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المصادر الحيوانية في انتاج الدهون كمقا يسقتعمل حليقب الابققار بالدرجقة الرئيسقة فقي انتقاج دهقن 

الحليب.

-: مراحل صناعة الزيوت والد ون

: هناك ثنثة طر  لنستخنص ا ستخلا  – 1

الاستخنص بالعصر أ-

الاستخنص بالمذيبات العضوية وهي اكثر الطر  المسقتعملة ومقن المقذيبات العضقوية  ب-

)الايثرو الكلوروفورم و البنزين و الكحول (. 

الاستخنص بالسلي )هي طريقة تذويب الدهون الحيوانية بالحرارة( .  ج-

ازالة الاحماض الدهنية الحرة .  ازالة المواد الصمغية . ب- وتشمل أ- التصفية : -2

ازالة الرائحة  قصر اللون . د- ج-

تلا الزيوت والد ون: 

ويشمل :

امتصاص الروائح حيث تمتص الدهون الروائح لانها تذوب بسهولة فيها  -1

: ويحققدث فققي الزيققوت والققدهون نتيجققة لاكسققدتها بالاوكسققجين  rancidity   التققزن -2

اوتحللهققققا بفعققققل الانزيمققققات والاحيققققاء المجهريققققة ممققققا يقققق دي الققققى لهققققور روائققققح 

غيرمرغوبة وتوجد ثنثة انواع من التزن  :-

يحققدث بتققاثير الاوكسققجين وهققو اكثققر انققواع التققزن  التققي  التاازنا التاكسااد  : -1

تتعرض لها انواع الدهون والزيوت و ينت  عنق  مركبقات الدهايديقة وكيتونيقة مقع 

تغير الرائحة والطعم ولمنع حدوث هذا التزن  تضقاا مقواد مانعقة لنكسقدة منهقا 

. Butylated hydroxy Toluene : وهو مختصر ) BHT(

ويحدث بسبب التحلل المائي للزيت او القدهن بفعقل الانزيمقات  التزنا التحللي : -2

او النيبيزات. Lipases المحللة للدهون والتي تدعى لايبيزز

وينقققت  عقققن اصقققابة القققدهن بقققبعع الفطريقققات عنقققد ارتفقققاع  التااازنا الكيتاااوني : -3

وهقذا الفطقر يسقبب  Aspergillus niger : الرطوبقة فيق  .. مقن هقذه الفطريقات

رائحة خاصة لذا يسمى بالتزن  الفطري .

بعض انواع الزيوت والد ون :

Beef Tallow وهي الدهون الداخلية المستخرجة مقن للمواشقي منهقا : Tallow د ن التالو -1

عندما يستخرج مقن دهقن الغقنم وهقو اققل صقنبة  Mutton Tallow عندما يستخرج من البقرة و

وهو المستخرج من الماعز . Goat Tallow من الاول

د ن اللارد Lard fat: وهو الدهن المستخرج من الخنازير بطرييقة السلي. -2

: وهو الدهن المنت  بدين عن الزبدة الطبيعية و يستعمل دهقن  Margarine د ن المارجرين -3

اضقافة القى مقواد محسقنة  وحليقب فقرز متخمقر بنسقبة %28 مهدرج او دهن حيواني بنسبة %28

للطعم والنكه  واللون.
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مجموعة ا لبان : هذه المجموعة تدرس لجميع الاقسام العلمية عدا علقوم الاغذيقة وهقي تشقمل 
. دراسة الحليب والمنتجات اللبنية وخصائصها واهميتها الغذائية والعنجية

Food spoilage تلا وفساد ا وذيه

تتعققرض الاعذيققة الغيققر المصققنع  الققى التلققف والفسققاد وذلققر منققذ حصققادها ان كانققت ثمققرا او 

حبوبققا وان كانققت لحومققا حيققث تتعققرض انسقققجتها للتلققف التزنخققي وان احققد اهققم العوامققل بهقققذا 

Biological active الخصقوص هقو مققدرا مقا تحتويق  المقاده الغذائيق  مقن المقاء الفعقال حيويقا

