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 المواصفة الخاصة بالفلفل الأسود والأبيض والأخضر
CXS 326-2017 

 .2022و 2021 يوتم تعديلها في عام. 2017تّم اعتمادها في عام 
 

 2022تعديل عام 
بعين على القرارات التي اتخذتها هيئة الدستور الغذائي في دورتها الخامسة والأر أجري هذا التعديل على نصّ المواصفة بناءً 
 .2022ديسمبر/كانون الأول  في

  نص الصيغة المعدلة نص النسخة السابقة الموضع الصفحة
 3-8القسم  8

توسيم 
 غير الحاويات
 يعللب المخصصة
 بالتجزئة

 تجزئةلبا غير المخصصة للبيع اتعبوّ التوضع المعلومات عن 
تثناء باس لها، إما على العبوة أو في المستندات المصاحبة

 شحنةالة المنتج وعلام اسميظهر على العبوة  يجب أن هأن
افة ع و/أو المستورد إضوالموزّ  ئوالمعبّ  صنّعالموعنوان  اسمو 
عن  عاضةالاستيمكن  إنما عليمات الخاصة بالتخزين.التّ  إلى
عبّئ الم أو المصنّعوعنوان  اسمو  شحنةال ةالمنتج وعلام اسم
ع و/أو المستورد بعلامة بشرط أن يمكن التعرف على الموزّ و 

 هذه العلامة بوضوح في المستندات المصاحبة.

ينبغي لتوسيم الحاويات 
غير المخصصة للبيع 
بالتجزئة أن يتماشى مع 

المواصفة العامة  أحكام
لتوسيم الحاويات غير 
 ةالمخصصة للبيع بالتجزئ

(CXS 346-2021.) 
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 النطاق -1
عادة إة أو المتاح للاستهلاك المباشر، كمكون في تجهيز الأغذي تطبق هذه المواصفة على الفلفل الأسود والأبيض والأخضر

 الفلفل الأسود والأبيض والأخضر المخصص للتجهيز الصناعي. وهي تستثنيالتغليف عند الطلب. 

 الوصف -2
 تعريف المنتج 2-1

بلغت درجة  ، التيPiperaceae فصوووووويلةمن   .Piper nigrum Lالثمار هووالأخضوووووور الفلفل الأسووووووود والأبيض  (1)
 النمو و/أو النضج لغرض المنتج المقصود.مناسبة من 

 .التي لم ينقشر غلاف بذرتها يتم الحصول عليه من الثمار المجففة –الفلفل الأسود  )أ(

 يتم الحصول عليه من الثمار المجففة بعد إزالة غلاف البذرة. –الفلفل الأبيض  )ب(

 يتم الحصول عليه عن طريق إزالة الرطوبة في ظروف خاضعة للرقابة. –الفلفل الأخضر  )ج(

تتم معالجة الثمار بطريقة مناسووووووووووووووبة للحصووووووووووووووول على المنتجات المذكورة أعلاه، من خلال عمليات مثل الدر ،  (2)
 لطحن.والتقشير، والتصنيف، والسحق، وا والتجفيف،والسلق الخفيف، والنقع، والغسل، والنخل، والغربلة 

 الأشكال 2-2

 :ةيمكن تقديم الفلفل الأسود والأبيض والأخضر بأحد الأشكال التالي

 كامل. )أ(

 ر.ثمكسّر إلى قطعتين أو أك –مكسّر/مسحوق  )ب(

 تمت معالجته إلى مسحوق. –مطحون  )ج(

 الأصنافأنواع  2-3

 مناسب للمعالجة.مزروع لأغراض تجارية و  .Piper nigrum Lمن  أي صنف

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3
 التركيبة 3-1

 . 2المنتج كما هو محدد في القسم 

 عوامل الجودة 3-2

  لوارد أدناه.على النحو اتحدد عوامل الجودة للفلفل الأسود والأبيض والأخضر على أسا  الخصائص المادية والكيميائية، 
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 الرائحة والنكهة واللون 3-2-1

 الرائحة والنكهة واللون –ألف  1الجدول 

 المعلم الأساسي الفلفل الأسود الفلفل الأبيض الفلفل الأخضر

أخضوور زيز، أو يميل إلى الأخضوور 
 أو الأخضر الداكن

 خال من التلوين المضاف.

