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اآله  وعلى  محمد،  �شيدنا  على  الت�شليم  واأتمّ  ال�شلاة  واأف�شل  العالمين،  ربّ  لله  الحمد 
و�شحبه اأجمعين، وبعد:

عزيزي الطالب، عزيزتي الطالبة
انطلاقًا من روؤية جلالة الملك عبدالله الثاني في التطوير والتحديث ال�شامل للعمليّة التربويةّ 
نحو اقت�شاد المعرفة، وفي �شوء الروؤية الملكيّة باعتبار القطاع الزراعي اأولويّة وطنيّة ليُ�شهم 
القائم  المواطنة  لمبداأ  وتعزيزًا  والبيئيّة،  والقت�شاديّة  الجتماعيّة  باأبعادها  ال�شاملة  التنمية  في 
على تحديد النتماء والولء للقيادة الها�شميّة، والوعي بالحقوق والواجبات والم�شوؤوليات 
وتحدياته،  الع�شر  متطلّبات  مع  التكيّف  على  قادر  مجتمع  لإعداد  فاعلة  اأداة  التربية  لتكون 
واإعداد جيل قادر على التطوير والعمل بكفاءة لي�شبح الأردنّ م�شدرًا للكفاءات الب�شريةّ، تقدّم 
وزارة التربية والتعليم هذا الجهد المتوا�شع لطلبتنا الأعزّاء ولمجتمعنا الأردني الكريم للاإفادة 

منه في مجال العمل والتعليم الزراعي للمرحلة الثانوية.
وحدات  اأربع  من  يتكوّن  الذي  الأول  الدرا�شي  الف�شل  الزراعيّة،  ال�شناعات  كتاب  اإنّ 
اإلى تزويد طلبة الفرع الزراعي بالمعارف والمهارات والكفايات الأ�شا�شيّة  درا�شيّة، يهدف 
القت�شاديةّ  الأهميّة  لدرا�شة  تتطرّق  الأولى  فالوحدة  الزراعيّة؛  ال�شناعات  مجال  في  العامّة 
لل�شناعات الزراعيّة، والثانية لدرا�شة الغذاء والتغذية، والثالثة لدرا�شة �شحّة الغذاء و�شلامته، 

�شة لدرا�شة التعبئة والتغليف وتداول المنتوجات الزراعيّة. واأخيرًا الوحدة الرابعة المخ�شّ
ة  والخا�شّ العامّة  للنتاجات  �شادقة  ترجمة  الوحدات  لهذه  التعلّم  محتوى  جاء  وقد 
بين  التوازن  وبناء  الناقد،  التفكير  وتنمية  الطلبة،  اهتمّام  على  مركّزًا  الزراعيّة،  للمباحث 
المعارف والمهارات والقيم لديهم لتجذير العمل الزراعي لدى الطلبة، كما يركّز على توظيف 
ومراعاة  والت�شالت،  المعلومات  وتكنولوجيا  الحديثة،  والتقويم  التدري�س  ا�شتراتيجيّات 

الفروق الفرديّة، وتنوّع الهتمّامات لدى الطلبة ووفق الخ�شو�شيات البيئيّة.
والله ولي التوفيق

الموؤلفّون





7

تت�شمّن الإر�شادات ثلاثة مجالت رئي�شة: يتعلّق الأول بالتخطيط لتنفيذ التمرينات ب�شكل 
يح�شن ا�شتخدام الت�شهيلات التدريبية المتاحة في الم�شغل، وي�شمن تطبيقك التمرينات العمليّة 
يجب  التي  والعوامل  اأدائك  بتقويم  فيتعلّق  الثاني،  المجال  اأمّا  كلّها.  المنهاج  في  المدرّجة 
يجب  التي  العامّة  بالإر�شادات  الثالث  المجال  يتعلّق  حين  في  التقويم،  عمليّة  في  مراعاتها 

عليك مراعاتها في اأثناء تنفيذ التمرينات العمليّة.

: خطّة تنفيذ التمرينات اأولًا
المختلفة  ال�شيانة  برامج  لتنفيذ  العمل  محطّات  وفق  مجموعات  في  الطلبة  توزيع   - 1

والأعمال الإنتاجيّة.
توزيع الأعمال على الطلبة وفق طبيعتها الفرديّة، اأو الجماعيّة، على اأن يُلاحَظ كلّ منهم   - 2

في اأثناء قيامه بالعمل الم�شند اإليه.
التخطيط لزيارات ميدانيّة هادفة لمواقع العمل المجاورة.  - 3
تدوير مجموعات الطلبة على محطّات العمل المختلفة.  - 4

التركيز على م�شاركة الطلبة في الأعمال الإنتاجيّة ب�شرط عدم تاأثيرها في برامج التدريب.  - 5

ثانيًاا: التقويم
تراعى الأمور الآتية في اأثناء تقويم الطلبة:

الحتفاظ ب�شجلات اأداء لكلّ طالب؛ بحيث ت�شمل المهارات المكت�شبة وم�شتوى الأداء   - 1
لكلّ منها.

تقويم اأدائك للتمرينات العمليّة عن طريق:  - 2
اختيارك للاأدوات والعدد اليدويّة والتجهيزات اللازمة للاأداء.  - اأ 

ا�شتخدامك للاأدوات ب�شورة �شحيحة وماأمونة.  - ب 
تطبيقك لإجراءات ال�شلامة وال�شحّة المهنيّة.  - ج� 

ت�شل�شلك في اأداء التمرينات العمليّة.  - د 
دقّة اإنجازك، والتزامك بموا�شفات العمل.  - ه� 



�شرعة اإنجازك.  - و 
مدى محافظتك على الموادّ والعدد والأدوات، ومراعاتك لتقليل المفقودات في   - ز 

العمل.
تعاونك مع الآخرين، والتزامك روح العمل الجماعي.  - ح 

محافظتك على التجهيزات الم�شتخدمة.  - ط 
تقيّدك باأخلاق المهنة والتزامك بقواعدها.  - ي 

ثالثًاا: اإر�شادات عامّة
عليك مراعاة الأمور الآتية في اأثناء التمرينات العمليةّ في الم�شغل اأو الحقل:

ارتداء ملاب�س العمل المنا�شبة، وا�شتخدام معدّات الوقاية ال�شخ�شيّة اللازمة.  - 1
التقيّد التامّ بتعليمات ال�شلامة وال�شحّة المهنيّة.  - 2

التقيّد التامّ بتعليمات ال�شيانة والت�شغيل التي تحدّدها ال�شركة ال�شانعة.  - 3
المحافظة على ترتيب مكان العمل ونظافته.  - 4



الوحدة الأولى

الأهميّة الاقتصاديّة
للصناعـــات الزراعيّة



10

بداأ الإن�شان ومنذ اأقدم الع�شور بالنتقال من مرحلة البحث عن الغذاء اإلى مرحلة ال�شتقرار 
الدائم، فعمل على العديد من المنتوجات الزراعيّة بو�شائل بدائيّة ب�شيطة، وخزنها في اأوانٍ فخّاريةّ 
اأو �شلال من الق�س ل�شتخدامها في اأوقاتها. ومع مرور الوقت تطوّرت المجتمعات الب�شريةّ اإلى 
�س  مجتمعات ذات درجة عالية من التنظيم الجتماعي، فعرفت عمليات التبادل التجاري والتخ�شّ

في ال�شناعات، ومنها ال�شناعات الزراعيّة.
قال الله تعالى:

}

 { �شدق الله العظيم ]�شورة الأنعام، اآية،141[.

ب�شبب التطوّر العلمي الكبير الذي ح�شل في مجال الزراعة، وزيادة اإنتاجيّة الوحدة الزراعيّة، 
ا؛  �س في ال�شناعات الزراعيّة اأمرًا مُلحًّ ووفرة المنتوجات الزراعيّة وتنوّعها، اأ�شبح التطوّر والتخ�شّ
للعمل على ا�شتيعاب اأكبر قدر ممكن من الإنتاج الزراعي، وتحويل الفائ�س منه اإلى منتوجات 
اأكثر قابليّة للحفظ، ودفع الم�شتثمر والمزارع اإلى التو�شّع في ا�شتغلال الأر�س لإنتاج المزيد من 

المنتوجات الزراعيّة المختلفة.
تحظى ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ بقدر من الأهميّة، بحيث تطوّر هذا القطاع تدريجيًّا، 
ة  وخا�شّ الزراعيّة  ال�شناعات  اأ�شبحت  بحيث  المطلوبة،  الت�شهيلات  فيه  للم�شتثمرين  وقدّمت 

الغذائيّة منها ذات قدرة تناف�شيّة على م�شتوى العالم، مثل: �شناعة الألبان، والتعليب، وغيرها.
هل يمكن اعتبار الزراعة هي اأ�شا�س ال�شناعة؟  •

كيف نعمل على تطوير الزراعة لتن�شيط ال�شناعات الزراعيّة؟  •

يتوقعّ منك بعد النتهاء من درا�شة هذه الوحدة اأن:
ح مفهوم ال�شناعات الزراعيّة، وال�شناعات الغذائيّة، والموادّ الزراعيّة الخامّ. تو�شّ  

تبيّن الأهميّة القت�شاديّة لل�شناعات الزراعيّة والغذائيّة في الناتج المحلي.  
ت�شنّف ال�شناعات الزراعيّة بناءً على الموادّ الأوّليّة الداخلة في الت�شنيع.  

تتعرّف اأهمّ ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ.  
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الصناعات الزراعيّة وأهميّتهاأوّلًا

تبداأ ال�شناعات الزراعيّة من اأر�س المزرعة باإنتاج الموادّ الزراعيّة الخامّ، مرورًا بعمليّة الت�شنيع 
حتى ت�شل اإلى الم�شتهلك ب�شور اأكثر قابليّة وجاذبيّة.

ال�شناعات الزراعيةّ  - 1
ت�شم��ل ال�شناع��ات الزراعيّ��ة قطاعً��ا   
وا�شعًا م��ن ال�شناع��ات الغذائيّة وغير 
الغذائيّ��ة، وتق��وم على مب��داأ ا�شتغلال 

الموادّ الزراعيّة الأوّليّة وتحويلها اإلى موادّ اأخرى ذات �شفات جديدة لها قابليّة ا�شتخدام 
اأو�شع، وتتميّز بم�شاهمتها في التنمية القت�شاديّة عن طريق زيادة الناتج المحلي الإجمالي، 
وتوفي��ر فر�س عمل جدي��دة، واإ�شباع رغبات الم�شتهلكين من ال�شل��ع ال�شروريّة. ويمثّل 

ال�شكل )1-1( بع�س ال�شناعات الزراعيّة.

الموادّ الزراعيةّ الخامّ: الموادّ المنتجة زراعيًّا 
كلّها التي ت�شتخدم في ال�شناعة.

منتوجات خ�شبيّة �شناعة ال�شابون

زيت زيتون
ال�شكل )1-1(: �شناعات زراعيّة مختلفة.



12

يمرّ ت�شنيع اأيّ مادّة زراعيّة بمراحل رئي�شة ثلاث، متّ�شلة ومتمّمة لبع�شها، وهي:  
المرحلة الأولى: الإنتاج الزراعي الخامّ )Raw Material Production(: وتُعدّ   - اأ 
الأ�شا�س الذي تُبنى عليه �شائر المراحل، حيث يتمّ في هذه المرحلة اإنتاج الموادّ 
الزراعيّة، التي قد تمرّ بالعديد من العمليات تمهيدًا لدخولها في المرحلة الثانية، 

مثل: عمليات التعبئة، والتغليف، والنقل، والتخزين،....؛ اإلخ.
وتمرّ  ال�شابقة،  المرحلة  على  وتعتمد   :)Industrial( الت�شنيع  الثانية:  المرحلة   - ب 
ا، مثل: النقع، والطحن، والع�شر، والتقطيع،...، اإلخ؛ بهدف  بعمليات عديدة اأي�شً
تقديم المنتج بموا�شفات واأ�شكال جديدة تختلف عن المادّة الخامّ من حيث قابليّة 

حفظها، وتداولها، ومجالت ا�شتخدامها.
المرحلة الثالثة: الت�شويق )Marketing(: متمّمة لما �شبقها. ويُعدّ الت�شويق قطاعًا   - ج ـ
قائمًا بذاته، حيث تمرّ فيها المنتوجات بالعديد من العمليات التي يتطلّبها الت�شويق، 
مثل: التغليف، والتعبئة، والتبريد، والتجميد، والتخزين،...، اإلخ، بحيث يتمّ تقديم 
المنتج وعر�شه بطريقة جذّابة تلبّي حاجات الم�شتهلكين، وتحقّق رغباتهم. انظر 

ال�شكل )2-1(.

ME
AT

PACKED
الثانية: الت�شنيع. الأولى: الإنتاج.

الثالثة: الت�شويق.
ال�شكل )1-2(: المراحل الرئي�شة للمنتوجات الزراعيّة.
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بناء على ما تقدّم، يمكن القول:  

ال�شناعات الزراعيةّ: اأن�شطة اقت�شاديّة متنوّعة تكون الموادّ الأوّليّة فيها زراعيّة، �شواء كانت من م�شدر 
وال�شابون،  والتبغ  الأخ�شاب،  ومنتوجات  المن�شوجات،  ك�شناعة  حيواني؛  م�شدر  من  اأو  نباتي، 

والأعلاف، والمنتوجات الجلديّة، والمطّاطيّة، ودباغة الجلود، و�شناعة الأغذية، وغيرها.

تُعدّ ال�شناعات الزراعيّة اإحدى ال�شناعات التحويليّة، التي يتمّ فيها تحويل الموادّ الأوّليّة   
الخامّ اإلى منتوجات جديدة، ويمكن ت�شنيفها ح�شب م�شدرها اإلى:

م�شدر حيواني: ت�شمل العديد من ال�شناعات، مثل:  - اأ 
ال�شناعات الغذائيّة، ت�شمل: الحليب وم�شتقّاته، واللحوم والدواجن، وحفظ   . 1

الأ�شماك وتعبئتها.
الجلود ودباغتها.  . 2

الأعلاف من م�شدر حيواني )مخلّفات الم�شالخ(.  . 3
م�شدر نباتي: ت�شمل العديد من ال�شناعات، مثل:  - ب 

ال�شناعات الغذائيّة، وت�شمل: الزيوت النباتيّة، والخ�شراوات والفواكه، وتعبئة   . 1
التمور وتغليفها، والحلويات، وال�شكاكر، والمحا�شيل الحقليّة والطبيّة.

الأعلاف من م�شدر نباتي )من المحا�شيل وبقايا المحا�شيل(.  . 2
ال�شناعات الخ�شبيّة.  . 3

الورق والكرتون.  . 4

ال�شناعات الغذائيةّ  - 2
بداأت ال�شناعات الغذائيّة منذ فجر التاريخ، وكانت محاولت فرديّة من الإن�شان للبقاء   
وحفظ الذات، وكان للبيئة دور في ن�شاأة ال�شناعات الغذائيّة وتطوّرها، فقد جفّف �شكّان 
�شرق البحر الأبي�س المتو�شّط الخ�شراوات والفواكه �شيفًا ل�شتعمالها �شتاءً، كما جفّف 
�شكّان الواحات اللحوم با�شتخدام الملح، في حين ا�شتخدم �شكّان المناطق الباردة الثلج 

في تبريد اأغذيتهم.
نتيجة للتطوّرات التي حدثت لحقًا في مجال العلوم الكيميائيّة والأحياء المجهريّة وحدوث   
الثورة ال�شناعيّة والعلميّة، فقد اأن�شئ علم م�شتقل يبحث في مجال الأغذية وت�شنيعها. وقد 
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كان لهذه المحاولت الدور الأكبر في انطلاق ال�شناعات الغذائيّة، والأثر الفعال في تطوير 
المنتج  في  وفعال  وا�شح  اأثر  وذات  اأكبر  عليها  ال�شيطرة  اأ�شبحت  التي  الت�شنيع  مراحل 

النهائي. وعليه، يمكن تق�شيم ال�شناعات الغذائيّة من حيث ن�شاأتها اإلى:
�شناعات غذائيةّ تقليديةّ: عُرفت منذ زمن طويل، وبقيت اآثارها اإلى اأيامنا الحالية،   - اأ 
حيث تنتقل خبرات الت�شنيع من جيل اإلى جيل، ومن الأمثلة عليها �شناعة التجفيف 

ال�شم�شي، والتخليل، وحفظ اللحوم والأ�شماك بالتدخين والتمليح.
�شناعات غذائيةّ حديثة: عُرفت منذ عهد قريب نتيجة للتطوّر العلمي والتكنولوجي   - ب 
ومن  العلوم،  من  وغيرها  الدقيقة،  والأحياء  كالكيمياء،  المختلفة؛  العلوم  في 
الأمثلة عليها: �شناعة التعليب، والتجفيف ال�شناعي، وا�شتخدام الموادّ الكيميائيّة 
الم�شتوى  في  �شتتعرّفها  التي  الحديثة  الغذائيّة  ال�شناعات  من  وغيرها  المحافظة، 

الثاني.

ال�شناعات الغذائيةّ: الأن�شطة كلّها التي تتم على الموادّ الأوّليّة )نباتيّة اأو حيوانيّة( منذ اإنتاجها 
وحتى و�شولها اإلى الم�شتهلك. وهي ت�شمل عمليات الح�شاد، والنقل، والت�شويق، والتخزين، 
للم�شتهلك  مقبولة  اأغذية  توفير  بهدف  والف�شاد؛  التلف  من  وحفظها  والتداول،  والت�شنيع، 

وذات قيمة غذائيّة باأقلّ التكاليف.

ابحث في م�شادر المعلومات )كتب، ون�شرات، واإنترنت،...( عن بع�س الطرق البدائيّة 
التي ا�شتخدمت في حفظ الأغذية، واعر�شها على زملائك ومعلّمك، ثمّ احفظها في ملفّك 

الخا�سّ.

اأهميةّ ال�شناعات الزراعيةّ  - 3
يلعب القطاع الزراعي دورًا كبيرًا في تقدّم الدول، فعلى الم�شتوى المحلي ي�شكّل هذا   
ا من الناتج المحلي الإجمالي؛ اإذ اأ�شهم بما ن�شبته 4% من اإجمالي الناتج  القطاع جزءً مهمًّ
المحلي الأردني، كما اأ�شهمت ال�شناعات التحويليّة بما فيها ال�شناعات الزراعيّة اإ�شهامّاً 

فاعلًا بن�شبة 11.4% من الناتج المحلي الإجمالي.
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المحلي  الناتج  من   %25 بن�شبة  يُ�شهم  الزراعي  القطاع  اأنّ  مثلًا  �شوريا  في  نجد  عربيًّا   
ن�شبته  بما  والن�شيج  الغزل  و�شناعة  الغذائيّة  ال�شناعات  من  كلّ  تُ�شهم  كما  الإجمالي، 
25%، و 21% على التوالي من اإجمالي ال�شناعات التحويليّة. وعالميًّا نجد اأنّ فرن�شا مثلًا 
الزراعيّة،  ال�شناعات  اأهمّها:  اقت�شادها على قطاعات عدّة كان من  اعتمدت في تطوير 

مثل: الجلود، والملاب�س الفاخرة وغيرها.

اأهميةّ ال�شناعات الغذائيةّ  - 4
تُعدّ ال�شناعات الغذائيّة اإحدى اأهمّ ال�شناعات التحويليّة في العالم، فهي توفّر فر�س عمل   
�شات، كما  التخ�شّ العاملة، ومن مختلف  القوى  مبا�شرة لملايين عدّة من  مبا�شرة وغير 
القت�شاد  محرّكات  اأهمّ  اأحد  واأخيرًا  اأولً  وهي  بالمليارات،  ا�شتثماراتها  حجم  يُقدّر 
والأمن الغذائي العالمي. فال�شناعات الغذائيّة هدفها الأ�شا�شي تلبّية الحتياجات الغذائيّة 

لل�شكّان مع �شمان �شحّة الغذاء و�شلامته بما يتلاءم مع القدرات ال�شرائيّة للمواطنين.
 )383( اإلى  وارتفعت  1995م،  عامّ  غذائيّة  من�شاأة   )134( نحو  الأردنّ  امتلك  لقد   
من�شاأة عامّ 2000م، وفي عامّ 2002م بلغت قيمة الإنتاج الإجمالي لل�شناعات الغذائيّة 
الأردنيّة )568( مليون دينار بن�شبة )16%( تقريبًا من اإجمالي الإنتاج المحلي. وارتفع 
عدد ال�شركات الم�شجّلة خلال عامّ 2006م في قطاع ال�شناعات الغذائيّة اإلى )1186( 
اأكثر من )23(  اإجمالي يزيد على )333( مليون دينار، ويعمل فيها  �شركة وبراأ�س مال 

األف عامل، وبلغ مجموع �شادراتها )330( مليون دينار.
ا عديدة، نذكر منها: تحقّق ال�شناعات الغذائيّة فوائد واأغرا�شً  

م�شاهمة ال�شناعات الغذائيةّ على الم�شتوى الوطني:  - اأ 
اإيجاد حلول للم�شاكل الناجمة عن توافر فائ�س في المنتوجات الزراعيّة.  . 1

تخفيف العجز التجاري الذي يتحقّق بزيادة ال�شادرات وتقليل الواردات.  . 2
الإ�شهام في تحقيق الأمن الغذائي.  . 3

تحويل بع�س المنتوجات الزراعيّة الخامّ اإلى منتوجات اأكثر �شلاحيّة لتغذية   . 4
الإن�شان.

م�شاهمة ال�شناعات الغذائيةّ على م�شتوى الأفراد:  - ب 
رفع م�شتوى تغذية المواطنين عن طريق توفير منتوجات زراعيّة م�شنّعة ذات   . 1

جودة عالية.
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توفير الوقت والجهد عند تناول اأغذية محفوظة �شهلة التح�شير.  . 2
ة من المجتمع، مثل الأطفال والمر�شى. توفير اأغذية لفئات خا�شّ  . 3

تح�شين م�شتوى دخل الأفراد، واإيجاد فر�س عمل اإ�شافيّة.  . 4

نشاط )1-1(

اأدّى تطوّر ال�شناعات الزراعيّة اإلى ظهور العديد من الأن�شطة المرافقة. اكتب تقريرًا 
تبيّن فيه اأهمّ هذه الأن�شطة، ودور ال�شناعات الزراعيّة في ذلك، ثمّ اعر�شه اأمام زملائك.
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العائلي،  اأو  الفردي  الم�شتوى  على  ب�شيطة  باأ�شكال  الأردنّ  في  الزراعيّة  ال�شناعات  بداأت 
واعتمدت على ما ينتجه المزارعون من منتوجات نباتيّة اأو حيوانيّة؛ كالحبوب، والخ�شراوات، 
والفواكه، والحليب، واللحوم. وتطوّرت ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ من خلال زيادة راأ�س 
التقنيّة  بالقدرات  وتعزيزها  الإنتاج  خطوط  وتطوير  العاملين،  عدد  وارتفاع  الم�شتثمر،  المال 
الحديثة، حيث �شاهم دخول الأردنّ في التفاقيّات التجاريّة الدوليّة وال�شراكات الثنائيّة مع دول 
على  لمثيلاتها  ومناف�شة  عالية،  ذات جودة  زراعيّة جديدة  منتوجات  في ظهور  المتطوّر  العالم 

الم�شتوى الإقليمي والدولي.
 يمكن ت�شنيف ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ ح�شب القطاعات المختلفة كما ياأتي:

وال�شجّاد،  والب�شط،  الجاهزة،  المن�شوجات  وت�شمل:  والمحيكات،  الجلديّة  ال�شناعات   - 1
والملاب�س، ودباغة الجلود، وتهيئتها، والأحذية، والحقائب.

ال�شناعات الخ�شبيّة والأثاث، وت�شمل: ن�شارة الخ�شب ومنتوجات النجارة، وقطع الأخ�شاب   - 2
المعدّة للاأبنية، والمن�شاآت والأوعية الخ�شبيّة، ومنتوجات خ�شبيّة اأخرى، مثل الفلين والق�سّ.

ال�شناعات الغذائيّة، وت�شمل: حفظ اللحوم ومنتوجاتها، والفواكه والخ�شراوات، والزيوت   - 3
والدهون النباتيّة والحيوانيّة، ومنتوجات الألبان، ومنتوجات مطاحن الحبوب، ومنتوجات 

المخابز، والحلويات وال�شكاكر، والم�شروبات الغازيّة، والمياه المعدنيّة.
�شناعات التعبئة والتغليف، وت�شمل: عجائن الورق، واللوازم المكتبيّة.  - 4

نشاط )2-1(

واكتب   ،)www.dos.gov.jo( الأردنيّة  العامّة  الإح�شاءات  دائرة  موقع  اإلى  ارجع 
ثمّ اعر�شه  المحلي الإجمالي،  الناتج  ال�شابقة في  القطاعات  تقريرًا عن مدى م�شاهمة 

على زملائك ومعلّمك، واحتفظ به في ملفّك الخا�سّ.

أهمّ الصناعات الزراعيّة في الأردنثانيًا
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يواجه قطاع ال�شناعات الزراعيةّ في الأردنّ �شعوبات كثيرة، اأهمّها:
قلّة الموارد الطبيعيّة )المياه، والأرا�شي ال�شالحة للزراعة،...، اإلخ(.  - 1

عدم توافر الموادّ الأوّليّة على نحوٍ كافٍ، وتدني جودتها.  - 2
قلّة ا�شتخدام التجهيزات ومعدّات الت�شنيع الحديثة.  - 3

ارتفاع تكلفة الإنتاج ب�شبب ارتفاع اأ�شعار م�شتلزماته المحليّة والم�شتوردة.  - 4
ال�شعف في مناف�شة المنتوجات العالميّة.  - 5

لتطوير هذا القطاع في الأردنّ، ل بدّ من مراعاة العديد من العوامل، اأهمّها:
تفعيل دور ال�شراكة بين القطاعين العامّ والخا�سّ في توجيه م�شيرة القطاع الزراعي.  - 1

تدريب الكوادر الفنيّة وتاأهيلها لتكون قادرة على تلبّية احتياجات ال�شوق.  - 2
ة تُ�شهم في دعم  اإ�شدار الت�شريعات اللازمة لحماية المنتج المحلي، واإن�شاء موؤ�شّ�شات خا�شّ  - 3

ال�شناعات الزراعيّة الوطنيّة.
تفعيل دور الرقابة على المنتوجات الزراعيّة، ومدى مطابقتها للموا�شفات العالميّة، حتى   - 4

تكون قادرة على المناف�شة في الأ�شواق العالميّة.
العمل على تغيير بع�ض الأنماط الزراعيّة التقليديّة ال�شائدة لدى المزارعين، والتجاه نحو   - 5

زراعة اأ�شناف ذات جودة عالية وقيمة ت�شنيعيّة منا�شبة.
زراعة الأ�شناف التي تحتاج اإلى كميّات قليلة من المياه.  - 6

�شات البحث العلمي الزراعي. زيادة مخ�شّ  - 7

من بيئتك )مدينة، وقرية، وبادية(، اقترح م�شروعًا تُ�شهم فيه المراأة الأردنيّة في توفير 
الموادّ الزراعيّة الخامّ.
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اأعرّف كلاًّ من ال�شناعات الزراعيّة وال�شناعات الغذائيّة.  - 1
اأحدّد الأهميّة القت�شاديّة لل�شناعات الزراعيّة والغذائيّة.  - 2

اأ�شنّف ال�شناعات الزراعيّة ح�شب المادّة الأوّليّة.  - 3
اأحدّد اأهمّ ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ.  - 4

اأذكر ال�شعوبات التي تواجه ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ.  - 5
اأذكر عوامل تطوير ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ.  - 6

�شع اإ�شارة )( في المكان الذي تراه منا�شبًاا.
يمكنني بعد درا�شة هذه الوحدة اأن:

لنعم

ملحوظة
اإذا اأجبت ب� )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�شيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.  -

اإذا كانت اإجابتك عن اأيّة فقرة ب� )ل(، فا�شتعن بمعلّمك لت�شبح اإجابتك )نعم(.  -
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ح المق�شود بال�شناعات الزراعيّة، وال�شناعات الغذائيّة. و�شّ  - 1
حدّد المراحل الرئي�شة التي يمرّ فيها المنتج الزراعي الم�شنّع.  - 2

كيف تُ�شهم ال�شناعات الزراعيّة في رفع م�شتوى معي�شة الأفراد في الأردنّ؟  - 3
ت�شنّف ال�شناعات الزراعيّة ح�شب م�شدر المادّة الزراعيّة الأوّليّة اإلى نوعين )حيواني   - 4

ونباتي(، اأعط خم�شة اأمثلة على كلّ نوع.
كيف يمكن تطوير قطاع ال�شناعات الزراعيّة في الأردنّ؟  - 5

ف�شّر العبارتين الآتيتين:  - 6
اأدّى التط��وّر العلم��ي ف��ي مجالت العل��وم المختلف��ة اإلى تط��وّر ال�شناعات   - اأ 

الزراعيّة.
الأمم التي تعتمد على القطاع الزراعي لها قابليّة التطوّر ال�شناعي.  - ب 



الوحدة الثانية

الغذاء والتغذية
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يهتمّ  اأن  الطبيعي  ومن  �شواء،  حدّ  على  جميعها  الحيّة  للكائنات  اأ�شا�شيّة  حاجة  الغذاء  يُعدّ 
والفواكه،  والحبوب،  الأع�شاب،  مثل:  المختلفة،  م�شادره  من  الغذاء  على  بالح�شول  الإن�شان 

والخ�شراوات، واللحوم، وغيرها.
قال تعالى:

} }
]�شورة البقرة، اآية،172[.

الج�شم. و�شحّة  ال�شليمة  التغذية  بين  العلاقة  عن  قديمًا  والمهتمّون  الفلا�شفة  تحدّث  لقد 
التغذية يخطو خطوات  لتقدّم علوم الكيمياء والفيزياء والأحياء والف�شيولوجيا؛ بداأ علم  ونتيجة 

وا�شعة، فتعرّف عنا�شر الغذاء ووظائفها واحتياجات الج�شم منها.
كيف تحافظ على �شحّة ج�شمك من خلال غذائك؟  •

هل للعادات والتقاليد اأثر في تغذية المجتمع؟  •

يتوقعّ منك بعد النتهاء من درا�شة هذه الوحدة اأن:

ح مفهومي الغذاء والتغذية. تو�شّ  
ح اأهميّة الغذاء للج�شم. تو�شّ  

تبيّن الأهميّة الحيويّة للعنا�شر الغذائيّة المختلفة.  
تتعرّف اأهمّ الأمرا�س من حيث م�شبّباتها وطرق الوقاية منها.  

تميّز بين العادات الغذائيّة ال�شليمة وغير ال�شليمة.  
تزن عينات غذائيّة با�شتخدام الميزان الإلكتروني.  

تقدّر ن�شبة البروتين في عينة غذائية بطريقة الفورمول.  
تقدّر ن�شبة الرماد في عينة غذائيّة.  

تح�شب المقرّرات الغذائيّة اليوميّة للاأفراد با�شتخدام الجداول المعتمدة.  
تُعدّ لوحة ت�شنيف الأطعمة اإلى المجموعات الغذائيّة الرئي�شة.  
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ن�شاأة علم التغذية وتطوّره  - 1
بداأ اهتمّام الإن�شان بالغذاء منذ القدم؛   
العلاقة  اأدرك���وا  مثلًا  فالم�شريّون 
ببع�س  والإ�شابة  الغذاء  نق�س  بين 
الأمرا�س، ك���م���ا بحث الفيل�ش���وف 
في  )اأب��وق��راط(  اليوناني  والط��بيب 

ة  م�شكلات التغذية المختلفة وتفاعلات الج�شم مع الطعام. وفي الع�شر الإ�شلامي، خا�شّ
في العهد الأموي والعبا�شي ن�شط البحث في الغذاء وعلاقته بالج�شم، وظهرت موؤلفات 
الفرن�شي  العالم  ثمّ جاء  الأمرا�س،  في علاج  الغذاء  دور  تبيّن  والرازي  �شينا  كثيرة لبن 
)لفوازيه( فبلور جهود من �شبقه من العلماء، فف�شّر ظاهرة التنفّ�س، وتمكّن العلماء في 
اأهميّة المركّبات الكربوهيدراتيّة والدهنيّة في توليد الطاقة،  التا�شع ع�شر من فهم  القرن 
لتغذية  ال�شروريةّ  المعدنيّة  العنا�شر  الفيتامينات، وعرفت  اكتُ�شفت  الع�شرين  القرن  وفي 
الج�شم. وتميّزت العقود الأخيرة من القرن المن�شرم بالتركيز على علاقة الغذاء باأمرا�س 

الع�شر التي رافقت حالة الرخاء القت�شاديّ المعا�شرة؛ كال�شمنة، واأمرا�س القلب.

أهميّة الغذاء للجسمأوّلًا

الج�شم  تزوّد  �شلبة  اأو  �شائلة  مادّة  اأيّة  الغذاء: 
ا�شتهلاكها  عن  ينجم  التي  الغذائيّة  بالعنا�شر 
الطاقة والنمو والتكاثر، وتفيد في بناء وتجديد 
الخلايا، وتنظيم العمليات الحيويّة في الج�شم.

با�شتخدام م�شادر المعرفة المتاحة )كتب، واإنترنت،...(، ابحث في تراجم اأحد علماء 
الع�شر الإ�شلامي ممّن اهتمّ بالتغذية وعلاقة الغذاء بمعالجة الأمرا�س، ثمّ اكتب تقريرًا عن 

ذلك، وناق�شه مع زملائك.
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يتداخل علم التغذية الحديث مع عدد من العلوم والمعارف الأخرى؛ كالكيمياء الحيويةّ،   
وعلم الوراثة، وعلم وظائف الأع�شاء، وعلم المناعة، وغيرها من العلوم الأخرى الحيويةّ 
والطبيّة. ويُعدّ علم التغذية اأحد العلوم ال�شحّيّة والطبيّة المهمّة في الع�شر الحديث، الذي 

اأتاح تعرّف اأهميّة التغذية ال�شليمة، ودورها في المحافظة على ال�شحّة.
ا التغيّرات التي تطراأ عليه عند تناوله وحتى  اإنّ التغذية ل تعني الغذاء فح�شب، بل تعني اأي�شً  
تمثيله في الج�شم، مثل: عمليات اله�شم، والمت�شا�س، والتمثيل، وكذلك اختيار الغذاء 
من حيث الكمّ والنوع، وما يترتّب على ذلك من منافع واأ�شرار. وقد ي�شاب الإن�شان بما 
يعرف ب�شوء التغذية )Malnutrition( عندما يعجز الغذاء عن تلبّية احتياجات الج�شم من 

العنا�شر الغذائيّة، اأو ب�شبب عدم قدرته على تمثيله وامت�شا�شه.

علم التغذية
العلم الذي يبحث في ا�شتفادة الج�شم من الغذاء وما يحويه من العنا�شر الغذائيّة، والعمليات 
الحيويةّ جميعها التي تجري على الغذاء في الج�شم، مثل: اله�شم، والمت�شا�س، ونقل العنا�شر 
الغذائيّة المه�شومة بو�شاطة الدم، وتمثيلها في الخلايا، وما ينجم عن ذلك من تحرير الطاقة 

اللازمة للحياة،كذلك التخلّ�س من الف�شلات.

