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وزارة التجارةوزارة التجارة
قــرار مــؤرقــرار مــؤرّخ في خ في 28 رمــضــان عــام  رمــضــان عــام 1433 اGــوافق  اGــوافق 16 غــشت غــشت
ســـنـــة ســـنـــة s2012 يــــجـــعـل مـــنــــهج  تحــــديـــد  نــــســـبــــة  اGـــادةs يــــجـــعـل مـــنــــهج  تحــــديـــد  نــــســـبــــة  اGـــادة
الجــافـة فـي الحـلــيب والــقــشــدة والحـلــيب اGــركــز غــيـرالجــافـة فـي الحـلــيب والــقــشــدة والحـلــيب اGــركــز غــيـر

اGسكر إجباريا.اGسكر إجباريا.
ــــــــــــــــــــــ

sإن وزير التجارة
- �ـقتـضى اGـرسـوم الـرئاسي رقم 10 - 149 اGـؤرّخ
في 14 جـــــمــــــادى الـــــثـــــانـــــيـــــة عـــــام 1431 اGـــــوافق 28 مـــــايــــو

sأعضاء الحكومة Xتضمن تعيGسنة 2010 وا
 - و�ــــقــــتــــضى اGــــرســــوم الــــتــــنــــفــــيــــذي رقم 90 - 39
اGؤرّخ في 3 رجب عام 1410 اGوافق 30 ينـاير سنـة 1990

sتممGعدل واGا sتعلق برقابة الجودة وقمع الغشGوا
 - و�ـــقـــتـــضى اGـــرســـوم الـــتـــنــفـــيـــذي رقم  02 - 453
اGـؤرّخ في 17 شـوال عـام 1423 اGـوافق 21 ديــسـمـبــر سـنـة

s2002 الذي يحدد صلاحيات وزير التجارة 

 - و�ـــقــــتـــضى اGــــرســـوم الـــتـــنــــفـــيـــذي رقم 05 - 465
اGــــؤرّخ في 4 ذي الـــقـــعـــدة عـــام 1426 اGــــوافق 6 ديـــســـمـــبـــر

sطابقةGتعلق بتقييم اGسنة 2005 وا
- و�ـقتـضى القرار الـوزاري اGشـترك اGؤرّخ في 7
ربـــــيع الـــــثــــانـي عــــام 1418 اGـــــوافق 10 غــــشـت ســــنــــة 1997
واGتـعلق بـاGواصـفات الـتقـنيـة لأنواع الحـليب اGـركزّ غـير

sالمحلى والمحلى و شروط عرضها و كيفياته
 - و�ـقــتـضى الـقـرار الـوزاري اGـشـتـرك اGـؤرّخ في
13 شــــعــــبــــان عـــام 1419 اGــــوافق  2 ديــــســــمـــبــــر ســــنـــة 1998

واGــتـــعــلق بــاGـــواصــفــات الـــتــقــنـــيــة لأنــواع الحـــلــيب الجــاف
sوشروط وكيفيات عرضها

يقرر ما يأتي :يقرر ما يأتي :

اGـادة الأولى : اGـادة الأولى : تطـبـيـقـا لأحـكـام اGادة 19 من اGـرسوم
الــــتـــــنـــــفــــيـــــذي رقم 90 - 39 اGـــــؤرخ في 3 رجب عـــــام 1410
اGــوافق 30 يـــنــايــر ســنــة s1990 اGــعــدل واGــتـــمم واGــذكــور
أعلاهs يــهــدف هــذا الــقــرار إلى جـــعل مــنــهج تحــديــد نــســبــة
اGـــادة الجــــافــــة في الحــــلــــيب و الــــقـــشــــدة والحــــلــــيب اGــــركـــز

غيراGسكر إجباريا.

