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  )  ٢٠٠٠العدد التاسع عشر ( يوليو  -مجلة أسيوط للدراسات البيئية 
  

  التلـوث البكـتيرى للغـذاء 
  " طرق بحث الأوبئة وتقييم اقتصادى "
  الأستاذ الدكتور / فتحى السـيد الجزار

  

  جامعة أسيوط –كلية الزراعة  –أستاذ ميكروبيولوجيا وتكنولوجيا الألبان 
  

ى مرحلــة مــن مراحــل إنتاجــه أو تصــنيعه ، أو أثنــاء نقلــه أو يحــدث تلــوث الغــذاء فــى أ
تخزينه ، أو توزيعه واستهلاكه ، وذلك نتيجة لأى تغيير أو خلل فى الظروف البيئية المحيطة 

  بهذه المراحل ، مما ينتج عنها أخطار صحية أو أمراض نوعية قد تقضى على الحياة .
  

الأمراض المعدية تـؤدى إلـى زيـادة معـدل  ومن الملاحظ أن سوء الحالة البيئية وانتشار
الوفيات فى أكثر مناطق العالم ازدحاماً بالسكان وأقلها تقدماً أو ما تسمى بالدول النامية حيث 
نجـد أن ميــاه الشـرب غيــر كافيـة وغيــر آمنـة ، والــتخلص مـن ميــاه المجـارى يــتم بطريـق غيــر 

الناقلــة للأمــراض مــع قلــة الــوعى صــحية وربمــا مفقــودة ، كمــا أن انتشــار الحشــرات والقــوارض 
  الصحى ، وقلة الغذاء أو تلوثه كلها عوامل بيئية تزيد من انتشار هذه الأوبئة . 

  

والأمــراض الناشــئة عــن الغــذاء عبــارة عــن أى حالــة مرضــية ناتجــة عــن تنــاول الغــذاء 
إلـى حـالات  Slight discomfortالصحى ، وتختلف أعراض المرض مـن عـدم الراحـة البسـيطة 

رضــية شــديدة قــد تنتهــى بالوفــاة فــى بعــض الأحيــان ، وتفشــى مثــل هــذه الأوبئــة يحتــاج إلــى م
  دراسة ، وبحث وتقييم لهذه الأوبئة حتى يمكن تفادى حدوثها مرة أخرى .
  ويمكن تقسيم الأمراض التى تنشأ عن الغذاء إلى قسمين رئيسين هما :

تناول الأغذية المحتوية علـى هو ينشأ عن   : Food intoxicationالتسمم الغذائى  -١
  كيماويات سامة أو سموم ناتجة عن الميكروبات، والتى يتم إفرازها فى الغذاء قبل تناوله .



-٦٤-  

وهــذه تنشــأ عــن تنــاول الأغذيــة الملوثــة   : Food infectionالعѧѧدوى الغذائيѧѧة  -٢
  بالميكروبات والتى لا تفرز  السموم إلا داخل جسم الإنسان .

  وتحليل الأوبئة الناشئة عن تناول الغذاء : خطوات بحث -أولاً 
بأنه تفشى أعراض المرض لاثنين أو أكثر بعد تناول الإنسان  Outbreak يعرف الوباء

لغذاء معين ، وهناك استثناء لهذا التعريف ، وهو ظهور حالة واحـدة مـن التسـمم البوتيـولينى 
Botulism حـث وتحليـل الأوبئـة الناشـئة عـن أو التسمم الكيماوى ، ويعتبر ذلـك وبـاءً ، وفـى ب

الغذاء دوراً كبيراً فى فهم هذه الأمراض والمساعدة على التخطيط السليم لوسائل الـتحكم ومنـع 
  الانتشار لمثل هذه الأوبئة .

وملخص بحث وتحليل مثل هذه الأوبئة كما تم التوصية به بواسطة الهيئات العالميـة المهتمـة 
  بذلك مثل :

International association of milk, food and environmental sanitarians 

استقبال شكاوى المواطنين عن ظهور أعراض مـرض معـين بصـورة فجائيـة علـى شـخص  -١
أو عدد من الأشخاص ، وتبليغ الجهات المختلفة عن الصحة العامة ، وهو ما يعـرف بمـا 

  يسمى بملابسات الحادث .
مراجعــة  -تكليــف عــدد مــن الأشــخاص لعمــل البحــث الاســتعداد لبحــث الوبــاء : وذلــك ب -٢

الامكانــات المتاحــة لعمــل هــذا البحــث وتجميــع العينــات اللازمــة مــن الغــذاء وإرســالها إلــى 
  المعامل لإجراء التحليلات اللازمة .