اأهمّ الوظائف التي يحقّقها الغذاء للج�شم  - 2
يحقّق الغذاء للج�شم العديد من الوظائف، اأهمّها:  

بناء الأن�شجة الجديدة لج�شم الإن�شان وتعوي�س التالف.  - اأ 
تزويد الج�شم بالطاقة الكيميائيّة اللازمة للحركة وللعمليات الحيويّة الأ�شا�شيّة التي   - ب 

تجري في الج�شم؛ كالتنفّ�س، واله�شم، والإخراج، وغيرها.
وقاية الج�شم من الأمرا�س، واإك�شابه مناعة �شد العدوى.  - ج� 

احتياجات الج�شم من الطاقة  - 3
المختلفة، ويح�شل  لتلبّية احتياجاته  الطاقة  اإلى مقدار محدّد من  يحتاج ج�شم الإن�شان   
تبعًا لختلاف طبيعة  عليها من خلال تناوله للاأغذية المنتجة لها، وتختلف هذه الطاقة 
العمل، والن�شاط البدني، وكتلة الج�شم )وزنه(، والعمر، والجن�ض )ذكور/ اإناث(، والحالة 

ال�شحّيّة والمر�شيّة والف�شيولوجيّة، مثل: نموّ الأطفال، والحمل، والإر�شاع.
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ي�شتفيد الج�شم من الطاقة للقيام بما ياأتي:  
الأن�شطة اللااإراديّة، مثل: حركة القلب، والرئتين، والجهاز اله�شمي، وغيرها.  - اأ 

الأن�شطة الإراديّة، مثل: الن�شاط الذهني والحركي.  - ب 

ال�شعر )Calorie(: وحدة قيا�س للطاقة الكيميائيّة في الغذاء، ويقدّر بكميّة الطاقة اللازمة لرفع 
درجة حرارة غرام واحد من الماء درجة �شيل�شيو�س واحدة من )14.5-15.5 �سْ(.

الكيلو �شعر = 1000 �شعر.

نشاط )1-2(

 )1-2( الملحق  اإلى  ارجع  والجن�س.  العمر  على  الطاقة  من  الج�شم  احتياجات 
�شفحة )139(، ثمّ قارن بين احتياجات الطاقة لكلّ من:
طفل عمره )5( �شنوات، ورجل عمره )22( �شنة.  - 1
رجل عمره )30( �شنة، وامراأة عمرها )30( �شنة.  - 2

لحظ الجدول )2-1(، ثمّ اأجب عن الأ�شئلة الآتية:

الجدول )2-1(: احتياجات الج�شم اليوميّة من الطاقة.      
وزن  بي��ن  العلاق��ة  ��ح  و�شّ  •
م��ن  واحتياجات��ه  الج�ش��م 

الطاقة.
الطاقة  احتياجات  بين  قارن   •
كغم،   )50( وزن��ه  لرجل 

واآخر وزنه )70( كغم.
الطاقة  احتياجات  بين  قارن   •
كغم،   )60( وزنها  لم��راأة 
ال��وزن  لها  حامل  واأخ��رى 

نف�شه.

نوع الأ�شخا�س

الوزن )كغم( 

الطاقة بالكيلو �شعر

الحواملالن�شاءالرجال

45244719872437
50264321462596
55283323002750
60301924512901
65320025993049
70337927433194
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

3

4
5

6

7
8

له،  �س  المخ�شّ المكان  من  الإلكتروني  الميزان  اأخ��رج 
ال�شكل رقم )1(.

�شع الجهاز على مكان م�شتوٍ، وراقب نقطة التزان )يجب 
�شة لها(، وتُ�شمّى  اأن تكون نقطة الماء داخل الدائرة المخ�شّ

هذه العمليّة �شبط الميزان، ال�شكل رقم )2(.
�شل الميزان بم�شدر التيّار الكهربائي.

 )اتبع التعليمات المدوّنة في كتيّب ت�شغيل الجهاز، وتاأكّد 
من �شدّة التيّار قبل عمليّة الو�شل(.

تاأكّد من ت�شفير الميزان، من خلال ال�شغط على زر الت�شفير.
و�شفّر  الميزان،  فوق  �س  المخ�شّ المكان  في  الطبق  �شع 

الميزان من جديد.
الغذائيّة  الموادّ  من  غرام   )600  ،150  ،10  ،5( زِن 

الم�شار اإليها.
بعد النتهاء من عمليّة الوزن، انزع القاب�س من م�شدر التيّار.

نظّف الجهاز والأدوات، ثمّ اأعدها اإلى مكانها.

ال�شكل )1(.

ال�شكل )2(.

تمرين )1-2( زنِ العينات الغذائيّة باستخدام الميزان الإلكتروني

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تزن عينات غذائيّة با�شتخدام الميزان الإلكتروني.

عينات من موادّ غذائيّة )�شكّر، وملح،   -
ولبن رائب، وزيت،...، اإلخ(.

ميزان اإلكتروني ح�شّا�س.  -
اأطباق زجاجيّة، واأكواب زجاجيّة.  -

نقطة الماء.
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ما اأهميّة ا�شتخدام الميزان الإلكتروني؟  - 1
ما اأقلّ واأكثر وزن يمكن ت�شجيله عن طريق الميزان الذي ا�شتخدمته؟  - 2

ما الهدف من و�شع الميزان الإلكتروني على �شطح م�شتوٍ؟  - 3

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  اأو  الفردي،  العمل  بطريقة  الآتية  العمليّة  التمارين  نفّذ   -
الم�شغل، اأو ح�شب توجيهات المعلّم:

زن ال�شكّر با�شتخدام الميزان الإلكتروني.  •
زن الملح با�شتخدام الميزان الإلكتروني.  •

اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -
  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

- احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.

تمرين الممـــارســة
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يتاألف الغذاء من عنا�شر غذائيّة Nutrients يحتاج اإليها الإن�شان يوميًّا للنمو ب�شورة طبيعيّة، 
وللقيام بالأن�شطة المختلفة، وتختلف ن�شب توافر هذه العنا�شر في الأغذية باختلاف نوع الغذاء.

الأهميّة الحيويّة للعناصر الغذائيّة المختلفةثانيًا

العنا�شر الغذائيةّ: عنا�شر كيميائيّة ومركّبات متوافرة في الغذاء، وظيفتها تزويد الج�شم بالطاقة، 
والنمو، والتكاثر، و�شيانة الأن�شجة، وتنظيم العمليات الحيويةّ فيها.

يمكن تق�شيم العنا�شر الغذائيّة اإلى مجموعتين، هما:

العنا�شر الغذائيةّ المنتجة للطاقة  - 1
ت�شمل:  

الغذائيّة  العنا�شر  اأكثر   )Carbohydrates( الكربوهيدرات  تُعدّ  الكربوهيدرات:   - اأ 
مركّبات  وهي  والبطاطا،  كالحبوب  منها؛  النباتيّة  ة  بخا�شّ الأغذية،  في  توافرًا 

ع�شويّة تتاألف من عنا�شر الكربون والهيدروجين والأك�شجين.
وت�شنّف الكربوهيدرات اإلى �شكّريات اأحاديّة وثنائيّة، مثل: الجلوكوز، والفركتوز،    

وكربوهيدرات عديدة الت�شكّر، مثل: الن�شا.
وللكربوهيدرات وظائف عديدة، اأهمّها:   

تُعدّ الم�شدر الرئي�س لتزويد الج�شم بالطاقة، حيث اإنّ غرامًا واحدًا منها يزوّد   . 1
الج�شم ب� )4( كيلو �شعر.

يخزّن الفائ�س منها على �شورة جليكوجين في الكبد والع�شلات، ودهون في   . 2
الأن�شجة الدهنيّة.

ت�شاعد البروتينات على القيام بعمليّة البناء بدلً من ا�شتعمالها لتوليد الطاقة في   . 3
حالة نق�س الكربوهيدرات.

تدخل في تركيب غ�شاء الخلية ومركّبات حيويّة عديدة، مثل الحمو�س النوويةّ   . 4
.)RNA(و )DNA(
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من  غيرها  عن  الكربوهيدرات  تتميّز 
العنا�شر الغذائيّة باأنّ عمليّة ه�شمها تبداأ بالفم، 
حيث تفرز الغدد اللعابيّة اأنزيم )الأميليز(، ومن 
�شكّر  نتيجتها  لتكون  الدقيقة  الأمعاء  في  ثمّ 
الدمويّة  الأوعية  عبر  يمرّ  الذي  )الجلوكوز( 

اإلى الكبد.

بتناولها  المو�شى  اليوميّة  الكميّات  اإنّ 
من   %60-55 تمثّل  الكربوهيدرات  من 
في  الكليّة  الحراريّة  ال�شعرات  مجموع 
من  تعادل )200-400 غم(  اليوم، وهذه 

الكربوهيدرات.

تتكوّن  التي  الع�شويةّ  المركّبات  اأحد   )Lipids( الدهون تُعدّ  الدهون )ال�شحوم(:   - ب 
الكربون  عنا�شر  على  تحتوي  حيث  والجلي�شرول،  الدهنيّة  الحمو�س  من 
والهيدروجين والأك�شجين، ويحتوي بع�شها على الف�شفور والنيتروجين، وهي ل 

تذوب في الماء لكنّها تذوب في المذيبات الع�شويةّ؛ كالبنزين والإيثر.
لحظ ال�شكل )2-1(، ثمّ اأجب عن الأ�شئلة التي تليه.   

ال�شكل )2-1(: بع�س الم�شادر الغنيّة بالدهون.

عدّة  اإلى  يوؤدّي  تناولها  في  الإفراط  اأنّ  اإلّ  للكربوهيدرات  العديدة  الفوائد  من  الرغم   على 
اأخطار �شحيّة. ناق�س مع زملائك هذه العبارة ومعلّمك في ال�شفّ.
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ما الحالت التي تتوافر عليها الدهون؟  •
اأعط مثالً على دهون من م�شدر نباتي، واأخرى من م�شدر حيواني.  •

للدهون وظائف عديدة، اأهمّها:  
تُعدّ م�شدرًا جيّدًا للطاقة، حيث اإنّ غرامًا واحدًا منها يزوّد الج�شم ب� )9( كيلو   . 1

�شعر.
.)E( �ه ،)D( د ،)A( اأ ،)K( تحمّل الفيتامينات الذائبة في الدهون: ك  . 2

تعطي الأغذية طعمًا مقبولً وم�شت�شاغًا.  . 3
لها قيمة اإ�شباعيّة عالية عن طريق اإبطاء عمليّة اله�شم.  . 4

الجزء  في  الده��ون  تُه�شم   
الدقيقة  الأمعاء  العلوي من 
الها�شمة  الأنزيمات  بفعل 
الت��ي يفرزه��ا البنكريا�س، 
اأنزي��م  اأهمّه��ا  م��ن  الت��ي 
)اللايبي��ز(، وكذلك بتاأثير 

اأم��لاح المرارة الت��ي تحوّلها اإلى م�شتحل��ب دهني، والنتيج��ة النهائيّة لعمليّة 
اله�ش��م هي الحمو���س الدهنيّة التي تنتق��ل من خلال الدم اإل��ى الكبد لإنتاج 

الطاقة. اأمّا الزائد منها فيُخزّن في الن�شيج الدهني تحت الجلد.
بالرغم من الفوائد العديدة   
للدهون، اإلّ اإنّ الإفراط في 
تناولها ي��وؤدّي اإلى م�شاكل 
مث��ل:  عدي��دة،  �شحيّ��ة 
القلب وال�شرايين،  اأمرا�س 

وال�شمن��ة، التي اأ�شبحت من اأكث��ر الأخطار التي تعانيه��ا معظم ال�شعوب في 
الوقت الحا�شر.

حدّد الأخطار ال�شحّيّة الناجمة عن الإفراط في تناول الدهون.  •

ين�شح باألّ يتجاوز ال�شتهلاك اليومي للدهون 
30% من مجموع ال�شعرات الحراريّة الكليّة 

في اليوم.

ال�شمنة
الوزن  يزيد  بحيث  الج�شم  كتلة  في  الزيادة 

بن�شبة 30% اأو اأكثر على الوزن ال�شحي.
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الأ�شا�شيّة  الع�شويّة  المركّبات  اأحد   )Proteins( البروتينات  تُعدّ  البروتينات:   - ج ـ
والهيدروجين  الكربون  عنا�شر  من  تتركّب  وهي  خلاياه،  وتكوين  الج�شم  لبناء 
الف�شفور  اأخرى، مثل  النيتروجين، وقد تحتوي عنا�شر  اإلى  اإ�شافة  والأك�شجين، 
والكبريت. تتنوّع م�شادر البروتين الغذائيّة بين حيوانيّة، مثل: اللحوم، والأجبان، 

والبي�س، والحليب، ونباتيّة، مثل البقوليات.
تتمثلّ اأهمّ الوظائف التي تقوم بها البروتينات في ما ياأتي:   

تُ�شهم في نموّ اأن�شجة الج�شم، وبنائها، وتجديد التالف منها.  . 1
الأنزيمات  مثل  كاأنزيمات،  عملها  خلال  من  الحيويّة  التفاعلات  تحفيز   . 2

الها�شمة، والأنزيمات ال�شروريّة للعمليات الأي�شية المختلفة.
نق��ل الأك�شجي��ن ال��ذي يقوم ب��ه خ�ش��اب ال��دم )الهيموغلوبي��ن( وهو من   . 3

البروتينات.
ا في تنظيم الماء وتوازن ال�شوائل في الج�شم. توؤدّي دورًا مهمًّ  . 4

تزوّد الج�شم بالطاقة عند اللزوم، حيث اإنّ غرامًا واحدًا منها يزوّد الج�شم ب�   . 5
)4( كيلو �شعر.

ه�ش��م  عمليّ��ة  تب��داأ   
المعدة عن  في  البروتينات 
طريق اأنزيمات المعدة التي 
البب�شين(،  )اأنزي��م  اأهمّه��ا 
الذي ين�شط بوجود حم�س 
 )HCL( الهيدروكلوري��ك

المف����روز من خ���لاي�ا ج��دار المعدة، ثمّ ت�شتكمل عمليّ��ة ه�شم البروتينات 
في الأمعاء وتحويلها اإلى مركّبات ب�شيطة �شهلة المت�شا�س، ومن ثمّ تُنقل اإلى 

الأن�شجة والخلايا عن طريق الدم.

ما  الغذاء  في  البروتينات  ت�شكّل  باأن  ين�شح 
ن�شبته )10-15%( من مجموعة ال�شعرات 

الحراريّة الكليّة في اليوم.
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اإنّ نق�س البروتينات في الج�شم يحدث اختلالً في وظائفه، مثل اختلال معدّل النمو الطبيعي 
اأو  المرازما�س،  التغذية، مثل:  باأمرا�س �شوء  الإ�شابة  اإلى  يوؤدّي  ة عند الأطفال؛ ممّا  للفرد، خا�شّ
اأكثر  يُعدّ  الذي   )Kwashiorkor( الكوا�شيوركور  مر�س  اإلى  بالإ�شافة   ،)Marasmus( الهزال 
اأمرا�س �شوء التغذية انت�شارًا في العالم، واأكثرها خطرًا، حيث ي�شيب الأطفال ما بين عمر )6-2( 

�شنوات. ولمعالجة هذا المر�س، يُعطى الطفل غذاء غنيًّا بالبروتينات.

حساب الاحتياجات اليوميّة من البروتيّننشاط )2-2(

�شخ�س احتياجاته اليوميّة من الطاقة 2000 كيلو �شعر. فاإذا كان البروتين الذي ا�شتهلكه 
البروتين  م�شاهمة  فاح�شب  اليوميّة،  الحتياجات  من مجموع  يمثّل %15  ال�شخ�س  هذا 

بالغرامات من مجمل الطاقة.

عن  ابحث  ون�شرات،...(،  واإنترنت،  التغذية،  )كتب  المتاحة  الم�شادر  اإلى  بالرجوع 
دًا اأ�شبابه، وطرق الوقاية  مر�ض النقر�ض الذي يحدث نتيجة الإفراط في تناول البروتين مُعدِّ

ل اإليه مع زملائك ومعلّمك. منه، ثمّ ناق�س ما تتو�شّ
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

4

5

6

ثمّ  اختباره،  المراد  الحليب  من  مل   )10( ة،  الما�شّ بو�شاطة  خذ 
�شعها في الدورق المخروطي. انظر ال�شكل رقم )1(.

اأ�شف نقطتين من دليل الفينولفثالين.
امزج  ثمّ  الم�شبعة،  البوتا�شيوم  اأك�شالت  من  مل   )0.4( اأ�شف 

المحلول جيّدًا.
ابداأ المعايرة مع هيدرك�شيد ال�شوديوم عن طريق ال�شحّاحة، حتى 

ظهور اللون الوردي )الزهري( الفاتح. انظر ال�شكل رقم )2(.
اترك  جيّدًا،  امزج  المحلول،  اإلى  الفورمالين  من  مل   )2( اأ�شف 
اأخرى لمعادلة الحم�س  المعايرة مرّة  ثمّ كرّر  المزيج عدّة دقائق، 
الناتج من اإ�شافة الفورمالين، ثمّ �شجّل حجم القاعدة اللازم لمعادلة 

الحم�س )اأ( مل.
 خذ )2( مل من الفورمالين و)10( مل ماء )اختبار �شابط(، وعايره مع 
هيدروك�شيد ال�شوديوم اللازم، ثمّ �شجّل حجم القاعدة اللازم )ب( مل.

ال�شكل )1(.

ال�شكل )2(.

تمرين )2-2( تقدير نسبة البروتين بطريقة رقم الفورمول

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تقدّر ن�شبة البروتين بطريقة رقم الفورمول.

محلول الفورمالين )%40(.  -
محلول هيدروك�شيد ال�شوديوم )0.1( عياري.  -

محلول اأك�شالت البوتا�شيوم م�شبع.  -
دليل الفينولفثالين )%5(.  -

عينة غذائيّة )حليب(.  -

دورق مخروطي )100( مل.  -
�شحّاحة )25( مل.  -

ة زجاجيّة )10( مل. ما�شّ  -
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اح�شب الن�شبة المئويّة للبروتين من العلاقات الآتية:
في حالة اإ�شافة اأك�شالت البوتا�شيوم كما ياأتي:  -  1

% البروتين = )اأ-ب( مل × 1.7.   
في حالة عدم اإ�شافة اأك�شالت البوتا�شيوم كما ياأتي:  -  2

% البروتين = )اأ-ب( مل × 1.95.   

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  اأو  الفردي،  العمل  بطريقة  الآتية  العمليّة  التمارين  نفّذ   -
الم�شغل، اأو ح�شب توجيهات المعلّم:

تقدير ن�شبة البروتين في اللبن الرائب بطريقة رقم الفورمول.  •
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -

  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.  -

تمرين الممـــارســة
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العنا�شر الغذائيةّ غير المنتجة للطاقة  - 2
ل  التي  المعقّدة  الع�شويّة  الموادّ  اإحدى   )Vitamins( الفيتامينات  تُعدّ  الفيتامينات:   - اأ 
بكميّات  اإليها  يحتاج  اأنّه  كما  قليلة،  بكميّات  ي�شنّعها  اأو  ت�شنيعها،  الج�شم  ي�شتطيع 
قليلة، لذا، يجب الح�شول عليها عن طريق الغذاء الذي يحتوي عليها بكميّات �شئيلة، 

وهي تدخل كعوامل م�شاعدة في عمليات ا�شتخلا�س الطاقة وتمثيلها في الج�شم.
ت�شنّف الفيتامينات ح�شب ذائبيّتها اإلى مجموعتين:   

الفيتامينات الذائبة في الدهن، وت�شتمل:  . 1

)A( )فيتامين )اأ

�شروري لنموّ الخلايا، ويوؤدّي دورًا رئي�شًا في الإب�شار، ومهمّ لبناء العظام اأهميتّه
ونموّها، و�شلامة الج�شم بوجه عامّ.

الكبد، والكلى، والحليب ومنتوجاته، وزيت ال�شمك، والبي�س، والجزر، اأهمّ م�شادره
وال�شبانخ، والملوخيّة. 

جفاف �شطحي للخلايا، الع�شى الليلي.اأعرا�س النق�س

)D( )فيتامين )د

ال�شكل )2-2(: ت�شوّهات في �شكل العظام.

امت�شا�س اأهميتّه على  الج�شم  قدرة  من  يزيد 
الك��ال�شيوم، وي�ش��اع��د على ت��ك��وين 

العظام والأ�شنان.
زيت كبد الحوت، وم�شتقّات الألبان، اأهمّ م�شادره

والتعرّ�س لأ�شعّة ال�شم�س المبا�شرة. 
الك�ش��اح عند الأطف��ال )Rickets(، اأعرا�س النق�س

ولي��ن العظ��ام عن��د البالغي��ن. انظ��ر 
ال�شكل )2-2(.
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ينت�شر مر�س ك�شاح الأطفال في المناطق الباردة اأكثر منها في مناطق العالم الأخرى. علّل   •
ذلك.

نشاط )3-2(

من  الحتياجات  بين  فيه  قارن  ثمّ   ،)140( �شفحة   ،)2-2( الملحق  اإلى  ارجع 
فيتامين )د( وفيتامين )اأ( لكلّ من:

طفل عمره )5( �شنوات، ورجل عمره )22( �شنة.  - 1
امراأة حامل واأخرى غير حامل، عمر كلّ منهما )33( �شنة.  - 2

)E( )فيتامين )هـ

منع اأك�شدة الدهون، وحماية كريات الدم الحمراء من التك�شّر، والإ�شهام اأهميتّه
في �شلامة الع�شلات وعملها.

زي��ت ال��ذرة، وزيت ف��ول ال�شوي��ا، و�شفار البي���س، واللح��وم الحمراء، اأهمّ م�شادره
والأطعمة البحريّة. 

فقر الدم التحلّلي، و�شعف الع�شلات.اأعرا�س النق�س

)K( )فيتامين )ك

يُ�شهم في تكوين مركّبات ت�شاعد على تجلّط الدم.اأهميتّه

الملفوف، وال�شبانخ، والكبد، والكلى، والخ�شراوات الورقيّة، والبطاطا. اأهمّ م�شادره

تعطّل عمليّة تجلّط الدم، وتعرّ�س الإن�شان للنزف المتوا�شل.اأعرا�س النق�س
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الفيتامينات الذائبة في الماء، نذكر منها:  . 2

)B1( )1فيتامين )ب
في اأهميتّه ة  خا�شّ الطاقة،  لتوليد  ال�شروريّة  الحيويّة  التفاعلات  في  مهم  دور  له 

الكربوهيدرات.
الحبوب، والبقوليات، والكبد. اأهمّ م�شادره

�شعف الذاكرة، وفقدان ال�شهيّة، و�شعف الع�شلات، والقلق، والكتئاب.اأعرا�س النق�س

)B2( )2فيتامين )ب
والأغ�شية اأهميتّه العين،  و�شلامة  ال��ح��م��راء،  ال��دم  ك��ري��ات  لعمل  ���ش��روري 

المخاطيّة،ف�شلًا عن تحفيزه التفاعلات الحيويّة ال�شروريّة لتوليد الطاقة.
والحبوب اأهمّ م�شادره الورقيّة،  والخ�شراوات  والكلى،  والكبد،  ومنتوجاته،  الحليب 

والبقوليات، والجوزيات. 
ت�شقّقات وتقرّحات حول الأنف والفم، وا�شطرابات في الروؤية، وح�شا�شيّة اأعرا�س النق�س

تجاه ال�شوء، و�شعوبة في البلع.

)B12( )12فيتامين )ب
يلزم لتكوين كريات الدم الحمراء، ويُ�شهم في �شلامة الأع�شاب.اأهميتّه

والأجبان، اأهمّ م�شادره والبي�س،  والحليب،  والدواجن،  واللحوم،  والكلى،  الكبد، 
والأ�شماك. 

ظهور اأعرا�س الأنيميا الخبيثة، وخلل في نخاع الأع�شاب، وال�شعف العامّ اأعرا�س النق�س
والإجهاد.

)C( )فيتامين )ج
على اأهميتّه وي�شاعد  والأ�شنان،  والعظام  الج�شم  نموّ  في  مهمّ  للاأك�شدة،  م�شاد 

ت�شنيع الكولجين اللازم للتئام الجروح، ف�شلًا عن امت�شا�س الحديد.
معظم اأنواع الفواكه، مثل )الحم�شيّات، والفراولة، والجوافة(، والخ�شراوات اأهمّ م�شادره

مثل )البندورة، والفلفل الحلو، والملفوف، والبطاطا الحلوة(. 
مر�ض الإ�شقربوط )نزف اللثة، وبطء التئام الجروح(.اأعرا�س النق�س
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• عدّد الفيتامينات التي يوؤدّي نق�شها اإلى خلل في قدرة العيون على الإب�شار.   
• ما الفيتامينات التي يوؤدّي نق�شها اإلى �شعف الذاكرة؟   

• ما الفيتامينات التي يمكن الح�شول عليها من م�شادر اأخرى غير الغذاء؟   
العنا�شر المعدنيةّ: تُعدّ العنا�شر المعدنيّة )Minerals( موادّ غير ع�شويّة، ويحتاج   - ب 
الج�شم،  ن�شبته )4-5%( من وزن  ما  ن�شبيًّا وت�شكّل  قليلة  الج�شم بكميّات  اإليها 
ولها اأهميّة كبرى بالرغم من قلّة ن�شبتها في الج�شم؛ فهي تدخل في معظم العمليات 
العنا�شر  اأن�شجته وتركيبها وتجديدها. وت�شنّف  بناء  الحيويّة، ويُ�شهم بع�شها في 

المعدنيّة اإلى:
العنا�شر المعدنيّة الكبرى، ومن اأهمّها:  . 1

)Ca( الكال�شيوم
تكوين العظام والأ�شنان وبناوؤها، والإ�شهام في عمليّة تجلّط الدم في حالة الجروح.اأهميتّه

الحليب وم�شتقّاته، وال�شمك، والخ�شراوات، والمك�شّرات. اأهمّ م�شادره
ه�شا�ش��ة العظ��ام عن��د الكب��ار )Osteoporosis(، ال�ش��كل رق��م )2-3(، اأعرا�س النق�س

والك�شاح عند الأطفال. انظر ال�شكل )3-2(.
اأماكن توافره

في الج�شم
العظام والأ�شنان.

ال�شكل )2-3(: ه�شا�شة العظام وعلاقتها بتقدّم ال�شن.

عن  اأج��ب  ث��مّ   ،)3-2( ال�شكل  لح��ظ 
الأ�شئلة الآتية:

اأيّ المراح��ل الث��لاث ينطب��ق عليه��ا   •
و�شف العظم الطبيعي؟

في اأيّ مرحلة يظهر �شعف العظام؟  •
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عن  اأج��ب  ثمّ   ،)4-2( ال�شكل  لحظ 
ال�شوؤال الآتي:

دم  خلايا  تُعدّ  ال�شكلين  اأيّ  ب��راأي��ك،   •
لمري�س م�شاب بفقر الدم )اأ( اأم )ب(؟

ه�شا�شة العظام
انخفا�س كتلة العظام نتيجة التقدّم في العمر، اأو العوامل الوراثيّة، اأو الغذاء غير الكافي )نق�س 
في كميّة الكال�شيوم، اأو قلّة ن�شبة امت�شا�شه في الأمعاء(. اأمّا اأكثر العظام عر�شة للاإ�شابة بذلك، 

فتكون في: الورك، وال�شاعد، والعمود الفقري.

هل تُعدّ اإ�شابة العظام باله�شا�شة لزامًا مع التقدّم في ال�شن؟ لماذا؟  •

)P( الف�شفور
�شروري لتكوين العظام والأ�شنان وبنائها، ولتمثيل الكربوهيدرات والدهون.اأهميتّه

اللحوم، والحليب وم�شتقّاته، والبقوليات، والحبوب. اأهمّ م�شادره
وهن الع�شلات وتعبها.اأعرا�س النق�س

اأماكن توافره
في الج�شم

العظام، والأ�شنان، وخلايا الج�شم.

العنا�شر المعدنية ال�شغرى، ومن اأهمّها:  . 2

)Fe( الحديد
يدخل في تركيب الهيموغلوبين، يُ�شهم في نقل الأك�شجين من الرئتين اإلى اأهميتّه

الخلايا.
الكبد، واللحوم الحمراء، والخ�شراوات، والبقوليات. اأهمّ م�شادره

فقر الدم )الأنيميا( )Anemia(.اأعرا�س النق�س
اأماكن توافره

في الج�شم
هيموغلبين الدم.

ال�شكل )2-4/ب( ال�شكل )2-4/اأ(   
ال�شكل )2-4(: خلايا الدم الحمراء.
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فقر الدم
انخفا�س قدرة الدم على حمل الأك�شجين نتيجة قلّة عدد كريات الدم الحمراء، اأو قلّة محتواها 

من الهيموغلوبين، اأو كليهما لإنتاج خلايا الدم الحمراء.
اأحد هذه  نق�س  الفوليك، وعند  الحديد، وفيتامين )ب12(، وحم�س  اإلى  الج�شم  ويحتاج 

ا بفقر الدم. العنا�شر اأو جميعها، فاإنّ ال�شخ�س ي�شبح مري�شً

)I( اليود
تكوين هرمون الثيروك�شين الذي ينظّم عمليّة التمثيل الغذائي.اأهميتّه

ملح الطعام المدعّم باليود، والأطعمة البحريةّ. اأهمّ م�شادره
ت�شخّم الغدّة الدرقيّة الجويتر )الذراق( )Goiter(. انظر ال�شكل )2-5(.اأعرا�س النق�س

اأماكن توافره
في الج�شم

الغدّة الدرقيّة.

ال�شكل )2-5(: ت�شخّم الغدّة الدرقيّة.

الجويتر )الذراق(
الدرقيّة  ال��غ��دّة  )ت���ورّم(  ت�شخّم 
الموجودة عند قاعدة الرقبة، وذلك 
نتيجة ق�شور الغدّة الدرقيّة اأو فرط 
موؤلم،  غير  مر�س  وهو  ن�شاطها، 

وي�شيب الن�شاء اأكثر من الرجال.

نشاط )4-2(

من  اليوميّة  الحتياجات  بين  قارن  ثمّ   ،)140( �شفحة   ،)2-2( الملحق  اإلى  ارجع 
الكال�شيوم والحديد لمراأة حامل، واأخرى غير حامل عمر كلّ منهما )20( �شنة.
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الماء: قال الله تعالى: {  {  - ج ـ
]�شورة الأنبياء، الآية )30( [.   

ي�شكّل  الغذائيّة الأخرى، وهو  العنا�شر  اأكبر من  الماء بكميّات  اإلى  الج�شم  يحتاج    
والأغذية  ال�شوائل  من  عليه  ويح�شل  الإن�شان،  مكوّنات ج�شم  من  الكبرى  الن�شبة 
التي نتناولها جميعها، مثل: الخ�شراوات، والفواكه، والحليب، واللحوم، وغيرها، 

وهو اأ�شا�شي للحياة؛ لذلك يُعدّ اأحد العنا�شر الغذائيّة ال�شروريّة للج�شم.
وللماء وظائف عديدة في الج�شم، نذكر منها:   

حمل العنا�شر الغذائيّة اإلى الخلايا، وكذلك حمل نواتج الأي�س منها.  . 1
التي  والفيتامينات  وال�شكّريات،  والبروتينات،  للاأملاح،  مذيبًا  ب�شفته  العمل   . 2

تذوب في الماء.
الإ�شهام في المحافظة على تنظيم درجة حرارة الج�شم.  . 3

المحافظة على حجم الدم.  . 4
الإ�شهام في تفاعلات الأي�س داخل الج�شم.  . 5

فاإنّ  لذا،  الحياة؛  ل�شتمرار  المهمّة  العنا�شر  اأحد  الج�شم  داخل  الماء  توازن  يُعدّ    
المتناول من الماء يجب اأن يعادل المطروح خارجًا. لحظ ال�شكل )2-6(، ثمّ 

اأجب عن الأ�شئلة التي تليه.
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تناول ال�شوائل من غير فقد متزامن للكميّة الزائدة، قد يوؤدّي اإلى حدوث العديد من الأخطار 
ال�شحّيّة التي تنعك�س �شلبًا على�شحّة الإن�شان، كما اأنّ زيادة الفقد وعدم تعوي�شه قد يوؤدّي اإلى 

ا. حدوث اأخطار �شحيّة اأخرى اأي�شً
ناق�س مع زملائك هذه العبارة في ال�شفّ.

ال�شكل )2-6(: م�شادر ال�شوائل التي يتناولها الإن�شان، وطرق فقدها من الج�شم.

ما اأهمّ م�شادر ال�شوائل التي يتناولها الإن�شان؟  •
ما طرق فقد ال�شوائل من الج�شم؟  •
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

4

5

6

7

فرن  في  الغطاء  مع  و�شعها   ،)1( ال�شكل  خزفيّة،  جفنة  خذ 
اإلى درجة حرارة )550(  الحرق، ال�شكل )2(، بعد ت�شخينه 

�سْ مدّة )10( دقائق.
برّد الجفنة في المجفّف الزجاجي ثمّ زنها، ثمّ و�شجّل الوزن.

الرماد  قيا�س  المراد  الغذائيّة  العينة  الجفنة )5غم( من  في  �شع 
فيها.

زن الجفنة والعينة الغذائيّة بو�شاطة الميزان الح�شّا�س، ثمّ �شجّل 
الوزن بدقّة.

جفّف العينة في فرن التجفيف على درجة حرارة )105( �سْ 
مدّة تتراوح بين )2.5-3.5( �شاعة بعد اإغلاق الفرن؛ وذلك 

للتخلّ�س من الرطوبة.
 �شع الجفنة في فرن الحرق على درجة حرارة )550( �سْ مدّة 
تتراوح بين )12-18( �شاعة، حتى يتكوّن الرماد الأبي�س، اأو 

الرمادي، اأو يثبّت الوزن.
طويل  ملقط  بو�شاطة  الزجاجي  المجفّف  اإلى  الجفنة  انقل 

الذراع، ال�شكل )3(، ثمّ زنها و�شجّل الوزن.

ال�شكل )1(.

ال�شكل )2(.

ال�شكل )3(. 

)تمرين 3-2( تقدير نسبة الرماد في عينة غذائيّة

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تقدّر الن�شبة المئويّة للرماد في عينة غذائيّة.  -

عين��ة غذائيّ��ة )حلي��ب،   -
ومربّى، وعجينة البندورة(.

- ميزان ح�شّا�س. فرن حرق.   -
- ملقط طويل الذراع. مجفّف زجاجي.   -

– زوج من كفوف الأ�شب�شت�س. جفنة خزفيّة مع غطائها.   -
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ملحوظات

اإذا تكوّنت كتلة كربونيّة غامقة، اأ�شف كربونات الأمونيوم، ثمّ اأكمل الحتراق في فرن   -
الحرق مرّة اأخرى.

اإذا لم يتوافر فرن الحرق، يمكن اإجراء عمليّة الحرق على لهب بن�شن، وذلك بعد تجفيف   -
العينة في فرن التجفيف.

)Ash( الرماد
الجزء غير الع�شوي المتبقّي بعد الحرق، اأو الأك�شدة الكاملة للموادّ الع�شويّة في المادّة الغذائيّة.

اح�شب الن�شبة المئويّة للرماد من العلاقة الآتية:  - 1
وزن الرماد الكلي )غ(  

وزن العينة )غ(% الرماد =  --------------- × %100  
علّل: اإ�شافة كربونات الأمونيوم في حال تكوّن الكتلة الكربونيّة الغامقة.  - 2

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  اأو  الفردي،  العمل  بطريقة  الآتية  العمليّة  التمارين  نفّذ   -
الم�شغل، اأو ح�شب توجيهات المعلّم:

تقدير ن�شبة الرماد في اللحوم.  •
تقدير ن�شبة الرماد في البي�س.  •

اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.  -

تمرين الممـــارســة
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3
4

5
6

7

8

ثبّت ميزان الحرارة الخا�سّ بالجهاز الرقمي،  في مكانه من الطرف 
الجانبي. انظر ال�شكل )1(.

�شل التيّار الكهربائي، ثمّ لحظ الإ�شاءة المنبعثة من الجهاز.
ا بو�شاطة القر�س الخارجي. افتح المن�شورين عن بع�شهما بع�شً

المن�شور  تركيزها على  قيا�س  المراد  المادّة  ب�شع قطرات من  �شع 
ال�شفلي. انظر ال�شكل )2(.

