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 ساعدت عمى الاهتمام بتصنيع الاغذية وتطورها هي: العوامل التي

المجاعة : تحدث المجاعة في المجتمعات والدول نتيجة فشل الانتاج الزراعي بسبب الكوارث -1
مما يشجع ذلك الى التفكير في تطوير طرق الحفظ الطبيعية او الحروب في بعض مناطق العالم 

 والتصنيع والنقل.

ر طرق حفظ الثورة الصناعية: رافق التطور التكنولوجي في جميع المجالات التطور في تطو -2
 وتصنيع الغذاء.

تطور وسائل النقل ادى الى تقميل تكاليف الانتاج واستيعاب الكميات المنتجة وتصنيعيا -3
 وتصديرىا الى خارج اماكن انتاجيا.

تفشي الغش الصناعي والتجاري ادى الى ضرورة البحث العممي لإيجاد طرق حديثة لمكشف -4
 ور عموم الاغذية.عن الغش لحماية المستيمكين وبالتالي تط

 العادات الاجتماعية والمعتقدات الدينية ادت الى تصنيع وانتاج اغذية معينة دون غيرىا-5
 كالأغذية المعدة لممناسبات والمواسم الدينية.

 التطور العممي في العموم الكيميائية والتقنية الحياتية والثروة النباتية والسمكية والحيوانية.-6

 

 

 

 

 



  د. محمد العيساوي           قسم عموم الاغذية-كمية الزراعة-الانبارجامعة 

 

6 
 

 سة لحفظ وتصنيع الغذاء؟الاهداف الرئي

خزنيا عند تداوليا او خلال فترة المحافظة عمى خصائص الغذاء الاصمية قدر المستطاع -*
 .لحين الاستخدام لفترة طويمة 

ايجاد طمب عمى المنتوجات الزراعية لتشجيع المزارعين عمى الاستمرار في الزراعة والانتاج -*
 من خلال تنوع المنتجات الصناعية.

 المحافظة عمى المنتجات الغذائية سريعة التمف.-*

 ايجاد اغذية جديدة ذات قيمة غذائية عالية الجودة واكثر قبولا عند المستيمك.-*

 توفير اغذية ملائمة لمطوارئ والقوات المسمحة تتحمل فترة خزن طويمة.-*

 فضاء وغيرىا.توفير اغذية للاطفال والمرضى وكبار السن والحوامل والمرضعات ورواد ال-*

 توفير فرص عمل جديدة لمقضاء عمى البطالة.-*

 مكونات الغذاء

ىما الماء والمواد الصمبة. فعند تبخر الماء من المادة الغذائية يتكون الغذاء من مكونين رئيسين 
 Total solidis(TSS)فان ما يتخمف منيا ىو المواد الصمبة ويطمق عييا المواد الصمبة الكمية 

مثل السكريات  وتنقسم المواد الصمبة بدورىا الى قسمين: الاول المواد القابمة لمذوبان في الماء
مثل والقسم الاخر ىي مواد صمبة غير ذائبة  والاحماض العضوية والاملاح وبعض الفيتامينات،

ة الكربوىيدرات المعقدة والدىون والقسم الأعظم من البروتينات وبعض المركبات النتروجيني
 وبعض الفيتامينات.
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 يمكن تقسيم مكونات الغذاء الى عدة مجاميع الرئيسة وتشمل:

 الفيتامينات-الماء                              -

 الحوامض العضوية-الكربوىيدرات                        -

 الصبغات-البروتينات                          -

 الانزيمات -                 الدىون)الميبيدات(-

 مركبات النكية والمركبات الاخرى-                العناصر المعدنية -

 الماء:-1

يعد الماء الاساس في التغذية حيث ان الانسان لا يستطيع ان يعيش اكثر من يومين بدون    
راً ماء في حين يستطيع العيش لأسابيع بدون غذاء، وتتفاوت نسبة الماء في الغذاء تفاوتاً كبي

%( وتتأثر كثير من صفات الغذاء وقيمتو 95-80حيث تتراوح نسبتو في الفواكو والخضار)
تتناسب قابمية حفظ المواد والقيمة  التي يحتوييا الغذاء.كثيرا بنسبة الماء وقابمية حفظو الغذائية 

 الغذائية تناسباً عكسياً مع نسبة الماء فييا.

 اىمية الماء في الغذاء تعود الى:

 جميع تفاعلات الايض في الجسم تتم في وسط مائي. ان-1

الماء يساعد في عممية المضغ والبمع واليضم ويشكل وسط ملائم لمتفاعلات الحيوية في -2
 الجياز اليضمي.

