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 مةمقدّ  -1
 

ترات طويلة من الزمن، فإذ قد تســــــــــــــتغرق  جداً  ةً دكون معقّ تأن  هاوتوزيع تهاوتعبئ تجهيزهاالتوابل و  إنتاجلعمليات يمكن  -1
 الانتقاء أيلتنظيف (ا ينطوي على فالمنتج المجفّ  تجهيز فإنّ  ،وبوجه عامواسعة من المؤسسات.  تشمل مجموعةً  يحُتمل أنو 

بعض  تخضـعتكسـير. و ال/طحنبين الحين والآخر الو  ،تجفيفالتقطيع و النقع والوأحياناً التصـنيف ) و المخلّفاتوالفرز لإزالة 
عادة التعبئة أيضــــــــــــاً في مواقع تعبئة/إالو ات التجهيز عمليتجري قد و  ث الميكروبي.تخفيف التلوّ للمعالجة بغية التوابل أيضــــــــــــاً 

 لأغراض مختلفة.تعدّ التوابل إذ أن متعددة على مدى فترات طويلة، 
 

 الأهداف -ألف
 

أجل بلوغ أدنى  من ،في التوابلوخفضـــها ة للوقاية من الســـموم الفطريّ عامّة  اتممارســـنة مدوّ  إرســـاء إلىهذه الوثيقة  تهدف -2
دة نيع جيّ ممارســـات تصـــمحدّدة، و دة تطبيق ممارســـات زراعية جيّ ، وذلك بالســـموم يمكن تحقيقه بشـــكل معقولمن  مســـتوى
لها من خلال  المســــــتهلكينتعرّض  كفيقلّ بذل، كافة  في مراحل الســــــلســــــلة الغذائيةمحدّدة دة وممارســــــات تخزين جيّ محدّدة، 

 وقائية.التدابير ال
 

 النطاق والاستخدام والتعاريف -باء
 
 نطاقال
 

فلا يشملها  فةة المجفّ الأعشاب العطريّ أمّا أو المخلوطة. رة أو المطحونة كسّ أو الم كاملةال –نة على التوابل هذه المدوّ  سريت -3
 .نطاق هذه المدوّنة

 
 خدامستالا
 

 مدوّنة الممارســــــــــات الصــــــــــحيّة الخاصــــــــــة بالأغذية ذات الرطوبة المنخفضــــــــــةمع ه المدوّنة بالاقتران ســــــــــتخدم هذتينبغي أن  -4
CAC/RCP 75-2015) ( ذات الصـــــــــــــلةمدوّنات الممارســـــــــــــات التوابل وأعشـــــــــــــاب الطهي، وغيرها من المتعلق ب ملحقهاو  

 الغذائي. لدستورالتي أصدرها ا
 

قدر بها م التز الاختلفة لمابلدان العة في المصــــــــــــــنّ  هاتزين والجلمنتجين والناقلين والمجهّ ينبغي لتوصــــــــــــــية ه المدوّنة بمثابة هذو  -5
  في الظروفم جاتهضمان سلامة منتو  ا،فيهدّدة التدابير المح يعجمة والصعوبات في تنفيذ الظروف المحليّ مراعاة مع  ،الإمكان

شـــريطة أن يخضـــع المنتج  ،لتوابلللإنتاج الأولي لفي تطبيق متطلبات معينة  ، ممارســـة المرونةعند الضـــرورة من الجائز،. و كافةّ
 لحصول على منتج آمن.تضمن اكافية رقابية  لتدابير 

 
 ريفاتعال
 

 الأطعمة فيمجفّفة تســـــــــــتخدم بصـــــــــــيلات ولحاء وزهور وفواكه وبذور) جذامير و نباتات أو أجزاء نباتات (جذور و  التوابل: -6
 رة ســـــــــّ مك ســـــــــواء أكانت كاملة الشـــــــــكل أمعلى التوابل بالقدر نفســـــــــه ورائحة. وينطبق المصـــــــــطلح لإضـــــــــفاء نكهة ولون 

 فة.مجفّ التي تحُصد مختلطة، بما في ذلك التوابل أم مطحونة أم 
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 التابل.منها شتق ي) ةف(غير مجفّ  تةنب :النبتة المصدر -7

 
ة دممارســات التصــنيع الجيّ و  دةالممارســات الموصــى بها على أســاس الممارســات الزراعية الجيّ  -2

 دةوممارسات التخزين الجيّ 
 

 الظروف الزراعية قبل الحصاد 2-1
 

 الزراعية لممارســاتاأثناء التجفيف والتخزين. ويوصــى باســتخدام  الحقلفي  مولّدة للســمومفطريات بث التوابل عرضــة للتلوّ  -8
 .وانتشارها طرياتهذه الف نموّ فض المناسبة لخ الجيّدة

 
  حمولتها خفضبة و تجديد خصـــوبة التر ل المناســـبة، بالطريقة تســـلســـلها أوتناوب المحاصـــيل تطبيق الاقتضـــاء، يوصـــى بعند و  -9

 . ل العفن من ســــــــــــنة إلى أخرىاقتنامن  الأدنى الحد إلى والتقليل ،ذات الصــــــــــــلة للســــــــــــموم المولّدةلفطريات ا اتلقاح من
فْراء أ�ا مضـــيفة لفطريات عرف ي التيالمحاصـــيل  مجاورةب انتجاومن المناســـب أيضـــاً  يَّةُ الصـــَّ اشـــِ  ،Aspergillus flavusالرَّشـــَّ

 مثل الذرة.
 

 ومكافحة الآفات والأمراض. شذيبتالوالتسميد و  إجهاد النبات باستخدام الريّ وينبغي الحدّ من  -10
 

 لمبيدات ليمالســــــ الاســــــتخدامبفضــــــل  المحصــــــول، في جوار بالفطريات التي تعزّز الإصــــــابة الحشــــــرات أضــــــرار خفضيمكن و  -11
 لآفات.ل المتكاملة للإدارة برنامج في نطاق أخرى ملائمة ممارسات واتباع المسجّلة، الفطريات ومبيدات الحشرات

 
تلحق لأضـــرار التي اللتقليل إلى الحد الأدنى من  ضـــروريةً  وصـــى بهاالمشـــرات الح، قد تكون مبيدات وبحســـب مقتضـــى الحال -12

ر قد  والتيالمصــــــــدر، بالنباتات   مفتوحة  المولّدة للســــــــموم وتطوّرها؛ مثلاً، عبر ممراتفطريات الفي وقت لاحق دخول تيســــــــّ
 يرقات.من صنع ال

 
اب مبيدات انتقائية مســجّلة للأعشــ باســتخدام أو آلية، رقطة حول المحصــول باســتخدام الأعشــاب الضــارّ  مكافحة ويجب -13

