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قـرار مـؤرخ في قـرار مـؤرخ في 26 جـمــادى الـثـانــيـة عـام  جـمــادى الـثـانــيـة عـام 1432 اJـوافق  اJـوافق 29
مـــايـــو ســـنــة مـــايـــو ســـنــة q2011 يـــجــعـل مــنـــهج تحـــضـــيـــر الــعـــيـــنــةq يـــجــعـل مــنـــهج تحـــضـــيـــر الــعـــيـــنــة
لــلـــمــواد الــدســـمــة ذات الأصل الحـــيــواني و الـــنــبــاتيلــلـــمــواد الــدســـمــة ذات الأصل الحـــيــواني و الـــنــبــاتي

إجباريا.إجباريا.
ــــــــــــــــــــــــــــ

qإن وزير التجارة

-  �قتـضى اJرسـوم الرئاسي رقم 10 - 149 اJؤرخ
في 14 جـــــمـــــادى الــــثـــــانـــــيـــــة عــــام  1431 اJـــــوافق 28 مـــــايــــو

qأعضاء الحكومة Xتضمن تعيJسنة 2010 وا

- و�ــــقــــتــــضى اJــــرســــوم الــــتــــنــــفــــيــــذي رقم 90  - 39
اJؤرخ في 3 رجب عام  1410 اJوافق 30 يناير سنـة 1990

qتممJعدل واJا qتعلق برقابة الجودة وقمع الغشJوا

- و�ــــقـــتــــضى اJــــرســــوم الـــتــــنــــفـــيــــذي رقم 02 - 453
اJؤرخ في 17 شوال عام   1423 اJوافق  21 ديسـمبر سنة

q2002 الذي يحدد صلاحيات وزير التجارة

- و�ــــقـــتــــضى اJــــرســــوم الـــتــــنــــفـــيــــذي رقم 05 - 465
اJؤرخ في 4 ذي القعدة عام  1426 اJوافق 6 ديسمبر سنة

qطابقةJتعلق بتقييم اJ2005 وا

- و�ــــقـــتــــضى الــــقــــرار الــــوزاري اJـــشــــتــــرك اJـــؤرخ
فـي 21 شعـبـان عام  1419 اJوافق 10 ديسـمبـر سنة 1998 
واJـتعـلق باJـواصفـات الـتقـنيـة للـزبـدة و كيـفيـات وضعـها

qللاستهلاك

- و�ـقـتـضى الـقرار الـوزاري اJـشـتـرك اJؤرخ في2
ذي الحــجـة عـام  1422 اJـوافق 14 فـبـرايـر سـنـة  2002 الـذي
يــــحــــدد قــــائــــمـــة اJــــواد اJــــضــــافــــة اJـــرخـص بــــهـــا فـي اJـــواد

qالغذائية

يقرر ما يأتي :يقرر ما يأتي :

اJـادة الأولى : اJـادة الأولى : تطـبـيـقـا لأحـكـام اJادة 19 من اJـرسوم
الــــتـــــنـــــفــــيـــــذي رقم 90 - 39 اJـــــؤرخ في 3 رجب عـــــام 1410
اJــوافق 30 يـــنــايــر ســنــة q1990 اJــعــدل واJــتـــمم واJــذكــور
أعلاهq يـهـدف هذا الـقـرار إلى جـعل مـنـهج تحـضيـر الـعـيـنة

للمواد الدسمة ذات الأصل الحيواني والنباتي إجباريا.

اJـادةاJـادة 2 :  : من أجل تحــضـيــر الـعــيـنــة لـلــمـواد الــدسـمـة
ذات الأصل الحـــيـــواني والـــنــبـــاتيq فـــإن مـــخـــابــر مـــراقـــبــة
الجودة وقمع الغش والمخابـر اJعتمدة لهذا الغرضq ملزمة

باستعمال اJنهج اJبX في اJلحق اJرفق بهذا القرار.

