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  المقدمــة

  

الأقتصѧاد الѧوطني   تعتبر الصناعات الغذائیة والألبان في العراق احد الركائز التي تساھم في دعم 

  .كما  أنھا توفر العدید من فرص العمل ویساھم انتاجھا في تخفیف العبئ عن میزان المدفوعات

علѧѧى الأنتѧѧاج لاعѧѧداده أمѧѧا للتصѧѧدیر  یتوقѧѧف الѧѧى حѧѧد كبیر  لالبѧѧانأن نجѧѧاح الصѧѧناعات الغذائیѧѧة وا 

  .الطازج او التصنیع الغذائي للاستھلاك المحلي او التصدیر

الغذائیة ھو علم تطبیقي یبحث المعاملات التي تجري علѧى الخامѧات الزراعѧة    أن علم الصناعات 

لغرض حفظھا من الفساد او اعدادھا للتسویق محلیا او انتاج مواد جدیѧدة او تحسѧین شѧكلھا او    

التقلیل حجمھا مع المحافظة علѧى اكبѧر قѧدر مѧن صѧفاتھا الحیویѧة وقیمتھѧا الغذائیѧة وصѧلاحیتھا          

  .یةللاستھلاك كمادة غذائ

ولقد أعتمدت صناعة الالبان على الخبرة العلمیة حیث زاولھѧا النѧاس كمھنѧة تناقلھѧا عѧن الابѧاء       

غیѧر ان تطѧور المعیشѧة وتطѧور العلѧوم ذات      . وخصوصا في مراحلھѧا الاولѧى فѧي بدایѧة التѧاریخ      

العلاقة جعل من ھذه المھنة علما وفنا یعتمدان على العلѧوم الاساسѧیة التѧي سѧاعدت علѧى زیѧادة       

  .الانتاج

لقد ظھرت في العالم انواع كثیѧرة مѧن منتجѧات الالبѧان ونظѧرا لزیѧادة انتاجھѧا فѧي بعѧض البلѧدان           

لѧѧذا نرجѧѧوا أن یكѧѧون كتابنѧѧا ھѧѧذا  . اصѧѧبحت ھѧѧذة المنتجѧѧات سѧѧلع تجاریѧѧة رئیسѧѧیة مѧѧن صѧѧادراتھا   

  .بالمستوى المطلوب كي یفید طلبتنا الاعزاء 

  

  ومن االله التوفیق................ 

  

  

  المؤلفون
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  الفصل الاول                             

  الصناعات الغذائیة                                

  
  :الھدف العام 

الاقتصادیة  یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب مفھوم الصناعات الغذائیة واھمیتھا

  .والصحیة 

  

  :الاھداف التفصیلیة 

  : مایأتي یكون قادراً على معرفة ھذا الفصل ان ةیتوقع من الطالب بعد دراس

  .معنى التصنیع الغذائي  - 

  .أھمیة التصنیع الغذائي  - 

  .التغذیة الصحیة للانسان  - 

  .مجموعاتھا وانواعھاالاغذیة التي یتناولھا الانسان  - 

  

  .وأفلام  CDصور توضیحیة وعرض  :التعلیمیة ائلالوس
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  الفصل الاول
 الصناعات الغذائیة

Food processing  
صѧناعات الغذائیѧѧة موضѧوع واسѧѧع جѧدا یشѧѧمل جمیѧع النقѧѧاط العلمیѧة والعملیѧѧة التѧي لھѧѧا علاقѧة بتصѧѧنیع         ال

من التلف واطالة فترة  علیھالغرض الحفاظ ) النباتیة والحیوانیة(وحفظ أوخزن المواد الغذائیة المختلفة 

كثیѧرة لحفѧظ المѧواد     قائѧ خزنھا دون احداث تغییركبیر فѧي نوعیتھѧا لحѧین اسѧتھلاكھا ، تسѧتخدم حالیѧا طر      

أو اسѧѧتخدام درجѧѧات الحѧѧرارة ) التبریѧѧد والتجمیѧѧد(غذائیѧѧة ، منھѧѧا اسѧѧتخدام درجѧѧات الحѧѧرارة المنخفضѧѧة  لا

  .الخ ...... أو استخدام التجفیف والتملیح والتخمیر والتدخین ) البسترة والتعقیم(المرتفعة 

قد بني على اسس علوم الكیمیاء والفیزیاء یعد علم الصناعات الغذائیة التطبیق العملي للعلوم المختلفة و

الѧخ ، كمѧا تعتبѧر علѧوم المحاصѧیل الحقلیѧة والبسѧتنة مѧن العلѧوم          ... والأحیاء الدقیقة والتغذیة والفسѧلجة  

ئیة وذلك من اجل اختیار أفضل لأنواعھا التي یمكن تصنیعھا االمرتبطة ارتباطا وثیقا بعلم الصناعات الغذ

یقѧوم   فѧي الصѧناعة  الغذائیة بعلم الاقتصاد وذلك لاھمیة النواحي الاقتنصѧادیة   كما یرتبط علم الصناعات. 

اسѧتفادة ممكنѧة مѧن الانتѧاج      بѧدور محѧوري وأساسѧي فѧي تحقیѧق أقصѧى       -خاصѧة  التصѧنیع الغѧذائي بصѧفة   

أصبح یعاني إما ندرة في ھذا النتѧاج   وذلك عن طریق تجھیزه وحفظھ وتقدیمھ للمستھلك الذي، الزراعي

الأخѧرى حیѧث تتفѧاوت الاحتیاجѧات والضѧرورات الغذائیѧة        و وفرة غیر مستغلة فѧي بعѧض الأحیѧان   أحیاناً أ

  .العالم للمستھلك على مستوى

حریتھ ولابد من العمل فѧي ضѧوء ھѧذه الحقیقѧة      وھناك حقیقة معروفة وھي أن من لا یملك غذاءه لا یملك

ي والزراعѧي یقѧوم بѧدور جѧوھري فѧي      بѧأن التصѧنیع الغѧذائ    وفѧي ھѧذا المجѧال یمكѧن القѧول     ، وفي حѧدودھا  

  .ة الاسلامیة العالم وھو كذلك في منطقتنا العربی توفیر الحریة للشعوب على مستوى

  :أھمیة التصنیع الغذائي
  :مما یؤدي إلى تصنیع وحفظ الغذاء الذي یزید عن حاجة الاستھلاك الطازج1- 

 . ئيالغذا حفظ الأغذیة من التلف والفساد ومن مسببات التسمم -أ

 . الأسواق توفیر الأغذیة الموسمیة الإنتاج في أوقات ندرة وجودھا في  - ب

  . الأسواق المحافظة بقدر الإمكان على مستوى الأسعار في  -ج
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 احتیاجات المواطنین في الظروف الحرجة  تخزین الأغذیة بصورتھا الاعتیادیة أو المصنعة لمواجھة  - 2

ة لاسباب ـأو عدم القدرة على استیراد الأغذی،والحروب  اف والأزماتالفیضانات والجف:مثل  الطارئةأو

 .مختلفة

  واقتصادیةإلى منتجات لھا قیمة غذائیة  تحویل الخامات الزراعیة والتي لا یمكن استھلاكھا مباشرة - 3

  اــالشمس وفول الصوی ة عبادرــمثل بذور القطن وزھ مرتفعة مثل إنتاج زیت الطعام من بعض البذور 

 .القمح من طحن حبوب )الطحین( لخ وكذلك إنتاج الدقیقا.. .

 وكذلك رفع جودة العدید من الأغذیة بتحسین حالتھا،أغذیة ضمن مواصفات ومقاییس محددة  إنتاج - 4

 .انزیمیاً اللحوم ةــللشراب أو تطری Vit-C بالسیطرة على مكوناتھا والمواد المضافة لھا مثل إضافةأو 

ن ــة مثل إنتاج البكتین مــقیمة اقتصادی لمخلفات الغذائیة والزراعیة إلى منتجات لھال بعض اــتحوی - 5

 .  قشور الحمضیات أو قشور البصل

 وبخاصة للعاملین الذین لا یسمح، الوقت والجھد عند تناول أغذیة محفوظة سھلة التحضیر توفیر - 6

 .وطھوھا وقتھم بقضاء فترة طویلة في تحضیر الأغذیة الطازجة

 .استھلاكھا البعیدة أحیاناً سھولة نقل المواد الغذائیة من أماكن إنتاجھا إلى أماكن - 7

لمواجھة ازدیاد عدد سكان العالم المساھمة  البحث المستمر عن أغذیة جدیدة تقلیدیة وغیر تقلیدیة - 8

 .التغذیة ما أمكن ذلك في الحد من الجوع وسوء

وكذلك توفیر الغذاء في الصورة  , مثل المرضى والأطفال توفیر أغذیة لفئات خاصة من المجتمع - 9

 .الخ...أو لإمداد الرحلات المحفوظة المختلفة وذلك لإمداد الجیوش إثناء الحروب

باعتبار أن قطاع الصناعات الغذائیة  إیجاد فرص عمل للمواطنین والتخفیف من حدة البطالة- 10

 .دي العاملةالأی تستوعب الكثیر من علیھالقطاعات المعتمدة 

  :الغذائي مجالات عمل المختصین بالتصنیع

  مختبرات تحلیل الأغذیة المتواجدة إما في وزارة الصحة أوالتجارة أو المختبرات المتواجدة في - 1

 .المجال بعض المراكز العلمیة والمؤسسات التي تعتني بھذا 

 . الإشراف على خط التصنیع في مصانع الأغذیة بجمیع أنواعھا - 2

 .الصحي والتجاري  التفتیش - 3

  . المحلي عمل مشاریع غذائیة صغیرة تتوافق مع احتیاجات السوق - 4
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  : التغذیة الصحیة للانسان
  

علѧم التغذیѧة فѧي القѧرن العشѧرین وتطѧѧور خѧلال السѧنوات الماضѧیة عѧرف خلالھѧا الإنسѧان الكثیѧѧرمن             نشѧأ 

بیѧѧة للتغذیѧѧة الجیѧѧدة علѧѧى الصѧѧحة العامѧѧة للأفѧѧراد   الخѧѧواص العلاجیѧѧة للغѧѧذاء وزادت قناعاتѧѧھ بالاثارالایجا 

ن ــѧѧـوالمحافظѧѧة علѧѧى وزن الجسѧѧم والѧѧتخلص مѧѧن السѧѧمنة وأضѧѧرارھا وتقلیѧѧل احتمѧѧال الإصѧѧابة بكثیѧѧر م      

  .وأمراض القلبن العظام وتصلب الشرایین ــالأمراض مثل السكري والسكتة الدماغیة والسرطان ووھ

قѧدر معѧین مѧن الطاقѧة والعناصѧر الغذائیѧة والسѧوائل         علѧى  والتغذیة السلیمة تعنѧي ببسѧاطة حصѧول الفѧرد    

ولا بد ان تكون المواد الغذائیة التي یتناولھا كل فرد متكاملة تغذویا ومتنوعة  .تكفي للحفاظ على الصحة

الѧدول   ومѧا تسѧمع مѧن أخبѧار المجاعѧة ومѧوت آلاف الأشѧخاص؛ وبخاصѧة الأطفѧال فѧي          . وبكمیѧات ملائمѧة  

ع ونقѧѧص الغѧѧذاء كمѧѧاً ونوعاًممѧѧا یسѧѧاعد فѧѧي انتشѧѧار الأمѧѧراض ویحتѧѧاج جسѧѧم      الفقیѧѧرة إنمѧѧا بسѧѧبب الجѧѧو 

 :یلي الانسان الغذاء للقیام بما 

  .الجسم المختلفة إن الغذاء ضروري لاستمرار حیاة الإنسان والمحافظة على نشاطات - 1

   .نسجةبناء الأنسجة اللازمة لنمو الجسم وتعویض ما یتلف من الخلایا والا - 2

 .والحركة  جسمزمة لدفء الإعطاء الطاقة اللا - 3

 . حمایة الجسم من الأمراض وتدعیم  المناعة لدى الإنسان - 4

  . العملیات الحیویة من تنفس ونقل وإخراج وتكاثر وغیرھا مھم في تنظیم - 5

  : ویجب بشكل عام توفر مایلي في النظام الغذائي

، كالأحماض الأمینیة  ةـواد الغذائیة الضروریــفیما بینھا والم ن المواد المغذیة المتوازنةــكمیة مثالیة م - 1

 . إلخ ......والدھنیة الضروریة والفیتامینات والمواد المعدنیة

 .علیھابحیث لاتزید  للجسمالغذائي مع الطاقة المصروفة  النظامتوافق القیمة الحراریة من  - 2

حیث القوام والرئحة والطعم  نـم یةالغذائي ذات صفات حسیة عال النظامي ــأن تكون الأغذیة الداخلة ف -3

ارة الشھیة والھضم ــي إثــ، لأن لھذه الصفات كبیر الأثر ف حرارة مناسبة ةــوالشكل الخارجي وذات درج

 .والاستفادة من الغذاء في الجسم

     .رة الصحیة ولا تسبب أي ضرــي الوقایــالغذائ للنظامة ــیجب أن تلبي جمیع المنتجات الغذائیة المكون - 4

الغذائي واستخدم طرق تجھیز تساعد على إزالة المواد الضارة ولا  النظام نوع المنتجات الغذائیة في  - 5

  . ةسام الحیویة للأغذیة أو تكون مركبات تقلل من القیمة

  



9 
 

  :التغذیة عملیات تقسیم

  : مجموعات خمس الى عامة بصورة التغذیة عملیات تقسم

  Feeding . الغذاء على الحصول عملیات - 1

 .Digestion  الغذاء ھضم عملیات - 2

  . Absorption المھضوم الغذاء أمتصاص عملیات - 3

   Ejection .ھضمھا یمكن لم التي الغذاء فضلات طرد عملیات - 4

 . Metabolism )الغذائي التمثیل عملیات(  الممتص الغذاء من الإستفادة عملیات - 5

تخطیط ى إیجاد أنظمة بسیطة تمكن الإنسان من بتغذیة الإنسان إل ونالمھتم ىلھذه الأسباب مجتمعة سع

متوازنة بطرق عملیة وتضمن حصول الفرد على جمیع العناصر الغذائیة التي یحتاجھا وجبة صحیة 

الذي قامت  Food  pyramidنظام الھرم الغذائي  ومن ھذه الأنظمة بل وأحدثھا على الإطلاق ھو

  .2005 نیسان 19الجدیدة منھ في  إدارة الأغذیة والزراعة الأمریكیة بطرح النسخة

  

  :ماھو الھرم الغذائي

  تظھر فیھ المجموعات الغذائیة ) 1(كما في الشكل  Graphicالھرم الغذائي ھو عبارة عن رسم بیاني 

  :، وكما یلي  لوان ترمز لتلك المجموعاتاعلى شكل 

  . یرمز لمجموعة الخبز والحبوب يقالللون البرتا - 1

  . الخضراواتز لمجموعة ون الأخضر یرمالل - 2

  . لون الأحمر یرمز لمجموعة الفواكھال - 3

  . مز لمجموعة الزیوت والدھوناللون الأصفر یر - 4

  .اللون الأزرق یرمز لمجموعة الحلیب ومنتجات الالبان  - 5

  . اللون الأرجواني یرمز لمجموعة اللحوم والبقول والمكسرات - 6
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  مجامیع الاغذیة والوان الھرم الغذائي یبین) 1( شكل                                 

ویوضѧѧح الھѧѧرم الغѧѧذائي أھمیѧѧة المجموعѧѧات الغذائیѧѧة الخمѧѧس الرئیسѧѧة التѧѧي یجѧѧب علѧѧى كѧѧل شѧѧخص     

 الالتزام والعمل بھا وھذا الھرم ھو بمثابة المرشد الذي یدلنا على الكمیات الصحیة التي یجب تناولھا

ونجد ان ھѧذه المجموعѧات الغذائیѧة الخمѧس تمѧد الجسѧم بѧالمواد الغذائیѧة اللازمѧة لبنѧاء           ، من الاغذیة

ولا تحل مجموعة منھا محل الاخرى لان لكل واحدة منھا فائدة مختلفة وفیما یلي اھمیة  الجسمونمو 

  :ومصادر كل من ھذه المجامیع الغذائیة

  :مجموعة الحبوب ومنتجاتھا    
  . )2(كما في الشكل  والحنطة الحبوب كالرز مجموعة الاغذیة التي مصدرھا یمثل      

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  والحنطة الرزك الحبوب مجموعة الاغذیة التي مصدرھا یبین) 2(الشكل     
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 ومѧا  الكربوھیѧدرات  مѧن  كبیѧرة  كمیѧة  عن احتوائھا فضلاً والفیتامینات بالمعادن غنیة مجموعة وھي -

 حѧدود  في البروتینات من یسیر بقدر الجسم أیضاً تمد ، بالطاقة الجسم ادلأمد ھام مصدر من مثلھت

 .والزنك سیومیوالمغن والثیامین الحدید مثل العناصر الأخرى بعض على علاوة% 13 -7

علѧѧى  يباختیѧѧار الأطعمѧѧة التѧѧي تحتѧѧو  علیѧѧكإذا أردت الحصѧѧول علѧѧى أكبѧѧر قѧѧدر ممكѧѧن مѧѧن الألیѧѧاف    -

 .الكامل خبز القمح :  ھاومنبقدر الإمكان  الحبوب الكاملة

 .اختر الأطعمة التي توجد بھا نسبة دھون وسكریات قلیلة ومنھا المعكرونة والرز والخبز -

 

  

  

  

             

  

  

  

  

  
  

  

  

  

  بعض الاكلات المخبوزة) 3(شكل 

  

كمѧѧا فѧѧي  لطحѧѧین مثѧѧل الكعѧѧك والبسѧѧكویت والكرواسѧѧون تعѧѧد الأكѧѧلات المخبѧѧوزة والمصѧѧنوعة مѧѧن ا -

مѧن أطعمѧة ھѧѧذه المجموعѧة وبھѧا نسѧب عالیѧѧة مѧن الѧدھون والسѧكریات فیجѧѧب         جѧزءا   )3(الشѧكل  

 . الحذر عند إضافة المواد الدھنیة والسكریة لھذه الأطعمة

یضѧѧاف نصѧѧف المقѧѧدار المقѧѧرر اسѧѧتخدامھ مѧѧن الزبѧѧد أو السѧѧمن النبѧѧاتي عنѧѧد إعѧѧداد أطعمѧѧة ھѧѧذه        -

  . المجموعة ومنھا المعكرونة
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  :واتامجموعة الخضر
  . واتاوالذي یمثل مجموعة الخضر) 4(كما في الشكل 

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  الخضراواتیمثل مجموعة  ) 4(الشكل 

 

  :أھمیتھا

تمده  بالمعادن مثل الحدید وحامض الفولیك كما  C و  Aتمد الجسم بالفیتامینات مثل فیتامین

ن ــواع متعددة مــوتوجد أن. ام للألیافــومصدر ھ الدھـنمجموعة قلیلة  ــيسیوم وھیوالمغن

   :الخضراوات

 خضراوات نشویة مثل البطاطا والذرة، والبزالیا .  

 بقولیات ومنھا الفاصولیا، والحمص .  

 نوعا من أنواع القرنبیط(  يالسبانخ، والبروكل: خضراوات ورقیة مثل (.  

 خضراوات ذات لون أصفر داكن مثل الجزر والبطاطا .  

 ل، والفاصولیا الخضراء والبص الخس، والطماطة ،: وأنواع أخرى من الخضراوات. 

 :النصائح التي یجب اتباعھا عند تناول أطعمة ھذه المجموعة
              دѧبوع الواحѧي الأسѧرة فѧن مѧر مѧات أكثѧراء والبقولیѧة الخضѧراوات الورقیѧاول الخضѧن تنѧالإكثار م

لأنھا مصدر للفیتامینات والمعادن كما أن البقولیات تمѧد الجسѧم بالبروتینѧات وتحѧل محѧل اللحѧوم       

  .جزئیا 

  الإقلال من استخدام المواد الدھنیة التي تضاف للخضراوات على المائدة أو أثناء طھیھا.  
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  :مجموعة الفاكھة
  . الذي یمثل مجموعة الفواكھ) 5(شكل كما في ال

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  یمثل مجموعة الفواكھ) 5(الشكل 

 

  : أھمیتھا 

  ، كما أنھا قلیلة الدھون  Cو  Aلمث تمد الفاكھة وعصائرھا الجسم بكمیة كبیرة من الفیتامینات 

  . والأملاح

 : النصائح التي یجب اتباعھا عند تناول أطعمة ھذه المجموعة
 أكثر فائدة من تناول عصائرھا لأن نسبة الألیاف فیھا أكثر الطازجة تناول ثمرة الفاكھة.  

  غیر مضاف إلیھ أیة عناصر أخرى% 100أن یكون عصیر الفاكھة طبیعیا .  

 البطیخ  والتوت بشكل منتظم لأنھا غنیة بفیتامین بأكل  علیكC . 

  

  :الاسماك ،الطیور ، مجموعة اللحوم
  . الذي یمثل مجموعة اللحوم والطیور ومنتجاتھا) 6(كما في الشكل 
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  یمثل مجموعة اللحوم والطیور ومنتجاتھا) 6(الشكل 

 

   :أھمیتھا

ن ــ، والفائدة التي تعود على جسم الإنسان م د والزنكــالحدیتمد الجسم بالبروتینات والفیتامینات و

تناول أطعمة ھذه المجموعة من الحبوب المجففة والبیض والمكسرات تتساوى مع تلك التي تمدھا بھا 

 .بشكل جزئي  اللحوم ویمكن أن تحل محلھا

  

 : النصائح التي ینبغي اتباعھا عند تناول أطعمة ھذه المجموعة
  الخال من الدھونتناول اللحم  

 انزع جلد الطیور عند تناول لحومھا  

 إعداد اللحوم باستخدام أقل نسبة من الدھون  

 شي اللحوم وسلقھا أفضل من تحمیرھا  

  ة ویكѧي عدم الإفراط في تناول صفار البیض لأنھ یحتوى على نسبة كولیسترول عالیѧفار    فѧاول صѧتن

  ض بیضة واحدة ولا خوف من الإكثار من تناول بیاض البی
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  :مجموعة الحلیب ومنتجاتھ
  . یمثل الحلیب ومنتجاتھ) 7(كما في الشكل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  یمثل الحلیب ومنتجاتھ) 7(الشكل 

  

  :أھمیتھا

ومنتجات الالبان كاللبن والجبن تجھزنا  للبروتینات والفیتامینات والمعادن :ھاما تعد الألبان مصدرا

  .بالكالسیوم 

  :ي ینبغي اتباعھا عند تناول أطعمة ھذه المجموعةالنصائح الت
  الدسماختر منتجات الالبان القلیلة .  

   دیة  لاحتواѧѧات القشѧѧم والمثلجѧѧال الدسѧѧبن عѧѧاول الجѧѧب تنѧѧاتجنѧѧدھون   ئھѧѧن الѧѧرة مѧѧة كبیѧѧى كمیѧѧعل

  . وخاصة الحوامض الدھنیة المشبعة

  

  : 3زیوت اومیغا 
لѧѧذا یجѧب تناولھѧѧا ضѧѧمن   یسѧتطیع الجسѧѧم تصѧنیعھا ،  مѧѧن الحѧوامض الدھنیѧѧة التѧѧي لا  3زیѧѧوت اومیغѧا   تعѧد 

، الكتѧѧѧان، الیقطѧѧѧین) السѧѧѧردین، التونѧѧѧا، السѧѧѧلمون( السѧѧѧمك   الوجبѧѧѧات الغذائیѧѧѧة ، ومѧѧѧن أھѧѧѧم مصѧѧѧادرھا  

  . )9(والشكل  )8(كما قي الشكل  ،)الجوز واللوز( لمكسراتا

ن الحѧوامض الدھنیѧة   التѧي تعѧد مѧ    6نѧة بѧین ھѧذه الزیѧوت وزیѧوت الأومیغѧا       زكما انھ مѧن الضѧروري الموا  

    .الاساسیة وكلاھما مھمین في النمو الطبیعي للانسان 
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  3بعض المصادر النباتیة الغنیة بزیوت أومیكا  ) 8(شكل  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                                
  3ة الغنیة بزیوت أومیكا بعض المصادر الحیوانی) 9(شكل 

  

  :أھمیتھا
   دѧدة       لقѧة المفیѧاض الدھنیѧѧاول الاحمѧى ان تنѧرة علѧѧاث الاخیѧت الابحѧا (دلѧѧال    ) 3اومیغѧѧن احتمѧل مѧیقل

 .الاصابة بالسكتات القلبیة والأمراض القلبیة الاخرى
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 الام ان لذا على  ،ھنالك اھمیة كبیرة لتطور دماغ الطفل اثناء وجوده داخل رحم الام وأثناء رضاعتھ

 .3تتناول اطعمة تحتوي على الاحماض الدھنیة اومیغا 

    رىѧѧائن الاخѧѧب الام دون اللبѧѧاز حلیѧѧاعز  ( یمتѧѧام والمѧѧار والاغنѧѧھباحتوا) الابقѧѧة   ئѧѧاض الدھنیѧѧالاحم

  . 3ا اومیغ

   روѧزر البیѧاء    ، ابحاث عدیدة اجریت في الدانمارك وفي جѧى ان النسѧت علѧواتي دلѧات    اللѧاولن وجبѧتن

ثناء فترة حملھن وخلال فترة الرضاعة ولدن اطفالا ناضجین اكثر مѧن اطفѧال النسѧاء    ا 3ا غمن اومی

 .3اللواتي لم یتناولن اومیغا 

 على ازالة الترسبات من الاوعیة الدمویة وبذلك تكون قد منعت من انسدادھا 3تعمل الاومیغا.  

  ھ  ، على الاسماكفي بحث اجري في احدى جزر الیابان وجدوا ان سكان الجزیرة الذین یتغذونѧفواك

  .انواعھ قلت لدیھم بشكل كبیر نسبة الاصابة بمرض السرطانبالبحر والأرز 

      اѧن اومیغѧات مѧرطان وجبѧرة    3في الولایات المتحدة قاموا بإعطاء نساء اصبن بمرض السѧلال فتѧخ

علѧѧى  نلѧѧم یحصѧѧل اللѧѧواتيوجѧѧدوا ان ھѧѧؤلاء النسѧѧاء اسѧѧتجابوا للعѧѧلاج بصѧѧورة افضѧѧل مѧѧن ا  والعѧѧلاج 

 ѧات الاومیوجب ѧا     ان . 3ا غѧول ان الاومیغѧیات تقѧѧدى الفرضѧة     3احѧѧواد الكیمیائیѧال المѧي ادخѧѧاھم فѧتس

 .المستعملة في العلاج الى الخلایا السرطانیة وتعمل على ابادتھا

 راضـالام م على مكافحةـة وتساعد الجســلمناعتقوي جھاز ا 3رى تقول ان الاومیغا ــفرضیة اخ  

 .المختلفة               

  اѧѧي      كمѧѧرة فѧѧن مѧѧل مѧѧمك اقѧѧاولون السѧѧذین یتنѧѧخاص الѧѧى ان الاشѧѧاق الѧѧعة النطѧѧة واسѧѧلت دراسѧѧتوص

عرضѧѧة للاكتئѧѧاب المعتѧѧدل والشѧѧدید مقارنѧѧة بمѧѧن یتنѧѧاولون     %  31الاسѧѧبوع یكونѧѧون اكثѧѧر بمعѧѧدل   

ویعود مѧرد ذلѧك الѧى الاحمѧاض الدھنیѧة المتعѧددة غیѧر المشѧبعة         . الاسماك اكثر من مرة في الاسبوع

 .الموجودة في السمك) 3اومیغا (

  

  : بالتغذیة الخاصة المصطلحات بعض

  Metabolism : يالغذائ التمثیل
 خلایѧاه  بفعѧل  الجسѧم  فѧي  تحѧدث  التѧي  الكیمیائیѧة  التغیѧرات  مѧن  مجموعѧة  وھѧو  "الغѧذائي  بѧالأیض " ىیسم

 . لھضمیةا القناه من أمتصاصھ بعد الطعام لھ یتعرض ما بینھا من التي التغیرات من العدید ذلك ویشمل

 وغیرھا والبرودة والحرارة والمرض والصحة والجنس والسن الغذاء بإختلاف الغذائي التمثیل ویختلف

  . الجسم حرارة درجة تنظیم ىعل تؤثر التي المؤثرات من
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  : Optimal Dietsالمثالیة التغذیة
 المناسبة وبالنسب لكافيا بالقدر الغذائیة المواد من مایلزمھ بجمیع الجسم مد المثالیة التغذیة وتعني

  . منھا بالغرض المطلوب لتفي الغذائیة المواد ھذه ستخداما ىعل قادرا الجسم یكون أن ىعل  المتزنة

  :Moderate Dietsالمتوسطة  التغذیة
 الحѧد  قلѧیلاً عѧن   تزیѧد  بكمیѧات  وبقائѧھ  نشاطھ لإستمرار اللازمة الغذائیة العناصر بجمیع الجسم مد وتعني

 یبѧدو  الحѧد  ھѧذا  عѧن  الغذئیѧة  من المواد أي ةكمی بإزدیادو غذائي عنصر كل من المطلوبو مقررال ىالأدن

  .الأنسان  جسم صحة ىعل التحسن

  : Malnutritionالتغذیة  سوء
  بعضھا أو كلھا الغذائیة وادــالم نــم كفایتھ ىعل الحصول نــع مــالجس زــعج ةــالتغذی بسوء یقصد

 سوء یعرف كما . ونشاطھ وتجدده بنائھ في منھا والأستفادة ةالمتناول یةالأغذ تمثیل عن الجسم عجز أو

 أو النوع في المطلقة النسبیة أو الزیادة أو النقص عن الناتج الشكلي أو الوظیفي الإختلال : بأنھ التغذیة

  .الغذائیة  العناصر لأحد الكم

  :Energyاقة لطا
 مѧن  الشمسѧیة  الطاقѧة  وتكونѧت  للطاقѧة  الرئیسѧي  درالمصѧ  ھѧي  والشمس ، العمل على القدرة الطاقة تعني

 كالمشي إرادیاً عملاً كانا سواء ، بالعمل الجسم قیام عند الحراریة الطاقة وتستعمل . النوویة التفاعلات

  .وغیرھا  والتنفس والھضم الجسم داخل الدم كدوران إرادي غیر عملاً أو الحركة أو

  : Calorie  ةالحراری ةالسعر
 التѧي  والنشѧاط  الحѧرارة  قیѧاس  علѧى  أتفѧق  وقѧد  الحراریѧة  لقیمتھѧا  تبعѧاً  الغذائیة المواد قییمت على أصطلح

 الحѧرارة  كمیѧة   :اومعناھѧ  )الكѧالوري  (أو ةالحراریѧ  ةالسѧعر  يھѧ  للطاقѧة  بمقیѧاس  الغذائیѧة  المѧواد  تعطیھا

 الوحѧدة  يھѧ  ةالحراریѧ  ةوالسѧعر  . مئویѧة  واحѧدة  درجѧة  المѧاء  مѧن  واحѧد  رامغ حرارة درجة لرفع اللازمة

 الغذائیة المادة وتقیم  الغذائیة المادة تعطیھا التي الطاقة قیاس وحدة ھي أخر ىبمعن أو ، للغذاء القیاسیة

  .حراریة  سعرات من للجسم ماتعطیھ بمقدار

  :Jouleالجول  
 القیاسѧیة  الوحѧدة  وھѧو  . متѧر  طولھѧا  لمسѧافة  نیѧوتن  ١ قѧدرھا  قѧوة  بѧذل  فѧي  المسѧتھلكة  الطاقѧة  كمیѧة  ھѧو 

  . التغذیة علم في المستخدمة ولیةالد

  :poisiningالغذائي  التسمم
  .تعفنھ أو خارج الجسم الغذاء فساد من أو المیكروبات أو السامة بالمواد الغذاء تلوث یسببھ تسمم ھوكل
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  اسئلة الفصل الاول
  

  في توفیر الغذاء للمستھلك ؟ وبین اھمیتھ عرف علم تصنیع الاغذیة 1س

  السلیمة وما اسباب حاجة الانسان للغذاء المتوازن ؟ ما اسس التغذیة 2س

  ما الامور الواجب توفرھا في النظام الغذائي المتوازن ؟ 3س

  لھرم الغذائي وماذا یمثل ؟ا ما 4س

  للانسان بمختلف الاعمار ؟ وما اھمیتھا الغذائیة والصحیة 3زیوت الاومیغا  ما 5س

  :ما انواع الاغذیة حسب  6س

  .ئي التركیب الكیمیا  - أ

 . الوظیفة  - ب

  . مصادرھا -ج
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  الفصل الثاني                          
  كیمیاء وتركیب الغذاء                           

  

  
  :الھدف العام 

  . یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب على مكونات الغذاء

  

  :الاھداف التفصیلیة 

لفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة مكونات یتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا ا

  :الغذاء وأھمیتھا في الجسم 

  الكربوھیدرات  - 

  البروتینات - 

  الدھون - 

  الفیتامینات - 

  الاملاح المعدنیة - 

  الماء - 

  : التعلیمیةالوسائل 

  . وأفلام  CDصور توضیحیة وعرض  

  

  



21 
 

  

  الفصل الثاني
  كیمیاء وتركیب الاغذیة                           

  Nutrientsالعناصر الغذائیة                       

 
  : یشترط في التغذیة الصحیحة لجسم الإنسان ووقایتھ من الأمراض توفر ما یلي

أن یكѧѧون الطعѧѧام متنوعѧѧاً فѧѧي مكوناتѧѧھ ومتزنѧѧاً فѧѧي مѧѧا یѧѧوفره مѧѧن العناصѧѧر الغذائیѧѧة التѧѧي یحتاجھѧѧا جسѧѧم    

  : تالإنسان من عناصر إنتاج الطاقة ومن ھذه المكونا

 الكربوھیدرات   

 البروتینات   

 نالدھو   

 الأملاح المعدنیة   

 الماء   

 الفیتامینات   

  :)Carbohydrates(الكربوھیدرات 
  تعتبر الكربوھیدرات مصدر رئیس للطاقة المخزنة في الغذاء الذي یستھلكھ الإنسان، الكربوھیدرات

 حیث إن نسبة الأوكسجین  والأوكسجین والھیدروجین الكربونمركبات عضویة تتركب من عناصر 

 . 2:1الى الھیدروجین 

 وتقسم الكربوھیدرات إلى :  

وھي أبسط صورة یمكن للجسم أن یستفید منھا ):  Monosaccharides( یة السكریات الأحاد - 1

  : في إنتاج الطاقة، ومن أمثلتھا

  الرایبوز  )Ribose  (والدي أوكسي رایبوز  )D-oxy :( الأحماض یدخلان في تركیب والاثنان

  . النوویة
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  زالكلوكو  )Glucose  ( سكر العنب وأحیاناً یُسمى سكر الدم )blood suger :(م ــن أھــوم

  . والحبوب اوات النشویة كالبطاطامصادره الفواكھ والعسل والخضر

 الفركتوز  )Fructose  (الفواكھ والعسل وھو المسؤول عن الطعم یوجد في : سكر الفاكھة

كن الحصول على لھذا یم% 70بنسبة  السكروزالفركتوز أكثر حلاوة من ویعد . الحلو فیھ

لذا یستخدم  كمیة أقل من السعرات باستخدام كمیة من الفركتوز، بدرجة الحلاوة نفسھا و

  .أحیاناً في الشاي وبعض الحلویات بھدف الحمیة

  كتوزلااالك  )Galactose  :( البقولیاتیوجد في قشور .  

ادي، ومن من السكر الأح) وحدتین(تتركب من جزیئین ): Disaccharides(السكریات الثنائیة  - 2

  : أمثلتھا

  السكروز )Sucrose :(ثر لوكوز والفركتوز وھو من أكأیضاً سكر المائدة ویتركب من الك یسمى

والأناناس لقصب والبنجر اومن أھم مصادره  والمشروبات الغازیةالسكریات استخداماً في الغذاء 

  . والعدید من الفواكھ

  اللاكتوز )Lactose :( 5یشكل وكتوز لااالحلیب، ویتركب من الكلوكوز والكیسمى أیضاً سكر %

  . من وزن الحلیب

  المالتوز )Maltose :( یسمى سكر الشعیرویتركب من جزیئین من الكلوكوز ومن مصادره الأجنة

  . الحبوب أالنامیة في البذور، كما یشتق من نش

ي أكثر ـة وھـن السكریات الاحادیـن العدید مـتتكون م): Polysaccharides(السكریات المتعددة- 3

  :لكربوھیدرات انتشاراً ومن أمثلتھاا

 أالنش )Starch :(یوجد في البطاطا از، كمفي البذور والحبوب والشعیر والر یوجد .  

 الكلایكوجین )Glycogen :(یخزن في الكبد والعضلات والحیواني  أویسمى أیضاً النش

  . لوكوزكطاقة عند نقصھا بعد تحویلھ إلى كلیستخدم 

 السلیلوز )Cellulose :(یوجد بوفرة في جدر الخلایا النباتیة .  

 :أھمیة الكربوھیدرات

عوضѧѧاً عѧѧن   در الطاقѧѧة اً مѧѧن مصѧѧا ینصѧѧح خبѧѧراء التغذیѧѧة باسѧѧتخدام الكربوھیѧѧدرات العدیѧѧدة مصѧѧدر      

ات البسѧѧѧیطة ـѧѧѧـة لأن ھضѧѧѧمھا أبطѧѧѧأ وامتصاصѧѧѧھا تѧѧѧدریجي بعكѧѧѧس السكری   ـѧѧѧـالكربوھیѧѧѧدارت الأحادی
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والكربوھیدرات من أوسع الأغذیة انتشاراً في الطبیعة، حیث تشѧغل نصѧف الغѧذاء المتѧوافرفي العѧالم      

دون أن  مѧن  دة طویلѧة سѧھولة تخزینھѧا لمѧ   ن ـѧ ـفضلاً عوتعد رخیصة الثمن مقارنة بالأغذیة الأخرى، 

عنѧѧѧѧد تخѧѧѧѧزین اللحѧѧѧوم والألبѧѧѧѧان وتعѧѧѧѧود أھمیѧѧѧѧة   الحѧѧѧѧالدون تبریѧѧѧѧد كمѧѧѧا ھو مѧѧѧѧن تتعѧѧѧرض للفسѧѧѧѧاد و 

  :یلي الكربوھیدرات لما

 سعرات حراریة  4الغرام الواحد من الكربوھیدرات یعطي ان إذ . المصدر الرئیس والسریع للطاقة.  

 تدخل في تركیب بعض أجزاء الخلیة كالجدار الخلوي .  

 إن الزائد من الكربوھیدرات عن حاجة الجسم خزن في  إذ در لتكوین مركبات عضویة أخرى،مص

  . صور دھن او كلایكوجین لحین الحاجة والدھن المخزن ھو السبب في حدوث السمنة

 وطعمھا المر تعمل السكریات على تحسین الطعم وتخفیف حموضة الأغذیة .  

  تدخل في تركیب الاحماض النوویة)RNA, DNA .(  

  :مصادر الكربوھیدرات
      )10(ي الشكل ــكما فة ــالخبز والأرز والمعكرون: والمھمة كربوھیدرات المعقدةادر الـن مصــم

  .والفواكھ والخضراوات

  

  

                 

    

  

  

  

  
  بعض الاغذیة ذات المحتوى العالي من الكاربوھیدرات)  10(شكل 

  :الدھـون
ن من ذرات الكربون والھیدروجین والأوكسجین والأخیرین لا یوجѧدان  الدھون مركبات عضویة تتكو

والѧدھون لا تѧذوب فѧي    . في الماء بل تكون نسبة الھیدروجین إلى الأوكسѧجین كبیѧرة   ابنسبة وجودھم

  .ریثفورم والبنزین والأولوركالماء ولكنھا تذوب في المذیبات العضویة مثل 
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ة، وذلك لارتفاع قیمتھا الغذائیة لأنھѧا تعطѧي قیمѧة حراریѧة     والدھون تعد من المركبات الغذائیة المھم

  ). مرة تقریباً 2.25(ضعف ما تعطیھ الكربوھیدرات أو البروتینات احتراقھا عند 

  :تقسیم الدھـون
ا الغذائیة أو حسب ــحسب بنائھا الكیمیائي أو حسب مصادرھبوذلك  دةــع ون إلى أقسامــتقسم الدھ

   :وظائفھا

 : سیم الكمیائيالتق/  أولاً
   :وكما یأتي تقسم الدھون إلى بسیطة ومركبة ومشتقة 

 :وتقسم الى  Simple  Lipidsالدھون البسیطة  - 1

        لدھنیة اعبارة عن إسترات الأحماض :   Oil & Fats) الشحوم الحیوانیة(الزیوت والدھون  -أ

 .  رینیرول أو الكلیسیمع الكلیس

مع كحول ) العالیة الجزیئیة ذات الأوزان(ت الأحماض الدھنیة وھي إسترا: Waxالشموع   -ب

والشموع لیست لھا أھمیة من . رول مثل الكولیسترولیلیسغیر الك) أیضا عالٍ جزیئي وزن يذ(

 . الوجھة الغذائیة 

وھي عبارة عن إسترات الأحماض الدھنیة مع : Compound  Lipidsالمركبة  الدھون - 2

ي الزیوت والدھون، إلا أنھا تحتوي على مجامیع إضافیة أخرى ــف ھاذكر رول كما سبقیالكلیس

 : یليوكما 

  وھي عبارة عن اتحاد بین الدھون وحامض الفسفوریك :  Phospholipdisسفو لبیداتوالف  - أ

 ).توجد في مح البیض والنسیج الدماغي والأنسجة العصبیة(مثل اللیسثین والسیفالین   

 كلوكوز أو (ون المرتبطة بجزيء كربوھیدراتي ــي الدھــوھ:   Glycolipidsالدھون السكریة  -ب

  .ویوجد في الدماغ ) كالاكتوز

  وھي الدھون المرتبطة بجزيء بروتیني مثل لیبوبروتین:  Lipoproteinالدھون البروتینیة  -ج

ون داخل ع جزيء البروتین ویلعب دوراً مھماً في انتقال الدھــرول میالدم الذي یرتبط فیھ الكولست 

  .كما یوجد مثل ھذا النوع كمكون لأغشیة الخلایاالجسم 

ن نواتج تحلل الدھون وتشمل الأحماض ــوھي عبارة ع :Derived Lipidsالدھون المشتقة   - 3

رول وقد تكون منفردة أو مرتبطة یرول أو الكولستیالدھنیة الحرة أو الكحولات المختلفة مثل الكلیس

  . K,D,Aوقد تكون فیتامینات مثل . لأحماض الدھنیةغیر كامل ببعض ا اًارتباط
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  :أھمیة الدھون 

  .سعرات حراریة  9للطاقة ، إذ أن الغرام الواحد یمد الجسم بحوالي مھماً تمثل الدھون مصدراً  - 1

ي ــالفیتامینات التي تذوب ف( ون كوسط مساعد على سھولة امتصاص الفیتامینات ــتعمل الدھ - 2

أھمیتھا بالنسبة  فيوھي فیتامینات لا تخ) E(وفیتامین ) D(وفیتامین )A(امین مثل فیت) الدھون

  .والذي یعرف بالفیتامین المضاد للعقم ) K(خاصة فیتامین بللإنسان و

تحتوي الدھون على بعض الأحماض الدھنیة الأساسیة الضروریة لسلامة أجھزة الجسم بصفة  - 3

  .عامة والجھاز التناسلي بصفة خاصة 

بت أن الامتناع عن تناول الدھون قد یؤدي إلى جفاف البشرة وتقشر الجلد ویبدأ ذلك عند ثنایا ث - 4

  دم ــؤدي إلى سقوط الشعر وضمور الأجھزة التناسلیة وعــد ینتشر إلى جمیع الجلد ویــالمفاصل وق

ة ــلك إلى الإصابؤدي ذــي شرب الماء وتناول الطعام كما یـــادة الرغبة فــالقدرة على التكاثر ثم زی

  %  15ن ــواد الدھنیة للطعام بما لا یقل عــلذا یرى الأطباء ضرورة إضافة الم. رارةــبحصیات الم

  .من كمیة الطعام اللازمة یومیاً 

  :مصادر الدھون
كما توجد في الحلیب ومنتجاتھ من . تدخل الدھون في غذائنا من خلال الزیوت والزبدة والقشطة

أما في الخضراوات فإن المواد الدھنیة توجد بنسب ضئیلة جداً على ھیئة . تة الجبن بنسب متفاو

  .آثار 

بینما تعتدل في اللحم البقري وتقل الضأن حسب النوع ، فھي تكثر في لحم بفي اللحوم تختلف كذلك 

 د بنسبـوتوج. زع الجلد ــي صدر الدجاج بعد نـد بنسبة متوسطة فــكما توج. ي اللحوم الحمراءــف

الأرانب  ومــاج بدون جلد ولحــا تفضل صدور الدجلذ. الأرانب والقلب والكلاوي  لحومي ــبسیطة ف

أما في الأسماك فتكثر الدھون في سمك الانقلیس وسمك . للمرضى المطالبین بالابتعاد عن الدھون 

   .البیاض 

ة كمحصول الذرة وزھرة وت النباتییة للزــكما تعتبر العدید من المحاصیل الزراعیة مصادرا ھام 

  . الشمس وفول الصویا والزیتون عباد 

 احتوائھاویوصى دائما بأستعمال الزیوت النباتیة في وجبات الطعام أكثر من الدھون الحیوانیة لأن 

  . )1(ھون الحیوانیة كما في الجدول دالمن الدھون المشبعة أقل من 
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 دھون حیوانیة دھون نباتیة
 بالحوامض الدھنیة المشبعة ةغنی المشبعةنیة غبربالحوامض الدھ ةغنی

 تتجمد في جو الغرفة سائلة غالبا

 الكولیستیرولتحتوي على نسبة من  الكولیستیرولمن  خالیة

 تسبب في انسداد الشرایین لا تسبب أمراض

  
  ت بین الدھون النباتیة والحیوانأھم الفروقا) 1(جدول                            

  

 :تیناتالبرو

التي یقوم الجسم بتكسیرھا  یةجزیئات متكونة من مجموعة من الاحماض الامین روتینیاتالب

وتكوین البروتینات المتخصصة كالانزیمات والاجسام  الأنسجة غرض بناء واصلاحلوامتصاصھا 

 یع أنتستط امنالكي یعیش لكن أجس اًأمینی اًوالإنسان یحتاج الى حوالي عشرین حامض المضادة وغیرھا

 علیھایجب أن یحصل لا یستطیع الجسم من تصنیعھا وفقط  ةثمان أحماض أمینی ا إلاتصنع معظمھم

من % 16ویشكل النتروجین حوالي . الأحماض الأمینیة الاساسیةبالأطعمة وتسمى  الجسم عن طریق

وي على تحالبروتین بالاضافة الى الكاربون والاوكسجین والھیدروجین والكبریت وبعض البروتینات ت

وتشكل البروتینات حوالي ثلاثة ارباع المادة العضویة  الفسفور او الیود او الحدید او النحاس او الزنك

  .  في جسم الانسان والحیوان

  : تصنف الاحماض الامینیة الى مجموعتینو 

            الجسم إذ لا یستطیع. ن طریق الغذاء فقطویجب ان تؤمن ع 8وعددھا  :ةالاساسی ةالاحماض الامینی 1-

