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مقدمة في تحليل الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



للمحاضرةالتعليميةالأهداف
.وأنواعهالأغذيةتحليلمفاهيمشرح-

.المختلفةالتحليلطرقبينالتمييز-

.التحاليلنتائجدقةأهميةإدراك-



الأغذية؟تحليلهوما

 ا وسلامتهابتحديد مكونات المواد الغذائية وجودتهفرع من فروع العلوم التطبيقية يختص هو

.طرق كيميائية، فيزيائية، ميكروبيولوجية، وحسيةمن خلال استخدام 

مجموعة من الإجراءات العلمية المستخدمة لتحديد تركيب الغذاء من عناصر غذائية"هو و

، ومحتواه من الملوثات أو المواد المضافة، وكذلك(مثل البروتين، الدهون، الكربوهيدرات)

."خصائصه الفيزيائية والحسية



الأغذيةتحليلأهمية

الغذاءوسلامةجودةضمان.

الغذائيةالبطاقةومطابقةالمكوناتعنالكشف.

الغذائيالغشعنالكشف.

الغذائيةوالصناعاتالعلميالبحثدعم.

والتشريعاتللمعاييرالامتثالمنالتحقق.



ذية؟الأغلتحليلالتغذيةأخصائييحتاجلماذا

الغذائيالتركيبلفهم

الغذائيةالقيمةتحديد

دقيقةغذائيةخططوضع

موثوقةبياناتعلىقائمةنصائحتقديم.



أنواع تحليل الأغذية

،ونالده،البروتين،الرماد،الرطوبة)التقريبيالتحليل1.
(الألياف،الكربوهيدرات

الأحماض،المعادن،الفيتامينات)المتخصصالتحليل2.
(الدهنيةالأحماض،الأمينية



الأغذيةتحليلأنواع

)كربوهيدرات،دهون،بروتين(الأساسيةالمكوناتتقدير :الكيميائيالتحليل●

...المائيالنشاط،اللون،اللزوجة،الكثافة :الفيزيائيالتحليل●

.الدقيقةالكائناتعنللكشف :الميكروبيولوجيالتحليل●

.الملمس،الرائحة،الذوق :الحسيالتحليل●

...أطياف،كروماتوغرافيا :الأجهزةباستخدامالتحليل●



الكيميائيالتحليل

.والرمادالرطوبةتقدير●

البروتينقياس●

الدهون وتقديراستخلاص●

.والبسيطةالكليةالكربوهيدراتتحديد●



الحسيالتحليل
.(Panel Testing)التذوق●

.والمظهرالرائحةتقييم●

.الجودةلتقييممدربةلوحاتاستخدام●

.التمييزاختبار،التفضيلاختبار :التقييمأدوات●



الميكروبيولوجيالتحليل
.للبكتيرياالكليالعد●

Salmonella, E. Coliمثلالأمراضمسبباتعنالكشف●

.الخاصةالزرعيةالأوساطاستخدام●

ELISAو PCRمثلحديثةتطبيقات●



الأجهزةباستخدامالتحليل
•UV-Vis وFTIR العضويةالمركباتلتحديد.

•HPLC والأحماضالفيتاميناتلتحليل.

•GC الطيارةوالمركباتالعطريةالزيوتلتحليل.

.المتلفوغيرالسريعللتحليلNIRأجهزة•



التحليلفيالأساسيةالمفاهيم
.الحقيقةمنالقيمةقربمدى :(Accuracy)الدقة●

.العينةلنفسالنتائجتكرار :(Repeatability)التكرارية●

.الطفيفةالتغيراتعنالكشفعلىالقدرة :(Sensitivity)الحساسية●

LOD)الكشفحد● or Limit of Detection): 

.عنهالكشفيمكنتركيزأقلوهو 



الأغذيةتحليلطريقخريطة
صحيحبشكلوتمثيلهاالعينةأخذ.

