
145 

  2015( 4)العدد  (37) المجمد العموم الصحيةسمسمة _  مجمة جامعة تشرين لمبحوث والدراسات العممية  

Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Health Sciences Series Vol.  (37) No. (4) 2015 

 

 (رقائق البطاطا)في بعض أغذية الأطفال  مراقبة حمض البنزوئيك وأملاحو
المتواجدة في السوق المحمية 

 
 *الدكتور مفيد ياسين

 **سميرة حسين                                                                                            
 

(  2015 /7 / 23 قُبِل لمنشر في . 2015 / 6 / 21تاريخ الإيداع )
 
 ممخّص  

 
طالة  يستخدم حمض البنزوئيك وأملاحو بشكل واسع في الصناعات الغذائية كمادة حافظة لجودة الأغذية وا 

وأظيرت العديد من الدراسات السابقة  أن استيلاك  ىذه المركبات بكميات   صلاحيتيا فيي تمنع نمو الفطور والبكتيريا،
تيدف ىذه الدراسة إلى الكشف عن وجود حمض البنزوئيك وأملاحو في . زائدة يسبب العديد من المخاطر الصحية

والتي  (Potatochips)كرقائق البطاطا بعض المنتجات الغذائية المخصصة للأطفال والمتواجدة في السوق المحمية
عينة من رقائق البطاطا موزعة عمى ثلاث شركات 27، فتم تحميل"خالية من المواد الحافظة"كتب عمى غلافيا الخارجي 

عينات منيا وتراوحت 9في مختمفة بيدف الكشف عن وجود حمض البنزوئيك، وأظيرت النتائج وجود حمض البنزوئيك
باستخدام الطريقة الطيفية، كما ويمكن اعتبار تقانة الفصل  كغ /مغ 188.65-100.34تراكيزه في ىذه العينات بين

. باستخدام الطبقة الرقيقة ىي الطريقة الأكثر ملاءمة لمكشف عن حمض البنزوئيك في المنتجات الغذائية
 

. حمض البنزوئيك، رقائق البطاطا، سبكتروفوتومتر المواد الحافظة،: الكممات المفتاحية
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  ABSTRACT    

 

Benzoic acid is extensively used in the preservation of food products  for maintaining 

quality and extending shelf life by inhibiting mould and bacteria growth. 

Some previous studies have demonstrated that consumption of excessive amounts of 

benzoic acid could be a health hazard. 

  The aim of this study was to detect the presence  of benzoic acid and its salts in 

some commercial children food like potatochips that labeled "Free of Preservatives" . 

 Twenty seven samples of potatochips purchased from three different local products 

were analyzed for the presence of benzoic acid. 

The results revealed the presence of benzoic acid in nine samples and its 

concentration was between 100.34-188.65mg/kg. 

We have concluded  also that TLC is  a   very convenient   method  for    the 

detection  of benzoic acid in food products . 
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مقدمة 
إن حفظ الاغذية من الفساد إجراء معروف منذ أقدم السنين، فعمد الإنسان إلى استخدام العديد من الطرق من 

 ويعتبر من أقدم الطرق المتبعة في الحفظ، والتقديد أجل حماية منتجاتو الغذائية مثل التجفيف بحرارة الشمس واليواء
 . (Abdulmumeen et al,2012).1700بإضافة الممح والذي ظير حوالي عام

لم تكن الطرق السابقة مناسبة لحفظ كافة أنواع الأغذية وكنتيجة لذلك توجو الإنسان إلى البحث عن اساليب 
ولم تكن آلية الحفظ مفيومة حتى عام 1806 جديدة لمعالجة ىذه المشكمة، حيث ظيرت طريقة التعميب في فرنسا عام 

العلاقة بين الأحياء الدقيقة، تخرب الغذاء والأمراض (Louis Pasteur)  عندما اكتشف باستور1864
. (Gillen and Sherwin,2008).المختمفة

تعود  البداية الحقيقية لمعالجة فساد الأغذية إلى مرحمة الحرب العالمية الثانية حيث نجح الألمان في الكشف 
عن مركبات السمفا ودورىا في القضاء عمى الجراثيم، واختبرت في نفس الفترة الكثير من المواد التي ليا خواص مقاومة 
لنمو الجراثيم والفطور دون الإضرار بصحة الإنسان في العديد من المجالات كمعالجة الإنتانات وحفظ المواد الغذائية 

