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تضمنت الدراسة تأثير المعاملات الحرارية وطرؽ التصنيع عمى فقداف اليود في الأغذية التي     
     أضيؼ الييا الممح المدعـ باليود، بالإضافة الى تأثير فترة الخزف عمى نسبة فقداف اليود.

، بينما بمغ  ppm 33.75أظيرت النتائج أف نسبة متوسط محتوى اليود لعينات الممح قد بمغ 
. أوضحت النتائج أف نسبة فقداف 7-لترمايكروغراـ .  2.25متوسط محتوى اليود في مياه الشرب  

اليود خلاؿ المعاملات الحرارية المختمفة والتي شممت عمميات الشوي، السمؽ، الطبخ الاعتيادي، 
، 19.96، 32.42، 5.96الطبخ تحت الضغط، القمي السطحي، القمي العميؽ، والخبيز بمغت 

، 67.31، 94.03%عمى التوالي، بينما بمغت نسبة الحفظ  19.54، 17.08، 24.42، 21.75
 %عمى التوالي. 80.46، 82.92، 75.58، 78.24، 80.29

أوضحت النتائج تأثير عمميات الخزف عمى فقداف اليود، إذ بمغت متوسط نسبة الحفظ خلاؿ و     
  % 75.70فترة التخزيف بالتجميد لمدة سبعة أياـ لعينات الخبز المنزلي والصموف الكيربائي 

 عمى التوالي. % 79.50و
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    The study included the effect of heat treatment and methods of 

processing on the loss of iodine from food, which added to iodized salt in 

addition to the effect of storage period on the losses of iodine. 

    The results showed that the proportion of the average iodine content in 

salt samples was 33.75 Ppm, while the average of iodine content in 

drinking water reached 2.25 μg / L. The results showed that iodine loss 

ratio during the different heat treatment, which included Grilling, 

Blanching, normal cooking, cooking under pressure, shallow frying, deep 

frying, baking, were 5.96, 32.42, 19.96, 21.75, 24.42, 17.08, 19.54 % 

respectively. While the percentage of retaining were 94.03, 67.31, 80.29, 

78., 75.58, 82.92, 80.46% respectively.   

    The results showed that the effect of storage on iodine loss, and the 

average rate of retaining during storage freezing for seven days for both 

bread domestic and electrical loaf 75.70 % and 79.50 %, respectively. 

 
 : المقدمة

متكامؿ والناقص ىو الذي لا يحتوي اللنمو الإنساف واستمرار حياتو والحفاظ عمى صحتو، فالغذاء غير ضروري  ءالتغذية شي    
عمى كميات تكفي لاحتياجات الجسـ مف العناصر الغذائية وتعد التغذية بمثابة حجر الأساس الذي يحدد الحالة الصحية لكافة 

دي الى مجموعة ؤ د الى عدـ كفاية انتاج ىرموف الغدة الدرقية، والذي ييؤدي نقص اليو (. 2013الناس وتمقي بأثارىا عميو )جندؿ، 

                                                           
1
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  Gideyمف العواقب السمبية عمى مختمؼ أجيزة ووظائؼ العضلات، والقمب، والكبد والكمى وعمى الدماغ النامي )
ممجمس الدولي لمكافحة الوضع التغذوي لميود عالميا عمى مدى العقديف الماضييف قد تحسف بشكؿ ممحوظ وفقا ل(. 2015واخروف،

 32الى  2003بمدا في عاـ  54(، وقد انخفض عدد البمداف التي تعاني مف نقص اليود مف ICCIDDاضطرابات عوز اليود )
 ونقص اليود ومع ذلؾ لايزاؿ نقص اليود واحدة مف المشاكؿ الصحية العامة. (2014وآخروف، Kyung)2011بمدا فقط في عاـ 

قد يسبب مشاكؿ صحية متعددة بما في ذلؾ الإصابة بتضخـ الغدة الدرقية المتوطف، القماءة، تأخر النمو، وقصور الغدة الدرقية 
 (.Zimmermann،2009لحديثي الولادة وزيادة فقداف الحمؿ ووفيات الرضع )

لدى الكبار  (الجويتر goiter) لدرقية والمسماةالغدة اأعتلاؿ حتياج اليومي مف عنصر اليود ىاـ حتى يمنع ظيور حالة أف الإ    
 150-100ىي  منظمة الصحة العالمية (. وأف كمية متوسط اليود الموصى بيا مف قبؿ2011والصغار والأجنة )صادؽ،

