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 النطاق -1
و حمفة  مع 1-2تسررررره  لموا فة فلرررررلف  الح ف لالف فل ا حمف لالف فأوه فنللع  حم فة، حم ى فة حو  الح ف ،ا  فم     ف  سررررر  

 لاسرررررالملاا فةأ  ررررره  حم   لرررررللما  مل ما ،  و  ف  ف تع ئو  حم ع   ا تعأ.الما   ،  فل لمفت حملمى تسرررررا   فة،ا  فة  ررررر  
  ااجلمي  ف  ،  ىت 

 الوصف -2
 ف المنتجتعري 2-1

 ف لالررف مل ع   اف لالررف فلرر ا حمف لالررف فأوه فنللرر ز  حم فة، حم رر  فةرر ح يرر  فة،ا  ف ررو  نا  فل رررررررررررررر    ايرر  مل  لي   ه  2-2-1
Capsicum   الح  لم سرر أ  حم   حم، و حمفنف أوحما  حم ف و مع 1ف و  ن،ااى ولى ف ررياف ف أ ان عي    الح    م  نه    فو حم 
    م، سبت

 الفلفل الحار والفلفل الأحمر المجففان أو المنزوعا الماء اللذان تسري عليهما هذه المواصفة - 1الجدول 

 الاسم العلمي الاسم التجاري  الاسم الشائع

 ف لالف فل ا 

 ع ف  و  الح سأيف فة     سم ح 
  هو ا  ا ي:  فل لا

فع  حمفله باعيرحم حمف سير  حمف أ سلازفأعاش  
 حمف أيا نل حمفة ع فع 

Capsicum annuum L. 
Capsicum frutescens L. 

Capsicum baccatum var. pendulum  
(Willd.) Eshbaugh 

 (.Capsicum frutescens L ر )مهف ف
Capsicum chinense Jacq., 

Capsicum pubescens Ruiz & Pav. 

 ف لالف فأوه 
 ف لالف فأوه )ف أ  هنا (

 (  افل )ف أ  هنا  فل ا ف لالف فأوه
Capsicum annuum L., 

Capsicum frutescens L. 

 

 الأشكال 2-2
 حمف لالف فأوه فنللع  حم فة، حم ى فة ح  ز نا ، باأ ا   ف ا  يف يج ز  الالف فل ا 

 ؛ا مف )مع ف س أ  حم   حم، ( ( )
 ؛مجهحمش/ماسه/ملمش /م تع ولى  هفئح (ب)
 تمتا ز/مسا أ (ج)

مع  حم  ول  ا ملا  نفشرررياى( ف ا ) فللالف ف  ف لالف فل ا )ف شرررياى( فةتا ز لم  فة،ا  ف و  نا  فل ررر    اي   ق نال  هز
 ف لالف فل ا فةتا ز مل فأ يض نال حم    زحم   حم  حمز    م  ا  خهى مضررررررر ففت  و  حمز فةشرررررررياف حمف أوحما حمف ااق حمف سررررررر أ

 ف ش حب ولى فأوه ف  فال ف ض اب ولى ف س ف  بحسب ف ،  /ف  ، ت

https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=530933
https://www.ipni.org/n/814752-1
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ع  حم  رر حمز ف  وه مجل  ارر مررف مف لالررف فأوه )ف أرر  هنارر ( فةتا ز لم  فة،ا  ف ررو  نا  فل رررررررررررررر    ايرر   ق نال  هز فالرر
حمف أوحما حمف ااق حمف سررررر أ حم  حمز    م  ا  خهى مضررررر ففت نال حم    ز ف لالف فأوه )ف أ  هنا ( فةتا ز  ع ف قت  ي:  فةشرررررياف

حمفأوه مهحما ف باأوه ف ضررررررررررررر اب ولى ف  رررررررررررررلها  حم ف أ  حملررررررررررررر لا  ولى ف أ  ف شررررررررررررر حب ف ضررررررررررررر اب ولى فلاهاو حما   بحسرررررررررررررب 
 ل، فت فأع ف /فأ

 حمنساح بأ ا    خهى مخاالف  شاف حمفضح  ل تا  فةوا اا   لااو  هنتف  ز نا  حمسملم   ، ح  الح ا  ت
  المكوّنات الرئيسية وعوامل الجودة -3
 المكوّنات 3-1