(Yaling et al,2013) ،  حيث بدأ منذ ذلك الحين استخدام المركبات التي دعيت بالمواد الحافظة، وىي مركبات
تستخدم لمنع تمف وتخرب الأغذية عن طريق قتل أو إيقاف نمو الأحياء الدقيقة، وتضمنت ىذه المركبات حمض 

ىو أول مادة تمت الموافقة عمى استخداميا كمادة حافظة في الاغذية  حيث أن ممحو الصوديوميالبنزوئيك وأملاحو، 
. FDA .(Davidson et al,2005)من قبل

يعتبر حمض البنزوئيك وأملاحو المختمفة من بين المواد الحافظة الأكثر استخداماً حيث استخدم في حفظ العديد 
 Stanojevic).من المنتجات الغذائية مثل العصائر،  المشروبات الغازية، الحمويات، المربيات، المارغارين والمخملات

et al, 2009)ومنتجات المحوم والأسماك المصنعة، المايونيز ومنتجات البيض ،.(Iammarino et al,2011) مما ،
دعا كافة المنظمات والييئات المعنية بسلامة الاغذية إلى دراسة مدى مأمونيتو وتأثيراتو الجانبية وخاصة عند الاطفال 

. .(Scheuplein et al,2002)عمى اعتبارىم الفئة الأكثر حساسية تجاه المواد الكيميائية
تحدثت العديد من الدراسات عن الآثار الجانبية التي تسببيا البنزوات عمى الرغم من الاستخدام الواسع ليا 

وظيرت حالات من الحساسية الجمدية مثل الحكة والشرى والتياب الجمد التماسي بعد جرعة فموية حاوية عمى 
 ;Mohboubifar et al,2010; Iammarino et al,2011).البنزوات، بالإضافة لمحماض الاستقلابي والتشنجات

Anand and Sati, 2013; Adergani et al,2013 ) 
ن الجرعة من بنزوات  وجدت بعض الدراسات ارتباطاً مباشراً بين البنزوات وفرط النشاط لدى الأطفال، وا 

كغ يومياً ولعدة /مغ 500  كغ من وزن الجسم وتصل إلى/مغ250  الصوديوم والقادرة عمى تحريض ىذا المرض 
، وقد أوضحت العديد من الدراسات أن وجود بنزوات (EL-Ziney,2009; Wroblewska ,2009). سنوات 

 McCann et). سنوات9 سنوات وحتى 3الصوديوم في الغذاء تسبب زيادة في فرط النشاط لدى الأطفال بعمر
al,2007) بالإضافة إلى تشكل البنزين والذي يعتبر مادة مسرطنة عند وجود حمض الإسكوربيك كمكون بالتلازم مع  ،

. (Violeta et al,2007; El-Ziney,2009). بنزوات الصوديوم في الغذاء  بشروط محددة
 بإعطاء اىتمام خاص وحذر لاستيلاك  EU Sientific Commisionأوصت المنظمة الأوروبية لمغذاء

المضافات بشكل عام والمواد الحافظة بشكل خاص من قبل الأطفال منذ أن كان ىناك دلائل تقترح أن تناول بعض 
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 ;EL-Ziney,2009).ىذه المضافات معبراً عنو عمى أساس وزن الجسم قد يكون أعمى بشكل واضح منو عند الكبار
Saeedan et al,2014) 

 بشكل مباشر أو يضاف عمى شكل أحد أملاحو كأملاح الكالسيوم،  البوتاسيوم البنزوئيكيضاف حمض 
والصوديوم،  حيث يفضل استخدام ممحو الصوديومي لمعديد من الأسباب أوليا أن حمض البنزوئيك مييج بشكل خفيف 

لمجمد ومييج لمعين، بينما بنزوات الصوديوم ليست مييجة لمجمد ومييجة بشكل خفيف لمعين، كما وتعطي التراكيز 
المرتفعة من حمض البنزوئيك طعماً حامضاً وحاداً لممشروبات والأغذية، بالإضافة إلى انحلالية البنزوات الأفضل في 

. (Petronela ENE and Diacu,2009). الماء
، الوزن (2.9g/l)  منحل بشكل جزئي في الماء pKa=4.2ىو حمض فينولي ضعيف يممك  البنزوئيك حمض
، ينحل في معظم 100Co يبدأ بالتصعد عند 122.13الجزيئي لو 

 Davidson et)المحلات العضوية وخاصة الإيتانول والإيتر
al,2005) . إن آلية الحفظ تبدأ باجتياز حمض البنزوئيك  غشاء