2 :  : مـن أجل تحـــديــــد نــــســـبــــة اGـــادة الجــــافـــة في اGــادة اGــادة 
الحــلــيب و الــقــشـــدة والحــلــيب اGــركــز غـــيــراGــســكــرs تــلــزم
مـخابر مراقـبة الجودة وقمع الـغش والمخابر اGعـتمدة لهذا
الـغرض بـاسـتـعـمال اGـنـهج اGـبيّن فـي اGلـحق اGـرفق بـهذا

القرار.

يـــجب أن يـــســـتــعـــمل المخـــبـــر هـــذا اGــنـــهج عـــنـــد الأمــر
بإجراء خبرة.

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

حـرر بـالجـزائـر في 28 رمـضـان عام 1433 اGـوافق 16
غشت سنة 2012.

مصطفى بن بادةمصطفى بن بادة
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

اGـلحـقاGـلحـق
منهج تحديد نسبة اGادة الجافة في الحليب منهج تحديد نسبة اGادة الجافة في الحليب 

والقشدة والحليب اGركز غير اGسكروالقشدة والحليب اGركز غير اGسكر

يبX هذا اGنهج الـتقنية لتحـديد نسبة اGادة الجافة
للحليب والقشدة و الحليب اGركز غير اGسكر.

1. . التعاريف و الصيغالتعاريف و الصيغ
تــطــبق الــتــعــاريف و الــصــيغ الآتــيــة حـسـب حــاجـات

هذا اGنهج.
اGـادة الجافة : اGـادة الجافة : هي الـنـسبـة الـكتـلـية لـلـمواد اGـتـبقـية

بعد نزع الرطوبة الكاملة كما هو مبX في هذا اGنهج.
- يـعـبـر عن اGـادة الجافـة بـالـنـسـبـة اGـئـوية  ملاحـظة ملاحـظة 

الكتلية.
2. اGبدأ اGبدأ 

تجفف الـعيـنة اGـأخوذة لـلتـجربـة مسـبقـا فوق حـمام
مـاء في غـلـيـان ثم يـبـخـر بـعـد ذلك اGـاء اGـتـبـقي فـي جـهاز

التجفيف في درجة 102 مْ + 2 مْ.
3. التجهيزات و اGعدات. التجهيزات و اGعدات

يـسـتـعمـل فقـط ماء مـقـطـر أو مـاء مـنـزوع اGـعادن أو
مـــاء ذو نـــقـــاوة مـــكـــافـــئـــةs إلا في حـــالـــة وجـــود تـــعـــلـــيـــمـــات

مخالفة.
تستعمل الأجهزة العادية للمخبر وخاصة ما يأتي :

1.3 ميزان تحليلي. ميزان تحليلي.

2.3 جهـاز نازع للرطوبة جهـاز نازع للرطوبةs مزود بعـامل تجفيف فعال

( عـلى ســبـيـل اGـثــال: هلام الـســيـلــيس المجــفف حـديــثـاs مع
مؤشر للرطوبة)

3.3 حــمـــام مــاء مـــغــلى حــمـــام مــاء مـــغــلىs مــزود بـــفــتــوحـــات ذات أبــعــاد

سهلة الضبط.

4.3 جهاز التجفيف جهاز التجفيف

مهـوىs مزود  بـنظام  تحـكم   حراريs �ـكن  تثـبيته
في 102 مْ + 2 مْ في كل حيز العمل.
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5.3 كبسـولات ذات قاعدة مـسطحة كبسـولات ذات قاعدة مـسطحةs ارتفـاعها من 20

مـلم إلى 25 مـلمs وقـطـرهـا من 50 مـلم إلى 75 مـلمs مـكـونـة
sـــعــدن  غــيـــر الــقــابـل  للأكــســدةGمن مـــادة  ملائــمـــة (مــثل ا
النيكل أو الأGنيوم)s مزودة بأغطية محكمة جيدا و �كن

نزعها بسهولة.
6.3 حمامات  مائية. حمامات  مائية.

1.6.3 حمام مائي حمام مائيs �كن ضبطه بX 35 مْ و40 مْ.

