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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 بالحرارة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

سخين شكلًً يعد الت. لقد كان تسخين الأطعمة أو طهيها كوسيلة لحفظها أو جعلها أكثر مذاقاً أمرًا مهمًا لقرون من الزمان▪

.حيوياً لحفظ الأطعمة وهناك العديد من الطرق المختلفة لعمليات التسخين المتاحة اليوم

:تتم معالجة الأطعمة بالحرارة لأربعة أسباب رئيسية▪

(الكائنات الحية التي تسبب المرض)للقضاء على مسببات الأمراض • 

للقضاء على الكائنات الحية المسببة للتلف أو تقليلها• 

لإطالة العمر الافتراضي للطعام• 

لتحسين مذاق الطعام• 



طرق انتقال الحرارة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ة موجزة تقدم القائمة التالية مناقش. يمكن نقل الحرارة إلى الطعام عن طريق التوصيل أو الحمل الحراري أو الإشعاع▪

:لكل منها

(   Conduction)التوصيل -1

.لبةهو المصطلح المستخدم لنقل الحرارة من جزيء إلى جزيء وهو الطريقة الرئيسية لنقل الحرارة عبر مادة ص▪

.  من أمثلة نقل الحرارة بالتوصيل وضع قدر على حلقة ساخنة▪

.وهي طريقة بطيئة نسبياً لنقل الحرارة. تنتقل الحرارة عن طريق الاتصال المباشر بمصدر الحرارة▪



طرق انتقال الحرارة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(  Convection)الحمل الحراري -2

.ساخنغازأوسائلفيتياراتتتشكلعندماالحراريالحمليحدث▪

الأكثرسامالأقتصبحقدر،فيالماءتسخينيتمعندماالمثال،سبيلعلى

أسفلإلىبرودةثرالأكالمناطقتتدفقبينماترتفع،وبالتاليكثافةأقلدفئاً

.القدرقاعنحو

فيالحرارةنشرعلىيساعدمماتيار،أوتدفقإنشاءإلىهذايؤدي▪

منعأسرالحراريبالحملالتسخينفإنوبالتاليالسائلأنحاءجميع

.بالتوصيلالتسخين



طرق انتقال الحرارة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(  Radiation)الإشعاع -3

رارةالحتنتقلعندماهذاويحدث.الحرارةلنقلطريقةأسرعهوالإشعاع▪

مالطعاإلىالمخيم،نارأوالشوايةمثلمشع،حرارةمصدرمنمباشرة

أيعملت.كهرومغناطيسيةموجاتشكلفيالطاقةتنتقل.تسخينهالمراد

كميةتقليلعلىتسخينهيتمالذيوالطعامالحرارةمصدربينأسطح

قالها،انتأثناءالأشعةتنتشر.الإشعاعطريقعنتنتقلالتيالطاقة

يالتالأشعةعددقلالحرارة،مصدرعنالطعامابتعدكلماوبالتالي

.يسخنحتىأطولوقتاًاستغرقوكلمايتلقاها



طرق انتقال الحرارة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الشكل يوضح طرق انتقال الحرارة بطرقها المختلفة❑



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

لمعالجةاطريقةتكونقد:المطبقةالحرارةكميةعلىاعتمادًافئتين،إلىالحراريةالمعالجةطرقتقسيميمكن▪

.الحراريةالمعالجةمنالنوعينهذينوعيوبومزاياأهدافتختلف.شديدةأوخفيفةالحرارية

منتجلىعللحفاظالحراريةالمعالجةمنشديدأوخفيفشكلاستخدامالطعاممعالجيختارقدالأهداف،علىاعتمادًا▪

.المنزلفيالغذاءسلًمةشروطعلىللحفاظالطهيعلىالمستهلكونيعتمد.غذائي

وبوالعيوالمزاياالأهدافعنعامةلمحةعرضيتمبالتفصيل؛الحراريةالمعالجةمنالنوعينمناقشةسيتم▪