الخمية الميكروبية ودخولو إلى داخل الخمية مما يخفض درجة 
 أو أقل الأمر الذي يؤدي إلى  5الحموضة داخل الخمية إلى 

،  وكنتيجة لذلك يتوقف %95انخفاض استقلاب الغموكوز بنسبة 
. (Petronela ENE and Diacu, 2009).النمو الميكروبي

 
: أىمية البحث وأىدافو

أىمية البحث  
يستخدم حمض البنزوئيك وأملاحو بشكل واسع في مختمف المنتجات الغذائية ويسمح بتراكيز محددة منيا، حيث 

 وخاصة عمى صحة الأطفال، مما يستوجب الإىتمام بالمنتجات المستيمكة من قبل تأثيرات صحيةتسبب زيادتيا 
 . الأطفال والكميات المضافة ليا

أىداف البحث 
ييدف العمل إلى الكشف عن وجود حمض البنزوئيك وتحديد تراكيزه في بعض المنتجات المسوقة محمياً 

والتي لم يصرح بإضافة أي مادة حافظة ليا، لمحكم عمى مدى التزام المصنع بالمواصفات  (رقائق البطاطا)للأطفال 
، وتم العمل في مخابر كمية الصيدلة في جامعة تشرين خلال الفترة الزمنية ( 2012/3660س.ق.م). القياسية السورية

 . 1/12/2014إلى 1/1/2014الواقعة بين 
 

 طرائق البحث ومواده
 المواد الكيميائية والكواشف المستخدمة 2-1

، (Avonche)، كمور الصوديوم(Merck)حمض بنزوئيك عياري: تم استخدام المواد والكواشف الكيميائية التالية
، ماءات ((Riedel-de Haen ، حمض كمور الماء(Qualikems)،  كمور الحديد(Poch) دي ايتيل الايتر

. (Merck)الصوديوم
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 الأجيزة والأدوات المستخدمة  2-2
، 0.0001g  (Precisa XB 220 A)ميزان حساس ذو حساسية : تم استخدام الأجيزة والأدوا ت التالية

  (MERCK). يقةطبقة رق، (JASCO V-530) مقياس الطيف الضوئي 
 العينات - 2-3

تزخر السوق المحمية بمنتجات رقائق البطاطا، حيث يوجد أكثر من سبع شركات منتجة لرقائق البطاطا متوزعة 
 لمشركة الثانية، كما B لمشركة الاولى وAعمى محافظات القطر، وتم اختيار شركتين ىما الأكثر رواجاً وأعطيت الرمز

. ، وأخذت العينات من طبخات متعددة  وبتواريخ إنتاج مختمفة ليذه الشركاتCتم اختيار منتج مستورد وأعطي الرمز 
تم تحضير العينات لمتحميل بإفراغ محتوى كل الأكياس من العينات المقتطعة في وعاء نظيف وتمت مجانستيا 

.  منيا لتطبيق الاختبارات عمييا 50gبالطحن والمزج الجيد حتى حصمنا عمى مسحوق ناعم وتم أخذ عينة 
  طرق التحميل المتبعة4- 2
  طرق استخلاص حمض البنزوئيك2-4-1

يتم استخلاص حمض البنزوئيك بطرائق مختمفة مثل التقطير بالاعتماد عمى قابمية حمض البنزوئيك لمتصعد،  
الفصل الكروماتوغرافي، الفصل بالأطوار الصمبة والاستخلاص بالمحلات العضوية، وتم الاعتماد عمى طريقة 

.  AOACالاستخلاص بالمحلات العضوية وىي الطريقة المتبعة في
 (AOAC 17TH , 2002) طريقة الاستخلاص المتبعة بالمحلات العضوية2-4-1-1
مل،  ويضاف الماء 500 غ من العينة إلى وعاء سعة (50-200)خمط العينة بشكل جيد وتنقل كمية مناسبة ت

 %10 مل ويخض جيداً حتى يصبح المزيج متجانساً ثم يضاف محمول من ماءات الصوديوم تركيزه400 المقطر حتى 
أو نقوم )حتى يصبح المزيج قموياً ويمدد الحجم بالماء المقطر،  ثم يترك المزيج  لييدأ حوالي الساعتين، يخض ويرشح 

