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 الأغذيةالمحتوى الرطوبي في                                        

                                    Food Moisture Content  

 الحية الخليةلتركيب  الأسااااااااساااااااية المادةومنتجاتها فهي  الأغذيةاهم مكونات  Moisture الرطوبةتعتبر 

كما انها وساااااط انتااااااار وانتاا  المكونات والعنا ااااار  والحيوية الكيميائيةوالوساااااط الذ  يتم فيف الت ا  ت 

مذيبا لهذه المكونات ومن جهة أخرى تؤثر  الرطوبةونواتج البناء والهدم في الخ يا. كذلك تعتبر  الغذائية

تؤثر وبالتالي  المجهرية. كما ان الماء ضااااارور  لنمو ا حياء الغذائية المادة لى خواص وتركيب  الرطوبة

 الحيويةاو ارتباط الماء الحر بالعنا اااااار  الغذائية المادةمن  الرطوبة لى قوة ح ظ الغذاء وبالتالي فأن إزالة 

 الحيةمث  الكربوهيدرات والبروتينات او ا م ح يؤد  الى وقف الكثير من الت ا  ت وتثبيط نمو الكائنات 

 .الغذائية المادةبما يؤد  الى تحسين قوة ح ظ 

 المتبايةالجافف  المادةوان  الغذائية المادةتادير المحتوى الرطوبي من اهم التحلي ت التي تجر   لى  يعتبر

 .Total Solid الكلية ال لبة بالمادةيعبر  نها  الغذائية المادةمن  الرطوبةبعد نزع 

 

 :الأغذيةفي  الرطوبةفوائد 

ية ام  جوده في ح ظ بعض المنتجات  الرطوبة.تعتبر 1 غذائ ها التخزيني مث   ال بات وتؤثر  لى قدرتها وث

 .المج  ةوا لبان  المج  ة وال واكفالخضراوات 

 كعام  جوده في المربى والجلي لت في تبلور السكريات. الرطوبة.تستخدم 2

لة 3 ية إزا مادة)تج يف  الرطوبة. ترتبط  مل ية ال غذائ يات ال ئة( بعمل ا  حجم  التعب مادةوالااااااااحن حيج ي  ال

 ويسه  تعبئتها وتأخذ حيزا اق   ند الاحن والنا  والتخزين وبالتالي تا  تكاليف هذه العمليات. لغذائيةا

 رطوبةكما في  مليات اااراء الدقيع  لى أساااب نساابة  الدولية التجارية.الرطوبف لها اهميف في المعام ت 4

 محدده.
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نسااابة    تا مث  جبن الاااادر يجب ان  الأغذيةلبعض  الاياساااية.يعتبر المحتوى الرطوبي من الموا ااا ات 5

تحدد فيها نسااااابة  الم ااااانعة% ومنتجات اللحوم 15 ن  الرطوبةنسااااابة    تا % والدقيع 39 ن  الرطوبة

 .المضافة الرطوبة

 خميرةه  يرجع الى سااابب بكتير  او فطر  او  الأغذية. معرفة وتحديد أساااباب بعض أنواع ال سااااد في 6

 ينمو  ليف. الرطوبة ن ك  كائن حي من هذه الكائنات لف مستوى معين من 

 

 .الأغذية.تحديد نسبة الغش في 7

 ل سته ك او الت نيع او التخزين. الغذائية المادة.معرفة مدى   حية 8

 للمنتج معرفة المحتوى الرطوبي لهذا المنتج. الغذائية الايمة.يتطلب تادير او حساب 9

 . لى أساب الوزن الجاف الغذائية المادةللتعبير  ن مكونات و نا ر  الرطوبة.تستخدم نتائج 10

 

 :الأغذيةي صور الماء ف

  Free Waterالحر الماء  .1

هو الماء الذ  يوجد في السايتوب زم او بين الخ يا كوسط اذابة او انتاار المكونات ولهذا النوع من 

 .الغذائية للمادةالماء جميع خواص الماء السائ  وهو الذ  يعتمد  ليف في تادير المحتوى الرطوبي 

 

 Absorbed Waterالممتص الماء  .2

الكبير مث  الناااااااا والكو جين والبروتينات  الجز ءذات الوزن  الغذائية المادةتتميز بعض مكونات 

 .Vander wales لى امت اص الماء  لى سطح جزيئاتها وتحت ظ باوى  بالادرة
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 Adsorbed Water      الماء المدمص  .3

هو  ااااور الماء المرتبط مع البروتينات في جذر الخ يا والبروتوب زم ويوجد مدمص  لى ا سااااطح   

 وي عب التخلص منف.

