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 carbohydrates الكاربوهٌدرات

عده ألاؾ هذا -3بٌن  nتتراوح قٌمة  n﴿H2O﴾cnمواد عضوٌة تتركب من الكاربون والهٌدروجٌن والأوكسجٌن     

                                                                               روكسٌل ومشتقاتها.دعدٌدة الهٌ التعرٌؾ محدد وبالتالً فالتعرٌؾ الأكثر فائدة هو الدٌهاٌدات أو كٌتونات
 -polyhydroxy keton 

  -polyhydroxy  aldehyde or derivitives 

 ًً %من ؼذائها 55المجموعة  هذهفً العالم وحتى الدول المتقدمة تشكل  تعتبر الكاربوهٌدرات من أوسع المواد الؽذائٌة انتشاراً

 وتزٌد فً الدول النامٌة والكاربوهٌدرات تعتبر كمصدر للطاقة إضافة إلى استخدام الدهن بكفاءة .

 ٌوضح محتوى بعض الأؼذٌة من السكرٌات ﴾1-4﴿جدول 

% 22% وأن نوع السكرٌات أحادٌة فً حٌن البطاطا تحتوي على 1743% والعنب 1445ٌلاحظ من الجدول أن التفاح ٌحتوي 

منها بهٌئة  اللحم فٌحتوي على نسبه قلٌلة قسماً  أما% واؼلبه كلوكوز وفركتوز 2243اؼلبها من نوع النشأ أما العسل فٌحتوي على 

 غ   155كلاٌكوجٌن 

كصناعة تعتمد بعض الصناعات  diabetesب عند بعض الأفراد عند اخذ السكرٌات مثل مرض السكري بعض الأمراض تتسب

المعجنات والسكر  والدبس على السكرٌات وعلٌه تحتل هذه المجموعة مكانه جٌدة فً الاقتصاد لأي قطر وبالأخص الدول 

 الزراعٌة .

 

   classification of carbohydrateتصنٌؾ السكرٌات 

      monosaccharide ﴾                     1-simple sugar ﴿                                     البسٌطة أو الأحادٌة  

      2-compound sugar                                                                                                                 كبةالمر                       

ٌعتمد هذا التصنٌؾ على عدد الوحدات السكرٌة الناتجة عن التحلل المائً لهذه المركبات فالكاربوهٌدرات كالكلوكوز والفركتوز 

إلى مركبات ابسط فتدعى بالسكرٌات البسٌطة بٌنما السكروز والمالتوز واللاكتوز والنشأ والسلٌلوز واللكتٌن  لاٌمكن تحللها مائٌاً 

 جمٌعها تتحلل عند تعرضها لنفس الظروؾ التً تعرض لها الكلوكوز وتنتج مجموعة من الوحدات السكرٌة . chitinوالكاٌتٌن 

 إلى :  compoundتقسم السكرٌات المركبة  

(وحدات من السكرٌات الأحادٌة مثل السكروز سكر ثنائً والرافنٌوز سكر 15-2تعطً عند تحللها )  oligosaccharideأل-1

 ثلاثً .

 وحدات من السكرٌات الأحادٌة وهذه تقسم بدورها إلى : 15تعطً عند تحللها أكثر من  polysaccharideأل-2

 homopolysaccharide-1                                              تعطً نوع واحد من السكرٌات  البسٌطة                 

     hetetropolysaccharide-2 تعطً أكثر من نوع من السكرٌات البسٌطة 

   N-containing polysaccharide-3تحتوي على مركب النتروجٌن                                                                



                                                               1) ) 

    

السكرٌات ألأحادٌة والثنائٌة حلوة المذاق وذائبة بالماء أما المتعددة فتكون ؼروٌة وقابلة للانتشار بالماء تحت 

 ظروؾ معٌنة وعدٌمة الطعم .

