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 المقدمة :

  

نظــراً منهــا  تحتل الأطعمة البروتينية مكانة متميزة فــى وجبــات الإنســان وخاصــة الحيوانيــة   
  لأن خواص البروتينات تتأثر بنوعية الأحماض الأمينية الموجودة فيها .

وترجــع أهميــة البروتينــات أو الأحمــاض الأمينيــة بصــفة أساســية إلــى أنهــا عامــل أساســى   
ستبدال الخلايا المتهالكة وبناء بروتينات الجسم البالغة الأهميــة التكوين أنسجة الجسم أثناء النمو و 

مثـــل الهيموجلـــوبين والإنزيمـــات والهرمونـــات والأجســـام المضـــادة ، وتكـــوين بروتينـــات لازمـــة لنقـــل 
الســوائل فــى  الدهون والمغذيات الأخرى فضلاً عن تكوين بروتينات وقائيــة تحــافظ علــى التــوازن بــين

  الدم والأنسجة وتعمل كمنظمات ضد حدوث أية تغيرات فى تركيب وحموضة سوائل الأنسجة .
ونظراً للقيمــة الغذائيــة العاليــة لبروتينــات اللحــوم فهــى تلعــب دوراً هامــاً فــى تغذيــة الإنســان   

مــن   كثير والمحافظة على صحته العامة مما دعا إلى زيادة استهلاك اللحوم فى تغذية الإنسان فى
مــن الســعرات  %٣١مــن الســعرات الكليــة للشــخص الأوروبــى ،  %١٢دول العــالم وأصــبحت تمثــل 

ـــدى ـــرد المصـــرى مـــن اللحـــوم لا يتع ـــان متوســـط اســـتهلاك الف ـــى . وإن ك ـــة للشـــخص الأمريك   الكلي
  متوسطات الدخل . وانخفاضرتفاع سعرها اكيلوجرام فى السنة بسبب  ١٢-١٠

  



   -٦٢ -

ل البروتينـــات هـــى البروتينـــات الحيوانيـــة لأن محتواهـــا مـــن ومـــن الجـــدير بالـــذكر أن أفضـــ
الأحمــاض الأمينيــة الضــرورية يماثــل فــى التركيــب نظيــره فــى بــروتين جســم الإنســان بيــد أن الخليــة 

ستخدام البروتينات الحيوانية بحالتها فقط عندما تتوفر فى الخلية بقية الأحمــاض الأمينيــة اتستطيع 
ر إلى تفكيك بعض الأحماض الأمينية الضــرورية لكــى تبنــى أحماضــاً الأخرى وإلا فإن الخلية ستضط

  أخرى .
  

ستفادة الكاملة من البــروتين الحيــوانى مرتفــع الجــودة لاأفضل الطرق لفوتأسيساً على ذلك   
مثل بروتين اللحم يكــون بتنــاول كميــة كافيــة مــن البــروتين النبــاتى مــع البــروتين الحيــوانى نظــراً لأن 

من البروتين الكلى فى وجباته الغذائية فى صورة أحماض أمينيــة  %٢٠اج إلى الشخص البالغ يحت
  ضرورية .

  

ولذلك فإن كفاءة البروتين الحيوانى تزداد بوجود قدر كاف من بروتين الحبــوب أو الخضــر   
  مصاحباً له .

  

متصــاص هــو البــروتين لاأن أفضل مصادر الأحماض الأمينيــة مــن حيــث قابليتهــا ل هذا إلا  
 %٨٠ويليــه بــروتين البقوليــات فهــو يمــتص بنســبة  %٩٠متصاصــه عــن اانى إذ تزيــد نســبة الحيــو 

   %٩٠،  %٦٠تقريباً بينما بروتين الحبوب والأغذية النباتية الأخرى تمتص بنســبة تتــراوح مــا بــين 
ــة الطهــى  ــا تســوء فــى حال ــة الطهــى الرطــب بينم ــروتين عــادة فــى حال ــة لهضــم الب   وتتحســن القابلي

يعتبر بروتين البيض أكثر البروتينات كمالاً ولذا سمى البــروتين المرجعــى الــذى تقــارن كما  . الجاف
ويعتبـــر بـــروتين اللحـــم وبـــروتين الســـمك وبـــروتين اللـــبن مـــن البروتينـــات  بـــه البروتينـــات الأخـــرى .

  . المقارنة الجيدة
  
  

  تعريف اللحم :
  

ــك ا   ــوانينســلهــو تل ــذىج الحي ــذاء ويشــمل هــييمكــن أن  ى ال ــع ســتخدم كغ ذا التعريــف جمي
المنتجات المصنعة التى يمكن أن تحضر من الأنسجة الحيوانيــة . ويمكــن أن تســتعمل جميــع أنــواع 
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الحيوانات تقريباً كلحم لكن غالبية اللحم الذى نســتهلكه يــأتى مــن الحيوانــات المستأنســة والحيوانــات 
  المائية .
كتلك التى توجد فى الأعصاب  ويمكن القول أن اللحم يتكون من أنواع عديدة من الأنسجة  

  العضلات هى المكون الرئيسى للحوم . دوالدهون والأوعية الدموية والأنسجة العضلية وتع
وتعتبــر الخــواص الكيميائيــة والفيزيائيــة للأنســجة العضــلية والأنســجة الرابطــة التــى تتبعهــا   

  ستفادة من اللحم كغذاء .لاذات أهمية كبيرة فى تحديد مدى ا
على ما تقدم فإن اللحم يتكون بصورة رئيســية مــن العضــلات إضــافة إلــى كميــات  وتأسيساً   

والعصبية . وتعد العضلات  يهمتباينة من جميع أنواع الأنسجة الرابطة وكذلك بعض الأنسجة الطلائ
المصدر الأساسى للأنسجة العضلية فى اللحم ولكن توجــد كميــات قليلــة مــن العضــلات هى الهيكلية 

فى اللحم فإن الأنســجة ضامه لحم أيضاً . بالإضافة إلى وجود جميع أنواع الأنسجة الالملساء مع ال
تكــون شــائعة الوجــود أيضــاً . ومــن ثــم فــإن ضــامه الدهنية والعظام والغضاريف وتشعبات الأنسجة ال

والــدهن والعظــام وهــى التــى  ضــامهالمكونات الرئيسية لذبيحة حيوان اللحم هى العضلات والأنسجة ال
  صفات اللحم كماً ونوعاً .تحدد 

  
  منتجات اللحوم المصنعة :

  

تعرف منتجات اللحوم المصنعة بأنها المنتجات التى يتم فيها تحوير خواص اللحــم الطــازج   
طريقة واحدة أو أكثر من طرق التصــنيع مثــل الفــرم أو الهــرس وإضــافة المنكهــات وتغييــر  باستعمال

ضــة (التبريــد والتجميــد) أو المرتفعــة (البســترة والتعقــيم) أو اللون أو المعاملــة الحراريــة ســواء المنخف
ســتخدام الموجــات االتجفيف أو التدخين أو الإنضاج أو التعتيق أو التخمر أو التلميح أو التتبيــل أو 

الإشــعاعات الذريــة المؤينــة (تشــعيع  اســتخدامفــوق القصــيرة (الميكروويــف) فــى طهــى اللحــوم أو 
  . اللحوم)
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 Fastالسنوات الأخيرة مئات الأنواع من وجبات اللحوم المصنعة السريعة فى  انتشرتوقد   

