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المقدمة 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ات الحفظ في هذا يتم تقديم الحفظ بالحرارة أو التبريد أو درجة حرارة التجميد أو غير ذلك من الوسائل وتطبيق تقني▪

.الفصل

(FDA) تخضع ظروف التخزين وعمليات الحفظ للتفتيش والإنفاذ من قبل إدارة الغذاء والدواء▪

ياً لحفظ الطعام يعد الحفظ من التلوث الميكروبي والكيميائي والفيزيائي، بالإضافة إلى النشاط الأنزيمي، ضرور▪

(. الوقت الذي يمكن فيه تخزين المنتج دون تغيير كبير في الجودة)وإطالة عمره الافتراضي 

.  يعد التغليف المناسب مهمًا في حفظ الطعام▪

.إن حفظ الأطعمة ومعالجتها يجعل الطعام يدوم طويلاً، ويبدو جيداً، وله مذاق جيد▪



الحفظ بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الأرض كان أسلافنا على دراية بوضع الطعام في أقبية باردة أو حفر في▪

ة أو كهوف طبيعية، حيث كانت مواقع التخزين هذه تضمن درجات حرار

.موحدة أثناء التخزين وتحافظ على الطعام

ف القرن انتشر الجليد على نطاق واسع كوسيلة للحفظ البارد في منتص▪

غلق خشبي م" صندوق ثلج"حيث تم تخزين الطعام في -التاسع عشر 

.  اردًايحتوي على كتلة من الجليد في غرفة فوق الطعام للحفاظ عليه ب

ع لتطورات تم تقديم التبريد الميكانيكي في أواخر القرن التاسع عشر وخض▪

.هائلة منذ ذلك الحين



الحفظ بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

عام، تفشل درجات حرارة الثلاجة والتجميد في تعقيم الط▪

مو ولكن درجات الحرارة الأخيرة أكثر فعالية في إبطاء ن

.البكتيريا

يتم حفظ الطعام المبرد عمومًا في درجات حرارة أقل من▪

5= فهرنهايت 41( ]درجة مئوية7.2)فهرنهايت 45

و ويخضع لمتطلبات إدارة الغذاء والدواء أ([ درجات مئوية

ين وزارة الزراعة الحكومية فيما يتعلق بالمناولة والتخز

(.3)والنقل 



الحفظ بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

عمر تظل الجودة المكروبيولوجية والسلامة للأطعمة المبردة ذات ال▪

. لطعامالافتراضي الطويل مشكلة بالنسبة للمعالجين ومحضري ا

ه في ظل يمكن حفظ الطعام بشكل أفضل في التخزين إذا تم تخزين▪

.ظروف جوية خاضعة للرقابة



الحفظ بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

أنواع الحفظ المختلفة ▪

▪ CONTROLLED ATMOSPHERIC (CA) CONDITIONS

الجوي المحيط يعمل على  إطالة العمر الافتراضي عن طريق تقليل الأكسجين وزيادة ثاني أكسيد الكربون في الغلاف▪

على سبيل . لبيضكما أن التحكم في الغازات في الغلاف الجوي مفيد أيضًا في توفير تخزين أطول للحوم  وا. بالفواكه 

كسدة المثال، يتضمن حفظ اللحوم التحكم في نمو الميكروبات، وتأخير الإنزيمات، ومنع تطور الزنخ من خلال أ

.الأحماض الدهنية



الحفظ بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

أنواع الحفظ المختلفة ▪

▪ PACKAGING 

اف والتلوث يمكن استخدام مواد التغليف جنباً إلى جنب مع التبريد لحفظ الأطعمة  إن مجرد تغطية الطعام يمنع الجف▪

.يغير المرغوب فيهما، ومع ذلك فإن اختيار مادة الفيلم المستخدمة يساعد أيضًا في إطالة العمر الافتراض



المشاكل المرتبطة بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Spoilage)الفساد ▪

حرارة الفساد هو الضرر الذي يلحق بجودة الطعام الصالح للأكل، وهو أمر ممكن في حالة عدم الحفاظ على درجات ال▪

.والتنظيف المنتظم ،FIFOوالرطوبة المناسبة، واستخدام نظام 



المشاكل المرتبطة بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الحرارةدرجات▪

فيكرالسنموأوالطازجةالفواكهأوالخضرواتإصابة"إلىذلكيؤديفقدالبرودة،شديدةالحرارةدرجاتكانتإذا▪

.الحلوةالذرةفيالنشامحتوىزيادةإلىمنخفضةحرارةدرجاتفيالتخزينيؤدي .البرودةبسببالبطاطس

إلىبسرعةاتبريدهيمكنلاالتيالطعاممنالكبيرةالحاوياتأوالثلاجةفيالمرتفعةالحرارةدرجاتتؤديأنيمكن▪

أو(مئويةدرجات5)فهرنهايتدرجة41عندالمحتملةالخطرةالأطعمةحفظيجب.بالغذاءمنقولةبأمراضالإصابة

أوساعات4فيأقلأو(مئويةدرجات5)فهرنهايتدرجة41إلىتبريدهافيجبالتحضير،بعدتبريدهاتموإذاأقل،

.أقل

فيمالسليغيرالتبريدذلكفيبما)السليمغيرالتبريدأن CDCمنهاوالوقايةالأمراضعلىالسيطرةمراكزأفادت▪

