
 

 كٌمٌاء الأغذٌة ومراقبتها

 

 المحاضرة الأولى

 مدخل إلى كٌمٌاء الأغذٌة 

 

 عشٌشعلً  نور.د



   :Food chemistry  الأغذٌة كٌمٌاء تعرٌف

 تجري التً والتغٌرات الحٌوٌة الغذائٌة للمواد والكٌفً الكمً التركٌب بدراسة ٌهتم الذي العلم هو

 .والتخزٌن والتعبئة التحضٌر أثناء علٌها

 طرق التصنٌع، الحفظ، طرٌقة للغذاء، الكٌمٌائً التركٌب بدراسة الأغذٌة كٌمٌاء علم ٌهتم •

 .مراحله بكامل الغذائً المنتج ٌدرس فهو وغٌرها، تحلٌله وطرائق تخربه، ونتائج الغش،

 (الحٌوٌة الكٌمٌاء و الغذائٌة الكٌمٌاء بٌن الفرق) الجسم خارج الغذاء بدراسة ٌهتم•

   الغذاء مكونات

 الماء، على الغذاء ٌحتوي إذ عدٌدة ومكونات معقد تركٌب ذات بطبٌعتها الأغذٌة تعد•

 أقل أخرى ومواد والمعادن الفٌتامٌنات إلى ضافةإ والزٌوت الدسم البروتٌنات، الكربوهٌدرات،

 .الحافظة كالمواد المضافة والمواد كالمنكهات تواجد

 



 :ومراقبتها الأغذٌة كٌمٌاء أهداف

 .(....ومعادن فٌتامٌنات ،دسم كربوهٌدرات، بروتٌنات، ،ماء) الأغذٌة مكونات بمختلف التعرٌف •

 المتبعة الأساسٌة والاختبارات تخربها وطرق الغذائٌة للمكونات والكٌمٌائٌة الفٌزٌائٌة الصفات•

 .تخربها عن الكشف أو كمٌا   لتقدٌرها

 .الأغذٌة على ذلك وأثر الأغذٌة فً المائً النشاط•

 مكوناتهاعلى حساب القٌمة الغذائٌة للأغذٌة المختلفة بناء على القدرة •

 كشفهتلوث الأغذٌة ومصادره بالإضافة إلى فهم •

 

 



 :تعرٌف الغذاء •

 تغذوٌة)، ٌستهلكه الكائن الحً لأهداف متعددة ( حٌوانً  أو نباتً)منتج طبٌعً من أصل حٌوي

 .......(،صحٌة، حسٌة ، اجتماعٌة ،تكنولوجٌة وغٌرها

 : Nutritionتعرٌف التغذٌة •

هً إمداد الكائنات الحٌة والخلاٌا بالمواد الغذائٌة لتبقى على قٌد الحٌاة وٌهتم علم التغذٌة بدراسة 

الهدم ، )العملٌات الحٌوٌة التً تتم على الغذاء فً الجسم أي كٌفٌة استجابة الجسم للغذاء من عملٌات 

 (البناء ، الامتصاص والاستقلاب

:  ٌعد علم كٌمٌاء الأغذٌة علم متعدد التخصصات حٌث ٌضم مفاهٌم من مجالات متنوعة مثل 

 .......الكٌمٌاء التحلٌلٌة ، الكٌمٌاء الحٌوٌة، الأحٌاء الدقٌقة

 



 : Nutrientالمادة المغذٌة 

المغذٌة مادة ٌتم هضمها وامتصاصها وتستعمل بعد ذلك لوظٌفة ما فً الجسم، وقد تكون المادة هً 

 .أساسٌة أوغٌرأساسٌة 

 :  Essential Nutrientالمادة المغذٌة الأساسٌة 

من الوارد الغذائً مثل بعض الحموض الحصول علٌها مادة لا ٌستطٌع الجسم اصطناعها وٌجب هً 

 (.لٌنولٌك،لٌنولٌنٌك)الأمٌنٌة والحموض الدسمة عدٌدة عدم الاشباع 

 :تقسم المواد المغذٌة إلى نوعٌن

ٌحتاجها الجسم بكمٌات كبٌرة للقٌام بوظائفه وتؤمن الطاقة أو  Macro Nutrients: مغذٌات كبرى

 (.وسكرٌات، دسم بروتٌن)وهً ( الكالوري)السعرات الحرارٌة 

ٌحتاجها الجسم بكمٌات قلٌلة وهو غٌر قادر على اصطناعها : Micro Nutrientsصغرى مغذٌات 

