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المحاضرة الخامسة   

الدهون 
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Lipidsلدهونا•
تذوب غير متجانسة تمتاز بعدم ذوبانها في الماء وقطبية لاوهي مركبات عضوية 

)مذيبات الدهون(في المذيبات العضوية الغير قطبية  Fat Solvents   مثل
جة تستخدم هذه المذيبات في استخلاص الدهون من الأنسحيث الأيثر, الأسيتون 

.المختلفة
وتنتشر في جميع  Biomoleculesوتعتبر الدهون من الجزيئات الحياتية الكبيرة
وكذلك في م السمسالكتان و , القطنالكائنات الحية وتكثر في البذور الزيتية مثل 

البيضوصفار  ,المخ , المصادر الحيوانية مثل الحليب 



تمتاز الدهون بكونها مركبات عضوية تحتوي على عناصر

C,H,Oوأحيانا على عناصر مثل,P, S,N,  ولبعضها أوزان

في الحوامض  Rالبارافينيةوان لطول السلسلة . جزيئية عالية 

المكونة للدهون أهمية في تحديد  FATTY ACIDالشحمية

لسلةفكلما قصرت الس, خواص الدهون البسيطة التي تحتويها 

Rتكون سائلةانخفضت درجة انصهارها.
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ذرات كاربون أو اقل تكون 10التي تحتوي على دهنيةالفالحوامض •
الماء والكحولسائلة في درجات الحرارة الاعتيادية وتذوب في مزيج 

مع البخار فيطلق عليها  Volatileبجميع النسب وكذلك فإنها تتطاير
يكالخلالمتطايرة ولها رائحة نفاذة قوية مثل حامضي دهنيةالالحوامض 

Acetic acid لة بينما تكون الحوامض الشحمية ذات السلسوالبيوتريك
لبارافينيةاالاعتيادية فكلما زاد طول السلسلة رارةحالالطويلة صلبة بدرجة 

.تطايرهتزداد درجة انصهاره وغليانه وتقل قابلية ذوبانه ودهني الللحامض 

5



6



7



8

يكون على شكل  C-18المشبعالستياريكفنجد إن حامض •

حول في الماء وقليلة الذوبان في الكلاتذوببلورات صلبة 

روتينات وتنتقل الدهون داخل الجسم في الدم على شكل بوالايثر

الماءدهنية ذائبة في 



الاحماض الدهنية 
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Lipids Functionsوظائف الدهون
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gmمصدر للطاقة حيث إن أكسدةتعتبر 1. من الدهون يولد  1

gmفي حين أكسدة9Kcaطاقة قدرها  من السكريات يولد  1

وأكسدة نفس الكم من البروتينات يولد4Kcaطاقة قدرها 

وتخزن الدهون في الأنسجة الدهنية 5.5Kcaطاقة قدرها 

.كخزين للطاقة عند الحاجة
بائي في تركيب الجهاز العصبي كما تعمل كعازل كهرتدخل 2.

.يسمح بنقل الايعازات العصبية عبر الأعصاب
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ات تحلل الذي يعمل كموقف لعمليللبروستاكلاندينالدهون كمولدات تعمل  3-
لتقلص الدهون في الأنسجة الدهنية كما يحفز العضلات الناعمة الملساء على ا

وستاكلاندينالبرللحفاظ على ضغط الدم والتحكم في تصلب الشرايين ويعمل 
.كمضاد حيوي لبعض الهورمونات والتقليل من تأثيرها

الإنزيماتتعمل كمنشطات لبعض  4-

bilayers of phospholipidsتدخل في تكوين الأغشية الخلوية بشكل 5-
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.الدهون كعازل حراري في الإنسان والحيوانتعمل -6

,  ينات تعمل كمواد اولية لبناء مركبات أخرى مثل بعض الفيتام-7
الصفراءوأحماض وأملاح , الهورمونات

وغير الذائبة الدهون في الذائبة الفيتاميناتتعمل كمذيب لبعض  8-
A,D,E,K .في الماء والتي تتشابه معها في التركيب مثل فيتامينات
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ترتبط بعض الدهون مع جزيئات بروتينية مكونة  9-•

حيث يستخدمها الجسم  HDL , VLDL , LDLبروتينات دهنية

.لنقل الدهون في الدم



:أهمية الدهون في الصناعات الغذائية 

اك نوع الدهن بشكل مباشر في الغذاء بشكل صلب او سائل وهنيستخدم 
وهو عبارة عن ( نالمارجري)مثل  shorteningمن أنواع الدهون يسمى

