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 لثةالمحاضرة الثا      ---------------------------الصناعات الغذائية      مبادئ

 بالتجفيفلغذاء حفظ ا: رابعا

عملية ازالة كمية من ماء المادة الغذائية وخفضهاا الها ال هل الهذع يفهع   يهه  بأنهيعرف التجفيف       

 .وبأقل تغيير  ي طبيعتاا الغذائية ,كائنات ال ية اللقيقة العيش  ياالعلا ا

 تقسم طرائق التجفيف الا 

 

تسهتعمل ذهذا اليريقهة  هي المنهاطق لاات ا اهماء المرتفعهة ال هرا ة نسهبيا مه  نسهبة  :التجفيف الطبيعي

وقهل يكهما التجفيهف اليبيعهي مبااهرا او , خالية من ا ميها  خه م مم هم التجفيهفال طمبة منخفضة و

 .غير مباار

 :عيوب هذه الطريقة

 .وذذا يقلل الثباتية تجاا الخزا%  51علم انخفاض الرطمبة الا اقل من  -1

 .ت تاج الا مساحات وا عة -2

 .يتعرض الغذاء الا التلمث وال شرات والقما ض -3

 .ت تاج الا ايلع عاملة اكثر -4

 .حلوث تغيرات  ي اللما والنكاة والقمام -5

 :خطوات التجفيف الطبيعي

 .ام  الثما  وتنظيفاا -1

 .التقشير والتقيي  -2

ومهن  مائهلا تثبهي  . اع التسخين لفترة معينهة علها حهرا ة  طبهة,  blanchingالسلق الخفيف  -3

وبعههل السههلق تغمههر الثمهها   ههي  .ا نزيمههات وتسههايل عمليههة التجفيههف وتقليههل ا حيههاء المجاريههة

 .م لمم قاعلع وتغسل

 وإبهادة الغذائيهةلغهرض ال فهاع علها اللهما والقيمهة  SO2اع تعريض الثما  الا غهاز , الكبرتة -4

وتغيههرات  التآكههلامهها ااههرا ذا  اههي . والإنزيمههاتالمجاريههة  والأحيههاءالفيريههات وال شههرات 

 . B1النكاة وت ييم  يتامين 

 Sun dryingالشمسي  (اليبيعي) التجفيف

    Artificial dryingالتجفيف الفناعي 

drying 
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يستخلم  ي ذهذا اليريقهة مفهل  حهرا ع غيهر الشهم  لخفهض نسهبة الرطمبهة  هي  :التجفيف الصناعي

 .يير عليها غذية م  ا تخلام ااازة كاربائية لتمليل تيا  من الاماء الساخن والمس

, ا  ههراا, (الضههغ  المههنخفض)التفريهه  , ا  ههيمانات, التمصههيل الاههمائي: ومههن انههمام المجففههات     

 .والمجففات ال ماية, الرلاالا, النفق, المجففات الفنلوقية

 إلا, التجفيدف بالتجييد  اي drying  Freeze التجفيد  تمال طريقة مامة اخرى للتجفيف تسهما       

اا الماء  هي ذهذا اليريقهة وت هض الضهغ  المهنخفض يسهتيي  اا يتبخهر مهن مرحلهة الهثلل الها المرحلهة 

 . Sublimationالغازية دوا المرو  بال الة السائلة وذذا ما يسما بالتسامي 

 :  ومن اهم مييزات طريقة التجفي 

 .يكما الغذاء  ري  التشرب -1

 .ي تفظ الغذاء بشكله وطعمه ولمنه اليبيعي -2

 .يفقل الغذاء القليل من مماد النكاة -3

 .  تتعرض المادة الغذائية الا حالة الجفاف السي ي -4

 . ي المادة الغذائية المجفلة منخفضةنسبة الرطمبة  -5

 .والإنزيماتيقل نشاط ا حياء المجارية  -6

 (.اع التخلص من ا وكسجين)المماد نتيجة   تفام التفري   تتأكسل   -7

 مقارنة بين التجفيف الصناعي والطبيعي 

 التجففي الطبيعي التجفيف الصناعي

 اقل نظا ة اكثر نظا ة

 غيرقريبة للأغذية اليازاة  اليازاة خماص ا غذية قريبة مما  ي

 ي تاج الا مساحة كبيرة   ي تاج الا مساحة كبيرة

 الظروف الجمية  يمن  الخسا ة بسب   يمن  الخسا ة بسب  الظروف الجمية

 اقل تكلفة اكثر تكلفة

 نسبة التفا ي اقل نسبة التفا ي اكثر

 يتغير لما المماد نظرا ليمم ملة التجفيف لما المماد يبقا كما ذم
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 التغيرات الحاصلة في الاغذية عن  تجفيفها

