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يع���اني الكثير من النا�س وخا�ص���ةً الأطفال منهم من ا�ص���طرابات �ص���حية لم تعرفها 
الأجيال الب�ص���رية من قبل ويحتار الأطباء في ت�ص���خي�س بع�ص���ها فيع���زوا حدوثها اإلى 
حدوث الح�صا�ص���ية م���ن المركبات الكيميائي���ة التي تلوث طعامهم و�ص���رابهم  حيث اإن 
الأطفال من الفئات الح�صا�ص���ة وكذلك كبار ال�ص���ن والحوامل , وينت�ص���ر في الأ�صواق 
بيع الكثير من ال�ص���لع الغذائية الم�ص���نعة بمكوناتها واأ�ص���مائها المختلفة وتتنوع و�ص���ائل 
الغ�س التجاري فيها, وتتفنن �ص���ركات ال�صناعات الغذائية في اإنتاج المزيد من اأنواعها 
التي تتباين في مذاقها ونكهاتها لت�ص���جيع الم�صتهلكين على تناولها, وانت�صر بيع الأغذية 
الم�ص���نعة في كل مكان حتى اأ�صبحت من المكونات الرئي�صة على موائد طعام الكثير من 
النا�س وتتنوع المركبات الكيميائية الم�ص���تعملة في �صناعة ال�صلع الغذائية كالمواد الملونة 
والمح�صنة للنكهة والمواد الحافظة ومح�صنات قوام الأغذية وغيرها, وقد ت�صبب حدوث 
م�صكلات �صحية عرف بع�صها وقد يكت�صف العلم م�صتقبلًا المزيد منها, وهي ت�صتخدم 
بموافقة ال�ص���لطات المعنية في دول العالم لأن القوانين والنظم الغذائية ت�ص���مح بها وفق 
�ص���روط معينة وقد ل تلتزم بع�س م�ص���انع الأغذية بموا�صفات الجودة النوعية لمنتجاتها 

وتتفنن في و�صائل الغ�س فيها ويدفع الم�صتهلكون ثمن ذلك من �صحتهم.
وكثيراً ما يتعر�س الم�ص���تهلكون وخ�صو�ص���اً في البلدان النامية لغ�س مق�ص���ود في 
الأغذية. وقد يوؤدي ذلك اإلى ظهور م�ص���ادر خطر على ال�ص���حة واإلى خ�ص���ائر مالية 
للم�ص���تهلكين. ومن ال�ص���ائع جداً غ�س الحلي���ب ومنتجاته والع�ص���ل والتوابل وزيوت 
الطعام وكذلك ا�ص���تخدام الألوان لإخف���اء عيوب الأغذية تحايلًا على الم�ص���تهلكين. 
ورغم اأن المخاطر التي ترجع اإلى الغ�س عادة ما تكون منخف�ص���ة فاإنها تثير غ�صباً وثورة 
لدى الجمهور لأنها ت�ص���عف ثقته في �ص���لامة الأغذية. واإذا كان )60% اإلى 70%( من 
دخ���ل عائلات الطبقة المتو�ص���طة في البلدان النامية ينُفق عل���ى الأغذية فاإن هذا النوع 
م���ن الغ�س يمكن اأن يوؤث���ر تاأثيراً كبيراً على ميزانية الأ�ص���رة وعلى الحالة ال�ص���حية بين 

اأع�صائها.
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الغش التجاري: 

هو التزييف والتدلي�س والتقليد ل�صلعة معينة معدة للبيع, وهو تغيير وتعديل وت�صويه يحدث 
على تلك ال�ص���لعة وجوهرها وتكوينها الطبيعي, ويكون الهدف من وراء ذلك هو النيل من 
خوا�ص���ها الأ�صا�ص���ية مع العمل على اإخفاء اأي عيوب تظهر في ال�صلعة المزيفة اأو المقلدة مع 
الحر�س على اإعطائها ال�ص���كل والمظهر ل�صلعة اأخرى اأ�ص���لية ولكنها تختلف عنها في الحقيقة 
وذلك من اأجل الإ�صتفادة من الخوا�س الم�ص���لوبة والنتفاع بالفوائد الم�صتخل�صة والح�صول 
على فارق ال�صعر من اأجل الك�صب ال�صهل وال�صريع, اأو هو الحتيال المتعمد لت�صويق ال�صلع 

عن طريق المخادعة.
الغش عن قصد:

هو الغ�س الذي يتم بغر�س زيادة هام�س الربح ومن اأمثلة هذه المواد )الرمل, رقائق الرخام, 
الأحجار, م�صحوق الطبا�صير, الأ�صباغ, الماء( وت�صبب هذه المواد تاأثيرات �صارة على �صحة 

الإن�صان.
الغش العرضى:

ويق�ص���د به المواد الت���ي تتواجد في الغذاء ب�ص���بب الإهمال اأو الجهل اأو قلة اتباع ال�ص���ئون 
ال�ص���حية, ومن اأمثلة هذه المواد التي قد تتواجد عر�صاً في �صل�صلة اإنتاج الغذاء: )المبيدات 

الح�صرية, يرقات وبي�س الح�صرات, ذرق القوار�س(. 

التعاريف 
والمصطلحات 

أساليب

الغش التجاري 

تهتم الدول بو�ص���ع القوانين والت�صريعات الخا�ص���ة بالأغذية وتو�صع هذه القوانين من اأجل 
حماية الم�ص���تهلكين من ا�صتهلاك الأغذية المغ�صو�ص���ة )Adulterated Foods(, ويرجع 

تاأثيرها ال�صار اإلى �صببين اأ�صا�صيين:
توؤثر على الناحية ال�ص���حية للاأغذية, مثل احتواء الغذاء على مواد قذرة اأو متحللة . 1

اأو ملوثة.
توؤثر على جودة الأغذية, مثل نزع مكون ذي قيمة عالية من المادة اأو اإ�صافة مادة اأقل . 2

مثل غ�س اللبن وغيرها.
تعتبر الاأغذية مغ�شو�شة في الحالات التالية:

غير مطابقة للموا�صفات القيا�صية المعتمدة.. 1
ه���ي التي نزع اأح���د مكوناتها الغذائية كلي���اً اأو جزئياً اأو بمادة اأخ���رى دون اأن يعلن . 2

عنها.
مخلوط���ة اأو ممزوجة بمادة اأخ���رى تغير من جودتها اأو قيمته���ا الغذائية دون اأن يعلن . 3

عنها.
التي تحتوي على م�صافات غذائية غير واردة في الموا�صفات القيا�صية المعتمدة.. 4
الت���ي تخال���ف البطاقة الإعلامي���ة حقيقة الم���ادة الغذائي���ة فيها مما ي���وؤدي اإلى خداع . 5

الم�صتهلك.
تحتوي على مواد �صارة اأو�صامة تكون خطرة على ال�صح�ة )وقد تحتوى  بع�س المواد . 6

الغذائية على مواد �ص���امة ولو بكميات ب�ص���يطة جداً كمادة ال�ص���ولنين في البطاط�س 
حيث تزداد هذه الن�صبة وقد ت�صبح �صارة بال�صحة(.
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اإذا احتوت المادة الغذائية على اأي مادة قذرة اأو عفنة اأو متحللة مما تجعل الغ�ذاء غير . 7
�صالحاً للا�صتهلاك وقد ينجم عنه اأ�صرار �صحية.

اإذا كان الغذاء مح�ص���راً اأو معباأً اأو مخزناً تحت ظروف غير �ص���حية ت�ص���بب تل�وث . 8
وتلف الغذاء مما يترتب عليه اأ�صرار �صحية.

اإذا احت���وى الوعاء الذي به الغذاء على اأي مادة �ص���امة اأو �ص���ارة بال�ص���حة كتعبئ�ة . 9
الأغذي���ة في اأوان نحا�ص���ية غير مطلاة بالق�ص���دير مما ينتج عنه تل���وث الغذاء بمعدن 

النحا�س الثقيل ال�صام وكذلك الحال في الحديد والألمونيوم وغيرها.
اإذا اأج���ري انتزاع اأي مادة رئي�ص���ة من الغذاء كلي���ةً اأو جزئياً كانتزاع دهن الحليب, . 10

واإ�صتخلا�س زيت القرنفل ثم بيع القرنفل بعد ذلك فاإنه يعتبر غ�صاً.
اإذا كان���ت اأي مادة رئي�ص���ة من محتويات الغذاء م�ص���تبدلة بغيرها كالزبد ينزع منه�ا . 11

دهن الحليب وي�صاف اإليها دهن حيواني.
كذلك يعتبر غ�ص���اً اإذا اأ�صيفت اأي مادة لغر�س زيادة الوزن اأو الحجم اأو العمل على . 12

اإظهار الغذاء بحالة اأف�ص���ل مما هو عليها )وهناك اأمثلة عديدة على الغ�س مث��ل حقن 
الدواجن بالماء تحت الجلد, وقطف الموالح خ�ص���راء وتلوينها �ص���ناعياً لبيعه�ا ب�ص���عر 

مرتفع في اأوائل المو�صم(.
التلاعب في العلامة التجارية وبلد المن�صاأ.. 13
ا�صتخدام موازين اأو مكاييل غير �صحيحة.. 14
البيع ب�صعر اأعلى من المعلن.. 15
اإذا كانت الأغذية خاطئة البيان, ومن اأمثلة ذلك ما يلي:. 16

اإذا كانت بيانات البطاقة الغذائية خاطئة وم�صللة للم�صتهلك كاأن تعر�س المادة  اأ. 
الغذائية للبيع تحت ا�صم مادة اأخرى ) كاأن يباع �صردين على اأنه تونة(.

اإذا كان���ت المادة تقليداً �ص���ناعياً لمادة اأخرى ما لم يذكر بخط وا�ص���ح في بيان  ب. 
البطاق��ة اأنها �صناعية ) ك�صراب �صناعي على اأنه �صراب طبيعي(.

اإذا كانت المادة الغذائية معباأة في عبوة لم يذكر عليها ا�ص���م المادة ووزنها اأو  ج. 
حجمها اأو عدد وحداتها وكذلك ا�صم الم�صنع واإذا كان الغذاء مكوناً من عدة 

عنا�صر فاإن�ه يجب ذكر جميع العنا�صر وا�صحة في بيان البطاقة.
كذلك اإذا احتوت المادة الغذائية على مادة �ص���ناعية حافظة اأو مواد �صناعي��ة  د. 

ملونة - اأو مك�صبة للطعم والنكهة ولم يذكر ذلك في بيان البطاقة.
طرق غ�ش المواد الغذائية والاأ�شاليب المتبعة في ذلك:

لية الداخلة في ت�صنيع الأغذية.. 1 الغ�س في المواد الأوًّ
اإ�صافة مواد ملونة اأو منكهة غير م�صموح بها كالأ�صباغ ال�صناعية والمواد الحافظة عالية . 2

التركيز.
تغيير تاريخ انتهاء ال�صلاحية و/اأو تاريخ الإنتاج.. 3
اإعادة تعبئة وتغليف المواد المت�صررة.. 4
ا�صتخدام ماركة تجارية معروفة ومعتمدة ب�صكل غير قانوني وغير نظامي.. 5
خلط واإ�صافة مواد ذات قيمة غذائية منخف�صة اأو بدون قيمة غذائية.. 6
التلاعب بالأوزان والأحجام الحقيقية للمنتج الغذائي.. 7
تغيير بلد المن�صاأ اأي الجهات المنتجة الم�صمولة بالحظر والمنع باأخرى غير م�صمولة بالحظر . 8

اأو المنع. 
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تعُر�س اللحوم والدواجن والأ�ص���ماك للبيع للم�ص���تهلك اإما في �ص���ورة طازجة مبردة بعد 
الذبح اأو ال�ص���يد اأو في �ص���ورة مجمدة مجهزة اأو غير مجهزة ... اأو قد تعُر�س في �صورة 
منتج���ات معالجة اأو معلب���ة اأو مدخنة اأو مجففة اأو مملحة اأو متبل���ة ... وللحكم على درجة 
جودة اللح���وم والدواجن والأ�ص���ماك ومنتجاتها تُجرى اختبارات عدي���دة وتختلف هذه 
الختبارات من منتج لآخر لتقييم درجة الجودة ول�ص���مان �ص���لاحية و�صلامة هذه المنتجات 

للا�صتهلاك الآدمي.
وتق�صم طرق تقييم درجة اللحوم والدواجن والأ�صماك اإلى :

”Organolyptic tests« أولاً : الاختبارات الحسية

وهى مجموعة من ال�ص���فات الطبيعية والح�ص���ية يقوم باإجرائها مجموعة من الأ�صخا�س لهم 
دراية وخبرة بهذه ال�ص���فات يعرفون بالمحكمين )Panelists( . وقد يكون عدد المحكمين 
مح���دوداً وفى تلك الحالة يل���زم اأن يكونوا مدربين لإعطاء حكم �ص���ليم على درجة جودة 
المنتج اأو قد يكون عدد المحكمين كبيراً لتلافي الأخطاء الفردية لبع�س المحكمين غير المدربين 
ويكون الحكم على درجة جودة المنتج لمعرفة ما يف�ص���له الم�ص���تهلك . ويتم التحكيم الح�صي 
باإعطاء درجات لل�ص���فة التي يتم الحكم عليها في ا�ص���تمارات التحكيم وبعد ذلك يتم تحليل 
بيانات هذه ال�ص���تمارات بطرق اإح�ص���ائية مختلف���ة طبقاً للغر�س م���ن التحكيم. ومن اأهم 

ال�صفات الح�صية للحوم والدواجن والأ�صماك : 
 Texture and“ الق���وام والط���راوة   ,”Color“ الل���ون   ,”Appearance“ المظه���ر
 Taste ,Odor“ الطعم والرائحة والنكهة ,”Juiciness“ الع�صيرية ,”Tenderness

أساليب
الغش التجاري للأغذية
وطرق الكشف عنها

أساليب
الغش التجاري في

اللحوم والدواجن والأسماك 
ومنتجاتها وطرق الكشف عنها 
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and Flavor”, وهناك بع�س الختبارات الح�صية الخا�صة بالأ�صماك, مثل: ) بريق العينين 
- اختبار الطفو في الماء - لون الخيا�ص���يم – تقدير حالة الدم – تما�ص���ك الق�صور مع الجلد ( 

وغيرها.  
”Analytical tests“ ثانياً : الاختبارات التحليلية

وه���ى مجموعة من التقديرات التحليلية ت�ص���تخدم لتقدير قيم معينة في المادة الغذائية يمكن 
م���ن خلالها الحك���م على درجة جودة العين���ة اأو مدى مطابقتها للموا�ص���فات وترتبط بع�س 
الختب���ارات التحليلي���ة مع الختبارات الح�ص���ية ارتباطاً وثيقاً وتق�ص���م ه���ذه المجموعة من 

الختبارات اإلى:
 : ”Physical tests“ اأ - الاختبارات الطبيعية

 water holding capacity( ومن اأهمها تقدير قدرة الع�ص���لات عل���ى الرتباط بالم���اء
الن�ص���يج في حالة  لم�ص���تخل�س  تقدير معامل النك�ص���ار   ,”Color“ الل���ون   ,)”WHC
اللحوم والدواجن اأو معامل النك�صار ل�صائل العين في الأ�صماك , تقدير درجة الحمو�صة ال� 

الكهربي. التو�صيل  درجة   ,”pH“

: Chemical tests ب – الاإختبارات الكيميائية
 وذل���ك لتقدي���ر بع�س المركب���ات الكيميائية الناتجة عن ه���دم اأو تحلل مكون���ات اللحوم اأو 
الأ�ص���ماك اأو الدواجن اأو منتجاتها, �ص���واءً بفعل الميكروبات اأو اإنزيم���ات التحلل الذاتي اأو 
نتيج���ة لتفاعلات كيميائية كتزنخ الدهون في تل���ك المنتجات . ومن اأهم هذه المركبات التي 

يتم تقديرها بوجه عام في اللحوم والأ�صماك والدواجن ومنتجاتها :
• 	 Total volatile reducing substances( المواد المتطايرة المختزل���ة الكلية

.)”TVRS

• 	. ”Volatile bases“ القواعد الطيارة
• 	 . ”Indol value estimation“ تقدير رقم الإندول

• 	. ”Tyrosine value“ رقم التيرو�صين
• 	. ”Amino nitrogen estimation“ تقدير النيتروجين الأميني
• 	. ”Ammonia estimation“ تقدير الأمونيا
• 	 .”Trimethyl amine estimation“ تقدير مركب اأمين ثلاثي الميثيل

 وه������ذه المركب���ات تعتبر نواتج له������دم البروتينات ت����وؤدي زي�ادة تركيزه���ا عن حد معين 
لنخفا�س درج���ة الج�ودة حت�ى الو�ص����ول لح�الة الف�ص�اد الكامل وهن����اك اختبار للك��صف 
عن تزن�خ ده���ون المنتج����ات ال�صابق���ة وه�و م��ا يع���رف باختب����ار حام��س الثيوباربيتيوريك 

.  )"TBA" Thiobarbituric acid value(
-: ”Microbiological tests“ جـ - الاختبارات الميكروبيولوجية

يختلف كل منتج من منتجات اللحوم والأ�ص���ماك والدواج���ن في المعايير الميكروبيولوجية 
“Microbiological criteria” التي يتم اختيارها للحكم على درجة جودته و�صلاحيته 
للا�ص���تهلاك الآدمي وتتطلب �صلامة بع�س المنتجات �ص���مان عدم تلوثها بميكروب معين من 
الميكروبات المر�ص���ية لذا قد يتم الك�ص���ف عن الميكروبات في تلك المنتجات ل�ص���مان خلوها 

منها.
ومن اأهم الاختبارات الميكروبيولوجية التي تجرى :-

• 	. ”Total viable bacterial count“ العدد الكلي للبكتيريا الحية
• 	.”Total mould and yeast count“ العدد الكلي للفطريات والخمائر
• 	.”Total anaerobic bacteria count“ العدد الكلي للبكتيريا اللاهوائية
• 	. ”Coliform group“ الك�صف عن مجموعة بكتريا القولون
• الك�صف عن بع�س الميكروبات المر�صية مثل :	

Salmonella Species, Staphylococcus aureus, Yersenia, 
enterocolitic Listeria monocytogenes, E.coli especially E.coli 
O157:H7, Bacillus cereus, campylobacter jejune  
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اأ�شاليب الغ�ش التجاري في اللحوم ومنتجاتها:
ق  اإ�ص���افة مواد حافظة كحام�س البوريك واأملاح الكبريت وغيرها لكي توؤخر اأو تعَُوِّ  )1
اأو توقف عملية التحلل في اللحم اأو تخفي اأثر الف�ص���اد وكلها ذات تاأثير �صار بالج�صم 
وه���ذه المواد تخفي رائحة اللحم المتعفن كما اأنها تك�ص���به لوناً زاهياً بحيث يظهر كاأنه 

طازج.
كما تعَْمَدُ بع�س م�ص���انع اللحوم المحفوظة اإلى اإ�ص���افة مركب���ات حام�س نيكوتينك   )2
 Sodium“ وهو اأحد اأفراد مجموعة فيتامين ب المركب( اأو نيكوتينات ال�صوديوم(
nicotinate” اإلى اللحوم للمحافظة على لونها الأحمر المرغوب من الم�صتهلكين 
ويوؤدي تناول كميات كبيرة من هذا المركب اإلى ظهور اأعرا�س مر�ص���ية في الإن�صان 
والتعرق  والغثيان  والرقب���ة  الوجه  ت�ص���مل تورد الوج���ه “flushing” والحكة في 

والت�صنج في البطن.
ذبح حيوانات م�ص���ابة باأمرا�س ويكون هذا الذبح في اأماكن غير م�ص���رح بالذبح فيها    )3
ولذلك يجب تجنب �ص���راء اللحوم الخالية من الأختام الر�ص���مية, اأو المختومة بختم 

يخالف هذه الأختام.
يب���اع اأحيانا الماعز على اأنه لحم �ص���اأن وذلك بخياطة ذيل خ���روف في موؤخرة الماعز   )4

وللتفرق بين لحوم ال�صاأن والماعز جدول رقم )1(.

لحوم الماعزلحوم ال�شاأنالخوا�ش
الرائحة. 1
تر�صيب تخزين الدهن بالذبيحة. 2
الدهن حول الكلى. 3
الدهن تحت الجلد في منطقة ال�صدد . 4

والبطن

ن�صادرية
اأقل
قليل
كثير

كرائحة بول ذكر الماعز
اأكثر 

كثير حتى في الماعز النحيف
قليل

لحم الذكر ال�صغير اأح�صن من لحم الأنثى ولذلك ت�صتبدل الأنثى كاأنها ذكر بعد الذبح   )5
وذلك بالخياطة اأي�صا.