.1.الجدولفيلكليهماالرئيسية



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

نظرة عامة على المعالجات . 1الجدول ▪
الحرارية الخفيفة والشديدة



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.والتبييضالبسترةالخفيفةالحراريةالمعالجةأمثلةتشمل.الخفيفةالحراريةالمعالجة▪

.والبيرةالفاكهةوعصائرالسائلوالبيضللحليبتستخدمخفيفةحراريةمعالجةهيالبسترة▪

:يليماتحقيقهوالبسترةمنالرئيسيالغرض▪

الأمراضمسبباتتدمير•

البكتيرياعددتقليل•

الإنزيماتتعطيل•

الصلًحيةمدةإطالة•



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

نقولةمعدوى)مباشربشكلإماالغذاء،طريقعنالمنقولةالأمراضتسببدقيقةكائناتهيالأمراضمسبباتإن▪

.السمومبوساطةعدوىطريقعنأو(بالغذاءمنقولتسمم)سامةمادةإطلًقطريقعن(بالغذاء

ليسترالمبسالمنتجفإنذلك،ومعالشرب؛أوللأكلآمناًالطعاميكونحتىالأمراضمسبباتجميعتدميريجب▪

.المبسترالمنتجفيالبكتيرياعددتقليلببساطةيتمحيثمعقمًا؛

نموالعلىقادرةوهيتدميرها،المقصودالأمراضمسبباتمنللحرارةمقاومةأكثربكتيرياأيتدميريتملن▪

.الطعامفيوالتكاثر

المرئيغيرالانتشارعكسعلىواضحًا،يكونماعادةهذاولكنالوقت،منفترةبعدالطعامإفسادفيستتسببإنها▪

.التلوثتسببالتيالمرضيةللمسببات



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.البكتيريانمولتأخيرتبريدهالضروريمنالمبستر،المنتجصلًحيةمدةلزيادة▪

.موجودةارةالضغيرالبكتيرياتزاللاولكنللشرب،آمنأنهمنللتأكدالحليببسترةيتمالمثال،سبيلعلى▪

إلىالحليبيتحولواللًكتيك،حمضوتنتجالبكتيرياتنمودافئ،يومفيالمطبخطاولةعلىخارجًاالحليبحفظتمإذا▪

.يومينأويومغضونفيحامض

.حامضىإليتحولأنقبلأطوللفترةوأحياناًالأقلعلىأسبوعلمدةالثلًجةفيالحليبتخزينيمكنذلك،مع▪



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.نزيماتالإوتعطيللتدميركافيةالبسترةعمليةعليهاتنطويالتيالخفيفةالحراريةالمعالجةتكونماعادة▪

.بسترةالعمليةأثناءيدمرانوكلًهماوالليباز،الفوسفاتيزإنزيماتعلىالحليبيحتويالمثال،سبيلعلى▪

 Colorimetric) اللونيالفوسفاتيزاختبارإجراءيمكنصحيح،بشكلبسترتهتمقدالحليبأنمنللتأكد▪

phosphatase):أنإلىيشيرمماالكيميائي،الكاشففي الأزرقاللونإلىيتحولفإنهموجودًا،الفوسفاتيزكانإذا

.كافيةتكنلمالحراريةالمعالجة

.كاف  بشكلبسترتهتمقدالحليبوأنتعطيلهتمقدالفوسفاتيزأنإلىالأزرقاللونغيابيشير▪



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Blanching)السلق▪

منالرئيسيوالهدف.التجميدقبلالفواكهوبعضللخضرواتأساسيبشكلتستخدمأخرى،خفيفةحراريةمعالجةهو▪

.المجمدالتخزينأثناءالطعامتدهورفيتتسببقدالتيالإنزيماتمفعولإبطالهوالتبييض

الحالةفيتخزينهايتمالتيالأطعمةفإنوبالتاليتمامًا،الإنزيماتعمليوقفلاالتجميدلأنضروريأمرهذا▪

