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تأثير الحاوضية وودة الطبخ في تموث الاطعىة المحضزة في اواٌي 

الشجاج والالمٍيوً والضتين والتيفاه المضتخدوة في المطابخ 

 العزاقيْ

 

 جاسم محمد عبد الحسين

العراؽ –جامعة بابؿ  –كمية العموـ  –قسـ الكيمياء   

 

 

 المدتخلص
 باساتخدام المعادة الاطعماو تلاًث فاً التساخٌن دةماً تاثٌرالحامضاٌو لتحدٌد دراسةال ىذه اجرٌت

 الخفٌااؾ الالمنٌااًمً  الزجاااجًىااً  العراقااً المطاابخ فااً سااتخدمومال الاًانااً ماان عدٌااده انااًاع

 ىاذه فً  ًالرصاص ًالحدٌد الالمنًٌم تركٌز تعٌٌن تم حٌث. التٌفالً الستٌلً الثقٌل الالمنًٌمً

 ًذلاك مختلفاةدالاو حامضاٌو  ًبقاٌم  مختلفاة زمنٌاو مادد الاى المستخدم الطعام بتعرٌض الاطعمو

 بااي الطعاام ٌلاًث لم الزجاج اناء ان النتائجبٌنت  . يبًلال الذري الامتصاص مطٌافٌة باستخدام

 مًحوالمسا الحادًد متجااًزا الالمنٌاًم بعنصار الطعاام تلاًث ٌازداد حاٌن فً اعلاه العناصر من

 عناد اساتخدام اًاناً الالمنٌاًم الخفٌاؾ اً الثقٌال. النماًذج حامضاٌو ًزٌاادة التسخٌن مدة بزٌادة

 سجل حٌن فً الخفٌؾ ًالالمنًٌم الزجاج اناء استخدام حالة فً مقبًلا ثباتا الحدٌد عنصر سجل

 اًاناً تساجل حاٌن فاً ، التٌفاال انااءاً الثقٌال الالمنٌاًمانااء  اساتخدام حالاة فاًزٌاده ملحًظاو 

 زٌادة الستٌل اًانً سجلت. الالمنًٌم من المياجرة الاًٌنات من عالٌا ثباتا التٌفالاًانً ً الستٌل

 كلماا التًصٌلٌو ازدادت . بيا المسمًح الحدًد تجاًزت الحدٌد من المياجرة الاًٌنات من عالٌو

 .لالؽذاء محلًل  السائل الطًر الى لالاناء  الصلب الطًر من المياجرة الاًٌنات نسبة زادت
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 ةالمقدم
اف موضوع تموث الطعاـ خلاؿ عمميات   

خزنو واعداده وطييو مف المواضيع التي 
 (WHO)اىتمت بيا منظمة الصحو العالميو

حيث تتسرب مواد كيمياويو ضاره الى 
الطعاـ اثناء خزنو واعداده وطييو مما 
يتسبب في جعؿ الطعاـ  مموثا ومسببا تسمـ 

نيا اوناقلا لممواد الكيمياويو المضره غذائي آ
غير الضروريو لجسـ الانساف مسببة 

واف اغمب الاواني  ,امراض مختمفو
والحاويات المستعممو في خزف واعداد 
وطيي الطعاـ مصنوعة مف الالمنيوـ 
والحديد المقاوـ لمصدا والاواني المطميو 
بمادة التيفاؿ ونتيجة لعممية الطبخ التي 

مواد حامضيو الى الطعاـ تتضمف اضافة 

ورفع درجة حرارتو فاف جزء مف المواد 
المصنوعو منيا ىذه الاواني تياجر الى مادة 
الطعاـ مسببو تموثو بيا , ولكوف عنصر 
الالمنيوـ ذات سميو عاليو مقارنة بالحديد 
فقد اىتـ الباحثوف بموضوع تموث الطعاـ 
بيذا العنصر مف جراء خزنو واعداده وطييو 

(. الالمنيوـ ٔواني المصنوعة منو )في الا
ـ  ٓٙٙفمز ابيض صمب درجة  انصياره 

في الظروؼ الاعتياديو يستطيع اف يقاوـ 
التاكؿ وذلؾ لتكوف طبقو ممتصقو بشده عمى 

وفي (. ٕ) 2O3 l سطحو مف اوكسيده 
درجات الحراره الاعتياديو تبقى طبقة 

الاوكسيد ثابتو ضمف مديات مف الحامضيو       
(ٗ.٘ – ٛ.ٚ ( )ٖ.)   

