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الأغذٌة والطرق المنزلٌة المبٌدات فً متبٌمات مصٌر 

 البسٌطة لإزالتها

 محمد السعٌد صالح الزمٌتً. د.أ

 أستاذ كٌمٌاء المبٌدات والسموم

 كلٌة الزراعة، جامعة عٌن شمس
E- mail: elzemaity _said@agr.asu.edu.eg 

 محاضرة إفتراضية لجروب المنتدى العلمي العربي



 محاور المحاضرة
 حول متبمٌات المبٌدات ومصادر تواجدها بالغذاءحمائك  -

 تواجد متبمٌات المبٌدات بالأغذٌة المتداولة فً الأسواق مراتب  -

 حالة المبٌدات الأكثر إكتشافا فً الأغذٌة المتداولة بالأسواق المصرٌةدراسة  -
 الكشف عن متبمٌات المبٌدات فً الغذاء والمعاٌٌرالحاكمة لخٌارت التحلٌلمتطلبات  -

 الأغذٌة والآلٌات المؤثرة علٌهتخزٌن وتداول المتبمٌات أثناء مصٌر  -

 المعالجات المنزلٌة للتخلص من متبمٌات المبٌدات فً الغذاء طرق  -
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 الغذاء

 إعداد الوجبة

 البٌئة

مرحلة الإنتاج 
الزراعً )

(والحٌوا نً  

 التعبئة والنمل

 التخزٌن 

 و
 العرض

 التجهٌز/ التصنٌع
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 تم التً الأصلٌة المركبات فمط التطبٌك بعد والحٌوانٌة النباتٌة المنتجات فً المتبمٌات تشمل لد ●

 فً سمٌة أهمٌة ذات تكون لد التً والمستملبات الأخرى التفاعل أو التحلل منتجات وأٌضا استخدامها،

 .الغذاء

 /المحصول من كلجم / الكٌمٌائٌة المادة من بالملجم المتبمٌات كمٌات أو مستوٌات عن التعبٌر ٌتم ●

 .(الملٌون فً بالجزء) أو السلعة /الغذاء

  المسموح المتبمٌات من المصوى المستوٌات تحدٌد  للمبٌدات التنظٌمٌة الإجراءات تتطلب ما عادة ●

 .للبٌع المعروضة الأغذٌة فً (MRLs) بها

 أي الجٌدة، الزراعٌة الممارسات تعكس لكنها للسلامة، حدودًا للمتبمٌات المصوى الحدود تمثل لا ●

 .تجاري معٌار تعتبر  أنها كما الحملٌة، التجارب فً الأمثل الأداء توفر التً الاستخدام مستوٌات

 متبمٌات المبٌداتحمائك متعلمة ب
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 العوامل من أكثر أو لواحد التجاوز أسباب ترجع ولد ،MRL التشرٌعٌة للمستوٌات تجاوز ٌحدث دل ●

 :التالٌة

 .الولصك لتعليوبث وفقبً الوبيذ إستخذام عذم -

 (PHI) والحصبد الوبيذاث تطبيك بين الانتظبر لفتزة الأدنً الحذ إحتزام عذم -

 .الوبيذاث هن صحيحت غيز هعذلاث /جزعبث استخذام -

 .بهب هصزح غيز سلع علً الوزخصت الوبيذاث استخذام -

   .هنبسبت MRL بقين فيهب  الاستخذام  تغطيت يتن لن دولت هن غذائي هنتج استيزاد -

 .البيئي التلىث -

   .(الأوروبي الاتحبد هثل الحبلاث بعط في)  MRLsهعبييز تغييز -

 .الوعبلج الجىار حقىل هن الزش انجزاف -

 .التخزين أثنبء الوحبصيل تلىث -

 .التبذد هعذلاث انخفبض إلً يؤدي هوب الوىاتيت غيز الجىيت الظزوف -

 MRLتجاوز أسباب 
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 فً الأسواق المتداولة بالأغذٌة المبٌدات مراتب تواجد متبمٌات 

  2019ماٌو  -2017تواجد متبمٌات المبٌدات بالخضروات والفاكهة فً مصر خلال الفترة من ٌناٌر نسب 

ممارنة ( تبعا لنتائج البرنامج الوطنً لرصد متبمٌات المبٌدات فً الخضروات والفاكهة فً مصر)

 .والنامٌةمستوٌات المتبمٌات بالأغذٌة فً الدول المتمدمة ب
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2007 

 المصرٌةمتبمٌات المبٌدات فى الأغذٌة التً تم تداولها بالأسواق حالة 
(2019 -2004)في الفتزة هن  (2003 -1995)في الفتزة هن    



 %75 مبٌدات حشرٌة

 %16 مبٌدات فطرٌة

 %9 مبٌدات حشائش

 المتداولة بالأسواقنسب ظهور الألسام المختلفة من المبٌدات فً عٌنات الأغذٌة 

  %29 مبٌدات كلورانٌة

  %10 بٌرثروٌدات  %29 مبٌدات فوسفورٌة

  %6 مبٌدات كارباماتٌة

  %26 مبٌدات أخري

  لمجموعتها الكٌمٌائٌة تمسٌم المبٌدات الحشرٌة المكتشفة بعٌنات الأغذٌة تبعا
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6.25% 