التشــخيص : دراســة تــاريخ الحــالات المصــابة ، الحصــول علــى عينــات للتحليــل ، تجميــع  -٣
   حصها معملياً . عينات من الغذاء ، وذلك لف

ــا الشــخص الــذى يصــاب بالإســهال بعــد فتــرة  -٤ ــة هن ــة : ويقصــد بالحال إيجــاد تعريــف للحال
محددة من تناول الغـذاء أو يصـاب بـالقئ ، ويعـرف الإسـهال بأنـه مـا زاد عـن ثلاثـة مـرات 

  يومياً فى صورة براز مائى .
  دراسة للبيئة المحيطة : كيفية حدوث التلوث الغذائى . -٥
: وذلك بطلب مسـاعدة بعـض الجهـات الصـحية المتخصصـة وعمـل  لتوسع البحثى للوباءا -٦

شــخص مصــاب  ٢٠-١٠مقــابلات لعــدد كبيــر مــن المصــابين والحصــول علــى عينــات مــن 
  لإجراء التحليلات اللازمة للتعرف على سبب الوباء .
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ويـتم مقابلـة معرفة مصدر الغذاء الملوث : يتم تجميع عينات من الغذاء المشـكوك فيـه ،  -٧
العاملين فـى مجـال إنتـاج الغـذاء ، مـع فحـص كـل الأدوات المسـتعملة فـى تـداول الغـذاء ، 
ودراسة الظروف البيئيـة المحيطـة بإنتـاج الغـذاء والتعـرف علـى العوامـل التـى تسـاعد علـى 

  نمو وقدرة الميكروب على البقاء .
ر أعــراض المــرض علــى حســاب فتــرة الحضــانة ، ( الفتــرة بــين اســتهلاك الغــذاء وظهــو  -٨

  الإنسان ).
  حساب نسبة المصابين من مجموع الذين تم تناولهم لهذا الغذاء الملوث . -٩
  تحليل النتائج المتحصل عليها إحصائياً . -١٠
تفسير النتائج المتحصل عليها حتى يمكن إيضاح مختلف جوانب الوباء وكيفية انتشاره  -١١

  ونحو ذلك .
  ادية للوباء .حساب الخسارة الاقتص -١٢
  يتم تسليم تقرير نتيجة بحث الوباء إلى الجهات المسئولة . -١٣
  يتم استخدام نتيجة هذا البحث فى منع وتجنب حدوث مثل هذا الوباء مستقبلاً . -١٤

  
 ً   الخسارة الاقتصادية الناتجة عن التلوث الميكروبى للغذاء : -ثانيا

التعليميــة والتنظيميــة الكبيــرة المبذولــة  يجــب التــذكرة دائمــاً أنــه علــى الــرغم مــن الجهــود
لتجنب حدوث هذه الأمـراض الميكروبيـة الناتجـة عـن طريـق الغـذاء ، فإنـه تحـدث فـى مختلـف 
دول العالم حتى المتقدم منها حالات وبائية كثيرة فنجد على سبيل المثال فى الولايات المتحـدة 

ة مــن تلــوث الغــذاء ســنوياً ، مليــون حالــة مرضــي ٨١-١٢,٦الأمريكيــة وحــدها تظهــر مــا بــين 
من مثل هذه الحالات ، ومثل هذه الأمراض تسبب خسارة فادحة  %٨٧وتسبب البكتريا حوالى 

لــيس للشــخص المــريض فقــط بــل تمتــد لصــناعة الغــذاء والاقتصــاد القــومى ، وتقــدر الخســارة 
ــ ٨,٤-٧,٧بحــوالى ات بليــون دولار ســنوياً ، وقــد دلــت دراســات حديثــة أجريــت بواســطة الهيئ

مليـون دولار  ٤٨٠الحكومية أن مرض مثل الليستريا يكلف الولايات المتحدة الأمريكية خسارة 
سنوياً ، وجدير بالذكر أن هذا الميكروب معروف جيداً فى معظـم دول العـالم وخاصـة الولايـات 

  المتحدة الأمريكية . 
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وتحـدث حـوالى وتسبب هذا الميكروب فى تفشى أوبئة بالولايات المتحدة الأمريكيـة ، 
مليون دولار  ٣٥,٦كل عام ، ويتكلف علاج مثل هذه الحالات نحو  Listeriosisحالة  ١٨٦٠

 ٢٢٥,٥مليون دولار نتيجة لفقد الإنتاجية للأشـخاص المصـابين ،  ٢٢١,٢للرعاية الطبية ، 
  مليون دولار بسبب الأضرار النفسية للمرضى .

