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 انخمٛٛى انحسٙ نهغذاء

 وانشى وانتزوق انُظش انذىاط تتضًٍ طعاو عُُح نتقُُى انذىاط جًُع اعتخذاو هى•

  كًُُائٍ تفاعم أو أداج أو آنح أٌ اعتخذاو دوٌ وانغًع، وانهًظ

 وتانتزوق انغلاصى، نىٌ انغًكح عُىٌ كهًعاٌ انغزاء نىٌ عهً َذكى تانُظش لافًث•

 هم  سائذته يٍ عهُه َذكى وتانشى لارعآ، دايضآ، أصثخ هم طعًه يٍ عهُه َذكى

 َصثخ دانته تتغُش انغزاء يهًظ وَتغُش ،/يقثىنح غُش صَخح، طُثح، سائذته

 تانُغثح أهًُح الأقم هى تانغًع انتقىَى وأيا طشٌ أو نضج انًادج تخشب عُذ انًهًظ

 الأرٌ تجاَة انثُض خض نذي صىخ عًاح عُذ أَه أيثهته ًٍف انغزاء، نفذص

 قذًَح أَها عهً َذل فهزا





  Colorانُظز

: اللونعلى المإثرة العوامل   

شدة الإضاءة   -1  

الظل   -2  

 للفاحص  المدرة البصرٌة والتمٌٌزٌة   -3

 



 



 Textureانمٕاو 



 Texture Profileيزحسى انمٕاو 



 فحص انخصائص انحسّٛ



 فحص انخصائص انحسّٛ



 عَُٕت انغذاء



 يكَٕاث انغذاء

 تعد الأغذٌة بطبٌعتها ذات تركٌب معمد ومكونات عدٌدة، •

ٌحتوي الغذاء على الماء، الكربوهٌدرات، البروتٌنات، إذ •

ومواد إلى الفٌتامٌنات والمعادن والزٌوت بالإضافة والدسم 

تواجدآ كالمنكهات، والمواد المضافة كالمواد ألل أخري 

 الحافظة 

تحوي جمٌع الأغذٌة على كل هذه المكونات بنسب لا •
 .  متساوٌة



 أْى انخحانٛم انًجزاة نًكَٕاث انغذاء



 حمٛٛى طزائك ححهٛم انغذاء َٔخائجٓا

نفس لبل من مدى تمارب نتائج التحلٌل المكرر  :  Precisionالإحكام .   1
نفس العٌنة ونفس المختبر و باستخدام نفس أو عدة محللٌن فً المحلل 

 .  طرٌمة العمل

النتائج  سنفعدة محللٌن على حصول  Reproducibilityالتكرارٌة .   2
 .  الطرٌمة لكن فً مخابر مختلفةبنفس  العٌنة و نفسى عند تحلٌل 

تمارب النتٌجة المماسة مع المٌم الحمٌمٌة للمكون  :  Accuracyالدلة .   3
 .  المدروس

لٌاس سهولة إجراء  :  Simplicity of operationبساطة العمل .   4
 . المتمرسٌنغمر المحللٌن التحلٌل نسبٌآ من لبل 

بما فً ذلن تحدٌد الكلفه الإجمالٌه للتحلٌل  :  Costالتكلفه .   5
 العاملٌنوالكواشف وأجور  الأجهزة 

 



 حمٛٛى طزائك ححهٛم انغذاء َٔخائجٓا

لاستكمال تحلٌل عٌنة اللازم لٌاس الولت  :  Speedالولت أو السرعة .   6

 .  ٌمكن تحلٌلها فً ولت معنالعٌنات التً  واحدة أو تحدٌد عدد 

والتً من المكون المدروس لٌاس ألل تركٌز  :  Sensitivityالحساسٌه .   7

 .  تحلٌل معٌنٌمكن الكشف عنها بواسطة 

والكواشف الإجراءات مدى خطوره لٌاس  :  Safetyالسلامه .   6

والمواد الموٌة كالأحماض والأسس الغذائٌة المواد تحلٌل المستخدمة فً 

 . المابله للاشتعالوالمواد الكٌمائٌة السامه 

مختلفه دولٌة هٌئات تعطً  :  Official Approvalالرسمٌه الموافمة .   9

شاملة من لبل خضعت لدراسه التً الموافمات الرسمٌه لأسالٌب والطرائك 

 .  المعنٌهلبولآ من مختلف المنظمات ولالت محللٌن مستملٌن 

 



