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 المقدمة 

هون( أحد المكونات الغذائية الأساسية، والتي تلعب دورًا حيويًا في العديد من العمليات )الد  ت الليبيداتعُدُّ 

كمصدر للطاقة، كما أنها تدخل في   ت الليبيداالبيولوجية داخل جسم الإنسان والكائنات الحية الأخرى. تسُتخدم 

 .A, D, E, K فيتامينات  تركيب الأغشية الخلوية، وتساعد في امتصاص الفيتامينات الذائبة في الدهون مثل

علاوةً على ذلك، فإن لها تطبيقات صناعية واسعة، خصوصًا في صناعة الأغذية، الأدوية، ومستحضرات 

تتناول هذه المحاضرة الأولى تعريف اللبيدات، تصنيفها، أهميتها، وخصائصها الكيميائية  .التجميل

 .والفيزيائية

 

 :تعريف اللبيدات

  أو (Hydrophobic) الكارهة للماء اللبيدات هي فئة واسعة من المركبات العضوية التي تتميز بطبيعتها

غير قابلة    ، أي التي تمتلك جزءًا كارهًا للماء وجزءًا محبًا له. تعُرف بأنها(Amphipathic) الأمفيباثية

، مما  الإيثر، الكلوروفورم، البنزين، والأسيتون لكنها تذوب في المذيبات العضوية مثل للذوبان في الماء

 .ات يجعلها متميزة عن باقي المركبات البيولوجية الأخرى مثل البروتينات والكربوهيدر

 

 :التركيب الكيميائي لل ِّبيدات

، لكن بعض أنواعها  (O) ، والأكسجين(H) ، الهيدروجين(C) الكربون تتكون اللبيدات بشكل رئيسي من

، وهو ما يمنحها خصائص ووظائف  (S) ، والكبريت (N) ، النيتروجين(P) الفوسفور تحتوي أيضًا على

ل هيدروكربونية طويلة قد تكون مشبعة أو غير مشبعة، مختلفة في الأنظمة البيولوجية. وتتميز بوجود سلاس

 .وتلعب دورًا أساسيًا في تحديد خصائصها الفيزيائية والكيميائية

 

 :الخصائص الأساسية للبيدات

 .بسبب طبيعتها الكارهة للماء غير قابلة للذوبان في الماء .1

 .نمثل الكحول، الكلوروفورم، الإيثر، والبنزي تذوب في المذيبات العضوية  .2

 .تجعلها مستقرة نسبيًا تحتوي على روابط تساهمية قوية .3

حيث تكون الدهون الحيوانية صلبة عند درجة حرارة الغرفة، بينما تكون   تتفاوت في الشكل والقوام .4

 .الزيوت النباتية سائلة



سعرات حرارية لكل غرام، مما يجعلها أكثر كثافة في  9، حيث توفر  تعُد مصدرًا مركزًا للطاقة .5

 .قة مقارنة بالكربوهيدرات والبروتينات الطا

 .مثل الفوسفوليبيدات التي تشكل الغشاء البلازمي في الخلايا تدخل في تركيب الأغشية الخلوية .6

من خلال بعض الجزيئات مثل البروستاغلاندينات   تلعب دورًا في نقل الإشارات البيولوجية .7

 .والهرمونات الستيرويدية

 :أهمية اللبيدات

 .(Triglycerides) على شكل دهون ثلاثية دور رئيسي في تخزين الطاقة •

 .مثل الفوسفوليبيدات والكوليسترول مكون أساسي في بناء الأغشية الخلوية •

 .A, D, E, K مثل فيتامين هونتساعد في امتصاص الفيتامينات الذائبة في الد  •

 .من الصدمات الحرارية والميكانيكية تؤدي دورًا في حماية الأعضاء الداخلية •

 .مثل الكورتيزول، الإستروجين، والتستوستيرون تشارك في إنتاج الهرمونات الستيرويدية •

 .رينمثل الزيوت النباتية، الزبدة، والمارغ تحسن النكهة والملمس في المنتجات الغذائية •

 :اللبيدات في الغذاء والصناعات الغذائية

تلعب اللبيدات دورًا حيوياً في الصناعات الغذائية، حيث تسُتخدم في إنتاج الزيوت، السمن، المارغرين،  

ومنتجات الألبان، بالإضافة إلى دورها في استحلاب المنتجات الغذائية مثل المايونيز والصلصات. كما يتم  

 .ات الدوائية ومستحضرات التجميل بفضل خصائصها الفيزيائية والكيميائية الفريدةاستخدامها في الصناع

  إلى تخزين الطاقة اللبيدات هي مركبات عضوية مهمة للحياة، تلعب أدوارًا متعددة في الكائنات الحية، من

تعمل كحواجز بيولوجية، وتساهم  ، فإنها الكارهة للماء نظرًا لطبيعتها .إنتاج الهرمونات و بناء الأغشية الخلوية

 .في العديد من العمليات الأيضية والفيزيولوجية الضرورية للحفاظ على وظائف الجسم الطبيعية

 

 تصنيف اللبيدات

 :تصنف اللبيدات وفقًا لتركيبها الكيميائي إلى عدة أنواع رئيسية، وهي 

 (Simple Lipids) اللبيدات البسيطة. 1

 :وهي اللبيدات التي تتكون من أحماض دهنية مرتبطة بكحولات، وتنقسم إلى 

تتكون من الجلسرين المرتبط بالأحماض الدهنية عبر روابط   :(Fats and Oils) ون والزيوتالده •

 .(Triglycerides) الترايغليسريدات  إسترية، وتعُرف علميًا باسم

o في درجة حرارة الغرفة )مثل الزبدة والدهن الحيواني( صلبة الدهون تكون. 

o في درجة حرارة الغرفة )مثل زيت الزيتون وزيت الذرة( سائلة الزيوت تكون. 



