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المواد الحافظة
طعمة بهدف المحافظة  هي عبارة عن مواد كيميائية ت�ضاف �إلى الأ

على �سلامتها �أو لتح�سين لونها �أو بنيتها �أو مذاقها، يتكون العديد 

من هذه الم�ض��افات ب�صورة طبيعية، ومن ذلك )نترات ال�صوديوم( 

طعمة من الف���ساد،  و)الزعفران والكركم(  وهي م��ادة تحفظ الأ

مادتان ملونتان، والفيتامينات )ج( و)هـ( مادتان مانعتان للت�أك�سد، 

ومادة )اللي�سيتين lecithin( وهي عامل م�ستحلب وموازن، وتتكون 

م�ضافات �أخرى ب�صورة طبيعية.. لكن توجد مواد م�صنعة مماثلة 

لها يمكن ا���ستعمالها تجارياً، نذكر م��ن بينها مادة )ريبوفلافين 

riboflavin( م��ادة ملون��ة، و)حم���ض ال���سوربيك( م��ادة 
طعمة من الف�ساد، و)مالتول maltol( مادة  تحفظ الأ

لتطيي��ب المذاق.. �أما ���سائر الم�ض��افات فال� تتكون 
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طبيعياً، بل ت���صنع ومنها مادة )الطرطرازي��ن tartrazine( مادة 

طعمة من الف�ساد،  ملونة، و)���سوربات الكال�سيوم( مادة تحفظ الأ

ت�ض��اف كميات قليلة جداً من هذه الم��واد الكيميائية �إلى �أطعمة 

طعمة، ويتقيد  متنوعة، ويتم فح�صها معملياً قبل �إ�ضافتها �إلى الأ

طعمة بم�ستوى �سلامة محدد لا يجوز تخطيه. منتجو الأ
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�أ�ضرار المواد الحافظة 

تق���وم ه���ذه المواد �إما بت�أخير نمو الع�ضويات المجهري���ة �أو منع نموها، وهكذا تتمكن من 

طعمة التي تف�سد ب�سرع���ة متوافرة للم�ستهلك،  طعمة فت�صبح الأ �إطال���ة مدة تخزي���ن الأ

طعمة وا�ستهلاكها  وبثمن غير مرتفع وبذلك يمكن بو�ساطة هذه المواد الحافظة حفظ الأ

في غير مو�سمها، وتقوم بع�ض هذه المواد الحافظة ب�أكثر من وظيفة واحدة، فمثلًا: يعتبر 

ثاني �أك�سيد الكبريت مادة حافظة، ومادة مانعة للت�أك�سد، وعامل تبيي�ض في �آنٍ معاً.

مطيبات المذاق

عطاء الخبز والكعك  طعمة، فمادة )مالتول maltol( ت�ستعمل لإ هي مواد تعزز مذاق الأ

 monosodium رائحة وطعما يوحيان ب�أنه طازج، ومادة )جلوتامات �أحادي ال�صوديوم

طعمة، وت�ستعمل ب�شكل وا�سع كمادة معززة للمذاق،  glutamate( مواد محولة للأ

طعم���ة �أو تما�سكها، وت�شم���ل العوامل  وت�ستعم���ل ه���ذه المواد لتغيير بني���ة الأ

الم�ستحلب���ة والمركزة و�أكثره���ا مواد طبيعية، وعوام���ل تكثيف ولزوجة، 

لجنيك( م���ادة ت�ستخرج من �أع�ش���اب بحرية معينة  فحام����ض )الأ
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وله���ا كل الخ�صائ����ص المذك���ورة �آنف���اً، وت�ستعم���ل في �صن���ع البوظة والفطائ���ر المحلاة 

والم�شروب���ات غير الم�سكرة، كم���ا �أن مادة )اليكتين( هي في الوقت نف�سه عامل م�ستحلب 

وعامل لزوجة.

ما هو �ضرر الم�ضافات

تخ�ض���ع الم�ضافات �إلى المراقبة الدقيق���ة والتنظيم الدقيق عند ا�ستعمالها، ولي�س هناك 

م���ا ي�ش�ي�ر �إلى �أن �أياً من ه���ذه المواد قد ت�ضر بال�س���كان ككل، فعندما تظهر الاختبارات 

الت���ي تجرى على الحيوانات �أن م�ضاف���اً معيناً قد ي�سبب حدوث مر�ض ال�سرطان، �أو قد 

يك���ون �ضاراً بال�صحة ب�أي �شكل؛ يتم من���ع ا�ستعماله حالًا، غير �أن بع�ض المواد الم�ضافة، 

�شخا�ص؛ ف�إنها قد تول���د ح�سا�سية عند �آخرين،  و�إن كان���ت لا ت����ؤدي �إلى �ضرر معظم الأ

عطاء  ونذكر على وجه الخ�صو�ص مادة )الطرطرازين( وهي مادة �شائعة الا�ستعمال؛ لإ

طعمة، وم���ادة )جلوتامات( �أحادي ال�صوديوم الت���ي ت�ستعمل كثيراً؛  �صفر للأ الل���ون الأ

طعمة ال�صينية، فهاتان المادتان تولدان ح�سا�سية  خ�ص الأ طعمة، وبالأ لتعزيز م���ذاق الأ

�شخا�ص، وت�شم���ل �أعرا�ض الح�سا�سية لم���ادة )جلوتامات(  عن���د عدد لا ب�أ�س به م���ن الأ
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�أحادي ال�صوديوم: ال�صداع، و�آلام العنق، و�ضعف الذراعين، وا�ضطراب خفقات القلب 

)وهي حالة تعرف بعار�ض المطعم ال�صيني(. 

ا�ست�شر طبيبك

ن���ك ت�ص���اب بح�سا�سية ناتجة ع���ن �أحد الم�ضاف���ات لا تحاول تغيير  �إذا �شع���رت ب�أ

مر،  غذائ���ك الحمائ���ي دون �إ�شراف طبي، ويج���ب �أن ت�ست�شير طبيبك في الأ

فق���د يقرر �إحالت���ك �إلى اخت�صا�صي ب�أمرا�ض الح�سا�سي���ة، و�سيقوم هذا 

الاخت�صا�ص���ي ب�إج���راء فحو�صات معملي���ة ؛ لتقرير م���ا �إذا كنت م�صاباً 

ب�أعرا����ض الح�سا�سية م���ن جراء م�ضاف معين، ولا �ش���ك �أنه �سين�صحك 

بال�سلوك الذي يجب �أن تتبعه في غذائك الحمائي. 