Water 

ويقصققد بققالتلف او بالفسققاد هققو هققو التغيققر فققي المظهققر المققادة الغذائيقق  وخصائصققها الفيزيائيقق  

والكيميائيققق  ويشقققترك فقققي هقققذا التلقققف الاحيقققاء المجهريققق  والانزيمقققات والطفيليقققات والحشقققرات 

وغيرهقققا.. كمقققا تققق دي الحقققراره  او الرطوبققق  المرتفعققق  او المنخفضققق  او الاوكسقققجين او الضقققوء 

والتلوث بالمعادن الى تلف الغذاء وعموما يمكن تقسيم هذه العوامل الى قسمين رئيسيين:-

التلف او الفساد غير المكروبي  التلف او الفساد المكروبي      ب- أ-

التلا المكروبي للمواد الغذائية :-

يققتم تلققف الاغذيققة او فسققادها عققن طريققق الاحيققاء المجهريققة )الدقيقققة وهققي البكتريققا و الخمققائر 

والاعفان( وهي موجودة في الهواء والتربقة والمقاء وغيرهقا و وعنقد تقوفر الظقروا المنئمقة لهقا 

فانهققا تنمققو علققى الغققذاء م ديققة الققى تلفهققا .. وعققادة فققان المحاصققيل الزراعيققة قبققل جنيهققا وكققذلر 

الحيوانات قبل ذبحها تكون مقاومة لنحياء المجهرية بصقورة طبيعيقة ... وتققل هقذه المقاومقة بعقد 

جني الحاصل ويهذا تكون عرضة لنحياء المجهرية اما بالنسبة للحوم فانها تتعرض للتلقوث اثنقاء 

الققذبح والتنظيققف والتققداول وكققذلر مققع بققاقي اصققناا الاغذيققة .. ويمكققن تقسققيم الاحيققاء المجهريققة 

المسببة لتلف الاغذية وفسادها الى ثنث مجموعات :-

-:Yeasts الخمائر أ-

مجهريققة احاديققة الخليققة منهققا مققا هققو نققافع ومنهققا مققاهو ضققار و وهققي ذات اشققكال  وهققي احيققاء

مختلفة منها الكروي والبيضوي والاسطواني وقد تاخذ شكل المثلقث او المسقتطيل ولايمكقن تمييقز 

الخمائر بعضها عن بعع او عن البكتريا بواسطة شكل مسقتعمراتها علقى الوسق  الغقذائي ولا بقد 

من اجراء الفحص المجهري ..

وتنمو الخمائر في الاوساط الحامضية والسكرية مثل الطماطة والمربيقات والمشقروبات الغازيقة و 

وهقي ذات اهميقة صقناعية ومثالهقا الخميقرة  True yeasts وتصقنف الخمقائر القى خمقائر حقيقيقة

العجقين  CO2 وهي تسبب تحمل في صناعة الخبز لانتاج غاز Saccharomyces المشهورة ب

وتحسققين نوعيققة الخبققز و وهققذا الاسققتعمال يعتبققر مققن التغيققرات المرغوبققة امققا التغيققرات الغيققر 

مرغوبة فمنها نموها على العصائر مسببة تلفها ونموها في العلب مسببة انتفاخها وانفجارها .

فمعظمهققا غيققر مفيققد صققناعيا ومنهققا ضققررها فققي فسققاد  False yeasts امققا الخمققائر الكاذبققة

المخلنت ... عادة تحتاج الخمائر الى رطوبة اقل مما تحتاج  البكتريا واكثر ممقا تحتاجق  الاعفقان 
... وتصنف على انها اعتيادية اذا كانت لا تنمو في تراكيز عالية مقن المقواد المذابقة اي فقي نشقاط ...
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وهققو  Aflatoxinsوالتققي تققدعى  Aspergillus flavusانواعهققا السققموم التققي يفرزهققا العفققن 

 

 

     

      

 

  

  

    

   

    

   

 

Osmophilic  مائي منخفع و اما اذا نمت في تراكيز عالية فتقدعى انهقا محبقة للتراكيقز العاليقة