اأطبق المن�شور العلوي على ال�شفلي من غير ترك اأيّ فراغ بينهما.
الجانبي  القر�س  ثمّ حرّك  للجهاز،  العينيّة  العد�شة  انظر من خلال 
�شمالً ويمينًا حتى ظهور ظل في الدوائر المتوافرة فوق التدريج، 
ال�شفلي  الن�شف  الظلّ  يحتلّ  حتى  القر�س  تحريك  في  ا�شتمرّ  ثمّ 
من الدائرة بحيث تكون مقدّمة خطّ الظل مارّة بمركّز الدائرة عند 

تقاطع قطريهما، كما يظهر في ال�شكل )3(.
حرّك القر�س الجانبي العلوي يمينًا و�شمالً حتى تظهر فيه مقدّمة 

خطّ الظّل المذكورة على �شكل خطّ دقيق وا�شح.
خذ قراءة الرفراكتوميتر كما تظهر على تدريجه في الأ�شفل؛ اإذ اإنّ 

هذه القراءة هي التركيز النهائي للموادّ ال�شلبة الكليّة الذائبة.

ال�شكل )1(.

ال�شكل )2(.

ال�شكل )3(.

تمرين )4-2( قياس تركيز الموادّ الصلبة الذائبة 
باستخدام جهاز الرفراكتوميتر

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تقي�س با�شتخدام جهاز الرفراكتوميتر تركيز الموادّ ال�شلبة الكليّة الذائبة في عينات غذائيّة.  -

اأنواع مختلفة من الموادّ الغذائيّة   -
)حليب، وع�شل، ومربّى، وع�شير بندورة(.  

،)Refracometer( جهاز رفراكتوميتر -
مرفق جدول الت�شحيح معه.  
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ملحوظات

يقراأ تركيز المحاليل والع�شائر مبا�شرة في جهاز الرفراكتوميتر، في حين يقراأ تركيز الخ�شراوات   -
والأ�شماك  اللحوم  اأمّا  تر�شيحها.  ثمّ  الخلاط،  في  هر�شها  بعد  الع�شيريّة  غير  والفواكه  الجذريّة 
والدواجن، فيوؤخذ منها )1000غ(، وتهر�ض بالخلاط مع )100غ( ماء مقطّر، ثمّ تر�شّح وتقا�س.
من الأف�شل اختبار ح�شا�شيّة جهاز الرفراكتوميتر قبل البدء في التقدير با�شتخدام الماء المقطّر؛   -

اإذ يعطي معامل انك�شار مقداره )1.3330(.
عدّل القراءة الماأخوذة من جهاز الرفراكتوميتر؛ اإمّا بطرح رقم الت�شحيح، واإمّا باإ�شافته اإذا   -

لم تكن درجة حرارة العينة 20 �سْ، وذلك من الجداول المرفقة مع الجهاز.

ما اأهميّة قيا�س درجة حرارة العينة التي تُفح�س بجهاز الرفراكتوميتر؟  - 1
كيف تحدّد قراءة الرفراكتوميتر النهائيّة؟  - 2

ما الأهميّة الت�شنيفيّة لقيا�س ن�شبة تركيز الموادّ ال�شلبة الذائبة للمنتوجات الغذائيّة؟  - 3

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  اأو  الفردي،  العمل  بطريقة  الآتية  العمليّة  التمارين  نفّذ   -
الم�شغل، اأو ح�شب توجيهات المعلّم:

قيا�س تركيز الموادّ ال�شلبة الذائبة في الحليب با�شتخدام جهاز الرفراكتوميتر.  •
قيا�س تركيز الموادّ ال�شلبة الذائبة في عجينة البندورة با�شتخدام جهاز الرفراكتوميتر.  •

قيا�س تركيز الموادّ ال�شلبة الذائبة في اللحوم با�شتخدام جهاز الرفراكتوميتر.  •
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -

قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.  -

تمرين الممـــارســة
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الغذاء المتوازن  - 3
التغذية ال�شليمة هي كيفيّة ح�شول الفرد على الغذاء المتوازن )Balanced Diet(، الذي   
يحتوي على العنا�شر الغذائيّة الأ�شا�شيّة جميعها، وبكميّاتها ال�شروريّة لتلبّية احتياجاته من 
ال�شعرات الحراريّة والعنا�شر الغذائيّة وفقًا لطبيعة الفرد )الطفل، والمراهق، وكبار ال�شن، 

والحمل، والر�شاعة(.
اأنظمة، على  اإلى  الأغذية  التغذية  ق�شّم علماء  الغذائيّة،  الوجبات  لت�شهيل عمليّة تخطيط   

النحو الآتي:
نظام المجموعات الغذائيةّ: نظام يق�شّم الأغذية اإلى مجموعات عدّة، كلّ مجموعة   - اأ 
منها تحوي الكثير من الأغذية المختلفة، ولكنّها مت�شابهة نوعًا ما في محتواها من 
المختلفة وا�شتبدالها  الأغذية  ا�شتخدام  النظام من  الغذائيّة، ويمكّننا هذا  العنا�شر 
�شروط  من  اأ�شا�شيًّا  �شرطًا  لنا  ي�شمن  كما  حرية،  بكلّ  الواحدة  المجموعة  �شمن 
اأربع  اإلى  الأغذية  تق�شّم  النظام،  هذا  وبموجب  التنوّع.  هو  ال�شحّيّة،  الوجبة 

مجموعات، هي:
والبي�س،  والأ�شماك،  باأنواعها،  اللحوم  ت�شمل  وبدائلها:  اللحوم  مجموعة   . 1
والبقوليات، والمك�شّرات. وهي تزوّدنا بالبروتينات اللازمة لبناء الج�شم ونموّه.

المختلفة،  باأ�شكاله  ال�شائل  الحليب  ت�شمل  ومنتوجاته:  الحليب  مجموعة   . 2
والجميد،  والأجبان،  المتخمّرة،  )الألبان  الأخ��رى  الحليب  ومنتوجات 

وغيرها(.
والبرغل،  والفريكة،  الأ�شمر،  الخبز  ت�شمل  والحبوب:  الخبز  مجموعة   . 3
والقمح، وال�شعير، وال�شوفان، والأرز، والذرة، والمعجّنات، والمعكرونة، 

والب�شكويت، والحلويات العربيّة.
باأنواعها  والفواكه  الخ�شراوات  ت�شمل  والخ�شراوات:  الفواكه  مجموعة   . 4

جميعها، عدا الخ�شراوات الن�شويّة، والزيتون، والأفوكادو.
دليل الهرم الغذائي: تمّ تمثيل المجموعات الغذائيّة بالعتماد على الحتياجات   - ب 
اليوميّة للج�شم ب�شورة هرم غذائي )Pyramid Guide Food(، �شكل )7-2(، 

لحظ ال�شكل، ثمّ اأجب عن الأ�شئلة التي تليه.
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ال�شكل )2-7(: الهرم الغذائي.

لِمَ اأُعطيت مجموعة الحبوب اأكبر مِ�شاحة من الهرم الغذائي؟  •
ما الأغذية التي يمثّلها اللون الأ�شفر؟ ما ال�شبب في �شغر حجمه؟  •

من العوامل التي ت�شمن ح�شول الفرد على الغذاء المتوازن:  
القيمة الغذائيّة للوجبة الواحدة.  . 1

التنوّع في الوجبة الواحدة، وتناول المفيد من الناحية ال�شحّيّة والنف�شيّة.  . 2
ذلك؛  في  الإفراط  غير  من  ولكن،  الملائمة.  بالطرق  جيّدًا  الأطعمة  طهو   . 3
فيف�شد  الغذائيّة؛  للعنا�شر  الغذائيّة  القيمة  في  يوؤثّر  ال�شديد  الت�شخين  لأنّ 

البروتينات، ويحطّم بع�س الفيتامينات، وبذلك يخفّ�س جودة الأطعمة.
قيمة  ذات  لأنّها  الم�شنّعة؛  بالأطعمة  مقارنة  الطازجة  الأطعمة  من  الإكثار   . 4

غذائيّة اأعلى من جهة، وخالية من الموادّ الحافظة من جهة اأخرى.
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لحظ الجدول )2-2( الذي يبيّن القيمة الغذائيّة لبع�س الأطعمة، ثمّ اأجب عن الأ�شئلة 
التي تليه:

الجدول )2-2(: القيمة الغذائيّة لبع�س الأطعمة )في كلّ 100 غم من الجزء ال�شالح للاأكل من الغذاء(.

الطاقةالطعام
كيلو �شعر

بروتين
غ

دهن
غ

كربوهيدرات
غ

كال�شيوم
مغ

فيتامين ج
مغ

3547.20.679.190.0الأرز الأبي�س
2798.2158.3600.0الخبز الأبي�س

37619.26.256.71341الحم�س
35123.51.357.4680.0العد�س
811.80.117.51216البطاطا

291.10.24.221100الفلفل الحلو
973.8115.6392120ورق الدوالي )العنب( 

703.3451501حليب الماعز
750182.90.0190.0الزبد

24018.718.20.080.0لحم البقر
9517.51.81.8100.0الطحال

1362044.51020الكبد
9000.099.90.00.00.0زيت الزيتون

حدّد خم�شة اأطعمة غنيّة بالطاقة.  •
رتّب الأطعمة تنازليًّا ح�شب محتواها من البروتين.  •

ما ن�شبة كلّ من الدهن والبروتين والكربوهيدرات في زيت الزيتون؟  •
ا في كميّة الكال�شيوم في الج�شم، عدّد ثلاثة اأطعمة تن�شحه بتناولها. يعاني �شخ�س نق�شً  •

ما الأطعمة الغنيّة بفيتامين ج )C(؟  •
لِمَ يُعدّ الحليب اأحد الأغذية ذات القيمة الغذائيّة العالية؟  •
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

تق�شيم الطلبة اأربع مجموعات.
عمل المجموعات:

اللحوم  مجموعة  ت�شمّ  لوحة  تُعدّ  الأولى:  المجموعة   •
وبدائلها.

الحليب  مجموعة  ت�شمّ  لوحة  تُعدّ  الثانية:  المجموعة   •
ومنتوجاته.

الخبز  مجموعة  ت�شمّ  لوحة  تُعدّ  الثالثة:  المجموعة   •
والحبوب.

الفواكه  مجموعة  ت�شمّ  لوحة  تُعدّ  الرابعة:  المجموعة   •
والخ�شراوات.

تعيين قائد لكلّ مجموعة.
الطلب اإلى قائد كلّ مجموعة و�شع اللوحة في مكان منا�شب 

ة به. في ال�شفّ، و�شرح اأهميّة المجموعة الغذائيّة الخا�شّ

 

النتائج: اأهميّة نظام المجموعات الغذائيّة للج�شم )التنوّع في الم�شادر الغذائيّة(.

تمرين )5-2( إعداد لوحة تصنيف الأطعمة إلى المجموعات 
الغذائيّة الرئيسة

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تُعدّ لوحة ت�شنيف الأطعمة اإلى المجموعات الغذائيّة الرئي�شة.  -

اأقلام من خطوط الألوان مختلفة.  - كرتون مقوّى.   -
�شور لأطعمة مختلفة.  - ل�شق.   -
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�شنّف الأطعمة الآتية ح�شب المجموعات الغذائيّة:  - 1
 التّفاح، والفريكة، والأجبان، والبندورة، والدواجن، والبرتقال، والخبز، والعد�س.

نظّم جدولً بما تناولته من طعام و�شراب خلال يوم اأم�س وح�شب المجموعات الغذائيّة.  - 2
اأتبيّنت اأنّك تناولت اأطعمة من المجموعات الغذائيّة كلّها اأم ل؟  - اأ 

اإذا كان الجواب ل، فما الذي يجب عليك فعله؟  - ب 
ما اأهميّة نظام المجموعات الغذائيّة للج�شم؟  - 3
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تختلف المجتمعات في ما بينها في الممار�شات ال�شلوكيّة التي تتعلّق بالتعامل مع الأطعمة 
بدءً من الح�شول عليها، وكيفيّة تداولها، وتح�شيرها، وطهيها وت�شنيعها، وتخزينها، وتناولها، 

والت�شرّف بالمتبقّي منها.
من هذه العادات ما هو �شليم و�شحّي، ومنها ما هو �شارّ يرتكز على معتقدات لي�س لها اأ�شا�س 
اإذا كانت �شحّة  العادات، يمكننا تحديد  النتائج. وتبعًا لهذه  ال�شحّة، وبع�شها غير معروفة  من 
الأفراد على ما يُرام اأو اأنّهم يعانون العديد من الأمرا�س، مثل: �شوء التغذية، وال�شكّري، واأمرا�س 

القلب، وت�شلّب ال�شرايين وال�شمنة.
بالرغم من �شعوبة تعديل عادات ال�شعوب الغذائيّة اأو تغييرها، اإلّ اأنّه اأ�شبح من ال�شروري 
�شلوك  تغيير في  اإحداث  ال�شارّ منها عن طريق  ال�شليمة، ومحاربة  الغذائيّة  العادات  الإبقاء على 

�شة. الأفراد منذ ال�شغر، وعن طريق و�شائل الأعلام، ومراكز التغذية المتخ�شّ

العوامل التي توؤدّي اإلى بناء العادات الغذائيةّ  - 1
مجتمع  لأي  الغذائيّة  العادات  ت�شكيل  في  المهمّ  الدور  الأ�شرة  تلعب  الأ�شرة:   - اأ 
من المجتمعات. فالأمّ هي التي تختار الأطعمة، وتُعِدّ الوجبات المنزليّة، وتنقل 
الأ�شر  بين  الغذائيّة  العادات  في  اختلافًا  هناك  اأنّ  كما  لأبنائها.  الغذائيّة  العادات 

المختلفة، وحتى بين الأفراد داخل الأ�شرة الواحدة اأحيانًا.
انخفا�س  اإلى  الأفراد  م�شتوى دخل  وانخفا�س  الفقر  يوؤدّي  القت�شاديةّ:  العوامل   - ب 
القدرة ال�شرائيّة للموادّ الغذائيّة وال�شتهلاكيّة. فالأ�شر الفقيرة مثلًا ل ت�شتطيع �شراء 
اإليه من اأطعمة، ول تملك و�شائل تح�شير الأطعمة وطهيها بطرق  كلّ ما تحتاج 
�شحيّة، وهذا يوؤثّر في اختيار الأطعمة، ومن ثمّ في نمط ا�شتهلاك الغذاء والعادات 

الغذائيّة للفرد والأ�شرة.
عديدة؛  غذائيّة  عادات  بناء  في  الجتماعيّة  العوامل  توؤثّر  الجتماعيةّ:  العوامل   - ج ـ
فال�شلوك الغذائي يتاأثّر بعادات ال�شعوب في الأفراح والمنا�شبات المختلفة، وعند 
ا�شت�شافة الأقارب والأ�شدقاء وما اإلى ذلك؛ ممّا يوؤدّي اإلى ا�شتهلاك اأغذية معيّنة قد 

تكون ذات اأثر اإيجابي اأو �شلبي في �شحّة الأفراد.

العادات الغذائيّةثالثًا
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تتحدّد  بحيث  نف�شي،  طابع  ذات  م�شاكل  الأفراد  بع�س  يعاني  النف�شيةّ:  العوامل   - د 
مثلًا  فبع�شهم  منها.  الم�شتهلكة  الكميّات  اأو  الأطعمة  نوعيّة  خياراتهم من حيث 
يلجاأ اإلى تقليل كميّة الطعام ب�شكل حادّ خوفًا من ال�شمنة، وبع�شهم ل يُقبل على 
ا�شتهلاك الأ�شماك، اأو اللحوم، اأو الخبز، اأو الحليب مثلًا لأ�شباب نف�شيّة مختلفة؛ 

ممّا يوؤثّر في توازن العنا�شر الغذائيّة لدى اأفراد الأ�شرة.
العوامل البيئيةّ والجغرافيةّ: قد يُ�شهم الموقع الجغرافي والمناخ )كالحرارة والأمطار(   - ه ـ
اإلى  يوؤدي  ممّا  منها،  محدّدة  اأنواع  توافر  اأو  الأطعمة  بع�س  توافر  عدم  في  اأحيانًا 

حية؛ كالإ�شابة ببع�س اأمرا�س �شوء التغذية. ظهور العديد من الأخطار ال�شّ

تلعب و�شائل الإعلام دورًا بارزًا في تكوين العادات الغذائيّة، ناق�س مع زملائك هذه العبارة.

العادات الغذائيةّ غير ال�شليمة  - 2
اأو غير  الخاطئة  العادات  اأنّها من  ت�شنّف على  متداولة  اأنّ هناك عادات غذائيّة  قد نجد   

ال�شليمة، نذكر منها:
عدم تناول وجبة الفطور: يتركّز معظم الجهد الع�شلي والذهني للاأفراد في الفترة   - اأ 
الج�شم بحدود )20%-30%( من  الوجبة تمدّ  الإفطار والظهيرة، وهذه  بين  ما 
المقرّرات الغذائية اليوميّة، فيلجاأ مَنْ يتركها اإلى تعوي�شها في وجبات اأخرى؛ ممّا 

يوؤدّي اإلى ال�شمنة اأحيانًا.
تحميــر الأطعمــة بالزيوت: تُع��دّ الأطعمة المحمّ��رة �شعبة اله�شم، كم��ا وتُ�شبّب   - ب 
ع�ش��ر اله�شم؛ لحتوائها على كميّات زائدة من الده��ون، وفقدان ن�شبة عالية من 

الفيتامينات.
تكرار ا�شتخدام الزيت وال�شمن: حيث تتكوّن مركّبات �شارّة بال�شحّة؛ كالمركّبات   - ج ـ

الم�شبّبة لل�شرطان نتيجة لتاأثير الحرارة ال�شديدة في الزيت.
تناول الكثير من الوجبات ال�شريعة: اإذ تحتوي على ن�شبة عالية من الدهون والموادّ   - د 
الغذائيّة، وبع�س  والألياف  الب�روتين،  اإلى  افتق��اره��ا  ف�شلًا عن  الكربوهيدراتيّة، 

العنا�شر الغذائيّة المهمّة، مثل الكال�شيوم، وفيتاميني )اأ، ج(.
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لأنّ  الطعام:  وجبات  تناول  اأثناء  في  والماء  والع�شائر  الغازيةّ  الم�شروبات  تناول   - ه ـ
كثرتها ت�شعر ال�شخ�س بال�شبع قبل الح�شول على كفايته من الطعام، وقد تُ�شبّب 
ع�شرًا في اله�شم وا�شطرابات معويّة، بالإ�شافة اإلى احتواء بع�س هذه الم�شروبات 

على الموادّ الملوّنة والحافظة ال�شارّة بال�شحّة.
الطرق  من  الكثير  هناك  )الريجيم(:  الوزن  لتخفيف  الخطاأ  الو�شفات  ا�شتعمال   - و 
في  �شلبيّة  اأثار  ولها  علمي،  اأ�شا�س  على  مبنيّة  غير  الوزن  لتخفيف  الم�شتخدمة 
ال�شحّة؛ كالعتماد على اأنواع معيّنة من الأع�شاب، اأو المراهم، اأو الحميات غير 

المدرو�شة وغيرها.
تناول ع�شير الفواكه الطازجة بدلًا من تناول الفاكهة كاملة: يحتوي ع�شير الفواكه   - ز 
على ن�شبة عالية من ال�شكّريات الب�شيطة، ون�شبة قليلة من الألياف التي تزوّدنا بها 
الفواكه الكاملة عند تناولها طازجة، وهي �شروريةّ للوقاية من العديد من الأمرا�س.

با�شتخدام الم�شادر المعرفيّة المتاحة )ن�شرات تغذية، ومكتبة المدر�شة، واإنترنت،...(، 
�شكّانها  الدول من حيث عادات  اإحدى  تقريرًا عن  اكتب  الوورد،  برمجيّة  وبا�شتخدام 
الغذائيّة، والعوامل الم�شاعدة في تكوينها، ثمّ ناق�شه مع زملائك واأمام معلّمك، واحتفظ 

به في ملفّك ال�شخ�شي.
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1
2

3

تق�شيم الطلبة اأربع مجموعات.
تعيين قائد لكلّ مجموعة.

عمل المجموعات:
المجموعة الأول��ى: تح�شب اإ�شهام الكربوهيدرات من   •

مجمل الطاقة.
المجموعة الثانية: تح�شب اإ�شهام البروتينات من مجمل   •

الطاقة.
المجموع��ة الثالثة: تح�شب اإ�شه��ام الدهون من مجمل   •

الطاقة.
المجموع��ة الرابع��ة: تح�ش��ب كميّ��ة البروتي��ن اليوميّة   •

ح�شب عمر ال�شخ�س ووزنه.
على  الح�شابات  ت�شجيل  مجموعة  كلّ  قائد  اإلى  الطلب 

ال�شبورة، ثمّ مناق�شتها مع معلّمه وزملائه.

 

النتائج: اأهميّة المقرّرات الغذائيّة اليوميّة.

تمرين )6-2( للأفراد  اليوميّة  الغذائيّة  المقرّرات  حساب 
باستخدام الجداول المعتمدة

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تح�شب المقرّرات الغذائيّة اليوميّة للاأفراد با�شتخدام الجداول المعتمدة.  -

الجداول المعتمدة  -
ملحق )2-1( الطاقة والعنا�شر الكبرى، �شفحة رقم )139(.  •

ملحق )2-2( احتياجات بع�س العنا�شر المعدنيّة وبع�س   •
الفيتامينات، �شفحة رقم )140(.
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يحتاج �شخ�س �شليم الج�شم اإلى )3000( كيلو �شعر يوميًّا، اح�شب كميّات الكربوهيدرات   - 1
والبروتين والدهون في اليوم بناء على الن�شب المو�شى بها في الوجبات الغذائيّة، وهي:
 )55%-60%( للكربوهيدرات، و)10%-20%( للبروتينات، )30%( اأو اأقلّ للدهون.

بالرجوع اإلى الملاحق )2-1(، �شفحة )139(، و)2-2(، �شفحة )140(:  - 2
ق��ارن الحتياجات من الطاقة والبروتي��ن لطفل عمره )11( �شنة، ورجل عمره )18(   - اأ 

�شنة.
اإليها  التي يحتاج  البروتين  �شنة ووزنه )70( كغم، اح�شب كميّة  رجل عمره )25(   - ب 

يوميًّا.

في  �شغيرة  �شمن مجموعات  اأو  الفردي،  العمل  بطريقة  الآتية  العمليّة  التمارين  نفّذ   -
الم�شغل، اأو ح�شب توجيهات المعلّم:

الجداول  با�شتخدام  مجموعتك  ولأفراد  لك  اليوميّة  الغذائيّة  المقرّرات  ح�شاب   •
المعتمدة.

ح�شاب المقرّرات الغذائيّة اليوميّة لأفراد اأ�شرتك با�شتخدام الجداول المعتمدة.  •
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -

قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.  -

تمرين الممـــارســة
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�شع اإ�شارة )( في المكان الذي تراه منا�شبًاا.
يمكنني بعد درا�شة هذه الوحدة اأن:

لنعم

ملحوظة
اإذا اأجبت ب� )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�شيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.  -

اإذا كانت اإجابتك عن اأيّة فقرة ب� )ل(، فا�شتعن بمعلّمك لت�شبح اإجابتك )نعم(.  -

اأعرّف كلاًّ من التغذية، والحتياجات الغذائيّة، والغذاء المتوازن.  -  1
ح اأهميّة الغذاء للج�شم. اأو�شّ  -  2

اأبيّن الأهميّة الحيويّة للعنا�شر الغذائيّة المختلفة.  -  3
اأتعرّف اأهمّ الأمرا�س الغذائيّة ال�شائعة من حيث م�شبّباتها، وطرق   -  4

الوقاية.
اأميّز العادات الغذائيّة ال�شليمة من غير ال�شليمة.  -  5

اأزن عينات غذائيّة با�شتخدام الميزان الإلكتروني.  -  6

اأقدّر ن�شبة البروتين في الأغذية بطريقة الفورمول.  -  7
اأقدّر ن�شبة الرماد في عينة غذائيّة.  -  8

جهاز  با�شتخدام  الغذاء  في  الذائبة  ال�شلبة  الموادّ  تركيز  اأقي�س   -  9
الرفراكتوميتر.

اأُعدّ لوحة ت�شنيف الأطعمة اإلى المجموعات الغذائيّة الرئي�شة.  -  10
اأح�شب المقرّرات الغذائيّة اليوميّة با�شتخدام الجداول المعتمدة.  -  11
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لكلّ فقرة من الفقرات الآتية اأربع اإجابات، واحدة فقط منها �شحيحة، حددها:  - 1
التالف  اأن�شجة الج�شم وبنائها وتجديد  يُ�شهم في نموّ  الذي  الغذائي  العن�شر   )1(

منها، هو:
العنا�شر المعدنيّة.  - ب  الفيتامينات.   - اأ 

الكربوهيدرات.  - البروتينات.  د   - ج� 
العنا�شر  �شائر  من  اأق��لّ  بكميّة  الج�شم  اإليه  يحتاج  الذي  الغذائي  العن�شر   )2(

المذكورة، هو:
الكربوهيدرات.  - ب  الدهون.   - اأ 

البروتينات.  - د  الفيتامينات.   ج� - 
)3( العن�شر المعدني الذي يُ�شبّب نق�شه حدوث ت�شخّم في الغدّة الدرقيّة، هو:

الحديد.  - ب  اليود.   - اأ 
الكال�شيوم.  - د  ال�شوديوم.   - ج� 

)4( ا�شم المر�س الذي ينجم عن نق�س فيتامين )د( في ج�شم الإن�شان، هو:
الك�شاح.  - ب  فقر الدم.   - اأ 

ه�شا�شة العظام.  - د  ت�شخّم الغدّة الدرقيّة )الجويتر(.   - ج� 

عرّف كلاًّ ممّا ياأتي:  - 2
مر�س الك�شاح.  - ب  علم التغذية.   - اأ 
الغذاء المتوازن.  - د  العادات الغذائيّة.   - ج� 

عدّد اأربع وظائف للدهون في ج�شم الإن�شان.  - 3

تواجه بع�س الدول م�شكلة زيادة ن�شبة الم�شابين بمر�س فقر الدم. براأيك، ما الحلول   - 4
الغذائيّة لهذه الم�شكلة؟
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ف�شّر العبارات الآتية:  - 5
يُن�شح باإ�شافة عن�شر اليود اإلى ملح الطعام واأغذية اأخرى.  - اأ 

الغذائيّة غير  العادات  الطعام من  الدهون عند طهو  ا�شتخدام كميّات كبيرة من   - ب 
ال�شليمة.

يوؤدّي عدم تناول اأغذية غير متوازنة من حيث العنا�شر الغذائيّة اإلى اأخطار �شحيّة.  - ج� 
الأغذية  ولي�س  المجاعات  حدوث  عند  بالكربوهيدرات  الغنيّة  الأغذية  ع  تُوزَّ  - د 

الغنيّة بالبروتين.

ما الممار�شات الغذائيّة التي تن�شح بها نف�شك والآخرين لتقليل احتمال تعرّ�شك لمر�س   - 6
ه�شا�شة العظام؟





الوحدة الثالثة

صحّة الغذاء وسلامته
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�إنتاج  �تخاذها خلال  �لو�جب  �ل�شروط و�لإجر�ء�ت  فيه  تتو�فر  يُعدّ توفير غذ�ء كافٍ و�آمن 
�لغذ�ء وتجهيزه، وتوزيعه، و�إعد�ده؛ للتاأكّد من �شلامته �أو �شلاحيّته للا�شتهلاك �لب�شري؛ م�شوؤوليّة 
كبيرة. كما �أنّ �شحّة �لغذ�ء و�شلامته )Food Hygiene and Safety( تعني خلوّه من �أيّ م�شدر 

خطر يهدّد �شحّة �لم�شتهلك، وفق �لقو�عد �لفنيّة و�لمو��شفات �لقيا�شيّة �لمعتمدة.

الطلبات

التزويد

�لم�شتهلك �لتجزئة  �لتخزين  �لنقل و�لتوزيع  �لت�شنيع  �لإنتاج �لبتد�ئي 

�ل�شكل )3-1(: �لمر�حل �لتي يمرّ فيها �لغذ�ء حتى ي�شل �إلى �لم�شتهلك.

لِمَ يكون �لغذ�ء غير �آمن �أحيانًا؟  •
ا؟ ما �لذي يجعل �لغذ�ء �ل�شحّي مهمًّ  •

�سللحّة الأغذية و�سللامتها: يق�شد بها مجموعة �لتد�بير و�لحتياط��ات �لو�جب �تخاذها منذ 
�إنت��اج �لأغذية وحتى و�شولها �إل��ى �لم�شتهلك، مرورً� بعمليات �لإنت��اج، و�لنقل، و�لتوزيع، 

و�لت�شنيع، و�لبيع بالتجزئة.

قال تعالى:

} }
]�شورة �لنحل، �آية، 114[.

ح �ل�شكل )3-1( �لآتي �شل�شلة �لغذ�ء )Food Chain( )�لمر�حل �لتي يمرّ فيها �لغذ�ء(  يو�شّ
من �لمزرعة حتى ي�شل �لم�شتهلك.
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يتوقعّ منك بعد النتهاء من درا�سة هذه الوحدة اأن:

ح مفاهيم �لأحياء �لمجهريّة، و�لف�شاد �لغذ�ئي، و�لت�شمّم �لغذ�ئي. تو�شّ  
تتعرّف �لأحياء �لمجهريّة ذ�ت �لعلاقة بالغذ�ء.  

تبيّن �لظروف �لمثلى لنموّ �لأحياء �لمجهريّة وتكاثرها.  
ح �أنو�ع �لف�شاد و�لتلوّث �لغذ�ئي و�أ�شباب حدوثهما. تو�شّ  

ح �أنو�ع �لت�شمّمات �لغذ�ئيّة و�أ�شباب حدوثها. تو�شّ  
تفح�ص �شر�ئح مجهرية جاهزة با�شتخد�م �لمجهر �ل�شوئي.  

ر �شريحة مجهريّة بكتيريّة بطريقة جر�م. تح�شّ  
ر �شريحة مجهريّة للخمائر و�لأعفان. تح�شّ  

.)pH meter( �تقدّر �لرقم �لهيدروجيني لعينات غذ�ئيّة بو�شاطة جهاز �أل  
تقدّر ن�شبة �لرطوبة في �لأغذية بطريقة �لتجفيف.  

تفح�ص ح�شيًّا عينات غذ�ئيّة محفوظة بدرجات حر�ريّة مختلفة لتقييم جودتها.  
تفح�ص ح�شيًّا �أغذية فا�شدة.  
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تلعب  �لتي  �لمجرّدة،  بالعين  �لتي ل يمكن روؤيتها  �لحياة  �لمجهريّة بع�ص �شور  �لأحياء  تمثّل 
دورً� كبيرً� في �شلامة �لأغذية و�شحّتها. وقد كان لتطوّر علم �لأحياء �لمجهريّة �لدور �لبارز في تطوّر 
علم �ل�شناعات �لغذ�ئيّة؛ فمن خلاله تمّ �لتعرّف �إلى �أ�شباب ف�شاد �لأغذية، وم�شبّبات �لت�شمّم �لغذ�ئي 

بحيث �أمكن حاليًّا ت�شنيع �لأغذية باأ�شكال و�أنو�ع متباينة من حيث �لجودة، و�شمان �ل�شّلامة.

اأنواع الكائنات الحيةّ المجهريةّ  - 1
البكتيريا: تُعدّ �لبكتيريا )Bacteria( كائنات حيّة   - اأ 
مجهريّ��ة دقيقة لها �أ�شكال عديدة،وهي  تختلف 
في �أ�شكالها، و�أنو�عها، وتحمّلها للظروف �لبيئيّة 
�لمختلفة، من غذ�ء، وحر�رة، وبرودة، ورطوبة، 
وحمو�شة �لو�شط �لذي تعي�ص فيه. �نظر �ل�شكل 
)3-2( �لذي يمثّل �أكثر �ل�شور �نت�شارً� للبكتيريا 

ح بع�ص �أ�شكالها. �لتي تو�شّ
• تاأمّل �شور �لبكتيريا في �ل�شكل )3-2(، ثمّ �شف �أ�شكالها.

الأحياء المجهريّة ذات العلاقة بالغذاءأوّلًا

�ل�شكل )3-2(: �أ�شكال �لبكتيريا.

الخمائر: تُعدّ �لخمائر )Yeasts( كائنات حيّة مجهريّة دقيقة �أكبر حجمًا من �لبكتيريا،   - ب 
تتحمّ��ل  وه��ي 
�أكث��ر  �لجف��اف 
منه��ا، وتنم��و ف��ي 
ح��ال تو�فر �أو عدم 
�لأك�شجين.  تو�ف��ر 
�ل�ش��كل  ��ح  ويو�شّ
�ش������ورً�   )3-3(
�أن�������و�ع  لبع����ص 

�لخمائر.
• �شف �أ�شكال �لخمائر �لتي تظهر في �ل�شورتين )1 و2(، �شمن �ل�شكل )3-3(.

�ل�شكل )3-3(: بع�ص �أنو�ع �لخمائر.

12
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�أكبر حجمًا من  تُعدّ �لفطريّات )Molds( كائنات حيّة مجهريّة دقيقة  الفطرياّت:  جل - 
و�شلا�شل  خيوط  �شكل  على  وتنمو  �لتركيب،  معقّدة  وهي  و�لخمائر،  �لبكتيريا 
 ،)1( �شورة   ،)4-3( �ل�شكل  لحظ   ،)Mycelia( ماي�شيليا  وتُ�شمّى  مت�شابكة، 
مكوّنة �أ�شكالً مختلفة ذ�ت �ألو�ن متُعدّدة، في �ل�شورتين )2، 3(، وهي بحاجة 

�إلى �لأك�شجين في حياتها.

�ل�شكل )3-4(: بع�ص �أ�شكال �لفطريّات.

�رجع �إلى �لمكتبة في )�لمدر�شة، و�لجامعات، ومر�كز �لبحوث(، و�بحث في �لتطوّر 
�لتاريخي لعلم �لأحياء �لمجهريّة، ثمّ �كتب تقريرً� با�شتخد�م برمجية �لوورد، ثمّ �عر�ص 

ل �إليه على زملائك ومعلّمك، محتفظًا به في ملفّك �ل�شخ�شي. ما تتو�شّ

• ما �لألو�ن �لمميّزة للفطرياّت في �ل�شورتين )2 و3(، �شمن �ل�شكل )3-4(؟

123
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

3

4

و�أم�شكه  �لخا�صّ،  �شندوقه  من  �لمجهر  �أخرج 
باليد  �لقاعدة  ومن  �ليمنى،  بيدك  �ل��ذر�ع  من 
�لي�شرى، و�أبقه بو�شع عموديّ مو�زياً لج�شمك، 
ثمّ �شعه برفق على �لطاولة بحيث يبقى بعيدً� عن 

�لحافة.
تعرّف �أجز�ء جهاز �لمجهر �ل�شوئي �لمتو�فر �أمامك، 
جزء  كلّ  وظائف  مبيّنًا   ،)1( �ل�شكل  في  ح  �لمو�شّ

منها.
عند ��شتعمال �لمجهر، �تبع �لخطو�ت �لآتية:

نظّ��ف �لعد�ش��ات �لعينيّ��ة و�ل�شيئيّ��ة ب��ورق  	•
�لتن�شيف.

تاأكّد �أنّ �لعد�شة �ل�شيئيّة �ل�شغرى في مركزها  	•
�ل�شحيح فوق ثقب �لمن�شدة.