طعم���ة كم�سببات للن�شاط المفرط عند  يوج���ه اللوم غالباً �إلى م�ضافات الأ

طباء يعتقدون �أنه على الرغم من كون ذلك �صحيحاً  طفال، لكن معظم الأ الأ

طف���ال ذوي الن�شاط  طفال، ف�إن غالبية الأ عن���د عدد قليل جداً م���ن الأ

طعمة. المفرط لا يعانون من ح�سا�سية ناتجة عن م�ضافات الأ
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المواد الحافظة والملونة

م���ع تطور �صناع���ة المنتجات الغذائي���ة على �أنواعه���ا في ع�صرنا هذا نلاح���ظ �أعرا�ضاً 

جانبية كال�صداع، الغثيان، تقيئات، �إ�سهال وح�سا�سية وغيرها.

عرا�ض هو المنتجات الغذائية الم�صنع���ة التي ن�ستهلكها وذلك  ولربم���ا �سبب مث���ل تلك الأ

ن م�صنع���ي الغذاء ي�ستعملون مواد حافظة و�أ�صب���اغ طعام خلال الت�صنيع وتلك المواد  لأ

مرا�ض، وم�سببة لمرا�ض �سرطانية لا قدّر  حي���ان لأ �صباغ تكون في بع�ض الأ الحافظ���ة والأ

الله، �أو ربما ت�سبب ت�شوي�شات في الجهاز اله�ضمي.

�صباغ معروفة لنا، يمكننا تفادي المر�ض ب�إذن الله. اليوم وبما �أن تلك المواد والأ

القان���ون يفر�ض عل���ى كل �شركة لت�صنيع الغذاء ن�شر تركيبة المنتج على العبوة وعادة ما 

يك���ون الن�شر خلف العبوة، من خلال الانتباه للتركيبة المكتوبة على العبوة يمكننا تفادي 

�أمرا�ض خطيرة.

�إليك بع�ض المواد الحافظة التي من الممكن �أن تواجهها عند قراءة التركيبة :

E200  من الممكن �أن ي�سبب حكة في الجلد. 
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E210  و E211 و E212 ي�ستح�س���ن ع���دم ا�ستعماله وهو موجود في الم�شروبات الخفيفة 

و�صل�صة الت�شيلي.

E218  ربما ي�سبب ح�سا�سية.

E220  وE221 وE222 وE223 وE224 وE225 وE228 نن�ص���ح بعدم 

نها تق�ض���ي على الفيتامين���ات في الج�سم كما وت�ؤدي  ا�ستهلاكه���ا لأ
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زمة وهي موجودة في الم�شروبات الخفيفة والفاكهة المجففة والخل  �إلى ح�سا�سية لمر�ض���ى الأ

ومنتجات البطاطا. 

E235  ربما ي�سبب تقيئات، �إ�سهال، وحكة في الجلد. 

نها من الممكن �أن ت�سبب  طفال لها لأ E249  وE250 وE251  و E252 لا يحب���ذ ا�ستهلاك الأ

�صعوبات في التنف�س، �أوجاع ر�أ�س، ومعروفة ب�أنها م�سببة لل�سرطان لا قدّر الله وهي موجودة 

في اللحوم المجمدة. 

E261  يحبذ �أن يتجنبه الم�صابون ب�أمرا�ض الكلى، وهو موجود في ال�صل�صات الم�صنعة. 

E264  قد ي�سبب تقيئات. 

طفال. طفال، وهو موجود في منتجات طعام الأ E270  قد ي�سبب م�شاكل للأ

E280  ربم���ا ي�سبب )ميغرينا( �أي �صداع مزم���ن لن�صف الر�أ�س وموجود في منتجات دقيق 

مختلفة. 

.E280  عرا�ض التي ذكرت في E281  وE280 لها نف�س الأ
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المواد الحافظة الم�ضافة للحليب

طفال والكب���ار، وذلك لفوائ���ده الغذائية الكبيرة،  غذي���ة المثالية للأ يعت�ب�ر اللبن من الأ

ول�سهولة ه�ضمه، فهو م�ص���در ممتاز للبروتينات والن�شويات والدهنيات �سهلة اله�ضم، 

ملاح المعدنية كالكال�سيوم والف�سفور والفيتامينات مثل فيتامين )�أ، ب12، د(  وكذلك الأ

ومع ذلك فاللبن �سلاح ذو حدين. 

فرغم فوائده العديدة �إلا �أن من �أخطر عيوبه محاولة �إطالة �صلاحيته بطرق ت�ؤدي �إلى 

طال���ة عمر اللبن و�إيقاف  ن�سان من خ�ل�ال �إ�ضافة مادة )الفورمالين( لإ دم���ار �صحة الإ

نم���و الميكروبات، وخطر هذه المادة في ت�أثيرها ال�سيئ عل���ى الكبد والكلى، �أي�ضاً �إ�ضافة 

بقار  كربونات �أو ماء �أك�سجين �إليه حتى لا يتجبن، هذا خلاف الهرمونات التي تعطى للأ

لزي���ادة �إنتاجها م���ن اللبن، وخطورة هذه الهرمونات، التي ت�سب���ب �سرطان الثدي، و�إن 

مرا�ض  كان بع����ض العلم���اء ينفي ذلك، ومن عيوبه �أي�ضاً �أنه و�سيل���ة �سهلة لنقل الأ

�إذا كان ملوث���اً وغير معقم، وما ينتج عن ذلك م���ن ت�سمم غذائي �أو �إ�سهال 

وكوليرا وحمى مالطية ودرن.
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ن�سان.. �أم �سم قاتل؟  اللبن غذاء مفيد للإ

طفال: يعت�ب�ر اللبن من الوجهة الغذائية  يق���ول د.ه���اني �أحمد لطفي، ا�ست�شاري طب الأ

غذية القليلة التي تتوافر فيها كل مكون���ات الغذاء، ويرجع ذلك لاحتوائه  واح���داً من الأ

عل���ى العنا�صر الغذائية والفيتامينات اللازمة لنم���و الج�سم في مراحل ال�سن المختلفة، 

وبروت�ي�ن اللبن يعتبر مادة مكمل���ة لبروتينات الحبوب والخ�ض���راوات التي يعتمد عليها 

�سا�سي���ة التي تقل ن�سبتها  مينية الأ حما�ض الأ �أطفالن���ا في غذائهم، فهو يحتوي عل���ى الأ