، وتعتبر كافية لمحفاظ عمى الوظائؼ الطبيعية لمغدة الدرقية والنمو والتطور، في ظؿ وجود المواد التي تعارض  ميكروغراـ/يوـ
وتحتاج ، لمنساء مايكروغراـ/يوـ 300-200يجب أف تكوف كمية اليود  في النظاـ الغذائي goitrogensوظائؼ الغدة الدرقية 

 ( واليونيسيؼWHO(. وأف توصيات منظمة الصحة العالمية )EFSA،2006مية يود عالية )النساء الحوامؿ والمرضعات الى ك

(UNICEF والمجمس الدولي لمكافحة )اضطرابات ( نقص اليودICCIDD بخصوص الحاجة لأستيلاؾ اليومي لميود ىي )
، والمراىقيف والبالغيف مف (ميكروغراـ)120سنة 12-6، الأطفاؿ مف (ميكروغراـ90)شيرا  59-مرضع والأطفاؿ مف عمر صفر ل

 (.WHO،2004)(ميكروغراـ200) ، والنساء الحوامؿ والمرضعات(ميكروغراـ150)سنة الى سف البموغ  13
في مواقع الإنتاج لضماف وصولو الى المستيمؾ المدعـ ممغـ / كغـ في ممح الطعاـ  40_10يتطمب اف يكوف تركيز اليود بيف     

% مف اليود في مرحمة الإنتاج لمممح 20سيما واف تقارير المنظمات الدولية المختصة تبيف فقداف ما نسبتو لابالتركيز المطموب 
 وقد ذكر(. WHO،2001الطعاـ )% منو أيضا اثناء الطبخ لإعداد 20المدعـ ولحيف وصولو لممستيمؾ فضلا عف فقداف 

Goindi ( ،أف مجموعة الخسائر في اليود ىي ما بيف1995وأخروف ) فييا وفي بعض الأطعمة تتجاوز الخسائر ،%67-3 
50.% 

 

 :المواد وطرائق العمل
تـ الحصوؿ عميو مف محؿ  ) لحـ غنـ، تـ الحصوؿ عميو مف محؿ القصابة لمدينة كركوؾ(  ) لحـ بقريالمواد المستخدمة: 

)ىندي المنشأ والمعروؼ بالعلامة  رز، ) برازيمي المنشأ والمعروؼ بالعلامة التجارية ساديا( دجاج ،القصابة لمدينة كركوؾ( 
) تركي المنشأ والمعروؼ بالعلامة التجارية  زيت، ) تركي المنشأ والمعروؼ بالعلامة التجارية نورس( معكرونة، التجارية خوش( 

، )تركي المنشأ والمعروؼ بالعلامة التجارية بوشمر( طحيف، ورس()تركي المنشأ والمعروؼ بالعلامة التجارية ن حمص، انجي(
تركية المنشأ ) Saccharomyces cerevisiaeيرة الخبز خم، )تـ الحصوؿ عميو مف محلات أنتاج الصموف الكيربائي( محسف

 American) أمريكي المنشأ والمعروؼ بالعلامة التجارية مدعـ باليود ممح، والمعروؼ بالعلامة التجارية ساؼ انستانت(

Garden) ، باذنجاف، )تـ الحصوؿ عمييا مف محلات البقالة( باقلاء يابسة، )تـ الحصوؿ عمييا جاىزه مف الاسواؽ( فلافؿعجينة 
 .محطة أسالة ماء كركوؾ()تـ الحصوؿ عمييا مف محلات البقالة( ، ماء الشرب ) بطاطا، )تـ الحصوؿ عمييا مف محلات البقالة(

 LOوالمنتج مف مصادر مختمفة وبالمسميات المحددة وىي سراي،  عينات الممح المدعـ باليودفي قدر محتوى اليود طرائق العمل: 

SALT ،ZER ،الرشيد، ساما ،ANKARA ،American Garden باستخداـ المعايرة اليودية  ، نورس، كرستاؿ، والياقوت
 ASEANمحتوى اليود في الأغذية حسب الطريقة التي وصفيا )، وقدر (1979وآخروف،  (DeMaeyerتـ وصفيا مف قبؿ  التي

FOODS،2011) وقدر ،(محتوى اليود في ماء الشرب حسب الطريقة التي وصفياMoxon،1984.) 
 Complete Randomized Designالتصميـ العشوائي الكامؿ لمنتائج باستخداـ تـ التحميؿ الإحصائي   التحميل الإحصائي:

(CRD و )ضمفجري تحميؿ التبايف باستخداـ النموذج الخطي العاـ أ ( البرنامج الإحصائي الجاىزSPSS.)  وفي حالة وجود
 .(  P<0.05)ة فروقات معنوية استخدـ اختبار دنكف لتحديد معنوية الفروقات ما بيف المتوسطات المختمفة عند مستوى احتمالي
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 : النتائج والمناقشة
 :اليود تركيز
. ppm 81.30 – 20.17اليود بيف  حيث تراوح متوسط تركيز ،( تركيز اليود في عينات الممح المدعـ باليود1يبيف الجدوؿ )    

في  ppm 22.20، 28.57، 32.20، 36.90، 24.13، 39.10، 31.47، 21.43، 81.30، 20.17وقد بمغت تراكيز اليود
، نورس، كرستاؿ، والياقوت ANKARA ،American Garden، الرشيد، ساما، LO SALT ،ZERعينات الممح سراي، 

ر يوىي ضمف الحدود والمعاي17.31 33.75±محتوى اليود في العينات التي تـ تحميميا ىي متوسط عمى التوالي. بينما كاف 
مغـ/كغـ. م 40-10اف يكوف تركيز اليود في نطاؽ البيع بحدود  الى يرالقياسية التي وضعتيا منظمة الصحة العالمية والتي تش

. وىذه النتائج كانت مقاربة لما ذكره ((P<0.05لنتائج وجود فروؽ معنوية بيف العينات عند مستوى احتمالية يتبيف مف ا
Longvah توصؿ اليوبينما كانت النتائج اقؿ مما  .16  31± محتوى اليود ىيمتوسط  أفالذيف ذكروا ( 2012) واخروف Marc 
 .   37.5±22.8 بأف متوسط محتوى اليود كاف حيث ذكروا (2012واخروف )

ىي ضمف مستوى الاستيلاؾ المتوقع، حيث قد  33.75وقد أوضحت البيانات اف متوسط محتوى اليود في الممح الذي بمغ     
 مثؿ فترة التخزيف، وحجـ بمورات الممح، الشوائب، رطوبة الممح، ودرجة الحرارة المحيطةيتأثر استقرار اليود في الممح بعدة عوامؿ، 

الى  ختلاؼ في تركيز اليود قد يكوف راجعاً الأ أفبالإضافة الى (. 1996واخروف، Stewart)والتعرض لمرطوبة واشعة الشمس 
 ثناء النقؿ والخزف.أالى الخسارة  ذلؾوكالممح  لإنتاجالمستويات المختمفة لمتدعيـ مف قبؿ الشركات المصنعة 

 
 قيد الدراسة الممح عينات ( تركيز اليود في1الجدول )

يخوسظ حركيز انيود  انعيُاث انخسهسم

ppm 

انًذى بيٍ حركيز انيود في 

 عيُاث انًهح

 j 0.20 ±20.17  20.00 – 20.40 سراي 1

2 LO SALT a 0.26 ±81.30 81.00 – 81.50 

3 ZER i 0.20±21.43  21.20 – 21.60 

 e 0.25 ±31.47  31.20 – 31.70 انرشيد 4

 b 0.10 ±39.10  39.00 – 39.20 ساما 5

6 ANKARA g 0.15 ±24.13  24.00 – 24.30 

7 American Garden c 0.17 ±36.90 36.70– 37.00 

 d 0.10 ±32.20  32.10 – 32.30 نىرش 8

 f 0.05 ±28.57  28.50 – 28.60 كرستال 9

 h 0.10 ±22.20 22.10 – 22.30 انياقىت 10

 P<0.05 عندوجود فروقات معنوية  الى تشير المختمفة* الحروؼ 
 *النتائج ىي لثلاثة مكررات مف العينة

 : تركيز اليود في ماء الشرب
 2.25تركيز اليود في مياه الشرب، حيث توضح النتائج بأف متوسط تركيز اليود في مياه الشرب ىو  2)يبيف الجدوؿ )   

( حيث ذكروا بأف متوسط تركيز اليود في 2013واخروف، ) Bhattacharjee. وىذه النتائج أقؿ مما توصؿ اليو ميكروغراـ/لتر
أف معالجة المياه في محطات الاسالة يؤثر عمى أنخفاض المحتوى الكمي لميود في . ميكروغراـ/لتر  8.99±2.97مياه الشرب كانت