.ببطءطبيعيةغيروألواناًنكهاتتكتسبأشهرلعدةالمجمدة



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

(Blanching)السلق▪

.دقائق3إلى1منتتراوحلمدةالمغليشبهأوالمغليالماءفيالخضرواتغمسعادةً السلقعمليةتتضمن▪

تتطلبالمثال،سبيلعلى.المختلفةالخضرواتفيالإنزيماتومستوىوشكلحجمعلىاعتمادًاتجريبي،أساسعلى▪

بينما،(مئويةدرجة100)فهرنهايتدرجة212عندالماءفيفقطدقيقة1.5إلى1جدًا،صغيرةوهيالبازلاء،

.دقائق3إلى2صغيرةأزهارإلىالمكسورالبروكليأوالقرنبيطتتطلب

.نفسهالكوزداخلالإنزيماتلتدميرالحجمعلىاعتمادًادقيقة11إلى7منتتراوحلمدةالكوزعلىالذرةسلقيتم▪



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تسخينيتممثال،السبيلعلى.نفسهاهيالمبادئولكنالتفاصيل،حيثمنالأخرىالمنتجاتبسترةعمليةتختلفقد▪

4.0-3.5لمدةبهاالاحتفاظويتم(مئويةدرجة62-60)فهرنهايت144-140إلىالكاملةالبيضةأوالبيضبياض

.السالمونيلًنمولمنعدقائق

عصائرتحمللاحيثالإنزيمات،وتعطيلالبكتيرياعددتقليلهوالرئيسيوالهدفالفاكهة،عصائربسترةيتمكما▪

.للأمراضمسببةدقيقةكائناتعادةً الفاكهة



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.الحراريةالمعالجةطولعلىذلكمدىويعتمدالسلق،أثناءالبكتيريابعضتدميريتمكما▪

.معقمًامنتجًاالسلقينتجلاالبسترة،معالحالهوكما▪

.كبيربشكلصلًحيتهامدةلزيادةللحفظإضافيةمعالجةسلقهاتمالتيالأطعمةتتطلب▪

.السلقبعدالأطعمةتجميديتمعادة▪



طرق المعالجة الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الطماطممسحوقرحلة▪



-1-تقييم

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الأغذيةحفظفيتستخدممعروفةطريقةهوالتعليب1.

.معقمًامنتجًاالسلقينتجالبسترة،معالحالهوكما2.

نفسهاهيالمبادئولكنالتفاصيل،حيثمنالأخرىالمنتجاتبسترةعمليةتختلفقد3.



-1-تقييم 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

صح-الأغذيةحفظفيتستخدممعروفةطريقةهوالتعليب1.

أخط-معقمًامنتجًاالسلقينتجالبسترة،معالحالهوكما2.

صح–نفسهاهيالمبادئولكنالتفاصيل،حيثمنالأخرىالمنتجاتبسترةعمليةتختلفقد3.



المعالجة الحرارية الشديدة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تثبيطثماوية،حفيبإحكامالأغذيةغلقتتضمنوهي.الأغذيةحفظفيتستخدممعروفةطريقةهوالتعليب:التعليب▪

.الحرارةبتطبيقوالمفسدةللأمراضالمسببةالكائنات

إلىللحاجةنتيجة(1809)اكتشافهاتمالتيالحرارية،التعليبعملية(1841-1752)أبيرتنيكولاسإلىينُسب▪

.نابليونقواتإطعام

.بالقصديرمطليةلعلبةاختراعبراءةعلىدورانبيترحصلواحد،عامبعد▪

.للحفظكوسيلةليبللتعتفسيرتقديمعلىقادرًاوكانالميكروباتتدميرمبدأباستورلويسفهمالزمان،منعقودبعد▪

تفاعلًتذلكيفبماللتعليب،أخرىعلميةتطبيقاتالمتحدةالولاياتفيأندروودوويليامبريسكوتصمويلأسس▪

.عشرالتاسعالقرنأواخرفيالحرارة،ودرجةالوقت



المعالجة الحرارية الشديدة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.شديدةحراريةمعالجةتتضمنالتيالطعاممعالجةطريقةعلىمثالهوالتعليب▪