بدرجة كبيرة في الحبوب، لذلك ف�إن �إ�ضافة اللبن الحليب �إلى هذه الحبوب الم�ستخدمة 

في طعامن���ا يزي���د من قيم���ة البروتين فيها، والل�ب�ن �سائل كثيف مائ���ل �إلى البيا�ض، ذو 

رائحة خفيفة مقبولة وطعم حلو لذيذ.
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ويحت���وي الل�ب�ن عل���ى 86٪ ماء، و5٪ �سك���ر، و4٪ مواد دهني���ة، والباقي م���واد بروتينية 

ومعدني���ة )كال�سي���وم وفو�سفور( وفيتامين���ات )�أ، ب12، د( وبقدر ما لتركيب اللبن من 

غذية، ف����إن هذا التركيب هو نف�سه  قيم���ة غذائية عالي���ة �أعطته هذه الميزة بين �سائر الأ

ال�سب���ب في ك���ون اللبن بيئة �صالحة لنم���و الميكروبات المرغوب فيه���ا، وال�ضار منها على 

ال�سواء. 

وتعت�ب�ر �أ�شهر ال�صيف ب�سبب ارتف���اع درجة الحرارة من �أن�س���ب الظروف لانتقال ونمو 

وتكاث���ر الميكروب���ات الملوثة للبن، لذل���ك ف�إن �شرب اللبن ب���دون تعقيم �س���واء بالغلي �أو 

مرا�ض المعدية مث���ل حمى التيفود والباراتيفود  الب�س�ت�رة يكون و�سيلة من و�سائل نقل الأ

ميبي���ة والت�سم���م الغذائ���ي والكوليرا  �سه���الات المعوي���ة المختلف���ة، والدو�سنتاري���ا الأ والإ

والالتهاب الكبدي الوبائي والدرن والدفتريا والحمى المالطية. 

مر على اللبن الملوث بل يمتد �أي�ضاً �إلى منتجاته من الجبن والزبادي  ولا يقت�صر الأ

مرا�ض قد يك���ون م�صدرها  ي����س ك���ريم وغيرها، والع���دوى من ه���ذه الأ والآ

ن�س���ان �أو الحيوان نف�س���ه، فالحمى المالطية على �سبي���ل المثال، التي  الإ

ت�سم���ى �أي�ضاً البرو�سي�ل�ا، هي في الحقيقة مجموع���ة من الحميات 
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ن�سان عن طري���ق ت�سرب لبنها ب���دون غليان �أو  ت�صي���ب الحيوان���ات، وتنقل الع���دوى للإ

ب�سترة، �أو عن طريق الاختلاط بهذه الحيوانات، لذلك ف�إن غلي اللبن، وعملية الب�سترة 

مرا�ض.  خير و�سيلة للق�ضاء على هذه الأ

وع���ن ا�ستخدام المواد الحافظ���ة وفائدتها �أو خطورتها، يقول �أيم���ن منير عبدالوهاب، 

مرا�ض الباطنية: المواد الحافظة �سلاح ذو حدين، ف�إذا ا�ستخدمت بالن�سب  ا�ست�شاري الأ

الم�سموح بها وللغر�ض المخ�ص�ص لها، فلا خوف منها، �أما �إذا زادت على الن�سبة الم�سموح 

ن�سان.  بها، �أو ا�ستخدمت لغر�ض �آخر، فهنا مكمن الخطر على �صحة الإ

ك�سجين )ف���وق �أك�سيد  لبان م���اء الأ وم���ن �أ�شه���ر المواد الحافظ���ة، التي ت�ستخ���دم في الأ

يدروج�ي�ن( وي�ستخدم لحفظ اللبن من التخمر وتطهيره م���ن الميكروبات التي تعي�ش  الإ

فيه، فمن المفرو�ض �إ�ضافة 0,1٪ ماء �أك�سجين �إلى اللبن ال�سائل لعدة دقائق حتى �إتمام 

ك�سج�ي�ن الن�شط المائي، ثم  التعقي���م، ث���م ي�ضاف �إنزيم )الكتالي���ز( حتى يحلل باقي الأ

يعام���ل بالح���رارة، وت�ؤدي هذه الطريق���ة �إلى تقليل الحد الكل���ي للميكروبات الع�ضوية، 

�ضاف���ة �إلى الق�ضاء على الميكروبات اللاهوائي���ة المتجرثمة ومجموعة القولون، وهي  بالإ

لازم���ة لتكوين فيتامين )ب( رغم �أنها ميكروبات، والق�ضاء على هذه الميكروبات ب�سبب 



15

نق�صها في فيتامين )ب(، �أي �أن هذه المادة �ضارة حتى بمقاديرها ال�صغيرة. 

�أي�ض���اً هن���اك )الني�س�ي�ن( وهو م�ض���اد حيوي، وي�ستعم���ل كمادة حافظ���ة كذلك، ورغم 

نزيمات  �أن )الني�س�ي�ن( يعت�ب�ر مادة حافظة م�ض���ادة للبكتريا، وهي تتحل���ل بوا�سطة الإ

الها�ضم���ة، فقد وج���د �أن �إ�ضافتها تقلل من �أعداد البكتري���ا، لكنها لا تلبث �أن تعود �إلى 

�صلي بعد ذلك؟ وه���ذه الميكروبات لها خا�صية تحطي���م )الني�سين( �أي يمكن  الع���دد الأ

القول �أي�ضاً �إنه لا فائدة منها. 

�أم���ا �أخط���ر المواد الحافظة الت���ي ت�ضاف �إلى اللب���ن، فهي م���ادة )الفورمالين(، التي 

ت�ستخ���دم من �أجل �إطالة عم���ر اللبن، ف�إ�ضافة )الفورمالين( �إل���ى اللبن بتركيز ٪0,1 

يمن���ع تخثر اللبن لمدة ع�شرة �أيام، كما �أن �إ�ضاف���ة 0,1٪ )فورمالين( يزيد قوة حفظ 

اللبن لمدة 48 �ساعة، وقد وجد �أن �إ�ضافته ت�سبب تناق�صاً في �أعداد البكتريا المتجرثمة 

