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 جامعة الموصل / كلية الزراعة والغابات / قسم علوم الأغذية

 المرحلة الرابعة

 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية

 المحاضرة الأولى 

 التلوث بالأعفان

MOLD CONTAMINATION 

يسبب أضرار للمادة الخاا  أو المناة ة  تلوثها بالاعفان والخمائر والبكترياإن تلف الأغذية نتيجة 

ويظهر التلف في النفات الحسية والكيميائية والناحية  وتسابب الفيرياات بنافة  ازاة كايرا  بيارا 

( وفااي ت ااود للمملكااة Eumycetesما  التلااف للمااواد الةذائيااة  والأعفاان فااي ماا  الفيريااات الح ي ياة  

تناااف الأعفاااان بكونهاااا مت اااعدة الخلياااا وععيماااة الكلوروفياااي وتتمياااي باااالةموات الخييياااة وتالةباتياااة  

 Mycelium ساارعان مااا يتةياار إلااأ ألااوان أ اار  م ااي والااذ  ( ذات المةظاار ال يةااي الأبااين اللااون

الأسود و الأ ضر والأزرق نتيجة تكوي  السبورات  إن وكود الأعفان في الةاتج الةاذائي المناةي ياع  

علأ تلوث المادة وإنحللها وتلفها قبي تناةي ها وتوكاع أعاعاد  بيارة ما  الأعفاان لهاا تا ثير ضاار علاأ 

  -:التالي و و ما فو موضح في الجعععة مةتجات غذائية  

 نوع التلف الحازي الأسم ال لمي لل ف  المادة أو المةتج الةذائي

 Aspergillus niger البني

Penicillium expansum 

 التفسخ الأسود

 التفسخ الفير  الأزرق

 تخمر البياطا Rhizopus nigricans البياطا

 ال مار الحجرية

  الخوخ وال ةجاص(

Cladosporium sp. 

Penicillium sp. 

Rhizopus nigricans 

 الت ف  الأ ضر

 التفسخ الفير  الأزرق

 التفسخ اللي 

 .Alternaria sp ثمار اليماطة

Fusarium sp. 

Oospora sp. 

 التفسخ

 سمو  الييراليةون

 ت ف  المكائ 

 .Alternaria sp مةتجات الألبان

Cladosporium sp. 

Geotricum candidum 

Penicillium sp. 

 التفسخ

 تفسخ أسود أو أسود مخضر

 ت ف  المكائ 

 ت ف  سيح الجب  الجاف
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 تقدير هايفات الأعفان

تستخع  طري ة فوارد في ت عير ععد  ياوط الأعفاان فاي الفوا ال والخضاراوات ومةتجاتهماا  وقاع 

إبتكرت اليري ة المذ ورة في البعر لت عير نسبة فايفات الأعفان في اليماطة ومةتجاتها م  قباي الباثا  

Howard  مةتجاتهاا ولاتيا  ت ع اليري اة الرسامية فاي ت اعير فايفاات ال فا  فاي اليماطاة و 1911سةة

 وفي ال عيع م  الفا هة والخضراوات  

يحااعث التلااوث بااال ف  فااي المااادة الةذائيااة الخااا   مااا يحااعث التلااوث ماا  الأكهااية والم ااعات غياار 

الةظيفة  بما أن ال ف  الموكود في المادة الةذائية ب ع تنةي ها لا يمكا  ملثظتال باال ي  المجاردة لاذل  

تماا  ال ماي علاأ الوكال لضامان غذية لفحص الخامات والمةتجاات تستخع  طري ة فوارد في مناني الأ

وفاذا ي ةاي م  المادة الخاا  أو أثةاار  ياوات التناةيي المختلفاة  فيالأ مي وم رفة مةاطق التلوث في 

مناة ة ما  أياة أغذياة تاعاو  الجهات الرسمية المساوولة عا  إزاعار ال اواني  الةذائياة مةاي أن بإمكان 

 ات الفير والذ  يةتج عةل تحلي فذه المواد  مواد  ا  ملوثة بهايف

 تمييز هايفات العفن

ينا ب الت ارف علااأ فايفاات ال فا  الموكااودة فاي الماواد الةذائيااة المناة ة و ازاة المهروسااة 

 O. odiumو  O. lactisو  .Oospora spمةهااا  مااا تناا ب م رفااة نااوع ال فاا  بإساات ةار أعفااان 

 اعليي علاأ  Oosporaعفا  يمكا  إتخااذ علاأ الأكهاية والمكاائ  غيار الةظيفاة إذ والتي تةماو وغيرفا 

 عع  نظافة المنةي  

والمهم عةع الفحص فو التمييي بي  فايفا الفير والأنسجة الةباتية والتي   يارا ماا ينا ب التفرياق 

  -الخواص المميية لهايفات ال ف  بالآتي: Smithبيةها وبي  الهايفا  وقع وزف 

   bluntوازية الجعران والسم  متساو  و ل طرفي الهايفا  المبتور مت -1

 (  Characteristic of branching (متوازية الجعران والسم  متساو  مي وكود تفرعات  -2

 ( Characteristic of granulationمتوازية الجعران والسم  متساو  وتتميي بتحبب  اص   -3

 او  وتتميي بوكود ت سيم واضح متوازية الجعران والسم  متس -4

     Characteristic of septation ) 

 متوازية الجعران والسم  متساو  وتتميي ب ن أثع اليرفي  مبتور والأ ر معور  -5

      Rounded blunt ) 

 متوازية الجعران ولك  يستعق قرب الةهاية بسم  متساو  وتتميي بتحبب  اص أو وكود ت سيمات   -6

 



  المرحلة الرابعة قسم علوم الأغذية محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية 

3 

 

أن مةتجات اليماطة في م  أ  ر المةتجات تلوثا بهايفاات ال فا  و  يارا ماا ينا ب التفرياق  وبما

  -ال ف  لذل  يمك  إست ما  الخواص التالية للتفريق بيةهما: تبي  أنسجة اليماطة وفايفا

 تكون ب ن فايفات ال ف  م سمة في ثي  تكون أنسجة اليماطة غير م سمة   -1

 تكون ب ن فايفات ال ف  محببة في ثي  تكون أنسجة اليماطة غير محببة وزافية وليفية   -2

تكون الجعران في فايفات ال ف  متوازية دائما بيةما تكون كاعران أنساجة اليماطاة مةعمجاة أو بيةهاا  -3

 مسافة واس ة  

 يماطة م ي الشريط  نبوبية الشكي بيةما تكون أنسجة الاسيوانية أو اتكون فايفات ال ف   -4

 يحعث التفرع في فايفات ال ف  م  زوايا ثادة بيةما نجع التفرع غير محعد في أنسجة اليماطة   -5

 يكون مظهر نهاية فايفات ال ف   المبتور في ثي  تكون نهاية أنسجة اليماطة معببة   -6
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 الأعفان والأنسجة الةباتية(: أشكا   يوط 1الشكي  

 

 أهمية فحص التلوث بهايفات العفن

دلت العراسات علأ أن فةاك علقاة باي  اازاابة بالفيرياات  فاي الماادة الخاا  والتلاوث بهايفاات 

وأشار ال الم فوارد إلأ أن ال عد الضاييي لهايفاات ال فا  لايو ضاروريا للعلالاة ال ف  في الةاتج المنةي 

يروساااات االخاااا  كياااعة وساااليمةن ف اااع تكاااون فةااااك إزاااابات بالخماااائر والبكترياااا والفعلاااأ أن الماااادة 

والبروتوزوا ن ولك  ال عد الكبير م  فايفاات ال فا  ياع  دائماا علاأ أن الماادة الخاا  رديياة  عليال يمكا  

إتخااذ نسابة فايفاات ال فا   اعليي علاأ زاحة ااشاراف علاأ إنتخااب ال ماار الجياعة وفرزفاا وال مليااات 

( وعلااأ Trimmingالأوليااة التااي تجاار  علااأ ال مااار م ااي الةسااي والت ييااي وإزالااة الأكاايار التالفااة  
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عمليااات الةظافااة فااي الم مااي إذ يمكاا  ااسااتعلا  علااأ نظافااة الم مااي ماا   اال  وكااود فايفااات عفاا  

Oospora sp.   الخاص بمكائ  التنةييMachine mold  ) 

 

  Howard Mold Count  (HMC )عد هايفات العفن بطريقة هوارد 

تستخع  طري ة فاوارد بك ارة فاي مةتجاات اليماطاة إذ ياتم ت اعير نسابة فايفاات ال فا  فاي عناير  

 وفااي ثالااة الم جااون واليماطااة يضاااف إليهااا المااار اليماطااة أو الكجااب دون تخفيااف بالمااار الم ياار 

وفاذا  1,3460 -1,3447متراوثاة باي    °20ثتأ تنبح قارارة م اماي اانكساار لل يةاة علاأ  الم ير

وعةاع أ اذ ال يةاة  1,0940 – 1,0353وتكون الك افة الكلياة  ٪9,45 – 8,5 بي ي اد  مواد زلبة  لية 

 يجب أن تكون متجانسة ومم لة للمةتوج  

 المجهر المستعمل

يجاب أن تكاون أكايار المجهاار نظيفاة وأن تكاون ااضااارة  افياة ثتاأ يمكاا  التميياي باي  فايفااات 

ة اليماطة ويجب فحص المجهر المساتخع  وتحعياع الاعائرة الموكاودة علاأ الجاناب اايما  ال ف  وأنسج

م  شريحة فوارد و ذل  العائرة الوسيية ويلثظ أن قير الاعائرة الاذ  ي اي باي   ياي  متاوازيي  فاو 

علاأ مليمتر وقع وضي فذا الم ياس ثسب اليري ة الرسمية ل مي الشريحة وعةع ضبط المجهار  1,382

مليمتار مرباي وأن  مياة الساائي التاي تختبار  1,5ذه العائرة فإن ث ي المجهر يشةي مسااثة قاعرفا  ط ف

 مليلتر   0,15م   ي ث ي تكون 

توضااي قياارة زااةيرة علااأ الشااريحة ثاام تفاارد بااإبرة م يةااة ويوضااي عليهااا الةيااار اليكاااكي مااي 

وار  ما أن ال يةة تكاون موزعاة ال ةاية التامة عةع وضي الةيار اليكاكي بحي  لايع ي تحتل ف اعات ف

بالتساو  علأ الشريحة ثتأ لا تتجمي المواد النلبة في ن ية م يةة ما  الشاريحة وعةاع الفحاص يجاب 

 أن تكون فةاك إضارة  افية ثتأ يمك  تمييي فايفات ال ف  

 

 (: المجهر الضوئي2الشكي  
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 عد هايفات العفن في العينة    

بحيا  تبلاغ مسااثة ث اي المجهار  10Xتنبغ الشريحة تحت المجهر وتختبر بإستخعا  قوة تكبير 

مليمتر( واليري ة الرسمية تشير إلاأ أنال يجاب فحاص  1,382 قير الح ي المجهر   مليمتر مربي 1,5

فااي يمكاا  مشااافعتل مليمتاار والااذ   1,382ذ  ال ياار ث ااي مجهاار   فااو مةظاار الح ااي الااعائر (  25

ويلثاظ فحاص ث اي وتارك ث اي ذ ار وذلا  عةاع تحريا  الشاريحة  10Xالوسيية تحت تكبيار  ال اععة

عرضيا وفحص زف وترك ذ ر عةع تحريكها عموديا  ويجب فحص  اي ث اي بعقاة لم رفاة وكاود أو 

فياال فايفااات أو سااالب إذا  ااان  ااالي ماا   تعااع  وكااود فايفااات ال فاا  ويااعون الح ااي موكااب إذا وكااع

ما  قيار  1/6يحسب الح ي ب نل موكب ما لم يك  طو  فايفا ال ف  فيل ييياع عا  الهايفات ويجب أن لا 

 الح ي ويكفي رؤية فايفا واثعة في الح ي  

 

 

 (: شريحة فوارد  3الشكي  

 حساب النتيجة 

ث ي مجهر  ثم تحسب نسبة الح و  الموكبة م  نتاائج اا تباار  25م   ي شريحة يجب فحص 

  -لجميي الح و  المختبرة ثم تحسب الةسبة الميوية للح و  المحتوية علأ فايفات ال ف   الآتي:

 

 x 100الةسبة الميوية للح و  اايجابية = ععد الح و  اايجابية / ععد الح و  التي أكر  فحنها 

 مثال

إثسب الةسبة الميوية للح و  اايجابية والتاي تحتاو  علاأ فايفاات ال فا  ل يةاة عناير اليماطاة 

علما أن ععد ث ي  25بيري ة فوارد في عع  يوط الأعفان وبإست ما  شريحتي  تحتو   ي مةهما علأ 

 ( في  ي شريحل ؟ 4الح و  الموكبة فو  

 الحل  

 x 100= ععد الح و  اايجابية / ععد الح و  التي أكر  فحنها الةسبة الميوية للح و  اايجابية 
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   x 100  =16٪ 8/50الةسبة الميوية للح و  اايجابية = 

 مثال

إثسب الةسبة الميوية للح و  اايجابية والتي تحتو  علاأ فايفاات ال فا  ل يةاة عناير اليماطاة  

ث اي علماا أن  25علاأ مةهاا تحتاو   اي ثلثاة شارائح بيري ة فوارد في عع  يوط الأعفان وبإست ما  

 ؟م  الشرائح ال لثة في  ي شريحل (  8و  10و  6 ععد الح و  الموكبة فو 

 

 الحل 

 x 100الةسبة الميوية للح و  اايجابية = ععد الح و  اايجابية / ععد الح و  التي أكر  فحنها  

 

   x 100  =32٪ 75/  8+ 10+ 6الةسبة الميوية للح و  اايجابية = 

 

  عليال ٪20وتةص الموازفات ال ياسية علأ أن لا تييع نسبة الح و  اايجابية لهايفات ال ف  ع  

يمكاا  وزااف عنااير اليماطااة فااي الم ااا  أعااله ب ناال غياار ميااابق للموازاافات ال ياسااية وبااذل  يجااب 

رفضل ثسب تل  الموازفات لأن إثتوار عناير اليماطاة علاأ نسابة عالياة ما  فايفاات ال فا  ي ياي 

 موشرا علأ تلوث المادة الخا   ثمار اليماطة(  وعع  زلثيتها للإستهلك   

 

