تلف وفساد الاغذية 

ان جميع الاغذية الخام تعد سريعة التلف والفساد ابتداءا من وقت الحصاد او الذبح , حيث تتعرض انسجتها  لفساد تدريجي قد يكون سريعا جدا او بطيئا نسبيا . وان احد العوامل الاساسية لفساد الاغذية غير المصنعة هو مقدار ما تحويه انسجتها من الماء الفعال حيويا Biological active water  كما في الفواكه والخضروات واللحومالتي تفسد في ايام قليلة للسبب المذكور بجانب احتواءها على المواد الغذائية الضرورية لنمو الاحياء المجهرية ونشاطها , في حين نجد ان البذور الجافة تحتوي على ماء تركيبي فقط  Structural water بالامكان خزنها لسنوات .

ان تلف الغذاء هو تغير في الصفات الفيزيوكيمياوية والكيمياوية بحيث توثر في قابلية بيع وتصريف الغذاء دون ان يودي ذلك الى ضرر صحي .اما فساد الغذاء فهو جودة الناتج او الغذاء بتحوله الى شكل اخر غير مرغوب فيه وغير صالح للاستهلاك البشري ويكون مضرا بالصحة . وتختلف الاغذية الطازجة في سرعة تلفها ويمكن تصنيفها على هذا الاساس الى :-

1- اغذية سريعة التلف :- ويرجع سبب ذلك اما لعدم اكتمال نموها او بسبب كثرة العصيركالخوخ والعنب واللحوم ويجب نقل هذه الاغذية الى معامل التصنيع الغذائي بعد الجني ز

2- اغذية بطيئة التلف :- وهي اقل تعرض للتلف من سابقتها وذلك لاكتسابها حد اكبر من النضج او لاحتوائها على مقدار اقل من العصير, ويمكن ان تبقى عدة اسابيع الى شهور قليلة ومن امثلتها البطاطا والجزر والتفاح ,

3- اغذية عديمة التلف  :- وهي تامة النضج وتحتوي على مقدار قليل من الرطوبة ومن امثلتها الحبوب والبقوليات الجافة ويمكن خزنها عدة سنين تحت ظروف ملائمة .
عوامل تلف وفساد الغذاء 

ان عوامل تلف وفساد الغذاء كثيرة ويمكن اجمالها بما يلي :-

اولا :- الاحياء المجهرية ( البكتريا , الخمائر , الاعفان )

ثانيا :- الانزيمات الموجودة في النسيج الغذائي او التي تفرزها الاحياء المجهرية .

ثالثا :- التفاعلات الكيميائية 

رابعا :- الحشرات والطفيليات 

خامسا :- عوامل طبيعية متعددة كدرجة الحرارة والرطوبة والضوء والاوكسجين .

اولا:- التلف المايكروبي الذي تسببه الاحياء المجهرية ( البكتريا , الخمائر, الاعفان )

ا- البكتريا  Bacteria 

كائنات حية ميكروسكوبية وحيدة الخلية , تتكاثر بالانقسام بسرعة كبيرة وتودي الى زيادة حموضة المواد الغذائية وتعفنها وظهور الروائح الكريهه وفقدان صلاحيتها للاكل , وتكون لقسم منها افراز سموم مضرة بصحة الانسان وهي تكون على ثلاثة اشكال رئيسية الكروية Cocci والعصوية Bacilli والحلزونية Spiral , واحجامها تختلف بعضها عن بعض , ولبعضها قابلية تكوين السبورات . تنمو البكتريا في الاغذية وعليها وتحدث فيها تغيرات كثيرة قسم منها معقد مثل تحلل الكاربوهيدرات الى مركبات ابسط وقسم منها يحلل البروتينات لتنتج مواد ابسط كالحوامض الامينية , اما الدهون فتحللها الى حوامض دهنية , وتمتاز البكتريا بالنمو في اوساط عالية الرطوبة وتكون لها فعالية ماء water activity اكثر من 0.91 . وتختلف الاحتياجات الحرارية للبكتريا باختلاف اجناسها وعلى هذا الاساس يمكن تقسيم البكتريا الى ثلاثة اقسام :-

1- البكتريا المحبة للبرودة Psychrophiles  

تنمو في درجة حرارة اقل من 20 م  وبعض انواعها لها القابلية ان تظهر نشاطا في درجة حرارة الصفر المئوي وتستطيع ان تتلف الاغذية المجمدة في حالة تهيا الظروف المناسبة لنموها وبصورة عامة فان الدرجة الحرارية المثلى لنموها هي 10 م .

