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 الإضافات في الدواجن وأثرها على صناعة الغذاء
 محمد سعيد بن خليل المجاهدد. 

 سلطنة عُمان -جامعة السلطان قابوس -قسم العلوم الإسلامية –كلية التربية -أستاذ مشارك
 محمد بن عُمير البلوشي

 جامعة السلطان قابوس –طالب دكتوراه 
 

وسررررعظ لحلن النلب الةشرررردمة للا،  جليلة،       عظيمة، الحمد لله رب العالمين الذي شرررردي لدمنا م ا ررررد

لا و رررررر ةا وعلظ آ - ررررررلظ   عليا وسررررررلم –والصررررررلالا والسررررررلام علظ سرررررريد  و ةينا  مد  و دّم الخةائث،الطيةا ، 

 الأخيار، ومن تةعهم بإ سان إلى موم المعاد... أما بعد:

د وهي الضرررررردورا  الخمب، ومن بينها  رررررردورلا   د راعظ الشرررررراري الحويم أمور العةاد، وجع  للشرررررردمعة م ا رررررر

 لن النلب؛ لما في  لظها من اسرررررتمدار لحيالا الإ سررررران علظ هذه الأرس ولالتاف اسرررررتتهلا ا  يها وعمار ا، ولما كان 

 لن النلب الةشررررردمة من الضررررردورا  الوعة في الشررررردمعة   د راعظ الدمن الحنيلا ك  الم وما  اللا مة لحلن النلب، 

جود الضررردر لو  و دّم أخدة؛للذاء  يث إ ا معدُّ م وِّمًا أسررراسررريًا من م وما  الحيالا،   لار الشررراري أطعمة، ومن بينها ا

 يها،  يث مسررررتهلن الناس الدواجن كعنصررررد أسرررراسرررري في أيرذمتهم؛ ولأج  تو ة الوميا  المناسررررةة من الدواجن تتم 

 استتهدام الإ ا ا   يها. 

سمين لى قإ  الدواجن من  يث  وعها، ومصردرها، ووئائلها ال  ت وم  اتتعدد أ واي الإ را ا  ال  تضراإ إلىو 

، والإ ررررررا ا  يرة اللذائية، ومعود سررررررةب تنوي هذه الإ ررررررا ا  إلى  اجة ا تمعا  لت  ي  هما: الإ ررررررا ا  اللذائية

الأمن اللذائي لدمها خا ررررررررررة تلن ا تمعا  ال  تعد ررررررررررا أو تتعدس لة ما ، دا مطدي إلى قلة الموارد الطةيعية ال  

د بدأ اد  لو  جذرمة هذذا الأمد   تسرررررررراعد علظ إ تا، اللذاء، ولالتاف االاس كميا  اللذاء بشررررررررو  مل و ، ولإج
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 ناو  نتان، وسمع أعداد السو مصرنعو الأيرذمة الة ث عن مواد تسراعدهم علظ تو ة اللذاء بوميا  كةةلا  ا متناسب

 الدواجن وأثدها في  ناعة اللذاء مجيةًا علظ هذه الأسئلة: في هذا الة ث الإ ا ا  في

 ا مصادرها، وأ واعها، وما شدوط استتهدامها في الأطعمة؟ما هي الإ ا ا  اللذائية في الدواجن، وم .1

 ما الت ثةا  الإجابية والسلةية الناتجة عن الإ ا ا  اللذائية في الدواجن؟ .2

 ما هي الإ ا ا  يرة اللذائية في الدواجن، وما مصادرها، وأ واعها، وما شدوط استتهدامها في الأطعمة؟ .3

  ا  يرة اللذائية في الدواجن؟ما الت ثةا  الإجابية والسلةية للإ ا .4

 

: مفهوم الإضافات الغذائية وغير الغذائية لغةا:  أولًا

كلمة الإ ررررا ة في الللة  عض الضررررم، والإسررررناد والنسررررةة،  هي من  ع  ف  رررريلا  م ا : أ رررراإ مضرررريلا تأتي  

 1إ ا ةً،  عندما م ا : أ اإ إليا الشيء: أي  مّا، وأسنده إليا أو  سةا.

اللذائية   هي اسرررم  سرررةة إلى اللذاء، وأ ررر  الولمة  تي من  ع  ف يرذة ،  ي ا : تلذة متلذة أما كلمة ف 

   2يرذاءً، واللذاء هو ما متلذة با، وقي  ما موون با نماء الجسم وقواما من الطعام والشداب، وجمعا أيرذمة.

وون  عض لا، ومسرررت ض، وتأما معض كلمة ف يرة   ت تي بعدلا معانٍ، وهي  عض سررروة، وهي كلمة مو رررلا  ا 

وَ وَلً عَادَ  ﴿ تنصرررةها علظ الحا  ك ولا تعالى:  ٍَ َّرَُ غَيْرَ   : أي  من ا رررطد جائعًا 173ف سرررورلا الة دلا:  ﴾فَمَنْ اضْْْْ

لا لايريًا، وتأتي  عض إلا، سررررررررواء ق الولام قةلها أو لا، وقا  الأ هدي: وتوون يرة  عض ليب، ك و  العدب: كلام   

                                                           
 .745م، ص1،،900الإسلامية، استطنبول، تركيا، ج المكتبة  المعجم الوسيط،إبراهيم، وآخرون،  1 

 .745، ص 9، جالمصدر السابقإبراهيم، وآخرون ،  2 
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مخلوق، أي: ليب  تهلوق،  هو اسرررررررم ملا م للإ رررررررا ة في المعض، وم طع عنها للظاً إن  هم معناه، وت دما عليها يرة 

     .1ليب"

متلتهص من ذلن أن معض الإ را ا  هو الضرم، وأن اللذاء م صرد با ما با نماء الجسم وقواما، وكلمة ف يرة  

عنيا في هذا المة ث لمعض كلمة ف يرة  هو سررروة كاسرررم مسرررتتهدم  ، وهي: سررروة، لا، إلا، ليب، وما تأتي بأربعة معانٍ 

 للاست ناء. 

 ثانياا: مفهوم الإضافات الغذائية والإضافات غير الغذائية اصَّلاحاا:

معتع مصرطل  الإ را ا  اللذائية من المصرطل ا  ال داة ال  ئهد  من ال دون الما رية، ولون كان الشائع 

ةيعية كالمل  والسررررررود والتواب ، إلا أ ا مع التطور التونولوجي في عاي الأيرذمة، وبسررررررةب آ ذاك الإ ررررررا ا  اللذائية الط

ة الت ييب لدو   تعد ها هيئالحراجرة إلى ي ي  الأمن اللذائي تطّور  هذه الإ ررررررررررررررا ا  اللذائية لت خذ شررررررررررررررولًا مختللًا 

 من كموون عادلا تسررررررررتتهدم ولا ا،ذا   د في كلذاء تسررررررررتتهدم عادلا لا مادلا مجلب التعاون الخليجي بأنها: " أي

 لةيرذمة عمدًا إ ررررا تها عن أن منتج متوقع أو منتج وال  مون، لا أم يرذائية قيمة هذا أكان سررررواء الأيرذمة، موو  

 أو والتلليلا والن   والتعةئة والمعالجة والإعداد  والتجهيز التصرررنيع أثناء ) العضرررومة من بينها الأيرداس (ت نية  لأيرداس

 .2الأيرذمة" علظ هذه المحا ظة

مواد تضْا  لى  الغذاء سواء  أاان  غذائية ببيعية لً تتخددم  الإ را ا  اللذائية بأنها: اون أن  عدإ و 

 اغذاء بمفردها أم مرابات ايميائية بكميات مقننة ومعلومة؛ لخقوم بوظائف معينة للمنخج.

