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أصدر  وزير التجارة والصناعة قراراً باستمرار العمل لمدة 3 أشهر بالقرار الوزاري رقم 88 لسنة 
2023 بشأن حظر تصدير صنف السكر بأنواعه إلا للكميات الفائضة عن احتياجات السوق المحلي 

والتي تقدرها وزارة التموين والتجارة الداخلية وبعد موافقة وزير التجارة والصناعة، على أن 
ينشر القرار بالوقائع المصرية.

وزير التجارة والصناعة يصدر قراراً باستمرار العمل 
بقرار حظر تصدير السكر لمدة 3 أشهر
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لماذا الأيدى؟
الي��د هى العضو الأساس��ي المس��تخدم في أغلب 
تعاملات الإنس��ان من ملامس��ة الجسد ومختلف 
كافة الأشياء وتناول الغذاء ومن ثم انتقال التلوث 
من خارج الجسم لداخله وبالتالى من عضو لآخر 
أو من كائن حي لآخر، لذا كان لابد من الإهتمام 
بالأي��دى حي��ث أن هن��اك الكثير من الدراس��ات 
أثبت��ت أن تل��وث الأيدى ه��و العامل الأساس��ي 
لمعظم الأمراض التي تنتش��ر حول العالم والتي 

قد يؤدي بعضها للوفاة.
ته��دف حملة »أنقذوا الأرواح : نظفوا أيديكم« إلى نش��ر ثقافة أهمية غس��ل 
الأيدى بإعتبارها وس��يله من وسائل السلامة من خلال تعديل سلوك الإنسان 
ف��ى العالم وخاصة أطفال المدارس وتوفير ما يلزم لنش��ر ه��ذه الثقافة بكافة 
الوس��ائل المناس��بة لذلك، من أجل الحرص على غسل الأيدى بشكل مستمر 
وجعله��ا عادة وس��لوكاً تلقائياً لجمي��ع الفئات والمجتمعات ح��ول العالم. كما 
أن مراكز الس��يطرة على الأمراض والوقاية منها )CDC(  توصي بغس��ل 
الأيدي كأم��ر حيوي وهام للحد من انتقال الأم��راض المعدية، ولما أظهرته 
بع��ض الأبحاث بأن غس��ل الأيدى يقل��ل من معدلات بعض أن��واع التهابات 
الجهاز التنفسي والجهاز الهضمي بنسبة تصل إلى 23 و48 ٪ على التوالي 
كم��ا إنها ربما تس��اعد في من��ع التهابات الجلد والعين.حي��ث أظهرت بعض 
الاحصائيات أن منشأه واحدة من بين ثلاث منشآت تفتقر لتوافر مرافق نظافة 

الأيدى في نقطة الرعاية . 
ع��دم غس��ل الأيدى يضر بالأطف��ال حول العالم حيث أن م��ا يقرب من 1,8 
مليون طفل تحت عمر الخمس س��نوات يموت سنوياً من الإسهال )واحد من 
كل 3 أطف��ال( والإلتهاب الرئوي )واح��د من كل خمس أطفال(، حيث يعتبر 

هذان المرضان هما السبب الرئيسي لوفاة الأطفال حول العالم.
تعتب��ر مخلفات الإنس��ان أو الحيوانات من أكثر المص��ادر الهامة التي تؤدي 
إلى انتقال الجراثيم مثل الس��المونيلا والإيشريشيا كولاي الممرضة والنورو 
فيروس الذي يسبب الإس��هال وفيروس الأدينو الذى يسبب بعض الأمراض 

التنفسية وكذلك مرض الحمى القلاعية. 
يعد غس��ل الأيدى أسهل وأبس��ط الطرق وأفضلها وأهمها التي يمكن تنفيذها 
للتخلص من الجراثيم ومنع انتشارها للوقاية من الأمراض حيث يتوجب على 
كل ش��خص غسل يديه بصورة متكرره ومستمره فى كل من الحالات التاليه 
التل��وث  م��ن  للوقاي��ة 

الميكروبي:

• بعد استخدام المراحيض وتغيير الحفاضات؛
• قب��ل وبعد التعام��ل مع الطعام الخ��ام كاللحوم 

النيئة والخضروات الغير مغسولة؛
• قبل وبعد تناول الطعام؛

• بعد التعامل مع العطس والكحة؛
• قبل وبعد التعامل مع القطوع والجروح؛

• بعد ملامسة العيون والأنف والفم؛
• بعد ملامسة أسطح الطاولات والألعاب؛

• بعد ملامس��ة الحيوانات والأليف��ة منها وكذلك 
التعامل مع طعامهم وتنظيف متعلقاتهم؛

أرقام وحقائق
• تمن��ع النظاف��ة الجيدة لليدين 50 % تقريبا من العدوى المكتس��بة أثناء تقديم 

الرعاية الصحية وتلك التي تؤثر على القوى العاملة الصحية.
• تقل��ل نظاف��ة الأي��دى المناس��بة من خطر الإصاب��ة بفي��روس كورونا بين 

العاملين الصحيين.
• تقلل عدد الأشخاص الذين يصابون بالإسهال بنسبة ٪40-23 .

• تقل��ل من أمراض الإس��هال لدى الأش��خاص الذين يعان��ون من ضعف في 
جهاز المناعة بنسبة ٪58 .

• تقلل الإصابة  بأمراض الجهاز التنفسي مثل نزلات البرد لدى عامة السكان 
بنسبة ٪21-16.

• تقلل الإصابة بأمراض الجهاز الهضمي لدى الأطفال والتغيب عن المدرسة 
بنسبة ٪57-29  .

