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الكودكس المصرية

 نشرة

نشرة ربع سنوية ـ عدد رقم )101( 2024تصدر عن اللجنة المصرية لدستور الأغذية

تحت رعاية معالي السيد الفريق/ كامل الوزير 
نائب رئيس مجلس الوزراء للتنمية الصناعية 

ووزير النقل والصناعة
تعرف علىالتحول الرقمي 

)الرقمنة( في عمليات 
التفتيش على سلامة 

الأغذية

الديوكسينات و صحة 
الإنسان

الهيئة تعقد الاجتماع الثالث لهذا العام 
)Codex( للجنة المصرية لدستور الاغذية

وعلي هامشه تم الاحتفال باليوم 
العالمي لسلامة الغذاء لعام 2024
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في الرابع عشر من أكتوبر من كل عام، يحتفل العالم بيوم التقييس 
العالمي. هذا اليوم ليس مجرد مناســبة عابرة، بل هو احتفال بدور 
التقييس في تشكيل عالمنا الحديث. فالتقييس هو لغة عالمية مشتركة 
تربط بين الدول والشــعوب، وتضمن جودة المنتجات والخدمات، 

وتحفز الابتكار والتقدم. 
اعترافاً مــن الهيئة المصرية العامة للمواصفــات والجودة بأهمية 
دور كلا مــن هيئة الدســتور الغذائي الدولــي )Codex( ومنظمة 
الايــزو الدوليــة )ISO(  ، فقد انضمت مصر إلي هيئة الدســتور 
الغذائــي الدولــي )Codex( ممثلــة فــي الهيئة عــام 1973 ومنذ 
انضمامها تشــارك الهيئة بفعاليــة في جميع اللجان الدولية وتجهيز 
المواقف الوطنية المبنية علي أســس علمية ســليمة ، كما انضمت 
إلــي منظمة الايزو ممثلة فــي الهيئة أيضاً عام 1957 ، واصبحت 
عضــو فعال فى عــدد )315( لجنة فنية من لجــان الأيزو وأيضاً 
اللجنة الدولية لشــئون الــدول النامية ISO / DEVCO  و اللجنة 
الدولية لشئون المســتهلك ISO / COPOLCO و اللجنة الدولية 

. ISO /CASCO لتقييم المطابقة
ومــن هنا جــاء دور كلًا مــن المنظمتيــن الدوليتن ، حيــث تعتبر 
أنشــطة هيئة الدســتور الغذائي الدولي )Codex( ومنظمة الأيزو 
الدولية )ISO( مكملين ، حيث تقوم هيئة الدســتور الغذائي الدولي 
)Codex( ، باعتبارهــا منظمــة حكومية دولية، بإعــداد الوثائق 
لمساعدة الحكومات في عملها القانوني والتنظيمي لحماية مواطنيها 

مــن المخاطر الصحيــة الناجمة عن اســتهلاك الأغذية ، ويوصى 
بالامتثال لمواصفات هيئة الدســتور الغذائــي المعمول بها للحفاظ 
علي صحة المستهلك وتسهيل التجارة الدولية بين الدول الأعضاء 
، كما تعمل منظمة الايــزو الدولية )ISO( باعتبارها منظمة غير 
حكوميــة، علــى اعــداد المواصفات التــي تعتمد علــى احتياجات 
الســوق. و تصف معاييــر ISO المنتجات والخدمــات والعمليات 
والمواد والأنظمة وتقييــم المطابقة ، ويعد الامتثال لمعايير الايزو 
إلزاميًا إلى حد اســتيفاء متطلبات الشهادة ويتجاوز تلبية المتطلبات 

القانونية.
وتأكيــداً على أهميــة التقييس ودور مصر الريــادي، فاز الدكتور 
خالد صوفي برئاسة المنظمة الدولية للتقييس »أيزو« لمدة عامين، 
لتمثــل مصر كأول دولة عربية في هــذا المنصب الرفيع« ، ويعد 
هذا الفوز تتويجاً حقيقيا للاهتمام الكبير الذي توليه الدولة المصرية 
بهدف تفعيل الدور الريادي لجمهورية مصر العربية لتكون ضمن 
الدول الفاعلة في وضع السياسات والاستراتيجيات على المستوى 

الدولي.
وفــى هذا الصدد ، احتفلت الهيئــة باليوم العالمي للتقييس هذا العام 
فى الرابع عشــر مــن اكتوبر  تحت عنوان »رؤية مشــتركة لعالم 
أفضل .. الدور الحيوي للهدف ٩ من  أهداف التنمية المستدامة فى 
تعزيــز البنية التحتية المرنة، والصناعات الشــاملة، والابتكار فى 

عصر الذكاء الاصطناعى«.

افتتاحية العدد

3 الكودكس المصرية

نحو عالم موحد
الاحتفال بيوم التقييس العالمى 

 )Codex( من منظور هيئة الدستور الغذائي
)ISO( ومنظمة الايزو الدولية

بقلم : 

د.م. خالد حسن صوفي
رئيس مجلس إدارة الهيئة

رئيس اللجنة المصرية لدستور الأغذية
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ـار
خبـــ

أ
أكــد الدكتــور خالــد صوفى رئيــس الهيئة المصريــة العامة 
للمواصفــات والجودة ورئيس الدســتور الغذائــى المصرى 
على الــدور الريادي الذي تلعبه مصر في مجال المواصفات 
القياســية والتشــريعات علــى المســتوى الاقليمــي والقاري 
بصفتها عضــو فى العديد مــن المنظمات الدوليــة والهيئات 
العالميــة والتــي مــن بينها هيئــة الدســتور الغذائــي الدولي 

)Codex( والتــى تعتبــر أحــدى أهــم الركائــز الاساســية 
للدولــة المصرية، حيث يعتبــر الدســتور الغذائي المصري 
 هــو صمــام الأمــان لجــودة وســامة الغــذاء فــي مصر .
وأوضــح الدكتور/ خالــد صوفي حرص هيئــة المواصفات 
والجــودة الدائم علي التنســيق والتعاون مــع الجهات المعنية 
ذات الصلــة بالدســتور الغذائــي بهدف الحفــاظ علي صحة 

تحت رعاية معالي السيد الفريق / كامل عبد الهادى الوزير 
نائب رئيس مجلس الوزراء للتنمية الصناعية ووزير النقل والصناعة

الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة تعقد الاجتماع 
)Codex( الثالث لهذا العام للجنة المصرية لدستور الاغذية
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المســتهلك وضمان ســامته من خلال حصوله علي غذاء 
 سليم وآمن وذو جودة عالية وتسهيلًا لتجارة الغذاء البينية.
وعقــدت الهيئــة المصرية العامــة للمواصفــات والجودة 
الاجتمــاع الثالــث لهــذا العــام للجنــة المصرية لدســتور 
الاغذيــة )Codex(، والــذي تــم علــي هامشــه الاحتفال 
باليــوم العالمــي لســامة الغــذاء لعــام 2024 بعنــوان 
 ”Food safety: prepare for the unexpected“
يــوم 24 يوليــو  2024 بمقر الهيئة تحــت رعاية معالي 
الســيد الفريــق / كامل عبد الهادى الوزيــر – نائب رئيس 

مجلــس الوزراء للتنمية الصناعية ووزير النقل والصناعة 
، افتتــح الاجتماع الســيد الدكتور/ خالــد صوفي – رئيس 
الهيئــة المصريــة العامــة للمواصفات والجــودة ورئيس 
الدســتور الغذائــي المصــري )Codex(  وبحضور كلا 
من الســيدة الدكتــورة/ ايمان حلمى – قائــم باعمال رئيس 
الادارة المركزيــة للــواردات الغذائيــة نيابــة عن الســيد 
 الدكتور طارق الهوبى رئيس الهيئة القومية لسلامة الغذاء
والســيد الاســتاذ محمود بــزان نائب رئيــس مجلس إدارة 
غرفــة الصناعــات الغذائيــة نيابة عــن الســيد المهندس/

والذي تم علي هامشه الاحتفال باليوم العالمي لسلامة 
الغذاء لعام 2024 بعنوان:

”Food safety: prepare for the unexpected“ 



6
CODEX

الكودكس المصرية

ـار
خبـــ

اشــرف الجزاريلــي - رئيــس الغرفــة أ
والســيدة الدكتورة / ايفــا الزين – ممثل 
المتوســط  للشــرق  الإقليمــي  المكتــب 
والســيد  العالميــة؛  الصحــة  – منظمــة 
الدكتور / ســتيف ويــران – رئيس هيئة 
 الدســتور الغذائي الدولــي )Codex( ؛
الزهرانــي  خالــد   / الدكتــور  والســيد 
- منســق أقليــم الشــرق الأدنــي بهيئــة 
 الدســتور الغذائــي الدولــي )Codex(؛
وشــارك في هــذا الاجتمــاع ممثلين من 
بعــض الــدول العربية والاجنبيــة ومنها 
دولة الامارات العربية المتحدة وســلطنة 

