
 صناعات غذائٌة نظري                                 المحاضرة الاولى               

 مقدمة فً اهمٌة الصناعات الغذائٌة وتطورها

ٌعد علم الصناعات الغذائٌة التطبٌق العملً للعلوم المختلفة , فهو ٌعتمد على علوم الكٌمٌاء 

والفٌزٌاء والاحٌاء الدقٌقة ) المٌكروبٌولوجً ( والتغذٌة والفسلجة كما ٌرتبط بعلوم الزراعة 

بحث تفاهٌم النظرٌة والتطبٌقات العملٌة التً ندسة وغٌرها . او هو عبارة عن الموالطب واله

وتخزٌنه وتسوٌقه وتوزٌعه واستهلاكه فً المتعلقة بالغذاء فً مجالات انتاجه جمٌع الاعتبارات 

 مراحله النهائٌة .

فالصناعات الغذائٌة علم واسع ٌشمل النشاطات العلمٌة والعملٌة التً لها علاقة بتصنٌع وحفظ 

علٌها من التلف واطالة فترة المواد الغذائٌة المختلفة ) النباتٌة والحٌوانٌة ( لغرض الحفاظ 

 خزنها دون احداث تغٌر فً نوعٌتها لحٌن الاستهلاك .

درجات حرارة مختلفة منها وتستخدم طرق كثٌرة لحفظ المواد الغذائٌة تشمل : استخدام 

او استخدام المنخفضة ) التبرٌد والتجمٌد ( او استخدام الدرجات المرتفعة ) البسترة والتعقٌم ( 

 والتملٌح والتخمٌر وغٌرها .التجفٌف 

ولان علم الصناعات الغذائٌة ٌركز على النواحً التكنولوجٌة فانه ٌجب عدم اهمال النواحً 

ومعرفة بعلم تغذٌة الانسان لذا ٌجب ان ٌكون المتخصص بالتصنٌع الغذائً على المام , التغذوٌة 

الغذائٌة  : معرفة تركٌب الموادومنها  الحالات التً تكون على صلة بالصناعات الغذائٌة وبخاصة

قصها والحفاظ للجسم واعراض نواهمٌتها ووظائفها الفسلجٌة ومحتوى الغذاء من هذه المواد 

والاغناء  Fortificationٌة لها ومواضٌع التدعٌم ئعلٌها اثناء التصنٌع بل تحسٌن القٌمة الغذا

Enrichment ٌرها وغ. 

والفساد والاسس العلمٌة المٌكروبٌة واسباب التلف ٌائٌة وتفهم الاغذٌة من النواحً الكٌم

 .لمستهلك وباقل النفقات لمقبولة وذات قٌمة عالٌة  لحفظها وتصنٌعها لغرض توفٌر اغذٌة

كقٌامه بصٌد الحٌوانات او  لبدائً فً غذائه الٌومً على المصدر المتوفر حولهن ااعتمد الانسا

, ولكن هذه المصادر لم تكن مضمونة فً محٌطه الاسماك وجمع المنتجات النباتٌة المتواجدة 

قى الانسان متاعب شتى لذا لا, وبصورة دائمة اذا كانت عرض للتغٌرات والظروف المناخٌة 

لزراعة وممارسته لونتٌجة لتطور ادوات وطرق الصٌد ومعرفة الانسان , الٌومً  لتوفٌر غذائه

وتطورت , واد اخرى هو بحاجه الٌها وانتاجه الزراعً بم هلها حاول مقاٌضة الفائض من صٌد

Stamp



ظ الغذاء او تحوٌله الى صور فوحاول الانسان ح, ضة واصبحت عملٌة تجارٌة منظمة ٌالمقا

 . لضمان التسوٌق والمتاجرة اخرى اكثر قابلٌة للخزن 

سنٌن جادت بها المحاصٌل  هم خلال فترة سبعر القران الكرٌم كٌف خزن الفراعنة غذائوٌذك

ع( للرؤٌا التً راها اف تلتها بناءا على تفسٌر النبً ٌوسف )الزراعٌة تلافٌا لسبع سنٌن عج

وعملٌة التجفٌف الشمسً هً من اقدم الطرق المتبعة فً حفظ الغذاء الزائد عن  ملك الفراعنة

 واء بعد تناول الكفاٌة منهاالحاجة كالحبوب الجافة على نباتاتها واللحوم المتروكة بالشمس واله

القمح  ل الخصٌب كانوا اول من مارس زراعةوٌذكر المؤرخون ان سكان منطقة الهلا .

على ان زراعته كانت قائمة قبل المٌلاد  تشٌر الدراسات والدلائل التارٌخٌةكمحصول زراعً كما 

ائٌة سهلة سنة وابتكر سكان الشرق الاوسط طرٌقة بسٌطة لتحضٌر مادة غذ 0777بحوالً 

لتجفٌف صٌفا لضها ٌوذلك بسلق حبوب القمح وتعر, عند الحاجة  للأكلالحفظ وسهلة الاعداد 

الها بسرعة ذاء رئٌسً حٌث ٌمكن سلقها واستعموتخزٌنها فً اوانً خزفٌة للاستعمال شتاء كغ

 البرغل .وتدعى هذه بصناعة 

الاعراب فً الواحات لتسهٌل خزن وتجفٌف اللحوم باستعمال الملح طرٌقه قدٌمة اٌضا استعملها 

