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 النطاق -1
عادة التغليف إالمتاح للاستهلاك المباشر، كمكون في تجهيز الأغذية أو  الفلفل الأسود والأبيض والأخضرتطبق هذه المواصفة على 

 الفلفل الأسود والأبيض والأخضر المخصص للتجهيز الصناعي. وهي تستثنيعند الطلب. 

 الوصف -2
 تعريف المنتج 2-1

بلغت درجة مناسووبة من  ، التيPiperaceae فصوويلةمن   .Piper nigrum Lالثمار هووالأخضوور الفلفل الأسووود والأبيض  (1)
 النمو و/أو النضج لغرض المنتج المقصود.

 .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 للاصووووووووووووووول على المنتجات المذكورة أعلاه، من خلال عمليات مثل الدر ، والغربلة  (2)
 والتقشير، والتصنيف، والساق، والطان. والتجفيف،والسلق الخفيف، والنقع، والغسل، والنخل، 

 الأشكال 2-2

 :ةيمكن تقديم الفلفل الأسود والأبيض والأخضر بأحد الأشكال التالي

 كامل. )أ(

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

 تمت معالجته إلى مساوق. –مطاون  )ج(

 أنواع الأصناف 2-3

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

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3
 التركيبة 3-1

 . 2المنتج كما هو محدد في القسم 

 عوامل الجودة 3-2

  تحدد عوامل الجودة للفلفل الأسود والأبيض والأخضر على أسا  الخصائص المادية والكيميائية، على الناو الوارد أدناه.
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 والنكهة واللونالرائحة  3-2-1

 المعلم الأساسي الفلفل الأسود الفلفل الأبيض الفلفل الأخضر

أخضر مميز، أو يميل إلى الأخضر أو 
 الأخضر الداكن

 خال من التلوين المضاف.

رموووادي غير  مع يميووول إلى البني أو الأبيض 
 الباهت

 خال من التلوين المضاف.

 يميل إلى البني أو البني الداكن أو الأسود.
 خال من التلوين المضاف.

 اللون لجميع الأشكال

رائاة ونكهة  ذعة خاصووووة فلفلفل 
أو عفنة، ومذاق  زنخةغير الأخضر، 

 مرّ ونكهة غريبة.
يجووووووب أن يكون المنتج خوووووواليووووووا  من 
الروائح والنكهات الغريبة، وخال من 

 أي مواد ضارة أخرى.

يجب أن تتميز النكهة بخصائص حادة قليلا 
للغووايووة خوواصووووووووووووووووة فلفلفوول الأبيض، وعطريووة 

 فستثناء الروائح العفنة والزنخة.
 

يجووب أن يكون المنتج خوواليووا  من الروائح 
والنكهوووات الغريبوووة، وخوووال من أي مواد 

 ضارة أخرى.

يجووووووب أن تتميز النكهووووووة برائاووووووة قويووووووة 
وخصووووووووووووووووائص طعم حووارة و ذعووة وحووادة 
خاصة فلفلفل الأسود، فستثناء الروائح 

 ة.العفنة والزنخ
يجووووووب أن يكون المنتج خوووووواليووووووا  من الروائح 
والنكهات الغريبة، وخال من أي مواد ضارة 

 أخرى.

 الخاصة الحسية لجميع الأشكال

 

 الخصائص المادية 3-2-2

 الخصائص الأساسية للفلفل الأسود والأبيض والأخضر – 1الجدول 

 المعلم الفلفل الأسود الفلفل الأبيض الفلفل الأخضر

الحووجووم الووعووووووووا  لحووبوووب الووفوولووفوووووووول  ملم )تقريبا ( 7.0إلى  2.5القطر من  ملم )تقريبا ( 6.0إلى  2.0القطر من  ملم )تقريبا ( 6.0إلى  2.0القطر من 
الأسوووووووووووووووود والأبيض والأخضووووووووووووووور 

 الكاملة

كاملة مع شووكل كروي وغلاف دعد 
 أو أملس.