3.12% 

43.75% 

21.87% 

15.62% 

9.37% 

 فائمة الخطورة 

 عالٌة الخطورة 

 متوسطة الخطورة 

 للٌلة الخطورة 

 لٌس لها خطورة مع الاستخدام العادي 

 مبٌدات راكدة 

 تمسٌم مجامٌع المبٌدات المكتشفة فً عٌنات الأغذٌة تبعا لدرجة خطورتها
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 (2019 – 2004)الخضروات المتداولة بالأسواق المصرٌة المبٌدات الأكثر إكتشافا فً 
 الأغذٌة نباتٌة الأصل
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 نسبة مستوٌات المتبمٌات المكتشفة فً عٌنات الخضروات 
 (2019 – 2004) المصرٌةبالأسواق المتداولة 
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الفاكهة المتداولة بالأسواق المبٌدات الأكثر إكتشافا فً 
 (2019  - 2004)المصرٌة 
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 نسبة مستوٌات المتبمٌات المكتشفة فً عٌنات الفاكهة 
 (2019 – 2004) المصرٌةبالأسواق المتداولة 
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بين هتبقيبث الوبيذاث الأكثز تىاجذا في كل هن الفبكهت والخضزواث هقبرنت 

 (2019 – 2004الفتزة هن )الوتذاولت ببلأسىاق الوصزيت 
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  تواجد متبمٌات المبٌدات الأكثر إكتشافا فً اللحوم الحمراء والبٌضاءتكرارات 

 (2019 – 2004الفترة من )المتداولة بالأسواق المصرٌة 

 الأغذٌة حٌوانٌة الأصل
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 المتداولة  الأسمانالمبٌدات الأكثر إكتشافا فً متبمٌات 

 (2019 – 2004الفترة من )المصرٌة بالأسواق 
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المعامل الحكومٌة، )مختبرات التحلٌل  -1

المعامل الوطنٌة المرجعٌة، معامل المطاع 

 (الخاص

 (الأجهزة الحدٌثة المتمدمة)الأجهزة  -2

 طرق التحلٌل -3

تدرٌب ضباط سحب العٌنات،  -4

 والكٌمٌائٌن العاملٌن بالتحلٌل

 متطلبات الكشف عن 

 المبٌدات فً الغذاءمتبمٌات 
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 الإعتماد● 
   ISO 17025تبعا لمعاٌٌر  -1

المجال الذي تغطٌه طرق تحلٌل المتبمٌات فً  -2

 .....النبات،التربة، الأغذٌة، 

 طرٌمة التحلٌل● 

 (  مثل كوتشرز)طرق التحلٌل المتعدد  -

المجامٌع لتمدٌر   LC-MS/MSطرق ● 

 المختلفة

 طٌف المبٌدات/ مجال● 

 بالتعرٌف والإختٌار  الاستشارات المتعلمة -

 معاٌٌر التعرٌف -

 تحدٌث بالطرق الجدٌدة ومواد التحلٌل-

 المعاٌٌر الحاكمة لخٌارت التحلٌل

أفضل التوجهات لإختٌار طرق 

 الإستخلاص والتحلٌل

إختٌار طرٌمة التحلٌل المتبعة ● 

 بواسطة خبراء تحلٌل المبٌدات

التثبت فعلا فً معمل واحد على  -

 الألل

طفٌفة / إجراء تعدٌلات فرعٌة/ عمل● 

 :حسب الحاجة من أجل

 الإختلافات فً السلع -

 الإختلافات فً أجهزة التحلٌل -

التثبت من الطرٌمة المستخدمة فً ● 

 مختبر التحلٌل
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 متبمٌات المبٌدات بعد التطبٌك على المحاصٌل الغذائٌة

 أثناء مرحلة الإنتاج

 (الجوٌةالعوامل و النمو عامل )
 مابعد الحصاد على المنتجات الخام

 (معالجات إعداد الطعام المنزلٌة والصناعٌة التخزٌن، )

 والإزالةوالإنخفاض أو التبدٌد التنالص • 

 ( حالات خاصة)النهائً المنتج التركٌز فً  •

منتجات ثانوٌة أو نواتج أٌضٌة تشكٌل  •

 الأصلًمن المركب أكثر سمٌة 

إنخفاض مستوٌات المتبمٌات نتٌجة 

: للهدم والتدهور من خلال العملٌات
 الكٌمٌائٌة • 

 الكٌمٌائٌة الحٌوٌة • 

 الفٌزٌائٌة• 

 وإزالة متبٌمات المبٌدات فً الأغذٌةمصٌر 

 المعالجة الحرارة ونوع الماء، درجة فً ، الذوبان مولع المتبمٌات، وعمرها 
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 مصٌر المتبمٌات أثناء تخزٌن الأغذٌة 
 التخزٌن البارد