إذابة،طحن،تجفيف(العينةتحضير(

المناسبةبالطرقالتحليلإجراء.

بالمواصفاتومقارنتهاالنتائجتفسير.



ة؟اليوميالممارسةفيالتحليلمننستفيدكيف

للمغذياتدقيقةكمياتتحديد

علاجيةوجباتتصميم

الجاهزةالأغذيةتقييم.



تطبيقينشاط
.ةالرئيسيالمغذياتمنمحتواهواستخرج،المنتجاتلأحدغذائيةبطاقةبقراءةقم
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البطاقة الغذائية

ما هي البطاقة الغذائية

مكونات البطاقة الغذائية

ألوان مكونات البطاقة الغذائية ودلالاتها

أرقام في البطاقة الغذائية تهمك

 ومعانيهاإدعاءات تغذوية



البطاقة الغذائية؟هي ما 

 ائمة عبارة عن بطاقة توضع على عبوة المنتج الغذائي، تحتوي قهي
منتج في تساعد الفرد على معرفة نسبة العناصر الغذائية الموجودة في ال

.الحصة الواحدة

ة ويوضح هذا الملصق العديد من الأمور، مثل السعرات، وحجم الحص
ير الواحدة، والبروتينات، والسكريات والألياف، والدهون المشبعة وغ

.المشبعة والكوليسترول، وبعض الفيتامينات والمعادن

ائية في وقد تم فرض وضع الملصق الغذائي على جميع المنتجات الغذ
.أغلب دول العالم من أجل تحسين والمحافظة على صحة الفرد



مكونات البطاقة الغذائية

(  (serving sizeالواحدة حجم الحصة 

حبات من البسكويت، 5: ما يكتب على البطاقة الغذائية حجم الحصة الواحدة، وهي كمية الطعام من هذا المنتج، مثلعادةً ��
جم من المكسرات30أو كوب من رقائق الذرة، أو 

((Servings per Containerعدد الحصص في العبوة 
.ابوهذا يعد أمر مفيد بالقليل من الحس. يفيد في معرفة كم مرة ستستهلك نفس الكمية من العناصر المذكورة��

ا النظر إلى البطاقة إذا كان لدينا علبة كوكيز، وكانت هذه العلبة لا توضح عدد القطع التي بداخلها، فيمكنن: فعلى سبيل المثال
.الغذائية لمعرفة  العدد

قطعة 30حبة كوكيز، فيمكننا الإستنتاج أن هناك 2حصة، وحجم الحصة الواحدة هي 15فلو كُتب أن عدد الحصص هي 
من الكوكيز

((Caloriesعدد السعرات الحرارية 
.إجمالي الطاقة التي توفرها الحصة الغذائية الواحدة��



مكونات البطاقة الغذائية

:الغذائية الأساسيةالعناصر 

.إجمالي الدهون، الدهون المشبعة، الدهون المتحولة :(Fat)الدهون ◦

(Cholesterol)الكوليسترول ◦

(Sodium)الصوديوم ◦

.منها السكريات، الألياف، السكريات المضافة :الكربوهيدرات◦

(Protein)البروتين ◦

الفيتامينات والمعادن
.الكالسيوم، الحديد، البوتاسيوم،Dفيتامين : مثل��

(DV)% المرجعية النسبة اليومية 
(.سعر2000بناءً على)توضح نسبة ما تحتويه الحصة من العنصر الغذائي مقارنة بالاحتياج اليومي ��

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



مكونات البطاقة الغذائية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



ألوان مكونات البطاقة الغذائية ودلالاتها

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ح والملالطاقة، والدهون الكلية، والدهون المشبعة، والسكر، : يشار إلي  العناصر الأساسية، وهي
(بلونيها عدا الطاقة فلا يشار إل)أحمر وبرتقالي وأخضر، حسب كميتها في المنتج : الألوان الثلاثةبأحد 