يلجاأ بع�س الجزارين اإلى بيع لحوم الأجنة على اأنها لحوم بتلو كنوع من غ�س اللحم.   )6
ويلاحظ اأن لحم الجنين كاأنه م�ص���بع بالماء و باهت اللون ويحتوى على ن�صبه عالية من 
الجليكوجين )1.9 اإلى 10.9%(. وكذلك يمكن تمييز الذبح غير الحيوي الذي يتميز 
باأن الدم ل يتخلل الأن�ص���جة مثلما يحدث عند الذب���ح الطبيعي وذات رائحة كريهة 

وتكون الحواجز بين الع�صلية جيلاتنية.
ذبح الحيوانات الهزيلة وعر�صها للبيع بدون الك�صف الطبي عليها.  )7

نفخ الجزار للذبيحة التي يراد بيعها ليبين للم�صتري اأن المنفوخ كله لحم.   )8
وبع�ص���هم يعَْمَدُ في مزاد الأغنام اإلى تغذيتها بالملح حتى يظن الم�ص���تري اأنها �ص���مينة   )9

وهي بخلاف ذلك. 
بع�س اأ�ص���حاب بهيمة الأنعام يعَْمَدُ اإلى �صد وربط �صرع ذات اللبن قبل بيعها باأيام   )10

ليظهر اأن بها حليب كثير.
هناك فئات من �صعاف النفو�س من اأ�صحاب المحلات الذين يقومون ببيع الدجاج   )11
واللحوم الحمراء منتهية ال�ص���لاحية بمبالغ زهيدة خ�صو�صاً لأ�صحاب بع�س المطاعم 

والبوفيهات.
12(  الخداع في الموازين والمكاييل.

13(  زيادة الأ�صعار ب�صورة غير مقبولة.
لج���وء بع�س مربي الما�ص���ية اإلى حقن الحيوان���ات بالهرمون���ات اأو زرعها على هيئة   )14
كب�ص���ولت اأو حبيبات دقيقة تحت جلود اأو في اآذان الما�صية ب�صفة دورية كل )45 - 
60 يوماً( اأثناء دورة الت�صمين وذلك لخت�صار زمن الت�صمين وتخفي�س تكلفتها حيث 
تنطلق هذه الهرمونات في ع�ص���لات واأع�صاء الحيوانات بن�صب كافية يمكن اأن تُحدث 
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اأ�ص���راراً بالإن�ص���ان عند ا�ص���تهلاكه لحوم تلك الحيوانات حيث توؤثر مثلًا الهرمونات 
الأنثوي���ة على مظاهر الرجولة لديهم فتظهر على اأج�ص���امهم بع�س الأعرا�س الأنثوية 

وقد ي�صاب هوؤلء الرجال بالعقم. 
تعتبر الب�شطرمة مغ�شو�شة في الحالات التالية:  )15

• اإذا تم بيع الب�ص���طرمة قبل اأن تجف جيداً, حيث يجب اأن ل تزيد ن�ص���بة الرطوبة 	
في الناتج النهائي عن )40%( اأو عدم مطابقتها للن�ص���ب المن�ص���و�س عليها في 

الموا�صفات المقررة كما يلي:
زيادة التوابل والمواد الأخرى الم�صافة مثل الحلبة والدقيق وغيرها عن )%20(.

بيع الب�صطرمة الم�ص���نعة من لحوم كبيرة اأو لحم جملي على اأنها م�صنعة من لحم 
بقري.

اأي�صاً من و�صائل الغ�س ا�صتبدال لحوم القطط بدل الأرانب, ويميز بينهم كما يلي في   )16
جدول رقم )2( :

القططالاأرانـب
ال�صلوع الخم�صة الأولى مفلطحة .. 1
الكعبرة والزند المكونات لعظم ال�ص���اعد مت�صلتان . 2

بع�صها ببع�س.
عظمت���ا الظنوب وال�ص���طية )الق�ص���بة ال�ص���غرى( . 3

المكونات لل�صاق مت�صلتان بع�صها ببع�س.
الراأ�س م�صتدير ولي�س به اأنياب.. 4
اللحم باهت اللون .. 5
لون الدهن اأ�صفر مثل ع�صل النحل.. 6
الكبد يتكون من اأربعة ف�صو�س.. 7
الكلية لونها كال�صيكولتة .. 8
ال�ص���در يبدو خفيفاً ووا�ص���حاً وكذل���ك الأرجل . 9

الأمامية.
الغ�صروف ال�صيفي وا�صح جداً.. 10

م�صتديرة.
منف�صلتان.

منف�صلتان.

به اأربعة اأنياب.
اأبهت في اللون.

لون الدهن اأبي�س.
الكبد يتكون من �صبعة ف�صو�س.

لون الكلية بني قرمزي.
ال�ص���در يبدو طويلًا والأرج���ل الأمامية تتميز 

باأنها ثقيلة وع�صلاتها وا�صحة.
الغ�صروف ال�صيفي مثل الخيط )لي�س وا�صحاً(.

حق���ن الدجاج باإبر )�ص���رنجات( مليئ���ة بالمياه لتدخ���ل المياه في اأن�ص���جة الدجاجة   )17
المذبوحة فتزيد وزنه���ا, ويتم تقطيعها اإلى اأجزاء )اأوراك و�ص���دور( وتجميدها قبل 

بيعها في الأ�صواق ب�صعر اأعلى للم�صتهلكين.

اأما بالن�صبة لمنتجات اللحوم التي ت�صمل معلبات اللحوم الحمراء ولحوم الأ�صماك والدجاج 
فقد رُ�ص���دت اأنواع متعددة منها غير مفحو�صة وغير م�صتوفية لل�صروط ال�صحية وو�صلت 
من بلاد »المن�ص���اأ« موبوءة بمر�س جنون البقر اإ�صافة للبرقر والكبة والنقانق والكباب... اإلخ 
حيث يتم خلط اللحم الم�ص���تخدم في ت�ص���نيعها بلحوم فا�ص���دة وملوثة وكذلك ا�صتخدام 
الأجزاء ال�صارة كالأح�ص���اء والروؤو�س والزوائد اللحمية غير ال�صالحة للا�صتهلاك الب�صري 
واإ�ص���افة منكهات ومواد �ص���ناعية اأخرى لتغيير الطعم واإخفاء الرائح���ة الحقيقية كما لوحظ 
اأن بع����س التجار يقومون بتغيير العبوات الأ�ص���لية للحوم والدواجن الم�ص���توردة بعبوات 
جديدة ومثبت عليهاعلامات تجارية وبلاد من�ص���اأ اأخرى غير حقيقية )غير م�ص���مولة بالمنع اأو 

الحظر( بدلً من بلاد اإنتاجها الأ�صلية )الم�صمولة بالحظر والمنع(.
طرق كشف اللحوم المغشوشة:

اختبارات اللون:
لكل نوع من اللحوم لون خا�س فتتميز لحوم البقر بلونها الأحمر الزاهي والدهن الأ�ص���فر 
اأما اللحم الجامو�ص���ي فلونه اأحمر مائل للبني )اأحمر ق���اتم( ودهنه اأبي�س ولحم الماعز والغنم 
يميل اإلي الت�ص���اق ال�ص���عر به في حين يختلف لون لحوم الحمير فلونه���ا اأحمر داكن اإلى بني 
غامق يميل اإلي الزرقة ورائحته �ص���يئة واأليافه وا�ص���حة بارزة ودهنه قليل ولكنه مختلف عن 

الدهن العادي فيميل لونه اإلى اللون النحا�صي ويكون ذا قوام �صحمي.
اختبارات ما قبل الطهي:

 هناك اختبار يمكن لربة المنزل اإجراوؤها قبل طهي اللحوم للتاأكد من عدم كونها لحوم حمير 
وهي اأن تقوم بتدفئة ال�ص���كين على النار وقطع �ص���ريحة �ص���غيرة , فاإذا تغيرت الرائحة اإلى 
الأ�ص���واأ وكانت مختلفة عن الرائحة المعتادة فاإنها تكون لحوماً غير �ص���الحة ويمكن من خلال 
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تجربة ب�ص���يطة معرفة اللحم الميت من خلال قطع جزء ب�ص���يط وو�صعه في كمية من المياه فاإذا 
تلوثت المياه بالدم كان اللحم لحيوان ميت كما اأن الحيوان الميت لحمه �صديد التما�صك.

اختبارات اأثناء الطهي:
عن���د طهي لحم الحمير بع���د الغليان تظهر على �ص���طح ال�ص���وربة بقع �ص���فراء زيتية ويكون 
راً لإحتواء لحوم الحمير على ن�صبة عالية من مادة  ملم�س اللحم الم�ص���لوق خ�صناً وطعمه مُ�صَكَّ
الجليكوجين )وهى مادة ن�صوية وكربوهيدراتية( وهي اأ�صا�س التعرف على هذه النوعية من 

اللحوم حتى ولو في �صورتها المعروفة.
عند طهي قطعة لحم واإ�ص���افة حم�س الكبريتيك تظهر رائحة منفرة ت�ص���به رائحة اإ�ص���طبلات 

الخيول نتيجة للاأحما�س الدهنية المتطايرة.
 : ”Ehrlich test“ اختبار اإير�ش

يج���رى هذا الختبار باإ�ص���افة الفورمالين اإلى قطعة لحم الحمير وبعد 48 �ص���اعة تظهر رائحة 
مميزة مثل رائحة الأوز الم�صوي وهذا مميز فقط للحوم الف�صيلة الخيلية.
كيفية التمييز بين أنواع اللحوم المختلفة:

يوج���د ثلاثة اأنواع من اللحوم: اإما تكون لحوماً طازجة بلدية, اأو لحوماً طازجة م�ص���توردة, 
اأو لحوماً مجمدة.

اأ. اللحوم الطازجة البلدية:
اأبقار, جامو�س, جمال, �صاأن, بتلو, ماعز.

وللتميي���ز ب���ين اللحوم ال�ص���غيرة والكبيرة في اللح���وم البلدية يتم التاأكد م���ن نوع الختم 
الم�ص���تخدم حجم الذبيحة ول���ون اللحوم العظام )حي���ث اإن لون العظام يب���داأ بالأزرق, 
البنف�ص���جي, اأحمر وردي, اأحمر م�ص���فر, اأ�صفر مبي�س, وذلك ح�ص���ب ال�صن من ال�صغير 

للكبير(.

1. اللحوم البقرية:
الدهن: لونه اأبي�س اإلى اأبي�س كريمي , اأ�ص���فر , اأ�ص���فر برتقالي كلما تقدم في  -

العمر وقوام الدهن متما�صك.
اللحوم: يتغير لونها ح�ص���ب العمر من اللون الأحمر الفاتح اإلى اللون الأحمر  -

الطوبي الغامق كما يتغير قوام اللحم من لحم طري اإلى لحم خ�صن في اللحوم 
الكبيرة. 

ملم�س اللحوم يبدو ناعماً مثل القطيفة, والإح�ص���ا�س به يبدو جامداً ولي�س ليناً  -
اأو مائياً اأو �صمغياً, ومختلطاً بالدهن حيث اإن اإناث من الأبقار يكون لحمها اإلى 

حد ما اأنعم واأفتح في اللون.
2. اللحم الجامو�شي: 

الدهن: لونه اأبي�س نا�ص���ع و�صلب يترك حبيبات دهنية عند فركه بين الأ�صابع  -
ول يترك اأي اأثر دهني.

اللحم: ح�صب العمر, اأحمر غامق عن اللحم البقري اإلى البني وقوام اللحوم  -
خ�صنة لذا تكون ع�صرة الم�صغ بعد طهيها وي�صعب قطعها باليد.

3. لحوم ال�شاأن: 
الدهن: لونه اأبي�س وهناك تر�صيبات في اأماكن عديدة تحت الجلد وحول الكلى  -

والموؤخرة )اللية( وبين الع�صلات.
ــم: اأحمر ف���اتح اإلى اللون الغام���ق في ال�ص���اأن الكبير اأم���ا األيافها فدقيقة  - اللح

نة جيداً  ومتما�ص���كة ول تتواجد بين طياتها دهون ولكن في لحوم الأغنام المُ�صَمَّ
فتتواج���د كميات كبيرة م���ن الدهون بين مجموع الع�ص���لات المختلفة وتحت 

الجلد وحول الكلى والموؤخرة اأما األياف ال�صاأن الكبير فهي �صلبة.
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4.  لحوم الماعز:
قليلة الدهون ولي�س هناك قابلية للتر�ص���يب الدهني با�صتثناء  حول الكلى حتى  -

ن  في الماعز النحيف ول يوجد دهن بين الألياف والع�ص���لات. والماعز المُ�صَ���مَّ
يوجد ب���ه قليل من الدهون تحت الجلد ويكون لزجاً  كما يلاحظ وجود �ص���عر 

ل�صق باأ�صطح ذبائح الماعز الخارجية بعد �صلخها.
لون اللحم ح�ص���ب العمر من اأحمر فاتح اإلى غامق وتتميز طبقة تحت الجلد باأنها  -

�صعيفة.
5. الف�شيلة الخيلية:

الده���ون لونها اأ�ص���فر ذهبي ناعم له ملم�س زيتي اأحياناً ي�ص���به الدهون البقرية  -
وذلك في الخيول �صغيرة ال�صن التي تتغذى على ال�صوفان والدري�س. 

اللحم لونه اأحمر غامق اأو اأحمر مزرق والن�صيج ال�صام كثير بين الع�صلات لأنه  -
حيوان ع�ص���لي اللحوم ل يتخللها دهون اإذا غلي اللحم واأ�صيف اإليه حام�س 
الكبريتيك ينتج رائحة الإ�ص���طبل نتيجة الأحما����س الدهنية الطيارة التي تتميز 
به���ا الخيل كما يظهر تجمعات زيتية على �ص���طح ال�ص���وربة ول يمكن الخلط بينها 
وبين اللحوم البقرية نظراً ل�صدة خ�صونتها. ويتميز اللحم بالطعم الحلو )نتيجة 
الن�ص���بة العالية من الجليكوجين( واإذا خلط مع النقانق ل يمكن ال�صتدلل علية 

اإل عن طريق التحليل المخبري.
6. اللحم البتلو:

الدهون: اأولً تكون بي�صاء م�صفرة اإلى الحمرة ثم يكون اأبي�س اأنعم من البقري  -
بعد الولدة وفي الأيام الأولى يكون جيلاتينياً ثم يكون اأبي�س متما�صكاً.

اللحم: لونه اأبي�س باهت اإلى وردي باهت وقوامه يختلف ح�صب عمره ودرجة  -
ت�صمينه.

7. ال�شقط والاأجنة:
طري, رخو, له رائحة كريهة, وقوامه مائي جيلاتيني. -

ب- اللحوم الطازجة الم�شتوردة:
وهي لحوم ناتجة من عجول بقري يجري ا�ص���تيرادها من م�ص���ادر متنوعة حيث تُجرى عليها 
الإجراءات المحجرية, ثم يفرج عنها حيث يتم ذبحها والختم عليها بالختم الر�ص���مي ح�صب 

نوع الحيوان وعمره ويتم تداولها بالأ�صواق.
وق���د يلجاأ التجار اإلى الغ�س والتدلي����س فيبيعها التاجر على اعتبار اأنها لحوم بلدية بعد نزع  
اأبدانه���ا, اأو طم�س الأختام وو�ص���ع اأختام مزورة تو�ص���ح اأنها لحوم بلدي���ة بدلً من كونها 

م�صتوردة.
كيفية التفرقة بين اللحوم البلدية الطازجة والم�صتوردة الطازجة:

اللحوم الم�شتوردةاللحوم البلدية المكونات
كريمي م�صفراأبي�س كريمي لون الدهون

رائحة متزنخةلي�س له رائحةالرائحة

الألياف الع�صلية
يتخلله���ا  اأو  ده���ون  يتخلله���ا  ل 
دهون ب�ص���يطة والم���ادة الرابطة بين 

الع�صلات قليلة

يتخللها دهون بن�صبة كبيرة والمادة 
الرابطة بين الع�صلات اأكثر لزوجة

رفيع وطويل واإت�ص���اله بع�ص���لات العرقوب
الفخذ تدريجي

بع�صلات  وات�صاله  و�صميك  ق�صير 
الفخذ مفاجئ

حرف خلفية الذبيحة ياأخذ  الفخذي���ن  الت�ص���اق 
)V(

حرف  ياأخذ  الفخذي���ن  اإلت�ص���اق 
)U(
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ج- اللحوم المجمدة:
وه���ي لحوم مجمدة واردة من بلاد من�ص���اأ مختلفة حيث تاأتي عن طريق ال�ص���تيراد وتدخل 
للمملكة بعد �ص���حب عينات منها وتحليلها في المختبرات المخت�ص���ة والمعتمدة وبناءً عليه يتم 

ف�صحها وتداولها داخل المملكة.
وهي ت�ص���مل جميع اأنواع المقاطع ويتم تداولها با�ص���تثناء مقاطع البر�صكيت )قطع اللحم من 
جهة ا�صدر الحيوان( والأجزاء التي تكون ن�صبة الدهون فيها اأكثر من )20%( وهي محظور 
قت بطريقة  تداولها وتقت�ص���ر على م�صانع ت�صنيع اللحوم وين�صح بعدم �صرائها حتى اإذا �صُوِّ

غير م�صروعة نظراً لرخ�س ثمنها.
ال�شروط الواجب توافرها عند �شراء اللحوم المجمدة:

اأن يكون التاريخ المحدد على العبوات في �صوء ال�صلاحية ول يتجاوزها.. 1
اأن تخلو من اأي نمو فطري على �ص���طحها اأو في العمق )الفطر الأبي�س , الفطر . 2

الأ�صود, الفطر الأخ�صر(.
األ تحمل اللحوم على ال�صطح اأي اآثار لحروق التجميد الناتج عن تبخر �صوائل . 3

اللحوم ال�صطحية وينتج عنه تغيير في لون اللحوم و�صلابة ال�صطح الخارجي.
األ تكون الدهون متزنخة.. 4
األ تكون لحوماً قديمة ا�صفنجية لي�س لها قيمة غذائية.. 5
األ يوجد بها �صائل انف�صالي اأو اآثاره على العبوة, وهذا يوحي باأنها قد جمدت . 6

ثم ان�ص���هرت واأعيد تجميدها  وهذا ناتج عن خروج محتوى الخلايا من جدار 
الخلية نتيجة تكوين بللورات ثلجية ت�ص���بب انفجاراً للجدر وخروج المحتوى 

الخلوي وبالتالي يوؤدي ذلك اإلى فقد القيمة الغذائية لها. 