.(حليةالمالقضائيةالولايةانظر)بالغذاءمنقولةأمراضإلىيؤديمماالبكتيريالنموالأولالسببهو(الثلاجة



المشاكل المرتبطة بالتبريد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الرائحة▪

الأطعمةنتخزييجبأمكن،إذا.والحليبوالشوكولاتةالزبدةإلىالبصلمثلالأطعمة،بعضمنالروائحتنتقلقد▪

الرائحةمشاكللتقليلالعبواتاستخداميمكن.الأخرىالأطعمةعنمنفصلبشكلالقويةالرائحةذات



التجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الثلاجة،فيالأمدقصيرالتخزينعكسوعلى.التبريدمنبرودةأكثرحرارةدرجاتفيالمجمدبالطعامالاحتفاظيتم▪

تكونوبالتاليريا،للبكتيالماءيتوفرلاالتجميد،في.سنةأوأشهرعدةيستلزمالأمدطويلتخزينشكلهوالتجميدفإن

.لوريتبأوثلجإلىفيهاالماءمكونيتحولعندماالأطعمةتتجمد.المرضيةللمسبباتتكاثريحدثولاخاملة

داخلمنالماءسحبيتموبالتالي،الخلية؛داخلالتبلورقبلالخليةخارجالتبلوريحدثالبطيء،التجميدحالةفي▪

يحدث،الخليةمستوىوعلى.وانكماشهاالخلاياجدرانتمزقهيوالنتيجة.الخارجيالمذابتركيززيادةمعالخلية

وتنجو.الخليةخارجالجليديالتبلوربسببالبعضبعضهاعنالخلاياوفصلالماءتمددمعللغذاءماديضرر

البذورلوراتبإلىللانتقالالوقتلديهليسالماءلأنالبطيءالتجميدمنأفضلبشكلالسريعالتجميدمنالأنسجة

.كبيرةبلوراتوتكوين



طرق التجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:التاليةالإجراءاتالتجاريةالتجميدطرقباستخدامالسريعالتجميديتضمن▪

• Air blast tunnel freezing

 • Plate freezing

 • Cryogenic freezing



Air blast tunnel freezing

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الحراريالحملالهوائيالنفخإجراءاتتستخدم▪

وضعيتمهذه،التجميدطريقةباستخدامالباردوالهواء

نفقإلىلاحقاًدفعهايتمرفوفعلىإماالأطعمة

دًاجباردهواءنفخيتمحيثناقلحزامعلىأومعزول

اءأجزجميعتصلعندما.كبيرةبسرعةالطعامفوق

درجة178−)فهرنهايت0حرارةدرجةإلىالطعام

مكني.الفريزرمخزنفيالعبواتوضعيتم،(مئوية

.بعدهأوالتجميدقبلالمنتجاتتعبئة



Plate freezing

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

بينأالمعبالطعاموضعيتمبالصفائح،التجميدفي▪

لمنتجامعكاملبشكلتتلامسوالتيمعدنية،صفائح

إلىالطعامأجزاءجميعتصلبحيثالبرودة،وتوصل

للمجمداتيمكن.(مئويةدرجة178−)فهرنهايت0

جميدتالتشغيلالمستمرةالأوتوماتيكيةالصفائحية

التغليفمناطقفيالفورعلىووضعهالطعام

.والتخزين



Cryogenic freezing

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

النيتروجينغلياننقطةتبلغ السائلبالنيتروجينرشهأوالغذائيالمنتجغمرإماالعميقبالتبريدالتجميدعمليةتتضمنقد▪

.خرىالأالميكانيكيةالتقنياتمنأكبربسرعةالطعاميجمدوبالتالي(مئويةدرجة196-)فهرنهايتدرجة320-السائل

-الجةالمعأوالمحضرةوالأطعمةوالخضروات،والفواكهالبحريةوالمأكولاتوالدواجناللحوممثل-الأطعمةحفظيمكن

السائلالنيتروجينستخدمتالتيالأنفاقمجمداتاستخدامالعميقبالتبريدالتجميدتقنياتتتضمن.العميقبالتبريدبالتجميد

(مئويةدرجة196-)فهرنهايتدرجة320-عندالنيتروجينغازإلىالسائلالنيتروجينيتبخر.الطعامعلىالمرشوش

والتفتيشالغذاءمةسلاإدارةقبلمنالسائلالنيتروجينعلىالموافقةتمت.النفقمدخلإلىتدويرهيعادثمالنفقنهايةفي

.الدواجنومنتجاتوالدواجناللحومومنتجاتاللحوممنلكل-والتجميدللتلامسالأمريكيةوالدواءالغذاءلإدارةالتابعة

قدملكلالطعاممنأرطال3إلى2منأكثروضععدمالمستحسنومنللمستهلك،الخياراتهذهتتوفرلاالمنزل،في

الواحدةالمرةفيالفريزرفيالطعاممنمكعب



Cryogenic freezing

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:معظم المشاكل المرتبطة بالتجميد ترجع إلى الأسباب التالية▪

.الضرر المادي الناتج عن تكوين بلورات الثلج▪

.يحدث تدريجياً مع إزالة الماء السائل على شكل ثلج تغيرات في الملمس والنكهة ناجمة عن زيادة تركيز المذاب الذي▪

