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ٌقصد بالمضافات الؽذائٌة مجموعة المواد ؼٌر المواد الؽذائٌة الأساسٌة التً قد 

تضاؾ إلى الؽذاء أثناء الإنتاج أو التصنٌع أو التخزٌن بؽرض إطالة فترة 
 .ثبات الؽذاء أو تحسٌن مظهره أو طعمه أو رائحته

إن هناك عدداً من الاشتراطات الصحٌة التً ٌجب أن تتوفر فً أي مضاؾ 
 :للأؼذٌة، وأهم هذه الاشتراطات
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 لابد من تحدٌد الؽرض الذي تضاؾ بسببه، ولابد من التأكد من صلاحٌتها
 . لهذا الؽرض

 ًٌلزم المصنع ألا ٌضٌؾ أي مادة بهدؾ خداع المستهلك، أو تؽطٌة عٌب ف
 . المنتج التجاري، كأن تضاؾ مادة نكهة لتخفً فساد المنتج

ٌجب ألا تقلل من القٌمة الؽذائٌة للمادة الؽذائٌة التً أضٌفت إلٌها . 

 لابد أن ٌثبت أنها ؼٌر مضرة بالصحة، وأن تكون مصرحاً بها للاستخدام
 .من المنظمات العالمٌة

ٌجب أن تتوفر طرائق لتحلٌلها ومعرفة كمٌتها فً الأؼذٌة التً أضٌفت لها 
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Acceptable Daily Intake (ADI ) 
 Joint Expert Committee On Food Additive  (  JECFA ) 
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Determination of ADI 
 Lowest observed effect 

level (LOEL)  

 

 No observed  effect level 
(NOEL) 

 

 TDI = (Tolerable Daily 
Intake).  

 

TDI 

NOEL 
LOEL 
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ًتقسم المضافات الؽذائٌة إلى مجموعات كما ٌل: 

مضادات الأكسدة 

الملونات 

المواد الحافظة 

المحلٌات 

 معدلات الpH  

العوامل الاستحلابٌة 

المهلمات والمثخنات 

مانعات التكتل وعوامل التبٌٌض والتروٌق 

الفٌتامٌنات 

 Dr.Lina Soubh 6 16الأول،  تشرٌن 02



 تصنيف الدضافات الغذائية
100-181  الملوناتColourings 

200-285  المواد الحافظةPreservatives 

300-340  مضادات الأكسدةAntioxidants 

400-499  عناصر محسنة للقوام و مواد استحلابThickeners / 
Emulsifiers 

550-572  عناصر مقاومة للتكتلAnti-caking Agents 

600-650  محسنات النكهةFlavour Enhancers 

900-910  عناصر ملمعةGlazing Agents 

950-970  مواد تحلٌة Sweetenersأو مواد أخرى 



 مضادات الأكسدة
وهً مواد لها القدرة على تأخٌر أو منع التزنخ والأكسدة فً الأؼذٌة وخاصة 

 .الزٌوت والدهون

وتعد الأكسدة هً أكبر مشكلة تعانٌها الدسم وهذا التأكسد ٌتناسب مع عدد 

والعوامل التً تؤثر على المواد الدسمة . الحموض الدسمة ؼٌر المشبعة

العلامة الممٌزة لهذه . الحرارة، المعادن، وتؤدي إلى تأكسدها هً الضوء
 .الظاهرة هو انطلاق رائحة زنخة

 :وٌوضح هذا المخطط كٌؾ تتم عملٌة الأكسدة 
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RH

R  

Peroxyde ROOH

polymeres

ketons, aldehydes

acids, alkohols, hydrocarbons

unsaturated fatty acid

radical

heat, metal, oxygen

light
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 :وتقسم مضادات التأكسد إلى

وٌتلخص دورها فً أنها : مضادات التأكسد الفٌنولٌة: مضادات تأكسد رئٌسٌة
 مركبات قادرة على التنازل عن الهٌدروجٌن 

