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 مقدمة المترجمين

ت‌ترجمة‌كتاب‌"مكونات‌  ‌تمَّ ‌يليق‌بجلال‌وجهه‌وعظيم‌سلطانه، ‌حمدًا ‌له‌الحمدُ بعون‌الله‌سبحانه‌وتوفيقه،

‌تأثيرات‌تقنيات‌التصنيع‌ ‌والذي‌وصفه‌أهل‌الاختصاص‌العناصر‌الغذائية‌الاصطناعية‌والأغذية‌الوظيفية: الابتكارية"

‌بالمعرفة‌والمعلومات‌ ا،‌فهو‌كتابٌ‌زاخرٌ‌وثريٌّ بالإبداع‌والبراعة‌والحداثة‌في‌فنون‌الكتابة‌العلمية‌فيما‌يتعلق‌بموضوعه.‌وحقًّ

ز‌في‌كيفية‌ التعاون‌والتآزر‌وعالمي،‌حفل‌بجهود‌كوكبة‌من‌العلماء‌المتميزين‌من‌جميع‌القارات‌تقريبًا،‌وحاز‌نجمة‌التميُّ

‌
ً
تِب‌اعتمادًا‌على‌دراسات‌وأبحاث‌وتجارب‌علمية‌رصينة،‌وجاءت‌لغته‌سلسة

ُ
والجهود‌المشتركة‌التنسيقية‌العلمية.‌وقد‌ك

،‌وذلك‌شأن‌الكتابة‌العلمية‌للبحوث‌والدراسات‌والأوراق‌العلمية
ً
‌ومباشرة

ً
‌.سهلة

‌بالأغذ ‌يتعلق ‌فيما ‌شامل ‌مرجع ‌بأنه ‌يتميز ‌الكتاب ‌هذا ‌الكيميائي‌إنَّ ‌وتركيبها ‌الصحي ‌والأثر ‌الوظيفية ية

‌الأغذية‌ ‌صناعات ‌في ‌استخداماتها ‌وماهية ‌الأغذية ‌في ‌الحيوية ‌للمركبات ا ‌داخليًّ ‌وصفًا ‌يعطي ‌وكذلك والكيموحيوي،

‌.وتطبيقاتها‌التغذوية‌التي‌تم‌اقتناؤها‌والاعتراف‌بها‌من‌قِبل‌المنظمات‌الدولية

ين‌أساسيين،‌إذ‌احتوت‌أكونه‌جاء‌مقسما‌لجز‌لصلي‌الأ‌دنا‌من‌تبويب‌الكتاب‌ه‌قد‌استفومما‌يشار‌إليه‌هنا،‌أن

فصول‌"العناصر‌التغذوية/المغذيات‌الكبرى‌‌ةول‌الذي‌هو‌مقدمة‌الكتاب،‌خمسولى‌من‌غير‌الفصل‌الأ‌الأ‌‌ةفصوله‌الست

والصغرى،‌والتي‌أسميناها‌في‌عنوان‌الجزء‌الأول‌من‌الترجمة‌"العناصر‌التغذوية‌الكبرى‌والصغرى:‌كأغذية‌وظيفية‌وتأثير‌

كأغذية‌وظيفية:‌)الموجودة‌في‌الأغذية(‌‌تقنيات‌التصنيع‌حديثة‌الظهور‌عليها"،‌وفي‌الجزء‌الثاني‌"‌المكونات‌والمركبات‌الغذائية

‌.عليها‌ما‌‌مصادرها‌ووظائفها‌واستخداماتها‌وتأثيرات‌تقنيات‌التصنيع‌حديثة‌الظهور‌

‌ ‌للطلاب‌الجامعيين‌وطلاب‌الدراسات‌العليا
ً
‌شاملا‌وسهلا

ً
والباحثين‌ويكون‌الوصول‌ولكي‌تكون‌الترجمة‌مرجعا

،‌فقد‌تم‌تضمين‌ثبت‌المصطلحات‌الإنجليزية‌في‌آخر‌ا
ً
لكتاب‌وذلك‌لأهم‌المصطلحات‌الأجنبية‌حسب‌للمعلومات‌سهلا

‌.الحروف‌الهجائية‌اللاتينية

وفي‌الختام،‌لا‌ننس ى‌أن‌جهدنا‌كان‌جهدَ‌المقل،‌وأي‌عمل‌مهما‌كان‌فهو‌دون‌الكمال،‌والكمال‌لله‌وحده‌سبحانه.‌

لذا،‌نرجو‌من‌المحكمين‌قبل‌الطبع،‌ومن‌طلابنا‌ومن‌الباحثين‌ومن‌الزملاء‌والعلماء‌الاختصاصيين‌ألا‌يحرمونا‌من‌كريم‌

اء‌حتى‌يكتمل‌هذ ا‌العمل‌بالصورة‌المرضية‌في‌طبعته‌الأولى،‌ومن‌بعدُ‌في‌طبعات‌أخرى‌إن‌نصحهم‌وتوجيههم‌ونقدهم‌البنَّ

‌والحمد‌لله‌الذي‌ ‌الله، ‌لنهتدي‌لولا‌أن‌هدانا ‌كنا ‌وما ‌لهذا، ‌لله‌الذي‌هدانا ‌الحمدُ ‌أنِ ‌وآخر‌دعوانا ‌بنعمته‌شاء‌الله. تتمُّ