وق��د يدهش��ك أن تعل��م أن هذا الأم��ر الذي يبدو بس��يطا يس��اعد العالم على 
مكافح��ة الإرتفاع الملحوظ ف��ي مقاومة المضادات الحيوية، وذلك لانتش��ار 
ع��ادة مجتمعية تتمثل فى تن��اول المضادات الحيوية للأم��راض الناتجة عن 
تل��وث الأي��دي بلا داعي كالإس��هال والبرد مث�ال مما ينتج عن��ه ارتفاعاً في 
مقاومة الجراثيم للمضادات الحيوية من ثم زيادة شراستها وصعوبة مقاومتها 
وتفش��يها في العالم. وأيضاّ فإن غس��ل الأيدى يعن��ي التخلص من الكثير من 
الجراثي��م المقاومة للمضادات الحيوي��ة والتي يصعب علاجها وبالتالي وقاية 

من الكثير من العناء للعالم أجمع.
تعليم كيفية غس��ل الأيدى يساعد الأش��خاص ومجتمعاتهم على البقاء بصحة 
جيدة »تعلم غس��ل اليدي��ن« وبالأحرى يجب أن يح��رص الجميع على تعليم 
الأطفال كيفية غسل اليدين بالماء والصابون ومن أفضل طرق غسل الأيدي 
ه��ى أن تبل��ل يديك ثم تس��تخدم الصابون ثم تفرك كف يدي��ك وبين أصابعك 

أيضا.

ـار
خبـــ

أ

)GHD( اليوم العالمي لنظافة الأيدي
»اجعلها عادة«

د. شيماء عاشور عبد اللطيف زايد
مدير معمل الميكروبيولوجى ـ الهيئة العامة للرقابة على الصادرات والواردات

 Global Hand washing Day (GHD(إنطلق اختيار الجمعية العامة للأمم المتحدة ليوم 15 أكتوبر على أن يكون اليوم العالمي لنظافة الأيدي
أثناء الإحتفال العالمي للمياه 17 – 23 أغسطس 2008 والذى يأتي تحت شعار »اتحدوا من أجل الأمان .. نظف يديك«

حيث تحتفل منظمة الصحة العالمية )WHO( بهذا اليوم كل عام كى تدعو للتضامن من أجل السلامة من خلال نظافة الأيدى لتحمي نفسك وعائلتك 
ومجتمعك وبالتالي العالم أجمع. كما تؤكد منظمة الصحة العالمية أن نظافة الأيدى تعتبر من أكثر الإجراءات فعالية للحد من انتشار مسببات الأمراض 

والوقاية من العدوى ومنها الإسهال الذي قد يؤدي للوفاة وأيضاً الأمراض الوبائية مثل كوفيد-19.
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ف��ي إط��ار عضوية مصر ف��ي هيئة الدس��تور الغذائ��ي )Codex(، وحرصًا 
م��ن الهيئ��ة المصري��ة العامة للمواصف��ات والجودة على المش��اركة في لجان 
الكودكس الدولية الهامة لمصر لمواكبة كافة التطورات على الس��احة العالمية 
والإلمام بأحدث المستجدات والتطورات في مجال الأغذية، شاركت مصر في 
اجتماعات الدورة رقم )7( للجنة الدس��تور الغذائي المعنية بالتوابل وأعش��اب 
الطه��ى )CCSCH 7( التي عقدت فى مدينة كوتش��ى كي��رلا فى الهند خلال 
الفترة من 29 يناير حتى 2 فبراير 2024 ، بمشاركة مندوبين من )30( دولة 
م��ن الدول الأعضاء ، ومنظمة واح��دة  )الإتحاد الأوروبي( . ومثل مصر في 

هذا الإجتماع:
أ.د/ مرفت فؤاد – مقرر لجنة التوابل وأعشاب الطهى بالهيئة. 
د/ زين��ب مس��عد عبد ال��رازق - أخصائى مواصف��ات غذائية 

بالهيئة.  
ومن أهم الموضوعات التى تم عرضها:

 )WHO( 1- الموضوعات المحالة م���ن المنظمات الدولية
)FAO( و

التصديق على أحكام وضع البيانات بش��أن توضيح الفرق بين 
بلد المنش��أ وبلد الحصاد بمواصفة الزعفران  وتقديم الأس��اس 
المنطقي بإلزامية تدوين بلد الحصاد وكيف س��يكون مفيدًا لمنع 

الاحتيال.
2- مشروع مواصفة الهيل »الحبهان« الصغير المجفف

ووافق��ت اللجنة على إرس��ال مش��روع المواصف��ة إلى اللجنة 
الرئيسية CAC47 لاعتمادها عند الخطوة )8( وإرسال طرق 
التحليل المعدلة مع الإجابات إلى لجنة أس��اليب التحليل وطرق 

أخذ العينات CCMAS للتصديق عليها.
3- مش���روع مواصفة التوابل على شكل فواكه وتوت جافة 

أو مجففة: الجزء )أ( - متطلبات البهارات وتوت العرعر والينسون النجمي.
انتهت اللجنة إلى تقديم مقترح المواصفة للجنة الرئيس��ية CAC47 لاعتمادها 

عند الخطوة )8( .
4- مش���روع مواصفة التوابل على شكل فواكه وتوت جافة أو مجففة الجزء 

ب - متطلبات الفانيليا :
 CAC47 انتهت اللجنة إلى إحالة مس��ودة المواصفة المقترحة للجنة الرئيسية
لاعتمادها عند الخطوة )5( وإنشاء مجموعة عمل الكترونية  للنظر في البنود 
المعلق��ة مع مراع��اة التعليقات المقدمة فى اللجنة بالاضاف��ة إلى إمكانية تنظيم 
 CCSCH8 اجتم��اع افتراض��ي لفريق العمل قبل انعقاد ال��دورة الثامنة للجنة

لتسهيل الاتصال المكثف بشأن القضايا المعلقة.
5- مقترح مشروع الجذور المجففة والجذور والبصيلات - الكركم 