 انخمُٛاث انًسخخذيّ فٙ ححهٛم انغذاء

  الزمن مع ذائًغال والكٌمٌائً الكٌمٌائً التحلٌل علم تطور•
 أو الكلاسٌكٌة التحلٌل طرق تحسٌن تم التمدم هذا ونتٌجة
 التحلٌل متطلبات مع تتماشى جدٌدة تحلٌل طرق إدخال

   .العلوم وتطور

 بعض فً فهً بمكانتها تحتفظ الكلاسٌكٌة أو المدٌمة الطرق•
   .ما تحلٌل لإجراء الأفضل التحلٌلً الخٌار تمثل الحالات

 خٌار ٌجعلها مما والدلة بالسرعة تمتاز الحدٌثة الطرق•
 ٌلً فٌما ونذكر .الأغذٌة صناعة مجال فً الأفضل المحللٌن
   :المستخدمة التحلٌلٌة التمنٌات



 Classical Methodانطزائك انخمهٛذّٚ 

 التحلٌل بالمعاٌره•

 التحلٌل الوزنً•

 الاستخلاص بالمذٌبات•

 لٌاس لرٌنه الانكسار•

 لٌاس الأستمطاب•



  Instrumental Methodانطزائك الأنّٛ 

المٌاس الطٌفً الضوئً فً الأشعه تحت ) الطرائك الطٌفٌه •
ممٌاس طٌف  -ممٌاس اللهب  -ممٌاس التؤلك  –الحمراء 

 (الكروماتوغرافٌا بؤنواعها  -الامتصاص الذري 

 طرائك الرحلان الكهربائً•

 الطرائك الكٌمٌائٌه المناعٌه•

 



 يمارَّ بٍٛ انطزق انمذًّٚ ٔانحذٚثّ



 الاعخٛاٌ



 الاعخٛاٌ



 انًاء فٙ الأغذّٚ



 أًْٛت انًاء فٙ الأغذّٚ

  والإنزٌمٌة الكٌمٌائٌة التفاعلات جمٌع فٌه تجري الذي الوسط الماء ٌمثل•

  والتخلص  Hydration التمٌه عملٌة فً متفاعلة مادة الماء ٌعتبر•
Dehydration  الربط وBounding  

 الكثٌر وعن المنتج فً  Metabolism الاستملاب عملٌات عن المسإول•
 والكٌمٌائٌه الفٌزٌائٌة التغٌرات من

 من الأغذٌة من لعدد المكونات على والحفاظ الصفات تحسٌن فً ٌدخل•
 مما والماء الغذانٌة المكونات بٌن والكٌمٌائٌة ٌةئالفٌزٌا التدخلات خلال
  والموام الهٌنة ٌعطً

 Food الغذائً التصنٌع عملٌات من الكثٌر فً هامآ الماء ٌكون•
Processing   والتصنٌع التخزٌن وفً الأولٌة  المواد إنضاج وأثناء 

   (   ....ترطٌب , بسترة ,تعمٌم , تجفٌف)

 

 



 أًْٛت انًاء فٙ الأغذّٚ

 والنمل التعبئة وعملٌات التخزٌنٌة والثباتٌة للحفظ جودة عامل ٌعتبر•
  التجارٌة والمعاملات

 وتحدٌد الأغذٌة لبعض المٌاسٌة المواصفات من المائً المحتوى ٌعتبر•
   الغش ونسبة الفساد أنواع

 وتنظٌف والتعمٌم البخار كتولٌد المساعدة العملٌات فً الماء ٌستخدم•
  التصنٌع مراحل أثناء المختلفة والتجهٌزات الآلات

 والغازات المركبات من لكثٌر المذٌب معروف هو كما الماء ٌعتبر•
   المختلفة

 فً %  90 إلى فتصل الغذانٌة المنتجات فً مختلفة الماء نسبة تكون•
 المملٌة اللحوم فً  25-65% وحتى النباتٌة المنتجات من الكثٌر

 والعملٌات التصنٌع ومرحلة طرٌمة حسب وتختلف السكرٌة والمعجنات
   الغذانً المنتج وماهٌة المطبمة الحرارٌة

 



 إَٔاع انًاء

ٌتواجد بشكل محل أو كوسط الذي  Free waterالماء الحر   1
 تبعثر 

خلال ادمصاص من    Adsorbed water ماء الادمصاص   2
 (  ، بروتٌن سكرٌات)الماء على أسطح مركبات لطبٌه لوٌة 

