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الأطعمة والأ�شربة الحلال ونقاط المراقبة

�أ. د. محمد �ضياء الدين حامد فرج

مقدمة
الطع���ام يتغذى به الإن�س���ان،  والبنيه الج�س���دية والروحية للإن�س���ان ت�س���تقيم بطيب 

الطع���ام، فكم���ا �أن للخلايا متطلب���ات محددة م���ن العنا�صر الغذائي���ة لنموها وتطورها 

و�إظهار �أ�صيل لوظائفها، ف�إن هناك من العوامل التي تتحكم في �سيرورتها وطرق �أدائها، 

وبعيداً عن اكتمال م�ستوى المغذيات التي تطلبها الخلايا، ف�إن هناك جانباَ خفياَ ينبع من 

كوني���ة وماهية �أهلي���ة تلك المغذيات، فهل هي تقابل فطرة جبلة الإن�سان �أم لا ؟ والمق�صد 

هن���ا خلفيتها من الحل والحرم ومو�ضعها من وجهة حالة الا�ستحالة التي بينتها الم�سائل 

بَاتِ مَ���ا رَزَقْنَاكُمْ( البقرة: 172.  ذِي���نَ �آمَنُوا كُلُوا مِنْ طَيِّ يُّهَا الَّ
َ
الفقهي���ة، قال تعالى )يَا �أ

هذا لأن �سيرورة الحياة لا تخ�ضع بكلياتها لميزان العلم وا�ستنتاج الب�شر.

و�إذا كن���ا نبحث عن الت�أثيرات النافعة للغذاء، ف�إن هناك الكثير من الإ�ش���ارات التي 

وردت في الكت���اب وال�س���نة تنبه بحتمية ا�س���تهلاك المواد الغذائية الح�ل�ال �إلا في حالات 

ال�ض���رورة والا�س���تحالة. �إذن، فلابد �أن نعى �أي�ضاً �أن احتواء الغذاء على عنا�صر غذائية 

مكتملة ومتزنة لي�س بالعامل المحدد الوحيد ل�س�ل�امة تناول الغذاء، لكن هناك بُعداً �آخر 

لابد من تحريه لإبعاد الأ�ض���رار ومنع الق�صور في �أداء الأطعمة لوظائفها، ومن هنا يبدو 

وا�ض���حاً �أن مفه���وم بعد الحل والحرمة والا�س���تحالة من المح���ددات الهامة لفهم طبيعة 

الغذاء التغذوية.

 وعموم���اً ينعك����س �أثر الأطعمة والأ�ش���ربة الطيبة على �أخلاق و�س���لوك الإن�س���ان، لأن 

للأكل الحلال والطيب من المطاعم �أثراً عظيماً في �صفاء القلب وا�ستجابة الدعاء وقبول 

وْلَئِكَ الَّذِينَ 
ُ
العب���ادة، كما �أن الأكل من الحرام يمنع قبولها، قال الله �س���بحانه وتعالى )�أ

اعُونَ  نْيَا خِزْيٌ وَلَهُمْ ِيف الآخِرَةِ عَذَابٌ عَظِيمٌ، �سَ���مَّ رَ قُلُوبَهُمْ لَهُمْ ِيف الدُّ نْ يُطَهِّ
َ
 �أ

ُ َّهلل
ْ يُرِدْ ا لَم
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حْتِ( المائدة: 41-42، �أي الحرام. ومن كان مطعمه حراماً كيف يُطهر  الُونَ لِل�سُّ كَّ
َ
لِلْكَذِبِ �أ

الله قلبه؟ و�أنى ي�س���تجاب له؟ وقد قال النبي �ص���لى الله عليه و�سلم: “�أيها النا�س �إن الله 

يُّهَا 
َ
طي���ب لا يقبل �إلا طيباً، و�إن الله �أمر الم�ؤمنين بما �أمر به المر�س���لين، فق���ال تعالى )يَا �أ

اً( الم�ؤمنون: 51. والله �سبحانه وتعالى �إنما حرم  اِحل بَاتِ وَاعْمَلُوا �صَ يِّ �سُلُ كُلُوا مِنْ الطَّ الرُّ

الخبائث لِحكَمٍ عظيمة يعلمها هو، وقد تخفى على عباده. ولو ات�ضح للنا�س بع�ض الأ�سرار 

والحك���م من تحريم الله لبع�ض الأ�ش���ياء لما ترددوا في الالت���زام بالمطعم الحلال، ف�إن ما 

نزِيرِ  ِ مُ اْخل ْ مُ وََحل َيْتَةُ وَال���دَّ مَتْ عَلَيْكُمْ اْمل يخف���ى عليهم �أعظم و�أكثر. قال الله تع���الى )حُرِّ

يْتُمْ  بُعُ �إِلاَّ مَا ذَكَّ كَلَ ال�سَّ
َ
طِيحَةُ وَمَا �أ يَةُ وَالنَّ دِّ َ تَُر َوْقُوذَةُ وَاْمل نُْخَنِقَةُ وَاْمل ِ بِهِ وَاْمل

َّهلل
ِ ا هِلَّ لِغَْري

ُ
وَمَا �أ

َيْ�سِ���رُ  مْرُ وَاْمل َ ا اْخل َ ذِينَ �آمَنُوا �إَِّمن يُّهَا الَّ
َ
���بِ( المائدة: 3، قال تعالى )يَا �أ وَمَا ذُبِحَ عَلَى النُّ�صُ

يْطَانِ فَاجْتَنِبُوهُ لَعَلَّكُمْ تُفْلِحُونَ( المائدة: 90.  زْلامُ رِجْ�سٌ مِنْ عَمَلِ ال�شَّ
َ
ابُ وَالأ ن�صَ

َ
وَالأ

لقد �أدى الانت�ش���ار العالمي للأطعمة الغربية وال�س���ريعة �إلى �إحداث تغيرات جذرية في  

العادات الغذائية بالمنطقة العربية وغيرها من بلدان العالم الإ�سلامي، الأمر الذى يدعو 

�إلى �ض���رورة التمحي����ص والتدقيق والتحق���ق فيما يتناول الإن�س���ان - على خلفية الطعام 

هُ لَفِ�سْ���قٌ( الأنعام  ِ عَلَيْهِ وَ�إِنَّ
َّهلل

ْ يُذْكَرْ ا�سْ���مُ ا ا لَم َّ كُلُوا مِم
ْ
الحلال الطيب. قال تعالى )وَلا تَ�أ

121. ولقدد بلغت القيمة التقديرية لل�س���وق العالمية للأغذية الحلال في عام 2009 لعدد 

1,6 مليار م�سلم حول العالم حوالي 634 مليار دولار �أمريكي. وعلى الرغم من �أن ال�سكان 

الم�سلمين ي�شكلون 24% من �سكان العالم ، فهم يمثلون فقط 16% من �إجمالي الا�ستهلاك 

الغذائ���ي العالمي )Hashim, 2011(. وعن���د النظر �إلى معتقد الحلال كطريقة حياة، في 

عالمنا المعا�ص���ر، ف�إن ذلك ل�سوف ي�شمل ويتجاوز الحر�ص على �أن يكون المطعم والم�شرب 

حلَالا، بالمعنى المطلق، ونطاقاً �أكثر �شمولية لنمط و�أ�سلوب الحياة.

�إن معظم منتجات الحلال )80%( م�ص���نعة من قبل �شركات مملوكة لغير الم�سلمين. 

وم���ن الأهمي���ة بم���كان �أن تخ�ض���ع مهام التدقي���ق والر�ص���د والرقابة ال�ص���ارمة لجهات 

�إ�س�ل�امية متخ�ص�ص���ة، �إذ بالفعل هناك معايير لاعتماد الحلال في الوقت الحالي، لكن 

هن���اك نق����ص في الاعتراف المتبادل بين جهات الاخت�ص���ا�ص بهذه المعاي�ي�ر، كذلك ف�إن 

هناك العديد من الق�ضايا الخلافية في كثير من الأمور التي تتعلق ب�إنتاج الغذاء الحلال 

وخدماته، وتحديداً عملية التدويخ للحيوان ما قبل الذبح. والم�ؤ�ش���رات الإح�صائية تدلل 
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على �أن هناك حوالى 300 جهة ت�ص���در �شهادات الحلال في جميع �أنحاء العالم، ولي�ست 

كلها لها �صفة الاعتماد اللهم �ألا خُم�سها هو المعتمد من قبل جهات الا�ستيراد في المنطقة 

العربية. لذا ف�إن هناك �ض���رورة حتميه لوجود جهة ا�سلامية متخ�ص�صة للاعتماد تهتم 

ب�شئون �أنتاج الغذاء الحلال وخدماته.

فكما �أن الأطعمة والأ�ش���ربة للأغذية جوانب دينية من حيث الم�ش���روعية في الامتثال 

لأوامر الإ�سلام، ف�إن  لها �أي�ضاً جوانب �صحية، تحتاج �إلى متابعة ومراقبة، وذلك للحالات 

المختلفة التي يظهر فيها هذا الجانب الح�سا�س. ومعلوم �أن الم�سلم، ب�شكل عام، حري�ص 

عل���ى مطعمه ليكون حلًالا طيباً. وفيما يلي �س���رد لبع�ض الجوان���ب الهامة التي يحب �أن 

تتوافر في الغذاء بجانب حلة، وعليه وقبل البدء لابد من ا�س�ت�رجاع بع�ض المعلومات حول 

جودة الغذاء من المنظور التغذوي )فرج ، 2011( .

ذاء عوامل الجودة  الهامة للغََ
1. عامل القيمة الغذائية

�إن الوظيف���ة الأ�سا�س���ية للطعام هي الغِذاء وبقاء حياة الف���رد، ولذا فلابد �أن يحتوي 

الطعام  على المواد الغذائية التي تحقق هذا الغر�ض، وعلينا �أن نعي �أي�ضاً �أن الطعام هو 

ال���ذى يزود الفرد بالطاق���ة اللازمة للحياة، و�أن هذه الطاقة ت�ش���تمل على مكونات ذات 

خ�صائ�ص رئي�سة. والمكونات الرئي�سة للطعام هي: الدهون والكربوهيدرات والبروتينات. 

هذه العنا�ص���ر تزود الفرد بالطاقة اللازمة وكل عن�ص���ر من عنا�صر الطاقة، ويمكن �أن 

تحت�سب هذه المكونات عن طريق الاحتراق الحراري في عملية اله�ضم للدهون )9�سعرات 

حرارية لكل جرام( وللكربوهيدرات )4 �س���عر حرارى لكل جرام( وللبروتين )4�سعرات 

حراري���ة لكل ج���رام(. كما �أن احتياج الف���رد من الطاقة يختلف باختلاف الن�س���ب التي 

يح�ص���ل عليها من هذه المكونات، وذلك تبعاً لن���وع الطعام  الذى يتناوله. كما �أن الطاقة 

الف�س���يولوجية التي يحتاجه���ا الفرد تختلف باختلاف عمره ونوع���ه وحجمه والبيئة التي 

يعي�ش فيها والن�شاط الذي يقوم به . 

�إن الده���ون والكربوهي���درات والبروتين���ات لا تُع���د فقط م�ص���ادر للطاق���ة ولكن لها 

وظائ���ف اخرى بداخل الج�س���م، فالدهون تعطي الطاقة وتحمل للج�س���م م���واداَ غذائية 

دقيق���ة مث���ل الفيتامينات التي ت���ذوب في الدهون، ويُع���د البروتين  م�ص���دراً للأحما�ض 
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الأمينية، وهناك �أحما�ض معينة تعتبر �ض���رورية في عملية “التغذية” ولابد من وجودها 

في الطع���ام لأن الج�س���م لا يٌكون ه���ذه الأحما�ض تلقائياً. وهناك �أحما����ض �أمينية �أخرى 

توجد في العديد من الأطعمة، لا تندرج تحت هذه الأحما�ض ال�ضرورية، غير �أن الج�سم 

ينتفع من وجودها �أي�ضاً. وعلى هذا يمكن تق�سيم البروتينات )الأغذية التي تحتوي على 

بروتين���ات( طبقاً لكمية الأحما�ض الأميني���ة الموجودة بها. واحتياج الفرد من الأحما�ض 

الأميني���ة يختل���ف باختلاف “ال�س���ن”، فالأطفال عادة ما يكون لهم احتياجات خا�ص���ة 

م���ن هذه الأحما�ض. وعلى وجه العموم، تعد البروتينات الحيوانية ذات جودة غذائية في 

�أحما����ض الأميني���ة  تفوق تلك المتواجدة بالبروتينات النباتي���ة. فالبروتين النباتي يفتقد 

مكوناً �أو �أكثر من الأحما�ض الأمينية الهامة )ال�ضرورية(  ولابد  من معرفة �أن البروتين 

يتواج���د في كل خلية من خلايا الج�س���م، ويعد مكوناً �ض���رورياً لأن�س���جته، والتعرف على 

م�ص���در هذه الأحما����ض يعتبر من الأم���ور الهامة المتعلقة بمب���ادئ الطعام الحلال عند 

ا�ستخدامها كمكملات غذائية هي وغيرها من العنا�صر الغذائية. 

وتعد الفيتامينات والمعادن مكونات �أ�سا�س���ية دقيقة للغذاء، وتلعب هذه المكونات دوراً 

رئي�س���اً و�أدواراً �أخرى مت�ش���ابكة في تحديد وظائف الج�س���م. ويمكن تق�سيم الفيتامينات 

�إلى �ص���نفين: فيتامينات قابل���ة للذوبان في الدهون، وفيتامينات قابل���ة للذوبان في الماء. 

والفيتامين���ات عادة ما يح�ص���ل عليها الج�س���م من خ�ل�ال الطعام ال���ذي يتناوله الفرد، 

�أما المعادن فلي�س لها م�ص���ادر �س���وى الطعام والماء. وعلى هذا يعتبر وجود الفيتامينات 

والمعادن بالغذاء من الم�ؤ�شرات الأ�سا�سية على جودة هذا الغذاء ، وقد ت�ؤدي طريقة حفظ 

الطعام �أو تخزينه بطريقة غير �صحيحة �إلى تقليل ن�سبة الفيتامينات في الطعام وبالتالي 

تقل قيمته الغذائية.

التغذية الجيدة، كما هو معروف، تتطلب توازناً منا�سباً بين المكونات الغذائية، وعلى 

الرغم من تو�ص���ل العلم �إلى معرفة الكثير عن طبيعة “التغذية” �إلا �أن الق�ص���ور لا يزال 

قائماً في تحديد الم�ستويات )الن�سب( المثالية للمكونات الغذائية بطريقة دقيقة. وال�سبب 

في العجز عن تحديد هذه الن�س���ب بطريقة دقيقة هو تعقيد هذه الن�س���ب )الم�س���تويات( 

وت�ش���ابكها، لأنها تختلف باختلاف ال�س���ن و النوع والحجم والبيئة التي يعي�ش فيها الفرد 

والن�ش���اط الذى يقوم به. ولذلك وتحت �أ�سباب عديدة، تتوافر التغذية الجيدة عادة عن 
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طريق “نظام غذائي” يحتوي على �أطعمة متنوعة �شريطة �أن تحتوي هذه الأطعمة على 

المكونات الغذائية الرئي�سة بكميات منا�سبة.

2. الأمان
وب�ص���رف النظر عن القيمة الغذائية والخ�صائ�ص المطلوبة في الغذاء، لابد �أن يكون 

الغذاء خالياً من �أي �أ�ض���رار قد ت�ص���يب الفرد. وي�ص���ل الغذاء �إلى درجة “الأمان” �إذا 

كان���ت احتمالية الإ�ص���ابة بال�ض���رر منه �ض���ئيلة للغاية. فعلى �س���بيل المث���ال، تقوم عملية 

 Cl. botulinium التعليب قليلة الحم�ض بتقليل احتمالية وجود الجراثيم المنتجة لل�سموم

�إلى واحد في كل 1012، وعلى الرغم من قلة ن�س���بة الخطورة هنا �إلا �أنها لابد �أن تو�ض���ع 

في الاعتبار من �أجل م�ص���لحة الفرد. والحكم على ن�س���بة الخطورة المقبولة �أو المرفو�ضة 

يتوق���ف عل���ى "ن�س���بة المنفعة �إلى ال�ض���رر". وفى المثال ال�س���ابق، �إذا �أخذن���ا في الاعتبار 

 botulinium القيمة الغذائية لذلك الطعام المعلب، والمخاطر ال�ضعيفة القائمة من وجود

نرى �أن “ن�س���بة” المنفعة �إلى ال�ض���رر ت�ؤيد عملية المعالجة با�ستخدام التقنيات الحديثة 

الناجعة للح�صول على طعام معقم، �أي خالٍ من م�سببات الأمرا�ض.

وعموماً، المخاطر التي قد ي�سببها الغذاء تنق�سم �إلى ق�سمين: مخاطر كيميائية و�أخرى 

بيولوجية. فهناك بع�ض المواد الكيميائية التي قد ت�ضر ب�صحة الفرد، �أو تعرقل العمليات 

الفطري���ة في الحي���اة مثل التكاثر، �أو قد ت�ؤدي �إلى الم���وت. وهناك بع�ض المواد الكيميائية 

الت���ي لا يظهر ت�أثيره���ا الحالي على الفرد، ولكنها ت�ؤثر على ذريته من بعده، والأ�ض���رار 

البيولوجي���ة ع���ادة ما تكون نتيجة لتلوث الطعام واحتوائه على كائنات دقيقة تت�س���بب في 

�إ�ص���ابة الف���رد بحالة مر�ض���ية. وهذه الكائن���ات الدقيقة تتمثل في البكتري���ا والفطريات 

والطفيلي���ات )وخ�صو�ص���اً الدي���دان المعوية( والفيرو�س���ات وتل���وث الطع���ام بالكائنات 

الدقيقة الم�س���ببة للأمرا�ض )مثل الطفيليات( قد تحدث �ض���رراً لا يمكن اكت�ش���افه عن 

طريق الحوا�س العادية للفرد.

وال�س���موم الكيميائية تتواجد في الغذاء ب�أ�شكال مختلفة، فالبع�ض منها يتواجد بطريقة 

طبيعي���ة، ومعنى ذلك �أنه���ا مكون طبيعي من المكون���ات الغذائية بالطعام، وبع�ض���ها الأخر 

يتخل���ل الغذاء عن طريق البيئ���ة التي يزرع فيها النبات �أو تنمو فيها الحيوانات. وال�س���موم 

الكيميائي���ة الأخرى تتخل���ل الغذاء بطريقة متعمدة �أو غير ذلك. وعادة يتم تجنب �إ�ض���افة 
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المواد الكيميائية ال�س���امة �إلا �أن بع�ض الإ�ض���افات قد ت�ص���ل �إلى حد الت�س���مم مثل “نترات 

ال�ص���وديوم 0.05” وال�س���موم التي تتخلل الطعام بطريقة غير مق�صودة، �إما �أن ت�أتى عن 

طريق ملوثات ت�سربت �إلى الغذاء عن طريق الخط�أ، و�إما �أن تكون نتيجة لإجراءات المعالجة 

والتعامل مع الغذاء، فعلى �س���بيل المثال قد يت�سرب المبيد الح�شري، الذى تم ر�شه في الحقل 

�إلى المن�ضدة التي ن�أكل عليها ) �إلى طعامك( عن طريق الغذاء. وقد تتواجد بع�ض ال�سموم 

الكيميائي���ة في الطع���ام نتيجة لن�ش���اط بيولوجي به، يت�س���بب فيه �أنواع معين���ة من البكتريا 

والفطريات، وهذه ال�سموم �إما �أن تكون بكتيرية �أو فطرية وعادة ما تكون ذات قوة بالغة.

