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المادة: تكنولوجيا الزيوت والدهون

    كلية الزراعــة



الفرقة: الفرقة الثالثة (علوم الاغذية + الاستكمال)

قسم علــــوم الأغذية




الزمن: ســـاعتان

نموذج إجابة امتحان الفصل الدراسى الثانى للعام الجامعى 2010/2011م
*****************************************************************

السؤال الاول (اجبارى):                                                                                (21 درجة)
1.  تكلم عن التغيرات التى تحدث اثناء تخزين البذوز الزيتية وتأثيرها على جودة الزيت الناتج.
الإجابة:









(7 درجات)

1. تعمل الانزيمات المحللة للدهون وهى إنزيمات الليبيز Lipases وكذلك يعمل ارتفاع درجة الحرارة فى التخزين على كسر الروابط بين الجليسرول والأحماض الدهنية فى بعض أجزاء الجليسريدات، فتزداد بذلك الأحماض الدهنية الحرة. وهذه إحدى علامات انخفاض الجودة فى الزيوت الناتجة، ولها آثار أخرى على كمية الزيت الناتج فى نهاية مراحل الصناعة كما سيرد ذلك فيما بعد.
2. تتحلل البروتينات والكربوهيدرات والفوسفاتيدات إلى مركبات قابلة للذوبان فى الدهون، وعند استخلاص الزيوت أو الدهون تكون ملوثة بهذه المركبات، وقد يكون التخلص منها صعبا، وهى تؤدى إلى انخفاض الجودة، لأنها تغير اللون والطعم والرائحة، كما أنها تقلل كمية الزيت الناتج.
3. إذا حدثت أكسدة أثناء التخزين فإن ذلك يؤدى إلى زيت منخفض الجودة، لأن الأكسدة تؤدى إلى تغيرات فى الطعم والرائحة واللون. 
4. وفى كل الحالات السابقة تكون عملية التكرير أصعب، أو تكون نواتج التغيرات غير قابلة للتخلص منها، مثل بعض تغيرات اللون، أو ربما تحدث روائح وطعوم وألوان تعود مرة أخرى بعد أن نتخلص منها فى عملية التخلص من الرائحة.
5. التدهور الذى يحدث بالتخزين يؤدى إلى التأثير على القيمة الغذائية للبقايا التى تستعمل كعلف حيوانى أو غذاء للإنسان بعد استخلاص الزيت أو الدهن، وقد يؤدى إلى انخفاض جودتها وجعلها أقل استساغة لدى الحيوان أو الإنسان.
هذا وتؤثر هذه التغيرات سلبا على الزيت الناتج لما يتخلف من فساد وتزتخ الزيت وارتفاع رطوبته وايضا نمو ونشاط الفطريات.

2. ما هى مميزات وعيوب الاستخلاص بالمذيبات العضوية؟ وما هى الشروط الواجب توافرها فى المذيب المستخدم للاستخلاص؟
.

الإجابة:









(7 درجات)

· هذه الطريقة تعطى أكبر نسبة استخلاص حيث يقل الفاقد فى الكسب ليصل إلى حوالى 0.5% وهى أكفأ الطرق لفصل الزيت من أى مصدر.

· أفضل الطرق لاستخلاص الزيت (غالية الثمن) من المواد التى تحتوى على نسبة منخفضة من الزيت مثل جنين القمح.
· يعطى زيت ذو صفات جيدة حيث أن الاستخلاص بالمذيبات لا يتضمن معاملات حرارية عالية.
· الكسب الناتج أعلى فى القيمة الغذائية وذلك لعدم تعرض البروتين إلى درجات الحرارة التى تؤدى إلى تجلطه (تجمعه).
· كما تستخدم لاستخلاص الزيت المتبقى فى الكسب بعد عملية الاستخلاص الميكانيكى حيث يلجأ إليها عندما نريد الحصول على كسب خال من الزيت كما انها شائعة فى استخلاص الزيوت العطرية من الأزهار.
عيوب الاستخلاص بالمذيبات:
· يجب تحويل البذور إلى رقائق متماسكة أثناء الاستخلاص حيث يمكن أن تكون صلبة فتتهشم ويصعب إزالتها من الميسلا.

