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 صــــالملخ

المواد الأولية  تعرض ورقة العمل هذه مفهوم تطوير طرق التحليل المختبرية التي تجرى على
منتجات الألبان بغرض التحقق من مأمونيتها، ومستوى الجودة التي يكون  المستعملة في صناعة

منها.  وتبُْرز هذه الورقة أيضاً أهمية تطوير طرق التحليل المختبرية، ومدى  النهائي عليه المنتج
مسترشدة  –الحاجة لذلك في ظل سيادة نظام العولمة بمفهومه الاقتصادي، كما تلقي الضوء 

على الآليات التي يمكن الأخذ بها  -ر الأغذية لتطوير هذا النوع من الطرق بأنموذج هيئة دستو 
 المختبرات الوطنية بالجمهورية اليمنية. نتجات الألبان، بما يتلاءم ودورلتطوير طرق تحليل م

 

 ةــــالمقدم

 ضمن:ف يصنندرج من حيث التبأن منتجات الألبان الوطنية ت -على وجه العموم  -يمكن القول 
منتجات الحليب السائل )حليب شرب كامل الدسم وحليب شرب منزوع الدسم جزئياً/كلياً، وحليب أ( 

منتجات الألبان المتخمرة )لبن ج( منتجات الحليب المجفف، ب( نكه(، حليب شرب مُ و مركز، 
وحيث أن   منتجات الآيسكريم.ه(  ،منتجات الأجبان )طرية، مطبوخة(د( رائب، زبادي، لبنة(، 

الجمهورية اليمنية ليس لديها من الثروة الحيوانية ما يكفي ليكون المصدر الأساس لخام الحليب 
ومصنعي منتجات  منتجي معظم فإن إليها بعاليه؛ المستعمل لتصنيع المنتجات المختلفة المشار

من مصادر  المجفف منزوع الدسم المستوردعلى الحليب  في صناعاتهم ونعتمدي الألبان الوطنية
المادة الخام المصاحبة لهذا هي الدهن )حيواني، نباتي(.  وهاتان الخامتان تكاد تمثل و خارجية.  

الأخرى اللازمة لتصنيع الأساس لصناعة منتجات الألبان الوطنية جميعها.  أما المواد الخام الأولية 
ناعة منتجات الألبان المتخمرة، بقية المنتجات فمتباينة تبعاً لنوع المنتج، إذ ما يتعين توفيره لص

فإن مواد .  فضلًا عن هذا ركزالبادئ على سبيل المثال، لا حاجة لتوفيره لصناعة الحليب المك
، وهي بعينه التعبئة والتغليف لمنتجات الألبان باختلاف أنواعها مختلفة لتتلاءم مع طبيعة كل منتج

 جميعها مستوردة.
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بجودة وسلامة المواد  مرتبطةلا غرو الألبان ستكون إذاً من منتجات  أي منتجإن جودة وسلامة 
نحو تحقيق  ما أمكن الخام الداخلة في تصنيعه.  فإذا كانت الجودة بمفهومها العام هي السعي

رغبات وتوقعات المستهلك، وكانت المأمونية/السلامة متمحورة في عدم الإضرار بصحة المستهلك؛ 
إلى  المختبرية تحليلالتطوير طرق حقيق كل من الجودة والسلامة هو فإن مما يسهم في ضمان ت
قة " المستوى الذي يتحقق عنده " لأي منها، فإن تعذر فإلى المستوى الذي يتحقق Accuracyالد ِّ

، مع مراعاة معامل كفاءة الاستخلاص للمكون الذي تعنى به الطريقة "Precisionعنده الإتقان "
"Recovery"ذا تظل  ةفإن الطريق ،التحليللذي تأتى تحقيقه لطريقة مستوى التطوير ا .  وأياً كان

إن ".  Standard" لترقى إلى قياسية معتمدة، أي "Validatedيكن قد جرى ثبتها " عور إن لم
مبدأ ضرورة تطوير تعزيز ( 7: الأهداف المنشود تحقيقها من خلال تقديم ورقة العمل هذه هي

أهمية الأخذ إبانة  (3منتجات الألبان، ل المختبرية التي تعنى بالمواد الخام الأولية تحليلالطرق 
 كفاءة الاستخلاصو  ،"Precision" الإتقانو  ،"Accuracy"بعين الاعتبار مستوى الدقة 

"Recovery " التحليللثبت مستوى طريقة "Validation "يرها للارتقاء بها إلى مستوى و عند تط
التي تعنى  المختبرية تحليلالعرض الآليات الملائمة لتطوير طرق  (Standard  ."2" القياسية

منتجات الألبان من خلال الاسترشاد بالأنموذج المعتمد بالمواد الخام الأولية المستعملة في صناعة 
 لدى هيئة دستور الغذاء والهيئات المماثلة.