كاملة مع شوووووووووووووووكل كروي وغلاف أملس، 
مسووووووووووطح في قطب وهناك ندرة صووووووووووغيرة في 

 الآخر. القطب

شووووووووووووكل حبوب الفلفل الأسووووووووووووود  كاملة مع شكل كروي وغلاف دعد
 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(

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

  أسود أبيض أخضر

/ الفئة الثالثة
الدرجة 

 الثالثة

/ الفئة الثانية
الدرجة 

 الثانية

الفئة الأولى/ 
الدرجة 

 الأولى

الفئة الثالثة/ 
 الثالثةالدرجة 

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

الفئة الثالثة/ 
 الدرجة الثالثة

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
  الدرجة الأولى

 دنىكاد أ)جم/لتر(،   الظاهريةالكثافة  550 500 400 600 600 550   ينطبق   ينطبق   ينطبق

  ، () / ٪ ،الخوووفووويوووفووووووووة الوووثووومووووووووار 1 * 2.0 5.0 10.0 1.0 2.0 2.0   ينطبق ينطبق     ينطبق
 أقصى كاد

المواد النبوواتيووة الوودخيلووة، ٪ ) / (،   2 * 1.0 2.0 2.0 1.0 1.5 2.0 0.5 1.0 1.2
 كاد أقصى

 الووووووووغووووووووريووووووووبووووووووة، ٪ ) / (، المووووووووواد 3 * 0.1 0.5 0.5 0.1 0.5 0.5 0.1 0.5 0.5
 كاد أقصى

 السووووووووووووووووداء، ٪ ) / (، الحبوبالثموووار/   ينطبق   ينطبق   ينطبق 5.0 7.5 10.0 صفر صفر 5.0
 كاد أقصى

 ، ٪ ) / (،المووووووووكسووووووووووووووووووووووورةالووووووووثوووووووومووووووووار    ينطبق   ينطبق   ينطبق 2.0 3.0 3.0 1.0 3.0 10.0
 كاد أقصى

 ، ٪ ) / (، كاد أقصىالمعفنةالثمار  1.0 2.0 3.0 1.0 2.0 3.0 صفر 1.0 2.0

الثمار/الحبوب الملوثة من الحشورات، ٪  1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 2.0 0.5 1.0 2.0
 ) / (، كاد أقصى 

ها، و/أو غير  الثديية السلا تمخلفات  1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 2.0
 )ملغ/كلغ(، كاد أقصى

رؤو  الدبو  للفلفل الأسود، ٪  4 * 1.0 2.0 4.0   ينطبق   ينطبق   ينطبق   ينطبق   ينطبق   ينطبق
 ) / (، كاد أقصى

 300غرا /مليلتر أو  30.0نواة واضووووواة بكثافة ظاهرية أقل من هي ثمار غير ناضوووووجة بشوووووكل عا  وبدون  –)في الفلفل الأسوووووود والأبيض فق ( الثمار الخفيفة  1 *
 غرا /لتر.

ار الخفيفووة، ورؤو  ولكنهووا غير مقبولووة كجزء من المنتج النهووائي. و  تعت  الثموو –مواد نبوواتيووة مرتبطووة فلنبتووة التي ينتج منهووا المنتج  –المواد النبوواتيووة الوودخيلووة  2 *
 الدبو ، أو الثمار المكسرة من المواد الدخيلة.

