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 المحاضرة الثانية      ---------------------------الصناعات الغذائية      مبادئ

 حفظ الغذاء بالحرارة المنخفضة والتعليب

  Refrigerationالحفظ بالتبريد  : اولا

والى حد معين اقل من درجة , المادة الغذائية ويعني الحفظ على درجات حرارة فوق درجة انجماد       

 .حرارة الغرفة مع المحافظة على خواصها الحسية

الددى الريليددل مددن عوامددل دلددغ وفسدداد ارطذيددة متددل الرلويددة والرفدداع ت ال يميائيددة  ويهدددا الريريددد

يصدورة عامدة   حياء المجهريدة المسديية لرلدغ وفسداد ارطذيدةفيالنسية ل .والإنزيمية والأحياء المجهرية

م ودددنضف  ᵒ 51-51اذ دنمددو اطلدده اددذا ارحيدداء يسددرعة حييددرة عنددد حددرارة  ييلددل الريريددد مددن ن ددالها

 درجدة م وضدئيلة جددا عنددᵒ 51م ود ون يطيئة عند حرارة اقدل مدن ᵒ 51-51سرعة نمواا عند حرارة 

 .حرارة ميارية للصفر المئوي

, نيادية او حيوانيدة, لازجة او مصنعة ال اي, ة المادةلييع: ومن العوامل الري درأثر يها عملية الريريد

ودييدى المحاصديل يعدد جنيهدا . والسيطرة على درجة الحرارة والرلوية النسيية للوسط الذي درواجد فيد 

امدا اادا الفعاليدات الحيويدة . حية ودسرمر يالفعاليات الحيوية ودسرهلك العديد مدن الم وندات اثنداء الضدزن

 .فهي الرنفس والنرح

اذ يسدرهلك اروحسدجين فدي احسددة يعد  , يعني اخذ اروحسجين ولرح ثاني اوحسيد ال ريون :التنفـس

 :الم ونات متل ال ريوايدرات الذائية في الماء حما في الرفاعل الرالي

C6H12O6 + 6O2            6H2O + 6CO2 + 674 K. cal. 

يينمدا دددنضف  , م ودددزداد معهدا حميدة الطاقددة المرحدررةᵒ 73يدزداد الردنفس ياردفدار درجددة الحدرارة لحدد 

 .سرعة الرنفس يانضفاض درجة الحرارة ويروقغ عند انجماد المحصول

يعنددي فيدددان المداء مددن سددطح المحصددول اثنداء خزندد  عددن لريددر الريضدر ويرددأثر يدرجددة حددرارة  :النتــ 

ويالردالي دظهدر حالدة الدذيول فدي المحاصديل وددنضف  قيمرهدا , الوسط وسرعة الرنفس ونور المحصول

 من رلويرها يينما دذيل الضضروات عندما%  6-5فمت  يظهر الذيول في الفواح  عندما دفيد , الرسوييية

 %. 1-7دصل نسية فيد الرلوية فيها 

 

Glucose 
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 الاحتياجات الاساسية للخزن بالتبريد

 .عن لرير اجهزة ديريد خاصة دعمل ينظام الضغط مع اسرضدام طازات خاصة: تبريد المخزن -5

ل دن يجده مراعداة , اذ ل ل منرج حرارة د ئا حفظ  لألدول مددة: السيطرة على درجة الحرارة -2

يولدا لردأثير ذلدك علدى المدادة مدن حيدل الدذيول والجفداا ونمدو عدم دذيذب الحرارة صعودا وا

 .ال ائنات الدقيية

فدالمواد دضرلدغ ينسده رلويرهدا وعليد  يجده المحافظدة علدى : السيطرة على الرطوبة النسـبية -7

مسروى معين مدن الرلويدة النسديية داخدل جدو الرضدزين لأن نيصدان الرلويدة يدبدي الدى ذيدول 

المددادة المضزونددة يينمددا اردفاعهددا يددبدي الددى دراحمهددا علددى اسددطح المددواد ويالرددالي ي ددجع نمددو 

 .(وارعفان الضمائر)الفطريات 

لروزيددع الحددرارة والرلويددة يصددورة مرجانسددة داخددل المضددزن يجدده : تبــديه اــواء المخــزن -5

المحافظة على مسدروى معدين مدن سدرعة الهدواء يحيدل ر د دون قليلدة ددبدي الدى ددراحا ندوادج 

الرنفس والرلوية على اسطح المواد المضزوندة او د دون عاليدة يحيدل ددودي الدى جفداا المدواد 

 .المضزونة

لرير ازالة حدل المضلفدات مدع رل المضدازن يدالمطهرات وذلك عن : تنظيف وتطهير المخازن -1

م 511ل ل %  51متل الفورمالديهايد ي  ل طاز ويررحيز 
7
 . من المضزن 

 التغيرات التي تحصه اثناء الخزن بالتبريد

 .اسره ك الس ريات وحذلك الحوام  الى حد معين اثناء الرنفس -5

 .دحلل ال ريوايدرات ذات اروزان الجزيئية العالية -2

 .دحلل اليرودينات جزئيا -7

 .دحلل المواد الي رينية وظهور حالة من الليونة في النسيج -5

 .فيدان اللون وي  ل خاص ال لوروفيل -1

واددذا يعنددي حصددول دغيددرات فددي ادد ل وقددوام المددادة الغذائيددة  Cold injuryالرلددغ الريريدددي  -6