 .تصنیعھا     

 . ویستطیع الجسم تصنیعھا في الكبد 12وعددھا  :ةساسیالاغیر  ةالامینی الاحماض 2- 

  :)2(كما في الجدول  وتصنف البروتینات إلى نوعین

 : لةالبروتینات الكام - 1

 ذهـــوھ لجسمل ــةالضروری جمیعھا الاساسیة الثمانیة ةاض الامینیــالاحم ي التي تحتوي علىــوھ

فضلا عن بعض ، البیض  ، الجبن، الحلیب ، اللحم ك المنتوجات الحیوانیة  في ةموجودالبروتینات 

  .المصادر النباتیة كفول الصویا 

 : ةالبروتینات غیر الكامل- 2

 الحبوب فيكما  ةـــالضروری ةد او اكثر من الاحماض الامینیـالتي ینقصھا واح ةالنباتی ي البروتیناتـوھ

   .)مع إستثناء وحید وھو فول الصویا كما اشرنا سابقا( ونینینقصھا المیثیو وینقصھا اللایسین البقولیات



27 
 

 :وأھمیتھا البروتینات لجسم الانسان ةوظیف

       وخصوصاً في مرحلة  على النمو الطبیعي للخلایا والاعضاء دةفي المساع ةتتمثل وظیفتھا الاساسی - 1

 . النمو     

 . والجلد لاظافراالشعر و مثل ةعلى اصلاح وبناء خلایا واعضاء الجسم المختلفتساعد  - 2

  . ةالالتھابی دوراً جوھریاً في تقویة الجھاز المناعي في الجسم وزیادة مقاومتھ للامراض تلعب - 3

  . ات حراریةمصدر للطاقة حیث ان الغرام الواحد من البروتین یعطي أربعة سعر - 4

  
  بین البروتین الحیواني والبروتین النباتي مقارنة ) 2(الجدول 

  

  :الاملاح المعدنیة
یتركب جسم الإنسان من عناصر مختلفة من المعادن، لذلك فھو بحاجة مستمرة إلى تلك العناصر 

تصنیعھ داخل یمكن و الغذاء والماءمنھا عن طریق  احتیاجاتھ  الضروریة ویحصل الإنسان على

  . الجسم

  

  :معدنیةفوائد الأملاح ال     
  .غضاریف وعضلات و أسنان و مساعدة الجسم في بناء الأنسجة من عظام -

  .حفظ كثافة الدم والإفرازات والسوائل  -

  .تنظیم التفاعلات الكیمیائیة في الجسم  -

  .المحافظة على محتویات القناة الھضمیة من التخمر والتعفن  -

  .على ضغطھا  إكساب السوائل خاصیة الإنتشار في الجسم والحفاظ -

  .عند اللزوم  )التخثر(إكساب الدم خاصیة  -

  .  )ھیموكلوبین(تكوین المادة الصباغیة في الدم   -

  .إكساب المرونة للأنسجة  -

   

  ن نباتيبروتی  بروتین حیواني
 یمكن أن یستخدمھ البالغ -بروتین غیركامل   لا یستغن عنھ في مراحل نمو  الطفل - بروتین كامل 

 یحتوي على أحماض أمینیة غیر أساسیة  یحتوي على أحماض أمینیة أساسیة

  من البقول والحبوب علیھنحصل   من اللحوم والطیور والأسماك و لحلیب علیھانحصل 
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  :وأھم مصادرھا الغذائیة وفوائدھا المعدنیة أھم الأملاح
     :الكالسیوم

اسماك  - ومنتجاتھ الحلیب اادرھمص )وتخثر الدم وتقلص وانبساط العضلات تكوین العظام والأسنان(

 السمسم -الفاكھة المجففة  -وات الورقیة ذات اللون الأخضر االخضر -السلمون والسردین المعلب 

   .الكامل 

   :الفسفور

 ویѧѧدخل فѧѧي تركیѧѧب بعѧѧض ،الكاربوھیѧѧدرات والبروتینѧѧات ضѧѧروري فѧѧي تمثیѧѧل ، تكѧѧوین العظѧѧام والأسѧѧنان(

 -المكسѧѧرات  -الألبѧѧان  -الأسѧѧماك  -اللحѧѧوم : كمѧѧا فѧѧي  فة عامѧѧةالبروتینѧѧات بصѧѧ  ھامصѧѧادرو )الانزیمѧѧات

  . الحبوب -البقولیات 

   :الحدید

الخلایѧا الحیѧة للعضѧلات والأنسѧجة     و حیث یعمل على نقѧل الاوكسѧجین  تركیب كریات الدم الحمر یدخل في(

 ،رت اللѧون الأخضѧ  وات الورقیѧة ذا االخضر ،صفار البیض  ،حمراء اللحوم ال،التمر ھامصادرو )المختلفة

  .الفواكھ المجففة، الحبوب كاملة القشرة كالحمص والبقول 

  :الیود

 )ة الدرقیѧة التѧى تسѧاعد علѧى النمѧووتنظیم العملیѧات الأیضѧیة بالجسѧم        دتركیѧب ھرمونѧات الغѧ    فيیدخل (  

  . الملح المدعم بالیود ،الأسماك البحریة   ومصدرھا

  :الصودیوم والكلورید والبوتاسیوم

ویوجѧѧد . والقاعدیѧѧة  بحفѧѧظ الضѧѧغط الازمѧѧوزي وتѧѧوازن المѧѧاء وتѧѧوازن الحموضѧѧة  ةالعناصѧѧر الثلاثѧѧ تقѧѧوم 

ویعتبѧر ملѧح الطعѧام المصѧѧدر    .الصѧودیوم والكلوریѧد خѧارج الخلایѧا بینمѧا یوجѧد البوتاسѧѧیوم داخѧل الخلایѧا         

الورقیة ذات اللون الاخضѧر   الخضراوات -الرئیسي للصودیوم والكلورید اما البوتاسیوم فیوجد في الموز

  .الفواكھ المجففة  -البقولیات  -الحمضیات كالبرتقال  -

   :الزنك

اللحѧѧوم  ومصѧѧدرھا )تكѧѧوین الجینѧѧات والبѧѧروتین بالجسѧѧم  فѧѧيتركیѧѧب الانزیمѧѧات التѧѧى تسѧѧاعد   فѧѧيیѧѧدخل (

  . يالحمراء والبقولیات كالفول والعدس والبزالیا والفول السودان

   :المغنیسیوم

 ویكثѧѧر فѧѧي  )ھ فѧѧي تمثیѧѧل الكالسѧѧیوم والفسѧѧفور   مѧѧن خѧѧلال مشѧѧاركت   تكѧѧوین العظѧѧام والأسѧѧنان   فѧѧيیѧѧدخل (

  .الحبوب الكاملة القشرة ،المكسرات  ،البقولیات  ،وات ذات اللون الأخضر االخضر
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   :السلینیوم

تعتمѧد الكمیѧة   (البѧذور   ،الحبѧوب   ،اللحѧوم   ،الكلѧى   ،الكبد  ،الأطعمة البحریة ومصدره   )مضاد للأكسدة(

  . )على نوع التربة

  :الكروم

الحبѧوب   ،اللحѧوم   همصѧادر و )ھѧو مѧرتبط بھرمѧون الانسѧولین    و عد علѧى تولیѧد الطاقѧة مѧن الكلكѧوز     یسا( 

  . المكسرات ،الكاملة القشرة 

  :الفلور

الأسѧماك المعلبѧة بالعظѧام     ومصѧدرھا  )والوقایѧة مѧن تسѧوس الأسѧنان     تكѧوین العظѧام والأسѧنان    فѧي یدخل (

  . بالفلور لمدعممعجون الأسنان ا ،الماء المدعم بالفلور ،يالشا ،كالسالمون 

 :الفیتامینات

الإنسѧѧѧان والحیѧѧѧوان  الفیتامینѧѧѧات مركبѧѧѧات عضѧѧѧویة ضѧѧѧروریة للنمѧѧѧو الطبیعѧѧѧي واسѧѧѧتمرار الحیѧѧѧاة فѧѧѧي   

تѧѧدخل فѧѧي بنѧѧاء طاقѧѧة الجسѧѧم لكنھѧѧا ضѧѧروریة لتحویѧѧل الطاقѧѧة  لابالطاقѧѧة كمѧѧا  والفیتامینѧات لا تمѧѧد الجسѧѧم 

مѧن  ولنباتѧات والحیوانѧات فѧي الغѧذاء الطبیعѧي      وتنظیم تمثیѧل الأغذیѧة والفیتامینѧات یأخѧذھا الإنسѧان مѧن ا      

  . الممكن تصنیعھا

   :التالیةفي الحالات  وبكمیات وافیة في الغذاء العادي المتوازن ویحدث النقص فر كثیر من الفیتامیناتاویتو

  عندما یكون الغذاء غیر متوازن في الدول الفقیرة. 

 محددا   اعند الأشخاص الذین یتناولون غذاء.  

 خاص الذین یعانون من سوء الامتصاص الأشعند.  

 أثناء فترات النمو والحمل والإرضاع  تزداد الحاجة الیھا.  

  نشاط الدرقیة والحمى والأمراض التي تؤدي إلى الھزالفي زیادة .  

مضافات كتستعمل الفیتامینات عادة على ھیئة مجموعة فیتامینات كمقویات أو تعطى مع العناصر المعدنیة 

  .غذائیة 

   :ھما  ف الفیتامینات إلى مجموعتینتصن

والتي تتواجد عادة في الأجزاء ) K,E,D,A(الفیتامینات الذائبة في الدھون وھي  : المجموعة الأولى

  .الدھنیة من الأنسجة الحیوانیة
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كما في ) (B ومجموعة فیتامینات) C(الفیتامینات الذائبة في الماء وھي الفیتامین  : المجموعة الثانیة

  . )3( الجدول

  

 فیتامینات ذائبة في الدھون  فیتامینات ذائبة في الماء
 A-E- D-Kمثل فیتامین  Bومجموعة فیتامینات  Cمثل فیتامین 

 یستفید منھا الجسم وھي ذائبة في الدھون یستفید منھا الجسم وھي ذائبة في الماء

 مخازن الدھون ن فيحاجة الجسم یخزالزائد عن  الزائد منھا یخرج عن طریق البول أو العرق

  مقارنة بین الفیتامینات الذائبة في الدھون والفیتامینات الذائبة في الماء)  3(جدول  

  

 :Aفیتامین 

والحلیѧب والجѧبن وزیѧت كبѧد      )القیمѧر ( والقشѧطة  ةلھѧذا الفیتѧامین ھѧي الزبѧد     اًإن الأغذیة التي تعѧد مصѧدر  

وحدة دولیѧة تѧزداد    5000اج الجسم یومیا إلى یحتو السمك ومح البیض والنخاع والجزر النیئ والسبانخ

  . في الظلام ولنمو الأغشیة المخاطیة اأثناء الحمل والرضاعة وان ھذا الفیتامین ضروري للرؤی

اللیلѧي كمѧا تضѧعف الأغشѧیة المخاطیѧة فتضѧعف مقاومتھѧا للإصѧابة الجرثومیѧة           وشѧ ویؤدي نقصھ إلى الع

إلѧى العمѧى كمѧا یѧؤدي إلѧѧى      یѧؤدي نسѧیج العѧین الѧذي قѧد     الأمѧر الѧذي یѧؤدي إلѧى الرمѧد الجѧاف وھѧو تقѧرن         

  . التھاب المجاري التنفسیة والبولیة والتناسلیة والتھاب اللثة والجلد الذي یصبح خشنا جافا

   :Dفیتامین 

تقدر الحاجة و في مح البیض ومنتجات الألبان وزیت كبد السمك ةان افضل مصادر ھذا الفیتامین موجود

الحمل والإرضاع والإسھال المستمر ویعطى  مدة میكروغرام وتزداد الحاجة أثناء 2.5الیومیة لھ بمقدار 

 .من داء الكساح  للوقایةملغم یومیا  1.25 - 0.125بمقدار 

خاصیة منع أو شفاء مѧرض الكسѧاح ومѧرض لѧین العظѧام ویѧؤدي نقصѧھ عنѧد الأطفѧال           Dإن في فیتامین 

  . إلى الإصابة بمرض الكساح وتسوس الأسنان
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  :Eفیتامین  

وبذور القطن والزیتون  في زیوت الصویا والفول السوداني وجنین القمح وجنین الرز Eیوجد فیتامین 

إن وي الكبد والقلب والطحال ــي الخضراوات الورقیة الخضر كالخس والملفوف وفـوالذرة كما یوجد ف

وجود خلل في امتصاصھ  انتشاره الواسع في الأغذیة یجعل من الصعوبة بمكان حصول نقصھ إلا عند

  .من الأمعاء 

 والعقم والأمراض القلبیة ة العضلات والإجھاض المتكرر ـي معالجة سوء تغذیــف  E یستعمل فیتامینو

  .عند الرضع فید في معالجة فقر الدم كما ی

  : Kفیتامین  

الكبѧد  فیعѧد  انیѧة  ویوالبقولیات والحبوب ، أما المنتجѧات الح  وات الورقیة الخضرامن أھم مصادره الخضر

فره اوقѧع حصѧول نقѧص فѧي ھѧذا الفیتѧامین  نظѧرا لتѧو        المتومن غیر . یتامین فمن المصادر المھمة لھذا ال

فѧي الغѧѧذاء الاعتیѧѧادي  وبكمیѧѧات كافیѧѧة ثѧѧم ان البكتریѧѧا الموجѧѧودة فѧѧي الامعѧѧاء تعتبѧѧر مصѧѧدرا لتكѧѧوین ھѧѧذا   

   .الفیتامین

روح حیث ان ــلدم عند حدوث النزف الدموي بسبب الجي عملیة  تخثر اــدورا مھما ف Kفیتامین ویلعب 

  .تخثر الدم واستمرار النزیف  ءنقصھ یؤدي الى بط

 : B1فیتامین 

یوجد ھذا الفیتامین في معظم الأغذیة الطبیعیة إلا إن أغناھا بھ أجنة الحبوب المختلفة والحلیب والبѧیض  

عنب والخѧوخ ویخلѧو منѧھ الخبѧز الأبѧیض      والخبز الكامل وقشرالقمح والعدس والحمص وفي ال وقشرالرز

ملغѧم وتѧزداد أثنѧاء النمѧو      2-1وتقدر الحاجة الیومیѧة الطبیعیѧة بحѧوالي     .والموز والعسل والرز المقشور

  . والحمل والإرضاع والمرض والعمل العضلي

مѧѧن أعѧѧراض نقѧѧص ھѧѧذا الفیتѧѧامین فقѧѧد الشѧѧھیة والضѧѧعف البصѧѧري والأرق والتھѧѧاب الأعصѧѧاب وعسѧѧر       

  .القلب وقابلیة التھیجوتسارع ضربات لاضطرابات المعدیة المعویة التنفس وا

 :B2فیتامین 

ي معظم الأغذیة النباتیة والحیوانیة إلا إن أغناھا بھ الكبد والكلى والقلب والجبن ــیوجد ھذا الفیتامین ف

  .فر قلیل منھ في الحبوب والخضار اوالحلیب والبیض ویتو
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ن االتھѧاب زوایѧا الفѧم والتھѧاب اللسѧ     بѧأعراض   ابات مختلفѧة تتجلѧى   یؤدي نقصھ عند الإنسان إلѧى اضѧطر  

وتقѧرح الشѧفتین والسѧѧیلان الѧدھني وبعѧѧض الظѧواھر البصѧѧریة كالحكѧة فѧѧي العینѧین والخѧѧوف مѧن الضѧѧوء        

ھم الѧذرة  ءالѧذین قѧوام غѧذا    النѧاس تصѧیب ھѧذه الأعѧراض عѧادة     و. والتھاب الملتحمة وبروز أوعیة العѧین 

  .والرز والخبزالأبیض

  :B6امین فیت

قشѧѧرة الѧѧرز والحبѧѧوب   ھѧѧو یوجѧѧد ھѧѧذا الفیتѧѧامین فѧѧي اكثѧѧر الأغذیѧѧة النباتیѧѧة والحیوانیѧѧة إلا إن أغناھѧѧا بѧѧھ    

والبذور وتوجد كمیات قلیلة منھ في الكبد والحلیب والبیض والخضراوات الخضر وتقدر الحاجة الیومیة 

  .ملغم 2الطبیعیة بمقدار 

عند الرضع واضطرابات عند الكبار والتھاب الجلد وتقѧرح  صرع تشنجات ؤدي إلى ینقص ھذا الفیتامین 

  . حولھ والتھاب اللسان ویسبب نقصھ تشنجات لدى متعاطي الكحولماالفم و

 :B12فیتامین 

والبѧѧیض والجѧѧبن وھѧѧذا الفیتѧѧامین  ) اللحѧѧم الأحمѧѧر(یتѧѧوفر ھѧѧذا الفیتѧѧامین فѧѧي الكبѧѧد والكلѧѧى ولحѧѧم العضѧѧل   

لدم ویѧؤدي نقصѧھ إلѧى فقѧر الѧدم الخبیѧث الѧذي یتمیѧز بقصѧور فѧي           تكاثر الخلایا وتكوین الضروري للدم و

   .إنتاج كریات الدم الحمر وكذلك التھاب الفم وتلف في النخاع الشوكي

  :Folic Acidحامض الفولیك 

أھم مصادره الغذائیة الكبد والكلى واللحم الأحمر والخضѧراوات الورقیѧة الخضѧر كالسѧبانخ والحبѧوب      من 

یفید في معالجة فقر  التھاب اللسان والإسھال وفقد الوزن إلى فقر الدم الخبیث و ویؤدي نقصھ والخمیرة

   .الدم الذي ینشأ أثناء الحمل والرضاعة وبعد استئصال المعدة 

 :Cفیتامین 

الفواكѧѧѧھ والخضѧѧѧراوات الطازجѧѧѧة  ومѧѧѧن اغنѧѧѧى مصѧѧѧادره  فѧѧѧي جمیѧѧѧع الأنسѧѧѧجة الحیѧѧѧة   Cیوجѧѧѧد فیتѧѧѧامین 

فѧѧل ویوجѧѧد قلیѧѧل منѧѧھ فѧѧي البطاطѧѧا إلا إن اسѧѧتھلاكھا بكمیѧѧات كبیѧѧرة   كالحمضѧѧیات والطماطѧѧة والخѧѧس والفل

  ѧѧادر الرئیسѧد المصѧѧا أحѧي       ةیجعلھѧѧبخ والغلѧان الطѧѧذا فѧة لѧѧواء والرطوبѧالنور والھѧѧأثر بѧامین، یتѧѧذا الفیتѧلھ

تقѧѧدر منѧѧھ  الضѧѧروریة الحاجѧѧة الیومیѧѧةو.رم والتجفیѧѧف والتعتیѧѧق یحѧѧرم الأغذیѧѧة مѧѧن جѧѧزء كبیѧѧر منѧѧھ  ثѧѧوال

وتѧѧزداد أثنѧѧاء فتѧѧرة المراھقѧѧة والحمѧѧل والإرضѧѧاع والعمѧѧل المجھѧѧد وبعѧѧض العملیѧѧات         ملغѧѧم  30بحѧѧوالي 

  .الجراحیة
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الفیتѧѧامین ضѧѧروري لنمѧѧو وتشѧѧكل الغضѧѧاریف والعظѧѧام والأسѧѧنان ولالتئѧѧام الجѧѧروح وھѧѧو ذو تѧѧأثیر علѧѧى   و

داء  نقصѧѧھ یسѧѧببتكѧوین الھموغلѧѧوبین ونضѧѧج كریѧѧات الѧدم الحمѧѧر وعلѧѧى تفѧѧاعلات المناعѧة فѧѧي الجسѧѧم،     

سقربوط الذي یتجلى بنزف في المفاصل واللثة والمخاطیات والتھاب اللثة وتقیحھا وانكشاف الأسѧنان  الأ

وسѧѧقوطھا أو أصѧѧابتھا بѧѧالنخر، ویѧѧؤدي نقصѧѧھ إلѧѧى ضѧѧعف مقاومѧѧة الجسѧѧم للالتھابѧѧات المختلفѧѧة ویصѧѧاب   

  .ھن وفقر دم وتأخر التئام الجروح والكسوربالوالإنسان 

مѧѧراض كثیѧѧرة كالتیفویѧѧد وذات الرئѧѧة والѧѧدفتیریا والسѧѧعال الѧѧدیكي     ویسѧѧتعمل كعامѧѧل مسѧѧاعد فѧѧي عѧѧلاج أ   

ضѧروري جѧداً   أن ھѧذا الفیتѧامین   .والأنفلونزا والزكام والحمى الرئویة ویعطى في حالات الإسѧھال والقѧيء  

  .قد تسبب الإسھال وتكون الحصیات البولیة منھ إلا أن الجرعات الكبیرة

  :الماء

 الحѧارة  المنѧاطق  وفѧي  مѧن دونѧھ   طویلѧة  لفتѧرة  العѧیش  الإنسѧان  ستطیعولای الحیاةمتطلبات  أھم من الماء

 ٢إلѧى  یحتѧاج الإنسѧان   الباردة المناطق في وحتى , التعرق طریق عن الماء من كبیرة كمیة الإنسان یفقد

 أربѧاع الجسѧم   ةثѧ ثلا مѧن  أكثѧر  بѧان  علمѧا  فعالیاتھ الحیویѧة،  على للمحافظة یومیًا الأقل على الماء من لتر

 بكفѧاءة  وللعمѧل  والاجھѧاد  والضѧغوط  والبѧرودة  للحѧرارة  نتیجة السوائل الجسم ویفقد .السوائل من مكون

 نـѧ ـم كمیѧة كافیѧة   تѧأمین  وأھمھѧا  الأھѧداف  أول مѧن  فѧإن  ولѧذلك السѧوائل   مѧن  الجسم مایفقد تعویض یجب

  . الماء

دة البنѧاء فѧي كѧل    وھѧي وحѧ    ، تركیѧب مѧادة الخلیѧة    الخلیة أن الماء ھѧو المكѧون المھѧم فѧي     دراسة أثبت علم

ل عضѧѧو ـاء ضѧروري لقیѧѧام كѧ  ـѧѧـعلѧم وظѧѧائف الأعضѧاء أن الم   وأثبѧت ،   اـѧѧـحیوان اما كѧان  ـѧѧـكѧائن حѧي نبات  

خѧلال دوره الرئیسѧي فѧي العملیѧات الحیویѧة        . مظѧاھر الحیѧاة ومقوماتھѧا    بوظائفھ التي دونھا لا تتѧوافر لѧھ  

  .   جسم الكائن الحي لـالتي تتم داخ

  :یةئیة والفیزیائصفات الماء الكیمیا

وقطرة الماء الواحѧدة تحتѧوي علѧى الملایѧین     ". جزیئات"یتكون الماء من أجسام متناھیة الصغر، تسمى 

ویحتѧوي  " ذرات"وكل جزيء، من ھѧذه الجزیئѧات یتكѧون مѧن أجسѧام أصѧغر، تسѧمى        . من ھذه الجزیئات

وقѧد توصѧل إلѧى    . وكسѧجین جزئ الماء الواحد على ثلاثة ذرات مرتبطة ببعضھا، ذرتي ھیدروجین وذرة أ

" سѧѧѧѧѧѧѧѧتنزالو كѧѧѧѧѧѧѧѧانزارو "، العѧѧѧѧѧѧѧѧالم الإیطѧѧѧѧѧѧѧѧالي  1860ھѧѧѧѧѧѧѧѧذا التركیѧѧѧѧѧѧѧѧب الكیمیѧѧѧѧѧѧѧѧائي للمѧѧѧѧѧѧѧѧاء عѧѧѧѧѧѧѧѧام     

)StanisaloCannizzarro .(  
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والماء النقي لا یحتوي على الأوكسجین والھیدروجین فقѧط، بѧل یحتѧوي علѧى مѧواد أخѧرى ذائبѧة، ولكѧن          

من العناصر الذائبѧة، إلاّ أن أغلѧب    العدید یحتوي على لذا، فإنھ یمكن القول بأن الماء. بنسب صغیرة جداً

  . یھ، ھما الھیدروجین والأوكسجینعنصرین ف

إلاّ أن . والماء في صورتھ النقیة سائل عدیم اللون والرائحة، یستوي في ذلك الماء المالح والماء العѧذب 

اء العѧذب عѧدیم الطعѧم، فѧإن     فبینمѧا یكѧون المѧ   . طعم الماء یختلف في المѧاء العѧذب، عنѧھ فѧي المѧاء المѧالح      

  . فیھ الماء المالح یكتسب طعماً مالحاً نتیجة ذوبان عدید من الأملاح

خواصѧھ  في واحد مѧن أعجѧب    -ینكمش الماء ویقل حجمھ إذا برد ، وھذا مسلك جمیع المواد ، لكن الماء 

الزیѧادة والتمѧدد إذا   درجات مئویة ، فیبدأ حجمѧھ ب  4یعكس ھذه العادة إذا وصل درجة حرارة   -الطبیعیة 

ما برد لأقل من ھѧذه الدرجѧة، وبسѧبب ھѧذه الخاصѧة یطفѧو الѧثلج علѧى سѧطح المѧاء، ولѧولا ھѧذه الخاصѧیة              

  .لأصبحت البحار والمحیطات كتلة من الثلج لا أثر فیھا للحیاة

  

  :للماء الاھمیة البیولوجیة والحیویة

 امنا والتѧي إن اختلѧّت لفسѧدت   لنحѧافظ علѧى أحجѧام وكمیѧات السѧوائل فѧي أجسѧ        المѧاء  إننѧا نشѧرب   - 1

  .الحیاة ومات الكائن 

 التي كلھا وضروري في التفاعلات الحیویة كلھا وظائف الخلایا الحیةلأن الماء مركب ھام جدٌّا  - 2

 ةـــواد العضویــي التي تحدد الخواص البیولوجیة للمـــل الخلیة، وتلك الخواص ھــتحدث داخ

وغیرھا  الأحماض النوویة وأغشیة الخلایا والریبوسوماتالأخرى مثل البروتینات و الكیمیائیة

، وبالتالي الوظائف الكیمیائیة كل التفاعلاتیتلف وعلى ذلك فتغیر نسب الماء قد . من التراكیب

والغالبیة  كلھاا الحیوانیة ـــینطبق بالكامل على الخلایره ـــذكة للخلیة ، وأن ما سبق ـــالحیوی

 .تیةالنبا الساحقة من الخلایا

وذلك . یدخل في التفاعلات رغم أنھ لا  .الأساس والرئیس لاستمرار حیاتھا  یلعب الماء الدورو

 والماء منتج جانبي رئیس لتلك .التجھیزالحراري والكیمیائي اللازم للمواد المتفاعلة قعن طری

  .العملیات الحیویة 
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  الثاني اسئلة الفصل
  

 ؟ عدد مكونات الغذاء الرئیسة - 1

 ؟ واع السكریات اعط مثلا لكل  نوعما ان - 2

 ؟ بین اھمیة اكربوھیدرات لجسم الانسان مع ذكر اھم مصادرھا - 3

 ؟ وانواعھا ااذكر اھمیة الدھون مع اھم مصادرھ - 4

 ؟ ما اصناف الاحماض الامینیة - 5

 ؟ لماذا تسمى بعض البروتینات بالناقصة والاخرى بالكاملة - 6

 ؟ اذكر اھمیة البروتینات لجسم الانسان - 7

 ؟ ھمیة الاملاح المعدنیة ا ما - 8

 ؟ فرھا في العدید من الاغذیةالفیتامینات في جسم الانسان رغم توامتى یحصل النقص في  - 9

  ؟ والحیویة البیولوجیةاھمیة الماء  ما - 10

  : یليقارن بین كل مما  -11   

  .الدھون الحیوانیة والدھون النباتیة - أ              

  . نباتي والبروتین الحیوانيالبروتین ال -ب              

  . الفیتامینات الذائبة بالماء والفیتامینات الذائبة بالدھن -ج              
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  الفصل الثالث 
  تلف وفساد الاغذیة                                                

  
  :الھدف العام 

  . وانواعھ الغذائيیھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب كیفیة الفساد 

  
  :الاھداف التفصیلیة 

  تقسیمیتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة 

  : الاغذیة حسب قابلیتھا على التلف

  .مواد سریعة التلف  - 

  .مواد بطیئة التلف  - 

  . مواد قلیلة التلف - 

  :وفسادھا أسباب تلف الاغذیة - 

  .أسباب حیویة  - 

  . حیویةأسباب غیر  - 

  
  : التعلیمیة ائلالوس

  .وأفلام  CDجلب نماذج حیة من الاغذیة التالفة وصور توضیحیة و
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  الفصل الثالث
  اوفسادھ تلف الاغذیة

مجمѧѧوع التغیѧѧرات الفیزیائیѧѧة بفسѧѧاد الأغذیѧѧة  ویعѧѧرف، یعѧѧرف الفسѧѧاد بأنѧѧھ أي تغییѧѧر غیѧѧر مرغѧѧوب فیѧѧھ 

كѧل تغییѧر یجعѧل الغѧذاء      ، أي  صѧالح للاسѧتھلاك البشѧري    والكیمیائیة والمیكروبیة التي تجعل الغذاء غیر

أو ، مѧن ناحیѧة الطعѧم    ممѧن الناحیѧة الصѧحیة أ     كѧان أ سѧواء ، لأي سѧبب ، غیر مقبول لمجموعة من النѧاس 

التعریف یمكن لغѧذاء مѧا أن یكѧون صѧالحا لمجموعѧة مѧن النѧاس         وحسب ھذا، الشكل أو اللون أو الرائحة

فمѧثلا یقبѧل المصѧریون علѧى تنѧاول سѧمك الفسѧیخ        ، لمسѧتھلكین آخѧرین  بالنسѧبة   وفي الوقѧت نفسѧھ فاسѧدا   

لاسѧماك المحللѧة والمجففѧة وھѧي     اوكذلك سكان الاھوار في العراق یرغبѧون فѧي اسѧتھلاك     بشھیة ممتازة

كما أن الھنѧود یفضѧلون الزبѧدة التѧي بѧدأت علامѧات التѧزنخ تظھѧر علѧى          ك الفسیخ الى حد ما ، متشبھ الس

 الممیزة والمرغوبѧة فѧي حѧین لا    ةلعراق یعتبر جبن الاوشاري من الاجبان ذو النكھوفي شمال ا، نكھتھا

  .فاسدة اًمواد یعدونھاو، یتقبل الآخرون تناول السمك الفسیخ ولا الزبدة الھندیة ولا جبن الاوشاري 

تحѧѧدث ذاتیѧا وبشѧѧكل رئѧیس مѧѧن خѧلال تѧѧأثیر     تعѧد ظѧاھرة الفسѧѧاد مѧن الظѧѧواھر الطبیعیѧة والحتمیѧѧة كونھѧا     

المفѧѧرزة مѧѧن قبѧѧل الأحیѧѧاء الدقیقѧѧة الموجѧѧودة فѧѧي المѧѧادة    الأنزیمѧѧات الموجѧѧودة فѧѧي الغѧѧذاء أو الأنزیمѧѧات 

 .وتسѧѧاعد عوامѧѧل الفسѧѧاد المختلفѧѧة علѧѧى حѧѧدوث عملیѧѧة الفسѧѧاد ، الغذائیѧѧة الغذائیѧѧة أو علѧѧى سѧѧطح المѧѧادة

فلا بد مѧن  ، عدمھما للاستھلاك من  لرغم من وجود الفروق الفردیة في الحكم على صلاحیة غذاءوعلى ا

  :صلاحیة الغذاء وھي وجود معاییر عامة یلزم الأخذ بھا عند الحكم على

 .والنضج وجود الغذاء في مرحلة ملائمة من النمو -1

 . والتداول خلو الغذاء من التلوث خلال مراحل الإنتاج -2

 .اط الأنزیمي في الغذاءالمیكروبي أو النش خلو الغذاء من التغیرات غیر المقبولة الناجمة عن النمو - 3

وبناء على ،أھمھا التركیب الكیمیائي على الفساد لعوامل عدة وتقسم المواد الغذائیة من حیث قابلیتھا 

  :أقسام ھذا تقسم المواد الغذائیة إلى ثلاثة

 :)للفساد قابلةالالأغذیة غیر  ( الأغذیة الثابتة -1 

ذور ــمثل السكر والدقیق وب،  تداولھا د إلا إذا أسيءثابتة الصفات ولایمكن أن تفسالة ـي الأغذیــوھ

م ــإلى طبیعة التركیب الكیمیائي كونھ غیر ملائ ذا یعودـوھ، )11(كما في الشكل  الفاصولیاء الجافة

ادة ـلأن زی. ي المادة الغذائیة ــنظرا لانخفاض المحتوى الرطوبي ف، ل الفساد المختلفةـلنشاط عوام

ذا یؤدي إلى ــلمحیط یشجع نشاط الكائنات المجھریة والتفاعلات الكیمیائیة وھا ي الوسطـالرطوبة ف

ھا یعلنباتیة وتظھر لاي الحبوب التي تفتقد كفاءتھا اــو الحال فـكما ھ ، سرعة فساد المادة الغذائیة

  .ولونیة تغیرات حسیة
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  بعض الاغذیة الثابتة) 11(شكل 

 

 ):الفساد غذیة بطیئةالأ(متوسطة الثبات الالأغذیة  - 2

مثل ،  وتخزینھا ھاـتداولالفساد إذا أحسن  علیھاوھي أغذیة  یمكن خزنھا لمدة طویلة دون أن یطرأ 

  ةـالاغذیذه ــوتتمیز ھ،  ومــوز والبصل والثــوز واللــأصناف التفاح ولب الج درنات البطاطا وبعض

  نــم أطول دةـماء الغذاء ـي یعمل على بقالذ، ي تركیبھا الكیمیائيــالرطوبي ف بانخفاض المحتوى

  على تعمل ة سمیكةـلوزییود أغلفة سیلـد التركیب التشریحي المتمثل بوجــیساع كما، ه دون فساد

   ة لبعض الموادـوت العطریـوتعمل الزی، ل الفساد المختلفةــن نشاط عوامــالغذائیة م حمایة المادة

  ادة ــمض وادــكموللفساد  ة المسببةــنشاط الكائنات المجھریالغذائیة كالبصل والثوم كمواد مانعة ل

  .للاكسدة 

  

 ) :الفساد سریعةالالأغذیة (الأغذیة غیر الثابتة  -3 

 كاحتوائھا على، للمادة الغذائیة وتكوینھا ملائما لنشاط عوامل الفساد المختلفة یكون التركیب الكیمیائي

والسمك  اللحم كما في،مع وجود نسبة عالیة من الرطوبة،  العناصر الضروریة لنمو الأحیاء المجھریة

 ن دونــذه المواد الغذائیة مــوبقاء ھ، ) 12( ي الشكل ــار الفاكھة والخضار والحلیب كما فــومعظم ثم

  . وبضعة أیام دة زمنیة تتراوح ما بین عدة ساعاتــیجعلھا تفسد خلال م ،عملیات تبرید وحفظ مناسبة
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  یمثل مجموعة الأغذیة السریعة الفساد) 12(لشكل ا

 

  :عوامل فساد الأغذیة

 : التالیةإلى تأثیر واحد أو أكثر من العوامل  یعود سبب الفساد

 .الدقیقة ونشاطھا نمو الأحیاء - 1

 .الحشرات والقوارض -2

 . في الغذاء النباتي أو الحیواني النشاط الأنزیمي - 3

 .یةئالمخاطر الكیمیا - 4

 .المخاطر المیكانیكیة - 5

  . )وضوء حرارة ورطوبة وھواء(تأثیر العوامل البیئیة المحیطة  - 6

 :المجھریة الفساد الحاصل بواسطة الأحیاء -أولا
والھواء  وینتج عن تأثیر الأحیاء الدقیقة الموجودة في الماء والتربة، المیكروبیولوجي یسمى بالفساد

  : ا ومن أھم ھذه الاحیاءالملائمة لنشاطھ عند الظروفوتفسدھاثھا والتي تصل إلى المادة الغذائیة وتلو

 : Bacteria البكتریا - 1

 وتѧؤدي الѧى تغیѧر طعѧم     جدا كبیرة بسرعة البكتریا اكثر الاحیاء المجھریة أھمیة حیث إنھا تتكاثرتعد 

المѧѧواد الغذائیѧѧة وظھѧѧور الѧѧروائح الكریھѧѧة بسѧѧبب تحلѧѧل مكونѧѧات الغѧѧذاء مѧѧن كربوھیѧѧدرات         ومظھѧѧر

صѧلاحیتھ للاكѧل ، وتكѧون لقسѧم مѧن البكتریѧا  القابلیѧة علѧى          ودھون وبالتالي یفقد الغذاء  بروتیناتو

البكتیري یجعل  مظھر سطح المادة لزجا كما  ضلا عن أن النموف. افرازسموم مضرة بصحة الانسان 

مѧا فѧي   غشѧاء میكروبیѧا یغطѧي سѧطح السѧوائل ك      وغالبѧا مѧا تشѧكل البكتریѧا    .في شرائح اللحѧم والجѧبن   

أو قѧد یسѧبب   ، مظھرھا عكرا وغیر مقبول ، كما أن نمو البكتریا في السوائل الغذائیة یجعل المخللات

  .الإناء تشكل ترسبات في قعر
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  :Molds  فطریات العفن - 2

ي المیاه العذبة ـة الرطبة والجافة وفــالترب يــد فــتنتشر الاعفان انتشارا واسعا في الطبیعة فھي توج 

او الازرق  لمسحوق الاخضرن وكذلك اـخبز او الجبن على شكل قطوق الــفیمكن مشاھدتھا ف ةوالمالح

ة الى ــممایؤدي الى اضافة روائح وطعوم غیر مرغوبالذي یغطي الحمضیات كاللیمون والبرتقال وغیرھا 

بعض كما أنھا المسؤولة عن ، اتالنبات أمراض بعض تسبب الاعفان. وتسبب فساد الأغذیة، الغذاء

وإنضاجھا كما  ھ مفیدة في تسویة بعض أنواع الاجبانولكنھا في الوقت نفس الأمراض المعدیة للحیوان

  .  كانتاج مادة البنسلین واخرى مفیدة في إنتاج المضادات الحیویة الروكفورت والكاممبرت في جبن

ي ــجیدا ف وتنمو، ائیة إجباریةي ھوــوھ، تتمیز الاعفان بأنھا أقل احتیاجا للماء من الخمائر والبكتریا  

موزیة تمكن من مقاومة الضغوط الأزلكنھا ت، النمو أنھا بطیئة كما PH) 3.5- 4.5(الأوساط الحامضیة 

ذه ــكل ھ .  %60 -50ا بین ـــن السكر یتراوح مـــذي تركیز عال م ي وسط غذائيـــالمرتفعة وتعیش ف

كان الغذاء رطبا أة حراریة للخزن وسواء ــدرج ةفي ایو غذاء الصفات جعلتھا تتمكن من النمو على اي

وات اھ والخضرــان على الفواكــرى نمو الاعفـــحیث ن لواـا ام حــام غیر حامض مالح ا حامضاــاو جاف

.   اـد تحمل اعفانقحتى البھارات والكرزات  ةة المجففــي الثلاجة وكذلك نموھا على الاغذیــاللحوم ف

  .نمو الاعفان على قطع الصمون اللوف وقطع الجبن مسببا تلفھا  یمثل) 13(والشكل 

  

               

  

  

  )ب(                    ) أ(

  تلف الاغذیة بسبب نمو الاعفان ب  أ و) 13(الشكل 

 :Yeasts  الخمائر - 3

ة على سطح البیرة وسطح ــفقسم منھا تحدث طبقة لزج تنتشر الخمائر في اماكن مختلفة من الطبیعة

وبشكل  انتشارا من البكتریا لكنھا أقل، والدبس والمربیاتول المخللات اوعصیر الفواكھ والعسل محل

عام یمكن تمییز التلف بالخمائر من غیره من انواع التلف بالاغذیة بوجود الفقاعات الغازیة التي تدل 

ھ ــاكثر مما تحتاج، لماءن اــر إلى كمیات مــتحتاج الخمائ .ون ــي اوكسید الكاربــعلى انبعاث غاز ثان
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وتقسم حسب  PH) 4 -4.5(ي الأوساط الحامضیة ـــتنمو جیدا ف. اــالبكتری نــالعفن وأقل م فطریات

 ,CO2 ادة الغذائیة معطیة ـح المــغشائیة تنمو على سط احتیاجھا للأوكسجین إلى خمائر سطحیة أو

ر المخمرة أو ـلا ھوائیة وتدعى  بالخمائ خمائر علیھاوخمائر تنمو وتتكاثر بغیاب الأوكسجین ویطلق 

 .القاعیة

  :التلف بسبب الحشرات والقوارض  - ثانیا
لا یمكن التقلیل من اھمیة التلف الѧذي تسѧببھ الحشѧرات والقѧوارض نظѧرا لمѧا تسѧببھ مѧن مخѧاطر صѧحیة           

       ѧذباب والصراصѧة فالѧادیة بالاغذیѧائر إقتصѧن خسѧببھ مѧث و  إضافة الى ما تسѧل والبراغیѧران  یر والقمѧالفئ

وات ،ممѧѧا یجعلھѧѧا أكثѧѧر عرضѧѧة  ااضѧѧرارا عدیѧѧدة فѧѧي الحبѧѧوب والفاكھѧѧة والخضѧѧر  والجѧѧرذان كلھѧѧا تسѧѧبب 

للاصابة بالاحیاء المجھریة وتترك في الغذاء الروائح غیر المرغوبة بالاضافة الى بقایا الحشرات نفسھا 

ثѧل النتѧروجین وكمیѧات    وللتخلص من ھذه المشكلة تخزن الاغذیة فѧي مخѧازن مجھѧزة بغѧازات خاملѧة م     . 