 الطبيعية للنبتة؛ مثل العيدان، والحجارة، والخيش، والمعادن.أي مواد غريبة مرئية يمكن اكتشافها، أو مواد غير مرتبطة فلمكونات  –الغريبة المواد  3 *
ملم مع زوايا أكثر من الثمار العادية، وهي ناعمة الملمس )وتنسووواق تحت الضوووغ   2يبلغ أقل من  الملقاة، وقطرهاثمار نمت من الزهور غير  – رؤو  الدبو  4 *

 القوي( ورائاتها ونكهتها أخف من ثمار الفلفل.
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 الخصائص الكيميائية 3-2-4

 الخصائص الكيميائية لحبوب الفلفل الأسود والأبيض والأخضر الكاملة – 4الجدول 
 المتطلبات

 الخصائص الكيميائية
 أسود أبيض أخضر

 
الفئة الثالثة/ 
 الدرجة الثالثة

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

الفئة الثالثة/ 
 الثالثةالدرجة 

الفئة الثانية/ 
 الدرجة الثانية

الفئة الأولى/ 
 الدرجة الأولى

 ) / (، كاد أقصى ٪محتوى الرطوبة،  12.0 12.0 13.0 12.0 12.0 13.0 12.0
، إجمالي الرماد، ٪ ) / (، كاد أقصوووووووووووووووى 6.0 7.0 7.0 3.5 4.0 4.0 5.0

 على أسا  جاف
 / (،  ) ٪، المتبخرمسوووووتخلص الأثير غير  7.0 7.0 6.0 6.0 6.0 6.0 0.3

 أدنى، على أسا  جافكاد 
غرا (   100، ٪ )ملووووووول/1الزيوت المتبخرة 2.0 1.5 1.0 1.5 1.5 1.0 1.0

 كاد أدنى، على أسا  جاف

، أدنى) / (، كاووووووود  ٪محتوى البي ين،  3.5 3.0 2.0 4.0 3.5 3.0   ينطبق
 على أسا  جاف

 ٪للوووذوفن فلحمض،  القوووابووولالرمووواد غير  1.5 1.5 1.5 0.3 0.3 0.3 0.3
 ، على أسا  جاف ) / (، كاد أقصى

 الخصائص الكيميائية للفلفل الأسود والأبيض والأخضر المطحون – 5الجدول 
 الخصائص الكيميائية المتطلبات

 * الفلفل الأسود المطحون * الفلفل الأبيض المطحون

 أقصى) / (، كاد  ٪محتوى الرطوبة،  12.0 13.0

 ، على أسا  جافإجمالي الرماد، ٪ ) / (، كاد أقصى 6.0 3.5

 أدنى، على أسا  جاف) / (، كاد  ٪مستخلص الأثير غير المتبخر،  6.0 6.0

 غرا ( كاد أدنى، على أسا  جاف 100، ٪ )ملل/1الزيوت المتبخرة 1.0 0.7

 أدنى، على أسا  جاف) / (، كاد  ٪الألياف الخا ، مؤشر عد  القابلية للذوفن،  17.5 6.5

 أدنى، على أسا  جاف) / (، كاد  ٪محتوى البي ين،  3.5 4.0
 ، على أسا  جاف ) / (، كاد أقصى ٪الرماد غير القابل للذوفن فلحمض،  1.2 0.3

 2-2* الفلفل المطحون يشمل جميع أشكاله بحسب القسم 

 بعد الطانيجب تحديد محتوى الزيوت المتبخرة مباشرة 1

 



CXS 326-2017 6 

 تصنيف "المنتجات المعيبة" 3-3

)فسووتثناء تلا القائمة  2-3، كما هو موضووح في القسووم عندما   تسووتوفي عينة ما واحدة أو أكثر من متطلبات الجودة المعمول  ا
 على متوس  العينات(، فإنها تعت  "معيبة".

 قبول شحنة المنتج 3-4

، عندما   يتجاوز عدد "المنتجات المعيبة" كما هو 2-3المشووار إليها في القسووم  المعمول  اتعت  شووانة بأنها تسووتوفي متطلبات الجودة 
م لعوامل التي تم تقييمها مقابل متوسوووووووووو  حجإلى ارقم القبول )ج( في خطة أخذ العينات الملائمة. وفلنسووووووووووبة  3-3مبيّن في القسووووووووووم 
 المسموح به د التامّلحخارج ، و  يكون هناك أي عينة فردية حد التامّل المحددعندما يستوفي المتوس  نة مقبولة العينة، تعت  شا
 بشكل مفرط.