لحوم الاأ�شماك 
 Myo" تحتوي كل الر�ص���ويات والق�ص���ريات على �صريحة ع�ص���لية واحدة ت�صمى ميو ميرز
ب�صفة عامة  ال�صمك  اأثناء طهيها )غليانها( , ولون لحوم  ب�ص���هولة  ت�ص���قط  Mers" والتي 
اأبي�س, لكن فئة قليلة منها تكون لحومها حمراء, ويعتمد طعم رائحة ال�ص���مك على محتواه 

الدهني ونوعه.
هناك بع�ش الطرق للك�شف عن غ�ش اللحوم 

اأولًا: الطرق البيولوجية ومنها ما يلي:
• هناك تقنيات عديدة يتم ا�ص���تخدامها للك�صف عن الغ�س في اللحوم ومنتجاتها ولكنها 	

ب�ص���ورة عامة تعتمد على طريقتين, الأولى: العتماد عل���ى البروتين ونوعيته بالغذاء. 
 )DNA( بينما تعتمد الطريقة الثانية على المحتوى الوراثي ل�ص���ريط ال�ص���فرة الوراثية
 )DNA“ )DNA Hybridization“ �والتي منها ما ي�ص���مى بالتهجين با�صتخدام ال

 .)PCR( وكذلك تقنية التفاعل المت�صل�صل لإنزيم البلمرة
• التعرف على اأنماط الأحما�س الدهنية والك�ص���ف عن اله�صتدين لتمييز لحم الخنزير عن 	

لحم الأغنام. 
• تقنيات الهند�صة الوراثية والب�صمة الجينية حيث يمكن الك�صف عن غ�س اللحوم البلدية 	

بلحم الخنزير �صواء كانت هذه اللحوم طازجة اأو مطبوخة.
• الك�صف عن الغ�س التجاري في اللحوم عن طريق ف�صل البروتين في المجال الكهربائي 	

با�ص���تخدام )هلام الب���ولي اأكريلامايد( وبا�ص���تخدام تدرج من الأ����س الهيدروجيني 
)pH( يعقبه ت�صبيغ للبروتينات با�صتخدام �صبغة الكوما�صي الزرقاء حيث ا�صتخدمت 

هذه التقنية للك�صف والتفريق بين اللحوم والأ�صماك غير المطبوخة.
كذلك يمكن ا�صتخدام الطرق المناعية للتمييز بين اأنواع اللحوم المختلفة من خلال البروتينات 
المتواجدة بالعينة الغذائية الخا�ص���عة للفح�س بالرغم من معاملة هذه الأغذية بالحرارة اأثناء 

http://www.chefs4arab.com/showthread.php?t=1209
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الت�ص���نيع, مثل طريقة المت�صا�س المناعي الإنزيمي التي ت�ص���تخدم ب�صورة وا�صعة للك�صف 
. )Enzyme Linked Immunosorbent Assay( "ELISA" عن اأنواع اللحوم

ــى اأنواع اللحوم  ــة للتفريق اأو للتعرف عل ــرق الفيزيائية والكيميائي ــاً : الط ثاني
والدهون : 

حيث ي�صمل فح�س الدهون ما يلي :
1 .) Fat Crystals ( حبيبات الدهون
2 .) Specific gravity ( الكثافة النوعية
3 .) Melting Point ( نقطة الذوبان
4 .) Iodine Number ( الرقم اليودي
5 .) Saponi hication Number ( رقم التعيين
6 .) Richart Meissle Number ( رقم رتي�صات مي�صيل
7 .) Polaneske Number ( رقم بولن�صكي

أساليب الغش التجاري في الأسماك:

• قيام بع�س ال�ص���يادين با�صتخدام المبيدات والديناميت في قتل الأ�صماك وجمعها وبيعها 	
للم�صتهلكين.

• خلط الأ�صماك التالفة باأخرى طازجة . 	
• نزع عيون ال�ص���مك خ�صو�ص���ا ذات الحجم الكبير لأن العيون المكدرة دليل على ف�صاد 	

الأ�صماك . 
• تلوين الخيا�صيم باللون الأحمر الذي ي�صبه اللون الطبيعي لها . 	
• خلط ال�صمك بالثلج المجرو�س حيث يخف�س من رائحتها واإخفاء مظاهر الف�صاد بتجميد 	

ج�صم ال�صمك واأحياناً تدهن الأ�صماك بمادة مخاطية لزجة.

• تجميد الأ�صماك التالفة وبيعها على هيئة مجمدة في طبقات . 	
• ر�س ال�صمك غير الطازج بكميات كبيرة من ملح الطعام لإخفاء الألوان غير المرغوبة اأو 	

اإ�صافة اأملاح الفو�صفات لجعل الأ�صماك رطبة ومحتفظة بالماء.
طرق الك�شف عن الغـ�ش التجاري في الاأ�شماك:

من اأب�ص���ط الطرق التي ي�ص���تطيع بها الم�ص���تهلك تجن���ب الغ�س في الأ�ص���ماك:  مراعاة توافر 
ال�صروط الآتية  في الأ�صماك الطازجة:

• عدم وجود رائحة غير مرغوبة.	
• اأن تك���ون الق�ص���ور غير �ص���هلة النف�ص���ال عن الجلد اإذا م���ا حكت بالأ�ص���ابع في اتجاه 	

معاك�س.
• عند ال�صغط الب�ص���يط  باأحد الأ�صابع على الجزء اللحمي من ال�صمكة فيجب األ تحدث 	

اأية حفرة كبيرة واإذا حدثت فاإن ال�صطح ي�صتوي ثانية عند اإزالة �صغط الأ�صابع.
• اقة زجاجية واأل تكون غائرة.	 اأن تكون العيون برَّ
• األ يكون الخي�صوم ذا رائحة كريهةولونه اأحمر طبيعي.	
• عند الإم�صاك بال�صمكة من راأ�صها اأفقياً ل ي�صقط ذيلها اإلى اأ�صفل.	
• اإذا و�ص���عت كمية من الأ�ص���ماك في اإناء به ماء فيلاحظ اأن الط���ازج منها يهبط اإلى قاع 	

الإناء, بعك�س ال�ص���مك الفا�صد فاإنه يطفو على �ص���طح الماء لمتلائه بالغازات الناتجة عن 
التحلل والتي ت�صاعد على الطفو.

• اإذا ما قطعنا �ص���مكة طازجة ل ن�ص���اهد اأي نزف بها وذلك لتجمد دمها, بعك�س ال�صمك 	
الفا�ص���د الذي يكون به نزيف �ص���ائل بلون اأحمر داكن ذي رائح���ة كريهة وذلك لتحلل 

دمائه بوا�صطة بكتيريا التحلل.
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يع���رف غ�س الحليب عل���ى اأنه نزع اأي م���ادة من مكوناته اأو اإ�ص���افة اأي م���ادة غير مكوناته 
الطبيعية.

يوجد نوعان من غ�س الحليب وهما: 
: )Natural adulteration( الغش الطبيعي )أ

• يتم عن طريق تغيير اأحد خوا�س الحليب الطبيعية وهو اأقل خطراً على �صحة الم�صتهلك, 	
وغالباً يتم عن طريق ما يلي:

نزع كمية من الدهن.. 1
اإ�صافة ماء اإلى الحليب.. 2
اإ�صافة حليب فرز.. 3
اإ�صافة ماء وحليب فرز )حليب منزوع الد�صم(.. 4
نزع دهن واإ�صافة ماء.. 5

: )Chemical adulteration( الغش الكيميائي )ب

• الهدف من اإ�صافة المواد الكيميائية للحليب :	
اإطالة مدة حفظ الحليب.. 1
زيادة لزوجة الحليب لخداع الم�صتهلك اأن الحليب غنى بالدهن.. 2
تعديل الحليب الحم�صي.. 3

أساليب غش
الألبان ومنتجاتها

وطرق الكشف عنها 

ويتم الغ�ش الكيميائي :
• با�ص���تخدام الأمونيا وكربونات اأو بيكربونات ال�صوديوم وهيدروك�صيد ال�صوديوم 	

)ال�صودا الكاوية( لمعادلة الحمو�صة في الحليب. واأخطر هذه المواد هي الأمونيا.
• غ�س الحليب با�ص���تخدام المواد المالئة لإعطاء الحليب قواماً �صميكاً لت�صليل الم�صتهلك 	

ليظن اأن ن�ص���بة الجوامد الكلية في هذا الحليب مرتفعة, مثل اإ�ص���افة ن�صا قابل للذوبان 
اأو جلاتين بعد الذوبان اأو الغراء )الم�صتخدم في تح�صير البويات ول�صق الأ�صياء( اأو 
الدقيق لزيادة لزوجة الحليب. اأو قد ي�ص���اف قليل من ال�ص���كر اأو ملح الطعام بق�صد 

رفع قراءة اللاكتومتر وبالتالي زيادة الوزن النوعي.
• الغ�س باإ�صافة مواد حافظة مثل التي يلجاأ اإليها بع�س المنتجين في المناطق الحارة, وعدم 	

وج���ود مبردات في مزارع الحليب لإطالة مدة حف���ظ الحليب دون تخثر, ومن اأخطر 
هذه المواد الفورمالين )النقطة الواحدة تكفي لحفظ لتر من الحليب لمدة اأ�صبوع(.

• الغ�س باإ�ص���افة فوق اأك�ص���يد الهيدروجين )كمادة حافظة( وهو يتحلل بوا�صطة اإنزيم 	
)الكتاليز( اإلى ماء واأك�ص���جين الأك�ص���جين المتكون له تاأثير م�ص���اد لن�ص���اط البكتيريا 
فيلجاأ بع�س بائعي الحليب باإ�صافته وبع�س الدول ت�صمح باإ�صافته للحليب الخام حيث 

يختفي من الحليب الخام بعد )24�صاعه(.
• الغ�س باإ�ص���افة حام�س البوريك اأو البوراك�س )كم���ادة حافظة(؛ فلهما فعل تنظيمي 	

في الحليب اأي يقاوم التغير في الرقم الهيدروجيني فيظل الرقم في الحدود الطبيعية 
رغم وجود اأعداد كبيرة من البكتيريا المنتجة للحمو�صة.

• الغ�س باإ�ص���افة الم�ص���ادات الحيوية والتي يلجاأ اإليها مربي الما�ص���ية عند اإ�صابة الحيوان 	
بالتهاب ال�ص���رع لإيقاف الإ�ص���ابة وقد تخرج بقايا الم�صادات مع الحليب وتوؤثر على 
الخوا�س الت�ص���نيعية للحليب الناتج فلا ي�ص���لح هذا الحليب لإنتاج الزبادي اأو اللبن 
اأو اللبنة اأو اأنواع الجبن المختلفة حيث توقف الم�ص���ادات ن�ص���اط البادئ الم�صتخدم؛ 
ولذا تن�س الت�صريعات على عدم ا�صتخدام الحليب الناتج من موا�صي م�صابة بالتهاب 
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ال�ص���رع, اأو المحقونة بم�ص���ادات حيوي���ة اإل بعد مرور )72 �ص���اعة( على اآخر جرعة 
اأخذها الحيوان.

• غ�س الحليب باإ�ص���افة مواد ملونة حيث يلجاأ بائعو الحليب بنزع الدهن واإ�صافة مواد 	
ملون���ة بلون اأ�ص���فر حتى يعطي حليب الفرز بنف�س لون الحلي���ب الطبيعي وقد يغ�س 

الزبد البقري باإ�صافة البطاطا ال�صفراء.
الكشف عن الغش التجاري في الألبان ومنتجاتها

ي�شترط في الحليب الخام: 
• اأن يكون الحليب نظيفا خالياً من ال�صوائب. 	
• لم ي�صبق ت�صخينه . 	
• طبيعي الطعم والرائحة واللون.	

رى الاختبارات التالية للك�شف عن الغ�ش في الحليب ومنتجاته:  لذلك تجُج
1( الك�شف عن الغ�ش باإ�شافة ماء اأو حليب فرز اأو كليهما: 

وذلك بتقدير الن�صبة المئوية لكل من )الوزن النوعي, الن�صبة المئوية للدهن, الجوامد الكلية, 
الجوامد اللادهنية( 

المواد ال�شلبة اللادهنية ن�شبه الدهن نوع الحليب
8.75 %5.5 %جامو�صي

8.5%3 %بقري

واإذا لم تتحقق تلك الن�ص���بة فاإن الحليب اإما اأن يكون مغ�صو�ص���اً اأو غير طبيعي, ويتم تحديد 
نوع الغ�س من خلال الجدول التالي:

الجوامد الدهنالوزن النوعينوع الغ�ش
الجوامد اللادهنيةالكلية

اإ�صافة ماء

اإ�صافة حليب فرز 
اأو نزع جزء من 

الحليب 
زيادة طفيفة

اإ�صافة حليب فرز 
وماء في وقت 

واحد

قد ل يتغير اأو يتغير 
بالرتفاع اأو النخفا�س 

ح�صب كمية الماء اأو الحليب 
الفرز الم�صاف

انخفا�س يتوقف 
على الكمية الم�صافة

2( الك�شف عن الغ�ش باإ�شافة مواد ملونة:
• الطريقة الاأولى: للك�صف على المواد الملونة الطبيعية مثل �صبغة )الأناتو( وهي �صبغة 	

نباتية: يوؤخذ )10 مل( من الحليب في اأنبوبة اختبار ي�ص���اف لها حجم مماثل من الإثير 
وترج المحتويات جيدا وتترك �صاكنة لنف�صال طبقة الإيثر فاإذا تلونت بلون اأ�صفر دل 

على وجود )الأناتو( في الحليب .
• الطريقة الثانية: للك�صف على المواد الملونة ال�صناعية: يتم غلي كمية من الحليب مع 	

قطعة من ال�صوف الأبي�س وملاحظة اكت�صابها للون المادة الملونة الم�صافة.
3( الك�شف عن الغ�ش باإ�شافة مواد رابطة:

• الك�صف عن وجود الن�صا في الحليب: يوؤخذ حجم من الحليب وي�صاف اإليه قليل من 	
دليل اليود )يود في يوديد البوتا�صيوم( اإذا تكون لون اأزرق دل على وجود الن�صا.
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• الك�ص���ف عن وجود الجيلاتين في الحليب: يوؤخذ حجم معين من عينة الحليب المراد 	
اإختبارها, وي�صاف اإليها حجم مماثل من محلول نترات الزئبقيك الحام�صي ثم ير�صح 
)بعد اإ�صافة ماء مقطر بما يوازي هذا الحجم )25 مرة( ثم ترج هذه المحتويات جيداً 
وتتُرك لمدة )5 دقائق( ثم التر�صيح بعد ذلك. ي�صاف اإلى جزء من المتر�صح في اأنبوبة 
اختبار حجم م�ص���او من حم�س البكريك المائي الم�صبع فيتكون را�صب اأ�صفر في حالة 

وجود الجيلاتين.
4( الك�شف عن الغ�ش باإ�شافة مواد حافظة:

يلجاأ كثير من منتجي وموزعي الحليب اإلى اإ�صافة بع�س المواد الحافظة وهى بوجه عام ممنوعة 
قانوناً للاأ�صباب التالية:

• خطرها على ال�ص���حة العامة لأن اأغلبها �صام خ�صو�صاً اإذا ا�صتعمل بن�صب زائدة عن 	
المعدل.

• ق عملية اله�صم والمت�صا�س عند الإن�صان.	  تعَُوِّ
• ية وم�ص���رطن ويوؤدي اإلي تقرح في الجهاز 	 مِّ  بع�ص���ها )كالفورمالين مثلًا( �ص���ديد ال�صُّ

اله�صمي والف�صل الكلوي المزمن.
•  ت�ص���جع على عدم عناية المنتجين بنظافة الحليب حيث ت�صاعد على عدم تلفها وطول 	

مدة حفظها .
•  توؤدى اإلى اإخفاء عيوب الحليب مما ي�صعب معه على القائمين بعملية ال�صتلام تحديد 	

درجة جودته ونظافته البكتريولوجية .
•  ين�صاأ عن وجودها �صعوبات في الت�صنيع حيث تعوق ن�صاط بكتيريا البادئ.	

وهناك عدة طرق يمكن بوا�صطتها معرفة المادة الحافظة الم�صافة للحليب ومن اأهمها:
ــف عن وجود الفورمالين فى الحليب: يوؤخذ حجم من الحليب وي�ص���اف اإليه  الك�ش اأ. 
حجم مماثل من الماء, ثم ي�ص���اف نف�س الحجم من حام�س الكبريتيك المركز التجاري 

فيتكون لون بنف�صجي عند �صطح النف�صال وهذا يدل على وجود الفورمالين.

ــف عن وجود فوق اأك�شيد الهيدروجين في الحليب: يوؤخذ حجم من الحليب  ب.  الك�ش
الم���راد اختباره ثم ي�ص���اف اإلي���ه حجم مماثل من حلي���ب خام خال من فوق اأك�ص���يد 
الهيدروجين ويخلط جيداً ثم ي�صاف اإليه نقطتان من محلول )بار فينلين داي اأمين( 

فاإذا تكون لون اأزرق دل ذلك على وجود فوق اأك�صيد الهيدروجين .
ــك اأو البوراك�ش فى الحليب: يوؤخذ 20 مل من  ــف عن وجود حام�ش البوري الك�ش ج. 
ن�ص���بة الحمو�ص���ة حتى  الحليب وي�ص���اف اإلي���ه دليل الفينولفثالين "phph" وتقدر 
ظهور اللون الوردي الخفيف وتق�ص���م الكمية اإلى كميتين مت�ص���اويتين وي�ص���اف اإلى 
اأحد الق�ص���مين ماء والثاني جلي�ص���رول )50%( اإذا اختفى اللون الوردي مع اإ�صافة 

الجلي�صرول دل ذلك على وجود البوريك ومع الماء ل يختفي هذا اللون.
ــب: يوؤخذ 5 مل من عينة  ــن وجود الكربونات والبيكربونات فى الحلي الك�شف ع د. 
الحليب المراد اختبارها ثم ي�ص���اف حجم مماثل من كحول اإيثيلي )95%( ثم ت�ص���اف 
نق���ط من حام�س الروزليك )Rosalic acid(, اإذا تكون لون وردي دل ذلك على 

وجد كربونات وبيكربونات.
الك�شف عن الغ�ش بغلي الحليب: يوؤخذ 5 مل من عينة اللبن المراد اختبارها وي�ص���اف   )5
اإليه���ا نقطتان من فوق اأك�ص���يد الهيدروجين )H2O2( ثم ي�ص���اف نقطت���ان من دليل 
بارافنيل���ين داي اأمين تركي���زه )2%( ثم الرج جيداً فاإذا تكون ل���ون اأزرق دل على اأن 

الحليب لم يعر�س اإلى المعاملة الحرارية.
ــي في الحليب: ما يمي���ز الحليب هو تكوين  ــش باإ�شافة الدهن النبات ــف عن الغ� الك�ش  )6
الأحما�س الدهنية, ويتكون ب�ص���كل رئي�س من الأحما�س الدهنية ق�صيرة ال�صل�صلة مثل 
حم�س )butyric , caproic , caprylic( ؛ في حين اأن الدهون وال�صحوم النباتية 
تتكون اأ�صا�ص���اً من �صل�ص���لة طويلة ومن ثم يمكن ب�صهولة الك�ص���ف عنها من خلال تحليل 

الأحما�س الدهنية عن طريق جهاز الغاز الكروماتوجرافي.
ــف عن الغ�ش باإ�شافة الم�شادات الحيوية: اإذا كانت الموا�ص���ي تعالج بم�ص���ادات  الك�ش  )7
حيوية مثل البن�ص���لين فاإن الحليب الناتج منها يحتوي على ن�ص���بة من هذه الم�صادات مما 



دليل أساليب الغش التجاري وطرق التعرف عليها

35 34

ين�صاأ عنه �صعوبة في ت�صنيع هذه الألبان حيث اإن وجود هذه الم�صادات الحيوية يحد من 
ن�صاط ميكروبات البادئ وبالتالي يتم الك�صف عن هذه الم�صادات الحيوية عن طريق:  

• يوؤخذ )10 مل( من الحليب المراد اختباره وت�ص���خن في حمام مائي على )80 	
- 88ْ م( لإيقاف المثبطات الموجود طبيعياً في الحليب مثل اللاكتنين.

• 	 Streptococcus« بكتيري���ا م���ن  ن�ص���طة  الأنابي���ب بمزرع���ة  ه���ذه  تلق���ح 
.  )%2  -1( بن�صبة  الن�صاط  thermophilus” حديثة 

• تح�صن هذه الأنابيب على )37 – 40 مْ( لمدة )2 – 3 �صاعات( عندئذ ي�صاف 	
)0.3 م���ل( من المحلول مائي م���ادة )5.3.2 تراي فينايل تترازوليم كلوريد( 

ثم تعاد الأنابيب اإلى الح�صانة لمدة ن�صف �صاعة.
• يلاحظ لون الأنابيب مع مراعاة اإجراء التجربة على حليب خال من م�صادات 	

الحيوية وحليب به م�ص���ادات حيوية. اإذا كان لون العينة المراد اختبارها اأبي�س 
يدل ذلك على عدم وجود م�ص���ادات حيوية بالحليب, اأما اإذا تلونت الأنبوبة 
باللون الوردي دل على وجود م�صادات حيوية بالحليب حيث تن�صط البكتيريا 

ويوؤدي ذلك اإلى اختزال ال�صبغة )5.3.2 تراي فينايل تترازوليم كلوريد(.
وفي ال�شنوات الاأخيرة ظهرت اأ�شاليب جديدة لغ�ش الاألبان، اأهمها :

اإ�شافة بودرة ال�شراميك: هي عبارة عن كربونات . 1
كال�ص���يوم وماغن�ص���يوم تحتوي عل���ى العديد من 
ال�صوائب ال�ص���ارة, وهي غير م�صرح با�صتخدامها 
محلياً اأو عالمياً وت�ص���اف اإلى حليب الجبن لت�صهيل 

عملية التجبن وزيادة الت�صافي. 

ــل: ت�ص���تخدم في بع����س اأ�ص���ناف . 2 ــرة الغ�شي زه
الجبن.

