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ـــر أحـــد ا   لمـــدخلات الرئيســـية لا شـــك أن صـــحة الإنســـان وســـلامته مـــن الأمـــراض تعتب
والغـــذاء الســـليم الخـــالى مـــن  والميـــاه النظيفـــة لتحقيـــق النمـــو والتقـــدم ، ولعـــل الهـــواء النقـــى

ـــة أو غيرهـــا هـــى أحـــد  ـــدات أو ســـموم فطري ـــة أو مبي ـــوث بشـــتى صـــوره مـــن عناصـــر ثقيل التل
ومـــن أهـــم الملوثـــات الغذائيـــة تلـــك  المفـــردات الهامـــة للوصـــول إلـــى هـــذه الغايـــة النبيلـــة ،

مـــن شـــأنها إفســـاد ســـلامة الأطعمـــة ،  التـــى تفرزهـــا كائنـــات حيـــة دقيقـــة الطبيعيـــةالســـموم 
ــــذى مــــن شــــأنه إحــــداث الضــــرر  ــــة وبقايــــا الســــموم والكثيــــر ، وال ــــذلك الإضــــافات الغذائي وك
بالإنســــان ســــواء بمــــا تحدثــــه مــــن أمــــراض تفتــــك بصــــحة الإنســــان وســــلامته بالإضــــافة إلــــى 

   إعدام آلاف الأطنان من الأغذية . استنزاف اقتصادياته لينتهى الأمر بوفاته أو
ولــــم يســــلم أطفالنــــا مــــن مشــــاكل التلــــوث الغــــذائى ، والــــذى ظهــــر علــــيهم فــــى شــــكل 

 ، ووصــل الحــال إلــى أقصــاه بتنــاول  لمتبقيــات وغيرهــا ودمويــة واضــطرابات نفســية إرهــاق

، وإخـــراج هـــذه الســـموم فـــى لـــبن صـــدر الأم فلقـــد صـــارت الأغذيـــة  ونـــواتج التمثيـــل الغـــذائى
ر مليئـــة بالكيماويـــات تتفاعـــل معـــاً فـــى جســـم الإنســـان مؤديـــة إلـــى إيـــذاءه بـــدلاً مـــن أن قـــدو 

ظھѧѧѧѧر الفسѧѧѧѧاد فѧѧѧѧى البѧѧѧѧر تكــــون مغذيــــة لــــه فقــــد قــــال االله تعــــالى فــــى كتابــــه العزيــــز : 
والبحѧѧѧѧر بمѧѧѧѧا كسѧѧѧѧبت أيѧѧѧѧدى النѧѧѧѧاس ليѧѧѧѧذيقھم بعѧѧѧѧض الѧѧѧѧذى عملѧѧѧѧوا لعلھѧѧѧѧم 

ة إلا للإنســـان نفســـه فـــى وعواقبـــه الوخيمـــ ومـــا يرجـــع حجـــم التلـــوث الكبيـــر .)١(يرجعѧѧѧون
ــة ضــميره ــة  وجشــعه ونهمــه غيب ــام المراقب ــنظم إحك ــه ب ــراء الســريع مــع جهل ــه فــى الإث ورغبت

ــاج المتوقعــة علــى جــودة المــواد الخــام ــة  والتصــنيع وجــودة الإنت ــم علــى رب وطــرق التخــزين ث
  وثقافتها . الأسرة
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م العلمــــى والتقــــد ونظــــراً لســــرعة عجلــــة هــــذا الزمــــان فــــإن الإنســــان بســــبب المدنيــــة  
 وضـــيق الوقـــت فقـــد انـــدفع للبحـــث عـــن النوعيـــة الجيـــدة مـــن الغـــذاء والتكنولوجيـــا الهائـــل

ـــاخ  وبأســـهل الطـــرق ـــدما وضـــع الطب ـــب اللحـــوم عن ـــرة تعلي ـــق نشـــأت فك ، ومـــن هـــذا المنطل
ــــرت ( ــــولاس آب ــــى  ١٧٨٠) عــــام Nicolas Apertالفرنســــى نيك ــــى أوان اللحــــوم المطبوخــــة ف

