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   أسس تكنولوجيا الأغذيةمفردات المنهج النظري لمادة 

العوامل التي ساعدت     ، ونشوءها وتطورها   اهمية الصناعات الغذائية    الفصل الاول :

الغذاء    وتصنيع  تجهيز  الاغذية    ، في  وتصنيع  لحفظ  الرئيسية  انواع    ،الاهداف 

 . الصناعات الغذائية في العراق  

: الثاني  الماء    الفصل   : الغذاء    ،الدهون    ،البروتينات    ،الكاربوهيدرات    ،مكونات 

المعدنية    ، الفيتامينات   العضوية    ،العناصر  النكهة    ،الانزيمات    ،الحوامض    ، مواد 

 . المركبات الاخرى  ، مضادات الاكسدة  ، المواد المؤكسدة 

الفواكه والخضروات    ،البيض    ،الاغذية الرئيسية : اللحوم ومنتجاتها    الفصل الثالث :

 . الشاي والقهوة  ،الحبوب   ،السكر   ، الزيوت والدهون  ،

 : الرابع  التبريد    الفصل  الاغذية   حفظ    ، التجفيف    ،التعليب    ،التجميد    ،طرق 

 . التدخين .. الخ  ، التخمير والتمليح  ،الحفظ بالاشعاع   ،المضافات الكيميائية  

 .مواد التعبئة واشكالها  ،وظائف العبوات  ،مواد التعبئة والتغليف    الفصل الخامس :

 ياء الدقيقة  على الغذاء اخطار الاحفسادها تلف الاغذية و   الفصل السادس :

: السابع  التصنيع    الفصل  للاغذية  تأثير  الغذائية  والقيمة  النوعية  التغيرات    ، على 

الدهون   تغيرات   : وتشمل  والحيوية  الاسمرار    ، الكيميائية  انفصال    ، تفاعلات 

 . البروتين  ... الخ 

 المصادر 

.تأليف د. حامد عبد الله جاسم .جامعة    1975الصناعات الغذائية )الجزء الاول (.-1

 . بغداد /كلية الزراعة

الثاني(.-2 )الجزء  الغذائية  .جامعة  .تأليف  1980الصناعات  جاسم  الله  عبد  حامد  د. 

 . بغداد /كلية الزراعة

عبد علي  .تأليف د. صادق حسن الحكيم و د.  1985تصنيع الاغذية )الجزءالاول(.-3

 . مهدي ./طبع مطبعة جامعة بغداد

الثاني(.-4 الشيباني /جامعة  1989تصنيع الاغذية )القسم  .تأليف د.علي محمد حسين 

 . الموصل

.تأليف د. ماجد بشير الاسود /جامعة  2000علم وتكنلوجيا اللحوم )الطبعة الثالثة(.-5

 . الموصل

.تأليف د. حميد مجيد العبيدي والسيدة بشرى عبد الله الحداد/الجامعة  1992التغذية .-6

   .المستنصرية 

. تأليف د. ماجد بشير الاسود و د. عمر فوزي  1993مبادىء الصناعات الغذائية .-7

 . امجد بوياسولاقا /جامعة الموصل عبد العزيز  و د. 

 . .تأليف د. ماجد بشير الاسود /جامعة الموصل  2012كيمياء اللحوم .-8
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      الاول الفصل 

 

موضوع واسع يشمل جميع النقاط العلمية والعملية التي    ،   أساسيات تكنولوجيا الغذاء

او   )النباتية  المختلفة  الغذائية  المواد  خزن  او  وحفظه  الغذاء  بتصنيع  علاقة  لها 

عليها الحفاظ  لغرض  تغيرات    الحيوانية(  حدوث  دون  خزنها  مدة  واطالة  التلف  من 

كثيرة طرق  حاليا  تستخدم  وعادة  استهلاكها  لحين  نوعيتها  في  الغذاء    كبيرة  لحفظ 

   -ومنها : 

والتجميد(    استخدام )التبريد  المنخفضة  الحرارة  الحرارة درجات  استخدام    ،درجات 

والمواد  والتدخين  والتخمير  والتمليح  التجفيف  واستخدام   ) والتعقيم  )البسترة  العالية 

 الحافظة ... الخ .  

مع الاخذ     التصنيعية يكون على النواحي    تكنولوجيا الأغذيةالاساسي في   ان التركيز

لغرض الاولى  بالدرجة  يستهلك  الغذاء  ان  ونعرف  التغذوية  النواحي  الاعتبار    بنظر 

الغذائية ولهذا   المواد  بالجسم من  من الضروري ان    تجعلتلبية الاحتياجات الخاصة 

 . في تغذية الانسان ون المختص في التصنيع الغذائي له المام ك ي 

الذي يدرس لطلبة الاختصاص وطلبة بعض    تكنولوجيا الغذاءان موضوع اساسيات  

يعد   الاخرى  العلمية  ً الاقسام  مهما الأغذية  ل  منهاجاً  بصورة  علوم  فيه  تدرس  والذي 

والمواضيع   الاغذية  حفظ  في  المختلفة  للطرق  والعلمية  النظرية  المبادىء  رئيسة 

   .الاخرى المرتبطة ذات العلاقة

وقد بني على    طبيق للعلوم الاخرى المختلفةتو   اسس تكنولوجيا الغذاء هو امتدادان  د

والتغذية والفسلجة ...الخ . ان علوم    المجهرية والاحياء  اسس علوم الكيمياء والفيزياء  

العلوم الزراعية مرتبطة بعل كما يرتبط هذا العلم    وم الأغذية المحاصيل والبستنة من 

 .بعلم الاقتصاد وذلك لاهمية النواحي الاقتصادية في الصناعة

من   ابتداءا  حي  كائن  الحياة لاى  واستمرار  بقاء  في  الاساس  هي  الغذائية  المواد  ان 

الاحياء   الانسان    المجهرية ابسط  خلق  ومنذ  والانسان  المتطورة  بالحيوانات  وانتهاءً 

الغذاء على  الحصول  كيفية  على  منصبا  نشاطه  كان  التاريخ  قبل  ما   وعبر عصور 

النمو   المهمة مثل  الحيوية  بالفعاليات  للقيام  المهمة  للطاقة  الرئيس  المصدر  يعُد  الذي 

وغيرها. والحركة  الى   إذ  والتكاثر  ادى  مما  الغذاء  تجهز  التي  هي  الطبيعة  كانت 

اعتماد الانسان كليا على الظروف الطبيعية التي كانت في بعض الاحيان قاسية ولكن  

 .  مع تطور الصيد والزراعة وتربية الحيوان فان هذا الاعتماد قل الى حد كبير

 المجالات التي يعمل فيها هذا العلم 

أو  • او مؤقت( منع  دائم  بشكل  الاغذية )حفظها  فساد  الحرارة   كاستعمال   تأخير 

والتجميد(  )التبريد  )التعليب    المنخفضة  العالية  ..الخ(   ،والحرارة  التجفيف 

 وتطورها  ونشوئها أسس تكنولوجيا الأغذية اهمية
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  ، التقشير    ، كذلك يشمل جميع المعاملات التي تسبق طرق الحفظ مثل : الغسل  

 . التدريج والكبرتة  ،الفرز  ،السلق 

 الخطوات المتعددة التي يتم بواسطتها استخلاص منتجات غذائية ذات ب   يتعلق   •

استخراج   تركيز   : مثل  الخام  المادة  في  فيها  الموجودة  الصورة  من  اعلى 

القصب   النباتية    ،السكر من  الزيوت والدهون  السكري واستخراج  البنجر  او 

العصر   مثل  التصنيع  خطوات  وكذلك  المختلفة  مصادرها  من  والحيوانية 

 . والترشيح او التقطير والبلورة وقصر اللون والهدرجة .....الخ 

الكاربوهيدرات الى   طرق تحويل المواد الخام الى منتجات جديدة مثل تحويل  •

 . كحول وحامض الخليك بواسطة عمليات التخمر المختلفة

تطرية   • مثل  للاستهلاك  ملائمة  اكثر  ليصبح  الغذاء  صفات  بعض  في  التغير 

 .اللحوم

التصنيع    • عمليات  اثناء  عليها  تطرأ  التي  والتغيرات  الغذاء  مكونات  دراسة 

الذي يفي    كما يساعد    ،المختلفة   الغذائي  التسمم  سبب عن وجود احياء  ت منع 

 مرضية تعمل على انتاج السموم .   مجهرية 

تبقى في    • التي  الصيد  بواخر  المقامة على ظهر  المعامل  تصنيع الاسماك في 

   .عدة اشهرلالماء 

الدم   • وضغط  السكري  بامراض  المصابين  للمرضى  خاصة  اغذية  توفير 

 . طفال  واغذية الا 

اغذية ذات سعرات حرارية  • الوزن تلائم  ،عالية    اعداد  الجنود    حركة  خفيفة 

 . في الحرب مثل الاغذية المجففة  

نباتية   • مصادر  من  اغذية  رخيصة   انتاج  مصادر  وايجاد  باللحوم  شبيهة 

 .للبروتينات والفيتامينات لتعويض نقص البروتين في الغذاء

قياسها   دراسة  • وطرق  والنكهة  واللون  القوام  مثل  للغذاء  النوعية  الصفات 

 . عاملات التصنيعمودرجة تأثرها ب

بواسطة   • نكهة  مواد  على  و نزيمات  الا انتاج  للمحافظة  الغذاء  الى  اضافتها 

 . الاصلية النكهة 

   وضع القوانين والتعليمات المتعلقة بالغش التجاري  •

الغذاء   ان وماحفظ  الخليقة  بدأ  منذ  الانسانتزامنت  في    بدأ  ندماع  رسها  بالاستقرار 

 : منها ضمن الحقب التأريخية و  مواقع معينة  

1-  ( الحجري  ماقبل  العصر  طبخ  Preneolithicفي  في  النار  الانسان  استخدم   )

 .الغذاء 

القديم  -2 الحجري  العصر  للغذاءPaleolithic)في  الشي  عملية  استخدام  كما    ( 

الغذاء   سحق  عملية  الشعير    Grindingتطورت  اكتشف  فقد  والتجفيف  والهرس 

 ق.م.   1800المطحون في مصر بحدود 
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( بدأت عملية الصيد من اجل تجهيز  Mesolithicفي العصر الحجري الاوسط )-3

   .كما تطورت عملية التدخين كطريقة في الحفظ ،الغذاء 

(الاف سنة كان الانسان من آكلة لحوم البشر  10-7قبل الثورة الزراعية اي قبل )-4

(Carnivorous  جدا لفترة طويلة  هذا  واستمر  كل  وكان    ، (  يأكل  الانسان  هذا  قبل 

الزراعية عاد الانسان الى اكل    ومنذ الثورة(  Omnivorousشيء نباتي و حيواني ) 

( مثل  Herbivorousالاعشاب  الحيوانات  تدجين  تم  الحجري  العصر  بداية  وفي   )

   .والعناية بها  لماشية الاخرىواالجاموس ،الابقار 

التجفيف    استعمل ،قديماً   والرومان  كانوا    إذ  Saltingوالتمليح    Dryingالمصريين 

كما   ،  يحفظون الاسماك عن طريق تجفيفها تحت اشعة الشمس وتمليحها بملح الطعام  

بعد   التراب  في  الفاكهة  خزنوا  كما  ايضا  بالملح  الاسماك  بحفظ  قاموا  الرومان  ان 

 . تنظيفها بطبقة رقيقة من الشمع ووضعوها في اواني طينية مسدودة سدا محكما 

وكذلك   البابليين  قبل عصر  ما  الى  يرجعان  الخبز  وعمل  الحبوب  طحن  عملية   ان 

وحفظه  صناعة   الزيتون  في    ،زيت  مهمة  وكانت  الصغرى  اسيا  في  عرفت  فقد 

السنين   قبل عدة الاف من  قبل    سنة  2700قبل  اليونان  فقد صنع من  الجبن  اما  ق.م 

كذلك استخدم الاغريق الزبد لمعالجة الحروق كما استخدم من قبل    الاغريق واليونان

بلورة السكر  Marggraf    اكتشف   1747وفي عام    سكان الهند في مراسيمهم الدينية  

م وكان    1800في البنجر الاحمر ومن ثم حضر السكر من البنجر السكري في عام  

 .م  1825اول انتاج تجاري منه عام 

علوم   تطور  منوط  ان  الغذاء  الاحياء تكنولوجيا  وعلم  الكيمياء  علوم  وتقدم  بتطور 

وال  والمكائن  والصناعة  الخزن  وطرق  الاغذية  ت المجهرية  حفظ  اما   . والتغليف  عبئة 

قبل   فرنسا من  في  بدأ  فقد  اجرى   1809عام    Nicolas  Appertبالتعليب  الذي  م 

المادة الغذائية في اواني زجاجية ثم سدها سدا محكما وسخنها  فوضع  تجارب عديدة  

الغذاء  الهواء عن  الزمن دون تلف وقد علل ذلك بعزل  المواد مدة من  وقد بقت هذه 

وبقى هذا الاكتشاف لفترة طويلة دون تفسير لعدم معرفة الاسس التي ادت الى حفظ  

 .الغذاء المعلب 

اثرت   قد  عشر  التاسع  القرن  بداية  في  حدثت  التي  الحروب  على   فيان  الطلب 

تع لانها  على    الجيوشغذاء    د المعلبات  الصناعي  الانتاج  زيادة  وعند  المعركة  في 

يجلب   ان  كاد  المواد  هذه  وفساد  تلف  حدوث  لوحظ  واسع  على نطاق    المخاطر 

الاحياء   اكتشاف  ولكن  التعليب  صناعة  الفرنسي   المجهرية استمرار  العالم  قبل  من 

م بعد ان اجرى    1860عام    الذاتي  النشوءالذي برهن على عدم صحة  لويس باستور  

الغذائية في قنينة زجاجية ذات فوهة صغيرة و  المادة  لتوية وسد هذه متجربة بوضع 

الفوهة بالقطن وقام بالتسخين ثم تركت لفترة طويلة من دون ان تتلف وبهذا برهن ان  

الاحياء   على  والقضاء  الغذاء  لتعقيم  ضروري  تلوثها    المجهريةالطبخ  منع  ثم  ومن 

 . وكانت فائدة القطن لمنع دخول الاحياء المجهرية من الهواء الى داخل العلبة 
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 العوامل التي ساعدت في تجهيز وتصنيع الغذاء  

من  -1 المستهلك  حماية  على  منصبا  الاهتمام  كان  القديم  منذ   : الغذاء  وغش  فساد 

هي   الاساسي  سببها  كانت  والتي  الغذاء  على  تجري  التي  الغش  الضرائب عمليات 

كانت   الحالات  بعض  وفي  الغذاء  منتجي  على  تفرض  كانت  التي  العالية  والرسوم 

الكبريتيك   بحامض  الخل  غش   : مثل  المستهلك  صحة  على  خطرة  الغش  عمليات 

خلات   واستخدام  الصبغة  لتحسين  الخضروات  تصنيع  في  النحاس  واستخدام 

التاسع عشر الرصاص   القرن  الثاني من  النبيذ  كما استخدم في النصف  في صناعة 

كثير من المواد الخطرة في صناعة الغذاء مثل : استخدام حامض البوريك والبوريت  

والفور  الكريم  في  في  البنزويك  وحامض  الساليسيليك  وحامض  الحليب  في  مالديهايد 

 . النبيذ  

ان شحة او قلة الغذاء تاتي من فشل الزراعة والتصنيع او صعوبة نقل  المجاعة :  -2

اخرى   الى  منطقة  من  نقص(الغذاء  فيها  منطقة  الى  فائض  فيها  منطقة  من  او  )اي 

 . بسبب تأثير المناخ مثل الجفاف والامطار الغزيرة الزائدة والانجماد وعوامل اخرى 

سهل    ،  (فائدة  )تأثير الحروب : في الحروب يجب توفر غذاء خفيف الوزن وذو  -3

وتوجد امثلة كثيرة على تاثير الحروب في تطور صناعة    ،لا يتلف بسرعة    ،عبئة  ت ال

م من اجل ابتكار    1789ت الحكومة الفرنسية جائزة  في سنة  ضعو   إذ وحفظ الغذاء  

للحفظ   المدنية في امريكا عملت على توسيع صناعة  طريقة جديدة  . كما ان الحرب 

مرات وفي الحرب العالمية الثانية ازداد الغذاء المجفف كثيرا    6التعليب كثيرا بحدود  

 . وتحسنت نوعيته  

حفظ  -4 في  استخدمت  التي  الطاقة  مصادر  زيادة  في  ساعدت   : الصناعية  الثورة 

 . وتصنيع الغذاء وصناعة اوعية التعبئة 

انواع  -5 على  للاقبال  وذلك  والتصنيع  الغذاء  انتاج  في  اثرت  قد   : المعتقدات  تأثير 

 . معينة من الغذاء 

جديدة-6 انواع  جلب  طريق  عن   : والنقل  من   الاستكشافات  والثمار  الحيوانات  من 

ساعدت سرعة وقلة تكاليف المواد في الاسراع في ايصال الغذاء الى   إذ  .اخر  حلم

   .اي بقعة 

 في العراق   تكنولوجيا الأغذية

انحاءه   جميع  في  منتشر  العراق  في  الغذائية   الصناعات  معامل  من  العديد  توجد 

 -ائي في العراق يتركز على : ذوالتصنيع الغ  ،تبع النشاط الخاص معظمها  ي 

1-  : الالبان  الحليب  منتجات  والمصنع     milkتشمل  الطري  الجبن  مثل  ومنتجاته 

ة تعتمد على حليب الابقار والجاموس  عواللبن والمثلجات والقيمر والزبد وهذه الصنا

الذي ينتج محليا وان الجزء الاساس يعتمد على توفير الحليب المجفف والجبن والزبد  

 . عن طريق الاستيراد
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المهدرجة  -2 والدهون  السائلة  النباتية  الزيوت  العراق  في  تصنع   : النباتية  الزيوت 

الى   الصناعة بالاضافة  هذه  وتعتمد  والمنظفات  الاسنان  ومعاجين  الصوابين  معامل 

تشكل    الشمس  ... الخ وهي لا  زهرةعلى البذور الزيتية مثل بذور القطن والسمسم و

النقص   اجل سد  ومن   المعامل  قليلة من حاجة  نسبة  بذور زيتية مختلفة  الا  تستورد 

 . دهون مصنعة  و  وكذلك زيوت خام مثل زيت النخيل بالاضافة الى استيراد زيوت

 . صناعة التعليب : تشمل تعليب الفاكهة والخضر والعصائر والدبس ومواد اخرى  -3

صناعة السكر : تعتمد هذه الصناعة على تكرير السكر الخام المستورد بالاضافة -4

 . الى ما ينتج عمليا من البنجر السكري وقصب السكر 

المشروبات الغازية: تعتمد صناعة المشروبات الغازية على استيراد مركزاتها من  -5

 . شركات اجنبية 

بسيط انتاجه قليل وغير متطور عدا بعض الخطوط  صناعة التجفيف : وهو قطاع  -6

 . الانتاجية في بعض معامل التعليب 

تشمل صناعة الدبس بانواعه وكذلك كبس التمور والسكر السائل  صناعة التمور :  -7

 . بالاضافة الى استخدام التمور في صناعة الخل وبعض المعجنات 

لطحن  -8 حديثة  معامل  وتوجد  العراق  في  مهمة  صناعة  وهي   : الحبوب  صناعة 

والصمون   الطحين  وانتاج  والافران  الحنطة  المطاحن  بعض  وجود  الى  بالاضافة 

 تعتمد على طرق قديمة ويدوية لانتاج الخبز والصمون  

والمحشي  -9 العادي  البسكت  صناعة  تشمل   : والمعجنات  الحلويات  صناعة 

 .والشوكولاتة والحلويات  

والاسماك  -10 المختلفة  اللحوم  تجميد  على  الصناعة  هذه  تعتمد   : اللحوم  تصنيع 

وتوزيعها وهي لاتكفي حاجة السوق المحلية وهي صناعة غير متطورة في العراق  

عدا بعض المعامل الصغيرة التي نشأت حديثا لانتاج الصوصج والبركر والباسطرمة  

 . والمارتديلا 

11-  : المعكرونة  لكثرة  صناعة  وذلك  الاخيرة  السنوات  في  توسعت  صناعة  وهي 

 . اقبال الناس على هذا النوع من الغذاء 

والكاسترد  -12 والخل  المخللات  صناعة  تشمل   محدودة  وهي   : اخرى  صناعات 

والصاص السوس  وعرق  والمقبلات  الجاهز  الكيك  ومسحوق  والكجب    والجلي 

 . والشربت والراشي 
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   تكنولوجيا الغذاءاهم العقبات في 

المتوفر  مصادر    قلة-1 انتاجية  الحليب وانخفاض  المستخدمة لانتاج  الحيوانية  الثروة 

 . منها 

قطاعات  -2 تحتاجها  التي  الخام  الزراعية  المواد  توفر  الأغذية قلة  منها    تكنولوجيا 

الحيوانية   الزيتية    ،الحنطة  ،الاعلاف  والمحاصيل  والفواكه    والسكريةالشعير 

 . والخضروات  

الخاص  -3 القطاع  قبل  من  خاصة  وبصورة  المنتجات  تطوير  التطور    إذعدم  ان 

 . يحتاج الى الدراسات والبحوث 

 .  عدم مواكبة التطور العالمي في مجال تكنولوجيا الغذاء-4

 الاجهزة والمعدات  والمعامل اللازمة للتصنيع الغذائي. عدم توفر -5

 الحروب والحصار الاقتصادي.   -6 

في    -7 اساسية  ركيزة  تعٌد  التي  الحيوانية  الثروة  ومربي  بالمزارعين  الاهتمام  عدم 

 توافر المواد الاولية الاساسية في تكنولوجيا الغذاء.

   معامل تكنولوجيا الاغذية موقع العوامل التي يجب مراعاتها عند تحديد 

هذه   ومن  غذائي  مصنع  لانشاء  موقع  تحديد  عند  مراعاتها  يجب  عوامل  عدة  هناك 

   -العوامل : 

1-  : الاولية  المادة  وبكميات  توفر  مرغوبة  ونوعيات  بصفات  الخام  المواد  ويشمل 

مناسبة ويفضل ان يكون موقع الانتاج بجوار المعمل قدر الامكان وان فائدة وجود او  

 توفر المادة الخام بالقرب من الموقع هي :  

 . بالامكان جني المواد الاولية في افضل وقت من اجل ضمان نوعية جيدة للمنتوج -ا

التلف  -ب الخام وتقليل تغيرات  المادة  نقل وتداول  الناتج من  تقليل احتمالات الضرر 

 . بعد الجني 

 . تقليل تكاليف النقل من الحقل الى المعمل -ج

 . ليس من الضروري استخدام حاويات باهضة الثمن لنقل المادة الخام -د

 . تحسين العلاقة بين المنتج والمصنع بسبب تقديم نوعيات جيدة من الحاصل -ه

هذه  -2 مثل  وتحتاج  الاغذية  وتصنيع  انتاج  معامل  في  الماء ضروري   : الماء  توفر 

 الماء وله استخدامات واسعة تشمل:  المعامل الى كميات كبيرة من

 .تنظيف وتحضير المواد الخام-ا
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 . غسل وتنظيف الاجهزة وارضية وجدران المعمل -ب

 . تحضير المحاليل المختلفة-ج

 . تنظيف العبوات المختلفة مثل القناني الزجاجية المستعملة -د

 . تبريد المعلبات  بعد التعقيم -ه

 . توليد البخار-و 

مياه   وبنوعية  عالية  بنوعيات  تكون  ان  يجب  الاغذية  معامل  في  المستخدمة  والمياه 

الشرب وان تكون خالية من التلوث بالمواد السامة او المشعة وخالية من التلوث بمياه 

والاحياء والمغنسيوم    .المرضية المجهرية    المجاري  الكالسيوم  املاح  وجود  ان  كما 

في الماء عند التسخين  في الماء تسبب مشاكل عديدة منها تكون رواسب البيكاربونات  

ان   كما  المنتوج  في  تؤثر  انها  كما  البخارية  المراجل  انابيب  اتلاف  في  تسبب  والتي 

الماء وينتج عن   الحديد  في  اكسدة املاح  ناتجة عن  الشرب  اللون في ماء   تغيرات 

الحديديك هيدروكسيد  الاحمر     Ferric  Hydroxide   ذلك  اللون  البني  ذو 

كما ان المواد العالقة الغروية من اصل    ،وهيدروكسيد المنغنيز بلون اسود ورمادي  

عكارة   تسبب  ان  يمكنها  اولاعضوي  من    ، عضوي  الماء  على  الحصول  يمكن  كما 

 . نهر او الاسالة المحلية  الابار والبحيرات والا 

والأ-3 الصغيرة  المدن  ان   : العاملة  الايدي  لاتوجد اري توفر  كبيرة    معاملفيها    ف 

توفر الايدي العاملة الدائمة والفنيين المدربين جيدا على تشغيل وصيانة    عدم ل،وذلك  

 . الاجهزة وكل مايتعلق بالعملية الانتاجية 

ثم  -4 المعمل ومن  الى  الخام  المواد  ايصال  انها مهمة في   : المواصلات  توفر طرق 

تسهيل تسويق المنتجات ويجب ان تكون معامل الاغذية قريبة من هذه الطرق وعادة  

 . الطرق البرية السريعة (  ،النقل النهري  ،تشمل طرق المواصلات )السكك الحديد  

التخلص من الفضلات : وتشمل فضلات المعامل والصرف الصحي وكل مايتعلق  -5

 . بمجاري المياه 

 . الكهربائية ووقود تشغيلها  توفر الوقود الطاقة : وتشمل توليد الطاقة-6

توفر الارض : يجب ان تكون مساحة الارض في المعمل واسعة لغرض التوسع  -7

 . المستقبلي 

   . رأس المال يوفر شراء الاجهزة والمعدات وقطع الغيارتوفر رأس المال : -8
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 المادة الغذائية  

عنصر    الاقل  على  وتحتوي  الجسم  تدخل  البشري  للاستهلاك  مادة صالحة  كل  هي 

الرئيسة    واحد  الغذائية  العناصر  هضمها    التي من  الهضمي  الجهاز  يستطيع 

 . وامتصاصها للاستفادة منها في بناء الجسم اوالمحافظة عليه  

 تعريف اخر 

انها مجموعة من المواد الضرورية التي يجب تناولها للمحافظة على الصحة والنمو  

   .وسير العمليات الحيوية في الكائن الحي 

 تعريف اخر:

تكون في مجموعتها   التي  العضوية  العضوية وغير  المواد  هي عبارة عن مجموعة 

 . الاطعمة المختلفة 

 وظائف الغذاء  

بالطاقة :  هتج-1 البروتين والكاربوهيدرات يعطي    إذيز الجسم  الواحد من  الغرام  ان 

 . سعرات حرارية 9سعرات حرارية وان الغرام الواحد من الدهون يعطي  4كل منها 

 . بناء انسجة جديدة للنمو وتعويض الانسجة التالفة المتهدمة -2

 : وقاية الجسم من الامراض واكسابه مناعة ضد العدوى فمثلا -3

 . كريات الدم البيضاء تلتهم الاحياء  المجهرية المسببة للامراض-ا •

تعمل على  التي    Antibodiesبلازما الدم تقوم بتكوين الاجسام المضادة  -ب •

الانتجين   تسمى  والتي  الجسم  الى  تدخل  التي  الغريبة  الاجسام  مفعول  ابطاء 

Antigens . 