                                                           
 .084، ص 91، ج تاج العروس من جواهر القاموسالزبيدي، محمد بن محمد،  1 

ودية، ، هيئة التقييس الخليجي، الرياض، السعالمواصفة القياسية الخليجية للمواد المضافة باستخدامها في المواد الغذائيةاللجنة الفنية الخليجية،  2 

 . 90م، ص 0،91
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ينة، بأنها: " مجموعة عنا ررررررررد تضرررررررراإ بطدم ة معأما الإ ررررررررا ا  يرة اللذائية في الدواجن  يعدّ ها ر وإ  د، 

وبوميا   ددلا، ويا ئدوإ خا رررررررررررة، تد ع لالنمو، وتزمد معدلا  إ تا، الةيس وو  ا، ويسرررررررررررن الولاءلا اللذائية 

للعللا، ولا ت وم هذه العنا رررررد بدور المواد اللذائية، ولونها ت وم بدور  يوي للدواجن، وتضررررراإ بوميا  قليلة جدًا 

 .2"1إلى العلي ة

ومعدّ ها الوسرررررار بأنها:"  وي من الإ رررررا ا  تضررررراإ إلى أعلاإ الدواجن بصرررررورلا   ية أو  ملة علظ  وام  

عضررومة أو يرة عضررومة بوميا   ررلةلا لسررد ا تياجا   ددلا كز،دلا الإ تا، والنمو، ور ع الولاءلا الت وملية للعللا، 

  3 تياجا  من العنا د اللذائية".وطعما، ولا تشم  سد الا  -بيس أو لحم –أو يسين الإ تا، 

ل ن من التعارملا السرراب ة أن كلها متشررا ة إلى  د ما، وتشررترك  يما بينها بذكد وئائلا معينة للإ ررا ا   

ه يسررررررررررررررين الإ تا،، ريرم أن هناك أهدا اً أخدة ت وم  ا هذ يرة اللذائية كالنمو ويسررررررررررررررين الولاءلا اللذائية للعللا أو

وقامة من بعس الأمداس، لالإ رررررررررا ة إلى أن التعارملا السررررررررراب ة ذكد  أن الإ رررررررررا ا  يرة ال الإ رررررررررا ا  كالعلا، أو

وميا  ، كما ذكد  أن ال-يرة طةيعية  طةيعية أو –اللذائية هي عنا رررد أو مواد دون الإشرررارلا إلى  وي هذه العنا رررد 

 ا من  وي إلى  النسب المسمور المضرا ة  لةلا دون التلدم  بين  وي وآخد  يث مل ن ال ار  في المطالب ال ادمة أن

 آخد تختللا  سب تعليما  الشدكا  المنتجة.

                                                           
الموسوعة و الطائر لاستخدامه في الحصول على الإنتاج وجمعها علائق، ويرادفها الأعلاف.) انظر: للحيوان أقة هي الغذاء الذي يعطى العلي 1 

 ( 1، باب المواشي، صالعربية العالمية
 .018م، ص  9،،0، منشأة المعارف، الاسكندرية، مصر، ط بدون، الخبرة العلمية والعملية في إنتاج الدواجنفرج، رؤوف،  2 

 .1ط ،  ص  ، دار الكتب العلمية، بيروت، لبنان،الإضافات العلفية للدواجنعلي محمود، الكسار،  3 
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ات مواد ايميائية صْْْْْناعية تضْْْْْا  بكميعدإ الإ ررررررا ا  يرة اللذائية في الدواجن بأنها: اون أن  ولذلن 

لمواد ا معلومْة ومقننْة لى  علائا الدواجن لخقوم بوظائف يتْْْْْْْْْْْينية أو وةائية أو علاجية للدواجنر ولً تقوم بدو 

 الغذائية.

 صررد من ذلن أن الإ ررا ا  يرة اللذائية هي مواد تصررنع من مجموعة مواد كيميائية ويث توون في  ررورلا  و 

منتجا  مسررررت لة، وتتم إ ررررا ة هذه المواد في علائ  الدواجن بوميا   ددلا  سررررب تعليما  الشرررردكا  المصررررنعة هذا 

    لت وم لاللدس الذي ق تصنيعها من أجلا.

 

 ثالثاا : أنواع الإضافات الغذائية وغير الغذائية في الدواجن:

واي عدس أهم أ  سررررررررب مهامها ودورها في اللذاء  يث تختللا أ واي هذه الإ ررررررررا ا  المسررررررررتتهدمة في الدواجن  

 :الآتيئية في الدواجن علظ الن و الإ ا ا  اللذائية ويرة اللذا

 :أنواع الإضافات الغذائية 

 ، 1وهي" مواد  دإ إلى منع اللساد الميودوبي، والويميائي، وإم اإ نمو الحشدا  وال وارس"المواد الحا ظة:  .1

وتن سرررررررررم هذه المواد الحا ظة من  يث المصررررررررردر إلى  وعين ،  هي إما أن توون موادًا  ا ظة طةيعية كالسرررررررررود والمل  

، الأحماس 2ا موادَّ عضومةً م    امس الةنزومنوالزعلدان، أو أنها توون موادًا  ا ظةً كيميائيةً، وال  توون بدورها إم

 ، 3الدهنية 

                                                           
 .77، ص التصنيع الغذائيمزاهرة، أيمن سليمان،  1 
 (،7،صالتصنيع الغذائية )انظر: مزاهرة، أيمن سليمان، هو مركب كيميائي فعال ضد الخمائر والفطريات، ويستخدم في حفظ الأطعم 2 

ع التصننننني)انظر: مزاهرة، أيمن سددددليمان،  ئرة كربون ، ولها فعالية ضددددد الفطريات، ويتمعل فعاليتها في عدم إشددددباعها 94ت تحتوي على هي مركبا 3 

 (.،7،صالغذائي
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، 4، أو موادًا يرة عضررررررومة م   يد أكسرررررريد الوعما3، ومواد التدخين 2،  امس  وق الخلين1 امس السرررررروربين 

، وال  تلعب دور 6الصرررررودموم أو الوالسررررريوم بيودبيو  ، و ، الولور، يد أكسررررريد الودبون5 وق أكسررررريد اهذيدروجين

 .7المواد المضادلا لنشاط الأ ياء الدقي ة المتهتللة

 ف ما عا  الأكسدلا  : 8مضادا  الأكسدلا .2

وا دلا علظ الأق ، وتضاإ إلى الأيرذمة؛ لمنع أكسد ا  OH  9وهي  المواد ال  يتوي علظ مجموعة هيدروكسري   ف 

، وتوون هذه  10  ررلا  جود ا"و سررادها، " وتضرراإ إلى الأيرذمة ال  قد مسررةب وجود الأكسررجين  يها تدهوراً في

  BHAالمواد إما طةيعيةً م    يتامين فهررررررررررر   التوكو ةو ، والعلوة، و امس الجالين والجالا ، أو يرة طةيعية م   ف

 . BHT 12و ف 11

 

 

                                                           
التصنننننننيع )انظر: مزاهرة، أيمن سددددددليمان، كعر فعالية من حامض بنزوات الصددددددوديوم شددددددبط، يعبط إنزيم الدهيدروجينيز، وأهو حامض دهني غير م 1 

 (.،7،صالغذائي

 (.،7ص ،التصنيع الغذائي)انظر: مزاهرة، أيمن سليمان، طالة عمر التخزيني للبيض هو حمض يستخدم بهدف إ 2 

التصننننننيع )انظر: مزاهرة، أيمن سدددددليمان، هي مواد تسددددداعد على التخلص من الحشدددددرات في الأغذية المخزنة معل بروميد الميعايل والأبوكسددددديدات  3 

 (.،7،صالغذائي

ا لمنهو غاز يمنط تكون اللون البني 4  أيمن  )انظر: مزاهرة،نمو الخمائر غير المرغوبة، ويتم التخلص منه أعناء التسدددخين أو الطهي  ط، ويسدددتعمل أيضددد 

  (. 71ص  ،التصنيع الغذائيسليمان، 
 (.71، التصنيع الغذائي)انظر: مزاهرة، أيمن سليمان، البكتيريا اللاهوائية المكونة للجراعيم هو غاز فعال ضد  5 

 (.71،التصنيع الغذائي)انظر: مزاهرة، أيمن سليمان، مواد كيميائية تستخدم لمنط نمو الفطريات والميكروبات المكونة للمواد اللزجة  6 
 ، بتصرف. 79 -71، ص التصنيع الغذائيمزاهرة، أيمن سليمان،  7