طيدر مرطدوب وادذا الرغيدرات , المضزونة على درجة حدرارة اقدل مدن درجدة الحدرارة الحرجدة

 .فيها وديلل من الييمة الغذائية للمادة المضزونة

اي الدرجة الحراريدة الردي اذا انضفضدن عنهدا درجدة حدرارة المدادة المضزوندة  :درجة الحرارة الحرجة

 .يالريريد حدث ما يعرا يالرلغ الريريدي
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  Freezingالحفظ بالتجميد : ثانيا

, يعني حفظ ارطذية يدرجات حرارة منضفضة اقل من نيطة ارنجماد ولمدة لويلة دون ضرر يذحر      

وحددرارة . ر الحفددظ ادديوعا اذ دعريددر ارطذيددة المجمدددة ارقددرب لةطذيددة الطازجددةائددواددي مددن احتددر لر

 .مᵒ 51-الى  51-الرجميد درراوح يين 

 تفسير عملية التجميــد

ود دون اقدل مدن الصدفر المئدوي عندد اذايدة  ,من المعروا ان الماء يرجمد عند درجة الصفر المئوي     

 . اي ان درجة دجميد المحاليل د ون اقل من الماء, اي مادة في 

اي الدرجة الحرارية الري ديدأ عنداا اليلورات التلجيدة يدالر ون عندد ازالدة الحدرارة مدن  درجة الانجماد

فاليلورات التلجية ر در ون عند الصفر المئوي وياسرمرار ازالة الحرارة من الماء ددنضف   ,الماء النيي

اة ويالرالي در ون ندو Super coolingالحرارة الى اقل من الصفر المئوي ويطلر عليها دحن ارنجماد 

 .والذي يرفع الحرارة الى الصفر المئوي نجمادالطاقة ال امنة للإ رحررود د يراليلورات التلجية ومن ثا 

 التغيرات الحاصلة في الغذاء بسبب التجميد

في اريس حريا خاصة عند وجدود مسدرويات عاليدة مدن  Sandy tasteظهور الرحسس الرملي  -5

 .ال حروز

 .دنررة اليرودينات يسيه المواد الذائية الري ر دررسه ودييى في المحلول رسيما درحيز الملح -2

 .درحيز الغازات في المحاليل -7

عدن لريدر السدائل الدذي يضدرا مدن المدواد  Thawing ردذويهفي الييمدة الغذائيدة عندد ال فيدان -5

          الدددذي يسدددحه معددد  يعددد  الم وندددات مدددن داخدددل المدددادة الغذائيدددة المجمددددة  Dripالمجمددددة 

 .رسيما الذائية في الماء

الرجميد يالهواء او الرماس المياار او الغمس : ر الرجميدائومن لر. الرجميد اما ان ي ون يطيئا او سريعا

 .في السوائل

  Canning( التعليب)الحفظ بالحرارة : ثالثا

ر حفدظ ارطذيدة الواسدعة ارنر دار ويعدرا يأند  عيدارة عدن حفدظ الغدذاء فدي     ائديعد الرعليده مدن لر     

علدده مح مددة اليفددل مددع اسددرضدام درجددات حددرارة عاليددة نسددييا د فددي لليضدداء علددى ارحيدداء المجهريددة 

 .والإنزيمات في ارطذية
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 مراحــه التعليــب

 .ودرجة النضججة زامن حيل النوعية الجيدة والط الجني واختيار الاصناف المناسبة -0

 :اما يالنيع او الراااات المائية لغرض الغسه والتنظيف -2

 .ازالة اردرية والأوساخ ومضلفات المييدات الح رية - أ

 .ديليل عدد ارحياء المجهرية - ب

 .اجراء عملية دطرية لأنسجة المواد المغسولة - ج

 .من ماء الغسيل لتر/ملغم 2-1.0ويفضل اضافة حمية من ال لور الن ط يميدار 

 .حسه الحجا او ال  ل الفرز والتدريج -3

وي مل ازالة ارجزاء طير الصالحة لةحدل متدل اليدذور والسدوير والأقمدار والي دور  :التحضير -4

    قيل الرعليده او اجدراء ديطيدع للفواحد  والضضدر ي د ل مريعدات او م عيدات او الري دير اليددوي

 NaOHاو  CaCl2 ,Na2CO3او المي ددداني ي او اسدددرضدام يعددد  المحاليدددل ال يميائيدددة متدددل 

 .ثا دغسل يالماء لإزالة ارثار, يأوقات ودراحيز مضرلفة

اي عملية دعري  المواد الغذائية لحدرارة رليدة ولمددة زمنيدة :  Blanchingالسلق الخفيف  -0