كبيرجاريتضغطقدرفيالعلبةتسُخنثممكانه،فيالغطاءويغُلقعلبة،جسمأوأسطوانةداخلالطعاميوضع▪

.المعبأالقدرباسميعُرف

ت.الطعاملتعقيمكافيةالحراريةالمعالجةتكونأنيجبولكنالحرارة،ودرجاتالتسخينأوقاتتختلف▪

.للتعليبشائعبشكل(مئويةدرجة121-116)فهرنهايتدرجة250إلى241نطاقفيالحرارةدرجاتستخدم▪

.الأنسجةتماسكمنيزيدلأنهالمعلبةالأطعمةإلىالكالسيومإضافةيمكن▪



المعالجة الحرارية الشديدة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:يليماتحقيقهوالتعليبمنالرئيسيالهدف▪

التجاريالتعقيم•

(أشهر6منأكثر)الصلًحيةمدةإطالة•



المعالجة الحرارية الشديدة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

جميعتدميريهافيتمالتيالتعقيمدرجة"أنهعلىالتجاريالتعقيمتعريفيتم▪

واعأنجميعإلىبالإضافةللسموم،والمكونةللأمراضالمسببةالكائنات

تجالمنفيتنموأنيمكنموجودةكانتإذاوالتيالأخرى،الحيةالكائنات

.العاديةوالتخزينالمناولةظروفظلفيالتلفوتسبب

كتيريةالبالجراثيممنصغيرعددعلىتجارياًالمعقمةالأطعمةتحتويقد▪

ذلك،عوم.العاديةالظروفظلفيالنموتستطيعلاوالتيللحرارةالمقاومة

.حيةهاأنيظُهِرفقدخاصة،بيئيةظروفاًوإعطائهاالطعامعنعزلهاتمإذا



المعالجة الحرارية الشديدة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

بمروريحدثتدهوروأي.أكثرأوعامينإلىتصلصلًحيةبفترةتجارياًالمعقمةالأطعمةأغلبتتمتع▪

الخضروات،والفواكهتعليبحالةوفي.الميكروباتنموإلىوليسالنكهة،أوالملمستغيرإلىيرجعالوقت

.مباشرةً الحقلمنبالقربالتعليبمصانعتوجدقد

لهواءالإخراج)فراغتحتوربماحاويات،فيووضعهاوتبييضهاوتحضيرهاالنيئةالأطعمةغسليتم▪

116)فهرنهايتدرجة240]المتبقيةوالخميرةوالعفنالبكتيريالتدميرإغلًقهاوإحكامتعقيمهاثم،(ميكانيكياً

.عليهاالعلًماتووضعتبريدهاثم،([مئويةدرجة

.التوزيعقبلللتخزينالمستودعإلىالعلبةإرساليتمذلك،بعد▪



تأثير الحرارة على الكائنات الحية الدقيقة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

التاليوبالإنزيمنشاطوتدميرالبروتيناتتدهورإلىالحرارةتؤدي▪

.الدقيقةالحيةالكائناتقتل

.طعامالفيالموجودالعددمعيتناسببمعدلالبكتيرياتدميريتم▪

ةدرجعندأنهيعنيممااللوغاريتمي،الوفياتبمعدلهذايعُرف▪

فيبكتيرياالمجموعةمنالمئويةالنسبةنفستدميرسيتمثابتة،حرارة

الباقيةالمجموعةحجمعنالنظربغضمعينة،زمنيةفترة

(2.الجدول)

2.الجدول



تأثير الحرارة على الكائنات الحية الدقيقة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

لىالأوالدقيقةفيالبكتيرياعددمن%90تدميرتمإذاأخرى،بعبارة▪

فيهاتدميرسيتمالمتبقيةالبكتيرياعددمن%90فإنالتسخين،من

يلسبعلى.ذلكسيحدثماوسرعانالتسخين،منالثانيةالدقيقة

تدميروتمحيكائن(106)مليونعلىيحتويالطعامكانإذاالمثال،

سيبقىحيكائن(105)100000فإنالأولى،الدقيقةفيمنه90%

عددمن%90تدميرسيتمالثانية،الدقيقةنهايةوفي.الحياةقيدعلى

الحيةالكائناتمن(104)10000عدديتركمماالباقية،البكتيريا

.2الجدولفيالتفصيلمنبمزيدذلكويتضح.الدقيقة
2.الجدول



تأثير الحرارة على الكائنات الحية الدقيقة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