والانزيمات  -4 الهرمونات  مثل  للجسم  الضرورية  الحيوية  المواد  مصدر  الغذاء 

 . بط وتنظيم جميع التفاعلات التي تجري في الجسم ضوالفيتامينات وهذه تقوم ب

الدهون  -4 ،البروتينات -3 ،الكاربوهيدرات -2 ،الماء -1تشمل : 

الحوامض العضوية  -7 ، العناصر المعدنية -6 ،الفيتامينات -5 ،والزيوت 

المواد المؤكسدة  -11 ،مواد النكهة -10 ،الانزيمات -9 ،مواد اللون -8 ،

 المركبات الاخرى-12  ، ومضادات الاكسدة 

 

 مكونات الغذاء

 

 فصل الثاني ال
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الغذاء من العوامل الرئيسة في التكاثر . البروتينات النووية تلعب دور مهم في    يعٌد-5

تسمى   التي  الخلايا  مواد   Deoxyribonucleic  Acid  ( DNA)وراثة  وهي 

 . وحدة التكاثر للجين   تعُدوراثية لها القدرة على انتاج نفسها و

   Foodالغذاء 

والثاني : الجزء الصلب .   يتكون من قسمين رئيسين : الاول : الجزء السائل )الماء(

يتبخر الماء من المادة الغذائية فالباقي هو الجزء الصلب ونطلق عليه بالمواد  وعندما  

والمواد الصلبة الكلية تقسم بدورها    ،او المواد الصلبة    Total Solidsالصلبة الكلية  

  وتسمى بالمواد الصلبة الذائبة الى قسمين الاول : المواد الصلبة القابلة للذوبان بالماء

Total Soluble Solids   باختصار    اوTSS   الا عل ومن  ات  ي السكر  يها مثلة 

والاحماض العضوية واملاحها وبعض الفيتامينات والقسم الثاني هي مواد صلبة غير  

الكاربوهيدرات   مثل  الماء  في  النتروجينية ذائبة  المركبات  وبعض  والدهون    المعقدة 

 . وبعض الفيتامينات 

 

     Waterالماء  -1

الغذاء ورمزه   بالتغذية ولايستطيع الانسان     O2Hالماء مكون اساسي في  وهو مهم 

وهو من ضروريات الحياة وتأتي اهميته    ، المقاومة اكثر من يوم او يومين بدون ماء  

تتفاوت   الغذائية  المواد  في  ونسبته  الاوكسجين  بعد  الفوا  إذمباشرة  في  كه  تتراوح 

و  95-80والخضروات   واطئة  %96  اخرى  مواد  وفي  الخيار  في  في  %0.6   %

في   ويساعد  الجسم  في  الايض  تفاعلات  جميع  في  دور  يلعب  والماء  الخام  السكر 

كما انه ينقل الغذاء المهضوم ويوزعه الى جميع اجزاء الجسم  المضغ والبلع والهضم  

انه يساعد البول والعرق والتبرز وكذلك   كما  الجسم مثل  الفضلات خارج  في طرح 

. ينظم   الجسم  ناتج من    حرارة  الاغذية  للكثير من  السريع  للتلف  الرئيسي  السبب  ان 

الحفظ تعتمد على تقليل المحتوى    العديد من طرقارتفاع نسبة الرطوبة فيها لذا فان  

لنمو  كافي  غير  وجعله  الانزيمية    الرطوبي  والتفاعلات  المجهرية  الاحياء  ونشاط 

 ك التجفيف والتمليح واضافة السكر.  المسببة لتلف وفساد الغذاء ومن امثلة ذل

 طرق فقد الماء من الجسم 

  التبول عن طريق الكلى.-1

 التعرق عن طريق الجلد.-2

 هواء الزفيرعن طريق الرئتين. -3

 الدموع عن طريق العينين  . -4

الحر   الماء  بحالات مختلفة منه  الغذاء  في  في حالة   Free waterالماء موجود  كما 

المرتبط   الماء  يوجد  وكذلك  الزبد  مستحلب  في  الماء  وقطرات  الطماطة  عصير 
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Bound Water    البلورات بعض  في  كيميائيا  يرتبط  كما  المجفف  الحليب  في 

السكرية وان الماء المرتبط يصعب فصله من الغذاء بالجفيف ويحتاج جسم الانسان  

 لتر ماء يوميا . 3-2حوالي 

 كمية الماء في بعض الاغذية % 

 % المادة الغذائية 

 87 الحليب الطازج

 70 اللحوم الحمراء 

 73 الدجاج

 85 المشمش 

 89 الخوخ 

 86 البرتقال 

 91 القرنابيط 

 95 البطاطا

 92 الرقي

 90 السبانخ

 88 الجزر

  

    Carbohydratesالكاربوهيدرات -2

 :تصنيف الكاربوهيدرات  

 السكريات الثلاثية -        3 السكريات الثنائية -2     السكريات الاحادية -1

 السكريات المتعددة  -1

 الاهمية الحيوية للكاربوهيدرات  

 . تجهز الجسم بالطاقة الحرارية-1

 . غذاء مخزون في الانسجة النباتية والحيوانية-2

3-  : ضرورية  غير  امينية  واحماض  دهون  الى  الكاربوهيدرات  تتحول    إذتتحول 

انسجة دهنية تخزن في مواضع معينة   الى  الجسم  الزائدة عن حاجة  الكاربوهيدرات 

للطاقة   الى كاربوهيدرات بسهولة عند    إذ  ،فتكون مصدر كامن  يعيد الجسم تحويلها 

 . الحاجة 

 . لها وظائف تركيبية في النسيج النباتي والحيواني  -4
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الجسم  -5 في  الحيوية  المركبات  من  العديد  تركيب  في  الكاربوهيدرات  مثلا    ،تدخل 

الدهون   في  موجود  والكلاكتوز  النووية  الاحماض  مكونات  احد  هو  الرايبوز 

 الكاربوهيدراتية .  

 المواد الكاربوهيدراتية في بعض الاغذية %كمية  

 % المادة الغذائية 

 15 التفاح 

 13 المشمش 

 19 التين

 15 العنب

 11 البرتقال 

 7 الرقي

 8 الفاصولياالخضراء

 5 اللهانة

 9 الجزر

 3 الخس

 19 البطاطا

 4 الطماطة

 2 الجبن 

 0.7 ض البي 

 79 العسل

 5 الحليب

 71 دقيق الحنطة 

 78 الرز

 21 الايس كريم 

 77 المعكرونة 

 

والاوكسجين    اساسا  تتكون الكاربوهيدرات   والهيدروجين  الكاربون  واهم  ،من 

الكاربوهيدرات    شكلتُ   والبكتين.  والسيليلوز  والنشأ  السكريات  هي  الكاربوهيدرات

التي تدخل في تركيب الاغذية النباتية وهي من    الصلبة  % من المواد90-85حوالي  

للطاقة في تغذية الانسان   الكاربوهيدرات    ان كل واحد غرام من  إذالمصادرالرئيسة 

غم   800-500وان معدل الاحتياج اليومي للانسان البالغ    سعرات حرارية  4يعطي  

 الى : السكريات وهذا يتوقف على نوع العمل والجهد الذي يبذله وتقسم يوم \

الاحادية  -1 سداسية     Monosaccharidesالسكريات  او  خماسية  تكون  وقد 

عليها يطلق  على    Hexoses  زانالهكسو ب  والاخيرة  كاربون    6لاحتوائها  ذرات 

. ان اسباب التباين في درجة    هيدروجين    ذرة12ذرات اوكسجين و   6وتحتوي على  
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الى   يرجع  اخرى  وخواص  منها  المجهرية  الاحياء  استفادة  ومدى  وحلاوتها  ذوبانها 

ومن الامثلة عليها الكلوكوز والفركتوز  ، موقع الاوكسجين والهيدروجين حول الحلقة  

 والكالكتوز والمانوز :  

 

 تسميات الكلوكوز  

ال او  الدم  العنب او سكر  الكلوكوز اسم سكر    Dextroseكستروز  ديطلق على سكر 

العديد من    ويوجد في الكثير من الفواكه والخضروات ويحصل عليه الجسم من تحلل

الجزيئية الاوزان  ذات  كالنشأ الكاربوهيدرات  الفركتوز   الكبيرة    Fructoseاما 

هواكثر حلاوة فهو ايضا يوجد في    Levulose  اللفيلوزويطلق عليه سكر الفواكه او  

الكلوكوز   الفواكه بجانب  الى كلوكوز  الكثير من  تحوله  الى  الفسلجية  اهميته  وترجع 

الدم   في  الكلوكوز  لينتج  بدوره  يتحلل  الذي  الكبد  في  الكلايكوجين  اما وتكوين   .

او    Galactoseالكالكتوز   بالحامض  اما  الحليب(  )سكر  اللاكتوز  تحلل  من  ينتج 

   .بالانزيمات الهاضمة ويتحول الى كلايكوجين في الجسم

 :Disaccharides  السكريات الثنائية-2

الثنائية  ت  السكريات  السكروز  نتج  امثلتها  ومن  احاديين  اتحاد سكرين    Sucroseمن 

اما السكروز فهو اكثر السكريات الثنائية    Lactoseواللاكتوز    Maltoseوالمالتوز  

يمكن   مختزل  غير  سكر  وهو  المائدة  سكر  ويسمى  والخضروات  الفواكه  في  توفرا 

مائيا   بالحوامض  تحليله  السكروز  ويتحلل  والفركتوز  الكلوكوز  اتحاد  من  ناتج  وهو 

عملية على  ويطلق  احادية  سكريات  الى  بالانقلاب   والانزيمات  هذه  التحلل 

Inversion    ومزيج السكرين الناتجين بالسكر المحولInvert Sugar    ولو اعطيت

وادناه جدول يوضح  ،    173والفركتوز    74فان حلاوة الكلكوز    100لحلاوة السكر  

   .درجة حلاوة السكريات على اساس الوزن الجاف
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 درجة حلاوة بعض السكريات على اساس الوزن الجاف 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 السكروز =كلوكوز + فركتوز 

 المالتوز= كلوكوز + كلوكوز 

 اللاكتوز= كلوكوز+ كالكتوز  

ويطلق على السكروز اسم سكر البنجر او سكر القصب ولايتعرض السكروز للتخمر  

انزيم بواسطة  المحول  السكر  الى  اولا  يتحلل  بل    Invertaseالانفرتيز    مباشرة 

بالحامض    يتحلل  المعدة  وفي  بالخميرة  المعدية    إذ  ،الموجود  العصارة  في  لايوجد 

 ايظاٌ. ولكن يتحلل في الامعاء بواسطة انزيم الانفرتيز   ،انزيم يحلله  

نواتج    maltoseالمالتوزاما   احد  وهو  كلوكوز  جزئين  من  يتكون  ثنائي  سكر  فهو 

وخاصة   النشا  جزيئة    Lactoseاما    Amylase  أنزيمتحلل  من  كلوكوز  فيتكون 

بنسبة   الانسان  ويوجد في حليب  بنسبة  7-6وجزيئة كالاكتوز  الابقار  حليب  % وفي 

بالحامض  4.5-5 تحلله  اللاكتيز  %وعند  انزيم  الكلوكوز    Lactaseاو  فينتج 

 . والكالاكتوز 

 

   

 

او   القصب  سكر  عليه  يطلق  السكروز  ان 

سكر  اما    ،البنجر  عليه  يطلق  اللاكتوز  سكر 

 . اسم سكر الشعير  ىعلالمالتوزيطلق والحليب 

 

 درجة الحلاوة% السكر

Sucrose 100 

Fructose 140-180 

Glucose 75-80 

Invert sugar 127 

Maltose 32 

Lactose 16 

Galactose 32 
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    Trisaccharidesالسكريات الثلاثية -3

سكر   مثل  الاحادية  السكريات  من  جزيئات  ثلاث  على  السكريات  هذه  تحتوي 

الذي يتكون من الفركتوز والكلوكوز والكالاكتوز ويوجد في    Raffinoseالرافينوز  

 .البنجر السكري وبكميات قليلة 

 

Raffinose 

 Polys-saccharidesالسكريات المتعددة -4

الاحادية  و   (5O10H6C (الكيمياوي    ارمزه  السكريات  من  وحدات  عدة  من  تتكون 

 .والسيليلوز واشباه السيليلوز والمركبات البكتينية Starchوتشمل النشأ 

باختلاف   تختلف  متميزة  واحجام  باشكال  حبيبات  بشكل  النباتات  في  يوجد  فالنشأ 

الاميلوز    : هما  رئيسين  مكونين  من  النشأ  ويتكون    Amyloseمصدرها 

نبسبة    Amylopectinوالاميلوبكتين   يوجد  الاميلوبكتين  30-1والاميلوز  اما   %

النشأ ويتكون كل من الاميلوز والاميلوبكتين من  99-70يوجد بنسبة   % في تركيب 

مستقيمة ترتبط    اتحاد العديد من جزيئات الكلوكوز ويكون الاميلوز على شكل سلسلة

الكلوكوز  جزيئات  يكون  .  4D-Glucoseα-1  ،   ( 4-1)الفا    صرةآب   بها  بينما 

الكلوكوز  جزيئات  فيها  ترتبط  متشعبة  سلاسل  شكل  على                      الاميلوبكتين 

1-4D-Glucoseα    الفا باصرة  ترتبط  التشعب  اماكن                         .  6-1وفي 

1-6D-Glucoseα                     

 . كما ان الوزن الجزيئي للاميلوبكتين هو اكبر من الاميلوز
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والنشا لايذوب في الماء لوجود طبقة بلورية محيطة به ولكن اذا حضر محلول معلق  

فان ح  الى درجة حرارة معينة  المعلق  الماء وسخن  النشا في  النشا تمتص  من  بيبات 

وي وتتضخم  فتتكوننفجرالماء  بالماء  المحتويات  وتختلط  الخارجي  عجينة    الجدار 

وهذا يحدث في    Gelatinizationية وتسمى هذه العملية بالتجلن او التهلم  م لزجة هلا

حرارة المحلول    67-65درجة  تبريد  وعند  هلامي    الناتجمْ  ويصبح  لزوجته  تزداد 

 . الهلام ولزوجته بزيادة الاميلوز  الشكل وتزداد صلابة

عديدة    يستعمل  صناعات  في  سكرالكلوكوز  النشأ  وتحضير  الحلويات  صناعة  مثل 

يتحلل وعندما  النسيجية  والصناعات  الكحول  اوانزيمات    النشأ  وصناعة  بالحامض 

Amylase    يتكون الدكستريناتDextrin    وسكر المالتوز والكلوكوز واهم مصادر

على   تحتوي  التي  الذرة  هي  والرز78-60النشأ  والبطاطا  %50-69   %8-29 %

من  72والحنطة   عل  النشأ.  %  والباذنجان  والموز  الناضج  غير  التفاح  يحتوي  كما 

 .النشأ بها من   بأسنسب لا 
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        )4-1  (متصلة بهئية  بيتا  فتتكون من جزيئات كلوكوز   اما السيليلوز واشباه السيليلوز

1-4D Glucose  β  يمة  قللسيللوزوليس    فهي من الالياف الغذائية  غير الذائبة بالماء

يحلل   انزيم  الهاضمة من  العصارات  لخلو  للانسان  في  غذائية  يفيد  ولكن  المادة  هذه 

تنظيم اعمال الجهاز الهضمي اما اشباه السيليلوز فانها تتكون من السكريات الاحادية  

تذوب    لا  كما انها  ، والاخرخماسيا  بعضها سداسيا  قد تكون غير متجانسة اي قد يكون 

في تذوب  ولكنها  الماء  السيليلوزيوالقلوية    المحاليل   في  جدران    توجد  في  واللكنين 

   .الخلايا النباتية 

  

البكتي  المركبات  مصطلح  ني اما  فهي  ة 

 : عام يطلق على 

  Protopectinالبروتوبكتين  -1

   Pectinic acidحامض البكتنيك -2

   Pectic acidحامض البكتيك -3

   Pectinالبكتين -4

البكتي     Galaturonic acid  كتورونك الكالا  حامض  تتكون من جزيئات  ةني والمواد 

فهو الجزء غير الذائب  واسترات هذا الحامض مع الكحول المثيلي اما البروتوبكتين  

ويستخدم في صناعة الجلي والمربيات    ، في الماء ويوجد بصورة طبيعية في النباتات  

لاكسابها القوام الهلامي عند اضافة السكر والحامض . كما تبين ان البكتين هو السبب  

 لطماطة اللزوجة والقوام الكثيف . في اكساب معجون ا

 اهمية الالياف في التغذية  

 . لها القدرة على امتصاص الماء -1

 . تشجيع الاخراج الطبيعي لمحتويات الامعاء -2

 . تقليل الفترة الزمنية التي تمكثها الفضلات داخل الامعاء -3
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التغذية   في  مهم  دور  والنشوية  السكرية  للمواد  يتحول    ،ان  الجسم  داخل  النشأ  فمثلا 

انزيم   الكلوكوز    Amylase  ليز ي م الابتأثير  سكر  الى  البنكرياس  وعصارة  اللعاب 

يمكن    ،والمالتوز   وبذلك  الجسم  قبل  من  تدريجيا  التحلل  من  الناتج  السكر  ويمتص 

الدم   في  السكر  مستوى  ثبات  على  يحافظ  النشأ  ان  تناول    ،القول  حالة  في  بينما 

السكريات الاحادية فان هذه السكريات تمتص وتنتقل الى الدم بسرعة اكبر وتفيد هذه  

الحالة مرضى الارهاق البدني والذهني التي تتطلب ايصال الكلوكوز الى الدم بسرعة 

  ، ويمكن للسكريات والدهون تعويض احدهما بالاخر جزئيا عند حاجة الجسم اليهما  

 . سعرات حرارية   4وان الغرام الواحد من الكاربوهيدرات يعطي 

 س: ماهي الفروق الرئيسية بين النشأ والسيليلوز والبكتين ؟  

    Proteinsالبروتينات  -3

الكاربون   من  تتكون  وهي  البروتين  جزيئة  تكون  مركبات  عن  عبارة  البروتينات 

كما تحتوي بعض البروتينات على الكبريت    ، والهيدروجين والاوكسجين والنتروجين 

 .والفسفور ومعادن اخرى مثل الحديد والزنك والنحاس واليود ... الخ

 كمية البروتينات في بعض الاغذية %                              

 % المادة الغذائية

 18 لحم البقر 

 20 الدجاج

 16 السمك

 3.5 حليب البقر 

 0.9 البرتقال 

 0.3 التفاح 

 0.6 الرقي

 1.3 الموز 

 10 الذرة 

 13 الحنطة 

 8 الرز

 2 البطاطا

 1.1 الجزر

 1.3 الخس

 1.1 الفجل

 2.4 الفاصوليا الخضراء 

 

 إذ  ،البروتينات في النباتات تكون الجزء الرئيسي من البروتوبلازم وهي مهمة للحياة  

الخلايا والانسجة   للنمو وتجديد  تعانها ضرورية  البروتينات  ان  المكوناتد  كما    احد 
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للانزيمات   المضادةالاساسية  الجسم    والفيتامينات  والاجسام  تتكون  و وسوائل 

  باط المجموعة الامينية البروتينات من اتحاد عدد من الاحماض الامينيةعن طريق ارت 

 . COOHالكاربوكسيلية )الحامضية(  بالمجموعة 2NH )القاعدية(

الامينية    الاحماض  مركبات  ان  هي 

امينية   تحتوي على مجموعة  عضوية 

في    Rومجموعة كابروكسيلية وتمثل  

تراكيب   هي  التي   : ادناه  الركيب 

الاختلاف   اليها  يرجع  متباينة  كثيرة 

احماض امينية حرة متعددة  في وجود  

: ذرة هيدروجين فقط    Rوقد يكون    ،

او   مستقيمة  كاربونية  سلسلة  او 

  . متشعبة او تركيب حلقي

على   يحوي  بعضها  ان  كما 

ارتباط    ، عنصرالكبريت وعند 

يسمى   بعضهما  مع  امينيين  حامضين 

الثنائية   بالببتيدة   Di –peptideهذا 

وفي حالة ارتباط عدة احماض امينية  

-Poly فيطلق عليها الببتيدة المتعددة  

peptide 

بالحرارة   تتصلب  عالي  جزيئي  وزن  ذات  غروية  مواد  البروتينات  وهي    ،تعد 

المجففةبنسبة   والبقوليات  والحليب  البيض  مثل  الاغذية  من  كثير  في  -15موجودة 

-1% اما في الفواكه والخضروات الطازجة نسبتها  18-5% وفي الحبوب بنسبة  35

  9منها    ، حامض اميني    22-20%. ان عدد الاحماض الامينية في البروتينات هو  5

ادناه   موضح  كما  اساسية  امينية  الانسان   ،احماض  جسم  قبل  من  تكوينها  لايمكن 

نصف   الامينية  الاحماض  عليها  ويطلق  الباقية  اما  الغذاء  من  الجسم  عليها  ويحصل 

وعددها   وعددها    2ضرورية  الاساسية  غير  الامينية  تختلف    9والاحماض   .

  البروتينات فيما بينها بالنسبة لمحتواها من الاحماض الامينية بالنسبة لعددها وكميتها 

 والجدول التالي يوضح ذلك.

 همية الحيوية للبروتينات  الا

 . تزويد الجسم بالاحماض الامينية الضرورية  -1

 .تزويد الجسم بالطاقة-2

فالاحماض الامينية يمكن ان تتحول    ،تحول البروتينات الى دهون وكاربوهيدرات  -3

 . كيتونية ثم الى كلوكوز  الى احماض  
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 . البروتينات مصدر للكبريت العضوي  -4

 . في الجسم  pHالمحاليل البروتينية تلعب دور مهم في تنظيم رقم الحموضة -5

الانسان  -6 غذاء  في  البروتينات  مرض  نقص  وظهور  المفاصل  تورم  الى  يؤدي 

 . البلاكرا 

الانسان   جسم  حاجة  حسب  الامينية  الاحماض  تصنيف  يوضح  التالي  والجدول 

 الضرورية لها  

الامينية الاحماض  وذلك     Essential amino acidsالاساسية    تسمى  الاسم  بهذا 

فلابد من تناول الاغذية المحتوية عليها . ان   ،بسبب عدم قابلية الجسم على تركيبها  

  ، في العمليات الحيوية    التغذية بمواد غير حاوية على الاحماض الامينية يسبب خللاً 

الوزن وعلى هذا الاساس   وفقدان  النمو  المرض وتوقف  النهاية  في  تسبب  تقسم  كما 

   -البروتينات الى : 

بروتينات كاملة القيمة الغذائية : يعتمد عليها في النمو والمحافظة على الحياة مثل  -1

 . بروتين اللحم والسمك والحليب  

بروتينات ناقصة القيمة الغذائية جزئيا : تحافظ على الحياة ولكن لاتكفي من اجل  -2

 . النمو الطبيعي مثل بروتينات القمح والشعير 

مثل  -3 اوالنمو  الحياة  على  المحافظة  لايمكنها   : الغذائية  القيمة  ناقصة  بروتينات 

الى   استنادا  البروتينات  تقسم  كما   . بروتينية  الجلاتين  غير  اخرى  مركبات  ارتباط 

   -معها الى :

    Simple Proteinsالبروتينات البسيطة  •

البيض   البومين  مثل  المائية  المحاليل  في  وتذوب  فقط  امينية  احماض  من  تتكون 

 . والكلوبيولين في الدم وبرولامين القمح 
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  Conjugated  Proteins  البروتينات المرتبطة اوالمقترنة  •

معها   النووية  ترتبط  البروتينات  مثل  بروتينية  غير   Nucleoproteinsمركبات 

الفسفورية   صفار   Vitellinمثل     Phosphoproteinsوالبروتينات  في  الموجود 

الكاربوهيدراتية   والبروتينات  الهيبارين    Glycoproteinsالبيض    Heparinمثل 

الدهنية   والبروتينات  الثديات  دم  في  الكولسترول    Lipoproteinsالموجود    ،مثل 

الفسفور   مثل  مجاميع  عى  وتحتوي  جدا  عالية  جزيئية  اوزان  لها  البروتينات  وهذه 

والسكريات والدهون بجانب الحوامض الامينية وهي غير قابلة للذوبان في المحاليل  

 . المائية مثل بروتين الشعر والجلد 

   Derived proteinsالبروتينات المشتقة  •

الببتونات   مثل  الانزيمية  او  الكيميائية  بالطرق  البروتينات  تحلل  نواتج  تشمل 

Peptones    والببتيداتPeptides    المركبات من  اقل  جزيئية  اوزان  ذات  وتكون 

 . الاصلية 

   Fats and Oilsالدهون والزيوت  -4

ي مركبات لاتذوب بالماء ولكن تذوب بالمذيبات  ه اللبيدات او الدهنيات و ب   يطُلق عليها

كالايثر  والكلوروفورم  العضوية  والكحول  في    ،والبنزين  مهما  دورا  الدهون  وتلعب 

لفيتامينات    ضبط الخلية وهي مصدر  الذائبة    A ،D،E،Kنفاذية  بالفيتامينات  وتسمى 

   -اقسم رئيسية : 3وتقسم الدهون الى  ، بالدهون 

والشموع    Fatsوالدهون    Oilsتشمل الزيوت    Simple Lipids:  الدهون البسيطة-أ

Waxes    ثلاث مع  مرتبط  ثلاثي  كليسيرول  مركب  عن  عبارة  والدهون  الزيوت   .

