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م  ق  م  :  517,1474-1/ 2005
	البن ومنتجاته
الجزء  الأول :
منتجات البن



جمهورية مصر العربية                                                                              الهيئة المصرية العامة للتوحيد القياسى وجودة الإنتاج
تاريخ الاعتماد :13/2/2005

الثمن :20 جنيه

كل الحقوق محفوظة للهيئة، ما لم يحدد خلاف ذلك، ولا يجوز إعادة إصدار أى جزء من المواصفة أو الانتفاع به فى أى شكل وبأى وسيلة إليكترونية أو ميكانيكية أو خلافها ويتضمن ذلك التصوير الفوتوغرافى والميكروفيلم بدون تصريح كتابى مسبق من الهيئة أو الناشر.

الهيئة المصرية العامة للتوحيد القياسى وجودة الإنتاج

العنوان : 16 ش تدريب المتدربين – السواح – الأميرية.

تليفون : 2845522  –  2845524

فاكس : 2845504

بريد الكترونى :                                  moi@idsc.net.eg
موقع الكترونى :                                   www.eos.org.eg
مقـدمـــة

م0ق0م 1474.517-1/2005 الخاصة بالبن ومنتجاته الجزء الاول : منتجات البن تلغى وتحل محل اخر اصدار لها عام 1998 
وقد تم اعادة ترتيب بنودها طبقا للقرار الوزارى 163/2002

قام باعداد هذة المواصفة لجنة التوافق رقم (3/4) الخاصة بالحبوب والبقول ومنتجاتها

البن ومنتجاته
الجزء الاول : منتجات البن
1- المجال
تختص هذه المواصفة القياسية بالاشتراطات الأساسية و المعايير الوصفية لمنتجات البن التالية:

-  حبوب البن المحمص الكامل0
-  البن المجروش 0
-  البن المطحون 0
-  البن سريع الذوبان0
-  البن منزوع الكافيين
2- التعاريف
2/ 1  حبوب البن المحمص الكامل :

هى حبوب البن الأخضر المعامل بالحرارة المناسبة بغرض التحميص لاكسابها اللون والنكهة المميزة وذلك بعد استبعاد المواد الغريبة .

2/ 2  البن المجروش والمطحون :

هو ناتج طحن حبوب البن المحمص الكامل بدرجة مناسبة حسب الغرض من استخدامه ويكون مجروش أوخشن أوناعم ويجوز اضافة بعض التوابل المصرح بها .

2/ 3  البن سريع الذوبان :

هو ناتج تخفيف الخلاصة المائية الناتجة عن استخلاص البن المحمص المجروش ويكون فى شكل مسحوق أوحبيبات سريعة الذوبان .

2/ 4  البن منزوع الكافيين :

 هو البن المنزوع منه معظم الكافيين ويكون محمص أومطحون أوسريع الذوبان .

3-  الاشتراطات الأساسية

3/ 1  تكون حبوب البن الأخضر المستخدمة مطابقة للمواصفات القياسية رقم 1474.517 – 2 " البن ومنتجاته الجزء الثانى: حبوب البن الاخضر ".

3/ 2  لا يجوز إضافة ايه مواد ملونة او مواد دهنية و أيه مواد مالئة.

3/ 3  تكون المنتجات خالية من الحشرات واجزائها أومخلفاتها .

3/ 4  لا يجوز اضافة اى مواد غريبة أونباتية بقصد الغش ويسمح فقط باضافة التوابل المسموح بها.
3/ 5  تكون المنتجات خالية من المواد الغريبة (العضوية وغير العضوية) .

3/ 6  يكون البن منزوع الكافيين خالياً من بقايا المذيب المستخدم على ان تكون المذيبات المستخدمة من المسموح بها صحيا .
3/ 7  يتم الفحص الاشعاعى على الواردات من الدول المحددة بقرار رئيس مجلس الوزارءرقم 1186 واى تعديلات او مستجدات تطرأ علية.
3/ 8  لا تزيد بقايا المبيدات على الحدود المقررة طبقا للمواصفات القياسية المصرية الصادرة  فى هذا الشان و مواصفات لجنة دستور الأغذية الدولية ( كودكس) 0
3/ 9  لا تزيد نسبة السموم الفطرية –الاوكراتوكسين (A )على 5 ميكروجرام/ كجم .