وبѧѧض الاحیѧѧان تصѧѧل نسѧѧبة التلѧѧف بسѧѧبب    .او فѧѧي ظѧѧروف مبѧѧردة لمنѧѧع نمѧѧو الحشѧѧرات     CO2قلیلѧѧة مѧѧن  

  .في بعض الدول % 50الحشرات الى 

  :النشاط الانزیمي في الغذاء النباتي او الحیواني  -ثالثا 
والتѧي ھѧي   نزیمѧات  مѧن  الا عѧدد ھائѧل    كانѧت حیوانیѧة او نباتیѧة علѧى    أتحتوي جمیع المواد الغذائیة سواء 

یعنѧѧي اتمѧѧام العدیѧѧد مѧѧن  یѧѧة ممѧѧائعبѧѧارة عѧѧن مѧѧواد بروتینیѧѧة تسѧѧاعد علѧѧى سѧѧرعة انجѧѧاز التفѧѧاعلات الكیمیا 

   ѧث تѧة بحیѧكل    التفاعلات داخل الغذاء والتي تكون نتائجھا في اغلب الاحیان غیر مرغوبѧر شѧى تغیѧؤدي ال

  .الغذاء  وطعم ورائحة

  :الكیمیائیةالمخاطر  -رابعا
بسبب التصѧنیع الغѧذائي والانتѧاج الكمѧي الكبیѧر      ي للاغذیة لزیادة خطورتھ ئد الاھتمام بالتلوث الكیمیاإزدا

وان اكثر الحالات التي تحدث ھي بسبب الاھمال مثل خزن المنظفات ومبیدات الحشرات في نفѧس مخѧزن   

  :یة ھي ئالاغذیة وھنالك ثلاثة انواع من المخاطر الكیمیا

  .یة ئات الكیمیاتلوث الاغذیة بالمبید  - أ

  .یة المضافة الى الاغذیة ئستعمال كمیات أكثر من المقرر من المواد الكیمیاا  - ب

 .تلوث الاغذیة بالمعادن السامة  -ج

  : المخاطر المیكانیكیة -خامسا 
ؤدي الى ـــمما یمختلفة  واد الغذائیة اثناء جنیھا وتعبئتھا وتسویقھا الى اضرار میكانیكیةـتتعرض الم

  .عدیدة بالغذاء مثل تشققھا مما یسھل غزوھا من قبل البكتریا رارالحاق اض
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 : البیئیة العوامل -سادسا 

 :الحرارة درجة  - 1

ي نمو ونشاط الأحیاء المجھریة  بتأثیرھا على ــالعوامل البیئیة المؤثرة ف ن أھمــتعد درجة الحرارة م

 Bacillus فمثلا بكتریا، فیھ وینشطینموي مجال حراري معین ــولكل كائن ح، ، یائیةالكیم التفاعلات

subtilis ونــا القولـویكون لبكتری، مْ 50 مْ وحتى 6إذ یمكنھا النمو ما بین ، لھا مجال حراري واسع  

Escherichia coli  لك البكتریا الممرضة مجالا تمْ وتم 45 مْ حتى 10مجال حراري أضیق یقع بین

   . درجة حرارة الجسم تفضل مثل عصیات السل التي، حراریا ضیقا جدا
 : الرطوبة - 2

فھو ، في الكائنات الحیة الدقیقةبوظائف عدة  ویقوم، الماء ضروري لنمو جمیع الكائنات الحیة الدقیقة

ویحمل نواتج عملیة الایض إلى ، یحتاجھا الجسم ونقلھا للداخل ضروري لإذابة العناصر الغذائیة التي

 . یتوبلازماكل الخلیة ورطوبة السویحافظ على ش ,خارج الخلیة الحیة

 :الضغط الأزموزي - 3

ویؤثر ، المنخفض إلى التركیز العالي موزي بأنھ انتقال جزیئات الماء من التركیززیعرف الضغط الأ

الماء واتجاھھ من الخلیة إلى الوسط الخارجي أو  موزي في الخلیة الحیة في سرعة تیارزالضغط الأ

ومحالیل ، موززومحالیل عالیة الأ، موززالأمعتدلة محالیل : محالیل لاثةوبذلك یمكن تمییز ث. بالعكس

 .موززالأ منخفضة

  PH :  الاس الھیدروجیني - 4

الشدیدة نمو  فتوقف الحموضة الشدیدة أو القلویة، درجة الحموضة في نمو البكتریا ونشاطھا تؤثر

  .الحیة بتأثیرھا في تجمیع بروتین أنزیمات الخلیة، الجراثیم

 :والأشعة تأثیر الضوء- 5

وتستطیع تحویل الطاقة ، رـللضوء إلى وجود الضوء المرئي من أجل النمو والتكاث تحتاج البكتریا الممثلة

تحتوي على  أما البكتریا التي لا. لاحتوائھا على مواد ملونة تشبھ الیخضور، إلى طاقة كیمیائیة الضوئیة

 ).لحمراءاوتحت  ةـالأشعة الحراری (ة وغیر المرئیة ة فإنھا تتضرر بالأشعة المرئیــواد ملونــم

فوق اللذلك تستخدم الأشعة ، مع طول الموجة الضوئیة عكسالداخل الخلیة الحیة  ویتناسب نفاذ الأشعة

ي القضاء على الأحیاء الدقیقة ــف ةة القصیرــواج الضوئیـذات الأم UV (Ultra Violet) البنفسجیة

أوكسجین الھواء  من O3 التأثیر إلى تكوین الأوزون إذ یعود ھذا. الغذائیة وح الموادـالعالقة على سط

  . الجوي
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  الثالث اسئلة الفصل
  

  ؟ على صلاحیة الغذاء یلزم الاخذ بھاعند الحكمة وماھي المعاییر التي یما مفھوم فساد الاغذ - 1

 ؟ لفسادا ةمقاومتھا في ما انوع الاغذیة من ناحیة قابلی - 2

 ؟ غذیةعدد عوامل فساد الا - 3

 ؟ عدد مع الشرح العوامل البیئیة المسببة لفساد الاغذیة - 4
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  الفصل الرابع                                 
  حفظ المواد الغذائیة بالتجفیف                         

  
  :الھدف العام 

  . فیف وانواعھیھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب اھمیة حفظ الاغذیة بالتج

  

  :الاھداف التفصیلیة 

  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة 

  .التجفیف  ىءمزایا ومساو - 

  .الاساس العلمي لعملیة التجفیف  - 

  .ق التجفیف وانواعھا ائطر - 

  .الخطوات الاساسیة لعملیة التجفیف  - 

 .تأثیر التجفیف على القیمة الغذائیة  - 

  

  : التعلیمیةالوسائل 

  .وأفلام CD صور توضیحیة وعرض  
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  الفصل الرابع

  Dehydrationحفظ المواد الغذائیة بالتجفیف 

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  أغذیة مجففة) 14(شكل 

  
  :التجفیف 

یعتبѧѧر التجفیѧѧف اقѧѧدم شѧѧكل مѧѧن أشѧѧكال حفѧѧظ وخѧѧزن الاغذیѧѧة وقѧѧد تعلمھѧѧا الانسѧѧان منѧѧذ قѧѧدیم الزمѧѧان         

حولھ في الطبیعة كتجفیѧف الحبѧوب وبعѧض الفواكѧھ والمكسѧرات كمѧا فѧي الشѧكل           لملاحظتھ بما یجري

وھي لا تزال على النبات وانھ یمكن خزنھا بھذا المسѧتوى مѧن الجفѧاف لفتѧرة مѧن الѧزمن بѧدون        ) 14(

اتي تحصѧد  نبѧ مѧن التوابѧل ذات النكھѧات الممیѧزة ومѧن اصѧل        كثیѧرا إضافة الى ھذا فقѧد تعلѧم بѧان    . تلف

كمѧѧا لاحѧѧظ ان بعѧѧض  .ھѧѧا تتѧѧرك لتجѧѧف بعѧѧد الحصѧѧاد والاسѧѧتفادة منھѧѧا فѧѧي وقѧѧت لاحѧѧق    وھѧѧي جافѧѧة اوإن

الفواكѧѧھ كѧѧالتمر والتѧѧین عنѧѧدما تنضѧѧج فانھѧѧا تحتѧѧوي علѧѧى نسѧѧبة عالیѧѧة مѧѧن السѧѧكر ونسѧѧبة واطئѧѧة مѧѧن   

الرطوبѧѧة وھѧѧي تعتبѧѧر مѧѧن اوائѧѧل المѧѧواد الغذائیѧѧة التѧѧي أخѧѧذت اھتمامѧѧا فѧѧي الحفѧѧظ بعѧѧدھا نجحѧѧت فكѧѧرة     

وات والفواكھ في الشمس والھواء المتحرك وبصورة تجاریة اسماك وباقي الخضرتجفیف اللحوم والا

وبصورة عامة یمكن القول ان التجفیف یعمل على رفع نسѧبة المѧواد الصѧلبة وخفѧض نسѧبة الرطوبѧة       

في المѧادة الغذائیѧة المѧراد تجفیفھѧا الѧى الحѧد الѧذي یجعѧل المѧادة الغذائیѧة المجففѧة غیѧر صѧالحة لنمѧو               

  .ء الدقیقة المسؤلة عن فسادھا معظم الاحیا
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  :الاساس العلمي للحفظ بالتجفیف

مѧن مجمѧوع   % 90تحتوي جمیع المواد الغذائیة على نسبة كبیرة من الماء وقد تصل بعض الاحیان الى 

لذا فان اساس عملیة التجفیѧف ھѧو الѧتخلص مѧن     . مكوناتھا ، مما یسھل نمو الاحیاء المجھریة المختلفة 

لماء وبذلك تقѧل نسѧبة الرطوبѧة فѧي المѧادة الغذائیѧة ومѧن ثѧم فقѧدان المѧاء الحѧر وارتفѧاع             أكبر نسبة من  ا

  .الضغط الازموزي في المادة الغذائیة والذي یؤدي الى القضاء على معظم الاحیاء المجھریة 

خفض نسبة المیكروبات الملوثة ،حیث إن كثیرا من الكائنات  لىوغالبا ما تؤدي عملیة التجفیف إ

ولكن %10ل من قیة لا تتحمل الجفاف وبصورة عامة لاتنمو الاحیاء المجھریة على رطوبة أالمجھر

تأثیر التجفیف  ىویختلف مد، المیكروبات تتحمل الجفاف ولكنھا تبقى في حالة خاملة وجد انواع منت

وتشمل  الكائنات المجھریة الدقیقة تبعا للسلالات وحالة الخلایا وتركیز الخلایا وظروف التجفیف على

درجة الحرارة والرطوبة والوقت ومعدل فقد الرطوبة ومقدار الرطوبة المتبقیة في المادة الغذائیة ونوع 

مواد تحد من  نمو الأحیاء  المجھریة كوجود الاحماض العضویة التي تؤدي  علىاحتوائھ  ىومد(الغذاء 

  ) .یاء المجھریة وغیرھا ، فضلا عن مركبات كیمیائیة مضادة لنمو الاحالى خفض درجة الحموضة 

  :طرق التجفیف

  : إجرائھ إلى نوعین ھما  فيق المتبعة ائیقسم التجفیف حسب الطر

  . )15ج  ، ب ا،(كما في الشكل  Sun Dryingr التجفیف الطبیعي أو الشمسي

          

  )                  ب)                                               ( أ (                                  
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  )ج (                                                        

  

  

  

  

  

  

  وسائل التجفیف  الشمسي) ج ب و أ و( 15شكل 

  

س لتبخیѧر كمیѧة كبیѧرة مѧن المѧاء أو      ھذا النوع من التجفیف الحرارة الناتجة من أشѧعة الشѧم   فيتستخدم 

وتحتѧاج ھѧذه العملیѧة إلѧى شѧمس سѧاطعة وحѧرارة مناسѧبة  وان         . الرطوبة التى تحتویھا المѧواد الغذائیѧة   

الرطوبة مѧن الغѧذاء الѧى الخѧارج بجانѧب ذلѧك تحتѧاج إلѧى          لانتقالتكون الرطوبة النسبیة في الجو مناسبة 

 فѧي ھѧذه المناشѧر قربھѧا مѧن البسѧتان وأن تقѧع        فѧي رط ویشѧت " أواني مسطحة ومثقبѧة للتجفیѧف   " مناشر

  .  المناطق البعیدة عن الأتربة والریاح الممتلئة بالرمال والحیوانات 

 : Artifical dryingي التجفیف الصناع

 ѧطة    تجفیف المواد الغذائیة صناعیاً بإزالة الرطوبة الزائѧة بواسѧواد الغذائیѧن المѧبق    ا دة مѧذي  سѧواء الѧلھ

متعѧددة   ھيأفران خاصة تعرف بالمجففات و فيتسخینھ بحرق الوقود أو الكھرباء أو غیرھا ، ویتم ذلك 

وقد تكون ھذه المجففات مخلخلة الھواءللمحافظة على أكبѧر قѧدر ممكѧن مѧن القیمѧة       الأشكال والتصامیم ،

  . الغذائیة للمادة 
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  : التجفیف الصناعي عن التجفیف الطبیعي بالخصائص التالیةویمتاز   

مѧادة مجففѧة ذات طعѧѧم    ياسѧتخدام درجѧѧة حѧرارة مناسѧبة لتعطѧѧ    يالتجفیѧѧف الصѧناع  فѧي الاسѧاس الأول   -1

وتتѧراوح درجѧة الحѧرارة المناسѧبة     . مقبول ولون جذاب وتقلل من نسبة فقد المواد الغذائیة والفیتامینات 

  . سلیزیة درجة 80 – 50للتجفیف ما بین 

  . یحتاج التجفیف الصناعي إلى مساحات أقل وعدد أقل من الصواني مقارنة بالتجفیف الشمسي -2

یمكѧѧن الѧѧتحكم فѧѧي عوامѧѧل التجفیѧѧف الصѧѧناعي مѧѧن حیѧѧث درجѧѧة الحѧѧرارة، ودرجѧѧة الرطوبѧѧة وسѧѧرعة         -3

  .لمجففة شمسیاًالھواء، مما یجعل الأغذیة المجففة صناعیاً في درجة الجودة أعلى من مثیلاتھا ا

تѧѧتم عملیѧѧة التجفیѧѧف الصѧѧناعي تحѧѧت ظѧѧروف أكثѧѧر ملاءمѧѧة مѧѧن ناحیѧѧة النظافѧѧة ممѧѧا یقلѧѧل مѧѧن تلѧѧوث        -4

  .المنتجات ویساعد على إطالة مدة حفظھا عند التخزین

یمكن إجراء عملیة التجفیف الصناعي في أي وقت من أوقات السنة حیث أنھا لا تعتمد على الظروف  -5

  .ل في التجفیف الطبیعيالجویة كما ھو الحا

  :أنواع التجفیف الصناعي 

   Tunnel Drying :التجفیف بالأنفاق -أ 

الجѧاف المنѧدفع بسѧرعة كبیѧرة فѧي اتجاھѧات        فѧي ھѧذه الطریقѧة تسѧتبدل حѧرارة الشѧمس بѧالھواء السѧاخن        

ق اي شریط یتحѧرك داخѧل النفѧ   ) حزام( خاصة أو على  مختلفة حول الغذاء المحمل على ألواح أو صواني

ویتم الѧتحكم فѧي درجѧة حѧرارة الھѧواء وسѧرعتھ وكѧذلك رطوبتѧھ النسѧبیة حسѧب           ) 16أ،ب(كما في الشكل 

ساعة ، وزمن التجفیف القصیر  18 - 6 متطلبات التجفیف الخاصة بكل منتج ، وتستغرق العملیة حوالي

ت كیمیائیة ضѧارة  في القیمة الغذائیة ، أو حدوث تفاعلا في ھذه الحالة لا یعطى الفرصة لحدوث فقد كبیر

فѧي   C)(لا یتعѧدى الفقѧد فѧي فیتѧامین     ( تحدث في حالة التجفیѧف الشمسѧي    النكھة أو القوام بالدرجة التي

، ولكѧن عیѧوب التجفیѧف    ) A(مѧن فیتѧامین   %  20وكѧذلك الجѧزر یفقѧد أقѧل مѧن       % 10  الفاكھѧة عمومѧا  

عوبة فѧي عملیѧة الترطیѧب وتقѧل     إلѧى صѧ   يللمنتجات المجففة ، مما یѧؤد ) تجعدة( الطریقة ھو حدوث بھذه

نسبة تشربھا للماء، وبالتالي لا تعود إلى حالتھا الطبیعیة نفسھا قبل التجفیف لتلف الأنابیب الشعریة في 

  . الأنسجة في أثناء عملیة التجفیف
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  التجفیف بالانفاق) 16ب  أ،( شكل 

  :  Spray Dryingالتجفیف الرذاذي  -ب 

تسѧѧتخدم ھѧѧذه الطریقѧѧة فѧѧي تجفیѧѧف الأغذیѧѧة السѧѧائلة كالحلیѧѧب ومسѧѧتخلص      ) 17ب  أ ،(شѧѧكل كمѧѧا فѧѧي ال 

رذاذ جنباً  إلى جنب مع ھواء ساخن ذي سѧرعة عالیѧة علѧى درجѧة حѧرارة       القھوة  حیث ترش على ھیئة

 یѧؤدى إلѧى قلѧة الفقѧد فѧي العناصѧر الغذائیѧة ،        تستغرق ھذه العملیة ثواني قلیلة ، مما درجة سلیزیة 204

  . فقط%  5الحالة إلى حوالي  في ھذه) C(حیث یصل الفقد في فیتامین 
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 )أ (                                                           

 

                                                                                         

 

 

 

 

 

 

 

  )ب (                                                              

  المجفف الرذاذي) 17(شكل                                                 
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  : Drum Dryingالتجفیف بالاسطوانات  -ج

في صورة رذاذ مثل  تصلح ھذه الطریقة مع السوائل مثل الحلیب بالاضافة الى  المواد التي یصعب دفعھا

أسѧطوانتین دائѧریتین المسѧافة بینھمѧا      ، والمجفف ھنѧا عبѧارة عѧن    ةالمھروسة أو عجینة الطماط االبطاط

، ویمѧر داخѧل كѧل اسѧطوانة بخѧار سѧاخن       ) 18أ ، ب ،ج ( صغیرة جدا او اسطوانة واحدة كما فѧي الشѧكل   

او تضخ ، وعند مرورالسوائل أو العجینة بین الأسطوانتین  درجة سلیزیة 140 - 120إلى  تصل حرارتھ

المѧاء   فإنھا تلتصق علѧى أسѧطح الأسѧطوانات ، حیѧث یѧتم تبخیѧر       ي الاسطوانة الواحدةـــعلى شكل رذاذ ف

خاصѧѧѧة   منھѧѧا مباشѧѧѧرة فتجѧѧف ویѧѧѧتم كشѧѧطھا أثنѧѧѧاء دوران الاسѧѧطوانات بواسѧѧѧطة سѧѧكنیة مثبتѧѧѧة بطریقѧѧة      

التجفیѧف بѧالرذاذ     دقائق ، وتمتاز ھذه الطریقة بأنھا أرخص مѧن  3 - 2تستغرق عملیة التجفیف حوالي و

الفقѧد الѧذي یحѧدث فѧي حالѧة التجفیѧف        إلا أن الفقد في العناصر الغذائیѧة یكѧون أكبѧر، ولكنѧھ یظѧل أقѧل مѧن       

  .الشمسي 

  

  

  

  

  المجفف الاسطواني) أ (  

  

                    

  طوانة واحدة                                     مجفف ذو اس) ج (         مجفف ذو اسطوانتین                   ) ب (                     

  المجفف الاسطواني) 18(شكل 
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 :: Freeze dryingالتجفیف بالتجفید -د 

ة تحدث بنسبة ــالتغیرات الكیمیائیة غیر المرغوب ھذه الطریقة من أفضل طرائق التجفیف حالیا حیث 

 ي العناصر الغذائیة إلى أقلــكما یكون الفقد ف ون المنتجات المجففة ذات نوعیة عالیةـأقل وبالتالي تك

في الفاكھة إلى C) ( تصل نسبة الفقد في فیتامین ( ة ممكنة لعدم استعمال المعاملات الحراریة ــدرج

لك لایحصل التجعد وام مسامي وبذــق وكما أن التجفیف بھذه الطریقة یجعل الغذاء ذ ، %) 1أقل من 

عند الطبخ أو الاستھلاك  الة الطرائق الاخرى، مما یجعل إعادة الترطیبالذي یتعرض لھ  الغذاء في ح

وتتصف ھذه الطریقة كونھا ذات كلفة عالیة ولذلك یقتصر استخدامھا في تجفیف العینات أسھل كثیرا 

  .یمثل احد انواع ھذه الاجھزة ) 19(المطلوبة للدراسات العلمیة والشكل 

  

                                                                                                                           

 

 

 

  ) أ (

 

  

  

  

  

  )ب (                                                                    

  )التجفید(جھاز التجفیف بالتجمید ) ب  أ و 19( شكل 
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  :  Microwavesالناتجة عن الموجات القصیرةالتجفیف باستخدام الطاقة  -  ـھ

 ھѧذه الطریقѧة ھѧو أن جزیئѧات المѧاء بمѧا تحملѧھ مѧن شѧحنة یمكѧن عѧدھا مثѧل             علیѧھ  الأسѧاس الѧذي تعتمѧد   

كان جافѧاً  ام  أ المغناطیس ، أي ذات قطبین متضادین ، وحیث إن الموجات یمكنھا أن تتخلل الغذاء سواء

جزیئات الماء بسѧرعة فѧي اتجѧاه مضѧاد      ذاء ، وتبعاً  لھذا تتحركرطباً  تقوم بخلق مجال كھربي داخل الغ

إلى رفع درجѧة   يجزیئات الماء تولد عنھا طاقة تؤد لشحنة المجال المتولد ، وكاما ازدادت سرعة حركة

الھواء فإن جزیئات المѧاء السѧاخن تتبخѧر ویجѧف الغѧذاء ، وھѧذا ھѧو         حرارة الغذاء ، وفي وجود تیار من

ق المختلفѧѧة یجѧѧف السѧѧطح الخѧѧارجي ائمیكروویѧѧف ، لѧѧذا عنѧѧد تجفیѧѧف الأغذیѧѧة بѧѧالطرال أسѧاس عمѧѧل فѧѧرن 

الداخلیѧة لكѧي    للغذاء أولا ، ثم تمر الحرارة من سطح الغذاء خلال الطبقة الجافة حتى تصѧل إلѧى الطبقѧات   

یѧرا  الجافѧة یѧتم بدرجѧة أبطѧأ كث     حیث إن انتقال الحرارة خلال الطبقѧات وم بتبخیر جزیئات الماء منھا ، وتق

عملیة التجفیѧف ،   ءیقل باستمرار مما یؤدى إلى بط فإن معدل التجفیف ،ًمن انتقالھا خلال الغذاء الرطب 

  .باستخدام الطاقة الناتجة عن الموجات القصیرة في عملیة التجفیف  قد أمكن التغلب على ھذه العملیةو

  :تأثیر التجفیف على القیمة الغذائیة 

 فѧѧيذیѧѧة المجففѧѧة بعملیѧѧات السѧѧلق وطریقتѧѧھ وطریقѧѧة التجفیѧѧف ونسѧѧبة الرطوبѧѧة  تتѧѧأثر القیمѧѧة الغذائیѧѧة للأغ

  : والخواص الطبیعیة للمادة الغذائیة وطریقة التغلیف وكذلك ظروف التخزین مما یؤدي الى يالناتج النھائ

بصѧѧورة تتوقѧѧف علѧѧى ظѧѧروف  (C)المѧѧادة الغذائیѧѧة كفیتѧѧامین   فѧѧيانخفѧاض كمیѧѧة بعѧѧض الفیتامینѧѧات   -1 

 يإلѧى النصѧف كمѧا یقضC      ѧالخضار المجفف بعد السلق تنخفض نسبة ھذا الفیتѧامین  فيذاتھا ف التجفیف

 ѧѧف الشمسѧامین يالتجفیѧѧن فیتѧѧا مѧѧم محتواھѧѧى معظѧѧھ علѧѧللفواك C  امینѧѧات فیتѧѧزداد ثبѧѧویC  زینѧѧاء تخѧѧأثن

الأغذیѧѧة المجففѧѧة بإنخفѧѧاض نسѧѧبة الرطوبѧѧة فیھѧѧا وبإنخفѧѧاض درجѧѧة حѧѧرارة التخѧѧزین ، وبتعبئѧѧة المѧѧواد        

أكسید الكربون أو النیتروجین فإنھ یساعد على احتفاظ المواد المجففѧة   يجو من ثان فيلغذائیة المجففة ا

  . C) (بالكاروتین وفیتامین 

فیتامینѧات   يحѧین أن بѧاق   فѧي ) الثیѧامین ) (B1(الѧى تلѧف جѧزء مѧن فیتѧامین       يكما أن عملیѧة الكبرتѧھ تѧؤد   

والتجفیѧف بمعѧزل عѧن     ةوجدیر بالذكر أن عملیѧات الكبرتѧ  . لا تتأثر أثناء التجفیف ) B(مجموعة فیتامین 

شѧѧبع فإنѧѧھ یتعѧѧرض أثنѧѧاء التجفیѧѧف للأكسѧѧدة  تالھѧѧواء یحѧѧافظ علѧѧى اللѧѧون الأخضѧѧر أمѧѧا الكѧѧاروتین عѧѧدیم ال  

واطئة القیمة الغذائیة ذات طعم ونكھة غیر مرغوبѧة   مواداوالتحلل وذلك  بفعل العدید من العوامل معطیا 

  . أحیاناً 
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 فѧي البروتین وقد یحدث تغیѧر   فيتجفیف لا تؤثر على الأحماض الأمینیة الأساسیة الموجودة عملیة ال -2

إلا إن . للبروتین یجعلѧھ أسѧھل ھضѧماً ویѧزول الأثѧر الضѧار لبعضѧھا علѧى بعѧض النѧاس            يالتركیب الطبیع

  . القیمة الغذائیة للبروتین تنخفض تحت ظروف التخزین السیئة 

إلѧى   تѧؤدي ن معظѧم التغیѧرات التѧى تحѧدث لھѧا أثنѧاء التجفیѧف تكѧون نافعѧة و         بالنسبة للكربوھیدرات فѧإ  -3

إلѧѧى سѧѧھولة وصѧѧول  تѧѧؤديالجѧѧدر الخلویѧѧة  فѧѧيحѧѧدث تغییѧѧرات تزیѧѧادة قابلیѧѧة الجسѧѧم للافѧѧادة منھѧѧا ، كمѧѧا  

المѧواد   فѧي إلا أنѧھ قѧد ینѧتج أثنѧاء التخѧزین تحѧولات       . العصارات الھاضمة للخلیة والافادة مѧن محتویاتھѧا   

  . میثیل فورفورال  يلتكوین مركبات ضارة صحیاً مثل مركب ھیدروكس يدراتیة تؤدالكربوھی

یحدث للدھون في اثناء التجفیف والتخزین بعض التغیرات نتیجة نشاط انزیم اللایبیزفي أثنѧاء عملیѧة    -4

عنھ  للدھون الذى ینتج يإلى التحلل المائ يظروف التخزین غیر المناسبة مما یؤد يالتجفیف ذاتھا أو ف

  ) .التزنخ ( أحماض دھنیة قصیرة السلسلة الكربونیة تسبب الرائحة الكریھة 

  :یة والحیویةئتأثیر التجفیف في التفاعلات الكیمیا

  : تأثیر التجفیف على الأحیاء الدقیقة  -1

یحد من نمو الأحیѧاء الدقیقѧة    يللأغذیة والذ يمن التجفیف ھو خفض المحتوى الرطوب يالغرض الرئیس

المنتجات المجففة یتوقѧف   يللغذاء ، وف يویعتمد ذلك على المحتوى الرطوب) خمیرة  -أعفان  -تریا بك( 

للغذاء وتركیبھ ومقدرتھ على إمتصѧاص المѧاء    ) الفعالیة المائیة( ينمو الأحیاء الدقیقة على النشاط المائ

إلѧى   يغیر منفذة للرطوبة تѧؤد عبوات سلیمة  يومما ھو جدیر بالذكر أن تعبئة المواد الغذائیة المجففة ف

الذائبѧѧة مثѧѧل السѧѧكر  ةبإضѧѧافة المѧѧواد الصѧѧلب يویمكѧѧن خفѧѧض النشѧѧاط المѧѧائ. إیقѧѧاف نمѧѧو الأحیѧѧاء الدقیقѧѧة 

  . والملح 

  :تأثیر التجفیف على التفاعلات الكیمیائیة  -2

   ѧѧرا لارتفѧѧة نظѧѧواد الغذائیѧѧزین للمѧѧف والتخѧة التجفیѧѧاء عملیѧѧي أثنѧѧة فѧѧاعلات الكیمیائیѧѧط التفѧات تنشѧѧاع درج

الحѧѧѧرارة وأھѧѧѧم ھѧѧѧذه التفѧѧѧاعلات الضѧѧѧارة تفاعѧѧѧل مѧѧѧیلارد والتѧѧѧزنخ التأكسѧѧѧدي للѧѧѧدھون ، وھمѧѧѧا تفѧѧѧاعلان    

كمѧا ینѧتج عѧن تفاعѧل مѧیلارد      . متسلسلان یؤدیان إلى تكوین مركبات ذات طعم ونكھة غیر مرغѧوب فیھѧا   

 يلѧون بنѧ  ) يالأمینѧ  الحѧامض  فѧي السكر ومجموعѧة الأمѧین    فيأو الكتیون ھاید تفاعل بین مجموعة الالد(

، وقѧد وجѧد أن ارتفѧاع نسѧبة الرطوبѧة للمѧادة الغذائیѧة         يغیر الأنزیمѧ ي غامق وھذا ما یعرف بالتلون البن



55 
 

ینشѧѧط تفاعѧѧل مѧѧیلارد إلا أنѧѧھ یثѧѧبط التѧѧزنخ التأكسѧѧدي ووجѧѧود المعѧѧادن والاوكسѧѧجین ینشѧѧط مѧѧن التѧѧزنخ          

  . تفاعل میلارد  أكسید الكبریت تقلل من يحین أن المعاملة بثان يف. التأكسدي 

  :تأثیر التجفیف على الانزیمات المؤكسدة  -3

المادة الغذائیة حیѧث یصѧبح ضѧئیلاً جѧداً عنѧد نسѧبة        فيینخفض نشاط الانزیمات بانخفاض نسبة الرطوبة 

المادة الغذائیة فتسѧبب الكثیѧر مѧن المشѧاكل ممѧا یتحѧتم معѧھ         فياما نسبة الرطوبة العالیة % .  1رطوبة 

 علیھة في  تثبیط فایعلعن طریق التجفیف ویتم ذلك بالحرارة ، وتعد الحرارة الجافة أقل فاالتخلص منھا 

یѧѧات ئوتسѧتخدم أیضѧاً الكیمائیѧات لتقلیѧل نشѧاط الإنزیمѧات ، وأھѧم الكیما       . الانزیمѧات مѧن الحѧرارة الرطبѧة     

نزیمات بشكل تѧام  ویجب أن یختبر تثبیط الإ. أكسید الكبریت بالنسب المقررة  يمركب ثان ھيالمستخدمة 

وجѧدیر بالѧذكر أن    يالانزیمѧ  يلأنھا تسبب التلون البن) تالیز أو البیروكسدیزاك(وبخاصة المؤكسدة منھا  

  . درجة سلیزیة 70ھذه الانزیمات قد تنشط أثناء عملیة التجفیف على أقل من 

  :ممیزات طریقة الحفظ بالتجفیف

وھѧي لѧذلك   ) تجمیѧد  ، تعلیѧب (وظѧة بѧالطرائق الأخѧرى    الأغذیة المجففة أكثر تركیزاً مѧن الأغذیѧة المحف   - 1

  .تتمیز بقلة وزنھا وحجمھا مما یسھل في عملیة النقل والشحن والتخزین

انخفاض تكالیف التجفیف كوسѧیلة لحفѧظ المѧواد الغذائیѧة خصوصѧاً فѧي حالѧة التجفیѧف الشمسѧي عنѧد            - 2

لا یلزم إضافة مواد أخرى إلى المواد ، كما أنھ التعلیبمقارنتھا بطرائق الحفظ كالتبرید أو التجمید أو 

المجففة كما ھѧو الحѧال عنѧد إضѧافة السѧكر فѧي تعبئѧة الفاكھѧة فѧي العلѧب أو عنѧد تجمیѧدھا، أو إضѧافة              

  .واتاالملح عند تعبئة الخضر

لا یلزم المواد المجففة عبوات غالیѧة الѧثمن، حیѧث یمكѧن تعبئتھѧا فѧي عبѧوات مѧن الكرتѧون أو الѧورق            - 3

مѧثلاً حیѧث یرتفѧع ثمѧن      التعلیѧب أكیاس السلوفان وذلك بمقارنتھا لما یحصل في  المقوى أو الخشب أو

  .العبوات

  :عیوب الأغذیة المجففة

تتعѧرض بعѧѧض المѧѧواد الغذائیѧѧة بعѧѧد تجفیفھѧѧا إلѧѧى بعѧѧض التغیѧѧرات فѧѧي الخѧѧواص الطبیعیѧѧة مثѧѧل الطعѧѧم    -1

اختلاف الطرائѧق المسѧتعملة   خاماتھا الطازجة بقدر یختلѧف بѧ   نوعیة  والقوام والنكھة، وبذلك تختلف عن

  .في تحضیرھا
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عداد الأغذیة المجففة للأكل مراعاة الوقت اللازم لإعادة امتصاصھا للرطوبة ثانیة وھѧو مѧا   ایستدعي  -2

 25-20حیث تحتاج ھذه المواد إلى النقع في الماء الدافئ بین  Rehydrationادة الترطیب ــیعرف بأع

عبѧأة فѧي العلѧب الصѧفیح فتكѧون جѧاھزة للاسѧتھلاك بمجѧرد فѧتح العلبѧة           ، بینما في حالѧة الأغذیѧة الم   دقیقة

  .مباشرة

تتعرض الأغذیة المجففة عند التجفیف وأثناء التخزین الطویѧل لفقѧد الكثیѧرمن فیتامیناتھѧا وخصوصѧاً       -3

  . A, Cفیتامین 

  .مثلاً لتعلیباقصر مدة صلاحیة المواد الغذائیة المجففة للتخزین بالنسبة لطرائق الحفظ الأخرى ك -4

  .تتعرض الأغذیة المجففة الى مھاجمة الحشرات وتحدیداً عند عدم الاعتناء بطرائق التعبئة والتخزین -5

  :فساد الأغذیة المجففة

  :تتعرض الاغذیة المجففة الى عدد من مظاھر الفساد وأھمھا 

  :Case hardeningالجفاف السطحي  -1

ء الداخلي محتفظاً بالرطوبة مما یعرضھا للتلف وھو تصلب الطبقة الخارجیة مع بقاء الجز

البكتریولوجي، ویحدث ذلك أثناء التجفیف كنتیجة لبطء انتقال الرطوبة من الداخل إلى الخارج 

ویرجع ذلك لسبب واحد أو أكثر من الأسباب . بالنسبة لسرعة تبخر الرطوبة من الطبقات الخارجیة

  :الآتیة

   . كبر القطع  -أ  

  . رطوبة النسبیة في ھواء التجفیفانخفاض ال -ب  

  .ارتفاع درجة حرارة التجفیف  -ج  

  .عدم تنظیم الغذاء وتوزیعھ المراد تجفیفھ في الصواني  -د        

احتواء الغذاء المجفف على نسبة عالیة من السكر والمواد الذائبѧة الاخѧرى وتجمѧع ھѧذه المѧواد علѧى        -ھ        

  .تعیق نفاذ الرطوبة  السطح وتكوین طبقة تشبھ الزجاج
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  :الإصابة الحشریة -2

لا تصاب الأغذیة المجففѧة بالحشѧرات إذا كانѧت نسѧبة الرطوبѧة بھѧا منخفضѧة، وتصѧاب الأغذیѧة المجففѧة           

بالحشرات مالم یعتنى باختیار الفاكھة والخضار الطازجة، وكذلك بنظافة غرف التخزین وتبخیѧر الأغذیѧة   

  .ل برومید المیثیلالمجففة بأحد المبیدات الحشریة مث

  :الإصابة بالاحیاء المجھریة  -3

وات المجففة بأنواع مختلفة من الاحیاء المجھریة والتي تسѧبب حѧدوث تخمرھѧا    اتصاب الفاكھة والخضر

ویمكѧѧن تفѧѧادي  علیѧѧھفѧѧي أثنѧѧاء التخѧѧزین وبخاصѧѧة إذا كانѧѧت نسѧѧبة الرطوبѧѧة مرتفعѧѧة عمѧѧا یجѧѧب أن تكѧѧون    

یѧѧات فѧѧي العبѧѧوات  ئیѧѧة بعملیتѧѧي السѧѧلق والكبرتѧѧة وإضѧѧافة بعѧѧض الكیما الإصѧѧابة بالاحیѧѧاء المجھریѧѧة بالعنا

  .المستخدمة مثل أكسید الایثلین

 : تغیرات النكھة - 4

الفاكھة  قبول علىوالتغیرات في النكھة تؤثر  . الفاكھة المجففة بدرجات حرارة التخزین تتأثر نكھة 

وعادة ما ، الأصلیة تبط بمقارنة العیناتالمبیعات وبالتالي فأن تحدید مدة التخزین یر علىالمجففة و

  .حدوث التلف نتیجة لنشوء الروائح غیر المقبولةیظھر التغیر في اللون أولا قبل 

 :تغیراللون - 5

لونھا  وفقدان اللون الفاتح لھا حیث یتحول لون  یریھ المجففة ھي تغــم التغیرات التي تحدث للفواكــأھ 

ا التین فیتحول عند ــالمشمش یظھر اللون الأصفر البرتقالي أم يــوفاللون العاجي الضعیف  الىالتفاح 

لات البنیة الانزیمیة بسبب ــدوث التفاعــذه التغیرات نتیجة لحــ، وتحدث ھ ون الأسودــتقطیعھ الى  الل

  .لتفاعلاتافقدان ثاني أوكسید الكبریت الذي یلعب دورا كبیرا في  المحافظة على لون الفواكھ ومنع ھذه 
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  اسئلة الفصل الرابع                                 

  الاساس العلمي لھذه الطریقة  ؟ الغایة من تجفیف الاغذیة وما ما

 ما انواع الحفظ بالتجفیف؟ - 1

 لفرق بین التجیف الشمسي والتجفیف الصناعي ؟ما ا - 2

 انواع التجفیف لصناعي ؟ ما - 3

 لاحیاءالمجھریة ؟تاثیر التجفیف في الفعالیة الحیویة ل ما - 4

 ماعیوب عملیة التجفیف في نوعیة الاغذیة المجففة ؟ - 5

 اھم ممیزات عملیة تجفیف الاغذیة ؟ ما - 6

 ما مظاھر فسادالاغذیة المجففة ؟ - 7
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  الفصل الخامس 
  )التبرید والتجمید(الحفظ بالحرارة المنخفضة 

  

  :الھدف العام 

  .اھمیة حفظ الاغذیة بالتبرید والتجمید وفوائدھایھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب 

  

  :الاھداف التفصیلیة 

  :یليیتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة ما 

  . الاساس العلمي لعملیة التبرید والتجمید - 

  . انواع الاجھزة المستخدمة في التبرید والتجمید - 

  . مساوئ التبرید والتجمید - 

  .حسابات التبرید والتجمید  - 

  . یدالتغیرات التي تحدث على الغذاء بسبب التبرید والتجم - 

  

  : التعلیمیةالوسائل 

  .وأفلام   CDعرض نماذج لأغذیة مجمدة وصور توضیحیة وعرض
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  الفصل الخامس
  )التبرید والتجمید(الحفظ بالحرارة المنخفضة 

  

  : Preservation by Refrigerationالحفظ بالتبرید  -اولا 
وات عند القطف وبعده وكذلك المنتجات الحیوانیѧة كѧاللحوم   اتتعرض الاغذیة الطازجة كالفواكھ والخضر 

والحلیب الى عوامل فیزیائیة وكیمیائیة وحیویة تؤدي كلھѧا للنیѧل مѧن نوعیѧة الغѧذاء وجودتѧھ والاضѧرار        

  : مھا التي یمكن مشاھدتھا على الاغذیة الطازجة كثیرة ویمكن ذكر اھ

الذبول والجفاف السطحي الذي یحدث نتیجѧة فقѧدان الرطوبѧة ویسѧبب الѧذبول فقѧدانا بѧالوزن ممѧا تѧنجم           -1      

  .عنھ خسارة اقتصادیة بجانب التغیرات الحاصلة في الصلابة والقوام 

      2-   ѧو منھѧي   التفسخ نتیجة فعالیات الاحیاء المجھریة كالبكتریا والفطریات والتي یكاد لا یخلѧذاء طبیعѧا غ

تنمو الاحیاء المجھریة عند توفر الظروف الملائمة كما یحدث عنѧد الخѧزن فѧي حѧرارة الغرفѧة الاعتیادیѧة        

ولكن الخزن في حرارة منخفضة یعمل على عرقلة نشاط معظم ھذه الاحیاء ولو ان الѧبعض منھѧا یسѧتمر    

  .وي في النمو ولو بصورة بطیئة جدا حتى في حالة الخزن عند الصفر المئ

حیث تقوم الانزیمات باعمال مھمة ومرغوبة .التغیرات الحیویة الناتجة عن عمل الانزیمات المختلفة  -3      

وات اثناء النمو في الحقل وعند القطف وبعده لاعطاء ظاھرة النضج التام للثمار اھ والخضرــي الفواكــف

ن قوام ــالانزیمیة بعد مرحلة النضج یغیر م ان استمرار الاعمال الا ،وتكوین الطعم والنكھة الطبیعیین 

 كنھة الحرارة ولــویمكن الحد من النشاط الانزیمي بخفض درج ،الثمار وطعمھا ونكھتھا والى الاسوء 

   .جدا لایقف تماما حتى في درجات حرارة منخفضة 

                                                                                                                                          

ق الحفظ المستعملة منذ القدم فقد استعمل الصѧینیون الѧثلج الطبیعѧي لتبریѧد     ائویعد الحفظ بالتبرید من طر

مشروباتھم كما استعمل الموسورون زمن الفراعنة طریقة فیزیائیة للتبرید وذلك برش الماء خفیفا علѧى  

لخارجي لاوعیة حفظ الماء والمشروبات وعنѧد تبخѧر مѧاء الѧرش مѧن علѧى السѧطح یمѧتص جѧزء          السطح ا

وكلما انخفضت درجة حرارة الغذاء كلمѧا طالѧت المѧدة    . من حرارة الوعاء مسببا خفضا تدریجیا للحرارة 

 التي یمكن تخѧزین الغѧذاء فیھاوذلѧك فѧي حѧدود معینѧة بحسѧب نѧوع الغѧذاء وبحیѧث لا تبلѧغ درجѧة الحѧرارة             

وتخѧѧѧزن المѧѧѧواد الغذائیѧѧѧة بالتبریѧѧѧد بتعریضѧѧѧھا لدرجѧѧѧة      المنخفضة الحد الذي یحدث اضرارآ للغذاء نفسھ

  .حرارة أعلى من درجة تجمدھا واقل من درجة حرارة الغرفة 
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  :Precoolingالتبرید المبدئي 
ن المبѧردة  وات والفواكھ بعѧد قطفھѧا مباشѧرة وقبѧل تسѧویقھا او إدخالھѧا المخѧاز       ایقصد بذلك تبرید الخضر

وھي عملیة مھمة ولھا فوائد كثیرة اھمھا المحافظة على الجѧودة وعѧدم فسѧح المجѧال للتغیѧرات الحیویѧة       

كمѧا ان التبریѧد المسѧبق یحѧافظ علѧى المѧواد المخزونѧة فѧي         ،في ان تؤثر على الصفات العامة بعد القطѧف  

نѧة معѧدوم تقریبѧا بحیѧث لا یѧؤثر      غرف التبرید حیث یكون الفارق بین المواد الداخلѧة حѧدیثا وتلѧك المخزو   

  :على رفع حرارة الاغذیة المخزونة سابقا  وللتبرید المبدئي طرق كثیرة اھمھا 

 الاجѧѧاصالتغطѧیس فѧي احѧѧواض المѧاء البѧѧارد بعѧد القطѧѧف مباشѧرة كمѧѧا ھѧي الحالѧѧة فѧي تبریѧѧد الكѧرز و         -1

  .على سطح الثمار  والعنب وقد یستعمل مع الماء بعض المطھرات للتخلص من الفطریات الموجودة

والطریقة الاخرى للتبرید تعریض الحاصلات بعد جمعھا الى ھواء بارد سѧبق وان تѧم تبریѧده بѧاجھزة      -2

  .میكانیكیة 

وات بعد القطѧف الѧى ضѧغط مѧنخفض ونتیجѧة لѧذلك یتبخѧر جѧزء         اوالطریقة الثالثة ھي تعریض الخضر -3

  .من المحتوى الرطوبي مسببا خفض درجة الحرارة 

  

   :في التبرید المبدئي  ةالمناسب ةفي اختیار الطریق علیھامل التي یعتمد العوا
  .درجة حرارة المحصول وقت الحصاد  - 1

  .فسلجة المحصول المراد تبریده  - 2

  . ةطول فترة التخزین المرغوب - 3

  :على خمس عوامل ھي  ةرئیسی ةوان سرعة تبرید محصول ما یتوقف بدرج

حصول الى وسط التبرید والتي بدورھا تعتمد على شكل وحجم من الم ةسرعة انتقال الحرار - 1

  .المحصول 

 .بین المحصول ووسط التبرید  ةالفرق في درجة الحرار - 2

 . Accessibilityوسط التبرید مع الثمار المراد تبریدھا  :مدى تلامس   - 3

 .سرعة وسط التبرید  - 4

  .طبیعة وسط التبرید  - 5
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  لمستعملة في تبرید الأغذیةالمخازن ا) 20(الشكل 

  

  

  :Refrigeration Loadحمل التبرید 
یمثل حمل التبرید مقدار الحرارة او الكمیةالتي یجب التخلص منھѧا فѧي الثلاجѧات أو غѧرف التبریѧد لحفѧظ       

ویعتمد حمل التبرید على عدة عوامل أھمھا مѧا  . مادة معینة عند درجة حرارة مناسبة طوال مدة التخزین

  : یأتي

  .كفاءة أجھزة وحدات التبرید مدى - 1

  .حجم غرف التخزین - 2

  .، حرارتھ الكامنة، درجة حرارة التخزین)حرارتھ النوعیة(وع المحصول وصنفھ المراد تخزینھ ــن - 3

درجѧѧة حѧѧرارة الجѧѧو الخѧѧارجي المحѧѧیط بغѧѧرف التبریѧѧد وعѧѧدد المѧѧرات التѧѧي تفѧѧتح وتقفѧѧل فیھѧѧا أبѧѧواب          - 4

 .الثلاجات 
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  :حساب الطاقة التبریدیة
الواجب سحبھا من المنتجات المراد تبریدھا ) السعرات الحراریة(دیر الطاقة التبریدیة، أو مقدار الكالوري لتق

  :لابد من الحصول على معلومات دقیقة منھا

  .اوات للفاكھة أو الخضر (T1)الحرارة الابتدائیة  - 1

  .الكمیة الداخل إلى غرفة التبرید - 2

  .یھاالمطلوب الوصول إل (T2)الحرارة النھائیة  - 3

 .الحرارة النوعیة للمواد المخزونة قبل التجمید - 4

 . )4(الحرارة النوعیة للمادة فوق تجمید درجة تجمید الماء كما في الجدول  - 5

  

رطل من لحم البقر الى درجة الصفر الفھرنھایت  10000ماھو مقدار الحرارة الباردة اللازمة لتجمید  :مثال

والنوعیة  102والكامنة فوق التجمید  0.77نوعیة فوق التجمید ف وال °68اذا كانت درجة حرارتھ الاولیة 

  . 0.41تحت التجمید 

  

× الوزن ) =  سلیزيصفر( ف °32ف الى °68درجة الحرارة من  خفضعدد الوحدات الحراریة اللازمة ل

  . )الحرارة النوعیة) (درجة الحرارة النھائیة –درجة الحرارة الأولى (

  

10000  ×)68 – 32  ( ×0.77  

  وحدة بریطانیة 277.2= 

  الحرارة الكامنة فوق التجمید × الوزن = ف °32عدد الوحدات اللازمة لتجمید اللحم على درجة

  وحدة بریطانیة 1020000=  102× 10000

الحرارة ×فرق درجات الحرارة × الوزن  =الى صفر  32درجة الحرارة من  لخفضعدد الوحدات اللازمة 

  النوعیة

  وحدة بریطانیة  131200=  0.41× 32×  10000
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  المادة الغذائیة         
  الحرارة النوعیة     

  

الحرارة الكامنة للتجمید 

  بعد التجمید  قبل التجمید  )أو الانصھار(

  122  0.46  0.88  توت أسود

  132  0.47  0.94  )لھانة( كرنب

  126  0.46  0.90  جزر

  106  0.42  0.79  بسلة خضراء

  128  0.47  0.91  خضراءفاصولیا 

  100  0.40  0.77  لحم بقري أحمر

  79  0.35  0.60  لحم بقري دھني

  91  0.39  0.71  )شرح(لحم بقري صغیر السن 

  106  0.37  0.79  دجاج

  83  0.30  0.67  لحم حمل

  124  0.49  0.93  حلیب

  101  0.41  0.76  سمك

  100  0.40  0.76  بیض

  125  0.46  0.90  محار

  144  0.48  1.00  ماء

  
  )بالوحدات الحراریة البریطانیة لكل رطل(الحرارة النوعیة والحرارة الكامنة لبعض الأغذیة ) 4الجدول(

  

  ):الخضروالفاكھة (حفظ الأغذیة النباتیة بالتبرید 
یتعرض الغذاء بعد الجنѧي  . ان جني المحصول لھ موعد معین بینما تكون الحاجة للغذاء دائمة ومستمرة 

ولذا یتحتم على الانسان فھم ھذه العوامل وتلافیھا جھد الامكان اذا اراد ان یحتفظ لمختلف عوامل التلف 

وتشیر تقاریر الامم المتحدة الى ان الكمیات ، بالمحاصیل المختلفة بعد جنیھا لتوفیر الغذاء لھ بشكل دائم 

ف الخѧزن  مѧن المحاصѧیل الزراعیѧة كѧل سѧنة نتیجѧة ظѧرو       %  30 - 25المفقودة من الغذاء تقدر بحѧوالي  

وللمحاصѧѧیل الزراعیѧѧة سѧѧواء الطازجѧѧة منھѧѧا او المصѧѧنعة فتѧѧرات خѧѧزن معینѧѧة بعѧѧد الجنѧѧي او        ، الردیئѧѧة 
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والحفѧظ بالتبریѧد الѧذي یعنѧي     . التصنیع وتعتمد فترة الخزن على نوعیة المواد المخزونة وظروف خزنھا 

ة الغذائیѧة یسѧاعد علѧى    الخزن بدرجات حرارة اوطأ مѧن الحѧرارة السѧائدة واعلѧى مѧن درجѧة انجمѧاد المѧاد        

وات ولفتѧѧرات زمنیѧѧة اطѧѧول تعتمѧѧدعلى نوعیتھѧѧا     احفѧѧظ الصѧѧفات الطبیعیѧѧة المرغوبѧѧة للفواكѧѧھ والخضѧѧر     

وصفاتھا عند الخزن والمعѧاملات التѧي تتعѧرض لھѧا ھѧذه المحاصѧیل بعѧد القطѧف مھمѧة جѧدا اذ ان العدیѧد            

ونتیجѧة   بعѧد فصѧلھ مѧن النبѧات    الاعمѧال الحیویѧة    وتسѧري فیѧھ   منھا یبقى محتفظѧا بخواصѧھ الفسѧیولوجیة   

ولھѧذا تعتبѧر    للاعمال الحیویة المستمرة في خلایا الثمار تتكون كمیة من الحرارة وتزداد بشѧكل متصѧاعد  

وقѧد اسѧتعملت حѧرارة منخفضѧة تتѧراوح مѧا       . حرارة الخزن العامل الرئیس المحدد لاطالة الفترة الخزنیѧة  

بالتبریѧѧد لسѧѧببین رئیسѧѧیین اولھمѧѧا خفѧѧض سѧѧرعة   للاعمѧѧال الخزنیѧѧة  درجѧѧة سѧѧلیزیةبѧѧین الصѧѧفر وخمسѧѧة  

مѧن الاحیѧاء المجھریѧة التѧي تسѧبب تلѧف الانسѧجة         كثیѧرا الاعمال الحیویѧة فѧي الخلایѧا الحیѧة وثانیھمѧا ان      

وات فѧي أمѧاكن   افي مثѧل ھѧذه الѧدرجات یراعѧى تخѧزین الفاكھѧة والخضѧر         جداالنباتیة تصبح بطیئة النمو 

حیة تتنفس فѧلا یجѧوز تخزینھѧا فѧي عبѧوات محكمѧة الغلѧق لأنѧھ ینѧتج           فیھا تھویة ، لأنھا عبارة عن خلایا

ویشترط لنجѧاح  . وطاقة حراریة نتیجة ھدم السكریات CO2عن عملیة التنفس غاز ثاني أكسید الكربون 