الثلاثية   الكليسيريدات  تسمى  دهنية  % 97وتشكل حوالي    Triglyceridesاحماض 

 من تركيب الزيوت والدهون  

  

عليها   فيطلق  نفسه  النوع  من  دهنية  احماض  ثلاثة  الثلاثية  الكليسيريدات  احتوت  اذ 

المتجانسة   الثلاثية  الكلسيريدات    ، الكلسيريدات  عليها  فيطلق  مختلفة  كانت  اذا  اما 
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المختلطة   والاحادية    Mixed Triglyceridesالثلاثية  الثنائية  الكليسيريدات  وتنتج 

 عند تحلل الكليسيريدات الثلاثية منتجة الاحماض الدهنية الحرة والكليسيرول الحر .  

 . كمية الدهون في بعض الاغذية %  

 

  

الاحماض الدهنية التي  الخواص الكيميائية والفيزيائية للكلسيريدات باختلاف  تختلف   

 . تدخل في تركيبها  

: عبارة عن مركبات عضوية تتكون من ذرات الكاربون المرتبطة    الاحماض الدهنية 

الكاربوكسيل   مجموعة  على  وتحتوي  الصفة   COOHبالهيدروجين  تكسبها  التي 

وتتفاوت الاحماض الدهنية في طول سلسلتها وفي درجة تشبعها او عدم    ، الحامضية  

وتصنف الاحماض الدهنية التي تدخل في تركيب الزيوت والدهون الغذائية    ، تشبعها  

 مشبعة واحماض دهنية غير مشبعة   الى احماض دهنية 

   Saturated Fatty Acidsحماض الدهنية المشبعة :  الا

وهي لاتحتوي على اواصر مزدوجة وتوجد في جميع    2O2nHnCرمزها الكيمياوي  

  : عليها  الامثلة  ومن  متفاوتة  وبنسب  الطبيعية  الغذائية  والدهون  حامض  الزيوت 

الكابرويك    Butyric  COOH2)2(CH3CHالبيوتريك     aproicCوحامض 

COOH4)2(CH3CH    الكابرليك   COOH6)2(CH3CH aprylicCوحامض 

 % المادة الغذائية 

 4 حليب البقر 

 85 الزبد

 10 لحم العجل 

 18 لحم الغنم 

 12 البيض 

 22 الجبن الطري 

 42 الخروع 

 17 بذور القطن 

 35 بذورالكتان

 12 الزيتون 

 43 السمسم 

 27 عباد الشمس 

 49 الفول السوداني 

 11 جنين حبة القمح 

 18 فول الصويا 

 54 اللوز

 37 فستق العبيد 
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الكابرك   الليوريك    apricC  COOH8)2(CH3CHوحامض    lauricوحامض 

COOH10)2(CH3CH    المايرستك حامض  البالمتيك    yristicMوكذلك  وحامض 

Palmitic    الاستياريكوحامض  Stearic    الاراجيدك   Arachidicوحامض 

COOH18)2(CH3CH  . 

 Unsaturated Fatty Acidsالاحماض الدهنية غير المشبعة  

الكيمياوي   الاقل    2O2-2nH4Cرمزها  على  واحدة  راصوتحتوي  مزدوجة  وعلى  ة 

السلسلة نادرة الوجود في  واصر مزدوجة وهذه الاحماض قصيرة االاكثر تحوي سبع 

على  الزيوت   تحتوي  التي  اما  الطبيعية  كاربون    14-10والدهون  توجد  ذرة  فانها 

على   تحتوي  التي  المشبعة  غير  الدهنية  الاحماض  توجد  بينما  قليلة   18-16بمقادير 

غير   الدهنية  الاحماض  وتمتاز  بكثرة  الطبيعية  والدهون  الزيوت  في  كاربون  ذرة 

 المشبعة بالخواص التالية :  

انصهارها واطئة مقارنة  د-1 تحتوي على عددا  بارجة  الدهنيةالمشبعةالتي  لاحماض 

تدخل في   التي  الزيوت والدهون  فانها تجعل  الكاربون وعلى هذه  مساويا من ذرات 

 .تركيبها اكثر سيولة 

فاذا كانت    Isometric  Isomerismلها القابلية على تكوين المشابهات الهندسية  -2

بالكاربون المرتبط بالاواصر المزدوجة في الجانب نفسه    المتصلةذرات الهيدروجين  

  Transاما اذا كانتا في جانبين متعاكسين فيطلق عليها  Cisفان الترتيب يطلق عليه  

 

غير  يمكن  -3 الدهنية  للاحماض 

اختلاف   نتيجة  تتباين  ان  المشبعة 

ويطلق   المزدوجة  الاصرة  موقع 

الموقعية    بالمشابهات عليها  

Positional  Isomerism    كما

 . في حامض الاوليك  

على  -4 المشبع  غير  الدهني  الحامض  احتواء  حالة  في 

اكثر من اصرة مزدوجة فان مواقع الاصرة المزدوجة في  

تكون  ان  اما  غير    Conjugatedمتناوبة    السلسلة  او 

الاصرة   Non-conjugatedمتناوبة   مع  لاتتناوب  اي 

ان الاحماض الدهنية التي تحتوي على اواصر    إذالمنفردة  

الكيمياوية   الناحية  من  فاعلية  اكثر  تكون    إذ متناوبة 
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   .تتعرض للاكسدة والبلمرة وهي تكسب الزيوت والدهون قابلية الجفاف

الدخول   -2 القدرة على  المزدوجة  للاواصر 

 في تفاعل مع الهالوجينات مثل اليود 

المشبعة   -3 غير  الاواصر  اشباع  يمكن 

تصل   مناسبة  حرارة  في  بالهيدروجين 

مثل  220الى   مناسب  محفز  باستخدام  مْ 

مساعد(   )كعامل  النيكل  مسحوق 

الهيدروجين  وباستخدام   من  عالي  ضغط 

في اواني مغلقة وهذه العملية يطلق عليها  

الدهن   تصليب  او   fatبالهدرجة 

hardening    اوhydrogenation  

الزيوت   تحويل  في  مهمة  العملية  وهذه 

           . السائلة الى دهون صلبة 

من النوع غير المتناوب  الاحماض الدهنية غير المشبعة  بعض    لايمكن للجسم بناء-7

ولابد من تناول الزيوت والدهون الحاوية عليها ويطلق عليها اسم الحوامض الدهنية  

في  مثل    Essential Fatty Acids  الاساسية المتوفر  اللينوليك  حامض 

طحينالحنطة وباقي الحبوب وتوجد ثلاث حوامض دهنية غير مشبعة مهمة في تغذية  

لايستطيع     linoleic  ، linolenic ، Arachidonic  :الانسان الحوامض  وهذه 

     الجسم ان يكونها ولابد الحصول عليها عن طريق التغذية .

الشمع   مع    Waxeاما  السلسلة  طويلة  الدهنية  الاحماض  استرات  عن  عبارة  فهي 

وتوجد الشموع بمقادير ضئيلة في    ، كحولات احادية الهيدروكسيل مثل شمع العسل  

 دهون الاسماك وبعض الزيوت النباتية مثل زيت بذور زهرة الشمس  

المركبة-ب والفوسفاتيدات    compound lipids  الدهون  الفوسفولبيدات  تشمل 

phospholipids    والسفنكولبيداتsphingolipids    والليبوبروتينات

lipoproteins . 

: عبارة عن كليسيريدات تحتوووي علووى حووامض الفسووفوريك والكووولين   الفسفولبيدات

choline    والكولامينcolamine    والسيرينserine   الى جانووب الاحموواض الدهنيووة

              cephalin والسوووووووويفالين lecithinوموووووووون الامثلووووووووة عليهووووووووا الليسووووووووثين 

 . plasmogen    والبلازموجين

   :وهذه تشمل Derived lipids الدهون المشتقة-ج

 .  الكلسيريداتالاحماض الدهنية الحرة الناتجة من تحلل -1

 . الكحولات-2

 . الهيدروكاربونات-3

 . الصبغات الذائبة بالدهون -4

 .المواد المانعة للاكسدة -5

 . الفيتامينات الذائبة بالدهون-6

 . مواد الطعم والرائحة-7
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 الكولسترول :  

  مادة دهنية يتم الحصول عليها من الاغذية ذات الاصل الحيواني مثل صفار البيض

كالخضروات    والكبد  النباتية  الاغذية  ولاتحتويه   ... وشحومها  واللحوم  والقلب 

وله  الاغذية  معظم  من  الكبد  في  الكولسترول  تكوين  يمكن   . والحبوب  والفاكهة 

 : دورين في الجسم 

   . هو الاساس التركيبي في الاغشية الحيوية-1

 . مولد للهرمونات المهمة -2

و الغذاء  من  الاتي  مع  الكولسترول    الكولسترول  يتحد  الكبد  قبل  من  المصنع 

لتكوين   الدهون    lipoproteinsالبروتينات  لتطرية  العملية ضرورية  وجعلها  وهذه 

ان    . الجسم  قبل  من  اليها  الحاجة  لحين  الدم  مجرى  الى  نقلها  ليتم  بالماء  ذائبة 

 . يقاس كولسترول الدم خلال الفحوصات الطبية lipoproteinالكولسترول في شكل 

 

 الاهمية الحيوية للدهون 

حامض  -1 مثل  الضرورية  الدهنية  والحوامض  بالطاقة  الجسم  تزويد 

linoleic،linolenic ،Arachidonic  . 

الجسم -2 حرارة  درجة  على  للمحافظة  الجلد  تحت  عازلة  طبقة  الدهون  تؤلف 

 .الدهون غير موصلة للحرارة نوخاصة في الجو البارد لا

وجود الدهون حول الاعضاء مثل القلب والكلى هو للمحافظة على هذه الاعضاء -3

   .من الضعط الخارجي 

 . تساعد الدهون المفرزة من الجلد على امتصاص الرطوبة واعطاء النعومة له -4

 .   A،D،E،Kيحوي الدهن على الفيتامينات الذائبة فيه وهي  -5

بعد  -6 امتصاصها يحصل  بالجوع لان  الشعور  الشهية وتؤخر  ساعة من   3.5تزيد 

 . وقت تناولها  

   . وتساعد في تمثيل اللاكتوز  تساعد في استفادة الجسم من الكالسيوم-7

 . والبروتينات  Thiaminلها تأثير وقائي للثيامين -8

الخاص  -9 الديناميكي  الفعل  الدهن يساعد على خفض  الغذاء على كمية من  احتواء 

 . للبروتينات والكاربوهيدرات فتقل الطاقة المفقودة بشكل حرارة 

ان مصدر الطعم والرائحة في الزيوت والدهون هو الهيدروكاربونات على الاغلب  

من   الواحد  الغرام  وان   . واكسدتها  والدهون  الزيوت  تحلل  نواتج  الى  بالاضافة 

يعطي   الاغنام   9الدهون  مصدرها  التي  الحيوانية  الدهون  ان  حرارية.  سعرات 

لانها   صلبة  الاعتيادية  الحرارة  درجات  ظروف  تحت  تكون  والحليب  والابقار 

غنيةبالحوامض الدهنية المشبعة اما الدهون النباتية فانها على الاغلب وفي ظروف  

درجات الحرارة الاعتيادية بحالة سائلة لانها غنية بالحوامض الدهنية غير المشبعة  

وفي ظروف درجات الحرارة الاعتيادية مثل  كما توجد دهون نباتية في حالة صلبة  

 دهن جوز الهند والكاكاو . 

 س/مالفرق بين الاحماض الدهنية المشبعة وغير المشبعة ؟  
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  : مايأتي   Essential fatty acid،compound lipidsس/عرف 

،hydrogenation   الاصرة المتناوبة وغير المتناوبة . 

 

  Vitaminsالفيتامينات -5

 

مركبات عضوية   بكميات  عبارة عن  الجسم  ويحتاجها  الانسان  تغذية  في  ضرورية 

كالكاربوهيدرات   الغذائية  للمواد  الاخرى  الرئيسية  بالمكونات  مقارنة  جدا  ضئيلة 

وال عدم  ب والدهون  وان  والحيوان  النبات  اجزاء  في  الفيتامينات  تتواجد   . روتينات 

الذي  الكساح  الى حدوث امراض فسلجية مثل  او نقصانها يؤدي  الغذاء  توفرها في 

  B1كما ان نقص فيتامين    Dينتج عن نقص عنصري الكالسيوم والفسفوروفيتامين  

بري   البري  مرض  ويسمى  العضلات  وضمور  المفاصل  مرض  الى  يؤدي 

Beriberi   . 

فيتامين   مثل  بالماء  تذوب  فيتامينات  فيتامين    Cهناك  المركب    Bومجموعة 

 .   A،D،E،Kوفيتامينات تذوب في الدهون مثل 

فيتامين   عالية من  نسبة  يحوي على  والسبيناغ  والمشمش  الحمضيات    Aالجزر  اما 

يتواجد في زيت    Dكما ان فيتامين    Cتمتاز باحتوائها على نسب عالية من فيتامين  

فيوجد بنسب اعلى في زيت جنين القمح    Eكبد الاسماك وصفار البيض اما فيتامين  

لفيتامين   مصدرا  الورقية  الخضروات  تعد  كما  والبيض  بذور    تعُدكما    Kوالكبد 

بفيتامين   غنية  الصويا  وفول  الجافة  والفاصوليا  ان    B1  (thiamine)البازلاء  كما 

  تعُد كذلك الكبد والبيض والحنطة    B2  (Riboflavin)الكبد والخميرة غنية بفيتامين  

ولهذه الفيتامينات ادوار   B12وكذلك فيتامين    B6  (pyridoxine)مصادر لفيتامين  

له دور اساسي في ايض الطاقة في الجسم    Eفيتامين    إذمختلفة في جسم الكائن الحي  

فيتامين    ، ان  العصبي   12Bكما  والجهاز  المخ  في    ،له دور في عمل  يدخل  انه  كما 

 تكوين كريات الدم الحمراء.

 

  Mineralsالعناصر المعدنية -6

الرماد   الباقي يطلق عليه  الغذائية  المواد  يمثل مجموع من    Ashعند حرق  والرماد 

العناصر المعدنية التي تحتويها المواد الغذائية والعناصر المعدنية تلعب دور مهم في  

الغذاءالضرورية كما انها تلعب    مكوناتتغذية الانسان ولها اهمية فسلجية وهي من  

تدخل   انها  كما  المجهرية  والاحياءالدقيقة  النباتية  والانسجة  الجسم  في  حيوي  دور 

% من  4تركيب الانزيمات والفيتامينات والهرمونات وتمثل العناصر المعدنية نسبة  

على وتتكون  الانسان  من    جسم  الكائن  الاغلب  جسم  ويحوي  والفسفور  الكالسيوم 

الاقل   على  وتقسم  30الحي  معدنيا  لجسم    عنصرا  الضرورية  المعدنية  العناصر 

 ثلاث مجموعات هي :  الانسان الى

  

والمغنسيوم   -1 الكالسيوم  مثل   : الموجبة  الشحنة  ذات  المعدنية  العناصر  ايونات 

 .والصوديوم والبوتاسيوم  
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 . ايونات العناصر المعدنية ذات الشحنة السالبة : مثل الفسفور والكلور والكبريت   -2

ايونات العناصر النادرة : مثل الحديد والنحاس والكوبلت والمنغنيز والخارصين   -3

 . واليود ... الخ 

الفواكه والخضروات غنية بالعناصر المعدنية وتؤدي عمليات التصنيع الغذائي    تعُدو 

   .مثل السلق الى فقدان نسبة كبيرة منها

الى مجموعتين   المعادن  التغذية  عاماء  قسم  جسم  لقد  قبل  من  احتياجها  كمية  حسب 

 الانسان الى :  

 المجموعة الاولى : المعادن التي يحتاجها الجسم بكميات كبيرة وتشمل   -1

Fe،S،P ،K،Na ،Mg ،Ca.   

ضرورية   -2 وهي  قليلة  بكميات  الجسم  يحتاجها  التي  المعادن   : الثانية  المجموعة 

 للفعاليات الحيوية في خلايا انسجة الجسم وتشمل : 

F،I،Zn،Co،Cu  .وغيرها 

ان   إذ  ،مستويات ضغط الدم  من العناصر التي لها دور في خفض   Mgو  K   يعُد كما  

  K   4،7ملغم  ومن ال  Mg  320من ال  اسنة يجب ان يتناولو   40الاعمار فوق ال  

 غم في اليوم الواحد. 

 

 وظائف المعادن في الجسم : 

 . تدخل في تركيب العظام وتعطيها الصلابة والمرونة  •

 . ( Fe،Ca،Pتدخل في تركيب الدم وخاصة ) •

 . تحافظ على الموازنة بين تركيز الحوامض والقواعد في سوائل الجسم •

 . السيطرة على كمية السوائل في الجسم •

   .تدخل في تركيب الهرمونات والانزيمات •

 . تدخل في التفاعلات الخاصة بتقلص وانبساط العضلات  •

 

   Organic  acidsالحوامض العضوية  -7

ويكثوور وجودهووا فووي   امرغوبوو وهي مووواد تكسووب الغووذاء طعمووا حامضوويا  

الفواكه والخضروات وتتواجوود هووذه الحوووامض فووي عصووارة الخليووة امووا 

بشووكل حوور او متحوود مووع الاموولاح او علووى شووكل اسووترات وموون هووذه 

السووائد فوووي ثموووار الحمضووويات  Citricالحوووامض حوووامض السوووتريك 

فووي   Malicفي العنب وحامض الماليووك  Tartaricوحامض الترتاريك 

الثلاثة هي اكثر الحوامض العضوية انتشارا   هذه الحوامض    تعُدالتفاح و 

ايضووا كميووات قليلووة موون كمووا تحتوووي الفواكووه      في الفواكه والخضووروات

حامض السكسنيك وبعض الخضروات تحتوي على حووامض الاوكزاليووك 

 .كما ان قسم من الحوامض العضوية تعطي نكهة وتحافظ على النوعية  

 مواد اللون )الصبغات(-8

 اقسام رئيسية : 3عبر عنها بصبغات الفواكه والخضروات وهذه تقسم الى ويُ 
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البايرول   -أ حلقات  تتكون من  التي  الكلوروفيل    pyrrole ringsالصبغات  وتشمل 

والهيموغلوبين النباتات  ارجواني )في  ولونها  الدم  في    مايوغلوبين وال  (صبغة 

 . ة ي نسجة العضللاهي صبغة ا و  الحيوانات  

   Carotenoids الكاروتينويدات-ب

لون   بعضها  ويعطي  والنباتات  الحيوانات  في  البرتقالي  اللون  تعطي  الصبغات  هذه 

 اصفر فاتح او احمر داكن او ازرق ومن صفاتها انها :  

   .لاتذوب في الماء ولكنها تذوب في الدهون-1

   .توجد مع الكلوروفبل في البلاستيدات-2

المشمش والجزر السالمون   ان لون  البحر وسمك  البيض وجراد  والطماطة وصفار 

   -وتقسم الى مجموعتين رئيستين :  ،الكاروتينويدات يعود الى 

 الاول : الكاروتينات : هي مركبات هيدروكاربونية  

الفلفل الاحمر تمتاز   الزانثوفيلات : وهي صبغة برتقالية صفراء توجد في  الثاني : 

( الصبغات  مثل  هذه  التصنيعية  للعمليات  مقاومة  صبغات  بانها  الكاروتينويدات( 

الكلوروفيل   بصبغات  مقارنة  والتعقيم  والتبريد  ان    ،السلق  تعالا    د الكاروتينويدات 

بالهواء   المجففة  ثابتة في الاغذية  تعد غير  لذلك  التأكسد  مركبات غير مشبعة سهلة 

ستخدم الغازات الخاملة عند خزن الاغذية الحاوية لهذه الصبغات او تعبأ  ت الساخن .  

في    Aفي عبوات مفرغة من الهواء وعادة تتحول الصبغات الكاروتينية الى فيتامين  

 .الجسم

  

 وهي صبغات ذائبة في الماء وتشمل نوعين هما :  Flavonoids الفلافونويدات -ج

   Anthocyaninsالانثوسيانينات -1

من اهم الصبغات النباتية مسؤولة عن اللون الاحمر والازرق والبنفسجي للعديد من  

والبنجر   والاجاص  والتوت  والكرز  والفراولة  العنب  مثل  والخضروات  الفواكه 

 . والباذنجان   )الشوندر(

 

   Anthoxanthinesالانثوزانثينات  -2

 . وهي صبغات صفراء اللون توجد في التفاح والبصل والبطاطا والقرنابيط 

 

 Enzymesالانزيمات  -9

والحيوية   الكيميائية  التفاعلات  من  عديدة  انواع  بتحفيز  تقوم  بروتينية  مواد  هي 

الام انزيم  مثل  الفم  ي وتنظيمها  في  النشأ  اوتحلل  هضم  يحفز  باللعاب  الموجود  ليز 

والببسين الموجود في العصارة المعدية يحفز هضم البروتين واللايبيز الموجود في  

 . الكبد يحفز على تحلل الدهون 

 

    Flavorمواد النكهة  -10

  ، التي نحس بها عند تناولنا المواد الغذائية    (الرائحة و الطعم  ) كلمة النكهة على  تطلق  

كما تنبعث النكهة من المواد الطيارة الى جانب ماتحتويه من السكريات والحوامض  
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وتع اخرى  ومركبات  وتتواجد    دالعضوية  النكهة  مركبات  اهم  الطيارة  المركبات 

الغذاء   في  جدا  واطئة  والحامضية  بتراكيز  والفينولية  والالديهايدية  الكحولية  فمنها 

والمرة   والحامضية  الحلوة  فتشمل  الطعم  مواد  اما  سببه    ، واستراتها  الحلو  الطعم 

في الغذاء ايضا  السكريات في الغذاء اما الطعم الحامض سببه الحوامض العضوية  

 Oleoropeinاما الطعم المر فسببه وجود بعض المركبات مثل مادة الاوليوروبين  

   .في الحمضيات Naringinوالنارنجين    الزيتونفي 

 

 المواد المؤكسدة ومضادات الاكسدة   -11

الزيتية    تتأثر النكهة  الدهون والزيوت ومركبات  بالاوكسجين مثل  كثير من الاغذية 

المساعدة د  ويع  A،Cفيتامين    يتأثركما   او  المحفزة  المعادن  من  والنحاس  الحديد 

الحديد والنحاس في عمليات التصنيع  استخدام    للاكسدة وهذا هو احد اسباب تجنب  

الاكسدة واستبدالها   مضادات  ومن  )ستيل(  لايصدأ  معدن  من  المصنعة  بالاجهزة 

اللسيثين   هو  الغذاء  في  طبيعيا  استحلاب    lecithinالموجودة  مادة  وكذلك  وهو 

   .وبعض الحوامض الامينية الكبريتيةE   فيتامين 

 

 المركبات الاخرى  -12

مواد   مادة وهي  توجد  المثال  سبيل  وعلى  والخضروات  الفواكه  في  تتواجد    كثيرة 

الناضجة    Solanineين  ن السولا البطاطا غير  وهي مادة قلوية وكذلك توجد في  في 

لفترة   للضوء  تعرضها  بسبب  اللون  والمخضرة  طويلة  لفترة  المخزونة  البطاطا 

طويلة والحرارة وهذه المادة سامة وتؤدي الى الوفاة عندتناولها بكميات كبيرة كذلك  

مثل مواد  على  والقرنابيط  اللهانة   Thioglucosidesات  يدسكلوكو ثايو  تحتوي 

الاستفادة منه في الجسم .  ل  تتحلل الى ايون الثايوسيانات الذي يقوم بربط اليود ويقل

الصدفية على مواد كيميائية سامة وتحدث حالات   الاسماك  انواع من  كذلك تحتوي 

والخريف( )الربيع  السنة  من  معينة  مواسم  في  استهلاكها  عند  التسمم  يمنع    من  لذا 

هذه المواد السامة يتم تثبيطها او طردها    اناصطياد هذه الاسماك في تلك المواسم .  

