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 مقدمة 

المكونات التي  هو واحد من مجموعة (MCPD-3) ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي -3 .1

شكل أثناء معالجة وتصنيع بعض تثات تملو   المركباتبروبانول. تعد هذه  وكلوريشار إليها ب

 في بروتينات الخضروات المحلمهة بالحمض الأصلالأغذية والمكونات. لقد تم اكتشافها في 

(acid-HVP)  في الثمانينات. كشفت البحوث اللاحقة التي أنجزت في التسعينات عن وجودها

 الخضروات المحلمه بالحمض.  لتي تم تصنيعها باستعمال بروتينفي صلصة الصوجا اكمكون 

لمواد نباتية وحيوانية بروتينية باستعمال حمض  هةملالحج هذه البروتينات عن طريق يتم إنتا .2

الهيدروكلوريك. يتم استعمال هذه البروتينات بشكل شائع كمعزز نكهة وكمكونات في المنتجات 

إلى  % 0.1 من تباعاطيبة النكهة المصنعة والوجبات المجهزة مسبقا. تتراوح المستويات الغذائية 

20 % . 

 مرحلة حلمهةأثناء  الخضروات المحلمه بالحمض بروتينفي بروبانول  والكلور تشكل يحدث .3

مع  أيضا التصنيع. أثناء مرحلة الحلمهة يتفاعل الحمض عملية في الوسيط حمض الهيدروكلوريك

 وكلورالن تكو   الموجودة في المادة الخام، ما يؤدي إلى المتبقية بقايا الشحوم والشحوم الفسفورية

بروبانول من خلال  والكلور عدم القدرة على تجنب تكون ناعيةالص ت التجربةثبتأبروبانول. لقد 

 .الدهنالبروتين منزوعة  صلصاتاستعمال 

 الخضروات المحلمه بالحمض بروتينبروبانول أثناء تصنيع  وكلورالبالإضافة إلى إنتاج   .4

في هذا النوع من صلصات الصوجا،  أيضا ن، بإمكان هذا الكلور أن يتشكللاستعمالها كمكو  

ض حمبال معالجةالصلة، حيث تتضمن عملية تصنيع الصلصات بحد ذاتها ذات  والبهارات

تتضمن طريقة  الخضروات المحلمه بالحمض بروتين مثلا. الهيدروكلوريك لوجبات فول الصوج

 . ةالمتبقي ةم الفسفوريووالشحالمتبقية لدهون لالحلمهة الحمضية أيضا تشكل ال

تقنيات تصنيع صلصات الصوجا. عموما، لا تحتوي بالإمكان استخدام عدة أنواع من  .5

، أو إن وجدت بروبانول كلوروتخمر على الالصا من خلال وسائل نعت خصوالمنتجات التي ص

 المنتجات التي تستعمل بروتين الخضروات المحلمه قد تحتويبكميات ضئيلة.  إلا فإنها لا تحدث

قد تحتوي صلصات الصوجا، والمنتجات ذات الصلة، . بروبانول كلوروكمكون على ال بالحمض

 . بروبانول كلوروالتي تخضع إلى معالجة بالحموضة أثناء التصنيع أيضا على  ال

الأغذية  شيوعا في بروبانول كلوروهو أكثر ال ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي -3 عموما، .6

. ويتواجد في شكل مزيج راسيمي بالحمض التي تحتوي على بروتين الخضروات المحلمه

 وإنالكلوروبانات الأخرى التي قد تحدث، في حُلامات البروتين. )ر( و )س( للمصاوغين 

 ثنائي -1،3و ،(MCPD-2)              ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي -2هي بكميات أصغر، 

 . (DCP-2,3)        بروبونال -2-كلورو ثنائي -2،3و (DCP-1,3) بروبونال -2-كلورو
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 الخبراء لجنة نظرتخصائصها السامة.  بسببفي الأغذية القلق الكلوروبانات وجود  قد يثير  .7

 إلى المضافة بالمواد المعنية العالمية الصحة ومنظمة والزراعة الأغذية منظمة بين المشتركة