كوين بلورات كبيرة حيث يعمل التجميد السريع على تقليل ت. يتم تقليل كلا التأثيرين عن طريق طرق التجميد السريع▪

.  من شأنها أن تسبب أكبر قدر من الضرر لبنية الخلية والأنظمة الغروانية

التآزر في المواد في الواقع، يمكن أن تؤدي بلورات الجليد إلى تمزيق جدران الخلايا، وكسر المستحلبات، والتسبب في▪

.الهلامية



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

يمكن أن تؤدي الزيادة في تركيز المذاب إلى حدوث ▪

زيادة تغييرات في درجة الحموضة، وتحلل البروتينات، و

. منشاط الإنزيم، وكل ذلك قد يؤدي إلى تدهور جودة الطعا

ة التي تكون يعمل التجميد السريع على تقصير الفترة الزمني▪

يرها على فيها تأثيرات التركيز مهمة، وبالتالي تقليل تأث

.جودة الطعام



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ج عالي قد تشكل إعادة التبلور مشكلة في الحفاظ على منت▪

.الجودة

ع مع إعادة التجميد، تتضخم بلورات الثلج لأنها تخض▪

.  لدرجات حرارة متقلبة

يلُاحظ وجود أدلة على إعادة التجميد بشكل متكرر مع▪

.ةتكوين بلورات كبيرة على الجانب الداخلي من العبو



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Freezing burn)التجميدحروق▪

.التجميدعمليةيصاحبقدالذيالجفافهو▪

.ياًقاسويصبحالطعامسطحعلىبيضاءبقعتظهرقد▪

.الجليدتساميبسببهذايحدث▪

ورالطمتجاوزًارطوبة،بخارإلىالصلبالجليديتحول▪

الطعاممادةبينالبخارضغطفرقوسيؤديالسائل،

.والجفافالتساميإلىالجويوالغلاف

للتخزينللرطوبةالمقاومةالفريزرأغلفةباستخدامينُصح▪



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الأكسدة▪

حيثنكهةذاتغيردهونظهورإلىالأكسدةيؤديقد▪

تحولتقد.المشبعةغيرللدهونالمزدوجةالروابطتتأكسد

دالتأكسبسببالبنياللونإلىوالخضرواتالفواكه

.تجميدالقبلالإنزيماتطبيعةتغييريتملمإذاالإنزيمي



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:يليماببسبالتجميدأثناءالغروانيةالمادةفيتغيريحدثقد

التجميددورةتنتجقد:(Starch syneresis)النشأتآزر•

امتصاصإعادةيتمالذوبان،أثناءلأنه"weeping"والذوبان

الأصلفيموجودةكانتمماالماءمنأقلكمية

.صلابةأكثرالسليلوزيصبح•

والترسيبللجفافوتخضعتتحلل،-المستحلبات•



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

المجمدةالأطعمةفيالكيميائيةالتغيرات▪

.إيثانولإلىهيدالأسيتالدييتحولعندماكريهةروائحتتطوروقد.تجميدهاأثناءالأطعمةفيكيميائيةتغيراتتحدثقد▪

المتاحالأكسجينمعالفينولاتتتفاعلحيثالأنزيميالتأكسديالتسميرملاحظةيمكنالأكسدة،فيسابقاً،ذكرناوكما

الصبغاتخضعت.الأكسدةيمنعقدحيثالتجميد،قبلالتبييضعمليةبإجراءيوصى.الأسكوربيكحمضيتأكسدوقد

.للتحللالكلوروفيلمثل

صفارتظهر.ابطيئً التجميدكانإذاالمجمدةغيرالأجزاءفيللذوبانالقابلةالأملاحمنمتزايداًتركيزًاالبيضتظهر▪

.الزجً منتجًايشكلمماالكثافة،منخفضةالدهنيةالبروتيناتتراكمبسببللحبيباتتمزقاًالبيض



المشاكل المرتبطة بالتجميد

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

المجمدةالأطعمةفيالكيميائيةالتغيرات▪

التجميدفيالرطوبةفيالتحكم❑

لاياالخمنالماءسحبإلىالجفافهذايؤديكما.الجويالغلاففيالماءعنالطعاميتخلىعندماالتجفيفيحدث▪

أيضًاالبكتيرية

والملحالسكرإضافة❑

الميكروباتلنموتوفرًاأقلالماءيجعلمماالتجمد،نقطةخفضإلىالسكرأوالملحإضافةيؤدي▪



التجفيف

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

حتوىمتقليلهوالأساسيوالهدف.الماءإزالةمنمعينةدرجةإلىالأطعمةفيهاتخضعللحفظوسيلةهوالتجفيف❑

نموانخفاضإلىةالنسبيالرطوبةانخفاضيؤدي.والخميرةوالعفنالبكتيريامثلالميكروباتنموإمكانيةومنعالرطوبة

.الدقيقةالحيةالكائنات



التجفيف

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الطرقتشمل.جديدةفتجفيتقنياتتطويريتمالعالم،أنحاءجميعفيللتجفيفالتقليديةالطرقاستخداميتمحينفي❑

:يليماالأطعمةلتجفيفالمستخدمة

.الساخنالجافالهواءأوالمباشرةالشمسبأشعةيجفف-الشمسيأوالطبيعيالتجفيف

باستخدامالتجفيف)الطعامعلىتحتويصينيةأوخزانةأونفقفيالمنفوخالساخنبالهواءيجفف-الميكانيكيالتجفيف•

