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قرارات3 مقرقرارات3 مقرّرات3 آراءرات3 آراء
وزارة التجارةوزارة التجارة

قـرار مؤرخ في قـرار مؤرخ في 16 رجب عام  رجب عام 1433 اGوافق  اGوافق 6 يونـيو سـنة يونـيو سـنة
q2012 يــجــعـل مــنــهج تحــديــد الحـــمــوضــة الــدســمــة فيq يــجــعـل مــنــهج تحــديــد الحـــمــوضــة الــدســمــة في

الطحX ودقيق القمح إجباريا.الطحX ودقيق القمح إجباريا.
ــــــــــــــــــــــــــــ

qإن وزير التجارة
-  �قتـضى اGرسـوم الرئاسي رقم 10 - 149 اGؤرخ
في 14 جـــــمـــــادى الــــثـــــانـــــيـــــة عــــام  1431 اGـــــوافق 28 مـــــايــــو

qأعضاء الحكومة Xتضمن تعيGسنة 2010 وا
- و�ــــقــــتــــضى اGــــرســــوم الــــتــــنــــفــــيــــذي رقم 90  - 39
اGؤرخ في 3 رجب عام  1410 اGوافق 30 يناير سنـة 1990

qتممGعدل واGا qتعلق برقابة الجودة وقمع الغشGوا
- و�ــــقـــتــــضى اGــــرســــوم الـــتــــنــــفـــيــــذي رقم 02 - 453
اGؤرخ في 17 شوال عام   1423 اGوافق  21 ديسـمبر سنة

q2002 الذي يحدد صلاحيات وزير التجارة

- و�ــــقـــتــــضى اGــــرســــوم الـــتــــنــــفـــيــــذي رقم 05 - 465
اGؤرخ في 4 ذي القعدة عام  1426 اGوافق 6 ديسمبر سنة

qطابقةGتعلق بتقييم اG2005 وا

يقرر ما يأتي :يقرر ما يأتي :

اGـادة الأولى : اGـادة الأولى : تطـبـيـقـا لأحـكـام اGادة 19 من اGـرسوم
الـــــتـــــنــــــفـــــيـــــذي رقم 90 - 39 اGـــــؤرخ في 3 رجب عـــــام1410
اGــوافق 30 يـــنــايــر ســنــة q1990 اGــعــدل واGــتـــمم واGــذكــور
أعلاهq يهـدف هذا الـقرار إلى جـعل منـهج تحديـد الحمـوضة

الدسمة في الطحX ودقيق القمح إجباريا.

اGــــادةاGــــادة 2 :  : من أجـل تحـــديــــد الحــــمـــوضــــة الــــدســـمــــة في
الـطحـX ودقيق الـقمـحq فإن مـخابـر مراقـبة الجـودة وقمع
الغش والمخـابـر اGـعتـمـدة لهـذا الـغـرضq ملـزمـة بـاستـعـمال

اGنهج اGبX في اGلحق اGرفق بهذا القرار.

يـجب أن يـسـتـعـمل هـذا اGنـهج من طـرف المخـبـر عـند
الأمر بإجراء خبرة.

اGـادة اGـادة 3 : : يــنـشــر هـذا الــقـرار فـي الجـريــدة الـرســمـيـة
للجمهورية الجزائرية الد�قراطية الشعبية.

حـــــرر بـــــالجــــزائـــــر في 16 رجب عـــــام 1433 اGـــــوافق 6
يونيو سنة 2012.

مصطفى بن بادةمصطفى بن بادة

اGـلحـقاGـلحـق

منهج تحديد الحموضة الدسمة في الطحX ودقيق القمحمنهج تحديد الحموضة الدسمة في الطحX ودقيق القمح

يـصف هـذا اGـنـهج تـقـنـيـة تحـديـد الحـمـوضـة الـدسـمـة
في الطـحX ودقيـق القمح. ويـطبق هـذا اGنهج أيـضا على

العجائن الغذائية.

1 . التعريف : . التعريف :

الحــــمــــوضـــــة الــــدســــمــــة هـي الــــتــــعــــبــــيــــر الاصـــــطلاحي
للأحماضq خصوصـا الأحماض الدسمة الحـرةq اGستخلصة
في الـشروط الـتي تـلي. ويعـبر عـنـها بـالغـرام من الحمض

الكبريتي لـ 100 غ من اGادة الجافة.

2 . اGبدأ : . اGبدأ :

يــحــضـر مــحـلــول من الأحــمـاض فـي الإيـثــانـول 95 %
(ح/ح) في درجـــة حـــرارة المخــبـــرq وتجـــرى عـــمــلـــيـــة الـــطــرد
اGــركـزي ويـعـايـر جـزء من المحـلـول الــطـافي بـهـيـدروكـسـيـد

الصوديوم.