· تعتبر الأدوات والآلات المستخدمة فيها مكلفة جدا من الناحية الاقتصادية.
· معظم المذيبات التى تستعمل قابلة للاشتعال مما قد يسبب الحريق أو الانفجر.
· لا تصلح فى حالة البذور التى تحتوى على نسبة عالية من الزيت حيث يتطلب ذلك كمية كبيرة من المذيب.
· الكسب الناتج بعد الاستخلاص بالمذيبات يكون هشا لانخفاض نسبة الزيت فيه.
· الزيت الناتج يحتوى على الصبغات وخصوصا النباتية التى يعتبر بعضها سام مثل الجوسيبول علاوة على لون الزيت الداكن (نتيجة هذه الصبغات) الذى يتطلب عناية أكثر فى التكرير والتبيض.

يشترط فى المذيب المستعمل ما يأتى:
1- توفره بإستمرار ورخص ثمنه.

2- أن تكون درجة غليانه منخفضة لسهولة التخلص منه بعد الإستخلاص دون أن يترك أثر ودون حاجة إلى استعمال حرارة عالية للتخلص منه مما يؤثر على صفات الزيت.

3- أن تكون نسبة الفقد فيه عند التخلص منة قليلة.

4- أن يكون ثابت التركيب بحيث يمكن استعمالة عدة مرات دون أن يتغير تركيبة بالحرارة.

5- خالية من الشوائب الكبريتية والأزوتية.
6- خامل كيميائيا حتى لا يتفاعل مع الزيت أو مكونات العجينة.

7- ألا يذوب فى الماء وأن تختلف كثافته عن كثافة الماء حتى يسهل الفصل بينهما.
3. ارسم مخططا يوضح طرق استخلاص زيت الزيتون البكر
الإجابة:








(7 درجات)

يتم استخلاص زيت الزيتون من الاصناف الصالحة للاستخلاص (قد يذكر الطالب بعض الاصناف الصالحة لذلك) ثم يقوم برسم مخطط مبسط لاستخلاص الزيت البكر بطرق مختلفة:
اولا : الاستخلاص بطريقة الضغط
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ثانيا  : الاستخلاص بالطريقة المستمرة
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ثالثا  : الاستخلاص بالطريقة المشتركة (المزدوجة)
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السؤال الثانى (إجباري):                                                                                  (21 درجة)
1.  التنقية من أهم العمليات التى تجرى على الزيوت الخام. وضح كيف يمكنك اجرائها .
الإجابة:










(7 درجات)

يختلف مفهوم التنقية فى مرجع عن الآخر. كما يختلف أيضا عند رجال الصناعة فالبعض يعرف التنقية Refining بأنها التخلص من الأحماض الدهنية الحرة والمواد المخاطية والصموغ والشوائب كبيرة الحجم المرئية والفوسفوليبيدات وحسب هذا التعريف فإنها لا تشمل عملية قصر الألوان Bleaching وعملية إزالة الروائح Deodorization.
والبعض الآخر يقول بأن التنقية: هي كل العمليات التي تجرى على الزيت الخام وهى التخلص من أحماض الدهنية الحرة والصموغ والمواد المخاطية والفوسفوليبيدات والمواد المرئية كبيرة الحجم والألوان والروائح. وسنأخذ بهذا التعريف الأخير
ويجرى عملية التنقية عن طريق:

أولا ترسيب المواد الغروية والبروتينية العالقة وفصلها:
ثانيا: التخلص من الأحماض الدهنية المنفردة (الحرة): ويجرى ذلك كما يلى
طرق التعادل بالقلوي:
أ- طريقة الدفعات الجافة  Batch Dry Method
ب- الطريقة الرطبة بالدفعات  Batch Wet Method
ج- الطريقة المستمرة  Continuous Method
د- المعادلة بطريقة الضباب:
هـ- معادلة الحموضة فى الميسيلا.
ويذكر الطالب نبذة مختصرة عن كل طريقة على حدة.
2.  للحصول على زيت مطابق للمواصفات القياسية يجب الاهتمام بعملية قصر اللون, وضح ذلك معطيا اهم التوصيات التى يجب اتباعها عند إجراء هذه العملية.
الإجابة:










(7 درجات)

توجد فى الزيوت والدهون ألوان مختلفة مثل الكاروتينات، والكلوروفيل، وغيرها، كما توجد ألوان فى البذور التالفة تنتقل إلى الزيوت والدهون المستخلصة منها، وعادة تكون هذه الألوان بنية أو مائلة إلى السواد.