واســتعاض عــن  )Peter Durandبعــده بيتــر ديورانــد (زجاجيــة مفرغــة مــن الهــواء ثــم جــاء 
، وأخــــذت  وهكــــذا بــــدأت فكــــرة التعليــــب الأوانــــى الزجاجيــــة بعلــــب مــــن الصــــفيح الأســــود ،

، وأصـــبحت مـــن الصـــناعات الهامـــة فـــى مختلـــف دول العـــالم ممـــا  تتطـــور تتطـــوراً ســـريعاً 
 ختـــار الأجـــودجعـــل المســـتهلك يقـــف حـــائراً أمـــام هـــذا الكـــم الهائـــل مـــن الأغذيـــة المعلبـــة لي

ومـــا هـــى  ومـــا هـــى قيمتهـــا الغذائيـــة ؟ ، وهنـــا لابـــد أن نعـــرف مـــا هـــى المعلبـــات؟ والأصـــلح
  وكيف نتجنب هذه المخاطر ؟ أخطارها ؟

  
  اللحوم المعلبة:

 والأمـــلاح والـــدهون هـــى مـــواد غذائيـــة تحتـــوى علـــى كميـــة عاليـــة مـــن البروتينـــات  

ـــات ـــل مـــن الفيتامين ـــة تناســـب ذوق الم وقلي ـــوات  ســـتهلكومحضـــرة بطريق ـــة فـــى عب ، ومعلب
 والمـــاعز والأغنـــام والجـــاموس معدنيـــة محكمـــة الإغـــلاق . وأنواعهـــا : لحـــوم الأبقـــار

  والأسماك . والدواجن
، وفـــى الآونـــة الأخيـــرة  تمـــر عمليـــة التعليـــب بمراحـــل عديـــدة أهمهـــا : مرحلـــة التعقـــيم

لــــى تغييــــر فــــى تــــم التعقــــيم باســــتخدام الأمــــواج فــــوق الصــــوتية لأن التعقــــيم العــــادى يــــؤدى إ
، وذلـــك بســـبب التعـــرض  والطعـــم بالإضـــافة إلـــى تكســـير جـــزء كبيـــر مـــن الفيتامينـــات اللـــون

لدرجــــة الحــــرارة العاليــــة بالإضــــافة إلــــى أن هــــذه الموجــــات تقضــــى علــــى الأحيــــاء الدقيقــــة 
ولكـــن هنـــاك ســـؤال يتبـــادر إلـــى أذهاننـــا هـــل عمليـــة التعقـــيم بـــالحرارة  الموجـــودة فـــى اللحـــوم.

  كونات اللحوم المعلبة ؟لها آثار على م
 ويتحــول الكــولاجين إلــى جيلاتــين نعــم فالبروتينــات تتحــول إلــى ببتيــدات ثنائيــة أو ثلاثيــة،

 ، وبالتـــالى تـــزداد كميـــة الأمونيـــا وكلمـــا زاد التعقـــيم فإنـــه يـــؤثر ســـلبياً علـــى البروتينـــات
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وتـــزداد  ةوأحيانـــاً ينـــتج غـــاز كبريتيـــد الهيـــدروجين . كمـــا يحـــدث تحلـــل بســـيط للمـــواد الدهنيـــ
  .%٧٠-٤٠، ويزداد فقد الفيتامينات بنسبة  نسبة الحموضة الدهنية الحرة

وتعبــــأ اللحــــوم فــــى معلبــــات مصــــنوعة مــــن ألــــواح مــــن الصــــفيح المطلــــى أو غيــــر 
المطلـــى بالقصـــدير ممـــا يـــؤدى إلـــى تغيـــر لـــون المـــواد الغذائيـــة المعبـــأة عـــلاوة علـــى احتمـــال 

ــــة مــــع القصــــدير ممــــا ــــة  تفاعــــل بعــــض مكونــــات الأغذي ــــر فــــى الصــــفات الطبيعي يســــبب تغي
ــة ــة  وفســادها للأغذي ــة مذاب ــل صــموغ راتنجي ــارة عــن محالي ــى بمــواد عضــوية عب ــذلك تطل ؛ ول

  .  والقصدير هذه المواد تسمى "الورنيش" فى مذيبات عضوية لتكون حائلاً بين الغذاء
والاحتفــاظ بخواصــه أثنـــاء  وهــذا الــورنيش لــه صـــفات لابــد مــن توافرهـــا مثــل المرونــة

