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ة ة من العناصر المعدن الاغذ .تأثیر أواني الطبخ في محتو

مي جلاء مهدسالم صالح التم
ة المستهلك حوث السوق وحما ز  مر

غداد جامعة 
ز الوطني للتعبئة والتغلیف المر

وزارة الصناعة

الخلاصــة
ناصر هدفت الدراسة الى التعرف على تأثیر انواع اواني الطبخ في انتقال الع

ة الى الغذاء وتاثیر اضافة الحامض والخزن في تراكیز هذه العناصر استخدمت .المعدن
ة  فال والاستینلس استیل والزجاج خمسة انواع من اواني الطبخ شملت الالمنیوم والت

س( ایر ات واضیف الیها ) ال ررت نفس الوج ة،  ات الغذائ ك حضرت فیها الوج والسیرام
عد الخزن لمدة تم تقدیر . الحامض ات المحضرة قبل الخزن و ة في الوج 3العناصر المعدن

ام بدرجة حرارة الثلاجة ات المحضرة . ا یز الالمنیوم في الوج أظهرت النتائج ارتفاع تر
ة المحضرة 2.913ppmبوعاء الالمنیوم اذ بلغ یز له في الوج في حین بلغ اقل تر

لغ اعلى 0.325ppmاواني الاستینلس استیل اذ بلغ یز للحدید، و في 25.2ppmتر
اواني الاستینلس استیل ة المحضرة  وقد ظهر من النتائج ان اضافة الحامض الى . الوج

ة المحضرة بوعاء الالمنیوم من یز الالمنیوم في الوج الى ارتفاع تر ة اد ات الغذائ الوج
2.913ppm.صل الى د الاضافة في حین ع.8.750ppmبدون اضافة الحامض ل

ات اقي الوج ات المضاف الیها الحامض لمدة . حصل ارتفاع طفیف في  وعند خزن الوج
ة المحضرة بوعاء الالمنیوم  یز الالمنیوم في الوج ام بدرجة حرارة الثلاجة ارتفع تر ثلاثة ا

صل الى ادة بلغت .18.340ppmل ة للز ة مئو نس ادة 210%و في حین بلغت اقل ز
یز الالمنیوم في  س1.1%تر ایر ة المحضرة بوعاء ال .في الوج

ة .أواني الطبخ، المعادن، الحموضة، الخزن : الكلمات المفتاح
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Abstract

the study aimed to identify the impact of the types of
cooking utensils in transition metal elements to food and the effect
of acid and storage in the concentration of these elements. used five
types of cooking utensils including aluminum. tefal, astainls steel,
glass. (pyrex), and  ceramic prepared in it the food meal. the same
meals were repeated add to them acid. the estimate of mineral
elements in the meal prepared before storage and after storage in
refrigerator temperature degree. the result shows the increase of
aluminum concentration  in the meals that prepared in aluminum
pot reaching 2.913 pmm while reached less concentration in the
meal prepared in astainls pot reaching 0.325 pmm. the highest
concentration of iron reached 25.2 pmm in meal prepared in
astainls steel pot. the results shows the added of acid to food meals
lead to increase in aluminum concentration in the meal that
prepared in aluminum pot from 2.913 ppm without adding acid
and reached to 8.750ppm after addition. while happen very little
increase in other meals. and through the storage the meals added to
them acid for three days in refrigerator temperature degree the
concentration of aluminum increase in the meal prepared in
aluminum pot reaching 18.340ppm. and with percentage of
increase 210% while the smallest increase in the concentration of
aluminum is 1.1% in the meal prepared in pyrex pot.

Key Words: Utensils,  Elements, Acidity, Storage.
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ةالمقدم
ة في المنازل والمطاعم والمطابخ،  ات طهي الأغذ تتنوع الأواني المستعملة في عمل
ل وتستعمل  ة هي أواني معروفه منذ زمن طو هناك العدید منها مثل الأواني الفخارة أو الخزف

فال  فلون أو الت ما تستخدم أواني النحاس المطلي وأواني الت والأراف،  القر فهي حتي الأن 
ات قلیلة من الزت أو  م ستخدم معها  الطعام و أواني شائعة الأستخدام لأنها لاتلتص

فها ضا تنظ سهل إ ما  ة  ة وإقتصاد ما تستخدم أواني الأستانلس ستیل . السمن فهي صح
الحدید غیر القابل للصدأ هي أواني مصنوعة من الحدید ومضاف لها عناصر الكروم (

ل لمنع الصد ضا عنصرا المولیبدنم والتیتانیوم لزادة قوة تحملها لدرجات ) أوالن ضاف لها إ و
الطبخ أو القلي ة  ة . (18)الحرارة العال س (وحدیثاً تم استخدام الأواني الزجاج ایر ال