كـمـا يـجب أن يـسـتـعـمل هـذا اJـنـهج من طـرف المخـبـر
عند الأمر بإجراء خبرة.
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اJـادة اJـادة 3 : : يــنـشــر هـذا الــقـرار فـي الجـريــدة الـرســمـيـة
للجمهورية الجزائرية الد�قراطية الشعبية.

حـــرر بـــالجـــزائـــر في 26 جـــمـــادى الـــثـــانـــيـــة عــام 1432
اJوافق 29 مايو سنة 2011.

مصطفى بن بادةمصطفى بن بادة
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

اJـلحـقاJـلحـق
منهج تحضير العينة للمواد الدسمة منهج تحضير العينة للمواد الدسمة 

ذات الأصل الحيواني و النباتيذات الأصل الحيواني و النباتي
1 . اJبدأ : . اJبدأ :

مـــجــــانـــســـة اJـــادةّ الــــدســـمـــة عن طـــريـق الـــرّجq تجـــعل
سـائلـة عن طـريق التـسخـX في درجـة حرارة مـناسـبة إذا
اقــتـــضى الأمـــر. وإذا دعت الـــضـــرورة تــفـــصل اJـــواد غـــيــر
الـقـابـلة لـلـذوبان عن طـريق الـتـرشيح والـتـخـلص من اJاء

بالتجفيف بواسطة سلفات الصوديوم المجفف.
2 . الكواشف . الكواشف

سلفات الصوديوم المجففسلفات الصوديوم المجفف
3 . التجهيزات . التجهيزات

3 .  . 1  مجفف ذو تسخX كهربائيq   مجفف ذو تسخX كهربائيq معدل.
qXمزود بتسخ qقمع الترشيح   q3 .  . 2  قمع الترشيح

4 . طريقة العمل . طريقة العمل
4 .  . 1 المجانسة والترشيح المجانسة والترشيح

4 .  . 1 .  . 1 عينة سائلةq شفافة وبدون ترسبات عينة سائلةq شفافة وبدون ترسبات
جـعل عــيـنـة المخـبـر أكـثــر مـجـانـسـة  ــكـنـة عن طـريق

رج الإناء وهو مغلق.
4 .  . 1 .  . 2 عـــــيـــــنـــــة ســـــائـــــلـــــةq عــــكـــــرة أو تحـــــتـــــوي عـــــلى عـــــيـــــنـــــة ســـــائـــــلـــــةq عــــكـــــرة أو تحـــــتـــــوي عـــــلى

ترسباتترسبات
4 .  . 1 .  . 2 .  . 1 مـن أجـل تحــــــديــــــد نــــــســــــبـــــــة أي نــــــوع من
اJلوثات اJتطـايرة و/أو غير القابـلة للذوبانq يرج الإناء
الذي يحتوي على العينة للمخبر بقوة إلى غاية انفصال
كل الـتــرسـبــات عن جــدران الإنـاء وتــوزعـهــا بــانـتــظـام في
الــزيت. الــتــحــقق من عــدم بــقــاء الــتــرســبــات عـلـى جـدران
الإنـــاء. في حـــالــة بـــقــائـــهـــاq تــفـــصل كــلـــيـــا (يــفـــتح الإنــاء إذا

اقتضى الأمر) وتدمج بعناية مع كل الزيت.
4 .  . 1 .  . 2 .  . 2 لأي تحـديــدات أخــرىq يـدخل الإنــاء الـذي
يـحتوي علـى العينـة للمـخبر في المجفف (3 . 1) مضـبوطا
في 50° م ويـتــرك حـتى تـبــلغ درجـة حـرارة الـعــيـنـة درجـة