 Absorbedأو الممتص   Swelling waterماء التشرب   3
water  :  بتبٌدات بروتٌنات )المطبٌة الموٌة  الذي ٌؤتً من المركبات
فً الهٌدروجٌنة كما فً هذه الحالة تغلب الروابط ( متعددةسكرٌات 

 الهلامٌات والجٌلٌه 

الذي لاٌمكن استبعاده   Chemical waterكيميائيآمرتبط ماء   4
بالطرق العادٌة لأن العملٌات هذه تكون مترافمة بتخرٌب مكونات 

 (الحبوب والفواكه والألٌاف العضلٌة مثال )المادة 



 يحخٕٖ الأغذّٚ يٍ انًاء

ٌمكن تعرٌف محتوى الرطوبه فً المواد الغذائٌه عن طرٌك المعادله 

 التالٌه

                   100(.= (ma/ mp  Moisture 
ma  :  الماء المتبخر إلى نمطة ثابتة من درجة الحرارة كتلة 

mp   : ًالغذائً تمثل كتلة المنتج الت 



 انًحخٕٖ انٕسطٙ نبعض انًُخجاث انغذائّٛ يٍ انًاء



ذاءغانأًْٛت ححذٚذ انزطٕبت فٙ   

المنتج الغذائً من أجل استهلاكه أو لمعرفة مدى صلاحٌة   1.

 سرعة فساده

لتخزٌن المنتج الغذائً الصالح الأمثل الشروط لتحدٌد 2.

 .  لأطول فترة ممكنةللاستخدام البشري 

 .  الجافةبالكتلة المكونات الأخرى لحساب تركٌز   3.

سلون المنتج الغذائً أثناء مراحل الإنتاج كإمكانٌة لتحدٌد 4.

 . والتغلٌف التدفك عبر الأنابٌب أو المزج أو التعبئة 

 



 يعاٚزِ انًاء ضًٍ الأغذّٚ



 طزائك يعاٚزِ انزطٕبّ

 (التجفٌف)طرائك التبخٌر 1.

 طرائك التمطٌر2.

 الطرائك المعتمده على التفاعلات الكٌمٌائٌه3.

 الطرائك الألٌه الحدٌثه4.



(انخجفٛف)طزائك انخبخٛز   

 وٌكمن ثابت، وزن إلى الغذاء عٌنة تجفٌف الطرائك هذه تشمل

 من أدنى الماء غلٌان نمطة أن فً التمنٌة لهذه الأساسً المبدأ

 الدسمة كالمواد الغذائٌة المواد فً الأخرى الرئٌسٌة المكونات

 باستعمال التبخٌر ٌتم .والمعادن والبروتٌنات والكربوهٌدرات

   :التالٌة الطرائك إحدى



 أفزاٌ انخجفٛف ٔأفزٌ انحًم انحزار٘

للأغذٌة الثابتة فً   100تستخدم هذه الأفرن درجة الحرارة  

 . الحرارة 

 



نهخجفٛفانحًزاء الأشعت ححج يصابٛح    

 موازٌن على تحتوي التً

  لتغٌرات مباشرة لراءه تعطً

  طالة الطرٌمة هذه وفً الوزن

 من بدلا العٌنة تخترق  الأشعه

 سطح من الحرارة نمل

  سرٌعه وهً للداخل  العٌنة

 .الاستخدام وسهلة

 



 أفزاٌ الأيٕاج انًٛكزّٔٚ 

 الحمراءمبدأ التجفٌف بالأشعة تحت نفس •

 المٌكروٌةٌمكن التحكم بالزمن وبموة الأمواج  •

 الاستخداموسهلة ( دلائك  10 -  3) سرٌعة طرٌمة •



 يصابٛح انٓانٕجٍٛ

أسرع من التجفٌف بالأشعه تحت •

 الحمراء

ٌتؤلف الجهاز من مصباح هالوجٌن مع •
 مٌزان حساس



 أفزاٌ ٔيجففاث انخفزٚغ



 

انعًهٛت انٕاجب يزاعاحٓا فٙ انعُٛاث حظاث انًلا 

: انخٙ ححذد رطٕبخٓا بانخجفٛف  

  وشكلها العٌنة حجم على الرطوبة إزالة معدل ٌعتمد :العينة أبعاد 1. 
 العٌنة سطح مساحة زادت فكلما الجهاز فً وضعها وطرٌمة

  . وسرعتها الرطوبة إزالة معدل زاد كلما للحرارة المعرضة

 التجفٌف عند العٌناث بعض تمٌل .الخارجية القشرة وتشكل التكتل 2.
 ٌمتصر عندها السطح، على نفوذة شبه .لشر تشكٌل أو التكتل إلى