ويُعتقد بأف أنخفاض المحتوى الكمي لميود ىو ناتج . بيذا الخصوص Fuge(،1989) المياه بعد المعالجة، وىذا يتطابؽ مع ما ذكره
لأسالة، فضلا عف فقداف اليود بسبب تبخره مف مياه معقـ الكمور خلاؿ معالجة محطات اعف أكسدة اليوديد الى يود بفعؿ إضافة 

 (. 2007الأحواض ليذه المحطات قبؿ ضخيا الى الأحياء السكنية )الجميمي،
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 تركيز اليود في مياه الشرب 2)الجدول )
 انعيُاث انعيُت

حركيز انيود في ياء انشرب 

 )ييكروغراو/نخر(

 ياء انشرب

1 

2 

3 

2.30 

2.20 

2.25 

 0.05 2.25± انمتىسط

 
 :فقدان اليود خلال المعاملات وطرق التصنيع المختمفة 

فقداف اليود خلاؿ عممية الشوي، حيث أظيرت النتائج أف متوسط محتوى اليود قبؿ عممية الشوي  (3)الجدوؿ  يتبيف مف     
عمى التوالي. غراـ 100غراـ/مايكرو  10.04 ،14.95 ،8.49 ،14.18لعينات الدجاج ، تكة دجاج، كباب لحـ، وتكة لحـ قد بمغت 

غراـ 100مايكروغراـ/  9.52 ،14.17 ،7.97 ،13.14في حيف أف متوسط محتوى اليود بعد عممية الشوي لمعينات المذكورة كانت 
 % ىي فقداف في محتوى اليود لعينات الدجاج ، تكة دجاج، كباب لحـ، وتكة لحـال وكما يظير مف النتائج أف نسبةعمى التوالي. 

 في الدجاج المشوي الى  % 92.67عمى التوالي، بينما تراوحت نسبة حفظ اليود ما بيف  %5.18  ،%5.22 ،6.13 % ،7.33

 واتفقت. 5.96±1.01فقداف اليود لعمميات الشوي بمغت نسبة بأف متوسط  نفسو% في تكة المحـ. ويتضح مف الجدوؿ  94.82
%. تختمؼ خسائر اليود 6لذيف توصموا الى أف فقداف اليود خلاؿ عممية الشوي لاتتجاوز ( ا1995واخروف، ) Goindiالنتائج مع 

أعتماداً عمى طريقة المعاممة والتصنيع، وكمية الممح المضافة بالإضافة الى المدة الزمنية المستخدمة ودرجة الحرارة. حيث ذكر 
Wang( ،بأف خسائر اليود تختمؼ حسب نوع الأغذية با1999واخروف ) لأضافة الى المحتوى المائي في الغذاء. بينما ذكر

Chavasit( ،بأف أضافة الفمفؿ والثوـ والفمفؿ الحار2002واخروف ) .الطازج والكاري يسبب فقداف عالي لميود    
فقداف اليود خلاؿ عمميات السمؽ، حيث وجد أف متوسطات محتوى اليود قبؿ عممية السمؽ لعينات  (3)كما يتبيف مف الجدوؿ     

التوالي. بينما بمغ متوسطات  عمى غراـ100مايكروغراـ/ 6.99 ،13.59 ،7.75 ،10.59الباقلاء، البطاطا، الدجاج، الرز كانت 
 أشارت كماغراـ عمى التوالي. 100مايكروغراـ/ 4.41 ،9.41 ،5.32 ،7.23محتوى اليود بعد عممية السمؽ لمعينات المذكورة سابقا 

%. بينما أظيرت 69.24 -% 63.09أف نسبة حفظ اليود خلاؿ عممية السمؽ قد أختمفت فيما بينيا حيث تراوحت ما بيف  النتائج
عمى التوالي.   36.23% ، 30.37 % ، 31.36 % %،31.73النتائج نسبة فقداف اليود في عينات الباقلاء، بطاطا، دجاج، والرز 

. وىذه النتائج اقؿ مما توصؿ 32.42±2.60ويتبيف مف الجدوؿ نفسو بأف متوسطات نسبة فقداف اليود خلاؿ عممية السمؽ بمغت 
%. واقؿ مما توصؿ اليو 37فقداف اليود خلاؿ عمميات السمؽ ىي  إلى أف نسبةوا أشار  فالذي( 1995واخروف، ) Goindiاليو 