3 . الكواشف : . الكواشف :

يـــــجب أن تـــــكــــون جـــــمـــــيع الـــــكــــواشـف ذات نــــوعـــــيــــة
تحليلية وأن يكون اGاء اGستعمل مقطرا.

3 .  . 1 الإيثانول  الإيثانول (كحول إيثيلي) بـ 95 % (ح/ح).

3 .  . 2 هــيــدروكــســيــد الــصــوديــوم ( هــيــدروكــســيــد الــصــوديــوم (NaOH) : مــحــلــول
مــعـايــر نــظـامــيـته 0,05 ن فـي اGـاء اGــقـطــر الـذي نــزع مـنه
ثــاني أكـســيــد الـكــربــون بـالــغــلـيــان. ويـجـب أن يـكــون هـذا
المحـلــول خــال من الـكــربــونـات وأن يــحـفـظ في قـارورة من

زجاج غير أكتينية.

يجـب أن تفـحص مـعـياريـة المحـلول مـبـاشـرة قبل كل
سلسلة تحديد الحموضة.

 3 .3 فـيــنـول فـتـالـيـX مـحـلـول بـ 1 غ لـ 100 مـلل في

الإيثانول 95 % (ح/ح).

4 . التجهيزات :التجهيزات :

 4 . 1 ميزان  ميزان بتدقيق 0,01 غ.

q4 . 2 جـــهـــاز ســـحق  جـــهـــاز ســـحق يـــســـمـح بـــســـحق ســـريع ومـــوحـــد

بــــدون إحــــداث تــــســــخــــX من شــــأنـه أو يــــؤثــــر عــــلى اGــــادة
وبـــتــجـــنب وإلى أقـــصى حـــد الاتـــصــال بـــالـــهـــواء الخــارجي

(حالة الدقيق والعجائن الغذائية).
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4 . 3  غـربـال ذو شـبـكـة مـعـدنـية غـربـال ذو شـبـكـة مـعـدنـية ذو مـسـامـات قـطـرها

يساوي 1 ملم لـلطحX و160 ميـكرومتر و500 ميـكرومتر
للدقيق والعجائن الغذائية.

4 . 4 جـــهــاز الـــطـــرد اGـــركــزي جـــهــاز الـــطـــرد اGـــركــزي بـ 5000 - 6000 دورة /

دقيقة.
4 . 5 أنــابـيب لجــهـاز الـطــرد اGـركـزي أنــابـيب لجــهـاز الـطــرد اGـركـزي سـعــتـهـا 45 مـلل

من الزجاج أو من بلاستيك لا تتفاعل ومغلقة بإحكام.
4 . 6 أنــــــابـــــيب أنــــــابـــــيب ســـــعـــــتـــــهـــــا 50 مـــــلـل من زجـــــاج أو من

بلاستيك لا يتفاعل ومغلقة بإحكام.
4 . 7 ماصات ماصات دقيقة سعتها 10 و20 ملل.

4 . 8 حــــوجلات مــــخـــروطــــيـــة الـــشــــكل أو إرلـن مـــايـــرحــــوجلات مــــخـــروطــــيـــة الـــشــــكل أو إرلـن مـــايـــر

سعتها 250 ملل.
4 . 9 سحاحة صغيرة جداq سحاحة صغيرة جداq مدرجة بـ 0,01 ملل.

4 . 10 خـلاط دوراني مــــيــــكـــــانــــيــــكيq خـلاط دوراني مــــيــــكـــــانــــيــــكيq 30 - 60 دورة /

الدقيقة.
5 . شروط الحفظ : . شروط الحفظ :

يـــجب ألا تحـــفظ الــعـــيــنـــات في درجــة حـــرارة المخــبــر
لأكـثـر من يـوم واحـد لأن الحـمـوضـة تـزداد أثـنـاء الـتـخـزين
وتحــفـظ في قــارورات مــســدودة في حــوالي 4° م. قــبل كل
اقـتـطـاع عـيـنـة لـلـتـحـلــيلq تـتـرك هـذه الـعـيـنـة في قـارورة

مسدودة حتى تصل درجة حرارتها درجة حرارة المخبر.
6 . طريقة العمل : . طريقة العمل :

6 . 1 عدد التحديدات : عدد التحديدات :

يجرى تحديدان على نفس عينة التجربة.
6 . 2 تحضير العينة للتجربة : تحضير العينة للتجربة :

: Xحالة الطح : X6 . 2 . 1 حالة الطح

يـقـتـطع حـوالي 50 غ من الطـحـX ويـغـربل بـواسـطة
غربـال ذي مـسامـات قـطرهـا يـساوي 1 ملم q(3 . 4) بـحيث