عمــان ودولة تركيا ودولة ســنغافورة 
وممثلين عن الجهــات المعنية الرقابية 
الخــاص وجــاء  والقطــاع  والبحثيــة 
تنظيم هــذا الاجتماع للجنــة المصرية 
لدســتور الأغذيــة بالهيئــة المصريــة 
العامة للمواصفــات والجودة للاحتفال 
باليــوم العالمي لســامة الغــذاء تحت 
عنــوان »مصــادر الغــذاء الجديــدة« 
والذي يهدف إلي اســتطلاع رؤية كل 
من المنظمات الدولية والإقليمية ودور 
العلم في مجال مصادر الأغذية الجديدة 
ومــا يمكــن تقديمه من قبــل دول اقليم 
الشرق الادنى لمشاريع الغذاء الجديدة 
وأنظمــة الانتاج الحديثه واســتعراض 
تجــارب الدول داخــل الاقليم وخارجه 

وتبــادل الاراء في هذا المجال وذلــك لتحقيق أهداف ورؤية 
هيئة الدســتور الغذائي الدولي وأيضاً البدء في تحقيق الهدف 
الأول من أهداف الدستور الغذائي المصري خلال الفترة من 

2024-2027 وهــو »معالجــة القضايا الحالية والمســتجدة 
والحرجــة فــي الوقــت المناســب« ، حيث من أهــم القضايا 
الطارئة والحرجة علي المستوى العالمي هو حدوث خلل في 
الأمن الغذائي لاســباب عديدة ومن اهمهــا التغييرات البيئية 
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والمناخيــة لذا فيجب الاتحاد بين جميع البلدان للاســراع 
 في ايجاد حلول بديلة للأغذية للحفاظ علي الأمن الغذائي.
وانتهي الاجتماع بالعديد من التوصيات التي سيتم تداولها 
والاســتفادة منها ، اشــار الدكتور خالد صوفي أن الهيئة 
تحرص دائماً علي التنســيق والتعاون مــع الجهات ذات 

الصلة بالدســتور الغذائي وذلك بهدف الحفاظ علي صحة 
المســتهلك وضمان سلامته وذلك من خلال حصوله علي 
غذاء سليم وآمن وذو جودة عالية وتسهيلا  لتجارة الغذاء 

البينية.
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ل
قا

م

1( الواقع  :-
تعــد الزيــوت ذات أهميــة متناميــة غذائيــاً – إســتراتيجياً – 

إقتصادياً.
• تعانى مصر نقصاً شديداً فى إنتاج زيوت الطعام.

• تصــل الفجوة بيــن الإنتاج المحلى من زيــوت الطعام وبين 
متطلبات الإســتهلاك المحلــى حوالــى 98 ٪ )2 مليون طن 
ســنوياً(. ويكلف إستيراد هذه الكمية خزينة الدولة مبالغ طائلة 

من العملات الصعبة.
• تزداد هذه الفجوة سنوياً بسبب عدة عوامل.

•  زيادة الطلب على العرض يؤدى إلى زيادة الأسعار.
• اعتبــار العجز الحالى والمحتمل مســتقبلًا فى زيوت الطعام 

قضية أمن غذائى.
2(- التحديات:-

• ثبات مساحة الأرض 
المخصصة  الزراعية 
المحاصيــل  لزراعــة 
وتناقصها عام  الزيتية 

بعد عام.
إنتاجيــة  إنخفــاض   •
الفــدان وعــدم توفــر 

البذور الزيتية.
• تدهور نســبة الزيت 
القطــن  بــذرة  فــى 
المســاحة  وإنخفــاض 

المزروعة بالقطن.
• الزيــادة المضطردة 
فى عدد السكان سنوياً.

• زيادة الإستهلاك نتيجة إرتفاع مستوى المعيشة.
• معدلات الزيادة الســنوية فى عدد الســكان تزيد على معدل 

إنتاج زيوت الطعام.
• إســتخدام كميات كبيرة من الزيوت الغذائية فى مجال إنتاج 

الطاقة الحيوية عالمياً.

علــى  الســلبى  التأثيــر   •
بينهــا  ومــن  المحاصيــل 
الناتــج  الزيتيــة  المحاصيــل 
من الأوبئــة )وبــاء كورونا( 
، التغير المناخــى ، الحروب 

الدائرة فى بعض الدول.
• وجــود عجــز فــى الموارد 

المائية اللازمة لكل من الزراعة والتصنيع الغذائى.
• عدم وجود إستراتيجية للتنفيذ لسد الفجوة فى زيوت الطعام.

3(- البدائل والحلول:-
• الإهتمــام بزيــادة زراعة القطن وتحســين نســبة الزيت فى 

البذرة.
• التوســع فى إســتصلاح الأراضى الجديــدة القابلة للزراعة 

وزراعتها بالمحاصيل الزيتية ســواء فى العوينات – توشكا – 
الساحل الشمالى – سيناء .... إلخ.

• زراعــة المحاصيل الزيتية التى تحتوى بذورها على نســبة 
مرتفعة من الزيت مثل دوار الشــمس حتى يمكن تحقيق أعلى 

إنتاجية وأكبر عائد.
• تشجيع زراعة المحاصيل الزيتية بشكل جماعى تعاونى. 

إستراتيجيـة تنميـة الزيـوت والدهـــــــون الغذائية
)الواقع / التحديات / البدائل والحلول / العائد(

الأستاذ الدكتور / حنفى عبدالعزيز هاشم 
 أستاذ علوم وتكنولوجيا الأغذية -كلية الزراعة – جامعة الأزهر
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• زراعة المحاصيل الزيتية بالتحميل على محاصيل أخرى. 
• إستغلال بعض المنتجات الثانوية كرجيع الكون فى استخلاص 

زيت الأرز الغذائى.
• زراعــة بعض المحاصيل الزيتيــة التى تنمو فى المياه المالحة 

البحــار  ميــاه  مثــل 
الزيــت  لإســتخلاص 
الغذائــى مــن بذورها 
بــذرة  زيــت  مثــل 

السالكورنيا.
• توفيــر مســتلزمات 
عالية  بجــودة  الإنتاج 
التكنولوجيا  وإستخدام 
ميكنــة  فــى  الحديثــة 

الأرض الزراعية.
• تنمية مصادر المياه 
والجوفيــة  الســطحية 
التقليديــة  والمعالجــة 
وغير التقليدية اللازمة 
المحاصيــل  لــرى 
بالأراضــى  الزيتيــة 
الجديدة والمستصلحة. 

• تحديث وتطوير عمليات التداول والتخزين والتصنيع والتسويق 
بمناطق إنتاج  البذور الزيتية وبمصانع الإنتاج والتكرير.

•   دعم المزارع الذى يقوم بزراعة المحاصيل الزيتية.
• العمل على إقامة مخزون إستراتيجى دائم للزيوت الغذائية.

• نشر الوعى الإرشادى وإستخدام الطرق الحديثة فى الزراعة.
• تشــجيع التمويــل والإقراض الموجهة للمحاصيــل الزيتية مع 
الربط بين قطاع الزراعة وكل من القائمين بالتصنيع من القطاع 

العام والخاص. 
• إنشاء لجنة قومية أو مجلس قومى للزيوت والدهون الغذائية.

•   تنمية التجارة العربية البينية فى مجال البذور والثمار الزيتية 
وكذا الزيوت والدهون الغذائية ومنتجاتها الثانوية مثل الكسب.

• الإســتعانة بالتوصيــات والمقترحــات الــواردة فــى الأبحاث 

والدراسات العلمية فى المؤتمرات العربية والدولية المتخصصة 
فى هذا المجال.

• تخصيــص جزء من أرباح شــركات ومصانع الزيوت للبحث 
العلمى والتطوير التقنى.

خطــة  وضــع   •
إســتراتيجية قوميــة 
للنهــوض بصناعــة 
الزيوت الغذائية لسد 
العجــز بيــن كل من 
الإنتاج والإستهلاك. 

