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  المواصفة الخاصة بالطماطم المحفوظة  
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  النطاق 1

للاستهلاك المباشر، بما في ذلك لأغراض خدمات  ةالمُعَد   أدناه، 2على النحو المحدد في القسم المنتجات،  على هذه المواصفة سريت 
خضع للمزيد من تل ةمُعد   اعندما يشُار إلى أنه اتعلى المنتجكما تسري المواصفة المطاعم أو لإعادة التعبئة إذا دعت الحاجة. 

غير نكهة ت خضروات أخرى مثل الفلفل والبصل بكمياتطماطم المجففة والطماطم المحفوظة التي تحتوي على ولا تشمل ال التجهيز.
ن الطماطم ورائحته وطعمه بشكل جوهري.  مكو 

 الوصف 2

 تعريف المنتجَ 2.1

  الطماطم المحفوظة هي منتجَ:  

 Lycopersicon/Lycopersicumأنواع مطابقة لخصائص والناضجة والغسولة والمطازجة الطماطم ثمار المن مُعَد    )أ( 

esculentum P. Mill ، ن السيقايجب أن تكون و المائلة إلى الاحمرار التي تكون نظيفة وسليمة.من الأصناف الحمراء أو
  ؛الضرورةأن ينُزع اللب عند و رؤوس منزوعة من الطماطموال

 ه؛ مناسبة ل تبيلومكونات ت تعبئة مناسب طدون وسيمن معبأ مع أو  )ب( 

  .معالَج بالحرارة بطريقة مناسبة قبل أو بعد تعبئته في حاوية محكمة الاغلاق تفادياً لإصابته بالتلف )ج(

 نوع الصنف 2.2

من مجموعات أصناف مختلفة )الأصناف المفتوحة التلقيح أو الأصناف الهجينة( في ما يتعلق بالشكل أو  الطماطمتصنيف يمكن  
   الخصائص الفيزيائية المماثلة الأخرى على النحو التالي:

  ذات شكل كروي أو شبه كروي.: ةمستدير 2.2.1

 شكل مستطيل.: ةأو برقوقي ة، بيضاوية، إجاصيةأسطواني 2.2.2

 

 الأشكال 2.3

؛ قشرتها بعد نزع الثمار الكاملةما يتم تحضير  عادةً  بشكل كامل أو غير كامل.المقدمة وفقاً للأشكال التالية الطماطم المحفوظة  تعُ د   
 :إلى تسمية الشكل "غير مقشرة" فتضاف عبارة تنُزع القشرةإذا لم أما 

 .الطماطم التي تحتفظ بشكلها الأساسي بعد تجهيزها الكامل: 2.3.1

 متجانسة أو غير متجانسة الشكل.المسحوقة أو المقطعة إلى أجزاء الطماطم  )قطع(:غير الكامل  2.3.2

ً بشكل أفضل وفق شكلبالنسبة للطماطم غير الكاملة، يجب تحديد ال    ع:يقطتلنوع الطحن أو ال ا

  طماطم مقطعة إلى مكعبات مكعبات:ال )أ(

  ذات سماكة متجانسة؛تقطع الطماطم بشكل عمودي على المحور الطولي على شكل دوائر  شرائح:ال )ب(

 با؛ًتقطع الطماطم إلى أربعة أجزاء متساوية تقري الأوتاد: )ج(

  عند الاقتضاء. المحولة إلى لب  أو المهروسة أو المطحونة الطماطم  اللب أو المسحوق أو المفروم:)د( 

  الأشكال الأخرى 2.3.3

  يجوز استخدام أي شكل آخر من أشكال عرض هذا المنتج بشرط: 

 أن يكون متمايزاً بدرجة كافية عن أشكال العرض الأخرى المذكورة في هذه المواصفة؛ )أ( 

المتطلبات الخاصة بالحدود المفروضة أن يستوفي جميع المتطلبات ذات الصلة الواردة في هذه المواصفة، بما في ذلك  )ب( 
على المنتجات المعيوبة، والوزن المصف ى، وأي متطلبات أخرى تنطبق على الشكل الذي يشبه بأكبر قدر الشكل أو الأشكال 

 المقصودة بموجب هذا البند؛

 يله.تهلك ومنعاً لتضلأن يكون موصوفاً بالشكل الكافي على بطاقة التوسيم تفادياً للتسبب بأي التباس لدى المس )ج( 

  أنواع العبوات 2.4

  من دون إضافة أي وسيط للتعبئة. – عبوة صلبة 2.4.1

 .3.1.2مع إضافة أي وسيط للتعبئة، على النحو المبين في القسم  – عبوة عادية 2.4.2
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 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة .3