�أكثر من بكتريا مجموعة القولون مبا�شرة. وعند �إ�ضافة )الفورمالين( بتركيز من 

0,2٪ - 0,4٪ تختف���ي بكتري���ا مجموعة )الكوليف���ورم( تماماً بعد 6 �إلى 12 

�ساع���ة على الترتيب، وهذه البكتريا لازمة �أ�صلاً لتكوين بع�ض جزيئات 

فيتامين )ب( المركب للج�سم. 
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ث����ار الجانبية للفورمالين عند �شرب اللبن �أو �أكل الج��ب�ن �أو الزبادي ت�أثيره ال�سيئ  وم����ن الآ

على الكبد والكلى، وحيث �إن نقل اللبن خ�صو�صاً من البلاد ذات الطق�س الحار من مراكز 

غذية  نتاج �إلى مراكز التوزيع يترتب عنها تخثر )تجبن( اللبن، لذلك �أو�صت منظمة الأ الإ

مم المتح����دة، ب�إ�ضافة بع�ض الم����واد الحافظة بهدف قت����ل الكائنات  والزراع����ة التابعة ل��ل��أ

الحية التي ت�سبب تخثر )تجبن( اللبن نتيجة تخمر �سكر اللاكتوز الموجود به، وتحوله �إلى 

ك�سجين على  )حام�ض اللاكتيك( على �ألا يزيد تركيز تلك المواد الحافظة، و�أهمها ماء الأ

ك�سجين.  0,4٪ ب�شرط �أن ت�ضاف خميرة )الكتاليز( ل�ضمان التخل�ص من ماء الأ

ك�سجين الن�شط والماء،  ك�سجين �إلى مكوناته م���ن الأ وتق���وم هذه الخميرة بتحليل ماء الأ

فراد ق���د يلج�أون �إلى رفع ه���ذا التركيز �إلى �أ�ضعاف  ولك���ن نج���د �أن بع�ض الم�صانع والأ

لبان في حالة غير متجبنة، كما يحجم  التركيزات المو�صى بها ل�ضمان �سلامة و�صول الأ

البع����ض ع���ن �إ�ضافة خميرة )الكتالي���ز( �إلى اللبن �أثناء عملية الب�س�ت�رة، وذلك ب�سبب 

ك�سجين بن�سب عالية باللبن المنتج، مما  ارتف���اع �أ�سعارها، وبذلك تبقى تركيزات ماء الأ

مينية المكونة لبروتينات اللبن، وخا�صة تلك المحتوية  حما�ض الأ يتلف م���ن خ�صائ�ص الأ

لبان،  عل���ى عن�صر الكبريت، وبالت���الي ف�إنها تقلل من القيمة البيولوجي���ة لبروتينات الأ
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طفال.  مينية المحتوية على عن�صر الكبريت ذات �أهمية في نمو الأ حما�ض الأ وهذه الأ

�صحاء نج���د �أن الغالبية  طفال الأ طف���ال: في الأ ويق���ول د.�أحم���د لطفي، �أ�ست���اذ طب الأ

م،  العظم���ى منهم تن�شط ب�أمعائهم خميرة )اللاكتيز( طوال مدة ر�ضاعتهم من لبن الأ

�إلا �أن هن���اك ظاهرة طبيعية، وهي انخفا�ض ن�شاط الخميرة تدريجياً بعد فطام الطفل 

من �أمه، وتختلف هذه الظاهرة من �شعب �إلى �آخر، ومن طفل �إلى �آخر، فنجد �أن ن�شاط 

الخم�ي�رة يظل مرتفع���اً في فترات ال�صبا وحتى البلوغ في �شع���وب البلاد باردة الطق�س، 

وقد علل �سبب ذلك ب�أن �سكر اللاكتوز يزيد من امت�صا�ص عن�صر الكال�سيوم، وبالتالي 

ي�ساع���د عل���ى بناء العظام، وق���د تم �إنتاج خمائ���ر مماثلة للخمائر المحلل���ة ل�سكر اللبن 

معاء، حتى يمك���ن �إ�ضافتها �إلى اللبن �أثناء عملي���ة الب�سترة، وبذلك تتحلل  الموج���ود بالأ

طفال الذين لديهم نق�ص في هذه  مكون���ات اللبن من �سكر اللاكت���وز، وبالتالي يمكن للأ

خذ في الاعتبار �أن يكون  لبان في �أمان مع الأ معاء �أن ي�ستعملوا هذه الأ الخم�ي�رة بالأ

الكب���د �سليماً، فالكبد يحول الجلوكوز �إلى لاكتوز، وفي حالة حدوث خلل فيه 

يتخزن به، وي�سبب حدوث مياه بي�ضاء في العين. 

�سهال بعد تناول  �أم���ا من يعانون من الانتف���اخ، �أو �آلام المع���دة �أو الإ
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لب���ان، فق���د يكونون م�صاب�ي�ن بحالة من �سوء ه�ض���م مادة اللاكت���وز )�سكر اللبن(،  الأ

لبان تزداد تدريجياً.  وه�ؤلاء يمكنهم تناول كميات قليلة من منتجات الأ

و�أخ��ي�راً �أود �أن �أ�ش��ي�ر �إلى �أن الل��ب�ن مفيد �أي�ض����اً لكبار ال�سن لاحتوائه عل����ى بروتين �سهل 

ن����ه يحتوي على الكال�سي����وم الذي يقي من ه�شا�ش����ة العظام، كما يعتبر  اله�ض����م، خا�صة �أ

اللبن �ضابط �إيقاع للحالة الج�سمانية والغذائية لكبار ال�سن، ولذلك يجب على كبار ال�سن 

تن����اول كوب لبن يومياً للح�صول عل����ى احتياجاتهم اليومية من الكال�سي����وم. كما �أن اللبن 

�ضافة �إلى احتوائه على الفيتامينات اللازمة لهم. م�ساك لديهم، بالإ يمنع حدوث الإ

�أين تذهب المواد الحافظة بعد تناولنا لها في طعامنا ؟ 

معاء ويحملها الدم �إلى الكبد التي هي م�صنع  �أولًا: ت�ص���ل الدم بعد الامت�صا�ص م���ن الأ

وظائفه الطبيعية من الكثرة التي لا يمكن ذكرها كلها ومن �أهمها: 

1- تنظيم ال�سكر في الدم وتخزينه وحرقه متى ما احتاج الج�سم �إليه. 

2- �إنت���اج �أن���واع كثيرة م���ن المواد المهم���ة كالبروتين���ات والفيتامين���ات لا�ستخدامها في 

الج�سم. 
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مرا�ض والميكروبات.  3- �إنتاج �أنواع من الم�ضادات للأ

طعمة المختلفة.  4- تنقية الدم من التلوث الناتج عن �أنواع الأ

5- �إفراز مادة ال�صفراء التي ت�ساعد على اله�ضم. 