.(الساخنبالهواءالتجفيفمنخاصنوعهوالرطوبة،ويلتقطالمنتجعبرالساخنالهواءيمرحيثمائع،فراش

الحليبتجفيفمكني.كشطهقبلللصدأالمقاومالفولاذمنساخنتينأسطوانتينعلىالمنتجيجفف-بالأسطوانةالتجفيف•

.الطريقةبهذهوالمهروسوالعصائر

بالطورالمروردونبخارإلىالثلجيتحول)التساميعمليةفيالرطوبةلتبخيرتفريغهيتمثميتجمد-بالتجميدالتجفيف•

.والخضرواتواللحومالفوريةالقهوةالأمثلةتشمل؛(السائل



التجفيف

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

منمزيجأو(خارجيةوالالداخليةالبيئتينبينالضغطفرقلزيادة)اللاحقالتفريغثمبالحرارةإما-بالنفخالتجفيف•

ثممئويةدرجة100عنيزيدماإلىالطعامفيالماءحرارةدرجةترتفععندماأيضًاالمنتجينتفخقد.بالبخارالتفريغ

.للأكلالجاهزةالمنفوخةالحبوبمنتجاتبعضذلكعلىالأمثلةومن.بسرعةالخارجيالضغطإطلاقيتم

طريقعنالنكهةضفاءلإأيضًااللحومويعالجالميكروباتفيالتحكميوفروبالتاليالتجفيف،طريقعنيحفظ-التدخين•

.العطريللدخانالتعرض

البيضرشنيمكالمثال،سبيلعلى.الساخنالهواءمعبالتزامنحجرةفيرشهأثناءالمنتجيجفف-بالرشالتجفيف•

لتجفيفهوالحليبالفوريةوالقهوة

.الوزنقلةبسببالتوزيعتكاليفوانخفاضالصلاحيةمدةزيادةهي=التجفيفعلىالمترتبةالنتيجة



التجفيف

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

للتغيراتجةنتيالملمسأوالنكهةأواللونفيضارةتغيراتتحدثقد.المجففةالمنتجاتفيحتىالتدهوريحدثقد•

قبلالكبريتمركباتإضافةأوالتبييض،أوالإنزيمات،تعطيلطريقعنالتغيراتهذهفيالتحكمويمكنالأنزيمية،

.ميلاردلطريقةاوفقً التسميرأوالكراميلبسببإماالمجففةالأطعمةفيالأنزيميغيرالتسميريحدثقد.التجفيف

نخفاضوامريرة،نكهاتوتطوركبير،بشكلفيهمرغوبغيرتسميرحدوثإلىميلاردتفاعلمنتجاتتؤديقد•

.التفاعلهذافيارالإفطوحبوبالبيضأوالمجففةالألبانوتشاركالغذائيةالقيمةوانخفاضالبروتينات،ذوبانقابلية

.تدهورللالرئيسيالسببالدهونأكسدةعنالناتجةالكيميائيةالتغيراتأوالتأكسديالتلفيعدعام،بشكل•

والضغطةوالرطوبالحرارةدرجةمثلالجويةالظروفالتجفيفعمليةفيالتحكمإلىتحتاجالتيالعواملتتضمن•

.النهائيالمنتججودةعلىيؤثرعاملهوالتخزينمدةطولأنكما الحصةوحجم



التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

كلفة،توأقلأسهلوالمناولةوالشحنالنقليجعلوهذا.والحجمالوزنلتقليلالأولالمقامفيالأطعمة،تركيزيتم•

.اقتصادياًمفيدفهووبالتالي

وشرابءوالحساالألبانومنتجاتالمهروسةوالخضرواتالفاكهةعصائرذلكفيبماالأطعمة،منالعديدتركيزيتم•

.الحصرلاالمثالسبيلعلىوالهلام،والمربىالسكر

بكتيرياالنمولمنعكافيةبدرجةالماءنشاطتقليليتملاحيثالطعام،لحفظطريقةعادةً التركيزيعُتبرلا•

لحفظاطرقتسُتخدملذلك،.السكرمنعاليةمستوياتعلىتحتويالتيوالهلام،المربىهوذلكمنالاستثناء•

.المركزةالأطعمةتلفلمنعالتعليب،أوالتبريدأوالبسترةمثلالإضافية،



طرق التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.ينالمرغوبوالنكهةاللونالعاليةالحرارةتنتجحيث،القيقبشرابلتركيزتستخدم—المفتوحةالغلايات•

.الحساءأنواعوبعضوالمربىالهلامصنعفيتستخدمكما•

.الطويلةةالمعالجوأوقاتالعاليةالحرارةبسببالغلايةجدارعلىالمنتجاحتراقخطرالمفتوحةالغلاياتعيوبمن•



طرق التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

إلىجنباًلاحقاً،وإزالته الطعامفيحقنهيتموالذي،(مئويةدرجة150)الساخنالبخارتستخدم—السريعةالمبخرات•

فقدتقدوبالتاليمرتفعةتزاللاالحرارةدرجاتولكنالتسخين،وقتمنيقللوهذا.الطعاممنالماءبخارمعجنب

