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تح��رص الهيئة المصري��ة العامة 
للمواصفات والجودة دائماً علي تحقيق أهداف التنمية 

المس��تدامة في جمي��ع المجالات والتي من ضمنه��ا الهدف الثاني 
وه��و )القضاء علي الجوع( ، ومن هذا المنطلق ، فقد قامت الهيئة بانش��اء 

وحدة جديدة تحت مسمي »الاداء البيئى« وهذا حدث يتم لأول مرة فى تاريخ وزارة 
التجارة والصناعة وذلك بغرض تطبيق أهداف التنمية المستدامة المقدمة من الأمم المتحدة 

والمتبنيه لمبدأ خفض الانبعاثات الضارة المؤثرة على الصحة العامة وتلوث الغذاء وكذلك على 
التغيرات المناخية وأيضا تهدف إلي تطبيق خطة الدولة 2030 والتي توضح الخطة الاس��تراتيجية 

طويلة المدى للدولة لتحقيق مبادئ وأهداف التنمية المس��تدامة في كل المجالات،  بالاضافة إلي الحفاظ 
على التنمية والبيئة معاً من خلال الاس��تخدام الرش��يد للموارد بما يحفظ حقوق الأجيال القادمة في مستقبل 

أكث��ر أمناً لمواجهة الآث��ار المترتبة على التغيرات المناخية وأخيراً بهدف تعزي��ز قدرة الأنظمة البيئية على 
التكي��ف والق��درة على مواجهة المخاطر والكوارث الطبيعية ومنها القض��اء علي الجوع وزيادة الاعتماد على 

الطاقة المتجددة وتبني أنماط الاستهلاك الغذائي والإنتاج المستدام.
وايمان��اً م��ن الهيئة بأهمية تحقيق أهداف التنمية المس��تدامة ومنها »القضاء علي الج��وع« ، فقد تم توجيه وحدة 
الاداء البيئ��ي لتش��كيل لجنة منبثقة منها في مج��الات الصناعات الغذائية ، تضم ممثلي��ن عن غرفة الصناعات 
الغذائية وعدد كبير من الشركات الصناعية الكبرى والتي من مهامها في المرحلة الأولي القيام بتحديد المنتجات 
الت��ي يمك��ن أن تخضع لوض��ع ملصقات الأداء البيئى )البطاق��ات( ، وايضاً تحديد المنتج��ات التي يمكن أن 
تخض��ع لوضع العلامة الخضراء ، بالاضافة الى تحديد المنتج��ات التي يمكن أن تضع البصمة الكربونية 
والمائية والبصمة النيتروجينية ويلي ذلك كمرحلة ثانية التنسيق مع الشركات لوضع المعايير التي علي 

أساس��ها يتم وضع احد المؤشرات البيئية الخاصة بالوحدة ، ومن أهم الأهداف الأساسية لانشاء هذه 
الوحدة واللجنة المنبثقة منها في قطاع الصناعات الغذائية مس��اعدة الش��ركات الوطنية الغذائية 

والحاصلة علي هذه المؤش��رات لزيادة قدرتها التنافس��ية بين المنتج المحلي والمس��تورد 
وزي��ادة الص��ادرات المصرية الى الاس��واق العالمية المختلف��ة والتى تحرص فى 

الفترات الاخيرة على دمج البعد البيئى بالمنتجات الغذائية .

افتتاحية العدد

3 الكودكس المصرية

دور رئيسى لوحدة »الأداء البيئي« بالمواصفات والجودة 
لتبنى أنماط الإستهلاك الغذائي والإنتاج المستدام   

بقلم : 

د.م. خالد حسن صوفي
رئيس مجلس إدارة الهيئة

رئيس اللجنة المصرية لدستور الأغذية
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ـار
خبـــ

أ
برعاي��ة الس��يد الرئيس عبدالفتاح السيس��ي رئيس جمهوري��ة مصر العربية، 
وبدع��م الش��يخ منصور بن زايد آل نهيان نائب رئي��س مجلس الوزراء وزير 
ديوان الرئاس��ة بدولة الإم��ارات العربية المتحدة انطلق��ت فعاليات المهرجان 

الدولي السادس للتمور المصرية بمحافظة أسوان.
وق��د افتتح فعاليات المهرجان المهندس أحمد س��مير وزير التجارة والصناعة 
والذى أكد أن التمر يمثل محصولًا اس��تراتيجياً، وأن الوزارة تس��عي لتطوير 
القطاع��ات الصناعية والتصديرية، وأن عدد المنش��آت الصناعية العاملة في 
مجال تصنيع وتعبئة التمور كنش��اط رئيس��ي يصل إلى حوالي 140 مصنعا 

قائما، كما يصل عدد مصدري التمور إلى حوالي 24 مُصدراً.
ه��دف المهرجان إلى توحيد جهود كآفة الجهات من مؤسس��ات حكومية وجهات 
بحثية ومنظمات دولية للنهوض بالقطاع ، وإيجاد الحلول التطبيقية للتحديات التي 
تواجه منتجي ومصنعي التمورمن داخل مصر وخارجها لفتح آفاق جديدة لمنتجي 
ومصنعي التمور لتسويق 
كم��ا  . تهم يرمنتجا وتصد

اش��ارت الامانة العام��ة لجائزة خليفة الدولي��ة لنخيل التمر والابت��كار الزراعي 
إل��ى أن المهرجان س��وف يش��ارك فيه أكثر م��ن 114 م��زارع ومنتج ومصنع 
ومص��در للتم��ور يمثل��ون 7 دول عربية هي دول��ة الامارات العربي��ة المتحدة، 
المملكة الأردنية الهاش��مية، جمهورية ليبيا، جمهورية السودان، المملكة العربية 

السعودية، الجمهورية الإسلامية الموريتانية، وجمهورية مصر العربية.
ومن  هذا المنطلق حرصت الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة على 
المشاركة فى هذا المهرجان لما لها من دورهام في مجال التمور حيث أصدرت 
الهيئ��ة المواصف��ات القياس��ية الخاصة بـ«البل��ح المجفف المعب��أ ج1 : البلح 
)التم��ر( المعب��أ ،  البلح المجفف المعبأ - الجزء الثانى : معجون التمر)عجينة 

التمر(.،البلح المعلب ، ثمار البلح )الزغلول والسمانى ( الطازجة«.
ونظ��راً لم��ا تتمتع به جمهورية مصر العربية  من ميزة نس��بية في انتاج تمر 
المج��دول )المجهول( والذي يُع��د درة التمور ،واس��تمراراً لجهود الهيئة في 
مج��ال التمورفقد انته��ت اللجنة الفنية للخض��ر والفاكهة ومنتجاتها المش��كلة 
بالهيئ��ة من إعداد مس��ودة المش��روع النهائ��ي للمواصفة القياس��ية المصرية 

»المواصفات والجودة« تشارك في المهرجان 
الدولي  السادس للتمور بمحافظة أسوان

م. محمد عبد الفتاح أبو بكر 
الأمانة الفنية للجنة الخضر والفاكهة بالهيئة- أخصائي أول مواصفات غذائية
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لـ»تم��ر المجدول« والت��ي بإعتمادها س��وف تُعد المواصفة القياس��ية الاولى 
عل��ي مس��توي ال��دول العربية للتم��ر المج��دول، وتضمن الهيكل الاساس��ي 
لمش��روع المواصف��ة والذي تم إعداده في ضوء المواصف��ة الدولية الكودكس 
رق��م 1985/143 )مراجعة 2019( ، وبعض المواصفات القياس��ية العربية 

والمراجع والتشريعات الوطنية.
 وقد ارتكز مش��روع المواصفة على  تحديد المصطلحات المتعلقة بمحتواها، 
حي��ث حددت ن��وع الثم��ار )Phoenix dactylifera L( ، وأن يتم الحصاد 
في مرحلة النمو المناس��بة ، وأن يكون درجة لون الثمار)اللون البنى بدرجاته 
المختلفة وقد يكون محمراً(؛ كما حدد العمليات التي تجرى عليه مثل عمليات 
الف��رز ، التنظيف ،الغس��يل و/أو التعقيم وضبط محتواه��ا من الرطوبة ، كما 
تن��اول بند التعاريف الاش��كال والاش��كال الفرعية التي يك��ون عليها المنتج. 
وعرّف مش��روع المواصفة الش��وائب المعدنية ، والم��واد الغريبة. وكان من 
أبرز التعريفات التي وردت بمش��روع المواصفة هو تعريف »تنفيخ الثمار«، 

» تقشير الثمار«  حيث أنهما يتميزان بأنهما أحد أهم الصفات التي تحدد جودة 
تمر المجدول.