تخدام ب اســانتجيمكن أن يســاعد ا. و الضــارةّ الأعشــاب لاســتئصــال والملائمة المأمونة الأســاليب من ذلك غير الضــارةّ، أو
 يكون د . وقالمولّدة للســــموم على حدّ ســــواءات فطريّ والة مكافحة انتشــــار الأعشــــاب الضــــارّ في  ،كســــمادروث الحيوانات  
 .اتنمو النبة أثناء الضارّ زيادة تثبيط انتشار الأعشاب تحديد كثافة ملائمة للزرع من أجل  من المفيد كذلك

 
فطريات ال اتقاحلالمزارع لخفض حمولتها من في عملية إعداد تربة  التربة اتاســــــــــــــتخدام مبيدات فطريّ وقد يكون مفيداً  -14

ينبغي ذر، البَ عند و . بالفطرياتللعدوى  ناقلاً  أن يشـــــكّل كذلك في البذور العارية تلوجود مخلّفايمكن و . المولّدة للســـــموم
لأكثر ا وســــــــمالم النباتات في بحيث يتم جمع واختيار موســــــــم الزراعة بعناية ،العفن والحشــــــــراتمعقّمة لمنع بذور م اســــــــتخدا

 والرطب.الدافئ ة في المناطق ذات المناخ دة ضروريّ . وهذه الممارسة الجيّ جفافا
 

  خاصـــــة ،عنايةب يتوجّب اســـــتخدامها أنه غير. اتنمو الفطري نعلم الة جداً فعّ  ارســـــةً مماســـــتخدام مبيدات الفطريات  ويشـــــكّل -15
 .دة للسموممولّ  أخرى فطريات سامة وحفز نموّ البعض النباتات الفطرية غير خفض أعداد يؤدي إلى  قدلأن بعضها 
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بات ســــــبّ لســــــامّة وماانتشــــــار الفطريات تســــــمح بالتربة لأ�ا قد على غير المعالجة ويوصــــــى بعدم وضــــــع النفايات العضــــــوية  -16
 وب فيها. وغيرها من النباتات غير المرغ الضــــــــارةّ الأعشــــــــابالأمراض البشــــــــرية وبكتيريا تلف المواد الغذائية، وأيضــــــــاً بذور 

ة بواســطة المحصــودةللتوابل  ةبخاصــ هذا مهمّ و  احتمال تلويث رذاذ  أنّ  ذإســتقيم، المأكثر منه للتوابل المحصــودة بالقطع  المحشــّ
ة المحصــودة للتوابلالمطر  مياه المجارير و أالنفايات العضــوية المعالجة (الســماد المعالج) ســتخدام ا عيكون أعلى. ويشــجّ  بالمحشــّ

 نافسة.لماتحسين خصوبة التربة وزيادة الفطريات ل ة،صحيحالمعالجة  ، شرط أن تكون) المعالجةالمواد الصلبة الحيويةّ(
 

  يزيد كلاً فهو قد . لنبتةلجزاء الهوائية الأمن تي تُســــــــــــــتخلص ميع التوابل اللجأثناء فترة الإزهار  بالرشّ  اجتناب الريّ وينبغي  -17
 ب الريّ انتجاب مولّدة للســموم. ويوصــى أيضــاً فطريات المصــدر ب لأبواغ وفرص عدوى النباتلالطبيعي الانتشــار  نســبةمن 
 .على امتداد الحقل الأمراضينشر قد لأنه  غمربال
 

 .اءالتشبّع بالمد لاجتناب جيّ اختيار تربة ذات صرف وينبغي  -18
 

المولّدة ريات فطالحمولة من لقاحات التقليل لمن الحقل المصـــــــــــــابة فيها جزاء الأالنباتات المريضـــــــــــــة أو ويوصـــــــــــــى بأن تزال  -19
 .للسموم

 
 لظروف الزراعية بعد الحصادا 2-2

 
 حصادال 2-2-1

 
لزمنية اللازمة المدة ا فير ؤثّ تا الســـــــــــلع المحصـــــــــــودة لأ� كل حمولة منل نســـــــــــبة الرطوبةديد تح خلال عملية الحصـــــــــــادينبغي  -20

 ل الأمطار بســـــــــبب هطو مثلاً، ( ةقدر الإمكان اجتناب حصـــــــــاد المحاصـــــــــيل ذات نســـــــــبة الرطوبة العاليوينبغي لتجفيف. ل
الفطريات و نمما يزيد احتمال  أطول لتجفّ  وقتاً ا تســـــــــــــتغرق بعد الظهر) لأ�عند أواخر فترة أو الندى الصـــــــــــــباحي و/أو 

 السموم الفطرية.ن وتكوّ 
 

يحدث ي الذ نوع من الإجهاد و، وهالذي يطال المادة النباتيةالميكانيكية  ضــــــــــــــرر الناجم عن الأجهزةينبغي اجتناب الو  -21
ث زيد احتمال التلوّ ت فســـــــيولوجية (وظائفية) ومورفولوجية (شـــــــكلية)ات تغيرّ وترافقه الحصـــــــاد مناولة المحاصـــــــيل بعد خلال 
 .اي لاحقالفطر 

 
العفن.  لنموّ  ةعرضـــــــ ،ســـــــقطت على الأرضتكون قد التي  تةلنبلمن الأجزاء الهوائية المســـــــتخرجة التوابل أن من المعروف و  -22

 تســقطتكون قد  تيلادر صــمع النبتة المتجيمكن أن ذلك، وكبديل من . به بالعفن أو المصــابة ةتأثر إزالة المحاصــيل الموتنبغي 
 للتأكد  تموقيّ جفّفت و  تفونظّ ت غســـــــــــلتكون قد بعد أن على حدة، فلا تدرج ضـــــــــــمن الدفعة الرئيســـــــــــية إلا  اً أرضـــــــــــ

 .من خلوّها من التلوّث
 

 الأوســــــاخ بالســــــلع  ثالبلاســــــتيك لمنع تلوّ من نظيف بغطاء أثناء الحصــــــاد  ةغطية التربة تحت النبتت، وتنبغي، عند الإمكان -23
 لتوابل.مير ااعلى جذذلك لا ينطبق و سقطت قبل الحصاد. تكون قد التي  ةمن النبت ةتعفنالمجزاء اختلاطها بالأأو 
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 جودتهاضــــمن يالتفاضــــلي حيث تحصــــد المنتجات بعُيد نضــــجها. فإنّ ذلك  ينبغي، حيث أمكن، تطبيق نظام للحصــــادو  -24
 محاصــــــــيل  في حال حصــــــــادو . جفائقة النضــــــــة من المحاصــــــــيل العفن وإنتاج الســــــــموم الفطريّ  نموّ الحيلولة دون  فيويســــــــاعد 