لأبيض ارمادي غير لامع يميل إلى البني أو 
 الباهت

 خال من التلوين المضاف.

يميووووووول إلى البني أو البني الوووووووداكن أو 
 الأسود.

 خال من التلوين المضاف.

 اللون لجميع الأشكال

رائحوووة ونكهوووة لاصعوووة خووواصووووووووووووووووووة 
و أ زنخووةغير بالفلفوول الأخضووووووووووووووور، 

 عفنة، ومذاق مرّ ونكهة غريبة.
ن م يجوووب أن يكون المنتج خووواليوووا
 ايالروائح والنكهوات الغريبوة، وخوال

 من أي مواد ضارة أخرى.

يجب أن تتميز النكهة بخصووووووووووووووائص حادة 
قليلا وعطريوووة للغوووايوووة خووواصوووووووووووووووووة بالفلفووول 
 الأبيض، باستثناء الروائح العفنة والزنخة.

 
من يجوووووووب أن يكون المنتج خووووووواليوووووووا 
من  ايالروائح والنكهات الغريبة، وخال

 أي مواد ضارة أخرى.

تتميز النكهووووة برائحووووة قويووووة يجووووب أن 
وخصوووووووائص طعم حارة ولاصعة وحادة 
خاصوووووووووة بالفلفل الأسوووووووووود، باسوووووووووتثناء 

 الروائح العفنة والزنخة.
ح من الروائ يجوووب أن يكون المنتج خووواليوووا
من أي مواد  يووواوالنكهوووات الغريبوووة، وخوووال

 ضارة أخرى.

الخوووواصووووووووووووووووووة الحسووووووووووووووويووووة لجميع 
 الأشكال

 الخصائص المادية 3-2-2

 الخصائص الأساسية للفلفل الأسود والأبيض والأخضر –باء  1الجدول 

 المعلم الفلفل الأسود الفلفل الأبيض الفلفل الأخضر

موووولووووم  6.0إلى  2.0الووووقووووطوووور موووون 
 ()تقريبا

الحجم العووووووووام لحبوب الفلفوووووووول  (ملم )تقريبا 7.0إلى  2.5القطر من  (ملم )تقريبا 6.0إلى  2.0القطر من 
الأسووووووووووووود والأبيض والأخضوووووووووووور 

 الكاملة

كاملة مع شوووووووووووووووكل كروي وغلاف 
 مجعد أو أملس.

كاملة مع شووووكل كروي وغلاف أملس، 
مسووطح في قطب وهناك ندرة صووغيرة في 

 القطب الآخر.

كووواملوووة مع شوووووووووووووووكووول كروي وغلاف 
 مجعد

شوووووووكل حبوب الفلفل الأسوووووووود 
 والأبيض والأخضر الكاملة

 التصنيف 3-2-3
 الفئات/الدرجات الثلاث التالية على الفلفل الأسود والأبيض والأخضر تنطبق

 الفئة الأولى/الدرجة الأولى )أ(

 الفئة الثانية/الدرجة الثانية )ب(

 الفئة الثالثة/الدرجة الثالثة )ج(
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 الخصائص المادية لحبوب الفلفل الأسود والأبيض والأخضر الكاملة – 2الجدول 
 الماديةالخصائص  المتطلبات