عند تصنيع الغذاء فمثلا تؤدي حرارة الطبخ الى اتلاف مثبطات الانزيمات المسببة  

الحمراء  الفاصوليا  مثل  البقوليات  بعض  في  توجد  التي  البيضاء  الدم  كريات  لتحلل 

في بياض البيض والثيامين في السمك . ان عملية    Avidineواللوبيا السوداء ومادة  

ازالة  ان  السامة كما  المركبات  التخلص من بعض  الى  يؤدي  بالماء والتخمير  النقع 

 الغدد والجلد واجزاء اخرى من الاسماك يقلل من تركيز المواد السامة فيها .  
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 رئيسية ـذية ال ـالاغ          الفصل الثالث 

 

الفواكه والخضروات     -3البيض      -2اللحوم ومنتجاتها     -1تشمل الاغذية الرئيسية:  

 الشاي والقهوة  -7الحبوب      -6السكر   -5الزيوت والدهون    -4

 

 اللحوم ومنتجاتها   ▪

اللحم   نعرف  ان  تستخدم    Meatيمكن  ان  يمكن  التي  الحيوانية  الانسجة  تلك  بانه   :

كغذاء او انه عبارة عن ذلك النسيج الحيواني الذي حدث فيه تغيرات حيوية اساسية  

و  كغذاء  بوصفه  للاستهلاك  ملائما  واصبح  الموت  المصادر   تعُدبعد  من  اللحوم 

غذاءالانسان   في  الحيواني  للبروتين  اللحوم    ، الاساسية   : منها  انواع  لها  واللحوم 

الاسماك   ولحوم  والبيضاء  والاغنام  الحمراء  الابقار  لحوم  تشمل  الحمراء  اللحوم   .

والماعز البيضوالأبل  والجاموس  اللحوم  اما  والطيور  .  الدجاج  لحوم  وتشمل  اء 

 . والارانب 

الرأس والارجل      -:Carcassالذبيحة   التخلص من  بعد  الحي  الحيوان  وهي جسم 

 إذ  Death Weightالداخلية ويطلق عليها اسم الوزن الميت  والدم والجلد والاحشاء

 : تتكون ذبائح الحيوانات من 

سجة العظمية   الان   -الانسجة الدهنية د  -الرابطة ج   الانسجة   -الانسجة العضلية  ب   -ا

 . الدم -الغضروفية  و  الانسجة  -ه

تكون اكثر من  التي ت ،من الذبيحة الذي يؤكل هو الانسجة العضلية   الاكبر  ان الجزء 

من    300 تختلف  التي  العضلات  من  الانسجة    إذنوع  وتمثل  والموقع  الوظيفة 

العضلية والدهنية  68-36العضلية نسبة   وتعتمد نسبة الانسجة  الذبيحة  % من وزن 

الصنف والعمر والجنس والتغذية والنوع وتحتوي  والعظام على عدة عوامل  اهمها  

 انواع رئيسية من العضلات هي :   3اللحوم على 

المخططة   -1 الارادية    Striated  Musclesالعضلات  بالعضلات  ايضا  وتسمى 

Voluntary  Muscles    وهي  تمثل معظم اللحوم التي تؤكل كما تسمى ايضا

الهيكلية   بالهيكل    Skeletal  Musclesبالعضلات  يرتبط  معظمها  لان  نظر 

% من وزن ذبيحة  70العظمي ولكونها مسؤولة عن الحركة وهي تمثل حوالي  

   .الحيوان

الملساء   -2 اللارادية   Smooth Mmusclesالعضلات  بالعضلات  ايضا    وتسمى 

Involuntary  Muscles    من صغيرة  نسبة  تشكل  وهي  المخططة  غير  او 

والشرايين   الاوعية  جدران  في  كبيرة  بكميات  وتوجد  اللمفاوية  اللحم  والقنوات 

   .والهضمية والتناسلية

او تسمى     Striated Involuntary  Musclesالمخططة    العضلات اللاارادية -3

القلب   من  هوخصائص  Cardiac  Musclesعضلات  كل  خواص  تشابه  ا 

 . لهذا تسمى بهذا الاسم وتوجد في جدار القلب فقط العضلات الهيكلية والملساء و 
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من  تتكون   العضلات 

العديد   من  البنائية  الناحية 

العضلية  الالياف              من 

Muscle  Fibers    والتي

لتكون   بعضها  مع  تتجمع 

العضلية    Muscleالحزم 

Bundle    الحزم وتتجمع 

العضلة  لتكون  العضلية 

Muscle  . 

 

 =الحزم العضلية=العضلةالياف عضلية 

 

مايكرون وتكون    100-1سم وقطرها    20الى    طولها  يصل  قدان الالياف العضلية  

من    رقيق   بغلافمن الخارج    المفردة  مدببة الطرفين يحاط غلاف الالياف العضلية

العضلية   الليفة  غلاف  يسمى  الرابطة  الحزم    Endomysiumالانسجة  وتحاط 

العضلية الحزم  غلاف  يسمى  رابط  بنسيج  تحاط    Perimysiumالعضلية  حين  في 

 .  Epimysiumالعضلة بنسيج رابط اخر يسمى غلاف العضلة 

جدا   معقد  داخلي  تركيب  ذات  اسطوانية طويلة  العضلية عبارة عن خلايا  والالياف 

 الساركوليما  Sarcolemmaيسمى   رقيق  وتحاط بغشاء عضلي

جدا   قوي  غشاء  والساركوليما  الكولاجينية  الالياف  من  شبكية  بطبقة  يحاط  والذي 

تسمى   سائلة  مادة  داخله  ويوجد  العضلية  الالياف  قطر  على  سمكه  ويتوقف 

الماء   Sarcoplasmالساركوبلازم   على  يحتوي  الذي  العضلي  السايتوبلازم  وهو 

والنوى وبروتينات متعددة ومركبات    (كلايكوجين والقطرات الدهنية وحبيبات النشا )

تراكيب   العضلية  الالياف  داخل  ويوجد  الانزيمات  ومختلف  والفيتامينات  لاعضوية 

مسؤولة عن التقلص في العضلة الحية  التي تعد    Myofibrilsاللييفات  يطلق عليها  

الل نهاية  المايوفلمنت  ي وفي  تسمى  التي  الرفيعة  الحسية  الشعيرات  توجد  يفات 

Myofilament    بنقل تقوم  والتي 

على   وهي  العضلة  داخل  الاحساس 

والرفيعة   السميكة   : .  نوعين 

الميوسين   تسمى   Myosinالسميكة 

الاكتين   تسمى    Actinوالرفيعة 

اللييفات   من  وتعاني  الموت  بعد 

التيبس   تسمى  اساسية  تغيرات 

اللحم  الرمي صلابة   Rigor  او 

Mortis    ان الى  بدوره  يؤدي  الذي 

وقليل   صلابة  اكثر  اللحم  يصبح 

 .الطراوة 
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التي   التشنج  او  الرمي  التيبس  ظاهرة  ان 

لبعض   تبقى  الموت  بعد  اللحوم  في  تحدث 

العضلات   وتصبح  تدريجيا  تزول  تم  الوقت 

ومرنة   طرية  المرحلة  هذه  اجتيازها    إذ بعد 

والتحول   بالهدم  الذبح  بعد  الكلايكوجين  يبدأ 

الاولى   حامض    إذبطريقتين  الى  يتحلل 

انزيمات   باستعمال  اللاكتيك 

Phosphorylases    بعد ولكن  الفوسفورليز 

 . الانزيمات يومين او ثلاثة يتوقف نشاط هذه

 

 انزيمات 

Glycogen                                lactic    acid 

 الفوسفورليز 

الاميليزز    طريقة  فهي  الثانية  الطريقة  اما  العالية  الحموضة    Amylasesبسبب 

انزيمات   ويؤدي    Amylasesبواسطة  الكلوكوز  من  مختزلة  سكريات  انتاج  مع 

انخفاض   الى  الحموضة  وارتفاع  اللاكتيك  الذاتي    pHتراكم حامض  التحلل  وزيادة 

ان ظاهرة التيبس الرمي تعد مهمة جدا عند استخدام اللحوم في العضلات التي تطبخ  

الناس    وهي لاتزال في هذه المرحلة تكون اكثر صلابة ولهذا السبب فان الكثير من

تظهر   الحرارة  درجة  ارتفاع  مع  لانه  الذبح  بعد  الحيوان  لحم  اكل  عن  يمتنعون 

الزمن   من  لفترة  اللحوم  تترك  ان  يجب  السبب  ولهذا  التشنج  الذبح   عمليات  بعد 

اثر   تصبح  للحوم حتى  الذاتي  التحلل  ولحدوث عمليات  التشنج  للتخلص من ظاهرة 

لفترة   الذبح  بعد  اللحوم  تترك  ولهذا  وعصيرية  درجة    1.5-1طراوة  على  يوم 

بالتعتيق  4حرارة العملية  هذه  وتسمى  الذاتي    Agingمْ  التحلل  حدوث  اجل    إذ من 

يحصل تفكيك الالياف العضلية تزداد الطراوة كما تتحسن نكهة اللحوم بهذه العملية  

والاحتفاظ  ونات النكهة كما تزداد قابلية اللحوم على امتصاص الماء  كبسبب تراكم م 

حسن المقدرة على مسك الماء نتيجة للتفكك  ت به مما يؤدي الى زيادة عصيريتها اي ت

 واكتين فيزداد ذوبان البروتين   مايوسين   الذي يحدث في الاكتومايوسين

 Actomyosin               Actin + Myosin  

نباتية الاصل او حيوانية او مايكروبيةتستخدم   كما توجد عدة مستحضرات كيميائية 

مع اللحوم لزيادة طراوتها.ان اللون الرئيسي للحوم او الاصباغ الاساسية الموجودة  

 في اللحوم هي :  

   .وهي صبغة العضلات Myoglobinالميوغلوبين  -1

   .وهي صبغة الدم Hemoglobinالهيموغلوبين   -2

  Heme Pigmentsقليلة من الانزيمات  الملونة التي هي اصباغ الهيم  كميات   -3

سايتوكرومات   عن  عبارة   Peroxidaseوبيروكسيديز    Cytochromesوهي 

وبصورة عامة فان معظم لون اللحم يتسبب بواسطة اصباغ الخلايا العضلية التي  

الميوغلوبين   من    إذهي  الدم  لصبغة  مشابهة  بروتينات  عبارة عن مجموعة  انه 
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في   للاوكسجين  حاملا  يعد  فالهيموغلوبين  مختلف  دورهما  ولكن  الوظيفة  ناحية 

بينما المايوغلوبين يعد مكانا لخزن الاوكسجين في الخلايا العضلية   مجرى  الدم 

هو   للهيموغلوبين  الجزيئيي  الوزن  ان  الى  والميوغلوبين    68000بالاضافة 

النوع    17000 حسب  لاخر  حيوان  من  عادة  الصبغ  تركيز  ويختلف 

الذبح   بعد  اللحم  لون  في  تغيرات  وتحدث  يتغيرلون    إذوالتغذيةوالعمر 

دته وتحوله الى اوكسي  المايوغلوبين الاحمر الارجواني الى احمر فاتح عند اكس

مايوكلوبين او لون بني هو الميت مايوكلوبين عند معاملة اللحوم بمواد مؤكسدة  

   .كذلك تحدث تغيرات كثيرة في لون اللحوم عند طبخها وتصنيعها بطرق مختلفة

   -ومن مكونات اللحوم هي : 

1-  : نسبة  الماء  الماء  من  العضلات  اللحوم  75تحتوي  في  والماء  وزنها  من   %

وهو مرتبط مع البناء الخلوي اي مع جزيئات   Bound waterنوعين الماء المرتبط 

الحر   الماء  والاخر  الغروية  لنقل    Free waterالبروتين  وسطا  الماء  ويعمل   .

 العناصر الغذائية والمركبات الوسطية والهرمونات والنواتج الثانوية في الجسم  

بروتينات اللحوم من البروتينات ذات النوعية العالية وهي    تعُد المواد البروتينية :  -2

البروتينات  18% وكمعدل  22-16تمثل حوالي   العضلة وتصنف هذه  % من وزن 

 -الى ثلاثة انواع رئيسية : 

الهيموكلوبين  -ا مثل   : الساركوبلازم  والمايوالبومين    المايكلوبينبروتينات 

 . % من وزن العضلات  6والمايوجين وهي ذائبة في الماء نسبتها 

القاعدية  و بر -ب المحاليل  في  تذوب  بروتينات  وهي  )المايوفايبريل(  اللييفات  تينات 

والتربومايوسين   والتربوتين  والمايوسين  الاكتين  بروتين  مثل  الماء  في  ولاتذوب 

الخط    Cوبروتين   نسبتها    والفا  Mوبروتينات  اكتين  وبيتا  وزن  10اكتين  من   %

 .العضلات 

مثل الكولاجين    Stromaوتينات الستروما  ر بروتينات الانسجة الرابطة : تسمى ب -ج

   .% من وزن العضلات2والايلاستين والبروكولاجين نسبتها 

ون  هالدهون : كميتها في اللحم تختلف حسب النوع والصنف ودرجة السمنة وللد-3

اللحوم   في  كبيرة  في  إذاهمية  نكهة    زيادة    تساهم  وتكسبها  وعصيريتها  طراوتها 

الذائبة فيها   للفيتامينات  ان الجزء     A ،D ،E ،Kخاصة وقيمة غذائية لكونها مصدر 

حوالى   الى  نسبته  تصل  الذي  الدهن  هو  الدهنية  الانسجة  مكونات  من  الرئيسي 

%اما الجزء الثاني يشمل كميات قليلة من الفوسفاتيدات والكولسترول والاصباغ  97

 . والانزيمات والفيتامينات والكاربوهيدرات والاملاح المعدنية والماء والبروتين 

تمثل  -4 التي  العظمية  الانسجة  عليها  ويطلق   : الذبيحة  24-12العظام  % من وزن 

  ، وهذه الانسجة تحتوي على الكالسيوم والمغنسيوم والصوديوم والايونات الاخرى  

% من وزنها دهن وتستخدم العظام في صناعة الجلاتين  30-6تحتوي العظام على  

   .والصمغ  وفي تغذية الحيوان

   .الكاربوهيدرات والاملاح المعدنية ومكونات اخرى بنسب قليلة-5
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 خواص لحوم الطيور  

اللحوم   الطيور من  الدهن فيها وهذا ساعد    لحوم  بقلة نسبة  البيضاء وتمتاز لحومها 

والاطفال   بالمرضى  اغذية خاصة  انتاج  اقل    إذفي  للحومها  الحرارية  السعرات  ان 

متخل  وليس  الجلد  تحت  لحومها لايكون  دهن  نسبة    لوان معظم  ان  كما  العضلات  

كما تمتاز لحوم الطيور باليافها العضلية الرقيقة  الاحماض الدهنية غير المشبعة اكثر  

وتكون سريعة المضغ والهضم وذات نكهة جيدة كما ان نسبة الانسجة الرابطة اقل  

   .ولهذا يصبح اللحم اكثر طراوة وذا قيمة قيمة غذائية عالية

 

 لحوم الاسماك  

ً مهم  اً مصدر  دلحوم الاسماك تع -15تحتوي على    إذمن مصادر البروتين الحيواني    ا

 % بروتين وتقسم الاسماك الى ثلاثة اقسام على حسب محتواها الدهني :  25

   .% دهن 10الاسماك الدهنية : التي بها اكثر من -1

   .% دهن10-2.5الاسماك نصف الدهنية: التي بها -2

   .% دهن2.5الاسماك غير الدهنية : التي بها اقل من -3

المياه  اسماك  اقل منها في لحوم  المالحة  المياه  اسماك  الدهن في لحوم  نسبة  ان  كما 

بفيتامين   الفسفور والبوتاسيوم    A،Dالعذبة وتعد لحومها غنية  المعادن مثل  وبعض 

البحرية   خاصة  واليود  على  ،والحديد  تحتوي  وكميات    كما  والهرمونات  اانزيمات 

والاصباغ   الكاربوهيدرات  من  جدا  السماك  قليلة  للحوم  الغذائية  القيمة  تمتاز   .

اليافها  وتكون  الغذائية  القيمة  كاملة  بروتينات  من  تحتويه  بما  الرئيسية  بالدرجة 

لحوم   وتمتاز  الهضم  سهلة  وهي  الرابطة  الانسجة  من  اقل  كميات  وفيها  قصيرة 

رائحة  وذات  التلف  سريعة  بانها  فيها    الاسماك  تحدث  الاسماك  موت  وبعد  خاصة 

وفيزيائية   كيميائية  تلفها  تغيرات  الى  على سطح    إذيؤدي  لزجة  مواد  تكون  يلاحظ 

وتكاثر   لنمو  مناسبا  وسطا  تعد  اللزجة  المادة  وهذه  موتها  بعد  الخارجي  السمكة 

 . الاحياء المجهرية )البكتريا(

 

  Eggبيض ال-2

 تتكون البيضة من ثلاثة اجزاء رئيسية وهي :  

 .% من وزن البيضة  10القشرة الخارجية : تشكل  •

   . % من وزن البيضة58البياض : يشكل  •

   . % من وزن البيضة32الصفار : يشكل  •

البيض   الامينية    جيدً   اً مصدريثعد  الاحماض  جميع  على  يحتوي  الذي  للبروتين 

من   البيض  بياض  بروتينات  وتتكون  للنمو  الضرورية  واهمها  نوع    12الاساسية 

واوفوميوكويد    Conalbuminوكونالبومين    Ovalbuminاوفالبومين  :

Ovomucoid  ا من  فتتكون  الصفار  بروتينات   Lipoproteinلايبوبروتين  لاما 

ال  Phosphoproteinوالفوسفوبروتين   يحتوي  بها من    يض علىب كما  نسبة لابأس 

المعدنية   )   ،الاملاح  بالدهون  الذائبة  للفيتامينات  جيدا  (  A ،D،E،Kكماتعد مصدرا 

الصفار   B1،B2وفيتامين   او  البياض  او  البيض كامل  تجميد  يمكن   . بالماء  الذائبة 
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البيض   تجفيف  يمكن  كما  كليهما  من  الصفار  اومزيج  البيضةمن  محتويات  )تجفيف 

الطازج البيض  حرارة    والبياض(ويخزن  بدرجة  مبردة  غرف  ورطوبة  9-في  مْ 

من   اعلى  غاز  80نسبية  وجود  ويفضل   %2CO    تقليل اجل  من  المخزن  جو  في 

المعدنية   الزيوت  من  بنوع  الطازج  البيض  يرش  وقد  البيض  من  الغاز  هذا  فقدان 

وفقدان   الرطوبة  فقدان  لمنع  البيض  قشرة  في  الموجودة   المسامات  سد  لغرض 

 .  2COغاز

مثلأو  البيض    يستعمل  الاغذية  كثير من  تصنيع  في  والحلويات    منتجاته  المعجنات 

والكاسترد   .    ،والمايونيز  مباشرة  يؤكل  او  الاغذيةالتقليدية  في  البيض  يستخدم  كما 

بروتينات بياض البيض لها قابلية على حجز الهواء اثناء عملية الخفق وهذه الصفة  

 يستفاد منها في عمل الكيك 

 

 الفواكه والخضروات  -3

تستخدم الفواكه والخضروات بمجال واسع في الصناعات الغذائية وتمتاز بمحتواها 

ومحتواها   الماء  من  والدهنالعالي  البروتين  من  الاستثناءات    المنخفض  بعض  عدا 

مواد غنية    تعُد مثل التمر فيما يتعلق بمحتواه من الماء كذلك ان الفواكه والخضروات  

بالكاربوهيدرات القابلة للهضم مثل السكريات والنشويات واخرى غير قابلة للهضم 

مثل السيليلوز والبكتين وتتراوح نسبة الكاربوهيدرات في الفواكه والخضروات بين  

% في التمر . كما انها تحتوي على  60%في الموز و  23% في الخس الى حوالي  3

و  المعدنية  الاملاح  على  تحتوي  انها  كما   . العضوية  وبالحوامض  ضئيلة    يعُد نسب 

الفواكه   ان  كما  والخضروات  الفواكه  في  توفرا  العناصر  اكثر  من    تعُد البوتاسيوم 

الخضروات   ان  كما  بالفيتامينات  لفيتامين    تعُدغنية  الرئيسي   اما   Cالمصدر 

 .  A ،Cغنية بفيتامين   تعُدالخضراء منها الخضروات 

  الطعم الحلو في الفواكه والخضروات ناتج عن وجود السكريات اما الطعم الحامض

  Malicوالماليك    Citricالليمون  حامض  عن وجود الاحماض العضوية مثل    ناتج

وحوامض اخرى اما الطعم المر فهو ناتج عن وجود بعض    Tartaricوالتارتاريك  

النارنجين   مادة  مثل  مادة    Naringinالمواد  وكذلك  والليمون  فروت  الكريب  في 

ومادة    Oleuropeinالاوليوروبين   الزيتون  ولكنها    Limoninفي  الحمضيات  في 

من   الكثير  على  والخضروات  الفواكه  تحتوي  كذلك  الثمرة  نضج  عند  تختفي 

تخزن فيها.  كثيرة  تغيرات  تحدث  التي  الجني    الانزيمات  بعد  والخضروات  الفواكه 

لغرض ايقاف عمليةالتنفس لغرض اطالة فترة خزنها وعادة تستخدم مخازن مبردة  

 لهذا الغرض وذات رطوبة عالية .  

 

   الزيوت والدهون-4

  تعُد الزيوت والدهون من المكونات الاساسية لجميع انواع النباتات والحيوانات و   تعُد

  ... الحقل والسمسم والعصفر  الصويا وفستق  القطن وفول  بذور  النباتات مثل  بذور 

ونخيل    نو تالزي ثمارتعُد من اكبر المصادر النباتية في انتاج الزيوت النباتية كما  الخ . 

كما  البالم    الزيت   النباتية  الزيوت  لانتاج  الثاني  المصدر  الهند  الابقار    تعُدوجوز 
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الدهون   انتاج  الحيوانيةفي  المصادر  من  والخنازير  والجاموس  والماعز    ، والاغنام 

  . الحر  )الدهن  الحليب  دهن  انتاج  في  الرئيسية  بالدرجة  الابقار  حليب  يستخدم  كما 

 وادناه جدول يوضح نسبة الزيت لبعض المصادر الزيتية النباتية :  

 

 

 كمية الزيوت في بعض الاغذية % 

 نسبة الزيت %  المادة الاولية للزيت 

 55-50 بذور السمسم

 50-45 ثمار النخيل الزيتية 

 50-45 فستق الحقل 

 45-35 زهرة الشمس

 30-25 ثمار الزيتون 

 20-18 بذور القطن 

 20-18 فول الصويا 

 

 

 مراحل صناعة الزيوت والدهون  

 : تمر صناعة الزيوت والدهون بعدة مراحل وهي 

 الاستخلاص : وتتم بعدة طرق منها  -1

 السلي  طريقة -طريقة الاستخلاص بالمذيبات   ج -طريقة العصر  ب -ا

بطريقة الاستخلاص بالعصر تمر البذور بعدة خطوات تشمل التنظيف ونزع القشور  

طريقة   اما  طبخها  ثم  استخدام  وتجزئةالبذور  فيتم  العضوية  بالمذيبات  الاستخلاص 

وتراي  الهكسان  مثل  المذيبات  والبنتان    Trichloroethyleneكلورواثيلين    بعض 

Pentane  السلي(   اما( بالحرارة  الاستخلاص  طريقة  فهي  الثالثة  تستخدم    الطريقة 

يتم بالطريقة الرطبة اضافة كمية من الماء وباستخدام    إذفي حالة الانسجة الحيوانية  

 . يفصل الدهن عن الماء بالطرد المركزي والقشط الحرارة وضغط ثم 

الزيوت والدهون : يتم استخدام هذه الخطوة لغرض التخلص من    )تكرير(  تصفية-2

المواد غير المرغوبة بالزيت والدهن وتشمل المواد غير المرغوبة )المواد الراتنجية  

والشموع   الرائحة  ومواد  الحرة  الدهنية  والاحماض  والصبغات  والفوسفولبيدات 

  بطرق فيزيائيةوتجري ازالة المواد غير الموغوبة    ونواتج الاكسدة ومواد اخرى (

العالقة   وكيميائية عديدة والمواد  والفوسفولبيدات  الصمغية  المواد  ازالة  تشمل  والتي 

وازالة الصبغات    Refiningوتسمى بعملية التكرير    وازالة الاحماض الدهنية الحرة

              .Deodorization وازالة الرائحة  Bleachingوتسمى  )قصراللون(

 ازالة الاحماض الدهنية الحرة-2، ازالة المواد الصمغية -1التكرير : يشمل   -ا

 قصر اللون -ب

 ازالة الرائحة   -ج
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  Hydrogenationهدرجة الزيوت 

عبارة عن عملية اضافة الهيدروجين الجزيئي الى الاواصر المزدوجة في الاحماض  

من  يتم تحويل الزيوت    إذغير المشبعة التي تدخل في تركيب الكليسيريدات  الدهنية  

الخزن   لظروف  مقاومة  اكثر  يجعلها  مما  الصلبة  الحالة  الى  السائلة  الحالة 

 . والاستعمال وتغير الخواص الفيزيائية لها  

 
 

مْ  220-160يسخن الزيت الى    إذالهدرجة في اوعية كبيرة مقاومة للضغط  تجري   

بنسبة   النيكل  يضاف  الزيت  0.15-0.02ثم  تعرض  لمنع  التفريغ  استخدام  مع   %

مابين  للهواء   وبضغط  الزيت  داخل  الى  الهيدروجين  غاز  يوجه  ضغط    10-2ثم 

   . جوي مع التحريك المستمر للزيت

 

 بعض انواع الزيوت والدهون  

▪ Tallow  (Oleo stock)  الداخلية الانسجة  من  السلي   يستخرج  بطريقة  للبقر 

 . الرطب في درجات حرارة منخفضة نوعا ما 

▪ Lard    هو الدهن المستخلص من الخنازير بطريقة السلي الرطب او الجاف كما

  .اسلفنا سابقا

▪ Margarin   عبارةعن دهن انتج بديلا عن الزبدة الطبيعية ويستعمل دهن مهدرج

بنسبة   حيواني  دهن  بنسبة    %80او  متخمر  فرز  وزن  20وحليب  من   %

في   والاستحلاب  واللون  والنكهة  للطعم  محسنة  مواد  تستخدم  كما  المارجرين 

   .تحضير هذا المنتوج

▪ Salad oil    السلاطة زيت  حرارة    إذوهو  درجة  في  سائلا  مْ 7.2-4.4يبقى 

 . وتستخدم زيت زهرة الشمس والعصفر وزيت الذرة عموما كزيوت سلطة 

 

 تلف الزيوت والدهون  

 تتعرض الزيوت والدهون الى انواع مختلفة من التلف وهي : 

وهذا  -1 عليها  المحتوية  الغازات  تذيب  لانها  الروائح  تمتص   : الروائح  امتصاص 

 . يحدث عند ترك الدهن في عبوة مفتوحة 

الاحياء    Rancidityالتزنخ   او  الانزيمات  بفعل  والدهون  للزيوت  اكسدة  يحدث 

 . التحللي والكيتوني  ،انواع من التزنخ هي التزنخ التأكسدي  3المجهرية وهناك 
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 السكر -5

في اوربا من قبل الكيميائي الالماني    1747لقد تم استخلاص السكر لاول مرة عام  

Marggraf    اول مصنع لانتاج السكر من    1801انشأ  في عام    إذ  ،من نبات البنجر

البنجر السكري في المانيا وفي الوقت الحاضر يعد القصب والبنجر السكري مصدرا  

  .رئيسيا في صناعة السكر في العالم

 

 صناعة السكر الخام   

غير سكرية تحيط  يتكون السكر الخام من بلورات السكروز وطبقة رقيقة من مواد  

غير   مواد  من  قليلة  واجزاء  سكروز  عن  عبارة  البلورات  من  الكبيرة  بالبلورات 

 سكرية عبارة عن سكر محول ومركبات عضوية وغير عضوية وادناه  

 لسكر القصب الخام التركيب المثالي 

 % المكونات 

 96.51 السكروز

 1.06 السكر المحول 

 0.61 الرماد

 1.31 مواد عضوية غير سكرية

 0.51 الرطوبة 

 مراحل تكرير السكر الخام 

 الغسل -1

 الاذابة  -2

 التنقية -3

 قصر اللون-4

 التركيز والبلورة -5

   المولاس

فرنسية    اللاتيني  كلمة  الاصل  من  مشتقة  وهي  السكر  عسل   Meliaceousتعني 

بعد فصل بلورات السكر ويعرف في صناعة السكر بانه الجزء المتبقي من العصير  

المتبلور ومكونات غير سكرية  منه   السكروز غير  والمولاس عبارة عن مزيج من 

 المولاس لاغراض ثلاثة رئيسية هي :   ويستخدمعضوية ومواد غير عضوية وماء 

 . صناعة العلف الحيواني -1

وصناعة  -2 الخبز  خميرة  مثل  الخلية  احادية  بروتينات  انتاج  مثل  التخمير  صناعة 

 الكحول ... الخ .  