2.6.3 حمام مائي حمام مائيs �كن ضبطه بX 40 مْ و60 مْ.

7.3 جــــهــــاز المجـــانــــســـة جــــهــــاز المجـــانــــســـةs اســــتــــعـــمــــال جـــهــــاز المجـــانــــســـة

اختياري (1.5).
4. اقتطاع العينات. اقتطاع العينات

يتم أخذ العينة حسب الشروط اGناسبة.
من اGــهم أن يـــســتــلم المخـــبــر عــيـــنــة ®ــوذجــيـــة ­ــثــلــة
بـالـفعلs غـيـر متـلـفة أو طـرأ عـلـيهـا تـغيـيـر أثنـاء الـنقل أو

التخزين.
5. تحضير عينة للتجربة. تحضير عينة للتجربة

1.5 الحليب  الحليب 

تــوضع الــعـيــنـة في درجــة حـرارة من 20 مْ إلى 25 مْ.
تــخــلط بـعــنــايـة حــتى يــتم الحـصــول عــلى تـوزع مــتــجـانس
لـلـمـادة الـدسـمـة في الـعـيـنة. لا يـبـالـغ في الـتـحريـك بـقوة
لـتجـنب تشـكل الـرغوة أو مـخض للـمادة الـدسمـة. إذا كان
من الـصعب تـوزيع طــبــقــة الـقـشـدةs تــسـخــن بـبـطء من
35 مْ إلى 40 م sْ فوق حـمام مائي (1.6.3) مع الخلط بـعناية

Gـزج الـقشـدة العـالـقة في الإنـاء. تـبرد الـعيـنـة بسـرعة في
درجة حرارة تتراوح بX 20 مْ و25 مْ.

�ـكن استعمـال جهاز المجانـسة لتسـهيل توزيع اGادة
الدسمة.

ملاحـظة - ملاحـظة - لا �كن الحـصـول على نـتـائج صحـيـحة إذا
كانت العينـة تحتوي على مادة دسمة سائلة ظاهرة أو إذا
كـانت جزيـئيـات بيـضاء ذات شـكل غيـر متـجانس ظـاهرة

و عالقة على جدران الإناء.
2.5 القشدة القشدة

Xتـسخن الـعـيـنـة ببطء فـي درجة حـرارة تـتـراوح ب
35 مْ و40 مsْ فــــوق حــــمــــام مــــائي (1.6.3) تــــخــــلط أو تحــــرك

الـقشدة بحـذر ولا يبالغ في الـرج لاجتناب تـشكل الرغوة
أو المخض. تـبرد الـعـينـة بـسرعـة في درجـة حرارة تـتراوح
. من اGلائم أن يــبــقى الإنــاء مــكــشـوفــا أقل بX 20 مْ و25 مْ
وقت ­ــكن حـتى �ـكن الـتــقـلـيل من تــبـخـر اGـاء لأدنى حـد

­كن أثناء الخلط.
ملاحـظة -ملاحـظة - لا �كن الحـصـول على نـتـائج صحـيـحة إذا
كــان خـلــيط الــعــيــنـة غــيــر مــتــجـانس أو إذا كــانت الــعــيــنـة

تظهر بداية للمخض أو مؤشرات أخرى غير عادية.

3.5 الحليب اGركز غير مسكر الحليب اGركز غير مسكر

يــرج الإنــاء جــيــدا بـتــدويــره مــرارا. يــفـتـح و يـســكب
sالحـــلــــيب بــــبطء فـي إنـــاء زجــــاجي أو أداة أخــــرى ملائــــمـــة
مــزود بــغــطــاء مــحــكمs مع الحــرص عــلى إدمــاج الــعــيـنــة مع
اGــادة الـدســمـة أو اGــركـبــات الأخـرى الــتي �ـكـن أن تـكـون
عالقة على جدران الإناء الأول. يرج الإناء بشدة و يغلق. 
Xـغــلق  في  حـمــام  مـائي (2.6.3) بGيـســخن الإنــاء  ا
. كل 15 دقـيقـةs يخـرج الإنـاء من الحمـام و يرج 40 مْ و60 مْ

بقـوة. بعـد ساعتـsX يخـرج الإناء ويـبرد فـي درجة حرارة
. يـنــزع الــغــطــاء وتــخــلط الــعــيــنـة تــتـراوح بـX 20 مْ و25 مْ

جيدا بتحريكها �لعقة.

