
 
 
 

 7CRD0 من جدول الأعمال 3 لبند ا

 2023سبتمبر/أيلول 

 برنامج المواصفات الغذائية المشترك بين منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية
 بين منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية لجنة تنسيق الدستور الغذائي للشرق الأدنى المشتركة

 الدورة الحادية عشرة
  روما، إيطاليا

 2023سبتمبر/أيلول  22 - سبتمبر/أيلول 18
( مقدمّة من قبل المغرب، مصر، الاردن، الجزائر، تونس، الامارات العربية المتحدة، البحرين، السودان، العراق، CRD) الاجتماعقاعة  ثيقةو

 (AIDSMO) مة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدينظعمان، فلسطين، ليبيا، اليمن والمن

 

 سياقال

يتم تسويق التمور في جميع أنحاء العالم باعتبارها فاكهة ذات قيمة غذائية عالية، ويتركز إنتاجها في منطقة الشرق الأوسط 
 .المرفق الأولوشمال أفريقيا. وترد البيانات المتعلقة بإنتاجها خلال السنوات الثلاث الماضية في 

لدورة للتمور الطازجة خلال اواصفة ا لعمل جديد يتعلق بوضع مكجزء من عمل هيئة الدستور الغذائي، قدمت الهند مقترح  
(. وجاء هذا الاقتراح استجابة CCFFV( للجنة الدستور الغذائي المعنية بالفواكه والخضروات الطازجة )2015التاسعة عشرة )

( EWGإلكترونية ) إنشاء مجموعة عمل CCFFVالتجاري الدولي الكبير للتمور الطازجة. ونتيجة لذلك، قررت  بادلللت
 للتمور الطازجة. ةوليّ سودّة مواصفة أبرئاسة الهند لصياغة م

 واصفة( على مقترح العمل الجديد بشأن مCAC39 ،2016خلال دورتها التاسعة والثلاثين، وافقت هيئة الدستور الغذائي )
ما والمسائل الفنية الأخرى بوضوح. ك واصفةالدستور الغذائي للتمور الطازجة مع التركيز على ضرورة تحديد نطاق الم

 .واصفةشجعت البلدان المعنية على المشاركة بنشاط في تطوير الم

إنشاء فريق عمل برئاسة الهند وتشارك في رئاسته المملكة العربية  CCFFV(، قررت لجنة 2017خلال دورتها العشرين )
 السعودية.

لمحتوى الرطوبة " ٪85- ٪30على الحفاظ على النطاق " CCFFV ، وافقت2022خلال دورتها الثانية والعشرين في عام 
الدول  ينب، على الرغم من اختلاف وجهات النظر واصفةفي القسم الخاص بمتطلبات الحد الأدنى للنضج في مشروع الم

مادها في إلى الدورة الخامسة والأربعين للجنة لاعت المواصفةمسودة  CCFFV22المشاركة بشأن النطاق المقترح. أحالت 
 .5/8الخطوة 
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الخطوة ند عالتمور الطازجة  واصفة، اعترضت الوفود التي تمثل البلدان المنتجة للتمور على اعتماد مشروع مCAC45خلال 
أنه من الضروري إجراء المزيد من المناقشات الفنية فيما يتعلق بالحد الأدنى المقترح  أكدتوا CCFFV22كما اقترحته  5/8

 .%30بنسبة لمحتوى الرطوبة 

 :مع 5/8بدلا  من  5الخطوة  عند واصفةعلى اعتماد مشروع الم هيئةوافقت ال

إلى جانب المقترحات والبيانات الجديدة ذات الصلة  6الخطوة  عندع جميع الأعضاء على تقديم الملاحظات يشجت -1
 من النظر في الحلول. CCFFVفيما يتعلق بنطاق محتوى الرطوبة في التمور الطازجة، لتمكين 

مع الأخذ في الاعتبار الملاحظات التي أبدتها  طازجةلتمور الا واصفةمراجعة مشروع م CCFFVطلب من ال -2
 الهيئة.