 CAC47 انتهت اللجنة الى إرسال مشروع المواصفة المقترحة للجنة الرئيسية
لاعتماده عند الخطوة 8/5 وإحالة الأحكام الخاصة بالمضافات الغذائية ووضع 
البيان��ات وط��رق التحليل إلى كل من لجن��ة المواد المضافة وتوس��يم الأغذية 
 )Codex( وأساليب التحليل وس��حب العينات الي لجان هيئة الدستور الغذائي
المعني��ة ذات الصلة للموافقة عليه��ا بالاضافة إلى إتاحة تقرير مجموعة العمل 
.CCFL48 الالكترونية لأمانة الدستور الغذائي قبل ثلاثة أشهر على الأقل من

6- مقترحات العمل الجديد 
انتهت اللجنة إل���ى الموافقة على بدء العمل الجديد وتقديم المقترحات التالية 

للجنة الرئيسية CAC47 للموافقة عليها:
- وضع مواصفة للبردقوش الحلو برئاسة مصر.

- وضع مواصفة للبذور المجففة – الكزبرة برئاسة الهند وإيران. 
- وضع مواصفة للهيل الكبير برئاسة بوتان ونيبال والهند. 

- تطوير مواصفة القرفة برئاسة البرازيل وإندونيسيا وإيران والمكسيك. 
وإنش��اء مجموعات العم��ل الإلكتروني��ة لمقترحات العمل الجدي��د بعد موافقة 
اللجنة الرئيس��ية لوضع مشروع المواصفات المقترحة لتوزيعها للتعليق عليهم 

ف��ي الخطوة الثالثة والنظر فيهم بالاجتماع القادم CCSCH8 مع تقديم تقارير 
مجموعات العمل الالكترونية قبل ثلاثة أشهر على الأقل من الاجتماع القادم. 

7- مهام وعمل اللجنة المستقبلى 
انتهت اللجنة إلى تش��جيع المش��اركة النش��طة للأعضاء والمراقبين في جميع 
المناقش��ات المتعلق��ة بنم��وذج مواصف��ات اللجن��ة SCH والحث عل��ى تقديم 
التعليقات في الوقت المناس��ب كما توصى بنش��ر النموذج المحدث الذي أعدته 
الولاي��ات المتح��دة الأمريكية باعتب��اره )CRD32( من أج��ل النظر فيه إلى 

.CCSCH8 الاجتماع القادم
التوصيات النهائية للهيئة

1( تولى مصر ممارس��ة مهام عمل رئيس مجموعة العمل بمش��اركة أعضاء 
اللجنة من أجل تطوير مقترح مش��روع المواصف��ة الخاصة بالبردقوش الحلو 

. CCSCH8 للعرض على اللجنة باجتماعها القادم
2( الإشتراك في مجاميع العمل الإلكترونية الأخرى المنبثقة عن هذا الاجتماع 

فور الدعوة إليها.
3( ادراج مش��اريع مواصفات الدس��تور الغذائي التي تم احالتها لاعتمادها من 
اللجنة الرئيسية CAC47 ضمن خطة عمل اللجنة الفنية المناظرة بالهيئة حال 

اعتمادها.

مشاركة مصر في اجتماعات الدورة رقم )7( للجنة الدستور 
الغذائي المعنية بالتوابل وأعشاب الطهى)CCSCH 7( بالهند

ية
م

عل
ير 

قار
ت

د. زينب مسعد عبد الرازق
أخصائي مواصفات غذائية بالهيئة
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إن قضية التغير المناخي باتت واضحة بش��دة، كما أن تأثيراتها المختلفة 
في تزايد مستمر وسريع ولاسيما أن هذه التأثيرات شملت صحة الإنسان 
والنب��ات والحيوان والبيئة مما جعل هذه القضية  تمثل خطرا يهدد جهود 
القضاء على الفقر والتنمية المس��تدامة  والأم��ن الغذائي العالمي؛ وحيث 
أن أح��د الركائز الهام��ة للأمن الغذائي هي ركيزة ”الاس��تخدام”، والتي 
تعن��ي بجوانب التغذية المتعلقة بس�المة الأغذية وجودتها عبر السلس��لة 
الغذائي��ة بأكمله��ا وحيث أن الغ��ذاء الآمن هو الغذاء ال��ذي يحتوي على 
المغذيات التي يحتاجها الجسم على أن لا يسبب ضررًا للمستهلكين، مثل 
مس��ببات الأمراض. لذا فإن أحد العوامل التي يمكن أن تؤثر في س�المة 
الغ��ذاء هو تغي��ر المناخ والذي يس��بب تغيرات طويلة الأج��ل في أنماط 
الطق��س مع ارتفاع درج��ات الحرارة ، حيث أنه من المرجح أن تس��بب 
البكتيري��ا والفطري��ات والطفيليات التلوث للنباتات بس��بب ظروف النمو 
الأكثر ملاءمة ، مما يؤدي إلى انتشار الأمراض. كما ستؤثر زيادة تواتر 

موجات الحرارة أيضًا على س�المة الغذاء، حيث س��يصبح من الصعب 
الاحتف��اظ بأطعمة مثل اللح��وم ومنتجات الألبان باردة طوال عملية النقل 
وعليه يجب تعديل الش��احنات المبردة لمراعاة طول فترة الس��فر وزيادة 
درجة الحرارة وزيادة التحكم في نمو الميكروبات الضارة. كما ستس��تمر 
أس��عار الم��واد الغذائية في الارتف��اع حيث تزداد صعوب��ة حماية الغذاء 
ومن��ع التلف. كما س��وف تزداد معدلات نقص التغذية، وهو الاس��تهلاك 
غي��ر الكافي للأغذي��ة والعناصر الغذائية الأخ��رى اللازمة للحفاظ على 
صح��ة جيدة حيث يرتبط نق��ص التغذية بآثار تغير المناخ مثل العواصف 
المتكررة والش��ديدة وتغيرات درجات الحرارة والفيضانات. مما يس��بب 

