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            LIPIDSالدهون 

 مواد عضوية غير متجانسة غير ذائبة في الماء و تذوب في المذيبات

.الاوكسجين الهيدروجين و , يدخل في تركيبها الكربون .العضوية

تتكون الدهون من اتحاد ىالاحماض الدهنية بالجليسرول.
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 ريد ان تتحد مع الجليسرول و تكون ثلاثي الجليسيمكن حمض دهني 20يوجد حوالي

(.جزئ دهني)

عدد تختلف الاحماض الدهينية عن بعضها البعض في طول السلسة الكربونية و

ذرات الهيدروجين

تكون الدهون الحيوانية صلبة  على درجة حرارة الغرفة بينما الزيوت سائلة.

            LIPIDSالدهون 



والزيوتتقسيم الدهون 

:ثلاثة اقسام بناء على نواتج التحلل إلى ما يليالى (  الليبيدات)الدهون تقُسم 

Simple lipidsالبسيطة (  الليبيدات)الدهون -1

Compound lipids(  الليبيدات المركبة)الدهون -2

Derived lipids(  الليبيدات المشتقة)الدهون -3



Classification of Lipidsتقسيم الدهون والزيوت    

:  البسيطة(  الليبيدات)الدهون -أولا

:وهى المركبات الدهنية التي تعُطى عند تحللها

:ويقع تحت هذه المجموعة، جليسرول+ دهنيةأحماض 

Triglycerides)الجلسريدات الثلاثية (الزيوت والدهون -أ

.وهى عبارة عن أسترات الأحماض الدهنية مع الجليسرول 

رجة على دالسيولة أو الصلابة، حيث ولكن التفرقة بين الزيوت والدهون على أساس حالتها من 
حرارة الغرفة

(.مشبعة) الدهون تكون صلبة بينما (غير مشبعة)تكون الزيوت سائلة 

Waxesالشموع   -ب

وهى عبارة عن أسترات متعددة الكحولات أحادية ذات وزن جزيئي عالي جداً مع الأحماض 
.كشمع النحل....الدهنية 



 ً   Compound lipidsالمركبة( الليبيدات)الدهون -ثانيا

عرف على ، وأحياناً تُ ونواتج أخرىوجليسرولعادة المركبات الدهنية التي تعُطى عند تحللها أحماض دهنية وهى 

:أنها ليبيدات بسيطة مرتبطة مع جزيئات أخرى غير ليبيدية، وتقُسم إلى ما يلي

Phospholipidsالفوسفوليبيدات -أ

ية إلى الأحماض الدهنالأمينات إضافة وهى عبارة عن ليبيدات تحتوى على حمض الفوسفوريك وبعض 

(.  3الـــ حل حمض الفوسفوريك محل الحامض الدهني )والجليسرول 

 Glycolipidsالجليكوليبيدات -ب

الدهنية إلى الأحماضبالإضافة (الجلاكتوزخاصةً سكر )وهى عبارة عن ليبيدات تحتوى على الكربوهيدرات 

.والجليسرول

Aminolipidsالليبيدات الأمينية   -جـ

الدهنية بالإضافة إلى الأحماض( ترتبط مع الاحماض الامينية)وهى عبارة عن ليبيدات تحتوي على البروتين

.والجليسرول

  Classification of Lipidsتقسيم الدهون والزيوت



Classification of Lipidsتقسيم الدهون والزيوت 

 ً   Derived lipidsالمشتقة( الليبيدات)الدهون -ثالثا

 :وهى عبارة عن نواتج تحلل الليبيدات وتشمل

  الأحماض الدهنية الحرة

  ،الكحولات ذات السلسلة الطويلة أو الحلقية ولا تذوب في الماء

 ،الفيتامين الذائبة في الدهن

الهيدروكربونات ومنها صبغة الكاروتين.