اليوريا اأو الاأمونيا: هي مواد خطيرة على ال�ص���حة العامة وت�صتخدم في بع�س اأ�صناف . 3
الجبن.

النيترات: ت�ص���تخدم كمادة حافظة في حدود معينة ولكن الزيادة الم�صتخدمة عن الحد . 4
الم�ص���موح به تتحول النيترات اإلى نيتريت في الج�ص���م, وهو مركب خطر على ال�ص���حة 

العامة.

ال�شودا الكاوية: ت�ص���تخدم في �ص���ناعة الجبن الذي يح�ص���ر بطريقة غير �صحية كجبن . 5
الغ�ص���الة, حيث تعطي نعومه للجبن, وهو من اأ�ص���هر الجبن التي تنتج في م�صانع يطلق 
عليها ا�ص���م م�ص���انع بئر ال�صلم حيث يتم ت�صنيعها با�ص���تخدام الغ�صالة اليدوية ويو�صع 
بدخلها �ص���ر�س مجفف وزيوت نباتية و�ص���ودا كاوية وزهرة غ�صيل وت�صتخدم اأي�صا في 
�ص���ناعة الحليب المجن�س حيث انت�صرت في الآونة الأخيرة م�صانع الألبان غير المرخ�صة 
التي تقوم باإنتاج حليب مجن�س م�ص���اف اإليه يوريا اأو بودرة ال�ص���راميك وذلك بغر�س 

التربح على ح�صاب �صحة الم�صتهلكين.

ــد: ي�ص���اف لإطالة مدة حفظ الحليب ولكن زيادة الجرعة الم�صتخدمة قد توؤدي . 6 ال�شياني
اإلي ت�ص���خم الغدة الدرقية وقد توؤدي اإلي زيادة الإ�ص���ابة بال�ص���رطانات المرتبطة بزيادة 

الثيو�صيانات في �صوائل الج�صم.

 الميلامين: اأثارت ق�ص���ية الحليب الملوث بالميلامين مخاوف عالمية من انت�ص���ار تلك المادة . 7
في مختلف المنتجات  الغذائية بن�ص���بة اأكبر من الم�صموح بها دولياً وما يمكن اأن ينتج عن 
ذلك من اآثار �صلبية اأو اأمرا�س خبيثة اأو وفيات. وقد اكت�صفت م�صتويات مرتفعة ال�صمية 
منها موؤخراً في اأغذية الر�ص���ع وم�ص���احيق حليب الر�ص���ع والأطفال وطعام الحيوانات 
الأليفة ب�ص���بب اإ�ص���افات متعمدة من هذه المادة )كنوع من الغ�س التجاري( لرفع ن�صبة 
النيتروجين بها الذي يعطي قيمة عالية للبروتين الظاهري بها )با�ص���تخدام مادة الميلامين 
لأنها رخي�صة( وت�صبب ذلك في هلاك اأعداد من الر�صع والأطفال واأ�صيب مئات الآلف 
غيرهم بحالت مر�ص���ية �ص���ديدة, والميلامين مركب كيميائي اأبي�س اللون ي�صتخدم في 
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�ص���ناعة اللدائن اأو كمادة م�صافة في ت�صنيع الأ�صمدة ال�ص���ناعية وي�صتخدم في �صناعة 
عب���وات المنتجات الغذائية وتكم���ن خطورة الميلامين في �ص���ميته عندما يختلط بحم�س 
ال�ص���يان يوريك )Cyan uric acid(  مما يوؤدى اإلى تكوين ح�ص���وات في الكلىنتيجة 
لتكوين مادة ال�ص���يان ي���ورات غير الذائبة. وقد خف�ص���ت منظمة ال�ص���حة العالمية الحد 

الأق�صى الذي يمكن للج�صم اأن يتحمله اإلي )0.2( ملجم/كجم من وزن الج�صم. 

 Kjeldahel( ويتم تقدير الميلامين بالطرق المعتمدة الم�صتخدمة في تقدير البروتين مثل
ر البروت���ين الكل���ى ول تفرق ب���ين البروتين  And Dumas methods( وه���ي تق���دِّ
والنيتروجيني غير البروتيني لذلك فاإنه عند فح�س العينات المغ�صو�صة بالميلامين لمطابقتها 

بما تن�س عليه الموا�صفة القيا�صية لتقدير البروتين  تتطابق العينة.

ومن الطرق الحديثة لتقدير الميلامين: 
• تعري����س عينة الحلي���ب اأولً اإلى موجات فوق �ص���وتية لتحويلها اإلي حبيبات 	

متناهية ال�ص���غر ثم تعري�ص���ها ل�ص���عاع من غاز موؤين يحولها اإلي رذاذ يحمل 
�ص���حنات كهربائية متفاوتة ح�ص���ب كتل���ة مكوناتها ويقوم جه���از تحليل طيف 
الكتلة با�صتقبال وت�صجيل تلك ال�صحنات في�صهل التعرف على تركيز الميلامين 

بدقة عالية.
• فح����س الميلامين وحم�س )ال�ص���يان يوري���ك( في الغذاء با�ص���تخدام جهاز 	

 High Performance Liquid( الف�صل الكروماتوجرافي عالي الكفاءة
Chromatography(  في تقدي���ر ملوث���ات )الميلامين والإميلين والإميليد 

وحم�س ال�صيان يوريك( في الأغذية.
الروب )الزبادي(

الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك الروب:
• خلوه من اأي �صوائب.	

• خلوه من عيوب الطعم واللون والرائحة والقوام. 	
• خلوه من التكتل والفجوات الغازية والت�صر�س.	
• اأن يكون القوام متما�صكاً ناعماً.	

ويمكن للم�شتهلك التعرف على مظاهر الغ�ش والف�شاد في الزبادي على النحو التالي:
• وجود �صوائب ورائحة كريهة وغير مقبولة. 	
• القوام غير متما�صك. 	
• وجود فجوات غازية وتغير اللون. 	
• وجود عفن على �صطح الروب. 	

الزبــد

الا�شتراطات الواجب مراعتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك الزبد :
• يكون طبيعياً في خوا�صه من حيث اللون والطعم والرائحة والقوام.	
• يكون خالياً من الميكروبات الممر�صة طبقاً للموا�صفات المقررة.	
• خالياً من الزناخة والقاذورات اأو الطعم المر.	
• خالياً من المواد المالئة )الن�صا , الدقيق(.	
• لمعاً ولونه يميل بين الأبي�س والكريمي. 	

المسلى الطبيعي ) السمن (

الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك الم�شلى الطبيعي :
• لون ال�ص���من اأ�ص���فر اإذا كان منتجا من اللبن البق���ري, والأبي����س اإذا كان منتجاً من 	

الحليب الجامو�صي.
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• له رائحة مقبولة وخالية من الزناخة.	
• له طعم مطبوخ بدرجة خفيفة وله قوام مرمل.	
• الم�صلى المعباأ يكون في فترة �صلاحيته.	

مظاهر الف�شاد والتلف في الم�شلى الطبيعي:
• به تزنخ وا�صح وتعطن.	
• عدم احتفاظه بخوا�صه الطبيعية من حيث اللون والطعم والرائحة والقوام.	
• وجود روائح غربية.	

الجبـن

الا�شتراطات الواجب مراعاتها عند �شراء الجبن :
) اأ ( الجبن الاأبي�ش:

يك���ون الجبن اأبي�س اأو اأبي�س م�ص���فراً في حالة اإنتاجه من لبن بقري, القوام طري متما�ص���ك 
والمقط���ع اأمل����س ناعم غير اإ�ص���فنجي خالٍ من علام���ات التعفن والنتف���اخ والفجوات غير 

الطبيعية خالٍ من الطعم الحام�صي والزناخة والتعطن.
) ب ( الجبن الرومي :

يكون طبيعيا في �ص���فاته من حيث المظهر والطعم والقوام والرائحة, الق�صرة الخارجية جافة 
و�ص���لبة ومل�ص���اء غير مجعدة, ل تظهر عليه علامات التعفن, خلوه من الطعم الحام�صي اأو 

المتزنخ .
وتدون البيانات التالية على عبوات الجبن اأو على الجبن نف�صه اإذا كان جافاً :

ا�ص���م ال�صنف, �صنع من حليب مب�صتر اأو غير مب�صتر, تاريخ ال�صنع, ن�صبة الد�صم اإلى المواد 
ال�صلبة, الوزن عند التعبئة.

يتم غ�س زيت الزيتون بالزيوت الأخرى نتيجة لرتفاع �ص���عره ع���ن باقي الزيوت الغذائية 
لأن���ه الزيت الوحيد الذي ينتج طبيعياً بدون اأي معاملة كيميائية تدخل عليه, ولحتوائه على 
طع���م ونكهة ممي���زة وذات قيمة غذائية عالية , حيث يتم غ�س زيت الزيتون بزيوت ك�ص���ب 
الزيتون اأو زيت الذرة اأو زيت الفول ال�ص���وداني اأو زيت القطن اأو زيت ال�ص���ويا اأو زيت 
دوّار ال�ص���م�س اإما منفردة اأو مخلوطة , وعليه اتجه���ت بع�س الدول في الآونة الأخيرة اإلى 

م ذلك مع ت�صديد العقوبات الرادعة .  و�صع القوانين التي تُحَرِّ
ول يمك���ن الحكم على جودة زيت الزيتون با�ص���تخدام اختبار واح���د, بل يجب اأن يتم عن 

طريق اإجراء اأكثر من اختبار )اختبارات كيميائية وطبيعية وح�صية( نذكر منها :
)أولاً( بعض الاختبارات الكيميائية والطبيعية للحكم على 

جودة زيت الزيتون :

كما ذكر اآنفاً اأنه ل يمكن الحكم على جودة زيت الزيتون اأو غ�ص���ه با�ص���تخدام اختبار واحد 
لذلك يجب اأن تجرى العديد من الختبارات )اختبارات كيميائية وطبيعية وح�ص���ية( نذكر 

منها ما يلي:
1. اإختبار الجلي�شيريدات الثلاثية:

 "HPLC" يمكن عن طريق الك�ص���ف عن نوع الجل�ص���ريدات الثلاثية بوا�ص���طة جهاز
التع���رف على غ�س زي���ت الزيتون بالزي���وت النباتي���ة الأخرى, مثل زيت ال�ص���ويا 
والقطن ودوّار ال�ص���م�س حيث تختلف ن�ص���بة احتواء كل منها على الجلي�ص���يريدات 

الثلاثية ونوعها.

أساليب غش
 زيت الزيتون وطرق 

الكشف عنها 
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2-الحمو�شة: 
ي�صتخدم هذا الختبار للحكم على �صلاحية زيت الزيتون للا�صتهلاك الآدمي حيث 

لي. ي�صتخدم الزيت غذائياً حتى حمو�صة )3.3 %( كحم�س اأوَّ
3- معامل الاإنك�شار:

اإن لكل نوع من اأنواع الزيوت معامل انك�صار يختلف عن الآخر فمثلًا معامل انك�صار 
زيت الزيتون )1.468 – 1.469( ومعامل انك�صار زيت الأولين )1.458( ومعامل 
انك�ص���ار زيت زهرة ال�ص���م�س )1.466( ونجد اأن هذه الأرقام ق���د تتاأثر قليلا لنف�س 

النوع الواحد من الزيوت.
4- رقم البيروك�شيد :

يقي����س هذا الختبار م���دى حدوث التزنخ بالزيت في مراحل���ه الأولى وقد حددت 
الموا�ص���فات القيا�صية المقررة باأن ل يزيد رقم بيروك�صيد زيت الزيتون الم�صتخدم في 

الغذاء عن )20( مللى مكافئ بيروك�صيد /) 1( كجم زيت.
5- قيمة الامت�شا�ش ال�شوئي عند طول موجى )232 نانوميتر( :

ي�ص���تخدم هذا الختبار لقيا�س مدى حدوث التزنخ الأوك�صيدي بالزيت في مراحله 
الأولى وهو يدعم رقم البيروك�صيد. 

6- قيمة الامت�شا�ش ال�شوئي عند طول موجى )270 نانوميتر( : 
يح���دد هذا الختبار مدى ح���دوث التزنخ بالزيت في مراحل���ه النهائية حيث يقي�س 
المركبات الألدهيديه والكيتونيه بحيث لو زادت القراءة عن حد معين تبعاً لت�صريعات 
المجل����س ال���دولي لزيت الزيتون يعتبر غ���ير غذائي مع العلم ب���اأن كل رتبة )درجة( 
م���ن رتب زيت الزيتون لها مدى معين للمركب���ات التبادلية الثلاثية فمثلًا ل تزيد عن 
“Fine” بينما ت�ص���ل اإلى )0.3( بزيت  ال�  )0.25( بزيت الزيتون ال� “Exra” اأو 

. ”Lampante“ �وبزيت ال ”Simi-fine“ �ال

7- علاقة اللون بالاإن�شاج والجودة :
في بع�س الأحيان ي�ص���تخدم مقيا�س الل���ون للحكم على جودة زيت الزيتون, اإل اأن 
هذا الختب���ار يتاأثر بعدة عوام���ل, اأهمها نوع الثمار, بداية ونهاية المو�ص���م, مراحل 
الن�ص���ج, طريقة ال�ص���تخلا�س, وعادة يكون الزيت في بداية المو�صم ذا لون اأخ�صر 
نتيجة لعدم اكتمال ن�ص���ج الثمار )وجود الكلوروفي���ل( بينما يتغير اللون اإلى اللون 
الأ�ص���فر الذهبي نتيجة لوجود الكاروتين, وذلك في مرحلة الن�صج بينما في مرحلة 
 ”Pheophytine“ زيادة الن�صج يتحول اللون اإلى بني مخ�صر نتيجة لوجود �صبغة
كذل���ك طريقة ال�ص���تخلا�س لها تاأثير مبا�ص���ر على الزي���ت فعند ا�ص���تخدام طريقة 
ال�  الناتج بطريقة  ال���� “decanter” ينتج زيت ذو لون اأخ�ص���ر غامق عن الزي���ت 
“sinolea”؛ نتيجة لأن الأخير يحتوى على ن�صبة كلوروفيل اأقل عن الثاني ب�صبب 

تعدد مراحل الغ�صيل.
)ثانياً( التقييم الحسي للحكم على جودة زيت الزيتون:

ي�ص���تخدم التقييم الح�ص���ي كاإحدى طرق تقييم جودة زيت الزيتون خا�ص���ة البكر وي�صنف 
الزيت على اأ�صا�س نكهته اإلى:

زيت ذي نكهة غير نا�ص���جة: وهى نكهة ناتجة عن ا�صتخلا�س الزيت من ثمار غير . 1
كاملة الن�صج. 

زيت ذي طعم مر:  ناتج عن خلط ثمار الزيتون بالأوراق.. 2
زي���ت ذي طعم الفاكهة: ناتج عن ع�ص���ر ثمار زيتون طازجة وهو اأف�ص���ل اأنواع . 3

زيت الزيتون.
نكهة . 4 زي���ت ذي نكه���ة جيدة: ن���اتج عن زي���ت بكر رتب���ة “Ordinary” م���ع 

م�صتحبة.
زيت ذي نكهة معيوبة: تتمثل في نكهة معدنية , متزنخة , فطرية.. 5
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نّف المجل�س الدولي لزيت الزيتون نكهة الزيت اإلى النكهات التالية: وقد �صَ
• ــة اللوز “Almond”: تظهر نكهة اللوز بزي���ت الزيتون, اإما اأن تكون راجعة اإلى 	 نكه

طبيعة الثمار الطازجة اأو اإلى حدوث تجفيف للثمار. 
• نكهة التفاح “Apple”: نكهة م�صتحبة تتواجد في الثمار نف�صها. 	
• ــن “Fusty”: نكهة غير م�ص���تحبة نتيجة لتخزين ثم���ار الزيتون في اأكيا�س 	 ــة العف نكه

)توؤدي اإلى حدوث تخمرات( اأو بع�صها فوق بع�س اأو في اأكيا�س قبل الع�صر .
• النكهة المرة “Bitter”: تتكون تلك النكهة نتيجة ل�صتخلا�س الزيت من ثمار خ�صراء 	

اللون غير نا�ص���جة اأو في مرحلة التلوي���ن )تحويل اللون( وهى نكهة غير مرغوبة نتيجة 
لوجود الفينولت اأو نتيجة لأن الزيت ناتج من �صنف معين مر.

• النكهة الملحية “Brine”: تتواجد بالزيت نتيجة ل�صتخلا�ص���ه من ثمار محفوظة في 	
محلول ملحي. 

• يحدث هذا الطعم عند تخزين الزيت لمدة طويلة جداً 	  :”Cucumber“ ــم الخيار طع
في عبوات محكمة القفل خا�صة في عبوات من ال�صفيح. 

• ــم الاأر�شي “Earthy”: يتكون هذا الطعم بالزيت الناتج من ثمار الزيتون مجمعة 	 الطع
من الأر�س وغير مغ�صولة. 

• طعم “Esparta”: يحدث هذا الطعم نتيجة ل�صتخدام اأبرا�س جديدة. 	
• طعم الـ “Smoth or Flat”: نكهة �صعيفة جداً راجعة اإلى فقد المركبات الم�صئولة عن 	

الروائح )المركبات الطيارة(.
• الطعم الع�شبي “Grass”: راجع لوجود النجيليات بالثمار المع�صورة.	
• الطعم “Grubby”: راجع اإلى اإ�صابة الثمار بذبابة الفاكهة )ذبابة فاكهة الزيتون(.	
• طعم “Green Leaves”: يحدث نتيجة لوجود الأع�صاب مع الثمار اأثناء الع�صر. 	

• طعم “Harsh”: يحدث نتيجة لوجود الأع�صاب مع الثمار اأثناء الع�صر. 	
• ــم المعدنى “Metallic”: ينقل اإلى الزيت نتيجة لتلام�ص���ه مع الأ�ص���طح المعدنية 	 الطع

خلال عمليات الجر�س والخلط والع�صر والتخزين.
• الطعم المحروق »Heated or Burnt”: راجع اإلى ا�ص���تخدام الت�صخين خلال خطوة 	

ال�صتخلا�س.
• طعم “Muddy Sediment”: تعزو تلك النكهة نتيجة لتلام�س الزيت لمدة طويلة مع 	

الروا�صب بتنكات التخزين. 
• ــم “Mustiness-Humidity”: تغزو تلك النكهة اإلى تخزين الزيت في اأماكن 	 طع

�صيئة مرتفعة الرطوبة ولمدة طويلة مما يت�صبب في نمو الفطريات والخمائر باأعداد كبيرة. 
• ــم القديم “Old”: تظه���ر تلك النكهة نتيجة لتخزين الزي���ت لمدة طويلة جدا في 	 الطع

تنكات اأو عبوات .
• طعم “Pomace”: تظهر تلك النكهة في الزيت الناتج من ك�صب الزيتون.	
• طعم “Pressing Mat”: تظهر تلك النكهة نتيجة ل�ص���تخلا�س الزيت في اأبرا�س غير 	

نظيفة مما يت�صبب في اإحداث تخمرات بالزيت.
• النكهة المتزنخة “Rancid”: تحدث رائحة الزناخة بالزيت نتيجة لحدوث الأك�ص���دة 	

الذاتية للزيت مما ي�صبب طعما ونكهة كريهة, ول يمكن اإ�صلاح هذا الزيت.
• نكهة الفاكهة “Ripely fruit”: نكهة م�صتحبة وهى من اأح�صن نكهات زيت الزيتون, 	

وهى نكهة ناتجة عن ا�ص���تخلا�س الزيت من ثمار فاكهة الزيتون كاملة الن�ص���ج وطازجة 
وبدون عيوب .

• طعم ال�شابون “Soapy”: تظهر تلك النكهة نتيجة لوجود �صابون. 	
• الطعم الحلو “Sweet”: يظهر هذا الطعم الم�ص���تحب نتيجة لختفاء كل من الطعم المر 	

اأو نكهة فاكهة الزيتون.
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• ــري “Vegetable-water”: يحدث هذا نتيجة لتلام�س الزيت لمدة 	 طعم الماء الخ�ش
طويلة مع الع�صير الخلوي )ماء الزيتون(.

• ــم النبيذ “Winey-vinegary”: تحدث نتيجة لتكوين حم�س الخليك )وا�صتيل 	 طع
ا�صيتات( مع )الإيثانول( بكميات كبيرة بالزيت وهذا ناتج عن تخمر الثمار.

• ــم “Musty”: ن���اتج هذا الطعم ع���ن ثمار الزيت���ون التي خزنت لم���دة طويلة قبل 	 طع
ع�صرها.