.المتطايرةالنكهةمكوناتالأطعمة



طرق التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

يتمالذيالأسطوانة،جدارعلى رقيقةطبقةفيمستمربشكلالانتشارمنالطعامتمكن—الرقيقةالأغشيةذاتالمبخرات•

الناتجالضرريكون .وتجميعهالجدارمنمسحهيتم،(الماءبخارإزالةطريقعن)الطعامتركيزيتموبينما.بالبخارتسخينه

.الطعاملتركيزالمطلوبالقصيرالوقتبسببضئيلًا الحرارةعن



طرق التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

التشغيليسمح.العاليةالحرارةبسببتتلفقدوالتيللحرارة،الحساسةالأطعمةلتركيزتستخدم-الفراغيةالمبخرات•

.بكثيرأقلحرارةدرجاتعندالتركيزبتحقيقالفراغتحت



طرق التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

نفاذةأغشيةخدموتستمنخفضةحرارةدرجاتفيتشغيلهايمكنمكلفةعمليات-العكسيوالتناضحالفائقالترشيح••

.المختلفةالسائلةللأطعمةمختلفةأغشيةإلىحاجةهناك.السوائللتركيزانتقائياً



طرق التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

بالطرقتركيزهاكنيملاوالتياللبن،مصلبروتينمثلالمخففةالبروتينمستحلباتلتركيزالعملياتهذهتسُتخدم•

يحتفظغشاءضدطالضغتحتالمستحلبضخالفائقالترشيحتتضمن.واسعنطاقعلىتحريفهايتمأندونالتقليدية

.والسكرياتالأملاحمثلأصغرجزيئاتبمروريسمحولكنهبالبروتين،

الأملاححبسعلىقادرةفهيوبالتاليأصغر،الغشاءومسامأعلىضغوطاستخداميتمولكنمشابه،العكسيالتناضح•

الأكبرالبروتينجزيئاتإلىبالإضافةالمختلفةوالسكريات



التغيرات أثناء التركيز

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

نكهةتطورتقد.العاليةللحرارةالطعامتعرضبسببالأولالمقامفيالتركيزأثناءتحدثالتيالتغيراتتنشأ•

.اللونفيتغيريحدثوقد"مطبوخة"

الحليبفيحتملةممشكلةهذه.البروتيناتتحللبسببالوقت،بمروريتجلطأوالمنتجيتكاثفقدذلك،إلىبالإضافة•

.الحراريةالمعالجةشدةعلىالتغييراتمدىيعتمد.أيضًاالغذائيةالجودةتفقدقد.المبخر

فهيذلك،ومع.للطعامضررأقل فيالقصيرةالمعالجةأوقاتأوالمنخفضةالحرارةتستخدمالتيالتركيزطرقتتسبب•

والجودةةالتكلفبينيوازنأنيجبالذيالطعام،لمعالجالعمليالخياردائمًاتكونلاوقدتكلفةالأكثرأيضًا



المواد الحافظة المضافة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:صلاحيتهمدةلإطالةالطعامعلىمعينةحافظةموادوضعيمكن

يكونقد.التعقيمانلضمكافياًدائمًاليسأنهمنالرغمعلىالطعام،علىويحافظالبكتيرية،البروتيناتيفسد-الحمض•

أكثراحفظً والحرارةالحمضبينالجمعيوفر.والطماطمالحمضياتمثلالأطعمةفيطبيعيبشكلموجوداًالحمض

.فعالية

العاليةالنسبةتنتقل،التناضحخلالمن.الماءعلىالبكتيريامعالملحيةالمحاليلأوالثقيلالشرابتتنافس-والملحالسكر•

.لتساويالبكتيريةالخلايامنالماءمن

علىقادرةن،والعفوالخميرةالفطرياتمثلالأخرى،الدقيقةالحيةالكائنات.المحيطالوسطفيالماءمنالأدنىالمستوى

.الملح أوالسكرعاليةبيئةفيالنمو



المواد الحافظة المضافة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

يمكن.السطحجفافبسببالبكتيريانمو الدخانيؤخر.الفورمالديهايدمثلللحفظكيميائيةمادةعلىيحتويقد-الدخان•

.النكهةإضفاء ببساطةالتدخيناستخدامأيضًا

الخصائصتؤثر.الصناعةعلىوالضرر الفائدةإثباتعبءيقع.والدواءالغذاءإدارةلموافقةتخضع-الكيميائيةالمواد•

الدقيقةالحيةالكائناتنموعلىالرطوبة،ومحتوىالهيدروجينيالرقممثلنفسها،للأطعمةالكيميائية



الأخرىالحفظتقنيات

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ويتملهيدروجيني،االرقمخفضويتمحمض،إنتاجيتمالطعام،إلىللأمراضمسببةغيربكتيرياإضافةمعالتخمير،في•

.للأمراضالمسببةالبكتيريانموفيالتحكم

لالأقالحرارةأوبالميكروويفالحراريةالمعالجةاستخداممثلالمشعةبالطاقةالأطعمةتسخينيمكن : الإشعاع•

.للإشعاع

عضب.والحفظالمعالجةمنلكلاستخدامهويمكن.للطهيوسريعةمؤينةغيرطريقةهو:بالميكروويفالتسخين•

والتحمير،،والتبييضالخبز،تشملاستخدامهاأوفيهاالنظرتمالتيالصناعيللميكروويفالتجاريةالاستخدامات