Foods  (رغيــف الحواوشــى) مثــل البيــف برجــر والهــامبرجر وكــرات اللحــم وكفتــة اللحــم ورغيــف اللحــم
  ولفائف اللحم ، فطائر اللحم . pattiesوالأنواع المتعددة من السجق . وأقراص اللحم 

الحيوانــات والــذبح والســلخ  اســتلامبهــا مصــانع اللحــوم فــى وتنحصــر العمليــات التــى تقــوم   
والتقطيــع والتصــنيع وتجهيــز المخلفــات والتســويق . وعــادة مــا يتكــون مصــنع اللحــوم مــن حظيــرة أو 
قاعة استقبال الحيوانات الواردة وصالة ذبح الحيوانات وسلخها وتقطيعها وغرفة تبريــد اللحــم، غــرف 

جهيز المنتجات المصنعة مثل اللحوم المعلبة، اللحوم المجمدة ، مبردة لتجهيز قطع اللحم ، وغرف ت
اللحوم المدخنــة ، ومنتجــات الســجق ، واللحــوم المجففــة وغيرهــا فضــلاً عــن وجــود وحــدات تصــنيعية 
خاصة لإعداد وتصنيع بعض المنتجات الأخرى المصــنعة كالــدهن والجيلاتــين والصــمغ والجلــد ، وقــد 

  إنتاجية لإعداد علائق الحيوانات . يلحق بمصنع اللحوم أيضاً وحدة
  العامة : وفيما يلى نبذة مختصرة عن أهم منتجات اللحوم المصنعة وأضرارها على الصحة  

  
  اللحوم المبردة : -١ 
  

تــؤدى عمليــة تبريــد اللحــوم لوقــف نمــو وتكــاثر الميكروبــات الميزوفيليــة المســببة للفســاد   
كنها لا توقف تكاثر الميكروبات المحبة للبــرودة ممــا يفســر والتسمم وبالتالى تزداد فترة التخزين ، ول

ــة حيــث تســتمر  ــردة علــى درجــات حــرارة منخفضــة لمــدة طويل لمــاذا لا نســتطيع تخــزين اللحــوم المب
  الميكروبات المحبة للبرودة فى النمو .

  

وتبــرد الــذبائح بعــد إتمــام عمليــات الــذبح مباشــرة فــى غرفــة التبريــد بحيــث لا تتجمــد فيهــا   
م حيــث تــنخفض درجــة حــرارة الذبيحــة °٤ون درجة الحرارة فى اللحم قرب منطقة العظام أقــل مــن وتك

م ، وتــتم عمليــة تبريــد الــذبائح علــى درجــات الحــرارة المنخفضــة وذلــك °٤-١بعد الذبح إلى  ما بــين 
 )م°٤٠ –م °٣٨( بتعليقها فى غرفة التبريد داخل المجزر لتنخفض درجة حرارتها بعد الذبح مباشــرة

م لمدة تتراوح ما بين يوم إلى أربعة أيام قبل البدء فى عمليات التســويق والتــداول بهــدف °٤-١إلى 
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إنضاج اللحم وحدوث تغيرات طبيعية وحيوية فى اللحم مما يؤدى إلى زيادة درجة طراوته عند طبخه 
  بالإضافة إلى تحسين قوامه ونكهته .

  

لمبــردة علــى كثيــر مــن العوامــل أهمهــا علــى وتعتمد مدة تخزين اللحم القصوى فــى الحالــة ا  
سبيل المثال وليس الحصر معاملة الحيوان قبــل الــذبح ، نــوع الحيــوان ، نــوع العضــلة ومكانهــا، نــوع 
ــل اللحــم .  ــداول ونق ــى المجــزر ، والإدارة ، كيفيــة ت تغذيــة الحيــوان ، الظــروف الصــحية المتــوفرة ف

لحوم مبردة وذلك فى حالة توفر الظروف الصحية وتعتبر مدة أسبوعين هى أطول فترة أمان لحفظ ال
  الجيدة .

  

ســاعة ثــم يــتم  ١٦م لمــدة °٧وعادة ما تبرد ذبائح اللحوم أولاً على درجة حــرارة قريبــة مــن   
  تخزينها على درجة حرارة قريبة من الصفر المئوى لحين تسويقها وتداولها أو تصنيعها.

لابتدائية لذبائح اللحــم تــأثير كبيــر علــى العمــر ومن الجدير بالذكر أن للحمولة الميكروبية ا  
التخزينــى للحــوم المبــردة . كمــا أن وجــود الأنســجة الواقيــة (الغطــاء الــدهنى والجلــد) يمكــن أن تمنــع 
التلوث الميكروبى والجفاف والتغير غير المرغوب فى لون سطح اللحم ، وكذلك فــإن تغطيــة الــذبائح 

ة الواقية قبــل إعــدادها للتــداول يــؤدى إلــى منــع التلــوث وفقــدان وقطع اللحم الكبيرة بالورق أو الأغلف
  . الانكماشالوزن نتيجة حدوث 

  

وتأسيساً على ذلك فإن طول الوقت الذى يستطيع فيه المستهلك أن يحفظ اللحوم بالتبريــد   
يتحدد تبعاً للظروف الموضحة عاليه ، وحتــى تحــت ظــروف التبريــد النموذجيــة فــى الثلاجــة المنزليــة 

اللحم المبرد خلال أربعة أيام من شرائه طازجاً وإذا لم يستهلك خلال هــذه الفتــرة لابــد  استهلاكب يج
  من تجميده .

  

ولمنع الأضرار الصحية للحوم المبردة ينصح بتبريــد اللحــوم علــى درجــة قريبــة مــن الصــفر   
ها، وتوضــح المئــوى لضــمان عــدم نمــو وتكــاثر البكتريــا المســببة للأمــراض وكــذلك عــدم إنتــاج ســموم

درجات الحرارة الآتية مدى تأثير درجات الحــرارة المنخفضــة علــى نمــو بعــض أنــواع البكتريــا المســببة 
م لا تســتطيع °١٠م ، وعنــد درجــة °٥لبعض الأمراض ، حيث لا تنمو الســالمونيلا عنــد درجــة حــرارة 
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م °٦د درجــة حــرارة م، أمــا عنــ°٧البكتريا العنقودية من إنتاج سمومها ولا تستطيع النمــو عنــد درجــة 
بكتريا كلوستريديوم بوتيولينيوم ( نوع  تنتج لا تستطيع بكتريا كلوستريديوم بيرفرنجين النمو ، بينماف

B  وA  م . °١٠) سمومها عند درجة  
  . ولذلك لابد من تبريد ذبائح اللحوم تبريداً سريعاً خلال ساعتين بعد الذبح كحد أقصى

  
  اللحوم المجمدة : – ٢

  

مــن الأغذيــة  باعتبارهــاالتجميــد مــن أفضــل وأهــم الطــرق المســتخدمة لحفــظ اللحــوم يعتبــر   
الســريعة الفســاد نظــراً لأنــه يحــافظ علــى معظــم خواصــها الطبيعيــة ودرجــة جودتهــا ويقلــل مــن معظــم 
تفاعلاتها الكيميائية ويثبط تكاثر ونمو الكائنات الدقيقة ويخفض من درجــة النشــاط المــائى لهــا عــن 

م أو أقــل . وهــى الدرجــة °١٨-حتواها من الماء إلى بلورات ثلجية عنــد درجــة حــرارة طريق تحويل م
  المفضلة لتجميد معظم الأغذية .

