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الأغذيةفي  الجودةيل تحل                                             

                                       Quality Analysis of Food    

 

 Kramerفقد عرف  .الأغذيةالتصنيع الغذائي وتحليل في مجال  الجودةهناك العديد من المفاهيم التي تطلق على خاصية 

للمركب وتؤثر تأثيرا معنويا في تحديد  الفرديةبأنها مجموعه من الخصائص والصفات التي تميز الوحدات  الجودة 1970عام

بأنها مطابقة المنتج للمواصفات  الجودة 1979عام  Crosbyكما عرف  ،للمستهلك بالنسبةدرجة القبول 

تعني  الجودةان 1994عام  Bound,et alكما أوضح  المستهلك،والمتطلبات بما تحقق رغبات العميل او 

 الخدمية.العمليات  – التكنلوجيةالعمليات  –الأسس التي تشجع التميز في كل شيء سواء في المنتجات 

متفق عليها طوال فترة الاستخدام المتوقع وتتطابق هذه المفاهيم  مواصفةلاستيفاء احتياج متوقع او وذلك  

سلعه معينه من رغبات المستهلكين كما ان الحكم  ما تحققه من السوق وهي مقدار المطلوبة الجودةمع مفهوم 

 الغذائيةتبعا لاختلاف الاذواق والعادات  لأخرعلى جودة سلعه معينه من رغبات المستهلك تختلف من سوق 

 للمستهلك.

الوصفي للغذاء يشمل عددا من المقاييس  للتقييم بالنسبة لأنه الغذائيةفي المنتجات  الجودةتشتت تعريفات 

 الغذائيةوذلك ان المقياس الأساسي لتقيم عملية الإنتاج للسلع  الحسيةوالخواص  الأجهزةعن طريق  المتاحة

للتاجر يكون المقياس فترة  وبالنسبةللمصنع ويكون المقياس هو الخصائص  وبالنسبةهو الإنتاج وكميته 

 .الغذائية والسلامةالتغذويه  والقيمةللمستهلك يكون المقياس هو خواص النكهة  وبالنسبةللمنتج  الصلاحية

 

وكذلك تحديد درجة  العالية بالجودة ما يسمىفي توصيف  الأهميةبتحديد الخواص ذات  الأغذيةتهتم تحليل 

 ة وسلامة الغذاء.التي تؤثر سلبا او إيجابا على جود والحيوية الكيمياويةوتحديد التفاعلات  الغذائية السلامة

غذاء وعلى ذلك  لأيتعتبر من اهم المتطلبات  Food safety الغذائية والسلامةومن المعروف ان الأمان 

تضر  كيمياويةعباره عن انتاج غذاء خال من أي ملوثات مكروبيه او  الغذائية للسلامةفأن المفهوم الشامل 

 بصحة المستهلك.
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التي تؤثر  الجودةيشمل كل العوامل التي تتحكم في هذه  الجودةلذلك فأن المفهوم الحديث لمراقبة وتحليل 

 –عمليات التغليف  –طرق التصنيع وتتبعها  – المناسبةاختيار المواد الخام  لعوامل:اعليها وتشمل هذه 

التسويق والتوزيع. مع التطور السريع في مجال التصنيع الغذائي فأن  –التخزين  –عمليات النقل والتداول 

 اللازمةوعمل الاختبارات والتحليلات  يتحقق من خلال تطبيق نظام الهاسب الغذائية والسلامة الجودةمبدأ 

الإنتاج وتحليل المنتجات اثناء  الوسطيةفي الإنتاج والمراحل  الداخلةولمواد الخام  الحرجة المراقبةعند نقاط 

 والمسموح بهما. المطلوبةوضبط الحدود والمعايير  النهائية

فمنهما الصلب  المختلفة للأغذية ياويةوالكيم الطبيعيةكما هو معروف فأنه يوجد اختلاف كبير بين الخواص 

 1987عام  ASQCحسب  الجودةوالسائل والمعلق والمستحلب والمسحوق وقد تم تعريف ضبط وتوكيد 

 كما يلي:

الطرق والعمليات  -المسؤوليات  –تعني التركيب التنظيمي  : هيQuality system الجودةنظام  .1

 .الجودةوالموارد لتطبيق إرادة 

 المستحدثة والأنشطةالتي تشمل تقنيات التشغيل  الجودة: مراقبة Quality control الجودةضبط  .2

 .الجودةلاستبقاء متطلبات 

لتوفير  الضرورية التلقائية: هي تعني كل الخطط والإجراءات Quality assurance الجودةتوكيد  .3

 .الجودةبما يفي متطلبات  الخدمةللمنتج او  الكافية الثقة

 للغذاء الى ثلاث أنواع رئيسيه هي: ليةالك الجودةتقسم 

الخام أي تقدير  المادةالمتحصل عليها من  المادةترجع أهميتها الى المنتج لتقدير كمية  كميه:جوده  .1

او يرجع أهميتها الى كل من المنتج والمستهلك  المستخدمةالخام  المادةكمية المنتج الناتج من وحدة 

