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 أ  الأوكراتوكسينبسبب الكاكاو  تلوثمن  تخفيضالمدونة الممارسات للوقاية و
(CXC 72-2013) 

 

 مقدمة .1

المعدة الكاكاو  حباتبإنتاج ومناولة  الأطراف المعنيةثيقة إلى توفير إرشاد لجميع تهدف هذه الو .1

، 1طبقا للمبادئ العامة لسلامة الأغذيةالكاكاو  حباتجميع ومناولة  ينبغي إعدادللإستهلاك البشري. 

تشير هذه المدونة وهي مبادئ مهمة لجميع الأغذية التي يتم إعدادها بغرض الإستهلاك البشري. 

ضمان سلامة  مسؤوليةذي يحملون التدابير التي ينبغي إنفاذها من قبل جميع الأشخاص ال إلى

 الغذاء وملاءمته للاستهلاك البشري. 

 

( 2كمُسرطن محتمل للإنسان )صنف ب تم تصنيفه  أيض فطري سامهو  (OTA) أ أوكراتوكسين .2

 منظمة بين المشتركة الخبراء لجنة حددت. من طرف الوكالة الدولية للبحوث حول السرطان

 ،(JECFA) الأغذية إلى المضافة بالمواد والمعنية العالمية الصحة ومنظمة والزراعة الأغذية

يتم إنتاج كغ. بال الجسم لوزن ⁄نغ 100ب  وكراتوكسينللأ سبوعي المقبولالمتناول الأ إحتياطي

الكاكاو، بينت الدراسات أن  حباتفي المكنسية. و الرشاشية جنسمن  أنواعمن قبل  وكراتوكسينالأ

 السوداء، الرشاشيةمجموعة و كاربوناريوس رشاشيةوخاصة  ،هي المعنية فقط الرشاشية أنواع

يتم معنية.  ميوس والرشاشية المغراء الرشاشية، كما أن وسترديجكيا رشاشية بأعداد منخفضة منو

 الحرارةدرجة مائي والغذاء والللنشاط  مناسبةعندما تتوفر ظروف  وكراتوكسينالأإنتاج 

 . وكراتوكسينلألحيوي التخليق الو ينمو الفطرلل الضرورية

 

غلاف الثمرة من والمتكونة ، ل الكَاكَاو ثيوبرومينفاكهة الكاكاو التي تنتجها شجرة الكاكاو،  تنبت .3

، بالإمكان ناضجة الفاكهة تصبحالنسيج الذي يخرج من حاجز مبيض الفاكهة والمبيض. عندما و

سميكة وقاسية، عضوية الذي يتكون من مادة و، قرنةالذي يعرف أيضا بال النسيج الخارجياستعمال 

المغلفة في لب يحتوي المبيض على عدد من الحبوب بوتاس. للمصدر كحيوانات وللكسماد وعلف 

القابل والأبيض المائل إلى الصفرة ذو اللون يتكون هذا اللب الأبيض ووحمضي.  صمغيومائي 

بسبب  (4.0 -3.3)ويحتوي على درجة حموضة منخفضة تقريبا من السكريات  % 12على للأكل 

من الممكن  البكتين.من  %10. يحتوي اللب على ما يقارب السيتريك حمضمن  المرتفع محتواه

      بالإضافة إلى المشروبات الكحولية والخل.مربى والهلام استعمال اللب لصنع ال

 

 حبةتتكون  .أيضا الكاكاو حباتب التي تعُرف الحبات على ،الاستعمال التجاري الأساسي نيكمُ  .4

، لحبةلالطبقة الحامية أيضا، وهي قشرة  اللحافةسمى ت. فِلْقَةو والجنين اللحافةأو  الإهابمن الكاكاو 

حبة  فيالتجفيف، يتراوح محتوى الدهون  بعدأثناء التخمير يموت الجنين وعندما يتم تجفيفها. 

    . % 56و % 34الكاكاو بين 

 

بهدف  ةالصناعي المعالجاتإلى مزيد من  حباتال عتخض تينر والتجفيف الملائمالتخم   يتبعد عملي .5

 إنتاج منتجات تجارية متنوعة. 