تتكون من أحماض دهنية طويلة السلسلة مرتبطة بكحولات طويلة السلسلة  :(Waxes) الشمع •

 .أيضًا، وهي أكثر مقاومة للتحلل المائي مقارنة بالدهون والزيوت )مثل شمع العسل وشمع الكارنوبا(

 (Complex Lipids) اللبيدات المركبة .2

وهي لبيدات تحتوي على مكونات إضافية بجانب الأحماض الدهنية والجلسرين، مثل الفوسفور، النيتروجين،  

 :أو السكريات، وتنقسم إلى

وهي المكون الأساسي للأغشية الخلوية، حيث تتكون من   :(Phospholipids) الفوسفوليبيدات •

 .(الموجود في صفار البيض  الليسيثين جلسرين، أحماض دهنية، ومجموعة فوسفاتية. )مثل

تحتوي على مجموعة كربوهيدراتية بجانب الأحماض الدهنية،  :(Glycolipids) الغليكوليبيدات •

 .وهي تلعب دورًا في التعرف الخلوي والتواصل بين الخلايا

عبارة عن مركبات تجمع بين البروتينات والدهون، وتعمل   :(Lipoproteins) الليبوبروتينات •

 .ون في مجرى الدمعلى نقل الده

 (Derived Lipids) اللبيدات المشتقة. 3

 :هي المركبات الناتجة عن تحلل اللبيدات البسيطة أو المركبة، وتشمل

 .وهي المكونات الأساسية لمعظم أنواع اللبيدات  :(Fatty Acids) الأحماض الدهنية •

تركيب أغشية الخلايا وإنتاج   ، الذي يلعب دورًا هامًا فيالكوليسترول مثل :(Sterols) الستيرولات •

 .بعض الهرمونات مثل الستيرويدات 

 .A, D, E, K فيتامين مثل :(Fat-soluble Vitamins) الفيتامينات الذائبة في الدهون •

 

 أهمية اللبيدات 

 :ميتها فيما يليتلعب اللبيدات دورًا أساسيًا في وظائف الجسم المختلفة، ويمكن تلخيص أه

 :مصدر طاقة رئيسي .1

o مما يجعلها أكثر مصادر الطاقة كثافة  سعرات حرارية لكل غرام 9  توفر الدهون حوالي ،

 .مقارنة بالكربوهيدرات والبروتينات 

 :دور هيكلي في الخلايا .2

o   تدخل الفوسفوليبيدات في تركيب الأغشية الخلوية، مما يساعد في الحفاظ على مرونة ونفاذية

 .الخلايا

 

 



 :عزل وحماية الأعضاء الداخلية .3

o  تعمل الدهون المخزنة على حماية الأعضاء الداخلية من الصدمات، كما أنها تلعب دورًا في

 .العزل الحراري

 :امتصاص الفيتامينات الذائبة في الدهون .4

o  تساعد الدهون في امتصاص ونقل الفيتامينات A, D, E, K عبر الجهاز الهضمي. 

 :إنتاج الهرمونات .5

o الكورتيزول،  الكوليسترول يسُتخدم كمادة أولية في تصنيع بعض الهرمونات المهمة مثل

 .الإستروجين، والتستوستيرون

 :تحسين نكهة وقوام الأغذية  .6

o تجات الغذائية لتحسين القوام، الطراوة، والنكهة تدخل الدهون والزيوت في العديد من المن

 .)مثل الزبدة، الكريمة، والمخبوزات(

 

 الخصائص الكيميائية والفيزيائية للبيدات 

 الذوبانية  .1

 .اللبيدات غير قابلة للذوبان في الماء بسبب طبيعتها الكارهة للماء •

 .ية مثل الإيثر والكلوروفورمتذوب في المذيبات العضو  •

 درجة الانصهار .2

تعتمد درجة انصهار الدهون والزيوت على طول السلسلة الكربونية ودرجة التشبع بالأحماض   •

 .الدهنية

 .الدهون المشبعة )مثل الزبدة( تكون صلبة في درجة حرارة الغرفة •

 .الغرفة الدهون غير المشبعة )مثل زيت الزيتون( تكون سائلة في درجة حرارة •

 (Rancidity) التزنخ .3

الذي ينُتج مركبات  التزنخ التأكسدي تتحلل الدهون عند التعرض للهواء والضوء، مما يؤدي إلى •

 .ضارة تسُبب رائحة وطعم غير مرغوب فيهما

 .E فيتامين يمكن تقليل التزنخ عن طريق التخزين الجيد وإضافة مضادات الأكسدة مثل •

 

 



تمثل اللبيدات مكونًا أساسياً في النظام الغذائي، ولها أهمية كبيرة في الوظائف البيولوجية والصناعية. من  

تطبيقها بشكل فعال في تصنيع الأغذية، تطوير المنتجات الغذائية،    خلال فهم تصنيفاتها وخصائصها، يمكن

وتحسين الصحة العامة. في المحاضرات القادمة، سيتم التطرق بشكل أعمق إلى الأحماض الدهنية، عمليات  

 .الهدرجة، وتحليل الدهون والزيوت في الصناعات الغذائية

 

 

 