 (.فٌتامٌنات ومعادن) وهً  بالأعوازوٌؤمنها من الغذاء ، ٌنجم عن نقصها فً الجسم أمراض تسمى 

 .ٌصنف الماء كمادة مغذٌة أٌضا  : ملاحظة



 :الجسمالمواد المغذٌة فً وظائف 

 التً لا تستهلك مباشرة ٌتم تخزٌنها فًالكربوهٌدرات أن بحٌث تنتج الطاقة للجسم : الكربوهٌدرات

 ٌتم تحوٌلها إلى دهونإلى أن  غلٌكوجٌنالجسم بشكل 

 .بناء الأنسجة الجدٌدة، وترمٌم الأنسجة القدٌمة: البروتٌن

 ضرورٌة، الجسم وتدخل فً تركٌب أنسجة الجسمحرارة مصدر هام للطاقة، تحافظ على : الدسم

 الدسملامتصاص الفٌتامٌنات الذوابة فً 

 عناصر صغرى لكن وظٌفتها كبٌرة، فهً ضرورٌة لتنظٌم وظائف الجسم: والفٌتامٌناتالمعادن 

 .كما تشكل المعادن جزء من تركٌب الجسم، فبدونها تتعطل هذه الوظائف

 لكل التفاعلاتالجسم ووسط من وزن %  60جزء من تركٌب الجسم بحٌث ٌشكل حوالً : الماء

 .الجسم وٌنظمهاحرارة ضروري للتخلص من الفضلات، وٌحافظ على الاستقلابٌة، الحٌوٌة 



 :Kilocalorieتعرٌف الكٌلو كالوري 

كمٌة الحرارة اللازمة لرفع درجة حرارة كٌلو غرام من الماء درجة مئوٌة واحدة، وهً وحدة قٌاس 

 الطاقة الحرارٌة التً ٌحتاجها الجسم لٌقوم بعمله عن طرٌق حرق المواد الغذائٌة 

 كٌلو كالوري 4غ كربوهٌدرات ٌعطً 1كل •

 كٌلو كالوري 4غ بروتٌنات ٌعطً 1كل •

 كٌلو كالوري 9غ دسم ٌعطً 1كل •

 ٌختلف تركٌز المواد الغذائٌة والسوائل التً ٌحتاجها كل شخص تبعاً لمجموعة من العوامل

 العمر•

 الجنس•

 النشاط الفٌزٌائً•

 الحالة الصحٌة •



 :وظائف الغذاء

 تغذوٌةوظائف  -1

 الطاقة تأمٌن•

 والعضلات العظمً الهٌكل وبناء كالنمو البناء عملٌات•

 (والإنزٌمات كالهرمونات) حٌوٌا   الفعالة المركبات تصنٌع•

 البروتٌنات تنقص عندما حٌث الجسم فً القلوي الحمضً والتوازن السوائل توازن على الحفاظ•

  البطن منطقة فً ووذمة حبن ٌسبب ذلك فإن الأطفال عند الجسم فً

 وإذا القلاء ٌحدث (8 )عن القٌمة تلك ازدادت وإذا (7.4) قٌمة عند الدمpH درجة على الحفاظ•

  وقاءات ثلاثة الجسم فً التوازن هذا على ٌحافظ و حماض ٌحدث (6.5 )عن انخفضت

 (البروتٌنات-البٌكربونات -الفوسفات)

 وتفعٌلها الإنزٌمات تثبٌط•

 

 



 وظائف دوائٌة -2

ٌعطى للعاملٌن فً بٌئات تحتوي على نسب عالٌة من المعادن الثقٌلة وجبات :إزالة السمٌة •

غذائٌة من البٌض والحلٌب حٌث أن الشوارد فٌهما كالكالسٌوم وغٌره تقوم بتشكٌل معقدات مع 

 .المعادن الثقٌلة وتطرح خارج الجسم

ٌمكن إٌقاف فعلها المؤذي بمضادات الأكسدة التً توجد فً بعض  : التخلص من الجذور الحرة•

 .أنواع الأغذٌة

التً تعتبر أساس  6والأومٌغا 3 كالأومٌغاٌؤمن الغذاء الأحماض الدسمة : الاستجابة الالتهابٌة•

 .البروستاغلاندٌناتتصنٌع 

ٌؤمن الغذاء البروتٌنات اللازمة لتشكٌل الأضداد التً تشكل جزء من رد : الاستجابة المناعٌة•