  

ســاعة وتكــون درجــة حــرارة تجميــد  ٤٨-١٦وبصفة عامة تجمد الذبائح بعد تبريــدها لفتــرة   
  إلــــــى ١م بــــــالهواء ذو ســــــرعة تتــــــراوح مــــــا بــــــين °٣٠-م إلــــــى °١٠-الأربــــــاع والأجــــــزاء عنــــــد 

  م.°١٠-متر/ثانية.  وبعد تجميد اللحوم تنقل إلى مخازن التبريد حيث تحفظ على أقل من  ٣,٥
  

ــذكر أنــه مــع      الإجــراءات الصــحية الســليمة داخــل المجــزر فــإن كــل اتخــاذومــن الجــدير بال
تتزايــد مــع ارتفــاع مــن ســطح الذبيحــة يكــون محتويــاً علــى مئــات بــل آلاف مــن الميكروبــات  ٢ســم ١

  م .°١٢-، ويقف نشاطها تماماً عند  بانخفاضهاقل تالحرارة و  درجة
  

  وقــــد وجـــد أن أقـــل درجـــة لنمـــو الفطريـــات المكونـــة للبقـــع الســـوداء فـــى اللحـــوم المجمـــدة  
ــاً وحجــم مســتعمراتها صــغير جــداً فــى حجــم رأس الــدبوس ، ويظهــر °٥-هــى  م ويكــون نموهــا بطيئ

  الفساد الذى تحدثه الفطريات عند الصفر المئوى .
الحمولة الميكوربيــة دوراً هامــاً فــى اللحــوم المجمــدة فلــو كانــت الحمولــة الميكروبيــة وتلعب   

جــدوى مــن عمليــة تجميــد اللحــوم نظــراً لأن معظــم الميكروبــات تتحمــل درجــة حــرارة  عاليــة جــداً فــلا
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التجميد وتعود إلى نشاطها الســابق أثنــاء وبعــد عمليــة تســييح اللحــوم المجمــدة وفــى جميــع الأحــوال 
ض الــنظم الإنزيميــة الميكروبيــة نشــطة أثنــاء التخــزين فــى الحالــة المجمــدة مســببة بعــض تبقــى بعــ

  التغيرات غير المرغوبة من حيث الطعم واللون مما يقلل من درجة جودة اللحوم المجمدة .
  

ونظراً لأنه يستمر فقد وزن الذبائح غير المغلفة أثناء تخزينها فى الحالــة المجمــدة نتيجــة   
السطحى وللتقليل من ذلك يجب تغليف الذبائح واللحــوم المجمــدة بأغلفــة بلاســتيكية لحدوث الجفاف 

غير منفذة للرطوبة لمنع حدوث حروق التجميد لسطح اللحوم وهى عبارة عن تكون بقــع أو منــاطق 
بنية اللون على سطح اللحوم نتيجة جفاف سطحها . ويحدث ذلك بسبب عملية تسامى الثلج أثنــاء 

الة المجمدة ثم جفاف السطح وأكسدة دهن اللحوم والتغير فى اللون وحــدوث التــزنخ التخزين فى الح
  والتغير فى الطعم .

  

أنــه إذا لــم تراعــى الظــروف الصــحية الســليمة عنــد تســييح اللحــوم المجمــدة فإنهــا  هــذا إلا  
  الميكروبات وظهور عوامل الفساد .عدد تكون عرضة لحدوث زيادة كبيرة فى 

  

تم تجميد اللحوم وتخزينها فى الحالة المجمدة بإتباع درجات الحرارة المثلى  ويلاحظ أنه إذا  
للتجميد فإنهــا تقضــى علــى كثيــر مــن الطفيليــات والبروتــوزوا والــدودة الشــريطية والديــدان الخيطيــة . 
كما يقضى التجميد علــى الــدودة الشــريطية الوحيــدة التــى توجــد يرقاتهــا فــى لحــوم الخنــازير وتصــيب 

ند أكل لحومها غير كاملة الطهى حيث يمكن القضاء على هذه اليرقات عند حفظ اللحــوم الإنسان ع
م لمــدة عشــرة أيــام ، بينمــا يمكــن القضــاء علــى يرقــات الديــدان الخيطيــة °١٠-درجــة  نــدبالتجميــد ع
-درجة  نديوماً أو بالتخزين فى الحالة المبردة ع ٣٠م لمدة لا تقل عن °١٥-درجة  ندبالتخزين ع

  يوماً . ٢٠مدة م ل°٢٥
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  اللحوم المشععة :  - ٣
  

م كيلـــوجرا ٥ – ٠,٥رها مـــا بـــين اوجـــد أنـــه عنـــد معاملـــة اللحـــوم بجرعـــات إشـــعاعية مقـــد
ــى للحــوم المشــععة ، كمــا أن  ــد مــن العمــر التخزين ــرة ممــا يزي ــى بدرجــة كبي ــد الميكروب ــنخفض الع ي

الســلمونيلا والميكروبــات تقضــى علــى  مكيلــوجرا ٦-١معاملتهــا بجرعــات إشــعاعية مقــدارها مــا بــين 
  الممرضة الأخرى وكذلك تقضى على الطفيليات الأخرى الموجودة فى اللحوم المجمدة .

  

ومن الجدير بالذكر أنه يمكن تجنــب ظهــور بعــض التــأثيرات الجانبيــة غيــر المرغوبــة وذلــك   
أن معاملـــة  عند طرد الأكسجين من اللحوم ثم تجميدها قبل معاملتها بالإشعاع (تشــعيعها) وقــد وجــد

ــــــين  ــــــدارها مــــــا ب ــــــوم المجمــــــدة بجرعــــــات إشــــــعاعية مق   عنــــــد درجــــــة مكيلــــــوجرا ٦٠-٢٠اللح
م يزيــد مــن العمــر التخزينــى للحــوم المغلفــة بأغلفــة محكمــة القفــل دون الحاجــة °٣٠-إلــى ° ١٠-

لحفظهــا بالتبريــد ، بيــد أنــه وجــد أن تجــاوز حــدود الجرعــات الإشــعاعية الآمنــة يــؤدى إلــى الإضــرار 
العامة وظهور مواد سامة أو مواد مسرطنة أو ظهــور أنــواع أخــرى مــن الميكروبــات.  ويــتم بالصحة 

التعبير عن كمية الإشعاع الممتص بواسطة المادة المعرضة للإشعاع بوحدات كيلوجراى وهــى وحــدة 
  . كيلوجرام / الجرعة المساوية للطاقة الممتصة مقدراها جول

  

مواصــفات محــددة للنســب الآمنــة للإشــعاع المســموح  ويجب الإشارة إلى أنه لابد من تــوافر  
ــة  ــاً لحمايــة المســتهلكين مــن الأضــرار الصــحية فــى حال بهــا فــى اللحــوم المســتوردة والمنتجــة محلي
تجاوزهــا ، مــع ضــرورة مراقبــة اللحــوم المشــععة المســتوردة فــى المــوانئ والمطــارات وعــدم الســماح 

