
سلسلة سحرعلوم الصناعات الغذائية: التحولات
الغذاء بل بساطة تركيبة كيميائية تتشل من بروتينات وسريات ودهنيات، وباق العناصر كالأملاح
والفيتامينات، ولا نغفل بطبيعة الحال العنصر السحري الماء، كل هذه العناصر يمن أن تتأثر بعوامل أو
تتفاعل مع بعضها قصد خلق تحول ف التركيبة لتمننا الصناعات الغذائية عن طريق التحولات من

الوصول إل البنية المرجوة أو اللون والمذاق والرائحة المطلوبة أو حت حفظ الطعام لمدة أطول.
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من العوامل الت لها طابع سحري الحرارة، لنأخذ عل سبيل المثال اللحم الني فطريقة التحضير ودرجة
الحرارة تؤثران ف بنية ولون اللحم، فلما ارتفعت درجة حرارة قطعة اللحم، كلما تخثرت بروتينات
الألياف العضلية، وفقدت المزيد من الماء. وعند 80 درجة مئوية تون قد فقدت 35% من الماء، ليس هذا
جيلاتين يؤثر عل ولاجين وتحويلها إليميائية لجزيئات الكسر الروابط ال البنية فحت فقط ما يؤثر عل

كيفية إحساسنا ببنية اللحم عند مضغه.
الحرارة تغير من لون اللحم أيضا؛ فتغير الخضاب العضل (الميوغلوبين) يعط مركبا ذا لون بن مميز

للحم ف وجود الأكسجين أو لون وردي ف غيابه.
يميائالناتجة عن التفاعل ال ال التفاعل غير الإنزيملا من أشتفاعل ميلارد يعد ش وهناك تفاعل يدع
بين الأحماض الأمينية والسريات المختزلة، وتتطلب عادة وجود الحرارة، وتعط لونا ورائحة مميزة تدل

عل إنضاج الخبز مثلا وإعطائه قشرة بنية.
يوجد تفاعل آخر يخص السريات يدع الرملة؛ وه عملية إزالة الماء من السر، وتنشأ عن بلمرة
السر مما يحوله إل مركب عال الوزن، فبتسخين السر ببطء إل حرارة تصل إل ما يقارب 170ْ

مئوية، ينتج مركبا بلون ونهة مميزين، وهذا ما يمن من صنع بعض أنواع الحلويات.
عوامـل أخـرى مثـل درجـة الحمضيـة، تمننـا مـن إنتـاج الأجبـان واليوغـورت عـن طريـق تخثـر بروتينـات

الحليب باستعمال الميروبات(طالع مقال ميروبات الصناعات الغذائية).
ومن منا لا يحب رقائق البطاطس؟ فعند قل البطاطس تفقد الماء لنحصل عل رقائق مقرمشة ذات لون

ذهب بتشل الأكريلاميد عند درجة حرارة تفوق 120 مئوية.
هناك العديد من التحولات الت تطرأ ف معامل الصناعات الغذائية لتعطينا مأكولات متنوعة وبالجودة
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الحسية المرجوة، وبعد قراءتك للمقال ما عليك إلا أن تطلق عنان مخيلتك قبل كل قضمة من طعامك
المفضل.
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