ولذلك لابد من وجود “نظام تقييم عالي الجودة لاكت�شاف هذه المخاطر البيولوجية 

والكيميائي���ة، ناهيك عن طيب الطعام وذكاته، ولابد من ت�ص���ميم وتنفيذ خطط دقيقة 

لتجنب الأ�ض���رار التي تحدث في ال�سل�سلة الغذائية �إن هذه الخطط، �أو الممار�سات، يجب 

�أن تطبق عن طريق قوانين حكومية حتى ن�ض���من �س�ل�امة الفرد، ولا يزال العلم الحديث 

يك�ش���ف النق���اب عن مخاطر و�أ�ض���رار جديدة، ولا ت���زال الدعوة �إلى تغيير الممار�س���ات 

الحالي���ة )فى ا�س���تخدام المواد الكيميائية(  �أمراً قائم���اً . ودائما تدعو نظم الحمية الى 

�أن تكون م�ص���ادر الغذاء وال�شراب حلًالا م�ش���روعاً وطيباً، �أي يكون الغذاء �صحياً و�آمناً 

ومغذياً مع توافر عنا�صر الجودة فيه. 

3. الخوا�ص الح�سية للأغذية
ت�شمل الخ�صائ�ص الح�سية العديد من �أوجه جودة الطعام والتي ي�ستطيع �أن يميزها 

الفرد بطريقة �أو ب�أخرى عن طريق حوا�س���ة الج�س���مية. وهذه الخ�ص���ائ�ص ي�س���تخدمها 

الفرد لقبول �أنواع معينة من الطعام، وهي التي تتحكم في ا�س���تمتاع الفرد ور�ض���اه بنوع 

معين من الغذاء، والخ�ص���ائ�ص الح�سية ت�ش���تمل على: اللون والرائحة والطعم التركيب 

وال�ش���كل والحجم واله�شا�ش���ة واللزوجة والات�س���اق وعدم الات�س���اق والحرارة  �إلخ. وهذه 

الخ�ص���ائ�ص ت�سمى “خ�صائ�ص �شخ�صية”، ون�سبتها للفرد تتحدد بعدة عوامل: الو�ضع 

الاجتماع���ي والخ�ب�رة “الخا�ص���ة بالفرد” و “ع���ادات الفرد” و “حالت���ه الاجتماعية” 

وكذلك “�ص���فاته ال�شخ�صية الوراثية” ومعتقداته الدينية التي تتعلق بالحلال والحرام 

م���ن الطعام والأعداد والمناولة وهوية مقدم الخدمة. هذه الخ�ص���ائ�ص في �إجمالها تعد 

غاي���ة في الأهمية لأنه���ا هي التي تتحكم في ن���وع الطعام الذى يقبل عليه الفرد ل�ش���رائه 
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و�أكله. وبغ�ض النظر عن القيمة الغذائية لطعام معين، �إلا �أن هذه الخ�ص���ائ�ص الح�س���ية 

عادة ما ت�ؤثر على ت�سويق الأطعمة.

4. الثبات
ت�ش�ي�ر عملية الثب���ات، والتي تٌعد عملية �أ�سا�س���ية، �إلى المدة الزمني���ة التي يبقى فيها 

الطعام بحالة مُر�ضية )جيدة(. وقد تكون هذه المدة محددة �أو غير محددة، كما تعتمد 

العملية على الطريقة التي تم بها �إنتاج الطعام  وعلى طريقة الا�س���تخدام. والاختيار بين 

المدة المحددة �أو غير المحدودة له �ص���لة وثيقة بالحاج���ة �إلى عملية التخزين” وغالباً ما 

تحت���اج عملية التخزين �إلى ب�ض���عه �أيام فقط، وعلى هذا الأ�س���ا�س يتم تكييف العمليات 

الأخرى مثل الإنتاج والح�ص���اد والمعالجة والتداول، وعل���ى الجانب الآخر، هناك �أغذية 

معينة، كالأغذية المو�س���مية، قد تحتاج �إلى تخزين من مو�س���م �إلى �آخر، �أو قد تحتاج �إلى 

نقلها عبر م�س���افات طويلة �إلى �أماكن الإنتاج �أو الا�ستهلاك �أو ا�ستخدام و�سائط ت�ساعد 

عل���ى التخزين كالم�س���تحلبات والمثبتات. وف���ى هذه الحالات قد تزيد م���دة التخزين عن 

ب�ض���عة �أ�ش���هر �أو �أكثر، ومن ال�ض���روري �أن  نبقى على جودة الطعام �أثناء فترة التخزين  

“الحفظ” والعوامل التي �أ�شرنا �إليها �سابقاً يمكن �أن تحدد �أي تغييرات قد حدثت �أثناء 
عملي���ة التخزي���ن، والحكم على جودة الغذاء، هنا �س���يعتمد على الطرق الم�س���تخدمة في 

تقييم الخ�صائ�ص الح�سية، والمكروبيولوجية، والكيميائية، والفيزيائية.

تدني جودة الغذاء
قد تتدنى جودة الغذاء لأ�س���باب عديدة، ويمكن تق�س���يم هذه الأ�س���باب �إلى: م�صادر 

الغ���ذاء ومدى تناغمه مع موا�ص���فات ومقايي����س الأغذية الحلال والعوام���ل البيولوجية، 

والعوام���ل الكيميائي���ة، والعوامل الفيزيائية. وهن���اك عوامل كثيرة ت�ؤثر في ن�س���بة تدني 

الج���ودة الغذائية مثل حالة المنتج ونوع وامتداد التلوث الميكروبي ودرجة حرارة التخزين 

وو�س���ائط حفظ الغ���ذاء و�أماكن التخزين وعب���وات التعبئة والتغليف، و�س���وف نلمح هنا 

لعوامل التلف الرئي�سة التالية:

1. التلف البيولوجي
�إن النوع ال�ش���ائع من التلف البيولوجي عادة ما يك���ون مرتبطاً بتلوث الغذاء بكائنات 

حي���ة دقيقة ي�ؤدي نموها �إلى تغيرات غير مقبول���ة في الطعام، وتعتبر البكتريا والخميرة 
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والعفن �أهم الكائنات الحية الدقيقة الم�س���ئولة عن مثل هذا النوع من التلف، وقد يرجع 

العامل الرئي�س لهذا التلف �إلى البيئة الأولية لم�صادر الغذاء وطرق �إنتاجه وتداوله.

وعلينا �أن ندرك �أن الطعام يحتوى على المواد الغذائية الخا�صة بالنمو، وحتى يحقق هذا 

الهدف فلابد من توافر حالة الـ pH المنا�سبة، ولابد من توافر الحرارة المنا�سبة والرطوبة 

المنا�سبة. والطعام يكاد ي�أخذ خ�صائ�ص الزهور في الانت�شار عندما ي�صاب بالتلوث، وهذا 

يعني �أن الم�س���توى الأول لظهور الميكروب يعد م�ؤ�شراً �أ�سا�سياً لتلف الطعام. وفى �شكل �آخر 

للتل���ف البيولوجي، قد ي����ؤدي اقتحام الح�ش���رات للطعام �إلى �إتلاف���ه، وعملية الإتلاف في 

هذه الحالة  قد تكون نتيجة تواجد الح�ش���رات نف�س���ها، بداخل الطعام، �أو ب�س���بب �أن هذه 

الح�ش���رات قد �أدت فع�ل�اً �إلى تلف الطعام. وبع����ض الأغذية، مثل الفاكهة والخ�ض���راوات 

تحت���وي على كائن���ات دقيقة، وعند عملي���ة التخزين تتوا�ص���ل الحياة الف�س���يولوجية لهذه 

الكائنات مما ي�ؤدي �إلى �ضعف خ�صائ�ص الغذاء و�إ�صابته بالتلف. وفى النهاية ت�ؤدي هذه 

التطورات التي �أ�صابت الطعام �إلى حدوث تغيرات به مما يفقد الرغبة في تناوله.

وعلى خليفة ذلك، فالم�س����ألة الكبرى التي تكون في هذا ال�ش����أن ربما م�ص���ادر اللحوم 

من الحيوانات والدواجن والا�سماك ذات النوعية ال�سيئة والتي قد تكون غير مذبوحة �أو 

مجهزة ب�صورة غير �شرعية �أو غير خا�ضعة لمعايير �سلامة وطيب الغذاء الحلال. 

2- التلف الكيميائي
عادة ما يكون التلف الكيميائي نتيجة تفاعل الغذاء �أو مكوناته  مع البيئة ) المكان( الموجود 

ب����ه. فعلى �س����بيل المثال ، قد يحدث ف�س����اد “ للده����ون” نتيجة لتفاعله مع بيئته )الأك�س����جين 

الكائن في الغلاف الجوي( والتلف الكيميائي قد يحدث نتيجة الإنزيمات الن�ش����طة الموجودة 

في الطعام مثل تغير لون التفاح الم�ش����قوق �إلى الل����ون البني، �أو الانحلال الذاتي للحوم... وقد 

يكون هناك علاقة �س����ببيه بن ف�س����اد اللحوم ع����ن طريق بع�ض حالات التحل����ل الذاتي للحوم 

وق�س����وة عمليات تدوي����خ الحيوانات والطيور �أثناء الذبح والتي غالباً ما ي�س����تخدم فيها عملية 

التخدير )Stunning( بوا�س����طة ال�ص����عق الكهربائ����ي )Stunning by electric shock(، مثل 

 Mushroom( وم�سد�س الم�شروم ،)Knocker( أو بوا�سطة المطرقة� )Concussion( ال�صدمة

head gun(، �أو �ض����ربة عل����ى الر�أ�����س)Blow on head(، مث����ل م�س����د�س الطلقة الم�س��ت�رجعة 

.)Suffocation( أو الغاز� )Penetrating captive bolt pistol(
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ويجب �ألا يغيب عن البال، �أنه كثيراً ما تحدت الوفاة لبع�ض الحيوانات �أثناء عمليات 

التدوي���خ وتم���وت قبل الإجه���از عليها، وعلية تكون كمية الدم الم�س���فوح �ص���غيرة والجزء 

الأكبر في محب�سة داخل �أن�سجة و�أع�ضاء الحيوان. �إلخ.

3- التلف المادي )التلف الفيزيائي(
عادة ما يحدث التلف المادي ) المق�ص���ود التلف في مادة ال�ش���يء �أي في �أ�صل ال�شيء( 

نتيجة �إ�ص���ابة الغذاء بالخد�ش �أو القطع �أو الك�س���ر �أثناء عملية الح�صاد، �أو �أثناء النقل 

�أو �أثناء التعامل معه. والتلف المادي قد يكون نتيجة لنق�ص���ان الرطوبة �أو زيادتها، الأمر 

الذي ي�ؤدي �إلى حدوث تغيرات في بنية المنتج. وقد يمتد التلف المادي على الحيوان كما في 

المتردية والنطيحة ومقطوعة الأو�صال وما �أكل ال�سبع والأع�ضاء المقطوعة من الحيوان. 

طرق حفظ الطعام ال�شائعة
ت�س���تمد طرق حفظ الطعام الم�س���تخدمة الآن جذورها من الع�ص���ور القديمة، ومنها 

التجفي���ف والتبريد والتجميد الحفظ الكيميائي )التمليح وا�س���تخدام المواد الحافظة(، 

بالإ�ض���افة �إلى عملية التخمر والتي تتم با�ستخدام الكائنات الحية الدقيقة �أو منتجاتها 

الحيوي���ة كالإنزيم���ات والأحما�ض الع�ض���وية وغبرها من الطرق الحديث���ة، وعموماً ف�إن 

كثيراً من طرق الحفظ تم �ض���بطها وتطويرها وتح�سينها وت�صميميها على �أ�سا�س علمي 

و�أدخل الكثير من الم�ض���افات التي ت�س���اعد ذلك، ومن الم�ش���اكل الم�سلم بها في هذا ال��شأن 

مرجعية تلك الم�ضافات لحالة الحلال والحرام والا�ستحالة.

التوزيع والتخزين
معظم �س���كان العالم  ي�س���تهلكون الطعام الذى �أنتج في �أقطار غير التي يعي�شون فيها، 

وذلك ي�ؤدي �إلى انتقال الطعام من �أماكن �إنتاجه �إلى �أماكن الا�ستهلاك، وذلك الإجراء 

يع���رف بـ “ التوزيع”  والبده���ي الذى لا يغفله �أحد في ذلك الإجراء، هو �أن الطعام لابد 

و�أن يحتف���ظ بجودت���ه خلال تلك الفترة، وكذل���ك �أثناء التخزي���ن، ولا يختلط بغيره من 

الأغذية المحرمة. وتختلف طرق �شحن) نقل( وتخزين الطعام بدرجات متفاوتة. ويحب 

�إتباع التقنيات التي ت�ض���من �س�ل�امة الغ���ذاء �أثناء النقل والتخزي���ن للحفاظ على جودة 

الطعام و�ص�ل�احيته �أثن���اء النقل والتخزين، كم���ا يجب �أن تقابل عملي���ات النقل معايير 

ومتطلبات الغذاء الحلال.
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 حكم الأطعمة والأ�شربة
�ص���دقت القاعدة ال�شرعية التي تبين �أن الأ�صل في المنافع والطيبات الحل والأ�صل في 

الم�ض���ار والخبائث الحرمة، وجميع الأعيان الأ�ص���ل فيها الحل والإباحة �إلا ما ثبت النهي 

عن���ه، �أو ب�أن فيه مف�س���دة ظاه���رة متحققة. وكل ما فيه منفعة لل���روح والبدن من م�أكول 

وم�ش���روب وملبو�س فقد �أحله الله عز وجل، لي�س���تعين به العبد على طاعة الله �س���بحانه، 

ب���اً( )البقرة 168) والله عز  رْ�ضِ حَلًالا طَيِّ
َ
ا ِيف الأ َّ ا�سُ كُلُوا مِم يُّهَ���ا النَّ

َ
فق���ال تعالى )يَا �أ

وجل قد حرم كل ما فيه �ض���رر، �أو م�ض���رته �أكثر من منفعته، و�أحلّ الله لنا الطيبات من 

مُ عَلَيْهِمْ  بَاتِ وَيُحَ���رِّ يِّ كل �ش���يء، وحرم علين���ا الخبائث، فقال جلَّ وعلا )وَيُحِ���لُّ لَهُمْ الطَّ

بَائِثَ( )الاعراف 157(. فيباح كل طعام �أو �شراب طاهر لا م�ضرة فيه من لحم وحب  َ اْخل

وثمر وع�س���ل ولبن وتمر ونحوها من الطيبات. ولا يحل النج�س كالميتة والدم الم�سفوح ولا 

ما فيه م�ض���رة كال�سم والخمر والح�شي�ش والمخدرات والتبغ والقات ونحوها، لأنها خبيثة 

م�ضرة بدنياً ومالياً وعقلياً. 

وقد �أ�ص���درت هيئ���ة التقيي�س لدول مجل����س التعاون لدول الخلي���ج في 24 مايو 2009 

 :)1( Halal Food, Part موا�صفة )الأغذية الحلال - الجزء الأول الا�ترشاطات العامة

GSO 1931/2009  ) General Requirement، والتي تو�ض���ح متطلبات التجهيز والتعبئة 

والتخزي���ن والت���داول والتوزيع ما يج���ب ان تحتويه بطاقات البيانات م���ن معلومات. كما 

�ص���نفت الموا�ص���فة الأغذية غير الحلال، وفيما يلي �س���رد لأنواع الأطعم���ة المحرم طبقاً 

لل�شريعة الإ�سلامية الغراء والتي تناولتها كثير من البلدان التي تنتج �أو ت�ستورد الاطعمة 

الح�ل�ال، وقد ت�ض���منت بع�ض الموا�ص���فات بع����ض المنتج���ات التي يدور حوله���ا كثير من 

المناق�ش���ات والجدل ومن جهة نظر الحل والحرمة والا�س���تحالة، كذلك اهتمت الموا�صفة 

الماليزية  MS 1500:2004 والن�س���خة المعدلة منها MS 1500:2009 بذلك �أي�ض���ا هذا ما 

�سوف نعر�ض له بعون الله وحوله. 

المحرم من الحيوانات والطيور
هو كل ما ن�ص ال�ش���رع على خبثه كالحمار الأهلي والخنزير. �أو ن�ص على جن�س���ه 

ككل ذي ناب من ال�س���باع )يفتر�س به كالأ�س���د والنمر والذئب والفيل والفهد والكلب 

ور والتم�ساح وال�سلحفاة والقنفذ والقرد ونحوها(.  نَّ والثعلب والخنزير وابن �آوى وال�سِّ
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وكل ذي مخلب )ي�ص���يد به كالعقاب والبازي وال�ص���قر وال�ش���اهين والبا�شق والحد�أة 

والبومة ونحوها( من الطير. �أو كان خبثه معروفاً كالف�أرة والح�ش���رات. �أو كان خبثه 

لالة التي تتغذى بالنجا�س���ة. �أو �أمر ال�ش���ارع بقتله كالحية والعقرب �أو  عار�ض���اً كالَجّ

���رَد وال�ض���فدع والنملة والنحلة ونحوها. �أو كان معروفاً  نهى عن قتله كالهدهد وال�صُّ

خم والغ���راب. �أو كان متولداً بين حلال وحرام كالبغل فهو  ب�أكل الجيف كالن�س���ر والرَّ

من �أنثى خيل نزا عليها حمار. �أو لكونه ميتةً �أو ف�سقاً وهو ما لم يُذكر ا�سم الله عليه. 