 الكاربوهٌدرات التً ٌهٌم بها كٌمٌائً الأؼذٌة 

  1-Monosaccharide 

a-Trios: 3carbon atoms       ex .glyceraldehyde     

b-Tetrose: 4carbon atoms     ex.  Erythrose   

c- pentoses :5 carbon atoms  ex . xylose , ribose  

d- hexose : 6 carbon atoms     ex. Glucose ,fructose  

 

2- oligosaccharide  

a-Disaccharide    ex: sucrose (non-reducing sugar ) 

                          lactose                               

reducing sugar                                                                                                    

 maltose 

 

b-trisaccharide         ex:  rafinose          

3- polysaccharide  

a-Homo (one kind of mono saccharide unit )  ex:starch                                                      

b-Hetro (two kinds of mono saccharide unit )     ex: pectin                                                                     

c-Nitrogen containing (chitin)                                                                                                                              

  

Monosaccharide 

     fisherٌكتب التركٌب الكٌمٌائً لهذه السكرٌات أما بهٌئة سلسلة بسٌطة مفتوحة تدعى صٌؽة  
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D- glucose                                       L-glucose                 α-D- glucose                                       

 ٌلاحظ وجود الالدٌهاٌد فً القمة والكحول الأولً فً الأسفل 

 إلى الٌمٌن )دوران الضوء(   Dextrorotary( ٌعنً )+(          (Dألـ 

 إلى الٌسار )دوران الضوء(    Levorotary(             -( ٌعنً )Lألـ )

  howarthأما صٌؽة هوراث 

 

 CH2OH  

                 CH2OH    O HOCH2                                                    O                          H 

  

OH               OH      OH       OH                                    OH                      

                                  OH 

α –D- fructofuranose D-glucopyranose-α 

 

  Disaccharide 

ة رابطة عبارة عن مركبات كاربوهٌدراتٌة ناتجة من ربط اثنٌن من السكرٌات ألأحادٌة بواسط     

الأحماض أو  وٌمكن أحداث كسر تحلٌلً للسكرٌات الثنائٌة بواسطة   glycosidic bondكلاٌكوسٌدٌة

 الإنزٌمات .
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No free aldehyde groups and no free keton 

groups                                                                                         
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sucrose           

وٌنتج عند تحلله  سكر القصب أو سكر البنجر أو ببساطة سكر وٌعد من أكثر السكرٌات انتشاراً  وٌسمى أحٌاناً  

الانفرتٌز والأحماض المخففة وهو سكر ؼٌر مختزل وذلك لأن كلوكوز وفركتوز بواسطة إنزٌمات  مائٌاً 

  مجامٌع الالدٌهاٌد والكٌتون ؼٌر حرة ووجود الربطة الكلاٌكوسٌدٌة 

   

CH2OH                                                                                          CH2OH                                                                                       

 O CH2OH O   OH  O + HOCH2 o 

                       OH   CH2HO                            OH                OH    OH   

                                         OH                                                 OH            OH                          

Β-fructofuranose                            sucrose                             -glucopyranose  α 

  2 )  β          (α-D-glucopyranosy) (1    

 D-fructofuranose  

م210عند تسخٌن السكروز إلى  ٌعرؾ بالكرامٌل كما انه ٌتخمر بسهولة بواسطة  بنٌاً  ٌفقد الماء وٌكون شراباً  ً 

  الخمٌرة  

 

Maltose 

ٌوجد فً مستخلص الشعٌر المنبت وٌتركب من وحدتا كلوكوز وٌتكون من التحلل المائً للنشأ بواسطة إنزٌم 

  free aldehydeالامٌلٌز وهو سكر مختزل بوجود 

  α-glucose +  

                                                                                                                   

                      

  + 
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polysaccharides 

  Cellulose-1 

السلٌلوز موجود فً أنسجة النباتات حٌث تعطً قوة ومتانة للأنسجة ومثال على ذلك الألٌاؾ الخشبٌة وألٌاؾ القطن . السلٌلوز عبارة عن 