 في الغذاء المصنع. الغذائية القيمةمثل نسبة المكونات ذات 

او وجود مركبات او مواد  الغذائية القيمةعناصر  المستترة الجودةصفات : تشمل مستترةجوده  .2

 .الحشريةالحسي مثل الفيتامينات والمبيدات  بالتقييمتقديرها  لا يمكنسامه 

ذاء وهذه في ارشاد المستهلك في اختيار نوعية الغ للجودة الحسيةجوده حسيه: تفيد الصفات  .3

 تقاس لتقدير الحسيةالصفات 
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 القياسية.مدى مطابقة الغذاء للمواصفات  -
 لتصنيع منتج مقبول عن اخر.تفضيل المستهلك  -

 بالتقدير الشخصي والذي بدوره يتأثر بعدة عوامل منها الحسيةيتأثر تقيم الخواص 

 عوامل دينيه -
 عوامل ثقافيه -
 فسيولوجيةعوامل   -
 العامة البدنية الحالة  -
  مثل تغير الطقس بيئيةعوامل  -

 :للجودة المميزةأهمية الصفات 

والتي تحدد درجة جودة الغذاء نتناولها  المميزةبصفه عامه بعض الصفات  الأغذيةحدد علماء تكنلوجيا 

 فيما يلي: بإيجاز

 

 :Food safetyللغذاء درجة الأمان  .1

على خلو الغذاء من أي مواد غير مرغوب بها خاصه  للدلالةهو تعبير يطلق على المنتج الغذائي 

 ذات التأثيرات السامه او تسبب الامراض وتضر بصحة المستهلك. الكيمياويةالمواد 

 :Food purityللغذاء  النقاوة .2

يعني خلو الغذاء من أي مواد غريبه حتى لو كانت غير ضاره مثل بقايا القشور والبذور مما يدل 

نتج او الإنتاج النظيف وبالتالي يقلل من مدى قبول المستهلك للم النظافةعلى عدم اتباع أصول 

 الغذائي.

  :Sensory properties للغذاء الحسيةالصفات  .3

للغذاء من لون وطعم ورائحه وقوام وملمس والتي يمكن ادراكها  المميزةهي تلك الخواص 

 .الحسيةبالخواص 
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 Food convenience للمستهلك:ملائمة الغذاء  .4

او المنتج الغذائي سواء بالشكل او  السلعةوهي تعني سهولة حصول المستهلك على متطلباته من 

من الصفات  الصفةلدى المستهلك وهذه  المطلوبةالحجم المرغوب وبطريقة الاعداد والتجهيز 

حيث يركز المستهلك على منتج  العامةصه في المجتمعات لدى المستهلكين خا والمطلوبة الملحة

 غذائي سهل الاعداد او التحضير او الاستهلاك توفيرا للوقت والجهد والتخزين.

 

 Expiry dateالصلاحية: فترة  .5

ودرجة الأمان له  المميزةويقصد بذلك فترة المنتج الغذائي على البقاء محتفظا بصفاته وجودته 

خلال فترة التداول والتوزيع والتسويق واثناء تواجه لدى المستهلك. ويعبر عن فترة  وقيمته التغذويه

في المنتج  الجودةعلى صفات  للمحافظةبين تاريخ الإنتاج واقصى تاريخ  الزمنية الفترة الصلاحية

 تحت ظروف التداول والاستهلاك والتخزين المثلي.

  

 

 

 

 Functional properties الوظيفية:الخصائص  .6

خلال خطوات التصنيع والحفظ  الغذائية للمادة المميزة التكنلوجيةهي تلك الخواص والصفات 

 – الرغوة –الاستحلاب  – اللزوجة –امتصاص وربط الزيت  –التشرب  – الإذابةوتشمل 

 .الغذائية المادةالتأثير على التركيب في  –التأثيرات على القوام 
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 :Nutritional valueالتغذويه    القيمة.7

 الحيوية الأهميةذات  الغذائيةعلى العناصر والمكونات  الغذائية المادةوهي تعني مدى احتواء 

وطرق الحفظ والتخزين على هذه المكونات وهي تشمل  التكنلوجيةللمستهلك ومدى تأثير المعاملات 

 .المعدنيةالاملاح  –الفيتامينات  –الالياف  –السكريات  –الدهون  -البروتينات

 

 

 ISO الايزو    

 International standers organization القياسيةللمواصفات  العالمية المنظمةهو 

ومواصفات  الشاملة الجودةمن خلال تطبيق مواصفات إدارة  الغذائيةللمنتجات  الجودةوهو نظام ضمان 

 الجودةوقد تم اعداد مواصفات  الصحيحة بالطرقةوهو نظام يعبر عن كل شيء تم إنجازه  الجودةتوكيد 

Iso9000  صدار هذه المواصفات دوله تم ا90وهي مجموعة خبراء من  الجودةلتوكيد  الفنية اللجنةبواسطة

 .البريطانيةوتم إصدارها مطابقه للمواصفات  1987عام 
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 الأغذيةفي مجال تصنيع  HACCPنظام الهاسب  استخدام                                     

