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 الصناعات الغذائٌة المادة/

 م.م. دعاء مثنى  -مدرسة المادة :         ) صناعات غذائٌة ( -المحاضرة الاولى النظري :

 

 م / الصناعات الغذابٌة واهمٌتها فً حٌاة الانسان

ٌعنً تخزٌن وتسوٌق وحفظ وتصنٌع المنتجات الزراعٌة  -: التصنٌع الغذائً

التً ٌرغبونها عند الحاجه كتحوٌل الحلٌب الى وتوفٌرها للمستهلكٌن بالنوعٌات 

منتجات المختلفة كاللبن والاجبان المتنوعة  والزبدة والقٌمر لذا فان التصنٌع الغذابً 

 مرتبط ارتباطا وثٌقا بالإنتاج الزراعً وٌتأثر بإنتاجٌته من حٌث الكمٌه والنوعٌة ..

 

 -:الهدف الاساسً من عملٌات تصنٌع وحفظ الأغذٌة 

وعلى قٌمة الغذابٌة من وقت الحصاد حتى لمحافظة على جودة الغذاء هو ا

 الاستهلاك .

تعتبر الإصابة المٌكروبٌة من اكبر المشاكل التً تواجه محاصٌل الخضر والفواكه 

خاصه بعد حصادها حتى تفتقر الى الحماٌة الطبٌعٌة وبعض الاصابات المٌكروبٌة 

دة بها والبعض الاخر ٌسبب اضرارا تسبب تلف وفساد الثمار وفقد عناصر الجو

 بصحه المستهلكٌن .

كذلك هناك تغٌرات كٌمٌابٌة وطبٌعٌة تحدث للثمار بعد الحصاد تؤدي الى فسادها 

وتغٌر صفاتها وحصول فقد فً القٌمة الغذابٌة وعناصر عدٌده مثل اللون والطعم 

 والقوام والرابحة ..

 -:اسٌن هامٌن عملٌة التصنٌع الغذائً تعتمد على عاملٌن اس

_ القضاء على المٌكروبات المرضٌة التً تشكل خطرا على صحه 1  

 المستهلك بحٌث ٌصبح الغذاء عند استهلاكه مأمونا من الناحٌة الصحٌة .

_ منع وابطاء النشاط المٌكروبً وكذلك التفاعلات الكٌمٌابٌة والطبٌعٌة 2

الجودة وفقد فً كلخصابص كن ان تؤدي الى فقد الغذاء لبعض االتً ٌم

 وقد ٌصبح الغذاء فً النهاٌة غٌر مقبولا للمستهلك الغذابٌة القٌمة
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 المحاضرة الاولى صناعات غذائٌه /عملً 

 

 م/ صناعة العصائر والشرابت 

 

  مقدمه 
استعمل عصٌر الفواكه منذ زمن ما قبل المٌلاد واول من استخدم 

عصٌر الفواكه هم قدماء المصرٌٌن حٌث استخلصوا عصٌر العنب 

لاستعماله فً طقوسهم الدٌنٌة وكما حاولوا اطاله مده حفظه 

باستخدام حبوب الخردل ,كما استخدم العرب قدٌما عصٌر التمر 

 ..رة طوٌلة المركز كماده محلٌة وكغذاء منذ فت

استمرت التطورات فً طرق تصنٌع العصابر واٌجاد نكهه ممٌزة 

له كذلك فً طرٌقه حفظه الى ان تم اكتشاف طرٌقة البسترة للحفاظ 

على العصٌر من التلف واعتبرت الطرٌقة الوحٌدة للحفظ استخدمت 

م واستمرت التطورات فً عملٌه 1931بشكل تجاري فً عام 

ها العلب المعدنٌة والقنانً الزجاجٌة لتعببه التصنٌع وهً كثٌرة  من

العصٌر وادخال طرق حدٌثه لتركٌز العصٌر كالتبخٌر بحراره 

م والتخلص من الرواسب التً قد تصاحب 11منخفضه تصل الى 

عملٌه تصنٌع العصٌر لٌكون اكثر تقبلا للمستهلك وابتكار منتج جدٌد 

 خلط عده فواكه مع بعضها البعض وغٌرها ..
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 -اهم اسباب اقبال المستهلكٌن لشراء عصٌر الفواكه :

 

ٌعتبر عصٌر لفواكه مادة غذابٌة سهلة الهضم كما انه ٌحتوي  -1

 على مواد مفٌدة للجسم كالفٌتامٌنات والمواد السكرٌة والمعدنٌة .

 

لكونه ٌخلو من ماده السلٌلوزٌة  لهذا فانه ٌعتبر غذاء جٌد  -2

 ات متعاقبة للراقدٌن فٌها .للمرضى وتقدمه المستشفى فً فتر

 

 

لتجهٌز اجسامهم  للأطفالٌعتبر مصدرا جٌدا للفٌتامٌنات فانه ٌقدم  -3

وبعض المواد المعدنٌة كالفسفور  Cو Aالنامٌة بفٌتامٌنات 

 .والحدٌد والكالسٌوم والفسفور 

 

ٌستعمل العصٌر من قبل الكثٌر من الناس لطعمه ونكهته وكماده  -4

 . قبل الاكل او تناوله مع الثلج فً فصل الصٌف مشهٌة

 

 

المتمٌزة خاصه  المهمةتعتبر صناعه العصٌر من الصناعات   -5

فً مناطق حوض البحر الابٌض المتوسط التً تجود فٌها زراعه 

 .الحمضٌات 

 

تعتبر هذه الصناعة مصدر رزق للفلاحٌن ومنتجً الفواكه   -6

ابضة عن الاستهلاك باعتبارها وسٌله للتخلص من الفواكه الف

الطازج وكذلك فان عملٌة التصنٌع بحد ذاتها تسبب ثباتا لاسعار 

 الفواكه وعدم انخفاضها فً موسم الانتاج .
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 -:المكونات الرئٌسٌة للعصٌر

الماء , الحوامض , مواد النكهة , اللون , الفٌتامٌنات , المواد 

المعدنٌة , السكرٌات , بالإضافة الى مواد عالقة تتألف من السلٌلوز 

 والدهون والمواد البكتٌنٌة   .

 

 -خطوات تصنٌع العصٌر :

 الاستخلاص  -اولا :

 ان عملٌة الاستخلاص تغٌر من شكل وتركٌب خلاٌا الثمار وتجزبتها

 وتحرٌر الانزٌمات ..

ٌحدث اثناء الهرس والتقطٌع للثمار وهً اول مراحل تصنٌع العصٌر 

بٌن خلاٌا الثمرة حٌث ٌصبح الاوكسجٌن  الفراغات  دخول الهواء فً

بتماس مباشر مع مكونات العصٌر وٌسبب تغٌرات غٌر مرغوبة ولتفادي 

اح عند تقطٌعه هذه الظاهرة ٌنصح بعصر الثمار كامله فمثلا فً ثمار التف

الى قطع صغٌرة نلاحظ تحرر الانزٌمات الفٌنولٌة وتصبح بتماس مع 

الفٌنولات التً فً العصٌر ونتٌجة لهذا تتحول الثمار الى اللون البنً 

 ..الغامق  

كذلك للتخلص من فعل الانزٌمات ٌنصح بإجراء عملٌة الاستخلاص بجو 

خال من الهواء كوجود غاز خامل مثل النتروجٌن وقد اوصى بعض 

بمقدار نف غرام لكل لتر عصٌر عند عصر  Cالعاملٌن بإضافة فٌتامٌن 

ثمار التفاح مباشرة مما ٌساعد على اختزال الكوٌنون المتكونة كما اشار 

 استعمال ثانً اوكسٌد الكبرٌت لأتلاف انزٌم الفٌنول .البعض الى 

 

 

 

 



5 
 

 تروٌق العصٌر  -ثانٌا :

ان وجود مواد غروٌه وسلٌلوزٌه اثناء تصنٌع العصٌر مثل عصٌر التفاح 

والعنب واللٌمون تسبب رواسب اثناء الخزن مما ٌعطً منظرا غٌر 

 مرغوب وبهذا تصبح اقل ثباتا عند الخزن ..

 -:هناك عده طرق للتروٌق 

 :  طرق انزٌمٌة -1

تعتمد على اضافه مستحضرات انزٌمٌة لها القدرة على تحلٌل المواد 

البكٌنٌة الى حوامض غٌر قابله للذوبان مما ٌسهل فصل المواد 

 .العالقة الاخرى 

 : مضافات كٌمٌائٌة -2

كما فً محلول الجلاتٌن بتركٌز مقداره  كٌمٌابٌةممكن اضافه مواد 

لكل لتر من العصٌر حٌث تظهر مواد غروٌة غم( جٌلاتٌن  1.2)

متجمعة بعد بعض دقابق من الإضافة وٌتم سحب العصٌر الرابق  

 بعد ترك العصٌر للٌوم التالً .

  -: طرق فٌزٌائٌة -3

حٌث ٌتم باستعمال مرشحات ذات مسامات دقٌقه كاستعمال طبقات 

, كذلك ٌمكن استعمال اجهزة طرد  سبست او السلٌلوزمن الا

مركزي لفصل المواد الصلبة الخشنة الكبٌرة الحجم ٌمكن استعمال 

 اجهزة ذات سرعه فابقة للحصول على  عصٌر رابق تماما ..

 

 انتهت المحاضرة الاولى ... الجزء العملً

 

 

 أعداد

 مدرسة المادة

 دعاء مثنى شعبان
2116 
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 للمحاضرة الاولى/ نظري                        المادة/ صناعات غذابٌةالجزء الثانً 

 

 

 السٌطرة النوعٌة أو مراقبة الجودة ) ضبط الجودة(

تعتبر من الوسابل  المستخدمة للمحافظة على جودة الغذاء عند مستوى معٌن بحٌث  

 ٌبقى الغذاء مقبولا من المستهلك وبكلفة معقولة ..

 السٌطرة النوعٌة فً مؤسسة صناعة الاغذٌة الآتً :من اهم واجبات قسم 

_ تعرٌف وتشكٌل المقاٌٌس او المعاٌٌر الخاصة بالمنتجات الخام والمصنعة 1

 وتثبٌت الانحرافات عن هذه المعاٌٌر ضمن الحدود المقدرة سلفا .

_ اعطاء المشورة التقنٌة والمعلومات المطلوبة الى الاقسام الاخرى لتحقٌق 2

 نوعٌة المرغوب فٌها والمحافظة علٌها .مقاٌٌس ال

ضمان ان ٌكون المنتج النهابً مستوفٌا للمواصفات وخاضعا للقوانٌن والتعلٌمات 

 ذات العلاقة لكً ٌصل الى المستهلك بظروف مرضٌة .

_ ضمان النوعٌة المٌكروبٌولوجٌة للأغذٌة المصنعة لتلافً فساد الغذاء وتفشً 4

 مع اقسام المصنع الاخرى .الامراض الغذابٌة بالتعاون 

_ ضمان عدم وجود ملوثات ضارة بالصحة فً المنتوج الغذابً وبٌان التراكٌز 5

 العلٌا والدنٌا لها ) مثل المعادن السامة وبقاٌا المبٌدات وغٌرها ( .

_ تحدٌد التركٌب الكٌمٌابً للمنتوج النهابً وبٌان نسب المكونات الربٌسٌة 6

 القصوى والدنٌا .
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 Specifications المواصـــــفات

وهً مجموعة من الصفات الخاصة بالمنتج التً ٌصنعها قسم السٌطرة النوعٌة بعد 

 استشارة اقسام الانتاج ذات العلاقة وتشمل الاتً :

 Specifications Buying_ مواصفات الشراء  1

  Specifications Processing_ مواصفات التصنٌع 2

 Finished product specificationنهابً _مواصفات المنتج ال3

 

 

 الغذاء المباشرة او الشخصٌةطرق قٌاس جودة 

Direct or Subjective Method 

الطرٌقة التً تعتمد على قٌام مجموعة من الافراد بقٌاس جودة الغذاء والحكم  وهً

التقٌٌم علٌه باستخدام حواسهم المختلفة وٌطلق على هذا الحكم بالتقٌٌم الحسً أي 

 المدرك بواسطة حواس الانسان .

 هناك ثلاثة اسالٌب لاختبارات التباٌن تستخدم فً التقٌٌم الحسً وهً :

 Pair comparison_ المقارنة المزدوجة : 1

وفٌها ٌتم سؤال المحكمٌن فٌما اذا كانوا ٌستطٌعون ام لا ٌستطٌعون اٌجاد الاختلاف 

ان ٌبٌنوا طبٌعة هذا الاختلاف من حٌث  بٌن عٌنٌتٌن مجهولتٌن وقد ٌسالون اٌضا

 خاصٌة معٌنة كالحلاوة او الملوحة او الحموضة  وغٌرها .

 Duo _Trio Test_ الاختبار الثنابً _ الثلاثً  2

وٌسأل المحكمون عن   Standardوفٌه ٌقدم للمحكمٌن ثلاث عٌنات احدهما قٌاسٌة 

 ماثل العٌنة القٌاسٌة .اي من العٌنٌتٌن المتبقٌتٌن المجهولتٌن تشابه او ت
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 Triangle Test_ اختبار المثلث 3

ٌقدم الى المحكمٌن ثلاث عٌنات تكون اثنتان منهما متماثلة تماما )اي من نفس وفٌه 

 النوع( وٌسأل المحكمون ان ٌمٌزوا بٌن العٌنة المختلفة .

  ان احتمالٌة الجواب الصحٌح فً الطرٌقتٌن الاولى والثانٌة والمعطى

ادفة هو واحد من اثنٌن بٌنما تكون احتمالٌة الجواب الصحٌح فً بالمص

 الطرٌقة الثالثة هً واحد من ثلاثة اذا ٌعد الاخٌر اكثر تفضٌلا .

  ًفً الطرق الثلاثة تقدم العٌنات الى المحكمٌن بصورة عشوابٌة سواء ف

وقت واحد او فً فترات متتالٌة لان الغرض من الاختبار هو بٌان الاختلاف 

 التماثل بٌن عٌنات المواد الغذابٌة قٌد الاختبار او الفحص . او

 

 

 

 Ranking Testطرٌقة قٌاس جوده الغذاء باختبارات الترتٌب 

 

وتستخدم فً حالة وجود عدد قلٌل من العٌنات المراد اختبارها حٌث ٌرتب 

المحكمون عدد من العٌنات المجهولة بنظام متسلسل من الافضل الى الاقل 

 او بالعكس والقابم على اساس صفة معٌنة .تفضٌلا 

ملابمة للمقارنة بٌن عدد  Scoring Testsفٌما تعد اختبارات تسجٌل النقاط 

من عٌنات الاختبار مع عٌنة معروفة قٌاسٌة وهذا ٌتطلب وجود محكمٌن 

 لدٌهم فهم متطابق للتعابٌر الوصفٌة المستخدمة.

)اي درجة لذة  Hedonic Scaleفً حٌن ان طرٌقة قٌاس جودة التفضٌل 

الغذاء( تضم القٌم الرقمٌة مع درجات التفضٌل وهً بالتالً لا تتطلب تدرٌبا 

 واسعا للمحكمٌن وتهٌأ نتابج مناسبة للتحلٌل الاحصابً .

وفً طرٌقتً  تسجٌل النقاط وطرٌقة التفضٌل ٌتم الترقٌم بٌن الصفر الذي 

اعلى درجة من الامتٌاز وبالتالً ٌمثل اوطأ مستوى وبٌن العشرة التً تمثل 

 ٌمكن ترتٌب النقاط او الدرجات على النحو الاتً :

 

 

 

 

 ..... مفضل للغاٌة  9
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 .....مفضل جدا8

 ....متوسط التفضٌل 7

 ....قلٌل التفضٌل )مقبول نوعا ما(6

 .... بٌن المقبول والمرفوض )لا هو مقبول ولا مرفوض(5

 ....مرفوض نوعا ما4

 رفض.....متوسط ال3

 ....مرفوض جدا2

 .....مرفوض للغاٌة1

 

 Flavor profileومع ذلك هناك طرٌقة اخرى هً تحلٌل مظهر النكهة 

للتقٌٌم الحسً الوصفً التً تتطلب نوعا من التحكٌم المعقد او الرفٌع 

المستوى اذ ٌتعٌن على المحكمٌن ان ٌتعرفوا على الطعوم الاربعة الربٌسة 

ٌكونوا قادرٌن على التعرف على الروابح ولدٌهم بالتخفٌفات المناسبة وان 

المقدرة للتعبٌر المشترك عن خصابص بعض المواد وان ٌكونوا قادرٌن 

على تمٌٌز ووصف النكهات المختلفة الزكٌة والردٌبة وفٌما ٌلً واحدة من 

 طرق تسجٌل النقاط وترتٌب النكهات المرغوب فٌها او غٌر المرغوب فٌها :

 

 ة للغاٌة________  ضعٌف1

 ________ ضعٌفة جدا2

 ________  ضعٌفة 3

 ________  أقل من معتدلة 4

 ________ معتدلة 5

 جٌدة من أقل________ 6

 _______ جٌدة7

 ــــــــــــــــــ جٌدة جدا  8

 _______ ممتازة 9
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 عن منفصل بشكل العٌنات بتقٌٌم محكم كل خلالها ٌقوم مغلقة جلسة تعقد ذلك بعد

ذلك جلسة مفتوحة لمناقشة النتابج التً سجلت وٌتم حل التناقضات  وٌعقب الاخرٌن

 فً التقٌٌم بواسطة اعادة الطرٌق لغاٌة الوصول الى حكم بالأجماع ..

 

 Consumer Acceptance Testsاختبارات قبول المستهلك 

تؤثر نتابج هذه الاختبارات فً السٌطرة النوعٌة رغم انها لٌست دابما من نشاطات 

 قسم السٌطرة النوعٌة وهذه تشمل :

اختبار تفضٌل المستهلك وتقبل المستهلك كما ٌمكن استطلاع رأي الجمهور عن 

طرٌق الاستبٌانات او المقبلات الشخصٌة  للتأكد من رأٌه تجاه منتوج غذابً معٌن 

وتتأثر صحة النتابج بالعناٌة المبذولة فً اختٌار كلمات الاستبٌان وموضوعٌة القابم 

 ه .ب

 

 السٌطرة على جودة الغذاء

 

 _ تقٌٌم المواد الاولٌة :1

 ان انتاج منتج غذابً عالً الجودة ٌتطلب استخدام مادة اولٌة عالٌة الجودة .