تناول بعد ذلك مشروع المواصفة الاشتراطات الاساسية والتي تحقق المتطلبات 
الصحي��ة  وحماية المس��تهلك والتي منه��ا خلو المنتج م��ن الطفيليات،الحدود 
القصوى للملوثات الكيميائية، والمواد المضافة، ومتبقيات المبيدات، والمعايير 
الميكروبيولوجية، كما حدد مش��روع المواصفة نس��ب العيوب المس��موح بها 
كمعي��ار لدرج��ة الجودة. وأيضاً حدد المش��روع عدد م��ن المعايير الوصفية، 
وفيم��ا يتعل��ق بالبيانات الواجب توافرها مثل اس��م المنت��ج والصنف .....الخ، 
وعلى ذلك فأن هذا المش��روع للمواصفة القياس��ية يحقق إلى ما يهدف إليه من 
تحقيق س�المة وج��ودة المنتج ويضع المنتجين على طريق المنافس��ة ومن ثم 

الارتقاء بجودة المنتج  ويفتح المجال أمام المنتجين للتصدير.
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عقدت  اللجنة المصرية لدس��تور الأغذية 
اجتماعه��ا الرابع رقم ٣٨١  خلال ش��هر 
ديس��مبر الماضى لع��ام ٢٠٢٢  وتضمن 
جدول أعمال اللجنة عدد من الموضوعات 
الهامة والتي لها صدد علي الساحة الدولية 
والمحلي��ة ومنه��ا اه��م نتائ��ج وتوصيات 
اللجنة الرئيس��ية الدولية للدستور الغذائي 
)CAC45( والت��ي عق��دت ف��ي روم��ا 
إيطاليا خلال ش��هر يوليو الماضى وايضا 
تضمن جدول الأعمال مناقش��ة مقترحات 
العمل للاحتفال بذك��رى مرور ٦٠ عاما 
علي انشاء الهيئة الدولية للدستور الغذائي 
وخمس��ون عاما عل��ي الدس��تور الغذائي 

.Codex  المصري
ونظ��را لاهتم��ام الهيئة بما يس��تجد علي 
الساحة الدولية في مجال التنمية المستدامة 
المج��الات   ف��ي جمي��ع  البيئ��ي  والاث��ر 
الصناعي��ة والغذائية فقد ألقت المهندس��ة 
إكرام س��عيد رئي��س وح��دة الأداء البيئي 
بالهيئة علي هامش جدول الاعمال عرض 
تقديم��ى ع��ن دور الهيئة نحو الاس��تدامة 
والتحول الاخض��ر وتطبيق الأداء البيئي 
عل��ى قط��اع الغذائي��ة وتحدي��د البصمة 
الكربوني��ة والبصم��ة المائي��ة للمنتجات 
الغذائي��ة وال��ذى ينعك��س عل��ى حماي��ة 
المستهلك والبيئة معا والارتقاء بالصناعة 
لمواكبة تطبيق التغيرات المناخية، كما تم 
ايض��ا عرض تقديمى م��ن أ.د/ ابو الخير 
الس��يد بالمركز القومي للبحوث عن دور 
الطحالب بوجه عام والاس��بيرولينا بوجه 

خاص في الغذاء والتغذية.

ـار
خبـــ

أ

 )Codex( عقد الاجتماع الرابع للجنة المصرية لدستور الأغذية
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افتتح المهندس  أحمد سمير وزير 
والدكت��ور   والصناع��ة  التج��ارة 
عل��ى المصيلحى وزي��ر التموين 
والتجارة الداخلية فعاليات الدورة 
التج��اري  للمع��رض  الس��ابعة 
الدول��ي للأغذي��ة والمش��روبات 
“فوود افريكا” خ�الل الفترة من 

5 الي 7 ديسمبر 2022
وأوض��ح الدكتور خال��د صوفى 
الهيئ��ة  إدارة  مجل��س  رئي��س 
للمواصف��ات  العام��ة  المصري��ة 
أن ص��ادرات مص��ر  والج��ودة 
الغذائية لها س��معة دولية متميزة 
حيث تحت��ل مصر المركز الاول 
الفرول��ة  تصدي��ر  ف��ى  عالمي��ا 
المجم��دة و المرك��ز الثال��ث فى 
تصدير الموال��ح والمركز الاول 

عالميا فى إنتاج التمور.
واك��د الدكت��ور  خالد صوف��ي على حرص هيئ��ة المواصف��ات والجودة على 
اس��تعراض أه��م الخدمات والانش��طة التي تقوم به��ا الهيئ��ة باعتبارها الجهة 
الوطني��ة الوحيدة المعنية بنش��اط إعداد   المواصفات القياس��ية على مس��توى 
الوطن��ي حيث أصدرت الهيئة حتي الان 9 الاف مواصفة، لافتا الي ان الهيئة 
تتضم��ن مجموعة من اللج��ان الفنية الوطنية في مختل��ف القطاعات الانتاجية 
الغذائية والهندسية وكيماوية والغزل والنسيج وتضم هذه اللجان تشكيل متوازن 

للقطاعات الانتاجية والرقابية والخبرات الاكاديمية فى مجال عمل كل لجنة.
كم��ا ان ف��وز مصر ممثل��ة فى الهيئة المصري��ة العامة للمواصف��ات والجودة 
بعضوب��ة مجلس إدارة فى منظمة  الاي��زو العالمية يعد تتويج لدورها الريادي 
في مجال المواصفات والجودة على المس��تويين الاقليم��ي والدولي وإيمانا لما 
تلعبُ��ه منظومةُ الجودة م��ن أدوار في دفعِ عجلةِ الاقتص��اد المصريّ وتحقيقِ 
أه��دافِ التنمية المس��تدامة في إطار »رؤية مص��ر 2030«، بمختلف أبعادها 
الاجتماعية والاقتصادية، مش��يراً في هذا الاطار ال��ى الدعم الكبير الذي قدمه 
المهندس احمد س��مير وزير التجارة والصناعة لتعزيز دور الهيئة ومس��اندتها 
في الترش��ح لهذه الانتخابات بهدف تفعي��ل الدور الريادي لمصر لتكون ضمن 

الدول الفاعلة فى وضع السياسات والاسراتيجيات الخاصة بأنشطة المواصفات 
وأنشطة التقييس المختلفة على المستوى الدولى

كما اوضح ان مصر عضو في  المنظمة الافريقية للتقييس »ARSO« ما يتيح 
لها العمل علي عملية توافق المواصفات القياسية وإجراءات تقييم المطابقة بين 
دول الق��ارة الأفريقي��ة الأعضاء بالمنظمة التي تضم حالي��اً فى عضويتها 38 
دول��ة أفريقية، لافتاً الي ان الهيئة تش��ارك بعدد من الخب��راء ممثلي الهيئة فى 
عملية إعداد المواصفات الأفريقية الموحدة وساهمت فى إصدار عدد كبير من 
المواصف��ات الأفريقية الموحدة ص��درت عن عدد 23 لجنة فنية فى القطاعات 

الانتاجية المختلفة. 
كما تمكنت الهيئة من التنس��يق مع المنظم��ة الافريقية على توفير المواصفات 

الافريقية لجميع المصدرين
وأض��اف أن الخدم��ات التى يمكن أن تقدمها الهيئ��ة للمصدرين تتضمن اتاحة 
قائم��ة بالمواصفات الصادرة ف��ى مجال اهتمام كل مصدر بالاضافة الي دعوة 
المصدرين للمش��اركة فى عملية إعداد  المواصفات وتوفير الأدلة الارش��ادية 
الصادرة عن المنظمات الدولية والخاصة باجراءات تقييم المطابقة للمنتجات، 
فضلا عن توفير خدمة إرس��ال الاستفس��ارات الفنية، وتقديم البرامج التدريبية 

فى نظم إدارة  الجودة.