مبادرة الالمقبل، أنشأت  CCFFV إجتماعبالنظر إلى ما ورد أعلاه، ومن أجل إعداد موقف مشترك للبلدان العربية لتقديمه في 
محتوى لجمع وتحليل البيانات المتعلقة ب - الملحق الثالثقائمة الأعضاء مرفقة في  -دستور الغذائي فريق عمل للالعربية 

 لتمور الطازجة في الدول العربية )الشرق الأوسط وشمال أفريقيا( برئاسة المغرب.في ا ةالرطوب

 مجموعة العمل مهمة

تعلقة بمحتوى ( المالاخرى قالات العلمية والأطروحات والوثائق العلمية تمثل مهمة فريق العمل في جمع البيانات العلمية )المت
لتمور الطازجة في منطقة الشرق الأوسط وشمال أفريقيا، بهدف تحليل هذه البيانات واقتراح نطاق الرطوبة في ا ةالرطوب

 .العربية المناسب للتمور الطازجة من المنطقة

 المشاركة ومنهجيّة العمل

( من المنطقة بنشاط في مجموعة العمل. مرفق قائمة بأسماء الدول والأعضاء الخبراء في 13دولة ) شاركت ثلاثة عشر
 .(المرفق الثالث) مجموعة العمل هذه

، حيث وضع الأعضاء 2023يونيو  5فيما يتعلق بمنهجية العمل، عقدت المجموعة اجتماعها الافتراضي الأول بتاريخ 
 و التالي:برنامج العمل والذي جاء على النح

 المراحل: البيانات المطلوبة من أعضاء مجموعة العمل المواعيد

 بيانات عن إنتاج التمور يونيو 27يونيو إلى  08من 

 التمور بيانات عن تصدير واستيراد

 يف رطوبةمحتوى الجمع البيانات )المقالات العلمية( عن  يوليو 24يونيو إلى  30من 

 المناسبةوتقديم المقترحات  مورالت

 لبياناتعام لتحليل  سبتمبر 10يوليو إلى  27من 

 عرض الموقف المشترك للمنطقة

 

 عاا   الأعمل رسالتين إلى جميع ال مجموعةبعد ذلك أرسلت أمانة 
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من الدول الأعاا   مصدرةوال وردةستمال الكميةطلب بيانات عن الإنتاج و   2023يونيو  7البلاغ الأول بتاريخ  -

 في مجموعة العمل.

ة للتمور الطازج ة، فقد دعا إلى توفير البيانات المتعلقة بمحتوى الرطوب2023يوليو  12أما البلاغ الثاني بتاريخ  -

رافية للتمور الطازجة. قائمة المراجع الببليوغ ةبالمنطقة، وكذلك المواقف الوطنية للدول فيما يتعلق بمحتوى الرطوب

 .الملحق الثانيمرفقة في 

( دولة بياناتها للمرحلة الأولى، والتي تتامن بيانات إنتاج واستيراد وتصدير التمور الطازجة في 11قدمت إحدى عشرة )

والإمارات العربية المتحدة عمان والأردن والعراق سلطنة المنطقة. وهذه الدول هي مصر والجزائر وتونس والمغرب و

 وفلسطين وليبيا والبحرين.

( دول بيانات للمرحلة الثانية، مع التركيز على البيانات العلمية. وتشمل هذه البلدان مصر والجزائر وتونس 8قدمت ثمانية )

 .(ق الثانيالملحرسلة )لم  عمان والإمارات العربية المتحدة وفلسطين وليبيا. مرفق قائمة بالمراجع العلمية اسلطنة والمغرب و

وتونس مقترحات بشأن نطاق محتوى الرطوبة للتمور الطازجة في والمغرب دول، وهي مصر والجزائر  (4) أربعقدمت 

 المنطقة.

ضم خبرا  من الدول التي قدمت مقترحات مواقف بشأن نطاق رطوبة  2023سبتمبر  14تم تنظيم اجتماع يوم الخميس 

طقة العربية. وقد أتاح هذا الاجتماع مناقشة العديد من الجوانب المهمة التي يتعين توضيحها أو إعادة التمور الطازجة في المن

طوبة نطاق موحّد لمحتوى الراقتراح التوافق على  كما ثم . طازجةالدستور الغذائي للتمور ال واصفةالنظر فيها في مشروع م

 .لطازجة في المنطقة العربيةفي التمور ا

 ناقشها أعضاء فريق العمل النقاط التي

 يمر التمر بشكل رئيسي بثلاث مراحل ناج تجاري  مرحلة الخلال، مرحلة الرطب، ومرحلة التمر. -

جاف شبه ال(، التمر %30)نسبة الرطوبة فيه تزيد عن  الرطبيمكن تصنيف التمر إلى ثلاث مجموعات  التمر  -

هذا التصنيف على أساس  عتماديتم عادة إ (.%20 (، والتمر الجاف )الرطوبة أقل من%30و 20)الرطوبة بين 

 مؤشر الجودة وليس على محتوى الرطوبة. 