 )كلاٌكوسٌدٌة(   glycosidic bondسلسلة طوٌلة من وحدات الكلوكوز مرتبطة بروابط 

 

 

 

 

 

 

 

إلى ملٌونٌن والسلٌلوز لا ٌذوب بالماء وٌقاوم إلى حد كبٌر فعل اؼلب 100,000الوزن الجزٌئً للسلٌلوز عالً جداً وٌتراوح بٌن 

 ألإنزٌمات والأحماض والقواعد المختلفة ولذلك تكون صعبة الهضم    

Starch-2 

الوزن الجزٌئً للنشأ مرتفع طعمه باهت لونه ابٌض عدٌم الذوبان بالماء البارد ولكن ٌمكن إذابته بالماء الحار وتكوٌن مادة 

تحاط بؽلاؾ من البروتٌن . تختلؾ تٌنٌة لذا ٌستعمل فً التثخٌن للمواد الؽذائٌة الأخرى. حبٌبات النشأ تتكون من طبقات جٌلا

  حبٌبات النشأ فً شكلها وحجمها حسب مصدرها.  مادة النشأ تتكون من مركبٌن هما الامٌلوز والامٌلوبكتٌن  

    -  Amylose                                                                                                                                                           

 D-α   (glycosidic bond) 1)-4(طة وحده كلوكوز مرتبطة براب 2000-250بولٌمر ٌتألؾ من 

 

 

 

 

    تكرار لوحده مالتوز   

% امٌلوز بٌنما لا ٌتجاوز بعض أصناؾ الذرة السكرٌة والرز على الامٌلوز   30- 10نشأ الذرة والقمح والبطاطا ٌحتوي على 

 ٌتحد الٌود مع الامٌلوز مكوناً معقدات .الامٌلوز ٌكون سهل التبلور   wax starchوٌعرؾ بالنشأ الشمعً 
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 النشأ المحور 
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-Amylopectin 

%من النشأ. وهو عبارة عن بولٌمر متفرع ٌتألؾ من وحدات كلوكوز 100-70هو المكون الآخر لحبٌبات النشأ وٌشكل 

( . السلسلة الأصلٌة تكون اقصر α- (6       1( بٌنما ترتبط نقطة التفرع المتكونة D–α-1-(4مرتبطة ببعضها بروابط 

ً لون احمر ٌعط من سلسلة الامٌلوز ,لكن الوزن الجزٌئً اكبر بسبب التفرعات الموجودة وقد ٌصل إلى الملٌون .

لجلتٌة( بعكس الامٌلوز الذي ٌكوّن الخاصٌة الجٌلاتٌنٌة بصورة أسهل بسبب بنفسجً مع الٌود وهو مقاوم للتهلٌم )ا

  طبٌعة سلاسلها وقابلٌتها للانتظام . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (تركٌب الامٌلوبكتٌن )

 

 

Modified starch    

ٌمكن تؽٌر خواص النشأ بواسطة بعض المعاملات الكٌمٌائٌة للحصول على ناتج ٌصلح لبعض الصناعات 

لٌعطً نشأ ذا قوام ضعٌؾ عند الؽلٌان . أن الؽذائٌة . من التحوٌرات البسٌطة مثلاً معاملة النشأ مع الحامض 

لجسٌمـات مما ٌؤدي إلى ضعؾ الحامض لا ٌؤثر على طبٌعة النشأ وإنما ٌدخل أو ٌنفذ إلى مناطق مابٌن ا

تركٌب النشا بتحلل عدد من الأواصر ولذلك عند جلتنة هذا النشأ ٌعطً محلول أو عجٌنة ذات لزوجة منخفضة  

حٌث تقل لزوجة عجٌنة النشأ وتتحسن صفاتها وٌستعمل  بإضافة هاٌبوكلورات الصودٌوم ٌحضر النشأ المؤكسد

