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 حفظ الأغذية بالتشعيع الذري!!
 م1997ارس م -هـ /فبراير 1417شوال  –القافلة 

 عادنل والملبترو جامعة الملك فهد ل –للأستاذ الدكتور محمد بن إبراهيم الجار الله 
فات، بحوالي ت والآوباتقدر نسبة خسارة المواد الغذائية بسبب الفساد، الذي تسببه الميكر 

ه  لهذلحاجة أكبرالخسارة تحدث في البلدان النامية حيث ا، ومعظم هذه %30إلى  25%
نذ زمن آدم مربما و . المواد. وهذه المشكلة ليست وليدة الساعة، بل ترجع إلى آلاف السنين

لطرق ال هذه وائعليه السلام. وقد طورت طرق عدة لحفظ الأغذية منذ زمن بعيد، ومن أ
 التي استخدمت:

ة بالمواد المعالجو ين تدخين، والتعليب، والتجميد، والتسخالتجفيف بالشمس، والتمليح، وال
لإشعاع ة من ادودالكيماوية، وأحدث هذه الطرق هي التشعيع حيث يعرض الغذاء لجرعة مح

 الذري للوصول إلى هدف محدد.
 لغذائية الذيالمواد  ايمكن استخدام تقنية التشعيع كأحد الطرق البديلة في تقليل التلف في

 ت التالية:يحدث للمسببا
ية ارات، والأغذوالبه الحبوب والأحياء الدقيقة الموجودة مع الغذاء، كما فيالآفات الحشرية  -

 الجافة.
 يحدث في البطاطس والبصل والثوم. التزريع مثل ما -
 فاكهة والخضر.سرعة نضج واكتمال بعض ال -
 وث بالميكروبات كما يحدث في اللحوم والدواجن والأسماك.التل -
 ي يتم أحياناً ة، الذوردكن استخدام تقنية التشعيع، بدلًا من الحجر الصحي للغلال المستويم

د. لبلد المستور ر في انتشللتأكد من خلوها من الآفات المصاحبة لها من بلد المنشأ، حتى لا ت
 ماويمكن استخد ويتم ذلك بتشعيع الغلال قبل دخولها البلاد للتخلص من هذه الآفات.

بات(  رية )الميكرو المجه ياءيع في الحد من أمراض التسمم الغذائي التي تسببها الأحتقنية التشع
ل هماً في تقليبباً مسعد وتكالسالمونيلا. وهذه الأمراض تمثل تهديداً حقيقياً للصحة العامة 

 الناتج الاقتصادي.
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تجاري ال لتبادلوا كما أن استخدام تقنية تشعيع الأغذية يمكن أن تسهل عمليات التصدير
 العالمي عن طريق ضمان جودة وسلامة المواد الغذائية المصدرة. 

 تأثير الإشعاع على الغذاء:
ن  حدوث التأيياً إلىمؤدو يخترق الإشعاع الذري الغذاء على درجات متفاوتة مفرغاً طاقته فيه 

 حول نوى اراتهامد في الذرات والجزيئات. والمقصود بالتأين هو تحرير الإلكترونيات من
 هذا يؤدي إلىو بياً. هر ك  الذرات والجزئيات مؤدياً ذلك إلى تأبينها، أي جعلها غير متعادلة

ر الحرة قصود بالجذو ة. والملحر زيادة الفاعلية الكيميائية لهذه الذرات والجزئيات وتكون الجذور ا
دة شدي فهيتالي ، وبالرجي، الذرات والجزئيات التي لديها إلكترون غير مزدوج في مدارها الخا

ات أخرى، و جزئيت أالفعالية الكيميائية، حيث يمكن أن تتحد مع بعضها البعض أو مع ذرا
خلايا و ا البكتيرية الخلاي، كوبذلك يمكن أن تغير البنية الجزيئية، فتمنع انقسام الخلايا الحية

لات  عمن خلال تفا ضر،والخالأحياء الأعلى رقياً. ويمكن لها أن تثبط اكتمال نضج الفواكه 
 .اتيكيميا حيوية ، تأخذ مجراها في العمليات الفسيولوجية بالنسيج النب

 إشعاع ذري
 

 تفريغ الطاقة
 

 تأثيرات كهربائية )تأيين(
 

 تغيرات فيزيائية وكيميائية
 

 تلف أجزاء في الخلية

 مراحل الإشعاع الذري على الخلية
 

 : المصادر المشعة المستخدمة
المشعة، والأشعة السينية  60 –يع الأغذية عادة مصادر كوبلت يستخدم في تفنية تشع