ألوان مكونات البطاقة الغذائية ودلالاتها

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



أرقام في البطاقة الغذائية تهمك

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:دلالات البطاقة الغذائية��

%DV  قليل من العنصر= أو أقل% 5من

%DV  غني بالعنصر= أو أكثر% 20من

مصدر ممتاز للكالسيوم= كالسيوم % 25: مثال



 : Corn Flakesالغذائيةأمثلة توضيحية على البطاقة 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر (جم30)الكمية لكل حصة  القيمة اليومية% 

السعرات الحرارية 110 kcal —

الدهون الكلية جم0.5 1%

الدهون المشبعة جم0 0%

الصوديوم ملجم200 8%

الكربوهيدرات الكلية جم24 8%

السكريات جم2 —

السكريات المضافة جم2 4%

الألياف جم1 4%

البروتين جم2 —

الحديد ملجم8 45%



غازيمشروب :الغذائيةأمثلة توضيحية على البطاقة 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر عبوةالكمية لكل  300ml القيمة اليومية% 

السعرات الحرارية 139 kcal —

الدهون الكلية جم0 0%

الصوديوم ملجم45 2%

السكريات الكلية جم35 —

السكريات المضافة جم35 70%

البروتين جم0 0%



(جم100)بطاطس مقلية مملحة :أمثلة توضيحية 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر الكمية % DV

السعرات الحرارية 540 kcal —

الدهون الكلية جم35 54%

الدهون المشبعة جم9 45%

الدهون المتحولة جم1 —

الصوديوم ملجم700 30%

الكربوهيدرات جم50 17%

السكريات جم0.5 —

الألياف جم4 16%



(جم50)محشوة بالبندق شوكولاتة :أمثلة توضيحية 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر الكمية % DV

السعرات الحرارية 275 kcal —

الدهون الكلية جم17 26%

الدهون المشبعة جم8 40%

السكريات المضافة جم24 48%

البروتين جم2 —

الصوديوم ملجم40 2%



(جم75-وجبة واحدة )نودلز سريعة التحضير :أمثلة توضيحية 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر الكمية % DV

السعرات الحرارية 380 kcal —

الدهون الكلية جم14 22%

الدهون المشبعة جم6 30%

الصوديوم ملجم1600 70% (!)

الكربوهيدرات جم52 17%

البروتين جم7 —



(بدون سكر مضاف-جم 40)الشوفان الطبيعي :أمثلة توضيحية 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر الكمية % DV

السعرات الحرارية 150 kcal —

الدهون الكلية جم3 5%

الدهون المشبعة جم0.5 2%

الصوديوم ملجم0 0%

الكربوهيدرات جم27 9%

الألياف جم4 16%

السكريات جم1 —

البروتين جم5 —

الحديد ملجم1.8 10%



(قليل الدسم-جم 170)زبادي يوناني طبيعي :أمثلة توضيحية 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

العنصر الكمية % DV

السعرات الحرارية 100 kcal —

الدهون الكلية جم2 3%

الدهون المشبعة جم1 5%

الصوديوم ملجم60 3%

الكربوهيدرات جم6 2%

السكريات (لا يوجد سكر مضاف)جم 5 —

البروتين جم15 30%

الكالسيوم ملجم150 15%
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منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 
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للأغذيةالكيميائيالتحليل



للأغذية؟الكيميائيالتحليلهوما
ئيةالكيمياالغذاءمكوناتتحديدإلىيهدفالأغذيةتحليلفروعمنفرع.

والسلامة،الجودة،الغذائيةالقيمةتحديدعلىيساعد.

العلاجيالغذائيوالتقييم،الصناعة،البحوثفييسُتخدم.