  أسود أبيض أخضر

الفئة 
الثالثة/ 
الدرجة 

 الثالثة

الفئة 
الثانية/ 
الدرجة 

 الثانية

الفئة 
الأولى/ 
الدرجة 

 الأولى

 الفئة الثالثة/
 الدرجة الثالثة

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

الفئة الثالثة/ 
 الدرجة الثالثة

 الفئة الثانية/
 ةالثانيالدرجة 

الفئة الأولى/ 
  الدرجة الأولى

حود ك)جم/لتر(،   الظواهريوةالكثوافوة  550 500 400 600 600 550 لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق
 أدنى

  ،م()م/ % ،الخفيفووووووة الثمووووووار أ * 2.0 5.0 10.0 1.0 2.0 2.0 لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق
 أقصى كحد

 %المواد النبوووواتيووووة الوووودخيلووووة،  ب * 1.0 2.0 2.0 1.0 1.5 2.0 0.5 1.0 1.2
 )م/م(، كحد أقصى

 )م/م(، %الووغووريووبووووووووة،  المووواد ج * 0.1 0.5 0.5 0.1 0.5 0.5 0.1 0.5 0.5
 كحد أقصى

 %السوووووووووووووووووداء،  الحووبوووبالووثوومووووووووار/ لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق 5.0 7.5 10.0 صفر صفر 5.0
 )م/م(،

 كحد أقصى
 )م/م(، %، المووكسووووووووووووووووورةالووثوومووووووووار  لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق 2.0 3.0 3.0 1.0 3.0 10.0

 كحد أقصى
)م/م(، كحوووود  %، المعفنووووةالثمووووار  1.0 2.0 3.0 1.0 2.0 3.0 صفر 1.0 2.0

 أقصى
الوووووثووووومووووووووار/الحوووووبووووووب المووووولوووووو ووووووووة مووووون  1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 2.0 0.5 1.0 2.0

 )م/م(، كحد أقصى  %الحشرات، 
أو و/ الثديية السووووووووووووووولالاتمخلفات  1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 2.0

 غيرها، )ملغ/كلغ(، كحد أقصى

رؤو  الدبو  للفلفل الأسود،  د * 1.0 2.0 4.0 لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق لا ينطبق
 )م/م(، كحد أقصى %
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 الماديةالخصائص  المتطلبات

  أسود أبيض أخضر

الفئة 
الثالثة/ 
الدرجة 

 الثالثة

الفئة 
الثانية/ 
الدرجة 

 الثانية

الفئة 
الأولى/ 
الدرجة 

 الأولى

 الفئة الثالثة/
 الدرجة الثالثة

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

الفئة الثالثة/ 
 الدرجة الثالثة

 الفئة الثانية/
 ةالثانيالدرجة 

الفئة الأولى/ 
  الدرجة الأولى

 0.30نواة واضووووووووووحة بكثافة ظاهرية أقل من هي ثمار غير ناضووووووووووجة بشووووووووووكل عام وبدون  –)في الفلفل الأسووووووووووود والأبيض فق ( الثمار الخفيفة  أ *
 غرام/لتر. 300غرام/مليلتر أو 

. ولا تعتبر الثمار الخفيفة، ولكنها غير مقبولة كجزء من المنتج النهائي –مواد نباتية مرتبطة بالنبتة التي ينتج منها المنتج  –المواد النباتية الدخيلة  ب *
 ورؤو  الدبو ، أو الثمار المكسرة من المواد الدخيلة.

 عادن.أي مواد غريبة مرئية يمكن اكتشافها، أو مواد غير مرتبطة بالمكونات الطبيعية للنبتة؛ مثل العيدان، والحجارة، والخيش، والم –الغريبة المواد  ج *
ملم مع زوايا أكثر من الثمار العادية، وهي ناعمة الملمس )وتنسحق  2يبلغ أقل من  الملقحة، وقطرهاثمار نمت من الزهور غير  – رؤو  الدبو  د *

 تحت الضغ  القوي( ورائحتها ونكهتها أخف من ثمار الفلفل.
 