 ت 2  ا ل  ف  فا    ف  س  ا اعا ز ف لالف فل ا حم/ حم ف لالف فأوه فنلل ز  حم فة، حم   فة ح ممن
 عوامل الجودة 3-2
 الرائحة والنكهة واللون 3-2-1

فة، خيف حميخا  مل    احمفئح -ناسررررر  فة،ا  با هفئاف حمف ،المف حمف ا ز ف ه  ي او حمف ه    تال حم   ال حم  ف ع فمف/ف اهحمف فوةهففيف
 حمعالم   حم   فز غهنأفو حملا سيا  واف ا عت ،جمف  ل ف  عخ حمف اعلّلت حمن،أةى  ز نا ز لموف فة،ا  خ  ي   مل    فس  ت

 لمتطلبات الكيميائية والماديةا 3-2-2
فةاتاأ    -1ن،أةى  الالف فل ا حمف لالف فأوه فنللع  حم فة، حم ى فة ح فلاما     اااتاأ   ف  فا ا   فةااق فأحم  )فو حم  

  الالف فل ا حمف لالف فأوه لي يائيففةاتاأ   ف  -2حمفو حم   ؛ف اياي ئيف  الالف فل ا حمف لالف فأوه فنللع  حم فة، حم ى فة ح
حميجب  لا تؤثه ف عي ب فةسا ح به   الح فةالمه ف ع ئ  اا،ا  مل حيث لم  ت  حملم  ا حلا  حم هض   (وفنللع  حم فة، حم ى فة ح

   ف عأ ات
 التصنيف )اختياري( 3-2-3

ت نا ز  ت ،ي  ف لالف فل ا حمف لالف فأوه فخاي ايا 
 فح  ا ز  ف  فا ا   فةااق فأحم و يج ز ت ررررررررر،ي  ف لالف فأوه حمف لالف فأوه فل ا سررررررررر لي يائيف   اااتاأ   ف اياي ئيف حمف حمف   حم 

 ف ل.   ف ا  يف  بحسبا ملا   ئ متا ،  
 اا زافةل.ف ف  ( )
 ف.ف  حملى/ المف  حملى (ب)
 ف.ف ثاعيف/ المف ثاعيف (ج)

لي يائيف فةاتاأ   ف  حا ئ فة ح   حمز ت رر،ي و تسرره   حم ى حم فة،   عحع نا  فلا  ا با لالف فأوه حمف لالف فأوه فل ا فنلل
 ف ل.ف ف   عيف/ف  المف ف   عيف   لللم  مل ماتاأ   فل  فأ نىت ه تخ حمف ايا ئيف ف 

  تحديد الحجم )اختياري( 3-2-4
ا اسرررررررررررررر   ف اج انف ة الح ن له   حم  الا  با يج ز تح ن  حج   هحمز ف لالف فل ا حمف لالف فأوه فنللف  حم فة، حم ف فة حو  ، ح  

 ف س انفت  ،  تح ن  حجالم و ن،أةى  ا سياف فةسا  مف  ز تواه  الح ف عأ ات
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  المواد المضافة إلى الأغذية -4
لم ئ ا  1(CXS 192-1995) فة فلررلف ف ع مف  اا ف  فةضرر فف ولى فأغونفمل  3تا ز ف ع فمف فةضرر  ا  ااااف ف  فا ا   فو حم  

 فلاسا  فئ   فأغونف فةاا اف لهوا فة فللف فةا حف    اف مسا أت
 الملوّثات -5
 فلررلف ف  سررا ا ميجب  ز تا ففق فة،اج   فةشررا  ف بهوا فة فلررلف مع فةسررا يا  ف   رر ى  ااا ثا   الح    م  ت،   ايلم   5-1

حمم حمعّف مم اس   ف    نف مل ف سا ئ ف لتهنفّ و 2( 193CXS-9951) ف ةوفئى ف ع مف  ااا ثا  حمف سا ئ   فأغونف حمفأ لاف
 اف  ف  افت ىحمغيرلم  مل ع  ص ف  سا ا ف ةوفئ ( 78CXC-2017(3   ف ا ف ف حمخلضلم 

 حم ا ف فة،اج   ف ه تشاالم  لموا فة فللف  اا حم  ف    ى ة ال   مأي ف  فلآف   اا  ح  ته  لمي.ف ف  سا ا ف ةوفئىت 5-2
 النظافة الصحية -6
 ،ا فف    ئ ف ع مففةأ   لأ سررر ئ اف  ف  ررراف   بأز نا  و  ف  فة،اج   فةشرررا  ف بأحا ئ لموا فة فلرررلف حمم، حم الم  حمف   ن لرررلح  6-1