خــــالى مــــن  -غيــــر ســــام  -ولا بدرجــــة الحــــرارة  لا يتــــأثر بالكيماويــــات -فتــــرة التخــــزين 
  والرائحة. واللون المعادن الثقيلة لا يضر بصفات المادة المعبأة من حيث الطعم

  
  أھم العيوب التى تصيب المعلبات:

ـــل أو التخـــزين  التشѧѧѧوه فѧѧѧى صѧѧѧفيح العلبѧѧѧة  : -١ ـــاء النق ـــد يحـــدث أثن هـــذا التشـــوه ق
  عقيم ، والذى قد يتسبب فى عدم الإغلاق المحكم .أو الت

ينشــــأ نتيجــــة لانخفــــاض ســــريع فــــى الضــــغط الجــــوى أثنــــاء  الانتفѧѧѧѧاخ المؤقѧѧѧѧت : -٢
ـــيم ـــة التعق ـــى بالضـــغط  والتبريـــد عملي ـــى وضـــعه الطبيع ـــود الغطـــاء إل ـــى هـــذه الحالـــة يع وف

  عليه.

 لحديــــد)هنــــاك الصــــدأ الــــداخلى حيــــث تتكــــون البقــــع الســــوداء (كبريتــــات ا الصѧѧѧѧدأ : -٣

  والصدأ الخارجى الذى قد يؤدى إلى ثقب الصفيح.

معنـــاه تلـــون الطبقـــة الســـطحية لصـــفيح الحديـــد المقصـــدر معطيـــاً لوحـــة  التبѧѧѧرقش : -٤
، وهـــذا  ومـــن البنفســـجى إلـــى الأســـود ، وملونـــة مـــن الأصـــفر الفـــاتح إلـــى الأزرق لامعـــة

  التبرقش سببه دخول الماء أثناء عملية التعقيم .

يلاحـــظ ذلـــك أحيانـــاً رغـــم عـــدم اتصـــال المعـــدن  محتويѧѧѧات العلبѧѧѧة : إسѧѧѧوداد لѧѧѧون -٥
 ، ويكـــون ســـبب الإســـوداد فـــى هـــذه الحالـــة هـــو أن المحتـــوى غنـــى بالبروتينـــات بـــالمحتوى

ووجـــود الحموضـــة المتعادلـــة أو ، كمـــا ســـبق ذكـــره مـــن تفاعـــل الصـــدأ الحديـــدى  والكبريتـــات
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ــــاً كبريتــــات الحديــــد أو تكــــون م حتويــــة علــــى كميــــة عاليــــة مــــن مــــع محتويــــات العلبــــة مكون
والمتحملـــة للحـــرارة حيـــث تنـــتج هـــذه  الجيلاتـــين أو وجـــود الجـــراثيم اللاهوائيـــة المتحوصـــلة

  الجراثيم غاز كبريتيد الهيدروجين نتيجة تحلل البروتينات .
  

  :  التغير فى الطعم -٦
درجات يحـــدث فـــى المعلبـــات المطليـــة بـــالورنيش أو لزيـــادة فتـــرة التعقـــيم بـــ الطعـــم المـــر : -أ

  حرارة عالية مما يؤدى إلى تحويل الكرياتين إلى كرياتين حر.
ـــدنى : -ب ـــم المع ـــاء  الطع ـــة خاصـــة أثن ـــوى العلب ـــى محت ـــة ف ـــات المعدني ـــادة الأيون يرجـــع لزي

  الصدأ .
والصــــفيح أو أكســــدة  يرجــــع ذلــــك لتفاعــــل محتــــوى العلبــــة فقــــدان الطعــــم الطبيعــــى : -ج

  الدهون .
  

مـــن أهـــم العيـــوب التـــى تـــؤدى إلـــى فســـاد محتـــوى  : الإغѧѧѧلاق الغيѧѧѧر محكѧѧѧم للعلبѧѧѧة -٧
ــــى الغطــــاء أو الســــطح  ــــب ف ــــل أو عي ــــاً نتيجــــة خل ــــاً محكم ــــة هــــو عــــدم إغلاقهــــا إغلاق العلب
الســـفلى أو نتيجـــة دخـــول الجـــراثيم عبـــر الثقـــوب فـــى صـــفيح العلبـــة ممـــا يـــؤدى إلـــى تكاثرهـــا 

وخيـــر دليـــل علـــى  ، وتنـــتج عنهـــا غـــازات أو يكـــون نتيجـــة للتعبئـــة الزائـــدة لمحتـــوى العلبـــة .
  الإغلاق الغير محكم هو وجود الميكروبات الغير متحملة للحرارة داخل المعلبات.