 
يمكف اف يتفاعؿ اوكسيد الالمنيوـ الخارجي الملامس لمجو مع الحوامض والقواعد لكونو امفوتيري 

 ( :ٗوكما يمي )
Al2O3(s) + 6HCl(aq) 2AlCl3(aq) + 3H2O(l) 

Al2O3(S) + 2NaOH(aq) + 3H2O(l) 2NaAl(OH)4(aq) 
تفاعمو لذلؾ فعنػد زواؿ  اف معدف الالمنيوـ يعتبر فمز فعاؿ مع الحوامض والقواعد بالرغـ مف عدـ

 ( :٘) طبقة الاوكسيد مف سطحو يشرع  بالتفاعؿ كفمز مع الحوامض والقواعد كما يمي
 

       2Al (S) + 6HCl(aq) 2AlCl3(aq) + 3H2(g) 
2Al(s) + 2NaOH(aq) +2H2O(l)

2NaAlO2(aq) +3H2(g) 
في صناعة اواني  يستخدـ الالمنيوـ 

الطبخ وذلؾ لتوصيميتو الحراريو الجيده ولكنو 
ؿ كما ذكر اعلاه عند تعرضو لمحاليؿ يتآك

الحوامض العضويو ومحاليؿ والاملاح 
وتزداد سرعة التآكؿ في المحاليؿ 
المخففو.ويمكف تحسيف خواص الالمنيوـ 
)زيادة صلادتو ومقاومتو لمتاكؿ( وذلؾ 

بتسبيكو مع كميات صغيره مع بعض 
الفمزات ومف اىـ سبائكو ىي الديوراؿ المنيوـ 

رونز المنيوـ  والتي تستخدـ والمكناليوـ وب
في صناعات عديده ومنيا صناعة اواني 

( . في ٙالطبخ والمعروفو بالفافوف الثقيؿ )
الظروؼ الحامضيو وفي درجات الحراره 
العاليو )عمميات طبخ الاغذيو( ومع ازدياد 
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زمف الطبخ يزداد تفاعؿ طبقة اوكسيد 
الالمنيوـ مع الحوامض او القواعد استنادا 

 (.   ٚانيف الحركيات الكيمياويو )الى قو 
اف  كمية  الالمنيوـ  الذي  يتناولو 

مغـ/يوـ في حالة  ٖ-ٕالانساف يوميا  ىي 
سوؼ و الاشخاص الطبيعييف )الغير مرضى( 

لايحدث اي تراكـ للالمنيوـ في انسجة 
اجساميـ وفي حالة تناوؿ كميو اكبر مف ذلؾ 
اما في حالة الاشخاص الذيف لدييـ فشؿ 

ي فانو سوؼ يحصؿ تراكـ للالمنيوـ في كمو 
انسجة الجسـ المختمفو وخاصة في العظاـ 
حيث يتنافس الالمنيوـ مع الكالسيوـ لتكويف 
فوسفات الالمنيوـ ويتراكـ ايضا في الدماغ 
حيث يتنافس مع الحديد حيث يتحد مع 

مكونا معقد  (transferrin)البروتيف المسمى 
رض يتكدس في خلايا الدماغ مسببا م

( . يوجد الالمنيوـ في ٛالزىايمر )الخرؼ( )
المياه والاطعمو بنسب طبيعيو مقبولو لا 

ميكروغراـ / لتر, اف  زيادة كمية  ٕٓٓتتجاوز
الالمنيوـ في الاطعمو البشريو ىو نتيجة 
لاستخداـ الالمنيوـ في صناعة اواني الطبخ 