 المواد المضافة إلى الأغذية -4
( CXS 192-1995) المواصفة العامة للمواد المضافة إلى الأغذية من 2و 1يجوز استخدا  المواد الحافظة المستخدمة وفق ا للجدولين 

 .الممتثل لهذه المواصفةفي الفلفل الأخضر )الأعشاب والتوابل( فق   1-2-12في فئة الأغذية 

 الملوثات -5
الأغذية  السومو  فيالمواصوفة العامة للملوتت و لمسوتويات القصووى المحددة في لأن تمتثل المنتجات المشومولة في هذه المواصوفة يجب  5-1

 (.CODEX STAN 193-1995) والأعلاف

 أن تمتثل المنتجات المشمولة في هذه المواصفة للادود القصوى لمخلفات مبيدات الآفات التي حددتها هيئة الدستور الغذائي.يجب  5-2
 نظافة الأغذية -6
ارسوووووات بشووووو ن المممدونة إعداد المنتجات المشووووومولة في أحكا  هذه المواصوووووفة ومناولتها وفقا  ليقسوووووا  المعنية من يوصوووووى بأن يتم  6-1

، المرفق الثالث( وغيرها من نصوص الدستور الغذائي ذات الصلة، على CXC 75-2015) النظافة الخاصة فلأغذية المتدنية الرطوبة
 غرار مدونات ممارسات النظافة ومدونات الممارسات.

يير الميكروبيولوجية وتطبيقها وضووووووووع المعال والخطوط التوجيهية مبادئللأن يمتثل المنتج لأي معايير ميكروبيولوجية محددة وفقا  وينبغي  6-2
  (.CAC/GL 21-1997) الأغذية دالفي 
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 الأوزان والمقاييس -7
قوووودر انمكووووان دون أي إخلال فلجودة، ويجووووب أن تكون متوافقووووة مع انعلان الصووووووووووووووايح للماتويات تكون العبوات ممتلئووووة  

 فلمنتج. الخاصة

 التوسيم -8
-CXS 1) يفالمواصووفة العامة لتوسوويم الأغذية سووابقة التغلتوسوويم المنتجات التي تنص عليها أحكا  هذه المواصووفة تماشوويا  مع يجب  8-1

 وفنضافة إلى ذلا، تطبق الأحكا  المحددة التالية:(. 1985

 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 المنش  )اختياري( 8-2-3
  التاديد التجاري 8-2-4

 الفئة/الدرجة 
 )النوع )اختياري 

 علامة التفتيش )اختيارية( 8-2-5

 للبيع بالتجزئةتوسيم العبوات غير المعدّة  8-3

يظهر  يجب أن هسووتثناء أنف لها، إما على العبوة أو في المسووتندات المصوواحبة تجزئةلبيع فلل غير المعدّة اتعبوّ التوضووع المعلومات عن 
 فلتخزين.يمات الخاصووة علالتّ  ع و/أو المسووتورد إضووافة إلىوالموزّ  ئوالمعبّ  صوونّعالموعنوان  اسوومو  شووانةالة المنتج وعلام اسوومعلى العبوة 

رط أن يمكن ع و/أو المسووتورد بعلامة بشووالموزّ و المعبّئ  أو المصوونّعوعنوان  اسوومو  شووانةال ةالمنتج وعلام اسوومعن  ا سووتعاضووةيمكن  إنما
 التعرف على هذه العلامة بوضوح في المستندات المصاحبة.

 أساليب التحليل وأخذ العينات -9
ل وأخذ العينّات أسووووواليب التاليلغرض التاقق من ا متثال لهذه المواصوووووفة، تمسوووووتخد  أسووووواليب التاليل وأخذ العينات الواردة في 

 ذات الصلة فلأحكا  الواردة في هذه المواصفة. (CXS 234-1999) الموصى  ا


