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 مواد الغذائيةلحفظ ا رقط

 Canning Food لمواد الغذائية بالتعليبحفظ ا -1

سبة نازجاجية م وت معدنية اوافي عب الغذائية الطريقة الى تعبئة المادةبهذه يستند الحفظ    

 فلاحرارية المستخدمة في الحفظ باختت الدرجات الوتتفاوا بالحرارة هتلعاموم لقهاغ ماحكاو

هرية حياء المجلاا نص ملتخلل Sterilizationالتعقيم  يةلعمري تجودة الغذائية الما طبيعة

 ترياالقضاء عمى البك مية التعقيلفي عم )التسمم( ان المهمالمسببة اضرار صحية  وصا تلكخص

 ا اما الخمائرهراتوى سبلالقضاء عو botulinum  Clostridium اهمهاة للتسمم والمسبب

 نفا Thermophilic، Mesophilic ناع البكتريا موانو yeasts and molds الفطرياتو

 رات البكتريا تحتاج الىوسب نا نا في حيهيلقضاء علكافية ل (100-70)حرارة البسترة  درجة

عتبار لتحديد درجة الحرارة لااعتبارات معينة تأخذ بنظر ا ، وهناكىلعحرارة ا درجات

 ومنها:الغذاء  تعقيمل المستخدمة

 ضةودرجة الحموالغذائية ونسبة الماء  لذا المجاه نضم ليدخ الغذاء:عية ون – 1

(pH) ذاتحامضية ال غذيةفالأ PH بكتريالان شديد  متحتاج الى تعقيلا  4.5 ل مناق 

botulinum   Cl. ةغذيلاكما في ا روفذه الظه لرات في مثوالسب و وتكوينتستطيع النم لا 

 .مالطماطو يالطرش مثل الحامضية

 عية الغذاءونوة والعب جمح لىيعتمد ع كش لاذا بوه :لبالع لالحرارة داخ لسرعة انتقا-2

 .عية المادة الغذائيةونو لتعبئةاو

 الكمية في الغذاءوعية وحيث النن م الميكروبي وىحسب المحت :الميكروبي وىالمحت-3

 نكا واءس مالتبريد بعد التعقي اوالتعبئة  لقب لقيات السلكعم :التصنيعية المعاملاتعية ون- 4

 يع.رس وا بطيء
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 غذية :لاتعقيم ا طرق

 4- 3لمدة  م°83ليان الغ وندرجات حرارية دل استعما : Pasteurizationالبسترة -1

 ةئا البسترة البطيهمنوالعصائر ويب لغذية الحامضية كالحوالا للسوائل لتستعمو قدقائ

تسمى درجات الحرارة العالية  ماستخدا .ـ لمدة دقيقةم ° 71السريعة  ودقيقة ا 30ـ لمدة م ° 63 

(HTST) بالعكس وا أقصرتكون المدة  نفا (LTLT) 

 في لبضع العودقيقة حيث ت 25-20لمدة  م°100درجات م حيث تستخد :Boiling ليانغال– 2

 .ضةوحم لقلاا للأغذيةم تستخدوغذاء لي المباشر للالغ وي الا ماء يغهب اضواح

 Retortتحت الضغط  مزة التعقيجها ور اوقد لتستعم :درجات الحرارة العاليةم استخدا-3

 ذهوه ²انج\ندوبا 15ضغط ودقيقة  25لمدة  م°127-120 بدرجات حرارة مالتعقي لغرض

 رات بكتيريةوى سبلع ويتحتلا  لأنها كذلوات وضة كالخضراواطئة الحمو للأغذية لتستعم

 عندف

 التعليب خطوات

 ى اغذيةلع ولحصلل ملنضج التاة الالحصاد بعد مرحم حيث يتـ :Harvestingالحصاد  -1

 .القيمة الغذائيةور هالمظ جيدة

 وتدفع الى التصنيع مباشرة ا نكميات كثيره اما ا لالمعام تلمتس :Receiving لامستلاا-2

 .السكرية وهدم المواد ية التنفسلعم لإيقافالمبرد  نخزلل

 مغذية حيث يتالامة في حفظ هة موخط لالغس :Washing  & Soaking لالغسوالتنقيع -3

 قرعدة طم تستخدومبيدات كالحشرات بي كاثار الروالميك وىالمحت نم ةكمي أكبر نم صلالتخ

 .لغسلل

 جيدةالغير وجزاء المصابة لاا لعزوهي عملية  :Grading& Sortingالتدريج و لالعز-4
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 درجة النضج. واواللون ـ وام القم والحجو لالشكو صنفحسب الم التدريج فيت اما

 متت نر فأما اوالة البذزاما ا ميكانيكيا ويا اويد مالتقشير يت :Pealingر وازالة البذوالتقشير - 5

 اعيةت الزرلايب الحاصلتع مقد يتوميكانيكيا  وا (المحفارة)خاصة  نسكاكي م باستخدا ياويد

 ية التقطيع فقط .لليا بعد اجراء عموا في الباميا, الفاصكم لةكام رةوبص

 لىة الى مصدر حراري رطب ايض المادة الغذائيتعر يوه :Blanchingف يالسلق الخف  - 6

 :وللسلق فوائد كث ر من اهمها يكون اسرع من الماء المغليأو بخار وعادة البخار  يمغل ماء

 ادة نظافة المادة الخام .ية وزهريجاء الميحالال من يعمل السلق على التقل  ي -1

 داوالم نص ملات كالتخووفي بعض الخضرا بومرغالغير الرائحة و مالطع نص ملالتخ -2

 .كما في الباميا المخاطية

 ماا مهرقية منوصا الوخصوا هانسجت نييلت لالخا نات موالخضرا محج ليلى تقلع لالعم -3

 ء.قلاكما في ألبام يزيد الحج وية التعبئة ألعم هليس

 كسدة .لاا للا مما يقهجدة في انسجتوالغازات الم نص ملالتخ  -4

 ةالحراري المعاملاتاجراء  نالتغيرات لحي ليمنع حصك وبذلكنزيمات لاا لفع تثبيط -5

 الأخرى.

