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بقلم : 

م./ أشرف إسماعيل محمد عفيفى

إيمانا من حرص الهيئة المصرية 
العامة للمواصفات والجودة على المساهمة الفعالة 

والمس���تمرة في أنشطة الدس���تور الغذائي منذ انضمام مصر 
إلى عضوية هيئة الدس���تور الغذائي الدولية )CODEX( عام 1972 

وذل���ك من خلال تعظيم الاس���تفادة من نصوص الدس���تور الغذائي في إعداد 
المواصفات والتش���ريعات الخاصة بالأغذية كذلك المس���اهمة الفعالة في دعم الآراء 

العلمية والنقاش���ات الفنية وابداء الملاحظات على مش���اريع المواصفات المعدة من خلال 
الكودكس، حصدت مصر مستوى عالى من المشاركة في لجان الكودكس الدولية كذلك اللجان 

الاقليمية خلال الخمس س���نوات الماضية، ولا تقتصر المشاركة على الحضور فحسب، بل تشارك 
مصر بالآراء العلمية  والملاحظات المدعومة بالأدلة الفنية حتى في اللجان التي لم تش���ارك بها فعليا، 

كما تس���اهم بفعالية كبيرة في التواصل الالكتروني مع هيئة الدستور الغذائي من خلال منصة مجموعات 
العم���ل الالكترونية كذلك نظام التعليق الالكتروني إل���ى جانب التواصل الدائم عبر البريد الالكتروني لنقطة 

اتصال الكودكس المصرية بالهيئة في كافة أعمال وأنشطة الكودكس الدولية.
وانطلاقً���ا من هذا المبدأ، تولت مصر الريادة خلال العامين الماضيين بمقترحات عمل جديدة للدس���تور الغذائي 
في موضوعات لها صدد وأهمية لحماية صحة الإنس���ان وضمان الممارس���ات العادلة في التجارة، وتطرح كثيرا 
ف���ي معظم المحافل الدولية ذات الصلة، ومنها على س���بيل المثال: منتجات الأغذية الح�ل�ال، وذلك نظرا لمكانة 
مصر الاقليمية والدولية والاسلامية ورؤيتها للوضع العام في تجارة منتجات حلال التي تتجاوز 3 تريليون دولار، 
والحاج���ة إل���ى توحيد المفاهيم، حيث قامت الهيئ���ة بعمل وثيقة ومقترح مواصفة دولي���ة خاصة بالمنتجات الحلال 
نظرا لأهميتها بالنس���بة للمنطقة والدول الإسلامية لتتم مناقشتها في الاجتماع المقبل للجنة التنسيق للدستور الغذائي 
في الش���رق الأدنى )CCNE(، كذلك مقترح مواصفة دولية لأغذية الرياضيين نظرا لانتش���ار كميات من أغذية 
الرياضيي���ن في الآونة الأخيرة والتي ق���د تحتوى على الهرمونات والمواد المنش���طة والتي لها تأثير ضار على 
صحة الشباب، حيث قامت الهيئة بعمل مقترح وثيقة لأغذية الرياضيين لإدراجها ضمن اجندة اجتماعات الدورة 
رقم )40( بمصر  للجنة الدولية لدس���تور الأغذية )CODEX( والمعنية بالتغذية والاغذية ذات الاستخدامات 
التغذوي���ة الخاصة )CCNFSDU( في دورتها العام الحالي، وجدير بالذكر أن مصر تتولى أيضًا رئاس���ة 
مجموعة العمل الإلكترونية المعنية بالتوابل من الأوراق الجافة بالتعاون مع الس���ودان والمنبثقة عن لجنة 
الكودكس الدولية المعنية بالتوابل وأعشاب الطهي )CCSCH( وقد أحرزت تقدمًا في عمل أول مقترح 
لمواصفة دولية خاصة بالريحان تم توزيعه لمناقشته خلال اجتماع لجنة الكودكس سالفة الذكر العام 

القادم.
وتح���رص الهيئة دومًا بالتعاون مع الكوادر العلمية والفنية المش���اركة في اللجنة المصرية 

لدس���تور الأغذية واللجان المنبثقة عنها للاس���تفادة من هذه الخبرات ونقل رأي الآراء 
الهام���ة لمصر خاص���ة النقاط المتعلقة بالس�ل�امة والتبادل التج���اري إلى لجان 

الكودك���س الدولية وإيجاد أفضل الحلول للمعوقات التي تواجه اس���تخدام 
نصوص الدستور الغذائي الدولية على المستوى الوطني.

رئيس مجلس إدارة الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة
رئيس اللجنة المصرية لدستور الأغذية

افتتاحية العدد
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دور مصر الريادي في أنشطة هيئة
 )CODEX( الدستور الغذائي الدولية 
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برزى رئيسا للمجلس التصديرى للصناعات أخ
الغذائية والدمرداش للحاصلات الزراعية

فى قرار لوزير التجارة والصناعة

أصدر المهندس/عمرو نصار وزير التجارة والصناعة قراراً بإعادة تش���كيل المجالس التصديرية حيث تم 
تخفيض عدد المجالس التصديرية من 16 إلى  12 مجلس���ا ، حيث تضمن القرار إعادة تش���كيل المجلس 
التصديرى للصناعات الغذائية برئاسة السيد/هانى برزى )شركة إيديتا للصناعات الغذائية( وعضوية كل من  
محمود بازان )شركة هيرو للصناعات الغذائية( وأشرف الجزايرلي )شركة يونيليفر مشرق( ومحمد دماطي  
)الش���ركة المصرية للصناعات الغذائية دومتي( وأشرف الس���يد )كايرو أجرو بروسيسنج( ومحمد القرش 

)أورينت جروب(  ويمنى الشريدي )شركة سبيشال فودز(.
كما تضمن قرار الوزير إعادة تش���كيل المجلس التصديرى للحاصلات الزراعية برئاس���ة المهندس/عبد 
الحميد الدمرداش )ش���ركة المغربي ( وعضوية كل من محمد أش���رف خليل )شركة سوناك ( ومحمد أحمد 
حسني )شركة أراتكو ( وفؤاد طارق أبو بكر )شركة فريدال( وهشام سمير النجار )شركة دلتكس( وعمرو 

محمد البلتاجي )شركة بلكو( وحسين حسن مرعي )المزارعين المصريين للتنمية الزراعية(.
 وقال الوزير ان القرار جاء متماشياً مع اهداف خطة الوزارة لتعزيز الصادرات المصرية والسعى لتحقيق 
طف���رة في معدلات التصدير لمختلف القطاع���ات التصديرية وبصفة خاصة القطاعات التي تمتلك مصر فيها 
مزايا تنافسية تؤهلها للنفاذ الى مختلف الأسواق الخارجية وبصفة خاصة السوق الافريقى والذى يمثل احد 

اهم الأسواق الواعدة امام المنتجات المصرية .

أصدر المهندس عمرو نصار وزير التجارة والصناعة قراراً بإلغاء رسم الصادر المفروض على  صادرات 
السمك الطازج والمبرد والمجمد، والذى كان من المقرر أن ينتهى فى أغسطس 2019، على أن يتم تطبيق 

إلغاء القرار بدءا من 2 يناير 2019.
وجاء هذا القرار بالتنس���يق بين وزارتى التجارة والزراعة اس���تناداً إلى زيادة الكميات المعروضة وعدم 
تأثير الكميات المصدرة خلال هذه المرحلة على تلبية احتياجات المس���تهلك المصرى، مع التأكيد على قيام 
مس���ئولي الوزارتين بمتابعة اثر الغاء هذا الرس���م على مدى توافر الأس���ماك بالس���وق المحلى واستقرار 
أس���عارها واتخاذ اللازم في ضوء اى مستجدات في هذا الخصوص من حيث إعادة فرض رسم الصادر من 

عدمه
وكان المهندس عمرو نصار وزير التجارة والصناعة أصدر يوم 31 أغس���طس 2018 قراراً باستمرار 
فرض رسم الصادر على الصادرات المصرية من الأسماك الطازجة والمبردة والمجمدة بواقع 12 ألف جنيه 

على الطن وذلك لمدة عام على أن يتنتهى فى أغسطس 2019.

قرار وزارى بإلغاء رسم الصادر على الأسماك 



5 الكودكس المصرية

مصر تستضيف ورشة العمل الإقليمية الثانية لتعزيز 
الجهود العربية في الدستور الغذائي

استضافت مصر ورشة العمل الإقليمية الثانية حول مناقشة وانجاز الأدلة 
التوجيهية الإقليمية في الدس���تور الغذائي خلال الفترة من 20-21 س���بتمبر 

2018 وقد مثل مصر في هذه الورشة كل من:
ـ م. أحمد محمد الحلو ــ نقطة الاتصال المصرية الكودكس   

ـ م. نهي محمد عطيةــ وحدة الكودكس بالهيئة
ـ ك. مريم برسوم أنسىــ وحدة الكودكس بالهيئة

ـ م. حنان فؤاد ــ مدير إدارة المواصفات الغذائية– مقرر اللجنة المصرية 
لدستور الأغذية )الكودكس( – عضو الفريق العربي لسلامة الغذاء والمبادرة 

العربية للدستور الغذائي
الهدف من ورشة العمل :

 تهدف إلى الجمع بين المس���ؤولين المعنيين بأعمال الدستور الغذائي على 
المس���توى الوطني من مختلف الدول الأعضاء بحضور الش���ركاء الدوليين 
من منظمة الأغذي���ة والزراعة ومنظمة اليونيدو لوضع اللمس���ات الأخيرة 
على الأدلة المعدة وكيفية اس���تخدامها على المس���توى الإقليمي ومس���توى 
الدول العربية لتعزيز الفعالية والتنسيق، وزيادة المشاركة في عمل الدستور 

الغذائي.
أهم الموضوعات التى تم استعراضها بورشة العمل:

ـ تحليل خمس سنوات من مشاركة الدول العربية الدستور الغذائي وأهم النتائج.
ـ التنس���يق والتكامل الإقليمي من أجل مش���اركة فعّالة ومثمرة في أعمال 

وضع مواصفات الدستور الغذائي
ـ الأدلة التوجيهية الإقليمية للدس���تور الغذائي : وسيلة لاستمرارية تطور 

التنسيق الإقليمي 
ـ مناقش���ة وانجاز الأدلة التوجيهية الإقليمية للدس���تور الغذائي )السياس���ة 
الوطنية في الدس���تور الغذائي -نقطة الاتصال الوطنية مع الدستور الغذائي- 
اللجنة الوطنية للدس���تور الغذائي - معايير وخط���وات اختيار الوفد الوطني 
إل���ى اجتماعات الدس���تور الغذائي - إعداد المواقف الوطنية للمش���اركة في 

اجتماعات الدستور الغذائي - طريقة توزيع وثائق الدستور الغذائي( 
ـ اختيار لجان الدستور الغذائي ذات الأولوية على المستوى الإقليمي

ـ تحديث بيانات  حول العمل الحالي للجان الدس���تور الغذائي ذات الأولوية 
الإقليمية،

ـ تطبيق عملي: اجتماع لجنة وطنية للدستور الغذائي
ـ الخطة الإس���تراتيجية للدس���تور الغذائ���ي : 2020 - 2025 : المتابعة 

والتدخل الإقليمي
ـ تحديد الدول التي ستطبق فيها الأدلة: معايير الاختيار.

التوصيات :
أـ ارس���ال المس���ودة النهائية للادلة التوجيهية الاقليمية للدس���تور الغذائي  
المتفق عليها بورشة العمل الي الامانة التنفيذية للفريق العربية لسلامة الغذاء 

للتصديق عليها.
ب- العمل علي إعداد دليل ارش���ادى خاص بالتنس���يق الإقليمي بين الدول 
العربية فيما يخص الدستور الغذائي بالاستعانة بدليل المنظمة العربية للتنمية 

الصناعية والتعدين.
ج- إعادة مراس���لة أعض���اء مجموعة المبادرة العربية للدس���تور الغذائي 
وأعضاء الفريق العربي لسلامة الغذاء لتحديد اللجان ذات الأولوية للمشاركة 

في الدستور الغذائي.
د- اعتماد معايير اختيار الدول التي يتم علي أساسها اختيار الدول التي يتم 

تطبيق الأدلة الإرشادية بها.

هـ- مراس���لة أعضاء مجموع���ة العمل وأعضاء الفريق لحثهم لإرس���ال 
تعليقات الدول علي مقترح إستراتيجية الدستور الغذائي )الكودكس( 2020-

.2025
و- الاس���تفادة من القدرات المتوفرة في الدول الأعضاء بالفريق عند تنفيذ 

البرامج الفنية المعنية بالدستور الغذائي بالدول الأعضاء الاخرى.