 

التلوث بسبب الكائنات الدقيقة  حدوث مكانالإالكاكاو من الثمرة، ب حباتبما أنه يتم استخراج  .6

عموما، الظروف مناسبة للنمو. ن المنتج للفطريات أن يبدأ عند توفر وكراتوكسيلأوبإمكان تطور ا
                                                                 

 (. CXC 1-1969)المبادئ العامة لسلامة الأغذية  1 
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 ينتاهالظروف المناسبة عندما لا يتم تطبيق  تلك تشكلا أنالتخمر والتجفيف  يتبإمكان عملي

       بالشكل المناسب.  العمليتين
 

ص )أو إزالة القشرة، والتحمي تشملمراحل التصنيع اللاحقة التي من ضمن التأكيد أن من المهم   .7

قادرة على تخفيض مستويات ال المرحلة الوحيدة إزالة القشرة تعد   ،العكس(، والترطيب والتنقية

على ينبغي ع، يصنيكون على مستوى التإنجاز هذه المراحل  بما أن. بشكل كبير وكراتوكسينلأا

في وكراتوكسين لأامحدد لسلامة الأغذية بهدف تقليل مستوى وضع برنامج القطاع الصناعي 

 المعدة للإستهلاك البشري. وكاكاو المصنعة المنتجات 

 

 التعريفات    .2

 ( 1أجزاء فاكهة الكاكاو )رسم 

 والجنين والفلقة.  (اللحافة) إهابالمتكونة من فاكهة الكاكاو  بذرةهي كاكاو: ال حبة

 . الناضجللفاكهة مبيض  جدارمن  ينشأالذي  فاكهة الكاكاو غلاف هوالكاكاو:  قرنة

   القشرة عندما تجُفف. أيضا التي تسمى  للبذرة هي الطبقة الواقية: لحافة أو إهاب

 .حباتف الغل  تُ وحمضية  هلاميةومادة مائية لب: 

متساو، حيث بشكل بالكامل و تم تجفيفها يمصطلح تجاري يشير إلى حبوب الكاكاو  هو: جافكاكاو 

 مع متطلبات المواصفة الحالية.  يتوافق محتوى الرطوبة

 .المجردةلعين ل ظاهراويكون العفن فيها واضحا في الأجزاء الداخلية التي الكاكاو  حبة هي متعفنة: حبة

ض التي تظهر لونا رماديا على نصف السطحالكاكاو  حبات هي رمادية: حبة  عند القيامأو أكثر  المعر 

    . 1114ر  ⁄باستعمال طريقة تم وصفها في أيزو عبر مركز الثمرة الطوليشق بال

على أجزاؤها الداخلية  ،في أي مرحلة من مراحل نموهاالتي تحتوي، او لكاكا حبة هي: سوّسةم   حبة

 سببت لها أضرارا واضحة للعين المجردة.ت لغزو الحشرات فأو تعرض حشرات

 .البذرةبرعم مكسورة بسبب نمو أو مقسومة أو  مثقوبةتحتوي على قشرة التي كاكاو  حبة هي نابتة: حبة

حيث يصبح من غير الممكن الحصول على جدا تكون فلقتاها رقيقتين التي الكاكاو  حبة هيمسطحة:  حبة

 سطح فلقة عند قصها. 

ث بسبب ظهر علامات تلو  أو تُ تحتوي على رائحة أو طعم دخان التي الكاكاو  حبة هي مدخنة:  حبة

 الدخان. 

عن  هذا الجزء أو يقل  حجم تحتوي على جزء ناقص، ويساوي التي الكاكاو  حبة هيمكسورة:  حبة

 . حبةنصف ال

 الأصلية.  حبةالحجم يساوي أو يقل الكاكاو الذي  حبةجزء هو  جزء:

 النواة.من  جزء بدون أيقطعة من القشرة  هيقطعة من القشرة: 

حتى لا يتطابق الخليط الكاكاو  حبات أجزاء ن جزء منفي مكو  بأي وسيلة كانت،  ،الغشعمليات الغش: 

 على الوصف الذي تم التعاقد عليه.  ،المتحصل عليه أو مجموعه

 .هابقاياالكاكاو أو  حبوبغير مادة  أيمادة غريبة: 

 العصى الخشبية.أو المحش  وأالمنجل يتم حصاد الفاكهة وفتحها يدويا باستعمال  حصاد الفواكه وفتحها:

الأنزيمات الفلقة عن طريق في  البيوكيميائيةل اللب والشروع في التغيرات تحلعملية تهدف إلى ر: تخم  