ويتم اإجراء الختبارات الح�صية في غرف معينة ذات موا�صفات خا�صة وتحت �صروط معينة 
على اأن تعُطى كل نكهة نقط معينة اأو درجات وهي من )1 – 9( .

وهناك علاق���ة ما بين الختبارات الح�ص���ية والكيميائية للحكم على جودة و�ص���لاحية زيت 
الزيتون وت�ص���مى بمعادلة »جلوب���ال« )ففي حالة النكه���ة الجيدة »نكهة زيت���ون اأو فاكهة«( 
تاأخذ من )9 - 7 نقط( , نكهة �ص���عيفة تاأخذ )6 نقط( , نكهة بها �ص���لبيات �صعيفة تاأخذ )5 
نقط(, نكهة بها �ص���لبيات متو�ص���طة تاأخذ )4 نقط(, نكهة بها �صلبيات كبيرة تاأخذ من )3 اإلى 

1 نقط(.

الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك ال�شكر :
• يك���ون ال�ص���كر اأبي����س اللون وع���ديم الرائح���ة ذو بلل���ورات متجان�ص���ة وخالياً من 	

التجمعات.
• محتفظاً بالطعم الحلو المميز له .	
• خلوه من المواد الغريبة والح�صرات والأحياء الدقيقة الممر�صة .	
• في حالة قوالب ال�صكر تكون متجان�صة.	
• يعباأ ال�صكر داخل اأجولة اأو اأكيا�س بلا�صتيك محكمة وجيدة القفل.	

مظاهر غ�ش ال�شكر وكيفية تعرف الم�شتهلك عليها :
• عدم نظافة ال�صكر واختلاطه بال�صوائب.	
• وجود روائح غربية .	
• تعر�صه للرطوبة حيث يوؤدي ذلك اإلى تكون تكتلات .	
• اإ�ص���افة الن�صا اإلى �ص���كر البودرة ويمكن التعرف على ذلك بانخفا�س درجة الحلاوة 	

لل�صكر وعند ذوبانه يعطى لوناً اأبي�س .
أساليب الغـــش التجاري في الحلوى الطحينيــة

يميل بع�س اأ�صحاب الم�صانع اإلى غ�س الحلوى الطحينية وذلك باإ�صافة ما يلي: 

أساليب غش
 السكر والحلوى

 الطحينية وطرق الكشف 
عنها 
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) 1 ( �شليكات المغن�شيوم " بودرة التلك"
يعتبر هدا النوع من الغ�س نادر الوقوع ويمكن الك�صف عنه وعن غيره من المواد المعدنية 
الأخرى من تقدير كمية الرماد في الحلوى, فاإذا ازدادت ن�صبته )2%( دل ذلك على وجود 

اأملاح غير طبيعية لأن ن�صبة الرماد الطبيعي حوالي )1.45%( في الحلوى الطحينية.
) 2 ( دقيـــق الـــذرة اأو الاأرز

هما مادتان تلجاأ اإليهما الم�صانع لتقليل نفقات الإنتاج وذلك باإحلال اإحداهما محل ج��زء 
م���ن الحلوى وهاتان المادتان من طبيعتهما امت�ص���ا�س اأكبر جزء ممكن من زيت ال�صم�ص���م 
في اأثناء عمليتي العجن واللف فتبدو العجينة جافة وتكون العملية �ص���اقة على الم�صانع 
في�صطر اإلى تح�صين قوامها باإ�ص���افة كمية من الزيوت دون اإ�صافة طحينة ال�صم�صم وعلى 
ذلك يزداد وزن الناتج من الحلوى بزيادة كمية الدقيق والزيت وكلاهما رخي��س الثمن 

وتتم عملية الغ�س بهاتين المادتين باإحدى الطريقتين:
ر�س الدقيق على الطحينة وال�ص���كر المحول اأثناء عملية العجن حتى اإذا تعذر  اأ. 
خلطه�����ا رُ�سَّ عليها قليل من الزيت ويُ�ص���تمر في عملية العجن والخلط حتى 
تلين العجينة فت�ص���اف كمية اأخرى من الدقيق ثم الزيت وهكذا اإلى اأن ت�صاف 

كل الكمية المراد اإ�صافتها من الدقيق.
ب. عمل م�ص���تحلب من كل من الزيت والدقيق الم�صتعملين في الغ�س ثم اإ�صافة 

هذا الم�صتحلب تدريجياً اأثناء عملية اللف.
) 3 ( ا�شتعمال الجلوكـوز وال�شكارين

كان ال�ص���ائع قديماً في غ�س الحلوى الطحينية اأن ت�صنع من الجلوكوز بدلً من ال�صكر ولما 
كان هذا النوع من ال�ص���كر قليل الحلاوة فقد كانت ت�ص���اف اإليه مادة ال�صكاري�ن بالمقدار 

الكافي لإك�صاب الحلوى الدرجة الملائمة من المذاق الحلو.

) 4 ( عدم اإتمام ن�شـج الحلـوى
يتطلب ال�صكر درجة ن�صج وقد ت�صتغرق هذه العملية مدة تقرب من �صاعة اأو اأكث�ر قليلا 
وباإتمامها بنف�س وزن ال�ص���كر وتتم عملية الغ�س بالإ�ص���راع في اإ�صافة ال�صكر اإلى الطحينة 

قبل تمام ن�صجه وذلك للاقت�صاد في الوقود والعمل على زيادة كمية الإنتاج.
) 5 ( اإ�شافة البطاطا

عبارة عن اإ�صافة البطاطا بعد �صلقها وتق�صيرها جيداً اإلى محتويات الخزان بعد التهوية مع 
ا�ص���تمرار التقليب حتى يتم مزج البطاطا بال�صكر جيدا وتتكون منها مادة متجان�صة ولقد 
دلت التحليلات باأن كمية البطاطا الم�ص���لوقة التي اأ�ص���يفت في اإحدى العينات المغ�صو�صة 

حوالي )23%( من كمية ال�صكر.
)6( اإ�شافة ثاني اأك�شيد التيتانيوم

بهدف تبيي�س الحلوى الطحينية.
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1- طحين القمح

تتوقف قيمة الطحين على العوامل التالية :
• ــه: ه���ي مقدرة الطحين على اإخ���راج رغيف كبير الحجم بعب���ارة اأخرى مقدرة 	 قوت

الطحين على امت�ص���ا�س كمية كبيرة من الماء والحتفاظ بكمية كبيرة من الغاز وهذه 
الخا�صية تتوقف على الجلوتين الذي في الطحين.

•  لونه: ي�صتح�صن اأن يكون لون الطحين اأبي�س وكلما زاد بيا�س الطحين غلا ثمنه.	
• ــين: وتتوقف على الختيار ال�صخ�ص���ي, في بع�س الأحيان تكون نكهة 	 ــة الطح  نكه

الطحين الذي لي�س له عرق لقلة الجلوتين ح�ص���نة ويمكن الح�ص���ول على نتائج ح�صنة 
بخلط بع�س اأنواع الطحين.

اأ�شاليب غ�ش الطحين:
• باإ�صافة طحين الذرة اأو الأرز وهذا الطحين يحتوي على كمية اأقل من الجلوتين ولذا 	

تقل القيمة الغذائية للطحين بخلطها بهذه الأنواع.
• اإ�صافة فو�صفات الكال�صيوم الحام�صية وهذه ت�صاعد على اإخراج عدد اأكبر من الأرغفة 	

علاوةً على �صرر هذه المادة لحتوائها على كمية كبيرة من كبريتات الكال�صيوم ت�صل 
اأحياناً اإلى )50 %(.

ويتم الك�شف عن غ�ش الطحين:  بتقدير الرماد غير الذائب في الحام�س.

أساليب غش
 الحبوب ومنتجاتها 
وطرق الكشف عنها 

منتجات طحين القمح:

)اأ( الخبز :
ومن الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك الخبز :

1- اأن يك���ون الرغيف الناتج طبيعي المذاق والرائحة ومكتمل الختمار بغير نق�س اأو 
زيادة .

2- اأن يكون محتفظاً بمظهر طبيعي دون الت�صاق ال�صطرين .
ويعتبر رغيف الخبز غير مطابق للموا�شفات )مغ�شو�ش( اإذا كان : 

ناق�س الوزن ملت�ص���ق ال�صطرين , غير كامل ال�صتدارة, محترق الوجه والأطراف , رائحته 
غير طبيعية , غير نظيف من الخلف .

)ب( المكرونة:
الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك المكرونة:

• يكون لونها اأ�صفر زاهياً ون�صف �صفافة وملم�صها ناعم وخالية من الت�صققات.	
• خالية من البقع.	
• ذات رائحة طبيعية.	
• خالية من العفن والأحياء الدقيقة اأو القوار�س اأو الح�صرات اأو اأي �صوائب اأخرى.	
• تكون �ص���هلة الك�ص���ر وتعطى مقطعاً زجاجياً عند ك�ص���رها وفي حالة المكرونة الطويلة 	

تكون قابلة للثني قليلا قبل اأن تك�صر.
اأ�شاليب الغ�ش في اإنتاج المكرونة:

تم ح�ص���ر ع���دد من المن�ص���اآت المنتج���ة للمكرونة وال�ص���عيرية تق���وم بالطرق التالية للن�ص���بة 
المكرونة:
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• ا�صتخدام طحين غير �صالح للا�صتهلاك الآدمي والذي يح�صر من خلط طحين القمح 	
بطحين منتجات القمح المتخلفة مثل طحين ك�صر المكرونة وك�صر الخبز.

• طحن منتجات طحين منتهية ال�صلاحية وخلطها بطحين القمح.	
• ارتفاع ن�صبة الرطوبة بالمكرونة اأو ال�صعرية عن الحدود الم�صموح بها وبالتالي تقل فترة 	

�صلاحيتها عن فترة ال�صلاحية المدونة على العبوة.
• ا�صتخدام الأ�صباغ ال�صناعية لإعطاء األوان مرغوبة للم�صتهلك غير م�صموح بها.	

2- الأرز:

يق�صم الأرز من حيث ال�صكل اإلى :
اأ. اأرز طويل الحبة.  

ب. اأرز متو�صط الحبة.  
ت. اأرز ق�صير الحبة.  

الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند �شراء اأو ا�شتهلاك الاأرز:
نظيف ذو رائحة طبيعية – خالٍ من الح�ص���رات الحية )ال�صو�س( – خالٍ من الأحياء الدقيقة 

الممر�صة و�صمومها - خالٍ من النموات الفطرية.
ويعتبر الاأرز مغ�شو�شاً في الحالات التالية:

• تنمي�س حبوب الأرز برذاز الماء مما يوؤدي لزيادة الوزن.	
• خلط الأرز بن�صبة من الأرز الك�صر اأو الأرز البني.	
• زيادة ن�صبة ال�صوائب الناتجة من الأغلفة الخارجية لحبة الأرز اأو الأتربة والمواد الغريبة 	

الأخرى.
• وجود روائح غريبة ونموات ح�صرية.	

3- البقوليات:

الا�شتراطات الواجب مراعاتها عند �شراء البقوليات :
• تكون البذور �صلمية ونظيفة وتامة الن�صج .	
• خلوها من ال�صوائب والمواد الغريبة .	
• خلوها من النموات الفطرية .	

ومن مظاهر الغ�ش في البقوليات عامة :
•  التلاعب في درجات النظافة .	
•  خلط الحبوب الكبيرة بالحبوب ال�صغيرة .	
•  بيع اأ�صناف من البقوليات على اأنها اأ�صناف اأخرى مثل بيع فول العلف كفول تدمي�س 	

اأو بيع الفول العادي كفول مكمورة, اأو بيع العد�س العادي على اأنه عد�س اإ�ص���ناوى 
بعد �صبغه .

•  وجود روائح غريبة, وجود نموات ح�صرية .	
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ال�ص���راب قد يكون طبيعياً وقد يكون �صناعياً ف�صراب الفاكهة الطبيعي هو عبارة عن ع�صير 
فاكهة طبيعي اأ�ص���يف اإليه مادة �ص���كرية وحم�س ع�ص���وي ومعامل باإح���دى طرق الحفظ اأما 
ال�صراب ال�ص���ناعي فلا ي�صتخدم في �صناعته ع�ص���ير طبيعي بل ي�صاف للمحلول ال�صكري 
المركز المحم�س بحم�س ع�صوي ومادة كيميائية مك�صبة للنكهة )flavoring( وت�صمى اأي�صاً 
اإ�ص���ن�س )essence( وهذه النكهة �صبيهة بنكهة اأحد اأنواع الع�صير الطبيعي وقد ي�صاف له 

لون �صناعي ويعامل الناتج النهائي باإحدى طرق الحفظ.
وال�ص���راب �صواء الطبيعي اأو ال�ص���ناعي يخفف بالماء عند ا�صتهلاكه حتى تكون ن�صبة ال�صكر 

بعد التخفيف مقبولة لدى الم�صتهلك.
ويختلف ال�صراب عن الرحيق اأو النكتار )وكلاهما ي�صاف له �صكر( في النقاط الآتية:

ن�صبة ال�صكر في ال�ص���راب ترفع اإلى )55-70%( في حين اأنها في الرحيق اأو النكتار . 1
اأقل كثيراً )%18-25(.

يخفف ال�صراب عند ال�صتهلاك ولكن النكتار ي�صتهلك مبا�صرة بدون تخفيف اأي اأنه . 2
جاهز لل�صراب.

القيمة الغذائية لل�ص���راب بعد التخفيف والرحيق تختلف فال�صراب يخفف فيه كثيراً . 3
محت���واه من الفيتامينات والأملاح المعدنية الهام���ة في التغذية اأما الرحيق فالتخفيف 
يكون اأقل كثيراً وهو يكون بمقدار ما اأ�ص���يف اإليه من �ص���كر حيث اإنه ل ي�صاف له ماء 

عند ال�صتهلاك.
ال�صراب ي�صنع من كثير من الفواكه, اأما النكتار في�صنع من الفواكه القوية النكهة اأو . 4

�صديدة الحمو�صة والتي ل ت�صتهلك عادة كع�صير.

أساليب غش 
شراب وعصائر

الفاكهة

اأما الفـروق بين ال�شـراب والع�شيـر فهي:
الع�صير ل يخفف بالماء ول ي�صاف له �صكر اأما ال�صراب في�صاف له �صكر عند ال�صناعة . 1

ويخفف بالماء عند ال�صتهلاك.
القيمة الغذائية للع�صير اأعلى من حيث محتواه من الفيتامينات والأملاح المعدنية.. 2

هذا ويمكن القول باأن الع�ص���ير والنكتار وال�ص���راب تكون مت�ص���اوية في قيمتها الغذائية من 
حيث محتواها من المواد ال�صكرية اإذا كانت ن�صب تركيزها فيها مت�صاوية عند ال�صراب.

أساليب الغش في الشراب والعصائر:

• ا�ص���تخدام األوان �ص���ناعية غير م�صموح باإ�صافتها لتح�ص���ين لون الع�صير اأو ال�صراب 	
لية غير �صحية  حيث تقوم بع�س المن�ص���اآت بغ�س الع�صائر با�صتخدام اأ�صباغ ومواد اأوَّ

وباأماكن واأدوات ت�صنيع ملوثة وغير نظامية وغير م�صتوفية لل�صروط ال�صحية.
• تخفيف الع�صائر بالماء حيث ينت�صر بيع الكثير من ع�صائر و�صراب الفواكه في الأ�صواق 	

يدعي م�ص���نعوها احتواءها على ن�ص���بة ل تقل عن )10%( اأو اأكثر من لب الفواكه اأو 
ع�ص���يرها الطبيعي وتزعم بع�س �ص���ركات اإنتاج ع�صير الفواكه باأنه يح�صر من ع�صير 
فواكه طبيع���ي )100%( معاد تكوينه مع لب الثمار وب�ص���كل خا�س المانجو والبرتقال 
والتفاح ويمكننا ا�ص���تثناء نكتار الم�صم�س المح�صر من قمر الدين وهو ي�صنع اأ�صا�صاً من 

مهرو�س ثمار الم�صم�س والن�صا و�صكر الجلوكوز.
• ا�صتخدام مركبات نكهة �صناعية غير م�صرح بها حيث تحتوي بع�س من اأنواع �صراب 	

الفواك���ه المحفوظة في علب على مركبات نكهة �ص���ناعية يقال باأنه���ا طبيعية واأخرى 
ملونة مثل ترتزازين لونه برتقالي ورمزه )E102( واأ�ص���فر غروب ال�ص���م�س ورمزه 
)E110( و�صكر وحم�س ع�صوي وت�صل ن�صب مكوناتها ال�صناعية في بع�س اأنواعها 

التجارية اإلى )%100(.
• اإحتواء �صراب البرتقال على المكونات التالية: ع�صير برتقال طبيعي بحد اأدنى )%10( 	

و�صكر - حم�س الليمون )E330( - بيتا كاروتين )مادة ملونة طبيعية �صفراء( - نكهة 
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البرتقال الطبيعي - بكتين )مح�ص���ن للقوام( - فيتامين ج واأنه يحفظ بطريقة الب�صترة 
لتجنب ا�ص���تخدام مركبات حافظة �صد ف�ص���اده بالميكروبات ويدعي عدد متزايد من 
م�ص���انع اإنتاج �ص���راب وع�ص���ائر الفواكه باأنها تحتوي على ن�ص���بة من الع�صير اأو لب 
الفواكه الطبيعيين دون وجود رقابة على ذلك �ص���وى من �ص���مائر اأ�صحابها والعاملين 
في �صناعتها  كما يزعم بع�صهم اإ�صافة فيتامين )ج( اإلى منتجاتهم  وفي الواقع يت�صف 
هذا الفيتامين بالح�صا�ص���ية المفرطة بظروف التخزين ال�صيئة لعلب الع�صير مثل ارتفاع 
درجة الحرارة وطول فترة التخزين مما يوؤدي اإلى فقده معظم فعاليته الحيوية خلالها اإذا 
وجد فيها فر�صياً  ول�صوء الحظ ل تتوفر طرق علمية دقيقة ت�صتطيع بوا�صطتها مختبرات 
الجودة النوعية التاأكد بدقة من وجود الن�ص���ب المكتوبة من المواد الطبيعية كع�ص���ير اأو 
لب الفواكه على عبوات هذه ال�ص���لع الغذائية لكن يفيد في هذا الخ�صو�س ح�صاب 
كميات ما ت�صتورده ال�ص���ركات الم�صنعة لع�صائر الفواكه الطبيعية وما تنتجه �صنوياً من 

منتجاتها الغذائية المح�صرة منها.
• يمكن �ص���ناعة م�صروبات فواكه �ص���ناعية ت�صابه الطبيعي منها با�ص���تعمال مواد م�صافة 	

للاأغذية بع�ص���ها تح�ص���ن مذاقها مثل اأحما�س ع�ص���وية كحم�س ال�ص���تريك )حم�س 
الليمون( في م�ص���روب البرتق���ال وحم�س الماليك في ع�ص���ير التفاح وم���واد ملونة 
�ص���ناعية ونكهات �ص���ناعية ومركبات منظمة للحمو�ص���ة مثل �ص���ترات ال�ص���وديوم 
ومركبات تح�ص���ن قوام الم�ص���روب مثل البكتين وال�ص���مغ العربي والجيلاتين ويوجد 
البكتين طبيعياً في بع�س الفواكه كالتفاح والكمثرى, وهي تجعل قوام ع�صائر الفواكه 
ال�ص���ناعية ثقيلًا يرغبه الم�صتهلكون و�صاع ا�صتعمال مركب )ميثايل �صليلوز( في عمل 
حبيبات ت�ص���به الموجود منها في ع�ص���ير البرتقال الطبيعي ويقع الم�صتهلك العادي في 
ر من ثمار البرتقال ويفقد فيتامين ج معظم فعاليته  �صَرَك تناول هذا المنتج على اأنه حُ�صِّ
الحيوية عند وجوده طبيعياً اأو اإ�ص���افته للم�صروبات بعد ب�صترة علب �صراب الفواكه 

لإمكان تخزينها فترة طويلة.
وتت�صف معظم الأ�صباغ ال�صناعية الم�صتخدمة في ال�صلع الغذائية مثل المياه الغازية وع�صائر 
الفواكه باأنها ن�ص���بياً غير ثابتة كيميائياً نتيجة تركيبها غير الم�ص���بع في روابطها الكيماوية فيبهت 