خمسة ملايين إلكترونية فولت وكلاهما عبارة عن موجات  بطاقة قصوى تصل إلى 
كهرومغناطيسية، كما تستخدم أحياناً الإلكترونات المسرعة بطاقة قصوى تصل إلى عشرة 
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لأن الإلكترونات سميكة معالجتها غير  ملايين إلكترون فولت، إذا كانت المادة الغذائية المراد
في المواد لكونها جسيمات تحمل شحنة، ويتم ذلك بتمرير هذه المواد على  سريعة الامتصاص
 الإلكترونات المسرعة لتعريضها للجرعة الإشعاعية المطلوبة.حزمة كثيفة من 

ي لإشعاعاتحلله  المشع هو غالباً المستخدم في تشعيع الأغذية ويطلق في 60والكوبلت 
ة سن 5.3لنصفي مليون إلكترون فولت كما يبلغ عمره ا 1.3و 1.2شعاعين لجاما بطاقة 

افة مصادر سنة، وهذا يتطلب إض 5.3أي أن نشاطه الإشعاعي ينخفض إلى النصف كل 
يتم و  ، ليةلأصللمصادر اإشعاعية جديدة بصورة دورية للحفاظ على المستوى الإشعاعي 

ف تغليفه بغلا بالقذف النيتروني في مفاعل نووي، ثم 59 – من معدن الكوبلتإنتاجه 
ة دامه في منشأء استخثناأ لهمزدوج في "أقلام" من الفولاذ غير القابلة للصدأ لمنع أي تسرب 

 .الإشعاع
 سلامة الغذاء المشعع وقيمته الغذائية:

من  يأيعرف عن ولم  اً،إن عملية تعرض الغذاء للإشعاع ينتج عنه تغيرات كيميائية قليلة جد
دعى "بنواتج تمواد  يةات الكيميائهذه التغيرات أنها مؤذية أو خطرة. وينتج عن بعض التغير 

والألدهايد  فورميكال رة وشائعة، كالكلوركوز وحمضالتشعيع" وقد ثبت أن هذه النواتج منتش
ل فيها تشكتأنها  أو هذه موجودة في الأغذية بصورة طبيعيةالخلي وثاني أكسيد الكربون، و 

جمالية ة الكمية الإمريكي الأإدارة الأغذية والعقاقيربفعل المعالجة الحرارية كالطهو، وقد قدرت 
 ليون.في الم زاءلنواتج التشعيع عند جرعة واحد كيلو جراي بأنها لا تتعدى ثلاثة أج

ملات المعا عند تكونخلال التشعيع فهي كذلك تتكون تأما بالنسبة للجذور الحرة التي 
 في الأغذية امجراه أخذتخرى للغذاء، مثل تحميص الخبز والقلي، وفي أثناء الأكسدة التي الأ

 على نحو طبيعي.
أجريت بحوث مستفيضة خلال ما يزيد على ثلاثين عاماً للتعرف على التأثيرات  ولقد

د : النباتية منها والحيوانية على حالمختلفة للإشعاع على أصناف عديدة من المواد الغذائية
الأجيال. كما تم إطعام مجاميع من الناس الغذاء المشعع سواء، وتم إطعام الفئران لعشرات 

وتم إثبات سلامة وصلاحية الغذاء المعالج لفترات طويلة ولم تظهر أية تأثيرات عليهم، 
واللجان الدولية والوطنية المتخصصة مثل الوكالة الدولية للطاقة الهيئات بالإشعاع. وأجمعت 
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، والمجموعة الاستشارية للتشعيع ة، ومنظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة الدوليةالذري
استخدام جرعات لا تزيد على عشرة كيلوجراي في تشعيع أي منتج غذائي الغذائي على أن 

المعالجة  لا يسبب مخاطر سمية، وبالتالي فإنه لم يعد هناك ما يدعو لإجراء الاختبار للأغذية
عات، وأن تشعيع الغذاء بمثل هذه الجرعات لا يحدث مشكلات غذائية أو بمثل هذه الجر 

يعني هذا بالضرورة أن تعريض الطعام لجرع تزيد على ذلك يجعله غير معينة. ولا  بيولوجية
صالح، بل إن تعقيم اللحوم لحفظها دون تبريد لمدد طويلة يتطلب جرعة أكبر، وهو 