 

 

 السيطرة النوعية للأغذية محاضرات في

 المحاضرة الثانية

 والإنزيمات   الحموضة 

ACIDITY AND ENZYMES 

         

وفااذه  ال ضااوية أو  لاايط ماا  الأثمااا عضااو  واثااع  علااأ ثااامنو  م ظاام الأغذيااة تااتح

أو تتكون بف ي الأثيار المجهرية الةامية فاي الةاذار أو  في الةذار ما أن تكون موكودة طبي ياإالأثما  

تضاف للمةتجات أثةار ال مليات التنةي ية وفاي  اي الأثاوا  فاإن الأثماا  الموكاودة فاي التاي تكاون 

 مسوولة ع  الي م الحامضي لهذه المةتجات  

ة وت ااعر إن ت ااعير الحموضااة الكليااة ليغذيااة ي يااي موشاارا علااأ الي اام الحامضااي للمااادة الةذائياا

الحموضااة الكليااة لمااادة غذائيااة ب مليااة تسااحيح م ااعار م ااي  ماا  الةمااوذج ضااع قاعااعة م روفااة التر يااي 
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الحاوياة علاأ  ثالة الأغذياة في وبإستخعا  دليي مةاسب لبيان ن ية الت اد  بي  الحموضة وال اععة  بيةما

  يسااهي فنااي إسااتخعا  الااعلييعةااع الةهائيااة  لت اااد امااواد ملونااة  مااا فااي اليماطااة يناا ب إيجاااد ن يااة 

( عا  عناير اليماطاة ما   ال  تنافية وترشايح ال ناير Lycopeneالنابةة الحمارار الليكاوبي   

وبااذل  تسااهي عمليااة إيجاااد ن يااة الت اااد  الةهائيااة ولكاا  فااي ثالااة الأغذيااة الملونااة التااي يناا ب فنااي 

 ل ياس الحموضة   pH meterق الكهربائية م ي كهاز ائالنبةات عةها يتم إستخعا  الير

عةع قياس ثموضة مادة غذائية تحتاو  علاأ أ  ار ما  ثاامن فاإن الحموضاة ت اعر علاأ أسااس 

الحامن السائع أو الموكود بةسبة أ بر فم ل في اليماطة والحمضيات فإن ثامن الستري  فاو الساائع 

   ل تي وفي ال ةب ثامن الترتاري  وفي الخوخ والتفاح ثامن المالي  وفي الحليب ثامن ال

  -يمك  الت بير ع  الحموضة الكلية ب لثة طرائق  ما مبي  في أدناه:

مليلتار ما   100عياار  لكاي  0,1بإستخعا  ععد المليلتارات ما  فيعرو سايع الناوديو  ذ  التر ياي  -أ

 ال يةة والم ادلة المستخعمة في فذه الحالة في 

A= B x C / D 

 إذ أن 

A = فيعرو سيع النوديو   محلو  ععد مليلتراتNaOH عيار   0,1( ذ  التر يي 

B =100 مليلتر م  ال يةة المستخعمة   100في فذه الحالة تكون مبةية علأ أساس  لأن الحسابات 

C  عيار  المستهل  في التسحيح   0,1= ثجم محلو  فيعرو سيع النوديو 

D  ثجم الةموذج المست مي بالمليلترات = 

 

 عيار  المستخع  لكي نموذج=  NaOH 0,1ثجم محلو  

عيااار  المساات مي بالتسااحيح / ثجاام الةمااوذج المساات مي  NaOH 0,1ثجاام  xمليلتاار ماا  ال يةااة  100

  مليلتر(  

  -:مات م  الحامن الموكود في ال يةةإيجاد ععد الةرا -ب

ات  الحاامن الساائع فاي ال ناير أو المةتااوج فاي إيجااد وزن الحاامن الموكاود بالةراماايساتخع  

  -فو الستري :وفي عنير اليماطة الحامن السائع يمك  إستخعا  ال انون التالي للت بير ع  فم ل 

W= V x N x Meq.wt. 

 إذ أن 

W   غم م  الحامن في الةموذج = 

V ثجم =NaOH  المسحح 

N تر يي =NaOH عيار    0,1ساو  ي لذ وا 
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Meq.wt.  0,064= الوزن المكافئ للحامن والذ  يساو  بالةسبة لحامن الستري  

الوزن المكافئ  xعيار   NaOH 0,1تر يي  xالمسحح  NaOHغم م  الحامن في الةموذج= ثجم 

 للحامن  

 إثتساب  مية الحامن  ةسبة ميوية موكودة في الةموذج  -كـ 

Z= V x N x Meq.wt. / Y x 100 

 إذ أن 

Z  الةسبة الميوية للحامن في الةموذج = 

V  ثجم ال اععة المسححة بالمليلترات = 

N   التر يي ال يار = 

Meq.wt.  الوزن المكافئ للحامن = 

Y  الحجم بالمليلترات أو الوزن بالةرامات = 

الااوزن المكااافئ  xالتر يااي ال يااار   xالةساابة الميويااة للحااامن فااي الةمااوذج= ثجاام ال اعااعة المسااححة 

   x 100للحامن / الحجم بالمليلتر أو الوزن بالةرا  

 

 الطريقة الكهربائية 

 أو التي تكون  فيفة التلون  اليري ة الكهربائية ل ياس ثموضة المحاليي الملونة بشعة 

 الأجهزة والأدوات المستخدمة

 pH meterكهاز قياس الأس الهيعروكيةي 

  لط مةةاطيسي 

 مليلتر 50زكاكية ثجم سحاثة 

 مليلتر 10مازة 

 مليلتر  250بيكر 

 مليلتر 100سلةعر 

        

 طريقة العمل 

 م  المار الم ير  مليلتر  90مليلتر ويضاف  250مليلتر بواسية مازة إلأ بيكر ثجم  10يسحب  -1

تةمر أقياب الألكتارود فاي ثم يحرك المحلو  المخفف ميكانيكيا بإستخعا  الخلط المةةاطيسي بحذر  -2

عيااار  ماا   NaOH 0,1عمليااة التسااحيح بإسااتخعا   ب ااعفا تبااعأمااي إسااتمرار عمليااة الخلااط لال يةااة 

 فاي ال يماة التاي يتحاو  pHوفاذه ال ارارة ل يماة الاـ  8,1إلاأ  pHالسحاثة إلأ أن تناي قارارة الاـ 
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فيعرو سايع الناوديو  لاو  ثام يساجي ثجام محالفيةولف الي  م  ععيم اللاون إلاأ ورد  فااتح عةعفا 

 المسحح  

 ي برع  مجموع الحوامن بنورة نسبة ميوية م  الحامن السائع    -3

 تحسب الحوامن الكلية عادة علأ أساس الحامن السائع في عنير الفوا ل والخضراوات   -4

 

 النشاط الإنزيمي

حياة الحيوانياة والةباتياة كع في كمياي الخلياا الاوتاانييمات عبارة ع  عوامي مساععة بروتيةية ت

وم  الممك  أن ت مي دا اي الخلياا الحياة أو  اركهاا وف اي اانييماات  و ذل   ليا الأثيار المجهرية

قع يكون مرغوب فيل أو غير مرغوب فيال ولكاون اانييماات بروتيةاات فإنهاا تتلاف باالحرارة وال واعاع 

 أن بإمكانهاا أن تسابب تةيارات  يميائياة مهماة ال وية وعلأ الرغم م  وكود اانييمات بكميات قليلاة إلا

في الأغذية اليازكة  التةير في الةكهة وال وا  الم ترن بةضج الفوا ل  وي ي نشاط اانييمات بإنخفاا  

يسااتمر الةشاااط اانييمااي ثتااأ فااي دركااات إذ دركااة الحاارارة ولكةاال لايتوقااف ففااي الأغذيااة المجمااعة 

  سبب التلفيالحرارة المةخفضة و

هااا قبااي ثفظفااي الأغذيااة ت باايط اانييمااات يجاار  لحفاااع علااأ المةتجااات المجمااعة أو المجففااة ول 

( أو بإساتخعا  الماواد الكيمياوياة Blanchingعملياة السالق الخفياف  بالتجميع أو بالتجفيف وذلا  بإكرار

تفريااغ الأوعيااة ماا  الأو سااجي  وإثاال  غاااز  امااي  ااالةتروكي  أو ثةااائي والحافظااة أو بإزالااة الهااوار 

 أو سيع الكاربون  

 

 تصنيف الإنزيمات 

التاي تكاون تنةف اانييمات بيرائق ععيعة ولك  اليري اة الأ  ار شايوعا فاي طري اة التناةيف 

  -علأ ال مي الذ  ت و  بل فذه اانييمات وعلأ الةحو التالي:مبةية 

( والتاي ت او  بتجيئاة الباروتي   ماا فاي الحالاة فاي عملياة Proteasesالمحللة للبروتي    اانييمات -1

 تيرية اللحو  وزةاعة الجب  الجاف والتةيرات في ال جي  وغيرفا  

والتخميار فاي زاةاعة  (Syrups ( وتستخع  في إنتاج الشيرة Amylasesاانييمات المحللة للةشا   -2

 ب  البيرة والتحويرات في الحبو

( وفااااي تساااتخع  فاااي زاااةاعة الجاااب  والمااااايونيي Lipasesاانييماااات المحللاااة للماااواد العفةياااة   -3

 والشكولاتل ومةتجات أ ر  اعيار الةكهة الخازة المميية للمةتوج  

( وفذه ت و  بتحليي الماواد البكتيةياة المختلفاة Pectic enzymesاانييمات المحللة للمواد البكتيةية   -4

 وتستخع  في ترويق ال نائر المختلفة والةبيذ والجلي والبيرة  
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( وفااي اانييمااات المحفااية للتةياارات فااي لااون الأغذيااة أو إزالااة Oxidasesاانييمااات المو سااعة   -5

 الأو سجي  م  الأغذية  

تحويي السكروز إلأ سكريات أثادية غير مبلورة يساتفاد ( وفذه تستخع  في Invertasesاانفرتيي   -6

مةها في زةاعة الحلويات والم جةاات وأناواع الشاراب ثتاأ لا يةفناي الساكر عا  المحلاو  بشاكي 

 بلورات  

إن الةشاط اانييمي قع يكون مرغوب فيل أو غير مرغوب فيل أثةار تنةيي وثفظ الأغذية وعليال 

  -الةشاط غير المرغوب والأم لة علأ التةيرات غير المرغوبة: إي افيهتم زاني الأغذية بكيفية 

 التحلي الةاتج في الفوا ل المخينة    -1

تةير لون الفوا ل والخضراوات بسبب ااسمرار اانييماي وذلا  عةاع تمااس الأو ساجي  ماي ب ان  -2

 (  Polyphenol oxidaseالمر بات الفيةولية وبمساععة إنييم البوليفيةو  او سعيي  

 ( Dehydrogenaseفي الخضر والفوا ل الم ي ة بسبب إنييم العيهايعروكةيي   Cيتم ف ع فيتامي   -3

 تتحلي ب ن ال مار  ل  معة الةضج  ما في اليماطة بف ي اانييمات البكتيةية   -4

 

إن ت عير نشاط اانييمات في المواد الخا  والمنة ة ضرور  لم رفة الظاروف المةاسابة للحفاظ 

 ولت ليي الف ع في المكونات الةذائية فضل ع  المحافظة علأ الةوعية  

و  علاااأ تاااالتاااي تحبشاااكي بلااور  و( Catalasesإنييماااات الكاتااااليي  تاام إساااتخلص عاااعد ماا  

ويكاون نشااط إناييم الكاتااليي فاي الةباات فاي ثاعه  125000ولها وزن كييياي بحاعود بورفيري  الحعيع 

   (Oxidoreductaseو سعة المختيلة  الأدنأ وفو م  اانييمات الم

المساتخلص للإناييم  44000كييياي وباوزن إنييم البيرو سيعيي علأ باورفيري  الحعياع يحتو   

وفاو ما  اانييماات المو ساعة ويوكاع بك ارة فاي المحازايي الجذرياة إذ   Horse radishم  نباات الاـ 

 الخضاراواتووا ال فالك يار ما  اليحفي أ سعة الكاتيكو  وفو مر ب قابي لي سعة الهوائية ويتواكع فاي 

   علأ وسط بيرو سيع الهيعروكي إنييمات البيرو سيعيي ت مي إذ 

وم  أفم تل  اليرائق وأسهلها فاي إساتخعا   اانييميللسييرة علأ الةشاط ععة  تستخع  طرائق 

دقائق تكفي لل ضار علأ نشاط م ظام اانييماات لكونهاا  ة  لبض °80وكع أن دركة ثرارة إذ الحرارة 

العركة التي تةير م  طبي ة م ظم البروتيةات وعليال فاإن عملياة السالق الخفياف للفوا ال والخضاراوات 

المرغوبااة فضاال عاا  مااا يحااعث ماا  تةيياار فااي المااادة الخاضاا ة تااود  إلااأ إتاالف اانييمااات غياار 

 Substrate بتةيير الاـ )pH  أو  فان دركاة ثارارة المةتاوج أو باإكرار م ااملت أ ار  لت بايط ف اي

 اانييم  
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 ( Catalase testفحص إنزيم الكاتاليز )

غارا  ما   1و  و غارا  ما   اربوناات الكالساي 1غارا  ما  الخضاروات  و  10م عارفا  تو ذ عيةة -1

 الرمي وتوضي في فاون 

مليلتر م  المار الم ير إلاأ ال يةاة فاي الهااون وتساحق إلاأ أن تتحاو  إلاأ محلاو   20 -15يضاف  -2

 (  Slurryعالق  

 يرشح المحلو  ال الق بالمار بإستخعا  المرشح ال يةي الخاص بالحليب   -3

 مليلتر م  الراشح ويوضي في دورق   10يو ذ  -4

وتوضااي فااي  (Vial  فااي إنبااوب زااةير ٪3مليلتاار ماا  بيرو ساايع الهيااعروكي  بتر يااي  22يوضااي  -5

 العورق مي اانبوبة بإستخعا  مل ط ذو أذرع طويلة  

   و ما فو موضح في أدناه  °20في ثما  مائي بعركة ثرارة  يربط العورق بالمانوميتر م ل ا   -6

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الكاتاليي(: كهاز ت عير 4الشكي  