4(- العائد :-
تحقيــق  ضمــان   •
الغذائــى  الأمــن 
فــى مجال  القومــى 

الزيوت الغذائية.
• سد الفجوة الغذائية 
بين كل مــن الأنتاج 
مــع  والإســتهلاك 

انخفاض الاسعار.
• توفير مبالغ طائلة 
الأجنبية  بالعمــات 

مقابل استيراد زيوت الطعام من الخارج.
• تحويل مصر من بلد مســتهلك ومســتورد للزيوت الغذائية إلى 

بلد منتج ومصدر لها.
• تشــغيل المصانع الحاليــة بطاقتها الإنتاجيــة الكاملة مع إقامة 

مصانع جديدة.
• إتاحة فرص عمل للشــباب وتشــغيل الأيدى العاملة وتحســين 
الدخــل ورفــع مســتوى المعيشــة وإنعــكاس ذلك إيجابيــاً على 

الإقتصاد الوطنى.
•   زيــادة المنتجــات الثانويــة الناتجة من تصنيــع الزيوت مثل 
الكسب الذى سوف ينعكس تأثيره الإيجابى على توفير الأعلاف 
بما يؤدى إلى زيادة ملموســة فى الثــروة الحيوانية والداجنة مع 

توفيرها بسهولة وإنخفاض أسعارها.

إستراتيجيـة تنميـة الزيـوت والدهـــــــون الغذائية
)الواقع / التحديات / البدائل والحلول / العائد(
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المفهوم العام للتحول الرقمي:
التحول الرقمي هو منهجية شاملة لإستخدام التكنولوجيا الرقمية )الرقمنة( 
في تحسين العمليات التقليدية، وتوسيع إمكانيات الإبتكار لضمان استفادة 

الأفراد والمؤسسات من فوائد التكنولوجيا في المجالات المختلفة. 
مفهــوم التحــول الرقمي فــي عمليات التفتيش على ســامة 

الأغذية:
يُنظر إلى البيئة الرقمية في فحص ســامة الأغذية على أنها السياق الذي 
تُســتخدم فيه التكنولوجيا الرقمية مثل الأدوات الرقمية )مثل التطبيقات أو 
البرامــج( والأجهزة )مثل الهواتف الذكية أو الأجهزة اللوحية( لتســجيل 
البيانــات وتحليلها وتحديثها ونقلها وتبســيط العمليات التي تتعلق بفحص 
وضمان ســامة وجودة المنتجات الغذائية أو تمكيــن الاتصال والتعاون 
بين أصحاب مصانع الأغذية وأصحاب المصلحة الآخرون )استشاريون 

الأغذيــة،  ســامة 
ومــا  والمســتهلكون، 
إلى ذلــك( على طول 
الغذائيــة؛  السلســلة 
الهــدف  أن  حيــث 
للتحــول  الرئيســي 
الرقمــي هو بناء نظام 
رقابــي فعــال ومتقدم 
في  والتفتيش  للفحص 
مجــال ســامة الغذاء 
يعــزز الفعالية والدقة 
والشــفافية، مما يؤدي 
إلى تحســين الســامة 
للمنتجــات  العامــة 

الغذائيــة والإســتجابة بشــكل أفضــل للتحديــات الحديثــة وحماية صحة 
المستهلكين.

نقلــة نوعية فــي عمليــات التفتيش على ســامة الغذاء من 
تحديات طرق الفحص التقليدية إلى مستقبل رقمي:

- ومن خلال تســخير قدرات الحلول الرقمية، يمكن للســلطات والجهات 
الرقابيــة والشــركات المعنية بســامة الأغذية تحويل النمــوذج التقليدي 

لتفتيــش الأغذية وتحســين ســامة 
وجــودة المنتجــات الغذائية بشــكل 

كبير في قطاع الأغذية العالمي.
- يعد جمــع البيانــات وتحليلها في 
الوقت الفعلي من المزايا الأساســية 
أثنــاء عمليات  الرقميــة  لــأدوات 

التفتيش. ويمكن للمفتشــين جمــع البيانات في الوقــت الحقيقي، مما يتيح 
التحليل الفوري لتحديد المخاطر المحتملة على ســامة الأغذية. يتيح هذا 
الوصول الفوري إلى البيانات اتخاذ قرارات أســرع واســتجابات سريعة 
للقضايا الحرجة والمتعلقة بســامة الغذاء، ممــا يقلل الفجوة الزمنية بين 
التفتيــش والإجــراء. ومن خلال العمــل كمســتودعات للمعلومات القيمة 
وأفضل الممارســات والمواد التدريبية لمفتشي ســامة الأغذية، يمكنهم 
التعلم  أيضًا مــن تعزيــز 
المســتمر وبنــاء القدرات 
داخــل القــوى العاملة في 

مجال سلامة الأغذية.
- يمكن أن تكون عمليات 
التفتيــش الورقية التقليدية 
وغير  للأخطــاء  عرضة 
متســقة بســبب التســجيل 
اليــدوي. ومع  والتفســير 
ذلك، تســاعد الرقمنة في 
القضــاء علــى الأخطــاء 
البشرية، مما يضمن جمع 
دقيقــة وموحــدة  بيانــات 
ويؤدي إلــى نتائج فحص 

أكثر موثوقية واستقرارًا. 
- أصبحــت عمليــات التفتيش عــن بعــد والافتراضية ممكنة باســتخدام 
الأدوات الرقمية، مثل أجهزة الاستشعار والكاميرات عن بعد. وهذا يقلل 
مــن الحاجة إلــى الزيارات الفعلية فــي حالات معينة، ممــا يوفر الوقت 
والمــوارد مع الســماح بإجراء عمليات التفتيش فــي المواقف الصعبة أو 

الخطيرة.

التحـول الرقمــي )الرقمنة( في عمليــــــات التفتيش على سلامة الأغذية

أ.د/ أمــــــــل محــمود حسن عبد الحليم
خبير سلامة الغذاء بالمركز المصري لمعلومات سلامة الغذاء-

معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية- مركز البحوث الزراعية
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- يتيح اســتخدام المنصــات الرقمية أيضًا إجراء 
تحليــات تنبؤيــة لتقييــم المخاطــر. ومن خلال 
الاستفادة من التحليلات القائمة على التكنولوجيا 
مــع الاحتفاظ بالبيانــات التاريخيــة ، مما يمكن 
الســلطات والجهات الرقابية وشــركات الأغذية  
من معالجة  مخاطر سلامة الأغذية السائدة بشكل 

استباقي قبل أن تصبح مشاكل واسعة النطاق. 
- يتــم تحقيــق التخصيــص الفعال للمــوارد من 
خــال الأنظمــة الرقمية، حيث يمكن لســلطات 
ســامة الأغذيــة تحســين مواردهــا مــن خلال 
تركيز عمليات التفتيش على المناطق أو المرافق 
عاليــة المخاطر. ويضمن هذا النهج المســتهدف 
إعطــاء الأولوية لعمليــات التفتيش حيث تشــتد 
الحاجة إليها، مما يؤدي إلى تعظيم تأثير الموارد 

المحدودة.
- يمكــن دمج البيئــات الرقمية مــع أنظمة إدارة 
ســامة الأغذية الأخرى، مثــل تحليل المخاطر 
ونقــاط التحكم الحرجــة )HACCP( أو أنظمة 
تتبــع الأغذيــة. يعمل هــذا التكامل على تبســيط 
عملية تبادل البيانات ووضع نهج أكثر شــمولية 
لإدارة ســامة الأغذية. كما أنــه يؤدي إلى تنفيذ 
بروتوكولات التفتيش الموحدة وقياس ممارسات 
سلامة الأغذية في مختلف أنحاء العالم ، وتعزيز 

التعاون الدولي في مجال سلامة الأغذية.
- في البيئة الرقمية، يمكن تحقيق شــفافية العملية 

وإمكانيــة التتبــع. ويمكــن مشــاركة نتائج التفتيش بشــفافية بين الســلطات 
والشــركات والمستهلكين، مما يعزز الثقة والمســاءلة في سلسلة الإمدادات 
الغذائيــة. يمكــن لأصحــاب المصلحــة تتبع تاريــخ المنتجــات الغذائية من 

المزرعة إلى المائدة، مما يعزز سلامة الأغذية بشكل عام. 
ويمكن دمج البيئة الرقمية مع الأنظمة التنظيمية القائمة، مثل إدارات الصحة 
ووكالات ســامة الأغذية. يعمل هذا التكامل على تبسيط الاتصال ويضمن 

مشاركة بيانات التفتيش بسلاسة مع السلطات ذات الصلة.
تســمح الشــفافية التي توفرها الأنظمــة الرقمية للمســتهلكين بالوصول إلى 
المعلومات حول عمليات التفتيش على سلامة الأغذية وحالة الامتثال. وهذا 
الوعي العام المتزايد يمكن أن يشــجع الشــركات على تعميم سلامة الأغذية 

والحفاظ على سمعة إيجابية.    