 . الجذر المتشكل ثابت ولا ٌتفاعل مع الدسم

R  
ARH + RH  +  ARO  

OH

+ R  
RH  +    

O  

C  

O

H
phenol radical fatty acid
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 : وتقسم المركبات الفٌنولٌة إلى قسمٌن

مثل الخلاصات الؽنٌة بالتوكوفٌرول الموجودة فً بعض : خلاصات طبٌعٌة -أ
 (.إكلٌل الجبل، الكركم، الكراوٌة)التوابل 

، بوتٌل  BHTبوتٌل هٌدروكسً تولوٌن : مركبات فٌنولٌة صنعٌه -ب

ؼالات البروبٌل، الاوكتٌل، )، الؽالات BHAهٌدروكسً أنٌزول 

 (.الدودٌسٌل

ٌتجلى دور هذه المواد بقدرتها على حذؾ دور المعادن  :مضادات تأكسد ثانوٌة

، حمض اللٌمونفً عملٌة الأكسدة وبالتالً خفض تشكٌل الجذور الحرة مثل 
EDTA, SO2. 
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 الدلونات
 ٌعد لون الؽذاء عاملاً هاماً فً تقبله لدى المستهلك وٌرتبط اللون دائماً بالطعم 

 (.اللون الأصفر للٌمون، الأحمر للفرٌز، البنً للشوكولا)

قد تؤدي هذه الملونات إلى تأثٌرات ضارة مثل مظاهر تحسس وحتى التأثٌرات 

المسرطنة وذلك بسبب استعمال ملونات ؼٌر مخصصة للأستعمالات 

أو ( حٌث ٌكون مشوباً ببعض المعادن الثقٌلة)الؽذائٌة أو عدم نقاء الملون 

نتٌجة لتفاعل الملون مع العبوة وخاصة إذا كانت العبوات ؼٌر مطلٌة بطبقة 
 .من اللكر أو عند وجود انهدام فً طبقة اللكر
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 :  حسب المنشأتصنؾ الملونات إما 

  (الكزانتٌنات، كلوروفٌلات، كاروتٌنات) ملونات طبٌعٌة 
 (الحدٌد أكاسٌد)ملونات معدنٌة 
 ( الكرامٌلألوان ) صنعٌةملونات نصؾ 
 (، أصفر ؼروب الشمسالتارترازٌن)  صنعٌةملونات 

 :  أو حسب اللون

(الارٌتروزٌن، آر 4 البونسو، الأمارانت)  أحمر 
 (رٌبوفلافٌن، الكٌنولٌئٌن، أصفر تارترازٌن) أصفر 
 ً(الكاروتٌناتأصفر ؼروب الشمس، ) برتقال 
 (الأندٌؽوتٌنالأزرق البراق، ) أزرق 
 (الكلوروفٌل، الأخضر الثابت) أخضر 
 ً(الكرامٌلألوان ) بن 
 (الأسود البراق) أسود 
 (التٌتان اكسٌدثانً )أبٌض 
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 :أو حسب الطبٌعة الكٌمٌائٌة

   الازوربٌن، آر 4 البونسوأصفر ؼروب الشمس، )  الآزوزمرة وحٌدة ،
 (التارترازٌن

 (الأسود البراق)  الآزوثنائٌة 

 (الارٌتروزٌن)  الكزانتٌنمشتقات 

 ً(الأزرق البراق، الأخضر الثابت) المٌتان  آرٌلثلاث 

 (الكٌنولٌئٌنأصفر )  الكٌنولٌئٌنٌةالملونات 

 : أو حسب التأثٌر السمً

 B الرودامٌن، أصفر الزبد، الفلوروسٌئٌن) الملونات الممنوع استخدامها فً الأؼذٌة 
 (SS، برتقالً AB، أصفر  I سودان،  5X بونسو،  3R بونسو، الفوكسٌن، 
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CHLOROPHYLLS 