 

نج ي دركة ثرارة محتويات العورق  عركة ثرارة الحما  المائي وم  ثم يةلق المانوميتر ويضبط  -7

 مستو  المار في المانوميتر إلأ قرارة النفر  
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 تميج ال يةة مي بيرو سيع الهيعروكي  لمعة دقي تي    -8

 دقائق ي رأ مستو  المار في المانوميتر   3,5في نهاية  -9

يشير الفرق بي  ال رارة اابتعائية وال رارة الةهائية علأ المانوميتر إلأ  مية الةاز المةتجاة ما  قباي  -10

ي اع ساةتمتر مك اب ما  ال يةاة فاإن الفحاص  0,2إذا  انات  مياة الةااز المةتجاة لا تيياع عا  فال يةة 

انااييم  اموكباا سااةتمتر مك ااب في ااع الفحااص 0,2أمااا إذا  اناات  ميااة الةاااز المةتجااة أ  اار ماا   اسااالب

 الكاتاليي  

 ( Peroxidase testفحص إنزيم البيروكسيديز )

 في  يوات فحص الكاتاليي   2و  1غرا  م  ال يةة المحضرة  ما في الخيوتي   1 – 0,5يو ذ  -1

   (Spot plate  توضي ال يةة في ثفرة نظيفة في زح  -2

 علأ ال يةة   ٪0,5مليلتر م  محلو   وايا و   0,5يوضي  -3

 علأ ال يةة   ٪0,08مليلتر م  محلو  بيرو سيع الهيعروكي  بتر يي  0,5يوضي  -4

 دقي ة   3,5تميج ال يةة وتترك لمعة  -5

دقي اة في اع فحاص البيرو سايعيي ساالب أماا إذا عهار لاون بةاي محمار  3,5إذا لم يظهر لون في ماعة  -6

 فحص البيرو سيعيي موكب  في ع 

 (Catechol test) فحص الكاتيكول

علااأ ساايح قياي الفوا اال والخضااراوات  ٪1وضاي  ميااة  افيااة ما  محلااو  الكاااتيكو  ذ  التر ياي ت -1

 بحي  تةيي م ظم سيح ال يي  

دقاائق وت اع نتيجاة فحاص الكااتيكو  موكباة بظهاور اللاون الأساود فاي ثاي  ت اع  10 -5تتارك لماعة  -2

  قي ة  د 20نتيجة الفحص سالبة عةع عع  عهور لون ب ع 

 

 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية            

  الثالثة المحاضرة 

 العيوب

DEFECTS 

  ت ع ال يوب م  ال وامي التي لها ت ثير  بير في كودة الةاتج وت عر عادة م  قبي المستهل  بالةظر 

وت ارف ب نهاا أوكال الاة ص نتيجاة غيااب ب اان المكوناات الضارورية  ماا ت ارف ال ياوب ب نهاا وكااود 

شير ما يود  إلأ  فن مستو  الجودة  إن الوزو  إلأ مرثلة الكما  فاي الماواد البايولوكياة يكاون 

ج عةاع تاعريياود  إلاأ رفان تلا  الماادة إذ يمكا  أثاع ال ياوب بعركاة  افياة لذل  فإن وكاود مستحيل 

 ثعود مسموح بها لب ن ال يوب م ي وكود ب ن ال شور ل مار الفا هة  أن تكون فةاك المواد الةذائية 
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 تعرج ال يوب ضم  الفيات التالية يمك  أن و

 ال يوب الفسيولوكية الوراثية   -1

 ال يوب الحشرية   -2

 ال يوب الميكانيكية م ي التهشم والخعش والمر    -3

 والخمائر والبكتريا  بالأعفان ال يوب المرضية  اازابة  -4

 ال يوب الةاتجة م  وكود مواد غريبة   -5

   (Genetic Physiological Defects) العيوب الفسيولوجية الوراثية 

للمادة الخا  أو نتيجاة للظاروف البييياة غيار إعتيادية توكع فذه ال يوب نتيجة لنفات وراثية غير 

 ل  معة تيور ونضج المحنو  م اي ثاعوث إضايرابات فاي تكاوي  الةباات نتيجاة الحارارة  المةاسبة

 المرتف ة و نتيجة ن ص المياه أو ثنو   لي وراثي  

 Structuralوماا  الأم لااة علااأ ال يااوب أو ااضاايرابات الفساايولوكية فااي عيااوب التكااوي   

defects) د   ماا فاي ثماار الخياار أو وكاود لاون وتكون ال مار فيها مشوفة عادة نتيجة لةماو غيار عاا

وفااي  Zenia)غياار مةاسااب نتيجااة لخلااي وراثااي  الظااافرة الم روفااة فااي محنااو  الااذرة بإساام زيةيااا  

 وكود ب ن ثبوب الذرة النفرار في عرانيص الذرة ذات الحبوب البيضار  

 

 (Entomological Defectsالعيوب الحشرية )

تساابب الحشاارات أضاارار بالةااة لم ظاام المحازاايي وعلااأ ذلاا  ت ااع ماا  المسااببات الجوفريااة فااي 

الخضر والفوا ل وغيرفا م  الأغذية و ي نوع م  الماواد الةذائياة يهاكمال عاعد  بيار ما  أناواع تلوث 

نوع الضارر إماا مباشار نتيجاة لةشااط الحشارة يكون مختلفة م  الحشرات  ي مةها يسبب ضرر م ي  و

ا أو غير مباشر نتيجة الأمرا  التي تة لها فذه الحشرات  وم  أفم ال يوب التي تخلفها الحشرات نفسه

 في 

 (  Lesionوتسبب ما يشبل ال رثة  ( بف ي الحشرات ال ارضة Scarsوكود ال  وب والةعب   -1

 لماص التةير في اللون وتج ع الأوراق الذ  يحني نتيجة لوكود الحشرات ذات الفم ال اقب ا -2

 وكود بين الحشرات وفضلتها   -3

 إمتناص عنارة الةبات   -4

 ن ي الأمرا    -5

 إن منادر اازابة الحشرية في 

 مهاكمة المحنو  في الح ي   -1

 مهاكمة المادة الخا    -2
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 ثشرات بالمنةي تلوث الةذار أثةار التنةيي   -3

 

 ( Pathological Defectsالعيوب المرضية )

ما  ثيا  كاودة أو  مياة  ساوار   واضاحة   الأمرا  الفيرياة والبكترياا والفايروساات عيوباا  تسبب 

( أو يحااعث Scabs( أو كارب  Lesionالماادة الةذائياة الةاتجااة وتظهار فاذه ال يااوب علاأ شاكي قاارح  

تةيااار فاااي اللاااون فضااال عااا  ت لياااي ال يماااة الةذائياااة للماااادة وم اااا  علاااأ ذلااا  مااار  الأن را ةاااوز 

 Anthracnose disease في اليماطاة إذ يظهار علاأ شاكي قرثاة  ماا ياود  ليياادة فايفاات الفيار )

 في مةتجات اليماطة  

 

 (Mechanical Defectsالعيوب الميكانيكية )

بساابب إزااابة المةتجااات بخااعوش أو كااروح أو تهشاام أثةااار عمليااات الجمااي  فااذه ال يااوب تحااعث

إلاأ ثاع  بيار بباذ  فاذه ال ياوب والحناد والة ي والتعاو  أو ال مليات التنةي ية المختلفة ويمك  ت ليي 

ال ةاياة فااي ال ملياات الساااب ة المختلفاة ماا  مراثاي تااعاو  الماادة وإساات ما  وتناميم الأكهااية والمكااائ  

فاي إساتفحا  الضارر  مسااععا     وتكون فذه الخعوش والجروح عامل  فذه ال يوبة التي تحع م  المةاسب

إذ يةااتج عاا  تمييااق الخليااا تفاااعلت ثيويااة تااود  إلااأ ت ليااي ال يمااة الةذائيااة وتةياار فااي اللااون بف ااي 

 لمجهرية  علأ إنتشار اازابة بالأثيار ا مساععا   عامل  اانييمات  ما تكون اازابة الميكانيكية 

 

 

 

 ( Extraneous Defectsالعيوب الناتجة من وجود مواد غريبة )

تكون فذه ال يوب بسبب وكود مواد ضارة أو غير ضارة والمواد غير الضارة في الأكيار التاي 

م  المادة الةذائية م ي الأكيار الةريبة في البياليا الم لبة المحفوعة م اي وكاود ال شاور أو  لات ع كيرا  

 Standard ofار الورقياااة إذ يسااامح بجاااير مااا  فاااذه ال ياااوب فاااي ثاااعود مساااتو  ال باااو   الأكااي

Acceptability أمااا المااواد الةريبااة الضااارة م ااي الحجااارة أو اليكاااج أو الم ااادن فااإن الموازاافات )

 ال ياسية لا تسمح بوكود أ  كير مةها 

 

 تقدير العيوب 

تهعف كميي الوسائي المستخعمة في ت عير ال يوب إلأ تسهيي الكشاف عا  تلا  ال ياوب ومسااععة 

الةاااعر فااي رؤيتهااا إذ تسااتخع  إضااارة  افيااة لتسااهيي الرؤيااا وللحنااو  علااأ مسااتويات أو موازاافات 
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محعدة يمك  الركاوع إليهاا  وي اعر ال ياب إماا بال اع أو بال يااس  وقاع يجار  تخفياف ال يةاة لكاي ينابح 

وبالتالي يمك  تحعيع عيوب تل  ال يةة ولابع م  ك ي عروف  شف وتحعياع عياوب الكشف عةها سهل 

 ال يةة متماثلة م  ثي  الوقت وثجم ال يةة 

 

 الإختبارات الحيوية والمجهرية للكشف عن الشوائب

التلاوث بال واماي الحيوياة م اي الحشارات وفضالتها أو أكيائهاا الميتاة وي ع تلوث المواد الةذائياة 

ن أبالأعفان والخمائر والبكتريا ما  المشاا ي الكبار  التاي ي ااني مةهاا المشارفون علاأ كاودة اانتااج و

 عوامي التلوث المذ ورة وااشراف العقيق عليها م  أفم واكبات قسم مراقبة اانتاج مراقبة 

ائيااة ومااع  قبولهااا إن م ااي فااذا التلااوث قااع لا يساابب تلااف المااادة الةذائيااة إلا أن كااودة المااادة الةذ

للإساتهلك تااةخفن إلاأ ثااع  بيار كااعا  لاذل  يتوكااب ت ااون  ااي ما  مةتجااي الماادة الخااا  والمنااة ي  

 وال ائمي  بالتسويق لت ليي فذا التلوث أو مةي ثنولل  

ي ااع الفحااص المجهاار  مهمااا كااعا للمااواد الةذائيااة المحفوعااة أو المهروسااة م ااي غااذار الأطفااا  

الفوا اال المر ااية إذ لا يمكاا  رؤيااة الشااوائب بااال ي  المجااردة لااذل  يجاار   وال جااائ  وأنااواع عنااائر

 فحنها مجهريا لم رفة مع  التلوث والحالة النحية التي قع يكون عليها الم مي  

 

 المواد الملوثةطرائق عزل 

 ( Sedimentationالترسيب   -1

تستخع  طري ة الترسيب ل ي  المواد الملوثة والتاي تكاون   افتهاا أعلاأ ما    افاة الماادة الةذائياة 

إذ يجاار  الترساايب والترويااق بإسااتخعا  سااائي  وثجاام كييياتهااا م ااارب لحجاام كيييااات المااادة الةذائيااة 

ة الترسايب التاي ت اي  بيري اووم  الأم لاة علاأ الماواد الملوثاة  1,49عضو  ذ    افة نوعية ت اد  

فااي فضاالت ال ااوار  والفيااران والتااي تتواكااع فااي فااو  النااويا ودقيااق الااذرة و ااذل  الرمااي وأكاايار 

التربة وقيي اليكاج النةيرة إذ يمك  للسائي ال ضو  ترسيب فذه المواد الملوثة للماادة الةذائياة بيةماا 

لياب اليب اة اليافياة كياعا لكاي لا الةذائياة واتماا  عمليتاي الترسايب وال اي  ياتم ت تيفو الماواد الةباتياة 

 تود  الأنسجة الةباتية الم ل ة في السائي ال ضو  إلأ ثجي ومةي ترسب تل  المواد الملوثة  

 

    -بي  المواد الةذائية والمواد الملوثة لها و ما ي تي:سوائي التفريق إستخعا   -2

 المار  إستخعا  سائي -أ

ال ابلااة للااذوبان فااي المااار تكااون ماا   اال  عمااي الةذائيااة إن طري ااة عااي  المااواد الملوثااة للمااواد 

محلو  مائي للمادة الةذائية ثام إكارار عملياة الترشايح إذ ياتم تجماي الماواد الملوثاة علاأ ورقاة الترشايح 
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وبالتالي إمكانية فحنها وم  الأم لة علأ المواد الةذائياة التاي يمكا  إساتخعا  طري اة ال اي  فاذه م هاا 

 ية والملحية وعسي الةحي وأنواع الحلويات  في المحاليي السكر

 إستخعا  سائي الحامن مي التسخي   -ب

إن طري ااة عااي  المااواد الملوثااة للمااواد الةذائيااة غيرال ابلااة للااذوبان فااي المااار تكااون ماا   اال  

إستخعا  الحامن بعلا م  المار والتسخي  وم  الأم لة علأ المواد الةذائية التاي يمكا  إساتخعا  طري اة 

 ل ي  فذه م ها في اليبع والجب  والمواد الحاوية علأ الةشار والبروتي   ا

 إستخعا  سائي اانييم  -كـ 

إن طري ااة عاااي  المااواد الملوثاااة للمااواد الةذائياااة تكااون مااا   اال  إساااتخعا  سااوائي اانييماااات 

فما ل المستخلنة م  عنارة البةكرياس اذابة المواد الةشوية والبروتيةية والعفةياة فاي الماادة الةذائياة 

   لية ترشيحهات مي اانييمات المذ ورة علأ تحلي البروتيةات وإذابتها وبالتالي إمكانية إكرار عم

 إستخعا  ب ن السوائي الكيميائية  -د

إن طري ة عي  المواد الملوثة للمواد الةذائية تكاون ما   ال  إساتخعا  ب ان الساوائي الكيميائياة 