عملیة حفظ الأغذیѧة بالتبریѧد أن تكѧون سѧلیمة غیѧر مخدوشѧة أو مھشѧمة، بالإضѧافة إلѧى اسѧتعمال درجѧة            

غذاء ولا تسبب في حدوث أي أضѧرار بѧھ وملاءمѧة الرطوبѧة النسѧبیة داخѧل غѧرف        حرارة تناسب طبیعة ال

التبریѧѧد بمѧѧا لا یشѧѧجع نمѧѧو الفطریѧѧات والخمѧѧائر عنѧѧد ارتفاعھѧѧا، ولا یسѧѧبب حѧѧدوث ذبѧѧول أو جفѧѧاف عنѧѧد        

  .انخفاضھا
 كثیѧرا ویجب العمѧل علѧى منѧع تذبѧذب درجѧات الحѧرارة داخѧل غѧرف التبریѧد قѧدر الإمكѧان إذ أن ذلѧك یضѧر              

ت الغذاء ویساعد على تكثیف بخار الماء على سطح الأغذیة النباتیѧة المخزنѧة ممѧا یجعلھѧا عرضѧة      بصفا

  .للفساد السریع بسبب نمو الاعفان

وتختلف درجات الحرارة التي تناسب تخزین الأغذیة النباتیة بالتبرید حسب طبیعتھا ،فمثلاً یمكن تخѧزین  

شѧھر، بینمѧا نجѧد أن بعѧض حاصѧلات المنѧاطق شѧبھ        ا 8-6من ) ف32( سلیزیةالبصل عند درجة الصفر 

درجѧة  7.2الاستوائیة مثل الموز والباذنجان یحدث لھا اسوداد عند تخزینھا على درجات حѧرارة أقѧل مѧن    

كما یحدث للمانجو لون داكن حول البذرة وفي الأنسجة الداخلیة إذا خزنت على درجات ) ف45( سلیزیة

یصѧور احѧد المخѧازن الكبیѧرة المبѧردة لحفѧظ الاغذیѧة مѧن         ) 20( والشѧكل  درجة سѧلیزیة 10حرارة أقل من 

  .الداخل 
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  :Preservation by Freezingالحفظ بالتجمید  -ثانیا 

  

    

  

  

  

  

  

  

  
  انواع من الاغذیة المحفوظة بالتجمید) 21(الشكل 

  

) 21(فѧي الشѧكل    التجمیѧد ھѧو تحویѧل مѧاء الأغذیѧة المختلفѧة مѧن الحالѧة السѧائلة إلѧى الحالѧة الصѧلبة كمѧا               

بتأثیر درجات الحرارة المنخفضة جداً تحت الصفر، وتھدف ھذه العملیة إلى خفض حرارة المادة الغذائیة 

إلى درجة تحول دون تكاثر البكتریا والفطریات فیھѧا وفسѧادھا، وإلѧى تثبѧیط نشѧاط الخمѧائر والѧنظم  التѧي         

یѧة كالأكسѧدة والإرجѧاع    ئتفѧاعلات الكیمیا تسبب في حدوث بعض التغیرات في مكونѧات تلѧك المѧادة وفѧي ال    

  .والتحلل

  :التالیةویستخدم التجمید في الأغراض 

  .وتحدیداً اللحوم والأسماك والمحافظة على جودتھا وعدم تلفھا إطالة مدة حفظ الأغذیة - 1

  .یستخدم التجمید لإعطاء صفات جدیدة للمواد الغذائیة مثل تجمید مخالیط الآیس كریم وصناعتھ - 2

  .لتجمید كوسیلة لتركیز العصائریستخدم ا - 3

 درجѧة سѧلیزیة  10 -انخفѧاض درجѧة الحѧرارة عѧن      ویؤثر التجمید على نشاط الأحیاء المجھریة ففي حالة

تتوقف معظم الفعالیات المیكروبیة كما أن لѧھ تѧأثیراً قѧاتلاً علѧى المجموعѧات المیكروبیѧة التѧي لا تناسѧبھا         

تقل إلى درجѧة  ) میةیالنشاطات الانز(التغیرات البیوكیمیائیة درجة الحرارة المنخفضة جداً، كما أن جمیع 

ولѧذلك فѧإن    كبیرةجداً ولكن ھذه العملیات تكون مستمرة و ببطء شدید جداً أثناء تخزین الأغذیة المجمدة 

للاغذیة المخزونة بالتجمید عمѧرا خزنیѧا معینѧا ویتوجѧب تسѧویق ھѧذه الأغذیѧة المجمѧدة واسѧتھلاكھا قبѧل           

  .لاحیتھا نفاذ تاریخ ص
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 :الخصائص التقنیة لعملیة تجمید المواد الغذائیة وآلیتھا
سѧѧكان المنѧѧاطق الشѧѧمالیة البѧѧاردة    ااسѧѧتخدم التجمیѧѧد منѧѧذ زمѧѧن بعیѧѧد فѧѧي حفѧѧظ الأغذیѧѧة وعѧѧرف فوائѧѧدھ      

وبخاصة بلاد الأسكیمو، في حفظ الأسماك واللحوم الحمراء مجمدة في العراء أیامѧاً وكانѧت فواكѧھ الشѧام     

إلا أن التجمیѧد الصѧناعي   . ر الخلافة في بغداد مغمورة بالثلج على ظھѧور الجمѧال أو البغѧال   تنقل إلى قصو

مѧن الملѧح والѧثلج     بخلѧیط بدأ ینتشر على نطاق واسع منѧذ منتصѧف القѧرن الثѧامن عشѧر بتجمیѧد الأسѧماك        

بدایة القѧرن   في التقنیةوفي نھایة ذلك القرن بدأ استعمال غاز الأمونیا في التجمد، وقد أمكن تطبیق ھذه 

العشѧѧرین فѧѧي حفѧѧظ الفواكѧѧھ والخضѧѧار علѧѧى نطѧѧاق كبیѧѧر فѧѧي الأقطѧѧار المتقدمѧѧة وتطویرھѧѧا حتѧѧى أصѧѧبحت     

والمعѧروف أن المѧواد الغذائیѧة تختلѧف اختلافѧاً كبیѧراً فیمѧا        . مقیاساً لتطور المجتمعات المتقدمة في العѧالم 

الغذائیة فیھا، ویكون المѧاء فیھѧا علѧى     بینھا بمحتویاتھا الكیمیائیة وبخاصة نسبة الماء وتركیز العناصر

من المحتوى الرطوبي للخلیة وھو صعب الإزاحة % 10یاً ونسبتھ لاتتجاوزئالماء المرتبط كیمیا: شكلین

ولا یمكن تخلیص الأغذیة منھ حتى مع التجفیف الشدید، والماء الحرالذي یمثل معظم المحتوى الرطوبي 

صѧѧفر المئѧѧوي، ومѧѧن ثѧѧمَّ فѧѧإن درجѧѧة تجمѧѧد المѧѧواد الغذائیѧѧة       ویكѧѧون سѧѧھل الإزاحѧѧة ویتجمѧѧد فѧѧي درجѧѧة ال    

وكѧذلك   وسرعتھا تختلفان بحسب محتواھا من الماء الحر وفعالیتѧھ ودرجѧة تركیѧز العناصѧر الغذائیѧة فیѧھ      

  .درجة الحرارة وشروط إنتاج الخضار والفاكھة والخدمات الزراعیة

كانѧت فѧي كѧأس حلیѧب ام     أمتشابھة سѧواء   وفیما یخص عملیة التجمید وحصولھا في المادة الغذائیة فھي

الأمѧر طبقѧة المѧاء النقѧي      ئفي قطعة لحم أو شرائح تفاح في محلول سكري، ففي كأس الحلیب تتجمد باد

المجاورة لجدار الكأس ثم تتجمد طبقة أخرى تاركة محلولاً مركѧزاً مѧن الحلیѧب، ویѧزداد ھѧذا التركیѧز مѧع        

جمیع محتوى الكأس باسѧتثناء محѧور عمѧودي بطѧول الكѧأس        تقدم عملیة التجمید التي تستمر حتى تصل

  . السلیزيیكون تركیزه مرتفعاً جداً ولا یتجمد إلاّ عند انخفاض درجة الحرارة إلى ما دون الصفر 

أن ماء قطعة اللحم یبدأ بالتجمد في بضع درجات تحت الصѧفر المئѧوي ویبقѧى علѧى حالتѧھ السѧائلة لحѧین        

التحریك، وھنا تبدأ عملیة التجمد بتشكّل البّلورات الثلجیة فترتفع درجة الحرارة توافر نویّات بّلوریة أو ب

نتیجѧة تحѧرر الحѧرارة الكامنѧة فѧي ھѧذه البلѧّورات، ثѧم تѧنخفض            ارتفاعاً مفاجئاً إلى درجة الصفر المئѧوي 

حѧرارة  درجة حѧرارة مѧزیج المѧاء النقѧي مѧع البلѧورات الثلجیѧة تѧدریجیاً، ویرافѧق ھѧذا الانخفѧاض تحѧرر ال            

الكامنѧة فѧѧي البلѧѧّورات وتجمѧѧداً تѧѧدریجیاً للمѧاء، ویطلѧѧق علѧѧى ھѧѧذا الانخفѧѧاض فѧي درجѧѧة الحѧѧرارة فѧѧي ھѧѧذه     

ولا یѧتم ذلѧك إلاّ بعѧد تجمѧد المѧاء كلѧھ مكتسѧباً         Super Cooling Pointالمرحلѧة نقطѧة التبریѧد المفѧرط     

لاح والعناصѧر فѧي كمیѧة المѧاء     درجة الحرارة المحیطة داخل المجمدّة، وفي الوقت نفسھ یزداد تركیز الأم

مѧرة  2.5وقѧد تبѧین أن مѧدة التجمیѧد تѧزداد بمقѧدار      . المتبقیة مؤدیاً إلى انخفاض درجة تجمد الماء المتبقѧي 
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سѧم وأن آخѧر المحالیѧل تجمѧداً أعلاھѧا تركیѧزاً       10سѧم إلѧى   5سѧمك كتلѧة المѧادة الغذائیѧة مѧن       مضاعفة عند

 .وأولھا ذوباناً

  :سرعة التجمید وطرائقھ
  .والتجمید السریع ءالتجمید البطي: عملیة التجمید إلى قسمین تقسّم

  ѧد البطѧيءالتجمی   : Slow Freezing       وѧيء نحѧد البطѧة التجمیѧتغرق عملیѧض    72 -12تسѧاعة بخفѧس

تستعمل ھذه الطریقة في تجمید الفاكھة ولحوم الѧدواجن المعبѧأة   . درجة سلیزیة12-الحرارة تدریجیاً إلى 

عظم ماء المواد الغذائیة المذكورة إلѧى بلѧّورات كبیѧرة أو كتѧل ثلجیѧة نتیجѧة نѧزع        في صنادیق، إذ یتحول م

واحدة في الدقیقة اذ تكون البلورات الثلجیة في الفراغات  درجة سلیزیةالحرارة من المادة ببطء وبمعدل 

میѧد  بین الخلایѧا أول الامѧر الѧذي یѧؤدي الѧى حصѧول بلزمѧة فѧي الخلایѧا وتشѧوھھا وباسѧتمرار عملیѧة التج            

إزاحѧѧة كمیѧѧة  تحѧدث ) تѧѧذویب الغѧѧذاء(البطѧيء تنمѧѧو البلѧورات الثلجیѧѧة فѧѧي الحجѧم ، وعنѧѧد انتھѧѧاء التجمیѧد     

وعنѧد تعѧریض المѧادة إلѧى الجѧو العѧادي       . كبیرة من الماء وانكماش مظھر خلایا المادة المجمѧدة وتمزقھѧا  

وعوامل النكھة مما یقلل من من الماء خارجاً من المادة محتویاً على بعض البروتینات كبیرا  جزءایسیل 

  جودة المادة الغذائیة

 22- فتسѧتعمل درجѧات حѧرارة منخفضѧة جѧداً تتѧراوح بѧین         Quick Freezingأما في التجمید السѧریع  

بضع سѧاعات، إذ یمكѧن تجمیѧد عبѧوة غذائیѧة سѧمكھا        ولمدة لا تزید عن درجة سلیزیة 4-و درجة سلیزیة

ساعتین، ویؤدي ھذا التجمیѧد إلѧى تكѧوین بلѧّورات متناھیѧة       في درجة سلیزیة 18-سم في درجة حرارة 5

فѧي الصѧغر فѧѧي داخѧل الخلایѧѧا وفѧي الفراغѧѧات  بѧین الخلایѧا لѧѧذلك لایحѧدث فرقѧѧا بѧین التركیѧѧز داخѧل الخلیѧѧة           

للخلایا لذلك تحافظ علѧى شѧكلھا عنѧد تѧذویبھا ممѧا یѧؤدي الѧى المحافظѧة علѧى           بلزمھوخارجھا ولا تحصل 

  .جودة الاغذیة 

  :بما یأتي ءطریقة التجمید السریع عن التجمید البطيتتمیز 
صغر حجم بلورات الثلج المتكونة في حالة التجمید السریع ممѧا یѧؤدي إلѧى عѧدم إحѧداث تمѧزق كبیѧر         - 1

التجمیѧد بالطریقѧة البطیئѧة إلѧى زیѧادة حجѧم        علیھѧا في جدر الخلایا، بینما یؤدي طول المѧدة التѧي یѧتم    

ینتج عنھ تمزق كبیر في الأنسجة، وبذلك تفقد الأغذیة المجمدة بھѧذه  البلورات الثلجیة المتكونة مما 

  .الطریقة قوامھا المتماسك عند الانصھار

تѧѧؤدي قلѧѧة التمѧѧزق فѧѧي حالѧѧة التجمیѧѧد السѧѧریع إلѧѧى قلѧѧة السѧѧائل المنفصѧѧل عنѧѧد إعѧѧاد انصѧѧھار المѧѧادة      - 2

  .الغذائیة

  . غذائیة لفعل الإنزیماتقصر المدة اللازمة للتجمید السریع تقلل من فترة تعرض المواد ال - 3
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وعموماً تمتاز المواد المجمدة سریعاً عن مثیلاتھا المجمدة بالطریقة البطیئة في اقترابھا مѧن صѧفات الأغذیѧة    

  .الطازجة إلى حد كبیر من حیث الطعم والرائحة والقوام والشكل والقیمة الغذائیة

  :أھم العوامل التي تؤثر في سرعة التجمید ھي
  . تركیب الغذاء - 1

 .سرعة حركة الھواء  - 2

 . سمك العبوة - 3

 .الفرق الحراري بین الغذاء   - 4

 .  التبریدوسط  - 5

  :طرائق التجمید السریع

والتجمیѧѧد غیѧѧر المباشѧѧر   ، المباشѧѧر بѧѧالغمر  تشѧѧمل طرائѧѧق التجمیѧѧد السѧѧریع فѧѧي المجѧѧال التجѧѧاري التجمیѧѧد       

  .والتجمید بالھواء الساكن، والتجمید بالھواء البارد، بالملامسة

  : وھي Cooled liquid freezerالتجمید المباشر بالغمر أو بمجمدات السوائل المبرّدة  -أ
علѧى سѧیور ناقلѧة    تجمѧدّ فیھѧا المѧواد الغذائیѧة المحمولѧة       : Immersion freezersمجمѧدّات الغمѧر    -1 

ویسѧѧتعمل . بغمرھѧا بالسѧائل البѧارد جѧداً أو بѧѧرش السѧائل المبѧرد مباشѧرة فوقھѧѧا أو علѧى سѧطوح عبواتھѧا          

الغمر الأسطواني تجاریاً حیѧث یمѧر النتѧروجین السѧائل المبѧرد فѧي قنѧوات حلقیѧة بѧین علѧب عصѧیر             مجمد

الإقلال مѧن مقاومѧة النقѧل الحѧراري     : الحمضیات ولحوم الدواجن، ومن أھم مزایا التجمید بالغمر المباشر

إلى الحѧد الأدنѧى، والإقѧلال مѧن فѧرص الأكسѧدة فѧي أثنѧاء التجمیѧد، كمѧا ینبغѧي أن تكѧون مѧادة الغمѧر نقیѧة                

ونظیفѧѧة وخالیѧѧة مѧѧن الطعѧѧم والѧѧروائح الغریبѧѧة والمѧѧواد القاصѧѧرة وغیѧѧر سѧѧامة ولا تѧѧؤثر فѧѧي لѧѧون المѧѧادة     

  .الغذائیة

تجمّد المواد الغذائیѧة برشѧھا مباشѧرة مѧن صѧمامات خاصѧة       : الناقلة التجمید بالرذاذ أو بوساطة السیور - 2

 بالمحالیѧل أو الغѧѧازات المبѧѧرّدة فѧѧي أنفѧѧاق تسѧѧیر بѧѧداخلھا سѧѧیور مثقبѧѧة وناقلѧѧة للمѧѧواد التѧѧي مѧѧا أن یلامسѧѧھا  

درجѧة  17-ة إلى أن تبلغ درجѧة حرارتѧھ   ــالنتروجین السائل حتى یبدأ بالغلیان مستمداً منھا الحرارة اللازم

فیتبخر ثم یجمع في أنابیѧب خاصѧة تقѧوده إلѧى مسѧتودعات التخѧزین لتبریѧده مѧن جدیѧد بامتصѧاص            یزیةسل

    .حرارتھ تحت ضغط عال لتحویلھ إلى سائل واستعمالھ ثانیة في التجمید
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  : Immersion freezing with Cryogenic liquids) الكرایوجینیة( التجمید بالسوائل المضغوطة -3

الغذائیѧѧة المحملѧѧة علѧѧى سѧѧیور ناقلѧѧة بتمریرھѧѧا فѧѧي غرفѧѧة محكمѧѧة العѧѧزل یѧѧرش فیھѧѧا غѧѧاز             تجمѧѧّد المѧѧادة   

 سѧѧلیزیة30ْ-أو إلѧى   سѧلیزیة 18ْ-النتѧروجین أو ثنѧائي اوكسѧید الكربѧون وتخفѧض درجѧѧة حѧرارة المѧادة إلѧى         

دتین ویكون النتروجین  خاملاً وغیر سام مما یقلل من إمكانیة الأكسѧدة، كمѧا تكѧون نسѧبة الجفѧاف فѧي المѧا       

  تجات الغذائیة بأنواعھا المختلفةویمكن استعمال ھذه الطریقة لتجمید المن% 1النباتیة والحیوانیة أقل من 

  :التجمید بالملامسة غیر المباشرة -ب
یجمد الغذاء المعبأ بوضعھ بین الصفائح أو الرفوف وتزود الرفوف بآلیة تمكن من انطباقھا على بعضھا 

تسѧѧتغرق عملیѧѧة التجمیѧѧد ھѧѧذه سѧѧاعة واحѧѧدة إلѧѧى  . ت عنѧѧد إغѧѧلاق المجمѧѧّدالѧѧبعض لѧѧتلامس سѧѧطوح العبѧѧوا

. بحسѧѧѧب الوسѧѧѧط وحجѧѧم العلبѧѧѧة ونѧѧѧوع غѧѧѧذائھا ودرجѧѧѧة الملامسѧѧѧة  ) سѧѧѧم 5-4(سѧѧاعتین لعبѧѧѧوات سѧѧѧمكھا  

  .وتستعمل ھذه الطریقة لتجمید الأغذیة الصلبة كشرائح اللحوم والأسماك والخضر

  :Cooled  air  freezersالتجمید بالھواء البارد  -ج
 التبریѧد الغذائیѧة وأوسѧاط   یستعمل ھذا التجمید للتخلص مѧن الآثѧار السѧیئة للاتصѧال المباشѧر بѧین المѧواد        

  .مجمدّات العاصفةوللتقلیل من التكالیف، ویشمل المجمدّات الحادةّ وال

  : Sharp freezersالمجمدات الحادّة أو الصاعقة  - 1

ھي أقدم المجمدات وأقلھا كلفة، تتألف من غرفѧة واحѧدة أو غѧرف عѧدة بأحجѧام مختلفѧة وجѧدران عازلѧة         

تراوح درجة حرارة الغرفة تھا، یعلق الذبائح یعلھا أو بأعمدة أفقیة لتیعلومجھزة برفوف لوضع المواد 

، ویكѧون تیѧار الھѧواء فیھѧا عادیѧاً أو یحѧرك بمѧراوح دافعѧة         درجة سلیزیة 92 -و سلیزیة ةدرج 23 -بین 

  .تستعمل ھذه المجمدّات في البیوت والمتاجر والمخابز على نطاق كبیر. للھواء

  :الأفقیة والعمودیة Air  blast  freezersالمجمدات  بالھواء المندفع  - 2

   ل نفѧق تسѧیر فیѧھ عربѧات محملѧة بѧالمواد، أو تتحѧرك فیѧھ         قد تتألف من غرفة محكمة العѧزل أو علѧى شѧك    

  .سیور ناقلة للمواد المراد تجمیدھا

وقѧѧد تصѧѧمم ھѧѧذه المجمѧѧدات لتكѧѧون حركѧѧة الصѧѧواني عمودیѧѧة نحѧѧو الأعلѧѧى وسѧѧط تیѧѧار مѧѧن الھѧѧواء البѧѧارد   

قة وتتمیѧز  دقی 15البازلاء أو الفاصولیاء في مدة  لا، تجمّد فیھ مث ثانیة/م100و 67وبسرعة تراوح بین 

ھذه المجمّدات بقلة تكالیفھا ومرونتھا في تجمید المواد الغذائیة بأنواعھѧا المختلفѧة، وبارتفѧاع مردودھѧا     

  ).ساعة/كغ1500 -200(
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  : Tunnel  Freezersالتجمید بتیارات الھواء المندفع في النفق  - 3

ففѧي طریقѧة التجمیѧد بالأنفѧاق     . یشمل التجمید بالأنفاق في العربات المتحركة أوالسیور أوالنقل العمودي 

مناسبة لھا على عربات تدفع داخل النفق على سكك  أطباقوالعربات المتحركة تحمل المواد الغذائیة في 

أما فѧي  . ساعة/طن 2.5و 1حدیدیة یدویاً أو آلیاً بالسرعة المناسبة للتجمید، وتتراوح طاقة التجمید بین 

قѧل المѧواد الغذائیѧة غیѧر المغلفѧة كالبѧازلاء داخѧل الأنفѧاق بوسѧاطة          التجمید بالأنفاق والسѧیور الناقلѧة، فتن  

سیور صفائحیة أو مثقبة بطیئة الحركة یمرر الھواء بسرعة كبیرة من خلال المواد مؤدیاً إلى رفعھا فѧي  

ویستخدم التجمید بالأنفاق والنقل العمودي في تجمیѧد  . الھواء وكأنھا سابحة فیھ مما یسرع في تجمیدھا

أطنѧان بѧازلاء فѧي السѧاعة الواحѧدة،       4-3من المواد الغذائیة وبامكانیات  ضخمة تراوح بѧین   %70نحو 

وتنقل المواد فیھا بوساطة الھواء المبرّد عمودیاً إلى جانѧب تبریѧدھا جانبیѧاً لتقصѧیر مѧدة التجمیѧد ورفѧع        

  .استطاعة المجمِّدة

  :Still airد ـ التجمید بوساطة الھواء الساكن 
القطѧع الكبیѧرة مѧن لحѧوم الماشѧیة التѧي تعلѧق أو توضѧع علѧى رفѧوف فѧي غرفѧة معزولѧة               یستعمل لتجمیѧد 

درجѧѧة  28-و درجѧѧة سѧѧلیزیة 23-تѧѧراوح درجѧѧة الحѧѧرارة فیھѧѧا بѧѧین     بسѧѧرعة بطیئѧѧة  وتوماتیكیѧѧاًومبѧѧردة أ

أیѧѧام لتتجمѧѧد فیھѧѧا وقѧѧد صѧѧممت المجمѧѧدات المنزلیѧѧة علѧѧى أسѧѧاس     ) 4-3(اذ تحتѧѧاج اللحѧѧوم إلѧѧى  . سѧѧلیزیة

  . درجة سلیزیة 18-لھواء الساكن وفي درجة حرارة التجمید با

  :معاملة المواد الغذائیة قبل التجمید
ینبغي أن تكون أصناف الفواكھ والخضر المراد تجمیدھا جیدة وسلیمة وناضجة  بالنسبة للفواكѧھ وغیѧر   

الاحیѧѧاء ناضѧجة نسѧبیاً فѧي الخضѧار، وأن تعبѧأ وتغلѧف بمѧواد التغلیѧف الملائمѧة بعѧد سѧلقھا للقضѧاء علѧى              

المجھریة التي تؤثرسلبا في نكھتھѧا وقوامھѧا ولونھѧا، وأمѧا اللحѧوم فتبѧرد مباشѧرة بعѧد الѧذبح إلѧى درجѧة            

  .ساعة لغرض تقلیل نمو الأحیاء الدقیقة ومنع  تصلب العضلات 20ولمدة  درجة سلیزیة20 -10حرارة 

  :التغیرات التي تحدث في الأغذیة المجمدة

     ѧدة تغیѧة المجمѧي الأغذیѧدث فѧة         تحѧاء المجھریѧاط  الأحیѧن نشѧة عѧرات ناجمѧة وتغیѧة وكیمیائیѧرات فیزیائی

  :وھي

تحصѧل عѧن طریѧق الجفѧاف وحرقѧة التجمیѧد وتأكسѧد الشѧحوم وتشѧكل الفجѧѧوات           :التغیѧرات الفیزیائیѧة   -1

  .الجلیدیة والتبلور مسببةً تشویھ قوامھا
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كسدة الاحمѧاض  العضѧویة والѧدھون     أكسدة الصبغات النباتیة وتحللھا، وأ :یة تشملئالتغیرات الكیمیا -2

 B1و Cوبخاصѧة   فѧي جمیѧع أنѧواع الفیتامینѧات     كبیѧرا  فقѧدا مؤدیة إلى تغیѧر لونھѧا وتزنخھѧا، كمѧا یحصѧل      

  .في أثناء الخزن B2و

الأنزیمѧات بѧل    علیѧھ فا ءیوقف التجمید أنشطة الكائنات الحیة الدقیقة إلاّ أنھ یبطى: التغیُّرات الأنزیمیة -3

عنѧد نقطѧة فѧوق التبѧرد، ویسѧبب ضѧرراً بالغѧاً فѧي مظھѧر المѧادة وقیمتھѧا الغذائیѧة عنѧد              وینشطھا خاصѧة،  

م یجعلھѧѧا غیѧѧر °6-حفظھѧѧا فѧѧي ھѧѧذه الدرجѧѧة المنخفضѧѧة مѧѧن الحѧѧرارة، كمѧѧا أن تخѧѧزین المѧѧادة فѧѧي الدرجѧѧة   

  .مقبولة غذائیاً

كبیѧرة   اأضѧرار   قѧد تѧؤدي حѧرارة التجمیѧد إلѧى حѧدوث      : التغیرات الناجمة عن تكاثر الأحیاءالمجھریة  -4

في خلایا الأحیاء المجھریة، لكنھا قلما تؤثر في سبوراتھا وتبین أن المѧواد الغذائیѧة الغضѧّة تحتѧوي قبѧل      

تصنیعھا وحفظھا على أعداد كبیرة من الأحیاء المجھریة، وتؤدي عملیѧة سѧلق الخضѧر مѧثلاً إلѧى خفѧض       

رجات الحѧرارة وطѧول العملیѧة التصѧنیعیة     عددھا مئات عدة ثم تعود لتѧزداد فѧي أثنѧاء تصѧنیعھا متѧأثرة بѧد      

  .وطور سكون المواد الغذائیة 

  :دةمالقیمة الغذائیة للأغذیة المج
تتمیز المواد الغذائیة المجمدّة بفوائد كثیرة أدت إلى توسع كبیر في استعمالھا وتسویقھا، وتتوافر الیѧوم  

         ѧماك وغیرھѧوم والأسѧر واللحѧن الخضѧدة مѧرة مجمѧواع كثیѧواق أنѧرات     في الأسѧول تغییѧدم حصѧبب عѧا بس

كبیرة في قیمتھا الغذائیة وتقدیم الأغذیة الملائمة والمتنوعѧة بأشѧكالھا وحجومھѧا، والتѧي تصѧبح جѧاھزة       

للاستھلاك بعد تسخینھا، كما تحتفظ ھذه المواد المجمدّة بخصائصھا الطبیعیة وبخاصة اللون والطعم من 

لمواد الغذائیة مدداً طویلة مѧن الѧزمن ممѧا سѧاعد علѧى      دون تغییر ملحوظ، وقد أسھم التجمید في تخزین ا

تثبیت الأسعار وتقلیل الفاقد من المحاصѧیل عنѧدما تفѧیض عѧن الاحتیѧاج وتقѧدیم المسѧاعدات العاجلѧة إلѧى          

المنكوبین بفعل الكوارث الطبیعیة في أقطار مختلفة من العالم ونقل الغذاء من مناطق الإنتاج البعیدة إلى 

  .ومكّن فضلاًعن ذلك من توافر السلع على مدار السنة مناطق الاستھلاك،
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  اسئلة الفصل الخامس                        

  

  ما فوائد التبرید والتجمید للاغذیة ؟ -1س

  لماذا یشترط خزن الفواكھ والخضر في مخازن مبردة وذات تھویة ؟ -2س

  عدد انواع التجمید  ؟ - 3س

  درجة الحرارة المستخدمة حسب نسبة الرطوبة ، اشرح ذلك ؟تتاثرالاغذیة والفواكھ ب -4س

  ما الاساس العلمي لعملیة التبرید والتجمید ؟ -5س
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 الفصل السادس                         
  التعلیبحفظ الاغذیة ب                               

  
  :الھدف العام 

  . التعلیبطالب اھمیة وفوائد حفظ الاغذیة بیھدف ھذا الفصل الى تعریف ال
  

  :الاھداف التفصیلیة 

   :یتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة مایأتي

  . التعلیبالاساس العلمي لعملیة  - 

  . انواع العلب المستخدمة - 

  . التعلیبالخطوات الاساسیة لعملیة حفظ الاغذیة ب - 

  . راریةالمعاملات الح - 

  . العوامل المؤثرة على قتل المایكروبات حراریاً - 

 . فساد المواد الغذائیة المعلبة - 

  

  : التعلیمیةالوسائل 

  .وأفلام  CDعرض نماذج من الاغذیة المعلبة مع صور توضیحیة وعرض 
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  الفصل السادس
  التعلیبحفظ الاغذیة ب

  

  غذاء معلب) 22(شكل  

  :ب وتطورھایعلتبال حفظ الاغذیةتعریف عملیة 

طرائѧق حفѧظ الأغذیѧة فѧي عبѧوات محكمѧة الإغѧلاق مѧن الصѧفیح أو           ىأحѧد ي ھcanning  ѧالأغذیѧة   تعلیب

ب بѧلاد الشѧام ھѧم أول مѧن     ویقѧال إن عѧر  . أو في عبѧوات مرنѧة خاصѧة ومعرضѧة لمعاملѧة حراریѧة       الزجاج

فحفظѧوا عصѧیر العنѧب والمشѧمش المركѧز سѧائلاً فѧي أوانٍ          استعمل طریقة حفظ الأغذیة في أوانٍ مغلقة،

إلѧى الغѧرب علѧى یѧد الإیطѧالي سѧبلانزاني        التقنیѧة وانتقلѧت ھѧذه   . فخاریة ذات غطѧاء خѧاص لبضѧعة أشѧھر    

Spallanzani   امѧѧي عѧѧف إمكان 1675فѧѧذي اكتشѧѧةم، الѧѧظ الأغذ یѧѧخینھا     حفѧѧال تسѧѧي حѧѧاد فѧѧن الفسѧѧة مѧѧی

وفѧي نھایѧة القѧرن الثѧامن عشѧر مѧنح نѧابلیون        . وتعبئتھا ساخنة في أوانٍ محكمة الإغѧلاق وتبریѧدھا فѧوراً   

 Nicollaبونابرت جائزة مالیة لمن یتوصل إلى طریقѧة لحفѧظ الأغذیѧة، وتوصѧل الفرنسѧي نیقѧولا أبѧرت        
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Appert  دادات    إلى طریقة لحفظ الأغذیة في أ م1809في عامѧتعملاً سѧلاق مسѧوان زجاجیة محكمة الإغ

حѧول  (ووصѧف فѧي كتابѧھ    . فلینیة مطلیة بطلاء شمعي خاص، ثم تسخینھا في حمѧام مѧائي بدرجѧة الغلیѧان    

بعѧد ذلѧك   . أكثѧر مѧن خمسѧین نوعѧاً مѧن الأطعمѧة       تعلیѧب طرائѧق   م 1810الѧذي نشѧره عѧام     )الأغذیѧة  تعلیب

 Peter Durandوبیتѧѧر دورانѧѧد   Thomas Saddingtonسѧѧجل البریطانیѧѧان تومѧѧاس سѧѧادینكتون   

طرائق مماثلة، ولم یتمكن ھؤلاء جمیعھم من معرفة الأسباب الحقیقیة لفساد الأغذیة، فعزوا الفسѧاد إلѧى   

إلѧѧى  Louis Pasteur توصѧѧل لѧѧویس باسѧѧتور  م   1864ملامسѧѧة الغѧѧذاء للھѧѧواء الجѧѧوي، وفѧѧي عѧѧام      

 .ااكتشاف الأحیاء الدقیقة فأرجع فساد الأغذیة إلیھ

  :لتاليالأغذیة بمراحل تطور یمكن تلخیصھا على النحو ا تعلیبمرت صناعة 

طُور المعقِّم المحسن، واستعمل التبرید المفاجئ بعد المعاملة الحراریة لدعم  :م1900-م1851من عام  -

  .التعقیم وقتل الأحیاء الدقیقة المقاومة للحرارة

، فاسѧتعملت علبѧѧة  التعلیѧѧبسѧѧریعاً فѧي صѧناعة   وھѧي مرحلѧѧة شѧھدت تطѧوراً     :م1950 -1901مѧن عѧام    -

أما أبرز ما وضح في ھذه المرحلة فھو السیطرة على بكتریا . الصفیح الصحیة، واستخدم القفل المزدوج

Clostridium botulinum      ینѧѧة بѧѧف العلاقѧѧات، وكشѧѧي المعلبѧѧا فѧѧدروجیني(وقتلھѧѧالأس الھ (PH 

وحѧدد لكѧل    أغذیة حامضیة وأغذیة منخفضة الحموضѧة والأغذیة، وتصنیف الأغذیة المعلبة بموجبھا إلى 

ومѧن الإنجѧازات المھمѧة التѧي تمѧت فѧي ھѧذه المرحلѧة ابتكѧار طرائѧѧق          . مѧن الصѧنفین طرائѧق تعقѧیم خاصѧة     

ریاضѧѧیة عملیѧѧة لحسѧѧاب الحѧѧرارة والѧѧزمن اللازمѧѧین لتعقѧѧیم الأغذیѧѧة، وبѧѧذلك یسѧѧتغنى عѧѧن المحѧѧاولات             

  .معرفة الشروط المناسبة للمعاملات الحراریة لتعقیم الأغذیةالتجریبیة التي تعتمد على الخطأ والصواب ل

  طبقѧѧت فѧѧي ھѧѧذه المرحلѧѧة طریقѧѧة التعقѧѧیم المحمѧѧي للأغذیѧѧة السѧѧائلة، وتقتصѧѧرعلى تعقѧѧیم المѧѧادة الغذائیѧѧة  

والعبوة كل على حدة، ثم تعبئتھا آلیاً ضمن حیز معقم، وھي الطریقة السѧائدة الیѧوم، وخاصѧة عنѧد تعبئѧة      

  .ة من حلیب وعصائر وخلافھاالأغذیة السائل

كل نوع من أنواع التعقѧیم وطرائقѧھ، إضѧافة إلѧى     تقنیة اتصفت ھذه المرحلة بتطویر : م1950بعد عام   -

والمعقѧѧم المѧѧائي    hydrostatic retortorتطѧѧویر أوانѧѧي التعبئѧѧة، فاسѧѧتعمل المعقѧѧم المѧѧائي السѧѧاكن       

وفѧي سѧبعینات القѧرن العشѧرین اسѧتعملت      . وطورت طریقة التعقѧیم المحمѧي للسѧوائل فѧي السѧوید     . المغلق

الأغذیѧѧة المنخفضѧѧة الحموضѧѧة، وھѧѧي   تعلیѧѧبل Sterilizable pouchالأكیѧѧاس المرنѧѧة القابلѧѧة للتعقѧѧیم  

أكیاس مصنوعة من مادة بلاستیكیة على طبقات بینھѧا طبقѧة رقیقѧة مѧن الألمنیѧوم وتقفѧل بѧالحرارة، وقѧد         

  . retortable traysل الأطباق القابلة للتعقیم ویضاف إلى ذلك استعما. استعملھا رواد الفضاء
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  :   التعلیبخطوات حفظ المواد الغذائیة ب
  
  :انتخاب الأصناف الصالحة - 1

یجѧѧب توافرصѧѧفات   علیѧѧھ، و ام المصѧѧنعة وصѧفاتھا جѧѧودة النѧѧاتج النھѧائي  ـѧѧـیحѧدد درجѧѧة جѧѧودة المѧادة الخ  

النضج المناسѧبة وخلوھѧا مѧن آثѧار الحشѧرات       خاصة في المادة الخام مثل اللون والطعم والرائحة ودرجة

  .المختلفة والأحیاء المجھریة الأخرى من فساد وتشویھ للثمار 

 
  : تسلم الخامات - 2
  

حیث یتم وزنھا وأخذ العینات منھا ) 23(تصل الخامات إلى رصیف الاستلام في المصنع كما في الشكل 

  .لخاماتلتقدیر درجة الجودة حسب الاتفاق بین المصنع ومورد ا

  

  
  
  

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  یمثل رصیف استلام الخامات الزراعیة) 23(شكل 
  

  
  
  : النقع والغسیل- 3

جѧزء  25-15یتم عادة نقع المواد الخام في الماء أو الماء المضاف إلیھ مواد مطھѧرة مثѧل الكلѧور بنسѧبة     

ت الغسیل التالیѧة یجѧب أن   وأن عملیة النقع تساعد فقط في إزالة المواد الملوثة، وفي عملیا. في الملیون
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یغیر ماء النقع باستمرار حتى لا یكون سبباً في انتشار التلѧوث فѧي المѧادة الخѧام، وبعѧد عملیѧة النقѧع یѧتم         

فѧي أحѧواض محتویѧة علѧى المѧاء وقѧد تѧزود الأحѧواض          Agitationغسیل المواد الخام بوساطة التقلیب 

وقد یتم ) ب أ، -24(ثناء الغسیل كما في الشكل بمقلبات خاصة أو بھواء مضغوط للمساعدة في التقلیب أ

من الماء  مرورھا رذاذاأثناء  علیھابوساطة الرشاشات حیث تمرر المواد الخام على سیور ناقلة ویسلط 

  .تحت ضغط معین على مسافة معینة

  
  

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  )أ ( 

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  )ب (  
  

  اواتالخضریمثل أجھزة غسل الفواكھ و) ب أو 24(شكل 
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  :الفرز- 4

تامѧѧة النضѧѧج أو المصѧѧابة   الیѧѧتم فѧѧي ھѧѧذه العملیѧѧة فѧѧرز الثمѧѧار لاسѧѧتبعاد غیѧѧر الصѧѧالحة للتعبئѧѧة أو غیѧѧر         

وفي التصنیع الاقتصادي یسѧتفاد مѧن ھѧذه المѧواد فѧي إنتѧاج       ) 25(بالحشرات أو الفطریات كما في الشكل 

الثمار على سیور ناقلة ویقوم العمѧال  أو  الخضراواتمنتجات اقتصادیة أخرى، ولإجراء ھذا الفرز تمرر 

  .یدویاً ابإبعاد غیر المرغوب  بھ

  

  
  

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  على سیور ناقلة لتسھیل عملیة الفرز الخضراواتیظھر عملیة نقل الفواكھ و) 25(الشكل 
  
  
  :التقشیر - 5

ذلك في الصناعة  كالبطاطا والطماطة تحتاج إلى إزالة قشرة الثمار الخارجیة ویتم الخضراواتكثیر من 

  : التالیةبوساطة الطرائق 

  : التقشیر الیدوي بالسكاكین -أ

اً، غیر أن ھذه الطریقة إذا لم تستخدم ــیتم ذلك بتقشیر بعض ثمار الفاكھة مثل الكمثرى أو الخوخ یدوی

 بونبكفاءة عالیة فقد تؤدي إلى خسارة في وزن الناتج النھائي، وعلى ذلك یلزم أن یقوم بھا عمال مدر

  .وحالیاً توجد ماكینات خاصة للقیام بعملیات التقشیر المختلفة
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  :التقشیر بالماء الساخن أو البخار -ب

ثانیة  60- 30ففي الطماطة مثلاً یمكن تقشیرھا في صنادیق بخار خاصة أو ماء مغلي لبضع ثواني من 

الیة ولتسھیل إزالة القشرة وتقشر رارة العــن الماء البارد لوقف تأثیر الحــثم تعرض الثمار إلى رذاذ م

  .بنفس الطریقة اثمار البنجر وبعض أنواع البطاط

  : التقشیر المیكانیكي بالاحتكاك -ج

وات الجذریة مثل الجزر وبعض ثمار الفاكھة مثل التفاح، حیث توضع الثمѧار  اتجرى ھذه العملیة للخضر

خلیة بمادة خشبیة أثناء دورانھا وتقلیبھѧا  في أسطوانة رأسیة یتحرك قاعھا بسرعة ومبطنة جدرانھا الدا

إزالѧة القشѧرة، وبѧإمرار رذاذ مѧѧن المѧاء فѧي أثنѧاء ھѧذه العملیѧة یسѧھل تمامѧاً فصѧѧل            علѧى ممѧا یسѧاعد ذلѧك    

  . )ب أ، -26(القشرة  عن الثمرة كما في الشكل 

  
  

              
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

    
    

  
  )ب (                                                       )               أ (                              

  
  والفواكھ بالاحتكاك الخضراواتجھاز تقشیر ) ب أو 26(شكل 

  
  
  :القلويبالمحلول التقشیر  -د

 المحلѧѧولسѧѧاخنة لمѧѧدة متفاوتѧѧة بѧѧاختلاف تركیز   NaOHتغمѧѧر الثمѧѧار فѧѧي محالیѧѧل مختلفѧѧة التركیѧѧز مѧѧن     

إزالتھا،إذ تؤدي ھذه المعاملة إلى تآكل القشرة تماماً مع ترك أسطح الثمѧار  القلوي وسمك القشرة المراد 

القلѧوي برشاشѧات مѧاء قویѧة أو     بѧالمحلول  وعامة تعامل الثمار بعد تقشیرھا . ملساء ناعمة مقشرة تماماً

رشاشات مѧن حѧامض ضѧعیف لإزالѧة بقایѧا القلѧوي مѧن الثمѧار حتѧى لا یѧزداد الفقѧد أولاً ثѧم حتѧى لا یعطѧي               

أضرار غیر مرغوب فیھا، وعادة تستخدم ھذه الطریقة فѧي تقشѧیر    ةآثار أو أی ةتأثیر القلوي المتبقي أیال
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مѧѧن وزن % 15-10الخѧوخ والمشѧѧمش والبطاطѧѧا والجѧѧزر، ویبلѧѧغ الفقѧѧد فѧѧي ھѧѧذه الطریقѧѧة مѧѧا یقѧѧرب مѧѧن   

  .الثمار

  :التجھیز -6

فعلاً في العلب الصفیح، وتختلف خطوات  علیھاھو تعدیل حالة الثمار إلى الحالة النھائیة التي سوف تعبأ 

التجھیز باختلاف طبیعة الثمار، كما ھو الحال في تفѧریط البزالیѧا وتقطیѧع الفاصѧولیا وإزالѧة أطرافھѧا، أو       

  .البطاطاتقمیع البامیا أو التقطیع إلى حلقات أو مكعبات كما في 

  : التدریج - 7

لخام المجھزة إلى عدة درجات تتقارب وحدات كل منھا حیث یتم تقسیم الثمارأوالمواد الزراعیة الغذائیة ا

  :مع بعضھا من حیث الصفات المرغوبة وغیر المرغوبة وینقسم التدریج إلى قسمین ھما

  : التدریج الوصفي  -أ

  .وھو عبارة عن تدریج الثمار المجھزة إلى درجات عدة تبعاً لعوامل الجودة وصفاتھا

  : التدریج الحجمي -ب

الثمار المجھزة إلى درجات عدة تبعاً لأحجامھا بصرف النظر عن صفات وعوامل الجودة حیث یتم تقسیم 

لھѧذه الأحجѧام، أي للتقریѧѧب الحجمѧي بѧین وحѧѧدات الدرجѧة الواحѧدة بصѧѧرف النظѧر عѧن خواصѧѧھا كمѧا فѧѧي          

  ).27(الشكل 

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  الخضراواتیمثل مخازن تدریج الفواكھ و) 27(الشكل 
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م ـم سلق معظـاء السخن او بالبخار یتــواض المــبإستعمال اح :Blanchingالسلق الخفیف  - 8

  . )28(قبل التعبئة في العلب الصفیح كما في الشكل  الخضراوات

  

  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  والفواكھ الخضراواتاحواض سلق ) 28(شكل                                       
  
  

  : وتؤدي ھذه العملیة إلى

  .جزء من الأحیاء المجھریة فھي بذلك تعتبر عملیة تعقیم جزئیةالتخلص من  -أ

  .كالبامیا  الخضراواتإزالة معظم أو كل المواد المخاطیة التي توجد في كثیر من  -ب

الخضر كما في البازلاء والفاصولیا وذلك  الخضراواتتحسین وإظھار اللون الممیز لكثیر من  -ج

ؤدي إلى أكسدة تي تا والــودة بین المسافات البینیة بین الخلایــنتیجة لإزالة فقاعات الھواء الموج

  .االلون في حالة عدم إزالتھ

 أما في حالة (إیقاف فعل الإنزیمات خصوصاً المؤكسدة منھا التي تؤثر على لون الخضار وطعمھا  -د

  ).الفاكھة فیوقف تأثیر الإنزیمات فیھا بواسطة عملیات الكبرتة

المراد تعبئتھا وخاصة الورقیة منھا كالسبانخ لتعبئة أكبر كمیة ممكنة  ضراواتالختلیین أنسجة  -  ھـ

  .منھا في العلب

محلول التعبئة وبذلك یمكن الحصول على محلول  صفاءالعمل على إزالة المواد التي تؤثر على  - و

  .رائق داخل العلبة

  : Canningالتعبئة في العلب الصفیح - 9
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  لتعبئة في علب الصفیحا) 29(شكل 
  
  

بواسطة  ءھاإعادة فرز الثمار غیر الصالحة للتعبئة، ثم تعبأ الثمار أو أجزا يبعد عملیة السلق قد یجر

اً، وًتختلف طریقة التعبئة باختلاف المواد ــأجھزة خاصة لملأ العلب بالتساوي، كما قد تتم التعبئة یدوی

  . )29(الغذائیة شكل 

  :ملحي أو السكريإضافة المحلول ال -10

عمومѧاً   الخضѧراوات تتم إضافة المحالیل المالئة الى علب الصفیح بعد تعبئتھا بالمادة الغذائیة، حیث تعبأ 

% 2، أما البزالیا فقѧط یضѧاف لھѧا محلѧول ملحѧي تركیѧزه       %3-2في محالیل ملحیة یتراوح تركیزھا بین 