  

 أى أنـــه لا يعـــود لوضـــعه الطبيعـــى بالضـــغط كمـــا ســـبق ذكـــره. الانتفѧѧѧاخ الѧѧѧدائم : -٨

 والانتفـــاخ الشـــائع هـــو انتفـــاخ الغطـــاء أو الســـطح الســـفلى دون تغيـــر فـــى جســـم العلبـــة.

  كون جرثومى أو كيميائى أو فيزيائى .والانتفاخ الدائم قد ي
  

هــذا الانتفــاخ يكــون نتيجــة لنشــاط الجــراثيم الحيــة التــى دخلــت  الانتفѧѧاخ الجرثѧѧومى : -أ
، وتنتج غازات مثل ثانى أكسيد الكربـون وكبريتيـد  العلبة بعد عملية التعقيم فتتكاثر هذه البكتريا

  وتنتفخ العلبة. على الغطاء الهيدروجين ، والأمونيا ، وبالتالى تضغط هذه الغازات
ــــة مثــــل (   ــــا اللاهوائي ــــازاتCl. putrificumوالبكتري ــــرة مــــن الغ ــــة كبي  ) تنــــتج كمي

، وتصـــبح فاســـدة تمامـــاً بالإضـــافة إلـــى  وتتصـــاعد فقـــاقيع غازيـــة مـــن الســـوائل داخـــل العلبـــة
وتحولــــه للــــون الرمــــادى أو الأســــود ، وهنــــاك بكتريــــا أخــــرى  تلــــوث جــــدار العلبــــة الــــداخلى
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) تســـببان فـــى انطـــلاق الغـــازات Streptococcus، والمكـــورات مثـــل ( )E. coliمثـــل ( هوائيـــة
ــا أن نقــول  ، ويصــبح الوســط حمضــياً  وظهــور رائحــة عفنــة وتغيــر اللــون ، ــا يجــدر بن ، وهن

أن المعالجــــة الحراريــــة ليســــت بديلــــة لعمليــــات التنظيــــف الضــــرورية حيــــث أن هنــــاك بعــــض 
  ولو كانت عند درجات حرارة مرتفعة. بالحرارة حتى الجراثيم لا يمكن القضاء عليها كلياً 

    :الانتفاخ الكيميائى -ب

  يرجع لسببين :
ـــــاء  -١ ـــــات أى أثن ـــــة للمعلب ـــــاملات الحراري ـــــاء المع ـــــازات أثن ـــــانطلاق الغ ـــــك ب ـــــوى : ذل المحت

عمليــــات التعقــــيم للمحتــــوى فتتحــــرر هــــذه الغــــازات التــــى قــــد امتصــــتها اللحــــوم قبــــل عمليــــة 
ســـــير البروتينـــــات أو أثنـــــاء عمليـــــة التبريـــــد ، وغالبـــــاً لا تحـــــدث هـــــذه التعليـــــب أو أثنـــــاء تك

ــــر  ــــة تكســــير البروتينــــات حيــــث ينشــــأ عنهــــا تغي الغــــازات تغيــــرات فــــى المحتــــوى إلا فــــى حال
، وزيـــادة هـــذا الغـــاز هـــو الســـبب   واضـــح فـــى المحتـــوى منتجـــاً غـــاز ثـــانى أكســـيد الكربـــون

  الأساسى للانتفاخ الكيميائى.
  

تبــرقش : نتيجــة الصــدأ أو التبــرقش يتحــرر غــاز الهيــدروجين . كمــا ينشــأ مــن الصــدأ أو ال  -٢
ولفتـرة طويلـة خاصـة المعلبـات ذات  الانتفـاخ الكيميـائى أثنـاء تخـزين المعلبـات فـى أمـاكن حـارة

  المحتوى الحمضى.
  