CAROTENOIDS 



Carotenes 

Hydroxy- 

Carotenoids 

    or 

Xanthophylls 





Anthocyanins in Fruits and 
Flowers 



 الدلونات بالدلامسة
لمٌتٌلبنفسجٌة ا Methyl violete 

  فٌولامٌنViolamine R 



 الشروط الواجب توافرها في الدلون
أن لا ٌستخدم لستر عٌب فً الؽذاء 

ألا ٌستخدم لإعطاء قٌمة ظاهرٌة أكثر من القٌمة الحقٌقٌة 

أن ٌكون ثابت 

أن لا ٌتفاعل مع مكونات الؽذاء أو مواد التعبئة 

ألا ٌعطً مستقلبات ضارة بالصحة 

أن ٌكون مأمون الاستخدام فً المقادٌر الموصى بها 

أن ٌكون سهل التطبٌق 



 بعض التأثيرات غير الدرغوبة  للملونات
القصدٌر ٌعطً الفلوروسئٌن+ الارٌتروزٌن : التداخل مع العبوة 

التارترازٌن وأصفر ؼروب الشمس عند الأطفال: الـتاثٌر المسبب للحساسٌة 

الارٌتروزٌن ٌؤدي إلى التضخم والكارسٌنوما : التأثٌر عند الاستخدام المدٌد

 فً الؽدة الدرقٌة

3مثل أصفر الزبد والبونسو : تشكٌل مستقلبات سامةR  التً تعطً مستقلبات

 مسرطنة

مثل الكرامٌل المحضر بطرٌق الأمونٌاك : الآثار الناتجة عن سوء التحضٌر

 زٌادته تؤدي إلى تأثٌرات على الجملة العصبٌة المركزٌة

 (حٌث ٌكون مشوباً ببعض المعادن الثقٌلة)عدم نقاء الملون 



 Preservativesالدواد الحافظة 
 هً مواد تطٌل من العمر التخزٌنً للمادة الؽذائٌة وتمنع فسادها من قبل

 الأحٌاء الدقٌقة
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 الذامش الحراري الخطر



 درجة الحموضة الدناسبة لنمو الأحياء الدقيقة



 تقنيات حفظ الأغذية
 التبٌٌضBlanching  

 التبرٌد والتجمٌدRefrigeration and Freezing 

 التجفٌؾDehydration 

البسترة Pasteurization 

 التعقٌمCanning 

 التشعٌعIrradiation 

الحفظ بإضافة تراكٌز كبٌرة من الملح والسكرPreservation by using 

high concentration of salt 

 الحفظ باستخدام المواد الحافظة 
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 الدواد الحافظة
 :مضادات تعفن معدنٌة -1: تقسم إلى

  SO2 من مٌزاته أنه له فعل مضاد أكسدة ومضاد للجراثٌم وٌثبط تفاعلات

  Vit B1السمرة فً الؽذاء ولكن من سٌئاته ٌخرب 
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CO2 ٌستخدم خاصة فً المشروبات الؽازٌة 
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 : لها عدة وظائؾ:  NO2, NO3النترٌت والنترات 

 (دور منكه)تضاؾ لإكساب اللحم الطعم الخاص به 

 لها تأثٌر مضاد للجراثٌم اللاهوائٌة وبخاصة المطثٌة الوشٌقٌة 

(Clostridium Botulinium ) 

تضاؾ من أجل الحفاظ على اللون الأحمر للحم. 
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Forms of Myoglobin 

 in Meat 
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 :  من سٌئاتها

 (مٌتٌموؼلوبٌنٌمٌا)تسبب خضاب الدم المبدل لدى الأطفال 

 تتفاعل مع الأمٌنات الثانوٌة فً الجسم وتشكل نتروزامٌنات ذات التأثٌر
 المسرطن

 

 Dr.Lina Soubh 37 16الأول،  تشرٌن 02



 Dr.Lina Soubh 38 16الأول،  تشرٌن 02



NH

R

R
+ HNO

2 N N O

R

R1
1

+ H2O

Nitrosamine

N N O

CH
3

CH
3

N

N O

N N O

C
2
H

5

C
2
H

5

N

N O

COOH

Dimethyl nitrosaminDiethyl nitrosaminNitrosopyrolidinNitrosoproline

 Dr.Lina Soubh 39 16الأول،  تشرٌن 02



 طريقة غريس في معايرة النتريت 
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  :مضادات تعفن عضوٌة -2