ارةحردرجةعندالوقتمقابلاللوغاريتميالناجينعددرسمتمإذا▪

.1كلالشفييظهرالذيمثلبيانيرسمعلىالحصوليتمثابتة،

.(1الشكل)الحراريةالوفياتمعدلمنحنىباسمهذايعُرف

فيمعينحيكائنتدميرمعدلعنبياناتالبيانيالرسمهذامثليوفر▪

.معينةحرارةدرجةعندمعينطعامأووسط

1.الشكل



تأثير الحرارة على الكائنات الحية الدقيقة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

زمنأو Dقيمةهيالحراريةالوفياتمعدلمنحنىمنعليهاالحصوليمكنالتيالمهمةالعواملمن▪

.العشريالتخفيض

ف▪ فيالحيةالكائناتمن%90لتدميرالمطلوبمحددةحرارةدرجةعندبالدقائقالوقتبأنها Dقيمةتعُرَّ

.معينةسكانيةمجموعة

.واحدةلوغاريتميةبدورةأو،10بعاملالسكانعددلتقليصالمطلوبالوقتبأنهاأيضًاوصفهايمكن▪



تأثير الحرارة على الكائنات الحية الدقيقة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

غيرها؛منللحرارةمقاومةأكثرالدقيقةالحيةالكائناتفبعض.الميكروبيةالأنواعباختلًف Dقيمةتختلف▪

.لتدميرهاالحرارةمنأكبرقدريلزموبالتالي،

.للحرارةالحساسةللبكتيريا Dقيمةمنأعلىالكائناتلهذه Dقيمةستكون▪

.أطولوقتاًيستغرقالسكانمن%90تدميرلأنللحرارة،أكبرمقاومةإلىالأعلى Dقيمةتشير▪

.الحرارةدرجةعلىيعتمدالدقيقةالحيةالكائناتتدميرإن▪

تنخفضمعينحيلكائن Dقيمةفإنوبالتالي،أعلى؛حرارةدرجاتعندأسرعبشكلالبكتيرياتدميريتمحيث▪

.الحرارةدرجةزيادةمع



تأثير الحرارة على الكائنات الحية الدقيقة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.ةالحراردرجةعلىالدقيقةالحيةالكائناتتدميرعمليةتعتمد▪

لى؛أعحرارةدرجاتعندأسرعبشكلالبكتيرياتدميريتمحيث▪

.الحرارةدرجةزيادةمعمعينحيلكائن Dقيمةتنخفضوبالتالي،

علىولالحصيمكنمعين،طعامفيمعيندقيقحيلكائنبالنسبة▪

.مختلفةحرارةدرجاتعند Dقيممنمجموعة

مرسمعالحراريالموتزمنمنحنىلرسمالقيمهذهاستخداميمكن▪

.Xالمحورعلىالحرارةودرجة Yالمحورعلىالزمنلوغاريتم
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كونيقد.مختلفةحرارةدرجاتعندمعينحيكائنتدميرعنبياناتالحراريالموتزمنمنحنىيوفر▪

شرحهسيتمكما ،Dقيمة12لتحقيقاللًزمالوقتيكونقدأو Dقيمةهوالبيانيالرسمعلىالتسخينوقت

.لاحقاً

مثلتالبيانيالرسمعلىنقطةكلأنهوالحراريالموتزمنمنحنىحولتذكرهيجبالذيالمهمالشيء▪

حيثمنادلةمعالبيانيالرسمعلىحرارةدرجة-زمنيةتركيبةكلأخرى،بعبارة.البكتيرياعددنفستدمير

.البكتيرياقتل

فيامهالاستخدحرارةدرجة-زمنيةتركيبةأفضلتحديدفيالطعاملمعالجمهمةالبيانيةالرسومهذهمثل▪

