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- و�ــــقــــتــــضى اGـــــرســــوم الــــتــــنــــفــــيــــذي رقم 90 - 39
اGــــؤرخ في 3 رجـب عـــام  1410 اGــــوافق 30 يــــنــــايــــر ســــنــــة
 1990 واGــــتــــعــــلق بــــرقــــابــــة الجــــودة وقــــمع الــــغـشq اGــــعـــدل

qتممGوا
- و�ـــقـــتــــضى اGــــرســـوم الـــتــــنـــفــــيـــذي رقم 02 - 453
اGـؤرخ في 17 شـوال عـام  1423 اGـوافق 21 ديـسـمـبـر سـنـة

q2002 الذي يحدد صلاحيات وزير التجارة

- و�ـــقـــتــــضى اGــــرســـوم الـــتــــنـــفــــيـــذي 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
الــــتــــنــــفــــيــــذي رقم 90 - 39 اGــــؤرخ في 3 رجـب عـــام 1410
اGـوافق 30 يــنـايــر ســنــة  q1990 اGــعــدّل واGــتــممّ واGــذكـور
أعلاهq يهدف هذا الـقرار إلى جعل منهج تحديد نسبة اGاء

في الحبوب ومنتوجات الحبوب إجباريا.

اGــادةاGــادة 2 :  : مـن أجل تحـــديـــد نـــســـبـــة اGـــاء في الحـــبـــوب
ومـنـتــوجـات الحــبـوبq فـإن مــخـابـر مــراقـبــة الجـودة وقـمع
الــغش وتــلك اGــعــتــمـدة لــهــذا الــغـرض مــلــزمــة بـاســتــعــمـال

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.

حـرر بـالجـزائـر في 13 ربـيع الأول عـام 1433 اGـوافق
6 فبراير سنة 2012.

مصطفى بن بادةمصطفى بن بادة
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

اGـلحـقاGـلحـق
منهج تحديد نسبة اGاء في الحبوب ومنتوجات الحبوبمنهج تحديد نسبة اGاء في الحبوب ومنتوجات الحبوب
(منهج سهل التطبيق سواء بالطحن أو بدونه وبدون(منهج سهل التطبيق سواء بالطحن أو بدونه وبدون

تكييف)تكييف)
1. التعريف. التعريف

نــسـبـة اGــاء هي فـقــد الـكـتــلـةq يــعـبـر عــنـهــا بـالـنــسـبـة
اGئوية الذي يـتعرض له اGنتوج في الـشروط اGبينة في

هذا اGنهج.
2. اGبدأ. اGبدأ

130 Xــنـتــوج في درجـة حـرارة تــتـراوح بـGيـجـفف ا
و133°مq فـي ضـــــغط جـــــوي عـــــاديq بـــــعـــــد ســـــحـق مـــــحـــــتـــــمل

للمنتوج.

وزارة التجارةوزارة التجارة
قــــــــرار مــــــــؤرخ في قــــــــرار مــــــــؤرخ في 13 ربــــــــيـع الأول عـــــــام  ربــــــــيـع الأول عـــــــام 1433 اGــــــــوافق  اGــــــــوافق 6
فـبـرايـر سـنـة فـبـرايـر سـنـة q2012 يـجـعل مـنـهج تحـديـد نـسـبـة اGاءq يـجـعل مـنـهج تحـديـد نـسـبـة اGاء

في الحبوب ومنتوجات الحبوب إجباريا.في الحبوب ومنتوجات الحبوب إجباريا.
ــــــــــــــــــــــ

qإن وزير التجارة
- �قتـضى اGرسـوم الرئاسي رقم 10 - 149 اGؤرخ
في 14 جــمــادى الـثــانـيــة عـام  1431 اGـوافق 28 مـايــو ســنـة

qأعضاء الحكومة Xتضمن تعيG2010 وا 
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3. التجهيزات. التجهيزات

3 . 1 ميزان تحليلي ميزان تحليلي

3 . 2 آلة سحق  آلة سحق موافقة  للمميزات الآتية:

qمصنوعة من مادة غير ماصة للرطوبة -

- تـسـمح بـالـسـحق الـسـريع واGـنـتـظمq بـدون إحداث
تـســخـX مــحـســوس لـلــمـنــتـوج وبـتــجـنـب ملامـســة الـهـواء

qالخارجي لأقصى حد ¤كن

- �ـكن ضـبـطـهـا لـلـحـصـول عـلى جـزيـئـات ذات أبـعـاد
ملائمة.

3 . 3  كبـسـولـة مـعـدنـيةq   كبـسـولـة مـعـدنـيةq لا تتـأثـر بـشروط الـتـجـربة

q(كـبـسـولـة  زجــاجـيـة مـقــاومـة لـلـحـرارة qأو إن لم تـتــوفـر)
مـزودة بـغـطـاء كـتـيـم �ـا فـيه الـكـفـايــة وذو مـسـاحـة مـفـيـدة
للاستـعـمـال للـحـصـول علـى انتـشـار مـنتـظم وبـدون تـكتل
الـعـيـنة اGـأخـوذة لـلتـجـربة (مـثلا الـقـطر 50 مـلم والارتـفاع

30 ملم).