وٌعتقد ان تدخٌن اللحوم جاء , لشمس لضها ٌوذلك بتملٌحها ثم تعر اللحوم )الماعز والابل (

البٌوت اثناء فصل الشتاء واللحوم معلقة بداخلها مما اكسب اللحم طعما ً النار فنتٌجة لاستعمال 

حمر وسكان اك كما استعمل الهنود الخاصا وشاعت هذه العملٌة فٌما بعد لتدخٌن اللحوم والاسم

 فترة طوٌلة .  اورٌا هذه العملٌة منذ

سنة قبل المٌلاد ( تم استعمال التخمٌر فً انتاج الخبز  0777وفً زمن المصرٌٌن القدماء ) 

والفطائر كما انهم مارسوا صناعة الخل وكٌفٌة السٌطرة علٌها واستعملوها بشكل تجاري فً 

صناعة المخللات . وتمكن الرومان من استعمال طرٌقة مستمرة لطحن الحبوب واستعملوا 

عن نقل المحاصٌل الزراعٌة واشجار  المسؤولونرة لصناعة الخبز كما انهم الافران الكبٌ

البساتٌن من مناطق الشرق الاوسط وشمال افرٌقٌا الى اوربا وبذلك انتشرت مزارع الكروم هناك 

 فٌما بعد .

كما اخذت من اصنافا مختلفة من الخضروات والفواكه وفً عهد الصلٌبٌن استوردت اوربا 

 ه المجففة كالمشمش والتٌن والكشمش والزبٌب .الفواكسورٌا وفلسطٌن 

وتعرضت معظم فروع التصنٌع الغذائً للسٌطرة من قبل الدول والانظمة القائمة فً كل العصور 

وذلك منعا للغش والتلاعب مثل حماٌة النبٌذ والخبز والتوابل واللحوم , ونظرا لخضوع الخمور 



من قبل  5701سنة   hydrometerل مكثاف الى الضرائب ورسوم عالٌة فقد تم صنع او

boyle  انواع مختلفة منه للسٌطرة لقٌاس كثافة المواد الكحولٌة المقطرة . وثم بعد ذلك تم صنع

على المواد الغذائٌة السائلة الاخرى ومنع محاولات الغش من قبل الباعة كما هً الحال فً 

طرٌقة جدٌدة فقد استعمل قدماء المصرٌٌن ) واستعمال المواد الكٌمٌائٌة الحافظة لٌست  الحلٌب .

لحفظ عصٌر العنب من التلف ونقل  Mustardسنة قبل المٌلاد ( بذور نباتات الخردل  5177

 الرومان هذه البذور الى اوربا واستعملوها لنفس الغرض .

ودعا باستور خلال القرن التاسع عشر الى استخدام مواد مطهرة للسٌطرة على صناعة النبٌذ 

منذ القرن الخامس عشر . كما دعا باستور الى تسخٌن عصٌر العنب  So2لما بانه تم استخدام ع

المعد لصناعة النبٌذ للتخلص من الاحٌاء الضارة وقد سمٌت هذه العملٌة بالبسترة فٌما بعد , 

م  5121دنافٌون البسترة وجعلوها اجبارٌة على بائعً الحلٌب السائل منذ سنة واستعمل الاسكن

فً الحفاظ على صحة المواطنٌن من الامراض التً تنتقل من الحلٌب وهو الغذاء  لأهمٌتها

 الرئٌسً للأطفال . 

وقد اثرت الحروب وحاجة الجٌوش الى تطوٌر الصناعات الغذائٌة لغرض اٌجاد اغذٌة جدٌدة 

لة نقل المحاربٌن ورفع معنوٌاتهم فتطورت فً زمن نابلٌون عملٌة تجفٌف اللحوم لسهو لإمداد

المجفف منه والحفاظ علٌها وفً نفس الفترة ادخلت طرٌقة التعلٌب اذ قام الطباخ الفرنسً 

Appert . بحفظ الاغذٌة المتنوعة بسلقها داخل قوارٌر ثم غلقها بصورة محكمة 

م بدا البرٌطانٌون بتعلٌب الخضروات بعلب معدنٌة مطلٌة بالقصدٌر , وكما تم  5151فً سنة 

 م .  5180لأول مرة سنة تعلٌب اللحوم 

ء المغلً فً عملٌة وتطورت عملٌة التعلٌب بصورة بطٌئة نظرا لصنع العلب بالٌد واستعمال الما

 التعقٌم لذلك كانت محدودة الانتاجٌة .

م اضٌف كلورٌد الكالسٌوم الى الماء المغلً لرفع درجة غلٌانه , وادى هذا الى  5177فً سنة 

واحدة بدلا من عدة ساعات وظلت هذه العملٌة سائدة حتى تم صنع  اقتصاد وقت الطبخ الى ساعة

اول قدر للطبخ تحت الضغط ) القدر الكاتم ( مما اعطى عملٌة التعلٌب دفعا كبٌرا الى الامام وقد 

ادى انتشار الحرب الاهلٌة فً الولاٌات المتحدة الى زٌادة اهمٌة طرٌقة التعلٌب وكثرة الاعتماد 

التعلٌب اخذت ابعادا كبٌرة فً اوائل هذا القرن عندما تم صنع العلب المعدنٌة علٌها ولكن صناعة 

  بشكلها الاسطوانً الحالً وبصورة اوتوماتٌكٌة وبكفاءة عالٌة .



