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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 الاولى  ة المحاضر

 ة: تعريف كيمياء الأغذي  -1

، من حيث تخربها أو غشها أو طريقة  بدراسة الأغذية خارج جسم الإنسانهي علم يعنى   •

 ها  تحليلحفظها أو تركيبها الكيميائي أو طرائق 

وهو علم يختص بدراسة الغذاء حينما يدخل   : Nutritionوالذي يختلف عن علم التغذية   •

جسم الإنسان، كيفية امتصاصه واستقلابه، أعراض نقصه في الجسم والنتائج المترتبة على  

 . الإفراط فيه  

الغذائية   • الكيمياء  والكيمياء  تتعلق  العضوية  والكيمياء  الحيوية  والكيمياء  التغذية  بعلوم 

 التحليلية  

 : وظائف الغذاء -2
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 

من المعلوم أنه يجب حين إعطاء الأدوية للحيوانات ألا تذبح إلا بعد مرور نحو  :التلوث بالدواء 

وإذا ما خاف المزارع من نفوق الحيوان أيام للتأكد من انطراح الدواء خارج جسم الحيوان   10

تراض أن الدواء الذي الأدوية في جسمه، وباف قبل الوقت المحدد فيمكن أن يلجأ إلى ذبحه فتظل بقايا

بكميات بسيطة لفترات طويلة من قبل المستهلك يمكن أن ينشئ ، فإن تناولها  حيوي ا  أعطي له صاد
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

لصاد الحيوي، وإذا كان الصاد من زمرة البينيسلينات فيمكن أن يثير لديه مقاومة جرثومية لذلك ا

الحساسية ، يمكن أن تعطى الحيوانات أيضآ أدوية مهدنة فتسبب آثارآ مشابهة لدى المستهلك أيضا 

 .، اذا ذبح الحيوان وهو مجهد لا ينزف بشكل جيد ويبقى الدم الملوث بداخله 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 :أهداف مراقبة الغذاء -4
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 :يم الحسي للغذاءالتقي -5

استخدام جميع الحواس لتقييم عينة طعام تتضمن الحواس النظر والتذوق والشم واللمس والسمع،  •

 .دون استخدام أي آلة أو أداة أو تفاعل كيميائي 

بالنظر نحكم على لون الغذاء كلمعان عيون السمكة لون الغلاصم، وبالتذوق نحكم عليه  لافمث •

هل رائحته طيبة، زنخة، غير من طعمه هل أصبح حامضآ، لاذعآ، وبالشم نحكم عليه من رائحته 

ء بتغير حالته يصبح الملمس عند تخرب المادة لزج أو طري وأما مقبولة/، ويتغير ملمس الغذا

أمثلته أنه عند سماح صوت لدى خض  منالتقويم بالسمع هو الأقل أهمية بالنسبة لفحص الغذاء، ف

 .البيض بجانب الأذن فهذا يدل على أنها قديمة

 

 Natural Flavorsالنكهات الطبيعية 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 

 

 :Artificial Flavorsالنكهات الصنعيه 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 :على النكهة ةالعوامل المؤثر

 

 :Colorللون ا

 العوامل المؤثرة على اللون: 

 شدة الإضاءة  -1

 الظل  -2

للفاحص القدرة البصرية والتمييزية  -3
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 Textureالقوام 

 

 

:فحص الخصائص الحسيه
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 

 

 :عنونة الغذاء

 

 :مكونات الغذاء

 عد الأغذية بطبيعتها ذات تركيب معقد ومكونات عديدة، ت •

إذ يحتوي الغذاء على الماء، الكربوهيدرات، البروتينات، والدسم والزيوت بالإضافة إلى  •

دن ومواد أخري أقل تواجدآ كالمنكهات، والمواد المضافة كالمواد الفيتامينات والمعا

 الحافظة 

 لا تحوي جميع الأغذية على كل هذه المكونات بنسب متساوية.  •
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 :أهم التحاليل المجراة لمكونات الغذاء

 

 :تقييم طرائق تحليل الغذاء ونتائجها

مدى تقارب نتائج التحليل المكرر من قبل نفس المحلل أو عدة محللين   : Precision. الإحكام  1

 في نفس المختبر و باستخدام نفس العينة ونفس طريقة العمل. 

