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 الكشف النوعي  للفورمالين في الحليب ومنتجاته المحلية والمستوردة
 تغريد خالد شريف    سهى محمد ابراهيم   هيام عصام شاكر     عصام شاكر حمزة

 فرقد فرحان عبد الحميد    اميرة حسين حمد
 دائرة البيئة والمياه وزارة العلوم والتكنولوجيا /

 العراق  -بغداد  
 

 الخلاصة

وذلك للتغلب على انخفاض جودة المنتجات دون  بها تخدم بعض مصنعى الألبان مواد حافظة غير مصرحيس    
 .اد المضافة خطورة هو الفورمالينومن بين اكثر المو  .والمخاطر الصحية على الإنسان يائمراعاة للتلف الغذ

لمحلية والتي سحبت من الاسواق ا عينات الحليب ومنتجاتهفي  ينالنوعي لوجود الفورماليهدف البحث الى الكشف 
. استخدمت طرق المحلية والمستوردة من منتجات الالبانعينة  67فحص وتحليل  البحث لمدينة بغداد حيث شمل

  .لتهيئة العينات للكشف والتحليل باستخدام حامض الكبريتيك المركز وحسب طريقة اختبار هنرمرجعية 
باستخدام تقنية  هالتأكد من وجود، وتم بالفورمالين جبننة حليب و عي 30 اظهرت نتائج التحليل النوعي تلوث

 .GC-Massة الكتل مطياف -الغاز كروماتوغرافيا
 مطياف الكتلة .و : حليب ومنتجاته ، فورمالين ، كروماتوغرافيا الغاز  الكلمات المفتاحية
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Abstract 

       Dairy manufacturers used unauthorized preservatives to overcome the reduction in 

the quality of the products without taking into account damage to it and risks to human 

health. The most dangerous additive is formalin. The objective of this study is to identify 

the presence of formalin in the local and imported dairy products. Several samples were 

collected from local markets in a total of seventy-six (milk, cheese and cream) and 

underwent disclosed descriptive and qualitative process using concentrated sulfuric acid 

allowing Hehner test. The results confirmed the presence of formalin using gas 

chromatography mass spectrum technique. The results of qualitative analysis showed 

30 sample of milk and cheese, were polluted with formalin using the above mentioned 

technique. 
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  المقدمة

ذو قيمة غذائية عالية للانسان  ا  يعد الحليب غذاء    
والحيوان على حد سواء وذلك لاحتوائه على اهم 
عناصر النمو الا انه في نفس الوقت يعد وسطا  جيدا 
لنمو الاحياء المجهرية، اذ يعد الحليب من الاغذية 
سريعة التلف والتلوث بالاحياء المجهرية لاحتوائه 

النمو لتلك الكائنات، يحتوي الحليب على عناصر 
 %5مواد دهنية  %4سكر و %5ماء و %67على 

 (.Jensen, 1995مواد بروتينية ومعدنية وفيتامينات )
ان مواد الغش والمواد الحافظة التي تضاف الى     

ين ستهلكالحليب تمثل نسبة الخطر على صحة الم
تستخدم المواد الحافظة لغرض وخصوصا  الاطفال، 

ظ الحليب واطالة عمر صلاحيته حف
(TeMana,1995.) 

ان اخطر المواد الحافظة التي تضاف الى     
الحليب هي مادة الفورمالين التي تستخدم من اجل 
اطالة عمر الحليب وان اضافة الفورمالين بتركيز 

يمنع تخثر الحليب لمدة عشرة ايام وعند  0.0%
تختفي البكتريا  %0.4-0.0اضافته بتراكيز 

ساعة  00-7لمتجرثمة وبكتريا مجموعة القولون بعد ا
 (.Neelam et al., 2014) التواليعلى 

يتسبب الفورمالين في العديد من الاثار الصحية     
الضارة على الجسم وينتشر بسرعة في العديد من 
الاعضاء مثل الدماغ، الكبد، الخصيتين ويمتص 
 بسرعة في القناة الهضمية عند تناوله عن طريق
الجهاز الهضمي او استنشاقة عن طريق الجهاز 

طرة عند لخالتنفسي لذا يعتبر من المواد الكيميائية ا
الفورمالين مادة شديدة استخدامه كمادة حافظة. 