�لمكان  في  �لجاهزة  �لمجهريّة  �ل�شريحة  �شع 
�ص لها )�لمن�شدة(. �ل�شكل )1(.�لمخ�شّ

تمرين )1-3( استخدام المجهر الضوئي لفحص شرائح مجهرية جاهزة 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تتعرّف �أجز�ء �لمجهر �ل�شوئي.  -

ت�شتخدم �لمجهر �ل�شوئي في فح�ص �شر�ئح مجهريّة جاهزة.  -

�شر�ئح مجهريّة جاهزة.  -
.)cedar Oil( زيت �ل�شيدر  -

ورق تن�شيف.  -

- مجهر �شوئي.
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الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
5

6

7

8

9
10

11

)�تبع  �لكهربائي  �لتيّار  بم�شدر  �لمجهر  �شل 
�لجهاز،  ت�شغيل  كتيّب  في  �لمدوّنة  �لتعليمات 

وتحقّق من �شدّة �لتيّار قبل عمليّة �لو�شل(.
�ل�شبط  �أقر��ص  با�شتخد�م  �ل�شورة  ب�شبط  �بد�أ 
)�ل�شابط �لكبير �أولً، ثمّ �ل�شابط �ل�شغير(، حتى 

تتكوّن لديك �شورة و��شحة.
بدّل  �أف�شل،  تكبير  على  �لح�شول  �أردت  �إذ� 
�لعد�شة �ل�شيئيّة �ل�شغرى بالعد�شة �ل�شيئيّة �لو�شطى 
�ل�شيئيّة  �لعد�شة  بو�شع  وذلك  �لقر�ص،  بو�شاطة 
�لو�شطى في مكانها فوق �لثقب مبا�شرة، ثمّ حرّك 

�ل�شابط �لكبير لتظهر �ل�شورة بو�شوح.
�لعد�شة  ��شتخد�م  باإمكانك  �أكبر و�أو�شح،  لروؤية 
�ل�شيئيّة �لكبرى، ثمّ حرّك �ل�شابط �ل�شغير لتظهر 

�ل�شورة بو�شوح.
�شع قطرة من زيت �ل�شيدر فوق �ل�شريحة.

�فح���ص �ل�شريح��ة تح��ت �لمجه��ر با�شتعم��ال 
�لعد�شة �لزيتيّة.

�ل�شريحة  فح�ص  من  �لنتهاء  بعد  �لقر�ص  �أدر 
ثقب  فوق  �ل�شغرى  �ل�شيئيّة  �لعد�شة  ت�شبح  حتى 
�إلى  �لمجهر  و�أعدّ  �ل�شريحة،  �أزل  ثمّ  �لمن�شدة، 

خز�نته بعد و�شع غطائه عليه.
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�ر�شم ما ت�شاهده في دفتر �لتدريب �لعملي وتبادل وزملاءك �لر�شوم باإ�شر�ف �لمعلّم.  - 1
ما �أنو�ع �لمجاهر؟  - 2

تعرّف �أجز�ء �لمجهر �ل�شوئي في �ل�شكل )2(، محدّدً� وظيفة كلّ جزء منها.  - 3

�ل�شكل )2(.
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�لجدول )3-1(: �أمثلة على بع�ص �لأحياء �لمجهريّة �لم�شتخدمة في ت�شنيع �لأغذية.

مفيدة

الفائدةال�سم

بكتيريا �شتربتوكوك�ص لكت�ص
.)Streptococcus lactis(

�شناعة �للبن �لر�ئب و�لمخلّلات.

خميرة �لخبز
.)Saccharomyces Cervisiae(

�شناعة �لخبز.

�بحث �أنت وزملاوؤك من خلال )�لمكتبة، و�لن�شر�ت، و�لإنترنت،...( عن �أمثلة �أخرى 
ل  لبع�ص �لأغذية �لم�شنّعة، �لتي للاأحياء �لمجهريّة دور في ت�شنيعها، ثمّ �عر�ص ما تتو�شّ

�إليه على زملائك ومعلّمك.

ت�سنيف الأحياء المجهريةّ من حيث عاقتها بالغذاء  - 2
تُعدّ �لأغذية جزءً من نظام بيئي معيّن توؤدّي �لأحياء �لمجهريّة و�لح�شر�ت و�شائر �لكائنات   
�لحيّة �أدو�رً� مهمّة فيه. وعليه، يمكن تق�شيم �لأحياء �لمجهريّة ثلاث مجموعات رئي�شة 

تبعًا لعلاقتها بالغذ�ء:
الأحياء المجهريةّ المفيدة: تُ�شهم هذه �لأحياء في �إنتاج مجموعة و��شعة من �لأغذية،   - اأ 
 ،)5-3( �ل�شكل  �نظر  وغيرها.  و�لمخلّلات،  و�لخلّ،  و�لخبز،  �لأجبان،  منها: 

و�لجدول )3-1( �للذين يمثّلان بع�ص هذه �لأغذية.

�ل�شكل )3-5(: �أغذية م�شنّعة با�شتخد�م �لأحياء �لمجهريّة.
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الأحياء المجهريةّ الم�سببّة للف�ساد: تحتوي �لفو�كه، و�لخ�شر�و�ت، ومنتوجات   - ب 
تغيّر�ت  تحدث  قد  �لتي  �لمجهريّة  �لأحياء  من  و�للحوم، على مجموعة  �لألبان، 
مدّة  وتقلل  و�لر�ئحة(،  و�لطعم،  و�للون،  )�لمظهر،  �لغذ�ء  في جودة  طبيعيّة  غير 
و�لأعفان،  و�لخمائر،  �لبكتيريا،  �أنو�ع  بع�ص  ت�شمّ  وهي  للا�شتهلاك،  �شلاحيّته 

ويبيّن �ل�شكل )3-6( مظاهر ف�شاد بع�ص �لأغذية.

�ل�شكل )3-6(: �أغذية فا�شدة ب�شبب �لأحياء �لمجهريّة.

محاولً   ،)6-3( �ل�شكل  في  تظهر  �لتي  �لف�شاد  حالت  زملائك  مع  ناق�ص   •
و�شفها.

ح �لجدول )3-2( �أمثلة على بع�ص �لأحياء �لمجهريّة �لتي لها دور في ف�شاد �لأغذية. يو�شّ
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�لجدول )3-2(: �أمثلة على �لأحياء �لمجهريّة �لم�شبّبة لف�شاد �لأغذية.

تُ�سببّ الف�ساد
)Spoilage(

نوع الف�سادالجن�س 

.)Acalgenes( لزوجة �لحليب وم�شتقّاته.�أكالجين�ص
.)Pseudomonas( ف�شاد �للحوم.�شيدومونا�ص
.)Lactobacillus( تحوّل �ل�شكّر �إلى حم�ص لكتيك.�شيدومونا�ص

نشاط )1-3(

لف�شاد  �أخرى  �أمثلة  فيه عن  �لعاملين  �لمطاعم في منطقتك، و��شتف�شر من  �أحد  زر 
ل �إليه على زملائك ومعلّمك. �لأغذية، ثمّ �عر�ص نتائج ما تتو�شّ

ت�شنيع  لدى  �ل�شحّيّة  �ل�شروط  �إغفال  عند  للمر�س:  الم�سببّة  المجهريةّ  الأحياء   - جل 
� ب�شحّة �لإن�شان، ويكون �شببًا في  �لأغذية وتخزينها وتد�ولها، ي�شبح �لغذ�ء �شارًّ
ح  �إ�شابته بالعديد من �لأمر��ص بفعل ن�شاط �لأحياء �لمجهريّة �لتي قد تلوّثه، ويو�شّ

�لجدول )3-3( بع�ص �لأمثلة على �لأحياء �لمجهريّة �لم�شبّبة للمر�ص.

�لجدول )3-3(: �أمثلة على بع�ص �لأحياء �لمجهريّة �لم�شبّبة للمر�ص.

م�سببّة للمر�س
)Pathogenic(

المر�سال�سم

بكتيريا كلو�شتريديوم بوتيولينوم
.)Clostridium botulinum(

�لت�شمّم �لبوتيوليني.

فيرو�ص هيباتيت�ص )�أ(
.)Hepatitis A virus(

�للتهاب �لكبدي )�أ(.

• كيف ت�شنّف �أن�شطة �لأحياء �لمجهريّة من حيث علاقتها ب�شحّة �لإن�شان وغذ�ئه؟
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تمرين )2-3( تحضير شريحة مجهريّة بكتيريّة بطريقة جرام

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
ر �شريحة مجهريّة بكتيريّة بطريقة جر�م. تح�شّ  -

- مجهر �شوئي. عينات غذ�ئيّة.-
- موقد بن�شن.�شبغة �لكري�شتال �لبنف�شجي.-
- ملاقط لم�شك �ل�شر�ئح.كحول �إثيلي %95.-
- �أحو��ص ت�شبيغ.محلول يود خا�صّ ب�شبغة جر�م.-
- �إبرة ب�شط �لعينة على �ل�شريحة )Loop(.م�شاد �ل�شبغ )�ل�شفر�نين(.-
- �شر�ئح مجهريّة.زيت �ل�شدر.-

خطوات التنفيذ

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1
2

3

4

5

6

7

عقّم �إبرة ب�شط �لعينة على �ل�شريحة باإمر�رها فوق موقد )بن�شن(.
ر �شريحة زجاجيّة نظيفة وجافّة، ثمّ �ب�شط عليها طبقة رقيقة من  ح�شّ
�لبكتيريا، )مثلًا توؤخذ م�شتعمرة بكتيريّة مع قطرة ماء مقطّر ومعقّم 

على �ل�شريحة، �أو م�شحة من عينة غذ�ئيّة قديمة(.
 )Crystal violet( ب�ش��ط طبقة من �شبغة �لكري�شت��ال �لبنف�شجي�

فوق �ل�شريحة �لزجاجيّة ثمّ �تركها مدّة )1-2( دقيقة.
�غ�شل �ل�شريحة بالماء على نحو هادئ لثو�نٍ معدود�ت حتى تزول 

�ل�شبغة �لز�ئدة.
�غمر �ل�شريحة بمحلول �ليود �لخا�صّ بالت�شبيغ )يود غر�م(

)Gram’s Iodine( لمدّة دقيقة.
�ل�شبغة  تز�ل  95% حتى  تركيز  �لأثيلي  بالكحول  �ل�شريحة  �غ�شل 

)مدّة دقيقة(. كرّر �لعمليّة ثلاث مرّ�ت.
�غ�شل �ل�شريحة بالماء، و�تركها حتى تجفّ.

�ل�شكل )1(.

�ل�شكل )2(.
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8

9
10

�غ��م��ر �ل�ش��ريح��ة بمح��ل����ول م�ش����اد �ل�شبغ��ة )�ل�شفر�ني��ن(
)Counterstain safranin( لثو�نٍ معدود�ت.

�غ�شل �ل�شريحة بالماء، ثمّ جفّفها بالهو�ء، �أو بورق �لتن�شيف بهدوء.
�فح�ص �ل�شريحة تحت �لمجهر �ل�شوئي با�شتخد�م �لعد�شة �لزيتيّة بعد 
و�شع قطرة من زيت �ل�شيدر )Cedar wood oil( على �ل�شريحة.

النتائج
 ،Gram positive )G+( إذ� كان لون �لبكتيريا �أزرق بنف�شجيًّا، فتُ�شمّى موجبة ل�شبغة جر�م�  - 1

�ل�شكل )1(.
 ،Gram nigative )G-( إذ� كان لون �لبكتيريا �أحمر ورديًّا، فتُ�شمّى �شالبة ل�شبغة جر�م�  - 2

�ل�شكل )2(.

�ر�شم ما ت�شاهده في دفتر �لتدريب �لعملي، وتبادل ما ر�شمته مع زملائك باإ�شر�ف معلّمك.  - 1
ما �لفرق بين �لبكتيريا �لموجبة و�لبكتيريا �ل�شالبة ل�شبغة جر�م؟  - 2

لِمَ يلزم تعقيم �إبرة �لتلقيح قبل ��شتخد�مها؟  - 3
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�ل�شكل )3(: ت�شبيغ �لبكتيريا بطريقة جر�م.

ت�صبيغ البكتيريا بطريقة جرام

موقد بن�شن

تعقيم �إبرة �لتلقيح

�غ�شل بالماء

�غ�شل بالماء

�إبرة تلقيح

�أ�شف �شبغة �لكري�شتال

�غ�شل بالكحول ثلاث مر�ت

�غ�شل بالماء

مجهر �شوئي

�ل�شريحة �لمجهريّة

�أ�شف محلول يود غر�م

�أ�شف �شبغة �ل�شفر�نين

�فح�ص تحت �لمجهر 
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خطوات التنفيذ

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

3

4

: الأعفان اأولًا
فوق  باإمر�رها  �ل�شريحة  �لعينة على  ب�شط  �إبرة  عقّم 

موقد )بن�شن(.
�لنامي  �نقل بو�شاطة �لإبرة �لمعقّمة جزءً من �لعفن 
على �شطح �لخبز، �ل�شكل رقم )1(، و�ب�شطه على 

�ل�شريحة.
 �شع )10( قطر�ت من محلول �أزرق �للاكتوفينول 

بتركيز %10.
مائل،  ب�شكل  و�ب��د�أ  �ل�شريحة،  غطاء  فوقها  �شع 
ل  )لكي  تمامًا  �لعفن  تغطي  حتى  تدريجيًّا  و�أنزله 
تتكوّن فقاقيع هو�ئيّة(، ثمّ لحظ �أق�شام �لعفن تحت 
ثمّ  �ل�شغرى  �ل�شيئيّة  �لعد�شة  با�شتخد�م  �لمجهر 

�لكبرى.

�ل�شكل )1(.

تمرين )3-3( تحضير شريحة مجهريّة للأعفان والخمائر

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
ر �شريحة مجهريّة للخمائر و�لأعفان. تح�شّ  -

- موقد بن�شن.- مجهر �شوئي.خبز قديم يظهر عليه �لعفن.-
- �أحو��ص ت�شبيغ.- ملاقط لم�شك �ل�شر�ئح.�شبغة �للاكتوفينول تركيز %10.-
-
-

�شبغة �لمثيلين �لأزرق.
محلول مائي لخميرة �لخبز.

- �إبرة ب�شط �لعينة على �ل�شريحة. 
)Loop(.

- �شر�ئح مجهريّة.
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1
2

3
4
5

ثانيًاا: الخمائر
�شع قطرة من محلول �للاكتوفينول على �ل�شريحة.

محلول  من  قطرة  �لعينة  ب�شط  �إب��رة  بو�شاطة  خذ 
خميرة �لخبز، و�ب�شطها فوق �لمحلول.

غطّ �لقطرة بغطاء �ل�شريحة كما مرّ معك �شابقًا.
�فح�ص بالعد�شة �ل�شغرى ثمّ �لكبرى.

�ل�شكل )2(.�أعدّ �لطريقة با�شتخد�م �شبغة �لمِثيلين �لأزرق. 

زملائك  مع  ر�شمته  ما  تبادل  ثمّ  �لعملي،  �لتدريب  دفتر  في  �لمجهر  تحت  تر�ه  ما  �ر�شم   - 1
باإ�شر�ف معلّمك.

كيف تميّز �لخمائر من �لأعفان؟  - 2

النتائج
لحظ �لتبرعم في �لخمائر من خلال �ل�شكل )2(.
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الظروف المثلى لنموّ الأحياء المجهريّةثانيًا

�لأحياء  �شائر  مثل  مثلها  منا�شبة  �إلى ظروف  وتكاثرها  نموّها  في  �لمجهريّة  �لأحياء  تحتاج 
يعتمد على عو�مل  �لأحياء وتكاثرها  �أنّ نموّ هذه  �لأخرى؛ كالإن�شان و�لحيو�ن و�لنبات، كما 
 ،)Intrinsic Factors( تُ�شمّى  لها(  �لمتو�فر  للغذ�ء  و�لكيميائيّة  �لفيزيائيّة  )�لخ�شائ�ص  طبيعيّة 

.)Extrinsic Factors( تُ�شمّى  )و�أخرى خارجيّة )ظروف تخزين �لغذ�ء
العوامل الطبيعيةّ  - 1

ت�شمل:  
درجة الحمو�سة )pH(: تحتوي معظم �لأغذية على حم�ص ع�شوي �أو �أكثر، وهذه   - اأ 
�لحمو�ص؛ �إمّا �أن تكون متو�فرة طبيعيًّا، و�إمّا تتكوّن بفعل ن�شاط �لأحياء �لمجهريةّ، 

و�إمّا ت�شاف �إلى �لأغذية خلال عمليّة ت�شنيع �لغذ�ء.
�أيون �لهيدروجين فيها،  تقدّر درجة �لحمو�شة في �لأغذية من خلال تقدير تركيز    
ح  ويعبّر عنه باأرقام من )1-14(، على �لنحو �لظاهر في �لجدول )3-4( �لذي يو�شّ

.pH �ت�شنيف �لأغذية وفقًا لقيم �أل

.pH �لجدول )3-4(: ت�شنيف �لأغذية وفقًا لقيم �أل�

درجة الحمو�سة )pH( الت�سنيف

�أقلّ من )3.7(.�أغذية عالية �لحمو�شة
)3.7-4.6(.�أغذية حم�شيّة

)4.6-5.3(.�أغذية متو�شّطة �لحمو�شة 
)�أكبر من 5.3(.�أغذية �شعيفة �أو قليلة �لحمو�شة

ح �لجدول )3-5( قيم �أل� pH �لتقريبيّة لبع�ص �لمنتوجات �لغذ�ئيّة. يو�شّ



78

�لجدول )3-5(: قيم �أل� pH �لتقريبيّة لمنتوجات �للحوم و�لدو�جن و�لألبان و�لأ�شماك.

قيم األل pHالغذاء

�لحليب وم�شتقّاته
)6.3-6.8(.�لحليب

)6.1-6.4(.�لزبد
)4.5(.�للبن �لمخي�ص

�للحوم و�لدو�جن
)5.3-6.2(.لحم �لبقر
)6.2-6.4(.�لدو�جن

)7.6-9.5(.�لبي�ص

�لأ�شماك
)6.6-7.0(.�شمك �لتونا

)6.1-6.6(.�شمك �ل�شلمون
)6.8-7.0(.�شمك �ل�شرمب
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14131211109876543210

�لخمائر

�لفطريّات

بكتيريا حم�ص �للاكتيك

بكتيريا �ل�شالمونيلا

بكتيريا �لكلو�شتريديوم بوتيولينوم

بكتيريا �لإي�شري�شيا كولي

بكتيريا �لفبريو

�ل�شكل )3-7(: قيم �أل� pH �لتقريبيّة لنموّ بع�ص �لأحياء �لمجهريّة.

حدّد �لبيئة �لمثلى )درجة �لحمو�شة( �لتي تنمو فيها �لفطريّات و�لخمائر.  •
ما قيمة درجة �لحمو�شة �لتي عندها وما دونها لن تنمو �لبكتيريا؟  •

حدّد قيم �أل� pH �لتي عندها تنمو �لبكتيريا بقوّة.  •
بالرجوع �إلى �لجدول )3-5(، �أعط �أمثلة على �أغذية تكون حمو�شتها مثبّطة لنموّ �لأحياء   •

�لمجهريّة، و�أخرى تكون حمو�شتها مثاليّة لنموّها.

بالرجوع �إلى �لجدولين )3-4( و)3-5(، �أعط مثالً على:
�أغذية حم�شيّة.  •

�أغذية قليلة �لحمو�شة.  •
�أنو�ع  �أن تن�شط عندها بع�ص  لحظ �ل�شكل )3-7( �لذي يمثّل قيم �لحمو�شة �لتي يمكن 

�لأحياء �لمجهريّة، ثمّ �أجب عن �لأ�شئلة �لتي تليه:
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تمرين )4-3( تقدير الرقم الهيدروجيني للغذاء

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تقي�ص �لرقم �لهيدروجيني )pH( في عينات مختلفة من �لأغذية.  -

مو�دّ غذ�ئيّة مختلفة )ع�شير، ولبن ر�ئب..(.  -
- ورق تن�شيف. ماء مقطّر.    -

 )buffer Solutions( منظّم��ة  محالي��ل   -
ذو�ت �أرقام هيدروجينيّة مختلفة )4، 7(.

- جهاز قيا�ص �لرقم �لهيدروجيني
.)pH-mter(  

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

3

4

5

6

كوب  في  حمو�شتها  قيا�ص  �لمر�د  �لمادّة  من  منا�شبة  كميّة  �شع 
زجاجي )نظيف وجاف( �شعته )100( مل.

 ،)1( �ل�شكل  في  �لظاهر  �لحمو�شة  �لكترود جهاز فح�ص  �غ�شل 
بالماء �لمقطّر، ثمّ جفّفه بورق �لتن�شيف تمامًا.

�شع كميّة منا�شبة من محلول �لرقم �لهيدروجيني �لمنظّم في كوب 
نظيف، �نظر �ل�شكل )2(.

قاعدة  يلام�ص  بحيث  �لمنظّم  �لمحلول  في  �لجهاز  �إلكترود  �شع 
�لكوب.

�شل �لتيّار �لكهربائي، ثمّ لحظ قر�ءة �لجهاز.
 )�إذ� كانت قر�ءة �لجهاز مختلفة عن قر�ءة �لمحلول �لمنظّم، عدّل 
درجة حر�رته  عدّل  ثمّ  به،  �لخا�صّ  منظّمه  بو�شاطة  �لجهاز  قر�ءة 

بحيث ت�شبح م�شاوية لدرجة حر�رة �لمحلول �لمنظّم(.
�قطع �لتيّار ثمّ �شله بعد فترة ق�شيرة، ملاحظًا قر�ءة �لجهاز بالن�شبة 
مطابقة  من  للتاأكّد  عدّة  مرّ�ت  �لعمليّة  كرّر  ثمّ  �لمنظّم،  للمحلول 

قر�ءة �لجهاز و�لرقم �لمثبّت على عبوّة �لمحلول �لمنظّم.

�ل�شكل )1(.
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7

8

9
10
11

و�غ�شله  �لمحلول،  من  �لإلكترود  و�رفع  �لجهاز،  �لتيّار عن  �قطع 
بالماء �لمقطّر، وجفّفه تمامًا.

�لمر�د  �لمادّة  فيه  تتو�فر  �لذي  �لكوب  في  �لجهاز  �إلكترود  �شع 
قيا�ص حمو�شتها، ثمّ �شل �لتيّار �لكهربائي.

�قر�أ �لرقم �لهيدروجيني بعد ثبات �لرقم، ثمّ �شجّل �لرقم في دفترك.
بعد �لنتهاء من �لعمل، �غ�شل �لإلكترود جيّدً� وجفّفه.
�ص. �ل�شكل )2(.�حفظ �لجهاز و�أجز�ءه �لمختلفة في مكانه �لمخ�شّ

النتائج
�شجّل مع مجموعتك قيم درجة �لحمو�شة �لتي ح�شلت عليها لكلّ مادّة غذ�ئيّة في دفترك، ثمّ 

قارنها بالقر�ء�ت �لتي ح�شلت عليها �لمجموعات �لأخرى.

ما �لهدف من ��شتخد�م �لمحاليل �لمنظّمة؟  - 1
لِمَ يجب غ�شل �إلكترود جهاز تقدير �لحمو�شة جيّدً� بعد �لنتهاء من �لعمل به؟  - 2

ماذ� تعني لك �لأرقام �لهيدروجينيّة �لآتية: )8، 6.7، 3.5(؟  - 3

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  �أو  �لفردي،  �لعمل  بطريقة  �لآتية  �لعمليّة  �لتمارين  نفّذ   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:
تقدير �لرقم �لهيدروجيني للحليب.  •
تقدير �لرقم �لهيدروجيني للع�شير.  •

�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة
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للاأغذية  �لرطوبي  �لمحتوى  يمثّل   : المائي  الن�صاط  الرطوبي/  المحتوى   - ب 
)Moisture Content( �لن�شبة �لمئويّة للماء �لمتو�فر في )100( غر�م من �لغذ�ء. 
تختلف هذه �لن�شبة باختلاف نوع �لغذ�ء؛ فهي في �لموز 75.7%، وفي �لمعكرونة 

.%10.4

�ل�شغط �لبخاري للغذ�ء  
)على درجة �لحر�رة نف�شها(. �لن�شاط �لمائي  = ----------------- 

�ل�شغط �لبخاري للماء �لنقي  

�لن�شاط �لمائي )Water activity(: كميّة �لماء �لحر �لمتاح لنموّ �لأحياء �لمجهريّة.

: ح �لجدول )3-6( ت�شنيف �لأغذية وفقًا لقيمة �لن�شاط �لمائي  يو�شّ

. �لجدول )3-6(: ت�شنيف �لأغذية وفقًا للمحتوى �لرطوبي وقيم �لن�شاط 
�لن�شاط �لمائي �لت�شنيف

�أغذية محتو�ها �لرطوبي مرتفع
)High Moisture Foods )HMF((

.)1-0.9(

�أغذية محتو�ها �لرطوبي متو�شّط
(Intermediate Moisture Foods (IMF))

.)0.9-0.7(

�أغذية ذ�ت محتوى رطوبي منخف�ص
)Low Moisture Foods )LMF((

)�أقل من 0.7(.
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�ل�شكل )3-8(: علاقة �لأحياء �لمجهريّة بالن�شاط �لمائي للاأغذية.

ما �لحدّ �لأدنى لنموّ كلّ من �لبكتيريا و�لخمائر و�لأعفان وتكاثرها؟  •
ما �أكثر �لأغذية ملاءمة لنموّ �لأحياء �لمجهريّة وتكاثرها؟  •

هل يتوقّع تو�فر ن�شاط للاأحياء �لمجهريةّ عند �لمحتوى �لرطوبي )0.7( فما دون؟  •

}}

}

}
}}

ن�شاط �لأحياء �لمجهريّةنوع �لغذ�ء

�لخ�شر�و�ت، و�لفو�كه، 
و�للحوم، و�لحليب، 

و�لأ�شماك.

0.1

HMF

IMF

LMF

�لبكتيريا
�لخمائر

�لأعفان 0.90

0.87

0.80

0.70

0.60

�لأجبان �لجافّة، 
و�لدقيق، و�لكعك، 

و�لحبوب، و�لبقوليات، 
و�لمربّيات.

�لأغذية �لجافّة
)فو�كه، وخ�شار، 

وحليب(.

�لماء  من  معيّن  محتوى  عند  مثالي  ن�شاط  �لدقيقة  �لمجهريّة  �لأحياء  �أنو�ع  من  نوع  لكلّ 
�لمتاح لها، وهي تختلف في قيمة �لحدّ �لأدنى للن�شاط �لمائي �لذي تنمو فيه. لحظ �ل�شكل 

)3-8(، ثمّ �أجب عن �لأ�شئلة �لتي تليه.
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خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1
2
3
4
5

6

7

8
9

10

�غ�شل �أحد �لأطباق، �ل�شكل )1(، مع غطائه، ثمّ جفّفه جيّدً�.
زن �لطبق و�لغطاء بدقّة، ثمّ �شجّل �لوزن.

ر عينة �لختبار ب�شكل متجان�ص لتمثّل �لمادّة �ل�شلبة. ح�شّ
زن )5 غم( من عينة �لختبار.

�شع �لعينة في �لطبق، ثمّ �شجّل كتلة �لعينة و�لطبق معًا قبل �لبدء في 
�لتجفيف.

درجات  على  �لمثبّت   ،)2( �ل�شكل  �لتجفيف،  فرن  في  �لعينة  �أدخل 
حر�رة )100-105( �صْ )مع �لمحافظة على عدم �إحكام غطاء �لطبق(، 

ثمّ �نتظر مدّة تتر�وح بين )2.5-3.5( �شاعة بعد �إغلاق �لفرن.
�نقل �لعينة بعد �لتجفيف �إلى �لمجفّف �لزجاجي، �ل�شكل )3(، لتبريدها 

مع ملاحظة �إحكام غطاء �لطبق لمنع �مت�شا�ص �لرطوبة من �لهو�ء.
 زن �لعينة و�لطبق، ثمّ �شجّل �لوزن.

�رجع �لعينة �إلى �لفرن مرّة �أخرى )مدّة 30 دقيقة(، ثمّ برّدها في 
�لمجفّف �لزجاجي.

زن �لعينة مع �لطبق بعد �لتجفيف و�لتبريد �لثاني، ثمّ و�شجّل �لوزن، 
ثمّ كرّر �لعمليّة حتى تثبّت �لوزن.

�ل�شكل )1(.

�ل�شكل )2(.

�ل�شكل )3(.

تمرين )5-3( تقدير نسبة الرطوبة في الأغذية بطريقة التجفيف

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تحدّد ن�شبة �لرطوبة في �لأغذية.  -

تح�شب ن�شبة �لمو�دّ �ل�شلبة �لكليّة في �لأغذية.  -

عينات من �لمو�دّ �لغذ�ئيّة   -
)�لمربّى، و�لكات�ص-�أب 

وغيرها(.

- فرن تجفيف مزوّد بميز�ن حر�رة.         - ميز�ن ح�شّا�ص.
- مجفّف زجاجي )دي�شيكيتر(.

طبق �أو �أطباق زجاجيّة )بتري( مع �أغطيتها.  -
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النتائج
�ح�شب ن�شبة �لرطوبة في �لعينة.  - 1

تح�شب �لن�شبة �لمئويّة للرطوبة وفق �لعلاقة �لآتية:  
كتلة �لعينة قبل �لتجفيف – كتلة �لعينة بعد �لتجفيف  

%100 ×  ------------------------------ % �لرطوبة = 
كتلة �لعينة قبل �لتجفيف  

�ح�شب �لن�شبة �لمئويّة للمو�دّ �ل�شلبة �لكليّة من �لعلاقة �لآتية:  - 2
% للمو�دّ �ل�شلبة = )100% - % للرطوبة(  

ملحوظة
يُعدّ دليلًا على  �أثناء تقدير �لرطوبة بالأفر�ن،  �لبني في  �أنّ حدوث تلوّن باللون  يجب مر�عاة 
حدوث هدم لمكوّنات �أخرى في �لغذ�ء، و�حتمال تطايرها مع �لرطوبة؛ ممّا يُ�شبّب �أخطاء 

في �لتقدير.

علّل: عدم �إحكام غطاء طبق بتري عند و�شع �لعينة �لمر�د تجفيفها في �لفرن.  - 1
ما �أهميّة ��شتخد�م �لمجفّف �لزجاجي؟  - 2

�إذ� علمت �أنّ وزن عينة قبل �لتجفيف )75غم(، ووزنها بعد �لتجفيف )25غم(، فاح�شب:  - 3
�لن�شبة �لمئويّة للرطوبة.  - �أ 

�لن�شبة �لمئويّة للمو�دّ �ل�شلبة �لكليّة.  - ب 
�لحدّ  عن  �لحر�رة  درجة  �رتفعت  �أو  �لتجفيف،  زمن  �متدّ  �إذ�  �لغذ�ئيّة  للعينة  يحدث  ماذ�   - 4

�لمطلوب؟
عدّد خم�شة �أغذية تُحفظ بطريقة �لتجفيف.  - 5
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منا�شبة  بيئة  لها  يتو�فر  �أن  يكفي  ل  �لمجهريّة  �لأحياء  تنمو  لكي  الغذائي:  المحتوى   - ج ـ
�لطاقة  لتنمو وتتكاثر وت�شتمد منها  �لغذ�ئيّة  �لمو�دّ  لها  تتو�فر  �أن  وح�شب، بل يجب 

للقيام باأن�شطتها. تق�شم �لحتياجات �لغذ�ئيّة لنموّ �لأحياء �لمجهريةّ وتكاثرها �إلى:
�لكربوهيدر�ت )�ل�شكّريات(، وهي م�شدر �لطاقة.  . 1

�لبروتينات، وهي م�شدر �لنيتروجين.  . 2
ة مجموعة فيتامينات ب )B( �لمركّب. �لفيتامينات، خا�شّ  . 3

ة �لحديد، و�لنحا�ص، و�لزنك، و�لكال�شيوم. �لأملاح �لمعدنيّة، خا�شّ  . 4

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  �أو  �لفردي،  �لعمل  بطريقة  �لآتية  �لعمليّة  �لتمارين  نفّذ   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:

تقدير ن�شبة �لرطوبة في �للبنة بطريقة �لتجفيف.  •
تقدير ن�شبة �لرطوبة في �للحوم بطريقة �لتجفيف.  •

�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة

�لمجهريّة ح�شب  �لأحياء  ت�شنيف  و�بحث عن  �لمجهريّة،  �لأحياء  �إلى كتب  �رجع 
طريقة تغذيتها، ثمّ �عر�ص نتائج بحثك على زملائك ومعلّمك، و�حتفظ به في ملفّك 

�لخا�صّ.
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م�سادات الأحياء المجهريةّ الطبيعيةّ: تحتوي بع�ص �لأغذية على مو�دّ م�شادة لنموّ   - د 
منع  على  ت�شاعد   ،)Antimicrobial constituents( وتكاثرها  �لمجهريّة  �لأحياء 
�لإن�شان  �لأغذية، وتفيد في حماية  في  متو�فرة طبيعيًّا  �لمركّبات  ف�شادها، وهذه 
ح �لجدول )7-3(  من بع�ص �لأمر��ص عند تناوله �لأغذية �لمحتوية عليها، ويو�شّ

بع�ص �لأمثلة على هذه �لمركّبات.
�لجدول )3-7(: بع�ص م�شاد�ت �لأحياء �لمجهريّة �لطبيعيّة.

الغذاءا�سم المركّب
�لبهار�ت.زيوت �أ�شا�شيّة.

.)Lactoferrine( لحليب.�للاكتوفيرين�
.)Lactoperoxidase system( لحليب.نظام �للاكتو بيروك�شيديز�

.)Lysozyme( لبي�ص.�للاي�شوزيم�

العوامل الخارجيةّ )ظروف التخزين(  - 2
ت�شمل:  

�لمجهريةّ  �لأحياء  ت�شنيف  ح  يو�شّ �لذي   )9-3( �ل�شكل  لحظ  الحرارة:  درجة   - اأ 
وعلاقتها بدرجة حر�رة نموّها، ثمّ �أجب عن �لأ�شئلة �لتي تليه:

01 10 20 30 40 50 60 70

�ل�شكل )3-9(: نموّ �لأحياء �لمجهريّة وعلاقتها بدرجة �لحر�رة.

محبّة للحر�رة �لعالية
Thermophile

Temp. °C
درجة �لحر�رة

Growth
�لنمو

محبّة للحر�رة �لمتو�شّطة
Mesosphere

محبّة للبرودة
Psychrophile
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�شنّف �ل�شكل �لأحياء �لمجهريةّ �إلى ثلاث مجموعات من حيث علاقتها بدرجة حر�رة �لبيئة   •
�لتي تعي�ص فيها، �ذكرها.

حدّد درجة �لحر�رة �لمثلى )تقريبًا( لن�شاط �لأحياء �لمجهريّة ونموّها في كلّ مجموعة.  •
ح �لعلاقة بين درجة �لحر�رة وم�شتوى نموّ �لبكتيريا  �عتمادً� على �ل�شكل )3-10( �لذي يو�شّ

وتكاثرها، �أجب عن �لأ�شئلة �لآتية:

�ل�شكل  )3-10(: �لعلاقة بين درجة �لحر�رة �لمثلى وم�شتوى نموّ �لبكتيريا وتكاثرها.

كم يبلغ �لعدد �لكلي للبكتيريا على درجة حر�رة 20�صْ بعد مرور 6 �شاعات؟  •
كم يبلغ �لعدد �لكلي للبكتيريا على درجة حر�رة 7 �صْ بعد مرور 6 �شاعات؟  •

�أقلّ على درجة حر�رة  �لأغذية  �لهدف من حفظ  م�شتنتجًا  �ل�شابقتين،  �لإجابتين  بين  قارن 
م�ن 7 �صْ؟

12 1
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4
56
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7
8

9

10

11

12 1
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4
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7
8

9

10

11

12 1

3

4
56
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7
8
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10

11

�لعد �لكلي �لبتد�ئى 
)1000( خلية بكتيريّة
لكلّ )1 غم( من �لغذ�ء.

)2000(
خلية.

)16000(
خلية.

20م°

)4000(7م°
خلية.

)260000(
خلية.

)8000(
)4( ملايينخلية.