لونها عند تعر�ص���ها ل�ص���وء ال�ص���م�س والحرارة والأحياء الدقيقة نتيجة تخزينها فترة طويلة 
وعند ات�ص���الها بالمعادن وتتاأك�ص���د هذه المركبات وتتفاعل مع العوامل المختزلة كالأحما�س 
القوية ال�صديدة فتوؤدي اأحياناً اإلى ظهور بقع على ال�صلع الغذائية وقد يوؤثر رقم حمو�صتها 
)ph( عل���ى الأ�ص���باغ الموجودة فيه���ا فيتغير لونها ويبه���ت بريقها كما يتك���ون نتيجة اتحاد 
الأ�ص���باغ مع بع�س العنا�ص���ر كالكال�ص���يوم والماغن�ص���يوم مركبات غير ذائبة منها في الماء. 
وي�صترط في اختيار الأ�صباغ الم�صتعملة في ال�صناعات الغذائية والدوائية ثبات تركيبها كلما 
اأمكن خلال فترة تخزينها واأن تكون خاملة كيميائياً فلا تتفاعل مع العنا�ص���ر الغذائية وغيرها 

في الأغذية.
عصائر الفواكه مع الحليب:

انت�صر بالأ�ص���واق بيع اأكثر من نوع من منتجات ع�صير الفواكه الطبيعية كالبرتقال والأنانا�س 
عي  والمانجو المخلوط بالحليب وكثرت الدعايات التجارية حول مذاقه وفوائده الغذائية ويدَّ
م�ص���نعو اأحد منتجاته احتواءه على المكونات التالية: ع�صير فواكه طبيعية من الع�صير المركز 
)برتقال واأنانا�س( اأو برتقال ومانجو بن�ص���بة )30%( وحليب خال من الد�ص���م بن�صبة )%20( 
وماء و�ص���كر وحم�س ال�ص���تريك ومثب���ت للقوام )بكت���ين( وملون )بيت���ا كاروتين ورمزها 
E160(, وفيتامين )ج( ونكهات وحفظ بالب�صترة ولي�س با�صتعمال مركبات حافظة, وتتنوع 
و�ص���ائل غ�س هذه ال�ص���لع الغذائية مثل اإنقا�س ن�ص���ب ع�ص���ير الفواكه الطبيعي اإن ا�صتعمل 
فعلًا في �ص���ناعتها فيفيد وجود البكتين فيه كمركب يح�صن قوام المنتج ويجعله ثقيلًا يرغبه 
الم�ص���تهلكون وت�صتعمل مواد منكهة في �صناعته )نكهات( وحم�س ال�صتريك وهي التي تزيد 

ال�صكوك اأن تكون مكونات ع�صير الفواكه طبيعية )100%( كما تزعم ال�صركة التي تنتجه.
كم���ا �ص���اع قبل ذلك بيع عبوات من الحليب ال�ص���ائل اأو الروب الم�ص���اف اإليه���ا مادة ملونة 
ومركب نكهة �ص���ناعيين ينا�ص���بان نوع الفواكه المختارة مثل حليب بالفراولة وحليب بالموز 
اأو ل���بن الزبادي بالفراولة, ويقبل عليها ب�ص���كل خا�س الأطفال وي�ص���تثنى من ذلك الحليب 
بال�صيكولته الذي ي�ص���اف فيه م�صحوق الكاكاو الطبيعي اإلى الحليب ال�صائل �صواء الطازج 

اأو المح�صر من م�صحوق الحليب.

http://www.sehha.com/nutrition/minerals/magnesium.htm
http://www.sehha.com/nutrition/minerals/calcium.htm
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�صاع في الأ�صواق بيع العديد من اأنواع ع�صل النحل تزعم ال�صركات التي تقوم بت�صويقه باأنه 
طبيعي )%100(.

ويتعر�ش ع�شل النحل للغ�ش بالطرق التالية:
1- الغ�س باإ�صافة الماء.

2- الغ�س باإ�صافة �صكر المائدة )ال�صكروز( اأو تغذية النحل بال�صكر.
3- الغ�س باإ�صافة الن�صا.

4- الغ�س باإ�صافة المادة الناتجة عن �صناعة ال�صكر وي�صمى بالع�صل الأ�صود اأو المول�س.
5- الغ�س باإ�صافة الجلوكوز )الغلوكوز( التجاري )وي�صمى بالقطر الإفرنجي(.

6- الغ�س باإ�صافة ال�صكر المحول.
7- نبات الحلاب المغلي مع المحول ال�صكري وت�صويقه على اأنه ع�صل.

هناك عدة طرق للك�شف عن غ�ش ع�شل النحل:
أولاً – الطرق البدائية )التقليدية( للكشف عن الغش:

1- غم�س ملعقة داخل الع�صل و�صحبها نحو الأعلى ومراقبة الخيط المت�صكل ما بين الملعقة 
و�ص���طح الع�ص���ل فاإذا انقطع الخيط يكون الحكم على الع�صل باأنه مغ�صو�س, اأما اإذا لم 

ينقطع فيكون الحكم على الع�صل باأنه ع�صل جيد .
2- اختبار عود الثقاب: يتم بهذه الطريقة غم�س عود ثقاب بالع�صل ومحاولة اإ�صعاله كما 
يتم اإ�ص���عال اأي عود ثقاب عند احتكاكه مع جدار علبة الكبريت. فاإذا ا�ص���تعل عود 

أساليب غش
 عسل النحل والعسل 

الأسود وطرق الكشف عنها 

الثقاب فاإن ذلك يعطي حكماً على الع�ص���ل باأنه جيد. واإذا لم ي�ص���تعل فهذا يعطي اأن 
الع�صل مغ�صو�س وهي لي�صت طريقة دقيقة .

ل به جفونها. يتم غم�س راأ�س القلم  3- اختبار قلم الكوبيا: قلم ت�ص���تخدمه الن�ص���اء لتُجَمِّ
بالع�صل ومن ثم تتم المحاولة بالكتابة على الورق. فاإذا تمت عملية الكتابة ب�صلام فهذا 
يعني اأن الع�ص���ل جي���د. واإذا لم تتم فيتم الحكم على عدم جودة الع�ص���ل لأن القلم 

يكون م�صبع بالرطوبة المرتفعة بالع�صل. وهي لي�صت طريقة دقيقة.
4- هناك طريقة اأخرى تعتمد على نف�س المبداأ ن�صبة الماء بالع�صل وت�صتند على نظرية التوتر 
ال�صطحي وتتم الطريقة باإلقاء قطرة من الع�صل على الرمل؛ فاإذا تكورت القطرة فهذا 

يدل على اأن الع�صل جيد اأما اإذا لم تتكور فدل ذلك على غ�س الع�صل.
ثانياً: الطرق المخبرية للكشف عن العسل المغشوش :

ــل المغ�شو�ش باإ�شافة الماء: يتم الك�صف عنه بتقدير ن�صبة الرطوبة بالع�صل حيث  1- الع�ش
تتراوح ن�ص���بة الرطوبة بالع�صل بين )16-20%( فاإذا زادت ن�صبة الرطوبة عن )%21( 
دل ذلك على الغ�س بالماء ويتم تقدير الرطوبة بوا�صطة جهاز )Refectomater( اأو 

جهاز )Baume( اأو الأفران تحت تفريغ.
2- الع�صل المغ�صو�س باإ�صافة �صكر المائدة )�صكروز(.

3- يمكن الك�شف عن ال�شكروز بالع�شل بوا�ص���طة اختبار )فهلنج( وذلك باإ�ص���افة مل 
)�ص���م3( من محلول ال�ص���كروز القيا�س وي�ص���اف اإليه مقدار واح���د مل من حم�س 
)HCl( المركز, ثم ي�صخن المزيج حتى الغليان لمدة دقيقة واحدة ثم يبرد وي�صاف اإليه 
محلول )فهلنج( فيظهر اللون الأحمر الذي يدل على وجود ال�صكر ثم نعيد التجربة 

بو�صع الع�صل بدل ال�صكر فاإذا ظهر اللون الأحمر كان هناك غ�س في الع�صل.
4- الع�شل المغ�شو�ش باإ�شافة الن�شا: ناأخذ عينة من الع�ص���ل المخفف بالماء ون�صيف قطرة 

من محلول اليود فاإذا ظهر لون اأزرق فهذا يعني اأن هناك ن�صا م�صاف اإلى الع�صل.
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ــل المغ�شو�ش باإ�شافة الجلوكوز التجاري: يمكن الك�ص���ف عنه من خلال اأخذ  5- الع�ش
عينة من الع�صل وتخفيفها بن�صبة مت�ص���اوية ثم ي�صاف محلول يوديد البوتا�صيوم فاإذا 

تكون لون اأحمر اأو بنف�صجي دل ذلك على وجود الجلوكوز التجاري.
6- غ�ش الع�شل بت�شخينه اإلى درجة عالية لإقناع الم�ص���تهلك باأن الع�صل القاتم ناتج عن 
الأزهار البرية التي ت�صفي من الأمرا�س وهو نوع من الغ�س اأي�صاً والتحليل الكيميائي 

الجيد يك�صف فعل هذا الغ�س.
العسـل الأسـود

ال�شروط الواجب مراعاتها عند �شراء الع�شل الاأ�شود :
• يكون محتفظا بلونه المائل اإلى البني الداكن وطعمة المميز .	
• خلوه من الطعم اللاذع .	
• خلوه من الروائح الغريبة والروائح الناتجة عن التخمر .	
•  خلوه من ال�صوائب والمواد الغربية .	
•  يكون الع�صل كثيف القوام .	

ويمكن للم�شتهلك اأن يتعرف على طرق غ�ش الع�شل الاأ�شود كالاآتي :
•  لون الع�صل الأ�صود يكون فاتحاً يختلف عن اللون المتعارف عليه.	
• تغير رائحة الع�ص���ل الأ�ص���ود وتميل اإلى التخمير وبه الرغاوى نتيجة ت�صاعد الغازات 	

الناتجة عن التفاعلات الكيميائية.
• الطعم يكون لذعاً .	
• القوام يكون خفيفا وبه مواد غريبة مثل المخلفات .	

الشـاي

تتوقف جودة ال�شاي على:
• �صنف ال�صجرة وعمرها والجهة المزروعة فيها. 	
• اأجزاء ال�صجرة: كلما ابتعدت الأوراق عن الجذر كانت اأ�صغر حجماً واأكثر ع�صارة 	

واأقل األيافاً.
• مو�صم القطف: القطفة الأولى اأف�صل الأنواع ) اأي في ف�صل الربيع (.	

الاأ�شاليب المتبعة لغـ�ش ال�شاي:
• اإ�صافة اأوراق م�صتعملة �صابقاً. 	
• اإ�صافة مواد اأخرى تحتوي على التانين. 	
• اإ�صافة بيكربونات ال�صوديوم للح�صول على منقوع داكن. 	
•  اإ�صافة ق�صر الفول ال�صوداني.	
• اإ�صافة مواد ملونة بال�صاي.	
• احتواء ال�ص���اي على ن�صارة خ�ص���ب اأو برادة حديد اأو �صيقان �ص���جر ال�صاي لزيادة 	

وزنه.
الك�شف عن غ�ش ال�شاي:

• بتقدي���ر الرماد الكلي؛ حيث يجب اأن ل تزيد ن�ص���بته على )8%( ول تقل عن )%4( 	
على اأ�صا�س الوزن الجاف .

• ل تقل ن�ص���بة ما يذوب من الرماد الكلي في الماء عن )45%( مح�ص���وبة على اأ�ص���ا�س 	
الوزن الجاف .

أساليب الغش
 التجاري للشاي والبن 

والملح وطرق الكشف عنها 

http://www.g-la.net/vb/showthread.php?t=30698
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• ل تقل قلوية الرماد الذائب في الماء عن )%1( .	
• ل تزيد برادة الحديد في ال�صاي وتوليفاته عن )150 جزء في المليون(.	

الا�شتراطات العامة الواجب مراعاتها عند ا�شتهلاك اأو �شراء ال�شاي :
• احتفاظ ال�صاي بخوا�صة الطبيعية من حيث اللون والطعم  والرائحة .	
• خلوه من النباتات الغربية اأو اأي مواد غربية .	
• خلوة من ال�صاي ال�صابق ا�صتعماله .	
• خلوه من الأحياء الدقيقة الممر�صة .	

البـن

اأ�شاليب غ�ش البن:
يغ����س البن باإ�ص���افة البقول, حم�س, فول, البلوط المحم�س, اأو باإ�ص���افة الجلي�ص���رين اأثناء 

التحمي�س حيث تتليف الحبوب ويمنع الماء الموجود فيها من التبخر فيزداد وزنها.
الك�شف عن غ�ش البن:

• تو�ص���ع حفنة من البن في اإناء بلوري �صغير مملوء ثلثه ماء ثم يخ�س جيداً, فاإذا تلون 	
الماء دل ذلك على اأن البن مغ�صو�س. 

• ي�ص���اف اإلى الإن���اء ب�ص���ع قطرات من �ص���بغة اليود قب���ل الخ�س, فاإذا تل���ون باللون 	
البنف�صجي يعني اأن البن مغ�صو�س. 

• يو�صع قليل من البن في اإناء �صغير مملوء حتى ثلثه بالماء ويترك جانبا؛ فالبن يبقى طافياً 	
على وجه الماء والمواد الم�صافة بغر�س الغ�س قد تغو�س اإلى اأ�صفل.

الملـح

ال�شروط الواجب مراعاتها عند �شراء الملح : 
• يكون الملح المعباأ ان�صيابياً وخالياً من التكتل .	

• ملحي الطعم وعديم الرائحة وبلوري الملم�س.	
• نا�صع البيا�س و�صريع الذوبان .	
• خال من ال�صوائب والأتربة والمواد ال�صارة بال�صحة .	

اأ�شاليب الغ�ش في الملح :
• خل���ط ملح ال�ص���ياحات )وهو ملح �ص���ار بال�ص���حة يحتوى على متبقي���ات المبيدات 	

والعنا�صر الثقيلة( مع ملح الطعام ال�صليم وبيعه للجمهور .
• تقليد عبوات ال�صركة المنتجة وتعبئتها بملح ال�صياحات ال�صار بال�صحة .	

وتتميز عبوات ال�شركة المنتجة للملح ال�شليم بالاآتي :
مدون عليها �ص���عار ال�ص���ركة, علامة الجودة, ا�ص���م الم�ص���نع المورد للعبوات, تاريخ انتهاء 

ال�صلاحية, بها علامة مائية.
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المر�شوم الملكي رقم م/19والتاريخ: 1429/4/23هـ بالموافقة على نظام مكافحة 
 الغ�ش التجاري

بعون الله تعالى 
نحن عبدالله بن عبدالعزيز ال �صعود

ملك المملكه العربيه ال�صعوديه 
بناء على المادة )ال�صبعين( من النظام ال�صا�صي للحكم , ال�صادر بالأمر الملكي رقم )اأ/90( 

وتاريخ 1412/8/27ه�.
وبناء على المادة )الع�صرين( من نظام مجل�س الوزراء, ال�صادر بالأمر الملكي رقم )اأ/13( 

وتاريخ 1414/3/3ه�.
وبن���اء على المادة )الثامنة ع�ص���رة( من نظام مجل�س ال�ص���ورى, ال�ص���ادر بالأمر الملكي رقم 
)اأ/91( وتاريخ 1428/6/27ه�. وبع���د الطلاع على قرار مجل�س الوزراء رقم )119( 

وتاريخ 1429/4/22ه�.
ر�صمنا بما هو اآت :

اأول : الموافقة على نظام مكافحة الغ�س التجاري, وذلك بال�صيغة المرافقة.
ثانيا : على �ص���مو نائب رئي�س مجل�س الوزراء والوزراء � كل فيما يخ�ص���ه � تنفيذ مر�ص���ومنا 

هذا
عبدالله بن عبدالعزيز

نظام مكافحة
 الغش التجاري 

نظام مكافحة الغ�ش التجاري
الف�شل الاأول

العريفات
المادة الاأولى : 

يق�ص���د بالكلمات والعب���ارات الآتية � اأيمنا وردت في هذا النظ���ام � المعاني المبينة اأمامها مالم 
يقت�س ال�صياق خلاف ذلك :

النظام : نظام مكافحة الغ�س التجاري .
اللائحة : اللائحة التنفيذية لنظام مكافحة الغ�س التجاري.

المنتج المغ�صو�س :
اأ � كل منتج ذخل عليه تغيير اأوعبث به ب�ص���ورة ما مما اأفقده �صيئا من قيمته الماديه اأو المعنوية, 
�صواء كان ذلك بالإنقا�س اأو بالت�صنيع اأو بغير ذلك, في ذاته اأو طبيعته اأو جن�صه اأونوعه 
اأو �ص���كله اأو عنا�صره اأو �صفاته اأو متطلباته اأو خ�صائ�صه اأو م�صدره اأو مقدره �صواء في 

الوزن, اأو الكيل , اأو المقا�س , اأو العدد , اأو الطاقة , اأو العيار,
ب � كل منتج غير مطابق للموا�صفات القيا�صية المعتمدة.

ج � المنتج الفا�ص���د : كل منتج لم يعد �ص���الحا للا�صتغلال اأو ال�ص���تعمال اأو ال�صتهلاك وفق 
ماتبينه اللائحة .

الموا�صفات الق�صا�صية المعتمدة : الموا�صفات ال�صادرة من الهيئة العربيه ال�صعوديه للموا�صفات 
المقايي�س اأو ال�صارة من جهات اأخرى محلية اأو دولية وتعتمدها الهيئة المذكورة. 

الوزارة : وزارة التجارة وال�صناعة.
الوزير : وزير التجارة وال�صناعة .

الف�شل الثاني المخالفات
المادة الثانية:

يعد مخالفا لحكام هذا النظام كل من :
1 � خدع � اأو �صرع في الخداع � باأي طريقة من الطرق في اأحد المور الآتية :
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اأ � ذاتية المنتج , اأو طبيعتة , اأو نوعه , اأو عنا�صره , اأو �صفاته الجوهرية .
ب � م�صدر المنتج.

ج � قدر المنتج , �صواء في الوزن , اأو الكيل , اأو المقا�س , اأو العدد , اأو الطاقة , اأو العيار.
2 � غ�س � اأو�صرع � في غ�س المنتج.

3 � باع منتجا مغ�صو�صا , اأو عر�صه.
4 � حاز منتجا مغ�صو�صا بق�صد المتاجرة.

5 � �ص���نع منتجات مخالفة للموا�ص���فات القيا�صية المعتمدة , اأو اأنتجها اأو حاذها , اأو باعها , 
اأو عر�صها.

6 � ا�ص���تعمل اآنية , اأو اأوعية , اأو اأغلفة , اأو عبوات , اأو مل�ص���قات , مخلفة للموا�ص���فات 
القيا�صية المعتمدة وذلك في تجهيز � اأو تح�صير , مايكون معدا للبيع من المنتجات .

7 � عب���اأ منتج���ا , اأو حزمة , اأو ربطة , اأو وزعه , اأو خزنه , اأو نقله , بالمخالفة للموا�ص���فات 
القيا�صية المعتمدة.

8 � ا�ص���تورد عبوات , اأو اأغلفة , اأو مطبوعات ت�ص���تعمل في الغ�س , اأو �صنعها , اأو طبعها , 
اأو حازها , اأو باعها , اأو عر�صها.

9 � ا�صتورد منتجا مغ�صو�صا.
المادة الثالثة :

يلت���زم كل من ) المنتج والم�ص���تورد والموزع ( لمنتج مغ�ص���و�س اذا �ص���رفه باإب���لاغ الوزارة 
بالمعلومات التي تتعلق بكميته واأ�ص���ماء التجارة الذين �صرف اإليهم هذا المنتج وعناوينهم , 
وذلك فور علمه اأو اإعلانه اأو اإبلاغه بالمخالفة على عنوانه الم�ص���جل في ال�ص���جل التجاري اأو 

في الغرفة التجاريه ال�صناعية , اأو عند تحرير مح�صر ب�صبطها.
المادة الرابعة :

ليجوز اجراء تخفي�ص���ات في اأ�صعار المنتجات , اأو اجراء م�ص���ابقات تجارية باأي و�صيلة من 
الو�صائل , دون الح�صول على ترخي�س من الوزارة.