لذا ٌنبغً اجراء اختبارات السٌطرة النوعٌة على المواد الاولٌة المستخدم فً 

 التصنٌع ومدى مطابقتها للمواصفات الخاصة .

 ء _ مضافات الغذا2

وهً المواد المضافة عمدا الى الاغذٌة بمقادٌر قلٌلة لتحسٌن صفاته الحسٌة او 

الحفظٌة ومع ذلك فأن بض هذه المضافات قد تكون خطرة على الصحة لذلك توجد 

 تعلٌمات تحدد النسب المسموح بها لاستخدامها فً الاغذٌة
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 _ السٌطرة على المصنع والعملٌات الانتاجٌة :3

السٌطرة النوعٌة نظاما ٌسمح بالتغٌرات السرٌعة فً ظروف التصنٌع تتطلب 

للتعوٌض عن التغٌرات الموسمٌة وغٌرها فً المواد الاولٌة المستخدمة لإنتاج 

منتجات غذابٌة متنوعة وذلك لإمكانٌه قٌام المشرفٌن على التصنٌع من اجراء 

 التحوٌرات المناسبة لطرق التصنٌع الغذابً .

 

 

 الغذاء ودستور الأغذٌةتنظٌم 

وضعت القوانٌن والانظمة الخاصة بالأغذٌة الطازجة والمصنعة بهدف منع غش 

الاغذٌة وحماٌة المستهلك من الناحٌتٌن الاعتبارٌة والصحٌة فضلا عن تنشٌط 

التبادل التجاري بٌن الدول المنتجة للغذاء والمستهلكة له فً مجال السٌطرة النوعٌة 

الاغذٌة( الذي ٌتم تبنٌه عالمٌا بطرٌقة موحدة ٌهدف الى حماٌة فٌما ٌعرف )دستور 

 صحة المستهلك وتضمن ممارسات تجارٌة عادلة ببن الامم ..

 

 انتهت المحاضرة الاولى / الجزء الثانً

 مدرسة المادة

 م.م دعـــــاء مثنى شعبان
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 المحاضرة الثانٌة : النظري 

 صفات المـــــــــــواد الغذائٌة

 المقدمة:

تحدث فً الاغذٌة على اختلاف انواعها والمتاحة للمستهلك تغٌرات عدٌدة وبصورة 

مستمرة. وقد تتمثل هذه التغٌرات بأبسط أشكالها بإعداد الغذاء وتحضٌره ؛ وفً 

 حالات أخرى تؤدي الى ابتكار وجبات مغذٌة وشهٌة .

او المخفٌة , ٌساعد أن التعرف على صفات المواد الغذابٌة سواء الواضحة منها 

 كثٌرا فً معرفة مدى مطابقة المنتج لما تعود علٌة للمستهلك خلال حٌاته .

 الصفـــات الكٌمٌائٌة للأغذٌة :

إن معظم الاغذٌة المتناولة عبارة عن مواد معقدة التركٌب وغٌر متجانسة وعلى 

ناتها وتختلف الرغم من تباٌن المواد الغذابٌة إلا أنها تتشابه جمٌعا فً تركٌب مكو

 فً نسبها المبوٌة .

تشمل المكونات الربٌسٌة للأغذٌة الماء والكربوهٌدرات والبروتٌنات والدهون 

والمعادن والفٌتامٌنات ومركبات أخرى بنسب ضبٌلة كالصبغات والنكهات   

 وغٌرها .

قد تحدث تغٌرات فً التركٌب الكٌمٌابً للأغذٌة عند تحضٌرها وتصنٌعها مثل 

ٌتامٌنات والمعادن فً ماء الطبخ عند غلً الخضراوات , وانصهار الدهن فقدان الف

 وتساقطه من اللحم عند شوابه وازاله الماء من الاغذٌة عند تجفٌفها .

وعلى اساس التركٌب الكٌمٌابً وسٌادة احد المكونات الغذابٌة على بقٌة المكونات 

 الأخرى .
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 : ٌمكن تصنٌف الأغذٌة الى فئات مثل

 أ_ الاغذٌة البروتٌنٌة : 

كاللحوم والاسماك والدواجن والبٌض والحلٌب ومنتجاته وبعض الخضراوات 

 والمحاصٌل البقولٌة.

 ب _ الاغذٌة النشوٌة : 

 كالحبوب ومنتجاتها وبعض الخضراوات والفواكه والسكر ومنتجاته والعسل .

 ج _ الاغذٌة الدهنٌة :

 ( والقشدة والمرجرٌن . Nutsالمكسرات )كالزبد والدهون والمحاصٌل الزٌتٌة و

 وقد تصنف الأغذٌة تبعا لحموضتها الى :

 أ _ أغذٌة قلٌلة الحموضة :

 كاللحوم والاسماك والدواجن والبٌض والكثٌر من الحبوب والخضراوات .

 ب _ أغذٌة متوسطة الحموضة :

 كخلطات الخضراوات واللحوم وانواع الحساء وبعض الفواكه والخضراوات .

 ج _ اغذٌة حامضة :

 كمعظم الفواكه والطماطة ومنتجاتها .

 د _ اغذٌة عالٌة الحموضة : 

 كبعض الحمضٌات  والمربٌات والخل والمخللات والمنتجات المخمرة .
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 وقد تصنف الاغذٌة على اساس قٌمتها الغذائٌة الى :

: ذات القٌمة الغذابٌة العالٌة لاحتواء بروتٌناتها على جمٌع  أ _ الاغذٌة الحٌوانٌة

 الاحماض الامٌنٌة الاساس .

: ذات القٌمة الغذابٌة الواطبة لافتقار بروتٌناتها الى واحد او  ب_ الاغذٌة النباتٌة

اكثر من الاحماض الامٌنٌة الاساس , وغالبا ما ٌتم تدعٌمها بما ٌنقصها لجعلها 

 ٌوٌة .عالٌة القٌمة الح

خمسة وقد ساهمت المعرفة بالصفات الكٌمٌابٌة للأغذٌة الى تصنٌف الاغذٌة الى 

 مجامٌع ربٌسٌة وهً :

 _ مجموعه الحلٌب ومنتجاته .1

 _ مجموعه اللحوم والبٌض والبقول .2

 _ مجموعه الفواكه والخضراوات .3

 _ مجموعه الخبز والحبوب .4

 . وت والكربوهٌدراتكالدهون والزٌ_ مجموعة الاغذٌة المجهزة للطاقة  5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15 
 

كما تم التخطٌط لوجبات غذابٌة وافٌة واقتصادٌة للبشر على مستوٌات اقتصادٌة 

 متباٌنة وكالاتً :

 _ اللحوم والاسماك والدواجن 2_ الحلٌب ومنتجاته                      1

 _البقول الجافه 4_البٌض                                  3

 _الحمضٌات والطماطة6_الطحٌن والمنتجات المخبوزة          5

 _الخضراوات ذات اللون الاخضر الغامق والاصفر الغامق7

 _ الفواكه والخضراوات الاخرى9_ البطاطا                                 8

 _السكر والحلوٌات11                    _الزٌوت والدهون 11

 

  الصفات الفٌزٌائٌة للأغذٌة

ادراكها بواسطة  من الصفات الفٌزٌابٌة للأغذٌة الطازجة او المصنعة التً ٌمكن

العٌن البشرٌة هً اللون , البرٌق , الشفافٌة ,العكرة , الشكل , الحجم , التناسق , 

 صلابة , اللزوجة , السٌولة ,وغٌرها ..الكمال ,الترتٌب ,القوام ,الطراوة , ال

وٌعد اللون اكثرها اهمٌة , تكون الاغذٌة بحالتها الطبٌعٌة ملونه نتٌجة احتوابها على 

 صبغات مختلفة ولا تحتوي الوانا رمادٌة واذا وجد اللون الرمادي او المعتم 

 فان ذلك ٌعنً ان القٌمة الغذابٌة للأغذٌة تكون متغٌرة.
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انه الاحساس الحادث فً شبكة العٌن للضوء الساقط او المنعكس من  ون :ٌعرف الل

اي مادة وكما ٌفسر بواسطه الجهاز العصبً المركزي . اي ان اللون ٌرتبط بثلاثة 

 عوامل هً الضوء والمادة والعٌن, وفً غٌاب اي منها لا ٌوجد لون .

فً الظلام درجة اضاءة وتظهر المواد فً الظلام عادة بدون لون الا ان العٌن تدرك 

 الجسم اي كونه قاتما او غامقا فقط . فاللون هو صفه الضوء ولٌسا للمادة .

  

 الصفات المٌكروبٌولوجٌة للأغذٌة 

وٌقصد بها مدى احتواء الاغذٌة على الاحٌاء المجهرٌة المسببة لفسادها ومن ثم 

للأمراض والتسمم فً جعلها غٌر صالحة للاستهلاك , او الاحٌاء المجهرٌة المسببة 

 الانسان .

بعض الاغذٌة تخلو من الاحٌاء المجهرٌة مثل الانسجة الداخلٌة للاغذٌة النباتٌة 

 والحٌوانٌة ولكنها تتلوث فٌما بعد من مصادر مختلفة بالعدٌد من الاحٌاء المجهرٌة .

لذلك تعد الصفات المٌكروبٌولوجٌة للأغذٌة من العوامل المحددة لقبول الاغذٌة 

 وصلاحٌتها للاستهلاك .

 الصفات الحسٌة للأغذٌة : 

هً الصفات التً ٌستطٌع الانسان ان ٌحكم على الاغذٌة بواسطة حواسه المختلفة , 

حٌث ٌشار الٌها ) بالصفات الواضحة او الاٌجابٌة للجودة ( وتشمل المظهر والقوام 

ان ان ٌحكم علٌها والنكهة , فً حٌن ٌشار الى صفات الاغذٌة التً لا ٌستطٌع الانس

بواسطة حواسة المختلفة )بالصفات المخفٌة او السلبٌة للجودة ( وتشمل القٌمة 

 الغذابٌة والتلوث بالملوثات المختلفة .
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 :اولا: عوامل المظهر 

هً الصفات التً ٌستطٌع الانسان ان ٌحكم على الاغذٌة بواسطه حاسة البصر ومن 

ثم فأنها تعتمد على جودة العٌن البشرٌة والضوء المربً وكلاهما صفتان فٌزٌابٌتان 

 وتشمل عوامل المظهر الصفات الأتٌة 

العكرة ,  الشكل , القوام , النسجة , الطراوة , الترتٌب , اللون , البرٌق , الشفافٌة ,

الصلابة , السٌولة  , العٌوب , صفات اخرى لوصف مظهر المادة بواسطة حاسة 

 البصر .

 ثانٌا : عوامل القوام :

وهً مجموعة الصفات الفٌزٌابٌة المرتبطة بحاسة اللمس والتً ٌتم تحسسها بالٌد 

)نتٌجة اللمس او الضغط بٌن  )نتٌجة اللمس او الضغط بٌن الاصابع ( او بالفم 

 كما قد ٌتم التعبٌر عن بعضها بعوامل المظهر المرتبطة بحاسة البصر . لفكٌن ( ,ا

ان قوام )نسجة( المادة هً تعبٌر عن مدى مقاومة هذه المادة للقوى المسلطة علٌها 

 والمؤدٌة الى تشوٌهها او تجزبتها او انسٌابها)جرٌانها( .

 . وٌتأثر قوام الاغذٌة بصفاتها الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌة

ٌمكن تلخٌص عوامل القوام المتحسسة بواسطه حاستً اللمس والبصر فً التعابٌر 

 الاتٌة :

خشن او املس , مابع , جامد , ناعم , جاف , رطب , عسر المضغ , سهل المضغ 

 ,صلب او طري , مكتنز )متراص( او مسامً .....وغٌرها 

 الشعور بأصابع الٌد وٌشمل :

 ة , الدقٌقٌة , الدبقٌة  , الزٌتٌةالمضغٌة , اللٌفٌة  , الرملٌ
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ومن اهم العوامل القوام المتحسسة بواسطة حاستً اللمس والبصر هما اللزوجة 

والثخانة حٌث تشٌران الى قوام الاغذٌة السابلة والشبه السابلة فً حٌن ان القوام هو 

 تعبٌر اكثر شمولٌة .

 ثالثا : عوامل النكهة

الاحاسٌس من مراكز الشم فً التجوٌف الانفً وبراعم التذوق تتضمن النكهة تكامل 

على اللسان والمتحسسات الضغطٌة والحركٌة المختلفة فً الفم , وعلٌه فان نكهة 

الغذاء تشمل الادراك المشترك بطعم الغذاء المتناول ورابحته وٌتباٌن الافراد كثٌرا 

 فً مقدرتهم على تمٌٌز النكهات والروابح المختلفة .

 

 أ_ طعم الغذاء 

توجد اربعة طعوم ربٌسٌة ٌتحسسها الانسان بواسطة براعم التذوق الموجودة على 

 اللسان وتشمل الحلو والحامض والمالح والمر .

ان الاحساسً الحقٌقٌة بالطعم ٌمكن ان تعزى اساسا الى وجود المواد المسؤولة عن 

 الطعوم الاربعة ذاببة فً المحلول .

 ب _رائحة الغذاء 

تعد الاغذٌة الطازجة والمصنعة مصدرا لعدد هابل من الروابح الزكٌة والردٌبة 

والتً ٌمكن الاحساس بها بواسطة مراكز الشم الموجودة فً نهاٌة الان والمتصلة 

بعصب الشم الذي ٌنقل الاحساس الى المخ لإعطاء الاستجابة بالرابحة المعٌنة فً 

 فترة قصٌرة جدا .

 مستخدمة للتعبٌر عن الرابحة :من اهم المصطلحات ال

الفاكهً ,الارضً ,الزٌتً ,السمكً ,المتفسخ ,المتزنخ ,المحروق ,المحمص 

 ,المعدنً ,الخمٌري , الكٌمٌابً , العشبً ,الحامضً , الحاد وغٌرها الكثٌر 
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 : ٌمكن ان تنشأ نكهة الغذاء من احد المصادر الاتٌة

 طبٌعً للغذاء._ من المكونات الداخلة فً التركٌب ال1

 _من المواد المضافة فً اثناء مراحل تحضٌر الغذاء وتصنٌعه.2

_من المركبات المتكونة فً اثناء العملٌات المختلفة لتصنٌع الغذاء لغاٌة ان ٌصبح 3

 صالحا للتناول .

وقد تؤثر درجه الحرارة فً خلط الطعوم والرابحة والعوامل المسؤولة عن   

 الرابحة .

بعض المواد مثل المنثول قد ٌعطً الاحساس بالبرودة فً حٌن ان  كما ان تناول 

 تناول الفلف ٌعطً احساسا حارا او حادا .

 قبول )تقبل( الغذاء :

ٌعد الغذاء مصدرا لعدد كبٌر من المؤثرات التً تؤثر فً الحواس المختلفة للإنسان 

وتعطً مجموعة مؤثرات ما ٌعرف بالاستجابة التً تحدد بالتالً درجة تقبلنا  

حاسة البصر للحكم على بعض العوامل  اولاللغذاء .فعند شرابنا لغذاء ما نستخدم 

اللمس وثالثا للحكم على رابحة الغذاء حاسة الشم  وثانٌامثل المظهر والقوام 

حاسة السمع للحكم على بعض  ورابعابالأصبع للحكم على بعض عوامل القوام 

التذوق للحكم على عوامل القوام والطعم واخٌرا تصدر  وخامساعوامل القوام اٌضا 

 استجابة من المخ بتقبل الغذاء او رفضه .

 

 

 انتهت المحاضرة الثانٌة... الجزء النظري

 أعداد

 مدرسة المادة

 دعاء مثنى شعبان
2116 
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 صناعات غذائٌة نظري .. المحاضرة الثالثة

 

 م/  التغٌرات التً تحدث فً الاغذٌة

 :مقدمه 

تتعرض الاغذٌة ) كالفاكهة والخضر بعد الجنً والمحاصٌل الحقلٌة بعد الحصاد 

عدٌدة ومختلفة من واللحوم بعد ذبح الحٌوانات والاسماك بعد صٌدها ( الى انوا 

 التغٌرات التً تؤثر فً الصفات الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌة والحسٌة للأغذٌة .

 ٌوجد نوعان من هذه التغٌرات هما :

 : _ التغٌرات غٌر مرغوب بها1

 وتشكل الجزء الاكبر من تغٌرات الغذاء 

 :_ التغٌرات المرغوب بها 2

 ترسٌخها وزٌادتها .وتشكل الجزء الاصغر من التغٌرات التً نسعى الى 

قد تكون التغٌرات غٌر المرغوب بها واضحه للعٌان مثل ذلك تلك الحاصلة فً  

قوام الثمار والاغذٌة الاخرى , او قد تكون هذه التغٌرات غٌر مربٌة كالنمو 

المٌكروبً وانتاج السموم فً الغذاء دون ان ٌؤدي الى تغٌر فً طعم الغذاء او 

 رابحته .

البسٌط فً الغذاء دون ان ٌجعله غٌر مقبول للاستهلاك بالتلف او  ٌطلق على التغٌر

, فً حٌن ان التغٌر الذي ٌحدث اضرار بلٌغه فً  Deteriorationالتدهور 

الصفات الحسٌة للغذاء بحٌث ٌجعله غٌر مقبول للاستهلاك ٌطلق علٌها بالفساد 

Spoilage . 

ن سرٌعا بحٌث ٌصبح المنتج وقد ٌكون التغٌر بطٌبا كما فً حاله الحبوب او ٌكو

 غٌر صالح للاستهلاك خلال بعض ساعات كما فً الاسماك والحلٌب .
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 لف او فساد الاغذٌةــــل تــــــــعوام

على الرغم من الاختلافات بٌن الافراد فً حكمهم على صلاحٌة الغذاء وملابمته 

 ومنها الاتً :للتناول , فانهم ٌتفقون على بعض المعاٌٌر لتأكٌد هذه الملابمة 

 _  المرحلة المرغوب فٌها من النمو والنضج1

 _ الخلو من التلوث فً اي مرحلة من مراحل انتاج الغذاء وتداوله2

 _ الخلو من التغٌرات الغٌر مرغوب فٌها المسببة بفعل عوامل الفساد المختلفة . 3

 

 ٌعود تلف الاغذٌة او فسادها الى واحد او اكثر من العوامل الأتٌة :

 _ نمو الاحٌاء المجهرٌة ونشاطها1

 _ نشاط انزٌمات الاغذٌة النباتٌة والحٌوانٌة 2

 _ التفاعلات الكٌمٌابٌة 3

 _ نشاط الحشرات والقوارض 4

 _ التغٌرات الفٌزٌابٌة كالحرق والتجمٌد 5

 تقسم الاغذٌة تبعا لسهولة فسادها الى :

تداولها بعناٌة مثل السكر والحبوب لا تتلف اذا تم : _ الاغذٌة غٌر القابلة للفساد 1

 والطحٌن .

