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 نظري

 السلام عليكم ورحمة الله وبركاته

 فكونوا تباعاً بالمكونات وسنبدأ الجسم ومكونات الحسية الخواص سندرس المحاضرة هذه في

 ....لنبدأ مستعدين

 

 Sensory evaluation of food الغذائي الحسي التقويم

 اللمسو والشم والتذوق النظر الحواس تتضمن  طعام عينة لتقييم الحواس جميع استخدام هو 

 لغذاءا لون على نحكم بالنظر فمثلًا كيميائي تفاعل أو  أداة أو آلة أي استخدام دون والسمع،

 مهطع من عليه نحكم وبالتذوق ،(الغذائية المادة لون-الغلاصم لون– السمكة عيون كلمعان

 زنخة، ،طيبة رائحته هل) رائحته من عليه نحكم وبالشمّ ،(مقبول غير لاذعاً، حامضاً، أصبح هل)

 ريط أو لزج المادة تخرب عند الملمس يصبح حالته بتغيّر الغذاء ملمس ويتغير ،(مقبولة غير

 أماو الملمس، متجعدة القديمة البندورة تصبح الملمس ناعمة الناضجة البندورة تكون فبينما

 دىل صوت سماع عند أنه أمثلته فمن الغذاء، لفحص بالنسبة أهمية الأقل هو بالسمع التقويم

 تعطي الطازجة الشيبس بطاطا أن كما قديمة، أنها على يدل فهذا الأذن بجانب البيض خض

 القديم اللبن أن كما الرطوبة، تكتسب بدأت التي القديمة تلك من بكثير أفضل قرمشة صوت

 .تخربه على تدل^! _^ بقبقة صوت يعطي
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 Quantitative aspects الحسي التقييم في الكمية الجوانب

لمظهر اAppearance.                              النكهةFlavor. 

 )الرائحة )العبيرAroma.                              القوامTexture. 
 

 المظهر

السمك يمكن  ةفإن جودعلى سبيل المثال إن خصائص سطح المنتج الغذائي تسهم في المظهر، 

 عين السمكة. brightnessأن يتم التأكد منها بسطوع 

 يمكن الحكم على اكتمال الطهو من خلال المظهر في المنتجات كاللحم والأرز.

 

 الطعم:) الطعوم النموذجية(

 :حلو  صفات الطعم الكلاسيكيةsweet مالح ،saltyض، حام sour ّمر ،bitter وقد أضيف ،

)كطعم الدجاج  umami طعم الأوماميإلى هذه الطعوم الأساسية طعم خامس هو 

 شوربة الماجي(.و

 :طعم معدني  الصفات الأساسية الأخرىmetallic  كطعم شراب متممات الحديد(، طعم(

 )الخرما( غير الناضجة(، طعم حارّ ^^)كطعم الشاي وطعم ثمرة الكاكي astringentقابض 

hot. 

 

 

 :النظريات القديمة كانت تقول أن

ساسة البراعم الذوقية في مختلف المناطق من اللسان ليست ح

النظريات الحديثة تقول أن  أما ،بشكل متساوٍ لجميع الطعوم

قد لكن تتوزع على كامل اللسان و المختلفة الحليمات الذوقية

فالبراعم الذوقية  ى،خرالأ بمنطقة أكثر منمركزاً يكون توزعها 

التي بالقرب من طرف اللسان أكثر حساسية للطعم الحلو والمالح، 

اللسان فحساسة أكثر للطعم الحامض،  أما تلك التي على جانبي
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حساسة أكثر  )مؤخرة اللسان( وتلك التي قرب نهاية اللسان

 للطعم المر.

 بين اتصالًا ثمة لأن والطعم الرائحة بين الفصل أحياناً يصعب

 رائحة اشتمام عند فمثلاً  الأنفي، والتجويف الفموي التجويف

 برائحته، نحس النعناع تذوق وعند بطعمها، نحسّ القرفة

 «.flavor النكهة»ـب والطعم الرائحة بين التداخل هذا ونسمي
 

 Natural flavorsالنكهات الطبيعية 

  وهي النكهات الموجودة طبيعياً في الأغذية وتقسم إلى:

 نكهة التوابل:

 ألدهيد القرفة Cinnamic aldehyde الذي يعطي نكهة القرفة :Cinnamon. 

  الأوجينولEugenolطي نهكة القرنفل : الذي يعCloves. 

  التيمولThymolتر ع: الذي يعطي نكهة الزThyme. 

  الزنجيرونZingerone الذي يعطي نكهة زيت الزنجبيل :Ginger oil. 

  الكابسيكومCapsicum الذي يعطي نكهة الفليفلة :Peppers. 

 

 :ًة ولم تكن نكهات تشكلت نتيجة تفاعلات تخمر أو أنزيمي الناتجة إنزيمياً أو كيميائيا

  موجودة بالأصل

  من تفاعلات تخميرFermentation: 

سيشكل فيوماً،  40فعند وضع العنب في مرطبانين، واحد مغلق تماماً وآخر مفتوح قليلًا لمدة 

ف طعم ويختل خلا .والثاني )بالتخمر الهوائي(  خمرا  المرطبان الأول )بالتخمر اللاهوائي( 

م الخل، ولا يمكن اعتبار نكهة الخل صنعية، فهي العنب الأصلي عن طعم الخمر عن طع

 .نشأت نتيجة عملية تخمرنكهة طبيعية لم تكن موجودة 

 

 

 
RBCs 
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  من تفاعلات ميكروبيةMicrobial:  

والعصويات  Lactobacillusوالملبنات  Saccharomycesمثل أصناف السكّيراء 

Bacillus وفطور العفنMolds، :ومثال على هذه التفاعلات  

 يب إلى اللبن تحول الحلالعصيات اللبنية إلى وجود  حيث يتحول اللاكتوز نتيجة

 <>. ويعطي النكهة الحامضة للبن lactic acidاللاكتيك أسيد 

  مركبات النكهة الخاصة بتفاعلات ميلاردcompoundsflavor  Millardعن  ة: الناتج

اختلاف السكر أو الأمينية وهنا تختلف النكهة ب السكاكر المرجعة مع الأحماض تفاعل

 :)للاطلاع(باختلاف الحمض الأميني وتتضمن

 .الغلوكوز + حمض الغلوتاميك = طعم الدجاج 

  الغلوكوز + الليزين = طعم البطاطا المحروقةburnt  أو المقليةfried. 

  الغلوكوز + الميتيونين = طعم الملفوفcabbage. 

 .الغلوكوز + الفينيل ألانين = طعم الكراميل 

 حمض الغلوتاميك = طعم الدجاج. الفركتوز + 

 .الفركتوز + الليزين = طعم البطاطا المقلية 

  الفركتوز + الميتونين = طعم حساء الفاصولياءbean soup. 