(Pyrex أفران ستخدم عادة  ات الساخنة و الشورة والمشرو للطهي خاصة للسوائل 
ف روو ل واسع حیث أن أكثر من وتستخدم أواني . الم ش الطبخ المصنعة من الألمنیوم 

نصف الأواني المستخدمة في الطبخ تصنع من الألمنیوم وهذا یرجع إلى رخص أسعارها 
وتوصیلها الجید للحرارة، وقد أشیر إلى  أن استخدام أواني الطبخ المصنعة من الألمنیوم یلعب 

ستهلك من قبل جسم الإنساندوراً مهماً في انتقال المعدن إلى الغذاء وم ).19(ن ثم 
ة التي  ة على موضوع تسرب أجزاء من العناصر المعدن ز اهتمام علماء التغذ تر و
تدخل في صناعة أواني الطبخ وانتقالها إلى الطعام المحضر فیها اثناء اعداده وطبخه وخزنه، 

ة للإنسان ومنها حالات العناصر وقد یتسبب ذلك في حدوث مشاكل صح التسمم غذائي 
ات التسخین  ، وتساعد عمل ة أخر ماو ات  النحاس والرصاص والكادمیوم ومر ة  المعدن
عي أو  ل طب ش ات  ة وخصوصًا في وجود الأحماض والقلو عض أنواع أواني الطبخ المعدن ل

عض أواني ا ان أجزاء من معادن  ة على زادة معدل ذو لطبخ نتیجة إضافتها إلى الأغذ
وخاصة في حال إستخدام أواني ردیئة الصنع أو بإستخدامها فتلوث الطعام المحضر فیها

سبب العدید من الأمراض .(13)الأستخدام الخاطئ وهو ما 
المعادن الثقیلة ومنها  اً لتلوث الغذاء  س عد مصدراً رئ عد استخدام اواني الطبخ 

عام والتعبئة والتغلیف اضافة الى ذلك فان هناك الالمنیوم اضافة الى التلوث خلال إعداد الط
ة من الألمنیوم مثل التوابل والأعشاب وأوراق عض على تراكیز عال الأطعمة التي تحتو

ة صغیرة إلى المبلغ الإجمالي من  م ة تساهم  ومع ذلك، وهذه المنتجات الغذائ الشا
قة أن ال رجع ذلك إلى حق اً و ات قلیلةالألمنیوم المستهلكة یوم م ؛ 11(توابل تستخدم 
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ي هي المضافات ، )18 ة في النظام الغذائي الأمیر س حین ان مصادر الألمنیوم الرئ
ان المصنعة والمنتجات  ة مثل أملاح الألومنیوم التي تضاف إلى المخللات والأج الغذائ

على أملاح الألمنیوم  الخبز تحتو عض مساحی ما تلك (المخبوزة لأن  التي تحتولا س
ة مثل ) على الصودیوم الألومنیوم الفوسفات ) مضادات الحموضة(والمستحضرات الصیدلان

16).(
فرز الى خارجه  متصه الجسم لا  ة أن الألومنیوم الذ حاث العلم وقد أثبتت الأ
وانما یتراكم في أنسجة الجسم المختلفة وخاصة في الجهاز العصبي اذ یتراكم في أنسجة المخ 

إلى اختلال وظائف الكلى م ؤد ما یتراكم في أنسجة الجسم و مر  إلى مرض الزها ما یؤد
. )14؛ 10(وأمراض العظام وتلف الأنسجة

ة  ة عال م عرض الإنسان إلى تناول  ن للألمنیوم المتواجد في أواني الطبخ أن  م و
ة، وقد تم تسجیل ترا ة الحامض ة من الألمنیوم في من هذا العنصر خاصة الأغذ كیز عال

نسون ومرضى الكلى ار مر ومرض  مرض الزا ص ،أنسجة الدماغ للمصابین  وقد تم تشخ
سبب تراكمه في أنسجة الدماغ  ة  ا العصب عنصر سام للجهاز العصبي والخلا الألمنیوم 
أمراض العظام وعجز  عد عنصر ضار وسام للأشخاص المصابین  ما  والعظام والكبد، 

ة المختلفة ، وفكلى والمسنینال ات الحیو العمل ن للألمنیوم أن یث م ي داخل جسم الإنسان 
سیوم  مثل ایونات الحدید والمغن عض الایونات الأخر ة مع  من خلال التفاعلات التنافس

عض . والفسفور والكالسیوم والفلوراید وغیرها ة ب وقد ثبت أن الألمنیوم له علاقه مع الاصا
ة والتهاب المفاصل الأمرا ا والأعراض العصب م .(19)ض مثل الأن

ة ومن مناشئ مختلفة  ثیرة من اواني الطبخ في الاسواق المحل نظراً لتوافر انواع 
ة فقد هدفت هذه الدراسة الى التعرف على تأثیر  ة العراق اس وغیر خاضعة للمواصفات الق