  .لواً مقبولاًلتحسین طعمھا وإكسابھا طعماً ح% 1مضافا إلیھ محلول سكري 

یѧѧل سѧѧكریة یختلѧѧف تركیزھѧѧا بѧѧاختلاف نѧѧوع الفاكھѧѧة المعبѧѧأة ودرجѧѧة نضѧѧجھا    أمѧѧا الفاكھѧѧة فتعبѧѧأ فѧѧي محال 

ویجѧب مراعѧاة ان تكѧون المحالیѧل عنѧد الاضѧافة سѧاخنة        % .50ودرجة جودتھا اذ تصل نسبة السѧكرالى  

ورائقة وخالیة من أیة مواد قد تترسب على المواد الغذائیة او تغیر طعمھا ویجب أیضاً عند التعبئѧة عѧدم   

% 10مѧن طѧول العلبѧة أو     1/16سم  أو   1.5إلى نھایتھا بل یترك فراغ بارتفاع لا یقل عن  ملء العلبة 

  . یسمح بتمدد السوائللمن طول العلبة في نھایة العلبة 

  

  :Exhaustingالتسخین الابتدائي  - 11

 بخاري ي نفق ــرار العلب فــذه العملیة تسخین العلبة بمحتویاتھا قبل الغلق المزدوج بإمــویقصد بھ

Exhauster 30( كما في الشكل( .  
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  Exhausterجھاز التفریغ الھوائي ) 30(الشكل 
  

  
  : وأھم أغراض ھذه العملیة ھي 

  . ن أنسجة المادة المعبأة وبذلك یمنع حدوث تلف صفیح العلبة نتیجة وجود الأوكسجینمإزالة الھواء  -أ

مما یمیز العلب السلیمة  ما ن نوعاًــي العلبة مقعریــساعد على بقاء طرفغ مما یــإیجاد حالة تفری -ب

  .ن الفاسدة المنتفخةـع

خروج الھواء من الأنسجة المعبأة یمنع حدوث حالة ضغط على جدران العلبة أثناء تعقیمھا نتیجة  -ج

  .لتمدد ھذا الھواء

ئة مناسبة لنشاطھا وخاصة الھوائیة المساعدة على التخلص من الكائنات المجھریة وعدم إیجاد بی -د

  .منھا بعد التعبئة

  

  :Double Seamingالغلق المزدوج  - 12

غلقѧا محكمѧاً   ) 31(تقفل العلب مباشرة بعد انتھاء عملیة التسخین الابتدائي قفلاً مزدوجاً كما فѧي  الشѧكل   

ثھا بالأحیاء الدقیقة التي لمنع تسرب الھواء إلى داخل العلب ثانیة وتلو)  32(بآلات القفل المزدوج شكل 

الغلق   كما أنھ أثناء عملیة.  Heat-of-steamتسبب فساد مكوناتھا ویتم القفل حالیاً في جو من البخار 

تعلم كل علبة على حدة برقم أو رمز أو مجموعة أرقѧام أو رمѧوز تبѧین یѧوم التشѧغیل ونѧوع النѧاتج المعبѧأ         
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مرحلѧة   ةلتحدید أسباب الفساد عند ظھوره في العلب بعѧد أیѧ  ورقم التصنیع وبالتالي ظروف الإنتاج ذاتھا 

من مراحل التخزین والتوزیع، كما أنھ فѧي العѧادة یتصѧل بماكینѧة القفѧل عѧداد خѧاص لعѧد العلѧب المصѧنعة           

  .یومیاً لتثبیتھا في سجلات المصنع

  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  مراحل الغلق المزدوج للعلب المعدنیة ) 31(شكل 
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  

  
  ماكنة الغلق المزدوج) 32(شكل 
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 : Sterilizationالتعقیم   - 13

یقصد بالتعقیم الغذائي القضاء على كل صور الحیاة النشطة أي الخلایا الحیة الخضریة ولكنھѧا لا تقضѧي   

علѧѧѧѧѧѧى البكتریѧѧѧѧѧѧا أو الأحیاءالمجھریѧѧѧѧѧѧة المكونѧѧѧѧѧѧة للسѧѧѧѧѧѧبورات  وخاصѧѧѧѧѧѧة المقاومѧѧѧѧѧѧة للحѧѧѧѧѧѧرارة منھѧѧѧѧѧѧا      

Thermophillic organismsما عدا الزیتون تعقم على  الخضراوات، وعموماً أن منتجات الفواكھ و

  .دقیقة 30-15لمدة تتراوح بین  درجة سلیزیة100درجة حرارة 

اللحѧѧѧوم والأسѧѧѧماك ومنتجѧѧѧات الألبѧѧѧان وجمیѧѧѧع   ( 7-4.5عѧѧѧن  PHأمѧѧѧا المѧѧѧواد الغذائیѧѧѧة والتѧѧѧي یزیѧѧѧد الѧѧѧـ   

ولمدة تتѧراوح بѧین     درجة سلیزیة121 - 115.5فإنھا تعقم على درجة حرارة) عدا الطماطة الخضراوات

لان ھѧذه المѧواد الغذائیѧة تكѧون درجѧة حموضѧتھا ملائمѧة لنمѧو الاحیѧاء          ) دقیقة 40حوالي (دقیقة  20-60

  .)4.5المنخفض اي أقل من  PHذات الـ ( المجھریة المختلفة أكثر من الاغذیة الحامضیة 

 لغѧرض حفѧظ المѧادة المعلبѧة وذلѧك بسѧبب ارتفѧاع       ) 33(المبین بالشكل ) (Retortویستعمل جھازالتعقیم 

قضѧѧاء علѧѧى لللѧѧذلك نلجѧѧأ الѧѧى اسѧѧتخدام البخѧѧار فѧѧي التعقѧѧیم لاجѧѧل   4.5 للخضѧѧروات عѧѧن اكثѧѧرمن PHالѧѧـ 

  . درجة سلیزیة 121البكتریا المحبة للحرارة على 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  الاغذیة المعلبةتعقیم المستعمل في ) (Retortجھاز الـ ) 33(شكل 

  

یل جھاز التعقیم یجب فتح الصمام الموجود في اسفل جھاز التعقیم وذلك لخروج الھواء والماء عند تشغ

من  الجھاز الى ان نشاھد خروج البخار من الفتحة السفلى ثم تغلق الفتحة وذلك لارتفاع الضغط ودرجة 

  ) .34(في الشكل  الحرارة كما
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  مع ملحقاتھ  )(Retort یمثل اجزاء جھاز التعقیم) 34(شكل 

  

م لقتѧل جمیѧع البكتریѧا المقاومѧة     °121یزال الھواء من جھاز التعقیم كلیا حتى یحافظ على درجة الحرارة 

 التعقѧیم   ي جھѧاز ـѧ ـرارة فــة الحــلأن درج  Clostridium botulinumرارة وبضمنھا سبورات ــللح

Retort    ة جمѧѧتم ازالѧѧم یѧѧار ،واذا لѧѧغط البخѧѧع ضѧѧا مѧѧب طردیѧزج تتناسѧѧوف یمتѧѧاز سѧѧن الجھѧѧواء مѧѧع الھѧѧی

  .)5( كما في الجدولمع البخار وھذا یؤثر على درجة الحرارة  الھواء

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  
  
  

  درجة ازالة الھواء psi 15الضغط 

  ف250°

  م121°

 

  بخار نقي

  ف240°

  م115°

  مزال ھواء 2/3

  ف230°

  م110°

=      1/3 

  

  ف212°

  م100°

  لم یتم ازالة الھوء
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  :Sudden Coolingد الفجائي التبری - 14

  : تبرد العلب ومحتویاتھا مباشرة بعد إتمام عملیة التعقیم الحراري، وذلك لغرض

قتل الجراثیم البكتیریة المقاومة للحرارة حیث یؤدي التبرید الفجائي إلى انكماشھا المفاجئ وتأثیرذلك   - أ

  .یؤدي إلى قتلھا لبروتینات البكتریا الحیة مما الكیمیائیةعلى الخواص الطبیعیة و

وقف تأثیر الحرارة المتبقیة من عملیة التعقیم على المواد الغذائیة لئلا یحترق طعمھا أو یلین قوامھѧا   - ب

ثم تترك في الجѧو العѧادي لإتمѧام التبریѧد      درجة سلیزیة 37.8وعادة تبرد العلب إلى درجة أكثر من اللازم

 .وخلالھا یتم تبخر قطرات الماء من أسطحھا فلا تصدأ

ویتم التبرید الفجائي للعلب في قنوات بھا ماء بارد متجدد بالرشاشات او داخل المعقمات المزودة بأنظمة 

 . خاصة للتبرید

  :Storage for Testingالتخزین للاختبار  - 15

تخزن العلب بعد جفافھا في مخازن جافة تھویتھا حسنة  لمدة أسبوعین، فإذا ظھر أي نوع من الفساد 

داولھا في الوقت المناسب، ثم تفرز العلب لاستبعاد التالف وتقدیر نسبتھ ومحاولة معرفة أمكن منع ت

  . اسبابھ لتلافي أسباب ھذا الفساد في عملیات التصنیع مستقبلاً

  :Finishingالإعداد والتسویق  - 16

لتصدیر إلى علبة، أما عند الرغبة في ا 48 ـ12تسع في المتوسط  التي تعبأ العلب في صنادیق الكارتون

  .الخارج فتوضع العلب في صنادیق خشبیة كبیرة ثم تحزم بسیور معدنیة 

  :مظاھر فساد الاغذیة المعلبة   

أو نتیجة  التعلیبالمعلبات نتیجة حدوث خطأ في عملیة  ھنالك العدید من مظاھر الفساد التي تظھر على

   وفیما) 35(ي الشكل ــبیئة المـحیـطـة كما فوالغـذاء أو بین العـلبة وال حدوث تفاعل كیمیائي بین العلبة

  .   المعلبات یلي شرح لبعض مظاھر فساد

 

  

  

                                      

  )منتفخة(أغذیة معلبة تالفة ) 35(شكل                                               
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 : مظاھر فساد غیر میكروبیة -  أ    

 :جینيالھیدرو الانتفاخ -1

ن عملیة التفاعل ھذه غاز الھیدروجین ع ویحدث نتیجة تفاعل الأغذیة الحامضیة مع معدن العلبة وینتج

العلبة یمكن شم الرائحة المعدنیة ، ومثال ذلك  الذي یتسبب في انبعاج أغطیة العلبة للخارج ، وعند فتح

 . المعلبة ةما یحدث في بعض منتجات الطماط

 : العلبة دة الضغط داخلالانتفاخ نتیجة زیا -2 

المادة الغذائیة ، أو لعدم  ي أعلىــرك مسافة كافیة فـدم تــادة ملء العلبة وعــي حالة زیــذا یحدث فـوھ

 لانخفاضبعض المناطق الجبلیة المرتفعة  د یحدث انتفاخ للعلب فيــحدوث تفریغ كافٍ داخل العلبة ، وق

 . فیھاالضغط الجوي 

 : ن الداخلالعلبة م تغیر لون - 3

.  ود الأوكسجینــنتیجة وج) لون أكسید الحدید(قد یتلون الجزء العلوي من العلبة باللون البني المسمر

باللون الرمادي المسوّد عندما یتوافر الكبریت في المادة  وقد تتلون بعض الأجزاء المعرضة من العلبة

 . وجیناللحوم حیث یتكون كبریتید الھیدر الغذائیة كما ھو الحال في

 : الصدأ في بعض أجزاء العلبة تكون - 4

المناسبة حیث یتفاعل حدید العلبة والأوكسجین الجوي مما  ویحدث عندما تتوافر الرطوبة والحرارة

 . الصدأ وتآكلھا یؤدي في النھایة إلى تكون

  :المیكروبي مظاھر الفساد -ب

 : انتفاخ العلبة - 1

الانتفاخ  الانبعاج حسب كمیة الغاز المنتجة  ومن اسباب ھذاشبیھ ظاھریا بسابقھ ویختلف مقدار  وھو

ادة مصحوباً ــویكون ع از ثاني أكسید الكربون أو الھیدروجین أثناء نشاطھا الایضي ،ـبكتیریا تنتج غ

كثیرة یمكن أن  ةـوھناك مسببات بكتیری) 35(ي الطعم والرائحة وأحیانا اللون كما في الشكل ــبتغیر ف

 :  أشكالھ على النحو التالي وتكون البیوتیلینيالنوع من الفساد  ومنھا التسمم  تحدث مثل ھذا

 .  قلیلا خارج الى التكون إحدى نھایتي العلبة منبعجة   - 1

إلى الوضع الطبیعي  ما یمكن أن ترجع أحداھماعلیھتكون نھایتا العلبة منبعجتین ولكن بالضغط  - 2

 .  لینالانتفاخ ال علیھبصعوبة ، ولذا یطلق 

 ما لا یمكن إرجاعھما إلى الوضع الطبیعي ولذا یطلقعلیھالعلبة منبعجتین ولكن بالضغط  تكون نھایتا - 3

 .الصلب الانتفاخ  علیھ
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 :ي التحمض المستو - 2

بینما )  حامضیة ةاي ینتج عنھ نكھ (ادة الغذائیة متغیرا ــن المــون محتوى العلبة مــویقصد بھ بأن یك

الحراریة أثناء التعبئة   ، وتسببھ  بكتیریا تقاوم المعاملة بة سلیما دون أي تغیر خارجيمظھر العل یبقى

ي المعلبات غیر الحامضیة ــف ھــن السیئة منتجة الحموضة ویكثر حدوثــروف التخزیــوتنشط تحت ظ

 .كالخضار واللحوم المعلبة

 : التخثر الحلو في الحلیب المعلب -3

 .تعمل على تخثر الحلیب دون رفع حموضتھ لبكتیریا التيقد یتلوث الحلیب ببعض ا 

 : العكارة - 4

نمو بعض الخمائر أو بعض  ویمكن ملاحظتھا في العصائر المعلبة المختلفة وھي في الغالب نتیجة

 . البكتیریا المتحملة للحموضة في المادة الغذائیة

  :نمو العفن - 5

  ن السكر ـسیما الحامضیة منھا وذات التركیز المرتفع م ي بعض المعلبات ولاــف د تنمو بعض الأعفانــق

أو  والمربى والفواكھ المسكرة والحلیب المكثف المحلى ویمكن تمییز ذلك بنمو العفن القطني مثل الجلي

 . الطباشیري الملون وغالبا ما تكون الخمائر ھي المسؤولة عن ذلك

  :انواع العلب
بأشكال وأحجام متباینة وسمك مختلف  وتصنع مѧواد التعبئѧة   تختلف خصائص مواد التعبئة عندما تصنع 

من مزیج مѧن المѧواد ،وقѧد تكѧون ھѧذه المѧواد بسѧیطة مثѧل المѧواد بسѧیطة مثѧل المѧواد الاساسѧیة للزجѧاج               

  .والالمنیوم أو قد تكون أكثر تعقیدا مثل الكارتون المضلع أو رقائق مصفحة أو مركبة 

صلابتھا الى العبوات الصلبة النصف صѧلبة والمرنѧة وھѧي كمѧا     وتقسم أشكال العبوات عادة حسب درجة 

  :یلي 

 :ب الصلبة یمواد التعل - 1

، بدءاً  ل متعددةـبمراح ن صفائح الحدید المعالجةـتصنع علب الصفیح م : ب بالعلب المعدنیةیعلالت -أ

عد على لصق التخشین، لتكوین سطح یسا ة عالیة، ثمّــة ومرونــواح ذات صلابـمن الدرفلة لإنتاج أل

من القصدیر بالتحلیل الكھربائي  السماكةمتجانسة  ، وھي إلباس الصفائح طبقة القصدیر ثمّ القصدرة

واد عضویة ذات صفات خاصة لمنع تفاعل مكونات الغذاء ــن مــالمركب م الصبغثمّ الطلاء بالمینا أو 

  : أنواعھ مع معدن العلبة ومن
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سѧائر   لعلب التي تحوي على أغذیة فیھا كبریت، كما فѧي ویخصص لطلاء ا Enamel C المینا سي - 1

  . أنواع اللحوم مع الخضار والبقول

لتعبئѧة الأغذیѧة الحامضѧیة كالفواكѧھ والمربیѧات       ویستعمل للعلب المخصصѧة  Enamel L ـ المینا ل - 2

 .طماطة ال والھُلامات والمخللات ومنتجات

  . قابلة على مواد ملونةالأغذیة المحتویة  لتعبئةویستخدم  Enamel R  المینا  - 3

  :فائدة المواد المستعملة في طلاء العلب المعدنیة 
  .تحفظ الاغذیة ضد تلوثھا بالطعم المعدني  - 1

 . كل لمعدن العلبة آتقلل من حدوث الت - 2

  :  مرغوبةوأھم الشروط التي تتوفر في مادة الطلاء كي تكون 
  .مرغوبة التكون خالیة من الطعم والرائحة غیر  - 1

 . بالصحةغیر مضرة  - 2

 . مقاومة للمواد الحافظة - 3

 .سھلة الاستعمال  - 4

 . رات المیكانیكیةثمقاومة للمؤ - 5

 .رخیصة الثمن  - 6

  :تشكیل جسم العلبة المعدنیة 
 علیѧھ یتم تقطیع الصفائح المعدنیة حسѧب المسѧاحة المطلوبѧة لأجسѧام العلѧب علѧى شѧكل مسѧتطیل ویطلѧق          

الركنѧѧان ومѧѧن طѧѧرف واحѧѧد فقѧѧط تحاشѧѧیا لجعѧѧل    ، ثѧѧم تѧѧزال النھایتѧѧان او   Blank bodyالجسѧѧم الفѧѧارغ 

الحافات كثیرة السمك ، ذلك ان بقاء جمیع الزوایا یؤدي الى صعوبة وضع الغطاء بالشكل الطبیعѧي ویѧتم   

وبعد ذلك تطوى النھایات بإتجاھین متعاكسین وتمѧرر الصѧفائح   .قطعھا من الطرف المقابل لمسافة معینة 

لھѧѧا لتشѧѧكیل جسѧѧم الاسѧѧطوانة المفتوحѧѧة مѧѧن الطѧѧرفین بحیѧѧث  علѧѧى قطعѧѧة دائریѧѧة مѧѧن الصѧѧلب وتتحنѧѧى حو 

  . )36(تتعشق النھایات لتثبیت شكل الاسطوانة، وذلك كما یلاحظ من الشكل 
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  خطوات صناعة جسم العلبة المعدنیة) 36(شكل                                      

  
بة وتمررالقطع تحت مكابس تضغط بقوة فتشكل بذلك حلقات اما الأغطیة فتقطع حسب المسافة المطلو

ن أجل زیادة الصلابة وجعل الغطاء أقل عرضة للتشوه والتحدب نحو الخارج عند ــم) أقراص(دائریة 

  ) .37(التعقیم كما في الشكل 

  

  

  

  

  

  

  
  اكمال شكل العلب المعدنیة بكبس الاغطیة) 37(شكل 
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المواد الغذائیة منذ أن نجح  شوطا بعیدا في تعبئة) 38(صفیح شكل لقد قطعت العبوات المصنوعة من ال 

أخرى بل  الىفي صنع الأغذیة المحفوظة إن الحمایة تختلف من سلعة  م1809نیكولاس إلبرت في سنة 

  : للسلعة الواحدة حسب ظروف تخزینھا ونقلھا وبیعھا وتنقسم الحمایة الى تختلف بالنسبة

  . مستھلكالى الأن تصل السلعة سلیمة  ىبمعن: المیكانیكیة  الحمایة -أ

  .العبوة بمعنى ازالة الروائح والغازات التي تؤثر على محتویات : الحمایة الطبیعیة -ب

  . المعبأة بمعنى منع التفاعل بین العبوة والمادة: الحمایة الكیمیائیة  -ج

  

  

  

  

  

  التعبئة بالعلب المعدنیة) 38(الشكل 

   :زجاجیةبالعلب ال التعلیب -ب

  : یستخدم الزجاج بكمیات كبیرة لما یمتاز بھ من خواص وھي

 .مع المحتویات الداخلیة وخاصة الزجاج المتعادل المستخدم في تعبئة الأدویة ایئایكیم انھ لا یتفاعل - 1

 . )39(الشكل  كما في . الشفافیة العالیة وبھذا یمكن عرض السلع ذات المظھر والألوان الجذابة بنجاح - 2

  .عدم القابلیة للخدش بسھولة  - 3

  .طویلة المواد المعبأة في الزجاج تمتاز بفترة تخزین - 4

  . العبوات الزجاجیة قابلة لإعادة الاستعمال بعد غسلھا - 5

   . بألوان قاتمة یعطي السلع المعبأة داخلھ وقایة كافیة من الضوء الزجاج الملون - 6

  :ومن عیوبھا 

  .ثقیلة الوزن  -1

 .سرسھلة الك -2
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    بالعلب الزجاجیة التعلیب) 39(شكل 

  

  :علب الألمنیوم -ج

ق استعمالاتھ في السنوات الاخیѧرة بحیѧث   ائوزادت طر م ، 1959استعملت علب الالمنیوم لاول مرة عام 

  . )40(اصبحت تستعمل بصورة واسعة في تعبئة المشروبات الغازیة  كما في الشكل 

  

  

  

                                   

  

  

  

  

  علب الالمنیوم) 40(الشكل 
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% ) 3 -1( ونظرا لكون الالمنیوم فعال كیمیائیا مع الاغذیة المختلفة فقد یضѧاف لѧھ عنصѧر المغنیسѧیوم     

ومتانة من الصلب عند صناعة علب الالمنیوم بسѧمك أكثѧر    لعمل سبائك أكثر مقاومة ،والالمنیوم أقل قوة

  .لتتحمل الصدمات 

لالمنیوم بصعوبة لحامھ كمѧا فѧي علѧب الصѧلب وھѧذه الصѧفة تجعѧل مѧن الصѧعب اسѧتعمال طریقѧة            ویتمیز ا

تصنیع علب الصلب في تصنیع علب الالمنیوم ، وأفضل طریقة لتصنیع علب الالمنیوم ھي بتسلیط ضغط 

  .على قرص الالمنیوم المصنوع بقطر مماثل لقطر العلبة ء ىعال ومفاج

  :ممیزاتھا
  .في الأجواء الرطبة  مقاومة للتآكل حتى - 1

 . تكاد تكون عدیمة التأثیر في نكھات الأغذیة - 2

 . أغلى سعرا من علب الصلب  - 3

 .حجمھا وسعتھا محدودان - 4

  

   :شبھ الصلبةالالعبوات  - 2

 في شروط التعقیم، ومنھا العلب التي تسمى تتراباك فھي التي لا یطرأ على شكلھا أي تغیر 

Tetrapakوبیورباك ، Purepak وعلب  Ex-cell-O، وتتألف   وكلھا تستخدم في التعقیم المحمي

  ) .41(كما في الشكل  الألمنیوم والورق المقوى  من طبقات من البلاستیك ورقائق

  

  

                            

  

  

  

  

  

  

  
  trapakالصلبة  ھعبوات شبال )41(الشكل                                           
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  :القابلة للتعقیم  الأكیاس المرنة - 3

ب یѧ عللت Sterilizable pouchفي سبعینات القرن العشѧرین اسѧتعملت الأكیѧاس المرنѧة القابلѧة للتعقѧیم       

الأغذیة المنخفضة الحموضة، وھي أكیاس مصنوعة من مادة بلاستیكیة على طبقѧات بینھѧا طبقѧة رقیقѧة     

رواد الفضاء ویضاف إلى ذلك اسѧتعمال  وقد استعملھا  )42(كما في الشكل  من الألمنیوم وتقفل بالحرارة

  . retortable traysالأطباق القابلة للتعقیم 

ویمكѧѧن القѧѧول إن جمیѧѧع . فأغلѧب اسѧѧتعمالھا فѧѧي تعبئѧѧة اللحѧوم والصلصѧѧات والحسѧѧاء والخضѧѧار والفواكѧھ   

نھѧا  بھا في ھذه الأكیاس لأیعلب في عبوات معدنیة أو زجاجیة یمكن تیعلالمنتجات الغذائیة التي تصلح للت

تمتاز برقتھا وبسرعة وصول الحرارة إلى مركزھا، وبسرعة تعقیمھا مما یساعد على حفظ لون الاغذیة 

  .المعلبة بھا 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
 الأكیاس المرنة القابلة للتعقیم )42(الشكل 

  

 : قتل الأحیاء الدقیقة بالحرارة

  وراتً عنѧدما یتعرضѧان لشѧروط   في المواد المعلبة نوعان من البكتریا لھما أھمیѧة خاصѧة، ویشѧكلان سѧب    

وتعتمѧد المعاملѧة الحراریѧة    . وتتفاوت البكتریة وسبوراتھا تفاوتѧاً كبیѧراً بمѧدى مقاومتھѧا للحѧرارة     . قاسیة

  :للمعلبات على عوامل عدة منھا
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 .العدد الأصلي للخلایا أو الجراثیم والحالة التي توجد فیھا ھذه الأحیاء - 1

 . مكونات مختلفةتركیب المادة الغذائیة من رطوبة و  - 2

  .حجم العبوة ونوع مادتھا - 3

ویعѧرف   therminal death time )وقѧت القتѧل الحѧراري   (یعبر عن مقاومة الأحیاء للحѧرارة بمفھѧوم   

بأنھ الوقت اللازم لقتل عدد محدد من الأحیاء في درجѧة حѧرارة محѧددة وشѧروط معینѧة، وقѧد قѧام العلمѧاء         

اء للحرارة، بوضѧع كمیѧة مناسѧبة مѧن الأحیѧاء الدقیقѧة معلقѧة        باستنباط طریقة سھلة لتعیین مقاومة الأحی

في محلول وتسخینھا في حمام مائي في درجة حѧرارة معینѧة وزمѧن محѧدد، ثѧم تبریѧدھا فѧوراً، وزراعتھѧا         

ودلѧѧت التجѧѧارب أن وقѧѧت القتѧѧل   . فѧѧي بیئѧѧة ملائمѧѧة لمعرفѧѧة البكتریѧѧا الناجیѧѧة مѧѧن تѧѧأثیر الحѧѧرارة وعѧѧددھا     

  .ثابت اریتمیة، أي إن معدل موت البكتریالحراري یتبع قیماً لوغا

القضѧاء    فѧي أثنѧاء التعقѧیم كافیѧة لأن تحقѧق       علѧى تطبیѧق معاملѧة حراریѧة     التعلیبیُعتمد عملیاً في تقانة 

للحرارة  فѧي الأغذیѧة المنخفضѧة الحموضѧة، ومѧن ھنѧا جѧاءالحرص         ةعلى أكثر الاحیاء المجھریة مقاوم

  .التي سبق ذكرھا التعلیببھا بتطبیق خطوات یعلة قبل تعلى تخفیف الحمولة البكتیریة للأغذی

إن الھدف من ھذه العملیة ھو إیجاد الشروط التي تحقق التعقیم الغذائي أو التجاري للمعلبات، أي تطبیق 

والأحیاء التي تتكѧاثر فѧي الغѧذاء فѧي      لمرضیةاالشروط الحراریة التي تخلص الأغذیة من الأحیاء الدقیقة 

فѧي الظѧѧروف الطبیعیѧة، أي إن الأغذیѧѧة المعلبѧة ھѧѧي أغذیѧة معقمѧѧة غѧذائیاً ولیسѧѧت معقمѧѧة      أثنѧاء التخѧѧزین  

  .بكتیریاً

  : علاقة الزمن بدرجة الحرارة

یعتمد الیوم على تقانة جدیدة للمعاملات الحراریة المطبقة علѧى الأغذیѧة المعلبѧة، وتقتصѧر علѧى درجѧات       

، وھѧي الحѧروف   UHTوھذا ما یعبر عنѧھ بѧـ   . بكتیریةحرارة عالیة لاختزال الزمن اللازم لقتل العناصر ال

ومѧن المعѧروف    )درجة الحرارة الفائقѧة ( ، أي Ultra High Temperatureالأولى لكلمات مصطلح 

أن تطبیق التعقیم الغذائي بدرجة الحرارة الفائقة وفي زمن قصیر جداً لھ فوائد جمة، أھمھا عدم تعѧرض  

وبروتینات وغیرھا إلى تلف شدید بالموازنѧة مѧع طرائѧق التعقѧیم      مكونات الغذاء الحساسة من فیتامینات

  . في درجات الحرارة العادیة والزمن الطویل
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  :Heat Penetration of Canned Foodالحراري للغذاء المعلب  الانتقال
ة فالمشѧكل . لا یكفي لتعقیم العلبة تحدیѧد الوقѧت ودرجѧة الحѧرارة اللازمѧة للقضѧاء علѧى الكائنѧات الحیѧة         

یѧتم ھѧذا فقѧط    . تتجسد بأنھ كیف نضمن لجمیع أجزاء الغذاء في العلبة من استلام معاملة حرارة كافیѧة 

  .عندما نضمن الانتقال الحراري الكامل إلى جمیع أجزاء العلبة من أجل اكتمال التعقیم

ء یتوقѧف  إن سرعة انتقال الحرارة من البخار الساخن إلى داخل العلبة ومن ثم إلى جمیع أجѧزاء الغѧذا  

  :العوامل التالیة على

  . حجم العلبة ونوع مادة العلبة  - 1

 .سرعة انتقال الحرارة في العبوة نفسھا   - 2

 . نوع الغذاء وقوامھا  - 3

 .نوع الطریقة المستخدمة في التعقیم   - 4

 .حیث أن ھذا سیحدد فیما إذا كانت الحرارة ستصل إلى منتصف العلبة بواسطة التوصیل أو الحمل

فѧي اللحѧوم والأسѧماك فѧي خѧط مسѧتقیم وذلѧك عѧن طریѧق تمѧاس            conductionبالتوصیل  تنتقل الحرارة

فѧѧي العصѧѧیر والأغذیѧѧة  Convection الجزیئѧѧات بعضѧѧھا مѧѧع الѧѧبعض الآخѧѧر بینمѧѧا یكѧѧون النقѧѧل بالحمѧѧل  

كثافѧة ثѧم یرتفѧع لیعمѧل      قѧل السائلة نتیجة حركة جزیئات الكتلة الغذائیة المسخنة فالجزء المسخن یصبح أ

املة للكتلة الغذائیة في داخل العلبة وھذا بدوره یساعد على ارتفاع درجة الحرارة بسرعة لجمیѧع  دورة ك

ھنѧاك علاقѧة وثیقѧة    . یعتبر نقل الحرارة بوساطة الحمل أسرع من انتقالھѧا بواسѧطة التوصѧیل   . المحتویات

ارتفاع مماثل فѧي كفѧاءة   فارتفاع حرارة المعقم  یقابلھ . بین الزمن الذي یستغرقھ التعقیم ودرجة الحرارة

أكثر كفاءة  بمئة مرة من  درجة سلیزیة121عملیة التعقیم وسرعة إنجازھا، فالتعقیم على درجة حرارة  

  . درجة سلیزیة 100التعقیم على الدرجة

تنتقل الحرارة من البخار الساخن في داخѧل المعقѧم إلѧى العلبѧة وبغѧض النظѧر عѧن نѧوع الغѧذاء فѧالجزء           اذ 

ف العلبѧة الѧداخلي یسѧخن ثѧم یصѧل إلѧى درجѧة حѧرارة التعقѧیم بسѧرعة مقارنѧة مѧع الجѧزء              القریب من غѧلا 

فѧѧإن آخѧѧر نقطѧѧة فѧѧي العلبѧѧة ترتفѧѧع حرارتھѧѧا إلѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة التعقѧѧیم   علیѧѧھالواقѧѧع فѧѧي منتصѧѧف العلبѧѧة و

تقع ھذه النقطة في منتصѧف العلبѧة فѧي الأغذیѧة ذات النقѧل الحѧراري بالتوصѧیل        ). بالنقطة الباردة( تسمى

أما الأغذیة ذات النقل الحراري بالحمل فتقع النقطة الباردة في أسفل مركز العلبة ). أ 43( كما في الشكل 

فمن أجل ضمان تعقیم العلبة یجب أن تعرض النقطة البѧاردة لوقѧت   ). ب  43(وقرب القعر كما في الشكل 

لوقѧѧت الكѧѧافي لتحطѧѧیم   كѧѧاف لتصѧѧل إلѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة التعقѧѧیم وأن تبقѧѧى علѧѧى تلѧѧك الدرجѧѧة الحراریѧѧة ا         

  .السبورات المقاومة للحرارة
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                   في الاغذیة السائلةبالحمل  ةانتقال الحرار) ب(                في الاغذیة الصلبةانتقال الحرارة بالتوصیل ) أ(

                                                           

  یمثل موقع النقطة الباردة داخل العلب عند التعقیم)  43(الشكل                        

  

  :Heat resistance of microorganismفحص المقاومة الحراریة للكائنات الحیة 
 مقاومѧة حراریѧة عالیѧة غیѧر أن     اتبكتریѧا سѧامة وذ   Cl. Botulinumتعتبر الكلوستریدیوم بوتیلانیѧوم  

تعتبѧѧر أكثѧѧر مقاومѧѧة وھѧѧي أیضѧѧاً سѧѧبوریة، لاھوائیѧѧة ومسѧѧببة   PA-3679ھنѧاك كائنѧѧات حیѧѧة أخѧѧرى مѧѧثلاً  

للتلف إلا أنھا غیر سامة فھي تشѧبھھا فѧي خصѧائص نموھѧا وتكاثرھѧا ومѧن السѧھولة أن تنمѧو فѧي وسѧط           

التѧي ھѧي    PA-3679فعند حساب المعاملة الحراریة یجب أن تكون كافیة لھلاك بكتریѧا  . إنمائي مختبري

  .أن البوتیلانیوم قد ھلكت فعلاًعلى تحت الاختبار أولاً لأن ھلاكھا یعطینا دلیلاً قاطعاً 
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  اسئلة الفصل السادس                       

  الاغذیة ؟  تعلیبما الاھمیة الاقتصادیة ل -  1س

  زات كل نوع منھا ؟واذكر ممی التعلیبعدد انواع العلب المستخدمة في  -2س

  ؟  التعلیبعدد الخطوات الاساسیة في عملیة  -3س

  ما مظاھر فساد الاغذیة المعلبة  ؟ -4س

  عدد عوامل  انتقال الحرارة الى داخل الاغذیة المعلبة ؟ -5س

  ما طرق انتقال الحرارة من خلال الاغذیة المعلبة  ؟ -6س

  للازم للقضاء على الاحیاء المجھریة ؟لعلاقة بین درجة حرارة التعقیم والزمن اا ما -7س

  .قبل التعبئة  الخضراواتلغایة من سلق ا ما -8س

  .ماھو دلیلك على كفاءة عملیة التعقیم  -9س
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  الفصل السابع
  التخمرات الصناعیة

  

  :الھدف العام 

  .وأنواع التخمرات الصناعیة  یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب على اھمیة

  

  :ھداف التفصیلیة الا

  :دراستھ ھذا الفصل أن یكون قادراً وبجدارة على معرفة  یتوقع من الطالب بعد

 .الاساس العلمي للحفظ بالتخمیر - 

 . أھم أنواع التخمرات - 

 . بكتریا حامض اللاكتیك المسؤولة عن التخمر في المخللات - 

 . المواد التي تدخل في صناعة المخللات - 

 . أوعیة التخلیل - 

 .  یحطرق التمل - 

 .فساد المخللات  - 

  

  :التعلیمیةالوسائل 

  . وأفلام CDصور توضیحیة وعرض 
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  الفصل السابع
  التخمرات الصناعیة                                 

  

  Industrial  fermentation:   التخمرات الصناعیة 
لة لحفѧظ الأغذیѧة عѧن    اسѧتعملھا وسѧی   تعد صناعة التخلیل من أقدم الصѧناعات التѧى عرفھѧا الإنسѧان حیѧث     

المختلفѧة   الخضѧراوات  وقѧد حفѧظ بھѧا   . كملѧح جѧاف    طریق إضافة ملح الطعام إلیھѧا علѧى شѧكل محلѧول أو    

مصѧانع بدائیѧة علѧى     فѧي صناعة صغرى  وقد بدأت كصناعة منزلیة أو. وبعض الفاكھة والسمك واللحوم 

نیѧات ضѧخمة ممѧا أدى إلѧى     صѧناعة واسѧعة تقѧوم بھѧا مصѧانع كبیѧرة لھѧا إمكا        نطѧاق صѧغیرثم تحولѧت إلѧى    

  . علیھاوإدخال الكثیر من التحسینات التكنولوجیة  تطورھا

 :الاساس العلمي للحفظ بالتخمیر
  .تطبیق على تأثیر الملح المضاد للأحیاء المجھریة كمادة حافظة طبیعیة ھي صناعة التخلیلأن  - 1

  . اض لھا تأثیرھا الحافظ ایضاًتحویل المواد الكربوھیدراتیة الى أحم علىتعمل عملیات التخمر  - 2

بصورة صالحة للاستھلاك  ءھاقد تجرى معاملات حراریة أیضاً على المنتجات المخللة لضمان بقا - 3

  .فتجمع بذلك بین التأثیر الحافظ للملح والتأثیر الحافظ لحامض اللاكتیك والحرارة العالیة

  : أھم انواع التخمرات ھي

  . لتخمر اللاكتیكيا -3)  الخل(لخلیكي التخمر ا -2التخمر الكحولي  -1

  :التخمر الكحولي -أولا 
فѧѧي ھѧѧذا النѧѧوع مѧѧن التخمѧѧر یѧѧتم تحویѧѧل المѧѧواد السѧѧكریة فѧѧي المѧѧواد الغذائیѧѧة الѧѧى الكحѧѧول الاثیلѧѧي وثѧѧاني      

بفعل خمیرة الخبزوفي ظروف لاھوائیة ، ودرجة الحرارة المثلѧى لنشѧاط الخمیѧرة أثنѧاء     أوكسید الكربون 

   . درجة سایزیة 26.7 - 23.8حولي ھو التخمر الك

  

        C6H12O6                2  C2H5OH +2 CO2      

  )اللاكتوز( سكر احادي                 كحول اثیلي + ثاني أوكسید الكربون                               

 بوجود خمیرة الخبزھوائي اللاالتخمر                            

  

بعѧض الفواكѧھ     ذا التفاعل یعتبر الاساس في صناعة البیرة والنبیذ ویمكن انتѧاج الكحѧول مѧن عصѧائر    وھ

مثѧѧل العنѧѧب او مسѧѧتخلص الشѧѧعیر، وتمتѧѧاز المنتجѧѧات الغذائیѧѧة المخمѧѧرة كحولیѧѧا بقابلیتھѧѧا الجیѧѧدة للحفѧѧظ    

  ѧوات محكمѧد   بسبب ارتفاع نسبة الكحول وخاصة اذا أجریت لھا عملیة بسترة بسیطة وفي عبѧل وقѧة القف



103 
 

یقطѧѧر الكحѧѧول بعѧѧد التخمѧѧر ویسѧѧتعمل للأغѧѧراض الصѧѧناعیة والطبیѧѧة ،أو قѧѧد تضѧѧاف لѧѧھ بعѧѧض المركبѧѧات     

  .العطریة لیستعمل في صناعة المشروبات الكحولیة 

  

  :التخمر الخلیكي -ثانیا
عملیѧѧة التخمѧѧر الخلیكѧѧي للحصѧѧول علѧѧى الخѧѧل مѧѧن العصѧѧائر والمستخلصѧѧات المتخمѧѧرة كحولیѧѧا            ىتجѧѧر 

الكحѧѧول بالأوكسѧѧجین تحѧѧت تѧѧأثیر بكتریѧѧا حѧѧامض الخلیѧѧك یتحѧѧول الكحѧѧول إلѧѧى خѧѧل ویلѧѧزم تلقѧѧیح    ،بأكسѧѧدة

وھѧي كمѧا   ) أم الخѧل ( تسѧمى ) Acetobecterبكتریѧا  (المحلول الكحولي ببادئ یحتوي علѧى بكتریѧا نقیѧة    

  . )44(في الشكل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  تسمى أم الخل )Acetobecterبكتریا (بادئ یحتوي على بكتریا نقیة )  44(شكل 

  

  

  :  Lactic acid fermentationالتخمر اللاكتیكي   -ثالثا 
ھو واسع الانتشاروالتطبیق وتقوم بھ بكتریا حامض اللاكتیك ، فتوجد عѧادة فѧي النباتѧات وخاصѧة الخضѧر      

 الخضѧراوات وعند تھیأة الظروف لھا تسبب لھا تخمر لتكوین حامض اللاكتیك والذي یزید من قابلیة حفظ 

 .المیكروبات الضارة مثل بكتریا الكلوستریدیوم  ضد
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المحتویة على قلیل من السكر كاللھانѧة   الخضراواتاذ تعمل ھذه الانواع من البكتریا الى تخمیر الاغذیة ك 

مما یساعد علѧى اجѧراء التخمѧر بѧدون      علیھاوالقرنابیط والخیار حیث یكثر وجود ھذه الانواع من البكتریا 

  :صعوبة

  

     C6H12O6                  2CH3CHOHCOOH                           

  )اللاكتوز( احادي سكر                حامض اللاكتیك                                         

  ھوائي بوجود بكتریا حامض اللاكتیكاللاالتخمر                              

  

  :مسؤولة عن التخمر في المخللاتبكتریا حامض اللاكتیك ال      
ھناك نوعان من بكتریا حامض اللاكتیك ،احدھما ینتج حامض اللاكتیѧك فقѧط مѧن سѧكر الكلوكѧوز ویسѧمى ھѧذا        

،أما النوع الثاني من ھذه البكتریѧا فینѧتج مѧن السѧكر الاحѧادي       Homo Fermentationبالتخمر المتجانس 

 Heteroیѧѧك ویسѧѧمى ھѧѧذا بѧѧالتخمر غیѧѧر المتجѧѧانس      عѧѧدة انѧѧواع مѧѧن المنتجѧѧات مѧѧن بینھѧѧا حѧѧامض اللاكت      

Fermentation .  