Xذو تـسـخ qجــهـاز تجــفـيف مــتـســاوي الحـرارة  q3 . 4  جــهـاز تجــفـيف مــتـســاوي الحـرارة

كــهــربــائيq مــضــبــوط بــحــيث تــكــون درجــة حــرارة الــهـواء
والأطباق الحاملة لـلعيناتq بالقرب من العينات اGأخوذة

للتجربة تتراوح بX 130 و133°م في نظام عادي.

يــجب أن يــكــون جــهــاز الـتــجــفــيف ذا قــدرة حــراريـة
بـحـيث عــنـدمـا يـكـون مـضـبـوطــا مـسـبـقـا في درجـة حـرارة
131°م �كــن أن يبلــغ من جديد هذه الدرجة في أقــل من

45 دقيقة (من اGستحسن أقــل من 30 دقيقــة) بعــد وضع

أكـبـر عـدد من العـيـنـات اGأخـوذة لـلتـجـربـةq �كن أن تجف
في آن واحد.

يجب أن تحدد فعالية التهوية بواسطة دقيق القمح
qالــصـــلب الــذي تــكـــون الأبــعــاد الــقــصـــوى لجــزيــئــاته 1 مــلم
كـمــادة لـلـتـجــربـة. ويـجب أن تـكــون الـتـهـويـة بــحـيثq بـعـد
إدخـال أقــصى عـدد من الـعــيـنـات اGـأخــوذة لـلـتــجـربـة الـتي
�ــكن لجــهــاز الــتــجــفــيف أن يــسـتــوعــبــهــا والــتـجــفــيف في
درجـة حـرارة تـتـراوح بـX 130 و133°مq لا تـظـهـر الـنـتـائج
بـعد مراحل تـسخX نفس الـعينـات اGأخوذة Gدة 2 ساq ثم
Gدة 1 سا إضـافيـةq فيمـا بينـها فـارق أكبر من 0,15 غ من

اGاء لـ 100 غ من العينة.

3 . 5  تـرمــومـتــر من الـزئـبق   تـرمــومـتــر من الـزئـبق Gـراقـبــة درجـة الحـرارة

داخل جهاز التجفيف.

3 . 6  جــهـاز نـازع لـلـرطــوبـة ذو صـفـيـحــة مـعـدنـيـة أو  جــهـاز نـازع لـلـرطــوبـة ذو صـفـيـحــة مـعـدنـيـة أو

من خزف غليظ مثقوب من خزف غليظ مثقوب يحتوي على عامل مجفف فعال.

3 . 7  ملقط معدني  ملقط معدني

4 . طريقة العمل . طريقة العمل

4 . 1  عدد التحديدات  عدد التحديدات

يجرى تحديدان على نفس عينة المخبر.

4 . 2  تحضير الكبسولات  تحضير الكبسولات

قــــبل الاســــتــــعــــمــــالq يــــجب أن تــــكــــون الــــكــــبــــســـولات
العارية مع أغطيتها بحيث :

- تجـــفف في جـــهـــاز الــتـــجـــفـــيف Gــدة 15 دقـــيـــقــة في
q130°م

- تـبـرد في جهـاز نـازع الـرطوبـة حـتى درجـة حرارة
المخبر (بX 30 و45 دقيقة).

4 . 3 تحضير العينة اGأخوذة للتجربة تحضير العينة اGأخوذة للتجربة

4 . 3 . 1 منتوجات لا تستلزم السحقمنتوجات لا تستلزم السحق

لا تـسـتلـزم الـسحـق قبل الـتـحديـدq اGـنتـوجـات التي
qلا تحـــتـــوي عـــلى جـــزيـــئـــات ذات أبـــعــاد أكـــبـــر من 1,7 مــلم
والـتي مـنـهـا أقل من 10 % (ك/ك) أكـبر من 1 مـلم وأكـثر

من 50 % (ك/ك) أصغر من 0,5 ±.

4 . 3 . 2 منتوجات تستلزم السحقمنتوجات تستلزم السحق

يـجب أن تسحق اGـنتوجـات التي لا تطـابق ¤يزات
قياس الحبيبات اGذكور في (4 . 3 . 1).

لهذاq تجرى العملية كالآتي :

- يـضـبط جـهـاز الـسـحق (3 . 2) حـتى �ـكـن الحـصول
عـلى ¤ـيـزات قـيـاس الحـبـيـبـات اGـرغـوب فـيـهـا ثم تـسـحق
كمية قليلة من العينة للمخبر ولا تؤخذ بعX الاعتبار.

- تسحقq فـيما بـعدq كـمية من الـعيـنة بسـرعة حتى
يـتم الحـصول عـلى عـينـة مأخـوذة لـلتـجربـة تـقدر بـحـوالي

5 غ.