(. كما اف ٓٔ,ٜوحاويات حفظ الالطعمو )
موضو )ىيدروكسيد استخداـ مضادات الح

( كدواء احد المصادر في زيادة كمية  الالمنيوـ
الانساف  الالمنيوـ الداخمو الى جسـ 

لقد قاـ ايكانيـ وجماعتو سنة  (.ٔٔ,ٕٔ)
بدراسة مكونات المحوـ المعمبو  ٕٚٓٓ

والادويو المغمفو والمشروبات المعمبو بعنصر 
الالمنيوـ مف الحاويات المصنوعو منو حيث 

لدراسة اف كمية ايونات الالمنيوـ ثبتت تمؾ ا
في ىذه النماذج قد ازدادت بعد عممية الحفظ 
مما كاف عميو قبؿ الحفظ مما يجعميا مموثو 

. لقد اجرى مركز السلامو (ٖٔ) بيذا العنصر
الغذائيو في ىونؾ كونؾ دراسو حوؿ تموث 
الطعاـ بالالمنيوـ حيث تـ تعييف مستوى 

مبو مختمفو الالمنيوـ في منتجات غذائيو مع
تحتوي عمى مضافات حافظو لمطعاـ يدخؿ 
الالمنيوـ في تركيبيا حيث ذكرت ىذه الدراسو 
اف الحدود المسموحو لتناوؿ الالمنيوـ 
الاسبوعي المحدده مف قبؿ منظمة الصحو 

مغـ/كغـ مف جسـ الانساف ٔالعالميو ىي 
وكانت نتائج ىذه الدراسو ىي اف معدؿ 

طعمو مرتفعا مستوى الالمنيوـ في ىذه الا
( /  ٖٓٓ – ٓٓٔوكاف بحدود  مغـ )المنيوـ

اف تناوؿ الغذاء  ( .ٗٔكغـ )طعاـ معمب( )
كغـ  /مغـ ٓٓٔ-ٓ٘المموث بالالمنيوـ بتراكيز

في اليوـ الواحد يسبب امراض متعدده في 
( والكمى ٙٔ( وفقر الدـ )٘ٔ) الجياز العصبي

( . لقد درس ٛٔ,ٜٔ( والكبد والطحاؿ )ٚٔ)
حمد الشحنو وخميؿ صييوني سنة الباحثيف م

دراسة حامضية بعض المحاليؿ  ٕٙٓٓ
الغذائيو مع اواني الطبخ المصنوعو مف 
الالمنيوـ المستخدمو في المطابخ السوريو 
مبينا اف زيادة حامضية الاطعمو الطبوخو تزيد 
مف نسبة الايونات المياجره مف الطور 
الصمب)الاناء(الى الطور السائؿ الغذاء كما 

ا اف تركيز ايونات الرصاص المياجرة ىي بين
مغـ/مؿ   ٔ.ٓضمف الحدود المسموحو ليا 

(. اف التركيز الطبيعي للالمنيوـ في ٕٓ)
% ٜٓواف ( ممغـ /لتر ٕ-ٔبلازما الدـ ىو )

مف المنيوـ بلازما الدـ يتحد مع المركب 
(. يتحد الالمنيوـ ٕٔ) البروتيني الترانسفيريف

مركب  الداخؿ الى دـ الانساف مع
(nartfsaart ) وينافس الحديد في ىذه العمميو

وقد وجد اف حامض السياليؾ في سمسمة 
الكاربوىيدرات الموجوده في الدـ يزيد مف 
قابمية ارتباط الالمنيوـ مع مركب 

(nartfsaart )(ٕٕ لقد بيف الباحث فيد .)
الحازـ اف تناوؿ حميب الجماؿ مفيد جدا في 

(.  ٖٕخؿ لمجسـ )تقميؿ سمية الالمنيوـ الدا
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تستخدـ املاح الالمنيوـ كمضادات لمتعرؽ 
التي توضع عمى السطح الخارجي لجسـ 
الانساف وتعتبر ىذه المضادات مف مصادر 
زيادة نسبة الالمنيوـ عف طريؽ امتصاصيا 

(. ٕٗ) مف خلاؿ الجمد مما يزيد مف مخاطره
تـ تحسيف  اواني الطبخ وذلؾ بطلائيا بمادة 

و اثميف المعروفة بالتيفاؿ متعدد تترافمور 
وتستخدـ حاليا بشكؿ واسع في عمميات الطبخ 