 . يستخدم في استرجاع ماتحتويه من السكروز بطرق معينة -3

 

   Cerealsالحبوب  -6

الواحدة  البذرة  ذات  الفلقة  احادية  ثمار  وهي  الحشيشية  العائلة  الى  الحبوب  تعود 

  ، الرز    ،الذرة الصفراء  ،ومحاصيل الحبوب تشمل الحبوب الرئيسية وهي : الحنطة  

البيضاء  ،الشيلم    ، الشوفان    ،الشعير ...الخ.  ،الدخن    ، الذرة  البرية    تعُد والحنطة 
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العالم   في  انتشارها  الى  ادت  كثيرة  مبررات  للطاقة وهناك  الحبوب مصدرا رئيسيا 

 هي :  

-10% وبروتين  70تحويه من نسبة نشا عالية حوالي    اقيمتها الغذائية العالية لم-1

14%. 

 . سهولة خزنها -2

 . لاتحتاج الى ايدي عاملة كثيرة عند زراعتها-3

 . سهولة نقلها وتداولها -4

 . محصولها وفرة-5

 امكانية زراعتها في اجواء وترب مختلفة . -6

 -التركيب الكيميائي للحبوب كما يلي :

 % المكون 

 72-58 الكاربوهيدرات 

 13-8 البروتين 

 11-2 الالياف

 14-10 الرطوبة 

 5-2 الدهن 

 

 -انواع رئيسية وهي : 3توجد   إذوخير مثال عن الحبوب هي الحنطة 

 . حنطة الخبز وتسمى بالحنطة الصلبة-ا

 . حنطة المعجنات وتسمى بالحنطة اللينة-ب

 والاسباكتي   في صناعة المعكرونة ةحنطة الديورم المستخدم-ج

الخواص   من  كثير  في  اللينة   الحنطة  الخبز(عن  )حنطة  الصلبة   الحنطة  وتختلف 

 : إذالكيميائية والفيزيائية من  

الصلبة  -1 الحنطة  في  عالية  تكون  البروتين  في  16-14نسبة  منخفضة  وتكون   %

 .%10-8الحنطة اللينة 

 . مظهر الحنطة الصلبة شفاف اما اللينة يكون معتما-2

تتهشم  -3 بينما  حادة  بحافات  تنكسر  فانها  الصلبة  الحنطة  على  ضغط  تسليط  عند 

 . الحنطة اللينة عند تسليط الضغط عليها

يجعلها -4 مما  مطاطية  وفيها  قوية  الصلبة  الحنطة  لطحين  البروتينية  الشبكة  تكون 

اللينة   الحنطة  لطحين  البروتينية  الشبكة  تكون  بينما  التخمر  غازات  لحفظ  مناسبة 

 . ضعيفة لاتتحمل ضغط غازات التخمر

فصناعة   الخبز  على  نحصل  ومنه  الطحين  على  نحصل  الحنطة  تمثل    الخبز من 

خميرة الخبز بشكل معلق وكذلك ملح الطعام والماء لتكوين عجينة ثم وضعها    اضافة

درجة حرارة   التخمير على  العجينة    3-1لمدة    مْ 30في غرفة  تقطع  ذلك  بعد  ساعة 

 . )شنكة( ثم تخبز في افران خاصة بصناعة الخبز  الى قطع صغيرة 
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 الشاي والقهوة  -7

الشاي مشروب غذائي واسع الانتشار في العالم بسبب طعمه وفائدته لجسم الانسان  

إ الانزيمات  أن  تحدثها  التي  الاكسدة  عمليات  على  تعتمد  الشاي  صناعة  ساس 

المواد   على  الشاي  اوراق  وتحتوي  الفينولية  للمواد  اوراقه  في  طبيعيا  الموجودة 

الدباغية والكاربوهيدرات والمواد الغروية والمواد البروتينية والاصباغ والفيتامينات  

فيتامين   المعدنية  Cوفيتامين    B)مثل  البوتاسيوم حوالي    إذ( والاملاح    % 50يكون 

الفسفور والكالسيوم والمغنسيوم   بها من  الشاي وكذلك كمية لاباس  من رماد اوراق 

المتطايرة الزيوت  على  الشاي  يحتوي  كما  والانزيمات    والكبريت  البكتينية  والمواد 

   .والحوامض العضوية

البرازيل   في   تنتشر زراعتها  وحاليا  الاستوائية  افريقيا  الاصلي  القهوة موطنها  اما 

والم وفنزويلا  بعدة مراحل    سيك  كوكولومبيا  القهوة  . وتمر صناعة  الخ   ... واليمن 

والطحن   والتحميص  التدريج  حرارةعتتم    ،مثل  في  التحميص  لمدة  260  ملية    5م 

للمواد    إذدقائق   كرملة  عملية  ميلارد تحدث  وتفاعلات  ويحوي    Milardالسكرية 

حوالي   المحضر  القهوة  يحوي  150  / كافيين  150-75مشروع  الشاي  اما         مل 

سريعة  150\30-45 او  الاستعمال  السريعة  القهوة  من  كبيرة  كميات  تصنع  مل 

 .  Instantالذوبان 

 

 

 طرق حفظ الاغذية          الفصل الرابع 

 

 الغذائية ومنها   هناك عدة طرق لحفظ المواد

بالتجميد   الحفظ  بالتبريد  بالتجفيف    ،بالحرارة  الحفظ  ،الحفظ  الحفظ    ،الحفظ 

 الحفظ بالتدخين  ،والتمليح   بالتخمير فظ الح  ،الحفظ بالاشعاع   ، بالمضافات الكيميائية 

  Coolingالحفظ بالتبريد  -1

ستخدم درجات  ت   إذ  باستخدام درجات الحراارة المنخفضة  هو من طرق حفظ الاغذية

انجماد الماد ة الغذائية والى حد معين ويطلق عليه بالحفظ بالتبريد    حرارة فوق درجة 

Cooling  . 

درجة من  اعلى  حرارة  درجة  في  الغذائية  المواد  يحفظ  من    التبريد  واقل  انجمادها 

المادة نوع  باختلاف  الزمن  من  محددة  لفترة  الغرفة  حرارة  وعلى    درجة  الغذائية 

تحفظ الفواكه    إذ  ، او حيوانية  طبيعة المادة الغذائية على انها طازجة وعلى انها نباتية

ملائمة من  والخضروات بعد جنيها بصبغاتها الطازجة لفترة من الزمن في ظروف  

النسبية  اليسطرة على درجة الحرارة والرطوبة  تبقى هذه    إذ  ،الذي توجد فيه    خلال 

)التنفس مثلا( ويستهلك   الحيوية  تستمر منها معظم الاعمال  المحاصيل اعضاء حية 

بعد فترة من  المحصول اثناء خزنه العديد من مكوناته مثل السكريات والماء ...الخ .  

الزمن هذا الكائن الحي ينتهي بالموت وعندها تفقد السيطرة على التغيرات الكيميائية  

مقوالبابوك تنتهي  كما  المجهرية ا يميائية  الاحياء  تجاه  الطبيعية  الفساد   ومتها  فيبدا 
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الفعاليات  من  تبطىء  ظروف  ايجاد  في  التبريد  دور  يبرز  وهنا  ايضا  المايكروبي 

 . الحيوية وليس ايقافها ومن هذه الفعاليات كما اسلفنا التنفس والنتح 

 

   : التنفس

يوفر الطاقة اللازمة لاجراء العديد من التفاعلات داخل الخلايا وهو عبارة عن اخذ  

بعض   اكسدة  في  الاوكسجين  ويستهلك  الكاربون  اوكسيد  ثاني  وطرح  الاوكسجين 

 المكونات مثلا الكاربوهيدرات الذائبة في الماء كما يلي :  

 
 :  النتح

هو فقدان الماء من سطح المحصول اثناء خزنه  عن طريق التبخر وهو يتأثر بعدة   

المحصول   ونوع  التنفس  وسرعة  الوسط  حرارة  درجة  مثل  حالة  عوامل  وتحصل 

بنسبة   الماء  فقدانها  عند  الخضروات  في  الفواكه  5-3الذبول  وفي  رطوبتها  %من 

يقلل من نشاط الاحياء المجهرية المسببة للتلف وفساد   %6-4بنسبة   كما ان التبريد 

وفساد الاغذية بسرعة    لتلفتنمو اغلب الاحياء المجهرية المسببة    إذالمواد الغذائية  

مْ وتنخفض سرعة نموها ونشاطها عند  43-15كبيرة على درجة حرارة تتراوح بين  

مابين   الى  الحرارة  درجة  اقل  15-10خفض  الحرارة  تكون  عندما  بطيئة  وتكون  مْ 

 . حرارة الصفر المئوي مْ وضئيلة جدا في 10من 

 

 اهم الاحتياجات الاساسية للخزن بالتبريد 

تبريد المخزن : تستخدم في عملية التبريد للمخازن اجهزة الية واكثرها استخداما -1

هو   اساس عملها  الضغط  بنظام  تعمل  او  التي  انابيب  في  للتبخر  التبريد  سائل  ترك 

تسمى   التي  التبريد  ثم    Evaporatorصفائح  به  المحيط  الوسط  حرارة  فيمتص 

مكبس   باستخدام  الدورة  لتستمر  سائل  الى  وتحويله  ثانية  الغاز  ذلك  بعد  يضغط 

compressor    وهكذا تستمر العملية وتستخدم غازات عديدة لهذا الغرض مثل غاز

 .  114و 113ومركبات الايثان   22و  21-و  12-الامونيا بانواعه والفريون 

▪   : التبريد  مخازن  في  الحرارة  درجة  على  درجة  السيطرة  غذائية  مادة  لكل  ان 

حرارة خزن تناسبها ومدة خزن كذلك وتقل مدة الخزن عند رفع درجة الحرارة  

في المخازن المبردة ارتفاعا   اعلى من ذلك ويجب عدم تذبذب درجات الحرارة

تأثير وذلك  0.5وانخفاضا اكثر من   مْ ان لنوع وكمية المادة الغذائية التي تخزن 

 لسببين: 

من -ا منها  التخلص  يجب  التي  الحرارة  واحدة    كمية  درجة  لخفض  الغذائية  المادة 

 النسبية(  على هذا اسم )الحرارة ويطلق
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الفاكهة  -ب بمعدلات    ان  طاقة  وتحرر  وبعده  التبريد  اثناء  تتنفس  والخضروات 

التنفس( ومعدل  النسبية  )الحرارة  القيم  وهذه  حمل    مختلفة  لحساب  مهمة 

المادة  التي يجب ازالتها من  الذي يمثل كمية الحرارة  Refrigeration loadالتبريد

الاولية الى الحرارة النهائية المنتخبة وادناه    عند الخزن من اجل الانتقال من الحرارة

 جدول يوضح 

 

 مختلفة  الفترة اللازمة والملائمة لخزن المواد الغذائية في درجات حرارة

 لدرجات الحرارة المطلوبة  معدل فترة الخزن)يوم( المادة الغذائية 

 م  38 م  22 صفر م   

 1اقل من  1 10-6 لحم

 1اقل من  1 7-2 سمك

 1اقل من 1 18-5 دجاج

 واكثر 100 واكثر  350 اواكثر 1000 فواكه مجففة 

 3-1 7-1 20-3 خضروات ورقية 

 20-2 50-7 300-90 محاصيل جذرية 

 

3-  : للمخزن  النسبية  الرطوبة  المخزن من    تعُد السيطرة على  لجو  النسبية  الرطوبة 

جودة في  المؤثرة  المخزونة    العوامل  الغذائية  غذائية رطوبة    إذالمادة  مادة  لكل  ان 

مخازن   في  تخزن  عامة  بصورة  فالخضروات  المبرد  الخزن  عند  تناسبها  نسبية 

بين   ما  النسبية  رطوبتها  تتراوح  مابين  95-90مبردة  والفواكه  عند  %85-90   %

الخزن يحصل فقدان برطوبة المواد الغذائية بعملية التبخر وهذا يحدث عندما يكون  

ولهذا   المخزن  لجو  الماء  بخار  من ضغط  اكثر  المخزونة  للمادة  الماء  بخار  ضغط 

ادخاله قبل  الغذائية  المواد  تبرد  ان  الماء    ا يجب  بخار  لخفض ضغط  وذلك  المخزن 

   .منها

تدوير وتبديل هواء المخزن : يتم عن طريق تحريك هواء المخزن لغرض توزيع  -4

الحرارة والرطوبة بصورة متساوية اومتجانسة داخل المخزن ان سرعة الهواء في  

ثانية كما يجب تبديل هواء المخزن من فترة لاخرى  \م0.2المخازن يجب ان تكون  

غير   روائح  تتكون  عندما  او  روائح  بها  مخزونة  غذائية  مواد  وجود  عند  وخاصة 

مثل  الغازات  بعض  تستخدم  كما  من    2CO  مرغوبة  للتقليل  والهليوم  والاوزون 

يستخدم   كما  الدقيقة  الحية  الكائنات  ونمو  التنفس  عملية   Diphenyl  بخار  سرعة 

انضاج   في  للاسراع  الاثيلين  وغاز   الحمضيات  ثمار  على  الاعفان  نمو  لتثبيط 

الحمضيات والموز وتطور لونها وادناه جدول يوضح ظروف الخزن لبعض المواد  

من   الخزن    إذالغذائية  وفترة  النسبية  والرطوبة  الملائمة  الخزن  حرارة  درجة 

 . ةالتقريبي 
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 الظروف المثالية لخزن بعض المواد الغذائية 

 فترة الخزن  %الرطوبة النسبية  مْ  درجة الحرارة المادة الغذائية

 - 90-85 صفر -1- التفاح 

 اسبوع  2-1 90-85 صفر -0.5- المشمش 

 اسابيع 4 90-85 16-13 الموز 

 اسبوع 12-8 90-85 1-صفر البرتقال 

 ايام  10 95-90 8-7 الباميا

 اسبوع  3-1 90 صفر الخس

 يوم  14-10 95-90 10-7 الخيار

 يوم  10-8 90-85 10-7 الفلفل الاخضر 

 شهر6-1 90-85 13-10 البطاطا

 يوم 6-4 85-80 10-8 الطماطة

 شهر2 85-80 2-صفر الزبد

 اسبوع 6-1 92-88 1-صفر اللحم الطازج 

 اسبوع واحد  95-90 صفر دجاج طازج 

 

 تنظيف وتطهير المخازن :  -5

وتُ تُ  الغذائية  نظف  المواد  خزن  قبل  المخازن  المخازن  تُ   إذطهر  جدران  رش 

لتطهير   الفورمالديهايد  غاز  استخدام  ويمكن  للفطريات  مضادة  بمواد  والارضية 

بنسبة   تركيز    2المخزن  )فورمالديهايد  فورمالين  لكل  40لتر  من    3م  %100( 

 .خزن مال

 المواد الغذائية واهمها : عند خزن تحدث  هناك بعض التغيرات التي 

استهلاك السكريات والحوامض اثناء التنفس وتحلل الكاربوهيدرات ذات الاوزان  -1

 . الجزيئية العالية

 .تحلل البروتينات جزئيا-2

 . الليونة في النسيج الغذائي  ةتحلل المواد البكتينية وظهور حال-3

 . فقدان اللون وخاصة الكلوروفيل -4

 

 منها:كما ان للتبريد فوائد عديدة 

السيطرة-1 خلال  من  الغذائية  للمواد  التصنيعية  الخصائص  بعض  على    تحسين 

 . وانزيمية معينة  كيميائية تفاعلاتمستوى 

مثل  -2 الاغذية  بعض  في  المرغوبة  المجهرية  الاحياء  نمو  معدل  على  السيطرة 

والكليسيريدات الشموع  وفص  اللحوم  وتعتيق  بالتبريد  الجبن  درجة    انضاج  ذات 

 .الانصهار العالية في زيوت السلطة

 . من خلال تبريد الماء قبل ضخ الغاز  في المشروبات الغازية  2COزيادة ذوبان -3

 . التبريد يعمل على تسهيل تقشير الخوخ لغرض التعليب -4

 . كما ان التبريد يسهل عملية تقطيع اللحوم -5
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    Freezingالحفظ بالتجميد -2

نقطة   من  اقل  منخفضة  حرارة  بدرجات  الاغذية  حفظ  عملية  انه  التجميد  يعرف 

دون   طويلة  لفترة  الغذائية  المادة  حفظ  ضمان  مع  معين  حد  والى  الاولية  الانجماد 

التجميد في الوقت الحاضر من اكثرالطرق شيوعا واستخداما في    يعُد ذكر وضرر يُ 

الاغذية   من  الطازج  الغذاء  الى  اقرب  بالتجميد  المحفوظ  والغذاء  الغذاء  حفظ 

المحفوظة بالطرق الاخرى ان سبب تلف العديد من المواد الغذائية هو احتوائها على  

الى   قد تصل  التي  الرطوبة  فان الاحياء    %98نسبة عالية من  لذا  الغذية  في بعض 

من الماء القابل للاستفادة منه بسهولة ولكي يكون قابل    تجد الكمية الكافيةالمجهرية  

السائل وعلى هذا   المجهرية يجب ان يكون في طور  للاستفادة منه من قبل الاحياء 

للتجميد   ان  المنجمد اي  الماء  المجهرية من الاستفادة من  تتمكن الاحياء  الاساس لا 

 الفوائد التالية :

استمرار  -1 ومع  منه  للاستفادة  القابل  الماء  توفر  لعدم  التجفيف  على  يعمل  التجميد 

 . حالة التجميد يبقى الوسط غير ملائم للاحياء المجهرية 

اما التأثير الاخر والاهم لعملية التجميد هو توقف نشاط الاحياء المجهرية بصورة  -2

التجميد   وكذلك    إذتامة عند  الغذائي  للتسمم  المسببة  المجهرية  الاحياء  نشاط  يتوقف 

 . الاحياء المحبة للبرودة 

 

 حساب سرعة التجميد 

V=D/t(cm/h)  

 ساعة(\سرعة التجميد )سم vان  إذ

D بين مركز المادة الغذائية وسطحها )سم( مسافة اقصر 

T  المادة حرارة مركز  درجة  يستغرقها خفض  التي  الزمنية    )اسخن الغذائية    الفترة 

مْ)ساعة( وعلى هذا الاساس فان سرعة التجميد تصنف    15-نقطة( من صفر مْ الى  

 -الى: 

 . ساعة \سم 5تجميد فائق السرعة : تكون سرعة التجميد فيه اكثر من -ا

 .ساعة\سم 5-1تجميد سريع : تكون سرعةالتجميد فيه -ب

 . ساعة\سم1-0.2تجميد بطىء : تكون سرعة التجميد فيه من -ج

 . ساعة \سم 0.2تجميد بطىء جدا : تكون سرعة التجميد فيه اقل من -د

 

   مثال :

مدت ثمار تفاح باحدى طرق التجميد والفترة الزمنية التي استغرقها خفض حرارة  جُ 

سم    2.6دقيقة علما ان معدل قطر الثمار    12هو  مْ    15  -مركز الثمار من صفر الى  

 احسب سرعة التجميد ؟  

 :الحل : نحول الدقائق الى ساعات 

 ساعة  0.2=12/60

 سم1.3= 2.6/2نصف القطر =

V=D/t=1.3/0.2=6.5cm/h    
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 ع التلف التي يسببها التجميد للمواد الغذائية  اانو

 . للايس كريم المتجمد Sandy tasteيتكون التحسس الرملي   ▪

 .دنترة البروتينات بسبب المواد الذائبة التي لاتترسب ▪

الهيدروجيني الى اقل من    رقملفاضا لخ ان   تسببو   المواد الغذائية الحامضيةتتركز ▪

 . نقطة التعادل الكهربائي وهذا يسبب تخثر البروتين 

   .الغازات في المحاليل عند الانجمادتتركز  ▪

 وبصورة عامة يصنف التجميد الى نوعين : 

   Fast freezeالاول : التجميد السريع  

   Slow freezeالثاني : التجميد البطيء  

ساعات وبهذا تكون بلورات ثلجية صغيرة    3النوع الاول : يستغرق بضع دقائق الى  

الماء في مكانها   لبقاء جزيئات  العدد فيكون تمزق الانسجة قليل وذلك  الحجم وقليلة 

المنفصلة   العصارة  وان  قليلة  تكون  البروتين  تغيرات  ان  اثناء    Drip lossوكذلك 

 . تكون قليلة  Thawingالانصهار او التذويب  

يوم وهذا يتوقف على درجة الحرارة   33اما النوع الثاني : قد يستغرق مدة ايام الى  

كون بلورات  تولهذا ت   ،المجمدة    في، وكمية المادة ودرجة حرارتها وطريقة توزيعها  

بشدة على الانسجة بالاضافة الى انفصال    يؤثر مما    ثلجية كبيرة الحجم وكثيرة العدد

سائل ناضح بعملية التذويب تكون اكبر كما تحصل عملية دنترة البروتينات اكثر من  

السريع   العصارة   إذالتجميد  امتصاص  اعادة  على  قادرة  غير  البروتينات  تصبح 

   . المنفصلة عند انتهاء حالة التجميد

 

التبريد   عرف   /: والتجميد  ، التجميد  ،سؤال  التبريد  بين  الفرق  التجميد    ، وما  وبين 

 السريع والبطيء؟ 

 

 طرق التجميد  

 هناك عدة طرق للتجميد ومنها : 

1-  : بالهواء  وابطأمن  التجميد  وارخص  التجميد    اقدم  بهذه    إذطرق  التجميد  يتم 

 .)غير المتحرك(او استخدام تيار هواء بارد الساكنالطريقة باستخدام الهواء  

غير المباشر : وفيها يتم وضع الغذاء المفلف فوق اسطح معدنية    بالتماسالتجميد  -2

في تماس مع السطح المبرد    تبرد من الداخل بواسطة سائل التبريد والغذاء اما يكون 

   .واحدة او من جهتين من جهة 

بالغمس :  -3 المغلفة او غير مغلفة بغمسها في سائل مبرد    إذالتجميد  تجمد الاغذية 

   .تجميده المراداو يرش السائل المبرد فوق الغذاء الى درجة حرارة منخفضة 

زات المضغوطة السائلة االتجميد بالسوائل الكرايوجينية : يقصد بهذه السوائل الغ-4

جدا واطئة  غليان  درجة  ذات  تكون  درجة  )بالسالب(    التي  الذي  النتروجين  مثل 

مْ واوكسيد النتروز درجة  145مْ وثاني اوكسيد الكاربون درجة غليانه  195.5غليانه  

   .مْ وهذه السوائل لاتحتاج الى اجهزة تبريد 88.2غليانه 
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 الخطوات المتبعة في تجميد الخضروات والفواكه  

طريقة تحضير ومعاملات خاصة تختلف عن غيرها ولكن  ان لكل نوع من الاغذية  

 تكون الخطوات كما يلي :   بصورة عامة 

والنقل  • تجميع  :    الجني  يتم  عادة  الباكر  الصباح  وفي  الحقل  في  يتم  وهذا 

التام  النضج  قبل  عادة  جنيها  ويتم  فقط  منها  الجيد  انتخاب  ويتم  الخضروات 

حتى تكون طازجة وذات قوام متماسك في حين نجد الفواكه تجنى في حالة 

 . النضج التام ويتم استخدام عبوات مناسبة للنقل الى محل التصنيع  

 إذ:يشمل ازالة المواد الغريبة والاوساخ وتتم في المعمل    التنظيف والتدريج •

وكذلك  والمهشمة  المصابة  الثمار  واستبعاد  الحجم  حسب  على  التدريج  يتم 

 . التدريج حسب اللون ودرجة النضج 

 . : ويقصد به التقشير والتقطيع  التحضير •

الخفيف • الى إ لغرض      :  Blanching  السلق  تؤدي  التي  الانزيمات  تلاف 

والفاصوليا   واللوبيا  الباميا  حالة  في  الثمار  في  مرغوبة  غير  تغيرات 

لفلفل اكما ان بعض الخضروات لاتتطلب عملية سلق مثل  الخضراء ... الخ .  