‌.ينالصالحات،‌والصلاة‌والسلام‌على‌عبده‌ورسوله‌خير‌خلقه‌الرحمة‌المهداة‌للعالم
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 ط‌

 تمهيد

ا /حيويًّ
ً
شِطة‌بيولوجيا

َ
،‌(bioactive)‌تحتوي‌الأغذية‌على‌مكونات‌رئيسة‌وأخرى‌ثانوية،‌وبالمثل‌تحتوي‌على‌مركبات‌ن

د‌‌ما‌وهوولها‌أهمية‌أساسية‌في‌تغذية‌الإنسان.‌وقد‌أدت‌أهمية‌هذه‌المركبات‌إلى‌تطور‌الابتكارات‌في‌الصناعة‌الغذائية؛‌
َّ
ول

ي‌"بالأغذية‌الوظيفية ِ
ل‌الأغذية‌ . (nutraceuticals) " و"العناصر‌الغذائية‌الاصطناعية‌،(functional foods) "‌ما‌سُم  ِ

 
مث

ُ
وت

ا،‌والتي‌لها‌أدوار‌(‌الفواكه‌والخضراواتمثل‌)‌الكاملة شِطة‌حيويًّ
َ
‌الأمثلة‌للأغذية‌الوظيفية؛‌إذ‌إنها‌غنية‌بالمركبات‌الن

َ
أبسط

ر‌فوائد‌طبية‌أو‌فوائد‌ ِ
 
وف

ُ
‌مواد‌ت ‌وتشمل‌العناصر‌التغذوية‌الاصطناعية‌أيَّ ر‌الأمراض. وقائية‌جيدة‌الإثبات،‌ضد‌تطوُّ

ا‌للأغذية‌الوظيفية،‌فالعناصر‌التغذوية‌الاصطناعية‌منتجات‌‌صحية،‌والتي‌تشمل‌الوقاية‌من‌الأمراض
ً
وعلاجها.‌وخلاف

ستخدَم‌في‌شكل‌دوائي
ُ
أي‌في‌شكل‌حبوب‌وكبسولات.‌يتطلب‌تحضير‌الأغذية‌‌،(medicinal form)‌مشتقة‌من‌الأغذية،‌وت

‌مختلفة‌هي‌تحت‌التقييم‌والتقويم،‌تكامل‌جوانب‌‌functional componentsبمكونات‌وظيفية(‌  (fortifiedالمعززة/المدعمة

 toxicological)‌وتقييمات‌السمية‌‌separation techniques))‌تقنيات‌الفصل‌-على‌سبيل‌المثال‌‌-.‌وتشمل‌هذه‌(‌الآن)

assessments)،واختبارات‌ثبات‌ونشاط‌المركبات‌‌(stability and activity tests)على‌‌‌ ‌تأثيرٌ ‌للتصنيع ‌أخرى، ‌جهة من

الغذائية‌النهائية.‌فقد‌تؤثر‌التقنيات‌المستخدمة‌على‌محتوى‌الأغذية‌من‌العناصر‌التغذوية‌الاصطناعية‌وكما‌قد‌المنتجات‌

‌تتزايد‌ ا، ‌أو‌نموذجيًّ ا ‌وعمليًّ ‌وظائفها، ‌أو‌قد‌تؤثر‌على ا شِطة‌حيويًّ
َّ
‌فقد‌المركبات‌الن ‌قد‌تؤدي‌إلى

ً
‌مثلا تؤثر‌على‌فعاليتها،

‌ .الأغذية‌وتخزينها‌وترحيلهاالتأثيرات‌أكثر‌وأكثر‌مع‌تصنيع‌

‌الحرارية ‌غير ‌الجديدة ‌الفاخرة ‌الصوتية‌(novel, nonthermal technologies)‌التقنيات ‌فوق ‌الموجات ‌مثل:

((ultrasoundsوالضغط‌الهيدروستاتي‌العالي‌‌‌(high- hydrostatic pressure)،‌/المجال‌الكهربائي‌النابض‌والحقل‌(pulsed 

electric field)والتفريغ‌الكهربائي‌الفولتي‌عالي‌الجهد‌‌((high voltage electrical dischargeوالبلازما‌الباردة‌‌‌(cold plasma) - ‌

عِدُ‌هذه‌التقنيات‌بمعاملة‌الأغذية‌بدون‌تحطيم‌لمكوناتها‌التغذوية‌وخواصها‌الحسية
َ
والتي‌عادة‌‌‌(sensorial characteristics)‌وت

عِدُ‌بتقصير‌تتأثر‌أثناء‌المعاملة‌
َ
ستخدَم‌أحدث‌التقنيات‌في‌كلٍ‌من‌معاهد‌البحوث‌وفي‌الصناعات‌الغذائية،‌وت

ُ
الحرارية.‌اليوم،‌ت

 .(functionality)‌وتحسين‌جودة‌الأغذية‌وتحفيز‌وظائفيتها‌‌Maillard reactions))‌أوقات‌التصنيع‌والتحكم‌في‌تفاعلات‌ميلارد

ممارسات‌أخرى‌للصناعة‌الغذائية،‌مثل:‌الكبسلة‌النانوية/الدقية‌أي‌التغليف‌جاءت‌استخدامات‌هذه‌التقنيات‌مع‌توجهات‌و‌