للتمور على عدة عوامل منها التركيب الوراثي )العامل الوراثي(، ومرحلة الناج )العامل  ةيعتمد محتوى الرطوب -

ين يئي(. ونتيجة لذلك، هناك تباالفسيولوجي(، وتقنيات الزراعة )العامل الزراعي(، والأصل الجغرافي )العامل الب

 .كبير في قيم الرطوبة

يمكن اعتبار التمور طازجة في جميع مراحل ناجها طالما أنها لم تخاع لأي معالجة تكنولوجية بعد الحصاد  -

 باستثنا  المعالجات المسموح بها وفقا لتعريف الدستور الغذائي للفواكه والخاروات الطازجة.

سيستبعد من نطاق مشروع المواصفة عدة أصناف منها الأصناف  %30للتمور تزيد عن اعتماد نسبة رطوبة  -

 .التجارية ذات الجودة العالية في مرحلة "التمر"

لا يمكن استهلاك بعض أصناف التمور إلا في مرحلة "التمر" بسبب خصائصها الفيزيائية والكيميائية والكيميائية  -

 مواصفة.تكون أياًا خارج نطاق مشروع الالحيوية والحسية . وبالتالي، فإنها س

قد تصل إلى المستهلك في حالة  %30و %20التي تتراوح نسبة الرطوبة فيها بين  الجافةوشبه  الرطبةالتمور  -

 متدهورة إذا اعتبرت تمرا جافا. لذلك، قد يتم تخزينها قبل البيع تحت ظروف درجة حرارة غير مناسبة.

د الأقصى لنسبة الرطوبة في التمور الطازجة قوام التمور، والتي يجب أن تكون الحد الأدنى والح ييجب أن يراع -

 الصنف. حسبمناسبة للمستهلكين 

 التمور الطازجة.  واصفةالنشاط المائي، وهو عامل استقرار مهم ويجب إدراجه في م -

مستهلكين ول التمور إلى المن المهم أياًا تحديد شروط التخزين لمنع تكاثر البكتيريا والخميرة والعفن، وضمان وص -

 بحالة جيدة )حسية وميكروبيولوجية(.

 ضرورة تحديد المعايير الميكروبيولوجية )الخميرة، العفن، الميزوفيلات الكلية، الإشريكية القولونية، السالمونيلا(. -

بأي حال من . ويجب التأكيد على أنه لا ينبغي رطبا اتعتبر تمر %30عندما تزيد نسبة الرطوبة في التمر عن  -

" و"التمر الطازج". وبحسب التعاريف العالمية والمقالات رطبالأحوال أن يكون هناك أي خلط بين "التمر ال

. في الواقع، تستخدم المقالات العلمية مصطلح رطبالعلمية فإن تعريف التمر الطازج أوسع من تعريف التمر ال

 ."طازج" للإشارة إلى التمور في مرحلتي الرطب والتمر
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على ما إذا كانت التمور  CXS 143-1985مسودة مواصفة التمور الطازجة والمواصفة  بينيجب أن يعتمد التمييز  -

 قد تمت معالجتها أم لا، وليس على محتواها من الرطوبة.

بشكل طبيعي على الشجرة. وجفافها هو صفة وراثية  %20يتم تجفيف التمور الجافة ذات نسبة الرطوبة أقل من  -

 .وطبيعية

 التمور الطازجة. وصيفمحتوى الرطوبة ليس معيارا مناسبا لت -

= محتوى السكر / محتوى  rيمكن تصنيف التمور الطازجة في مرحلة "التمر" على أساس مؤشر الجودة )نسبة  -

 الرطوبة( والذي يسمح بتمييز ثلاث فئات من التمور 

o رطبالتمر ال (R < 2عادة ما يحتوي على سكريات مختزلة ومحت  ) 30وى رطوبة يبلغ حوالي% 

o  الجافتمر شبه (2  <R < 3.5 يحتوي على نسبة رطوبة تتراوح من  )تقريبًا %30إلى  20 

o ( التمر الجافR > 3.5 يحتوي على أقل من  )ما . %20 

الخاصة بالفواكه المجففة حيث أن هذه المواصفة  CXS143-185مقترح لمراجعة مواصفة الدستور الغذائي  -

على أنها تمور جافة. ومن المهم  %30القياسية قد صنفت جميع التمور التي تحتوي على نسبة رطوبة أقل من 