: تبقى محافظه على جودتها لمدة غٌر قصٌرة اذا تم  _ الاغذٌة شبه القابلة للفساد2

 تداولها بعناٌة مثل بعض الفاكهة والخضر كالتفاح والسفرجل والبطاطا والبصل 

لحفظها : تتلف بسرعة اذا ام تستعمل طرق مناسبة  _ الاغذٌة القابلة للفساد3

وتداولها مثل اللحوم والاسماك والدواجن والبٌض والحلٌب ومنتجاته ومعظم الفاكهة 

 والخضر .
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 نمو الاحٌاء المجهرٌة ونشاطها 

تحت الظروف الاعتٌادٌة لتخزٌن الاغذٌة تقوم الاحٌاء المجهرٌة باستغلال الاغذٌة 

بالمعٌشة والنمو والتكاثر وتسبب انواع عدٌدة من التغٌرات تكون نتٌجتها فً الغالب 

فقدان الغذاء لقٌمته الغذابٌة وصفاته الحسٌة مما ٌجعله غٌر صالح للاستهلاك فً 

حٌاء المجهرٌة والمسٌطر علٌة برغبة الانسان ٌمكن حٌن ان النمو المنظم لبعض الا

ان ٌؤدي الى تغٌرات مرغوب فٌها وانتاج منتجات اقتصادٌة مهمه كالخبز والكحول 

 والمشروبات والمنتوجات المتخمرة . 

 -ٌمكن حصر مصادر تلوث الاغذٌة  بالأحٌاء المجهرٌة بالاتً :

 التلوث من النباتات  – 1

 نات التلوث من الحٌوا – 2

 التلوث من مٌاه المجاري  – 3

 التلوث من التربة  – 4

 التلوث من المٌاه  – 5

 التلوث من الهواء  – 6

 التلوث فً اثناء التداول والتحضٌر  – 7
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 ٌمكن تلخٌص نمو الاحٌاء المجهرٌة ونشاطها فً الاغذٌة او علٌها بالمخطط الاتً :

 

 

 

 نشاط انزٌمات الاغذٌة 

  الانزٌمات مركبات بروتٌنٌة معقدة التركٌب ذات اوزان جزٌبٌة عالٌة نتٌجتها

الخلاٌا الحٌة للقٌام بتحفٌز انواع مختلفة من التفاعلات الكٌمٌاحٌوٌة فً 

الخلٌة بأقل قدر ممكن من الطاقة وبالتالً الاسراع من حدوث هذه التفاعلات 

 بدرجات الحرارة الفسلجٌة لإعطاء النواتج .

 للأصل الحٌاتً للأنزٌمات فان جمٌع الاغذٌة النباتٌة والحٌوانٌة التً  نظرا

نتناولها تحتوي على انزٌمات متنوعة , اذ تبقى الانسجة النباتٌة حٌة بعد 

الجنً والحصاد بمعنى انها تتنفس الاوكسجٌن وتطرح ثانً اوكسٌد 

نشاط الكاربون وبخار الماء وكمٌة من الطاقة الحرارٌة . وبالتالً فان 

انزٌمات الانسجة النباتٌة ٌستمر مالم ٌتم تهٌبة ظروف لتقلٌله او اٌقافه 

 كالتبرٌد السرٌع او التصنٌع السرٌع .   
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الى لحم بعد الذبح حٌث تتوقف بعض انزٌماتها الانسجة الحٌوانٌة فأنها تتحول اما  

تعمل على عن العمل , فً حٌن تصبح الظروف ملابمة لبدء نشاط انزٌمات اخرى 

تحلٌل مكونات هذه الانسجة واحداث تغٌرات كبٌرة فً مكوناتها الغذابٌة وصفاتها 

 الحسٌة .

  تحت  الظروف المناسبة ٌمكن لأنزٌمات الاغذٌة النباتٌة والحٌوانٌة تحفٌز

عدد متنوع من التفاعلات المرغوب فٌها وغٌر المرغوب فٌها لذلك فان 

لطبٌعٌة تعد من الامور المهمة فً تقنٌة السٌطرة على نشاط هذه الانزٌمات ا

 حفظ الاغذٌة 

  من التفاعلات التً تحفزها انزٌمات الاغذٌة النباتٌة والحٌوانٌة والتً تؤثر

  -فً تقبل الاغذٌة الاتً :

 تحلل المواد البكتٌنٌة  – 1

 تغٌرات النشأ والسكر فً البطاطا المخزونة – 2

 ة او المقشورةالاسمرار الانزٌمً للثمار المجروح – 3

 التغٌرات فً الصبغات – 4

 تغٌرات النكهة – 5

 الاكسدة الانزٌمٌة للدهون  – 6

 التغٌرات التحللٌة للعضلات  – 7

 تغٌرات اخرى  – 8

  نظرا للطبٌعة البروتٌنٌة للأنزٌمات فان اي عامل كالحرارة والاحماض

القوٌة والقلوٌات القوٌة والمذٌبات العضوٌة او المواد التً تغٌر من طبٌعة 

البروتٌنات سٌغٌر من طبٌعة الانزٌمات وٌثبت نشاطها , فأحدى السمات 

لى درجة المهمة للأنزٌمات هو اٌقاف نشاطها بالحرارة اذ أن التعرٌض ا

م لعدة دقابق ٌكفً لإٌقاف نشاط معظم انزٌمات لذلك فان من  81حرارة 

الممارسات المتبعة قبل حفظ الاغذٌة خاصة الفاكهة والخضر بالتجمٌد او 

م لمدة  77.5التجفٌف او التعلٌب هو اجراء سلق خفٌف بدرجة حرارة 

لطرٌقة دقابق تبعا لنوع الفاكهة او الخضرة او بسترة الحلٌب با 11_2

 البطٌبة او السرٌعة لأتلاف انزٌمات اللاٌبٌزات التً تحلل مابٌا دهن الحلٌب.
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 اكثر التغٌرات الانزٌمٌة الشائعة الحدوث فً الاغذٌة

ٌحدث فً العدٌد من الفاكهة والخضر عندما تجرح  الاسمرار الأنزٌمً : – 1

الانسجة اثناء التقشٌر او التقطٌع او التعفن او التعرض لظروف غٌر طبٌعٌة اذ 

ٌسمر او ٌغمق لون الانسجة المجروحة عند تعرضها للهواء نتٌجة اكسدة محتوٌاتها 

عطاء مركبات من المركبات الفٌنولٌة وتكوٌن الكٌنونات التً تتبلمر فً النهاٌة لإ

 معقدة تدعى المٌلانٌنات البنٌة التً تظهر فً منطقة الجرح او الضرر .

هو تغٌر فً نكهة الاغذٌة المحتوٌة على نسبة عالٌة من  التزنخ التحللً : – 2

 الدهون نتٌجة تحللها معطٌة نواتج ذات نكهه غٌر مرغوب فٌها تقلل من تقبلها .

 التفاعلات الكٌمٌائٌة

احٌانا بسبب التغٌرات الكٌمٌابٌة الصرفة غٌر المصاحبة لنمو الاحٌاء  تفسد الاغذٌة

المجهرٌة ونشاطها او التفاعلات الانزٌمٌة تشمل هذه التغٌرات الاتحاد مع 

الاوكسجٌن الجوي او الاتحاد مع المركبات الوجودة فً الغذاء نفسة مسببه تغٌرا فً 

 صفات الغذاء الكٌمٌابٌة والحسٌة .

 غٌرات الكٌمٌابٌة اهمٌة تفاعلان شابعان جدا هما :من اكثر الت

 اولا / الاسمرار غٌر الانزٌمً :

هً مجموعة مت التفاعلات التً تحدث فً الاغذٌة نتٌجة ظروف غٌر مناسبة اثناء 

الخزن او التداول او التصنٌع بحٌث تؤدي الى اسمرار الاغذٌة ومن ثم التأثٌر فً 

ة , قد تكون هذه التفاعلات مرغوب فٌها احٌانا من تقبلها وجودتها وقٌمتها الغذابٌ

 اجل تحسٌن متعة تناول الغذاء ولكن ٌنبغً عدم الافراط بها .

 توجد ثلاثة انواع ربٌسة من تفاعلات الاسمرار غٌر الانزٌمٌة هً :

 تفاعل مٌلارد –أ 

 تفاعلات كرملة السكرٌات –ب 

 تفاعل اكسدة حامض الاسكوربٌك  -جـ 
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 التزنخ التأكسدي :ثانٌا / 

هو اكثر انواع تلف الدهون شٌوعا وخاصة تلك المحتوٌة على احماض دهنٌة غٌر 

مشبعة التً تكون عرضة للأكسدة بفعل الاوكسجٌن الجوي مؤدٌه الى تهدٌمها 

 وظهور طعم ورابحه حادتٌن كرٌهتٌن ,

 توجد اربعة انواع من تزنخ الدهون التأكسدي :

 تٌادي .أ_ التزنخ التأكسدي الاع

 ب_ تغٌر النكهة او رجوعها .

 ج _ النكهة المتأكسدة .

 د _ الاكسدة الانزٌمٌة .

 

  

 ة... الجزء النظريلثانتهت المحاضرة الثا

 أعداد

 مدرسة المادة

 دعاء مثنى شعبان
                    2116 
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 .. صناعات غذائٌة نظري الرابعةالمحاضرة 

 

 للأغذٌةم/ التداول الصحً 

 

 مقدمة :

ان الامراض الناشبة عن الغذاء تعتمد بالدرجة الاساس على الجهل بالطرابق 

السلٌمة لتداول الاغذٌة , او على عدم رغبة القابمٌن على تداول الاغذٌة فً اتباع 

 الارشادات الصحٌة المتعلقة بتداول الاغذٌة .

ورغم دور وسابل الاعلام  ففً اكثر الدول تقدما من الناحٌتٌن العلمٌة والتقنٌة

ملٌون  2_1والاجهزة الرقابٌة ٌبلغ عدد المصابٌن بأمراض التسمم الغذابً بٌن 

 حالة سنوٌا .

من الامور المعروفة عن البكترٌا المسببة للأمراض والتسمم التً توجد فً الغذاء 

 انه بالإمكان التحكم بنموها عن طرٌق التحكم بدرجة حرارة الغذاء .

م ٌؤدي الى اٌقاف  62.8م او اعلى من 3.3غذاء بدرجة حرارة اقل من ان حفظ ال

 نمو البكترٌا المرضٌة .

ٌمكن السٌطرة على مستوى التلوث بالبكترٌا المرضٌة وجعله عند ادنى حد باتباع 

الارشادات الصحٌة وتطبٌقها فً جمٌع خطوات تداول الاغذٌة بدءا من اول خطوة 

 ا الى ٌد المستهلك .فً الانتاج وانتهابها بوصوله
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 الصحة الشخصٌة :

لا ٌجوز ان ٌعهد بمهمة اعداد الغذاء فً المطاعم والفنادق والكافترٌات وفً 
المدارس والمعاهد والكلٌات والمصانع المختلفة وحتى فً المنازل الا لأشخاص 

 موثوق بهم ولدٌهم دراٌة كافٌة بإعداد الغذاء النظٌف .

ٌتمتعون بنظافة شخصٌة تامة لدٌهم المقدرة على اعداد غذاء ان الاشخاص الذٌن 
 نظٌف وصحً والعكس صحٌح .

 ٌمكن تلخٌص القواعد التً تعتمد علٌها الصحة الشخصٌة بالاتً :

_ وجوب منع الاشخاص المصابٌن بالأمراض المعدٌة او اي امراض جلدٌة من 1 
 تداول الاغذٌة التً تستهلك من قبل الاخرٌن .

مراعاة النظافة الشخصٌة من قبل القابمٌن على تداول الغذاء وضرورة  _ وجوب2
 ارتداء ملابس نظٌفة .

_ ضرورة ارتداء غطاء الراس وقص الاظافر وتقلٌمها وتنظٌفها وعدم استعمال 3
 طلاء الاظافر .

 _ ضرورة ارتداء قفازات الٌد كلما امكن ,وغسل الٌدٌن بٌن عملٌة واخرى .4

و الانف اثناء تداول الاغذٌة وعدم لمس اي جزء او فتحة فً _ عدم لمس الفم ا5
 الجسم .

 _ عدم تناول الغذاء او التدخٌن او الشرب فً منطقة العمل اثناء تداول الاغذٌة .6

 _ استبعاد الحٌوانات الالٌفة وغٌرها من منطقة تداول الاغذٌة وتحضٌرها .7

سعال وٌفضل مغادرة المكان _ ضرورة استعمال منادٌل نظٌفة عند العطاس او ال8
 قبلها .

_ تجنب تنظٌف الاغذٌة بواسطة الملابس الشخصٌة او حتى تجفٌف الٌدٌن 9
 بواسطتها.

_ تجنب تداول الاغذٌة التً تبدو غٌر صحٌة او التً ٌحتمل احتوابها على 11
 ملوثات.
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 الشؤون الصحٌة فً المنزل :

 العادات الشخصٌة :أ 

لمعدٌة التً تنتقل بٌن البشر تسهلها بعض العادات ان الكثٌر من الامراض ا

 الاجتماعٌة مثل التقبٌل او المصافحة بالأٌدي او من خلال الاغذٌة .

ٌمكن السٌطرة على الاحٌاء المجهرٌة الموجودة على الجسم بالغسل والاستحمام 

 وتغٌر الملابس بأخرى نظٌفة .

ن مصادر مختلفة وغسلها قبل كذلك اتباع العادات السلٌمة لتجنب تلوث الاٌدي م

 وبعد تداول واعداد الاغذٌة .

 البٌئة المنزلٌة : ب

_ ٌجب ان ٌكون المنزل نظٌفا وذلك بالتنظٌف الدوري ووضع قواعد ثابتة 1 

لتصرفات الافراد وتشجٌع وضع النفاٌات فً صنادٌق القمامة الخاصة بها وعدم 

 تراكم الاتربة على الاسطح المختلفة .

ن الاسطح الملامسة للغذاء مصنعة من مواد ٌسهل تنظٌفها مثل البلاستك _ ان تكو2

 والصلب )الحدٌد( غٌر القابل للصدأ .

_ عدم ترك ادوات الطعام المستعملة بدون غسٌل لمدة طوٌلة لأنها ستكون 3

 مصدرا لتلوث الاغذٌة .

 _ المحافظة على الثلاجة والمجمدة وخلوهما من الروابح غٌر المقبولة .4

_وضع قواعد حازمة لتنمٌة العادات الحمٌدة التً تحافظ على نظافة المنزل بٌن 5

 ساكنٌه .

_ خلو المنزل من القوارض والحشرات الناقلة للأمراض باتباع برنامج وقابً 6

 صارم للتخلص منها .
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 العناٌة بالأغذٌة : ت

 _ شراء الاغذٌة : عند شراء الاغذٌة ٌجب مراعاة 1

  الشراء نظٌفا .ان ٌكون محل 

  ان لا تكون المدة بٌن الشراء والوصول بالأغذٌة الى المنزل طوٌلة لتجنب

 فسادها .

 

 _ تخزٌن الاغذٌة : عند تخزٌن الاغذٌة ٌجب مراعاة 2

 . خزن الاغذٌة سرٌعة التلف بدرجات حرارة واطبة 

  ( او اقل . 18 -خزن الاغذٌة المجمدة بدرجة حراره مخفضة) م 

  الكثٌرة بعد تجزبتها او تقسٌمها الى احجام مناسبة قبل وضعها خزن الاغذٌة

 فً الثلاجة او المجمدة .

  خزن اللحوم ومنتجاتها فً المجمدة بعد وضعها فً اكٌاس غٌر منفذة

 للرطوبة .

  ٌفضل خزن بعض الاغذٌة خارج الثلاجة لتجنب تلفها مثل الفاكهة غٌر

 الطازجة والموز .

 م      3,3سماك والاغذٌة القابلة للتلف باقل من خزن اللحوم والدواجن والا

 م . 62,8او اعلى من 
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 الوجبات المحضرة منزلٌا : ث

ان الوجبات الغذابٌة المحضرة منزلٌا والمستهلكة مباشرة لا تكون سببا فً حدوث 

 الامراض او التسمم الغذابً . 

المنزل كتلك المتناولة فً لكن الاغذٌة التً تستهلك بعد ساعات من تحضٌرها فً 

اثناء العمل او المدرسة او الرحلات او النزهات قد تكون مصدرا لبعض المتاعب 

 الصحٌة مالم ٌتم تحضٌرها وحفظها بطرابق مناسبة .

 

 الشؤون الصحٌة فً اماكن خدمة الغذاء

 واي مكان لتقدٌم  تشمل اماكن خدمة الغذاء المطاعم والفنادق والكافترٌات

 الغذاء الى مجموعات كبٌرة بٌن الافراد .

  تشٌر التقارٌر العلمٌة والصحٌة الى ان ثلثً حالات التسمم الغذابً تنشأ من

الاغذٌة المتناولة خارج المنزل اي فً اماكن خدمة الغذاء ٌعود السبب لمثل 

وعً  هذه التفشٌات الى عدم عناٌة بعض العاملٌن فً هذه الاماكن وعدم

البعض الاخر فً اتباع الشروط الصحٌة السلٌمة لتحضٌر غذاء نظٌف 

 ومأمون .