. لقد بينت الييئو الخاصو  (ٕ٘المنزلي )
بسياسة الامور الطبيو لمتغذيو والطعاـ في 
المممكو المتحده في تقرير نشرتو يتعمؽ 
بالنواحي الغذائيو ذات العلاقو بتطور مرض 

ليا السرطاف اشار الى اف المحوـ الحمراء 
علاقو كبيره بمرض السرطاف واف عنصر 
الحديد الذي يتواجد بنسبو عاليو في ىذه 

 ٘-ٖغـ مف المحـ يحتوي عمى ٓٓٔالمحوـ )
غـ مف الحديد( ىوالذي يساىـ بصوره كبيره 
في ىذه العلاقو واف نقص الحديد يسبب 

(. يعتبر الالمنيوـ والحديد ٕٙمرض الانيميا )
لي في القشره مف العناصر ذات الوجود العا
جزء  ٓٓٓٔٛالارضيو حيث تكوف كميتيما

جزء بالمميوف عمى التوالي  ٓٓٓٔ٘بالمميوف و
في حيف يعتبر الرصاص مف العناصر النادره 

في القشره الارضيو حيث تكوف كميتو   
جزء بالمميوف واف المعدؿ اليومي  ٘.ٕٔ

لدخوؿ عنصر الحديد والرصاص والالمنيوـ 
يؽ الغذاء والماء الى جسـ الانساف عف طر 

 ٖٙٗ.ٓمغـ / يوـ   و  ٗٛٓ.٘ٔواليواء ىو 
 (.ٕٚمغـ / يوـ عمى التوالي) ٘.ٕمغـ/ يوـ و

بياف تأثير الحامضية  تيدؼ الدراسة الى
ومدة التسخيف في تموث الأطعمة المعدة في 
اواني مصنوعو مف الزجاج والالمنيوـ والستيؿ  
 والتيفاؿ وذلؾ بتعييف الايونات المياجرة مف
الطور الصمب )الاناء( الى الطور السائؿ ) 

محموؿ الطبخ( باستخداـ تقنية المطيافية 
 الذرية الميبية .

 
    المواد وطرق العمل
 تحضير محاليل الطبخ:

حضرت محاليؿ الطػبخ بدلالػة نسػبة الػوزف   
)مػػػػواد غذائيػػػػو(الى حجػػػػـ )مػػػػاء مقطر(حيػػػػث 

غػػػـ  ٓٓٔغػػػـ مػػػف مػػػواد الطػػػبخ ) ٓٓ٘اخػػػذ 
غػػـ بصػػػؿ ٓٓٔـ بطاطػػا+غػػ ٓٓٔطمػػاطـ +

 غػػـ ممػػح طعػػاـ(ٓٓٔغػػـ حمػػص +ٓٓٔ+
 مػػػؿ مػػػف المػػػاء العػػػادي ٓٓ٘واضػػػيؼ الييػػػا 
  )ماء الحنفيو( .

 دراسة تأثير مدة التسخي:
اخػػػذت محاليػػػؿ الطػػػبخ المحضػػػره اعػػػلاه 
وطبخػػػػػػت عمػػػػػػى نػػػػػػار طبػػػػػػاخ غػػػػػػازي منزلػػػػػػي 
واخػػػػػذت نمػػػػػاذج مػػػػػف ىػػػػػذه المحاليػػػػػؿ بفتػػػػػرات 

دقيقػػػػػة ,  ٜٓدقيقػػػػػة ,  ٘ٗزمنيػػػػػو مختمفػػػػػو ) 
دقيقػػػة ( ولكػػؿ نػػػوع مػػػف انػػػواع  ٜٓاكثػػر مػػػف 

اوانػػػػػػي الطبخالمسػػػػػػتخدمو فػػػػػػي ىػػػػػػذا البحػػػػػػث 
وقيسػػت امتصاصػػياتيا واسػػتخرج تركيزىػػا مػػف 

  منحنيات المعايره.
 دراسة التوصيميو الكيربائيو:

قيسػػػػػػػت التوصػػػػػػػيميو الكيربائيػػػػػػػو لنمػػػػػػػاذج 
محاليػػػػػؿ الطػػػػػبخ بفتػػػػػرات التسػػػػػخيف المػػػػػذكوره 