 النشأ المؤكسد كمادة مثبتة أو مستحلبة .
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 الدكسترٌنات

من  أنواعوالحوامض والحرارة على النشأ . هناك ثلاثة  الإنزٌماتهً نواتج التكسٌر الجزٌئً الناتجة بفعل 

 الدكسترٌنات كنواتج وسطٌة للتحلل المائً وهً :

 بالماء وٌعطً لون ازرق مع الٌود .امٌلو دكسترٌن :ٌكون أكثر تعقٌد وهو قابل للذوبان  -1

نتٌجة لاستمرار التحلل المائً ٌنتج هذا المركب الذي ٌكون اقل تعقٌد وٌعطً لون  دكسترٌن : ارٌثرو -2

 احمر مع الٌود .

 اكرو دكسترٌن :لا ٌعطً لون مع الٌود . -3

الدكسترٌنات بصورة عامه ذائبة بالماء وتترسب فً محالٌلها المائٌة عند إضافة الكحول . لها مجامٌع كاربونٌل 

 تزل محلول فهلنك حرة ولذلك فهً تخ

    Glycogen  الكلاٌكوجٌن

تقوم الحٌوانات بخزن السكرٌات على هٌئة كلاٌكوجٌن وٌعتبر الكبد والعضلات المواقع المخزنٌه الرئٌسٌة  

. ٌشبه الكلاٌكوجٌن فً تركٌبه الامٌلوبكتٌن عدا كونه أكثر تفرعاً وأعلى وزناً جزٌئٌاً حٌث ٌحتوي للكلاٌكوجٌن

وٌعطً لون بنً محمر مع الٌود .والكلاٌكوجٌن ماده بٌضاء     (1      6 )وألفا        4)    (1   على أواصر ألفا 

 . ز وكلوكوز ؼٌر متبلوره بلا طعم وتتحلل مائٌاً لتعطً دكسترٌنات ومالتو

     pictic substances  المواد البكتٌنٌة

فً الجدار الخلوي ولها طبٌعة ؼروٌة وقابلة على امتصاص كمٌات كبٌرة من الماء وهً  موجودةوهذه المواد 

تقع ضمن مجموعة السكرٌات المتعددة ؼٌر المتجانسة وتكون متحدة عادة مع السلٌلوز لتكوّن 

ونٌك الوحدة البنائٌة ٌوروٌعتبر حامض الكلاكت.   pectoseوٌسمى اٌضاً بكتوز  rotopectin pبروتوبكتٌن

للبكتٌن . ٌتحرر البروتوبكتٌن عند التسخٌن لبعض النباتات الؽنٌة بالبكتٌن فً ماء حامضً وٌنفصل عن 

السلٌلوز ومن ثم ٌتحلل البروتوبكتٌن  إلى بكتٌن ذائب بالماء . فً النباتات تحلل البروتوبكتٌن بإنزٌم 

بواسطة الكحول والأسٌتون أو كبرٌتات ذائبة . ٌترسب البكتٌن بسهوله  إلى مواد بكتٌنٌة  protopectinaseالـ

مــات مثل ـحلل المواد البكتٌنٌة بفعل القواعــد والحوامــض والإنزٌـٌوم . تتـٌد الألمنـالألمنٌوم وهٌدروكس

      الذي ٌساعد فً إزالة مجامٌع المٌثوكسٌل جزئٌاً من جزٌئة البكتٌن .  pectin esteraseالـ

 

                      

 

 

 

Galactrunic acid  Portion  of  the pectic molecular 



 (7) 

 

تختلؾ المواد البكتٌنٌة فً قابلٌتها على تكوٌن الجٌلً بسبب الاختلاؾ فً طول السلسلة لحامض الكلاكترونٌك 

 ودرجة أسترة المجامٌع الكاربوكسٌلٌة مع الحامض ألمثٌلً . إن أهم صور البكتٌن هً : 