  الموجود بها .بدخول ما يثبت ضرره نتيجة زيادة كمية الإشعاع 
  
  اللحوم المملحة والمجففة :  - ٤

  

 اكتشــفيعتقد أن أول منتجات اللحوم المصــنعة كانــت اللحــوم المجففــة تجفيفــاً شمســياً ثــم   
لإنتاج اللحــوم المجففــة والمدخنــة ثــم تــم  الاشتعالالإنسان النار فجفف اللحوم على نار خشب بطئ 

  كى ومنع الفساد السريع .تطويرها بإضافة الملح لزيادة عمرها الإستهلا 
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التجفيــف الصــناعى فــى مجففــات الأنفــاق أو  باســتخدامثم تطورت صناعة اللحوم المجففة   
المجففات الدائرية أو المجففات ذات الضغط المنخفض بعد فرم وسلق اللحــوم وإزالــة جــزء مــن دهــن 

دة مثــل صــمغ الجوايــاك اللحم فى اللحوم العالية الدسم وقــد يضــاف ملــح الطعــام ومــواد مانعــة للأكســ
لمنــع حــدوث التــزنخ وأحيانــاً يــتم قفــل عبــوات اللحــوم المجففــة تحــت تفريــغ قفــلاً محكمــاً وقــد تكــبس 

  لتقليل حجمها .
  

ولا تكفى النسب المستخدمة من الملح لقتــل بكتريــا الــتعفن وإنمــا تقــوم فقــط بإيقــاف نموهــا   
غذيــة متوســطة الرطوبــة ولــذلك تتميــز لأن اللحــوم المجففــة والمملحــة تعتبــر مــن ضــمن مجموعــة الأ

مرنة ويمكن تناولها بدون إضافة الماء إليها وبدون طبخها مع إمكانية تخزينهــا علــى درجــة  هابكون
  حرارة الغرفة لمدة طويلة . ومن منتجات اللحوم المجففة والمملحة : القديد والبسطرمة.

  

بقــار بتقطيــع دهــن الــذيل ولحــم ويصــنع القديــد مــن لحــم الضــأن غالبــاً ، ونــادراً مــن لحــم الأ  
والبطن إلى شــرائح رفيعــة ويملــح ويتبــل وتضــاف إليــه مــواد حافظــة ومــواد محســنة للطعــم ثــم  الأفخاذ

يجفــف شمســياً لخفــض النشــاط المــائى فيــه بحيــث لا يســمح بنمــو الميكروبــات المســببة للفســاد أو 
ى أوعيــة زجاجيــة أو فخاريــة دقيقــة ويخــزن فــ ١٥التسمم الغذائى ثم يتم غمره فى زيــت مغلــى لمــدة 

  . فى ظروف غير هوائية مما يحفظه من الفساد لمدة طويلة على درجة حرارة الغرفة
  

أما البسطرمة فهــى نــوع مــن اللحــوم المجففــة والمملحــة التــى  تحضــر بصــفة أساســية مــن   
للحم وتملــح لحوم الأبقار متوسطة الأعمار أو الكبيرة السن وبالذات من العضلات الفلتو الممتلئــة بــا

  تريــــت ثــــم تجفــــف شمســــياً علــــى مراحــــل تســــتغرق مــــا بــــينيويضــــاف إليهــــا أمــــلاح النتــــرات والن
يوماً . وعادة ما تغطــى بعجينــة توابــل مكونــة مــن مخلــوط الثــوم ومســحوق الحلبــة والفلفــل  ١٢-١٠

الأســود والفلفـــل الأحمــر النـــاعم مــع الـــدقيق ممــا يســـبب صــعوبة نمـــو البكتريــا المســـببة للأمـــراض 
  فطريات على سطحها .وال
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ولعل أهم الأضرار الصحية لتناول البسطرمة هو إضافة المصنعين للملح بنسب عالية جداً   
% من وزنها فى الوقت التى تنص المواصفات القياسية للبســطرمة علــى أنــه يجــب ١٨قد تصل إلى 

  % .٨ألا تزيد نسبة الملح فى البسطرمة عن 
  

الضــغط العــالى المنتشــرين فــى مصــر بكثــرة وكــذلك ولا ينصــح بتنــاول البســطرمة لمرضــى   
الدورة الدموية ، والبدناء . وبالإضافة إلى ذلك فإنه عادة ما تضاف أمــلاح النتــرات  اضطرابمرضى 

تريت فى البسطرمة بتركيــزات تتجــاوز النســب المســموح بهــا فــى المواصــفات القياســية المصــرية يوالن
تريت معاً فى منتجات البسطرمة هو يملاح النترات والنللبسطرمة التى تنص على أن الحد الأقصى لأ

جزء فى المليون . وتكمن خطورة ذلك فى أن مركب النيتروز وأمينات المسرطن يتكون نتيجــة  ٣٠٠
تفاعل أملاح النتريت مع الأمينات الثانوية التى تتواجد طبيعياً فى اللحوم وفى التوابــل المضــافة لهــا 

.  
  

تريــت يبكميــات كبيــرة فالجرعــة مــن الن اســتهلكتعتبــر مــادة ســامة إذا تريــت ييأن الن هذا إلا  
  مجم/ كجم من وزن الجسم يمكن أن تكون مميتة . ٢٠-١٥التى تزيد عن 

  

ــاً أن مصــنعى البســطرمة يلجــأون إلــى إضــافة أمــلاح النتــرات والنتريــت    ومــن المؤســف حق
عن أن للنتــرات تــأثير مثــبط علــى  لاً بتركيزات عالية جداً بقصد تثبيت اللون الأحمر الوردى للحم فض

البكتريا مما يجعل تناول البسطرمة محفوفة بالإضرار الصحية العامــة للمســتهلكين وخاصــة الإصــابة 
  بحالات التسمم والسرطان .

  

وبالإضافة إلى ما تقدم فإن الزيادة الكبيرة فى نسبة الملح فى البســطرمة تــؤدى إلــى زيــادة   
  ما يشكل أضراراً صحية للإنسان .كمية السوائل داخل الجسم م

  
  المضادات الحيوية : باستخداممنتجات اللحوم المحفوظة  – ٥

  

قد يلجأ بعض مصنعى منتجات اللحوم إلى إضــافة المضــادات الحيويــة مثــل الأوريوميســين   
والتراميســين والكلوروميســين والنيســين فــى تصــنيع الســجق وذلــك بإضــافة محاليلهــا إلــى المــاء عنــد 
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سجق أو فى المحاليل الحافظة عند الحقن الشريانى لقطــع اللحــوم أو فــى محلــول المــاء عنــد خلط ال
نقع الأغلفة قبل تعبئة السجق إلا أن ذلك يكون مصحوباً ببعض الأضرار الصحية للمستهلكين نذكر 

  منها على سبيل المثال وليس الحصر ما يلى :
يـــؤدى إلـــى رفـــع مقاومـــة الميكروبـــات المضـــادات الحيويـــة فـــى الســـجق المصـــنع  اســـتعمالإن  -١

الممرضـــة ممـــا يخلـــق أجيـــالاً جديـــدة مـــن الميكروبـــات شـــديدة المقاومـــة والتـــى تقـــاوم العـــلاج 
  بالمضادات الحيوية وتهدد بذلك صحة الإنسان .