 Hcl (1+3)مل من الرشاحة الناتجة وتعدل بواسطة محمول من حمض كمور الماء 100-200 ، ثم يؤخذ(بالتثفيل
.  بواسطة دفعات متتالية من دي ايتيل الإيترالبنزوئيك زيادة، ثم يستخمص حمض 5ml ويضاف 
 الطرائق المتبعة في الكشف عن حمض البنزوئيك2-4-1-2

تم استخدام ثلاث تقانات لمكشف عن وجود حمض البنزوئيك بعد استخلاصو من العينات  
  وىو تفاعل نوعي لموظيفة الفينولية، حيث تتفاعل الفينولات مع كمور الحديد لتشكيل : التفاعل مع كمور الحديد

 مع (Salmon)معقدات ممونة بمون بنفسجي مع معظم الفينولات، أما حمض البنزوئيك يعطي راسباً بمون أحمر آجري
. (Nishna KP et al,2012). كمور الحديد 
  استخدام الطيف في مجال الأشعة فوق البنفسجية حيث يبدي حمض البنزوئيك طيفاً مميزاً لو قمتي امتصاص

 .270nm.(Grove and Perkins,1970)و 220nm عند 
 الفصل باستخدام الطبقة الرقيقةThin Layer Chromatography  إذ يعتبر وسيمة جيدة لتحديد ذاتية 

 Mandrou F and)مركب، تمت الاستعانة  في ىذا المجال بالعديد من الأطوار المتحركة المذكورة في أعمال سابقة 
Bressolle F,1980; Fried and Sherma,1999; Waksmundzka et al,2008; Ranny,2012) 
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النتائج والمناقشة 
 تطبيق طرق الكشف عمى محمول لحمض البنزوئيك النقي 3-1

تم التأكد من كفاءة الطرق المستخدمة في تحديد الذاتية عن طريق تطبيق طرق الكشف المذكورة عمى محمول 
وكانت النتائج التالية 1g/l (0.008mol/l)من مادة نقية لحمض البنزوئيك بتركيز

  تفاعل كمور الحديد
 من محمول حمض 5ml  تبين لدى إضافة عدة قطرات من محمول كمور الحديد إلى أنبوب اختبار يحتوي 

. البنزوئيك المحضر سابقاً ظيور راسب بمون آجري مما يثبت إيجابية الاختبار
 طيف حمض البنزوئيك في مجال الأشعة فوق البنفسجية 

 JASCO-doubleاستخدم ليذه الغاية مقياس الطيف الذي يقيس في المجال المرئي وفوق البنفسجي، نموذج
beam 320-200،  تم قياس الطيف في المجالnm مقابل محمول الماء المقطر، وتم الحصول عمى الطيف المميز  

( (1لحمض البنزوئيك كما ىو موضح في الشكل رقم
 

 
 200nm-320 يوضح طيف حمض البنزوئيك باستخدام مقياس السبكترو في مجال1الشكل 

 
 (طبق من أكسيد الألمنيوم) الفصل باستخدام الطبقة الرقيقة 

تم اختبار العديد من الأطوار المتحركة المذكورة في أعمال سابقة وتم التعديل عمييا حتى الوصول إلى الطور 
 (v/v/v 0.5:2:8)حمض الخل الثمجي: ايتر: ىكسان من المتحرك المناسب لفصل حمض البنزوئيك والذي يتألف

 كطريقة لإظيار البقع عند UV  بالإضافة إلى سرعة في الفصل،  وتمت الاستعانة بمصباحRF= 0.7والذي أعطى
 .  254nmطول الموجة

اختبار كفاءة طرق الكشف والاستخلاص عمى عينات مضاف ليا حمض البنزوئيك 3-2
اختبرت كفاءة طريقة الاستخلاص المتبعة وطرق الكشف إلى تطبيقيا عمى نموذج متجانس مقتطع من عدة 

.  من رقائق البطاطا 10g  لكل10mgالبنزوئيك عينات من رقائق البطاطا وأضفنا ليا مادة نقية من حمض 
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تم استخلاص حمض البنزوئيك من العينات المضاف ليا كمية منو وطبقت طرق الكشف عمى الخلاصة 
الناتجة، وكانت النتيجة عدم تشكل راسب مع كمور الحديد وعند رسم الطيف ظيرت العديد من التداخلات ولم يظير 

 حيث يلاحظ غياب قمتي الامتصاص المميزتين 2))الطيف المميز لحمض البنزوئيك، كما ىو موضح في الشكل رقم 
. لطيف حمض البنزوئيك النقي