المهارات ومــواد التدريب الجديدة لمفتشــي الاغذية في مجال 
التحول الرقمي:

يحتاج مفتشــو الأغذيــة بالإضافة الى خبراتهم الأساســية ومعرفتهم الكاملة 
بالمعاييــر والتشــريعات المحليــة والدولية في مجال ســامة الغذاء، لتكون 
عمليــة فحــص ســامة الغذاء فعالــة في ظل التحــول الرقمي،إلــى تطوير 
مهــارات جديدة وتلقي مــواد تدريبيــة متخصصة. هذه المهــارات والمواد 
تتضمــن عــدة جوانب تكنولوجيــة وتنظيميــة ومنها الــذكاء الاصطناعي، 
والبيانات الضخمة، والتحليل البياني، وتكنولوجيا الاستشعار، والبلوكتشين 
)تتبع السلسلة الغذائية، تحليل العقود الذكية( ، وكذلك الي الأمان السيبراني 
وحماية البيانات الحساســة من الاختراق والابتكار وروح المبادرة والتفكير 

النقدي.

التحـول الرقمــي )الرقمنة( في عمليــــــات التفتيش على سلامة الأغذية
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تعتبر الذرة الشــامية من أهم محاصيل الحبوب الغذائية الرئيسية في مصر 
نظــراً لاحتوائها على قدر مناســب من الســعرات الحراريــة والبروتينات 
والدهــون فهي تســتخدم لغذاء الإنســان والحيــوان فضلًا عن اســتخدامها 
كمادة خام لكثير من الصناعات مثل النشــا ، الزيوت ، الصابون ، الســكر، 
والجلوكــوز ، والمســاحة المزروعه من محصول الذرة فى مصر ســنويا 
لاتزيد عن 2 مليون فدان تنتج سنويا ما يقارب من 2 مليون طن من حبوب 

الذرة .
الأســباب التى تجعل حبــوب الذرة مصدرا رئيســياً فى عملية 

تصنيع المنتجات:
• تبلغ نســبة الرطوبة فى الذرة 10 – 14٪ وهذه النسبة تعتبر 
منخفضة ، حيث ان الكائنات الدقيقة لا تنمو فى مثل هذه النسبة.

• صغر حجم الحبة مما يسهل عمليات النقل والتخزين.
• ارتفاع نسبة النشا فى الحبة حيث تتراوح ما بين60 - 67 ٪ .
• تحتوى حبة الذرة على مواد أخرى مرتفعة فى القيمة الغذائية 
نسبيا ذات أهمية صناعية يمكن فصلها واستغلالها صناعياً مما 

تقلل من تكاليف الصناعة.
أهم الصناعات التي تعتمد على محصول الذرة الشامية :

وتتميز الــذرة بمواصفات فريدة تجعلها محصولً اســتراتيجياً 
وأقتصادياً لمصر والشــرق الأوســط ،  نظرا لاســتخدامها في 
العديد من الصناعات حيث تتميز باحتوائها على نسبة عالية من 
النشــا والبروتين، وبالتالي فإنها تســتخدم في تصنيع العديد من 

المنتجات الغذائية  مثل :
- صناعة الخبز بنسبة 20 ٪ .

- بعض الصناعات مثل استخراج سكر الجلوكوز ، الفراكتوز، والزيت.
- تصنيــع العديد من المنتجات الصناعية مثل الأدوية ، الألوان، الدهانات ، 

الألياف ، البلاستيك ، الورق ، والمواد الاستهلاكية.
- تدخل فى صناعة انتاج الأعلاف الجافة بنسب تصل إلى 70 ٪ .

- تستخدم في تغذية الحيوانات وخاصة الدواجن والماشية، وهذا يعني زيادة 
إنتاج الحليب واللحوم والبيض وبالتالي زيادة الأرباح للمزارعين. 

- يمكن استخدام الذرة الشامية في توليد الطاقة الكهربائية من خلال تحويلها 
إلــى غاز البيوغاز، وهــذا يعني توفيــر الطاقة الكهربائيــة المحلية وتقليل 

الاعتماد على الطاقة المستوردة.
- يمكن استخدام الذرة الشامية في تحويلها إلى الكحول الإيثيلي الذي يستخدم 
في صناعة الوقود الحيوي، وهذا يعني توفير الوقود الحيوي المحلي وتقليل 

الاعتماد على الوقود المستورد.
أفضل الممارسات لتخزين الذُرة لفترة أطول وأكثر أمانًا بعد الحصاد:

فــى حالة أن يقرر المُــزارع تخزين حبوب الذُرة وتقليل مخاطر الخســائر 
بســبب إصابــة الحبــوب بالآفات والحشــرات ، علــى المُــزارع أو مدير 

الصومعة اتباع  مواصفات صومعة تخزين الذُرة

أرضيــة  تكــون  أن  يجــب  حيــث 
الصومعــة مغطاة ومُبلطة وملســاء 
ونظيفــة وجافة مع عــزل الرطوبة 
والتهويــة الجيــدة ، و يتــم تنظيــف 
الصومعة وتعقيمها جيدًا قبل تخزين 
الحبوب الجديــدة بها. بالإضافة إلى 
ذلــك، يمكــن رش المــواد المعتمدة 

علــى أرضية وجــدران الصومعــة قبل تخزيــن الحبوب الجديــدة. ويؤثر 
محتوى الرطوبة ودرجة الحرارة التي ســيتم تخزين حبوب الذُرة فيها على 
طــول فترة التخزين. كما يجب تجفيف الحبوب للوصول إلى الحد الأقصى 
لمحتــوى الرطوبة 13,5٪ عندما يكون التخزيــن طويل الأجل )حوالي 6 

أشهر(.
- تصنيع النشا من الذرة :

يوجد النشــا بكثرة فــي النباتات، ويعتبر المــادة الكربوهيدراتية الاحتياطية 
بالنســبة لهــا. ويخزن في الغالــب على صور حبيبــات مختلفة الأحجام في 
الحبوب كالذرة ، القمح ، الأرز ، الشعير، وكذلك في الدرنات مثل البطاطا.
وتتركب حبيبات النشــا من مادتين مختلفتيــن هما الأميلوز  والأميلوبكتين. 
وتتراوح نسبة الأميلوز في النشا من 10-30٪ بينما تصل نسبة الأميلوبكتين  

.٪90-70
وللنشا استعمالات كثيرة في الصناعات الغذائية نذكر منها:

يدخل في تصنيع العديد من الحلويات ، المثلجات اللبنية ، منتجات المخابز، 
ويدخل في تصنيع الحســاء والصلصات كمادة مغلظة ومثبتة ، ويعتبر مادة 

أولية في تصنيع الجلوكوز بديل السكر الأبيض.

تعظيم قيمة المنتجــات الرئيسية والثـــــــانوية لحبوب الأذرة والحصول على 
صفر مخلفات باستخدام تكنولوجيـــــــــا تصنيع النشا من الأذرة

أ.د./ عبد الرحمن عبد الرؤف احمد 
 أستاذ الهندسة الزراعية – معهد الهندسة الزراعية
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وتتلخص خطوات تصنيع النشا من الأذرة في ما يلي:
- تنظيــف الحبوب: يتم تنظيف حبوب الذرة بهدف فصل كل ما 
هو عالق بها من شــوائب، وكذلك لفصل الحبوب المكسرة منها 
و تتم عملية التنظيف بواســطة الغرابيل الهزازة المجهزة بنظام 

شفط هواء يعمل على إزاحة الأتربة.
- نقع الحبوب: تســحب الحبوب النظيفــة باتجاه احواض النقع 
حيث يتم نقعها في محلول حمضي مخفف من  حمض الكبريتوز 
لمدة 36-50 ساعة على أن تبقى درجة حرارة المحلول أثناءها 
40-42ْ م وذلــك بهــدف تطريــة القشــرة الخارجيــة للحبوب 
لتســهيل فصلها عــن الأندوســبرم وبالتالي التقليل مــن الهدر، 
ولكسر سلسلة البروتين داخل الأندوسبرم مما يؤدي إلى سهولة 

انفصال حبيبات النشا ، ومنع حدوث التخمرات.
ويلاحــظ انتفــاخ حبوب الذرة بعــد عملية النقع وترتفع نســبة الرطوبة فيها 
لتصل إلى 50٪ ، تصفى بعدها الحبوب مما تبقى من ماء النقع لترســل إلى 
فصــل باقــى المكونات ، اما ماء النقع فقد عرف انــه يحتوي على 6٪ مواد 
صلبــة نصفها بروتينات والنصف الثانــي عناصر معدنية. لذا يعدل تركيزه 