و النكهة حيث تعطي ئولة عن اللون أالأكسددة هي عملية تفاعل أكسدجين الهواء مط أحد مكونات الغذاء خاصة الدهون أو الكربوهيدرات او المواد المس 8 

 (1، ص 0،95، جامعة القادسية، الكويت، مضادات الأكسدة) انظر: أحمد جاسم عبيد، بحث علمي، بعد تفاعلها مواد جديدة ذات رائحة وطعم متزنخ.
 .هي من المجموعات الوظيفية التي تحتوي على ذرة من الهيدروجين وذرة من الأكسجين9 

 . 45، ص الصحة والغذاءمحمد، هاني حلمي وآخرون،  10 

 (.45ص ، الصحة والغذاءيسمى ب ) البيوتيل هيدروكسي أنيسول(، وهو من مانعات الأكسدة ذات فعالية عالية  ) انظر: محمد، هاني وآخرون،   11 

 (.45، ص الصحة والغذاءيسمى ) البيوتيل هيدروكسي تولولين( ، وهو من مانعات الأكسدة الصناعية ) انظر: محمد، هاني وآخرون،  12 
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" وهي مواد تنتجها الأ ياء الدقي ة، وتسرررررررررتتهدم في  لن الأيرذمة، وهذا قدرلا عالية علظ قت  المضرررررررررادا  الحيومة: .3

 ، م  : الةنسلين، الاسترب وميسين، الةاستراسين، والولورتتراسيولين...الخ.1الميودولا "

 .2المواد الم ةتة لل وام: هي " المواد ال  تجع  قوام المواد اللذائية متماسوة"  .4

 .3الذبو " نمواد التشميع: هي " المواد ال  تستتهدم لتوومن طة ة رقي ة لمنع تةتهد الماء، دا يحا ن علظ اللذاء م .5

 تماث  النوها  الطةيعية أو  4المنوها : هي " مواد  ضدلا  ناعيًا لإكساب بعس الأيرذمة  وها   ناعية " .6

لإكسرررراب الأيرذمة ال  يم   وهة يرة مديروبة  ا م   سرررروارمن الوالسرررريوم، سرررروارمن الصررررودموم، جلو ما  أ ادي 

 .5الصودموم

 ضاإ لللذاء ت استتهلا ها من النةا  أو الحيوان أو المعادن، وال الملو  : هي " أي  ةلة متم تصنيعها أو  .7

، ومساعد في  ،دلا  دص الجذب نحوه، وقد توون هذه الملو   طةيعية أو  ناعية م  : 6لتضرلي عليا لوً  مديرولًا  يا"

 الودامي  والواروتين وأ رق الألترامارمن، ويد أكسيد التيتا يوم.

 ائية: وهي مواد تضاإ إلى اللذاء ب صد" إيرنائا أو  ،دلا قيمتا اللذائية أو تعومس مواد مدعمة لل يمة اللذ .8

 

                                                           
 .71، ص التصنيع الغذائيمزاهرة، أيمن سليمان،  1 
 .71المصدر السابق، ص  2 
 .71المصدر السابق، ص  3 
 .74المصدر السابق، ص  4 
 (74، صالتصنيع الغذائيهي مادة محسنة ومنكهة يتم إضافتها في اللحوم والدواجن بهدف إضفاء النكهة ) انظر مزاهرة، أيمن إسماعيل،  5 

 .49، ص الصحة والغذاءمحمد، هاني حلمي وآخرون،  6 
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،  12، والأم لة علظ ذلن هي: مختللا الليتامينا  كليتامين أ، د، هررررررر ، ، ، ب 1الن ص الناتج عن التصنيع اللذائي"

 كدبو   أو أكسيد أو  وسلا  الوالسيوم، اليود، الن اس...الخ.

  ةتا : وهي مواد تستتهدم لإب اء المادلا اللذائية معل ة، ويسين قوام هذه الأيرذمة لاللم  م   المست لةا  والم .9

 ...الخ.4والليسي ين المستتهلص من  و  الصو، 3والجيلاتين  2الةوتين 

 النيترا  والنيترما: وهي مواد تضاإ إلى الل وم بصلة أساسية من أج  ت ةيط توون السموم الموو ة عن  .11

م    يترا  أو  يترما  5، وال  بدورها تطدي إلى التسرررررمم الةوتيولييClostridium botutinumتة، طدم  بو

 الصودموم والةو سيوم.

 ، 6سةار م ، الإ-سودو  –المحلّيا : وهي المواد ال  تعطي طعمًا  لظ إلى الأيرذمة م   السود الطةيعي  .11

 7.8السوربيتو 

 وهي مواد تضاإ إلى اللذاء للت وم في قيمة الدقم اهذيدروجيي لللذاء  ال لومة:مدكةا  الحمو ة والمدكةا   .12

                                                           
 .74، ص التصنيع الغذائيمزاهرة، أيمن سليمان،  1 
وعة الموسننننار الخلوي الرئيسددددي في النباتات، ويسدددتخدم كمادة ماسددددكة للقوام في عدد من الأغذية.) انظر: هو عديد السدددكاريد يدخل في تركيب الجد  2 

 (.94:14، الساعة ،90/1/0،0، بتاريخ   www.arabsciencepedia.orgالعلمية العربية الالكترونية، 

ة دهو مادة لينة لزجة بروتينة شددددفافة أو صددددفراء، لا طعم لها ولا رائحة، وتسددددتخلص من جلود وأعصدددداب وعظام الححيوانات أو النباتات. ويقوم بع 3 

ميئي ور كيالجيلاتين ووقوع الاسننننتحالة،من أدوار في الغذاء معل القابلية للاسددددتحلاب والرغوة واللزوجة وإعطاء المرونة. ) انظر: عبد الكريم ععمان: 

 (.097ص  وفقهي،

ة مستحلبة دهو مادة مكونة من مجموعة من المواد الدهنية الصدفراء البنية الموجودة في الأنسدجة النباتية  والحيوانية، وفي صدفار البيض،ويستخدم كما 4 

 (.15:03، الساعة ،90/1/0،0، بتاريخ www.arabsciencepedia.org  الموسوعة العلمية العربية الالكترونية، ) انظر: 

من قلة انتشاره حيث يؤدي تناول الغذاء المحتوي على السموم البكتيرية لهذا الميكروب إلى الوفاة      ) يعتبر من أخطر أنواع التسدمم الغذائي بالرغم  5 

 (.07، ص الصحة والغذاءانظر: محمد، هاني وآخرون، 

الموسنننوعة العلمية العربية هو محلي صدددناعي غير سدددكري، يحمل سدددعرات حرارية أقل عن السدددكر، وهو آمن في الحدود المسدددمو  بها. .) انظر:  6 

 (.94:77، الساعة ،90/1/0،0، بتاريخ   www.arabsciencepedia.orgالالكترونية، 

الموسننننننوعة العلمية العربية الالكترونية، هو نوع من السددددددكريات الكحولية المنتجة من سددددددكر الجلوكوز العادي ، ولها اسددددددتخدامات عدة .) انظر:   7 

www.arabsciencepedia.org   94:45، الساعة ،90/1/0،0، بتاريخ.) 
8  

http://www.arabsciencepedia.org/
http://www.arabsciencepedia.org/
http://www.arabsciencepedia.org/
http://www.arabsciencepedia.org/
http://www.arabsciencepedia.org/
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(PH)1 هيدروكسررريد الصرررودموم،  م   2،  يث تسرررتتهدم المدكةا  ال لومة  دإ معادلة الحمو رررة الزائدلا في الأيرذمة

 ولا .الميود بينما تستتهدم مدكةا  الحمو ة من أج  خلس الدقم اهذيدروجيي؛ لأج  وقلا  شاط ك ة من 

 ،  SINومسررررررررتتهدم تصررررررررنيلا خاص هذذه المواد دوليًا من خلا  رقم خاص لو   وي  سررررررررب النظام الدوف للترقيم ف
  متةوعرًا لالدقم المحردد لررا، وهرذا النظرام متةع في الأطعمرة المصررررررررررررررنّعررة في ك ة من الردو  م ر  الرردو   Eومدُمز هذرا لالدمز ف

 ؛ ب  توتلي بذكد الدقم مةاشرررررردلًا للدلالة علظ  E دو  إلى عدم كتابة الحدإ ف العدبية ودو  أورولا، وقد تلج  بعس ال
  وي المضاإ اللذائي كما هو الحا  في الولا،  المت دلا الأمدموية.