والبسترة،تسخين،والوالجيلاتين،بالتجميد،والتجفيفوالتخمير،والتجفيف،والمعالجة،والطهي،والتركيز،والتخثر،

والتعقيم،ات،المذيبوإزالةوالتقشير،والفصل،والتحميص،والنفخ،والإثبات،والمعالجة،والحفظ،المسبق،والطهي

.بالتفريغوالتجفيفالجليد،وإذابةوالتهدئة،



الأخرىالحفظتقنيات

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

هذايلعب.المدعمةالنباتيةوالمنتجاتالحيوانيةالمنتجاتفيالموجود،12بفيتامينيعطلبالميكروويفالتسخينإنيقُال

.العصبيةالأنسجةعلىالحفاظفيمهمًادورًاالمغذي

.السوقفيثرةبكمتوفرةبالميكروويفللتسخينالقابلةالأطعمةأصبحتالأحدث،الأغذيةتغليفتقنياتمعبالتزامن

:بالميكروويفالتسخينعنداتباعهايجبالتيالعامةالتوصياتتتضمن

.واحدمكانفيالمركزةللطاقة"الساخنةالنقاط"لتجنبالطهيأثناءالوعاءاقلب•

.الطعامطهيمواصلةأجلمنالمحدد،الطهيوقتبعد"وقوفوقت"أو"راحةفترة"أضف•

.الوعاءإلىالطعاممنالحرارةتوصيلبسببالساخنةالأوعيةمناحذر•

.مدالمجالطعامإلىمتقطعبشكلالميكروويفطاقةإرسالذلكبعديتم.التجميدلإزالةمنخفضةطاقةإعدادحدد•



الأخرىالحفظتقنيات

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:يليمابالميكروويفالتسخينبطريقةالمتعلقةالتعاريفبعضتتضمن



الإشعاع

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

للجراثيم،دمبيتأثيرلهأنهالإيجابيةالبيولوجيةالآثارومن.بالمنتجخاصةالطاقةمنمحددةجرعاتإعطاءهوالإشعاع•

.الخضرواتبعضإنباتويمنعالنضوج،فيويتحكمالحشرات،ويقتلللغذاء،الميكروبيالحملمنيقللوبالتالي

ماجاأشعة.فقطمحددةوبجرعاتمعينةأغذيةمعلاستخدامهاوالدواءالغذاءإدارةقبلمنمعتمدةعمليةهوالإشعاع•

الإشعاعكالأشمنشكلهناكذلك،إلىبالإضافة.سابقاًالمذكورةالنظائرمنعليهالحصوليتمالذيالإشعاعشكلهي

.إلكترونيشعاعباسميعُرف.إلكترونياًتوليدهيتموالذيالآلاتخلالمنعليهالحصوليتمالذي

فواكهوالالحمراءواللحومالخنزيرولحموالتوابلوالبطاطسالقمحللإشعاعتعريضهايمكنالتيالأطعمةتشمل•

.(المعبأةوالسلطات)الطازجةالمنتجاتذلكفيبماالنباتية،الموادأوالمجففةوالإنزيماتوالدواجن



الإشعاع

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

،رادورارمزوهوللإشعاع،عالميرمزاستخداميتم.مشعةكانتإذاالكاملةالأطعمةعلىملصقاتوضعيجب•

تتطلبلا.الرمزمع"بالإشعاعمعالج"الكلماتأيضًاتظهرقدالمتحدة،الولاياتفي.المشعةالأطعمةعلىللتعرف

.الملصقهذاالتوابل

عةمشمكوناتباستخدامالمحضرةالمطاعمأطعمةأومشعةمكوناتعلىتحتويالتيالمصنعةالأطعمةتتطلبلا•

.إشعاعملصقوضع



الإشعاع

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الجتهامعتتمالتيللأطعمةالحسيةالجاذبية"أنوردوقد.المشعةللأطعمةالحسيةالجوانبحولأبحاثأجريتوقد•

حسيينخبراءامباستخدتجريبيةدراساتأجرواالذينالباحثونووجد.جداًجيدةللاستخداممعتمدةبمستوياتبالإشعاع

.المشعةغيرالأطعمةعنكبيربشكلتختلفلاوقبولهوملمسهونكهتهولونهالطعامنضارةأنالأطعمةهذهمثللتقييم

الخاضعةعمةالأطعنكبيربشكلتختلفلاالمشعةللأطعمةالغذائيةالقيمةفإنالباردة،الطعامحفظلعمليةونظرًا•

.التعليبذلكفيبماالبديلة،الحفظلطرق



الإشعاع

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تالحشراقتلطريقعنالغذاءعلىالإشعاعيحافظ•

.الدقيقةالحيةالكائناتيقتلكما.والآفات

منأماناًأكثرالغذاءيصبحالغذاء،بسلامةيتعلقوفيما•

مثلللأمراضالمسببةالبكتيرياعلىالقضاءخلال

.والطفيلياتوالسالمونيلاالقولونيةالإشريكية

سبببالخسائروتقلأطوللفترةالمشعالغذاءيستمر•

.التلف



الإشعاع

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

لا.حشريةالالمبيداتاستخدامدونالآفات،ومكافحةالفاكهةنضجلإبطاءالإشعاعمنمنخفضةجرعاتاستخداميمكن•