الدهنيةالأحماض تقسيم 

عادة )تسمى الأحماض الدهنية تبعاً لوجود أو عدم وجود الرابطة المزدوجة وموقعها  وعدد  ذرات الكربون في السلسلة 
:، وتقسم الأحماض الدهنية الى قسمين(Cذرة 20-4تتراوح من 

H)الكربون مشبعة بـــجميع  ذرات)  Saturated Fatty Acidsمشبعةدهنيةأحماض ( 1

. ةتكون جميع ذرات الكربون في هذه الاحماض مرتبطة مع بعضها برابطة احادية و لا تحتوي على أي رابطة مزدوج
.هذه الاحماض  شائعة في الدهون الحيوانية

C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C  

Palmitic Acid, Stearic Acid, Butyric Acid: من أمثلتها

H)بــ بعض ذرات الكربون غير مشبعة )Unsaturated Fatty Acidsغير مشبعة دهنيةأحماض ( 2

C=C-C=C.         شائعة في الزيوت النباتية/ بها روابط مزدوجة 

Linolenic Acid ,Linoleic Acid, Oleic Acid: من أمثلتها

.ن الغذاءويجب أن يحصل عليها متخليقها والأخيرين يعتبران من الأحماض الدهنية الأساسية التي لا يستطيع الجسم 



H)الكربون مشبعة بـــجميع  ذرات)  Saturated Fatty Acidsالمشبعةالدهنيهامثله للأحماض 

  4:0(  حمض الزبدة)Butyric Acidحمض البيوتريك  -1

C4H8O2 or   CH3CH2CH2COOH

or  (C3H7 COOH) or (CH3(CH2) 2 COOH) 

16:0(      حمض النخيل)  Palmiticحمض البالمتيك  -2

CH3(CH2)ذرة كربون                     16يحتوي على  14 COOH

تقسيم الأحماض الدهنية

COOH1
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https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/search/#collection=compounds&query_type=mf&query=C4H8O2&sort=mw&sort_dir=asc


H)الكربون مشبعة بـــجميع  ذرات)  Saturated Fatty Acidsالمشبعة الدهنيهامثله للأحماض 

     Stearic  acid18:0حمض الاستياريك     -3

CH3(CH2)ذرة كربون                     18يحتوي على  16 COOH

تقسيم الأحماض الدهنية



Unsaturated Fatty Acidsغير المشبعةالدهنيهألاحماض2)

:هي الاحماض الدهنيه التي تحتوي على 

رابطة مزدوجة واحدة 

او رابطتيين

.أو ثلاث روابط مزدوجة

Oleic  acid18:1 (9)مثل حمض الأوليك  واحدة مزدوجة رابطة -1

CH3(CH2) 7 CH=CH (CH2) 7 COOH

تقسيم الأحماض الدهنية



Unsaturated Fatty Acidsأحماض دهنيه غير المشبعة2)

Linoleic  acid18:2 (9,12)مثل حمض اللنيوليك      رابطبتين  مزدوجة -2

CH3(CH2) 4 CH=CH – CH2 – CH = CH – (CH2)7 COOH

Linolenic  acid18:2 (9,12,15)النيولنك      مثل حمض مزدوجة روابط  ثلاث -3

CH3(CH2) CH =  CH- CH - CH=CH – CH – CH = CH – (CH2)7 COOH

C17 H29 COOH                                                  

تقسيم الأحماض الدهنية



امثلة على الاحماض  الدهنيه

مشبع

غير مشبع احادي

غير مشبع عديد



الاحماض الدهنية

كلما زادت الروابط المزدوجة في الحمض كلما ادي ذلك الى سيولة الزيت .

تكون الاحماض الدهنيه المشبعة صلبه على درجة حرارة الغرفة.

ي الى يعتبر حمض االينوليك حمض دهني اساسي لان الجسم لا يمكن تكوينه و نقصة في الغذاء يؤد

.ظهور بعض الاغراض المرضية



بعض خصائص الدهون

.لا تذوب في الماء و تذوب في المذيبات العضوية1.

.A,D,E,K))تعتبر مصدار جيدة للفيتامينات الذائية في الدهون  2.

.جم/ سعرات9مصدر غني بالطاقة 3.

.تعمل الدهون كمادة مشحمة و تزيد استساغة الطعام4.

