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٧ E900E1520 א. 
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אא אא 

אאKאאאא: 
-1אאאאאא א،א

אאאאא:  
E120, E104, E107, E110,E120,E122,E123, E124, E127, E128, E132, 
E133, E150, E151, E154, E155, E160B, E210, E211, E220, E250, 

, E321E251, E320 
 

-2אאאאאאא א: 
 

E213, E214, E215, E216, E217, E218, E219, E310, E311, E312, E420, 
E421, E621, E622, E623, E627, E631, E635 

 
-3אאא

אאא א: 
 

E211, E212, E213, E214, E215, E216, E217, E218, E219, E310, E311, 
E321, E421, E621, E622, E623, E627, E631, E635 

 
-4א אאא: 

 
E122, E123, E124, E128, E129, E151, E154, E155,  E102, E107, E110,

E180 
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-5אאא א : 

 
1, E905, E110, E123, E127, E153, E249, E250, E251, E252, E320, E32

E907, E954 
 

-6אאאאא אא: 
 

E170, E252, E385, E421, E430, E450a, E450b, E450c 
-7אאאאאא: 

 
b, E150c, E150d, E153, E160d, E161c, E101, E101a, E150a, E150

E306, E307, E308, E309, E322, E415, E471, E472a, E472a, E473, 
E475, E476, E477, E491, E570, E572, E620, E621, E622, E623, E624, 
E625 

 
 אאאאאאא

 אאא. 
א א،אאאK 

אאא FE252אאEאאאא א
אאאא א

אא. 
אאא : 

،אא،א،אאא،א א. 
 

E100:א Curcumin,turmeric:،،، . 
E101: F B2) – : Riboflavin (vitamin B2), formerly 
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called lactoflavin (vitamin G،،،،אF
א אE. 

E101a: א J٥ J: Riboflavin-5'-phosphate،א ،
،FאאE . 

E102: א: Tartrazine, FD&C yellow No.5،אF 
אאE،. 

E103: : Chrysoine Resorcinol ،א،. 
E104: א: Quinoline yellow, D&C yellow No.10،

אFאE، . 
E105: אא: Fast yellow AB،א، . 
E106: א J٥ Jא: Riboflavin-5'-sodium phosphate، 

–،،אFא . 
E107: א yellow2G: 2G،אFאE، 
. 
E110: א: sunset yellow FCF- orange yellow S- FD&C 

yellow No.6،אFאE، . 
E111: א : orange GGN،א، . 
E120 : א–א: cochineal- carminic acid – 

carmines،אFאE، 
א. 

E121: א א: Orcein , Orchil،א،F 
). 
E122 :،: CArmoisine, Azorubine، א

FאE،. 
E123: אא: Amaranth, FD&C Red No.2،אאF

אE، . 
E124: א (  ): Ponceau 4R, Cocheneal Red A, Brilliant Scarlet 



אאא  ٢٦٥ א 

אאא  אאFE א 

   
 

- ١٧ -  

4R،אF אE،. 
E125: א: Scarlet GN،א، . 
E126: א ٦א: Ponceau 6R،א، . 
E127: א: Erythrosine, FD&C Red No.3، אF

אE،. 
E128 : ٢א: Red 2G،אF אE،. 
E129: אאF٤٠): Allura Red AC, FD&C Red No.40، 

אFאE،. 
E130: א: Indantherene blue RS،א،
. 
E131: אא: Patent blue V ،אFאE

، . 
E132: : Indigo carmine, Indigotine, FD&C blue No.2، 

FאE،. 
E133: אאא: Brilliant blue FCF, FD&C blue No.1،

אא،E . 
E140: ،،،א. 
E141: ،،،אא F). 
E142: א: Greens S،אF אE

،. 
E150a: א: Plain caramelא،،F

א). 
E150b: אאא: Caustic sulphite caramel،،

אFא. 
E150c: א א: Ammonia caramelא،،F

 א( 
E150d: א א: Sulphite ammonia caramel،،
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אF א. 
E151: א : Black PN, Brilliant black BN، 

אFאE،. 
E152: אא٧٩٨٤א: Black 7984 ،F،א

. 
E153: : Carbon black, vegetable carbon،،
אFאE אאF،. 

E154: אא: Brown FK, Kipper brown ،אF 
אE،. 

E155: א : Brown HT, Chocolate brown: HT،، א
FאE،. 