 ٌستخدم فً الخبز البروبٌونٌكحمض 

 من مٌزاته أنه ٌؤثر على جمٌع العصٌات ما عدا  السوربٌكحمض

 لذلك ٌستخدم فً الحلٌب الملبنةالعصٌات 

 

 

 

 

 

COOH

Sorbic acid
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 البنزوئٌكحمض 

 

 

فٌنٌل فٌنول لهاتٌن المادتٌن تأثٌر مضاد للعفنات وتستخدمان  واورتوفٌنٌل  الدي
 لطلاء قشور الحمضٌات

ٌستخدم كمضاد للعفنات فً الحمضٌات والموز التٌابندازول 

  

 

COOH

Benzoic acid

OH

Diphenyl o-phenylphenol

S

N
N
H

N

Thiabendazol
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 المحليات
 :تقسم إلى

 (:تقدم طاقة)محلٌات مؽذٌة 

 والسكاروزمثل الؽلوكوز  الانسولٌنبطرٌق ٌحتاج تدخل  تستقلب سكاكر 

الكحولٌة السكاكرمثل  الانسولٌنتدخل  استقلابها لاٌحتاج سكاكر  
 (كزٌلٌتول، سوربٌتول)

 (:طاقة لاتقدم)محلٌات ؼٌر مؽذٌة 

   هٌدرو دي، الستٌفٌوزٌد، التوماتٌن، الؽلٌسٌرٌزٌن)محلٌات طبٌعٌة 
 (DHC شالكون

  الدولسٌن، السٌكلامات، الأسٌزولفامالسكارٌن، )محلٌات صنعٌة ،
 (السوكرالوز
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ٌرتبط الطعم الحلو للمركبات الكٌمٌائٌة بالتوضع الفراؼً للجزيء وٌعبر عن 

الطعم الحلو بقٌمة تسمى القدرة المحلٌة وهً تنسب إلى السكاروز الذي 

اعتبرت قدرته المحلٌة تساوي الواحد فمثلاً السكرٌات مثل الؽلوكوز، 

اللاكتوز، المالتوز، والسكاكر الكحولٌة مثل السوربٌتول، المانٌتول، 

بٌنما . اللاكتٌتول، الاٌزومالت جمٌعها لها قدرة تحلٌة أقل من السكاروز

(  سكر الفواكه) تعادل القدرة المحلٌة للكزٌلٌتول السكاروز وٌفوق الفركتوز 
 (1،2)= السكاروز 

تملك المحلٌات الأخرى ؼٌر السكرٌات مثل المحلٌات الطبٌعٌة والصنعٌة قدرة 

، 200، الأسبارتام 500السكارٌن )تحلٌة أعلى بكثٌر من السكاروز 
 (35السٌكلامات 
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السكارٌن من مٌزاته أنه ثابت خلال عملٌات  الصنعٌةمن أهم المحلٌات 
ولا  Aftertasteتحضٌر الأؼذٌة ولكن ٌشوبه طعم معدنً أو مر مرافق 

له  الأسبارتامومن المحلٌات الهامة . للحوامل والمرضعات باعطائهٌنصح 
  المٌتٌلً الاستر+  الأسبارتًحمض )  ببتٌدطعم حلو نقً وهو عبارة عن 

لأنه  PKU كٌتونفٌنٌل  ببٌلةولكنه لا ٌعطى للمصابٌن ( آلانٌن للفٌنٌل
بأمان كونه لا  PKUلمرضى  الألٌتامٌعطى بٌنما  آلانٌنإلى فٌنٌل  ٌستقلب

 (ببتٌدٌةله بنٌة ) آلانٌنٌحتوي فٌنٌل 

، الؽلٌسٌرٌزٌن)  بهٌشوب المحلٌات التالٌة طعم مرافق ؼٌر مرؼوب 
 (DHC، الستٌفٌوزٌد

 (الستٌفٌوزٌد، الؽلٌسٌرٌزٌن، الدولسٌن)من المحلٌات الممنوع استخدامها  
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Chemistry of Aspartame 
 Composed of 2  

    amino acids 

 