 اجزاء الجسم.وسط ناقل لمغذاء الميضوم الى -3

 يساعد عمى اخراج محتويات الجياز اليضمي  وتسييل حركة البراز.-4

 التخمص من الاملاح والمعادن الزائدة عن طريق البول.يساعد في -5
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 ينظم درجة حرارة الجسم .-6

 ضروري لنشاط الاحياء المجيرية والتفاعلات الكيميائية والانزيمية .-7

والمواد الغذائية الذائبة من جزء الى اخرد داخل  O2و  CO2 وسط ناقل لثاني اوكسيدالكاربون-8
 الجسم.

كما في الطماطة  ومنيا  free waterمنيا الماء الحر حالات مختمفة بيوجد الماء في الغذاء    
الماء المرتبط بالمواد اليلامية الضرورية كما في حموى الجلاتين كما ويوجد الماء المدمص بشكل 

 طبقة رقيقة عمى اسطح الاجسام الصمبة والتي تسيم في التكتل كما في الحميب المجفف 

(لتر 3-2)يومياً  العادي ط الماء كيميائياً كما في البمورات السكرية . يحتاج جسم الانسانويرتب
 يومياً.

 :الكربوهيدرات-2

السكريات والنشا والسيميموز والبكتين والاصماغ وىي تشمل مواد عضوية  الكربوىيدرات    
من المواد الصابة (% 90-85، وتشكل الكربوىيدرات)تغذية الانسانالمصدر الرئيسي لمطاقة في 

-500، يحتاج الجسم الاعتيادي يومياً مابين )التي تدخل في تركيب الاغذية النباتية
(غم/يوم حسب نوع العمل الذي يقوم بو، ومن الناحية الكيميائية تتكون الكربوىيدرات من 800

  الكاربون والييدروجين والاوكسجين.

  :البسيطة السكريات-أ

  Monosaccharideالسكريات الاحادية 

عدد من ذرات الكاربون وعدد مماثل من ذرات الاوكسجين تتكون السكريات الاحادية من    
 الكموكوز والفركتوز والكالاكتوز والمانوز تسمى مثلعدد مضاعف من ذرات الييدروجين و 
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ذرة  12ذرات اوكسجين و 6وذرات كاربون  6عمى  يحتويالذي الكموكوز ال عمييا ثم اليكسوزات
 مثل الزايموز والرايبوز.تسمى البنتوزات مى خمس ذرات كاربون تحتوي عواخرى ىيدروجين 

 البنائي.تتباين السكريات الاحادية في درجة حلاوتيا وذوبانيا حسب نظام تركيبيا 

    

 كموكوز                      فركتوز           

يحصل عميو الجسم من تحميل الكربوىيدرات  ،سكر الدمالعنب او بسكر الكموكوز يطمق عمى    
فاكية يوجد في الكثير من الفركتوز سكر اليطمق عمى الاوزان الجزيئية الكبيرة كالنشا، ذات 
ترجع اىمية الفركتوز الفسيولوجية الى تحولو الى الكموكوز وتكوين  الخضار،و  الفواكو

 لينتج الكموكوز في الدم.الكلايكوجين في الكبد والذي يتحمل بدوره 

 Disaccharideالسكريات الثنائية 

يتكون  حيث مثل السكروز والمالتوز واللاكتوزتنتج من اتحاد جزيئتين من السكر الاحادي    
، واللاكتوز من من الكموكوزالسكروز من جزيئتي الكموكوز والفركتوز،  والمالتوز من جزيئتين 

 جزيئتي الكموكوز والكالاكتوز.

 )سكر المائدة( من اكثر السكريات الثنائية توفرا في الفواكو والخضار حيث يمنحيا :السكروز   

ض الى كموكوز الحلاوة بجانب الكموكوز والفركتوز، يتحمل السكروز بواسطة الانزيم او الحام

%( من السكروز نفسو يطمق عميو بالسكر 123وفركتوز ويصبح مزيج من السكرين اكثر حلاوة )

 % .74%( وحلاوة الكموكوز 173لزيادة ناتجة حلاوة الفركتوز العالية )المحول وىذه ا
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%  وعند التحمل يتحرر الكموكوز 100تقاس الحلاوة نسبة الى حلاوة السكروز القياسية وىي    

 %.123=347/2=173+74  :لمسكر المحول كالتالي والفركتوز وتصبح محصمة الحلاوة

  .الجدول درجة الحلاوة النسبية لبعض السكريات

 الكالاكتوز اللاكتوز المالتوز السكر المحول الكموكوز الفركتوز السكروز
100% 173% 74% 123% 32% 16% 32% 

 

يتعرض السكر الى التخمر مباشرة بل  لاوز بسكر البنجر او سكر القصب، سكر يطمق عمى ال
يوجد  الموجود في الخميرة ، وفي المعدة يتحمل بالحامض حيث لا يتحمل بواسطة انزيم الانفرتيز

 نزيم يحممو، وما يتبقى منو يتحمل في الامعاء بواسطة انزيم الانفرتيز.في العصارة المعدية ا

 المالتوز

 سكر ثنائي يتكون من جزيئتين كموكوز وىو احد نواتج تحمل النشا بواسطة انزيم الأميميز. 