E160a: ،،، Fאא 
E160b: ،،: Annatto, bixin, norbixin،

FאE،F  
E160c: א אFאא: Capsantin, capsorbin, paprika extract،

،، Fאא 
E160d:  Jא: Lycopene،،F 

א. 
Beta-apo-8'-carotenal (C30) : E160e ،،،F 

Ethyl ester of beta-apo-8'-carotenic acid: E160f،،F 
. 
E161: אא Jא: Xanthophills،، . 

Flavoxantin: E161a،،. 
E161b : : Lutein،، Fאא. 

Cryptoxanthin:E161c ، ،א. 
E161d: אאאא: Rubixanthin،، . 
E161e: אאא: Violaxanthin،، . 
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Rhodoxanthin:E161f،، . 
Canthaxanthin:E161g،، א. 

E162:  א J: Beetroot red, Betanin،אא
א ،אFא. 

E163: א: Anthocyanins،، . 
E163a:  א: Cyanidin (red،،. 
E163b: א: Dilphinidin (blue،،. 
E163c:אא: Malvidin (purple،، . 

E163d:  J: Pelargonidin (red brown،، . 
E163e:  Jא: Peonidin (dark red،، . 
E163f: א: Petunidin (dark red،، . 
E164: אא: Saffron،،. 
E170: ،،א אא،. 

E171e: א: Titanium dioxid، ،. 
E172: ،،،אא . 
E173: ،،Fא) . 
E174: ، ،FE،. 
E175: ،،F E،. 
E180: א: Pigment rubine, Lithol rubine BK،، 
. 
E181: אאא: Tannin،א،F . 
E200: א:Sorbic acid : ،،– J
. 
E201: א: Sodium sorbate،،–  J

. 
E202:  א: Potassium sorbate،،– J

 . 
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E203: א: Calcium sorbate،،– J
 . 

E210: א: Benzoic acid، ،אFאE
،F . 

E211: אא: Sodium benzoate،،אF
אE،F E. 
E212: א א: Potassium benzoate،،אF
אE ،FE. 
E213: אא: Calcium benzoate،،אF 
אE،FE . 
E214: אאא א: Ethyl para-hydroxybenzoate،،

אFאE ،FE
. 
E215: אאאאא: Sodium ethyl para-

hydroxybenzoate،،אFאE، 
FE. 

E216: אא: Propyl para-hydroxybenzoate،،
א (אE،FE 

. 
E217: אא א: Sodium Propyl para-

hydroxybenzoate،،אF אE،
FE . 

E218: אאא: Methyl para-hydroxybenzoate،،
אFאE ،FE

. 
E219: אאאא: Sodium methyl para-

hydroxybenzoate،،אFאE، 
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FE. 
E220: א: Sulphur dioxideא،،א

  B1 B12 (אE، . 
E221: א: Sodium sulphiteאא،،

 B1 B12 ( אE،. 
E222: א: Sodium hydrogen sulphiteאא،،
  B1 B12 (אE، . 
E223: א: Sodium metabisulphiteאא،،

 B1 B12 ( אE،. 
E224: א: Potassium metabisulphite،،

אא  B1 B12 (אE، 
. 
E225: א: Calcium metabisulphite،،

אא B1 B12 ( אE،
. 
E226: א: Calcium sulphiteאא،، 

 B1 B12 (אE، . 
E227: א: Calcium hydrogen sulphite،،

אא B1 B12 (אE،
. 

E228: א: Potassium hydrogen sulphite،، 
אא B1 B12 (אE، 

. 
E230: א: Biphenyl, diphenyl،אא،،
. 
E231: א: Orthophenyl phenol،، ،
. 
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E232:  א،אא،،. 
E233: א: Thiabendazole،אא،، . 
E234: : Nisin،،F אאE،F

). 
E235: : Natamycin, Pimaracin،،Fא אE،

F). 
E236: א: Formic acid،،،Fא 

). 
E237: א: Sodium formiate،،،. 
E238: א: Calcium formiate،،، . 
E239: א: Hexamethylene tetramine, Hexamine،،

א، . 
E240: : Formaldehyde، ،،F

א ). 
E242: אא: Dimethyl dicarbonate،،،

 . 
E249: א: Potassium nitrite،،،. 
E250:  א: Sodium nitrite،אאא،، . 
E251: אא: Sodium nitrate, saltpetreאא،،

،א. 
E252: אא: Potassium nitrate(saltpeter)،، אא

אא،א. 
E260: א: Acetic acid،،، 

. 
E261: א: Potassium acetate،،،

 . 
E262: א: Sodium acetates (i)Sodium acetate (ii) Sodium 
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dium hydrogen acetate (sodium diacetate) ،،،
. 