ليصل إلى 50٪ ليستعمل في إعداد خلطات الأعلاف الحيوانية.
- جــرش الحبــوب: إن الهدف منها إزالة القشــور الخارجية للحبوب والتي 
تحوى الألياف ، وفصل الجنين عن الأندوســبرم مــع عدم إتلافه ، ويجزئ 
الأندوســبرم ، وتتم عملية الجــرش بطاحونة مســتديرة تتكون من قرصين 
مصنوعيــن من الصلب غير القابل للصدأ أحدهما ثابت والآخر دوار، وبها 

تجاويف تؤدى عملية الجرش بعد معايرتها عيارتها حسب حجم الحبوب .
- فصل الجنين والقشــور: ينقل الناتج عن الخطوة الســابقة إلى أجهزة فصل 

الجنين والقشرة على النحو التالي:
- فصــل الجنيــن: بمــا أن الجنيين يحتوي علــى 50٪ تقريباً زيتــاً لذا فمن 
الطبيعــي أن يكونه وزنه النوعي منخفضاً مقارنة مــع بقية مكونات الناتج. 
ونتيجة رفع كثافة المعلق تطفو الاجنة على السطح. ويستعمل لذلك احواض 
مجهزة بكاشط من الأعلى يعمل على كشط الاجنة الطافية على السطح، بينما 
تترســب بقية المكونات لتســحب إلى المراحل التالية. اما الاجنة المفصولة 
فتغسل بالماء لتحريرها مما علق عليه من المكونات الأخرى، ثم تحرر من 
المــاء وتعصر بالكبس لتصفية المياه العالقة بها وتجفف وتحمص ثم تعصر 

لاستخراج زيت الذرة الخام منها.
- فصل القشــور: يتجه الناتج بعد فصل الاجنة منه باتجاه طواحين ومناخل 

حيــث يتم فصل القشــوروالالياف من المعلق وتصفــى للحصول على علف 
رطب او تجفف للحصول على علف جاف.

- فصل النشــا: يفصل النشا بواســطة جهاز الطرد المركزي ، وهي طريقة 
ســريعة وبها يتم ضبط كثافة المعلق )نشــا وجلوتين( إلى 3 بوميه )مقياس 
كثافة( حيث يتم فصل معلق النشــا من معلق البروتين بواسطة اربع مراحل 
بالطــرد المركزى بهدف الحصول على نشــا نقي تماماً خــال من الجلوتين 
يتــم توجيه الى فرن التجفيف للحصول على النشــا الجاف ، بينما يتم توجية 
معلق الجلوتين الى فرن التجفيف للحصول على جلوتين مجفف عالى نســبة 

البروتين.
- التجفيــف : يتضمن التجفيف )معلق النشــا او معلق الجلوتين( خطوتين 

هما: التركيز ثم التجفيف النهائي:
* التركيــز: وبها يرفع تركيز حليب النشــا الناتج مــن 20٪ إلى ٪45-40 
وذلــك بإمراره في اســطوانة دائرية مثقبة موضوع عليها قماش ســميك إذ 

تعمل على تصفية الحيب ويكون جاهزاً للتجفيف النهائي.
* التجفيف النهائي:  تتم عملية التجفيف باستعمال مجففات النفق والأفضل 
تحت التفريغ بحيث لا تزيد درجة الحرارة عن 55° س تحاشياً لحدوث أي 

تأثير على خواص النشا. إذ تنخفض نسبة الرطوبة إلى 7-5 ٪.
- التعبئة: يعبأ النشــا الناتج ضمن أكياس مناسبة مانعة للرطوبة تكون غالباً 
مــن البولي أثيليــن أو اكياس الجوت المبطنة بالبولــي أثيلين بأوزان مختلفة 

بسعات مختلفة وذلك حسب الطلب.
اســتعمال مخلفات صناعة نشا الأذرة لتحضير أوساط غذائية لتنمية بعض 

أنواع الفطريات :
يتــم معاملة الماء المســتخدم لنقــع الاذرة الناتج من مخلفات صناعة النشــا 
ليكون ملائما لتحضير وسط الغذائي غني بالجلوتين بعد استخلاص الأجزاء 

الذائبة منه ، ويُحضر خليط منهما .
وفــى النهايه يمكننــا القول بأن حبوب الأذرة تعتبر من المنتجات ذات القيمة 
حيــث أن عملية زراعتهــا لا تترك اى مخلفات تلوث البيئــة مما يؤدى الى 
تعظيم المنتجات الرئيسية والثانوية مما يظهر دور عمليات التصنيع الغذائى 
والزراعــى فى الاســتفادة القصــوى مــن المحاصيل الزراعيــة ، وينصح 
باســتخدام العمليات التصنيعية للمحاصيل الزراعية المختلفة لتعظيم المنتج 

النهائى والتنمية المستدامة   

تعظيم قيمة المنتجــات الرئيسية والثـــــــانوية لحبوب الأذرة والحصول على 
صفر مخلفات باستخدام تكنولوجيـــــــــا تصنيع النشا من الأذرة
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الديوكســين مركب عضوي عديم اللــون والرائحة يحتــوي على الكربون 
مصطلــح  يُســتخدم  مــا  غالبــاً  والكلــور.  والأكســجين  والهيدروجيــن  
»الديوكسينات« للإشارة إلى مجموعة المواد المنتمية لديبنزو بارا ديوكسين 
عديد التكلور وديبنزوفوران عديد التكلور. كما تندرج بعض مركبات بيفينيل 
عديــد التكلــور ايضا معها . وقد تم تحديد تقريبــا 419 نوعاً من المركبات 
ذات الصلة بالديوكسينات، غير أنّ حوالى 30 مركباً منها يملك قدرة كبيرة 
على إحداث التســمّم، رباعي كلوروديبنزو بارا ديوكسين هو أكثرها سميّة.
والديوكســينات ملوّثات بيئية وغذائية , وهي مجموعة من المواد الكيميائية 
الخطــرة تُعرف بالملوّثات العضويــة الثابتة. وتثير هذه المواد قلقاً بســبب 
قدرتها العالية على إحداث التسمّم. وبإمكان الديوكسينات، بعد دخولها جسم 

الإنســان، مــن التواجد لمــدة طويلة 
بسبب استقرارها الكيميائي وسهولة 
امتصاصها من قبل النســيج الدهني 
حيث يتــم تخزينهــا فيــه. ويتراوح 
نصف عمرهــا بيــن 7 و11 عاماً. 
الديوكســينات تتراكــم في السلســلة 
الغذائية والجدير بالذكر أنّ تركيزها 
يزيد كلّما اعتلينا ســلّم تلك السلسلة. 
الدايوكســينات غير قابلة للذوبان في 
الماء لكن شديدة الذوبان في الدهون. 

وغير قابلة للتحلل الحيوي.
مصادر الديوكسينات

تنتج  أساساً من الانبعاثات الصناعية 
مثل صهــر وتبييض الورق بالكلور 
وصناعــة وإنتاج الكلــور ومبيدات 
الحشــرات  الآفــات ، والبلاســتيك 
وغيرهــا . وتمثّــل أجهــزة حــرق 
النفايــات غيــر المراقبــة )النفايات 
المستشــفيات(،  ونفايــات  الصلبــة 
في اغلــب الأحيان، أكبر مســبّبات 

ذلــك الانبعاث نظراً لعدم اكتمال عمليات الحــرق. أيضاً تنتج من البراكين 
وحرائــق الغابات. أكثر من 90٪ من تعرض الإنســان لها يكون من خلال 

الغذاء، وخاصة اللحوم ومنتجات الألبان والأسماك والمحاريات
كيف تدخل  الديوكسينات السلسلة الغذائية والحوادث الناجمة عن التلوث
يحــدث تلوث البيئة بالديوكســينات في المقــام الأول بســبب النقل الهوائى 
وترســب الانبعاثــات من مصادر مختلفــة )حرق النفايــات، وإنتاج المواد 
الكيميائيــة ومــا إلــى ذلــك( مما يســاهم فــي حــدوث تلــوث الخضروات 

الورقية والمراعي والترية وســطح 
المحيطات والبحــار، وتتركز على 
طول السلســلة الغذائية المائية وفي 
الأنســجة الدهنية في لحوم و حليب 
الأبقــار والدواجن ولحــم الخنزير. 
زاد  الحيــوان،  عمــر  زاد  وكلمــا 