طعمة  6- التخل����ص من كل �أنواع ال�سموم والمواد الكيماوية وغيرها التي ن�ستهلكها في الأ

والم�شروبات. 

ل���ك �أن تتحم���ل حجم العمل الذي تق���وم به الكبد فكيف نرهق ذل���ك الع�ضو الحيوي في 

�أج�سامن���ا وه���و ي����ؤدي وظائفه ب�إ�ضاف���ة �أعباء �أخ���رى في �شكل مواد م�ضاف���ة في الغذاء 

المتناول .

خيرة الحديث عن المواد الم�ضافة، وانق�سم العلماء مابين معار�ض  ون���ة الأ وقد كثر في الآ

وم�ؤيد على ا�ستخدام هذه المواد وكل ق�سم ي�ستند على حجج قد تكون مقنعة عندما 

ننظ���ر للمو�ض���وع ب�شكل جدي وبعيد ع���ن العواطف �إلا الذك���ي من ي�ستخدم 

قاعدة من باب الاحتياط الابتعاد عنها. 
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الفيتامين���ات التي ي�ستطيع الج�سم ت�صنيعها هي فيتامين د، الذي ينتجه الج�سم نتيجة 

�شعة فوق البنف�سجية، كما تقوم بع�ض �أنواع البكتريا الموجودة طبيعياً  تعر����ض الجلد للأ

مع���اء ب�إنت���اج بع�ض من فيتام�ي�ن ك وبع�ض من فيتامين���ات ب المركب فقط لذلك  في الأ

الكب���د له���ا دور حيوي في �إتم���ام التفاعلات الحيوية الت���ي قد تحت���اج �إلى الفيتامينات 

كم�ساعدات للهرمونات �أو لإتمام التفاعلات ولي�س لت�صنيع الفيتامينات. 

ن�سان المواد الحافظة تلوث الغذاء وتنقل ال�سموم �إلى ج�سم الإ

ينت���ج علماء الكيمياء في العالم نحو 1000 مادة كيماوية �صناعية �سنوياً، منها ما يدخل 

مرا�ض  ن�سان بالأ في �صناع���ات الم���واد الغذائية التي قد تك���ون �سبباً رئي�ساً في �إ�صاب���ة الإ

الخطيرة.

يِ�ؤكد المهند�س �أمجد قا�سم الباح���ث والمتخ�ص�ص في تكنولوجيا ال�صناعات الكيماوية، 

ن�سان التي تكون  �أن الم���واد الغذائية من �أكثر و�سائط نقل المواد الكيماوية ال�سامة �إلى الإ

غذية، منكهات، ملونات وغيرها الكثير من المواد المختلفة،  عبارة عن مواد حافظ���ة للأ

مو�ضح���اً �أن المواد الغذائي���ة يمكن �أن تتلوث بفع���ل المواد الحافظة والملون���ة والمنكهات. 
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و�أب���ان �أن التق���دم ال�صناعي �أ�سه���م ب�شكل ملحوظ في تلويث الكثير م���ن المواد الغذائية 

�س���واء كان���ت ذات م�صدر حي���واني �أو نباتي، �إذ لعبت ه���ذه المواد دوراً مهم���اً في زيادة 

نتاج الغذائي وتح�سينه، �إلا �أن ا�ستخدامها بطريقة �سيئة وغير مدرو�سة يجعلها تلعب  الإ

ن�سان. دوراً �سلبياً في الت�أثير في �صحة الإ

و�أب���ان �أن تكلف���ة الاختبارات المخبرية لفح�ص مادة كيماوي���ة واحدة تبلغ نحو 500 �ألف 

ن�سان، وت�ستغرق هذه الاختبارات  دولار تقريباً، للتعرف على م���دى ت�أثيرها في �صحة الإ

م���دة زمني���ة تمتد لع�شر �سنوات، مو�ضحاً �أن هذه الاختب���ارات تحتاج �إلى �أكثر من 250 

ف�أراً لعمل التجارب المخبرية عليها وقيا�س درجة �سمية هذه المركبات ودرا�ستها قبل �أن 

يتم �إدخالها في ال�صناعات المختلفة.

مريكي بينت �أن الب�شرية  و�أو�ض���ح المهند�س قا�سم �أن درا�سات مجل����س البحوث القومي الأ

ت�ستخدم نحو 50 �ألف مادة كيماوية، و�أن المعلومات العامة المتوافرة لدى العلماء عن 

ن�سان ت�صل �إلى نحو 80 ٪ من هذه  مدى �ضرر و�سمية هذه المواد على �صحة الإ

المواد، في حين ي�صل مقدار المعلومات المتوافرة لدى العلماء عن الت�أثيرات 

مد لمخاطر هذه المركبات لنحو 20 ٪ منها. المزمنة وطويلة الأ
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و�ش���دد المهند�س قا�سم على �ضرورة عمل المزيد من الدرا�سات والاختبارات للتحقق من 

ن�سان التي تتطلب بذل �أموال طائلة و�إجراء تجارب قد  �سلام���ة هذه المواد على �صحة الإ

ت�ستغرق ع�شر �سنوات.

فراط في تناول المواد الحافظة  ولفت المهند�س قا�سم �إلى �أن الدرا�سات الطبية �أثبتت �أن الإ

ن�سان، مبينا �أنه لا يمكن الجزم ب�أن بع�ض  ي�ساعد على نمو الخلايا ال�سرطانية في ج�سم الإ

الم����واد الحافظة تت�سبب في حدوث بع�ض �أن����واع ال�سرطان عندما يتم ا�ستخدام هذه المواد 

بالكيفية والن�سبة المنا�سبة ف�إنها لا ت�شكل خطرا على من يتناولها، حيث ين�صح الكثير من 

طب����اء والعلماء ب�أنه عند تناول م����واد غذائية محتوية على مواد حافظة من المهم تناول  الأ

.E و A لياف والفيتامينات، كفيتاميني �أغذية �أخرى غنية بالكال�سيوم والأ

غذية  متهمة رغم براءتها..المواد الحافظة �شريك �شريف لمعظم الأ

لك���ن ما الذي يجع���ل الطماطم حمراء بعد حفظها؟ انه ث���اني �أك�سيد الكبريت، وما هو 

ث���اني �أك�سيد الكبريت؟ هو مادة حافظة للطعام، وم���اذا تفعل المواد الحافظة للطعام؟ 

تحافظ على الطعام طازجاً وتمنع نمو البكتريا والخميرة والفطريات. 
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الكل يعرف ب�أمر المواد الحافظة لكن كيف تعمل؟ 

�ش���رح العلماء كيف تعمل هذه المواد الكيماوي���ة النافعة على حفظ الطعام طازجاً و�آمناً 

كل، ولا ت�ستطيع الم���واد الحافظ���ة الكيماوية �أن تحل مح���ل طرق الحفظ  و�صالح���اً ل�ل��أ

نزيمات، لكنه���ا ت�ستطيع �أن ت�ؤخر  خ���رى مثل التعقيم ال���ذي يقتل معظم البكتريا والإ الأ

ف�ساد الطعام وتمنع بفاعلية نمو الميكروبات فيه.