  .النباتٌة السلع لتخزٌن الحصاد بعد الشائعة الممارسات الأكثر من البارد التخزٌن •

 الفترات من مختلفة لمدد وٌستمر مختلفة، ورطوبة حرارة درجات عند البارد التخزٌن ٌتم •

   .السلعة طبٌعة حسب الزمنٌة

  العادٌة، للمحاصٌل مئوٌة درجة 4-0 من لها آمنة حرارة درجة أدنى فً المنتجات حفظ ٌكون •

 للتبرٌد الحساسة للمحاصٌل مئوٌة درجة 8 فوق وما مئوٌة درجة 4-8
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 بالتجمٌد التخزٌن 
دورا فً تدهور متبمٌات بعض الأحٌان المنخفضة بتجمٌد السلع فً  الحرارة تلعب درجات أن ٌمكن • 

 .وخاصة عند إذابة أو تسٌٌح الثلج لموى التحلل المبٌدات الموجودة بها، حٌث أنها تكون عرضة 

 المبٌدات تملٌل إلى بالتجمٌد التخزٌن ٌإدي أن المتولع غٌر من أنه إلى تشٌر أخرى تمارٌر هنان •

   .الضوء عن بعٌدًا التخزٌن أثناء الحصاد بعد المطبمة

 الأول الممام فً تمتصر ما وغالبا التخزٌن، أثناء السلع أسطح على بسهولة مائً حللت ٌحدث لا •

   .المواد امتصاص على

 من (مئوٌة درجة 20- إلى 10-) العمٌك بالمجمد التخزٌن أثناء المبٌدات متبمٌات فإن لذلن، ونتٌجة •

 .ببطء تتحلل أو مستمرة /ثابتة تكون أن المتولع
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 التخزٌن فً درجة الحرارة المحٌطة
 فً (شهرًا 36 - 3) طوٌلة لفترة ماٌكون غالبا السائبة الصوامع فً أو شون فً الحبوب تخزٌن •

 .المحٌطة الحرارة درجة

 احتباس /إحتجاز بسبب والخضروات للفاكهة البارد التخزٌن مع بالممارنة بطٌئا ٌكون المبٌدات تبدٌد •

 .للاختراق نتٌجة أو /و البذور غلاف على المبٌدات
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 تؤثٌر وسط المعالجة على المتبمٌات
وسط المعالجة ٌمكن أن ٌإدي لتحلل سرٌع للمركبات فً حتى الطفٌف من الأس الهٌدروجٌنً التباٌن 

 .الحساسة للأس الهٌدروجٌنً

  الخل /الخلٌن وحمض الأسكوربٌن، وحمض السترٌن، حمض مثل) حمضٌة محالٌل فً النمع •

 إلى ٌإدى دلائك 10 لمدة )% 10 و 5 بتركٌز الهٌدروجٌن وبٌروكسٌد اللٌمون، عصٌر الأبٌض،

   .المبٌدات متبمٌات فً هائل انخفاض

 الملح،  مثل) والملوٌة المتعادلة المحالٌل من عنها للمبٌدات أكثر تبدٌد فً تتسبب الحمضٌة المحالٌل •

 (بالمنزل  الطبٌعٌة المنظفات ،الكلوروكس الصودٌوم، هٌدروكسٌد الخبز، صودا

 من والعدٌد الجزٌئً الأكسجٌن أن حٌث الماء، فً المذاب الأوزون إستخدام الحدٌثة الطرق من •

  من العدٌد مع التفاعل على لادرة (البٌروكسٌدات الفائك، والأكسٌد الأوزون، مثل) التفاعلٌة الأشكال

 مثل على المحتوى المائً المحلول فً بسهولة تتحلل أن ٌمكن التى الأكسدة، منتجات لتولٌد المتبمٌات

 .المواد هذه
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 الآلٌات المإثرة على مصٌر المتبمٌات خلال التخزٌن وتجهٌز الأغذٌة
خلال التخزٌن وغٌرها من  أهم الآلٌات التً ٌمكن أن تإدي إلى تغٌٌر محتمل للمتبمٌات فً السلع الخام 

التحلل، الهدم والتدهور الحراري ، التحلل المائً، )عملٌات إعداد الطعام المنزلٌة والمعالجات الصناعٌة 

 (الأٌض، الهدم المٌكروبً، الأكسدة، الاختراق، التحلل الضوئً، التغٌر الفٌزٌائً، التطاٌر والتمطٌر

/  الهدم 
التحلل 
بالغلٌان 
  فً الماء

الهدم 
والتدهور 
 الحراري 

التحلل 
 المائً

 الأٌض

الهدم 
 المٌكروبً

 الأكسدة

التحلل  الاختراق
 الضوئً

التغٌر 
 الفٌزٌائً

التطاٌر 
 والتمطٌر
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  التحلل بالغلٌان فً الماء/ الهدم -1
 خاصة فً الوسط الحامضً والمحلول المائً، كبٌر للمبٌدات فً نهٌار إٌحدث 