ملاحـظة - ملاحـظة - لا �كن الحـصـول على نـتـائج صحـيـحة إذا
انفصلت اGادة الدسمة.
6. طريقة العمل. طريقة العمل

1.6 تحضير الكبسولة تحضير الكبسولة

تـــســـخـن  الـــكـــبــــســـولـــة (5.3) مع غــــطـــائـــهـــا اGـــوضـــوع
بجانب  في جهاز التجفيف G (4.3)دة ساعة واحدة   على
 الأقل  و يوضع الـغطـاء فوق الـكبـسولـة وتوضع فورا في

جهاز نازع  للرطوبة (2.3).
تــتـــرك لــتـــبــرد في درجـــة حــرارة المحــيط (30 دقــيــقــة

على الأقل) ويتم وزنها بتقريب  0,1 ملغ.
2.6 العينة اGأخوذة للتجربة العينة اGأخوذة للتجربة

يـــــوزن بــــســـــرعـــــة و بــــتـــــقــــريب  0,1 مــــلغs 1غ إلى 5غ
(حـــسب الــنـــســبــة المحـــتــمـــلــة لــلـــمــادة الجــافـــة ) من الــعـــيــنــة
المحـضـرةs في الـكـبـسـولـة المحـضـرة (1.6). في حـالـة الحـلـيب
أو القـشدةs تـوضع الكبـسولـة في وضع مائل حـتى تتوزع
الـــعـــــيــــنــــة الــــمـــأخــــوذة لـــلـــتـــجــــربـــة بـــانـــتـــظــــام في قـــاعـــدة
sــســـكــرGـــركـــز غــيـــر اGالـــكــبـــســولـــة. في حــــالـــة الــــحـــلــيب ا
يـضاف 3 ملل إلى 5 ملل من اGاء اGـقطر أو مـاء  ذو نقاوة
مـكـافـئــةs تـوضع الـكــبـسـولـة في وضع مــائل لخـلط وتـوزيع

العينة اGأخوذة  للتجربة بانتظام على قاع الكبسولة.

3.6 التحديد التحديد

1.3.6 تـوضـع الـكــبــسـولــةs بــدون غــطـاءs فــوق الحــمـام

اGائي (3.3) اGـثبت بـإحكـام عنـد الـغلـيانs حـتى يكـون قاع
الـــكـــبـــســـولـــة مـــعـــرضـــا لأقـــصى حـــد ­ـــكن  لـــلـــبـــخـــار الـــذي

يسخنه  مباشرة.  تترك الكبسولة Gدة 30 دقيقة.
2.3.6 تــخـرج الــكـبــســولـة من الحــمـام اGــائي وتــسـخن

مع غـطـائــهـا اGــوضـوع جـانــبـاs  في جــهـاز الـتــجـفـيف (4.3)
Gدة سـاعـتX. يـوضع الغـطـاء فوق الـكبـسـولة الـتي توضع

مباشرة في  جهاز نازع  للرطوبة (2.3).
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3.3.6 تـتــرك  الـكـبــسـولـة  لـتــبـرد  في  درجـة  حـرارة

المحيط (30 دقيقة على الأقل) وتوزن  بتقريب 0,1 ملغ.
4.3.6 تـــســـخن الــــكـــبـــســـولـــة من جـــديـــد  مع غـــطـــائـــهـــا

اGوضوع جانبا في جهاز التجفيف Gدة ساعة واحدة.
يوضع الغـطاء فـوق الكـبسـولة الـتي توضع مـباشرة
في جـهـاز نازع لـلـرطـوبة. تـتـرك لتـبـرد كمـا هـو الحال في

(3.3.6) ويتم وزنها بتقريب  0,1 ملغ.
5.3.6 تكرر الـعمليـات اGوصوفة في (4.3.6) حتى يكـون

الــــفـــرق الــكــتــلي بــX وزنـــX  مــتــتــالــيــX لا يــتــجــاوز 1 مــلغ.
تسجل أصغر قيمة للكتلة.