ميركية للكيمياء  خبار( الكيماوية والهند�سية التي تن�شرها الجمعية الأ وتقول مجلة )الأ

�إن���ه يمكن ت�صنيف المواد الحافظة �إلى ثلاثة �أنواع ه���ي الم�ضادة للميكروبات التي تمنع 

ك�سدة التي ت�ؤخر عملية �أك�سدة الدهون،  نم���و البكتريا والخميرة والفطريات وموان���ع الأ

نزيمات التي تعزز بنوع  الت���ي ت�ؤدي بدورها �إلى ف�ساد الطعام، والنوع الثالث و م�ضاد الإ

الفواكه والخ�ضراوات بعد قطافها. 

ثاني �أك�سيد الكبريت 

وتق���وم مادة ث���اني �أك�سيد الكبري���ت بالوظائف الث�ل�اث وهي جزء من 

مجموع���ة �أك�ب�ر ت�سمى ال�سلف���ات وهي مركبات توج���د في كثير من 
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طعم���ة، وهن���اك ن�سبة �ضئيلة م���ن النا�س لديه���ا ح�سا�سية �ضد ال�سلف���ات، لكن هيئة  الأ

ميركية تقول �إن هذه المادة الحافظة �آمنة لغالبية النا�س وتحتوي  غذية والم�شروبات الأ الأ

بع�ض �أنواع الخل وع�صائر الفواكه والفواكه المجففة على ال�سلفات. 

ال�سلفات 

ال�سلفات تعوق نمو الميكروبات عن طريق عرقلة الوظائف الطبيعية لخلاياها كما يقول 

غذية بجامع���ة بن�سلفانيا، وهناك مادة ت�سمى  �ستاذ الم�ساعد لعلوم الأ ح�س���ن جوراما الأ

)البروبونات( تعوق عمل الميكروبات وتحافظ على المخبوزات طازجة. 

جبان  ويوج���د )حام�ض البروبونيك( ب�ش���كل طبيعي في التفاح والفراول���ة والحبوب والأ

ويعمل هذا الحام�ض كم�ضاد للفطريات وثبور البكتريا التي ت�ؤدي �إلى عفن الخبز، 

وهن���اك مادة �أخ���رى ت�سمى بنزوات وهي تق���اوم �إلى حد ما الميكروب���ات �أي�ضاً، وتقاوم 

حما�ض، ولا يوجد كثير  و�ساط التي ينخف����ض فيها تركيز الأ الفطري���ات التي تنمو في الأ

من البكتريا. 

توج���د )البن���زوات( ب�ش���كل طبيعي في الت���وت البري وت�ستخ���دم �أي�ضاً م���ادة )النترات 
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والني�ت�رات( في حف���ظ اللحوم والق�ضاء عل���ى بكتريا اللحوم القاتل���ة، كما تحافظ هذه 

حمر للحوم، وبدونها تتحول اللحوم �إلى اللون البني. ويقول جوراما  الم���واد على اللون الأ

مينية لتكون  حما����ض الأ �إن م�شكل���ة )الن�ت�رات والنيترات( الوحي���دة �أنها تتفاعل مع الأ

)النيترو�سامينات( وهي من الم�سرطنات، �أي التي ت�سبب ال�سرطان.

ثر.  لك���ن الكمي���ات التي ت�ستخدم منها في حفظ اللحوم قليل���ة ولا تذكر بالن�سبة لهذا الأ

غذية عندما تتعر�ض  ك�سدة توقف التحلل الكيماوي للأ وهن���اك مواد حافظة م�ضادة للأ

ك�سدة  حما�ض الدهنية غير الم�شبعة في الزيوت والدهنيات عر�ضة للأ للهواء، وتك���ون الأ

ك�سدة.  ويتغير بناء على ذلك لونها وطعمها �إذا حدثت الأ

غذية التي ت�سبب  نزيمات في الأ المجموع���ة الثالثة من المواد الحافظة هي التي تهاجم الإ

نزيمات مث�ل�اً للتفاح والبطاط�س  تعف���ن الخ�ضراوات والفواكه عق���ب قطافها ت�سبب الإ

التح���ول �إلى اللون البن���ي عقب تق�شيرها �أو تقطيعها مبا�ش���رة وتقوم �أحما�ض مثل 

حام����ض )الا�سكوربي���ك( فيتام�ي�ن ج والحام����ض ال�ستريك���ي بت�أجي���ل هذه 

نزيم.  العملية عن طريق �إعاقة ظروف عمل الإ
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يجاد مزيد من المواد الحافظة  ن لإ غذية يبحثون الآ ويقول جوراما �إن كثيراً من علماء الأ

حياء  في المنتج���ات الطبيعي���ة، وع�ث�روا فعلًا عل���ى بع�ض الم�ض���ادات للميكروب���ات في الأ

الدقيقة ذاتها.

المــــواد الحافظة.. فــوائد و�أمــان

غذية وتدخل �ضمنها في قوانينها وت�شريعاتها،  المواد الحافظة هي جزء من م�ضافات الأ

مثلة التقليدية  وه���ذه المواد تعمل على حفظ الطعام لفترة �أطول م���ن دون تلف، ومن الأ

له���ذه الم���واد ال�سكر وملح الطعام والخل، كم���ا �أن لبع�ض المواد الق���درة على منع ن�شاط 

الميكروب���ات ونموه���ا �أو تثبيطه���ا، وهذه المواد ت�ض���اف بكميات قليلة للغ���ذاء وتعتمد في 

�إ�ضافتها على نوعية الغذاء وطريقة �صنعه، كذلك على الميكروب الذي يحدث التلف.