 -2-كلورو ثنائي -1،3و  ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي-3 في 2001في جوان  الأغذية

 كلورو أحادي-3     ل بها المسموح المؤقتة القصوى اليومية المتحصلات حددتكما  بروبونال

 في بروبان كلوروأعادت اللجنة تقييم ال اليوم. ⁄وزن الجسمكغ من  ⁄مكغ 2ب  ديول 1،2 بروبان

عند تقييم . بها المسموح المؤقتة القصوى اليومية المتحصلاتوقررت الإبقاء على  2006جوان 

في صلصة الصوجا  قدمت اللجنة تعليقا مفاده أن تركيزاته ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي-3

خفض على  ةقادر بالحمض المحلمه الخضروات بروتين والمنتجات ذات الصلة التي تصُنع من

 .  لاحقا هذا الملوث من خلال هذه البهاراتالمستهلكين لتناول 

لتتطابق  قد تطالب أسواق محلية مختلفة استيعاب المنتجات ذات الخصائص الحسية المختلفة، .8

لاحقا، المفصلة أسفله في  هاالفردية ومجموع المقارباتسينجر عن ذواق المحلية الخاصة. الأمع 

ديول، تأثيرات مختلفة على  1،2 بروبان كلورو أحادي-3هذه الوثيقة، بهدف تخفيض مستويات 

الخاصيات الحسية للمنتج النهائي وعليه، ينبغي على المصنعين أخذ هذه التأثيرات بعين الإعتبار 

 تخفيض في حين إمكانيةديول.  1،2 بروبان كلورو أحادي-3عند اختيار خطة لتقليل تشكل 

كغ،  ⁄غلم    0.1إلى أقل من من الناحية التقنية ديول  1،2 بروبان كلورو أحادي-3 مستويات ال

 عكسانيالنكهة والطعم )الأومامي( بما أن  بإمكان الخصائص الحسية لهذه المنتجات أن تتأثر سلبا

. وهو معطى صحيح خاصة في المنتجات بالحمض المحلمه الخضروات بروتينمباشرة جودة 

 التي تحتوي على هذه البروتينات. المعتقة

 الخضروات بروبان في بروتينات وضع المصنعون تدابير لتخفيض مستويات الكلورو  .9

العامة بالحمض والمنتجات ذات الصلة. يقدم القسم الموالي تفاصيل للإجراءات  المحلمهة

في بدايات . بروبان المستعملة في تصنيع هذه البروتينات ذات المستويات المنخفضة من الكلورو

الحاصلة  التأثيراتن من تقليل إعادة صياغة منتجاتهم مما مك  بقام بعض المصنعين  ،التسعينات

عند استعمال الطرق المتطورة للتصنيع. أدت  ملاحظتها تعلى الخصائص الحسية التي تم

 أثناءبروبان  إلى إنتاج منتجات ذات مستويات منخفضة من الكلوروالتصنيع الأخرى عمليات 

-3قد تكون عملية وضع إجراءات تخفض  ة على الخصائص الحسية.رات الحاصلتقليل التأثي

بالحمض إلى مستويات  المحلمه الخضروات بروتينديول في  1،2 بروبان كلورو أحادي

لضرورة إستعمال وخاصة صعبا من الناحية التقنية بالإضافة إلى تكلفته المرتفعة،  ،منخفضة

لأغذية المعالجة التي صنعت اوصفات ن من الضروري أيضا إعادة صياغة قد يكومعدات جديدة. 