و 5( 75CXC-2015) حممر حمعرف فةار اسرررررررررررررر   ف  ررررررررررررررايرف ف ر لررررررررررررررف باأغرونرف فةار عيرف ف هن  رف 4( 1CXC-1969) فأغرونرف
 ت)حمف ،  ص فأخهى اف  ف  اف ف    اا  ل ف  سا ا ف ةوفئىف    ث  شاز ف ا ف ف حم  ش ب ف تلم  فنللف  فةااق(

 ياهحم ي   لميف ااأ  ئ حمف ت ط ف ا لميلميف   ضررررررررررررررع فةع نير فةيجب  ز  ا ف فة،اج   أ  مع نير مياهحم ي   لميف ح    نأ     6-2
 ت6( 21CXG-1997حمتتأي لم    مج   فأغونف )

 الأوزان والمقاييس -7
  ز   حمز    وخلا  باو  او حميجب  ز تا ز ما فف ف مع و لاز لايح  ل محا ى باة،ا تتا ز ف عأ ف  مماا.ف   ا فعما

 التوسيم -8
     اا فلرررررررلف ف ع مف ف  لرررررررف  ا سررررررري  فأغونف فةعأاا مسرررررررأ تشررررررراالم   حا ئ لموا فة فلرررررررلف نأ    يجه  ت سررررررري  فة،اج   ف ه 8-1

(1985-1CXS ت)ولى ا  و تسه  فأحا ئ فم  ا ف ا  يف  حموض فف   7 
 اسم المنتج 8-2
 ت 1-1-2فلاس  ف ش ئع  اا،ا   الح    م  ن،   اي  ف  س   ا زن 8-2-1
 ت2-2ناضال فلاس  ف ش ئع  اا،ا  و  اا ولى  اا و  الح ف ،ا  فة ل ف   ف  س   8-2-2
 يج ز ااه فلاس  ف اج ا   حم ف ،    حم ف  ،  ف ،أ تي  الح حمس  ف عأ ات  8-2-3
 المنشأ وبلد الحصادبلد  8-3
 ااه  ا  فة،شات يجب 8-3-1
ت 8-3-2  نا ز ااه  ا  فل    فخاي ايا 
ت 8-3-3  نا ز ااه م،ت ف فل    حمس،ف فل    فخاي ايا 
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 تحديد الهوية التجارية 8-4
  ؛ ف ل.ف/ف  المفو واف ا ز ا   م،تأ    ( )
 ف شاف ف ا مف )فخاي ا ( با ،سأف ولى ج فلحم  (ب)

 توسيم حاويات البيع بالجملة 8-5
 ير فة  ررر رررففة فلرررلف ف ع مف  ا سررري  فل حميا  غن،أةى  ا سررري  فل حميا  غير فة  ررر رررف  اأيع با اج ئف  ز ناا  رررلح مع  حا ئ 

 8(تCXS 346-2021)  اأيع با اج ئف
 طرق التحليل وأخذ العيّنات -9
 طرق التحليل 9-1

 فة للح ي،  ف  فا ا    س  يب ف ااايف حم خو ف ع س  يب ف ااايف حم خو ف عي،    ااا ق مل فلاما    لهوا فة فللفو تسا  ئ 
 تاف  ف  اف باأحا ئ ف  فا ا   لموا فة فللف 9(CXS 234-1999) به 

 خطة أخذ العينات 9-2
 ت  غ لاح   ت
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 الملحق الأول
 المتطلبات الكيميائية للفلفل الحار والفلفل الأحمر المجففين أو المنزوعي الماء - 1الجدول 