احتمال تراكم الديوكســين في أنســجته الدهنية. بشكل عام ، تساهم الأغذية 
ذات الأصــل الحيوانــي بحوالي 80٪ مــن إجمالي تعرض الإنســان لهذه 
الملوثــات. فأن اللحوم والبيض والحليب والأســماك المســتزرعة قد تكون 
ملوثة بمســتويات أعلى من المواد الغذائية الاخرى . وتقوم بلدان كثيرة إلى 
رصد الديوكســينات في الغذاء . وقد 
مكّن ذلك من الكشــف عن التلوّث في 
مراحل مبكّرة والحيلولة دون انتشاره 
علــى نطاق واســع. ويحــدث التلوث 
بالديوكســين عبــر العلــف الحيواني 
الملــوث بــه. وعليــه فــأن مركبات 
الديوكسين في الأغذية تشكل مصدر 
قلــق. لذلك أدى تقييــم جديد للمخاطر 
أجرتــه الهيئــة الأوروبيــة لســامة 
خفــض  إلــى   )EFSA( الأغذيــة 
المدخــول الأســبوعي المســموح به 
)TWI( مــن 14 إلــى 2 بيكوجرام 
/كجم مــن وزن الجســم ، وذلك بناءً 
على التأثيــرات التي لوحظت لصحة 
الأوروبيــة  الهيئــة  )تقريــر  البشــر 
لسلامة الأغذية  2018(. وقد ينطبق 
هــذا أيضًــا علــى العديد مــن البلدان 
خارج أوروبا. ولذلك من المهم تحديد 
المستهلكين  المصادر وتقليل تعرض 

لها.
والجديربالملاحظة أنّ بعض حوادث التلوّث بالديوكســينات اكتسبت درجة 
أكبــر من الأهمية وأدّت إلى حدوث آثار أوســع نطاقاً فــي كثير من البلدان 
.ففــي أواخــر عــام 2008، قامت أيرلندا بســحب أطنان عديــدة من لحوم 
الخنازير ومشتقاتها من الأسواق عندما تم الكشف على عيّنات منها، وجدت 
بها الديوكســينات بمســتويات تفوق حدود المأمونية بنحو 200 مرّة. وأدّى 
هذا إلى أحد أكبر عمليات ســحب الأغذية من الأسواق بسبب  تلوّث العلف 
بالديوكســينات.وقد تسبّب حادث خطير وقع في أحد المصانع الكيميائية في 

د/ عفاف على محمد أمين
استشارى الميكروبيولوجى متفرغ

هيئة المستشفيات والمعاهد التعليمية

الديوكسينات وصحة الإنسان
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إيطاليا، في عام 1976، بتسرّب كميات كبيرة من الديوكسينات، وأدّى إلى 
انبعاث ســحابة من المواد الكيميائية الســامة في الســماء وتلوّث منطقة تبلغ 
مســاحتها 15 كيلومتراً مربّعا. ولا تزال الدراسات التي تُجرى في المنطقة 
المتضرّرة لكشف النقاب عن الآثار البشرية الطويلة الأجل التي تسبّب فيها 
ذلك الحادث.وتم إجراء دراســات واســعة لتحديد الآثــار الصحية المرتبطة 
بوجــود الديوكســين في بعض الدفعات من مبيد آفــات، خلال حرب فييتنام. 
ولا زال يتم تحرّي الصلة بين ذلك المبيد وبعض أنواع السرطان، فضلًا عن 
الصلة بينه وبين مرض السكري .كما تم الإبلاغ عن بضع حالات من التسمم 
المتعمّــد. وأبرزها حادث تعرّض له الرئيس الأوكراني فيكتور يوتشــينكو، 

في عام 2004، وأدّى إلى تشويه وجهه بنوع من مركبات الدّيوكسين.
آثار الديوكسينات على صحة الإنسان

قــد يــؤدي تعرّض البشــر على 
لمســتويات  المتوســط  المــدى 
عاليــة مــن الديوكســينات إلــى 
إصابتهــم بامــراض جلديــة  ، 
واختــال وظائــف الكبــد. أمّــا 
الديوكســينات  لتلــك  التعــرّض 
علــى المــدى الطويــل فيــؤدي 
إلى حدوث اختــال في الجهاز 
المناعــي وعرقلة تطوّر الجهاز 
الإنجابية.  والوظائــف  العصبي 
ويُصنــف بعضها على أنها مادة 
مسرطنة للإنسان، ولها تأثيرات 
علــى النمو والســلوك العصبي 
التعلــم(،  صعوبــات  )مثــل 
النمو الإنجابي  وتأثيرات علــى 
الحيوانــات  عــدد  )انخفــاض 
المنوية ،التشــوهات التناســلية( 

والتأثيرات السمية المناعية.
الوقاية من الديوكسينات 

وأحســن طريقــة للوقايــة مــن 
تعرّض البشــر للديوكسينات أو 
الحــد منه بفرض رقابة صارمة 
علــى العمليات الصناعية . و قد 
اعتمدت هيئة الدســتور الغذائي 
مدونة ممارسات لاتخاذ التدابير 
للحد من تلــوّث الأغذية بالمواد 
 ،)CAC/RCP 49(  الكيميائية
للوقايــة  ممارســات  مدونــة  و 
من تلــوّث الأغذيــة والأعلاف 

.)CAC/RCP 62( بالديوكسينات والحد منها
ما الذي ينبغي للمستهلك فعله للحد من مخاطر التعرّض للديوكسين ؟

قد يســهم نــزع الدهون من اللحوم أو اســتهلاك منتجات الألبــان المخفضّة 
الدهون فــي الحد من درجة التعرّض لمركبات الديوكســينات. كما يســاعد 
النظام الغذائي المتوازن )الذي يشــمل كميات مناســبة من الفواكه والخضر 
والحبوب( على تجنّب التعرّض بشكل مفرط لتلك المواد من مصدر واحد. 
ان الهدف العام للسياســة العالمية هو تقليل مســتويات التلوث بالديوكسينات 
فــي البيئة وفي الأعلاف والمواد الغذائية من أجل ضمان مســتوى عالٍ من 
حمايــة الصحة العامة. ويتــم تحقيق هذا الهدف من خــال العمل في جميع 

مراحل السلسلة الغذائية على:
- الحد من مستويات تلوث البيئة 

- الحــد من تلوث المــواد الغذائية، بما في 
ذلك أعلاف الأسماك.

- تحديــد مســتويات قصوى فــي الأغذية 
والأعــاف.   كأداة »للإنــذار المبكــر« 
بمســتويات أعلى مــن المرغوب فيها من 

الديوكسين في الأغذية أو الأعلاف.
- يقتضي تحليل الديوكســينات الكيميائي 
والكمّي توفير وســائل معقدة لا تتوافر إلّا 
في عدد محدود من المختبرات في شــتى 
أنحاء العالم وتقع معظــم تلك المختبرات 
فــي البلــدان الصناعية. والجديــر بالذكر 
أنّ تكاليــف تلك التحاليل مرتفعة وتختلف 
باختلاف أنواع العيّنــات، وقامت منظمة 
الصحــة العالميــة، بالتعاون مــع منظمة 
مدونــة  بوضــع  والزراعــة  الأغذيــة 
الممارســات للوقايــة من تلــوّث الأغذية 
والأعــاف بالديوكســين , وتوفــر هــذه 
الوثيقة للســلطات الوطنيــة والإقليمية ما 
يلزم من إرشادات لاتخاذ التدابير الوقائية 
ذات الصلة.وكذلــك تولت منظمة الصحة 
ببرنامج  العالمية مســؤولية الاضطــاع 
رصــد وتقييــم تلــوّث الأغذية فــي إطار 
النظام العالمــي للرصد البيئي. ويتيح هذا 
النظام معلومات عن مســتويات الملوثات 
في الأغذية وذلك من خلال شبكته المكوّنة 
من مختبرات تقع في أكثر من 50 بلداً في 
شــتى أنحاء العالم والجدير بالذكر أنّ هذا 

البرنامج الرصدي يشمل الديوكسينات.
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تختلف أنماط التغذية بين المجتمعات بشكل كبير لعدة أسباب أهمها العوامل 
الاقتصادية والإجتماعية والثقافية ففى حين تتنوع وتتوفر الأطعمة الصحية 
بدرجــة كبيرة فــى المجتمعات الراقية تعانى المجتمعــات الفقيرة من نقص 
الموارد وقلة وسوء الغذاء . إن عدم الحصول على ما يكفى من الغذاء يطلق 
عليه علمياً الجوع وهو من التحديات الكبرى التى تواجه التنمية المســتدامة 
حتــى أن هناك تقريــراً لبرنامج الأغذية العالمى لعــام 2023 . يوضح أن 
نحو  828 مليون شخص فى جميع أنحاء العالم يعانون من الجوع فى حين 
أن البنك الدولى أوضح أيضا أن 689مليون شــخص يعانون من الفقر أما 

منظمة الأغذية والزراعة FAO تشــير 
إلى أن 3,1 مليار شــخص لا يستطيعون 

تحمل تكلفة نظام غذائى صحى .
هــذا ولإبــراز مشــكلة الجــوع اتخــذت  
منظمــة  الاغذية والزراعة )FAO( فى 
مؤتمرهــا  العاشــر لعــام 1999 والذى 
عقــد فى روما – مقــر المنظمة – قراراً 
بــأن يكون يــوم 16 مــن أكتوبر من كل 
عــام – وهو يوم إنشــاء المنظمة – يوما 
للغذاء العالمى للتوعية بمشــكلة الجوع . 