المضــادات الحيويــة فــى منتجــات اللحــوم يســاعد علــى الإهمــال فــى  اســتعمالعلــى  الاعتمــادإن  -٢
 لمونيلا فيها نتيجة لهذا الإهمال .ايدعو إلى ظهور الس النظافة الصحية مما قد

المضــادات الحيويــة كأحــد أســاليب الغــش  اســتخدامأن بعــض مصــنعى اللحــوم قــد يلجــأون إلــى  -٣
لحــوم منتجــة مــن حيوانــات مريضــة أو مجهــدة لتــأخير ظهــور  باســتخدامالتجــارى للمســتهلكين 

  عوامل الفساد بها .
 

  : Cured meatة : اللحوم المنضجة والمعتق  - ٦
  

لعــل المقصــود بــاللحوم المنضــجة والمعتقــة هــى اللحــوم المملحــة أو المضــاف إليهــا الســكر   
والمعاملــة بنتريــت الصــوديوم أو نتــرات الصــوديوم أو كليهمــا معــاً لتثبيــت لــون اللحــوم وجعلــه أكثــر 

  مقاومة لتأثير الحرارة ، أو اللحوم المتبلة قبل تخزينها لتحسين نكهتها .
  

واللحوم المعتقة هى تلك اللحوم التى يتم حفظها لمدة معينة فى درجــة حــرارة معينــة بقصــد   
طعمــاً مميــزاً يفــوق بكثيــر طعــم  اكتســابهابلوغها درجة الإنضاج دون حدوث أضرار فى أنسجتها مــع 

  اللحوم غير المعتقة وتساعد الميكروبات الموجودة على سطحها على تعتيقها .
  

يق على درجة حرارة الحفظ وهى عادة فوق الصفر المئوى حيــث تحفــظ وتتوقف درجة التعت  
  م لفترة تتراوح ما بين يومين إلى بضع أسابيع .°١اللحوم عادة على درجة حرارة 

  

ولعل أكثر المواد المستخدمة فى إنضاج اللحوم شيوعاً هى الملح والسكر وأملاح نتــرات أو   
ل والخل ، فالملح يؤثر فى حفــظ ونكهــة اللحــم ، أمــا الســكر نتريت الصوديوم أو كليهما معاً ، والتواب
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فيؤثر فى النكهة ، وأما النترات والنتريت فيعملان على ثبات لون اللحم فضلاً عــن أن للنتــرات تــأثير 
  مثبط على البكتريا .

ويتم إنضاج اللحوم بطريقتين أساسيتين هما إضافة مواد الإنضاج للحم على صــورة جافــة   
ر من السطح للداخل أو إضافة مواد الإنضاج علــى صــورة محلــول حيــث تغمــس اللحــوم وتركها تنتش

فى هذا المحلول لإنضاجها . بيد أن الطريقة الأحدث لإنضــاج اللحــوم تــتم عــن طريــق حقــن محلــول 
مواد الإنضاج . ولعــل مــن أكثــر  وانتشارالإنضاج داخل الأوعية الدموية مما يؤدى إلى جودة توزيع 

نسبة الملح فيها مما يؤدى إلى زيادة ضــغط  ارتفاعالمنضجة على الصحة العامة هو  أضرار اللحوم
  الدم وزيادة كمية السوائل داخل الجسم .

  
  اللحوم المدخنة :  - ٧

يتم تعريض اللحوم إلى دخان الأخشــاب لدرجــة معينــة أثنــاء تصــنيعها . حيــث يــتم تجفيــف   
مميزة فضلاً عما للتدخين من تأثير حافظ أيضــاً اللحوم على نار الخشب حيث تكتسب نكهة مرغوبة 

مركب ولعــل أهمهــا  ٣٠٠بفعل المواد الكيميائية التى تنطلق من دخان الخشب والتى يتجاوز عددها 
والهيــدروكربونات غيــر  الألدهيــدات والكيتونــات والكحــول والفينــول والأحمــاض العضــوية والكريســول

اللحوم المدخنة يكون راجعاً إلى الألدهيدات فضلاً عن أن  الحلقية ، بيد أن معظم التأثير الحافظ فى
  الفينول ذو فعالية ضد الأكسدة التى تؤخر حدوث التزنخ الأكسيدى .

ــزة وإعطــاء مظهــر خــارجى جــذاب و  ــاج نكهــة ممي ــدخين اللحــوم هــو إنت لعــل الهــدف الرئيســى مــن ت
  للمستهلك .
ديــة المســتخدمة علــى نطــاق واســع وتوجد عدة طرق لتدخين اللحــوم بيــد أن الطريقــة التقلي  

غرفة التدخين تعلق فيها اللحوم فى أرفف فى الغرفة المغلقــة ثــم يولــد الــدخان خارجهــا  استخدامهى 
 اســتخدامبواسطة حرق نشارة الخشب ودفع الدخان إلى داخل الغرفة بواســطة نظــام المــراوح ويفضــل 

لاً عــن أنهــا تعطــى نكهــة خاصــة مميــزة أخشاب البلوط والقارية بســبب قلــة المــادة الراتنجيــة بهــا فضــ
للحوم المدخنة . أما الطريقة الحديثة لتدخين اللحوم فيــتم فــى غــرف التــدخين فيهــا معاملــة منتجــات 

  اللحوم بالحرارة إضافة إلى التدخين .
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أمــا طريقــة التــدخين الكهربائيــة الثابتــة فهــى تهــدف إلــى الإســراع فــى تــراكم الــدخان علــى   
ريقــة التــدخين الســائل يــتم الــتخلص مــن عمليــة التــدخين حيــث يحضــر الــدخان اللحوم ، بينمــا فــى ط

الســائل مــن عمليــة التكثيــف والتقطيــر لــدخان الخشــب وتســتخدم كــرذاذ مــائى علــى ســطح اللحــوم أو 
ــات المســببة  ــدخان الســائل بخلوهــا مــن المركب ــز مستحضــرات ال ــدخين . وتتمي بغمرهــا فــى ســائل الت

وهــذا المركــب إكتشــف بتركيــزات قليلــة فــى  Benzopyrene-3,4رين بنزوبــاي ٣،٤للسرطان مثل مركب 
  دخان الخشب الطبيعى .

  

نشـــارة الأنـــواع  باســتخدامولعــل مـــن أهـــم أضــرار اللحـــوم المدخنـــة وخاصــة تلـــك المدخنـــة   
الرخيصــة مــن الأخشــاب هــو أنهــا قــد تعــرض الصــحة العامــة للمســتهلكين بإضــرار التعــرض للإصــابة 

  بالسرطان .
  