ولأغراض خاصة  ،رنسا وجنوب إفريقيا وروسيامستخدم بشكل تجاري في عدة بلدان مثل ف
 .في دول أخرى مثل تغذية مرضى نقص المناعة ورواد الفضاء في رحلاتهم الفضائية 

ها، وإن اصة فيخت عيع الغذاء لا يولد مشكلاشت إنأما فيما يتعلق بالقيمة الغذائية، ف
 تيجة التشعيعائية نلغذالنقص الذي يحصل في بعض الفيتامينات في العديد من أصناف المواد ا
 ين.مقارب للنقص الذي تحدثه الطرق الأخرى في معالجة الغذاء مثل التسخ

 : انتشار تقنية التشعيع الغذائي
 الادش،بنجة على استخدام الغذاء المشعع مثل: الأرجنتين، و دول عديد تلقد حرص

ا نمارك وفنلندوالدا اكوبوكستاريكا، وكرواتيا، و وبلجيكا والبرازيل وكندا والصين الشيوعية 
رجواي كرانيا والأو وأو يا طانوبري وسوريا وتايلندإفريقيا وأسبانيا  وفرنسا والمجر وروسيا وجنوب

ذية يزيد ف الأغأصنا وكان مجموع ما صرحت به تلك الدول منويوغسلافيا. وأمريكا وفيتنام 
ية، ة تجار غذائي بصور التشعيع ال دولة تقريباً تستخدم تكنولوجيا 28ناك صنفاً. وه 40على 

 ن متري.ط 50.000حوالي  1995حجم البهارات المعالجة بالإشعاع عام وقد بلغ 
 الجرعة الإشعاعية المطلوبة في التطبيقات المختلفة لتشعيع الأغذية

 الجرعة الغرض
 )كيلو جراي(

 المنتج

كيلو   1عة منخفضة )حتى جر  -
 جراي(

 منع التبرعم
 (منع تكاثر الحشرات )التعقيم

 
0.05 – 0.15 
0.15 – 0.5 

 

 
 البطاطس والبصل والثوم

ة لبالحبوب والفواكه الطازجة والمع
 واللحم
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 الفواكه الطازجة والخضار 1.0 – 0.5 تأخير النضج واكتماله
( كيلو 10-1ة متوسطة )جرع -

 جراي
 إطالة عمر العرض

 التخلص من الميكروبات الضارة

 
 

1.0 – 3.0 
1.0 – 7.0 

 
 والفراولة وغيرها السمك الطازج

الأغذية البحرية الطازجة 
م والمثلجة والدجاج الطازج واللح

 المثلج.
 كيلو جراي(  50-10جرعة عالية ) -

 ل(التعقيم الصناعي )مع التسخين القلي
اللحم والدجاج والأغذية  50 – 30

البحرية والوجبات الجاهزة، 
 الأطعمة المعقمة لبعض المرضى.

أصناف إزالة التلوث من بعض 
 منكهات الغذاء ومكوناته

البهار، وإعداد الأنزيمات  50 – 10
 والعلك الطبيعي وغيرها.

 
 تشعيع الأغذية: العقبات التي نواجه تكنولوجيا

ة، يعول ة واحدريقطالأغذية عدم استنباط  من المشكلات الفنية التي تواجه تقنية تشعيع
 لتشعيعية التيالجرعة اوى ذية، أو معرفة مستري التشعيع في جميع أنواع الأغعليها تمكن من تح

 – عيعية لا تغيرة التشملي إلى أن العويرجع هذا جزئياً شعع الغذاء لغرض المراقبة والاختبار، 
يرات ن التغأ، كما أو شكله أو درجة حرارتهمظهر المنتوج  –من وجهة النظر الفيزيائية 

رض س التعقيالهناك بعض الطرق  الكيميائية التي تحدث لا تكاد تذكر. ومع هذا فإن
تخدم لتي تسية االضوئ –الإشعاعي في أصناف محددة من الطعام مثل المقاييس الحرارية 

الأغذية واجن و الدو الإلكتروني التي تستخدم في اللحوم  للبهارات، ومقاييس طيف الرنين
المعضلة  هذهل اً لحأصدافاً، وهناك بحوث كثيرة تجرى حاليالبحرية المحتوية عظاماً أو 