 ب .وغرخضر المالا وإعطاء اللون لونتغير ال مى عدليساعد ع   -6

 .مالتعقي لة قببويات العورفع حرارة محت  -7

 ب الزجاجيةلالع لمعقمة حيث تستعمولة وب مغسلالتعبئة في ع متت :Fillingالتعبئة - 7

 Head لوياغ عفر كترو يسكر وحي الم لولا بمحلأهات مع موخضرالالمعدنية لو فواكهل

space ةوالعب ولط نم 10/ 1 لا يتجاوزبة لى العلاع نم. 

 قنف لداخ هاياتومحتوبة لعلابتدائي ل نية تسخيلعم وهي : Exhaustingاء هوال نالتفريغ م-8
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 وة هي:لعبفراغ الرأسي للية التفريغ للعم فوائد ومن لقالغ ماحكا لاء قبهوطرد ال في مساعدةلل

 ارية .الحر المعاملاتبة اثناء ليات العوتحرر محتن ج مضغط الناتالالتغلب على مشكلة  -أ

 الغذائية المواد كسدةا نم لليق ويمنع ا وبذلكبة لالع لداخ لاوكسجينا نص ملالتخ -ب

 . بةللمعا          

 ة الحرارية كالتبريد فيحدث تقعر في اغطيةملة بعد المعاوالعب لداخ لخلضغط مخ تكوين  -ج 

 . لفالتم مؤشر لعد لبر عاميعت يالذ بةلالع

 .اللاحقةالحرارية  المعاملاتى اجراء لية التفريغ يساعد علالحرارة في عم ماستخدا -د 

والمعدن او المطاط ا ليناسطة الفوقناني الزجاجية بلل غلقية لاجراء عم وهو :Sealing لقالغ- 9

 لقغ نلضما نتيلى مرحلكابسة ع نجد مكائوا الخاص حيث تهاسطة غطائوب المعدنيةاوللعلب 

 ا .مكحم قالغ بلالع

 لمدة ودرجة حرارة معينة  مباستخدا كذلم يتـو :gprocessin Heat ة الحرارية لالمعام- 10

  م° 127 -120ة حرارم غذاء حيث تستخدو التي تسبب تلف الى البكتريا الضارة لقضاء علل معينة

 ىلتعتمد ع مية التعقيلكفاءة عمو مالتعقي زةهفي اج ²/انجوندبا 15-10بضغط و دقيقة 25-20ة لمد

point  Cold م ح التعقيلمصط ميستخدوقت متأخر وا الحرارة بلهالمنطقة التي تص وهي

فترة تكفي م ولتعقيلدرجة حرارة ل لاستعما و هو sterilization  Commercial يالتجار

 ..botulinum Cl وجولينيالبم ا بكتريا التسمهالمرضية بما في حياءلاا ىلقضاء علل

 ىلحفاظ علل ككذل مية التعقيلبة بعد اجراء عملاد الغذائية المعومتبرد ال :Coolingالتبريد - 11

 .تجدو محرارة الالبكتريا المحبة ل ومنع نمل ذلكالطبخ الزائد ك نالغذائية م المادة

 هاوياتب لمعرفة محتلى العلت علاماضح عوت :Labelling م )وضع العلامات(يلالتع– 12

جبة في وال والسعر  وحية لامدة الص وضيح تاريخ وا تهمن الغرض ( Code) وأرقام رمزية

 . لالمعم

 ككذل قيوالتس لقب فجاوبارد  نفي مكا لنتاج في المعاملاا نخزي :Storage نالخز-13
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 الىوة االدائم نيدفع الى المخاز كبعد ذلوم وي (7-3)مختبرية لمدة الصات وفحال جراءلأ

 .لتسويقا

 غذية المعلبة:لاا فساد

 :جو المخازن يتحدث للعلب فيمكن ان  يالت راتيالتغتشمل 

 نتفاخلاا Swell: يف يميائيغ العلب او تفاعل كيعزى لعدة اسباب منها عدم تفريو 

الذي   H₂Sاو  Co₂ث تتكون غازات يح يةالمجهر لاحياءة او نمو ايالحامض لاغذيةا

 ة .يقو برائحة يتميز

 حامض ال الطعمSour flatريسبب تغحماض لأة المنتجة لياء المجهريحلا: نمو ا 

 .نتفاخالانرى  لاتكون غازات ولذلك  لاولكنها  pHوحفظ  لطعما          

 ة تكون غاز ياء مجهريجة نمو احيهة نتيود رائحة كروج :ةهبالرائحة والنك راتيتغH₂S 

 .رهايغو          

 ثقب جة حدوثينت :ةيعة المادة الغذائيون والقوام وطباللب راتيتغ Leak غطاءي ف 

 .الى داخلها يمكن ان تتسرب خلاله الملوثات لعبوةا        

 


