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، أو نحـو إنك لتجلس الآن لتتناول قطعة من اللحم أو قليلاً من حساء الـدجاج السـاخن   
ذلك مما يقـدم إليـك مـن طعـام فمـاذا تعـرف عـن حقيقـة نكهتـه ؟ هـل لـه نفـس الرائحـة الطبيعيـة 

  والمذاق الطبيعى ، وهل هو طعام حقيقة ؟ 
الواقع أن بعضاً منّـا مـن يـوقن كيـف أن نكهـات كثيـرة مـن الأطعمـة ، إنمـا هـى نكهـات صـناعية 

  مخلقة .
  

  طعـام أشـتھيه :

غذية لابد من الإحاطـة بأبعادهمـا حتـى لا تخـتلط الأوراق وتتشـابك اصطلاحان فى لغة الت  
الخطوط ، هما : الحس بالجوع للطعام وشهوة الطعام ، فالحس بالجوع هو الـذى ينبـه الإنسـان 
إلى أن الحاجة إلى الطعـام قـد حضـرت ، أمـا شـهوة الطعـام فهـى التـى تجعـل الإنسـان يظـل فـى 

  شبع .طعامه إذ هو بدأه حتى يكتفى منه وي
ــر شــهية النــاس إلــى هــذا الطعــام أو ذاك ، إنمــا هــى صــفاته وخصائصــه  وإن الــذى يثي
الحســية . فلــو أنــك ســألت عــن ســر ولعهــم بهــذا اللحــم أو الــدجاج المحمــر أو غــرامهم بــذاك 
المطبوخ والمشوى لأخبروك عن الطعوم الطيبة اللذيذة والرائحة الندية الفواحـة والنكهـة المحببـة 

معهــم كــل الحــق فـإن الكثيــر مــن الاســتجابات النفسـية والفســيولوجية التــى تظهــر المسـتطابة . و 
لدى أكل هذه الأطعمة تعود إلى طعومهـا ورائحتهـا ونكهتهـا . وإذا طابـت نكهـة الطعـام زاد إفـراز 

  اللعاب فى الفم وزاد معيار العصارات ، وتوافقت سيمفونية الهضم فى الأجسام .
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  : النكھة : مركبات فى الطعام
ــا مــن يجهــل أن التحســس للنكهــة إنمــا ينشــأ مــن تــداخل عناصــر شــتى يتعــذر    لــيس منّ

الفصل بينها فالتحسس للطعـم يشـمل احساسـات أربـع (الحلـو، المـر، الحـامض، المـالح) تحـس 
  بها نهايات الأعصاب على سطح اللسان العلوى وفى طرفه وعلى جانبيه وفى مؤخرته .

بــات عطريــة بالطعــام بتحفيــز نهايــات الأعصــاب علــى ويتحــدد الحــس بالرائحــة بقيــام مرك
جـــدران الممـــرات التنفســـية . والواقـــع إن التحســـس للنكهـــة ، إنمـــا هـــو حاصـــل مـــا اجتمـــع مـــن 

  احساسات الطعم والرائحة. ولكن ما الذى يجعل المرء يميز نكهة اللحم عن غيره من طعام؟
منهـا مـازال يلفهـا الغمـوض مكونات فى اللحم مميزة لا ريب فى هذا ، ولـئن كـان الكثيـر 

غير أن هناك نظريات عدة تحـاول تبـديل سـحب الغمـوض ، فثمـة نظريـة تقـول بـأن العديـد مـن 
مكونــات الأنســجة تصــبح مركبــات نكهــة بعــد تســخينها ، بعضــها يكــون متطــايراً والــبعض غيــر 
ت متطــاير . وتشــير دراســات البــاحثين إلــى أن بعــض نــواتج تحلــل الأدينــوزين ثلاثــى الفوســفا

(Adenosine –5– triphosphate, ATP)  لاســـيما مركبـــات الاينـــوزين أحـــادى الفوســـفات ،
(Inosine–5–monophosphate, IMP)  والهيبــوزانثين ،(Hypoxanthin)  تســاعد فــى تكــوين ،

  النكهة . ومن المواد الأخرى الموجودة فى نكهة اللحم الكربونيلات ، وهى كثيرة منها : 
 