ة او بنسبة معين( مضاف له الهيدروجين )دهن نباتي او حيواني مهدرج 

ناعات مخلوط بنسبة معينة من النوعين يستعمل هذا النوع لبعض الص

ما الدهن الغذائية في المعجنات المختلفة لأنه يجعل العجين بشكل هش ا

وت الحيواني فيمزج عند تحضيره مع دهون أخرى أكثر رخاوة او مع زي

ز خضروات ويستفاد منه في صناعة الكيك وتحسين صفات الخب

هيل او تصلب الخبز وتس( تيبس )والصمون ويساعد على منع تجلد 
.عملية التشكيل
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:الشكولاتة

عن سائل كثيف يستخرج من بذور الكاكاو بعد عبارة •

عمل تحميصها والتي تحوي على نسبة عالية من الدهن تست

كريم في تغليف الحلويات والبسكويت وفي صناعة الآيس
.والفطائر
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Classification of lipidsتصنيف الدهون

عدة طرق لتصنيف الدهون هنالك 

قابلية ذوبانها في بعض المذيبات حسب •

إمكانية تصنيعها في جسم الكائن الحي حسب •

,  سيرولكليتصنف اعتمادا على احتوائها لبعض المجاميع قد •

الخ.... ستيرويدات
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أقسام رئيسية 3تقسم الدهون بصورة عامة إلى 
-:هي

Simple lipidsالدهون البسيطة  1-•
الكحولاتمع دهنيةالالحوامض أستراتوهي عبارة عن 

المختلفة
)والثلاثيةوالثنائية الأحادية )الكليسيريدات-أ 

الكليسيريلايثرات-ب 
الشموع-ت 
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:Compound lipidsالدهون المركبة 2-•
الكحولاتللحوامض الشحمية مع أستراتوهي عبارة عن 

:الخ وتشمل....N,P ...المختلفة مع وجود مجاميع اخرى
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 )الاسفنجية)السفنكوليةالدهون -ب •
SphingoLipids

وتشمل 

السيراميدات" : اولا•

السيربروسيدات" : ثانيا•

Phospholipidsالدهون الفوسفاتية-أ •
هون الد,المفسفرةالدهون " وتسمى ايضا

وسفات او فالفوسفاتيدات, الفوسفاتية 
ة وتشمل دهون فسفوريالكليسيريل

ن حاوية على النتروجين واخرى خالية م
النتروجين

الفوسفاتيديكحامض " : أولا
)ليسيثينال)كولين الفوسفاتيديل" : ثانيا
)الكيفالين(السيفالين" : ثالثا

لاينوسيتوالفوسفاتيديل" : رابعا
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Derived lipidsالدهون المشتقة-3

و دهنيةحوامض , كليسيرول)المواد الناتجة عن تحلل الدهون وهي 
-:وتشملللتصوبنالمواد غير القابلة 

-الحوامض الشحمية-أ  Fatty Acids
لاح والمركبات ذات العلاقة وحوامض وأمالكوليسترول وتشمل الستيرويدات-ب 

Salts & Bile Acidالصفراء
Hormonesالهورمونات-ت 
- K,E,D,Aالفيتامينات الذائبة بالدهون نمثل فيتامين-ث  Fat Soluble Vitamins
Terpensالتربينات-د
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طرق استخلاص الدهون النباتية الخام من 

:مصادرها بطريقتين 
الاستخلاص بالمذيبات -2•

العضوية بعد تنعيم البذور

وتمزج بسوائل عضوية 

لاستخلاص الدهون الخام 

لةاستعماويبخر المذيب ويعاد 

الضغط الميكانيكي -1•

العصارات حيث تنعم البذور 

وتحمص على النار لتسهل خروج

ال الزيوت وتعريضها الى ضغط ع
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او مادة قلوية مثل هيدروكسيد الصوديومبأضافةينقى الدهن الخام  •

والتخلص من الحوامضالصوبنهعمليات لاجراءالصوديمكاربونات

.الشحمية الحرة 

•CH3(CH2)N COOH +NaOH CH3(CH2)NCOOH Na+ H2O 

دهون المستحلب بعد التفاعل على جهاز الطرد المركزي لفصل الويمرر 

.الصابون المتبقي لازالةالتي تغسل بالماء 
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طريقتينبتصنيع الدهون الصلبة من الدهون النباتية 

وضع الزيوت النباتية في احواض ذات درجات حرارة-1•

سب منخفضه لتتصلب الاجزاء ذات الانصهار العالي وتتر
.اسفل الحوض ثم تنفصل عنها الزيوت النباتية 
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هدرجة الزيوت السائلة للتخلص من الاواصر المزدوجة في الاحماض -2•
از عوامل مساعدة مثل النيكل وضغط عال لغبأستعمالالدهنية غير المشبعة 