وتكون الألوان عادة غير مرغوبة إلا فى أحوال خاصة حيث يفضل أحيانا بقاء جزء من اللون الأخضر فى زيت الزيتون، كما أن قصر اللون بشدة لدرجة إنتاج زيت أبيض اللون ليس مرغوبا، بل يفضل وجود لون أصفر خفيف.
وذلك للحصول على زيت مطابق للمواصفات حيث أن كل زيت له درجة لون فى المواصفة القياسية يجب الالتزام بها.
توصيات يجب اتباعها عند إجراء التبييض
1- حماية الزيت من الأكسدة والتلف الحرارى عن طريق:

أ- التبييض عند أدنى درجة حرارة عمليا.

ب- التبييض فى وعاء تحت تفريغ أو تحت غطاء من النيتروجين.

ج- لا تزيد مدة التبييض عن 30 دقيقة.
2- إزالة الصابون من الزيت المتعادل بالصودا الكاوية إلى أقل من 50 جزء فى المليون قبل التبييض.
3- يضاف تراب التبييض إلى الزيت البارد نسبيا عند درجة حرارة أقل من 80°م ثم ترفع تدريجيا إلى درجات الحرارة المطلوبة.
4- استخدام تراب التبييض الأكثر وفرة ونشاطا خاصة التى تتلاءم مع نوع الزيت.
5- إذا كان الزيت معالج بحمض الفوسفوريك يجب إزالة كل آثار الحمض المتبقية بواسطة الغسيل أو التبييض قبل إخضاع الزيت إلى عملية نزع الرائحة.
3.  "تتعرض الزيوت خلال مراحل تكريرها الى فاقد تصنيعى" ناقش هذه العبارة وما هو الهدف من طبخ البذور الزيتية قبل استخلاص الزيت منها؟                       
                                         
الإجابة:










(7 درجات)
تتعرض الزيوت الى فاقد فى التنقية والتبيض ونزع الرائحة وتختلف نسب هذا الفاقد معتمدا" على العديد من العوامل كما قد يشكل هذا الفاقد خسارة اقتصادية كلما ارتفعت نسبتة. ويذكر الطالب نسب الفاقد وكيفية تقليلة كلما أمكن.
أ) الغرض من طبخ البذور 










تسهل عملية الطبخ خروج الزيت من البذور عند استخلاصه بالضغط وتعليل ذلك:

1- أن حرارة الطبخ تقوم بتفجير الخلايا وتسهيل مرور الزيت خلال جدرانها.

2- تجمع النقط الزيتية الصغيرة إلى نقط كبيرة يسهل انفصالها عن باقى مكونات البذرة.
3- تعمل الحرارة على تجلط البروتين الذى يوجد مع الزيت على صورة مستحلب فيصبح الزيت حرا ويسهل انفصاله. ومن الضرورى أن تحتوى البذور أثناء طبخها على نسبة من الرطوبة مناسبة تختلف باختلاف نوع البذور فهى فى بذرة القطن 11-12% بينما فى فول الصويا 2-3%.
4- إزالة الجزء الزائد من الرطوبة بالبذرة إذ أن زيادة الرطوبة تعوق عملية العصر لذلك يجب عدم زيادة الرطوبة عن 8-9%.
5- الحرارة تزيد من سيولة الزيت بخفض لزوجته. 
6- تحويل مادة الجو سيبول السامة فى بذرة القطن إلى مادة غير سامة باتحادها مع البروتينات.
7- قتل البكتريا أو الفطر الملوث للبذور.
ملاحظة : يجيب الطالب على سؤال واحد فقط من الأسئلة الآتية ولان يلتفت الى الاجابات الزائدة 
السؤال الثالث:                                                                               (18 درجة)
1. أعطيت كمية من الزيت الخام. ارسم رسم تخطيطى يوضح العمليات التى تجرى عليها حتى يصبح صالحا للاستهلاك الأدمى؟ ثم اذكر هدف وأهمية كل عملية؟
الإجابة:









(9 درجات)




2. هناك بعض التغيرات التى قد تحدث للزيوت والدهون أثناء التخزين؟ ما هى أهم أنواع هذه التغيرات؟ وكيف تمنع أو تقلل حدوثها؟
الإجابة:










(9 درجات)

ويمكن القول إن أهم أنواع التغيرات التى تحدث بالزيوت والدهون هى:

1- الأكسدة: وقد تسمى تزنخاً أكسيديا Oxidative rancidity وفى هذا النوع من الفساد قد تتكون نواتج لها تأثير على الطعم والرائحة واللون.

2- التحليل المائى: Hydrolysis وفيه تتحلل الجليسريدات الثلاثية إلى جليسرول منفرد وأحماض دهنية منفردة مما يسبب زيادة نسبة الأحماض الدهنية الحرة فإذا كانت ضمن هذه الأحماض الحرة أحماض قصيرة السلسلة فإنها تؤدى إلى روائح غير مرغوب فيها وطعم حمضى لاذع. تسمى هذه الحالة تزنخا تحليليا Hydrolytic rancidity.
3- تكوين كيتونات أو تزنخ كيتونى: Ketonic rancidity وهى حالات خاصة من الأكسدة ينتج عنها كيتونات وتسببها كائنات حية دقيقة معينة (خاصة الفطريات).

وعموما لمنع أو تقليل حدوث التزنخ يراعى ما يأتى:

1- أن يجفف الزيت تماما قبل تخزينه ويحفظ بعيدا عن الرطوبة.

2- يعبأ الزيت فى عبوات معتمة أو زجاجات ملونة خضراء وإذا كانت العبوات معدنية فيفضل طلاءها بطبقة الأنامل لمنع ملامسة الزيت لمعدن العبوات.

3- أن يخزن الزيت على درجة حرارة منخفضة.

4- يفضل إضافة أحد مضادات الأكسدة للزيت بالنسبة المسموح بها إذا كان الزيت سيخزن لفترة طويلة.
السؤال الرابع:




                                                  [18 درجة]

1. ما هي أهمية الزيوت والدهون في حياتنا اليومية؟ وما هي الأقسام المختلفة للزيوت والدهون من حيث التركيب الكيميائي والأهمية الصناعية.


                        

الإجابة 










(9 درجات)

وترجع أهميية الزيوت والدهون كغذاء للانسان إلى ما يأتى:




1- تمد الجسم بجزء كبير من الطاقة الحرارية اللازمة له. يعطى الجرام منها سعرات حرارية كبيرة أى أكثر من ضعف ما يعطى الجرام من الكربوهيدرات أو البروتين

2- يحصل الانسان عن طريقها على حاجتة من الفيتامينات التى تذوب فى الدهون.

3- تحتوى على الأحماض الدهنية الأساسية الضرورية لجسم الانسان لوقايتة من بعض الأمراض الجلدية والتى تساعد فى بعض العمليات الفسيولوجية فى الجسم وهذه الأحماض وهى حمض اللينوليك وحمض اللينولينيك والتى لا يمكن تكوينها داخل الجسم لذلك لا يمكن الحصول عليها عن طريق الزيوت والدهون.

4- احتواء الغذاء على نسبة من الدهن يحسن من طعمة ويجعلة أكثر استساغة.

5- وجود الدهن أو الزيت بالغذاء يزيد قيمتة الشبعية ويؤخر الشعور بالجوع.
وتقسم الزيوت والدهون تبعا لتركيبها الكيماوى إلى ثلاث أقسام:

1- 
زيوت معدنية- وتتكون من ايدروكربونات وتشمل نواتج تقطير البترول مثل الكيروسين والبنزين وزيت البرافين (مواد تستخدم فى الوقود والتشحيم ولا تصلح للتغذية). 