�أو لم ي����أذن ال�ش���رع في تناوله كالمغ�ص���وب والم�س���روق. وكل ما قُطع م���ن البهيمة وهي 

حِلَّ لَهُمْ 
ُ
لُونَكَ مَاذَا �أ

َ
حية فهو ميتة لا يجوز �أكله بالإجماع. قال �س���بحاته وتعالى )يَ�سْ����أ

 
ُ َّهلل
���ا عَلَّمَكُمْ ا َّ ���وَارِحِ مُكَلِّبِيَن تُعَلِّمُونَهُنَّ مِم َ بَاتُ وَمَ���ا عَلَّمْتُمْ مِن اْجل يِّ حِ���لَّ لَكُمْ الطَّ

ُ
قُ���لْ �أ

�سَابِ( ِ  �سَرِيعُ اْحل
َ َّهلل
 �إِنَّ ا

َ َّهلل
قُوا ا ِ عَلَيْهِ وَاتَّ

َّهلل
مْ�سَكْنَ عَلَيْكُمْ وَاذْكُرُوا ا�سْمَ ا

َ
ا �أ َّ فَكُلُوا مِم

)المائدة: 4(

الحلال من الحيوانات والطيور
حيوانات البر كلها مباحة �إلا ما �س���بق ونحوه مما يلحق به، فيجوز �أكل بهيمة الأنعام 

وهي: الإبل والبقر والغنم، ويجوز �أكل الحمر الوح�ش���ية والخيل وال�ض���بع وال�ضب والبقر 

الوح�ش���ي والظب���اء والريم والأران���ب والزرافة و�س���ائر الوح�ش �إلا ما له ن���اب يفتر�س به 

فيح���رم. والطي���ور كلها مباحة �إلا ما �س���بق ونحوه فيج���وز �أكلها كالدج���اج والبط والإوز 

والحمام والنعام والع�ص���فور والبلبل والطاوو�س واليمام ونحوها. عن ابن عبا�س ر�ض���ي 

بَاعِ، وَعَنْ  الله عنهما قال: نَـهَى رَ�سُ���ولُ الله �صلى الله عليه و�سلم عَنْ كُلِّ ذِي نَابٍ مِنَ ال�سِّ

. �أخرجه م�سلم. حيوانات البحر التي لا تعي�ش �إلا في البحر كلها  ِ ْري كُلِّ ذِي مِـخْلَبٍ مِنَ الطَّ

حِلَّ لَكُمْ 
ُ
مباحة، �ص���غيرها وكبيرها ولا ي�س���تثنى منها �ش���يء فكلها حلال؛ فقال تعالى )�أ

قُوا  ِّ مَا دُمْتُمْ حُرُماً وَاتَّ يْدُ الَْرب مَ عَلَيْكُمْ �صَ ارَةِ وَحُرِّ ���يَّ ���يْدُ الْبَحْرِ وَطَعَامُهُ مَتَاعاً لَكُمْ وَلِل�سَّ �صَ

�شَرُونَ( )المائدة: 96(  ْ  الَّذِي �إِلَيْهِ ُحت
َ َّهلل
ا

الحلال من الميتة والدم
الميت���ة carrion والدم الم�س���فوح كلاهما حرام لا يجوز �أكله، وي�س���تثنى منهما ما ثبت 

ا الَميْتَتَانِ:  مَّ
َ
حِلَّتْ لَنَا مَيْتَتَانِ وَدَمَانِ، �أ

ُ
ه بقوله: »�أ عن ر�س���ول الله �صلى الله علية و�س���لم حِلّـُ

حَالُ«. �أخرجه �أحمد وابن ماجه. مَانِ: فَالكَبِدُ وَالطِّ ا الـدَّ مَّ
َ
فَالُحوتُ وَالَجـرَادُ، وَ�أ
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الدهون الم�ضافة �إلى الأطعمة
الدهون والزيوت والجيلاتين الم�ض���افة �إلى الأغذي���ة والحلويات ونحوها �إن كانت من 

نب���ات فهي حلال ما لم تختلط بنجا�س���ة، و�إن كانت من حيوان مح���رم كالخنزير والميتة 

فهي حرام. ويحل �أكلها �إذا كانت من حيوان مباح، ف�إن كانت زكاته �شرعية، ولم تختلط 

بنجا�سة فهي حلال، و�إلا فهي حرام.

�أكل الَجلالة
الَجلالة من بهيمة الأنعام �أو الدجاج ونحوها هي التي �أكثر علفها النجا�سات، ويدخل 

meat-and- أو م�سحوق اللحم والعظم� blood meal ض���من ذلك ا�ستخدام م�ساحيق الدم�

bone meal  �أو ا�ستخدم زرق الدواجن manure وال�شحوم الحيوانية tallow كم�صادر لرفع 

قيمة البروتين والطاقة، وملح العظم bone phosphate  وما على �ش���اكلة ذلك، بعلائقها 

للت�ش���جيع على النمو ال�سريع وخف�ض تكاليف تركيب العلائق، فيحرم �أكل لحمها، و�شرب 

لبنها، و�أكل بي�ضها، حتى تحب�س، وتعلف الطاهر، ويغلب على الظن طهارتها. 

الا�شربة المحرمة  )الخمر وما على �شاكلتها(
الخم���ر والع�ص���ائر المتخم���رة والع�ص���ائر التي تحتوى على ن�س���ب معنوي���ة من الغول 

)الكحول( كلها من المحرمات فعن ابن عمر ر�ض���ي الله عنهما عن النبي �صلى الله علية 

و�سلم  قال: »كُلُّ مُ�سْكِرٍ خَمْرٌ وَكُلُّ مُ�سْكِرٍ حَرَامٌ «. �أخرجه م�سلم. 

مواد غذائية تدخل في دائرة الرقابة ال�شرعية 
م���ن المواد الغذائي���ة التي ينبغي �أن تدخ���ل في دائرة الرقابة ال�ش���رعية الأطعمة التي 

تدخل فيها مكونات من �أ�صل حيواني غير مذبوح �شرعا وغير مزكاه ، �أو مما لا يباح �أكله 

كالخنزير، �أو يدخل في ت�صنيعها الكحول، ومن بين ذلك الحالات الأتية:

�أولًا- الأغذي��ة الم�صنع��ة الت��ي يدخ��ل في ت�صنيعها المواد م��ن �أ�صول 
حيوانية محرمة: 

)Gelatin, E441( )الجيلاتين )الهلام
الجلات�ي�ن م���ادة هلامية تمي���ل �إلى اللون الأ�ص���فر الغام���ق و�أحياناً تك���ون ذات لون 

�أبي����ض مائل لل�ص���فرة، وهي �ش���فافة ه�ش���ة برائحة نفاذة ممي���زة �أو لًا رائح���ة لها، ولا 
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 ،collagen طبيعيي م�ش���تق من الكولاجين ) polymer طعم. والجيلاتين بوليمر )مَكْثُوْر

وي�س���تخدم عادة في تطبيقات ال�صناعات الغذائية وال�ص���يدلانية والطبية ب�سبب �سهولة 

تحلل���ه الأحيائ���ي biodegradability ، وتوافق���ه مع مختلف البيئات الف�س���يولوجية. وقد 

�ساهمت هذه الخ�صائ�ص في ات�ساع مدى التطبيقات المحتملة لا�ستخدامه في ال�صناعات 

الغذائية وا�س���تخدامه ك�أحد المكونات في التركيب���ات الدوائية و�أدوات التجميل ومعاجين 

الأ�سنان وغيرها من التطبيقات. ويبلغ مجموع الإنتاج ال�سنوي من الجلاتين حوالي 330 

 hide و28 % من ف�ض�ل�ات الجلد pig skin أل���ف ط���ن متمثلا في 44 % م���ن جلد الجنزير�

.)http://www.gelita.com ,2008( و27 % من العظام و 1% من م�صادر �آخرى split

وعموم���اً، الجيلات�ي�ن هو بروتين يتم الح�ص���ول علي���ة بالمعالجة الحم�ض���ية والقلوية 

للكولاج�ي�ن. ونتيجة لذلك، يمك���ن �أن تنتج نوعين مختلفين م���ن الجيلاتين اعتماداً على 

الأ�س���لوب الذي عومل به الكولاج�ي�ن )Djagny et al., 2001(. وطريقة التح�ض�ي�ر ت�ؤثر 

في الخوا����ص الطبيعة الكهربائية للجيلاتين. �أما المعالجة القلوية فت�س���تهدف مجموعات 

 amide groups of asparagine and glutamine الأمي���د للأ�س���باراجين والجلوتام�ي�ن

وت�سبب التحلل لهم �إلى مجموعات الكربوك�سيل carboxyl groups وبالتالي تحويل العديد 

 Malafaya et( aspartate and glutamate من المتبقيات الى الأ�س���بارتات والجلوتام���ات

  )al., 2007

 وعموماً ت�س���تخرج مادة الجيلاتين من بروتين الكولاجين خلال مراحل من الت�صنيع 

من جل���د وعظام الحيوانات المختلفة )بما فيها الخنزي���ر(. وهناك الجيلاتين )�أ( وهو 

ي�س���تخرج غالب���اً من جل���ود الخنازير، في�س���تخل�ص بمحلول حم�ض���ي، ول���ه القدرة على 

امت�صا�ص 3 �أمثال وزنه من الماء والجيلاتين )ب( وي�ستخرج من جلود الأبقار -ف�لاضت 

المدابغ- والعظم، وي�ستخل�ص بمحلول قلوي، ويمتاز بقدرته على امت�صا�ص 8 �أمثال وزنه 

من الماء. وهناك الجيلاتين الم�س���تخل�ص من جلود الأ�س���ماك الق�ش���رية، وهو النوع الذي 

.)Kosher( يف�ضله اليهود في تح�ضير �أطعمتهم الكو�شر

ويتميز الجيلاتين من جلود الخنزير ب�سهولة ا�ستخلا�صه بطريقة النقع في الحام�ض 

م���دةً ب�س���يطة وبتكلف���ة �أقل جداً من طريقة الا�س���تخلا�ص م���ن العظام �أو جل���ود الأبقار 

بالطريق���ة القاعدي���ة.  وهنال���ك �أنواع خا�ص���ة من الجيلاتين ت�ص���نع لموافقة ال�ش���ريعة 
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اليهودية وال�ش���ريعة الإ�س�ل�امية، كما �أن النباتيين يلج�ؤون �إلى بدائ���ل نباتية مثل الآجار 

Agar والبيكتين Pectin. و�إن كان ت�س���مية هذه البدائ���ل النباتية بالجيلاتين النباتي من 

باب المجاز فلي�س فيها بروتين و�إنما هي نوع من ال�سكريات المعقدة.

وي�س���تخدم الجيلاتين في �صناعة كثير من الأطعمة الخفيفة المجهزة للأطفال وفي 

تح�ض�ي�ر الحلوي���ات من �أمثال المار�ش مالو )�س���كر وجيلات�ي�ن وزلال البي�ض(، وبع�ض 

�أنواع اللبان �أو العلك، والبوظة، وم�س���حوق الهلام )الجيلي( وم�س���حوق حلوى المهلبية 

والمربيات وفي �صناعة المثلجات وغيرها كرافع قوام ومثبت والعجائن والكعك والفطائر 

وه�ل�ام )جيل���ي( حفظ الفاكهة وك�س���وة منتجات الأ�س���ماك وك�س���وة اللحم ومحافظ 

)كب�س���ولات( الأدوية وك�سوة الحبيبات لت�ص���بح غير قابلة للذوبان ال�سريع والأقرا�ص 

وتح�ض�ي�ر التحامي���ل )اللبو�س( ال�ش���رجية والمهبلية، لأنه يذوب بفعل حرارة الج�س���م 

ومعاج�ي�ن الأ�س���نان والمراه���م والكريمات. ي�س���تخدم الجيلاتين في �ص���ناعة التجميل 

ككولاجين مائي لأغرا�ض �أخرى غير �ص���نع الهلام، وله ا�س���تخدام في �ص���ناعة الورق 

كطبقة خارجية. ومن ال�ص���عوبة بمكان فى كثير من الأحوال تحديد من�ش����أ الجيلاتين 

ب�إتب���اع �إج���راءات التفتي����ش الغذائ���ي �أو طرق التحلي���ل المعتمدة في الوقت الحا�ض���ر. 

ومن هنا ي�ص���عب على الم�س���تهلك التثبت من معرفة م�صدر الجلاتين،  علاوة على �أن 

الوا�س���مات )المل�ص���قات( التي تثبّت على المواد الغذائية تخلو ب�ص���ورة عامة من هذه 

المعلومات، لذا ف�إن هناك �ضرورة ملحة لت�ضافر الجهود العلمية لإيجاد طريقة  يثبت 

بها �أ�صل من��شأ انتماء الجيلاتين البقري �إلى الف�صيلة البقرية والجيلاتين الخنزيري 

�إلى ف�صيلة حيوان الخنزير.  

)Rennin( أو� )Rennet( أو الرنين� )الإنفحة )�أو المنفحة
 الإنفحة  ت�س���تخدم كمادة م�ساعدة في �صناعة الجبن، وقد تكون �سائلة �أو جافة وهي 

ت�ستخرج من معدة العجول الر�ضيعة )ويحتمل من حيوان الخنزير( وتحتوي على �إنزيم 

الرن�ي�ن الذي يعمل على تخثير الحليب ل�ص���نع الجبن. ت�ؤخذ المنفح���ة من المعدة الرابعة 

)الحقيقية( Abomasum للحيوانات الر�ضيعة التي تعتمد على الحليب في تغذيتها. فبعد 

ذب���ح الحيوان يتم �أخذ المعدة الرابعة مع جزء من المعدة وغ�س���لها وتنظيفها، وبعد ذلك 

تجفف، وتعمل على �ش���كل م�س���حوق، وهي ت�س���اعد على تخثر الحليب نتيجة وجود �إنزيم 
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الرن�ي�ن في المنفحة.  وقد تح�ض���ر الإنزيم���ات التى تحتويها المنفحة من بع�ض ال�س�ل�لاات 

الميكروبية.

)Whey Powder ( �أو )م�سحوق ال�شر�شWhey م�صل اللبن )ال�شر�ش
يتخلف عن �صناعة الجبن  بفعل الإنزيمات المخثرة للبن ما يعرف بم�صل اللبن الذي 

يرتف���ع في محتواه من العنا�ص���ر المعدنية وبع����ض الفيتامينات و�س���كر اللاكتوز، ولقيمته 

الغذائية ي�ستخدم فى بع�ض ال�صناعات الغذائية مثل الحلويات. 

 الدم الكامل وم�شتقاته من البلازما والم�صل
 ت�س���تخدم بع�ض ال�ص���ناعات الغذائية الدم الكامل �أو م�ش���تقاته لرفع قيمة المنتج من 

المحتوى في البروتين والحديد الهيمي، كما ت�ستخدم م�ساحيق الدم في علائق الحيوان كما 

�سبق الإ�شارة �إليه. كما �أن بع�ض الدول الأوروبية ت�ستخدم الدم الكامل في �صناعة اللحوم 

 .)Soups( وفي �إنتاج بع�ض �أنواع الح�ساء ،)Salamis( وال�سلامي ،)Sausages( كالنقانق

كما ت�ستخدم �أي�ضاً م�شتقات الدم من البلازما والم�صل في ال�صناعات الغذائية كالنقانق، 

والهمبورج���ر )Hamburger(، والفطائ���ر )Pies(، وم�ستح�ض���رات الطح�ي�ن بالبروت�ي�ن 

 blood( وي�س���تخدم م�س���تحلب بروتين الحليب والدم .)protein flower preparations(

milk protein emulsion( في �ص���ناعة عجائ���ن اللحم )meat pastes(، و�ش���رائح اللحم 

 children food( وفي م�ستح�ضرات �أغذية الأطفال ،)cutlets meat chops( المعدة لل�شوي

preparations(. وت�س���تخدم م�ش���تقات الدم في تلك الدول في المخابز ومحلات الحلويات 

كبديل لزلال البي�ض )egg albumin( وت�س���تخدم م�ستح�ضرات الدم وبروتين الحليب في 

 )fine bakery products( والمخبوزات الممي���زة ،)bakery articles( ت�ص���نيع المخبوزات

مثل الخب���ز والكعك )cakes( والفطائ���ر )pies( وحلوى المهلبي���ة )puddings(. ولا تتم 

ت�ش���ريعات الدول الأوروبية ت�ضمين مثل هذه المواد وم�ص���ادرها مل�صق الحقائق الغذائية 

على العبوة مما يجعل الأمر �أكثر �صعوبة للم�ستهلكين الباحثين عن الأغذية الحلال . 

)Lard(و )Tallow( و )Fat( و )Shortening( الدهون وال�شحوم
ت�س���مح ت�ش���ريعات الغذاء بع�ض الدول بعدم ذكر بع�ض م�ص���ادر الدهون الم�ستخدمة 

في �إعداد المنتجات الغذائية. و�إنما تذكر الن�س���ب المطلقة لكميات الدهون الموجود ولي�س 

نوعيته �أو م�صدره. وا�ستخدام الدهون الحيوانية في ال�صناعات الغذائية لا تكون مق�صورة 
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عليها فقط بل يتعدى ا�ستخدامه في �صناعات �أدوات التجميل ومعاجين الأ�سنان و�صابون 

غ�سل الأيدي.

 المح�سنات الغذائية 
 قد ت�س���تخدم بع����ض المركبات والأحما�ض الدهنية والجل�س���ريدات، الت���ي يحتمل �أن 

تكون من م�ص���در حيواني ما لم ين�ص ب�ص���راحة �أنها من م�ص���در نباتي �أو من ال�سمك، 

كم�ض���افات غذائية ت�س���تخدم لتح�س�ي�ن الخوا����ص الحي���ة والخوا����ص التكنولوجية عند 

 )Emulsifiers( ت�ص���نيع المنتجات الغذائية، ومن بين هذه المح�س���نات مواد الا�ستحلاب

 )Colors( والألوان )Thickeners( ومك�س���بات القوام الغليظ )Stabilizers( والمثبتات

 ,Cochineal, Carminic acid وقد ت�س���تخدم بع�ض الملونات م�ص���درها الح�ش���رات مث���ل

Carmines E120 والمواد الحافظة )Preservatives( وم�ض���ادات التكتل �أو المواد المفرقة 

)Anti-caking Agents( و مك�س���بات الطع���م )Flavor( ومن بينها بع�ض المركبات التي 

 .)Vanillin( من نبت���ة الفانيلين )Vanilla( ت�س���تخل�ص بوا�س���طة الكحول مثل: الفانيلا

كما يجب �ألا تحتوى المكملات الغذائية على �أي جزء �أو �أي مكونات م�ش���تقة من الإن�س���ان 

مثل الم�ش���يمة placenta �أو الحم�ض الأميني ال�س�س���تين L-cystein  الم�س���تخل�ص من �شعر 

الإن�س���ان.  ولابد من �إجراء كل ما من �ش����أنه للت�أكد من م�صادر هذه المواد ومدى توافقها 

مع مبادئ الغذاء الحلال.

ومم���ا هو جدير بالذكر، ف�إن هناك بع�ض البذور التي ت�س���تخدم كم�ص���در لتح�س�ي�ن 

 Poppy( خوا����ص المنتجات و�إك�س���ابها خوا�ص���اً ح�س���ية ممي���زة مثل ب���ذور الخ�ش���خا�ش

seeds( والتي يعتبرها البع�ض من المح�س���نات الغذائية، حيث ت�ضاف البذور على الكعك 

)Beagle( المب���اع في دول الغرب مثل حبوب ال�سم�س���م. ولا يغي���ب على الأذهان �أن تناول 

الكعك الم�ض���اف �إليه بذور الخ�شخا�ش ي�ؤدي �إلى رفع م�ستوى المواد المخدرة بها )الأفيون 

والكودائين( في دمائهم، وهذا ي�ش���كل نوعاً من المحاذير التي يجب و�ض���عها في الح�ساب 

م���ن وجه نظ���ر الطعام الحلال الطيب. والبذور بكمياتها الم�س���تخدمة لا ت�س���بب تخديراً 

بع���د تناوله���ا، ولكن من الممكن �أن تت�س���بب في تواج���د كمية من الأفي���ون في الدم تعادل 

http://www.( )أو تزي���د على الكمية غير الم�س���موح بها دولياً )300 نانوجرام/م���ل دم�

) straightdope.com/classics/a5_116.html
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ثانياً: اللحوم الم�صنعة
معلب���ات اللح���وم وال�ش���وربات والمرق وال�ص���و�ص ومكعب���ات المرق واللحوم الم�ص���نعة 

)مقان���ق والهامبرجر( والمعجنات كل هذه المنتجات وما على �ش���اكلتها تعتبر من اللحوم 

)خا�ص���ة لحوم الدواج���ن �أو البقر �أو الخنزي���ر( فقد تكون لحوم البق���ر والدواجن غير 

مذكاة �شرعاَ.