ومحاربة هذا الشبح المخيف .
والجدير بالذكر أنــه على الجانب الأخر 
يوجــد مــا يطلــق عليــه ســوء التغذيــة 
Malnutrition وتنتــج حــالات ســوء 
التغذية إما عن نقص الغذاء الذى يتناوله 
الإنســان وعدم كفايته مــن حيث الكم أو 

النــوع مما يؤدى لظهــور أمراض معينــة تعرف بأمراض نقــص التغذية 
Undernutrition أو مــن زيــادة الغــذاء عــن حاجــة الجســم مما يؤدى 
 Overnutrition لظهــور أعراض مرضية تعرف بأمراض زيادة التغذية
. ويعانى الكثير من ســكان الدول النامية والفقيره من ســوء التغذية والذى 
قــد يكون حــاداً Severe أو متوســطا Moderate أو خفيفا Mild ويؤثر 
ســوء التغذية على مقدرة الشــخص البالغ على العمــل كما يؤدى الى موت 
الأطفال أو إصابتهــم بالتخلف العقلــى Mental Retardation ويجعلهم 
أكثر عرضه للإصابة بالأمراض المعدية مثل الإســهال والحصبة والتهاب 

الشعب الهوائية وعدوى الجهاز التنفسى .
 ويمكن تقسيم أمراض سوء التغذية إلى الأقسام الآتية :

1 – أمراض سوء التغذية الناشئة عن سوء استخدام  المواد الغذائية المسئوله 
عن اعطاء الطاقه للجسم مما يؤدي  الي الاصابة بأمراض البدانة والنحافة .

2 – أمراض سوء التغذية الناتجة عن نقص البروتين والسعرات .
3 – أمراض سوء التغذية الناتجة عن نقص الفيتامينات.

4 – أمراض ســوء التغذية الناتجة عن نقص أو ســوء استخدام العناصر أو 
المواد المعدنية.

إن التشــخيص المبكــر  لمثــل هــذه الأمراض  لــه أهمية كبيــره حيث من 

المعــروف حــدوث ســوء التغذيــة على نحو 
تدريجى مــع تأخر الأعــراض الظاهرة مما 
يجعــل المشــكلة أكثــر صعوبة ولكــن يمكن 
التغلب على ذلك بإجراء تحاليل معملية لتتبع 
وجــود بعض المغذيات فــى الدم أو البول مع 
مقارنة النتائــج بجداول التوصيــات الغذائية 

المعروفة .
وهنــاك اهتمامــا واضحــا بالبحــوث العلمية 

لتقديــم طرقا غير تقليديــة لتوفير الغذاء 
مــن مصادر إضافيــة غير معتــادة مثل 
طــرق الزراعــة الحديثــة ونظــم صيد 
المتقدمــة وتحســين الصفات  الأســماك 
الوراثية للأصناف البيولوجية واكتشاف 
الأصنــاف الجديدة عــن طريق المعالجة 
بمقاومــة  الاهتمــام  وأيضــا  الوراثيــة 
الآفــات وذلك فى محاولة جادة لتحســين 
كميــة الغــذاء المقدمة للفرد مــع الزيادة 

الملحوظة فى عدد  السكان .
إن التغذية السليمة تعنى بالدرجة الأولى 
تنــاول الفرد أغذية تحتــوى على كميات 
تكفــى احتياجات  جســمه مــن أن يكون 
وزن الفــرد مناســبا لســنه وجنســه وأن 
يتمتــع الفــرد بالحيوية والنشــاط  وبقوه 
البناء العضلــى وبالكفاءة فى أداء العمل 
وبمقاومــة الأمراض كما عرفت منظمة الصحــة العالمية WHO الصحة 
على انها اكتمال الحالة البدنية والعقلية والنفسية والاجتماعية للفرد فالصحة 
ليســت غياب المرض فقط والتغذية والصحة لفظان مترابطان اذا أنه بدون 
التغذية الجيدة لايمكن الوصول إلى الصحة التامة . إن التغذية الجيدة تتوقف 
بالدرجــة الأولى على المــادة الغذائية والمادة الغذائية هــى تلك المادة التى 
تستهلك بواسطة الإنسان فيستفيد منها الجسم عن طريق ما يعرف بالتغيرات 
الكيموحيويــة والطبيعية التى تحدث فيه ويشــمل الغــذاء على المكونات أو 
العناصر الغذائية اللازمة لاســتمرار الحياة ومنها الكربوهيدرات والدهون 
والبروتينات والفيتامينات والمعادن وأيضا الماء . هذا ولكل غذاء مايعرف 
بالقيمــة الغذائيــة Nutritive Value وهى تعنى مقدار مــا يحتويه الغذاء 
من عناصر غذائية محســوبة على أساس وزن معين من الغذاء عادة يكون 

100جرام .
 Nutritional ًإن التغذيــة الســليمة لأى مجتمــع تســتلزم تخطيطاً غذائيــا
Planning والذى يضمن الإعداد الغذائى الكافى وبأســعار معتدلة تناسب 
احتياجــات القطاعات المختلفــة للجماهير مع تطبيق نظــم الجودة والأمان 
لضمــان الثقة الكاملة فــى الاعدادات الغذائية وســامة الغذاء مع ضرورة 

تطوير برامج الرعاية الصحية لمنع وحل المشاكل الغذائية إن وجدت .

د/ نبيل محمد مهنا
أستاذ متفرغ بكلية الزراعة – جامعة كفر الشيخ

التغذية السليمة والمجتمع
Proper Nutrition and Society
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عقــدت لجنــة الدســتور الغذائــي )Codex( المعنية بالأســماك ومنتجاتها 
)CCFFP36(، اجتماعها الس��ادس والثلاثون بالمراسلة  خلال الفترة من 
7 إلــى 11 أكتوبــر2024 وتم اعتمــاد التقرير افتراضيًا يــوم 17 اكتوبر 

. 2024
مثل جمهورية مصر العربية فى هذه الاجتماعات :

- م. رضــا محمد ســيد – الامانــة الفنية للجنة الاســماك – الهيئة المصرية 
العامة للمواصفات والجودة 

- - ا.د/ محمــد إبراهيــم ســامة  
ومراقبــة  التصنيــع  أســتاذ   -
الجودة ووكيل الإرشــاد بالمعمل 
المركزى لبحوث الثروة السمكية 

– جامعة بنى سويف.
- ا.د/ نجلاء إسماعيل إسماعيل - 
أســتاذ و رئيس قسم الليمنولوجى 
بالمعمل المركزى لبحوث الثروة 

السمكية – جامعة بنى سويف 
مــن أهــم الموضوعــات التى تم 
مناقشتها وما خلصت إليه اللجنة 
من توصيــات ، والمرفوعة إلى 

CAC47 للاعتماد :
مواصفــة  تعديــل  مقتــرح   -1
للســردين  الدوليــة   الكودكــس 
الســردين  ومشــابهات  المعلــب 
ووافقــت   ،)1981-94  CXS(
صنــف  إدراج   علــي  اللجنــة 
 Sardinella lemuru (Bali

Sardinella( إلي قائمة أنواع السردين في المواصفة الدولية المشار اليها.
2- ادخال الملاحظات الصياغية على نفس المشــروع فيما يتعلق باصناف 

السردين التالية :
 Sardinops neopilchardus and Sardinops caeruleus 
replaced by Sardinops sagax; ii. Clupea bentincki 
replaced by Strangomera bentincki; and iii. Etrumeus 
teres replaced by Etrumeus sadina

3- ضــرورة الاهتمام الكبير بأعمال الدســتور الغذائي المســتقبلية بشــأن 
الأعشــاب البحرية والطحالــب الأخرى ووافقت اللجنة علــى قيام أعضاء 
اللجنة بتقديم مقترحات للقيام بعمل جديد بشأن الأعشاب البحرية  قبل تعديل 