 

 من الأمثلة على تفاعلات ميلارد

و المضاف إلى الطحين مع الأحماض الأمينية في البيض، فينتج الكيك ذ المرجع تفاعل السكر 

ة لأمينيمع الأحماض ا المرجع إن النكهة الطيبة ناتجة عن تفاعل السكر، الطيبين الرائحة والطعم

. وإن «الاسمرار اللاإنزيمي»مما أعطى أحد منتجات ميلارد، وندعو هذه العملية  بوجود الحرارة

 .أيضاًمنتجات ميلارد سبب رائحة الخبز الطيبة كما أن  نكهة الكيك الناتجة لا تعتبر صنعية
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 FERMENTATION and FLAVOR والنكهة: التخمير

 أسيتيل الدي إن Diacetyl (أدناه الشكل :)الخميرة فطور عن ينتج مركب هو Yeasts من 

 كهةوالن كالزبدة الألبان منتجات نكهة في الأساسي المركب يُعدّ وهو الكربوهيدرات، تخمير

  .للزبدة المشابهة
 

 

 

 مير الدي أسيتيل:إن من المركبات المحتمل استخدامها في تخ

a.  حمض اللبنLactic acid.  

b.  حمض البيروفيكPyruvic acid. 

c. لدهايد أ الأسيتAcetaldehyde. 

d. أسيتيك  حمض الأوكزالوOxaloacetic acid. 

e.  أسيتيل حمض اللبنAcetyl lactic acid. 

f.  حمض الليمونCitric acid. 

 يتيل المسؤول عن طعم فإن مركب الدي أس ،بعد مرور حوالي ستة أشهر على تصنيع الزبدة

الزبدة الطازجة يتطاير مما يجعل الزبدة تفقد طعمها المرغوب، ومن أساليب غش الزبدة 

 القديمة تصنيع الدي أسيتيل وإضافته إليها. 

 نكهة الزبدة طبيعية أيضاً، ولا تُعد صنعية.

 

 Enzymatic Reaction الإنزيمية التفاعلات

 

 .الفاكهة نضج أثناء يحدث النموذجية ةالرائح تشكيل إن :والخضار الفواكه (1

 :الطبخ عملية أثناء ويتشكل المطبوخ، اللحم نكهة عن مسؤول الآتي المركب :اللحم طبخ (2
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 الذي ينازالأل إنزيم بغير يتشكّل لا الذي الأليسين، هي الثوم نكهة عن المسؤولة المادة :الثوم (3

 هرسه أو هتقطيع عند الثوم أن رائحة حظفنلا سلفوكسيد سيستئين أليل – S ركازته مع يتفاعل

 .ركازته إلى السابق الإنزيم وصول على تساعدان العمليتين هاتين لأن

 
 

 

 

 

 

ي فساعد تلأن هذه العملية  ،لا تظهر رائحة البصل إلا عند تقطيعه أو تقشيره أو تناوله البصل: (4

 ة البصل.وصول الإنزيم إلى الركازة التالية لإعطاء المركب المسؤول عن رائح

L- cysteine sulfoxide  Thiopropanal – S – oxide 

 

 .يعالتقط قبل من موجودة تكن لم أنها مع طبيعية بل صنعية، البصل نكهة اعتبار يمكن لا
 

ند التي تظهر نكهتها الحادة عمثل الفجل، الملفوف، الجرجير :باتات الفصيلة الصليبيةن (5

از مع العملية التي تسبب التقاء إنزيم التيوغلوكوزيد ذهتحطيمها بالأسنان وقت تناولها، وه

 هي المسؤولة عن هذه النكهة. ، وركازته لإعطاء مركبات الإيزوتيوسيانات

 
 

 !معلومة

 

 

 الغدة مرضى حالة الإيزوتيوسيانات تفاقم مركّب بسبب الصليبية الفصيلة مركبات تسبب قد

 .تاتالنبا هذه تناول بعدم الدرقية الغدة صورق مرضى ينصح لذا الدّراق، يحفّز الذي الدرقية،
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 يرهوغ) الموز احتواء هو ذلك في السبب :الطازج الموز نكهة بالإنزيمات الأخضر الموز يعطي (6

 إنزيم على أيضاً واحتواءها ،فينول البولي مركبات من ركازة على( عام بشكل الفواكه من

 أخضراً يزال ما الموز يكون فحينما نولات،في البولي بأكسدة يقوم الذي أوكسيداز فينول البولي

 رهاجُدُ فإن بالنضوج الموز يبدأ حينما لكن متباعدين، وقتئذ يكونان وركيزته الإنزيم فإن

 نلو فيبدأ فيؤكسدها الركازة إلى الوصول من الإنزيم يمكن مما طراوة أكثر تصبح الخلوية

 .«الإنزيمي الاسمرار» الأمر هذا ندعو رائحته، وتشتد بالظهور الأسمر الموز

: أن والسبب الضربة مكان والطعم اللون تغير نلاحظ الأرض على تفاحة تسقط عندما :آخر مثال

 أعطىو التفاعل وحدث بعضهما من اقتربا الضربة ونتيجة بعض عن بعيدين اكانو والركازة الأنزيم

 تنضج لتيا للفاكهة ينتمي هوو لوحده ينضج إنما ضربة يحتاج إلى فلا الموز أما والنكهة، اللون هذا

 .قطافها بعد حتى لوحدها

 

 في النكهة عن مسؤول نفسه وهو أسيد اللينوليك هو النكهة عن المسؤول :الصويا فول (7

 لتأثير تتعرض عندما مضاعفة روابط3 على يحوي دسم حمض عن عبارة وهو والخيار البندورة

 النكهة وتعطي تتأكسد أنزيمات

 .فوران بنتيل 2 يعطي الذي اللينوليات

 
 

 نانودينال، – سيس – 6 – ترانس – 2 مركب عن البلدي الخيار رائحة تنتج :Cucumber الخيار (8

 .اللينولينيك لحمض الإنزيمية الأكسدة عن ينتج الذي

 لحمض الأنزيمية الأكسدة نتيجة رائحتها عن المسؤول المركب :Tomato البندورة (9

 :هيكسينال نسترا – 2 مركب تعطي التي اللينولينيك
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 :Artificial Flavors الصنعية النكهات

  حمض تتكوّن من الماء و طبيعية:الكثير من العصائر التي يُدعى أنها  لنعلم أن البدايةفي

 .Cالليمون ومنكّه صنعي، وقد يضاف إليها الفيتامين 

  ًتكون المنكّهات الصنعيّة نمطيا ( فالإسترات تمتلك 95إسترات ،)رغوبة، مرائحة فواكه % منها

 مشتقة من الحموض. 