 

 :Hydration Waterالهدرتف ماء  .4

  وي ااااااابح جزءا منها وهو  الغذائية المادةمن مكونات  كيميائيا بجزيئيط هذا النوع من الماء يرتب

 بخوا ف الماء السائ  الحر مث  الماء المرتبط مع ال كتوز مونوهيدرات  يحت ظ

  Lactose mono hydrate المائيةمع بعض ا م ح مث  كبريتات ال ااوديوم  وكذلك Sulfate 

hydrated sodium. 

 

 

 من حيث محتواها الرطوبي الى ثلاث اقسام: الأغذيةتقسم 

 

 :High moisture contentالرطوبي المحتوى  مرت عة أغذية .1

 %.80-90من  الرطوبةوالع ائر حيج تتراوح نسبة  الطازجةمث  ال واكف والخضر 

 :Medium moisture contentالرطوبي .اغذيف متوسطة المحتوى 2    

 %.35-78من  الرطوبةحيج ت   تتراوح نسبة  الطريةمث  اللحوم وا سماك وا جبان       

 Low moisture content الرطوبي:منخ ضة المحتوى  أغذية .3

 %.4-18من  الرطوبةالجافف والدقيع والحبوب حيج تتراوح نسبة  الأغذيةمث  
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   Water Activityالنشاط المائي   

تأثر بالمحتوى الرطوبي لهذه  الأغذيةمن المعروف ان ثبات  اد لوحظ ان  الأغذيةومدى قابليتها للتلف ي ول

ية بدرجف  المختل ة الأغذ قد تختلف  مدى  ملحوظةوالتي تحتو   لى ن ب المحتوى الرطوبي  يةمن  اابل  ال

دلي  كافيا يمكن ا  تماد  ليف    يعتبر الغذائية للمادةللتلف او ال سااااد وبالتالي فأن تادير المحتوى الرطوبي 

يمياو  للغذاء ومدى ارتباط الماء للتلف ويرجع ذلك الى ا خت ف في التركيب الك الاابليةفي تحديد درجة 

 من الماء السائ  بالغذاء. المتاحة الكميةمع المكونات الأخرى ويطلع  لى درجة النااط المائي ماياب 

تغير من درجة النااااااط المائي بدون تغير في المحتوى الرطوبي و لى ذلك  للأغذية المضااااافةبعض المواد 

و ليف فأن هذه المواد  Waالكليساااارو  يخ ض من قيمة ا  –السااااكروز  –فأن إضااااافة كلوريد ال ااااوديوم 

وتخزن  0.6-0.8% ودرجة النااااااط المائي 15-35ذات المحتوى الرطوبي  الأغذيةتسااااتخدم في  المضااااافة

 ذات درجة ثبات تخزيني  الي. الأغذيةلمده طويلف مث  البسكويت وتكون هذه 

 

 

 في تقدير المحتوى الرطوبي : المستخدمةالطرق 

 

 Drying Methodsأولا: طرق التجفيف   

 الرابطةمما يؤد  الى خ ض كثافة الماء وضعف  الغذائية للمادة الحرارة لى رفع درجة  الطرياةتعتمد هذه 

 الغازية الحالةالى  الساااائلة الحالةبين جزيئات الماء وانخ اض الضاااغط البخار  وبالتالي ساااهولة تحولف من 

 العينة.ويؤخذ ال اد في الوزن كأساب لتادير المحتوى الرطوبي في  ذائيةالغ المادةويتم فاده من سطح 

 – الحرارةدرجة  -يتوقف تادير المحتوى الرطوبي في هذه الطرق بدرجف كبيره  لى: نوع ال رن المساااتخدم

 - دد العينات – الغذائية المادةمساحة سطح  -حركة الهواء داخ  ال رن -التهويةدرجة معد   -زمن التج يف

  الرطوبةداخ  ال رن. ك  هذه العوام  تؤثر  لى ك اءة نزع  النسبية الرطوبة –معد  التو ي  الحرار  
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و  قتها بالزمن ال زم للتج يف  الحرارةو ليف فأن اساااتخدام  Ovensا  افران باساااتخدام الغذائية المادةمن 

ية العينةمن  الرطوبةونزع   ةللرطوباو الزمن ال زم  ن الحد المادر  الحرارةزادت درجة  إذافأنف  الغذائ

ويتبع  بالحرارةوتتحل   الغذائية المادةمكونات  لبعض Decompositionونوع ال رن المسااتخدم يحدج هدم 

 .العينةذلك فاد في وزن 

 تاسم طرق التج يف الى:

 طرق تج يف تحت الضغط الجو  العاد : .1

 . Disssicatrose الزجاجيةاو المج  ات  Ovens العاديةفي هذه الطرق تستخدم ا فران 

م لمدة 130الى  الحرارةحيج ت ااا  درجة  Forced draft ovensمن ا فران التي تساااتخدم فرن 

 دقياف، 15م لمدة 155الى  الحرارةالذ  ت   درجة  Carter Simonفرن  دقياف كذلك 65

م وفيف يمرر بخار الماء المت ا د الى قمة ال رن 200الى  الحرارةالذ  ت   درجة  Chopinفرن 

مما يد   لى انتهاء التادير ويحسااااب ال اد في الوزن كأساااااب  العينةمن  الرطوبةبخير حتى انتهاء ت

 لتادير المحتوى الرطوبي.