ثالثاً: الذبائح من الموا�شي والدواجن والطيور �أو قطع اللحوم الناتجة 
منها

الا�ستحالة والمواد الم�ضافة
يق�ص���د بالا�س���تحالة لغوي���اً تبدل حقيق���ة ال�ش���يء �إلى حقيقة �أخرى. ويق�ص���د به في 

الا�صطلاح الفقهي يتغير حقيقة المادة النج�سة �أو المحرم تناولها وانقلاب عينها انقلابا 

كام�ل�اً �ش���املًا )�أي يحدث بها التب���دل الكيميائي الكامل بن�س���بة 100( فتتغير طبيعتها 

و�أو�ص���افها وخوا�ص���ها بحيث لا تماثل في �ش���يء منها ما كان قبل الا�س���تحالة، بل ت�ستقل 

بطبيع���ة جديدة، وتتميز بحقيقة �أخرى، وتنفرد با�س���م �آخر غير الا�س���م الأول )جامع ، 

1997(. ولعلماء الفقه �آراءٌ متباينة، يمكن ت�صنيفها كالتالي: 

�أ- ذهب بع�ض علماء الحنفية �إلى القول بطهارة النج�س بعد زوال �أعرا�ض النجا�سة 

عنه وتبدلها ب�أو�ص���اف طيبة، با�س���تحالة المادة النج�س���ة �إلى مادة من جن�س �آخر 

ا�ستحالة تامة )كيميائية – كتحول �شحم الخنزير �إلى �صابون( �أي �أن الا�ستحالة 

تك�سب الطهارة.

ب- علماء المذهب ال�شافعي والحنبلي ذهبوا �إلى �أن الا�ستحالة لا تك�سب الطهارة، �أي 

�أن ا�ستحالة النج�س وتحوله �إلى مادة �أخرى لا يطهر بها.

وعلى هذا ال�ص���عيد يذه���ب �أهل الكيمياء الى �أنه لا يوجد تف�س�ي�ر علمي مقبول لقول 

بع�ض الفقهاء ب�أن ال�ص���ابون الم�صنوع من �ش���حم الخنزير قد ا�ستحال ويرون بطهارته، 

وكذلك با�ستحالة وطهارة الجيلاتين المنزوع من جلد الخنزير. 

فمع���روف علمياً �أن �ص���ابون ال�ش���حم �أو الدهن ما ه���و �إلا �أملاح الأحما����ض الدهنية 

لذلك ال�ش���حم �أو الدهن )�أي �أن حقيقة �أ�ص���ل ال�شحم �أو الدهن مازالت موجودة في منتج 
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ال�ص���ابون( ويمكن تف�س�ي�ر ذلك علمياً على النحو التالي: بالنظر �إلى التركيب الكيميائي 

لل�ش���حم �أو الدهن نج���د �أنه يتكون م���ن �أحما�ض دهنية ح���رة )R-COOH( مرتبطة مع 

CH2OH-CHOH-( عل���ى هيئة ا�س�ت�رات )CH2OH-CHOH-CH2OH( الجلي�س���رول

CH2O-CO-R(. ونادراً ما توجد الأحما�ض الدهنية هذه على �ص���ورة حرة في الأن�س���جة 

الحي���ة. وتتكون الأحما����ض الدهني���ة مت�سل�س���لة هيدروكربوني���ة )-CH-CH-( يرمز لها 

بحرف )R( وتنتهي بمجموعة كربوك�سيل )COOH(. ويرجع اختلاف خوا�ص الأحما�ض 

الدهنية فيما بينها �إلى اختلاف طول ال�سلا�س���ل الهيدروكربونية ون�س���ب ت�ش���بعها بذرات 

الهيدروجين. ففي ال�ش���حم �أو الدهن، �إذا اتحد الجلي�س���رول بحم�ض دهني واحد ي�س���مى 

هذا المركب: �أحادي الجلي�سيريد )Monoglyceride(.وي�سمى ال�شحم �أو الدهن المحتوي 

 .)Diglycerdides( على حم�ضين دهنيين يت�لاصن بالجلي�س���رول بثنائي الجلي�سيريدات

بينم���ا ي�س���مى المركب المحت���وي على ثلاثة �أحما����ض دهنية وهو �أكبر ع���دد ممكن بثلاثي 

الجلي�س�ي�ريدات )Triglycerides, TG( وه���و �أك�ث�ر �أنواع ال�ش���حوم �أو الدهون انت�ش���اراً. 

ويمكن التعرف على �أ�ص���ل ال�ش���حم �أو الدهن بدرا�سة طول وتوزيع ون�سب ت�شبع الأحما�ض 

الدهنية بين الجلي�سيريدات بع�ضها ببع�ض و�أي�ضاً داخل الجلي�سيريد الواحد حيث تتواجد 

�أنواع معينة من الجلي�سيريدات وبكميات محددة في تركيب ال�شحوم �أو الدهون الطبيعية.

وفي �ص���ناعة ال�ص���ابون تتحلل مجموعة  الكربوك�س���يل للحم�ض الدهن���ي المرتبط مع 

الجلي�س���رول �أثناء تفاعلها مع ال�ص���ودا الكاوية �أو البوتا�س���ا الكاوية لتعطي جزيء الماء 

 )+Na( أي �أنه يتحد �أيون ال�ص���وديوم� ،)+R-COO-Na( ومل���ح ذلك الحم����ض الدهني

 .)-COO(موجباً ال�ش���حنة مع الكربوك�سيل المت�أين �سالب ال�شحنة )+K( أو البوتا�سيوم�

وهكذا بالن�سبة لبقية الأحما�ض الدهنية في الجلي�سيريد.

وتدخ���ل مكون���ات الده���ون الحيواني���ة )�أو الزيوت النباتي���ة( في كثير م���ن المنتجات 

الا�س���تهلاكية مثل �ص���ابون اليد، و�س���ائل �ص���ابون تنظيف اليد، والأواني، و�سائل �شامبو 

الا�س���تحمام، وم�س���احيق الغ�س���يل، ومعاجين الأ�س���نان، وكذلك في مزيل الع���رق. ومنتج 

ال�صابون التجاري عبارة عن مزيج من �أملاح الأحما�ض الدهنية المنتمية لأ�صول مختلفة 

لعدد من ال�ش���حوم الحيوانية )الأغنام �أو الأبقار �أو الخنازير( �أو الزيوت النباتية النقية 

الخال�صة �أو خليط من تلك الم�صادر، وذلك لتحقيق خوا�ص مرغوبة.
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وبالرغم من عدم �إيجاد م�ص���در علمي ثابت، ف�إنه ي�سود لدى بع�ض العلماء الاعتقاد 

ب�أن عملية التفاعل الكيميائية في �صناعة ال�صابون عملية غير مكتملة 100% �أي �أنه يبقى 

�ش���يء من الجلي�س�ي�ريدات الثلاثية لل�ش���حوم �أو الدهون غير داخل���ة في التفاعل �أو تكون 

داخلة جزئياً فيه فيبقى �شيء منها في المنتج النهائي لل�صابون. وقد ي�ضاف �أو يبقى قليل 

من الجلي�سرول المتحلل من الأحما�ض الدهنية �أثناء �صناعة ال�صابون في المنتج النهائي 

لإعطاء ال�ص���ابون خا�ص���ية ترطيبيه. وفي بع�ض الأحيان ت�ستخدم �أرخ�ص �أنواع ال�شحوم 

)كالتي ت�ستخرج من مجاري الم�سالخ ومخلفاتها( ل�صناعة ال�صابون.             

و�أم���ا الجيلات�ي�ن في�س���ود الاعتق���اد ل���دى بع����ض علم���اء الكيمي���اء الحيوي���ة �أنه بعد 

ا�ستخلا�ص���ه من م�ص���ادره الطبيعية لا يحدث له انقلاب كامل و�شامل عن حقيقة �أ�صله 

ب���ل يحدث له تغير في التركيبة الكيميائية )لي�س كلياً( وتغير كبير في خوا�ص���ه الطبيعية 

والكيميائية، فحقيقة �أ�ص���ل الجيلاتين بر�أيهم ما زالت موجودة، ويحمل ا�س���م المجموعة 

الكيميائية نف�س���ها التي ينتمي �إليها )بروتين(. فالجيلاتين المنزوع من جلد الخنزير هو 

في الأ�ص���ل بروتين خنزيري، وبعد ا�ستخلا�ص���ه ي�صبح �ص���ورة �أخرى من �صور البروتين 

مثله في ذلك مثل الجيلاتين المنزوع من عظام وجلد البقر ي�صبح �صورة �أخرى من �صور 

البروتين- �أي �أنه نتج عن عملية الا�س���تخلا�ص بفعل الحرارة والقلويات )�أو الأحما�ض( 

تغير البن���اء الثلاث���ي البروتين���ي )Tertiary structure of protein( لبروتين الكولاجين 

الأ�ص���لي عن طريق تفكك الروابط الهيدروجينية بين ال�سلا�س���ل البروتينية مع تك�س�ي�ر 

الأربط���ة الكيميائية التي تربط بين �أجزاء ال�سل�س���لة البروتينية نف�س���ها وظهور �سلا�س���ل 

كيميائية بروتينية مجز�أة �أ�صغر منها حجماً.

وهذا يف�سر نتائج التحليل المناعي في حالة عدم التعرف على الأج�سام الغريبة مظنونة 

الا�س���تحالة )كالجيلاتين( فلا ي�صح اعتبار الأج�سام الم�ض���ادة المتحفزة لعينة ع�شوائية 

م���ن كولاجين الخنزير مثلًا قبل ا�س���تخلا�ص الجيلات�ي�ن منه معياراً لحدوث ا�س���تحالة 

كلية فيه، وذلك لأن الحرارة والقلويات �أو الأحما�ض نتج عنها ا�س���تغراب الج�سم الم�ضاد 

للت�ش���كيل الجديد المفكك لتلك ال�سلا�س���ل البروتينية. ويعتقد �أنه �س���ي�أتي زمان �ستتوافر 

فيه �أ�ساليب مختبرية ذكية تتمكن من �إثبات من��شأ المواد مظنونة الا�ستحالة والتي �صعب 

�إثبات من��شأها في الوقت الحا�ضر.
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وب�إمكان العمليات الت�صنيعية الغذائية الحديثة �أن تغير ب�إرادة �أو عمل من الإن�سان �أي 

مادة نج�سة خلال �ساعات لتنتج مواداً جديدة تدر على تلك الم�صانع ملايين الدولارات، 

وذلك بتغيير بع�ض من خوا�ص �أ�صل المادة النج�سة �أو المحرمة.

وهن���اك مفهوم خاطئ يجب ت�ص���حيحه وه���و القول “ب�أن الإنفحة ت�س���تحيل”، وهذا 

غير �ص���حيح في علم الإنزيمات، لأن الإنفحة مثلها مثل �أي �إنزيم �آخر يدخل في التفاعل 

ويخرج منه �سليماً دون تحوله �إلى �أي مادة �أخرى بعد �إتمام �أي عملية تفاعلية حيوية.

�إن حقيقة �أ�صل تلك المواد المظنونة الا�ستحالة مازالت باقية، ويرى �أهل العلم الثقات 

�ض���رورة تجنبه���ا. ولخطورة افترا����ض الا�س���تحالة، �أن التغيرات التي تدخ���ل على المادة 

المحرمة والنج�س���ة كثيرة متنوعة، ولابد من و�ض���ع �ضابط �ش���ديد الو�ضوح يحدّد التغير 

الذي يعتبر ا�س���تحالة مطهّرة، ويميزه من التغير الذي لا يعتبر كذلك، و�ضرب �أمثلة من 

واقع ال�صناعات الغذائية )الغرفة الإ�سلامية للتجارة وال�صناعة(.         

ولقد خل�ص الهوارى )1995(  في درا�سته حول ا�ستحالة النجا�سات وعلاقة �أحكامها 

با�س���تعمال المحرم والنج�س في الغذاء والدواء �إلى المحددات التالية ا�س���تناداً على بع�ض 

الآراء الفقهية )الحنفية وغيرهم من المالكية ومن تبعهم ، وما اختاره �شيخ الإ�سلام ابن 

تيمية وابن القيم والأمامية الاثني ع�شرية( والتي نوردها فيما يلي:

1. �إذا �أحرقت العذرة )الغائط( ف�صارت رماداً �أو نحوه �أو تراباً فهو طاهر.

2. �إذا �أحرقت الميتة و�صارت رماداً �أو نحوه من الأعيان الطاهرة فهو طاهر.

3. �إذا ا�س���تحال الكل���ب والخنزي���ر وما �ش���ابههما �إلى عين �أخرى كالمل���ح �أو مركبات 

كيميائية �أخرى فالناتج طاهر.

4. �إذا ا�س���تحالت عظام الميتة �إلى رماد �أو دخان �أو بخار �أو �أية مادة كيميائية �أخرى 

فالناتج طاهر.

5. �إذا ا�س���تحال الطيب خبيثاً كا�ستحالة الع�ص�ي�ر �إلى خمر وا�ستحالة الماء والطعام 

�إلى بول �أو عذرة �صار نج�ساً.

6. �إذا ا�س���تحال الخبيث طيباً كا�س���تحالة الخمر �إلى خل وا�س���تحالة العذرة وال�سماد 

الحيواني في ثمار الأ�شجار ونتاج الأر�ض فالناتج طاهر .
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7. ويترتب على ذلك �أن الا�ستحالات التي تطر�أ على الاعيان النج�سة بت�أثير التفاعلات 

الكيميائية والمداخلات ال�صناعية ت�ؤدي �إلى ناتج طاهر يجوز تناوله ما لم يتحقق 

ال�ضرر في الناتج الجديد .

8. �إن الاح���كام �إنما ه���ي على حكم الله بها فيها مما يقع عليه ذلك الا�س���م الذي به 

خاطبنا الله عز وجل ف�إذا �س���قط ذلك الا�س���م فقد �س���قط ذلك الحكم و�أنه غير 

ال���ذي حكم الله تعالى فيه ، والعذرة غير التراب وغير الرماد وكذلك الخمر غير 

الخل والان�سان غير الدم الذي خلق منه والميتة غير التراب .

9.  �إن ا�ستخدام المركبات الكيميائية الناتجة عن ا�ستحالة النجا�سات في ال�صناعات 

الدوائية والغذائية يخ�ضع لهذه القواعد ومادام الم�ستح�ضر الناتج طيباً ولا يحمل 

خبثاً �أو �ضرراً فلي�س ما يمنع من ا�ستعماله وتناوله.

الممار�سات الجيدة في ت�صنيع الغذاء
�إن التعامل مع الغذاء فيما بين فترتى الإنتاج والا�ستهلاك قد ي�ستمر �إلى فترة زمنية 

طويل���ة، وق���د بذلت الجه���ود لتقليل ه���ذه المدة وذلك للحاج���ة المتزاي���دة للطعام لبع�ض 

ال�ش���عوب التي لا تهتم ب�إنتاج الطعام ولا توزيعه وزيادة المعرفة بخ�ص���ائ�ص الطعام بعد 

توطن المعارف والجوانب الفنية الخا�ص���ة بالتعامل مع الغذاء يُعد من اف�ض���ل الممار�سات 

التي يجب �أن تتم على عمليات الت�صنيع “ ل�ضمان �سلامة الطعام وجودته”.

ومم���ا هو جدير بالذكر ف�أن التوجيهات العملية ل�ص���ناعة و�إنتاج الغذاء وبخا�ص���ة 

الاع���داد والمناولة والتجارة للأغدية الحلال �ش���املة للمكم�ل�ات الغذائية، قد تناولت 

العديد من الموا�صفات والمعايير التي يجب �أن تتم على �ضوئها تجارة الأغذية والا�شربة 

 GSO الح�ل�ال من بين تلك الموا�ص���فات على �س���بيل المثال الموا�ص���فة الخليجي���ة رقم

1931:2009 والموا�صفة الماليزية MS 1500:2009، وهما يُعرفان التقنيات الم�ستخدمة 

في �ص���ناعة الأغذية الحلال نع العناية تعريف تل���ك الأغذية، وما يخرج عن عباءتها، 

هذا بالإ�ض���افة الى تو�ض���يح بنود ومتطلبات ال�ش���روط التي ت�ش���مل الإدارة والم�سئولية 

والمناولة والتوزيع والتخزين والنقل والعر�ض والبيع والتعبئة وو�ضع العلامات والاعلان 

عنها.

Book C 30 May 2011.indd   643 6/15/11   9:26 AM



644

تو�سيم الأغذية الحلال 
والناظر �إلى �أ�س���واق الأغذية في الوقت الحا�ض���ر وواقع الم�ستهلكين الم�سلمين فيه يجد 

�أنه���م في ح�ي�رة من �أمر الأطعمة ال���واردة من غير البلاد الإ�س�ل�امية، بل من بع�ض تلك 

الم�ص���نعة في بلده���م، وذلك لتنوع وتعدد م�ص���ادر المكونات الأولية الم�س���توردة من �ش���تى 

بقاع العالم. الأمر الذى يدعو الكثيرين �إلى الت�ش���كك في م�ص���داقية العبارات المطبوعة 

على �سبيل المثال لا الح�صر، وكذلك في م�صداقية  على مل�صق عبوات اللحوم "حلال"، 

�ش���هادات الذبح الإ�س�ل�امي، حيث �إنها تارة ت�صدر عن م�س���لمين مجهولي الهوية، وتارة 

عن جهات غير م�سلمة، وكذلك في �أ�صل مكونات المواد الا�ستهلاكية، هل هي من م�صدر 

نباتي �أو حيواني م�س���موح به �شرعاً. وتحرى ا�صل الطعام واجب على كل م�سلم وم�سلمة، 

فعن جابر ر�ضى الله عنه قال: قال ر�سول الله �صلى الله عليه و�سلم: "كل ج�سد نبت من 

�س���حت فالنار �أحق به" �أخرجه �أحمد في الم�س���ند والترمذي بلفظ "�إنه لا يربو لحم نبت 

من �س���حت �إلا كانت النار �أولى به"، وهو حديث �ص���حيح. عدم تحري طيب الطعام وحلة 

يف�سد الج�سد كله. 