و/أو توسيع اختصاصات اللجنة لتشمل الأعشاب البحرية .
وافقت اللجنة على إبلاغ لجنة الدســتور الغذائي بنتائج الاختبارات الحســية 
التي من شــأنها تســاعد فــي تحديد مدى ملاءمــة هذه الإضافــة إلى قائمة 

 S. أنواع الســردين وخلصت إلــى أن صنف
lemuru يلبــي معاييــر الإدراج فــي قائمــة 

السردين .
 3- وافقت اللجنة علــى التعديلات المقترحة 
المقدمــة من لجنــة العبــوات الدولية لإدراج 
غيــر  الحاويــات  علــى  العلامــات  وضــع 
المخصصــة للبيــع بالتجزئــة بالمواصفــات 

الصادرة عن لجنة الاسماك ومنتجاتها.
 4- وافقت لجنة الاسماك ومنتجاتها  CCFFP36 على قرار لجنة الفحص 
بطريقــة   AOAC 940.25 باســتبدال طريقــة  CCMAS والاختبــار 
AOAC 978.02 لتحديــد النيتروجيــن الكلــي فى المواصفــة الكودكس 

الدولية  لصوص الاسماك.
التوصيات النهائية للهيئة :

- جدير بالذكر مشاركة مصر فى مجاميع العمل الالكترونية الخاصة بتعديل 
أصنــاف الســردين بالمواصفة الدولية المشــار اليها وتــم تعديل المواصفة 
القياســية المصريــة 2017/247 الخاصة بالســردين المعلب فى ضوء ما 
تقــدم ذكرة وجارى اتخاذ الإجــراءات اللازمة للاعتماد ، كما قدمت مصر 

مقترح الى اللجنة الرئيسية بشأن الأعشاب البحرية .
- جارى اعداد مواصفات جديدة خاصة بمعجون الاســماك والسوريمى من 
خلال اللجنة الوطنية للاســماك ومنتجاتها المشــكلة بالهيئة وســيتم تقديمها 

كمقترح عمل جديد للجنة الدولية لاعتمادها كواصفة دولية .

م. رضا محمد سيد 
الأمانة الفنية للجنة الأسماك ومنتجاتها- هيئة المواصفات والجودة

شاركت مصر في اجتماعات اللجنة الدولية لدستور 
الأغذية )Codex( المعنية بالاسماك ومنتجاتها
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الاســم العلمي لنبات فــول الصويا هو 
)Glycine max( وينتمــي للفصيلــة 
البقوليــة.  يصنــف الصويــا علــى أنه 
مــن البــذور الزيتيــة وهــو  يســتخدم 
فــي الصيــن منــذ 5000 عــام كطعام 
ولتصنيع الأدويــة، يعتبر فول الصويا 
مــن المحاصيــل الغذائيــة والصناعية 
الهامة علي المســتوي العالمي. ويتميز 
عن بقية الأنواع الأخرى من البقوليات 
بأنــه يحتــوي علــى جميــع الأحماض 
الأمينية الأساســية الثمانية الضرورية 
لجســم الإنســان لصنــع البروتين. هذا 
يجعله مصدرا ممتازا للبروتين الكامل 

وخصوصا للنباتيين. 
وكلمــة صويــا هــي كلمــة مــن أصل 
إنكليــزي )soy( والتــي جــاءت فــي 
الأســاس مــن الكلمــة اليابانيــة لكلمة 

صلصة الصويا )شويو(.
يتميز فول الصويا بالآتى:

- بارتفــاع نســبة البروتينات المتواجدة به، حيــث أن البروتينات فيه من 
البروتينــات المتكاملة غذائياً لأنها تحتــوي على كافة الأحماض الأمينية 

التي يحتاجها الجسم لبناء سلسلة البروتينات. 
 )Isoflavones( يحتــوي على مــواد كيميائية قابلة للذوبان فــي الماء -
وهــي جــزء مــن عائلــة )Flavonoids( والتي تعطــي للخضراوات 
والفواكهوالأزهــار ألوانهــا، كمــا أنها تعتبــر مضادات قوية للأكســدة. 
، وتعــرف مضادات الأكســدة هــذه بالإنجليزية : Isoflavones باســم 

الإستروجين النباتي . 
- خــالٍ من الكوليســترول ، بــل ويعمل على تقليل  النســبة المرتفعة من 

. LDL الكوليسترول الكلي أو الدهون الثلاثية أو
- يســاعد على  تقليل الإصابة بتصلب الشــرايينوتراكم الدهون و يضبط 

ضغط الدم. 
- يســاعد على بقاء الأوعية الدموية بحالة جيدة والتي تحمي الجســم من 

. )Free radical( أضرار كثيرة مثل الشقوق الحرة
.)Thrombosis(  ينشط جهاز المناعة ويقلل من التجلط الدموي -

ولأهميــة هذا النبات تم تكوين تحالف يعرف بالتحالف الدولي لمزارعي 
فــول الصويــا)ISGA(  والــذى يتكــون مــن مزارعيــن وممثلين عن 
الصناعة من الأرجنتين والبرازيل وكندا وباراجواي والولايات المتحدة 
وأوروجواي ، الذين يشاركون في الالتزام بتلبية الطلب العالمي المتزايد 
بســرعة على منتجات الصويا عالية الجــودة والصحية المنتجة بطريقة 
مستدامة وصديقة للبيئة تحت شعار » نحن نعمل على وصول الاستدامة 

الاجتماعية والاقتصادية والبيئية لسلسلة فول الصويا«.

ويعمــل تحالف ISGA  على توحيد أصــوات منتجي فول الصويا على 
مستوى العالم لإزالة القيود المفروضة على السوق في البلدان الأعضاء، 
وتخفيف الضرائب والرسوم المفرطة والحواجز التجارية غير الجمركية 
غيــر الصحيحــة من الناحية العلميــة فيما يتعلق بالموافقــات البيئية ، أو 
الصحيــة ، أو المخلفــات الكيميائية ، أو التكنولوجيــا الحيوية. بالإضافة 

إلى: 
- تبادل الخبرات و الممارسات لإنتاج فول الصويا الصديق للبيئة.
- ممارسات العمل الشفافة والعادلة في صناعة إنتاج فول الصويا.

- التعــاون لضمان الإمداد المســتدام لمنتجــات الأغذية والأعلاف عالية 
الجودة والآمنة.

- التثقيف حول فوائد التقدم الوراثي والتكنولوجيا الحيوية.
- الحفاظ على مكانة الأسواق القوية لمشتقات فول الصويا وفول الصويا، 

في مقابل البذور الزيتية المنافسة في أسواقهم المعنية.
ويستخدم نبات فول الصويا في أغراض عديدة، ومنها: 

- كطعام حيث تطحن البذور الجافة لتكون الدقيق الذي يخلط بدقيق القمح 
لصناعة الخبز،

- كشــراب ، حيث يتم معاملــة البذور بالماء لتصبح الصويــا لبناً نباتياً. 
كما تعصر البذور ويســتخرج منها زيت فول الصويا الذي يســتخدم في 
أغــراض الصناعــة والطهى بالمثل، ويتخلف عن عصر البذور كســب 
الذي يكون علفاً غذائياً للحيوانات أو يســتخدم كســماد للأرض لتحســين 

صفات الأرض.
- يحتوى الزيت الخام على كميات كبيرة من المواد بخلاف الجليسريدات 
)1,5 -2,5 ٪( ، وتحتوى هذه المواد على الفوسفاتيدات. وتبلغ الأحماض 
الدهنية الحرة بالزيت الخام 0,5٪ أو أكثر، ويتراوح الرقم اليودى لزيت 
فول الصويــا )130-140( ، كما يتميز برائحــة ونكهة خاصة، وتزال 

الفوسفاتيدات بدرجة كبيرة بالماء قبل تسويق الزيت عادة.

التحالف الدولي لمزارعي فول الصويا
International Soybean Growers Alliance (ISGA)

أحمد محمد أحمد
مدير عام مركز المعلومات
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)الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة(
16 شارع تدريب المدربين ـ الأميرية ـ القاهرة
تليفون :22845531ـ  22845522    

فاكس : 22845504 ـ 22845502

eg.codex@eos.org.eg 
Egy.CodexPoint@Gmail.com

www. eos.org.eg

النسخة الإلكترونية لنشرة الكودكس:
www.eos.org.eg/ar/publication/5

البريد الالكترونى :

الموقع الالكترونى :


