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كالستانمس  الشائعة الاستخداـالأواني  المصنعة باستعماؿشممت الدراسة إجراء معاملات مختمفة للأغذية      
أي اواني الحديد المقاوـ لمصدأ الذي تتكوف سبيكتو مف الحديد والنيكؿ  Stainless Steel Utensils ستيؿ

والذي تتكوف  Tefal or Aluminum Teflon Utensilsأو الألمنيوـ تفموف  التيفاؿاواني , والكروـ والزنؾ 
س وتضاؼ ليا احيانا معادف اخرى كالتيتانيوـ سبيكتو مف الالمنيوـ المصبوب وسبائؾ الحديد الصمب والنحا

 Heavy and Light الخفيؼالألمنيوـ  و ثقيؿالألمنيوـ الوتطمى مف الداخؿ بمادة تترافموروأثميف , اواني 

Aluminum Utensils  تتكوف مف سبيكة الديوراؿ المنيوـ التي يخمط فييا الالمنيوـ مع معادف أخرى بنسب
تأثير  تـ دراسةحيث ـ والمنغنيز ويضاؼ الرصاص والحديد والزنؾ ليا أحياناً , ضئيمة كالنحاس والمغنسيو 

ساعة  35و 23مدة  مختمفة تيفزمني يف, الحفظ عمى فترتالتعقيـ والبسترة لمحميب و الماء  المعاملات الحرارية
المضافات  عضكذلؾ تأثير ب ,دقيقة  71و  41و  21لخمطة الطماطـ والبطاطا  , مدة الطبخلمحميب والماء 

% الى عدة خمطات لمطماطـ 21بنسبة  عند الطبخ كالممح والفمفؿ الحار وحامض الميموف المضافة الغذائية
ومربى  PH4.5 وعصير الطماطـ المركز  PH 5.7المبف عند تصنيع  PH الػ الأختلاؼ فيوالبطاطا و 

وقد أظيرت النتائج لمعاملات الأغذية آنفاً , الى الغذاء المعادف مف تمؾ الأوانيانتقاؿ في  PH 3.3الفراولة 
, في حيف بينت النتائج  بإستخداـ أواني ستانمس ستيؿ عدـ وجود إنتقاؿ للألمنيوـ والرصاص الى الغذاء

لمعاملات الأغذية آنفاً بأواني التيفاؿ عدـ وجود إنتقاؿ لمرصاص الى الغذاء لكف لوحظ تبايف مستوى إنتقاؿ 
المكونة  3 وفي الخمطة ساعة 35و  23مدة جميع عينات الماء الذي تـ حفظو في  الألمنيوـ الى الأغذية

المكونة مف الطماطـ والبطاطا  5والخمطة% 21مف الطماطـ والبطاطا مضاؼ ليا الفمفؿ الحار بنسبة 
 حيث بمغ تركيز لمبف وعصير الطماطـ المركز ومربى الفراولةوفي ا% 21مضاؼ ليا حامض الميموف بنسبة 

( ممغـ/كغـ وعند مقارنة مستوياتو مع حدود 2.334في أحدى عينات عصير الطماطـ المركز ) لمنيوـالأ
وجد اف مستوى  WHOومنظمة الصحة العالمية  FAOالمواصفة القياسية لمنظمة الغذاء والزراعة العالمية 

ايف مستوى إنتقاؿ الألمنيوـ كما لوحظ تب , في جميع العينات المذكورة أنفاً  الألمنيوـ تجاوز الحد المسموح بو
 بتأثير المعاملات مف أواني الألمنيوـ الخفيؼ الى الأغذية WHOوالػ  FAOمتجاوزا الحدود المسموحة لمػ 

المختمفة كالتعقيـ والبسترة والحفظ والطبخ عمى اوقات مختمفة والطبخ مع المضافات ومعاملات تصنيع الغذاء 
 ( ممغـ/كغـ24.953ز الألمنيوـ في أحدى عينات مربى الفراولة )حيث بمغ تركيكما موضح جميعيا اعلاه 

بمغ أعمى  و WHOوالػ  FAOلمػ لـ يتجاوز الحد المسموح بو  افي حيف كاف مستوى إنتقاؿ الرصاص محدود
الرصاص مف  كما لوحظ تبايف مستوى إنتقاؿ الألمنيوـ و , ( ممغـ/كغـ1.17مستوى لو في مربى الفراولة )

يوـ الثقيؿ الى الأغذية بتأثير المعاملات آنفاً وعند مقارنة مستوياتيا مع حدود المواصفة القياسية أواني الألمن
في جميع عينات  االمسموح بي ودوجد اف مستوى الألمنيوـ والرصاص تجاوزا الحد WHOوالػ  FAOلمػ 

ـ وتركيز الرصاص في ( ممغـ/كغ7.351الماء والأغذية حيث بمغ تركيز الألمنيوـ في أحدى عينات المبف )
 ( ممغـ/كغـ.1.627) % بمغ21المكونة مف الطماطـ والبطاطا مضاؼ ليا فمفؿ حار  3أحدى عينات الخمطة
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The study included a variety of treatments for food within the common Utensils 

used like Stainless Steel consist alloy of Iron, Nickel, Chromium and Zinc, Tefal 

or Aluminum Teflon Utensils consist alloy of cast aluminum, Iron, Copper and 

other metals like Titanium and coated inside by Tetraflouroethylene, Heavy and 

Light Aluminum Utensils consist alloy of Dural aluminum, mixed with other 

metals such as Copper, Magnesium, Manganese and sometimes add Lead, Iron, 

Zinc, The study also included the effect of thermal treatment for sterilization and 

pasteurization and conservation on two different time for 12 and 24 hours of 

milk and water, cooking for the Mix tomatoes and potatoes 10, 30 and 60 

minutes, The study also included the effect some food additives like salt, Hot 

pepper and citric acid added 10% to the mix tomatoes and potatoes when 

cooking and the difference of PH effect for yoghurt PH 4.6 and tomatoes 

concentrated juice PH 3.4 and strawberry jam PH 2.2 on the transition metals 

from those Utensils to the food , The results showed that treatment of food using 

Utensils Stainless Steel lack of transfer of aluminum and lead to food. while the 

results showed no transactions of lead to the food utensils Tefal when using but 

it noted that level of transfer of aluminum from to food utensils Tefal showed 

different level of such transactions and when comparing such levels with the 

standard limits of Food and Agriculture Organization (FAO) and World Health 

Organization (WHO) found that the aluminum level was exceeded the permitted 

limits in all water samples conservation time for 12 and 24 hours that has been 

preserved on different periods and in the mixture 2 consisting of tomatoes and 

potatoes added Hot pepper at 10% and the mixture 4 consisting of tomatoes and 

potatoes added citric acid at 10% in processed foods like yoghurt, tomatoes 

concentrated juice and strawberry jam where the Aluminum concentration 

reaching in one samples of tomatoes concentrated juice (1.223) mg/kg, Also it 

observed that level of Transition of aluminum and lead from light aluminum 

utensils to food were different and when comparing levels with the standard 

limits of (FAO) and (WHO) it was found that the aluminum level of allowable 

limit was exceeded in all water and food samples and the aluminum 

concentration reached in one of strawberry jam samples (13.842) mg/kg, while 

the level of Transition of Lead did not exceed the limit and reached its highest 

level in strawberry jam (0.06) mg/kg, The level of Transition of aluminum and 

lead from heavy aluminum utensils showed different level of transactions and 

when comparing such levels with the standard limits of (FAO) and (WHO) it 

was found that the aluminum level and lead exceeded the allowable limit in all 

water and food samples and the aluminum concentration reaching in one of the 

milk samples (6.240) mg/kg and the concentration of lead reaching in one of the 

mixture 2 consisting of tomatoes and potatoes added Hot pepper at 10% samples 

(0.516) mg/kg. 

 

      

 :المقدمة 
التربة  فيتوجد أو  ولا توجد بصورة حرة الطبيعة متحدا مع مركبات عضوية وغير عضويةيوجد الألمنيوـ والرصاص في      

والمياه عف طريؽ مخمفات المصانع الثقيمة ودخاف المعامؿ وتتفاوت نسب تواجدىما في الأغذية مف منطقة الى أخرى و مف بمد 
 . (2007وآخروف ,  Buzea؛  WHO  ,2000) تمؾ الرقعة الجغرافية الى آخر اعتمادا عمى مقدار تموث
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يدخؿ الألمنيوـ إضافة الى معادف أخرى كالرصاص في الكثير مف عمميات التصنيع خاصة عمميات تصنيع سبائؾ الأواني      
 يكثر إستخداـ تمؾ الأواني المعدنية كأواني الألمنيوـ في الكثير , المنزلية و المطاعـي تستخدـ في جميع أنواع المطابخ المعدنية الت

و  Emmanuel ؛ 2010وآخروف ,  Dabonne) مف بمداف العالـ الفقيرة و البمداف النامية و ذلؾ لرخص ثمنيا و مقاومتيا لمكسر
Godwin  ,2013).  يأتي الألمنيوـ و الرصاص في طميعة العناصر المنتقمة مف أواني الألمنيوـ الى الغذاء أثناء عمميات و

عندما  عمى صحة الإنساف عف طريؽ تموث غذائو بالمعادف المختمفة المنتقمة مف تمؾ الأواني ؤثرالمختمفة و ىذا يتصنيع الأغذية 
ومنظمة الصحة  FAOكالمواصفة القياسية لمنظمة الغذاء والزراعة العالمية لممعادف في الأغذية  تجاوز حدود المواصفات العالميةت

الإنساف مسببة حالات التسمـ أو يكوف ليا تأثير محفز لتكويف الى تراكميا في أجزاء مختمفة مف جسـ مؤدية  WHOالعالمية 
جنيف أو تشوه في خلايا الجسـ أو تشوه ال الغدد السرطانية أو دور في ظيور أمراض أخرى كتصمب الشراييف و الخرؼ )الزىايمر(

 .( EUC  ,2002؛  FAO/WHO  ,1995)و يعاني الناس في وقتنا الحاضر مف أغمب ىذه الأمراض 
 زيادة يعتبر الألمنيوـ عنصر مسرطف في حالة, كما و  لتسمـ بالألمنيوـ ضعؼ البصر وزيادة ضربات القمبامف اعراض  و     

مؤديا الى حالات  ويمنع تخزيف الحديد والزنؾ بالنسب الطبيعية فيف ؼ الكبديكذلؾ يؤدي تراكمو في الكبد الى تمتراكمو في الجسـ 
 و مف امتصاص الكالسيوـ ومركبات الحديد , كمابذلؾ  يقمؿف Fluoride الفمورايد ع امتصاصيمنكما و ,  Anemia الدـفقر 
و  ليفو مؤدياً الى  و في الجسـمع الفسفور مسببا نقص أيضايرتبط و ,  لميضـ غير قابمة مركبات اً الكولستروؿ مكونمع ط تبير 

 . (1996,  آخروفو  Exleyالعظاـ ) ىشاشة
 يوكيميائيةاالب لمكالسيوـ مؤدياً لخمؿ في العديد مف الوظائؼ بديؿإرتفاع تركيز الرصاص في الجسـ الى عممو كيؤدي  في حيف     

ضعاؼ امتصاص الجسـ لمكالسيوـ مؤدياً  الأيض في المخو   ATPنخفاض الطاقة الواصمة الى الدماغ لاويؤثر عمى بناء العظاـ وا 
يدريؿ اىاسمفمف خلاؿ زيادة تركيزه في الشعيرات الدموية في الدماغ, كذلؾ يؤدي الى التأثير عمى امتصاص البروتينات ومجاميع ال

اً الى انقباض العضلات الخلايا وانتشارىا وعمميا في الجسـ مؤدي انقساـوالتأثير عمى  ربوكسيؿاع الكيماومج الفوسفاتو  أميف
دـ وحالات فقر الدـ والتأثير عمى جرياف الدـ في حاجز الدماغ مسبباً تمؼ معظـ خلايا الدماغ, كما يؤثر ضغط ال وارتفاعالممساء 

وخفض تركيز  Amino acidوالأحماض الأمينية  Enzymeوالإنزيمات  Coenzyme ,CoA عمى عمؿ المرافقات الإنزيمية 
 Smith ؛  1998, وآخروف Fleming) مـ ىذه الى الوفاةالحديد في الجسـ مؤثراً عمى تركيب خضاب الدـ لتصؿ حالات التس

مقدار ذه الأواني عمى إنتقاؿ المعادف و التصنيع بية ىو معرفة تأثير عمميات الحفظ و لذا كاف ىدؼ الدراس .(1998 , وآخروف
 .ت الظروؼ والمعاملات المختمفة وخاصة الألمنيوـالتموث الحاصؿ بالغذاء تح

 طرائق البحث : مواد و
الأواني المعدنية شممت اواني ستانمس ستيؿ واواني التيفاؿ واواني الألمنيوـ الخفيؼ واواني الالمنيوـ الثقيؿ.  المواد المستعممة:

أحد مربي الابقار في  مف يوتـ الحصوؿ عمالوجبة الصباحية والذي  الطازج حميب الأبقارأستعمؿ في عممية التصنيع  المواد الخام:
دوكاف. وأستعمؿ ماء معمؿ الباف قنديؿ في السميمانية/. وأستعمؿ البادئ في صناعة المبف المختبري المنشط مف السميمانية/دوكاف

في مجمع شنيار السكني في  Electrodialysis filtersالحنفية الصالح لمشرب المصفى بوساطة مرشحات الديمزة الكيربائية 
منشأ ), البطاطا , الفمفؿ الحار , الطماطـ  (منشأ تركي)الفراولة والميموف  توأستعمملتر دفعة واحدة .  31مدينة السميمانية وبكمية 

 . (عراقي
: اواني  (2-2الشكؿ ) مختمفة بأربعة أواني معدنية الآتي ذكرىا ادناه كؿ معاممة مف المعاملات المختمفةأجريت  : طرائق العمل

 :  المختمفة الآتي شممت المعاملاتفي حيف  ستيؿ واواني التيفاؿ واواني الألمنيوـ الخفيؼ واواني الالمنيوـ الثقيؿ, ستانمس
 المعاملات الحرارية لمماء :

231تـ تعقيـ الماء عمى درجة حرارة التعقيـ : 
oحسب الطريقة المتبعة مف قبؿ  دقائؽ 21لمدة  ـWHO ( ,2004) . 