تل��وث المي��اه وذلك س��وف ويؤثر 
عل��ى الإنت��اج الغذائ��ي والزراعي 
لأن المي��اه الملوث��ة يمك��ن أن تنقل 
المخاط��ر بأنواعه��ا المختلف��ة من 
المواقع الصناعية بسبب الفيضانات 
وزي��ادة الظواهر الجوية القاس��ية. 
امتص��اص  المث��ال  س��بيل  فعل��ى 

المع��ادن الثقيلة من التربة مع اس��تمرار ارتفاع درجات الحرارة بس��بب 
تغير المناخ ، س��وف يؤدي الى زيادة امتصاص النباتات للمعادن الثقيلة. 
مم��ا يمكن أن يحدث تس��مم بالمعادن الس��امة مث��ل الرصاص من خلال 

استهلاك المنتجات الملوثة.
و في نهاية المطاف ، ستستمر عوامل الخطر المرتبطة بتغير المناخ في 
تش��كيل مخاطر صحية كبيرة على المس��تهلكين محليًا وعالميًا إذا لم يتم 
اتخاذ إج��راءات للحد والتخفيف من هذه المخاطر؛ 
لذا يج��ب علينا مواجه��ة هذه المش��كلة ومعالجتها 
والعمل على تس��ريع العمل المناخي و الانتقال إلى 
»حالة الط��وارئ« وأن يكون لدين��ا بعض اللبنات 
الأساس��ية والتدابي��ر والإج��راءات اللازم��ة التي 
يمكن اتخاذها لتقلي��ل المخاطر المتعلقة بالتغييرات 
المناخي��ة والإصابة بالأمراض المنقولة عن طريق 
الأغذية. وتشمل بعض هذه الإجراءات زيادة الوعي 
بإنتاج الغذاء الآمن، وتطبيق الممارسات الجيدة في 
جميع مراحل انتاج الغذاء وزيادة اجراءات الرصد 
والمراقب��ة المتكاملان لكلًا م��ن البيئة والغذاء مثل 
برام��ج النمذجة التنبؤية واس��تخدام اس��لوب تقييم 
المخاط��ر والرص��د المبك��ر للأم��راض وتطوير 
خطط الاس��تجابة لطوارئ سلامة الأغذية ، وايضاً 
الحاج��ة إلى الابت��كار والبحوث العلمي��ة التطبيقية 
لتوفي��ر فهم أفضل للمش��اكل وتنفيذ اس��تراتيجيات 
جدي��دة لمنع تل��وث المنتج��ات الغذائية بمس��ببات 
الأم��راض مث��ل اس��تخدام تقني��ات وتكنولجي��ات 
جدي��دة كأجهزة الترش��يح القائمة عل��ى التطورات 
في التقنيات النانوي��ة التي يمكن أن تزيل مجموعة 
م��ن الملوثات الكيميائي��ة والميكروبيولوجية من الم��اء وحتى من التربة 
؛ الكش��ف السريع عن مس��ببات الأمراض والملوثات باس��تخدام تقنيات 
جدي��دة )بما في ذلك تقنيات النانو( ؛ بط��رق البيولوجيا الجزيئية الجديدة 
مثل التتابع المتسلس��ل للحمض النووي ومقارنات التسلسل والنهج القائمة 
على الجينوميات لتوصي��ف المجتمعات الميكروبية المعقدة وتفاعلاتها ؛ 
اس��تخدام المحاصيل المعدلة وراثيا المناسبة للنمو في الأراضي المهمشة 
.وكم��ا يمكن صياغة سياس��ات زراعية جديدة ، خاص��ة بانتاج اللحوم ، 
والدواجن ، وإنتاج المأكولات البحرية ، أو تغييرات في أنظمة الري لمنع 

تلوث الحقول والمزارع.

التغير المناخي ومستقبل سلامة الأغذية
أ.د/ أمـل محـمود حسن عبد الحليم

خبير سلامة الأغذية بالمركز المصري لمعلومات سلامة الغذاء
- معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية
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البق��ول ه��ي البذورالصالح��ة للأكل م��ن النبات��ات البقولي��ة التي تزرع 
لغرض توفير الأغذية  والأعلاف على السواء. حيث اعتبرت الفاصوليا 
والحمص والبازلاء من أش��هر أنواع البقول وأكثرها استهلاكًا، فإنه ثمة 
أصنافًا عدة أخرى حول العالم، تنطوي كلهّا على منافع جمّة بالنسبة إلى 

الأمن الغذائي والتغذية والصحة وتغيرالمناخ والتنوع البيولوجي.
ما سبب تخصيص يوم عالمي للبقول؟

ب��ادرت الجمعية العامة للأم��م المتحدة، انطلاقًا من النج��اح الذي حققته 
دولي��اً للبقول في عام 2016 الت��ي أحتفلت بها منظمة الأغذية والزراعة 
وإق��رارًا بما تزخر بها البق��ول من إمكانات لمواصلة تحقيق خطة التنمية 
المستدامة لعام 2030، إلى تخصيص يوم 10 فبراير يومًا عالميًا للبقول. 
ويتيح هذا الاحتفال فرصة فريدة لرفع مس��توى وعي المستهلكين بالبقول 
والدور الأساس��ي الذي تلعبه في التح��وّل إلى نظم زراعية وغذائية أكثر 
كفاءة وشموًال واستدامة وقدرة على الصمود من أجل إنتاج أفضل وتغذية 

أفضل وبيئة أفضل وحياة أفضل، دون ترك أي أحد خلف الركب.
وتعم��ل المنظم��ة، بمس��اعدة الحكوم��ات والقطاع الخ��اص والأعضاء 
والمنظم��ات الش��ريكة والجمهور والش��باب، على تيس��ير الاحتفال بهذا 
الي��وم العالمي ودعم إنتاج البقول واس��تهلاكها كجزء م��ن النظم الغذائية 

المستدامة والأنماط الغذائية الصحية.
لماذا البقول تحديداً ؟

ـ البق��ول غني��ة بالمغذيات وتش��كّل مص��درًا جيدًا للفيتامين��ات والمعادن 
الضرورية لصحة جيدة.