E263: א: Calcium acetate،،، 
. 

E264:  ،אAmmonium acetate،،، 
. 
E270: א: Lactic acid، ،א،

. 
E280:א: Propionic acid،،، 

. 
E281: א: Sodium propionate،،، 
. 
E282: א: Calcium propionateא،،،

 . 
E283: א: Potassium propionate،،،

. 
E284: א: Boric acid،،FאאE، 
. E285: אאא ( אא): Sodium tetraborate (borax)،

،FאאE، . 
E290: אLא: Carbon dioxide،،

، . 
E296: אLא: Malic acid،،،

 . 
E297: א: Fumaric acid، ،،
. 
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אאאאאW 
نمـو  إلى  ممـا يـؤدي  ، حيث تزيد درجة الحـرارة الغـذاء  ، بمرحلة فاصلة عندما يتم نقل الغذاء من الثلاجة فإن الغذاء يمر

حيث انه يحدث تكيف لبعض الميكروبات .من الميكروبات وبعضها لا ينمو  في هذه المرحلة ، ينمو عدد قليل.و، االميكروبات
  .مع بيئتها الجديدة 

بالاعتماد على درجة الحرارة الغرفة فإن الغذاء يمكن أن يمكث خارج الثلاجة مدة لاتزيد عن ساعتين دون ان يدخل بالحيز  
  .المقبولة درجة حرارة المنتج تزيد عن درجة حرارة الثلاجة حيث أن ،طراًالخ

ونظرا لاختلاف احتياجات الميكروبات للحرارة فإن بعضها لاينمو . التبريد هو منع نمو الميكروبات  حيث ان الهدف من هذا
كما ان بعض الميكروبات يمكن ان تنمو بدرجة حرارة الثلاجة المنخفضة ولكن ببطء . م°٥من  أقلفي درجة حرارة الثلاجة 
وتحكم بالوقت والدرجة الحرارة عامل مهم لتفادي دخول الغذاء  .ايرومونس هيدروفيلا، رسيناي،، مثل ليستريا منسيتوجينس

  .طراًبالحيز الخ

  :  التجميد

حيث ان معظـم الفيروسـات ،   . بعض الميكروبات يمكن ان تبقى لفترة طويلة من الوقت أثناء التخزين تحت الصفر المئوي 
  .اتية البكتريية الباقى على قيد الحياة لا يؤثر فيها التجميد الجراثيم البكتيرية ، وبعض الخلايا الإنب
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التجميد ، خطوة التجميـد ،   ذات حساسية للخطوات المرتبطة بعملية كما ان لأنواع الأخرى من المجهريات العضوية تكون
حساسة للحرارة المنخفضة أكثر كما ان معظم الأحياء الدقيقة المتعددة الخلايا بشكل عام . التخزين المجمد ، ثم خطوة الإذابة 

. الوحيدة الخلية  تلذلك فإن التجميد والتخزين المجمد هي طرق جيدة لتدمير المجهريات العضوية مثل الطفيليا.  بكتيريامن ال
غير مطبوخ أو  ئوهذه تكون مقياس لتحكم بالسمك الذي يأكل ني. الديدان الخيطية والديدان العرضية في الأطعمة المختلفة 

  .  يما في السلمون وسيوشك

  

  : التبريد بعد الطبخ 

أحيانـا ،   التبريد بعد الطبخ يمكن أن يكون أيضا نقطة تحكم حيوية لأن الأطعمة المطبوخة تستطيع أن تحتفظ ببعض الجراثيم
ناء حيث تستطيع أن تبقى حية أث Listera Monocytogeneوعلى وجه الخصوص بالنسبة للخلايا النباتية مثل ليسترا 

  .الطبخ 

  .م° ٦٠من  أقلإلى  وتقوم بالإنبات عندما تنخفض درجة حرارة الطعام، غالبا ما تكون الجرثومة حية أثناء الطبخ 