 .الناضجةالمحاصيل أكثر مما يستغرقه تجفيف وقت يفها يستغرق من التجففإن غير ناضجة، 
 

نمو من  حد دنىأإلى تقليل لل ، وذلكفي الوقت المناســــــــــــــبوإذا أمكن، ينبغي عدم قطف غير الكمية التي يمكن تجهيزها  -25
 .التجهيزقبل العفن المولّد للسموم 

 
 .دمخالمست مبيد الفطريات وسمنصح بها على ما قبل الحصاد التي يُ الالتزام بالفترة الفاصلة  من المهمّ و  -26

 
درجة  ،لاً القياســـــــات (مثعن تدوين ملاحظات عبر في كل موســـــــم المنفّذة مكن، ينبغي توثيق إجراءات الحصـــــــاد أحيثما و  -27

ومات مفيدة قد تكون هذه المعلف. عليهاأو تغييرات  الممارســــــات الموصــــــى بهاعن وأي انحرافات  ،والرطوبة)والنداوة الحرارة 
 تســــــــاعد  قدة، و نعيّ الم يّةصــــــــولالســــــــنة المحن الســــــــموم الفطرية خلال وتكوّ  ياتنمو الفطر  أســــــــباب)ســــــــبب (تفســــــــير ل جداً 

 على اجتناب أخطاء مماثلة في المستقبل.
 

 في المزرعة التجفيف 2-2-2
 

 ت للتو حصــــــــــدالتي التوابل  رتفع فيفض المحتوى المائي المبخكفاءة القيام ب فيالغرض الرئيســــــــــي من عملية التجفيف  يتمثّل -28
اشــــرة نوعية جيدة. وينبغي أن يبدأ تجفيف المحاصــــيل مب يوذ مأمونو  لحصــــول على منتج مســــتقرّ يكفل اإلى مســــتوى آمن 

اسـتخدام ند الضـرورة عفترة طويلة من الزمن. وينبغي لأو في أكياس وام بعد الحصـاد، وألا يحتفظ المزارعون بالمحاصـيل في أك
 بعيداً  مكان التجفيفع قيالمطر أثناء عملية التجفيف. وينبغي أن هطول لتغطية المحاصـــيل في حال أغطية من البلاســـتيك 
 ، ودوران الهواءلأشــــــــــــــعة الشــــــــــــــمس  ممكنأقصــــــــــــــى قدر ب يتعرضن ينبغي أو المغبرة، كما المناطق كعن مصــــــــــــــادر الملوثات  

 والمنخفضة. الظليلةف التوابل. وينبغي اجتناب المناطق اخلال معظم اليوم، لتسريع جف
 

 نوع لكــل  إذ أن، وجودتــه فمنــاخ المنطقــة وتكلفــة المنتج المجفّ  بــالتمــاشــــــــــــــي مع مكــان التجفيفاختيــار ســــــــــــــطح  ويجــب -29
تحت  ةرطببوكة تصبح ية المحالبلاستيكلأنّ الأغطية  مناسبة للمناطق الممطرة رداءالج بةالتر فليست . هوعيوب هح مزاياو من السط

 السطح. الما يجفّ ح تغطية التوابل وإعادة نشرهاتنبغي  ،المناطق الممطرة أو الرطبةوفي نمو الفطر. ما يشجّع طبقة التوابل 
 

  للتجفيف، اللازم الوقتومتوســـــــط  لمكان التجفيف ةالمتوفرّ  ســـــــاحةالملى إ مدّته الإجماليةلحصـــــــاد و اأن تســـــــتند وتيرة  ويجب -30
 .الرديء على حد سواء والطقس الجيّد مع الأخذ في الاعتبار الطقس

 
 :عملية التجفيف التدابير العملية التاليةتضمين ينبغي و  -31

 
 في بعض الحــــالات ويمكن ســــــــــــــم.  5و 3يتراوح عمق كــــل منهــــا بين طبقــــات رقيقــــة،  علىلتوابــــل فقط تجفيف ا )أ(

)، عادةً  ةافالجناطق الم، أو في حادّة والشــــــمس اً واء جيدالهدوران يكون و  ةواء منخفضــــــالهرطوبة  ، عندما تكون(مثلاً 
 .كثر سماكةً استخدام طبقات أ

 المســــــــاعدة ات و طر نمو الفطرياوخفض مخ ســــــــرعلتوصــــــــل إلى تجفيف أطبقة التوابل باســــــــتمرار خلال النهار لوتقليب  )ب(
 .منتج أفضل جودةإنتاج  في
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 ثف.اجتناب التكلاخلال الليل  ةلتوابل الرطبلة مناسبة يتهو وإتاحة  )ج(

تعريف  علامة ماداســــــــــــــتخوينبغي مختلفة.  حصــــــــــــــدت في أيامتوابل بين  أوأنواع مختلفة من التوابل وعدم الخلط بين  )د(
 .هيوم حصادإلى كل نوع من التوابل و   ا من أجل الإشارة إلىمنه لكلٍ  ةمحدد

 . يجري تجفيفهاالتي لتوابللث البيولوجي لحيوانات التي يمكن أن تكون مصدراً للتلوّ تجفيف من امكان الحماية و  )ه(

دام تحقق من وجود الحشــــرات وإذا لزم الأمر اســــتخالالحشــــرات أثناء التجفيف، الذي تتســــبب به تلف الجتناب ولا )و(
 التجفيف للسيطرة عليها. مكانالإدارة المتكاملة للآفات في 

من اليوم ثلاثة  قبل يومين أو دفعةمختلفة من كل  مواضـــــــــعأخذ عينات من بدء والبمراقبة عملية التجفيف بانتظام. و  )ز(
وينبغي  .ةالمطلوب طوبةنســـبة الر  بلوغهايومياً حتى  اإعادة تقييمهفي  ارالاســـتمر و  ،جافة تماماً فيه توقع أن تكون الذي ي

 .الحقلعلى مستوى أخذ القياسات بواسطة أجهزة 

 .وكراتوكسينالأو  الأفلاتوكسينإنتاج وإمكانية  اتلفطريلنمو السريع ذلك يشّجع الالتوابل لأن تبلّل اجتناب إعادة و  )ح(
 

 ياس الرطوبة.ق لائم لأجهزةالاستخدام المعلى جفيف، بما في ذلك لعاملين في مكان التتوفير تدريب واضح وعملي لو  -32
 

حص أجهزة قياس فوينبغي في منطقة تخزين نظيفة حتى الموســــــــــــــم المقبل. حفظها و تها حمايالأجهزة وتنظيفها و إصــــــــــــــلاح و  -33
 .ة في السنة قبل الحصادرّ تها مالرطوبة بانتظام ومعاير 

 
  عشـــــــــمّ المقماش أو الطوب الأو  صـــــــــطبات الإسمنتمثل ممن نشـــــــــر المنتج على أســـــــــطح التجفيف الشـــــــــمســـــــــي، يُ ولدى  -34