/  الهدم 
التحلل 
بالغلٌان 
  فً الماء

 : ٌإدى الغلٌان نظرٌاً لذوبان المتبمٌات فً الماء، وتتؤثر العملٌة بعدة عوامل هً• 

 .المطبك من المبٌدنوع المستحضر  - 

 .درجة الحرارة - 

 .التركٌز الأولً للمتبمٌات على السلعة - 

 .الموة الأٌونٌة ودرجة الحموضة للوسائط المائٌة - 

 .طبٌعة السلعة - 
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 الحراريوالتدهور الهدم  -2
الأكسجٌن أو   درجات حرارة مرتفعة فً غٌابٌإدي لتحلل المبٌدات عند  الحراريالهدم والتدهور   

حالة فً مصحوبا بتغٌر  التركٌب الكٌمٌائً فًغٌر عكسً تغٌٌر أي هالوجٌن، وٌتضمن 

 الفٌزٌائٌة المادة

الهدم 
والتدهور 
 الحراري 

التحلل أو الهدم  الحراري للمتبمٌات خلال مرحلة الإنتاج  ٌعتبر أحد العملٌات الفٌزٌائٌة الكٌمٌائٌة، • 

التى تحدث بالتزامن مع تفاعلات التحلل الضوئً، لذلن، فإن الإشعاع الشمسً هو المسإول عن 

 .  التحلل بطرٌمتٌن  من خلال التحلل الضوئً والتحلل الحراري

ٌحدث التحلل الحراري خلال الطهً أو التجفٌف بالأفران، عند تعرض الطعام لدرجات حرارة عالٌة • 

 .  بما فٌها الكفاٌة، وذلن فً بٌئة جافة مثل التحمٌص أو الخبز أو الشوي
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 التحلل المائً -3
 المبٌداتالمائً هو طرٌك التحلل الأساسً بالنسبة للعدٌد من جزٌئات التحلل 

التحلل 
 المائً

 الملوٌة المحالٌل فً وحتى كٌمٌائٌة، مسارات طرٌك عن للإسترات المائً التحلل ٌحدث أن ٌمكن

 ،(البٌرثروٌد الكربامات، العضوي، الفوسفور) الاسترات لبعض المائً التحلل تسبب أن ٌمكن الخفٌفة

 المائً التحلل فإن وأٌضا .المائً التحلل (4-3 الحموضة درجة) الموٌة الحمضٌة المحالٌل تحفز بٌنما

   .الأمٌن إزالة أو إستر، الثٌو أو الأمٌد رابطة إنشطار خلال من ٌحدث

 :  عدة عوامل هً تفاعلات التحلل المائً على تتولف • 

 .إضافة الماء أو رطوبة السلعة - 

 .درجة الحموضة - 

 .الحرارةدرجة  - 

 .تركٌز المبٌدات - 

 .  تواجد المجموعات الوظائفٌة بالتركٌب البنائً للمبٌدات - 

مركبات المبٌدات ذات المجموعات الوظائفٌة ٌتم تحللها بسهولة أكبر فً وجود كمٌات ) 

 (أو الملوى أثناء العملٌات المختلفة لإعداد الطعام/ الحمض و من ضئٌلة  
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 الأٌض  / الإستملاب -4
التحولات الأٌضٌة للمبٌدات بالنبات خلال مرحلة الإنتاج أو خلال معالجات السلع الخام  تإدي 

 إلى تغٌرات تركٌبٌة غالبا ماتكون هادمة، وفً بعض الحالات تكون منشطة

 الأٌض

 الإنتاج، مرحلة خلال النبات داخل المبٌدات إستملاب ماتحكم غالبا الإنزٌمً التحول تفاعلات •

 .(PHI) الحصاد مالبل فترة أو الأمان بفترة الإلتزام وتتطلب للمتبمٌات هادمة تكون ومعظمها

 للمبٌدات إستملاب بها ٌحدث التى الأخرى المعالجات و المٌكروبً والهدم الإنزٌمً التحول •

   :تشمل الخام السلع معالجات خلال

 (الخبز صنع) التخمٌر خطوة - 

 الكحولٌة المشروبات إنتاج - 

 الخل إنتاج - 
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 الهدم المٌكروبً -5
أساس العوامل الحٌوٌة المحللة للمبٌدات، على أهم من (  البكتٌرٌا والفطرٌات )الحٌة الدلٌمة الكائنات 

وعادة . ، التخلٌك، وإعادة الترتٌبوتشمل  التفاعلات الناشئة عنها كل من التحلل الانتشار فً المٌاه 

الرطوبة، : درجة مئوٌة وٌتم تعزٌزه عن طرٌك 45-10عند أكبر ماٌمكن ما ٌكون النشاط المٌكروبً 