 الفئة/الدرجة الأشكال المنتج
الرطوبة % 

 وزن/وزن
 )حد أقصى( أ

 إجمالي الرماد
 بالحالة الجافة

وزن/وزن  %
 )حد أقصى(

رماد غير قابل للذوبان 
 في الحمض

 بالحالة الجافة
 وزن/وزن %

  )حد أقصى(

 الحدّة
وحدات سكوفيل ب

 الحرارية

 قيمة اللون
 ASTAوحدات 

)الجمعية الأمريكية لتجارة 
 التوابل( للألوان

 )حد أدنى(

 الفلفل الحار

 - كامل

11  10 

 6ت1

مجروش/مهشم/مكسّر/ بشكل  لا ن،تأق 900 ≤
 6ت1 - شرائح

 ب 6ت1 - مطحون/مسحوق

الفلفل 
الأحمر 

 )البابريكا(

 كامل
 فةاا زا

11 10 

 3ت1

≥ 480 
120 

 100 6ت1 فأحملى

 80 6ت1 ف   عيف

  80 480 ≤  6ت1 10 11 - مجروش/مكسر/مهشم/بشكل شرائح

 مطحون/مسحوق

 فةاا زا

 ب 6ت1 10 11

 
≥ 480 

120 

 100 فأحملى

 ف   عيف
 

60 
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الفلفل 
 الأحمر الحار 

 كامل
 فةاا زا

 6ت1 10 11

 
 >480 <900 

120 

 100 فأحملى

 80 ف   عيف

  80 900> 480<   6ت1 10 11 - مجروش/مكسر/مهشم/بشكل شرائح

 مطحون/مسحوق
 فةاا زا

 ب 6ت1 10 11

 
 >480 <900 

120 

 100 فأحملى

 60  ف   عيف
 

   فة ئف   جميع فأ ا  ت 15ت،ت    عض  ع ف  ف لالف فل ا )ف شياى( حمف لالف فأوه )ف أ  هنا ( فنللف  حم فة، حم ف فة ح  الح محا ى مل ف هن  ف ن ف ولى  ) (
   فة ئف  الالف فأوه فل ات 3ت6  فة ئف اا     لح  الالف فأوه حم 3  فة ئف(و نساح لهوا ف  ياف  ز تأاغ  2واف ا ز فة،ا  يحا    الح   فمف مض  ا  ااااف )بح     لح نأاغ  (ب)
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 ة للفلفل الحار والفلفل الأحمر المجففين أو المنزوعي الماءفيزيائيالمتطلبات ال - 2الجدول 

 الفئات/ الأشكال المنتج
 الدرجة

 
إفرازات الثدييات 
أو / أو غيرها من 

 أالإفرازات

ملغ/كلغ، )حد 
 أقصى(

ناجم الضرر ال
 عن العفونة

وزن/وزن  %
  أقصى()حد 

الضرر 
 الناجم عن
الحشرات، 

% 
وزن/وزن، 

)حد 
 أقصى(

 بمادة دخيلة
وزن/وزن  %

 )حد أقصى(

 جمادة غريبة
وزن/وزن  %

 )حد أقصى(

 حشرات حيّة
 100/هاعدد

 غرام
 العوامل الأخرى

 الفلفل الحار

  3  1 - كامل
 0 5ت0  1 

حمزز/حمزز حج   5%
 فسا ، ئى )بح     لح(و 

حمزز/حمزز  ل، ف  10%
 خهى مم ثاف )اا  

    لح( 
حمزز/حمزز ماسّه  10%

 )بح     لح(ت 

 - 0 لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق - مجروش/مكسر/مهشم/بشكل شرائح

 0 لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق لمر20 لا ن،تأق - مطحون/مسحوق

 6/25حم ه ف   فاض     
 غ )ح     لح(

 50 لم فح حشهف      
 غ )ح     لح( 25/

 0 1ت0 1 لا ن،تأق  لا ن،تأق  1 فةاا زا
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 الفلفل الأحمر
والفلفل الأحمر 

 الحار

 كامل

حمزز/حمزز حج   %5 0 5ت0 1 لا ن،تأق  لا ن،تأق  1 فأحملى
 فسا ، ئى )اا     لح( 

حمزز/حمزز  ل، ف  10%
 خهى مم ثاف )اا  

    لح( 
حمزز/حمزز ماسّه  10%

 )بح     لح(ت

  لا ن،تأق 1 ف   عيف

1 

 0 5ت0

 - 0 لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق - مجروش/مكسر/مهشم/بشكل شرائح