 بالحمض.  المحلمه الخضروات بروتينباستعمال 

في أنواع أخرى من الأغذية التي لم تخضع إلى  بروبان كلوروالعلى أيضا تم الكشف  .10

 المخابزوالحبوب ومنتجات المعالجة الحلمهة الحمضية. تشمل هذه الأغذية الفواكه والخضار 

 والسمك المدخن والجعة. واللحوم المعالجة 

 

 النطاق 
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 بروتينتهدف مدونة الممارسات الحالية إلى وصف ونشر أفضل الممارسات لمصنعي  .11

شمل إنتاجها ذات الصلة، الذي ي لصوجا والبهاراتوصلصات ا بالحمض المحلمه الخضروات

ديول. لا  1،2 بروبان كلورو أحادي-3، بهدف تسهيل تخفيض مستويات ةالحمضي الحملهةعلى 

الحملهة تشمل المدونة الحالية مكونات الأغذية التي تم إنتاجها باستعمال طرق لا تشتمل على 

 للبروتينات النباتية. الحمضية 

 الممارسات الموصى بها المستندة إلى الممارسات التصنيعية الجيدة 

 (acid-HVP)  بالحمض المحلمهة الخضروات بروتينات

بحسب الخصائص الحسية  بالحمض المحلمهة الخضروات بروتينات تصنيعتختلف عملية  .12

التي يرجى الحصول عليها في المنتج النهائي. بإمكان مصدر المادة الخام ومولية الحمض ودرجة 

على الخصائص جميعها بالإضافة إلى عوامل أخرى أن تؤثر  التفاعل التفاعل ومدةالحرارة أثناء 

 المحلمهة الخضروات بروتيناتلعملية تصنيع  بالإمكان تقديم وصف عامج النهائي. الحسية للمنت

)أنظر الرسم في المرفق(. تتضمن المواد النباتية الخام الشائعة لاستعمالها في إنتاج  بالحمض

على زيت الحبوب منزوع الدهون )الصوجا والفول  بالحمض المحلمه الخضروات بروتين

تم حلمهة هذه المواد والكازين والخميرة والأرز.  من الذرة والقمحاني(، والبروتين السود

و  70تراوح بين كتلة مولية، في درجة حرارة ت 9و  4يتراوح بين باستعمال حمض الهيدروليك 

 35-20 تصل إلىمدة ال لى أنساعات، بالرغم من التبليغ ع 8درجة مائوية لأكثر من  135

ستعمال مة بابعد التبريد، يتم تحييد الحُلا. الجويضغط لاساعة، في درجات ضغط تتجاوز عادة 

ة درجو 9إلى  5بدرجة حموضة تتراوح بين  الصوديوم هيدروكسيدأو  الصوديوم كربونات

يتم إضافة  ومن ثمدقيقة  180إلى  90 لمدة تتراوح بيندرجة مائوية  100إلى  90بين  حرارة

يتم تصفية . 5.2و  4.8حمض الهيدروكلوريك إلى المزيج بهدف تعديل درجة الحموضة بين 

أو  اومن ثم تبييضهالحلامة بهدف إزالة جزء الكربوهيدرات غير القابل للذوبان )هومين( 

واللون، للوصول إلى  النكهةلإزالة مكونات كربون نشيط المعالجة بالبالإمكان استخدام  .ارهيتكر

 الخضروات بروتيناتاللاحقة، بالإمكان دعم  الإضافية بعد التصفيةالخصائص الضرورية. 

بالتالي، بالإمكان بحسب استخدامها، باستعمال مكونات النكهة الإضافية.  ،بالحمض المحلمهة

من إجمالي  % 3-2)التي تعادل  الجافةمن المواد  % 50 -30تخزين المنتج في شكله السائل في 

أو تبخيرها  ذ، أو تجفيفها بالرذاالهواءبالإمكان تجفيفها بتفريغ كحل بديل أو  النتروجين(،

 (.الجافةمن المواد  % 98 -97وتخزينها في حالتها الصلبة )

-3)ديول  1،2 بروبان كلورو أحادي-3الطرق القابلة للإستخدام بهدف تقليل مستويات 

MCPD)  بالحمض المحلمهة الخضروات بروتيناتفي (acid-HVP) 

 1،2 بروبان كلورو أحادي-3بالإمكان اعتماد ثلاث مقاربات رئيسية بهدف تقليل كثافة  .13

، ةالحمضي الحلمهةأولى هذه المقاربات التحكم الحذر لمرحلة  في المنتج النهائي. تتضمن ديول

، وتتضمن ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي-3 تشكلالتحييد لاحقا لتقليل  تعتمد المقاربة الثانيةو