 لأهمٌة  ةالثانٌ ةالعالمٌ الحرب زمن ةبالغ اهمٌه ذات اصبحت و تجارٌا التجفٌف ةعملٌ وتوسعت

 تتطورو القارات مختلف فً الجٌوش لإمدادوا ج نقلها ةسهول و وزنها توخف ةالمجفف المواد

ة كبٌر بكمٌات نتائجهااو والبطاطا اللهانةو والجزر والبصل البٌض و الحلٌب فٌفتج ةصناع

 .  لحربهذه ا سنوات خلال

 والجلٌد الثلوجق.م  1177سنة  المصرٌون استعمل فقد ةحدٌث ةطرٌقلٌست  بالتبرٌد والحفظ

 اولبنً  ان بعد الا اهمٌته ٌأخذ لم التبرٌد ان الا , الصٌنٌون استعملها كما مشروباتهم لتبرٌد

 روسٌا كانت وقدم ,  5117سنة  ةالمتحد الولاٌات فً اللحومالمٌكانٌكً لتبرٌد  لتبرٌدل معمل

 وبذلكم  5111 عام منذ الأسماك صٌد بواخر ظهور على ًالمٌكانٌك التبرٌد استعمالفً  ةسباق

 .  والمحٌطات البحار عرض فً الصٌد ةعملٌ فً اتطور احدثت

 إلى ةالمجمد اللحوم ادخل من اول وهم ةالقطبٌ مناطقال سكان همارس فقد الغذاء تجمٌد اما

 اقٌم عندماعام  577بحوالً  ذلك بعد تجاري بشكل بدء التجمٌد ولكنم ,  5117 سنة انكلترا

 ,  والخضرواتالفواكه  لتجمٌد مصنع اول

 الغذائً التصنٌع مجال فً ةثور احدثت التً التطورات اهم بان القول ٌمكن فانه تقدم لما نظرا و

 :  هً الامام الى ودفعه

 اكبر تفهممما ادى الى  ةالمجهرٌ والاحٌاء الكٌمٌاءك العلوم فً مختلف الحاصل التقدم -5

 العاملٌن على سهل مما ةالاغذٌ تلف فً ةالحٌوٌ التفاعلاتو الانزٌمات ةاهمٌ و الغذاء مكوناتل

 اعمال الحفظ .  وتسهٌل فالتل هذا علمن ةالممكن الوسائل اٌجادفً التصنٌع 

 الاصناف كاستنباط ةالحدٌث ةالزراع وسائلو نةالمكن استخدام فً ةالزراعٌ العلوم تقدم -1

 الحشرات على ةللسٌطر ةالمختلف ةوالاسمد المبٌدات ستعمالاو لتصنٌعل ةالملائم ةالجدٌد

 المنتجات هذه ة علىالمحافظ وبالتالً الزراعً الانتاج ةزٌاد على ذلكثر وا ةنباتٌوالامراض ال

 ة .الممكن الوسائل بجمٌع

 فً حدثت التً التطوراتاهم  ان حٌث,  الغذائً والتصنٌع الحفظ فً عملٌات الحاصل التقدم -0

 :  المجال هذا

  الغذاءفً توفر  واهمٌتها العلمً وانتشارها التعلٌب ةصناع -أ



 ةالجاهز ةالاغذٌ وخصوصا والنقل الخزن فً ودوره(  والتجمٌد التبرٌد)  الصناعً تبرٌدال -ب

 ة .بسرعاعدادها للمائدة  هلكللمست تسهل والتً بالتجمٌد ةوالمحفوظ

 ةالطازج العصائر وكذلك للحلٌب(  المائً المحتوى من جزء لتبخٌر)  التكثٌف عملٌه ادخال -ج

 العصٌر تجهٌزل الاخرى والفواكهالحمضٌات  ةبزراع التوسع فً شجع مما التكثٌف بعد ةالمجمد

 . C لفٌتامٌن مصدرك العالم مختلفل وتسوٌقه المكثف

 الغذاء

 ةالصح على ةللمحافظ تناولها ٌجب التً ةالضرورٌ المواد منة مجموع بانه الغذاء تعرٌف ٌمكن

 .  الحً الكائن فً ةالحٌوٌ العملٌات وسٌر والنمو

 اجزاء ةعدالى  غذاء اي تقسٌم وٌمكن ٌاتوالكٌمٌا من خلٌط عن ةعبار ةالحقٌق فًان الغذاء 

 من جزءكل  الٌها ٌنتمً التً ةٌوالكٌمٌا ةالمجموع على التعرف ٌمكن انه اي ٌاوكٌمٌا ةمتماثل

 كل ان الجسم داخل او الاكل بعد او الطبخ عند الغذاء جزاءلأ ٌحدث بما التنبؤ وكذلك الغذاء

 البروتٌنات,  الدهون,  الكربوهٌدرات تشمل وهذه كٌمٌاوي اسم لها الغذاء مكونات من ةمجموع

الاملاح المعدنٌة , الماء , الانزٌمات وغٌرها , وتعتبر جمٌع مكونات الغذاء مواد  . الفٌتامٌنات ,

عضوٌة باستثناء الاملاح المعدنٌة والماء , وٌقصد بالمواد العضوٌة انها تحتوي على ذرات 

كاربون مرتبطة كٌمٌاوٌا بذرات اخرى غالبا ما تكون هٌدروجٌن , اوكسجٌن , ونتروجٌن , 

 واحٌانا فسفور .