 من محيط المزرعة.  المتأتية الطبيعية والكائنات الدقيقة

 ⁄ الكاكاو تحت أشعة الشمس أو عن طريق المجففات الآلية حباتعملية تجفيف هي  عملية التجفيف:

 ( بهدف تخفيض محتوى الرطوبة فتصبح ثابتة للتخزين. العمليتين)أو بالجمع بين  الشمسية

الكاكاو  حباتوأجزاء التي تهدف إلى إزالة المادة الغريبة المناولة والعمليات التكنولوجية  هيفرز: 

  . الكاكاو المجففة حباتالمعيبة من  حباتالإزالة بالإضافة إلى  واللب، قرنةالمجففة وال
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 حباتتركيبة و بنيةفي كيميائية ومادية رئيسية التي تنتج تغيرات المعالجة الحرارية  هي تحميص:

 الشكلاطة من الكاكاو المحمص.  نكهةقتامتها وتطور خاصيات سبب توالكاكاو 

 

 تصنيع الكاكاو  .3

إحداث الفواكه الناضجة من الأشجار. يتم حصاد الفاكهة يدويا من خلال يتضمن الحصاد إزالة  .8

 جيدا.  تحذشُ و ةنظيف شفرةباستعمال سلسة بطريقة  ةيقوَ شق داخل الس  

 

بعد في بضعة أيام الكاكاو مع اللب بأسرع وقت ممكن أو  القرون بهدف إزالة حباتيتم فتح  .9

 الحصاد. 

 

أو ، أو توضع معا في صناديق قرنةالالكاكاو التي تحتوي على لب تم إزالته من  حباتيتم تكديس  .10

  ر. والبدء في عملية التخم   النموصينيات أو سلال أو منصات لتمكين الكائنات الدقيقة من 

 

الكاكاو المخمرة في ساحة تجفيف مكشوفة، أو فوق طاولات  حباتل الشمسي تجفيفاليتم عادة ما  .11

والتجفيف  يالشمسعة. بالإمكان الجمع بين التجفيف باستعمال ابتكارات وتكنولوجيات متعددة ومتنومعل قة 

 الآلي واستعمالها معا. 

 

، ينبغي فرزها المرجوة مستويات الرطوبةل التوصل بغية المناسبة للحباتتجفيف العندما يتم  .12

سةالمنصهرة وتلك والسوداء والمتعفنة والصغيرة و والذابلةالمسطحة  حباتلإزالة ال  الحباتو المُسو 

 النابتة والتي تحتوي على عيوب أخرى. 

فة داخل أكياس مناسبة المجفالكاكاو  حبات تعبئةالتجفيف والفرز، ينبغي  اتإن تنتهي عمليما  .13

أهمية على نفس قدر  ،بالشكل المناسب ،في أكياس وتخزينها الحبات المعالجة تعبئةعد وتخزينها. تُ 

 . المنجزتين بالطرق المناسبة التخمير والتجفيف عمليتي

 

 في جزءالكاكاو  حباتفي الموجودة أصلا  وكراتوكسينلأامن  الأكبرجزء ال يتم العثور على .14

 الكاكاو حبةلحافة أو إهاب قشرة الكاكاو بالإضافة إلى  لإزالةالقشرة. بالتالي، بإمكان العملية الصناعية 

 بشكل كبير. وكراتوكسينلأا، أن تخفض مستويات ، قبل التحميص وبعدهالمجففة

 

 الممارسات الموصى بها  .4

 ما قبل الحصاد ممارسات  4.1

ما  وكراتوكسينلأفيما يتعلق بالفطريات المنتجة ل معقمة مكروبيولوجياالكاكاو  حباتيعد اللب و .15

 التي تكون قادرة على إنتاجبسبب أبواغ الفطريات التلوث يحدث . الصحيةالكاكاو  قرنةالداخل  دامت

 العمليات اللاحقة. أثناء الكاكاو و قرنةأثناء عملية فتح  وكراتوكسينلأا

 

بهدف ضمان إبقاء مستوى  بالطرق المناسبةينبغي الحفاظ على مزرعة الكاكاو كنتيجة لذلك،  .16

أثناء  وكراتوكسينلألأبواغ الفطرية المنتجة لا إدخالبهدف تجنب  العفن منخفضا قدر الإمكان، تفشي