يعتبر من المواد المسرطنة ويسبب ايضا  و السمية 
اضرار في الجلد وتصاب العين بنوع من الحساسية 

الى  استنشاقهعند التعرض له بشكل مباشر ويؤدي 
تهيج الاغشية المخاطية للانف والتهاب في القصبة 

وقد  (.Conolly, 2002الهوائية وضيق في التنفس )
المواصفة القياسية العراقية المرقمة حددت 

اته نظيفة جالحليب ومنتان يكون  3102/2/816
 الفورمالين.من  وخالية

في الكشف عن  تستعملهناك عدة طرق     
الحليب كاستخدام الحوامض او  الفورمالين في

 Harold (Harold، إذ استخدم الكواشف اللونية 

and Kirk, 1981 طريقة الكاشف اللوني حامض )
( بمزجه مع Chromotrobic acidالكروموتروبك )

ناتج تقطير الحليب تحت ظروف معينة والذي يعطي 
اللون البنفسجي الدال على  وجود الفورمالين في 

ستخدمت طريقة مفاعلة الفورمالين مع الحليب. كما ا
( المحضر بدقة وتسحيح وفر 2Iمحلول الايودين)

الايودين مع كميات معلومة من الكبريت ومن خلالها 
في  O2CHالعدد الاصلي لمولات الفورمالين  يحسب
 Manual of Methods of Analysisالحليب)

of foods, 2015 .) 

 Hehner(Manual of  اما طريقة     

Methods of Analysis of foods, 2012 )
فأعتمدت استخدام حامض الكبريتك الذي يعطي 

جود الفورمالين المو اللون البنفسجي عند تفاعله مع 
لبحث ا هذا هذه الطريقة في في الحليب حيث اعتمدت

وذلك لانها اعطت نتائج اكثر دقة بتطبيقها على 
 النوعي لوجوديهدف البحث الى الكشف  . العينات
 جمعتي والتفي عينات الحليب ومنتجاته  ينالفورمال
المحلية  لمدينة بغداد حيث شمل البحث فحص  اقمن الاسو 

عينة من الحليب ومنتجاته المحلية  67وتحليل 

والمستوردة .

 فحص وتحليل البحث المحلية لمدينة بغداد حيث شمل
 .من منتجات الالبان المحلية والمستوردةعينة  67
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 رائق العملالمواد وط
 النمذجة 

سحبت  جبان(أعينة )حليب و  (67)شمل البحث     
 7- 4من الاسواق المحلية لمدينة بغداد للفترة من 

غطت النمذجة  ،اعتمادا  على المنشأ 0005/اشهر
 في المتوفرةالعالمية و  المحلية جميع المناشيء

عن ( يوضح معلومات مفصلة 0) شكلالاسواق 
العينات.

 

 دد العينات المحلية والمستورد( ع0شكل )

 طريقة العمل
 Hehner  (Manual ofاستخدمت طريقة     

Methods of Analysis of foods 2012 في )
 0خذ ا في الحليب. الفورمالينالكشف النوعي لوجود 

 0مليلتر من الحليب في انبوبة اختبار واضيف اليه 
 4SO2H (01%)مليلتر من حامض الكبريتيك 

ة من كلوريد الحديديك بصور لى كميات قليلة الحاوي ع
اللون  تغير و من ثم لوحظ بطيئة على جدار الانبوبة.

  وتثبيت النتائج.

طياف مغرافيا الغاز و كروموتتقنية كما استخدمت     
لتأكيد الكشف النوعي لمادة  GC-Massالكتلة 

الفورمالين في العينات بعد تهيئة العينة للفحص 
 روف التحليلة الاتية:والتحليل وفق الظ

- Column : medium non-polar/ icn 

source 200 / transfer 250 

- DB-5 ms 

- Column oven: 30 – 80 / 0.5 C/min  

- Injection Temp. : 250 ˚C  
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 والمناقشة النتائج
 استخدام حامض الكبريتيك الى جاشارت نتائ    

ر اهذا يدل على ان الاختبو  ظهور حلقة بنفسجية
(. تعتبر 0موجب مقارنة مع ضابط السيطرة شكل )

هذه الطريقة حساسة جدا للتراكيز الواطئة من 
يمكن استخدامها للكشف عن التراكيز  لا الفورمالين و

 العالية من الفورمالين.
( 3) شكلال الموضحة في أظهرت نتائج التحليل    

عينة  01 و ذات منشأ كويتي حليبعينة  00تلوث 

بمادة منشأ مصري و ايراني واردني جبن ذات 
سبة على نأإذ يبين المخطط البياني ان الفورمالين، 

تلوث كانت في عينات الجبن ذات منشأ مصري ، 
ية واحدة ايرانقشطة  عينةنتائج تلوث البينت كما 
. اما نتائج تحليل الكشف بمادة الفورمالين المنشأ

وجود  فبينت GC-Massالنوعي باستخدام تقنينة 
( يبين 4شكل )و مادة الفورمالين في العينات الملوثة 