.التجاريالتعقيمتحقيقوضمانمعينمنتجتعليب



اختيار المعالجات الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

لقتلفيةكاحراريةلمعالجةتخضعأنيجبوبالتاليتجارياً،معقمةالمعلبةالأطعمةجميعتكونأنيجب▪

فاتصعلىسلباًتؤثرالشديدةالحراريةالمعالجةهذهمثلفإنذلك،ومع.Sporesوالبكتيريةالخلًياجميع

.الغذائيةوالجودةوالنكهةالملمسمثلالطعام

حتىممكنةحراريةمعالجةأقلباستخدامذلكلتحقيقولكنالتجاري،التعقيمضمانإلىالطعاممعالجيهدف▪

."اللًزممنأكثرمُطهوًا"الطعامطعميصبحلا



اختيار المعالجات الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

:يليماإلىالمثاليةالحراريةالمعالجةستؤديأخرى،بعبارة▪

(التجاريالتعقيم)البكتيرياتدميرتحقيق▪

الشديدةللحرارةالضارةالتأثيراتتقليل▪

الحراريةالمعالجةمنممكنقدرأقلاستخدام▪



اختيار المعالجات الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تعطيللالمطلوبينالحرارةودرجةالوقتمزيجمعرفةالمهممنبالحرارة،الطعاملحفظآمنةطريقةلاختيار▪

عدةعلىهذاويعتمد.معينطعامفيللتلفالمسببةوالكائناتللحرارةمقاومةالأمراضمسبباتأكثر

:عوامل

للطعامالحرارةنفاذخصائص1.

أنهذايعنيقد.التجاريالتعقيملتحقيقكافيةحراريةمعالجةالعلبةوسطفيالموجودالطعاميتلقىأنيجب•

علىعلبةالوسطإلىالحرارةنفاذسرعةتعتمد.اللًزممنأكثرنضجقدالعلبةخارجباتجاهالموجودالطعام

كبرأبسرعةالحساء،مثلالسائلة،الأطعمةوسطإلىالحرارةتصل.الطعامقوامعلىوكذلكالعلبةحجم

.اللحوممثلالصلبةالأطعمةمنبكثير
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منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تعطيللالمطلوبينالحرارةودرجةالوقتمزيجمعرفةالمهممنبالحرارة،الطعاملحفظآمنةطريقةلاختيار▪

عدةعلىهذاويعتمد.معينطعامفيللتلفالمسببةوالكائناتللحرارةمقاومةالأمراضمسبباتأكثر

:عوامل

الطعامحموضةدرجة.2

حتاجتلذلك،.الحمضفيبحالتهامقارنةمحايدةحموضةدرجةعندللحرارةمقاومةأكثرالبكتيرياتكون

.التعقيملتحقيقشدةأقلحراريةمعالجةإلىالفواكه،أوالطماطممثلالعالية،الحموضةذاتالأطعمة



اختيار المعالجات الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

تعطيللالمطلوبينالحرارةودرجةالوقتمزيجمعرفةالمهممنبالحرارة،الطعاملحفظآمنةطريقةلاختيار▪

عدةعلىهذاويعتمد.معينطعامفيللتلفالمسببةوالكائناتللحرارةمقاومةالأمراضمسبباتأكثر

:عوامل

الطعامتركيبة.3

الحرارةاختراقيقتعلأنهاالبكتيريا،علىوقائيتأثيرجميعاًلهاعاليةبتركيزاتوالسكروالدهونالبروتينات

منعاليةنسبةعلىتحتويالتيالأطعمةلتعقيمشدةأكثرحراريةمعالجةإلىحاجةهناكوبالتالي،الرطبة؛

.السكرأوالدهونأوالبروتين

.موجودةتكونأنالمحتملمنالتيوالمفسدةللأمراضالمسببةالكائنات.4



اختيار المعالجات الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

لحرارةلمقاومةالأكثرالدقيقةالحيةللكائناتمتاحةالحراريالموتزمنمنحنىبياناتتكونأنالمهممن▪