  

الصـناعية نتيجـةً لسـحب المنتجـات مـن كما تتسبب مثل الأوبئة فى خسارة المؤسسات 
، وفقدان الثقة لدى المستهلكين بهذه الصـناعة والعرضـة للمسـاءلة  Product recallsالسوق 

القانونيــة عــن طريــق المحــاكم خاصــة فــى حالــة حــدوث وفيــات ، فعلــى ســبيل المثــال تــم انفــاق 
ليفورنيــا ، فــى كا ١٩٨٥مليــون دولار بســبب تفشــى مــرض الليســتريوزيس عــام  ٨٠٠حــوالى 

وقد أدى هذا الأمر إلى إفلاس بعض الشركات وتوقيع عقوبة السجن على بعض المسـئولين ، 
وإذا كانــت هــذه الخســارة تحــدث فــى مثــل هــذه الــدول وتــؤثر علــى اقتصــادها فمــن الواضــح أن 

  التأثير يكون أعظم فى الدول النامية . 
   

 ”Salmonellosis“لسـالمونيلا ومن الجدير بالذكر أن الأمراض المتسببة عن ميكروب ا
 Staphylococcal“وأمـراض التســمم الغـذائى الناتجــة عـن التســمم بميكـروب الاســتافيلوكوكس 

intoxication”  ــر مــن أهــم الأمــراض التــى تســبب خســارة اقتصــادية حيــث يســببان فــى ، تعتب
تـوالى ، بليـون دولار سـنوياً علـى ال ١,٥-٠,٤الولايات المتحـدة وحـدها خسـائر تقـدر بحـوالى 

مليـون دولار  ١٥٦يكلـف الولايـات المتحـدة الأمريكيـة    Campylobacteriosisكـذلك مـرض الــ
  مليون دولار سنوياً. ٨٧ Botulismمليون دولار ، والـ  ٣٢٣ Escherichia coliسنوياً والـ 

  

وعموماً فإن الأمراض التى تسببها الأغذية يمكن منعها وتجنبها والحـد مـن خسـائرها ، 
ــى الأبحــاث المستفيضــة بهــذا وتلعــ ــى تنفــق عل ــالأموال الت ــك ، ف ــراً فــى ذل ب الأبحــاث دوراً كبي

  الخصوص لا تمثل إلا جزءاً بسيطاً من الأموال التى تتسبب هذه الأمراض فى فقدانها .
  

والخلاصة أن إنتاج غذاء صحى للمسـتهلك يجـب أن يكـون لـه الأولويـة لاهتمـام رجـال 
ة ، وهــذا يمكــن إنجــازه بدراســة مســببات الأمــراض ومحاولــة الوقايــة الصــناعات الغذائيــة واللبنيــ

منهــا ومنــع تلــوث الأغذيــة بهــذه الميكروبــات ، ويترتــب علــى هــذا تــوفير أمــوال هائلــة للــدول 
  وللصناعة ، وكذلك يجب القول أن إنقاذ حياة طفل أو فرد من الموت شئ لا يقدر بثمن .
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العـلاج ، وهنـاك أنظمـة وقائيـة لحمايـة الغـذاء  ويجب التذكرة دائماً أن الوقاية خير مـن
من التلوث فى جميع مراحل إنتاجه .. من هذه الأنظمة : نظام تحليـل المخـاطر ونقـاط الـتحكم 

  الحرجة . وسوف نتكلم باختصار عن هذا النظام :
  

  نظرة شاملة لنظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة : -أولاً 
Hazard analysis and critical control points 

فـى مراقبـة  HACCPاعتمدت الكثير من الشـركات الكبـرى فـى صـناعة السـيارات نظـام 
فى صـناعة   Lufthanzaخطوط إنتاج السيارات ، كما اعتمدته مؤخراً شركة الطيران الألمانية 

  الطائرات التابعة لها .
 