  التركيبة 3.1

 المكونات الأساسية  3.1.1

 . 3.1.2 ، على النحو المحدد في القسمووسيط التعبئة عند الاقتضاء 2سم المحدد في القالطماطم على النحو  

 وسائط التعبئة 3.1.2

  في أي من الوسائط التالية: الطماطم المحفوظةيجوز تعبئة  

تعليب لاغرض الطماطم ل جهيزمن البقايا الناتجة عن ت ،السائل الذي يتم الحصول عليه من الطماطم الناضجةهو  :1العصير  )أ(
 ؛ أو عن طريق تخفيف مركزات الطماطم

 جهزة؛ مركزات الطماطم المالمواصفة الخاصة بعلى النحو الموصوف في  ز الطماطم:هريس الطماطم أو مركّ   )ب(

 المنزوعة القشرة؛ هروسةالطماطم الم اللبّ: )ج( 

  .في الطماطم المحفوظة غير المقشرة فقط المياه: )د( 

 المسموح بهاالمكونات الأخرى  3.1.3

 ؛ الطبيعية والتوابل باستثناء نكهة الطماطم هامستخلصاتالعطرية )مثل أوراق الريحان( و والأعشاب بهاراتال )أ( 

ً ) الملح )ب(   (؛CXS 150-1985للمواصفة الخاصة بملح الطعام ) كلوريد الصوديوم( وفقا

مع  (CXS 212-1999) لسكرياتبا الخاصةفي المواصفة  على النحو المبي ن، السكريات حموضةعند استخدام عوامل ال )ج( 
  توسيم محدد.

 معايير الجودة 3.2

ئحة وأن تتصف بنكهة ورا للطماطم الناضجة والمجهزة بشكل مناسب،بخصائص اللون الطبيعي الطماطم المحفوظة أن تتسم  يجب 
ها طبيعيتين  كونات مالتي تحتوي على ويجب أن تمتلك الطماطم المحفوظة  ج.من النكهات أو الروائح الغريبة على المنتَ وبخلو 

  والمواد الأخرى المستخدمة. الطماطممستمدة من مميزات النكهة الخاصة على 

 3.2 العيوب والمصطلحات الأخرى المستخدمة في القسم اريفتع 3.2.1

ً ماد شكلهالا يتغير  هاحجم مهما كانحبة طماطم  كاملة أو شبه كاملة: 3.2.1.1 هولة إلى بس ثمرةال إعادةيمكن و؛ أو التشذيب نتيجة التفريغ يا
 تغير ملحوظ في الشكل. ولكن ليس لدرجة التسبب في  بشكل بسيط فصولةأو م قةكون متشقتشكلها الأصلي؛ قد 

رغوب يكون غير م الذي ثمرةال داخلتمثل التي طماطم الليفي أو أنسجة الصلب والنسيج هي ال :رغوب فيهاغير الم لداخليةالمواد ا 3.2.1.2
  للأكل. وصلاحيتهمن حيث المظهر  فيه بطبيعة الحال

 ،تباين بشدة في اللون أو الملمس مع نسيج الطماطم الطبيعي مما يؤدي إلى التقرحات السطحية اخترقتهاالمناطق التي هي  الشوائب: 3.2.1.3
  .عملية التجهيزأثناء  استبعادها بالعادة ما يستوجب

  المواد النباتية المماثلة.ها من غير، ووالكؤوس والقنابات ،أوراق الطماطم، والسيقان المواد النباتية الدخيلة: 3.2.1.4

  سائبة في الحاوية. تكونالطماطم أو  لب  والتي تلتصق ب ملم 5الجلد التي يزيد طولها عن  بقايا هي القشور: 3.2.1.5

  الاكتمالالحجم أو  3.2.2

د الاكتمال بحد ذاتهالحجم أو يعُتبر   الطماطم المحفوظة  حتوييجب أن تو. الشكل المعروف بالشكل "الكامل" عنصر من عناصر مجر 
ً ، كاملةشبه ة أو وحدات كامل على شكلمن الطماطم المصفاة  كتلة/كتلة في المائة 65 ما لا يقل عنعلى  كاملال المعروضة بالشكل أنه  علما

يجب أن  ،رام من الوزن الصافي(غ 500الصغيرة )أقل من  عبواتبالنسبة للووحدة واحدة غير كاملة. على حاوية  كل تحتوي يجوز أن
  .في المائة 70تكون هذه القيمة 

 العيوب والمسموحات 3.2.3

ً خالي التي من شأنها أن تجعلهالممارسات والمواد  باستخدامالمنتج النهائي  تجهيزيجب   إلى حد كبير من المواد الأساسية غير المرغوب فيها  ا
شوب تيجب ألا ووالمواد النباتية الدخيلة ويجب ألا يحتوي على عيوب مفرطة سواء تم ذكرها على وجه التحديد في هذه المواصفة أم لا. 