4 . 4 العينة اGأخوذة للتجربة العينة اGأخوذة للتجربة

4 . 4 . 1 منتوجات لا تستلزم السحقمنتوجات لا تستلزم السحق

 تـــوزن بــســـرعـــةq بــتـــقــريب 1 مــلـغq كــمــيـــة من اGــادة
اGـــقـــدرة بــــحـــوالي 5 غ في الـــكــــبـــســـولـــة q(3 . 3) مـع طـــرح

وزنهاq �ا فيها الغطاء بتقريب 1 ملغ.

4 . 4 . 2 منتوجات تستلزم السحق منتوجات تستلزم السحق

يــــفــــرغ كـــلــــيــــاq نــــاتج الــــســــحق اGــــتــــحــــصل عــــلــــيه في
q(1 . 4 . 4) في Xالكـبـسـولة (مـع طرح وزنـهـا) كمـا هـو مـب

يغلق الغطاء بسرعة ويوزن بتقريب 1 ملغ.
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ملاحظات :ملاحظات :
- قــــبل إجــــراء الاقــــتــــطــــاع عــــلـى عــــيــــنــــة المخــــبــــرq من

الضروري أن تجانس جيدا.
- يـجب أن تـسـتـعـمل الـكـبـســـولات بـواسطــة مـلـقـط

(3 . 7) وليس بالأصابع.
4 .  . 5 التجفيف التجفيف

توضع الكبسولة العارية والتي تحتوي على العينة
اGأخوذة لـلتـجربة مع غـطائـها في جهـاز التـجفيف (3 . 4)
وتـــتـــرك Gــدة 2 ســا (90 دقـــيــقـــة في حــالـــة الــطـــحــX) وهــو
الوقت الـذي يحـسب ابتداء مـن اللحـظة الـتي تصبحq من
130 Xدرجـة حــرارة جـهـاز الـتــجـفـيف مــتـراوحـة بـ qجــديـد

و133°م.
عــنـــد انــتــهــاء وقـت الــتــجـــفــيفq تـــخــرج الــكـــبــســولــة
بـــســـرعــة مـن جــهـــاز الـــتــجـــفـــيف وتـــوضع في جـــهـــاز نــازع
لـــلـــرطـــوبـــة (3 . 6) أين تـــمـــكـث حـــتى تــــصل درجـــة حـــرارة
المخـــبــر (غـــالـــبـــا بــX 30 و45 دقـــيــــقـــة). تـــوزن فــــيـــمــــا بـــعـــد

بتقريب 1 ملغ.
ملاحظاتملاحظات

- يــجب ألا تــدخل مـواد رطــبــة في جـهــاز الــتـجــفـيف
الذي يـحـتوي عـلى الـعـينـات اGـأخـوذة للـتـجـربة في نـهـاية

التجفيفq هذا يؤدي إلى إضافة اGاء لها جزئيا.
- في حـــالــة الـــتــجـــارب اGــتـــتــالـــيــةq يـــجب ألا تــوضع
الـــكـــبـــســـولات مـــتـــراكـــبـــة فـــوق بـــعـــضـــهـــا في جـــهـــاز نـــازع

للرطوبة.

5. التعبير عن النتائج. التعبير عن النتائج
5 .  . 1 طريقة الحساب والصيغ طريقة الحساب والصيغ

نـسـبـة اGــاء اGـعـبـر عـنـهــا بـالـنـسـبـة اGـئــويـة الـكـتـلـيـة
للمنتوج تستنتج بالصيغة الآتية :

ك1 - ك2
100 x ـــــــــــــــــ

ك1 - ك0
بحيث :

qللكبسولة مع غطائها qبالغرامات qك0 هي الكتلة
ك1 هي الــكــتــلـةq بــالــغـرامــاتq لــلــكـبــســولـة والــغــطـاء

والعينة اGأخوذة للتجربة بعد التجفيف.
ك2 هي الــكــتــلـةq بــالــغـرامــاتq لــلــكـبــســولـة والــغــطـاء

والعينة اGأخوذة للتجربة بعد التجفيف.

5 .  . 2 النتيجة النتيجة
يؤخذ كـنتيـجة اGعدل الجـبري للقـيم اGتحصل عـليها
من التحديدين إذا كانت شروط التكرارية (5 . 3) تسمح
بــذلـك. في الحـــالـــة اGــعـــاكـــســـةq تــعـــاد الـــتـــحــديـــدات. تـــعــدل

النتيجة بتقريب 0,05 %.

5 .  . 3 التكرارية التكرارية
يـجــب ألا يــتـجــــاوز الـفـرق بـX نــتـائج الـتـحـديـدين
q(1 . 4) اGنجزين بـالتوالي أو بسرعة الواحد تلوى الآخر
مـن طــــــرف نـــــــــفس المحـــــــــللq 0,15 غ مــن اGــــــــاء لـ 100 غ

من العينة.
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