.بقاياأيالإشعاععمليةتترك

شعاعالإأنكما.للمعالجةالموقعخارجالغذائيالمنتجإرساليتمحيثالأغذية،لإشعاعالأغذيةإشعاعمرافقتوجد•

حزمالآنلطبيةاالإمداداتتشعكبيرةدفاعيةمقاولاتشركةتستخدم.الشركةإنتاجخطإلىالتكنولوجيايجلبالمباشر

لهذهاختراعبراءةمُنحتوقد.الأخرىوالأطعمةالمحضرةاللحومذلكفيبمااللحوم،إشعاع/لبسترةالإلكترون

.الأغذيةيمنتجمعالجةخطفيالإلكترونيةالبسترةتدمجأنيمكنالتيغرفتهامنمصغرةنسخةلتطويرالشركة



(Ohmic Heating)الأوميةالتدفئة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تيارتمريرتميالمشعة،الحرارةمنفبدلاً .الأطعمةلمصنعيبالنسبةنسبياًجديدةالأوميةبالحرارةالأطعمةمعالجةإن•

.الكهربائيةابالأقطبينمرورهأثناءالطعامإلىالمستمرالتسخيننظامويصل.بسرعةلتسخينهالطعامعبركهربائي

فيللتحكمنالتسخيأثناءالطهيفيوالإفراطالسطحجفافيمنعالتسخينمنالنظامهذاأنالأوميالتسخينمزاياومن

.للأمراضالمسببةالدقيقةالحيةالكائنات

إلىبسرعةةالحرارويوصلبسرعةاليخنة،أوالحساءمثلالطعام،منالسائلالجزءتسخينيتمالأومي،التسخينفي•

إلىالحرارةصليولأنهالمحيطالسائلمعالجةفيالإفراطإلىيميلالتقليديالتسخينفإنوبالمقارنة،.الداخليالجزء

.الجودةتقلوبالتالي،الداخلي؛الجزء



المحفوظةللأطعمةالغذائيةالقيمة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

مدةوإطالةالطعامحفظمناقشةفيذلك،ومع.الطعامونكهةوالملمسالمظهرمثلالحفظعواملأهميةفيشكلا•

غيرأوالمطولللتخزينيكونقدالمثال،سبيلعلى.مهمًاأيضًاالغذائيةالقيمةعلىالحفاظيصبحالطعام،صلاحية

قدأوالطعاممنالماءيفللذوبانالقابلةالفيتاميناتفقدانيتمربما.ميلاردتفاعلبسببالطعامعلىضارتأثيرالسليم

بالقيمةتعلقيفيمامعالجتهايجبالتيالقضايامنوغيرهاهذهتصبح.الملحأوالسكرمنعاليةمستوياتإضافةتتم

.المحفوظةللأطعمةالغذائية

السنباروكللصغارالغذائيالنظامإلىصحيةإضافةالآنالمعبأة،السلطةمثلالمشعة،الطازجةالمنتجاتتكونقد•

أقلحتماليةايضمنمماكبير،بشكلالميكروبيالحملخفضيمكن.المناعةضعفمنيعانونالذينوالأفرادوالحوامل

قولونيةوإشريكيةبـشيغيلاللإصابة



الاستنتاج

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

التعليب؛لكذفيبماشديدةأو-البسترةأوالتبييضمثل-خفيفةكانتسواءالحرارة،مثلبطرقالطعامحفظيتم•

حرارةكذلفيبماالإشعاع،أوالمضافة،الحافظةالموادواستخداموالتجفيف؛التجميد؛أوبالتبريدإماوالبرودة،

إدارةقبلمناذوالإنفللتفتيشالحفظوعملياتالتخزينظروفتخضع.الأوميالتسخينأوالإشعاع،أوالميكروويف،

الأكسجينوفرتعلىالبيئيةالسيطرةتعمل.الطعامعلىللحفاظأيضًاضروريةالمستهلكيقظةأنكما.والدواءالغذاء

.الغذاءسلامةتوفيرفيوتساعدللطعامالافتراضيالعمرإطالةعلىالأنزيميوالتحكموالماء



المصطلحات

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.المجمدزينالتخأثناءالطعامتدهورتسببقدالتيالإنزيماتتعطيلعلىتعملخفيفةحراريةمعالجة:التبييض•

الغطاءغلقويُ علبة،داخلالطعاميوضع.شديدةحراريةمعالجةتتضمنالتيالطعاممعالجةطريقةعلىمثال:التعليب•

.المعقمالقدرباسميعُرفكبيرتجاريضغطقدرفيالعلبةتسُخنثممكانه،في

وكذلكللسمومببةوالمسللأمراضالمسببةالكائناتجميعتدميرفيهيتمتعقيم.شديدةحراريةمعالجة:التجاريالتعقيم•

ظروفظليفالتلففيوتتسببالمنتجفيتنموأنيمكنموجودة،كانتإذاالتي،الكائناتمنالأخرىالأنواعجميع

.العاديةوالتخزينالمناولة

.البكتيريانموالتركيزيمنعلا.ووزنهحجمهلتقليلالطعاممنالماءبعضإزالةطريقة:التركيز•



المصطلحات

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.صلبةمادةخلالمنهيالحرارةلنقلالرئيسيةالطريقةآخر؛جزيءإلىجزيءمنالحرارةنقل:التوصيل•