وتتحمل فعالية مقاء 8022 .. وتفضل الخميرة النمو في اس هيدروجيني مقداره 405-4 yeasts

.. امقا الدرجقة الحقرارة المثلقى لنمقو الخمقائر ونشقاطها  باستثناء قسم منها حيث تتحمل الى  8088

°م وهي تقتل بسقهولة بقالحرارة وذلقر باسقتخدام درجقة الغليقان . وتسقتطيع  فيكون بحدود 38-25

البعع منها ان ينمو فقي درجقة حقرارة الصقفر . وتنمقو الخمقائر بقالظروا الهوائيقة لكقن الانقواع 

التخمرية تستطيع النمو لا هوائيا ولكن بصورة بطيهة .

Molds ا عفان :- ب-

ومنها ما هو مفيد ومنهقا مقا هقو الضقار وهقي عبقارة هقن خنيقا عديمقة الكلوروفيقل تنمقو علقى 

وتكققون بقالوان مختلفقة مثققل الاحمقر والاصققفر  Mycelia شقكل خيقوط متشققابكة تقدعى بالمايسقيليا

والاسود .. والتلف بالاعفان اكثر شيوعا من التلف بالخمائر و وهي هوائية تحتاج الى الاوكسقجين 

و وهي تحتاج الى الرطوبة اقل من الخمائر والبكتريا ويقزداد نمقوه بتقوفر الرطوبقة .. وتنمقو علقى 

سطح الاغذية وتفضل الاوساط الحامضية وتنمو في مدى واسقع مقن الاس الهيقدروجيني )205-2

( و وعلققى درجقققات حقققرارة مثاليقققة بقققين 25-38°م علمققا ان انواعهقققا مثقققل بعقققع انقققواع الجقققنس 

ينمو بدرجات حرارية اعلى قلين من الانجماد ومنها مقا ينمقو بقدرجات تصقل القى  Aspergillus

. رطوبة اقل من %15-14 58°م ولا تستطيع الاعفان ان تنمو على

ويمكققن قتققل الاعفققان علققى درجققة حققرارة اقققل مققن الغليققان و ولكققن سققبورات بعققع الاعفققان تقققاوم 

الغليان لمدة 15-25°م ..

وابققرز  Mycotoxins بعققع الاعفققان تقققوم بققافراز مققواد سققامة يطلققق عليهققا المققايكو توكسققينات

يكون اكثر سميا للدواجن من  لننسان .

. Bacteria البكتريا :- ج-

وهققي عبققارة عققن احيققاء مجهريققة اصققغر مققن الاعفققان والخمققائر وذات اشققكال مختلفققة منهققا 

)وهي  Spores العصوية ومنها الكروية ومن  الحلزونية .. ولبعضها القابلية على تكوين سبورات

عبارة عن صورة اخرى للكائن الدقيق لق  القابليقة علقى مقاومقة الظقروا غيقر المثاليقة للنمقو مثقل 

الحرارة العالية والتراكيز العالية ( والبكتريا تنمو على الاغذية م ديقة القى تحللهقا منتجقة مركبقات 

البكتريقا  الاحماض العضوية والكحولات والالدهايدات وغيرها وتصقنف ابس  في تركيبها مثل :-

الى ثنثة اصناا استنادا الى احتياحاتها الحرارية :-

. وهي البكتريا  Psychrophile و Psychrophilic bacteria البكتريا المحبة للبرودة -1

التي تنمو على درجات حرارة اقل من 28م وبعضها تظهر نشقاطا فقي درجقة فقو  الصقفر مهقوي 

بقليل .. الدرجة الحرارية المثلى لنموها 18°م ويمكن لبعع اجنقاس هقذه البكتريقا مقن النمقو علقى 

و  Flavobacterium و Pseudomonas و Micrococcus الاغذيققققة المجمققققدة مققققن اجناسققققها

Alcaligenes و Achromobacter

. وتشقققمل معظقققم الاحيقققاء المجهريقققة  ) Mesophiles( البكترياااا المحباااة للحااارارة المعتدلاااة -2