 

 مفهوم تطوير طرق التحليل المختبرية

تصل حال انحصاره إلى قد و  منحصر مجمل، بل تطوير طرق التحليل المختبرية غيرإن مفهوم 
مستوى مركب بعينه سواءً كان المركب أحد مكونات المادة محل التحليل، أو كان مضافاً بقصد أو 

تطوير طريقة تحليل الأحماض العضوية في منتجات الألبان باستعمال  :، مثال ذلكبغير قصد
 Development of a Capillary Electrophoresis method toهربي الشعرية تقنية الرحلان الك

analyze organic acids in dairy products وتطوير طرق تحليل منتجات الألبان باستعمال ،
   ".ISO 9622|IDF 141:2013تقنية التحليل بالأشعة تحت الحمراء على وفق متطلبات: "

اختيار تقنية إعداد أهم مرحلة يبدأ عندها تطوير طريقة التحليل هي يجدر الإشارة إلى أن و 
 خطوات إجرائها (Validation) ثبتليصار بعد ذلك إلى وتحضير العينات للتحليل المختبري، 
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من خلال  -بطبيعة الحال  –هذا يتأتى .  و للغرض الذي لأجله ستستعمل براز دلالة ملائمتهالإ
الأخذ بمبدأ تطبيق برامج المقارنة المختبرية الاختصاصية لمرة واحدة في الأقل على وفق متطلبات 

ISO/IEC 17025:2005.   ما  لطريقة تحليل تطويرهموبأية حال فإن على المعنيين بالتحليل عند
 ."Thorough"والدقة " Carful"، والحرص "Working hard" المثابرةالأخذ بعين الاعتبار 

 

 ؟طرق التحليل المختبرية من هم المعنيون بتطوير

المختبرات المعتمدة، أي التي تقع عليها عنى بتطوير طرق التحليل المختبرية هو إن أكثر من يُ 
وضع معايير الجودة والسلامة لمنتجات الغذاء، بما في ذلك المواد الأولية لمنتجات مسؤولية 

في الهيئات البحثية في تطوير طرق التحليل المختبرية  البحث العلميمختبرات الألبان.  وتساهم 
من حيث كونها تعد جهات اختصاصية يعول عليها عند إجراء المقارنة لنتائج التحليل بغرض 

 السعي نحو ثبت طريقة التحليل محل التطوير.

 

 ؟طرق التحليل المختبرية تطويريتعين لماذا 

المعنية بتنظيم تداول منتجات الغذاء هو وضع الضوابط المنظمة  إن التحدي الذي تواجهه الأجهزة
ي تمكين المستهلك من اتخاذ بما يكفل حصول أفراد المجتمع على منتج ذي مأمونية، وبما يسهم ف

الثقة  بناء مستوى منقراره بشأن اختيار منتج ما دونما شك حول سلامة وجودة المنتج، فضلًا عن 
.  ولن المعنية بتنظيم تداول منتجات الغذاءه الأجهزة التشريعية والرقابية بما تقوم بلدى المستهلك 

المستهلك  لمسمن خلال تحقيق أمرين اثنين: أولهما أن يإلا  لدى المستهلكينبن مستوى الثقة هذا 
وثانيهما فاعلية  ما يدل يقيناً على أن منتجات الغذاء المسموح بتداولها لا تمثل خطراً على صحته،

يثار حوله تساؤلات متعلقة  فحص وتحليل أي منتج تطبيق إجراءات هزة التشريعية والرقابية فيالأج
بإمكانية إضراره بالصحة العامة.  وهذا لن يتأتى إلا من خلال تطبيق طرق تحليل مختبرية مواكبة 

نتاج الأغذية.   لمستويات تطور تقنيات تصنيع وا 
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لمجتمع جميعها، غذائية التي يتم تداولها بين شرائح امنتجات الألبان من أهم السلع الوحيث أن 
تنامي التها، مأمونيتها، ومستوى جودتها، في الأخص مع أصعلى ضمان  لابد من الحرصف

مواكبة هذه  جهزة الرقابيةعلى الأ يتعين ، إذالتطور في التشريعات ذات الصلة بسلامة الغذاء
 التطورات من خلال تطوير طرق التحليل المختبرية للمواد الأولية لمنتجات الألبان.  