البكتریا المسؤولة عن تخمر المواد الكربوھیدراتیة في صناعة التخلیل ھي أنواع مختلفة من بكتریا حامض 

تتمیز بأن تأثیرھا  Lactobacillus (bervis( و )bulgericas  Lactobacillus(اللاكتیك 

  .غیر ھوائیة اخیاریة  الضئیل على البروتین، وھي

ا ـي التخمر وفي ھذه الحالة تغسل الخضر لإزالة مــة فــویمكن استعمال بادئات تحتوي على البكتریا المرغوب

ود ــوكذلك للتخلص من أیة قاذورات وھذه الطریقة أفضل لأنھا تضمن وج. ةــن أحیاء غیر مرغوبـــیلوثھا م

  . السلالات المرغوبة فقط

  : لتي تدخل في صناعة المخللاتالمواد ا     

  :المواد الغذائیة الخام  -أولاً
أھم الخامات المستعملة فѧي التخلیѧل ھѧي الخیѧار والزیتѧون والجѧزر والشѧلغم  والبصѧل واللیمѧون والفلفѧل           

، كما أنѧھ فѧي بعѧض الѧبلاد تخلѧل المانجѧا كمѧا فѧي الھنѧد والسѧودان، والخѧوخ            )الزھرة(الأخضر والقرنبیط 

ثرى في أوروبا، وقشور الیوسفي وثمار البرتقال الصѧغیرة المتسѧاقطة قبѧل النضѧج كمѧا فѧي       والتین والكم

  .مصر

  :الماء -ثانیاً
  : یجب أن یكون الماء المستعمل

  .خالیاً من المواد العضویة لأنھا تسبب روائح غیر مقبولة وتعفن المخللات  -أ
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  تتعادل   المخللات كما أنھا ) ھري(أو  softeningخالیاً من القلویة لأنھا تعمل على لیونة المخللات   -ب

   معادلتھ   والماء القلوي یمكن . ة أثناء التخمر الذي یحدث بالتخلیلــة الناتجـــع الحموضة المرغوبــم       

  .بحمض الخلیك       

 لاح الكالسیوم غنسیوم التي تسبب الطعم المر أو القابض، كما أن أمالیاً من أملاح الكالسیوم والمخ  -ج  

  .تترسب على سطح المخللات على شكل بقع بیض وتتفاعل مع الأحماض الناتجة عن التخمر

  .خالیاً من أملاح الحدید التي تسبب تلون المخلل باللون الأسود -د   

  .كما یجب أن یكون الماء نقیاً بكتریولوجیاً -  ھـ  

  .الدقیقة التي تقوم بعملیة التخمرلا یحتوي على كلور لأنھ یتدخل في نشاط الأحیاء   -و   

  :ملح الطعام  -ثالثاً
  :لمخللات، وأنواع ملح الطعام الموجود بالأسواق  یھمنا منھالھو أحد المكونات الرئیسة   

  .وھو أفضلھا وأنقاھا dairy saltملح الألبان   -أ  

  .ویلیھ في النقاوة table saltملح المائدة  -ب  

  .وھو أقل من السابق في النقاوة، ولا یصلح لأعمال الصناعات الغذائیة rock salt الملح الصخري  -ج

  :والشروط الواجب توفرھا في الملح المستخدم للتخلیل ھي  

  %.1عن فیھ لا تزید نسبة الشوائب - 1

  .سیوم والحدید للأسباب السابق ذكرھا في شروط الماءیخلوه من أملاح الكالسیوم والمغن - 2

 .7لھ عن  PHیزید رقم مائلاً للحموضة لا  نیكو - 3

  : التوابل -رابعا 
  .والغرض من إضافة التوابل ھو إكساب المخللات النكھة الخاصة بالتوابل المستعملة ولیس لھا أثرحافظ 

  :Vinegarالخل  - خامساً
الخѧѧل ھѧѧو نѧѧاتج تخمѧѧر كحѧѧولي یلیѧѧھ تخمѧѧر خلیكѧѧي للمѧѧواد السѧѧكریة، وقѧѧد یصѧѧنع مѧѧن الفواكѧѧھ كمѧѧادة خѧѧام       

، أو مѧѧن الحبѧѧوب النشѧѧویة مثѧѧل الشѧѧعیر وغیѧѧره مѧѧن الحبѧѧوب والخѧѧل المسѧѧتعمل فѧѧي     وكمصѧѧدر للسѧѧكریات

لمخلѧلات والتوابѧل المسѧتخدمة    لالتخلیل یجب ألا یحتوي علѧى نكھѧة الفواكѧھ لأنھѧا تخفѧي النكھѧة الممیѧزة        

وأحسن أنواع الخل لغرض التخلیل ھي المصنوعة من نشا الحبوب باسѧتخدام الإنزیمѧات والخمѧائر    . فیھا

  .یل إلى كحول ثم باستخدام بكتریا حامض الخلیك للحصول على الخل بعملیة أكسدةللتحو
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والخل المستعمل یجب أن یكون رائقاً خالیاً من المواد الطافیة وھي غالباً أغشیة بكتریѧا حѧامض الخلیѧك،    

یѧѧك كمѧا أنѧѧھ یجѧب أن یكѧѧون خالیѧѧاً مѧن أیѧѧة آثѧѧار مѧن الأحمѧѧاض غیѧѧر العضѧویة كالھیѧѧدروكلوریك أو الكبریت      

  % .5- 4  فیھونسبة حامض الخلیك 

  

  :المواد الحافظة -سادساً

جѧزء فѧي الملیѧون أو    100تسمح بعѧض القѧوانین الغذائیѧة فѧي العѧالم بوجѧود ثѧاني أكسѧید الكبریѧت بنسѧبة           

جزء فѧي الملیѧون    250بتركیز  methyl para hydroxy benzoateبنزوات باراھیدروكسي المیثیل 

  .في المخللات

  :بنسب مختلفة ومن أمثلة ذلك فیھالمواد المستعملة في التخلیل تسمح بوجود مواد حافظة كما أن بعض ا

  . جزء في الملیون 150بتركیز  SO2جذور الزنجبیل الجافة یسمح فیھا بوجود  -

  . جزء في الملیون100بتركیز  SO2یسمح فیھ بوجود  أنش -

  :أوعیة التخلیل

ار صѧغیرة السѧعة، أمѧا فѧي المصѧانع فتسѧتعمل برامیѧل مѧن         في المنازل تستعمل أوعیة من الزجاج أو الفخ

المعدن غیر المعرض للصدأ أو التآكل ولا یتفاعѧل مѧع المحالیѧل الملحیѧة أو مѧع أحمѧاض التخلیѧل والخѧل،         

كمѧا قѧد   . وكذلك لا تتفاعل مع مكونات المواد الزراعیѧة الخѧام ممѧا یѧؤثر علѧى لونھѧا أو طعمھѧا أو قوامھѧا        

قѧѧدماً  14 -8وھѧѧذه الأوعیѧѧة تكѧѧون ذات سѧѧعات كبیѧѧرة قطرھѧѧا یتѧѧراوح بѧѧین     . تكѧѧون الأوعیѧѧة مѧѧن الخشѧѧب  

ومѧѧن الضѧѧروري أن یكѧѧون  . توضѧѧع البرامیѧѧل علѧѧى قواعѧѧد ترفعھѧѧا عѧѧن الأرض   . أقѧѧدام 8-6وعمقھѧѧا مѧѧن  

الخشѧѧب المسѧѧتعمل فѧѧي صѧѧنع البرامیѧѧل مѧѧن أنѧѧواع لا تعطѧѧي رائحѧѧة أو لونѧѧاً أو طعمѧѧاً للمخلѧѧلات، وتتحمѧѧل      

ولا تثبѧѧت . الطعѧѧام وأحسѧѧن أنѧѧواع الخشѧѧب الصѧѧالح لѧѧذلك ھѧѧي الأرو والسѧѧیدار  الرطوبѧѧة والأحمѧѧاض وملѧѧح

ولكѧل برمیѧل   . أجزاء البرامیل بحدید یلامس محتویا البرامیل لأن الحدید یؤثر على ألوان وطعم المخلѧلات 

المخللة على  الخضراواتغطاء من الخشب الثقیل أو خشب یمكن تثبیتھ على سطح المخللات منعاً لطفو 

  .ھ ثقل یجعلھ باستمرار فوق سطح المخللات مباشرةیعلوقد یوضع  السطح

ویجب أن تكون الأوعیة نظیفة ویجѧري تنظیفھѧا بعѧد كѧل عملیѧة تخلیѧل وقبѧل اسѧتعمالھا فѧي عملیѧة تالیѧة            

، ثѧم تغسѧل بالمѧاء السѧاخن والصѧابون، ثѧم بمѧاء عѧدة مѧرات          %0.5بمحلول صودا كاویة ساخنة بتركیѧز  

 ةویوجѧد بكѧل برمیѧل ثقѧب بحنفیѧة مثبتѧة فѧي جѧداره قѧرب قاعѧ          . قلویѧة والصѧابون  حتى تزول جمیع آثѧار ال 

  .لتفریغ السوائل منھ، ولھ أیضاً فتحة علویة قرب الحافة یملأ منھا البرمیل بالماء أو المحالیل الملحیة
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  :ق التملیحائطر

  :Dry saltingالتملیح الجاف  - 1

  .یصلح للخضر التي بھا حموضة منخفضة

من وزن الخضر تخلط الخضر مع الملح جیداً % 6تخلط بالملح الجاف حیث یمثل الملح تجھز الخضر و

بعد . قطعة من الحجر علیھویوضع فوق الخضر في برمیل التخلیل ثقل عبارة عن قرص خشبي ثقیل 

یقدر تركیز المحلول . مدة قلیلة یذوب الملح في عصارة الخضر ویتكون محلول ملحي یغمر الخضر

إذا وجد منخفضاً، وذلك بإضافة محلول ملحي مركز أو ملح % 10أو ثالث یوم ویضبط إلى المحلي ثاني 

 5بعد % 12.5حتى یصل التركیز إلى % 2یرفع تركیز المحلول كل أسبوع بمقدار . جاف لرفع التركیز

  .ملح% 15كل أسبوع حتى یصل إلى % 1أسابیع من بدایة عملیة التخلیل، ثم یرفع التركیز بمقدار 

رض من التدرج في رفع تركیز ملح الطعام ھو إعطاء الفرصة لنمو وتكاثر بكتریا حامض اللاكتیك الغ

في العمل في تركیزات ملحیة منخفضة في أول عملیة التخلیل قبل رفع تركیز الملح إلى حده الأعلى 

  .لتعمل على إنتاج حامض اللاكتیك بدرجة جیدة

  :Brine saltingالتملیح الرطب  - 2

الطریقة یحضر محلول ملحي وتغمر فیھ الخضر المراد تخلیلھا، وتترك في درجة حرارة مناسبة في ھذه 

وتترك الخضر في ھذه % 2.5یبدأ بالتخلیل في محلول ملحي .  م 30لعمل بكتریا حمض اللاكتیك وھي 

بعد ذلك أسابیع یحدث فیھا التخمر اللاكتیكي بنشاط كبیر، وترفع درجة تركیز الملح  5المحالیل لمدة 

  %.15تدریجیاً حتى تبلغ 

وتغطى سطوح البرامیل بطبقة من زیت البرافین بعد الوصول إلى درجة التخمر المطلوبة وذلك لعزل 

   . محتویات البرمیل عن الھواء لمنع نمو خمائر المیكودرما على سطح المخلل

  :فساد المخللات
  :Softeningلیونة المخللات   - 1

ویحدث ھذا العیب بسبب إنزیم البكتین . في الخیار خاصة وفي غیره من المخللاتیظھر ھذا العیب كثیراً 

، ولعلاج ھذه الحالة الخضراواتوثبت أن الإنزیم یفرزه فطر یوجد على  polyglacturonaseھو 

  .یفضل تصفیة محالیل التخلیل وبسترتھا لقتل الفطر وتثبیط الإنزیم 

مو طبقة من الخمائر الضارة على سطح المخللات من أجناس ومن أسباب لیونة قوام المخللات أیضاً ن

Pichiat, Micoderma, Debaromyces  وھي تستھلك حامض اللاكتیك فتنخفض الحموضة

  .ویصبح الوسط صالحاً لنمو أحیاء دقیقة أخرى ضارة
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، كما أن إزالة ھذه الوعاءومن طرق مقاومة أغشیة الخمائر الضارة وضع نقط من زیت على سطح 

لأغشیة باستمرار من سطح البرامیل أثناء التخلیل یقلل من ضررھا، وكذلك تعریضھا لأشعة الشمس ا

  . كما أن بسترة العبوات النھائیة تحول دون ظھور الریم على السطح

  :Discolorationتغیر اللون   - 2

والأكسدة . ودرمادي أو أس لون یتغیر اللون في وجود الأوكسجین فالزیتون الأخضر مثلاً یتحول إلى

كما أن . یؤدي إلى خفض الحموضة قد یتبعھ تغیر اللون سببتثبط في الوسط الحامضي، لذلك فأي 

ووجود الحدید . إحكام القفل في العبوات النھائیة یمنع حدوث الأكسدة وخاصة إذا كان القفل تحت تفریغ

  .یشجع حدوث الأكسدة وبالتالي التلون بألوان غیر مرغوبة في المخللات

 yeastقد یحدث تبقع باللون الأبیض على المخللات مثل الزیتون وغیره ومع أن ھذا العیب یسمى 

spots  إلا أنھ ثبت أنھ ینتج من نموات من بكتریا حامض اللاكتیك وھيLactobacillus 

plantarum.  

ر كبیر في وفي الخیار قد یفقد اللون الممیز ویتحول إلى لون باھت ویعتقد أن التعرض للضوء لھ دو

كان الضوء ھو ضوء الشمس أو ضوء صناعي، كما أن الأوكسجین قد یكون أحدوث ھذا التغیر سواء 

  .تقللان من حدوث اللون الباھت الوعاءوقد وجد أن البسترة وإحكام قفل . أیضاً دور لھ

  :وجود انتفاخات غازیة - 3

یة وینتج من بكتریا منتجة للغازات داخل الحجم أن یوجد بھ جیوب غازالكبیریحدث أحیاناً للخیار المخلل 

لغرض  Alumومن الأسباب التي تسبب زیادة حدوث ھذه الحالة إضافة سكر وإضافة شب . الأنسجة

  .إعطاء صلابة للثمار كما أن ارتفاع نسبة ملح الطعام وارتفاع التخلیل تؤدي إلى زیادة ظھور ھذا العیب

رة بѧإبرة مѧن الصѧلب عѧدیم الصѧدأ حتѧى یتسѧرب أي غѧاز         ومن طرق مقاومة ھѧذا العیѧب أن تثقѧب كѧل خیѧا     

  .یتكون داخلھا

  :Off flavorsتغیر النكھة   - 4

في الخیار والمخللات الأخرى  mustyأو طعم قدیم  have flavorقد یحدث طعم یشبھ طعم القش  - 1

  . والبسترة تتغلب على ھذا الإنزیم. بسبب إنزیمات الأكسدة وخاصة البیروكسیدیز

  .یسبب نكھة غیر مقبولة للمخللات الخضراواتأن استعمال المبیدات الحشریة أثناء نمو كما  - 2

 fresh التغیرات الھامة في طعم المخللات وھي تحدث عادة في المخللات سریعة التخلیل المرارة من - 3

pack لخیار وقد تكون المرارة بسبب عوامل وراثیة في الخیار، ولیس ھناك طریقة للتغلب على مرارة ا

شھور حول  3إلا أن تخزین المنتج لمدة طویلة قد یسبب ضعف الطعم المر فقد وجد أن التخزین لمدة 

  . الخیار المر إلى خیار عادي الطعم
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 butyricقد ینتج تغیر الطعم مصحوباً أیضاً بتغیر في الرائحة ویسمى ھذا العیب بالتخمر البیوتریكي -4

acid fermentation .امض   ویحدث بتحلل اѧا حѧلسكریات وتكون حامض البیوتریك قبل أن تقوم بكتری

اللاكتیك باستھلاك السكریات، لذلك فھذا العیب یحدث في المراحѧل الأولѧى للتخمѧر ویتمیѧز بѧروائح زنخѧة       

والتحѧول الѧذي یحѧدث فѧي السѧكریات      . وقد یحدث ضرر مѧن اسѧتھلاك الزیتѧون الѧذي بѧھ ھѧذا العیѧب       . قویة

  .Clostridiaبكتریا زھا سلالات عدیدة من یحدث بواسطة إنزیمات تفر

  

  

  :Fish eye spoilageفساد عین السمكة   - 5

ھѧѧذا التغیѧѧر خѧѧاص بѧѧالزیتون حیѧѧث تحѧѧدث لیونѧѧة فѧѧي جѧѧزء صѧѧغیر مѧѧن الثمѧѧرة حجمھѧѧا حجѧѧم عѧѧین السѧѧمكة   

فیحѧѧدث  Aerobacterویحѧѧدث ھѧѧذا العیѧѧب مѧѧن النشѧѧاط السѧѧریع لمیكѧѧروب   . ویكѧѧون الجلѧѧد فوقھѧѧا مجعѧѧداً 

ملѧح  % 6إضѧافة   علیѧھ ویقترح للتغلѧب  . وباً  بغازات تؤدي إلى ظھور ھذا العیب تحت الجلدتخمراً مصح

بزیѧادة حموضѧة محلѧول التخلیѧل فѧي       علیѧھ طعام لمحلول القلوي الذي تزال بھ المѧرارة كمѧا یمكѧن التغلѧب     

  .المراحل الاولى 
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  اسئلة الفصل السابع
  

  
  وماھي الظروف والعوامل الخضراواتناعیة المتبعة في تخلیل الفواكھ وما أنواع التخمرات الص -1س

  ؟الواجب توافرھا لإنجاح عملیة التخمیر

 أنواع بكتریا حامض اللاكتیك مع ذكرنواتجھا ، وماھي البكتریا المسؤولة عن ھذا النوع من  ما -2س

  ؟التخمر

  ؟صفات كل منھا ما المواد الداخلة في صناعة المتخمرات ، عددھا واذكر  -3س

  ؟ وكیفیة اجرائھا الخضراواتما طرق التملیح المتبعة في التخلیل اللاكتیكي للفواكھ و -4س

  ؟اذكر مظاھر فساد المخللات مع ذكر السبب  -5س
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  الفصل الثامن
  یةئحفظ الاغذیة بالتشعیع والمواد الكیمیا

  
  

  :الھدف العام 
  

الى تعریف الطالب طریقة حفظ الاغذیة بالتشعیع والمواد الحافظة یھدف ھذا الفصل 
  ) .یةئالكیمیا(
  
  

  :الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة 

  
  . یةئالاساس العلمي لعملیة الحفظ بالتشعیع والمواد الكیمیا - 

  . فوائد الحفظ بالتشعیع ومزایاه - 

  . یة ومخاطرھائمساوئ الحفظ بالتشعیع والمواد الكیمیا - 

  .انواع الحفظ بالتشعیع  - 

  . یةئانواع المواد الحافظة الكیمیا - 

  
  : التعلیمیةالوسائل 

 .تقـنیة حفظ الأغـذیة بالتشعیعوأفلام  CDعرض صور توضیحیة وعرض
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  الفصل الثامن
  

  یةئحفظ الاغذیة بالتشعیع والمواد الكیمیا
 
الإشعاعیة   إستخدام تقنیة التشعیع في حفظ الاغذیة یقصد بھا تعرض الغذاء إلى أحد مصادر الطاقة نإ

الأشعة السینیة التي  إما عن طریق النظائر المشعة اوأجھزة تنتج كمیات محكمة من أشعة الإلكترون أو

حیتھ بالقضاء على وإطالة مدة صلا تعمل على امتصاص الغذاء لجرعة محددة وفعالة بھدف حفظ الغذاء

  .مسببات الفساد والتلف 

  :تطبیقات تقنیة حفظ الأغذیة بالتشعیع 
. تستخدم تقنیة التشعیع في عدد من دول العالم وھي من التقنیات التي بدأت تلاقي اھتماماً عالمیاً

  :تستخدم تقنیة التشعیع لمعاملة الغذاء للأغراض التالیة

  . ل والثوموالبص امنع الإنبات، كما في البطاط - 1

  .التخلص من الإصابة الحشریة، كما في البقولیات والنجیلیات - 2

  .ف، كالسمك الطازج والفراولةلسھلة التالإطالة فترة صلاحیة الأغذیة  - 3

  .مثل استخدام التشعیع لتاخیر انضاج الموز والمانجا الفواكھو تأخیر نضج وھرم الخضر - 4

  .اكھة الطازجةالقضاء على الطفیلیات كما في لحوم الأبقار والف - 5

 . كما في عصیر الفاكھة والدواجن المسببات المرضیةالقضاء على  - 6

 ةالمجفف الخضراواتالفیزیائیة باحداث تغیرات فیزیائیة مرغوبة مثل زیادة ذوبان  تحسین الصفات - 7

 . الماء بدرجة كبیرة في

   :الفوائد والمزایا 

  : تمتاز طریقة الحفظ بالإشعاع بكونھا   

      علیھایلة النفقات لانھا لاتحتاج الى رفع درجة حرارة الغذاء ولھذا السبب یطلق سریعة وقل -1 

  .)البارد بالتعقیم(

     من التبادل التجاري للمنتجـات الغذائیة الزراعیة بین الدول  كما ان استخدام التشعیع سوف یسھل - 2

  أو المشكوك في اصابتھا خوفاً  تمنع استیراد الاغذیة المصابة بالحشرات حیث ان كثیراً من الدول

  . حدوث اصابات جدیدة في بلدانھا من دخول او    

 :الاساس العلمي للحفظ بالتشعیع

والكائنات الحیة الدقیقة الأخرى الملوثة للغذاء فعند  أن الفعل الحافظ للإشعاع ھو تحطیم خلایا البكتیریا
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 ن ذلك عملیة تكوین جزیئاتــادة وینتج عــالم على تأین وتھیج ذرات رور الإشعاع ونفاذه فانھ یعملـم

ویكون تأثیره على  . ا والكائنات الحیة الأخرى مما یتسبب في تحطیمھاـا البكتریــكبیرة قاتلة داخل خلای

   . اكسابھا خاصیة الإشعاع ات الغذاء وتھیجھاالتغیرات الكیمیائیة قلیلا ولا یسبب تأین بعض ذرات مكون

  :یعأنواع الحفظ بالتشع
  : إلى طریقتین رئیستین تنقسم طریقة المعاملة بالاشعاع بصفة عامة

باستخدام الجرعات المنخفضة من الاشعاع الذري لتاخیر  تعرف باسم البسترة بالاشعاع وتجري :الأولى 

داد ــن وتخفیض اعــسریعة التلف مثل الاسماك والقشریات والدواج ةــة الطازجــالفساد في بعض الاغذی

 ةــات واطالــوالطفیلی) مثل السالمونیلا(البھارات والقضاء على بعــض البكتــیـریا  يــاء الدقیقة فــحیالا

 . فترة صلاحیة الفواكھ مثل الفراولة بتاخیر نمو الفطریات

  

 للقضاء على الاحیاء الدقیقة ةباسم التعقیم وھذه تتطلب استخدام جرعات مرتفع تعرف :الثانیةً

لحفظ الغذاء  ستخدم فیھ معاملات حراریةتالذي  التعلیبلغذاء كافة وھذه المعاملة شبیھھ بالموجودة في ا

منخفضة من التشعیع لقتل  كما تشمل تطبیقات التشعیع الحد من الاصابات الحشریة باستخدام جرعات

حشرات وبالامكان إحلال التشعیع لقتل ال ،الحشرات في الحبوب والاغذیة المخزنة الاخرى مثل التمور

  ایثیلین ثنائي البرومید والذي یحظر استعمالھ دولیا لما یسببھ من  بدلاً من المواد الكیمیائیة المبخرة مثل

  . واضرارٍ على طبقة الاوزن تلوث بیئي

 : فـكرة تـقنیة الحفظ بالتشعیع

بحثیة  تجارببالذكر أن فكرة تقنیة تشعیع الغذاء قد بدأت منذ اكثر من ستین عاما ومرت ب ومن الجدیر

دة ـطیلة الم وظلت دول الخلیج. ن طرائق حفظ الاغذیة ــة مـودراسات مستفیضة لم تحظ بھا أیة طریق

ع تنامي ــالتقنیة وبخاصة م ذهـــدام ھــدات المتعلقة باستخــد جمیع المستجـالسابقة تتابع باھتمام شدی

مستخدمة في أكثرمن أربعین بلداً في  استخدامھا على المستوى الدولي حیث أصبحت في الوقت الحالي

ن المبردة واللحوم المبردة ـالمتحدة الامریكیة تشعیع الدواج ازت الولایاتـفعلى سبیل المثال أج. العالم 

ازت إندونیسیا ـن المبردة والبھارات واجــازت فرنسا تشعیع الدواجــوأج ھ والبھارات ،ــوبعض الفواك

 ازت بعض الدول العربیة ومنھاــ، كما أج اع البطاطـازت الیابان تشعیـارات والأرز وأجـالبھ عــتشعی

الدول على  والبھارات وتنص تشریعات الاغذیة في بعض ھذه البطاطاسوریا والجزائر تشعیع الدواجن و

 . وضع علامة في بطاقة المنتج تدل على تشعیع الغذاء

 جنة الدولیة للطاقة الذریة ومنظمة الصحةمنظمات دولیة عدة بموضوع تشعیع الاغذیة كالل وقد أھتمت

الدولیة لتشعیع الاغذیة  العالمیة والمركز الدولي لتقنیة تشعیع الاغذیة بھولندا والمجموعة الاستشاریة

ة ــبأن الاغذی) الكودكس(دستور الاغذیة  والاتحادات والجمعیات الخاصة بالمستھلكین ، وأوصت لجنة
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ة والتي ــة والتغذیة التابعة لمعھد تقنیة الاغذیـسلامة الاغذی ة خبراءامنة كما خلصت لجن تعد ةالمشعع

 ان تشعیع الاغذیة یعدّ امناً وقد یفید(ة بامریكا إلى القول ــي مجال علوم الاغذیــف المؤسسة الرئیسةتعد 

  ) .  المستھلك في الحصول على اغذیة عالیة الجودة

 :                                       يوالتلѧوث الاشѧعاع   الفѧرق بѧین تقنیѧة التشѧعیع     

والتلѧوث الاشѧعاعي فھنѧاك التبѧاس لѧدى المسѧتھلكین        اما الاختلاف بѧین تقنیѧة التشѧعیع فѧي حفѧظ الاغذیѧة      

د یكѧون سѧبب ذلѧك إلѧى     ـة بغѧرض حفظھѧا والتلѧوث الإشѧعاعي وقѧ     ـѧ ـالاغذی بشأن التفرقة بین تقنیة تشѧعیع 

ي حادثѧة  ـѧ ـو الحѧال ف ـѧ ـروب او نتیجѧة للانفجѧارات النوویѧة كمѧا ھ    نشأت بسѧبب الحѧ   الكوارث النوویة التي

ة التѧѧي تعرضѧѧت للتلѧѧوث الإشѧѧعاعي  ـѧѧـي الاغذیـѧѧـة النشѧѧطة إشѧѧعاعیا ھـفالأغذیѧѧ تشѧѧیرنوبلأنفجѧѧار مفاعѧѧل 

مرغѧوب فیѧھ ولѧیس لѧھ     الن التلѧوث غیѧر   ـذا النѧوع مѧ  ـحوادث المفاعلات النوویة وھ بصورة عرضیة مثل

   .الاغذیة ة بتشعیعـعلاق

  :)ةئیالمضافات الكیمیا(یة ئحفظ الاغذیة بالطرائق الكیمیا
معرفة تأثیر المواد  أصبحت مھمة حفظ الغذاء في ھذا العصر ضرورة وأصبح من الضروري لقد

لضمان صلاحیة  الكیمیائیةالحیویة و المضافة إلى الأغذیة إثناء عملیات الحفظ لتقاوم عوامل الفساد

المؤقت أو الدائم ولذلك یسود القلق أغلبیة الناس ویسود  واء بالنسبة للحفظالمادة الغذائیة بدون تلف س

 المستخدمة في تلك الإغراض إذ إن البیانات التوضیحیة على أغلفة وعبوات المواد الارتباك حول المواد

 معقدة وما ھي إلا الغذائیة فیما عدا تلك الخاصة بالملح والسكر والدقیق قد تحتوى على كلمات طویلة

حافظة أضیفت للمنتجات الغذائیة  أسماء غریبة غیر مألوفة لمواد كیمیائیة مختلفة سواء أكانت مواد

لھذه الأسباب . فعالیتھا باختلافھا وباختلاف تراكیزھا أثناء العملیات التصنیعیة أم مركبات أخرى تختلف

وآثارھا على  لأطعمتھماصبح من الضروري ترشید المستھلكین وتوعیتھم ، بماھیة المواد المضافة 

  .أجسامھم 

الغذائیة سلبیات وایجابیات ویلاحظ ان كلمة مواد مضافة او  كغیرھا من المواد  الكیمیائیةوللمضافات 

المستھلكین في حین ان جمیع المواد الغذائیة من ماء وبروتینات ودھون  كیمیائیة قد تخیف بعض

 ة من المواد الكیمیائیة وبالتالي فانھ یجب الحرصومعادن وفیتامینات ما ھي الا مجموع وكربوھیدرات

   .صحیة مختلفة استخدام ھذه المضافات ضمن حدود معینة لان الافراط في ذلك قد یؤدي الى اضرار عند

  :المـواد المضافـة
نشѧاطھا   حیѧث تمنѧع  ) البكتریѧا والاعفѧان والخمѧائر   (مواد ذات تأثیر ضار بالنسبة للاحیاءالمجھریة  يوھ 

السѧكر   :المواد الحافظѧة الطبیعیѧة    بمعنى أن لھا تأثیرا حافظا بالنسبة للمادة الغذائیة ومن اھم. اوتكاثرھ

أكسѧѧید  ثѧѧانياللاكتیѧѧك والتوابѧѧل وزیوتھѧѧا و والملѧѧح والأحمѧѧاض العضѧѧویة مثѧѧل حѧѧامض الخلیѧѧك وحѧѧامض 
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الѧى الغѧذاء بѧأي    المیاه الغازیة وھذه المواد یمكن إضѧافتھا   حفظ فيالكربون الذى یستخدم كعامل مساعد 

  . المستھلك وطبیعة المواد المحفوظة تركیز یتفق مع ذوق

تتكون منھا المواد  يالعناصر الأساسیة الت تعد المادة المضافة مادة كانت أم خلیطاً من المواد بخلاف  

 يالى الخامات الزراعیة تحت ظروف خاصة خلال خطوات التصنیع الغذائ أو الیھا الغذائیة وتضاف

                                                                                                                       :اھمھا عدة لاغراض

  . أوقات موسمیة  فيمدة حفظ المادة الغذائیة خصوصا اذا كان ھذا الغذاء ینتج  زیادة - 1

  .تتراوح بین عدة شھور أو عدة سنـوات ھا لمدة طویلةتعبئتھا بغیة توسیع نطاق توزیعھا أو تخزین - 2

 :ھي  الكیمیائیةأنواع المواد الحافظة 
 .والمشروبات الغازیة والمربى  الفاكھة عصائر فيحامض البنزویك واملاحھ ویستخدم  - 1

  . العصائر والمشروبات والمخللات والجبن المطبوخ فيویستخدم  حامض السوربیك وأملاحھ - 2

  والجبن  الحلوى واللحوم ومنتجاتھاو ویستخدم في منتجات المخابز البربیونیك وأملاحھ حامض - 3  

 . ضالأبی

الزبیب والمشمش المجفف والسكرالناعم وعسل الجلوكوز  فيأكسید الكبریت ویستخدم  ثاني - 4

              .    والفاكھة المجففة  والبیض المجفف والجیلاتین والبسكویت والحلوى ةالمجفف الخضراواتو

الفاتح  اللون يمنتجات الفاكھة المجففة لیعط فيأكسید الكبریت بإسراف شدید  ثانيویستخدم  - 5

على فیتامین ب   واللامع وھذه المادة غیر مرغوب فیھا لما تسببھ من أضرار صحیة عدیدة تؤثر

 .ي وتسبب أعراض الحساسیة واضطراب الجھاز الھضم

ت التى تضاف الى ملح الطعام لإنتاج ما یسمى بملح البارود والذى یستخدم والنیترا أملاح النیتریت- 6

  .ویمكن أن تكون مركبات ضارة بالصحة ) البسطرمة(تصنیع منتجات اللحوم  في

بالنسبة للإنسان اذا جاوزت الحد  ھذه المواد فضلاً عن أنھا مثبطة لنمو الأحیاء الدقیقة فإنھا سامة كذلك

بعض  فيفإن التسبب  - منذ الطفولة  -طویلة  لمدة ن المواد الحافظة تؤخذونظرا لأ المسموح بھ،

  . التقلیل من المواد الغذائیة المحفوظة قدر الامكان الأمراض أمر شدید الاحتمال لذا من الضرورى

  :الكیمیائیةشروط استعمال المواد 
یمیائیة كمضاف غذائي فإنھ مادة ك قبل الشروع في إستخدام، في بریطانیا ومعظم دول العالم المتطور

  :الاتيالقانون والتي یمكن تلخیصھا في  من المفروض أن تتخذ الإحتیاجات كافة التي یفرضھا

   . تفاعلھا مع جسم الحیوان والإنسان تم دراسة المادة الكیمیائیة من ناحیة تركیبھا الكیمیائي وطرقت - 1
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على جسم الإنسان ، وقد تستغرق  یر ھذه المادةتجرى العدید والعدید من الاختبارات حول مدى تأث - 2

  .ھذه الخطوة سنوات عدة 

تقوم بدراسة كل ما یتعلق بھذه  بعد أن تنجح ھذه المادة في إختبارات السلامة تحول إلى لجنة أعلى - 3

إختبارات حول تأثیر ھذه المادة على جسم  المادة ، سواءاكان من الناحیة النظریة أم ما تم إجراؤه من

  .لإنسانا

 جداالإنسان أو أن تأثیرھا محدود  بعد إقراراللجنة بالإجماع أن ھذه المادة لیست بذات تأثیر على - 4

  .ترفع مذكرة بھذا الشأن لتقر  بأستخدامھا  فإنھا )على أساس الإستھلاك الیومي للإنسان(

وإن أقرت السوق الأوربیة المتبع ،  ثم یتم إعطاء المادة الكیمیائیة الرقم التسلسلي بحسب التصنیف- 5

  . E الحرف علیھاكمضاف غذائي فإنھا تضیف  المشتركة بعد ذلك اعتماد ھذه المادة الكیمیائیة

  :خطورة المضافات الغذائیة

التأثیرات على بعض الأشخاص تترواح  على الرغم من كل ھذه الاحتیاطات فإن للمضافات الغذائیة بعض

 ѧداع   او  ؤما بین حساسیة مفرطة او تقیѧى او صѧھال او حمѧن        إسѧدة مѧات متزایѧاول كمیѧة لتنѧك نتیجѧوذل ،

  .الغذائیة  الأغذیة المحتویة على بعض ھذه المضافات

  : وعموما فإن خطورة ھذه المواد على صحة المستھلك تتأثر بعاملین

وملزمة  مقدار تركیز المادة المضافة في الغذاء ، وقد وضعت منظمة الصحة العالمیة جداول ثابتة :الأول

الممكن إستخدامھا من ھذه المضافات لنوعیات الأغذیة المختلفة على أن لا  لكل الدول بالتراكیز الأدنى

   . وجود ھذه المواد عن الحد المسموح بھ دولیاً  تزید نسب

وبمعدلات أعلى من المسموح بھ   الحد الأقصى لتناول المادة المضافة ، في حالة تجاوزھذا الحد :الثاني

الأضرار الصحیة ، وھذا یتوقف على مقدار ما یتناولھ  ھا تتراكم في الجسم الإنساني وقد تحدث بعضفإن

   .مثل ھذه المواد الكیمیائیة المستھلك من أغذیة محتویة على
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  اسئلة الفصل الثامن                            

  اشرح مزایا الاغذیة بالتشعیع  ؟ -  1س

  تشعیع  ؟عدد انواع الحفظ بال -2س

  المضافة على الاحیاء المجھریة في الغذاء  ؟ الكیمیائیةما تاثیر المواد  - 3س

  ؟  الكیمیائیةعدد شروط استعمال المواد - 4س

  اشرح خطورة المضافات الغذائیة  ؟ -  5س
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  الفصل الاول

  روف إنتاجھتعریف الحلیب وظ
  

  
  :الھدف العام 

  
یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب اھمیة الحلیب والعوامل المؤثرة على انتاجھ وعلى 

  .صناعة الالبان واھمیتھا
  
  

  :الاھداف التفصیلیة 
  : یليیتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة ما 

  
  .الحلیب وأھمیتھ الغذائیة  - 

  .صناعة الالبان وأھمیتھا الاقتصادیة  - 

  .العوامل المؤثرة على إنتاج الحلیب  - 

  

  
  : التعلیمیةالوسائل 

  
  .وأفلام  CDعرض صور توضیحیة وعرض
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  الفصل الاول
  تعریف الحلیب وظروف إنتاجھ                         

  
  

  :الحلیب واھمیتھ الغذائیة
ني الطازج لاناث الحیوانات اللبونة السلیمة خلال المدةبین خمسة ایام بعد یعرف الحلیب بأنھ الافراز اللب

ویفرز الحلیب عادة بعد الولادة مباشرة على شكل لبأ . الولادة وخمسة عشر یوما قبل الولادة التالیة 

 ویتغیر تركیبھ بعد حوالي ثلاثة ایام او اكثر ، حسب نوع الحیوان ، والحلیب السائل ابیض اللون غیر

شفاف لھ طعم حلو خفیف یحتوي على جمیع المواد الضروریة لنمو جسم الحیوان الصغیر وكمیة 

الحلیب التي تفرز من قبل بعض الحیوانات  ذات الثدي تقتصر على حاجة صغیرھا من الغذاء حتى یبلغ 

زیدكمیة اشده ویبدأ بنفسھ في الحصول على قوتھ ولكن في كثیر من ھذه الحیوانات كالبقر والجاموس ت

ماتدره من الحلیب عن حاجة الصغیر ،لذا استغل الانسان ھذه الزیادة من الحلیب الخام لنفسھ والاستفادة 

  .منھ سواء أكان للشرب ام بتحویلھ الى منتجات اخرى 

  .واذا ذكرت كلمة الحلیب لوحدھا دون تمییز نوع الحیوان المنتج منھ فأنھا تعني حلیب بقر 

یعطینا انطباعا سریعاً بأن الحلیب  وانات اللبونة على الحلیب فقط وبعد ولادتھاان اعتماد صغار الحی

یجب ان یكون مادة غذائیة كاملة الا ان الحقیقة لیست كذلك فالحلیب لیس مادة غذائیة كاملة من جمیع 

 الطفل الرضیع ، وان تكون الھیموكلوبین من الحدید اقل مما یحتاجھا الوجوه فھو یحتوي على نسبة

لذلك فأن الطفل یعتمد في تكوین الھیموكلوبین على ماخزنھ في كبده من غذاء  یحتاج الى توفیر الحدید ،

بینما في حیوانات اخرى كالخنزیر التي لایحصل فیھا مثل ھذا الاختزان ،نجد ان ، امھ عندما كان جنینا 

ص الحدید في الحلیب، والى الخنزیر الرضیع  یبدا مبكرا بالتفتیش والتغذیة على الجذور لتعویض نق

اللازم لبناء العظام ) D(جانب ھذا النقص فان حلیب اغلب الحیوانات لیس فیھ مایكفي من فیتامین 

والاسنان وعند عدم توافره یحصل الكساح الا ان ضوء الشمس المباشر على جلد الحیوان الصغیر 

ھذه  وعلى الرغم من) D(ن الى فیتامی) (Dehydrocholestrolیعوض ھذا النقص بتحویل مادة 

الانسان  وھذا ما یجعل. لوحده فان الحلیب الكامل یعد اكمل غذاء اذا قورن مع اي غذاء اخر النواقص

  .اقدم العصور یؤھل الحیوانات لاستخلاص حلیبھا لغذائھ  منذ

ادة الحلیب ذات فھذه الحیوانات تحول  مادة علفیة واطئة القیمة الغذائیة فیما اذا تناولھا الانسان الى م

  .القیمة الغذائیة العالیة 
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لا تتوقف على احتوائھ على مختلف المواد الغذائیة فحسب انما لانھ یوفر  ان اھمیة الحلیب الغذائیة

  .حاجات الانسان الغذائیة بصورة متوازنة 

لدھن یوجد الذي توجد فیھ مركبات الحلیب غیر الذائبة ،فا أیزید من ھذه القیمة الغذائیة الشكل المجز

اما البروتین فھو اشد تجزئة حیث یوجد .على ھیئة مستحلب فھو مجزأ الى كریات دھنیة غایة في الدقة 

على ھیئة غرویة لذلك فان وصول العصارة الھضمیة الى جمیع ھذه الاجزاء یصبح في غایة السھولة 

  .رة ذائبة في الحلیب زیادة في ذلك فان الكربوھیدرات واغلب المعادن وبقیة المواد موجودة بصو

الحلیب مصدراً ممتازاً للكالسیوم والفسفور اللازمین لبناء العظام والاسنان لجمیع مراحل العمر  یعد

  وبصفة خاصة الرضع والاطفال الصغار

الضروري للابصار وسلامة قرنیة العین ) A(ان الحلیب الكامل والقشطة والزبد مصادر جیدة لفیتامین 

ان الحلیب المنزوع الدھن یفتقر الى ھذا الفیتامین كما ان  ايزة الجسم والبشرة ، والنمو وسلامة اجھ

  .الحلیب مصدر جید للبروتین الحیواني الكامل 

یزودنا بنسبة عالیة من احتیاجات الجسم الیومیة من  )لتر 0، 25نحو(ان تناول كوبا من الحلیب 

  :البروتین والفیتامینات والمعادن كالاتي 

  .یاجات الجسم الیومیة من البروتین  من اح  %  17

 .من الكالسیوم  %   39

 .من الفوسفور  %  33

  .   Bوفیتامین  Dمن فیتامین    %   25

ویظھرالحلیب باللون الابیض نظرا لاحتوائھ على مادة الكازین وھي بروتین الحلیب الغني 

دھون البیضاء على بعض انواع ال) القشطة(ویحتوي كریم الحلیب  بالكالسیوم ولونھا ابیض

خالي الدسم یساعد على التنحیف وانقاص الووجودھا یجعل الحلیب اكثر بیاضا ، لذا نجد ان الحلیب 

  .الوزن 

اكتشف الباحثون مؤخرا ان شرب الحلیب قد یساعد في مقاومة الاصابات والالتھابات  وقد

  والامراض الخطیرة الاخرى الفیروسیة

یك ھو احد انواع الدھون الموجودة في حلیب الابقارالذي یحسن وتفید الاكتشافات ان حامض اللینؤلی

كما ان ھذا الحامض یقلل ،نشاط الجھاز المناعي في الجسم ممایجعلھ علاجا قویا مضادا للامراض 

كمیة الدھن في الدم والمخزنة في الجسم مما یكسبھ قدرة على مقاومة الامراض القاتلة الرئیسة 

  .كامراض القلب  والبدانة
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  :اللبأ او السرسوب 
والاخیر یختلف في تركیبھ اختلافا بینا ، البنیة في الایام الاولى من مدة الحلب باللبأ  یعرف افراز الغدد

  .عن تركیب الحلیب الطبیعي 

یتمیز اللبأ برائحة قویة ممیزة ، كما ان لھ مذاقاً مراً نسبیا وھو ذو لون اصفر مائل الى الاحمرار ویحتوي 

ان اللبأ یحتوي على نسبة اعلى من مكونات . من بروتینات كلوبیولین المناعة  ى كمیات كبیرة نسبیاعل

وحامض البانتوثنك وكذلك  مقارنة بالحلیب الطبیعي فیما عدا سكر اللاكتوز والبوتاسیوم الحلیب كافة

 %. 13-12عي من بینما في الحلیب الطبی% 27اذ تصل نسبة المواد الصلبة الكلیة فیھ الى . الماء

  :صناعة الالبان
مھѧم  علىیختلف الناس في طریقة تعریفھم لصناعة الالبان وذلѧك لاخѧتلافھم فѧي مھѧام عملھѧم ومراحѧل ت        

والتعریف الذي یعطѧى مѧن قبѧل الاشѧخاص العѧادیین یختلѧف عѧن التعریѧف         . وغیرھا من الاسباب الاخرى 

نѧھ مѧن المكѧن اعطѧاء تعریѧف شѧامل قѧد یفѧي         غیѧر ا . الذي یعطى من قبل المتخصصین فѧي ھѧذه الصѧناعة    

بѧѧالغرض حیѧѧث تعѧѧرف صѧѧناعة الالبѧѧان بالمھنѧѧة التѧѧي تعتمѧѧد علѧѧى الخبѧѧرة والمعرفѧѧة بالعوامѧѧل الاساسѧѧیة       

والعلوم التي لھا علاقة بانتاج حلیب نظیѧف باقѧل مѧایمكن مѧن النفقѧات واعѧداده للاسѧتھلاك بحالѧة صѧحیة          

المسѧتھلك مѧع المحافظѧة علѧى القیمѧة       علیھѧا ة یقبѧل  على شѧكل حلیѧب سѧائل او علѧى شѧكل منتجѧات متعѧدد       

  .الغذائیة 

لقد عرف الحلیب كمادة غذائیة اساسیة وكمادة تستعمل للاغѧراض الطبیѧة والشѧعائر الدینیѧة منѧذ بدایѧة         

الا ان مھنة الالبان اخذت تتطور بتطور المدنیة وزیادة عدد السكان في مختلف المناطق نتیجѧة  . التاریخ 

  .لمھنة بتقدم العلوم والاختراعات لتاثر ھذه ا

  :وقد مرت مھنة الالبان منذ بدایتھا حتى الوقت الحاضر بثلاث مراحل رئیسة وھي 

المرحلة العائلیة وتشمل المرحلة التي كان الفردخلالھا یعتمد على وجود عدد مѧن الاغنѧام او الابقѧار     - 1

بمقایضة ھذا الحلیب بمواد غذائیة اخرى مع  او الماعز تجھزه بما تحتویھ من الحلیب ، وھوبدوره یقوم

  .اولئك الذین لم تتوافر لدیھم الحیوانات لانتاج ھذه المادة الغذائیة 

ھѧذه المرحلѧة بظھѧور الحضѧارات القدیمѧة مثѧل حضѧارة البѧابلیین والاشѧوریین           أالمرحلة الثانیة وتبѧد  - 2

رعاة الذین اصبحوا معروفین فѧي بعѧض   والمصریین القدماء وفي ھذه المرحلة ظھر بعض الافراد وھم ال

المناطق بانتاج الحلیب واستخراج بعض المنتوجات منھ مثѧل الѧدھن والجѧبن وقѧد سѧاعدت ھѧذه المرحلѧة        

على وجود مѧا یسѧمى بالمعامѧل الصѧغیرة حیѧث یؤخѧذ الحلیѧب مѧن قبѧل الرعѧاة الѧى اصѧحاب ھѧذه المعامѧل               

  ѧѧѧبة معینѧѧѧذ نسѧѧѧاء اخѧѧѧب لقѧѧѧن الحلیѧѧѧتقة مѧѧѧات مشѧѧѧداد منتوجѧѧا لاعѧѧѧدن . ة منھѧѧѧض المѧѧѧرت بعѧѧѧد ظھѧѧѧا وقѧѧѧكم

المشھورةخلال ھذه المدة حیث اھتم اھل ھذه المدن بتسویق الحلیѧب ومنتجاتѧھ الѧى المنѧاطق التѧي كانѧت       

  . تفتقرالیھا
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م حیѧث ظھѧرت بعѧض المعامѧل البسѧیطة فѧي اوربѧا والتѧي          1800المرحلة الثالثѧة  وتبѧدا حѧوالي عѧام      - 3

ض الادوات البسیطة لتصنیع الحلیب وانتاج مѧواد قابلѧة للحفѧظ مثѧل     اخذت تشجع انتاج الحلیب وھیأت بع

م وابحѧاث  باسѧتور التѧي    1683ولقد ساعدت العلوم الحدیثة مثل اختѧراع المجھѧر وتحسѧینھ عѧام     . الجبن 

م ثѧѧم اختѧѧراع الفѧѧراز وادخѧѧال طرائѧѧق التعقѧѧیم   1857ادت الѧѧى ایجѧѧاد طریقѧѧة بسѧѧیطة لبسѧѧترة الحلیѧѧب عѧѧام  

ن وتحسین طرائق المواصلات ووسائل التبرید ، كل ذلك سѧاعد علѧى مѧا وصѧلت الیѧھ      وطرائق تقدیر الدھ

  .ھذه المھنة في الوقت الحاضر 

  :الاھمیة الاقتصادیة للالبان 
یعѧѧѧد الحلیѧѧѧب ومنتجاتѧѧѧھ مѧѧѧن المѧѧѧواد الغذائیѧѧѧة التѧѧѧي لایمكѧѧѧن الاسѧѧѧتغناء عنھѧѧѧا وذلѧѧѧك لاھمیتھѧѧѧا الغذائیѧѧѧة       

ة عامѧة بمیѧزات قѧد لا تكѧون متѧوافرة فѧي النѧواحي الزراعیѧة         وتمتازصناعة الالبѧان بصѧور  . والاقتصادیة 

الاخѧѧرى ، اذ تسѧѧاعد ھѧѧذه المھنѧѧة علѧѧى تحویѧѧل كثیѧѧر مѧѧن المنتوجѧѧات الزراعیѧѧة القلیلѧѧة الاھمیѧѧة الѧѧى مѧѧواد   

كمѧا وان ھѧذه المھنѧة تسѧاعد علѧى اسѧتغلال الایѧدي العاملѧة والحصѧول علѧى مѧورد            . غذائیة بنفقات قلیلة 

وتعد الابقار المصدر الرئیسѧي لانتѧاج   . من الناس الذین یشتغلون في الزراعة  یومي مستمر یفضلھ كثیر

الحلیب وھي من احسن الحیوانات من الناحیة الاقتصادیة وذلك لقѧدرتھا علѧى تحویѧل الكثیѧر مѧن النѧواتج       

العرضیة للصناعات الغذائیة والمѧواد العلفیѧة مثѧل الجѧت والبرسѧیم والحشѧائش التѧي لاتصѧلح للاسѧتھلاك          

لبشѧѧري الѧѧى مѧѧادة غذائیѧѧة تحتѧѧوي علѧѧى العناصѧѧر الرئیسѧѧة مثѧѧل البѧѧروتین والѧѧدھن والامѧѧلاح والسѧѧكریات   ا

مѧن ھѧذه المھنѧة ومھنѧة تربیѧة الحیѧوان تكѧون مѧا یعѧادل           علیھѧا ان الواردات التѧي یحصѧل   . والفیتامینات  

  . من مھنة الزراعة في مختلف دول العالم  علیھامن الواردات التي یحصل % 50

  

  :مل المؤثرة على إنتاج الحلیب ومواصفاتھالعوا

  : سلالة الحیوان -أولا
ھي مجموعة من الصفات والتراكیب الوراثیة التي تدخل في تكوین الحیوان وتلعب دوراً كبیراً في تحدید 

  .كمیة الإنتاج ونوعیتھ

احیانا من بعض حیث تعد الابقار الحیوانات الاساسیة لانتاج الحلیب في اكثر مناطق العالم ویستفاد 

  .الحیوانات الاخرى مثل الجاموس والاغنام اما الجمال فتنتج كمیات محدودة من الحلیب 

بصورة عامة یمكن التعرف على الحیوانات المعتمدة لانتاج الحلیب وصفاتھا الانتاجیة وقابلیتھا وذلك 

  .عن طریق تقسیمھا الى قسمین  
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  :ـ الحیوانات العراقیة1

  . )45(ا في الشكل كم: أـ الجاموس 

ھو من اھم الحیوانات المعتمدة لانتاج الحلیب في العراق ویعد المصدر الرئیسي للحلیب في المنطقة 

ان اغلب الجاموس العراقي یمتاز بلونھ الاسود وضخامة . الجنوبیة وفي جزء من المنطقة الوسطى 

الانتخاب والتحسین  علیھوریة  واجري جسمھ وقابلیتھ الانتاجیة فیما اذا قدمت لھ المواد العلفیة الضر

ستة لترات وان مدة اعطاء الحلیب  عنان معدل ماتنتجھ الجاموسة من الحلیب یومیا لایزید . الوراثي  

  .أشھر  6 - 5تمتد بین  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  الجاموس) 45(شكل 

  

  . )46(الشكل : الاغنام والماعز   -ب

من الاغنام منتشرة في مناطق  اون ونصف الملیون راسیوجد في العراق ما لایقل عن اثني عشرملی

مختلفة ففي المنطقة الشمالیة یكون الاعتماد على الاغنام والماعز لانتاج كمیات من الحلیب المعد لانتاج 

  .الجبن في الربیع وانتاج الدھن خلال فصل الصیف  

وتعد . أشھر فقط  3ـ  2تتراوح بین  ان معدل انتاج الاغنام من الحلیب لایزید عن لترین یومیا خلال فترة