والمتطلبات‌حديثة‌‌،(food waste recovery)‌واستعادة/استرجاع‌الفضلات‌الغذائية‌،(nanoencapsulation)‌الكبسولي‌الدقي

بتطورات‌جديدة‌وبيانات‌وإبداعات‌في‌‌إلخ،‌وجاءت...‌ (emerging need for innovations)‌الظهور‌للإبداعات‌والابتكارات

‌التي‌بها‌يتم‌تضمين‌مكونات‌غذائية‌داخل‌أغذية،‌ويتم‌استهلاكها‌بهذه‌
َ
ا،‌فقد‌غيَّرت‌هذه‌النهضة‌الانتقالية‌الطريقة الحقل.‌وحقًّ

ى‌التقنيات‌الغذائية‌
َ
عط

ُ
عنَى‌بتطورات‌الأغذية‌الوظيفية‌-الحالة‌الجديدة.‌ونتيجة‌لذلك،‌يجب‌أن‌ت

ُ
والعناصر‌الغذائية‌‌التي‌ت

‌ :الاصطناعية‌المزيد‌من‌الاهتمام؛‌وذلك‌لما‌يأتي



 ‌...العناصر‌الغذائية‌الاصطناعية‌ومكونات‌الأغذية‌الوظيفية‌ي‌

 

تأثير‌تقنيات‌التصنيع‌الحرارية‌وغير‌الحرارية‌على‌مكونات‌الأغذية‌بالرغم‌من‌خواصها‌الوظيفية‌وقدرتها‌على‌ ‌-1

‌ . (preservation ability)‌الحفظ

‌ .تطبيقات‌التركيب‌والاستخلاص‌المتوافرة‌والمثلى ‌-2

‌ .الاستخدامات‌الابتكارية‌الإبداعية‌المستدامة‌في‌الأغذية ‌-3

ة‌لموارد‌تغطي‌أحدث‌التطورات‌في‌الصناعة‌الغذائية‌وتوجهاتها‌واتجاهاتها‌وممارساتها‌في‌ وعليه،‌فهناك‌حاجة‌ماسَّ

‌هذا‌الكتاب‌هذه‌الثغرة؛‌بتسليط‌الضوء‌على‌تأثير‌تطورات‌الصناعة‌الغذائية‌الآن
َ
يِرات‌مكونات‌ذلك.‌ونأمل‌أن‌يملأ

َ
ية‌على‌مُتَغ

‌التغذوية ‌القيمة ‌مثل:  physical and chemical)‌والخواص‌الفيزيائية‌والكيميائية‌(nutritional value)‌الأغذية‌المختلفة،

properties)الحيوي‌‌‌ ‌الحيوي‌‌(bioavailability)‌وخواص‌التوافر ‌مثل‌‌(bio accessibility)‌والحصول والمنتجات‌النهائية،

‌.sensory characteristics))‌أثناء‌التخزين‌والخواص‌الحسية(shelf-life) ‌وفترة‌الصلاحية‌(applications)‌التطبيقات

هات‌ م‌أحدث‌وأروع‌الإبداعات‌في‌التغذية‌قبل‌مناقشة‌التوجُّ ِ
يشمل‌الكتاب‌عشرة‌فصول؛‌الفصل‌الأول:‌مقدمة،‌يُقد 

م‌الكتاب‌تعريفات‌الحالية‌للصناعة‌الغذائية‌فيما‌يتعلق‌ ِ
بتطورات‌الأغذية‌الوظيفية‌والعناصر‌الغذائية‌الاصطناعية،‌ويُقد 

لة‌للتوافر‌الحيوي‌والحصول‌الحيوي‌والنشاط‌الحيوي‌ وللعوامل‌المؤثرة‌عليها؛‌وذلك‌من‌أجل‌فهم‌أفضل‌‌،(bioactivity)‌مُفصَّ

‌الوظائف‌المفتاحية ‌(key functions) (الأساسية)‌لهذه ‌الثاني ‌البروتيناتالفصل ‌(peptides)‌والببتيدات‌(proteins)‌حول

ذات‌العلاقة،‌وبالمثل‌يناقش‌التعديلات‌‌(food compounds)‌ويناقش‌المركبات‌الغذائية‌،(amino acids)‌والأحماض‌الأمينية

التقنيات‌المبتكرة‌يناقش‌تأثيرات‌‌،(carbohydrates)‌أثناء‌التصنيع‌بالتقنيات‌حديثة‌الظهور.‌الفصل‌الثالث:‌الكربوهيدرات

مع‌اهتمام‌خاص‌بالمركبات‌ذات‌السلسلة‌‌،(carbohydrates properties)‌على‌خواص‌الكربوهيدرات(‌الخاصة)‌الإبداعية

شا‌inulin))‌الممتدة‌إلى‌تسع‌ذرات‌كربون:‌الإينولين ِ
 
‌(pectin)‌مثل‌البكتين‌(dietary fibers) ‌والألياف‌الغذائية‌starch))‌والن

يتناول‌تأثير‌التقنيات‌غير‌الحرارية‌في‌الحصول‌الحيوي‌على‌‌،(Lipids)‌الفصل‌الرابع:‌الدهون‌‌ (β-glucan)‌جلوكان–والبيتا