 الكاكاو.  قرنةعملية فتح 

 

وحمل  وكراتوكسينلأالمنتجة لفطريات ال نموالممارسات الموصى بها بهدف تقليل ما يلي  .17

 الكاكاو: حباتعلى  هاأبواغ
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 الزراعيةارسات مالإستعمال المناسب للمالإبقاء على نباتات الكاكاو صحية، من خلال ينبغي    (أ

السماد  التشذيب وتطبيقالتربة و إنجرافوالوقاية من  التربة قواموتحسين  التعشيبمن قبيل  الجيدة

 ، ينبغي زراعةالجديدة لكاكاوالمنشآت مزارع بالنسبة ري. مراض والالآفات والأ ومكافحة

بهدف ضمان الإدارة السهلة الكثافة الأكثر ملاءمة بباستعمال الطرق وفي التربة  هاأشجار

 للمزارع. 

 زيدأن تهذه العملية  بإمكان. الفاكهةالإزهار ونمو  أثناء فترات بالرشم استعمال الري ينبغي عد   (ب

  . وكراتوكسينلأاتجات نْ بمُ  حباتفرص عدوى ال وتزيد، العادية لإنتشار البويغاتمعدلات ال

العضوية للكاكاو أو أي نفايات من الداخل المزرعة أو حولها،  ،التخلصب القيام تجنبينبغي    (ت

 ، من قبيل الغبار والتربةبذورالكاكاو والمواد المتصلة بال بذوربإمكان . لم يتحلل مصدر آخر

 . وكراتوكسينلأل المنتجة الفطريات تكاثر تعززأن  ،الأخرى بذوروال

 

 الحصاد ممارسات  4.2

فترات الذروة  أثناءينبغي حصاد فاكهة الكاكاو حال نضوجها. ينبغي القيام بالحصاد كل أسبوع  .18

المزرعة كل أسبوع  منفصلة لتطهيرمن المهم القيام بدورة ، كذلكفي غير فترات الذروة. وكل أسبوعين 

ب الكاكاو الذي يستعمل لهذا الغرض لا  كُ أو  سكينأو  محشبآستعمال فاكهة الكاكاو المريضة بهدف إزالة 

القرون المريضة عن القرون السليمة في الحقل بهدف تجنب التلوث أثناء النقل  فصلينبغي فقط. 

 والتخزين. 

 

 لأنها على الأرجح مصابة.  المتحجرةالفواكه التخلص من  .19

 

، بدون صلبتجنب حصاد الفواكه غير الناضجة. تحتوي فواكه الكاكاو غير الناضجة على لب  .20

 حباتإنتاج تخمر مما يؤدي إلى لا تكما أنها ، قرنةعن الالكاكاو  حباتأنه من الصعب فصل  كما، هلام

 . رمادية

 

منع بهدف ضروري،  لا يكون ذلكعندما جرح قرون الكاكاو  ⁄ب قصينبغي على الحاصد تجن   .21

 .قرنةداخل ال الجروح ⁄في الشقوق اهونمو وكراتوكسينلأالفطريات المنتجة ل إدخال

 

 والسلال الأدوات أن تكونينبغي خاصة.  أدواتباستعمال تقنيات وينبغي القيام بالحصاد  .22

 دوات بشكل منتظم. الأ شحذمع نظيفة المستخدمة لنقل الفاكهة 

 

 قرنةالتخزين وفتح الممارسات  4.3

)باستعمال يدويا  ر، ينبغي فتح القرونصالحة للتخمما إن تم حصاد كمية كبيرة كافية من الفاكهة ال .23

. حباتال استخراجو (قرنةالأو آليا )باستعمال آلات تكسير  ،(اتالقرون أو محش اتمفرق خشبية أو عصي  

فتح الفواكه من الموصى به . قرنةأثناء تكسير ال الحباتبعدم إلحاق الضرر الحذر بهدف  ينبغي توخي  

ينبغي أن تكون ب إنتشار الفطريات. بعد الحصاد بهدف تجن   أيام 7 غضون بأسرع وقت ممكن أو في

ينبغي على بآنتظام كما يقتضي الأمر ذلك.  ومشحوذةفتح قرون الكاكاو نظيفة الأدوات المستخدمة في 

 يدويا.  نظافة الشخصية أثناء إزالة الحباتالحفاظ على مستوى مناسب من ال العمال

 

 قبل فتحها وتخميرها.ينبغي عدم تخزين الفاكهة المجروحة أو المصابة لأكثر من يوم  .24
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عفنة والمريضة متال حباتالكاكاو وال قرنةح ينبغي إزالة الأجزاء المعيبة من أثناء عملية الفت .25

ذات الجودة الجيدة في حاوية  حباتينبغي وضع الوالمتضررة وينبغي التخلص منها بالطرق المناسبة. 