حصول عدة محللين على نفس النتائج عند تحليل نفسى العينة   Reproducibility. التكرارية  2

 بنفس الطريقة لكن في مخابر مختلفة. و 

 تقارب النتيجة المقاسة مع القيم الحقيقية للمكون المدروس.  :  Accuracy. الدقة  3

قياس سهولة إجراء التحليل نسبيآ من قبل  : Simplicity of operation. بساطة العمل  4

 المحللين غمر المتمرسين. 

 .والكواشف وأجور العاملينتحديد الكلفه الإجماليه للتحليل بما في ذلك الأجهزة  :  Cost. التكلفه  5

ل عينة واحدة أو تحديد عدد قياس الوقت اللازم لاستكمال تحلي : Speed. الوقت أو السرعة  6

 العينات التي يمكن تحليلها في وقت معن. 

قياس أقل تركيز من المكون المدروس والتي يمكن الكشف عنها  : Sensitivity. الحساسيه  7

 بواسطة تحليل معين. 

قياس مدى خطوره الإجراءات والكواشف المستخدمة في تحليل المواد  :  Safety. السلامه  8

 الغذائية كالأحماض والأسس القوية والمواد الكيمائية السامه والمواد القابله للاشتعال. 

تعطي هيئات دولية مختلفه الموافقات الرسميه  : Official Approval. الموافقة الرسميه  9

لأساليب والطرائق التي خضعت لدراسه شاملة من قبل محللين مستقلين ولاقت قبولآ من مختلف 

 عنيه. المنظمات الم

 :في تحليل الغذاء ةلمستخدمالتقنيات ا

تطور علم التحليل الكيميائي والكيميائي الغذائي مع الزمن ونتيجة هذا التقدم تم تحسين  •

يدة تتماشى مع متطلبات التحليل وتطور طرق التحليل الكلاسيكية أو إدخال طرق تحليل جد

 العلوم. 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

الطرق القديمة أو الكلاسيكية تحتفظ بمكانتها فهي في بعض الحالات تمثل الخيار التحليلي  •

 الأفضل لإجراء تحليل ما. 

الطرق الحديثة تمتاز بالسرعة والدقة مما يجعلها خيار المحللين الأفضل في مجال صناعة  •

 الأغذية. ونذكر فيما يلي التقنيات التحليلية المستخدمة: 

 Classical Methodالطرائق التقليديه 

 التحليل بالمعايره •

 التحليل الوزني •

 الاستخلاص بالمذيبات •

 قياس قرينه الانكسار •

 قياس الأستقطاب •

 :Instrumental Methodالطرائق الأليه 

 -مقياس التألق  –الطرائق الطيفيه ) القياس الطيفي الضوئي في الأشعه تحت الحمراء  •

 لكروماتوغرافيا بأنواعها (ا -مقياس طيف الامتصاص الذري  -مقياس اللهب 

 طرائق الرحلان الكهربائي •

 الطرائق الكيميائيه المناعيه •

:الاعتيان
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 المحاضرة الثانية

 ةأهمية الماء في الأغذي

   .جميع التفاعلات الكيميائية والإنزيميةيمثل الماء الوسط الذي تجري فيه  

متفاعلة مادة  الماء  التميه    يعتبر  عملية   Dehydrationوالتخلص   Hydrationفي 

  Boundingوالربط

في المنتج وعن الكثير من التغيرات الفيزيائية     Metabolismالمسؤول عن عمليات الاستقلاب  

 والكيميائيه 

المكونات لعدد من الأغذية من خلال التدخلات الفيزيائية   يدخل في تحسين الصفات والحفاظ على