تتجزأ التكتلات المحتمل تشكلها.
6 . 2 . 2 حالة الدقيق والعجائن الغذائية : حالة الدقيق والعجائن الغذائية :

تـسحـق حوالي 50 غ من اGـادة بـواسطـة جـهـاز سحق
(4 . 2) بـحـيث تـعــبـر كل اGـادة اGـسـحــوقـة عـبـر غـربـال ذي
مسامات قطرها 500 ميكرومتر (4 . 3) و80 % على الأقل
تـعــبــر عـبر غـربـال ذي مـسامـات قـطـرها 160 مـيـكـرومـتر

.(3 . 4)
6 . 3 تحديد نسبة اGاء : تحديد نسبة اGاء :

يـــجــرى مـــبــاشـــرة تحـــديــد نـــســبـــة اGــاء حـــسب مـــنــهج
تحديد نسبة اGاء في الحبوب ومنتوجات الحبوب.

6 . 4 العينة اGأخوذة للتجربة : العينة اGأخوذة للتجربة :

تـــــوزن بــــتـــــقــــريب 0,01 غ حــــوالي 5 غ مـن الــــعـــــيــــنــــة
اGأخوذة للتجربةq بعدما تجانس جيدا.

6 . 5 التحديد التحديد

6 . 5 . 1 الاستخلاص : الاستخلاص :

- تــوضع الــعــيــنــة اGــأخــوذة لــلـتــجــربــة داخـل أنــبـوب
جهاز الطرد اGركزي.

- يضاف إليها بواسطة ماصة 30 ملل من الإيثانول
(3 . 1) ويغلق الأنبوب بإحكام.

- يرج Gدة ساعـة بواسطة خلاط دوراني مـيكانيكي
(4 . 10) وفي درجـــة حــرارة 20° م + 5° م. بـــعـــد ذلك تجــرى

.Xدة دقيقتGو Xمتتاليت XرتG ركزيGعملية الطرد ا

تـعتـبر عـمـليـة الطـرد اGـركزي GـرتX فـعـالة بـالنـظر
إلى عـمـلـيــة طـرد مـركـزي واحـدة وGـدة أطــول لأنـهـا تـسـمح

بإزالة الجزيئات العالقة.

ملاحظةملاحظة

إذا لم تـتلاءم أنـابــيب جـهـاز الـطـرد اGـركـزي اGـقـررةإذا لم تـتلاءم أنـابــيب جـهـاز الـطـرد اGـركـزي اGـقـررة
q(q(10 . 4)  ـيكـانـيكيGـنـهج مع الخلاط الـدوراني اGفي هذا ا)  ـيكـانـيكيGـنـهج مع الخلاط الـدوراني اGفي هذا ا
�ـــــكـن اســــــتـــــعــــــمـــــال أنــــــابــــــيب ســــــعـــــتــــــهـــــا �ـــــكـن اســــــتـــــعــــــمـــــال أنــــــابــــــيب ســــــعـــــتــــــهـــــا 50 مـــــلل  ( مـــــلل  (4 . 6)
للاســتــخلاص وتــســكب بــعــد ذلك لــلــقــيــام بــعــمــلــيــة الــطـردللاســتــخلاص وتــســكب بــعــد ذلك لــلــقــيــام بــعــمــلــيــة الــطـرد

اGركزي.اGركزي.

6 . 5 . 2 اGعايرة : اGعايرة :

- تـؤخـذ بواسـطة مـاصة 20 ملل من الـسائل الـطافي
صـــاف تـــمــامـــا ويـــسـكب في حـوجـلـة مخـروطـيـة الـشكل

q(8 . 4)

q(3 . 3) Xتضاف 5 قطرات من فينول فتالي -

- يـعــايــر بــواسـطــة ســحــاحـة دقــيــقـة (4 . 9) �ــحــلـول
هـيــدروكـسـيــد الـصـوديــوم نـظــامـيـته 0,05 ن q(2 . 3) حـتى

يتغير اللون إلى وردي شاحب ويبقى لبعض الثواني.

6 . 6 تجربة على بياض : تجربة على بياض :

q(1 . 3) تــــعـــايــــر الحــــمـــوضــــة الــــنـــاتجــــة عن الــــكــــحـــول
بالـعمل على 20 ملل من الإيثـانول حسب شـروط اGعايرة

(2 . 5 . 6)

7 . التعبير عن النتائج : . التعبير عن النتائج :

7 . 1 طريقة الحساب والصيغ : طريقة الحساب والصيغ :

7 . 1 . 1 الحـــمــــوضـــة بــالـغـرام من حـمض الـكـبـريت

لـ 100 غ من اGادة يـعبر عنها كالآتي :
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