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 هيئة التقييس لدول مجلس التعاون لدول الخليج العربية
STANDARDIZATION ORGANIZATION FOR G.C.C (GSO)  

  
  
  
  

  
  
  

 
 
 نهائي :مشروع

 
 
 

GSO 05/FDS 1316 /  

  
  

  المـايونيز
Mayonnaise 

  
  
  
  

 إعداد
  مواصفات المنتجات الغذائية والزراعيةاللجنة الفنية الخليجية لقطاع 

 
 

أنها     شروع لمواصفة قياسية خليجية تم توزيعهاهذه الوثيقة م رأي والملحوظات بش داء ال ذلك  لإب ، ل
ا      د اعتماده ة إلا بع فإنها عرضة للتغيير والتبديل، ولا يجوز الرجوع إليها آمواصفة قياسية خليجي

  .من مجلس إدارة الهيئة
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  مــــــديـــــتق
  
زة       هيئة التقييس لدول مجلس التعاون لدول الخليج ا ة تضم في عضويتها الأجه ة إقليمي لعربية هيئ

داد المواصفات     ة إع ام الهيئ ن مه ة ، وم يج العربي ي دول الخل اييس ف ة للمواصفات والمق الوطني
  . القياسية الخليجية بواسطة لجان فنية متخصصة 

  
ة  وقد قامت هيئة التقييس لدول مجلس التعاون لدول الخليج العربية ضمن برنامج عمل اللجنة ا لفني

م  ديث  الخاصة بقطاع مواصفات المنتجات  )٥(رق ة  بتح ة والزراعي ية الغذائي المواصفة القياس
ة  م الخليجي ايونيز ، ١٣١٦رق ة بالم ان   الخاص لطنة عُم ت س د قام ديثوق ذه  بتح روع ه مش
  . المواصفة

    
دت د اعتم ة وق ة فني ذه المواصفة آلائح م  ه ة رق اع مجلس إدارة الهيئ ي اجتم ة ف  )        (خليجي

اريخ          د بت ذي عق ـ ،  الموافق           /      /      ال ى أن تُلغي المواصفة    ،   م/      /      ه عل
  . و تحل محلها م١٣١٦/٢٠٠٢رقم 

  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ونيزـياـالم
  

 : ونطاق التطبيق المجال -١
  . ه المختلفة بأنواع بالمايـونـيزالخليجية هذه المواصفة القياسية  تختص

   

 :المراجع التكميلية  -٢
٢/١  GSO 9      بطاقات المواد الغذائية المعبأة  .  
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٢/٢   GSO 150        فترات صلاحية المنتجات الغذائية.  
٢/٣    GSO 21       في مصانع الأغذية والعاملين بها الشروط الصحية    .  
٢/٤   GSO 1315        اختبار المايونيـزطرق .  
٢/٥  GSO/CAC 192  للمواد المضافة المواصفة العامة .  
١٠١٦   ٢/٦   GSO    الغذائية  لحدود الميكروبيولوجية في السلع والمنتجاتا.  

  

 :التعاريف  -٣
د يضاف ع   للتتبيل صلصة:  مايونيز   ا      اليه وق تم الحصول عليه ل ي  زيت أو  باستحلاب التواب

ائ   النباتية ال أآثر من الزيوت ى       معدة للطعام في وسط م تم الحصول عل ي يتكون من الخل وي
اء    دجاج   بيض) صفار (بوجود مح  مستحلب الزيت في الم ايونيز  ال وي الم ، ويمكن أن يحت

  . ٥/١١على مواد مضافة طبقا للبند 
  

  :التصنيف  – ٤
  :يتم تصنيف المايونيز طبقا لنسب الدهن        

  .مايونيز منخفض الدسم   ٤/١
  .مايونيز متوسط الدسم   ٤/٢
  .مايونيز عـالي الدسم   ٤/٣

  

 : المتطلبات - ٥
  :التالية  المتطلبات المايونيزيجب أن يتوافر في 

  . أن يكون خاليا من دهن الخنزير أو مشتقاته  ٥/١
ة الخاصة بكل        ٥/٢ أن تكون المواد الداخلة في تحضيره مطابقة للمواصفة القياسية الخليجي

  .منها 
ة      أن يتم إنتاجه تحت الشروط الصحي    ٥/٣ واردة في المواصفة القياسية الخليجي واردة  ة ال ال

  . ٢/٢بالبند رقم 
ا     ٥/٤ اتج عن سوء التصنيع       أن يكون قوامه شبه صلب متجانس وناعم ل الن ا من التكت  .وخالي
دا         ٥/٥ ة ع رى غريب ات أخ ة نكه زنخ وأي ة والت واد الغريب وائب والم ن الش ا م ون خالي أن يك