ة الى الغذاء وتاثیر اضافة الحامض والخزن في انواع اواني الطبخ في انتقال العناصر المعدن
.تراكیز هذه العناصر

العمل :المواد وطرائ
:المـــواد

ة شملت أواني  تم شراء خمسة انواع من أواني الطبخ المتوافرة في الاسواق المحل
ة الصنع(الالمنیوم  التفلون و ) محل ة  فال(الاواني المطل س ) الت ایر ة(وال لس واستین) الزجاج

ك  ة المنشأ(استیل والسیرام ة) تر ات الغذائ .لاستخدامها في تحضیر الوج
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:تحضیر العینات
ة في انواع الاواني تحت الدراسة  ات الغذائ ررن تم تحضیر عدد من الوج م و

ة الطبخ ة عمل تم .احدهما بدون اضافة الحامض والاخر اضیف الیها الحامض في بدا
س عد اكتجن ات  اس Mixerاستخدام الخلاتمال الطبخ الوج التجمید في اك وحفظت 

ة فیها18-من البولي اثیلین بدرجة حرارة المجمدة  . م  لحین اجراء تقدیر العناصر المعدن

یب الاواني المستخدمة :تر
یب الاواني المستخدمة في  ة الداخلة في تر ة للعناصر المعدن ة المئو تم تقدیر النس

ز الوطني للتعبئة والتغلیفهذه الد استخدم جهاز / راسة في مختبرات المر وزارة الصناعة 
RF- Analyzerي المنشأ .أمر

:تقدیر العناصر الثقیلة
عت طرقة  اع الخطوات (15)ات ات ة  في تقدیر العناصر الثقیلة في نماذج الاغذ

ة :التال
ل نموذج ووضعت في دورق سعة 2اخذ . 1 مل من 10مل وأضیف إلیها 200غم من 

ة الدورق  ز وتم تغط ت لمدة یوم واحدحامض النترك المر .بزجاجة ساعة وتر
ت لتبرد. 2 ح التفاعل شدید، ثم تر .أخذت الدوارق وتم تسخینها حتى أص
ة سعة . 3 الماء المقطر50حولت النماذج إلى دوارق حجم .مل وخففت 
یز العناصر الثقیل. 4 اس تر نوع تم ق اف الذر استخدام جهاز المط -Shimadzuة 

AA5000.

النتائج والمناقشة
یب أواني 1)،جدول(تبین النتائج المبینة في  ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو النس

ة للالمنیوم  ة المئو وهي أقل من % 98.47الطبخ المصنعة من الالمنیوم، فقد بلغت النس
ة المحددة  ان لاتقل نسبته عن ا(5)من قبلالنس ة 99.50%لتي حددت  ما ارتفعت نس  ،

ان لاتزد عن 1.53%الشوائب الى  قة  ذلك فان . 0.50%في حین حددتها المواصفة السا و
ة اس ة الق قة للمواصفة العراق .هذه الاواني تعد غیر مطا
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یب وعاء الالمنیوم: (1)جدول  ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو .النس

ة العنصـــرت ة المئو %النس
Al98.47الالمنیوم    1
سیوم   2 Mg0.67المغن
ون   3 Si0.46السیل
Fe0.29الحدیــــد    4
Cu0.05النحاس     5
Zn0.03الخارصین 6
Mn0.02المنغنیز    7
بــــین  یــــب 2)،الجــــدول(و ــــة للعناصــــر الداخلــــة فــــي تر ة المئو اوانــــي الطــــبخ النــــس

ــة للحدیــد  ،) الحدیـد غیــر القابــل للــصدأ(المـصنعة مــن الاســتینلس اســتیل ة المئو اذ بلغـت النــس
ة % 70.59 ـل والنحـاس بنـسب بلغـت % 17.32تلاه الكـروم بنـس %  5.48ثـم المنغنیـز والن

.على التوالي% 1.92و % 3.63و
ـــضاف لهـــا  ـــل وتـــصنع أوانـــي الاســـتینلس اســـتیل مـــن الحدیـــد و عناصـــر الكـــروم والن

م لزـادة قـوة تحملهـا لـدرجات الحـرارة ) لمنع الصدأ( ضا عنصرا المولیبدنم والتیتان ضاف لها إ و
الأدوات الحادة ضا للخدش  الطبخ أو القلي ومقاومتها إ ة  .العال

یب قدر الاستینلس استیل:)2(جدول ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو .النس
ة العنصـــرت ة المئو %النس
Fe70.59الحدیــد      1
Cr17.32الكـــروم      2
Mn5.48المنغنیـــز    3
ــل        4 Ni3.63الن
Cu1.92النحاس       5
ون    6 Si0.76السیل
Mo0.13المولبیدیوم  7
V0.11الفنادیــوم    8
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بــــین  ــــة 3)،الجــــدول(و ة المئو یــــب وعــــاء الطــــبخ النــــس للعناصــــر الداخلــــة فــــي تر
ــة بلغــت  ة مئو ــت اعلــى نــس ل الكبر فــال، وقــد شــ ون % 41.75المــصنع مــن الت تــلاه الــسیل