 
يوضح طيف الخلاصة الناتجة عند تطبيق طريقة الاستخلاص بالمحلات العضوية 2 الشكل 

 
تم تفسير ذلك بأن المستخمص بالطبقة العضوية يحتوي عمى كمية كبيرة من المواد الدسمة المستخدمة في 

تحضير رقائق البطاطا والتي ظيرت كراسب واضح بعد تبخير الخلاصة مما أعاق الاستخلاص والكشف، بالإضافة 
. إلى العديد من المواد التي قد تضاف لرقائق البطاطا مثل المنكيات التي  تتسبب في التداخلات الملاحظة

وذلك بإضافة كميات من الإيتر ، تم تعديل طريقة الاستخلاص لمتخمص من أكبر كمية ممكنة من المواد الدسمة
بعد قمونة العينة والتأكد من انتقال كامل كمية حمض البنزوئيك إلى الطبقة المائية عمى شكل أملاح،  مما أدى إلى 
انتقال كميات كبيرة من المواد الدسمة إلى الطبقة الإيترية وتم التخمص منيا، واحتفظ بالطبقة المائية وحمض الوسط 

 لضمان انتقال حمض البنزوئيك إلى الشكل pHوتم التأكد من ذلك بواسطة ورق قياس 3-2  بين pHحتى درجة 
الحمضي ثم استخمص  بواسطة الإيتر، ثم تبخير الايتر لمحصول عمى الخلاصة الجافة، وتمت إعادة الاستخلاص 
بواسطة الماء الساخن لتطبيق تفاعل كمور الحديد ولمتأكد من الطيف أو بواسطة الإيتر من أجل الفصل عمى الطبقة 

. الرقيقة
تم اختبار طريقة الاستخلاص المعدلة عمى العينات المضاف ليا حمض البنزوئيك، حيث طبقت طرق الكشف 
الثلاث عمى الخلاصة الجديدة، وظير الراسب في اختبار كمور الحديد وعند رسم الطيف كان مطابقاً لطيف حمض 

البنزوئيك بدون تداخلات،  كما تم فصمو عمى الطبقة الرقيقة مما يدل عمى كفاءة الاستخلاص بعد الغسل والتخمص من 
 .الطبقة الدسمة

تم التأكد من كفاءة طريقة الاستخلاص المعدلة عن طريق تطبيقيا عمى عينات من المخملات التي صرح 
بإضافة حمض البنزوئيك ليا كمادة حافظة عمى غلافيا الخارجي،  وطبقت طرق الكشف الثلاث ونجحنا في الكشف 
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عن وجوده تأكيداً لمنتيجة السابقة، مما يدل عمى إمكانية تطبيق ىذه الطريقة في الاستخلاص عمى كافة عينات رقائق 
. البطاطا المدروسة

 تطبيق طرائق الكشف عن حمض البنزوئيك عمى العينات المدروسة 3-3
بعد تحديد الشروط المثمى لاستخلاص حمض البنزوئيك تم تطبيق ىذه الشروط من أجل الكشف عن حمض 

. البنزوئيك في العينات المدروسة من رقائق البطاطا
طبقت طريقة الاستخلاص المعدلة مع طرق الكشف الثلاث عمى عينات الشركات الثلاث،  حيث لوحظ تمون 

 فقط، وتطابقت ىذه النتائج مع نتائج رسم Bالمحمول وظيور راسب خفيف من بنزوات الحديد في عينات الشركة 
و A    ولم يظير في عينات الشركتينBالطيف، حيث ظير طيف حمض البنزوئيك المميز في خلاصة عينات الشركة 

 C طيف الخلاصة الناتجة والعائدة لعينات رقائق البطاطا الثلاث، وعند تطبيق (5,4,3)، وتوضح الأشكال 
الخلاصات الإيترية عمى الطبقة الرقيقة أضفنا عمى نفس الطبقة  محمول لحمض البنزوئيك العياري في الإيتر 

بين  RF لمقارنة قيم (عينة شاىد)، بالإضافة إلى عينة مضاف ليا كمية من حمض البنزوئيك العياري 0.01g/lبتركيز
 ونلاحظ B عند تطبيق عينات الشركة RFوليا نفس قيمة UV  البقع الثلاث، وظيرت ثلاث بقع مميزة تحت ضوء 