خلية.
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�لمجهريّة،  �لأحياء  من  �لعديد  لنموّ  �شروريًّا  �لأك�شجين  غاز  يُعدّ  الأك�سجين:   - ب 
لكنّه مميت لأحياء �أخرى، حيث ت�شنّف �لأحياء �لمجهريّة بموجب �حتياجاتها 

للاأك�شجين �إلى:
و�شعها  عند  �أف�شل  نحو  على  �لمجهريّة  �لأحياء  تنمو   :Aerobic هو�ئيّة   . 1
في ظروف يكون �لأك�شجين فيها متي�شّرً�، مثل بكتيريا با�شيل�ص �شيري�ص 

.)Bacillus cereus(
ل هو�ئيّة Anaerobic: ل ت�شتطيع �لأحياء �لمجهريّة �لنمو بتو�فر �لأك�شجين؛   . 2
�إذْ يكون له �أحيانًا �أثر قاتل في بع�شها، مثل بكتيريا كلو�شتريديوم بوتيولينوم 

.)Clostridium botulinum(
��شتخد�م  �لمجهريةّ  �لأحياء  هذه  ت�شتطيع   :Facultative �ختياريّة  هو�ئيّة  ل   . 3
�لأك�شجين عند تو�فره، كما ت�شتطيع �لنموّ في حال عدم تو�فره، مثل مجموعة 

.)Vibrios( بكتيريا �لفيبريو�ص
�لأحياء  ونموّ  �لطبيعيّة  �لعو�مل  بين  عك�شيّة(  �أو  )طرديّة  �لعلاقة  ح  و�شّ  •

�لمجهريّة وتكاثرها.

حقائق
�لوقت  فاأكثر مع تو�فر  62.8 �صْ  �لبكتيريا عند درجة حر�رة  �أنو�ع عديدة من  تموت   - 1

�للازم لذلك، مع مر�عاة نوع �لغذ�ء، ويزد�د قتل �لبكتيريا بالحر�رة كلما ز�د �لوقت.
ل تموت �لبكتيريا بدرجة حر�رة �أقلّ من 7 �صْ، ولكنّها ل تتكاثر.  - 2

بتو�فر �لظروف �لمثلى لتكاثر �لبكتيريا، فاإنّها تت�شاعف مرّة كلّ 20 دقيقة، كما تت�شاعف   - 3
بكتيريا و�حدة في مثل هذه �لظروف �إلى مليوني خلية بكتيريّة تقريبًا خلال 7 �شاعات.
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يُعدّ تقديم غذ�ء �آمن للم�شتهلك من غير �أن تتغيّر �شفة �أو �أكثر من �شفاته �لطبيعيّة �أو �لكيميائيّة، 
ول ينجم عن تناوله �شرر بال�شحّة؛ �إحدي وظائف �لعاملين في مجال �لأغذية. وعليه، يجب �أن 

تتو�فر في �لغذ�ء �لآمن �لعديد من �ل�شفات، �أهمّها �أن يكون:
نا�شجًا بالقدر �لكافي و�لمرغوب فيه من قبل �لم�شتهلك.  - 1

خاليًا من �لتلوّث �ل�شارّ بال�شحّة في مر�حل �إنتاجه وتد�وله جميعها.  - 2
خاليًا من �لتغيّر�ت غير �لمرغوبة، �شو�ء كانت ميكروبيّة، �أو �أنزيميّة، �أو كيميائيّة.  - 3

الفساد والتلوّث الغذائيثالثًا

)Food Pollution( التلوّث الغذائي
و�شول �أو تكوّن �أيةّ �أج�شام �أو مركّبات غريبة غير مرغوب بتو�فرها في �لمادّة �لغذ�ئيّة؛ ممّا 
يوؤدّي �إلى ح�شول تغيّر�ت توؤثّر في خ�شائ�ص �لغذ�ء، ومكوّناته، و��شت�شاغته، وغالبًا ما تجعله 

غير �شالح للا�شتهلاك �لب�شري.

قد تتعرّ�ص �لأغذية منذ �إنتاجها وحتى و�شولها �لم�شتهلك �إلى �لتلوّث �لذي قد يكون �شببًا 
في ف�شادها.

مفهوم ف�ساد الأغذية  - 1
تتعرّ�ص �لخ�شر�و�ت و�لفو�كه و�للحوم وغيرها من �لأغذية �أحيانًا �إلى �أنو�ع عديدة من   

�لتغيّر�ت غير �لمرغوبة �لتي توؤثّر في �شفاتها، وهذه �لتغيّر�ت تكون على �شكلين، هما:
تغيّر�ت مختلفة في �لأغذية  الغذائي )Food Deterioration(: حدوث  التلف   - اأ 
�أج�شام  وتو�فر  و�لقو�م،  �للون  في  تغيّر  مثل:  للم�شتهلك،  و��شحة  تكون  بحيث 

غريبة؛ كالزجاج، و�لمعادن، و�لحجارة، وغيرها.
الف�ساد الغذائي )Food Spooling(: مجموعة �لتغيّر�ت �لتي تحدث �أ�شر�رً� كبيرة   - ب 
في نكهة �لأغذية ور�ئحتها وطعمها، بحيث ت�شبح غير �شالحة للا�شتهلاك، علمًا 
باأنّه �لف�شاد �لذي ي�شيب بع�ص �لأغذية �أحيانًا هو ناجم عن نموّ �لأحياء �لمجهريّة 

�ل�شارّة )�لمر�شيّة(، دو ن �أن يظهر على هذه �لأغذية تغيّر و��شح في �شفاتها.
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�أكمل  للاأغذية.  تحدث  �لتي  فيها  �لمرغوب  غير  �لتغيّر�ت  بع�ص   )8-3( �لجدول  ح  يو�شّ
�لجدول محدّدً� �أثر تلك �لتغيّر�ت في مدى �شلاحيّة �لغذ�ء للا�شتهلاك �لب�شري.

�لجدول )3-8(: بع�ص �لتغيّر�ت غير �لمرغوب فيها �لتي تحدث للاأغذية.

�ساحيةّ الغذاءو�سف التغيرّاتاأنواع التغيرّات

تغيّ��ر�ت توؤثّ��ر ف��ي ��شت�شاغ��ة �لغذ�ء 
وتقبّله.

تحوّل �ل�شكّر �إلى ن�شا في �لبازيلاء.  •
زي��ادة كميّ��ة �لم��و�دّ �لخ�شبيّة في   •

�لفا�شولياء.
نتيج��ة  �لفو�ك��ه  �أن�شج��ة  تل��ف   •

لتجميدها.
تغيّر�ت في �لبن��دورة و�لتّفاح بعد   •

مرورهما بمرحلة تمام �لن�شج.
تغيّر�ت توؤثّر في طبيعة �لغذ�ء )�لنكهة، 

و�لطعم، و�لر�ئحة، و�لقو�م(. 
تحلّ��ل �لبروتين��ات، وتزنّخ �لزيوت 

و�لدهون.
مح�شو�شة  وغير  مح�شو�شة  تغيّر�ت 

بفعل �لأحياء �لمجهريّة.
�لت�شمّمات �لغذ�ئيّة.

العوامل التي توؤدّي اإلى ف�صاد الأغذية وتلوّثها  - 2
هناك �لعديد من �لعو�مل �لتي توؤدّي �إلى ف�شاد �لأغذية ب�شبب تلوّثها، حيث ق�شّمت �إلى   

ثلاثة عو�مل، هي:
العوامل الحيويةّ، ت�صمل:  - اأ 

�لأحياء �لمجهريّة: تُ�شبّب �لأحياء �لمجهريّة )�لبكتيريا، و�لخمائر، و�لفطريّات(   . 1
ا منها �لجدول )9-3(. ح بع�شً �شورً� مختلفة لف�شاد �لأغذية، �لذي يو�شّ
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�لجدول )3-9(: �لف�شاد ب�شبب �لأحياء �لمجهريّة.
اأمثلة على اأغذية فا�سدةالأحياء المجهريةّ الم�سببّة للف�سادنوع الف�ساد

�لدجاج، و�لبي�ص.بكتيريا �ل�شالمونيلا )Salmonella(.الف�ساد ب�سبب البكتيريا
بكتيريا كلو�شتريديوم بوتيولنيوم

)Clostridium botulinum(.
و�لمك�شوفة  �لمطهيّة  �لأغذية 
�لغرفة  ح���ر�رة  درج��ة  على 

ولفترة طويلة.
�شكارومي�ص �شيرف�شياالف�ساد ب�سبب الخمائر

)Saccharomyce cerevisiae(.
�لع�شائر و�لعجائن �لمحفوظة 

في ظروف غير �شحيّة.
�لأ�شبرجل�ص )Aspergillus(،الف�ساد ب�سبب الفطرياّت

،)Penicillium( و�لبن�شليوم
.)Aflatoxin( و�لأفلاتوك�شن

�لت��ي  و�لبقوليّ��ات  �لفو�ك��ه 
تحتوي على �لإفر�ز�ت.

�لمتو�فرة  �لأنزيمات  ن�شاط  على  �لف�شاد  من  �لنوع  هذ�  يقوم  �لأنزيمي:  �لتحلّل   . 2
ة �لخ�شر�و�ت، و�لفو�كه �لطازجة و�لمحفوظة في ظروف  طبيعيًّا في �لغذ�ء، خا�شّ
تخزين غير منا�شبة، عندها ي�شتمرّ �لن�شاط �لأنزيمي، ويوؤدّي �إلى تغيير في لون هذه 
�لأغذية وطعمها وقو�مها، وكذلك ظهور رو�ئح غير مرغوبة؛ ممّا يوؤدّي �إلى رف�ص 

�لم�شتهلك تناولها، ويبيّن �لجدول )3-10( �أ�شهر �أنزيمات �لتحلّل �لغذ�ئي:

�لجدول )3-10(: �أنزيمات �لتحلّل �لتي تُ�شبّب ف�شاد �لأغذية.

نوع التحلّلالأنزيم
.)Protase( لأنزيمات �لمحلّلة للبروتين.�لبروتيز�

.)Lipase( لأنزيم �لمحلّل للدهون.�لليبيز�
.)Amylase( لأنزيم �لمحلّل للن�شا.�لأميليز�

�لفينوليز و�لبيروك�شيديز
)Peroxidase & Phenolase(.

وتغيّر  �لأغذية  في  �لفينوليّة  �لمركّبات  تحلّل 
لونها.

حة  �أعط �أمثلة على �أغذية تتحلّل بو�شاطة كلّ نوع من �لأنزيمات �لمو�شّ  •
في �لجدول )10-3(.
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يحدث  و�لطفيليّات:  و�لقو�ر�ص  �لح�شر�ت   . 3
هذ� �لنوع من �لف�شاد في مر�حل تخزين �لغذ�ء 
�ل�شحّيّة؛  لل�شروط  م�شتوفية  غير  مخازن  في 
و�لقو�ر�ص  �لح�شر�ت  ت�شلّل  عنه  ينتج  ممّا 
�ل�شكل  و�لفئر�ن(،  و�ل�شر��شير،  )كالذباب، 
ور�ءه��ا  تاركة  �لأغذية  هذه  �إل��ى   ،)11-3(
بر�زها و�شعرها ومخلّفاتها، كما �أنّها قد تكون 
�شببًا في نقل �لعديد من �لأمر��ص؛ ممّا يجعلها 

غير �شالحة للا�شتهلاك �لب�شري.
العوامل الكيميائيةّ  - ب 

ت�شمل:   
�لتغيّر�ت  بع�ص  �لأك�شجين  يحدث  �لأك�شدة:   . 1
غير �لمرغوبة عند تعرّ�ص بع�ص �لأغذية له ممّا 

يوؤدّي �إلى ف�شادها، نذكر منها:

تزنّخ �لزيوت و�لدهون بالأك�شدة �لهو�ئيّة   . �أ 
غير  ويجعلها  �لأغذية  ف�شاد  يُ�شبّب  ممّا 

�شالحة للا�شتهلاك.
�لبني،  �للون  �إلى  �لأغذية  بع�ص  تحوّل  حيث   :)c( ج  فيتامين  �أك�شدة   . ب 
�لمحفوظ  �لجزر  �لكاروتين في  �أك�شدة  �لبرتقال، وكذلك  مثل ع�شائر 

بالتجميد وتحوّله �إلى �للون �لأ�شفر.
�لتّفاح، و�لباذنجان، و�لبطاطا وغيرها،  �لأغذية، مثل:  بع�ص  لون  تغيّر   . ج� 

.)Enzymatic Browning( وهو ما يُعرف بال�شمر�ر �لأنزيمي

نشاط )2-3(

قطّع ثمرة من )�لتّفاح �أو �لباذنجان(، و��شفًا �لتغيّر�ت �للونيّة �لتي تحدث لها بعد 
ن�شف �شاعة.

�ل�شكل )11-3(:
�لح�شر�ت و�لقو�ر�ص.
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�لتفاعلات �لكيميائيّة، نذكر منها:  . 2
ف�ش������اد �لمعلّبات و�نتفاخه��ا: و�أ�شهره���ا �لنتف��اخ �لهيدروجيني   . �أ 
)Hydrogen Swell(، �ل��ذي ينتج �أحيانًا م��ن تفاعل معدن جد�ر �لعلبة 

مع حمو�ص �لغذ�ء، و�نطلاق غاز �لهيدروجين.
�لتفاعلات  من  �أن��و�ع  ثلاثة  حدوث  نتيجة  وذلك  �لغذ�ء:  لون  تغيّر   . ب 

�لكيميائيّة تُ�شمّى �ل�شمر�ر غير �لأنزيمي:
�ل�شكّريات  تفاعل  ويعني   :)Millard Reaction( ميلارد  تفاعل   •

�لأحاديّة مع �لحمو�ص �لأمينيّة، وينتج منها �ألو�ن غامقة.
�لمو�دّ  ت�شخين  عند  تحدث   :)Caramelization( �لكرملة  عمليّة   •
�للون،  في  تغيّر  عنها  وينجم  مرتفعة،  حر�ريّة  درجات  �إلى  �ل�شكّريّة 

وظهور �لطعم �لمحروق.
مركّبات  عنه  ينجم  �لفو�كه:  في   )C( ج  لفيتامين  �لحا�شل  �لتغيّر   . ج� 

�لفرفور�ل، وثاني �أك�شيد �لكربون، وظهور �للون �لأ�شمر.
العوامل الفيزيائيةّ والطبيعيةّ، ت�شمل:  - ج ـ

�إلى  وتخزينها  وتد�ولها  نقلها  �أثناء  في  �لأغذية  تتعرّ�ص  �لفيزيائيّة:  �لأ�شباب   . 1
ويعرّ�شها  للاأن�شجة  تهتكًا  ذلك  يُحدث  حيث  و�لتمزّق؛  و�لخد�ص  �لر�صّ 
للاأك�شجين. وعليه، يزد�د ن�شاط �لأنزيمات؛ ممّا يوؤثّر في مظهر �لغذ�ء وقو�مه، 
ا للتلوّث بالأحياء �لمجهريّة، ومهاجمة �لح�شر�ت له، كما  حيث يكون معرّ�شً
و�لورق،  كال�شعر،  �لغريبة؛  و�لمو�دّ  و�لحجارة  بالأتربة  �لأغذية  تتلوّث  قد 
 � �شارَّ ويكون  �لب�شري،  للا�شتهلاك  �لغذ�ء  �شلامة  في  يوؤثّر  وهذ�  و�لزجاج، 

بال�شحّة، ومخالفًا للمو��شفات �لقيا�شيّة.
�لأ�شباب �لطبيعيّة:  . 2

�ل�شخونة و�لبرودة: تتلف �لأغذية ذ�ت �لرطوبة �لمرتفعة، مثل: �للحوم،   . �أ 
و�لفو�كه، و�لخ�شر�و�ت �لطازجة، خلال �شاعات من تعرّ�شها لدرجة 
حر�رة مرتفعة، وذلك بفعل ��شتمر�ر ن�شاط �لأنزيمات �لطبيعيّة، و�شرعة 
نموّ �لأحياء �لمجهريّة وتكاثرها. كما �أنّ �لنخفا�ص �ل�شديد في درجة 
�لحر�رة ي�شبّب تلف بع�ص �لأغذية، مثل �لخ�شر�و�ت و�لفو�كه، وهو ما 
يُعرف بحرق �لتجميد )Freeze burnt(. وفي حالة �لأغذية �لم�شنّعة، 
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يجب �لنتباه لدرجة حر�رة تخزين هذه �لأغذية بما يتنا�شب ونوع كلّ 
منها.

في  و�لفو�كه  �لخ�شر�و�ت  ذبول  �شرعة  يلاحظ  و�لجفاف:  �لرطوبة   . ب 
�لرطوبة  ذ�ت  �لتخزين  غرف  في  تلفها  �شرعة  يلاحظ  كما  �ل�شيف، 
�لمرتفعة. لذ�، فاإنّ �لرطوبة �لمرتفعة تزيد من ن�شاط �لأحياء �لمجهريةّ 
و�لأنزيمات، ومن ثمّ تُ�شرّع عملية تلفها وف�شادها. كما �أنّ حالة �لجفاف 
�شيفًا توؤدّي �إلى �لتدهور �ل�شريع في �ل�شفات �لظاهريةّ للثمار في معظم 

�لأحيان.
�ل�شوء: عند تعرّ�ص بع�ص �لأغذية لأ�شعّة �ل�شم�ص �لمبا�شرة تتغيّر �ألو�نها   . ج� 
وتتلف بع�ص محتوياتها، مثل فيتامينات ب2، �أ، ج، )C, A, B2(، كما 
تحدث تغيّر�ت غير مرغوبة في دهون بع�ص �لأغذية �لتي من مظاهرها 
تغيّر لون �ل�شمن، وتزنّخ دهن �لحليب؛ لذ�، يُن�شح بحفظ �لأغذية �لتي 

تتاأثّر بال�شوء في عبوّ�ت معتمة.
�لغذ�ئيّة؛ فكلما طال عمر  �لمادّة  بالزمن هو عمر  �لمق�شود  �إنّ  �لزمن:   . د 
و�لأحياء  �لأنزيمات  ن�شاط  ��شتمر�ر  بفعل  ف�شاده  فر�شة  ز�دت  �لغذ�ء 
جودته  في  �شلبيّة  تغيّر�ت  تُحدث  �لتي  �لعو�مل  من  وغيرها  �لمجهريّة 
وقيمته �لغذ�ئيّة. ومن �لأمثلة على ذلك، فقد�ن 50% من قيمة فيتامينات 
�أيام  �أ، ج، )C, A, B2(، من �لأغذية �لمحتوية عليها بعد مرور  ب2، 

عدّة على تخزينها في ظروف غير منا�شبة.

نشاط )3-3(

ين  بالتن�شيق مع مديريّة �ل�شحّة في منطقتك، حاول �أنت ومعلّمك ��شت�شافة �أحد �لمخت�شّ
في �لرقابة و�لتفتي�ص على �لغذ�ء للحديث حول ف�شاد �لأغذية و�لطرق �لمتّبعة للحدّ منه.

د�خل  مغلقة  �أكيا�ص  في  �لمحفوظة  و�لفو�كه  �لخ�شر�و�ت  على  �لأعفان  نموّ  �شبب  ف�شّر   •
�لثلاجات.

ما �لطريقة �لتي تُن�شح با�شتخد�مها في حفظ زيت �لزيتون؟  •
ما �لفرق بين �لتلف و�لف�شاد �لغذ�ئي؟  •
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تمرين )6-3( الصّفات  في  الأغــذيــة  تخزين  حــرارة  ــة  درج أثــر  فحص 
الحسيّة الظّاهريّة

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تفح�ص ح�شيًّا )ظاهريًّا( �أغذية محفوظة في درجات حر�ريّة مختلفة لتقييم جودتها.  -

تملاأ ��شتمارة �لتقييم �لح�شّي )�لظاهري(.  -

عينات غذ�ئيّة.  -
)خبز، وفو�كه، وع�شير، ومرتديلا..(.  

- مبرّد )ثلاجة(.
- مجمّد )فريزر(.
- عبوّ�ت منا�شبة.

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1
2

3

4

5

6

7
8

خذ �لعينات �لغذ�ئيّة، وق�شّم كلّ نوع منها �إلى ثلاث مجموعات.
رقم  عبوّة  كلّ  على  و�كتب  عبوّ�ت،  في  �لغذ�ئيّة  �لعينات  �ملاأ 

�لغذ�ء، ونوعه، ومكان �لتخزين، و�لتاريخ.
�حفظ �لعينات من �لمجموعة �لأولى في درجة حر�رة �لمختبر 

)�لجو �لعادي(.
درجة  على  �لثلاجة  في  �لثانية  �لمجموعة  من  �لعينات  �حفظ 

حر�رة تتر�وح بين )4-7�صْ(.
�حفظ �لعينات من �لمجموعة �لثالثة في �لمجمّد )�لفريزر( على 

درجة -18�صْ.
بعد �أ�شبوع، �فح�ص �لعينات ح�شيًّا )ظاهريًّا(، ثمّ �شجّل نتائجك 
بالتمرين  ة  �لخا�شّ )�لظاهري(  �لح�شّي  �لتقييم  ��شتمارة  ح�شب 

�أدناه.
بعد �أ�شبوعين، كرّر �لفح�ص، ثمّ �شجّل نتائجك كما في �لخطوة 6.

بعد �شهر، كرّر �لفح�ص، ثمّ �شجّل نتائج �لتقييم كما في �لخطوة 
.6



97

النتائج
�ملاأ ��شتمارة �لتقييم �لح�شّي )�لظاهري( �أدناه، م�شتعينًا بالملحق )3-1(، �شفحة )141( لكلّ 

عينة غذ�ئيّة.

ة بالتمرين )6-3(. ��شتمارة �لتقييم �لح�شّي )�لظاهري( للاأغذية �لخا�شّ

درجة حرارة التخزين: ...........................  تاريخ النموذج: ........................... تاريخ التقييم: ....................
رقلللم النللللللملللللوذج: ........................... نللوع الغللللذاء: ............................

ملحوظاتالتغيرّاتالطريقةال�سفات الح�سيةّ )الظاهريةّ( 
المظهر

Appearance

�لعدّ
قيا�ص �لحجم

القوام
Texture

�لملم�ص بالأ�شابع
�لإح�شا�ص بالفم

ال�صكل والحجم
Size & Shape

�لحجم
�لوزن

�ل�شذوذ
�لتقوّ�ص

اللون
Color

�لمقارنة
�لو�شوح

�لألو�ن �لغريبة
النكهة

Flavoure

 )Taste & Oder( 

ل فح�ص للطعم في �لطعم
�لأغذية �لفا�شدة.

�لر�ئحة
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قارن بين عيناتك وعينات زملائك، ثمّ ناق�شهم في نتائج �لمقارنة باإ�شر�ف معلّمك.  - 1
ما �ل�شبب في عدم تذوّق �لأغذية �لفا�شدة عند فح�شها ح�شيًّا؟  - 2

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  �أو  �لفردي،  �لعمل  بطريقة  �لآتية  �لعمليّة  �لتمارين  نفّذ   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:

فح�ص �أثر درجة حر�رة تخزين لحوم �لدو�جن في �شفاتها �لح�شيّة )�لظاهريةّ(.  •
فح�ص �أثر درجة حر�رة تخزين �لخيار في �شفاته �لح�شيّة )�لظاهريةّ(.  •

�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة
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يُعدّ �لغذ�ء �أحد �لعو�مل �لنّاقلة للاأمر��ص و�شببًا في حدوث �لت�شمّمات �لغذ�ئيّة في دول �لعالم 
كلّها. وبالرغم من تح�شّن طرق �إنتاجه وتد�وله وت�شنيعه، �إلّ �أنّه يبقى -وفي كثير من �لحالت 
�لتي ل يبدو على �لغذ�ء فيها �أيّ تغيّر في �شفاته �لح�شيّة- �شببًا للت�شمّمات �لغذ�ئيّة. ت�شمل �ل�شفات 

�لح�شيّة ما ياأتي:
مظهر الغذاء )Appearance(: يمثّل: �ل�شكل، و�لحجم، و�للون، و�لتما�شك، و�ل�شفّافية.  - 1
قوام الغذاء )Consistency(: يمثّل: �لنعومة، و�لخ�شونة، و�لطر�وة، و�للزوجة، و�لع�شيريّة.  - 2

نكهة الغذاء )Relish(: يمثّل: طعم �لغذ�ء ور�ئحته.  - 3
فالغذ�ء �لم�شنّع بالطرق �لمختلفة )تقليديّة، �أو حديثة( يمكن �أن يدخل �إليه في �أثناء مر�حل 
ت�شنيعه مو�دّ قد تُعدّ غريبة بالن�شبة �إليه ولمكوّناته �لأ�شليّة؛ م�شبّبةً لم�شتهلكه �لأخطار و�لأمر��ص 
�لمختلفة �لتي تُهدّد �شحتّه. لذ�، فاإنّ �ل�شلامة �ل�شحّيّة لن تتحقّق �إلّ بتاأمين غذ�ء خالٍ من �لأخطار، 

�لتي يمكن ت�شنيفها �إلى:

اأخطار طبيعيةّ  - 1
مو�دّ طبيعيّة تتو�فر في مكوّنات �لغذ�ء �لأ�شا�شيّة، حيث �إنّ تناولها بكميّات قليلة �أو معتدلة   
يوفّ��ر مج��الً لدفاعات �لج�شم؛ للتخلّ�ص منه��ا، �أو �إحد�ث تغيير ف��ي تركيبها �لكيميائي 

لت�شبح غير �شارّة، لكنّها ت�شبح �شارّة عند �لإفر�ط في تناولها، ومن �لأمثلة عليها:
توافر فطر الأفاتوك�سين )Aflatoxin( في �لحبوب �لذي يفرز �شمومًا توؤدّي �إلى   - اأ 

�لإ�شابة بال�شرطان.
توافر مثبط لعمل هرمون الثرويد )Thyroid( في كلّ من �لقرنبيط، وفول �ل�شويا،   - ب 

�لذي يوؤدّي �إلى تثبيط عمل �لغدّة �لدرقيّة.
مركّبات التانين )Tannin( �لمتو�فرة في �ل�شاي و�لقهوة و�لكثير من �لع�شائر �لتي   - جل 
�لج�شم  ��شتفادة  وعدم  و�لحديد،  �لكال�شيوم  مثل  بالمعادن،  �لرتباط  �إلى  توؤدّي 

منها.

التسمّم الغذائيرابعًا
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اأخطار كيميائيةّ  - 2
هنالك �لعديد من �لأخطار �لكيميائيّة �لتي تُ�شبّب ت�شمّم �لأغذية، نذكر منها:  

الموادّ الم�سافة: مركّبات طبيعيّة �أو كيميائيّة ت�شاف عمدً� �إلى �لغذ�ء بتركيز محدّد   - اأ 
لتحقيق �أغر��ص عدّة؛ كالتو�بل، و�لمو�دّ �لملوّنة، ومو�دّ �لطعم، و�لمو�دّ �لحافظة، 
من  �أكثر  بتركيز  �أُ�شيفت  �إذ�  �لم�شتهلك  ب�شحّة  �شارّة  تُعدّ  �لمو�دّ  هذه  وغيرها. 

�لم�شموح به دوليًّا.
توافر بقايا المبيدات الح�صريةّ في الغذاء بتركيز �أكثر من �لم�شموح به دوليًّا.  - ب 

توافر بقايا الأ�صــمدة والمركّبات البيطرية، مثل �لم�شاد�ت �لحيويةّ، و�لهرمونات،   - ج ـ
و�لمهدئات بم�شتويات �أكثر من �لم�شموح به دوليًّا.

الثقيلة، مثل �لكادميوم، و�لر�شا�ص، و�لزئبق، بم�شتويات  تلوّث الغذاء بالمعادن   - د 
�أكثر من �لم�شموح به دوليًّا.

نشاط )4-3(

عند زيارتك لإحدى �لبقالت بهدف �لت�شوّق، �قر�أ بطاقة �لمعلومات �لمل�شقة على 
بع�ص �لعبوّ�ت �لغذ�ئيّة، ثمّ و�شجّل �أ�شماء �لمو�دّ �لحافظة �إن وجدت، ول تن�ص ت�شجيل 

نوع �لعبوّة ونوع �لمادّة �لغذ�ئيّة �لمحفوظة فيها، ثمّ تبادل �لمعلومات مع زملائك.

اأخطار الأحياء المجهريةّ  - 3
يتلوّث �لغذ�ء باأعد�د كبيرة من �لأحياء �لمجهريّة في �لحقل وعند �لجني و�لتد�ول، �إلّ �أنّ   
�لعمليات �لمتّبعة في �لتح�شير و�لإعد�د للت�شنيع يجب �أن تعمل على خف�ص هذه �لأعد�د، 

و�لق�شاء على �ل�شارّ منها �شحيًّا.
تق�شم �لأحياء �لمجهريّة �لتي تُ�شبّب �أخطار �شحيّة للم�شتهلك �إلى نوعين رئي�شين، هما:  

ا للاإن�شان بحيث تظهر �أعر��ص �لمر�ص  الأحياء المجهريةّ المر�سيةّ: تُ�شبّب �أمر��شً  - اأ 
بعد فترة من تناولها مع �لأغذية �لملوّثة، وتق�شم �إلى:

من  لها  ناقلًا  �لغذ�ء  يكون  �لغذ�ء:  في  �لنمو  على  قادرة  غير  مجهريّة  �أحياء   . 1
م�شادرها �لمختلفة، بحيث تدخل مع �لغذ�ء �إلى جوف �لإن�شان م�شبّبة �لإ�شابة 
بكتيريا  �أمثلتها،  ومن  �لح�شانة،  فترة  مرور  بعد  �لأعر��ص  وظهور  بالمر�ص؛ 
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تيوبر�شيلو�شي�ص  مايكوباكتريوم  �ل�شل  مر�ص 
�ل�شكل   ،)Mycobactriuum tuberculosis(
)3-12(، �لتي ينقلها �لحليب �لخامّ من �لأبقار 
�لم�شابة �أو �لعاملين في �لحلابة �إلى �لأ�شخا�ص 

�لأ�شحّاء.
�أحي��اء مجهريّ��ة تنم��و وتتكاث��ر ف��ي �لغ��ذ�ء،   . 2
وتُ�شبّ��ب �لإ�شابة عن��د تناولها مع �لغذ�ء حيث 
ت���ظ��ه���ر �أع�������ر����ص �لم�������ر�ص، وم���ن 
تيفيميوري��م �ل�شالموني��لا  بكتيري��ا  �أمثلته��ا 

)Salmonella typhimiurium(، �ل�ش�����ك��ل   
)3-13( �لتي تُ�شبّب مر�ص �لتيفوئيد نتيجة تلوّث 

�للحوم، و�لدجاج، و�لبي�ص، و�لحليب بها.
تتميّز  الغذائي:  للت�سمّم  الم�سببّة  المجهريةّ  الأحياء   - ب 
�لأحياء �لمجهريّة �لم�شبّبة للت�شمّم �لغذ�ئي بدخولها 
�لغذ�ء �أولً، ثمّ �لتكاثر فيه عند تو�فر �لظروف �لمثلى 
و�لتكاثر  �لنمو  �أثناء  في  �ل�شموم  تكوين  ثمّ  لذلك، 

م�شبّبةً �لأعر��ص عند تناولها، ومن �أمثلتها:
)Staphylococcal Food Poisoning( لت�شمّم ب�شموم �لبكتيريا �لعنقوديّة�  . 1

ال�صكلالت�صمّم العنقوديالمر�س
�شمّ خارجي يفرز من بكتيرياال�سبب المر�سي

�شتافلوكوك�ص �إيري�ص، �ل�شكل )14-3(
.)Staphylococcus aureus(

�ل�شكل )14-3(.

)1-6( �شاعات.فترة الح�سانة
تقيّوؤ حادّ، و�إ�شهال، وت�شنّجات في �لبطن، الأعرا�س

و�إرهاق عامّ.
و�لبي�ص، المادّة الملوّثة المحتملة �لمعلّب��ة، و�لدج��اج،  �لكريم��ا 

و�لوجبات �ل�شريعة �لتح�شير.
�لتبريد �لجيّد، و�لتعقيم.طريقة الوقاية

�ل�شكل )12-3(.

�ل�شكل )13-3(.
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�لت�شمّم �لذي تُ�شبّبه �لفطريّات  . 2

ال�صكلت�سمّم الأفاتوك�سين المر�س

فطر )عفن( من جن�ص �لأ�شبيرجل�ص )Aspergillus(،ال�سبب المر�سي
�ل�شكل )15-3(.

�ل�شكل )15-3(.

تفرز �ل�شموم مبا�شرة عند نموّ �لفطر.فترة الح�سانة
�رتفاع في درجة �لحر�رة، و��شفر�ر �لجلد مع تورّم الأعرا�س

�لأطر�ف، و�لآم في �لبطن مع قيء وتورّم �لكبد.
المادّة الملوّثة 

المحتملة
�لمك�شّ��ر�ت، و�لأرز، و�لحب��وب، مثل )�لحنطة 
و�ل�شعي��ر(، وكذل��ك �لزيت، مثل )زي��ت �لذرة، 

وزيت بذور �لقطن(، و�لأعلاف، و�لحليب.
�لتي طريقة الوقاية بالفطريّات  �لملوّثة  �لأغذية  ��شتهلاك  عدم 

تحتوي على �ل�شموم.

)Botulism( )لت�شمّم �لو�شيقي )�لبوتيوليني�  . 3

ال�صكلالت�صمّم الو�صيقي )البوتيوليني( )Botulism(المر�س

�شموم تنتج من بكتيريا كلور�شتريديوم وبوتيولينوم ال�سبب المر�سي
)Clostridium botulinum(، �ل�شكل )16-3(

�ل�شكل )16-3(.

)12-36( �شاعة.فترة الح�سانة
غثيان، وتقيّوؤ، و�إ�شهال، و�إرهاق، و�شد�ع، وجفاف الأعرا�س

�لفم، وزوغان �لب�شر، و�شلل �لع�شلات، و�شيق تنفّ�ص.
المادّة الملوّثة 

المحتملة
�لأغذي��ة �لمعلّب��ة ذ�ت �لحمو�ش��ة �لمنخف�ش��ة، 

و�للحوم، و�ل�شو�شج، و�ل�شمك.
تعلي��ب �لأغذي��ة �شم��ن �ل�ش��روط و�لمو��شفات طريقة الوقاية

�ل�شحّيّة،و طبخ �لأغذية جيدً�.
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ل�شمان �شلامة �لم�شتهلك، ولمنع �لإ�شابة بالأمر��ص )�لت�شمّم ب�شبب �لأحياء �لمجهريّة �أو 
�لت�شمّم �لكيميائي(، يجب �تباع �لتعليمات �لآتية:

تنظيف �لمو�دّ �لأوّليّة عند �إعد�دها.  -
تنظيف خطوط تح�شير �لأغذية �إنتاجها وت�شنيعها، ف�شلًا عن تعقيمها على نحو د�ئم.  -

مكافحة �لح�شر�ت؛ كال�شر��شير و�لذباب وغيرها بطرق �شليمة و�آمنة.  -
�ل�شيطرة �لد�ئمة على نوعيّة و�شلامة �لمو�دّ �لأوّليّة �لخامّ و�لمو�دّ �لم�شنّعة عن طريق فح�شها   -

و�لتاأكّد من مطابقتها للمو��شفات �لقيا�شيّة و�لمعايير �لدوليّة.
تدريب �لعاملين في تح�شير �لأغذية وتد�ولها على �شروط �ل�شلامة �ل�شحّيّة، و��شتبعاد �لم�شابين   -

منهم باأمر��ص معدية.
عدم تخزين �لمو�دّ �لأوّليّة �لخامّ �أو �لم�شنّعة بدرجات حر�ريّة مثلى لنموّ �لأحياء �لمجهريةّ   -

وتكاثرها.
�لتقيّد �لتامّ بالقو�نين و�لمو��شفات �لقيا�شيّة �لتي ت�شعها �لدولة بالتعاون مع �لمنظّمات �لدوليّة   -
في �إنتاج �لأغذية وتد�ولها، من �أجل ك�شب ثقة �لم�شتهلكين وت�شجيع �لتجارة �لخارجيّة ومن 

ثمّ حماية �لفرد و�لمجتمع من �لأخطار �ل�شحّيّة.