لجو تكون الدهون طبقة عازلة تحت الجلد فتساعد على المحافظة على درجة حرارة الجسم و خاصة في ا5.

.البارد

.تتزنخ الدهون عند تعرضها للاكسجين و تصبح رائحتها و طعمها غير مقبولة6.



.لجرامجرام من بعض الأغذية الغنية بالدهون الكلية والدهون المشبعة بالجرام والكوليسترول بالمل100محتوى كل 



رامجرام من بعض الأغذية الغنية بالدهون الكلية والدهون الغير مشبعة بالج100محتوى كل 





الخواص الطبيعية للزيوت والدهون  

Solubilityالذوبان -1

ذلك على ويتوقف تحت ضغط مرتفع وحرارة عاليةتذوب معظم الأحماض الدهنية في الماء 

للذوبان بزيادة طول القابلية تقل طول السلسلة الكربونية المكونة للحامض الدهني حيث 

.السلسلة

.والدهونالزيوت تذوب في المذيبات العضوية ولذلك تسُتخدم هذه المذيبات في استخلاص 

Melting pointنقطة الانصهار -2

من متجانس لا توُجد نقطة انصهار محددة للدهون ، وذلك راجع إلى أنه خليط غير 

هذه المكونات إلى نسب /الدهنالجليسريدات المختلفة وتتوقف نقطة الانصهار على طبيعة 

. مصدر الدهن نفسه حيواني أم نباتي/بعضها 



(  تابع)الخواص الطبيعية للزيوت والدهون

Optical Absorbtionالامتصاص الضوئي-3

ياس اللون قأجهزة الدهون الطبيعية قد تحتوى على بعض الصبغات التي يمُكن تقديرها بواسطة 

الأشعة تحت الحمراء لدراسة ويمُكن استخدام ، (نانوميتر750-400الضوء المرئي من )

الموادخواص هذه 

Refractive indexمعامل الانكسار -4

تاج إلى وتحوسريعة ويتم تقدير معامل الانكسار بواسطة الرفراكتوميتر، وهى طريقة بسيطة 

في الزيوت في الكشف عن الغشوتسُتخدم كميات بسيطة من الزيت والدهن وإلى وقتٍ قصير، 

.والدهون المختلفة

الدهن الخام في الأغذيةتقدير 

.سوكسلتالطريقة العامة المستخدمة معملياً في التقدير هي طريقة 



الخواص الكيميائية للزيوت والدهون

Hydrolysisالتحـــلل   -1

ماض تمتاز الزيوت والدهون بقابليتها للتحلل إلى مكوناتها الأصلية من الجليسرول والأح

، ونتيجة لتحررالأحماض (Lipaseإنزيم )بواسطة الإنزيماتويتم التحلل معملياً . الدهنية

، رغوبةتظهر رائحة غير م( والكابرويكالبيوتاريكمثل ) الدهنية خاصةً القصيرة السلسلة 

دث في تلوث وقد يكون مصدر الإنزيم بعض الكائنات الحية الدقيقة مثل البكتيريا والفطر كما يح

ي أو قد يكون مصدر الإنزيم من الأنسجة الحية كما ف( زبد-قشدة )بعض منتجات الألبان 

.عند تخزينها على درجة حرارة مرتفعة( دوار الشمس-الذرة)البذور الزيتية 



(تابع)الخواص الكيميائية للزيوت والدهون

Saponificationالتصبن-2

صبن الزيوت أو الدهون فإن ناتج التذوبان عند غلى الزيوت والدهون مع القواعد والقلويات في وجود الكحول المساعد على 

.أو البوتاسيوم للحامض الدهني حسب نوع القلوي المستخدمالصوديوم مع ملح الجليسروليكون عبارة عن 

.جم من الزيت أو الدهن1او الصودا الكاوية اللازمة لتصبن البوتاسامللي جرامات هو عدد / رقم التصبن

:  ويفُيد تقدير رقم التصبن في

.                 التي من أصل معدنيأو تلك التفرقة بين الزيوت والدهون الصالحة للأكل -1