 تكثّف بين الحمض والغول:أسترة وهو عبارة عن عن تفاعل  نكهات الصنعيةنتج الت 

 

 
 

  وكلما غيرنا الحمض أو الغول نتجت نكهة جديدة، وإن معظم المنكهات الصنعية هي مزائج

تيل فإن مزيج فورمات الإيزوبوتيل وأسيتات الإيزوبو لسبيل المثاعلى ، بسيطة من الإسترات

 .*_*_ يعطي نكهة توت العلّيق

 :تستخدم أيضا  إسترات الأميل والبوتيل والإيتيل كمنكّهات 

  أسيتات الأميلAmyl acetate .طعم فاكهي حلو، الموز، الإجاص = 

  كابروات الأميلAmyl caproate  طعم فاكهي حاد =sharp.الأناناس ، 

 رمات الأميل فوAmyl formate .طعم فاكهي حلو = 

 )في الأمثلة السابقة ثبتنا الغول وغيرنا الحمض(

ها فبعض *هناك استثناءات*إذاً كما ذكرنا إن معظم المنكهات الصنعية هي استرات و لكن 

 التي تحتوي على ألدهيدات، إسترات عطرية، كحولات وكيتونات:وحموض عضوية 

 عم الخل.فحمض الأسيتيك يعطي ط 

 .وحمض البروبيونيك يعطي طعم الحليب الحامض 

  وحمض البوتيريكButyric acid .يعطي طعم الزبدة 
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 ويبين الجدول الآتي المزيد من المنكهات المستخدمة:) الجدول للاطلاع(

 النكهة البنية الكيميائية الاسم

 أسيتات البروبيل
 

 الإجاص

 أسيتات الأوكتيل
 

 البرتقال

 لإيزوأميلأسيتات ا
 

 الأناناس

 أسيتات البوتيل
 

 التفاح

 ميتيل ترانس سينامات

 

 الفراولة

 

 

 النكهة على المؤثر العوامل

  محتوى الدسمFat content: كهةى النفيطغى عل، إذ يمكن له أحياناً أن يقنّع )يخفي( النكهة 

 ن الدسم.لذلك نجد أكل المشافي ذو طعم غير مستساغ لخلوه م طعم المادة الدسمة

  المعالجة عملياتProcessing:  المعالجة ويمكن لها أن تزيد أو تنقص النكهة، حسب طريقة

 .فمثلًا الإندومي تختلف طعمته عند طبخته عن فيما إذا أكلناه دون طبخ

 همحتوى البروتين ونمطtypeProtein content and  :  فقد وجدنا أن تفاعلات ميلارد تنتج

من  ف الأحماض الأمينية، وبالتالي فإن محتوى البروتين ونمطه يؤثراننكهات مختلفة باختلا

 هذا المبدأ على النكهة.

 ةمحتوى الرطوب contentMoisture :  كون يفكثيراً ما يكون لون الدرّاق أو البطيخ جميلًا لكن

ى إل طعمه عند تناوله غير لذيذ، السبب في ذلك محتوى الرطوبة بسبب كثر السقاية التي تؤدي

ن التي ازدياد محتوى الفاكهة من الماء مما يؤدي إلى تمديد النكهة. ولهذا نجد مثلًا أن طعم

 المزروع بعلياً )المروي فقط بماء الأمطار( يكون ألذّ.
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  درجة الحموضةاختلافاتpH differences  : فالمركّب الحامضي فيpH  حامضية لا يكون

 مركباتالقلوي فيتشرّد فتقل نكهته، والعكس في المتشرّداً فتكون نكهته أقوى، أما في الوسط 

 القلوية بالعكس.

 الحموضنكهة 

Higher pH Low pH 
+Na-COO2CH3CH         COOH           2CH3CH 

 طعم لاذع أقل لذعاً 

 رائحة حامضية                   حامضية أقلّ نكهة    

 

 المركّبات الأساسيةنكهة 

Higher pH Low pH 

2HN –R                    3
+NH –R  

 أقلنكهة  أقوىنكهة 

 :Taste and Structureوالبنية الطعم علاقة

 بين أيضاً ةعلاق ثمة أن يبدو بالتأثير، علاقة للبنية أن كيف الصيدلية الكيمياء علوم في رأينا كما

 :يأتي بما تتأثر الطعم ذات المواد إن. والطعم المركّب بنية

a) يئاتالجز هندسة geometry of the molecule. 

b) الوظيفية المجموعات functional groups. 

 :HOTNESS Taste الحار الطعم (1

 زاًممي إحساساً تسبب والخضراوات التوابل من العديد في توجد التي المركبات من العديد إن 

 «.pungency الحرافة» باسم يعرف stinging ولاسعاً وحادّاً حاراً

 هيو الحارة الأطعمة أشيع على التجارب إجراء تم الحار للطعم المسببة المجموعة لمعرفة 

 .والفليفلة الفلفل
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 وقةالمفر الهندسة وإن أميد، وهو البيبرين، هو الأساسي الحريف المركب الفلفل: في أن وجد 

Trans geometry لضوءل التعرض أثناء الحرافة فقد أما قوية، لحرافة ضرورية الألكيل لإشباع 

 .المضاعفة الروابط لهذه isomerization المصاوغة عمليات إلى فيعزى لتخزينوا

 البيبرين صيغة الشكل يوضح Piperine الجانبية السلسلة نهاية في الأميد وظيفة لاحظ 

NC = O: 

 

 

 

 
 

 بعضها، مع trans وضع في الجانبية السلسلة وعناصر الهيدروجين ذرات: أن البنية في نلاحظ

 .للبيبرين رالحا الطعم يُنقص مما ،cis إلى بالانقلاب تبدأ فإنها التخزين أثناء الزمن ورمر مع لكن

 

 الطعم، عن المسؤول المركب هو الكابسيسين فإن الخضراء الفليفلة في  

 الكابسيسين صيغة الشكل يوضح Capsaicin. 

 :يغةالص في NHCO الأميد لاحظ. جانبية وسلسلة عطرية حلقة البنية في نلاحظ

 

 

 

 
 

 رجتههد فتمت الكابسيسين، صيغة في المضاعف للرابط عائد الحارّ الطعم أن الأمر بادئ في ظُنّ

 لاذعاً بقي لكنّه ،Dihydrocapsaicine( الشكل انظر) الكابسيسين هيدرو دي يدعى مركب ونتج

 .الحارّة بالنكهة المضاعف للرابط علاقة من ما أنه فتبيّن وحارّاً،

 
 

 

http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/
http://www.facebook.com/


 الحسّي للغذاءالتقويم 

/RBCs Pharmacy 2020 

 
 

 

 :هي المركب في الحار للطعم الأساسية المتطلبات أن تبين بالتاليو

 عطرية حلقة. 

 سلةالسل في الفحوم عدد ازداد وكلّما الأقل، على كربون ذرّات 4 من مؤلفة جانبية سلسلة 

 .أكثر الحار الطعم وازداد طولها ازداد الجانبية

 ،اللاذع الحارّ الطعم تعزيز في دور وله الأميد. 