 لطبخ.اعلاه ولكؿ نوع مف انواع اواني ا
 تحضير المحاليل العياريو:

جػػػػزء  ٔحضػػػػر محمػػػػوؿ مرجعػػػػي بتركيػػػػز    
بػػالمميوف وحضػػرت منػػو سمسػػمة مػػف المحاليػػؿ 
العياريػػػػػة تحتػػػػػوي عمػػػػػى تراكيػػػػػز متتاليػػػػػو مػػػػػف 

(  ٕ٘,  ٓ٘,  ٓٓٔ and ٓ٘ٔالالمنيوـ ) 
جػػػػػػػػػزء بػػػػػػػػػالمميوف وكػػػػػػػػػذلؾ بالنسػػػػػػػػػبو لمحديػػػػػػػػػد 

 والرصاص. 
 منحنيات المعايره:  
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يػػو بػػيف الامتصاصػػيو درسػػت العلاقػػو الخط  
والتركيػػػػز وذلػػػػؾ بقيػػػػاس امتصاصػػػػية سمسػػػػمة 
المحاليػػػػػػػػػؿ العياريػػػػػػػػػة لكػػػػػػػػػؿ مػػػػػػػػػف الالمنيػػػػػػػػػوـ 

 والرصاص والحديد .
تظيرمنحنيات المعايره وجود علاقو خطية 

بيف الامتصاصيو والتركيز مما يبيف امكانية 
بيرلايجاد تركيز تمؾ  -تطبيؽ قانوف لامبرت

 عاليو . العناصر في النماذج المدروسو بدقو
قيسػػػت امتصاصػػػيات  الالمنيػػػوـ والرصػػػاص 
والحديد مف العينػات المدروسػو وسػقطت ىػذه 
الامتصاصػػػػػػػػػػيات عمػػػػػػػػػػى منحنػػػػػػػػػػي المعػػػػػػػػػػايره 

 لمعنصر المعني.
 تاثير حامضية المحاليل :دراسة 

حضػػػػػػػرت محاليػػػػػػػؿ الطػػػػػػػبخ وفػػػػػػػؽ النسػػػػػػػب   
 المذكورة سػابقا وضػبطت حامضػيتيا بػالقيـ 

ؼ كنمػوذج واخذ انػاء الالمنيػوـ الخفيػ 5,4,3
لاوانػػػػػػي الطػػػػػػبخ واسػػػػػػتخدمت مػػػػػػدة التسػػػػػػخيف 
النموذجيػػػػػػػػػػػػػػػػػة لاعػػػػػػػػػػػػػػػػػداد طعػػػػػػػػػػػػػػػػػاـ جػػػػػػػػػػػػػػػػػاىز 
)ساعتيف(وقيسػػت كميػػة الالمنيػػوـ فػػي محمػػوؿ 
الطعاـ باستخداـ مطيافية الامتصاص الػذري 
الميبػػػػي بطريقػػػػة تسػػػػقيط الامتصاصػػػػية عمػػػػى 

.  منحني المعايرة للالمنيوـ
 الاجيزة المستخدمو: 
ي الميبػي جياز مطيافية الامتصاص الػذر -ٔ

  Varian Spectra AA220مػػف نػػوع 
والػػػػػػػػذي يعمػػػػػػػػؿ بتقنيتػػػػػػػػي الميػػػػػػػػب و التذريػػػػػػػػو 

 الكيروحراريو .
حيػػػػث اسػػػػتخدمت التقنيػػػػو الاولػػػػى فػػػػي حالػػػػة 
تعييف الحديد والرصاص في حيف اسػتخدمت 
التقنيػػػػػو الثانيػػػػػو فػػػػػي حالػػػػػة تعيػػػػػيف الالمنيػػػػػوـ 
باسػػتخداـ فػػرف الكرافيػػت والشػػعمو ىػػي غػػازي 

 . 2ONالاستميف / 
جيػػػػاز قيػػػػاس التوصػػػػيميو الكيربائيػػػػو نػػػػوع  -ٕ

INOLAB. 
 