م. حنان فؤاد حامد  ـ مدير إدارة المواصفات الغذائية ومقرر اللجنة المصرية لدستور الأغذية
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ش���اركت هيئة المواصفات والجودة فى ورشة عمل حول تطوير قطاع التعبئة 
والتغلي���ف في مصر والتي عق���دت تحت رعاية وزارة التج���ارة والصناعة 
بمشاركة منظمة الأمم المتحدة للتنمية الصناعية )اليونيدو( وبالتعاون مع اتحاد 
الصناعات المصرية ومنظمة التغليف العالمية )WPO( خلال ش���هر سبتمبر 
الماضى، وقد مثل الهيئة في هذه الورشة ك. زينب مسعد عبد الرازق -الأمانة 
الفني���ة للجنة الكودكس المصرية المعنية ببطاق���ة بيانات الأغذية- كما حضر 
الورش���ة العديد من الجهات الحكومية والقطاع الع���ام والخاص مثل المجلس 
التصديري للطباعة والتغليف، مرك���ز البحوث الزراعية – وزارة الزراعة، 
مركز تطوير الأغذية المحفوظة – وزارة الاستثمار، مركز خدمة المستثمرين 
– وزارة الاس���تثمار ، المعامل المركزية للشركة القابضة للصناعات الغذائية 
، مركز تكنولوجيا البلاس���تيك، الهيئة العامة للتنمية الصناعية، مركز تحديث 

الصناعة، وبعض الشركات الخاصة المعنية بإنتاج العبوات والأغلفة.
تم استعراض دور التعبئة والتغليف في زيادة الاقتصاد العالمي وقلة التحديات 
الت���ي تواجهها أمام الفرص الكثيرة الت���ي توفرها للحفاظ على المنتج وجودته 
وتقليل الهدر الناتج منه، مما يؤدى لزيادة تسويق المنتجات بصفة عامة وكذلك 
المنتج���ات النادرة أو الممي���زة بصفة خاصة مثل »المنتجات ذات المؤش���ر 

الجغرافي« أو المنتجات سريعة التلف..... وغيرها.
كما تمت الاش���ارة إلى نتائج دراس���ة وتقييم قط���اع التغليف المصري، حيث 
أظه���رت نتائج هذه الدراس���ة تصدر البلاس���تيك ثم الكرت���ون لقائمة المواد 
المس���تخدمة في التعبئة والتغليف بمصر، كما أثبتت الدراس���ة أن الصناعات 
الغذائية هي أعلى المنتجات المس���تهلكة لمواد التعبئة والتغليف تليها المنتجات 
الهندسية ثم الدوائية، وأشارت أيضًا نتائج الدراسة إلى أن اختلاف آليات ومواد 
التعبئة والتغليف يؤثر في الحفاظ على المنتجات المعبأة، لذا كانت الدراس���ات 
العلمية التي تجرى بالمراكز البحثية والجامعات المتخصصة لها دور هام جداً 
في تطوير قطاع التعبئة والتغليف ونمو الاقتصاد الدولي. وأوضحت الدراسة 
أهمية تنظي���م دور الرقابة الصناعية على منظوم���ة التعبئة والتغليف وإعادة 
تدوير كل من المخلفات الزراعية، الزجاجية، الكرتونية والبلاستيكية للاستفادة 
منه���ا بصورة آمنة ف���ي منظومة التعبئة والتغليف، كذل���ك أهمية مواد التعبئة 

وطرق التغليف والطباعة ومدى ملاءمتهم لنوع المنتج وطبيعته.
وش���اركت منظمة الأمم المتحدة للتنمية الصناعي���ة )يونيدو( بعرض أهداف 
مش���روع مقترح لتطوير قطاع التعبئة والتغليف المصري على ضوء الدراسة 
س���الفة الذكر التي تم���ت لتقييم هذا القط���اع، والتي من أهمه���ا زيادة القدرة 
التنافسية لجميع المشتغلين والمهتمين بالتعبئة والتغليف بمصر لتحسين وتنظيم 
وتطوير المواد المس���تخدمة وآليات التعبئة والتغلي���ف ومطابقتها للمواصفات 
الدولية والعالمية الصادرة في مجال التعبئة والتغليف، والاستفادة من المخلفات 
الزراعية، الزجاجية، الكرتونية والبلاستيكية بإعادة تدويرها للاستخدام الآمن، 

وزيادة توفير فرص العمل، والمساهمة في زيادة الاقتصاد الدولي.
توصيات ورشة العمل

ـ تحديد خطط العمل لمش���روع تطوير قطاع التعبئ���ة والتغليف المصري في 
ضوء مقترحات واراء المشاركين .

- الترويج ل���دور التعبئة والتغليف في الحفاظ عل���ى المنتجات وزيادة فرص 
النهوض بالاقتصاد الدولي.

- الاس���تخدام الأمثل لمواد التعبئة والتغليف وتوافقها مع نوع المنتج وطبيعته 
والزيادة من كفاءة التغليف والطباعة.

- الاهتم���ام بالدراس���ات العلمية التي تج���رى بالمراكز البحثي���ة والجامعات 
المتخصص���ة ف���ي هذا المج���ال على أن يك���ون لها الصدارة ف���ي توجهات 

المشروعات والخطط التنموية للنهوض بقطاع التعبئة والتغليف.
- تطوير وتنظيم دور الرقابة الصناعية على منظومة التعبئة والتغليف.

- دراسة اعادة استخدام المخلفات الزراعية، الزجاجية، الكرتونية والبلاستيكية 
والاستفادة منها في منظومة التعبئة والتغليف.

- دراسة انشاء مركز أو هيئة وطنية مختصة بالتعبئة والتغليف بمصر يتم تحديد 
مهامها واختصاصاتها على أن يكون مس���ئول عن كافة الأمور المتعلقة بالتعبئة 

والتغليف والترويج لهم .

ك. زينب مسعد عبد الرازق
الأمانة الفنية للجنة الكودكس المصرية المعنية ببطاقة بيانات الأغذية

هيئة المواصفات والجودة تشارك في ورشة عمل 
حول تطوير قطاع التعبئة والتغليف في مصر

الفاو تطالب بتعزيز الجهــــــــود الرامية إلى القضاء على الجوع وجميع أشكال سوء التغذية
خلال الإحتفال بيوم الإغـــــــــذية العالمى بروما - إيطاليا

شعار يوم الأغذية العالمي لعام 2018 هو:
»أفعالنا هي مستقبلنا: القضاء على الجوع بحلول عام 

2030 أمر ممكن«

دعا المش���اركون في احتفال أقيم ف���ي روما - إيطاليا 
بمناس���بة يوم الأغذية العالمي 2018 إلى إيجاد إرادة 
سياس���ية أقوى وتوفير مزيد م���ن الدعم المالي للقضاء 
على الجوع وجميع أشكال سوء التغذية، وحثوا المجتمع 
الدولي على مضاعفة جهوده حتى يحصل الجميع على 

غذاء كافي ونوعي.
وحمل ش���عار ع���ام 2018: »أعمالنا هي مس���تقبلنا، 
الوص���ول إلى عالم خال من الجوع بحلول عام 2030 
أمر ممكن« حيث سلط الضوء على الحاجة الملحة إلى 
مضاعف���ة الجهود الجماعية لتحقيق هدف القضاء على 
الجوع. وتحتفل أكث���ر من 150 دولة حول العالم بيوم 

الأغذية العالمي.

»أعمالنا هي مستقبلنا«
يأتي الاحتفال بيوم الأغذية العالمي في وقت تتسبب فيه 
النزاعات والأحوال الجوية غير العادية المرتبطة بتغير 
المناخ، والضعف الاقتصادي، وارتفاع مستويات زيادة 
الوزن والسمنة بش���كل سريع في عكس التقدم المحرز 

نحو مكافحة الجوع وسوء التغذية.
وقد أش���ار الس���يد/ جوزيه غرازيانو دا سيلفا، المدير 
العام لمنظم���ة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة )الفاو( 
ف���ي كلمة له خ�ل�ال الاحتفال بأننا بحاج���ة إلى وضع 
أنظمة غذائية توفر أغذية صحية ومغذية يمكن للجميع 

الحصول عليها بأسعار معقولة.
وش���دد عل���ى أن القضاء على الج���وع لا يقتصر فقط 
عل���ى إطعام الناس، بل يتعلق أيضاً بتغذيتهم وتزويدهم 
بالمغذيات الت���ي يحتاجون إليها لعيش���وا حياة صحية 

ومنتجة، كما نبه على أننا: »نشهد عولمة للسمنة«.
وح���ذر من أنه إذا لم نصل إلى طرق ملموس���ة لوقف 
ذلك، فإن عدد الأش���خاص الذين يعانون من الس���منة 
س���يصل قريباً إلى ذات عدد الأش���خاص الذين يعانون 
من نقص التغذية في العالم، وحث في الوقت ذاته على 
تحسين إنتاج واستهلاك أغذية صحية بطريقة مستدامة.
وأشار المدير العام للفاو إلى البرازيل والبيرو والصين 
على س���بيل المثال، حيث أش���اد بنجاح تلك البلدان في 
خفض مستويات الجوع بدرجة كبيرة خلال فترة زمنية 
قصيرة، وأكد أن هذا دليل على أن القضاء على الجوع 
أم���ر ممكن إذا ما توف���رت الإرادة السياس���ية والدعم 

المالي.
وفي كلمة نش���رت عبر الفيديو، أوض���ح الأمين العام 
للأمم المتحدة الس���يد/ أنطوني���و غوتيريش أن نصف 
الرضع في العالم يموتون بسبب الجوع، وأن هذا الأمر 
لا يمكن غض النظر عنه ودعا الجميع إلى الاضطلاع 

بدورهم نحو إيجاد نظم غذائية مستدامة.
كما تحدث سفير النوايا الحسنة لدى الفاو لشؤون التغذية 
-الملك ليتسي الثالث ملك ليسوتو- خلال الفعالية، حيث 

قال:
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»باتت النظم الغذائية الريفية أيضاً تتحول تدريجياً 
م���ن الأغذية التقليدية والصحي���ة والعضوية إلى 
الأطعم���ة الأكثر ش���يوعاً في الم���دن، لذا هناك 
حاج���ة إلى جه���د مجتمعي كام���ل للتغلب على 
مشكلة السمنة من خلال اتباع أسلوب مماثل لذلك 
المستخدم للتصدي للتحديات العامة الأخرى مثل 

فيروس نقص المناعة البشرية والملاريا«
وقالت الملكة ليتيزيا ملكة إس���بانيا -سفيرة النوايا 
الحسنة لدى الفاو لشؤون التغذية -: »ينبغي علينا 
ضم���ان أن يكون القطاع الخ���اص أكثر التزاماً، 
وأن يك���ون التعليم الش���امل للصحة هو جزء من 
المناهج الدراس���ية، كما ينبغ���ي علينا ضمان أن 
يعزز المستهلكون من أدوارهم، وأن يعرفوا حقاً 

ما يشترون ويأكلون«.
وقال رئيس الصندوق الدول���ي للتنمية الزراعية 
جلب���رت اونجبو في كلمته: »لكي تصل الزراعة 
ف���ي أفريقيا إل���ى كامل إمكاناتها، س���نحتاج إلى 
اس���تثمارات لا تقتص���ر على زي���ادة الإنتاجية 
والربحي���ة فحس���ب، بل تش���مل البني���ة التحتية 
والبح���وث والسياس���ات التي تؤدي إل���ى إيجاد 
سلاسل قيمة تشمل صغار الملاك وخاصة النساء 
والش���باب، كما أنن���ا بحاجة إلى إرادة سياس���ية 
والتزام���ات مالي���ة، والأهم من ذل���ك أننا نحتاج 
إلى تحويل التحديات إلى ف���رص للمرأة الريفية 

والشباب«.
م���ن جانبه، ق���ال ديفيد بيزلي، المدي���ر التنفيذي 

لبرنامج الأغذية العالمي: »أن هناك أخبار سارة، 
فقد حققن���ا تقدماً كبيراً في العالم خلال المائة عام 
الماضية، لكننا اليوم نعرف أننا نسير في الاتجاه 
الخاطئ. وفي ظل كل ه���ذه الثروات والخبرات 
والتقنيات الت���ي لدينا، فمن المخجل أن يعاني أي 
طفل من الجوع، فنحن جميعا مسؤولين عن ذلك. 
لكنن���ي أعتقد أنه إذا عملنا جميعاً من خلال التزام 
الرجال والنساء حول العالم، يمكننا تحقيق هدف 

القضاء على الجوع.«
القضاء على الجوع لا يقتصر على إطعام الناس فقط

ارتفعت مس���تويات الجوع العالمية للسنة الثالثة 
على التوال���ي، مما أثر على واح���د من بين كل 
تس���عة بإجمال���ي 821 مليون ش���خص. وجميع 
الأشكال الأخرى لس���وء التغذية قد زادت أيضاً. 
ففي عام 2017، كان نحو 150 مليون طفل دون 
س���ن الخامس���ة )22 بالمائة( يعانون من التقزم، 
وكانت واحدة من كل ثلاث نساء في سن الإنجاب 
تعان���ي من فقر ال���دم، وعانى حوال���ي 2 مليار 
ش���خص من زيادة الوزن، كما عانى من السمنة 
نحو 38 مليون طفل تحت س���ن الخامسة و 672 

مليون بالغ.
وكما أن الج���وع يقتصر في معظم الأحيان على 
المناط���ق التي دمرتها النزاعات والجفاف والفقر 
المدقع، فإن الس���منة توجد في كل مكان وتتزايد 
ف���ي جميع أنح���اء العالم، وتخل���ف ورائها تكلفةً 
اجتماعيةً واقتصاديةً ضخم���ةً لكونها واحدة من 

عوامل الخطر للإصابة بالأمراض مثل الس���كتة 
الدماغية وأمراض القلب والسكري وبعض أنواع 
الس���رطان، وتبلغ تكلفة الس���منة على الاقتصاد 
العالم���ي حوالي 2 تريليون دولار س���نويا )2.8 

في المائة من الناتج المحلي الإجمالي العالمي(.
وتعد مش���اكل الس���منة وفقر الدم من المش���اكل 
المتزاي���دة حيث أن النظم الغذائية العالمية الحالية 
قد أوجدت أغذية مصنعة وصناعية تحتوي على 
كميات كبيرة من الدهون والسكر والملح والمواد 

الكيماوية، وتتوفر بشكل كبير.

نحو مستقبل خالٍ من الجوع
تقود كل م���ن منظمة الأغذي���ة والزراعة للأمم 
المتحدة )الفاو( ومنظم���ة الصحة العالمية عملية 
تنفي���ذ خطة العم���ل الخاص���ة بالتغذية 2016-
2025، وتدعم البلدان للتصدي للأعباء المتعددة 
لس���وء التغذية. ويش���مل ذلك اعتماد تش���ريعات 
لتحس���ين بطاقات البيانات الخاص���ة بالمنتجات 
وحظر المكونات الض���ارة، وإدخال التغذية في 
المناهج الدراس���ية، والتصدي لفقد وهدر الغذاء 
والترويج للأغذي���ة الطازجة المحلية المنتجة من 

الزراعات الأسرية.
وفي يوم الأغذي���ة العالمي، تس���تضيف منظمة 
الأغذية والزراعة )الفاو( في روما أيضاً لجنتان 
رفيعت���ا المس���توى تركزان عل���ى تحقيق هدف 

القضاء على الجوع.