   هيئة المواصفات والجودة تشارك في فعاليات الدورة السابعة 
للمعرض التجاري الدولي للأغذية والمشروبات “فوود افريكا”

الدكتور خالد صوفى : حريصون 
على إتاحة  المواصفات الافريقية 

والدولية للمصدرين المصريين لتسهيل 
نفاذ منتجاتهم للاسواق العالمية 



8
CODEX

الكودكس المصرية

في تقرير للبنك الدولى
أزمة انعدام الأمن الغذائي الحاد

 تصل إلى ذروتها هذا العام
م. محمد عبد الحميد ناصر 

- أخصائي أول مواصفات غذائية

أش��ار البن��ك الدولي في تقرير جديد، إن��ه من المتوقع أن يص��ل انعدام الأمن 
الغذائ��ي الحاد إلى ذروة جدي��دة هذا العام ، مدفوعًا بمزي��د من الفقر وتعطيل 
سلس��لة التوريد في أعقاب الوباء ، والحرب في أوكرانيا ، وارتفاع التضخم ، 

وارتفاع أسعار السلع الأساسية.
هذه أزمة متعددة الأوجه، تؤثر على الوصول إلى الغذاء وتوافره ، مع عواقب 
طويلة الأجل على الصحة والإنتاجية. كثف البنك الدولي جهوده لتعزيز الأمن 
الغذائي وتقليل المخاطر وتقوي��ة النظم الغذائية على المدى القصير والطويل.  
يل��زم اتخاذ إج��راءات عاجلة عبر الحكومات والش��ركاء متع��ددي الأطراف 

لتلافي أزمة غذاء حادة وطويلة الأمد.
مخاطر عالية

بالنس��بة لمعظم البلدان، ارتفعت أس��عار المواد الغذائية المحلية بشكل حاد في 
عام 2022 ، مما أضر بالحصول على الغذاء – لا س��يما بالنس��بة للأسر ذات 
الدخ��ل المنخفض، الذين ينفقون غالبية دخلهم على الغذاء ويتعرضون بش��كل 

خاص لارتفاع أسعار الغذاء.
جاء ارتفاع تضخم أس��عار الم��واد الغذائية في أعقاب ارتفاع حاد في أس��عار 
الس��لع الغذائي��ة العالمي��ة، والتي تفاقمت بس��بب الحرب ف��ي أوكرانيا. ارتفع 
متوسط أسعار القمح والذرة والأرز العالمية بنسبة 18٪ و 27٪ و 10٪ على 

التوالي في أكتوبر 2022 مقارنة بأكتوبر 2021.
سينخفض إنتاج الحبوب العالمي

ف��ي الوقت نفس��ه ، يتناق��ص توافر الغ��ذاء، لأول مرة منذ عقد م��ن الزمن ، 
وسينخفض إنتاج الحبوب العالمي في عام 2022 مقارنةً بعام 2021.

ويعتم��د المزيد م��ن البلدان على مخزون��ات واحتياطيات الغذاء الحالية لس��د 
الفج��وة، مم��ا يزيد من المخاطر إذا اس��تمرت الأزمة الحالي��ة. كما أن ارتفاع 
أس��عار الطاقة والأس��مدة – المدخلات الرئيس��ية لإنتاج الغذاء – يهدد الإنتاج 
للموس��م المقبل ، لا س��يما في البلدان المستوردة للأسمدة وبعض المناطق مثل 

شرق إفريقيا.
هذه الاتجاهات تؤثر بالفعل على الصحة ، يتزايد التقزم والهزال عند الأطفال، 
وفقر الدم لدى النس��اء الحوامل ، حيث أصبحت الأس��ر أقل قدرة على تضمين 

التغذية الكافية في وجباتها الغذائية.
تزايد أعباء الدين العام

عل��ى الصعيد العالمي ، يتعرض الأمن الغذائ��ي لتهديد يتجاوز مجرد الأزمة 
المباش��رة، قد يؤدي تزايد أعباء الدين العام ، وانخفاض قيمة العملة ، وارتفاع 
التضخم ، وزيادة أسعار الفائدة، وتزايد مخاطر حدوث ركود عالمي إلى تفاقم 

الوصول إلى الغذاء وتوافره ، خاصة بالنسبة للبلدان المستوردة.
في الوقت نفس��ه ، يعتبر قط��اع الأغذية الزراعية ضعيفًا ومس��اهمًا في تغير 
المناخ، وهو مس��ؤول عن ثلث انبعاثات غازات الاحتباس الحراري العالمية. 
كم��ا أن نمو الإنتاجية الزراعية لا يقف ف��ي طليعة تأثيرات تغير المناخ ، مما 
يساهم في المزيد من الصدمات المتعلقة بالغذاء. على سبيل المثال ، أدى الجفاف 
غير المس��بوق الذي امتد لعدة مواس��م إلى تفاقم انعدام الأمن الغذائي في القرن 
، حي��ث أصبحت  الأفريقي 
الصوم��ال عل��ى مش��ارف 

المجاعة.
إدارة الأزمة والاستعداد للمستقبل

يستجيب البنك الدولي لهذه الأزمة المتصاعدة بأربعة مجالات عمل:
 )1( دعم الإنتاج والمنتجين ، )2( تسهيل زيادة التجارة في الأغذية ومدخلات 
الإنتاج ، )3(  دعم الأسر الضعيفة ، )4( الاستثمار في الأمن الغذائي المستدام.
وق��د أت��اح أكثر من 26 مليار دولار لتدخلات الأم��ن الغذائي قصيرة وطويلة 
الأج��ل ف��ي 69 دولة ، بما في ذلك التدخلات النش��طة ف��ي 22 من 24 بؤرة 
س��اخنة للجوع ت��م تحديدها على أنها بل��دان ذات احتياجات أكث��ر إلحاحًا من 
قب��ل منظمة الأغذية والزراعة وبرنامج الأغذي��ة العالمي منذ أبريل 2022 ، 
صرف البنك الدولي 8.1 مليار دولار، موزعة بالتساوي تقريبًا بين الاستجابة 

للأزمات ومشاريع الصمود طويلة الأجل.
على المدى القصير ، س��تزود مشاريع مثل المش��روع الطارئ لمكافحة أزمة 
الغذاء في الكاميرون 98490 مستفيدًا بالمساعدات الغذائية والتغذوية الطارئة 
بدع��م من برنامج الغ��ذاء العالمي. بالإضافة إلى دعم الأس��ر الضعيفة، يمكن 
لحكوم��ات البلدان المصدرة للأغذية تحس��ين الأمن الغذائي العالمي من خلال 
الح��د م��ن تدابير مثل حظ��ر التصدير وتخزي��ن المواد الغذائي��ة. على المدى 
الطوي��ل، يمكن للحكومات أن تحدث فرقًا هائلًا من خلال إعادة توجيه الإنفاق 
العام إلى السياس��ات الزراعية ودعم نظام غذائي أكثر مرونة واس��تدامة يعمل 

على تحسين الصحة والاقتصادات والكوكب بشكل مباشر.
تؤك��د هذه الإجراءات والتمويل الذي تم إصداره حديثًا حجم الأزمة، يمكن أن 
يؤدي العمل في الوقت المناس��ب والمنس��ق والمستدام من خلال شراكات مثل 
التحالف العالمي للأمن الغذائي إلى تعظيم تأثير السياسات الجديدة والتمويل ، 

والتخفيف من حجم الأزمة.
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في الس��نوات الأخيرة يتزاي��د اهتمام المس��تهلكين والمنظمات الحكومية 
بتحسين جودة الغذاء والحد من تأثيره الضارعلى صحة الإنسان. وأيضا 
يتزايد الطلب على استهلاك المواد الغذائية منخفضة السعرات الحرارية، 
وتلعب  المُحليات الصناعية )تس��مى أحيانًا بدائل الس��كر( دورًا مهمًا فى 