جزء من الغذاء ٌعود الى الطرٌقة التً ترتبط  أيان تحدٌد المجموعة الكٌمٌاوٌة التً ٌتبع لها 

بها الذرات السابقة مع البعض , ومع ان معظم الاغذٌة التً تحتوي على خلٌط من المجموعات 

عة , الا ان هناك بعض الاغذٌة التً تحتوي على عادة على مجموالكٌمٌاوٌة المشار الٌها سابقا 

كٌمٌاوٌة واحدة او مكون واحد فً الغالب كما هو الحال فً العسل الذي ٌتكون من الكربوهٌدرات 

 والقلٌل من الماء .

من الاملاح المعدنٌة التً نحتاج الٌها فً وجباتنا الغٌر العضوي للغذاء ٌتألف غالبا ان الجزء 

رنة بالمكونات الاخرى الا انها للمحافظة على صحتنا , ومع ان كمٌتها فً الغذاء قلٌلة جدا مقا

 مهمة غذائٌا .

 



 طرق حفظ الاغذٌة 

تساعد الاغذٌة فً جعل حٌاة الانسان اكثر ٌسرا , اذ انه بدون حفظ الاغذٌة ٌلزم لمعظم الافراد 

القٌام بزراعة الغذاء الخاص بهم . ولا ٌمكن نقل الغذاء من الرٌف الى المدن دون ان ٌتعرض 

, كما ان الآفات . نتٌجة لذلك فانه لم ٌكن من الممكن انشاء مدن جدٌدة  للفساد او التلف بفعل

المجاعات ستكون فً الغالب اكثر شٌوعا وانتشارا , لأنه بدون حفظ الغذاء ٌتعذر حفظ الكمٌات 

الفائضة من الغذاء للاستخدام فً الحالات الطارئة , وتفسد الاغذٌة عاجلا او اجلا اذا لم ٌتم 

ه ٌمكن حفظ بعض المواد الغذائٌة مثل الحبوب لعدة اشهر دون أي معالجات خاصة حفظها . الا ان

تقرٌبا . بٌنما لا تبقى بعض الاغذٌة الاخرى مثل الحلٌب او اللحم فً حالة طازجة بدون تلف الا 

لمدة ٌوم او ٌومٌن , وتوجد عدة طرق لذلك , تتراوح ما بٌن التبرٌد البسٌط للأغذٌة وحفظ 

شعاع . وبعض طرق حفظ الاغذٌة طرق قدٌمة جدا تعود لعصر ما قبل التارٌخ , الا الاغذٌة بالإ

انه قد تم تطوٌر طرق جدٌدة لحفظ الاغذٌة نتٌجة للتقدم العلمً الحدٌث . وٌحدث فساد الاغذٌة 

 اساسا من مصدرٌن رئٌسٌٌن هما الآفات والكائنات الحٌة الدقٌقة او الاحٌاء المجهرٌة . 

 اهم طرق حفظ الاغذٌة 

المعالجة اضافة بعض المكونات مثل الملح والسكر ونترات الصودٌوم الى المواد الغذائٌة . تشمل 

تعتبر هذه الطرٌقة من اقدم طرق حفظ الاغذٌة , وتستخدم المعالجة حالٌا لحفظ لحم البقر المعالج 

ا لحفظ السمك والبطاطس وبعض انواع اللحوم الاخرى . كما تستخدم الطرٌقة نفسها احٌان

والخٌار وبعض انواع البندق والجوز , لكل من مكونات المعالجة دوره الخاص فً التأثٌر على 

الاطعمة . فٌقوم الملح بإبطاء نمو الكائنات الحٌة الدقٌقة والتخلص من بعض الماء الموجود فً 

لملح . وتساعد املاح النترات الغذاء . بٌنما ٌقوم السكر بالتطرٌة ومعادلة التصلب الذي ٌسببه ا

ونترٌت الصودٌوم فً المحافظة على اللون الاحمر فً اللحم . اما التوابل فٌتم اضافتها اساسا 

 لإعطاء الطعم .

 التعلٌب /اولا 

ٌعد التعلٌب اكثر طرق حفظ الاغذٌة شٌوعا وانتشارا فً البلاد الصناعٌة . فً هذه الطرٌقة ٌتم 

تسمى احداها علبة سواء كانت علبة من صفٌح او زجاج كمة القفل وضع الاغذٌة فً اوعٌة مح

, ثم ٌتم تسخٌن العلبة لقتل وتدمٌر الكائنات الحٌة الدقٌقة التً ٌمكن ان تسبب فسادا للأغذٌة , 

وتنتج مصانع تعلٌب الاغذٌة العدٌد من الاغذٌة المعلبة مثل الفواكه والخضروات , وٌتم تنظٌف 



ل وضعه فً العلب . وبعد الانتهاء من تجهٌز الاغذٌة الخام فان عملٌة الغذاء وغسله جٌدا قب

 التعلٌب نفسها تشتمل على خمس عملٌات اساسٌة هً :