الفاو تطالب بتعزيز الجهــــــــود الرامية إلى القضاء على الجوع وجميع أشكال سوء التغذية
خلال الإحتفال بيوم الإغـــــــــذية العالمى بروما - إيطاليا
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 ISO مجموعة المواصفات الدولية ISO أصدرت المنظمة الدولية للتقييس
22000 عام 2005 نتيجة لسلسلة من التطورات والتعاون مع هيئة الدستور 
الغذائي Codex Alimentarius Commission  والتي أصدرت عام 
1993 نظام Hazard Analysis & Critical Control Point  أي 
”تحليل المخاطر ونقط التحكم الحرجة” وتختصرHACCP ، وقد ركزت 
 17 العمل  السابقة من خلال مجموعة  السنوات  مدار  الأيزو على  منظمة 
للجنة الفنية ISO/TC 34  على تطوير هذه المواصفة وتضمين متطلبات 
المنشآت  على  رقابية  نظم  تطبيق  بهدف  بنودها  ضمن   HACCP نظام 
الغذائية. وتهدف شهادة )ISO 22000( الى التزام الجهة الحاصلة عليها 
من تحديد مصدر المخاطر المتعلقة بإستهلاك منتج غذائي ومن التحكم في 
على  تركز  أنظمة  إرساء  ومن  الغذائي  الإنتاج  سلسلة  في  الحرجة  النقاط 

الوقاية أكثر من تركيزها على تحليل المنتج النهائي.

الثاني  للتقييس )أيزو( الإصدار  الدولية  المنظمة  2018 أصدرت  في عام 
للمواصفة الدولية أيزو 22000 

ISO 22000:2018 تحت عنوان )نظم إدارة سلامة الغذاء – متطلبات أي 
منشاة في سلسلة الغذاء)FSMS(، وقد تم تعديل هذه المواصفة ضمن  هيكل 
منظمة الأيزو )HLS (High level structure  بهدف تحسين التوافق 
بين معايير نظم الإدارة المختلفة، حيث تمكن من استخدام المنهج العلمى إلى 
 Plan( )جانب دائرة )التخطيط – التنفيذ – الفحص – اتخاذ قرار للتحسين
تقييم  على  المبني  والتفكير    )PDCA( وتختصر   )–Do-Check-Act
المخاطر لمواءمة دمج نظم إدارة سلامة الغذاء )FSMS(مع نظم الإدارة 
الأخرى، حيث ترتبط سلامة الغذاء بوجود مصدر خطر عند الاستهلاك في 
الغذاء في أي مرحلة من مراحل  حين مصدر الخطر يمكن أن يتواجد في 
هام  أمر  الغذاء  سلسلة  عبر  المخاطر  على  السيطرة  فإن  لذا  الغذاء،  انتاج 

وضروري، ويتطلب جهود مشتركة لجميع الأطراف في سلسلة الغذاء.
الغذاء )FSMS( معتمدا  إدارة سلامة  المواصفة متطلبات نظم  تحدد هذه 
الأربعة  العناصر  على 

الرئيسية التالية:
- الاتصال الفعال 

- إدارة النظام 

- البرامج التمهيدية 
.)HACCP( مبادى  تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة -

كما تشمل أيضا مبادئ نظم الإدارة والتي تتضمن:
- التركيز على العميل 

- القيادة
- مشاركة العاملين 

- منهجية العملية 
- التحسين 

- اتخاذ القرارات بناء على الأدلة 
- إدارة العلاقات 

 )Process approach( منهجية العملية
تعتمد هذه المواصفة على استخدام المنهجية العملية عند تطوير وتطبيق نظام 
إدارة سلامة الغذاء وتحسين فاعليته وذلك لتعزيز انتاج منتجات آمنة وتحقيق 
جميع المتطلبات، ويسهم فهم العمليات المتداخلة وإدارتها كنظام في فاعلية 
المنشأة وكفاءتها في تحقيق النتائج المرجوة وبما يحقق سياسة سلامة الغذاء 
والتوجه الاستراتيجي للمنشاة، كما يمكن تحقيق إدارة العمليات والنظام ككل 
قرار  اتخاذ   – الفحص   – التنفيذ   – )التخطيط   PDCA دائرة   باستخدام 
للتحسين( مع التركيز بشكل عام على التفكير المبني على المخاطر بهدف 

الاستفادة من الفرص ومنع النتائج الغير مرغوب فيها. 
ويمكن تلخيص دائرة )التخطيط – التنفيذ – الفحص – اتخاذ قرار للتحسين( 

)Plan –Do-Check-Act (PDCA  على النحو التالي:
:)Plan( خطط -

من خلال تحديد أهداف النظام وتوفير الموارد اللازمة لتحقيق النتائج وتحديد 
ومعالجة المخاطر والفرص.

:)Do( نفذ -
تنفيذ ما تم تخطيطه بالخطوة السابقة.

:)Check( افحص -
وتقييم  وتحليل  ممكنا(  كان  )كلما  والقياس  العمليات  مراقبة  خلال  من 
تقارير  وكتابة  والتحقق  والقياس  الرصد  أنشطة  من  والبيانات  المعلومات 

بهذه النتائج.
 :)Act( اتخذ قرار بالتحسين -

من خلال اتخاذ إجراءت لتحسين الأداء حسب الضرورة. 
PDCA  العملية مفهوم ومن خلال  بناء هذه المواصفة تستخدم منهجية 

على مستويين:
FSMS الأول يغطى الاطار العام -

- أما المستوى الآخر التخطيط التشغيلي والتحكم: فيغطى العمليات التشغيلية 
داخل نظام سلامة الغذاء

ويعتبر الاتصال بين المستويين أمرًا ضروريا.
التفكير المبنى على المخاطر 

سلامة  إدارة  نظام  فعالية  لتحقيق  المخاطر ضروري  على  المبنى  التفكير 
الغذاء، وفي هذه المواصفة يتم التعامل مع التفكير المبنى على المخاطر على 

المستوى التنظيمي والتشغيلي وهو ما يتفق مع منهجية العملية. 
إدارة المخاطر التنظيمية 

الخطر هو تأثير اللايقين، ويمكن أن يكون لأي نوع من اللايقين آثار إيجابية 
أو سلبية في سياق إدارة المخاطر التنظيمية، كما يمكن أن يوفر الانحراف 
الإيجابي الناتج عن المخاطر فرصة تحسين، لكن الانحرافات الإيجابية بحد 

ذاتها ليست تحسين.
ولتحقيق متطلبات هذه المواصفة ينبغي على الجهة أن تخطط وتنفذ إجراءات 
لزيادة  أساسا  تضع  المخاطر  معالجة  أن  التنظيمية، حيث  المخاطر  لمعالجة 

فاعلية نظام إدارة سلامة الغذاء، وتحسن النتائج وتمنع التأثيرات السلبية. 

ISO 22000:2018 المواصفة الدولية أيزو
نظم إدارة سلامة الغذاء - متطلبات أي منشاة في سلسلة الغذاء
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ك/ أشرف شحته عبد الظاهر
 مدير عام المعامل الغذائية بالهيئة ـ رئيس لجنه صحة إجراءات علامه حلال المصرية
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والتحديات  ومشكلتها  التغذية  عن  تقرير  بنشر  للألبان  الدولي  الاتحاد  قام 
التغذية  على  الحفاظ  في  الألبان  قطاع  دور  واختص  الساحة،  على  الموجودة 
بدورها  والتي  الجيدة  التغذية  على  تعتمد  الجيدة  الصحة  أن  حيث  المستديمة، 
تعتمد على الزراعة لتوفير الأطعمة لنظام غذائي متوازن يلبي احتياجاتنا من 

الطاقة والمغذيات الأساسية مثل البروتين والفيتامينات والمعادن.
والصناعة  الزراعة  من  المعنية  الجهات  على  يتعين  الهدف،  هذا  ولتحقيق 
العملية والمستدامة  التدخلات  لتحديد  التعاون  والأوساط الأكاديمية والحكومية 

للحفاظ على صحة ورفاهية سكان العالم في الحاضر والمستقبل.
تحديد المشكلة

إيجابي  بعضها  العالمية،  والتغذية  الغذاء  بيئة  في  كبيرة  تحولات  العالم  يشهد 
للغاية لكن البعض الآخر يثير مخاوف عميقة، وعلى وجه التحديد:

- لا يزال الجوع وسوء التغذية من القضايا الموجودة في جميع أنحاء العالم، 
حيث لوحظ انخفاض في نقص التغذية حول العالم خلال العشرين سنة الماضية، 
فما  المزمن،  التغذية  نقص  من  يعانون  شخص  مليون   ٨٧٠ هناك  يزال  ولا 
يقرب من مليار شخص غير قادرين على تلبية احتياجاتهم الدنيا من الطاقة و٢ 
مليار شخص يعانون من نقص المغذيات الدقيقة، والفقراء هم الشرائح السكانية 
الحوامل والمرضعات  للخطر لا سيما صغار الأطفال والنساء  الأشد تعرضا 

والمرضى والمسنين.
- وفقا لتقارير منظمة الصحة العالمية، فقد تضاعفت معدلات السمنة منذ عام 
١۹٨٠ وتنمو في البلدان ذات الدخل المرتفع والمتوسط والمنخفض، حيث كان 
أكثر من مليار شخص بالغ يعانون من زيادة الوزن في عام ٢٠٠٨، نصفهم 

يعانون من السمنة.
السكان  المزمنة شائعة في  الزيادة السريعة والمستمرة في الأمراض  - تعتبر 
الناميين والمتقدمين. ووفقاً لمنظمة الصحة العالمية، فإن ٦۳٪ من الوفيات في 

جميع أنحاء العالم )۳٦ مليون حالة( ترجع إلى الأمراض المزمنة كل عام.
- مؤشرات النمو السكاني لمشروع منظمة الأغذية والزراعة )الفاو( سترتفع 
من حوالي ٧ مليار في عام ٢٠١١ إلى ۹٫٥ مليار في عام ٢٠٥٠، وتزيد هذه 
الزيادة في الطلب على إمدادات الغذاء العالمية التي تعمل بموارد محدودة، كما 
أن زيادة أعداد الأشخاص ذوي الدخل المرتفع يترجم إلى زيادة الطلب على 
اللحوم ومنتجات الألبان، ومن المتوقع أن يصل الطلب العالمي على منتجات 
الزبدة(،  )باستثناء  الطازج  الحليب  من  طن  مليون   ۹٠٠ إلى  وحدها  الألبان 
ماسة  حاجة  هناك  أن  كما  مبتكرة،  مستدامة  حلولًا  وجود  يلزم  ذلك؛  ولتحيق 
السريع  النمو  بيئياً. ويعتبر  المستدامة  الزراعية والغذائية  التصنيع  لممارسات 
في إنتاج واستهلاك المنتجات الحيوانية بما في ذلك منتجات الألبان، بالرغم من 
أن لهم العديد من الآثار الإيجابية إلا أنه من الممكن أن تكون ضارة، على سبيل 
المثال: فإن زيادة الطلب على العلف سيزيد من الضغط على موارد الأراضي 

والمياه.
الحقائق

 ،٢٠١۳ لعام  )فاو(  المتحدة  للأمم  والزراعة  الأغذية  منظمة  لتقرير  وفقا   -
يمكن أن يلعب الحليب ومنتجات الألبان في مجال التغذية البشرية دورًا مهما 
عالي  بروتينًا  وتوفر  الغذائية  بالعناصر  غنية  فهي  الغذائي،  النظام  تنويع  في 
يستفيد  أن  امتصاصه بسهولة، ويمكن  يمكن  دقيقة في شكل  الجودة ومغذيات 
كل من الأشخاص المعرضين للمخاطر من الناحية التغذوية وكذلك الأشخاص 
الأصحاء عند استهلاكهم كميات مناسبة من الحليب ومنتجاته أو اعتباره جزء 
من أنماط الغذاء الصحي. ويعد الحليب ومنتجات الألبان مصادر مهمة للكالسيوم 
البانتوثنيك،  ١۲وحمض  ب  وفيتامين  والريبوفلافين  والسيلينيوم  والمغنيسيوم 
الضرورية  المغذيات  كمية  ويحسن  التنوع  يضيف  الألبان  منتجات  واستخدام 

للنظام الغذائي النباتي. 
وباختصار، يمكن أن يحقق الاستهلاك المتزايد من منتجات الألبان منافع غذائية 

هامة لقطاعات كبيرة من السكان في البلدان النامية والمتقدمة.
- يلعب الحليب دورا رئيسيا في علاج نقص التغذية في كل من الدول الصناعية 
والنامية، كما أن بعض مكونات الحليب مهمة لنمو الأطفال الذين يعانون من 

سوء التغذية مثل البروتين والمعادن )خاصة الفوسفور( واللاكتوز.
- توصي معظم البلدان بتقديم حصة واحدة على الأقل من الحليب أو منتجات 
الألبان يومياً؛ وتزيد إلى أربعة حصص كل يوم. ولسوء الحظ، تؤكد بيانات 
الاستهلاك التي تم جمعها من عدة بلدان أن استهلاك منتجات الألبان لا يرقى 

إلى مستوى التوصيات المطلوبة.
- تمتد الفوائد الصحية للحليب واستهلاك الألبان إلى ما هو أبعد من دوره في 
كما  وزن صحي،  على  بالحفاظ  الألبان  منتجات  ترتبط  حيث  العظام،  صحة 
ترتبط بانخفاض مخاطر الإصابة بأمراض وظروف عديدة، بما في ذلك هشاشة 
العظام وارتفاع ضغط الدم وسرطان القولون ومتلازمة التمثيل الغذائي ومرض 
السكري من النوع ٢، وفي كثير من الحالات المرضية فإن التأثيرات الوقائية 

لمنتجات الألبان ليست مفهومة جيدا، مما يدل على الحاجة لمزيد من البحث.
الصالحة  النباتية غير  المواد  تحويل  في  للغاية  فعالة  الحلوب  الأبقار  تعتبر   -
الغذائية  الجودة وهي مساهمات صافية في الإمدادات  إلى حليب عالي  للأكل 
البشرية، فالأراضي التي تكون فقيرة للغاية أو غير قابلة لإنتاج كبير للمحاصيل 
يمكن أن تكون منتجة للحيوانات المجترة للرعي، بعكس التصورات الخاطئة 

بأن زراعة الألبان هي استخدام غير فعال للموارد الطبيعية.
التحديات والفجوات

ناشطة غذائية  التي وجهتها مجموعات  العريضة  الدعوات  الرغم من  - على 
من  فقط  قليلًا  عددًا  أن  إلا  والاستدامة،  الصحة  باسم  فقط  نباتية  حمية  لتبني 
الدراسات على مستوى العالم بدأت في دراسة تأثيرات الأنماط الغذائية على 
بيانات موحدة  إلى  هناك حاجة  لذا  البيئية،  والآثار  الطبيعية  الموارد  استخدام 

للأغذية،  البيئية  الآثار  حول 
لتقييم  شامل،  بشكل  وتقييمها 
آثار الأنماط الغذائية المختلفة.