 مةين تصنيلا الإ ا ا  اللذائية  سب تسلسلها الدقمي: الآتيوالجدو   
 الرةم الختلتلي المضا  الغذائي م

 E 100 – 199 ملو   1

 E 200 – 299 مواد  ا ظة 2

 E 300 – 399 ما عا  لةكسدلا ومنظما  لل مو ة 3

 E 400 – 499 مواد م ةتة ومو لة ومست لةا  4

 E 500 – 599 منظما  لل مو ة وما ع للتوت  5

 E 600 – 699 مواد منوهة 6

 E 900- 999 متلدقا  7

 E 1100 – 1599 مواد كيميائية أخدة 8

 

 

                                                           
(، وهو المقياس الذي يحدد نوع السائل أو الغذاء من حيث الحموضة أو  O3H+وجيني هوسالب لوغاريتم تركيز أيون الهيدرونيوم )الرقم الهيدر 1 

 (.،8م، ص0،99، دار أسامة للنشر والتوزيط، عمان الأردن، ط بدون، المعجم العلميالقلوية أو التعادل. ) انظر: الشريف، ماهر، 

 .77، ص التصنيع الغذائيمزاهرة، أيمن سليمان،  2 
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 1تصنيف الإضافات الغذائية(:  1جدول ) 

المتهتللة  الدواجن أما أهم أ واي الإ ررررررررررا ا  يرة اللذائية في الدواجن وال  تضرررررررررراإ إلى علائ ها في مدا    يالا

 : تي تتم    يما 

 يصين جسم  في همًامالمضادا  الحيومة: وهي مواد مطثدلا تنتج من كائنا   ية  دقي ة  ةاتية، وتلعب دوراً  .1

، 2 الة وجودها في بيئا  يرة عادمة، وهي تضرررررررراإ بوميا   دودلا في علائ  الحضررررررررا ة وعلائ  الإ تا،الدواجن في 

 3وتستتهدم أمضًا من أج  تنشيط النمو، ومنع وم اومة مدس الجها  التنلسي المزمن في الدواجن.

ورتتراسيولين، أكسظ اسين، كلومن أهم أ واعها شريوعًا: الأرثدوميسرين، الةنسرلين، التةامسرين، لاسرتةاسرين،   ن لاستة 

 تتراسيولين.

 مضادا  الووكسيد،: وهي مست ضدا  طةية وقائية، تضاإ إلى علائ  الدواجن في طور الحضا ة والتسمين؛  .2

 4من أج  حمامتها ووقامتها من مدس الووكسيد، الولائي.

 تأكسد وتزر خ المواد  مضادا  الأكسدلا: وهي مواد تضاإ إلى العلي ة عن طدم  الدهون؛ من أج  إم اإ .3

 .5الدهنية أثناء عمليا  التتهزمن والخلط

                                                           
 لتقنية، الرياض، المملكة العربيةمدينة الملك عبد العزيز للعلوم واالمواد المضافة للأغذية، الجساس، فهد بن محمد و صلا  الدين الأمين،  1 

 .44، ص م 4002- 9241ط  بدون،  السعودية،
، 9، ط9جامعة الإمارات العربية المتحدة، العين، الإمارات العربية المتحدة، ج ، كلية الزراعة،أساسيات تربية وإنتاج الدواجنصقال، محمد علي،  2 

 .57م، ص  9188هـ / 94،5
 .075، ص إنتاج دجاج اللحمسامي، محمد سعيد،  3 

 .58، ص  أساسيات تربية وإنتاج الدواجنصقال، محمد علي،  4 
 .،،1، ص الخبرة العلمية والعملية في إنتاج الدواجنفرج، رؤوف،  5 
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 ، السرررا توومن Ethoxyqui  ، أ وكسررري كومنف BHTومن الأم لة عليها: بيوتيلاتيد هيدروكسرري تولين ف 

  . santaquin ف 

 لة عليها: الأممدكةا  الزر يخ: وهي مواد تعم  علظ تنشررررريط النمو لدة الدواجن م   المضرررررادا  الحيومة، ومن  .4

 .1 امس الأرسنيلين، وأرسينيلا  الصودموم

المواد الملو ة: وهي المواد ال  تمن  الدجا، لوً  جيدًا سررررواء في بيضررررها أو رمشررررها، ومن الأم لة عليها: الزا  و ي ،  .5

 .2الذي معطي لوً  لجلد دواجن الل م

لى الصماء في الجسم أو مواد كيميائية  ناعية تضاإ إاهذدمو  : وهي مواد عضرومة تنتج أساسًا من قة  اللدد  .6

علائ  الردواجن قةر  الرذب  من أج   ،دلا تدسرررررررررررررريب الدهن  يها، وتنشرررررررررررررريط النمو، وتتم   هذه اهذدمو   في 

هدمون الرردمنسررررررررررررررترو ، وهدمون ال ةوكسرررررررررررررريرردمن، واهذدمو   الأ  ومررة ف الأسررررررررررررررتروجين ، واهذدمو   الررذكورمررة ف 

 .3جسترون وهدمون الوورتيزو الإ دروجين ، والع 

الإ ا ا  العللية ال  تزمد الشهية: وهي مواد يرة يرذائية تساعد علظ  ،دلا الشهية لدة الدواجن عند تعد ها  .7

لأمداس معينة أو عند دخوهذا للترلا   اهة بعد المدس، ومن هذه المواد: جو  الأرموا، العسرررررررررررررر  الأسررررررررررررررود،  ما 

 .4اليا سون

  بدوتينية مع دلا تضرراإ إلى العلي ة بلدس يسررين هضررم ك  من الودبوهيدرا  والدهون الأ زاا : وهي مدكةا .8

 .5والعوتينا 

                                                           
 .071، ص إنتاج دجاج اللحمسامي، محمد سعيد،  1 

 .،05، ص المصدر السابقسامي، محمد سعيد،  2 

 ، 14، ص تربية الدواجن ورعايتهاعلام،  3 

 .،،1، ص الخبرة العلمية والعملية في إنتاج الدواجنفرج، رؤوف،  4 

 .،9، ص الإضافات العلفية للدواجنالكسار، علي محمود،  5 
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  ابعاا: شروط اسخددام الإضافات في الدواجن:

في إ تا، و لن وتعليب العدمد من الأيرذمة أو في يسرررررررررررين خوا رررررررررررها النهائية من  مهمًاقد تطدي الإ ررررررررررا ا  دوراً 

المظهد واللون والدائ ة وال وام دا مسررررررررررررراعد علظ الأمن اللذائي وهذا الأمد لا شرررررررررررررن  يا إذا ق الالتزام لالمعامة المحددلا 

 عها في اء والصر ة شدوطاً منةلي و لسرلامة و ر ة الإ سران، ولذلن و رعا ك ة من المنظما  واهذيئا  المعنية لاللذ

الحسررررةان عند التعام  مع هذه المواد؛ لأنها تشررررو   رررردراً علظ الصرررر ة العامة للإ سرررران في  ا  تناو  الإ سرررران لل د 

 المسمور والمصدر با دوليًا و   اشتراطا  هذه اهذيئا  والمنظما  الدولية.

 :شروط اسخددام الإضافات الغذائية 

  قة  اسررررتعما   WHO / FAOواد المضررررا ة المسررررمور  ا عالميًا من قة  منظم  فالت كد من قائمة الم  .9

 أي مادلا في اللذاء.