 والكيميائية بين المكونات الغذانية والماء مما يعطي الهينة والقوام  

الغذائي   التصنيع  عمليات  من  الكثير  في  هامآ  الماء  إنضاج     Food Processingيكون  وأثناء 

 (  تعقيم, بسترة , ترطيب....   الأولية وفي التخزين والتصنيع )تجفيف ,المواد 

 يعتبر عامل جودة للحفظ والثباتية التخزينية وعمليات التعبئة والنقل والمعاملات التجارية  

 يعتبر المحتوى المائي من المواصفات القياسية لبعض الأغذية وتحديد أنواع الفساد ونسبة الغش  

يستخدم الماء في العمليات المساعدة كتوليد البخار والتعقيم وتنظيف الآلات والتجهيزات المختلفة  

 أثناء مراحل التصنيع  

 ات المختلفة  يعتبر الماء كما هو معروف المذيب لكثير من المركبات والغاز

% في الكثير من المنتجات النباتية   90تكون نسبة الماء مختلفة في المنتجات الغذانية فتصل إلى  

في اللحوم المقلية والمعجنات السكرية وتختلف حسب طريقة ومرحلة التصنيع   25-65وحتى %

 والعمليات الحرارية المطبقة وماهية المنتج الغذاني  

 أنواع الماء

 الذي يتواجد بشكل محل أو كوسط تبعثر   Free waterالحر الماء  -1

  ة من خلال ادمصاص الماء على أسطح مركبات قطبي    Adsorbed waterماء الادمصاص     -2

 قوية )سكريات، بروتين (  

الذي يأتي من المركبات   : Absorbed waterأو الممتص   Swelling waterماء التشرب    -3

القطبية القوية )بروتينات بتبيدات سكريات متعددة( في هذه الحالة تغلب الروابط الهيدروجينة كما  

 في الهلاميات والجيليه  

استبعاده بالطرق العادية لأن العمليات    الذي لايمكن Chemical waterماء مرتبط كيميائيآ   -4

 هذه تكون مترافقة بتخريب مكونات المادة )مثال الحبوب والفواكه والألياف العضلية ( 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 من الماء ةمحتوى الأغذي

 ة التالي  ةعن طريق المعادل  ة في المواد الغذائي ةيمكن تعريف محتوى الرطوب

                  100(.= (ma/ mp Moisture 

ma :   كتلة الماء المتبخر إلى نقطة ثابتة من درجة الحرارة 

mp   التي تمثل كتلة المنتج الغذائي : 

 المحتوى الوسطي لبعض المنتجات الغذائيه من الماء

 

 أهمية تحديد الرطوبة في الغذاء

 لمعرفة مدى صلاحية المنتج الغذائي من أجل استهلاكه أو سرعة فساده .1

لتحديد الشروط الأمثل لتخزين المنتج الغذائي الصالح للاستخدام البشري لأطول فترة   .2

 ممكنة.  

 لحساب تركيز المكونات الأخرى بالكتلة الجافة.    .3

لتحديد سلوك المنتج الغذائي أثناء مراحل الإنتاج كإمكانية التدفق عبر الأنابيب أو المزج   .4

 أو التعبئة والتغليف .  
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 معايره الماء ضمن الأغذيه 

 

 ةالرطوب ةطرائق معاير

 طرائق التبخير )التجفيف( .1

 طرائق التقطير .2

 الطرائق المعتمده على التفاعلات الكيميائيه .3

 الأليه الحديثه الطرائق  .4

 طرائق التبخير )التجفيف( 

تشمل هذه الطرائق تجفيف عينة الغذاء إلى وزن ثابت، ويكمن المبدأ الأساسي لهذه التقنية في  

الدسمة   كالمواد  الغذائية  المواد  في  الأخرى  الرئيسية  المكونات  من  أدنى  الماء  غليان  نقطة  أن 

 خير باستعمال إحدى الطرائق التالية:  والكربوهيدرات والبروتينات والمعادن. يتم التب

 ن الحمل الحرارياأفران التجفيف وأفر

 للأغذية الثابتة في الحرارة .   100تستخدم هذه الأفرن درجة الحرارة 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 مصابيح الأشعة تحت الحمراء للتجفيف