تناول مجموعة من �لطلاب �شاندوي�شات دجاج، وبعد ثلاث �شاعات ظهرت عليهم �أعر��ص 
ت�شمّم، فنقلو� �إلى �لم�شت�شفى، حيث تلقّو� �لعلاج �للازم:

ما �لأعر��ص �لتي ظهرت عليهم؟  - 1
ما نوع �لت�شمّم �لذي �أ�شابهم؟ ناق�ص ذلك مع زملائك.  - 2

نشاط )5-3(

�أنت وزملاوؤك ومعلّمك لزيارة �أحد �لمختبر�ت �لمركزية �لتابعة للموؤ�شّ�شة  خطّط 
وتحديد  �لغذ�ئيّة،  �لمو�دّ  فح�ص  كيفيّة  على  للاطلاع  �لأردنيّة  و�لدو�ء  للغذ�ء  �لعامّة 

�شلاحيّتها للا�شتهلاك، ثمّ �كتب تقريرً� عن �لزيارة، و�حتفظ به في ملفّك �لخا�صّ.

�شنّف �لأحياء �لمجهريّة على �أ�شا�ص علاقتها بدرجة حر�رة �لو�شط �لذي تعي�ص فيه.  •
ح �أنو�ع �لف�شاد �لغذ�ئي �لذي يحدث ب�شبب �لتحلّل �لأنزيمي. و�شّ  •
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تمرين )7-3( ا )ظاهريًّا( فحص الأغذية الفاسدة حسيًّ

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تفح�ص �أغذية فا�شدة ح�شيًّا )ظاهريًّا(.  -

تملاأ ��شتمارة �لتقييم �لح�شّي )�لظاهري(.  -

)حليب،  فا�ش���دة  �أغذية   -
وخبز، ولحوم،...(.

- �أد�ة فتح �لمعلّبات. - دو�رق زجاجيّة. 
- ملاعق. ملاقط.   -

- �أوعية منا�شبة. كفوف و�قية.   -

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1
2

3

�رتدِ �لكفوف �لو�قية ل�شمان عدم ملام�شة �لأغذية �لفا�شدة.
بالطريقة  فتحها  بعد  منا�شب  وعاء  في  �لغذ�ئيّة  �لعينة  فرّغ 

�لمنا�شبة.
�لح�شيّة  �ل�شفات  وح�شب  )ظاهريًّا(  ح�شيًّا  �لعينة  �فح�ص 
ة  �لخا�شّ )�لظاهري(  �لح�شّي  �لتقييم  با�شتمارة  حة  �لمو�شّ

بالتمرين �أدناه.

النتائج
بالملحق )1-3(،  م�شتعينًا   ،)7-3( بالتمرين  ة  �لخا�شّ )�لظاهري(  �لح�شّي  �لتقييم  ��شتمارة  �ملاأ 

�شفحة )141( لكلّ عينة غذ�ئيّة.
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ة بالتمرين )3-7( لاأغذية الفا�سدة. ا�صتمارة التقييم الح�صّي )الظاهري( للأغذية الخا�صّ

ملحوظاتالعيبالطريقةال�سفات الح�سيةّ 

المظهر
Appearance

�لعدّ
قيا�ص �لحجم

القوام
Texture

�لملم�ص بالأ�شابع
�لإح�شا�ص

ال�صكل والحجم
Size & Shape

�لحجم
�لوزن

�ل�شذوذ
�لتقوّ�ص

اللون
Color

�لمقارنة
�لو�شوح

�لألو�ن �لغريبة
النكهة

Flavoure
 )Taste & Oder( 

ل فح�ص للطعم في �لأغذية �لفا�شدة.�لطعم
�لر�ئحة

العبوّة
�لوزن و�لحجم

�لتفريغ
�شلامة �لغطاء

�لتماثل
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و�حتفظ  معلّمك،  باإ�شر�ف  �لمقارنة  نتائج  في  ناق�شهم  ثمّ  وعينات زملائك،  عيناتك  بين  قارن 
بنتائج �لتقييم في ملفّك �ل�شخ�شي.

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  �أو  �لفردي،  �لعمل  بطريقة  �لآتية  �لعمليّة  �لتمارين  نفّذ   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:

فح�ص �لمعلّبات �لفا�شدة ح�شيًّا )ظاهريًّا(.  •
�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -

قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة
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�أعرّف كلاًّ من ف�شاد �لغذ�ء، و�لن�شاط �لمائي، و�لتلوّث.  -  1
�أتعرّف �أهمّ �لأحياء �لمجهريّة ذ�ت �لعلاقة بالغذ�ء.  -  2

�أبيّن �لظروف �لمثلى لنموّ �لأحياء �لمجهريّة وتكاثرها.  -  3
ح �أنو�ع �لف�شاد، و�لتلوّث �لغذ�ئي، و�أ�شباب حدوثهما. �أو�شّ  -  4

ح �أنو�ع �لت�شمّمات �لغذ�ئيّة، و�أ�شباب حدوثها. �أو�شّ  -  5
�أفح�ص �شر�ئح مجهريّة جاهزة با�شتخد�م �لمجهر �ل�شوئي.  -  6

�أقدّر ن�شبة �لرطوبة في �لأغذية بطريقة �لتجفيف.  -  7
.)ph-meter( أقدّر �لرقم �لهيدروجيني لعينات غذ�ئيّة بو�شاطة جهاز�  -  8

ر �شريحة مجهريّة بكتيريّة بطريقة جر�م. �أح�شّ  -  9
ر �شريحة مجهريّة للخمائر و�لأعفان. �أح�شّ  -  10

�أفح�ص ح�شيًّا عينات غذ�ئيّة محفوظة في درجات حر�رة مختلفة   -  11
لتقيم جودتها.

�أفح�ص ح�شيًّا �أغذية فا�شدة.  -  12

�صع اإ�صارة )( في المكان الذي تراه منا�سبًاا.
يمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:

لنعم

ملحوظة
�إذ� �أجبت ب� )نعم( عن �لفقر�ت جميعها، ف�شيزوّدك معلّمك بمعلومات �أكثر.  -

�إذ� كانت �إجابتك عن �أيّة فقرة ب� )ل(، فا�شتعن بمعلّمك لت�شبح �إجابتك )نعم(.  -
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ح �لمق�شود بالمفاهيم �لآتية: و�شّ  - 1
�لف�شاد �لغذ�ئي.  - ب  �لأحياء �لمجهريّة �لمفيدة.   - �أ 

�ل�شمر�ر �لأنزيمي.  - د   . �لن�شاط �لمائي   - ج� 
بين �لخطاأ و�ل�شو�ب و�شحح �لخطاأ �إن وجد في �لعبار�ت �لآتية:  - 2

لنموّ  �لمثلى  �لبيئة  هي   )9-1( بين  ما  �لحمو�شة   pH �أل�  درجة  قيم  تُعدّ   - �أ 
معظم �أنو�ع �لبكتيريا.

تحتاج �لأحياء �لمجهريّة �إلى طاقة لنموّها وتكاثرها، وتُعدّ �لكربوهيدر�ت   - ب 
في �لغذ�ء م�شدرً� لها.

�لأحياء  بفعل  �لفا�شدة  �لأغذية  على  بو�شوح  �لف�شاد  علامات  تظهر   - ج� 
�لمجهريّة �لمر�شيّة.

من �لأخطار �لطبيعيّة على �شحّة �لإن�شان تو�فر مادّة �ل�شافرول في �ل�شاي   - د 
و�لقهوة.

 )Aspergillus( تو�فر �إفر�ز�ت �لأفلاتوك�شين �لتي يفرزها فطر من جن�ص  - ه� 
في �لحبوب، تحمي من �لإ�شابة بال�شرطان.

�ملاأ �لفر�غات في �لجدولين �أدناه بالمعلومة �لمنا�شبة:  - 3
الت�صمّم الو�صيقي )البوتيوليني( المر�س
�ل�شبب �لمر�شي

فترة �لح�شانة
�لأعر��ص

�لمادّة �لملوّثة �لمحتملة
طريقة �لوقاية

الت�صمّم العنقوديالمر�س
�ل�شبب �لمر�شي

فترة �لح�شانة
�لأعر��ص

�لمادّة �لملوّثة �لمحتملة
طريقة �لوقاية



الوحدة الرابعة

تقنيّات ما بعد
حصاد المنتوجات الزراعيّة



110

قال تعالى:
}  }

]�شورة يو�شف، �آية،47[.

ت�شل ن�شبة �لفاقد في �لمنتوجات �لزر�عيّة بعد �لح�شاد في �لدول �لنامية �إلى 25%، ويُعزى 
�لتد�ول، وتُعدّ �لخ�شر�و�ت  �لتلف، و�لإ�شابات �لح�شريّة، و�لفطريّة، و�شوء عمليات  �إلى  ذلك 
و�لفو�كه �أكثر �لمحا�شيل عر�شة للتلف �إذ� لم يتمّ �لهتمّام بها ب�شكل كاف خلال عمليات �لح�شاد 
و�لتد�ول و�لنقل و�لتخزين و�لت�شويق وغيرها، حيث تتعرّ�ص للتدهور في نوعيتها وقيمتها �لغذ�ئيّة، 
�لمنتج  �لتي يحقّقها كلّ من  �لكبيرة  �لفو�ئد  �أحد  �أو منع حدوثه هو  �لفاقد  �أنّ تقليل حجم  كما 
و�لم�شتهلك؛ ممّا ي�شتدعي �إلمام �لمنتجين )�لمز�رعين( بمتطلّبات �ل�شوق و�حتياجاته و�للتز�م 
بها، مثل: درجة �لن�شج، و�لنكهة �لمرغوبة، و�ل�شكل �لمطلوب، كما �أنّ ��شتخد�م �أ�شاليب �لتعبئة 
�لمنا�شبة و�لحديثة خلال قنو�ت �لت�شويق �لمختلفة، مثل: ��شتخد�م �لعبوّ�ت �لمنا�شبة، وو�شائل 

.� �لنقل �لمتطوّرة، و�لتخزين، وغيرها من �لتقنيّات له فو�ئد كبيرة جدًّ
كيف تعمل على جذب �لم�شتهلك ل�شر�ء �شلعة ما؟  •

يتوقعّ منك بعد النتهاء من درا�سة هذه الوحدة اأن:

تتعرّف �لتغير�ت �لتي تحدث للمنتوجات �لزر�عية بعد �لح�شاد  
ة بالمنتوجات �لزر�عيّة. تتعرّف تقنيّات ما بعد �لح�شاد �لخا�شّ  

تتعرّف �أنو�ع مو�دّ �لتعبئة و�لتغليف ومو��شفاتها.  
تُعدّ �لخ�شار و�لفو�كه با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  

تعبّئ وتغلّف منتجًا غذ�ئيًّا لغايات �لت�شويق.  
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�إلى م�شانع  �أو  �لم�شتهلك  �إلى  مناطق ح�شادها  �لزر�عيّة من  �لمنتوجات  تاأمين و�شول  يُعدّ 
تغيّر�ت  �إلى  تتعرّ�ص  حيث  �لقطاع،  هذ�  في  �لعاملين  �أمام  كبيرً�  تحدّياً  طازجة  بحالة  �لأغذية 

و�أ�شر�ر عديدة تزيد ن�شبة �لفاقد فيها �أو تقلّل من جودتها، ومن هذه �لأ�شر�ر و�لتغيّر�ت:

التغيرّات الف�سيولوجيةّ  - 1
ت�شتم��رّ �لأنظم��ة �لأ�شا�شيّ��ة �لمختلف��ة   
ف��ي �لمحا�شي��ل �لزر�عيّ��ة ف��ي �لعم��ل 
بع��د ح�شادها. ولك��ن، بطريقة جديدة 
ومختلف��ة عم��ا كانت علي��ه وهي على 

�لنبت��ة �لأم، حيث تبد�أ با�شتخد�م �لكربوهيدر�ت و�لماء �لمخزن د�خل �لثمار، لذلك تتعرّ�ص 
للذب��ول، وتك�شّ��ر مكوّناتها، وتتلف طبيعيًّا حت��ى لو لم تتعرّ�ص للعو�م��ل �لمختلفة �لم�شبّبة 

للف�شاد، ومن �أهمّ �لأنظمة �لأ�شا�شيّة �لتي توؤدّي �إلى ذبول �لمح�شول وموته:

التغيّرات التي تحدث للمنتوجات الزراعيّة بعد الحصادأوّلًا

الف�سيولوجيا
علم در��شة �لأنظمة �لتي تعمل د�خل �لأج�شام 

�لحيّة.

�لكيميائيّة  �لتفاعلات  من  �شل�شلة   Respiration �لتنفّ�ص  عمليّة  ت�شمل  التنفّ�س:   - اأ 
مهمّة  طاقة  عنها  ينجم  كما  ب�شيطة،  مركّبات  �إلى  �لكربوهيدر�ت  فيها  تتحوّل 
�لمح�شول  وي�شتهلك  حر�رة،  تنتج  �لز�ئدة  و�لطاقة  �لمح�شول،  حياة  ل�شتمر�ر 
غاز �لأك�شجين وينتج غاز ثاني �أك�شيد �لكربون. وت�شتمرّ �لمحا�شيل بالتنفّ�ص بعد 
�نخف�شت  �إذ�  ولكن،  �لأك�شجين.  من  �لكافية  �لكميّة  لها  تتو�فر  عندما  �لح�شاد 
عمليّة  �إلى  تنفّ�ص  عمليّة  من  تتحوّل  فاإنّها  �أقلّ،  �أو   )%2( �إلى  �لأك�شجين  ن�شبة 
كما  للاإ�شابة،  وتتعرّ�ص  بالذبول،  وت�شاب  نكهتها،  تفقد  �أن  يعني  وهذ�  تخمّر، 
توؤدّي �لتهوية �ل�شيئة �إلى تر�كم غاز ثاني �أك�شيد �لكربون حول �لمح�شول، وعند 
�إلى تركيز )1-5%( تظهر في �لثمار نكهات غير  �لتر�كم وو�شوله  ��شتمر�ر هذ� 

مرغوبة، وتتعرّ�ص لتلف د�خلي، ويتاأخر ن�شجها.
�شطح  من   )Transpiration )�لنتح  �لماء  فقد  معدّل  يتوقّف  الماء:  وفقد  النتح   - ب 
�لأن�شجة �لنباتيّة على عو�مل د�خلية، مثل �لتركيب �لمورفولوجي )ن�شبة �لمِ�شاحة 
بين �ل�شطح �لخارجي و�لحجم(، وعو�مل خارجيّة، مثل درجة �لحر�رة، و�لرطوبة 
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�لن�شبيّة، و�شرعة حركة �لهو�ء حول �لمح�شول، وتحتوي معظم �لمحا�شيل على 
بعد  �لتناق�ص  في  ي�شتمرّ  �لماء  هذ�  لكن  �لح�شاد،  بعد   )%95-65( بن�شبة  �لماء 
�لح�شاد ب�شبب ��شتهلاك �لماء �لمخزّن من قبل �لنبات، وعدم �لقدرة على تعوي�ص 
هذ� �لنق�ص، وعندما ت�شل ن�شبة �لفاقد فيه )5-10%( من وزنها تتعرّ�ص للانكما�ص 
و�لذبول وخ�شارة في �لوزن، وت�شبح عديمة �لفائدة بعد فترة ق�شيرة، كما �أنّ لنوع 
�لمح�شول و�شرعة حركة �لهو�ء حوله �لأثر �لكبير في فقد �لرطوبة؛ فالمحا�شيل 

�لورقيّة مثلًا �أ�شرع من غيرها في فقد �لرطوبة و�نخفا�ص �لعمر �لت�شويقي لها.
ن�سج الثمار: تمرّ �لثمار بمر�حل طبيعيّة مختلفة، منها: �لنمو، ثمّ �لن�شج، ثمّ تنتقل   - جل 
لن�شج  مميّز�ن  �شكلان  �لموت، وهناك  �أو  �لتلف،  ثمّ  �لذبول،  �إلى مرحلة  بعدها 

�لثمار، هما:
�لن�شج غير �لحرج: تخت�صّ بالثمار �لتي ت�شل مرحلة �لن�شج وهي على �لنبات   . 1
�لأم، حيث تتعرّ�ص �لثمار للتلف �إذ� قطفت قبل تمام ن�شجها، مثل ثمار�لكرز 

و�لليمون.
�لن�شج �لحرج: تخت�صّ بالثمار �لتي يمكن ح�شادها وهي مكتملة �لنمو لكنّها   . 2
لم تن�شج بعد، �لتي يمكن �إن�شاجها؛ �إمّا طبيعيًّا، و�إمّا �شناعيًّا، مثل: �لتّفاح، 

و�لموز، و�لبندورة؛ ممّا ي�شاعد على �إطالة �لعمر �لت�شويقي لها.

الأ�سرار الميكانيكيةّ  - 2
تتعرّ�ص �لمحا�شيل �لزر�عيّة بعد �لح�شاد خلال عمليات �لتد�ول لبع�ص �لأ�شر�ر �لميكانيكيّة،   

مثل: �لجروح، و�لكدمات، و�لثقوب، و�لهر�ص وغيرها، ويعود ذلك للاأ�شباب �لآتية:
�لممار�شات �لخطاأ خلال عمليات �لح�شاد.  - �أ 

��شتخد�م عبوّ�ت رديئة وغير منا�شبة خلال �لمر�حل �لمختلفة بعد �لح�شاد.  - ب 
�لإهمال في �لتد�ول، مثل �لرمي، و�لقذف �لبعيد، �أو �لم�شي فوق �لمح�شول.  - ج� 

�لتعبئة �لز�ئدة �أو �لناق�شة لعبوّ�ت �لحقل �أو عبوّ�ت �ل�شوق، �أو �ل�شغط �لز�ئد على   - د 
�لثمار د�خل �لعبوّة.

الأ�سرار التي تُ�سببّها الحرارة  - 3
تُعدّ درجة �لحر�رة �أحد �أهمّ �لعو�مل �لبيئيّة �لتي لها دور في تدهور �لمحا�شيل �لزر�عيّة بعد   
�لح�شاد، حيث توؤثّر في معدّل تنفّ�شها، وزيادة تركيز ثاني �أك�شيد �لكربون �أو �لأك�شجين 
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حولها، كما توؤثّر في معدّل حدوث �لتغيّر�ت �لكيميائيّة، ومعدّل نموّ �لأمر��ص �لفطريةّ 
�لمختلفة. وب�شفة عامّة، فاإنّ �رتفاع درجة �لحر�رة �أو �نخفا�شها عن �لدرجة �لملائمة لها 

يوؤدّي �إلى �شرعة تدهورها وتلفها.

الأمرا�س والآفات  - 4
تتعرّ�ص �لمحا�شيل �لزر�عيّة بعد ح�شادها للتلوّث ومن م�شادر مختلفة، مثل: �لعبوّ�ت   
�إلى  توؤدّي  بدورها  �لتي  بالأمر��ص،  �لم�شابة  �لمحا�شيل  �أو  �لملوّثة،  �لمياه  �أو  �لملوّثة، 

خ�شائر كبيرة في كميّة هذه �لمحا�شيل ونوعيّتها.
تنق�شم هذه �لخ�شائر �لتي تُ�شبّبها �لأمر��ص و�لآفات بعد �لح�شاد �إلى مجموعتين، هما:  

قبل  �لحقل  في  �لمح�شول  ي�شيب  قد  �لذي  �لمر�ص  ب�شبب  تنتج  كميةّ:  خ�صائر   - اأ 
�إذ� ��شتمرّ بالنت�شار فيه  ياأتي �لمر�ص على �لمح�شول كاملًا  �أن  �لح�شاد، ويتوقّع 

بعد �لح�شاد.
خ�صائر نوعيةّ: تقلّ قيمة �لمح�شول عندما يتعرّ�ص لإ�شابة �شطحية، ب�شبب بع�ص   - ب 
�لأ�شر�ر �لميكانيكيّة، ويمكن تلافي هذ� �لنوع عن طريق �إز�لة �لجزء �لتالف من 

�لمح�شول.

كيف توؤثّر �لأمر��ص و�لآفات �لمختلفة في �لمحا�شيل �لزر�عيّة بعد �لح�شاد؟  •
للمحا�شيل  �لميكانيكيّة  �لأ�شر�ر  تُ�شبّب  �لتي  �لرئي�شة  �لأ�شباب  من  �أربعة  حدّد   •

�لزر�عيّة بعد ح�شادها.



114

قبل �أن نتناول تقنيّات ما بعد �لح�شاد )Post-Harvest Technology(، ل بدّ لنا من �لمرور 
في محطّة �ل�شتقبال لننطلق منها �إلى �شائر �لمحطّات لتنفيذ بع�ص �أو تلك �لتقنيّات كلّها، حيث 
يتمّ خلال هذه �لمحطّة ��شتلام �لمح�شول ثمّ تنزيله وت�شجيل �لكميّات، وقد يتمّ �إجر�ء �لفح�ص 
على بع�ص �لمنتوجات، ويُنظّم هذ� �لموقع ب�شكل ي�شمح بت�شهيل حركة �لمح�شول في محطّات 
�لتعبئة، وفق نظام �أن �لمح�شول �لذي ي�شل �أولً يخرج �أولً، لتبد�أ بعدها عمليات وتقنيّات ما بعد 

حة في �ل�شكل )1-4(. �لح�شاد �لمتنوّعة �لمو�شّ

تقنيّات ما بعد حصاد المنتوجات الزراعيّةثانيًا

�ل�شكل )4-1(: مخطّط لتقنيّات ما بعد �لح�شاد.

القطف/الجمع في عبوّات الحقل

ة وترتيبها بين خطوط الزراعة التعبئة في عبوّات خا�صّ

النقل اإلى محطّة التعبئة

ال�ستام

الفرز

الغ�صيل

التعقيم بمبيدات فطريةّ

التدريج

التخزين، اأو التبريد، اأو 
التبريد الأولي )ب(التبخير ح�سب الغر�س

�لغ�شيل

�لتعبئة

�لتجفيف
�لت�شميع

�لتجفيف

التبريد الأولي )اأ(

�لختبار )درجة �لن�شج(التجفيف

ملحوظة: يتمّ �لتبريد �لأولي مرّة و�حدة؛ �إمّا في )�أ(، و�إمّا )ب(، ول يتمّ في �لمحطّتين.
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تمر �لمحا�شيل �لزر�عيّة بعد ح�شادها بمجموعات من �لتقنيّات، �أهمّها:

الفرز  - 1
تجري عمليّة فرز �أولي للمحا�شيل �لزر�عيّة يتمّ خلالها �إز�لة �لأجز�ء �لتي ل ت�شلح للت�شويق   
و�لمو�دّ �لغريبة كلّها، مثل بقايا �لنباتات، و�لأتربة، و�لحجارة، وغيرها، كما يجب �لنتباه 

ل�شرورة �لتخلّ�ص من �لمو�دّ �لمفروزة و�لتالفة �إلى �أماكن بعيدة عن محطّات �لتعبئة.
لِمَ يجب �لتخلّ�ص من �لمو�دّ �لمفروزة و�لمحا�شيل �لتالفة بعيدً� عن محطّات �لتعبئة؟  •

ة المعامات الخا�سّ  - 2
ة، وهي  �آخر �لمعاملات �لخا�شّ �لتي تجري على مح�شول معيّن دون  �لعمليات  تُ�شمّى   

تختلف عن بع�شها تبعًا لخ�شائ�ص تلك �لمحا�شيل و�شفاتها، ومن �أهمّها:
�أو  �لأتربة و�لحجارة منها  �إز�لة  �إلى  �لمحا�شيل  التنظيف والغ�صيل: تحتاج بع�ص   - اأ 
عنها؛ �إمّا بالأيدي، و �إمّا بالغر�بيل، كما يمكن تنظيف بع�شها بالفر��شي �أو �لقما�ص، 
وتغ�شل محا�شيل �أخرى بالماء �لنظيف، مع �شرورة تجنّب �لغ�شل بالمياه �لر�كدة.

المعالجة بالمبيدات الفطريةّ: تعرّفت �أنّ �لأحياء �لمجهريّة �لتي منها �لفطريّات قد   - ب 
تُ�شبّب تغيّر�ت غير مرغوبة للمحا�شيل بعد �لح�شاد، لذلك تعامل �لمحا�شيل �لتي 
تحتاج �إلى فتر�ت طويلة في �أثناء عمليات �لنقل و�لتخزين بالمبيد�ت �لفطريةّ، بعد 
غ�شلها وتجفيف �شطحها. وت�شتخدم لذلك طرق مختلفة عند �إ�شافة �لمبيد�ت في 
�لتعبئة، مثل )�لتغطي�ص، و�لغمر، و�لر�صّ، و�لتعفير، و�لتدخين(، بغر�ص  عمليات 

تطهير �لمح�شول من تلك �لأحياء �لمجهريّة.

��شتعن بالم�شادر �لمتو�فرة )كتب، ون�شر�ت، و�إنترنت....( لتعرف �لمزيد عن �لتغطي�ص 
ما  �عر�ص  بها.  تعامل  �لتي  �لمحا�شيل  على  و�أمثلة  و�لتدخين،  و�لتعفير  و�لر�ص  و�لغمر 

ل �إليه على برمجيّة �لعرو�ص �لتقديميّة. تتو�شّ
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والتدريــج  النوعيـّـة  اختيــار   - ج ـ
الحجمللي: يتمّ في �لتدريج تق�شيم 
�أو ت�شني��ف �لمنتوجات �ل�شالحة 
للا�شتهلاك �لط��ازج �إلى درجتين 
�أو �أكث��ر، معتمدي��ن بذل��ك على 
ن��وع �لمح�ش��ول، ول��ون �لثمار 
�لظاه��رة  و�لعي��وب  و�شكلّه��ا، 
عليه��ا. وقد تج��ري عمليّ��ة فرز 
للنوعيّة و�لحجم  �إ�شافيّة  وتدريج 
قب��ل �لتعبئة، ويعتم��د حجم هذه 

�لعمليّة ومد�ها على عمليّة �لت�شويق، ومدى ��شتعد�د �لم�شتهلكين لدفع قيمة �إ�شافيّة 
لقاء هذه �لعمليّة، )�لتدريج �لنوعي، و�لحجمي(.

يمكن تق�شيم طرق �لتدريج �إلى:   
تعتم��د  �لي��دوي:  �لتدري��ج   . 1
�لعالية  و�لمهارة  �لخبرة  على 
مر�ك��ز  ف��ي  و�لم�شتخدم��ة 
في  �ل�شغي��رة، كم��ا  �لتعبئ��ة 

�ل�شكل )2-4(.
كما يمكن �ل�شتعانة بو�شائل   
و�أدو�ت ب�شيطة، مثل حلقات 

�لأحجام و�لمقايي�ص، كما في �ل�شكل )4-3(، زيادة في دقّتها، �لتي يمكن 
ت�شنيعها محليًّا وب�شهولة.

�لتدريج �لآلي: يعتمد �لتدريج   . 2
�لزر�عيّة  للمحا�شيل  �لآل��ي 
على ��شتخد�م �آلت ومعدّ�ت 
�لتدريج  ة، وتُعدّ عمليّة  خا�شّ
في  و�أ�شرع  كلفة  �أقلّ  �لآلي 
�لإنجاز من �لتدريج �ليدوي. 

85 80 75

�ل�شكل )4-2(: �لتدريج �ليدوي.

�ل�شكل )4-4(: �لتدريج �لآلي.

�ل�شكل )4-3(: حلقات �لأحجام.
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فمنها �لبكر�ت �لفا�شلة، و�لأحزمة �لمثقّبة ذ�ت �لأقطار �لمختلفة �لتي تفرز 
�لثمار على �أ�شا�ص �لأبعاد و�لأحجام، وت�شتخدم هذه �لطريقة غالبًا في �لثمار 

�لكرويّة، كما في �ل�شكل )4-4(.
ح من خلال �لأمور �لآتية: ن�شتنتج ممّا �شبق �أهميّة �لفرز و�لتدريج، �لتي تت�شّ  

ت�شهيل عمليّة �لت�شويق عن طريق عر�ص �لمنتوجات ب�شكل جذّ�ب يغري �لم�شتهلكين.  - �أ 
ت�شهيل و�شع �لأ�شعار لكلّ منتج؛ ممّا ي�شبط عمليات �لغ�ص و�لتلاعب فيها.  - ب 

��شتبعاد �لثمار �لرديئة؛ ممّا يُ�شهم في تخفي�ص ن�شبة تلف �لثمار.  - ج� 
الت�صميع  - 3

�إلى  له،  �ل�شبيهة  �لمركّبات  �أحد  �أو  �ل�شمع  با�شتخد�م   )Waxing( �لت�شميع  عمليّة  تهدف   
�إعطاء �لمح�شول مظهرً� �أنيقًا وجذّ�بًا، علاوة على تقليل فقد �لماء، وهي تحتاج �إلى �أدو�ت 
)بريما  نوعي  �ل�شمع من  �ل�شغيرة. وي�شتخدم  �لتعبئة  تتو�فر في مر�كز  ة ل  ومعدّ�ت خا�شّ
فر�ص( �أو )برولنج( بتركيز 0.5% مع �لتخزين في درجة حر�رة تتر�وح بين )�شفر-5 �صْ(، 
مثل  �لمعدني،  �لزيت  �أ�شا�شها  للاأكل  �شالحة  تجاريّة  م�شتح�شر�ت  ��شتخد�م  يمكن  كما 
)باك ريت( �أو )�ل�شيليلوز(، �أو بروتين �لحليب )م�شل �للبن(. كما يمكن ت�شميع �لثمار، 
ثمّ تغليفها في �أغ�شية منخف�شة �لكثافة من )�لبولي �أثيلين(، وتخزينها على درجة حر�رة 10 
�صْ، ورطوبة ن�شبيّة )75%(؛ ممّا يزيد من عمرها، وتاأخير و�شولها �إلى مرحلة �لذبول، ومن 

�لأمثلة على �لثمار �لتي يمكن ت�شميعها �لحم�شيّات و�لتّفاح وغيره.

التعبئة  - 4
تعن��ي �لتعبئ��ة )Packaging( م��لء �لعب��وّ�ت �لت�شويقيّ��ة با�شتخ��د�م �لأي��دي �أو �لآلت   
�لميكانيكيّ��ة ف��ي محطّات �لتعبئ��ة. وت�شتخدم �أن��و�ع من �لعبوّ�ت في تعبئ��ة �لمحا�شيل 

�لزر�عيّة بعد �لح�شاد، منها:
على  �لعامل  ي�شعها  حيث  مبا�شرة،  فيها  �لمقطوفة  �لثمار  تو�شع  الجمع:  عبوّات   - اأ 

ظهره، مثل: عبوّ�ت �لق�صّ، و�لأكيا�ص، و�ل�شلال، و�ل�شنط.
�إلى  ثمّ  �لتعبئة،  محطّة  �إلى  �لحقل  من  �لمنتج  نقل  في  ت�شتخدم  الحقل:  عبوّات   - ب 

�لأ�شو�ق �لمحليّة.
عبوّات الت�سويق والت�سدير: تتنوّع هذه �لعبوّ�ت وتختلف في نوع �لمو�دّ �لد�خلة   - جل 

في �إنتاجها، ونوع �لمح�شول �لمعبّاأ.
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و�ختلاف  �لمحا�شيل،  تنوّع  ب�شبب  ا  خا�شً �هتمّامًا  تلقى  �لتعبئة  عمليّة  فاإنّ  لذ�،    
وقد  و�لتعبئة،  �لتد�ول  تحمّل  على  وقدرتها  وح�شا�شيّتها  وخ�شائ�شها  �شفاتها 
ت�شتخدم �أكيا�ص )�لبولي �أثيلين(، و)�لبولي فينيل كلور� يد(، و)�لبولي بروبلين( في 
تعبئة بع�ص �لثمار؛ لإطالة �لعمر �لت�شويقي للمح�شول بعد �لح�شاد. وهناك �لعديد 

من �لعتبار�ت �لتي يجب مر�عاتها خلال عمليات �لتعبئة، وهي:
تجنّب �لتعبئة في عبوّ�ت غير �شالحة، �أو �لجمع على �لأر�ص.  .1

عدم تكدي�ص �لمنتوجات على نحو يحدث �أ�شر�رً� ميكانيكيّة للثمار.  .2
�شرعة نقل �لمنتوجات، وعدم تعري�شها لأ�شعّة �ل�شم�ص �لمبا�شرة.  .3

�إز�لة �أيّة مخلّفات ومو�دّ �أو �أجز�ء من �لنبات مختلطة بالثمار.  .4
عدم �ل�شغط على �لثمار في �أثناء عمليّة �لتعبئة �أو �لإغلاق.  .5

التبريد  - 5
يُعدّ �لتبريد و�شيلة جيّدة و�شريعة لحفظ �لمحا�شيل �لزر�عيّة ب�شورة طازجة، وللمحافظة   
�لمحا�شيل  تبريد  في  ت�شتخدم  عديدة  طرق  وهناك  عام.  ب�شكل  �لغذ�ئيّة  قيمتها  على 

�لزر�عيّة، نذكر منها:
التبريد بالماء: يُغطّ�ص �لمح�شول   - اأ 
ف��ي �لماء �لب��ارد مدّة م��ن �لزمن 
حت��ى ت�ش��ل درجة حر�رت��ه �إلى 
�لدرج��ة �لملائمة �لت��ي تختلف 
باختلاف نوع �لمح�شول، وقد 
تتم �لعمليّة قبل �لتعبئة �أو بعدها، 
�لعبوّ�ت  لذل��ك  ت�شتخدم  حيث 
�لمنا�شبة من حيث تحمّلها للماء 
وع��دم تلفه��ا. وقد تت��م بطريقة 
�ل�شكل  بالماء،  �لمنتوجات  ر�صّ 

.)5-4(
هل يمكن ��شتخد�م هذ� �لنظام للمحا�شيل �لزر�عيّة كلّها؟  •

�ل�شكل )4-5(: �لتبريد بالماء �لنقي.
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نظام تمرير الهواء البارد: يعتمد هذ� �لنظام على نزع �لحر�رة من �لمح�شول عن   - ب 
بان�شياب  ت�شمح  ب�شورة  �لعبوّ�ت  تُ�شمّم  لذلك  �لبارد حوله،  �لهو�ء  تمرير  طريق 
�لهو�ء �لبارد �إلى �لمنتوجات �لمعبّاأة خلال فتحات �لتهوية فيها، ويُعدّ هذ� �لنظام 

بطيئًا حيث يتطلّب )12( �شاعة �إلى �أيام عدّة.
التبريد بالتفريغ: يُعدّ نظامًا �شريعًا   - ج ـ
وفع��الً، وي�شتخ��دم بع��د تعبئ��ة 
�لمح�ش��ول ف��ي �لعب��وّ�ت �لت��ي 
تو�شع ف��ي خز�نات تفريغ كبيرة، 
�ل�ش��كل )4-6(، وتت��رك عل��ى 
�شغط منخف�ص عند درجة حر�رة 
�شف��ر �شيليو���ص، فيتبخّ��ر �لم��اء 
ب�شرع��ة لياأخ��ذ �لح��ر�رة مبا�شرة 
�لخ�صّ  ويُع��دّ  �لمح�ش��ول،  م��ن 
�أحد �لأمثلة على �لمحا�شيل �لتي 

يمكن تبريدها بهذه �لطريقة.
هذ�  ي�شتخدم  بالتثليج:  التبريد   - د 
�أن��و�ع  بع�ص  تبريد  ف��ي  �لنظام 
�لثلج  يو�شع  بحيث  �لمنتوجات، 
�أو  �لمحا�شيل،  على  �لمبرو�ص 
يو�شع في عبوّ�ت تو�شع بدورها 
ع��ل��ى �ل��م��ن��ت��ج، وي��ح��ت��اج ه��ذ� 
عبوّ�ت  �إلى  �لتبريد  في  �لأ�شلوب 
من �لنوع �لمقاوم للماء �لناتج من 

ذوبان �لثلج، مثل تبريد �لأ�شماك �لطازجة، كما في �ل�شكل )7-4(.
التخزين  - 6

)درجة  مثل  فيها،  �لتحكّم  يمكن  �لتي  �لملائمة  �لظروف  بتوفير  �لتخزين  مفهوم  يرتبط   
وتاأمينه  طازجًا،  و�إبقائه  �لمح�شول،  عمر  لإطالة  وذلك  و�لهو�ء(؛  و�لرطوبة،  �لحر�رة، 
�لم�شتهلكين  ��شتقر�ر �لأ�شعار، وتلبّية حاجات  لحين �لطلب، وهو و�شيلة للحفاظ على 

على مد�ر �لعام. ومن �أهمّ �أنظمة �لتخزين �لمتّبعة:

�ل�شكل )4-6(: �لتبريد بالتفريغ.