: عبارة عن وحدات متعددة من حامض الكلاكترونٌك والمجامٌع   pectic acidحامض البكتٌك  -1

. ٌكوّن أملاح الكالسٌوم  esterifiedالكاربوكسٌلٌة العائدة للحامض الأخٌرة ؼٌر مؤسترة 

 والمؽنٌسٌوم فً النباتات 

.مجامٌع الكاربوكسٌل تكون   pectin: ٌسمى اٌضاً بالبكتٌن      pectinic acidحامض البكتنٌك -2

ٌستعمل فً تكوٌن الجٌلً مع السكر  pectinatesبالبكتٌنات أملاحهوٌطلق على  مؤسترة

 والحامض.

:عبارة عن حامض البكتنٌك الذي تكون   low methyl pectins البكتٌن الواطئ المٌثوكسٌل  -3

 ؼالبٌته المجامٌع الكاربوكسٌلٌة حرة ؼٌر مؤسترة فٌه. 

 

ت والسكر والحامض هً إن البكتٌنات عبارة عن مواد بالنسبة لنظرٌة تكوٌن الهلام بوجود البكتٌنا

 محبة للماء .

   

 :  Gumsالصمػ 

سكرٌات متعددة تحتوي على الهكسوزات والبنتوزات بالارتباط مع حامض ٌورونٌك . تستعمل فً الصناعات  

 suspendingأو مواد معلقة   gelling agentsالؽذائٌة كمواد مثبتة أو مواد  تساعد على تكوٌن الهلام 

agents  .وهً تكون محالٌل لزجة حتى فً التراكٌز القلٌـــلة . الاصـــماغ تحتـــوي على جزٌئات محبة للماء 

hydrophilic molecules   .الاصماغ كثٌرة منها نباتٌة )اصماغ البذور( والأعشاب البحرٌة مصادر

 العدد من الاصماغ ولكل منها  استعمال مدد منها .والمٌكروبٌة والاصماغ المشتقة من النشأ والسلٌلوز . هناك 

  ـــ    Arabic gum  الصمػ العربً   

 ـــ          Guar gum صمػ الكوار  

 ـــ           Agar الاكار   

 ـــ Algin الالجٌن   

 ـــ Carrageenan  كاراجٌنات  

الذي ٌعطً     Arabic acidالصمػ العربً : عبارة عن ملح الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم والبوتاسٌوم  المعقد لحامض العربٌك 

  glucuronic acid   -D ;Rafinose -L ;Arabinose-L   ;galactose   -D عند تحلله بالحامض

ه لاصقة فً تؽطٌة المعجنات المخبوزة ومثبت للرؼوة الصمػ العربً قابل للذوبان بالماء وٌكون قلٌل الحموضة ٌستخدم كماد

 مقارنة بالاصماغ  الأخرى.  

(8) 



 التؽٌرات التً تحدث فً المواد الكاربوهٌدراتٌة أثناء الطبخ : 

 الذوبان حٌث تزداد ذوبان المواد الكاربوهٌدراتٌة أثناء عملٌة الطبخ -1

   gelatinizationجلتنة النشأ -2

   browning reactionالتفاعل البنً -3

   carmilizationالكرملة -4

 وهذه التؽٌرات سوؾ ٌتم التطرق إلٌها لاحقاً. 

 الخواص الوظٌفٌة للسكرٌات فً الأؼذٌة: 

: إن جزٌئة الكاربوهٌدرات لها قابلٌة على تكوٌن أواصر هٌدروجٌنٌة مع الماء ولذلك علاقة السكر بالماء -1

ولكن بدرجات مختلفة اعتماداً على تركٌب السكر وهل ٌوجد بهٌئة ألفا أو   hydrophilicفهً مواد محبه للماء 

β  فمثلاً المالتوز واللاكتوز لهما قابلٌه محدودة لامتصاص الرطوبة الهواء ,أما  وكذلك درجة نقاوة السكر.