  ةالأشعالتي تحتوي على موازين تعطي قراءه مباشرة لتغيرات الوزن وفي هذه الطريقة طاقة  

 وسهلة الاستخدام.  ةللداخل وهي سريعتخترق العينة بدلا من نقل الحرارة من سطح العينة 

 

 ةأفران الأمواج الميكروي

 نفس مبدأ التجفيف بالأشعة تحت الحمراء  •

 يمكن التحكم بالزمن وبقوة الأمواج الميكروية •

 دقائق( وسهلة الاستخدام 10 - 3طريقة سريعة )  •

 مصابيح الهالوجين 

 أسرع من التجفيف بالأشعه تحت الحمراء  •

 يتألف الجهاز من مصباح هالوجين مع ميزان حساس  •
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 : أفران ومجففات التفريغ

 

 الملاحظات العملية الواجب مراعاتها في العينات التي تحدد رطوبتها بالتجفيف:

العينة:   .1 في  أبعاد  العينة وشكلها وطريقة وضعها  الرطوبة على حجم  إزالة  معدل  يعتمد 

فكلما زادت مساحة سطح العينة المعرضة للحرارة كلما زاد معدل إزالة الرطوبة  الجهاز

 وسرعتها .  

. تميل بعض العيناث عند التجفيف إلى التكتل أو تشكيل التكتل وتشكل القشرة الخارجية .2

السط  على  نفوذة  شبه  القشرة  قشر.  أو  التكتلت  على  الرطوبة  فقدان  يقتصر  عندها  ح، 

 المتشكلة مما يؤدي إلى نتائج خاطئة. 

: متسبب وجود مواد مذابأ في العينه برفع درجة غليان الماء وبصبح ارتفاع درجة الغليان .3

 معدل فقدان الرطوبة أبطأ من المتوقع.  

المادة   .4 الحر من الأغذيه من الأكثرنوع  الماء  إزاله  الماء    تعد  إزالة  تحتاج  بينما  سهولة 

المرتبط فيزيائيآ أو كيميإئيآ إلى مزيد من الشروط القاسيه التي تسبب تلف بعض المكونات  

 الأخرى.  

الأخرى:   .5 الغذائية  المكونات  تفقد تطاير  طيارة  مكونات  على  الأغذية  غالبية  تحتوي 

بالتسخين مثل النكهات أو الروائح، فمن الضروري استخدام أساليب بديلة لتحديد محتواها  

 من الرطوبة  
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

يتم تجفيفها على مرحلتين لمنع تناثر العينه ولتجنب تراكم الرطوبه  العينات عاليه الرطوبه   .6

بأنها عملية تناثر الماء من عينة الغذاء حامل   Spatteringفي الفرن. تعرف عملية التناثر  

 معه مكونات المواد الغذائيه الأخرى أثناء التجفيف.  

تعتمد فاعلية التجفيف على موقع العينه في أجهزه  تغيرات مستوى الطاقه ودرجه الحرارة.   .7

 التبخير  

. ينبغي استخدام أوعيه مناسبة تتممكن من احتواء العينات ومعاملتها بشكل ةوعاء العين .8

 صحيح  

 طرائق التقطير -2

التي يمزج فيها وزن معلوم من العينه في دورق التقطير مع مذيب    Dean and Starkطريقه  

الماء وذو نقطه غليان أعلى من الماء.  مع    )كالكزايلين أو التولوين( الذي يتصف بأنه لا يمتزبج

يوصل الدورق إلى مكسف ويسخن المزيج ويجمع ناتج التقطير ) الماء والمذيب في أنبوب مدرج 

وعندما يتوقف تقطير الماء في الأنبوب المدرج )تثبت كمية الماء المتجمعة في الأنبوب( توقف 

 التجربة ويقرأ حجم الماء .  