الاخضر والبصل اما الفواكه فيتم تعريضها لعملية السلق الخفيف كالتفاح ثم  

بسرعة   وتنشف  الثمار  انزيمات تبرد  تسببها  اللون  تغيرات    تسمى  ان 

الغذائية وتكون بسبب   المواد  الصبغات في  التي تؤكسد   ) )انزيمات الاكسدة 

 . يديز( انزيمات من مجموعة )الفينول اوكسيديز وبولي فينول اوكس 

 . ق وتلصق عليها العلامات الخاصة ل: تتم في اوعية محكمة الغ  التعبئة •

المطلوبة    جميدتال • التجميد  الغذائية في درجة حرارة  المواد  يتم بوضع هذه   :

 . ومن ثم الخزن بالتجميد لحين الاستهلاك  

 

 تأثير التجميد على المواد الغذائية  

من الصفر المئوي  درجة حرارة اقل  لاتنمو في    المجهرية التي تأثيره على الاحياء  -1

من   قسم  يوجد  حرارة  تنمو  الخمائر  ولكن  درجة  وبصورة عامة  10-اقل من  في  مْ 

 . حرارة اقل مقارنة مع البكتريا فان الخمائر والاعفان تستطيع النمو في درجة  

البروتين  -2 التجميد على  بسبب  تأثير  للبروتين  الغذائية  القيمة  في  قليل  تغير  يحدث 

 . التجميد 

  ل بقسم من حيويتها في درجة اقتحتفظ الانزيمات    ، إذ تأثير الجميد على الانزيمات -3

 مْ . 73-من 

في  تأثير التجميد على الدهن : ان الدهن في انسجة الاسماك المجمدة يصبح زنخا  -4

 . وقت اسرع من حصوله في دهن الانسجة الحيوانيةالاخرى  

تأثير التجميد على الفيتامينات : التجميد لايتلف الفيتامينات ولكن يمكن ان يحدث  -5

 . فقدان فيها اثناء عملية التجميد مثل التسخين الابتدائي  

الطفيليات  -6 بعض  على  تقضي  التجميد  عملية   : الطفيليات  على  التجميد  قد  تأثير 

 . تكون موجودة في اللحوم الطازجة 
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على  -7 ويعتمد  الانصهار  عند  يحدث  وهذا   : العصارة  فقدان  على  التجميد  تأثير 

 .درجة حرارة الخزن وطريقة التجميد ونوع الغذاء المراد تجميده

تأثير التجميد في زيادة حجم المواد المجمدة : وهذا ناتج عن زيادة حجم الماء قد -8

 . يسبب تمزق العبوات  

 .  Freezer burnحدوث ظاهرة حرقة التجميد -9

التلف من البلورات الثلجية : التي تسبب تمزيق للخلايا والانسجة كما في حالة  -10

 . اللحوم والاسماك والفواكه والخضروات 

 

 Canning  (التعليب) الحفظ باستخدام الحرارة-3

تعمل على تلف    ان الحرارة  إذهذه الطريقة من طرق الحفظ الواسعة الانتشار    تعُد  

وتعتمد   الغذاء  في  اصلا  الموجودة  والانزيمات  المجهرية  الاحياء  من  كبيرة  اعداد 

واحكام   مناسبة  او زجاجية  معدنية  في عبوات  الغذاء  تعبئة  هذه على  الحفظ  طريقة 

بالحرارة  لغ ومعاملتها  الرئيسي   إذ،  قها  الحفظ  عامل  هي    ان  الطريقة  هذه  في 

 الحرارة المرتفعة . 

بالحرارة   Nicolas Appertيعُد وهو صانع    الرائد الاول في مجال حفظ الاغذية 

الرغم من  الصدفة على  الطريقة عن طريق  هذه  الى  توصل  الذي  فرنسي    حلويات 

الطريقة   أساس  معرفة  بالتعليب  عدم  الطريقة  هذه  عام    Canningوسميت  وحتى 

نجاح    1810 سبب  الى  انذاك  العلماء  يتوصل  وسبب    Appertلم  الغذاء  حفظ  في 

الاغذية عامة  تلف  عام    بصورة  باستير   توصل   إذ1860حتى  لويس          العالم 

Louis Pasteur     تلف في  المهم  الرئيسي  السبب  هي  المجهرية  الاحياء  ان  الى 

   .وان المعاملة الحرارية هي العمل الرئيسي للحفظ في هذه الطريقة   الاغذية المعلبة

 

 مراحل تعليب المواد الغذائية 

 الجني وانتخاب الخامات :   ▪

 يجب استخدام خامات ملائمة لطريقة الحفظ والتصنيع وذا ت نوعيات عالية الجودة

ويجب تحديد درجة  يمكن لمنع او تخير تلفها .    سرع ماأب   ويجب ان تتم عملية الجني

مصنع   الى  الخام  المواد  نقل  ويجب  التصنيع  او  الحفظ  لطريقة  الملائمة  النضج 

التغيرات حدوث  لمنع  بسرعة  واستخدامها  المواد    إذ،  التعليب  تاخيراستخدام  ان 

   :الاولية يؤدي الى

تكون    إذالتغيرات الحيوية والفسلجية التي تكون سريعة جدا في الثمار بعد الجني  -1

   .تغيرات اللون والنكهة والقوام

)الماء(-2 الرطوبة  والتبخر    فقدان  الناتجة  الحرارة  ذبول  يؤدي    إذبسبب  الى 

 . وانكماش المحصول وخاصة الخضروات الورقية 

   . نمو بعض الاحياء المجهرية-3
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   الغسل والتعليب  ▪

المجهرية تقليل عددالاحياء  لغرض  الغسل  ازالة    تتم عملية  الاولية وكذلك  المادة  في 

هي   طريقة  وافضل  الاخرى  الغريبة  والمواد  الحشرية  المبيدات  ومخلفات  الاتربة 

توضع الثمار في اوعية او اقفاص ثم تغمر بالماء ويتطلب تبديل ماء    إذالغسل بالماء  

الماء  ويستخدم  المجهرية  والاحياء  بالاوساخ  الماء  تلوث  لمنع  باستمرار  الغسل 

التنظيف الى ماء    في جميع مراحل الغسل كما يمكن اضافة بعض موادالنظيف البارد  

 لتر . \ملغم2-0.5الغسيل مثل اضافة الكلور بمقدار 

 الفرز والتدريج   ▪

للتصنيع   الصالحة  وغير  والمكسورة  التالفة  والخضروات  الفواكه  فرز  يتم    إذيتم 

النضج والقوام وتتم عملية الفرز يدويا اثناء نقل الثمار  حسب الشكل والحجم ودرجة  

على الاحزمة الناقلة اما التدريج يتم حسب درجة النضج والشكل فتتم عادة من قبل  

تسمى مكائن   استخدام مكائن ومعدات خاصة  يتم عن طريق  او  لهم خبرة  اشخاص 

 . التدريج ذات المناخل المستوية او الاسطوانية 

 التحضير    ▪

مثل حامل الثمرة والاقماع والقشور قبل عملية  تشمل ازالة بعض الاجزاء من الثمار  

تقطيع الفواكه والخضروات وتجزئتها على  التعليب كما يستوجب في بعض الحالات  

عدة   وهناك  والخضروات  الفواكه  بعض  تقشير  تشمل  كما  اومكعبات  شرائح  شكل 

 ومنها: طرق للتقشير  

 . التقشير اليدوي : في حالة البطاطا والجزر والشوندر -ا

التقشير بالحرارة : اما باستخدام لهب مثل تقشير البصل او استخدام ماء مغلي في  -ب

البطاطا لفترة    حالة  والطماطة  بالماء    60-30والخوخ  المفاجىء  التبريد  ثم  ثانية 

   .ثم تقشيرها يدويا او بالسكين او استخدام تيار قوي من الماءالبارد 

   . التقشير بالتجميد : تستخدم في حالة الطماطة والخضروات المشابهة الاخرى-ج

الكيميائية:-د بالمواد  مثل    التقشير  تستخدم مواد كيمائية    ، NaOH،  3CO2Naعادة 

2CaCl   ولكنNaOH  اكثرها استخداما بالتقشير.    

البذور   الخضروات هي عملية فصل  بعض  لها  تخضع  التي  التحضير  عمليات  من 

)الحبات(عن الثمار مثل قرون البازلاء وتفريط بذور الذرة من العرانيص او ازالة 

   .الحبوب من قرون الباقلاء

الهرس    تعُدكما   حالة    Pulpingعملية  في  وتستخدم  التحضير  عمليات  من ضمن 

والطماطة   والقرع  الثمار    إذالتفاح  وتقطع  لتطريتها  للطبخ  الثمار  قطع  تعرض  الى 

   . متجانسة ثم تهرس بمكائن الهرس

اللحوم من   تكون هذه  ان  اللحوم والاسماك والدواجن يجب  بتحضير  يتعلق  فيما  اما 

ثم تزال من اللحوم الانسجة  حيوانات سليمة صحيا ثم تقطع هذه اللحوم حسب الطلب  

لحومها   وتعلب  الدهن  من  محدودة  كمية  مع  تفرم  ثم  والغضاريف  الدهنيةوالعظام 

انواع   الدهنية في تحضر  العظام والانسجة  بوصفها لحوما مفرومة ويمكن استخدام 
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او  من الحساء )الشوربة(  العظام  الدجاج مع  يعلب  انواع من الخضروات وعادة  مع 

   . بدونها

 

  Blanchingالسلق الخفيف  ▪

عملية تجرى لمعظم الخضروات وقسم من الفاكهة لعملية السلق   فهي كما سبق ذكره  

الحفظ   طرق  يشمل  الاخر  وبعضها  التعليب  بصناعة  خاص  بعضها  فوائد  عدة 

 الاخرى مثل التجميد ومن هذه الفوائد :  

 . يعمل السلق على تقليل عدد الاحياء المجهرية في المادة الغذائية -1

الخاصة ببعض الخضروات الطازجة   غير المرغوبة  التخلص من الطعم والرائحة -2

   .التخلص من المواد المخاطية مثل البامياوتحسين نكهة بعض المنتوجات وكذلك 

 . تليين انسجتها مما يسهل عملية التعبئة تقليل حجم الخضروات من خلال  -3

التخلص من الغازات الموجودة بين انسجة الخضروات والتخلص من الاوكسجين  -4

   .مكونات الغذاءالذي يعمل على اكسدة 

انزيمات  إ-5 مثل  الخضروات  في  الانزيمات  نشاط  بعض  تثبيط  او  تلاف 

الذي ينتج الاوكسجين    Catalaseالمسبب للاسمرار والكاتليز  Oxidaseالاوكسيديز 

البيروكسيديز   وانزيم  العلبة  وتأكل  الغذاء  اكسدة  الى  يؤدي   Peroxidaseالذي 

الكتاليز   هي  للحرارة  مقاومة  الانزيمات  اكثر  وان  الاكسدة  لتفاعلات  المسبب 

 . والبيروكسيديز 

 . تثبيت اللون الطبيعي في بعض الاغذية وخاصة اللون الاخضر والاصفر-6

 . رفع حرارة محتويات العلبة قبل التعقيم لعمل تفريغ داخلها-7

   .يساعد على مسك الغطاء في حالة القناني الزجاجية -8

 

الحرارية  والدرجة  الطريقة  الغذائية    تختلف  المادة  لسلق  المستخدمة  الزمنية  والفترة 

بالماء   السلق  طريقة  هي  شيوعا  الطرق  واحسن  نضجها  ودرجة  انواعها  باختلاف 

في السنوات الاخيرة تم تطوير طرق حديثة للسلق مثل استخدام   .الحار او بخار الماء

القصيرة   والموجات  الحمراء  تحت  ولهذه    25وبطاقة    Microwaveالاشعة  واط 

ويمتص   بسرعة  وتسخينها  الغذائية  المادة  اعماق  الى  النفوذ  في  القابلية  الموجات 

 .الموجات القصيرة بسرعة اكثر من المواد الاخرى

 

    fillingالتعبئة   ▪

ً إتتم   ً آو أ  ما يدويا اجزاء ويجب    وأ مقطعة    وأ  ما كاملةإ ويمكن تعبئة المادة الغذائية    ليا

الفراغ ثم يضاف   اقل ما يمكن من  تترك  العلبة بطريقة  الغذائية داخل  المادة  ترتيب 

ويقصد به المحلول الملحي او السكري    Canning   mediumللعلبة وسط التعليب  

الطماطة    وأ  الحساء  و أ وهذه    وأعصير  المعلبة  الغذائية  المادة  نوع  الزيت وحسب 

داخل العلبة كما انها تحل محل  السوائل تفيد ملء الفراغات وتسهيل انتقال الحرارة  

يتم التخلص من الاوكسجين وكذلك اكساب المادة الغذائية طعما معينا مع    إذالهواء  

تستخدم المحاليل السكرية بتراكيز متفاوتة عند التعليب الفواكه  الحفاظ على تركيبها  
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السكرية   المحاليل  لتحضير  السكروز  عادة  الملحية  ويستعمل  المحاليل  تستخدم  كما 

بين   ما  استخدام ملح مكرر عالي  3-0.5بتركيز  الخضروات ويجب  تعليب  % عند 

 .  النقاوة 

 

وبين    لاتعبأ الغطاء  بين  فراغ  يترك  بل  تامة  بصورة  الغذائية  بالمادة  العبوات 

الراسي   الفراغ  عليه  يطلق  العلبة  التمدد    Head spaceمحتويات  لمقاومة  وفائدته 

الراسي حسب   الفراغ  الحرارية ويختلف  المعاملات  اثناء  العلبة  لمحتويات  الحجمي 

الفراغ   العبوة وشكلها وان لايتجاوز هذا  الغذائية وحجم  المادة  % من حجم  10نوع 

 %في العبوات الزجاجية .  6العبوة المعدنية و 

اثناء عملية   العلبة  في  تمدد  الى حصول  يؤدي  فراغ راسي  بدون  العبوة  ملىء  عند 

التفريغ   عملية  اجراء  عند  كذلك  العلبة  انفجار  الى  يؤدي  وبالتالي  التعقيم 

Exhausting    ذائبا يكون  والاخر  يخرج  الهواء  من  قسما  فان  مباشرة  الغلق  قبل 

في   يسبب  مما  يستوعبه  محل  له  ولايكون  الخزن  اثناء  الزمن  مرور  مع  ويتجمع 

نتيجة لتجمع   الغذائية  المادة  الى اكسدة  الفراغ كبيرا يؤدي  اذا كان  اما  العبوة  انتفاخ 

 .كمية كبيرة من الاوكسجين

  

  Exhaustingتفريغ هواء العلبة  ▪

 فوائدها :   يتم بعد المليء وقبل الغلق  

 . تعقيم والبسترة لمواجهة الضغط الناتج من تمدد محتويات العلبة اثناء ا-ا

اخراج الاوكسجين من العلبة لمنع تفاعلات الاكسدة وخاصة للمكونات الحساسة -ب

   .حتمال تآكل العلباللون ولمنع ا كالزيوت ومواد النكهة 

ً -ج  . داخل العلبة بعد المعاملة الحرارية والتبريد تكوين ضغط مخلخا

فان ذلك يسهل من اجراء  -د الحرارة  باستخدام  الهواء  تفريغ  في حالة اجراء عملية 

 . ملات الحرارية االمع

تتم عملية التفريغ بعدة طرق منها تعبئة الغذاء وهو ساخن او اضافة المحاليل )وسط  

تسخين محتويات   او يجري  التعبئة  الغذائية عند  المادة  الى  الغليان  التعليب(في حالة 

به بخار على حزام ناقل وعادة تكون درجة  العلبة بالبخار اثناء مرورها داخل نفق  

مْ وهناك طريقة اخرى للتفريغ هي التخلص من هواء العلبة  90-80الحرارة مابين  

يتم سحب هواء العلبة بواسطة مضخة ثم تغلق مباشرة كما ان التفريغ    إذبطريقة الية  

العلبة   تبريد  بعد  وخاصة  الداخل  الى  العلبة  انكماش  اى  يؤدي  المفرط  او  الزائد 

دائمي في العلبة وتكون    وهي عبارة عن تشويه  Panelingويطلق على هذه الحالة  

 . السمك  ةهذه الحالة واضحة عند استخدام صفائح قليل

 

  Sealingغلق العلب : ▪

الغلق المحكم يعني ان العبوة غير منفذة للغازات والماء  يجب غلق العلب غلقا محكما 

مكائن   باستخدام  المعدنية  للعلب  الغلق  عملية  وتتم  المجهرية  والاحياء  والابخرة 
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ً   وأخاصة   يدويا ً آ   وأ  تتم  المطاط    ليا المحكم من خلال  الغلق  يتم  عند    Rubberكما 

العلبة   بجسم  الغطاء  حافة  اتصال  عديدة  أمنطقة  انواع  فتستخدم  الزجاجية  العلب  ما 

 . من الاغطية وتغلق باشكال مختلفة

 

   Thermal processingالمعاملات الحرارية  ▪

القضاء هو  التعليب  صناعة  في  الحرارية  المعاملة  المجهرية    هدف  الاحياء  على 

قيمته   في  الفقد  من  نسبة  اقل  مع  منها  المرضية  وكذلك  الغذاء  وفساد  لتلف  المسببة 

باختلاف   المعلبة  الاغذية  لها  تخضع  التي  الحرارية  المعاملة  نوع  وتختلف  الغذائية 

المادة  وتركيب  الهيدروجيني  والرقم  المجهرية  الاحياء  عدد  مثل  عديدة  عوامل 

 . الغذائية 

اعلى من   استخدام درجات حرارة  حالة  في  التعقيم  والبسترة  100يطلق مصطلح  مْ 

مدة  و مْ عند التعقيم يراعى تحديد كل من درجة الحرارة  100يستخدم حرارة اقل من  

الاحياء  التسخين   مقاومة  ومدى  العلبة  محتويات  في  الحرارة  انتقال  سرعة  لمعرفة 

بها   يمر  التي  الثلاث  المراحل  وبالتالي  عليها  القضاء  يتطلب  التي  الدقيقة  المجهرية 

 . مالتعقي 

 

 مراحل التعقيم  

الحرارة  -ا رفع  للعلبة فترة  الحرارة  درجة  لرفع  اللازمة  الزمنية  الفترة  وهي   :

ان تكون اقصر ما   ومحتوياتها الى الدرجة القصوى التي هي حرارة التعقيم ويجب

   .يمكن

ومحتوياتها في جهاز    وهي طول فترة بقاء العلبة  Holding timeفترة التعقيم  -ب

   .التعقيم تحت درجة الحرارة القصوى اي حرارة التعقيم

الى  -ج ومحتوياتها  العلبة  حرارة  درجة  لخفض  اللازمة  الفترة  وهي   : التبريد  فترة 

 .مْ 40

مْ لمدة 121درجة الحرارة المستخدمة عند تعقيم معلبات الاغذية هي    ما تكون   وعادة

   .2سم\كغم10-5دقيقة وتحت ضغط  15-30

 

 Cooling لتبريدا ▪

تبرد العلب بعد التعقيم مباشرة وعادة يتم غمر العلب بماء بارد ويتم هذا داخل اجهزة  

مْ وهذه الحرارة كافية في جفاف  40التعقيم ويتم حتى تصل درجة حرارة العلب الى  

   .العلب لمنع صدأها سطح

 

   Storage  testingالاختبار الخزني  ▪

سلامتها   تترك المعلبات لفترة من الزمن في درجة حرارةمعينةقبل تسويقها للتأكد من

 . Incubation  periodوتسمى بفترة الحضن 
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  Labelingوضع العلامات  ▪

المواد المضافة   إذجذابة ومدون عليها محتويات العلبة من    العلامات  يجب ان تكون 

العلبة كما توضع عدد من الارقام   استخدام محتويات  والوزن ومعلومات عن كيفية 

كما   المعلبات  هذه  وانتهاء  انتاج  تاريخ  على  للدلالة  العلبة  غطاء  على  الحروف  او 

 .  وعنوانه  عتشمل العلامة اسم المصن

 

   Storing   الخزن ▪

تهوية   وجافووبها  باردة  بمخازن  وتخزن  الكاتون  من  صناديق  في  المعلبات  تخزن 

   .لحين تسويقها

 

 اعة المعلبات  نفي ص  العلب المستخدمة 

الفولاذ بسمك حوالي   العلب عادة من صفائح الصلب او  ملم  .    0.38-0.14تصنع 

والعلب المعدنية تطلى عادة من الجهتين او من جهة واحدة بطبقة رقيقة من القصدير  

 . وهناك عدة انواع من العلب تستخدم في التعليب منها الزجاجية والمعدنية 

 : مميزات العلب المعدنية   أهم من

 . تكاليفها اقل-1

   .سهلة النقل والحمل-2

   .فترة التعقيم اقل-3

 . تبرد بسرعة -4

  

الزجاج مع مكونات المادة الغذائية كما يمكن  اما العلب الزجاجية فتمتاز بعدم تفاعل  

 -:ملاحظة المادة الغذائية من خلالها ومن فوائدها

 . يمكن استخدامها اكثر من مرة-1

 . المعبأة بها يمكن رؤيتها المواد الغذائية-2

   .لايتفاعل جدارالعلبة مع مكونات المادة الغذائية-3

 -ولكن من عيوبها :

 . ثقيلة الوزن -1

 .سهلة الكسر-2

 . غالية التكاليف-3

 . توصيلها الحراري اقل -4
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 وادناه توضيح كيفية تصنيع العلب المعدنية  

 

 
Tinning/shearing: القص\القصدير , coating/printing: الطباعة\الطلاء , slitting: شق   , 

welding  : اللحام   , coating: الطلاء   , curing المعالجة  : , necking  /flanging: التزيين\  التعنق , end 

seamin :  لحام النهاية ,  test -o mat: inspecting ,  اختبارالعلب التفتيش:   , palletizing ,   التعبئة على

 الورنيش :lacquering ,المنصات

 

 تأثير التعليب على نوعية الغذاء  

 

تحللي   ▪ الاول  التزنخ  نوعين من  الى  الدهون  والثاني    Hydrolyticتتعرض 

اما الثاني فهو تفاعل  ،دهنية حرة    الاول ينتج حوامض   Oxidativeتأكسدي  

 ات.كيميائي مع الاوكسجين الجوي وينتج بيروكسيد

   .تحدث دنترة للبروتينات فيتغير شكل جزيئاتها ▪

العالية ويؤدي  ▪ الحرارة  بسبب  بهما تكسر  تفاعلات   السكر والنشا يحدث  الى 

 . الاسمرار

فهو مقاوم    Aاما فيتامين    Cالفيتامينات تتأثر بالحرارة مثل الثيامين وفيتامين   ▪

فيتامين   اما  نسبيا  تجاه   Dللحرارة  وثابت  باعتدال  للحرارة  مقاوم  فانه 

   .فهو ثابت ايضا تجاه الحرارة بغياب الاوكسجين Eالاوكسجين كذلك فيتامين 

اللحوم   ▪ مثل  مرغوبة  تغيرات  الى  الاحيان  بعض  في  يؤدي  التسخين   إذ ان 

   .تصبح اكثر طراوة

   .كما ان التسخين يؤثرعلى اللون والنكهة للمواد الغذائية  ▪
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  Preservation  by drying  الحفظ بالتجفيف -4

 

تنخفض نسبة    إذمن المادة الغذائية    عبارة عن عملية ازالة كمية من الرطوبة )الماء(

على   يصعب  الذي  الحد  الى  فيها  المجهرية الرطوبة  وباقل    الاحياء  فيها  تعيش  ان 

 تغيير في طبيعتها 

الاغذية    يعُد  ❖ حفظ  طرق  اقدم  من  التجفيف    استخدم   إذالتجفيف  الانسان 

)الطبيعي(  حياته    الشمسي  من  طويلة  منتجات   إذ لمدة  حفظ  في  استخدمها 

اللحوم وبعض  هذه   زراعية  في  العلمي  الاساس  القديم  الانسان  يعرف  ولم 

عملية   في  والرياح  الشمس  اشعة  على  يعتمد  بانه  يعرف  ولكنه  العملية 

التجفيف ثم استخدم بعدها التمليح والتدخين على اعتبارها عوامل مساعدةفي 

   .عملية التجفيف 

يقلل  ❖ وهذا  الغذائية وحجمها  المادة  يقلل من وزن  انه  منها  مميزات  للتجفيف 

التعبئة  تكاليف  المنتجات   من  يحمي  كما  والخزن  الاصابة   والشحن  من 

 . بالاحياء المجهرية لفترة طويلة 

 