 المحاٌدةالتهوٌة، درجة الحموضة 

الهدم 
 المٌكروبً

 :المٌكروباتللتدهور بفعل هنان ثلاث استراتٌجٌات رئٌسٌة • 

الأٌض المشترن هو تحول أحٌائً لجزيء المبٌد متزامن مع وظائف التمثٌل الغذائً . 1 

 (.النمو، التكاثر، التشتت)المٌكروبٌة الطبعٌة للعملٌات  

 الهدم الحٌوي لجزيء المبٌد عند إستخدمه كمصدر للمغذٌات أو الطالة. 2 

 .إفراز بعض الإنزٌمات الهادمة للمبٌدات. 3 

 أو الجزٌئً الأكسجٌن تتضمن وهً الكٌمٌائٌة، و الفٌزٌائٌة الأكسدة :الأكسدة آلٌات من عدد هنان •

 ٌتم ما وغالباً الفردي، الأكسجٌن أو البٌروكسٌدات، المختلفة، الأحماض ذلن فً بما المتفاعلة الأنواع

 من إنجازها فٌتم البٌولوجٌة الأكسدة أما .الماء فً المإكسدة المعادن أو الحرارة أو بالضوء تعزٌزها

 إنزٌمً تفاعل خلال

 تخزٌن مثل) الظروف هذه مثل لها ٌتوفر التى العملٌات خلال للمبٌدات المٌكروبً التحلل ٌحدث •

 .(الحبوب
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 الإختزال/ الأكسدة -6
 الأكسدة

الحرارة، المدى الطوٌل فً ظل إرتفاع درجات على الكٌمٌائٌة للمبٌدات أثناء التخزٌن تحدث الأكسدة  

وأٌضا بعوامل مإكسدة مثل الأوزون وفوق أكسٌد الهٌدروجٌن أو تولٌفة منهما،  غسل السلعوأثناء 

 . الأشعة فوق البنفسجٌة
  

 الأكسدة

تدهور المبٌدات من خلال الأكسدة الكٌمٌائٌة ٌتؤثر بجمٌع العوامل التً لد تإدي إلى تكوٌن شموق • 

 :هٌدروكسٌلٌة ومنها

 .للهواءتعرض الغذاء  - 

 .  العالٌةدرجات حرارة التخزٌن  - 

 . البنفسجٌةالأشعة فوق  -

 . وجود مركبات مإٌدة للأكسدة فً الوسط، من العوامل المعززة لآلٌة الأكسدة للمتبمٌات الثابتة -

 الإختزال
تحت ظروف معٌنة، عادة ما تحدث تفاعلات الإختزال، مما ٌنتج عنه منتجات للٌلة المطبٌة بشكل • 

 .  وغالبا ماٌإدى ذلن لتغٌرات فً نشاطها البٌولوجً. عام

تخضع المبٌدات لتفاعلات الاختزال فً البٌئات المختزلة، التى تتمٌز بتركٌزات منخفضة من • 

 .  الأكسجٌن وإنخفاض درجة الحموضة و الكائنات الحٌة الدلٌمة اللاهوائٌة
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 التخلل/ الاختراق -7
التخلل أحد خصائص المبٌدات الجهازٌة التى لها لدرة على إختراق المشرة والدخول للعصارة 

 النباتٌة والإنتمال للمكونات الداخلٌة للنبات فً مرحلة الإنتاج أو أثناء تخزٌن السلعة الخام  

 الاختراق

الاختراق هو العملٌة الفٌزٌائٌة الكٌمٌائٌة الأكثر شٌوعًا، والتً لد تؤخذ مكانها على سطح • 

 .  السلعة من ولت تطبٌك المبٌدات حتى نهاٌة تخزٌن السلعة

ٌإثر بشكل ملحوظ على مصٌرها أثناء التخزٌن  غالبا، فإن درجة تغلغل المتبمٌات داخل السلعة• 

 .والغسٌل والتمشٌر والتجفٌف
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 التحلل الضوئً - 8
ما بٌن اوُ تؤثٌر مشترن عادة ما ٌشُار إلٌه على أنه عمل  ،التحلل الضوئً أو  التدهور بفعل الضوء

 المبٌدات معرضة للتحلل الضوئً إلى حد ما جمٌع والهواء، وأشعة الشمس 

التحلل 
 الضوئً

 خلال من للمواد تحدث التً والتغٌٌرات التحللات ٌشمل لا وهو المائً، والتحلل بالأكسدة عادة ٌتم •

 وفوق الخفٌفة الصوتٌة فوق الموجات جمٌع ٌشمل ولكنه الحمراء، تحت الأشعة أو الحرارة

 .البنفسجٌة

 التعرض وطول الشمس ضوء طٌف على بالإعتماد بشدة للمبٌدات الضوئً التحلل معدل ٌتؤثر •

 والأشعة للفواكه، الشمس أشعة تجفٌف مثل الطعام معالجة أثناء ٌحدث لد المبٌدات، وخصائص

 .الحصاد بعد الحفظ عملٌات فً استخدامها ٌمكن التً البنفسجٌة فوق
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 الفٌزٌائً  التغٌر  - 9   
 السلع الخام التغٌر المحتمل فً وزن ٌحدث بسبب الفٌزٌائً فً تركٌز المتبمٌات التغٌر 

 

التغٌر 
 الفٌزٌائً

 و الطبخ التخزٌن، أثناء الماء فمدان و النمو، لعامل ترجع التغٌر من النوع لهذا النموذجٌة الأمثلة •

