
 

 بحث العلميالوزارة التعليم العالي و

 كلية الزراعة \جامعة البصرة 

 الاولىالمرحلة  \ البستنة و النخيل قسم 

 مدرس المادة : م.م. اوراس طارق ياسين                                               العملي          \ مبادئ صناعات غذائية

 

 
 

1 

 بالمضافات الكيميائيةحفظ الأغذية 

Food Preservation by Chemical Additives 

 

استعمل الانسان المضافات الغذائية من القدم اذ استعمل المصريون نبات الخردل لحفظ 

عصير العنب و استعمل العرب ملح الطعام لتمليح اللحوم و تجفيفها شمسيا و استعمل 

السومريون أنواع من الأعشاب لاكساب بعض المشروبات النكهة، و في الوقت الحاضر 

السكر، الملح ، الخل، بنزوات الأغذية فقد استعمل يتم استعمال بعض المواد لحفظ 

و ثنائي  (BHAو BHTالصوديوم، حامض السوربيك، النترات، مضادات الاكسدة )

 .الكبريت و بنسب مختلفةأوكسيد 

 و يمكن تقسيم المواد الحافظة الى ما يلي:

الاعفان مثل بنزوات ضرار الناتجة من فعل البكتريا ومواد لمنع او تقليل الا 

 الصوديوم.

 مواد لمنع او تقليل التغيرات الكيميائية مثل مضادات الاكسدة. 

 . SO₂مواد لتقليل التفاعلات الانزيمية الطبيعية الموجودة في الأغذية مثل  

منظمة الصحة و FAOالزراعة الدولية منظمة الغذاء ووقد حددت المواد المضافة وفق شروط 

مواد تضاف الى المواد الغذائية بنسبة : على انهاتعرف المضافات الكيميائية و WHOالعالمية 

 .النكهة والقوام وقابلية الخزنو قليلة لا لرفع القيمة الغذائية فقط وانما بقصد تحسين المظهر

الانسان  بمعدلات اعلى من المسموح بها يؤدي الى تراكم هذه المواد في جسمجرعات وفتناول 

 العاملان الأهم المعتمدان للسلامة مما يحدث اضرارا صحية و

 مقدار تركيز المادة المضافة في الغذاء 

 الحد الأقصى لتناول المادة المضافة 

 خاصة للمواد الكيميائية المضافة: ويجب ان تكون 

مستهلك والتأكد من عدم سميتها ضمن لا تكون مضرة بصحة التكون آمنة صحيا وان  -1

 .كيز المأمونة صحيااالتر

 ان لا تؤدي الى خفض القيمة الغذائية. -2
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 التي أضيفت من اجله.ان تؤدي الغرض  -3

 .وإخفاء سوء نوعية المادة الغذائية او فسادها ان لا يؤدي استعمالها الى تضليل المستهلك -4

 عدم تحولها الى مواد ضارة عند تحللها في الجسم. -5

 .بالتراكيز المحددة ان تكون فعالة ضد الاحياء المجهرية -6

ن تقديرها او الكشف عنها يكوعرفة كميتها في الأغذية و متتوفر طرق لتحليلها و ان  -7

 سهل.

 ثباتها عند درجات الحرارة. -8

 الاقتصاد في استعمالها.وتحديد حالات الإضافة  -9

 

 

 :لمضافات الغذائيةمن اهم ا

هي المواد التي تحفظ المواد الغذائية من التلف  :Preservativesالمواد الحافظة 

ملغم لكل كيلوغرام واحد 100يجب ان لا تتجاوز التراكيز المستعملة منها والمايكروبي 

لذي هو يمثل التركيز اه اسم المتناول اليومي المقبول وهذا التركيز المنخفض يطلق عليو

و منع نموتعمل على تثبيط ويتناوله الفرد يوميا طول حياته دون الاضرار بصحته 

 :ط عمل الانزيمات ومن هذه الموادالاحياء المجهرية او تثبي

 الاعفانالناتج بسبب الخمائر ول لمنع فساد الأغذية يستعم البنزويك:حامض  -1

ضية الحاميضاف بشكل املاح بنزوات الصوديوم ويستخدم في الأوساط والبكتريا و

د قادة تركيزه يسبب تغير في الطعم وزيكالمخللات والكجب والصاص والمربيات و

 منع في بعض الدول.

ات الصوديوم او رب: حامض دهني غير مشبع ويضاف بشكل سوحامض السوربيك -2

من البكتريا ويستخدم في  أكثرالبوتاسيوم يضاف لمنع نمو الاعفان والخمائر 

 الاجبان ومعجون الطماطم.واللحوم والمربيات 

ما في كالكالسيوم بشكل املاح بروبيونات الصوديوم ويستعمل وحامض البروبيونك:  -3

 الكيك لمنع نمو الاعفان.الخبز و

املاح  ويكون بشكلالمواد الحافظة المستعملة  أقدممن  ثنائي أوكسيد الكبريت: -4

ند عأكثر من الفطريات وتاثيره على البكتريا و الصوديوم او البوتاسيوم او غاز
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 الكيتون مما يمنعويتحد مع مجاميع الديهايد بانه يتحول الى حامض الكبريتوز وذو

عد مادة مانعة تفاعلات ميلارد( كما ي) تفاعلات الاسمرار البني غير الانزيمي

 المربيات.المجففة ويستعمل في الأغذية و للاكسدة

ها المضاد تأثيروالنكهة وتثبيت اللون وتستعمل لتقديد اللحوم و: والنتريتالنترات  -5

قد وجد ان هذه المادة تتحد مع و للاحياء المجهرية خصويا البكتريا اللاهوائية

 للسرطانات مما حد من استعمالها.الاحماض الامينية لتكون النتروزامينات المسببة 

 

الدهون ف الى المواد الغذائية كالزيوت وهي مواد تضاو :ادة للاكسدةالمواد المض

 BHAو BHTوتعمل على منع عملية الاكسدة التي تسبب التزنخ وهي مثل 

 وثنائي أوكسيد الكبريت. E( وفيتامين Cوحامض الاسكوربيك )فيتامين 

مل هذه المواد لمنع عملية الاكسدة التي تحصل في و تستعالمضادة للاكسدة :المواد 

ئي او بالتالي تطيل من العمر الخزني للمادة او النتوج الغذ المواد الغذائية كما في الدهون

  Eو حامض الاسكوربيك و فيتامين  BHAو  BHTو هي مثل 