معجنات والحلوى المرنة أو الكلوكوز والسكر المقلوب له القابلٌة على الاحتفاظ بالرطوبة ولذلك تستخدم فً ال

.إن امتصاص الماء على سطح البلورات السكرٌة ٌؤدي إلى ذوبان السكر فً هذه   plasticizing agentاللدنه

المنطقة . إن زٌادة ذوبان السكر فً الماء ٌؤدي إلى التقلٌل من نمو الأحٌاء المجهرٌة لانخفاض فعالٌة الماء 

للسكرٌات الذائبة بالمحالٌل   OHالسكر والماء . تحاط مجامٌع لـ ة بٌن بسبب الأواصر الهٌدروجٌنٌة المتكون

بجزٌئات ماء مرتبط بعضها مع بعض بواسطة أواصر هٌدروجٌنٌة .وعند التجفٌؾ بالرذاذ أو التجفٌد ٌزال 

إلى  الماء مما ٌؤدي إلى تكوٌن أواصر هٌدروجٌنٌة داخله بٌن مجامٌع الهٌدروكسٌل العائدة للسكرٌات مما ٌؤدي

 تبلور هذه السكرٌات  .

  Flavour from browning reaction النكهات الناتجة من التفاعلات البنٌة -2

بعد  الخاصةالروائح  إنكتحمٌص القهوة حٌث  الإنزٌمٌةهذه النكهات مشتقة من التفاعلات البنٌة ؼٌر  

كذلك التفاعلات الناتجة بٌن   Millard reactionمٌلاردالتحمٌص هً نواتج طٌاره تظهر نتٌجة تفاعلات 

فً تفاعلات مٌلارد ٌنتج عنها مركبات   condensationالأحماض الامٌنٌة والسكرٌات فً مرحلة التكثٌؾ 

طٌاره نتٌجة تحلل السكر والحامض الامٌنً. هناك أمثلة كثٌرة للتفاعـلات البنٌة كالتً تحـدث فً الـفول 

السودانً والذرة النشوٌة والخبز الطـازج حٌث إن الحرارة تحلل السكـرٌات مما ٌؤدي إلى إنتـاج مجامـٌع مثل 

واللاكتون والالدٌهاٌد والكٌتونات   pyronesوالباٌرون   furanonesورانون والفٌ furansالفٌوران  

 والأحماض والاسترات.

 Sweeteners and sweetnessالمحلٌات والحلاوة  -3

الإنسان والأطفال بالذات ٌكون ردهم اٌجابً بالنسبة لحلاوة السكرٌات . وتختلؾ السكرٌات فً حلاوتها فمثلاً 

من صلادة السكروز .  1,2مرة حلاه السكروز أما الفركتوز فتقل صلادته إلى  144الفركتوز حلاوته 

الكحولات تعمل على زٌادة حلاوة السكرٌات بٌنما ٌعمل الكاربوكسً مثٌل سلٌلوز وهو احد المضافات الؽذائٌة 

 (9)                      على حجب حلاوة السكروز .
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 ctional properties of polysaccharide Funالخواص الوظٌفٌة للسكرٌات المتعددة 

 وظائؾ رئٌسٌة للسكرٌات فً النبات والحٌوان :هناك ثلاثة 

مثل السلٌلوز والهٌموسلٌلوز والمواد   structural materialتعتبر مواد ذات وظائؾ تركٌبٌة أو بنائٌة -1

 البكتٌنٌة فً النبات والكاٌتٌن فً الحٌوان .