 حيائية.باستخدام العديد من الطرق الفيزيائية الكيميائية والأ
ومن أهم العقبات التي تواجه تسويق الغذاء المعالج بالإشعاع، تخوف الناس من اسم الإشعاع 

والحوادث الذرية، والخلط الحاصل بين الغذاء المشعع القنابل الذري لارتباطه بأذهانهم مع 
تحت  لغذاء المشعع هو الغذاء الذي خضع لتعرض محدد من الإشعاعوالغذاء المشع. فا
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ظروف معينة لاكسابه بعض الصفات الجيدة للوصول إلى هدف معين. أما الغذاء المشع فهو 
الذي يكون قد تلوث بمواد مشعة وأصبح هو ذاته مصدراً للإشعاع، كما وقع بعد حادث 

أعلى من ء المشع إذا كان تلوثه الإشعاعي م. ويحظر دولياً تناول الغذا1986تشرنوبل عام 
. ومع هذا فإن التجارب العلمية في تسويق المواد الغذائية المعالجة في بعض البلدان حد معين

التي ترفق معها بطاقات توضح أنها معالجة إشعاعياً مع تبيان غرض المعالجة، تباع جنباً إلى 
 أي تردد ظاهر في شراء الأغذية المشععة. جنب مع نظائرها غير المشععة ولم يبد المستهلكون

 الجدوى الاقتصادية لتقنية التشعيع:
نبغي تقويم يرة له اضمحفي يقول المدير العام لشركة جامستير الفرنسية للمعالجة الإشعاعية 

ذلك لأن  بحذر، ذيةالأغمعظم المعلومات المنشورة حول الجدوى الاقتصادية لتقنية تشعيع 
ع استخدام  تشجيل إلىوما تزال بيد العلماء لفترة طويلة، ومعظمهم يميهذه التقنية كانت 

 لتقنية بصورةار هذه صويتهذه التقنية، كما أن صانعي أجهزة المعالجة الإشعاعية يميلون إلى 
ريالات. من ال يينجذابة أكثر من حقيقتها. وتقدر تكلفة منشأة تشعيع الأغذية عدة ملا

 60 –بلت الكو  يضاف إليها تكلفة مصادرتكلفة التشغيل وبعد استكمال الإنشاء تبقى 
ي للإبقاء لإشعاعاحلل ينبغي إضافتها على فترات محدودة للتعويض عن الفاقد بسبب التالتي 

لماً بأن علواحد اري على كفاءة الإنتاج. وتقدر تكلفة هذه المصادر بثمانية ريالات للكو 
ذه المصادر ئيس لهالر  من الكوري، والمصنعف حدة تحتاج ما مجموعة مئات الآلاالمنشأة الوا

د فية من الموات الكامياهي كندا. وحتى يكون الاستثمار في المنشأة مربحاً، ينبغي توفر الك
ع اء عمل المصنغير سو تت الغذائية المراد تشعيعها خلال العام، حيث أن الكلفة التشغيلية لن

نشاء يسين قبل الإن الرئيديلإشعاعية مع المستفالمعالجة ا أو لم يعمل. كما ينبغي تحديد أسعار
على أحسن  –سمية مو  حتى يكون الاستثمار مربحاً. ونظراً لكون معظم المنتوجات الزراعية

غراض لأ لمنشأةكوارث الطبيعية، يفضل تنويع المستفيدين من اوالوعرضه للآفات  -تقدير
زمات عالجة المستلة في منشأاستخدام الم، فيمكن مثلًا رمختلفة لتقليل الخطورة في هذا الاستثما

واد ضافة إلى الما بالإيمهالطبية ومواد التجميل وعلب تغليف المواد الغذائية التي يتطلب تعق
ي ينبغي أن أة الذلمنشلأهمية تحديد المكان المناسب الغذائية. ولابد من الإشارة هنا إلى 

 .بعد إنشائها لمنشأةاقع يمكن تغيير مو  تحدده الأمور الاقتصادية لا السياسية، ذلك لأنه لا



 7 

 تساؤلات حول الموضوع والرد عليها:
ول يحكما أنه لا   اف،لابد من الإشارة هنا إلى أن تشعيع الأغذية لا يصلح مع جميع الأصن

وتلك من  –ديئاً ر عمه طكان مظهر الغذاء أو رائحته أو الغذاء الفاسد إلى غذاء جيد. فإذا  
لجة د المعالا تختفي بع لامات سوف قبل التشعيع فإن تلك الع -علامات فساد الغذاء