 استتهدام الحد الأدنى المسمور با من أي مادلا مضا ة. .4

ت ويم ك  مادلا مضرررا ة علظ  دلا للتعدإ علظ  وائدها ومضرررارها من خلا  خضررروعها لدراسرررا  واختةارا   .3

 ادلا، واختةار السدطنة، واختةار التطلة.علمية، م   اختةار السمية الح

 قدر ا علظ المحا ظة علظ ال يمة اللذائية لةيرذمة.  .2

 مع ذكد النسب  1وجوب ذكد أسماء الإ ا ا  اللذائية علظ بطاقا  عةوا  الأيرذمة وبصورلٍا وا  ةٍ"  .5

                                                           
 . 77 -77، ص التصنيع الغذائيمزاهرة، أيمن سليمان،  1 
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اللئا  م  : عةارلا  طور ا علظ بعسالمضررا ة من ك  مادلا، والدمز الدوف هذا، وإ ررا ة عةارا  تنةيهية تنةا المسررتتهدم خ

 ف لا منُص  بتناولا من قة  الأطلا  ، وعةارلا ف لا منُص  بتناولا من قة  المصابين لالحساسية والدبو ، وما شابا ذلن.

و  شدعًا ،  لا ج -أي مةاً ا استهلاكها و   الشدمعة الإسلامية –أن توون هذه الإ را ا  اللذائية  لالًا  .6

المحتومة علظ إ را ا  يرذائية مستتهدجة من دهون ومشت ا  الخنزمد م   الجيلاتين الحيواد أو  تناو  الأيرذمة

 . -إن كان مصدره الخنزمد –الليسي ين 

 ألا تطدي إلى تضلي  المستهلن من خلا  إخلاء عيوب تصنيع الأيرذمة. .7

ة عن اي الميودولا  المسررررطولأن " توون ذا   عالية  ررررد الأ واي المحتم  إ داثها للسرررراد اللذاء، وخا ررررةً أ و  .2

 التسمم اللذائي.

 .1أن تت ل  إلى  واتج يرة  ارلا أو تتللا نهائيًا لالطةخ" .1

ألا تطدي إ ررررررررررررررا رة هرذه المواد إلى أي تأثة علاجي؛ بسررررررررررررررةرب تأثةهرا علظ الأ يراء الردقي ة دا مولد  .90

 . 2م اومة لةمداس، وهذا منطة  علظ المضادا  الحيومة بدرجة كةةلا" 

إعلام المسرررررررتهلن لالمعلوما  الأسررررررراسرررررررية عن المواد المضرررررررا ة كنوي المادلا، والحد المسرررررررمور با أن متم  .99

 ، وذلن من خلا  بطاقة تعدملية ملص ة علظ المنتج. ADI   3للاستتهدام، والجدعة اليومية للاستهلاك ف

وإلا  إ ا ،  4أن " متم اسرررتتهدام الإ رررا ا  اللذائية في  ا  وجود  ررردورلا تونولوجية أو اقتصرررادمة"  .94

 مت د  من استتهدامها، وموتلظ لالمواد الطةيعية الةدملة.

                                                           
 .09م، ص ،0،9هـ /  ،941، 9، دار الفكر، دمشق، سوريا، طحف  الأطعمةالبهي، عطيات محمد وآخرون،   1 
 .01، ص 9158، 9قبرص، ط ،  ترجمة: أحمد عكر و فتح الله الوكيل، الدار العربية للنشر والتوزيط، نيقوسا، المواد الحاق ة للأغذيةلوك، إيرش،  2 
( ، والتي يمكن أن يتناولها الإنسان   JECFAهي الكمية المقدرة من المواد من قبل لجنة الخبراء المشتركة المعنية بالمواد المضافة على الأغذية )   3 

ا ة القياسية الخليجية للمواد المضافة باستخدامهالمواصفيومي ا طيلة حياته دون حوث أي خطورة على حياته أو صحته  ) انظر اللجنة الفنية الخليجية، 

 (7، ص في المواد الغذائية
 .40المصدر السابق، ص  4 
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 :شروط اسخددام الإضافات غير الغذائية في الدواجن 

اسررتتهدام الإ ررا ا  يرة اللذائية للدس مليد كالوقامة أو العلا، من الأمداس أو يسررين وئائلا الجسررم أو  .1

 تعزمز النمو لدة الدواجن. 

ا ا  يرة اللذائية في الدواجن قة  عد ررها في الأسررواق كلذاء للإ سرران، وذلن التتهلص من جميع آير الإ رر .2

ا يختللا من وهذ –بإعطاء  ترلا للدواجن لتتمون من سرررررررر ب المضرررررررراإ يرة اللذائي والتتهلص منها طةيعيًا 

 .- وي إلى آخد 

 1 دورلا اتةاي إرشادا  الشدكا  المنتجة هذذه الإ ا ا  عند استعماهذا. .3

و ررررظ  ا من قة  الشرررردكا  المنتجة، والمصررررد ة من قة  جها  ذا  الاختصرررراص، وهذا إ ررررا ة النسررررب الم .4

 معتمد علظ مدة  اجة الدواجن إليها، ويدمد المستو،  ال  تظهد  يها السمية.

 2 دورلا بيان طدم ة عملية الت دمد، وال  توون قادرلا علظ يدي الوميا  الضئيلة من السمية. .5

اللذائي في العلائ  مع بيان تدكيةها، وموا ع الاسرررررتتهدام والا تياطا  عند  وجوب ذكد اسرررررم المضررررراإ يرة  .6

 3.-إن وجد –الاستعما  

 خامتاا: الخأثيرات الًيجابية والتلبية للإضافات في الدواجن:

   :تتم    يما ملي:الخأثيرات الإيجابية الناتجة من الإضافات الغذائية في الدواجن 

                                                           
 .077، ص إنتاج دجاج اللحمسامي، محمد سعيد،  1 

 .1،9، ص الخبرة العلمية والعملية في إنتاج الدواجنفرج، رؤوف،  2 

 .5، ص  الأعلاف المتكاملة للدواجنمجموعة خبراء،   3 
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مل د اللذاء ومن بينها الدواجن ومنتجا ا جزءًا من قيمتها اللذائية أثناء عمليا  يسررررررررين ال يمة اللذائية: قد  .1

الإعداد والطهي والتسررتهين أو عند التتهزمن يرة الصرر ي  أو لت سررين الو ررع اللذائي لةعس الناس ال  تعاد 

لظ الحلا  د عمن مشرراك   رر ية  تجة من   ص في العنا ررد اللذائية الضرردورمة، دا مسررتلزم وجود مواد تسرراع

 علظ ال يمة اللذائية للمنتج ولالتاف مستليد منها الإ سان لالشو  المطلوب.

المحرا ظرة علظ سررررررررررررررلامرة اللرذاء: وذلن لمنع  دون أي  سرررررررررررررراد للمنتج من التلوي  الميودوبية أو التلاعلا   .2

الويميائية الضرررررارلا ال  تطدي إلى  سررررراد المنتج أو ئهور روائ  يرة مديروبة أو  وها  يرة مسرررررسرررررت ةة، وهذا 

ما ع  نيترما هذا الدور كعام الدور تلعةا مضرررررادا  الأكسرررررردلا بشررررررو  لار ، وفي الدواجن تطدي النيترا  وال

 من الت كسد. 

إئهار النوهة أو إ رررررررررا ة  وهة مديروبة للمنتج؛ وذلن من أج  و رررررررررو  المنتج إلى المسرررررررررتهلن بنوهة م ةولة  .3

 وديزلا م   أ ادي جلو ما  الصودموم الذي متم إ ا تا في عدد من منتجا  الدواجن.

 اس إلى أي منتج بسرررةب اللون، وقد موون اللون ذاتايسرررين أو إ رررا ة لون مديروب: قد منجذب ك ة من الن .4

سررررررررررررررةةرًا في تنلة النراس عن منتج آخد ي مون ذا جراذبية، ومطدي اللون المميز إلى إكسرررررررررررررراب المظهد الخارجي 

 يث  ملادالمارتو للمنتج مظهداً جاذلًا لجذب المسرررررتهلن كما هو الحا  في بعس منتجا  الدواجن كالسرررررج  

 وردي للمنتج.إليها كم ةتا  للون ال -النيترا  والنيترما –موم أو أملار الةو سيوم متم إ ا ة أملار الصود

يسررررين وإعطاء قوام متماسررررن للمنتج: تضرررراإ هذا المواد إلى اللذاء من أج  ت ةيا المنتج بصررررورلا أ ضرررر  في  .5

 الظدوإ المتهتللة، وإعطاء  د ة أكع لتماسن المنتج والحلا  علظ قواما. 