 والدكسترٌن والكلاٌكوجٌن. خزٌن للطاقة مثل النشأ -2

 قدرتها على الاحتفاظ بالماء بحٌث تستمر الفعالٌات الإنزٌمٌة )الحٌاة ( تحت ظروؾ الجفاؾ  .-3

 

 :  Related compoundالمركبات المتعلقة بالسكرٌات 

 تشمل :

  السكرٌات الامٌنٌة مثلglucose amin   حٌث تستبدل مجموعةOH–  الواقعة على ذرة الكاربون الثانٌة

والسكرٌات الامٌنٌة ذات وزن جزٌئً عالً لأنها تكون على شكل سلاسل متعددة مثل  –NH2مجموعة 

 الذي هو الؽطاء الخارجً الصلب للعدٌد من الحشرات .  chitinالكاٌتٌن 

  )السكرٌات المشتقة )الكلاٌكوساٌداتglycosides   

 acetalلتكون   alkylبمجموعة  الأولىالهٌدروجٌن الواقعة على ذرة الكاربون سكرٌات استبدل فٌها ذرة 

وهو الجزء ؼٌر    aglyconواكلاٌكون glycon)اسٌتال( .تتحلل الاكلاٌكوسٌدات إلى سكر  أو كلاٌكون 

 الموجود فً     flavononeالسكري فً الاكلاٌكوساٌد من الاكلاٌكوسٌدات الأخرى مجموعة الفلافونون

وٌسمى الكلاٌكوساٌد الموجود فً الخردل   naringinوالنارنجٌن   hesperidineمضٌات والهٌسبرٌن الح

    siringrenبالسٌرنجٌن 

Amygdalin                   Benzaldehyde +   hydrocyanide   + D-glucose           

 كلوكوز         حامض الهاٌدروسٌانٌك   بنزالدٌهاٌد                         امٌكدالٌن         

 )مسؤول عن الطعم المر فً اللوز(                                                                                

 ــ  

C7H6O +HCN+2C6H12O6 H2O + 
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  السكرٌات اللامائٌةanhydrous sugar  

 مثل الاكار والالجٌنات وهً توجد بهٌئة سكرٌات متعددة فً الأعشاب البحرٌة .

 الحوامض السكرٌة موجودة فً المواد البكتٌنٌة وعندما تتأسترesterified  بعض المجامٌع

 الكاربوكسٌلٌة مع المٌثانول ٌطلق على المركب الناتج بالبكتٌن 

 واكه وٌمكن إنتاجها صناعٌاً بأختزال السكرٌات السكرٌات الكحولٌة :موجودة بشكل طبٌعً فً الف

لكنه ٌمتص ببطء فً الحرة بواسطة ملكات الصودٌوم .حلاوة السكرٌات الكحولٌة مثل السكرٌات 

الأمعاء لذا تستعمل كمحلٌات فً الأؼذٌة الخاصة بمرض السكر .ٌدعى المركب الناتج من اختزال 

لً الذي ٌنتج بنطاق واسع وٌستعمل للمصابٌن بمرض والسكر الكحو  Sorbitolالكلوكوز بالسوربٌتول

 وٌحتوي على خمس ذرات كاربون .   Xylitolالسكر هو زاٌلتول 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Mutarotation  :تبدل الدورة

ذلك السكر .فمثلاً عند وضع   isomersعند وضع سكر متبلور مختزل فً الماء ٌحصل تعادل بٌن مشابهات 

م تستمر هذه الدورة النوعٌة بالنقصان حتى تثبت °25على  D-glucoseα +(113°)–محلول محضر من 

 ( وهً حالة التعادل بٌن أشكال الكلوكوز ألفا وبٌتا .°52على)+ 
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Levo Glucosan (1,6-anhydro –β-glucose) 

200c° 

Ø 

35 min 
 أٌسو ساكروسان 

o 

o 

o 

o 

 من وزنه ٪4, 5تفقد جزٌئة ماء من السكروز وبالتالً ٌفقد 

° 
 عٌن

∆ 
 مصدر الضوء

analyzer 

 

( تستمر هذه الدورة بالزٌادة حتى 11°)+ D-glucose-βوبالمقابل تكون الدورة لمحلول محضر حدٌثاً من 