 التبرٌد -1      المعالجة الحرارٌة -8قفل العلب     -0    التسخٌن الابتدائً  -1    التعبئة  -5

 التبرٌد  / ثانٌا

والتخزٌن على هذه الدرجة او قرٌبا منها ٌوقف . مئوٌة  8ة ٌحفظ الغذاء جٌدا على درجة حرار

كما انه ٌقلل اٌضا من نشاط . نمو ونشاط معظم الكائنات الحٌة الدقٌقة التً تسبب فساد الاغذٌة 

والاغذٌة . الانزٌمات التً تسبب التغٌرات الغٌر مرغوبة فً لون وطعم وملمس المواد الغذائٌة 

  . تشمل السمك واللحم والبٌض واللبن والفواكه والخضروات التً تحتاج للحفظ بالتبرٌد

 التجمٌد  /ثالثا 

ة منخفضة وٌبطئ من نمو الكائنات من الاغذٌة باستخدام درجات حرار ٌزٌل التجمٌد الحرارة

روف ان ومن المع. كما ٌوقف تماما التدهور او التكسٌر فً العناصر الغذائٌة , الحٌة الدقٌقة 

تتجمد على درجات حرارة  , فأنهامن الماء  على نسبة مرتفعة هارا لاحتوائمعظم الاغذٌة نظ

ها بالتجمٌد من بٌن اهم الاغذٌة التً ٌتم حفظ تعتبر الخضروات ◦م51 –بٌن  صفر و  تتراوح ما

ٌتم قتلها  تقوم عملٌة السلق بمنع الانزٌمات التً لا. ووٌلزم سلق الخضروات قبل تجمٌدها . 

الاغذٌة الاخرى التً ٌتم حفظها بالتجمٌد ومن . اثناء التجمٌد من تغٌٌر طعم الخضروات 

اللحم والسمك والدواجن والعصائر وٌلزم تنظٌف المواد الغذائٌة بالإضافة الى الخضروات هً 

لتجمٌد . واهم الطرق الصناعٌة الشائعة لصور الاعداد قبل تجمٌدها  بإحدىوتقشٌرها او اعدادها 

       التجمٌد بتٌارات الهواء البارد  -1التجمٌد على الالواح او الرفوف       -5حالٌا تشمل : 

 .التجمٌد بالغازات السائلة  -0

 التجفٌف /رابعا 

لان , % من الرطوبة 51تستخدم الحرارة فً التجفٌف لطرد الرطوبة من الغذاء الى اقل من 

فعندما ٌتم تجفٌف الغذاء . اد الاغذٌة تحتاج الى رطوبة لتنمو المٌكروبات الدقٌقة التً تسبب فس

 فان الكائنات الدقٌقة لا, درجة او الحد الذي تفقد فٌه الاغذٌة معظم الماء الموجود فٌها الالى 

 لإنتاج الاغذٌة المجففة منها : وتوجد عدة طرق . تستطٌع النمو علٌها 

 .نفاق التجفٌف فً الا -0       التجفٌف على صوان -1التجفٌف بالشمس     -5



 ( freeze drying)  التجفٌف بالتجمٌد)التجفٌد( /خامسا 

هو عملٌة تجفٌف بطرٌق التجمٌد حٌث ٌمكن للثلج تحت ظروف خاصة ان ٌتحول مباشرة من 

. تسمى هذه الظاهرة التسامً . بدون ان ٌنصهر اولا الى سائل الحالة الصلبة الى الحالة الغازٌة 

اما . تتم ازالة الماء من الاغذٌة بٌنما تكون هذه المواد فً حالة مجمدة , وفً مصانع التجفٌد 

تحافظ على الطعم الاصلً والملمس الاصلً  فأنهاالاغذٌة المحفوظة بطرٌقة التجفٌف بالتجمٌد 

. ضل الى انها تحتفظ بالعناصر الغذائٌة بدرجة اف . بالإضافةبدرجة افضل من الاغذٌة المجففة 

تستخدم الا مع  وعلى ذلك فهً لا, كذلك ٌعٌب عملٌة التجفٌف بالتجمٌد انها مكلفة اقتصادٌا 

عة الذوبان وخلٌط الشوربة بالتجمٌد القهوة السرٌ اغذٌة محدودة فقط وتشمل الاغذٌة المحفوظة

اولون والفراولة وقد مارسها سكان بٌرو وبولٌفٌا فً امرٌكا اللاتٌنٌة حٌث كانوا ٌز المجففة

عملٌة تجمٌد البطاطا لٌلا وتعرٌضها الى الشمس والهواء نهارا لتسهٌل تبخر الماء وتعاد العملٌة 

 . لبضعة اٌام حتى تجف 

وقد زادت  اهمٌة عملٌة التجفٌد زمن الحرب العالمٌة الثانٌة حٌث جرت محاولات التجفٌف للحوم 

كثر اهمٌة فً اٌجاد اغذٌة اكثر ن واصبحت هذه الطرٌقة اٌوحفضها بحجمها ولونها الطبٌعٌ

ملائمة لرواد الفضاء حٌث ٌمكن ضغط الاغذٌة المعرضة للتجفٌف قبل تمام جفافها وجعلها على 

فقط لتعود الى حجمها وٌمكن اعادة ترطٌبها بوضعها بالماء , شكل مكعبات ثم تكملة تجفٌفها 