Acetaldehyde, acetone, propionaldehyde, 2-butanone, n-exanal, 2-methyl propanal, 

3-methyl butanol”   .  
ويرى بعض البـاحثين أن معظـم المكونـات فـى اللحـم المسـئولة عـن النكهـة اللحميـة هـى 

  مكونات الأنسجة العضلية الذائبة فى الماء . 
د فـى الـدهن التـى تصـبح هذا ، ويعتقـد أن جانبـاً مـن نكهـة اللحـم يعـود إلـى بعـض المـوا

طيارة عند التسخين ، وقـد ذكـر مـن المـواد المتطـايرة الأخـرى التـى لهـا أهميـة خاصـة فـى نكهـة 
  . Hydrogen sulfide, methyl – mercaptanاللحم: 

  فماذا إذن عن نكهة لحم الدجاج ؟
م لقد تمكن الباحثون من تمييز بضع مركبات مسئولة عن النكهة ، تنتج فى ألياف اللحـ

أثنــاء عمليــة الطهــى ، منهــا حــامض ضــعيف ، وأمونيــا ، ومركبــات كبريتيــة ، ومركبــات أخــرى 
، ومـن بـين الثمانيـة عشـر مركبـاً التـى تـؤثر فـى  Glutathioneتماثل فى خواصها الجلوتـاثيون 
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نكهة لحم الدجاج ، والتى تعرف عليها الباحثون وتمكنوا مـن عزلهـا ، مركـب عطـرى هـو الـداى 
  يكســــــــــــــــــب اللحــــــــــــــــــم شــــــــــــــــــذى مــــــــــــــــــن النــــــــــــــــــوع الزيتــــــــــــــــــى Diacetylأســــــــــــــــــيتيل 

(Transient buttery - Oily type of aroma) .  
ونعود فنقول : إنه على كثرة ما كشـفه البـاحثون مـن مركبـات مسـئولة عـن نكهـة اللحـم 
أو الدجاج فإنهم ما زالوا عاجزين عن إدراك نكهتها أو الإحاطة بأسرارها . وهـذا مـا يثيـر دهشـة 

عتقدون بإمكان استخلاص طعم اللحم ونكهته فى صورة مركـزة، إذا أضـيفت إلـى الكثيرين ممن ي
الطعام أعطته نكهة محببة ، إن هذا بدون شك اعتقاد خاطئ ومع ذلك فلعل مما يثلج صدورهم 
أن يعرفوا أن العلماء توصلوا منذ سـنوات طويلـة إلـى اسـتخلاص مركـب كيميـائى مـدهش يعطـى 

  لايمت بأية صلة إلى اللحم أو الدجاج. طعم اللحم أو الدجاج غير أنه
  

  نكھة اللحم بدون لحـم :
منذ سنوات وقف أحد خبراء صـناعة الأغذيـة أمـام مجمـع مـن النـاس يقـول : " إننـا نعـد   

بأن يكون لدينا لحم عجل لا صـلة لـه بالعجـل !! ، وكـذلك لحـم الـدجاج دون دجـاج !! " . وهـذا 
وم لا ترجع بالضـرورة إلـى اللحـوم ، كمـا أن المعلبـات قول صائب تماماً فإن نكهة مجمدات اللح

والكثيــر مــن مصــنعات اللحــوم ، إنمــا تــدين بنكهتهــا المميــزة إلــى كيميائيــات مضــافة وكــذلك فــإن 
مكعبات مرقة اللحم أو الدجاج ، لا تحتوى علـى قـدر مـن خلاصـة طعـم اللحـم أو الـدجاج . وإذا 

المحتويات المطبوعة على هذه المنتجات الغذائية ، كانت هذه المعلومات مفاجأة لك فأقرأ قائمة 
-Mono Sodium L)وســـتجد حتمـــاً بـــالبنط الصـــغير عبـــارة " جلوتامـــات أحـــادى الصـــوديوم " 

Glutamate, MSG)  .  
، تعـــد مـــن أشـــهر  E621إن هـــذه المـــادة التـــى يعرفهـــا خبـــراء صـــناعة الأغذيـــة بـــالرمز 