Rana وRghuvanshi( ،2013 أذ ذكروا بأف نسبة فقداف اليود في عمميات السمؽ بمغت )وقد يعود السبب في ارتفاع 42.23 .%
فقداف اليود خلاؿ عمميات السمؽ والتي تكوف راجعة في الحقيقة الى كمية الماء المستخدمة في عممية السمؽ وكمية الممح 

اليود الموجود في الممح الى الخارج.  رشحفي طبيعتو فأنو يمتص الماء وي hygroscopic)المستخدـ، بما أف الممح استرطابي )
بالأضافة الى كمية الماء فأف المدة الزمنية التي يتـ فييا سمؽ المادة تمعب دوراً رئيسيا في فقداف اليود، وأيضا درجة الحرارة 

 (. Rghuvanshi،2013و Ranaالمستخدمة )
فقداف اليود خلاؿ عممية الطبخ الاعتيادي لعينات المعكرونة، الرز، الدجاج، والمحـ، حيث وجد أف  (3)يلاحظ مف الجدوؿ     

غراـ عمى 100مايكروغراـ/ 13.61 ،13.61 ،15.37 ،9.94نسبة محتوى اليود قبؿ اجراء عممية الطبخ لمعينات المذكورة بمغت 
ة الطبخ لعينات المعكرونة، الرز، الدجاج، والمحـ حيث بمغت التوالي. في حيف نلاحظ أنخفاض محتوى اليود بعد اجراء عممي

غراـ عمى التوالي. وقد اشارت النتائج أف نسبة فقداف اليود خلاؿ عممية الطبخ 100مايكروغراـ/11.25 ، 10.48 ، 7.57،13.12
ى التوالي. بينما عم  17.34%، 23.04%، 14.64%،%23.74الاعتيادي لعينات المعكرونة، الرز، الدجاج، والمحـ بمغت 

 % في الرز.85.36% في المعكرونة و76.16تراوحت نسبة حفظ اليود ما بيف 
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 فقدان اليود خلال طرق الطبخ المختمفة  (3الجدول )
طرق 

 انطبخ

 

 انعيُاث

 

يخوسظ انًعايهت لبم 

 انطبخ
 غراو(100)يايكروغراو/

يخوسظ انًعايهت بعذ 

 انطبخ
 (غراو100)يايكروغراو/

َسبت  %

 انفمذاٌ

َسبت  %

 انحفظ

 

 

 

 انشوي

 

 92.67 7.33 13.14 14.18 دجاج شىي

 93.88 6.13 7.97 8.49 تكة دجاج

 94.78 5.22 14.17 14.95 كباب نحم

 94.82 5.18 9.52 10.04 تكة نحم

 94.03±1.00 5.96±1.01 11.20±2.93 11.92 ±3.14 المتوسط

 

 

 انسهك

 

 68.27 31.73 7.23 10.59 باقلاء

 68.64 31.36 5.32 7.75 بطاطا

 63.09 30.37 9.41 13.59 دجاج

 69.24 36.23 4.41 6.99 رز

 67.31±2.84 32.42±2.60 6.60±2.21 9.73±3.00 انًخوسظ

 

انطبخ 

 الاعخيادي

 

 76.16 23.74 7.57 9.94 معكرونة

 85.36 14.64 13.12 15.37 انرز

 77.00 23.04 10.48 13.61 دجاج

 82.66 17.34 11.25 13.61 نحم

 80.29±4.44 19.96±4.42 10.60±2.30 13.13±2.28 المتوسط

انطبخ 

ححج 

 انضغظ

 

 85.98 14.02 9.81 11.41 حمص

 80.95 19.05 7.69 9.50 دجاج

 67.80 32.2 8.76 12.92 نحم

 78.24±9.38 21.75±9.38 8.75±1.06 11.27±1.71 انًخوسظ

 

انمهي 

 انسطحي

 

 78.45 21.55 13.25 16.89 باذنجان

 67.85 32.15 8.63 12.72 دجاج

 76.19 23.81 9.12 11.97 بطاطا

 79.83 20.17 11.12 13.93 فلافم

 75.58±5.36 24.42±5.36 10.54±2.10 13.88±2.16 انًخوسظ

 

انمهي 

 انعًيك

 