 (.ضرورية ليست لكنّها) الأحيان بعض في يتوكسيم مجموعة 

 

 في الحريف الأساسي المركب الزنجرون، صيغة في لكن لاذع، حار طعم له أيضا   الزنجبيل 

 لكنه يةالجانب السلسلة على فحوم وأربعة عطرية حلقة يحتوي أنه نتبين( أدناه الشكل) الزنجبيل

 .الفلفل نكهة عن مختلفة لحارةا الزنجبيل نكهة أن نجد ولذا أميداً، يمتلك لا

 
 

 

 

 

 هو الطعم حار المركّب ليكون المطلوبة الأساسية المجموعات أكثر أن نستنتج سبق مما

 باتمتطل وندعوهما الأقل، على فحوم لأربعة الممتلكة الجانبية والسلسلة العطرية الحلقة

 .Hotness taste requirement الحار الطعم

 

 Sweet taste الحلو الطعم (2

 والمالتوز المالتوز، من أحلى والغلوكوز الغلوكوز، من أحلى والأخير السكروز، من أحلى الفركتوز إن

 :اللاكتوز من أحلى والغالاكتوز الغالاكتوز، من أحلى

Fru > Saccha > Glu > Mal > Gal > Lac 

 

 السكاكر أحلى هو( الفواكه سكر) الفركتوز
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 سابقا فقيل ،CH2OHو CHOH بالكربون مرتبطة روكسيلهيد وظائف تحتوي السكاكر كل أن وبما

 المحلّي اكتشاف تم أن إلى أكبر، السكّر حلاوة كانت أكثر الهيدروكسيل وظائف كانت كلما أنه

 .السكارين الصنعي،

 السكارين صيغة لاحظ. 

 مجموعات مع لها ارتباط من ما أنه لاحظ OH: 
 

 لا أنه فتبين ولذا ي،العاد السكر من مرة 500 – 030 بنحو أكبر تحلية قدرة السكارين يمتلك 

 .الحلو بالطعم البنية في الهيدروكسيل لوظائف علاقة

 ًلىع تحتوي التي الذوقية الحليمات دراسة تمّت الحلو الطعم عن المسؤولة البنية عن وبحثا 

 لستقبالم مع ما مركّب يرتبط ولكي الأمينية، الحموض من ثمالات تحوي بروتينية مستقبلات

 مع المناسب المركب يرتبط فحينما ،(والمفتاح القفل بمبدأ) معيناً شكلًا يمتلك أن يجب

 تقنوا تنفتح الفراغي الشكل يتغيّر وحينما يتغيّر، للأخير الفراغي الشكل فإن المستقبل

 اغالدم لىإ عصبية سيّالة المتحررة الشوارد فترسل الخلايا غشاء في التي والبوتاسيوم الكالسيوم

 (.الشم حاسة على ينطبق ذاته الأمر) طعم بشكل يفسّرها

 على يحتوي أن ينبغي بالمستقبل بارتباطه حلواً طعماً ما مركب وليُعطي: 

  بالسكرينNH وهو )Proton donor(H-A  للبروتون مُعطٍ (1

  بالسكرين 2co وهو  B)Proton receptor( البروتون لهذا مستقبل على يحتوي أن (2

 على يكون أن يجب العطرية الحلقة هو )Hydrophobic center(X  اءللم كاره مركز (3

 . أنغستروم 4 و 3.6 بين تتراوح ومستقبله البروتون معطي مع معينة مسافة

  بالمثلث النظرية هذه وتدعى

 
 ه،ل ومستقبل للإلكترون مُعطٍ على أيضاً محتوياً المركب لهذا المستقبل يكون أن يجب كما 

 تونبرو المحلّي ويستقبل المعطى، المحلّي بروتون المستقبل فيستقبل مبادلة، عملية حدثلت

 بلالمستق بأن هذا عن تعبّر المراجع فإن السابق القول عن وللاستعاضة. المعطى المستقبل

 .إلكتروفيلي مركز على والآخر نوكليوفيليّ مركز على أحدهما يحتوي أن يجب والمحلّي
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 للبروتون معطية NH مجموعة على تحتوي أنها لتجد السكارين غةصي ملاحظة أعد

 كاره إليه المشار العطرية الحلقة جزء وأن بروتون، استقبال على قادرة 2SO ومجموعة

 .والغلوكوز السيكلامات على ينطبق ذاته الأمر أن لاحظ للماء،

 
 

 وحتى السابقة، للقاعدة خاضعة الحلوة المركّبات جميع أن وُجد :الاستنتاجات هذه وبتطبيق

 له أن نجد ولذا(  X تمثل Clو B تمثل Cl و Aتمثل CH) القاعدة لهذه خاضع CHCl3 الكلوروفورم

 .حلواً طعماً

 وعةمجم صيغته في H بـ استبدلنا ما وإذا محلٍّ السكارين يكون كيف فسرنا قد : كناسبق مما إذا

 لبروتونا فقد لأنه محلّياً ليس السكارين يتيلم أن نجد لكننا السكارين، ميتيل لدينا نتج ميتيل

 (.التالية الصفحة في الشكل) السابقة القاعدة مع التوافق وفقد

  Na بالـ H الـ استبدال عند يحدث ماذا لكن

 بالماء منحل غير السكارين أن وبما الصودي، السكارين يتشكل

  منحلًا، ليكون منه الصودي الملح صنع إلى يُعمَد فإنه 

 ^! __^الهيدروجين ذرّة إليه وتعود عنه الصوديوم ذرّة تبتعد بالماء حله ندوع

 .الحلو الطعم ويعطي السابقة القاعدة مع توافقه إلى فيعود

 

 

 

 

 انتبه
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 الدولسين Dulcin :(يوريا فينيل إيتوكسي بارا )ٍّمحل sweetener بينما جداً، كبير بشكل 

 ذلك في السبب كذلك، ليسا( البولة إلى بالنسبة يالإيتوكس وضع) M وميتا O أورتو المصاوغان

 الطعم يخفي بالأوكسجين الكبريت استبدال أن كماللماء  الكاره المركز مسافة تغير هو

 .الحلو

  

 

 

 

 

 

 

 واستبدلنا السكارين مركب أخذنا لو: الحلو الطعم على المسافة تغيير تأثير عن أخر مثال

 يالتال المركب ينتج أيCH2-CooHبHـال

  بسبب الحلو الطعم يظهر له لا المركب هذا لكن

  الموضع هذا في نجريه استبدال وأي المسافة تغير

 المسافة تغير بسبب طعم يلا يعط

 
 

 بالتالي فإن متطلبات الطعم الحلو:

 .مُعطٍ للبروتون 

 .مستقبل للبروتون 

 .مركز كاره للماء على مسافة مناسبة من كليهما 

 

 

 و المركب المعياريالسكروز هتذكر أن:  

 .لأنه سكر الطعام للطعم الحلو 
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 المركبات الشبيهة بالكراميل

  ،ثمة العديد من المركبات ذات الطعم الشبيه بالكراميلكالمـالتول و ويشـترط  الفورانـول

 في المركب ليكون له هذا الطعم شرطان:

 .وجود مُعطٍ للبروتون 

 .وجود مستقبل للبروتون 

 

 الوظيفة الهيدروكسيلية إلى  حولتت Hإذا أزلنا ذرة  في الفورانول،

ديوان فإن ذلك يؤدي إلى فقدان  – 4 – 3 –كيتونية كما في المركب تيترا ميتيل تيترا هيدرو فوران 

 طعم الكراميل.