.يمُكن معرفة الوزن الجزيئي للدهن-2

Iodine Numberالرقم اليودي -3

.الدهنجم من الزيت أو 100عدد جرامات اليود التي تمُتص بواسطة الرقم اليودي هو

بعة والدهون المحتوية على أحماض دهنية مشبأن الزيوت مع العلم .....وهو مقياس لدرجة عدم التشبع في الزيوت والدهون

.ليس لها رقم يودى



 Rancidityفساد الزيوت والدهون

من المواد نسبة عالية على المحتوية الزيوت والدهون من أهم المشاكل التي توُاجه الأغذية Rancidityتزنخ

. حدوثه وكيفية التغلب عليه أو تأخير ( فساد الزيوت والدهون)يلي أنواع التزنخ وفيما ...الدهنية

ة معنى ذلك أن هناك رابطالجليسرولمن المعروف أن الزيوت والدهون عبارة عن جليسريدات الأحماض الدهنية مع 

دهنية في ينتج أساساً من كسر هذه الرابطة وانفصال الأحماض الالتحلل ، ولذلك فإن جميع الجليسريدفي إستر

.....  حرةصورة 

من العينة نفسها أو من (Lipase)للدهون الإنزيمات المحللة يحدث التزنخ بأن يتم كسر هذه الرابطة بواسطة فقد 

ويحدث هذا النوع ( 1)التحلليبالتزنخ النوع الرطوبة ويسُمى هذا وجود الكائنات الحية الدقيقة الملوثة للعينة في 

.. دقيقة15لمدة م 150على ويمُكن إيقافه تماماً بالمعاملة الحرارية .....الحرارة المنخفضةدرجات على 



    Rancidityفساد الزيوت والدهون( تابع)

(  2)التأكسديبالتزنخويسُمى لامتصاص الأكسجيننتيجة التزنخوقد يحدث 

، ويتم أساساً هذا Peroxidesالبيروكسيدوفى هذه الحالة يتكون مركبات 

عادةً البروكسيدومركبات ...غير المشبعةالدهنيةالتحلل في وجود الأحماض 

غير ثابتة حيث قد تتحلل وتعُطى أحماض كيتونية ومركبات ألدهيدية وبعض

.هذه المركبات سامة مما يؤُدى إلى تغير في طعم ورائحة الزيت

Aspergillus)لفعل بعض الفطريات نتيجة التزنخوقد يحدث  niger )

(.3)الكيتونيبالتزنخويسُمى هذا النوع Methyl ketonويتكون مركب 



Auto-Oxidationالأكسدة الذاتية  

أنه كلما أى. لسرعة التفاعمن تساعد وتسرع ( بيروكسيدات) للتفاعل في حالة تعرض الزيوت والدهون للأوكسجين تنتج نواتج 

قة نساعد زيت متزنخ إلى آخر طازج لأننا بهذه الطريإضافة زاد تركيز البيروكسيد يزداد معه معدل التفاعل لذلك ينصح بعدم 

.على فساد الزيت السليم

Auto oxidationالمساعدة على العوامل 

وجد أن العدد الكلى للروابط المزدوجة في الزيت أو الدهن له تأثير على قابلية الزيت : درجة عدم تشبع الزيت أو الدهن-1

محتوية بنسبة كبيرة تكون قابليته للأكسدة أقل بالنسبة للزيوت الالأوليكللأكسدة الذاتية فمثلاً الزيت الذي يحتوى على حمض 

.روابط 3على حامض اللينولينك حيث أن الأول يحتوى على رابطة مزدوجة واحدة بينما الآخر يحتوى على 

يعُتبر عامل هام وأساسي لبدء الأكسدة ولذلك فإن إزالة الأكسجين من الزيوت أو الدهون عند تصنيعها أو أثناء : الأكسجين-2

التخزين يعُتبر عامل أساسي لوقايتها من الفساد أو الأكسدة وذلك بتعبئتها في عبوات خالية من الأكسجين أو بها غاز خامل من