ستعمل الهيدروجين تحت حرارة مرتفعة للوصول الى نسبة الهدرجة المطلوبة وت
اء في الشتولاتتصلبالزيوت السائلة للسلطة وتفضل ان تكون رائقة 

والثنائية الاحاديةالكلسريداتوتنقى الدهون المستعملة للقلي لتخليصها من •
د بالدخان بالحرارة اثناء القلي وتعطي مركبات تتصاعالتجزألانهما سريعتا 

هذا ان قلي الاغذية بالدهن لعدة مرات ولمدة طويلة يؤدي الى حدوث التزنخ و
.بدورة يعمل على تكسير او تجزئة الفيتامينات في الغذاء المقلي



ارة زيت السلطة يفضل ان لا يكون متصلب في درجة حر•

درجة مئوية مثل زيت 5.5الثلاجة ورائق عند حفظة بدرجة 

الزيتون وزيت زهرة الشمس وزيت السمسم أما في صناعة

وزيادة أذا احتوى على دهن قليل يسبب زيادة التصاقهالتوفي

ى الدهن وبدون وجود مستحلب يؤدي الى ظهور طبقة دهنية عل

.السطح
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:صفات الدهون

ول يختلف الدهن في هذه الصفة وذلك تبعاً لط: الانصهار درجة -1•
.وعدد الأواصر غير المشبعة( الحامض الشحمي)السلسلة 

( الوزن الجزيئي)يقيس طول السلسلة  :Saponiluctionالصوبنيالعدد 
.اذ ترتفع درجة الانصهار بزيادة طول السلسلة وقلة الأواصر

غم من الدهن 100هو عدد الغرامات من اليود لإشباع : اليوديالعدد 
.ويحدد عدد الأواصر غير المشبعة الموجودة في الحامض او الدهن
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تحدث هذه الظاهرة أثناء : تكوين الرغوة  2-•

ببالقلي مما يسبب اندفاع الماء مع الزيت ويس

مخاطر للشخص ومنعاً لحدوث هذه الظاهرة 

تضاف مواد هي عبارة عن مركبات

.السليكون تمنع الرغوة في الدهن
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تغير طعمه هو اصطلاح عام يطلق على الدهون او الزيوت التي تغيرت صفاتها الكيميائية والفيزيائية و: ظاهرة التزنخ  3-

:ورائحته وذلك نتيجة التحلل الذي يحصل له بسبب

نظراً لاحتواء الدهن على أحماض:التزنخ التأكسدي -ب •
زنخ دهنية ذات أواصر غير مشبعة فمن السهل تعرضها للت
م التأكسدي خاصة وان الأنسجة الدهنية تحوي على أنزي

الذي يعمل كعامل مساعد في إضافةالليبوكسجينيز
ثافة الأوكسجين الى الأحماض الدهنية فتزداد اللزوجة والك

فاعل والعوامل التي تساعد على هذا الت. اليوديويقل العدد 
عة هو الطاقة الضوئية وخاصة الأشعة فوق الحمراء او الأش

سلسلة الذرية فتتجمع طاقة تكفي لانفصال بروتون من ال
كون للحامض الشحمي غير المشبع فتتالهيدروكاربونيه

أصول حرة او ) Free radicalمركبات حرة وفعالة تسمى
وبمساعدة هذا الأنزيم الذي يضيف ( جذور حرة 

م تتجزأ ثالبيروكسيداتالأوكسجين الى الأحماض فتتكون 
ة ثم الى أحماض دهنية قصيرة السلسلالبيروكسيداتهذه 

.الهيدروبيروكسيداتتتحد مع الهيدروجين فتكون 
CH CH2 + CHO + H =CH

لمنع الأكسدة تضاف مضادات الأكسدة الى الدهون أثناء
Butylated ( BHA)التصنيع ومن هذه المواد Hydrory

Auisolو(BHT ) Toluen Butylated Hydrory

+ هنية الى احماض داللايبيزالتحلل المائي بوجود أنزيم -أ •
ة بسبب زيادة الرطوبة وارتفاع درجة حراركليسيرول

الخزن وقد تحدث هذه العملية بسبب بعض الأحياء 
تحلل المجهرية التي تنمو على الدهن وبوجود رطوبة كافية ي

ذو تركالبيوويحدث أساسا في الخلية حيث ينفصل حامض 
املة الرائحة الكريهة ويمكن القضاء على هذا الأنزيم بالمع

.)البسترةالسلق او )الحرارية 
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شكرا لحسن الاصغاء
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