في ر تخمالمنشآت إلى  قرنةفتح المن مواقع الرطبة  ⁄ الطازجة حباتينبغي نقل المناسبة أثناء النقل. 

خالية من التربة  المسكوبة حباتتكون الأن ن يتعي  على سبيل المثال،  التلوث ستمنعفي ظروف المزرعة 

 تخميرها. القيام بقبل 

 

  الكاكاو حبات ريتخمممارسات  4.4

منصات نظيفة بشكل أو سلال أو صينيات أو في صناديق اللب الكاكاو ذات  حباتينبغي وضع  .26

 بالماء أثناء التخمر. الكاكاو  حبات ملامسةلمنع ينبغي توخي الحذر معقول من أجل عملية التخمر. 

بهدف ضمان د الحرارة داخل الكومة، توح  بآنتظام بهدف ضمان  الهلامية الكتلة تقليبينبغي  .27

 ر. يعلى طريقة التخم التقليبتواتر يعتمد كسر أي كتلة موجودة ومنع انتشار الفطريات. والتهوية، 

 

. على المعتمدةطريقة السيعتمد أيضا على كما أنها أيام،  7إلى  4ر من يمدة التخم عادة ما تدوم .28

 التكاثر الفطريا سيؤدي إلى مأيام م 7ر لأكثر من يالتخم بالرغم من ذلك، من الموصى به تجن  

   . البذوروإنبات 

 

والمواد المستخدمة المجرف المستخدمين في التقليب اليدوي( المضرب و) الأدواتينبغي تنظيف  .29

 كان ذلك ضروريا.  كلما العضويةر يالتخلص من مواد التخم ينبغير بآستمرار. يأثناء التخم

 

وإنتاج  السام الفطري الأوكراتوكسين نمو صى به القيام بالتخمير بهدف تجنبمن المو .30

أثناء حمض اللاكتيك وحمض الستريك و لحمض الخلي  إنتاج البكتيريا لأ بسبب  الأوكراتوكسين

بينت غير المرغوب فيها من الفطريات.  هذه الأنواعط ثب  تتنافس وأن ت هاالتي بإمكانوالتخمر 

الكاكاو الذي يتم إنتزاع و، مسندة ذي يتم إنجازه أثناء التجفيف فوقالتخمر ال ه بإمكانالأبحاث أن

رلبه جزئيا   الكاكاو.  في حبات الأوكراتوكسينإنتاج  من ازيدأيضا أن ي مسندةفوق مباشرة  والمخم 

 

 عملية التجفيف ممارسات  4.5

أسطح مرتفعة بالشكل المناسب  مباشرة فوق نشرهاو الكاكاو حباتينبغي إزالة بعد التخمر،  .31

من المستحسن تحت أشعة وتجفيفها، لأرضية إسمنتية( على أو  )بمعنى، ليس على الأرض مباشرة

 هاخمرحبات الكاكاو ت مباشرة، ستكمل عدم الشروع في التجفيفحال في الشمس مباشرة. 

 خسارة نكهة الكاكاو. إلى الإفراط في التخمر يؤدي سو

 

التجفيف  بالإمكان القيام بعملية التجفيف من خلال التجفيف تحت أشعة الشمس مباشرة أو .32

النسبة الكاكاو  حباتفي  % 8 عتبر خسارة محتوى الرطوبة بتالإصطناعي أو بالجمع بينهما. 

 دا. جي   حباتلتخزين الب نمو الكائنات الدقيقة والأمثل الأمثل بهدف تجن  

 

وينبغي أن تتعرض لأقصى درجة  مصادر التلوثينبغي أن تتموقع منطقة التجفيف بعيدا عن  .33

 حباتغلب فترات اليوم، وذلك بهدف تسريع عملية تجفيف في أممكن من أشعة الشمس والتهوية 

 ينبغي تجنب المناطق التي تحتوي على ظلال. الكاكاو. 