 طرق تج يف تحت الت ريغ: .2

تحت الت ريغ  الزجاجيةوالمج  ات  Vacuum ovenفي هذه الطرق تساااااااتخدم افران تحت الت ريغ 

Vacuum dissectors ضغط  باستخداممنخ ضف  حرارةة وفي هذه الطرق يتم التج يف  لى درج

ذات المحتوى  الأغذيةسااااا ات وتسااااتخدم في  3-6خ    الرطوبةملم زئبع حيج يتم نزع 100-25

 المرت ع والتي تحتو   لى بروتينات وكربوهيدرات ودهون. الرطوبة
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 .طرق تج يف تعتمد  لى استخدام ا اعاع الحرار :3   

 Micro وافران المايكروويف Infar red ovenتحت الحمراء  الأااااااعةهذه الطرق تساااااتخدم فيها افران  

wave oven    ية هذه الطرق  لى ن اذ مد  مادةالى داخ   الحرارةوتعت ية ال غذائ ها    ال ما ان حتى الج اف ك

التي تتطلب ساااار ة  الروتينيةدقياف ولذا فهي ت اااالح للتحالي   10-25تتميز بتالي  الوقت ال زم للتادير الى 

 التادير اضافف الى ان هذه ا فران مزوده بميزان حساب.

 

 Distillation methodالتقطير    ثانيا: طرق

 التلوينبمذيب  ضاااااااو  درجة غليانف ا لى من درجة غليان الماء مث   الغذائية المادةلطرق تخلط في هذه ا

 المادة لى  اااا ات    يؤثروسااااط تسااااخين غير مباااااار وبالتالي  الطرياةم ويعتبر المذيب في هذه 110.6

دورق التاطير فعندما ت   درجة مع المذيب في  الغذائية المادة لى تسخين مخلوط  الطرياةوتعتمد  الغذائية

يان الماء  الحرارة وتت اااااااا د الى المكثف ويتم  الغذائية المادةأو  من  الرطوبةم تتبخر 100الى ناطة غل

 لى انتهاء التاطير. وتتميز  الاابلةمن الجهاز ويد   دم زيادة المتاطر في  المدرجة الاابلةتجمع المتاطر في 

في  المسااتخدمة الأجهزةهذه  أاااهروقت وسااهلة ا جراء وغير مكل ف ومن  خذ  تأ سااريعةانها  الطرياةهذه 

هي  ادم دقاة التاادريج لتكوين  الطرياااةومن  اااااااعوباة هاذه  Bidwell sterling moistureهاذا المجااا  

 وهذا يؤد  الى  دم دقة النتائج. للرطوبةمستحلب من الماء والمذيب يؤد  الى  دم تاطير كلي 

 

  Chemical methods   ياويةالكيمثالثا: الطرق 

خا اااااااف مع بعض المواد  كيمياويةفي ت ا  ت  الغذائية المادة لى اساااااااته ك رطوبة  الطرياةتعتمد هذه 

 وتاسم هذه الت ا  ت الى: الكيمياوية

 Oxidation reduction reactionوا ختزا      الأكسدة.ت ا  ت 1

في      ت ا    الغذائية المادةيعتمد هذا الت ا    لى استه ك رطوبة  Karl fisherيمثلها طرياة كار  فيار 

 اكسده واختزا  مع اليود.
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 Acid production reaction.ت ا   انتاج حموضف     2

منتجا حموضااااف تساااامى  كلوريدفي الت ا   كيميائيا مع ا سااااتي   الغذائية المادةيعتمد  لى اسااااته ك رطوبة 

 .المتوالدة الحموضة

 Gas production reaction.ت ا   انتاج غاز        3

 .الأسلتينفي الت ا   مع كربيد الكالسيوم منتج غاز  الغذائية المادةيعتمد  لى استه ك رطوبة 

  

 Physical methods   الفيزيائيةرابعا: الطرق 

ويمكن ايجازها بما  بالعينة الرطوبةللماء و  قتف بنسبة  الطبيعية لى تادير الخواص  الطرياةتعتمد هذه 

 يلي:

                                           Dielectric method    .طرياة الثبات الكهربائي1

        Electrical conductivity method                 .قياب معام  التو ي  الكهربائي 2

                                                    Density method      الكثافة.طرق تادير 3

                                                          Refractometer.الرفراكتوميتر     4

                                             Freezing point method.ناطة التجمد    5

                                          Polarimetry method.الطرق البو رميتريف   6

       Relative viscosity                                        النسبية.اللزوجف 7

          Infar red methodتحت الحمراء                          الأاعة. طرياة 8
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