  .الاغنام العواسیة من اھم الاغنام المستعملة بالاضافة الى الاغنام الكردیة والعرابیة 
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  الاغنام والماغز العراقیة) 46(شكل 

  

  . )47(كما في الشكل : الابقار العراقیة - ج 

والرسѧتاكي والشѧرابي والكѧرادي والخلѧیط ویعѧد      توجѧد خمسѧة انѧواع مѧن الابقѧار العراقیѧة وھѧي الجنѧوبي         

الرستاكي من اكثر الانواع انتشارا ومن احسنھا من حیث وجود الصفات الوراثیة التي تساعد على جعلھ 

  .حیوانا اقتصادیا من ناحیة الانتاج فیما اذا  تم انتخابھ وتحسینھ وراثیا 

لتѧرات یومیѧا خѧلال فتѧرة  لاتزیѧد عѧن سѧبعة         8 - 6ان معدل الانتاج مѧن الابقѧار العراقیѧة یتѧراوح مѧا بѧین       

  .اشھر والتي یمكن زیادتھا في حالة تحسین التغذیة والتحسین الوراثي 

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

  

  أبقارعراقیة) 47(شكل 
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  :الحیوانات الاجنبیة  - 3

  . )48(كما في الشكل  

یب بالنسبة الى الحل تعد الابقار المصدر الرئیسي لانتاج الحلیب في مختلف مناطق العالم وتقسم ابقار

  :اصلھا الى قسمین 

  . وھي الابقار التي انحدرت من اصل شرقي مثل ابقارالبراھما :ـ الابقار الشرقیة او الاسیویة  1

وھي الابقار التي جاءت من اصل اوربي ومن اھمھا الفریزیان الذي یبلغ معدل  :ـ الابقار الغربیة 2

٪ دھن وقد ثبت نجاح تربیة ھذا 3.5ا ویحتوي على حوالي لتر سنوی 4000ي انتاجھ من الحلیب حوال

النوع في العراق  وان الجیل المضرب والناتج من تزاوج الابقار العراقیة بذكور من الفریزیان لھ قابلیة 

  .على مقاومة الظروف وانتاج اكبر كمیة ممكنة من الحلیب 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  أبقار أجنبیة) 48(شكل 

  

    : یئیة والصحیةالعوامل الب -ا یثان 

یعطي ذلك  عنفإنھ یعجز ، من المعروف انھ مھما امتلك الحیوان من صفات وراثیة جیدة للانتاج العالي

الانتاج الذي تؤھلھ لھ ھذه الصفات ما لم یتمكن من الحصول على حاجتھ من عوامل بیئیة كثیرة 

٪  40اما العامل الوراثي فیمثل حوالي ٪ من القدرة الانتاجیة  60لأن العامل البیئي یمثل حوالي ، ومھمة

  : فقط  ومن اھم ھذه العوامل 
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  : الغذاء الجید والمتزن في النوع والكم - 1

فتوافرالأعلاف الخضروالحبوب،  العملیة الإنتاجیة تلعب تغذیة الحیوانات اللبونة دوراً ھاماً وأساسیاً في 

مدى الإستفادة من المراعي الطبیعیة والمحافظة توافر المیاه، نوعیة التربة الزراعیة، : یعتمد على

توفیر العلف المحتوي على المواد  علیھاوبالتالي، یتوقف . ومدى تطور الصناعة العلفیة علیھا

أما . لحفظ حیاتھا بصورة صحیة والحصول على منتجات حیوانیة سلیمة بكمیات وافرةكافة الضروریة 

أن تكون ذات تركیبات مختلفة تبعاً لنوع البقرة وعمرھا والبیئة ما یختص بالعلائق الغذائیة للبقر، فیجب 

  .ویمكن حساب الإحتیاجات الغذائیة للبقر . التي تعیش فیھا

  :العمر المناسب  - 2

حیث تكون غدد الضرع والمسؤولة عن افراز الحلیب ، وھوالذي یتم عنده تلقیح البقرة للمرة الاولى 

  . شھر عندالتلقیح الاول  12-  11ویفضل ان لایقل العمر عن ناضجة تماما مع الجھاز التناسلي 

  :طول فترة جفاف البقرة - 3

وذلك باتباع ، من الضروري ان یبدأ بتجفیفھا ومنع حلبھا اعتباراً من نھایة الشھر السابع من الحمل 

  . المرشد  تعلیماتطرائق سلیمة في عملیة التجفیف حسب 

  : لولادة أو بعدھا مباشرة حدوث خلل ھرموني قبل عملیة ا - 4

حیث یلاحظ ان بعض ، لذا یجب العمل على معالجة ھذه الحالة . یؤدي ذلك الى عدم حدوث ادرار الحلیب

الابقار لاتستطیع الإدرار قبل الولادة مباشرةویتم معالجة ذلك بمعرفة الطبیب البیطري المختص بحقنھا 

  .عادة نشاط افرازات الضرع مرة اخرى التي تساعد احیانا على ا) نیتوس سياوك(بمادة  

  :التھاب الضرع المرئي وغیر المرئي  - 5

  . )49(كما في الشكل 

لذا یجب العنایة ما امكن ذلك لمنع ، ویؤدي الى قلة انتاج الحلیب بصورة دائمة ، ویحدث بسبب التلوث 

ال مطھرات خاصة  وان حدوث التھاب الضرع بغسلھ بالماء والصابون قبل عملیة الحلب وبعدھا واستعم

تكون ارضیة الحظیرة جافة ما امكن ذلك ثم الاھتمام عند استعمال جھاز الحلیب الالي بان یكون في حالة 

  .جیدة 
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  بقرة مصابة بإلتھاب الضرع المرئي) 45(شكل                                               

  

  : توقیت حلب البقرة - 6

دقائق وھي فترة إدرارھا  10بحیث لاتزید المدة عن . ،یتم حلب البقرة في اقل وقت ممكن  یراعى ان

  .الحلب  ویقل الإدرار بعدھا تدریجیا في حالة إطالة مدة

  :ضرورة العنایة بصحة الحیوان - 7

رات الحش ،والتھاب الرحم والإسھال الشدید  الدیدان المعویة) مثل الحمى بانواعھا(تؤدي بعض الامراض 

  .الخارجیة والامراض الجلدیة الى شحة في الإدرار 

  :الالتزام بالمواعید - 8

وان تكون في اوقاتھا المحددة یومیا ، والماء وكذلك مواعید الحلب  العلیقةیجب الالتزام بمواعید تقدیم 

  .لما لذلك من تأثیر جید على انتاج الحلیب 

  :تغییر الطقس - 9

قال الحیوان من مكان لاخر یكون سببا في نقص إنتاج الحلیب وحتى لو كان وانت، تغییر الطقس الفجائي 

  .بصورة مؤقتة 

   :المسكن الصحي - 10

  . )50(كما في الشكل 

یجب ان یكون المسكن صحي و جید التھویة و واسعا بقدر كاف بحیث یخصص للبقرة الواحدة اكثر من 

  . الساحةا في ذلك المظلة وبم، متر مربع  20وقد یصل الى ، متر مربع كمعدل  15
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  حضائرأبقار نموذجیة صحیة ) 50(شكل 

  

  :ردیئة الإنتاج الاستبعاد الحیوانات  - 11

وخاصة في القطیع الخاص ، ردیئة الإنتاج الضرورة التخلص من الحیوانات ذات العیوب الخلقیة او 

ن السجلات الخاصة ــویمكن الافادة م، العالي ات ذات الإدرارـوالابقاء على الحیوان، بإنتاج  الحلیب 

  . بالتناسل والإنتاج 

  :وقایة الضرع بمضاد حیوي خاص  - 12

بمعرفة الطبیب )  d .cمست تیوب ( في مدة الجفاف ومن الیوم الاول یحقن الضرع بمضاد حیوي 

الوقت وتظھر وذلك لمنع حدوث اصابة الضرع في فترة الجفاف حیث تكثر الإصابة بھذا ‘ البیطري 

  .وتكون عادة صعبة العلاج ، اعراضھا عند الولادة 

  : الاھتمام بنظافة البقر - 13

إن عدم الإھتمام بنظافة البقر یؤدي إلى تدني إنتاج الحلیب وإلى تلوثھ مما یسبب الضرر للمزارع 

  :  التالیةلذلك یجب على المزارع في ھذا الشأن اتباع الخطوات ا. وللمستھلك

  .وإزالتھالمتساقط ویتم یومیاً مع الإنتباه إلى الوبر : لبقرتنظیف ا  -

  ).في أوائل الربیع، وفي أوائل الخریف(یجب قص شعر الأبقار مرتین خلال العام : قص الشعر  -

   إن قص الشعر الطویل من الضرع ومؤخرة الأرجل ومؤخرة الحرقوبین، یكون حسب الحاجة منعاً   -

 .یبلتجمع الأوساخ وتلوث الحل    
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 :العوامل التكنولوجیة -ثالثا 
وھي استخدام الوسائل التقنیة التي تؤمن سلامة العمل وزیادة الإنتاج الصحي، ومن ضمنھا الحلابة 

  :الآلیة التي جاءت تطویراً للحِلابة الیدویة وحیث لكلٍ منھما طریقة صحیحة یجب اتباعھا كالآتي

  :الحلب الیدوي   - أ

ب ولا تزال تستخدم في الكثیر من المناطق الریفیة حیث یقوم الفلاح ھي طریقة تقلیدیة قدیمة للحل

  .وزوجتھ وأولادھما بھذه العملیة 

  : الخطوات الصحیحة التي یجب أن یقوم بھا الحلاب أثناء الحِلابة الیدویة 

  .ارتداء ملابس خاصة  -

  .غسل الیدین بالماء والصابون وتقلیم الأظافر باستمرار -

  . كغ حلیب یومي 1كغ مركز لكل  2\1بقرة التي یود حلابتھا بمعدل وضع العلف المركز لل -

  .غسل وتنظیف الضرع بالماء الفاتر وقماش نظیف -

  .تجفیف الضرع بواسطة قماش نظیف وعمل المساج والتدلیك اللازمین للتحنین -

  .ربط ذیل البقرة بفخذھا لكي لا تحركھ أثناء الحِلابة -

  .خذ عینات منھ للتأكد من سلامتھفحص الحلیب قبل الحِلابة عن طریق أ -

أن یجلس الحلاب على كرسي خاص واضعاً سطل الحلیب النظیف بین رجلیھ ویمسك بشكل صحیح  -

الحلمتین الأمامیتین لیبدأ الحلب بھما أولاً، ثم ینتقل إلى الحلمتین الخلفیتین، ثم یعود للأمامیتین 

  . یفرغ الضرع  وھكذا دوالیك حتى

  . دقائق) 10- 8( الحلب الیدوي عن لا یجب أن تزید مدة  -

  .تنظیف الحلمات بعد الإنتھاء من عملیة الحلابة -

  : یجب أن یتم تنظیف وتعقیم أواني الحلیب حسب الخطوات الآتیة

  .تنظف أواني الحلیب أولاً بالماء البارد  -

  .بعدھا یتم تنظیف الأواني بالسائل المنظف وفرشاة ناعمة من الداخل والخارج -

  .اني ثانیة بالماء الفاتر ثم تعقیمھا بواسطة المطھِّر مع الماءتنظیف الأو -

  .تنظیف أخیر بالماء البارد لإزالة آثار المعقم وتخزن بوضع مقلوب دون غطاء -

  .یفرَّغ الحلیب في الأواني المخصصة للنقل أو التبرید بعد تصفیتھ جیدا للتخلص من الشوائب
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  : الحلب المیكانیكي -ب

  :الحلب المیكانیكي إنتشاراً كبیراً في السنوات الأخیرة وتقسم إلى قسمینإنتشرت طریقة 

  ).بقرات حلوب 10- 5(الصغیرة  المزارععلى مستوى  :حالبات فردیة -

بقرة وتكون مجھزة  100-50وتنتشر في المزارع الكبیرة وطاقة ھذه الحالبات  :الحالبات الكبیرة -

  . اً ریثما یتم نقلھ بصھاریج مبردة إلى معامل الألبانبأوعیة تبرید حدیثة للحفاظ على الحلیب طازج

  : يمیزات الحلب المیكانیك

  .اختصار الوقت اللازم للحلب -

  .توفیر في الید العاملة -

زیادة كمیة الحلیب عبر اختصار الوقت لأن طول فترة الحلب الیدوي تجھد البقرة وتقلل من مفعول  -

  .تناعھا عن إعطاء جزء من حلیبھامما یؤدي إلى ام علیھاھورمون الأوكسیتوسین 

إنتاج حلیب نظیف لأن الحلیب ینساب مباشرة من الضرع إلى وعاء الإستقبال أو إلى الخزان دون  -

  . أن تمسھ ید أو یتعرض للجو الخارجي

  :كي الحلب المیكانی ءمساوى
  .إن إھمال تنظیف وتعقیم الحالبة الآلیة یؤدي إلى تلوث الحلیب

  .لبقرة متناسقة وبحجم مناسب للحالبة الآلیةیجب أن تكون حلمات ا

    : كیفیة تحضیر الأبقار للحِلابة

  . لابةحالمركزة الإنتاجیة في المرحلة الأولى لتحضیرھا لل العلیقةإعطاء البقرة  -

  . لابةحغسل الضرع بالماء الفاتر وتجفیفھ مباشرة بغیة تحنین البقرة وتھیئتھا لل -

وذلك بأخذه مرتین إلى ثلاث مرات من كل ربع من أرباع الضرع نضح الحلیب باستعمال قدح النضح  -

لإزالة الأقذار الموجودة في قناة الحلمة والحلیب المخزن بھا من جھة، ولاختبار الحلیب ما إذا كان 

  . طبیعیا أم لا

یقوم الحلاب المتمرس بالحِلابة الآلیة بتدلیك الضرع من الأعلى إلى الأسفل للحصول على كامل  -

     . ب في الضرعالحلی
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یجب توفیر خزانات خاصة ذات سعات مختلفة لجمع الحلیب الطازج مباشرة من الحالبات لحفظ الحلیب 

  .مئویة 3-2ساعة على درجة حرارة  24لمدة 

  

  :نقل الحلیب الخام
إلى مراكز جمع الحلیب في المناطق التي تربى فیھا  ومساءایتم نقلھ بواسطة صھاریج مبردة صباحاً  

بقار بشكل مكثف حیث یجري إختبار الحمولة البكتیریة الضارة للحلیب،واختبار نسبة الدسم الأ

وبعد ذلك یتم نقل الحلیب مباشرة إلى معامل الألبان فیتم فرزه وتصنیعھ وفق المواصفات . والحموضة

                   .المطلوبة
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  اسئلة الفصل الاول 
  

  : یلي عرف ما -1س

  الحلیب ؟ - 1

  ؟ أاللب - 2

  صناعة الالبان ؟ - 3

  عدد المراحل الرئیسة التي مرت بھا مھنة صناعة الالبان  ؟ -2س

  اذكر انواع الحیوانات المعتمدة لانتاج الحلیب ؟ -3س

  اذكر خمساً من العوامل البیئیة والصحیة التي تؤثر على القدرة الانتاجیة للحلیب ؟ -4س
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  الفصل الثاني
  مكونات الحلیب الاساسیة

  
  

  :الھدف العام 
        
  .یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب المكونات الاساسیة للحلیب     
  
  :الاھداف التفصیلیة  

  
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة 

  
  .المكونات الاساسیة للحلیب  - 

  . الماء - 

  . المواد الدھنیة - 

  . المواد البروتینیة - 

  . سكر الحلیب - 

  .أملاح الحلیب ومعادنھ  - 

  . الفیتامینات - 

  . الانزیمات والصبغات - 

  
  :میة یعلالوسائل الت 

  
  .وأفلام   CDعرض صور توضیحیة وعرض  
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  الفصل الثاني
  

  مكونات الحلیب وأھمیتھا الغذائیة
  

  
ونات نفسھا ، الا ان ھذه المكونات تختلف بنسبھا من حلیب الى اخر تحتوي انواع الحلیب كلھا على المك

  .وقد قام بعض الباحثین بدراسات على تركیب الحلیب لانواع مختلفة من الحیوانات اللبونة 

  

معدل التركیب الاجمالي لحلیب بعض انواع اللبائن والذي یستعمل كغذاء ) 6رقم (یبین الجدول التالي 

  .للانسان 

  

  
  مع تباین نوع الحیوان ضمن عوامل  تباین تركیب الحلیب( % ) الحلیب  مكوناتیشیر ھذا الجدول الى تباین ) 6(جدول رقم 

  
 

  
الفسѧѧیولوجیة والوراثیѧѧة اضѧѧافة الѧѧى العوامѧѧل البیئیѧѧة وان لنѧѧوع   ان تركیѧب الحلیѧѧب یتبѧѧاین بالعدیѧѧد مѧѧن العوامѧѧل 

یبѧین لنѧا تركیѧѧب   )  7رقѧѧم(والجѧدول التѧالي   ، الحیѧوان تѧاثیراً ملموسѧاً علѧѧى التبѧاین الحاصѧل فѧي تركیѧѧب الحلیѧب        

  .الحلیب لثلاثة انواع من الابقار 

  

  

  
  

المواد الصلبة  الرماد اللاكتوز البروتین الدھن لماءا النوع
 اللادھنیة

المواد الصلبة 
 الكلیة

  12.57 8.82 0.21 6.98 1.63 3.75 87.43 الانسان
 

 12.80 9.10 0.70 4.9 3.5 3.7 87.20 الابقار

 13.00 8.75 0.86 4.27 3.52 4.25 87 الماعز

 19.29 11.39 0.90 4.81 5,23 7.90 80.71 الاغنام

 17.40 9.70 0.75 4.93 4.10 7.7 83.60 الجاموس العراقي

 13.39 7.01 0.70 3.26 2.98 5.38 87.6 الجمل
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  المواد الصلبة الكلیة  المواد اللادھنیة  الرماد  اللاكتوز  البروتین  الدھن  الماء  النوع

  14.65  9.60  0.74  4.96  3.90  5.05  85.35  الجرنسي

  14.53  9.48  0.70  5.00  3.78  5.05  85.47  الجرسي

  13.03  9.00  0.68  4.81  3.51  4.03  86.97  الایرشایر

  
  لابقارلحلیب ثلاثة انواع من ا) ٪ ( معدل التركیب الاجمالي ) 7(جدول رقم                               

  
  

یظھѧѧر الجѧѧدول ان نسѧѧبة سѧѧكر اللاكتѧѧوز ثابتѧѧة تقریبѧѧا للانѧѧواع كافѧѧة بغѧѧض النظѧѧر عѧѧن التبѧѧاین فѧѧي النسѧѧب    

وان نسѧبة  ، المئویة للمركبات الاخرى كمѧا نѧرى ایضѧا ان نسѧبة الرمѧاد لاتتغیѧر كثیѧرا مѧن نѧوع الѧى اخѧر            

  .الدھن في الحلیب ھي اكثر المكونات تغیراً

  

  :تركیب الحلیب 
  : یلية یتركب الحلیب مما بصورة عام

  . الماء: اولا  

  . نیالمواد الصلبة وتقسم الى قسمین رئیس: ثانیا 

  .مواد صلبة دھنیة وتوجد بحالة مستحلبة مع الماء  -أ 

  : مواد صلبة غیر دھنیة وھذه تشمل -ب 

الصѧѧبغات   - 5ت  الفیتامینѧѧا  - 4الامѧѧلاح    - 3)  اللاكتѧѧوز (المѧѧواد السѧѧكریة    - 2المѧѧواد البروتینیѧѧة    - 1

  .العضویة والانزیمات 

حیѧѧث توجѧѧد السѧѧكریات واغلѧѧب الامѧѧلاح بحالѧѧة ذوبѧѧان تѧѧام وتوجѧѧد معظѧѧم المѧѧواد البروتینیѧѧة بشѧѧكل غѧѧروي   

    .عالق

  : الماء –اولا 
% 87اذ تبلغ نسبة الماء فѧي حلیѧب الابقѧار حѧوالي     ، لنوعیة الحلیب   تبعاللماء تختلف النسبة المئویة  

كمѧا ان للمѧاء تѧاثیراً    . یѧدة اھمھѧا كمѧذیب عѧام ووسѧط لانتشѧار المѧواد الصѧلبة وتوازنھѧا          وللماء فوائѧد عد 

التي تطرا على الحلیѧب اضѧافة الѧى اھمیتѧھ بالنسѧبة       الكیمیائیةیة منھا وئكبیرا على التغیرات كلھا الفیزیا

  .للاحیاء المجھریة ونشاطاتھا 
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  :المواد الصلبة  -ثانیا 

 : lipidsالمواد الدھنیة  -أ
عالقѧة فѧي الحلیѧب فضѧلاً عѧن بعѧض        fat globulesوتشمل المѧادة الدھنیѧة التѧي توجѧد بحالѧة حبیبѧات         

مѧن الغѧلاف المحѧیط بھѧذه الحبیبѧات وتѧدعى الѧدھون الفسѧفوریة          اءالمواد الدھنیة الاخرى التي تكون جѧز 

phospholipids ذلك السیترولات ــوكsterols مثل الكولیسترول Cholesrterol  لف نسبةوتخت 

الا ان نسبھا فѧي حلیѧب الابقѧار     ، باختلاف نوع الحیوان والبیئة والحالة الصحیة للحیوان  المواد الدھنیة 

٪  8 -7اما  في حلیѧب الجѧاموس فقѧد ترتفѧع ھѧذه النسѧبة الѧى حѧوالي         ، ٪  5 .0 - 3.5قد تتراوح ما بین 

 3معѧدل قطѧر ھѧذه الحبیبѧات حѧوالي      ویبلѧغ  ، ویوجد الدھن علѧى ھیئѧة حبیبѧات دقیقѧة سѧابحة فѧي الحلیѧب        

 12)10×  3(ویبلѧѧغ عددھѧѧذه الحبیبѧѧات حѧѧوالي   ) مѧѧن الملمیتѧѧر 1000/  1المѧѧایكرون یسѧѧاوي (مѧѧایكرون 

  .حبیبة في السنتمتر المكعب الواحد من الحلیب 

سѧم فѧي السѧم      900اما المساحة السطحیة لھѧذه الحبیبѧات الدھنیѧة الموجѧودة فكبیѧرة جѧدا اذ تبلѧغ حѧوالي         

  .احد من الحلیب الو

ان وجود الدھن على ھذه الصورة لھ فائدة كبیرة في عملیة الھضѧم والامتصѧاص فѧي الجسѧم اذ ان تѧاثیر      

الانزیمات علѧى الغѧذاء داخѧل الجھѧاز الھضѧمي یكѧون سѧطحیا وكلمѧا زاد سѧطح المѧادة الغذائیѧة المعرضѧة             

لاطعمة واسرعھاھضما وامتصاصا الحلیب من احسن ا للانزیمات الھاضمة كان التفاعل اسرع ولذلك یعد

 .وتمثیلا 

فكلما كانت الحبیبات الدھنیة كبیرة كانت ، ولحجم الحبیبات الدھنیة في الحلیب اھمیة كبرى في الصناعة 

عملیة صѧنع الزبѧد سѧھلة وكѧذلك عملیѧة فѧرز الحلیѧب  وكلمѧا صѧغرت كѧان الحلیѧب الѧذي یحتویھѧا مناسѧباً               

  .لصناعة الجبن 

  ѧѧѧѧѧر علѧѧѧѧѧب البقѧѧѧѧѧوي حلیѧѧѧѧѧوع      یحتѧѧѧѧѧرىمن نѧѧѧѧѧبغة اخѧѧѧѧѧاروتین وصѧѧѧѧѧم الكѧѧѧѧѧرف باسѧѧѧѧѧة تعѧѧѧѧѧبغة ملونѧѧѧѧѧى ص

وھذه ھي الصبغ التي تكسب حلیب البقر والزبد المصنوع منھ اللون الاصѧفر     xanthopHylالزانثوفیل

  .وتنعدم ھذه الصبغ في حلیب الجاموس 

ن طبیعѧة  ھنѧا یعبѧر عѧ   )والاسѧتر (الكلیسѧرول   علیѧھ الدھن عبارة عن اسѧترات الكحѧول الثلاثѧي الѧذي یطلѧق      

بѧѧین جزیئѧѧة  الكلیسѧѧرول والحѧѧوامض الدھنیѧѧة المتكونѧѧة فѧѧي الخلایѧѧا الافرازیѧѧة لضѧѧرع   ئيالارتبѧѧاط الكیمیѧѧا

  .الحیوان 

 Caprylicوالكابرلѧك   Butricودھن الحلیب عبارة عن استرات لاحماض دھنیة كثیرة منھا البیوتیرك 

حیѧѧد الѧѧذي یحتѧѧوي علѧѧى حѧѧامض   ویختلѧѧف دھѧѧن الحلیѧѧب عѧѧن بقیѧѧة الѧѧدھون بانѧѧھ الو   Capricوالكاربیѧѧك 

سѧلة والمتطѧایرة ویحتѧوي    لالبیوتیرك كما انھ یحتوي على عدد كبیر من الحوامض الدھنیѧة القصѧیرة الس  

وھѧي التѧي تمتѧاز باحتوائھѧا علѧى       دھن الحلیب على عدد لاباس بھ مѧن الحѧوامض الدھنیѧة غیѧر المشѧبعة     
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المشѧѧѧبعة بانھѧѧѧا عرضѧѧѧة للاكسѧѧѧدة   اواصѧѧѧر مزدوجѧѧѧة بѧѧѧین ذرات الكѧѧѧاربون وتمتѧѧѧاز  ھѧѧѧذه الѧѧѧدھون غیѧѧѧر     

بالاوكسجین الجوي عند الاواصر المزدوجة وتحѧدث عملیѧة الاكسѧدة  بسѧھولة عنѧد وجѧود ایونѧات بعѧض         

وھي التي تسѧبب ظھѧور حلیѧب     oxidationوتدعى ھذه الظاھرة بالتاكسد . المعادن الثقیلة مثل النحاس 

امѧا التѧزنخ فانѧھ ینѧتج عѧن تحلѧل الѧدھن        . ن ذو نكھةٍ غیر مرغوب فیھا وفي منتجاتھ المحتویة على الѧدھ 

وذلѧѧك بتفكѧѧك الاصѧѧرة الاسѧѧتریة حیѧѧث یتحلѧѧل ھѧѧذا عنѧѧد وجѧѧود الرطوبѧѧة والانزیمѧѧات المحللѧѧة للѧѧدھون الѧѧى     

 hydrolytic rancidityالمكونѧѧات الاصѧѧѧلیة وھѧѧѧي الحѧѧѧوامض الدھنیѧѧѧة والكلیسѧѧѧرول وتѧѧѧدعى ھѧѧѧذه    

   ѧلة بانھѧیرة السلسѧا     وتتصف الحوامض الدھنیة الحرة والقصѧوب فیھѧر مرغѧاھرة    . ا غیѧذه الظѧر ھѧوتظھ

  .بسرعة في الزبد المخزون بدرجات حراریة مرتفعة خارج الثلاجات 

ویعدالحلیب من احسن المستحلبات الطبیعیة ثباتا حیث تساعد البروتینات الموجودة على سطح الحبیبات 

ومѧن  . منتشѧرة فѧي الحلیѧب    الدھنیة على حفظ المستحلب وذلك بمنع حبیبѧات الѧدھن مѧن التجمѧع ویبقیھѧا      

لوفѧѧة  ان تѧѧرك الحلیѧѧب لمѧѧدة طویلѧѧة فѧѧي  درجѧѧة حراریѧѧة معینѧѧة یѧѧؤدي الѧѧى تجمѧѧع الحبیبѧѧات     أالظѧѧواھر الم

ولمنع ھذه الظاھرة فقد لجات معامل الالبان الѧى اسѧتعمال عملیѧة التجنѧیس     .  الدھنیة فوق سطح الحلیب 

homogenization   غѧѧة وتصѧѧات الدھنیѧѧة الحبیبѧѧل تجزئѧѧك لاجѧѧا وذلѧѧون   ، یر حجمھѧѧة یكѧѧذه الحالѧѧي ھѧѧوف

وتعد عملیة التجنیس مھمة لبعض الصناعات ، احتمال انفصال الحبیبات الدھنیة فوق سطح الحلیب قلیلاً

  .كصناعة الحلیب المكثف والمثلجات والحلیب المعقم 

عѧن ضѧعف    یعد دھن الحلیب غنیا بالطاقة اللازمة لفعالیات الجسم المختلفة اذ یحتوي الدھن على مایزیѧد 

كمѧا یقѧوم   ، الطاقة الموجودة في مكونات المواد الغذائیة الاخرى مثل المواد السكریة والمواد البروتینیѧة  

  .العصبي وانسجة المخ الحلیب بتجھیز الجسم بالحوامض الدھنیة الضروریة لتكوین الجھاز 

  
  : .S.N.Fالمواد الصلبة غیر الدھنیة   -ب
  
  : Milk Proteinـ المواد البروتینیة  1

المصѧدر الرئیسѧي للحѧوامض الامینیѧة      ،تعد البروتینات في الاغذیة بشكل عام وفѧي الحلیѧب بشѧكل خѧاص    

تعѧѧرف  الكیمیائیѧѧةومѧѧن الناحیѧѧة  . التѧѧي تحتاجھѧѧا الخلیѧѧة الحیѧѧة لغѧѧرض النمѧѧو والاسѧѧتمراریة فѧѧي الحیѧѧاة      

زیئیѧة عالیѧة تحتѧوي علѧى     البروتینات بانھا عبارة عѧن مѧواد نایتروجینیѧة معقѧدة التركیѧب وذات اوزان ج     

٪   55 - 50عناصرالكاربون  والھایدروجین والنایتروجین والاوكسجین والكبریѧت وبنسѧب تتѧراوح بѧین     

٪ لكѧل منھѧا علѧى التѧوالي وتتكѧون المѧواد البروتینیѧة         4 -وصѧفر  ، ٪  23 -20، ٪  18- 12، ٪  8 - 6،

  ѧرتبط مѧدة      بصورة عامة من عدد كبیر من الحوامض الامینیة التي تѧة واحѧة جزیئѧبعض مكونѧھا الѧع بعض

وتعد الحوامض الامینیة المواد الاساسیة لبناء انسجة الجسیمة البروتینیة ویتمكن الجسم . من البروتین 

ولكѧن ھنѧѧاك عѧѧدد مѧѧن الحѧѧوامض الامینیѧѧة  التѧѧي لایѧѧتمكن   . مѧن تكѧѧوین قسѧѧم مѧѧن ھѧѧذه الحѧѧوامض الامینیѧѧة  
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ن الاغذیѧة المتناولѧة وتسѧمى ھѧذه المركبѧات بѧالحوامض       مѧ  علیھѧا الجسم مѧن تكوینھѧا لѧذا لابѧد ان یحصѧل      

  .الامینیة الاساسیة 

ویعد بروتین الحلیب من المѧواد البروتینیѧة الممتѧازة لاحتوائѧھ علѧى جمیѧع الحѧوامض الامینیѧة الاساسѧیة          

التѧѧي یحتاجھѧѧا الجسѧѧم لѧѧذا یسѧѧمى بѧѧالبروتین الكامѧѧل فѧѧي حѧѧین یعѧѧد البѧѧروتین النبѧѧاتي بروتینѧѧا ناقصѧѧا لعѧѧدم    

ذین لѧ وائھ على كل الحوامض الامینیѧة التѧي یتطلبھѧا الجسѧم لѧذا ینصѧح الاطبѧاء باعطѧاء الحلیѧب الѧى ا          احت

وفضѧلاً عѧن ذلѧك فѧان بعѧض البروتینѧات تحتѧوي        . تعتمدون في غذائھم اعتمادا كلیѧا علѧى المѧواد النباتیѧة     

الزنѧѧك علѧѧى عنصѧѧر الفوسѧѧفور وفѧѧي حѧѧالات نѧѧادرة تحتѧѧوي علѧѧى عناصѧѧر اخѧѧرى مثѧѧل الحدیѧѧد والنحѧѧاس و    

  . وبنسب معینة 

 :وتوجد البروتینات في الحلیب على نوعین رئیسیین وھما
  . caseinالكازینات   - 1 

  . whey proteinبروتینات الشرش   - 2 

 . lactoalbuminاللاكتوالبومین   -أ     

  .lactoglobulin اللاكتوكلوبیولین  -ب     

  :كازینات الحلیب  -1 
  ѧѧات البروتینѧѧد الكازینѧѧن        تعѧѧر مѧѧون اكثѧѧث تكѧѧب حیѧѧي الحلیѧѧة فѧѧات    80ات الرئیسѧѧوع المركبѧѧن مجمѧѧم ٪

وتتواجѧѧد ھѧذه البروتینѧѧات علѧѧى شѧكل مركبѧѧات معقѧѧدة داخѧل جسѧѧیمات تѧѧدعى بالجسѧѧیمات     . البروتینیѧة فیѧѧھ 

  .الكازینیة 

ان الكازین الموجود في الحلیب یكون  بشѧكل غѧروي یمكѧن فصѧلھ او ترسѧیبھ عѧن بقیѧة مركبѧات الحلیѧب          

  :رق عدة اھمھا بواسطة ط

   : تأثیر الحامض -1

حیث یترسب الكѧازین اذا ارتفعѧت الحموضѧة فѧي الحلیѧب الѧى حѧد مناسѧب سѧواءأكان ذلѧك بتѧأثیر حѧامض             

تѧدریجیا بفعѧل البكتریѧا او باضѧافة     ) اللاكتѧوز (اللاكتیك الذي یتكون في الحلیب نتیجة لتحول سكر الحلیب 

  .الكالسیوم وترسیب الكازین بصورة نقیة  حامض حیث تؤدي ھذه الحوامض الى تكوین املاح

  :  renin) انزیم الرنین(تأثیر المنفحة  -2

المحتویѧة علѧى انѧزیم الѧرنین فѧان الانѧزیم       ) المنفحѧة (اذا اضیفت خلاصة المعѧدة الرابعѧة للعجѧل  الرضѧیع     

للѧذوبان وان  یؤثر على الكازینات وھذه تتخثر وتترسب بوجود احѧد امѧلاح الكالسѧیوم المتأینѧة او القابلѧة      

  : ما یحدث للحلیب عند اضافة المنفحة ھو الاتي
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  وقت                                                  حرارة                                          
  المتخثرةلسیوم باراكازینات الكا  باراكازینات الكالسیوم                             منفحة+ كازینات الكالسیوم  
  )الجبن الابیض(  دقیقة        30              أو أكثر            غیر متخثرةمؤیة   30 )                  في الحلیب( 

  
  

  

  :تأثیر الحرارة -3

یتѧأثر كѧѧازین الحلیѧѧب بالحموضѧة المتكونѧѧة فѧѧي الحلیѧѧب فѧاذا كانѧѧت نسѧѧبة الحѧامض المتكونѧѧة تبلѧѧغ حѧѧوالي       

امѧا اذا كѧѧان  الحѧѧامض  . الحلیѧب یتجѧѧبن  مѧن تلقѧѧاء نفسѧھ دون الحاجѧѧة الѧى تسѧѧخین      ٪ او اكثѧر فѧѧان 0.55

) متقطѧع (عنѧدھا یقѧال ان الحلیѧب تѧالف     ، فان الحلیب یتجѧبن عنѧد التسѧخین    )  0.5 - 0.3( المتكون قلیلا 

ودرجѧѧة  الحѧѧرارة التѧѧي یتجѧѧبن عنѧѧدھا  الحلیѧѧب تتوقѧѧف علѧѧى مقѧѧدار الحموضѧѧة المتكونѧѧة  اذ كلمѧѧا زادت        

  .وضة انخفضت درجة الحرارة اللازمة للتخثر الحم

  :الكیمیائیةتأثیرالكحول وبعض المواد  - 4

٪ فѧي حالѧة الاخѧلال بѧالتوازن الحیѧوي فѧي الحلیѧب        68یترسب كازین  الحلیب بمركبات مختلفѧة كѧالكحول   

او  او اضѧѧافة محالیѧѧل مركѧѧزة مѧѧن ملѧѧح الطعѧѧام اوكبریتѧѧات الامونیѧѧوم . نتیجѧѧة لتطѧѧور الحموضѧѧة المتكونѧѧة 

لا تسѧѧتعمل فѧѧي فصѧѧل الكѧѧازین    الكیمیائیѧѧةان ھѧѧذه المѧѧواد  . كبریتѧѧات المغنیسѧѧیوم او كبریتѧѧات الصѧѧودیوم   

  .صناعیا  وانما للفحوصات المختبریة فقط مثل فحص التعكیر 

  :تأثیر استعمال الطرد المركزي الفائق السرعة - 5

وسѧѧفات والامѧѧلاح الاخѧѧرى وذلѧѧك    یمكѧѧن ترسѧѧیب الكازینѧѧات باكملھѧѧا مѧѧع محتویاتھѧѧا مѧѧن الكالسѧѧیوم والف       

وفѧي ھѧذه الحالѧة    ،  م 37بتعریض الحلیب الى قѧوة الطѧرد المركѧزي الفائقѧة السѧرعة وفѧي درجѧة حѧرارة         

في الوسط دون ان تترسب وتقدر نسبتھ بحѧوالي  ) الكازین الذائب(تبقى نسبة من الكازین غیر الجسیمي 

  . ٪ من الكازین الكلي 20 - 5

ات كثیѧرة حیѧث یسѧتعمل بالدرجѧة الاولѧى كمركѧب اساسѧي فѧي صѧناعة الجѧبن           یستعمل الكѧازین فѧي صѧناع   

وفي تثبیت بعض ، والمستحضرات الطبیة المقویة وصقل الورق وصناعة البلاستیك والازرار والامشاط 

كما یستعمل الكازین في صناعة مѧادة غرویѧة لاصѧقة    ، المحالیل المستعملة لرش الاشجار ضد الحشرات 

وكذلك یدخل كمركب رئیسѧي فѧي بعѧض انѧواع اغذیѧة      . واع الصابون لزیادة الرغوة وفي صناعة بعض ان

  .الاطفال 

  

  



140 
 

  : whey proteinـ بروتینات الشرش 2
  
 lactoalbumin :  لاكتوالبومین   -أ 

وعند صناعة الجبن فѧان  . ٪ ولا یتاثر بالحوامض او بانزیم الرنین 0.5یوجد بصورة ذائبة تقریبا بنسبة 

درجѧѧة  80اعلѧى مѧѧن   نفصѧѧل عѧن الجѧѧبن مѧع الشѧѧرش اذا لѧم یسѧѧخن الحلیѧب الѧѧى درجѧة حѧѧرارة     الالبѧومین ی 

اما اذا استعملت حرارة اعلى من ذلك فان الالبومین یصبح غیر قابل للذوبان في الماء ویترسب . سلیزیة

ویسѧتفاد مѧن ھѧذه الظѧاھرة فѧي صѧناعة بعѧض انѧواع الاجبѧان مثѧل جѧبن الكѧوتج  ولاجѧل الاحتفѧاظ بѧھ فѧي                 

اعة  انواع اخرى من الاجبان یسخن الحلیب حتى درجة الغلیان فیتجبن الالبومین ویبقى مѧع الكѧازین   صن

  .ولكن الجبن الناتج یصبح ردئ النوعیة بعد اكمال عملیة النضج . في الجبنة المتكونة 

  : lactoglobulinلاكتوكلوبیولین   -ب 

نزیم الرنین لذا فانھ بأ٪ ولا یتاثر بالحوامض او 0.05یوجد بحالة ذائبة تقریبا وبنسبة قلیلة تبلغ حوالي 

ومѧѧن خواصѧѧھ انѧѧھ عѧѧدیم  . یخѧѧرج مѧѧع مѧѧادة الشѧѧرش فѧѧي حالѧѧة صѧѧناعة الجѧѧبن ویمكѧѧن ترسѧѧیبھ بѧѧالحرارة     

الѧذوبان فѧѧي المѧѧاء او الحѧѧوامض  المعدنیѧѧة المخففѧѧة ولكنѧѧھ یѧذوب فѧѧي محلѧѧول ملحѧѧي مخفѧѧف وفѧѧي بعѧѧض    

  .القلویات المخففة 

كبریتѧѧات ین باضѧѧـافة محلѧѧول مشѧѧـبع مѧѧن ملѧѧح الطعѧѧام او محلѧѧول مشѧѧبع مѧѧن       ویمكѧѧن ترسѧѧـیب الكلوبیѧѧول 

  واد البروتینیةــواضافة الى الم .ن والالبومین ــالكازی عــنكما ان تركیبھ وخواصھ تختلف  المغنیسیوم

التѧѧي سѧѧبق ذكرھѧѧا فѧѧان ھنѧѧاك مѧѧواد نتروجینیѧѧة غیѧѧر بروتینیѧѧة مثѧѧل بعѧѧض الحѧѧوامض الامینیѧѧة والیوریѧѧا       

وجѧѧودة فѧѧي الحلیѧѧب وتقѧѧوم المѧѧواد البروتینیѧѧة بتجھیѧѧز الجسѧѧم بالطاقѧѧة الحراریѧѧة  كمѧѧا یقѧѧوم       والامونیѧѧا م

  .البروتین بتكوین انسجة الجسم المختلفة وتعویض الخلایا التالفة منھا 

 : lactose) اللاكتوز(ـ سكر الحلیب  2
الحلیѧب نظѧرا لعѧدم    غالبѧا سѧكر     علیѧھ یطلѧق   یوجد في الحلیب نوع واحد من السكر ھѧو سѧكر اللاكتѧوز او   

وسѧكر الحلیѧب ھѧو احѧد السѧكریات الثنائیѧة والѧذي یعطѧي عنѧد تحللѧھ           . وجوده في الطبییعة في مكѧان اخѧر  

مѧѧѧن  ةمѧѧن الكلوكѧѧوز وجزیئѧѧة واحѧѧد     ةجزیئѧѧة واحѧѧد  ) انѧѧزیم اللاكتیѧѧز  (الحѧѧوامض او الانزیمѧѧات    بوسѧѧاطة 

. ولѧѧھ طعѧѧم حلѧѧو وخفیѧѧف   الكلاكتѧѧوز یوجѧѧد اللاكتѧѧوز فѧѧي الحلیѧѧب باشѧѧكال مختلفѧѧة حسѧѧب درجѧѧة الحѧѧرارة      

ویتحѧѧول الѧѧى حѧѧامض اللاكتیѧѧك بفعѧѧل انѧѧواع معینѧѧة مѧѧن الاحیѧѧاء المجھریѧѧة والتѧѧي تعѧѧرف ببكتریѧѧا حѧѧامض    

ویسѧتفاد مѧن   . ٪ فѧان الكѧازین یترسѧب او یتخثѧر    0.55اللاكتیك  وعندما یتكون الحامض بكمیة تزید علѧى  

متخمرة مثل اللبن او عمل بعض انواع خاصیة تاثیر البكتریا على الحلیب في الصناعة كصناعة الالبان ال

  .الجبن او الزبد 
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٪ 100) سكر القصѧب (ولاجل مقارنة حلاوة سكر الحلیب بالمواد السكریة الباقیة فاننا لو اعتبرنا حلاوة  

ویمكѧѧن فصѧѧل سѧѧكر اللاكتѧѧوز مѧѧن شѧѧرش الحلیѧѧب وذلѧѧك بغلѧѧي     ، ٪16فѧѧان حѧѧلاوة اللاكتѧѧوز تكѧѧون حѧѧوالي  

ویغلي السѧائل المتبقѧي تحѧت ھѧواء     . لوبیولین حیث یتم فصلھما بالترشیح الشرش لیتجبن الالبومین والك

. مفѧѧرغ لتبخیѧѧر المѧѧاء وزیѧѧادة تركیѧѧز السѧѧكر فѧѧي الشѧѧرش وعنѧѧد تبریѧѧده تنفصѧѧل منѧѧھ بلѧѧورات اللاكتѧѧوز          

واللاكتѧѧوز لѧѧھ اسѧѧواق معروفѧѧة فѧѧي صѧѧناعة اغذیѧѧة الاطفѧѧال وذلѧѧك بزیѧѧادة نسѧѧبتھ فѧѧي الحلیѧѧب الاصѧѧطناعي    

كمѧا  . ویستعمل في الادویѧة الشѧدیدة المفعѧول لتسѧھیل تخزینھѧا وسѧھولة تعاطیھѧا        . م لاالمساواتھ بحلیب 

  . ویستعمل في ادویة الاطفال ویقوم اللاكتوز بتجھیز الجسم بالطاقة الحراریة

  :ـ املاح الحلیب ومعادنھ 3
ھیكѧل  للمѧواد غیѧر العضѧویة الضѧروریة للجسѧم حیѧث انھѧا تѧدخل فѧي تكѧوین ال           ا مھمѧ  یعد الحلیѧب مصѧدرا  

العظمي وتنظیم الضغط الازموزي في الدم وتساعد بعض المواد المعدنیة على تنشیط الانزیمات  في الدم  

كمѧѧا ان وجѧѧود بعѧѧض العناصѧѧر المعدنیѧѧة ضѧѧروري للعصѧѧارات الھاضѧѧمة  والامѧѧلاح فѧѧي الحلیѧѧب مختلفѧѧة        

  . فة الى السترات فبعضھا في حالة غرویة كالفسفور  والكالسیوم عند ارتباطھا بكازینات الحلیب اضا

وللحصول على املاح الحلیب علѧى شѧكل  رمѧاد یجفѧف الحلیѧب ثѧم یحѧرق فѧي فѧرن درجѧة حرارتѧھ عالیѧة             

حلѧѧل جمیѧѧع المѧѧواد العضѧѧویة كѧѧالبروتین والѧѧدھن واللاكتѧѧوز وتبقѧѧى  المѧѧواد        تحیѧѧث ت) م 500اكثѧѧر مѧѧن  (

وبھѧذه  . اسѧیوم او الفوسѧفور   المعدنیة فقط بصورة اكاسید مثل اوكسѧید الكالسѧیوم او الصѧودیوم او البوت   

الطریقѧة ونتیجѧѧة للتحالیѧѧل المختلفѧѧة التѧѧي اجریѧѧت علѧѧى الرمѧاد  وجѧѧدت عناصѧѧر معینѧѧة بنسѧѧبة عالیѧѧة مثѧѧل    

امѧا العناصѧر الاخѧѧرى فقѧد وجѧدت بنسѧѧبة     ، الصѧودیوم والكالسѧیوم  والبوتاسѧیوم والمغنیسѧѧیوم والكبریѧت     

    ѧѧود ومѧѧاس والیѧѧز والنحѧѧك والمنغنیѧѧد والزنѧѧل الحدیѧѧئیلة مثѧѧودیوم   ضѧѧور والصѧѧود الكلѧѧروف ان وجѧѧن المع

ویوجѧѧد الكلѧѧورین فѧѧي المعѧѧدة علѧѧى شѧѧكل حѧѧامض        . والبوتاسѧѧیوم ضѧѧروري لفعالیѧѧات الجسѧѧم المختلفѧѧة     

  .الھیدروكلوریك الضروري لجعل المعدة حامضیة التفاعل 

  یبوالحل .اما عناصر الصودیوم والبوتاسیوم فتقوم بتنظیم الضغط الازموزي داخل الخلایا وفي الدم 

غني بالاملاح المعدنیة الضروریة لبناء الھیكل العظمي اذ وجد ان الحلیب یحتوي علѧى امѧلاح الكالسѧیوم    

وھѧي النسѧبة المثلѧى لغѧذاء الانسѧان لتكѧوین العظѧام         ،) فوسѧفور  ( 1الѧى   )كالسѧیوم  ( 2والفسفور بنسبة 