شــبكة لمغطاة بأو الطاولات العالية ا من ألياف الســيســال،يزران و الحصــائر المصــنوعة من الخ ية المحبوكة أوالبلاســتيكأو الأغطية 
 ).المزرعةعلى أيضاً  55من الفقرة  1والبند الفرعي (أ) للبند  49الفقرة تنطبق (بشباك مزارع الأسماك أو  كسلاأ
 

فلاتوكســـــــــــــين لأالمنتجة للفطريات نمو افرص تكون في كل مرحلة، و يمكن تقســــــــــــــيم عملية التجفيف إلى ثلاث مراحل. و  -35
 متفاوتة: وكراتوكسينالأو 
 
  اً ) ظروفwa  <95.0(ة الرطوبويســـــــــــبّب ارتفاع درجة . نســـــــــــبة الرطوبةانخفاض طفيف في  يحصـــــــــــلفي المرحلة الأولى،  )أ(

الفطريات المائية كالكائنات الدقيقة الأخرى،  لكن . وكراتوكسينالألأفلاتوكسين و المنتجة ل لنمو الفطرياتغير ملائمة 
 ى درجة رطوبةعلفترة طويلة جداً بعد الحصــــــــــــــاد ل فســــــــــــــد المنتج إذا بقيوالبكتريا، قد تُ العفن) (الخمائر و الأخرى 

wa  950.تفوق. 

 أقل wa الرطوبة جةدر  تكون المرحلة هذه فخلال. التي يحدث فيها أقصــــــــى فقدان لنســــــــبة الرطوبةالمرحلة الثانية هي و  )ب(
  ،كســــــــــــينوكراتو الأو  للأفلاتوكســــــــــــين المنتجة الفطريات لنمو ملائمة الظروف فتكون 0.80 من أعلى ولكن 0.95 من
 .33إلى  28 من الفقرات في به الموصى النحو على وقائية تدابير تنفيذ الضروري من ولذا

 مما هي عليه  ملحوظة ، هي أكثر جفافاً بنســــــــــــــبة0.80تســــــــــــــاوي  awعلى درجة رطوبة التي تبدأ  ،المرحلة الثالثةو  )ج(
ــ نســــــــــــــبــة الرطوبــةفي أبطــأ انخفــاض طفيف فيهــا ويكون . تينالمرحلتين الســـــــــــــــابق في جع لا و . ةالمتبقي  الظروف تشــــــــــــــّ

 .وكراتوكسينالألأفلاتوكسين و المنتجة ل الفطرياتفي هذه المرحلة نمو 
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ئي نشــــــــاط الماالنطاق  ضــــــــمن ،التجفيفمكان الفترة الزمنية التي تبقى فيها التوابل في ضــــــــبط هي هم النقطة الأ ا فإنّ ولذ -36
 وإنّ البقـاء ). 0.95إلى  0.8من  aw بـةدرجـة رطو ( وكراتوكســــــــــــــينالألأفلاتوكســــــــــــــين و المنتجـة ل نموّ الفطريـاتن يمكّ الـذي 

 . ينوكراتوكســــــــــــــالأو للحيلولــة دون تراكم الأفلاتوكســــــــــــــين  وفعــالٌ  كــافٍ ،  خمســـــــــــــــة أيــام أو أقــللمــدّة التجفيف  مكــانفي 
 ات.الفطريّ أضرار لحماية التوابل من تكفي  0.65 لـ مساوية awوعلى وجه العموم، فإنّ درجة رطوبة قصوى 

 
 النقل 2-2-3

 
 الحقل من  اهالتي تســـــتخدم في جمع الســـــلع المحصـــــودة ونقل ،العربات والشـــــاحنات)كووســـــائل النقل ( للمســـــتوعباتينبغي  -37

يل والنباتات نظيفة وجافة وخالية من مخلفات المحاصــــــأن تكون التخزين بعد التجفيف، كما إلى مرافق إلى مرافق التجفيف  
 .هاوإعادة استخدام هاقبل استخدامالفطري المرئي، نمو الالقديمة وغبار النباتات والحشرات و 

 
  ألاّ تخزّن ة،عمســـــــــــــتوى رطوبة التخزين الآمن على مســـــــــــــتوى المزر تجفّف حتى بلوغها التي لم المحصـــــــــــــودة لســـــــــــــلع وينبغي ل -38

ة مناسبة يتهو  لمستوعباتالشاحنات و تتيح ادون تأخير. وعند الضرورة، يوصى بأن ب هافيتجهيز لتجفمرفق نقل إلى بل أن ت
 فتحات جانبية). ،من المطر (مثلاً  الرطوبة لحدها الأدنى، وحماية المحتويات ثفاتكوخفض آثار 

 
 مصدر)ال النباتالتخزين ( 2-2-4

 
 ، صــــــــــدرلنباتات المااجتناب تخزين . ويجب صــــــــــدر في أســــــــــرع وقت ممكنالنباتات المأو للتوابل المواد الطازجة تجهيز ينبغي  -39

 يوم الحصــــــــــــــاد بـدء التجفيفينبغي كن، أم حيـثو زيـد احتمـال نمو العفن. تفترة تخزين (في كيس أو في كومـة)  ةأيـإذ أن 
لاســــــتيكية أو أكياس ب الجوتمن مواد مســــــامية مثل أكياس نباتات المصــــــدر في أكياس مصــــــنوعة النبغي تعبئة ت. و نفســــــه

 أكياس بلاستيكية غير مسامية.في اجتناب تغليف المنتجات المجففة وينبغي منسوجة. 
 

على الأقل) بحيث لا يؤدي  ســــــم 30الأرض (على منصــــــات) وبعيداً عن الجدران ( عن بعيداً تخزين أكياس الخيش  وينبغي -40
الجــدران ون وينبغي أن تكالجــدار. عبر دخول الرطوبــة إمكــان جتنــاب لاو  ،المنتجابتلال إلى للرطوبــة  محتمــل ثفاأي تكــ

مصــــنوعة من مواد ملســــاء وصــــادّة  ،درانالجتقاطعات بين التقاطعات الأرض مع الجدران و و الأســــطح الأرضــــية و الداخلية 
 .سامّة وغير للماء وغير ماصّة وقابلة للغسل

 
 نشـــــــاط الحشـــــــرات والقوارض والحفاظ على مســـــــتويات رطوبة مناســـــــبة ودرجة حرارة مناســـــــبة  مكافحة نومن الأهمية بمكا -41

 فسد المحصول.ث وتُ لحشرات والقوارض التلوّ اتنشر  ، إذ قدفي غرفة التخزين
 

 وقايةلســـطحية والامطار وتصـــريف المياه الأماية من الحر ة توفّ يدة التهو ة جيّ ينبغي أن تشـــمل مرافق التخزين منشـــآت جافّ و  -42
 .في حدّها الأدنى درجات الحرارةتجعل تقلبات من دخول القوارض والطيور و 

