كيمياء الأغذية (316 غذت)
مقدمة:
توجد الأغذية عادة على هيئة مخاليط (مزيج) mixtures من المركبات الكيميائية.  لذا من أجل فهم طبيعة وخواص المواد الغذائية، يصبح من الضرورة توفر المعرفة الأساسية في الكيمياء.

بعض العناصر المهمة في الأغذية
	العنصر
	الرمز
	تعليق

	الكربون
	C
	البنية الأساسية للبروتينات والدهون والكربوهيدرات

	الهيدروجين
	H
	

	الأكسجين
	O
	

	النيتروجين
	N
	

	الكبريت
	S
	

	الفوسفور
	P
	

	الصوديوم
	Na
	المعادن النشطة: توجد في الأغذية وضرورية لوظائف الجسم

	البوتاسيوم
	K
	

	الكالسيوم
	Ca
	

	المغنسيوم
	Mg
	

	الكلوريد
	Cl
	الهالوجينات: (Cl & I) ضروريين في التغذية

	اليود
	I
	

	الفلوريد
	F
	

	البروميد
	Br
	

	الحديد
	Fe
	معادن: جميعها ضرورية في التغذية

	الزنك
	Zn
	

	النحاس
	Cu
	

	المنجنيز
	Mn
	


تعاريف:
الكيمياء: هي دراسة تركيب وخواص المادة.

علوم الأغذية:
هو العلم الذي يقوم بدراسة جميع الاعتبارات النظرية والتطبيقية المتعلقة بالغذاء من فترة الحصاد وحتى وصوله للمستهلك من حيث تركيبه ومكوناته وطبيعته ومصدره واقتصاديات إنتاجه وطرق حفظه وتصنيعه وتوزيعه وتسويقه.

علوم التغذية:
هو العلم الذي يدرس العلاقة ما بين الغذاء والجسم الحي ويشمل على تناول الطعام وهضمه وامتصاصه وتمثيله في الجسم وما ينتج عن ذلك من تحرر للطاقة اللازمة للنشاط وتحفيز النمو وصيانة الأنسجة التالفة والتخلص من الفضلات.

كيمياء الأغذية:
علم كيمياء وتحليل الأغذية هو العلم الذي يهتم بدراسة التركيب الكيميائي للأغذية سواء في صورتها الخام أو المنتجة (المصنعة) وتأثير ذلك على الخواص الكيميائية والفيزيائية (الطبيعية) لتلك الأغذية.

كيمياء الأغذية:
هو العلم الذي يدرس التركيب الكيميائي لمكونات الغذاء وخواص هذه المكونات والتغيرات الكيميائية والطبيعية التي تحدث لهذه المكونات من بعد الحصاد مروراً بالتخزين والتصنيع والتوزيع ثم التخزين الذي يسبق الاستهلاك. ويعتبر من أهم فروع علوم الأغذية.

كيمياء الأغذية لها علاقة مع علوم الكيمياء (الكيمياء العامة والعضوية والحيوية والتحليلية) والفيزياء وعلم النبات والحيوان.

الماء والكربوهيدرات والليبيدات والبروتينات تعتبر من المكونات المادة الغذائية التي توجد بنسبة كبيرة والإنزيمات والمعادن والفيتامينات تعتبر من مكونات التي توجد بنسبة قليلة.

لمحة تاريخية عن كيمياء الأغذية:

يعود تاريخ كيمياء الأغذية إلى ما قبل سنة (1800 م).  عندما ساهم كثيراً من الكيميائيين المشهورين في اكتشافات كيميائية هامة في مجال الأغذية.  ومنهم (Carl Wilhelm Scheele) الذي عزل حمض الماليك (malic acid) من التفاح سنة (1785 م)، كذلك (Sir Humphry Davy) حيث نشر أول كتاب عن كيمياء الأغذية والزراعة سنة (1813 م) بعنوان "عناصر الكيمياء الزراعية" واتخذ كمرجع للمختصين في هذا المجال في جميع أنحاء العالم.

التطور بالكليات والجامعات في أنحاء العالم وخاصة في الولايات المتحدة الأمريكية أدي إلى التوسع في مجال كيمياء الأغذية وخاصة الأبحاث المتعلقة بالمواد الغذائية.  الأبحاث الأخرى التي قام بها  (Harvey W. Wiley) بوزارة الزراعة الأمريكية في أواخر القرن التاسع عشر شكلت المفتاح الرئيسي لإنشاء إدارة الغذاء والدواء الأمريكية (FDA) سنة (1906 م).  جمعية الكيمياء الأمريكية أسست قسم لكيمياء الأغذية والزراعة سنة (1908 م) ومعهد تقنيو الأغذية (IFT) أنشئوا قسم خاص بكيمياء الأغذية سنة (1995 م).