 76بسترة الماء عمى درجة حرارة تـ  البسترة :
oحسب الطريقة المتبعة مف قبؿ  دقيقة 26لمدة  ـWHO ( ,2004) . 
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 المعاملات الحرارية لمحميب :
231عمى درجة حرارة  تـ تعقيـ الحميب التعقيـ :

 o(2010حسب الطريقة الموصوفة مف قبؿ الحمفي, ) دقائؽ 21لمدة  ـ . 
79-74درجة حرارة  عمى تـ بسترة الحميب البسترة : 

O  (2010حسب الطريقة الموصوفة مف قبؿ الحمفي, ) دقيقة 41ـ لمدة . 
( حيث 2007, ) Shafiur حسب الطريقة الموصوفة مف قبؿبالتبريد  غير المعاممة مسبقا لمواد الخاـاحفظ تـ  معاملات الحفظ :

6حفظ الماء و الحميب كلا عمى حده في الثلاجة عمى حرارة 
o35و  23في الاواني المعدنية المشار الييا لفترتيف زمنيتيف مدة  ـ 

 . ساعة
 اعتماداً عمى فترات طبخ مختمفة وطبخت في اربعة اواني معدنية مختمفة :طبخ خمطة الطماطم والبطاطا  ةمعامم
 ( مع تغيير المكوناتa 2011وآخروف, ) Al Zubaidy قبؿ بحسب الطريقة الموصوفة مفصنعت خمطة الطماطـ والبطاطا      
 بدلالة النسب الوزنية لممكونات  ت الخمطةجيزت الثمار و قطعت ثـ حُضِر  و كيموغراـ لكؿ مف البطاطا والطماطـ  3أخذ حيث 

 في كؿ اناء عمى حدى مف الاواني (دقيقة 71,  41,  21) لمدة, ثـ طبخت الخمطة  غـ طماطـ ( 611 غـ بطاطا + 611) 
 .شار الييا المعدنية الاربعة الم

 معاملات طبخ خمطة الطماطم والبطاطا اعتماداً عمى مضافات غذائية مختمفة وطبخت في اربعة اواني معدنية مختمفة :
( مع تغيير a 2011وآخروف, ) Al Zubaidy قبؿ بحسب الطريقة الموصوفة مفصنعت خمطات الطماطـ والبطاطا      

غراـ لكؿ مف الممح عالي النقاوة و الفمفؿ الحار و عصير  211كيموغراـ لكؿ مف البطاطا والطماطـ و 3أخذ حيث  المكونات
 غـ بطاطا + 611: )  2خمطة و ىي الميموف , جيزت الثمار و قطعت ثـ حُضِر  أربع خمطات بدلالة النسب الوزنية لممكونات 

غـ بطاطا  561: )  4خمطة و  غـ فمفؿ حار ( 211غـ طماطـ +  561غـ بطاطا +  561: )  3خمطة و غـ طماطـ (  611
طبخ , ثـ  مؿ حامض ليموف( 211غـ طماطـ +  561غـ بطاطا +  561: )  5خمطة و  غـ ممح ( 211غـ طماطـ +  561+ 

ف الاواني المعدنية في كؿ اناء عمى حدى مخميط المواد الغذائية عمى نار ىادئة حتى إتماـ عممية الطبخ و النضج التاـ لممكونات 
 الاربعة المشار الييا .
 : بأربعة أواني معدنية مختمفة المذكورة آنفاً المادة الغذائية و  PHأجريت كؿ عممية تصنيع اعتمادا عمى  معاملات التصنيع :

 لتر 3بكمية ( و 2012الحافظ وآخروف , ) قبؿ الموصوفة مفصنع المبف الرائب المختبري حسب الطريقة  : PH 5.7المبف      
درجة مئوية  1:عبئ الحميب بعد تصفيتو بقماش المممؿ في الاواني المعدنية ثـ اغمقت بإحكاـ و بستر الحميب عمى حرارة حيث 
56غـ بعدما برد الحميب في الاواني الى حرارة  211اضيؼ البادئ المنشط بمقدار , ثـ ثانية  26لمدة 

 oخمط % و 6وبنسبة لقاح  ـ
56مى درجة حرارة جيدا , ثـ حضف ع

 oلحيف تماـ التخثر ـ . 
 Adubofuor قبؿ الطماطـ المركز بحسب الطريقة الموصوفة مف: صنع عصير  PH 4.5 عصير الطماطـ المركز     

93سخنت قطع الطماطـ الى حرارة ثـ كيموغراـ مف الطماطـ التامة النضج و قطعت  3جيز حيث  (2010وآخروف, )
 o6لمدة  ـ 

, ثـ نقي اليريس مف القشور و الألياؼ و البذور بإستخداـ مصفاة بلاستؾ لمحصوؿ عمى العصير , ثـ دقائؽ و تكوف اليريس 
3:% لكؿ منيما لإكساب العصير الطعـ المرغوب ثـ ترؾ العصير عمى حرارة 2ضيؼ الممح والسكر الى العصير الناتج بنسبة أ

 

oبركس21وصولو الى التركيز المرغوب بمقدار  حتى تجانس مكونات العصير و ـ %. 
جيزت حيث  (1995حلابو وآخروف ) قبؿ مربى الفراولة بحسب الطريقة الموصوفة مفصنعت :  PH 3.3مربى الفراولة      

غـ مف حامض الستريؾ )عصير  4مف السكر و كذلؾ جيز  غـك 2ثـ جيز  غـك 2الخامات التامة النضج مف الفراولة بمقدار 
رفعت , ثـ أضيؼ نصؼ كمية السكر عمى الفراولة في طبقات متبادلة وتركت حتى تشرب السكر بعصير الفراولة , ثـ ليموف( 

ب حتى تماـ الفراولة عمى نار ىادئة مع التقميب و عند ذوباف السكر أضيؼ باقي السكر )النصؼ الثاني( و أستمر في التقمي
 .المتكوف حتى أكتمؿ نضج المربى أستمر الغمياف عمى نار ىادئة مع نزع الريـ, ثـ الذوباف ثـ أضيؼ حامض الستريؾ 
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 , و (A.O.A.C   , 2008)حسب الطريقة المتبعة في والرماد لرطوبة اقدرت حيث  التقديرات الكيميائية والفيزيائيةأجريت      
 Handبجياز الرفراكتوميتر اليدوي )قدرت المواد الصمبة الذائبة الكمية  و  PH meterبجيازالأس اليػيػدروجػيني قدر 

Refractometer( وحسب الطريقة في )A.O. A .C  ,2004   ) عمى الالمنيوـ و الرصاص في جميع العينات , و تـ تقدير
 Atomicبجياز الامتصاص الذري  لمرصاص نانومتر 394.3و عمى طوؿ موجي للألمنيوـ نانومتر  4.:41طوؿ موجي 

Absorption spectrophotometer و حسب الطريقة المتبعة في (A.O.A.C   , 2008) . 

 
 المستخدمة في عمميات التصنيع و المعاملات الحرارية و الحفظ لممواد الغذائية و الماء( الأواني المعدنية 2-2الشكل )

 
 النتائج والمناقشة :

 : الألمنيوم .2
 : تأثير المعاملات الحرارية

إجراء عممية في الماء قبؿ وبعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة , حيث بمغ تركيزه قبؿ تراكيز الألمنيوـ ( 2الجدوؿ رقـ )بيف ي     
( ممغـ/لتر , ولوحظ عدـ تغير تركيزه بعد إجراء عممية التعقيـ و البسترة بأواني ستانمس ستيؿ عف المقدار 1.16 ≥التعقيـ والبسترة )

 ( ممغـ/لتر , في حيف تباينت مستويات إنتقالوِ الى الماء بعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة بأواني التيفاؿ ليبمغ تركيزه1.16 ≥)
( ممغـ/لتر عمى التوالي , وبمغ تركيزه في الماء بعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة بأواني الألمنيوـ 1.232( ممغـ/لتر و)1.313)

( ممغـ/لتر عمى التوالي, في حيف بمغ مستواه في الماء بعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة 2.327( ممغـ/لتر و)2.418الخفيؼ )
(ممغـ/لتر عمى التوالي, ويتضح دور عممية التعقيـ والبسترة في زيادة تركيز 2.423(ممغـ/لتر و)2.531قيؿ )بأواني الألمنيوـ الث

 الألمنيوـ المنتقؿ مف الأواني الى الماء وقد وجد اف تأثير عممية التعقيـ ىو أكثر مف تأثير عممية البسترة في ذلؾ .

إناء الألمنيوم الثقيل 
 )فافون(

إناء التيفال )أو الألمنيوم 
 تفمون(

 إناء الألمنيوم الخفيف إناء ستانمس ستيل
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 باستخدام اواني مختمفة المعاملات الحراريةبعد قبل و ( تراكيز الألمنيوم في الماء 1جدول )

 تركيز العنصر قبؿ المعاممة الإناء
 (ممغـ/لتر)

 (لترممغـ/)تركيز العنصر بعد المعاممة 
 بسترة تعقيـ

 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ
 101.. 0.0.. 5... ≥ تيفاؿ

 1.016 1.3.7 5... ≥ المنيوـ خفيؼ
 1.310 .1.40 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
( الذيف ذكروا إف (2014,  وآخروف Uriahجاء بو مع ما  أواني الألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿالمعامؿ حرارياً بأقتربت نتائج الماء      

 حراريالماء الذي تـ معاممتو انتائج  كانت( ممغـ/لتر في حيف :2.8–:1.5تراوح بيف ) عامؿ حرارياالممستوى الألمنيوـ في الماء 
بالأواني المعدنية  حرارياً لماء الذي تـ معاممتو اأتفقت نتائج  وما ذكره الباحث آنفاً , أقؿ مف بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ 

إف مستوى الألمنيوـ في الماء الذي تـ غميو بالأواني المعدنية تراوح ( الذيف بينوا (2014وآخروف,  Jeffreyالمختمفة مع ما جاء بو 
 Al وجدهما أقؿ مف لماء الذي تـ معاممتو حرارياً بالأواني المعدنية المختمفة انتائج  كانت( ممغـ/لتر, في حيف :N.D – 8.4بيف )

Zubaidy  ,وآخروفa 2011)) 3.33ـ غميو مدة ساعتيف بالأواني تراوح بيف )الذيف ذكروا إف مستوى الألمنيوـ في الماء الذي ت – 
مع ما جاء بو  الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿبأواني التيفاؿ و لماء الذي تـ معاممتو حرارياً انتائج  في حيف أقتربت,  /لتر( ممغـ53.21

Aweng ,مف نتائج  يلاحظو ,  بالمميوفجزء ( 5.3-1.3) ( الذيف ذكروا إف مستوى الألمنيوـ في الماء تراوح بيف(2011وآخروف
تجاوز الحد يلـ البسترة بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ الذي تـ معاممتو بالتعقيـ و ىذه الدراسة اف تراكيز الألمنيوـ في عينات الماء 

يجب أف التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر WHO ( ,2008 ,)المسموح بو مف قبؿ المواصفة القياسية لمنظمة الصحة العالمية 
الذي تـ معاممتو بالتعقيـ و البسترة بأواني في الماء, إلا إف  تراكيز الألمنيوـ في عينات الماء  ممغـ/لتر( 1.3)لا يػػزيد عف 

آنفاً , و يعزى سبب إنتقاؿ الألمنيوـ مف الأواني المعدنية الى  تجاوز الحد المسموح بو مف قبؿ المواصفةالألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ 
الى اف مقدار ىجرة المعادف  (b 2011) وآخروف , Al Zubaidyحسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ بتأثير المعاممة الحرارية  الماء

يكوف أعمى منو في حالة ماء الصنبور و يعود ذلؾ لاحتواء فيو قميؿ في حالة الماء المقطر و نوع الماء درجة الحرارة و  يعتمد عمى
كذلؾ تزيد درجة الحرارة مف تييج  الشوائب كالأملاح التي تساعد عمى تفاعؿ المعدف مع الماءماء الصنبور عمى الكثير مف 

 . جزيئات معدف الاناء وانتقاليا الى الماء
في الحميب قبؿ و بعد إجراء عممية التعقيـ و البسترة, حيث بمغ تركيزه قبؿ إجراء تراكيز الألمنيوـ ( 3الجدوؿ رقـ ) يوضح     

