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وحدة تحاليل  الأغذية المتنوعة- أبوظبي

الموضوع // تقرير عن  انعقاد الجلسة التدريبية الخاصة بالزيت المستخدم في مطاعم ماكدونالدز الإمارات
التاريخ : الثلاثاء 31مارس 2009 
المكان: دبي /ديرة
1. الهدف:

تعريف مطاعم ماكدونالدز بالمعايير التي تتبناها في توريد الزيوت المستخدمة لديها وسبل استخدامها والمحافظة عليه وتأثير ذلك على جودة الأطعمة.

2. المحاضرون /الشركات:
· السيد فريد هاليدي من شركة DALLAS GROUP  .

· السيد ديريك زنخزن من شركة CARGIL , وهي المورد الخاص بماكدونالدز في المنطقة.

· السيدة  جون وونغ  من شركة MACFOOD,مورد الدجاج الكائن في ماليزيا والمعتمد من قبل ماكدونالدز.
3. المستهدفون :

· الكوادر الفنية العاملة في التفتيش والرقابة الغذائية بالدولة .
· المسؤولون عن التفتيش على الزيوت المستخدمة في المطاعم والكافتيريات.
4. نبذة عن الجلسة التدريبية:
· تضمنت الجلسة عرضاً من شركة CARGIL, مورد الزيت الخاص بماكدونالدز في المنطقة, وشركة DALLAS GROUP   حول نوعية الزيت المستخدم وإجراءات إدارته وتصفيته وتأثير ذلك على صلاحيته. تلا ذلك عرضاً من شركة ماك فود (Macfood), مورد الدجاج الكائن بماليزيا والمعتمد من قبل ماكدونالدز حول جودة المنتج النهائي بمطاعم ماكدونالدز.
· بدأت الجلسة التدريبية بعرض تقديمي للسيد فريد هاليدي من شركة DALLAS GROUP  والمصنع  لمنتجات تصفية الزيت المستخدمة من قبل مطاعم ماكدونالدز. حيث ذكر السيد فريد هاليدي أن تقديم برنامج شامل لتصفية الزيت عن طريق استخدام Magnesol XL  يهدف إلى إعطاء مطاعم ماكدونالدز التميز في الجودة والكلفة.
· تعريفها :
هي مادة معترف بها من قبل FDA & USDA وهي عبارة عن بودرة بيضاء اللون  امنة  مصنوعة من Magnesium Silicate    تعمل على اذابة الشوائب والبقايا الصلبة للأطعمة في الزيت المستخدم مما تكسبه عمر"ا أطول eXtra Life) ) وبالتالي توفر المال كما تضفي  على  الأطعمة المقلية الطعم اللذيذ والهش واللون الذهبي للأطعمة المقلية.
· ألية عملها:
· تجذب الروائح السيئة التي استخدمت في تصنيع زيت القلي.
· تزيل الشوائب وبقايا الأطعمة الناتجة عن القلي المستمر. 
· تحفاظ على نظافة  الزيت عن طريق التصفية الدورية وتبقيه مدة أطول قرابة 9 أيام .

· الغاية من استخدامها في مطاعم ماكدونالدز :

· إزالة الأحماض الدهنية الحرة (Free Fatty Acid ) الناتجة عن تحلل الزيت بنسبة 10% كحد أدنى.

· إزالة المواد القطبية الكلية (Total Polar Materials (TMP)).

· إزالة اللون الداكن للزيت مما تساعد على استخدام الزيت عدة مرات.

إطالة عمر الزيت لغاية 20-40%.
Total Material Polarity (TMP):
من المعروف أن  الزيت الطازج يكون دائما non polarity  ولكن عند استخدامه في القلي  ومع الحرارة يتم تكسر Triglycerides في الزيت وبالتالي يتكون FFA وهذا ما يحوله إلى  Polarity وهذا  يعتبر من علامات تدهور الزيت بالتالي يتم حساب Total Material Polarity وعندها يتم تبديل الزيت.

كما تحدث السيد ديريك زنخزن من شركة CARGIL عن الأسباب الرئيسية والمؤدية لتدهور مستوى زيت القلي  بسبب تفاعل المادة الغذائية مع زيت القلي مما ينتج عنه زيت ضار سئ الاستخدام. حيث ذكر أن هناك تفاعلات كيميائية تحدث بسرعة تؤثر على جودة وصلاحية الزيت للاستهلاك الآدمي. من هذه التفاعلات:

· التحللل المائي للزيت (Hydrolysis) الناتج عن الماء الموجود في الأطعمة المجمدة.
· أكسدة الزيت (Oxidation) الناتج عن تفاعل الزيت مع الهواء مكوناًً مركبات البيروكسيد (Hydroperoxide).
· التحلل الحراري للزيت (Thermal Decomposition).
	العناصر التي تساهم في تدهور مستوى الزيت والمسماة بأعداء الزيت:



	#
	اسم العنصر
	المصدر
	طرق التخلص منه

	1
	الكربون
	بقايا الأطعمة المقلية

	عمل تصفية للزيت يوميا

	2
	الهواء
	- حاوية الزيت المفتوحة
- غطاء المقلاة المفتوح
	تغطية المقلاة عند عدم استخدامها
استبدال غطاء الحاوية

	3
	الماء
	- الأطعمة المجمدة
- تحميل المقلاة فوق طاقتها من الطعام مما يعمل على حبس الماء في الزيت.
- تنظيف نظام التصفية 
	- التأكد م جفاف المقلاة بعد عملية التنظيف

	4
	الملح
	من الأطعمة 
	- تصفية الزيت يوميا"
- إضافة الملح للأطعمة بعيدا عن المقلاة 

	5
	الصابون
	عند عملية التنظيف
	استخدام بدائل أخرى من مواد التنظيف كالماء الحار في التنظيف.

	6
	الحرارة
	- الاستخدام السئ لدرجة 
الحرارة
- ظروف التخزين السيئة
	- تخزين حاوية الزيت بطريقة صحيحة 
- استخدام الحرارة المناسبة لنوع الغذاء 
مثال: استخدام C°182 للدجاج المقلي 
- اطفاء النار عن القليات غير المستخدمة


الطرق المتبعة للتأكد من جودة الزيت في مطاعم ماكدونالدز حسب نظام Total Oil Management(TOM) :

· الصيانة(Maintenance) تتم عن طريق:
·  التصفية المستخدمة بواسطة مادة Magnesol XL.
· الحرص على عملية تنظيف  المقلاة يوميا .

·  تبديل الزيت عند وصوله مرحلة نقطة التدخين.

· تبديل الزيت فور تكون فقاعات على سطحه.
· المراقبة اليومية( Monitoring):
الانتباه إلى علامات فساد الزيت ، كتغير لون الزيت الناتج عن احتراقه باستخدام (Color Tube Guide) أو ظهور رغوه للزيت على جوانب المقلاة ، أو ظهور رائحة التزنخ  نتيجة لوجود الأحماض الدهنية الحرة (FFA).  عند ظهور إحدى هذه العلامات يجب تغيير الزيت.

· تقيم الزيت المستخدم(Validation):  
يتم استبدال الزيت المستخدم يومياً عند الحصول على نسبة غير مقبولة ( أعلى أو أدنى من الحد المسموح به) بين المواد الغذائية والزيت المستخدم في القلي (Ratio= food volume/oil volume) وذلك بعمل تقرير شهري/ ربع سنوي . 

وأضافت السيدة جون وونغ  من شركة MACFOOD  أن معايير جودة المنتج النهائي ( مثال:McNuggets) لمطاعم ماكدونالدز تتحدد عن طريق:
·  التركيز على كيفية الحفاظ على سلامة ونوعية المنتجات والأطعمة المقلية
· معايير الجودة للأطعمة المقلية في  مطاعم ماكدونالدز:
· اللون: أن تكون بنية / ذهبية اللون.
·  المظهر: تكون غير زيتية.
· الطعم: خالية من النكهات.
· ذات أشكال مختلفة الحجم. 
· أهمية التعامل مع نوعية المنتجات في ادارة المطاعم وكيفية توصيله بالشكل المطلوب للمستهلك طبقا" لمعايير الجودة.
· عدم قلي الدجاج بمقلاة خاصة لقلي السمك.
· التأكد من غمس قطعة الدجاج كليا في الزيت عند القلي. 
· عدم وضع الكمية المطلوب قليها دفعة واحدة لأن ذلك سيخفض درجة حرارة الزيت مما  يؤدي إلى عدم الحصول على مقليات مقرمشة (Crispy) نتيجة امتصاص الطعام للزيت.
· يجب أن توضع المقليات ( بعد انتهاء قليها ) في وعاء مثقب من الأسفل وموضوع فوق وعاء آخر ليسمح بسقوط  قطرات الزيت كاملة وابتعادها عن المقليات.
· تجنب وضع الزيت على النار لمدة طويلة أثناء الانتهاء من القلي, كما يجب اطفاء النار عن القليات غير المستخدمة.
5. توصيات ومقترحات جهاز أبوظبي للرقابة الغذائية:
· التأكد من فعالية مادة Magnesol Xl  وذلك  بمراقبة الزيت بشكل يومي  لمدة 9 أيام لكي يتم التأكد من  مدى امتصاصها Free Fatty Acid (FFA). 
· التأكد من مدى تأثيرها على صحة المستهلك.
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