ند التعامل علجودة بط الوائح ض إتباععن ني لتشعيع لا تغاالإشعاعية. وطريقة حفظ الأغذية ب
لجة ق معها المعاتتراف ي أنالغذاء من حيث التعبئة والتغليف والحفظ ووسيلة النقل، بل ينبغمع 

 المختلفة في لحوادثاول أن تكون المعالجة الإشعاعية جيدة. وح الصناعية الجيدة، كما ينبغي
لمنصرمة سنة ا رينمنشآت التشعيع الصناعية، يمكن القول أنه قد وقعت عبر الخمس والعش

لمفاجئ اعرضهم ب تحوادث مهمة محدودة العدد مما نجم عنه تضرر العاملين أو موتهم بسب
لى نحو علسلامة اة قعت الحوادث جميعها بسبب إهمال أنظملجرعة مميتة من الأشعة، وقد و 

ي من هذه ب عن أتسبمقصود، وكذلك لعدم اتباع إجراءات المراقبة الدورية الصحية، ولم ي
 الحوادث الموضعية إضراراً بالصحة العامة وسلامة البيئة.

منشأة  160 اليم حو ليو اويعد سجل المعالجة الإشعاعية في مجال السلامة جيداً جداً، فهناك 
لى نها، إضافة إعدد م في للتشعيع الصناعي بأشعة جاما تعمل في أنحاء العالم، تعالج الأغذية

 معالجة أنواع أخرى من المنتوجات خاصة الصيدلانية والطبية.
 المصادر :

ية ه وطرق الوقا، مخاطر اهيم الجار الله "الإشعاع الذري: مصادره، استخداماتهمحمد بن إبر  -1
 م.1415/1995مكتبة العبيكان ، الناشر منه"

 م.1994-8حول تشعيع الأغذية" الكتاب  "حقائقئة الطاقة الذرية السورية هي -2
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 ـاحفظ الأغـذية بالتشعيع وفـوائـدها ومـزايـاهـ

من  ، إما ض الغذاء إلى أحد مصادر الطاقة الإشعاعيةيهي تعر:  تعريف حفظ الأغذية بالأشعاع

تي تعمل وال نظائر مشعة أو من أجهزة تنتج كميات محكمة من أشعة الإلكترون أو الأشعة السينية

حية لاصترة على امتصاص الغذاء لجرعة محددة وفعالة بهدف حفظ الغذاء وتقليل الفاقد وإطالة ف

  .الغذاء بالقضاء على مسببات الفساد والتلف

نسان كل للإ وتتميز طريقة الحفظ بالإشعاع بكونها سريعة وقليلة النفقات ولا تسبب أي اثر ضار

 .ذلك بدون رفع درجة حرارة الغذاء ولهذا السبب يطلق عليه بالتعقيم البارد

لأخرى قة اا والكائنات الحية الدقيهو تنشيط أو تحطيم خلايا البكتيري :عامل الحفظ للإشعاع

لك نتج عن ذة ويالملوثة للغذاء فعند مرور الإشعاع ونفاذه فانه يعمل على تأين وتهيج ذرات الماد

 ات الحيةكائنعملية تبديل وتحوير تسبب في تكوين جزيئات كبيرة قاتلة داخل خلايا البكتريا وال

 سبب تأين يتلاى التغيرات الكيميائية قليلا و الأخرى مما يتسبب في تحطيمها . ويكون تأثيره عل

  وتهيج بعض ذرات مكونات الغذاء اكتسابها خاصية الإشعاع

 :وبصفة عامة تنقسم طريقة المعاملة بالاشعاع إلى طريقتين رئيسيتين

تاخير لالبسترة بالاشعاع وتجري باستخدام الجرعات المنخفضة من الاشعاع الذري  : الأولى

 تخفيضوالاغذية الطازجة السريعة التلف مثل الاسماك والقشريات والدواجن الفاسد في بعض 

يلا ( لموناعداد الاحياء الدقيقة في البهارات والقضاء على بعــض البكتــيـريا ) مثل السا

 . والطفيليات واطالة فترة صلاحية الفواكه مثل الفراولة بتاخير نمو الفطريات

ة الموجود لدقيقةااستخدام جرعات مرتفعه للقضاء على كافة الاحياء : التعقيم وهذه تتطلب الثانيةً 

ء كما لغذاافي الغذاء وهذه المعاملة شبيهه بالتعليب الذي يستخدم فيه معاملات حرارية لحفظ 