الأغذية  منظمة  قدرت   -
والزراعة أن نسبة ۳٠ ٪ من 
الصعيد  على  تُهدر  الأغذية 
العالمي إما قبل أن تصل إلى 
أو  المزرعة  في  المستهلك 
أثناء النقل أو المعالجة أو بعد 
شرائها. وتختلف حوافز زيادة 
في  الألبان  منتجات  استهلاك 
البلدان النامية عنها في الدول 
أكبر  يكون  وربما  المتقدمة. 

عائق أمام زيادة استهلاك منتجات الألبان في السكان ذوي الدخل المنخفض هو 
سعرها مثل الأطعمة الحيوانية المصدر حيث تميل منتجات الألبان إلى أن تكون 
البلدان  للطاقة مقارنةً بمشتقات الحبوب. فالسعر أقل أهمية في  مصدرًا مكلفًا 

المتقدمة، وهو في الواقع اختيار اقتصادي غني بالمغذيات.
الاستنتاجات والتوصيات

مع استمرار تزايد عدد سكان العالم، سيصبح الأمر أكثر أهمية لتوفير أغذية 
غنية بالمغذيات الضرورية للصحة والتي تختلف وفقًا لمصدرها )على سبيل 
المثال الحيوانية مقابل النباتية(، وأيضا كمية العناصر الغذائية التي يتم الحصول 
عليها من خلال مجموعة كبيرة من الأطعمة. بحيث يجب إنتاج وتوزيع هذه 
الأغذية مع الحد من الأثر البيئي وزيادة إمكانية الوصول والقدرة على تحمل 
ومنتجاتها  الألبان  على  الاعتماد  يجب  ذكره،  سبق  ما  على  وبناء  التكاليف. 

كعنصر أساسي في أنماط الأكل الصحي.
في  ومنتجاتها  للألبان  المحوري  الدور  الألبان  قطاع  تطوير  برامج  وتبرز 
تغذوية  جودة  الفوائد  وتشمل  العالم،  أنحاء  جميع  في  للناس  الغذائية  الأنظمة 
التي  والتعليم  البحث  جهود  خلال  من  المنتجات  من  واسعة  لمجموعة  عالية 
تعزز الممارسات المستدامة، وتعد خطة العمل العالمية لمنتجات الألبان )وهي 
مجموعة أنشأت عام ٢٠٠۹( بمثابة رؤية لاستدامة الألبان، حيث تنص على: 
توفير  على  قدرته  تحسين  باستمرار  ملتزم  بالحياة  النابض  الألبان  »قطاع 
منتجات آمنة ومغذية، وفي نفس الوقت الحفاظ على الموارد الطبيعية وأيضا 

ضمان معيشة كريمة في جميع أنحاء العالم.«
للاطلاع على تقرير الاتحاد الدولي للألبان من خلال الرابط التالي:

https://www.fil-idf.org/wp-content/uploads/2016/04/IDF-Fact-
sheet-Role-of-Dairy-in-Sustainable-Nutrition.pdf

قطاع الألبان والحفاظ على التغذية المستديمة
ك. محمد أحمد شامخ

رئيس قسم التشريعات والمواصفات الغذائية ـ شركة بيل إيجيبت اكسبنشن
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الإطار التنظيمي الدولي للصحة والصحة النباتية وســـــــلامة الغذاء

عمل���ت العديد من دول العالم منذ القدم على تش���ديد تش���ريعاتها لتلافي أي 
احتم���ال لدخول الآفات والأم���راض إلى أراضيها خاص���ة تلك الآفات غير 
المس���توطنة والتي لا تملك الأصناف والسلالات المحلية أي نوع من المقاومة 
ضدها، واستمر السعي العالمي لتحرير التجارة والذي تمت بلورته في اتفاقية 
الج���ات لعام 1948، انتقالا إلى المزيد من البحث عن تحرير التجارة العالمية 
وبي���ن الحرص على عدم انتق���ال الآفات والأمراض بين ال���دول، وتم إعادة 
صياغة أح���د بنود اتفاقية الج���ات والتي نصت على »ح���ق الدولة في تقييد 
الواردات لحماية حياة وصحة الإنسان والحيوان والنبات ما دامت هذه الحماية 
لا تؤدي لتمييز بين الدول المصدرة وما لم تستغل هذه الإجراءات كأداة لتقييد 

التجارة«.
وفي ضوء تباين تكاليف الإنتاج بين دولة وأخرى وتباين الأس���عار السائدة 
ف���ي مختلف البلدان فقد ش���عرت العديد من دول العالم وخاص���ة الغنية منها 
بخطر تضرر قطاعاتها الزراعية أمام هذا الكم الهائل من الواردات الزراعية 
الرخيصة، لذا فقد لجأت العديد من دول العالم لاستخدام هذا البند من الاتفاقية 
كذريع���ة لتقييد الواردات الزراعي���ة لحماية منتجاتها المحلي���ة مما أدى إلي 
حدوث قيود على التجارة في الس���لع الزراعية بالإضافة إلى لجوء العديد من 
ال���دول للكثير من الإجراءات الفنية مثل بطاقة البيانات والفحوصات المعملية 
وغيره���ا، مما دعا ذلك إلى بحث الموضوع خ�ل�ال جولة مفاوضات طوكيو 
)1973-1979( والتي تطورت لاحقًا إلى إقرار اتفاقية العوائق الفنية للتجارة 
)Technical Barriers To Trade (TBT والتي أقرتها منظمة التجارة 
العالمية )WTO(، وقد عالجت هذه الاتفاقية الكثير من الأمور المتعلقة بتجارة 
الس���لع الزراعية والتي كانت تس���تغل من قبل بعض الدول لتقييد التجارة مثل 
وض���ع بطاقة بيانات على المنتجات الغذائية ومتطلبات الفحوصات و متبقيات 

المبيدات وغيرها.
وفي ذات السياق، تم التفاوض أثناء محادثات طوكيو على تشجيع الدول لتوحيد 
  )Harmonization(التدابير الصحية المطبقة وهو ما يعرف بمبدأ توافق التدابير
وقد بررت هذه الفكرة الس���عي لتبني مرجعية عالمي���ة لتدابير الصحة والصحة 
النباتي���ة )Sanitary and Phytosanitary (SPS  بحيث تمكن للبلدان 
المش���اركة في ذلك الاجتماع الرج���وع إليها ولتكون تدابي���ر تقبلها كافة الدول 
الأعضاء، على أن يتم السماح للدول الأعضاء بتبني إجراءات أكثر صرامة في 
حالة توفر دليل علمي مدعم بدراسة تقييم المخاطر، وقد دعا ذلك كله إلى توقيع 
اتفاقي���ة تدابير الصحة والصحة النباتية )SPS( في 15 أبريل عام 1994 على 
أن تدخل حيز التنفيذ بتاريخ 1995/1/1 باستثناء الدول الأقل نمواً التي حظيت 

بفترة سماح استمرت خمسة اعوام قبل تطبيق الاتفاقية.
وتس���تند اتفاقية تدابير الصحة والصحة النباتي���ة )SPS( على مرجعيات 
عالمية في هذا الإط���ار، حيث اعتمدت مرجعيات ثلاثة منظمات دولية يطلق 

عليها اصطلاح )The Three Sisters( وهي:
Codex Alimentarius Commission هيئة الدستور الغذائي -

- المنظمة الدولية لصحة الحيوان
Office International Des Epizooties (OIE(  

- المنظمة الدولية لوقاية النبات
International Plant Production Convention (IPPC(
  Punta del esta ولا يجب أن نغفل ما جاء به الإعلان  الوزاري
بدولة أورجواي الذي ركز على: »يجب أن تهدف المفاوضات إلى تحرير 
أوسع للتجارة في السلع الزراعية وإلى اتخاذ الخطوات الكفيلة لجعل النفاذ 
إلى الأسواق وتنافس الصادرات أقرب ما يكون للمبادئ المعتمدة في اتفاقية 
الجات، مع العمل على الحد من التأثيرات السلبية لتدابير الصحة والصحة 
النباتية على تجارة السلع الزراعية مع الأخذ بعين الاعتبار الاتفاقيات الدولية 
ذات الصلة«، حيث أدى هذا الإعلان إلى قيام مجموعة من الدول منها 
الولايات المتحدة، كندا، الاتحاد الاوروبي، اليابان، الارجنتين واستراليا في 
مفاوضات لتنظيم اتفاقية تدابير الصحة والصحة النباتية بهدف إعداد اتفاق 
متعدد الأطراف يتسم بالبساطة والتوافق لتوحيد التدابير المطبقة مع مراعاة 
إلغاء التدابير التي لا تستند الى دليل علمي.
وفي هذا الإطار، نود أن 
نس���لط الضوء على الإطار 
للصحة  الدول���ي  التنظيمي 

والصحة النباتية وسلامة الغذاء والموضح بالصورة التالية:
 TBT اتفاقية العوائق الفنية للتجارة 

إحدى أه���م اتفاقيات منظمة التجارة العالمي���ة، والتي تهدف إلى ضمان أن 
التش���ريعات الفنية والمواصفات وإجراءات تقييم المطابقة مستندة إلى مراجع 
دولي���ة وغير مبنية على التميي���ز ولا تخلق أي عقبات غي���ر ضرورية أمام 
التجارة، وفي الوقت نفس���ه يحق للأعضاء بمنظمة التجارة العالمية اتخاذ أي 
تدابير إضافية لتحقيق أهداف سياس���ية مش���روعة، مثل حماية صحة الإنسان 
وس�ل�امته أو حماية البيئة. وتش���جع بش���دة اتفاقيةTBT  الأعضاء على بناء 
إجراءاتهم اس���تنادًا للمعايير الدولية كوس���يلة لتسهيل التجارة، كما تعتمد على 

الشفافية والتي تخلق بيئة تداول يمكن التنبؤ بها.
SPS اتفاقية الصحة والصحة النباتية 

إحدى اتفاقيات منظم���ة التجارة العالمي���ة )WTO( المعنية بتطبيق النظم 
الخاصة بس�ل�امة الأغذي���ة وصحة الحيوان والنبات وتعم���ل الجهات المعنية 
بالاتفاقي���ة في الدول الأعضاء بمنظمة التجارة العالمية )WTO( على تطبيق 

متطلبات الاتفاقية بما يضمن انسيابية حركة السلع الزراعية.
IPPC الاتفاقية الدولية لوقاية النباتات 

اتفاقية متعددة الأطراف تم توقيعها عام 1951م تحت مظلة منظمة الأغذية 
والزراعة للأم���م المتحدة )FAO( تهدف إلى ضمان العمل المنس���ق الفعال 
لمنع ومكافحة انتقال وانتشار الآفات التي تصيب النباتات، وتمتد هذه الاتفاقية 
إلى أبعد من حماية النباتات المزروع���ة لتغطي النباتات الطبيعية والمنتجات 
النباتية. وتم الأخذ في الاعتبار كل من الضرر المباش���ر وغير المباش���ر من 

الآفات، حيث تشتمل الآفات على الأعشاب الضارة.
 )CAC( هيئة الدستور الغذائي 

يعد »دس����تور الأغذي����ة« مجموعة م����ن المواصفات والمب����ادئ التوجيهية 
 ،)CAC(  ومدون����ات الممارس����ات التي تصدر عن هيئة الدس����تور الغذائي
وتعتبر هيئة الدس����تور الغذائي البرنامج المشترك الأكبر بين منظمة الأغذية 
والزراع����ة للأمم المتح����دة ومنظمة الصحة العالمي����ة والمعني بالمواصفات 
الخاصة بالأغذية، وتهدف إلى حماية صحة المس����تهلك وتعزيز الممارسات 

العادلة في تجارة الأغذية، وقد عقد أول اجتماع لها في عام 1963.
)OIE( المنظمة العالمية لصحة الحيوان 

في اطار مكافح���ة أمراض الحيوان على المس���توى العالمي، جاءت فكرة 
إنش���اء المكتب الدول���ي للأوبئة الحيوانية من خلال الاتفاقي���ة الدولية التي تم 
توقيعها ف���ي 25 يناير 1924، وف���ي مايو عام 2003 أصب���ح المكتب هو 
المنظم���ة العالمي���ة لصحة الحي���وان ، لكنه حافظ على اختص���اره التاريخي 
OIE. وتعد المنظمة العالمية لصح���ة الحيوان OIE هي المنظمة الحكومية 
الدولية المسؤولة عن تحسين صحة الحيوان في جميع أنحاء العالم، ومعترف 

م. سمر هاشم فرجاني   
أخصائي صحة نباتية - الإدارة المركزية للحجر الزراعي 
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بها كمنظمة مرجعية من قب���ل منظمة التجارة العالمية 
)WTO(. وتهدف المنظمة إل���ى توفير ضمان أفضل 
لس�ل�امة الأغذية ذات الأصل الحيواني عن طريق خلق 
تعاون أكبر بينها وبين هيئة الدستور الغذائي )كودكس(، 
وتركز أنشطة المنظمة على وضع مواصفات في مجال 
الصحة الحيوانية بهدف القضاء على الأخطار المحتملة 
الموجودة قبل ذب���ح الحيوان���ات أو المعالجات الأولية 
لمنتجاتها م���ن )اللحوم، الحليب، البيض، ...إلخ( والتي 