  يرجع ذلك إلى التعبئة الزائدة التى تسبب انتفاخ دائم.الانتفاخ الفيزيائى :  -ج

  
  نجم عن معلبات اللحوم الفاسدة:الأضرار التى ت

  التسمم الغذائى: -أولاً 

، ومــن أهـم الميكروبــات  مـن أخطــر أنـواع التسـمم الغــذائى هـو  التسѧمم الجرثѧѧومى : -أ
  المسببة للتسمم الجرثومى فى المعلبات هى :

تنتشر هذه الميكروبات فـى الطبيعـة لـذلك  : Cl. botulinumالكلوسترديم بيتيولينم  -١
. ويحدث التسمم بهـذا الميكـروب عنـد  وإنسان وحيوان يع الكائنات الحية بها من نباتتتلوث جم
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، وتعتبـر المعلبـات هـى أكثـر الأوسـاط ملاءمـة لنمـو  توافر الوسط اللاهوائى فـى المـادة الغذائيـة
، وتعتبــر ســموم  . وبالتــالى تفــرز ســمومها خاصــة عنــدما لا يكــون التعقــيم كــاملاً  هــذه البكتريــا

ديم بيتيولينم من أخطر أنواع السـموم علـى الإطـلاق لأنهـا تـؤثر علـى الجهـاز العصـبى الكلوستر 
ملجم من السم النقى  ١، ويكفى  ، وتحدث الوفاة نتيجة لشلل عضلات الجهاز التنفسى المركزى

  لها لتقتل ستة عشر ألف شخص .

مهــا الأنــواع وأه نـوع ،  ٢١٠٠تضــم عــدداً كبيـراً مــن الأنـواع يزيــد عــن  السѧالمونيلا : -٢
،  S. dublin، دبلـــن  S. typhimuriumالتـــى تســـبب التســـمم الغـــذائى هـــى : (تيفيميـــوريم 

) . و للتســمم بالســالمونيلا أعــراض كثيــرة أهمهــا التهــاب حــاد فــى S. enteritidisانتريتيــدس  
وأحيانـاً قيـئ مـع ارتفـاع فـى درجـة  وغثيـان وإسـهال والأمعاء مصـحوباً بصـداع مـع مغـص المعدة
  رة الجسم.حرا
ــة  -٣ ــة الذهبي ــواع المكــورات  Staphylococcus aureusالمكــورات العنقودي : هــى مــن أهــم أن

فـى  Enterotoxinوذلـك نتيجـة إفرازهـا للسـموم المعويـة  العنقودية التى تسبب التسمم الغـذائى ،
سـاعات مـن تنـاول الغـذاء  ٣-٢، وتظهـر أعـراض التسـمم بهـذا الميكـروب بعـد  المـادة الغذائيـة

  الملوث بها.
  

والمكورات العنقودية الذهبية تحدث نتيجـة  وجدير بالذكر أن التسمم الغذائى بالسالمونيلا  
  تسرب هذه المسببات عبر الثقوب فى المعلبات إلى محتواها.

  
  التسمم الكيميائى : -ب

 ينتج هذا التسمم نتيجة تناول الإنسان للأغذيـة الملوثـة ببقايـا الملوثـات الكيميائيـة مثـل
 وهرمونــات النمــو والعقــاقير الكيماويــات الصــناعية -المبيــدات الحشــرية  -(المعــادن الثقيلــة 

ولفتـرات قصـيرة فإنهـا  والمطهـرات) بكميـات كبيـرة والمنظفـات والمـواد الحافظـة ومكسـبات الطعـم
ولكن خطورة هذه الملوثات حقيقة تكمن فـى أن الإنسـان يتعـاطى هـذه  تسبب أعراض تسمم حاد

ولفترات طويلة فتحدث أثراً تراكمياً فى جسم الإنسان أو تسبب لـه  الضارة فى غذائه يومياً البقايا 
  وخاصة السرطانات. أمراضاً مزمنة
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  أضرار اقتصادية: -ثانياً 

من حيث تلوث الغذاء بمـا فيـه المعلبـات بالناحيـة الاقتصـادية تـأثيراً سـلبياً فقـد تبـين أن   
والمنتجـات  وكذلك على التجارة الدوليـة حيـث أن المعلبـات ل ، لها تأثير مباشر على ثروات الدو