الحمو ررررررررة وال لومة للمنتج: تضرررررررراإ هذه المواد إلى اللذاء من أج  الحلا  علظ المسررررررررتوة  الت وم في معد  .6

 المطلوب من الحمو ة وال ولية للمنتج النهائي؛ وذلن من خلا   مان جودتا وقةو  المستهلن لا.
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م لة إعطراء مرذاق رائع للمنتج: وهرذا متم من خلا  إ ررررررررررررررا رة المحليرا  إلى المنتج لإعطراء مرذاق  لو، ومن الأ .7

 علظ هذا النوي من المحليا  يرة الملذمة السوارمن، والذي مر تي علظ  ورلا أملار للصودموم والةو سيوم.

  10P3P5Na ،دلا قولا ارتةاط الماء في الل وم المطةوخة: مضاإ مدكب ثلاثي  وسلا  الصودموم            ف .8

  أثناء إعداد الل وم كالسرررررررج ؛ لز،دلا قدرلا ارتةاط الأ سرررررررجة لالماء، دا مسررررررراعد علظ ت لي   د رررررررة تسررررررردب 

 1السائ  من المنتج.

   :يأتيغذائية في الدواجن فخخمثل فيما أما الخأثيرات التلبية الناتجة من الإضافات ال

دعي، وهو ف م ع المصررررررنعون في  د، شررررررتعم  هذه الإ ررررررا ا  علظ تلطية العيوب الموجودلا في اللذاء، ولالتا .1

وسرررررلم: "  أن النبي  رررررلظ   عليا -ر ررررري   عنا  –اللش التجاري الذي نها  عنا الإسرررررلام  عن أبي هدمدلا 

نَّا "  .2مَنْ يَرشَّنَا  رَلَيْبَ مِّ

تعم  علظ يسرررررررررررررين الصرررررررررررررلا  الظاهدمة للمنتج علظ  سررررررررررررراب ال يمة اللذائية لا، دا مل   الضررررررررررررردر علظ  .2

المسررررررتهلن، كما معم  علظ جذب المسررررررتهلن لاقتناء المنتج والإقةا  عليا وتناو  كميا  أكع من المسررررررمور 

 .-وهذا متم بيا ا لا ً ا –با، دا مطثد علظ   تا 

عدم التزام المصرنعين لالحد الأدنى المسرمور با من تلن المواد؛  لا لا متوةدوا مةالط طائلة في سةي  إ تا، هذه  .3

 المنتجا .

                                                           
 ، بتصرف. 11 -58، ص 1،،0، 9، أكاديمية انترناشيونال، بيروت، لبنان، طالموسوعة العربية للغذاء والتغذيةمصيقر، عبد الرحمن،  1 

 .71، ص 9، باب: يقول النبي من غشنا فليس منا، ج صحيحهأخرجه مسلم في  2 
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توةد الدو  والمنظما  المعنية لالصرررررررر ة موا  ة مالية في علا، المصررررررررابين لالأعداس والأمداس الناتجة من هذه  .4

 الإ ا ا  اللذائية في  ا  إ ا تها أك د من الحد المسمور با.

  الت ثة علظ قدرلا الأشرتهاص في الإ تا، والعطاء، ولا سريما عند الإ داط في تناو  تلن الإ ررا ا  اللذائية ال .5

 تساعد علظ الوس  والخمو ، واالاس التركيز الذهي لدة الإ سان كةعس الملو  .

تسررررررةب جملة من الأمداس للإ سرررررران من أمداس الدم والسرررررردطان وتشرررررروه الأجنة ويرةها  يث  تسرررررراعد  هذه  .6

مع مواد  جا هذه المواد بشررررو  منلدد أم مدمالمواد المضررررا ة علظ نمو الخلا، السرررردطا ية في الجسررررم سررررواء  أكا 

رلا و  ا ظة أخدة من خلا  التناو  الملدط لتناو  الأيرذمة المشررررررررررتملة علظ هذه الإ ررررررررررا ا   يث تومن خط

هذه المواد أنها لا تظهد تأثةها سررررررررررررردمعًا علظ جسرررررررررررررم الإ سررررررررررررران، وإنما تعتمد علظ التراكم والت ثة علظ المدة 

 لو ا من أيرذمة مشتملة علظ هذه الإ ا ا الطوم ، كما أن خطدها موون أشرد علظ الأطلا  لطةيعة ما متناو 

اللرذائيرة،  تظهد عليهم الأعداس في وقرا مةود، وفي هرذا الصرررررررررررررردد م و  بدوس أميب: " أن هناك أك د من 

أللا مادلا كيميائية قد وجد  طدم ها إلى يرذائنا وبيئتنا علظ شررررو  مواد مضررررا ة، ولا تخلو تلن  15 – 11

، وهرررذا واقع 1ئهورهرررا في الحرررا ،  لا اختلاإ في ئهورهرررا بعرررد  ين" المواد من أعداس جرررا ةيرررة إذا ي مون 

مشاهده ك  ذي لب  يث  الا  السدطان والتسمم اللذائي ومختللا الأ واي من أمداس المتلا ما  وأمداس 

 الدم في ا د،د مستمد.

                                                           
 .971، ص م ،911الفجر،القاهرة، مصر،ط بدون، دار ، أسس التغذية والغذاء في الإسلامعبد القادر، عبد القادر محمد،  1 
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نها في المضرررا ة مكما أن هناك تأثةا   ررر ية خا رررة  لأ واي معينة من الإ رررا ا  اللذائية  سرررب  وعها الومية 

 اللذاء،  علظ سةي  الم ا :

 النيتري  والنيترات:  .1

لالديرم من اللائدلا ال  ت وم  ا النيترما والنيترا  كمادلا  ا ظة في منتجا  الدواجن كالسرررررررررررررج  والمارتدملا؛ 

من أج  ت ةيا اللون الوردي لل م في مختللا الظدوإ إلا أن هذا أ رررداراً إذا ما اسرررتتهدما كنسرررب أعلظ من 

المسررةةة  المواد تطدي إلى توومن النيترو أمينالنسررب المحددلا قا وً    د بينا الدراسررا  إلى أن " اسررتتهدام هذه 

، 1للسرررررردطا   كسرررررردطان المعدلا والم ا ة، وتللا الوةد، وورم ال نالا الصررررررلداء، و ،دلا  جم الوةد، والتسررررررمم" 

ا للمعررادلررة الويميررائيررة  وذلررن أنهررا تتلرراعرر  مع المدكةررا   الأمينيررة ال نررائيررة وال لاثيررة موو ررة مررادلا النيترو أمين و  ررً

 التالية:

O2NO + H-N2R                       2NH + NO2R 

وون مادلا النيتر وأمين " مدكةا  كيميائية  شررررررررررطة هذا سمية قومة علظ الخلا، الولومة والخلا، العصررررررررررةية، وهذا لو 

،   د أو ررررررررررررررا لجنة  بعة للمدكز الوطي لةوان في الولا،  2قردرلا علظ إ دان الطلدا  والسرررررررررررررردطا  "

 3موية  نع استتهدام هذه المدكةا ، واستةداهذا  يةو ووسنيا الصودموم الآمنة.المت دلا الأمد 

ومن المتهراطد المحتملة هذذه المدكةا  أنها قادرلا علظ الدخو  في مجدة الدم والت ثة في عملية     الأكسررررررررررررررجين 

لظ النيترما ع دا مطدي إلى  ررررررررررررررعوبة في التنلب وآلام الدأس، وقد أجدما دراسررررررررررررررة علظ اللئدان عند تلذمتها

                                                           
 بتصرف.  9،1 -11م ، ص 9111للجامعات،القاهرة، مصر، طبعة بدون،  ، دار النشرأضرار الغذاء والتغذيةعبد الحميد، محمد عبد الحميد،  1 

 .88، ص المصدر السابقالمسيمي، علا درويش،  2 
 .10، ص المواد الحاف ة للأغذيةلوك، إيرش،  3 
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أجيا   إنها أد  إلى ت لي   3مليجدام / كيلو جدام من و ن الجسرررررررم في علي ة اللئدان  لمدلا  111لاسررررررتتهدام 

 1 سةة اهذيموجلوبين في الدم.