ك�سدة م�ضادات الأ

ك�سدة، وهي تعمل على منع �أو ت�أخير  م���ن �أنواع المواد الحافظة يمكن �إدراج م�ضادات الأ

ك�سجين مع الزيوت �أو الدهون �أو  ف�ت�رة التغيرات الكيميائية التي تحدث نتيجة تفاعل الأ
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ت�أخيرها، وكذلك الفيتامينات الذائبة في الدهون التي ت�ؤدي �إلى التزنخ، فمن الم�ضادات 

ما هو طبيعي مثل فيتامين E وما هو �صناعي مثل المركبين BHT  و BHA، وهي ت�ضاف 

ن�سان، كما �أن  للطع���ام بهدف منع التزنخ الذي يف�سد الطع���ام ويجعله م�ضراً ب�صحة الإ

منها ما يمنع ت�أك�سد الفاكهة المجمدة.

�أهمية المواد الحافظة 

طعمة �إن لم ي�ضف �إليها مواد حافظة �أو �إ�ضافية �أخرى عند �إعدادها قد ي�ؤدي  بع�ض الأ

ذلك �إلى رداءة نوعيتها �أو مظهرها عند الحفظ، ومثال ذلك �صناعة الخبز، ف�إن عدم 

�إ�ضاف���ة مواد م�ضادة للفطري���ات قد ي�ؤدي �إلى ظهور الفطر عليه خ�ل�ال يوم �أو يومين. 

ك�سدة )طبيعية �أو غير طبيعية(  كذلك ف�إن �صناعة الزيوت دون �إ�ضافة مواد م�ضادة للأ

ت����ؤدي �إلى تزنخه���ا ب�سرعة �إن لم يت���م حفظها في درجة ح���رارة منخف�ضة، كذلك 

الدقي���ق �إن لم ي�ض���ف �إليه م���واد حافظة يكون عر�ضة للتل���ف من الح�شرات 

ب�سرعة.
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المواد الحافظة والح�سا�سية

بع�ض النا�س قد يعانون الح�سا�سية من بع�ض المواد الحافظة والم�ضافة، �سواء كانت هذه 

الم���واد الم�ضافة طبيعية �أو �صناعية، ومن الخط�أ الاعتقاد ب�أن المواد الم�ضافة ال�صناعية 

�صابة بالح�سا�سية تق���ل، فقد ك�شفت درا�سة  �إذا ا�ستبدل���ت بم���واد طبيعية ف�إن ن�سبة الإ

�صابة  �صابة بح�سا�سية المواد الم�ضافة تقل بكثير عن الإ �أجري���ت في �إنجلترا �أن حال���ة الإ

طعمة الطبيعية مثل الم�أكولات البحرية والبي�ض والحليب وبع�ض �أنواع  بح�سا�سية من الأ

طفال بين  2  �صابة بح�سا�سية الطعام دون م�ضافات عند الأ الفاكه���ة، وتتراوح ن�سبة الإ

و 4 % وتقل هذه الن�سبة عند البالغين لت�صل من 1 �إلى 2 %.

رموز المواد الحافظة والم�ضافة

تحم���ل الم���واد التي ت�ضاف �إلى المنتج الغذائي بهدف حفظه �أو لغر�ض �آخر في �أي مرحلة 

خر  من مراحل تح�ضيره، ا�سماً علمياً طويلًا ومعقداً، وقد يختلف ا�سمها من بلد �إلى الآ

�أو ق���د يكون الا�سم العلم���ي �أو التجاري لا يهم الغالبية العظم���ى من الم�ستهلكين. ف�ضلًا 

نظمة والقوانين بينه���ا، لذلك فقد اتفق  وروبية عملت على توحي���د الأ ع���ن �أن ال���دول الأ
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وروبي على توحيد �أ�سماء المواد الم�ضاف���ة للمنتجات الغذائية،  المخت�ص���ون في دول الاتح���اد الأ

والمج���ازة ل�سهول���ة التعرف عليها �سواء �أكانت هذه المواد الم�ضاف���ة مواد طبيعية من حيوان �أو 

نب���ات، �أم م���واد �صناعية، وذلك بو�ضع ح���رف )E(  ثم يتبعها �أرقام معين���ة تدل على المادة 

وروبي. الم�ضافة المجازة من جميع دول الاتحاد الأ

وروبي المواد الحافظ���ة �ضمن المجموعة الثانية من  ���ف المخت�صون في دول الاتحاد الأ وق���د �صنَّ

الم�ضافات الغذائية، وهذه المجموعات، هي: 

رقام من 100 �إلى 199 .   المواد الملونة، وقد رمز لها بالحرف )E( يتبعها الأ

رقام من 200 �إلى 299 .   المواد الحافظة، وقد رمز لها بالحرف )E( يتبعها الأ

رقام من 300 �إلى 399 . ك�سدة، وقد رمز لها بالحرف )E( يتبعها الأ   م�ضادات الأ

رقام من 400 �إلى 499.   المواد الم�ستحلبة والمثبتة، وقد رمز لها بالحرف )E( يتبعها الأ

  وج���ود الح���رف )E( يدل عل���ى �إجازة الم���ادة الم�ضافة من جمي���ع دول الاتحاد 

وروب���ي ل�سلامتها، و�إ�ضافته���ا دون �إحداث �آثار �سلبي���ة عند تركيزات  الأ

الا�ستخ���دام المتف���ق عليها لكل م���ادة م�ضافة، وه���ذا يمثل التركيز 

الذي يتناوله الفرد يومياً طوال حياته دون �إ�ضرار ب�صحته، �أما 



30

بالن�سب���ة للتحذيرات التي ت�صدر عن البع�ض ب��شأن الح���رف )E( فلي�س لها �أ�سا�س 

من ال�صحة.

غذية الع�ضوية وال�صحية؟ ماذا عن الأ

علان���ات ع���ن بع����ض الم���واد الغذائية ا�صطلاح���ات )الغ���ذاء ال�صحي(  ت�سلَّل���ت �إلى الإ

و)الع�ضوي( و)الطبيعي( والحقيقة ف�إن جميع هذه الا�صطلاحات لي�س لها تعريف عام 

وا�ضح �أو قانوني متفق عليه، ونتيجة لهذا فقد جرى ا�ستخدامها دون قيود مع �إعطائها 

تف�سيرات متعددة ومختلفة، في حين �أن المراجع العلمية ت�ؤكد ما يلي :

�أولًا : �إن تعري���ف م�صطل���ح �أغذية ع�ضوية ي�شير �إلى كيفية نمو النبات »الطعام«، بمعنى 

�أن النب���ات نما ب�إ�ضافة �أ�سمدة ع�ضوية فق���ط ودون �إ�ضافة �أ�سمدة كيميائية �أو التعر�ض 

ي مبيد ح�شري. لأ

ثانياً : �إن تعريف م�صطلح �أغذية طبيعية ي�شير �إلى محتويات الطعام، بمعنى �أن الطعام 

لا يحتوي على �أي مواد م�ضافة.