واد المضاف ن الم ة م ات الناتج ة النكه ل ،  : ة التالي تردة ، تواب ام، مس ح طع ة ، مل ات طبيعي محلي
  .بهارات، أعشاب ، فاآهة وخضر ومنتجاتهما ومنتجات الحليب 

  .من محتوى صفار البيض  %٢٠يسمح بوجود بياض بيض بنسبة لا تزيد على         ٥/٦
دهن الم أن ت      ٥/٧ ي ال بة الحموضة ف رواح نس ين ت تخلص ب درة % ١.٥ – ٠.٣س آحمض مق

  .أوليك 
  

ا              8/٥ رين آل منه ا هو موضح ق ى م ه عل ة ب وى العناصر المعدني جزء في   (ألا يزيد محت
  ) :المليون

  .  ٠.٣زرنيخ         
  .  ٢.٠نحاس         
  .  ٠.٣رصاص       

  . المستخلص  الدهن آغم من/مللي مكافئ أآسجين ١٠ألا يزيد رقم البيروآسيد على   9/٥
د   المواد يسمح باستخدام   10/٥ المضافة الواردة بالمواصفة القياسية الخليجية المذآورة في البن

  . ٢/5رقم 
تج أن تكون الخصائص الميكروبيولوجية   ٥/١1 ه المواصفة القياسية        للمن ا نصت علي ا لم طبق

  . ٢/6المذآورة في البند رقم  الخليجية 
  

 :أخذ العينات  -٦    
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  . ن العينة الممثلة للشحنةيوحدات من الأرسالية لتكو) ٨(لا يقل عن يختار عشوائيا عدد      
 :طرق الفحص والاختيار  - ٧

رى  ت أخوذة   ج ة الم ى العين ا   عل د  طبق ي ا   ) ٦(للبن واردة ف ارات ال ية   الاختب فة القياس لمواص
  . ٢/4المذآورة في البند رقم الخليجية 

 
 : التعبئة – ٨

  :مراعاة ما يلي والنقل والتخزين  يجب عند التعبئة
  :التعبئة   ٨/١
  .مناسبة صحية لا تؤثر على خواصه عبوات يعبأ المايونيز في أن  ٨/١/١
ة  أن تكون العبوات  ٨/١/٢ ذة للأآسجين أو           نظيف ر منف ة وغي ة رائحة غريب ة من أي ة وخالي وجاف

  .الرطوبة 
  .ذات أغطية محكمة إلا تكون العبوات قد سبق إستخدامها وتكون   ٨/١/٤
   . نتج في جو من النيتروجين أو ثاني أآسيد الكربونيجوز تعبئة الم  ٨/١/٤
  :النقل   ٨/٢

  .تحمي العبوات من التلف والتلوث  أن يتم النقل بوسائل
  :التخزين   ٨/٣

دا عن ضوء الشمس      س ٢٥ْمناسبة لا تتجاوز   درجة حرارة  أن تخزن العبوات عند    بعي
 . المباشر وعن مصادر الحرارة والتلوث

  

 :احية البيانات الإيض - ٩
ة   واردة  مع عدم الإخلال بما نصت عليه المواصفة القياسية الخليجي د   وال يجب  ،  ٢/١ في البن

  : أن يوضح في البطاقة ما يلي
  ) . منخفض أو متوسط أو عالي الدهن ( آتابة نوع المايونيز   ٩/١
زا       ٩/٢ ا ممي تج طعم ب     -عند إضافة أحد المكونات التي تعطي للمن ة مناس ك بطريق ة إيضاح ذل

وة    ة العب ى بطاق تج     عل م المن ن اس زء م ك آج ون ذل تردة  (وأن يك ايونيز بالمس ل م ،  مث
  ....) مايونيز بالطماطم، مايونيز بالأعشاب

د   ( البيانات التغذوية   ٩/٣ روتين والكربوهي دهن والب  جرام  ١٠٠م لكل  وات والصودي رنسبة ال
  .بالإضافة لعدد السعرات ) أو الحصة 

  .فتح العبوة بعد ن قبل وشروط الحفظ والتخزي  ٩/٤
  .٢/٢فترة الصلاحية حسب المواصفة القياسية الخليجية الواردة في البند  ان تكون   ٩/٥
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  TECHNICAL TERMSالمصطلحات الفنية                                          
  

  Mayonnaise.... ................................................................مايونيز 
  Mustard.........................................................................  مستردة

  Modified Starch............................................................. نشا معدل 
  
  
  
  
  
  
  
  
 