 والجافة. جافةوشبه ال رطبةالإشارة إلى أنه من الناحية العلمية نجد ضمن هذه الفئة التمور ال

أنه  بارتم اعتمحتوى الرطوبة. ومع ذلك، فقد  إضافة إلىترح الخبرا  العديد من التعديلات بالنظر إلى ما ورد أعلاه، اق

من المناسب التركيز على الطلب الحالي المقدم من هيئة الدستور الغذائي والذي تم تقديمه خلال دورتها الخامسة 

مع الأخذ في الاعتبار أن مشروع والذي يقاي باقتراح نطاق جديد لمحتوى الرطوبة للتمور الطازجة  والأربعين

مقترحات اللإجرا ات الدستور الغذائي. ويمكن النظر في  5الخطوة  عندبالتمور الطازجة موجود  ةالخاص واصفةالم

 .ابمجرد نشره مور الطازجةالدستور الغذائي للت واصفةطلب مراجعة مإدا ما خرى الأ

 ملخص وخاتمة

 Codex Stanمواصفات الدستور الغذائي العامة للفواكه والخاروات الطازجة )وفقًا لمسرد المصطلحات المستخدمة في 

 (، يتم تعريف الفواكه والخاروات الطازجة على النحو التالي 1-1981

الفواكه والخاروات التي لم يتم تغيير أو تحويل خصائصها الفيزيائية بأي شكل  : الفواكه والخاروات الطازجة 

و التجفيف. السكر أاضافة عن طريق التمليح أو التجفيف أو التجميد أو الطبخ أو العصير أو من الأشكال، بما في ذلك 

بعد الحصاد، يمكن أن تخاع الفواكه/الخاراوات لعمليات للحفاظ على ناارتها ومدة صلاحيتها وتسهيل نقلها 

 لحصاد.وتخزينها ومناولتها، بشرط ألا تغير هذه العمليات طبيعتها الخام كما كانت وقت ا

بنا  على المعلومات المقدمة، يتبين أن جميع مراحل نمو التمر على شجرة النخيل تتم بشكل طبيعي، وبالتالي يتم استهلاكها 

 مع مراعاة الصنف والأصل الجغرافي وظروف النمو. طازجة حسب كل صنف

مرحلة "التمر"، أي حتى لو كانت نسبة بالنظر إلى ما سبق، يتاح أن التمر يعتبر طازجا في جميع مراحل نموه حتى في 

من شأنه أن يستبعد جزً ا كبيرًا  %30الرطوبة بنسبة  محتوى. بمعنى آخر، فإن تحديد الحد الأدنى ل%30الرطوبة أقل من 

 من التمور الطازجة من نطاق مشروع مواصفة التمور الطازجة، دون أي مبرر علمي.

مان، ليبيا، عسلطنة ها من بعض دول المنطقة العربية )المغرب، الجزائر، تونس، يوضح تحليل البيانات العلمية التي تم جمع

مصر، فلسطين، والإمارات العربية المتحدة( أن غالبية أصناف التمور المزروعة تحتوي على حد أدنى من الرطوبة أقل من 

 .تمرالعند مرحلة  30٪

جميع الدول الأعاا  في فريق العمل، وبعد التشاور مع خبرا  الدول التي قدمت  طرف بناً  على البيانات العلمية المقدمة من

، تم الاتفاق على 2023سبتمبر  14مقترحات نطاق الرطوبة للتمور الطازجة في المنطقة العربية خلال اجتماع الخميس 

 . يةلمحتوى الرطوبة في التمور الطازجة في المنطقة العرب مشتركنطاق ك %85 – %12اقتراح 

 التوصيات

نطاق محتوى الرطوبة الذي اقترحته مجموعة العمل للتمور  بدا  الرأي فيما يخ مدعوون لإ CCNEإن أعاا  ومراقبي 

 موحدال سيكون هذا الموقف .إدا استلزم الأمرالتعليقات  إعطا للمنطقة و موحدموقف كالطازجة في المنطقة ، بهدف اعتماده 

 من أجل  CCNEللدول الأعاا  والمراقبين في منطقة  مرجعبمثابة 
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لدستور ا واصفةالرد على الرسالة الدورية التي ستصدرها أمانة الدستور الغذائي لطلب التعليقات على مشروع م -1

  .من إجرا ات الدستور الغذائي 6في الخطوة  مور الطازجةالغذائي للت

 .CCNEلمنطقة  الموحدالثالثة والعشرين باعتباره الموقف ا اخلال دورته CCFFV ل الموحدتقديم الموقف ا -2