. غياب البقعة العائدة  لعينات الشركات الأخرى مما يؤكد نتائج الاختبارات السابقة
لوحظ أن استخدام الطبقة الرقيقة يعتبر من انجح الوسائل المتبعة لمكشف الكيفي عن ىذه المادة في الاوساط 

. الغذائية

 
 A يوضح خلاصة عينة من الشركة 3الشكل 
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 B يوضح طيف خلاصة عينة من الشركة 4الشكل 

 

 
 

 C يوضح طيف خلاصة عينة من الشركة 5الشكل 
 

 الطريقة الطيفية لتحديد تركيز حمض البنزوئيك●
 اعتمدت  الطريقة الطيفية في مجال الأشعة فوق Bبعد الكشف عن وجود حمض البنزوئيك في عينات الشركة 

.  البنفسجية لتحديد التراكيز المضافة ليذه العينات
،  271nm من دي ايتيل الايتر ويتم قياس امتصاصية الطبقة الإيترية عند 4mlتحل الخلاصة الجافة بواسطة 

  (Ahmad and Vaid HM,2009)  .  .ثم مقارنة الإمتصاصية مع المنحني العياري
كانت السمسمة . ل /مغ80-300 تم تحضير عدة محاليل عيارية من حمض البنزوئيك بتراكيز تتراوح بين 

. (6) كما ىو موضح في الشكل y = 0.0026x + 0.0114 والمعادلة R² =0.993خطية حيث 
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 يوضح  السمسمة العيارية لحمض البنزوئيك 6الشكل 

 
كمية حمض البنزوئيك في العينات التي تم التأكد من وجوده فييا عند تطبيق الطريقة (1) يوضح الجدول رقم 

. الطيفية
.  تم تحميل كل عينة ثلاث مرات وحساب المتوسط الحسابي ليا 

 
 بالطريقة الطيفية B كمية حمض البنزوئيك في عينات الشركة 1الجدول رقم 

متوسط كمية حمض رقم العينة رقم الطبخة 
 (mg/kg)البنزوئيك

CV% 

B1 1 100.34 0.8 
 2 106.88 1.5 
 3 131.53 0.4 
B2 1 143.34 1.2 
 2 149.88 1,8 
 3 129.53 2 
B3 1 153.73 0.5 

 2 159.38 3 
 3 188.65 0.3 

 
 يوجد عدد من المتطمبات من أجل FDAوفقاً لمنظمة الغذاء والدواء العالمية في الولايات المتحدة الأمريكية 

استخدام المواد الحافظة في الأغذية ومنيا أن تصنف عمى أنيا آمنة بشكل عام ليذا الإستخدام،  وأن يكون مصرح عن 
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 لذلك تعتبر عينات الشركة  . (Pawar et al,2011).وجودىا عمى نحو ملائم عمى عبوة الغذاء المستخدمة فيو
Bوفقاً . مخالفة لشروط إضافة المواد الحافظة حيث لم يتم التصريح عن وجود أي مادة حافظة عمى الغلاف الخارجي

 . 0.5-0.015%لممنظمة الأوروبية لمغذاء يسمح بإستخدام حمض البنزوئيك وأملاحو بتراكيز تتراوح بين 
(Stanojevic et al,2009)  .

لا تسمح باستخدام حمض البنزوئيك 2012/3660 أما المواصفة القياسية السورية الخاصة بالمواد الحافظة رقم
اعتماداً عمى ما سبق فإن وجود حمض البنزوئيك  في عينات . في المقبلات المصنوعة من الحبوب أو البطاطا

.  مخالف لممواصفة القياسية السوريةBالشركة
 

 :الاستنتاجات والتوصيات
إن وجود بقايا الزيت والمواد الدسمة المستخدمة في تحضير رقائق البطاطا يعيق استخلاص حمض البنزوئيك ▪

 وبالتالي تعيق امكانية الكشف عنو،  لذلك عمدنا إلى الاستخلاص في وسط قموي  لعدة (AOAC)بالطريقة الرسمية 
مرات لمتخمص من المواد الدسمة بحيث يبقى حمض البنزوئيك في الطبقة المائية بشكمو الممحي، ليتم بعد ذلك تحميض 

. الوسط ليعود حمض البنزوئيك إلى شكمو الجزيئي ويتم عندىا استخلاصو بالمحل العضوي
يجب أن يؤخذ إعلان المنتج عن وجود المواد الحافظة بالكثير من الحذر مما يدل عمى أىمية مراقبة المنتجات ▪
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