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                        ❞ كتاب ميكروبيولوجيا الأغذية Food Microbiology ❝  ⏤ فهد عبدالحميد الشربجى
الكائنات الحية الدقيقة ذات أهمية كبيرة للأغذية للأسباب التالية: (1) الكائنات الحية الدقيقة يمكن أن تسبب تلف الأغذية ، (2) تستخدم الكائنات الحية الدقيقة لتصنيع مجموعة واسعة من المنتجات الغذائية ، و (3) الأمراض الميكروبية يمكن أن تنتقل عن طريق الأطعمة.

يمكن اعتبار الأطعمة وسيلة للنمو الميكروبي. وبالنظر إلى المجموعة الواسعة من المصادر والمواد والطرق التي يتم بها إنتاج الغذاء ، فإن كل نوع من أنواع الميكروبات هو عمليا ملوث محتمل. مع إعطاء فرصة للنمو ، ستنتج الميكروبات تغيرات في المظهر والنكهة والرائحة وغير ذلك من صفات الطعام. تختلف التغييرات وفقًا لنوع الطعام المتحلل ولكن يمكن تلخيصها من خلال فحص مصائر العناصر الغذائية الرئيسية الموجودة في الطعام: البروتينات والكربوهيدرات والدهون. الأطعمة التي تحتوي على البروتين ، وخاصة اللحوم ، تتعفن من قبل الكائنات الحية (على سبيل المثال ، Proteus و Pseudomonas و Clostridium) التي تكسر سلاسل الببتيد الطويلة من البروتينات إلى أحماض أمينية ومركبات ذات رائحة كريهة مثل الأمينات والأمونيا وكبريتيد الهيدروجين ( H2S).

يتم تخمير الكربوهيدرات (السكريات والنشويات) إلى أحماض (على سبيل المثال ، حمض الأسيتيك في الخل) والكحول والغازات ، خاصة ثاني أكسيد الكربون. هذه العملية مسؤولة عن انفجار حلوى الشوكولاتة المدللة من الخمائر. الأطعمة التي تحتوي على الدهون مثل منتجات الألبان تفسدها الميكروبات التي تحلل الدهون إلى أحماض دهنية وجلسرين. الحليب الزنكي ، الذي يمكن أن تسببه البكتيريا أو الخميرة أو العفن ، هو مثال على هذه العملية.
فهد عبدالحميد الشربجى -  ❰ له مجموعة من الإنجازات والمؤلفات أبرزها  ❞ ميكروبيولوجيا الأغذية ❝  ❞ ميكروبيولوجيا الأغذية Food Microbiology ❝  ❱
من علوم الأغذية كتب علم الزراعة - مكتبة .
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  منصّة المكتبة 
( التسجيل مفتوح )كتب فهد عبدالحميد الشربجىمكتبة الكتب العلميةكتب علم الزراعةأفضل كتب في كتب علم الزراعةكتب الانتاج النباتى كتب الانتاج الحيوانىكتب علوم الأغذيةكتب وقاية النباتكتب علم الحشراتكتب الرى و المياه كتب الاقتصاد الزراعىالمزيد من التصنيفات كل الكتب في  الكتب العلمية كل المكتبات وسوم ذات صلة:
#التغذية الصحية . #زراعة . #هندسة زراعية . #الغذاء الصحي #إنتاج الحليب . #مواشي #فلاحة . #منتجات الألبان #المخبوزات . #إنتاج . #علوم الاغذية #الزراعة والصحة . #الغذاء والتغذية #التغذية السليمة #سلامة الأغذية #الأغذية الصحية #الانتاج والزراعة . #ركن الزراعة والإنتاج #البان #العسل الطبيعي . #اغذية . #اللحوم والأسماك #الخضراوات والفواكه #مخللات #اللحوم الحمراء #الأغذية الغنية بالألياف #الأغذية غير الصحية #الفواكه والخضراوات #الفاكهة والخضراوات #خضراوات #الزراعة . #الغذاء الصحى 


 جميع الحقوق محفوظة لدى دور النشر والمؤلفون والموقع غير مسؤل عن الكتب المضافة بواسطة المستخدمون. 
للتبليغ   عن كتاب محمي بحقوق نشر فضلًا اضغط هنا 
مكتبة تحميل الكتب مجانا

        
  

📘 قراءة  كتاب ميكروبيولوجيا الأغذية Food Microbiology أونلاين






 اقتباسات من كتاب ❞ميكروبيولوجيا .. ❝اقتباسات لـ ❞فهد عبدالحميد الشربجى❝شارك باقتباسات لهذا الكتاب
نبذة عن الكتاب:
ميكروبيولوجيا الأغذية Food Microbiology
2015م - 1445هـ 
الكائنات الحية الدقيقة ذات أهمية كبيرة للأغذية للأسباب التالية: (1) الكائنات الحية الدقيقة يمكن أن تسبب تلف الأغذية ، (2) تستخدم الكائنات الحية الدقيقة لتصنيع مجموعة واسعة من المنتجات الغذائية ، و (3) الأمراض الميكروبية يمكن أن تنتقل عن طريق الأطعمة.