  المتداولة تجاريا الآن .  Flavor enhancersمعززات ومقومات ومحسنات النكهة
  

  ھل تعرف الجلوتامات ؟

يبحــث فــى  (Rithausen)م كــان الكيميــائى الألمــانى " ريتخــا أوزيــن " ١٨٦٦فــى عــام 
ــات  ــم يكــن البحــث فــى طبيعــة هــذه المركب ــة ل ــاتى مــن الأحمــاض الأميني ــروتين النب ــات الب مكون
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مض الأمينـــى (الجلوتاميـــك  الحيويـــة ســـهلاً وميســـراً ؛ ولهـــذا فقـــد كـــان نجاحـــه فـــى عـــزل الحـــا
(Glutamic acid  عمـلاً مجيـداً سـاهم فـى تخليـد اسـمه علـى أن عالمنـا لـم يكـن ليـدرى أن لهـذا

  الكشف بعداً آخر تطبيقى مبهر يتمثل فى تحسين نكهة الأغذية . 
وتمضى الأيام وتنقضـى السـنون قبـل أن يكشـف باحـث يابـانى فـى جامعـة طوكيـو ، هـو 

Kikunae Ireda م عن تلك التطبيقات المهمـة فـى صـناعة الأغذيـة . والقصـة  ١٩٠٨ فى عام
تجرى على أن الباحث قد استلفت نظرة غـرام الصـينيين بعشـب بحـرى يعـرف باللاميناريـا واسـمه 

.. فقـد دأبـوا عبـر قـرون عـدة علـى إضـافته إلـى طعـامهم كمـادة  Liminaria Japonicaالعلمى 
ســاء محبــب إلـى النفــوس يشــبه فـى مذاقــه حســاء مكسـبه للنكهــة ، كمـا اســتخدموه فــى صـنع ح

  اللحم أو الدجاج . 
وإذن فقد وضع عالمنا نصب عينيه مهمة البحث عن المادة الفعالة المسئولة عن نكهة 
اللاميناريا ، ولم يمض وقت طويل حتى تمكن من عزلها والتعرف عليها ، ولـم تكـن سـوى مـادة 

صــوديومى لحــامض الجلوتاميــك . وإنــك لتســتخبر " جلوتامــات أحــادى الصــوديوم " .. المشــتق ال
، ويخبـرك أن الصـورة  Land D-formالكيميائى اليـوم عـن أحوالهـا فيخبـرك أن لهـا صـورتين : 

 Lالتى تتواجد فى الطبيعة ، ولها خاصية تحسـين وتعزيـز وتقويـة وتكثيـف النكهـة هـى الصـورة 
بروتينــات الأغنــى فــى حــامض وحــدها ، ونعلــم مــن رجــل الصــناعة أن الجلوتامــات تنــتج مــن ال

مـن الحـامض ،  %٣٦الجلوتاميك ، مثل بروتين القمح المعروف بالجلوتين الذى يحتـوى علـى 
، وكـازين اللـبن  %٢٤وجلـوتين الـذرة  %٢٤,١أيضاً ، وبروتين الأرز  %٣٦وبروتين الزيين 

 ، وبروتينــات %١٩,٥أيضــاً ، ودقيــق الفــول الســودانى  %٢٢، ودقيــق فــول الصــويا  %٢٢
. وهــى تنــتج  %١٦، وألبيــومين البــيض  %١٧,٥، وبروتينــات بــذرة القطــن  %١٨الخميــرة 

تخميرياً بواسـطة أنـواع ميكروبيـة والواقـع أن مـادة الجلوتامـات تنـتج وتسـتخدم عـادة فـى صـورة 
حجـم الإنتـاج العـالمى مـن حـامض الجلوتاميـك بمـا  ١٩٨٣بللورات نقية ، ولقد قـدروا فـى عـام 

مليـون دولار ، ويسـتخدم معظـم هـذا  ٥٥٠طـن بقيمـة إجماليـة تصـل إلـى  ألف ٢٢٠يربو على 
  . (MSG)الإنتاج فى صناعة مادة الجلوتامات 

ولا يفوتنا أن نشير إلى أن قدراً أقل من الجلوتامات ينتج ، ويسـتخدم فـى صـورة بـروتين 
جلوتاميـك ، وهـو ينـتج بمعاملـة بروتينـات لا يقـل محتواهـا مـن ال  Protein hydrolysateمحلـل 
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بحامض الأيدروكلوريك ، ثم يعادل المحلل . وهكـذا يصـبح النـاتج جـاهزاً للاسـتعمال  %١٦عن 
  فى صورة محلول أو مسحوق مجفف له نكهة مميزة .