لذلك تدعو تلك ال�ض���رورة اللازمة والملح���ة �إلى تحقيق التناغم بين مقايي�س المعايير 

الإ�س�ل�امية للطعام الحلال الطيب بين الدول الإ�س�ل�امية من �أجل موا�ص���فات ومقايي�س 

موح���دة للغ���ذاء الح�ل�ال و�آليات تنفي���ذ �ص���ارمة.  وعلى هذا ال�ص���عيد، �أثم���رت جهود 

مجموعة خبراء تقيي�س الدول الإ�س�ل�امية، التي ت�أ�س�س���ت عام 1985، �إلى اعتماد قانون 

معهد الموا�ص���فات والمقايي�س للدول الإ�سلامية عام 1998 وبد�أ تفعيل القانون في 27 مايو 

2010. واعتم���دت �أ�س����س معايير الح�ل�ال، والإر�ش���ادات التوجيهية للهيئ���ات التي تمنح 

اعتماد الحلال والإر�شادات التوجيهية لهيئة الاعتماد المعترف بها والتي تمنح اعتمادات 

الح�ل�ال لهيئات اعتماد الح�ل�ال، والأمر يحتاج �إلى مزيد من الجهود المخل�ص���ة لتفعيل 

مقايي����س المعايير الطعام الحلال الطيب بين الدول الإ�س�ل�امية وع�ب�ر التجارة العالمية. 

ومرجعي���ات �أعمال خ�ب�راء التقيي�س ارتكزت على الأ�س����س التي وردت بالكتاب وال�س���نة 

و�إجماع المدار�س الفقهية والفتاوى ال�صادرة من الهيئات الإ�سلامية.

وعموم���اً، وعلى خلفية ا�س���تيفاء معاي�ي�ر �إنتاج الأغذية والأ�ش���رية الح�ل�ال متطلبات 

ال�ش���ريعة الإ�سلامية، ي�ستلزم تو�سيم تلك المنتجات بالعلامات التي تعبر عن �أن المنتجات 
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حلال وذات جودة مع الطيب وال�سلامة، على �أن تعتمد تلك العلامات من قبل هيئة اعتماد 

الحلال، وفيما يلي طائفة متفرقة لعلامات الحل في بع�ض البلدان )انظر ال�شكل 1(. 

�شكل )1( �شعارات لأطعمة الحلال في بع�ض بلدان العالم

ال�شعار
Logo

البلد 
Country

ال�شعار
Logo

البلد  
Country

نيوزيلاندا

 New
Zealand

�أ�ستراليا

Australia

�سنغافورة

Singapore
كندا

Canada

تايلاند

Thailand
�إندوني�سيا

Indonesia

الولايات 

المتحدة 

الأمريكية

 United
States

of America

�أديليد

Adelaide
)عا�صمة ولاية  

�أ�ستراليا(

الهند

India
ماليزيا

Malaysia
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 Halal Production Control Points نقاط مراقبة �إنتاج الحلال
عندما ظهرت الحاجة لتجهيز غذاء م�أمون �صحياً وجد �أن �أف�ضل و�سيلة لذلك تتمكن 

في تحدي���د المخاط���ر المحتمل���ة التي يمكن �أن يت�س���بب به���ا الغذاء خلال مراح���ل التداول 

المختلفة و�أثناء التجهيز، ومن ثم تحديد معايير وحدود يمكن عند �ضبطها الحد من هذه 

المخاطر. وهذا في حد ذاته ي�ض���من تطبيق نظام وقائي متكامـل ي�ض���من �س�ل�امة الغذاء، 

 Goodورفع م�س���توى جودته الغذاء. الاعتماد على عمليات الممار�س���ات ال�س���ليمة للت�صنيع

 Sanitation Standard ومثله���ا في الإنتاج الزراعـي  )Manufacturing Practices (GMP

 Food والممار�س���ـات ال�صحيـة القيا�سيـة ود�ستـور الغـذاء )Operating Practices (SSOP

 )HACCP( ونظام تحليل مخاطر مراقبة النقاط الحرجة او ما يعرف بالها�سب .Code

Hazard Analysis Critical Control Point �أو دليل �ضبط الجودة. وا�ستنادا على مفهوم 

تحلي���ل المخاطر ونق���اط التحكم الحرجة �أمكن توظيف بع�ض مبادى الها�س���ب في تحديد 

نقاط التحك���م ومراقبة �إنتاج الحلال ) Halal Control Points, HCPs(. وادخال نقاط 

�إنت���اح الحلال خلال خط���ط التدف���ق flow chart ونظام تحليل مخاط���ر مراقبة النقاط 

الحرجة  )الها�س���ب( لا ي�ؤثر على �س�ي�ر العمليات الإنتاجية بل ي�ساعد على تنميط الانتاج 

ب�س���هول، وي�شجع ال�ش���ركات العاملة في انتاج الأغذية والأ�شربة الحلال على ابتكار  نقاط 

التحك���م ومراقب���ة انتاج الحلال )HCPs( الخا�ص���ة بهم، كما �أن ذلك ي�س���اعد قطاعات 

ال�ص���ناعات الغذائي���ة المختلف���ة على انتاج الأغذي���ة وتقديم خدمتها بطريق���ة تتوافق مع 

قوانين الطعام الإ�سلامي. وفيما يلي �أهم مجاور نقاط مراقبة الحلال في بع�ض الأغذية:

 Halal control points for بالمج��ازر  الح�الل  مراقب��ة  نق��اط 
slaughterhouses

المجازر )الم�س���الخ  Slaughterhouses‏( هي المكان الذي تذبح وت�س���لخ فيه الحيوانات، 

وم���ن ث���م تعالج وتجهز �إلى لحم معد للأكل. ومن �أ�ش���هرها البقر )لح���م البقر( والبتلو، 

الخ���راف والخنازير والأح�ص���نة )لحم الخيل( والماع���ز والدواجن بجمي���ع �أنواعها مثل 

الدج���اج والديك الرومي والبط. ففي الولايا ت المتحدة، يذبح حوالي 10 مليارات حيوان 

 Williams, et al.,( سنوياً في 5,700 مجزرة  ومعمل �إنتاج، فيها �أكثر من 527,000 عامل�

2007(. وفي عام 2007 تمَّ ا�ستهلاك حوالى 28.1 مليار رطل من لحوم البقر في الولايات 

المتح���دة فقط )U.S. Beef and Cattle Industry, 2007(. وفي كندا، ي�س���لخ حوالي 650 
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ملي���ون حيوان �س���نوياً.  وفي الاتحاد الأوروب���ي، يبلغ العدد ال�س���نوي 300 مليون من البقر 

 .))Stevenson, 2001 والغنم والخنازير، بالإ�ضافة �إلى �أربع مليارات من الدجاج

ونظ���راً لأن هناك اختلافاً بين طرق الذبح والمخاطر ال�ص���حية المترتبة بع�ض���ها على 

بع�ض دخل مو�ض���وع الذبح الإ�سلامي �ضمن مفهوم الغذاء الحلال الذي انت�شر في الآونة 

الأخيرة لي�س �ضمن �إطار البلدان الإ�سلامية فح�سب، بل وفي معظم دول العالم باعتباره 

منهجاً و�سلوكاً يطبق على الغذاء ب�أ�شكاله و�أنواعه �ضمن �شروط �شرعيـة و�صحية معينـة. 

ولم يك���ن الأمر مق�ص���وراً على الم�س���لمين فقط، ب���ل �إن الغذاء الحلال ق���د جذب اهتمام 

جمهور كثير من غير الم�سلمين، وذلك لفوائده ال�صحـية العديدة.

ونذكر هنا بقواعد الذبح الإ�سلامي الحلال، فكما هو معروف، ف�إن الذبح الإ�سلامي 

ْ يُذْكَرْ  ا لَم َّ كُلُ���وا مِم
ْ
ه���و واجب �ش���ـرعي انطلاقاً من قوله تعالى في �س���ورة الأنعام “ وَلا تَ�أ

ِ عَلَيْهِ “ �آية )121( . وعدا عن كونه واجباً �شرعياً، ف�إن للذبح الإ�سلامي فائدة 
َّهلل

ا�سْمُ ا

�ص���حيـة كبيرة كما تو�ص���لت لذلك الدرا�س���ات العلمية المختلفة، حيث �إن الذبح ال�شرعي 

باليد يعطي فر�ص���ـة للدم كي ين�س���اب خارجـاً. �أما في حالة الذبح غير ال�شرعي بالطرق 

الأخرى، ف�إن الدم يحتقن في منطقة العنق مما ينتج عنه تكون مواد  �ض���ارة قد تت�س���رب 

�إلى داخل ج�س���م الحيوان وت�ؤثر بالتالي على �ص���حـة الإن�سان. كما �أثبتت درا�سات �أخرى 

�أن الذبح ال�ش���رعي باليد �أكثر ر�أفة للحيوان مقارنة بالو�سائل الأخرى �إذ �أن الألم الناتج 

في حالات الذبح الأخرى يكون �أكثر.

�شروط الذبح الحلال
حدد فقهاء الم�سلمين وعلما�ؤهم �شروطاً للذبح الحلال ينبغي الالتزام التام بها :

1. الت�أكد من �أهلية الذابح واكتمال �شروطه ال�شرعية.

2- النطق بالب�سملة قبل الذبـح.

3- �أن يتم الذبح ب�سكين حــادة.

4- �أن يت���م قط���ع الحلقوم والمريء والودجين )ال�ش���ريان ال�س���باتي والودجي( الذين 

يقعان في عنق الحيوان من جهة الحلقوم.

5- تواجد رقيب �شرعي ب�شكل م�ستديم لمتابعة ال�ضوابط ال�شرعية في الذبح.
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وبناء على المعطيات ال�سابقة يمكن تحديد نقاط مراقبة الحلال لجميع الحالات التي يتم 

فيها التعامل مع الحيوانات حتى الو�صول �إلى المنتج النهائي المعب�أ المعرو�ض للبيع فيما يلى:

1. نقطة مراقبة نوع الحيوان
يج���ب �أن تكون جميع الأن���واع الحيوانية الم���راد ذبحها مقبولة وح�ل�لًاا مثل الخراف 

 heifers والعجول البتل���و steers والث�ي�ران ال�ص���غيرة bulls والماع���ز والأبق���ار والث�ي�ران

والدجاج اللاحم broiler والدجاج والديكة والبط والديوك الرومية وال�سمان �أو الحمام. 

ولا يمك���ن �إجازة الخنازي���رpigs and swine و الخنازير البرية boars والكلاب والقطط 

 )eagles والعقاب )الن�سور falcons وال�صقور bears والدببة cheetahs والأ�سود والفهود

والن�س���ور vultures وم���ا �ش���ابه ذلك لا يمك���ن اعتبارها ح�ل�لًاا حتى لو ذبح���وا بطريقة 

الحلال، وذلك لنهي ال�شارع جل وعلا عنها، كما �سبق ذكره.

merciful treatment of animals 2. المعاملة الرحيمة للحيوان
ح�ض الإ�سلام على معاملة الحيوانات معاملة رحيمة عند الذبح وما قبله.  وبالتالي، 

يج���ب �أن تكون الحيوانات لي�س���ت متوت���رة �أو مجهدة قبل الذبح وتكون م�س�ت�ريحة جيداً 

وينبغي تزويد �أماكن الحجز بكميات كافية من ماء ال�شرب النظيف ومن الغذاء. ويجب 

تجنب ما من ��شأنه �أن ي�ؤذي الحيوان بغية تقديمة للذبح كالإفراط في ا�ستخدام الع�صي 

الكهربية electric prods or sticks �أو يجب تجنبها. والتعامل ال�سليم مع الحيوانات قبل 

الذبح  ي�س���اعد على �أن ت�صل الحيوانات �إلى حالة التيب�س الرمي في زمن قيا�سي ي�ساعد 

على �إنتاج لحوم جيدة النوعية.

Stunning 3. تدويخ الحيوان
وم���ن الأف�ض���ل �أن تق���دم الحيوان���ات للذب���ح دون �أن تك���ون في حالة فق���د للوعى لكن 

ت�س���اق للذبح وهى هادئة عند ا�ستخدام و�س���ائل و�أنظمة كبح �إن�سانية.  ومع ذلك، يمكن 

ا�ستخدام �أ�ساليب غير قاتلة من طرق �إفقاد الوعي بحيث تقابل متطلبات و�شروط الذبح 

الا�س�ل�امية. ومن الأم���ور الهامة �أن يظل الحي���وان المقدم للمذبوح  مُفق���داً للوعى وعلى 

قيد الحياة ويموت من جراء الدم الم�س���فوح bleeding نتيجة الذبح بدلًا من الموت ب�سبب 

�ض���ربة �أو بال�صدمة الكهربائية electrocutions. والو�سائل التالية �شائعة الا�ستخدام في 

عمليات �إفقاد الوعي للحيوان.
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 Captive Bolt الم��سترجعة  الطلق��ة  بم���سد�س  التدوي��خ  �أو  التخدي��ر 
 Stunning

وبه تتم عملية �إفقاد الوعي للحيوان، وهو �آلة ت�شبه الم�سد�س يخرج منة بحركة ميكانيكية 

ق�ضيب ي�شبه التربا�س يدخل ر�أ�س الحيوان محترقاً الجمجمة فيلم�س المخ ثم يتراجع، مما 

ي����ؤدى الى �أن يفق���د الحي���وان الوعي، يظل الحيوان مغ�ش���ياً علية في ح���دود  1 �إلى 3 دقائق 

اعتم���اداً على حجم الحيوان،.  ولا بد  من تعديل �ش���دة ال�ض���ربة عل���ى الر�أ�س وتوقيت ذبح 

الحيوان �أن يتم بدقة، بحيث لا يموت الحيوان قبل �أن ينحر في هذه الحالة يقبل ا�ستخدامه.

 Mushroom head gun م�سد�س الم�شروم
 وهو ي�شبه م�س���د�س الطلقة الم�سترجعة ي�ستخدم في الم�سالخ ال�صغيرة لتدويخ الما�شية 

الكب�ي�رة، و يحدث �ض���ربات �أقل من �س���ابقة، ويدخ���ل الحيوان في حال���ة اللاوعي لفترة 

ق�صيرة. وهو مف�ضل م�سد�س الم�سترجعة  captive bold pistol في كثير من البلدان.

  Carbon Dioxide التدوي��خ ا���ستخدام ث��اني �أك���سيد الكرب��ون �أو بالغ��از
Stunning or Gassing

ا�س���تخدام الغاز يعنى الخن���ق strangulation بالمركبات الكيميائية. وهذا الا�س���لوب 

غير م�شروع ولا ي�سمح به لأن الحنق محرم.

Stunning by electric shock التخدير بال�صدمة الكهربية
 تعتم���د نجاح طريقة التخدير بال�ص���دمة الكهربية على ثلاث���ة عوامل هي: الاختيار 

ال�ص���حيح ل�ش���دة التيار الكهربي المنا�س���ب للحيوان correct current والو�ض���ع ال�صحيح 

للأقطاب الكهربية عل���ى ر�أ�س الحيوان correct position )بين العين والأذن في الأغنام 

والما�ش���ية على �س���بيل المثال(، ثم الزمن الكافي sufficient time وال�صحيح  للو�صول �إلى 

حال���ة غي���اب الحيوان عن الوعي. ويحب �أن تكون ال�ص���دمة الكهربية منخف�ض���ة الجهد 

ولفترة ق�ص�ي�رة ولي�س���ت قاتلة للحيوان���ات. و�إلى الآن لم يتم التعرف عل���ى ما �إذا كانت 

عملية تدويخ الحيوان بال�صدمة الكهربائية م�ؤلمة للحيوان �أم لا.

وتختلف �ش���روط ا�س���تخدام عملية التدويخ الكهربي من بلد �إلى بلد طبقاً للت�شريعات 

المطبقة، ولكن عموماً، يتم نثر الماء على الحيوانات قبل �إجراء التخدير الكهربي من �أجل 

�ض���مان �سريان التيار الكهربي فيها ب�س���هولة والخنزير يتم معاملتها بتيار كهربي �شدته 
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1.3 �أمب�ي�ر والأغن���ام sheep 1 �أمبير بينما حملان الأغنام lamb 0.6 �أمبير. وينا�س���ب 

الطي���ور تي���ار كهربي �ش���دته 10- 20 مللي �أمب�ي�ر الفراريج )بداري المائ���دة broiler( و 

20 - 40 ملل���ي �أمب�ي�ر للروم���ي turkey لم���دة 10 حتى 12 ثانية.  هذه ال�ش���روط ت�س���تمح 

بوق���ت كافٍ يدخ���ل الحيوان في حالة ع���دم الوع���ى unconsciousness  حيث يتم الذبح 

وال�سماح لأكبر كمية من الدم بالجروح من ج�سم الحيوان قبل �أن ي�ستعيد الحيوان وعيه 

consciousness. في معظ���م البلدان الأوروبية، تتطلب الت�ش���ريعات �أن تتم عملية تدويخ  

الدواجن با�ستخدام تيار كهربائي �شدته �أعلى من ذلك بكثير )�أعلى من 90 مللي �أمبير 

للدج���اج اللاحم ـ بداري المائدة( و�أعلى من 100 مللي �أمبير للديوك الرومية لمدة من 4 

حتى 6 ثانية(.  وتهدف تلك ال�شروط، على حد اعتقاد وا�ضعي الت�شريعات �أن تكون �شدة 

التيار الكهربي المو�صى به كافية لحد عدم �إيزاء و�إلام الحيوان ومعاملته معاملة �إن�سانية 

ل�ض���مان تدويخه وعدم رجوعة لحالة الوعى قبل الذبح. وتعتمد ال�ش���روط الأوروبية على 

�أن الظ���روف المتبعة في التدويخ الكهربي electrical stunning conditions  وقتل الطيور 

يحدث ب�سبب ال�صعق بالكهرباء و ال�سكتة القلبية cardiac arrest، وبوقف تدفق الدم �إلى 

المخ. وعند ذلك، يكون الموت ب�س���بب فقدان تدفق الدم الى المخ ب�سببين هما ب�سبب طرق 

التدويخ ال�س���ابقة، وال�س���بب الآخر عن طريق �إزالة الدم بالذبح.  والظروف الكهربائية 

 Sams,( الأوروبي���ة القا�س���ية ينتج عنه���ا ارتفاع حالات نزي���ف داخلي وك�س���ر في العظام

2001(.  لهذا فمن الم�ستح�سن ا�ستخدام الجهد المنخف�ض للذبح الحلال، لأن ا�ستخدام 

الجه���ود الكهربية المنخف�ض���ة في التدويخ لا تقتل الطيور ب�س���بب ال�س���كتة القلبية. ويجب 

تجن���ب الجهد العالي ع���ن 40 مللي �أمبير للدي���وك الرومية �أو �أعلى م���ن 20 مللي �أمبير 

للدجاج. 

 Slaughtering kits, knife )ج. �آلات الذبح )ال�سكين
واحدة من متطلبات الذبح الحلال، هو �أن تكون �آلة الذبح ال�س���كين )ال�ش���فرة( حادة 

وحجمها منا�س���ب لحجم رقبة الحيوان، ولا يجب �أن تتم عملية �ش���حذ ال�س���كين ب�أي حال 

من الأحوال �أمام الحيوان، وال�ش���فرة الحادة المنا�س���بة لا ت�شعر الحيوان بالألم من جراء 

قط���ع مناطق الذبح )الحلقوم والمريء والودجين في رقبة الحيوان(.  ويتم �إجراء القطع 

ب�ضربة واحدة �سريعة وتدفق الدم من العوامل التي ت�سبب رد فعل مخدر في الحيوانات.
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 )Butcher 1. �أهلية الممار�س لعملية الذبح  )الجزار
يجب �أن يكون الذابح عاقلًا �سواءً �أكان ذكراً �أم �أنثى، م�سلماً �أو كتابياً، له دراية بعملية 

الذبح، غير �ض���عيف القلب. ف�إذا فقد الأهلية ب�أن كان �س���كراناً �أو مجنوناً �أو �ص���بياً غير 

ممي���ز، ف�إن ذبيحته لا تحل. وكذلك لا تحل ذبيحة الم�ش���رك من عب���دة الأوثان والزنديق 

والمرتد عن الإ�سلام، ولابد �أن يكون الممار�س مدرب تدريباً جيداً حتى لا يتلف الجلد عند 

الذبح، ولا ينهك، ولا يجرح الأح�شاء الداخلية حتى لا تتلوث الذبيحة )بت�صرف من: فقه 

ال�سنة، لل�شيخ ال�سيد �سابق(. 