(  Na4. EDTAم ي مادة أملح النوديو  الرباعية لمر ب الأثيلي  دا  أمي  راباي ثاامن الخليا   

ذوبان البروتي  بساهولة وبالتاالي ساهولة إكارار عملياة الترشايح   ماا إذ وكع أن فذه المادة تساعع علأ 

  في ب ن عمليات الفني للماواد °40يمك  إستخعا  اانييمات مي المادة المذ ورة علأ دركة ثرارة 

الملوثااة  يجااب تجةااب إسااتخعا  ال لويااات ال ويااة م ااي فيعرو ساايع النااوديو  أو فيعرو ساايع البوتاساايو  

ر الفياران وت ماي علاأ إذابتهاا   ماا يتوكاب إيضاا تجةاب إساتخعا  الأثماا  ال وياة لأنها تاوثر فاي شا 

والةلي الشعيع لفني المواد الملوثة للمواد الةذائية لما لها م  ت ثيرات في  فن  فارة الفني  في ثي  

يفضااي إسااتخعا  ثااامن الكبريتياا  المر ااي ولمااعة زمةيااة محااعدة مااي عمليااة فنااي أكاايار الحشاارات 

  ية ل ع  ت ثر الأكيار الحشرية المذ ورة بب ن الحوامن وال واعع     الكيوتية

 

 ( Seivingإستخعا  المةخي   -3

تستخع  في فذه اليري ة المةا ي السلكية ل ي  الحشرات أو أكيائها م  دقياق الحةياة  ماا يمكا  

 لتوابي   شف ع  الأتربة الملوثة لإستخعا  فذه اليري ة  وسيلة 

 

 ( Wildman trapئي الكيروسي  مي منيعة ويلعمان  إستخعا  سا -4

إذ يااتم فااي فااذه اليري ااة  لااط الكيروسااي   الكااازولي ( بوسااط مااائي يحتااو  علااأ الحشاارات أو 

أكيائهااا أو شاا ر الفيااران ممااا يااود  إلااأ طفااو تلاا  المااواد الملوثااة علااأ الساايح مااي طب ااة الكيروسااي  

الجااير الكيااوتيةي يكااون لكيروسااي  ولا تتبلااي بالمااار ووي ااي  ذلاا  إلااأ أن الأكاايار الكيوتيةيااة تتبلااي با



  المرحلة الرابعة قسم علوم الأغذية محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية 

18 

الحشر  المحاط بالكيروسي  أ ف م  الوسط المائي لذا ييفو علأ السيح بيةما تتبلاي الأنساجة الةباتياة 

بالمااار وتةفنااي ب يااعا عاا  المااواد الملوثااة  إذ يااتم تحرياا  المحلااو  المااائي ماا  الأساافي إلااأ الأعلااأ 

 وكود طب ة الكيروسي  علأ السيح مما يسبب تجمي المواد الملوثة فيها  وبإستخعا  منيعة ويلعمان مي 

 

  -طرائق ال ي  بإستخعا  منيعة ويلعمان في الآتي:وم  الن وبات التي تواكل 

 ز وبة تبليي كميي المواد الملوثة والأكيار الحشرية  -أ

 ثنو  ااستحلب في الوسط المائي للمادة الةذائية مما ي يق عملية الفني   -ب

إرتفاع ما إلتنق بها م  كييياات مةي إلتناق ب ن قيرات الكيروسي  بجعران العورق وبالتالي  -كـ 

 إلأ الأعلأ نحو طب ة الكيروسي   

 

وماا  اليرائااق المسااتخعمة لت ليااي ال وامااي المااوثرة فااي  فااارة طرائااق ال ااي  بإسااتخعا  مناايعة 

  -ويلعمان في الآتي:

الحرص التا  علاأ تفتيات ال يةاة بحيا  لا تحجاي ف اعاات فوائياة تاود  إلاأ ثجاي ب ان الجييياات  -1

 أسفي العورق  

فناي ل( وذلا  Surface active agentsإضاافة ب ان ال واماي المسااععة ذات الةشااط السايحي   -2

إذ وكااع أن البروتيةااات تيفااو علااأ الساايح مااي الحشاارات فااي طب ااة  المااواد ذات الااوزن المااةخفن 

( أو أمالح Tween 80  80الكيروسي  مما يتيلب إضافة المواد ذات الأسيح الةشاية م اي تاوي  

يار المرغوباة  الحشارات( النوديو  الرباعية لأثلي  ثةائي أمي  رابي ثامن الخلي  لمةاي الماواد غ

 م  أن تيفو علأ طب ة الكيروسي   

 

  -يلثظ عةع إستخعا  منيعة ويلعمان الآتي:

الشامي يجب إزالة المادة الشم ية أو العفةية المةلفة للمادة الةذائية قبي فني المواد الملوثة عةهاا لأن  -1

إعاقة إنفناا  الماواد الملوثاة علاأ الوكال أو العف  المذ ور يمةي تبلي المادة الةذائية بالمار وبالتالي 

 الأ مي  

 إن وكود المواد البروتيةية يود  إلأ وكود المواد المستحلبة التي ت يق فني الملوثات  -2

 يمك  مةي تكوي  المستحلبات بإضافة الحوامن والمحاليي الملحية   -3

ياان يسااعع فاي إرتفااع الماواد الملوثاة إن تسخي  محلو  المادة الةذائية الملوثة إلأ دركة ثرارة الةل -4

 إلأ السيح وبالتالي إمكانية فنلها    
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يجب مراعاة عع  تسخي  المواد الةشوية والبروتيةية في محلو  المادة الةذائية الملوثة إلا ب ع إضاافة  -5

مماا يج اي   لأن الةليان المباشار ماي الماار ياود  ليابخ الةشاا والباروتي  ٪6محلو   حولي بتر يي 

 قوامهما كلتيةي ين ب فنلل  

نظاارا ا ااتلف ب اان المااواد الملوثااة م ااي بااين الااذباب والسااوس والةيماااتودا فااي زاافاتها المحبااة  -6

( لااذا يمكاا  لهااذه الملوثااات التبلااي بالمااار أو التبلااي Oleophilic- Hydrophilicلليياات أو للمااار  

ا ماا   اال  ترشاايح الجااير المةفنااي بواسااية وبالتااالي ترساايبها فااي الوسااط المااائي وفناالهباليياات 

 مةخي م  ال ماش بعلا م  إستخعا  منيعة ويلعمان  

 

إن دور الماااواد ذات الةشااااط السااايحي فاااي عملياااة فناااي الماااواد الملوثاااة يركاااي إلاااأ الخازاااية 

( وكاير  ااره للماار Hydrophilicالميدوكة لجيييات تلا  الماواد إذ تحتاو  علاأ كاير محاب للماار  

 Hydrophobic  أو محااب لليياات )Lipophilic  ) إذ تتواكااع مجاااميي الكاربو ساايي أو الكبريتااات أو

الكحاو  الأثيلااي فاي الجااير المحااب للماار فااي ثااي  تتواكاع سلسااي الهايااعرو اربونات اليويلاة  مااا فااي 

 الأثما  العفةية في الجير المحب للييت  

الجاايئي  المحااب للمااار ولليياات لااذا فااإن مااواد يتحااعد الةشاااط الساايحي للمااادة بمااع  التااوازن بااي  

الةشاااط الساايحي لا تااذوب ولا تب ااأ غياار ذائبااة ويحنااي تاا لف بااي  المجاااميي المحبااة للمااار مااي الوسااط 

 المائي وبي  المجاميي المحبة للييت مي الوسط العفةي 

 

 طريقة الطفو بالكيروسين لفصل الحشرات وأجزائهاخطوات 

لتاار يحتااو  فااي دا لاال علااأ قضاايب نحاسااي يةتهااي بسااعادة  2 ة يسااتخع  دورق مخروطااي ذ  ساا -1

 مساو  لفتحة العورق  قيرفا مياطية 

ملليتر مار م ير ثم يتم  800 -700غرا  م  ال جيةة وم  ثم يضاف إليها  100يضاف إلأ العورق  -2

ملليتر م  الكيروسي  وتحرك محتويات العورق بسرعة بواساية ال ضايب الةحاساي ما   35إضافة 

  ماي °55الأسفي إلأ الأعلاأ وباال كو لماعة دقي تاي  ثام يملائ الاعورق بماار ساا   دركاة ثرارتال 

 سكبل علأ كعار العورق لتجةب د و  الهوار  

 

وإنفناا  طب اة الماار تماماا تترك محتويات العورق ل عة دقائق لحي  تجمي طب ة الكيروسي  كمي ها  -3

بيئ إلأ أن تني طب ة الكيروسي  إلأ عةاق الاعورق عةعفا يضاف م عار ذ ر م  المار السا   وب

 عةعفا يتم رفي ال ضيب الةحاسي ببيئ بحي  يحجي طب ة الكيروسي  كمي ها فوقل ثم تنب طب ة 
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 (: دورق منيعة ويلعمان 5الشكي  

أوراق  الكيروسي  في بيكر مي غسي فوفة البيكر بالمار السا   ثم تفني الحشرات وأكيائهاا بإساتخعا 

 الترشيح وم  ثم تلثظ بالفحص المجهر  

 

 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية

 الرابعةالمحاضرة 

 منتجات الطماطة 

TOMATO PRODUCTS 

يجب إستخعا  ثمار اليماطة السليمة والكاملة الةضج للحنو  علأ مةتجات طماطة ذات كودة عالية  

 إن ثمار اليماطة الخضرار أو المحتوية علأ أكيار  ضرار ت مي علأ 

 بمةتجات اليماطة  ت ليي قيمة اللون الأثمر الممتاز الخاص  -1

 ت الحرارية علأ فذه الأكيار أثةار التنةيي  وكود مواد دا ةة اللون ناتجة م  ت ثير الم امل -2

 الت ثير في ط م اليماطة الةاتجة   -3

لاذل  يجاب إنتخاااب ال ماار بكااي عةاياة وتشااجيي المايارعي  علااأ إنتااج ثمااار ذات زافات ممتااازة 

ودفي مكاف ت تشجي ية لهم ل اي  ال ماار غيار الساليمة والمناابة والمتخمارة فاي الح اي  إن شارار ثماار 

( وتيبيق الموازفات ال ياسية الموضوعة ما  قباي كهاات Gradesاليماطة يتم علأ أساس العركات  

 رسمية م روفة  

إذ يجار  إن ال مليات الأولية التي تجر  علاأ ال ماار تكاون ذات أفمياة  بيارة فاي كاودة اانتااج 

رعة م يةاة ثتاأ ياتمك  أولا فرز ال مار قبي عملية الةسي بإمرار ال مار علاأ أثيماة ناقلاة  ازاة وبسا
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ال امااي ماا  فاارز ال مااار المتخماارة والمنااابة فااإذا تاام عااي  ال مااار المنااابة بااال ف  و اناات الأكهااية 

المستخعمة نظيفة فالةاتج الةهائي لا يحتو  سو  ال ليي م  فايفاات ال فا  لا تت اع  المساتو  المساموح 

علأ الحيا  الةاقي وبسرعة م لوماة وثابتاة بل  ب ع الفرز يتم غسي ال مار برشاشات المار أثةار مرورفا 

فاي عناير اليماطاة ب اع   C ما يتم إكرار الخيوات الخازة بالتنةيي بعقة وعةاية  إذ يتا ثر فيتاامي  

تا ثرا التخلص م  الهوار في عنير اليماطة بنورة  املة   ما يت ثر قاوا  وليوكاة عناير اليماطاة 

  الأولاي لل ناير إذ أن دركاات الحارارة المسات ملة فاي  بيرا باالظروف المسات ملة فاي عملياة التساخي

المحللاة للبكتاي  فاي   تود  إلأ تةشيط اانييماات °( 60-49عملية التسخي  الأولي والتي تتراوح بي   

  تاوثر فاي لاون °80ثي  أن دركاات الحارارة المسات ملة فاي عملياة التساخي  الأولاي والتاي تيياع عا  

وط م ال نير مي إعيار الي م الميبوخ وقع وض ت دركات وزفية لب ن زفات عناير اليماطاة 

  موازفات قياسية لل نير و ما في الجعو  التالي 

 

 

  عصير الطماطة 

مةتوج غير مر ي للسائي ماي كاير  بيار ما  اللاب ونااتج ما  ثماار ساليمة تاماة الةضاج بإساتخعا  

أو باعون إضاافتل والم با  فاي عباوات محكماة  ٪2الحرارة أو بعون إستخعامها مي إضافة الملاح بتر ياي 

طب ا ليري اة فاوارد وأن  ٪20ال في والم امي ثراريا لحفظ ال نير وأن لا تييع فايفات ال ف  فيل ع  

فاي  30مليون في المليمتار الواثاع وأن لا تيياع الخميارة وسابورات ال فا  عا   30لا تييع البكتريا ع  

 م  المليمتر المك ب   1/60

  Cو  Bو  Aر الطماطة حسب الدرجات صفات عصي

  Aعصير الطماطة درجة 

لل نفو لاون اليماطاة التاماة الةضاج ولال قاوا  كياع و االي ما  ال ياوب ولال نفاو ط ام اليماطاة 

فاي دركة ثسب العركات الوزفية المذ ورة  85السليمة الةاضجة وأن يحني علأ دركات لات ي ع  

  الجعو  السابق

  Bعصير الطماطة درجة  

 عادية قياسية ممتازة العركة النفة

 20 25 28 30 اللون

 8 10 13 15 ال وا 

 6 10 12 15 الخلو م  ال يوب

 32 35 36 40 الي م

 66 80 89 100 المجموع
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وأن يحني علأ دركات لات اي عا  كيع ولل ط م ت ريبا  و الي م  ال يوب م بو لل لون وقوا   

  في الجعو  السابقدركة ثسب العركات الوزفية المذ ورة  70

  Cعصير الطماطة درجة 

وأن يحني علاأ دركاات لات اي عا  كيع ولل ط م ت ريبا  و الي م  ال يوب م بو لل لون وقوا  

  في الجعو  السابقركات الوزفية المذ ورة دركة ثسب الع 50

م  ناثية ال بوة أن تكون م  م عن غير قابي للنعأ والبياقة واضحة البيان ثسب قواني  مراقبة 

 م  اارتفاع الكلي لل بوة   ٪10الأغذية مي ترك فراغ رأسي في ال بوة لا يييع ع  

 