يدة للاغذيه القليله الرطوبه وللمنتجات الحاوية على زيوت طياره كالأعشاب  تعد طرائق التقطير ج

والبهارات، وذلك لبقاء الزيت الطيار منحلا في المذيب العضوي. كما أنها لا تحتاج إلى اهتمام 

 .ة كبيرومراقبة 

الأخرى الطرق  من  أقل  قيم  بإعطاء  تكمن  القا   مساوئها  المذيبات  لاستعمالها  خطرة  أنها  بلة كما 

 للاشتعال.  
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 : الطرائق المعتمدة على التفاعل الكيميائي -3

يدخل الماء في تفاعلات كيميائية مع مواد معينة )كواشف كيميائية محددة ( ويستفاد من هذه 

 الخاصية في تقدير الماء في الأغذية.  

 Karl Fisher Methodمعايره كارل فيشر -1

 

كيميائي يعتمد على أكسدة ثاني أكسيد الكبريت بفعل اليود في محلول هي عبارة عن إجراء تحليل  

 هيدروكسيد الميثانول. وبشكل عام، يحدث التفاعل الكيميائي التالي: 

H2O + I2 + SO2 + CH3OH + 3RN -> [RNH]SO4CH3 + 2[RNH]I 

 

 Gas production Method ة أجهزه القراءه المباشر  -2

مباشرة للرطوبه في الغذاء وتعتمد على تفاعل الماء مع مواد  يوجد تجهيزات تعطي قراءات 

 معينة معطيأ غازأ يؤدي لتوليد ضغط تتعلق كميته بمقدار الماء في الغذاء 
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 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

 

 :ةالحديث ةالطرق الألي -4
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 المحاضرة الثالثة 

 تحديد محتوى الرماد والعناصر المعدنية في المواد الغذائية

 هو مقياس لكمية المعادن الإجمالية الموجودة في المواد الغذائيه.  الرماد: 

هو مقياس لكمية المكونات غير العضوية الموجودة ضمن المواد الغذائية  المحتوى المعدني: 

 مثل: الكالسيوم والبوتاسيوم والصوديوم والكلور .  

 :أهمية تحديد الرماد والمعادن في المواد الغذائية

: يجب أن تحتوي بطاقه البيان على تركيز المعادن الموجودة في المواد  لغذائيةعنونة المواد ا .1

 ونوعها .   ةالغذائي

ذائية على تركيز  غتعتمد الجودة، الملمس، المظهر، الثبات والطعم للكثير من المواد الالجودة:   .2

 المعادن التي تحتويها ونوعها .  

معدنية عالية لإعاقة نمو بعض الكائنات الحية الدقيقة  : قد تستخدم تراكيز  الثبات الميكروبيولوجي  .3

 ة. في المواد الغذائي

ضروري  :التغذية .4 المعادن  بعض  والفوسفور    ة إن  )مثل:الكالسيوم  الصحي  الغذائي  للنظام 

 والبوتاسيوم والصوديوم( وبعضها الآخر سام )متل: الرصاص والزئبق والألمنيوم( .  

أثناء معالجتها لأن هذا يؤثر في    ة لمحتوى المعدني للأطعم: من المهم معرفة اعمليات التصنيع .5

 خصائصها الفيزيائية .  

 دور المركبات المعدنية في الجسم
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 تحديد محتوى الرماد في المواد الغذائية

 
 ة:تحضير العين

 
 :الترميد الجاف
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 : إيجابيات وسلبيات الترميد الجاف
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:الترميد الرطب

 :وسلبيات الترميد الرطبإيجابيات 

 

 :تحديد الرماد الذواب وغير الذواب في الماء

الماء، إلى   للذوبان فى  القابل  يمكن بالإضافة إلى تحديد محتوى الرماد الكلى تحديد نسبة الرماد 

نسبة الرماد غير القابل للذوبان في الماء. يعطي هذا التناسب مؤشرا مفيدا عن جودة بعض الأغذية، 

 توى الفاكهة من المواد الحافظة والهلام.  مثال: مح

 طريقة العمل : 

يتم تمديد الرماد بالماء المقطر ثم يسخن إلى ما يقارب الغليان ويرشح المحلول الناتج بعد أن يبرد. 