   -طرق تجفيف الاغذية : 

( والتجفيف  Sun dryingهناك طريقتان للتجفيف هما التجفيف الطبيعي )الشمسي  

    .( ولكل منهما مميزات وعيوب Artificial dryingالصناعي )

  ،في ازالة الرطوبة من المادة الغذائية على الشمس والرياح    التجفيف الطبيعي يعتمد  

اكثر  التجفيف بطيء يحتاج الى مساحات واسعة من الارض ويحتاج الى ايدي عاملة 

والاحياء   والقوارض  والحشرات  بالغبار  للتلوث  عرضة  المجفف  الغذاء  ان  كما 

والقوام كما انه لايمكن خفض الرطوبة    المجهرية وحدوث تغيرات في اللون والنكهة

% بهذه الطريقة وتتلخص الطريقة بجمع الثمار وتنظيفها ثم اجراء بعض  15اقل من 

اوالتقطيع لها التقشير  ثم اجراء سلق خفيف  الا  وازالة    عمليات  الباميا  قماع كما في 

ثم الغمر في محلول قاعدي لحدوث تشقق في قشرة بعض الثمار  سابقا  لها كما اسلفنا  

المساعد لغرض  العنب  حالة  رطوبتها  ة  في  تبخير  عملية  في  تجري  ذلك  بعد  ثم 

لغاز الثمار  تعريض  تعني  والتي  الحفاظ    2SOالكبرتة  لغرض  خاصة  محلات  في 

التفاح والعرموط   الكبرتة عادة على  اللون وتقليل الاسمرار الانزيمي وتجري  على 

   -والمشمش والعنب والخوخ ومن فوائدها :

   .المحافظة على اللون-1

 .  Cالغذائية اي تقليل تحطيم الكاروتين وفيتامين  ةالمحافظة علىى بعض القيم-2

 . ابادة الفطريات والحشرات -3

 . الاحياء المجهرية  التأثير على -4

اتلاف الانزيمات ثم بعد ذلك تجري عملية التجفيف ويتم بنشر المواد الغذائية في  -5

صواني خشبية مثقبة وتقلب بين فترةواخرى ثم بعد ذلك يتم جمعها من الصواني في  

 . مْ 5-عبوات خاصة وخزنها في مخازن مبردة من صفر
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وهناك اتجاه حديث لاستخدام المجففات الشمسية التي تكون بتصاميم مختلفة للاستفادة 

حرارية   مشعات  باستخدام  الشمسية  الطاقة  للضوء   إذمن  الحرارة  درجة  من  ترفع 

وفي   بسرعة  التجفيف  عملية  وتتم  الحمل  تيارات  بطريقة  التجفيف  حيز  الى  الداخل 

 .الظل وبمعزل عن الاتربة والاوساخ والحشرات كما موضح ادناه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 التجفيف الصناعي  

استخدام مصدر حراري غير الشمس لخفض نسبة الرطوبة في الاغذية وبوجود  يتم  

وسرعة   الحرارة  درجة  على  السيطرة  يمكن  مصممة  اجهزة  باستخدام  هوائي  تيار 

 -تيار الهواء بسهولة ولتيار الهواء في التجفيف الصناعي اهمية تكمن في :

 . التخلص من بخار الماء المتحرر من المادة الغذائية بسبب ارتفاع درجة حرارتها-1

 . نقل الحرارة من الاجهزة المولدة لها الى المادة الغذائية المراد تجفيفها-2

ويمتاز هذا النوع من التجفيف بانه ذو تكاليف عالية ولاتحتاج الى مساحات واسعة  

ويمكن السيطرة على درجة الحرارة ويمكن السيطرة على نسبة الرطوبة في المادة 

الاصابة   الى  ولاتتعرض  عالية  بنوعيات  الناتجة  المنتجات  ونوعية  وتكون  الغذائية 

طريقة سريعة    تعُدبالحشرات او التلوث بالغبار والاحياء المجهرية الدقيقة كما انها  

اسابيع وهناك عدة طرق   او  ايام  الى  يحتاج  الذي  الطبيعي  بالتجفيف  قورنت  ما  اذا 

   -منه : 

 التسخين المباشر-1

 التسخين غير المباشر  -2

 الاشعاع غير المباشر  -3
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  -تستخدم عدة اجهزة في التجفيف الصناعي منها :

 مجففات الافران -1

 مجففات المقصورات  -2

 مجففات النفق  -3

 المجففات الحوضية  -4

 مجففات الرفع بالهواء-5

 مجففات الغذاء المتموجة الحركة  -6

 مجففات الرذاذ  -7

 مجففات الاسطوانات  -8

   المنخفضمجففات التفريغ  او الضغط -9

 

 التغيرات التي تحدث عند التجفيف :  

عديدة   تغيرات  الغذائية   إذتحدث  القيمة  على  والدهن   تحصل  البروتين    مثل 

كذلك يحصل تأثير  والكاربوهيدرات ثم يحصل فقد بالفيتامينات خاصة الذائبة بالماء  

الدقيقة   الاحياء  من    إذعلى  اقل  رطوبة  في  النمو  تستطيع  الاعفان  وقسم 12ان   %

من   اقل  في  النمو  يستطيع  الى  5منها  تحتاج  والخمائر  البكتريا  ان  حين  في   %

من   اكثر  عادة  وتكون  الرطوبة  من  اعلى  على  30مستويات  تأثير  يحدث  كما   %

وكرملة للسكريات وفقدان بعض    الانزيمات تتمثل في تثبيطها وتاثير على الصبغات  

المواد من الاغذية المجففة مثل فقدان خواص البروتين الناتجة عن الدنترة الجزئية  

الماء كما يحصل   قابلية على امتصاص  اقل  تأثير الصموغ والنشا وتصبح  له كذلك 

 فقدان للمواد المتطايرة المسببة للنكهة .  

 

   Chemical  additivesالحفظ بالمضافات الكيميائية -5

القدم   منذ  الغذائية  المضافات  الانسان  استخدم  لحفظ    إذلقد  الخردل  بذور  استخدم 

التلف   من  العنب  ثم  عصير  والابل  الماعز  لحوم  تمليح  في  الملح  العرب  واستعمل 

النكهة   اكساب  في  الاعشاب  من  انواع  السومريين  استخدم  كما  الشمس  في  تجفيفه 

المشروبات،    الحاضر  لبعض  الوقت  التي  تُ وفي  الكيميائية  المواد  العديد من  ستخدم 

لاغ الغذاء  الى  الغذاء  رتضاف  لمنظمة  المشتركة  اللجنة  عرفت  وقد  متعددة  اض 

العالمية   العالمية    FAOوالزراعة  الصحة  في    WHOومنظمة  لها  اجتماع  خلال 

   -المواد الكيميائية المضافة  بأنها : 1956روما علم 

لا قليلة  بكميات  الغذاء  الى  تضاف  تحسين    مواد  بقصد  وانما  الغذائية  القيمة  لرفع 

   . والمظهر والقوام وقابلية الخزن  النكهة

ولايشمل هذا التعريف المواد التي تدخل الغذاء بصورة عرضية مثل وجود بقايا من  

 او من معدات التصنيع.  المبيدات الحشرية والمواد المنتقلة من مواد التعبئة والتغليف 

   -المضافات الغذائية بأنها : كما  تعرف

او   الخزن  او  التصنيع  او  التحضير  عميات  خلال  الغذاء  الى  تضاف  مواد  او  مادة 

لغذاء للحصول على نتائج  ايجابية من  التعبئة لغرض معين ودون شك تضاف الى ا
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المضافات   ان  نقول  ان  يمكن  الاساس  هذا  وعلى  تحسينه  او  خواص  حفظ  خلال 

   -الغذائية تشمل :

 المواد الكيميائية الحافظة  -1

 المواد المانعة للاكسدة -2

 المواد المزيلة للمعادن -3

 الصبغات الغذائية -4

 المحليات  -5

 العناصر الغذائية )الفيتامينات والمعادن ( -6

 مواد الطعم والرئحة ومواد عديد اخرى  -7

 -وهناك عدة موصفات يجب توفرها في المضافات الغذائية : 

 ان لاتكون مضرة بصحة المستهلك-1

 لايؤدي استعمالها الى تضليل المستهلك -2

 تؤدي الغرض الذي تضاف من اجله -3

 لاتؤدي الى خفض القيمة الغذائية  -4

 عدم تحولها الى مواد ضارة -5

 ان تكون طرق تقديرها وكسفها سهلةورخيصة  -6

 لها مجال واسع ضد الاحياء  المجهرية الدقيقة المسببة للتلف  -7

 ان تكون اقتصادية في الاستخدام  -8

من   اكثر  بالصحة  المضرة  غير  المضافة  المواد  قائمة  ويوجد    500تتضمن  مادة 

المضافات   3000حوالي   تقسيم  ويمكن  متعمدة  بصورة  الغذاء  الى  تضاف  مادة 

   -الغذائية على النحو التالي :

الحافظة  -1 ضد    preservativesالمواد  تستخدم  التركيز  و المايكروبي    التلف: 

به   في  0.5المسموح  المرضية  الحالات  معالجة  في  المواد  هذه  مثل  لاتستخدم   %

   .الانسان ومنها

يستعمل لمنع الخمائر والاعفان في المشروبات    COOH5H6Cحامض البنزويك  -ا

عن   بتركيزلايزيد  والمربيات  والكجب  والمخللات  التركيز  0.1الغازية  وزيادة   %

التسمم وقد حرم   الغذاء كما يسبب  المحروق في  الحد يسبب ظاهرة الطعم  عن هذه 

   .استعماله في بعض البلدان

السوربيك  -ب دهني    COOH-CH=CH-CH=CH3CHحامض  حامض  وهو 

غير مشبع قابل للذوبان في الماء ويستخدم في حفظ المربيات والمخللات ومعجون  

ونسبة  الطماطة   والمارجرين  اللحوم  حفظ  وفي  الجبن  في  الاعفان  نمو  ومنع 

 . %  0.2-0.1استخدامه 

البروبيونك  -ج والكيك    COOH-2CH3CHحامض  الخبز  صناعة  في  ويستعمل 

   .فوق هذه المنتجات لمنع نمو الاعفان 

الكبريت  --د الحافظة استخداما ويستخدم بصورة    2SOثاني اوكسيد  المواد  اقدم  من 

ويقوم  مباشرة   الغاز  هذا  تنتج  التي  الكبريت  املاح  احد  انزيمات    2SOاو  بتثبيط 
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ز بكثرة في الاغذية المجففة  االاكسدة وكذلك خفض الرقم الهيدروجيني ويستعمل الغ

 . % 0.02-0.01بتركيز والعصائر والمربيات 

 

 Antibiotics  المضادات الحيوية  -ه

مواد كيمائية لها القدرة على اعاقة نمو اوتحطيم انواع كثيرة من الاحياء المجهرية  

معينة وتستخدم في التداوي وكمواد حافظة في الاغذية    وهي تنتج من احياء مجهرية 

وال البنسلين  منظمة  مثل  موافقة  حصلت  وقد  الامريكية    FDAستربتومايسين 

من   وانواع  المطبوخة  غير  المجمدة  الدواجن  لحوم  لحفظ  المحدود  بالاستخدام 

الكلوروتتراسايكلين   هي  تتراسايكلين    chlorotetracyclinsالاسماك   والاوكسي 

oxitetracyclines    لايتجاوز   السبتلينوكذلك    المليون  من  جزء    7وبتركيز 

subtilin    اسية للتعقيم  الشروط الق  لخفض   لمليون في المعلباتمن اجزء    20بمقدار

يستعمل لتسهيل مدة التعقيم وتقليل وقتها وقد حرم    Nicinبالحرارة وكذلك النيسين  

 استخدامه في الوقت الحاضر 

 

 النترات والنتريت  -و

ا  : لغرض  اللحوم  تقديد  في  تستخدم  مواد  ب  -هي  الاحمر   اللون  تحسين  -تثبيت 

ج  .  -النكهة    اللاهوائية  البكتريا  وخاصة  المجهرية  الاحياء  على  المضاد  تأثيرها 

اللحوم   في  منها  به  المسموح  .  \ملغم200-80التركيز  لمنع  كغم  اراء  تطرح  وحاليا 

امينية(  )مركبات  اخرى  مركبات  مع  تتحد  لانها  المواد  هذه  الامعاء    استخدام  في 

   .والتي تعد من المسببات السرطانية

 

     Antioxidantsمضادات الاكسدة -2

تستعمل لمنع تأكسد بعض مكونات الغذاء مثل الزيوت والدهون بالاوكسجين الجوي  

واكثر المواد شيوعا هو المركبات الفينولية مثل مشتقات الكاتيكول والتانينات كذلك  

فيتامين   هو  الذي  التوكوفيرولات  وكلوريد    Eتستخدم  الاسكوربيك   وحامض 

باعتبارهما مواد مانعة للاكسدة في الدهون    BHT،BHAوكذلك    2SOوالصوديوم  

 % 0.02والزيوت الغذائية وبتركيز 

وذلك    chelating agentsيطلق عليها    sequestrantsالمواد المزيلة للمعادن :-3

من  بها  ح ديد والنحاس وسح لى الاتحاد مع العناصر المعدنية النادرة مثل العلقابليتها  

 الوسط ومن هذه المواد : 

 حامض الفسفوريك واستراته  -ا

 حامض الفيوماريك  -ب

 حامض الستريك  -ج

المثال  EDTA   (Ethylenediaminetetraacetic acidاملاح  -د سبيل  وعلى   )

بتركيز   الاخير  المركب  لمنع  من  جزء    200يستعمل  الفطر  معلبات  في  المليون 

   .تدهور لون المنتوج بتاثير العناصر المعدنية النادرة
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الاستحلاب  -4 مع    Emulsifying  agentsمواد  الزيت  امتزاج  لتسهيل  تستعمل 

مادة   االاستحلاب  مواد  ومن  الاحادية    Lecithinالليسيثين  الماء  والكليسيريدات 

   .والثنائية  وحامض الكوليك والسفالين ومركبات اخرى

 

   Bleaching للون   المواد القاصرة-5

الغذائية   المواد  لون  لقصر  تستعمل  يحتوي على  مواد  حديثا  المطحون  الطحين  مثل 

البنزويل   بيروكسيد  مثل  مؤكسدة  مادة  باضافة  لونه  قصر  يمكن  مصفرة  صبغة 

Benzoyl peroxide    وتحسين ايضا  الطحين  لون  لقصر  الكلورين  ومركبات 

الحليب   لون  بتبيض  الهيدروجين  بيروكسيد  يستخدم  كما  للخبز  الجودة  خواص 

 . لصناعة انواع معينة من الجبن 

 

   Buffering  agentsالمواد المنظمة -6

الهيدروجيني وتشمل كبريتات الامونيوم وفوسفات الامونيوم   الرقم  تنظيم  تعمل في 

الستريك   حامض  مثل  كثيرة  للاغذية  الحموضة  لاكساب  المستعملة  الحوامض  اما 

الفسفوريك  بينما القواعد مثل كاربونات الكالسيوم  ،الخليك  ، اللاكتيك    ، التارتاريك  ،

 والمغنسيوم .... الخ .  

 

   Coloring materialsالمواد الملونة  -7

لدى   تقبلا  اكثر  لجعله  مظهره  وتحسين  الغذاء  تلوين  لغرض  الواد  هذه  تضاف 

الت  او  اللونع المستهلك  في  اما    ويض  التلوين  ومواد  التصنيع  عمليات  المفقود خلال 

 .طبيعية او صناعية 

  

   Artificial  sweetenersالمحليات الصناعية  -8

مواد غير سكرية وليست لها قيمة سعرية وتستعمل لحالات خاصة كبديل للسكر في  

 اكساب الغذاء الطعم ومن هذه المحليات  

 cyclamate  يت م السيكلا -ا

عام     saccharinالسكارين  -ب في  الاستخدام  شائعة  كانت  ان 1969التي  علما 

تم تحديد  1972اقل من السكر وفي عام  مرة    300-200السكارين تصل حلاوته الى  

عن   لاتزيد  بان  وقد  70\يوم\غم1كميته  الجسم  وزن  من   الاجراء  كغم  هذا  اتخذ 

 بسسب ظهور ورم في مثانة الفئران عند تغذيتها على مستويات عالية من السكارين 

هذه    250حلاوته    Dulcinالدلسين  -ج استخدام  منع  وقد  السكروز  من  اكثر  مرة 

   .المواد فيما بعد لان لها تأثيرات جانبية ضارة في صحة الانسان

تستخدم في العديد من المنتجات الغذائية مثل المشروبات    Aspartameالاسبارتيم  -د

 .الغازية كبديل عن السكر وكذلك تعطى لمرضى السكري وكذلك مواد اخرى
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   Flavoring  materialsمواد النكهة -9

اثناء التصنيع او اكساب الغذاء تضاف الى الى الغذاء للتعويض عن النكهة المفقودة  

مادة الصناعية  النكهات  ومن  المستهلك  لدى  قبولا  اكثر  لجعله  معينة                    نكهة 

  allyl caprylate    وكذلك الاناناس  نكهة  تعطي    Benzyl isovalerateتعطي 

تعطي نكهة الزبد وكذلك نكهة العسل والمشمش والخوخ    Diacetylتفاح و  النكهة  

ابل والاعشاب والزيوت العطرية  و والعنب وهذه كلها صناعية اما الطبيعية تشمل الت 

 . المستخرجة منها ومستخلصات نباتية اخرى

  

   Stabilizersالمثبتات -10

والدكسترين   والنشا  والبكتين  الجلاتين  مثل  الغذائية  للمواد  قوام  تعطي  وهي 

 . Agarوالاصماغ واكازينات الصوديوم والاكار  

 

   Firming agentsبالمواد المكسبة للصلابة  -11

انهيار    او  تدهور  بسبب  والخضروات  الفواكه  لثمار  الصلابة  لاكساب  تضاف 

في   الكالسيوم  كلوريد  او  الكالسيوم  سترات  المواد  هذه  ومن  التصنيع  اثناء  انسجتها 

 .منتجات الفلفل والطماطة والفاصوليا الخضراء

 

 مانعات الاسمرار الانزيمي مثل المركبات الفينولية  -12

 

   المواد المدعمة للقيمة الغذائية -13

فيتامين    المعدنيةوخاصة  والعناصر  الفيتامينات  الحليب    Dمثل  لى  يضاف  الذي 

الذي يضاف    A الذي يضاف الى منتجات الحبوب و فيتامين    Bومجموعة فيتامين  

 االى عصير الفواكه ...الخ .   Cح وفيتامين لالى الزبد الصناعي واليود والم

 

 اضافات اخرى -14

 . المانعة للتكتل : مثل المساحيق الغذائية مثل سيليكات الكالسيوم والمغنسيوم  ❖

   .المانعة للرغوة : مثل السليكون لمنع ظهور الرغوة اثناء القلي ❖

   .مكسبة للمعان : مثل صمغ الكايزين والجلاتين والدكسترين ❖

حامض   ❖ مثل  تجفيفها  اثناء  الغذائية  المواد  التصاق  لمنع   : للالتصاق  مانعة 

 . الستياريك 

 مثل البنتونايت ...الخ .    النبيذ مواد الترويق :تستخدم في ❖

 

 الحفظ بالاشعاع  -6

طريقة    د عتُ  فهي  الانسان  ابتكرها  التي  الطرق  احدث  من  بالاشعاع  الحفظ  طريقة 

سريعة وقليلة النفقات ولاتسبب اي ضرر للانسان وبدون رفع درجة حرارة الغذاء 

يتمثل في    بالاشعاع   ان الحفظ  Cold sterilizationولهذا يطلق عليها التعقيم البارد  

تثبيط اوتحطيم خلايا البكتريا والكائنات الحية الدقيقة الاخرى الملوثة للغذاء وتأثيره  

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=9379877597def705&biw=1280&bih=587&q=allyl+caprylate&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwjYmPqJ1_6PAxUe8bsIHVZAGZkQkeECKAB6BAgKEAE
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الذرات وبالتالي    يحدث بين  الكيميائية  بتكوين طاقة كافية لكسر او تحطيم الاواصر 

ان    إذتكوين جذور حرةتكون لها قوة كبيرة للتفاعل فيما بينها ومع جزيئات اخرى  

او    قد تقتل الخلايا  وتؤدي الى تغيرات بايولوجية   الاشعة تصطدم بالاحياء المجهرية 

 . تؤثر على جدرانها او تحدث طفرات فيها تؤثر في طريقة انقسامها الخلوي 

توجد عدة انواع او اشكال من الطاقة المشعة تأتي من مصادر مختلفة وهي   ➢

كهرومغناطيسي طيف  الى  موجاتها    تعود  اطوال  في  وتختلف  للاشعاع 

 . وذبذباتها وفي قوة الاختراق ومن  هذه الاشعة  

الفا  -1 السير لمسافة   Alpha  ray اشعة  القابلية على  لها  وهي اشعة ضعيفة ليس 

لاتنفذ حتى من خلال قطعة الورق وتعد عديمة الفائدة وتنتج اشعة الفا من    إذبعيدة  

الشحنة   ذات  للعناصر  الذري  التركيب  في  الخارجي  السطح  من  جسيمات  انطلاق 

     .الموجبة

بيتا  -2 الفا ولكن     Beta  rayاشعة  قابلية اختراق افضل من اشعة  لها  وهي اشعة 

وهي   الاغذية   حفظ  في  منها  ويستفاد  الالمنيوم  من  رقائق  او  بورقة  ايقافها  يمكن 

 جسيمات سالبة الشحنة تنطلق من نواة التركيب الذري لجزيئات العناصر المشعة 

كاما  -3 من     Gamma rayاشعة  قطعة  تخترق  وهي  عالية  واختراق  نفاذية  لها 

من   قصيرة  كهرومغناطيسية  موجات  بشكل  تنطلق  وهي  سميكة  ليست  الرصاص 

 لمواد المشعة وتستخدم في حفظ الاغذية .  لنوى الذرات 

 

 

الشكل   يوضح    هذا 

للاشعة    نفاذية النسبية  ال

 . الثلاث الانفة الذكر 

 

 

 

 

تمتلك قوة اختراق اكثر من الاشعة فوق    إذتشبه اشعة كاما    X-rayاشعة اكس   -4

عامل   بوصفه  منخفضا  تأثيرها  يكون  ولهذا  تركيزها  السهولة  من  وليس  البنفسجية 

 . حفظ وحاليا تستخدم في التجارب المختبريةوليس على نطاق تجاري 

 

وهي تتكون من موجة من الالكترونات تنطلق من     Cathode  rayاشعة الكاتود  -5

الانطلاق   اتجاه  يكون  مفرغة  انبوبة  فيها  خاصة  اجهزة  من  الموجب  بين  القطب 

القطب الموجب والسالب ولها قابليةاختراق جيدة للاغلفة البلاستيكيةوهي شائعة في  

 . حفظ بعض الاغذية 

 

البنفسجية  -6 يحصل عليها من مصابيح كهربائية    Ultraviolet  rayالاشعة فوق 

قدره   موجي  بطول  اشعة  تبعث  تثبيط  280-200خاصة  في  اهمية  ولها  نانوميتر 
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والمخبوزات   كاللحوم  الغذائية  المواد  الموجودة على سطح بعض  المجهرية  الاحياء 

 .وهي لاتخترق الاغذية لانها ضعيفة

  

بسبب خواصها الحرارية التي هي    Microwaveتستخدم الموجات القصيرة  ➢

العالي وهي   عبارة التردد  المشعة ذات  للطاقة  عن موجات كهرومغناطيسية 

الحمراء   تحت  والاشعة  الراديو  موجات  بين  وذبذبات   Infraredتقع 

هي   الدقيقة  وكذلك    2450الموجات  التردد   896ميكاهيرتز  ان  اوربا  في 

الى   يصل  عمق  الى  المنتوج  على  يؤثر  الطريقة  20الاقل  هذه  ان    تعُد   سم 

المتولدة   والحرارة  شكل  سريعة  مثلا(على  )لحوم  الغذائية  المادة  نحو  تتجه 

 . موجات وتخترقها وتؤدي الى طهيها 

 

 ان الحفظ بالاشعاع يكون بانواع مختلفة من الاشعة منها :   ➢

 . يشمل اشعة الكاثود وبيتا  Ionizing  radiationالاشعاع الايوني : -1

 . الاشعاع الكهرومغناطيسي لموجات قصيرة  : مثل اشعة كاما واكس  -2

وتحت  -3 البنفسجية  فوق  الاشعة   : طويلة  لموجات  الكهرومغناطيسي  الاشعاع 

 . الحمراء وموجات الراديو وهي غير ايونية 

    

التي تعرف بانها كمية الاشعة التي تبعث   Roentgenتستخدم وحدة رونتجن   ➢

ياردة  في ساعة واحدة من غرام واحد من عنصرالراديوم ولمسافة مقدارها 

 Roentgenوهي مختصر  Repكما استخدمت وحدة اخرى تسمى    ،واحدة  

equivalent  physical    الممتص من الاشعاع  وهي عبارة عن كمية من 

مقدرة الحية  مقدا الانسجة  النسيج  بطاقة  من  غرام  لكل  واحد  رونتجن  رها 

كما   جول(   7-10غرام نسيج )ارك=  \ارك    93-90الحي وهي تقدر كذلك ب  

التي تقدر بامتصاص طاقة من قبل النسيج الحي مقدارها   Radتستخدم وحدة  

لبعض  \ارك  100 القاتلة  الاشعاع  جرعات  عن  توضيح  وادناه  نسيج  غم 

 .الكائنات الحية  

 

 Repوحدات  الكائن الحي 

 800-600 الانسان

 100000-25000 الحشرات

 1200000-140000 الاعفان والسبورات 

 مليون 2-400000 الخميرة 

 550000-100000 البكتريا الخضراء

 مليون 4-500000 البكتريا السبورية 
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 وتقسم طرق المعاملة بالاشعاع الى طريقتين :   ➢

بين  -1 تتراوح  قليلة  جرعات  تستخدم   : تصل    250-50البسترة  واحيانا  راد  الف 

 .الف راد وهي طريقة كافية لحفظ الغذاء ولابد من توفر ظروف خزن بالتبريد 500

يستطيع اطالة    إذمليون راد  4.5-2التعقيم : تستخدم جرعات عالية تكون بحدود  -2

النظائر   تستخدم  تكميلية كالثلاجات وعادة  الى وسيلة حفظ  الحاجة  الخزن دون  مدة 

) المشعة الكوبلت  وسيزيوم )60مثل  كاما  اشعة  بيتا في  137( لانتاج  اشعة  (لانتاج 

   .حفظ الاغذية 

 

   Preservation of fermentationالحفظ بالتخمير -7

الكاربوهيدراتية   المواد  تحلل  على  تعمل  حيوية  تغيرات  عدة  تعني  التخمير  عملية 

تحت   او  الجوي  الاوكسجين  بوجود  اي  هوائية  تحت ظروف  لها  المشابهة  والمواد 

المجهرية   الاحياء  بفعل  الجوي وذلك  الاوكسجين  بدون وجود  اي  ظروف لاهوائية 

مثل   عديدة  مواد  انتاج  الى  التخمر  عملية  وتؤدي  انزيمات  من  تحتويها  بما  الدقيقة 

الاحماض العضوية او الكحولات وتمتاز الاغذية المخمرة بالطعم والرائحة والقوام  

يجعل المادة الغذائية مختلفة عن المادة الاولية التي صنفت منها ولعملية    إذالخاص ب 

فيتامين   مثل  احيانا  الغذائية  القيمة  من  ترفع  فمثلا  جيدة  تغذوية  اهمية  التخمر 

B6،B12  تقسم عمليات التخمر الى ثلاث انواع رئيسية هي: 

 

 

  Lactic acid fermentationالتخمر اللاكتيكي -ا

تنتج حامض اللاكتيك عن طريق تخمر السكريات البسيطة المتوفرة في كثير   وهي 

تقوم مجموعة    إذمن الخضروات والفواكه تحت ظروف معينة بوجود محلول ملحي  

اللاكتيك   حامض  بكتريا  وتسمى  التخمر  بعملية  البكتريا  من   lactic acid كبيرة 

bacteria   

 التالية :   وحسب المعادلة

 
                     بكتريا حامض اللاكتيك 

  

وليست عملية التحول بهذه البساطة بل هناك مراحل كثيرة ومنتجات وسطية عديدة  

 مثل حامض البايرفيك الذي يختزل الى حامض اللاكتيك وحسب الاتي  
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حامضيا   التخمر  وسط  يجعل  اللاكتيك  حامض  انتاج   الرقم ينخفض    إذان 

الى   الاحيان  بعض  في  اقل    3الهيدروجيني  قدره او  لاكتيك  حامض         وبمحتوى 

1.5-2.5%. 