 
 ث المحاصـــــــــيل). و تلوّ أكريهة   تســـــــــبب روائح أو نكهات لابمواد مناســـــــــبة (ينبغي أ تعقيمهاينبغي تنظيف مرافق التخزين و و  -43

 ضمن المستوى المسموح. لةالمسجّ  اتأو مبيدات الحشر  راتبخّ الماستخدام  قد يكون مفيداً و 
 

درجات مئوية.  8إلى  5مثلاً، من درجة حرارة تخزين مناســـــبة، على صـــــدر نباتات المابل أو للتو  الطازجة وادالمخزن وينبغي  -44
 على المنتج. بريدتمن وحدات ال ةثفاتكالرطوبة المقط اتسللحيلولة دون  ،التخزين البارد حالة الحذر في وينبغي توخي
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 ئياالمنشـــــــاط في المائة للحد من ال 75 مثلاً، دونالتخزين حســـــــب الاقتضـــــــاء، في أماكن الرطوبة النســـــــبية وينبغي ضـــــــبط  -45

 .رصدلنباتات الم
 

 الصناعيالتجهيز ظروف  2-3
 

 فرزال 2-3-1
 

يل مراحل التنظيف والغســــــــ خلال منها أي تلوثللحيلولة دون انتقال من الضــــــــروري فصــــــــل المواد الخام عند اســــــــتلامها،  -46
 والتجهيز.

 
الغريبة واد البصـــــــــــري وإزالة الم حصالف ذلك. وقد يشـــــــــــمل إلى خطّ التجهيزفحص المواد الخام وفرزها قبل إدخالها ينبغي و  -47

 ث بالسموم الفطرية.لتلوّ للكشف عن اتحليلية الختبارات لاوا عفنةوغياب الروائح ال
 

  ةننتجات متعفّ أو م ةمرئيّ  ةعضــــــــــــــويّ مخلّفات  فرز المنتجات المحصــــــــــــــودة لإزالة أيّ نبغي يعند الضــــــــــــــرورة، قبل التجفيف، و  -48
ظهر طازج تصــدر منبات أي لإزالة  انتقاءأن تكون هناك عملية ينبغي قبل الغســيل، و بالماء الصــالح للشــرب. غســلها قبل 
فيذ هذا الإجراء دفعة كاملة. ويمكن تن تلويث إذ بوســـعها، ةثملوّ تنبغي إزالة أي أجزاء صـــغيرة و ، فطريةإصـــابة أعراض عليه 

هناك إذا لم تكن . و دامجدّ  ث المواد النظيفةجتناب تلوّ لاص من المواد المســـــتبعدة بشـــــكل صـــــحيح التخلّ وينبغي في المزرعة. 
 لحصاد.ا ةبقيّ إلى ث بعض البؤر الساخنة نشر تلوّ يالغسل قد فلا ينبغي القيام بذلك لأنّ  ،غسلضرورة لل

 
 التجهيز 2-3-2

 
، أن تكون عد الحصـــادإلى مرافق ما بالحقل بين الحصـــاد والتجفيف، بما في ذلك النقل من  للمدة الزمنية التي تفصـــلينبغي  -49

ينبغي قدر الإمكان و ة مرتفعة. ل أن يكون منصــــّ يفضــــّ إسمنتي على ســــطح  أن يتمّ  لتجفيفل. وينبغي قصــــيرة قدر الإمكان
لمصـــدر أثناء عملية اتبقى على تماس مع نباتات الرطوبة إذ أن ع بلاســـتيكية أو قماش مشـــمّ أغطية على تجفيف ال اجتناب

تجفيف تحقيق لع، ينبغي إيلاء عناية إضــــافية شــــمّ المقماش الأو  بلاســــتيكيةالغطية الأ تلك في حال اســــتخدامو التجفيف. 
 التوابل على فترات منتظمة.عبر تحريك متجانس 

 
تلزم قد و . لمعنيا التجفيف إلى مســـــتوى رطوبة مناســـــب للتابلب ، وذلكلمنع النشـــــاط البيولوجي التخزين الســـــليم ضـــــروريو  -50

تقليل ب الحرص على ويجلمواد الخام. ذه اندى لهملامســــة اللاجتناب في الليل مواد للتوابل الخام بأغطية بلاســــتيكية تغطية 
تدعم . وقد ت ســــــــــــــامةفطرياإنتاج  ،قبل وأثناء وبعد التجفيف ،نمو العفنإلى الحد الأدنى. فقد ينجم عن  تكاثف الرطوبة

لتجفيف الســـــــــليم اوإنّ قبل التجفيف. من التلف والعفن المولّد للســـــــــموم عدة أنواع  لمواد الخام نموّ المناســـــــــبة لغير المناولة 
ولا يكاد  مة.الفطريات الســـــاإنتاج للحيلولة دون  يكفي 0.65 مســـــتوى عنئي يقل نشـــــاط مالأجل التوصـــــل إلى لتوابل ل

 .0.65من  أدنى ستوىمعند  لعفنل هناك أي نموّ يكون 
 

من مـادة يمكن  كونيأن ينبغي و  احتمـال الغمر،الآفـات و  للحيلولـة دون دخول اً التجفيف مرتفعـ كـانميكون ن نبغي أيو  -51
 نة.ث التوابل المخزّ تلوّ  تنظيفها بسهولة ولا
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 لمياه احة جريان الإتســــــــــــــطح مائل قليلاً ذات كون تأن ينبغي ذا الغرض، وفي هذه الحال إسمنتية أن تفي بهلوحة ليمكن و  -52
لنبات المنع حيوانات المزرعة والحيوانات الأليفة والآفات وغيرها من الوصــــــــــول إلى  تحتاج إلى ســــــــــياج حولهاوقد  ،من المنتج
 .أثناء تجفيفهاالخام توابل لامواد  إلى أوالمصدر 

 
 لتجفيف قبل استخدامه.ا تنظيف مكانمن المهم التأكد من و  -53

 
 ة أيام). عدّ لمس بطأ تحت الشــــــــــالأتجفيف أي ال( اً بيعيطلتجفيف الســــــــــريع) أو ا(آلياً نباتات المصــــــــــدر يمكن أن تجفّف و  -54

 (CAC/RCP 75-2015)المنخفضــة  الرطوبة ذاتلأغذية با الخاصــة الصــحية مارســاتالممدونة وترد تفاصــيل العمليتين في 
وز لجلمصـــــــــدر ات انباتلالآلي لتجفيف فيوصـــــــــى مثلاً بال، المجفّفة" ةلتوابل والأعشـــــــــاب العطريّ ا حول ملحق"، الثالثالمرفق 
 الحصاد يحدث خلال موسم الأمطار.إذ أن  ،الطيب