حـــرارة المجـــفـف ونـــواصل كـــمـــا هـــو مـــوضح في (4 . 1 . 1).
Xفي حــالـة مـا إذا بــقي الخـلــيط غـيــر شـفـاف بــعـد الـتــسـخـ
والـرجq يـرشـح الـزيت بـالـعـمل داخل المجـفف مـضـبـوط في
درجـــة حـــرارة 50° م أو بـــواســـطــــة قـــمع الـــتــــرشـــيح مـــزود
بــتـــســخــX (3 . 2). تجــــنب الــــبـــقـــاء فـي المجـــفـف أطـــول من
اللازم بـــطـــريـــقـــة تجــــنب كل تـــغـــيــــيـــر في اJـــواد الـــدســـمـــة
بالأكـسـدة أو بلـمـرة ( تكـثـيف ). يجب أن تـكـون الرشـاحة

اJتحصل عليها شفافة.
4 .  . 1 .  . 3 عينة كثيفة عينة كثيفة

4 .  . 1 .  . 3 .  . 1  لأي تحـديـد نـسـبـة أي نـوع من اJـلـوثـات
اJـتـطايـرة و/أو غـير قـابـلة لـلـذوبانq وإجـراء الـتحـديدات
اJـتــعــلــقـة بــحــالــة أكـســدة اJــواد الـدســمــةq تــسـخـن الـعــيــنـة
لــلـمـخـبــر بـحـذر حـتى تــصـبح سـائـلــة وخـلـطـهــا بـقـوة حـتى

تصبح أكثر مجانسة  كنة.
4 .  . 1 .  . 3 .  . 2 لأي تحــــديــــدات أخـــرىq تــــذوب الــــعــــيــــنـــة
لـلـمــخـبـر بــتـركـهــا في المجـفف (3 . 1) مـضـبــوطـا في درجـة
حـــرارة أعـــلى بـ 10° م من درجـــة حــــرارة  انـــصــــهـــار اJـــادة
الـدسمـة اJـعنـيـة. في حالـة مـا اذا أصبـحت الـعيـنـة شفـافة
كليا بعـد التسخqX نقوم �ا هو مبX في  (4 . 1 . 1). إذا
كــــانت عــــكـــرة أو تحـــتــــوي عـــلى تــــرسبq تـــرشـح في درجـــة
الحــرارة اJــقــررة والــعــمل داخل المجــفف أو بــواســطــة قــمع

.(2 . 3) Xزود بتسخJالترشيح ا
يــجب أن تــكـون الــرشـاحــة اJـتــحــصل عـلــيـهــا شـفــافـة

كليا.
4 .  . 2 التجفيف التجفيف

 في حالة بقـاء اJاء في العينة المجانسةq ( خاصة في
حالة الزيوت الحامضةq الأحماض الدسمة للمواد الدسمة
الكثـيفة) يـجب من أجل التـحديدات الـتي تتأثـر نتائـجها
بـوجود اJـاء ( مؤشـر اليـود مـثلا ) أن تجفف مـسبـقا بـأخذ

كل الاحتياطات اللازمة من أجل تجنب أكسدتها.
مـن أجل ذلكq تــــتــــرك الــــعــــيـــنــــة أقـل وقت  ــــكن في
المجــفف (3 . 1) مــضــبــوط فـي درجــة حــرارة أعــلى بـ 10° م
عــلى الأقل من درجــة حــرارة الانــصــهــار ومن اJــســتــحــسن
1 . 4)  q(1 . 1 . 4)  تحت الأزوت جـزء من العـينـة المجانـسة
. 2) أو (4 . 1 . 3) ( حــسـب الحــالـــة)q بـــعـــد إضــافـــة ســـلـــفــات
الــــصــــوديـــوم المجــــفـف �ــــقـــدار 1 إلى 2 غ لـ 10 غ مـن اJـــادة

الدسمة.
يجب عدم التجفيف في درجة حرارة 50° م.

ملاحظة :ملاحظة :
يفقد سلـفات الصوديوم خاصـيته كعامل مجفف في
درجة حرارة تتعدى 32,4° م. �كن أن يكون إذن التجفيف
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