 القوام 

ي نع بها الليوكة ااكمالية للمةتوج وتمياي فيال الماواد النالبة غيار الذائباة إلاأ اانفناا  تار اة 

 سائي رائق علأ السيح  وفيل  

 مع  العركات الوزفية دركة قوا  عنير اليماطة

Grade A 13-15 

Grade C 10-15 

Subgrade 9-زفر 

 

 الخلو من العيوب  

ي نع بهذا ال امي  لو المةتوج م  الشوائب المختلفة م ي أكيار الباذور وال شاور والأعةااق وت اع 

والعركااة ال ياسااية وفيهااا  15-13العركااة الأولااأ  اليااة ماا  فااذه الشااوائب وتحنااي علااأ دركااات ماا  

ذ والعركاة دون ال ياساية إ 12-10تلثظ الشوائب ولكةها ليست بحالة سائعة وتحني علأ دركات ما  

   9-5تكون فيها الشوائب سائعة وتحني علأ دركات م  

 

 الطعم  

مماثل لي م اليماطة اليازكة تامة الةضج والخالية ما  ال ياوب والشاوائب الي م  يجب أن يكون

العركة ال ياساية م  و 40-33إذ ي ع الي م م بو  وم  العركة الأولأ في مع  العركات المتراوح بي  

إذا تاراوح الي ام غيار م باو  ي اع في ثي   إيضا  يكون الي م م بو و 32-27  في المع  المتراوح بي

   26 -زفر مع  العركات بي  

فو ال نير المر ي الةااتج ما  ثماار اليماطاة الةاضاجة ب اع إساتب اد ال شاور والباذور   بوريه الطماطة 

حتاو  علاأ ماا لاي اي عا  وقع يضاف إليل الملح والم امي بالحرارة ب اع ت بيتال لمةاي التلاف ويجاب أن ي

 مواد زلبة  لية   ٪25ولا يييع ع   8,37٪
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 معجون الطماطة   

فااو المةتااوج المر ااي ل نااير اليماطااة المناافأ مااي إضااافة الملااح أو بااعون إضااافتل وبإضااافة 

 اربوناات أو بيكاربونااات الناوديو  أو بااعون إضاافتها لم ادلااة كاير ماا  الحموضاة ويحتااو  علاأ مااا 

م جاون اليماطاة فاي نسابة الماواد النالبة تختلاف مةتجاات ما  الماواد النالبة الكلياة و ٪24لاي ي ع  

فاي تكاون نسابة الماواد النالبة الكلياة فاي ثاي   ٪45أو  ٪40إلاأ فيها ف ع تني الةسبة المذ ورة  الكلية

   ٪32 -28 م جون اليماطة علأ الأغلب متراوثة بي  

 

 كجب الطماطة 

ماطاة الساليمة المضااف إليال التواباي والساكر والخاي وقاع يضااف فو المةتوج المر ي ل ناير الي

يمكا  وم  المواد النلبة الكلياة لليماطاة   ٪12إليل البني وال و  ويجب أن يحتو  علأ ما لاي ي ع  

 ماطة علأ مةتجات اليماطة كمي هاتيبيق الموازفات ال ياسية ل نير الي

 

 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية

 الخامسة  المحاضرة

 الإختبارات الفيزيائية والكيميائية لبعض المواد المضافة 

PHYSICAL AND CHEMICAL TESTS FOR SOME ADDITIVES 

 

 المضافات الغذائية 

في المواد التي تضاف بناورة مت ماعة إلاأ الماواد الةذائياة اثاعاث تا ثير وعيفاي أو ت ةاي أو قاع 

ال ةازار خياوات تناةيي الأغذياة ولا ياع ي ضام  فاذا الت رياف نتيجاة لتضاف بنورة غيار مت ماعة 

 الةذائية الموكودة بنورة طبي ية في الةذار والملوثات الكيمياوية والمايكروبية  

 وظائف المضافات الغذائية 

   -:ت و  المضافات الةذائية بتس ة وعائف رئيسة وفي

 مكملت غذائية  -1

تضاااف الفيتاميةااات والم ااادن والأثمااا  والأثمااا  الأميةيااة لتحسااي  ال يمااة الةذائيااة بنااورة 

إلأ الحليب  ما يمك  ت ليي اازاابة  Dعامة إذ يمك  التخلص م  مشكلة الكساح وذل  بإضافة فيتامي  

 بإلتهاب الةعة العرقية بإضافة الملح المحتو  علأ اليود    

 مواد التلوي   -2
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د التلوي  علأ زيادة اللون اليبي ي للمواد الةذائية وفي ب ن الأثيان تود  إلأ تحويرفاا ت مي موا

   أو ت بيتها

 مواد ثافظة  -3

وفااي مااواد  يميائيااة تساااعع علااأ ت ليااي أو مةااي التلااف الحازااي بف ااي الأثيااار المجهريااة والتلااف 

 الكيميائي 

 مواد الةكهة  -4

إذ يشاترط أن تكاون كمياي فةاك ععد  بير م  مواد الةكهاة ولكا  الكمياة المضاافة مةهاا تكاون قليلاة 

مواد الةكهة اليبي ية والنةاعية المضافة للمواد الةذائية أميةة م  الةاثياة الناحية  يمكا  إضاافة ماواد 

 ديو  الأثادية  نكهة زةاعية لييادة الةكهة اليبي ية وم  الأم لة علأ ذل  مادة  لوتامات النو

 مواد تحسي  الخواص الوعيفية  -5

وماواد مكوناة وت مي فذه المواد علاأ تحساي  الخاواص الةروياة للةاذار  ماواد فلمياة أو مساتحلبة 

للرغوة وتحاافظ علاأ المحالياي ال ال اة  ماا يحناي عةاع إضاافة أمالح الكالسايو  إلاأ اليماطاة الم لباة 

 اعيائها قواما زلبا  

 مساععات التنةيي  -6

يمك  إستخعا  ب ن المضاافات الةذائياة  ماواد مسااععة للت  ايم ولاربط الم اادن ال  يلاة م اي الحعياع 

والةحاس ولمةي تكون الرغوة  ما يحني عةع إضافة السليكون إلأ الةبيذ لمةاي تكاون الرغاوة فيال ومةاي 

 ادن لمةي التينخ الت  سع   التينخ الت  سع   ما يحني عةع إضافة ثامن الستري  إلأ الم 

 مواد مةظمة للمحتو  الرطوبي  -7

يمك  إضافة ب ن المواد لييادة أو  فن نسبة الرطوبة في المةتجات الةذائية م ي إضاافة ساليكات 

 الكالسيو  إلأ ملح الي ا  لمةي تكتلل بف ي رطوبة الجو  

 مواد مسييرة علأ الحامضية وال اععية  -8

اع م  الحوامن وال واعع والأملح إلأ الةذار لضبط الأس الهيعروكيةي إلاأ يمك  إضافة ععة أنو

قيمة م يةة م ي إضافة ثامن الفسفوري  إلاأ المشاروبات الةازياة وإضاافة أمالح الساترات إلاأ كلاي 

الفوا ل إذ تكون الةاية م  فكذا إضافات في الحفاع علأ التاوازن الحامضاي وال اعاع  لتلا  المةتجاات 

  الةذائية 

 مواد مسييرة علأ الف اليات الفسيولوكية -9

وتضاف فذه المواد عادة إلأ ال مار اليازكة إما لتسريي نضجها م اي إضاافة الأثلاي  إلاأ الماوز أو 

لمةي ثنو  ب ن ال مليات الحيوية فاي ال ماار اليازكاة م اي إضاافة فايعرازاياع ثاامن الماليا  إلاأ 

 (  Sproutingالبياطا لمةي ثنو  اانبات فيها  
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 ملح الطعام  

ي ع ملح الي ا  ما  أقاع  الماواد الكيميائياة المسات ملة  ماادة ثافظاة ليغذياة ما   ال  عملال فاي 

 إعاقة تكاثر البكتريا بت ثيره في الضةط الازموز  و فضل للةشاط المائي  

المتاراوح تختلف الأثيار المجهرية فاي م اومتهاا للملاح إذ وكاع أن ماع  تر ياي المحلاو  الملحاي 

 ٪15-10يكون ف الا في السييرة علاأ نماو الخماائر فاي ثاي  يتاراوح الماع  الماذ ور باي   ٪8-5بي  

للسااييرة علااأ نمااو البكتريااان ويمكاا  إيجاااد نساابة الملااح فااي  ٪20-18للسااييرة علااأ نمااو الأعفااان و 

أرب ة دركاات  دركة و ي 100المحلو  الملحي بإستخعا  فايعروميتر السالوميتر ذ  م ياس م سم إلأ 

إذ يتم قياس تر يي المحلو  الملحي علأ دركاة ثارارة  ٪1سالوميتر ت اد  ت ريبا تر ييا ملحيا يساو  

إذ يجب تنحيح قرارة السالوميتر عةعما تكاون دركاة ثارارة المحلاو  الملحاي الماراد ف( 60°   15°

   ف(  ويمك  ذل  بإستخعا  م ادلة  ازة °60   °15قياسل أ بر أو أقي م  

 

 

 تصحيح قراءة السالوميتر حسب درجة الحرارة القياسية 

  فإذا إنخفضات °15,5تكون دركة الحرارة ال ياسية م بتة علأ الساق المعرج للسالوميتر وت اد  

دركة الحرارة للمحلو  الملحاي الماراد قياسال عا  العركاة الحرارياة أعاله فاإن ثجام المحلاو  يات لص 

دركااة ثاارارة المحلااو  الملحااي عاا  العركااة الحراريااة أعااله فااإن ثجاام  وترتفااي   افتاال أمااا إذا زادت

المحلو  يتمعد وت اي   افتال وعةاع أ اذ قارارة المحلاو  الملحاي بالساالوميتر بحيا  تكاون دركاة ثارارة 

دركة ثرارة المحلو  الف لية ودركة الحارارة  الفرق بي م عارالمحلو  غير قياسية سةحتاج إلأ م رفة 

ويااتم طاارح ناااتج  0,116ةبةااي إكاارار ال ياااس عةااعفا ويضاارب الفاارق فااي ال ااعد ال اباات ال ياسااية التااي ي

الضرب م  قرارة السالوميتر إذا  انت دركاة ثارارة المحلاو  أقاي ما  دركاة الحارارة ال ياساية أو ياتم 

إضافة ناتج الضارب إلاأ قارارة الساالوميتر إذا  انات دركاة ثارارة المحلاو  أ بار ما  دركاة الحارارة 

 ة وتحسب الةسبة الميوية للملح م  الم ادلة التالية ال ياسي

    x 100 4الةسبة الميوية للملح = دركات السالوميتر/ 

 

  خطوات إيجاد النسبة المئوية للملح بطريقة كيمياوية 

 غرا  وتوضي في دورق ايرلةماير  0,01 ±غرا   3تةتخب عيةة مم لة للمادة الةذائية ويوزن  -1

 عيار  ويميج كيعا   0,5ملليتر م  محلو  نترات الفضة بتر يي  10يوضي  -2

   1,42ملليتر م  ثامن الةتري  المر ي والذ  وزنل الةوعي ي اد   15يوضي  -3
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يوضي بيكر علأ فوفة دورق ايرلةماير ويسخ  إلاأ دركاة ثارارة الةلياان برفاق وتحات تفرياغ إلاأ  -4

 أن تذوب ال يةة 

غااارا   10  ملليتااار( مااا  محلاااو  برمةكةاااات البوتاسااايو  المر اااي 15-10مختلفاااة   تضااااف أثجاااا  -5

ملليتاار مااار( مااي الةليااان إلااأ أن يختفااي لااون البرمةكةااات ويناابح المحلااو  الةاااتج  100برمةكةااات/ 

 ععيم اللون ت ريبا  

المار الم ير دقائق ثم يبرد المحلو  ويخفف ب 5ملليتر م  المار الم ير مي الةليان لمعة  25يضاف  -6 

 ملليتر م  ااي ر اللمائي مي ميج المحلو  كيعا  25( ملليتر ثم يضاف 125 -100إلأ ثجم  

 ملليتر م  المار(   100غرا /  135ملليتر م  دليي  بريتات الامونيو  الحعيعي  المشبي   5يضاف  -7

 سمر الفاتح يسحح بمحلو  قياسي م  ثايوسيانات الامونيو  ويلثظ عهور اللون الأ -8

 ملليتر   3يجب أن يكون م عار التسحيح أ  ر م   -9

 تحسب الةسبة الميوية لملح الي ا   الآتي 

 / وزن ال يةة  x 2,92ب(  -الةسبة الميوية لملح الي ا  =  أ

 إذ أن 

 المستهل  في التسحيح  ملليتر(عيار   0,5أ = ثجم محلو  نترات الفضة بتر يي 

 عيار  المستهل  في التسحيح  ملليتر(  0,1انات الامونيو  بتر يي ب = ثجم محلو  ثايوسي

 

 تقدير النسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة الكلية بإستخدام الرفراكتوميتر

يمكاا  إسااتخعا  الرفرا تااوميتر فااي  ااط اانتاااج للسااييرة علااأ نوعيااة المةتجااات بيري ااة بساايية 

ودقي ااة وسااري ة للحنااو  علااأ الةتااائج  ازااة عةااع ضاابط ترا يااي المااواد الةذائيااة المك فااة  المربيااات 

  والم جون وللرفرا توميترات ممييات في قياس المواد النلبة الذائبة الكلية والوزن الةوعي مةها

 ااثتياج ل يةة زةيرة للفحص    -3سهولة ال يا  بالفحص   -2سرعة الحنو  علأ الةتائج   -1

 إعيار نتائج مضبوطة ودقي ة    -4

 

يسااتخع  الرفرا تااوميتر ايجاااد نساابة المااواد الناالبة الذائبااة وقيمااة م امااي اانكسااار إذ أن م امااي 

اانكسار فو الةسبة بي  كيب زاوية س وط الش اع الضوئي وكيب زاوية إنكسار الش اع الضوئي و ماا 

 في الم ادلة التالية 

 م امي اانكسار = كا زاوية الس وط / كا زاوية اانكسار 
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  وفاذا ي ةاي أن سارعة الضاور °20عةع دركاة ثارارة  1,332 امي اانكسار للمار يساو  أن م