الاغذية منخفضة السعرات.
أوضحت العديد من الدراسات أن الاستهلاك المفرط للسكر له تأثير سلبي 
على الس��منة المفرطة ومرض الس��كري من النوع )2( وأمراض القلب 
والأوعية الدموية. لذلك يتم استخدام المحليات لعمل توازن في الطعم الحلو 
مع التحكم الجيد في نس��بة الس��كر في الدم للمنتجات منخفضة الس��عرات 
وتصن��ف بدائل الس��كر في واحدة م��ن أربع فئات: المُحلي��ات الطبيعية، 

المُحليات الصناعية، والمكملات الغذائية، والسكريات الكحولية.
يمكن أن تحل المُحليات الصناعية  محل السكر في الأطعمة والمشروبات 
لإعطاء طعم حلو ولكن مع القليل من السعرات الحرارية أو بدونها وغالبًا 

ما تكون أكثر حلاوة بمئات المرات من السكر. 
وم��ن المُحلي��ات الصناعي��ة الاكث��ر انتش��اراً أو اس��تخداما الأس��بارتام 
والس��كرالوز ، فبالنس��به للاس��برتام )فه��و عب��ارة عن محل��ي صناعي 
مصنوع من نوعين من الأحماض الأمينية (، بينما السكرالوز  )فهو شكل 
معدل من الس��كر مع إضافة الكلور(. ووجدت الدراس��ات أن السكرالوز 
ق��د لا يكون »مركبً��ا خامًال بيولوجيًا« وذلك لاحتوائ��ه على الكلور ولذا 
يج��ب التنبيه على اس��تخدامه فى درجات حرارة منخفضة ولا يس��تخدم 
على الس��اخن لان اس��تخدامه على الس��اخن يؤدى إل��ى انبعاث مركبات 
كلوروهيدروكرب��ون متعدد الحلقات ) مركب��ات تزيد من خطر الإصابة 

بالسرطان(.
عل��ى الجانب الآخر ، هناك مجموعة أخرى م��ن المُحليات الطبيعية لها 
تأثير أقل على صحة الإنس��ان تس��مى )اس��تيفيول جليكوس��يد( والتي لا 

تحتوي على سعرات حرارية ،  ويتم استخلاصها من نبات الاستيفيا .
تُس��تخدم المُحليات الصناعية والطبيعية على نطاق واس��ع ، ونتيجة لهذا 
 )FDA( الاس��تخدام الواس��ع يتم تنظيمها م��ن قبل إدارة الغ��ذاء والدواء

كإضافات غذائية.
ويج��ب مراجعة المُحليات والموافقة عليها من قب��ل إدارة الغذاء والدواء 
قبل إتاحتها للبيع في ضوء المعايير الدولية المعتمدة من قبل هيئة الدستور 
الغذائي الدولية  )Codex( وتش��ريعات الاتحاد الأوروبي وذلك س��واء 

كانت مادة خام أو كمادة مضافة داخل المواد الغذائيه .
وتق��وم الإدارة المركزي��ة للمعامل بوزارة الصحة ب��دور فعال فى عمل 
توزان ورقابة روتينية على المنتجات التى تحتوى على محليات صناعية 
وطبيعي��ة حيث تقوم بتحليل أكثر من عش��رين محل��ى طبيعى وصناعى 
لتق��وم بتغطية جميع المحليات الموجودة بالس��وق المحل��ى والواردة من 
الخارج ومطابقتها مع التش��ريعات المصرية والعالمية بالطرق المعتمده 
.LC MS/MS وأحدث الاجهزة  العالمية  مثل أجهزة )ISO 17025(
وتؤك��د العدي��د من الدراس��ات أن المُحلي��ات الصناعية آمنة بش��كل عام 
وبكميات محدودة ، حتى بالنس��بة للنس��اء الحوامل. وم��ن المفارقات أن 
الأش��خاص الذين يس��تهلكون كميات من المُحليات الصناعيه يميلون إلى 
زيادة ال��وزن وذلك نتيجة أن الطعم الحلو للمُحلي��ات الصناعية يزيد من 
الرغبة الش��ديدة في تناول الس��كر . أيضا قد يس��اهم اس��تخدام المُحليات 
الصناعي��ة إل��ى التهاب الأمع��اء ومرض الس��كري حي��ث أن المُحليات 
الصناعية قد تخدع الجسم لإفراز الأنسولين ولا يقوم الجسم أيضًا بعملية 
التمثيل الغذائي للس��كر وقد يؤدي تغيير بكتيريا الأمعاء إلى تعطيل قدرة 

الجسم على تنظيم نسبة السكر في الدم.
وف��ى النهاية ق��د يكون تقليل تناول الس��كر أمرًا صعبًا كما أن اس��تهلاك 
كميات كبيرة من بدائل السكر على المدى الطويل يمكن أن يضر بالصحة.

الارشادات الصحية السليمة لإستخدام 
»المحليات الطبيعية والصناعية«

د/ فاطمة الزهراء مختار   
مدير قسم المواد المضافه والمتفرقات -الادارة المركزية للمعامل بوزارة الصحة
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يعتب��ر البيض الس��ائل من المنتجات ش��ائعة الاس��تخدام ف��ى الصناعات 
الغذائية حيث يس��تعمل البيض فى الصورة السائلة بنسبة تصل الى ٪30 

من اجمالى استخدامات البيض بشكل عام فى التصنيع الغذائى. 
ويت��م معالجة البيض ع��ن طريق عملية البس��ترة علي درج��ات حرارة 
تت��راوح بي��ن 60 الى 65 س5  ولم��دة 3 الى 6 دقائق  وذلك حفاظاً علي  
س�المة الغذاء ولك��ن من المعروف ايض��ا ان عملية البس��ترة لها بعض 

التأثيرات السلبية على المنتج من حيث :-
- تقليل اللزوجة.  

- تغير فى بعض الخصائص الوظيفية .
- تقليل قابلية المنتج للرفع. 

ولتجنب هذه التأثيرات السلبية ، فقد تم التوجه الى تقنية استخدام  نبضات 
المج��ال الكهربائى )PEF( كبديل واعد لضم��ان تقليل البكتيريا الضارة 

فى البيض السائل دون التأثير على خصائصه الحسية .
وقد تم دراس��ة تقليل نش��اط الميكروب��ات الممرضة باس��تخدام نبضـات 
 S. entritidis - L.innocua المجـال الكهربائي على ميكــــــــــروبات
E.coli - . وتجرى هذه التقنية بتعريض المنتج لنبضات كهربية متتابعة 
بع��رض  Ms 4 ولفترة زمنية طويلة حيث يتم عمل تس��خين مبدئى لمدة 
دقيقتي��ن ثم يت��م توجيه المنتج الى جهاز النب��ض الكهربائي لمدة 4 دقائق 
فترتف��ع الحرارة الى50 س5 بالتس��خين المبدئى ث��م الى 65س5 بالمجال 

الكهربائي. 
ووج��د بالتجرب��ة العملية أن ه��ذه التقنية لها تأثير فعال فى تقليل النش��اط 
 S.entritidis  البكتيرى ، حيث تم تجربتها باس��تخدام س�اللة من بكتريا
كدلي��ل لقي��اس مدى فعالي��ة هذه المعامل��ة للقضاء على ه��ذا الميكروب، 

وكان��ت نتائ��ج التجرب��ة أن��ه 
ت��م تقلي��ل النش��اط للبكتيري��ا 
S.entritidis بمستوى )4.3 

 .)Log cfu/g
التقنية  تحديات استخدام هذه 

:)PEF(
الده��ون  وج��ود  يعتب��ر   -
والبروتين فى البيض الس��ائل 
للميكروب��ات  بمثاب��ة حماي��ة 
وذلك لكونهما لهم القدرة على 
امتص��اص زوج الالكت��رون 
 )  free radical  ( الح��ر 
النات��ج م��ن تفري��غ ش��حنات 

المجال الكهربائي. 
الس��ائله  البي��ض  منتج��ات   -
تتمي��ز بالتوصي��ل الكهربائي 
العال��ى وبالتالى ترتفع طاقتها 
الحراري��ة بتعرضها لنبضات 
المجال الكهربائي مما يستلزم 