 النتائج والمناقذة 
( اف كميػػػػػة ٕنلاحػػػػػظ مػػػػػف خػػػػػلاؿ جػػػػػدوؿ )  

الالمنيػػػوـ الموجػػػودة فػػػي محمػػػوؿ الطػػػبخ عنػػػد 
 ppm 0.25اسػػػتخداـ انػػػاء الزجػػػاج ىػػػي 

واعتبػػػػػرت ىػػػػػذه الكميػػػػػة ىػػػػػي الخمفيػػػػػة لكميػػػػػة 
الالمنيوـ في محموؿ الطبخ المستخدـ وكػذلؾ 

د والرصػػػاص ,وعنػػػد اسػػػػتخداـ بالنسػػػبة لمحديػػػ
اوانػػػػػي معدنيػػػػػة اخػػػػػرى فػػػػػنلاحظ ازديػػػػػاد ىػػػػػذه 
الكميػػػة لمعنصػػػر المصػػػنوع منػػػو تمػػػؾ الاوانػػػي 
وتػػػزداد ىػػػذه الكميػػػة كممػػػا زادت مػػػدة الغميػػػاف 
وكممػػا زادت حامضػػية المحمػػوؿ الغػػذائي .امػػا 
 بالنسػػػػبة لنػػػػوع انػػػػاء الالمنيػػػػوـ )خفيؼ,ثقيػػػػؿ(
فػػػػنلاحظ انيمػػػػا متقاربػػػػاف فػػػػي مقػػػػدار التمػػػػوث 

الالمنيوـ , بينما ابدى الالمنيوـ الثقيؿ زيادة ب
فػػػػي كميػػػػة الحديػػػػد وزيػػػػادة طفيفػػػػة فػػػػي كميػػػػة 
الرصػػػاص ويمكػػػف تفسػػػير زيػػػادة الحديػػػد الػػػى 
سػػػػػببيف ىمػػػػػااف الحديػػػػػد يػػػػػدخؿ فػػػػػي صػػػػػناعة 
الالمنيوـ الثقيؿ والسػبب الثػاني ىنالػؾ بعػض 
الاجػػػػػزاء مػػػػػف القػػػػػدر مصػػػػػنوعة مػػػػػف الحديػػػػػد 

اشػر مػع الخالص وىذه الاجػزاء فػي تمػاس مب
الغػػػػػػذاء داخػػػػػػؿ القػػػػػػدر ,ابػػػػػػدى انػػػػػػاء التيفػػػػػػاؿ 
اسػػػتقرارية عاليػػػة ضػػػد التمػػػوث بػػػالالمنيوـ فػػػي 
حػػيف وجػػد ىنػػػاؾ تمػػوث ممحػػػوظ مػػف عنصػػػر 
الحديػػػػػػد ويعػػػػػػزى ايضػػػػػػا الػػػػػػى اف جسػػػػػػـ انػػػػػػاء 
التيفػػػاؿ ىػػػو مػػػف الحديػػػد الجػػػدار الػػػداخمي لػػػو 

وايضػػا توجػػد  مطمػػي بمػػادة التيفمػػوف )التيفػػاؿ(
فػػػػي تمػػػػاس بعػػػػض الاجػػػػزاء مػػػػف ىػػػػذا الانػػػػاء 

مباشػػػػر مػػػػع الغػػػػذاء تفسػػػػر ىػػػػذه الزيػػػػادة فػػػػي 
الايونػػات الميػػػاجرة كممػػا زادت مػػػدة التسػػػخيف 
والحامضػػػية الا اف طبقػػػة الاوكسػػػيد المتكونػػػة 
عمػػػػى سػػػػطح الانػػػػاء تتفكػػػػؾ بفعػػػػؿ الحػػػػرارة او 
الحموضػػة او كمييمػػا كمػػا ذكػػر فػػي المقدمػػة, 
وبالنسػػبة لانػػاء السػػتيؿ فػػاف الطبقػػة الخارجيػػة 

فة تجػػػػػػػػػػػاه الحػػػػػػػػػػػرارة لمسػػػػػػػػػػػتيؿ تكػػػػػػػػػػػوف ضػػػػػػػػػػػعي
والحموضػػػػة ممػػػػا يػػػػؤدي الػػػػى ىجػػػػرة ايونػػػػات 
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الحديػػػػػػد مػػػػػػف الطػػػػػػور الصػػػػػػمب الػػػػػػى الطػػػػػػور 
اف اوانػػػػػػي  (ٕالسػػػػػػائؿ.نلاحظ مػػػػػػف الجػػػػػػدوؿ)