 
 

 

 المر الطعم ذات المركبات من الكثير حولنا من نجد : 

 يومالبوتاس يوديد مثل: الأملاح KI، المغنيزيوم كبريتات MgSO4، البوتاسيوم بروميد KBr 

 . مرّ+  مالح طعم= 

 لوسين – لوسين الببتيد ثنائي مثل: الببتيدات. 

 الغليكوزيدات 

 ّوالبيورينات البيريدين من ةالقلويدات: المشتق. 
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 المر، بالمذاق للإحساس كمعيار عموماً المقبول المعياري القلويد هو الكينين 

 حامضة صفات تمتلك التي الغازية كالمشروبات المشروبات إلى كمضاف به مسموح وهو 

  حلوة

 

 

 

 

 

  الكافئين في القهوةو التيوبرومين في الكاكاوكوثمة مركبات مرة أخرى. 

 

 

 

 

 

 

  ًن أيجب إنه ليكون المركّب مرّ الطعم  يجب أن يحقق النظرية التي تقولليكون الطعم مرّا

 :ثة معا  يحتوي العناصر الثلا

 معطياً للبروتون  (1

 مستقبلًا له  (2

 .مركزاً كارهاً للماء (3

 دليل عما هي عليه في شروط الطعم الحلو هو توضعها الفراغي، وال لكن ما يميّز هذه الثلاثة

تكون  Lتكون حلوة الطعم ومن الشكل  Dعلى ذلك أن بعض الأحماض الأمينية من الشكل 

 مرّة أو بالعكس.

 ع مدسمة المرّة فيقول البعض إن ذلك متعلق بنسبة عدد ذرات الكربون المواد ال وفيما يخص

 عدد مجموعات الهيدروكسيل.
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 SALTY المالح الطعم (4

  إنNaCl وNaBr وNal وKCl وLiBr وNaNO3 طعماً مالحاً. تعطي 

  )بكلوريد الصوديوم يتم تمثيل الطعم المالح الكلاسيكي )المعياريNaCl. 

 الموجبة الشوارد  كيميائياً، يبدو أن( الكاتيونات…, +, K+Naتسبب طعوماً مالحة وأن )  الشوارد

 قطفيولدان الصوديوم والليتيوم ، فكما هي أو تعدلها فتكبحها الأنيونات( تبقيها)السالبة 

ر الم عمينن الطتولّد كلًا مطعماً مالحاً، بينما البوتاسيوم وغيره من الكاتيونات القلوية الترابية 

  .والمالح

 عم ح الطبمجموع الأقطار الشاردية، فلكي يكون المركّب مال :إن متطلبات الطعم المالح متعلّقة

)كبر  6.5أنغستروم، فإذا ازداد المجموع عن  6.5يجب أن يكون مجموع أقطاره الشاردية أقلّ من 

 الطعم مرّاً. فمثلًا: حالجزيئة( أصبحجم 

  تبلغ الأقطار الشاردية لكلوريد الليتيومLiCl 4.98 .أنغستروم، فهو مالح 

  تبلغ الأقطار الشاردية لكلوريد الصوديومNaCl 5.56 .أنغستروم، فهو مالح 

  تبلغ الأقطار الشاردية لكلوريد البوتاسيومKCl 6.28 قليلًا. أنغستروم، فهو مالح على مر 

  2تبلغ الأقطار الشاردية لكلوريد المغنيزيومMgCl 8.5 .ّأنغستروم، فهو مر 

 

 _*__* حظةملا

  قد يتدخل أيضاً في الطعوم عدم التناظر المرآتيChirality فالكارفون بالشكل ،S في  موجود

بلي. الكراوية ويعطي طعمها المميز، بينما بشكله الآخر يعطي طعم النعناع في النعناع السن

 فلا طعم له. R، أما الشكل Sالليمونين يعطي طعمه الحامض أيضاً بشكله و

 صيغتي الليمونين والكارفون  يوضّح الشكلS :في الكراوية 
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 قد يلعب توضح المجموعات الوظيفية دوراً في الطعم أيضاً، ففي الفانيلين تتوضع مجموع CHO 

قع (، بينما إذا توضعت في المو3OMe = OCHبالموقع ميتا بالنسبة إلى مجموعة الميتوكسي )

 إلى الإيزوفانيلين.بارا بالنسبة إليها فقد المركب طعمه وتحوّل 

 
 

 :الأخرى المنكّهات

 

 
 

 :cooling البارد الطعم (5

 الكافور camphor، النعناع peppermint، المنتول menthol. 
 

 :Astringent القابض الطعم (6

 جةالطاز غير والفواكه الثقيل الشاي في توجد فينول عديدات وهي التانينات، عليه مثال 

 لىع الموجودة البروتينات مع تفاعلها هو القابض تانيناتال طعم في السبب وإن تماماً،

 همالاحتوائ حليب أو مبيّض إليه يُضاف للشاي القابض الطعم لتخفيف فإنه ولهذا اللسان،

 عمهابط شعور يحدث فلا اللسان بروتينات من بدلًا معها التانينات فتتفاعل بروتينات على

 .القابض

 :Flavors enhancers النكهة معززات (7

 الصوديوم أحادية غلوتامات وأشهرها Mono sodium glutamate (MSGوإيوزين ،) 

مر ال البيرة طعم لتقنيع يستخدم لذيالكراميل( ا نكهة) والمالتول IMP الفوسفات أحادية

 .والإيزومالتول

 من منتج يخلو ولا ،(الأومامي نكهة) الدجاج نكهة الصوديوم أحادية غلوتامات تعطي 

 الأخرى النكهات جميع أيضاً تخفي إنها حيث منها، الصويا أو( كالإندومي) النودلز أو الدجاج

 والألم بالصداع تتظاهر التي الصيني المطعم متلازمة بإحداثها تتهم أنها كما المرغوبة، غير
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 مفعولها، بزوال الأعراض تلك وتنتهي وجه، واحمرار تنفس وضيق العام والتعب الحلق في

 لأمه، والبدانة المولود، لدى نشاط فرط يسبب أن يمكن الحوامل لدى لهاتناو أن ظهر كما

 لكن وباركنسون والسرطان الزهايمر الاستخدام من الطويل المدى على تسبب أن يمكن كما

 . به تسمحFDA الآن إلى

 
 

 النكهة جودة

 :رغم كل النظريات السابقة، فإنه لا يمكن التنبؤ بجودة النكهة 

 L – الن( عناع السنبلي كارفونspearmint2؛ppb ). 