ة  ة % 17.47بنس ة % 15.92والحدیـد بنـس ـة %7.31والالمنیـوم بنـس ة المئو لغـت النـس ، و
لتـوالي، فـي حـین علـى ا% 3.02و5.14و 5.59لكل من الخارصین والنحاس والتیتـانیوم 

ة لعنصر المنغنیز اذ بلغت  ة مئو %.1.69بلغت اقل نس
ات قلیلـة  م ستخدم معها  فال شائعة الأستخدام لأنها غیر لاصقة للطعام و وأوني الت

فهـا ـضا تنظ ـسهل إ مـا  ة  ة وإقتـصاد ولكـن تكمـن خطورتهـا . من الزـت أو الـسمن فهـي صـح
ف ــسطحها فــي إســتخدام الأدوات الحــادة فــي تنظ لحــدوث خــدوش  هــا أو التقلیــب وهــو مــا یــؤد

ــة  ائ م المـادة الك فــال وهـي سلاسـل رــاعي فلـوروالإیثیلین(وتنـش وعنــد تـسخینها عنــد ) مـادة الت
هذه المادة أبخرة سامة جدا قد تنتقل للطعام وتلوثه  ة تطل إستنشاقه فق(درجات الحرارة العال

إلــي أمــراض الجهــاز التنفــسي ــة مــن طرقــة ولــذ). یــؤد لك حــذرت إدارة الغــذاء والــدواء الأمر
ة  لاســــت ة أو ال الخــــشب ــــي ونــــصحت بإســــتخدام المعــــال التعامــــل مــــع هــــذا النــــوع مــــن الأوان

قطع الأسفنج والمنظف الصناعي .)18(والتنظیف فق

فال:(3)جدول  یب القدر الت ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو .النس

ة الالعنصـــرت ة المئو %نس
S41.75الكبرت      1
ون   2 Si17.47السیل
Fe15.92الحدیــــد    3
Al7.31الالمنیوم    4
Zn5.59الخارصین 5
Cu5.14النحاس     6
Ti3.02التیتانیوم    7
Mn1.69المنغنیز    8
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ة للعناصر الداخ4)،الجدول(یبین  ة المئو یب وعاء الطبخ المصنع من  النس لة في تر
ون  ة للسیل ة المئو ك، فقد بلغت النس ة % 68.80السیرام تلاه عنصر التیتانیوم بنس

ة % 25.16 الوعاء . على التوالي% 1.98و 2.45ثم الحدید والالمنیوم بنس ما احتو
.روملكل من المنغنیز والكبرت والنحاس والك0.5على نسب منخفضة لاتزد عن 

ك:(4)جدول  یب قدر السیرام ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو .النس

ة العنصـــرت ة المئو %النس
ون   1 Si68.80السیل
Ti25.16التیتانیوم    2
Fe2.45الحدیــــد    3
Al1.98الالمنیوم    4
Mn0.56المنغنیز    5
S0.31الكبرت      6
Cu0.30النحاس 7
Cr0.24الكروم      8

یب 5)،الجدول(وتظهر النتائج المبینة في  ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو النس
س(الوعاء الزجاجي  ون ) ایر ة للسیل ة المئو المستخدم في الدراسة، فقد بلغت النس

ة الالمنیوم % 96.72 ة لل%2.03ونس ة المئو كبرت والحدید في ، في حین بلغت النس
.على التوالي% 0.29و  0.86الوعاء 
یب الوعاء الزجاجي :(5)جدول  ة للعناصر الداخلة في تر ة المئو س(النس .)ایر

ة العنصـــرت ة المئو %النس
ون 1 Si96.72السیل
Al2.03الالمنیوم 2
S0.86الكبرت    3
Fe0.29الحدیــــد   4
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ة انتشر استخ س(دام اواني الطبخ الزجاج أفران ) ایر حدیثاً وعادة ما تستخدم 
المعال مقاومتها للخدش  ما تمتاز  ف وتتمیز بنعومتها وعدم إلتصاق الطعام بها ،  روو الم

ة الحادة ساره . المعدن إن ضا من أفضل الأنواع ولا یوجد له محازر سو ولذلك فهذا النوع إ
.عند تعرضه للصدمات

ة :تراكیز العناصر المعدن
ة المحضرة في 6)،الجدول(یبین  ات الغذائ ة في الوج تراكیز العناصر المعدن

ة المحضرة في  یز الحدید في الوج ظهر من الجدول ارتفاع تر اواني الطبخ قید الدراسة ، 
اقي انواع الاواني اذ بل 25.2غ ــــــــــاواني الاستینلس استیل مقارنة ب ppm. ة تلتها الوج