 

 ومن دوافع تطوير طرق التحليل المختبرية أيضاً ما يلي: 

ط استهلاك الغذاء بما قد يدعو إلى التحقق انمأظهور منتجات جديدة، متزامنة مع تغير  -
 .وجودتها مأمونيتهامن مستوى 

العلمية بغرض الارتقاء بطرق التحليل  مساهمة الخبراتالحرص على الحصول على  -
 .قياسية في ظل الانفتاح التجاريالمختبرية إلى مستوى ال

 .، مع حفظ قيمتها السعريةتسهيل أنشطة الاتجار بمنتجات الألبان -
 المنتج بطاقة بيان حصوله على المعلومات الصحيحة ضمن ضمان حق المستهلك في -

 .الغذائي
 قصرالأ السعي نحو تحقيق سمات الخصوصية، الحساسية، الكفاءة، الكلفة الأقل والزمن -

 .لطرق التحليل المختبرية المستعملة

 

 طرق التحليل المختبرية لتطوير اتباعها يتم الآليات التي

والمواد  يتم تطوير وثبت طرق التحليل المختبرية لمنتجات الغذاء بما في ذلك منتجات الألبان
الأولية الداخلة في تصنيعها على وفق ما تورده الخطوات المرجعية للهيئة الدولية لدستور الغذاء.  
وهناك ستة متطلبات أولية يتعين أخذها بعين الاعتبار لثبت طريقة تحليل مختبرية على وجه 

بالآلة،  ة، ما يحيط" لتشمل: الإنسان، المواد، الآلSix M'sالعموم.  هذه المتطلبات يطلق عليها "
 الشكل أدناه : هيوضح  الطريقة، إدارة الطريقة، على وفق ما
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 :يتعين الأخذ بعين الاعتبار ما يلي تطوير طريقة التحليل المختبرية ولأجل

  ومتطلبات جمع البياناتهارسم خطة تبين مستوى ثبت الطريقة، مع إبانة أهداف تطوير ، 
 لتطوير، ومصادرها.ل اللازمة

  التطوير ضمن إطار مشروع قابل للتنفيذ، بحيث يراعى ضبط الإجراءات خطة وضع
 التطبيقية الأولية، ومدى ترابطها، بما يفضي إلى ملاءمة الطريقة لغرض التحليل.

 .استقصاء آراء لعينة ممثلة عن شريحة المستهلكين بغرض استكمال التقييم الأولي للطريقة 
 الطريقة " تنفيذ الإجرائية المطلوبة لثبتMethod Validation." 
 .الانتقال إلى حالة التطبيق التجريبية للطريقة على مستوى المختبر 
 .الشروع في التطبيق على مستوى خارج المختبر 
 .تلقي الملاحظات النهائية، واعتماد الطريقة لتصبح قياسية 

  



[7] 
 

إلى  يجب أن تفضي "Method Validationويجدر الإشارة إلى أن إجراءات ثبت طريقة التحليل "
ويمكن أن تنفذ إجراءات ثبت الطريقة بطرق  تستعمل لأجله. أن الطريقة ملائمة للغرض الذي 

ة لذلك من قبل هيئة دستور الغذاء، إذ أن هناك مختلفة، لكنها تكون على وفق المعايير المنظم
به اعتماد الطريقة.   بروتوكول منظم لتطوير طرق التحليل المختبرية، ولا يسمح بدون الالتزام

 ويتضمن البروتوكول ما يلي:

 صياغة الأساس العلمي للطريقة، وأهدافها بوضوح. -7
تسمية المختبرات المعنية والمشاركة في تطوير طريقة التحليل المختبرية، مع إبانة  -3

 المسؤولية المنوطة بكل منها.
 .لطرق التحليل المختبرية إدراج الطريقة ضمن تصنيف معتمد -2
 قائمة بالمواد الكيميائية والمحاليل التي ستستعمل لتطوير الطريقة. كتابة -4
 كتابة الخطوات الإجرائية لتطوير الطريقة ليتأتى تقويمها واعتمادها. -5
 تحديد عناصر التقرير النهائي بشأن ثبت واعتماد الطريقة. -6

 

 يل محل التطويرويوضح الجدول أدناه الخصائص التي تراعى عند تنفيذ إجراءات ثبت طريقة التحل
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 Method" لطرق التحليل المختبرية ولمزيد من الإيضاح حول العناصر التي يتضمنها مفهوم الثبت

Validation":نورد الشكل الإيضاحي أدناه ، 

 

 

المستعملة لتحليل المواد الأولية لمنتجات الألبان،  ختاماً نؤكد أن تطوير طرق التحليل المختبرية
يجب أن يتم على وفق اشتراطات التطوير المنظمة، بما يجعل مسألة الوصول بهذا النوع من 

  الطرق إلى درجة "القياسية" ممكناً وقابل للاعتماد.
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