.النيتروجين



جية وجد أن معظم الإشاعات الضوئية تعمل على أكسدة الدهون ومنها الأشعة فوق البنفس: الضوء-3

في الهواء تأين الأكسجينوتحت الحمراء حيث أن الأشعة فوق البنفسجية لها طاقة مرتفعة وتسُبب 

عة الأكسدة، وكذلك فإن أشفي المحيط بالزيت ويتكون مركب الأوزون، وهو معروف بشدة كفاءته 

كوين جاما تعُتبر من أقوى صور الإشعاع في أكسدة الزيوت والدهون ويرجع ذلك إلى قدرتها على ت

.  الأصول الحرة في المواد المعرّضة

ن يجب تخزيولذلك  ارتفاع الحرارة يسُاعد على تفاعلات الأكسدة وزيادة معدلها : درجة الحرارة-4

. المواد الغذائية المحتوية على زيت أو دهن على درجات حرارة منخفضة

في ة نقص الرطوبمعروف أن جميع التفاعلات الكيميائية يلزمها الماء، وبذلك فإن : الرطوبة أوالماء-5

.   المواد الغذائية المحتوية على زيت أو دهن تؤُدى إلى تقليل أكسدة الدهن

ي فيرُاعى تعمل أثار المعادن الثقيلة مثل النحاس والحديد كمنشطات للأكسدة ، ولذلك : المعادن -6

.د التصنيعالعمليات التصنيعية المختلفة في الأغذية المحتوية على الدهن تجنب تلوثها بالمعادن عن

Auto-Oxidationالأكسدة الذاتية  



 Antioxidantsالمواد المضادة للأكسدة    

الأصول أو المواد التي تستقبل( مختزلةمواد )تعُرف هذه المواد بأنها المواد التي لها المقدرة على إعطاء الهيدروجين

:  التفاعل المتسلسل ويفُسر ميكانيكيتها كالآتيتوقف الحرة المتكونة أثناء عملية الأكسدة وبذلك 

ROO + AH ---------- ROOH + A

ومثل هذه وتحتوى معظم الدهون والزيوت الغير نقية على بعض المواد التي يكون لها فعل واقي ضد الأكسدة الذاتية

ثير كبير في وهى تتواجد في الأنسجة النباتية والحيوانية ولها تأ( أفيتامين )التوكوفيرولات المركبات مجموعة 

.  تأخير أو منع التزنخ الأكسيدي

.  وعموماً فإن هذه المواد تهدم بواسطة الحرارة المستخدمة في تنقية وتصنيع الزيوت والدهون

ويوُجد نوعين من المواد المضادة للأكسدة   

( Eفيتامين  )مواد طبيعية  1.

  (BHA/ BHT)مواد صناعية2.



الكولسترول

 ستيرولاتهي مادة شبيهه الدهون و تنتمي لمجموعة من المواد تدعى.

لايا يعتبر الكولسترول مادة مهمه تدخل في تركيب الخلايا و الانسجة و لا تخلو خليه من خ
.الجسم منها

تتواجد في خلايا المخ بنسبة عالية.

 (.د)يعتبر احد المولدات لفيتامين

يدخل في تركيب بعض الهرمونات.

تعمل الكبد منه املاح الصفراء اللازمة لهضم الدهون.

سترول بالرغم من أهميته للجسم الا انه لوحظ ان هناك ارتباط وثيق بين ارتفاع تركيز الكول
.في الدم و بين امراض القلب و الأوعية الدموية



الكولسترول

ينصح بالإقلال من الدهون الحيوانية و المصادر الحيوانية الاخرى.

 ملجم في 500-300ينصح ان لا يزيد الاستهلاك اليومي من مادة الكولسترول عن
.اليوم

بعض المصادر المهمة للكولسترول 

.ملجم كولسترول2500جم تحتوى على 100المخ 

.ملجم كولسترول400جم تحتوى على 100( غنم)الكبد و الكلى 

.ملجم كولسترول2500تحتوى على جم 100(  الهبر)اللحوم 

.ملجم250تحتوى على ( متوسطة)البيض 