�ل�شكل )4-7(: �لتبريد بالتثليج.
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المخللازن جيلّلدة التهويللة: يمكن   - اأ 
تخزي��ن �لمحا�شيل �لت��ي تتحمّل 
�لظ��روف �لطبيعيّة مددً� طويلة في 
ه��ذ� �لنوع م��ن �لمخ��ازن، ومن 
هذه �لمحا�شيل مثلًا، �لمحا�شيل 
�لجذريّ��ة، و�لدرن��ات، و�لب�شل، 
و�لقرعيّ��ات، و�لملفوف �لأبي�ص 
�ل�شلب، كما في �ل�شكل )8-4(.

ظ��روف  تح�شين  يمكن  كما    
�ل��ت��خ��زي��ن ع��ن ط��ري��ق �إ���ش��اف��ة 
�أو  فيها،  �لتهوية  لتح�شين  مر�وح 
للتحكّم  )منظّمات(  ثيرمو�شتات 
في درجات �لحر�رة، ويمكن �أن 

تكون مفتوحة �لجو�نب.
بترك  وذلك  الحقل:  في  التخزين   - ب 
ظل  تحت  �لحقل  في  �لمح�شول 
�أو  بالق�ص،  تغطيته  �أو  �لأ�شجار، 
مح�شولي  في  كما  �لتربة  في  تركه 
�لطرق  من  وهي  و�لب�شل،  �لبطاطا 
غير �لمكلفة ولكنّ ن�شبة �لتلف فيها 
طريقة  �لو�شائل  هذه  �إحدى  عالية. 
�لأكو�م )Clamps(، لحظ �ل�شكل 

)4-9( لتعرّف هذه �لطريقة.

�أعط �أمثلة على محا�شيل تُخزّن   •
بهذه �لطريقة.

تترك  الأ�صــجار:  التخزيــن علــى   - ج ـ
�لثم��ار على �لأ�شج��ار، وتختلف 
�أن��و�ع �لثمار في درج��ة تحمّلها 

�ل�شكل )4-8(: مخازن تقليديّة ذ�ت تهوية جيّدة.

�ل�شكل )4-9(: �لتخزين في �لحقل بطريقة �لأكو�م.

�ل�شكل )4-10(: �لتخزين على �لأ�شجار.
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للخ��زن بهذه �لطريقة، وتُعدّ �لحم�شيّات �أكثرها تحمّلًا حيث يمكن تخزينها على 
هذه �ل�شورة مدّة تتر�وح بين  )2-3( �أ�شهر. لحظ �ل�شكل )4-10( لتعرّف هذه 

�لطريقة.

متى يمكن �للجوء ل�شتخد�م هذه �لطريقة؟  •

�لمخازن في بع�ص  �لنوع من  المبرّدة والمحكمة الأجواء: ي�شتخدم هذ�  المخازن   - د 
�لمحا�شيل، مثل: �لبطاطا، و�لب�شل، وبع�ص �أنو�ع �لتّفاح �لتي تخزّن مددً� طويلة، 
وثاني  �لأك�شجين  كميّة  على  �ل�شيطرة  طريق  عن  �لمخزن  �أجو�ء  في  �لتحكّم  ويتمّ 
�أك�شيد �لكربون بن�شب محدّدة ومدرو�شة، علاوة على �لتحكّم في درجات �لحر�رة 

و�لرطوبة، ويُعدّ هذ� �لنظام عالي �لتكلفة، كما يتطلّب خبر�ت فنيّة و�إد�ريّة مميّزة.
النقل  - 7

يُعدّ �لنقل �أهمّ تقنيّة ت�شتخدم في تقنيّات ما بعد ح�شاد �لمنتوجات �لزر�عيّة، وتمثّل تكلفة   
�لمح�شول  تكلفة  تتجاوز  قد  �لتي  �لم�شتهلك  يدفعها  �لتي  �لتكلفة  من  كبيرً�  جزءً  �لنقل 
نف�شه، علاوة على ما قد يتعرّ�ص له �لمح�شول من تلف في �أثناء هذه �لعمليّة. لحظ �ل�شكل 

)4-11( وتعرّف من خلاله بع�ص �لو�شائل �لم�شتخدمة في نقل �لمنتوجات �لزر�عيّة.

�ل�شكل )4-11(: و�شائل نقل �لمنتوجات �لزر�عيّة.
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ما �لو�شائل �لم�شتخدمة في نقل �لمنتوجات �لزر�عيّة؟  •
كي��ف تختلف ه��ذه �لو�شائل عن بع�شها ل��دى ��شتخد�مها ف��ي نقل �لمحا�شي��ل �لزر�عيّة   •

�لطازجة؟
لذلك، يجب �أن توؤخذ �لأمور �لآتية بعين �لعتبار ل�شمان �شلامة �لمح�شول وبقائه طازجًا   

عند ��شتخد�م طرق �لنقل �لمختلفة:
�لمحافظة على تبريد �لمح�شول قدر �لإمكان.  - �أ 

�لمحافظة على بقاء �لمح�شول طازجاً.  - ب 
نقل �لمح�شول بال�شرعة �لق�شوى �إلى �لم�شتهلك.  - ج� 

ما �أن�شب طريقة لتبريد �لمنتجين �لآتيين، ولماذ�؟  •
�لخ�صّ.  -
�للحوم.  -

حدّد �لأمور �لو�جب مر�عاتها ل�شمان �شلامة �لمحا�شيل �لزر�عيّة عند نقلها بالطريقة �لمنا�شبة.  •

ما �أف�شل و�شيلة يمكن ��شتخد�مها لنقل �لمحا�شيل �لزر�عيّة �لطازجة؟ ولماذ�؟
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تمرين )1-4( تجهيز الخضراوات وإعدادها باستخدام تقنيّات ما بعد الحصاد

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
بعد  ما  تقنيّات  با�شتخد�م  �لزهريّة(  و�لروؤو�ص  �لورقيّة  )�لخ�شر�و�ت  منتوجات  �أحد  تُعدّ   -

�لح�شاد بحالة طازجة للا�شتهلاك.

ماء مثلّج، �أو ثلج.  -
�أح��د  م��ن  منا�شبة  ك��م��يّ��ة   -
)�لم���لفوف،  �لمح��ا�شيل 
�ل����ش���يني،  و�لم��لف���وف 
و�ل�شبانخ، و�لخ�ص، و�لب�شل 

�لأخ�شر، و�لكرف�ص(.

عبوّ�ت تقليديّة متو�شّطة �لحجم )خ�شبيّة،وكر�تين(.  -
�أكيا�ص من �لقما�ص.  -

حقائب �شبكيّة )�لأوز�ن 20-25 كغم(.  -
خيوط تربيط، �أو حلقات مطّاط.  -

�أكيا�ص بلا�شتيكيّة مثقّبة.  -
ثلاجة، �أو غرفة تبريد.  -

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

3

4
5

6

للر�أ�ص،  وغطاء  )�لقفافيز،  بالعمل  ة  �لخا�شّ �لنظيفة  �لملاب�ص  �رتد 
وحذ�ء، ومريول عمل(.

بال�شكل  �لكر�تين  �أو  �لخ�شبيّة  �لحقل  �لمح�شول في عبوّ�ت  عبّئ 
�لمنا�شب وبالحالة �ل�شائبة، ول ت�شغط على �لمح�شول عند �لتعبئة، 

بحيث ل تزيد �لكميّة على حجم �ل�شندوق.
�ل�شم�ص  لأ�شعّة  تعرّ�شها  ول  �لمظلّلة،  �لأماكن  في  �لعبوّ�ت  �شع 

�لمبا�شرة.
�نقل �لمنتج �إلى محطّة �لتعبئة )ق�شم �ل�شناعات �لغذ�ئيّة(.

تخلّ�ص من �لأجز�ء �لتالفة، و�لمتعفّنة، و�لذ�بلة، و�لم�شابة بالح�شر�ت، 
�ل�شتر�طات   )142( �شفحة   ،)1-4( رقم  �لملحق  �إلى  بالرجوع 

�لعامّة للخ�شار و�لفو�كه �لطازجة �لمتد�ولة في �لأ�شو�ق.
�غ�شل �لمح�شول بالماء �لنظيف و�لبارد.

  �ل�شكل )1(.
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7
8

9

10

11
12

�ربط �لمح�شول �لورقي با�شتخد�م �لخيوط �أو �لمطّاط.
في  و�ل�شاق  و�لمتهتّكة  �لمت�شرّرة  �لخارجيّة  �لأور�ق  من  تخلّ�ص 

�لزهرة و�لملفوف بدرجة منا�شبة.
�شة لذلك ب�شكل منظّم ومن�شّق  عبّئ �لمح�شول في �لعبوّ�ت �لمخ�شّ

وملائم، �ل�شكل )1(.
�نقل �لعبوّ�ت �إلى مخزن �لتبريد على حر�رة )0-10( �صْ ورطوبة 

.)%95-90(
رتّب �لعبوّ�ت ب�شورة جيّدة، بحيث ل يتمّ �ل�شغط على �لمح�شول.

�غ�شل يديك جيّدً� بالماء و�ل�شابون بعد �لنتهاء من �لعمل، ثمّ �نزع 
ملاب�ص �لعمل.

�ل�شكل )2(. 

ملحوظات
��شتخدم �لطرق �لآتية في تعبئة �لمنتوجات �لمختلفة:  -

�لملفوف: يعبّاأ في �أكيا�ص قما�ص، �أو حقائب �شبكيّة �شعة )20-25( كغم.  •
�لخ�ص: يعبّاأ في �شناديق خ�شبيّة �أو كر�تين جيّدة �لتهوية تتّ�شع �إلى )25( حبّة )خ�شة(.  •

في  تُعبّاأ  وقد  �شمّة.   )25( �إلى  منها  �لو�حد  يتّ�شع  �شناديق خ�شبيّة  في  تعبّاأ  �لكرف�ص:   •
�أكيا�ص بلا�شتيكيّة مثقّبة.

�لزهرة: تعبّاأ في �شناديق كرتونيّة جيّدة �لتهوية �شعة )5( كغم.  •
في  عبّئ  ثمّ  �لتربيط،  خيوط  �أو  �لمطّاط  بو�شاطة  حزم  ب�شكل  �ربط  �لأخ�شر:  �لب�شل   •

�شناديق خ�شبيّة �أو بلا�شتيكيّة باأوز�ن )10-15( كغم، �ل�شكل )2(.
�ل�شمندر و�ل�شبانخ: �شعها في �شناديق كرتونيّة �شعة )1-4( كغم، من غير زيادة على   •

حجم �ل�شندوق.
�لكرنب و�للفت: �ربطها ب�شكل حزم، �أو عبّئها ب�شكل �شائب في �شناديق كرتون �شعة   •

)1-5( كغم، �أو �أكيا�ص م�شبّكة.
�حر�ص جيّدً� على عدم تخزين �لثمار مع مو�دّ وثمار قد تُ�شبّب لها رو�ئح غريبة �أو تلوّثها.  -
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ف�شّر ما ياأتي:  - 1
عدم �ل�شغط على �لمح�شول عند �لتعبئة.  - �أ 

و�شع �لعبوّ�ت في �أماكن مظلّلة.  - ب 
ما �لهدف من عمليّة �لفرز و�لتدريج؟  - 2

في  �شغيرة  مجموعات  �شمن  �أو  �لفردي،  �لعمل  بطريقة  �لآتية  �لعمليّة  �لتمارين  نفّذ   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:

تجهيز مح�شول �لبندورة و�إعد�ده با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  •
تجهيز مح�شول �لخيار و�إعد�ده با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  •

تجهيز مح�شول �لزيتون و�إعد�ده با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  •
�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -

قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة
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70 65 50

تمرين )2-4( تجهيز محصول )التّفاح( باستخدام تقنيّات ما بعد الحصاد

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تجهيز ثمار �لتّفاح با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد بحالة طازجة للا�شتهلاك.  -

كميّة منا�شبة من �لتّفاح باأحجام مختلفة. �أدو�ت تدريج حجميّة.-   -
�أوعية للثمار �لمدرّجة.  -

�أوعية للثمار �لتالفة و�لمفروزة.  -
�شناديق كرتونيّة، �أو بلا�شتيكيّة.  -

مبرّد )ثلاجة(.  -
بطاقة �لبيان.  -

ل�شق عري�ص.  -

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

4

�ش��ع �لمنتج ف��ي �لعب��وّ�ت �أو �ل�شلال، و�نقله��ا �إلى محطّة 
�لتعبئة )ق�شم �ل�شناعات �لغذ�ئيّة(.

برّد �لمنتج تبريدً� �أوليًّا با�شتخد�م �إحدى �لطرق �لمتو�فرة.
بالأعفان  �لم�شابة  و�لمت�شرّرة  �ل�شليمة  غير  �لثمار  ��شتبعد 
و�لتالفة ذ�ت �لر�ئحة و�لطعم �لغريبين، غير �لنا�شجة ب�شكل 

منا�شب.
 )142( �شفحة   ،)1-4( رقم  �لملحق  �إل��ى  بالرجوع 
�لمتد�ولة  �لطازجة  و�لفو�كه  للخ�شار  �لعامّة  �ل�شتر�طات 

في �لأ�شو�ق.
درّج ثم��ار �لتّف��اح �إلى ث��لاث درجات )ممت��ازة، و�أولى، 

وثانية(، با�شتخد�م لوحة �لتدريج �لحجميّة، �ل�شكل )1(.

�ل�شكل )1(.
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5

6
7

8
9

10

11

12

بحيث  بحر�ص،  �لعبوّ�ت  في  بو�شعها  يدويًّا  �لثمار  عبّئ 
و�ل�شنّف،  �لمن�شاأ،  متجان�شة من حيث  �لمحتويات  تكون 

ودرجة �لن�شج، و�للون.
عبّئ �لثمار ب�شكل طبقات.

زن �لعبوّ�ت مع �لثمار، بحيث تكون جميعها مت�شاوية في 
�لوزن لكلّ درجة.

�أغلق �لعبوّ�ت، م�شتخدمًا �للا�شق �ل�شفّاف.
�أل�ش��ق بطاقة �لبيان على �لعب��وّ�ت، بالرجوع �إلى مل��حق 
)4-2(، �شفح��ة )144( �ل�شتر�ط��ات �لقيا�شيّ��ة لثم��ار 

�لتّفاح، وثبّت �لمعلومات �لأ�شا�شيّة على �لبطاقة.
�ألّ  �لعبوّ�ت فوق بع�شها ب�شورة جيّدة، مع ملاحظة  رتّب 

ات عن )10( طبقات، �ل�شكل رقم )2(. تزيد عدد �لر�شّ
�نقل �لعبوّ�ت �إلى مخزن �لتبريد على درجة حر�رة )1-4( �صْ، 

ورطوبة )%95-90(.
��ات، مع مر�عاة ت��رك م�شافات  �ش��ع �لعب��وّ�ت ب�شكل ر�شّ

للتهوية بينها.

�ل�شكل )2(. 

ملحوظات
يدرّج منتج �لتّفاح �إلى 4 درجات ح�شب �ل�شتر�طات �لقيا�شيّة �لأردنية: ممتازة، و�أولى،   -

وثانية، وثالثة )بالرجوع �إلى ملحق )4-2( �ل�شتر�طات �لقيا�شيّة لثمار �لتّفاح(.
يكفي لأغر��ص �لتدريب �لتدريج �إلى درجتين.  -

درّج �لثمار حجميًّا با�شتخد�م لوحة �لتدريج �لحجميّة.  
�لدرجة �لممتازة: قطر �لمقطع �لعر�شي 70 مم.  

�لدرجة �لأولى: قطر �لمقطع �لعر�شي 65 مم.  
تاأكّد من خلو م�شتودع �لتخزين من �أيّة مو�دّ �أو محا�شيل منفّذة للرو�ئح �أو ملوّثة للمنتج.  -
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ما �لهدف من تبريد �لتّفاح تبريدً� �أوليًّا؟  - 1
ات على 10 طبقات؟ لِمَ يجب �ألّ تزيد عدد �لر�شّ  - 2

نفّذ �لتمرينين �لعمليّين �لآتيين بطريقة �لعمل �لفردي، �أو �شمن مجموعات �شغيرة في   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:

تجهيز مح�شول �لحم�شيّات و�إعد�ده با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  •
تجهيز مح�شول �لعنب و�إعد�ده با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  •

�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة
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تُعدّ عمليّ��ة �لتعبئة و�لتغليف 
للمنتوجات �لغذ�ئيّة و�شيلة حفظ 
لأطول فترة زمنيّة ممكنة وباأف�شل 
نوعيّة، لتلائم طبيعة ��شتخد�مها، 
وخزنه��ا، وتد�وله��ا، وح�شا�شيّة 
للتلوّث  �لأغذي��ة، وقابليّتها  تلك 
�أن  ويج��ب  �ل�شري��ع،  و�لتل��ف 
تتميّ��ز م��و�دّ �لتعبئ��ة و�لتغلي��ف 
تُحدّد  بخ�شائ���ص  �لم�شتخدم��ة 
ومو��شف��ات  معايي��ر  بموج��ب 
قيا�شيّة معتمدة، �أمّا �ختيارنا لنوع 
�لعبوّة �أو نظام �لتعبئة فيعتمد على 
خ�شائ�ص �لمادّة �لغذ�ئيّة نف�شها، 

لحظ �ل�شكل )4-13(، وتعرّف �أهميّة �لعبوّ�ت في منظومة �لأغذية.

ما �لذي يمكن �أن تقدّمه �لعبوّ�ت للمنتوجات �لغذ�ئيّة؟  •
كيف تُ�شهم تقنيّة �لتعبئة و�لتغليف في �لحفاظ على �لبيئة من �لتلوّث؟  •

اأهميةّ موادّ التعبئة والتغليف )العبوّات(  - 1
تعمل �لعبوّ�ت على تحقيق �لعديد من �لفو�ئد و�لأغر��ص، �أهمّها:  

الحماية: تقدّم �لعبوّة �أنو�عًا من �لحماية �لميكانيكيّة �أو �لفيزيائيّة كاأ�شعّة �ل�شم�ص،   - اأ 
و�لحماية �لكيميائيّة من �لملوّثات �لبيئيّة، و�لحماية �لحيويّة من �لميكروبات، ومن 
ومن  تك�شّرها،  �إلى  يوؤدّي  �شعفها،  فاإنّ  و�إلّ،  قويّة،  �لعبوّة  تكون  �أن  �ل�شروري 
تلفها  �حتمال  عن  ف�شلًا  و�لخدو�ص،  و�لر�شو�ص،  بالكدمات،  �لثمار  �إ�شابة  ثمّ 

وف�شادها.

موادّ التعبئة والتغليفثالثًا

�ل�شكل )12-4(:
�أهميّة �لتعبئة و�لتغليف للمنتوجات �لغذ�ئيّة.

�لحماية

�لعبوّة
�لبيئة�لدعاية و�لإعلان

�لبيع �لمناف�شة
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�أول  فهي  �لمنتج؛  �لدللة عن  و��شحة  و�إعلان  دعاية  و�شيلة  �لعبوّة  تُعدّ  الإعان:   - ب 
ل �لم�شتهلكون  �شيء يلفت �نتباه �لم�شتهلك لل�شلعة وتثير لديه رغبة �ل�شر�ء، ويف�شّ
عن�شر  فيها  يتو�فر  �لتي  �لفتح،  و�شهلة  �لجذّ�ب،  �لمظهر  ذ�ت  �لعبوّ�ت  عمومًا 

�لأمان، مع �إمكانيّة م�شاهدة �لمنتوجات د�خلها.
�لمختلفة، وذلك من  لل�شلع  �لتناف�شيّة  �لقدرة  �لعبوّ�ت في زيادة  تُ�شهم  المناف�سة:   - جل 

خلال:
تخفي�ص كلفة �لعبوّة في �إطار �لتكلفة �لكليّة لل�شلعة.  . 1

جودة �لعبوّة و�شكلّها �لجمالي، و�شهولة �ل�شتخد�م، و�لأمان �لبيئي.  . 2
�إمكانيّة ��شتخد�م �لتكنولوجيا �لمتقدّمة في �لإنتاج، �أو �إعادة �ل�شتخد�م، �أو   . 3

تدوير مخلّفات �لتعبئة و�لتغليف.
تنمية المبيعات: يُ�شهم ��شتخد�م �لتكنولوجيا �لحديثة في �إنتاج �لعبوّة �لملائمة في   - د 

زيادة �لمبيعات، �شو�ء على �لم�شتوى �لمحلي �أو �لدولي.
ا في �لتاأثير في �لبيئة نتيجة للمخلّفات  البيئة: توؤدّي مو�دّ �لتعبئة و�لتغليف دورً� مهمًّ  - ه ـ
و�لألمنيوم،  و�ل��ورق،  �لبلا�شتيك،  مثل:  ��شتخد�مها،  عن  تنجم  �لتي  �لمتنوّعة 
ا و�شروريًّا تتطلّبه مقت�شيات �لبيئة �لنظيفة  و�ل�شفيح، ويُعدّ �لتخلّ�ص منها �أمرً� مهمًّ
في  �لم�شتخدمة  �لمو�دّ  بع�ص  تُدوّر  بيئيًّا،  �ل�شارّة  �لآثار  من  وللتخفيف  و�لآمنة. 
�لبلا�شتيكيّة،  �لعبوّ�ت  �لعديد من  �أخرى، كما في  لتُ�شتخدم مرّة  �لتعبئة و�لتغليف 

و�لكرتونيّة، و�لمعدنيّة، و�لزجاجيّة وغيرها.

�رجع �إلى �لإنترنت، و�بحث من خلال �أحد محرّكات �لبحث عن �لآثار �لبيئيّة لمو�دّ 
�لتعبئة و�لتغليف، ثمّ �كتب تقريرً� بذلك على برمجية �لوورد )Word(، ثمّ �عر�شه على 

زملائك ومعلّمك، و�حتفظ به في ملفّك �لخا�صّ.

اأنواع موادّ التعبئة والتغليف  - 2
تختار �أنو�ع �لعبوّ�ت �لم�شتخدمة تبعًا لطريقة �لحفظ �لمتّبعة، ونوع �لمادّة �لم�شتخدمة   
�لغذ�ئيّة �لمحفوظة فيها.  �لمادّة  �لطبيعيّة و�لكيميائيّة، ونوع  في �شناعتها، وخ�شائ�شها 

هناك �لعديد من مو�دّ �لتعبئة و�لتغليف �لمتد�ولة، �أهمّها:
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�شناعته  تطوّرت  حيث  �لقدم،  منذ  �لمعروفة  �لمو�دّ  �أكثر  �لزجاج  يُعدّ  الزجاج:   - اأ 
و��شتعمالته على �لنحو �لذي ن�شاهده �ليوم، لذلك نرى �أنّه من �ل�شائع ��شتخد�م 
�لعبوّ�ت �لزجاجيّة؛ كالمرطبانات و�لقو�رير في تعبئة �لمو�دّ �لغذ�ئيّة، �إلّ �أنّه يعاب 
على هذه �لعبوّ�ت ثقل �لوزن، و�شهولة �لك�شر، و�رتفاع �أثمانها، و�شعوبة �لتد�ول 

و�ل�شحن، ورد�ءتها للتو�شيل �لحر�ري. ومن �أهمّ ما تتميّز به �لعبوّ�ت �لزجاجيّة:
عدم تاأثرها بالحمو�ص و�لأملاح ومكوّنات �لمو�دّ �لغذ�ئيّة �لمختلفة.  . 1

�إمكانيّة �إنتاجها وت�شكيلها ح�شب �لمطلوب.  . 2
�ل�شفافية �لعالية )�إمكانيّة م�شاهدة �لمنتج د�خلها(.  . 3

�إمكانيّة �إ�شفاء �للون �لمطلوب على �لعبوّة.  . 4
�لعبوّ�ت  �أهمّ  �ل�شفيح  من  �لم�شنّعة  �لمعدنيّة  �لعلب  تُعدّ  المعدنيةّ:  ال�صفيح  عبوّات   - ب 
و�أكثرها �نت�شارً� في تعبئة �لخ�شار و�لفو�كه ومنتوجاتها �لمحفوظة بطريقة �لتعقيم 
�لحا�شر،  �لوقت  في  نر�ه  ما  �إلى  �لوقت  مع  �ل�شناعة  هذه  وتطوّرت  �لإ�شعاع.  �أو 
و��شتخدمت علب �ل�شفيح �لمطلية بالق�شدير �لذي يحفظها من �ل�شد�أ، �أو �لتفاعل 
مع مكوّنات �لغذ�ء. ولهذه �لغاية، تُطلى �لعبوّ�ت �لمعدنيّة باأنو�ع عديدة من �لمو�دّ 

ة. ومن �أهمّ ما تمتاز به هذه �لعبوّ�ت: )�لورني�شيّة( �أو �لأنامل بطرق خا�شّ
ب�شاطتها ومتانتها.  . 1

ت�شكيلها باأحجام و�أ�شكال مختلفة.  . 2
جودتها �لعالية للتو�شيل �لحر�ري.  . 3

�إمكانيّة �لطباعة و�إ�شفاء �للون �لمطلوب عليها.  . 4
عبوّات الألمنيوم: ��شتعملت �أول مرّة عامّ 1959م، وز�د ��شتخد�مها في �ل�شنو�ت   - جل 
�لأخي��رة حتى �أ�شبح��ت ت�شكّل �أكثر من 10% من مجم��وع عبوّ�ت �لم�شروبات 
�لغازيّ��ة ف��ي �لعال��م، وتُع��دّ �لأكث��ر ��شتخد�مًا ف��ي تعبئ��ة �لع�شائ��ر، و�لمربّيات، 
و)�لمرم��لاد(، ويعاب عليه��ا عدم متانتها، و�شعف تحمّله��ا �ل�شدمات. و�أهمّ ما 

تمتاز به هذه �لعبوّ�ت:
خفّة �لوزن و�لمرونة �لعالية.  . 1

كفاءة عالية للتو�شيل �لحر�ري.  . 2
عدم �لتاأثير في �شحّة �لإن�شان.  . 3

عدم �لتاأثير في طعم �لمو�دّ �لغذ�ئيّة ور�ئحتها.  . 4
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�أكثر  �ختيار  �أنّه يجب  �إلّ  �لعبوّ�ت،  �أنو�ع عديدة من هذه  المرنة: هناك  العبوّات   - د 
�لعبو�ت ملاءمة لنوع �لمنتج وطبيعته. وفي ما ياأتي �أهمّ �أنو�عها:

�ل��ورق و�لكرتون: ي�شنّ��ع من م��و�دّ �شليلوزيةّ، منها �لأخ�ش��اب، و�لق�شب،   . 1
و�لب��ردي، وه��و ي�شتخدم منف��ردً� �أو مع مو�دّ �أخ��رى. ومن �شفات��ه �لنفاذية 
للغ��از�ت وبخ��ار �لماء، ويع��اب عليه عدم تحمّل��ه �لرطوب��ة �لعالية، ويمكن 

�لتحكّم في خ�شائ�شه على �لنحو �لآتي:
�لت�شميع: بتغطي�ص �لورق �أو طليه بال�شمع، �أو �لبولي �أثيلين، �أو غيرها من   . �أ 

�لمو�دّ.
�لزبد(،  )ورق  )�لبار�شمنت(  لإنتاج ورق  �لكبريتيك  بحم�ص  �لمعاملة   . ب 

وهو ورق �شبه �شفّاف، يمتاز بمقاومته �لتمزّق عندما يكون مبلولً.
�لطلاء و�لتلبّي�ص: ينجم عن ذلك ورق مقاوم للرطوبة و�لدهن مع �إمكانيّة   . ج� 

�لقفل �لحر�ري له.
�لعب��وّ�ت �لبلا�شتيكيّ��ة )�للد�ئن(: )بوليم��ر�ت( �شنعت م��ن جزيئات مفردة   . 2

تُ�شمّى )مونيمر(، ومن �أهمّها:
مو�دّ  مع  ��شتخد�مه  ويمكن  �لتغليف،  مو�دّ  �أنجح  يُعدّ  )�ل�شيلوفان(:   . �أ 
�لتغليف �لأخرى بو�شاطة �لل�شق، �أو �لتغطية بالبولي �أثيلين، �أو غيرها من 

�لمو�د، ومن مميّز�ته:
�ل�شفّافية �لعالية.  •

�لنفاذية �لمتو�شّطة للرطوبة و�لغاز�ت في حالة �لجفاف.  •
�له�شا�شة؛ لذلك كان من �ل�شروري �إ�شافة مو�دّ مطرية �إليه.  •

�لبولي �أثيلين: يُعدّ �أكثر �لمو�دّ �لبلا�شتيكيّة ��شتعمالً، ويتميّز بما ياأتي:  . ب 
خفيف �لوزن.  •

تكلفته منخف�شة ن�شبيًّا.  •
�شفة �لمطّاطيّة.  •

�شبه �شفّاف.  •
• قابليّته للّ�شق �لحر�ري.
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�لعبوّ�ت �لمبطّنة: تو�شع فيها طبقتين �أو �أكثر من �لمو�دّ �لمرنة، مثل ��شتخد�م   . ج� 
مو�دّ  لإنتاج  ا  بع�شً بع�شها  مع  تُل�شق  ثمّ  و�لألمنيوم،  �أثيلين  و�لبولي  �لورق 

جديدة مرنة، تختلف في �شفاتها عن �لمو�دّ �لأوّليّة �لم�شتعملة.
رقائق �لألمنيوم: ت�شنّع عن طريق �لت�شكيل بالرّق، �أو �ل�شغط با�شتخد�م   . د 
ب�شماكات  وتنتج  معدنيّة،  وزيوت  �لحر�رة،  مع  �شاغطة  �أ�شطو�نات 
متنوّعة، وتباع على �شكل لفائف، وهي �لتي تُ�شمّى �أحيانًا بطريقة خطاأ 

)ورق �لق�شدير(.
ال�صروط الواجب توافرها في العبوّات  - 3

يجب �أن يتو�فر في �لعبوّ�ت �لعديد من �ل�شروط للمحافظة على جودة و�شلامة �لمنتج،   
�أهمّها:

عدم �ل�شّميّة، وملاءمتها �لمادّة �لغذ�ئيّة.  - �أ 
ذ�ت �شفّافية ملائمة.  - ب 

تحافظ على �لمنتج من �لتلوّث.  - ج� 
�شهلة �لغلق و�لفتح.  - د 

تحافظ على �لرطوبة و�لدهن د�خل �لمنتج.  - ه� 
تعطي �ل�شكل �لخارجي �لمظهر �لمطلوب.  - و 

تحافظ على ر�ئحة �لمنتج ونكهته.  - ز 
يمكن �لتخلّ�ص منها ب�شهولة.  - ح 

تقاوم �ل�شدمات.  - ط 
تكلفتها منخف�شة ن�شبيًّا.  - ي 
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تمرين )3-4( تعبئة محصول )الفاصولياء الخضراء( وتغليفه 
لغايات تسويقه

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
تعبّئ مح�شول �لفا�شولياء �لخ�شر�ء، وتغلّفه با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد لغايات ت�شويقه.  -

�لفا�شولي��اء  م��ن  كميّ��ة   -
�لطازجة )4-5( كغم.

- �أوعية للثمار �لمدرّجة.
�أوعية للثمار �لتالفة �لمفروزة.  -

�شناديق كرتونيّة م�شمّعة �لجو�نب.  -
مبرّد )ثلاجة(.  -

�شلال، وميز�ن، ول�شق عري�ص.  -
�لتعبئة،  �لمنتج، وتاريخ  ��شم  �لبيان: مثبّت عليها  بطاقة   -

و�لم�شدر، و�لدرجة، و�لوزن.

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

4

5

�شع �لمنتج في �لعبوّ�ت �أو �ل�شلال، ثمّ �نقله �إلى محطّة �لتعبئة )ق�شم 
�ل�شناعات �لغذ�ئيّة(.

برّد �لمنتج تبريدً� �أوليًّا بدرجة )5-7( �صْ.
��شتبعد �لثمار �لمت�شرّرة، و�لتالفة، و�لم�شابة بالأعفان �أو �لأمر��ص 
�لمكتملة  غير  �أو  �لنظيفة،  غير  �أو  �لمغ�شولة،  �أو  �لطازجة،  وغير 

�لنموّ، �أو ذ�ت �لنمو غير �لطبيعي، و�لنا�شجة �أكثر من �للازم.
درّج �لثمار �إلى ثلاث درجات؛ ممتازة، و�أولى، وثانية، )بالرجوع 
�إلى ملحق )4-1(، �شفحة )142( �ل�شتر�طات �لقيا�شيّة للخ�شار 

و�لفو�كه(.
تكون  بحيث  بحر�ص  �لعبوّ�ت  في  بو�شعها  يدويًّا  �لثمار  عبّئ 

�لقرون مرتّبة �أفقيًّا.
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6

7
8

9

10

11

�لوزن  في  مت�شاوية  جميعها  تكون  بحيث  �لثمار  مع  �لعبوّ�ت  زن 
لكلّ درجة.

�أغلق �لعبوّ�ت با�شتخد�م �للا�شق �ل�شفّاف.
�أل�شق بطاقة �لبيان على �لعبوّ�ت.

�ل�شتر�طات   )148( �شفحة   ،)3-4( ملحق  �إلى  )بالرجوع 
�لقيا�شيّة لثمار �لفا�شوليا(، ثبّت �لمعلومات �لأ�شا�شيّة على �لبطاقة.

رتّب �لعبوّ�ت فوق بع�شها ب�شورة جيّدة، مع ملاحظة �ألّ يزيد عدد 
ات على )20( طبقة عند �لنقل في �لكميّات �لكبيرة. �لر�شّ

ثمّ ��شبط درجة  �لتبريد بظروف مبرّدة،  �إلى مخزن  �لعبوّ�ت  �نقل 
�لحر�رة و�لرطوبة ح�شب �لدرجة �لمطلوبة )5-7( �صْ، ورطوبة 

.)%95-90(
ات، مع مر�عاة ترك م�شافات للتهوية بين  �شع �لعبوّ�ت ب�شكل ر�شّ

ات. �لر�شّ

 

ملحوظات
تاأكّد من خلوّ م�شتودع �لتخزين من �أيّة مو�دّ �أو محا�شيل منفّذة للرو�ئح �أو ملوّثة للمنتج.  -
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ما �ل�شروط �لو�جب تو�فرها في مخازن حفظ �لفا�شولياء �لخ�شر�ء؟  •

نفّذ �لتمرينين �لعمليّين �لآتيين بطريقة �لعمل �لفردي، �أو �شمن مجموعات �شغيرة في   -
�لم�شغل، �أو ح�شب توجيهات �لمعلّم:

تعبئة مح�شول �لفول وتغليفه لغايات ت�شويقه.  •

تعبئة مح�شول �للوبيا وتغليفه لغايات ت�شويقه.  •
�كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.  -

قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�شطب كما ياأتي:  -
لنعمخطوات العملالرقم

1
2

�حتفظ بتقويمك �لذ�تي لأد�ئك في ملفّك �لخا�صّ.  -

تمرين الممـــارســة
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�أعرّف كلاًّ من �لأ�شر�ر �لميكانيكيّة، و�لفرز، و�لتدريج.  - 1
ة بالمنتوجات �لزر�عيّة. �أتعرّف تقنيّات ما بعد �لح�شاد �لخا�شّ  - 2

�أتعرّف �أنو�ع مو�دّ �لتعبئة و�لتغليف ومو��شفاتها.  - 3
�أعدّ �لخ�شر�و�ت، و�أجهزها با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  - 4

�أعدّ �لفو�كه، و�أجهزها با�شتخد�م تقنيّات ما بعد �لح�شاد.  - 5
�أعبّئ منتجًا غذ�ئيًّا، و�أغلّفه لغايات �لت�شويق.  - 6

�صع اإ�صارة )( في المكان الذي تراه منا�سبًاا.
يمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:

لنعم

ملحوظة
�إذ� �أجبت ب� )نعم( عن �لفقر�ت جميعها، ف�شيزوّدك معلّمك بمعلومات �أكثر.  -

�إذ� كانت �إجابتك عن �أيّة فقرة ب� )ل(، فا�شتعن بمعلّمك لت�شبح �إجابتك )نعم(.  -
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�لعبارة �لخطاأ في ما  �إز�ء   ) �لعبارة �ل�شحيحة، و�إ�شارة )  �إز�ء   )( إ�شارة� �شع   - 1
ياأتي:

هي  للا�شتهلاك  و�لمعدّة  �لطازجة  �لبندورة  لثمار  �ليدوي  �لفرز  طريقة   )    ( - �أ 
�لف�شلى.