للأغذيةالكيميائيالتحليلأهداف
.الكربوهيدرات،الدهون،البروتينمثلالغذاءمكوناتتحديد-

.للمواصفاتالمنتجمطابقةمنالتأكد-

.الغذائيالغشكشف-

.السعراتوتحديدالغذائيةالبطاقاتوضعدعم-

.للأطعمةوالصحيةالغذائيةالقيمةتقييم-



يالكيميائالتحليلفيالأساسيةالمكونات
(Moisture)الرطوبة-

(Ash)الرماد-

(Protein)البروتين-

(Fat)الدهون-

(Carbohydrates)الكربوهيدرات-

(Fiber)الغذائيةالألياف-

والمعادنالفيتامينات-



الكيميائيالتحليلوتقنياتطرق

.التجفيف،سوكسليت،كيلدال :التقليديةالطرق-

.الذريالامتصاص،UV-Vis،IR :الطيفية-

.HPLC،GC :الكروماتوغرافيا-

.الإنزيميةالطرق-

.والحموضةالهيدروجينيالرقمتحليل-



(Moisture)الرطوبة -
bound waterمرتبط أو  free waterحرالرطوبة هي كمية الماء الموجودة في المادة الغذائية، سواء كانت بشكل 



(Moisture)الرطوبة -



(Moisture)الرطوبة -

:تطبيقات عملية��

نسبة الرطوبة النموذجية نوع الغذاء

35–40% الخبز الطازج

2–5% البسكويت الجاف

87–90% الحليب السائل

2–4% الحليب المجفف

80–95% الخضار الطازجة



مية؟اليوالممارسةفيالرطوبةتحليلمننستفيدكيف



مية؟اليوالممارسةفيالرطوبةتحليلمننستفيدكيف



مية؟اليوالممارسةفيالرطوبةتحليلمننستفيدكيف



(Ash)الرماد -

.التي تتبقى بعد حرق الغذاء الكامل تحت درجة حرارة مرتفعةالبقايا غير العضويةرماد هو 

نيسيوم، الموجودة في الغذاء مثل الكالسيوم، الحديد، الصوديوم، البوتاسيوم، المغالمعادنوهو يمثل بشكل رئيسي 
.وغيرها



(Ash)الرماد -

الوصف النوع

.كل المعادن بعد الحرق الكامل للعينة Total Ashالرماد الكلي ��

–الجزء الذي لا يذوب في حمض الهيدروكلوريك 
.باريدل على وجود ملوثات غير غذائية كالرمل أو الغ

Insoluble Ashالرماد غير الذائب في الحمض ��

يعبرّ عن الأملاح المعدنية الذائبة مثل كلوريد

.الصوديوم والبوتاسيوم
الرماد الذائب في الماء��

.مما يؤدي لنتائج أقل من الحقيقي–مثل الزنك أو الحديد تتبخر بعض المعادنإذا كانت درجة الحرارة عالية جدًا، قد•

.وعدم استخدام الأواني المعدنية،(crucibles)أطباق خزفية مقاومة للحرارةيجب استخدام•



(Ash)الرماد -



(Ash)الرماد -

:تطبيقات عملية��

نوع الغذاء نسبة الرماد النموذجية

الحليب كامل الدسم 0.7 – 0.8%

الدقيق الأبيض 0.4 – 0.6%

الخضار المجففة 7 – 12%

الملح الغذائي (رماد نقي تقريباً% )98<



؟اليوميةالممارسةفيالرمادتحليلمننستفيدكيف

 ارسة تطبيقات عملية مهمة جدًا في الممفي الأغذية له قياس الرمادتحليل
التغذيةلأخصائي اليومية

للأغذيةفي تقييم القيمة الغذائية 

:مثلالمعادن الأساسيةلذلك فإن معرفة نسبة الرماد تساعد في تقدير كمية → المعادن الكلية= الرماد 

.، الحديد، الصوديوم، البوتاسيوم، المغنيسيومالكالسيوم◦

:يستخدم هذا التقدير في

.تحليل وجبات المرضى◦

.لمرضى فقر الدم، هشاشة العظام، أو ارتفاع الضغطتحديد الأغذية الغنية بالمعادن◦

:مثال عملي من الحياة اليومية��

ة رماد مرتفعة إذا كنت كأخصائي تغذية تعمل مع مريض ضغط مرتفع، ووجدت أن نوعًا معيناً من الجبن يحتوي على نسب