تحدد كمية الرماد القابلة للذوبان في الماء بتجفيف الرشاحة ووزن الناتج المتبقي أما الرماد غير  

 ن في الماء فيحدد بغسل ورقة الترشيح وتجفيفها وترميدها ثم يوزن الباقي.  القابل للذوبا 
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 ة:تحديد محتوى الرماد من العناصر المعدني

إن معرفة نوع وتركيز المعادن الموجودة في المنتجات الغذائية ذو أهمية كبيرة في صناعة المواد 

الغذائية. إذ تستخدم خصائص المعادن الفيزيائية الرئيسية لتمييزها عن مكونات الغذاء الأخرى،  

وإحدا كيميائية  كواشف  التفاعل مع  قدرتها على  القليل،  تطايرها  الخصائص:  ث  نذكر من هذه 

 تغييرات محددة قابلة للقياس، امتلاكها لطيف كهرومغناطيسي فريد من نوعه.  

يستخدم مطياف الامتصاص أو الانبعاث الذري لتحديد نوع وتركيز المعادن في الأغذية لأنها من 

أكثر الوسائل فعالية. ويمكن استخدام الأجهزة التي تستند إلى هذا المبدأ لتحديد مجموعة المعادن  

 دة في الأغذية وبتراكيز منخفضة. الموجو

 ة:تحضير العين

تشترط معظم الطرق التحليليه المستخدمه لتحديد المحتوى المعدني في الأغذيه أن يتم حل المعادن 

في محلول مائي. لهذا يجب عزل المعادن من المكونات العضوية المحيطه قبل التحليل وذلك من  

الطرق ا العينة باستخدام أحد  الترميد لا خلال ترميد  التأكد من أن عملية  لمذكورة سابقا. يجب 

 تسبب تتطاير المعادن ولا تغير من تركيزها في الغذاء. 

يعد تداخل الملوثات الموجودة في الكواشف أو الماء أو الزجاجيات مصدرأ آخرأ للخطأ في تحليل 

 المعادن. 

   blankويجب تحليل الشاهد  ةولتلافي هذه المشكلة يجب استخدام الماء والكواشف عالية النقا

الزجاجية  الأدوات  الشاهد  عينة  في  يستخدم  للعينة.  التحليل  فيه  يجري  الذي  نفسه  الوقت  في 

نفسها المستخدمة في تحليل العينة لنحصل على التركيز نفسه من الملوثات ثم يطرح  والكواشف  

ض تركيز المعادن في تجربة الشاهد من القيمة المقاسة للعينة. ينبغي إزالة المواد التي قد تتعار 

 مع تحليل المعادن قبل التحليل ويتم مراعاتها عند تفسير النتائج والحسابات.  

 :التحليل الوزني 

يعتمد التحليل الوزني للعناصر المعدنية على إضافة كاشف معين يشكل مع العنصر المعدني معقدآ 

 غير قابل للذوبان وذا صيغة كيميائية معروفة.  

، ثم يجفف ويوزن ويحسب منه تركيز المعدن، حيث يحدد سل بالماء  غ يفصل الراسب بالتريشح وي

 للراسب المتشكل.  تركيز المعدن في العينة الأصلية من معرفة الصيغة الكيميائية 

مثال: يمكن تحديد كميه الكلور في المحلول من خلال إضافة كمية زائدة من أمونات الفضة لتشكل  

 راسب كلوريد الفضة. 

 ة:الطرق اللوني

 تعتمد الطرق اللونية على تغير لون المحلول عندما يتفاعل الكاشف المضاف مع المعدن المطلوب.  