 HACCPن نظــام وقــد يبــدو هــذا الأمــر مســتغرباً لــدى الــبعض حيــث يســود الاعتقــاد بــأ
والــذى هــو  HACCPخــاص بمجــالات تصــنيع الأغذيــة ، لكــن بــالنظر إلــى مــا يعنيــه الاســم 

اختصار لمجموعة كلمات باللغة الإنجليزيـة تعنـى : (تحليـل المخـاطر ونقـاط الـتحكم الحرجـة)،  
قابــل للتطبيــق فــى كافــة المجــالات مــع  –الوقــائى  –فإننــا يمكــن أن نســتنتج بــأن هــذا النظــام 

  فاظ بخصوصيته فى كل مجال .الاحت
  

  إن نظــــام " تحليـــــل المخــــاطر ونقـــــاط الـــــتحكم الحرجــــة " هـــــو نظــــام وقـــــائى يهـــــدف 
إلــى الحيلولــة دون وقــوع أخطــار تــنجم عــن مجموعــة أعمــال معينــة قــد تكــون خطــاً لإنتــاج 

  السيارات ، أو برنامج لصيانة الطائرات ، أو خطوات تصنيع مادة غذائية ما .
  

مخاطر ونقاط التحكم الحرجة فى مجال التصѧنيع الغѧذائى نظام ال –ثانياً 
:  

إن استخدام " نظام تحليل المخاطر ونقاط الـتحكم الحرجـة فـى صـناعة الأغذيـة قـد بـدأ 
الفضائية الأمريكيـة ووزارة الـدفاع الأمريكيـة لضـمان سـلامة  NASAبالستينيات من قبل هيئة 

ابتدأت شركة بيلزبيرى بتطبيقه لنفس  ١٩٧١أغذية رواد الفضاء من التلوث ، وبدءاً من عام 
الغــرض ، ومــن ثــم علــى كافــة منتجاتهــا ، وتــم انتشــاره بعــد ذلــك ليشــمل شــركات أغذيــة أخــرى 
وهيئــات مراقبــة دوليــة ، وكــان اســتخدامه فــى ذلــك الحــين مقتصــراً علــى الأغذيــة المعلبــة لعــام 

  .حيث تم استخدامه فى مراقبة إنتاج أغذية أخرى غير معلبة  ١٩٨٥
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إن هذا النظام هو وسيلة فعالة لضمان سلامة المواد الغذائيـة ، وذلـك بمراقبتهـا مـن   
ــة الحصــاد وحتــى الاســتهلاك ، ومنــع أيــة مشــاكل أو أخطــاء مــن الحــدوث هــو الهــدف  مرحل
الأساسى لفريق العمل، ويوجد خمسـة مبـادئ وسـبعة أسـس لتطـوير النظـام وضـمان نتائجـه ، 

 –تحديــد الحــدود الحرجــة  –التعــرف علــى المراحــل الحرجــة  –وهــذه تتضــمن تحليــل المخــاطر 
المراقبــة واقتــراح الإجــراءات التصــحيحية فــى حالــة حــدوث خطــأ ، كــذلك تعتنــى بأنظمــة حفــظ 

  السجلات ، والتأكد من صلاحية النظام .
  

باســتخدام هــذا النظــام فــإن أى خطــأ يمكــن أن يحــدث أو أى انحــراف يــدل علــى فقــد 
جــة ، ويمكــن الشــعور بــه وإتخــاذ الإجــراءات التصــحيحية اللازمــة فــوراً الســيطرة علــى نقطــة حر 

لإعــادة الوضــع إلــى الحالــة المثاليــة بصــورة ســريعة لضــمان اســتمرار عمليــة الإنتــاج بصــورة 
  سليمة ولضمان وصول المنتجات ذات الكفاءة والجودة العالمية .

  

بـارات الميكروبيولوجيـة إن الاعتماد فقط على الفحص العشوائى للمنتجات وإجـراء الاخت
لــم يعــد طريقــة عمليــة وكافيــة حيــث أن نتــائج هــذه الفحــوص تــأتى دائمــاً متــأخرة وبعــد حــدوث 
ـــــــاج  ـــــــة مراحـــــــل الإنت ـــــــون شـــــــاملة بصـــــــورة مضـــــــمونة لكاف ـــــــا أنهـــــــا لا تك   الخطـــــــأ ، كم

والاسـتعانة بـبعض الاختبـارات الكيميائيـة والفيزيائيـة والحسـية  HACCPبينما يمكن باستخدام 
ـــــارات المســـــتم ـــــر (مـــــع الاســـــتعانة بالاختب رة ، يمكـــــن ضـــــمان ســـــلامة الغـــــذاء بصـــــورة أكب

  الميكروبيولوجية لضمان سلامة النظام)  .
  