  م المتخمرة :اللحو  - ٨

  

ويتم تصنيعها بإضافة بعض المزارع البكتيرية المعينة كبادئ لإنتاج حامض اللاكتيــك مثــل   
 :  

  ، Lactobacillus planetariumلاكتوباسيلس بلانتاريام 
  . Pediococcus cervisiaeبيديوكوكاسى سيرفيسيى 

  

تيــك لا تختــزل النتــرات ومن الجدير بالــذكر أن بعــض أنــواع البكتريــا المنتجــة لحــامض اللاك  
النتريــت  اســتعمالهذا النوع من البكتريا كبادئ للإسراع من عمليــة التخمــر يجــب  استعمالولذا فعند 

لإكساب اللحوم المتخمرة للون الأحمر الوردى المرغــوب وتتكــون النكهــة المميــزة لهــا نتيجــة لحــدوث 
م المتخمــرة فترجــع إلــى فعــل إنزيمــات عمليات التخمر البكتيرى فــى اللحــوم .  أمــا زيــادة طــراوة اللحــو 

  الكاثبسينات الموجودة فى العضلات .
هى إحــدى أنــواع اللحــوم و فى أرجاء العالم  الانتشارواللحوم المتخمرة من المنتجات واسعة   

واحدة أو أكثــر مــن طــرق التصــنيع كــالفرم  باستعمالالمصنعة والتى يتم تحوير خواص اللحم الطازج 
ح التقديــد والتوابــل وقــد تخضــع هــذه اللحــوم للمعاملــة الحراريــة أو التــدخين أو الهــرس وإضــافة أمــلا
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إضـــافة إلـــى العمليـــة التصـــنيعية الأكثـــر أهميـــة فـــى هـــذا النـــوع مـــن اللحـــوم وهـــى عمليـــة التخمـــر 
Fermentation  حيث تخضع هذه اللحوم لفعل أو عمل إنزيمــات الأحيــاء المجهريــة المســتخدمة فــى

دوث تغيرات جوهرية فى طبيعة ومظهر والخواص العضوية الحسية لهــذه التخمر والتى تتسبب فى ح
  اللحوم .

  

ــواع وأشــكال متعــددة مــن هــذه اللحــوم المتخمــرة ، وعمومــا يمكــن تقســيمها إلــى    وهنــاك أن
، ومنتجــات اللحــوم  comminutedمجمــوعتين رئيســيتين همــا منتجــات اللحــوم المتخمــرة المفرومــة 

وتشــمل الأخيــرة اللحــم المجفــف المتخمــر ولحــم البقــر ،  uncomminutedالمتخمــرة غيــر المفرومــة 
وغيرهــا مــن المنتجــات المتخمــرة التــى يكــون مــن خواصــها المميــزة ،  Jerkyالمملح والجركــى البقــرى 

أنها تحضر من قطع لحمية كاملــة ، وتكــون هــذه المنتجــات عــادة مقــددة ومنكهــة ومدخنــة ومعاملــة 
اللحوم المفرومة المتخمــرة فتشــمل أنواعــاً لا حصــر لهــا مــن الســجق بالحرارة ، أما بالنسبة لمنتجات 

المتخمر الجاف ونذكر منها على ســبيل المثــال ولــيس الحصــر الســجق الصــيفى والســلامى ، وكــذلك 
والبولوجنــا  Cervelateوالســرفيلات  Thuringerالسجق المتخمر شبه الجاف ومن أمثلته الثورينجر 

  يرها .وغ Lebanon Bolognaاللبنانية 
  

فى منطقتنا العربية بالمقارنــة بــاللحوم  انتشاراوتعتبر اللحوم المتخمرة المفرومة هى الأكثر   
  المتخمرة غير المفرومة .

  

ويعتبر حامض اللاكتيــك المفــرز مــن الأحيــاء المجهريــة المســتخدمة فــى التخمــر بالإضــافة   
بمثابــة عوامــل  Bacterioscinesســينات إلى إفرازها لمواد شبيهة بالمضادات الحيوية تعرف بالبكتيريو 

حفظ لهذه المنتجات من الأحياء المجهرية الممرضة والمنتجة للسموم أو تلك التى تتسبب فــى تلــف 
أو فساد هذه اللحوم المتخمرة ، كما أن عمليات التجفيف التى تخضع لهــا هــذه المنتجــات لهــا كبيــر 

عن أن عمليات تخمر اللحوم تسهم بشكل كبير الأثر فى حفظ هذه المنتجات ولفترات مناسبة فضلاً 
الجسم من بروتينات اللحوم المتخمرة حيث يجعلها بصورة أسهل فى قابلية  استفادةفى زيادة قابلية 

ــة أن الجليســريدات  ــة أثبتــت البحــوث الحديث الهضــم والامتصــاص . ومــن الناحيــة الصــحية والغذائي
قــل خــلال عمليــة التخمــر والإنضــاج ، ويقابــل ذلــك الثلاثيــة الموجــودة فــى دهــون اللحــوم المتخمــرة ت
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ونظــراً لأن . زيــادة فــى كــل مــن مســتويات الأحمــاض الدهنيــة الحــرة والجليســريدات الأحاديــة والثنائيــة
اللحــوم المتخمــرة يضــاف إليهــا نســبة كبيــرة مــن الــدهون الحيوانيــة فــى خلطــات الســجق المتخمــر قــد 

 لاســتهلاكهيكون مــن الأمــور المحــددة بشــكل كبيــر  % فإن ذلك قد٣٠تصل فى غالبية الأحيان إلى 
من قبل الكثيرين وخصوصاً أولئك الذين يعانون من أمراض القلب وتصلب الشرايين والسمنة وغيرها 

.  
  

ونظراً لأن عملية التدخين تستخدم فى اللحوم المتخمرة لغرض إطالة مدة حفظها وإكســابها   
 ، إلا أنــه وغيرهــان والطعــم والنكهــة وغيرهــا خــواص عضــوية حســية خاصــة مرغوبــة مــن حيــث اللــو

عملية التــدخين تتكــون بعــض المركبــات الســامة التــى تنتمــى إلــى مجموعــات الهيــدروكربونات لنتيجة 
تم فصل وتشخيص أكثر من ستة عشر مركباً من هذه المركبــات قد و ، الأروماتية المتعددة الحلقات 

ــــــــــل أبرزهــــــــــ ــــــــــة لع ــــــــــبالســــــــــامة مــــــــــن اللحــــــــــوم المتخمــــــــــرة المدخن ــــــــــرين ب ٤،٣ا مرك   نزوبي
3,4 benzopyrene  المعروف بتأثيره المســبب للســرطان ويعتبــر تركيــز مقــداره ميكروجــرام/ كيلــو واحــد

  من اللحوم المتخمرة المدخنة هو الحد الأعلى المسموح به من هذا المركب .
  

طــرق تــدخين جيــدة مثــل  اســتخدامولتقليــل نســبة هــذا المركــب إلــى الحــدود الآمنــة يجــب   
طريقــة التــدخين البــارد لأن هــذا المركــب يتكــون فــى الــدخان النــاتج مــن مجــاميع المثيلــين  خداماســت

الإلكتروســتاتيكى  المتولدة فى التدخين الساخن كما يمكن تقليل كمية هذا المركب باستخدام المرشــح
ســيط الترشــيح الب باســتخدامالذى يقلل من نسبة مركب البنزوبيرين فى الدخان . وقد وجــد أنــه حتــى 

  . من الهيدروكربونات الآروماتية المتعددة الحلقات يتم إزالتها %٩٠خلال نسيج قطنى فإن 
  

الـــدخان الســـائل يعتبـــر فعـــالاً فـــى هـــذا المجـــال حيـــث وجـــد أن كميـــة  اســـتخدامكـــذلك فـــإن   
الهيدروكربونات الآروماتية المتعددة الحلقات تقل لحد كبيــر فــى عمليــة تحضــير الــدخان الســائل ممــا 

  حماية للمستهلك من الآثار الضارة لتدخين اللحوم المتخمرة . يمثل
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  :  Freeze-dried meatاللحوم المجفدة :  – ٩
  