 

وإعادة نشرها ما إن يجف سطح الكاكاو  حباتفي المناطق الممطرة أو الرطبة، يتعين تغليف  .34

 .ثمصادر التلو  بعيدا عن  هتموقعوينبغي ضمان نظافة سطح التجفيف التجفيف. 
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من كلغ  40صم، الذي يساوي  6 فيبصدد التجف الكاكاو حباتقشرة سمك تجاوز ي لاينبغي أ .35

بهدف تجنب التجفيف البطيء أو غير الكاكاو الرطبة لكل متر مربع من منطقة التجفيف  حبات

 المناسب الذي قد يؤدي إلى نمو العفن.

 

الكنس ينبغي  بشكل موحد. حباتال جفاف عدة مرات كل يوم بهدف ضمان حباتينبغي تقليب ال .36

وتخفيض ماح بالتجفيف السريع بهدف الس  الكاكاو بآستمرار أثناء الفترة النهارية  حباتفوق قشرة 

 مرات في اليوم(.  10 -5) ينمو الفطرالمخاطر 

 

الكاكاو  حباتينبغي تكديس الكاكاو أثناء التجفيف من المطر والضباب.  حباتينبغي حماية  .37

 ب إعادة تبللها. وتغطيتها كامل اليوم أو أثناء الطقس الممطر بهدف تجن  

 

طرق تعريف محددة الكاكاو في مختلف مراحل التجفيف. ينبغي استعمال  حباتينبغي عدم خلط  .38

 وتحديد كل مرحلة من مراحل التجفيف.  تمييزبهدف 

 

قادر على  % 8 الذي يتجاوزالكاكاو للبلل لأن مستوى الرطوبة  حباتينبغي تجنب إعادة تعرض  .39

 حباتينبغي التخلص من . الأوكراتوكسينللغزل الفطري وإمكانية إنتاج  يعبالنمو السر السماح

 الكاكاو العفنة. 

 

التي بالإمكان أن تكون مصدرا الكاكاو من الحيوانات الأليفة أثناء التجفيف  حباتينبغي حماية  .40

 للتلوث البيولوجي. 

 

 ينبغي تنظيف معدات وأدوات التجفيف بآنتظام. .41

 

 الكاكاو المجففة حبات تخزين ونقل وتداولممارسات  4.6

 ذابلةالالرمادية ووالمسطحة  حباتينبغي فرزها بهدف إزالة ال الكاكاو المجففة، حباتقبل تخزين  .42

 ، إلخ. المسوسةوتلك نابتة ال حباتالمنصهرة والأو  ⁄والسوداء والمتعفنة والصغيرة و

 

، بهدف عمليات تفتيش وصيانة وتنظيف المرافق والمعدات المتصلة بعملية الفرز انتظام ضمان .43

 ولمنع دخولوالتلف، الكاكاو التي تجعلها أكثر عرضة للتلوث  حباتلضرر مادي حدوث  تجنب

الحفاظ على درجة مناسبة من  العمالينبغي على جميع ملوثات جديدة ومواد غير مرغوب فيها. 

  النظافة الشخصية. 

 

سائبة أو في أكياس  تخزينهاالتي سيتم الكاكاو المجففة  حباتل المناسبة دفعاتالينبغي تحديد  .44

في ظروف تخزين وذلك المستودعات خارج المزرعة، في المزرعة أو  على مستوى، نظيفة

 حبات الأكياس المستعملة في تخزين ونقل خلومن الضروري . 4.3مناسبة كما نصت عليه الفقرة 

 المواد الضارة من قبيل الزيوت المعدنية.الكاكاو من 

 

وتمت خياطتها كما ينبغي تكون قوية بما فيه الكفاية الكاكاو في أكياس نظيفة  حباتينبغي تغليف  .45

من  تحدالنقل والتخزين والتي تكون مناسبة للاستعمالات المتصلة بالغذاء و لتصمد أثناءأو ختمها 

 انتشار الآفات. 
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للظروف مضادة تخزين أكواخ في مستودعات أو الكاكاو داخل الأكياس  حباتينبغي وضع  .46

عن الدخان والمواد  الآفات الحشرية وبعيدةالرطوبة و ونظيفة وخالية منة جيدا اومهو المناخية

 . الكاكاوث يرائحة تكون قادرة على تلوالأخرى ذات 

 

 حبات جفاف جفاف وإنتظامتصميم وبناء مستودعات أو أكواخ التخزين  ضمنينبغي أن ي  (ث

  نة.لمخز  االكاكاو 

وبعيدة عن الجدران، بهدف السماح على منصات خشبية أكياس الكاكاو ينبغي ترتيب  (ج

 بالتهوية الجيدة.