يمكن اعتبار الأطعمة وسيلة للنمو الميكروبي. وبالنظر إلى المجموعة الواسعة من المصادر والمواد والطرق التي يتم بها إنتاج الغذاء ، فإن كل نوع من أنواع الميكروبات هو عمليا ملوث محتمل. مع إعطاء فرصة للنمو ، ستنتج الميكروبات تغيرات في المظهر والنكهة والرائحة وغير ذلك من صفات الطعام. تختلف التغييرات وفقًا لنوع الطعام المتحلل ولكن يمكن تلخيصها من خلال فحص مصائر العناصر الغذائية الرئيسية الموجودة في الطعام: البروتينات والكربوهيدرات والدهون. الأطعمة التي تحتوي على البروتين ، وخاصة اللحوم ، تتعفن من قبل الكائنات الحية (على سبيل المثال ، Proteus و Pseudomonas و Clostridium) التي تكسر سلاسل الببتيد الطويلة من البروتينات إلى أحماض أمينية ومركبات ذات رائحة كريهة مثل الأمينات والأمونيا وكبريتيد الهيدروجين ( H2S).

يتم تخمير الكربوهيدرات (السكريات والنشويات) إلى أحماض (على سبيل المثال ، حمض الأسيتيك في الخل) والكحول والغازات ، خاصة ثاني أكسيد الكربون. هذه العملية مسؤولة عن انفجار حلوى الشوكولاتة المدللة من الخمائر. الأطعمة التي تحتوي على الدهون مثل منتجات الألبان تفسدها الميكروبات التي تحلل الدهون إلى أحماض دهنية وجلسرين. الحليب الزنكي ، الذي يمكن أن تسببه البكتيريا أو الخميرة أو العفن ، هو مثال على هذه العملية.   .      المزيد..


تعليقات القرّاء:








المنتجات الغذائية من الكائنات الحية الدقيقة


تشمل المواد الغذائية المهمة التي يتم إنتاجها كليًا أو جزئيًا من خلال الأنشطة البيوكيميائية للكائنات الحية الدقيقة المخللات ، مخلل الملفوف ، الزيتون ، صلصة الصويا ، أنواع معينة من النقانق ، جميع أنواع الجبن غير المعالجة باستثناء الجبن الكريمي ، والعديد من منتجات الحليب المخمرة مثل الزبادي وحليب الأسيدوفيلوس. في كل حالة ، يتم تحصين عنصر غذائي نيء ، مثل الخيار في حالة المخللات أو بروتين الحليب في حالة الجبن ، بالكائنات الدقيقة المعروفة بإحداث التغييرات المطلوبة لمنتج مرغوب فيه. وبالتالي فإن المادة الغذائية الأولية بمثابة ركيزة تعمل عليها الكائنات الحية الدقيقة خلال فترة الحضانة. كثيرا ما تستخدم الشركة المصنعة "ثقافة البداية" - وهي مجموعة تجارية من الكائنات الحية الدقيقة المعروفة بالفعل بإنتاج منتج جيد.




سنة النشر : 2015م / 1436هـ .
حجم الكتاب عند التحميل : 11 ميجا بايت .
نوع الكتاب : pdf.
عداد القراءة: 

اذا اعجبك الكتاب فضلاً اضغط على أعجبني 
  و يمكنك تحميله من هنا:




      شكرًا لمساهمتكم
    شكراً لمساهمتكم معنا في الإرتقاء بمستوى المكتبة ، يمكنكم االتبليغ عن اخطاء او سوء اختيار للكتب وتصنيفها ومحتواها ، أو كتاب يُمنع نشره ، او محمي بحقوق طبع ونشر  ، فضلاً قم بالتبليغ عن الكتاب المُخالف:
 تبليغ عن الكتاب أو محتواه ⛔️
  


      قبل تحميل الكتاب .. 
يجب ان يتوفر لديكم برنامج تشغيل وقراءة ملفات pdf
يمكن تحميلة من هنا 'http://get.adobe.com/reader/'


  



  المؤلف:
      فهد عبدالحميد الشربجى - 
     ❰ له مجموعة من الإنجازات والمؤلفات أبرزها  ❞ ميكروبيولوجيا الأغذية ❝  ❞ ميكروبيولوجيا الأغذية Food Microbiology ❝  ❱.      المزيد..
    كتب فهد عبدالحميد الشربجى  
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