 80.02 19.98 13.58 16.97 باذنجان

 82.30 17.70 10.37 12.60 دجاج

 84.14 15.87 14.69 17.46 بطاطا

 85.23 14.77 13.56 15.91 فلافم

 82.92±2.28 17.08±2.27 13.06±1.86 15.73±2.18 انًخوسظ

 
فقداف اليود خلاؿ عممية الطبخ تحت الضغط لعينات الحمص، الدجاج، والمحـ، حيث بمغ محتوى  (3)كما يلاحظ مف الجدوؿ    

عمى التوالي ويلاحظ  غراـ100مايكروغراـ/ 12.82 ،9.47 ،11.47اليود في ىذه العينات قبؿ اجراء عممية الطبخ تحت الضغط 
 8.76  ،7.69 ،9.81محتوى اليود بعد اجراء عممية الطبخ تحت الضغط لمعينات إذ بمغت  مف النتائج أنخفاض

عمى التوالي. وقد أشارت النتائج بأف نسبة فقداف اليود لعينات الحمص، الدجاج، والمحـ بمغت غراـ 100مايكروغراـ/
% في  85.98% في المحـ الى67.80عمى التوالي. بينما تراوحت نسبة حفظ اليود ما بيف  %32.2 ، %19.05،14.02%

بأف متوسطات نسبة فقداف اليود خلاؿ عممية الطبخ الأعتيادي والطبخ تحت الضغط بمغت  نفسوالحمص. ويلاحظ مف الجدوؿ 
. (1995وآخروف ) Goindiمع النتائج التي توصؿ إلييا  قاربةوىذه النتائج م% عمى التوالي، 21.75±9.38% و 4.42±19.96

بأف نوع التوابؿ المستخدمة في الطبخ مثؿ الفمفؿ  (2013)واخروف، Comandini( و1998،1995)، Arhyaبينما ذكر 
الحاروالفمفؿ والكزبرة والكاري تساىـ في خفض محتوى اليود. كما أف كمية الماء المستخدمة في عممية الطبخ تؤثر عمى أنخفاض 
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لطبخ، بالأضافة الى المدة الزمنية التي يتـ فييا الطبخ وكمية الممح التي محتوى اليود بسبب تبخر اليود في الماء المغمي أثناء ا
 تضاؼ أثناء الطبخ. 

فقداف اليود خلاؿ عممية القمي السطحي، حيث بينت النتائج بأف متوسط محتوى اليود في عينات  (3)يلاحظ مف الجدوؿ     
عمى التوالي قبؿ عممية القمي.  غراـ100مايكروغراـ/ 13.93 ،11.97 ،12.72 ،16.89الباذنجاف، الدجاج، البطاطا، الفلافؿ بمغت 

 11.12 ،9.12 ،8.63 ،13.25في حيف لوحظ أنخفاض متوسط محتوى اليود بعد أجراء عممية القمي لمعينات المذكورة إذ بمغت 
%، 32.15%، والدجاج 21.55ت عمى التوالي. وقد بينت النتائج بأف نسبة الفقداف لعينة الباذنجاف بمغ غراـ100مايكروغراـ/
%، البطاطا 67.85%، الدجاج 78.45%. في حيف بمغت نسبة الحفظ في الباذنجاف 20.17%، والفلافؿ 23.81والبطاطا 

 %. 79.83%، والفلافؿ 76.19
 لعينات الباذنجاف( فقداف اليود خلاؿ عممية القمي العميؽ، إذ بينت النتائج باف متوسط محتوى اليود 3يلاحظ مف الجدوؿ )   

قبؿ عممية القمي  غراـ عمى التوالي100مايكروغراـ/ 15.91،  17.64،  12.60،  16.97بمغت  والدجاج والبطاطا والفلافؿ
متوسط محتوى اليود بعد عممية القمي لعينات الباذنجاف، الدجاج، البطاطا، والفلافؿ بمغت  الى أف العميؽ، بينما أشارت النتائج

عمى التوالي. أوضحت النتائج أف نسبة الفقداف خلاؿ عممية القمي العميؽ  غراـ100مايكروغراـ/13.56  ،14.69 ،10.37 ،13.58
%، بينما كانت نسبة الحفظ لمباذنجاف 14.77%، والفلافؿ 15.87%، والبطاطا 17.70%، الدجاج 19.98لمباذنجاف بمغت 