مارة وعةاع إساتخعا  الرفرا تاوميتر يجاب  1,3في المار تكون أقي م  سرعة الضاور فاي الهاوار بم اعار 

 ملثظة الة اط التالية 

ضاابط  -3غياار الذائبااة   لااو ال يةاة ماا  المااواد النالبة -2نظافاة الموشااور الااذ  توضاي علياال ال يةااة  -1

دركة ثرارة ال يةة علأ العركة ال ياسية إذ يتم ت عيي ال رارة ثسب كاعاو   ازاة عةاعما تكاون دركاة 

 وضوح الحع الفازي بي  الجير الم تم والمضيئ في ث ي ال يةة   -4 الحرارة غير قياسية

 

  تقدير النسبة المئوية للسكروز بإستخدام السكاريميتر أو البولاريميتر

  Saccharimeterيمك  ت عير الةسبة الميوية للسكريات بإساتخعا  الساكاريميتر أو الباولاريميتر  

( أو محلاااو  ثاااامن الهياااعرو لوري  Invertase( ماااي إساااتخعا  إناااييم اانفرتياااي  Polarimeterأو 

( Inversionعياار  اكارار عملياة تحوياي الساكريات المت اعدة إلاأ الساكريات الأثاديااة   6,3بتر ياي 

دقائق إذ تو ذ قرارة المحلو  السكر  الرائق قباي التحوياي  9  لمعة °60مي التسخي  إلأ دركة ثرارة 

 تيبيق إثع  الم ادلتي  التاليتي  ب عفا ليتم وب ع عملية التحويي 

 تيبق الم ادلة الأولأ عةع إستخعا  إنييم اانفرتيي للحنو  علأ الةسبة الميوية للسكروز في المحلو  

    2ن / –( 13 - ك  x 0,0794+  142,1ب( /  - أ 100xالةسبة الميوية للسكروز في المحلو  = 

 إذ أن 

 أ = ااست ياب الضوئي المباشر للمحلو  السكر  

 ب = ااست ياب الضوئي غير المباشر للمحلو  السكر  

المحلااو  الأزاالي ملليتاار ماا   100ك = وزن المااواد الناالبة الكليااة للمحلااو  السااكر  الموكااود فااي 

  غرا (   

 ن = دركة الحرارة الم علة للمحلو  

تيبااق الم ادلااة ال انيااة عةااع إسااتخعا  محلااو  ثااامن الهيااعرو لوري  للحنااو  علااأ الةساابة الميويااة 

 للسكروز في المحلو  

 x 0,53 –( 13 - ك  x 0,0794+  132,56ب( /  - أ 100xالةسبة الميوية للسكروز في المحلو  = 

 (   2 - ن   

 

 أحماض البنزويك والسوربيك والبروبيونيك وأملاحها 

يتواكع ثامن البةيوي  طبي يا في الةباتات الراقية في ثي  يمك  لأععاد  بيرة م  البكتريا إنتاج 

لهااا تاااثير  بياار فااي ثفااظ الخبااي ثامضااي السااوربي  والبروبيونياا  وقااع وكااع باا ن الأثمااا  الاا لث 
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وال نااائر والمربياااتن إذ يحنااي إرتباااط بااي  ب اان المااواد الممتنااة عاا  طريااق والم جةااات والجااب  

ال ةاة الهضمية مي ب ن المواد الموكاودة طبي ياا فاي الكباع م اي الحاامن الاميةاي الكليساي  وثاامن 

   البةيوي 

تستخع  عادة أملح ثامن البةيوي  م ي بةيوات النوديو  فاي ثفاظ المةتجاات الةذائياة لكونهاا 

وبانا في المار م  ثامن البةيوي  وعةع ذوبانهاا تتحاو  إلاأ ثاامن يكاون لال تااثير ف اا  تجااه أ  ر ذ

وقاع  ٪0,3 – 0,2متراوثاة باي  الأثيار المجهريةن وتكون نسبة بةيوات النوديو  المسموح بإضافتها 

ياة عةع إضافتها إلأ البين الساائين وأن إضاافة بةايوات الناوديو  إلاأ ب ان الأغذ ٪1,25تني إلأ 

غير مسموح بل في ب ن دو  ال الم م ي فرنسا التي تمةي إضافتها إلأ المةفحة ومةتجات الأساماكن فاي 

 ثي  تمةي  ي م  ايياليا والبرتةا  إضافتها إلأ المشروبات الةازية  

 الكشف عن حامض البنزويك 

ماي الارج الجياع ثام ( غرا  م   لوريع الكالسايو  5-2غرا  م  ال يةة ويضاف إليها   50يو ذ وزن  -1

ثتأ ينابح المحلاو  قلوياا ماي إساتمرار عملياة  ٪10يضاف محلو  فيعرو سيع النوديو  بتر يي 

الرج ويترك المييج ب عفا لمعة ساعتي  ماي إكارار عملياة الارج باي  ماعة وأ ار  ثام تجار  عملياة 

 الترشيح  

لمخفاف ماي الماار الم يار ية ي الراشح إلأ قمي فني ويضاف إليل محلو  ثامن الهياعرو لوري  ا -2

مي غسي ااي ر ب ليي م  ملليتر م  محلو  ااي ر  50( وم  ثم يستخلص بواسية 3:1بةسبة ميج  

 المار والتبخير إلأ ثع ااقتراب م  الجفاف ثم يترك ليجف علأ دركة ثرارة الةرفة  

إلأ المتب ي الجاف مي التبخيار  ٪10( ملليتر م  محلو  فيعرو سيع النوديو  بتر يي 3-1يضاف   -3

-5إلأ ثع ااقتراب م  الجفاف ثم يضاف إلأ المتب اي محلاو  ثاامن الكبريتيا  المر اي بم اعار  

( قيرات مي إضافة بلورة م  نترات البوتاسيو  ب عفا يسخ  الخليط فوق ثماا  الامونياو  ثتاأ 10

تارات ثام يبارد ليضااف ب اعفا قيارة ينبح الوسط قلويا ب عفا يةلأ المحلو  للتخلص م  أ  أثر للة

واثعة م  محلو   بريتيع الامونيو  ععيم اللاون وباعون رج لتتكاون ثل اة بةياة مائلاة إلاأ ااثمارار 

             تع  علأ وكود ثامن البةيوي     
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 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية 

 السادسة   المحاضرة

 تقدير الألياف

FIBER DETERMINATION 

 

إن م املااة ب اان المااواد الةذائيااة م ااي الب وليااات والحبااوب والتوابااي بحااامن ضاا يف أو قاعااعة 

ماي ب اار ب ان المكوناات  ض يفة يةتج عةال ذوباان المكوناات البروتيةياة والساكرية لتلا  الماواد الةذائياة

ماا  الجااير غياار الااذائب مااي  ٪97بحالااة غياار ذائبااة م ااي السااليلوز واللكةااي  واللااذان يشااكلن مااا نساابتل 

مكونات أ ر  تشكي الةسبة المتب ية م  الجير غيار الاذائبن إن المكوناات غيار الذائباة تسامأ بالأليااف 

(ن أن إ تلف تر ياي الحاامن وال اعاعة المضاافة إلاأ الماواد الةذائياة ياود  إلاأ Crude fiberالخا   

ثناو  تحلاي ماائي وت  ساع  للساليلوز ماي إ تلف نساب الساليلوز واللكةاي  فاي الجاير غيار الاذائب و

 تةيرات   يرة في اللكةي    

إن الساليلوز يتكااون ماا  إرتباااط وثااعات الكلو ااوز مااي ب ضااها برابيااة بيتااا أمااا فااي الةشااا فتاارتبط 

ن وأن التحلي الكامي للسليلوز والةشاا يةاتج عةال ساكر الكلو اوز وثعات الكلو وز مي ب ضها برابية ألفا

لكليهمااا فيةاتج عةال سااكر ثةاائي فاو السااليبايوز ن أماا اللكةاي  فهااو ماادة غيار سااكرية  أماا التحلاي الجيئاي

يم ااي  p- hydroxyphenylمتبلماارة ذا تر يااب  يميااائي لاام يحااعد ب ااع بوضااوح وي ت ااع باا ن المر ااب 

الوثعة الأساس للكةي  المتبلمر وقع وكع ب ن اللكةي  المحضر م  الحةية ب ع ت  سعه بالةايتروبةيي  في 

 سط قاعع  يةتج عةل المر بات الكيميائية التالية و

 

 أهمية تقدير الألياف 

 ت عر الألياف ليسباب التالية 

ي يااي ت ااعير نساابة الألياااف موشاارا علااأ مسااتو  ال يمااة الةذائيااة إذ أن ال لقااة بااي  نساابة الألياااف  -1

لاة اللحاو  فضام ساليلوز ومستو  ال يمة الةذائية في عكسيةن لا يمك  للإنسان و ذل  للحيواناات ذ 

( الضرور  ل ملياة الهضام فاي كهاازفم الهضامي Cellulaseالألياف ل ع  وكود إنييم السليوليي  

في ثي  تستييي الحيوانات المجترة فضم سليلوز الألياف وااستفادة مةل لوكود ال عياع ما  الأثياار 

   ل ملية الهضم  والتي ت مي علأ إفراز اانييم الضرورالمجهرية في كهازفا الهضمي 

إن ت عير نسبة الألياف في الأغذية ي ع ضروريا للإنساان لأن الأليااف تمةاي ثناو  ب ان أمارا   -2

 ال ولون في الجهاز الهضمي لينسان  
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إن ت عير نسابة الأليااف فاي الأغذياة ي اع ضاروريا لم رفاة ماع  مياب اة الةتاائج المحناي عليهاا ماي  -3

 م ايير الجودة لتل  الأغذية   

ي اع ت اعير نسابة الأليااف موشار كياع علااأ م اعار طاراوة ب ان الأغذياة م اي الخضاراوات و ازااة  -4

الورقياة بت اع  عمرفاا و  ارة نضاجها الورقية مةها إذ يلثاظ زياادة نسابة الأليااف فاي الخضاراوات 

 Over mature  ) 

يمك  إساتخعا  ت اعير نسابة الأليااف فاي اليحاي  للكشاف عا  م اعار  فاارة عملياة عاي  ال شاور عا   -5

 ( أ  فني الةخالة ع  اانعوسبير  الةشو   Millingالحبوب  

   ي إن ت عير نسبة الألياف في اليحي  ي ع الموشر الأو  علأ ن اوة اليح -6

 

بنااورة عامااة ت ااع اللحااو  ومةتجااات الألبااان ماا  الأغذيااة التااي تحتااو  علااأ نساابة مةخفضااة ماا  

الألياااف فااي ثااي  تحتااو  الب وليااات واللوزيااات والتوابااي علااأ نساابة مرتف ااة ماا  الألياااف أمااا الفوا اال 

 والخضراوات والحلويات ومةتجات الحبوب فيكون محتوافا م  الألياف وسيا بي  ماذ ر ذنفا  

ت تماااع اليري اااة الرسااامية فاااي ت اااعير الأليااااف علاااأ اليري اااة التاااي وضااا ها الباث اااان الالمانياااان 

Henneberg & Rautenberg  إذ يمك  تلخيص طري ة ت عير الألياف بـ  1864سةة 

 إستخلص العف  م  الةموذج بالةليان مي ثامن الكبريتي  ثم الترشيح  -1

 ثم الترشيح مرة أ ر    مي فيعرو سيع النوديو   ولكإكرار عملية الةليان مرة ثانية  -2

إكرار عملية التجفيف بالفرن الحرار  ثم الحرق والوزن إذ يمكا  ب اعفا الت بيار عا   مياة الأليااف  -3

  م   ل  الف عان بالوزن  

وتضامةت إمكانياة ت لايص  1949أكريت ب ن التحويرات علأ فذه اليري ة وإثعافا  انت ساةة 

دقي ااة وذلاا  بييااادة تر يااي الحااامن  30دقااائق بااعلا ماا   10ل مليااة الهضاام إلااأ ثااوالي الوقاات الاالز  

وذلا   1952وال اععة المستخعمي   إستخعمت طري ة سري ة لت عير الألياف الخا  فاي الحباوب فاي ساةة 

دقي ة في محلو  مر ب م  ثلثاي  لورياع ثاامن الخليا  وثاامن  30بهضم الةموذج الميحون لمعة 

إذ ي ماي فاذا الماييج علاأ إذاباة الةشاا والباروتي  واللكةاي  وم ظام البيةتاوزان امن الخليا  الةتري  وثا

وفااي الوقاات نفساال لا يااوثر علااأ المحتويااات الأ اار  المتكونااة ماا  الااعف  والسااليلوز وب ااع التبريااع يااتم 

بحاامن  إستخلص العف  بواسية ااي ر الأثيلي أما الألياف الخا  المترسبة فتفني بالترشايح ثام تاذاب

الكبريتي  المر ي ثم تو سع بمحلو  العايكرومات وت ع فاذه اليري اة ساري ة وم الياة فاي ت اعير الأليااف 

 في أغذية الأطفا   
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 الأجهزة والأدوات المطلوبة

 مك ف عا و 

 إسبستوس م امي 

 قماش  تان ناعم 

 ورقة عباد الشمو 

 إي ر نفيي 

 ٪95 حو  أثيلي 

 مواد غذائية مختلفة 

     

   خطوات تقدير نسبة الألياف    

 غرا  م  المادة الةذائية بااي ر الةفيي   2إستخلص العف  م   -1

 غرا  م  ااسبستوس الم امي م  أكي زيادة  فارة الترشيح   0,5تميج ال يةة مي  -2

ملليتر م  ثامن الكبريتي  المةلي لتحلاي الباروتي  ثام  200يوضي المييج في دورق ويضاف إليل  -3

يتم إينا  المك ف ال ا و وتبعأ عملية التسخي  بحي  يبعأ الةليان ب ع دقي اة واثاعة وتساتمر عملياة 

 دقي ة مي ميج ال يةة كيعا أثةار الةليان   30الةليان لمعة 

م   ل  قي ة قمااش الكتاان للاتخلص ما  البروتيةاات والساكريات ثام يضااف  يرشح المحلو  فورا -4

ماار مةلااي ازالاة ب ايااا الحاامن ثتااأ يناابح الراشاح عااعيم الحموضاة تمامااا بالكشاف بورقااة عباااد 