یز  فال بتر أواني الت 15.5المحضرة  ppm. یز للحدید 3.5في حین بلغ اقل تر ppm. في
ة  الاواني الزجاج ة المحضرة  س(الوج ایر ).ال

قة  یز الحدید ) 7(لما وجدهان هذه النتائج جاءت مطا اشار الى ارتفاع تر الذ
20.4لطبخ اذ بلغ عند استخدام اوني الاستینلس استیل في ا ppm. یز في حین بلغ اقل تر

0.44له  ppm. ة من آیونات ما اشار الى الزادة العال ة ،  عند استخدام الاواني الزجاج
ة الى الغذاء تجاوزت الحدود المسموح بها .الحدید المهاجرة من الآن

احثون أن تناول اً 25-75وقد عد علماء و ون آمناً ولا ملغم من الحدید یوم
إلى حدوث إسهال وتقیؤ  ل خطراً على صحة الإنسان، واٍن الزادة في تناول الحدید  تؤد ش

ار وشحوب وازرقاق الشفتین وخفقان سرع للقلب وقد یؤد طن وانه حاد مع دم وألم في ال
السرطان و  ة  ن صمام القلب التاجي ، و انسدادتناول الكثیر من الحدید إلى خطر الإصا م

أن یتداخل التناول المتزاید للحدید مع امتصاص النحاس والخارصین والمنغنیز والاستفادة منها 
ة الحدید الزائد  ا ). 6(ما یزد نقص الفوسفات الغذائي من سم ان جنوب افرق عض س إن 

ما و إن 200یتعرضون لتناول  بهم من تلوث س ح سبب ما  ملغم من الحدید في الیوم 
ع ان وهذا و مستلزمات الطبخ مصنوعة من الحدید، جم إن صورة هذا الحدید تكون قابلة للذو

متص منه الجسم ).9(یوم /ملغم2-3یجعل مقدار ما 
اجات الإنسان للحدید نتیجة لعدد من العوامل منها العمر والحالة  وتختلف احت

مر بها الفرد فالمقررات الموصى بها من ق ة التي  ة الفسلج ة الأمر بل لجنة الغذاء والتغذ
RDA الغین و/ملغم10هي ور ال الغات /ملغم18یوم للذ متص الفرد )2(یوم للإناث ال  ،
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حوالي  متص % 10العاد فقر الدم  -30من الحدید من الطعام بینما الفرد المصاب 
).9(من الحدید 20%

یز له وقد  ة اذ بلغ اعلى تر ات الغذائ یز الكبرت في الوج 640ارتفع تر ppm
اقي انواع الاواني بین  فال في حین تراوحت تراكیزه في  اواني الت ة المحضرة  408في الوج

- 482 ppm فال والتي یب اواني الت ة له في تر ة المئو ، وقد یرجع ذلك الى ارتفاع النس
یز له اما ا%. 41.75بلغت  207لنحاس فقد بلغ اعى تر ppm اواني ة المحضرة  في الوج

یز مقداره  اواني الاستینلس استیل بتر ة المحضرة  فال تلته الوج 1.8الت ppm اقي أما 
ات فتراوحت تراكیز النحاس فیها بین  0.2الوج - 0.7 ppm.

ات الم6)الجدول، (ما یوضح  یز عنصر الالمنیوم في الوج انواع تر حضرة 
اواني الالمنیوم اذ بلغ  ة المحضرة  یز له في الوج 2.913الاواني فقد بلغ  اعلى تر ppm.

یز بلغ  س بتر ایر ة المحضرة في وعاء ال ه الوج 2.048تل ppm یز ان اقل تر حین   ،
ة المحضرة بوعاء الاستیل اذ بلغ  0.325له في الوج ppm.

ات (3)ة لما وجده جاءت هذه النتائج مقار یز الالمنیوم في الوج اذ وجد ان تر
اواني الالمنیوم تراوحت بین   ة المحضرة  2.29الغذائ - 3.65 ppm في حین وجد اقل

یز له عند استخدام الوعاء الزجاجي اذ تراوح بین  1.31تر - 1.41 ppm.13(وجد ما (
الى ارتفاع ت یز الالمنیوم من ان طهي الأرز في وعاء الألومنیوم أد في الرز mg/g1.6ر

حوالي عشر مراتmg/g18.1الخام إلى  . أ
من تلوث الطعام من الأوانى المستخدمة خلال (1)التي اجراهادراسةالوقد حذرت 

ة التى تدخل فى  ماو ات الك ه، وخاصة عند تسرب أجزاء من المر ات إعداده وطه عمل
ة للإنسان  صناعة هذه الأوانى إلى الطعام لات صح المحضر فیها، وما یترتب عنها من مش