. مѧن نصѧف مكونѧات الرمѧاد     لقد ظھر ان نسبة فوسفات الكالسیوم فѧي الحلیѧب قѧد تبلѧغ اكثѧر      .  وتصلبھا 

لھذا یعد الحلیب مصدرا غنیا لھذین العنصرین وھو غѧذاء ممتѧاز للاطفѧال فѧي دور الرضѧاعة نظѧرا لشѧدة        

  .حاجة الاطفال الى ھذه العناصر المعدنیة 

، والحدیѧد عنصѧر مھѧم فѧي تكѧوین صѧبغة الھیموكلѧوبین        . المعروف ان الحلیب یفتقر الѧى عنصѧر الحدیѧد    

وھذه الكمیة عند الولادة تبلѧغ حѧوالي   ، ة وفي جسمھ كمیة كافیة من مادة الھیموكلوبین ویولد الطفل عاد
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وبعѧد ثلاثѧة شѧھور تھѧبط ھѧذه النسѧبة وتصѧبح مسѧاویة         . ضعف الكمیة الموجودة فѧي دم الشѧخص البѧالغ    

  .للنسبة العادیة وبذلك یبدا الطفل باستعمال الحدید المخزون في الكبد 

یجѧѧب ان یѧѧزود جسѧѧم الطفѧѧل بالحدیѧѧد مѧѧن   شѧѧھور وبعѧѧدھا كفѧѧي اكثѧѧر مѧѧن بضѧѧعة ھѧѧذه الكمیѧѧة المخزونѧѧة لات

وھذه الظاھرة منتشرة بین  الاطفال الذین تمتد مدة  .مصادر اخرى غیر الحلیب والا حصلت حالة فقر دم 

  .رضاعتھم الى عام اوعامین دون اعطائھم اغذیة اخرى غنیة بالحدید 

في الغدة الدرقیة وان نقص  نمون الثایروكسین الذي یتكواما عنصر الیود فھو ضروري جدا لتكوین ھر

لاتكفѧي لسѧد    اوان كمیѧة الیѧود الموجѧودة فѧي الحلیѧب قلیلѧة جѧد        ةھذا العنصر یسبب تضخما فѧي ھѧذه الغѧد   

  لذا یجب توفیره للذین یعتمدون على الحلیب كغذاء رئیسي لھم  ،حاجة الشخص الیومیة من ھذا العنصر

لذا فان نقص ھذا   ،یدخل في تركیب الخلایا الجنسیة وان نقصھ قد یسبب العقم اما عنصر المنغنیز فانھ 

مѧѧن مصѧѧادر اخѧѧرى مثѧѧل الحبѧѧوب وبعѧѧض الاغذیѧѧة   علیѧѧھالعنصѧѧر فѧѧي الحلیѧѧب غیѧѧر مھѧѧم ویمكѧѧن الحصѧѧول  

  . الاخرى 

  : الفیتامینات - 4
لعѧدم تمكѧن الجسѧم     وھي مركبات عضویة لابد من توافرھا للجسم ولو بكمیة قلیلة فѧي الاغذیѧة المتناولѧة   

ویوجѧد عѧدد   . من تصنیعھا كѧي تѧتمكن الانسѧجة المختلفѧة مѧن القیѧام بواجباتھѧا الحیویѧة بصѧورة طبیعیѧة           

كبیѧѧر مѧѧن الفیتامینѧѧات لكѧѧل منھاوظѧѧائف معینѧѧة وان نقѧѧص  احѧѧد ھѧѧذه الفیتامینѧѧات یسѧѧبب ظھѧѧور امѧѧراض      

) العشѧو ( لѧیلا  ادم الرؤیѧ ومѧن الامثلѧة علѧى ھѧذه الامѧراض عѧ      . فسیولوجیة تظھر اعراضھا على الشخص 

  )D(حدوث نقص في فیتامین  عند) الكساح(وتقوس العظام وعدم تصلبھا ) A(نتیجة لنقص فیتامین  

  :ویمكن تقسیم جمیع الفیتامینات المعروفة الى قسمین رئیسیین ھما  

  .الفیتامینات الذائبة في الجزء المائي  -1

  .الفیتامینات الذائبة في الجزء الدھني  - 2

  : لفیتامینات الذائبة في الجزء المائيا
   niacinوالنیاسѧین    riboflavinوالرایبѧوفلافین    thaiaminمثل الثیامین ) B(أ ـ مجموعة فیتامین  

المعѧѧѧروف  ) B(ویحتѧѧѧوي الحلیѧѧѧب علѧѧѧى كمیѧѧѧة قلیلѧѧѧة مѧѧѧن فیتѧѧѧامین        folic acidوحѧѧѧامض الفولیѧѧѧك  

مع الشرش عند صناعة الجبن لذوبان ھذا الفیتامین ینفصل ھذا الفیتامین   ribo flavinبالرایبوفلافین 

ویفید ھذا الفیتامین في عملیة التنفس وتمثیل المواد البروتینیة والكربوھیدراتیة وان . في القسم المائي 

  . نقصھ یؤدي الى توقف النمو وھبوط الوزن 

ومѧѧن وظѧѧائف ھѧѧذا . فیوجѧѧد بكمیѧѧات قلیلѧѧة فѧѧي الحلیѧѧب  thaiaminالمعѧѧروف بالثیѧѧامین )B(امѧѧا فیتѧѧامین 

وقѧد وجѧد  ان نقѧص ھѧذا     ، الفیتامین العمѧل علѧى تشѧجیع عملیتѧي الھضѧم والتمثیѧل فѧي الجھѧاز الھضѧمي          
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الѧذي یتمیѧز بتلѧف الانسѧجة العصѧبیة وارتخѧاء       beriberi الفیتѧامین یѧؤدي الѧى حѧدوث مѧرض البربیѧري       

  .عضلات الجسم وضعف القلب 

كونات الغذائیة في الجسم اما نقصھ فیؤدي الى ظھور حكة في تمثیل الم niacinویفید فیتامین النیاسین 

  .جلدیة

وھو قلیل الوجود في الحلیب ولایكفѧي لسѧد حاجѧة الشѧخص البѧالغ كمѧا انѧھ یتѧاثر بفعѧل          ) C(ب ـ فیتامین  

المعاملات الحراریة مثل الغلیان والتعقیم ویمكن الاستعاضة عنھ باعطاء عصیر الفواكѧھ للاطفѧال وكѧذلك    

  .الخضر اللون بالنسبة للكبار  اواتالخضربتناول 

ویعطي ھذا الفیتامین المناعة للجسم ضد النѧزلات الصѧدریة والزكѧام وعلѧى وجѧھ الخصѧوص خѧلال فصѧل         

ویسѧѧاعد وجѧѧود ھѧѧذا الفیتѧѧامین علѧѧى  . الشѧѧتاء اذ انѧѧھ یقѧѧوم بترطیѧѧب الانسѧѧجة المخاطیѧѧة وزیѧѧادة مناعتھѧѧا   

لعملیѧة التѧنفس ونقѧل الاوكسѧجین الѧى جمیѧع انحѧاء         تكوین صبغة الھیموغلѧوبین الحمѧراء اللѧون اللازمѧة    

  .الجسم وان نقص ھذا الفیتامین یسبب ظھور فقر الدم 

  :مجموعة الفیتامینات الذائبة في الدھن 
الѧذي ینѧتج عѧن تحѧول جزیئѧة البیتاكѧاروتین       ) A(ھѧي فیتѧامین    ، فیتامینات ةوتشمل ھذه المجموعة اربع

carotein  ß    ѧو یوجѧھ وھѧأن           الى جزیئتین منѧذا فѧدھني لѧزء الѧي الجѧاً فѧب ذائبѧي الحلیѧة فѧات قلیلѧد بكمی

وتتوقف كمیة ھذا الفیتامین علѧى نوعیѧة الغѧذاء الѧذي یتناولѧھ الحیѧوان       . تركیزه یزداد عند صناعة الزبد 

الحلوب اذ تزداد كمیتھ في الحلیب عند اعطاء الحیوان اغذیة دھنیة مثل الكسبة ویفید ھذا الفیتѧامین فѧي   

ادة یѧ ویمكѧن ز . یا الحدیثة وزیادة مقاومة الجسم للامراض اما نقصھ فیؤدي الѧى العشѧو اللیلѧي    نمو الخلا

  .الورقیة مع الحلیب  الخضراواتكمیة ھذا الفیتامین في الغذاء بتناول دھن السمك و

فیعد ضروریاً لتكوین العظام وتصلبھا حیث ان وجوده یساعد على امتصاص عنصѧري  ) D(اما فیتامین  

  .یوم والفوسفور وبالتالي تمثیلھا في الجسم وتكلسھما الضروریان لتصلب العظام  الكالس

وقد جѧرت العѧادة فѧي بعѧض الѧدول علѧى اضѧافة        . ان نقص ھذا الفیتامین یؤدي الى ظھور مرض الكساح 

 الى الحلیب السائل المبستر نظراً لاھمیة ھذا الفیتѧامین خصوصѧاً الاطفѧال   ) A(كمیات كافیة من فیتامین  

  .الذین یعتمدون على الحلیب غذاء لھم ولقلة ھذا الفیتامین في الحلیب الاعتیادي 

مѧن  ) Cو (Aفھو ضروري لمنѧع تأكسѧد الѧدھون فѧي الجسѧم والمحافظѧة علѧى فیتѧامین          ) E(اما فیتامین 

 في احد اعضѧاء الجسѧم وان نقصѧھ    فانھ یعمل على تخثر الدم عند حدوث جرح )K(اما فیتامین  التاكسد 

  ) .     Kو E( ولایعد الحلیب مصدرا مھما لاعطاء فیتامین .ي الى النزیف الدمويیؤد
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  : ـ الانزیمات والصبغات الموجودة في الحلیب 5

والانѧزیم عبѧارة عѧن عامѧل مسѧاعد بѧایولوجي یتواجѧد فѧي         ، یحتوي الحلیب على بعض الانزیمات المھمة 

طة الترشیح في غدد تكوین الحلیب والبعض الاخر قد فبعضھا یصل الحلیب من الدم بواس، الخلایا الحیة 

  .تكونھ المیكروبات التي تصل الحلیب عن طریق التلوث 

الѧѧذي یحلѧѧل المѧѧواد الدھنیѧѧة وانѧѧزیم  lipase ومѧѧن اھѧѧم الانزیمѧѧات الموجѧѧودة فѧѧي الحلیѧѧب انѧѧزیم اللایبیѧѧز  

لحلیѧب انѧزیم البیروكسѧیدیز    الفوسفاتیز الѧذي یحلѧل امѧلاح الفوسѧفات ومѧن الانزیمѧات المھمѧة ایضѧاً فѧي ا         

  .الذي یفرز في الحلیب نتیجة لنمو بعض انواع البكتریا  

اذ تفقد مفعولھا اثناء التسخین وقد استعملت ، وتتصف الانزیمات بصورة عامة بسرعة تاثرھا بالحرارة 

م ھذه الظѧاھرة فѧي الكشѧف عѧن كفѧاءة بسѧترة الحلیѧب وسѧلامة تناولѧھ مѧن قبѧل المسѧتھلك ویسѧتعمل انѧزی              

اذ وجد ان ھذا الانزیم یتاثر بالدرجات الحراریة  المستعملة في عملیة البسترة ، الفوسفاتیز لھذا الغرض 

  .وان وجود ھذا الانزیم یدل على ان الحلیب لم یبستر  او ان البسترة غیر كافیة 

، امѧا   ینفلافوالرایبѧو  beta caroteneاما الصبغات الموجودة فѧي الحلیѧب فھѧي صѧبغة البیتѧا كѧاروتین       

  .ل وھي توجد بصورة ذائبة بنسبة ضئیلة في حلیب البقریالصبغة الاخرى فتعرف بالزانثوف

وفضѧѧلاً عѧѧن ذلѧѧك یوجѧѧد فѧѧي الحلیѧѧب بعѧѧض الغѧѧازات الذائبѧѧة وھѧѧي ثѧѧاني اوكسѧѧید الكѧѧاربون والاوكسѧѧجین       

تي مѧن  الدمویѧة البѧیض التѧي تѧأ     والنایتروجین وھي موجودة بنسبة ضѧئیلة جѧدا كمѧا توجѧد بعѧض الخلایѧا      

  . الغدد اللبنیة عند تكوین الحلي
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  اسئلة الفصل  الثاني 
  

 : 1س

  : ليی عرف ما-أ

  ؟الانزیم  - الفیتامینات   -اللاكتوالبومین   -الكازینات  -البروتینات  - عملیة التجنیس 

  : یليعدد لما  - ب 

  اھم الانزیمات الموجودة في الحلیب  ؟ - 1

  ت الموجودة في الحلیب  ؟اھم الصبغا - 2

   : یليعلل ما-2س

والتي تسبب ظھور مذاق ونكھة غیر مرغوب فیھما في الحلیب  oxidationحدوث ظاھرة التأكسد  - 1

  ومنتجاتھ المحتویة على الدھن  ؟

  ظھور اللون الاصفر في حلیب البقر والزبد المصنوع منھ   ؟ - 2

  ؟  حصول ظاھرة التزنخ في الحلیب ومنتجاتھ - 3

  یعد الحلیب أحسن المستحلبات الطبیعیة ثباتاً  ؟ - 4

  خروج اللاكتوكلوبیولین مع مادة الشرش في حالة صناعة الجبن  ؟ - 5

  یسمى بروتین الحلیب بروتیناً كاملاً  ؟ - 6

  یطلق على سكر اللاكتوز سكر الحلیب   ؟ - 7

 ؟ D یتامین بسبب نقص ف) الكساح( حدوث مرض تقوس العظام وعدم تصلبھا - 8

  ـ وجود انزیم الفوسفوتیز یدل على ان الحلیب لم یبستر ؟ 9

  :الاجابة بصح او خطأ مع تصحیح الخطأ ان وجد  : 3س

  .ـ كلما قلت الحموضة انخفضت درجة الحرارة اللازمة للتخثر  1

  .ـ یستعمل الكحول لفصل الكازین لغرض الفحوصات المختبریة  ولیس لفصلھ صناعیاً  2

  . رف البروتینات بانھا عبارة عن مواد نایتروجینیة بسیطة التركیب وذات اوزان جزیئیة واطئة ـ تع 3

  .ـ یوجد اللاكتوكلوبیولین بحالة ذائبة وبنسبة عالیة  4

  .البروتینیة زیئة ـ تعد الحوامض الدھنیة المواد الاساسیة لبناء انسجة الج 5

  .فوسفور  1كالسیوم ـ  2فور بنسبة ـ یحتوي الحلیب على املاح الكالسیوم والفوس 6

  .  Aنتیجة لنقص فیتامین  ) العشو(ـ یحدث مرض عدم الرؤیة لیلاً  7

 )  .Kو  E(الحلیب مصدراً مھما لفیتامین  یعد ـ لا 8
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  الفصل الثالث
  العوامل المؤثرة على تركیب الحلیب

  
  :الھدف العام 

  .لمؤثرة على تركیب الحلیبیھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب العوامل ا 
  
  :الاھداف التفصیلیة  

  : یليیتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة ما 
  

  .العوامل المؤثرة على تركیب الحلیب  - 

  . نوع الحیوان - 

  . وقت الحلب - 

  . التباین أثناء الحلبة الواحدة - 

  . التباین في ارباع الضرع الاربعة - 

  . ة الحلبمرحل - 

  . تأثیر فصول السنة - 

  .  العلیقةتأثیر  - 

  .تأثیر درجة الحرارة    - 

  . تأثیر الامراض - 

  . عوامل أخرى - 

  :  التعلیمیةالوسائل  
  

  .وأفلام  CDعرض صور توضیحیة وعرض 
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  الفصل الثالث
  

  العوامل المؤثرة على تركیب الحلیب
  
  
  :نوع الحیوان - 1
لة ، فتركیبھ یتباین بعدید مѧن العوامѧل الفسѧیولوجیة والوراثیѧة فضѧلاً      لیس الحلیب  بسلعة تجاریة متماث 

ان لنوع الحیوان تأثیر ملموس على التبѧاین الحاصѧل فѧي تركیѧب الحلیѧب والجѧدول       . عن العوامل البیئیة 

  . یبین لنا تركیب الحلیب لانواع عدة من الابقار ) 2(رقم 

  :وقت الحلب - 2
بطول الفترة الزمنیة مѧابین الحلبѧات فیمѧا عѧدا نسѧبة الѧدھن فعنѧدما لاتكѧون          لایتأثر تركیب الحلیب كثیراً  

نسبة من الدھن تكون في الحلیب المنتج بعد الفتѧرة   الفترات الزمنیة بین الحلبات متساویة نرى ان أعلى

وقѧد درس بعѧض   . الزمنیة القصیرة ، اما كمیة الحلیب فأنھا قد تتغایر بصѧورة عكسѧیة مѧع نسѧبة الѧدھن      

بѧاحثین  انتѧاج الحلیѧѧب ووجѧدوا بѧѧأن سѧرعة افѧѧراز الѧدھن والمѧواد الصѧѧلبة اللادھنیѧة كانѧѧت علѧى علاقѧѧة         ال

ساعة  وعنѧد تجѧاوز ھѧذه الفتѧرة لاحظѧوا انخفاضѧاً معنویѧاً فѧي سѧرعة           12خطیة للفترات الزمنیة الى حد 

اسѧات الѧى ان   كمѧا اشѧارت الدر  . سѧاعة مѧا بѧین الحلبѧات      20و 16افرازھذه المكونات وخاصة في فترات 

الحلبة المسائیة كانت أعلى بنسبة الدھن ونسبة البروتین وبالتالي نسبة المواد الصلبة الكلیة فضѧلاٍ عѧن   

  .كمیة الحلیب المنتج 

ھذا وقد وجد البعض بأن حلب الابقار اربع مرات في الیوم وعلى فترات زمنیة متساویة یؤدي الى زیادة 

  .في إنتاج الدھن والحلیب 

  این اثناء الحلبة الواحدةالتب - 3
تزداد نسبة الدھن في الحلیب بشكل لافت للنظر في اثناء عملیѧة الحلѧب ، ممѧا یتطلѧب حلѧب الضѧرع حلبѧاً        

  .كاملا للحصول على أكبر نسبة من الدھن 

  :التباین من ارباع الضرع الاربعة - 4
والتشѧریحیة   حیتین الفسلجیةتعدارباع الضرع الواحد وحدات انتاجیة مستقلة عن بعضھا البعض من النا

لقѧѧد .  كمѧا انھѧѧا تعѧѧد مسѧѧتقلة مѧن الناحیѧѧة الوظیفیѧѧة حیѧѧث ان لكѧل ربѧѧع مѧѧن الاربѧѧاع قابلیѧة انتاجیѧѧة معینѧѧة      

اوضѧحت الدراسѧات بѧأن الحلیѧب المنѧѧتج مѧن الغѧدد الاربѧع للضѧرع قѧѧد یتغѧایر بشѧكل ملمѧوس مѧن الناحیѧѧة             

كبیراً  على تركیب الحلیب فقد وجد بأن الحلب الدوري  ان لنظام الحلب للارباع الاربعة تأثیراً. التركیبیة 
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لھѧذه الاربѧѧاع یѧѧؤدي الѧى أخѧѧتلاف فѧѧي نسѧبة الѧѧدھن لحلیѧѧب الاربѧاع الاربعѧѧة ، فالاربѧѧاع الاولѧى فѧѧي عملیѧѧة       

الحلب تحتوي على اعلѧى نسѧبة مѧن الѧدھن فѧي حѧین أن الاربѧاع الاخیѧرة فѧي عملیѧة الحلѧب تحتѧوي علѧى              

حالة حلب الارباع الاربعة بشكل مستقل وفي وقت واحѧد وبأسѧتعمال مكѧائن     اما في. نسبة أقل من الدھن 

  .نرى أن نسبة الدھن في ھذه الارباع تكون متقاربة  حلب محورة

أن الاختلاف في نسبة الدھن قد یعزى الى بعض التأثیرات العضویة التي تعرض لھا ضرع الحیوان اثناء 

دي الѧѧى احѧѧداث تغیѧѧر وقتѧѧي او دائمѧѧي فѧѧي طبیعѧѧة النسѧѧیج   التطѧѧور والنمѧѧووخلال فتѧѧرة الحلѧѧب التѧѧي قѧѧد تѧѧؤ  

  .الافرازي 

  :مرحلة الحلب  - 5
یعرف أفراز الغدد اللبنیة في الایام الاولى من فترة الحلب باللبأ وھذا یختلف في تركیبھ إختلافѧاً بینѧاً عѧن    

  . تركیب الحلیب الطبیعي 

كمѧا ان لѧھ طعمѧاً مѧراً نسѧبیاً وھѧو ذولѧون أصѧفر          وكما ذكرنا سابقاً بأن اللبأ یتمیز برائحѧة قویѧة وممیѧزة    

ان اللبѧأ یحتѧوي   .مائل الى الاحمرار ویحتوي على كمیات كبیرة نسѧبیاً مѧن بروتینѧات كلوبیѧولین المناعѧة      

على نسب أعلى من مكونات الحلیب كافة  مقارنة بالحلیب الطبیعي فیما عدا سكر اللاكتѧوز والبوتاسѧیوم   

  .وحامض البانتوثنك و الماء 

  :ـ تأثیر فصول السنة  6
ان لفصول السنة تأثیراً ملحوظاً على تركیب الحلیب ، ومن أھم التغیرات التي تطرأ علѧى تركیѧب الحلیѧب    

ویعزى . ھي الانخفاض الكبیر في نسبة المواد الصلبة الكلیة والتي تتوزع بین الدھن والبروتین والرماد 

خاصة إرتفاعھا والذي یصѧحبھ إعتیادیѧاً تغیѧر فѧي طبیعѧة      سبب الانخفاض الى التغیر في درجة الحرارة و

  .لاكتوز في الحلیب تبقى ثابتة تقریباً لوان نسبة سكر ا. الغذاء 

  :قة ومستوى التغذیة على تركیب الحلیب یعلـ تأثیر ال 7
ن ووجد بشكل عام بѧأن إعطѧاء الحیѧوا   . لقد وجد بأن غذاء الحیوان یلعب دوراً مھماً في تركیب الحلیب   

من الغذاء  اكثر من إحتیاجاتھ لغرض انتاج الحلیب اضافة الѧى المحافظѧة علѧى الحیѧوان یѧؤدي الѧى عѧدم        

ان التأثیر الرئیسي لھѧذا النظѧام مѧن التغذیѧة ھѧو إحѧداث السѧمنة        . احداث اي تغیریذكر في تركیب الحلیب 

اض في قابلیتѧھ لانتѧاج الحلیѧب    قل من إحتیاجاتھ فأنھا  تؤدي الى انخفبأفي الحیوان ، اما تغذیة الحیوان 

  والذي قد یكون مصحوباً بزیادة نسبیة في نسبة الدھن في الحلیب ، علماً ان كمیة الدھن المنتجة لاتتأثر 

ان عدم اعطاء الابقار كفایتھا من الغذاء بعد الولادة یتسبب فѧي زیѧادة نسѧبة الѧدھن وانخفѧاض فѧي نسѧبة        

قѧة  یعللبروتینات ، وبشكل عام وجѧد ت الدراسѧات المختلفѧة ان لل   المواد الصلبة اللادھنیة وخاصة  نسبة ا
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قѧة خالیѧة مѧن الاعѧلاف الخضѧر تѧؤدي الѧى        یعلوطبیعتھا تأثیراً في تركیب الحلیب ، فتغذیة الحیѧوان علѧى   

  .٪ وبدون تغیر في كمیة الانتاج 0.5 بـانخفاض في نسبة الدھن تقدر 

  .ھا قد تتسبب في إنخفاض نسبي في نسبة البروتین أما  العلائق ذات نسبة البروتین المنخفضة فأن 

  :تأثیر درجة حرارة المحیط - 8
  ي تلك التي تتراوح بینــرارة الملائمة لانتاج حلیب ثابت التركیب ھــد بأن افضل درجات الحـــلقد وج  

وان اي إنحѧѧѧراف بدرجѧѧѧة . ، بالنسѧѧѧبة لضѧѧѧروب الحیوانѧѧѧات مѧѧѧن الاصѧѧѧل الاوربѧѧѧي درجѧѧѧة سѧѧѧلیزیة 20-30

حرارة عن ھѧذا المѧدى سѧلبا او ایجابѧا یتسѧبب فѧي احѧداث تغیѧرات كبیѧرة فѧي تركیѧب الحلیѧب وحتѧى فѧي               ال

  .قابلیة الابقار الانتاجیة  

  : ـ تأثیر الامراض 9
تركیب الحلیب ، وأن الارباع  المصابة تنتج  وجد الباحثون بأن لامراض إلتھاب الضرع تأثیراً كبیراً على

وفѧѧي مثѧѧل ھѧѧذا الحلیѧѧب تѧѧنخفض نسѧѧبة الѧѧدھن والمѧѧواد الصѧѧلبة   . تركیѧѧب الѧѧدم حلیبѧѧاً ذا تركیѧѧب اقѧѧرب الѧѧى 

  . في حین ترتفع نسبة الكلور وكذلك نسبة بروتینات سیرم الحلیب ) سكر الحلیب والكازین(اللادھنیة 

  : ـ العوامل الاخرى 10
  :ھنالك العدید من العوامل الاخرى التي تؤثر على تركیب الحلیب ومنھا  

نخفض قلیلا بتقѧدم عمѧر البقѧرة وكѧذلك الحѧال بالنسѧبة       یأن معدل نسبة الدھن في الحلیب  :رة عمر البق-أ 

وان اھم المكونات التѧي تتѧأثر نسѧبھا بتقѧدم عمѧر البقѧرة       . للمواد الصلبة اللادھنیة ولكن بشكل غیر ثابت 

  .ھما سكر اللاكتوز والكازینات  

فѧѧي السѧѧنوات الجافѧѧة ویكѧѧون ھѧѧذا الانخفѧѧاض فѧѧي   تѧѧنخفض قابلیѧѧة إنتѧѧاج الحلیѧѧب   :الظѧѧروف الجویѧѧة  -ب 

الانتاج مصحوباً بانخفاض في نسبة المواد الصلبة اللادھنیة وزیادة فѧي نسѧبة الѧدھن  ھѧذا وأن المواسѧم      

  .الرطبة والتي تكثر فیھا الامطار تؤدي الى انخفاض في نسبة المواد الصلبة الكلیة 

ساً على تركیب الحلیѧب فھѧي تتسѧبب فѧي نقѧص نسѧبي فѧي        إن لھذه الدورة تأثیراً ملمو :دورة الشبق  -ج 

انتاج الحلیب واختلاف واضح في نسبة الدھن فیھ  ، وتعѧزى ھѧذه الاختلافѧات الѧى كѧون البقѧرة فѧي حالѧة         

  .ھیجان عصبي في المدة ھذه

یمكن لھذا العامل ان یؤثر على تركیب الحلیب بصورة غیر مباشѧرة وذلѧك بتقریѧب مѧدة      :فترة الحمل  -د 

  .تاج الحلیب اللاحقة والتي لھا تأثیر كبیر على تركیب الحلیب ان

وفѧي ھѧذه المѧدة یѧزداد اسѧتھلاك الحیѧوان       ، تتمیز ابقار الحلیѧب بأسѧتجابتھا الѧى التѧریض       :التریض - ـھ

  .للغذاء وتستمر الابقار بالحفاظ على مستوى الانتاج وكذلك زیادة نسبة الدھن في فترات الراحة 
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  فصل الثالثأسئلة ال
  

  ومستوى التغذیة على تركیب الحلیب  ؟  العلیقةإشرح تأثیر  : 1س 

  : إجب بصح أو خطأ مع تصحیح الخطأ ان وجد  : 2س 

  .تعد أرباع الضرع الواحد وحدات انتاجیة غیر مستقلة عن بعضھا البعض  -1      

  . لا یختلف اللبأ في تركیبھ عن تركیب الحلیب الطبیعي  -2      

  . ان لفصول السنة تأثیراً ملحوظاً على تركیب الحلیب  -3      

  . ان لامراض التھاب الضرع تأثیراً كبیراً على تركیب الحلیب  -4      

  : عرف ما یأتي  : 3س 

  .دورة الشبق  -1      

  . التریض -2      

  .فترة الحمل  -3      
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  الفصل الرابع
  یوكیمیائیة للحلیبالخواص الفیز

  
  

  : الھدف العام 
  

  .ة للحلیب ئییھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب الخواص الفیزیوكیمیا
  

  :الاھداف التفصیلیة 
یتوقع من الطالب بعѧد دراسѧتھ ھѧذا الفصѧل ان یكѧون قѧادراً وبجѧدارة علѧى معرفѧة الخѧواص           

  :الفیزیوكیمیاویة للحلیب والتي تشمل الاتي 

  .الصفات الحسیة  - 

  .اللون  - 

  .تفاعل الحلیب  - 

  .یة لمكونات الحلیب ئالحالة الفیزیوكیمیا - 

  .درجة انجماد الحلیب  - 

  .درجة غلیان الحلیب  - 

  .الوزن النوعي للحلیب  - 

  .لزوجة الحلیب  - 

  .معامل انكسار الحلیب  - 

  
  :  التعلیمیةالوسائل 

  .وافلام  CDعرض صور توضیحیة وعرض 
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  الفصل الرابع
  

 للحلیب ةیئاالخواص الفیزوكیمی

یتناول ھذ الفصل دراسة عدد  من الخواص الطبیعیة المھمة للحلیب وان دراسة مثل ھذه الخواص تعد 

وحموضتھا تساعد كثیرا في  ةاساسا في المجالات المختلفة لصناعة الالبان فمثلا معرفة لزوجة الماد

  .محیط الخارجي وتتاثر ھذه الخواص بال. تصمیم مكائن التصنیع الملائمة لھذه المادة 

للحلیب ھي محصلة للصفات الطبیعیة لكل مكون من مكوناتھ على حده لذلك تتاثر  ةأن الصفات الطبیعی

ومن خلال ھذه الصفات یمكننا الكشف على  ،یة للحلیب بدرجة كبیرة بطبیعة تركیبھئصفة فیزیا ةأی

غش الحلیب بالماء كذلك  عرفةنوعیة الحلیب وجودتھ فقیاس درجة انجماد الحلیب من أفضل الطرائق لم

وان بعض ھذه الصفات قد تتغیر .  ةومعامل الانكسار في تقدیر المواد الصلب ةتساعد معرفة قیمة الكثاف

نتیجة للمعاملات التصنیعیة التي یتعرض لھا الحلیب أثناء تحویلھ الى منتوجات مختلفة حیث تتاثر 

  .یة ئزیایلفبعض مركباتھ وھذا التغیر سوف ینعكس على صفاتھ ا

  :     ةالصفات الحسی -لاأو
الخمس للشخص السلیم أما  ةوھي الصفات التي یمكن تحدیدھا ومعرفتھا من خلال الحواس الحسی

الشخص القائم بھذه الاختبارات فیجب ان یكون ذا خبرة ومعرفة ودرایة بھذه الصفات ویمكن اكتساب 

ائم بھذا الفحص یجب ان تتوافر فیھ بعض الخبرة من خلال الممارسة المستمرة في الفحص والق

عادة ھذه الفحوصات على منصة تسلم الحلیب ولا تتطلب ھذه  ىالشروط كالصحة والامانة وتجر

  .ومن ھذه الصفات  ةیئاو مواد كیمیا ةالفحوصات اجھزة معقد

  :المذاق والرائحة  - 1
  .حلاوة ورائحة خاصھ ممیزة ان مذاق الحلیب الطازج بعد عملیة الحلب مباشرة یكون اقرب الى ال

ویعود المذاق .یفقد الحلیب رائحتھ ھذه بعد ساعات من عملیة الحلب او بعد تبریده او تفریغھ من الغازات

الموجود في الحلیب والذي یمتاز بقلة حلاوتھ مقارنة بالسكریات  الحلو الخفیف الى سكر اللاكتوز

یصبح مذاق الحلیب  ةكتیك بتاثیر الاحیاء المجھریالاخرى وعندما یتحول سكر اللاكتوز الى حامض اللا

حامضیا وتظھر منھ انذاك رائحة حامض اللاكتیك وان مذاق الحلیب ورائحتھ یتغیران باختلاف انواع 
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 دورا كذلك تلعب تغذیة الحیوانفیھ وتعطي بعض انواع البكتریا رائحة نتنة للحلیب  ةالبكتریا الموجود

  ذاقـذات م وادــتحتوي على م علیقة ق ورائحة الحلیب فتغذیة الحیوان علىي التاثیر على مذاــف واضحا

والقرنابیط والثوم تؤدي الى ظھورمذاق ورائحة ھذه المواد في الحلیب  اللھانة غریب مثل اوراق

خصوصا أذا قدمت للحیوان قبل وقت الحلب بمدة قلیلة لذلك یجب ان لا تقدم ھذه الاغذیة للحیوان الا بعد 

  . او قبل الحلب بمدة كافیة  الحلب

ومن المعروف عن الحلیب بانھ سریع التاثر برائحة الوسط او المكان الذي یوجد فیھ خصوصا مكان 

 ةرائحة غریبة لذلك یجب الاھتمام بنظافة مكان الحلب ومعداتھ وخلوھا من ای ةالحلب فھو یلتقط ای

  .رائحة غیر مرغوب فیھا 

اق ورائحة الحلیب فالحیوان المصاب بمرض التھاب الضرع تكون ولصحة الحیوان دور كبیر في مذ

  .   نسبة أملاح الكلوریدات عالیھ في حلیبھ مما یسبب ظھورالمذاق المالح

  : اللون- 2
یترواح لون الحلیب بین الابیض المزرق الى الاصفر الذھبي اعتمادأ على سلالة الحیوان ونوع الغذاء 

ویرجع اللون الابیض غیر الشفاف الى انعكاس الضوء بواسطة  .یھ ف ةالموجود ةوكمیة المواد الصلب

الدھن والكازین وكازینات الكالسیوم وفوسفات الكالسیوم الموجوده في الحلیب آما اللون الاصفر فھو 

ناتج عن وجود صبغة الكاروتین التي تنتقل للحلیب من العلف الاخضر اساسا وتتركز في الحبیبات 

ان نسبة الكاروتین التي یحتجزھا الجسم تتباین .على الذوبان في الدھن  ةالعالیلقابلیتھا  ةالدھنی

بینما یكون اللون افتح في سلالتي  ا غامقاصفراباختلاف الافراد والسلالات فابقار الجیرسي تنتج حلیب 

والجزر  الایرشایر والھولستین كذلك تختلف الاعلاف في محتواھا من ھذه الصبغة فالاعلاف الخضر

تكون غنیھ بمادة الكاروتین وتساعد على انتاج حلیب ذي لون آصفر غامق مقارنة باعلاف اخرى مثل 

ان ھذه العلاقة المتینة الموجودة بین طبیعة العلف ولون دھن الحلیب مسؤولة .الذره البیضاء والشوفان 

العلف الاخضر یكون الموجود في لون الزبد المصنع ففي الربیع والصیف حیث یكثر  علىعن التباین الف

آما حلیب الجاموس فیبدو آبیض اللون .حافات اصفرالون الزبد آصفراً ذھبیا بینما یكون لونھ في الشتاء 

  .في ھذا النوع من الحیوانات ) A(بسبب عدم توافر الكاروتین فیھ لتحولھ الى فیتامین أي 

  :ة لمكونات الحلیب ئیالفیزیاة الحال -ثانیا
الحلیب یحتوي على  فأنیة لذلك ئمیایونات عدة تتباین في خواصھا الطبیعیة والكیتكون الحلیب من مك

فالماء  الكیمیائیةوطبیعتھا  على كمیتھا وحجم دقائقھااعتمادا عدة لوجود ھذه المكونات  ةیئصور فیزیا

ون المكون الرئیسي یشكل وسطا لانتشار بقیة المكونات ویسمى بالطور المستمرأما باقي المكونات فتك

والدھن  ةعلى حجم الجزیئات فیكون البروتین بحالة غروی اعتماداموجودة ومنتشرة على ثلاث حالات 

  .بحالة مستحلب أما الاملاح والمعادن فتكون بھیئة محلول حقیقي 
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  :         تفاعل الحلیب  -ثالثا
   ѧѧذه الحموضѧѧیا وھѧون حامضѧѧازج یكѧب الطѧѧل الحلیѧن     ةان تفاعѧѧتدل مѧѧا یسѧامض كمѧѧود حѧة وجѧѧت نتیجѧلیس

تعبیر حامض وانما بسبب وجود مركبѧات حامضѧیة التفاعѧل فѧي الحلیѧب مثѧل البѧروتین وآمѧلاح الفسѧفور          

جزئیѧاً بѧین حلیѧب أفѧراد القطیѧع الواحѧد        ةوتتفѧاوت درجѧة الحموضѧ   . الحامضیة واملاح السترات وغیرھا 

لمرحلة الحلب والتھاب الضرع وفي الاخیر یكѧون الحلیѧب قاعѧدیا وحلیѧب اللبѧأ یكѧون        ةوكما تتاثر بالنسب

. اكثر حموضة من الحلیب الطѧازج بسѧبب احتوائѧھ علѧى مѧواد صѧلبة بنسѧبة اعلѧى مѧن الحلیѧب الاعتیѧادي           

الموضѧح فѧي     PHفي جھاز الѧـ    6,6والمعدل    6,8الى   6,4وتتراوح حموضة الحلیب الطازج ما بین 

مقدرة كحامض لاكتیك  ویكون تآثیر الحلیѧب  %   0,17 ---- 0,12وتقدر بالتسحیح ما بین ) 51(الشكل 

علѧѧى ورقѧѧة عبѧѧاد الشѧѧمس قلویѧѧا وحامضѧѧیا فѧѧي ان واحѧѧد حیѧѧث یحѧѧول الحلیѧѧب لѧѧون ورقѧѧة عبѧѧاد الشѧѧمس      

     ѧة الزرقѧول الورقѧاء ویحѧى زرقѧي          الحمراء الѧب التѧي الحلیѧات فѧرة البروتینѧك كثѧبب ذلѧراء وسѧى حمѧاء ال

انѧھ آمفѧوتیري وبصѧورة عامѧة یمیѧل الحلیѧب الѧى الحامضѧیة           أيتحتوي على مجѧامیع حامضѧیة وقاعدیѧة    

  أكثر من القاعدیة 

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  لقیاس الحموضة  PHجھاز ) 51(شكل                                                    
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  :درجة انجماد الحلیب  - ارابع
ان درجة حѧرارة  انجمѧاد  المѧاء ھѧي الصѧفر المئѧوي وكلمѧا اضѧیفت للمѧاء مѧواد ذائبѧة تѧؤدي الѧى خفѧض               

درجة انجماده دون الصفر ولاحتواء الحلیب على مواد مختلفѧة ذائبѧة فѧي مائѧھ كسѧكر اللاكتѧوز والامѧلاح        

 ةم وتعدّ ھذه الدرج 0,55 -قد قدرت ھذه الدرجة ب فان درجة انجماده تكون اقل من صفر مئوي بقلیل و

من أكثر صفات الحلیب ثباتا وتكاد لاتتغیر مھما كانت الظروف إن ھذه الحقیقة إستعملت لغرض التعѧرف  

على غش الحلیب بإضافة الماء وقد وجد إن إضافة الماء یؤدي إلى إرتفاع درجة إنجماد الحلیѧب مقتربѧاً   

لحلیب الطازج إذ ان ادرجة الانجماد من الأھمیة بمكان بالنسبة للمراكز ذات  فان تقدیر علیھمن الصفر و

فیھ تخفض من درجة إنجماده ویستعمل لتحدید درجة إنجماد الحلیب جھѧاز یعѧرف    ةزیادة نسبة الحموض

  ) .52(الموضح بالشكل   CRYOSCOPباسم  كریوسكوب 

  

  

                    

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  جھاز الكریوسكوب لقیاس درجة انجماد الماء      )  52(شكل رقم                                

  

  :درجة غلیان الحلیب  -خامسا
وكلما أضیف إلیھ مواد ذائبة إرتفعت درجة غلیان الماء  م 100من المعروف ان درجة غلیان الماء ھي  

لاحتوائھ علѧى مѧواد ذائبѧة فѧي     ومن ھذا نستنتج ان درجة غلیان الحلیب ھي اعلى من درجة غلیان الماء 

ة غلیѧѧان الحلیѧѧب بѧѧین    ــѧѧ ـوتتѧѧراوح درج  ادهــѧѧ ـة انجمــѧѧ ـي نفسѧѧھا التѧѧي تسѧѧبب خفѧѧض درج    ـѧѧ ـالسѧѧیرم وھ 

  .تحت الضغط الجوي الاعتیادي درجة سلیزي  100.5 -100.17
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  :الوزن النوعي للحلیب -سادسا
 15,5(رجة حرارة معینة الوزن النوعي للحلیب ھو النسبة بین وزن حجم معین من الحلیب على د

الى وزن حجم مماثل لھ من الماء في درجة الحرارة نفسھا او بمعنى اخر كثافة الحلیب  )درجة سلیزي

مقسومة على كثافة الماء تحت الدرجة الحراریة نفسھا ویكون مجرد من الوحدات ویتغیر الوزن 

وزان النوعیة لمكوناتھ المختلفة والوزن النوعي للحلیب ھو حصیلة للا. النوعي بتغیر درجة الحرارة

وبحسب نسبھا  ومركبات الحلیب جمعھا ذات وزن نوعي اعلى من الماء بأستثناء الدھن فأن وزنھ 

النوعي اقل من الماء لذلك  فالوزن النوعي للحیب أعلى من الوزن النوعي للماءاي اكبر من واحد 

والوزن النوعي  .نخفاض وزنھ النوعيوكلما ازدادت كمیة الدھن في الحلیب كلما ادى ذلك الى ا

لذلك فان معرفة الوزن النوعي للحلیب  1.032ومعدلھ  1.035 -  1.029للحلیب البقري یتراوح بین  

أي كدلیل على اضافة الماء الیھ او عزل المواد . یساعد على معرفة كون الحلیب مغشوشا أم لا 

  .الدھنیة منھ او اضافة مواد اخرى 

  :اللزوجة -سابعا
ان ابسط تعریف للزوجة ھو مقاومة السوائل للسیلان اوالانسكاب وھѧو مقیѧاس للاحتكѧاك  الناشѧئ بѧین      

والمعروف ان الحلیب اكثر لزوجة من الماء وذلك یرجع الѧى  . الجزیئات المختلفة للسائل اثناء سریانھ 

ط المثلجѧات  واللزوجѧة صѧفة مھمѧة جѧدا فѧي صѧناعة الحلیѧب المكثѧف وخلѧی         ، ما یحتویھ من مواد صلبة 

وتقѧاس بوسѧاطة ماصѧات خاصѧة     . حیث تحدد جودة ھذه المنتوجات بمقدار لزوجتھا فѧي اثنѧاء التصѧنیع   

حیѧѧث یقѧѧاس الوقѧѧت الѧѧلازم لنѧѧزول السѧѧائل مѧѧن الماصѧѧة او بوسѧѧاطة قیѧѧاس الوقѧѧت الѧѧلازم لاسѧѧقاط كѧѧرات   

زوجة ھي البѧویز  وحدة قیاس الل. تحوي السائل المراد قیاس لزوجتھ ةمعدنیة او زجاجیة خلال اسطوان

POISE اѧѧب مѧѧة الحلیѧѧراوح لزوجѧѧین  وتتѧѧویز   2.5 --- 1.1بѧѧنتي بѧѧرارة (سѧѧة حѧѧى درجѧѧة  20علѧѧدرج

وتلعب بروتینات الحلیب وعلى وجھ الخصوص الكازینѧات الѧدور الاكثѧر تѧأثیرا علѧى التغیѧرات       ) سلیزیة

یر علѧى لزوجѧة الحلیѧب    ویعزى الى اللاكتوز وللدھن دور اقѧل فѧي التѧأث   . التي تطرأ على لزوجة الحلیب 

إلا انھ قد ثبت ان قطر حبیبات الدھن لھ تأثیر على لزوجة الحلیب  فالمعروف ان تجنیس الحلیب یؤدي 

كما ان تجمع حبیبات الدھن یѧؤدي ھѧو الاخѧر الѧى زیѧادة      . الى تفتیت حبیبات الدھن ویرفع من اللزوجة 

عѧѧود فترتفѧѧع عنѧѧدما تصѧѧل درجѧѧة حѧѧرارة  وتѧѧنخفض اللزوجѧѧة بأرتفѧѧاع درجѧѧة الحѧѧرارة ولكنھѧѧا ت. اللزوجѧѧة

  . درجة سلیزي 80وتستمر بالارتفاع حتى درجة سلیزي  65الحلیب الى 
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    :معامل انكسار الحلیب -ثامنا 
ھѧѧذا  ،بالكثافѧة نجѧد ان اتجѧاه الضѧوء سѧوف ینحѧرف       مختلѧف اذا مѧرت حزمѧة ضѧوئیة مѧن وسѧط الѧى اخѧر        

سѧائل نقѧي مѧن الثوابѧت الممیѧزة لѧذلك السѧائل تحѧت          الانحراف یسمى بالانكسѧار یعѧد معامѧل الانكسѧار لاي    

ویستعمل معامل انكسار الحلیѧب للاسѧتدلال   . ظروف معینة من درجة حرارة وطول موجة الضوء الساقط 

ویتوقѧف معامѧل انكسѧار الضѧوء المѧار خѧلال سѧائل مѧا علѧى طبیعѧة المѧواد الموجѧودة              . على غشھ بالمѧاء  

لكلي عبѧارة عѧن مجموعѧة انكسѧار المركبѧات الموجѧودة فѧي المحلѧول         والانكسار ا. المذابة بھ وتركیزھا و

ولذلك فان معامل انكسѧار الحلیѧب عبѧارة عѧن معامѧل انكسѧار المѧذیب مضѧاف الیѧھ معامѧل انكسѧار المѧواد             

الذائبة وتتوقف قیمتھ في الحلیب أساسا على كمیة اللاكتوز الموجѧودة فیѧھ امѧا مكونѧات الحلیѧب الاخѧرى       

ان البسѧѧترة لا تѧѧؤثر علѧѧى معامѧѧل الانكسѧѧار للحلیѧѧب بینمѧѧا یѧѧؤدي الغلیѧѧان والتعقѧѧیم الѧѧى    فتأثیرھѧѧا قلیѧѧل كمѧѧا

  . خفض قیمتھ بدرجة ملحوظة

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



158 
 

  

  

  أسئلة الفصل الرابع                            

  
  ما المقصود بالصفات الحسیة للحلیب ؟ -1س

  یة لمكونات الحلیب ؟ئما الحالة الفیزیا -2س

  ما العوامل المؤثرة على ابراز مذاق الحلیب ؟ -3س

  ما المركبات المسؤولة عن لون الحلیب ؟  -4س

  ؟ علیھما المقصود بالوزن النوعي للحلیب وما تاثیر مكونات الحلیب  -5س

  ي ؟ وما سبب ذلك ؟ئما المقصود بتفاعل الحلیب الكیمیا -6س

  م ؟   0,55 -لماذا یتجمد الحلیب بدرجة   -7س

  ا درجة حرارة  غلیان الحلیب ولماذا تختلف عن درجة غلیان الماء ؟ م -8س

  عرف اللزوجة ؟وما أھمیة دراسة اللزوجة في الحلیب ؟ -9س

  وما قیمتھ في الحلیب ؟ ما معامل الانكسار ؟ -10س

  

  

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