 ≥(ممغـ/لتر, ولـ يتغير تركيزه بعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة بأواني ستانمس ستيؿ عف المقدار )1.16 ≥التعقيـ والبسترة )عممية 
(ممغـ/لتر أي لـ يحدث لو إنتقاؿ, في حيف تباينت مستويات إنتقالوِ الى الحميب بعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة بأواني 1.16

(ممغـ/لتر عمى التوالي, وبمغ تركيزه بعد إجراء عممية التعقيـ والبسترة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ 1.226لتر و)(ممغـ/1.324التيفاؿ )
البسترة بأواني  (ممغـ/لتر عمى التوالي, في حيف بمغ مستواه في الحميب بعد إجراء عممية التعقيـ و3.321) ممغـ/لتر و (:3.42)

( ممغـ/لتر في 1.16 ≥اف أدنى مستوى لو بمغ ) يلاحظ و,  (ممغـ/لتر عمى التوالي3.531) ( ممغـ/لتر و3.633الألمنيوـ الثقيؿ )
( ممغـ/لتر في الحميب 3.633الحميب بعد إجراء عممية التعقيـ و البسترة بأواني ستانمس ستيؿ في حيف اف أعمى مستوى لو بمغ )

عممية التعقيـ والبسترة في زيادة تركيز الألمنيوـ المنتقؿ مف الأواني بعد إجراء عممية التعقيـ بأواني الألمنيوـ الثقيؿ , ويبرز دور 
 الى الحميب وقد وجد اف تأثير عممية التعقيـ ىو أكثر مف تأثير عممية البسترة في ذلؾ .
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 ( تراكيز الألمنيوم في الحميب قبل و بعد المعاملات الحرارية باستخدام اواني مختمفة0جدول )

 العنصر قبؿ المعاممةتركيز  الإناء
 (لترممغـ/)

 (لترممغـ/)تركيز العنصر بعد المعاممة 
 بسترة تعقيـ

 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ
 115.. 013.. 5... ≥ تيفاؿ

 .0.01 0.319 5... ≥ المنيوـ خفيؼ
 .0.40 0.500 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . عميوأصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل  : ≥
الذيف  (2012)الحافظ وآخروف ,  جاء بوأقتربت النتائج لمحميب المعامؿ حرارياً بأواني الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ مع ما      

ذي تـ لحميب الانتائج ( ممغـ/لتر, و أقتربت 3.26 –2.24وجدوا اف تركيز الألمنيوـ في المبف المصنع بأواني الألمنيوـ تراوح بيف )
 ( الذي ذكر اف مستوى الالمنيوـ في الحميب بمغ )>(Reilly ,2002مع ما جاء بو لتعقيـ و البسترة بأواني التيفاؿ معاممتو با

 , Happiness وAdams (ممغـ/كغـ, في حيف كانت جميع النتائج أعمى مف ما وجده 1.75وفي المبف بمغ ) ( ممغـ/كغـ1.38
2010) a وجدهمع ما  النتائجلػػـ تتفؽ مايكروغراـ/غراـ, و  (4.49 –1.33) تراوح بيف المعقـ الحميبفػػي اه إف مسػػتو  ذكروا( الػػذيف 
Salah ,اف  يلاحظو جزء بالمميوف,  (2.435-1.612) تراوح بيف المعقـ فػػي الحميب اه( الذيف ذكػػروا إف مسػػتو (2012وآخروف
تجاوز الحد المسموح بو مف قبؿ المواصفة القياسية  الثقيؿ في الحميب الذي تـ معاممتو حرارياً بأواني الألمنيوـ الخفيؼ و هتركيز 

( التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب 2011, ) FAO/WHO الغذاء و الزراعة العالميةالصحة العالمية و منظمة منظمة ل
 تركيز الألمنيوـ في الحميب الذي تـ معاممتو حرارياً بأواني, في حيف اف المنتجات الغذائية في  ممغـ/كغـ (2)يػػزيد عف  أف لا

آنفاً , و يعزى سبب إنتقاؿ الألمنيوـ مف الأواني الى الحميب الحد المسموح بو مف قبؿ المواصفة ستانمس ستيؿ و التيفاؿ لـ يتجاوز 
في زيادة تآكؿ الألمنيوـ حيث يزداد تفاعؿ  PHمقدار الػ  انخفاض الى تأثير ((2011وآخروف, Azhar حسب ما توصؿ اليو 

حوامض الغذاء مع الطبقة الرقيقة مف أوكسيد الألمنيوـ خلاؿ وقت قصير ثـ يصبح بتماس مباشر مع سبيكة الألمنيوـ مؤدياً الى 
, و تزداد قابمية ذوباف الألمنيوـ حسب ما  PHمقدار  انخفاضبزيادة درجة الحرارة و  الانتقاؿحيث يزداد  إذابتيا بمساعدة الحرارة

أو أقؿ, و تعتبر ىذه الأواني مضرة  7.3 الأس الييدروجينيدرجة في  (1996وآخروف, ) Harrisتـ التوصؿ اليو مف قبؿ 
سطحيا الداخمي الملامس لمغذاء عادة ما يكوف غير مطمي  لافEUC ( ,2002 )بالصحة حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ 

 تمنع إنتقاؿ المعادف اليو . بمادة
 

 ك تأثير الحفظ
 عممية , حيث بمغ تركيزه قبؿعممية الحفظ لو في الأواني المختمفةفي الماء قبؿ و بعد ( تراكيز الألمنيوـ 4يظير الجدوؿ رقـ )     

ستانمس ستيؿ عف المقدار بأواني  ساعة 35ساعة ومدة  23مدة  عممية الحفظبعد  و لـ يتغير تركيزهممغـ/لتر,  (1.16 ≥الحفظ )
( 1.418بأواني التيفاؿ حيث بمغ مستواه ) فترتي الحفظ آنفاً (ممغـ/لتر, في حيف تباينت مستويات إنتقالوِ الى الماء بعد 1.16 ≥)

 (2.516بأواني الألمنيوـ الخفيؼ ) فترتي الحفظ آنفاً بمغ مستواه في الماء بعد  و,  ( ممغـ/لتر عمى التوالي1.427ممغـ/لتر و)
( ممغـ/لتر 2.723بأواني الألمنيوـ الثقيؿ ) فترتي الحفظ آنفاً في الماء بعد  وبمغ مستواهعمى التوالي,  ممغـ/لتر( :2.61و) ممغـ/لتر

 حيثالحفظ في زيادة تركيز الألمنيوـ المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الماء  عممية ويبرز دور( ممغـ/لتر عمى التوالي, 2.856و )
 ساعة في ذلؾ . 23ساعة ىو أكثر مف تأثير الحفظ مدة  35اف تأثير الحفظ مدة وجد 
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 ( تراكيز الألمنيوم في الماء عند الحفظ بأوقات مختمفة باستخدام اواني مختمفة3جدول )

 الحفظ عممية قبؿتركيز العنصر  الإناء
 (ممغـ/لتر)

 (لترممغـ/) عممية الحفظبعد تركيز العنصر 
 ساعة 24حفظ مدة  ساعة 12حفظ مدة 

 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ
 316.. 3.7.. 5... ≥ تيفاؿ

 1.5.9 1.4.5 5... ≥ المنيوـ خفيؼ
 1.745 1.610 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
 Uriahجاء بو ساعة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ مع ما  35ساعة و مدة  23نتائج الماء الذي تـ حفظو مدة  أقتربت     

الذي تـ  لماءاجميع نتائج  وأقتربت( ممغـ/لتر :2.8–:1.5( الذيف ذكروا إف مستوى الألمنيوـ في الماء تراوح بيف )(2014وآخروف,
( الذيف ذكروا إف (2011وآخروف,  Awengمع ما جاء بو  فاؿ والألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿحفظو عمى الفترتيف آنفاً بأواني التي

مف نتائج ىذه الدراسة اف تراكيز الألمنيوـ في عينات  يلاحظ و, جزء بالمميوف (5.3-1.3مستوى الألمنيوـ في الماء تراوح بيف )
لـ تتجاوز الحد المسموح بو مف قبؿ المواصفة القياسية ستيؿ  بأواني ستانمسساعة  35ساعة و مدة  23حفظو مدة الذي تـ الماء 

في الماء,  ( ممغـ/لتر1.3التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا يػػزيد عف )WHO ( ,2008 )لمنظمة الصحة العالمية 
تجاوز حد والألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ آنفاً بأواني التيفاؿ  تيفالذي تـ حفظو عمى الفتر إلا إف  تراكيز الألمنيوـ في عينات الماء 

 Al Zubaidyو يعزى سبب إنتقاؿ الألمنيوـ مف الأواني المعدنية الى الماء حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ  المواصفة آنفاً ,
الى اف مقدار ىجرة المعادف يعتمد عمى نوع الماء فيو قميؿ في حالة الماء المقطر و يكوف أعمى منو في  (b 2011) وآخروف ,

حالة ماء الصنبور و يعود ذلؾ لاحتواء ماء الصنبور عمى الكثير مف الشوائب كالأملاح التي تساعد عمى تفاعؿ المعدف مع الماء 
Al2O3 + 6Hلمنيوـ حيث نلاحظ مف المعادلة الآتية , و كمثاؿ بسيط لتفاعؿ المعادف مع الماء ىو الأ

+
 = 2Al 

3+
 + 3 H2O 

–أف أيونات 
OH  في الماء تعزز إنتقاؿ الألمنيوـ نتيجة إتحادىا مع الطبقة الرقيقة مفAl2O3  عمى سطح الأواني المعدنية

 35الملامس لمماء و يزداد ىذا التفاعؿ بزيادة فترة بقاء الماء بتماس مع الألمنيوـ لذلؾ كانت النتائج في الماء الذي تـ حفظو مدة 
 ساعة أعمى مف الماء المعقـ ومؤدياً الى تموث الماء بالألمنيوـ بنسبة عالية .

 عممية , حيث بمغ تركيزه قبؿعممية الحفظ لو في الأواني المختمفةفي الحميب قبؿ و بعد لمنيوـ ( تراكيز الأ5يبيف الجدوؿ رقـ )    
بأواني ستانمس ستيؿ عف المقدار  ساعة 35ساعة ومدة  23لمدة  عممية الحفظبعد  و لـ يتغير تركيزه, ممغـ/لتر (1.16 ≥الحفظ )

( 1.429بأواني التيفاؿ حيث بمغ ) فترتي الحفظ آنفاً الحميب بعد  , في حيف تباينت مستويات إنتقالوِ الىممغـ/لتر(1.16 ≥)
( 3.531بأواني الألمنيوـ الخفيؼ ) فترتي الحفظ آنفاً بمغ مستواه في الحميب بعد و عمى التوالي,  ممغـ/لتر (1.535و) ممغـ/لتر
 ممغـ/لتر(3.729بأواني الألمنيوـ الثقيؿ ) آنفاً فترتي الحفظ في الحميب بعد  وبمغ مستواهعمى التوالي,  ممغـ/لتر(3.624و) ممغـ/لتر

 23مدة  عممية الحفظفي الحميب بعد  ممغـ/لتر( 1.16 ≥اف أدنى مستوى لو بمغ ) يلاحظو عمى التوالي,  ممغـ/لتر( 3.825و)
ساعة  35مدة  عممية الحفظفي الحميب بعد  ممغـ/لتر( 3.825ساعة بأواني ستانمس ستيؿ في حيف اف أعمى مستوى لو بمغ ) 35و

, ويتضح دور عممية الحفظ في زيادة تركيز الألمنيوـ المنتقؿ مف الأواني الى الحميب وقد وجد اف تأثير بأواني الألمنيوـ الثقيؿ
 انتقاؿ الالمنيوـ مف الاواني الى الحميب . زيادة ساعة في 23ساعة ىو أكثر مف تأثير عممية الحفظ مدة  35 عممية الحفظ مدة
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 ( تراكيز الألمنيوم في الحميب عند الحفظ بأوقات مختمفة باستخدام اواني مختمفة4)جدول 

 الحفظ عممية قبؿتركيز العنصر  الإناء
 (ممغـ/لتر)

 (ممغـ/لتر) عممية الحفظبعد تركيز العنصر 
 ساعة 24حفظ مدة  ساعة 12حفظ مدة 

 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ
 404.. 318.. 5... ≥ تيفاؿ

 0.513 .0.40 5... ≥ المنيوـ خفيؼ
 0.714 0.618 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
( 1.38 ( الذي ذكر اف مستوى الالمنيوـ في الحميب الطازج بمغ )>(Reilly ,2002لـ تتفؽ جميع النتائج مع ما جاء بو      

 35مدة  ساعة و 23اف تركيز الألمنيوـ في الحميب الذي تـ حفظو مدة  يلاحظو ( ممغـ/كغـ, 1.75ممغـ/كغـ و في المبف بمغ )
منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء و ممواصفة القياسية للساعة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو 

في المنتجات  ( ممغـ/كغـ2التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا يػػزيد عف ) FAO/WHO ( ,2011) الزراعة العالمية
بأواني ستانمس ستيؿ والتيفاؿ لـ يتجاوز الحد  حفظو عمى فترات زمنية مختمفةالغذائية, في حيف اف تركيزه في الحميب الذي تـ 

و حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ حميب إنتقاؿ الألمنيوـ مف الأواني الى ال يعزى سبب والمسموح بو مف قبؿ المواصفة آنفاً , 
Reilly ,2002))  الى امكانية إنتقاؿ المعادف مف الأواني المعدنية الجديدة التصنيع غير الخاضعة لمشروط الصحية الدولية الى

واني و الناتجة عف عممية الصقؿ و البرادة بالآلات الغذاء عف طريؽ الجزيئات العشوائية المتبقية عمى السطح الداخمي لجدار الأ
بعد إتماـ عممية التصنيع خاصة عندما تكوف الأواني غير مطمية بطبقة داخمية تمنع إنتقاؿ المعادف الى الغذاء و يؤدي ذلؾ الى 

لو و الذي لو دور اساس في  PHمقدار الػ  بانخفاضتموث الغذاء مباشرة بعد وضعو فييا و يزداد التموث بزيادة فترة خزف الغذاء و 
 تآكؿ معدف الإناء .

