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نهائيمشروع : 

GSO5/ FDS / 2014

معجون الفلفل الأحمر الحار ( الهریسة )
Red hot pepper paste ( Harissa )

إعداد
لمنتجات الغذائیة والزراعیةاللجنة الفنیة الخلیجیة لقطاع ا

هذه الوثیقة مشروع لمواصفة قیاسیة خلیجیة تم توزیعها لإبداء الرأي والملحوظات بشأنها، لذلك فإنها 
عرضة للتغیر والتبدیل، ولا یجوز الرجوع  إلیها كمواصفة قیاسیة خلیجیة إلا بعد اعتمادها من مجلس 

.إدارة الهیئة

ICS:  67.080



تقدیم

ھیئة التقییس لدول مجلس التعاون لدول الخلیج العربیة ھیئة إقلیمیة تضم في عضویتھا الأجھزة 
الوطنیة للمواصفات والمقاییس في دول الخلیج العربیة، ومن مھام الھیئة إعداد المواصفات القیاسیة 

الخلیجیة بواسطة لجان فنیة متخصصة.

5لتعاون لدول الخلیج العربیة ضمن برنامج عمل اللجنة الفنیة رقموقد قامت ھیئة التقییس لدول مجلس ا
" الخلیجیةالمواصفة القیاسیة بإعداد"اللجنة الفنیة الخلیجیة لقطاع المواصفات الغذائیة والزراعیة"

وقد تم إعداد المشروع بعد استعراض قطردولة من قبل"معجون الفلفل الأحمر الحار ( الھریسة )
العربیة والأجنبیة والدولیة والمؤلفات المرجعیة ذات الصلة .والقیاسیةتالمواصفا

في اجتماع وذلك دون إدخال أیة تعدیلات فنیة علیھاخلیجیةقیاسیةئحة لاكـوقد اعتمدت ھذه المواصفة 
.م// الموافقھـ ، / /)، الذي عقد بتاریخمجلس إدارة الھیئة رقم (
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معجون الفلفل الأحمر الحار ( الهریسة )

: المجال ونطاق التطبیق .1
للاستھلاك ) المصنوعة والمخصصة الھریسة(معجون الفلفل الأحمر الحاربالخلیجیة القیاسیةالمواصفةھذهتختص

المعدة من الھریسة .الاخرىتقلیدیةالأنواع النطبق على البشري المباشر . ولا ت

المواصفات التكمیلیة : .2
1.2GSO 9. "  بطاقات المواد الغذائیة المعبأة "

2.2GSO 21. " الشروط الصحیة في مصانع الأغذیة والعاملین بها "

3.2GSO 150 الجزء الأول " .- " فترات صلاحیة المنتجات الغذائیة

4.2GSO 167لامة المنتجات وملائمتها للاستخدام"." المتطلبات العامة لس

5.2GSO 177. " طرق الاختبار الفیزیائیة والكیمیائیة للخضراوات المعلبة "

6.2GSO 178. " طرق اختبار الخضر المعلبة میكروبیولوجیا "

7.2GSO 244 سیة الجزء الأول : الاختبارات الح- " طرق اختبار الفاكهة والخضر ومنتجاتها
تقدیر - تقدیر الفراغ القمي - تقدیر اللزوجة الظاهریة - تقدیر الوزن الصافي والمصفى - 

المواد الغریبة والثمار المعیبة " .

8.2GSO 382 الحدود القصوى المسموح بها من بقایا مبیدات الآفات في المنتجات الزراعیة "
والغذائیة ( الجزء الأول ) " .

9.2GSO 383 ي المنتجات الزراعیة د القصوى المسموح بها من بقایا مبیدات الآفات ف" الحدو
) " .والغذائیة (الجزء الثاني

10.2GSO 839 الجزء الأول : اشتراطات عامة " .-" عبوات المواد الغذائیة

11.2GSO 1016 " المواد الغذائیة : الجزء الأول .للسلع و الحدود المیكربیولوجیة

12.2GSO 1287". "  طرق أخذ عینات منتجات الفاكهة والخضر المعبأة

13.2GSO CAC 193." مواصفة عامة للملوثات والسموم في الأغذیة "
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بـ :التي تعتمدها الهیئة والخاصةالقیاسیة الخلیجیةاتلمواصفامشاریع

طرق الكشف عن بقایا مبیدات الآفات في المواد الغذائیة  .14.2

تعاریف : ال.3
Capsicumالانواعمنالطازجلب الفلفل الاحمر الحارمنتج یتم الحصول علیه بحفظ: الهریسة

.annuumوالمحفوظة باستخدام المعالجة الحراریة فقط .4المذكور في بند  (تاكوینه مع المزیتركو (

المتطلبات  :. 4
ریسة ) المتطلبات التالیة : ( الهمعجون الفلفل الأحمر الحارفي یجب أن یتوافر 

: كالتاليالفلفل الأحمر الحارفي معجونالرئیسیةالمكونات أن تكون1.4

.الطازجCapsicum annuumانواعالفلف الاحمر الحار منكونیأن 1.1.4
ثوم طازج.2.1.4
الكزبرة.3.1.4
الكراویا.4.1.4
الملح.5.1.4