 .الفعل المناعً فً الجسم



 :الموضوعات الرئٌسٌة التً ٌغطٌها المقرر

 محتوى الرطوبة والنشاط المائً فً الأغذٌة -

 المعادن والترمٌد -

 الكربوهٌدرات -

 الدسم -

 البروتٌنات -

 الفٌتامٌنات -

 المضافات الغذائٌة - -

 التلوث الغذائً -

 الأغذٌة الوظٌفٌة -



 لمكونات الغذاء المجراةأهم التحالٌل 

   الغذاء فً الكلٌة الصلبة والمواد الرطوبة تحدٌد•

 الغذاء فً المعدنٌة والعناصر الرماد تحدٌد•

 الأمٌنٌة والأحماض البروتٌنات تحدٌد•

 الدسمة والأحماض الدسمة المواد تحدٌد•

   السكرٌات تحدٌد•

 ( الدسم فً والمنحلة الماء فً المنحلة) الفٌتامٌنات تحلٌل•

 وكمٌتها المضافات أنواع بعض تحدٌد•

 للغذاء الحسً التقوٌم•



 :ونتائجها الغذاء تحلٌل طرائق تقٌٌم

 فً محللٌن أوعدة المحلل نفس قبل من المكرر التحلٌل نتائج تقارب مدى :Precission الدقة

 .ذاتها العمل طرٌقة و العٌنة وباستخدام المختبر نفس

 فً لكن الطرٌقة وبنفس العٌنة نفس تحلٌل عند النتائج نفس على محللٌن عدة حصول : التكرارٌة

 .مختلفة مخابر

 .المدروس للمكون الحقٌقة القٌم مع المقاسة النتٌجة تقارب :Accuracy المضبوطٌة أو الإحكام

 .العاملٌن وأجور والكواشف الأجهزة ذلك فً بما للتحلٌل الإجمالٌة الكلفة تحدٌد : التكلفة

 .معٌن تحلٌل بواسطة عنها الكشف ٌمكن والتً المدروس المكون من تركٌز أقل قٌاس :الحساسٌة

 



 :التقنٌات المستخدمة فً تحلٌل الأغذٌة

 التعرف ٌعنً و Qualitative analysis الكٌفً أو الوصفً التحلٌل هما جانبٌن التحلٌل ٌشمل

  الكمً والتحلٌل المختلفة، بمشتقاته المختبرة العٌنة فً الموجود المركب نوعٌة على

Quantitative analysis المختبرة العٌنة فً الغذائً العنصر تركٌز و نسبة تقدٌر فٌه ٌتم الذي. 

 ما، تحلٌل لإجراء الأفضل الخٌار تمثل حٌث بمكانتها تحتفظ تزال ما تقلٌدٌة قدٌمة طرائق هناك•

 متطلبات مع تتماشى جدٌدة تحلٌل طرائق إدخال و القدٌمة الطرائق من العدٌد تحسٌن تم بالمقابل

 خٌار الأحٌان من كثٌر فً ٌجعلها مما الدقة و بالسرعة تمتاز هً و العلوم، تطور و التحلٌل

 .الأغذٌة تحلٌل و صناعة مجال فً المحللٌن



 :الطرائق التقلٌدٌة

 تحلٌل بالمعاٌرة •

 التحلٌل الوزنً•

 الاستخلاص بالمذٌبات•

 قٌاس قرٌنة الانكسار•

 قٌاس الاستقطاب•

 



 :الطرائق الحدٌثة

 الطرائق الطٌفٌة•

   Infrared Spectrophotometry (IR)القٌاس الطٌفً الضوئً فً الأشعة تحت الحمراء•

  Flame photometryمقٌاس اللهب•

  Fluorimtryمقٌاس التألق•

 Atomic Absorbtion Spectrophotometry مقٌاس طٌف الامتصاص الذري•

(AAS) 

   Chromatographyبأنواعها  الكروماتوغرافٌا•

   Electrophoresisطرائق الرحلان الكهربائً •

   Immunochemical methodsالطرائق الكٌمٌائٌة المناعٌة •



 :الغذائٌة للمادة الأساسٌة والتقدٌرات الاعتٌان

 تؤخذ الغذائٌة المادة من معٌنة كمٌة بأنها العٌنة والتطبٌقٌة النظرٌة للكٌمٌاء العالمٌة الجمعٌة عرفت

 الأغذٌة أغلب لأن ونظرا   الأصلٌة الدفعة أو الغذاء لمجتمع الأساسٌة الصفات لتمثل عشوائٌة بطرٌقة

 لتحلٌل  المأخوذة العٌنات أن من التحلٌل جراءإ قبل التأكد المهم من نسبٌا   متجانسة غٌر طبٌعة ذات