المقصــود بتجفيــد اللحــوم هــو حفظهــا عــن طريــق تحويــل المــاء الموجــود بهــا إلــى بلــورات   
الغازيــة ثلجية ثم سحب هذا الماء عن طريق التسامى بحيث يتحول من الحالــة الصــلبة إلــى الحالــة 

من رطوبة اللحــوم دون  %٩٩مباشرة دون المرور بالحالة السائلة . وفى هذه الحالة يتم نزع نحو 
القــوام) وتتميــز اللحــوم  –الرائحــة  –الطعــم  –حدوث أية أضــرار لخواصــها العضــوية الحســية (اللــون 

تمنــع  المجفــدة بســرعة اســترجاعها وذلــك بشــرط تعبئتهــا بعــد تجفيــدها فــى عبــوات محكمــة القفــل
  لبخار الماء من الجو المحيط بها . امتصاصها

  

ملليمتــر زئبــق  ١,٥ضغط مــنخفض يتــراوح مــا بــين  باستخدامويتم تجفيد اللحوم المفرومة   
ملليمتــرات زئبــق لتحويــل جزئيــات المــاء مــن الحالــة الصــلبة إلــى الحالــة الغازيــة مباشــرة دون  ٤إلــى 

دة إلــى التفريــغ الشــديد تــنخفض درجــة حراريــة ثــم المــرور بحالــة الســيولة وبتعــريض اللحــوم المجمــ
يتجمع أولاً بأول على الذى يجرى رفع درجة حرارة الوسط المحيط باللحوم تدريجياً فينشأ بخار الماء 

) وبــذلك ٢١حتــوى علــى ســائل التبريــد (عــادة فريــون المسطح الأنابيب الموجودة فى مؤخرة المجفد 
  من اللحوم . قالانطلا يمكن لجزء جديد من بخار الماء 

  

ومــن ثــم  %٠,٥وتتميز اللحوم المجفدة بأنها ذات محتوى رطوبة منخفض جداً يصل إلــى   
فهى ليست معرضة للفساد الميكروبى ، ويراعى عند فتح عبوة اللحوم المجفــدة عــدم تركهــا معرضــة 

ة تناولهــا بالمــاء يراعــى ســرع اســترجاعهاللهواء حتى لا يتزنخ الدهن الموجــود بهــا .  كمــا أنــه عنــد 
وعــدم تركهــا علــى درجــة حــرارة الغرفــة العاديــة وتجهيــز الكميــة المطلوبــة فقــط أولاً بــأول ومــا يتبقــى 

  يوضع فى الثلاجة لمدة لا تزيد عن أسبوعين حفاظاً على الصحة العامة .
  

  : Canned meatاللحوم المعلبة :   – ١٠
  

صناعة تعليب اللحوم والمقصــود فى  Commercial sterilizationيستخدم التعقيم التجارى   
ــا الخضــرية وجميــع الميكروبــات  بــه معاملــة اللحــوم معاملــة حراريــة تكفــى للقضــاء علــى كــل الخلاي
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الممرضــة والميكروبــات المســببة لفســاد اللحــوم ، وإتــلاف كــل الإنزيمــات بحيــث لا يتبقــى إلا بعــض 
تكــون ظــروف تخــزين اللحــوم  كجــراثيم الميكروبــات المحبــة للحــرارة المرتفعــة فــى صــور كامنــة وبــذل

المعلبة بعد معاملتها حرارياً غيــر مناســبة لإنباتهــا وبالتــالى تبقــى ســاكنة خاصــة عنــد وجــود التفريــغ 
ممــا يمكــن مــن المحافظــة علــى أكبــر قــدر مــن القيمــة الغذائيــة والخــواص العضــوية الحســية للحــوم 

  المعلبة .
  

ة لــذلك يــتم تعقيمهــا علــى درجــة حــرارة ونظراً لأن اللحوم تعتبر مــن الأغذيــة قليلــة الحموضــ  
دقيقة . ويتم تعليــب الأنــواع المختلفــة مــن اللحــوم مثــل اللحــم  ٤٥-٣٠م لمدة تتراوح ما بين °١٢٠

البقرى المعلب ، اللانشون البقرى المعلب ، اللحم الجملى المعلب ، اللســان البقــرى المعلــب ، لســان 
ــدبيف المعلــب . ومــن الجــدير الضــأن المعلــب ، اللحــم الضــأن المعلــب ، الســجق ال معلــب ، الكورني

بالــذكر أنــه حتــى فــى حالــة الإنتــاج الأمثــل للحــوم المعلبــة فــإن محتويــات العبــوة لا تصــل إلــى حالــة 
التعقيم الكامل وبالتالى فإن الفساد الذى قد نــتج عــن الأحيــاء الدقيقــة فــى اللحــوم المعلبــة قــد يكــون 

  ثمة .سببه بكتريا متجرثمة أو بكتريا غير متجر 
  

وتتبع البكتريا المندرجــة تحــت قســم الفســاد النــاتج عــن البكتريــا المتجرثمــة المحبــة للحــرارة   
  . Clostridiumو  Bacillusالجنسين 

  

وتســـبب بكتريـــا الكولســـتريديوم التـــى تتحمـــل الحـــرارة العاليـــة إلـــى حـــد كبيـــر فـــى التســـمم   
جه بكتريــا كولســتريديوم بوتيولينــام وهــى البوتولينى وهو أخطر التسممات الغذائية على الإطلاق وتنت

تنمو فقط بعيداً عن الهواء وتتحمل الحرارة المرتفعــة إلــى حــد كبيــر جــداً وقــد توجــد هــذه البكتريــا فــى 
اللحوم المعلبة التى لم تعقم تعقيماً كافياً .  ومعلبات اللحوم التى تحتوى على هذا السم تكون عــادة 

  البكتريا تكون غازات .منتفخة ولها رائحة كريهة لأن هذه 
يــدل أمــا البكتريــا المندرجــة تحــت قســم الفســاد النــاتج عــن البكتريــا غيــر المتجرثمــة والتــى   

  وجودها على عدم كفاءة المعاملة الحرارية فى اللحوم المعلبة مثل بكتريا :
  

Enterococci, Streptococcus faecalis, Lactobacillus, streptococcus thermophilus, 
Microbacterium 
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ويكون الفساد الناتج عن هذه الأنواع من البكتريا عــادة نتيجــة لعــدم كفايــة المعاملــة الحراريــة أثنــاء 
عملية تعقيم اللحوم المعلبة أو نتيجة تسرب الميكروبات بسبب حــدوث ثقــب أو عــدم القفــل المــزدوج 

لتى تحدث بــين الكبريــت الموجــود أنه قد يحدث فساد كيميائى للحوم المعلبة مثل التفاعلات ا هذا إلا
فى اللحوم وبين معدن العلبة فى حالــة عــدم وجــود مــاء الطــلاء الورنيشــية المناســبة أو عــدم تغطيــة 
السطح الــداخلى للعلبــة بهــا . وبالتــالى يحــدث التبقــع الكبريتــى نتيجــة تكــوين كبريتيــد الحديــد . وفــى 

دهون فــإن عــدم كفايــة عمليــة التســخين حالــة اللحــوم المعلبــة المحتويــة علــى نســبة مرتفعــة مــن الــ
الإبتدائى يسمح بوجود نسبة مــن أكســجين الهــواء الجــوى داخــل العبــوة تســبب حــدوث تــزنخ للــدهون 

  ويساعد على ذلك درجة حرارة التعقيم المرتفعة ووجود الماء وأيونات النحاس .
  