 
 : تأثير عمميات التصنيع

قبؿ و بعد عممية الطبخ عمى أوقات مختمفة , حيث  في خمطة الطماطـ و البطاطاتراكيز الألمنيوـ ( 6الجدوؿ رقـ )يوضح      
مى الفترات الزمنية ػع طبخبعد ال تغير تركيزه في الخمطة و لوحظ عدـ,  ( ممغـ/كغـ1.16 ≥)الخمطة قبؿ الطبخ  ه فيبمغ تركيز 

 41دقيقة و مدة  21بعد الطبخ مدة و في حيف تباينت مستوياتكغـ , ( ممغـ/1.16 ≥المختمفة بأواني ستانمس ستيؿ عف المقدار )
( ممغـ/كغـ و 1.332ية آنفاً )الزمن الفتراتعمى  التيفاؿبعد الطبخ بأواني  الخمطةدقيقة حيث بمغ تركيزه في  71دقيقة و مدة 

 الفتراتعمى لمنيوـ الخفيؼ بمغ تركيزه في الخمطة بعد الطبخ بأواني الأو ( ممغـ/كغـ عمى التوالي, 1.841( ممغـ/كغـ و ):1.45)
الطبخ في الخمطة بعد و بمغ مستواه  ( ممغـ/كغـ عمى التوالي ,8.220( ممغـ/كغـ و )5.234( ممغـ/كغـ و )2.145) الزمنية آنفاً 
,  كغـ عمى التوالي ( ممغـ/41:.7( ممغـ/كغـ و )4.368( ممغـ/كغـ و )2.2:4الزمنية آنفاً ) الفتراتعمى لمنيوـ الثقيؿ بأواني الأ

آنفاً الفترات الزمنية  جميع مىػع( ممغـ/كغـ بعد الطبخ بأواني ستانمس ستيؿ 1.16 ≥اف أدنى مستوى لو في الخمطة بمغ ) يلاحظو 
دقيقة, و يتضح دور فترة طبخ  71(ممغـ/كغـ بعد الطبخ بأواني الألمنيوـ الخفيؼ مدة 8.220لو في الخمطة بمغ )وأعمى مستوى 

دقيقة ىو  71المواد الغذائية في زيادة تركيز الألمنيوـ المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الغذاء وقد وجد اف تأثير عممية الطبخ لمدة 
دقيقة تأثير أكثر مف عممية  41دقائؽ وتبيف كذلؾ اف لعممية الطبخ مدة  21دقيقة و مدة  41 أكثر مف تأثير عممية الطبخ مدة

 دقائؽ في ذلؾ . 21الطبخ مدة 
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 ( تراكيز الألمنيوم عند طبخ خمطة الطماطم و البطاطا بأوقات مختمفة باستخدام اواني مختمفة5جدول )

طبخ تركيز العنصر قبؿ ال الإناء
 (ممغـ/كغـ)

 (ممغـ/كغـ) طبخالعنصر بعد التركيز 
 د 00طبخ مدة  د 30طبخ مدة  د 10طبخ مدة 

 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ
 .73.. 349.. 001.. 5... ≥ تيفاؿ

 .7.80 4.103 34..1 5... ≥ المنيوـ خفيؼ
 .6.93 3.057 1.193 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . العنصر المتحصل عميوأصغر أو يساوي مقدار تركيز  : ≥
 Al Zubaidyدقيقة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مع ما جاء بو  71دقيقة ومدة  41أقتربت النتائج لمخمطة المطبوخة مدة       
( الذيف وجدوا اف تركيز الألمنيوـ في خمطة الطماطـ و الميموف والممح والمحـ المطبوخة بأواني الألمنيوـ تراوح a 2011ف, )وآخرو 
ما ذكره دقيقة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ مع  71( مايكروغراـ/غـ و أقتربت النتائج لعممية الطبخ مدة 7423 – 4893بيف )

Al Zubaidy , وآخروفb 2011) ) يف وجدوا اف تركيز الألمنيوـ في خمطة الطماطـ و الميموف و المحـ المضاؼ ليا ممح الذ
( ممغـ/كغـ , و أقتربت النتائج لخمطة الطماطـ و البطاطا 7.:-6% المطبوخة بالأواني المعدنية تراوح بيف )4.6طعاـ بنسبة 

دقائؽ بأواني الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ مع ما  21مدة  التيفاؿ و الخمطة المطبوخة بأوانيالمطبوخة عمى جميع الفترات الزمنية 
( ممغـ/كغـ , 2.74 – 1.3الذيف وجدوا اف تركيز الألمنيوـ في خمطة الطماطـ تراوح بيف ) ((2013وآخروف ,  Anthonyجاء بو 

مذاف ذكرا لا ( (Godwin ,2013 وEmmanuel دقائؽ بأواني التيفاؿ مع ما جاء بو  21و أقتربت النتائج لمخمطة المطبوخة مدة 
( ممغـ/كغـ, وأقتربت النتائج لمخمطة المطبوخة 1.35اف تركيز الألمنيوـ في خمطة البطاطا و الرز المطبوخة بأواني التيفاؿ بمغ )

ػاطـ ( الذي وجػد اف تركيزه في خمطة الطمػػػ2011عمى جميع الفترات بأواني الالمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ مع ما ذكػره عبد الحسيف, )
( جزء بالمميوف و كانت 24.6–1.61والبطاطا والحمص والبصػػؿ والممح المطبوخة بػػأواني الألمنيػػػػوـ الخفيؼ والثقيػػػػؿ تػػػػػراوح بيف )

بأواني الألمنيوـ الخفيؼ وبمغ مستوى  PH  :4-6جميع النتائج أقؿ مف ما وجده الباحث آنفاً في الخمطة المطبوخة ساعتيف في 
خمطة الطماطـ و البطاطا التي تـ طبخيا اف تركيز الألمنيوـ في  يلاحظ و( جزء بالمميوف, :.219 – 3.:6وـ فييا بحدود )الألمني
المواصفة القياسية بأواني الألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو مف قبؿ  دقيقة 71دقيقة ومدة  41دقائؽ ومدة  21مدة 

التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب  FAO/WHO ( ,2011) ومنظمة الغذاء و الزراعة العالميةمنظمة الصحة العالمية ل
بأواني  طبخيا عمى فترات زمنية مختمفةتـ  الخمطة التي, في حيف اف تركيزه في ءفي منتجات الغذا ( ممغـ/كغـ2يػػزيد عف ) أف لا

خلاؿ عممية  خمطة آنفاً الى ال المعدنية يعزى إنتقاؿ الألمنيوـ مف الأوانيو  المواصفة آنفاً, حدودستانمس ستيؿ والتيفاؿ لـ يتجاوز 
تفكؾ جزيئات المعدف وانصيارىا بزيادة الحرارة ومدة  زيادة( الى 2011عبد الحسيف, ) حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿالطبخ 

 اء .الطبخ مؤدية الى ىجرة المعادف مف الطور الصمب الى الطور السائؿ و تموث الغذ
 

 :تصنيعتأثير المضافات لمغذاء أثناء ال
حيث بمغ البطاطا مع المضافات قبؿ و بعد عممية الطبخ ,  في خمطات الطماطـ و( تراكيز الألمنيوـ 7الجدوؿ رقـ )يكشؼ      

في جميع الخمطات  كغـ( ممغـ/1.16 ≥عف مقدار ) و لـ يتغير مستواه( ممغـ/كغـ 1.16 ≥)الخمطات قبؿ الطبخ  جميع تركيزه في
بإضافة فمفؿ حار نسبة  3بدوف إضافات و الخمطة 2بأواني ستانمس ستيؿ, في حيف تباينت مستوياتو في نماذج الخمطة المطبوخة

أنواع  باختلاؼ% بعد عممية الطبخ 21بإضافة حامض ليموف بنسبة  5% والخمطة21بإضافة ممح الطعاـ بنسبة  4% والخمطة21
(ممغـ/كغـ 2.296ممغـ/كغـ و) (1.841) حيث بمغ مستواه بعد طبخ نماذج الخمطات آنفاً بأواني التيفاؿ الأواني ونوع المضاؼ

 نماذج الخمطات آنفاً بأواني الألمنيوـ الخفيؼ بمغ مستواه بعد طبخو ( ممغـ/كغـ عمى التوالي,2.455(ممغـ/كغـ و):1.94و)



 ( 1026)  –(  3 ( العدد ) 16مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

522 

 

( ممغـ/كغـ عمى التوالي, وبمغ مستواه بعد طبخ نماذج 551.:ـ و)( ممغـ/كغ43:.8( ممغـ/كغـ و)381.:( ممغـ/كغـ و )8.931)
( ممغـ/كغـ عمى 9.623( ممغـ/كغـ و):::.7( ممغـ/كغـ و)9.492( ممغـ/كغـ و)41:.7الخمطات آنفاً بأواني الألمنيوـ الثقيؿ)

الأواني الى الغذاء وقد وجد اف تأثير الممح و الحامض و الفمفؿ الحار في زيادة تركيز الألمنيوـ المنتقؿ مف ويتضح دور التوالي, 
 . الحامض ىو أكثر مف تأثير الفمفؿ والممح وتبيف كذلؾ اف لمفمفؿ تأثير أكثر مف الممح في ذلؾ

 
 باستخدام اواني مختمفة ( تراكيز الألمنيوم عند طبخ خمطات الطماطم و البطاطا بتأثير المضافات6جدول )

 الإناء
تركيز العنصر 

طبخ قبؿ ال
 (ممغـ/كغـ)

 (ممغـ/كغـ) طبختركيز العنصر بعد ال
: بدوف 1خمطة

 إضافات
: إضافة فمفؿ 2خمطة

 %10حار بنسبة 
: إضافة ممح 3خمطة

 %10طعاـ بنسبة 
: إضافة 4خمطة

 %10حامض بنسبة 
 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ

 1.344 839.. 1.185 .73.. 5... ≥ تيفاؿ
 .9.44 7.930 .9.07 .7.80 5... ≥ خفيؼالمنيوـ 

 8.510 6.999 8.381 .6.93 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ
 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥

 وآخروف, Al Zubaidy أقتربت نتائج الخمطات المطبوخة بإستخداـ أواني الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ مع ما جاء بو     

b2011) المطبوخة 4.6وجدوا اف تركيز الألمنيوـ في خمطة الطماطـ والميموف والمحـ المضاؼ ليا ممح طعاـ بنسبة ( الذيف %
 (23.69 – 3.33تراوح بيف ) بأواني الألمنيوـ مدة ساعتيف في الخمطة المطبوخةو  /كغـ(ممغـ7.:-6بمغ )أواني الالمنيوـ ب

( الذيف وجدوا اف (2013وآخروف ,  Anthonyبأواني التيفاؿ مع ما جػػاء بو لمخمطات المطبوخة  أقتربت النتائج, كذلؾ /كغـ ممغـ
بأواني التيفاؿ و الألمنيوـ النتائج لمخمطات المطبوخة وأقتربت ( ممغـ/كغـ , 2.74 – 1.3في خمطة الطماطـ تراوح بيف ) هتركيز 

لمنيوـ في خمطة الطماطـ والبطاطا والحمص ( الذي وجد اف تركيز الأ2011مع ما جاء بو عبد الحسيف , ) الخفيؼ و الثقيؿ
لـ تتفؽ جميع النتائج مع ما ,  جزء بالمميوف( 24.6 – 1.61والبصػؿ والممح المطبوخة بػػأواني الألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ تراوح بيف )

واني الألمنيوـ بمغ دقيقة بأ 31( الذيف وجدوا اف مستوى الألمنيوـ في الرز المطبوخ مدة (2010وآخروف ,  Dabonneجاء بو 
لمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ كذلؾ اف تركيز الألمنيوـ في جميع الخمطات المطبوخة بإستخداـ اواني الأ يلاحظو ( ممغـ/غـ , 22.42)

منظمة الغذاء و الصحة العالمية و منظمة ممواصفة القياسية للالمطبوخة بأواني التيفاؿ تجاوز الحد المسموح بو  5و الخمطة 3الخمطة
في المنتجات  (ممغـ/كغـ2يػػزيد عف ) التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا FAO/WHO ( ,2011) الزراعة العالمية

التيفاؿ وجميع الخمطات المطبوخة بأواني ستانمس ستيؿ لـ تتجاوز حدود  بأوانيالمطبوخة  4والخمطة 2الغذائية في حيف الخمطة
مف الأواني المعدنية  Hot red pepperالفمفؿ الأحمر الحار الألمنيوـ الى الخمطة المطبوخة مع  و يعود إنتقاؿ المواصفة آنفاً ,