  أحــوال الجلوتامات فى الأفــواه :
  فيما يكمن سحر الجلوتامات ؟

ذاق جميـع أنـواع بإيجاز شديد فإن هذه المادة ذات قدرة مدهشة علـى تحسـين وتقويـة مـ
الأطعمة من دون أن تصنف إليها شيئاً من مذاقها ، فالواقع أن للجلوتامات مذاقاً خاصـاً يـدعى 

(Sweet – Saline)  ولكنــه لا يظهــر إلا عنــد تــذوق الملــح نفســه أو عنــد إضــافته إلــى الطعــام ،
شـى بهـذا الطعـم ، بكمية غير مألوفة لقد قام خبراء الأغذية بدراسة تركيزات الملـح النقـى التـى ت

ــد تركيــز مــنخفض ( ــدأ فــى الظهــور والتميــز عن ــاً %٠,٠٣فوجــدوا أن الطعــم يب ) ، ويصــبح قوي
  ) ، ولا يزيد الطعم بعد ذلك بزيادة التركيز . %٠,٠٥للغاية عند تركيز (

ولقد ساعدت دراسات الخبراء فى تعريـف طعـم الجلوتامـات النقـى ، بوصـفه طعمـاً مركبـاً 
حلــو، المــر ، الحمضــى ، والملحــى بتركيــزات متباينــة ، فعنــد تركيــز مــن مــن أربعــة طعــوم : ال

ــز والظهــور  ــدء التمي ــلازم لب ــز ال ــل ضــعف التركي يمكــن  (2Threshold value)الجلوتامــات يماث
الطعـم  ٠,٧الطعـم المـر ، و  (Threshold value)مـن  ٠,٩الحصـول علـى الطعـم نفسـه بخلـط 

  طعم الحمضى .ال ٠,٣الطعم الحلو ، و  ٠,٦الملحى ، و 
ونعود فنقول إن إضافة الجلوتامات إلى الطعام بالقدر العادى المألوف يقصر تأثيرها فى 
تعزيز النكهـة وتحسـينها دون أن تضـفى عليـه شـيئاً مـن خصـائص نكهتهـا الخاصـة وذلكـم هـو 

  سحرها المثير .
ضـاً إذ هذا ، ويؤثر فى ظهور النكهة وجود الملح والسكر بالطعـام ، ودرجـة حموضـته أي

، وإلى أدنى تأثيراتـه فـى درجـات الــ  ٨-٦بين  pHيصل تأثير الجلوتامات إلى ذروته فى مجال 
pH  الأقـــل . ومعنـــى ذلـــك أن مـــذاق الطعـــام يعتمـــد علـــى تبـــادلات معقـــدة بـــين الحلـــو والملحـــى

  والحمضى وكمية الجلوتامات المضافة .
لكـن شـرح آليـات تأثيرهـا فـى ولعلنا لا نجد صعوبة زائدة فى وصف نكهة الجلوتامات ، و 

أفواه الآكلين يبقى هو الأصعب فمن قائل إن عملها مرهون بقدرتها على زيـادة حساسـية بـراعم 
الذوق وخلاياه على نحو يضاعف من الاحساس بالنكهـة ، ومـن قائـل أن السـر يكمـن فـى قـدرة 
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ة مــن يعــزو إلــى الجلوتامــات علــى زيــادة إفــراز اللعــاب، وهــذا يزيــد مــن الاحســاس بالنكهــة. وثمــ
الجلوتامات قدرة مميزة على توليد احساس خاص فى الفم ينتج عنـه تكثيـف الاحسـاس بالنكهـة 

 .  
ويعتقد آخرون أنها تعمل مـن خـلال قـدرتها علـى تنشـيط حاسـتى الـذوق والشـعور معـاً. 

، مـــع إطالـــة  Tingling feelingوهنـــاك مـــن يقـــول بـــأن هـــذه المـــادة تســـبب شـــعوراً بالتنميـــل 
س بالطعم . وهو شعور ممتع يجتـاح سـائر أجـزاء الفـم ، ويمـنح الآكـل احساسـاً بالرضـا الاحسا

  والامتلاء .
  