سلیم، لفلفل المستخدم في عملیات تحضیر الهریسة  ناضجة بما فیه الكفایة، أن یكون االمكونات :  2.4
من الحشرات.ذو لون أحمر غامق ، وخالیاً من التلف والعفن والشوائب و 

مقیاس لون  الموجود فيالالحد الأدنى من وألا یقلمتجانس للمنتج أحمر اللون الطبیعي أن یكون 3.4
وخالیة من الجزیئات السوداء.1/4أ / ب  عن من قیمة هنتر " " 

من المرارة أو الطعم المحروق او أي مماثل لطعم المنتج، وحار (حارق) ، خالیاً أن یكون الطعم 4.4
غریب.أخر طعم 

للمنتج وخالیة من الروائح الغریبة.مماثلةیجب أن تكون الرائحة 5.4

الكثافة / القوام : 6.4
م.لم2سعة ثقوبهمن القشور والبذور باستخدام منخلتج النهائي خالیاً ان یكون المن



GSO / 2014 المواصفة القیاسیة الخلیجیة

3

الحموضة : 7.4
..حمض الستریكمعبراً عنها كمن مجموع البقایا الجافة%3.6على  الحمض أن لا یزید 

المستخلص الجاف :8.4
الملح ).ناءمجموع المواد الصلبة الذائبة ( باستث% من 14لا یقل المستخلص الجاف عن أ

أساس الوزن الجاف.على% 1.5لا تزید نسبة الملح المضافة على أ9.4

الكلي من المستخلص % من الوزن 0.15على في الحمضالرماد غیر الذائبزید نسبة تلا أ104
.الجاف

م اي من المضافات الغذائیة في الهریسة.لا تستخد11.4

القیاسیة الخلیجیة ةواصفللمطبقاً على تلك المقررة موم في الأغذیةلملوثات والسنسبة األا تزید 12.4
).13.2( د ة في البنالوارد

ة في البنود واصفات القیاسیة الخلیجیة الواردللمألا تزید بقایا مبیدات الآفات على تلك المقررة طبقاً 13.4
 )8.2) ، (9.2.(

،)2.2(صفتین القیاسیتین الخلیجیتین المذكورتین في البندینللمواطبقاً المنتجتجھیزاعداد وأن یتم 14.4
)4.2.(

).11.2(في البندلمواصفة القیاسیة الخلیجیةافي وارد هوعماالمیكروبیولوجیةالحدودتزیدألا15.4

: العیناتأخذ.5

).12.2( بندالمذكورة في الالخلیجیةالقیاسیةللمواصفةطبقاالعیناتتؤخذ

:والاختبارالفحصطرق. 6

) لتحدید5حوص و الاختبارات على العینة الممثلة و المأخوذة طبقا للبند ( تجرى جمیع الف
:مدى مطابقتھا لجمیع بنود المواصفة كما یلي

).14.2طبقا للمواصفة القیاسیة الخلیجیة الواردة في بند (تقدر بقایا مبیدات الآفات 1.6
).5.2طبقا للمواصفة القیاسیة الخلیجیة الواردة في بند (قدیر الحدود الفیزیائیة والكیمیائیة ت2.6
.)6.2( طبقا للمواصفة القیاسیة الخلیجیة الواردة في بندتقدیر الحدود المیكروبیولوجیة 3.6
).7.2( بندطبقا للمواصفة القیاسیة الخلیجیة الواردة فيتجرى اختبارات الفاكھة والخضر  4.6
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والتخزین : والنقلالتعبئة.7

د           البنالخلیجیة فيالقیاسیةالمواصفة فيالمذكورةالاشتراطاتالتعبئةعندیراعىأنیجب1.7
 )10.2.(

% (ناقص أي 90بشكل جید بالمنتج، والتي ینبغي أن تشغل حیزاً لا یقل عن العبواتیجب أن تملأ 2.7
. للعبواتلرأس اللازمة طبقاً لممارسات التصنیع الجیدة) من السعة المائیة مساحة ا

.كاملة بقدر الإمكان تجاریاً العبوات المرنة یجب أن تملأ 3.7
وجمیع المواد الملامسة یجب أن تكون و، بإحكامةأن یتم تعبئة الھریسة بعبوات مناسبة ونظیفة، مغلق4.7

لیف المواد الغذائیة.مرخصة للاستخدام في تغللمنتج 

البیانات الإیضاحیة :.8
) 3.2( )1.2(البنودالقیاسیة الخلیجیة المذكورة في اتدم الإخلال بما نصت علیه المواصفمع ع

یجب أن یوضح على بطاقة المنتج مایلي :
.)ھریسة(المنتجاسم1.8
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Technical  termsالمصطلحات الفنیة 

Pestآفة

Uniformتجانس 

Preparationتجهیز

Handlingتداول

Packagingتعبئة

Spoilageتلف

Garlicثوم

Impuritiesشوائب

Corianderكراویة

Carawayكزبرة

Rotعفن

Thermal treatmentمعالج حراریاً 

Sieveلمنخ

Maturityنضج
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Main referencesالمراجع الرئیسیة 

مواصفة  لجنة دستور الاغذیة

2011–308رقم 

معجون الفلفل الأحمر الحار ( الهریسة )

Codex standard

No. 308 R - 2011

Red hot pepper paste( Harissa )