كـذلك  ، عند وضعه مع أطعمة أخرى اثناء التجهيز أو  الغذاء يمكن يعاد تلوثه أثناء التبريد وعند التعامل معه يدويا كما ان
  .الخ ... تسرب عصارة أغذية أخرى 

وحتى اذا كان الطعـام  ، التي من الممكن أن تنبت أثناء التبريد، اذا كانت كافية للقضاء على الجراثيم  كما ان عملية الطبخ
  .. فإن خطوة التبريد ربما لا تكون حيوية، محمي من عملية إعادة التلوث أثناء الطبخ

  .راء كافي لوقف نمو الميكروباتهناك أحيانا سوء فهم بخصوص أن وضع الأطعمة في الفريزر هو إج

ساعة حتى يصل  ٣٦إلى  عندما تبرد كميات كبيرة من الأطعمة الساخنة فإا من الممكن أن تأخذ وقت طويل أحيانا يصل 
  .التي لا يحدث فيها نمو للميكروبات طراًخارج الحيز الخ تبريد الطعام للنقطة

  . مرحلتين لتبريد الغذاء بناء على ذلك، لتبريد الأطعمة بأمان،فيجب تطبيق 

   .في مدة ساعتين  م° ٢١إلى  م°٦٠ الأولى ، هي أن تخفض درجة الحرارة من

جراثيم في الأطعمة تكون سـريعة خـلال هـذه     إنتاجحيث لابد أن تنخفض درجة الحرارة خلال هذا المدى بسرعة لأن 
إنه يمكنها أن تأخذ أربع ساعات للحصول علـى  عندما تكون درجة الحرارة قد مرت بعدة مراحل ف. الدرجات من الحرارة
وخفض أعداد الميكروبات في ، لذا لابد من جدولة تبريد الأغذية لتفادي نمو الميكروبات .م° ٢١من  أقلمنتج درجة حرارته 

  .  Lag Phaseمرحلة النمو التمهيدي 

  التبريد السريع 
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أكثر من كوا تقوم بالتبريـد  ، مة عند دراجات حرارة الجهازـ اجهزة التبريد التجارية العادية تكون مصممة لحفظ الأطع
  . نا إتباع الإجراءات المثبتة على اجهزت تبريد الأطعمة في المبردات علىفإنه يجب ، بناء على ذلك . السريع للأطعمة

افصل الأوعية عـن   .بوصات لتبريد الأطعمة الساخنة  ٤أربع إلى  ٢استخدام اوعية قليلة العمق والتي يكون عمقها من  -
  .بعضها لتسمح بتدوير الهواء البارد حول كل وعاء

بناء على ذلك ، وربما تكـون  . بالنسبة للسوائل فإن هذه الطريقة ربما لا تكون عملية لأن السوائل من الممكن أن تنسكب 
  . لو كانت مساحة المبرد محدودة  غير عملية أيضا

عند تبريد الطعام الساخن فإن الإجراء المفيـد  ، و على أية حال . سطح اواني الطعامالتبريد السريع يحدث تأثير أكبر على  -
والغرض من ذلك هو وقاية الأطعمة التقاط الأطعمة . هو أن نقوم بالتغطية بطبقة من البلاستيك ثم بطبقة رقيقة من الألمنيوم 

. ولكنه سوف يعيق أيضا عملية التبريد للطعام سوف تكون النتيجة هي الحصول على عازل جيد . للروائح ونكهات الجافة 
 وعندما نقوم بتغطية الأواني بقطعة من القماش النظيف المعقم لكي نسمح للبخار بالتسرب حتى تصبح عملية التبريد أسـرع 

  .  لكنها طريقة غير امنة، هعلىولحمايته من التلوث نتيجة لسقوط أي شئ 

لو كنا نقوم مثل بإعداد سلطة . د جميع مكونات السلطة قبل خلطها مع بعض للحصول على سلطات باردة ، نقوم بتبري -
التونة المحتوية على المايونيز والتونة المعلبة وشرائح البصل والكرفس ، إذا لم نقم بعملية التبريد لكل المكونات على حدة فإننا 

  . سوف نواجه وقت صعب عند تطبيق قاعدة الأربع ساعات على سلطة التونة 

شـرائح  إلى  القطع الأخرى الضخمة من اللحم يمكن أن تقطع وتقسـم أو  الديوك الرومية الضخمة ، المشويات ، الفخذ -
  . شرائح لا تضعها في عمق يزيد عن بضعة بوصات قليلة إلى  بعد التقطيع. لزيادة سطح التبريد 