  إنھا أطعمة الجلوتامات :

يقــول أحــد الخبــراء الــذين يعملــون فــى صــناعة الأغذيــة إن هــدفنا أن نجعــل الطعــام أكثــر   
راء صـناعة الأغذيـة علـى إمتاعاً لكل إنسان سواء أكان غنياً أم فقيراً ، وهذا حق فقـد تحايـل خبـ

الجســم لكــى يقبــل التعامــل مــع أطعمــة أكثــر لــم تكــن مــن قبــل لتغــرى بتنــاول شــئ منهــا . وكانــت 
إحدى وسائلهم هى إضافة مادة الجلوتامات فهى تستخدم لإظهار النكهـة ، ولتعـويض مـا افتقـد 

  مصنعات اللحوم .من نكهة أصلية بسبب إضافة البروتينات النباتية والمواد الكربوهيدراتية إلى 

كما تضاف الجلوتامات إلى منتجات اللحـم والـدواجن لتعويضـها عـن بعـض مـا هلـك مـن 
نكهات أصلية أثناء التجهيز والتصنيع ، وتضاف إلـى المنتجـات التـى تصـنع مـن اللحـم المجمـد 
لتعيــد إليــه نكهتــه المفقــودة بســبب حفظــه طــويلاً فــى المجمــدات . وتضــاف إلــى جميــع مخــاليط 

ــى الحســاء  ــة اللحــم) ، بنســبة تصــل إل ــدجاج ومرق ــة ال ــة (مرق ؛ لتحســين الطعــم  %٩-٨الجاف
واكسابها نكهة مرغوبة ، وتضاف الجلوتامات أيضـاً إلـى صـنوف أخـرى مـن المعلبـات والوجبـات 

  الجاهزة والصلصات وأنواع الخضروات والأطعمة البحرية . 
سـاهم فـى تغطيـة النكهـات وقد أصبح واضـحاً بعـد تجـارب كثيـرة أن إضـافة الجلوتامـات ي

  غير المستطابة فى بعض أنواع الأغذية .. هل تريد أمثلة ؟

حســــناً إنهــــا إذ تضــــاف إلــــى البصــــل تســــاهم فــــى إخفــــاء طعمــــه الحــــراق ، وإذ تخلــــط 
بالخضــروات تحــول دون ظهــور طعومهــا النيئــة ، وإذ تجــد طريقهــا إلــى وجبــات الفاصــوليا تمنــع 
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غذيــة كالبطــاطس والشــيبس تســاعد علــى إخفــاء الطعــم ظهــور الطعــم الزفــر ، وإذ تضــاف إلــى أ
  الأرضى ، وتكسبها طعماً آخر ألذ ونكهة أطيب وأمتع .

  
  الجلوتامات وأعراض المطعم الصينى :

حقاً إن مادة الجلوتامات تبدو من أفضل مكسبات النكهة ، ومن أقيمها ولكن هـذا وحـده   
  لا يكفى فلابد أن تكون مادة مأمونة كذلك !!

على إعـداد طعـام  -عبر قرون طويلة  -ألا يكفى أن نعلم أن الصينيين دأبوا  سأل :سائل ي
لذيذ وحسـاء شـهى بفضـل هـذه المـادة المنكهـة ؟ ألـيس فـى هـذا إشـارة إلـى أنهـا مأمونـة تمامـاً 

  وصحية ؟

ونقـول : كـلا .. فأنمـاط التغذيـة تتبـاين بـين شـعوب الأرض علـى نحـو يـؤدى إلـى تبـاين 
 أتهم بالغموض أشير إلى أن باحثـاً طبيبـاً يـدعى " كـواك " قـد كشـف فـى عـام النتائج ، وحتى لا

م عن وجود علاقة شائنة بين مادة الجلوتامـات المسـتخدمة فـى تهيئـة الحسـاء الصـينى ١٩٦٨
وحالة مرضية مميزة يطلق عليها " أعراض المطعم الصينى " ، وهى حالة تبدو كالأزمـة القلبيـة 

.  