  مما ٌزٌد المشكلة تعقٌدا ان المطاعم ٌرتادها عدد كبٌر من الناس خلال

فترات محدودة )فترات الذروة ( التً تتطلب امكانٌات كبٌره ) فٌما ٌتعلق 

 لك الفترات .بجهود التنظٌف والتداول ( وقد لا تكون متٌسرة فً ت

فضلا عن ذلك قد ٌكون بعض رواد هذه المطاعم مصابا بأحد الامراض 

 المعدٌة .
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 الشؤون الصحٌة فً مصانع الأغذٌة :

  ان مراعاة الشؤون الصحٌة فً مصانع تصنٌع الأغذٌة تعد من الامور

المهمة والاساسٌة لأنها تتبع التعلٌمات والقانٌن الصادرة عن السلطات 

 الحكومٌة , ولكونها من العادات الجٌدة وتعطً مردودا اقتصادٌا افضل .

  من اهم الشؤون الصحٌة فً المصانع هو الرقابة الصارمة على المواد

الاولٌة الخام الداخلة الى المصنع , اذ لا توجد اي جدوى من مراعاة الشؤون 

 الصحٌة اذا سمح بإدخال مواد اولٌة خام ملوثة الى المصنع .

 ادة تراعى نفس الشؤون الصحٌة التً تراعى فً تحضٌر الغذاء وفً ع

 اماكن خدمته وتقدٌمه .

 

 

 

 

 

 .. الجزء النظريالرابعةانتهت المحاضرة 

 أعداد

 مدرسة المادة

 دعاء مثنى شعبان
                    2116 
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 صناعات غذائٌة                            المحاضرة الخامسة / نظري

 

 تداول وتصنٌع التمور ومنتجاتها

 

 :المقدمة 

رغم اختلاف المؤرخٌن حول الموطن الاصلً للنخٌل الا انه من الثابت انه وادي الرافدٌن 
 ووادي النٌل  ومنها انتقلت الى بلدان العالم المختلفة .

من  ٌحتل الوطن العربً مركز الصدارة فً زراعة النخٌل وانتاج التمور اذ ٌمتلك اكبر عدد
ملٌون  1,7ملٌون نخلة ( وٌنتج اكبر كمٌة من التمور فً العالم ) 65اشجار النخٌل )حوالً 

 طن سنوٌا ( .

تؤكد الابحاث العلمٌة ان النخٌل هو اكثر الاشجار الملابمة لبٌبتنا وتجارة الاكثر فابدة للإنسان 
صناعات الغذابٌة وغٌر , وان منتجات التمور الربٌسٌة والثانوٌة تعد مدخلا لعدد كبٌر من ال

 الغذابٌة .

 

 انتاج التمور فً العراق والوطن العربً والعالم 

ملٌون نخلة فً  65ملٌون نخلة ٌوجد منها  91* ٌقدر عدد اشجار النخٌل فً العالم بحوالً 
 % من اجمالً العالم . 72الوطن العربً اي ما ٌعادل 

ملٌون طن , وتبلغ حصة الوطن  2,2حوالً * ٌبلغ المعدل السنوي لإنتاج التمور فً العالم 
 % من اجمالً الانتاج العالمً .77ملٌون طن اي ما ٌعادل  1,7العربً حوالً 

ٌتصدر العراق دول العالم من حٌث عدد اشجار النخٌل وكمٌة إنتاجه من التمور اذ ٌقدر عدد 
وٌقدر انتاجه من %( من نخٌل العالم  24,8ملٌون نخلة )حوالً  22,3اشجار النخٌل بحوالً 

 الف طن سنوٌا . 451 - 351بحوالً  التمور 

%  22ٌلً العراق فً الترتٌب من حٌث عدد اشجار النخٌل اٌران ومصر والسعودٌة بنسبة 
 % على التوالً وتحتل مصر الموقع الثانً بعد العراق فً كمٌة انتاجها من التمور 7% و11و

والجنوبٌة حٌث تحتل محافظة البصرة المرتبة  * ٌتوزع نخٌل العراق فً المحافظات الوسطى
 الاولى فً عدد اشجار النخٌل تلٌها بابل وكربلاء ودٌالى وذي قار .
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 استهلاك التمور

 -أولا : الاستهلاك البشري المباشر :

استهلاك التمور فً المراحل الاولى من نضجه )مرحلة الرطب( اذ  تستهلك الاصناف  –أ 
 ذاقها الحلو مثل اصناف البرحً والسكري وام الدهن .الممتازة التً تتمٌز بم

استهلاك التمور فً المراحل النهابٌة ونضجها ) مرحلة التمر( وٌمثل معظم استهلاك  –ب 
 التمور على النطاق المحلً او للتصدٌر وٌكون الثبات الخزنً خلال هذه المرحلة اطول .

  -ثانٌا : الاستهلاك البشري غٌر المباشر :

استعمال التمور كمواد اولٌة فً عملٌات صناعٌة لإنتاج منتجات غذابٌة متنوعه مثل عسل اي 
 التمر )الدبس( والخل والكحول والحلوٌات والمربٌات وغٌرها .

 -ثالثا : الاستهلاك الحٌوانً :

اي الاستفادة من التمور الردٌبة والمتضررة وغٌر الصالحة للاستهلاك البشري واستغلالها 
 ) الثمار والنوى ( بعد خلطها بنسب معٌنة مع العلابق المعدة لتغذٌة الحٌوانات .مباشرة 

و الاستغلال غٌر المباشر لهذه التمور فً عملٌات تخمرٌة صناعٌة لإنتاج بروتٌن الخلٌة 
 الواحدة )هو نوع من انواع معٌنه من الخمابر( .

 نة لأخرى فان التقدٌرات بالرغم من عدم وجود احصابٌات دقٌقة فضلا عن تذبذبها من س
% من 25-21لغاٌة نهاٌة السبعٌنات تشر الى ان استهلاك التمور فً العراق ٌشكل حوالً 

الانتاج السنوي وهذا ٌعنً ان هناك امكانٌات صناعٌة كبٌرة لتصنٌع التمور ومنتجاتها 
 تستغل بشكل جٌد .

 

 التركٌب الكٌمٌائً للتمور
 
ٌحتل المرتبة الثانٌة بعد السكرٌات فً نسبة وجودة فً التمور وتتباٌن نسبة  -الماء : – 1

الماء تبعا للصنف ومراحل النمو والنضج اذ تكون مرتفعة فً مراحل النمو المبكرة تصل 
 (% 22-14% وتنخفض تدرٌجٌا عند النضج التام     ~)85الى 

 وتشمل  -الكربوهٌدرات : – 2
 ٌة السكرٌات الاحاد - أ

 السكرٌات الثنابٌة - ب
 النشأ - ت
 السٌلٌلوز - ث
 المواد البكتٌنٌة  - ج
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 -البروتٌنات : – 3

 %على اساس الوزن الجاف . 2,8-2,2نسبتها قلٌلة فً الثمار الناضجة اذ تتراوح بً 

 -اللبٌدات :  - 4

% من الوزن الجاف للثمار 1 – 1,5وتشمل الدهون البسٌطة والشموع ونسبتها لاتزٌد 
 الناضجة  .

 -الاملاح المعدنٌة :  - 5

% من الوزن الجاف للثمار تبعا للصنف او التربة وخصوبتها  2,5 – 1,5تتباٌن نسبتها بٌن 
 ودرجة تسمٌدها والري ونوعٌته فضلا عن الظروف البٌبٌة السابدة فً المنطقة .

 -الفٌتامٌنات :  - 6

 لماء والذاببة فً الدهون .تحتوي التمور على نسبة لابأس بها من الفٌتامٌنات الذاببة فً ا

 

 القٌمة الغذائٌة للتمور 

* تعد التمور غذاء جٌد وٌكاد ٌكون كاملا لولا المحتوى المنخفض من البروتٌنات والدهون   
من  لهذا ٌنصح بتناول التمور مع الحلٌب أو منتوجاته وهذا ٌجعله غذاء كاملا. ٌجهز الكغم

 سعره حرارٌة اي اكثر مما ٌحتاجه البالغ فً الٌوم الواحد . 3111التمور حوالً 

 * تعد التمور مصدرا جٌدا للأملاح المعدنٌة الربٌسٌة والضبٌلة .

 * تعد التمور مصدر جٌد للفٌتامٌنات والالٌاف السٌلٌلوزٌة .

 

 داول وحفظ التمور الطازجة ت

وهً فً مرحلة التمر سواء بشكلها الجاف او شبه الجاف تستهلك التمور المنتجة فً العالم 
بسهولة فً حٌن ٌصعب حفظ تمور الرطب لأكثر من بضعة اٌام بدون تبرٌد بدرجة حرارة 

 الغرفة .

عادة تجفف التمور الناضجة قبل خزنها بواسطة الهواء الساخن تحت ظروف مسٌطر علٌها فً 
% رطوبة ومن ثم تعفٌرها بغازات 21الى نسبة  حٌن ٌتم تعدٌل رطوبة التمور الشدٌدة الجفاف

 حافظة وتسوٌقها بعبوات مناسبة .
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 صناعة كبس التمور

ٌقصد بكبس التمور بقاء الثمار محافظة على شكلها ولونها وطعمها ومحتواها من المكونات 
ٌأتً الغذابٌة وخاصة السكرٌات وبعد التعببة فً عبوات جذابة تسوق محلٌا او خارجٌا وفً ما 

 -الخطوات التً تمر بها التمور من الجنً ولغاٌة كبسها :

 جنً ونقل التمور . – 1

 استلام التمور داخل المكابس . – 2

 تعفٌر التمور لقتل الحشرات وبٌوضها وتستخدم غازات مثل برومٌد المثٌل وغٌرها . – 3

 درٌج الحجم .تصنٌف وتدرٌج التمور لإزالة التمور المشوهة والتالفة فضلا عن ت – 4

 ء بالرذاذ عند خروجها من الاحواضغسل التمور بأمرارها فً احواض الغسل ورش الما – 5

 التعببة والكبس والتغلٌف حسب متطلبات السوق المحلً والتصدٌر الى الخارج. - 6

كغم او فً عبوات  25تعبأ تمور الدرجة الاولى فً عبوات خشبٌة او كارتونٌة سعة  –أ
 م مثل الحلاوي والخضراوي .كغ 1كارتونٌة 

تعبأ تمور الدرجة الثانٌة التمور العادٌة فً عبوات من الصفٌح او الكارتون او اكٌاس  –ب 
 .كغم مثل الزهدي  75-51الجوت سعة 

 

 تصنٌع منتجات التمور 

 -صناعة الدبس ) عسل التمر ( : – 1

تركٌز عصارات التمور *الدبس هو ذلك السابل السكري الكثٌف الغامق اللون المحضر من 
% مواد ذاببة كلٌا والذي ٌستهلك كمادة تحلٌة او فً صناعة الحلوٌات 71الى حوالً 
 والمعجنات .

*ان جمٌع اصناف التمور العراقٌة تصلح لصناعة الدبس الا ان تمور الزهدي تعد من اكثرها 
 استخداما على النطاق التجاري لوفرتها ورخص اسعارها .
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 تتلخص خطوات صناعة الدبس بالاتً 

 استلام وغسل التمور . – 1

وطبخها بالبخار  2: 1استخلاص السكر من التمور )تنقع التمور بالماء الساخن بنسبة   - 2
 % لمدة ثلاث ساعات .85-81بدرجة حرارة 

العصر والترشٌح ) استخدام مكابس ومرشحات الضغط حٌث ٌحصل على عصٌر سكري  – 3
 بركس (  25-21تركٌزه 

م 61-51تركٌز العصٌر فً اجهزة التركٌز تحت الضغط المخلخل بدرجة حرارة      - 4
 بركس. 71-68ملم زببق لغاٌة وصول التركٌز الى  711-651وضغط 

تعببة الدبس فً عبوات من الصفٌح او الزجاج او اللدابن بحجام واوزان مختلفة وقد  – 5
 دقٌقة . 45م / 91رارة ٌعامل الدبس بعد التعببة بدرجة ح

 

السكر السابل هو المحلول الكثٌف الرابق او الشفاف  -: صناعة السكر السابل من التمور – 2
% وقد ٌكون السكر هو السكروز او السكر 72-71للسكر فً الماء والذي ٌتراوح تركٌزه بٌن 

 المحول )خلٌط متساوي من الكلوكوز وفركتوز ( .

كرٌات وان انتاج السكر السابل منها ٌتطلب ازالة المواد المسببة عرفة التمور مصدر جٌد للس
 لعدم الشفافٌة العالقة فً عصٌر التمر فضلا عن الاملاح الذاببة فٌه .

ثمة هناك امكانٌة لاستخدام السكر السابل من التمور فً عدد من الصناعات الغذابٌة مثل 
ٌات وفً صناعة الخبز والمعجنات المشروبات الغازٌة وشراب الفاكهه والمربٌات والحلو

 المختلفة .

ان معظم السكرٌات السابلة المنتجة فً العالم تنتج من التحلل الحامضً او الأنزٌمٌة للسكرٌات 
 ز او المالتوز (او المتعددة ) النشأ الى سكرٌات احادٌة( والثنابٌة ) السكر
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 -:تتلخص خطوات انتاج السكر السائل من التمور فً الاتً

 استلام وغسل التمور  – 1

 % سكر . 25 – 21استخلاص السكر من التمور والحصول على عصٌر تركٌزه  – 2

 تروٌق العصٌر السكري انزٌمٌا وكمٌابٌا .  - 3

 ازالة الاملاح المعدنٌة الذاببة بالتبادل الاٌونً . – 4

 قصر لون العصٌر السكري )بالفحم المنشط( ومن ثم الترشٌح .  - 5

 % سكر .72 – 7ضغط المخلخل الى التركٌز المطلوب تركٌز العصٌر السكري تحت ال  - 6

 تعببة السكر السابل فً العبوات المناسبة. – 7

*مما سبق ٌتضح تشابه السكر السابل مع الدبس فً نواحً عدٌدة الا ان الاختلاف بٌنهما هو 
 المعدنٌة الذببة والمواد الملونة .فً نسبة ازالة المواد المسؤولة عن عدم الشفافٌة والاملاح 

  -صناعة الخل من التمور: - 3

ٌعرف الخل بانه المنتوج المحضر من التخمر الكحولً بواسطة الخمابر وفً ظروف لاهوابٌة 
لأي مادة سكرٌة او نشوٌة والذي ٌعقبه تخمر خلٌكً بواسطة البكترٌا وفً ظروف هوابٌة لا 

 خلٌك .كسدة الكحول الاثٌلً الى حامض ال

 

 عادة تستخدم تمور الدرجة الثانٌة والثالثة فً صناعة الخل صنف )الزهدي (

ٌحضر عصٌر التمر بالاستخلاص الساخن بالتمور بالماء ومن ثم تحضٌر العصٌر السكري 
% سكر ومن ثم تخمٌره لاهوابٌا باستخدام بكترٌا خاصة بحٌث ٌحصل على  18 – 12حوالً 

% ومن ثم تخمٌره فً ظروف هوابٌة للحصول 11الكحول عن محلول كحولً لا ٌقل تركٌز 
 على التخمر الخلٌكً .

ثمة عدة طرق لإنتاج  الخل منها الطرٌقة البٌبٌة وتشمل الطرٌقة المنزلٌة وطرٌقة اورلٌانز 
 الفرنسٌة والطرق السرٌعة مثل طرٌقة فرنكس الالمانٌة  .
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 تصنٌع منتجات اخرى من التمور 

 الخلال المطبوخ  –أ 

 الخلال المعلب فً محلول سكري  –ب 

 مربى التمر  -جـ 

 لب التمر –د 

 مكعبات التمر  -هـ 

 انتاج الخمابر من التمور  –و 

 انتاج الكحول والمشروبات الكحولٌة من التمور  –س 

 ... الجزء النظريالخامسةانتهت المحاضرة 

 أعداد

 مدرسة المادة

 دعاء مثنى شعبان
                    2116 
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 صناعات غذائٌة                                     المحاضرة السادسة / النظري

 

 م/ صناعه الحبوب ومنتجاتها

 : المقدمة

  من بٌن كل النباتات التً ٌعتمد علٌها الانسان فً غذابه تعد الحبوب اكثرها اهمٌة واستهلاكا

 البشري .منذ مطلع التارٌخ 

  ًتعود الحبوب الى العابلة النجٌلٌة )العشبٌة(التً تزرع من اجل بذورها النشوٌة والت

 تستخدم فً تغذٌة الانسان والحٌوان ومصدرا للنشا الصناعً ولعدد من المنتجات الاخرى .

  تشمل محاصٌل الحبوب فً العالم القمح والذرة الصفراء والرز والشعٌر والشوفان والذرة

 البٌضاء والدخن .

  ان الحبوب كغذاء للبشر توفر حوالً معظم الاحتٌاجات من الطاقة ونصنف الاحتٌاجات من

 البروتٌن .

  تستهلك الحبوب من قبل البشر اما كما هً او بعد اجراء تحوٌر بسٌط فٌها او بعد تصنٌعها

ه الى طحٌن وخبز ومعجنات ونشا وزٌت ونخاله ومكونات اضافً تستخدم فً صناع

الاغذٌة الاخرى او ان تغذي حٌوانات الحقل ومن ثم تحوٌلها الى لحم وحلٌب وبٌض التً 

 تشكل جزءا ربٌسٌا من غذاء الانسان  .

 

 هناك عدة اسباب توضح اهمٌة الحبوب فً غذاء الانسان 

 

اشهر الى اقل من  5_ تعدد من النباتات التً تكمل دورة حٌاتها فً موسم واحد ٌتراوح من 1

 .سنه 

_ ٌنمو معظمها فً مناطق ذات ظروف زراعٌة متباٌنة من حٌث التربة والري والتسمٌد 2

 والمناخ .

 _ تعطً محاصٌل الحبوب انتاجٌة عالٌة بالنسبة لوحدة المساحة المزروعة مقارنه بغٌرها .3

ادٌة _ تمتاز الحبوب بعد حصادها بثباتها التخزٌنً العالً اضافة الى قٌمتها الغذابٌة والاقتص4

 تجعلها من اكثر الأغذٌة التً ٌنبغً المحافظة على مخزون استراتٌجً منها .

 _ تعد الحبوب من الاغذٌة التً ٌسهل تعببتها ونقلها لاستخدامها فً تغذٌة الانسان والحٌوان . 5
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*على اساس الانتاج والاستهلاك العالمً ٌعد اقمح والرز من اكثر الحبوب اهمٌة فً غذاء 
اذ ٌستهلك معظم سكان العالم القمح ومنتجاته فً الغذاء الٌومً وٌستهلك نصف سكان  الانسان .