ز‌الفصل‌الخامس‌وهو‌للعناصر‌المعدنية‌الغذائية‌(stability against oxidation)‌الدهون‌وثباتها‌ضد‌الأكسدة ِ
 
‌وبالمثل،‌يُرك

((mineralsالحديديركز‌على‌‌–وبشكل‌خاص‌‌‌((ironوالزنك‌‌(zinc)والكالسيوم‌‌(calcium)ظهر‌توافرًا‌
ُ
،‌والتي‌بشكل‌نموذجي‌ت

وقشت‌طرق‌قياس‌التوافر‌الحيوي‌للمعادن‌لدى‌البشر‌داخل‌الجسم‌الحي
ُ
ا‌منخفضًا‌عند‌الاستهلاك.‌وبالمثل،‌ن ‌(in vivo)‌حيويًّ

‌وصف‌تطبيق‌التقنيات‌الحديثة‌لتحسين‌‌ (in vitro)وخارجه ‌عددةتالثبات‌والحصول‌الحيوي‌على‌الفيتامينات‌والفينولات‌المتمَّ

(polyphenols)والكاروتينويدات‌‌‌((carotenoidsزة‌للصحة‌في‌الفصول‌في‌الأغذية‌من‌خلال‌تمثيلها‌الغذائي‌ونشاط‌ ِ
حف 

ُ
‌:اتها‌الم

‌وقد‌سلطت‌الضوء‌على‌تقنيات‌الاستخلاص‌  innovative extraction))‌الإبداعيةالسادس‌والسابع‌والثامن،‌على‌التوالي.

technologiesالمنتجات‌الثانوية‌‌ ‌على ‌سلطت‌الضوءَ ‌وكذا ‌الغذائية، ‌من‌المصادر ا ‌حيويًّ شِطة
َّ
‌المركبات‌الن ‌هذه ‌‌لاستعادة

(by-products)،الأغذية‌‌ ‌نكهة ‌مركبات ‌التاسع: ‌والفصل ‌الوظيفية. ‌الخواص ‌على ‌تأثيراتها ‌على  food aroma)‌وبالمثل

compounds)رق‌‌
ُ
اس‌على‌ط ا،‌مع‌تركيز‌شديد‌وحسَّ ‌عن‌مركبات‌النكهات‌الطبيعية‌والأخرى‌المشتقة‌تقنيًّ

ً
‌شاملة

ً
يعرض‌نظرة

على‌تسريع‌‌innovative processing))‌الاستخلاص‌المبتكرة‌الإبداعية،‌وإستراتيجيات‌التوصيل‌وتأثير‌تقنيات‌التصنيع‌الإبداعي

وقشت‌في‌)‌صل‌العاشر:‌تفاعلات‌المركبات،‌يتناول‌التفاعلات‌المتداخلة‌لمركبات‌الأغذيةتفاعلات‌ميلارد.‌في‌النهاية،‌الف
ُ
كما‌ن

‌.استخدام‌التقنيات‌غير‌الحرارية‌والتي‌يُحدثها/تنتج‌من(‌الفصول‌السابقة

صد‌بهذا‌الكتاب‌وكان‌الهدف‌من‌كتابته‌هو‌دعم‌علماء‌وتقنيي‌ومهندس ي‌وكيميائيي‌ومهنيي
ُ
الأغذية‌العاملين‌في‌‌ق

ِري‌المنتجات‌المتعاملين‌مع‌تصنيع‌الأغذية‌والاستخدامات‌الإبداعية.‌
حقول‌علوم‌الأغذية،‌وكذلك‌دعم‌الباحثين‌ومطو 



 ك‌‌تمهيد‌

 

ويمكن‌استخدام‌هذا‌الكتاب‌ككتاب‌دراس ي‌و/أو‌للقراءة‌الإضافية‌المساعدة‌في‌مقررات‌مستويات‌الدراسة‌الجامعية‌وفوق‌

‌.في‌علوم‌الأغذية‌والتقنيات‌ذات‌العلاقة(‌العلياالدراسات‌)‌الجامعية

فر؛‌لإنجازهم‌وعملهم‌فائق‌الجودة‌في‌تجميع‌ ِ
اب‌والمساهمين‌في‌هذا‌الس  تَّ

ُ
‌انتهاز‌هذه‌الفرصة‌لتقديم‌الشكر‌للك وأودُّ

ثمِر‌‌رى‌.‌وأالموضوعات‌النظرية‌والتقنية‌في‌متن‌تكاملي‌وإدراكي‌مفاهيمي‌شامل
ُ
‌للتعاون‌الم

َ
ا‌أن‌أجدَ‌الفرصة

ً
نفس ي‌محظوظ

‌وماليزيا‌ ‌والهند‌وإيران‌وإيطاليا ‌من‌الأرجنتين‌والصين‌وكرواتيا ‌ذوي‌المعرفة‌والعلم‌الواسعَيْن، ‌كبير‌من‌الزملاء مع‌عدد

‌وإخلاصُ‌ ‌والتزامُهم ‌لإرشادات‌التحرير لهم قبُّ
َ
‌ت ‌ويجد ‌والولايات‌المتحدة. ‌وإسبانيا ‌والبرتغال‌وصربيا ‌الكتاب‌كلَّ ‌لمفهوم هم