 D –  الكراوية( كارفونcaraway 100؛ ppb.) 

 الثاني فلة وكما لا يمكن التنبؤ بشدة النكهة، فمثلًا المركبان التاليان أحدهما يعطي نكهة الفلي

ة يعطي نكهة البطاطا، والفرق بينهما هو فقط مجموعة بوتيل بدل بروبيل، واختلاف في عتب

 ين في التريليون إلى أربعة أجزاء في المليار.النكهة من جزئ

 2 –  3 –ميتوكسي – ( 2إيزوبوتيل بيرازينppt.) 

 2 –  3 –ميتوكسي – ( 4إيزوبروبيل بيرازينppb.) 
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 Aroma Profileالرائحة  وصف

ف عند وص أما ،«حار،..مر، حامض، »عند وصف الطعوم فإننا وجدنا أنه يمكن استخدام الألفاظ 

حة ومبدأه هو تشبيه الرائ Aroma profileوائح فثمة ألفاظ أخرى تستخدم وفقاً لما يسمى الر

 :ةاللائحلأخرى معروفة من ضمن هذه 

  رائحة التوابلSpices. 

  الرائحة الكافوريةCamphoric. 

  الرائحة المسكيّةMuskiness. 

  الرائحة الورديةRosary. 

  رائحة المنتولMenthol.  

  الرائحة الإيتريةEthereal. 

  رائحة القطرانTar. 

  الرائحة النتنStinking. 

  الرائحة المحروقةBrunt. 

  الرائحة الفاكهيةFruity. 

 Sight ( Color) النظر

 :اللون على المؤثرة العوامل

i. الإضاءة شدة. 

ii. ّالظل. 

iii.  والتمييزية البصرية القدرة Discriminating للفاحص. 

 كان فكلما البيضة فقس عند الصفار توضع مكان)البيض  على النظر فحوص تطبّق ما أكثر 

 على دليل الصفار ضمن والاخضرار السواد، نضوجا أكثر البيضة كانت البياض منتصف في

 لوقةالمس البيضة في الهوائية الحجرة كانت كلما، البسودومونوس أو بالسالمونيلا التلوث

 رغي فالبيضة( أملس) ناعما لافالغ ملمس كان إذا، نضوجا أكثر البيضة كانت كلما أصغر

 (.طازجة

 موزكال الفواكه فنضج أخرى، بخصائص مرتبط الطعام لون فإنّ المتعة إعطاء إلى بالإضافة 

 .اللون خلال من يُقيّم أن يمكن والمانغو والطماطم
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 مرتبط النيئ للحم الأحمر فاللون) الأطعمة من لعدد الجودة على كمؤشر اللون يستخدم 

 (.طازج غير أنه إلى فيشير المحمر البني اللون أما ،طازجاً بكونه

 بطعم ءالحمرا المشروبات تكون أن المستهلك يتوقع إذ النكهة، إدراك على أيضاً اللون يؤثر 

 .وهكذا الليمون بطعم والصفراء الكرز، أو الفراولة

  Texture لقواما

 :القوام على المؤثر العوامل من فنعدّد

 اللزوجة Viscosity:الزيت لزوجة عن تختلف الماء وجةفلز. 

 التهلّم Glutinous :تخربه عند الحليب يتهلم. 

 المرونة Flexibility :العجين تشكيل على القدرة مثل. 

 ( المرانة) اللدونةElasticity :انكماشه وعودة العجين مد عند نراها. 

 التحبُّب Granulation (العسل تسكّر مثل.) 

 

 :Texture Profile القوام مرتسم

 لوصف القوام تستخدم المصطلحات الآتية:

  سائلLiquid. 

  ليفي الشكلFibro form .)كالسبانخ( 

  هلاميGelatinous .)كالجيلاتين أو مرق اللحم حينما يتجمد( 

 وتعطي سائلًا تراكمات من الخلايا تتحطم في الفم Accumulation of cells breakdown 

in the mouthبطيخ(.، )مثل البرتقال أو ال 

  دهنيFatty .)كالزبدة أو السمن( 

  هشّ أو جافCrisp or dry .)مثل البسكويت أو دجاج الكرسبي( 

  زجاجيGlassy .)مثل السكر( 

  إسفنجيSpongy .)مثل الكيك( 
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 الحسّية الخصائص فحص

 الفحوص في ولكن ،Untrained مدربين غير وآخرون Trained مدرّبون فاحصون هنالك 

 كلبش قياسه ليتم أساساً موجود الحسي الفحص إن إذ مدرّبين، فريق أعضاء من بد لا الحسية

 وااعتاد ممن الخبراء على حكراً مبكر وقت منذ الحسّية الخصائص على الحكم كان وقد شخصي،

 .والنبيذ والقهوة الشاي تقييم

 جودة ئصخصا في الاختلاف لكشف ومدربين بعناية مختارين يكونوا أن يجب الفريق أعضاء إن 

 .محددة

 هنالك نوعان من الفِرق

 .Trained panelsالفِرق المدرّبة  -

 .Consumer panelsرق غير المدرّبة )المستهلِكة( الفِ  -

 وإن متطلبات عضو الفريق المثالي كما يلي: 

 .أن يكون قادراً على تمييز الاختلافات الملحوظة في الطعم والرائحة 

 .ًألا يكون مدخنا 

 ة جيدة )فبعض الأمراض كالرشح تمنع المريض من الاشتمام أو التذوق أن يكون ذا صح

ن الجيدين، وبعض الأمراض يمكن أن تؤثر على الحليمات الذوقية، وبعض الأدوية يمكن أ

 تعطي طعوماً في الفم ستتداخل مع ما يتذوقه الفاحص(.