عبوات صغٌرة تكفً  الطبٌعً وتفضل الاغذٌة لخفة وزنها وصغر حجمها وبذلك ٌمكن اخذ

 .محتوٌاتها لتغذٌة الرواد لبضعة اٌام فً اعالً الفضاء 

 الاضافات الغذائٌة  /سادسا 

والمواد المضافة هً مركبات . الغذائٌة للطعام  الفساد او لزٌادة القٌمةتضاف بعض المواد لمنع 

وٌلزم الحصول . ة اخرى ملائمة او فعالة م لحفظ الاغذٌة حٌنما لا توجد وسٌلكٌمٌائٌة تستخد

ساعد بعض المواد المضافة على . وتعلى موافقة الجهات الحكومٌة لاستخدام المواد المضافة 

 للأغذٌةوتشمل المواد المضافة . ك ذاء صالحا للاستخدام ومستساغا للمستهلزٌادة فترة بقاء الغ

خرى المضافة مثل مواد احتجاز الاٌونات وبعض المواد الا : مضادات الاكسدة والمواد الحافظة

جذابة  تساعد على استمرار الغذاء فً حالةوالمواد الملٌنة التً تحول دون تصلب الغذاء و

ٌمكن  الدقٌقة من النمو فً الاغذٌة التً لاالحٌة ة الكائنات . وتمنع المواد الحافظللمستهلك 

حامض الاستخدام  لحافظة الشائعة. وتشمل المواد اها بطرق حفظ اخرى مثل التجمٌد حفظ

 .ائً اكسٌد الكبرٌت البنزوٌك وحامض السوربٌك  وث



 الاشعاع /سابعا 

. وتعتبر كهربائٌا  ةنشعاع الذي ٌنتج عنه جسٌمات مشحواي الا, المؤٌن  بالإشعاعٌعالج الغذاء 

. كاما وحزم الالكترونات صورا من الاشعاع المستخدم فً حفظ الغذاء  عةواش السٌنٌة الاشعة

كما تسبب وقف النشاط الانزٌمً مع عدم . وتقوم الجرعة الصغٌرة من الاشعاع بقتل البكتٌرٌا 

اٌضا  . وتقوم الاشعةاو تحدث فقط القلٌل من هذه التغٌرات , احداث تغٌرات كٌمٌائٌة فً الغذاء 

 .وتمنع انبات بعض الخضراوات , ودة فً الغذاء بقتل الحشرات الموج

 التدخٌن  /ثامنا 

وٌحتوي الدخان الناتج عن , وتتم معالجة بعض انواع اللحوم والاسماك عن طرٌق التدخٌن 

. حرق الاخشاب على بعض المواد الكٌمٌائٌة التً تقلل من سرعة نمو الكائنات الحٌة الدقٌقة 

ٌتم عن طرٌق وتوفٌر الدخان اللازم . وٌتم تعلٌق الاغذٌة المطلوب تدخٌنها فً مبنى التدخٌن 

  البطًء لبعض انواع الاخشاب الخاصة .الحرق 

( والتخمٌر والتبخٌر  البسترة مثل التعقٌم ), الى ذلك فان بعض طرق الحفظ الاخرى  بالإضافة

 .بعض الاغذٌة  والتخزٌن فً ظروف بٌئٌة محكمة تساعد على حفظ

 العقبات التً تواجه الصناعات الغذائٌة فً العراق وتؤدي الً تلفها :

 .نتاجٌة المتوفر منها لإنتاج الحلٌب وانخفاض اقلة الثروة الحٌوانٌة المستخدمة  -5

 .كثٌرة ً تحتاجها قطاعات صناعٌة غذائٌة قلة توفر المواد الزراعٌة الخام الت -1

خاصة من قبل القطاع الخاص وحٌث ٌتطلب هذا التطوٌر  وبصورة عدم تطوٌر المنتجات -0

 .اجراء دراسات وابحاث علمٌة 

 .السمكٌة  قلة الاهتمام بالثروة -8

 .تتوفر بالكمٌة اللازمة للتصنٌع  عدم توفر اصناف خاصة للحفظ والتصنٌع وان وجدت لا -1

 .ارتفاع اسعار المواد الخام ومواد التعبئة  -7

لسد حاجة  لإنتاج انواع محددة بمواصفات معٌنةبات كثٌرة للتعاقد مع المزارعٌن وجود صعو -0

 .الصناعة 
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 انصىبعبث انغزائيت                                                  ويتالمحبظشة انثب 

 كاطع حسٌن محمد .أ                                               -:مكونات الغذاء
A تتكون الاغذٌة نباتٌة كانت ام حٌوانٌة من المكونات التالٌة- 

 المبء -1
 انبرَحيىبث .-2
 انكبسبٌُيذساث . -3
 .انذٌُن  -4
 انفيخيبميىبث . -5
 ِالهشمُوبث َالاوضيمبث َمشكببث اخش -6

وتختلف نسب هذه المكونات باختلاف طبٌعة ونوع الغذاء كما تتاثر فً نفس النوع بتغٌر ظروف النمو 

وع كخصوبة التربة الزراعٌة وتاثٌر الظروف المناخٌة وطرق الري ،وتتاثر الحٌوانات بطبٌعة ون

 العلائف الممدمة ونوع الحٌوان وظروف الرعً .