 ضه  عهن ,  C, B1, B2ي لث  قلاا لبعض الفيتامينهات الذائبهة  هي المهاء مثهل : القيمة الغذائية -1

اللذما وتغير اللما وحفمم ا مرا  انزيمي او  تأكسلنقفاا القيمة ال يمية للبروتين وزيادة 

 .كرملة

 .تماالذا لالا يق ,علا ا حياء المجارية التأثير -2

 .تثبي  عمل ا نزيمات -3

 .علا الفبغات مثل ا نثم يانين والكلم و يل التأثير -4

 . قلاا المماد المتيايرة -5

وذهي حالههة غيهر مرغمبههة  هي ا غذيهة المجففههة ويعهل التفههل  . التصددلا الحدطحيعاهم  حالهة  -6

واحهلا مههن العيهمب التههي ترا ههق عمليهة التجفيههف وتكثهر  ههي ا غذيههة الغنيهة بالسههكريات وت ههلث 

عنلما يكما التبخر من  يح الغذاء اكثر من داخله وبالتالي  مف تسهل الثغهم  الخاصهة بتبخهر 

ر ه  المههماد الذائبهة  ههي المهاء الخهها ج مهن الثغههم  وتظاهر المههادة الرطمبهة مههن الغهذاء نتيجههة لت

 .اا ة لكناا ليسض كذلك وكأناا

 بالتخير الغذاء حفظ: خامحا

يقفل بعملية التخمر مجمل التغيرات ال يميهة المسهلولة عهن ت لهل المهماد الكربمذيل اتيهة والمهماد       

او ت ههض عههروف  ذمائيههة بههلوا  ,الجههمعاع بماههمد ا وكسههجين , المشههاباة لاهها ت ههض عههروف ذمائيههة

نماتل التخمهر ذهي ال همامض . ا وكسجين ولالك بفعل ا حياء المجارية اللقيقة بما ت تميه من انزيمات

المراية وغيهر المراهية المهلثرة  المجارية للأحياءالعضمية او الك م ت وذذا مماد كيميائية مثبية 

علا امدة الغذاء ذهذا  ضه  عهن النهماتل ا خهرى التهي تكسه  الغهذاء المخمهر اليعهم والرائ هة واللهما 

 .والقمام المرغمب وبذلك يختلف الغذاء المخمر عن غير المخمر

 اهيية التخير

 .  B12 ,B6ير   القيمة الغذائية عن طريق انتاج بعض الفيتامينات مثل  -5

 ميل المهماد الفهعبة الاضهم الها اخهرى  هالة الاضهم مثهل ت ميهل المهماد السهليلمزية وااهباا ت -2

 .السليلمز الا  كريات بسيية من خ م الفعل ا نزيمي للبكتريا

كسر او ت لل الغ ف غير القابل للاضم وال اا الخ يا وبالتالي تفبح اكثر نفالاية لماء اليبخ  -3

 .او للعفا ات الاضمية
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 رــالتخيواع ـان

 Lactic acid fermentationالتخير اللاكتيكي  -1

ت مم السكريات البسيية المتما رة ولم بكميات قليلة الا حامض ال كتيك بظهروف  ذمائيهة         

ال كتيك علها القضهاء علها الكثيهر مهن ا حيهاء المجاريهة يعمل حامض . وبتركيز الم لمم المل ي

ت فهلة مهن التخمهر ال كتيكهي ومهن امثلهة المنتجهات الم. ويعيهي المنتهمج اليعهم والرائ هة الجيهلين

 :بكتريا حامض ال كتيك ومن انمام .(اللبن الرائ ) yogurtاليمكرت 

 

 

  Alcoholic fermentationالتخير الكحولي  -2

مههن خهه م ت ههمم السههكريات  Ethanolوذنهها تت ههمم المههماد السههكرية الهها الك ههمم ا ثيلههي      

ومهن ثهم يختهزم  CO2يرو يك الذع يت مم بلو ا الا ا تيللياايل وغاز بالبسيية الا حامض ال