Perucka ( ,2005 )و  Materska( ؛ 2004و آخروف , ) Marinالحاوية عمييا وحسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ الباحثيف 
تركيب الكيميائي لو حيث يتكوف مف جزئيف مف ( الى ال2007وآخروف , ) Martinez( و 2005و آخروف , ) Martinez؛ 

و التي  Capsaicinoidsو الكابسينوئيد  Phenolic acidوحامض الفينوليؾ  Flavonoidsىو الفلافونيد  Phenolicsالفينولات 
بروتيف و نسبة مف الدىوف و الAscorbic acid عمى جزء كاروتيني وحامض الأسكوربيؾ  كما يحتويتوجد في غلاؼ ثمرة الفمفؿ 

تأثير مركبات النكية الحارة و الحامضية و المتفككة بتأثير الحرارة و الجزيئات المعدنية  التفاعؿ معتعمؿ جميع ىذه المركبات عمى 
مؤدية الى تموث الغذاء , و يعود السبب وراء ىجرة الألمنيوـ الى الخمطة المطبوخة مع الممح مف الأواني المعدنية الحاوية الدىنية 
الى زيادة ىجرة المعادف مف الأواني بزيادة نسبة  (b2011) ,وآخروف Al Zubaidyو حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ  عمييا

الأملاح في الغذاء و يعود ذلؾ الى إتحاد تمؾ الأملاح مع المعادف مؤدية الى تكويف املاح معدنية جديدة منيا مؤدية الى تموث 
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% مف الأملاح في الغذاء كافية لحدوث انتقاؿ لممعادف مف تمؾ الأواني , و 4الغذاء و تآكؿ الأواني المعدنية و وضح اف نسبة 
حسب ما أشار اليو عبد ف لأواني الألمنيوـ الخفيؼ الى الخمطة المطبوخة مع حامض الميمو  بتراكيز عالية إنتقاؿ الألمنيوـيعود 

الأواني المعدنية تكوف بتماس مباشر مع الغذاء أثناء عممية الطبخ حيث يزداد تتفكؾ جزيئات المعدف ( الى اف 2011الحسيف , )
يوـ بتأثير الحرارة و الحامضية مؤدية الى ىجرة المعادف مف الطور الصمب الى الطور السائؿ وبالتالي تموث الغذاء , ولأف الألمن

أواني الألمنيوـ الخفيؼ النقية ذات الجدراف الرقيقة أعمى ذوباناً و تآكلًا بتأثر الحرارة لذلؾ تكوف يذوب بسرعة بتأثير الحوامض و 
 عمميات الطبخ المختمفة .

 
 :عند التصنيع PHتأثير الاختلاف في 

حيث ,  في المبف وعصير الطماطـ المركز ومربى الفراولة قبؿ وبعد عممية التصنيع( تراكيز الألمنيوـ 8الجدوؿ رقـ )وضح ي     
الأغذية آنفاً بعد عممية التصنيع جميع في  ر تركيزهـ يتغيول( ممغـ/كغـ, 1.16 ≥)التصنيع  عممية لأغذية قبؿا جميع تركيزه في بمغ

 عصير الطماطـ المركز و  PH :5.7 المبف , في حيف تباينت تراكيزه في كغـ( ممغـ/1.16 ≥بأواني ستانمس ستيؿ عف المقدار )

PH :4.5  و مربى الفراولة PH :3.3 ( ممغـ/كغـ 2.334( ممغـ/كغـ و)1.731بأواني التيفاؿ ليبمغ مستواه ) بعد عممية التصنيع
( 8.231بمغ مستواه في نماذج الأغذية آنفاً بعد التصنيع بإستخداـ أواني الألمنيوـ الخفيؼ ) و(ممغـ/كغـ عمى التوالي 2.581و)

التوالي , و بمغ مستواه في نماذج الأغذية آنفاً بعد التصنيع ( ممغـ/كغـ عمى 24.953( ممغـ/كغـ و )434.:ممغـ/كغـ و )
و يتضح دور ( ممغـ/كغـ عمى التوالي, 21.78( ممغـ/كغـ و)9.631( ممغـ/كغـ و)7.351بإستخداـ أواني الألمنيوـ الثقيؿ )

ىو أكثر مف تأثير  PH  :3.3تأثير في زيادة تركيز الألمنيوـ المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الغذاء وقد وجد اف  PHاختلاؼ الػ 
PH  :4.5  وPH  :5.7  و تبيف كذلؾ اف لمػPH  :4.5  تأثير أكثر مف الػPH  :5.7 . في ذلؾ 

 
 مختمف باستخدام اواني مختمفة PH( تراكيز الألمنيوم عند التصنيع في 7جدول )

 الإناء
تركيز العنصر قبؿ 

تصنيع ال
 (ممغـ/كغـ)

 (ممغـ/كغـ) تصنيعتركيز العنصر بعد ال
المبف الرائب         

PH  :4.0 
عصير الطماطـ المركز 

PH  :3.4 
مربى الفراولة         

PH  :2.2 
 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ 5... ≥ ستانمس ستيؿ

 .1.47 1.003 .60.. 5... ≥ تيفاؿ
 13.840 9.303 .7.10 5... ≥ المنيوـ خفيؼ
 67..1 .8.50 .6.04 5... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 : أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو . ≥
لمبف بمغ افي  الألمنيوـ اف تركيز ي ذكر( الذ2002, ) Reilly أقتربت النتائج لمبف المصنع بأواني التيفاؿ مع ما وجده    

( 2012الحافظ وآخروف , )المصنع بأواني الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ أعمى مف ما وجده  نتائج المبف كانت و ,( ممغـ/كغـ 1.75)
تبيف مف نتائج ىذه و ( ممغـ/لتر , 3.26 –2.24تراوح بيف ) أواني الألمنيوـوا اف تركيز الألمنيوـ في المبف المصنع بذكر الذيف 

المواصفة القياسية الخفيؼ و الثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو مف قبؿ  الدراسة اف تركيز الألمنيوـ في المبف المصنع بأواني الألمنيوـ
التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب  FAO/WHO ( ,2011) منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء و الزراعة العالميةل

بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ لـ يتجاوز في المنتجات الغذائية في حيف اف تركيزه في المبف المصنع  ( ممغـ/كغـ2أف لا يػػزيد عف )
 حد المواصفة آنفاً .
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 Al Thagafiأقتربت تراكيز الألمنيوـ في عصير الطماطـ المركز المصنع بأواني الألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ مع ما جاء بو     
( ممغـ/كغـ في حيف لـ 53.1-3.31) ( الذيف ذكروا اف تركيز الألمنيوـ في الطماطـ المعقمة المعمبة تراوح بيف(2014وآخروف , 

( 44.51تتفؽ جميع النتائج لعصير الطماطـ المركز مع الباحث آنفاً الذي وجد اف تركيز الألمنيوـ في معجوف الطماطـ بمغ )
( المذاف ذكرا اف تركيز الألمنيوـ في الطماطـ Happiness,2010) b و  Adamsلـ تتفؽ النتائج مع ما جاء بو  و ممغـ/كغـ,

تبيف مف نتائج ىذه الدراسة اف تركيز الألمنيوـ في عصير الطماطـ المركز  و( مايكروغراـ/غراـ , 6:.1-1.31لمعمبة تراوح بيف )ا
منظمة الصحة العالمية و المواصفة القياسية لالمصنع بأواني التيفاؿ و الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو مف قبؿ 

 (2يػػزيد عف ) التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا FAO/WHO ( ,2011) راعة العالميةمنظمة الغذاء و الز 
لمواصفة حد افي حيف اف تركيزه في عصير الطماطـ المركز المصنع بأواني ستانمس ستيؿ لـ يتجاوز  ءفي منتجات الغذا ممغـ/كغـ

 آنفاً .
وآخروف ,  Al Thagafiبإستخداـ أواني الألمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ مع ما جاء بو مربى الفراولة المصنعة  أقتربت نتائج     

لمربى الفراولة المصنعة  النتائج أقتربت و( ممغـ/كغـ في الفراولة المعمبة , 24.91-1.:الذيف وجدوا أف تركيزه تراوح بيف ) ((2014
جزء ( 25( الذي ذكر اف تركيز الألمنيوـ في مربى الفراولة بمغ )(Abers  ,1978ما جاء بو مع  بأواني الألمنيوـ الخفيؼ

نتائج اف تركيز الألمنيوـ في مربى الفراولة المصنعة بأواني التيفاؿ والألمنيوـ الخفيؼ والثقيؿ تجاوز الحد ال مف تبيفو , بالمميوف
التي  FAO/WHO ( ,2011) الزراعة العالميةمنظمة الصحة العالمية ومنظمة الغذاء و المواصفة القياسية لالمسموح بو مف قبؿ 

في المنتجات الغذائية في حيف اف تركيزه في مربى الفراولة  ( ممغـ/كغـ2يػػزيد عف ) نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا
ؿ الألمنيوـ مف و يعزى سبب إنتقا, آنفاً  القياسية لمواصفةالحد المسموح بو مف قبؿ االمصنعة بأواني ستانمس ستيؿ لـ يتجاوز 

في زيادة  PHالى تأثير إنخفاض مقدار الػ  ((2011وآخروف ,  Azharو حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ الأواني الى الغذاء 
خلاؿ وقت قصير ثـ يصبح بتماس  تآكؿ الألمنيوـ حيث يزداد تفاعؿ الحوامض في المادة الغذائية مع الطبقة الرقيقة مف أوكسيده

 أنخفضكمما  الانتقاؿمباشر مع سبيكة الألمنيوـ مؤدياً الى إذابتيا بمساعدة الحرارة التي تعمؿ عمى صير جزيئات المعدف ويزداد 
 بمقدار أكثر مؤدياً الى تموث الغذاء . PHالػ 
 
 : الرصاص .1

 : تأثير المعاملات الحرارية
, حيث لـ يتـ الكشؼ عنو في  إجراء عممية التعقيـ و البسترةفي الماء قبؿ و بعد ( تراكيز الرصاص 9الجدوؿ رقـ )يوضح      

بعد التعقيـ و البسترة بأواني ستانمس ستيؿ والتيفاؿ, في حيف بمغ  ولـ يتـ الكشؼ عن و,  إجراء عممية التعقيـ و البسترةالماء قبؿ 
بأواني الألمنيوـ الخفيؼ, وبمغ مستواه في الماء بعد  عممية التعقيـ و البسترة( ممغـ/لتر بعد 1.12 ≥) مستوى الرصاص في الماء

اف أدنى مستوى لو  يلاحظ و( ممغـ/لتر عمى التوالي, 1.223( ممغـ/لتر و )1.242بأواني الألمنيوـ الثقيؿ ) عممية التعقيـ والبسترة
بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ , في  إجراء عممية التعقيـ و البسترةماء بعد ىو في الحدود التي لـ يتـ الكشؼ عف الرصاص في ال

 ( ممغـ/لتر في الماء بعد البسترة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ .1.242حيف أف أعمى مستوى لو بمغ )
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 ( تراكيز الرصاص في الماء قبل و بعد المعاملات الحرارية باستخدام اواني مختمفة8جدول )

 الإناء
 تركيز العنصر قبؿ المعاممة

 (ممغـ/لتر)
 (لترممغـ/)تركيز العنصر بعد المعاممة 

 بسترة تعقيـ
 N.D N.D N.D ستانمس ستيؿ

 N.D N.D N.D تيفاؿ

 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 المنيوـ خفيؼ
 N.D ..131 ..110 المنيوـ ثقيؿ

: N.D جزء بالمميون( 0.0002الكشف ) حدود تحت عنيا الكشف يتم لم التيعناصر ال . 
 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥ 

تشير النتائج الى دور عممية التعقيـ و البسترة في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الماء و قد وجد اف      
( الذيف وجدوا 2011وآخروف, )Aweng تأثير عممية التعقيـ ىو أكثر مف تأثير عممية البسترة في ذلؾ و ىذا يتفؽ مع ما جاء بو 

لماء الذي تـ معاممتو بالتعقيـ و البسترة بأواني اأتفقت نتائج  و( جزء بالمميوف , 1.38-1.12تراوح بيف )ماء الاف تركيزه في 
( 28.71-1.54ماء تراوح بيف )ال( الذيف وجدوا اف تركيزه في 2010وآخروف , ) Anitaالألمنيوـ الخفيؼ مع ما جاء بو 

الماء الذي تـ معاممتو بالتعقيـ و البسترة بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ  أتفقت النتائج لتراكيز الرصاص في, و  مايكروغراـ/غراـ
( لماء النير 2011( لمماء المغمي بالأواني المعدنية و مع ما جاء بو شكري وآخروف , )2014وآخروف , ) Uriahمع ما جاء بو 

( لممياه المعبأة حيث وجد 2004آخروف , )( لماء النير و مع ما جاء بو القحطاني و 2010و مع ما جاء بو محمد و أحمد , )
, في حيف و ذلؾ لعدـ تموث مصادر المياه ىذه بالرصاص جميع ىؤلاء الباحثيف اف تركيز الرصاص في الماء لـ يتـ الكشؼ عنو 

يلاحظ اف جميع النتائج لماء الذي تـ معاممتو بالتعقيـ و البسترة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مع جميع الباحثيف آنفاً , و الـ تتفؽ نتائج 
تجاوز الحد يلتراكيز الرصاص في الماء الذي تـ معاممتو بالتعقيـ و البسترة بأواني ستانمس ستيؿ والتيفاؿ والألمنيوـ الخفيؼ لـ 

نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا يػػزيد عف ( والتي 2008, )WHOالمسموح لممواصفة القياسية لمنظمة الصحة العالمية 
 في الماء, في حيف تجاوز تركيزه في الماء الذي تـ معاممتو حرارياً بأواني الألمنيوـ الثقيؿ حد المواصفة آنفاً, ( ممغـ/لتر1.12)
درجة الحرارة و مدتيا ( الى تأثير 2014وآخروف, ) Jeffreyيعزى إنتقاؿ الرصاص مف الأواني الى الماء حسب ما توصؿ اليو و 

الى ىجرة بعض الرصاص المنحؿ مف تمؾ السبائؾ الى سبيكة الأواني مؤدية صير و زيادة نشاط جزيئات عمى كعممية التعقيـ 
 لماء .ا

باستخداـ الأواني المعدنية  إجراء عممية التعقيـ و البسترةفي الحميب قبؿ و بعد ( تراكيز الرصاص :الجدوؿ رقـ ) بيفيو      
 بعد الرصاص لـ يتـ الكشؼ عف و,  البسترة إجراء عممية التعقيـ والحميب قبؿ في  الرصاص , حيث لـ يتـ الكشؼ عفالمختمفة 

 ممغـ/لتر( 1.12 ≥) التيفاؿ , في حيف بمغ مستوى الرصاص في الحميبو  أواني ستانمس ستيؿإستخداـ البسترة ب التعقيـ و عممية
إجراء عممية التعقيـ في الحميب بعد  ى الرصاصبمغ مستو  أواني الألمنيوـ الخفيؼ , وإستخداـ ب إجراء عممية التعقيـ و البسترةبعد 
اف أدنى مستوى  يلاحظ و,  عمى التوالي ممغـ/لتر (1.276) و ممغـ/لتر (1.287) أواني الألمنيوـ الثقيؿإستخداـ ب البسترة و
أواني ستانمس ستيؿ و إستخداـ المعاملات الحرارية باجراء في الحميب بعد  وىو في الحدود التي لـ يتـ الكشؼ عن مرصاصل

أواني الألمنيوـ إستخداـ التعقيـ ب اجراء عممية في الحميب بعد ممغـ/لتر( 1.287بمغ ) لمرصاصالتيفاؿ , في حيف أف أعمى مستوى 
 الثقيؿ .
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 باستخدام اواني مختمفة بعد المعاملات الحراريةقبل و ( تراكيز الرصاص في الحميب 9جدول )

 الإناء
 قبؿ المعاممةتركيز العنصر 

 (ممغـ/لتر)
 (ممغـ/لتر)تركيز العنصر بعد المعاممة 

 بسترة تعقيـ
 N.D N.D N.D ستانمس ستيؿ

 N.D N.D N.D تيفاؿ

 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 المنيوـ خفيؼ
 N.D ..176 ..165 المنيوـ ثقيؿ

: N.D جزء بالمميون( 0.0002الكشف ) حدود تحت عنيا الكشف يتم لم العناصر التي .  
 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥

تشير النتائج الى دور عممية التعقيـ و البسترة في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الحميب و قد وجد      
حميب الذي تـ معاممتو حرارياً بأواني الألمنيوـ اف تأثير عممية التعقيـ ىو أكثر مف تأثير عممية البسترة في ذلؾ تتفؽ ىذه النتائج لم

( 1.131-1.115في الحميب تراوح بيف ) الرصاص ( الذيف وجدوا اف تركيز2014وآخروف, ) Shahriarو الخفيؼ مع ما جاء ب
( الذي وجد اف 2008لحميب الذي تـ معاممتو حرارياً بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مع ما جاء بو عمر, )اأقتربت نتائج  , و ممغـ/كغـ

اقؿ تركيزا لمرصاص مف ما جميع النتائج  كانت( جزء بالمميوف , في حيف 1.428-1.312تركيز الرصاص في المبف تراوح بيف )
( جزء بالمميوف , 81:.2-1.5:3( الذيف وجدوا اف تركيز الرصاص في الحميب الطازج تراوح بيف )2005عامر وآخروف , )وجده 

ممواصفة لاص في الحميب الذي تـ معاممتو حرارياً بأواني الألمنيوـ الثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو تراكيز الرصاف و يلاحظ 
التي نصت بأف تركيز ىػػذا  FAO/WHO ( ,2011) منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء و الزراعة العالميةالقياسية ل

تجاوز تركيزه في العينات الأخرى لمحميب حدود ي, في حيف لـ ءفي منتجات الغذا ممغـ/كغـ (1.2يػػزيد عف ) العنصر يجب أف لا
( الى تأثره 2012الحافظ وآخروف, ) ذكر مف قبؿالمواصفة آنفاً, ويعزى إنتقاؿ الرصاص مف سبيكة الأواني الى المادة الغذائية كما 

عمى زيادة تآكؿ الإناء , الحامضي لمحميب  PH الػ المعدف إضافة الى تأثيرجزيئات صير  التي تؤدي الىومدتيا  العالية بالحرارة
 .الى قابمية ذوباف الرصاص في المحاليؿ الحامضية العضوية الخفيفة  (2003وآخروف ) Claudioو اشار 

 
 : تأثير الحفظ

حيث لـ  , المختمفة المعدنية عممية الحفظ لو في الأوانياجراء في الماء قبؿ و بعد ( تراكيز الرصاص 21الجدوؿ رقـ ) بيفي     
 23مدة  عممية الحفظفي الماء بعد أيضاً  الرصاص لـ يتـ الكشؼ عفو ,  الحفظ عممية في الماء قبؿ الرصاص يتـ الكشؼ عف

في الماء ( ممغـ/لتر 1.12 ≥) الرصاص التيفاؿ في حيف بمغ تركيز أواني أواني ستانمس ستيؿ وإستخداـ ساعة ب 35مدة  ساعة و
 الماء بعد في ى الرصاصبمغ مستو  و,  أواني الألمنيوـ الخفيؼاستخداـ ساعة ب 35مدة  ساعة و 23مدة  عممية الحفظاجراء  بعد

( ممغـ/لتر عمى التوالي , 1.252( ممغـ/لتر و )1.244ساعة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ ) 35ساعة ومدة  23مدة  عممية الحفظاجراء 
ساعة و  23مدة  عممية الحفظ اجراء بعدكاف في الحدود التي لـ يتـ الكشؼ عنو في الماء  مرصاصو يلاحظ اف أدنى مستوى ل

عممية اجراء ( ممغـ/لتر بعد 1.252بمغ ) مرصاصالتيفاؿ و أعمى مستوى لاواني  أواني ستانمس ستيؿ واستخداـ ساعة ب 35مدة 
 ساعة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ . 23مدة  الحفظ
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 باستخدام اواني مختمفة تراكيز الرصاص في الماء عند الحفظ بأوقات مختمفة( .1جدول )

 الإناء
 الحفظ عممية قبؿتركيز العنصر 

 (ممغـ/لتر)
 (لترممغـ/) عممية الحفظبعد تركيز العنصر 

 ساعة 24حفظ مدة  ساعة 12حفظ مدة 

 N.D N.D N.D ستانمس ستيؿ

 N.D N.D N.D تيفاؿ

 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 المنيوـ خفيؼ

 N.D ..133 ..141 المنيوـ ثقيؿ
: N.D جزء بالمميون( 0.0002الكشف ) حدود تحت عنيا الكشف يتم لم التيعناصر ال .  

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
تشير النتائج الى دور عممية الحفظ في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الماء وقد وجد اف تأثير عممية      

 23ىذه النتائج لمماء الذي تـ حفظو مدة  أقتربتساعة في ذلؾ ,  23ساعة ىو أكثر مف تأثير عممية الحفظ مدة  35الحفظ مدة 
( الذيف وجدوا اف تركيزه في ماء النير 2011وآخروف, )Aweng لمنيوـ الخفيؼ و الثقيؿ مع ما جاء بو ساعة بأواني الأ 35ومدة 

بأواني الألمنيوـ الخفيؼ مع ما  حفظو عمى الفترتيف آنفاً لماء الذي تـ انتائج  لـ تقتربو ( جزء بالمميوف , 1.38-1.12تراوح بيف )
 قتربتأ, و  ( مايكروغراـ/غراـ28.71-1.54ف تركيزه في ماء النير تراوح بيف )( الذيف وجدوا ا2010وآخروف , ) Anitaجاء بو 

مع ما جاء بو بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ  ساعة 35ساعة ومدة  23حفظو مدة النتائج لتراكيز الرصاص في الماء الذي تـ 
النير و مع ما جاء بو القحطاني وآخروف , ( لماء 2010( لماء النير و مع ما جاء بو محمد وأحمد , )2011شكري وآخروف , )

و ذلؾ لعدـ تموث مصادر ( لممياه المعبأة حيث وجد جميع ىؤلاء الباحثيف اف تركيز الرصاص في الماء لـ يتـ الكشؼ عنو 2004)
ؿ مع جميع الباحثيف بأواني الألمنيوـ الثقي حفظو عمى الفترتيف آنفاً لماء الذي تـ انتائج  تقترب, في حيف لـ  المياه ىذه بالرصاص

بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ و  حفظو عمى الفترتيف آنفاً آنفاً , و يلاحظ اف جميع النتائج لتراكيز الرصاص في الماء الذي تـ 
نصت بأف تركيز ( و التي 2008, ) WHOالألمنيوـ الخفيؼ لـ تتجاوز الحد المسموح لممواصفة القياسية لمنظمة الصحة العالمية 

 حفظو عمى الفترتيف آنفاً في الماء, في حيف تجاوز تركيزه في الماء الذي تـ  (ممغـ/لتر1.12ىػػذا العنصر يجب أف لا يػػزيد عف )
مف الأواني الى الماء حسب ما تـ التوصؿ  رصاصو يعزى سبب إنتقاؿ ال بأواني الألمنيوـ الثقيؿ الحد المسموح بو لممواصفة آنفاً ,

, Reillyأشار كذلؾ ( الى اف تمؾ الأواني تكوف غير مطمية مف الداخؿ بمادة تمنع إنتقاؿ المعادف, (EUC , 2002اليو مف قبؿ 
الى امكانية إنتقاؿ المعادف مف الأواني المعدنية الجديدة التصنيع غير الخاضعة لمشروط الصحية العالمية الى الغذاء عف  ((2002

 . طح الداخمي لجدار تمؾ الأواني والناتجة عف عممية الصقؿ والبرادةطريؽ الجزيئات العشوائية المتبقية عمى الس
, حيث لـ يتـ الكشؼ  عممية الحفظ لو في الأواني المختمفةفي الحميب قبؿ و بعد ( تراكيز الرصاص 22الجدوؿ رقـ )بيف ي     

ساعة بأواني ستانمس ستيؿ  35ساعة ومدة  23مدة  الحفظلـ يتـ الكشؼ عنو في الحميب بعد و الحفظ,  عنو في الحميب قبؿ
 بمغ مستواه فيو الألمنيوـ الخفيؼ,  بأوانيالحفظ آنفاً  فترتي الحميب بعدفي  ممغـ/لتر (1.12 ≥والتيفاؿ , في حيف بمغ تركيزه )

التوالي, ويلاحظ اف أدنى عمى  ممغـ/لتر( 1.2:3و) ممغـ/لتر( 1.268واني الألمنيوـ الثقيؿ )أالحفظ آنفاً ب فترتي بعد الحميب
ستانمس ستيؿ و التيفاؿ و أعمى  بأوانيالحفظ آنفاً  بعد عمميةمستوى لو كاف في الحدود التي لـ يتـ الكشؼ عنو في الحميب 

 ساعة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ . 35مدة  عممية الحفظبعد  ممغـ/لتر( 1.2:3بمغ ) في الحميب مستوى لو
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 باستخدام اواني مختمفة في الحميب عند الحفظ بأوقات مختمفة ( تراكيز الرصاص11جدول )

 الإناء
 الحفظ عممية قبؿتركيز العنصر 

 (ممغـ/كغـ)
 (ممغـ/كغـ) عممية الحفظبعد تركيز العنصر 

 ساعة 24حفظ مدة  ساعة 12حفظ مدة 

 N.D N.D N.D ستانمس ستيؿ

 N.D N.D N.D تيفاؿ

 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 المنيوـ خفيؼ

 N.D ..157 ..190 المنيوـ ثقيؿ
: N.D جزء بالمميون( 0.0002الكشف ) حدود تحت عنيا الكشف يتم لم التيعناصر ال .  