يمكن أن تشكل مصدراً للمخاطر بالنسبة للمستهلكين.
   اتفاقية التنوع البيولوجي 

 Convention on Biological Diversity (CBD(
تم التوقيع عل���ى اتفاقية التن���وع البيولوجي 4 يونيه 
1993 بع���د ع���ام من الإعلان عنها ف���ي مؤتمر الأمم 
المتح���دة المعن���ي بالبيئ���ة والتنمية »قم���ة الأرض«، 
بمجم���وع 168 توقيعا، ودخلت الاتفاقية حيز النفاذ 29 
ديس���مبر 1993. وتعد هذه الاتفاقية من أهم مخرجات 
التزام المجتمع الدولي المتزايد بالتنمية المستدامة والتي 
تمثل خطوة هائلة في حفظ التنوع البيولوجي والاستخدام 
المس���تدام لمكوناته والتقاس���م العادل والمنصف للمنافع 

الناشئة عن استخدام الموارد الجينية.
بروتوكول قرطاجنة

Cartagena Protocol (CP( 
يهدف ه���ذا البروتوكول إلى المس���اهمة في ضمان 
مس���توي ملائم من الحماية في مجال أمان ونقل وتداول 
واس���تخدام الكائنات الحية المحورة جينيًا والناشئة عن 
التكنولوجيا الحيوية الحديثة التي يمكن أن تترتب عليها 
آثار ضارة علي حفظ واس���تدامة التن���وع البيولوجي، 
مع مراعاة المخاطر على صحة الإنس���ان أيضا، كذلك 

التركيز بصفة خاصة على النقل عبر الحدود.
الكائن���ات الحي���ة المعدل���ة)LMOs(  والكائن���ات 

)GMOs( المحورة وراثيا
تعرف الكائنات الحي���ة المعدلة )LMOs(  أي كائن 
ح���ي يمتلك توليف���ة جديدة من الم���واد الجينية التي يتم 
الحصول عليها من خلال استخدام التكنولوجيا الحيوية 
الحديثة، بينما الكائنات المحورة وراثيا )GMOs( أي 
كائن حي -باستثناء البشر- يتم تغيير المادة الوراثية فيه 
بطريقة لا تحدث بش���كل طبيعي عن طريق التزاوج و/

أو إعادة التوليف الطبيعي.
وفي الاس���تخدام العام، تعتبر الكائنات الحية المحورة 
هي نف���س الكائنات المعدلة وراثيً���ا، وكثير من البلدان 
 genetically modified « تس���تخدم مصطلحات
 genetically « كائن معدل وراثيا« أو organism
engineered organism كائ���ن محور وراثياً« 
مح���ول  كائ���ن   transgenic organism  « أو 
وراثيا« في التشريعات المحلية لوصف الكائنات الحية 
المح���ورة وراثيا، ومن خ�ل�ال المفاوضات التي جرت 
نتاجً���ا لبروتوكول قرطاجنة الس���ابق ذكره، فإن الدول 
الأعضاء في الاتحاد الأوروب���ي توافقت على تعريف 
الكائن���ات الحية المحورة وراثيا ف���ي النص المتفاوض 
علي���ه ليكون وفقاً لتعريف الكائن���ات المعدلة وراثيًا في 
تش���ريعات الاتحاد الأوروبي، بحيث يمكن استخدام كلا 

المصطلحين.

الرؤية العالمية لمقاومة الدواء

إن مقاوم���ة ال���دواء "Drug Resistance" ه���و الحد من فعالية مض���ادات الميكروبات 
ومضادات الفطريات والفيروس���ات والبروتوزوا وغيرها،  فهذه الكائنات المجهرية تس���تطيع 

المقاومة والصمود أمام هجوم الأدوية المضادة بحيث تفقد هذه العلاجات المعيارية فعاليتها.
وقد أكدت الأبحاث أن استعمال المضادات الحيوية استعمالا خاطئاً يتسبب في ظهور السلالات 
المقاوم���ة للأدوية، كم���ا أكدت الأبحاث انتقال البكتريا المقاومة م���ن الحيوان المنتج للغذاء إلى 
Campylobacter jejuni  والكامبيلوباكت���ر E. coli الإنس���ان مثل الميكروب القولوني
المحدث للقرحة المعدية والسالمونيلا المحدثة للتيفود Salmonella typhi ، مما دعا منظمة 
الصحة العالمية )WHO( أن تصدر تقريراً جديداً -وهو أول تقرير يتناول مقاومة الأدوية على 
الصعيد العالمي- يكش���ف عن أن هذا التهديد الخطير لم يكن مجرد تنبؤا بالمستقبل، بل أنه واقع 
بالفعل الآن في كل إقليم من أقاليم العالم ويمكن أن يمس كل فرد في أي سن أو أي بلد، فمقاومة 

المضادات الحيوية تشكل تهديداً كبيراً للصحة العامة.
وفى ضوء مخاطر المقاوم���ة الدوائية لمضادات الميكروبات على الصحة العامة، فقد أعلنت 
هيئ���ة الغذاء وال���دواء الأمريكية )FDA( خطورة اس���تخدام المضادات الحيوي���ة الهامة منها 
Critical  لغرض تنش���يط النمو وخفض معامل التحويل الغذائي في الحيوان لتصرف لا يتسم 

بالحكمة ودقة المعرفة الصحية.
وقد أكدت لجنة الخبراء المش���تركة الجيكف���ا )JECFA( بين كل من منظمة الصحة العالمية 
 C. jejuni ومنظمة الأغذية والزراعة للأمم المتح���دة توافر وتكاثر ميكروبات الكامبيلوباكتر
في الولايات المتحدة الأمريكية وذلك مواكبةً مع الموافقة على اس���تخدام أدوية الفلوروكينولونز 
)fluoroquinolones( في الدواجن عام 1995 ، ولقد ارتفعت نس���بة الميكروبات المقاومة 
من الكامبيلوباكتر C.jejuni بش���دة خلال هذه المدة كما أش���ارت إلى ذل���ك المملكة المتحدة، 
وفي عام 1999 كان اس���تخدام الفلوروكينولونز في الدواجن عاملا أساس���يا في ارتفاع نس���بة 

الكامبيلوباكتر C. jejuni المقاومة للفلوروكينولونز.
وتتبلور مش���كلة المقاومة الدوائية بظهور س�ل�الات من هذه الميكروبات المقاومة عن طريقة 
طفرة تحدث في الجينات أو بوسائل أخرى، مما يسهم في زيادة مخاطر اخفاق العلاج ومخاطر 
الوف���اة، وهى تفوق الطفرات الوراثية التي تنتجها هذه الميكروبات المقاومة للمضادات الحيوية 

والتي تتم عبر أربعة طرق وهى:
1- تعطي���ل عمل الدواء بالتثبيط الإنزيمي مثلما يحدث مع البنس���يللين )ج( عن طريق زيادة 

.)Beta Lactamase( تصنيع وإفراز إنزيم البيتا لاكتاميز
2- تغير موقع الهدف )Site of action( وموقع فعالية المضاد الحيوي مثل تغيير 

المستقبلات بالميكروبات العنقودية الذهبية Staph. aureus المقاومة للبنسللين  
.   Methicillin-resistant Staph. aureus (MRSA(

3- تغيي����ر الطريق الأيضي بالاس����تفادة بحمض الفوليك الجاهز بدلا م����ن البارا امينوبنزويك 
)para amino benzoic acid (PABA  فتصب����ح الس����لفوناميدات غي����ر ذات تأثير على 

البكتريا.
4- التقليل من تراكم المضاد الحيوي بتقليل نفاذيته أو تس���ريع تدفقه كما يحدث مع مجموعة 

.)Tetracyclines(  تتراسيكلينات
ولما كانت مقاومة الميكروبات لمضاداتها مش���كلة معق���دة تتحكم فيها عوامل عديدة مترابطة 
مع اتس���اع رقعة الاستخدام للمضادات الحيوية كتقرير هيئة الغذاء والدواء الأمريكية FDA في 
الحيوانات بنس���بة تزيد عن 80٪ من استخدامها في علاج الإنسان، فان المحاولات المنفذة مالياً 
بمعزل عن بعضها لا تحقق إلا أثرً قليلا، وعليه فيجب اتخاذ إجراءات منس���قة للتقليل الى أدنى 

حد ممكن من ظهور الميكروبات المقاومة لمضادات الميكروبات وانتشارها.
ويتحقق هذا التنس���يق بدءا من الصيادلة بمنع صرف أي مضادات حيوية إلا في وجود حاجة 
فعليه بذلك تؤكده التذكرة الطبية، كذلك التزام الس���ادة الأطباء البيطريين باس���تخدام المضادات 
الحيوية لغرض العلاج وفى الإطار الطبي الس���ليم وعدم استخدامها لغرض تنشيط النمو وزيادة 
وزن الجس���م وتحس���ين معامل التحويل الغذائي، ومحاولة البحث عن بدائل للمضادات الحيوية 
الهامة للإنس���ان والتي تش���كل أهمية قصوى في علاج أمراض خطيرة والتركيز على استخدام 
البروبيوتيك والبريبيوتيك )Prebiotics – Probiotics( كبدائل للمضادات الحيوية لغرض 

تنشيط النمو وزيادة الوزن وتحسين معامل التحويل الغذائي في الحيوانات المنتجة للغذاء.
هذا وعلى الس���ادة العلماء وصانع���ي القرار في الصناعة الدوائية أن يس���اعدوا في التصدي 
لمش���كلة المقاومة الدوائي���ة بتعزيز الابتكار والبحث والتطوير في مجال اس���تحداث الجديد من 
المض���ادات الحيوية الطبيعية أو المخلفة وكذلك إعداد الأمصال واللقاحات لمقاومة الميكروبات 

ومسببات الأمراض والعدوى.

Global Vision for Drug Resistance

أ . د/ مصطفى عبد العزيز 
أستاذ الأدوية – جامعة كفر الشيخ
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"الدعوة إلى التضامن وتحقيق الصحة للجميع وبالجميع" تقا

شعار الدورة الخامسة والستين للجنة الإقليمية لشرق المتوسط لمنظمة الصحة العالمية 
اختتمت اللجنة الاقليمية لش���رق المتوسط لمنظمة الصحة العالمية دورتها 
الخامسة والس���تين في مدينة الخرطوم بالس���ودان، بالمصادقة على التقرير 
السنوي للمدير الإقليمي عن أعمال المنظمة مع الدول الأعضاء، كما أعربوا 
عن تقديرهم لرؤية المدير الإقليمي لعام 2023 التي تتمثَّل في تعزيز الصحة 

للجميع وبالجميع والدعوة إلى التضامن والعمل.
وفي الملاحظات الختامية، أكد الدكتور أحمد بن س���الم المنظري -المدير 
الإقليم���ي لمنظمة الصحة العالمية لش���رق المتوس���ط- عل���ى حتمية العمل 
الجماع���ي لتحقيق الرؤية 2023 على أرض الواقع، قائلًا: »لقد أردنا لرؤية 
الصحة للجميع وبالجميع أن تكون تفاعلية، بحيث تس���هم في تطبيقها منظمة 
الصح���ة العالمية والدول الأعضاء والش���ركاء جميعاً ويتقاس���مون الأدوار 
والمسؤوليات، وإننا عازمون على تنفيذ تلك الرؤية ولكننا نحتاج إلى دعمكم 
وجهودكم وأفكاركم وما تتحلون به من حكمة، وأودُّ أن أُعرب عن ش���كري 
وتقديري لما قدمته دولة الس���ودان من دعم لاس���تضافة اللجنة الإقليمية في 
الخرطوم، كما أتوجه بالشكر لجميع الشركاء: وكالات الأمم المتحدة الشقيقة 
والمنظمات الإقليمية والدولية والمجتمع المدني على مش���اركتهم النش���طة، 

وأؤكد لكم جميعاً حرصنا على مواصلة الدعم وتقوية أواصر التعاون لتعزيز 
عملنا من أجل تحقيق العافية داخل إقليمنا وخارجه«.

كما صادق أعضاء اللجنة الإقليمية على قرار بش���أن إرساء توجه إقليمي 
لتنفيذ برنامج العمل العام الثالث عشر لمنظمة الصحة العالمية للفترة 2019-
2023، ويدعو القرار إلى النهوض بالتغطية الصحية الشاملة وحماية الناس 
من آثار الط���وارئ الصحية، وتعزيز الصحة والعافية، وتحقيق المس���توى 
الأمثل لأداء منظمة الصحة العالمية خاصة في البلدان محور عمل المنظمة.
ويحثّ القرار ال���دول الأعضاء على صياغة رؤية وطنية لتحقيق التغطية 
الصحية الش���املة ورس���م خارطة طريق نحو تحقيقها، مع مراعاة التحديات 
الصحية الخاصة بكل بلد، فضلًا عن الحالة الاقتصادية وتفضيلات الشعوب.
وقد صادق الأعضاء أيضاً على أربعة أُطُر إقليمية للعمل بشأن الوقاية من 

السمنة، ومكافحة التبغ، والصحة والبيئة، والرعاية السابقة للحمل.
ومن المتوقع أن ينخفض معدل انتش���ار التدخي���ن بحلول عام 2025 في 
جميع أقاليم منظمة الصحة العالمية، باس���تثناء إقليم شرق المتوسط، وتعزى 
الزيادة المتوقعة في معدلات تعاطي التبغ في الإقليم إلى انتش���ار تعاطيه بين 
الش���باب، مما يُشكِّل تحدياً هائلًا أمام تحقيق الهدف الطوعي العالمي المُتمثِّل 
في خفض تعاطي التبغ بنسبة 30% بحلول عام 2025. وفي هذا الصدد، دعا 
أعضاء اللجنة الإقليمية إلى زيادة الالتزام السياس���ي على أعلى المستويات، 
والتعجي���ل بتنفي���ذ اتفاقية 
العالمية  الصح���ة  منظمة 

الإطارية بشأن مكافحة التبغ.
وتعتبر الأمراض غير السارية مسؤولة عن ثلثي جميع الوفيات في الإقليم، 
فمعظم هذه الوفيات تس���ببها عوامل الخط���ر التي يمكن الوقاية منها، بما في 
ذلك النظام الغذائي غير الصحي، وتعاطي التبغ، والخمول البدني. وتش���ير 
الإحصاءات إل���ى أن أكثر من 38% من البالغي���ن و86% من المراهقين لا 
يمارس���ون النش���اط البدني على نحو كافٍ، ويعاني 50% من النساء و%44 
من الرجال من الس���منة أو زيادة الوزن، كما أن 18% من الأطفال دون سن 
الخامس���ة يعانون من زيادة الوزن. ويقدم إطار العمل الإقليمي بشأن الوقاية 
من الس���منة تدخلات واستراتيجيات للصحة العامة مدعومة بالبيانات وعالية 
المردودي���ة، بهدف المس���اعدة على الوقاية من زيادة الوزن والس���منة على 