المقاربة الثالثة إستعمال حمض السولفوريك كبديل لحمض الهيدروكلوريك في مرحلة الحلمهة. 
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 بروتينات في ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي-3 بإمكان هذه الطرق تخفيض مستويات

 . بالحمض المحلمهة الخضروات

أكثر لإعتبار واتخاذ قرار حول بعين ا أسفلهالنقاط الثلاث  أخذينبغي على المصنعين  .14

. تفصل الفقرات بالحمض المحلمهة الخضروات بروتينات ملائمة لطريقتهم في إنتاج المقاربات

الموالية المقاربات الثلاث، مع تقديم أمثلة خاصة. تستند هذه المقاربات على نسبة محددة من 

بالإمكان توفير إعتبار كامل لكيفية قيام  لم يكنبالتالي،  المعلومات المتوفرة في المجال العام،

 المحلمهة الخضروات بروتيناتفي  ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي-3المصنع بتخفيض 

تعديل ل على المستوى الوطنين قد يحتاج المصنعو. المعلومة الموالية هي نصيحة عامة، بالحمض

 . التصنيع الخاصة بهم التدابير في عمليات

 الحلمهةلإستراتيجية الأولى، يتعين مراقبة درجة الحرارة ومدة تسخين مرحلة با فيما يتعلق .15

في في نفس الوقت ويتعين توخي الحذر لظروف العمل في مرحلة التحييد اللاحقة.  ةالحمضي

لمدة تصل درجة مائوية  95و  60العادة، تتم عملية التحييد في مرحلة أولى في درجة حرارة بين 

درجة  110 -103تدريجيا وصولا إلى درجة حرارة التفاعل  يتم زيادة. ومن ثم دقيقة 150 إلى

 -2 بينلمدة تتراوح ينبغي الإبقاء عليها مائوية. ما إن يتم الوصول إلى درجة الحرارة القصوى، 

ساعات، وتحييدها وتصفيتها.  3لأكثر من ساعة ومن ثم تبريد الحُلمات المتحصل عليها  35

 كلورو أحادي -3قدرته على تخفيض مستويات  ةالحمضي الحلمهةر لمرحلة التحكم الحذ أظهر

 كلغ.  ⁄غمل 10إلى أقل من في الحُلمة  ديول 1،2 بروبان

الحلمهة أثناء مرحلة الذي تشكل  ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي - 3بالإمكان إزالة  .16

لعملية  افي جوهرها، إمتداد تعد المعالجة القلوية،الحلمهة القلوية الثانوية. من خلال الحمضية 

لوروبروبانول المتواجد في انحلال الك سببوت لمادة البداية،الحلمهة الحمضية التحييد التي تعقب 

 القيام الأفضل غير أنه منقلوية قبل أو بعد تصفية الحُلامة، . بالإمكان القيام بالمعالجة الالحلامة

 1،2 بروبان كلورو أحادي -3لأن البقايا ستكون لاحقا خالية من  التصفيةالمعالجة القلوية قبل ب

من قبيل هيدروكسيد غذائي ال للاستهلاك باستعمال قلوي مقبول البروتين المحلمهتم معالجة تديول. 

بهدف رفع صوديوم الكربونات الأمونيوم أو  أو هيدروكسيد الصوديوم أو هدروكسيدالبوتاسيوم 

درجة مائوية  140-110هذا المزيج لاحقا في نطاق  تسخينيتم . 13-8    مندرجة الحموضة 

-60التسخين في نطاق  روط الأخرى التي تم التبليغ عنهاتتضمن الشدقائق،  5 لمدة تصل إلى

تتم المعالجات القلُوية التي  تتطلبفي العادة، دقيقة.  900-90 مدة تتراوح بيندرجة مائوية ل 100

على بعد عملية التبريد، ينبغي معالجة أقصر.  حرارة أعلى، فترات في درجات حموضة ودرجات

 25في و 8 تتجاوزدرجة الحموضة في  )من الأفضل، أن تكون قلوية الحلامة حموضةدرجة 

بالتالي وإذا كانت درجة الحموضة أقل، على الأرجح أن المعالجة لم تكن فعالة أما درجة مائوية(، 

بعد المعالجة القلوية، يتم تعديل درجة حموضة البروتين المحلمه  ينبغي إتخاذ تدابير تصحيحية.