  أكبر من القيود التالية: قدرعيوب شائعة معينة ب الثمار

 : والمقشر فقط()للشكلين الكامل القشور  3.2.3.1

 المحتويات. مجموعمن  كيلوغراملكل  الاجماليةالمساحة سنتمر مربع من  30 تجاوز: لا تمقشرةوكاملة  
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 الشوائب  3.2.3.2

 المحتويات. مجموعمن  كيلوغراملكل  الاجماليةالمساحة ر مربع من تسنتم 3.5 تجاوزلا ت 

 كمية التعفن الفطري 3.2.3.3

ً العفن للطماطم المحفوظة وفق كميةيتم تحديد    لتشريعات بلد البيع بالتجزئة. ا

 درجة الحموضة 3.2.3.4

 .4.5لا يجوز أن تتجاوز درجة الحموضة  

 تصنيف الوحدات "المعيوبة" 3.3

  "معيوبة".تعُتبر  3.2إن أي حاوية لا تستوفي شرطاً واحداً أو أكثر من متطلبات الجودة المرعية المنصوص عليها في القسم  

 قبول الدفعة 3.4

  في الحالات التالية: 3.2تعُتبر الدفعة مستوفية لمتطلبات الجودة المعمول بها والمُشار إليها في القسم  

( لخطة أخذ العينات المناسبة c، عدد القبول )3.3حين لا يتجاوز عدد الحاويات "المعيوبة"، بحسب تعريفها في القسم الفرعي  )أ( 
  .6.5حيث يبلغ مستوى الجودة المقبول 

 (. 3.2.3.3لقياس التعفن الفطري )أنظر القسم حين لا يتم تجاوز الحد الأقصى المسموح به  )ب( 

 على الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة. معايير القبول هذهلا تسري  

 المواد المضافة إلى الأغذية 4

في الأغذية التي  (CXS 192-1995من المواصفة العامة للمواد المضافة إلى الأغذية ) 3 لجدولا الواردة فيالمثبتات يجوز استخدام  
من المواصفة العامة للمواد المضافة  3وحدها بعض المواد المنظمة للحموضة كما هو موضح في الجدول  تمتثل لأحكام هذه المواصفة.

  ( مقبولة للاستخدام في الأغذية الممتثلة لهذه المواصفة.CXS 192-1995للأغذية )

 الملوثات 5

ينبغي للمنتجات التي تشملها هذه المواصفة أن تمتثل للحدود القصوى المحددة في المواصفة العامة للملوثات والسموم في الأغذية  5.1
 .(CXS 193-1995والأعلاف )

، ابلة للذوبانقينبغي أن يراعي تحديد المستويات القصوى للملوثات إجمالي المواد الصلبة الطبيعية الللأخذ بالاعتبار تركيز المنتج،  5.2
 للفواكه الطازجة. 4.5القيمة المرجعية على أن تكون 

 لغذائي.اينبغي للمنتجات التي تشملها هذه المواصفة أن تستوفي الحدود القصوى لمخلفات المبيدات التي حددتها هيئة الدستور  5.3

قابلة عية الإجمالي المواد الصلبة الطبي مخلفات المبيداتيراعي تحديد المستويات القصوى ل للأخذ بالاعتبار تركيز المنتج، ينبغي أن 5.4
 للفواكه الطازجة. 4.5القيمة المرجعية على أن تكون ، للذوبان

 النظافة الصحية 6

 قواعد الممارسات الدولية الموصى بهاوفقاً للأقسام ذات الصلة في  ابأحكام هذه المواصفة ومناولته ةالمشمول اتيوصى بإعداد المنتج 6.1
، ومدونة الممارسات الصحية للأغذية المنخفضة الحموضة والأغذية المعلَّبة المحمضة (CXC 1-1969)المبادئ العامة لنظافة الأغذية و

نصوص الدستور الغذائي ذات الصلة مثل مدونات الممارسات الخاصة بالنظافة ، وغيرها من (CXC 23-1979)المنخفضة الحموضة 
  العامة ومدونات الممارسات الأخرى.