 .المعالجة أو المخزنة  السلعة  فً المتبمٌات من أعلى لتركٌزات عادة تإدي والتً التجفٌف

 تفاعلات التنشٌط

وتم إلرار الأصلٌة، الأهمٌة البٌولوجٌة لمنتجات التحلل فً بعض الأحٌان تكون أكبر من المبٌدات • 

 . المإدٌة لتكوٌن نواتج تحول أكثر سمٌةالتنشٌط عدة أنواع من تفاعلات 

ٌتم تنشٌط معظم المبٌدات الفسفورٌة العضوٌة فً الجسم الحً إلى مثبطات أستٌل كولٌن استرٌز • 

هً أٌضا أكثر ( والسالفوناكسونات، السلفوكسٌد )أكسدٌا المنشطه الأشكال ومع ذلن، فإن . الموٌة

 .  عرضة للتحلل المائً

 .  مشتمات الثٌون تكون أكثر استمرارا أثناء التخزٌن والتطبٌك• 
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 التبخر / التطاٌر - 10
تنتشر بشكل رلٌك على مساحات كبٌرة من المحاصٌل المعرضة للهواء ٌإدي  تبخر المبٌدات عندما 

 السطحفمدان المبٌدات وفمدان الماء من نفس المتحرن بفعل التطاٌر، وهنان علالة بٌن 

/  التطاٌر
 التبخر

ٌحد من تطاٌر الذي تتفاوت لابلٌة التطاٌر بٌن المبٌدات تبعا لعدة عوامل، منها الإدمصاص بالتربة • 

 .  أٌضًاعلى نسبة التطاٌر والرطوبة المبٌد أو ٌمنعه تمامًا، كما تإثر الرٌاح 

متبمٌات المبٌدات غٌر الجهازٌة فً السلع الخام مع  الضغط البخاري العالى والمنخفض نسبٌا، لد • 

 .ٌتم التخلص منها عن طرٌك التطاٌر من الطعام المخزن أو المجهز بعد التجفٌف أو الطهً

ٌتباٌن الضغط البخاري للمبٌدات تحت مختلف الظروف، وبشكل عام، ٌكون للمبٌدات ضغط بخاري • 

 .المبٌدالضغط البخاري ارتفاع درجة الحرارة ٌزداد المنخفضة، ولكنه مع ألل عند درجات الحرارة 
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 وتوضٌح استهلاكها، لبل الخام الزراعٌة السلع عادة لها تخضع التً والمعالجة الحصاد بعد ما ممارسات

 الحصاد بعد السلع هذه فً تستمر لد التً المبٌدات متبمٌات مصٌر على العملٌات هذه تسببها التً الآثار

 والسلك الغسل وخاصة والفواكه، للخضروات الٌومً الاستخدام عند المناسبة المعالجة تمنٌة إستخدام ٌنبغى

 إستهلان تجنب أجل من ذلن إلى وما .والعصر والفرم والغلً والملً والتحمٌص والطبخ والهرس والتمشٌر

 والمعروفة) المبٌدات متبمٌات على بها الكشف ٌتكرر التى السلع مع خاصة الغذائٌة المنتجات فً المبٌدات

 الخٌار، الحلو، الفلفل السبانخ، ، الكرفس العنب، الفراولة، النكتارٌن، الخوخ، التفاح، وهً) (المذرة بالدستة

 .(البطاطس البازلاء، الشٌري، طماطم

 والخضر الفاكهة فً المبٌدات متبمٌات على المنزلٌة المعالجات تؤثٌرات

  ، والخضروات للفواكه المنزلٌة أو التجارٌة المعالجة على الدراسات فً المستخدمة التمنٌات ركزت

 فً الغذاء  متبمٌات المبٌدات للتخلص منالمنزلٌة طرق المعالجات 
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  أو الغسٌل مٌاه فً المتبمٌات إذابة خلال من فمط لٌس الخام الزراعٌة السلع بغسل المتبمٌات إزالة ٌتم

 .الخام للسلع الخارجٌة الطبمة على المدمصة التربة جزٌئات أو الغبار إزالة خلال من أٌضًا ولكن الشطف،

ما ٌتم الغسٌل والنمع  باستخدام المٌاه العادٌة أو الماء الممزوج ببعض المواد الحامضٌة أوالملوٌة عادة • 

على تبدٌد المتبمٌات الموجودة فً ، وغالبا ماٌكون استخدام المواد المذٌبة للشموع المدرة أو المإكسدة 

 الفاكهةالطبمة الشمعٌة لمشرة 

 .والرشالنمع / طرٌك الشطف  بالماء الجاري، الغمرالمٌام بالغسٌل عن ٌمكن 

 :عند الغسٌل أو النمع منالحذر ٌلزم توخً • 

ٌسرع لأنه ٌمكن أن فً المعالجة المنزلٌة أو الصناعٌة، ( درجة مئوٌة 50حوالً )الماء الدافئ استخدام  -