الف�شل الثالث
ال�شبط والتحقيق والمحاكمة

المادة الخام�شة :
يتولى موظف���ون من الوزارة , ووزارة ال�ص���وؤون البلدية والقروية , الهيئ���ة العامه للغذاء 
والدواء � ي�ص���در بتعيينهم قرار من الوزير بعد موافقة جهاتهم � مجتمعين اأو منفردين �صبط 
مخالفات اأحكام هذا النظام واإثباتها , ويعدون من ماأموري ال�ص���بط الق�صائي , ويكونون 

تحت م�صوؤولية واإ�صراف الوزارة.
المادة ال�شاد�شة :

اإذا وجدت لدى ماأمور ال�ص���بط الق�صائي اأ�صباب قوية تحمله على العتماد باأن هناك مخالة 
لأحكام هذا النظام , جاز له �ص���حب عينات من المنتج الم�ص���تبه به لتحليلها , وتحرير مح�صر 
�ص���بط بهذه الواقعه يحتوي على جميع البيانات اللازمة للتثبت من العينات نف�صها والمنتج 

الذي اأخذت منه وفقا لما تبينه اللائحة.
المادة ال�شابعة : 

يح�صر على التاجر الت�صرف في المنتج الم�صتبه به قبل ظهور نتيجة الفح�س باإجازته.
المادة الثامنة :

تلتزم الجهة المخت�صة بفح�س المنتج واإظهار نتيجة الفح�س خلال مدة ل تتجاوز خم�صة ع�صر 
يوما بالن�صبة للمنتجات الغذائية , اأما المنتجات الأخرى فتحدد اللائحة المدة اللازمة لها.

المادة الثا�شعة :
يحظر منع ماأموري ال�صبط الق�صائي من تاأدية اأعمال وظائفهم في التفتي�س وال�صبط , ودخول 
الم�صانع اأو المخازن اأو المتاجر اأو غيرها من المحلات , اأو الح�صول على عينات من المنتجات 
الم�صتبه بها , وعلى ماأموري ال�صبط الق�صائي تقديم مايثبت اأنهم من ماأموري ال�صبط, ويحق 

لهم اإغلاق المحل لحيث مراجعة التاجر �صاحب المحل وتمكينهم من الدخول.
المادة العا�شرة :

ت�ص���در بقرار من مجل�س الوزراء � بناء على اقتراح الوزير بعد التن�ص���يق مع وزير ال�صوؤون 
البلدي���ة والقروية ورئي�س الهيئة العامه للغذاء وال���دواء � قواعد تمنح بموجبها مكافاآت مالية 

للموظفين الم�صار اإليهم في المادة )الخام�صة( من هذا النظام.
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المادة الحادية ع�شرة .
تمنح مكافاآت ت�ص���جيعيه بن�صبة لتزيد عن )25%( من مقدار الغرامة الم�صتح�صلة لمن ي�صاعد� 
من غير الموظفين الم�صار اليهم في المادة )الخام�صة( من هذا النظام � في الك�صف عن حالت 

الغ�س التجاري التي توؤدي اإلى �صبط المخالفين واإدانتهم , وفقا لما تحدده اللائحة .
المادة الثانية ع�شرة :

تخت�س هيئة التحقي���ق والدعاء العام بالتحقيق والدعاء الع���ام في المخالفات الواردة في 
هذا النظام.

المادة الثالثة ع�شرة :
يخت�س ديوان المظالم بالف�صل في جميع المخالفات والمنازعات ت ودعاوي المطالبة بالتعوي�س 

النا�صئة عن تطبيق اأحكام هذا النظام.
المادة الرابعة ع�شرة :

يكون البائع, ومن ي�ص���رف المنتج لح�ص���ابه , ومديرو ال�ص���ركات والجمعيات والموؤ�ص�صات, 
والمحلات , م�ص���وؤولين عن كل مايقع من مخالف���ات لحكام هذا النظام , وتوقيع على كل 
منه���م العقوب���ات المقررة لمرتكب المخالفة , ف���اإذا اأثبت اأي منهم اأن المخالفة وقعت ل�ص���بب 

خارج عن اإرادته فتقت�صر العقوبة على المخالف وحده.
الف�شل الرابع

العبقوبات
المادة ال�شاد�شة ع�شرة :

يعاقب بغرامة لتزيد على خم�صمائة الف ريال , اأو ال�صجن مدة لتزيد على �صنتين , اأو بهما 
معا , كل من ارتكب اإحدى المخالفات المن�صو�س عليها في المادة)الثانية(من هذا النظام 

المادة ال�شابعة ع�شرة :
 يعاقب بغرامة لتزيد على خم�ص���ين الف ريال , اأو ال�ص���جن مدة لتزيد على �ص���تة اأ�صهر ,

اأو بهما معا , كل من ارتكب المخالفة المن�صو�س عليها في المادة )الرابعة(.
المادة الثامنة ع�شرة :

يعاق���ب بغرامة لتزيد على )1000000( مليون ريال , اأو بال�ص���جن مدة ل تزيد عن ثلاث 
�صنوات , اأو بهما معا � في الحالتين الآتيتين :

1 � اإذا اق���ترن فع���ل الخداع � اأو ال�ص���روع فيه � با�ص���تعمال موازين اأو مقايي����س اأو مكاييل اأو 
دمغات اأو اآلآت فح�س اأخرى مزيفة اأو مخالفة , اأو با�ص���تعمال طرق وو�صائل من �صاأنها 
جعل عملية وزن المنتج اأو قيا�صه اأو كيله اأو فح�صه غير �صحيحة. اأو كان المنتج المغ�صو�س 

اأو المواد الم�صتعمله في غ�صه م�صرة ب�صحة الإن�صان اأو الحيوان .
2 � اإذا ارتكبت اأي من المخالفات المن�صو�س عليها في المواد )الثالثة( و)ال�صابعه( و )التا�صعة(

من هذا النظام.
المادة التا�شعة ع�شرة:

مع ع���دم الإخلال بالعقوبات المن�ص���و�س عليها في المادة )الثامنة ع�ص���رة (من هذا النظام 
يعاقب من يت�صرف بمنتجات محجوزة بغرامة تعادل قيمتها .

المادة الع�شرون :
مع عدم الإخلال بالعقوبات المن�ص���و�س عليها في هذا النظام , يجوز الحكم باإغلاق المحل 
المخال���ف مدة لتتجاوز �ص���نة في المخالفات المن�ص���و�س عليها في الم���ادة )الثانية( من هذا 

النظام.
المادة الحادية والع�شرون :

يترتب � في جميع الأحوال � على ثبوت غ�س المنتج اإتلافه اأو الت�صرف فيه باأي طريقة منا�صبة, 
وم�ص���ادرة الأدوات التي ا�ص���تعملت في الغ�س اأو الخداع . وتبين اللائحة كيفية الت�صرف 

فيها.
المادة الثانية والع�شرون :

م���ع عدم الإخلال بحق من اأ�ص���ابه �ص���رر في التعوي����س نتيجة ارتكاب اإح���دى المخالفات 
المن�صو�س عليها في هذا النظام , يلتزم المخالف ب�صحب المنتج المغ�صو�س واإعادة قيمته اإلى 

الم�صتري وذلك وفق ال�صروط والجراءات التي تحددها اللائحة .
المادة الثالثة والع�شرون :

لهيئة التحقيق والدعاء العام اأن تطلب منع �ص���فر من يثبت التحقيق ارتكابه مخالفة لحكام 
هذا النظام اإلى اأن ي�صدر الحكم النهائي في الق�صية , فاإذا �صدر الحكم بالإدانة تق�صي الجهة 
المخت�ص���ة باإبعاد الأجنبي ع���ن المملكة بعد تنفيذ الحكم , ول ي�ص���مح بعودته اليها للعمل بعد 

ذلك .
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المادة الرابعة والع�شرون :
اإذا عاد المخالف اإلى ارتكاب اأي من المخالفات المن�صو�س عليها في هذا النظام خلال خم�س 
�صنوات من تاريخ �صدور الحكم نهائيا , يعاقب بعقوبة لتزيد عن �صعف الحد الأعلى للعقوبة 
المقررة للمخالفة , فاإن عاد مرة اأخرى � فبالإ�ص���افة اإلى العقوبات المقررة � يحرم من مزاولة 

الن�صاط التجاري مدة لتزيد عن )خم�س �صنوات (.
المادة الخام�شة والع�شرون :

ين�صر على نفقة المحكوم عليه ملخ�س النهائي بالإدانة في احدى المخالفات المن�صو�س عليها 
في المواد ال�ص���ابقة في جريدتين يوميتين ت�صدر اإحداهما في المنطقة التي وقعت فيها المخالفة 

اأو اأقرب منطقة لها .
المادة ال�شاد�شة والع�شرون :

ت�ص���ري العقوبات المن�صو�س عليها في هذا النظام على كل من �صارك في ارتكاب المخالفة , 
اأو حر�س على ارتبكابها .

المادة ال�شابعة والع�شرون :
يجوز للوزير � في حالة ال�ص���رورة اأو ال�ص���تعجال � ا�صدار اأمر بالحجز التحفظي على منتج 
و�ص���حبه من الأ�صواق عند ال�صتباه في غ�صه , على اأن يعر�س اأمر الحجز خلال مدة لتزيد 
على )اثنتين و�صبعين ( �صاعة على ديوان المظالم على النحو المبين في اللائحة لتاأكيد الحجز 

اأو الغائه.
الف�شل الخام�ش
اأحكام ختامية

المادة الثامنة والع�شرون :
ي�ص���در الوزير اللائحة التنفيذية لهذا النظام , وين�صر في الجريدة الر�صمية خلال )ت�صعين(

يوما من تاريخ �صدوره .
المادة التا�شعة والع�شرون :

يحل ه���ذا النظام محل نظ���ام مكافحة الغ����س التجاري , ال�ص���ادر بالمر�ص���وم الملكي رقم 
)م/11( وتاريخ 1404/5/29ه�.

المادة الثلاثون :
ين�صر هذا النظام في الجريدة الر�صمية , ويعمل به بعد )ت�صعين( يوما من تاريخ ن�صره .

قرار وزاري رقم 155 وتاريخ 1431/01/06هـ
اإن وزير التجارة وال�شناعة

بناء على ال�شلاحيات المخولة له،
وبع���د الإطلاع على نظام اخت�صا�ص���ات وزارة التجارة وال�ص���ناعة ال�ص���ادر بقرار 

مجل�س الوزراء رقم 66 وتاريخ 1374/4/6ه� .
وبع���د الإطلاع على نظ���ام مكافحة الغ�س التجاري ال�ص���ادر بالمر�ص���وم الملكي رقم 

م/19 وتاريخ 1429/4/23ه� 
وبعد الإطلاع على المذكرة الم�ص���تركة من �ص���عادة وكيل الوزارة ل�ص���ئون الم�صتهلك 

ووكيل الوزارة الم�صاعد لل�صئون القانونية رقم 11/5814 وتاريخ 1430/12/29ه��� 
يقرر ما يلي:

المادة الاأولى : ت�صدر اللائحة التنفيذية لنظام مكافحة الغ�س التجاري بال�صيغة المرفقة.
المادة الثانية : ين�صر هذا القرار في الجريدة الر�صمية .

 وزير التجارة وال�شناعة

عبدالله بن احمد زينل علي ر�شا
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اأحكام عامة 
المادة الاأولى: 

يق�صد بالكلمات والعبارات التالية اأينما وردت في هذه اللائحة المعاني المبينة اأمامها:
الوزير: وزير التجارة وال�صناعة

الوزارة: وزارة التجارة وال�صناعة
الجهات المخت�صة: وزارة ال�صئون البلدية والقروية والهيئة العامة للغذاء والدواء.

المادة الثانية:
يعد المنتج مغ�صو�صاً في الحالت التالية:

اأ – اأي منت���ج دخ���ل عليه تغيير اأو تعديل اأو عبث به باأي طريقة في ذاته اأو طبيعته اأو جن�ص���ه 
اأو نوعه اأو �ص���كله اأو عنا�صره اأو �ص���فاته اأو متطلباته اأو خ�صائ�صه, اأو في بياناته المتعلقة 
بم�ص���دره )بلد ال�صنع( اأو قدره �صواءً في الوزن اأو الكيل اأو المقا�س اأو العدد اأو الطاقة 

اأو العيار اأو تاريخ �صلاحيته.
ب- اأي منتج غير مطابق للموا�ص���فات القيا�صية المعتمدة اأو اأي من بنودها. اأو اأنتج اأو �صنع 

اأو عبئ اأو خزن اأو نقل اأو عر�س بالمخالفة للموا�صفات وال�صتراطات المعتمدة.
ج – كل منتج فا�صد وفقاً لما يلي:

1- المنتج الغير �صالح للا�صتغلال اأو ال�صتعمال اأو ال�صتهلاك الآدمي اأو الحيواني.
2- المنتج الذي انتهت فترة ال�صلاحية المدونة عليه.
3- اإذا ظهرت على المنتج مظاهر الف�صاد اأو التلف.

4- اإذا تغيرت خوا�ص���ه الطبيعية اأو مكوناته من حيث ال�ص���كل اأو اللون اأو الطعم اأو 
الرائحة.

5- اإذا احتوى المنتج على ديدان اأو يرقات اأو ح�ص���رات اأو احتوى على ف�ص���لات اأو 
مخلفات اآدمية اأو حيوانية اأو نحوها.

6- ظهور نتيجة فح�س المنتج بعدم �صلاحيته.

المادة الثالثة:
اأ – يكون الخداع في المنتج بو�صفه اأو عر�صه اأو ت�صويقه بمعلومات كاذبة اأو خادعة اأو م�صللة 

باأي و�صيلة بما يخالف حقيقته.
ب- يعتبر اأي من الأعمال التح�صيرية للخداع من �صور ال�صروع في الخداع.

ج- يعتبر اأي من الأعمال التح�صيرية للغ�س من �صور ال�صروع في الغ�س.
المادة الرابعة:

تعتبر حيازة المنتج المغ�ص���و�س بق�صد المتاجرة اإذا كانت الحيازة في مكان العر�س اأو البيع اأو 
التخزين اأو الت�صنيع اأو و�صيلة النقل. 

�شبط المخالفات
المادة الخام�شة:

اأ – يتولى ماأموري ال�ص���بط الق�ص���ائي بالوزارة والجهات المخت�ص���ة مجتمعين اأو منفردين 
�ص���بط واإثبات ما يقع من مخالفات لأحكام النظام طبقاً لإخت�صا�س تلك الجهات �صواءً 

كان ذلك نتيجة بلاغ اأو �صكوى اأو جولة تفتي�صية.
ب- يتولى ماأموري ال�ص���بط الق�صائي ا�ص���تكمال اإجراءات اإثبات مخالفات اأحكام النظام 

ولئحته التنفيذية التي يكت�صفها من موظفي ال�صبط العام.
ج- يتولى ماأموري ال�صبط الق�صائي باأي من الجهات الم�صار اإليهم في الفقرة ) اأ ( من هذه 
المادة �ص���بط واإثبات مخالفات اأحكام النظام ولئحته في المناطق والمحافظات والمراكز 
الت���ي ل يوجد بها فرع لتل���ك الجهات, وتحال تلك المخالفات اإلى الجهة المخت�ص���ة وفقاً 
للاخت�ص���ا�س, وعلى ماأمور ال�صبط الق�صائي عند اكت�صاف مخالفة لأحكام هذا النظام 
تخرج عن الخت�صا�س النوعي لجهته �ص���بط واإثبات المخالفة واإحالتها للجهة المخت�صة 

ل�صتكمال الإجراءات النظامية ب�صاأنها.
د – تقوم الوزارة والجهات المخت�صة ب�صرف بطاقات عمل لماأموري ال�صبط الق�صائي التابعين 

لها لتقديمها عند ال�صبط.

 اللائحة
 التنفيذية لنظام 

مكافحة الغش التجاري
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المادة ال�شاد�شة: 
تكون م�صئولية واإ�صراف الوزارة على ماأموري ال�صبط الق�صائي على النحو التالي:-

1- اإ�صدار القرارات الوزارية بتعيين ماأموري ال�صبط الق�صائي وقرارات اإلغاء التعيين.
2- التحقق من التزام ماأموري ال�ص���بط الق�ص���ائي بتطبيق اأحكام النظام ولئحته التنفيذية 

وتوجيه الملاحظات اللازمة لتلك الجهات في هذا ال�صاأن.
3- اإ�ص���دار القرارات اللازمة لتطبيق اأحكام هذا النظام ولئحته وتتولى الجهات المخت�صة 

تنفيذ ذلك.
4- تلقي تقارير �صهرية من الجهات المخت�صة عن اأعمال ماأموري ال�صبط الق�صائي.

المادة ال�شابعة: 
لماأموري ال�صبط الق�صائي في �صبيل تاأدية عملهم القيام بما يلي:-

1- البح���ث والتحري وتلقي البلاغات وال�ص���كاوى عن مخالفات اأحكام النظام و�ص���بط 
المخالفات واإثباتها.

2- دخول وتفتي�س المن�صاآت الموجودة فيها المنتجات الخا�صعة لأحكام النظام ولئحته التنفيذية 
وما يلحق بهذه المن�صاآت من م�صتودعات واأماكن تخزين اأو و�صائل نقل وغيرها ولهم طلب 
فت���ح المغلق منها وقت وق���وع المخالفة اأو اأثناء الدوام الفعلي للمن�ص���اأة. ويحق لهم عند 

منعهم اإغلاق المكان الم�صتبه به لحين تمكينهم من الدخول والتحقق من وجود مخالفة.
3- �صبط وحجز المنتجات الم�ص���تبه في مخالفتها لأحكام النظام ولئحته التنفيذية و�صحب 
عينات منها للفح�س والتحليل و�صبط الم�صتندات المتعلقة بالمنتج والمن�صاأة والعاملين عند 

القت�صاء وتحرير مح�صر بذلك وال�صماح بالت�صرف في المنتج الذي يثبت عدم غ�صه.
4- م�ص���ادرة واإتلاف المنتج الذي ثبت غ�ص���ه وفقاً للحالت المحددة في المادة )الثانية( من 

هذه اللائحة, والت�صرف فيه وفقاً للمادة )الخام�صة ع�صرة( من هذه اللائحة.
5- �صبط اإفادة المخالفين فوراً اإذا لزم الأمر ذلك اأو ا�صتدعائهم لمواجهتهم بالمخالفة و�صبط 
اإفاداتهم لحقاً وللمخالف اإبداء دفوعه وتقديم م�ص���تنداته ب�صاأن المخالفة ويثبت ذلك في 

مح�صر.
6- ال�صتعانة بالجهة الأمنية المخت�صة عند القت�صاء.

المادة الثامنة:
اأ – يحرر ماأمور ال�صبط الق�صائي عند �صبط المنتجات اأو حجزها اأو التحفظ عليها اأو �صحب 
عينات منها اأو م�صادرتها اأو اإتلافها اأو رفع الحجز عنها, اأو اإغلاق المحل اأو فتحه اأو منعه 

من تاأدية عمله اأو �صبط اإفادة المخالفين مح�صراً بذلك ي�صتمل على ما يلي:-
1- تاريخ المح�صر ومكان �صبط المخالفة.

2- البيانات التجارية للمن�صاأة والتراخي�س ال�صادرة لها بمزاولة الن�صاط.
3- ا�ص���م ماأمور ال�صبط الق�ص���ائي وا�صم �صاحب المن�ص���اأة اأو من يقوم مقامه اأو اأحد 
العاملين بالمحل وا�ص���م من يتم �صبطه متلب�ص���اً بالغ�س اأو الخداع وتواقيعهم على 

ذلك.
4- ا�ص���م المنتجات وكمياته���ا وبياناتها التجارية وتحديد نوع المخالفة ومكان �ص���بطها 

والأدوات الم�صتخدمة في الغ�س اأو الخداع.
ب – تكون المحا�ص���ر من ثلاث ن�ص���خ يرفق الأ�صل بملف الق�صية ون�ص���خة للجهة المخت�صة 

ون�صخة ت�صلم ل�صاحب المن�صاأة اأو المخالف.
المادة التا�شعة:

يقوم ماأمور ال�ص���بط الق�ص���ائي ب�ص���حب العينات الم�ص���تبه بمخالفتها اأحكام النظام ولئحته 
التنفيذية للفح�س والتحليل وفقاً لما يلي:-

1- اإثبات واقعة �صحب العينات بموجب مح�صر.
2- �صحب العينات بطريقة ع�صوائية وتتحدد كمياتها بالنظر للكمية الم�صبوطة ونوع العبوات 
على اأن يراعى ما تق�ص���ي به الموا�ص���فة المعتمدة للمنتج اأو متطلبات الفح�س من حيث 

عدد العينات الم�صحوبة وحفظها ونقلها بالو�صائل المنا�صبة.
3- و�صع مل�صق على العينة الم�صحوبة يت�صمن البيانات التالية:-

اأ – ا�صم العينة وا�صم �صاحبها.
ب- تاريخ اأخذ العينة.