‌أن‌أشكرَ‌رئيس‌التحرير‌ميجان‌بال ا.‌وأودُّ ‌(Megan Ball) ‌التقدير‌منَّ
ً
لتعاوننا‌في‌هذا‌المشروع،‌وكل‌فريق‌دار‌الإلسفير‌خاصة

‌أثناء‌التحرير،‌والشكر‌لنايكي‌كارتر‌في‌‌؛‌لمساعدتهما(Karen Miller)‌وكارين‌ميلر‌(Jacklyn Truesdall)‌جاكلين‌تروسدال

((Nicky Carterأثناء‌عملية‌الإنتاجفي‌‌للمساعدة‌‌. ‌

ا‌بهذا‌الحجم،‌من‌ ا‌تشاركيًّ درك‌أن‌مشروعًا‌تعاونيًّ
ُ
ا‌لك‌أيها‌القارئ‌الكريم،‌أن‌ت في‌النهاية،‌وأخيرًا؛‌بل‌ومن‌المهم‌جدًّ

‌ ‌اعتراضات‌على‌محتويات‌هذا‌الكتاب؛‌‌لك‌كانتأو‌المستحيل‌ألا‌يحتوي‌على‌أخطاء،‌وعليه،‌إذا‌وجدتَ‌فيه‌أخطاءً أيَّ

ا‌ومتفهمًا‌إذا‌تواصلت‌معي.
ً
ا‌مُدرِك ‌فستجدني‌حقًّ

‌  
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 ‌235..............................................................................................................................‌الفيتامينات‌الذائبة‌في‌الماء(‌6.6.2)

 ‌239......................................................................................‌التطبيقات‌وتأثيراتها‌على‌فترة‌صلاحية‌المنتجات‌الغذائية(‌6.7)‌

 ‌240.....................................................................................‌م2050المعافى‌التحديات‌والفرص:‌الفيتامينات‌للمجتمع‌(‌6.8)‌

 

 مصادرها ووظائفها  الباب الثاني: المكونات والمركبات الغذائية كأغذية وظيفية: ما

 الابتكارية حديثة الظهور عليها؟واستخداماتها وتأثيرات تقنيات التصنيع 

 ‌263...........................................................................................................‌( الفصل السابع: البولي فينولات )الفينولات العديدة

 ‌263......................................................................................................‌الفينولات‌العديدةالمصادر‌الغذائية‌وخصائص‌(‌7.1)

 ‌263.............................................................................................................................‌تصنيف‌المركبات‌الفينولية(‌7.1.1)

 ‌264.........................................................................................................................................‌الفينولات‌في‌الأغذية(‌7.1.2)

 ‌265.............................................................................................‌الإجهاد‌التأكسدي‌والدور‌الوقائي‌للفينولات‌العديدة(‌7.2)

 ‌265.............................................................................................................................................‌الإجهاد‌التأكسدي(‌7.2.1)

 ‌265..........................................................................................................................‌دراسات‌داخل‌وخارج‌الجسم(‌7.2.2)

 ‌266...................................................................................................................‌دةتأثيرات‌صحية‌أخرى‌للفينولات‌العدي(‌7.3)

 ‌269....................................................................................................‌تفاعلات‌الفينولات‌العديدة‌مع‌ميكروبات‌الأمعاء(‌7.4)

 ‌269..............................................................................................................................................‌ميكروبيوم‌الأمعاء(‌7.4.1)

 ‌269..........................................................................................................‌تأثير‌الفيولات‌العديدة‌على‌الميكروبات(‌7.4.2)

ا‌التي‌تنتجها‌ميكروبات‌الأمعاء(‌7.4.3)  ‌271......................................‌الفينولات‌العديدة‌ونواتج‌الأيض‌النشِطة‌حيويًّ

 ‌272.....................................................................‌والكفاءة‌الحيوية‌للفنيولات‌العديدة‌لدى‌الإنسانالتوافر‌الحيوي‌(‌7.5)

 ‌273...................................................................................................................................................‌الأنثوسيانينات(‌7.5.1)



  ...العناصر‌الغذائية‌الاصطناعية‌ومكونات‌الأغذية‌الوظيفية ص‌

 

 ‌274.............................................................................................................................................‌البروانثوسيانينات(‌7.5.2)

 ‌274.......................................................................................................................................................‌الكاتيشينات(‌7.5.3)

 ‌275......................................................................................................................................................‌الفلافونولات(‌7.5.4)

 ‌275......................................................................................................................................................‌الفلافانونات(‌7.5.5)

 ‌275.................................................................................................................................................‌الـ‌إسوفلافونات(‌7.5.6)

 ‌276...........................................................................................................................................‌الأحماض‌الفينولية(‌7.5.7)

 ‌277.....................................................‌حديثة‌الظهور‌لتحسين‌التوافر‌الحيوي‌للفينولات‌العديدة‌التقنيات(‌7.5.8)

 ‌278......................................................‌تأثير‌التقنيات‌حديثة‌الظهور‌على‌الخصائص‌الوظيفية‌للفينولات‌العديدة(‌7.6)‌

 ‌279......................................................................................................................................‌التقنيات‌غير‌الحرارية(‌7.6.1)

 ‌285..............................................................................................................................................‌التقنيات‌الحرارية(‌7.6.2)