المخزنة إلى أشعة الشمس مباشرة أو تخزينها بالقرب من  حباتينبغي عدم تعريض ال (ح

 المياه.  وتحركفي درجة الحرارة  تباينب إمكانية حدوث مصادر الحرارة، بهدف تجن  

تفتيش وتنظيف وإصلاح مرافق التخزين بشكل اذ برامج التنظيف والصيانة وينبغي إنف (خ

 منتظم. 

 

 والتلوث المتبادلالتحلل من من إعادة تبللها والكاكاو  حباتأثناء العملية بأكملها، يتعين حماية   .47

من  % 70في ظروف التخزين طويل الأمد، ينبغي الإبقاء على نسبة الرطوبة تحت . أيضا

ممارسات التخزين الجيدة وإجراء مرافق التخزين المناسبة أن تتبع . ينبغي الرطوبة النسبية

 . الحد منهنمو العفن أو  الوقاية منالرصد المنتظم بهدف 

 

من  %8تحت إبقاء النسبة و بشكل منتظم، المخزنةالكاكاو  حباترطوبة فحص محتوى  ينبغي .48

 . خلال إعادة التجفيف

  

. ينبغي على المناسبة والمتفق عليها التبخير طرقباستعمال  فاتللآأي تفش مل مع ن التعايتعي   .49

رة واد المبخ  بمصطلحات واضحة وصحيحة على الم الوثائق التي ترافق الحمولة أن تنص  

 والكميات التي استعملت. 

 

الجانب الرئيسي . طرق متعددة من مناطق الإنتاج إلى نقاط التجارة باستعمالبالإمكان نقل الكاكاو  .50

 طارالأقممكنة بين الجوية التغيرات البسبب  الكاكاو حباتتبلل إعادة ب تجن  هو المثير للقلق هنا 

 تدابير الرقابة الضرورية. اعتماد مع المختلفة، 

 

ضمان درجة تهدف إلى تجنب إعادة البلل لالكاكاو أيضا إعتماد ممارسات  حباتيتطلب نقل  .51

 المتطلبات الرئيسية:ما يلي مواد أخرى.  بسببالتلوث  عمنو دة قدر الإمكانحرارة موح  

  

 الكاكاو بهدف حمايتها من المطر. حباتمناطق تعبئة وتفريغ  تغطيةينبغي  (أ

 الحمولة السابقة.تنظيف العربات من بقايا يتعين  حمولة جديدةقبل تسل م  (ب

ويتعين سقف )في العربات المغلقة( أجدران جانبية وأرضية والعربات على  أن تحتوي نيتعي   (ت

يتم توجيهها في شحنة  حيثالدخان أو مياه الأمطار  لإخراج للتثبت من وجود نقاطفحصها 

المستعملة في تغطية  فحص قماش الخيش والقماش البلاستيكيكما ينبغي أيضا الكاكاو. 

ينبغي صيانة العربات كما ، بهدف ضمان نظافتها وخلوها من الثقوب. بآنتظام الحمولة

    بآنتظام وينبغي إبقاؤها في حالة جيدة. 

 جيدة. نقل ختيار شركات نقل موثوقة تعتمد ممارسات ا على المشغلين ينبغي (ث
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 على متن السفن  الحمولة  ونقلشحن  4.7

، سائبةفي أكياس أو  ،المنتجة إلى البلدان المستهلكة من البلدانالكاكاو  حباتيتم نقل في العادة،  .52

سبب أن ت درجات الحرارة أثناء النقل تقلباتبإمكان طن.  25إلى  15من  تستوعب حاويات في

ي. الموضع بللالإعادة  سببتوالمجففة جيدا(  حبات)الموجودة حتى في ال المتبقيةالمياه  تكاثف