لأي معايير ميكروبيولوجية تحُدَّد وفقاً للمبادئ والخطوط التوجيهية لوضع المعايير الميكروبيولوجية وتطبيقها  تجاتثل المنمتتينبغي أن  6.2
 . 2( 21CXG-1997)في مجال الأغذية 

 3الأوزان والمقاييس 7

 سعة الحاوية 7.1

                                                 
 نكتارومصطلح "العصير" عصير الفاكهة )بما في ذلك عصير الطماطم( كما هو محدد في المواصفة العامة لعصائر ب يُقصد، يجب ألا في هذه المواصفة  1 

 (.CXS 247-2005الفواكه )

ضة الحموضة المنخفبالنسبة للمنتجات التي يتم تعقيمها تجارياً وفقاً لمدونة الممارسات الصحية للأغذية المنخفضة الحموضة والأغذية المعلَّبة المحمضة   2 
(CXC 23-1979لا ،) .ينصح بالمعايير الميكروبيولوجية لأنها ليست ذات فائدة في توفير غذاء آمن ومناسب للاستهلاك للمستهلك  

 لا تسري أحكام هذا القسم على الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة.  3 
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 السعة الدنيا 7.1.1

في المائة )ناقصاً أي فراغ ضروري  90ينبغي ملء الحاوية جيداً بالمنتج )بما في ذلك وسيط التعبئة( الذي يجب أن يشغل ما لا يقل عن  
درجة مئوية الذي  20بحسب ممارسات التصنيع الجيدة( من سعة الحاوية من المياه. وسعة الحاوية من المياه هي حجم المياه المقط رة عند 

  ستستوعبه الحاوية بعد ملئها بالكامل.

 تصنيف الحاويات "المعيوبة" 7.1.2

  حاوية "معيوبة". 7.1.1السعة الدنيا الوارد في القسم الفرعي  تعُتبر أي حاوية لا تستوفي شرط 

 قبول الدفعة  7.1.3

عندما لا يتجاوز عدد الحاويات "المعيوبة"، بحسب التعريف الوارد  7.1.1تعُتبر الدفعة مستوفية للمتطلبات الواردة في القسم الفرعي  
 .6.5( لخطة أخذ العينات المناسبة حيث يبلغ مستوى الجودة المقبول cالرقم المقبول ) 7.1.2في القسم الفرعي 

 الحدّ الأدنى للوزن المصفّى 7.1.4

درجة  20في المائة من من الوزن الصافي، محسوباً على أساس وزن المياه المقطرة عند  50يجب ألا يقل  الوزن المصف ى للمنتجَ عن  7.1.4.1
  .4قة بإحكام عند ملئها بالكاملمئوية التي ستحتويها الحاوية المغل

 قبول الدفعة 7.1.4.2

يعُتبر أنه تم استيفاء المتطلبات الخاصة بالحد الأدنى للوزن المصف ى عندما لا يقل  متوسط الوزن المصف ى لجميع الحاويات الخاضعة  
  يكون هناك نقص غير مبرر في فرادى الحاويات. للفحص عن الحد الأدنى المطلوب، شرط ألا

 التوسيم 8

(. بالاضافة CXS 1-1985توسيم الأغذية المعبأة مسبقاً )لاً للمواصفة العامة وفقأحكام هذه المواصفة  ي تشملهذينبغي توسيم المنتج ال 8.1
 إلى ذلك، تسري الأحكام المحددة التالية:

 إسم المنتجَ 8.2

  :يكون اسم المنتجَ 8.2.1

  ؛عنه، إذا تمت إزالة القشرة كاملة"ال" للمنتجات "مقشرة "طماطم مقشرة" أو "طماطم كاملة )أ( 

 "طماطم" للأشكال العرض الأخرى؛  )ب( 

 .2.3.5.1"طماطم غير مقشرة" في حال عدم إزالة القشرة أو في حال عدم احترام الحدود المسموح بها والواردة في القسم )ج( 

سم المنتج أو اكجزء من  3.1.2، على النحو المحدد في القسم سم وسيط التعبئة، وا2.3الأشكال، على النحو المحدد في القسم  يجب ذكر 8.2.2
  على مقربة منه.

ن إضافي، على النحو المحدد في القسم 8.2.3 لى تغيير المذاق الذي يمي ز المنتج، يجب أن يكون اسم الغذاء مصحوباً إ 3.1.3 إذا أد ى مكو 
  الاقتضاء. بعبارة "منك ه بكذا" أو "بنكهة كذا" حسب

(، يجب أن تحتوي بطاقة 2.3.3وفقاً للأحكام التي تسري على الأشكال الأخرى )القسم الفرعي  المنتجَإذا تم  عرض  - الأشكال الأخرى 8.2.4
  التوسيم الموضوعة على مقربة من اسم المنتج على كلمات أو عبارات إضافية لتجنب تضليل المستهلك أو التسبب بأي التباس لديه.