 .ألا يكون متعطراً لأن ذلك سيؤثر ولا شك 

 ل خصوصاً.أن يكون خبيراً في هذا المجا 

 .أن يكون لديه اهتمام في التحليل الحسي للعينات 

  ويجب أن يجرى الفحص في وقت يكون فيه أعضاء الفريق مفعمين بالنشاط، ويكون وقت

ولا يجب إعطاء الكثير من العينات لأنها يمكن ، صباحاً  10إلى  8الاختبار عموماً بين الساعة 

عينات في  4 – 5في النتائج )ليس أكثر من  أن تسبب التعب للفاحص مما يؤدي إلى أخطاء

 وقت ما(.
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 الاختبار طرق أنماط

 :Discrimination التمييز اختبارات (1

a) المزدوجة المقارنة اختبار Paired comparison test: 

 ينب اختلاف ثمة كان إذا ما تحديد ويجب. العينات من أزواج عدّة الفريق أعضاء يتلّقى حيث 

 (.ملوحة الأكثر أو ضبابية، الأكثر أو لزوجة، الأكثر أو الأجمل،) جالزو من العينتين

حلاوة؟ أكثر العينتين أي: المزدوجة المقارنة لاختبار كمثال 

 
 

b)  الثلاثي  –الاختبار الثنائيDuo – trio test: 

 تيى عينيعطى الفريق إحد ،ويستعمل هذا الاختبار ثلاث عينات، اثنتين متطابقتين وثالثة مختلفة 

ئي ويطلب ثم العينتين الأخريين بترتيب عشوا Rالزوج المتطابق التي تعرف باسم العينة المعيارية 

 (.Rمن الفرق أن يصل كلتيهما إلى العينة الأولى )أي أن يحكم أيتهما تشابه العينة 

:كمثال عن الاختبار الثنائي الثلاثي: اختر العينة ذات الصلة بالعينة المرجعية 

 
 

c) لمثلث اختبار اTriangle test: 

فريق، اً لليستعمل هذا الاختبار ثلاث عينات، اثنتين متطابقتين وثالثة مختلفة، وتُقدّم في آن مع 

 ن.ابهتاويطلب من قاضي الفريق أن يحدد أي العينات الثلاثة هي الغريبة وما هما العينتان المتش

عدم  فا  )الأرقام عشوائية لضمانكمثال توضيحي لاختبار المثلث: اختر العينة الأكثر اختلا

 انحياز الفاحص لتسلسل الأرقام(.
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d)  اختبار التدرجRanking test: 

و من وة، أوفيها يطلب من الفاحص ترتيب العينات بالتدريج، مثلًا من الأكثر حلاوة حتى الأقل حلا 

 الأكثر مرارة حتى الأقل مرارة، أو من الأكثر لزوجة حتى الأقل لزوجة
 

اثنين منها  كاسات نضع في3ختبار المثلث والاختبار الثنائي الثلاثي مثلا نأخذ ضيحي لامثال تو

فاحص العينة التي تحوي الملعقة وربع سكر وفي واحد نضع ملعقة واحدة ،ونعطي 

 ملعقة وربع ونطلب منه أن يحدد العينة المشابهة

  

 التمييز؟ اختبارات من الفائدة *ما

 

 بين وكان ما، غذائي منتج على ما نكهة إضافة المصنّع أراد إذا

 من بد لا فإنه غ، 0.6 أو غ 0.5 بكمية إضافتها من مثلًا خيارين 

 فاحص

 غ 0.1 إليها أضيف التي المادة كانت إذا ما ليعرف تمييز اختبار يجري 

  أن من للمصنّع بد لا فعندئذ كبير، بشكل الطعم في فرقت قد أكثر 

  لم إذا أما الأفضل، النكهة على لحصولل الإضافية الكمية هذه يضيف

 الكميتين كلتا في النكهتين بين فرق أي إبداء الفاحص يستطع

 ستوفّر والتي الزائدة، الكمية هذه لإضافة حينئذ حاجة لا فإنها 

 .هائلة بكميات التصنيع عند منها الأطنان 

 أن يجب التي لمنكهةا المادة من المثلى الكمية إلى للوصول المحاولات من العديد تُجرى

 النكهة في فرق تمييز بعدها يمكنه لا التي المرحلة إلى الفاحص يصل حتى وذلك تضاف،

 . عيّنتين بين
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 : Descriptive tests الوصفية الاختبارات (2

 :وتشمل

 مرتسم النكهة 

 مرتسم القوام 

 الـQDA  التحليل الكمي الوصفي(quantitative descriptive analysis.) 

فاحص ( ويطلب من ال10إلى  0يتم إجراء المرتسم )البروفايل( بوضع خط مدرج بأرقام )مثلًا من 

رقماً  (، كم هي هشّة؟ )فيعطي كذلك10إلى  0تحديد نكهة الغذاء، كم هي حلوة؟ )فيعطي رقماً من 

ف، ثم وصا؟ )...(، كم هي حامضة؟ )...(، وهكذا حتى إتمام الأripe(، كما هي ناضجة 10إلى  0من 

 يتم وصل الأرقام المختارة ببعضها لإعطاء شكل معين، يدعى البروفايل أو المرتسم.

 عتباراإذا أعطيت المادة نفسها لفاحص آخر، فيجب أن يعطي مرتسماً مشابهاً للمرتسم الأول )لا 

 مثلًا(. 2و  8مثلًا، لكن ثمة اعتبار للفروق الكبرى كالتي بين  7.5و  8للفروق الصغرى كالتي بين 

 يوضح الشكل إحدى مرتسمات النكهة:
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 أي إلى يشير أن الفاحص من والطلب للصفة مجال بوضع الوصفي الاختبار يُجرى أن يمكن أو 

 :الآتي الشكل في كما الصفة، تلك تجنح مدى

 
 

 :Affective testsالاختبارات المؤثرة  (3

  وتشمل اختبارات التفضيلPreference،  ولا يجري هذه الاختبارات الأشخاص المدربون، بل غير

  Consumerهو اختبار قبول المستهلكالاختبارات المدرّبين )المستهلكون(، وأوّل هذه 

Acceptance Tests. 

 كي في اختبارات قبول المستهلك تجوب الشركة عدة مناطق لتوزع مجتمع المستهلكين عيّنات ل

تناسب المشاركين في الاختبار بما ي الأشخاصاة أعمار و ظروف ويجب مراع  يبدوا آراءهم فيها

 مع المنتج المعروض.