ما يلي . الأوكراتوكسين مع إمكانية إنتاج ،يرنمو الفطالؤدي إلى بإمكان إعادة توزيع المياه أن ت

 الممارسات الموصى بها في الميناء أثناء النقل:

 

 لحمايتها من المطر. حبات الكاكاو شحنتغطية مناطق تعبئة وينبغي  (أ

من  %8أقل من  واحتوائها على جفافها إنتظامالكاكاو بهدف ضمان  دفعات فحصينبغي  (ب

 مع مستويات العيوب المحددة.  هاتطابقو من المواد الغريبة الرطوبة وخلوها

هيكلية  أضراروخلوها من ينبغي فحص الحاويات قبل الشحن بهدف ضمان نظافتها وجفافها  (ت

 قد تسمح بدخول الماء داخل الحاوية. 

 عدمضمان ووضعها بشكل متقاطع من أجل دعم بعضها البعض وجيدا الأكياس  رصينبغي  (ث

لأكياس وجوانبها بآستعمال العليا لطبقة الينبغي تغطية تشكل الأعمدة العمودية الفارغة )مداخن(. 

أو الورق المقوى للوقاية من نمو  سيليكا هلام ، من قبيلالمتكثفى امتصاص الماء مواد قادرة عل

بطانة يفضل استعمال ، السائب لكاكاول. بالنسبة الأوكراتوكسين إنتاج تؤدي إلىطريات التي الف

بعيدة عن  هاوينبغي إبقاؤبلاستيكية قابلة للختم )على سبيل المثال، كيس كبير يسمح بالتهوية( 

 الحاوية.  سقف

إلى المواد لا يتعرض مباشرة  مناسبإختيار مكان ينبغي على متن السفينة، لتخزين الكاكاو  (ج

يمكن  التي عليها، المنصوصو، غير المرغوب فيهاالمحتملة بهدف تقليل الوضعيات  الخارجية،

   .الأوكراتوكسينالتلوث بسبب أن تؤدي إلى 

 الإنسداد. في الحاويات خالية من إبقاء فتحات التهوية  (ح

وتخزينها بعيدا عن ( الطبقة العليافوق ظهر السفينة ) تستيف البضائعتجنب عدم حماية  (خ

  . المائيةحواجز الالمراجل والخزانات الساخنة أو 

في أي مكان، إبتداء من نقطة مغادرة حبات  %8يتجاوز المحتوى من الرطوبة  لا  ينبغي أ (د

أخرى  تصنيعأو خضوعها إلى إجراءات  ⁄وتخزينها و ،الكاكاو منطقة الشحن إلى نقطة إنزالها

 من قبيل التحميص. 

 

       .لة القيمة للكاكاوسلسكامل  بيانات سير خط 2ح الصورة توض   .53
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 الكاكاو. قرنةأ: مقاطع طولية وعرضية ل 1صورة 

 صم 1:3.2مقياس: 
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 ب: مقطع طولي لبذرة الكاكاو. 1صورة 

 صم 1:0.5مقياس: 
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 حصاد القرون الناضجة

 تخزين القرون )في الحقل(
 

 فتح القرون

 التخمير
 

    المنتج في أكياس تجفيف وتعبئة

 تخزين المزارعين للكاكاو
 

المزارعين للكاكاوبيع   
 

 تخزين الكاكاو )في مراكز البيع(
 

 النقل إلى المستودعات
 

(التخزين )في المستودعات  
 

ي أكياس المنتج ف تعبئةتصنيف العينات وإعادة   
 

      الموانئالنقل إلى 

شحن الجاهز للوعند التخزين  المبخر الكاكاو
  

ية البيع والنقل إلى المصانع المحل نبيةإلى المصانع الأج الموجهةة والسائب الشحنات حاويات   

 ل علىللحصو تصنيعوالالمصانع المحلية  مستودعات التخزين في
 المنتج النهائي 

        الشحن إلى الموانئ الأجنبية

بيةالتخزين في المستودعات الأجن  

كاوإعادة البيع إلى مصنعي الكا نهائي نتج للحصول على الم تصنيعالالتخزين في المصانع و   
 

  نهائيج للحصول على منتتصنيع والالمصانع التخزين في 
 

او: سلسلة القيمة الخاصة بالكاك2رسم   

بخيرالت التخزين في الموانئ من أجل مراقبة الجودة وعمليات  