والتغٌرات  التً تحدث فً المنتجات الزراعٌة بعد الجنً او اثناء الخزن تعتمد على النوع والظروف 

التً تتعرض لها . اذ لا ٌمكن ان ٌكون التغٌر الحاصل فً الزٌد مشابها للتغٌرات التً تحدث فً 

مثلا .وانه لمن الضروري التعرف على صفات المواد الغذائٌة  الخضراوات والفواكه او فً الحلٌب

الرئٌسٌة ومكوناتها والتفاعلات التً تجري بداخلها كً ٌمكن خزنها وتصنٌفها الى منتجات ذات نوعٌة 

 جٌدة .

A ولفهم هذه الصفات لابد من الكلام عن المكونات الرئٌسٌة للانسجة النباتٌة والحٌوانٌة- 

 

 :.المبء -1
%من الوزن الكلً حسب النوع =@-7<الخلاٌا الحٌة بمحتواها العالً من الماء الذي ٌكون  تتمٌز

وٌعمل الماء على نمل الاملاح من التربة الزراعٌة الى ساق النبات واوراله كما انه الوسط الذي ٌنمل 

o2،CO2 والمواد الغذائٌة الذائٌة من جزء الى جزء داخل جسم الحٌوان ،وان الماء ضروري لجمٌع

الفعالٌات الحٌوٌة فً الخلاٌا المختلفة كما ٌعمل عند امتصاصه من لبل الخلٌة على دفع غشائها 

 .Turgorالساٌتو بلازمً وابمائه ملتصما بجدارها الخارجً وهذه الحالة تسمى 

 

               -: انبرَحيىبث -2
جاءت كلمة البروتٌن من اللاتٌنٌة ومعناها )انا اولا ( واعطٌت هذه التسمٌة من لبل الطبٌب الهولندي 

G.J.moulder8?:? م للدلالة على اهمٌة البروتٌنات فً جمٌع خلاٌا الكائنات الحٌة اذانها تدخل

 ات .رمونواله فً تركٌب الاجزاء المهمة كالانزٌمات

عدد  دوتنشا البروتٌنات من اتخا P,S لـوٌحتوي بعضها ا C    ،H  ، o ،  Nالبروتٌنات منوتتكون 

مع المجموعة الحامضٌة NH2من الاحماض الامٌنٌة بعضها البعض عن طرٌك المجموعة الامٌنٌة 

CooH ًوكما فً المثال التالA 

 

Stamp
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R-CH-COOH   
 

NH2             

 
او  ٌسٌنكما فً الكلا R=Hللجزء المتبمً من جزٌئة الحامض الذي لد ٌكون  Rوٌرمز الحرف 

وفٌما ٌلً امثلة  NH2مجموعات من المثٌل مثلا ولد ترتبط معها مجموعة واحدة او اكثر من 

 للاحماض الامٌنٌة .

 الحبمط الاميىي                           انشمض 
COOH                                 Glycine    (CH2(NH2 

CH3CH(NH2)COOH                             Alanine   
HN2-CH2-(CH2)3-CH-NH2COOH           Lycine 
HS-CH2CH(NH2)-COOH                        Cystine 

 Aوٌمكن ان ٌعطً المثال التالً اتحادا للاحماض الامٌنٌة مع بعضها الاخر

R                         
                        

R-CH- COOH  +  RCHCOOH                  R-  CH-CO-N-CHCOOH+H2O 

 

     NH2                               NH2                                                NH2           H                               
اتحاد الاحماض الامٌنٌٌة مع بعضها البعض الاخر تتكون جزئٌة البروتٌن فان الحوامض الامٌنٌة ان 

 . تظهر متشابكة على شكل سلاسل وحلمات متداخله مع بعضها البعض

والبروتٌنات المتوفرة طبٌعٌا لد تكون بسٌطة متكونة من احماض امٌنٌة فمط بدون وجود 

 فً المحالٌل المائٌة مثل الالبومٌن والكلوبٌولٌنمواد اخرى وتتصف بسهولة ذوبانها 

 وكازٌن الحلٌب .

والسكرٌات والدهون بجانب pاما البروتٌنات المعمدة او الخٌطٌة فانها تحتوي على مجامٌع اخرى مثل 

الاحماض الامٌنٌة وبذلن ٌصبح وزنها الجزئًٌ كبٌرا جدا كما انها غٌر لابلة للذوبان فً المحالٌل 

 .المائٌة مثل بروتٌن الشعر والجلد  

وعند تحلٌل المواد البروتٌنٌة بالانزٌمات او بالطرق الكٌمٌائٌة فانها تنتج مركبات وسٌطة مثل 

والببتٌدات المكونة من عدد من الاحماض الامٌنٌة وهً ذات اوزان جزٌئٌة الل من المركبات  الببتونات

الاصلٌة المتحللة .وتحتوي خلاٌا الكائنات الحٌة على الاحماض الامٌنٌة التً توجد فً النوى والتً 

سً تحمل الصفات الوراثٌة للصنف وٌتكون الحامض النووي من اتحاد جزء ناٌتروجٌنً مع سكرخما

 وحامض الفوسفورٌن لتكوٌن جزئٌات اكبر .