 :لةطراض الرالية, محدودة

 .ديليل ارحياء المجهرية - أ

 .الرضلص من الطعا والرائحة طير المرطويين  - ب

 .المواد الغذائية رسيما الورقية منها لرسهيل دعيئرها دليين انسجة - ج

 .الرضلص من الغازات الموجودة يين ارنسجة للحد من عمليات ارحسدة - د

الدذي  Phenol oxidaseاد ا ودتيديط عمدل ارنزيمدات رسديما اندزيا الفيندول اوحسديديز  - و

 .المسيه لرفاع ت ارحسدة Peroxidaseوالييروحسيديز , يسيه ارسمرار

 .رسيما ارخضر وارصفر, دتيين اللون الطييعي - ز

 .يساعد على اح ام الغلر في حالة اليناني الزجاجية - م

ودرا يدويـا او آليـا للمدواد ال املدة او الميطعدة مدع ددرك فدرا  حدافي فدي العليدة لإعطداء  :التعبئة -6

حدي واذا اما ي دون محلدول مل Canning mediumثا يضاا وسط الرعليه , المظهر الجذاب

للضضددروات او محلددول سدد ري للفواحدد  وأحيانددا ي ددون عصددير الطمالددة او الزيددن او الحسدداء 

 .حسه نور المادة الغذائية المعلية

مدن الحدد و, منع انرفاخ العليدة او انفجاراداويجرى ل : Exhausting تفريغ الهواء من العلب  -7

 .ال حية دسهيل اجراء المعام ت الحراريةو, ارحسدة يالرضلص من اروحسجين
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 .ويرا طلر العله يإح ام ومن ثا دعامل يالحرارة Sealing غلق العلب -8

     يجددرى الرعيدديا علددى حددرارة اعلددى مددن:  Thermal processing المعــام ت الحراريــة -9

511 ᵒ511يينمددا اليسددررة علددى حددرارة اقددل مددن , م ᵒدضرلددغ ارطذيددة مددن حيددل المعددام ت و. م

حددالضوخ  - 5.1لهددا اقددل مددن  pHالرددي د ددون قيمددة الددـ  -الحامضددية الحراريددة فمددت  ارطذيددة 

. والم مش والرفاح وطيراا الم ئمة لنمو الضمائر وارعفان دعدرض الدى درجدة حدرارة الغليدان

متدل الضضدروات  -5.1لهدا اعلدى مدن  pHالردي د دون قيمدة الدـ  -اما ارطذية اليليلدة الحموضدة 

 رريا ال اوائية فإنها دعرض الى درجات حرارة اعلى مدن واللحوم والري د ون م ئمة لنمو الي

 .ساييرها

والحفداظ علددى , وان الغدرض مدن اجددراء المعدام ت الحراريدة اددو اليضداء علدى ارحيدداء المجهريدة

 . نوعية وجودة الغذاء

ديرد العله يعد المعاملدة الحراريدة مياادرة وي د ل دددريجي لمندع :  Coolingالتبريد  -01

ودجدددرى العمليدددة امدددا يدددالهواء او المددداء حردددى          , ددددداور نوعيدددة الغدددذاء نريجدددة الطدددي  المفدددرل

 .م51ᵒدرجة 

دررك العله لمدة زمنية على حرارة معينة قيل :  Storage testingالاختبار الخزني  -00

. مرها مددن حيددل المظهددر الضددارجي او اجددراء الفحددص المضريددري عليهددادسدوييها للرأحددد مددن سدد 

 . Incubating periodللفحص يمدة الحضن  المضصصة ودسمى المدة

دوضع الع مات على العله ود ره عليهدا اليياندات المطلويدة : وضع الع مات والخزن -02

داا دضدددزن           يعددد, متدددل اسدددا المندددرج ونوعددد  ودددداري  ارنرددداا وارنرهددداء والم وندددات وطيرادددا

 .لحين الرسوير

ود دمل الفحوصدات الفيزيائيدة وال يميائيدة : اجراء الفحوصـات علـى المنتجـات المعلبـة -03

. والملوثدات ال يميائيدة فيهدا المعدادنون والمظهر والرائحة وانرفاخ العله ووجود اللمتل فحص 

ارحيدداء المجهريددة  فضدد  عددن اجددراء الفحوصددات المي رويايولوجيددة للراحددد مددن اعددداد وانددوار

 .الموجودة فيها

 التعليب على نوعية المادة الغذائية تأثير

قسددا مددن اددذا الرغيددرات د ددون مفيدددة متددل , يددبدي دسددضين الغددذاء الددى حصددول دغيددرات فددي درحييدد       

امدا , اي دغييدر لييعرهدا, ويبثر الرسضين علدى اللدون والن هدة ودحددث دنردرة لليروديندات. لراوة اللحوم

يينمدا ير سدر السد ر والن دا يفعدل الحددرارة , الرأحسددي ن فإنهدا قدد درعدرض الدى الردزن  الرحللددي اوالدداو

 B2اما الفيرامينات في دون الراييدوف فين . العالية ويالرالي دزداد دفاع ت ارسمرار وإنراا لون ال راميل

 .د ون حساسة دجاا الحرارة Aو Cو B1ثايرا دجاا الحرارة يينما فيرامينات 