 الشمو   

ية ي الراسب المتب ي علأ ال مي  ميا بواسية سكي   ازة إلأ الاعورق نفسال الاذ  إسات مي للةلياان  -5

 ملليتر م  محلو  فيعرو سيع النوديو  المةلي   200ثم يةسي ال ماش بواسية  مي الحامن

 دقي ة لنوبةة العف  المتب ي   30إكرار عملية الةليان لمحتويات العورق لمعة  -6

 تحتو  علأ طب ة رقي ة م  ااسبستوس الم امي  إكرار عملية الترشيح  ل  بوت ة  -7

ملليتر م  الكحو  الأثيلي ثم تيا  المواد الذائبة في  15ةلي ثم يضاف إكرار عملية الةسي بالمار الم -8

  ي مةهما  

  ثتاأ الحناو  علاأ وزن ثابات ويساجي °110تجفف البوت ة ومحتوياتها في الفرن الحرار  علأ  -9

 الوزن  

دقي اة لحارق كمياي الماواد  20  لماعة °600تحرق محتويات البوت ة في فارن الترمياع علاأ ثارارة  -10

 ال ضوية والتي يستع  علأ تما  ثرقها م   ل  عهور اللون الأثمر  

 تبرد البوت ة ثم تجفف ثم يسجي وزنها   -11

 قبي الحرق وب عه و ما في الم ادلة التالية تحسب الةسبة الميوية ليلياف م  الفرق في الوزن  -12
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  x 100الةسبة الميوية ليلياف الخا  =  مية الف ع في الوزن  غرا ( / وزن الةموذج  غرا ( 

 

 العوامل المؤثرة في تقدير نسبة الألياف في الأغذية

 دركة ن ومة الةموذج   -1

 طري ة التسخي  المتب ة لوزو  المييج إلأ ن ية الةليان   -2

 سرعة الةليان   -3

ار الةليان فالةماذج الميحونة   يرا ت يي نتيجة قليلة م  الألياف  ماا ياود  عاع  طري ة الم املة أثة -4

 ااستخلص الكامي للعف  إلأ زيادة الةتيجة  

إلتناق كير م  الةموذج في الجعار العا لي أو ف عان كير م  ال يةة بالةليان بالمك ف ال ا و مماا  -5

 يود  اعيار نتيجة مةخفضة لةسبة الألياف  

 عع  التخلص م  الحامن يود  اعيار نتيجة مرتف ة لةسبة الألياف   -6

 إن زيادة معة التسخي  أو الت  ر بالترشيح ت يي نتيجة مةخفضة لةسبة الألياف   -7

 

ت ع عملية الترشايح ما  ال ملياات المهماة فب اع م املاة الماواد الةذائياة بالحاامن وال اعاعة تتكاون 

محاليااي يناا ب ترشاايحها ماا   اال  ورقااة الترشاايح اثتوارفااا علااأ نساابة عاليااة ماا  البااروتي  لااذل  

وتي  ب اع يست مي قماش م  الكتان لتسهيي عملية الترشيح  ثعي ا يمك  إست ما  اانييمات المحللاة للبار

 إلأ ااسراع في عملية الترشيح   إضافتها للةموذج قبي عملية الهضم وفذا أد  

 

 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية

 السابعة   المحاضرة

 المواصفات القياسية للدهون والزيوت الغذائية  

STANDARDS FOR EDIBLE FATS AND OILS  

 

العفون في مواد غذائية مهمة كعا تع ي في عملياات تحضاير الةاذار ويتكاون التر ياب الكيمياائي 

للااعفون ماا  أثمااا  دفةيااة مرتبيااة ب وازاار إسااترية مااي  حااو  الكليساارو  وتتاا ثر زاافات الااعفون 

المختلفة م ي اللون والي ام والرائحاة ودركاة السايولة والليوكاة ودركاة الحموضاة باعركات والييوت 

والتااي تااود  إلااأ ثنااو  تةياار فااي التر يااب الكيميااائي للااعفون والييااوت بنااورة تااود  إلااأ  الحارارة

ااضرار بناحة اانساانن ويكاون لليياوت إسات مالات مت اعدة مةهاا  وساط ت لياب فاي م لباات أساماك 

 السردي  و محس  للي م والةكهة في الأغذية الجافية و وسط لل لي وفي إععاد الوكبات السري ة 
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 الأسس الفنية لضبط جودة الزيوت النباتية

للموازافات ال ياساية إن م  أولأ الخيوات لضبط زفات الجودة في الييوت الةباتية في مع  مياب تها 

 و ما يلي 

 الخواص اليبي ية ال امة  -1

 إذ يجب أن يكون الييت الم ع للي ا   اليا م  الروائح الةريبة  التينخ والتةير في الي ام  ماا لا

يجااوز إضااافة أ  مااادة إلااأ اليياات غياار مسااموح بهااا او بةساابتها وفةاااك ال عيااع ماا  المااواد التااي يساامح 

بإضااافتها إلااأ الييااوت وماا  أفمهااا المااواد الملونااة والمكساابة للةكهااة ومضااادات الأ سااعة ومساااععات 

 مضادات الأ سعة ومضادات الرغوة وم بيات التبلور  

 الخواص الكيميائية ال امة  -2

لموازفات ال ياسية ال ربية للمةظمة ال ربية للموازفات تكاد تكون مياب ة تماما لماا كاار فاي إن ا

موازفات لجةة دساتور الأغذياة التاابي لمةظماة الأمام المتحاعة والتاي تحتاو  كمياي الخاواص الكيميائياة 

مسام ودفاون والفيييائية واا تبارات الخازة والمميية لل عيع م  الييوت م اي زيات باذور ال يا  والس

 الي ا  

 

 

 

 

 

 

Oil colour

19
Olive oil

Palm oil

Sunflower oil

Sesame oil

Almond oil
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 (: أنواع مختلفة م  الييوت الةباتية 6الشكي  

 

 الت بية ولنق البياقات  -3

 توضح إسم المةتوج وال لمة التجارية وت ريخ النةاعة والمكونات والعولة المةتجة والوزن النافي 

 

 الييوت الةباتية المهعركة والسم  النةاعي  -4

إن الييوت الةباتية المهعركة في الييوت التي عوملت بالهعركة أما السام  الناةاعي فهاو  لايط 

م  الييوت المهعركة وغيار المهعركاة وما  أفام موازافاتها ال ياساية أن تمتلا  ملمساا رملياا متجاانو 

الةسااب  ال ااوا  والمشااابل للساام  اليبي ااي أو لعركااة ااننااهار والليونااة الميلوبااة وفااذه تتيلااب دقااة فااي

المستخعمة و لاو المةتاوج ما  الرائحاة الةريباة والتاينخ ويجاوز التلاوي  ب ثاع الألاوان المساموح بهاا أو 

مواد الةكهة غير الضارة وتععيمها بالفيتاميةات  ما يجاوز إضاافة مضاادات الأ ساعة  ماا ب ن بإضافة 

 ٪0,2ة الحموضاة عا  يجب تعوي   ي فذه ااضافات علأ علبة المةتاوج  ماا يشاترط أن لا تيياع دركا

  فضال عا   لاو °38  ولا تيياع عا  °35محسوبة  حامن اوليا  وأن لا ت اي دركاة اانناهار عا  

 السم  النةاعي م  أية ذثار لم ادن ث يلة تسرع م  عملية التينخ  

 العفون الحيوانية الم عة للي ا   -5

وتشمي فذه الموازفة العفون النالحة للإستهلك البشر  والمستخركة بيري ة فةية مةاسابة ما  

الأثشار العا لية والأنسجة العفةية للب ر والةةم والجاموس إذ يجب أن يكون لون المةتوج أباين ثليباي 

قيااة أو أزاافر شاااثب ولا يحتااو  علااأ أ  لااون أو زاابةة مضااافة  مااا يجااب أن تحااعد الموازاافة ال را

ب اان ال اايم م اااي الك افااة الةساابية وم اماااي اانكسااار ون ياااة التناالب ورقاام التناااب  والاارقم الياااود  

والحموضااة ورقااام البيرو سااايع  ماااا يفتااار  أن تكاااون الاااعفون  الياااة مااا  الم اااادن ال  يلاااة  الةحااااس 

نناهار  ماا يفتار  أن لا ت اي ن ياة إوالرزاص واليرنيخ والحعيع والمواد المتنبةة والمواد الييارة 

ولاي اي رقام التناب   42ولا يييع عا   26  ولاي ي الرقم اليود  ع  °36ولا تييع ع   28السم  ع  

 مليمكافئ بيرو سيع /  ةم م  السم    5وأن لايييع رقم البيرو سيع ع   240ولا يييع ع   216ع  

 

 فحوصات جودة الدهون والزيوت 

 أولا:  فحص الةش في زيت الييتون 

 ملليتر م  عيةة زيت الييتون وتوضي في إنبوبة إ تبار   2-1يو ذ  -1

 ملليتر م  ثامن الةتري  المر ي   3يضاف إليها  -2

 ( Vortexتميج كيعا لمعة دقي ة واثعة في كهاز الميج   -3
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ملثظة اللون الةاتج فإذا  ان اللون الةاتج اثمار بةاي د  ذلا  علاأ أن الييات مةشاوش أماا إذا  اان  -4

 اللون الةاتج بةفسجي د  ذل  علأ أن الييت طبي ي   

 

 ثانيا: فحص رقم الحموضة في الييت 

ملليتار ما  الكحاو  ثام  25ماي  Diethyl etherملليتر ما   25يتم تحضير محلو  مت اد  بميج 

ملليتر م  دليي الفيةولف االي  ثام تجار  الم ادلاة بالتساحيح ماي محلاو  فيعرو سايع الناوديو   1يضاف 

 مولار  و ما في الخيوات التالية  0,1بتر يي 

 توضي  مية م  الييت في بيكر زةير  -1

ماي غرا  م  الييت في المحلو  المت اد  ثم التسحيح مي محلو  فيعرو سيع النوديو   10-1إذابة  -2

 الرج ثتأ عهور اللون الورد  ثم يسجي الحجم الذ  استهل  لظهور اللون  

 تحسب قيمة الحموضة م   ل  إستخعا  الم ادلة التالية  -3

 / وزن ال يةة المست ملة    x 5,61قيمة الحموضة = أ 

 إذ أن 

 أ = ثجم المحلو  المستهل  في التسحيح  ملليتر( 

الحموضااة ب اااعد ملةرامااات فيعرو ساايع الناااوديو  اللزمااة لت ااااد  ويمكاا  الت بياار عااا  قيمااة 

غارا  دفا  وقيمتهاا فاي ضا ف  مياة الحاامن الاعفةي الحار  1الأثما  العفةية الحرة الموكاودة فاي 

 عةع ثسابها  حامن اولي  

أثما  دفةية ثارة ووكاود نسابة  ٪0,05يجب أن لا يحتو  العف  الخاص بال لي علأ أ  ر م  

ثما  العفةية الحرة يكون موشرا علأ أن عملية التنةيي غير كياعة أو ثناو  تحيام أو عالية م  الأ

 تجيئة للعف  ب ع تنةي ل أو إست مالل  

 

 ثال ا: فحص رقم البيرو سيع 

   للو سجي  المتفاعي الموكود بالعف  أو الييت ام ياسي ع رقم البيرو سيع 

  يوات ال مي 

 يو ذ وزن دورق مخروطي وفو فارغ   -1

 غرا  م  الييت في العورق المخروطي ذ  الةيار    4 -1يوضي  -2

 ملليتر م  الكلوروفور  إلأ عيةة الييت مي الرج   10يضاف  -3

ملليتاار ماا  محلااو  أيوديااع البوتاساايو  المحضاار  1ملليتاار ماا  ثااامن الخلياا  ال لجااي و  15يضااف  -4

 ق مي الرج لعقي ة واثعة ثم يترك العورق في الظل  لعقي ة واثعة  ثعي ا ثم يةيأ العور
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ملليتاار ماا  المااار مااي الماايج الجيااع ثاام يااتم تسااحيح اليااود الحاار مااي محلااو  ثايوساالفات  75يضاااف  -5

 ملليتر م  محلو  الةشا ويسجي الحجم  ملليتر(   1النوديو  المحضر وقبي البعر بالتسحيح يضاف 

( ويسااجي الحجاام ثاام يحسااب رقاام البيرو ساايع ماا   اال  إساات ما  Blank  تجاار  تجربااة م ارنااة -6

 الم ادلة التالية 

  x 1000ج /     xب(  -رقم البيرو سيع =  أ

 إذ أن 

 أ = الحجم المستهل  في التسحيح لل يةة  

 ب = الحجم المستهل  في التسحيح ل يةة الم ارنة  

 ج = التر يي ال يار  لمحلو  ثايوسلفات النوديو   

   = وزن ال يةة  

 = مليمكافئ /  ةم    1000

 

 راب ا: فحص رقم التنب  

غرا  م   1يمك  ت ريف رقم التنب  ب نل ععد ملةرامات فيعرو سيع البوتاسيو  اللزمة لتنب  

والتنب  فو عملية تحويي الاعفون  205 -180العف  ويتراوح رقم التنب  لم ظم الييوت الشائ ة بي  

المت ادلة إلأ  ليسرو  وأملح الأثما  العفةية وذل  بإعادة إمرار ال اععة في المحلو  الكحولي علاأ 

 العف   

  يوات ال مي 

 يو ذ وزن دورق مخروطي وفو فارغ   -1

 غرا  م  الييت في العورق المخروطي ذ  الةيار    4 -1يوضي  -2

 تر م  محلو  فيعرو سيع البوتاسيو  الكحولي ويربط بمك ف عا و  مللي 25يضاف  -3

 يسخ  المييج في ثما  مائي علأ دركة ثرارة الةليان لمعة ساعة واثعة مي الرج ويترك ليبرد   -4

ملليتاار ماا   اشااف الفيةولف ااالي  وتسااحح الييااادة ماا  ال اعااعة مااي ثااامن الهيااعرو لوري   1يضاااف  -5

 لليتر(  المحضر ويسجي الحجم  م

( ويسجي الحجم ثام يحساب رقام التناب  ما   ال  إسات ما  الم ادلاة Blankتجر  تجربة م ارنة   -6

  التالية 

 / وزن ال يةة    x 28,05أ(  -رقم التنب  =  ب 

 إذ أن 

    ب = الحجم المستهل  في التسحيح لل يةة    
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 الحجم المستهل  في التسحيح ل يةة الم ارنة    أ = 