الصعيد الإقليمي وعلى مستوى السكان.
وتُمثِّل عوامل الخطر البيئية، مثل تلوث الهواء والمياه والتربة، والمخاطر 
الكيميائي���ة، وتغير المناخ، والتعرض للإش���عاعات، نح���و 22% من عبء 
الأمراض الإجمالي في الإقليم. ويموت حوالي 854 ألف شخص في الإقليم 
قبل الأوان كل عام نتيجة للعيش أو العمل في بيئات غير صحية؛ أي بمعدل 
حال���ة وفاة من بين كل خمس 
وفي���ات تقريباً م���ن إجمالي 
الوفيات ف���ي الإقليم؛ ويعزى 
الوفيات  أكثر من نصف هذه 
إل���ى تلوث اله���واء. ويقترح 
للصحة  الإقليمي  العمل  إطار 
والبيئة اتخ���اذ إجراءات للحدّ 
من عبء الأمراض والإعاقة 
والوفيات المبكرة الناجمة عن 

المخاطر البيئية.
أن  م���ن  الرغ���م  وعل���ى 
الناجمة عن  الوفي���ات  معظم 
الأم���راض غي���ر الس���ارية 
تحدث في مرحلة البلوغ، إلا 
أن منشأ العديد منها يعود إلى 
المراح���ل الأولى من الحياة؛ 
أي الرعاية الس���ابقة للحمل، 
ويُقصد به���ا توفير التدخلات 
البيولوجية  الطبي���ة  الصحية 
والاجتماعي���ة  والس���لوكية 
حدوث  قبل  والأزواج  للنساء 
تحسين صحة  بهدف  الحمل، 
الأم والطفل، على المدى القصير والمدى الطويل على حدٍ سواء. ويقدم إطار 
العمل الإقليمي بش���أن الرعاية السابقة للحمل طيف من التدخلات التي يتعين 
على البلدان تكييفها وتنفيذها لتحسين صحة الأمهات والمواليد والأطفال في 

الإقليم.
وصادق���ت اللجنة الإقليمية على إطار عمل للمش���اركة الفعالة مع القطاع 
الخاص لتقديم الخدمات الصحية، ويوفر قطاع الرعاية الصحية الخاص كلًا 
من الخدمات الإس���عافية والخدمات الطبية في المستشفيات في الإقليم؛ وفي 
كثير من البلدان، يُمثِّل هذا القطاع المقدم الرئيس���ي للخدمات الصحية. ومع 
ذلك، فقد نما إلى حدٍ كبير دون خضوعه لسياس���ات توجيهية ودون التخطيط 
لكيفية إس���هامه في النهوض بالتغطية الصحية الش���املة. ويحدد إطار العمل 
مجموعة من الأدوات التي يمكن للبلدان اس���تخدامها لتعظيم إمكانات مقدمي 
الرعاية الصحية في القطاع الخاص لتقديم خدمات صحية عالية الجودة دون 

تعريض الناس لمشقة مالية.
وحثّ قرار آخر اعتمدته اللجنة الاقليمية الدول الأعضاء على وضع خطة 
ش���املة من أجل إضفاء الطابع المؤسس���ي على الصح���ة ودمج الصحة في 
جميع السياس���ات، وبناء قدرة مؤسسات القطاع العام على اعتماد هذا النظام 
وتبادل الخبرات فيما بينها من خلال المنصات الإقليمية. وطلب الأعضاء من 
المدي���ر الإقليمي تقديم الدعم التقني إلى الدول الأعضاء من أجل بناء قدرات 
مؤسس���ات القطاع العام ذات الصلة، ووض���ع مبادئ توجيهية وأدوات لدعم 

الدول الأعضاء في تنفيذ خطة دمج الصحة في جميع السياسات.
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رة  إن التكنولوجيا الحيوية شيء أكبر وأوسع بكثير من الكائنات المحوَّ
وراثياً، فهي تشمل مجموعة عريضة من التكنولوجيات التقليدية والحديثة 
للغاي���ة التي تطبق في مجالات المحاصيل والث���روة الحيوانية والغابات 

ومصايد الأسماك وتربية الأحياء المائية والصناعات الزراعية.
وتس���تخدم لأغ���راض كثيرة متنوعة، كالتحس���ين الوراث���ي للنباتات 
والحيوانات من أجل زيادة إنتاجها وكفاءتها، وتوصيف الموارد الوراثية 
للأغذية والزراعة وصيانتها، وتشخيص أمراض النباتات والحيوانات، 

وتطوير اللقاحات، وإنتاج الأغذية المخمَّرة.

دور الدستور الغذائي في التكنولوجيا الحيوية 
بالنس���بة إلى العديد من الأغذية، فإن مستوى سلامة الأغذية المقبول 
عامة من المجتمع يعكس تاريخ اس���تهلاكها المأمون من قبل البشر، أما 
الأخطار المرتبطة بالأغذية فتخضع لعملية تحليل المخاطر لدى الدستور 
الغذائي من أجل تحليل المخاطر المحتملة، وعند الضرورة، وضع نهج 

لإدارة تلك المخاطر.
ويتعلق دور الدس���تور الغذائي ف���ي مجال التكنولوجي���ا الحيوية في 
المق���ام الأول بتقييم المخاطر في ما يخص س�ل�امة الأغذية، ويتضمن 
تقييم المخاطر تقييماً للس�ل�امة مصمما لتحديد وجود خطر ما أو شواغل 
تغذوية أو غيرها من الش���واغل المتعلقة بالس�ل�امة، وفي حال وجودها 
يت���م تجميع المعلومات عن طبيعتها وحدّته���ا، وينبغي أن يتضمن تقييم 
المخاط���ر مقارنة بين الأغذية الناتجة عن التكنولوجيا الحيوية العصرية 
وبين نظيراتها التقليدية مع التركيز على تحديد أوجه التشابه والاختلاف. 
وقد صاغ الدس���تور الغذائي نصوصاً ذات صلة بتوسيم الأغذية الناتجة 

عن التكنولوجيا الحيوية .

دور منظمة الأغذية والزراعة )الفاو( في مجال التكنولوجيا الحيوية
تطب���ق التكنولوجي���ات الحيوي���ة الزراعية بص���ورة متصاعدة في 
مجالات المحاصيل والث���روة الحيوانية والغابات ومصاي���د الأس���ماك 
وتربية الأحياء المائية والصناعات الزراعية، وذلك بهدف الحد من آثار 
الجوع والفقر، والمس���اعدة في التكيف مع تغي���ر المناخ، والحفاظ على 

قاعدة الموارد الطبيعية.
غي���ر أن التكنولوجي���ات الحيوية ل���م تنفع بالص���ورة الكافية أي من 
المزارعين أو المنتجين ذوي الحيازات الصغيرة ولا المستهلكين، ولذلك 
يجب زيادة البحوث والتطوير في مجال التكنولوجيات الحيوية الزراعية 

التي تركز على تلبية احتياجات صغار المزارعين.
ولكي ننتج أغذية بطريقة مستدامة تكفي لإطعام ملياري شخص جديد 
بحل���ول 2050، لن يكون منه���ج التعامل العادي م���ع الأعمال الحالية 
كافي���اً خصوصاً في حال���ة مواجهة تغير المن���اخ والقوى الأخرى التي 
ته���دد الموارد الطبيعية كالتنوع البيولوجي والأراضي والمياه، التي تعدّ 
ضرورية لإنتاج الأغذية والزراعة، بما فيها الغابات ومصايد الأسماك.
ولك���ي نكون قادرين على مواجهة ه���ذه التحديات، فإن العلم/البحوث 
وتطبيق التكنولوجيات الحيوية إلى جانب التكنولوجيات التقليدية ستلعب 

دوراً رئيسياً. 
وتدرك منظم���ة الأغذية والزراع���ة تماماً أنه حينم���ا يجري إدماج 
التكنولوجي���ا الحيوية بصورة س���ليمة مع التكنولوجي���ات الأخرى في 
مجال انتاج الأغذي���ة والمنتجات الزراعية والخدمات، يكون في مقدور 
التكنولوجيا الحيوية أن تنهض ب���دور ملموس في تلبية احتياجات العدد 
المتزايد لس���كان العالم وتزايد تركزهم ف���ي المناطق الحضرية، ولذلك 
تقدم المنظمة المس���اعدة في مجال التكنولوجيا الحيوية للبلدان الأعضاء 

ولمؤسساتها على شكل:
ـ تقديم المش���ورة القانونية والفنية لها، فقد س���اعدت المنظمة كلًا من 
بنجلاديش وباراغواي وس���ريلانكا لتطوير سياس���اتها واستراتيجياتها 

الوطنية الخاصة بها في مجال التكنولوجيا الحيوية.
ـ المس���اعدة في تنمية القدرات ف���ي مجال التكنولوجي���ات الحيوية 
الزراعية والمس���ائل ذات الصلة من خلال التع���اون الفني والتدريب، 
وقد تم ذل���ك في بلدان عديدة منه���ا بوليفيا وكيني���ا وماليزيا وأوغندا 

وسوازيلاند.
ـ تس���هيل الوصول إلى المعلومات عالية الجودة والمحدَّثة والمتوازنة 
والمرتك���زة على العلم، ويجري ذلك باس���تخدام الإنترنت والمؤتمرات 
عبر البريد الإلكتروني والرس���ائل الإخبارية، وذلك إلى جانب تيس���ير 
وصول المقالات  والكتب ومحاضر الجلسات والدراسات التي تنشرها 

المنظمة بشأن التكنولوجيات الحيوية في الأغذية والزراعة.
ـ تقديم منتدى محايد لمناقش���ة مس���ائل السياس���ات والمسائل الأخرى 
المتصلة بالتكنولوجيا الحيوية، ففي 2010 قامت المنظمة بعقد المؤتمر 
الفن���ي الدولي »التكنولوجيات الحيوية الزراعية في البلدان النامية« في 

غوالاداجارا في المكسيك.
ـ كما تس���تضيف المنظم���ة أيضاً أمانات عدد م���ن الهيئات الحكومية 
والمعاه���دات الدولية التي تعالج بعض المس���ائل المتصلة بالتكنولوجيا 
الحيوي���ة، م���ن بينها هيئ���ة الم���وارد الوراثي���ة للأغذي���ة والزراعة 
)CGRFA( والاتفاقية الدولية لوقاية النباتات )IPPC( وهيئة الدستور 

الغذائي المشتركة بين المنظمة ومنظمة الصحة العالمية.

التكنولوجيا الحيوية

م. رضا محمد سيد
أخصائي مواصفات غذائية بالهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة

Biotechnology
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قال
النكهات في الأغذيةم

د/ رضا ابراهيم عبد الجليل
غرفة الصناعات الغذائية

 )CCFA( تعد لجنة الدستور الغذائي المعنية بالمواد المضافة إلى الأغذية
من اللجان النش���طة في هيئة الدستور الغذائي، تتولى رئاستها في الفترة 
الحالية دولة الصين، وتختص بتحديد المس���تويات القصوى المقبولة من 
الم���واد المضافة إلى الأغذية كذلك تحديد مخاط���ر هذه المواد المضافة 
وذلك عبر لجنة الخبراء المشتركة مع منظمة الصحة العالمية، وتتضمن 
 CAC/GL 66-2008  مخرج���ات ه���ذه اللجنة الدلي���ل الإرش���ادي
والمعني بإستخدام المنكهات، وبجانب مدى أهمية المنكهات إلى الأغذية 
إلا أنها يجب أن تخضع لمعايير السلامة من حيث الاستخدام نوعاً وكما 
كذلك الحدود الآمنة المس���تخدمة، وتحدد المنكه���ات غالبًا جودة المنتج 
المضافة إليه، وتعرف الجودة بش���كل عام على أنها مدى قبول أو رفض 
المستهلك لمنتج معين، كما تعرف بأنها مجموعة من الصفات والخواص 
لمنت���ج ما والتي يتم تقدير كل صفة منها على حده قبل النظر إلى مجمل 
هذه الصفات، وعادة تقدر درجة جودة المادة الغذائية حسب أقل امكانيتها 
الفردية جودة، ويفضل أن يكون الأس���اس في التقدير الدرجة المتوسطة 
طبقا لما يطلبه المس���تهلك من مواصفات وليس الدرجة القصوى، حتى 
يمكن تحديد أس���عار مناسبة للمستهلك، لأن تصنيع منتجات غذائية عالية 
الجودة يرف���ع من تكلفة المنت���ج النهائي. لذلك يفض���ل تعريف مراقبة 
الج���ودة بأنها عملية الإبقاء على درجة ج���ودة المنتجات عند الحد الذى 
يقبله المس���تهلك مع مراعاة خفض التكلفة إلى أق���ل حد ممكن، ويعتبر 
حكم المس���تهلك على المادة الغذائية هو الحكم الأساس���ي في تقدير مدى 
جودتها، لذلك يجب أن تصنع المواد حس���ب قابلية الإحساس الشخصي 
عند التحكيم، وتعتبر الطعم والرائحة )النكهة( من أهم التقديرات القياسية 

المتبعة للحكم على جودة المواد الغذائية.
النكهة

كلمة )نكهة( ش���ائعة الاس���تعمال إلا أنه كثيرا ما نخطئ في استعمالها، 
والواقع أن الطع���وم المختلفة عبارة عن تركيب���ات ممتزجة من أنواع 
بس���يطة من المذاقات مع العديد من الأحاس���يس الأخرى مثل: الرائحة 
واللمس وغيرهما من الأحاسيس التي تنبه الأعصاب خصوصًا إحساس 
الأل���م والحرارة والنعومة في المثلجات القش���دية )الآيس كريم(، وثاني 
أكسيد الكربون في المياه الغازية والإحساس الحارق للزنجبيل والفلفل، 
والإحس���اس المبرد للمنتول الذى يعطى ش���عور بالبرودة، كما نستخدم 
أحيانا تعبير )النكهة( أو )المذاق( عندما نريد الحديث عن مذاق الشيء 
كما أحس به اللس���ان، وعن الرائحة كما أحس بها الأنف، وعن الش���ذا 
)العبير( الذى يظهر أثناء عملية المضغ، وعن الأحاس���يس التي تثيرها 
الخاصية اللمسية، ونس���تخدم لذلك تعابير مثل )لاذع، قارص، منعش، 
قابض، س���اخن، بارد(، وهذه الأحاس���يس التذوقية تحدث على مستوى 