3/ 10  تكون المنتجات خالية من بكتريا السالمونيلا وبكتريا القولون النموذجى .

3/ 11  تكون بقايا العناصر الثقيلة طبقا للمواصفات القياسية 2360 " الحدود القصوى للمعادن الثقيلة  فى الأغذية " .
3/ 12  لا يزيد عد بكتريا المجموعة القولونية على 10خلية / جم في حالة البن المحمص الكامل والمجروش والمطحون .
4- المعايير الوصفية

4/ 1  تكون المنتجات ناتج خلط نوع أوأكثر من أنواع البن .

4/ 2  تكون المنتجات محتفظة باللون والنكهة الطبيعية المميزة .

4/ 3  البن الكامل المحمص والمجروش والمطحون 0

4/ 3/ 1   تكون حبوب البن المحمص ذات لون متجانس يترواح بين البنى الفاتح والداكن .

4/ 3/ 2   يكون البن المجروش والمطحون خالياً من التكتل .

4/ 3/ 3   نسبة الحبوب المتفحمة فى حدود 5٪  بالوزن 0

4/ 3/ 4   نسبة الرطوبة فى حدود 5٪  بالوزن فى البن الكامل المحمص 0

4/ 3/ 5   نسبة الرطوبة فى حدود 8٪ بالوزن فى البن المجروش و المطحون 0

4/ 3/ 6   نسبة المادة الدهنية فى حدود 13٪ محسوبة على أساس الوزن الجاف 0

4/ 3/ 7   نسبة الكافيين فى حدود 1٪ محسوبة على أساس الوزن الجاف.

4/ 3/ 8   نسبة الرماد الكلى فى حدود 5٪ محسوبة على اساس الوزن الجاف.

4/ 3/ 9   نسبة الرماد غير الذائب فى الحمض فى حدود 0.5٪ محسوبة على أساس الوزن الجاف.

4/ 3/ 10   قلوية الرماد الذائب فى الماء 40 مل حمض عيارى /100جم

4/ 3/ 11   نسبة المستخلص المائى البارد 18٪  و 23٪ فى الماء الساخن  بعد عشرين دقيقة
4/ 4   البن سريع الذوبان 
4/ 4/ 1   يكون البن سريع الذوبان سهل الانسياب خاليا من التكتل فى عبواته .

4/ 4/ 2   يذوب البن سريع الذوبان فى الماء الساخن والبارد ذوبانا كاملا .

4/ 4/ 3   نسبة الرطوبة فى حدود 5٪ بالوزن0

4/ 4/ 4   نسبة الكافيين فى حدود 2.8٪ محسوبة على الوزن الجاف0

4/ 4/ 5   نسبة الرماد الكلى بين 7-11٪ محسوبة على أساس الوزن الجاف

4/ 4/ 6  قلوية الرماد الذائب فى الماء بين 80-120 مل حمض عيارى /100جم

4/ 4/ 7   يذوب البن كاملا فى الماء البارد عند درجة حرارة 16 ±2س بالتقليب فى مده لا تزيد على 
3 دقائق .

4/ 4/ 8   يذوب البن كاملا فى الماء المغلى بالتقليب فى مده لا تزيد على 30 ثانية .

4/ 5     البن منزوع الكافيين
4/ 5/ 1   نسبة الكافيين فى حدود 0.2٪ محسوبة أساس الوزن الجاف .

4/ 5/ 2   يخضع المنتج النهائى المصنع من البن منزوع الكافيين لمواصفات الأنواع الأخرى ( البن المحمص الكامل - المجروش والمطحون - سريع الذوبان ) .