كلوكوز و -D-% ألفا36( وهً حالة التعادل فً حالة التعادل ٌكون المحلول محتوي على 52تصل )+

أو الفعالٌة الضوئٌة هً قدرة بعض المركبات  optical rotationمصطلح إل كلوكوز إن-D-%من بٌتا64

هذه المواد تدعى بالمواد الفعالة بصرٌاً . الجهاز المستعمل   polarized lightلتؽٌر اتجاه الضوء المستقطب 

 analyzerعبارة عن منشورٌن القرٌب من العٌن ٌدعى   polarimeterلقٌاس مثل هذه الخاصٌة ٌدعى 

البعٌد الموجود فً الطرؾ الآخر والقرٌب من المصدر الضوئً وٌعرؾ بالمنشور المستقطب . الموشور و

من مصدر الضوء ٌكون ثابت والآخر ٌكون متحرك , وإذا وضع الموشورٌن بحٌث تتطابق محاورها القرٌب 

تعمل لوضع محلول . بٌن الموشورٌن ٌوجد أنبوب بطول معٌن ٌس   analyzerفإن جمٌع الضوء ٌمر خلال الـ

المادة المفحوصة .إذا كانت المادة المفحوصة من النوع الفعال ٌتؽٌر مسار الحزمة الضوئٌة الدوران الذي 

سٌتعرض إلٌه الموشور الثانً ٌحدد متجه الفعالٌة للمادة المفحوصة ٌمٌن أو ٌسار للمادة أو لنوع المادة 

 المفحوصة .

 

                                      >  
 : Caramelizationالكرملة 

الكرملة هً تفاعل بنً ؼٌر إنزٌمً .عند تعرض السكر إلى الحرارة تحدث سلسلة من التفاعلات تؤدي إلى 

 تكوٌن الكارامٌن .

   anhydro sugarالمرحلة الأولى للتفاعل : تتكون السكرٌات اللامائٌة 

Glucose                       Glucosan (1,2- anhydro –α-D-glucose )  

  

 

Sucrose                         isosacchrosan 
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200 C° 
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 ؽة كارامٌلان صب

 بالوزن ٪9فقد 

من ممٌزات صبؽة الكارمٌلان ذائبة بالماء 

 والكحول )الاٌثانول (ولها طعم مر

200 °c 

 ٪14مقدار الفقد 
55 min 

55 min 

 إضافٌة

  

 Caramelan  Sucrose  

 

C12H22O11  −  4H2O                        C24H36O18  

 

 

Sucrose                            caramelen                               

 

                        

3C12H22O11 – 8H2O                   C36H50O25    

 

وعند الاستمرار بالتسخٌن تنتج صبؽة ؼامقة اللون جداً لا تذوب بالماء وٌكون تركٌبها الكٌمٌائً 

(C125H188O80)  تسمى هٌومٌن أو كارامٌلٌنhumin or caramelin  تساعد فً إعطاء النكهة الخاصة . 

  

 

 : Crystallizationالتبلور 

الخواص المهمة للسكرٌات وتستخدم البلورة كخطوة مهمة فً تنقٌة السكرٌات . تتبلور السكرٌات  إحدى

ؼٌر المختزلة بسهوله أكثر من المختزلة وٌعود سبب ذلك إلى   oligosaccharidesالمتعددة مؽٌرة السلسلة 

ة أحٌاناً ؼٌر مرؼوبة فً كثٌرة للسكرٌات المختزلة مما ٌجعلها ؼٌر نقٌة البلور   isomersوجود مشابهات 

بعض الحالات كبلورة سكر اللاكتوز فً الحلٌب المركز والآٌس كرٌم  .العوامل التً تؤثر على تكوٌن بلورات 

السكروز هً درجة فوق الإشباع للمحلول ودرجة الحرارة والسرعة النسبٌة للمحلول والبلورات وطبٌعة سطح 

 البلورات .
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 ممٌزات الكارامٌلٌن ذائب بالماء

 