يتم التحديد الكمي عن طريق قياس الامتصاصية للمحلول عند طول موجة محدد باستخدام مقياس 

 الطيف الضوئي. 
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كاشف   متل:  اللونية  بالطرق  مختلفة  معادن  تركيز  لتحديد  مختلفة  كواشف  أزرق تتوافر 

 الموليبيدينوم لتعيين الفوسفور، وكاشف ثنائي بيريديل لتعيين الحديد. 

 :ةطرائق المعاير

 

 :التحليل الطيفي الذري

تعد هذه الطريقه لتحديد نوع وتركيز المعدن أكثر حساسيه وانتقائيه وأسرع من الطرائق الكيميائيه  

 الرطبة التقليدية.  

لهذا السبب حلت إلى حد كبير محل الطرائق التقليدية في المختبرات التي يمكنها دفع تكاليف الشراء 

 والمخابر التي تقوم بالتحليل الروتيني المتكرر للمعادن. 

 :خلال عمليات تصنيع المواد الغذائيةة محتوى المعادن والمركبات المعدني

ية انخفاض كمية المركبات المعدنية في المنتج النهائي ) يتم عادة عند التصنيع الغذائي للمواد الأول 

يستثنى من ذلك المنتجات التي يضاف إليها ملح الطعام (. عند تصنيع المواد الأولية النباتية يفقد 

 قسم كبير من هذه المركبات في المنتجات الثانوية  

مركبات المعدنية تفقد وكمثال على ذلك عندما يتم الحصول على الدقيق من الحبوب فإن معظم ال

 مع القشرة والجنين.  

من المركبات المعدنية وإضافة لذلك    ةبالمئ 30 حتى  10 يفقد عند تنظيف الخضار والبطاطا من  

 % من هذه المركبات .   30وحتى   5يفقد عند المعاملة الحرارية من 

ولحوم الطيور وذلك عندما    يفقد كمية كبيرة من الكالسيوم والفوسفور عند تصنيع اللحوم والأسماك

 يتم فصل اللحم عن العظم .  



 
 

29 
 

 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

يمكن أن تنتقل كمية من المركبات المعدنية الموجودة في التجهيزات التكنولوجية )إذا كانت هذه 

التجهيزات مصنعة بشكل سيئ ( إلى المنتجات الغذائية أثناء عمليات التصنيع فمثلا عند تحضير  

إلى العجين  ر الحديد من العجانات المصنوعة من هذا المعدن  العجين في صناعة الخبز ينتقل عنص

 وهذه الظاهره غير مرغوب بحدوثها .  

هذه  إلى  تنتقل  أن  يمكن  سيئة  نوعية  ذات  معدنية  عبوات  في  والفواكه  الخضروات  تعليب  عند 

 المنتجات بعض المعادن السامة كالرصاص والكادميوم وأحيانآ القصدير 

المعادن بعض  وجود  أكسد  يؤدي  عمليات  حدوث  إلى  والنحاس  كالحديد  ضئيلة  بكميات   ةولو 

 للمنتجات الغذائية ، كالزيوت والمواد الدسمه الأخرى .  

كغ وعلى  مغ/  1.5ة التي تحتوي على الحديد بكمية أعلى من  يعند تخزين الزبده الحيوانية والنبات

المنتجات ، كما يلاحظ أيضآ عند تخزين بعض  مغ /كغ لفترة طويلة تتزنخ هذه    0.4النحاس بكمية 

أكثر من   بكمية  الحديد  التي تحتوي على  بكمية مغ/مغ/    5المشروبات  النحاس  ليتر   ليتر وعلى 

 المنتجات .  اسمرار وتلون هذه 

يؤدي التركيز المرتفع لشوارد الكالسيوم في المياه المستخدمة في مصانع التعليب إلى اتحاد هذه 

ع المواد البكتينية الموجودة في قشور البازلإء والفاصولياء أثناء عمليات التصنيع مما  الشوارد م

 يسبب زيادة في صلابة قوام هذه المواد وهذا أمر غير مرغوب فيه  

يستعمل ملح كلور الصوديوم كعامل خفض للنشاط المائي للأغذية منذ القديم حيث يؤدي إلى ثبات  