Slaying or Bleeding 2. النحر �أو الإدماء
يج���ب على ال�ش���خ�ص القائم بعملي���ة الذبح، �أن يبد�أ بالت�س���مية والنطق با�س���م الله، 

و�أثنائها يقوم ب�ض���ربة خاطف���ة، يقطع فيها الجزء الأمامي من الرقبة ويقطع ال�ش���ريان 

ال�س���باتي carotids وال�ش���ريان الودجى jugulars  والق�ص���بة الهوائي���ة trachea والمريء 

esophagus )منطقة الحلقوم(، دون �أن ت�صل ال�ضربة القاطعة �إلى عظام الرقبة.

Invocation 3. الت�ضرع بالدعاء �إلى الله
يحب الت�ضرع �إلى الله حين النحر، وهذه حالة ملزمة بالنطق با�سم الله في حين قطع 

الحل���ق لتحل الذبيحة وتذكى �ش���رعاً.  ويكفي القول )ب�س���م الله ( مرة واحدة، ولكن في 

الممار�س���ة العامة، وخا�صة بالن�س���بة للحيوانات الكبيرة، فيردد الذابح نطق با�سم ثلاث 

مرات وب�سم الله الله �أكبر، الله �أكبر ب�سم الله.

Postslaying Treatment 4. معاملة ما بعد النحر
لا يجوز فطع �أجزاء من الحيوان بعد النحر مبا�ش���رة وقبل �أن ي�س���تكمل الحيوان نزف 

الدم وي�صبح ميتاً تماماً )جثة هامدة( مثل الأذنين والقرن والزيل وال�ساقين. وعادة عندما 

يتوق���ف النزي���ف يتوقف القل���ب، ويموت الحيوان، يمك���ن للمرء �أن يبد�أ المزي���د من �أعمال 

تجهيز الذبيحة،  من �إزالة الجلد والاح�ش���اء الداخلية الى غير ذلك من عمليات الت�ش���فيه 

deboning  وتقطيع الذبيحة على �أن يتم ذلك بطريقة تحافظ على �سلامة اللحوم.

Packaging and Labeling 4. التعبئة والتغليف والتو�سيم
يجب �أن تتم التعبئة والتغليف في عبوات منا�س���بة ونظيفة، ويتم تو�س���يمها وتعريف 
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القطع و�أورانها وو�ض���ع علامات الحلال عليها بطريقة منا�س���بة ووا�ضحة، ناهيك عن 

بقي���ة البيانات الواجب �إ�ض���افتها والواج���ب �أن تحملها بطاقة المنتج طبقاً للت�ش���ريعات 

المختلفة.

 Control points in نق��اط مراقب��ة الح�الل في �إنت��اج الجيلات�ني
halal gelatin production

الق�ض���ية الأهم في �إنتاج الجيلاتين الحلال هو الح�ص���ول على المواد الخام المنا�س���بة 

المذكاة والمحللة �ش���رعاً، لأن عمليات ا�س���تخراج الجلاتين متنوعة ويمكن ا�ستخراجه من 

العديد من الم�ص���ادر ومن بينها ا�ستخلا�صه من جلد الجنزير pigskins لذا لا ينبغي �أن 

ت�ستخدم محطات م�صانع ت�صنع جيلاتين جلد الخنزير في ت�صنيع الجلاتين من الم�صادر 

الحلال )Sakr, 1999(.  المواد الخام الحلال، كالعظام والجلود تعتبر من المواد الهامة 

والمح���ددة و عاملًا مقيداً لحلال المنتج، وبالتالي، ف�إن على �ش���ركات الجيلاتين �أن تعمل 

في قطاع �إنتاج الجلاتين، وكذلك قطاعي دباغة الجلود و�إنتاج م�س���احيق العظم لابد لها 

من توثيق م�صادر مواردها الأولية على �أنها منتجة من حيوانات حلال مذبوحة بالطريق 

ال�ش���رعي الحلال. وفيما يلي �أهم نقاط المراقبة الواجب اتخاذها عند �إنتاج الجيلاتين 

الحلال. 

Raw materials 1. المواد الخام
ينبغي �أن تجوز جميع م�صادر المواد الخام الم�ستخدمة على الموافقة من حيث ال�سلامة 

والحل للجلود، العظام و�أجزائها، ولابد من الر�صد الم�ستمر لكون توافر �شروط الحلال، 

ويجب تنفيذ �ضوابط �إنتاج الجيلاتين الحلال في م�صانع ال�شركات الموردة للمواد الخام.

2. مراقبة �إزالة ال�شحوم من العظام الطازجة
عن���د �إنت���اج الجيلاتين )اله�ل�ام( لابد �أولًا من ن���زع الدهون من العظ���م قبل �إجراء 

عمليات المعالجة لإنتاج الجيلاتين، وقد تورد المواد الخام لم�صانع الإنتاج منزوعة الدهن، 

لذا يجب الت�أكد من �أن الموردين قد التزموا بال�ض���وابط المنا�س���بة عند �إزالة ال�شحوم من 

العظام الحلال، و�أنه لم يجرِ ا�س���تخلا�ص الدهن منها مع عظام حيوانات �أخرى محرم 

ا�ستخدامها �أو تم الح�صول عليها من حيوانات نافقة.
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3. المعالجة بالحم�ض والجير الحى
هذه الخطوة تتم في �أحوا�ض خا�ص���ة �أو الحف���ر. لذا يجب مراعاة �أن تكون الأحوا�ض 

�أو الحفر مخ�ص�صة لمعالجة العظام الحلال فقط.

4. مرحلة الا�ستخلا�ص والتبخير والتحبيب والتجفيف
وتت���م فى هذه المرحلة �سل�س���لة م���ن العمليات الم�س���تمرة في تقاطر زمن���ى يعتمد على 

�أوعي���ة الم���واد الخام وعلى تركي���زات المحاليل الم�س���تخدمة في الا�س���تخلا�ص، وينبغي �أن 

يكون النظام مت�سل�س�ل�اً، والمعدات الم�ستخدمة نظيفة، وجميع العمليات مراقبة م�ستندياً 

بالوثائق الر�سمية قبل البدء في ت�شغيل الحلال.

5. مراقبة الطحن والمزج
ع���ادة يت���م طحن الجيلات�ي�ن طبق���اً للموا�ص���فات وعم���ل التحبيب )حج���م حبيبات 

الجلاتين( طبقاً للموا�ص���فات المطلوب���ة، و�أحياناً يتم خلط الجلاتين الناتج ببع�ض المواد 

للتحك���م في درج���ات قوة اللزوج���ة viscosity )الجلتنه( المرغوب فيه���ا. وهنا ينبغي �أن 

تكون المواد الم�س���تخدمة في الخلط موثوق بها وحلال و�أن تكون المطاحن والخلاطات بما 

في ذل���ك جميع �أدوات ال�ش���حن والتفريغ نظيف���ة والتي ت�س���تخدم في الأغرا�ض الحلال، 

ويحب التخل�ص من �أي مواد غير حلال التي تم التعامل معها م�سبقا على المعدات.

6. مراقبة التعبئة والتغليف
يجب �أن يعب�أ الجلاتين الحلال في �أوعية نظيفة مو�س���مة بالعلامات الدالة عليه، و�أن 

ت�شمل بطاقة المل�صق على نوعية الم�صدر الحلال المنتج منه، وذلك لتلافي �أي �أخطاء قد 

تقع من الاختلاط بالأنواع الأخرى غير الحلال.

 Gelatin: the problem and resolution الجيلاتين: الم�شكلة وحلها
الجيلاتين، الم�ضاف الغذائي المثير للجدل، الوا�سع الانت�شار في �شتى مناحي  الحياة، 

والتعام���ل مع���ه �أمر يحت���اج �إلى مزيد من الحيط���ة )لأن بقايا الخنازير لا �ش���ك في �أنها 

ت�ستعمل في �صناعة هذه المادة ممزوجة مع بقايا البقر وغيرها، وتختلف ن�سبة اعتمادها 

بح�س���ب الدول المنتجة، فال�صين والولايات المتحدة ت�س���تخدم الخنزير بكثرة في �صناعة 

 FDA الجيلات�ي�ن خلاف���اً للبرازيل مثلًا. وقد �أ�ص���درت �إدارة الغذاء وال���دواء الأمريكية
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�إر�ش���ادات ب��شأن �ص���ناعة الجيلاتين تتعلق بم�صدره وطرق ت�ص���نيعه عام 1997، وذلك 

بق�صد تجنب مر�ض جنون البقر باعتبار �أن الجيلاتين ي�صنع من بقايا الحيوانات، دون 

النظر فيها لم�سائل الحل والحرمة.

وق���د و�ض���عت بع�ض المقترح���ات لحل مع�ض���لة الجلاتين وم���ن بينها �ض���رورة �أن يتم 

الت�ص���نيع للجيلاتين في بلاد الم�س���لمين بنوعية عالية يراعى فيها ما �سبق ذكرة �آنفاً من 

نق���اط المراقبة الإنتاجي���ة للجلاتين الحلال  و�إع���ادة النظر والتدقيق في ال�ش���هادة التي 

تحملها المنتجات الغذائية – حلال. من ي�صدر هذه ال�شهادة ؟ ما هي معايير �إ�صدارها؟ 

وهل خلو الجلاتين من م�ص���در خنزيري فقط �أم خلوه من الذبائح غير ال�ش���رعية �أي�ضاً 

؟ وم���ا ه���ي اعتمادية هذه ال�ش���هادة؟ ومن ي�ش���رف على الجهة التي ت�ص���درها �ش���رعياً 

وفني���اً وقانونياً؟ هل يملك من ي�ص���درها الخبرة والكادر والعل���م الكافي ؟ وما هي درجة 

م�صداقيتها؟

 Halal Control Points نق��اط مراقبة الحلال في �إنتاج الإنزيمات
in Enzyme Production

تقني���ات �إنت���اج الإنزيمات من �أجل الا�س���تخدام في ال�ص���ناعات الغذائي���ة والدوائية 

متنوعة طبقاً للم�صادر ونوعية الإنزيم الم�ستهدف. وعموماً، ا�ستعملت الإنزيمات المنتجة 

من قبل البكتيريا والفطريات في العديد من التطبيقات ال�ص���ناعية والتي ت�شمل �صناعة 

الم�ش���روبات والأغذية والمنظفات، وكذلك العقاق�ي�ر الطبية وغيرها مثل : �إنزيم الأميليز 

Amylase ينتجه فطر Aspergillus وي�س���تعمل في �ص���ناعة الغراء و�صابون الملاب�س، كما 

ينتج الفطر �إنزيم البروتيز Protease الذى ي�ستعمل في �صناعة المنظفات والحبر والغراء 

 Bacillus والجبن ومطرى للحم ومنظف الجروح. و�إنزيم البروتيز والذى تنتجه بكتيريا

وي�ستعمل في دباغة الجلود و�صناعة المنظفات وفى �إنتاج الجبن وتطرية اللحوم و�صناعة 

 Streptococcus وتنتجه البكتيري���ا streptokinase  الم�ش���روبات. �إن���زيم �س�ت�ربتوكاينيز

 E. ي�س���تعمل كعقار مذيب للجلط���ة الدموية. و�إنزيم المنفحة )الرين�ي�ن( وتنتجه بكتيريا

coli المهند�سة وراثياً، وي�ستعمل هذا الإنزيم في ت�صنيع الجبن. 

وعلى العموم، غالباً ما يتم ا�س���تخلا�ص الإنزيمات من الم�صادر البيولوجية الطبيعية 

مث���ل الأن�س���جة الحيوانية )كبد الأبقار وم���ن كر�ش المجترات ruminants معدة الما�ش���ية 
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والخنازي���ر(، الم���واد النباتية )ال�ش���عير وملت ال�ش���عير malt والباباي���ا papaya( �أو من 

الم�صادر الميكروبية )الفطور والخمائر والميكروبات() Mathewson, 1998(. كما يمكن 

�إنتاجها على الم�س���توى التجاري من خلال عمليات التخمر الميكروبية والفطرية للو�سائط 

النباتي���ة وغيره���ا، وتتع���دد ا�س���تخدامات الإنزيمات الم�ستخل�ص���ة كل طبق���اً لوظيفتها، 

و�أغلب الا�ستخدامات في مجال ال�صناعات الغذائية تنح�صر في تطريه وان�ضاج، وتعتيق 

اللحوم، و�إنتاج الن�ش���ا، وت�صنيع الجبن، وتحليل الدهون لوحداتها الأولية، و�إنتاج ال�سكر 

والمخبوزات  من �أجل تح�س�ي�ن وظائفها الريولوجية، كما ت�س���تخدم في �صناعة الم�شروبات 

الغازي���ة والروحي���ة.  ومما هو جدير بالذكر �أن ا�س���تخلا�ص كل �إن���زيم ينفرد عن غيرة 

بمتطلب���ات خا�ص���ة لعملي���ة الا�س���تخلا�ص، �أي �أن كل عملي���ة ا�س���تخلا�ص مختلفة تماماً 

وفري���دة م���ن نوعها لكل �إنزيم.  ولذلك ، تتنوع نق���اط مراقبة الحلال في خطوط الانتاج 

طبقاً لو�ض���ع النقاط الحرجة الت���ي يجب �أن يتم عندها مراقب���ة تنفيذ مبادئ الحلال. 

وفيما يلي �أهم نقاط مراقبة الحلال في �سل�سلة �إنتاج الإنزيمات من �أع�ضاء الحيوان. 

نق��اط  مراقبة الحلال لا�س��تخلا�ص الإنزيمات من �أع�ض��اء الحيوان 
 Control points for extracting enzymes from animal

organs
 عملية ا�ستخلا�ص الإنزيمات من �أع�ضاء الحيوان ت�شتمل على �سل�سلة من الخطوات، 

وفيه���ا يمكن ت�ض���مين خم�س نقاط حرج���ة لابد من مراقبة �إنتاج الح�ل�ال عندها، وهذه 

�أولًا تتحدد في ا�ستخدام �أع�ضاء حيوان محلل �شرعاً، و�أن المعدات الم�ستخدمة في عمليات 

الا�س���تخلا�ص يجب �أن تكون نظيفة ولا ت�س���تخدم في ا�س���تخلا�ص الإنزيمات من �أع�ضاء 

الحيوانات غير المحلل �شرعاً، و�أن الو�سائط التي ت�ساعد على الا�ستخلا�ص وزيادة كميتها 

لابد �أن تكون مقبولة من وجهة نظر ال�س�ل�امة والحل، كما يجب مراعاة �ش���روط التعبئة 

ال�صحية وت�ض���مين العبوات المل�صقات التي تو�ص���ف نوع المنتج وم�صادر مواردة الأولية، 

وكذلك وجود �شعار الحلال وا�ضحاً. 

Animal Organs  1- �أع�ضاء الحيوان
غالباً في الممار�س���ات التجارية، يتم ا�س���تخراج الإنزيمات من �أع�ضاء الحيوانات من 

مختلف الأنواع والف�صائل species، مثل الخنزير  porcine�أومن البقر والأغنام. 
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وا�س���تخلا�ص الإنزيمات من �أع�ض���اء الخنزير عموماً لي�ست مقبولة من قبل �أي م�ستهلك 

للح�ل�ال �أو م���ن المجموع���ة التنظيمية التي تنظم وت�ش���رع لمنتجات الح�ل�ال، لذلك يجب 

عن���د اجراء عمليات الا�س���تخلا�ص لا ينبغي ا�س���تخدام �أع�ض���اء الحيوانات غير الحلال 

منفردة �أو مختلطة مع �أع�ضاء الحيوانات الاخرى الحلال.  كما ينبغي �أن تكون الأع�ضاء 

الم�ستهدفة لا�ستخلا�ص الإنزيمات متح�صل عليها من حيوانات مذكاة ومذبوحة حلًالا.

 Preparation of 2- �إعداد الأع�ض��اء والأن�سجة لا���ستخلا�ص الإنزيمات
Tissues for Extraction

 catalase الغالبي���ة العظم���ى من الإنزيم���ات ذات المن�ش����أ الحيواني )مث���ل الكتالي���ز

والرنين rennin والبروتيز protease والبب�س�ي�ن pepsin (  ت�س���تخل�ص من م�ص���ادر غير 

الحلال، والمعدات التي ت�س���تخدم في عمليات ا�ستخلا�ص���ها ت�ش���كل خطراً يهدد �س�ل�امة 

�إنتاج الإنزيمات الحلال، �إذا ما تم ا�ستخدامها في ا�ستخلا�ص الإنزيمات من الحيوانات 

الح�ل�ال، وذلك نتيجة احتم���ال التلوث العر�ض���ي cross contamination. ل���ذا ف�إنه لمن 

ال�ض���روري  قبل البدء في ا�ستخدام المعدات اللازمة لا�ستخراج الإنزيمات الحلال، لا بد 

من اجراء عمليات التنظيف الجيد لتجنب التلوث من الا�ستخلا�ص���ات ال�سابقة وبخا�صة 

من �أن�سجة و�أع�ضاء الحيوانات المحرمة �شرعاً.

 The ability of enzymes to للا���ستخلا�ص  الإنزيم��ات  قابلي��ة   -3
extract

ربم���ا لا تك���ون الإنزيم���ات الموج���ودة في الأن�س���جة �أو الأع�ض���اء غ�ي�ر مي�س���رة لعملية 

الا�س���تخلا�ص، لأنها موجودة في �ش���كل غير قابل للذوبان في محب�سها، و بالتالي ف�إنه من 

�ض���رورة ا�ستخدام و�س���ائط تجعلها قابلة للذوبان، وبالتالي ي�س���هل ا�ستخلا�صها وزيادة 

الغلة منها. وهنا يجب �أن تكون المواد الكيميائية الم�ستخدمة لهذا الغر�ض منا�سبة لإنتاج 

الحلال.

Ingredients for Standardization  4- المكونات العامة للموا�صفات
بالإ�ض���افة �إلى المل���ح والماء، ف����إن هناك العديد من المكونات التي ت�س���تخدم ل�ض���بط 

قوة ن�ش���اط الإن���زيم enzyme’s strength. كما ت�س���تخدم المواد الحافظة و الم�س���تحلبات 

preservatives and emulsifiers لتعزي���ز �أو زي���ادة العم���ر الافترا�ض���ي للحف���اظ عل���ى 
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ن�ش���اط الإنزيم خلال فترة الا�ستخدام المحددة له. وهذه وغيرها من المكونات الخا�ضعة 

للموا�ص���فات العامة لإنتاج الإنزيمات يجب �أن تكون منا�س���بة ومتوافقة تماماً مع مبادئ 

�إنتاج الحلال.