الطػػػػػبخ عمػػػػػى مختمػػػػػؼ انواعيػػػػػا لا تبػػػػػدي أي 
مسػػػػاىمة لتمػػػػوث الطعػػػػاـ بعنصػػػػر الرصػػػػاص 
الخطر عمى صحة الانساف وتقع جميع القيـ 
المستحصػػػػػػمة وضػػػػػػف خمفيػػػػػػة الطبيعيػػػػػػة فػػػػػػي 

لانػػػػواع المختمفػػػػة مػػػػف مػػػػواد الطعػػػػاـ . يبػػػػيف ا
( قػػيـ التوصػػيمية المولاريػػة لمحاليػػؿ ٖجػػدوؿ )

الطبخ وتبيف النتائج اف التوصيمية تزداد كمما 
زادت مػػدة التسػػخيف وىػػذا يتطػػابؽ مػػع النتػػائج 
المستحصػػػمة مػػػف طريقػػػة الامتصػػػاص الػػػذري 

( تػأثير الحامضػػية ٗبػيف الجػدوؿ )الميبػي .وي
مصػنوعة مػػف الالمنيػػوـ عمػى تمػػوث الاوانػػي ال

الخفيػػػؼ بيػػػذا العنصػػػر عنػػػد تعػػػرض الطعػػػاـ 
امػػػػػػدة تسػػػػػػخيف سػػػػػػاعتيف وتبػػػػػػيف نتػػػػػػائج ىػػػػػػذه 
الدراسػػػة اف التمػػػوث يصػػػبح عاليػػػا كممػػػا زادت 

 الحامضية .
    
 لتوصياتا

مػػػػػف خػػػػػلاؿ النتػػػػػائج المستحصػػػػػمة مػػػػػف ىػػػػػذا 
البحث والتي تخص موضوع التمػوث الغػذائي 
ووفػػػػػؽ توصػػػػػيات منظمػػػػػة الصػػػػػحة العالميػػػػػة 

 وصي بما يمي:ن

لمحصػػػوؿ عمػػػى غػػػذاء خػػػالي مػػػف تمػػػوث  -1
الحفػػظ او  ءأي ايونػػات فمزيػػة ميػػاجرة مػػف انػػا

انػػػػػػػػػاء الاعػػػػػػػػػداد او انػػػػػػػػػاء الطيػػػػػػػػػي توصػػػػػػػػػي 
باسػػػػػػتعماؿ اوانػػػػػػي الزجػػػػػػاج المقػػػػػػاوـ لمحػػػػػػرارة 

 بالرغـ مف غلاء اسعارىا .
تػػػػػػػرؾ اوانػػػػػػػي الطػػػػػػػبخ المصػػػػػػػنوعة مػػػػػػػف  -2

الالمنيػػػػػػوـ وعػػػػػػدـ اسػػػػػػتخداميا ليػػػػػػذا الغػػػػػػرض 
خداميا لاغػػػػراض منزليػػػػة اخػػػػرى ويمكػػػػف اسػػػػت

 غير عممية الطبخ واعداد الطعاـ .
لا يفضػػػػؿ اسػػػػتخداـ اوانػػػػي السػػػػتيؿ فػػػػػي  -3

ظػػػروؼ الطػػػبخ القاسػػػية)مدة تسػػػخيف طويمػػػة, 
يمكػػػػف اسػػػػتخداـ اوانػػػػي  -ٗحامضػػػػية عاليػػػػة 

التيفػػاؿ لكفائتيػػا فػػي عػػدـ تمػػوث الطعػػاـ عنػػد 
اسػػتخداميا , ويجػػب نلاحػػظ صػػلاحية طبقػػػة 

 التفموف لذلؾ .
الحفػػاظ عمػػى الطعػػاـ اثنػػاء طبخػػو بدالػػة  -5

( ويمكػػػػػف رفػػػػػع او ٚحامضػػػػػية مقاربػػػػػو الػػػػػى )
خفػػػػض الدالػػػػة الحامضػػػػية بعػػػػد الانتيػػػػاء مػػػػف 

 عممية الطبخ .
ضػػػػبط زمػػػػف الطػػػػبخ الكػػػػافي وعػػػػدـ تػػػػرؾ  -6

الطعاـ تحت عممية التسخيف الغيػر ضػرورية 
حيث تؤثر ىذه المرحمة الغير ضرورية تاثير 

اـ بفمػػزات انػػاء كبيػػر عمػػى عمميػػة تمػػوث الطعػػ
 الطبخ.