 يستخدم اختبار القبول لقياس كم سيحب الأشخاص المنتج.
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 هنالك العديد من السلالم التي يمكن استخدامها:

a)  سلّم النقاط التلذذية التسعةoint hedonic (liking) scalep-9: 

 

1. Dislike extremely 2. 1 

3. Dislike very much 4. 2 

5. Dislike moderately 6. 3 

7. Dislike slightly 8. 4 

9. Neither like nor dislike 10. 5 

11. Like slightly 12. 6 

13. Like moderately 14. 7 

15. Like very much 16. 8 

17. Like extremely 18. 9 

  منهم البند 80شخص، اختار  100فإذا كان المجتمع الإحصائي %«like very much » فهذا

نه أفهذا يعني « dislike very much»يد عموماً، أما إذا اختار معظمهم يعني أن المنتج ج

 غير مرغوب من قبل المستهلك.

b)  السلم المبتسمThe smiley scale: خصوصاً الحلويات، فالطفل لا_*^ويستخدم مع الأطفال ، 

 .يعرف الكذب لكنه أيضاً لا يجيد التعبير، لذا توضع العديد من الأوجه ليعبّر بها عنه
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 عنونة الغذاء

  تتألف عنونة الغذاءfood labeling من المعلومات المقدّمة على جميع عبوات الطعام ،

 تتضمن المكوّنات الأخرى، أما العنونة التغذوية هي واحدة من مكوّنات لصاقة توسيم الطعامو

موزع أو ال packerالطعام، قائمة المكونات، اسم المصنّع ومكان عمله، الرازم  تعريف

distributer  بالإضافة إلى أي مطالباتclaims .تم القيام بها 

 تتضمن عنونة الطعام النظامية

a. لصاقة التوسيم المناسبة Suitable Label، سمن فلا يجوز مثلًا وضع صورة بقرة على عبوة ل

 نباتي لأنها ستعطي انطباعاً أنه سمن حيواني.

b. تقبل المستهلك Consumer Acceptance، ي أن تكون جميلة المنظر.أ 

c. الحقائق الغذائية Nutrition Facts. 

d. تاريخ نهاية الصلاحية Expiry date. 

e. معلومات المصنع Factory Information's، عمل مثلًا أين تم التصنيع؟ رقم التواصل مع الم

 لتقديم الاستفسارات أو الشكاوى.

 .لسابقةلكن للأسف لا تلتزم جميع المنتجات بعناصر العنونة ا

  قسام:أ 6فيما يلي مثال عن عنونة نظامية للطعام، يجب أن تكون العنونة النظامية مقسمة إلى 

  الأول هو البدايةstart:  وفيه حجم الحصّةServing size من  )مثلًا: تحتوي هذه العلبة

 غ(.10ظرفاً كل منها يزن  20الشاي على 

 ي هذا فية )مثال: لو تناولت قطعة من الشوكولا هو قسم التحقّق من السعرات الحرار :الثاني

 سعرة حرارية(. 250المنتج فستحصل على 

 ملغ،  30غ، الكولسترول  12هو المحتوى من المواد الغذائية )مثلًا: إجمالي الدسم  :الثالث

 غ(.5غ، البروتين  5السكّر 

 ي نية التي لا تعطهو الذي يشير إلى أن المنتج يحوي كمية من المغذيات الفلا :الرابع

 الطاقة، كالفيتامينات والحديد والكالسيوم.

 كة وهو جزء ثابت في كل لصاقة مهما تغير المادة الغذائية أو الشر هو الحاشية :الخامس

ي فحريرة  2000المصنعة، حيث يشير إلى معلومات لا تتغير )مثلًا: إذا أردت الحصول على 

 غ(. 65غذائي اليوم فيجب أن يكون إجمالي الدسم في 
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 هو القيم اليومية  :السادسDaily value DV حريرة فيجب 2000، فإذا أردنا الحصول على 

% 18ل غ من الدسم، فهو بالتالي يشك 12غ من الدسم، وهذا المنتج فيه  65كما رأينا تناول 

 .% من حاجة الإنسان من الدهون لهذا اليوم18من القيم اليومية من إجمالي الدسم، أي 
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 _*للأفكار: *انتهت المحاضرة والآن نترككم مع ملخص بسيط 
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 المحاضرةملخص 

 الحسي التقويم Sensory evaluation of food: عينة لتقييم الحواس جميع استخدام هو 

 وأأداة  أو آلة أي استخدام دون والسمع، واللمس الشمو والتذوق النظر الحواس طعام تتضمن

 كيميائي تفاعل

 

 الحسي التقييم في الكمية الجوانب Quantitative aspects 

 
 الإحساس الناتج عن التداخل بين الطعم والرائحة : هيالنكهة 
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 :العوامل المؤثرة على النكهة 

 محتوى الدسم 

 محتوى الرطوبة 

  اختلاف درجةPH 

 معالجة الغذاء عمليات 

 محتوى البروتين ونمطه 
 
 :العلاقة بين الطعم والبنية 

 سية بينت الدراسات أنه كي يملك مركبا ما طعم معين عليه أن يملك متطلبات البنية الأسا

 لهذا الطعم ونذكر:

 هي المركب في الحار للطعم الأساسية المتطلبات: 

 عطرية حلقة. 

 الأقل على كربون ذرّات 4 من مؤلفة جانبية سلسلة 
 
 الحلو الطعم متطلبات: 

 ٍللبروتون رمزه  مُعطa-h. 

 للبروتون رمزه مستقبلB . 

 كليهما رمزه من مناسبة مسافة على للماء كاره مركزx  

 أنغستروم 4و 3.6 بين تتراوح ومستقبله البروتون معطي مع معينة مسافة على . 

 بالمثلث النظرية هذه وتدعى AH,B,X triangle 
 
 بالكراميلعم الشبيه متطلبات الط: 

 معط بروتون. 

 مستقبل للبروتون. 
 
 :متطلبات الطعم المر  

 ٍرمزه للبروتون مُعط.  

 رمزه للبروتون مستقبل. 

 للماء. كاره مركز 

  الفراغي وتختلف عن شروط الطعم الحلو بالتوضع(ميسر L  ميمنD) 
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 :متطلبات الطعم المالح 

 نع المجموع ازداد فإذا أنغستروم، 6.5 من أقلّ الشاردية أقطاره مجموع يكون أن يجب 

 .مرّاً الطعم أصبح(الجزيئة حجم كبر) 6.5
 

  يتم وصف رائحة ما عبرaroma profile جة الذي يعتمد على تشبيه الرائحة بأخرى معروفة مدر

 ضمنه 

  كما يستخدمtexture profile لوصف قوام غذاء ما 

 رة ويكون للخبير شروط وصفات الفحوص الحسية للغذاء يقوم بها أشخاص مدربون ذو خب

 معينة.

 :أنماط طرق الاختبار 

 اختبارات التمييز Discrimination 

  اختبار المقارنة المزدوجةPaired comparison test 

  الثلاثي  –الاختبار الثنائيDuo – trio test 

 اختبار المثلث Triangle test 

 اختبار التدرج Ranking test 
 
  الوصفيةاختبارات Descriptive tests 

 ليل الكمي الوصفي التحQDA 

 مرتسم القوام 

 مرتسم النكهة 
 

 المؤثرةختبارات الا Affective tests 

تشمل اختبارات التفضيل وتجرى على أشخاص عاديين لمعرفة درجة قبول المستهلك للمنتج و

 المعروض قبل طرحه بالأسواق 
 
  على المنتج تتضمن: لصاقهعبر وضع  كوذل الغذاء:عنونة 

 تقبل المستهلك .1

 الحقائق الغذائية .2

 تاريخ انتهاء الصلاحية .3

 معلومات المصنع .4
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