 

  Alcoholic  fermentationالتخمر الكحولي  -ب

الى   الكحولي  التخمر  لعملية  الخاضعة  الغذائية  المواد  في  السكرية  المواد  تتحول 

الذي   البايروفيك  حامض  الى  البسيطة  السكريات  تحول  خلال  من  الاثيلي  الكحول 

  هايد ي لديايتحول الى استيالديهايد وغاز ثاني اوكسيد الكاربون وبعد ذلك يختزل الاست 

 الى كحول اثيلي وبظروف لاهوائية وبوجود الخميرة وحسب الاتي :  

 
      Acetic acid  fermentation كي التخمر الخلي-ج 

والمستخلصات  العصائر  من  الخل  على  للحصول  الخلي  التخمر  عملية  تجري 

المتخمرة كحوليا وتعد عملية التخمر الخلي عملية اكسدة للكحول الى حامض الخليك  

المعروفة   الخليك  بكتريا حامض  الجوي    Acetobacter acetiبوجود  والاوكسجين 

 وذلك حسب الاتي :  

 
 

    Saltingالحفظ بالتمليح -8

من   معينة  لانواع  بالسماح  وذلك  الاغذية  تخمرات  في  مهما  دورا  الطعام  ملح  يلعب 

بالاضافة الى ان الملح يعمل على    ملحي معينالاحياء المجهرية بالنمو بوجود تركيز  
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والخضروات(  )الفواكه  النباتية  الانسجة  داخل  من  السكرية  المواد  تكون   سحب  لكي 

جاهزة للتخمر ويرجع التأثير الحافظ للملح الى تأين الملح وانفراد ايون الكلور الذي  

عملية   بواسطة  الخلية  تجفيف  على  يعمل  انه  بالاضافةالى  المكروبات  قتل  يسبب 

اللحوم     Plasmolysisالبلزمة   تصنيع  في  نطاق واسع  التمليح على  استخدم   إذوقد 

نكهة   الملح خواص معينة وذات  اثناءعملية  اعطى  اللحوم ويستخدم  في طعم ورائحة 

للحوم ان نضج   التمليح اضافة نترات الصوديوم من اجل الحصول على لون وردي 

اللحوم عند التمليح يكسبها نكهة وطعم خاصين وتكون اللحوم اكثر تماسكا كما يضاف 

نشاط   على  تأثيره  بسبب  الصبغة  ثبات  على  تأثير  له  لان  التمليح  عملية  في  السكر 

 . الملح  البكتريا المحللة للنتريت ويحسن الطعم اي تخفيف قوة

 
 

     Preservation  By Smokingالحفظ بالتدخين  -9

المضاد  الفعل  على  التدخين  ويعتمد  اللحوم  حفظ  في  استخدمت  قديمة  طريقة  وهي 

  إذللاحياء الدقيقة من المواد التي تتتكون اثناء الحرق غير التام للاخشاب اونشارتها  

ا رائحة وطعم خاصين مع صبغة معينة ان قسم  هتخترق اللحوم وتعطي  ان مواد الدخان

مع   كيميائي  تفاعل  في  يدخل  الاخر  والقسم  اللحوم  قبل  تمتص من  التدخين  مواد  من 

مادة كيميائية تشمل حوامض وكحول    300مكوناتها . ان الدخان يحوي على حوالي  

المدخنة   للحوم  المميزة  الخصائص  ان  والديهايدات وغيرها  وكيتونات  وفورمالديهايد 

وال المميزة  والرائحة  الجيد  الطعم  الالهي  الغامق  ح ون  السطح   مر  على  واللمعان 

   .الخارجي

 

   -اما التوأثير الحافظ للتدخين فهو :

   .تجفيف جزئي للمنتوج وخاصة السطح الخارجي-1

 المجهرية. زيادة تركيز الاملاح الذي يوقف نشاط الاحياء -2

المعاملة الحرارية بسبب التدخين تقضي على جزء كبير من المكروبات على سطح  -3

   داخلها. اللحوم و 

 . الاحياء المجهرية  أبواغمواد التدخين تؤثر على -4

  .البروتينات وتثبيط نشاط انزيمات البكتريا مواد التدخين تعمل على دنترة-5
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 هناك عدة طرق للتدخين هي :  

درجة  -1  : البارد  على  التدخين 

عن   لاتزيد  اللحوم  -28حرارة 

  .مْ 32

تصل  -2  : الساخن  على  التدخين 

 . مْ 100درجة الحرارة الى 

3-  : كهربائي  مجال  في  التدخين 

تمتاز بان مدةالتدخين قليلة وتجانس  

كمية   في  وتوفير  الدخان  توزيع 

تحريك   هو  واساسها  الخشب 

كهربائي   مجال  في  الجسيمات 

   . باتجاه الاقطاب

تدخين  -4 مستحضرات  استخدام  يتم  دخان(:  او  حرارة  )بدون  السوائل  في  التدخين 

 إذ ان سائل التدخين يتكون من مواد نقية    إذجاهزة دون الحاجة الى الخشب او الوقود  

ويتم بغمر اللحوم في المستحضر او بواسطة الرش المباشر    هبالامكان اعادة استخدام

   . التقليل من الاغذية المدخنة عليه كما ان كثير من الابحاث العالمية تشير الى ضرورة

 ان الخصائص المميزة للحوم المدخنة هي :  

 الطعم الجيد -1

 الرائحة المميزة-2

 اللون الاحمر الغامق -3

 السطح الخارجي   اللمعان على-4

 

 تتوقف سرعة نفاذ مواد التدخين على النواحي التالية :   ▪

 تركيز الدخان -1

 مدة التدخين -2

 رجة حرارةالتدخين د-3

 الرطوبة النسبية في وسط التدخين -4

 قوام اللحم والاسماك المدخنة -5

 كمية الرطوبة في المادةالمدخنة  -6
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 النسبة بين الانسجة العضلية والانسجة الدهنية -7

 مسامية الطبقة السطحية وسمكها -8

 المعاملات التي تجري على اللحوم قبل تدخينها -9

 طريقة التدخين المستخدمة  -10

 

اقوى مانعات الاكسدة  تعد  التي  الفينولات  الى  للدخان يعود  المانع للاكسدة  التأثير  ان 

وتحولها الى مركب غير نشط او حالة  التي تمتص الطاقة من الجذور الحرة المنشطة  

   :تتكسر حلقة تفاعلات التزنخ المتسلسلة ويكون التفاعل كلاتي إذساكنة 

 

 
 

ان المواد الفينولية تتفاعل مع مجاميع الكبريت    إذ*ان تأثير التدخين في القيمة الغذائية  

الامينية   المجاميع  مع  تتفاعل  الدخان  في  الكاربونيل  مجاميع  وكذلك  البروتين  في 

وهذين التفاعلين يقللا من القيمة الغذائية للبروتين وبالتالي احداث فقدان في الحوامض  

كما ان له تأثير قليل على    B1الامينية وخاصة اللايسين كما ان التدخين يتلف فيتامين  

 .  B2النياسين و 

 

 مواد التعبئة والتغليف     الفصل الخامس 

 

الغذائية   المواد  الانتاج  كلفة  من  عالية  نسبة  والتغليف  التعبئة  مواد  تتراوح    إذتشكل 

العراق    %(50-20)بين  في  والتغليف  التعبئة  صناعة  وتعد  السلعة  طبيعة  وحسب 

لم تكن هناك صناعات غذائية واسعة بأستثناء بعض المنتجات الغذائية    إذ  حديثةجدا  

   .الشعبية التقليدية لصناعة المعجنات

ان المواد الداخلة في صناعة عبوات المنتجات الغذائية هي متنوعة بشكل كبيروتشمل  

ك  المعادن والمالصلبة  العلب  حالة  في  في    راميل  ب ا  كما  المرنة  والمعادن  المعدنية 

دائن الصلبة ونصف الصلبة لرقائق الالمنيوم والقصدير والزجاج في حالة القناني وال

 . والاصناف المتنوعة من اللدائن المرنة والورق والكارتون والمنتجات الخشبية  

 

 وظائف العبوات  

    .ان تكون غير سامة  ▪

   .ان تحافظ على المنتوج من التلوث بعد التعقيم  ▪
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الماء من   ▪ الغذاء  ان لايمتص  اي يجب  والدهن  الماء  المنتوج من  تحافظ على  ان 

الدهن فهي   الوقايةمن  اما  الغذاء الرطب لايفقد رطوبته  الخارجي وكذلك  المحيط 

 . المحافظة على الاغذية الدهنية مثل الزبد من ان تسبب تبقع مواد التغليف

 . المحافظة على المنتوج من الغازات والراوئح ▪

 . المحافظة على المنتوج  من الضوء ▪

 . وتلوث المنتوج القابلية على مقاومة الصدمات الميكانيكية اي منع تكسر العبوة  ▪

 . ان تكون شفافة ▪

 . ان تكون محكمة الغلق ▪

ان تكون سهلة التخلص منها بعد نفاذ الحاجة لها مثل حرق العبوة او ضغطها او   ▪

 . سحقها 

 . ان تكون باحجام معينة واشكال واوزان متنوعة   ▪

   .ان تكون سهلة الفتح ▪

 . ان تكون ذات مظهر جيد ومقبول وسهولة طبع المعلومات عليها  ▪

 ان تكون قليلة التكاليف   ▪

 

 مواد التعبئة واشكالها  

 تقسم اشكال العبوات عادة فيما يتعلق بعامل الصلابة الى ثلاثة مجاميع رئيسية هي  

 الصلبة  -1

 نصف الصلبة  -2

 المرنة    -3

 

 اولا : مواد التعبئة الصلبة :  

 وتشمل  

ومن  -1 الاغذية  في  المستخدمة  التعبئة  مواد  اقوى  وهي   : الزجاجية  القناني 

ثمنها   برخص  وتمتاز  الغذائية  المادة  مع  تفاعلها  وعدم  والصلابة  القوة  خصائصها 

المادة  رؤية  يمكن  مميزاتها  ومن  الكسر  وسهلة  الوزن  ثقيلة  انها  عليها  يعاب  لكن 

%(  10حوالي )  lime stoneالغذائية من خلالها ويصنع الزجاج من حجر الكلس  

حوالي   حوالي  15والصودا  والسليكا  كميات  %75  الزجاج  تركيب  في  %ويدخل 

   .قليلة من اوكسيدات الالمنيوم والبوتاسيوم والمغنسيوم 

 

 وادناه جدول يوضح التركيب الكيميائي للزجاج 

 



 د.عامر الزوبعي  -  أ.م. حامد حسان علي                             النظري أسس تكنولوجيا الأغذية

69 

 

 

 العلب المعدنية :  -2

تصنع باشكال واحجام مختلفة وتعبأفيها مواد غذائيو معينة وهذه العلب اما ان تصنع 

 . من معدن الحديد واما من الالمنيوم 

بمواد   الداخل  من  المعدنية  العلب  وتطلى  الوزن  خفيفة  بانها  المعدنية  العلب  تمتاز 

 . تفاعل جدار العلبة مع المادة الغذائية  طلاء لغرض عدم 

    

 البراميل المعدنية  -3

المطلي   المعدن  او  لايصدأ  الذي  الصلب  من  عادة  المواد  لتتصنع  من  كثير  عبئة 

وسهلة   الصغيرة  العبوات  ونقل  تداول  في  تقتصد  انها  فوائد صناعتها  ومن  الغذائية 

 . التنظيف والتعبئة وسهولة تحميلها على الحمالات الخشبية

  

 علب الالمنيوم   -4

خفيفة   بانها  وتمتاز  الغازية  المشروبات  صناعة  في  الاخيرة  السنوات  في  ادخلت 

 الوزن وسهلة النقل والفتح 

 

 ثانيا : مواد التعبئة المرنة  

بانواعه المختلفة والعبوات البلاستيكية ومن  من الورق  يصنع هذا النوع من العبوات  

 اهمها : 

البولي امايد )النايلون(...الخ . وتمتاز بانها    ،وخلات السيليلوز    السليلوز )السيلوفان(

ويمكن   للنقل  العسكرية وملائمتها  ومنها  للحرارة وتستخدم لاغراض عديدة  مقاومة 

 . طبع او لصق العلامات الورقية عليها 

 

    Laminationالتصفيح 

الرقائق او دمج صفيحتين و   اثنين او اكثر من  بانها مزيج من  العملية  وتعرف هذه 

تربط   التي  الالمنيوم  ورقائق  اثلين  والبولي  الورق  مثل  المرنة  المواد  من  اكثر 

لاصقة   مادة  بواسطة  بلصقها  بعضها  مع  تلامسها  منطقة  في  تماما  معبعضها 

للحصول على مواد مرنة جديدة ذات مواصفات تختلف كل الاختلاف عن تلك التي  

 . تملكها كل المواد الاولية المستخدمة 
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 تلف الاغذية وفسادها        الفصل السادس

 

سريعة التلف والفساد ابتداءا من وقت الحصاد او الذبح    تعُدغذية الخام  ان جميع الا

وان احد العوامل  تتعرض انسجتها لفساد تدريجي قد يكون سريعا او بطيء نسبيا    إذ

الفعال   الاساسية لفساد الاغذية غير المصنعة هومقدار ما تحتويه انسجتها من الماء 

 .   Biological active waterحيويا 

ربما ان    إذان الاهمية الاساسية لتصنيع الاغذية هي حفظ الغذاء ومنع تلفه وفساده  

 . المرض والموت يتسبب من الغذاء التالف الذي يؤكل

مظهر والخصائص الفيزيائية والكيميائية للمادة الغذائية دون ان  ال: التغير في  التلف  

 . يؤدي ذلك الى ضرر صحي

: تغير    الفساد  ويحدث  كيميائيا  او  مايكروبيا  يكون  مضرا  قد  يجعله  الغذاء  في 

بالصحة ويصبح غير صالح للاستهلاك البشري كما في حالة الاغذية بفعل الاحياء  

   .المجهرية الدقيقة او تصبح سامة باضافة بعض المواد الكيميائية 

المجهرية   الاحياء  بواسطة  والفساد  للتلف  عامة  بصورة  الغذائية  المواد  تتعرض 

تؤدي   كذلك  العوامل  من  يماثلها  وما  والحشرات  والطفيليات  والانزيمات 

بالمعادن   والتلوث  والضوء  والاوكسجين  المنخفضة  او  المرتفعة  الحرارةوالرطوبة 

 الى تلف الغذاء الا انه يمكن تقسيم هذه العوامل الى قسمين رئيسين : 

 التلف او الفساد المايكروبي : يشمل البكتريا والخمائر والاعفان  -1

بالحرارةالعالية -2 التلف او الفساد غير المايكروبي : يشمل التلف الانزيمي والتلف 

والرطوبة   بالاوكسجين  والتلف  المعادن  بايونات  والتلف  المنخفضة  والحرارة 

 والتلف بالحشرات والطفيليات والقوارض ... الخ .  والضوء 

 

 مجهرية اخطار الاحياء ال

 تقسم الاحياء الدقيقة التي تسبب متاعب صحية للمستهلك الى قسمين رئيسين هما :  

 الاحياء الدقيقة المرضية : وهي التي تسبب امراض للانسان ومنها  -1

من مصادرها -ا لنقلها  وسطا  الغذاء  ويكون  الغذاء  في  النمو  على  قادرة  غير  احياء 

الامراض   هذه  ومن  العمال   وايادي  الملوثة  الحلب  وادوات  المصابة  والحيوانات 

تدعى  الشكل  عصوية  مكروبات  تسببه  الذي  السل              مرض 

Mycobacterium tuberculosis التي ينقلها الحليب الخام.   

التيفوئيد  -ب بكتريا  ومنها  الغذاء  في  وتتكاثر  تنمو  التي   : المرضية  البكتريا 

Salmonella  typhimurium      وتفضل النمو في الاغذية  وهي عصوية وصغيرة

   . قليلة الحموضة ومصدرها التلوث بالاسمدة الحيوانية وخاصة فضلات الدواجن

 الغذائي ومنها :   الاحياء المسببة للتسمم -2

   . التسمم بسموم البكتريا العنقودية-ا

   البوتيوليني.التسمم -ب
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 تأثير التصنيع على النوعية والفيمة الغذائية للاغذية            الفصل السابع

 

داخل   والحيوية  والكيميائية  الفيزيائية  التفاعلات  بسبب  ينشأ   النوعية  في  التغير  ان 

الغذاء  او بسبب تأثير المواد الكيميائية في المحيط الخارجي على مكونات الغذاءاما 

التلف المايكروبي فيسبب تغيرا في الغذاء بسبب نمو الاحياء الدقيقة في حين التلوث  

 . الافات المختلفة مثل الحشرات والقوارض  والطيور  منالبايولوجي يتسبب  

الرطوبة ▪ فقدان  المصنعة    ان  الاغذية  في  للتلف  عام  سبب  هي  اكتسابها  او 

ومثال ذلك ما يحدث في جبن الجدر عند فتح العبوة وتركها في مكان جاف 

وضعت لو  حتى  ايام  و   لعدة  الثلاجة  يحدث ذفي  السطحي  التبخر  لان  لك 

   .بسرعة ويسبب تغيرا غير جذاب في المظهر

فقدان الرائحة: يحدث دائما فمثلا عند فتح علبة القهوة المحمصة فاننا نشعر   ▪

 . برائحة قوية ولكن تقل هذه الرائحةبسرعة وخاصة في المناخ الحار 

يسبب  تغيرا في النوعية وخاصة عند نقل الغذاء  او  اكتساب رائحة غريبة   ▪

 . خزنه مثل امتصاص الزبد لرائحة البصل عند خزنهما سوية 

بعض   ▪ في  النوعية  فقدان  يسبب  فيزيوكيميائي  تفاعل  وهذا   : الغاز  فقدان 

الغازية ومثال ذلك   الذي   2COتذوق مشروب غازي فقد جميع  المشروبات 

 . فيه 

تفاعلات فيزيو كيميائية وهي حالة ليست شائعة ومثال   ▪ التركيب بسبب  تلف 

 . ذلك حصول انفصال في انواع من الصاص اذا تم تجميده ومن ثم صهره 

يتبلور السكر الذي فيه اذا خزن بالتبريد    إذحالة التبلور : مثل العسل    حدوث  ▪

 . لفترة طويلة 

 

 التغيرات الكيميائية والحيوية  

مرغوبتين  -1 غير  ونكهة  رائحة  وتظهر  الدهون  في  تأكسد  يحصل   : الدهون  تغير 

 ويمكن ان يحدث تأكسد الدهون بسبب  off  flavorو   Off  odorتسمى 

   . نتيجة حيوية لتأثير الانزيمات-ا

 . تفاعل كيميائي -ب

الاسمرار  -2 تفاعلات  واغلب  انزيمي  وغير  انزيمي  وهو   : الاسمرار  تفاعل 

غير   الاسمرار  اما  الاوكسجين  بواسطة  والخضروات  الفاكهة  في  تحدث  الانزيمي 

المختزلة )كلوكوز( وامينات  الذي هو تفاعل ميلارد فيحدث بين السكريات  الانزيمي  

 . الحوامض الامينية 

  degradationانفصال البروتين : -3

ويترسب   ثابت  غير  يصبح  ان  يمكن  الذائب  البروتين  ان  تكون    إذيلاحظ  يلاحظ 

تأثير الانزيمات  بضباب مع ظهور رواسب في البيرة مثلا كما يوجد تحلل بروتيني  

 والذي يحدث في بعض الاحيان عند تعتيق انواع معينة من الجبن  

ويصبح  -4 الكيمياوي  التحلل  النشأبسبب  لزوجة  في  فقدان  حصول  النشأ:  عزل 

 . المنتوج قليل اللزوجة  
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تأثير  -5 بسبب  والخضروات  الفاكهة  منتجات  في  يحصل  وهذا   : البكتين  تغيرات 

 .  Pectinesteraseانزيمات البكتين استريز  

  ،الكاروتين    ،انفصال الصبغة او تحللها : ويشمل الصبغ النباتية مثل الكلوروفيل  -6

 .تتعرض الى سلسلة من التغيرات يؤدي الى تلفها وفقدانها   إذالانثوساياتين 

الرائحة والطعم هي مزيج  -7 الرائحة والطعم : اغلب مركبات  معقد  تحلل مركبات 

من المواد الكيميائية ويمكن ان يكون بعض هذه التفاعلات تفاعلات انزيمية في حين  

   .تكون الاخرى غير انزيمية

 

 تأثير التصنيع على القيمة الغذائية  

القيمة   على  تأثير  لها  يكون  والحفظ  التصنيع  في  المستخدمة  الخطوات  جميع  ان 

الغذائية  الغذائية   القيمة  ان  ذلك  ومثال  الغذائية  القيمة  تحسين  على  يعمل  منها  فقسم 

الكامل    لبياض بالتسخين  تتحسن  للمواد البيض  يحدث  الذي  الفقد  مقدار  ان  كما 

 . عند النقل الغذائية

اكثر  ويحصل فقد  التصنيع والخزن  يحدث فقد في الفيتامينات والمعادن اثناء   •

   .عمليات التصفية والترويق  اثناء

والرز   • الحنطة  منتجات  في  كبير وخاصة  فقدان  يحدث  الحبوب  منتجات  في 

فقدان  يعني  وهذا  النخالة  ازالة  من  لابد  ابيض  طحين  على  الحصول  فعند 

 .   الفيمة الغذائية

الحليب بسبب المعاملة الحرارية التي تؤثر على فقدان في فيتامينات  يحصل   •

   .وعند تعرض الحليب لفترة طويلة للاشعة الفوق البنفسجية  C،B1فيتامين 

الفيتامينات  تُ  • الذوبان    لاسبابفقد  منها  او  كثيرة  بالاكسدة  التأثر  او  الماء  في 

بالحرارة او بالضوء وذلك في الفاكهة والخضروات الطازجة والمجمدة كما 

  فضلاً عنفي فقدان الفيتامينات والمعادن    انالسلق الخفيف يؤثرو ان الخزن  

 . تعليب الفاكهة والخضروات يسبب فقدانا في الفيتامينات 

فان هذا الفقد   2OSبطرق التجفيف المختلفة وعندما يستخدم    Cيفقد فيتامين   •

د ان هذا الغاز يسبب فقدان فيتامين  ج يصبح اقل بكثير ولكن في الوقت نفسه ن

B1   ان الفاكهة والخضروات تحافظ على محتوياتها من الفيتامينات بصورة

 . جيدة عند الخزن 

 