.ساخنغازأوسائلفيالتياراتأوالتدفق:الحراريالحمل•

.محددةحرارةدرجةعندبالدقائقالوقتالعشري؛الاختزالوقت :Dقيمة•

.معينةسكانيةمجموعةفيالحيةالكائناتمن%90لتدميرمطلوب•

والعفنبكتيرياالمثلالميكروباتنموإمكانيةومنعالرطوبةمحتوىتقليلهوأساسيبقصدللحفظوسيلة:التجفيف•

حشرات،الويقتلللطعام،الميكروبيالحملمنيقللفهو.بالمنتجخاصةالطاقةمنمحسوبةجرعاتإعطاء:الإشعاع•

.الخضرواتبعضإنباتويمنعالنضج،فيويتحكم

علىوالحفاظة،بسرعلتسخينهالطعامعبرمستمركهربائيتيارتمريريتمالمشعة،الحرارةمنبدلاً :الأوميةالحرارة•

.الجودة



المصطلحات

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تعطيلعلىعملتكما.للأمراضالمسببةغيرومعظمللأمراضالمسببةالبكتيرياتدمرخفيفةحراريةمعالجة:البسترة•

.الافتراضيالعمروإطالةالإنزيمات

تسخينهيتمالذيالطعامإلىمشعمصدرمنللحرارةالمباشرالنقلالحرارة؛لنقلطريقةأسرع:الإشعاع•

رارةحدرجةعندمعينطعامأووسطفيمعينحيكائنتدميرمعدلعنبياناتيوفر:الحراريةالوفاةمعدلمنحنى•

.معينة

مختلفةحرارةدرجاتعندمعينحيكائنتدميرعنبياناتيوفر:الحراريةالوفاةزمنمنحنى•



-1-تقييم 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ةالبرودبسببالبطاطسفيالسكرنموبطيءإلىذلكيؤديفقدالبرودة،شديدةالحرارةدرجاتكانتإذا•

الأخرىالأطعمةعنمنفصلبشكلالقويةالرائحةذاتالأطعمةتخزينيجب•

التبريدمنبرودةأقلحرارةدرجاتفيالمجمدبالطعامالاحتفاظيتم•

داخلمنالماءسحبيتموبالتالي،الخلية؛داخلالتبلورقبلالخليةخارجالتبلوريحدثالسريع،التجميدحالةفي•

الخارجيالمذابتركيززيادةمعالخلية

بلوراتإلىالللانتقالوقتلديهليسالماءلأنالبطيءالتجميدمنأفضلبشكلالبطيءالتجميدمنالأنسجةوتنجو•

كبيرةبلوراتوتكوينالبذور



-1-تقييم 
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)خطأ–البرودةبسببالبطاطسفيالسكرنموبطيءإلىذلكيؤديفقدالبرودة،شديدةالحرارةدرجاتكانتإذا•

(تسريع

صح–الأخرىالأطعمةعنمنفصلبشكلالقويةالرائحةذاتالأطعمةتخزينيجب•

(برودةأكثر)خطأ–التبريدمنبرودةأقلحرارةدرجاتفيالمجمدبالطعامالاحتفاظيتم•

الخليةداخلمنماءالسحبيتموبالتالي،الخلية؛داخلالتبلورقبلالخليةخارجالتبلوريحدثالسريع،التجميدحالةفي•

(البطيءالتجميد)خطأ–الخارجيالمذابتركيززيادةمع

البذوربلوراتلىإللانتقالالوقتلديهليسالماءلأنالبطيءالتجميدمنأفضلبشكلالبطيءالتجميدمنالأنسجةوتنجو•

(السريعالتجميد)خطأ–كبيرةبلوراتوتكوين



-2-تقييم 
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غلياننقطةغتبلالسائلبالنيتروجينرشهأوالغذائيالمنتجغمرإماالعميقبالتبريدالتجميدعمليةتتضمنقد•

(مئويةدرجة196-)فهرنهايتدرجة320-السائلالنيتروجين

الهلاميةلموادافيالتآزرفيوالتسببالمستحلبات،وكسرالخلايا،جدرانتمزيقإلىالجليدبلوراتتؤديأنيمكن•

الإنزيم،نشاطوزيادةالبروتينات،وتحللالحموضة،درجةفيتغييراتحدوثإلىالمذابتركيزفيالزيادةتؤدي•

الطعامجودةتدهورإلىيؤديقدذلكوكل



-2-تقييم 
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غلياننقطةغتبلالسائلبالنيتروجينرشهأوالغذائيالمنتجغمرإماالعميقبالتبريدالتجميدعمليةتتضمنقد▪

صح-(مئويةدرجة196-)فهرنهايتدرجة320-السائلالنيتروجين

-الهلاميةلموادافيالتآزرفيوالتسببالمستحلبات،وكسرالخلايا،جدرانتمزيقإلىالجليدبلوراتتؤديأنيمكن▪

صح

الإنزيم،نشاطوزيادةالبروتينات،وتحللالحموضة،درجةفيتغييراتحدوثإلىالمذابتركيزفيالزيادةتؤدي▪

صح–الطعامجودةتدهورإلىيؤديقدذلكوكل



المراجع 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الكتاب المرجع▪



شكرا لكم 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 
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