 ‌288...........................................‌العديدة‌من‌المصادر‌الغذائيةتقنيات‌الاستخلاص‌الإبداعية‌لاستعادة‌الفينولات‌(‌7.7)‌

 ‌288..............................................................................‌السوائل،‌استخلاص‌سوكسليت‌-استخلاص‌الجوامد(‌7.7.1)

 ‌288................................................................................................................‌الاستخلاص‌بمساعدة‌الميكروويف(‌7.7.2)

 ‌289......................................................................................................................................‌الأشعة‌فوق‌الصوتية(‌7.7.3)‌

 ‌290.........................................................................................‌استخلاص‌السائل‌فوق‌الحرج/فائق‌الحساسية(‌7.7.4)

 ‌291..................................................................................................................................‌المجال‌الكهربائي‌النابض(‌7.7.5)

 ‌292...........................................................................................................................‌التفريغ‌الكهربائي‌عالي‌الجهد(‌7.7.6)

 ‌293.......................................................................................................................................................‌التغليف‌الكبسولي(‌7.8)‌

 ‌293...........................................................................................................................‌التجفيف‌الرذاذي‌والتجفيد(‌7.8.1)

 ‌294........................................................................................................................................................‌المستحلبات(‌7.8.2)

 ‌295..................................................................................................................................‌الترسيب‌النانوي‌/‌الدقي(‌7.8.3)‌

ل(‌7.8.4)  ‌295..............................................................................................................................................‌الانعقاد‌/‌التكتُّ

 ‌296................................................................................................................................‌اللايبوسومات‌والمسيلات(‌7.8.5)‌

 ‌297........................................................................................................................................‌السيكلودكيسترينات(‌7.8.6)‌

 ‌297.................................................‌الأصباغ‌والملونات‌الطبيعية‌والأغذية‌والمشروبات‌واستخدامات‌ابتكارية‌أخرى‌(‌7.9)‌

 ‌297...............................................................................................................................................................‌الملونات(‌7.9.1)

 ‌299...................................................................................................................................................الأنثوسيانينات(‌7.9.2)

 ‌300.........................................................................................................‌تأثير‌أحوال‌التصنيع‌على‌ثبات‌الملونات(‌7.9.3)

 ‌301............................................................................................................................‌استخدام‌الملونات‌الطبيعية(‌7.9.4)

 ‌302...........................................................................‌للمنتجات‌الغذائية‌والمشروباتالتأثيرات‌على‌الجودة‌الحسية‌(‌7.10)

 ‌303................................................................................................................‌تأثير‌الفينولات‌على‌مذاق‌الأغذية(‌7.10.1)

 ‌305.....................................................................................................................‌إزالة‌مرارة‌الأغذية‌والمشروبات(‌7.10.2)

 ‌306..............................................................................................................‌تأثير‌الفينولات‌في‌الألوان‌الغذائية(‌7.10.3)

 ‌306...............................................................................................................تأثير‌الفينولات‌على‌رائحة‌الأغذية(‌7.10.4)‌



  المحتويات ق‌

 

 ‌335...................................................................................................................................................‌الفصل الثامن: الكاروتينويدات

 ‌335.............................................................................................................................................................................‌مقدمة(‌8.1)

 ‌337..................................................................................................................................................‌طبيعة‌الكاروتينويدات(‌8.2)

 ‌337...................................................................................................‌المظاهر‌العامة‌والخصائص‌الفسيولوجية(‌8.2.1)

 ‌338...................................................................................................................................‌تصنيف‌الكاروتينويدات(‌8.2.2)

 ‌339.......................................................................................................‌النباتات‌كمصادر‌عالمية‌للكاروتينويدات(‌8.2.3)

 ‌340....................................................‌الفضلات‌الزراعية/الصناعية‌كمصدر‌حديث‌الظهور‌للكاروتينويدات(‌8.2.4)

 ‌343...........................................................................................................‌خصائص‌الكاروتينويدات‌التقنية‌والوظيفية(‌8.3)

زة‌للأكسدة(‌8.3.1) ِ
حف 

ُ
 ‌343.......................................................‌تأثيرات‌الكاروتينويدات‌المضادة‌للأكسدة‌وتأثيراتها‌الم

 ‌344......................................................................................................................‌نشاطات‌تحفيز/تكون‌فيتامين‌أ(‌8.3.2)

 ‌345.............................................................................................................‌أدوار‌الكاروتينويدات‌الحيوية‌الأخرى‌(‌8.3.3)

 ‌347.......................................................................‌والبراهين‌الإكلينيكية/السريريةالقيم‌التغذوية‌والفوائد‌الصحية‌(‌8.4)‌

 ‌347.................................................................................................................................‌كاروتين-كاروتين‌وبيتا-ألفا(‌8.4.1)

 ‌348............................................................................................................................................................اللايكوبين(‌8.4.2)

 ‌348.............................................................................................................................................‌كريبتوزانثين-البيتا(‌8.4.3)

 ‌349.........................................................................................................................................‌الليوتين‌والـزايازانثين(‌8.4.4)

 ‌351.........................................................................‌الثبات‌والتوافر‌الحيوي‌للكاروتينويدات‌والحصول‌الحيوي‌عليها(‌8.5)

 ‌351.........................................................................................................................................‌الكاروتينويداتثبات‌(‌8.5.1)