  :بطاقة التوسيمذكر ما يلي على  جوزي 8.2.5

  ؛2.4.1القسم  لأحكامالعبوة  عند امتثال "عبوة صلبة" النوع:  )أ(

 .2.4.2القسم  لأحكامالعبوة  عند امتثال، "عصير" أو غيره التعبئة: وسيط  )ب(

  توسيم الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة 8.3

سم االمستندات المصاحبة لها، ما عدا على الحاوية أو في  إما تجزئةلبيع بالغير المخصصة لحاويات اليجب توفير المعلومات عن 
ع أو المستورد، إلى جانب تعليمات عن التخزين التي االمنتج، وعلامة تعريف الدفعة، و سم وعنوان المصن ع أو المعب ئ أو الموز 

ع أو المستورد ااضة عن علامة الدفعة ومكن الاستعيجب أن ترد كلها على الحاوية. غير أنه ي سم وعنوان المصن ع أو المعب ئ أو الموز 
 التعرف على هذه العلامة بوضوح في المستندات المصاحبة. يسهلبعلامة تعريف، بشرط أن 

 

                                                 
درجة مئوية التي  20بالنسبة إلى الحاويات الصلبة غير المعدنية كالعبوات الزجاجية، يجب تحديد الوزن المصف ى على أساس وزن المياه المقط رة عند   4 

 مليمتراً. 20ستحتويها الحاوية المغلقة بإحكام عند ملئها بالكامل ناقصاً 
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 أساليب التحليل وأخذ العينات 9

 النوع المبدأ الطريقة الأحكام

  الكالسيوم

NMKL 153:1996  الذريمطيافية الامتصاص II 

AOAC 968.31 
 )الطريقة العامة للدستور الغذائي الخاصة 

 بالفاكهة والخضار المجهزة(

 III المعايرة بمقياس المعقدات/ القياس بالمعايرة

 الوزن المصف ى 

 

AOAC 968.30* 
بالفاكهة والخضار  )الطريقة العامة للدستور الغذائي الخاصة

 المجهزة(
 14رقم  مصفاةم ااستخد  *

 8أو رقم  7/16بدلًا من  

 

 الغربلة

 القياس الوزني
I 

 سعة الحاويات

CAC/RM 46-1972  )للحاويات الزجاجية( 
بالفاكهة والخضار  )الطريقة العامة للدستور الغذائي الخاصة

  المجهزة(
 و
ISO 90.1:1999  )للحاويات المعدنية( 

 )الطريقة العامة للدستور الغذائي الخاصة 

 والخضار المجهزة(بالفاكهة 

 I الترجيح

 I قياس هوارد للتعفن الفطري AOAC 965.41  التعفن الفطري كمية

  درجة الحموضة
NMKL 179:2005 

 القياس الجهدي
II 

AOAC 981.12 III 

 المواد الصلبة )القابلة للذوبان(

AOAC 932.12 
ISO 2173:2003 
بالفاكهة والخضار  )الطريقة العامة للدستور الغذائي الخاصة

 المجهزة(

 I قياس الانكسار
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  تحديد سعة الحاويات من المياه 

(CAC/RM 46-1972) 

  النطاق 1

 تسري هذه الطريقة على الحاويات الزجاجية. 

 التعريف 2

 درجة مئوية الذي ستحتوي عليه الحاوية المغلقة بإحكام عند ملئها بالكامل. 20عند إن سعة الحاوية من المياه هي حجم المياه المقط رة  

 الاجراءات 3

 .ختيار حاوية غير تالفة على أي مستوى من المستوياتا 3.1

 .غسل الحاوية الفارغة وتجفيفها وقياس وزنها 3.2

 درجة مئوية إلى أعلاها وقياس وزن الحاوية الممتلئة. 20المقط رة عند ملء الحاوية بالمياه  3.3

 النتائج وتدوين الاحتساب 4

 المياه وزن هو الاثنين بين الفارق .3.3 القسم في عليه الحصول تم الذي الوزن من 3.2 القسم في عليه الحصول تم الذي الوزن طرح 

ن الحاوية. لملء اللازمة  مياه.ال من الميليلتر بوحدة النتائج وتدوَّ
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