 
 طرق التجفيف: -55

 
 الشمسي التجفيف -1
 

أمكنة زران أو يأو حصــائر من الخاســتخدام صــوان بل ينبغي يحدث التجفيف مباشــرة على الأرض.  لاّ ينبغي أ )أ(
 تخدام سابقن اسع الناجمة العفنلأبواغ كما هو معروف يمكن ف ،نظيفة أ�اتجفيف، والتأكد من لل مخصصة
  أن تلوّث

ُ
 . ذكر أعلاه ل مــاكــأســـــــــــــــاليــب تنظيف  المزارعين على  تــدريــبأثنــاء التجفيف. وينبغي مجــدداً  نتجالم

 الثقوب. سدّ الخيزران ل ائرفي حص )مثل معجون روث البقراً (صحينظيفة  مواد غير ماستخدولا ينبغي أبداً ا

نبات المصـــدر (المواد الخام) في حال حدوث أي أمطار اللتغطية  ةإضـــافي ةعمشـــمّ أقمشـــة ينبغي ضـــمان توفر و  )ب(
ثقوب تزويد ب ،ءثف المااتكالحيلولة دون الحرص على ينبغي ع، عند اســــــــــتخدام القماش المشــــــــــمّ و غير متوقعة. 

 ة.يجانبية لزيادة التهو 

 ييف الشــــــــــــــمســـــــــــــتجفال تطبيقالأرض لمنع دخول المياه أو الآفات. ويمكن عن ينبغي رفع مناطق التجفيف و  )ج(
واء لتسـريع دوران الهبهذه الممارسـة وتسـمح وضـع على رفوف على مسـافة كافية من التربة. ت نباسـتخدام صـوا

 التجفيف.

تلف ي دذلك قنبات المصــــــدر، لأن الالمشــــــي على  للحؤول دونة التجفيف مســــــارات في منطقإنشــــــاء ينبغي و  )د(
 العفن. المصدر ويؤدي إلى نموّ  نباتال

 المواد الخـــام بـــانتظـــام  وأن يتم تقليـــبســــــــــــــم،  4 هـــاتجفيفالتي يجري طبقـــة التوابـــل سمـــاكـــة  لاّ تفوقأوينبغي  )ه(
طوبة الندى الليلي وأي مصــــــــــــــادر ر و  من المطر حمايتها ات في اليوم)، وينبغي أثناء التجفيفمرّ  10إلى  5من (

 خر.ة أخرى أثناء التخزين أو في أي وقت آمرّ  لّ تبأن تبجففّت سمح للمواد الخام التي ويجب ألا يُ أخرى. 

 المضبوط التجفيف -2
طر اتقليل مخمان وضـــ اتالفطريّ بث من التلوّ  لتوفير جودة أفضـــل والحدّ  طمضـــبو يمكن اســـتخدام نظام تجفيف  )أ(

 .فطريات سامةإنتاج 
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درجة وتُضـــبط  بوليثينال من أنفاق داخلالمواد الخام من الأســـاليب التي تحُمى بموجبه التجفيف الشـــمســـي هو  )ب(
  وبةللرط ثفاتكحصـــــــــــــول طر ابحيث تمنع مخاســـــــــــــتخدام دوران الهواء. وينبغي تصـــــــــــــميم هذه الأنفاق بالحرارة 

 على المحصول.

لوقود األاّ يلامس دخان  ي الحرص لضـــــــمانخّ تو الهواء الســـــــاخن، وينبغي بتجفيف اليمكن أيضـــــــاً اســـــــتخدام و  )ج(
نتج غير بادل حراري اســــــــــتخدام مُ بالمنتج. ويمكن تحقيق ذلك على أفضــــــــــل وجه 

ُ
لهواء ايضــــــــــمن ألاّ يلامس الم

 النقي.

 أشعة الشمس.من وليد الهواء الساخن حيث يتم تيمكن أيضاً استخدام مبادل حراري شمسي و  )د(

الرطوبة النســــــــــــــبية في غرفة ينبغي خفض و  ،درجة مئوية 60و 50بين  بهاالموصــــــــــــــى المثلى درجة الحرارة وتتراوح  )ه(
في معظم في المــائــة آمنــة  14-12وقــد تبينّ أنّ نســــــــــــــبــة مســــــــــــــتوى رطوبــة آمن (كي يتحقق للتوابــل التجفيف  
 الحالات).

 التجفيف بالدخان -3
 الناشئة لحلقاتا العطرية متعددة بالهيدروكربونات الأغذية تلوث من للحد الممارسات مدونةالرجوع إلى ينبغي  )أ(

 إجراء هذا النوع من التجفيف وينبغي ). CAC/RCP 68-2009( المباشــــــــــــــر والتجفيف التدخين عمليات عن
 اً،مربع وإما اً ر إما مســــــــــــــتديولكنّ هيكلها قد يكون جم، متفاوتة الحبيوت وتكون هذه التجفيف. للفي بيوت 

  ب.الطين أو الطو هي  التجفيفبيوت المســــــــــــــتخـــدمـــة لبنـــاء  ةالمـــادو حوالي خمســــــــــــــــة أمتـــار. ويبلغ ارتفـــاعهـــا 
 درجة الحرارة.ينبغي ضبط و بواسطة الحطب الدخان ويولّد 

  عنيف، بحيـــــث ينخفض المحتوى المـــــائي في الفـــــاكهـــــةغير و  لطيفو تجفيف بطيء هـــــذا النظـــــام إلى  يؤديو  )ب(
 طعم دخاني ويكون للمنتج النهائي. يوماً  15إلى أيام  10في غضــون في المائة  15لى أقل من في المائة إ 80من 

 جدا. ثابتولون  يةورائحة دخان
 

 تطبيق خطوة تنظيف. اً نبات المصدر، يمكن اختياريالطحن  وقبل -56
 

هــذه، العفن خفض مليــات ع تطبيق العفن في التوابــل. وينبغي النظر فيخفض حمولــة الــة في ات التعقيم فع ــّعملي ــّ وتكون -57
 عض البلدان/المناطقفي بعلى الأقل حائزة على ترخيص هناك عملية واحدة و نهائي). ال التجهيز( جافةً  التوابلحالما تصبح 
 المتعلّقة الغذائي لدســـــتورل العامّة للمواصـــــفاتأن تخضـــــع ينبغي التي  التشـــــعيعوهي عملية في التوابل  اتالفطريلخفض نمو 

 البيض ومنتجات البيض بشـــــأن الصـــــحيّة الممارســـــة نةومدوّ ) CODEX STAN 106-1983( بالإشـــــعاع المعاملة بالأغذية
)CAC/RCP 19-1976 .( صــنيع أو ممارســات التمارســات الصــحية الجيدة من الم بدلاً هذه العملية لا ينبغي أن تســتخدم و

ون والكمّ  في القضــــــــــــاء على الفطريات في الفلفل الحار والكزبرةيتها فعال تأو الممارســــــــــــات الزراعية الجيدة. وقد ثبتالجيدة 
فض الأبواغ والكركم وفلفل أشانتي. وعلاوة على ذلك، يمكن استخدام علاجات أخرى، مثل الأشعة فوق البنفسجية، لخ