ـ تتمت��ع البقول بمدة صلاحية طويلة وتس��اعد على زي��ادة تنوع الأنماط 
الغذائية، وتحد في الوقت ذاته من الفاقد والمهدر من الأغذية.

ـ تع��زز البقول في نظم المحاصيل المتع��ددة التنوع البيولوجي الزراعي 
والقدرة على الصمود أمام تغير المناخ وخدمات النظم الإيكولوجية.

ـ تقوم البقول بتثبيت نيتروجين الغلاف الجوي في التربة، مما يساهم في 
تحسين التنوع البيولوجي للتربة وخصوبتها.

ـ يمك��ن لإدراج البق��ول ف��ي تعاقب 
المحاصي��ل أن ي��ؤدي إلى تحس��ين 

كفاءة استخدام الأسمدة الكيماوية.
ـ تتي��ح البقول فرصً��ا للعمل وتنظيم 
المشاريع بالنسبة إلى النساء والشباب 

الريفيين.
احتفل��ت منظمة الأغذي��ة والزراعة 
للأمم المتح��دة )الفاو( باليوم العالمي 

للبقول 2024 تحت شعار » البقول: تغذية التربة والناس«. 
حضره��ذا الحدث أكثرمن 500 ش��خص حضوري��اُ وافتراضياً، والذي 
احتفل بالدور الحيوي للبقول وإمكاناتها في تحسين الأمن الغذائي والتغذية 

وصحة التربة والبيئة.
وقال ش��ودونيو، المدير الع��ام لمنظمة الفاو، إن البق��ول محاصيل مرنة 
تزده��ر بأقل قدر من المدخلات الخارجية، وبالتالي يمكنها تحويل أنظمة 
الأغذية الزراعية والمساعدة في إطعام عدد متزايد من سكان العالم، حتى 

عندما تتعرض البيئة لضغوط أكبر.
كم��ا ق��ال أيضاً : » إن أزمة المن��اخ، وفقدان التن��وع البيولوجي، وتآكل 
التربة وتدهورها تمثل تحديات رئيس��ية، ويمك��ن أن تكون البقول جزءًا 
م��ن الحل كما إن قدرتها عل��ى الازدهار في مناخات متنوعة، إلى جانب 

خصائصها المثبتة للنيتروجين، تجعلها ذات قيمة كبيرة.«
كم��ا أكد أيضاً أن المنظم��ة تدعم الأعضاء والمزارعي��ن؛ والتعاون مع 
الباحثي��ن وأصح��اب المصلح��ة لإطلاق إمكان��ات البق��ول لتحقيق إنتاج 
أفضل، وتغذية أفضل، وبيئة أفضل، وحياة أفضل، دون ترك أحد يتخلف 
ع��ن الركب،عل��ى النحوالمبين في الإطارالاس��تراتيجي لمنظمة الأغذية 

والزراعة للفترة 2031-2022.

اليوم العالمي للبقول | 10 فبراير
مريم برسوم أنسي

 - الامانه الفنية للجنة الحبوب والبقول ومنتجاتهما بالهيئة
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م��ن 1 إلى 100 م��ن هذا التركيز وبمعنى آخر إن ل��م يظهر لمادة مضافة 
أي آث��ار س��لبية عند تركي��ز 100 مل جرام / كيلوجرام من وزن الجس��م، 
فان التركيز المس��موح به كمادة مضافة يكون 1 مل جرام / كيلوجرام من 
وزن الجسم، وهذا المستوى أو التركيز المنخفض يطلق عليه اسم المتناول 

اليومي المقبول

 INS: International Numbering(  ما هو نظ���ام الترقيم الدولي
)System

ه��و رق��م مرجعي يعط��ى للإضاف��ات الغذائية الت��ي اجت��ازت اختبارات 
الس�المة ونالت الموافقة لاس��تخدامها والذي تحدده  هيئة الدستور الغذائى 

 )Codex(الدولى
)INS(  فائدة الترقيم الدولي  

نظرا لأن بعض المواد المضافة تحمل عدد من الاسماء في الدول المختلفة، 
فق��د اتفق المختصون في لجنة دس��تور الأغذية  )codex(  و دول الاتحاد 
الاوروبي على توحيد اس��ماء المواد المس��موح بإضافتها للأغذية سواء أن 
كان��ت مواد طبيعية أو مواد صناعي��ة وذلك بوضع حرف )E( تتبعه أرقام 

معينة تدل على تلك المواد المضافة . 

تقسيم المضافات الغذائية حسب نظام الترقيم الدولي و وظيفتها الي :
ـ  المواد الملونة تتبع الارقام من 100 الى 199 وكمثال يأخذ اللون الأحمر 

أكثر من رقم 
• لون الكارمن الأحمر  Carmine E120 يستخرج من الحشرة القرمزية 

. Dactilopius Coccus  وتسمى
• لون الورا الأحمرAllura Red AC E129، مشتق من الهيدروكربونات 

العطرية ، تستخرج من مصادر بترولية.
• لون البيتانين الأحمر Betanin  E162أو صبغة الشمندر  يستخرج من 

نبات البنجر.
الثلاثة مركبات تعطى اللون الأحمر ولكن كل لون له نسبة محددة لا يجب 

تجاوزها عند إضافتها للمصنعات الغذائية 
ـ  المواد الحافظة تتبع الارقام من  200 الى 299.

ـ  مضادات الاكسدة ومنظمات حموضة تتبعه الارقام من 300 الى 399.
ـ  المواد المستحلبة والمثبتة والمغلظة تتبعه الارقام من 400 الى 499.