 %. 85.23%، والفلافؿ 84.14%، والبطاطا 82.30%، والدجاج 80.02
 17.08±2.27نسبة الفقداف خلاؿ عممية القمي العميؽ والسطحي بمغت  نفسو باف متوسطويلاحظ مف الجدوؿ    

وآخروف  Goindiعمى التوالي. وىذه النتائج مقاربة لما توصؿ اليو  غراـ100مايكروغراـ/ 24.42±5.36،  غراـ100مايكروغراـ/
عمى التوالي. غراـ 100مايكروغراـ/ 26.74، 19.55حيث وجدوا نسبة الفقداف خلاؿ القمي العميؽ والسطحي قد بمغت  (1995)

(. ويعزى Rghuvanshi،2013و Ranaبينما كانت النتائج التي تـ الحصوؿ عمييا خلاؿ القمي العميؽ أكثر مما توصؿ اليو )
ىذا التبايف في نسبة الفقداف خلاؿ عممية القمي العميؽ والسطحي، الى الأختلاؼ بالمدة الزمنية المستخدمة في عممية القمي، إذ 
يلاحظ خلاؿ عممية القمي العميؽ تكوف فترة القمي قميمة مقارنةً مع القمي السطحي إذ تطوؿ فترة القمي فييا عمى الرغـ مف اف درجة 

تكوف متقاربة فيما بينيما، بالأضافة الى الأختلاؼ في كمية الممح المستخدمة اثناء عممية القمي، وطبيعة المحتوى المائي الحرارة 
 المختمؼ لمعينات.

 :فقدان اليود خلال عممية الخبيز
النتائج أف متوسط محتوى اليود لعينات الخبز المنزلي،  نلاحظ مف( تأثير عمميات الخبيز عمى فقداف اليود، 4يبيف الجدوؿ )

عمى التوالي،  غراـ100مايكروغراـ/  27.14 ، 25.85 ،24.96الصموف الحجري، والصموف الكيربائي قبؿ عممية الخبيز قد بمغت 
  غراـ100مايكروغراـ/ 20.55بينما لوحظ أنخفاض محتوى اليود بعد عممية الخبيز إذ بمغ متوسط محتوى اليود في الخبز المنزلي 

. وبينت النتائج الى أف نسبة غراـ100مايكروغراـ/ 21.96، والصموف الكيربائي  غراـ100مايكروغراـ/ 20.2 ، الصموف الحجري
% عمى التوالي. 19.09%، 21.86%، 17.67فقداف اليود في الخبز المنزلي، الصموف الحجري، والصموف الكيربائي قد بمغت 

( 4% في الخبز المنزلي. ويلاحظ مف الجدوؿ )82.33% في الصموف الحجري الى 78.14حت نسبة الحفظ ما بيف في حيف تراو 
. وىذه النتائج مقاربة لما توصؿ اليو غراـ100مايكروغراـ/ 20.90±0.93محتوى اليود بعد عممية الخبيز قد بمغت  باف متوسط

Rasmussen( ،ال2007واخروف ) ذيف وجدوا أف متوسط محتوى اليود في خبز الجاودارRye bread والخبزالعاديBread  قد
نسبة الفقداف قد بمغت  لي.  كما بينت النتائج أف متوسطعمى التوا غراـ(100)مايكروغراـ/ 21و   غراـ(100)مايكروغراـ/ 22بمغت 

 ( فقد بينوا أف خسائر2003)واخروف، Harris% نتيجة لعممية الخبيز، وىذه النتائج كانت مقاربة لما توصؿ اليو 19.54±2.13
%( خلاؿ تجييز الأطعمة المعتمدة 6-20%. بينما أشارت التقديرات أف خسائر اليود ىي بحدود )20اليود تقدر أف تكوف أكثر مف 

الأختلاؼ في تركيز اليود في الخبز، يرجع الى التوزيع غير المتساوي لميود (. ومف المرجح أف FSANZ، 2006عمى الحبوب )
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في أكياس الممح الناجمة عف حجـ جسيمات اليود، بالإضافة الى كمية الممح المدعـ باليود التي تضاؼ الى أنواع الخبز المختمفة 
(Edmondsو Ryan،2012). 
 