ج- الرقم الت�صل�صلي للعينة.
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4- تدون البيانات الواردة بالبطاقة الخا�صة بالعينة في �صجل باأرقام مت�صل�صلة لكل �صنة.
5- ل ي�صتحق �صاحب العينة الم�صتبه بها اأي مقابل اأو تعوي�س عن العينات الم�صحوبة للفح�س 
اأو التحليل. وبالن�ص���بة للمنتجات ذات القيمة المادية الكب���يرة تعاد للتاجر بعد الفح�س 

عند اإمكانية ذلك وثبوت �صلاحيتها.
فح�س وتحليل المنتجات والمدد اللازمة لذلك

المادة العا�شرة:
يلتزم بفح�س المنتج الم�صتبه في غ�صه واإظهار النتيجة وفقاً لما يلي:

اأ – فح�س وتحليل واإظهار نتيجة المنتجات الغذائية خلال مدة ل تتجاوز )15( خم�صة ع�صر 
يوماً من تاريخ ت�صليم العينة للمختبر.

ب- تبلغ الجهة التي �صحبت العينة التاجر بنتيجة فح�س المنتجات الغذائية خلال مدة ل تتجاوز 
)7( اأيام من تاريخ ورود نتيجة العينة وفقاً لإجراءات التبليغ الم�صار اإليها في المادة )الحادية 
ع�ص���رة( من هذه اللائحة, ما لم ي�ص���تدع اإظهار نتيجة الفح�س والتحليل اإجراء تحاليل 
 اإ�صافية اأخرى اأو فح�س المنتج في مختبرات متخ�ص�صة خارج المملكة العربية ال�صعودية.

ج – فح����س وتحليل واإظهار النتيج���ة للمنتجات الأخرى غ���ير الغذائية خلال مدة ل 
تتجاوز )45( خم�ص���ة واأربعين يوماً من تاريخ ت�ص���ليم العين���ة للمختبر, وفي حالة عدم 
تمك���ن المختبر من تحليل عينة المنتجات غ���ير الغذائية خلال تلك الفترة جاز تمديدها مدة 
مماثلة ولمرة واحدة فقط ما لم تق�س موا�ص���فة المنتج مدة اأطول ويبلغ التاجر بذلك على 

اأن يقوم المختبر باإبلاغ الجهة التي اأر�صلت العينة بذلك. 
د – تبلغ الجهة التي �صحبت العينة التاجر بنتيجة فح�س المنتجات غير الغذائية خلال مدة ل 

تتجاوز )7( اأيام من تاريخ ورود نتيجة العينة وفقاً لإجراءات التبليغ الم�صار اإليها في
المادة )الحادية ع�شرة( من هذه اللائحة.

اإجراءات �صحب المنتج المغ�صو�س

المادة الحادية ع�شرة: 
يكون �صحب المنتج المغ�صو�س وفق الإجراءات التالية:-

1- يلتزم )المنتج – الم�ص���تورد- الموزع – البائع( ب�ص���حب المنتج المغ�صو�س على نفقته فور 
علمه اأو اإعلانه اأو اإبلاغه بالمخالفة على عنوانه الم�ص���جل بال�صجل التجاري اأو في الغرفة 
التجارية ال�ص���ناعية اأو �صندوقه البريدي اأو بريده اللكتروني اأو بالفاك�س اأو عند تحرير 

مح�صر ب�صبطها اأو اإبلاغ اأحد العاملين لديه.
2- يلتزم المخالف بن�صر اإعلان على نفقته عن �صحب المنتج المغ�صو�س خلال مدة ل تتجاوز 
اأ�صبوع من اكت�صاف المخالفة اأو اإبلاغه بها وذلك في �صحيفتين يوميتين اأحدهما تقع في 

المنطقة التي يقع بها مقره الرئي�صي والأخرى في المنطقة التي وقعت بها المخالفة.
3- تقوم الوزارة والجهات المخت�صة بن�صر اإعلان �صحب المنتج المغ�صو�س في و�صائل الإعلام 
وفي مواقعه���ا اللكتروني���ة وتبل���غ مجل�س الغ���رف التجارية ال�ص���ناعية وجمعية حماية 

الم�صتهلك لن�صر ذلك عبر مواقعها اللكترونية.
4- يلتزم المخالف باإبلاغ جهة ال�صبط المخت�صة بالكميات التي تم �صحبها والتحفظ عليها اأولً 

باأول ويتولى ماأموري ال�صبط بتلك الجهات اإعداد المحا�صر اللازمة لذلك.
5- يلتزم المخالف ب�ص���حب المنتج المغ�ص���و�س من الأ�صواق في مدة ل تتجاوز )15( خم�صة 

ع�صر يوماً من تاريخ اكت�صاف الغ�س اأو اإبلاغه بذلك اأيهما اأ�صبق.
6- يتم الت�ص���رف في المنتج المغ�صو�س الذي تم �صحبه وفقاً للاإجراءات المن�صو�س عليها في 

المادة )الخام�صة ع�صرة( من اللائحة.
المطالبة بالتعوي�س و�صروط اإعادة القيمة

المادة الثانية ع�شرة:
اأ - لمن اأ�صابه �صرر حق طلب التعوي�س اأمام الجهة الق�صائية.

ب - يقدم طلب اإعادة قيمة المنتج المغ�ص���و�س لجهة ال�ص���بط المخت�ص���ة خلال مدة ل تتجاوز 
)30( يوماً من تاريخ ال�ص���راء ما لم ين�س التفاق اأو التزامات البائع اأو اكت�صاف العيب 

مدة اأطول 
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ج – للم�صتري طلب اإعادة قيمة المنتج المغ�صو�س وفق ال�صروط التالية:
1- اأن ل يكون غ�س المنتج ب�ص���بب يعود للم�ص���تري �ص���واءً في النقل اأو التخزين اأو 

�صوء ال�صتخدام.
2- تقديم اأ�صل فاتورة ال�صراء اأو �صند البيع اأو اإقرار المخالف ببيع ذلك المنتج.

3- تعاد قيمة المنتج المغ�ص���و�س للم�صتري في مدة ل تتجاوز )15( خم�صة ع�صر يوماً 
من طلبها.

الحجز التحفظي على المنتج الم�صتبه به
المادة الثالثة ع�شرة:

اأ – في حال���ة ال�ص���رورة اأو ال�ص���تعجال للوزير اإ�ص���دار اأمر بالحج���ز التحفظي على منتج 
و�ص���حبه من الأ�صواق عند ال�صتباه في غ�ص���ه متى كان هذا المنتج له �صرر على ال�صحة 

وال�صلامة.
ب- تطبق الإجراءات الم�صار اإليها في الفقرة اأعلاه في حالة وجود تقارير ومعلومات مبدئية 

بال�صتباه بوجود غ�س في المنتج.
ج – يعر����س اأمر الحجز التحفظي على ديوان المظ���الم خلال مدة ل تزيد على )72( اثنين 

و�صبعين �صاعة مدعماً بالم�صتندات اللازمة.
اإحالة المخالفات والتحقيق ورفع الدعوى

المادة الرابعة ع�صرة:
اأ - تتولى جهة ال�ص���بط اأو فرعها المخت�س اإحالة المخالفة بعد ا�صتكمال الإجراءات النظامية 
اإلى هيئة التحقيق والدعاء العام اأو فرعها المخت�س على اأن تزود وكالة الوزارة ل�صئون 

الم�صتهلك ب�صورة من خطاب الإحالة م�صفوعاً ب�صورة من مح�صر ال�صبط.
ب- تق���وم هيئة التحقيق والدعاء العام بالتحقيق في مخالفات هذا النظام ورفع الدعوى 

الجزائية اأمام الجهة الق�صائية.
ج- تزود وكالة الوزارة ل�صئون الم�صتهلك بن�صخة من الحكم.

الت�صرف في المنتج المغ�صو�س

المادة الخام�شة ع�شرة:
يترتب في جمي���ع الأحوال على ثبوت غ�س المنتج ودون انتظار نتيجة الف�ص���ل في المخالفة 
قيام الوزارة اأو الجهات المخت�صة بم�صادرته واإتلافه, وم�صادرة الأدوات التي ا�صتعملت في 

الغ�س والخداع, ويتم الت�صرف بها وفقاً لما يلي:-
 اأ- اإتلاف المنتجات الفا�صدة اأو المغ�صو�صة والأدوات التي ا�صتعملت في الغ�س التي ل يمكن 

ال�صتفادة منها على نفقة المخالف.
 ب- ت�ص���لم المنتجات التي يتعذر بيعها ويمكن للم�ص���تهلك ال�ص���تفادة منها بعد رفع الغ�س 
عنها للجمعيات الخيرية لتوزيعها اإذا قدر وكيل الوزارة ل�ص���ئون الم�ص���تهلك ذلك - اأو 

من يفو�صه -.
 ج- بيع المنتجات والأدوات التي ا�ص���تعملت في الغ�س بالمزاد العلني بعد رفع الغ�س عنها 

وتورد ح�صيلة البيع لخزينة الدولة بعد خ�صم الم�صروفات المترتبة على ذلك.
المادة ال�شاد�شة ع�شرة:

في تطبيق اأحكام المادة التا�ص���عة ع�ص���رة من النظام تحت�صب اأ�صعار المنتجات المحجوزة التي 
يتم الت�صرف بها ب�صعر بيعها.
مكافاأة التبليغ عن المخالفات

المادة ال�شابعة ع�شرة:
اأ – في تطبيق اأحكام المادة الحادية ع�ص���رة من النظام ب�ص���اأن منح مكافاأة ت�ص���جيعية ل تزيد 
عن )25%( من مقدار الغرامة الم�صتح�ص���لة لمن ي�ص���اعد من غير الموظفين المخت�صين في 
الك�ص���ف عن حالت الغ�س التجاري التي توؤدي اإلى �ص���بط المخالف���ين واإدانتهم, بعد 

�صدور حكم نهائي بثبوت المخالفة, تقوم الوزارة اأو الجهات المخت�صة بما يلي: 
1- اإع���داد �ص���جل للمبلغين يحتوي على المعلومات ال�ص���رورية عن كل مبلغ بما في 

ذلك العنوان المختار له وتزويده بما يثبت ذلك.
2- عل���ى ال���وزارة اأو الجهات المخت�ص���ة اإ�ص���عار المبل���غ بنتيجة بلاغه وفق���اً للحكم 

النهائي.
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ب- للمبلغ رفع دعوى المطالبة بالمكافاأة اإلى الجهة الق�صائية.
التخفي�صات التجارية

المادة الثامنة ع�شرة:
ل يجوز للمن�ص���اآت التجارية اإجراء تخفي�صات �صاملة اأو جزئية لأ�صعار المنتجات المعرو�صة 
للبيع بها اأو الإعلان عنها اإل بعد الح�صول على ترخي�س بذلك من الوزارة اأو فرعها المخت�س 

وفقاً لل�صروط وال�صوابط التالية:-
1- تتقدم المن�ص���اأة للاإدارة العامة لمكافحة الغ�س التجاري اأو فرع الوزارة المخت�س برغبتها 
في اإج���راء التخفي�ص���ات قبل الموعد المحدد لبدئها بمدة ل تقل ع���ن ثلاثين يوماً على اأن 

يت�صمن الطلب ما يلي:
اأ  ( اأ�صباب اإجراء التخفي�صات.

ب ( مدة التخفي�صات وتاريخ بدايتها وانتهائها.
ج( قائمة بالمنتجات التي ت�ص���رى عليها التخفي�ص���ات يبين بها ال�صعر الفعلي المحدد 

لكل منتج وقت تقديم الطلب وال�صعر بعد التخفي�س ون�صبة التخفي�س.
د( اإرفاق ما يثبت باأنه باع بال�صعر الفعلي المحدد بقائمة ال�صلع على فترات مختلفة, اأو تعهد 
م�ص���دق من �صاحب المن�صاأة باأن الأ�ص���عار المدونة هي التي باع بها على فترات مختلفة 

قبل طلب اإجراء التخفي�صات.
2- تت���ولى الإدارة العامة لمكافحة الغ�س التجاري اأو فرع الوزارة المخت�س درا�ص���ة الطلب 
واإ�صدار الترخي�س المطلوب خلال فترة ل تتجاوز )خم�صة ع�صر( يوماً من تاريخ تقديمه 
في حالة توفر �ص���روط الترخي�س , وفي حالة رف�س الطلب تبلغ المن�ص���اأة بالرف�س خلال 

)10( اأيام من تاريخ قيد الطلب, مع اإي�صاح اأ�صباب الرف�س.
3- يجب اأن يت�صمن الترخي�س ما يلي:

اأ ( ا�صم المحل المرخ�س له بالتخفي�س وعنوانه. 
ب ( مدة اإجراء التخفي�صات وتاريخ بدايتها ونهايتها.

ج ( قائمة بالمنتجات التي ت�صري عليها التخفي�صات.
د( ن�صبة التخفي�س المعلن عنها.

4- يج���وز الكتف���اء بترخي�س واحد لم���ن كان له اأكثر من محل في المدينة الواحدة ب�ص���رط 
اأن يكون هناك تجان�س في ن�ص���اط تلك المحلات, ويجب اأن يذكر في الترخي�س اأ�ص���ماء 

وعناوين المحلات التي ي�صملها التخفي�س ب�صكل وا�صح. 
5- على المرخ�س له و�صع الترخي�س اأو �صورة منه في مكان ظاهر في كل محل. 

6- يج���ب على المرخ�س ل���ه اأن يحتفظ في كل مح���ل مرخ�س بالقائمة المعتمدة للاأ�ص���عار 
وم�ص���تندات وفوات���ير المنتج���ات الت���ي ت�ص���ملها القائم���ة اأو �ص���ورة منها ط���وال فترة 

التخفي�س.
7- يجب األ يقل المعدل العام للتخفي�ص���ات عن 10% من ال�صعر خلال ال�صهر ال�صابق على 
بدء التخفي�ص���ات. وفي حالة زيادة التخفي�ص���ات على 30% من �ص���عر بي���ع المنتج قبل 
التخفي�س فعلى �ص���احب المحل اأن يق���دم الفواتير التي تثبت اأنه باع بذلك ال�ص���عر في 

فترات مختلفة.
8- يجب على المحل اأن ي�ص���ع بطاقات على المنتجات التي ي�ص���ملها التخفي�س تبين ب�صورة 
بارزة ال�ص���عر قبل التخفي�س وبع���ده ول يجوز طوال ف���ترة التخفي�س عر�س منتجات 

اأخرى مخف�صة لم تت�صمنها قائمة المنتجات الم�صمولة بالترخي�س.
9- يكون الإعلان عن تخفي�ص���ات �ص���املة اإذا كانت جميع المعرو�ص���ات بالمحل خا�صعة لها 
ويكون الإعلان عن تخفي�ص���ات جزئية لما ل يقل عن ن�صبة 50% من المنتجات المعرو�صة 
بالمحل, فاإذا كانت الن�ص���بة اأقل من ذلك فلا يجوز الإعلان عن تخفي�ص���ات باأي و�ص���يلة 

ويكتفى ببيان ذلك على ال�صلعة ذاتها ببطاقة يبين بها ال�صعر قبل وبعد التخفي�س.
10- للمن�صاأة اإجراء تخفي�صات في الأ�صعار للمحل الواحد ثلاث مرات �صنوياً على األ تزيد 

مدة التخفي�صات عن ت�صعين يوماً في ال�صنة في مجموعها. 
11- ا�صتثناء من اأحكام المادة ال�صابقة يجوز اإجراء تخفي�صات عامة في الأ�صعار لمدة ل تزيد 
عن �صتة اأ�صهر في ال�صنة وذلك في حالة الت�صفية النهائية للمحل ب�صبب ترك التجارة اأو 
تغيير نوع الن�ص���اط اأو اإحداث تجديدات �ص���املة في المحل اأو ب�ص���بب نقله من مكان اإلى 

اآخر.
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12- ل يجوز الإعلان عن التخفي�صات باأية و�صيلة من الو�صائل قبل الموعد المحدد لبدئها باأكثر من 
خم�صة ع�صر يوماً على اأن يذكر رقم الترخي�س ون�صبة التخفي�س الفعلية في الإعلان. اأما اإذا 
 كان الإعلان على واجهة المحل فيجب عدم و�صعه قبل بدء التخفي�صات باأكثر من اأ�صبوع. 

)الم�صابقات التجارية(
المادة التا�شعة ع�شرة :

ل يجوز للمن�ص���اآت التجارية اإجراء م�ص���ابقة تجارية اأو الإعلان عنها اإل بعد الح�ص���ول على 
ترخي�س بذلك من الوزارة اأو فرعها المخت�س وفقاً لما يلي :-

1- تتقدم المن�صاأة للاإدارة العامة لمكافحة الغ�س التجاري اأو فرع الوزارة المخت�س تبعاً للمقر 
الرئي�صي للمن�صاأة بطلب اإجراء الم�صابقة والإعلان عنها قبل الموعد المحدد لبدئها بثلاثين 

يوماً على الأقل .
2- يجب اأن ي�صتمل طلب الترخي�س بالم�صابقة على البيانات التالية :-

اأ � مو�صوع الم�صابقة والغر�س منها.
ب � النطاق المكاني للم�صابقة

ج � تاريخ بداية الم�صابقة وتاريخ انتهائها على اأن ل تتجاوز )60( يوماً .
د � تاري���خ اإعلان نتائج الم�ص���ابقة والموعد المحدد لتوزيع الجوائز عل���ى اأن ل يتجاوز 

)30( يوماً من تاريخ انتهاء الم�صابقة . 
ه� � برنامج الم�صابقة وطريقة ال�صتراك فيها بطريقة وا�صحة.

و � الجوائز المقدمة للم�صابقة مع ما يثبت ملكيتها.
ز � عدد ق�صائم الم�صابقة ونموذج منها.

3- تت���ولى الإدارة العامة لمكافحة الغ�س التجاري اأو فرع الوزارة المخت�س مراجعة الطلب 
خلال فترة ل تتجاوز )7( اأيام من تاريخ تقديمه وفي حالة توفر ال�صروط ي�صدر الترخي�س 
وفي حالة رف�س الطلب تبلغ المن�ص���اأة بالرف�س مع اإي�ص���اح اأ�صباب الرف�س وذلك خلال 

)10( اأيام من تاريخ تقديم الطلب.
4- يجب اأن يت�ص���من الترخي�س ا�صم المرخ�س له بالم�ص���ابقة وتاريخ بدايتها ونهايتها ونطاقها 

المكاني.

5- يحق للمن�ص���اأة التجارية الح�ص���ول على ترخي�س باإقامة الم�صابقة مرتين في ال�صنة على األ 
تزيد مدة الم�صابقة على )60( يوماً في كل مرة .

6- يجب األ ت�صترط الم�صابقة ال�ص���راء ك�صرط للا�صتراك فيها اأو و�صع ق�صيمة الم�صابقة داخل 
ال�صلعة.

7- يجب عدم زيادة الثمن ال�صائد لل�صلعة اأثناء الم�صابقة .
8- عند تكرار فوز مت�صابق واحد باأكثر من جائزة فيكتفى باأول جائزة ح�صل عليها .

9- ل يجوز لمن �صدر له الترخي�س اأو لأولده اأو زوجه اأو والديه اأو للعاملين لديه ال�صتراك 
في الم�صابقة .

10- ل يجوز اأن تت�صمن الم�صابقة ما يخل بمبادئ ال�صريعة والأعراف المرعية في المملكة .
11- ت�ص���كل لجن���ة لفرز نتائج الم�ص���ابقة برئا�ص���ة مندوب عن ال���وزارة اأو الغرف���ة التجارية 

ال�صناعية.
12- تقوم اللجنة باإعداد مح�ص���ر بنتائج الم�صابقة واأ�صماء الفائزين وعناوينهم والجوائز التي 
ح�صلوا عليها, على اأن تعلن نتائج الم�صابقة لمرة واحدة على الأقل في الو�صيلة الإعلانية 

التي اأعلن عن الم�صابقة فيها .
13- على المن�ص���اأة ت�ص���ليم الجوائز للفائزين خلال مدة ل تزيد على )7( اأيام من تاريخ فرز 

النتائج.
14- يجب ذكر رقم ترخي�س الوزارة في اأي اإعلان عن الم�صابقة .

* * *
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