ولتحديد النس��ب المس��موح بإضافته��ا للمنتجات الغذائية لاب��د من الالتزام 
التشريعات الوطنية الصادرة في هذا الشأن والتي تعتمد في مرجعيتها علي 

.)Codex( المواصفة الدولية الصادرة عن هيئة الدستور الغذائي

مخاطر المضافات الغذائيــــة
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تواج��ه الزراع��ة تحديات زيادة الطلب على الغذاء ، ون��درة المياه ، وتغير 
المن��اخ ، وقيود موارد الطاقة ويتطلب تبن��ي تقنيات موفرة للطاقة وصديقة 
للبيئة وغير متلفة لتحس��ين وجودة وسلامة المنتجات الزراعية لأن الطرق 
التقليدية غير كافية لسد الفجوة الغذائية  وهناك ثلاث طرق رئيسية لمعالجة 
تلك التحديات وهى زيادة الأراضي للزراعة ، وتعزيز انتاجية المحاصيل، 

وتقليل فواقد ما بعد الحصاد، ويعتبر الليزر أحد التقنيات الحديثة لذلك. 
التكنولوجيا المستخدمة في مراقبة جودة الأغذية والمنتجات الزراعية:

ـ تحليل الأشعة تحت الحمراء:  حيث تستخدم الأشعة تحت الحمراء لتحديد 
المواد ومكونات الأغذية والمنتجات الزراعية.

ـ تقنية الرادار:  يمكن اس��تخدام ال��رادار لقياس الرطوبة والكثافة والتكوين 
الداخلي للمنتجات.

ـ تقنية الأشعة السينية:  يمكن استخدام الأشعة السينية للكشف عن الشوائب 
والملوثات في المنتجات الزراعية.

ـ تقنية النانو:  تس��تخدم تكنولوجي��ا النانو في تطوير أجهزة صغيرة الحجم 
وحساسة لقياس جودة الغذاء.

ـ التقنيات البصرية:  حيث تستخدم كاميرات وأجهزة فحص بصرية لتحليل 
الأغذية والمنتجات والكشف عن العيوب.

المواصفات الدولية المستخدمة في تقييم جودة المنتجات الصناعية ومنها:
ISO 9001  .1: هو معيار الجودة الأساس��ي العالمي الذي يتم اس��تخدامه 

لنظام إدارة الجودة.
ISO 14001 .2: يس��تخدم المعيار لتقييم الاس��تدامة البيئية للمنتج وتقاس 

لأنظمة الإدارة البيئية.
ISO 45001  .3: ه��ذا المعي��ار يت��م اس��تخدامه لتقييم الس�المة والصحة 

المهنية بالمنشأة.

لثمار  المخاط���ر الصحیة  طرق تجنب 
الفاكهة :

ـ تجن��ب الاس��تخدام الزائ��د للمبی��دات 
الكیماوی��ة لمقاومة الحش��ائش والآفات 

والتي تسبب اضرارا بالصحة.
ـ مقاوم��ة الكائنات المس��ببة للتلف عن 
طریق الحصاد الصحیح والتداول الجید 

والتخزین المناسب لكل محصول .
ـ التأكد من خلو ماء الري من الملوثات باشكالها المختلفة سواء الكيميائية او 

الميكروبية او المخلفات الصناعية.
المواصفات الخاصة لاش���عة الليزر: أش��عة الليزر تتمي��ز بخصائص عن 

مصادر أشعة الشمس والمصباح الكهربائى.
ومن اضرارالإستخدام الخاطئ  لأشعة الليزر:اصابة العين ، اصابة الجلد، 

الصعقة الكهربائية ، تلوث الهواء، خطر الاشتعال والانفجار.

تطبيقات أش���عة الليزر المتنوعة في مجال التصنيع الزراعي - عمليات ما 
بعد الحصاد:

اولًا: اش���عة الليزر وتدريج المنتجات الزراعية : )تدريج وتحديد المراحل 
نضج الطماطم الناضجة باستخدام الليزر المرئى( :

تم استخدام شعاع  الليزر لتحديد الخواص الضوئية للطماطم الناضجة )15 
لون( باستخدام شعاع ليزر المرئى.

ملاحظ���ة : يعتبر لي��زر He-Ne ذو الطول الموج��ي 632.8 نانومتر هو 
المناس��ب لف��رز الطماط��م،  وق��د أمكن إنش��اء مقياس ثاب��ت للتعرف على 
التصني��ف اللون��ى لمراحل الطماط��م النضاجة طبق��ا للخصائص الضوئية 
معب��را عنه بنس��بة الانعكاس م��ن الثمار الخض��راء الى الحم��راء 2.29 

–13.14 % ، باستخدام الليزر ذو قدرة منخفضة.

أ.د./ عبد الرحمن عبد الرؤف احمد 
 أستاذ الهندسة الزراعية – معهد الهندسة الزراعية ـ مركز البحوث الزراعية 

استخدام الليزر فى فرز وتدريج المحاصيل الزراعيـــــــة للحصول على ثمار عالية الجودة 

رسم توضيحي ليزر الموجة المستمرة، ليزر ذبذبة فيمتوثانية، وضوء المصباح

ماكينة فرز وتدريج ثمار الخضروات والفاكهة
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الطرق الشائعة للكشف عن شدة الكدمات الخارجية هي :
الطريق��ة الكيميائي��ة تكلفتها عالية ، التقييم الحس��ي لا تكون مناس��بة لكمية 
كبيرة من العينات ، والتقنيات البصرية: تس��تخدم مميزاتها انها س��ريعة فى 

القياس،غير تدميري للمنتج ، وصديقة للبيئة واقتصادية.
ثانيا: اش���عة اللي���زر لفرز المنتج���ات الزراعية : )الكش���ف عن العيوب 

الخارجية لدرنات البطاطس باستخدام الليزر المرئي( : 
تم قياس كثافة الانعكاس باس��تخدام ليزر الهيلي��وم- نيون منخفض الطاقة ، 
He-(وتم ملاحظة أنه تم ترتيب نس��ب ش��دة انعكاس مص��در الضوء ليزر
Ne(  من الدرنات السليمة والدرنات المعيبة بعد الحصاد ترتيباً تنازلياً كما 
يلي: السليمة < البقعة السوداء الداخلية < الأخضرار < الجروح < تشققات 
النم��و < الانكم��اش < كدمة عميق��ة < التعفنات < كدمة الضغط < تس��لخ 

القشرة < تلف الحشرات < كدمة سطحية.