  .فً حالة تؤخر المعالجة الإضافٌة والمٌكروبً للسلعة التحلل الكٌمٌائً من 

الصودٌوم، هٌبوكلورٌت )أو النمع مستوٌات عالٌة من المواد المإكسدة فً مٌاه الغسٌل إستخدام  -

لتكون تإدى أن ، لأنها ٌمكن (بالأوزونالمٌاه المعالجة و بٌروكسٌد الهٌدروجٌن، و برمنجنات البوتاسٌوم 

 (.  الفوسفورٌة العضوٌة)بعض المبٌدات سمٌة من المبٌد الأصلً مع صورة الأوكسون الأكثر 

 .  النمع، لأنها تإثر على المٌمة  الغذائٌة للسلعة أو اختراق وتخلل المبٌد  لداخلهافً طول فترة المبالغة  -

1 

 الغسٌل
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 فً الغذاء  متبمٌات المبٌدات للتخلص منالمنزلٌة طرق المعالجات 



  ، والخضروات الفاكهة من للهضم المابلة غٌر أو فٌها المرغوب غٌر الأجزاء عامة بصفة التمشٌر ٌزٌل

 لإزالة فعالٌة الطعام تحضٌر أكثرعملٌات من التمشٌر طرٌك عن الخام للسلعة الخارجً الجزء إزالة وٌعتبر

  محدودة المحاصٌل على مباشرة المطبمة المبٌدات غالبٌة أن حٌث الخام، السلع  من المبٌدات متبمٌات

 للإزالة لابلة تكون حٌث الخارجٌة الأسطح على متبمٌاتها تمتصر ولذا البشرة، تخترق ولا للغاٌة الحركة

 .التشذٌب أو التمشٌر فً

 فً الكاوٌة الصودا طرٌك عن كٌمٌائٌاً أو السرٌع والبخار الكشط أو بالسكٌن مٌكانٌكٌاً به المٌام ٌمكن •

 .الصناعٌة المنشآت فً شائعة أخرى أنواع وهنان ،( ᵒم 100 - 90) عالٌة حرارة درجات

 مثل الأخرى المحمولة الأدوات باستخدام أو بالسكٌن التمشٌر هً المنزلٌة المعالجة فً الشائعة الطرٌمة •

 والمانجو والكٌوي والحمضٌات والموز الأفوكادو مثل الطازجة الفاكهة تمشٌر ٌحمك .البطاطس لشارة

 .للمتبمٌات تمرٌباً كاملة إزالة والأناناس

  .التمشٌر خلال من المتبمٌات بتملٌل دائمًا ٌرتبط لا الحالة هذه فً المبٌدات لمتبمٌات الجهازي الفعل •

2 

 التمشٌر
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متبمٌات بدرجة كبٌرة على التمطٌع والمزج والسحك والعملٌات المماثلة، عملٌات  غالبا لا تإثر

، ولكن عملٌة التمطٌع والمزج أو الخلط لد ٌإدى لخفض المتبمٌات فً  السلع الخامالمبٌدات فً 

 المزٌج نتٌجة لمزج الأجزاء المحتوٌة على متبمٌات مع الأجزاء الأخرى الخالٌة منها

ً  ثابتة تكون المبٌدات معظم •  الولت من معتدلة لفترات المتجانسة الحمضٌة النباتٌة الأنسجة فً نسبٌا

   .الطعام إعداد ٌستغرله الذي

 المائً التحلل عملٌات معدل من تزٌد لد التً والأحماض الإنزٌمات إطلاق إلى التملٌب ٌإدي •

   .المتبمٌات هدم عملٌات من وغٌرها

3 

 التجنٌس لتملٌل الحجم 
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مستوٌات المتبمٌات فً عصائر الفواكه أو الخضروات بنسبة ٌعمل العصر بصفة عامة على تملٌل • 

من التفاح التفاح بمستوٌات أعلى عنها الكشف عن متبمٌات بلب لكن هنان تمارٌر تشٌر إلى أنه تم  .كبٌرة

تم نملها فً أكبر فً اللب، بكمٌات كما تم الكشف عن متبمٌات . الكتلةتركٌز المجهز، وذلن بسبب غٌر 

 .التفاحعصٌر 

 عصٌر فً نسبٌا أعلى بكمٌات تواجدت لد الماء فً الذوبان عالٌة المبٌدات أن أخرى دراسات أشارت •

   .والفراولة والطماطم الجزر من كل

 الموجودة المتبمٌات إختزال من لمزٌد للعصائر المركزي الطرد أو الترشٌح طرٌك عن التروٌك ٌإدي •

 المبٌدات مستوٌات من ٌركز لد التفرٌغ طرٌك عن العصٌر تركٌز فإن وبالعكس، .العالمة الجسٌمات فً

 .العصٌر فً المنمولة
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 الاحتكان العازلة الطالة تحفز .المجمدات تفكٌن أو الطعام تسخٌن و لطهً المٌكرووٌف ٌستخدم •