ج �لثمار �لمفلطحة �أو �لبي�شاويّة حجميًّا، مثل �لكاكا و�ل�شمّام بو�شاطة  تُدرَّ  )    ( - ب 
�آلت �لتدريج �لحجميّة.

�لتبريد  طرق  �أن�شب  �لفر�ولة  لمح�شول  بالماء  �لتبريد  طريقة  تُعدّ   )    ( - ج� 
و�أف�شلها.

با�شتخد�م  ورطوبة(  )حر�رة،  �لتخزينيّة  �لظروف  على  �ل�شيطرة  يمكن   )    ( - د 
طريقة �لتخزين في �لجو �لمحكم.

�لتناف�شيّة  �لقدرة  �نخفا�ص  �لمهمّة في  �لعو�مل  �أحد  �لغذ�ئيّة  �لعبوّ�ت  تُعدّ   )    ( - ه� 
لل�شلعة.

بيّن �أهمّ تقنيّات ما بعد �لح�شاد �لمتّبعة في مح�شول �لتّفاح.  - 2
��شتنتج �أهميّة عملية �لتعبئة و�لتغليف بالن�شبة �إلى مح�شول �لفلفل �لحلو.  - 3

ف�شّر �أ�شباب تف�شيل ��شتخد�م طريقة �لفرز �ليدوي لمح�شول �لبندورة �لنا�شجة   - 4
و�لحمر�ء على �لطرق �لآلية.

�قترح طريقة لفرز ثمار �ل�شمام وتدريجها �آليًّا.  - 5
قارن بين طريقتي �لتخزين في �لحقل و�لتخزين �لمبرّد للمنتوجات �لزر�عيّة من   - 6

حيث:
ظروف �لتخزين.  - ب  مكان �لتخزين.   - �أ 

�لأ�شر�ر �لناجمة عنها للمح�شول.  - د  طول فترة �لتخزين �لممكنة.   - ج� 
ر�جع �أنو�ع �لعبوّ�ت �لتي در�شتها، ثمّ دوّن �لمعلومات ح�شب �لجدول �لآتي:  - 7

محاذير ا�ستخدامهاالموادّ الغذائيةّ المحفوظة فيهاطرق الحفظ المنا�صبةالعبوّة
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ملحق )2-1(: احتياجات الطاقة والعنا�صر الكبرى
The Institute of Medicine )IOM(. Dietary القيا�صات المرجعيةّ ح�صب

Recommended Intake NAS. 2003
وزنمرحلة الحياة

كغم
طاقة

ك.�س/ يوم
كربوهيدات

غ/يوم
دهون

غم/ يوم
بروتين

غم/ يوم
بروتين

غم/كغم/يوم
الذكور

0657060319.11.52-5 �أ�شهر
59743953013.51.5-12 �شهرً�
131.1-1121046130-3 �شنو�ت
190.95-4201742130-8 �شنو�ت
340.95-9362279130-13 �شنة

520.85-14613153130-18 �شنة
560.8-19703067130-30 �شنة
560.8-3067130-31-50 �شنة

50 >-3067130-560.8
الإناث

0652060319.11.52-5 �أ�شهر
59676953013.51.5-12 �شهرً�
131.1-112992130-3 �شنو�ت
190.95-4201642130-8 �شنو�ت
340.95-9372071130-13 �شنة

460.85-14542368130-18 �شنة
460.8-19572403130-30 �شنة
460.8-2403130-31-50 �شنة

50 >-2403130-460.8
الحوامل

1.1+25-175+0-�لثلث �لأول
1.1+25-175+340-�لثلث �لثاني
1.1+25-175+452-�لثلث �لثالث
المر�سعات
1.1+25-210+330-�أول 6 �أ�شهر
1.1+25-210+400-ثاني 6 �أ�شهر
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ملحق )2-2(: احتياجات العنا�سر المعدنيةّ والفيتامينات
The Institute of Medicine )IOM(. Dietary القيا�صات المرجعيةّ ح�صب

Recommended Intake NAS. 2003
الحديدمرحلة الحياة

مغ/يوم
الكال�سيوم

مغ/يوم
A فيتامين
ميكروغم

D فيتامين
ميكروغم

الأطفال الر�صع
10.272104005-6 �أ�شهر

7112705005-12 �شهرً�
�لأولد

175003005-3 �شنو�ت
4108004005-8 �شنو�ت

الذكور
9813006005-13 �شنة

141113009005-18 �شنة
19810009005-30 �شنة
31810009005-50 �شنة
518120090010-70 �شنة

718120090015 فاأكثر
الإناث

9813006005-13 �شنة
141513007005-18 �شنة
191810007005-30 �شنة
311810007005-50 �شنة
518120070010-70 �شنة

718120070015 فاأكثر
الحوامل
182713007505 �شنة

192710007705-30 �شنة
312710007705-50 �شنة
المر�سعات

1810130012005 �شنة
199100013005-30 �شنة
319100013005-50 �شنة
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ملحق )3-1(: دليل اإر�صادي للتقييم الح�صّي )الظاهري( للأغذية

التغيرّاتال�سفات الح�سيةّ

المظهر
Appearance

مو�دّ غريبة، و�شد�أ، و�شو�ئب، و�أجز�ء غير �شالحة للاأكل، ور�شو�ص، 
و�أعفان  ومخلّفاتها،  وقو�ر�ص  ميتة،  �أو  حيّة  وح�شر�ت  و�نبعاج، 

ظاهريّة وغيرها.
القوام

Texture

و�لع�شيريةّ،  و�للزوجة،  و�لطر�وة،  ملم�شه،  �أو  �لغذ�ء  خ�شونة  لتقييم 
و�شهولتها،  �لغذ�ء  قطع  �شعوبة  بتحديد  بالأ�شنان  �لمقاومة  وفح�ص 

وتكتّلات غريبة.
ال�صكل والحجم
Size & Shape

�لوزن �لكلي، و�لوزن �ل�شافي، ووزن �ل�شائل، ووزن �لغذ�ء �ل�شلب، 
و�لحجم، و�لطول، و�لعر�ص، و�لقطر.

اللون
Color

نقي�ص �لفروق في �لألو�ن، �ألو�ن غريبة، ودرجة و�شوح �للون.

النكهة
Flavor

 )Taste & Odor( 

مرّ، وعلف، وغريب، وحم�ص، وب�شل �أو ثوم، ومتزنّخ، وملحي،...، 
�إلخ.

�لغطاء، و�لت�شابه العبوّة �لغلق، و�لتفريغ، و�شلامة  �لوزن، و�لحجم، وتقييم 
بين �لعبوّ�ت، و�شد�أ.
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ملحق )4-1(: الموا�صفة القيا�صيةّ الأردنيةّ 1999/20
في  �لمتد�ولة  �لطازجة  و�لفو�كه  للخ�شار  �لعامّة  �ل�شتر�طات  في  �لمو��شفة  هذه  تخت�صّ 

�لأ�شو�ق.
يجب تو�فر �ل�شتر�طات �لقيا�شيّة في �أنو�ع �لخ�شار و�لفو�كه باأن تكون �لثمار:

في �لعبوّة �لو�حدة من حيث:  -  1  
مرحلة �لن�شج �أو �ل�شتو�ء.  - ب  �لنوع و�ل�شنّف.   - �أ 

�للون.  - د  �لحجم.   - ج� 
�ل�شكل.  - ه� 

طازجة ونا�شجة غير ذ�بلة، �أو مبتلة، �أو متغيّرة �للون، �أو �لخ�شائ�ص، �أو متقدّمة �ل�شتو�ء.  -  2  
خالية من �لمو�دّ �لغريبة.  -  3  

خالية من �آثار �لمو�دّ �لكيميائيّة و�لمبيد�ت �إلّ في �لحدود �لم�شموح بها.  -  4  
خالية من �لإ�شابات �لح�شريّة �أو �لمر�شيّة.  -  5  

خالية من �لجروح و�لر�شو�ص.  -  6  
خالية من �أيّ ر�ئحة �أو طعم غريبين.  -  7  

�لعبوّة غير محتوية على �أيّة ثمرة تالفة.  -  8  
نظيفة وخالية من �لأو�شاخ و�لأتربة و�لت�شوّهات �لخلقيّة.  -  9  

محتويات عبوّة �لإر�شاليّة �لو�ردة متجان�شة/ درجة.  -  10

التدريج
ة بكلّ منتج. تدرّج �لخ�شار و�لفو�كه �لمعدّة لل�شوق �لمحلي ح�شب ما يرد في �لمو��شفة �لخا�شّ

وتدرّج �لخ�شار و�لفو�كه �لطازجة �لمعدّة للا�شتير�د و�لت�شدير ح�شب جودتها �إلى 3 درجات، 
وهي �لدرجة:

3 - �لثانية. 2 - �لأولى.     1 - �لممتازة.   

التجاوز الم�سموح به:
يجب في �لدرجة �لممتازة �ألّ يتُعدّى في مو��شفاته �لدرجة �لأولى.  - 1

يجب في �لدرجة �لأولى �ألّ يتُعدّى في مو��شفاته �لدرجة �لثانية.  - 2
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التعبئة
�أن يعبّاأ �لمنتج في عبوّ�ت منا�شبة تحافظ على جودة �لمنتج و�شلامته.  - 1

ة  يجب �أن تكون �ل�شناديق مطابقة للمو��شفات �لقيا�شيّة �لأردنيّة رقم 1985/184 �لخا�شّ  - 2
بعبوّ�ت �لخ�شار و�لفو�كه �لطازجة.

النقل
يجب �أن تكون و�شيلة �لنقل مبرّدة وقادرة على �لحتفاظ بدرجة �لحر�رة �لقيا�شيّة للمنتج   - 1

خلال �لنقل.
�أن تكون �لو�شيلة �شحيّة، ولم ي�شبق ��شتخد�مها في نقل �أيّ مو�دّ �شارّة ب�شفات �لمنتج.  - 2

التخزين
ة به. يخزّن عند درجة �لحر�رة �لقيا�شيّة �لخا�شّ

بطاقة البيان
يدوّن على �لعبوّة �لبيانات �لآتية باللغة �لعربيّة �أو �أيّة لغة �أخرى بلون ثابت غير قابل للمحو و�شهل 

�لقر�ءة:
��شم �لنوع.  - 1

��شم �ل�شنّف )�ختياري(.  - 2
درجة �لجودة.  - 3

�لم�شدر، وعلامته �لتجاريّة، وعنو�نه.  - 4
�لوزن �لقائم )�لكلي(، و�لوزن �ل�شافي بالوحد�ت �لدوليّة عند �لتعبئة �أو عدد �لثمار.  - 5

بلد �لمن�شاأ.  - 6
تاريخ �لتعبئة.  - 7

تعليمات �لتد�ول )�ختياري(.  - 8
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ملحق )4-2(: الموا�صفة القيا�صيةّ الأردنيةّ 1999/37 لثمار التفّاح
ال�صتراطات القيا�صيةّ

يجب تو�فر �لحدّ �لأدنى للا�شتر�طات �لقيا�شيّة �لعامّة �لآتية لثمار �لتّفاح بعد �لتح�شير و�لتعبئة، 
ة لكلّ درجة(: )علمًا باأنّ هناك ��شتر�طات وتجاوز�ت خا�شّ

�شليمة.  - 1
خالية من �أيّ �آثار للعفن �أو �لعيوب �لتي تجعلها غير �شالحة للا�شتهلاك.  - 2

نظيفة وخالية من �أيّ مو�دّ غريبة.  - 3
خالية من �لح�شر�ت.  - 4

خالية من �لرطوبة �لخارجيّة غير �لعاديّة.  - 5
خالية من �أيّ ر�ئحة وطعم غريبين.  - 6

ل�شمان  و�لتد�ول؛  �لنقل  تحمّل  من  تمكّنها  جيّدة  وبحالة  منا�شب  ب�شكل  نا�شجة  �لثمار   - 7
و�شولها ب�شكل ملائم �إلى �لجهة �لمق�شودة.

التدريج: تدرّج ثمار �لتّفاح �إلى �أربع درجات معرّفة كالآتي:
الدرجة الممتازة  - 1

و�ل�شكل،  و�للون،  �لن�شج،  درجة  من حيث  لل�شنّف  وممثّلة  ممتازة  نوعيّة  ذ�ت   - �أ 
و�لعنق �شليم.

� في �لق�شرة، �شريطة �ألّ يوؤثّر  خالية من �لعيوب با�شتثناء بع�ص �لتغيّر�ت �لب�شيطة جدًّ  - ب 
في �لنوعيّة و�لمظهر �لخارجي لثمار �أو محتوى �لعبوّة.

الدرجة الأولى  - 2
في  بالتجاوز  وي�شمح  كلّها،  �لدرجة  هذه  مميّز�ت  فيها  وتتو�فر  جيّدة  نوعيّة  من   - �أ 

�لعيوب �لآتية:
� في �للون. • قليل جدًّ � في �ل�شكل.  قليل جدًّ  •

� في حامل �لثمرة )�لعنق(. • ته�شّم قليل جدًّ � في �لن�شج.  قليل جدًّ  •
�للبّ �شليم.  - ب 

ل توؤثّر عيوب �لق�شرة �إن وجدت في �لمظهر �لعامّ للثمار ول في �لجودة.  - ج� 
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الدرجة الثانية  - 3
تحتوي هذه �لدرجة على ثمار �لتّفاح ذ�ت �لجودة غير �لم�شمولة في �لدرجات   - �أ 

�لعليا )�لممتازة، و�لأولى( لكنّها تفي بالمتطلّبات �لدنيا لهذه �لدرجات.
هذه  توؤثّر  �ألّ  �شريطة  و�لن�شج،  و�للون  �ل�شكل  في  �لعيوب  بع�ص  بتو�فر  ي�شمح   - ب 

�لعيوب في جودة �لثمار، و�أن تبقى ق�شرة �لثمار محتفظة بمميّز�تها.
يجب �أن يكون �للب خاليًا من �لعيوب �لرئي�شة.  - ج� 

ي�شمح بعدم تو�فر حامل �لثمرة )�لعنق(، �شريطة بقاء �لق�شرة �شليمة.  - د 
ي�شمح بتو�فر عيوب على �لق�شرة لكلّ ثمرة، وذلك �شمن �لحدود �لآتية:  - ه� 

يجب �ألّ تزيد �لعيوب �لم�شتطيلة �ل�شكل على )4( �شم في �لطول.  •
يجب �ألّ يزيد مجمل �لمِ�شاحة �لم�شابة بالعيوب �لأخرى على )2.5( �شم، على   •

�ألّ تزيد م�شاحة �لبقع بمجموعها على )1( �شم من �لمِ�شاحة �لكليّة.
الدرجة الثالثة  - 4

�لعليا  �لم�شمولة في �لدرجات  �لتّفاح ذ�ت �لجودة غير  تحتوي هذه �لدرجة على ثمار   
ق�شرة  على  �أكبر  عيوب  بتو�فر  �ل�شماح  با�شتثناء  �لثانية،  �لدرجة  بمتطلّبات  تفي  لكنّها 

�لثمرة، �شريطة �ألّ تتجاوز:
�لعيوب �لم�شتطيلة )6( �شم في �لطول.  - �أ 

يجب �ألّ تزيد مجمل �لمِ�شاحة �لم�شابة بالعيوب �لأخرى على )5( �شم، على �ألّ   - ب 
تزيد م�شاحة �لبقع بمجموعها عن )2.5( �شم من �لمِ�شاحة �لكليّة.

التحجيم
ة بالتحجيم: ال�صتراطات الخا�صّ

يتحدّد �لتحجيم باأق�شى قطر للمقطع �لعر�شي.  •
يجب �ألّ يتجاوز �لختلاف في �لقطر بين �لثمار في �لعبوّة نف�شها على )5( مم: لثمار �لدرجة   •

�لممتازة، ولثمار �لدرجتين �لأولى و�لثانية معبّاأة في �شفوف وطبقات.
ي�شمح بفارق في �لقطر بنحو )10( مم لثمار �لدرجة �لأولى �لمعبّاأة ب�شكل ع�شو�ئي )من غير   •

�شفوف �أو طبقات(.
�أمّا ثمار �لدرجة �لثانية، فلا يتو�فر تحديد للفروق في �أقطار �لثمار �لمعبّاأة ب�شكل ع�شو�ئي   •

)من غير �شفوف �أو طبقات(، وكذلك بالن�شبة �إلى ثمار �لدرجة �لثالثة.
بالإ�شافة �إلى ذلك، فاإنّ �لحدّ �لأدنى للحجم �لمطلوب للدرجات، هو:  •
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الثالثةالثانيةالأولىالدرجة الممتازةالتفّاح

50 مم65 مم65 مم70 ممالأ�سناف كبيرة الثمار

50 مم55 مم55 مم60 مماأ�صناف اأخرى

التجاوزات: ي�شمح ببع�ص �لتجاوز�ت �لمتعلّقة بجودة �لمنتج وحجمه.
: التجاوز في الجودة اأولًا

الدرجة الممتازة  - 1
بمتطلّبات  تفي  لكنّها  �لدرجة،  هذه  بمتطلّبات  تفي  ل  �لتّفاح  لثمار  وزنًا  �أو  عددً�   %5  

�لدرجة �لثانية.
الدرجة الأولى  - 2

�أو وزنًا لثمار �لتّفاح ل تفي بمتطلّبات هذه �لدرجة، لكنّها تفي بمتطلّبات  10% عددً�   
�لدرجة �لثانية.

كما ي�شمح ب� 25% عددً� �أو وزنًا من �لثمار �أن تكون من غير عنق، �شرط �ألّ يكون هذ�   
�لفقد في �لعنق تلفًا �أو �شررً� في �لق�شرة، �أو في تجويف �لعنق.

 ،)granny smith( ل يوجد ن�شبة محدّدة بخ�شو�ص �لثمار من غير عنق �لعائدة �إلى نوع  
�شرط �ألّ يكون هناك �شرر للق�شرة في تجويف �لعنق.

الدرجتان الثانية والثالثة  - 3
10% وزنًا �أو عددً� من ثمار �لتّفاح ل تفي بمتطلّبات هاتين �لدرجتين ول حتى بالمتطلّبات   
�أو تلف يجعلها غير �شالحة  �أو �لتي تعرّ�شت لر�شو�ص،  �لدنيا با�شتثناء �لثمار �لمتعفّنة، 

للا�شتهلاك.
ي�شمح بتجاوز �أق�شاه 2% عددً� �أو وزنًا من ثمار �لتّفاح �لم�شتثناة، �لتي تظهر عليها   - �أ 

�آثار �لإ�شابة بالديد�ن، �أو ظهور �لعيوب �لآتية:
ثمار م�شابة �إ�شابة �شديدة بالتبقّع �لجلدي )�لتبقّع �لمائي(.  - ب 

ته�شّم ب�شيط، �أو ت�شقّقات غير ملتئمة.  - ج� 
� للتعفّن. �آثار طفيفة جدًّ  - د 
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ثانيًاا: التجاوز في الحجم
ي�شمح للدرجات جميعها بتفاوت قدره 10% عددً� �أو وزنًا لثمار �لتّفاح �أكثر �أو �أقلّ ممّا هو 

مدوّن على �لعبوّة، ما عد� �لدرجة �لثالثة، فترفع �لن�شبة �إلى %15.
التخزين  - 1

يخزّن �لتّفاح على درجة حر�رة من 1-4 �صْ، ورطوبة ن�شبيّة %95-90.  
التعبئة والتغليف، يجب اأن:  - 2

و�ل�شنف،  �لمن�شاأ،  حيث  من  متجان�شة  �لتّفاح  ثمار  من  �لعبوّة  محتويات  تكون   - �أ 
و�لجودة، ودرجة �لن�شج.

ا، ويكفي �لتجان�ص في �لمن�شاأ  ي�شترط في �لدرجة �لممتازة �لتجان�ص في �للون �أي�شً  - ب 
و�ل�شنّف.

�لجزء �لمنظور لكلّ عبوّة ممثلًا ل�شائر محتويات �لعبوّة.  - ج� 
تعبّاأ �لثمار من �لدرجة �لممتازة ب�شكل طبقات.  - د 

مو�دّ �لتغليف �لم�شتعملة د�خل �لعبوّة جديدة ونظيفة، ومن �لنوعيّة �لتي ل تُ�شبّب   - ه� 
�أيّة �أ�شر�ر د�خلية �أو خارجيّة للثمار.

�لتجاريةّ  �لمو��شفات  فيها  تتو�فر  �لتي  �لأختام  �أو  �لطو�بع  با�شتخد�م  ي�شمح   - و 
�لم�شموح بها، بالإ�شافة �إلى �أن يكون حبر �لطباعة �أو �ل�شمغ غير �شارين.

�لعبوّ�ت خالية من �لمو�دّ �لغريبة جميعها.  - ز 
بطاقة البيان  - 3

للزو�ل، ويمكن م�شاهدتها من  قابل  �لآتية بخطّ و��شح غير  �لتو�شيحيّة  �لبيانات  تدوّن   
�لجهة �لخارجيّة:

��شم �لمنتج )تفّاح( �إذ� كانت محتويات �لعبوّة غير مرئيّة من �لجهة �لخارجيّة.  - �أ 
��شم �لم�شدر، و�لمعبّاأ، وعنو�نه، و�لعلامة �لتجاريةّ �إن وجدت.  - ب 

��شم �ل�شنّف.  - ج� 
بلد �لمن�شاأ، ومنطقة �لإنتاج.  - د 

�لمو��شفات �لتجاريّة.  - ه� 
�لدرجة.  - و 

�لحجم �أو عدد �لثمار �لتي عُبِّئت في �شفوف �أو طبقات.  - ز 
يجب �إذ� كان �لتعريف بو�شاطة �لحجم �أن يعبّر عنه باأدنى قطر �أو بعبارة “�أو �أكثر”،   - ح 

ويمكن �أن يعبّر عنه باأق�شى قطر.
 )ل يوؤخذ بعين �لعتبار عند قيا�ص �لحجم بالجهاز �لخا�صّ بذلك �نحر�ف قدره 1مم �أكثر 

�أو �أقلّ من �لحجم �لمطلوب، على �ألّ يوؤثّر ذلك في �لمظهر �لجيّد لمحتوى �لعبوّة(.
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ملحق )4-3(: ال�صتراطات القيا�صيةّ للفا�صولياء الخ�صراء

يجب �أن يحقّق �لمنتج �ل�شتر�طات �لقيا�شيّة �لآتية للفا�شولياء �لخ�شر�ء وذلك بعد �لتح�شير 
ة لكلّ درجة(: و�لتعبئة، )علمًا باأنّ هناك ��شتر�طات وتجاوز�ت خا�شّ

�شليمًا.  •

كاملًا.  •
طازج �لمظهر.  •

نظيفًا، وخاليًا من �ل�شو�ئب �أو متبقّيات مرئيّة للمو�دّ �لكيميائيّة �لم�شتخدمة.  •
خاليًا من �لر�ئحة و/�أو �لطعم �لغريبين.  •

خاليًا من �لرطوبة �لخارجيّة غير �لعاديّة.  •
حجمها منا�شب.  •

�لجهة  �إلى  منا�شب  ب�شكل  و�شوله  ل�شمان  و�لتد�ول؛  �لنقل  تحمّل  من  تمكّنه  جيّدة  بحالة   •
�لمق�شودة ولتتو�فق مع متطلّبات �ل�شوق.

التدريج
تدرّج �لفا�شولياء ح�شب �أ�شنافها:

الفا�صولياء الإبريةّ، وتدرّج �إلى ثلاث درجات كالآتي:  - 1
�لدرجة �لممتازة: يجب �أن تكون �لفا�شولياء في هذه �لدرجة:  - �أ 

حيث  من  �إليه  تنتمي  �لذي  �ل�شنّف  لمو��شفات  ومطابقة  ممتازة  نوعيّة  ذ�ت   •
�ل�شكل، و�لحجم، و�للون.

ممتلئة.  •
.� ة جدًّ غ�شّ  •

خالية من �لبذور و�لخيوط �لجانبيّة.  •
خالية من �أيّة عيوب.  •

�لدرجة �لأولى: يجب �أن تكون �لفا�شولياء في هذه �لدرجة:  - ب 
حيث  من  �إليه  تنتمي  �لذي  �ل�شنّف  لمو��شفات  ومطابقة  ممتازة  نوعيّة  ذ�ت   •

�ل�شكل، و�لحجم، و�للون.
ممتلئة.  •
غ�شة.  •
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ي�شمح بتو�فر �لعيوب �لآتية �شريطة �ألّ توؤثّر في �لجودة، و�لمظهر، �لعامّ للمنتج،   •
و�شلامته في �أثناء �لحفظ و�لعر�ص:

عيوب ب�شيطة في �للون.  -
تو�فر بذور �شغيرة.  -

تو�فر خيوط جانبيّة ق�شيرة وناعمة.  -
�لدرجة �لثانية: يجب �أن تكون �لفا�شولياء في هذه �لدرجة:  - ج� 

ذ�ت �لجودة غير �لم�شمول في �لدرجتين �لممتازة و�لأولى، لكنّها تفي بمتطلّبات   •
�ل�شتر�طات �لقيا�شيّة �لمذكورة �شابقًا.

ة نوعًا ما )لي�شت قا�شية(. غ�شّ  •
غير محتوية على بذور كبيرة �لحجم.  •

ي�شمح بتو�فر بع�ص �لعيوب �ل�شطحيّة فيها.  •
�صائر اأنواع الفا�صولياء الأخرى، وتدرّج �إلى درجتين:  - 2

�لدرجة �لأولى: يجب �أن تكون �لفا�شولياء في هذه �لدرجة:  - �أ 
حيث  من  �إليه  تنتمي  �لذي  �ل�شنّف  لمو��شفات  ومطابقة  جيّدة  نوعيّة  ذ�ت   •

�ل�شكل، و�لحجم، و�للون.
)manage-tout( شهلة �لقطع �أو �لك�شر باليد، وهذ� ينطبق على �لفا�شولياء من �شنّف�  •

ة. �شغيرة وغ�شّ  •
خالية من �لخيوط �لجانبيّة، �إلّ في حالة �لفا�شولياء �لتي تقطّع �إلى �شر�ئح.  •

بذورها �شغيرة وطريّة ومطابقة لمو��شفات �ل�شنّف �لذي تنتمي �إليه.  •
خالية ما �أمكن من �لبقع �لناتجة عن تعرّ�شها للرياح ومن �أيّ ت�شوّهات �أخرى.  •

قرونها مغلقة.  •
�لدرجة �لثانية  - ب 

�لدرجة  في  �لم�شمولة  غير  �لجودة  �لفا�شولياء ذ�ت  �لدرجة على  تحتوي هذه   •
�لأولى، لكنّها تفي بمتطلّبات �ل�شتر�طات �لقيا�شيّة �لمذكورة �شابقًا.

ة. يجب �أن تكون �لفا�شولياء في هذه �لدرجة �إلى حدّ ما �شغيرة وغ�شّ  •
ي�شمح بتو�فر �لعيوب �لآتية �شريطة �ألّ توؤثّر في �لجودة، و�لمظهر �لعامّ للمنتج،   •

و�شلامته في �أثناء �لحفظ و�لعر�ص:
ت�شوّهات �شطحيّة ب�شيطة.  -

بقع طفيفة ب�شبب تعرّ�شها للرياح.  -
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وجود خيوط جانبيّة.  -
حجم �لبذور �أكبر بقليل من �لم�شموح به في �لدرجة �لأولى، �شريطة �أن تظل   -

ة، وفقًا لمو��شفات �ل�شنّف �لذي تنتمي �إليه. �لفا�شولياء غ�شّ
يجب �أن تكون خالية من �آثار �لأمر��ص و�أ�شر�ر �ل�شقيع.  -

التحجيم
تحديد �لحجم �إجباري للفا�شولياء �لإبريّة، وذلك بقيا�ص �أكبر قطر لمقطع قرن �لفا�شولياء، 

ووفقًا للت�شنيفات �لآتية:
�، ل يزيد قطر مقطع �لقرن على 6 مم. فا�شولياء رفيعة جدًّ  - 1

فا�شولياء رفيعة، ل يزيد قطر مقطع �لقرن على 9 مم.  - 2
فا�شولياء متو�شّطة، يجوز �أن يزيد قطر مقطع �لقرن على 9 مم.  - 3

�لفا�شولياء �لرفيعة، قد ل تدرّج في �لدرجة �لممتازة.  - 4
�لفا�شولياء �لمتو�شّطة، قد ل تدرّج في �لدرجتين �لممتازة و�لأولى.  - 5

التجاوزات
يفي  ل  �لذي  للمنتج  عبوّة  كلّ  في  و�لجودة  �لحجم  في  �لآتية  �لتجاوز�ت  ببع�ص  ي�شمح 

بمتطلّبات درجته:
التجاوز في الحجم:  - 1

�لفا�شولياء �لإبريّة:  - �أ 
�لممتازة: 5% وزنًا.  •
�لأولى: 10% وزنًا.  •

�لثانية: 10% وزنًا، بحيث ل ت�شمل �لفا�شولياء �لتالفة.  •
�لفا�شولياء �لرفيعة: �لتجاوز للدرجات جميعها 10% وزنًا.  - ب 

التخزين
تخزّن قرون �لفا�شولياء على درجة حر�رة من )4 - 7�صْ(، ورطوبة ن�شبيّة %95.
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التعبئة والتغليف
من  �لفا�شولياء  على  فقط  وتحتوي  متجان�شة،  �لو�حدة  �لعبوّة  محتويات  تكون  �أن  يجب   - 1

�لمن�شاأ، و�ل�شنّف، و�لدرجة نف�شها.
يجب �أن يكون �لجزء �لمنظور للعبوّة ممثلًا ل�شائر محتويات �لعبوّة.  - 2

يجب �أن تكون �لمو�دّ �لم�شتخدمة د�خل �لعبوّة جديدة ونظيفة، ومن �لنوعيّة �لتي ل تُ�شبّب   - 3
�أيّة �أ�شر�ر د�خلية �أو خارجيّة للمنتج.

ي�شمح با�شتخد�م �لورق، �أو �أيّة مو�دّ �أخرى، �أو �لطو�بع، �أو �لأختام �لتي تتو�فر فيها �ل�شفات   - 4
�لتجاريّة �لم�شموح بها، على �أن يكون �ل�شمغ �أو حبر �لطباعة غير �شامّين.

يجب �أن تكون �لعبوّ�ت خالية من �لمو�دّ �لغريبة جميعها.  - 5

بطاقة البيان
للمنتوجات  �لعربيّة  باللغة  �أدناه  �لو�ردة  �لإي�شاحيّة  �لبيانات  عبوّة  كلّ  على  تدوّن  �أن  يجب 
�لمحليّة و�لم�شتوردة، ويجوز كتابتها باأيّ لغة �أخرى على �لعبوّ�ت �لمعدّة للت�شدير على �أن تكون 

و��شحة، وغير قابلة للاإز�لة، وبالإمكان م�شاهدتها من �لجهة �لخارجيّة.
مثلًا:  �لخارجيّة  �لجهة  من  مرئيّة  غير  �لعبوّة  محتويات  كانت  �إذ�  و�ل�شنّف  �لمنتج  ��شم   - 1

فا�شولياء �أبريّة.
بلد �لمن�شاأ.  - 2

منطقة �لإنتاج )�ختياري(.  - 3
�لمو��شفات �لتجاريّة.  - 4

�لدرجة.  - 5
� �أو متو�شّطة. �لحجم �إذ� كان م�شنّفًا ح�شب �لحجم، م�شارً� �إليه بعبارة رفيعة جدًّ  - 6

علامة �لرقابة �لر�شميّة )�ختياري(.  - 7
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قائمة الم�صطلحات

Enzymatic Browning �ل�شمر�ر �لأنزيمي

 )Low Moisture Foods )LMF�أغذية ذ�ت محتوى رطوبي منخف�ص

 Intermediate Moisture Foods (IMF)�أغذية محتو�ها �لرطوبي متو�شّط

 )High Moisture Foods )HMF�أغذية محتو�ها �لرطوبي مرتفع

Clamps�لأكو�م

Hydrogen Swell�لنتفاخ �لهيدروجيني

Preteins�لبروتينات

Bacteria�لبكتيريا

Botulism�لت�شمّم �لو�شيقي �لبوتيوليني

Marketing�لت�شويق

Waxing�لت�شميع

Industrial�لت�شنيع

Packaging�لتعبئة

Millard Reactionتفاعل ميلارد

Post-Harvest Technologyتقنيّات ما بعد �لح�شاد

Food Deterioration�لتلف �لغذ�ئي

Food Pollution�لتلوّث �لغذ�ئي

pH-meterجهاز قيا�ص �لرقم �لهيدروجيني

Goiter�لجويتر )�لذر�ق( 

Freeze burntحرق �لتجميد

Yeast�لخمائر

Lipid�لدهون

Refractometerرفر�كتوميتر

Ash�لرماد



153

Calorie�ل�شعر

Food Chain�شل�شلة �لغذ�ء

Malnutrition�شوء �لتغذية

Loop�إبرة ب�شط �لعينة

Food Hygiene and Safety�شحّة �لغذ�ء و�شلامته

The Science of Nutritionعلم �لتغذية

Respirationعمليّة �لتنفّ�ص 

Caramelizationعمليّة �لكرملة

Minerals�لعنا�شر �لمعدنيّة

Nutrientsعنا�شر غذ�ئيّة

Extrinsic Factors�لعو�مل �لخارجيّة

Intrinsic Factors�لعو�مل �لطبيعيّة

Balanced Diet�لغذ�ء �لمتو�زن

Spoilage�لف�شاد

Food Spoiling�لف�شاد �لغذ�ئي

Molds�لفطريّات

Anemiaفقر �لدم )�لأنيميا( 

Vitamins�لفيتامينات

Consistencyقو�م �لغذ�ء

Carbohydrates�لكربوهيد�ت

Rickets�لك�شاح

Kwashiorkor�لكو��شيوركور

Anaerobicل هو�ئيّة

Facultativeل هو�ئيّة �ختياريّة

Myceliaماي�شيليا

Psychrophileمحبّة للبرودة
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Thermopileمحبّة للحر�رة �لعالية

Mesosphereمحبّة للحر�رة �لمتو�شّطة

Water activity�لن�شاط �لمائي

Buffer Solutionمحلول منظّم

Pathogenicم�شبّبة للمر�ص

Appearanceمظهر �لغذ�ء

Raw Material�لمو�دّ �لأوّليّة �لخامّ

Antimicrobial Constituentsمو�دّ م�شادة لنموّ �لأحياء �لمجهريّة وتكاثرها

Transpiration�لنتح

Relishنكهة �لغذ�ء

Food Pyramid Guide�لهرم �لغذ�ئي

Marasmas�لهز�ل

Aerobicهو�ئيّة 
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