وقت أطول أو طاقة عالية لتبريدها .
ويمكن تجنب هذه السلبيات من خلال :- 

-  فلترة منتجات البيض السائل قبل تعرضها لنبضات المجال الكهربائي 
لتقلي��ل التوصيلية الكهربائية لها دون تغيير فى المحتوى الخاص بالمنتج 

. ) pH– بروتين (
- اس��تخـــدام مبــ��ادل حــ��رارى للتبــري��د وتقلي��ل الفــاقد ف��ى الطــاقة

)Regenerative heat exchanger  ( حي��ث أن  كثاف��ة الطاق��ة 
اللازم��ة لمعالجة صفار البيض أو البي��ض الكامل أقل بكثير من تلك 
المطلوب��ة لبياض البيض  حيث تبلغ 3,080 كيلو جول / لتر للصفار 
والبي��ض الكامل ، بينما 5,2 كيلو جول/لت��ر فى حال بياض البيض، 
مم��ا ي��ؤدى ذلك إلي  تقليل مس��توى واحد فقط لوغاريتم��ى للبكتيريا  

.)One Log reduction(
 مدى أمكانية اس���تخدام مواد حافظ���ة طبيعية/ صناعية مع تقنية نبض 

المجال الكهربائي :
تزداد نفاذية الأغش��ية المبطنة للجدار الخل��وى البكتيرى بمجرد تعرض 
البيض السائل المحتوى علي مواد حافظة الى نبضات المجال الكهربائي  
وبالتال��ى فأن إضافة ماده مثل نياس��ين )Nisin( تعم��ل بكفاءه عالية فى 
تكس��ير الجدار الخلوى للخلايا البكتيرية وبالتالى تساعد فى تقليل النشاط 

البكتيرى .
تأثير اس���تخدام  تقني���ة نبضات المج���ال الكهربائي عل���ى زيادة فترة 

الصلاحية للبيض السائل :- 
لوح��ظ عن��د رصد فت��رات صلاحي��ة البيض الس��ائل المعام��ل بكلا من 
نبضات المجال الكهربائي ومضادات البكتيريا مثل النايس��ين ،أن فترات 
الصلاحي��ة تص��ل إلى 28 يوم علي درجة حرارة 10س5 ، كما تم رصد 
فت��رة صلاحية مماثلة للبيض المعامل بنب��ض المجال الكهربائي + 0,5 
٪  حام��ض س��تريك لمدة 26 يوم عند درج��ة حرارة + 4 س5 . ولوحظ 
أيض��اً عدم حدوث نمو ميكروبي ول��م تظهر بكتيريا الكوليفورم لمدة 31 

يوم من تاريخ المعاملة.
تقييم الخصائص الحسية للمنتجات المعالجة بنبضات المجال الكهربائي :-
التقييم  اختب��ارات  عند اجراء 
الحس��ي للمنتج��ات المعامل��ة 
تبين   ، الكهربائية  بالنبض��ات 
أن��ه لا يوج��د أي تأثي��ر على 
الخصائ��ص الحس��ية للمنت��ج 
  pH– مثل اللزوج��ه – اللون

- التوصيل الكهربائي.
الخلاصة:- 

يوص���ي باس���تخدام  تقني���ة 
نبضات المجال الكهربائي فى 
معالجة بياض البيض وشرش 
المحت���وى  لخف���ض  اللب���ن 
على  التأثير  دون  البكتي���رى 

البروتين حيث أن : 
1- اس��تخدام النبض الكهربائي 
ف��ى منتجات البيض الس��ائل له 
تأثي��ر أيجاب��ي فى زي��ادة فترة 
وضم��ان  المنت��ج  صلاحي��ة 
س�المته ، وخصوصاً فى حال 
ارتب��اط هذه المعاملة مع المعاملة الحرارية المبدئية وكذلك اس��تخدام المواد 
الحافظة مثال نياس��ين )Nisin( ولكن ما زال هناك حاجة لاكتشاف اى من 
المواد الحافظة والتي له تأثير أكبر من الاخر فى حال استخدام  هذه التقنية  .

2- أن ه��ذه التقنية لا تؤثر على خصائص جودة المنتج مثل البروتين 
ولكن لوحظ اختلاف فى بعض الخصائص البنائية والوظيفية مثل

. micro structure gel formulation  

تقنية استخدام نبضات المجال الكهربائي 
فى منتجات البيض السائل

د /هانى هنداوى 
»EPEC« مدير مصنع الشركة المصرية لمنتجات البيض المبستر 

ل
قا

م
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تتعل��ق صحة وس�المة الطعام المقدم ف��ي المقصف المدرس��ي بالالتزام 
بالاش��تراطات الصحي��ة الخاص��ة بالمقاصف المدرس��ية وتعميمها على 
جميع المدارس وهناك اش��تراطات س��واء فيما يتعلق بالمقصف بحد ذاته 

أو العاملين فيه، حيث يجب مراعاة :
1- اختيار موقع متوس��ط للمقصف في المدرسة )داخل أسوارها(، يكون 
بعي��داً ع��ن مصادر التل��وث البيئ��ي ودورات المياه ومج��اري الصرف 
الصح��ى أو أماكن تجميع القمامة ، وأن يك��ون مبنياً بطريقة تمنع دخول 

الغبار وتسرب المياه ودخول الحشرات .
2-  مس��احتة مناسبة لعدد طلاب المدرس��ة، وجيد التهوية والإضاءة، به 
مراوح للتهوية ولس��حب الأبخرة والهواء الحار ، لا تزيد درجة الحرارة 
في��ه ع��ن )21( س5، ويراع��ي أن يتوف��ر داخل المقصف مي��اه صالحة 
للش��رب ومغس��لة لليدين مزوده بمواد تنظيف لغس��ل الأيدي واس��تخدام 
المنادي��ل الورقية ذات الاس��تخدام لمرة واحدة ف��ي تجفيف الأيدي ، وأن 

تكون أرضية المقصف والحوائط قابلة للغسل.
3-  الح��رص عل��ى تزوي��د نوافذ المقصف بس��لك ش��بكي لمن��ع دخول 

الحشرات، وتزويده بمطفأة حريق مناسبة.
4- يج��ب ان يكون بالمقص��ف ثلاجات كافية لتبري��د الأطعمة وحفظها، 
جه��از تكييف، دواليب محكمة لحف��ظ الأواني والأدوات )المصنوعة من 
الاس��تانلس ستيل( المس��تخدمة في المقصف وبحيث تكون الأرفف سهلة 
التنظي��ف وغي��ر قابلة للصدأ  )س��تانلس اس��تيل( ، مع وجوب اس��تخدام 
الملاعق البلاستيكية من نوعية البلاستيك رقم )5( ذات الاستخدام الواحد 

للطلاب.
5- وايض��ا مروح��ة ش��فط ، أرفف وط��اولات معدنية أو رخ��ام نظيفة، 

وصاعق للذباب والناموس.
6- بالإضاف��ة إلى وجود حاوي��ات للنفايات لها غطاء وتفتح بالقدم ، علي 
أن تفرغ يومياً و توضع في أماكن متعددة لس��هولة التنظيف مع ضرورة 

وجود أكياس بلاستك كبيرة داخل الحاويات ليسهل جمعها .
7- أما فيما يخص العاملين بالمقصف، فيجب مراعاة النظافة الشخصية، 
ويش��ترط حصولهم على شهادات صحية س��ارية المفعول) تجدد سنويا( 
تثبت خلوهم من الأمراض المعدية كذلك اس��تبعاد أي عامل في المقصف 

المدرسي تظهر عليه أعراض مرضية أو تظهر على يديه بثور أو قروح 
لحي��ن زوال الأعراض المرضية بموجب تقرير طبي صادر عن وزارة 
الصحة ، يجب على العاملين في المقصف ارتداء ملابس مناس��بة للعمل 
واس��تخدام قفازات ذات الاستخدام الواحد عند إعداد وتداول الأغذية بعد 
غس��ل الايدى جي��دا. ومن مس��ئوليات العاملين كذلك التأك��د من تواريخ 

الإنتاج ومدة الصلاحية المكتوبة على أغلفة الأطعمة والمشروبات.
8- عدم تواجد أي شخص داخل المقصف المدرسي ممن لا يحمل شهادة 