7. التعبير عن النتائج. التعبير عن النتائج
1.7 طريقة الحساب طريقة الحساب

تـسـاوي اGادة الجـافـةs اGـعـبـر عـنـها بـالـنـسـبـة اGـئـوية
للكتلة :

0
 - ك

2
ك

100 x ـــــــــــــــــــــ
0
 - ك

1
ك

حيث :حيث :
ك0 هي الكتلة بالغرام للكبسولة و الغطاء (1.6).

ك1 هي الـــكـــتـــلـــة بـــالـــغـــرام  لـــلـــكـــبـــســـولـــةs والـــغـــطــاء
والعينة اGأخوذة للتجربة (2.6).

ك2 هي الكتلة بالـغرام  للكبسولة والغطاء والعينة
الجافة اGأخوذة للتجربة (5.3.6).

تحـــسب الـــقـــيــمـــة المحـــصل عـــلـــيــهـــا بـــتـــقــريب  0,01 %
(نسبة كتلية).

2.7 الدقة  الدقة 

ملاحـظـة - ملاحـظـة - يـعـبـر عن قـيم الـتـكـراريـة وقـابـلـيـة إعـادة
الــتـجــربـة عــنــد مـســتــوى احـتــمـال 95 % وهـي مـأخــوذة من

نتائج تجربة بX المخابر.
 1.2.7 التكرارية التكرارية

لا يتـجـاوز الـفـرق بـX نـتيـجـتـX فـرديـتـsX مـحصل
عــلـيــهــمـا عــلى نــفس اGــنـتــوج الــذي يـخــضع لــلـتــجــربـة من
نفس المحلل الذي يـستعمل نفس الأجـهزة في أقصر مجال
من الــزمنs الـقـيم الآتـيـة لـلـمـادة الجـافـة من أجل 100غ من
اGنتـوجs �عدل أكثر من مرة في 20 في التـطبيق العادي

والصحيح للمنهج:
- للحليب                            0,10غ
- للقشدة                             0,20غ
- للحليب اGركز غير اGسكر  0,30غ

 2.2.7 قابلية إعادة التجربة قابلية إعادة التجربة

Xفـــــرديـــــتــــ Xنـــــتـــــيـــــجـــــتـــــ Xلايـــــتـــــجـــــاوز الـــــفـــــرق بــــ
ومــسـتــقـلــتـsX مــحـصل عــلـيــهـمــا من مــحـلــلـX يــعـملان في
مـــخــبــرين مـــخــتــلــفـــX عــلى نــفـس اGــنــتــوجs الـــقــيم الآتــيــة

22 ذو الحجة عام  ذو الحجة عام 1434 هـ هـالجريدة الرالجريدة الرّسميسميّة للجمهورية للجمهوريّة الجزائرية الجزائريّة / العدد ة / العدد 2854
27 أكتوبر  سنة  أكتوبر  سنة 2013 م م

لــلـــمـــادة الـــجـــافـــة من أجـل 100غ مـن الـــمــنــتــوجs �ــعــدل
أكـــــثـــــر من مـــــرة في 20 حــــالـــــة فـي الــــتــــــطـــــبــــــيق الـــــعــــادي

والصحيح للمنهج :
- للحليب                            0,20غ
- للقشدة                             0,35غ
- للحليب اGركز غير اGسكر  0,50غ
ــــــــــــــــــــــــ★ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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