في درجة باستعمال حمض مناسب )على سبيل المثال: حمض الهيدروكلوريك(  5.5 – 4.8 إلى

 الحلمهة بهدف إزالة البقايا تصفيةبالإمكان في هذه المرحلة درجة مائوية.  50 -10حرارة بين 

المعالجة القلُوية عند تصنيع  أن استخدامتبين غير القابلة للذوبان والحصول على المنتج النهائي. 
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 أحادي - 3للحصول على منتج نهائي يحتوي على  يؤدي الخضروات المحلمه بالحمض بروتين

ينبغي الإشارة إلى أن المعالجة القلوية كلغ.  ⁄ملغ 1بمستويات تقل عن ديول  1،2 بروبان كلورو

ي المعالجة الشروع ف به من المنصوحستقلل الخاصيات الحسية للمنتج النهائي، بالتالي،  الحادة

التي يمكن  ،ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي- 3ة بمستويات منخفضة من لامالقلوية باستعمال حُ 

قطعا، من الضروري الحصول عليها من خلال التحكم الحذر لمرحلة التحلل المائي الحمضي. 

بهدف مزيد تخفيض  ةالثانوي ةالقلويحلمهة لاإعادة التلوث عند استعمال  إحتمال إيلاء الإهتمام إلى

ي الذ ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي - 3 حلمه بالحمض من الالخضروات المُ  بروتينمحتوى 

ة القلوية ينبغي الإبقاء على الحلام .ةالحمضي الحلمهةمن خلال التحكم الحذر لمرحلة  تم إنتاجه

عن المعدات )على بعيدا ديول(  1،2 بروبان كلورو أحادي - 3 المعالجة )بمستويات منخفضة من

جاز التي تستخدم عند إن مكابس الترشيح(والأنابيب والمضخات و أوعية التفاعلسبيل المثال، 

 . ةالأولي ةالحمضي الحلمهةمرحلة 

باستعمال حمض السولفيريك،  الخضروات المحلمه بالحمض بروتينمن الممكن تصنيع  .17

. يتم ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي- 3 كلوريد التي تؤدي إلى تشكل الأيونات الوبالتالي إزالة 

 ⁄ أرطال 10ساعات في ضغط مساو ل  8لمدة مض السولفيريك حمع دقيق الصوجا مزج 

يتم تحسين المنتج النهائي وغسله.  تصفيةوة المتحصل عليها ميتم تحييد الحلا .المربعة البوصة

 مزجالسولفيريك من خلال  حمضبروتينات الخضروات المحلمهة بالخصائص الحسية المخفضة ل

 إينوزيناتو الكاراميلو الصوديوم وحيدة غلوتاماتالمنتج النهائي بالمنكهات )على سبيل المثال، 

 (.اللاكتيك حَمْضُ  و الصوديوم ثنائية غوانيلاتو الصوديوم ثنائية

 صلصات الصوجا والمنتجات ذات الصلة 

الصلصات والطريقة التي ستؤثر على ما في إنتاج عمليات التصنيع يتم استعمال عدد من  .18

 . ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي- 3  إذا سيحتوي المنتج على

 

 بالتخمر  تم إنتاجهاصلصات الصوجا التي 

 بروبان كلورو أحادي - 3بالتخمر فقط، على  تم إنتاجهاتحتوي صلصات الصوجا التي  .19

يعد  يفة منه.مستويات ضع في حالات نادرة علىتحتوي  أو ،غير قابل للقياس الكمي ديول 1،2

المكونات الرئيسية المستعملة طبيعيا  القمحمثل حبوب الفول الصوجا )كاملا أو منزوع الدهن( و

وملقحة وممزوجة في بداية العملية تكون هذه المواد مسبقة الطبخ في صلصة الصوجا المخمرة. 