لاحد النماذج الملوثة ،  GC-Massطيف 
(.0003،)المواصفة العراقية 

 

 ت الملوثة مقارنة مع ضابط السيطرة( دليل الاختبار الموجب للعينا6شكل )

 

 

 

 

 

 يطرةضابط الس بعض العينات الملوثة بمادة الفورمالين
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 نشأمالين حسب المور ( مخطط بياني يوضح العينات الملوثة بمادة الف3شكل )

 

 

 

 للفورمالين في عينة جبن مصري GC-Massمطياف الكتلة -( كروموتوغرام الغاز4شكل )

 

ان وجود مادة الفورمالين في عينات الحليب 
ومنتجاته دليل على اضافة هذه المادة للاغراض 

فترة نفاذ للصلاحية  أطولالتجارية والوصول الى 
ان جببالاضافة الى عدم جودة ونوعية الحليب او الا

ترة ف تثبتهناك منتجات  من الناحية البيولوجية.

ان هذا مؤشر على شهر  00 – 7 بينصلاحيتها 
مادة طول مدة صلاحية المنتوج دليل على اضافة 

تهلك الى المس ووصولهالفورمالين لاطالة صلاحيته 
 .دون ان يتعرض للتلف
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عينة الحليب لعند اضافة حامض الكبريتيك     
الين فان الكازائين واللاكت البومين الملوثة بالفورم

وذلك من خلال ظهور حلقة طي لون بنفسجي ،يع
دلالة على الاختبار الموجب مقارنة مع كبنفسجية 

 ان نجاح هذه الطريقة (0ضابط السيطرة شكل )
 المادتين في الحليب اضافةوجود هاتين تعتمد على 

 الى ان هناك نوع من العلاقة الكمية بين كثافة اللون
وكمية الكازائين واللاكت البومين في الحليب اضافة 

بر تعتالى كمية الفورمالين الموجودة في الحليب.
طريقة هنر ذات خصوصية عالية اذ ان مادة 
الفورمالين هي الوحيدة التي تعطي اللون البنفسجي 
عند تفاعله مع حامض الكبريتيك وعدم تكون اللون 
البنفسجي مع باقي المواد مثل 

(AcetaldehydeParaldehyde 

,Benzaldehyde , باستثناء مادة )Vanillin  التي
. تيكالكبري تعطي لون بنفسجي مع الحليب وحامض

والكلوكوز والسكروز والنشأ وغيرها من  زاللاكتو 
العناصر المكونة للحليب لاتعطي ادنى استجابة 

 لاختبار هنر.
ـان بأن سـمية الفورمالين باقية فـى الحليب والأج    

حتـى وان كانــت نســبة إضــافة الفورمــالين إلــى 
 نــب ضــئيلة جــدا ، فقــد تبــين أن للأجبــاالحلي

المصـنعه مـن حليـب ملـوث بمـا لا يزيـد عـن 
مصـدر خطـر  تبقىفقـط مـن الفورمـالين  0.006%

وكـذلك فلـيس هنـاك مـن . لمدة أربعة أيام بعد التصنيع

المصـنعة مـن  جبانال الخطـر مـن الاأمـل فـى زو 
 %0.00 – 0.0حليـب ملـوث بتركيز لا يزيد عـن 

فورمـالين قبـل شـهرين مـن تخزينهـا تحـت شـروط 
 . خاصـة
( Mohit et al., 2014وقد اعزى الباحثون )    

التأثير التثبيطي للفورمالين يعود الى ان ميكانيكية 
لبداية ى تكون في اتمر بمرحلتين الاول التي التأثير

وهي مثبطة للاحياء المجهرية في حين ان المرحلة 
الثانية تكون مبيدة او قاتلة إذ ان الفورمالين يؤثر في 
تكوين الجدار الخلوي والغشاء السايتوبلازمي والمواد 
النووية ويؤدي الى موت الخلايا او قتلها ولكن لوحظ 

يا لاايضا  انه في بعض الحالات قد تتمكن بعض الخ
من انتاج بعض الانزيمات التي لها القدرة على تحليل 
الفورمالين وتحويله الى غاز ثاني اوكسيد الكاربون 
وبالتالي تسترجع الخلية قدرتها على النمو بشكل 
طبيعي وبهذا يمكن استخدام مثل هذه الانزيمات في 
تعطيل مفعول الفورمالين او ابطاله وهذا مفيد في 

ب ليل الفورمالين قبل وصول الحليحالة الرغبة في تح
او المنتج اللبني الى المستهلك او قبل التصنيع 

 (.,Saba 2003مباشرة )
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