أهداف علم كيمياء الأغذية:

دراسة العناصر الكيميائية الأساسية للمنتجات الزراعية وكيف تشكل هذه العناصر نظم الأغذية.

دراسة محتوى المادة من الماء، الكربوهيدات، الليبيدات، والبروتينات في الأغذية.

دراسة التفاعلات البينية للمركبات أثناء إنتاج وتصنيع وتخزين الأغذية.

تحليل الأغذية:
هي دراسة الطرق الأساسية لتحليل الأغذية. تتضمن تحليل العناصر الغذائية والأجهزة المستعملة في تحليل الأغذية مثل أجهزة التحليل الطيفي، أجهزة الكروماتوجرافيا وريفراكتوميترات.

كيمياء الأغذية تهتم بدراسة:
1. تركيب المادة الغذائية

(Structures)

2. تفاعلات مكونات المادة الغذائية
(Reactions)

3. وظائف مكونات المادة الغذائية
(Functions)

تعتبر الكيمياء العضوية والحيوية متطلب لدراسة كيمياء الأغذية.  وتم تصنيف كيمياء الأغذية كعلم مستقل في بداية القرن العشرين. أما تطبيقات كيمياء الأغذية فقد تكون من العصور القديمة ولكن معظم الاكتشافات الهامة بدأت في أواخر القرن الثامن عشر الميلادي.
أهمية كيمياء وتحليل الأغذية:

1- التعرف على التركيب الكيمائي ونسب المكونات والعناصر الغذائية في الأغذية والمنتجات الغذائية.
2- تقييم القيمة الغذائية للأغذية ومنتجاتها وتحديد مضادات (مانعات) التغذية والكشف عن المواد السامة.
3- تعتبر كيمياء وتحليل الأغذية جزاءاً مهما من برامج تحقيق الجودة في إنتاج المنتجات الغذائية بدءا من المواد الخام مرورا بخطوات الإنتاج والتصنيع وحتى المنتج النهائي.

4- دراسة الصفات المختلفة للمادة الغذائية وعلاقتها بمعايير ضبط الجودة.
5- التعرف على مصادر وأسباب مشاكل الإنتاج (التصنيع) الغذائي ووضع الحلول المناسبة لها.
6- لها دور مهم بتطوير منتجات غذائية جديدة من حيث تقييم المعاملات التقنية في إنتاج (تصنيع) المنتجات الغذائية و تحديد درجة ثبات الأغذية أثناء التخزين  لاختيار طريقة الحفظ المناسبة.
7- التأكد من مدى مطابقة المنتج الغذائي للمواصفات والمقاييس.
8- الكشف عن تلوث الأغذية بالمبيدات الحشرية أو مياه الصرف الصحي أو مخلفات المصانع كما ونوعا.
9- كشف وتقدير المواد المضافة وهل هي في الحدود المسوح بها والآمنة.
10-   الكشف عن غش الأغذية ومنتجاتها وتحديد نوع الغش ونسبته.
11-   كشف فساد الأغذية ومنتجاتها أثناء التخزين.
12-   دراسة تأثير المعاملات التقنية وظروف التخزين على خواص الجودة في الأغذية ومنتجاتها.
التركيب الكيميائي للمواد الغذائية:
تتكون المواد الغذائية من مكونات كبرى (Macromolecules) وتشمل أربع مجاميع: الماء، الكربوهيدات، الليبيدات والبروتينات.  ومكونات صغرى (Micromolecules) مثل: المعادن، الفيتامينات، الأحماض العضوية، الإنزيمات، مضادات الأكسدة، الصبغات، المستحلبات ومركبات الطعم والنكهة.

توجد الأغذية عادة على هيئة مخاليط (mixtures) من المركبات الكيميائية.  لذا من أجل فهم طبيعة وخواص المواد الغذائية، يصبح من الضرورة توفر المعرفة الأساسية في الكيمياء.

تعريف الأغذية (Definition of food)

هي مصادر العناصر الغذائية اللازمة للنمو وصيانة الأنسجة التالفة وتنظيم التفاعلات الكيميوحيوية و لإنتاج الطاقة للجسم.