قتل لعيع تشمل تطبيقات التشعيع الحد من الاصابات الحشرية باستخدام جرعات منخفضه من التش

تل ع لقية المخزنة الاخرى مثل التمور وبالامكان إحلال التشعيالحشرات في الحبوب والاغذ

يحظر  سوف الحشرات بدلاً من المواد الكيميائية المبخرة مثل ايثيلين ثنائي البروميد والذي

 .استعماله دوليا لما يسببه من تلوث بيئي واضراراً على طبقة الاوزن

ية لغذائاالتبادل التجاري للمنتجـات كما ان استخدام التشعيع في هذه الحالة سوف يسهل من 

به في لمشتالزراعية بين الدول ، حيث ان كثير من الدول تمنع استيراد الاغذية المصابة او ا

 .اصابتها بالحشرات خوفاً من دخول او حدوث اصابات جديدة في بلدانها

والبصل ومن تطبيقات التشعيع ايضا منع الإنبات )التزريع ( في الخضروات مثل البطاطس 

والثوم وتاخير انضاج العديد من الفواكه مثل استخدام التشعيع لتاخير انضاج الموز والمانجو 
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والجوافه ، وتحسين الصفات الفيزيائية باحداث تغيرات فيزيائية مرغوبة مثل زيادة ذوبان 

  الخضروات المجففه في الماء بدرجة كبيرة

  :الحفظ بالتشعيع كنولوجيافــكـرة تـ

  فيمستوى الدولي حيث أصبحت في الوقت الحالي مستخدمة في أكثر من أربعين بلداً على ال

م ة واللحومبردالعالم . فعلى سبيل المثال أجازت الولايات المتحدة الامريكية تشعيع الدواجن ال

ي المبردة وبعض الفواكه والبهارات ، وأجازت فرنسا تشعيع الدواجن المبردة والجمبر

كما  طس ،إندونيسيا تشعيع البهارات والأرز وأجازت اليابان تشعيع البطا والبهارات واجازت

ات أجازت بعض الدول العربية ومنها سوريا والجزائر تشعيع الدواجن والبطاطس والبهار

 وتنص تشريعات الاغذية في بعض هذه الدول على وضع علامة في بطاقة المنتج تدل على

  .تشعيع الغذاء

منظمة ية وعيع الاغذية عدة منظمات دولية كاللجنة الدولية للطاقة الذروقد أهتمت بموضوع تش

 الدولية اريةالصحة العالمية والمركز الدولي لتقنية تشعيع الاغذية بهولندا والمجموعة الاستش

 ) يةلاغذلتشعيع الاغذية والاتحادات والجمعيات الخاصة بالمستهلكين ، وخلصت لجنة دستور ا

التغذية ية ولاغذية المشععه تعتبر امنة كما خلصت لجنة خبراء سلامة الاغذالكودكس ( إلى ان ا

لى امريكا إية بالتابعة لمعهد تقنية الاغذية والذي يعتبر المؤسسة الرئيسية في مجال علوم الاغذ

 (الجودة اليةعالقول ) ان تشعيع الاغذية يعتبر امناً وقد يفيد المستهلك في الحصول على اغذية 

 :ن تقنية التشعيع والتلوث الاشعاعيالفرق بي

لتباس اهناك فالتشعيع في حفظ الاغذية والتلوث الاشعاعي  كنولوجيافيما يختص بالفرق بين تاما 

عي لإشعااتشعيع الاغذية بغرض حفظها والتلوث  كنولوجياتلدى المستهلكين بشأن التفرقة بين 

رات ب الحروب او نتيجة للانفجاوقد يكون سبب ذلك إلى الكوارث النووية التي نشأت بسب

عرضت تلتي النووية كما هو الحال في حادثة تشيرنوبل فالأغذية النشطة إشعاعيا هي الاغذية ا

ر ث غيللتلوث الإشعاعي بصورة عرضية مثل حوادث المفاعلات النووية وهذا النوع من التلو

  . مرغوب فيه وليس له علاقة بتشعيع الاغذية

  :الجرعة الاشعاعية

ومن الأهمية بمكان فى هذا الصدد تعريف الجرعة الاشعاعية وهى كمية الطاقة الاشعاعية 

الممتصة بواسطة الغذاء المعرض للمعالجة بالتشعيع ويجب ان يكون الحد الادنى للجرعة 

الممتصة لتشعيع أي غذاء كافية لتحقق من خلاله الغرض التقني وان يكون الحــد الاعلـى 

قل من تلك التي تحدث تأثيرات العكسية على الخصائص الوظيفية او الخواص للجرعة الممتصة ا