  منتجات السجق : -١١
  

، الســجق شــبه الجــاف ، الســجق  تصنع أنواع عديدة من منتجات السجق (السجق الطازج  
الجاف) . ويصنع السجق الطازج بفرم اللحم وإضافة ملح الطعام والبهارات له وأحياناً الســكر والمــاء 
والنشا وأحياناً اللبن الفرز . أما فى حالة صناعة السجق المدخن والمعامــل بــالحرارة فتســتعمل لحــوم 

قــة الجافــة قبــل أو بعــد فــرم اللحــم وبعــد تمــام منضجة بطريقــة الغمــر فــى محلــول الإنضــاج أو بالطري
 ارتفــاععمليــة الإنضــاج تمــزج مــع اللحــم التوابــل وتفــرم جيــداً مــع إضــافة الــثلج والمــاء المــثلج لمنــع 

م لمــدة تتــراوح مــا بــين بضــع دقــائق إلــى °٧٩إلى  ٣٢الحرارة أثناء الفرم ويدخن السجق على درجة 
م لمــدة تتــراوح مــا بــين بضــع °٦٥علــى درجــة  بضــع ســاعات ثــم يســلق الســجق المدخنــة فــى المــاء

  دقائق وست ساعات . وقد لا يسلق السجق المدخن .
ـــورينجر    ـــدلا ، الث ـــة الســـجق شـــبه الجـــاف الســـلامى ، المورتاي و  Mortadellaومـــن أمثل

Salami  وThuringer  ومــــــن أمثلــــــة الســــــجق الجــــــاف البيبيرونــــــىpepperoni وريزوس لــــــ، الك
chlorizos لمورتاديلا ، والسلامى .، وبعض أنواع ا  

  

وطبقاً للمواصفات القياسية المصرية فإن السجق هو المنتج المصنع مــن اللحــوم الطازجــة   
أو مــا  أمعــاءأو المثلجــة أو المملحــة أو المجففــة أو المدخنــة التــى تفــرم وتعبــأ داخــل مثانــات أو 
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وألا يقل  %٥٠بها عن  يشابهها من أغلفة صناعة غير ضارة بالصحة ويجب ألا يقل اللحم الأحمر
إلا فى حالة الفرانكفورت أو الفنواز أو السرفيلات حيــث لا يجــوز أن  %٩٠مجموعه مع الدهن عن 

  ســــجق مطبــــوخ  -ســــجق طــــازج : وأهــــم أنواعــــه هــــى  - %٨٠تقــــل نســــبة المجمــــوع بهــــا عــــن 
  سجق جاف . -سجق مطبوخ نصف جاف 

  

ا حراريــاً قــد تســبب أنــواع مــن ويلاحــظ أن منتجــات الســجق فــى حالــة عــدم كفايــة معاملتهــ  
التسمم الغذائى مثل التسمم بالإستافيلوكوكس حيث تبقى السموم داخل الميكروبات الملوثــة وتتحمــل 
الحرارة العالية لمدة نصف ساعة أو أكثر فبالرغم من موت الميكروبات نفسها إلا أن السموم تحــتفظ 

هــو التســمم بواســطة ميكروبــات الدوســنتاريا، بفاعليتهــا ، التســمم بالســلمونيلا ، التســمم بالشــيجلا و 
التسمم بالباسيلاس ، التســمم بكتريــا القولــون ، وأخيــراً التســمم البوتــولينى فهــو لا يوجــد فــى اللحــوم 

ون، البســطرمة) فهــى لا تحتــوى علــى بكتريــا شــاللان –المتبلة أى المعاملة بأملاح النتريت (السجق 
  تريت تقتلها.الكولستريديم المسببة له لأن أملاح الن

  
  : Fast meatsاللحوم المصنعة السريعة :   - ١٢

  

نتشــرت فــى الســنوات الأخيــرة مئــات الأنــواع مــن وجبــات اللحــوم المصــنعة الســريعة مثــل ا  
البيف بيرجر ، الهامبيرجر ، وكرات اللحم ، كفتة اللحم ، رغيف اللحــم (رغيــف الحواوشــى) ، أقــراص 

ئف اللحم ، بيتزا اللحــم المفــروم ، بيتــزا الســجق . ويلاحــظ أن هــذه ، فطائر اللحم ولفا pattiesاللحم 
الوجبــات المصــنعة الســريعة مــن اللحــوم يضــاف لأغلبهــا ملــح جلوتامينــات الصــوديوم الأحاديــة وهــو 
ملح عديم الطعم والرائحة وذلك لخاصيتها المميزة فى تقوية وإظهار نكهة هذه المنتجــات فضــلاً عــن 

  . فيها ئح غير المرغوبخاصيتها فى إيقاف الروا
  

الســريعة  ومن الجدير بالذكر أن هذا الملح إذا تمت إضافته إلى منتجات اللحوم المصنعة   
ســبب لهــم تــأخراً فــى يفإنه يجب ألا يسمح للأطفال الذين يقل عمرهم عن ثلاث سنوات بتناولها لأنه 

  النمو العقلى .
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تحتــوى علــى الــدهون المشــبعة بنســب  أن منتجــات اللحــوم المصــنعة الســريعة كلهــا هذا إلا  
ممــا لا ينصـــح بتناولهــا لمــرض القلـــب ومرضــى تصــلب الشـــرايين  %٤٠مرتفعــة جــداً قـــد تتجــاوز 

محتوياتهــا مــن ملــح الطعــام ممــا لا يوصــى  ارتفــاعومرضــى الضــغط العــالى والســمنة . فضــلاً عــن 
  ل داخل  الجسم .بتناولها لمرضى ضغط الدم العالى كما أنها تؤدى إلى زيادة كمية السوائ

  
   Microwave processingاللحوم المعاملة بالميكروويف :  – ١٣

  

والميكروويـــــف عبـــــارة عـــــن أشـــــعة  .تســـــتخدم أشـــــعة الميكروويـــــف فـــــى حفـــــظ اللحـــــوم   
(مليــون  MHZ ٣٣٠كهرومغناطيســية تغطــى مجــال واســع مــن التــرددات الإشــعاعية تتــراوح مــا بــين 

ــــى  ــــة) إل ــــى الثاني ــــون GHZ ٣٠٠دورة ف ــــة التســــخين  (بلي ــــة) . وترجــــع ميكانيكي ــــى الثاني دورة ف
فــإن الطاقــة  اختراقهــابالميكروويف إلى أن أشــعة الميكروويــف تختــرق بعمــق المــواد الغذائيــة وأثنــاء 

التــى تحملهــا تتحــول إلــى حــرارة بواســطة المــادة الغذائيــة نفســها . ولعــل مــن أهــم مشــاكل التســخين 
متجانســة بمعنــى أن درجــات الحــرارة لا تصــل بمقــدار بــالميكروويف أن عمليــة التســخين تكــون غيــر 

متساو إلى جميع مناطق اللحم ، فضلاً عن أن التسخين بالميكروويف لا يعمل علــى تكــوين القصــرة 
   .الأخرى الاعتياديةالخارجية أو التلون البنى لأسطح الأغذية مثل طرق الطبخ والتسخين 

 