5- العبوات والبيانات
5/ 1  يعبأ المنتج فى عبوات مناسبة تكفل حمايته من أى تلوث يؤدى إلى تغير فى خواصه أو صلاحيته للاستهلاك الآدمي .

5/ 2  تكون العبوات المستخدمة مطابقة للمواصفات القياسية الخاصة بكل منها .

5/ 3  تكون فترات الصلاحية طبقا لما هو وارد بالمواصفة القياسية رقم 2613  - 6  " فترات صلاحية المنتجات الغذائية الجزء السادس : فترات صلاحية الشاى و البن و منتجاتهما " .

5/ 4  مراعاه ما ورد بالمواصفات القياسية رقم1546" بيانات بطاقات منتجات المواد الغذائية المعبأة" والقرارات الصادرة بشأن البيانات , تدون البيانات التالية باللغة العربية بطريقة غير قابلة للطمس أو المحو وبحروف ظاهرة تتناسب مع حجم العبوة على العبوة مباشرة أوعلى بطاقة غير سهلة النزع ويجوز كتابتها بلغات اخرى الى جانب اللغة العربية:

5/ 4/ 1   اسم المنتج وعنوانه وعلامتة التجارية ان وجدت

5/ 4/ 2   نوع المنتج

5/ 4/ 3  اسم التوابل المضافة فى حالة اضافتها

5/ 4/ 4  الوزن الصافى لمحتويات العبوة

5/ 4/ 5   تاريخ الانتاج - تاريخ انتهاء الصلاحية او فترة الصلاحية

5/ 4/ 6   اشتراطات التخزين والتداول وارشادات الاستخدام ان وجدت

5/ 4/ 7   عبارة صنع فى مصر أوفى ج. م. ع فى حالة الانتاج المحلى وبلد المنشأ واسم المستورد وعنوانه فى حالة  المنتج المستورد 
6- طرق الفحص والاختبار
تجرى طرق الفحص والاختبار طبقا للمواصفة القياسية رقم 2246 " طرق فحص واختبار البن ومنتجاته"

7- المصطلحات الفنية 
حبوب بن محمص كامل
 roasted coffee beans
بن مجروش
 crushed coffee
بن مطحون
 ground coffee
بن سريع الذوبان
 instant coffee
بن منزوع الكافيين
 decaffeinated coffee
اوكراتوكسين(A)
  Ochratoxin (A)
8- المراجع

1- ISO 3509

        Coffee and its products-vocabulary

2-ISO 10470

   Green coffee-Defect referance chart .

3-IS 2791

   Specification for soluble coffee powder .

4-Council directive of 19 December 1985 relating to coffee extracts 
      and chicory extracts.   
   Official Journal of the European Communities.

الجهات التى اشتركت فى وضع المواصفات

قام بإعداد هذه المواصفة اللجنة الفنية رقم ( 3 /4 ) والخاصة بالحبوب والبقول ومنتجاتهما والتى يضم تشكيلها الجهات التالية
-  كلية الزراعة – مشتهر.

-  مصلحة الكيمياء .
-  مركز البحوث الزراعية .
-  هيئة الرقابة على الصادرات والواردات .
-  الرقابة والتوزيع – وزارة التموين .
-  شركة مصر كافيه .

- شركة يونيليفر مشرق .

- غرفة صناعة الحبوب .

- غرفة الصناعات الغذائية .