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
تشير النتائج الى دور عممية الحفظ في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الحميب وقد وجد اف تأثير      

ىذه النتائج لمحميب الذي تـ حفظو  أقتربتساعة في ذلؾ ,  23ساعة ىو أكثر مف تأثير عممية الحفظ مدة  35عممية الحفظ مدة 
( الذيف وجدوا اف تركيز الرصاص في 2014وآخروف , ) Shahriarما توصؿ اليو لألمنيوـ الخفيؼ مع عمى الفترتيف آنفاً بأواني ا

 ساعة 35ساعة و مدة  23حفظو مدة لحميب الذي تـ انتائج  قتربتأو ( ممغـ/كغـ , 1.131-1.115الحميب الطازج تراوح بيف )
( الذيف ذكروا اف الرصاص لـ يتـ الكشؼ عنو في المبف 2012),  بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ مع ما جاء بو الحافظ وآخروف

في  ه( الذيف وجدوا اف تركيز 2005عامر وآخروف , ) توصؿ اليوفي حيف لـ تتفؽ جميع النتائج مع ما , المصنع بالأواني المعدنية
حفظو عمى يب الذي تـ تراكيز الرصاص في الحمف يلاحظ ا , و ( جزء بالمميوف81:.2-1.5:3الحميب الطازج تراوح بيف )

منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء و المواصفة القياسية لمف قبؿ بأواني الألمنيوـ الثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو  الفترتيف آنفاً 
في  ممغـ/كغـ (1.2التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لايػػزيد عف ) FAO/WHO ( ,2011) الزراعة العالمية

المنتجات الغذائية , في حيف لـ تتجاوز تراكيزه في العينات الأخرى لمحميب حدود المواصفة آنفاً , و يعزى إنتقاؿ الرصاص مف 
الحامضي  PH ير مدة الخزف و( الى تأث2002, ) EUC و حسب ما ذكر مف قبؿالى المادة الغذائية  المعدنية سبيكة الأواني

الى قابمية ذوباف الرصاص في الأحماض  (2003وآخروف ) Claudio , كما أشار ء المعدنيعمى تآكؿ سبيكة الانا لمحميب
 العضوية الخفيفة و القوية .

 : تأثير عمميات التصنيع
قبؿ وبعد عممية الطبخ عمى أوقات مختمفة , حيث في خمطة الطماطـ و البطاطا ( تراكيز الرصاص 23الجدوؿ رقـ ) رزيب     

دقيقة  41دقائؽ و مدة  21في الخمطة بعد الطبخ مدة  و لـ يتغير تركيزه( ممغـ/كغـ , 1.12 ≥)بمغ تركيزه في الخمطة قبؿ الطبخ 
بعد الطبخ الخمطة  بمغ تركيزه في, في حيف  ( ممغـ/كغـ1.12 ≥دقيقة بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ عف المقدار ) 71و مدة 

( ممغـ/كغـ عمى التوالي, :1.14( ممغـ/كغـ و)1.128( ممغـ/كغـ و )1.12 ≥عمى الفترات الزمنية آنفاً بأواني الألمنيوـ الخفيؼ )
( 1.558) ( ممغـ/كغـ و1.285) ( ممغـ/كغـ و1.165بعد الطبخ بأواني الألمنيوـ الثقيؿ عمى الفترات آنفاً ) في الخمطة بمغ مستواهو 

( ممغـ/كغـ في الخمطة المطبوخة عمى جميع الفترات آنفاً بأواني 1.12 ≥بمغ )و اف أدنى مستوى ل يلاحظو ممغـ/كغـ عمى التوالي , 
 71( ممغـ/كغـ بعد طبخ الخمطة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ مدة 1.558في حيف أف أعمى مستوى لو بمغ ), ستانمس ستيؿ والتيفاؿ

المواد الغذائية في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الغذاء وقد وجد اف تأثير  و يتضح دور فترة طبخدقيقة 
 41دقائؽ وتبيف كذلؾ اف لعممية الطبخ مدة  21دقيقة و مدة  41دقيقة ىو أكثر مف تأثير عممية الطبخ مدة  71عممية الطبخ لمدة 

 في ذلؾ . دقائؽ 21دقيقة تأثير أكثر مف عممية الطبخ مدة 
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 باستخدام اواني مختمفة ( تراكيز الرصاص عند طبخ خمطة الطماطم و البطاطا بأوقات مختمفة10جدول )

طبخ تركيز العنصر قبؿ ال الإناء
 (ممغـ/كغـ)

 (ممغـ/كغـ) طبختركيز العنصر بعد ال
 د 00طبخ مدة  د 30طبخ مدة  د 10طبخ مدة 

 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ ستانمس ستيؿ
 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ تيفاؿ

 39... 17... 1... ≥ 1... ≥ المنيوـ خفيؼ
 447.. 174.. 54... 1... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
ستيؿ و التيفاؿ و الألمنيوـ الخفيؼ  أقتربت النتائج لتراكيز الرصاص في خمطة الطماطـ و البطاطا المطبوخة بأواني ستانمس     

( الذيف وجدوا اف تركيز الرصاص في خمطة a 2011وآخروف, ) Al Zubaidy توصؿ اليو مع ما عمى جميع الفترات الزمنية
ع أقتربت جمي و,  /غـ( مايكروغراـ98.2-:.23الأواني المعدنية تراوح بيف )إستخداـ الطماطـ والميموف والمحـ والممح المطبوخة ب
عمى جميع الفترات الزمنية عدا الخمطة المطبوخة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مدة  المعدنية النتائج لمخمطة المطبوخة بمختمؼ الأواني

( ND-1.268( الذيف وجدوا اف تركيزه في الخضراوات المختمفة تراوح بيف )2004دقيقة مع ما جاء بو القحطاني وآخروف , ) 71
( 2011دقيقة مع ما جاء بو عبد الحسيف , ) 41أقتربت النتائج لمخمطة المطبوخة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مدة  وجزء بالمميوف , 

الممح المطبوخة بأواني الألمنيوـ تراوح بيف  البصؿ و الحمص و الذي وجد اف تركيز الرصاص في خمطة الطماطـ و البطاطا و
( الذيف لـ يكتشفوا 2013وآخروف , ) Anthonyجميع النتائج مع ما جاء بو ( جزء بالمميوف , في حيف لـ تتفؽ 1.36 – 1.21)

 41اي تركيز لمرصاص في خمطة الطماطـ المطبوخة بالأواني المعدنية , ويلاحظ اف تراكيز الرصاص في الخمطة المطبوخة مدة 
منظمة الصحة العالمية المواصفة القياسية لقبؿ أواني الألمنيوـ الثقيؿ تجاوز الحد المسموح بو مف إستخداـ دقيقة ب 71مدة  دقيقة و

 (1.2يػػزيد عف ) التي نصت بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا FAO/WHO ( ,2011) و منظمة الغذاء و الزراعة العالمية
يعزى إنتقاؿ لمخمطة حدود المواصفة آنفاً , و  في المنتجات الغذائية , في حيف لـ تتجاوز تراكيزه في العينات الأخرى ممغـ/كغـ

قاؿ ( الى زيادة إنت2011)عبد الحسيف, توصؿ اليو مف قبؿتـ ال حسب ماو  غذاءالرصاص مف سبيكة الأواني المعدنية الى ال
اد تتفكؾ جزيئات بتماس مباشر مع الغذاء أثناء عممية الطبخ حيث يزد تكوفذلؾ لأف الأواني المعدنية المعادف بزيادة فترة الطبخ و 

المعدف و أكاسيده بتأثير الحرارة و مدة الطبخ مؤدية الى ىجرة المعادف مف الطور الصمب الى الطور السائؿ و بالتالي تموث الغذاء 
, Reillyأشار كذلؾ ( اف تمؾ الأواني تكوف غير مطمية مف الداخؿ بمادة تمنع إنتقاؿ المعادف, (EUC  ,2002مف قبؿ , و ذكر 

الى امكانية إنتقاؿ المعادف مف الأواني المعدنية عف طريؽ الجزيئات العشوائية المتبقية عمى السطح الداخمي لجدار تمؾ  ((2002
 الأواني والناتجة عف عممية البرادة الى الغذاء .

 : تصنيعتأثير المضافات لمغذاء أثناء ال
بالأواني المعدنية  البطاطا مع المضافات قبؿ و بعد الطبخ في خمطات الطماطـ و( تراكيز الرصاص 24الجدوؿ رقـ ) وضحي     

بأواني ستانمس  في الخمطات بعد الطبخ غير تركيزهـ يلو , (ممغـ/كغـ1.12 ≥)حيث بمغ تركيزه في الخمطات قبؿ الطبخ , المختمفة
بإضافة فمفؿ حار نسبة  3والخمطةبدوف إضافات  2, في حيف تباينت مستوياتو في الخمطةممغـ/كغـ(1.12 ≥)ستيؿ والتيفاؿ عف

بأواني الألمنيوـ  % بعد الطبخ21بإضافة حامض ليموف بنسبة  5% والخمطة21بإضافة ممح الطعاـ بنسبة  4% والخمطة21
كغـ عمى التوالي,  ممغـ/(1.162ممغـ/كغـ و)(1.156و) ممغـ/كغـ(1.168ممغـ/كغـ و)(:1.14) الخفيؼ حيث بمغ مستواه فييا

ممغـ/كغـ (1.593) ( ممغـ/كغـ و1.627ممغـ/كغـ و)(1.558ي الخمطات بعد الطبخ بأواني الألمنيوـ الثقيؿ )بمغ مستواه فو 
ممغـ/كغـ في الخمطات المطبوخة بأواني ستانمس (1.12 ≥) بمغو ممغـ/كغـ عمى التوالي, في حيف أف أدنى مستوى ل(1.736و)

 .أواني الألمنيوـ الثقيؿالمطبوخة ب 5الخمطةممغـ/كغـ في (1.736أعمى مستوى لو بمغ)و  ستيؿ والتيفاؿ



 ( 1026)  –(  3 ( العدد ) 16مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

522 

 

 باستخدام اواني مختمفة عند طبخ خمطات الطماطم و البطاطا بتأثير المضافاتالرصاص ( تراكيز 13جدول )

 الإناء
تركيز العنصر 

طبخ قبؿ ال
 (ممغـ/كغـ)

 (ممغـ/كغـ) طبختركيز العنصر بعد ال
: بدوف 1خمطة

 إضافات
: إضافة فمفؿ 2خمطة
 %10بنسبة حار 

: إضافة ممح 3خمطة
 %10طعاـ بنسبة 

: إضافة 4خمطة
 %10حامض بنسبة 

 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ ستانمس ستيؿ
 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ 1... ≥ تيفاؿ

 51... 45... 57... 39... 1... ≥ المنيوـ خفيؼ
 605.. 480.. 516.. 447.. 1... ≥ المنيوـ ثقيؿ

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
تشير النتائج الى دور الممح و الحامض و الفمفؿ الحار في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الغذاء وقد      

أقتربت النتائج الممح في ذلؾ ,  وجد اف تأثير الحامض ىو أكثر مف تأثير الفمفؿ و الممح و تبيف كذلؾ اف لمفمفؿ تأثير أكثر مف
( a 2011وآخروف , ) Al Zubaidyجاء بو  ما لجميع الخمطات المطبوخة بأواني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ و الألمنيوـ الخفيؼ مع

-:.23الممح المطبوخة بالأواني المعدنية تراوح بيف ) المحـ و الميموف و الذيف وجدوا اف تركيز الرصاص في خمطة الطماطـ و
ستانمس ستيؿ لـ  , ويلاحظ اف تركيزه في جميع الخمطات المطبوخة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ والتيفاؿ و /غـ( مايكروغراـ98.2

التي نصت  FAO/WHO ( ,2011) منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء والزراعة العالميةالمواصفة القياسية لتتجاوز حدود 
في المنتجات الغذائية في حيف تجاوز تركيزه في جميع الخمطات  ( ممغـ/كغـ1.2يػػزيد عف ) بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا

و يعزى إنتقاؿ الرصاص مف الأواني الى الغذاء أثناء الطبخ بتأثير  , المطبوخة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ حدود المواصفة آنفاً 
الى تأثير المضافات كالممح و الميموف عمى  (a 2011وآخروف , ) Al Zubaidyات و حسب ما تـ التوصؿ اليو مف قبؿ المضاف

الى قابمية ذوباف الرصاص  (2003وآخروف , ) Claudioسبيكة الأواني المعدنية مؤدية الى تآكميا أثناء عممية الطبخ , و اشار 
للإتحاد مع الأملاح مكوناً كموريد الرصاص و ىذه العممية تزيد مف تآكؿ الأواني المعدنية في الحوامض الخفيفة إضافة الى قابميتو 

و آخروف ,  Marinتأثير الفمفؿ الأحمر الحار عمى المعادف كما أشار اليو الباحثوف الحاوية عمى الرصاص في تصنيعيا, ويعود 
( الى التركيب 2007وآخروف, ) Martinez( و2005و آخروف, ) Martinez( ؛ 2005,) Peruckaو  Materska( ؛ 2004)

 عمى إذابة الجزيئات المعدنية وتآكؿ المعادف بتأثير مركبات النكية الحارة و الحامضية و الدىنية . و تأثيرهلو الكيميائي 
 : عند التصنيع PHتأثير الاختلاف في 

في المبف و عصير الطماطـ المركز و مربى الفراولة قبؿ و بعد عممية تراكيز الرصاص عف ( 25الجدوؿ رقـ ) كشؼي     
في عصير الطماطـ المركز  ( ممغـ/كغـ1.12 ≥)بمغ مستواه في حيف التصنيع  حيث لـ يتـ الكشؼ عنو في المبف قبؿالتصنيع , 

ني ستانمس ستيؿ و التيفاؿ عف المقدار في الأغذية آنفاً بعد التصنيع بأوا ولوحظ عدـ تغير تركيزهالتصنيع قبؿ ومربى الفراولة 
(N.D( ممغـ/كغـ في المبف والمقدار )≤ ممغـ/كغـ في 1.12 )في حيف تباينت تراكيزه في الطماطـ المركز وعصير الفراولة ربىم ,