بإنتــاج مــواد HACCP إن الكثيــر مــن شــركات تصــنيع الأغذيــة لاحظــت فوائــد نظــام 
غذائيــة ســليمة وخاليــة مــن الأخطــار ، كمــا أنــه تــم اعتمــاده فــى كثيــر مــن هيئــات المراقبــة ، 

مان سلامة تطبيقه بصورة مناسبة ، فإن الإدارات العليا المختصة سـواء بشـركات تصـنيع ولض
الأغذية أو هيئات المراقبة يجب أن تتعرف على النظام وتتبناه حيث أنـه يوجـب تعلـيم وتـدريب 

هـــى المحافظـــة علـــى الوقـــت والمـــال  -العـــاملين ، وأن فوائـــده خـــلاف ضـــمان ســـلامة الغـــذاء 
  مان النوعية .اللازمين لإنتاج وض

  

تطبيــق هــذا النظــام هــو عمــل جمــاعى يشــارك بــه كافــة العــاملين فــى المؤسســة كــل 
  حسب دوره ، ويعتمد على خمس بنود مبدئية لوضعه .
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  . HACCPتشكيل فريق  -أ
  إلخ. –عرضها  –تخزينها  –مراحلها  –مكوناتها  –شرح المادة الغذائية  -ب
  ادة الغذائية .التعرف على المستهلكين واستخدام الم -ج
  وضع مخطط مراحل التصنيع وتطويره . -د
  إعادة التأكد من مخطط مراحل التصنيع . -هـ

وعند الانتهاء من هذه المرحلة ، فإنه يمكننا البدء بتطبيـق الأسـس التـى يتكـون منهـا 
النظـام ، وهـذه الأسـس قـد تختلـف بالزيــادة أو النقصـان حسـب مجـال وطـرق تطبيـق النظــام ، 

  مد هنا سبعة أساسيات تم مؤخراً الاتفاق عليها دولياً .وسوف نعت
  

تقيـــيم وتحليـــل المخـــاطر المحتملـــة ، ووضـــع قائمـــة بـــالخطوات المختلفـــة لكافـــة المراحـــل  -١
  المتعلقة بسلعة ما ، وتعريف المراحل التى قد تحوى أياً من هذه المخاطر .

ت الســيطرة عليهــا تنــتج مخــاطر تحديــد نقــاط الــتحكم الحرجــة ، وهــى الأمــور التــى إذا فُقــد -٢
  غير مقبولة .

  تحديد الحدود والمعايير التى يجب الالتزام بها فى كل نقطة تحكم . -٣
وضع إجراءات وخطوات واضحة لمراقبة النقاط الحرجة بحيث يتم الكشف عن أى انحـراف  -٤

  قد يحدث .
تحكم الحرجــة ، وضــع الإجــراءات التصــحيحية لأى انحــراف فــى مســارات مراقبــة نقــاط الــ -٥

  وتكون هذه الإرشادات مكتوبة وموجودة لدى الأفراد المعنيين .
وجود نظام لحفظ السجلات : لتوثيق وحفظ كافة الإجراءات والخطط والملاحظات ، وكـذلك  -٦

  توثيق أية انحرافات بالنقاط الحرجة ، وما ينتج عنها من اتلاف أو طرح للمنتجات .
  ات للتأكد من حسن ودقة سير العمل بالبرنامج والنظام .إتخاذ التدابير والإجراء -٧

  

ــة  ــة الصــحية العالمي ــى صــدرت مــن الهيئ ــة العشــرة الت ــذكرة بالوصــايا الذهبي ويجــب الت
  للمحافظة على سلامة الغذاء، وهى مبادئ يجب أن نغرسها فى أطفالنا منذ الصغر ، وهى :

  

  اختيار الأكل المضمون سلامته . -١
  داً .طهى الطعام جي -٢
  تناول الطعام مباشرة بعد الطهى . -٣
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  يخزن الغذاء المطهى بعناية . -٤
  إعادة غلى الطعام بعد تخزينه وقبل تداوله . -٥
  تجنب وضع الغذاء المطهى مع أو قرب الطعام أو المواد غير المطهية . -٦
  يجب الاهتمام بتكرار غسل الأيدى بالماء النظيف والصابون . -٧
ظــة علــى نظافــة المســطحات الموجــودة فــى المطــابخ وأمــاكن إعــداد المــواد يجــب المحاف -٨

  الغذائية .
  حماية المواد الغذائية من الحشرات كالذباب والفئران وغيرها . -٩
  استعمال المياه النظيفة فى كل ما يتعلق بالغذاء .        -١٠
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