حثين إلــى أن بعــض الأفــراد قــد يشــكون عقــب تنــاول الأغذيــة وقــد أشــارت تقــارير البــا
الصــينية مــن أعــراض مرضــية مثــل : الإحســاس بــآلام وتنميــل فــى الرقبــة والظهــر والــذراعين 
والشعور بدوخة وصداع مع اضطراب فى الرؤية واضطرابات فى الأمعاء تكون مصحوبة بغثيـان 

لقلـــب علـــى أن اللافـــت للنظـــر أن وتقيـــؤ شـــديد ، وكـــذا آلام فـــى الصـــدر وخفقـــان ســـريع فـــى ا
  الصــــينيين ياللعجــــب لا يصــــابون بــــأعراض المطعــــم الصــــينى بينمــــا يصــــاب بهــــا الآخــــرون
لماذا !؟ هذا لأن الصينيين درجوا على تناول الحساء بعـد فـراغهم مـن تنـاول الطعـام ، ومـن ثـم 

ر المجتمعـات يقل وصول مادة الجلوتامات إلى الـدم ، ولا يظهـر تأثيرهـا المرضـى ، أمـا فـى سـائ
الأخرى لاسيما فى المجتمعات الغربية فإن الناس قد اعتادوا على تناول الحساء قبل أكل الطعام 
فتصل المادة المسببة لأعراض المطعم الصينى إلى الدماء فى يسر، وفـى وقـت قصـير للغايـة ، 

  وهكذا تبدأ المعاناة .
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  مــأزق الجلوتامات :

غذية على استعمال مادة الجلوتامات فى الطعام لابد حتى يوافق رجال الصحة وخبراء الأ  
أن تجــرب أولاً علــى الحيوانــات المعمليــة مــن خنــازير غينيــا والأرانــب والفئــران والكــلاب ولابــد أن 

  يستمر التجريب مدة كافيه قد تصل إلى أعوام ، وليس ذلك بكثير على صحة الانسان .

  منظمــة الأغذيــة والزراعــة وهيئــة ولقــد خــرج البــاحثون مــن تجــاربهم بتوصــيات حملتهــا
إلى جموع الآكلين . وهى تقضى بـأن لا يتجـاوز القـدر المسـموح  FAO/WHOالصحة العالمية 

  ، مـــــــن الجلوتامـــــــات عـــــــن Acceptable Daily Intake (ADI)بتناولـــــــه يوميـــــــاً 
  ملليجرام/كيلو جرام من وزن الجسم . ١٥٢

ة هـذا صـحيح ، ولكـن المشـكلة تكمـن إن هذه التركيزات قد لا تسبب للآكل مشـكلة مزمنـ  
فى أن الجلوتامات تضاف اليوم إلى ما نأكل من طعام بكميات غير محددة ، وغير قابلة للضبط 
أصــلاً عــلاوة علــى أنهــا تضــاف إلــى عــدد هائــل مــن الأطعمــة التــى يأكلهــا النــاس عــلاوة علــى 

تــى يقبــل الأطفــال علــى المــأزق الأكبــر المتمثــل فــى إضــافتها إلــى الكثيــر مــن أنــواع الأغذيــة ال
تناولها بإفراط مثل الشيبس والهامبورجر وبعض مصنعات الأغذية عامة ومصنعات اللحوم على 

  وجه الخصوص .
ولعلــك الآن تكــون قــد خمنــت مــا أرمــى إليــه ، نعــم .. ففــى هــذا الضــوء لــيس بغريــب أن 

  نسمع صيحات الاحتجاج تعلو وأن نجد قوائم الاتهام تعد .
  

  جلوتامات :قائمة اتھام ال

الحياة صحة قبـل كـل شـئ . وهـذا هـو المجـال الـذى تسـهم فيـه حيوانـات التجـارب علـى   
نحــو يتزايــد بــاطراد فــى هــذه القيمــة البشــرية التــى هــى أثمــن القــيم جميعــاً . فعلــى مــدى ســنوات 
والعلماء يتساءلون عن كنه التغيرات الحادثة فـى أجهـزة جسـم الحيـوان ، وفـى أنسـجته وخلايـاه 

الإفراط فى تناول المنكهات على نحو ما يرصده الراصدون فـى سـوق أطعمـة الجلوتامـات بسبب 
  . وخرجوا من بحثهم بقائمة اتهام مطولة وها هى بعض معالمها البارزة :
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كشــفت دراســات أجريــت منــذ ثمانينيــات القــرن العشــرين عــن مــدى المخــاطر التــى تلحقهــا  -١
الأطفــال . ففــى تجــارب معمليــة أجريــت علــى الجلوتامــات بالجهــاز العصــبى المركــزى لــدى 

ــاً لإحــداث  الحيوانــات الصــغيرة تبــين أن كميــة الجلوتامــات التــى يتعاطاهــا الطفــل تكفــى أحيان
  ضمور فى خلايا مخ الحيوان والتسبب فى تخريب مركز الذاكرة .