- شركة نستلة مصر .
-  شعبة مطاحن البن- الغرفة التجارية بالقاهرة .
-  ادارة مراقبة الاغذية – وزارة الصحة والسكان .
-  معهد التغذية – وزارة الصحة والسكان .
-  المعامل المركزية – وزارة الصحة والسكان .
-  الهيئة المصرية العامة للتوحيد القياسي وجودة الإنتاج

هند ....
(الهيئة المصرية العامة للتوحيد القياسى وجودة الإنتاج (
1- أنشئت الهيئة المصرية العامة للتوحيد القياسى عام 1957 بالقرار الجمهورى رقم 29 لسنة 1957 الذى نص على اعتبارها المرجع القومى المعتمد للشئون التوحيد القياسى ونص القانون رقم 2 لسنة 1957 على أن المواصفة لا تعتبر قياسية  إلا بعد اعتمادها من الهيئة.
2- فى عام 1979 صدر القرار الجمهورى رقم 392 لسنة 1979 الذى قرر ضم مركز ضبط الجودة إلى الهيئة، وإعادة تسميتها بالهيئة المصرية العامة للتوحيد القياسى وجودة الإنتاج، وفقاً لهذا القرار فإن الهيئة تختص بالآتى :
· إعداد وإصدار المواصفات القياسية للخامات والمنتجات والخامات والأجهزة ونظم الإدارة والتوثيق والمعلومات ومتطلبات الأمن والسلامة وفترات العلاجية وأجهزة القياس.

· التفتيش الفنى والاختبار والرقابة وسحب العينات وإصدار شهادات المطابقة للمواصفات المعتمدة وشهادات المعايرة لأجهزة القياس.
· الترخيص بمنح علامة الجودة للمنتجات الصناعية وعلامات وشهادات الجودة والمطابقة المنتجات للمواصفات القياسية.
· تقديم المشورة الفنية وخدمات التدريب فى مجالات المواصفات والجودة القياس والمعايرة والاختبار والمعلومات لجميع الأطراف المعنية.
· تمثيل مصر فى أنشطة المنظمات الدولية والإقليمية العامة فى مجالات المواصفات والجودة والاختبار والمعايرة.
تقوم الهيئة بتنفيذ متطلبات واشتراطات اتفاقية العوائق الفنية على التجارة لمنظمة التجارة العالمية حيث أن الهيئة هى نقطة الاستعلام المصرية للإمداد بالمعلومات والوثائق فى مجال المواصفات وتقييم المطابقة.

3- يدير الهيئة مجلس إدارة برئاسة وكيل أول الوزارة رئيس الهيئة، ويضم المجلس فى عضوية ممثلين عن مختلف الجهات المعنية للتوحيد القياسى وجودة الإنتاج والاختبار والمعايرة فى مصر بالإضافة إلى عدد من الأكاديميين والعلميين والخبراء والقانونيين ورجال الإعلام.

4- يتم إعداد المواصفات القياسية من خلال لجان فنية يربو عددها على مائة لجنة يشارك فيها خبراء طبقاً للمعايير الدولية ومتخصصون من جميع الجهات المعنية ويقوم بالأمانة الفنية لها أعضاء من العاملين بالهيئة.
5- يتم توزيع مشاريع المواصفات على قاعدة عريضة من الجهات المعنية والبلاد العربية لإبداء الملاحظات خلال فترة ستين يوماً كما تعرض هذه المشاريع على لجنة الصياغة ولجان عامة للمراجعة قبل العرض على مجلس الإدارة.
6- تتبع الهيئة نظام الترخيص للمصانع باستخدام علامات الجودة على السلع والمنتجات المطابقة للمواصفات المصرية وذلك حماية المستهلكين وخدمة للصانعين لرفع جودة منتجاتهم. ويوجد بالهيئة مجموعة كبيرة من المعامل الحديثة لاختبار المنتجات الكيمائية ومواد البناء والتشييد والمنتجات الهندسية والغذائية ومنتجات الغزل والنسيج بالإضافة إلى معامل للقياس والمعايرة الميكانيكية والكهربائية والفيزيائية.
7- يتوفر بالهيئة وحدة لحماية المستهلك لتتلقى شكواهم وتعمل على حلها وقد لاقت أعمال الوحدة نجاحاً كبيراً.
8- يتوفر بالهيئة المكتبة الوحيدة فى مصر المتخصصة فى المواصفات القياسية تحتوى على
أكثر من 130 ألف مواصفة دولية وأجنبية وإقليمية وعربية ومصرية.
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