صحية ، بالإضافة إلى إرتداء زي خاص بالمقصف أثناء عملية البيع .
9- يت��م عمل جولات ميدانية من قبل ف��رق صحية للتأكد من مدى التزام 

المقاصف المدرسية بالاشتراطات الصحية.
10- أن يك��ون تخزي��ن الأغذية في مكان بارد وجاف ونظيف و الأرفف 
مرتفعة عن س��طح الأرض قدر )30( س��م أو أكث��ر، لا يوضع اى مواد 

غذائية على الأرض مباشرة أو ملامسة للحائط او السقف.
11- وج��وب تنظي��ف المقص��ف يومي��اً وكلما دع��ت الحاج��ة ، بجميع 
محتوياته وبعد انتهاء تناول الوجبات مباش��رة، كذلك استخدام المطهرات 
المخفف��ة للقضاء عل��ى الجراثي��م والبكتيريا على الأس��طح التي تلامس 
الأغذي��ة الطازجة ، وغس��ل الخضروات والفواكه قبل اس��تخدامها بماء 

نظيف جارى مع الدعك الجيد اما باليد او بفرشة مخصوصه نظيفة.
12- حف��ظ جمي��ع الأغذي��ة وفق ش��روط الحف��ظ الموصى به��ا من قبل 
الش��ركات المصنعة  والمدونة على العين��ات الغذائية ، وأن تكون جميع 
الأغذية ذات صلاحية س��ارية المفعول ويستحسن استخدامها خلال الثلث 

الاول من تاريخ الصلاحية المدونة عليها.
13-  يجب وضع المبيدات الحش��رية والمطهرات والمنظفات مع أدوات 

النظافة بعيداً عن مكان تخزين الأغذية بدولاب خاص بها.
14- يجب التخلص من جميع الأغذية »البائتة« يومياً.

15- بي��ع عب��وات الحلي��ب الس��ائل المعقم طوي��ل الأمد الع��ادي أو ذي 
النكه��ات و المحفوظ في الثلاجة ، والعصائر الطبيعية المبس��تره المعبأة 
آلي��اً والم��واد الغذائية تكون بدون الوان او نكه��ات صناعية والمعبأة آلياً 

ضمن المواصفات القياسيه.

الاشتراطات الصحية
 وضمان سلامة الأغذية بالمقاصف

د.عفاف امين
أستاذ صحة الطعام بالمعهد القومى للتغذية
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تعتمد ملائمة المحاصيل، والمواش��ي، والأس��ماك ف��ي بيئات معينة على 
الظروف المناخية. ويؤثر تغير المناخ على قدرة المحاصيل، والمواشي، 

والأسماك على النمو.
وق��د تكون الارتفاعات في درجة الحرارة ومس��تويات غاز ثاني أكس��يد 
الكربون مفيدة لبعض المحاصيل، بش��رط إمكانية الحفاظ على مستويات 
المياه والمواد المغذية، ولكن التغييرات في وتيرة وش��دة حالات الجفاف 
والفيضانات سيكون لها تأثير سلبي على العديد من الأنظمة البيئية وسوف 

يتعين لذلك تكييف طرق الزراعة لتخفيف أثر تغير المناخ.
وحيث يتغير التوزيع العالمي للمحاصيل المزروعة والمواشي والأسماك.
كم��ا توضح السلاس��ل الغذائية وش��بكات الغذاء العلاق��ات التغذوية بين 
الكائن��ات الحية ف��ي أي نظ��ام بيئي.حيث تُفق��د الطاقة عن��د انتقالها بين 
المس��تويات الغذائية، وهي المواقع التي تش��غلها الكائن��ات الحية في أي 
سلسلة غذاء.وتتكيف الس��لوكيات التغذوية للكائنات الحية مع تغير النظم 
البيئية، مع انتش��ار مصادر الغذاء بشكل أو بآخر، واحتياج المنافسة إلى 
اس��تهلاك أنواع مختلفة م��ن الغذاء.ويؤثر نوع وكمية الغذاء المس��تهلك 

على الصحة.
ويمكن أن تؤمن المجتمعات المختلفة بمعتقدات ثقافية مختلفة بشأن ماهية 
الأطعم��ة المقبولة. فعلى س��بيل المثال، تُعد الحش��رات غذاءً غير مقبول 
للكثيري��ن، عل��ى الرغم م��ن أن ما يقدر بنحو ملياري ش��خص في جميع 

أنحاء العالم يستهلكونها.
تقي��س البصم��ة الكربونية إجمالي انبعاثات غ��ازات الاحتباس الحراري 
التي يحدثها ش��خص أو مؤسسة أو مجتمع أو حدث أو منتج بشكل مباشر 

أو غير مباشر.
وتؤدي الأنش��طة المرتبطة بإنتاج الغذاء، ومعالجته، والنقل إلى انبعاثات 
غ��ازات الاحتباس الحراري وعادةً ما تق��اس البصمات الكربونية لإنتاج 
الغ��ذاء بعدد الكيل��و جرامات من غاز ثاني أكس��يد الكربون المنبعث من 
إنت��اج كيلو جرام م��ن الغذاء.وتؤدي الحمية النباتي��ة إلى خفض البصمة 
الكربوني��ة بش��كلٍ كبير.وتهت��م  الأغذية ف��ى الوقت الحال��ى  إلى خفض 

البصمة الكربونية كبير بسبب انخفاض تكاليف النقل.
وتمثل تغذية الس��كان في المناطق الحضري��ة بدءًا من إنتاج الطعام ونقله 
وتجمي��ده وطهي الوجبات، وانتهاءً بالتخلص من المخلفات- ما بين )20 
إلى 30( % من انبعاثات الغازات الدفيئة على مس��توى العالم. ولهذا يُعد 
التحك��م ف��ي النظام الغذائي بي��ن أولويات الباحثين وواضعي السياس��ات 

لخفض البصمة الكربونية للمدن.
ويجب تش��جيع المؤسس��ات على التخلُّص من مخلَّفات الطعام باس��تخدام 
الهض��م اللاهوائي، وهو عبارة عن عملية تحلُّ��ل حيوي بطريقة طبيعية 
للم��واد العضوية ف��ي غياب الأكس��جين، بحيث تق��وم الكائن��ات الدقيقة 
بالتخل��ص بيولوجيًّ��ا من الطعام في غياب الأكس��جين ب��دًال من التخلص 
التقليدي م��ن القمامة، الذي يمثل مصدرًا أساس��يًّا للانبعاثات الكربونية، 
كما يمكن الاستعانة بخدمات توصيل البقالة للحد من حركة السيارات في 
أثناء التسوُّق وتدوير أكياس التعبئة بصورة صديقة للبيئة والاستغناء قدر 
الإم��كان عن منتج��ات تغليف الألومنيوم التي تس��تهلك الكثير من الطاقة 

لإنتاجها.

تغير المناخ وأنواع الغذاء المختلفة

م. إكرام سعيد
أخصائي مواصفات كيماوية

ل
قا

م
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بعد كل ما نش��ر عن مخاطر إضافة النترات والنيتريت فى الأغذية وأنها 
شديدة الخطورة على صحة الإنسان 

حي��ث أدرجتها منظم��ة الصحة العالمية WHO في ع��ام 2010 كمواد 
مسرطنة للبشر.