 العالم الرز غذاءا ٌومٌا .
 تزرع الذرة الصفراء بمقادٌر مساوٌة للرز ولكن معظمها ٌستهلك كأعلاف حٌوانٌة .

 

 التركٌب العام والتركٌب الكٌمٌائً
 

 تتألف من :ان لجمٌع الحبوب الكاملة تراكٌب متماثلة 
 _ النخالة او الردة : وهً الطبقة الخارجٌة المغلفة للحبة1

 _ الجنٌن : وهو الجزء الذي ٌنبت من الحبة 2

 _ السوٌداء : وهو الجز النشوي من الحبة 3

  تتألف النخالة من عدد من الطبقات الخارجٌة المغلفة للحبة التً تحمٌها وتشكل نسبة
النخالة اساسا من الٌاف السٌلٌلوز والعناصر المعدنٌة % من الحبة الكاملة تتألف 6

 والفٌتامٌنات وعادة تزال اثناء طحن الحبوب لإنتاج الطحٌن لأنها غٌر قابلة للهضم .
  تلً النخاله طبقة الالٌرون التً تعد جزءا من السوٌداء وهً غنٌة بالبروتٌن والفسفور

حبة الكاملة وتشكل مع النخالة % من ال8والثٌامٌن ومن بعض الدهن ونسبتها حوالً 
 % . 14نسبة

  ًمن 3_2ٌعد الجنٌن تركٌبا صغٌرا ٌقع عند النهاٌة السفلى من الحبة وٌشكل حوال %
الحبة الكاملة والجنٌن غنً بلدهن والبروتٌن والاملاح والفٌتامٌنات فضلا عن كونه 

 الحبوب .نشط انزٌمٌا وٌتم ازاله جزء كبٌر من الجنٌن مع النخالة اثناء طحن 
  ًمن الحبة الكاملة , 83السوٌداء هً الجزء المركزي من الحبة وتشكل حوال %

وتحتوي السوٌداء على معظم نشا وبروتٌن الحبة ونسبة قلٌلة جدا من الالٌاف 
والمعادن والفٌتامٌنات ومقادٌر ضبٌلة من الدهن وان عملٌات طحن الحبوب تستخلص 

 بذلك ٌكون الطحٌن فقٌرا بالمعادن والفٌتامٌناتالجزء النشوي والبروتٌن من الحبة و
 التً ٌنبغً اضافتها الى الطحٌن لتعوٌض النقص الحاصل 

  ٌتباٌن التركٌب الكٌمٌابً للحبوب تبعا للصنف والظروف الجغرافٌة والمناخٌة
% رطوبة               14_11وعوامل اخرى وعموما تحتوي الحبوب على حوالً 

% الٌاف 11_2% دهن و5_2% بروتٌن و13_8ت و % كاربوهٌدرا 72_58و 
 غم منها . 111% سعرة /352_ 311غٌر قابله للهضم فضلا عن 
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 القٌمة الغذائٌة للحبوب :

  تعد الحبوب غذاءا قٌما جدا لكونها مصدرا اقتصادٌا رخٌصا نسبٌا للطاقة حٌث ٌمثل
ً الوجبات الغذابٌة الٌومٌة النشا المادة الغذابٌة الربٌسٌة فضلا عن كونها مادة مالبة ف

 للبشر .  
 

  تعد الحبوب مصدرا مهما للبروتٌن فً الغذاء رغم ان بروتٌنات الحبوب تكون ذات
 قٌمة حٌوٌة واطبة نسبٌا .

  عندما تستهلك الحبوب مع الحلٌب واللحوم فان قٌمتها الغذابٌة سوف تتحسن بشكل
 كبٌر .

  وخاصة فً الدول النامٌة وعلٌه ٌتطلب تلعب الحبوب دورا ربٌسٌا فً تغذٌة البشر
 الامر تكمٌل او تدعٌم الحبوب ببعض المغذٌات وذلك لزٌادة قٌمتها الغذابٌة .

 

  تتباٌن القٌمة الغذابٌة للحبوب تبعا لجزء الحبة المستخدم فالحبوب المصفاة )المزالة

  Bٌتامٌن النخالة ( تجهز القلٌل من المغذٌات مالم ٌتم اغناؤها بالحدٌد ومجموعه ف

المفقودة اثناء عملٌة الطحن , فً حٌن تحتوي منتجات الحبوب الكاملة على 
 الفٌتامٌنات والمعادن بنسب اعلى من منتجات الحبوب المصفاة .

 

  تستهلك الحبوب وخاصة القمح بصورة خبز وبدرجة اقل بصورة منتجات المخابز
من الانتاج العالمً للحبوب  %71المختلفة واغذٌة الافطار الحبوبٌة , كما ان حوالً 

% ٌعود ثانٌة الى التربة كبذور للزراعة 11ٌستهلك بصورة منتجات المخابز و
% المتبقٌة تقسم بٌن الاستخدام فً تغذٌة الحٌوانات والاستخدامات الصناعٌة 21و

 والهدر كمخلفات .
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 خزن الحبوب 

 الملام ٌسبب خسابر اقتصادٌة فادحة  ٌعد خزن الحبوب من اهم العملٌات اذ ان الخزن الغٌر
 % من انتاجها السنوي .51قد تصل فً بعض الدول الى 

  : تتعرض الحبوب اثناء الخزن غٌر المناسب للتلف نتٌجة 
 _تنفسها وانطلاق حرارة منها ومن ثم فقدان الوزن والقٌمة الغذابٌة .1
 _ الاصابة بالفطرٌات العفنٌة 2
 _الاصابة بالحشرات والقوارض 3

م وفً ظروف  7,2_ 4,4لذلك ٌوصى بخزن الحبوب فً مخازن مكٌفة وبدرجة حرارة 
 جافة .

 

 

 القمح اهــم محصـــول حبوبً غذائً 
 

المزروعة فً العالم ومن اقدمها  ٌعد القمح )الحنطة ( من اهم واكثر المحاصٌل الحبوبٌة
وتمتد زراعة القمح فً مناطق العالم المختلفة وٌكاد لا ٌخلو شهرا من اشهر السنة دون ان 

 ٌنضج القمح فً بقعه معٌنة نظرا لتباٌن الفصول والمناخ بٌن نصفً الكرة الارضٌة .
 

 نوعٌة القمح 
 

ي وجمٌع من ٌتداوله ٌهتم بالحبوب ٌمر القمح من الحقل الى مابدة المستهلك عبر عدة اٌاد
 ولكن بطرق مختلفة  .

اذ ٌحتاج المزارع الى محصول جٌد ذو انتاجٌة عالٌة وهو لا ٌربط هذه الصفات مع النوعٌة 
 مالم ٌبع الحبوب تحت نظام تدرج ٌرتبط بأسعار معٌنة .

ابر كمٌة وٌحتاج الطحان الى قمح ٌتمٌز بنوعٌة جٌدة ومناسب للتخزٌن وقادر على انتاج 
 ممكنه من الطحٌن وملابم للأغراض المختلفة .

وٌحتاج الخباز الى طحٌن مناسب لعمل الخبز او الكعك او البسكوٌت وٌرغب بطحٌن ٌعطٌه 
اكبر كمٌم ممكنه من المنتوج المصنع وبمواصفات ثابتة وهو بذلك ٌحتاج الى مواد خام 

 بنوعٌة مناسبة وثابته .
شهً ومقبول من حٌث المظهر والقوام والنكهة كما ٌتعٌن ان ٌحتاج المستهلك الى منتوج 

 ٌكون ذو قٌمة غذابٌة عالٌة وبأسعار مناسبة .
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 ٌمكن تقسٌم الاقماح الى الانواع الاتٌة 

 

 _ الاقماح الشتوٌة والربٌعٌة : 1

وسمٌت بهذا الاسم تبعا للموسم الذي تزرع وتمنو فٌه حٌث تزرع الاقماح الشتوٌة فً فصل 
الخرٌف وٌحصد فً اوابل اواخر الربٌع واوابل الصٌف فً حٌن تزرع الاقماح الربٌعٌة فً 

 بداٌة الربٌع وٌحصد فً اواخر الصٌف واوابل الخرٌف وهً بذلك سرٌعة النمو والنضج 

 واللٌنة :_ الاقماح الصلبة 2

لٌس لهذا التقسٌم علاقة بموسم الزراعة اذ ان الصلابة واللٌونة هما من خصابص طحن القمح 
المرتبطة بنسجه السوٌداء والطرٌقة التً تتكسر بها عند الطحن وبذلك ٌكون طحٌن الاقماح 
الصلبة خشنا ومحببا وسهل النخل على خلاف طحٌن الاقماح اللٌنة الذي ٌكون ناعما جدا 

 عب النخل بحٌث ٌسد فتحات المنخل وص

 

 _ الاقماح القوٌة والاقماح الضعٌفة :3

ان صفة قوة القمح ترتبط وقابلٌة طحٌنة على انتاج خبز بنوعٌة معٌنة من حٌث الحجم الكبٌر 
للرغٌف ونعومة النسجة , فالأقماح القوٌة ٌكون محتواها من البروتٌن عالٌا وٌعطً عند 

لصناعة الخبز فً حٌن ان الاقماح الضعٌفة ٌكون محتواها من  طحنها طحٌننا قوٌا ٌصلح
البروتٌن واطبا وبالتالً تعطً عند طحنها طحٌننا لا ٌصلح لصناعة الخبز لكنه ٌصلح 

 لصناعة الكعك والبسكت .

ومع ذلك اذا كان المحتوى البروتٌنً للطحٌن القوي عالٌا جدا فبالإمكان الخلط معه جزء من 
ن ان تتأثر قابلٌته فً اعطاء رغٌف كبٌر الحجم وجٌد النسجه فضلا عن الطحٌن الضعٌف دو

 قابلٌة الطحٌن الخلٌط على امتصاص الماء والاحتفاظ بكمٌات كبٌرة منه .

 .اذ ان الصلابة هً خاصه متعلقة بالطحن والقوة هً خاصٌة متعلقة بالعجن 
نوعٌة الطحٌن ولكنه بالرغم من ان محتوى الطحٌن من البروتٌن لا ٌعد عاملا محددا ل

ٌعد عاملا مهما فً تحدٌد نوعٌة الخبز الناتج منه . اذ ان وجود نسبة معتدلة من 
البروتٌن فً الطحٌن كما هو الحال مع الاقماح الصلبة التً تنتج طحٌنا قوٌا ٌعطً 

الناتج  CO2عند عجنه مع مكونات الخبز الاخرى عجٌنه مطاطٌة قوٌة تحجز غاز  

 من التخمر وبالتالً تزٌد من حجم الرغٌف المخبوز .
ومع ذلك تعد بروتٌنات القمح فرٌدة من نوعها ولا تضاهٌها اي بروتٌنات من حبوب او نباتات 
اخرى فً خصابصها الوظٌفٌة من حٌث المرونة والمطاطٌة عند عجن طحٌنها وبالتالً فان 

 ٌنتج خبزا بالصفات النوعٌة التً ٌعهدها فٌه المستهلك .القمح هو الوحٌد من بٌن الحبوب الذي 
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 طحن القمح

ان هدف عملٌة الطحن هو فصل السوٌداء الصالحة للأكل قدر الامكان عن طبقات النخالة 
 الخارجٌة مع ازالة الجنٌن للحصول على طحٌن ابٌض ذو صفات تغذوٌة وحفظٌه جٌدة .

ً فان الطحٌن المتحصل منها ٌكون متباٌن فً التركٌب نظرا لتباٌن الاقماح فً تركٌبها الكٌمٌاب
 اٌضا 

بالرغم من حدوث تطورات عدٌدة فً عملٌات الطحن منذ مطلع التارٌخ وحتى ٌومنا الحاضر 
بقى هدف عملٌة الطحن دون تغٌٌر هو ازالة الاجزاء التً لا تؤكل من حبات القمح للحصول 

 فً صناعه الخبز والمنتجات المخبوزة .على طحٌن ناعم ابٌض عالً الجودة لاستخدامه 

 

 تتضمن الطرٌقة التقلٌدٌة لطحن القمح المتبعة فً المطاحن الخطوات الاتٌة :

 _ استلام القمح وتنظٌفه لإزالة الشوابب والمواد الغرٌبة منه .1

 % لتسهٌل طحنه .17_ترطٌب القمح بالماء لغسلة ورفع محتواه الرطوبً الى 2

 من القمح ذات تراكٌب كٌمٌابٌة متباٌنة للحصول على خلطة مثالٌة . _خلط انواع مختلفة3

_طحن القمح الخلٌط باستخدام طرٌقة الاختزال التدرٌجً والنخل المتعاقب فً كل مرحلة 4
% الا ان نسبة استخلاص الطحٌن الابٌض هً  83منها )بالرغم من ان نسبة السوٌداء هً 

 % . 75 – 72بحدود 

الابٌض وتعتٌقه )خزنه( لتحسٌن خواص خبزه او معاملته او معاملته  قصر لون الطحٌن -5
 بالمواد الكٌمٌابٌة المسموح بها .

 تعببته وخزنه ومن ثم تسوٌق الطحٌن الناتج . – 6

 

 الطحٌن

هو ذلك المسحوق الناعم جدا الناتج عن عملٌة طحن القمح والذي تمثل محتوٌاته من النشا 
 اصلا فً نوع القمح او انواع الاقماح التً طحنت .والبروتٌن المحتوى الموجود 
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 انواع طحٌن القمح 

طحٌن القمح الكامل وٌدعى اٌضا بطحٌن كراهام وٌحضر من طحن القمح المنظف  –أ 
 بطرٌقة معٌنه بحٌث لا تتغٌر نسبة المكونات الطبٌعٌة للقمح .

طحٌن الخبز وهو الطحٌن الابٌض المنتج من القمح القوي وهو بذلك ٌحتوي على نسبة  –ب 
%( الذي ٌتحول الى معقد الكلوتٌن القوي والمطاط  14 – 11,5عالٌه من البروتٌن حوالً )

 عند العجن .

طحٌن جمٌع الاغراض ٌدعى اٌضا طحٌن العابلة وهو طحٌن ابٌض ٌحضر عادة من  -جـ 
%( من ذلك الموجود فً  11,5ح لانتاج طحٌن بمحتوى بروتٌنً اقل ) خلطة من الاقما

طحٌن الخبز وٌكون الكلوتٌن المتطور فً عجٌنة هذا الطحٌن اقل قوة ومطاطٌة وعلٌة فان 
 هذا الطحٌن ٌستخدم فً صناعة الفطابر والمعجنات وانواع معٌنه من الكعك .

ذي ٌطحن ناعما للغاٌة وٌتمٌز الطحٌن طحٌن الكعك ٌحضر من القمح اللٌن او الطري ال –د 

%( وتكون نوعٌة 7,5بمحتواه العالً من الكربوهٌدرات والواطا من البروتٌن حوالً )

 الكلوتٌن ضعٌفة حٌث تجعله مناسبا لعمل انواع مختلفة من الكعكات .

 

نسبة الطحٌن الذاتً النفاشٌة وٌحضر من خلٌط من الاقماح الصلبة واللٌنه المحتوٌة على  -هـ 
%( وٌضاف الى الطحٌن عوامل الاختمار او الانتفاش مثل 9,3معتدلة من البروتٌن حوالً )

بٌكربونات الصودٌوم والملح وملح حامضً )عادة فوسفات احادي الكالسٌوم ( بنسب معٌنة 
وعند استخدام هذا الطحٌن فً الخبز السرٌع والبسكوٌت لا تضاف الٌة الخمٌرة او اي 

 منفشات.

 

 

 ي.. الجزء النظرالسادسةالمحاضرة  انتهت

 أعداد

 مدرسة المادة

 م.م.دعاء مثنى شعبان
                    2116 
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 المحاضرة السابعة                           صناعات غذائٌة نظري       

 تداول وتصنٌع البٌض

 

 المقدمة :

  عالً ان البٌض الشابع تجارٌا هو بٌض الدجاج اذ ٌستخدم لوحده كغذاء

 القٌمة لإعطاء صفات غذابٌة ومظهرٌة للعدٌد من الأغذٌة المحضرة .

  ٌستخدم البٌض فً تحضٌر الماٌونٌز والحلوٌات وانواع المنتجات المخبوزة

 والكاسترد وتغطٌة القطع اللحمٌة وفً تروٌق السوابل الغذابٌة .

 

 تركٌب البٌض

  المكونات التالٌة على اساس غالبا ما ٌكون تركٌب البٌض ثابتا اذ ٌتألف من

% , البٌاض 11النسبة المبوٌة من الوزن الكلً للبٌضة الواحدة : القشرة 

 % .31% , الصفار 58

  : 14_12% ماء , 74وعلى اساس الجزء الصالح للأكل فأنه ٌتكون من %

% املاح 1% كاربوهٌدرات , 1% دهن , حوالً 12_11بروتٌن , 

 معدنٌة .

 

 بٌض :القٌمة الغذائٌة لل

*بالرغم من تباٌن نسبة البٌاض الى الصفار من بٌضة الى اخرى ,الا 

ان البٌاض فٌه عاده نسبة الثلثٌن بالوزن من الجزء الكلً الصالح 

للأكل وٌمثل الصفار الثلث الباقً . واذا كان الوزن الاعتٌادي للبٌضة 

غم فً المعدل فأن فان وزن البٌاض والصفار  51الواحدة هو 

 م على التوالً غ 17و33

* ٌمتلك صفار البٌضة قٌمه غذابٌة اكبر من البٌاض اذ ٌشمل مكوناته 

عناصر معدنٌة مثل الحدٌد والفسفور والكالسٌوم حٌث توجد بكمٌة 

كبٌرة وٌعد الصفار مصدرا للفٌتامٌنات افضل من البٌاض وخاصه 

  Dومصدرا معقولا لفٌتامٌن  B1 B2ومصدر جٌد   Aفٌتامٌن 

تٌنات البٌض ذات نوعٌة غذابٌة ممتازة وٌعود ذلك * تعد برو

لاحتوابه على نوعٌة وكمٌة البروتٌن فقد صنف البٌض كأحد الاغذٌة 

 البروتٌنٌة المهمة فً غذاء الانسان .
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* ان طهً البٌض بالطرق الاعتٌادٌة مثل البٌض المقلً بالدهن او 

او الحلٌب القلً بعد خلط البٌاض والصفار او الفقس فً الماء الحار 

 او السلق مع القشرة لا ٌغٌر بدرجة كبٌره من القٌمة الغذابٌة للبٌض .