المرضققية والدرجققة الحراريققة المثلققى لنموهققا هققي 18-32°م ومققن هققذه البكتريققا التققي لهققا عنقققة 

وهققذ البكتريققا تفققرز السققموم القاتلققة ويققدعى التسققمم بهققا  Clostridium botulinum  بالغققذاء
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tuberculosis  : الاسققم العلمققي الكامققل(Mycobacterium tuberculosis 

التي تنتقل عن طريق الحليب الخام و كما تدخل الطفيليات تحت هذا الصقنف مثقل 

اميبيا الزحار الذي يتلوث بها الغذاء في الحقل وكقذلر ديقدان التريخيقا التقي تنتققل 

 عن طريق اللحوم . 

يققد البكتريققا المرضققية التققي تنمققو فققي الغققذاء وتتكققاثر فيقق  ومنهققا بكتريققا التيفوئ  -ب

Salmonella tiphimurium  ومصققدر تلوثهققا الاسققمدة الحيوانيققة اضققافة الققى

وهو ي دي الى الموت و ويمكن قتل خنيا هقذه البكتريقا بقالحرارة  Botulism بالتسمم البوتيوليني

بسهولة ولكن سبوراتها تقاوم الحقرارة المرتفعقة حيقث تققاوم درجقة الغليقان لعقدة سقاعات لقذا تعققم 

لمقدة تصقل القى سقاعة و هقذه البكتريقا تفضقل  اللحوم والخضر على درجات تصل الى 128-118

النمو في الاغذية القليلة والمعتدلة الحموضة مثقل اللحقوم والخضقر و كمقا يق دي الملقح القى تنشقي  

نموها و كما وجد ان اضافة النترات للحوم المعلبة ي دي الى منع نمو هذه البكتريا...

والدرجققة  . Thermophiles او Thermophilic bacteria البكتريااا المحبااة للحاارارة -3

الحرارية المثلى لنمو هذه البكتريا هي اعلى من 45°م وهي قادرة على النمو علقى درجقات عاليقة 

Bacillus قد تصل الى 22°م ومن هذه الانواع

مصطلحات تخص نمو وقتل الاحياء المجهرية : -

: وهقي الدرجقة التقي يبلقغ عنقدها  Optimum temperature الدرجقة الحراريقة المثلقى للنمقو *

النمقققققققققو حقققققققققده الاقصقققققققققى ويققققققققققل النمقققققققققو بارتفقققققققققاع او انخفقققققققققاض درجقققققققققة الحقققققققققرارة .

ويرمققز لهققا )TDP( : وهققي اقققل درجققة  Thermal Death point نقطققة القتققل الحققراري *

حرارية تقتل عندها الاحياء الدقيقة لفترة زمنية معينة .

ويرمقز لق  )TDT( : وهقو عبقارة عقن القزمن  Thermal Death time: وقت القتل الحراري *

النزم لقتل الكائن المجهري عند الدرجة الحرارية القاتلة.

وتقسم البكتريا من حيث احتياجها لنوكسجين الى :-

حيث تحتاج مثل هذه البكتريا الى الاوكسقجين  :Aerobic Bactria البكتريا ال وائية -1

في نموها وتكاثرها .

وهي لا تحتاج الى الاوكسجين في نموهقا  : Anaerobic Bactria  البكتريا اللا وائية -2

وتكاثرها .

وهي عبارة عن بكتريا تحتاج القى  : Facultative البكتريا اللا وائية اختياريا -3

الاوكسقققققجين فقققققي مراحقققققل معينقققققة مقققققن نموهقققققا ولا تحتقققققاج لققققق  فقققققي مراحقققققل اخقققققرى.