 .تحلٌلها ٌعتزم التً الغذائٌة المنتجات فعلا   تمثل مكوناتها

 :الاعتٌانطرائق 

 اعتٌان معاٌٌر بوضع للمقاٌٌس الدولٌة المنظمة قامت لذا آخر إلى غذاء من الاعتٌان طرائق تختلف

 .ونوعٌتها المادة لطبٌعة تبعا   للأغذٌة مختلفة

 



 هاون فً تمزج ثم جاروشة فً مثلا   كالحبوب الجافة الأغذٌة تمرر : Dry food الجافة الأغذٌة•

 .كالشوكولا القاسٌة الاغذٌة وتبشر ،

 والأسماك اللحوم كمنتجات الرطبة الأغذٌة تحضر : Moist food الرطبة الأغذٌة•

 وعاء إلى منها الخلٌط نقل قبل الأقل على ثانٌة مرة جرشها وٌعاد الجافة الأغذٌة كما والخضروات

 .التبرٌد تحت لتخزٌنها مغلق

كالمخللات والحساء ومنتجاتها  : Liquid foodsالأغذٌة السائلة أو المحفوظة فً سائل  •

المعلبة أفضل طرٌقة لأعدادها هً معالجتها بخلاط سرٌع الدوران مع الانتباه لعدم فصل الدهون 

 .من مستحلباتها

تسخن هذه الأغذٌة وترشح على ألا تكون الحرارة عالٌة :  Fats and oilsالدهون والزٌوت •

 فٌها من مضادات الاكسدة ماٌوجدلتجنب احتمال فقد 

إلى درجة  والمارغرٌنٌجب تسخٌن الاغذٌة كالزبدة :  Fatty emulsionsالمستحلبات الدهنٌة •

 فً وعاء مغطى ومن ثم خلطها  35الحرارة 

 



 :أنواع العٌنات

 ما مادة عبوة من معٌن مكان من المأخوذة الكمٌة هً :  Primary Sample الأولٌة العٌنة •

 .معٌن وقت عند تنزٌلها أو المادة تحمٌل أثناء المأخوذة أو

 الأولٌة العٌنات جمٌع خلط عن الناتجة الكمٌة هً :Composite Sample المركبة العٌنة•

 تقسٌما   المركبة العٌنة بتقسٌم علٌها ٌحصل صغٌرة كمٌة هً :Final Sample النهائٌة العٌنة•

 .منها المأخوذ للعٌنة ممثلة تظل بحٌث محكما  

 العٌنة بتقسٌم علٌها نحصل كمٌة أصغر هً :Laboratory Sample المخبرٌة العٌنة•

 .التحلٌل علٌها ٌجري التً العٌنة وهً محكما   تقسٌما   النهائٌة



 :للتحلٌل العٌنات تحضٌر

 جمٌع وفً التحلٌل من والغاٌة الغذائٌة المادة لنوع تبعا   مختلفة بطرائق للتحلٌل العٌنات تحضٌر ٌتم

 لطبٌعة تبعا   وذلك الطحن أو الفرم أو الخلط خلال من متجانسة عٌنة إلى للوصول نسعى الحالات

 :ٌلً ما العٌنة تحضٌر خلال ٌراعى أن وٌجب ، المادة

 الرطوبة وفقد الأكسدة عملٌات لمنع العٌنة تهوٌة عدم•

 التحضٌر عملٌات فً المستخدمة الأجهزة نظافة•

 سابقة عٌنات من ببقاٌا العٌنة تلوث عدم•

  الطحن وأ الخلط أثناء العٌنة الحرارة درجة ارتفاع عدم•

 أجزائها بعض بتطاٌر السماح وعدم العٌنة تركٌب على المحافظة•



 :الطرائق المتبعة فً أخذ العٌنات

 

 وحدة لتقوٌم أو سلٌمة غٌر ظروف وجود عند الطرٌقة هذه اتباع ٌتم : الانتقائٌة الطرائق•

 فً نقطة أي عند العٌنات أخذ وٌمكن فاسدة أو مغشوشة أنها فً المشكوك الأغذٌة من

 .الغذائٌة المنتجات أو الأغذٌة تداول سلسلة

 المستوردة الغذائٌة المنتجات حالة فً شٌوعا   الأكثر الطرٌقة تعتبر : الموضوعٌة الطرائق•

 وحدات جمٌع إلى الوصول الممكن من ٌكون أن الطرٌقة بهذه العٌنات أخذ عند ٌشترط

 عدة من عشوائٌة وبصورة صغٌرة وحدات بأخذ ذلك وٌتم منها، العٌنة أخذ المراد الدفعة

  .العٌنة لتكون معا   تجمٌعها ثم الواحدة الدفعة من أماكن