 * ٌعد بٌاض البٌض مصدرا جٌدا للكبرٌت .

* اذا طهً البٌض بطرٌقة هٌنة بحٌث تمنع صلابة البٌض فانه ٌصبح 

سهل وسرٌع الهضم , ان جسم الانسان ٌستفٌد من البٌاض المطهو 

جٌدا اكثر من النً حٌث ٌهضم بشكل كامل خاصه اذا تم تناول 

 البٌاض بدون خفق 

* عموما ٌوصى بتناول البٌض المطهً لأنه احٌانا ٌكون مصابا 

 المونٌلا الممرضة .ببكترٌا الس

 

 الصفات النوعٌة للبٌض:

  ًان النوعٌة الفٌزٌابٌة للبٌض الكامل تشٌر الى الصفات المرغوب وجودها ف

 المنتجات المحتوٌة على البٌض كالبنٌة ولمظهر والنكهة .

  ان المقاٌٌس الموضوعة للحكم على الجودة الداخلٌة للبٌض السلٌم تقوم على

 اربعة عوامل هً :

 زٌة الصفار ) وجوده فً مركز البٌضة ( وحركته ._ مرك1

 _ نقاء وصلابة وخلو البٌاض من العٌوب2

 _ القشرة الغٌر المكسورة او سلامتها3

 _ عمق وانتظام الخلٌة الهوابٌة 4

  )تستخدم الصفات الفٌزٌابٌة فً تقدٌر نوعٌة البٌض المفتوح)المزال القشرة

 وهً :

 _ ارتفاع البٌاض1

 ر ٌشٌر الى نسبة ارتفاع الصفار الى عرضه_ معامل الصفا2

 _ معامل البٌاض ٌشٌر الى نسبة ارتفاع البٌاض الى عرضه3

 _معامل مساحه البٌاض وهو تقدٌر لمدى انتشار البٌاض الثخٌن4

 _ النسبة المبوٌة للبٌاض الثخٌن والخفٌف 5

  تبدأ بعض التغٌرات الفٌزٌابٌة بالحدوث فً البٌض بعد وضعه من قبل

اج اذ ٌصبح البٌاض الثخٌن المحٌط بالصفار بأحكام اقل لزوجة وهلامٌة الدج

وٌتحول الى بٌاض خفٌف مابً ٌنتشر بسهولة على سطح الطبق كما ٌمٌل 

 الصفار الى التسطح .
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  انPH   بعد وضع البٌض من قبل الدجاج مباشرة  7.6البٌاض ٌكون بحدود

الصفار بٌن  PHاوح  % بعد التخزٌن فً حٌن ٌتر 9,4_  8,9وٌرتفع الى 

 بعد التخزٌن الطوٌل. 6,8فً البٌض الطازج وٌرتفع الى  6,1_ 5,9

  ٌعزى سبب ارتفاعPH   اثناء التخزٌن البٌض الى فقدCO2  وان معدل هذا

فً الجو ودرجة   CO2الفقد ٌتأثر بدرجة حرارة الخزن ومدته وضغط غاز 

 نفاذٌة قشر البٌضة .

  ٌؤثر فقدان الماء من البٌض اثناء تخزٌنه فً درجة جودته وٌعتمد معدل فقد

الماء على درجة حرارة الخزن وحركه الهواء والرطوبة النسبٌة للجو 

المحٌط . وعاده ٌعامل البٌض برشه او غمسه فً زٌت معدنً عدٌم اللون 

لٌة والطعم بعد فتره فصٌرة من وضعه من قبل الدجاج حٌث تقلل هذه العم

وبالتالً تقلل من فقد الوزن فضلا عن المحافظة على  CO2من فقد الماء و  

PH . واطبا 

 

 طرق طهً البٌض :

للبٌض استخدامات عدٌدة فً تحضٌر الاغذٌة سواء بمفرده او مخلوطا مع  

 الاغذٌة الاخرى 

  ان طرق طهً البٌض تعتمد على تخثر بروتٌناته بالحرارة او بالخفق هناك

 مصطلحات توضح التغٌرات الحادثة فً بروتٌنات البٌض ومنتجاته :ثلاث 

ٌشٌر الى تغٌر البروتٌن الطبٌعٌة  Denaturation_ تغٌر الطبٌعة 1

 لصفاتها الخاصة .

ٌشٌر هذا المصطلح الى تكوٌن البروتٌنات تركٌبا  Gelation_ التهلٌم 2

 هلامٌا .

ت من مرحلة السٌولة تشٌر الى تحول البروتٌنا Coagulation_ التخثر 3

 الى الصلابة .

 : ومن طرق طهً البٌض على اساس تخثر بروتٌناته بالحرارة والخفق 

_ سلق البٌض بدون قشرته : وهً طهً الجزء المأكول من البٌضة فً 1

م لأحداث تغٌٌر فً 85الماء الساخن او الحلٌب او القشدة بدرجة حرارة 

المتخثر ٌغطً الصفار الذي قد  البروتٌن مع تكوٌن غشاء رقٌق من البٌاض

 ٌبقى سابلا او شبه سابل 

_سلق البٌض بقشرته سلقا خفٌفا : وذلك لأجراء تخثر بسٌط فً البٌاض 2

م لمدة  85حٌث ٌبقى سابلا او شبه سابل وذلك بسلقه بالماء بدرجة حرارة 

 دقابق تبعا للتخثر المطلوب . 6_4
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خثر البٌاض وٌصبح صلبا _ سلق البٌض بقشرته سلقا كاملا : وفٌه ٌت3

دقٌقة ومن ثم التبرٌد بماء  31_ 15م لمدة  85وٌجري بدرجة حرارة 

 الحنفٌة الجاري لعدة دقابق

_القلً بالدهن : وذلك فً مقلاة باستخدام مقدار قلٌل من الدهن حٌث ٌتم 4

طهً الجزء السفلً الملامس للمقاه مع بقاء الجزء العلوي طرٌا وقد ٌسكب 

سطح بالملعقة لتخثٌر البٌاض الى درجة مناسبة او تغطٌة الدهن على ال

 المقلاة لٌتخثر الجزء العلوي من البٌض بالبخار .

_ قلً البٌض المخفوق ) الاوملٌت( ٌحضر الاوملٌت بخفق البٌض الكامل 5

وٌتبل وٌقلى فً المقلاة بوضع القلٌل من الزٌت ٌفضل تغطٌة المقلاة لطهً 

 سطح البٌض ؟.

: ٌتكون من البٌض والحلٌب والسكر والمنكهات فقط ولا  _ الكسترد 6

 ٌضاف النشأ وهو بذلك ٌختلف عن المحلبً  ,

هناك نوعان من الكسترد وهما الكسترد الرخو والذي ٌكون قشدٌا نتٌجة 

تحرٌكه اثناء الطهً والكسترد المخبوز الذي ٌترك لٌتخثر بدون تحرٌكه 

فً قدر ٌحتوي على ماء ساخن اثناء الطهً حٌث ٌوضع فً اقداح وٌطهى 

 وٌوضع فً الفرن وٌخرج عندما ٌحدث التخثر المطلوب .

 

 طرق حفظ البٌض :

ان حماٌة البٌض من هجوم الاحٌاء المجهرٌة بواسطة الطرق الشابعة تعتمد 

على حفظ القشرة جافة والبٌض باردا وتجنب خدش او كسر الطبقة الرقٌقة 

 المحٌطة بالقشرة .

اخلٌة التً تلً القشرة تمنع دخول البكترٌا ولكنها تسمح ان الاغشٌة الد

 لبعض الانواع من الدخول خلالها .

ان معادلات التغٌرات الفٌزٌابٌة والكٌمٌابٌة الحادثة فً البٌض تعتمد على 

 وقت الحفظ ودرجة الحرارة والرطوبة النسبٌة وتركٌب الجو المحٌط بالبٌض 

ادة قبل الشروع بحفظة هو اتباع وان افضل وسٌلة لتقٌل تلف البٌض وع

اسالٌب النظافة فً الانتاج فضلا عن تهٌبة الظروف لمنع نمو وتكاثر 

 الاحٌاء المجهرٌة 

ان افضل طرٌقة لحفظ البٌض هو حفظه تحت درجة حرارة واطبة )التبرٌد 

او التجمٌد ( او الحفظ بدرجة حرارة عالٌة )البستره( او الحفظ بخفض 

 لتجفٌد( .المحتوى الرطوبً )ا
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 :بدائل البٌض 

ملغم / صفار ( مما  241ٌحتوي صفار البٌض على نسبة عالٌة من الكولٌسترول )  

ادى الى توقف العدٌدٌن عن استهلاك البٌض . وقد اثبتت وسابل عدٌدة لخفض 

مستوٌات الكولٌسترول فً البٌض منها فصل الصفار الى جزبٌن احدهما عالً  

وخفض مقدار الصفار بالنسبة للبٌاض فً خلطة البٌض  والاخر واطا الكولٌسترول

 واستبدال الصفار بما ٌشبهه من زٌت نباتً .

 

 ... الجزء النظريسابعةالانتهت المحاضرة 

 أعداد

 مدرسة المادة

 دعاء مثنى شعبان
                    2116 
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 8غذابٌة نظري م/م/صناعة اغذٌة الاطفال                       صناعات 

 

 مقدمة 

ٌعد الغذاء احد الضرورٌات لاستمرار الحٌاه لجمٌع الكابنات الحٌة البسٌطة والراقٌة 

 , فهو ضروري للإنسان من مرحلة الجنٌن وحتى مرحلة الشٌخوخة ,

مثالٌا للرضع خلال مراحل الطفولة المبكرة لاحتوابه على  ٌعد حلٌب الام غذاءا

جمٌع العناصر الغذابٌة الضرورٌة التً تسد حاجاتهم لغاٌة الشهر الرابع او السادس 

 من اعمارهم .

ونظرا لعدم مقدرة بعض الامهات من ارضاع اطفالهن رضاعة طبٌعٌة ولكون 

هم فقد حور حلٌب الحلٌب ضروري جدا للرضع خلال الشهر الاولى من عمر

 الابقار فً بعض مكوناته الى حلٌب معدل ٌشابه حلٌب الام .

ان العدٌد من الاطفال ٌنمو جٌدا حتى نهاٌة الشهر السادس اعتمادا على حلٌب الام 

او حلٌب الابقار المحور فً حٌن ٌحتاج بعض الاطفال الى مقادٌر اضافٌة من 

( فً غذابهم اكثر مما ٌوفرها لهم حلٌب العناصر الغذابٌة )خاصة الطاقة والبروتٌن 

 الام عند نهاٌة الشهر الرابع وذلك لمكافبة الزٌادة السرٌعة فً نموهم .

لذلك توصى معظم الجهات الصحٌة بالبدء فً ما ٌسمى بأغذٌة الاطفال المساعدة 

عند نهاٌة الشهر الرابع مع حلٌب الام او حلٌب الابقار المعدل لضمان نمو صحً 

 . للأطفال

عادة ٌنصح بإعطاء الرضع اغذٌة عصٌرٌه قلٌلة الالٌاف فً بادئ الامر كعصابر 

الفاكهة والخضر ومن ثم التحول التدرٌجً الى الاغذٌة الغنٌة بالبروتٌن والسعرات 

 الحرارٌة كالحبوب والبقول .

ان التقدم السرٌع الذي شهدته الصناعات الغذابٌة فً العقود الاخٌرة ساهم بشكل 

فً تلبٌة احتٌاجات المستهلك المتغٌرة للأغذٌة السرٌعة الجاهزة  والمرٌحة فعال 

ومن ضمنها بدابل حلٌب الام واغذٌة الاطفال المساعدة بحٌث اصبحت هذه الاغذٌة 

تناسب المرأة التً لا تستطٌع قضاء وقت طوٌل فً المطبخ فضلا عن تلبٌة حاجات 

 عدد متزاٌد من الامهات العاملات.
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بد من التنبٌه ان اغذٌة الاطفال لٌست بدٌلا عن حلٌب الام مهما كانت مع ذلك لا

الظروف , اذ ان كثرة انواع اغذٌة الاطفال المسوقة والدعاٌة الكبٌرة المصاحبة لها 

واستخدامها المبكر من بعض الامهات ادى الى انحسار الرضاعة بشكل سرٌع 

ى الى تفشً مرض سوء التغذٌة فضلا على ان الاستخدام الخاطا لأغذٌة الاطفال اد

 بٌن الرضع والاطفال الصغار .

 انواع اغذٌة الاطفال 

فً الوقت الحاضر تعرض الاسواق العالمٌة عدة فبات من الانواع المختلفة من 

 اغذٌة الرضع والاطفال والصغار وتشمل :

 م._ بدابل حلٌب الام : وهً الاغذٌة المسحوقة لتحل جزٌبٌا او كلٌا محل حلٌب الا1

_ خلطات )تركٌبات( الرضع التجارٌة : وهً الخلطات البدٌلة لحلٌب الام 2

اشهر  6_4المصنعة للإبقاء بالاحتٌاجات التغذوٌة الاعتٌادٌة للرضع من عمر 

 والمكٌفة لصفاتهم الفسٌولوجٌة .

_ خلطات الرضع المحضرة منزلٌا : وهً بدابل حلٌب الام غٌر المحضرة على 3

ذلك للإبقاء على متطلبات  التغذوٌة والصحٌة للرضع بٌن عمر النطاق التجاري و

 اشهر والمكٌفة لصفاتهم الفسٌولوجٌة . 6_4

_ قواعد خلطات الرضع : وهً المنتجات المحورة بطرٌقة مناسبة لاستخدامها فً 4

 خلطات الرضع المحتوٌة على ارشادات واضحة حول كٌفٌة تحضٌرها .

الفطامٌة : ٌقصد بها اي منتوج معد للاستخدام اضافة _الاغذٌة المكملة او الاغذٌة 5

اشهر فأكثر  6_4الى حلٌب الام او خلطات الرضع فً اطعام الرضع من عمر 

 والذي ٌكون من الناحٌة التغذوٌة والصحٌة والجسمٌة مناسبا لمثل هذا الاستخدام .

_ الاغذٌة الاضافٌة : ٌقصد بها اي منتوج معد خصٌصا للرضع والاطفال 6

اشهر فأكثر بحٌث ٌجهز فً الاقل الاحتٌاجات الدنٌا  6_4الصغار من عمر 

للمغذٌات والتً ٌحتمل ان تكون ناقصة فً اغذٌة الاطفال الذٌن ٌتناولون مقادٌر 

غٌر كافٌة من حلٌب الام او الخلطات البدٌلة , ولكن هذا المنتج غٌر معد للتقدٌم 

 بمفرده كمصدر وحٌد للتغذٌة .

فال الصغار : ٌقصد بها اي منتوج غذابً معد خصٌصا للإٌفاء _اغذٌة الاط7

بالاحتٌاجات التغذوٌة والفسٌولوجٌة او الذوقٌة للأطفال الصغار من عمر سنه واحدة 

 وثلاث سنوات .
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  ان التقسٌمات السابقة غٌر شابعة فً جمٌع دول العالم وذلك تبعا للتفسٌرات

فً التقسٌم رابعا فٌما ٌتعلق بتعارٌف القانونٌة لكل دولة وٌعد النظام الاٌطالً 

 مراحل التطور التغذوٌة فهو ٌقسم اغذٌة الاطفال الصغار

 الى ثلاث فبات هً : 

 _ تلك التً تحل كلٌا او جزبٌا محل حلٌب الام .1

 _ تلك التً تستخدم منذ لحظة الفطام.2

 ._تلك التً تستخدم لتكمٌل تغذٌة الجسم خلال الفترة الاولى من الحٌاة 3

  اما النظام الكندي للتقسٌم فأنه ٌقسم اغذٌة الرضع والاطفال الصغار الى

 اربعة فبات ربٌسٌة هً :

 _ خلطات )تركٌبات( الرضع 1

 _ اغذٌة الرضع2

 _ الاغذٌة المصفاة 3

 _ اغذٌة الصغار 4

  هناك تقسٌم اخر لأغذٌة الاطفال ٌقوم على اساس استخدامها خلال مراحل

 الرضاعة الى الحضانة ( وكما ٌلً : النمو والتطور )اي من

_ الاغذٌة التمهٌدٌة او الاولى : وتكون بهٌبة عجٌنة رقٌقة ناعمة جدا من 1

 مكون واحد مثل حبوب الرضع وعصابر الفاكهة للرضع .

 _ اغذٌة الرضع .2

 _ اغذٌة الاطفال المصفاة .3

 _ اغذٌة الصغار .4

  اساس استخدامها خلال مراحل هناك تقسٌم اخر للأغذٌة الاطفال ٌقوم على

 -النمو والتطور ) اي من الرضاعة الى الحضانة ( وكما ٌأتً :

وتكون بهٌبة عجٌنة رقٌقة او ناعمة جدا  -الاغذٌة التمهٌدٌة او الاولى : – 1

 من مكون واحد مثل حبوب الرضع وعصابر الفاكهة للرضع .

لى هٌبة عجٌنة وهً اغذٌة مطهٌة ومصفاة وع -اغذٌة الاطفال المصفاة : – 2

خفٌفة مثل الفاكهة والخضر والحبوب واللحوم وخلطات الخضر واللحوم 

 والحلوٌات .

اغذٌة الاطفال الصغار وهً المحتوٌة على دقابق صغٌرة لتعوٌد الطفل  – 3

 على المضغ .

وهً منتجات غذابٌة اكثر نكهه وتحتوي  -الاغذٌة المناسبة لعمر المشً : – 4

ل هذه الاغذٌة مجموعة وسطٌه بغٌة التحول من على دقابق اكبر حجما تمث

 اغذٌة الاطفال الى اغذٌة العابلة وذلك لتعوٌد الطفل على اطعام نفسة بنفسة .
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اغذٌة الوجبات الخفٌفة وتمثل منتجات غذابٌة ٌتم تناولها ما بٌن الوجبات  – 5

الربٌسٌة حٌث تحتوي على مستوٌات معٌنه ومسٌطر علٌها من الملح والسكر 

ٌتامٌنات والمعادن وتصنع بأحجام صغٌرة ومناسبة وبأشكال متنوعه مثل والف

 منتجات المخابز المختلفة .