غذية الع�ضوية وغير  ثالث���اً : لا توج���د �أي فروق م���ن الناحية الغذائية بين ما ي�سم���ى بالأ
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ولى(.  غذية الع�ضوية بالفقرة الأ الع�ضوية )ح�سب تعريف الأ

غذي���ة المبيع���ة على �أنه���ا �أغذية ع�ضوية تحت���وي على بقايا م���ن المبيدات  رابع���اً : �إن الأ

خرى )غير الع�ضوية( وقد يرجع عدم وجود فروق  غذية الأ الح�شرية بنف�س م�ست���وى الأ

�سباب التالية:  غذية للأ في وجود �آثار للمبيدات الح�شرية بين المجموعتين من الأ

  ق���د ي�ضيف بع�ض المزارعين المبيدات الح�شري���ة للنبات ومع ذلك يكتب عليها �أغذية 

ع�ضوية )الغ�ش التجاري(. 

  ق���د توجد بع�ض �آثار م���ن المبيدات الح�شرية في التربة حيث تبق���ى �آثارها في التربة 

لعدة �سنوات بعد ر�شها. 

  قد ت�ضاف المبيدات الح�شرية بعد مرحلة زراعة النبات وذلك �أثناء تجهيز الغذاء �أو 

تخزينه، ومع ذلك يكتب عليها �أغذية ع�ضوية.

كيف نقلل ا�ستهلاكنا للمواد الحافظة؟ 

1- ا�ستخ���دام الخ�ضراوات الطازجة �أو المثلجة، حيث �إنها تحتوي على 

مواد حافظة �أقل بدلًا من المعلبة. 
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2- تجنب اللحوم المحفوظة كالنقانق والمرتديلا وال�سلامي. 

3- ا�ستبدال الم�شروبات الغازية والمثلجة بالع�صير الطازج والحليب والماء. 

4- زي���ادة الاتجاه �إلى ا�ستخدام الماركات التجارية المعروفة في مجال الغذاء؛ حيث �إنها 

تحاول تقليل المواد الم�ضافة �إلى �أطعمتها لتح�صل على علامة الجودة لمنتجاتها. 

5- كلما كان الطعام �أقرب �إلى �صورته الطبيعية كان �أقل احتواء للمواد الم�ضافة الخارجية، 

فقطعة اللحم الطازج لا تقارن من حيث الفائدة مع �إ�صبع النقانق المحفوظ. 

المواد الحافظة الكيميائية: 

1- حام����ض البنزوي���ك و�أملاحه وي�ستخ���دم في ع�صائر الفاكهة، الم�شروب���ات الغازية، 

المربى والمانجو. 

2-  حام����ض ال�سوربيك و�أملاحه وي�ستخدم في الع�صائر والم�شروبات، المخللات، الجبن 

بي�ض.  المطبوخ، منتجات المخابز الحلوى اللحوم ومنتجاتها والجبن الأ

3- حام�ض البربيونيك و�أملاحه. 

4- ث���اني �أك�سي���د الكبري���ت، وي�ستخدم في: الزبي���ب والم�شم�ش المجف���ف وال�سكر الناعم 



33

وع�سل الجلوكوز والخ�ضراوات المجففة والبي�ض المجفف وجيلاتين الب�سكويت وحلوى 

الفاكهة المجففة عموماً، وي�ستخدم ثاني �أك�سيد الكبريت ب�إ�سراف �شديد في منتجات 

الفاكه���ة المجفف���ة ليعطي اللون الف���اتح واللامع، وهذه المادة غ�ي�ر مرغوب فيها؛ لما 

ت�سببه من �أ�ضرار �صحية متعددة )ت�ؤثر على فيتامين ب وت�سبب �أعرا�ض الح�سا�سية 

وا�ضطراب الجهاز اله�ضمي( 

نتاج م���ا ي�سمى بملح  5- �أم�ل�اح النيتري���ت والنيترات الت���ي ت�ضاف �إلى مل���ح الطعام لإ

الب���ارود ال���ذي ي�ستخدم في ت�صنيع منتج���ات اللحوم )الب�سطرم���ة( يمكن �أن تكون 

مركبات �ضارة بال�صحة ت�سمى )نيتروز �أمين(. 

حياء الدقيقة ف�إنها �سامة كذلك بالن�سبة  6- ه���ذه المواد �إلى جانب �أنها مثبطة لنم���و الأ

ن�سان �إذا جاوزت الحد الم�سموح به.  للإ

ماذا يحتوي بع�ض طعام �أطفالنا؟  

  برج���ر الدجاج: تحتوي �شرائحه على مل���ح الفو�سفات E450 الذي 

يمك���ن اعتباره عاملًا مهم���اً في عمليات الج�س���م المختلفة، لكن 
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زيادت���ه ت�سبب نق�ص الكال�سيوم من العظام، وبالت���الي مر�ض اله�شا�شة عند التقدم 

في العمر. 

  الحلوي���ات ال�سريعة التح�ضير: التي تحتوي E339 ، E450 كما تحتوي على مركبات 

الفو�سفات ولها الت�أثير ال�سابق نف�سه. 

 E223   ع�ص�ي�ر البرتق���ال ال�صناع���ي: الذي يحتوي على م���واد التحلي���ة ال�صناعية  

طفال الذين يعانون من )الربو(.  E211،  وهي مواد م�ضرة للأ

غذية الطبيعية الخالية من المواد الكيماوية    لذا يتحتم ت�شجيع �أطفالنا على تناول الأ

ال�صناعية لتجنب �أخطارها المحتملة على �صحتهم. 





هاتف 4563666  1 966+

فاك�س 4507677  1 966+

554 �شـــارع العـلـيــــا الـعــام

العنوان البريدي:

6737 العـلـيــا ـ المـلك فـهــد

وحــدة رقم 1

الـريــا�ض 12271 ـ  2595

المملكة العربية ال�سعودية