التكنولوجيات الحديثة مطلبا لمراقبة المنتجات الزراعية للأسباب التالية :
ـ انخف��اض التكلف��ة مقارنة بارتفاع تكاليف طرق الرقاب��ة التقليدية )كيمائية 

وحسية( والتى تتطلب مواد خام.. الخ .
ـ تتطلب مهارات غير معقدة بينما الطرق الاخرى تتطلب تدريبات ومهارات 

ومؤهلات خاصة لأفراد العمل.
ـ  س��هولة الاس��تخدام بواس��طة الفنى ، وس��رعة القياس والتي تعتمد على 
القي��اس لرقم ودق��ة النتائج لاعتمادها عل��ى برامج تراع��ى تطبيق معايير 
الصح��ة والس�المة المهنية المحلية والدولية مما يكس��بها الثقة فى اعتمادها 

محليا ودولياً.
ـ  تحس��ين جودة المنتج النهائى وتقلل الفواقد وتحافظ على البيئة مما يؤدى 

الى تطبيق التنمية المستدامة.

استخدام الليزر فى فرز وتدريج المحاصيل الزراعيـــــــة للحصول على ثمار عالية الجودة 

1- مص���در الليزر            
نيون  هيليوم-   -2

ليزر
3-  ش���عاع الليزر             

4- العينة
5- عدس���ة محدبة              
6- مستقبل الأشعة

7- لاكس ميتر

صورة وحدة تجربية لقياس خصائص الليزر الضوئية .	

رس���م وحدة تجريبية لقي���اس الخصائص البصرية 
لثمار الفاكهة والخضروات
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التصني��ع في تركيز مس��تخلص التمر وتحضير محل��ول البكتين مع إضافة 
السكر وتركيز المحتويات وإضافة حمض الستريك لتحسين الطعم والرائحة 

ثم التعبئة والحفظ .
5- لفائف التمر )تمر الدين(

يمك��ن تصنيف لفائف تم��ر الدين من عصيرالتمرالرائ��ق المصفي، وتمثل 
خط��وات صناعته ف��ي تركيز مس��تخلص التمر وإضافة أحم��اض وفانيليا 
ثم وضع المس��تخلص في صوان معرضة للش��مس لمدة ث�الث أيام ثم تنقل 
لم��كان مظل��ل جيد التهوية حتي تم��ام الجفاف ثم تلف الرقائ��ق المجففة في 
ورق س��يلوفان ملون وتخزن تحت درجة حرارة 8- 10 درجة مئوية لحين 

تسويقها .
6- عجينة التمر 

تعتبرعجين��ة التم��ر م��ن المنتجات التصنيعي��ة المهمة للتم��ور حيث تدخل 
ف��ي الكثير من الصناعات الغذائية لاس��يما المعجنات والكيك والآيس كريم 
وغيرها، كما قد ترغب من قبل المستهلك لإستهلاكها مباشرة أو خلطها مع 

السمسم بعد عمل كرات اوأصابع منها .
7- إنتاج الخل والكحول من التمور 

يصن���ع الخل من التمربس���هولة إذ تجري عليه عملية التخميرلس���كريات 
التمورعلي مرحلتين وهما:

أ‌- التخم���ر الكحول���ي : ويتم في��ه تحول س��كر التمر الأح��ادي إلي كحول 

إثيلي بإس��تخدام  خميرة النبيذ أو خميرة البيرة المحتويه علي س�اللات من 
الفطريات .

ب‌- التخمر الخليكي : ويتم فيه تحول الكحول إلي حامض خليك إذ يتم ذلك 
بإضاف��ه  خل بكر غير معقم يحتوي علي بكتيريا حامض الخليك وينتج من 

كل 100 جزء سكرأحادي حوالي 50 -55 % حامض خليك.
الدراسات الحديثة القائمة علي التمور وناتجاتها الثانوية 

اجريت دراسات بكلية الزراعة – جامعة عين شمس – علي الإستفادة من 
الناتجات  الثانوية للنخيل والتمر منها علي سبيل المثال:

1- إستخدام مطحون نوي البلح وطلع النخيل في إنتاج مكمل غذائي بالإشتراك 
مع غذاء ملكات النحل والجينسينج وأوراق المورينجا حيث أدي تناول رباعي 

رفع الأثقال الأولمبيين  لهذا المكمل إلي زيادة الثقل المرفوع بمقدار 
ـ  12كجم بالنسبة للاعبين 
ـ 8 كجم بالنسبة للاعبات 

ـ إستخدام مطحون نوي البلح كمدعم غذائي لمنتج سجق الدجاج .
3- إستخدام مطحون التمر صنف السماني كمحلي طبيعي بديل للسكروزفي 

بعض منتجات المخابز .
4- إس��تخدام التمر صنف شامية في تصنيع ناجيتس الدجاج وكذلك منتج الـ
Fun  بنس��بة  5 ، 10  ، 15% لرفع القيمة الغذائية للمنتجات وكذلك جذب 

الأطفال لها عن طريق رفع درجة إستساغتها.