مخاطر ا حياء الدقيمة 
يمكن تصقنيف الاحيقاء المجهريقة مقن حيقث مقا تسقبب  مقن مخقاطر علقى الانسقان القى قسقمين  

رئيسين :-

ا حياء المج رية المرضية : و ي علا نوعين  -1

احياء غير قادرة على النمو في الغذاء الا ان  يعتبر وسقطا لنقلهقا ومقن مصقادرها  أ-

)الحيوانات المصابة و وايادي العمال ومنبسهم... ال ( ومن تلر الامقراض التقي 

نقوع  Mycobacterium تنتقل عن طريق الغذاء مرض السل التي تسبب  بكتريا
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لحققوم الققدواجن المصققابة والقققوارض والصراصققر و والدرجققة الحراريققة المثلققى 

لنمو هذه الانواع 38-31°م وهذه البكتريا سريعة القتل بالحرارة وتفرز سقمومها 

داخل جسم الانسان .

ا حياء المسببة للتسمم الغدائي : وانواع التسمم  ي :- -2

التسققمم بسققموم البكتريققا العنقوديققة والبكتريققا المسققببة لهققذا التسققمم هققي بكتريققا ال  أ-

وهي تعيع في الانقف والحنجقرة والبلعقوم وتحقت  Staphylococcus aureus

الالافر وفي الاذن .. وينت  هذا السم في الغذاء قبقل الاكقل .. ومقن اعقراض هقذا 

والالام والاسهال. التسمم : القيس والغثيان

التسمم البوتيوليتي : وقد تم ذكره عند دراسة البكتريا المحبة للحرارة المعتدلة . ب-

التلا وير المكروبي للمواد الغذائية :

غيققر ذكرنققا فققي المحاضققرة السققابقة انقق  يمكققن تقسققيم التلققف الققى صققنفين : احققدهما هققو التلققف

المكروبي والاخر هو التلف الغير مكروبي للمواد الغذائية الذي يمكن تقسيم  الى:

: تحتوي الانسجة الحية على الانزيمات وهذه تعمقل بنظقام متقوازن فقي  التلا ا نزيمي -1

الانسجة الحية و ولكن هذا النظام يضطرب عنقد مقوت الحيقوان او عنقد تضقرر الانسقجة 

النباتية بعد الجني اوالحصقاد و ممقا يق دي القى احقداث تغيقرات غيقر مرغوبقة فقي المقادة 

Pepsin الغذائية تح  من جودتها وقد تصبح غير صالحة لنستهنك .. وانقزيم الببسقين

يساعد على هضم البروتين في الامعاء الدقيقة في الحيوان و ولكن بعقد موتق  فانق  يهقاجم 

الانسجة المكونة لها و والانزيمات في الفاكهق  والخضقر تق دي وليفتهقا التقي خلققت مقن 

اجلهققا الا ان الققذي يحصققل بعققد جنققي الثمققار ان تلققر الانزيمققات تقق دي الققى تغيققرات وياار 

في الثمار منها تاثيرها على القوام وعلى اللون مثال ذلر التغيرات اللونية البنية  مرووبة

في التفاح والبطاطا .. ومن الامثلة على ذلر : 

في اكسقدة حقامع الاسقكوربير )وهقو فيتقامين  Ascorbic acid oxidase  يسهم انزيم أ-

C( او تحطيم  

Chlorophyllide بتحويقققل الكلوروفيقققل القققى مركقققب Chlorophyllase يققققوم انقققزيم ب-

وبالتالي ازالة اللون الاخضر .

بتحليققل المققواد البكتينيقة فققي الفاكهق  والخضققر وبالتققالي  Pectinase يققوم انققزيم البكيتينقز ج-

فقدان قوامها .

بتحليل المواد الدهنية وانتاج الاحماض الدهنية ولهور الطعقم  Lipase يقوم انزيم النيبيز د-

المتزن  في الغذاء .

Enzymatic  التققاثير علققى لققون الثمققار وذلققر بانتققاج مققا يققدعى بالاسققمرار الانزيمققي ه-

حيث يتغيقر اللقون الطبيعقي و مثقال ذلقر تغيرلقون التفقاح والكمثقرى )العرمقوط(  browning

)PPO( العامقل  Polyphenol oxides والبطاطا و وت دي انزيمات البولي فينقول اوكسقدير

المساعد في تلر التفاعنت .
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