 فاعل التاليتا  تيللياايل الا ك مم اثيلي ت ض عروف  ذمائية وبمامد الخميرة كما  ي ال

 

 

     

 

تثب  الكثير مهن ا حيهاء المجاريهة اللقيقهة الم للهة %  0.7الا  0.5اا الك م ت الناتجة بتراكيز كا ية 

 .للبروتين واللذن ااا ة الا اليعم والمذاق الجيلين

اا انتاج الك مم من عفهائر بعهض الفماكهه كالعنه  او مسهتخلص الشهعير المنبهض ينهتل مها يسهما       

وبعههل عمليههة التقييههر يههتم ال فههمم علهها مهها يسههما بالمشههروبات , بالمشههروبات الروحيههة غيههر المقيههرة

يكا الروحية المقيرة التي تمتاز با تفام نسبة الك مم  ياا مه  واهمد مهماد نكاهة مثهل اليانسهما والما هت

 انههه ينههتل مههن تقييههر  الميسههكيامهها , % 11 ههي مشههروب العههرق الههذع تفههل نسههبة الك ههمم  يههه الهها 

مستخلص الشعير المنبض والمتخمر ايهلا والمضها ة اليهه بعهض التمابهل او النكاهات الفهناعية لإكسهاب 

 .المنتل اليعم الجيل

mesenteroides uconosticLe  

plantarum actobacillusL 

brevis ctobacillusLa 

C6H12O6        CH3COCOOH         CH3CHO + CO2                                                                                           

 

 

CH3CHO+CO2                CH3CH2OH                                    

 

 

 

 

 

 

 استلديهايد البيروفيك سكر احادي

 استلديهايد

 

 كحول اثيلي
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  Acetic acid fermintationكي التخير الخلي -3

وتعل عملية . مستخلفات المتخمرة ك ملياالعفائر واللل فمم علا الخل من  يجرى ذذا التخمر       

 بكتريها حهامض الخليهك المعرو هة التخمهر الخليكهي عمليهة اكسهلة الك همم الها حهامض الخليهك بماهمد 

aceti Acetobacter الجمع وكما يلي ا وكسجينو: 

CH3CH2OH                                              CH3COOH + H2O 

 

وباذا تكما لهه قابليهة حفهظ ايهلة خاصهة بعهل % 1قل تفل نسبة حامض الخليك  ي الخل الناتل الا      

 .كا ة الفعاليات ال يمية وإيقافبسترته للقضاء علا الم تمى البكتيرع 

      مناهها  مههث  الخههل النههاتل مههن عفههير العنهه  يسههما خههل النبيههذيسههما الخههل حسهه  المههادة المنههتل       

Wine vinegar  , والناتل من عفير التمر يسماDate vinegar ,  والناتل من عفير التفاح يسما

Cider vinegar  . ويسههتخلم الخههل  ههي صههناعات غذائيههة عليههلة مثههل التخليههل والفههاص والمههايمنيز

 .والسليات

مهن حجهم % 21-51الا يضهاف بنسهبة  ,مفهل ا لبكتريها حهامض الخليهك( الخهل ام)يستخلم الخل القهليم 

 (.البييئة)المستخلص لفناعة الخل باليريقة القليمة 

 بالتيليحالغذاء حفظ : سادسا

ا نههمام معينههة مههن ا حيههاء  احيلعهه  ملههح اليعههام دو ا كبيههرا  ههي تخمههرات ا غذيههة ولالههك بالسههم       

ويعمل الملح علا     المماد السكرية من انسجة الفماكه والخضهر , ينالمجارية بالنمم عنل تركيز مع

 .للخ يا النباتية  Plasmolysisكي تكما ااذزة للتخمر الميلمب اع ي فل ما يسما بالبلزمة 

الهذع  Clالا تأينهه وانفهراد ايهما الكلهم  ( NaClكلم يل الفمديمم )يعزى التاثير ال ا ظ لملح اليعام  

يستخلم الملح  هي تملهيح الل همم . يسب  قتل الميكروبات ااا ة الا انه يجفف الخلية بفعل عملية البلزمة

مهن  NaNO3خماص ايلة من نكاة وطعم و ائ ة الا يستخلم الملهح بشهكل نتهرات الفهمديمم  لإكساباا

 .اال ال فمم علا لما و دع

 

 

Acetobacter aceti 

O2 الكحول حامض الخليك 