 الخصائص الكيميائية 3-2-4

 الخصائص الكيميائية لحبوب الفلفل الأسود والأبيض والأخضر الكاملة – 3الجدول 
 المتطلبات

 الخصائص الكيميائية
 أسود أبيض أخضر

 
 الفئة الثالثة/
 الدرجة الثالثة

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

 الفئة الثالثة/
 الدرجة الثالثة

الفئة الثانية/ 
 ةالثانيالدرجة 

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

)م/م(، كحوووووووود  %محتوى الرطوبووووووووة،  12.0 12.0 13.0 12.0 12.0 13.0 12.0
 أقصى

)م/م(، كووحوووووووود  %إجمووووووووا، الوورموووووووواد،  6.0 7.0 7.0 3.5 4.0 4.0 5.0
 ، على أسا  جافأقصى

 %، المتبخرمسوووووووووووووووتخلص الأ ير غير  7.0 7.0 6.0 6.0 6.0 6.0 0.3
 على أسا  جاف أدنى،)م/م(، كحد 

 100)موولوووووووول/ %، 1الووزيوووت المووتووبووخوورة 2.0 1.5 1.0 1.5 1.5 1.0 1.0
 غرام( كحد أدنى، على أسا  جاف

)م/م(، كووحوووووووود  %محووتوووى الووبوويووبريوون،  3.5 3.0 2.0 4.0 3.5 3.0 لا ينطبق
 أدنى، على أسا  جاف
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للوووذوبان بالحمض،  القوووابووولالرمووواد غير  1.5 1.5 1.5 0.3 0.3 0.3 0.3
، على أسووووا  )م/م(، كحد أقصووووى %

 جاف 

 الخصائص الكيميائية للفلفل الأسود والأبيض والأخضر المطحون – 4الجدول 
 الخصائص الكيميائية المتطلبات

 * الفلفل الأسود المطحون * الفلفل الأبيض المطحون

 )م/م(، كحد أقصى %محتوى الرطوبة،  12.0 13.0

 ، على أسا  جاف)م/م(، كحد أقصى %إجما، الرماد،  6.0 3.5

 أدنى، على أسا  جاف)م/م(، كحد  %مستخلص الأ ير غير المتبخر،  6.0 6.0

 غرام( كحد أدنى، على أسا  جاف 100)ملل/ %، 2الزيوت المتبخرة 1.0 0.7

6.5 17.5 
 أدنى، على أسا )م/م(، كحد  %الألياف الخام، مؤشر عدم القابلية للذوبان، 

 جاف

 أدنى، على أسا  جاف)م/م(، كحد  %محتوى البيبرين،  3.5 4.0
، على أسوووووووووووووووا  )م/م(، كحد أقصوووووووووووووووى %الرماد غير القابل للذوبان بالحمض،  1.2 0.3

 جاف 

 2-2* الفلفل المطحون يشمل جميع أشكاله بحسب القسم 

 يجب تحديد محتوى الزيوت المتبخرة مباشرة بعد الطحن  1
 .1انظر الملاحظة   2

 تصنيف "المنتجات المعيبة" 3-3

)باستثناء تلك  2-3، كما هو موضح في القسم عندما لا تستوفي عينة ما واحدة أو أكثر من متطلبات الجودة المعمول بها
 القائمة على متوس  العينات(، فإنها تعتبر "معيبة".

 قبول شحنة المنتج 3-4

، عندما لا يتجاوز عدد "المنتجات المعيبة"  2-3المشووار إليها في القسووم  المعمول بهاتعتبر شووحنة بأنها تسووتوفي متطلبات الجودة 
ا مقابل لعوامل التي تم تقييمهإلى ارقم القبول )ج( في خطة أخذ العينات الملائمة. وبالنسووووووووبة  3-3كما هو مبيّن في القسووووووووم 