هل يمكن تجنب هذه المواد المضافة فى نظامنا الغذائى اليومى ؟
الإجابة للأسف لا يمكن تجنبها  ، حيث :

ما هي النيتريتات ؟
هي مركبات كيميائية موجودة بش��كل طبيعي في التربة والمياه والنباتات 
وحتى في داخل أجس��امنا. أحد أكثر أش��كالها ش��يوعًا هو الملح الطبيعي 
المسمى بـ نترات الصوديوم ، وهو فعال بشكل استثنائي في حفظ اللحوم، 
حي��ث توص��ل منتجوا اللحوم إلى اكتش��اف هام، وهو ان��ه عندما تتفاعل 
نت��رات الصودي��وم م��ع البكتيريا في اللح��وم، فإنها تتح��ول إلى نيتريت 
الصودي��وم. وفي يومنا الحالي تتخطى معظم المصانع تقريباً هذا التحول 
البكتي��ري بإضافة نيتري��ت الصوديوم الاصطناعي مباش��رة إلى اللحوم 

المعالجة.
تلعب اللحوم المصنعة والمعلبة دورا أساس��ياً في النظام الغذائي وترتبط 
أم�الح النترات والنيتريت بصناع��ة اللحوم حيث يتم إضافتها إلى اللحوم 
المصنعة لإعطائها اللون الاحمر الذي يبقى بعد الطهي بدلا من لون اللحم 
المطهي الرمادي مما يجعل المس��تهلكين يفضلونها فى الاستهلاك بشكل 
أكب��ر والأهم من ذلك دوره��ا كمادة حافظة حيث يحاف��ظ النيتريت على 
اللح��م من التعفن لأنه يثبط عملية تزنخ الده��ون بينما يمنع نمو البكتيريا 

الخطي��رة مث��ل   Listeria و Botulinum Clostridium وهم��ا من 
اخط��ر الميكروبات التى تس��بب التس��مم حيث يمكن أن تتس��بب بعدوى 

خطيرة ومميتة
ولك��ن الأمر الصادم هو أنه عل��ى الرغم من كل الجلبة التي أثيرت حول 
النترات والنيتريت فى اللحوم فإن اللحوم المُعالجة لا تمثل إلا نسبة ضئيلة 
لا تزي��د عن 6٪ م��ن مدخول النترات الغذائية حي��ث يأتي حوالي 80 ٪ 
من النترات التي نس��تهلكها من الخضار مثل الخس والس��بانخ والكرفس 
والبنجر والبقدونس ولا تنزعج حينما تعلم أن  تركيز النترات يتراوح فى 
بع��ض الخض��راوات الورقية ما بين ( 1 مج��م إلى 10000 مجم/كجم ( 

.لذلك ستحصل على بعض النترات من أي نبات تأكله تقريباً.
ح��ددت المفوضية الأوروبية الح��دود العليا من النترات في الخضراوات 
وت��م تعدي��ل القوانين ع��دة مرات لتأخ��ذ بعين الاعتب��ار الاختلافات بين 

المواسم ، شروط النمو ونوع السماد 
ومن الجدير بالذكر أن لهذه الأملاح خطورة كبيرة على الصحة حيث يتم 
اختزال النترات في الجسم وتتحول إلى نيتريت ليتحول بعد ذلك إلى مادة 

النيتروزامين المسببة للسرطانات. 
لذلك يجب تش��جيع الممارسات الزراعة الجيدة لتجنب الاستخدام المفرط 
من الس��ماد وتقليل كمية النترات في الخضراوات وتقليل الإس��تخدام من 
النيتري��ت كم��ادة حافظة قدر الإم��كان والإلتزام بالتش��ريعات والقوانين 

الدولية .

كل يوم نيتريت و نترات

م / سامح رزق بر
استشاري نظم الجودة والمعامل ـ الشرق للحوم ) دايم (
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النظام الغذائي المستدام )SFS( هو نظام غذائي يوفر الأمن الغذائي والتغذية 
للجميع بطريقة لا يتم فيها المساس بالأسس الاقتصادية والاجتماعية والبيئية 
لتولي��د الأم��ن الغذائي والتغذية للأجيال القادمة.ه��ذا يعني أنها مربحة علي 
جميع الأنحاء )الاس��تدامة الاقتصادية(  ولها فوائد واس��عة النطاق للمجتمع 
)الاس��تدامة الاجتماعي��ة( وايضا له��ا تأثير إيجاب��ي أو محايد عل��ى البيئة 

الطبيعية )الاستدامة البيئية(.
كيفية تحديد جودة النظام الغذائي:

 يت��م التحدي��د من خلال الأطعم��ة كوحدة واحدة ، ولي��س العناصر الغذائية 
الفردي��ة حيث أن النظم الغذائية النباتية  والمكملة بالأغذية الحيوانية، والتي 
تزي��د من تنوع وتواف��ر الفيتامينات والمعادن بيولوجيً��ا ، وتضمن مصدرًا 
عال��ي الج��ودة للبروتين. وهن��اك حاجة ملحة لمزيد م��ن الاعتراف بالدور 
الإيجاب��ي للث��روة الحيوانية في النظم الغذائية المس��تدامة ، بجميع أبعادها : 
التغذية والصحة ، والاقتصادية ، والاجتماعية ، والبيئية . ولا ينبغي اعتبار 
الأغذي��ة الحيوانية والنباتية كيانات متنافس��ة ، بل يج��ب اعتبارها مصادر 
غذائية مت��آزرة توفر فوائد غذائي��ة واجتماعية واقتصادي��ة وبيئية مختلفة. 
وايضا يتم تحديد جودة النظام الغذائي من خلال الأنماط الغذائية وليس فقط 
نوع الطعام، ولا العناصر الغذائية بالش��كل الفردي لذلك يجب أن تؤخذ هذه 
العوام��ل في الاعتبار ، لا س��يما عند وضع مبادئ توجيهي��ة للنظم الغذائية 
ذات الآثارالعالمي��ة من المناطق التي يتواف��ر فيها الغذاء المغذي بكثرة الي 

المناطق التي ينتشر فيها نقص التغذية والجوع الخفي.
لذلك نجدعلى أحد المس��تويات ، بإن تحديد العناص��ر الغذائية الفردية على 
أنها صحية أو غير صحية يتعارض مع المنظور الناش��ئ للعديد من خبراء 
الصح��ة والتغذية الذين يمتنعون عن التفكي��ر الاختزالي في النظام الغذائي 
العام.كما أن علم التغذية الحديث يدرك أن العناصر الغذائية الفردية لا تحدد 
النظ��ام الغذائي على أنه صحي أو غي��ر صحي، بل أكثر ما يهم هو الطعام 

والنظام الغذائي المعتاد.
وفي النهاية التركيز على العناصر الغذائية الفردية يمنع التعرف على التأثير 

التآزري للمغذيات الموجودة بشكل طبيعي كجزء من مصفوفة الغذاء.
يمكن أن يكون تناول العناصر الغذائية وتأثيرها على الجسم سياقيًا. وتعتبر 
المغذيات غير صحية في سياق واحد )مثل الصوديوم والسعرات الحرارية( 

قد تكون منقذة للحياة في مكان آخر )مثل العلاج بالماء ونقص التغذية(.
دور الأطعمة من مصادر حيوانية - تحقيق التوازن :

تتطل��ب الأدوار الفري��دة والمتكاملة للأغذي��ة الحيواني��ة والنباتية في نظام 
غذائي مس��تدام نهجًا متوازنًا ؛ يجب الاعت��راف بوجود تآزر بين الاثنين . 
حي��ث أن كل م��ن الأطعمة النباتية والحيوانية له��ا مكانها في النظم الغذائية 
العالمي��ة الصحي��ة ، وللأغذية من مص��ادر حيوانية دور تلعب��ه في الوقاية 
من نقص التغذية مع المس��اهمة في الوقت نفسه في سبل العيش الاقتصادية 

ومعالجة مخاوف المساواة.
مصفوفة الغذاء :

هي التي تجس��د صف��ات متنوعة للأطعمة تش��مل التركي��ب الدقيق والقوام 
والش��كل )على س��بيل المث��ال : صلبة ، هلامية، س��ائلة( وكي��ف يتم تعبئة 
العناص��ر الغذائية والمركبات النش��طة بيولوجيًا وتفاعلها بطرق تؤثر على 

الصحة.
علاوة على ذلك ، لا ينبغي تفس��ير النظ��م الغذائية النباتية على أنها وجبات 

نباتي��ة فق��ط ، ويت��م 
ب��أن  إق��رار  طل��ب 
الأطعمة من مصادر 
حيوانية توفر مغذيات 
دقيقة غي��ر وفيرة أو 
غي��ر موج��ودة ف��ي 
المتاح��ة  الأش��كال 
بيولوجيًا في الأطعمة 