 Breaks down into 

 - Methanol 

 - Aspartic Acid 

 - Phenylalanine 

 

Methanol 

Aspartic Acid Phenylalanine 

http://en.wikipedia.org/wiki/Image:Aspartame_structure.png


Products Containing Aspartame 
 

 Diet Soda 

 Chewing Gum 

 Breakfast cereals 

 Vitamins 

 Drugs 

http://images.healthclub.com/branding/ck/runtime/updates/332.jpg


 معدلات القوام
 :  Emulsionsالعوامل الاستحلابٌة  -1

هً عبارة عن مواد تساعد فً عملٌة امتزاج مادتٌن أو أكثر ؼٌر قابلتٌن 
 .للامتزاج عن طرٌق توزٌع احداهما فً الأخرى توزٌعاً متجانساً 

 استرات الحموض الدسمة مثل استرة وحٌدات وثنائٌات الؽلٌسٌرٌدات مع

وتستعمل ( حمض الخل،  حمض اللٌمون، حمض اللبن) الحموض العضوٌة 
 .فً صناعة الخبز، المارؼارٌن، المعجنات

وهً عوامل استحلابٌة تسمح بمزج المواد الدسمة مع المواد : اللٌسٌتٌنات

الؽذائٌة المحبة للماء وتستعمل فً صناعة الحلٌب المجفؾ، الشوكولا، 
 .المارؼارٌن، الشوربات
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 الليستين
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 :المثبتات والمهلمات والمثخنات -2

هً عبارة عن مواد تساعد على التوزٌع المتجانس لحبٌبات المزٌج فتثبت قوام 
 :المنتج الؽذائً وتمنع انفصال مكوناته المختلفة أهمها

(كثٌرات سكاكر مكبرتة)الكراجٌنات : خلاصات الطحالب والأشنٌات 

 الالجٌنات                                       

 آؼار آؼار                      

الصمػ العربً: خلاصات النباتات 

البكتٌنات: خلاصات الفواكه 

مشتقات السٌللوز 
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 pHمبدلات ال
 :الحموض -1

 ٌستعمل كمعدل لدرجة الحموضة ومنكه وخاصة فً : حمض اللٌمون

عصٌر الفواكه كما ٌتدخل فً تطوٌر رائحة الزبدة واكسابها الرائحة النوعٌة 

الخاصة انطلاقاً من اللاكتوز حٌث تتشكل مادة الدي استٌل المسؤولة عن 
 .اكساب الزبدة الرائحة العطرٌة

فً تحمٌض النبٌذ، عصٌر ) ٌستعمل للأؼراض نفسها : حمض الطرطٌر

كما أنه ٌشكل معقدات مع المعادن فٌؤدي إلى تأثٌر ( الفواكه، الاٌس كرٌم
 .مضاد للأكسدة

 ،ومن الحموض المستعملة حمض الفوسفور، حمض المالٌك
 .......،الفومارٌك
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 الدنكهات
هً مواد تضاؾ للمواد الؽذائٌة للحصول على طعم ورائحة جدٌدٌن أو لتدعٌم 

 .طعم ورائحة الؽذاء الأصلٌٌن

 :تصنؾ المنكهات من حٌث المنشأ فً ثلاث مجموعات رئٌسة هً

تضم التوابل والأوراق العطرٌة مثل الفلفل، الزنجبٌل، : طبٌعٌة المنشأ
 .القرفة، الٌانسون، النعنع

تؤدي بعض التفاعلات الأنزٌمٌة والجرثومٌة : منتجات بعض التفاعلات

كالتخمرات إلى الحصول على نكهات جدٌدة ؼٌر موجودة أصلاً بالؽذاء 

فمثلاً تؤدي المعالجة الحرارٌة لبعض الحموض الأمٌنٌة مع نشا البطاطا 
 :إلى نشوء النكهات التالٌة 100بدرجة حرارة 
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 النكهة الامينيالحمض 