 

 

 

 المرفق الأول

  2021 و 2019 بينبيانات إنتاج التمور الطازجة في المنطقة العربية 

 

.، هي شجرة استوائية وشبه استوائية تنتمي إلى فصيلة النخيل Phoenix dactylifera Lشجرة نخيل التمر، 

(Arecaceae .وهو من أقدم النباتات المزروعة في تاريخ البشرية .)زرع في المقام الأول في المناطق الصحراوية الحارة ت

 في جميع أنحا  العالم كفاكهة ذات نسبة عالية من العناصر الغذائية. فاكهتها في جنوب غرب آسيا وشمال أفريقيا ويتم تداول

ناخات شبه الاستوائية في شمال أفريقيا والشرق الأوسط. يتزايد الإنتاج العالمي يتركز غالبية إنتاج التمور في العالم في الم

(. ووفقا 2021)منظمة الأغذية والزراعة،  2021ملايين طن في عام  9من التمور بشكل مطرد، حيث وصل إلى أكثر من 

 صر والمملكة العربية السعودية وإيرانللبيانات التي تم جمعها، فإن الدول الخمس الرائدة في إنتاج التمور في العالم هي م

 (.1والجزائر والعراق )انظر الشكل 

 

   توزيع إنتاج التمور الطازجة حسب البلد.1الشكل 
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   إنتاج التمور الطازجة حسب البلد.1الجدول 

 البلد 2021 2020 2019

 الجزائر 803 188 1 909,30 151 1 024,80 136 1

 مصر 714 747 1 200 711 4 210 644 1

 الامارات العربية المتحدة 988,30 382 461,90 351 245,80 341

 العراق 225 750 353 735 315 639

 الاردن 953 26 034 25 375 23

 سلطنة عمان 000,20 374 577,00 368 850,00 376

 ليبيا 569 179 495 178 421 177

 المغرب 301 150 160 143 537 101

 البحرين 100 14 800 13 500 13

 فلسطين 866,60 11 888,86 8 611,41 7

 السودان 097 460 323 465 700 438

 اليمن 618,60 59 327,28 68 375 64

 ايران 717 303 1 976 281 1 908 307 1

 الكويت 113 108 029,04 112 648 105

 قطر 716 28 607 26 843,40 25

1 539 756 1 541 769 1 565 830 
المملكة العربية 

 السعودية

 سورية 857 2 859 2 3567

 تونس 000 345 000 332 --
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 المرفق الثالث

 الطازجة مور جالتنسية الرطوبة في  عيةة تججمة  تحليةل اليةااا  اخااةةالمعمل المجموعة أعضاء 

 تالميطقة العربةة

 السيدات والسادة

 (GFoRSS) الجمعيةّ العالمية لعلوم تشريعات الاغذية – القاصوف. أمين د :لخبير المساعدا 

 الدولة   الأعضاء

 المملكة الأردنية الهاشمية  ا أريج قطيشات

 باسم الطراونة

 جواهر الظهوري

 الإمارات العربية المتحدة

 فاطمة عيسى

 

 مملكة البحرين

 مليكة هرماسي

 نرجس المحاجبي

 علي الطاهر بوعزيزي

 منية جمني

 عائشة غزال العكريمي

 حافظ البرغوثي

 ريم الشريف

 الجمهورية التونسية

 الجمهورية الجزائرية الديمقراطية الشعبية بجاوي حنان

 جمهورية السودان بثينة محمد الحسن إدريس

 بهاء نظام عيسى

 علاء عائد عبيد

 نغم حميد ظاهر

 جمهورية العراق

 أنوار بنت سالم البادية

 محمد بن زاهر الكندي

 سلطنة عمان

 اديب القيمري

 عودة صبارنة

 دولة فلسطين

التواتي احميدهأحمد محمد   

 خليل عبدالفتاح عمر كركار

 دولة ليبيا

 محمد عبد الفتاح ابوبكر

 ريمون ابراهيم سليمان

 شريف فتحى علي الشرباصي

 جمهورية مصر العربية

http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=5
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=11
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=9
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=16
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=14
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=3
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=12
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=4
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=15
http://www.leagueofarabstates.net/ar/aboutlas/Pages/CountryDataDetails.aspx?RID=6
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 الحراق حسناء

 وزاني سناء

 حنان بوقشبين

 المملكة المغربية

 يوسف محمد عبده احمد

 اسكندر احمد فارع غالب

 الجمهورية اليمنية
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