وقد أشررررررررررار  دراسررررررررررة قام  ا الدكتور  مد  نلي طنطاوي، وقدمها إلى المطتمد السررررررررررنوي الدابع ل سررررررررررم طب 

  تيجررة ملررادهررا " وجود  سررررررررررررررةررة مدتلعررة من النيترمررا والنيترا  في دم أطلررا  الأطلررا  بوليررة طررب الأ هد إلى

 .2المدارس مسةةةً   د الدم ف الأ يميا   إلى جا ب توون أ دار بعيدلا المدة كالأورام السدطا ية" 

وقد أ ا ا بعس المصا ع المنتجة لمنتجا  الدواجن مواد أخدة م   حمس الأسووربين، وحمس الأرم دوبن 

ا؛ من أجرر  توقلا ا تمرراليررة التلرراعرر  مع المدكةررا  الأمينيررة ال نررائيررة أو ال لاثيررة ولالترراف منع توون مدكةررا  إليهرر

 النيترو أمين.

 و جالا  بدوبي : BHTو   BHAمضادا  الأكسدلا م     .2

  إلى الأيرذمة إلى أ رررررردار  رررررر ية كظهور طل   BHTتطدي إ ررررررا ة مضررررررادا  الأكسرررررردلا وخا ررررررة مادلا ف

جلدي عند بعس الأشرتهاص، والتعدس إلى سدطان الدئة، وتورم الوةد، وتسةب الت يط والل يان في  ا   ،دلا 

 3تناوهذا عن الحد المسمور با.

 4الةنزوا  :تل   أ داراً علظ الأشتهاص المصابين  دس الدبو. .3

 5لظ إ دان  ساسية جلدمة وتورما  وت يط.أ لد يردوب الشمب: تعم  هذه المادلا ع  .4

 

                                                           
 .997، ص المصدر السابقلوك، إيرش، ،  1 

، ص 0م، ج1،،0هـ / 9404، 9، مكتبة الدار العربية للكتاب، القاهرة، مصر، ط موسوعة صحة الإنسان والعلم الحديثشحاتة، حسن أحمد،  2 

911. 

 .979ص  المصدر السابق،عبد القادر، عبدالقادر محمد ،  3 

 .971، ص  السابقالمصدر عبد القادر، عبدالقادر محمد  4 

 .،1، ص المواد المضافة للأغذية، الجساس، فهد بن محمد و صلا  الدين الأمين 5 
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 : الخأثيرات الإيجابية والتلبية للإضافات غير الغذائية في الدواجن 

 تتم   الت ثةا  الإجابية لاستتهدام الإ ا ا  يرة اللذائية في الدواجن تةعًا لنوي المادلا كما ملي:

 والمدكةا  الزراية، واهذدمو   كهدمون تشجيع النمو لدة الدواجن كما هو الحا  في المضادا  الحيومة،  .1

الأسررتروجين، وذلن عن طدم  الت ثة المةاشررد علظ الوائنا  الدقي ة الموجودلا في ال نالا اهذضررمية ال  ت ل  من امتصرراص 

 المواد اللذائية، ويسين الولاءلا الإ تاجية للت وم  اللذائي الحيوي، دا مساعدها علظ النمو السدمع.

 ت وم بعس الإ ا ا  يرة اللذائية كالمضادا  الحيومة بدورعلاجي للدواجن عن طدم  تو ة الم اومة، وذلن  .2

بأنها ت وم بتو ة الم اومة  ررد العدمد من الأمداس م  : التهاب اللشرراء المصررلي، ومدس العدإ الأ رق، ومدس الجها  

 .1د الأمداسسظ تتراسيولين اللتان هذما تأثة قوي و عا   التنلسي المزمن، ولا سيما مادتي الولوروتتراسيولين، وأك

 ت وم بعس الإ ا ا  يرة اللذائية كمضادا  الأكسدلا ومامة الدواجن من التز خ واهذدم بسةب الأكسدلا  .3

في بعس A أثناء عمليا  التتهزمن والخلط، والاسرررررررررررررتلادلا من المصررررررررررررردر الأوف لتوومن  يتامين  E و A لليتامينا  

العنرررا ررررررررررررررد اللرررذائيرررة هذرررا، وذلرررن بأن الأحمررراس الررردهنيرررة يرة المدكزلا تل رررد ذرلا اهذيررردروجين   تت رررد بعرررد ذلرررن مع ذرلا 

الأكسرررجين موو ة مادلا فالةةوكسررريد ، والذي بدوره مت و  ي ية إلى مواد كيميائية بين الحمس والو و ، وهذه المواد 

، وئهور أعداس   ص  يتامين  Eو  Aه العملية تطدي إلى  سررررررررررراد  يتامين هي ال  تعطي الدائ ة المميزلا للتز خ، وهذ

E 2علظ الدواجن. 

                                                           
 .071، ص إنتاج دجاج اللحمسامي، محمد سعيد،  1 

 .074، ص المصدر السابقسامي، محمد سعيد،   2 
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 ت وم بعس الإ ا ا  يرة اللذائية كمضادا  الووكسيد، بدور وقائي من خلا  وقامة وحمامة الدواجن من  .4

ا، دا عاء الدجمدس الووكسرررررريد، الذي مصرررررريب الدواجن  يث توقلا دورلا  يالا طلي  الووكسرررررريد، الأولى داخ  أم

 مطدي إلى توقلا توالد الأطوار الأخدة منا. 

 ت وم بعس هذه المواد كاهذدمو   بز،دلا تدسيب الدهون في الدواجن؛ ولذلن   هي تضاإ إليها قة  ذوها  .5

 ؛ من أج  الحصو  علظ دواجن ذا  الل م الو ة.-خصوً ا في الأسابيع الأخةلا-

الإ ا ا  يرة اللذائية بإ ا ة اللون الأ لد في جلد وسي ان الدواجن، أو  ،دلا تتم    ائدلا المواد الملو ة من  .6

 اللون الأ لد في  لار الةيس، دا مساعد علظ تسوم ها بشو  أكع.

تسراعد بعس الإ را ا  يرة اللذائية كالإ را ا  ال  تزمد من الشرهية بلت  شرهية الدواجن لةك ، ويسين  .7

نهائها لمد لة العلا، من مدس معين أو عند تعد رررررررها لعوام  خارجية تضرررررررعلا  وهة العلائ  ولا سررررررريما بعد إ

 .1شهيتها أو عند وجود موو   في العلي ة يرة مست ةة هذا

إثد قيررام الرردواجن  2ت وم بعس هررذه المواد كرراهذدمو   بوقلا إ تررا، الةيس أو المسررررررررررررررراعرردلا في  رردون ال لش .8

 .3بإ تا، الةيس للترلا طوملة

 هذا تتم   في: لبيةأما الخأثيرات الت 

 تسةب بعس الإ ا ا  يرة اللذائية للدواجن كالمضادا  الحيومة بإ ابة الإ سان بعدلا أمداس ك مداس  .1

                                                           
 .17 -11، ص تربية الدواجن ورعايتهاعلام، سامي،، 1 
أساسيات ، هوعملية قيام الدجاج بسحب المواد البروتينية لتكوين الريش بدلا  من إنتاج البيض.) انظر: الحسيني، أسامة محمد وصلا  الدين أبو العلا 2 

 (.75م، ص ،911، 9،  ج 9، الدار العربية للنشر والتوزيط، القاهرة، مصر،طتغذية الدواجن

 .،،1 -011، ص في إنتاج الدواجن الخبرة العلمية والعلميةرؤوف، فرج،  3 
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لص من ب ا،  ترلا التته –الجها  التنلسررررررري والسررررررردطان والولظ، ولا سررررررريما إذا ي تلتزم جها  الإ تا، بلترلا الأمان      

ادا  الحيومة في الدواجن ثلاثة أ،م، وأشررررررررد هذه المضررررررررادا  الحيومة  توًا ، وال  توون عادلا للمضرررررررر -المضرررررررراد طةيعيًا

لالصرر ة العامة هما: الولوراملينوو  و النيترا يوران  يث أكد  ت ارمدمنظمة اللذاء العالمية ومنظمة الصررر ة العالمية أن 

اجن، طثد علظ كلظ الإ سررررررران والدو مادلا الولوراملينوو  سرررررررامة جينيًا، ور ا تطدي إلى الإ رررررررابة لالسررررررردطان، كما أنها ت

 وتطدي إلى تللا في عضلا  ال لب والدئة وإ عا ها، وت ل  من كلاءلا الدئة.