Packaging 5- التعبئة والتغليف
يج���ب �أن تتم تعبئة الإنزيمات في عبوات منا�س���بة ونظيفة، و�أن تكون ممهورة ب�ش���كل 

�صحيح بعلامة المنتج الحلال، كما �أنه لابد من �أن تت�ضمن بطاقة البيانات المل�صقة على 

جميع المكونات الم�ساعدة من مواد حافظة وغيرها بالإ�ضافة �إلى م�صدر الإنزيمات.

نقاط مراقبة الحلال لإنت��اج الإنزيمات في عملية تخمير تقليدية 
 Halal control points for enzyme production in a

conventional fermentation process
هناك �س���ت نقاط مراقبة حرجة في ه���ذه العملية تتمثل �أولًا في المواد الخام، و�أ�ص���ل 

ال�سلالات الوراثية cultures من الخمائر والفطور والبكتريا الم�ستخدمة لإحداث التخمر 

في المواد الأولية، ومدى قبول المواد الم�ساعدة الم�ستخدمة من وجهة نظر مبادئ الحلال، 

وطبيعة م�س���تنبتات )بيئات( growth media ال�س�ل�لاات الوراثية، ومدى توافق 

مكوناتها مع مبادئ الحلال، ونوعية مواد التعبئة والتغليف للمنتج بالإ�ضافة �إلى ت�ضمين 

العبوات علامات الحلال المميزة ب�شكل �صحيح.

Raw Materials for Growth Media 1. المواد الخام اللازمة لبيئات النمو
بيئات النمو �أو الو�س���ط المغ���ذي Medium or Culture Medium )الم�س���تنبتات( هي 

عب���ارة عن و�س���ط مغذٍ، �إما �أن يكون �س���ائلًا �أو �ص���لباً على �ش���كل جيل ي�س���تخدم لتنمية 

الاحي���اء الدقيق���ة  والخلايا وحت���ى النباتات ال�ص���غيرة. كم���ا تختلف هذه الم�س���تنبتات 

باخت�ل�اف الهدف من التنمية بالإ�ض���افة للكائن المراد تنميته. هنالك نوعان رئي�س���يان 

من الم�س���تنبتات هما: المزارع الخلوية، وهى ت�س���تخدم عدة �أنواع من الخلايا المح�ض���رة 

من الحيوانات �أو النباتات. وم�س���تنبتات الأحياء الدقيقة التي ت�ستخدم لتنمية الجراثيم 

والخمائر والفطور. وتكون الم�س���تنبتات المغذية للأحياء الدقيقة �إما على �شكل مرق مغذٍ 

�أو �أطباق �ص���لبة من الآجار. بع�ض الأحياء الدقيقة تكون ح�سا�سة و تتطلب بيئات معقدة 

من الاحتياجات الغذائية كالفيرو�سات. 
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تتطلب م�س���تنبتات ال�س�ل�لاات الوراثية التي ت�س���تخدم في عمليات التخمر على بع�ض 

الم���واد التي قد ي�س���تخدم في تح�ض�ي�رها  بع�ض الإنزيم���ات �أو غيرها ذات الم�ص���در غير 

الحلال كما في حالة تجهيز وتح�ض�ي�ر ببتون فول ال�ص���ويا soy peptone )وهو مكون من 

بوليمرات ق�ص�ي�رة من الأحما�ض الأمينية والتي ترتب���ط بروابط ببتيدية. هذه الروابط 

ت�شبهه الروابط الموجودة فى بروتين فول ال�صويا نف�سها ولكنها عادة �أق�صر في الطول(، 

 porcine enzymes (Roderick, وذلك با�س���تخدام �إنزيمات الخنازير المحلل���ة للبروتين

2001(. وقد يح�ض���ر الببت���ون من الحلي���ب �أو اللحوم الحيوانية من ه�ض���م البروتينات 

بالإنزيم���ات المحلل���ة لها proteolytic. وعموماً �أولى نق���اط مراقبة �إنتاج الحلال هنا هو 

اختيار م�س���تنبتات من م�صادر حلال ومقبولة بالن�س���بة لم�ستهلك الحلال. وعموماً يجب 

النظر في جميع مكونات الم�ستنبتات بحيث لا ي�ستخدم فيها مكونات تم تعديلها �أو �صنعت 

با�ستخدام عنا�صر الخنزير، �أو �إنزيمات، �أو عنا�صر غير حلال، حتى ولو كانت من �أ�صل 

نباتي. 

Origin of Cultures 2.  �أ�صل ال�لالاست
 microbial cultures, yeas, ال�س�ل�لاات الميكروبية ,الخميرة والطحالب �أو البكتيريا

algae, or bacteria يمك���ن �أن تكون طبيعية و�أ�ص���لية التركي���ب الوراثي �أو معدلة وراثياً. 

ويجب �أن تكون جميع الم�ص���ادر الأ�ص���لية لل�س�ل�لاات مقبولة في الممار�سة التجارية.  ومع 

ذل���ك ، �إذا تم تعدي���ل البكتيري���ا �أو الكائنات الدقيق���ة الأخرى من خ�ل�ال التكنولوجيا 

الحيوية، فيجب �أن تكون م�ص���ادر الم���ادة الوراثية )المواد الجينية( م�س���تمدة من �أنواع 

الحيوانات الحلال وعموماَ جميع المواد الوراثية الم�س���تمدة من الم�صادر النباتية مقبولة 

ب�صفة عامة. كما �أن م�س�ألة �سلامة الأغذية المهند�سة وراثياً هي للآن م�صدر قلق كبير 

لكنه���ا ع���ادة ما تكون من م�س����ؤولية  الحكومات. الهند�س���ة الوراثية ت�س���مح بنقل المواد 

الوراثي���ة ب�ي�ن الكائنات مختلف���ة الأجنا�س، وهذا يعني �أنها ت�س���مح بنق���ل الجينات من 

الحيوان �إلى الميكروبات، �أو من الميكروبات �إلى النبات، �أو جينات الإن�س���ان �إلى النبات 

والحيوان لتجتاح وتتخطى بذلك الحواجز الجينية بين الأ�ص���ناف والع�ش���ائر الوراثية، 

وقد ت�س���تمد بع�ض الجينات في هند�س���ة الغذاء من حيوانات تحرم الأديان �أكلها �شرعاً. 

�إن تخط���ي الحواج���ز الجينية من المتوقع �أن ي�ؤدي �إلى الخلط الجيني و�إحداث فو�ض���ى 
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كب�ي�رة فيما يتعل���ق بالقواعد الدينية المنظم���ة لتناول الطعام التي تح����ض عليها معظم 

الأديان ال�س���ماوية!!. كما �أن الأغذية المنتجة من �إنتاجها بالخلط الرجعي للجينات بين 

الآباء والأن�س���ال تحتاج �إلى مراجعة من المنظور الديني وبخا�ص���ة في الحيوانات المعدلة 

وراثي���اً )ف���رج، 2008(. كما �أن ال�س�ل�امة ال�ص���حية للغ���ذاء في هذا ال�ش����أن هي المعول 

الأ�سا�س لطيب الطعام وعموماً للحذر.. وكقاعدة عامة ، ينبغي تجنب كل المواد الجينية 

من الحيوانات حرام. 

Control point of processing aids 3. نقطة مراقبة المواد الم�ساعدة
ت�س���تخدم بع�ض العوامل الم�س���اعدة مث���ل عوامل الا�س���تحلاب emulsifiers وم�ض���اد 

الرغ���وة antifoam في ا�س���تخلا�ص الإنزيمات يجب �أن تكون ه���ذه المواد خالية من المواد 

المحظورة، وخ�صو�صاً م�شتقات من �شحم الخنزير.

 Control point of Materials 4. نقطة مراقبة مواد �إعداد الم�ستنبتات
 to prepare cultures

تحتوي الم�س���تنبتات )الأو�س���اط المغذية( للكائنات الحية الدقيقة على م�صدر كربون 

)مث���ل الجلوكوز( والماء و م�ص���در للأحما����ض الأمينية و الآزوت ) مث���ل: لحوم العجول 

و ع�ص���ارات الخمائ���ر( و�أملاح مختلفة �ض���رورية من �أجل تدعيم نم���و الكائنات الجية 

الدقيق���ة الم�س���تهدف تنميتها. و�أحياناً قد ي�س���تخدم الجلي�س�ي�رول في تح�ض�ي�ن العترات 

المعدلة وراثياً. ونظراً لتنوع م�ص���ادر المواد الداخلة في �أعداد الم�س���تنبتات ينبغي �أن تكون 

جميعها من مواد ذات �أ�صل حلال، ولم يمر على ت�صنيعها مواد غير محللة �شرعاً.

 Control point of standardization  5. نقطة مراقبة تقيي�س المكونات
 ingredients

يجب �أن تكون المواد الحافظة والم�س���تحلبات وغيرها من المواد الم�ساعدة ذات موا�صفات 

قيا�سية مقبولة من نظر د�ساتير الأغذية، ومن م�صادر م�شروعة تتوافق تماماً مع مبادئ 

�إنت���اج الحلال. وفي بع����ض الأحيان قد ي�س���تخدم الكحول كمادة حافظة لحماية ن�ش���اط 

الإنزيم. وفى عام 2004،  ذكر Riaz and Chaudry �أنه �إذا تواجد الكحول بكمية �أقل من 

0.5 % من الحجم النهائي لحجم تح�ضير الإنزيم النهائي، ف�إنه يمكن قبوله.
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 Control point of packaging 6. التعبئة والتغليف
كما �س���بق الذكر من قبل، ينبغ���ي �أن تكون الإنزيمات معب����أة في حاويات مقبولة تفي 

ب�ش���روط المحافظ���ة عل���ى المنتج الح�ل�ال، وممه���ورة بعلامات الح�ل�ال، ومدون���اً عليها 

المحتويات بطريقة وا�ضحة.

 Halal control points in نقاط مراقبة الحلال في �ص��ناعة الجبن
cheese making

�ص���ناعة الجبن من ال�صناعات الإ�س�ت�راتيجية في مجال الأغذية، ولكل نوع من �أنواع 

الج�ب�ن عملية �ص���ناعية خا�ص���ة لإنتاجه، لذا ف����إن هناك فر�ص���اً قليلة ج���داً، وقد تكون 

معدومة لاختلاط �أنواع الأجبان بع�ض���ها ببع�ض �أثناء عمليات التجهيز والتح�ض�ي�ر، لأن 

عملية التح�ض�ي�ر ثابتة لل�ص���نف الواحد، وقد يتطلب الأمر �أحياناً �إجراء بع�ض التغيرات 

الب�س���يطة على ط���رق التجهيز والحفظ، وغالباً لا ي�ؤثر ذلك عل���ى نقاط مراقبة الحلال 

لتكنولوجي���ا الألبانRiaz, 2000a( dairy technology(. وفيما يلي �أهم النقاط الواجب 

.)Riaz, 2000ab(  ومراقبتها والتحكم فيها ل�ضمان الو�صول �إلى �إنتاج الحلال

Raw milk الحليب الخام
ال�ش���ائع عن الحليب هو حليب البقر ما لم ين�ص على خلاف ذلك، على �سبيل المثال، 

كم���ا يتم �أي�ض���ا �ص���ناعة الجبن م���ن حليب الأغن���ام والماع���ز في بع�ض البل���دان. ويمكن 

ا�ستخدام م�صادر �أخرى للحليب طالما �أنها حلال.

 Additives of المُ�ض��افات من الإنزيمات والمزارع البكتيرية والألوان
enzymes, cultures, and colors

الإنزيم���ات المنتج���ة لخثرة اللبن وغيرها من العوامل الم�س���تخدمة في تح�س�ي�ن نوعية 

الج�ب�ن، وتعتبر الإنزيمات م���ن العوامل الأكثر �أهمية في �ص���ناعة الجبن، لأن الإنزيمات 

الم�س���تخدمة �س���واء في �إنتاج الخثرة �أو في عمليات الت�س���وية و�إنتاج النكه���ة لابد �أن تكون 

م���ن م�ص���در حلال �أي �أنها م�ستخل�ص���ة من �أن�س���جة  الحيوانات �أو م���ن الكائنات الحية 

الدقيقة مقبول حلها، كما يجب �أن تتوافر فيها �شروط الأمان ال�صحي للو�صول �إلى المنتج 

الح�ل�ال الطي���ب، كما ينبغي �أن تكون الإنزيمات من �أ�ص���ل ميكروبي، و�أن تكون المكونات 

الحاملة والحافظة �أو المانعة للرغوة خالية من العنا�ص���ر الم�ش���كوك فيها من وجهة نظر 
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الحلال الطيب.  وهذه المكونات يجب �أن تكون مُوثقة بالم�س���تندات ب�ش���كل �صحيح ي�ضمن 

م�ص���ادرها، كما يجب على �أولى الأمر، النظر لي�س فقط في العن�صر نف�سه الم�ستخدم في 

�أداء الوظيف���ة التكنولوجية، ولكن �أي�ض���اً في غيره من المواد التي يمكن �إ�ض���افتها )المواد 

الحاملة ، المثبتات، الم�س���تحلبات( �إلى المكون الرئي����س. ويجب �ألا يغيب عن البال �إعطاء 

�أهمية ق�صوى لم�صادر الدهون التي قد ت�ضاف �أثناء �صناعة الجبن لتح�سين خوا�صها.

 Storing for aging or  مراقب��ة مرحل��ة التخزين للتعتي��ق �أو الت���سوية
ripening

بعد تمام �إنتاج الجبن يتم معالجتها وتخزينها للتعتيق aging �أو الت�س���وية )الإن�ض���اج  

ripening(، وف���ى هذه الحالة ت�س���تخدم بع�ض �أنواع الفط���ور والبكتيريا لإ تمام عمليات 

 sorbates الت�س���وية، وذلك بتعري�ض �أ�سطح الأجبان لها، والمواد الحافظة مثل ال�سوربات

�أو البروبيونات propionates �أو الناتامي�س�ي�ن natamycin  والتي ت�ستخدم �أتناء الت�سوية 

م���ن �أج���ل منع نمو الفط���ور غير المرغ���وب فيها، ويحب �أن تك���ون هذه الم���واد الكيميائية 

المتخ�ص�صة متفقه مع مبادئ ال�سلامة وال�صحة، ومع مبادئ الحلال.

packaging التعبئة والتغليف
و�أخ�ي�راً، يج���ب �أن تتم عملي���ة التعبئة والتغليف بطريقة منا�س���بة محكم���ة وتوافق نوع 

المنتج، كما يجب �أن تفي العبوات ب�ش���روط ال�س�ل�امة ال�ص���حية، و�ألا ينت���ج عنها تفاعلات 

مع المنتج. وفي حالة ا�س���تخدام ال�ش���موع وبع�ض الراتنجات لحماية الجبن من الرطوبة �أو 

المواد الحافظة لتثبيط نمو الفطور، ويجب �أن تكون جميعها �صحية، وتنطبق عليها �شروط 

الحلال،  وينبغي �أن تحمل العبوات الو�سمات الدالة على علامات الحلال بطريقة وا�ضحة. 

 Control Points of  نق��اط مراقب��ة المكونات الغذائي��ة والنكه��ات
Food Ingredients and Flavors

ومن الممار�س���ات ال�شائعة لا�س���تخلا�ص النكهات وت�ص���نيع المكونات المك�سبة النكهات 

 .nonseafood من الأ�س���ماك والم�أكولات البحرية لا�ستخدامها في المنتجات غير البحرية

وال�سبب في ذلك �أن هناك تبايناً وفروقاً كبيرة في مدى قبول الم�ستهلك الم�سلم للأ�سماك 

والأغذي���ة البحري���ة في العديد م���ن الدول، ف�إنه من الم�ستح�س���ن والواج���ب التعرف على  

متطلبات ال�سوق في بلد معين قبل �شحن منتجات الم�أكولات البحرية �أو �أي نكهات �إليها.
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Imitation Seafood Products منتجات الم�أكولات البحرية المقلدة
كث�ي�ر من النا�س لا يف�ض���لون تناول الم�أكولات البحرية الحقيقي���ة  ولا ي�أكلونها بالمرة، 

 crab )و �س���اقين �أبو جلامبو )ال�سرطان �أو �سلطعون lobster tails  مثل زيل جراد البحر

legs ، وذلك �إما ب�سبب المحظورات الدينية عندهم �أو الموانع ال�شخ�صية النف�سية لديهم، 

ولكنه���م ي�أكل���ون المنتج���ات المقل���دة imitation products. وع���ادة يتم ت�ص���نيع منتجات 

الم�أك���ولات البحري���ة غ�ي�ر الحقيقية في �ص���ورة ما يعرف بال�س���وريمي surimi.  وي�ص���نع 

ال�س���وريمي من خليط �أنواع مختلفة من الأ�سماك مثل بولوك Pollock. �أو قد يتم �إنتاجه 

من ال�سمك �أو اللحم المفروم �أو من لحم الدواجن الأبي�ض، وعادة ما يتم �إك�ساب المنتجات 

من  الم�أكولات البحرية المقلدة بالنكهات الطبيعية وال�ص���ناعية كما يتم �إك�س���ابه الملم�س 

الن�سيجي texturized  با�ستخدام المثبتات المختلفة stabilizing agents. ومن وجهة نظر 

مبادئ الحلال، يجب �أن تكون المكونات الم�ستخدمة في �إعداد منتجات الم�أكولات البحرية 

المقل���دة متوافقة مع المبادئ والتوجيه���ات العامة لمنتجات الحلال، ويجب �ألا تحتوي على 

مكون���ات ذات �أ�ص���ل حيواني حرام، �أو يدخل في ت�ص���نيعها، �أوفيها الكح���ول، �أو �أي مواد 

اخرى م�ش���كوك فيه���ا. كما �أن تجهيز منتجات ال�س���وريمي تتطلب مهارات خا�ص���ة رغم 

ب�ساطتها لأنها عملية فريدة من نوعها. 

 Halal Control Points نقاط المراقبة في �إنتاج ال�سوريمي الحلال
in Surimi Production

في طريقة تجهيز �س���وريمي يتم غزل وف�صل الأ�س���ماك الم�ستهدفة عن بقية الأ�سماك 

الم�ص���يدة، فيت���م غ�س���يلها  washing و�إزال���ة الر�أ����س deheading، ونزع الأح�ش���اء منها 

 ،mincing وفرمها ،filleting وفي بع����ض الأحي���ان يتم نزع العظام منه���ا ،eviscerating

وغ�س���ل اللحم المف���روم عدة م���رات للتخل�ص من الروائ���ح غير المرغوب فيه���ا، ثم يعاد 

غ�س���لها  rewashing وع�ص���رها squeezing لا�س���تخراج المي���اه الزائ���دة والبروتين���ات 

الذائب���ة منها، وبعد ذل���ك يتم خلطها ومزجها م���ع المثبتات stabilizer، للح�ص���ول على 

القوام المرغوب فيه  على �ش���كل عجينة هلامي���ة. واعتماداً على الملم�س المطلوب والنكهة 

المنتج���ة ق���د ت�ض���اف في بع�ض طرق تح�ض�ي�ر ال�س���وريمى الن�ش���ا وبيا�ض البي����ض والملح 

والزي���ت النباتي والمواد المرطبة  humectants  وال�س���وربيتول sorbitol وال�س���كر وبروتين 

ال�ص���ويا والتوابل و�أملاح الجلوتومات وت�ض���اف م���ادة cryoprotectants الغذائية كمادة 
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حافظة --)مادة cryoprotectants ت�س���تخدم في حفظ الأن�س���جة البيولوجية من التلف 

�أثناء التجميد ) ال�ض���رر الناجم عن ت�ش���كيل الجليد داخل الأن�سجة(. وتُخَلق الح�شرات 

والأ�س���ماك والبرمائيات والزواحف الت���ي تعي�ش في القطب ال�ش���مالي والقطب الجنوبي 

ه���ذه الم���ادة لحمايتها من تجمد �أج�س���ادها، وللحد من �أ�ض���رار التجمي���د خلال فترات 

ال�شتاء الباردة(--. وفى النهاية يتم التعبئة في �صناديق وتجميد لمزيد من المعالجة. من 

هنا يتبين لنا �أن هناك ثلاث نقاط تجدر العناية عندها للت�أكد من تطبيق مبادئ الحلال 

عند تح�ضير ال�سوريمى.