أنواع الأواني المعدنية  باختلاؼ بعد التصنيع PH :3.3 ومربى الفراولة  PH :4.5 وعصير الطماطـ المركز  PH :5.7 المبف 
( 1.161( ممغـ/كغـ و )1.143بأواني الألمنيوـ الخفيؼ )بعد عممية التصنيع في الأغذية آنفاً ليبمغ مستواه  والمادة الغذائية,
منيوـ أواني الألإستخداـ التصنيع بعممية بمغ مستواه في نماذج الأغذية آنفاً بعد  و( ممغـ/كغـ عمى التوالي , 1.173ممغـ/كغـ و )

( ممغـ/كغـ عمى التوالي , و يلاحظ اف أدنى مستوى لو كاف في 1.692( ممغـ/كغـ و)1.573( ممغـ/كغـ و )1.335الثقيؿ )
التيفاؿ , في حيف اف أعمى أواني أواني ستانمس ستيؿ و إستخداـ التصنيع ب عممية في المبف بعد والحدود التي لـ يتـ الكشؼ عن

 أواني الألمنيوـ الثقيؿ .إستخداـ ممغـ/كغـ في مربى الفراولة المصنعة ب( 1.692مستوى لو بمغ )
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 باستخدام اواني مختمفة مختمف PHعند التصنيع في الرصاص ( تراكيز 14جدول )

 الإناء
 (ممغـ/كغـ) تصنيعتركيز العنصر بعد ال

المبف الرائب         
PH  :4.0 

عصير الطماطـ المركز 
PH  :3.4 

مربى الفراولة         
PH  :2.2 

 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 ستانمس ستيؿ
 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 تيفاؿ

 60... .5... 30... المنيوـ خفيؼ
 581.. 460.. 004.. المنيوـ ثقيؿ

 N.D ≤ ...1 ≤ ...1 (ممغـ/كغـ)تصنيع تركيز العنصر قبؿ ال
: N.D جزء بالمميون( 0.0002الكشف ) حدود تحت عنيا الكشف يتم لم التيعناصر ال .  

 . أصغر أو يساوي مقدار تركيز العنصر المتحصل عميو : ≥
في زيادة تركيز الرصاص المنتقؿ مف الأواني المعدنية الى الغذاء وقد وجد اف تأثير  PHتشير النتائج الى دور اختلاؼ الػ     
PH  :3.3  ىو أكثر مف تأثيرPH  :4.5  وPH  :5.7  و تبيف كذلؾ اف لمػPH  :4.5  تأثير أكثر مف الػPH  :5.7  في ذلؾ

لمبف المصنع  ( جزء بالمميوف1.428-1.312( الذي وجد اف تركيزه في المبف تراوح بيف )2008جاء بو عمر , ) وىذا يتفؽ مع ما
( 2012الحافظ وآخروف , )التيفاؿ مع ما جاء بو و تيؿ النتائج لمبف المصنع بأواني ستانمس س قتربتأبأواني الألمنيوـ الثقيؿ , و 

 المعدنية ع بالأوانينجميع النتائج لمبف المص اختمفت, في حيف  أواني الألمنيوـالذيف لـ يكتشفوا اي تركيز لو في المبف المصنع ب
( 1.117/غراـ وفي الحميب بمغ )( مايكروغراـ1.136( الذي ذكر اف تركيزه في المبف بمغ )(Al Othman ,2010 جاء بومع ما 

تجاوز يمايكروغراـ/غراـ , ويلاحظ مف النتائج اف تركيزه في المبف المصنع بأواني الألمنيوـ الخفيؼ و التيفاؿ و ستانمس ستيؿ لـ 
التي نصت بأف  FAO/WHO ( ,2011) منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء و الزراعة العالميةالمواصفة القياسية لحد 

في حيف تجاوز تركيزه في المبف المصنع بأواني  اءفي منتجات الغذ ( ممغـ/كغـ1.2يػػزيد عف ) تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا
أقتربت النتائج لعصير الطماطـ المصنع بأواني الألمنيوـ الخفيؼ والتيفاؿ وستانمس ستيؿ  , والألمنيوـ الثقيؿ حدود المواصفة آنفاً 

( ND-1.268المختمفة تراوح بيف ) الطازجة ( الذيف ذكروا اف تركيزه في الخضراوات2004) ني وآخروف,مع ما جاء بو القحطا
وآخروف,  Chukwujinduأقتربت النتائج لعصير الطماطـ المركز المصنع بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مع ما جاء بو و  جزء بالمميوف,

أقتربت النتائج لعصير الطماطـ  وممغـ/كغـ,  (2.93-:1.4تراوح بيف)( الذيف وجدوا اف تركيزه في معجوف الطماطـ 2012)
( الذيف وجدوا اف تركيزه في منتجات الطماطـ 2014المركز المصنع بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مع ما جاء بو السبيعي وآخروف, )

ز المصنع بالأواني المعدنية مع ما غـ, في حيف لـ تتفؽ جميع النتائج لعصير الطماطـ المرك211(ممغـ/1.74-1.42تراوح بيف )
لـ تتفؽ جميع النتائج  و(مايكروغراـ/غراـ, 1.136( الذي وجد اف تركيزه في الطماطـ الطازجة بمغ )(Al Othman ,2010ذكره 

( ممغـ/كغـ, ويلاحظ مف 24.51( الذيف وجدوا اف تركيزه في معجوف الطماطـ بمغ )2014وآخروف, ) Al Thagafiمع ما جاء بو 
ستانمس ستيؿ لـ يتجاوز حدود  لتيفاؿ وا لمصنع بأواني الألمنيوـ الخفيؼ ولنتائج اف تركيزه في عصير الطماطـ المركز اا

التي نصت بأف تركيز  FAO/WHO ( ,2011) منظمة الصحة العالمية و منظمة الغذاء و الزراعة العالميةالمواصفة القياسية ل
في المنتجات الغذائية في حيف تجاوز تركيزه في عصير الطماطـ المركز  ( ممغـ/كغـ1.2)يػػزيد عف  ىػػذا العنصر يجب أف لا

 المصنع بأواني الألمنيوـ الثقيؿ حدود المواصفة آنفاً .
,  الألمنيوـ الخفيؼ مع ما جاء بو القحطاني وآخروفو  أقتربت النتائج لمربى الفراولة المصنع بأواني ستانمس ستيؿ والتيفاؿ     

أقتربت النتائج لمربى  و,  جزء بالمميوف (ND-1.477المختمفة تراوح بيف )الطازجو ( الذيف وجدوا اف تركيزه في الفواكو 2004)
( الذيف وجدوا اف تركيزه في الفراولة 2012, ) وآخروف Elbagermiالفراولة المصنعة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ مع ما جاء بو 
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 Alحيف لـ تتفؽ جميع النتائج لمربى الفراولة المصنعة بالأواني المعدنية مع ما جاء بو (ممغـ/كغـ, في 1.64الطازجة بمغ )

Othman( ,2010( الذي ذكر اف تركيزه في الفراولة الطازجة بمغ )مايكروغراـ/غراـ و1.128 ) ( 1.141في الفراولة المعمبة بمغ )
ستانمس ستيؿ لـ  التيفاؿ و راولة المصنعة بأواني الألمنيوـ الخفيؼ ويلاحظ مف النتائج اف تركيزه في مربى الف مايكروغراـ/غراـ , و

التي نصت  FAO/WHO ( ,2011) الزراعة العالميةالغذاء و منظمة الصحة العالمية و منظمة المواصفة القياسية ليتجاوز حدود 
في المنتجات الغذائية في حيف تجاوز تركيزه في مربى الفراولة  ( ممغـ/كغـ1.2يػػزيد عف ) بأف تركيز ىػػذا العنصر يجب أف لا

الى  يعزى سبب إنتقاؿ المعادف كالرصاص مف سبيكة الأواني المعدنية , و المصنعة بأواني الألمنيوـ الثقيؿ حدود المواصفة آنفاً 
بمادة تمنع  مف الداخؿ المعدنية( الى عدـ طلاء تمؾ الأواني 2002, ) EUCحسب ما ذكر مف قبؿ  و الغذاء المصنع داخميا

( الى زيادة إنتقاؿ المعادف بزيادة حامضية الغذاء و ذلؾ لأف الأواني 2011عبد الحسيف , ), وأشار  إنتقاؿ المعادف الى الغذاء
رة و المعدنية تكوف بتماس مباشر مع الغذاء أثناء تصنيع الأغذية حيث يزداد تتفكؾ جزيئات المعدف و أكاسيده بتأثير الحرا

 ((Reilly ,2002أشار كذلؾ الحامضية مؤدية الى ىجرة المعادف مف الطور الصمب الى الطور السائؿ و بالتالي تموث الغذاء , 
الى امكانية إنتقاؿ المعادف مف الأواني المعدنية عف طريؽ الجزيئات العشوائية المتبقية عمى السطح الداخمي لجدار تمؾ الأواني 

 لبرادة والمحاـ للأواني الى الغذاء .والناتجة عف عممية ا
 

 :المصادر 
مستوى العناصر الثقيمة في الحميب و المبف  ( .2012) ،القيسي ، ميدي ضمد  والتميمي ، سعد صالح  ولحافظ ، عمياء سعد ا

 ( .2( , العدد ):الرائب , مجمة بغداد لمعموـ , المجمد )
. تكنولوجيا الصناعات الغذائية ,  (1995)، محمود عمي احمد  و بخيت ،عادل زكي محمد  و بديع ،حلابو ، سعد أحمد سعد 

جامعة القاىرة , المكتبة الاكاديمية لمطباعة والنشر , الطبعة الاولى, رقـ الإيداع بالمكتبة الوطنية , القاىرة 
(45:29:/:6. ) 

بة الزىراء لمطباعة , الطبعة الاولى , رقـ الإيداع ىندسة الاغذية بالطاقة الشمسية , مكت ( .2010)، لحمفي ، أسعد رحمان سعيد ا
 ( .25:4/3121في دار الوثائؽ و الكتب , بغداد )

 بعض تموث مدى دراسة ( .2014) ،، ىاني عبد المنعم  و اليمشري ، محمد بن عبد الرحمنو العيد لسبيعي ، فيد بن ناصر ا

النبات ,  و الكيمياء مشروع بحث في قسـ, تقرير نيائي , النيتريتات و  النترات و المعادف الثقيمة بعناصر المعمبة الأغذية
 فيصؿ , المممكة العربية السعودية . الممؾ , جامعة والأغذية الزراعية العموـ كمية

 إبراىيم و أسعد ، جميلو  كاظم حسن ، زينبو  المنعم عبد جاسم ، أحمدو  حسين الرحيم ، غيداء عبدو  محمود شكري ، حسين

 الرصاص و الزنؾ( الثقيمة العناصر ببعض بغداد محافظة في دجمة نير تموث دراسة ( .2011) ،نبيل  اليدى ، نور أحمد

 والزراعية , مجمة المدنية للأغراض صلاحيتو و الأحيائي و الكيميائي التغاير معرفة و و أحيائياً  كيميائياً  تقييـ نوعيتو و)

 ( .3( , العدد )6المجمد )الاحيائية ,  التقنيات ثبحو  مركز

المحتوى الأولي لبقايا المعادف  ( .2005) ، ، صلاح فتحي أحمد عبد العالو  ، مجدي شرفو السيد  إبراىيم حسن، عامر 
 ( .2( , العدد )44الثقيمة في لبف الأبقار الخاـ وتوزيعيا في بعض منتجات الألباف , مجمة جامعة الزقازيؽ , المجمد )

و  الزجاج و الالمنيوـ اواني في المحضرة الاطعمة تموث في الطبخ و مدة الحامضية تأثير( . 2011) ، جاسم محمدعبد الحسين ، 
 ( .2( , العدد )4العراقية , مجمة كمية مدينة العمـ الجامعة , المجمد ) المطابخ في المستخدمة و التيفاؿ الستيؿ

ممحؽ ,  الطب كمية أسيوط , مجمة محافظة يف بالمبف الكادميوـ و الرصاص مستوى دراسة . (2008) ، أحمد محمد سعادعمر ، 
 ( .97( , الرقـ )3( , العدد )43الجزء )
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علام ، و الشدي ، إبراىيم عبدالرحمن و الدقل ، مسفر محمد و أبو طربوش ، حمزة محمد و لقحطاني ، حسن بن عبدالله ا
الفواز ، محمد و الراجحي ، ضيف الله ىادي و قاسم ، مصطفى عبده و الزيني ، محمد جمال الدين و خالد عبد العزيز 

 مياويات و الميكروبات المضرة بالمواد الغذائية ,يدراسة آثار الكمشروع  ( .2004) ، نعبد الرحمالكنيل ، حمد و عبدالله 
 بية السعودية .المممكة العر , الله لمبحوث و الدراسات الاستشارية  معيد الأمير عبد , إعداد تقرير نيائي

بغداد , المجمة العراقية  مدينة مناطؽ بعض في الشرب مياه واقع . دراسة( 2010) ،ىبة ياسين أحمد ،  وإنصاف حميد محمد ، 
 ( .4( , العدد )3لبحوث السوؽ و حماية المستيمؾ , المجمد )

A.O.A.C. (2004). Association of Official Chemists, 12
th

 ed., Washington, D.C. 
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