 
 

 .سمسمة المحاليؿ العيارية للالمنيوـ والرصاص والحديد والامتصاصيات المقابمو ليا .1جدول 

 Fe الحديد           Pb الرصاص         Alالالمنيوم          

 لامتصاصيةا التركيز)مغم/لتر( الامتصاصية التركيز)مغم/لتر( الامتصاصية التركيز)مغم/لتر(
1 0.00 0 0.00 0 1.11 

25 0.60 0.02 0.63 25 1.86 

50 1.20 0.05 1.38 50 1.50 

100 2.40 0.08 2.50 100 3.00 
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 .ةتراكيز الالمنيوـ والحديد والرصاص في نموذج الطعاـ بازماف غمياف مختمف .2جدول 

 مدة الغميان نوع اناء الطبخ
 )دقيقو(

[Al]ppm [Fe]ppm [Pb]ppm 

ٜٓمف  اكثر زجاج  0.25 0.44 0.10 

 0.10 0.70 2.50 ٘ٗ المنيوـ خفيؼ

 0.10 0.95 11.00 ٜٓ المنيوـ خفيؼ

 0.20 4.00 0.50 ٘ٗ المنيوـ ثقيؿ

 0.25 7.30 13.50 ٜٓ المنيوـ ثقيؿ

 0.10 20.40 0.27 ٜٓ الستيؿ

 0.10 1.10 0.25 ٜٓ التيفاؿ
 

 .يؿ الطبخ بمدد تسخيف مختمفةقيـ التوصيمية الكيربائية المولارية لمحال .8 جدول

الطبخ اناء نوع (دقٌقة)التسخٌن مدة  (سٌمنز)المولارٌة التوصٌلٌة   

91 من اكثر زجاج  4.65 

خفٌؾ المنًٌم  45 5.30 

خفٌؾ المنًٌم  91 5.51 

ثقٌل المنًٌم  45 5.21 

ثقٌل المنًٌم  91 2.41 

 06.21 91 ستٌل

91اكثر من  التٌفال  4.21   

 

  

   ٕير الحامضية عمى تموث اواني الالمنيوـ الخفيؼ بالالمنيوـ عند مدة تسخيف تاث .4جدول 
 .ساعة          

pH ppm تركيز[Al] 
5 59.2 
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4 71.5 
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الالمنًٌم معاٌرة ًنمنح  .8 شكل  
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منحني معايرة الحديد   .2شكل   



2011انسُخ         1انعدد         3انًجهد                              يجهخ كهٛخ يدُٚخ انعهى انجبيعخ             
 

102 
 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

0 20 40 60 80 100 120

التركٌز ملغم/ لتر

ٌة
ص
صا
مت
الا

 

 صالرصا معاٌرة منحنً .8 شكل
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Abstract 

In this research we studied the effect of acidity and heating time on food 

contamination using many types of utensils (glass, light aluminium, 

heavy aluminium, stainless steel, and tefal utensils) found in Iraqi 

kitchens.  The concentrations of Al, Fe and Pb were measured in foods,  

under investigation , after boiled for 45min and more than 90 min and 

acidified it by using Flame Atomic Absorpition Spectroscopy. Results 

showed that the glass utensils do not contaminate foods, wherease, and 

the aluminium utensils showed an increase in Al levels in foods above its 

premicible limits. However, Fe concentrasions remaind in normal 

acceptable levels by using glass or light aluminium utensils, whereas, it 

showed observed increase in its level by using heavy aluminium or tefal 

utensils. Al showed high stability in its level by using stainless steel or 

tefal utensils, whereas, Fe showed high excess in its level by using 

stainless steel utensils. 
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