خارج نة فردية ولا يكون هناك أي عي، حد التحمّل المحددعندما يسوووتوفي المتوسووو  متوسووو  حجم العينة، تعتبر شوووحنة مقبولة 
 بشكل مفرط. المسموح به حد التحمّل
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 المواد المضافة إلى الأغذية -4
 المواصووووووووووووووفة العامة للمواد المضووووووووووووووافة إلى الأغذية من 2و 1يجوز اسووووووووووووووتخدام المواد الحافظة المسووووووووووووووتخدمة وفقًا للجدولين 

(1995-CXS 192)1  ةالممتثل لهذه المواصففي الفلفل الأخضر )الأعشاب والتوابل( فق   1-2-12في فئة الأغذية. 

 الملوثات -5
ملوثات والسووووموم المواصووووفة العامة لللمسووووتويات القصوووووى المحددة في لأن تمتثل المنتجات المشوووومولة في هذه المواصووووفة يجب  5-1

 2(.CXS 193-1995) الأغذية والأعلاف في

 المشومولة في هذه المواصوفة للحدود القصووى لمخلفات مبيدات الآفات التي حددتها هيئة الدسوتورأن تمتثل المنتجات يجب  5-2
 الغذائي.

 نظافة الأغذية -6
نة الممارسوووووات مدو للأقسوووووام المعنية من  كام هذه المواصوووووفة ومناولتها وفقاإعداد المنتجات المشووووومولة في أحيوصوووووى بأن يتم  6-1

وغيرها من نصووووود الدسووووتور الغذائي  3، المرفق الثالث(CXC 75-2015) المتدنية الرطوبةبشوووولن النظافة الخاصووووة بالأغذية 
 صات الصلة، على غرار مدونات زارسات النظافة ومدونات الممارسات.

ع المعايير الميكروبيولوجية وضوووووووووووووول والخطوط التوجيهية مبادئلل معايير ميكروبيولوجية محددة وفقاأن يمتثل المنتج لأي وينبغي  6-2
 4.(CXG 21-1997) الأغذية مجالوتطبيقها في 

 الأوزان والمقاييس -7
قدر الإمكان دون أي إخلال بالجودة، ويجب أن تكون متوافقة مع الإعلان الصووووووووووووووحيح للمحتويات تكون العبوات زتلئة  

 بالمنتج. الخاصة

 التوسيم -8
المعبلة  الأغذية الخاصوووووة بتوسووووويم المواصوووووفة العامةمع  ليها أحكام هذه المواصوووووفة تماشوووووياعتوسووووويم المنتجات التي تنص يجب  8-1

 وبالإضافة إلى صلك، تطبق الأحكام المحددة التالية: 5(.CXS 1-1985)مسبقًا 

 اسم المنتج 8-2

 "الفلفل الأبيض"، أو "الفلفل الأخضر". ،حب الفلفل(يكون اسم المنتج "الفلفل الأسود" ) 8-2-1
 .2-2قد تشتمل طبيعة المنتج على إشارة إلى الشكل و كما هو موضح في القسم  8-2-2
  بلد المنشل )اختياري( 8-2-3
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  التحديد التجاري 8-2-4
 الفئة/الدرجة 
 )النوع )اختياري 

  علامة التفتيش )اختيارية( 8-2-5

 بالتجزئة غير المخصصة للبيعتوسيم العبوات  8-3

اويات غير المواصوووووووفة العامة لتوسووووووويم الح غير المخصوووووووصوووووووة للبيع بالتجزئة أن يتماشوووووووى مع أحكامينبغي لتوسووووووويم الحاويات 
  6(.CXS 346-2021) المخصصة للبيع بالتجزئة

 أساليب التحليل وأخذ العينات -9
وأخذ التحليل  أسووووواليبلغرض التحقق من الامتثال لهذه المواصوووووفة، تمسوووووتخدم أسووووواليب التحليل وأخذ العينات الواردة في 

 صات الصلة بالأحكام الواردة في هذه المواصفة. 7(CXS 234-1999) العينّات الموصى بها
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