2-
زيوت نباتية وحيوانية- وتتكون أساسا من جليسريدات أحماض دهنية ومصادرها النباتات والحيوانات وهى تستخدم فى التغذية وأغراض طبية وصناعية.

3- 
زيوت عطرية أو طيارة- وتتكون من خليط من مركبات كيماوية (أيدروكربونات وتربينات وكيتونات وألدهيدات وفينولات وكحولات). وهذه الزيوت لها قابلية للتطاير على درجات الحرارة العادية. ولها روائح مميزة وتستعمل فى الروائح العطرية بأنواعها ومواد التجميل وفى الأغراض الطبية وكتوابل فى المواد الغذائية.

وتقسم الزيوت والدهون تبعا للاهمية الصناعية إلى:

مجموعة زيوت  حمض هيدروكسيلى - مجموعة زيوت الأسماك - مجموعة زيوت الأحماض المتبادلة الروابط - مجموعة حمض الينولينيك -  مجموعة حمض الإيروسيك  - مجموعة زيوت حمض أولييك - لينوليك- الدهون الحيوانية  -  مجموعة الزبد النباتى -  مجموعة حمض اللوريك - مجموعة دهن اللبن 
2. اذكر الطرق المستخدمة فى استخلاص الزيوت والدهون؟ وما هى العوامل التى توضع فى الاعتبار عند اختيار أيا من هذه الطرق فى الاستخلاص؟  

الإجابة:










(9 درجات)

طرق استخلاص الزيوت والدهون

تستخلص الزيوت والدهون من مصادرها الطبيعية بإحدى الطرق الثلاث الآتية:

1- الاستخلاص بالحرارة (السلى)   Rendering
2- الاستخلاص بالطرق الميكانيكية  Mechanical Extraction
3- الاستخلاص بالمذيبات   Solvent Extraction  



ويتوقف اختيار أى من هذه الطرق على عدة عوامل يجب أن توضع فى الاعتبار وهى:

1- طبيعة وتركيب الأنسجة المحتوية على الزيت أو الدهن ونسبة الزيت أو الدهن فى هذه  الأنسجة. 
2- قدرة الطريقة على استخلاص أكبر نسبة ممكنة من الزيت أو الدهن دون حدوث أضرار بصفات الزيت أو الدهن المرغوبة، وبحيث يكون الزيت مرتفع الجودة ويفى بالغرض المطلوب منه (غذائيا أو صناعيا).
3- الباقى الصلب بعد الاستخلاص له قيمة غذائية عالية سواء كان يستعمل لغذاء الإنسان أو لعلف الحيوان وبه أقل نسبة ممكنة من الزيت المتبقى من الاستخلاص.
4- أن تكون الطريقة اقتصادية فلا تكون التكاليف الإنشائية للمصنع شديدة الارتفاع، وتكون تكاليف إنتاج الوحدة الوزنية من الزيت منخفضة.





























































تنظيف البذور من الشوائب





إزالة الزغب





تكسير القصرة





هرس البذور وتجزئتها





طبخ البذور المهروسة





الحصول على الزيت الخام


-  بالمكابس الأفقية أو الراسية


-  بالمكابس الحلزونية


-  بالمذيبات العضوية





زيت خام يخزن لحين استكمال خطوات التصنيع





التكرير





التبيض





إزالة الرائحة





فصل الاستيارين أو التشتية





زيت نقى صالح للاستهلاك الأدمى





الكسب الذى يستخدم فى صناعة العلف





يضاف قلوى (ص أ يد) ليكون صابون مع الأحماض الحرة





بإضافة تراب التبيض أو الفحم النشط ليدمص الألوان





باستخدام التسخين إلى درجة حرارة 400-450°ف





بالتخزين على درجة 5-10°م لمدة 24-36 ساعة مما يؤدى إلى ترسيب الاستيارين فى القاع فيفصل بالترشيح





رسم تخطيطى يوضح خطوات استخلاص الزيت من بذرة القطن





التعبئــة





تخزين البذور فى مخازن مهواة
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