ة  ، فى أوانى )الفاكهة–الخضروات–اللحوم(ثبت من خلالها أن طهى أنواع مختلفة من الأغذ
ة  ونات المواد الغذائ ة بین م ائ م إلى حدوث تفاعلات  مصنوعة من الألمنیوم قد أد

انت محصلته حدوث تسرب  بیرة من جدار وجدار تلك الأوانى  یزات  عنصر الألمنیوم بتر
ة بها ة المطه ة منها .الأوانى إلى داخل المواد الغذائ ذلك الى حدوث مشاكل صح وقد یؤد

على نقص معدل امتصاص الغذاء فى الجهاز الهضمى، ونقص امتصاص الكالسیوم والحدید 
ا والزها م أخطر الأمراض مثل الأن ة  ر(مر والفسفور والفلور والإصا واوصت ).الخرف الم

ات الطبخ، وحف ة غیر المعالجة فى عمل عدم استخدام أوانى الألمنیوم التقلید الدراسة 
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ضاف إلیها  ة أو التى  ة والحامض العالى من المواد المخاط الأطعمة خاصة ذات المحتو
مون الحامض، عصیر الطماطم والرمان ل ة، مثل عصیر الل تحسین عض المواد الحامض

س  ة أو الإستانل معالجة مثل الأوانى الزجاج أوانى طبخ أخر مذاقها، والاستعاضة عنها 
. ستیل

اواني الطبخ المختلفة:(6)جدول  ة المحضرة  ات الغذائ ة في الوج یز العناصر المعدن .تر
ة  یز العناصر المعدن )ppmجزء في الملیون (تر

نوع ت
یتـالكبرالاواني

S
دیدالح

Fe
الالمنیوم

Al
الخارصین

Zn
النحاس
Cu

المنغنیز
Mn

ل الن
Ni

الكروم
Cr

فال1 64015.51.4364.52.71.70.10.08ت
4468.32.9131.50.61.80.120.09المنیوم2
40825.20.3251.71.81.30.080.08استیل3
س4 3433.52.0481.40.22.20.110.09ایر
ك5 4827.21.5621.40.70.80.080.07سیرام

قة لما وجده  یز الالمنیوم في 7)(وجاءت نتائج هذه الدراسة مطا اذ وجد ان تر
مه له اذ بلغ  ة بلغ اقل ق الاواني الزجاج 0.25محلول الطبخ  ppm یز في حین ارتفع التر

صل الى  13.50ل ppmعند استخدام اواني الالمنیوم.
الى حدوث تفاعلات ) 20(أشار  ة في اواني الالمنیوم یؤد الى ان طهي الاغذ

ة  سبب حدوث انتقال الالمنیوم بتراكیز عال ة مما  ات الغذائ ونات الوج بین معدن الاواني وم
ة للمستهلك  الى حصول اضرار صح من الاواني الى داخل الغذاء المحضر فیها مما یؤد

الغذاء في الجهاز الهضمي ونقص امتصاص الكالسیوم والحدید مثل نقص معدل امتصاص 
مر ا والزا م .والفسفور والفلور وحدوث الان
یز للخارصین  4.5بلغ اعلى تر ppm فال واقل اواني الت ة المحضرة  في الوج

ك اذ بلغ  س والسیرام ایر اواني ال ات المحضرة  یز في الوج 1.4تر ppm،لاح ولم 
انواع الاواني اختلافات و  ة المحضرة  ات الغذائ اقي العناصر في الوج اضحة بتراكیز 
. المستخدمة
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ة تتراوح ما بین  حدث % 5-10متص الجسم نس ة الخارصین المتناولة، و م من 
یبها أملاح الخارصین  استخدام المعدات التي تدخل في تر الخارصین عن طر التسمم 

ق ذلك عند إزالة الط عد ساعة من و ة فتكون  ة للمعدات، أما مدة ظهور الإصا ات السطح
تناول أملاح الخارصین واهم الأعراض هي التقیؤ والإسهال وتلف الكبد وفقر الدم وجفاف 

).Electrolytes)4واختلال نسب الأملاح
ة  قة ان الاواني الزجاج س(یتضح من النتائج السا ایر هي افضل الاواني ) ال

التالي لاتؤثر في صحة ا ونات الغذاء المختلفة و لمستخدمة في الطبخ لعدم تفاعلها مع م
ه. المستهلك ة )7(وجاءت هذه النتائج متوافقة مع ماأشار ال اذ اشار الى ان الاواني الزجاج

انواع  ة التي تم تقدیرها في الاطعمة المحضرة  من العناصر المعدن ا لم تلوث الغذاء 
. ن اواني الطبخمختلفة م

ة المضافة :تأثیر المواد الحامض
ة في تراكیز عنصر  ات الغذائ ة الى الوج تم دراسة تاثیر اضافة المواد الحامض

ة، وتوضح النتائج المبینة في  ات الغذائ یز عنصر 7)، الجدول(الالمنیوم في الوج تر
ة للزادة ة المئو عد اضافة الحامض والنس حصول ارتفاع في ، اظهرت النتائج الالمنیوم قبل و