الحسية للغذاء ، وعادة تقاس الجرعة الاشعاعية بالكيلوجراي وهي وحدة لقياس الاشعة المؤينة 
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في الغذاء المشعع ، وقد تغير مفهوم علاقة الجرعات الاشعاعية المستخدمة لسلامة الغذاء بعد ان 

وقد اكد المؤتمر العالمي  1980كيلوجراي في عام  10ى المسموح به للاستخدام كان الحد الاقص

ضمان سلامة وجودة الغذاء من خلال المعالجة بالتشعيع عدم الحاجة إلى وضع حدود على 

الجرعات القصوى من وجهة نظر سلامة الغذاء حيث ان الخواص الحسية للغذاء والمعالجة 

ن الجرعات المستخدمة وبصفة عامة يجب استخدام التشعيع عند الجيدة هي العامل المحدد لتقني

الحاجة الضرورية فقط والتي تتطلب هذه التقنية او عندما تكون هناك حاجة تتطلبها صحة الغذاء 

و الا تستخدم كبديل عن الممارسات الجيدة للتصنيع وان يكون الغذاء ومواد التعبئة ذات جودة 

  .لغرضاومناسبة لهذا ملائمة وفي حالة صحية مقبولة 

نشاء اكيد ولا تؤدي وحدات التشعيع إلى مخاطر توثر على المجتمع المحيط بها ولكن يجب بالتأ

ب وحدات تشعيع الاغذية بطريقة تضمن عملها بصورة جيدة مع مراعاة الاحتياطات الواج

  .توافرها عند الإنشاء والتشغيل

ن ها مبد على ان استخدام الجرعات المسموح واما من ناحية الكشف عن الاشعاع فيجب التأكي

اصة ير خالتشعيع يؤدي إلى تغيرات فيزئائية وكيمائية في الاغذية ولكنها تغيرات صغيرة وغ

ق الحفظ ل طربالتشعيع وتشابه تلك التي تحدث من المعاملات المختلفة التي تجرى على الغذاء مث

ذية ة لا تطالب بطرق الكشف عن الاغالاخرى . ورغم ان الدول التي تسمح بتشعيع الاغذي

ديد لتح المشععه الا ان ايجاد وسائل او طرق للكشف عن الاغذية المشععة ربما يكون مفيداً 

ية ت الرقابلجهاالجرعة المستخدمة في معاملات الاغذية ، كما أنه يعد امراً مرغوباً للمستهلك وا

مح لذلك ي تسغذية المشععه في الدول التوللمصنعين اللذين يستخدمون هذه التقنية ، حيث ان الا

 ا منتباع بأسعار أعلى من نظيراتها غير المشععه وهى عادة تتميز بصفات جيدة مثل خلوه

 لثومالسالمونيلا وزيادة فترة صلاحيتها او عدم ظهور الانبات فى منتجات مثل البصل وا

ملت عة ويدعى انها عووالبطاطس وقد يحادول التجار خداع المستهلك بعرض أغذية غير مشع

طرق وئية بالتشعيع . وهناك عدة طرق مختلفة للكشف عن الأغذية المشععة تشمل الطرق الفيزيا

  .تعتمد على الخواص الكيمائية والطرق الحيوية

  :سلامة الأغذية المشععة

ية لأغذاساب إن طبيعة الأشعة المستخدمة في تقنية التشعيع بهدف حفظ الأغذية لا تتسبب في اكت

 عملة مثللمستالمعرضة لها ظاهرة إشعاعية أو استحداث مواد مشععة فيها، كما أن طاقة المنابع ا

  .غير كافية لتكوين نظائر ضمن الغذاء 60كوبلت 

ولا تحتوي الأغذية المشععة على مواد ضارة أو خطرة بسبب التغيرات الحسية أو الطبيعية أو 

لمتكونة من التشعيع، والتي تشابه تأثيرات المعاملة الحرارية الكيميائية الناتجة عن الشقوق الحرة ا
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للأغذية )إذا استخدمت بالطبع الجرعة الإشعاعية المناسبة والمصدر الإشعاعي المناسب(. كما أن 