 

 محاضرات في السيطرة النوعية للأغذية   

 الثامنة    المحاضرة

 تقدير الرطوبة   

MOISTURE DETERMINATION 

 

 أهمية تقدير الرطوبة 

ي ااع ت ااعير الرطوبااة واثااعا ماا  التحلاايلت المهمااة والواساا ة اانتشااار فااي الفحوزااات المختبريااة 

ونتائجل مهمة لكاي ما  مناة ي الأغذياة وللمساتهلكي   اذل   وتتم اي أفمياة ت اعير الرطوباة فاي الة ااط 

 التالية 

رياات والتلاف الحشار  الحفاع علأ ثباتية الجودة فم ل يةتج ع  الرطوبة المرتف ة للحبوب نمو الفي -1

 واانبات  

 الرطوبة يود  إلأ زيادة سرعة تفاعلت ااسمرار في الفوا ل والخضراوات المجففة   ةزيادة نسب -2

مسحوق الباين المجفاف م  قبي زيادة نسبة الرطوبة يود  إلأ زيادة سرعة إمتناص الأو سجي   -3

 م ل  

 تحعيع المستو  المسموح بل م  الرطوبة في المةتوج   -4

الت بير ع  نتائج التحليي للمكونات الةذائية الرئيسة سوار علأ أسااس يمك  بإستخعا  قياس الرطوبة  -5

 الوزن الجاف أو الرطب فإذا أ ذنا الرماد م ل اثع المكونات الةذائية فيمك  الت بير عةل  ما يلي 

   x 100وزن الرماد / وزن ال يةة  = ٪الوزن الكلي 

 

 مستويات الرطوبة في الأغذية

 تختلف نسبة الرطوبة بإ تلف المادة الةذائية و ما في الجعو  التالي 

 نسبة الرطوبة المادة الةذائية

 ٪) 

 30 -10,5 الحبوب ومةتجاتها

 40 -7 الحلويات

 21 ال سي

 1 السكر

 93 -20 الفوا ل

 95 -64 الخضراوات
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 نسبة الرطوبة المادة الةذائية

 ٪) 

 10 -7 الخضراوات المجففة

 12 -5 الب وليات

 62 -45 اللحو  ومةتجاتها

 78 -72 الأسماك

 87 الحليب

 4 الحليب المجفف

 زفر العفون

 15,5 الماركري 

 16 اليبع

 19 -7 التوابي

 90 المشروبات الةازية

  

 أشكال الماء في الأغذية 

 المار الحر  -1

يملاائ فااذا المااار فجااوات المااادة الةذائيااة وفااو يحااتفظ بناافاتل الفيييائيااة ماا  ثياا   وناال مااذيبا 

للسااكريات والأماالح والحااوامن  مااا ي مااي  وسااط تااذوب فياال الةرويااات المحبااة للمااار  البروتيةااات 

 والأزماغ مكونا محلولا غرويا  

 

 المار المعمص  -2

 الةشاا ا ي و ارج سيوح المواد النالبة الموكاودة يتواكع فذا المار بشكي طب ة رقي ة كعا في د

 والبكتي  والسليلوز والبروتي  مرتبيا م ها ب و  كذب في الروابط الهيعروكيةية أو قو  فان درفا   

 

 المار المتحع  -3

كير م  المار يتحع  يمياويا مي ب ن المر بات  الكلو وز والمالتوز والل توز وب ن الأملح 

 (  Hydration of waterيو  ويسمأ بمار الهعرتة   ةترات البوتاس

 

 طرائق تقدير الرطوبة في الأغذية 

اليرائق الم تماعة علاأ فناي الماار عا  الةاذار أو ت اعير  ميتال بم اعار الف اعان فاي الاوزن  االيرائق  -أ

 الحرارية بإستخعا  الأفران الهوائية والمفرغة أو اليرائق الت ييرية  

ة علااأ قياااس  ازااية فييياويااة للمةتااوج والتااي تتةياار بتةياار الرطوبااة  م اماااي اليرائااق الم تمااع -ب

 اانكسار والترثيي الكهربائي والك افة الةوعية وغيرفا  
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اليرائق الم تمعة علأ الف الية الكيمياوية للمار إذ تود  إلأ قياس اللون المتةيار أو الحارارة الةاتجاة  -ج

  ما في اليرائق الكيمياوية  

 

 طرائق التجفيف الحرارية لتقدير الرطوبة 

في فذه اليرائق يتم تسخي  ال يةاة تحات عاروف ثابتاة ما  دركاة ثارارة وماعة زمةياة فاي دا اي 

فاارن ثاارار  وأن م ااعار الف ااع فااي الااوزن ي ااع موشاارا للرطوبااة الموكااودة فااي الةااذار وتمتاااز اليرائااق 

  سيح الةذار يتوقف علاأ الضاةط البخاار  الحرارية بكونها سري ة وبسيية وأن سرعة تبخر المار م

للمااار ودركااة الحاارارة إذ أن الضااةط البخااار  للمااار المحاايط بالةااذار يجااب أن يكااون أقااي ماا  الضااةط 

 البخار  للمار في الةذار نفسل لتسهيي دركة إنسياب الرطوبة م  الةذار إلأ الجو المحيط بل  

ائق الحراريااة فااي دركااة ثاارارة الفااارن باااليرت ااعير الرطوبااة إن ال وامااي المااوثرة علااأ دقااة 

والرطوباة الةسابية وثر اة الهاوار دا اي الفارن وم اعار التفرياغ وثجام دقاائق ال يةاة وعم هاا ومساااثتها 

 السيحية وععد ال يةات وموق ها دا ي الفرن وسرعة نفاذية الرطوبة و روكها م  الةذار 

 

 لظوافر مةها في الأغذية تت ثر بال عيع م  انتائج ت عير الرطوبة إن 

مةي ف عان الرطوبة ولتلفي ذلا  والتي تود  إلأ عافرة التكلو السيحي ليغذية الةةية بالسكريات  -1

  بااسبست أو الرمي لييادة المساثة السيحية لتبخر المارفكذا أغذية يتم ميج 

وتحاو  الساكريات إلاأ عافرة ف عان المار م   ل  التفااعلت الكيمياوياة  التحلاي الماائي للباروتي   -2

سكر محو  علأ دركات الحرارة ونسب الرطوبة المرتف ة ولت ليي ثنو  ذلا  ياتم التجفياف علاأ 

دركااة ثاارارة مةخفضااة للااتخلص ماا  الرطوبااة اليائااعة ثاام يااتم التجفيااف علااأ العركااة الحراريااة 

   الميلوبة

 -70لاأ الماع  الحارار  عملياة التجفياف عإكارار تكون مر بات متيايرة مي الرطوبة عةاع عافرة  -3

  لل سااي والااعبو وعنااير الفوا اال إذ يتحلااي الفر تااوز فااي فااذه المةتجااات ويةااتج عةاال تكااون 100°

    أو أقي°70مر بات متيايرة ولتلفي ذل  يجب إكرار عملية ت عير الرطوبة علأ دركة ثرارة 

  والمر باات الفيةولياة عافرة إمتناص الأو سجي  م  قبي الحوامن العفةية غير المشاب ة والتااني -4

والتي تود  إلأ ثنو  زيادة في وزن ال يةة لذل  يجاب إكارار ت اعير الرطوباة ليغذياة المحتوياة 

   °70علأ المر بات المذ ورة ذنفا في فرن مفرغ م  الهوار وعلأ دركة ثرارة 

 ال  ماعة وزن  عافرة إمتناص الةذار المراد ت عير الرطوبة فيل لبخار الماار الموكاود فاي الهاوار -5

  ال يةة ب ع تجفيفها إذ يود  ذل  إلأ اا ل  في دقة ت عير الرطوبة  
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  تقدير الرطوبة في الأغذية طرائق 

 طرائق التجفيف الحرارية  -1

 

 الفرن الحرار  الهوائي  -أ

  وي اااع الماااع  °155 -70إذ تتاااراوح دركاااات الحااارارة المساااتخعمة فيااال لت اااعير الرطوباااة باااي  

  فو المع  الأ  ر إستخعامان وينمم الفارن علاأ أسااس د او  و اروج الهاوار °105 -100الحرار  

 بتيارات الحمي أو بإستخعا  مروثة لتعوير الهوار وفو الأساس المفضي   

 

 (: الفرن الحرار  الهوائي7الشكي  

 

 الفرن الحرار  المفرغ  -ب

إذ ت اعر فيال رطوباة الأغذياة الحساساة وي ع فذا الفرن فو الأ  ار دقاة فاي ت اعير رطوباة الأغذياة 

 والتي لا يمك  ت عير رطوبتها بالفرن الحرار  لت ثير الهوار في تر يبها 

إن الوقت اللز  للتجفيف بإستخعا  الفرن الحرار  المفرغ يتةاسب عكسايا ماي دركاة الحارارة إذ 

ووزن ال يةاة ودركاة  ساعة وفذا يتوقاف علاأ ناوع الةاذار 16ساعات وقع يني إلأ  6 -1يتراوح بي  

الحرارة المستخعمة وم عار التفريغ إذ يكون التفريغ غير ف ا  إذا ترا م البخار فاي دا اي الفارن ويمكا  

 م الجة ذل  بإمرار تيار ض يف م  الهوار الجاف والذ  سبق إمراره في ثامن الكبريتي  المر ي  
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 (: الفرن الحرار  المفرغ 8الشكي  

 

 الحمرارالأش ة تحت  -ج

وتتميي طري ة ت عير الرطوبة بإستخعا  الأش ة تحت الحمرار ب نها ف الة كعا وذلا  لةفااذ الحارارة 

ماا  الوقاات  1/8 – 1/3إلااأ أعماااق الةااذار ممااا يااود  إلااأ إنخفااا  الوقاات الاالز  للتجفيااف بمااا ي اااد  

زماة لأنتااج الحارارة فاي المستةرق عةاع إساتخعا  الفارن الحارار  الهاوائي وتبلاغ ال اعرة الكهربائياة الل

 واط   500 - 250أكهية ت عير الرطوبة بإستخعا  الأش ة تحت الحمرار بي  

 

 

 

 (: منباح الأش ة تحت الحمرار لت عير الرطوبة9الشكي  
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 اليرائق الت ييرية  -2

 

يت ير المار م  سائي لا يذوب فيل وذ  دركة غليان عالية إذ توضي ال يةة الةذائية فاي زيات م اعني  -أ

 ت اس  ميتل بإستخعا  إنبوب معرج في كهاز  اص وتسخ  بحي  يتبخر ويتك ف المار ثم 

ي إنبوباة يتبخر المار مي المذيب  اليايلي  أو التلوي  ولك  عةع التك يف يةفني المار عا  الماذيب فا -ب

ب نال ف اا  ما  اليرائاق الت ييرياة وي رأ الحجم مباشرةن ويمتاز فذا الةوع فيل لأنل لا يذوب معركة 

في التوزايي الحارار  إذ ياود  إلاأ إزالاة الماار بساهولة وفاي كاو  االي ما  الهاوار  ماا ي لاي ما  

مشكلة الت  سع الةذائي  وتست مي اليرائاق الت ييرياة فاي ت اعير رطوباة الحباوب والاعفون والتواباي 

وماا  تلاا  إلا أن فةاااك ب اان الناا وبات التااي يمكاا  مواكهتهااا عةااع إسااتخعا  اليرائااق الت ييريااة 

الن وبات في تحعيع الحع الفازي بي  السائلي  وعاع  تبخار الماار ما  الةاذار تبخارا  اامل وتيااير 

 المواد المذابة بالمار وإلتناق قيرات الرطوبة علأ اليكاج وتكوي  مستحلب مي المذيب  

 

 

 (: كهاز الت يير10الشكي  
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 اليرائق الفييياوية  -3

 لحمرار إمتناص الأش ة تحت ا -أ

 -3وت تمع فذه اليري ة علأ قياس اامتناص علأ طو  موكي م ي  يتاراوح علاأ الأ  ار باي  

وسري ة ودقي ة م ارناة مايكرون وتمتاز فذه اليري ة في ت عير رطوبة الأغذية بكونها ثساسة كعا  6,1

 مي طري ة الفرن المفرغ  

 

  روماتو رافي الةاز السائي  -ب

 روماتو رافي الةاز  المار بواسية مذيب عضو  وم  ثم قياسل في كهازت تمع علأ إستخلص 

 ٪65 -8وقع تستةرق فذه ال ملية ععة دقائق وفي مفيعة في الأغذياة التاي تتاراوح رطوبتهاا باي  السائي 

  الحبوب والفوا ل ومةتجاتهما  

 

 الرني  المةةاطيسي الةوو   -ج

إذ يااتم إمتناااص الياقااة الموكيااة الراديويااة بواسااية نااواة فيااعروكي  المااار وماا   اال  م ااعار 

وتمتاااز فااذه اليري ااة بكونهااا سااري ة ودقي ااة فيهااا ااشااارة المسااتلمة ماا  ال يةااة يمكاا  ت ااعير الرطوبااة 

 ومفضلة علأ اليرائق الحرارية لأغذية   يرة  

 

 اليرائق الكيميائية  -4

 التسحيحية  طري ة  ار  فيشر -أ

وتساتخع  فاذه اليري اة ماي الأغذيااة التاي ت ياي نتاائج متذبذباة فااي اليرائاق الحرارياة  ماا يمكاا  

 الييوت الييارة  وإستخعا  فذه اليري ة مي الأغذية الةةية بالسكريات المختيلة والبروتيةات 

 

 

 (: كهاز  ار  فيشر الحعي  لت عير الرطوبة 11الشكي  
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 طرائق أ ر  وتشمي  -ب

   تفاعي النوديو  مي المار -1

 تفاعي  اربيع الكالسيو   -2

 إذ يمك  قياس  مية الةاز بم عار الف ع بالوزن وفذه اليري ة قليلة ااست ما  

 تفاعي بروميع الكوبلت  -3

 تفاعي  لوريع الكوبلت  -4

 تفاعي ثامن الكبريتي  -5

 تفاعي  ماسي أو سيع الفسفور  -6

 

 

 ( Moisture analyzerت عير الرطوبة  (: كهاز 12الشكي  

 

  

     

    

            

   

  

 

 