الغذائيــة المحتويــة علــى ملوثــات تــرفض مــن قبــل الــدول المســتوردة ، ممــا يــؤدى إلــى خســائر 
، وتعرض هذه المنتجات أما للإعدام أو استخدامها داخـل الـدول المنتجـة ، ممـا  اقتصادية كبيرة

  الخطيرة.يؤدى إلى إصابة المستهلكين بالأمراض 

  كيفية تجنب أخطار المعلبات :

  لتجنب أخطار المعلبات يجب على المستهلك مراعاة ما يلى:
الابتعـاد عـن المعلبـات التـى بهـا تشــوهات سـواء فـى السـطح العلـوى أو السـطح الســفلى أو  -١

  الجدران.
ق . تجنب المعلبات التى تظهر عليها علامات الصـدأ أو بهـا ثقـوب أو غيـر محكمـة الإغـلا  -٢

  أو المنتفخة.
رائحـة  -ذات الروائح الغير مقبولة مثل الحموضة  تجنب المعلبات ذات المحتويات المتحللة -٣

  وغيرها. غاز كبريتيد الهيدروجين
تجنــب المعلبــات ذات المحتويــات غيــر الطبيعيــة فــى اللــون مثــل الإســوداد أو الإزرقــاق أو  -٤

  غيره.
  

  وثات فى المعلبات :الإجراءات الوقائية لتقليل وجود المل
واســتخدام المركبــات الكيميائيــة فــى المعلبــات  والقــوانين المتعلقــة بوجــود تطبيــق الإجــراءات -١

  الغذائية.
  إجراء برامج مسح شامل لقياس تركيز البقايا الضارة فى محتوى المعلبات الغذائية. -٢
  عبئة المعلبات الغذائية.وت وتجهيز تطبيق برامج تأكيد الجودة (الهاسب) خلال مراحل إنتاج -٣
ومقارنتهـا  ونسـبة وجودهـا ، وتحديـد كميتهـا المراقبة المسـتمرة علـى الملوثـات فـى المعلبـات -٤

  بالمعدلات العالمية المسموح بها.
  إعداد برامج توعية لإرشاد المستهلك لتحديد النوعية الجيدة. -٥
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  والتهوية الجيدة للمعلبات. مراعاة ظروف التخزين -٦
  ومراعاة عدم تجاوزها النسب العالمية المسموح بها. د من استخدام المواد الحافظةالح -٧
، وقـد  والحصول على العينات الممثلة من الشـحنات المسـتوردة أمـر هـام جـداً  تعتبر الرقابة -٨

وكـوادر متخصصـة كمـا  وجهـزت معامـل متطـورة اهتمت وزارة الزراعة المصـرية بهـذا المجـال
وتـدريب الكـوادر للقيـام بهـذا العمـل  معـدات اخـذ العينـات مـن الشـحنات قامت باستيراد أحدث

والحـدود القصـوى المسـموح بهـا مـن  بالموانى كما حددت الدولة المواصفات الخاصة بالغذاء
  السموم المختلفة.

سـواء بالجامعـات أو  نظـراً لأن مصـر تضـم نخبـة كبيـرة مـن المهتمـين بدراسـة تلـوث الغـذاء -٩
وإعـداد البـرامج البحثيـة المشـتركة  لبحثية ؛ لذلك لابد أن يتم التنسيق بينهممختلف المراكز ا

لتضم جميع هؤلاء العلماء من المتخصصـين فـى التحاليـل والتغذيـة والسـموم والطـب وغيرهـا 
للقيام بالبحوث التى مـن شـأنها خدمـة البيئـة والمـواطنين ، وتـؤدى إلـى الـتخلص مـن أنـواع 

الأفراد من الأمراض الخطيرة التى قد يتعرضون لها نتيجة لتنـاول الملوثات المختلفة وحماية 
  أطعمة تحتوى على هذه الملوثات .

  
  المراجــع :

 
[1]Potter, N.N. and Hotchkiss, J.H. (1995): Food Science. 5th Ed. Chapman and 

Hall, New York. 

[2]McEwen, S.A. and McNab, W.B. (1997): Contaminants of non-biological 
origin in feeds from animals. Rev. Sci. Tech. Off. Int. Epiz., 16(2): 684-693. 

[3]Garcey, T.E. and Collins, D.S. (1992): Meat Hygiene: Food poisoning and 
meat microbiology. 9th Ed. p. 222-250. 

  
 