 الكرامٌل آلانٌن

 الخبز الطازج اسباراجٌن

 القهوة الاسبارجٌكحمض 

 الفطر أرجٌنٌن

 فطٌرة البصل سٌستٌئٌن

 الشوكولا الؽلوتامًحمض 

 والشوكولاالحلٌب  آلانٌنفٌنٌل 

 الزنجبٌل البرولٌن

 المرة الشوكولا الفالٌن
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تستخدم كمواد منكهة ٌماثل طعمها ورائحتها مركبات : صنعٌة المنشأ
 .معزولة من مواد طبٌعٌة

ٌوضح الجدول بعض المركبات المنكهة الصنعٌة والجزٌئات المطابقة لها 
 :الموجودة فً بعض الأؼذٌة
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 المنكهةالمركبات  الأغذية

 Isobutyl – 3 – methoxypyrazine-2 الفلٌفلة

 Oct – 1- ene 3 - one الفطر

 nonadienal - 2,6 الخٌار

 Methyl  mercaptane القهوة

 decadienal – 4, 2 الدجاج

 nonenal – 2 الجزر المشوي

 Ethyl – 2 methyl butyrate التفاح

 hexenal – 3 الطازجة البندورة

 Sulfore  dimethyl المطبوخة البندورة

 ethyl  - 3 – methoxy pyrazine – 2 البطاطا

 Decalactone الدراق

 Amyle acetat الموز
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 معززات النكهة
 ؼلوتامات احادٌة الصودٌومMono sodium Glutamate ((MSG 
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 Chelating Agentsالعوامل الاستخلابية 
 وهً مواد تشكل معقدات مع المعادن والشوارد المعدنٌة مما تؤدي إلى زٌادة

حمض اللٌمون، السوكسٌنٌك، ) الحموض العضوٌة : ثباتٌة الؽذاء أهمها
 EDTAو ( الطرطٌر، اللاكتٌك
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 الفيتامينات
 :تضاؾ الفٌتامٌنات للأؼذٌة للأسباب التالٌة

 أسباب تقنٌة مثال ٌضاؾ كلاً من حمض الاسكوربٌك(( Vit C 

لتثبٌط عملٌات الأكسدة الذاتٌة فً الأؼذٌة الدسمة  Vit E ))والتوكوفٌرول 

 .كما ٌضاؾ كاروتٌن و رٌبوفلافٌن كملونات للأؼذٌة

أي اضافتها بسبب  (ترمٌم)إما لتعوٌض الفٌتامٌنات وذلك : أسباب تؽذوٌة

بالفٌتامٌنات أو أنها تضاؾ للأؼناء ( للخبز والطحٌن)فقدانها أثناء التحضٌر 

حٌث تضاؾ بمقادٌر تتجاوز المقادٌر الموجودة أصلاً مثل أؼذٌة الأطفال 

حٌث تضاؾ إلى أؼذٌة محتواها قلٌل أو أو تضاؾ للفتمنة والرٌاضٌٌن 
وعدة أنواع من للمارؼارٌن  Vit Aمعدوم من الفٌتامٌنات مثل إضافة 

 .الفٌتامٌنات إلى العصائر
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 العوامل الدؤثرة في ضياع الفيتامينات
الحرارة 

 الضوء ((Vitamins A, B2, B6     

الاوكسجٌن 

حمض البور، القلوٌات، السلفٌت، وجود بعض المواد الكٌمٌائٌة مثل النترٌت 

الضٌاع الناتج عن طرق تحضٌر وحفظ الأؼذٌة 

ضٌاع طبً المنشأ نتٌجة التداخل مع الأدوٌة 



 بدائل الدسم
 (نشاء مقاوم، صموغ، كراجٌنات)أساس سكري 

 ًمركزات بروتٌنات المصل )أساس بروتٌن(Dairy-Lo)   أو بروتٌنات

 (Simplesse)بٌاض البٌض 

ًأساس دهن 
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 Olestra 
Sucrose + fatty acids 

Indigestible – provides zero kcals 

Reduces absorption of fat-soluble vitamins 

So many fatty acid chains are crowded around 
the core, the digestive enzymes cannot find 
a breaking point 