الزبدة ، الأجبان، اللحوم ، الأسماك والخضار ( وذلك بإضافته بكميات    كثير من المنتجات الغذائية )

 محدودة. 
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المحاضرة الرابعة

 مقدمة

وهي مصدر مهم  ،تتشكل السكريات في النباتات من خلال عملية التركيب الضوئي  

  .للطاقة

  ( السكريات  )النشاء،    )sCHO تمثل  والحيوانات  النباتات  أجل  من  مخزنة  طاقة 

 الغليكوجين والسيللوز (  

تؤدي السكريات وظائف هامة في فيزيولوجيا البشر، وهي جزء من الغليكوبروتينات 

 والغليكولبيدات الموجوده في الجسم

   n0)2(HnC تمتلك السكاكر الصيغة العامة 

 تصنيف السكريات

 الوظيفية المجموعة   .1

 عدد ذرات الكربون في السكر  .2

 عدد السكاكر المتحدة معآ  .3

 تجانس أو تغاير السكر   .4

 تقسيم السكريات وفقا للمجموعة الوظيفية  -1
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ا  مع ةتقسيم السكريات حسب عدد السكاكر المتحد  -2

 

 تقسيم السكريات حسب عدد ذرات الكربون -3

 

 التغاير تقسيم السكريات وفق للتجانس أو  -4
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 مصادر السكريات

يختلف محتوى الأغذية من السكاكر باختلافها، فأكثر السكاكر توافرا في الفواكه هو 

الفركتوز، أما أكثرها في الخضراوات كالشوندر وقصب السكر والبطاطا الحلوة فهو 

 السكروز  

السكر المعياري للحلاوة هو السكروز لأنه سكر الطعام ويعطى قدرة تحلية معيارية 

وتنسب له باقي السكاكر حيث أن جميع السكاكر أقل حلاوة من السكروز باستثناء    100

 الفركتوز )يعتبر أحلى السكاكر الطبيعية ( 

يبين الجدول الآتي الحلاوة النسبية للسك 
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: المنسب السكري للأغذية

 

 : الكشف عن السكريات
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 معايرة السكاكر

الأساسي الخصائص  ةالخطوة  على  بالاعتماد  هي  السكاكر  معايرة  تنقسم   في  حيث  الإرجاعية 

 السكاكر إلى مرجعة وغير مرجعة  

 والفركتوز والمالتوز واللاكتوز  والغالاكتوز من الغلوكوز كلاتتضمن السكاكر المرجعة 

والرافينوز  السكروز  من  المرجعةكلا  غير  السكاكر  والسيللوز   تتضمن   ) ثلاثي  )سكر 

 والأميلوبكتين )النشاء( والديكسترينات 

 طرق معايرة السكاكر 
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 معايرة عديدات السكريات
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المحاضرة الخامسة 

 المواد الدسمة

 

تقسم المواد الدسمة إلى نوعين 
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وظائف المواد الدسمة في الغذاء 

 

تصنيف الحموض الدسمة 
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 صائص الحموض الدسمةخ
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 :مصادر الحموض الدسمة الرئيسية

 

 

 

 

 

 ثلاثيات الغليسيريد
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 الشموع

 

 الفوسفولبيدات
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 السفنغولبيدات 
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الدسم غير الصبونة

 

معايرة الدسم
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طريقة استخلاص سوكسليت
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 طريقة روز غوتيليب 
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ر ب ري طريقة ج

 

 الموجودة نستخدم طرائق عديدة ومنها:لمعرفة أنماط الدسم 



 
 

52 
 

 د. تيسير العزام كيمياء الاغذية ومراقبتها

الخصائص الفيزيائية للمواد الدسمة
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 معايرة الكوليستيرول
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 غش الزيوت

 تقسية الزيوت
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مراقبة عملية الهدرجة 
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الزيوت الجفوفة والزيوت غير الجفوفة

 

 