  ومهما كانت طرٌقة التقسٌم فان صناعة اغذٌة الاطفال تعطً عدد كبٌر من

المنتجات التً تفً بالاحتٌاجات الغذابٌة للمراحل العمرٌة المختلفة من 

 الرضاعة والحضانة والمنو .

 تل اغذٌة الاطفال المكملة او المساعدة المرتبة الثالثة فً تسلسل عادة تح

تقدٌمها للرضع بعد حلٌب الام وخلطات الرضع وذلك بعد الشهر الرابع من 

 عمرهم مع استمرار تناول الحلٌب .

 أشكال اغذٌة الاطفال 

 المنتوجات السابلة  -اولا :

وخلطات الرضع المركزة وتشمل خلطات ) تركٌبات ( الرضع سهلة التناول 

 وعصابر الفاكهة ومرق انواع الحساء .

 المنتوجات الطرٌة شبة الصلبة -ثانٌا :

وهً عبارة عن اغذٌة الاطفال المعلبة فً عبوات معدنٌة او زجاجٌة وبأحجام 

مختلفة وتشمل مجامٌع اغذٌة الاطفال المصنعة كأغذٌة تمهٌدٌة او اولا ولهذه 

غرف بالملعقة اذا ٌتباٌن بٌن الناعم جدا كما فً الاغذٌة المنتوجات قوام قابلا لل

الاولى الى الدقابق الخشنة كما فً الاغذٌة المكتنزة ) المناسبة لعمر المشً ( 

 ومن امثلتها انواع الفواكه والخضر والحبوب ومنتوجاتها المطهٌة والحلوٌات .

 المنتوجات الصلبة الجافة  -ثالثا :

خلطات الرضع وحبوب الرضع وغٌرها من منتوجات وتشمل الاغذٌة الصلبة و

الفاكهة والخضر او اللحوم المجففة بطرق التجفٌف المختلفة وتصنف هذه 

 -المجموعة من الاغذٌة الى الاتً :

الاغذٌة المطهٌة مسبقا والمسحوقة ومن امثلتها خلطات الرضع الجافة  –أ 

 وانواع الحساء وعصابر الفاكهة والخضر المجففة .

الرقاقات المطهٌة مسبقا ومن امثلتها رقابق الحبوب ورقابق الفاكهة  –ب 

 والخضر ورقابق خلٌط الخضر واللحوم .

الحبوب المطهٌة مسبقا مع الحلٌب ومن امثلتها خلطات الحبوب ) او  -جـ 

 طحٌنها ( المطهٌة مع الحلٌب والسكر والمواد المنكهة .

طات جافة لبعض الحبوب او الحبوب الجافة التً تتطلب طهً وهً خل –د 

 طحٌنها مع الحلٌب والسكر ومواد النكهة والتً ٌنبغً طهٌها قبل تقدٌمها للتناول.
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 الاحتٌاجات الغذابٌة للأطفال الرضع والصغار

ٌنبغً ان تكون اغذٌة الاطفال المصنعة لتغذٌة الرضع والاطفال الصغار مستوفٌة 

ة ) الطاقة والبروتٌن والمعادن لحاجة هذه الفبة الحساسة من العناصر الربٌس

 والفٌتامٌنات ( بالقدر الكافً كما ونوعا لتجنب حالات نقص التغذٌة وسوء التغذٌة .

 الخطوط العامة لتصنٌع اغذٌة الاطفال 

ان معظم اغذٌة الاطفال المنتجة من قبل شركات متخصصة ٌكون من النوع 

خلطة بكمٌة مناسبة من  المطهً مسبقا والجاهز للاستعمال اما مباشرة او بعد

 الحلٌب او الماء .

ٌتم التصنٌع بخلط المكونات بالنسب المقررة وترطٌبها بالماء او الحلٌب السابل او 

(  عصابر الفاكهة او الخضر او اضافة الزٌوت النباتٌة ومواد النكهة )كالسكروالملح

ومضافات الغذاء ) كالمثخنات و المستحلبات وغٌرها والطعً لفترة معٌنة . وبعد 

 ذلك ٌتم التعببة فً العبوات والتعقٌم .

 صناعة اغذٌة الاطفال المعتمدة على الحبوب 

تؤدي الحبوب دور مهم فً اغذٌة الانسان وخاصة فً الاطفال الرضع والصغار 

طاة للرضع من امثلة اغذٌة الاطفال فً وتعد من اول الاغذٌة المدعمة والمع

الاسواق العراقٌة منذ عقد الثمانٌنات السٌرٌلاك والمتكون من الحلٌب الكامل الدسم 

وطحٌن القمح والسكر والدٌكسترٌن والمضافات الاخرى اما فً الجزابر فٌشتهر 

مذاق ) سوبر امٌن ( وهو ٌتكون من طحٌن القمح والحمص والعدس ومسحوق 

لفرز والسكر والمضافات الاخرى اما فً لبنان فقد انتج غذاء سمً لوبٌنا الحلٌب ا

وٌتكون من البرغل وطحٌن الحمص والحلٌب الفرز المجفف ورماد العظام والسكر 

والمضافات الاخرى . تم انتاج غذاء اطفال سمً تامرٌنا فً العراق فً مركز 

الحمص والعدس ٌتكون من طحٌن القمح و 1982بحوث النخٌل والتمور عام 

والتمر والحلٌب المجفف الكامل او الفرز وبعض المضافات الاخرى كما اجري فً 

دراسة لإنتاج اغذٌة الاطفال والمصنعة من الحبوب  1988جامعة البصرة عام 

والبقول تتكون بالدرجة الاساس من نسب مختلفة لطحٌن القمح والعدس والحمص 

تعطً الخلطة نسبة بروتٌن بحدود  وبعض المنكهات والمضافات الاخرى بحٌث

21.% 
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وفً ما ٌأتً اهم الخطوات المتبعة لصناعة اغذٌة الاطفال من الحبوب       )  

   -سوبر امٌن ( :

طحٌن القمح وطحٌن الحمص وطحٌن العدس + تخلط المكونات الجافة  + اضافة 

لطحن + الماء + العجٌن + الطهً بالبخار والضغط + التجفٌف بالأسطوانات + ا

اضافة حلٌب فرز مجفف وسكر وفٌتامٌنات ومواد نكهة + الخلط + التعببة فً 

 العبوات المناسبة .

 صناعة اغذٌة الاطفال المعتمدة على الفاكهة والخضر

وهً الاغذٌة المحضرة من هرس الفاكهة والخضر هرسا جٌدا والمصفاة من 

القشور والبذور والمواد الصلبة الخشنة الاخرى المعاملة حرارٌا لتطرٌتها وتشكٌلها 

على هٌبة عجٌنة رقٌقة ٌسهل تناولها من قبل الرضع والاطفال الصغار والمعببة فً 

منكهة بنكهات مختلفة لتشجٌع الطفل عبوات مناسبة ) من الصفٌح أو الزجاج( وال

 على تناولها .

تقع هذه الاغذٌة ضمن مجموعة الاغذٌة المصفاة وتشمل انواع الفواكه والخضر 

 المنفردة او المخلوطة .

 اغذٌة الاطفال المعتمدة على الفاكهة :

تتشابه طرق تصنٌع هذه الاغذٌة عدا بعض الاختلافات التً تعتمد على طبٌعة 

 ضٌرها للتصنٌع . ومن طرق التصنٌع الطرق التالٌةالثمار وتح

 _ انتخاب الثمار الجٌدة والناضجة .1

 _ غسل الثمار بالرش بالماء 2

دقابق لتثبٌط عمل الانزٌمات  8_4_ السلق الخفٌف للثمار بالبخار لمدة 3

 ولتطرٌتها.

_ هرس الثمار فً اجهزة هرس خاصة مزودة بمصافً لازال البذور والقشور 4

 قطع الخشنة .وال

_ تصفٌة الثمار المهروسة بأمرارها بمصافً معدنٌة دقٌقة لأزاله المواد الصلبة 5

 والحصول على عجٌنة رقٌقة .

 _ تجنٌس عجٌنة الثمار لإكسابها قواما عجٌنٌا ناعما وهشا 6
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_ ازالة الهواء من العجٌنة بأمرارها فً جهاز تفرٌغ الهواء مع رفع درجة 7

 .م  95الحرارة الى 

 _ تعببة العجٌنة المصفاة فً عبوات مناسبة وتغلق جٌدا .8

 دقٌقة ومن ثم التبرٌد المباشر . 15م ولمدة  115_ تعقٌم العبوات بدرجة حرارة 9

_ قد تضاف العجٌنة المصفاة قبل تجنٌسها نسبة قلٌلة من الطحٌن او النشأ 11

ى الفاكهة لموازنة لإكسابها  قواما غلٌظا او قد تضاف نسبة قلٌلة من السكر ال

 الحموضة فٌها .

 اغذٌة الاطفال المعتمدة على الخضر 

  تتباٌن طرٌقة التصنٌع هذه الاغذٌة تبعا لنوعٌة الخضار وطبٌعتها وطرٌقة

  متشابهة تقرٌبا تداولها وهٌبتها للتصنٌع الا ان الخطوات

 فٌما ٌلً الخطوات تصنٌع نوع منفرد من الخضر ) الجزر والبزالٌا(

_ انتخاب الجزر ذو النوعٌة المتجانسة من حٌث اللون والحجم والطراوة واقتناء 1

 البزالٌا المتجانسة النضج والطراوة والسكرٌة بالنسٌة للطعم .

_ تقشٌر الجزر اما بطرٌقة البخار تحت ضغط مرتفع او بمحلول قلوي ساخن 2

القشور وتغسل  ومن ثم الغسل لإزالة القشور فً حٌن تفرط البزالٌا وتفصل عن

 بالماء جٌدا .

دقٌقة  15_11_ ٌقطع الجزر وٌجرش جرشا ناعما ومن ثم ٌعامل بالبخار لمدة 3

لطهٌه المبدبً وتطرٌته فضلا عن تثبٌط الانزٌمات وبعدها ٌهرس هرسا ناعما فً 

اجهزة الهرس ثم ٌصفى فً بمصافً دقٌقة لإزالة الاجزاء الصلبة والخشنة 

 11_8ة وناعمة , فً حٌن تسلق البزالٌا بالبخار لمدة والحصول على عجٌنة طرٌ

دقابق لنفس الاسباب المذكورة أعلاه وتهرس فً اجهزة الهرس المزودة بمصافً 

 معدنٌة دقٌقة للحصول على عجٌنة ناعمة خالٌة من الاجزاء الصلبة والخشنة .

الحصول _ تجنس عجٌنة الجزر او عجٌنة البزالٌا او خلٌط منهما لتعدٌل القوام 4

 على عجابن هشة ناعمة .

_ تعبأ عجابن الجزر والبزالٌا او خلٌط منهما فً عبوات مناسبة ونرفع درجة 5

 م لإزالة الهواء المذاب بعملٌة الخلخلة . 95الحرارة الى حوالً 

دقٌقة تبعا لحجم العبوة  41_25م لمدة  116_ تعقم العبوات بدرجة حرارة 6

 ها ومن ثم التبرٌد المباشر .وكثافة العجٌنة المصفاة داخل



59 
 

 _ وضع ملصقات على العبوات المعقمة وخرنها بطرٌقة مناسبة استعداد لتسوٌقها.7

 تعببة اغذٌة الاطفال وحفظها

ان التعببة الجٌدة للمنتجات الغذابٌة عموما واغذٌة الاطفال خصوصا تعد من طرق 

لغاٌة استهلاكه فضلا  حفظ الاغذٌة اذ تحافظ على جودة المنتوج وسلامته من التلف

 عن المحافظة على الجهود المبذولة من قبل الصانعٌن والحد من الهدر والضٌاع .

 : ًان استخدام العبوات المناسبة ٌحقق عدة فوابد اهمها الات 

_ تسهٌل معاملة مواد العبوة بالحرارة لتعقٌمها والقضاء على مسببات 1

 عل احكام غلق العبوات التلف المٌكروبٌة ومنع التلوث فٌما بعد بف

_ المحافظة على مكونات العبوة من التلف المٌكانٌكً اثناء التصنٌع 2

 والتلف والتداول والخزن .

_ حماٌة محتوٌات العبوة من التلف بواسطة عوامل البٌبة المختلفة مثل 3

الحرارة والرطوبة والاوكسجٌن والضوء فضلا عن امكانٌة تفرٌغها من 

 د الغازات الخاملة .الهواء وملبها بأح

 _ حماٌة المستهلك من الغش والتلاعب بمحتوٌات العبوة .4

_ تعد وسٌلة دعابٌة للمنتج المصنع حٌث تعمل على جذب وتشوٌق 5

 المستهلك لاقتنابه .

 السٌطرة النوعٌة وضمان الجودة  

 تعد السٌطرة النوعٌة على سلامة اغذٌة الاطفال والرضع والصغار ذات اهمٌة بالغة

بسبب المخاطر العالٌة جدا التً ٌتعرض لها مستهلكو هذه المنتجات وحساسٌة 

الاطفال فً مراحل اعمارهم المبكرة مقارنة بمخاطر التعرض للملوثات المٌكروبٌة 

 والكٌمٌابٌة او غٌاب بعض المغذٌات الاساسٌة .

 لهذا السبب ٌزود هدف السٌطرة النوعٌة لضمان :

 للاستخدام_ ان ٌكون المنتوج امنا 1

 _ ان للمنتوج النوعٌة التغذوٌة المتوقعة او المعلنة .2

 الثامنة انتهت المحاضرة

 مدرسة المادة

 م.م دعاء مثنى شعبان
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 صناعات غذابٌة نظري                                  المحاضرة التاسعة

 م/ تداول وتصنٌع اللحوم الحمراء 

 مقدمة :

هو ذلك الجزء الصالح للأكل من انسجة جسم الحٌوان وٌشمل  Meatان اللحم 

جمٌع منتجات التً تصنع وتحضر من الانسجة السابقة , وبذلك ٌمكن اعتبار جمٌع 

انواع الحٌوانات غذاءا لحمٌا ولكن غالبٌة اللحم المستخدم من قبل البشر مصدره 

 الحٌوانات اللبونه المستأنسة والطٌور والاحٌاء المابٌة .

 ٌ: قسم اللحم الى مجموعتٌن ربٌستٌن 

_ مجموعة اللحوم الحمراء : وتضم لحوم الابقار والخنازٌر والاغنان 1

والماعز والجاموس والجمال وقد تستهلك لحوم اخرى فً بعض الدول مثل 

 الضب والارانب والخٌول والغزلان .. الخ 

 _ مجموعة اللحوم البٌضاء :وتضم فبتان ربٌسٌتان 2

 الاولى : الطٌور المدجنة مثل الدجاج والدٌك الرومً والبط والاوز وغٌرها 

اما الثانٌة : هً لحوم الاحٌاء المابٌة التً تشمل الاسماك والروبٌان 

 والسرطان والرخوٌات ذوات الصدف مثل المحار وغٌرها .

  لاٌقتصر مصطلح اللحم على العضلات الهٌكلٌة فحسب انما ٌشمل اعضاء

جسم الحٌوان تستهلك كغذاء لحمً )تسمى اٌضا لحوم الاعضاء ( اخرى فً 

مثل الكبد القلب الكلى والربتٌن واللسان والمخ ولحم الرأس والارجل واجزاء 

 من الجهاز الهضمً وغٌرها .

  ادى التقدم العلمً فً مختلف المجالات الى زٌادة المعرفة بدور واهمٌة

ٌادة استهلاكها ومن ثم اٌجاد اللحوم فً تغذٌة الانسان مما شجع على ز

 وسابل مناسبة لحفظها واخٌرا نشوء صناعه جدٌدة .

  ان صناعة اللحوم ومنتجاتها تقوم بالاساس على شراء الحٌوانات الحٌة

وتحول لحومها بعد الذبح الى منتجات غذابٌة وغٌر غذابٌة كما ٌقوم بتوزٌع 

 وبٌع كلا من المنتجات الطازجة والمصنعة .

 

 

 



61 
 

 ج والاستهلاك العالمً الانتا

  من 35من الملفت للنظر ان الولاٌات المتحدة الامرٌكٌة تنتج وتستهلك %

 موارد العالم من اللحوم .

  ًتعد برٌطانٌا والولاٌات المتحدة والمانٌا الدول المستوردة الربٌسٌة للحوم ف

 حٌن تعد الارجنتٌن ونٌوزلندا والدنمارك المصدر الربٌسً .

 ملٌون  176ل العالم فً انتاج الماشٌة اذ تمتلك ما ٌقارب تتصدر الهند دو

ملٌون  91ملٌون رأس والبرازٌل  119رأس والولٌات المتحدة ما ٌقارب 

 ملٌون رأس . 63رأس تقرٌبا والصٌن حوالً 

  ًملٌون  167تتصدر استرالٌا دول العالم فً انتاج الاغنام اذ تملك حوال

 22بٌنما الولاٌات المتحدة فتمتلك  ملٌون رأس تقرٌبا 61رأس ونٌوزلندا 

 ملٌون رأس تقرٌبا 

 

 اللحم فً غذاء الانسان 

 

  ٌعد اللحم من ابرز الاغذٌة المتناولة من قبل الانسان لقٌمته الغذابٌة العالٌة

وتثبت الوقابع ان مقدار استهلاك اللحوم ٌعد مؤشرا للحالة الاقتصادٌة 

 والاجتماعٌة للبلد .

 على اساس التخصٌصات ( الغذابٌة الٌومٌة الموصً بهاFDA للشخص )

غم تجهز  99سنة فان حصة غذابٌة من اللحم المطبوخ  22البالغ من العمر 

% 31% من الحدٌد و36% من السعرات و 9% من البروتٌن و45حوالً 

 % من النٌاسٌن .26% من الراٌبوفلافٌن و15من الثاٌمٌن و 

  مادة غذابٌة مغرٌة ومشهٌة وشاملة بسبب طعم اللحم ورابحته ومظهره فانه

 تقرٌبا .

  ٌمتلك اللحم قٌمة تخمة او شبع عالٌا معطٌا احساس بالارتٌاح والسعادة الذي

 ٌدرأ الجوع عن الانسان لفترة اطول من الاغذٌة الاخرى .