از أثبتت الدراسات الفسيولوجية على الحيـوان أن الجلوتامـات تقـوم بـدور الوسـيط فـى الجهـ -٢
العصبى ، وترتبط بها ظواهر التذكر والذاكرة ، فالجلوتامات تتشبث بلواقط الخليـة العصـبية ، 
وتسمح بمرور شوارد (أيونات) الكالسيوم فيهـا . إذن فـإن التزايـد المفـرط للجلوتامـات يسـبب 

  خللاً فى توازن الكالسيوم بالخلية يفضى إلى تدميرها .
مل التـى تسـرع مـن عمليـة فقـد الخلايـا العصـبية ، وهـى فى دراسة للتعرف على بعض العوا -٣

خلايا لا تنقسم مثل غيرها من خلايا الجسم ، ويفقد منهـا يوميـاً نحـو الألـف خليـة وتبـين أن 
تعاطى الكحولات ، وتناول أغذية تحوى على مادة الجلوتامات من العوامل المهمـة فـى زيـادة 

  معدل الفقد اليومى .
الإفــراط فــى تنــاول أغذيــة الجلوتامــات يتســبب فــى ظهــور بعــض  أثبتــت بعــض البحــوث أن -٤

  أعراض الحساسية .
  يؤدى الإفراط فى استعمال الجلوتامات إلى زيادة الرغبة فى النوم والشعور بالخمول.  -٥
  ). ٦تبين أن لهذه المادة تداخلاً غذائياً سلبياً يتمثل فى إعاقة الاستفادة من فيتامين (ب -٦
إلـــى قــدرة الجلوتامــات علـــى تثبــيط افــراز هرمـــون  ١٩٨٥طبيـــة منــذ عــام نبهــت دراســات  -٧

  الأنسولين ، والتسبب فى رفع مستوى السكر فى الدماء .
اتضح أن وجود الجلوتامـات بالأطعمـة يحـدث خلـلاً فـى تمثيـل الـدهون علـى نحـو يزيـد مـن  -٨

ة الكثافـة التـى يـؤدى نسبتها فى الدم ، لاسيما الكوليسترول والتراى جليسريد ، والدهون قليل
  ارتفاع نسبتها إلى الإصابة بتصلب الشرايين .

  تتسبب مادة الجلوتامات فى اضطراب مؤكد فى وظائف الكبد والكلى . -٩
تبــين مــن التجــارب المعمليــة علــى إنــاث الفئــران أن هــذه المــادة تــؤثر ســلبياً فــى عمليــة  -١٠

  روجين والبروجيسترون .التبويض ، وفى مستوى الهرمونات الأنثوية مثل الاست
  

  والحـــق أن بعـــض البـــاحثين قـــد يجـــادلون فـــى نتـــائج هـــذا البحـــث أو ذاك ، ولكـــن أحـــداً   
لا يجادل مطلقاً فى مخاطر الجلوتامات على صحة الأطفال بصورة عامة ، وعلى سلامة الخلايا 
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ل لـئلاً العصبية لديهم على وجه الخصـوص ، وهـم يطـالبون دومـاً بتـوخى الحـذر ومراقبـة الأطفـا
  يسرفوا فى تعاطى أغذية الجلوتامات .

  
  ھل أختم حديثى بمفاجأة ؟

.. أن التشـــريعات الغذائيـــة فـــى بعـــض دول العـــالم ، بـــدأت منـــذ فتـــرة قريبـــة تمنـــع المفاجѧѧѧأة 
  استخدام الجلوتامات فى إعداد أغذية ووجبات الأطفال .

مات فى صـناعة الأغذيـة . .. أن بعض الدول بدأت بالفعل تحظر استخدام الجلوتا المفاجأةو
لقــد أخرجوهــا فــى البدايــة مــن بعــض المنتجــات ، وعنــدما حاولــت العــودة إلــى منتجــات أخــرى لــم 

  تستطيع الدخول !

  فما الذى نفعله نحن إذن ؟ 
  
  