.الطعامفيموجودةتكونقدوالتي

البكتيريايةحساسعلىالطعامتكوينيؤثرحيثمعالجته،المرادللطعامالبياناتهذهمثلعلىالحصوليجب▪

.للحرارة

فيتيرياالبكنفسعلىواحدطعامفيعليهاالحصولتمالتيالحراريالموتزمنمنحنياتتنطبقلاقد▪

ضمانالمستحيلمنالمحدد،للطعامالحراريالموتزمنمنحنياتعلىالحصولبدون.مختلفوسط

.التجاريالتعقيم



اختيار المعالجات الحرارية

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.البكتيرياتدميرحيثمنتعادلالحراريالموتزمنمنحنىعلىنقطةكلفإنذكره،سبقكما▪

اللونفإن،ذلكومع.التجاريالتعقيملتحقيقالمطلوبالوقتمنكبيربشكلتقللالحرارةدرجةزيادةإن▪

رتفاعافإنعام،وبشكل.الحرارةدرجةلارتفاعحساسةليستللأطعمةالغذائيةوالقيمةوالملمسوالنكهة

ولكنهالكيميائيةالتفاعلًتمعدليضاعف(مئويةدرجات10)فهرنهايتدرجة50بمقدارالحرارةدرجة

قتووعاليةحرارةدرجةبينالجمعيفضللذلك،.الحراريالموتمعدلفيأضعافعشرةزيادةيسبب

.الغذائيةودةوالجوالملمسالنكهةفقدانمثلالطعامفيالضارةالكيميائيةالتغيراتتقليلأجلمنقصير،

الطعاملجودةضررأقليسببالذيالحرارةودرجةالوقتبينالجمعاستخدامالطعاممعالجيريد



-2-التقييم 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

.البكتيرياتدميرحيثمنتعادلالحراريالموتزمنمنحنىعلىنقطةكل1.

.التجاريالتعقيملتحقيقالمطلوبالوقتمنكبيربشكلتقللالحرارةدرجةزيادةإن2.

وسطفيياالبكتيرنفسعلىواحدطعامفيعليهاالحصولتمالتيالحراريالموتزمنمنحنياتتنطبق3.

مختلف

البكتيرياعلىوقائيتأثيرجميعاًلهاعاليةبتركيزاتوالسكروالدهونالبروتينات4.

مقارنةعاليةحموضةدرجةعندللحرارةمقاومةأكثرالبكتيرياتكون5.

الطعامقوامعلىوكذلكالعلبةحجمعلىالعلبةوسطإلىالحرارةنفاذسرعةتعتمد6.

تجارياًمعقمةالمعلبةالأطعمةجميعتكونأنيجب7.

.ةالغذائيوالجودةوالنكهةالملمسمثلالطعامصفاتعلىسلباًتؤثرالشديدةالحراريةالمعالجة8.



-2-الاجوبة

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

صح–البكتيرياتدميرحيثمنتعادلالحراريالموتزمنمنحنىعلىنقطةكل1.

صح–التجاريالتعقيملتحقيقالمطلوبالوقتمنكبيربشكلتقللالحرارةدرجةزيادةإن2.

وسطفيياالبكتيرنفسعلىواحدطعامفيعليهاالحصولتمالتيالحراريالموتزمنمنحنياتتنطبق3.

خطأ-مختلف



روابط خارجية 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الرابط  عنوان الفيديو 

https://www.youtube.com/watch?v=svHjQwJcJaE&ab_channel=cookingguide How to Blanch Vegetables

https://www.youtube.com/watch?v=gRAgm9ej0ic&ab_channel=Bahrani%F0%9F
%94%B4%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D9%86%D9%8A

ماهي عملية البسترة؟

https://www.youtube.com/watch?v=SFV8Y-
clSow&ab_channel=ShanghaiChaseFoodMachinery

How is juice sterilized?



المراجع 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 

الكتاب المرجع▪



شكرا لكم 

منصة أعد-الأكاديمية العربية الدولية 
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