  تعد بروتٌنات اللحم بالغة الاهمٌة فً غذاء الانسان لأنها بروتٌنات كاملة

عالٌة ( تمٌزها عن البروتٌنات الغٌر كاملة مثل بروتٌنات )ذات قٌمة غذابٌة 

 الاغذٌة النباتٌة .
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  ان النقص الشدٌد فً البروتٌن الحٌوانً فً غذاء الانسان قد ٌسبب ضعف

العضلات والقوى العقلٌة وانخفاض المقاومة تجاه الامراض والشٌخوخة 

نسجة وبطا الشفاء المبكرة وفقر الدم والنمو الموق لدى الاطفال وانحلال الا

 من الامراض .

 

  ٌعد اللحم مصدرا جٌدا للأحماض الامٌنٌة الاساسٌة والفٌتامٌنات خاصة

والاملاح المعدنٌة الاساسٌة منها الحدٌد والفسفور  Bمجموعة فٌتامٌن 

 والصودٌوم والمغنسٌوم والبوتاسٌوم وغٌرها .

 

 تركٌب الذبٌحة الحٌوانٌة 

حٌوان بعد ذبحه وطرح الاجزاء التً لا تؤكل اي ان ان الذبٌحة هً ما تبقى من ال

الذبٌحة تمثل نسبة التصافً الحٌوان ) اي نسبة الذبٌحة الى وزن الحٌوان الحً قبل 

الذبح ( وهً بذلك تشمل الاجزاء الصالحة للأكل كالعضلات والانسجة الرابطة 

 والانسجة الدهنٌة والانسجة الهٌكلٌة والعظام والغضارٌف 

ن الجزء الربٌسً المأكول من الذبٌحة هو العضلات اللحمٌة الا ان اي نظرا لكو

قطعة من الذبٌحة تحتوي نسب متباٌنة من الدهون والعظام والغضارٌف والانسجة 

 الرابطة والاوتار العصبٌة .

تتباٌن نسب العضلات والدهون والعظام تبعا لنوع الحٌوان وعمره وتغذٌته اذ تزداد 

ام وتقل نبة الدهن فً الحٌوانات الصغٌرة وعلى عكسها نسبة العضلات والعظ

 الحٌوانات الكبٌرة 

 تقسم الانسجة الذبٌحة الحٌوانٌة الى :

أ _ الانسجة العضلٌة )لها المقدرة على الانقباض وتؤدي الى الحركة ( وتقسم الى : 

 العضلات الهٌكلٌة والعضلات الملساء والعضلات القلبٌة .

الضامة ( : تربط انسجة الجسم المختلفة وتقً الجسم من ب_ الانسجة الرابطة )

 عناصر الاصابة .

 ج_ الانسجة الدهنٌة : تعرف بالدهن او الشحم .

د_ الانسجة الهٌكلٌة : تسند وتحمً الجسم وتتصل بالعضلات وتحمً بعض 

 الاعضاء الرخوة مثل الغضارٌف والعظام .
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 التركٌب الكٌمٌابً للحم

 

الربٌسً للحم المأكول من قبل البشر لذلك ٌتشابه التركٌب  تمثل العضلات المكون

 الكٌمٌابً للحم وان تباٌن النسبة المبوٌة .

ان مكونات اللحم الربٌسٌة هً الربٌسٌة هً الماء والبروتٌنات والدهون 

 والكربوهٌدرات والعناصر المعدنٌة والفٌتامٌنات 

 حٌث تتوزع هذه المكونات على النحو الاتً :

  81_ 65الماء% 

  18,5البروتٌنات  % 

  13_1,5الدهون % 

  1الكربوهٌدرات% 

  1.7العناصر المعدنٌة% 

  1,5المواد النتروجٌنٌة غٌر البروتٌنٌة% 

 

 من هذا نلاحظ الاتً :

 

ٌؤثر كمٌة الماء فً نوعٌة اللحم حٌث ٌؤثر فً عصٌرٌتة ومن ثم طراوة 

 ولن ونكهة اللحم .

 

اد نسبة الدهون وبالتالً تقل نسبة الماء    كلما تقدم الحٌوان فً العمر تزد

 . فٌه 

عادة تتناقص كمٌة البروتٌن فً  اللحم وذلك بسبب زٌادة نسبة الدهن فً 

 جسم الحٌوان .
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 التغٌرات الحادثة فً اللحم بعد الذبح 

 

لا تتوقف جمٌع الفعالٌات الحٌاتٌة فً العضلات مباشرة بعد ذبح الحٌوان وتتحول 

, وانما ٌحدث العدٌد من التغٌرات الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌة التً تستمر الى عدة الى لحم 

ساعات او اٌام تعرف بتغٌرات بعد الذبح حٌث تتحول اثناءها العضلات الى لحم 

 صالح للاستهلاك .

ان العضلات وقت الذبح تكون طرٌة ومرنة لكنها تفقد مرونتها وتتصلب وتصبح 

حركة مع انخفاض قابلٌتها على الاحتفاظ بالماء وهذا ما خشنة للغاٌة وغٌر قابلة لل

 وٌعرف عنه احٌانا بصلابة الموت  Rigor Mortisٌعرف بالتٌبس الرمً 

عند تعلٌق الذبابح فً غرف مبردة عدة اٌام تزول حالة التصلب ظاهرٌا بواسطة 

نشاط الانزٌمات حٌث تصبح العضلات بعدها طرٌة وتستعٌد قابلٌتها على 

 ماء والاحتفاظ به .مسك ال

 Rigor Mortisالتٌبس الرمً   

ٌتم استنزاف دم الحٌوان بعد ذبحه وهذه بداٌة سلسلة من التغٌرات الحادثة فً 

العضلات بعد الذبح , وعادة لا ٌمكن استنزاف كل الدم الموجود فً الحٌوان 

 % منه فً الذبٌحة .51اذ ٌتبقى حوالً 

الى لحم غٌر مرغوب فٌه من قبل المستهلكٌن  ان وجود الدم فً العضلات المتحولة

وفضلا عن كون الدم وسطا غذابٌا ممتازا ٌحتوي على كافة المتطلبات 

 الغذابٌة لنمو الاحٌاء المجهرٌة المسببة للفساد .

كما هو معروف ٌعد الدم واسطة نقل العناصر الغذابٌة الى العضلات وحمل النواتج 

ارج الجسم . ٌعد الاوكسجٌن احد العناصر الثانوٌة للعملٌات الاٌضٌة الى خ

المهمة التً ٌنقلها الدم لضرورته القصوى فً التفاعلات الهوابٌة الجارٌة فً 

 الخلاٌا .

فً الحٌوان الحً ٌنتقل الاوكسجٌن من الربتٌن الى العضلات بواسطة هٌموكلوبٌن 

ن الدم ومن ثم ٌنفصل الاوكسجٌن عن الهٌموكلوبٌن وٌرتبط بالماٌوكلوبٌ

حٌث ٌخزنه بهذه الصورة فً العضلات لحٌن استخدامه فً العملٌات 

 الاٌضٌة الهوابٌة .
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بعد ذبح الحٌوان تتوقف الدورة الدموٌة وٌنقطع وصول الاوكسجٌن الى العضلات 

حٌث تبدأ العضلات باستهلاك الاوكسجٌن المخزون والمرتبط بالماٌوكلوبٌن 

 صٌرة فقط .لفترة ق تفاعل الاكسدةوهً كفٌله لأداء 

 وبعدها تتوقف التفاعلات الاٌضٌة فً دورة التنفس )دورة كرٌبس(

عند ذلك تقوم العضلات بتحوٌل اٌض الطاقة من المسارات الهوابٌة الى المسارات 

الغٌر هوابٌة للحصول على مصدر بدٌل للطاقة بغٌة المحافظة على سلامة 

رة ممكنة  , ونتٌجة بناء الخلاٌا والمحافظة على درجة حرارتها لأطول فت

لذلك ٌتكدس حامض اللاكتٌك فً العضلات لغاٌة استنفاذ معظم الكلاٌكوجٌن 

فٌها وبالتالً تتغٌر طبٌعة   PHالمخزون فٌها وبذلك سوف ٌنخفض قٌمة 

 بروتٌنها .

ان حامض اللاكتٌك المنتج فً الحٌوان  بواسطة تفاعلات الاٌض الغٌر هوابٌة كما 

ٌنقل من العضلات الى الكبد عن طرٌق الدم ٌستعمل  فً حالات )  الاجهاد (

فً تخلٌق الكلكوز والكلاٌكوجٌن وبذلك ٌمكن اعادة السكرٌات المنتجة الى 

العضلات مرة ثانٌة لإنتاج طاقة عند توفر كمٌات من الاوكسجٌن وبهذا 

ٌمكن تكسٌر الجسور بٌن الاكتٌن والماٌوسن ) المسؤولة عن مرونة 

 العضلات(

الحٌوان لا توجد طاقة كافٌة لتكسٌر روابط الاكتٌن والماٌوسٌن وبالتالً بعد ذبح 

تبقى العضلات فً حالة تقلص دابمٌه وتصبح متصلبة وهذا ماٌعرف بالتٌبس 

  Rigor Mortisالرمً 

ٌصاحب التٌبس الرمً بعض التغٌرات الفٌزٌابٌة مثل فقدان المطاطٌة وحدوث حالة 

 ساعة . 48_24بس الرمً فً الابقار الشد العضلً , قد تصل مدة التٌ

 

 

 انتهت المحاضرة التاسعة

 مدرسة المادة : م.م دعاء مثنى شعبان
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 صناعات غذابٌة نظري                                 العاشرة     المحاضرة 

 

 Agingانضاج اللحوم ) التعتٌق ( 

وٌقصد به تفاعلات التحلل الذاتً التً تحدث فً الذبٌحة حٌث تحسن فٌها صفات 

 الطراوة والعصٌرٌة والنكهة 

تحت الصفر  2فً عملٌة التعتٌق تحفظ الذبٌحة بدرجة حرارة الصفر الى درجة 

اسابٌع تبعا لحجم الحٌوان وعمرة وتغذٌته ودرجة  3_2لمدة تتراوح بٌن 

الذبح او الحفظ بدرجة حرارة اعلى لفترة اقصر اجهاد الحٌوان قبل عملٌة 

 معطٌة الفرصة لحدوث عملٌة التطرٌة الطبٌعٌة فٌها .

ٌوم من ذبح الحٌوان وكلما طال امد التعتٌق  2_1تبدأ تغٌرات التعتٌق بعد مرور 

 تتحسن الصفات الحسٌة للحم من حٌث الطراوة والنكهة والعصٌرٌة .

ة التعتٌق لأنها قد تسبب تغٌر النكهة وظهور نكهة ومع ذلك ٌجب عدم المغالاة فً مد

 غٌر مرغوبة وٌقتصر عملٌة التعتٌق على لحوم الابقار .

ٌرجع السبب فً تحسٌن طراوة اللحم اثناء التعتٌق الى تحلل الانسجة الرابطة 

 بواسطة فعل الانزٌمات .

 تطرٌة اللحم

ٌزٌابٌة او مٌكانٌكٌة او هناك عدة طرق لتطرٌة اللحوم تعتمد على استخدام وسابل ف

 انزٌمٌة منها :

 _ تعتٌق اللحم .1

% حٌث 11_2_ اضافة ملح الطعام الى اللحم اما بحالة جافة او محلول تركٌزه 2

تعمل على سحب الماء وزٌادة طراوة اللحم وهو نفس الحالة الملاحظة اثناء تقدٌد 

 اللحم .

ٌمون للمساعدة على انتفاخ _ غمر اللحم فً الاحماض الضعٌفة كالخل وعصٌر الل3

 الكولاحٌن وتسهٌل تكسٌر روابطه اثناء الطهً .
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_ ثرم اللحم او تقطٌعه الى قطع صغٌرة او طرقه لتحطٌم الانسجة الرابطة 4

والالٌاف العضلٌة الخشنة وجعلها اكثر طراوة وسهل المضغ ٌمكن الحصول على 

 دقابق . 11نفس التأثٌر بتعرٌض اللحم الى موجات فوق صوتٌة لمدة 

 _ استخدام انزٌمات التطرٌة وهً انزٌمات محللة للبروتٌن مثل التربسٌن والببسٌن 5

 طرق حفظ اللحوم 

ٌقصد بالحفظ اطالة العمر الخزنً للمادة الغذابٌة دون حدوث فقد او تلف فً  

عناصرها الربٌسٌة بحٌث تبقى المادة سلٌمة وقابله للاستهلاك فً مظم الاوقات 

غذٌة من ضمنها اللحوم ومنتجاتها الى التلف والفساد بواسطة الاحٌاء تتعرض الا

 المجهرٌة بالدرجة الربٌسٌة والعوامل الانزٌمٌة والكٌمٌابٌة بالدرجة الثانوٌة .

ان حقٌقة كون اللحوم ومنتجاتها اوساطا غذابٌة ممتازة لنمو الاحٌاء المجهرٌة 

 المسببة للفاسد .

  واطبة_ الحفظ بدرجات حرارة اولا

وٌقصد به حفظ الغذاء بدرجة حرارة منخفضة وهً اقل من درجة حرارة الغرفة 

 ولغاٌة الصفر المبوي ( 11الاعتٌادٌة بٌن ) 

 أ _ الحفظ بالتبرٌد 

 ب_ الحفظ بالتجمٌد 

 الحفظ بدرجات حرارٌة عالٌة ثانٌا 

اء وٌقصد به معاملة اللحم ومنتجاته بدرجات حرارٌة عالٌة كفٌلة لقتل الاحٌ

المجهرٌة المرضٌة والمسببة للفساد وتثبٌط  نشاط الانزٌمات الداخلٌة وٌشمل الحفظ 

 بالحرارة العالٌة الطهً والتعلٌب 

 الحفظ بخفض المحتوى الرطوبً  ثالثا_

ٌقصد به ازالة الرطوبة من الغذاء وبالتالً زٌادة تركٌز المواد الذاببة الى المستوى 

ٌاء المجهرٌة ونشاط الانزٌمات المسبب للتلف الذي ٌكفً لإٌقاف او منع الاح

وٌصبح المنتج جاف صلبا ٌمكن حظة بدرجة تبرٌد لفترة طوٌلة من الزمن  , ان 

التجفٌف لا ٌعنً ازاله الكاملة للرطوبة اذ تبقى نسبة الرطوبة فً المنتج لا تزٌد عن 

 %  حٌث اذا ازدادت عن هذه النسبة تصبح اسرع فسادا من طرق الحفظ11_8

 هذه التجفٌد و والتجفٌف بالهواء الساخن .
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 رابعا_ الحفظ بالمواد الكٌمٌابٌة :

وٌقصد به حفظ اللحم ومنتجاته بإضافة مواد حافظة كٌمٌابٌة لمنع او اعاقة عوامل 

 الفساد المختلفة ) مٌكروبٌة وكٌمٌابٌة وانزٌمٌة (

الى الغذاء  هً اي مادة تضاف Food Preservativeان المادة الحافظة للغذاء 

 لمنع تلفه

هً اي مادة تضاف الى الغذاء  Food Additiveان اضافة المضافات الغذابٌة 

ٌؤدي استخدامها المباشر او الغٌر مباشر الى تحسٌن صفات المادة الغذابٌة الحسٌة 

 او الخزنٌة .

 من المواد الحافظة التً تستخدم فً حفظ اللحوم :

او بصورة محلول فً تقدٌد اللحوم ومنتجاتها  _ ملح الطعام : ٌستخدم اما جافا1

وهو مثبط لنمو الاحٌاء المجهرٌة لزٌادة الضغط الازموزي فً محٌط الغذاء فضلا 

 عن تثبٌط نشاط الانزٌمات المحللة للبروتٌن 

_ النترات : تستخدم فً تقدٌد اللحوم ٌعد مثبتا لونٌا غٌر مباشر وموقف لنشاط 2

 البكترٌا 

تخدم فً تقدٌد اللحوم وٌعد مصدرا لأوكسٌد النترٌت المثبت _ النترٌت : ٌس3

 الحقٌقً للون فً اللحم المقدد .

_ السكر : ٌستخدم فً تقدٌد اللحوم لتعزٌز النكهة كما ٌعد مادة حافظة عند 4

 استخدامه بتراكٌز عالٌة .

_ التوابل : تعد مواد نكهة فضلا عن تأثٌرها المضاد للبكترٌا والمضاد لأكسدة 5

 الدهون .

_ الاحماض العضوٌة : من اكثرها استخداما حامض الخلٌك وحامض اللاكتٌك اذ 6

 وبالتالً تثبٌط نمو البكترٌا PHٌعملان على خفض 

_ دخان الاخشاب :ٌحتوي على العدٌد من المواد الكٌمٌابٌة الحافظة للحم من التلف 7

 المركبات الفٌنولٌة والفساد وهً الالدٌهاٌدات والكٌتونات والاحماض العضوٌة و
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  خامسا : الحفظ بالإشعاع :

ٌقصد به معاملة الغذاء بشكل عام واللحوم بشكل خاص بجرعات اشعاعٌة مختلفة 

للقضاء على خلاٌا الاحٌاء المجهرٌة وسبوراتها او اٌقاف نشاطها وبالتالً جعل 

 الغذاء امن للاستهلاك البشري والخزن . 

تؤدي الى رفع درجة حرارة الغذاء لذا ٌطلق علٌه ولكون المعاملة بالإشعاع لا 

 المعاملة الباردة .

 تمٌٌزا لها عن المعاملة الساخنة المتبعة فً البسترة او الطهً او التعلٌب .

ان الاشعاع النافذ الى الغذاء ٌعمل على تأمٌن او تهٌٌج الملاٌن من ذرات المادة 

 مسببا تحرٌرها ومن ثم تحطٌمها .

 عدٌدة من الاشعاع فً الحفظ منها :تستخدم انواع 

U.V.L  حٌث تستخدم فً التطهٌر السطحً للحوم المحفوظة بالتبرٌد واشعة المهبط

الكاثود واشعة كاما فً حفظ القطعٌات الغٌر سمٌكة لمقدرتها على اختراق مسافات 

  U.V.L اكثر مما تخترقه اشعة

الطرق الحدٌثة وهً مكلفة  من الجدٌر بالذكر ان طرٌقة الحفظ بالإشعاع تعتبر من

 نوعا ما لذلك ٌستخدم طرق مختلفة للحفظ منها التبرٌد والتجمٌد.

 

 

 انتهت المحاضرة العاشرة

 مدرسة المادة : م.م دعاء مثنى شعبان 

2112 

 

 