جدول: يوضح وحدة البناء للمكونات الكبرى (Macromolecules) في الأغذية
	المجموعة

(Group)
	وحدة البناء

(Monomer)
	بوليمر

(Polymer)

	البروتينات

(Proteins)
	أحماض أمينية

(amino acids)
	بيبتيدات متعددة

(polypeptides)

	الكربوهيدرات

(Carbohydrates)
	سكريات أحادية

(monosaccharides)
	سكريات متعددة

(polysaccharides)


	المجموعة

(Group)
	المكونات

(Components)
	الوحدة الكبرى

(Largest unit)

	الليبيدات

(Lipids)
	أحماض دهنية + جليسرول

(fatty acids + glycerol)
	جليسريدات ثلاثية

(triglycerides)


دراسة مكونات المادة الغذائية وخواصها من المفاهيم الأساسية في دراسة كيمياء الأغذية.  هذه المعرفة أساسية لجميع العمليات التقنية لإنتاج الأغذية وعوامل فسادها، وطرق حفظها، وتحليلها، والقيمة الغذائية للأغذية والتفاعلات البينية لهذه المركبات أثناء الإنتاج والتصنيع والتخزين.
محتوى بعض المواد الغذائية من المكونات الكبرى (Macromolecules) (%)

	المادة الغذائية
	ماء

(H2O)
	كربوهيدرات

(CHO)
	بروتين

(Protein)
	لليبيد

(Lipid)

	حليب كامل
	87
	5
	3.5
	4

	جبن تشدار (Cheddar cheese)
	35
	1
	26
	33

	بيض (Eggs)
	75
	1
	13
	12

	لحم (Raw meat)
	65
	0
	17
	25

	باذنجان (Eggplant)
	93
	6
	1
	0

	بطاطس (Potatoes)
	78
	20
	2
	0

	قمح (Wheat)
	13
	71
	13
	2

	فول الصويا (Soybean)
	8
	35
	35
	18

	فول سوداني (Peanuts)
	3
	24
	27
	44


هذه المكونات توجد في الأغذية بنسب مختلفة لتعطى الغذاء تركيبه، قوامه، نكهته، لونه وقيمته الغذائية.
تصنيف التغيرات غير المرغوبة وتأثيرها على خواص الجودة في الأغذية

	خواص الجودة
	التغيرات غير المرغوبة في الأغذية

	القوام (Texture)
	1- الفقد في خاصية الذوبان

	
	2- الفقد في خاصية الاحتفاظ (مسك) الماء

	
	3- خشونة القوام

	
	4- طراوة القوام

	النكهة (Flavor)
	1- تكون النكهة المتزنخة بسبب التزنخ التحللي أو التنزنخ التأكسيدي

	
	2- تكون النكهة المطبوخة أو النكهة الناتجة عن عملية التكرمل (Caramelization)

	
	3- تكون نكهات أخرى غير مرغوبة.

	اللون (Color)
	1- حدوث إغمقاق في اللون

	
	2- حدوث إزالة للون (Bleaching)

	
	3- تكون ألوان أخرى غير مرغوبة

	القيمة الغذائية

(Nutritive Value)
	حدوث فقد أو هدم للفيتامينات والمعادن والأحماض الأمينية والبروتينات والليبيدات


أن التغيرات في خواص جودة الغذاء مثل القوام والنكهة واللون يمكن ملاحظتها بسهولة بواسطة المستهلك، باستثناء التغير في القيمة الغذائية.
الروابط الغير تساهمية (non-covalent bonds)

الروابط الغير تساهمية (non-covalent interactions) المشاركة في تنظيم تركيب جزيئات الأغذية تقع في أربعة أقسام:

· الروابط الأيونية (ionic bonds)

· الروابط الهيدروجينية (hydrogen bonds)

· قوى فاندر فالز (van der waals forces)
· الروابط الغير محبة للماء (hydrophobic interactions)
الروابط الأيونية (Ionic bonds):

تشمل الروابط الأيونية التفاعلات بين المجاميع مختلفة الشحنة في الجزيء، مثل مجموعة الامين موجبة الشحنة في السلاسل الجانبية للحمض الأميني الليسين والارجنين والهستدين ومجموعة الكاربوكسيل سالبة الشحنة في السلاسل الجانبية للحمض الأميني الجلوتامك والاسبارتك.
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	روابط أيونية (ionic bonds)


الروابط الهيدروجينية (Hydrogen bonds):

تتكون بمشاركة ذرة هيدروجين بين ذرتين سالبتين الشحنة مثل النيتروجين (N) والأكسجين (O).
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	روابط الهيدروجينية (hydrogen bonds)


قوى فاندر فالز (van der Waals forces):

قوى فاندر فالز هي قوي تجاذب (تنافر) ضعيفة جداً تحدث بين الذرات الواقعة في مدى متقارب (المتقاربة).

	قوي فاندر فالز (van der Waals attractions)


الروابط الغير محبة للماء (Hydrophobic interactions):

الأحماض الأمينية الغير محبة للماء في البروتين تميل إلى التجمع (التكتل) مع بعضها، وهذا ليس نتيجة للتجاذبها، وإنما نتيجة لتنافرها بواسطة الهيدروجين المرتبط بشبكة الماء المذاب بها البروتين.

مناطق البروتين الغير محبة للماء تفضل مكان بعيدا عن سطح الجزيء.
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	الروابط الغير محبة للماء (hydrophobic interactions)
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