.ما يجعله غير مناسب للمريض،كمية كبيرة من الصوديوم، فهذا قد يشير إلى احتوائه على%(6مثلاً )
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يالكيميائالتحليلفيالأساسيةالمكونات
(Moisture)الرطوبة-

(Ash)الرماد-

(Protein)البروتين-

(Fat)الدهون-

(Carbohydrates)الكربوهيدرات-

(Fiber)الغذائيةالألياف-

والمعادنالفيتامينات-



البروتينات في الأغذية
مكون رئيسي في الغذاء.

 نيتروجينتحتوي على.

 يعتمد على تحديد نسبة النيتروجين الكليالتحليل.

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Kjeldahl Method)كيلدال طريقة -1

.على تحليل النيتروجينتعتمد -

الكبريتيكالهضم باستخدام حمض -:الخطوات-

التقطير-

المعايرة-

6.25× نيتروجين = البروتين : معادلة التحويل-



البروتينات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Kjeldahl Method)طريقة كيلدال 

:(Digestion)الهضم•

ن مع حمض الكبريتيك مثل السيلينيوم أو )في وجود محفزات H₂SO₄العينة تسُخَّ

.لتحويل النيتروجين العضوي إلى أمونيوم( النحاس

:(Distillation)التقطير•

والتي تقُطر وتجُمع في حمض ،NH₃لتحرير الأمونيا (NaOH)يتم إضافة قاعدة

.بوريك

:(Titration)المعايرة•

.(H₂SO₄أو HClمثل)تحُدد كمية الأمونيا الناتجة باستخدام معايرة مع حمض قياسي



البروتينات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Kjeldahl Method)طريقة كيلدال 



البروتينات في الأغذية
Dumas Method))طريقة دوماس -2

.لكيلدال بديلة بالأكسجينطريقة احتراق جاف -
.أسرع من كيلدال، ولكن بتكلفة أعلى-.تحليل الغازات الناتجة-

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



البروتينات في الأغذية
(Near-Infrared Spectroscopy)الطيفي بالأشعة تحت الحمراء القريبة التحليل -3

.دقيقةتحتاج إلى معايرةو العينةلقياس البروتين مباشرة بدون تدمير وتستخدم تدميريةتقنية غير -

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



الدهون في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.(جم/كال.ك9)مصدر طاقة عالي ,الأساسية macronutrientsلدهون أحدا•

.في الدهونتدخل في بناء الخلايا، إنتاج الهرمونات، امتصاص الفيتامينات الذائبة•

(Soxhlet Extraction)طريقة السكسوليت . 1



الدهون في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Soxhlet Extraction)طريقة السكسوليت . 1



الدهون في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Gerber Method)طريقة جربنر . 2



الدهون في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(TLC Method)الرقيقة الطبقية الكروماتوجرافيا تقنية طريقة تحليل الدهون باستخدام . 3

 ل السليكا مث)هي تقنية فصل تحليلية تعتمد على حركة المركبات على سطح مادة صلبة

ات الدهون تسُتخدم لفصل وتحديد مكون(. الطور المتحرك)تحت تأثير مذيب معين ( جل

(.مثل الدهون الثلاثية، الفوسفوليبيدات، الأحماض الدهنية الحرة)



الدهون في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:الطرق الحديثة. 4
(Supercritical Fluid Extraction)الاستخلاص فوق الحرج 

يستخدم ثاني أكسيد الكربون تحت ضغط وحرارة معينة كمذيب.
Microwave-Assisted / Ultrasonic Extraction))الاستخلاص بالميكروويف أو الموجات فوق الصوتية 



الكربوهيدرات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



الكربوهيدرات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



الكربوهيدرات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



الكربوهيدرات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



الكربوهيدرات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



الكربوهيدرات في الأغذية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 