براعم التذوق والمستقبلات الشمية الموجودة في الفم.
التذوق

تبدأ عملية التذوق بش���كل عام عند نوع من المستقبلات الحسية التذوقية 
الكامنة داخل حليمات صغيرة تس���مى مج���ازاً )براعم التذوق(، وتعمل 
هذه المستقبلات المرتبطة بخلايا حسية متخصصة على تحديد الجزيئات 
الحامل���ة للنكهة ونقل المعلومة المعنية إلى مراكز التذوق في الدماغ، ثم 
تمر الرسالة المكونة من سلسلة من الإشارات العصبية الصغيرة متغيرة 
الشدة حتى تتكوّن في منطقة القشرة الدماغية التذوقية صورة يعمل المخ 

عل���ى مقارنتها مع النكهات المختلفة المخزنة لديه، وبهذا يمكن التعرف 
عل���ى عدد لا حصر له م���ن النكهات المختلفة، وبعد تحليل الرس���الة؛ 
يطلق المخ العنان لسلس���لة من التفاعلات التي تظهر على شكل )قبول 
الطعام، رفض الطعام، هضم الطعام، تقيؤ الطعام..  الخ(، ويقول بعض 
العلماء إن الانس���ان قادر على تمييز مجموعة متصلة من المذاقات التي 
تتكون منها أعداد لا حصر لها من الاغذية الموجودة في الطبيعة، ولكن 
لس���وء الحظ لا نس���تطيع وصف هذه النكهات وتصنيفها بين المذاقات 
المختلف���ة، كما يقول المتخصصون في عل���م الأعصاب أنه بعد مرور 
الرسالة الحسية التي تنشأ في البراعم التذوقية تصل إلى مناطق مختلفة 
في القش���رة الدماغية حيث يتم تحليل المعلومات في القش���رة الدماغية 
التذوقي���ة، علما بأن قراءة الصورة الحس���ية التذوقية غير مفهومة حتى 
الآن، وم���ا زال العلماء يبذلون جهودًا كبي���رة لتوضيح هذا الأمر الذي 

يبدو للبعض شيئاً بسيطاً!
الفرق بين النكهة والتذوق

عندما نتحدث عن النكهة والمذاق تظهر مش���كلة المصطلحات والفرق 
بينهم���ا عند العامة، لذلك يمكن القول أن نكهة الطعام تعني الإحس���اس 
الذي يتولد على مس���توى الحليمات الصغي���رة عندما يصبح الطعام في 
فم الإنس���ان، حيث نجد في المعنى العام المش���ترك أن كلا المصلحين 
)نكهة( و)م���ذاق( قابلتان للتبادل؛ أي يمكن اس���تعمال إحداهما عوضًا 
عن الأخرى بحيث تش���ير كل منهما إلى الإحساس المشترك الذي تثيره 
نكهة ورائحة الطعام، لأن فم الإنسان حساس للروائح، فعندما يبدأ المرء 
بمضغ الطعام في فمه فإن الجزيئات العطرية تتحرر من الطعام وتعمل 
على اس���تثارة المستقبلات الشمية ويطلق العلماء على هذه العملية )شذا 
العنصر الغذائي( أو ببساطة )نكهة الطعام(، ومن هنا لا يبدو غريبًا أن 
يخلط المرء بين الإحساس التذوقي والشمي لاسيما عندما نعلم أن %90 
مما نسميه )المذاق( يرجع إلى الروائح، فعلى سبيل المثال: نجد أن مذاق 
عدد كبير من المشروبات الكحولية مثل النبيذ يعتمد على الشم، لذلك نجد 
أن المتخصصين في مذاق النبيذ يقومون بشمه أولًا! والدليل على ذلك؛ 
أنه عند انس���داد التجاويف الأنفية نتيجة الإصابة بالزكام يكون كافياً في 
بعض الأحيان لحرماننا من حاس���ة الش���م، مما يجعلنا لا نستطيع تحديد 

الطعم الحقيقي للأغذية والمشروبات.
دور الاسنان

اكتش���ف العلم���اء منذ فت���رة وجيزة أن حركة الأس���نان ف���ي أماكنها 
المخصصة في الفم تولد إش���ارات عصبي���ة ميكانيكية تنتقل إلى الخلايا 
العصبية التذوقية لتضاعف الإحساس بعملية التذوق، كما أثبت الباحثون 
أنه عندما يتم قطع العصب الس���ني للإنسان فإن الإحساس بالنكهات يقل 
بش���كل تدريجيا، ونتيجة لذلك يتضح أن عملية التذوق هي شعور معقد 
للغاية وما زالت هناك أس���رارًا كثيرة لم تزل غائبة عنا بخصوص هذه 

الآلية العجيبة.
لكل شخص ذوقه

لا ش���ك أن لكل ش���خص مذاقاته الخاصة به، فالناس ليسوا سواسية في 
هذا الأمر لأن كل ش���خص يمكن أن يتميز بما يمكن أن نس���ميه )طيف 
من الأحاس���يس التذوقية( وذلك على غ���رار بصمات الأصابع الخاصة 
بكل انس���ان، ويرجع هذا الاختلاف إلى الجين���ات الوراثية التي تمنحنا 
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العديد من المستقبلات التذوقية المختلفة في طبيعتها وكميتها، ولهذا السبب 
نج���د أن 25% من الأش���خاص يمكنهم أن يكونوا ضمن فئة الاش���خاص 
)الذوّاقة( أي أولئك الأش���خاص الذين يستطيعون الإحساس بالطعم للعديد 
من الاطعمة، ويعتقد بعض الباحثين أن الوراثة ليس���ت وحدها هي السبب 
الرئيس���ي في عملية التذوق، بل للثقافة والوسط الاجتماعي الذي نشأ فيه 

الإنسان دور في التأثر الحسي بطعم الأشياء ونكهتها.
ومما س���بق يتضح أن الإدراك الحسي للنكهة يجمع عدة أحاسيس مختلفة 

يمكن جمعها فيما يلى:
ـ رائحه أو احساس شمي.
ـ شعور أو احساس لمسى.

ـ احساس بالحرارة.
ـ المواد المكسبة للنكهات )طبيعية أو صناعية(.

ـ طعم حقيقي وهو ما يشعر بلذة الطعم.
تقدير النكهة والتذوق

النكهة والتذوق من صفات الجودة التي يعتمد المس���تهلك على حواسه في 
تقديرهم حيث يصعب تقديرهم بواس���طة الأجهزة، ونتيجة لذلك يقاس���وا 
بالطرق الشخصية مثل: الاختبارات الحسيه في عمليات التحكيم، ويرجع 
ذلك إلى عدم الفهم والإدراك الكامل لكيفية وآلية تنش���يط الإحساس الذى 
يتولد عند المستهلك عند تناوله الغذاء، وبالرغم من ذلك أمكن التوصل إلى 
جهاز يعمل على تش���خيص طعم ورائحه بعض الخضروات عن طريق 
تقدي���ر المواد المتطايرة المنبعثة منه���ا والتي يعزى إليها الطعم أو النكهة 
للخضروات، كما توجد بعض الأجهزة التي تعطي منحنيات نتيجة لوجود 
بعض المواد الكيميائية بتركيزات معينة وباس���تخدام هذا الجهاز بدأ عمل 
نكه���ات للخبز، ومعظم النكهة الطبيعية للمواد الغذائية ترجع إلى مركبات 
عضوي���ة بعضها متطاير والبعض الاخ���ر غير متطاير وخاصه الزيوت 

العطرية.
وحاس���ة الشم عند الانسان تتميز بالقدرة على التمييز بين حوالي عشرة 
آلاف رائحة مختلفة مما يجعلها أشد حساسية من حاسة التذوق، وتلعب 
حاس���ة الشم الدور الرئيسي في توجيه س���لوك الإنسان كما يرجع إليها 
الفضل في تنبيهه ومساعدة الحواس الأخرى؛ فمثلا: اللسان ليس الأداة 
الوحيدة للحكم على ما نتناوله من طعام، بل تبرز حاس���ة الشم كعنصر 
مهم في اتمام هذه العملية، حيث أن اللس���ان لا يميز سوى أربعة أنواع 
أساس���ية من طعم ما يصل إلي���ه، وهم الطعم )الحل���و والحار والمالح 
والحامضي( بينما تس���تطيع الأنف تمييز عدد أكبر من ذلك بكثير جدا، 
لذلك فالحكم على مذاق الأشياء تشترك فيه حاسة الشم إلى جانب حاسة 

التذوق. 

أمثلة لنكهات بعض الأغذية الشائعة
نكهة الخبز

نكهة الخبز الأبيض تنتج أساسا أثناء عملية التخمير للعجين، وهذه النكهة 
س���رعان ما يفقد جزء منها بعد فت���ره من تبريد وتخزين الخبز، وإن كان 
يمكن اس���تعاضة جزء منها Regenerated  عند تس���خين الخبز مرة 
أخرى، ويرجع ذلك إلى أن بعض المركبات المس���ئولة عن النكهة لم تفقد 

كلية أثناء التخزين.
نكهة اللحوم

تزيد النكه���ة في اللحوم مع ارتفاع درجة الح���رارة وذلك نتيجة لحدوث 
تفاعل ميلارد وتكون اللون البنى المميز له، وخلال ارتفاع درجة الحرارة 
يتك���ون كثير من المركب���ات الطيارة وغير الطيارة، كم���ا تتميز اللحوم 
بوجود عدد من الأحماض الأمينية، الببتيدات، السكريات وبعض مركبات 

المونوصوديوم التي تعد المسئول الأكبر عن نكهة اللحوم.
نكهة الاسماك

عل���ى الرغم من أن النكهة في الأس���ماك أقوى من اللح���وم إلا أنها تعتبر 
ضعيف���ة في الحالة الطازجة، وتزيد بإهم���ال التخزين فتصبح ذات رائحه 
سمكيه وذلك نتيجة لانفراد الميثيل أمين Methyl Amine ، وفى الأطوار 
المتقدمة من الفس���اد تعط���ي رائحة كريهة نتيجة لانط�ل�اق بعض المواد 
الكبريتية الطيارة وحمض أمين البرولين وهو المس���ئول عن الطعم المميز 
للسمك، ومركبات سكر الريبوز وهى المسئولة عن الطعم اللحمي للسمك.

نكهة الفواكه والخضروات
الطع���م والنكه���ة الطبيعية ف���ي الفواكه والخضروات ترج���ع إلى وجود 
مركبات عضوية بعضها متطاير والبعض الآخر غير متطاير وهى التي 
تميزها عن بعضها البعض، فمثلا النكهة الحارة اللاذعة تتميز بها العائلة 
الصليبية وتحتوى على مركبات الأيزوثيوسيانات، كما يحتوى قلف بعض 
النباتات مثل القرفة على بعض المواد حلوة المذاق إلى جانب وجود بعض 
الزيوت العطرية الطيارة ذات النكه���ة الظاهرة المميزة، كما تنتقل نكهة 

الأزهار إلى عسل النحل نتيجة لتغذية النحل على هذه الأزهار.
نكهة البذور 

معظم البذور مثل التوابل وج���وز الطيب والكراوية والكرافس والكزبرة 
والفانيليا والينس���ون والفلفل والخردل تعتمد نكهتها على الزيوت العطرية 

الطيارة، كما تكتسب نكهة الفول السوداني أثناء عملية التحميص.
نكهة الشاي

ترج���ع النكهة المميزة للش���اي إل���ى مجموعة من المركب���ات الكربونية 
والكحولية والكربوكسيلية والفينولية والأروماتية التي تتكون خلال عمليه 

التخمر للأوراق. 