 ‌353................................................................................................................‌التوافر‌الحيوي‌والحصول‌الحيوي‌(‌8.5.2)

 ‌355...................................................................‌تقنيات‌تصنيع‌الأغذية‌لثبات‌الكاروتينويدات‌والحصول‌الحيوي‌لها(‌8.6)‌

 ‌356...................................................................................................................................‌التقنيات‌حديثة‌الظهور‌(‌8.6.1)

 ‌361..............................................................‌التقنيات‌الواعدة‌في‌زيادة‌الحصول‌الحيوي‌على‌الكاروتينويدات(‌8.6.2)

 ‌362..................................................................................‌الكاروتينويدات‌من‌الفضلات‌الزراعية/الصناعيةاستعادة‌(‌8.7)‌

 ‌362.............................................................................................................................................................‌الطماطم(‌8.7.1)

 ‌362.................................................................................................................................................................‌المانجو(‌8.7.2)

ر/‌سويقة‌تفاح‌الكاجو(‌8.7.3)
ُ
 ‌365...........................................................................................................................‌البلاذ

 ‌365.....................................................................................................................................................................‌الموز‌(‌8.7.4)

 ‌365.................................................................................................................................................‌الجوافة‌الوردية(‌8.7.5)

 ‌365...................................................................................................................................................................‌الجزر‌(‌8.7.6)

ا(‌8.8)  ‌365...................................................................................‌استخلاص،‌وفصل،‌وتحليل،‌وتقدير‌الكاروتينويدات‌كميًّ

 ‌365................................................‌(‌طرق‌استخلاص‌الكاروتينويدات‌التقليدية‌والكلاسيكية‌)قبل‌الحديثة(‌8.8.1)

 ‌366..............................................................................................................................‌طرق‌الاستخلاص‌المتقدمة(‌8.8.2)

 ‌366...........................................................................‌المذيب‌الأخضر‌المستخدم‌في‌طرق‌الاستخلاص‌المتقدمة(‌8.8.3)



  ...العناصر‌الغذائية‌الاصطناعية‌ومكونات‌الأغذية‌الوظيفية ر‌

 

ن(‌8.8.4)  ‌368...............................................................................................................................................................‌التصبُّ

 ‌369.......................................................................................................‌التحليل‌والتقدير‌الكمي‌للكاروتينويدات(‌8.8.5)

 ‌370...............................................................................‌تقويم‌الفعل‌المضاد‌للأكسدة‌خارج‌الجسم‌الحيطرق‌(‌8.8.6)

 ‌371.............................................................................‌في‌أثناء‌تحليل‌الكاروتينويدات(‌التحديات‌التي‌تواجه‌)المعنيين(‌8.9)

 ‌372......................................................................................................................................................................‌الخلاصة(‌8.10)

 

 ‌383................................................................................................................................ الفصل التاسع: مركبات الأغذية العطرية

 ‌383.............................................................................................................................................................................‌مقدمة(‌9.1)

 ‌384..................................................................................................................‌تصنيف‌مركبات‌الأغذية‌العطرية(‌9.1.1)

 ‌384............................................................................................................................................................‌الأحماض(‌9.1.2)

 ‌384.........................................................................................................................................................‌الكحولـ/ات(‌9.1.3)

 ‌387.............................................................................................‌الاستخلاص‌والاستعادة‌والتطبيقات/‌الاستخدامات(‌9.2)

 ‌392........................................................................................................................‌تقنيات‌الاستخلاص‌التقليدية(‌9.2.1)

 ‌393........................................................................................................................‌تقنيات‌الاستخلاص‌الإبداعية(‌9.2.2)

 ‌399..............‌الإستراتيجية‌المستقبلية‌لتوفير‌مركبات‌عطرية‌ذات‌نقاوة‌غذائية‌مؤهلة‌للاستخدام‌كغذاء(‌9.2.3)

 ‌400.............................................................................................................................‌النهج‌الأمثل‌لعمل‌التراكيب(‌9.2.4)

 ‌404...........................................................‌إستراتيجيات‌التصنيع‌لتغليف‌المركبات‌الطبيعية‌تغليفا‌كبسوليا(‌9.2.5)

 ‌406.........................................‌تأثيرات‌تقنيات‌تصنيع‌الأغذية‌على‌المحتوى‌من‌المركبات‌العطرية‌والمحتوى‌الحس ي(‌9.3)

 ‌407..................................................................................................................................‌المجال‌الكهربائي‌النابض(‌9.3.1)

 ‌412.................................................................................................................................................‌التشعيع‌الأيوني(‌9.3.2)

 ‌412.......................................................................................................................‌الضغط‌الهيدروستاتيكي‌العالي‌(9.3.3)

 ‌416...................................................................................................................................‌(‌فوق‌الصوتية)موجات(‌9.3.4)

 ‌419................................................................................................................‌المعالجة‌بالبلازما‌الباردة‌أو‌الأوزون‌(‌9.3.5)

 ‌421..................................................................................................................................‌الأشعة‌فوق‌البنفسجية(‌9.3.6)

 ‌423.....................................................................................‌المركبات‌العطرية‌كـمضافات‌طبيعية‌للمنتجات‌الغذائية(‌9.4)‌

 ‌423....................................................................................................................................................‌اللوائح/النظم(‌9.4.1)