 فطرية مســـــــــــتوى الســـــــــــموم ال من لهذه العلاجات لا تقلّ غير أنّ . يهاأو القضـــــــــــاء عل في التوابلالفطرية المولّدة للســـــــــــموم 
 ة.سلسلفي اللت في وقت سابق شكّ تكون قد تالتي 
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 التخزين بعد التجفيف والتنظيف 2-3-3
 

ونســــــبة الرطوبة خزين تنشــــــأة الدرجة الحرارة والرطوبة النســــــبية لمبشــــــكل رئيســــــي المخزونة بيتأثر نمو الفطريات على التوابل  -58
 .650. تقل عن wa بةومن الأفضل أن يحفظ التخزين التوابل على درجة رطو . للتوابل

 
توفير ذا ينبغي لالســـقف، و تجاه تكون مســـتويات درجة الحرارة داخل المســـتودعات الكبيرة مثالية لنمو العفن، وخاصـــة قد و  -59

 درجة الحرارة والرطوبة.من  كلٍ سليمة/ضبط سليم ل ة مناسبة لضمان إدارةيتهو 
 

التخزين ى أيضــاً بكما يوصــة جيدة.  يو ارات من الهواء البارد الجاف لضــمان تهة محلية لإنتاج تيّ ياســتخدام نظم تهو يوصــى بو  -60
  بعيــداً و ، الأخرى الحيوانــات والطيورومن والحشــــــــــــــرات والقوارض خلّفــات محمي من الغبــار والمو  في مكــان نظيف وجــاف

 تسمح بدخول المياه لا اً جيدمُصانة تخزين المنتج في مستودعات وينبغي ات. حركة الإنسان أو المعدّ تكثر فيها عن مناطق 
 التخزين. مرفقمن خلال نوافذ مفتوحة أو فجوات تحت الأبواب أو تسريبات في 

 
الكيروســــــين كالفواكه والخضــــــروات والأسماك) أو منتجات غير غذائية (كن التوابل مع ســــــلع غذائية أخرى (تخزّ ينبغي ألاّ و  -61

  أو لو�ا، ة التوابل نكهأو تغيرّ المولّدة للســــــــموم نمو الفطريات  ؤدي إلىي نســــــــبة الرطوبة، ما فيوزيوت التشــــــــحيم) قد تؤثر 
 .نتجات غير غذائيةبملتوابل لغير مقبول إلى تلوّث  وأ
 

جعل في  للرطوبة تملمح فاثأي تك بســـــــبّ تلا يعن الجدران بحيث  اً عن الأرض وبعيد اً أيضـــــــاً تخزين المنتج بعيد من المهمّ و  -62
 ونموّ الرطوبة ثف اســـــــــــتودع لمنع تكفي أنحاء المهواء لل جيّد يكون هناك دورانينبغي أن . وبالإضـــــــــــافة إلى ذلك، رطبا المنتج

 العفن.
 

 أن تكون  وينبغي، القوارض أو غيرهـــا من الحيوانـــات والطيوردون نفـــاذ مواقع التخزين أن تحول ينبغي، قـــدر الإمكـــان، و  -63
 ات.حركة الإنسان أو المعدّ ثر فيها التي تكناطق المعن ولة عز م عهذه المواق

 
أثناء وخاصـــة ، جميع مراحل الإنتاج خلال من انتشـــار الحشـــرات في التوابلللتقليل إلى الحد الأدنى ممارســـات وجود ينبغي و  -64

وإنتاج العفن و نمنســـبة الرطوبة فيها، ما يتيح لاحقاً و التوابل من درجة حرارة  كلاً فإنّ تزايد وجود الحشـــرات يرفع  التخزين. 
 نتج.الم أنحاءفي عفن والفطريات السامة الانتشار التوابل  عبرحركة الحشرات وقد تيسّر . الفطريات السامة

 
العلاجات وتمثّل . ات الســــامةالفطريوإنتاج الفطريات نع نمو في مبات الكيميائية المســــتخدمة فعالية المركّ ينبغي التثبّت من و  -65

 اتو الفطريــنم لضــــــــــــــبط فرصـــــــــــــــةً  ،الأوزون أو الأحمــاض والقواعــدثــاني الكبريتيــت أو بمــا في ذلــك  ،واد كيميــائيــة معتمــدةبم
رائحة في ؤثر الأمونيا يمكن أن تكلا ينصــــــح باســــــتخدام قواعد  و نة. في التوابل المخزّ والاصــــــطناع الحيوي للفطريات الســــــامة 

 التوابل.
 

والنداوة رارة درجة الح أيالقياســـــــــــــات (عن تدوين ملاحظات عبر في كل موســـــــــــــم المنفّذة ينبغي توثيق إجراءات التخزين و  -66
تفســـــــــير ل قد تكون هذه المعلومات مفيدة جداً ف. عليهاأو تغييرات  الممارســـــــــات الموصـــــــــى بهاعن والرطوبة) وأي انحرافات 

اب أخطاء مماثلة اجتن فيتســاعد  ة، وقدنمعيّ  يةمحصــولســنة ن الســموم الفطرية خلال وتكوّ  ياتنمو الفطر  أســباب)ســبب (
  في المستقبل.
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 المخازنالنقل من  2-3-4
 

 هذه ويضمنون ظروف نقل مناسبة. تاالممارسنة قواعد يعتمدون مدوّ موثوقين مي خدمات نقل مقدّ  اراختيمن المهم  -67
 

 الرطوبةتراكم الحيلولة دون  2-3-4-1
 

 ة من المطر.من أ�ا محميّ  تأكدينبغي ال، منهالمستودع أو  قل السلعة إلىتنعندما  -68
 

 لمخلّفــات ان الآفــات أو تمكّ ألا تإلى الســــــــــــــلعــة وضــــــــــــــمــان الرطوبــة دخول الميــاه/ الحرص على تفــاديينبغي أثنــاء النقــل، و  -69
 من الدخول إلى السلعة.

 
الجوانب  في الأغطية وتســــــــــريبات علىتمزّقات  نبغي إجراء فحوص منتظمة للتأكد من تغطية الشــــــــــاحنة وعدم وجود أيّ وي -70

إغلاق جميع بتحقق من الداخل وينبغي اللمياه من الطريق إلى الشـــــاحنة. بدخول ايمكن أن تســـــمح  ةمن الشـــــاحن ةالســـــفلي
 .خلالها ضوء النهار مرئياً يكون عن ثقوب البحث الأبواب و 

 
منقولة  التلوّث من منتجات انتقالعد على منع ما يســـــــــــا ،أن تكون الشـــــــــــاحنات نظيفة وجافة وخالية من الرائحةوينبغي  -71

 سابقا.
 