الكودكس المصرية16

قال
م

قال
م

أهمية المركبات النشطة بيولوجيا في الحبوب الكــــــاملة وفوائدها الصحية )1(

أ.د. محمد كمال عبد الرحمن منصور
استشاري متفرغ علوم وتكنولوجيا الأغذية ـ المعهد القومي للتغذية

ع���ادة ما تزرع الحبوب من أجل الب���ذور الصالحة للأكل وذات القيمة 
الغذائي���ة العالية، وبعض الحبوب أغذية أساس���ية للاس���تهلاك الآدمي 
والبعض الآخر يس���تخدم لتغذية الماشية. وأكثر الحبوب استهلاكا على 
المس���توى العالمي هي: القمح، الأرز، الذرة، الشعير، الشوفان، حبوب 
الجاودار، حبوب الدخن، والس���ورجم )الذرة السكرية(. وبغض النظر 
عن كون الحبوب من الأطعمة الأساسية كمصدر رئيسي للكربوهيدرات 
والبروتينات والفيتامينات خاص���ة فيتامين )B( والأملاح المعدنية، إلا 
أنه���ا تحتوى على مجموعة م���ن المركبات الكيميائي���ة المفيدة للصحة 
وتسمى بالمواد النش���طة بيولوجيا، وتوجد في الحبوب الكاملة )خاصة 
في نخاله وجنين الحبوب( وبالرغم من وجودها بكميات قليلة في الغذاء 
إلا أنها مفيدة لصحة الانس���ان، وتساعد في الحد من مخاطر الأمراض 

المزمنة.
وبتتبع الدراس���ات الوبائية، نجد أن الاستهلاك المنتظم لكل من الحبوب 
الكاملة ومنتجاتها مرتبط بانخفاض مخاطر الأنواع المختلفة من الأمراض 
المزمنة مثل )أمراض القلب والأوعية الدموية، ومرض الس���كري من 
النوع الثاني، وبعض أنواع السرطان(، وتتميز الحبوب الكاملة باحتوائها 
على النخالة والإندوسبرم وجنين الحبة، وهذا بعكس الحبوب )المكررة( 
المنزوع منها النخالة والجني���ن أثناء عملية الطحن، كما تتميز الحبوب 
الكاملة بأنها مصدر غني بالألي���اف والفيتامينات والمعادن والمركبات 
النشطة بيولوجيا، وتتميز الحبوب الكاملة باحتوائها على مركبات نشطة 
بيولوجيا بنسبه أكثر من الموجودة في الخضر والفاكهة. وتتمثل الفوائد 
الصحية للمركبات النشطة بيولوجيا في نشاطها كمضادات أكسدة، كما 
أنها من العوامل المساعدة لنشاط الهرمونات وتحسين الجهاز المناعي، 
وتسهيل نقل المواد خلال الجهاز الهضمي، وإنتاج حمض البيوتريك في 
القولون. وقد أثبتت الدراسات الحديثة أن المزيج المعقد لتلك المركبات 
)النش���طة بيولوجيا( في الأغذية المصنعة من الحبوب الكاملة لها فوائد 

صحية أكثر نفعا من تلك المكونات المعزولة فرديا.
الأهمية الصحية لتناول الحبوب الكاملة:

ثبت أن الطبقة الخارجية للحبوب تحتوى على نسبه أعلى من المركبات 
النش���طة بيولوجيا وذات آثار وقائية للجس���م مثل: )المركبات الفينولية، 
والفيتوس���تيرول، والتوكوفيرولات، والكاروتينوي���دات( وذلك مقارنة 

بالجزء الداخلي للحبوب.
كما ثبت بالدراس���ات الحديثة أن زيادة استهلاك الحبوب الكاملة مرتبط 
بتقلي���ل المخاطر لمرضى ارتفاع ضغط الدم، كما وجد أن الأش���خاص 
الأصحاء في مرحلة منتصف العمر الذين يستهلكون ثلاث وجبات يوميه 
تحت���وى على الحبوب الكاملة يؤدي إل���ى خفض ضغط الدم الانقباضي 
وضغط الدم إلى 3 ، 6 مم زئبق على التوالي مقارنة بالأشخاص الذين 
يس���تهلكون الحبوب المكررة، ويؤدي ه���ذا الانخفاض في الضغط إلى 

تقليل مخاطر الإصابة بمرض الشريان التاجي والسكتة الدماغية بنسبة 
.٪20- 15

ثبت أيضا أن اس���تهلاك منتجات الحبوب المك���ررة )للخبز والمكرونة 
والأرز( مرتب���ط بزي���ادة مخاطر أمراض الجه���از الهضمي والبلعوم 
والحنجرة، وس���رطان الغ���دة الدرقية، والأم���راض المختلفة المرتبطة 
بالتمثي���ل الغذائي والت���ي لها علاقه وثيقة بالنم���ط الغذائي اليومي مثل 
)إتب���اع نظام غذائي غن���ى بالطاقة ويفتقر لوج���ود الألياف والمركبات 
الوقائية النشطة بيولوجيا(، حيث وجد أن التأثير الحيوي لتلك المركبات 
الموجودة ف���ي نخالة وجنين الحبوب لها تأثي���ر وقائي واضح، فوجود 
الألياف في الأكل يؤثر على الإحس���اس بالش���بع وي���ؤدى إلى التحرر 
البطيء للسكريات )وهذا هو المطلوب في حالات مرضى السكري من 

النوع الثاني( 

أنواع المركبات المختلفة النش���طة بيولوجي���ا الموجودة في الحبوب 
الكاملة: 

المركبات النشطة بيولوجيا في الحبوب الكاملة فريده في نوعها، وتكمل 
تلك المركبات نظائرها الموج���ودة في كلا من الخضر والفاكهة عندما 
يتم اس���تهلاكها معا. ومن أهم المركبات الرئيسية النشطة بيولوجيا في 
الحبوب الكامل���ة: )المركبات الفينولية، اللجنين���ات، الكاروتينويدات ، 
حمض الفايتيك، فايتوس���تيرول ،  التوك���ولات، الألياف الغذائية - البيتا 
جلوكان، حمض السيناميك، حمض الفيروليك، الإينوسيتول، البيتايين(. 
وتوج���د مركبات مميزه لبعض الحبوب مث���ل )الأوريزنول في الارز، 
الصابونين والأفينثراميد في الشوفان،  البيتاجلوكان في كل من الشوفان 
والش���عير،  الألكيل ريزوس���ينول في حبوب الجاودار(، وفيما يلي نبذة 

عن هذه المركبات:
أولًا :المركبات الفينولية:

هي من النواتج الثانوية للتمثيل الغذائي في النبات وهى أساس���ية لتكاثر 
ونمو النبات وحمايته من الأمراض والطفيليات وتسهم في تلوين النبات، 
أما بالنس���بة للإنسان فهي مضاد للأكسدة تقى الجسم من بعض أمراض 
القلب والسرطان الناتج عن الأكس���دة، وتحسن وظائف بطانة الأوعية 

الدموية وتقلل من مخاطر الأمراض المزمنة.  
ومن التوصيات الحديثة للصحة العامة في المملكة المتحدة »اس���تخدام 
الش���وفان والمنتجات المصنعة منه كجزء أساس���ي في الوجبة اليومية 

الصحية للحد من مخاطر الإصابة بأمراض القلب المزمنة«
ومن المركبات الفينولية الأكثر ش���يوعا في الحبوب الكاملة )الأحماض 

الفينولية والفلافونويدات ( 
أ‌- الأحماض الفينولية:

عبارة عن أحماض الفيروليك وحمض الكيوماريك
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ب‌- الفلافونويدات:
توجد في القشرة الخارجية للحبوب بكميات قليلة، باستثناء الشعير يحتوى 
عل���ى كمية يمكن قياس���ها، وتتميز الفلافونويدات بأنها مضادة للأكس���دة 
ومضادة للسرطان ومضادة للحساسية ومضادة للالتهابات وواقيه للجهاز 

الهضمي.
ثانياً: اللجنينات

اللجنين���ات من مركبات البولي فينول النش���طة حيوي���ا، وتوجد في بذور 
الكتان، والحبوب الكاملة مثل ) الذرة والشوفان والقمح وحبوب الجاودار(. 
وتتحول اللجنينات في الجهاز الهضمي للثدييات الى مركب اللاكتون بفعل 
الإنزيمات الميكروبية، وهذه اللجنينات المتحولة لها نشاط مضاد للأكسدة 
عالي في الثدييات، وضعيفة النش���اط الإس���تيروجينى وه���ذا له تأثيرات 

بيولوجية وفوائد صحية فريدة ف���ي مكافحة الأمراض المزمنة، حيث أن 
اللجنينات المتحولة في جسم الثدييات مثل الإنتيروديول والإنتيرولاكتون 
مقاومة لأمراض القلب ومقاومة لنشاط الهرمون المسبب لكل من سرطان 
الثدي والبروستاتا، كما تثبط نمو خلايا سرطان القولون، وذكرت الأبحاث 
أن انخفاض معدل الس���رطان مرتبط بتناول وجبات عالية اللجنين. وفى 
دراسة دانماركية )على875 امرأة فوق سن اليأس( وجد أن النساء اللاتي 
يأكل���ن كميات كبيره من الحب���وب الكاملة كان بها مس���تويات عالية من 
الإنتيرولاكتون في الدم بش���كل ملحوظ علما بأن مستوى الإنتيرولاكتون 
في الدم يتناسب عكسيا مع أمراض القلب والأوعية الدموية وكل مسببات 

الموت، مما يشير إلى تأثيراته الوقائية لهذه الحالات.

- يوج���د حمض الفيروليك ف���ي نخالة القمح 
0.8 – 2 جرام/كج���م وزن ج���اف، وه���و 
يمثل90٪ من البولي فينول الكلية في القمح.

- مضاد أكسده لمقاومة الشقوق الحرة. 
- يتواجد حمض الفيروليك بكثرة في الحبوب 
التالية مرتبة حس���ب الأكثر كما يلي )الذرة، 

القمح، الشوفان، الارز(.

- يوج���د حمض الكيوماريك في الحبوب على هيئة اس���تر للأحماض العضوية، 
والسكريات والدهون.

- يتميز بأنه مضاد للأكس���دة ، ومضاد لنشاط الأورام الخبيثة في الإنسان، وفى 
التجارب المعملية على الخلايا الس���رطانية المأخوذة من الإنسان وجد أنه يثبط 
تكاث���ر خلاي���ا الأورام الخبيثة، حيث أدى الى تخفي���ض 50٪ من تكاثر الخلايا 

السرطانية عند تركيز 1 – 4.5 مللي مول/لتر.
- لحمض الكيوماريك خاصية الوقاية ضد أمراض القلب بسبب قدرته على تقليل 
مقاومة الدهون البروتينية منخفضة الكثافة LDL، وأكس���دة الكوليس���ترول، 

والأكسدة الأولية للدهون.

حمض الكيوماريكأحماض الفيروليك
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المنظمة الدولية للكاكاو )ICCO( منظمة عالمية تضم في عضويتها 
كل من الدول المنتجة والمستهلكة للكاكاو، أنشئت المنظمة عام 1973 
بالعاصمة أبيدجان بدولة ك���وت ديفوار بهدف تطبيق الاتفاقية الدولية 
الأولى للكاكاو التي تم التفاوض بش���أنها بمؤتمر الأمم المتحدة الدولي 
لل���كاكاو في جنيف، ومن���ذ ذلك الحين صدرت س���بعة اتفاقات دولية 
للكاكاو، آخرها الاتفاقية الس���ابعة التي تم التفاوض بشأنها عام 2010 

في جنيف ودخلت حيز التنفيذ في أكتوبر 2012.
تمث���ل البلدان الأعضاء في المنظمة الدولي���ة للكاكاو )ICCO( ما 
يق���رب من 85٪ من ال���دول المنتجة للكاكاو بالعال���م كما تمثل أكثر 
من 60٪ من الدول المس���تهلكة للكاكاو، وجميع الأعضاء ممثلون في 
المجلس الدول���ي للكاكاو، وهو أعلى هيئة حكومية في المنظمة، ومن 
أهم إنجازاته تأس���يس المجلس الاستش���اري المعني بإقتصاد الكاكاو 
العالم���ي والذى يعتب���ر بمثابة تفويض واضح بش���أن اقتصاد عالمي 

مستدام للكاكاو.
ويتألف المجلس الاستشاري من 14 خبيرًا دوليًا في قطاع الكاكاو، 
جميعهم من القطاع الخاص )سبعة خبراء من الدول الأعضاء المنتجة 
للكاكاو وسبعة خبراء من الدول الأعضاء المستهلكة للكاكاو(، ويعمل 
المجلس بصفة استشارية، لأن جميع القرارات النهائية يتخذها المجلس 
الدولي للكاكاو، وقد تم إنش���اء المجلس الاستش���اري اعترافًا بأهمية 
القطاع الخاص في الاقتصاد العالمي للكاكاو والدور المتزايد الأهمية 

الذي تلعبه التجارة والصناعة في هذا المنتج الحيوي.
وتهدف المنظمة الدولية للكاكاو إلى العمل نحو اقتصاد عالمي مستدام 
للكاكاو يشمل مفهوم “الاستدامة” ويراعي الأبعاد الاجتماعية والاقتصادية 
والبيئي���ة في كل من الإنتاج والاس���تهلاك ويتضمن ذل���ك العمل على 
الجمركية  التعريف���ات 
حبوب  واردات  عل���ى 
والمنتج���ات  ال���كاكاو 

الش���بيهة بالكاكاو والش���وكولاته؛ والضرائب غير المباش���رة المتعلقة 
باس���تهلاك الكاكاو ومعالجت���ه؛ وتكاليف الإنتاج ف���ي مختلف البلدان 
والمناطق؛ ومعلومات السوق لمزارعي الكاكاو؛ وإدارة مخاطر الأسعار 
للمزارعين من خلال التعاونيات، ذلك بالإضافة إلى تقديم الدعم لضمان 
الأداء الفعال لس���وق الكاكاو العالمي، والتخفيف من تقلبات الأس���عار، 
وتحسين القرارات من قبل جميع المشاركين في السوق، وتحسين دخل 

مزارعي الكاكاو الصغار.
ومنذ تأس���يس المنظمة عام 1973، كان أحد الأنشطة الرئيسية لها 
في ه���ذا المجال هو جمع ومعالجة ونش���ر إحصائيات الكاكاو عالميا 
والتي تش���مل )الإنتاج، الأسعار، المخزونات، الاس���تهلاك، ...إلخ( 
وتعتبر النش���رة التفصيلية لإحصاءات الكاكاو الصادرة عن المنظمة 

هي المصدر الأكثر موثوقية لإحصاءات الكاكاو في العالم.

كما تعمل المنظمة على تنسيق وترشيد سياسات وبرامج إنتاج البلدان 
المنتجة للكاكاو، وتقديم معلومات ومعارف بش���أن موارد الكاكاو في 
البلدان المنتجة، وكذا تقديم بيانات ومعلومات بشأن الصحة والسمات 
التغذوية للكاكاو والش���وكولاتة، والتشجيع العام على استهلاك الكاكاو 

والشوكولاته في الأسواق الناشئة.
ومنذ حوالي 20 سنة تحديداً وفي عام 1998، قامت المنظمة الدولية 
للكاكاو  ICCO بإنشاء مركز معلومات للكاكاو من أجل ضمان تدفق 
مفتوح للبيانات والمعلومات لجميع الأطراف المهتمة، ويضم المركز 
مكتب���ة تضم تحديثات دورية لدليل الكاكاو، ويتعامل المركز مع جميع 
طلب���ات الحصول على معلومات حول الكاكاو كما يعمل كمقدم خدمة 
وشريك في الموقع الإلكتروني للمنظمة للوصول إلى معلومات الكاكاو 

.info@icco.org من خلال البريد الإلكتروني الرسمي للمركز
للإطلاع على مزيد من التفاصيل قم بزيارة رابط موقع المنظمة:
  https://www.icco.org 

المنظمة الدولية للكاكاو

إعداد : أحمد محمد أحمد
مدير عام مركز المعلومات

The International Cocoa Organization (ICCO)
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