ة یز الالمنیوم في الوج ةتر یز مالغذائ 2.913 ـنالمحضرة بوعاء الالمنیوم فقد ارتفع التر
ppm. صل الى 8.750بدون اضافة الحامض ل ppm.ة زادة مقدارها نس عد الاضافة و
ة المحضرة في وعاء السی300% یز الالمنیوم في الوج ما ارتفع تر صل ،  س ل ایر ك وال رام
1.632الى  ppm. 2.120و ppm.یز . على التوالي في حین بلغت اقل زادة في تر

یز ة المحضرة بوعاء الستیل اذ بلغ التر 0.410الالمنیوم في الوج ppm. ة زادة نس و
.1%مقدارها 

قة لما وجده  فقد وجد ان اضافة الحامض الى(3)جاءت نتائج هذه الدراسة مطا
یز الالمنیوم فیها اذ تراوح  الى زادة تر اواني الالمنیوم اد ة المحضرة  ات الغذائ الوج

یز بین  9.342 -8.679التر ppm.ة للزادة تراوحت بین ة مئو نس عد اضافة الحامض و
463 -730%.

اواني (17)وقد أشار ة وخاصة منتجات الطماطم  ة الحامض ان تحضیر الاغذ
زداد التراكم بزادة وقت الطبخ، الالمنیوم  ة و الى تراكم الالمنیوم في هذه الاغذ ما یؤد
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اواني الالمنیوم فيارتفاعحصول)7(وجد ة المحضرة  ات الغذائ تراكیز الالمنیوم في الوج
اً مع ارتفاع درجة الحموضة لها وانخفاض الرقم الهیدروجینيوقج تناسب هذا الارتفاع  .طرد

ة تؤد ة دوراً مهماً في إحداث التفاعلات بین المادة الغذائ حموضة المادة الغذائ
ونات الغذاء او المواد  سبب م ومعدن وعاء الطبخ او الخزن وهذه الحموضة ناتجة 

ة المضافة اثناء الطبخ ن للألومنیوم أن یتراكم في الأطعمة المخزنة أو .الحامض م و
ات الألومنیوم التي تتراكم في أثناء إعداد الأطعمة . المطبوخة في اواني الألومنیوم م وتعتمد 

ة ة . على درجة الحموضة في الأطعمة، وطول فترات الطبخ وأنواع ألاوع فالأطعمة الحامض
لما طال وقت  ن أن یتراكم الألومنیوم فیها خلال فترة الطهي و م وخاصة منتجات الطماطم 

یز الالمنیوم في الطماطم من الطبخ حصلت زادة في تراكم الألمنی الى 0.2وم، فقد ارتفع تر
5.7 mg/100 g 13(ساعات 3عند طبخها لفترة.(

یز الالمنیوم في انواع الاواني:(7)جدول  .تأثیر اضافة الحامض في تر

یز بدون نوع الاوانيت التر
.ppmحامض

عد اضافة  یز  التر
.ppmالحامض

ة  ة المئو النس
ادة %للز

فال1 1.4361.4751.1ت
2.9138.750300المنیوم2
0.3250.3421استیل3
س4 2.0482.2241.1ایر
ك5 1.5621.9321.3سیرام

:تأثیر الخزن 
ة فـي اوانـي الطـبخ لمـدة  ات الغذائ ة خزن الوج ـام بدرجـة ثلاثـةتم دراسة تأثیر عمل أ

یــز الأل حــصول 8)،جــدول(منیــوم ، اظهــرت النتــائج المبینــة فــي حــرارة الثلاجــة فــي ارتفــاع تر
یز الالمنیوم المخزن في وعاء الالمنیوم اذ ارتفع من  8.750ارتفاع في تر ppm. قبـل الخـزن

ـصل الـى  18.34ل ppm.ة زـادة مقـدارها نـس فـي حـین حـصلت زـادة قلیلـة فـي % 210و
عد الخزن اذ ا اقي اواني الطبخ  ة المحضرةتراكیز الالمنیوم في  یز الالمنیوم في الوج رتفع تر
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0.342ــاواني الــستیل مــن  ppm. ــصل الــى 0.413ل ppm.ــة للزــادة بلغــت ة مئو نــس و
1.2.%

ـة  ـل بـین المـادة الغذائ یز الالمنیوم نتیجـة الـتلامس الطو وقد ترجع هذه الزادة في تر
ــد مــن فــرص حــدوث التفاعــل بینهمــا مــس یــز الالمنیــوم ومعــدن وعــاء الطــبخ ممــا یز ــادة تر اً ز ب

ة ة الغذائ . داخل الوج
اذ وجــد حــصول ارتفــاع فــي ) 3(وقــد جــاءت نتــائج هــذه الدراســة متوافقــة مــع مــا وجــده 

یز الالمنیوم من  اواني الالمنیوم فقد ارتفع تر ات المحضرة  8.679تراكیز الالمنیوم في الوج
- 9.342 ppm. صل الى 11.673قبل الخزن ل - 14.845ppm. عد الخزن.