 اللاكتوز 

ميب المبائن ففي حميب كتوز يوجد في حلاسكر ثنائي يتكون من جزيئة كموكوز وجزيئة كال
(% يتحل ىذا السكر بواسطة انزيم 5-4.5(% وفي حميب الابقار نسبتو )7-6الانسان نسبتو )

 .اللاكتيز الى كموكوز وكالاكتوز
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 Trisaccharide السكريات الثلاثية

يتكون من الفركتوز  من السكر الاحادي مثل الرافينوز جزيئاتعمى ثلاث الثلاثي  السكرحتوي ي
 ميمة.ي يوجد في البنجر السكري بكميات قوالكموكوز والكالاكتوز والذ

 Polysaccharide   )المعقدة(السكريات المتعددة-ب

ومتميزة تختمف باختلاف في النباتات بشكل حبيبات ذات اشكال واحجام مختمفة : يوجد  النشا
%  30-1بنسبة  Amyloseالاميلوزيتكون النشا من مكونين رئيسين ىما مصدرىا، 

% من تركيب النشا، يتكون كل واحد من 99-70بنسبة  Amylopectin والاميموبكتين 
كلايكوسيدية  بأواصرالاميموز والاميموبكتين من العديد من جزيئات الكموكوز مرتبة مع بعضيا 

( 4-1صرة الفا)قيمة تتكون من الكموكوز مرتبطة بآمست ، الاميموز سمسمة(6-1( والفا)4-1الفا)
-1صرة الفا)( وارتباط التفرع بآ4-1من سمسمة متفرعة مرتبطة بآصرة الفا) فيتكوناما الاميموز 

6).  

 الشكل ادناه يبين تركيب النشا من سمسمة الاميموز والاميموبكتين.        

وعند التسخين فان حبيبات النشا تمتص الماء وتتضخم وعند  ،النشا في الماء البارد لا يذوب   
حتويات بالماء لتكون عجينة لزجة ىلامية، تسمى ىذه تنفجر وتختمط الم °( م67-65درجة )

ويصبح الوسط ىلامي الشكل.  وعند التبريد تزداد المزوجة    Gelatinizationالعممية بالتيمم 
من اىم مصادر النشا ىي الرز والبطاطا والحنطة والذرة ويوجد في التفاح غير الناضج والموز 

 والباذنجان كمية لابأس بيا من النشا.
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 السيميموز 

( وىو من الالياف غير الذائبة، وليس 4-1يتكون من جزيئات كموكوز مرتبطة بأواصر بيتا)   
نظيم حركة لو اىمية غذائية لخمو العصارات اليضمية من انزيم يحممو ولمسيميموز فائدة في ت

 محتويات الجياز اليضمي ويعطي لمغذاء مرونة وليونة تمنع دون حصول حالة الامساك.

 

 ركبات البكتينيةالم 

ىي عبارة عن سكريات مضاعفة عديمة الحلاوة تتكون من سكريات احادية قد تكون متجانسة    
او غير متجانسة مختمفة تسمى بروتوبكتين وحامض البكتينك وحامض البكتيك، تتكون المواد 

البروتوبكتين البكتينية من حامض الكالاكتورونيك واسترات ىذا الحامض مع الكحول المثيمي، اما 
في الماء يوجد بصورة طبيعية في النبات ، وعند تسخين الانسجة النباتية فيو الجزء غير الذائب 

شور الحمضيات بوجود الماء مع قميل من الحامض يتحول غنية بالبروتوبكتين مثل التفاح وقال
  البروتوبكتين الى مادة قابمة لمذوبان في الماء تدعى البكتين.

 

اذ تمتص السكريات الاحادية مباشرة ميماً في تغذية الانسان  لممواد النشوية دوراً  فان وعموماً    
واسطة الانزيمات والسكريات المعقدة تتحمل ب المتعددةالسكريات الى الدم واما السكريات الثنائية و 

 عمى مستوى السكر في الدم. وتحافظ الى سكريات احادية وتمتص الى الدم