2- البكتريا المحبة للحرارة المعتدلة Mesophiles 
وهي تشمل اغلب الاحياء الدقيقة المرضية والدرجة الحرارية الملائمة لتكاثرها ما بين 38-16 م اما الدرجة المثلى فهي 36 م , واهم انواعها هي التي لها اهمية كبيرة في الصناعات الغذائية هي بكتريا 
Clostridium botulinum  وان سمومها تسبب حالة التسمم المعروفة بالتسمم الوشيقي وتودي غالبا الى الموت , ويمكن اتلاف خلايا هذه البكتريا بالحرارة بسهولة ولكن سبوراتها تقاوم الحرارة المرتفعة .

3- البكتريا المحبة للحرارة Thermophiles  

الدرجة الحرارية المثلى لنموها هي اعلى من 45 م وهي تعيش بدرجات حرارة تصل حتى الى 82  م . ان اغلب انواع الفساد الذي تتعرض له الخضروات المعلبة هو الفساد الذي تسببه البكتريا المحبة للحرارة 

ب- الخمائر Yeast
احياء مجهرية احادية الخلية حجمها اكبر من البكتريا واصغر من الاعفان قسم منها لها دور في تصنيع الاغذية والانزيمات والقسم الاخر يكون ضارا وهي ذات اشكال مختلفة فمنها الكروي والبيضوي والكمثري والاسطواني او على شكل مثلث وحتى المستطيل , وترجح الخمائر الاوساط الحامضية والسكرية لذلك تعتبر الفواكه ومنتجاتها والطماطة وبعض المشروبات الغازية والاغذية المخمرة من الاوساط المرجحة لنموها بسبب احتوائها على نسب من السكر والحامض .

تحتاج الخمائر الى رطوبة اقل مما تحتاجه البكتريا والى اكثر مما تحتاجه الاعفان , والدرجة الحرارية المثلى لنموها ونشاطها تتراوح ما بين 30-25 م  وهي تقتل بسهولة بالحرارة وخاصة درجة الغليان  ,تستطيع بعض الخمائر ان تنمو في درجة حرارة الصفر المئوي .

ج- الاعفان Molds 

تنتشر الاعفان ليس فقط على المواد الغذائية بل في كل مكان وتسبب اضرارا كبيرة ,ويعتبر الغذاء المصاب في العفن عادة غير صالح للاكل , ولاشك ان الاعفان تسبب تلف انواع عديدة من الاغذية الا ان هناك اعفانا خاصة تكون مفيدة في صناعة نواع معينة من الاغذية مثل بعض انواع الجبن . والاعفان من اهم المايكروبات التي لها        علاقة بالاغذية وهي عبارة عن خلايا عديمة الكلوروفيل وحجمها اكبر من الخمائر والبكتريا وتنمو على شكل                                                                                     خيوط وسلاسل متشابكة تدعى المايسليوم   Myceliumبالوان مختلفة منها الاحمر والاصفر والازرق والاسود 

والرمادي وحسب نوع العفن , وتنمو الاعفان على الخبز والجبن والفواكه والخضروات , والتلف بالاعفان شائع جدا بالقياس الى الخمائر ولكنه يكون اقل من التلف بالبكتريا وان التغيرات التي تحدثها تكون في المظهر والرائحة والنكهه , ومن العوامل الرئيسية لنمو الاعفان عامل الرطوبة والاوكسجين حيث يزداد نموها بزيادة الرطوبة وتحتاج الاعفان الرطوبة بصورة اقل من الخمائر والبكتريا وهي تنمو على سطح الاغذية وتفضل الاعفان الاوساط الحامضية وفيما يتعلق بالحرارة فان الاعفان تحتاج الى حرارة مشابهه للخمائر وهي  30-25م 

والعديد من الاعفان تفرز سموم يطلق عليها المايكوتوكسينات  Mycotoxins .