الصناعات الغذائية التحويلية للتمور ومنتجاتــــــها الثانوية
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منظم��ة غي��ر حكومي��ة ولا تهدف للربح، تم إنش��اؤها ع��ام 1933 من 
قبل ممثلي مزارعي الش��اي في الهند وس��يلان )سريلانكا( وجزر الهند 
الش��رقية الهولندية )إندونيس��يا( بموجب اتفاقية الش��اي الدولية المبرمة 
ف��ي 9 فبراي��ر 1933، وبموافقة ودعم حكوم��ات كل من البلدان الثلاثة 
المش��اركة، بهدف جمع الإحصاءات والمعلومات المتعلقة بإنتاج الشاي، 
والص��ادرات، والاس��تهلاك والمخزون في البل��دان المنتجة، وكذلك في 
جمي��ع البل��دان الأخ��رى. وظل ه��ذا المخطط حتى 31 م��ارس 1955 
ول��م يت��م تجديده بعد ذل��ك، ولكن تم التوص��ل إلى اتفاق بي��ن حكومات 
الدول المش��اركة لاس��تمرار اللجنة الدولية للش��اي كمركز لجمع ونشر 
الإحص��اءات والمعلوم��ات الأخرى المتعلقة بالش��اي. وفي عام 1979 
تم توس��يع العضوية الكاملة للجنة لتش��مل البلدان المستهلكة، وبعد ذلك، 
تم تقديم فئات جديدة للأعضاء المنتس��بين والش��ركات. وفي عام 1986 

أصبحت اللجنة الدولية للشاي شركة محدودة.
قامت اللجنة الدولية للش��اي بتزويد صناعة الش��اي بمعلومات إحصائية 
قيم��ة لأكثر م��ن 80 عامًا ودعم��ت العديد من الدول الرئيس��ية المنتجة 
للشاي والمستهلكين في العالم، كما تهدف حاليا إلى الاستمرار في توفير 
وإنتاج بيانات دقيقة ومحايدة في الوقت المناسب والبقاء كمصدر أساسي 

أو نهائي للإحصاءات وللمعلومات الصناعية.
يتكون هيكل العضوية في اللجنة الدولية للشاي من:

1- أعضاء منتجين:
من دول  )الهند - س��يريلانكا - إندونيسيا - كينيا - ملاوي - بنجلاديش - 
الصي��ن - تنزانيا( وهذا النوع م��ن العضوية مفتوح لتلك المنظمات التي 
تمثل مصالح الش��اي في بلادهم: مثل مجالس الش��اي أو جمعيات الشاي 
أو الإدارات الحكومي��ة، ويتم تمثي��ل الأعضاء الكاملين في مجلس إدارة 
اللجنة، ويحصلون على منش��ورات مجانية ويس��تفيدون هم وأعضاؤهم 
أيضً��ا من الوصول المجاني إلى ملخص الويب الخاص باللجنة، ويوافق 

مجلس إدارة اللجنة على المساهمات السنوية.
2- أعضاء منتسبين:

تمثلها جمعيات الشاي في دول كثيرة منها )إنجلترا – اليابان – أوغندا – 

روس��يا – كوريا....( ويتمتع الأعضاء المنتسبون بالمنشورات المجانية 
والوصول إلى البواب��ة الإلكترونية الخاصة باللجنة، والعضوية مفتوحة 

للمنظمات التي تمثل مصالح الشاي في بلادهم.
3- أعضاء شركات:

وهذا النوع من العضوية مفتوحة لش��ركات القط��اع الخاص العاملة في 
تجارة الشاي.

كما يوجد نوع أخر من العضوية خاصة بالدول المس��تهلكة للش��اي وهم 
)الولايات المتحدة الأمريكية - كندا - إيرلندا – إيطاليا(.

لدى اللجنة الدولية للشاي قاعدة بيانات واسعة من الشركات والمنظمات 
الدولية المشاركة في تجارة الشاي، وباستخدام أدوات ومفاتيح بحث عن 
طريق اس��م الش��ركة أو نوع العمل أو الدولة، ومن المعروف أن الشاي 
هو مش��روب مصنوع من نبات )الكاميليا سينيس��يس(، و هو المشروب 
الأكثر اس��تهلاكًا ف��ي العالم بعد الماء، ولكن  هناك أدلة على أن الش��اي 
كان يس��تهلك في الصين منذ 5000 عام، ويشكل إنتاج الشاي ومعالجته 
مصدراً رئيس��ياً لكس��ب العيش لملايين الأس��ر في البل��دان النامية وهو 
الوسيلة الرئيسية لكسب العيش لملايين الأسر الفقيرة التي تعيش في عدد 
من أقل البلدان نمواً، ويمكن أن نقول أن استهلاك الشاي له فوائد صحية 
بس��بب تأثيراته كمضاد للالتهابات والأكسدة، كما أن له أهمية ثقافية في 

العديد من المجتمعات.

ويحتفل العالم باليوم العالمي للش��اي وفقًا للأمم المتحدة  في 21 مايو من 
كل ع��ام  بدعوة وإش��راف من منظمة الأغذي��ة والزراعة للأمم المتحدة 
)الفاو(، ويهدف يوم الش��اي العالمي إلى زي��ادة الوعي بالتاريخ الطويل 
والأهمي��ة الثقافية والاقتصادية العميقة  للش��اي في جمي��ع أنحاء العالم، 
بالإضافة إلى تعزيز الإجراءات الجماعية لتنفيذ الأنشطة لصالح الإنتاج 
والاستهلاك المستدامين للشاي وزيادة الوعي بأهميته في مكافحة الجوع 
والفقر، فضلًا عن لفت الانتباه العالمي للحكومات والمواطنين إلى تأثير 
تجارة الشاي العالمية على العمال والمزارعين، وقد ارتبط بطلبات دعم 

الأسعار والتجارة العادلة.

  اللجنة الدولية للشاي
International Tea committee (ITC)

للإطلاع على مزيد من التفاصيل قم بزيارة رابط اللجنة التالي:
https://inttea.com 
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