1. مراقبة ف�صل الأ�سماك الم�ستهدفة عن الأخرى
وفى هذه العملية يتم عزل الأ�س���ماك الم�س���تهدفة ل�صناعة ال�سوريمى عن بقية الأ�سماك 

والأنواع البحرية الأخرى الم�صيدة. هذا لأن ال�سوريمى لا ينتج �إلا من �أنواع معينة مثل �سمك 

Pollachius virens( Pollock(-- وهو من عائلة �س���مك القُدّ cods من �أ�س���ماك �ش���مالي 

. turtles أو ال�سلاحف� shellfish والمحار crab الأطل�سي-- �أ�سا�ساً ولا ينتج من ال�سرطانات

2. نقطة مراقبة �إ�ضافة المثبتات
وعند هذه النقطة يتم �إ�ضافة المثبتات وcryoprotectants التي ت�ستخدم كمادة حافظة، 

بالإ�ض���افة �إلى العديد من المكونات الأخرى اللازمة لإنتاج ال�س���وريمي مثل ال�س���وربيتول 

sorbitol وال�سكر ومركبات الكال�سيوم والفو�سفات وبيا�ض البي�ض والجيلاتين وبروتينات 

بلازم���ا الدم و�إنزيم التران�س جلوتامينيز transglutaminase وبع�ض المواد الرابطة مثل 

ال�ص���مغ. و�إذا تم ا�س���تخدام الجيلاتين في �إنتاج ال�س���وريمي، ينبغي �أن يكون الجيلاتين 

البق���ري الح�ل�ال �أو جلاتين منتج من الأ�س���ماك. وبالمث���ل، ف�إن �أي مكون���ات جديدة قد 

ت�ستخدم في �إنتاج ال�سوريمي لابد �أن تكون م�ستوفية ل�شروط الحلال.

3. مراقبة عمليات التعبئة والتغليف
و�أخ�ي�راً، ينبغي �أن يت���م تعبئة وتغليف منتجات ال�س���وريمي في �أوعية �أو عبوات نظيفة 

منا�س���بة، و�أن تكون مواد تعبئة وتغليف منتجات ال�سوريمي حلال ومو�سمة ب�شكل �صحيح 

ي�س���مح ي�س���هوله التعرف عل���ى المكونات وم�ص���ادرها، و�أن تكون علام���ات الحلال عليها 

وا�ضحة.
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 Halal متطلبات الإنتاج الحلال للحبوب والحلويات و�صناعة الخبز
 production requirements for cereal, confectionary and

bread making
ت�ض���م منتج���ات الحبوب عدداً كبيراً م���ن المنتجات الغذائية الأ�سا�س���ية مثل الخبز 

وحب���وب الإفط���ار breakfast cereals والكعك والحلوي���ات candies والدونات )الكعكة 

المقلي���ة بالده���ن والمح�ل�اة( doughnuts والكع���ك والب�س���كويت cookies والمعجن���ات 

pastries والعلك���ة )اللب���ان( chewing gum. و تجهي���ز وتركيب ه���ذه المنتجات يتباين 

تبايناً كبيراً فيما بينها. والمكونات الرئي�س���ة الم�ستخدمة في هذه المجموعة من المنتجات 

مكون���ة من الطحين )الدقيق( وال�س���كر والدهون والزبد الم�س���تخدم في عمل الحلويات 

والمعجن���ات shortening.  وربما يك���ون هناك مئات من المكونات التي قد ت�س���تخدم في 

ت�ص���نيع منتج���ات الحبوب، ويعتمد ذلك عل���ى طبيعة كل منت���ج )Riaz, 1996(.  وفى 

بع�ض الأحيان تكون هناك بع�ض المكونات الغذائية والعوامل الم�س���اعدة التي ت�س���تخدم 

ع���ادة في �إنتاج الحبوب وال�ص���ناعات والحلويات يكون م�ش���كوك فيها م���ن وجهة نظر 

مب���ادئ الح�ل�ال، لذا يحب توخ���ي الدقة في ذلك، وم���ن بين تلك المواد التي ت�س���تخدم 

والم�شكوك فيها ما يلى:

1- الجلاتين الم�س���تخدم كعن�ص���ر �صقيل glaze component ل�س���طح الدونات والفطائر 

المح�ش���وة بالفاكهة �أو الجبن strudels، ف�لًاض عن ذلك بع�ض �أنواع الكعك والمعجنات 

pastry.  وهن���اك نوع���ان م���ن الجيلات�ي�ن الح�ل�ال هم���ا جيلات�ي�ن لح���وم البقر من 

الحيوانات المذبوحة حلال وجيلاتين الأ�سماك.

ت�س���تخدم  وه���ى   mono- and diglycerides والثنائي���ة  الأحادي���ة  الجل�س���ريدات   -2

كم�س���تحلبات على نطاق وا�س���ع جداً في �ص���ناعات المخبوزات والحلوي���ات، �أحياناً في 

�ص���ناعة منتجات الحلوى. وعلى الرغم من كل من الجل�س���ريدات الأحادية والثنائية 

يمكن تجهيزها من نوع من الدهون والزيوت، ولكن الم�صدر الوحيد المقبول للأغذية 

 . )Riaz, 1998( الحلال هو تخ�ضيرها من الخ�ضراوات

3- وي�س���تخدم �أي�ض���اً العدي���د م���ن مركب���ات الب���ولي �س���وربات  polysorbates  كم���واد 

ا�س���تحلابية  تتمت���ع �أفرادها ب�أوزان جزيئي���ة مختلفة مثل توي���ن Tween 80 والتوين 
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 lactyate ( E481) (Sodium  sodium steraroyl60 والتوي���ن 40 وكذل���ك مرك���ب

stearoyl-2-lactylate(، وهو وا�س���ع الا�س���تخدام على نطاق وا�سع في المخبوزات، وفي 

الم�ش���روبات الكحولية والحبوب والعلكة والحلويات والم�شروبات والفطائر والعديد من 

المنتجات المماثلة )Elliger, 1979(. ومن الم�ستح�س���ن �أن ت�س���تخدم الم�ستحلبات ذات 

الأ�صول النباتية.

4-   الكريم���ة ال�س���ائلة cream liquor وه���ى ع���ادة م���ا تحتوى على كمي���ات مختلفة من 

 Baileys Irish Cream الكح���ول، ومن بينها على �س���بيل المثال الكريم���ة الأيرلندي���ة

وكريمة �س���انت بريندان Saint Brendan's  وفى كليهما ي�ضاف الوي�سكي الأيرلندي، 

لذا لابد من تجنب مثل هذه الكريمات.

5- دهون ت�ش���حيم �أدوات الطهي Pan grease ومواد ت�س���هيل ف�ص���ل الأغذية من �أدوات 

الطهى release agents، وهذه المواد الم�س���اعدة لمنع الت�صاق الطعام في ادوات الطهى 

و�صواني المخبوزات والحلويات وغيره، وغالباً ما تحتوي هذه الم�ساعدات على مكونات 

محرمة  مثل النبيذ، و�ش���حم لحوم البقر و�ش���حم الخنزير والجيلاتين وال�س���كريات 

وبروتين الزين zein protein )بروتين م�ستخرج من الذرة( و�أي مادة �أخرى ت�ستخدم 

في �إن�ش���اء طلاء يف�صل بين المنتج الغذائي و�أدوات التجهيز �أو يُدهن بها �سطح المنتج 

ل�ص���قلة و�إك�س���ابه لمعة، يج���ب مراعاة ع���دم احتوائه على مواد من م�ص���ادر محرمة 

�شرعاً، �أو �ضارة بال�صحة العامة.  وتعتبر ال�سكريات وبروتين الزين والن�شويات و�شمع 

النحل والزيوت النباتية هي �أمثلة لمكونات حلال، منا�سبة لطلاء المواد الغذائي يمكن 

ا�ستخدامها في هذا ال�صدد.

6- ت�س���تخدم بع����ض الأحما����ض الأمينية مثل ال�سي�س���تين cystein في �إع���داد بع�ض �أنواع 

الكع���ك والبيتزا  والفطائر. قد ي�س���تخدم ال�سي�س���تين لتح�س�ي�ن وتعديل عمليات خفق 

اللبن والبي�ض والخبيز breading. كما يجب �أن يكون م�ص���در ال�سي�ستين الحلال من 

الم�ص���ادر النباتية  �أو من ري�ش الطيور bird  feathers المذبوحة �شرعاً طبقاً لمتطلبات 

الحلال. و�أما ال�سي�ستين الذى م�صدره �شعر الإن�سان، فهو غير مقبول الا�ستخدام من 

وجهة نظر الحلال الطيب.   
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 Halal control points in نقاط مراقبة الحلال في �ص��ناعة الخبز
breadmaking

على الرغم من ب�س���اطة عملية �ص���ناعة الخب���ز، �ألا �أن هناك بع����ض النقاط الواجب 

مراعاته���ا عن���د �إنتاج الخبز، وقد تت�ش���ابه نقاط المراقبة الحلال هن���ا مع نقاط مراقبة 

الح�ل�ال في �إنتاج الحلويات والمعجنات عموماً، وفيما يل���ي �أهم نقاط مراقبة الحلال في 

هذا ال��شأن:

المكونات الم�س���تخدمة في �صناعة الخبز �سواء كانت المكونات الرئي�سة �أو الثانوية يحب  	-1

�أن تكون جميع م�ص���درها حلًالا، وبجب مراعاة ما تم ذكره �آنفاً في �ش����أن المح�س���نات 

من الم�ستحلبات ومك�سبات الطعم والرائحة. 

2-	دهون  �ص���قل �أ�س���طح المخبوزات )دهون التجليز glazing( والتلميع وف�ص���ل �أ�س���طح 

 )release agents and pan grease( المنتجات بع�ضها عن بع�ض، وعن �أدوات التجهيز

�إذا ا�ستخدمت يجب �أن تكون منا�سبة لمتطلبات �إنتاج الحلال.

م���واد تعبئة وتغلي���ف الخبز وما على �ش���اكلتها يجب �ألا تحتوي عل���ى �أي من المكونات  	-3

 ester of ذات الأ�ص���ل الحيواني مثل الأ�ستيارات )�أ�س�ت�ر الحم�ض الدهني الأ�ستيرك

stearic acid( ذات الأ�صل الحيواني animal stearate . و�إذا كانت موجودة فلابد �أن 

يكون م�ص���درها من دهون حيوانات )الطيور والبقرة والخراف والماعز والإبل( وقد 

تم ذبحها طبقاً لل�شريعة �أو من �أ�صل نباتي.

تقنيات التحليل و�أدوات القيا�س للت�صديق على الأطعمة والأ�شربة 
الحلال

�إن النم���و المتزاي���د في الطلب على الأطعمة والأ�ش���ربة والمنتجات الحلال نتيجة زيادة 

الوع���ي ح���ول الع���الم ب�أهميتها، ف�أن ال�ض���رورة دع���ت �إلى �أهمية توافر �إحدى العنا�ص���ر 

المهم���ة في �ش���هادة الح�ل�ال، وهو �إمكاني���ة متابعة و�إثب���ات المكونات والمواد الم�س���تخدمة. 

�إن مفه���وم الحلال يرتبط وي�ش���مل طيب���اً Wholesome، وهذا ي�ش���مل التغذية والجودة 

 )nutritious, quality, safety, cleanliness, authentic( وال�س�ل�امة والنظافة والنزاهة

في كل مراحل �سل�س���لة التجارة. والأهداف الأ�سا�س���ية لقوانين الأغذية، �ش���املة ال�شريعة 

الإ�س�ل�امية، هو �أن يتم �إنتاج الأغذية التي يتع�ي�ن �أن تكون �آمنة وذات جودة جيدة، ويتم 
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و�ض���ع الو�س���مات عليها ب�صورة �صحيحة تو�ص���ف كونيتها، ويجب �أن تكون لها م�صداقية 

ومرجعية حاكمة ت�ؤكد المحتوى التركيبي للمنتج مع ما هو مدون في المل�صق على المنتج . ولا 

يت�أتى ذلك الا ب�إ�ستخدام التقنيات التحليلية التي ت�ستطيع التحقق من الهوية البيولوجية 

لم�صدر المنتجات الغذائية في�س���اعد ذلك على مكافحة ممار�سات الغ�ش و�سهولة مراقبة 

الإنتاج والتحقق من الحلال.

The role of a halal laboratory دور مختبرات الحلال
�أ�ص���بحت مخت�ب�رات ال

لانها تقيد �أف�ض���ل الطرق لتقييم �س�ل�امة و�أمان وهوية ال�س�ي�رورة الكيميائية له ومن�ش����أ 

عنا�صره والتغيرات الكيميائية المحتمل حدوثها فيه بعد �إنتاجه من عنا�صره الأولية، كما 

�أن للمختبرات دوراً هاماً في �إكت�ش���اف المخاطر البيولوجية ال�ش���ديدة. كما يجب �أن يكون 

 )ISO/IEC17025( GLP مخت�ب�ر الحلال مطبقاً لقواعد الممار�س���ات الجيدة للمعام���ل

)فرج، 2009(. وفيما يلى �سرد لدور مختبرات مراقبة الحلال في �إنتاج الأغذية:

• تقديم الدعم التقني لهيئات التوثيق  و�إ�صدار ال�شهادات.
• الت�صديق على �شهادات كون المنتجات حلال.

• �إجراء التحاليل المنا�سبة لمعرفة من��شأ المكونات الغذائية.
• ن�شر المعلومات و تنفيذ معايير المنتوجات الحلال.

• تنفيذ و�أعداد برامج التدريب التقني.
 Issues and challenges التحديات التي تواجه مختبر الحلال

of a halal laboratory

•  تحديد �أي من البروتوكولات والمعايير الحلال اللازمة لإختبارات التحقق من الحلال.
• عدم وفرة طرق الإختبار القيا�سية لإجراء �إختبارات حا�سمة لمعايير الحلال.

• تطوير طرق الاختبار.
• �إرتفاع تكلفة الأجهزة المتخ�ص�صة فائقة الدقة لإجراء الإختبارات الحا�سمة مثل

)Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR
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 1. Polymerase Chain Reaction  (PCR) 

2. Liquid chromatography-mass spectrometry (LC-MS)

3. Gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS)

• �ضرورة ان يتولى التحليل محلل م�سلم �أو موظفون موثوق بهم.
 Critical test الح�الل  منتج��ات  لتقيي��م  الحا�س��مة  الاختب��ارات 

parameters for evaluating halal products
المق���در بدرج���ة ثق���ه عالي���ة على تحدي���د ده���ون الخنزي���ر وم�ش���تقاتها با�س���تخدام 

الكروماتوج���رافي الغ���ازى GC وبا�س���تخدام الكروماتوجرافي الغ���ازي المرتبط بمطياف 

الكتلة Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR ،GC-MS(  واختبار الإليزا 

Enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA(  واختب���ارات تفاع���ل البوليميريز 

 .)Polymerase Chain Reaction  (PCR المت�سل�سل

الك�ش���ف عن وجود الكح���ول عن طري���ق الكروماتوجرافي الغازي  GC، وبا�س���تخدام 

الكروماتوجراف���ى الغ���ازي المرتبط بمطي���اف الكتلة GC-MS ، و FTIR. كما ي�س���تخدم 

لتحلي���ل الكح���ول ومعرف���ة م�ص���درة )على �س���بل المث���ال م���ن ال�س���كروز sucrose �أو 

 Isotope ratio massمطي���اف الكتلة لن�س���ب النظائر الم�ش���عة )cellulose من ال�س���ليلوز

spectrometer (IRMS(، كما يمكن �أي�ضاً توظيفه في معرفة �أ�صل الجيلاتين.

تو�ص���يف والمقارن���ة ب�ي�ن الجيلات�ي�ن من �أ�ص���ل حي���واني و الجلاتين من �أ�ص���ل نباتي 

.PCR واختبارELISA Test  واختبار الإليزا ، FTIR  با�ستخدام

الك�ش���ف عن تعبيرات البروت�ي�ن protein expression للتنب����ؤ بنوعية اللحوم الحلال 

ع���ن طريق الاختبارات الكيميائية المناعية، واختب���ار الإليزا   ELISA Testوالاختبارات 

.Fluorimetry )الومي�ضية )الفلورو�سنتيه

وهنا تجدر الإ�شارة �إلى �أن تحليل المواد البروتينيه على �أ�سا�س محتواها من الأحما�ض 

 High Performance Liquid الأمينية با�ستخدام الكروماتوجرافي ال�سائل عالي الكفاءة

Chromatography (HPLC(  لا يعت�ب�ر كافي���اً لتو�ص���يف وتحدي���د م�ص���در البروتينات 

.)Hashim et al., 2010( ومعرفة هويتها
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الك�شف عن دم الخنزير pig’s blood  في المنتجات الم�صنعة والمواد الخام با�ستخدام 

PCR، واختبار الإليزا ، FTIR ، واختبار الحم�ض النووي )الدنا DNA(، تقنيات اختبار 

الأحما�ض الن���ووي )الدناDeoxyribose Nucleic Acid (DNA )( با�س���تخدام طريقة 

Real Time –Polymerase Chain Reaction (RT-PCR( يمك���ن �أن ي�س���اعد  في تحديد 

م�ص���در ومن�ش����أ  الم���واد البروتينية، ولا �س���يما �إذا كانت هناك كمي���ة كافية من الحم�ض 

النووي موجودة في المادة.

تنمي���ط وتعري���ف الأحما����ض الدهني���ة لمنتجات اللح���وم GC-MS، يجب الو�ض���ع في 

الاعتبار �أن �إجراء عمليات الميثلة للمواد الدهنية للح�ص���ول على �أ�س�ت�ر ميثيل الأحما�ض 

 GC لتحليل���ه ب�إ�س���تخدام الكروماتوجرافي الغازي Fatty Acid Methyl Ester الدهني���ة

ذي كا�ش���ف اللهب الت�أيني لا يعتبر كافياً لتحديد م�ص���در ومن��شأ الدهون والزيوت المراد 

.)Indrasti et al., 2010( تحديد هويتها
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