  . الأطعمة  تبريد كميات كبيرة منإلى  أطبخ أحجام صغيرة من الطعام حتى لا تضطر -

كما انـه يوجـد   . استخدام التبريد السريع في العديد من الأطعمة قبل أن يعاد تبريد المنتج داخل الثلاجةإلى  ـ ربما نضطر
  .ممرات ثلجية ، إضافة الثلج على المنتج ، محرك للثلج .. العديد من طرق التبريد السريعة لعمل هذا مثل 

إا تساعد على خفض درجة الحـرارة  . بريد الأواني للأغذية الساخنة قبل تبريدها ـ ممر ثلجي يمكن أن يستخدم لإعادة ت
  . وهذه الطريقة تعمل أحسن مع الأطعمة السائلة . سريعا وتقوم أيضا بوقاية الأطعمة الحارة من تزايد درجة الحرارة في المبرد 

. تعمال عملية التبريد بالثلج المتحرك جيدة وسريعةكما ان أس. ــ طريقة أخرى سريعة للتبريد هي أن نقوم بتقليب الطعام
  . محرك الثلج مجوف مملوء بالماء ومن ثم بالثلج

 إضافة ثلج بطريقة مباشرة. حيث إن انصهار الثلج ينقص في المحرك ولا يمتزج بالمنتج وهو يعمل أحسن مع الأطعمة السائلة 
، السريع للأطعمة ويعمل أحسن مع الشربة وبعض أنواع صلصات التوابل الأطعمة الحارة أيضاً يعتبر طريقة مقبولة للتبريدإلى 
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كذلك يعتبر العائق هو إضافة الماء للمنتج وهو ما . للغذاء اذا لم يكون من مصدر موثوق به  الثلج مصدر تلوث وقد يكون
  .أثناء مرحلة الطبخ قلأمراجعة قائمة المكونات وإضافة ماء إلى  سوف يعتبر مشكلة لبعض أنواع الوصفات ربما نضطر

هـذه  . الاواني الضخمة عند درجة حرارة الغرفة تعتبر طريقة غير آمنة لتبريد الأطعمة الساخنة مرحلة ما قبل تبريد الطعام في
يجب وضع الأطعمة في المبرد بطريقة صـحيحة والأفضـل أن يـتم    . طراًالأطعمة التي تمكث في درجة الحرارة في الحيز الخ

  . ميات صغيرة حيث سوف يتم تبريدها بطريقة أسرعكإلى  تقسيمها

ــ إذا كان الطعام الذي نتعامل معه يحضر بطريقة ضخمة فإن غلاية البخار والماء البارد يمكن أن يدور من خلال 
  . الغلاف الخارجي للطعام الغير مبرد قبل التبريد وذلك في المشاريع الضخمة

لاصق السرعة العالية للهواء البارد يمكن أن يخفض درجة الحرارة للأحجام واحد من أحسن طرق التبريد هو المجمد ال
حيث يوجد المبرد بطريقـة  إلى  اواني الأطعمة التي تم تبريدها يمكن أن نقلها. من ساعة أقلالضخمة من الأطعمة الساخنة في 

  . ة الأطعمةلمطابقة لهذا النوع من المعدة تستخدم في معامل صنع الأطعمة وليس في منشئات خدم

ــ أنابيب التبريد والمبردات الحلزونية مشاة للمبردات اللاصقة ولكنها سوف تكون أكثر تعقيداً عنـد تحريـك   
. النيتروجين للتبريد السـريع أو  ثاني أكسيد الكربون السائلأو  هم يستخدمون السرعة العالية للهواء البارد. نتاجخطوط الإ

  . التعبئة وهذا يعتمد على الأطعمة وحجم العبوة بعدأو  يمكن تبريد الأطعمة قبل

الخطوط التي يحتـوي علـى   . المبادلات الحرارية يتم استخدامها في تبريد السوائل مثل الألبان والعصائر بعد التعقيم
 ية الخامالبرودة، المواد الخام تعمل بطريقة متوافقة مع خطوط التسخين، حيث ان الأغذية الساخنة تكتسب البرودة من الأغذ

  .سائل التبريد في المبدل الحراري أو 
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