 جزٌئات حرارة درجة زٌادة وتإدي الحرارة، لإنتاج الطعام فً الموجودة الماء جزٌئات فً الجزٌئً

   .الحراري الحمل و التوصٌل طرٌك عن بالغذاء المحٌطة المكونات تسخٌن إلى الماء

 أو المرق استخدام إمكانٌة من الرغم على مائً، سائل فً رئٌسً بشكل ٌكون بالغلً الطعام طهً •

   .الحلٌب

 لسطح الحرارة توفٌر ٌتم .ساخن بهواء محاطة مغلمة بٌئة فً والتحمٌص بالخبز الطعام طهً ٌتم •

 المتداول الهواء طرٌك وعن الفرن، جدران من الحمراء تحت الأشعة بٌن الجمع طرٌك عن الطعام

  . الطعام على تحتوي التً المملاة أو  الصنٌة عبر والتوصٌل

 ٌغطً لا أو (العمٌك الملً) الطعام الزٌت ٌغطً لد الساخن، بالزٌت الطعام طهً الملً ٌتضمن •

 وٌعتمد ،ᵒ م 270 - 190 بٌن الطهً حرارة درجات تتراوح أن ٌمكن .(الملً ، الضحل الملً) الطعام

 .المملً الطعام نوع على الطهً ولت

 100 ~) الساخن الماء فً لصٌرة لفترة الفواكه وبعض الخضار غمر فٌها ٌتم التبٌٌض عملٌة •

 فً خاصة الماء من بدلاً  التبٌٌض فً أٌضًا البخار استخدام وٌمكن الإنزٌمات، لتثبٌط (مئوٌة درجة

 والتوصٌل والشكل الحجم حٌث من السلعة لطبٌعة تبعا التبٌٌض ولت وٌختلف الصناعٌة، الأماكن

  .الإنزٌمات وتكوٌن الحراري
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 عملٌة أثناء .البلدان من العدٌد فً الٌومً الغذائً النظام فً المهم العنصر تجارٌا المنتج ٌعتبرالخبز

 تخضع وعندما .(الخبز) والفٌزٌائً (التخمر) البٌولوجً للتحول ٌخضع الدلٌك فإن الخبز، صنع

 – الفٌزٌو العملٌات بعض خلال من المتبمٌات تبدد ٌتم فإنه الخبز، أثناء للحرارة الركٌزة /العجٌنة
 .(للمبٌد الكٌمٌائٌة للطبٌعة تبعا ٌختلف لد الذي الحراري التحلل و المشترن والتمطٌر التبخر) كٌمٌائٌة

 التً الحبوب طحن عملٌة فً الثلاث الأساسٌة الخطوات هً والطحن التكٌٌف /والتهٌئة التنظٌف •

 وتشٌر .والإندوسبٌرم النخالة، الجنٌن، هً رئٌسٌة أجزاء ثلاثة إلى الحبوب تمسٌم أو كسر إلى تإدى

 تلن من باستمرار أعلى النخالة فً ٌكون الحبوب، طحن أثناء المتبمٌات مستوٌات أن إلى عدٌدة تمارٌر

 .بالممح الموجودة

 النخالة على للتركٌز وتمٌل المخزونة، الحبوب للبذورأو الخارجٌة الطبمة على بالمبٌدات الاحتفاظ ٌتم •

 .الثلاثٌة الجلٌسرٌدات من عالٌة مستوٌات على تحتوي التً والبذور
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الأفران إلى تغٌرات فً مستوٌات متبمٌات مبٌدات محددة بالسلع المعالجة أو فً ٌإدى التجفٌف الشمسً 

عنها من السلع الخام، ولد ٌكون هذا التغٌٌر بالنمصان أو الزٌادة، وفً بعض الحالات لاٌسسب تغٌرات 

 .ملحوظة، وٌتولف ذلن على  نوع وطبٌعة المبٌد، والطرٌمة المستخدمة فً التجفٌف

  محددة مبٌدات متبمٌات مستوٌات إنخفاض فً تسبب الفرن فً أو الشمس بواسطة المشمش تجفٌف •

 بٌنما النٌئة، أو الخام الثمار من عنها ألل (زٌرام أومٌثوات، أبروداٌون، بروسٌمٌدون، دٌازٌنون،)

   .التجفٌف ظروف نفس تحت تمامًا الفٌنتروثٌون متبمٌات أختفىت

 مبٌدي مستوٌات من كل تمرٌب تضاعف و مرات، ثلاث الفوسالون مبٌد متبمٌات مستوى تضاعف •

   .الظروف نفس تحت السلعة نفس فً والزٌرام أومٌثٌوات

 بروسٌمدون، دٌازٌنون، بٌترتانول، داٌمثوٌت، مبٌدات متبمٌات فً ملحوظة تغٌٌرات عن الكشف ٌتم لم •

   . الطرٌمة بنفس المجفف المشمش فً أبروداٌون،
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https://www.youtube.com/watch?v=xIfPbH4o7vI&t=17s
&ab_channel=MohammedElSaidElZemaity 
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 هل ٌمكن أن ننتج 

 ؟
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