 0 لا ن،تأق لا ن،تأق لا ن،تأق لمر20 لا ن،تأق - مطحون/مسحوق

 11/25حم ه ف   فاض     
غ )ح     لح(ت  لم فح 

غ  25/ 75حشهف      
 )ح     لح(

 حي ف،   خهى ا   حمفح  حمف تي اتمل  وفهفزف  ( )
 فة ف  ف ،أ تيف فةهتأتف با ،أاف ف ه فسا هج م،لم  فة،ا  حم ال ف ه لا ن أف به  اج ح مل فة،ا  ف ،لم ئىت (ب)
  ف ف عي فز حمفل لح حمعسي   اي ق ف يش حمفةع  ز حمغيرلم ت    ، له  حم م ف   خياف/ماش فف غير م أ  ف حمظ لمها  اعي ز لا تهتأط    ا باةا ،  ف تأيعيف  ،أاف ف ا  فو م (ج)
 ف ضها ف ، لم   ل ف علل م تر،  با ضها ف ، لم   ل فلشهف ت  ( )
   فة ئف مل فن لا  ف ه تم فا لم  باسا  فئ  ي ق لم فا   ااعلل ف لته ت 20  فة ئفو حمونم  نع   ع  يمال ملاحاف خي ط ف علل    20لا نع  لموف  ز فة،ا     نا ز ماعل،    ،سأف ( ه)

 بمعنى  ز لموف ف شاف  اا،ا  فةوا ا   لاا لم ن يّ   ة يا  لموا فأحا ئ حم ع،  لا نما  ح  ي       ي   شاع ت  /  لا نع     ياف للهتو  /  = لا ن،تأق
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 فل ف ى

 
ت لمي.ف ف  سررررررا ا CXS 192-1995م فلررررررلف  ا سررررررا ا ف ةوفئىو ا   فة فلررررررلف ف ع مف  اا ف  فةضرررررر فف ولى فأغونفت ت 1995م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  رررررراف ف ع ةيفت  1

 احمم تف ةوفئىت 
ت لمي.ف CXS 193-1995م فلررلف  ا سررا ا ف ةوفئىو ا   فة فلررلف ف ع مف  ااا ثا  حمف سررا ئ   فأغونف حمفأ لافت ت 1995م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  رراف ف ع ةيفت  2

 ف  سا ا ف ةوفئىت احمم ت
CXC 78-م حمعف مم اسرر    ا سررا ا ف ةوفئىو ا   ت   ف ا ف ف حمخلضررلم    نف مل ف سررا ئ ف لتهنفّم حمعّف مم اسرر   ف   ت 2017م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  رراف ف ع ةيفت  3

 ت لمي.ف ف  سا ا ف ةوفئىت احمم ت2017
 ف  سا ا ف ةوفئىت احمم تت لمي.ف CXC 1-1969م حمعف مم اس    ا سا ا ف ةوفئىو ا   فةأ  ئ ف ع مف  ،ا فف فأغونفت ت 1969م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  اف ف ع ةيفت  4
ت 2015-75م حمعف مم اسرررر    ا سررررا ا ف ةوفئىو ا   م حمعف فةا اسرررر   ف  ررررايف ف  لررررف باأغونف فةا عيف ف هن  فت ت 2015م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  رررراف ف ع ةيفت  5

 ف  سا ا ف ةوفئىت احمم ت لمي.ف
لميف  ا سررررررررررررا ا خت ط ت لميفةأ  ئ حمف ت ط ف ا لميلميف   ضررررررررررررع فةع نير فةياهحم ي   لميف حمتتأي لم    مج   فأغونفت ت 9719م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  رررررررررررراف ف ع ةيفت  6

 ت لمي.ف ف  سا ا ف ةوفئىت احمم تCXG 21-1997ف ةوفئىو ا   
ت لمي.ف ف  سا ا CXS 1-1985م فللف  ا سا ا ف ةوفئىو ا    عأاا مسأ   تفة فللف ف ع مف ف  لف  ا سي  فأغونف فةت 1985م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  اف ف ع ةيفت  7

 ف ةوفئىت احمم ت
ت CXS 346-2021م فللف  ا سا ا ف ةوفئىو ا    فة فللف ف ع مف  ا سي  فل حميا  غير فة   ف  اأيع با اج ئفتت 2021م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  اف ف ع ةيفت  8

 ف ةوفئىت احمم تلمي.ف ف  سا ا 
 لمي.ف ف  سا ا ف ةوفئىت احمم ت. CXS 234-1999و ف ااايف حم خو ف عي،   فة للح به   س  يبت 1999 م،ااف فأغونف حمف  اف ف حمم،ااف ف  اف ف ع ةيفت9 

                                                 