 ( فقدان اليود خلال عممية الخبيز4الجدول )

 ث
 انعيُت

Sample 
 انًخوسظ لبم انًعايهت

 غراو(100)يايكروغراو/
 انًخوسظ بعذ انًعايهت

 غراو(100)يايكروغراو/
َسبت  %

 انفمذاٌ

َسبت   %

 انحفظ

 82.33 17.67 20.55 24.96 خبس منسني 1

 78.14 21.86 20.2 25.85 صمىن حجري 2

3 
 80.91 19.09 21.96 27.14 صمىن كهربائي

 80.46±2.13 19.54±2.13 20.90±0.93 25.98±1.09 انًخوسظ

 
 : فقدان اليود خلال التخزين

في  عينات الخبز المنزلي والصموف الكيربائي خلاؿ فترة التخزيف بالتجميد، حيث لوحظَ أنخفاضل( فقداف اليود 5يبيف الجدوؿ )    
محتوى اليود خلاؿ فترة التخزيف التي استمرت لمدة سبعة أياـ. وأظيرت عينة الخبز المنزلي حدوث فقداف في محتوى اليود خلاؿ 

، يوميف، أربعة أياـ، وسبعة أياـ حيث بمغت  عمى  غراـ100مايكروغراـ/  12.55 ،16.2 ،18.61 ،20.55فترة التخزيف لمدة يوـ
، يوميف، أربعة أياـ، سبعة أياـ( قد بمغت )التوالي. بينما أشارت  %، 17.67النتائج الى أف نسبة الفقداف خلاؿ فترة التخزيف )يوـ

، يوميف، أربعة أياـ، وسبعة أياـ قد بمغت %38.93، %21.17، 19.44 % عمى التوالي(. بينما كانت نسبة الحفظ خلاؿ يوـ
الى حدوث فقداف في محتوى اليود في عينات نتائج ال واشارت% عمى التوالي. %61.07، %78.83، %80.56، 82.33

، يوميف، أربعة أياـ، وسبعة أياـ قد بمغت   15.32 ،17.67 ،19.08 ،21.96الصموف الكيربائي خلاؿ فترة التخزيف يوـ
 عمى التوالي.   غراـ100مايكروغراـ/

 
 بالتجميد التخزينفترة عينات الخبز المنزلي والصمون الكهربائي خلال ل( فقدان اليود 5الجدول )

 اسى انًادة ت

فخرة 

 انخزٌ

 )يوو(

يحخوى انيود في 

انعيُاث خلال فخرة 

 انخزٌ

َسبت انفمذاٌ خلال 

 فخرة انخزٌ%

َسبت انحفظ خلال فخرة 

 انخزٌ%

1 
 خبس منسني

1 20.55 17.67 82.33 

2 18.61 19.44 80.56 

4 16.2 21.17 78.83 

7 12.55 38.93 61.07 

 75.70±12.43 يخوسظ َسبت انحفظ%

2 
 صمىن كهربائي

1 21.96 7.28 80.91 

2 19.08 12.57 86.89 

4 17.67 21.99 80.46 

7 15.32 37.7 69.76 

 79.50±7.12 يخوسظ َسبت انحفظ%

 
، يوميف، أربعة أياـ، سبعة أياـ( قد بمغت  بينما بينت النتائج أف نسبة الفقداف في عينات الصموف الكيربائي خلاؿ فترة التخزيف )يوـ

، يوميف، أربعة أياـ،   37.7 %، 21.99 %، %12.57 ،%7.28 عمى التوالي. بينما أظيرت النتائج أف نسبة الحفظ خلاؿ يوـ
( متوسط نسبة حفظ اليود خلاؿ 5يبيف مف الجدوؿ )عمى التوالي. و  69.76  %،80.46 ،86.89 ،80.91وسبعة أياـ قد بمغت 
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فترة التخزيف، وقد اشارت النتائج الى أف متوسطات نسبة الحفظ في عينات الخبز المنزلي والصموف الكيربائي قد بمغت 
 Kuhajekدود التي توصؿ الييا% عمى التوالي. وىذه النتائج كانت ضمف الح79.50±7.12% و   12.43±75.70

%. %.80 -% 73حيث ذكروا بأف نسبة الحفظ لميود خلاؿ فترة التجييز والتخزيف قد تراوحت ما بيف  Fiedelman، (1973)و
 اليود  -وقد يعود الأنخفاض في كمية اليود اثناء عممية خزف الخبز الى أف بعض اليود قد يرتبط بشدة في سلاسؿ معقد الاميموز

Polyiodine chain .اثناء تحوؿ الخبز مف الحالة الطازجة الى الحالة البمورية بصورة يصعب معيا تقديره 
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