                                           Hazard Analysis Critical Control Point   

 الحرجةتحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم                                          

 الحديثة التكنلوجيةكذلك الطرق  المختلفة الغذائيةاستخدام المكونات والعناصر  ان التطور والتوسع في

لمصنعي  بالنسبةقد أدى الى زيادة مخاطر الأمان  المستخدمة التعبئةومواد  الغذائيةلتصنيع المنتجات 

للتغلب على هذه المخاطر ومن هنا ظهر نظام ال  الأغذيةمما دعى الى تنظيم معاملات تصنيع  الأغذية

HACCP  وليس للتفتيش  الغذائيةالمحتمل حدوثها عند انتاج المواد  الشائعةلمنع حدوث المخاطر والاخطار

 والكيمياوية الفيزيائيةعليها وبالتالي هذا النظام يساعد على تحديد مصادر الأخطاء والاخطار 

ووضع الحدود التي تحدد القبول او الرفض  المناسبةفيذ الطرق والوسائل مع اختيار وتن والمكروبيولوجية

أي ان هذا  والسلامة بالجودةللمنتج الغذائي ومن هذا المنطلق فأن هذا النظام يهدف الى انتاج غذاء متميز 

 .المناسبة بالمعالجةالتطبيق يحدد مصدر الخطر وكيف يمكن تلافي ذلك 

صانعي ومستهلكي من وجهة نظر  الجودة لإنتاجهو الضمان الحقيقي  HACCP الوبنظره عامه فأن نظام 

نع او مصوتأكيدها في أي شركه او  الجودةلذلك فهو يعتبر اعلى مرحله من مراحل بناء ضمان  الأغذية

 مؤسسه تعمل في مجال التصنيع الغذائي.
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 والتي تتلخص فيما يلي: HACCP اللتطبيق نظام  الأساسيةالمبادئ      

بأعداد قائمة بخطوات التصنيع  وذلك Conducti hazard analysisإدارة وتحليل المخاطر  .1

 .المناسبة المعالجةمع وصف الطرق  المعنويةموضحا بها مواقع المخاطر 

 .2CCP الحرجةتعريف ووصف نقاط التحكم  .2

 من هذه المخاطر. الوقائية(. في التقديرات والطرق CL)Critical Limits الحرجةوضع الحدود  .3

 للتحكم  الحرجةتسجيل نقاط التحكم  .4
أي انحرافات عن الحدود  ملاحظةالتي يجب اخذها بعين الاعتبار مع  التصميميةاءات وضع الإجر .5

 التي تم تسجيلها. الحرجة

 .HACCP الوتطبيق نظام  للمعالجة المناسبةوضع الطرق  .6

الموضوع قد تم  HACCP الوالتأكد من ان نظام  Verificationلتحقيق  المختلفةوضع الطرق  .7

 تطبيقه بصوره سليمه.

  

 

 من: HACCPيتم تشكيل فريق عمل ال 

 - ISO الجودةالمسؤول عن تطبيق نظام  –رئيس قسم تنمية وتحسين المنتجات  –رئيس قسم الإنتاج 

 .الجودةمعمل مراقبة  –قسم البحوث وتطوير المنتجات 

يجب ان يقوم فريق العمل بوصف كامل وتفصيلي عن المنتج الغذائي ووضع ما يسمى بقائمة المعايير او 

الشكل العام  – والملوحة الحموضةخواص المنتج من درجة  –المواصفات ويشمل ذلك التركيب الكيمياوي 

 – التعبئةوأسلوب  ئةالتعبعمليات  –من بستره ومواد مضافه مصرح بها وسكر ملح  المتبعةعمليات الحفظ 

 –معلومات عن مستهلكي المنتج الغذائي )أطفال  –وكيفية الاستخدام  الصلاحيةفترة  –التداول والتخزين 

 للمنتج. القياسيةوالمواصفات  المنظمةوالقوانين  عادي( –مرضى  –شيوخ 
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 وهي: الحرجةهناك نوعان من نقاط التحكم 

 _CCP1  تعني نقاط احتمال نشوء الخطر على صحة المستهلك ولكن يمكن القضاء عليها /

 .والمراجعة والسيطرةبطرق التحكم 

 

 

 _CCP2 القضاء عليها  لا يمكنحتمال نشوء الخطر على صحة المستهلك ولكن /تعني نقاط ا

 نهائيا.

  

( _CP )Control Point  هي نقاط او مراحل او خطوات في عمليات الإنتاج يجب مراقبتها والتفتيش /

فمن الممكن ان  السيطرةلضمان صلاحيتها وفي حالة عدم وضع هذه النقاط تحت  لأخرعليها من حيث 

مثل لون  بالصحةالى اخطار ضاره  لا تؤديولكنها  الجودةدم مطابقة المنتج الغذائي لمواصفات تؤدي الى ع

 .الغذائيةالمنتج وكمية العناصر 

 

( _CL هي تلك الوسائل او النظم او الحدود / ) غير مقبول او  وما هومقبول  ما هوالتي توضع الفرق بين

نسبة  –الحامض  – المستخدمة الحرارةبها مثل درجة  المتعلقةمرفوض ويمكن تحديدها بتحديد العوامل 

 المواد الغريب
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