 Orlistat (Xenical) 
* binds to active site of GI lipase and blocks 
its activity; thus, lipase can’t break TG 
down to component parts; TG remains 
undigested and unabsorbed 

 



 الدلوثات الغذائية

 :المواد السامة من أصل جرثومً

ٌحدث هذا النوع من التسمم بتناول أؼذٌة تحتوي : المكورات العنقودٌةأ-
 enterotoxinٌسمى الذٌفان المعوي  exotoxinعلى ذٌفان خارجً 

ٌتمٌز . staphylococcus aureusالذي تنتجه العنقودٌات الذهبٌة 
أكثر الأؼذٌة عرضة لإحداث التسمم بهذا . الذٌفان بأنه مقاوم للحرارة

 .الحلٌب، الجبن، الدجاج، الجرثوم اللحم

 .آلام بطنٌة، ضعؾ عام، ؼثٌان، إقٌاء، إسهال: أعراض التسمم      



هً جراثٌم لاهوائٌة :  Clostridium botulinumالمطثٌات الوشٌقٌة  -ب
سالبة الؽرام تفرز ذٌفان ٌمتص من الأمعاء وٌؤثر فً الجملة العصبٌة 

 .المركزٌة وٌمنع تحرر الأستٌل كولٌن من النهاٌات العصبٌة

الخضراوات ، اللحوم، الأسماك: أهم الأؼذٌة التً تعد مصدراَ للتلوث بها   
 (.المعلبات)المحفوظة 

ثم تحدث بعد ذلك أعراض عصبٌة مثل ، آلام بطنٌة، اقٌاء: أعراض الأصابة  
، عسرة بلع، وهن العضلات، جفاؾ الفم، ازدواج الرؤٌا، توسع حدقة العٌن
 صعوبة بالتنفس



وهو  endotoxinتنتج السالمونٌلا فً نموها ذٌفاناَ داخلٌاَ : السالمونٌلا -ج

 . ذٌفان ٌكون محصوراَ داخل خلاٌا الجرثوم

 .الكرٌمة، البوظة، البٌض، اللحوم، تتواجد فً الحلٌب   

 .ارتفاع حرارة، آلام بطنٌة، اسهال، اقٌاء: الأعراض   

 .هذه العصٌات ؼٌر مقاومة للحرارة وٌتخلص منها بالبسترة   



تنتقل بتناول الحلٌب ومشتقاته ؼٌر .تسمى الحمى المالطٌة: البروسٌلا -د

 .المؽلٌة

آلام فً ، صداع، رعشة مع تعرق، ارتفاع متقطع فً الحرارة: أعراضها   

 .شعور بالتعب، العظام والمفاصل

 (.د 10لمدة  °70)ٌتم القضاء علٌها بالطهً الجٌد والؽلً    



تنتقل العدوى من :  Escherichia coliالأٌشرٌكٌات القولونٌة  -و

أهم الأؼذٌة التً تنقل العدوى سمك السلمون . الانسان إلى الانسان 

 .والجبن

 .أهم الأعراض هً الاسهال    

 

ٌنتج التلوث عن استخدام مٌاه : Dysenteriaeالمتحولات الزحارٌة  -ز

، النعنع، الصرؾ الصحً فً سقاٌة الخضار وخاصة البقدونس

 .الجزر، الفجل، الكزبرة

تعداد مرات التبرز ، قلة شهٌة، تعب، أهم الأعراض هً آلام بطنٌة

 . وٌكون شكله مخاطً ومدمى



 :Mycotoxinesالسموم الفطرٌة 

أهم مصادرها الحبوب التً ممكن (:  مفرزات العفنات) الأفلاتوكسٌنات
 .أن تتلوث بالعفنات فً الحقل أو أثناء التخزٌن

أما الأنواع  B1, B2, G1, G2: لها عدة أنواع أربعة منها أساسٌة هً 
 .M1, M2الأخرى فهً نواتج استقلاب مثل 

 حٌث له تأثٌر مسرطن B1 الأقلاتوكسٌنأكثرها سمٌة 

 

  

  