  نتائج إلى ٌإدي مما المتشكلة المشرة أو التكتلت على الرطوبة فمدان
 .خاطئة

 برفع العٌنه فً مذابؤ مواد وجود متسبب :الغليان درجة ارتفاع3.
   .المتولع من أبطؤ الرطوبة فمدان معدل وبصبح الماء غلٌان درجة

 بٌنما سهولة الأكثر من الأغذٌه من الحر الماء هإزال تعد المادة نوع4.
 الشروط من مزٌد إلى كٌمٌإئٌآ أو فٌزٌائٌآ المرتبط الماء إزالة تحتاج
   .الأخرى المكونات بعض تلف تسبب التً الماسٌه

 



 

انًلاحظاث انعًهٛت انٕاجب يزاعاحٓا فٙ انعُٛاث  

: انخٙ ححذد رطٕبخٓا بانخجفٛف  

تحتوي غالبٌة الأغذٌة على : تطاير المكونات الغذائية الأخرى  5. 

مكونات طٌارة تفمد بالتسخٌن مثل النكهات أو الروائح، فمن 

 الضروري استخدام أسالٌب بدٌلة لتحدٌد محتواها من الرطوبة 

تناثر العٌنه لمنع مرحلتٌن على ٌتم تجفٌفها العينات عاليه الرطوبه 6.

تعرف عملٌة التناثر . الفرنولتجنب تراكم الرطوبه فً 
Spattering   معه حامل بؤنها عملٌة تناثر الماء من عٌنة الغذاء

 .  التجفٌفالأخرى أثناء الغذائٌه المواد مكونات 

على تعتمد فاعلٌة التجفٌف . الحرارةالطاقه ودرجه مستوى تغيرات 7.

 أجهزه التبخٌر فً العٌنه مولع 

من احتواء تتممكن مناسبة أوعٌه استخدام ٌنبغً . العينهوعاء  8.

 صحٌح العٌنات ومعاملتها بشكل 



طزائك انخمطٛز -2  

 العٌنه من معلوم وزن فٌها ٌمزج التً Dean and Stark طرٌمه

 ٌتصف الذي (التولوٌن أو كالكزاٌلٌن) مذٌب مع التمطٌر دورق فً

 ٌوصل .الماء من أعلى غلٌان نمطه وذو الماء  مع ٌمتزبج لا بؤنه

 الماء ) التمطٌر ناتج وٌجمع المزٌج وٌسخن مكسف إلى الدورق

 الأنبوب فً الماء تمطٌر ٌتولف وعندما مدرج أنبوب فً والمذٌب

  التجربة تولف (الأنبوب فً المتجمعة الماء كمٌة تثبت) المدرج

   . الماء حجم وٌمرأ

 



طزائك انخمطٛز -2  

 للاغذٌه جٌدة التمطٌر طرائك تعد •
 الحاوٌة وللمنتجات الرطوبه الملٌله
 كالأعشاب طٌاره زٌوت على

 الطٌار الزٌت لبماء وذلن والبهارات،
 أنها كما .العضوي المذٌب فً منحلا

 . كبٌره  ومرالبة اهتمام إلى تحتاج لا

 من ألل لٌم بإعطاء تكمن مساوئها•
 خطرة أنها كما الأخرى الطرق

   .للاشتعال المابلة المذٌبات لاستعمالها

 



انطزائك انًعخًذة عهٗ انخفاعم انكًٛٛائٙ-3  

  ( محددة كٌمٌائٌة كواشف) معٌنة مواد مع كٌمٌائٌة تفاعلات فً الماء ٌدخل

  .الأغذٌة فً الماء تمدٌر فً الخاصٌة هذه من وٌستفاد

 Karl Fisher Methodفيشر كارل معايره -1

 



 Karl Fisher Methodيعاٚزِ كارل فٛشز 



Gas production Method أجٓزِ انمزاءِ انًباشزِ -2   

 لراءات تعطً تجهٌزات ٌوجد 

 وتعتمد الغذاء فً للرطوبه مباشرة

 معٌنة مواد مع الماء تفاعل على

 ضغط لتولٌد ٌإدي غازأ معطٌؤ

 الغذاء فً الماء بممدار كمٌته تتعلك



Gas production Method أجٓزِ انمزاءِ  -2

  انًباشزِ



انطزق الأنّٛ انحذٚثّ -4  