 ‌423..............................................................................................................‌إضافة‌واستخدام‌المركبات‌العطرية(‌9.4.2)

 

 ‌435...................................................................................‌ الفصل العاشر: تداخل المركبات / التفاعلات المتداخلة للمركبات

 ‌435.........................................................................................................................................................................‌المقدمة(‌10.1)

 ‌436...........................................................................................................................................‌التصنيع‌بالضغط‌العالي(‌10.2)

 ‌437...........................................................‌البروتينات–تأثير‌التصنيع‌بالضغط‌العالي‌على‌تفاعلات‌الدهون‌(‌10.2.1)

 ‌438...............................................................‌البروتين–العالي‌على‌تفاعلات‌البروتينتأثير‌التصنيع‌بالضغط‌(‌10.2.2)



  المحتويات ش‌

 

 ‌440............................................السكريات‌العديدة–تأثير‌التصنيع‌بالضغط‌العالي‌على‌تفاعلات‌البروتين(‌10.2.3)

 ‌441..........................................‌المركبات‌الفينولية-تأثير‌التصنيع‌بالضغط‌العالي‌على‌تفاعلات‌البروتينات(‌10.2.4)

 ‌441...........................................................................................................................................‌المجال‌الكهربائي‌النابض(‌10.3)

 ‌442............................................................................................‌المجال‌الكهربائي‌النابض‌على‌البروتيناتتأثير‌(‌10.3.1)

 ‌443................................................................................................‌تأثير‌المجال‌الكهربائي‌النابض‌على‌الدهون‌(‌10.3.2)

 ‌444............................................................................‌تأثير‌المجال‌الكهربائي‌النابض‌على‌حمض‌الأسكوربيك(‌10.3.3)

 ‌444..............................................................................‌تأثير‌المجال‌الكهربائي‌النابض‌على‌المركبات‌الفينولية(‌10.3.4)

 ‌445...................................................................................‌النابض‌على‌الكاروتينويدات‌تأثير‌المجال‌الكهربائي(‌10.3.5)

 ‌445..........................................................................................................................................‌التجنيس‌بالضغط‌العالي(‌10.4)

 ‌445....................................................................................‌تأثير‌التجنيس‌بالضغط‌العالي‌على‌التوكوفيرولات(‌10.4.1)

 ‌446...............................................................................‌تأثير‌التجنيس‌بالضغط‌العالي‌على‌الأمينات‌العديدة(‌10.4.2)

 ‌446.........................................‌النباتيةتأثير‌التجنيس‌بالضغط‌العالي‌على‌الفايتوإستيرولات/الإستيرولات‌(‌10.4.3)

 ‌447....................................................................‌تأثير‌التجنيس‌بالضغط‌العالي‌على‌مسيلات‌كازين‌الحليب(‌10.4.4)‌

 ‌447..........................................................................‌تأثير‌التجنيس‌بالضغط‌العالي‌على‌حمض‌الأسكوربيك(‌10.4.5)‌

 ‌447............................................................................................................................................‌التصنيع‌بالبلازما‌الباردة(‌10.5)

 ‌448................................................................................‌البروتين‌-تأثير‌البلازما‌الباردة‌على‌تفاعلات‌البروتين(‌10.5.1)‌

 ‌449.............................................................................................‌أثير‌البلازما‌الباردة‌على‌حمض‌الأسكوربيكت(‌10.5.2)‌

 ‌449...............................................................................................‌تأثير‌البلازما‌الباردة‌على‌المركبات‌الفينولية(‌10.5.3)‌

 ‌449...................................................................................................................................‌تقنية‌الموجات‌فوق‌الصوتية(‌10.6)‌

 ‌450......................................................................................‌تأثير‌الموجات‌فوق‌الصوتية‌على‌الكاروتينويدات(‌10.6.1)‌

 ‌450...............................................................................‌تأثير‌الموجات‌فوق‌الصوتية‌على‌حمض‌الأسكوربيك(‌10.6.2)‌

 ‌451...................................................................................................‌تأثير‌فوق‌الصوتية‌على‌الفينولات‌الكلية(‌10.6.3)‌

 ‌451......................................................................................‌تأثير‌الموجات‌فوق‌الصوتية‌على‌الأنثوسيانينات(‌10.6.4)‌

 ‌451..............................................................................................‌تأثير‌الموجات‌فوق‌الصوتية‌على‌البروتينات(‌10.6.5)‌

 ‌452.............................................................................................‌تأثير‌فوق‌الصوتية‌على‌المواد‌الطيارة‌الكلية(‌10.6.6)‌

 ‌452.....................................................................................‌التسخين‌الأومي‌/بالمقاومة‌الكهربائية/‌الجهد‌الكهربائي‌(‌10.7)‌

 ‌453...........................................................................................‌تأثير‌التسخين‌الأومي‌على‌حمض‌الأسكوربيك(‌10.7.1)

 ‌453...........................................................................................................‌تأثير‌التسخين‌الأومي‌على‌البروتينات(‌10.7.2)

 ‌453.....................................................................................................................................................................‌الخلاصة(‌10.8)‌

 

 ‌461............................................................................................................................................................................‌ثبت المصطلحات 

 ‌461....................................................................................................................................................................‌(‌عربي‌–)إنجليزي‌

‌‌471.......................................................................................................................................................................‌كشاف الموضوعات 
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