أيام،  3إلى  1بعد فترة الحضانة التي تدوم من . رشاشية الصوجا أو ⁄و الأرزرشاشية باستعمال 

ه ياه المالحة وتخمير المزيج وتعتيقإضافة المدرجة مائوية، يتم  30 -25في درجة حرارة تساوي 

صلصة الصوجا يوما. يتم إنتاج  90درجة مائوية لما لا يقل عن  40في درجة حرارة تقل عن 

تتم في  المنتج تعتيق  ⁄المياه المالحة  المخمرة لفترة قصيرة بنفس الطريقة عدى أن مرحلة تخمير

 يوما.  90ويتم إنهاء العملية في أو أكثر درجة مائوية  40

 صلصة الصوجا التي تتضمن صناعتها مرحلة المعالجة بالحمض 
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بروتينات الخضروات المحلمهة ستعمال با صلصات الصوجا كحل بديل، بالإمكان تصنيع .20

 - 3أن تحتوي على والملح. بإمكان هذه المنتجات  ياتومكونات أخرى من قبيل السكر بالحمض

التي تعمل على الوقاية من حدوث  التدابيروصف أعلاه تم و ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي

لحصول لهذه العمليات  إجراء يؤدي. بروتينات الخضروات المحلمهة بالحمضلبالنسبة  تشكلها

 . ديول 1،2 بروبان كلورو أحادي - 3مستويات منخفضة من منتجات بعلى 

شتقاقها مع تلك التي تم االمخمرة مزج صلصات الصوجا  الأخرىتتضمن تقنيات التصنيع  .21

بعد المزج.  التعتيقيتضمن تصنيع بعض المنتجات . بروتينات الخضروات المحلمهة بالحمضمن 

 أحادي - 3على كيميائية( ال )التي يعرف بأنها صلصات الصوجا شبهوقد تحتوي هذه المنتجات 

تدابير مناسبة لتقليل وجودها في تم في الفقرات السابقة وصف و ديول 1،2 بروبان كلورو

 . بروتينات الخضروات المحلمهة بالحمض

 

 

 مرفق 

 عملية تصنيع بروتينات الخضروات المحلمهة بالحمض على المستوى التجاري 

    
 

 

 

درجة  50 -10درجة حرارة بين 

 مائوية 

كغ ⁄ملغ 0.1>ديول:  1،2 بروبان كلورو أحادي - 3

 من المواد الجافة(  % 50 -30في المنتج النهائي )

 مادة )مواد( خام   

هيدروكلورايد مائي مول  5.5 – 2.5  

 
 دق 150 لمدة أقصاهادرجة مائوية  95و  60: التسخين بين 1المرحلة 

-20 مدةدرجة مائوية ل  110-103: التسخين في درجة حرارة 2المرحلة 

 عةاس 30

ساعات 3درجة حرارة الغرفة لأكثر من  : التبريد لتصل إلى3المرحلة    

 الذرة سميدأو   ⁄رقائق حبوب الصوجا منزوعة الدهن و غلوتين القمح و

 

 

 حلمهة
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              (5.5 -4.8)درجة حموضة تحييد 
 

 تصفية

 حُلامة 

 تركيز

 تصفية  

 تعديل

 تحييد                                   

 تصفية دقيقة

 الصوديوم هيدروكسيد                         

              

ائيمهيدروكلورايد   
 

 تعقيم                  

بروتينات الخضروات المحلمهة بالحمض 

 السائلة

 معالجة قلوية 

 كتلة التصفية 

 )حمض الدبال(

  لوسينتيروزين، 

 

 ساعات  3-2يوضع في خزان التفاعل لأكثر من 

درجة  95من  يسخن ليصل إلى درجة حرارة أعلى

  مائوية

   13 – 8يتم إبقاء المزيج في درجة حموضة بين 

درجة مائوية ل  140 -110وفي درجة حرارة بين 

درجة  100 – 60دقائق أو في درجة حرارة بين  5

هيدروكلورايد  دقيقة.           900 – 90مائوية ل 

 مائي


	تيروزين، لوسين

