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وحدة تحاليل الأغذية المتنوعة                                                                                                              

الطرق المقترحة لتحليل الزيت المصفى بمادة Magnesol XL 
بناء"ا على توصياتنا لكم في تقرير الجلسة التدريبية للزيوت المستخدمة في مطاعم ماكدونالدز الامارات بمراقبة الزيت المستخدم المصفى بMagnesol XL لمدة 9 أيام وطلبكم منا عن مدى إمكانية مختبرات جهاز أبوظبي في فحص هذه المادة فقد تم الأتي:

أولا":

يوجد لدينا في وحدة تحاليل الأغذية المتنوعة تحليل رقم الحمض والأحماض الدهنية الحرة ( Acid Value and Free Fatty Acid in Oils & Fats ) SOP: CHC – 02 معتمد من قبل هيئة اليوكاس فهو يهدف  إلى التأكد من مدى صلاحية الزيوت أو الدهون للأستخدام الأدمي بتحليل حموضة الزيوت أو الدهون  ومن خلاله يتم حساب الأحماض الدهنية الحرة (FFA) بالتالي يمكننا التأكد من فعالية Magnesol XL في الزيت المستخدم في مطاعم ماكدونالدز. 
ثانيا":

يوجد لدينا أيضا تحليل الأحماض الدهنية بواسطة جهاز الكروماتوغرافيا الغازية ( Fatty Acid Composition by Capillary GLC ) SOP: CHC-26 معتمد من هيئة اليوكاس سابقا" وتحت التدريب حاليا" وهو تحليل يقوم بتحديد نوع الحمض الدهني وبالتالي التأكد من جودة الزيوت أو الدهون  المستخدمة.
ثالثا":

تم البحث في الانترنت وتم الوصول إلى طريقة للكشف عن المواد المضافة لتصفية زيوت القلي  ويتم  ذلك بوسطة جهاز HPSEC .( أنظر المرفق:HPSEC).
ونظرا لتوفر طرق التحليل لدينا في مختبرات الجهاز كما ذكرت في أولا" و ثانيا" فإني اقترح من التأكد من فعالية هذه المادة في أمتصاص ( .( FFAوفي حال رغبتكم من مراقبة المطاعم التي تستخدم هذه المواد المضافة في حاوية الزيوت المستخدمة للقلي فيتم شراء جهاز  HPSEC الخاص بالكشف عن FILTER AIDS في زيوت القلي.

الطريقة المقترحة لأخذ العينة:

بعد مخاطبة شركة  مطاعم ماكدونالدز والسماح لنا بدراسة زيوتهم المستخدمة للقلي يتم الأتي:

· اليوم الأول يتم ارسال موظف من قسم  العمليات الميدانية بأخذ عينة من الزيت و أن لا تقل عن 11 جرام من  الزيت قبل اضافة Magnesol XL  في حاوية الزيت المستخدم للقلي.
·  في نفس اليوم الأول يتم أخذ عينة أخرى لاتقل عن 11 جرام من نفس الزيت الأول  بعد إضافة المادة المذكورة.
· اليوم الثاني تتم متابعة نفس الزيت شريطة أن يتم استخدامه  في قلي الأطعمة  عدة مرات. و في نهاية الدوام الرسمي للمطعم وقبل بدء موظفي المطعم من تصفية الزيت تتم أخذ عينة بنفس الكمية السابقة ثم أخذ عينة أخرى بعد عملية التصفية ( أي يتم أخذ عينتين من الزيت المستخدم  في كل يوم قبل وبعد عملية التصفية للزيت ) .
· ويتم أخذ العينات من نفس الزيت  حتى اليوم التاسع ( أي تتم متابعة حاوية واحدة للزيت مدة الدراسة المطلوبة) .[image: image2.png]asligll &bl b sl 5l
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