ذات المصادر النباتية. 
على س���بيل المثال ، تحتوي النباتات عل��ى فيتامين أ 
)الكاروتينات( والحديد والزنك والكالس��يوم بأش��كال 
أق��ل توف��رًا بيولوجيًا م��ن المصادر الحيوانية بس��بب 
الش��كل الكيميائي ، ومصفوفة الغذاء النباتي ، ووجود 
مض��ادات المغذي��ات مث��ل الفايت��ات والأكس��الات. 
الأطعم��ة من مصادر حيوانية ه��ي المصدر الطبيعي 
الوحي��د لفيتامي��ن )ب ١٢( ال��ذي ي��ؤدي نقص��ه إلى 
مجموعة متنوعة من الأعراض الخطيرة التي تتراوح 
م��ن فقر الدم إلى الاضطرابات النفس��ية. علي العكس 
من ذلك ، توجد العناص��ر الغذائية مثل الفيتامينات ج 
وھ  والألياف بش��كل أساس��ي في الأطعم��ة النباتية ، 
مما يتحدث ع��ن التآزر الموجود بين الأطعمة النباتية 
والحيوانية ، وفوائد اس��تهلاك أنظم��ة غذائية متنوعة 

من مصادر متعددة.
تحت��وي الأطعم��ة التي يتم الحصول عليها من مصادر حيوانية بش��كل عام 
عل��ى بروتينات عالية الج��ودة مقارنة بمعظم المصادر النباتية ؛ لقد ثبت أن 
الأطعم��ة من مصادر حيوانية تعمل على تحس��ين النمو والصحة والإدراك 
خاصة في مناطق العالم التي اعتمدت بش��كل أساس��ي على البروتينات من 

النباتات والحبوب في الكثير من تغذيتها.
● يج��ب أن تعتمد الأنظمة الغذائية التي لا تحتوي على أطعمة من مصادر 
حيواني��ة على مجموعة متنوعة من الأطعمة مجتمع��ة لتوفير كميات كافية 

من جميع الأحماض الأمينية.
● ه��ذا التن��وع المتزايد له آثار على كفاية النظام الغذائي وكذلك اس��تهلاك 
الس��عرات الحرارية واس��تخدام الأراضي، وهي قضايا قد يتم إبرازها أثناء 
بحثن��ا ع��ن طرق لإطعام ع��دد متزايد من س��كان العالم بش��كل صحي في 

المستقبل.
● يعتب��ر الطع��ام ال��ذي يحتوي عل��ى بروتين عال��ي الجودة مهمًا بش��كل 
خاص للس��كان المعرضين للخطر أو أولئك الذي��ن لديهم احتياجات غذائية 
فري��دة: الأطف��ال الصغار الذين ينمون ، والنس��اء الحوامل ، وكبار الس��ن 
، والأش��خاص الذي��ن يعانون من س��وء التغذية أو الذي��ن يعانون من نقص 

المناعة ، أو المصابين بأمراض أخرى.
يج��ب الاعت��راف بال��دور الإيجابي للث��روة الحيواني��ة في النظ��م الغذائية 
المس��تدامة وتتص��دى المناقش��ات حول ما يش��كل نظامً��ا غذائيًا مس��تدامًا 
بش��كل متزايد لتأثير إنتاج الغذاء العالمي عل��ى البيئة ، فضلًا عن الجوانب 
الاقتصادي��ة والاجتماعية لنظم الأغذية المحلي��ة والعالمية. ومع ذلك ، فإن 

ك. محمد أحمد شامخ
– المدير الأقليمي للتشريعات والمواصفات بشركة فونتيرا ايجيبت ليمتد

النظم الغذائية الصحية المستدامة
التوازن بين الأطعمة ذات المصدر النباتــــــي والحيواني
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ال��دور الإيجابي للثروة الحيوانية غالبًا ما يتم التقليل من قيمته وس��وء فهمه 
جزئيًا لأن الثروة الحيوانية لا تزال منتجة صافية لثاني أكسيد الكربون.

ولكن ! بغض النظر ، فيما يلي بعض الاعتبارات التي يجب أن تؤخذ بعين 
الأعتبار:

● الثروة الحيوانية ، ولا س��يما الحيوانات المجترة ، تس��تهلك كميات 
كبي��رة من النبات��ات غير الصالحة للأكل والمش��تقات النباتية التي قد 
تصبح لولا ذلك منتجة لثاني أكسيد الكربون وتحولها إلى مواد غذائية 

عالية الجودة صالحة للأكل.
● معظ��م الأراضي التي تس��تخدمها حيوانات المراعي لا تتنافس مع 
المحاصي��ل الغذائي��ة لأن الحيوان��ات يمكنها الرعي ف��ي أرض غير 

مناسبة لزراعة المحاصيل.
● م��ا يقرب من ٧٠٪ من الأراضي التي ترعى فيها الحيوانات على 
مس��توى العالم ليس��ت مناس��بة لنمو النباتات الصالح��ة للأكل. بدون 
الحيوان��ات التي تس��كن هذه الأرض وترعيها ، ف��إن المراعي عالية 

الإنتاجية ستصبح أراضي عشبية غير منتجة.
● توفر الثروة الحيوانية الس��ماد الطبيعي ومواد التس��ميد التي تساعد 

النباتات على النمو.
الدراس��ات تش��ير الي أن التقنيات الناش��ئة س��تمكّن صناع��ة الثروة 
الحيواني��ة من خف��ض انبعاثات الغ��ازات الدفيئة )الغازات المس��ببة 
للأحتب��اس( م��ن المزرعة إلى الش��وكة في الس��نوات القادمة  ، وهو 
س��بب آخر لعدم التقليل من أهمية الأطعمة من المصادر الحيوانية في 
النظام الغذائي المستدام لأنه يمكن أن يثبط هذه الاستثمارات واعتماد 

هذه التقنيات.

آثار الثروة الحيوانية على المجالات الاقتصادية والاجتماعية لنظام الغذاء 
العالمي 

لا يمك��ن المبالغة في الأث��ر الاقتصادي والاجتماع��ي المحتمل للتوجيهات 
الرامية لخفض إنتاج واس��تهلاك الأغذي��ة الحيوانية المصدر لأنها يمكن أن 
تؤثر س��لبًا على الوضع الاقتصادي لأكثر من 1,3 مليار من س��كان العالم 
الذين  ترتبط سبل عيشهم بالزراعة الحيوانية ، فضلًا عن العديد من الدوافع 
الثقافية والغذائية التي تس��اعد في الحف��اظ على التقاليد المجتمعية والصحية 

والرفاهية في جميع أنحاء العالم.
الخلاصة

من المتوقع أن يصل عدد س��كان العالم إلى عش��رة مليارات نس��مة بحلول 
ع��ام ٢٠٥٠. ولتلبي��ة الاحتياجات الصحي��ة من المغذيات والطاقة لس��كان 
العال��م المتزايدي��ن ، لا ينبغي اعتبار الحيوانات والنباتات كيانات متنافس��ة 
، ب��ل بالعكس على أنها مصادر غذائي��ة متنوعة ومتآزرة توفر الخصائص 
التغذوي��ة ، الاجتماعي��ة والاقتصادي��ة والبيئية. كما أن النبات��ات تزود كل 
من البش��ر والثروة الحيوانية بالمغذيات وم��ن الناحية الأخري أيضاً الثروة 
الحيواني��ة يمك��ن أن تس��اعد الأطعمة من المص��ادر النباتية عل��ى النمو ، 
وتوف��ر منف��ذاً قابلًا للاس��تخدام للمنتج��ات الثانوية النباتية حي��ث تعتبر من 
أه��م المصادرللأغذي��ة الغنية بالعناص��ر الغذائية التي تفتق��ر إلى الأطعمة 
النباتي��ة، والعكس صحيح. ولذل��ك من المهم تحقيق الت��وازن بين الأطعمة 
ذات المصادر الحيوانية والنباتية في إنشاء أنظمة غذائية صحية للأشخاص 
الأصحاء دون التس��بب في الإضرار بالبيئة. إنه ت��وازن يجب التأكيد عليه 
عند وضع المبادئ التوجيهية للسياسة من أجل نظام غذائي عالمي مستدام.

النظم الغذائية الصحية المستدامة
التوازن بين الأطعمة ذات المصدر النباتــــــي والحيواني
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