ومطدي ب اء هذه المضرررررررادا  الحيومة في جسرررررررم الدجا،  ررررررردراً علظ الإ سررررررران المسرررررررتهلن لا، وذلن بأن هذه 

  جسررما  إ ا ا ت الا إلى الإ سرران، وتداكما داخ المضررادا  تمن  الةوتة، مناعة وقدرلا علظ الم اومة لت ثة المضرراد،  عند

 .   1مسه  علظ الةوتة، اهذجوم علظ هذا الإ سان الذي   د المناعة  ده،  عندها مصاب لالمدس بو  سهولة

ا مادلا التتراسررررامولين، وال  تسررررةب ا ررررطدالا  في الجها  اهذضررررمي، وال يء  ومن بين هذه المضررررادا  الحيومة أمضررررً

الحسررراسرررية، كما أنها تسرررتطيع العةور إلى المشررريمة لالنسرررةة للمدألا الحام  دا مطثد علظ الجنين، لالإ رررا ة  والل يان، و دط

 .  2إلى تأثةها علظ العظام ودورها في وجود الا لدار لدة الشتهص

 ت وم اهذدمو   بلع  ابتنائي لأ سجة الجسم، دا مطدي إلى  ،دلا العضلا  ونموها، ومطدي إعطاء هدمو    .2

الاسرررررررررررتروجينا  للدواجن لمدلا طوملة إلى الت ثة علظ الإ سررررررررررران الذي متلذة عليها من خلا   ،دلا كمية الوالسررررررررررريوم 

، لالإ رررررررا ة إلى أن العدمد منها مسررررررراعد علظ ئهور أمداس أخدة لدة 3واللوسرررررررلور في مصررررررر   الدم، وتولب العظام

                                                           
، مجلة أسيوط للدراسات البيئية، معهد بحوث صحة الحيوان،  -مقال علمي –المضادات الحيوية في الدواجن واللحوم مصطفى، فاطمة عبد المجيد،  1 

 ، بتصرف.911 -  915م، ص7،،0أسيوط، مصر، 

 . 17، ص البكتيرية للمضادات الحيويةالمضادات الحيوية المقاومة المرجاني، محمد فرج،  2 

 . 998، ص المضادات الحيويةشاهين، عمر، رند عمر شاهين،  3 
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  ن الدواجن  دمو   أ  ومة  إنها تسررررررررررةب الإ سررررررررران أو مطثد علظ اهذدمو   الخا رررررررررة للمسرررررررررتهلوين خا رررررررررة عند 

 ا طدالا  في هدمو   الدجا  المستهلوين هذا.

 تطدي إ ا ة مضادا  الووكسيد، بنسب أكع من النسةة المحددلا من قة  الشدكا  المصنعة هذا إلى عواقب  .3

في الأمعاء، ومطدي   ك المدكب، و يتامينف B وخيمرة،  يرث مطثد ذلن علظ الولظ، ومسرررررررررررررراعد علظ توومن  يتامين 

 .1تعاطي الدواجن هذا لاستمدار إلى م اومة لمدس الووكسيد،

 تسةب بعس المواد كالمدكةا  الزراية تسممًا للدواجن في  ا  تجاو    سةة إ ا تها إلى العلي ة عن النسةة  .4

ظ الإ سررررررررررران الذي جم / كجم ، ولا شرررررررررررن أن ذلن مطثد عل 2المسرررررررررررمور  ا، وتةلط درجة السرررررررررررمية هذذه المدكةا  ف 

مسررررررررررررررتهلررن الرردواجن الملررذمررة علظ علائ  موو ررة هذررا للترا  طوملررة، وذلررن أن هررذه المدكةررا  تمتلررن خررا رررررررررررررريررة الترر ثة 

 .2التجميعي  يظهد تأثة السمية علظ الإ سان

  

                                                           
 ، بتصرف.11، ص المصدر السابقعلام، سامي،  1 

 ، بتصرف. 14، ص تربية الدواجن ورعايتهاعلام، سامي،  2 
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 الخاتمة

 

علظ الأسررررررررررئلة ال  طد ها في إشرررررررررروالية  الآتية ا تها دراسررررررررررة هذا الة ث عند هذا الحد، وقد خلصررررررررررا لالإجالا 

 الة ث، و ذكدها بإجا  علظ الن و الآتي:

 تتنوي الإ ا ا  في الدواجن إلى يرذائية ويرة يرذائية،  تتم   أبد  أ واي الإ ا ا  اللذائية في الدواجن في  .1

في الدواجن في  يرة اللذائية تتم   أهم الإ رررا ا  في  ين أ االمواد الحا ظة، مضرررادا  الأكسررردلا، الملو  ، الم ةتا ، 

 المضادا  الحيومة، ومضادا  الووكسيد،، والمدكةا  الزراية، واهذدمو  .

 توجد  وابط خا ة لاستتهدام هذه الإ ا ا  في الدواجن ومنتجا ا كاستتهدام الإ ا ا  بنوعيها في  .2

وميا  اللذائية للمنتج، وأن متم الإ صررررررررررار عن الا ظة علظ ال يمة الدواجن لالحد الأدنى المسررررررررررمور  ا، ودورها في المح

 والنسب المحددلا هذا، لالإ ا ة إلى الالتزام بتعليما  الجها  المتهتصة لاللذاء  و  آلية استتهدامها في الدواجن.

 تتم   أهم الت ثةا  الإجابية للإ ا ا  في الدواجن في ي ي  الأمن اللذائي لأ داد ا تمع، ووقامة وعلا،  .3

اجن من أمداس عدلا، بينما تتلتهص أهم الت ثةا  السرررررررلةية هذا في التسرررررررةب بعدلا أمداس ك مداس السررررررردطان والدئة الدو 

ويرةها إن تما اسررررررتتهدام هذه الإ ررررررا ا  أك د من الحد المسررررررمور  ا، وتدة الشرررررردمعة والتشرررررروها  الجينية و  د الدم 

 دام هذه الإ ا ا  في الدواجن للة  اجة أو إ ا تهاالإسرلامية بضردورلا إبعاد الضردر عن الإ سران، وذلن  نع اسرتته

 بنسب أك د من النسب المو ظ  ا.
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  استوما  دراسة هذا المو وي من خلا  التركيز علظ الآتي:  :البحثتوصيات 

دراسررررة المو رررروي من خلا  النظدلا الم ا رررردمة للشرررردمعة الإسررررلامية، وتعمي  الة ث في المصررررا  والملاسررررد  .1

 طها لالسياسة الشدعية.الناتجة عنها، ورب

 دص الأ داد علظ تناو  الدواجن ومنتجا ا الخالية من الإ ررررررررررررررا ا  اللذائية يرة اللذائية ب در الإموان  .2

  لائاً علظ سلامتهم.

إ شرراء مدكز وطي أو إقليمي لت دمد  سررب الحدود المسررمور  ا اسررتتهدامها من الإ ررا ا  اللذائية ويرة  .3

 توون متوا  ة مع أ وام الشدمعة الإسلامية.اللذائية في الدواجن ويث 
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