التأثير على القيمة الغذائية مثل فقد بعض الفيتامينات نتيجة للتشعيع يقارب الفواقد في الطرق 

  .التقليدية الأخرى

 عاعية، وهى كمية الطاقة الاش تعريف مفهوم الجرعة الاشعاعيةزيادة الإيضاح لابد من ول

رعة الممتصة بواسطة الغذاء المعرض للمعالجة بالتشعيع ويجب ان يكون الحد الادنى للج

ى علـالممتصة لتشعيع أي غذاء كافية لتحقق من خلاله الغرض التقني وان يكون الحــد الا

واص الخ ل من تلك التي تحدث تأثيرات العكسية على الخصائص الوظيفية اوللجرعة الممتصة اق

  الحسية للغذاء

 radiation 'والمشععة 'المعالجة بالاشعاع irradiated foods الفارق بين الاغذية المشعة

processed foods    فالأولي ملوثة بعناصر مشعة وهي بالتالي قاتلة ويحدث ذلك نتيجة انفجار

في تشيرنوبيل. وتقوم هيئة الطاقة الذرية بالكشف عن أي  1986وي مثلما حدث عام مفاعل نو

أغذية مستوردة عبر الموانيء المصرية للتأكد من خلوها من الاشعاع.. اما الغذاء المعالج 

وهي أشعة كهرومغناطيسية مثل  'بالاشعاع فيتم تعريضه لنوع معين من الاشعة هي غالبا 'جاما

لك بجرعة معينة وزمن محدد وتحت ظروف محكومة بهدف القضاء علي الضوء العادي وذ

الميكروبات وقتل الحشرات في الحبوب والطفيليات في اللحوم. وهذا الاشعاع ليس له أدني 

خطورة علي الصحة كما انه يحفظ للغذاء طزاجته وقيمته الغذائية ولايؤثر علي خصائصه 

يحمي المستهلك من العدوي الميكروبية ومن الامراض الكيميائية والطبيعية والفيزيائية وبذلك 

والأوبئة التي تنتقل إليه عن طريق الاغذية الملوثة ويقلل من الخسائر الاقتصادية للفاقد في 

المنتجات. .ويلجأ الباحثون للحفظ بالاشعاع في حالتين الأولي عدم وجود طريقة تقليدية ملائمة 

ي طزاجة الغذاء وذلك عند حفظ اللحوم والاسماك للقضاء علي الميكروبات مع الحفاظ عل

والدواجن الطازجة والخضراوات والفاكهة. والثانية عندما يفوق الحفوظ بالاشعاع الطرق 

 .التقليدية الأخري من حيث الجودة

 تأثير زيادة نسبة الأشعاع علي عناصر الغذاء

  :تأثير الاشعاع على البروتينات

قيم البارد ويسبب الاشعاع تغير طبيعة البروتينات حيث تنفصل بعض نكهة البروتينات تتأثر بالتع

الجزئيات ويرتبط ببعض وقد يكون الاشعاع قوياً إلى حد ترسيبه البروتين حيث يبدأ ترسيب 

 .البروتين بفتح السلسلة الببتيدية ثم ارتباط الجزئيات ببعضها ثم التجمع وأخيراً يحدث الترسيب

طعم اللبن حيث يكون مشابهاً للبن المحترق بالحرارة كذلك يسبب  ويسبب الاشعاع تغيراً في

الاشعاع انخفاض كثافة بياض البيض بسبب اتلافه أو تأثيره في الأوفوميوسين لكنه يزيد كثافة 
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الالبيوسين في محلوله المائي. وجود حامض الاسكوربيك ينخفض تأثير الاشعاع على 

 .البروتينات

  :ميناتتأثير الاشعاع على الفيتا

ير المعاملة بتأثير الاشعاع بدرجة مماثلة للاتلاف بتأث K تتلف الفيتامينات وخصوصاً فيتامين

 .الحرارية

  :تأثير الاشعاع على الليبيدات

ت ركبابسبب الاشعاع اتلاف مضادات الأكسدة ويترتب على ذلك تكوين البيروكسيدات وظهور م

 الكربونيل والاحماض

 - :ربوهيدراتتأثير الاشعاع على الك

تفكك وز وبتأثير الاشعاع تتحلل النشأ معطية مركبات وسطية ثم هكسوز ويتحلل البكتين والكر

 .الجزئيات المجتمعة ويصبح السليلوز قابلاً للذوبان