.كیز الالمنیوم في انواع الاوانيافي تر الخزن تأثیر :(8)جدول 

یز نوع الاوانيت قبل التر
.ppmالخزن 

یز  عد التر
.ppmالخزن 

ة  ة المئو النس
ادة %للز

فال1 1.4751.7021.15ت
8.75018.340210المنیوم2
0.3420.4131.2استیل3
2.1242.2661.1سایر 4
ك5 1.6321.9221.2سیرام

م35درجة حرارةالحلیب عندخزن ان) 8(ما أوضح  من مصنعةفي علبْ
ما حصلت زادة الىساعة اد24الألمنیوم لمدة  عد الخزن  ة  مة الحموضة الكل ارتفاع ق

ة واضحة في تراكیز الألمنیوم یز الألمنیوم ما اشاروا إلى وجود علاقة ،معنو بین ارتفاع تر
ة الألمنیوم  انت نس ه حیث  ة ألمنیوم وتطور الحموضة ف في الحلیب الخام المنقول في أوع

ة عند الاستلام  عد الخزن لمدة % 0.164لتر و/ملغم0.47والحموضة الكل ساعة 24و
ة  یز الألمنیوم والحموضة الكل ح تر .على التوالي% 0.366لتر و/ملغم3.16أص

أة في العلب المصنعة من الألمنیوم أحد مصادر التلوث  ة المع عد استخدام الأغذ
ه تعتمد  ه، فقد وجد إن درجة تآكل الألمنیوم وانتقاله من الوعاء الى داخل الغذاء المحضر ف
ح  ة النقاوة انخفض التآكل وأص لما ارتفعت نس سة على درجة نقاوة المعدن ف بدرجة رئ
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أكثر مقاومة للتآكل ارعة اضعاف من % 99.9مقاومة فالألمنیوم ذو درجة نقاوة المعدن أكثر 
ة نقاوة  ائك الألمنیوم % 94-95الألمنیوم ذو نس الغذاء Alloysما إن س سهلة التآكل 

الألمنیوم النقي   سیوم والمنغنیز والكروم مقارنة  یبها المغن ).12(والتي یدخل في تر
ن للألومنیوم أن  م . یتراكم في الأطعمة المخزنة أو المطبوخة في اواني الألومنیومو

ات الألومنیوم التي تتراكم في أثناء إعداد الأطعمة على درجة الحموضة في  م وتعتمد 
ة ة وخاصة منتجات الطماطم . الأطعمة ، وطول فترات الطبخ وأنواع ألاوع فالأطعمة الحامض

ن أن یتراكم الألومنیوم فیها خلال  لما طال وقت الطبخ حصلت زادة في م فترة الطهي و
یز الالمنیوم في الطماطم من  5.7الى 0.2تراكم الألمنیوم، فقد ارتفع تر mg/100 g عند

).13(ساعات 3طبخها لفترة 

المصادر
م، مها أحمد عبد العزز.1 ة ).2013. (إبراه ة عند الطهى فى الأوع سلامة الأغذ

ة وعلومسالة ماجستیر،. نیومالمصنوعة من الألم ة الاقتصاد قسم التغذ ل الأطعمة، 
ة،المنزلى ة،جامعة المنوف .جمهورة مصر العر

، عبدالله محمد ذنون .2 ة إنسان). 2000(.الزهیر حث العلمي، . تغذ م العالي وال وزارة التعل
.جامعة الموصل

مي، سالم صالح حسین.3 و ). 1985(.التم ة على تأثیر الم ة في الأغذ نات الحامض
قة لعنصر الألمنیوم أثناء الطبخ في أواني الألمنیوم رسالة ماجستیر، . التراكیز الدق

غداد ة الزراعة، جامعة  .ل
اعة والنشر، عمان. التلوث البیئي). 2000(.العمر، مثنى عبد الرزاق.4 .دار الأوائل للط
ة رقم .5 ة العراق اس ة الطبخ المصنوعة من الألمنیوم). 1984(.)283(المواصفة الق . أوع

غداد ة،  طرة النوع س والس للتقی ز .الجهاز المر
، عادل جورج.6 اعة والنشر، . سلامة الغذاء). 1990(.ساجد مة للط ع دار الح مطا

.غداد
ة ومدة الطبخ في تلوت الاطعمة .)2014(.عبد الحسین، جاسم محمد.7 تأثیر الحامض

فال المستخدمة في المطابخ ال محضرة في اواني الزجاج والالمنیوم والستیل والت
ة ة العلوم. العراق ابل ن العراق- ل .جامعة 
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