مراقبة ، ك مناســـباحيثما كان ذلوتنبغي، . النقل جافةً  ســـتوعباترضـــيات الخشـــبية لمالأأو  قلالنأن تكون منصـــات  وينبغي -72
كياس تبلّلت الأة إذا رطوبة بســــــــــــرعالالتوابل تمتص فإن . طويلايســــــــــــتغرق نقلها وقتاً للمنتجات التي  الحرارة والرطوبةدرجة 

 .ةكبير زيادة ً  نسبة الرطوبةك ذل فتزداد نتيجة
 

 أثناء النقلالصحية ارسات النظافة مم 2-3-4-2
 

 رفقهاوم) (CAC/RCP 75-2015 مدوّنة الممارســـات الصـــحيّة الخاصـــة بالأغذية ذات الرطوبة المنخفضـــةالرجوع إلى ينبغي  -73
 فة العطرية.المجفّ  التوابل والأعشابالمتعلق ب الثالث

 
ات النقل ل أن توضــــــع الأكياس على طبقة من فضــــــّ وي -74  الرطوبة  ثفالاجتناب ملامســــــة الأرض حيث قد يتجمع تكمنصــــــّ

هكذا  إن توفرتفي أكياس، الموضـــــــوعة للتوابل مســـــــتوعبات مهوأة بالكامل ل اســـــــتخدام يفضـــــــّ و من الســـــــقف والجدران. 
 رطوبة عالية.ذات منطقة  من بلما شُحنت التواخاصة إذا مستوعبات، 

 
الرطوبة، ويمكن اســــتخدامها  من امن وز�في المائة  100نحو  أن تســــتوعب الكلســــيومالتجفيف المملوءة بصــــناديق لكن يمو  -75

 حماية إضافية.لتوفير 
 

 تنظيف أي انسكابات على الفور. ينبغيو  ،ةن المهم الحرص على عدم إلحاق ضرر بهذه الأكياس الجافّ وم -76
 

طريقة  النقل. ويوصــى باســتخدامأجهزة أو  ســتوعباتســقف المبين و  الأكياسبين  ةواســعمســاحة ن المهم الحفاظ على وم -77
 .لأكياس إلى حده الأقصىازيد تدفق الهواء بين تو الجانبية  ةإلى الحد الأدنى الملامسقلل التصفيف المتراكب للأكياس التي ت
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 التعبئة والتغليف 2-3-5
 

ة للرطوبةالتوابل المجففة  بما أنّ  -78 وأحد لرطوبة. أمام ا ل حاجزاً كّ تشــمادة باســتخدام تجهيزها تعبئتها بســرعة بعد تنبغي ، ماصــّ
ـــارات هو ا ـــة، مثـــل الســــــــــــــتخـــدام تقنيـــات الخي ـــة والتغليف التي تحول دون دفق الرطوب ـــتعبئ   ل الهواء المحيطالتفريغ أو تعـــدي
 تعبئة وتغليف مناسبة.ادة مع استخدام م

 
بة قى الســــلع المعلّ يجب أن تبو يحد من نمو العفن. ، ما الســــلعبنع اتصــــال الحشــــرات أن يماســــتخدام التعبئة المناســــبة وبوســــع  -79

 أو الرطوبة.النداوة خالية من 
 

نشطة التعبئة والتغليف أن تحدث في منطقة النمو/الحصاد. وينبغي أن تشمل عمليات التعبئة هذه، حيثما يكون لأيمكن و  -80
سب بحأو تعديلها  مؤسسات مخصّصة لذلكتوابل في نفسها التي تتّبع عند تعبئة ال الصحيةالنظافة ارسات ممعمليا،  ذلك

 رطوبــة آمن  تجفيف المنتجــات إلى مســــــــــــــتوىينبغي ، اتالفطريــأبواغ إنبــات ونمو وللحيلولــة دون الحــاجــة لتقليــل المخــاطر. 
 قبل التعبئة.

 
 للحيلولــة ، هــاأو بيع هــاأو تخزين هــانقللد تعبئــة التوابــل في منطقــة النمو/الحصـــــــــــــــاد نبغي اســــــــــــــتخــدام أكيــاس جــديــدة عنــوي -81

 ث الميكروبي والفيزيائي والكيميائي.التلوّ حصول احتمال  دون
 

 عة، المصـــــــنّ  الشـــــــركةتحددها رضـــــــية، كما مباشـــــــرة قبل اســـــــتخدامها للتأكد من أ�ا في حالة مُ  المســـــــتوعباتفحص وينبغي  -82
 التعبئة.ء بدف قبل وتجفّ تصرّف المياه منها غسلها، ينبغي أن تعقيمها؛ وعند وعند الضرورة، تنظيفها و/أو 

 
 جتناب التراكم الذي يمكن أن يعزز وجود الآفات.التي يراد التخلص منها بانتظام لانبغي إزالة المواد النباتية وت -83

 
 وعي المستهلكو  عن المنتج معلوماتال 2-3-6

 
  لمعبّأةالعامّة المتعلقة بتوســــــــــــــيم الأغذية ا المواصــــــــــــــفاتالمنصــــــــــــــوص عليها في حكام للأ ينبغي أن تمتثل الجهة المصــــــــــــــنّعة -84

)CODEX STAN 1-1985ة ويجب تبرير مدددة للســــــــــلعة. المحتخزين تعليمات الو مدة الصــــــــــلاحية إلى الإشــــــــــارة  ) عند
 اتية ؤ خصــــــــــائص التعبئة والتغليف، وفحص الظروف غير المتراعي من خلال اســــــــــتكمال دراســــــــــات مناســــــــــبة الصــــــــــلاحية 

تى �اية عمر حتلوّث بالفطرياّت الســـــــامّة ضـــــــمان عدم حدوث لق من جودة المنتج النهائي ز نمو العفن والتحقّ التي قد تعزّ 
 .المعنيّة لاستهلاك السلعةالتخزين المشار إليه 

 
في منطقة باردة  التخزين للحفاظ على المنتجبشــــــــــــــأن اتباع تعليمات لمســــــــــــــتهلك لنبغي إيلاء الاعتبار لتوفير معلومات وي -85

ثلاجــة ال تخزين فيالواجتنــاب  ،لأفران والمنــاطق ذات الرطوبــة العــاليــةكــابعيــداً عن مصـــــــــــــــادر الحرارة  مهوأة جيــداً، وجــافــة و 
 و العفن جتناب نمالمعلومات نصـــــــائح للاســـــــتخدام الجيد لاوما إلى ذلك. وقد تشـــــــمل هذه  طوبةالر  فاثتكدون  يلولةللح

 كديستلااجتناب و بإحكام بعد الاســتعمال مباشــرة،  ســتوعباتوإغلاق الم وملاعق خشــبيةمبللة  أوانٍ ملامســة  من خلال
 .مدة الصلاحيةغير الضروري والتحقق من 

 