اما الانزٌمات فهً مركبات بروتٌنٌة تعمل كعوامل مساعدة فً اجراء التفاعلات الحٌوٌة فً الانسجة  

الحٌة والعامل المساعد ٌعنً المركب الذي ٌساعد فً اجراء التفاعل دون ان ٌتغٌر تركٌبه هو ،وٌعمل 

ٌعمل خارجها ،وٌحتاج كل انزٌم الى ظروف معٌنة للعمل ،اذاٌعمل الانزٌم داخل الانسجة الحٌة كما 

-6كما فً المعدة بٌنما لا ٌعمل فً الامعاء التً تتكون فٌها ال pH=2فً pepsinانزٌم الببسٌن 

8=PH ومن الصعوبة جدا حدوث التفاعلات الحٌوٌة فً جسم الكائن الحً بدون وجود الانزٌمات،

لكلوكوز فً المختبر لابد من اللجوء الى تسخٌن النشاء الى حرارة فعند تحوٌل النشاء الى سكر ا

مرتفعة لفترة من الزمن بوجود تراكٌز مرتفعة من الحامض بٌنما ٌمكن حدوث التفاعل بوجود انزٌم 
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خلال بضع دلائك بدرجة حرارة الجسم  وتتصف الانزٌمات بتخصصها اذ لكل  Amylaseالامٌلٌن

درجة الحرارة حتى الوصول الى حرارة اتلاف  التفاعل تزداد بارتفاع ا ان سرعةانزٌم عمل معٌن كم

الانزٌم اسوة بالمواد البروتٌنٌة الاخرى وتتلف الانزٌمات عند الوصول الى درجة حرارة اعلى من 

?7ᵒ م ولهذا تعرض الفواكه والخضراوات الطرٌة الى السلك الخفٌف لبل عملٌة التصنٌع مثلا التعلٌب

فٌف كما ٌعرض عصٌر الفواكه والحلٌب الى عملٌة البسترة لنفس الغرض وٌسهل والتجمٌد والتج

عملٌة حفظها ،ومن المعروف ان بعض الانزٌمات اكثر مماومة للحرارة من غٌرها مثل 

 .م°897الذي ٌستعٌد نشاطه بعد التعرض لحرارة مرتفعة حتى peroxidaseالبروكسٌدٌز

 :نكبسبٌُيذساثا-3
وتتكون البسٌطة منها فً الانسجة النباتٌة نتٌجة  o ,H ,C هً مركبات عضوٌة التً تتكون من 

بعملٌة التركٌب الضوئً ثم تتكون المركبات الاكثر تعمٌدا وتمسم الكربوهٌدرات  CO2,H2Oلاتحاد 

.A الى الالسام التالٌة 

 تمسم السكرٌات الى ثلاثة السام هً A :    انسكشيبث-ا
A  هً السكرٌات التً تتكون من وحدة سكرواحده مثال ذلن سكر انسكشيبث الاحبديًـــA

 .الكلوكوزوالفركتوز
Bهً  السكرٌات التً تتكون  من اتحاد  يانسكشيبث المحذَد ـA9وحدة سكراحادي ترتبط  87ــ

فٌمابٌنهمابروابطكلاٌكوٌكوسٌدٌه مثال ذلن سكر السكروزالذي ٌتكون من 

 ،اتحادوحدتٌسكراحادٌهماالكلوكوزوالفركتوزوكذلن  المالتوز الذي ٌتكون من وحدتً سكر الكلوكوز

وسكرالرافٌنوزالذي ٌتكون من ، وسكر الحلٌب )سكر اللاكتوز( الذي ٌتكون من الكلوكوز والكلاكتوز

غذٌة بنسب وتوجد السكرٌات فً الا ،ثلاثة وحدات سكراحادي هً الكلوكوزوالفركتوزوالكلاكتوز اتحاد

متفاوته تبعا لطبٌعة الغذاء وتتصف جمٌعها بالذوبان فً الماء ،وٌستخرج السكروز من لصب السكر 

 . %?9-89والبنجر السكري لوجوده فٌها بنسب تتراوح ما بٌن 

C-وحنة  كنكراحا يافاقىم ملنال  لن  11هي السكريات التي تتكىن من  اتانا : انسكشيبث المخعذدي

 .النشاءوالسليلىزوالهيفىكليلىزوالكلايكىجي 

ٌتكون داخل الخلاٌا النباتٌة ضمن الساٌتوبلازم نتٌجة اتحاد العدٌد من جزئٌات الكلوكوز :انىشبء -

 .وٌكون النشاء فً الطبٌعة على انواع منه 

 .هً المادة الكربوهٌدراتٌة المخزونة فً الانسجة الحٌوانٌة/ انكلايكُجين -
 .الاميهُص َالاميهُيكخينالنباتات فٌوجد النشاء على حالتًاما فً  -

وٌتمٌز الامٌلور باتحاد جزئٌات الكلوكوز على شكل سلسلة مستمٌمة اماا الامٌلاوبكتٌن فاناه عباارة عان 

 .سلاسل متفرعة من جزئٌات الكلوكوز 

ء الحاار حٌاث تمات  ٌتمٌز النشاء بعدم لابلٌتاه علاى الاذوبان فاً المااء الباارد الا اناه ٌاذوب فاً الماا-

حبٌبات النشاء الماء الساخن فتتضخم فً الحجم واذا استمر ارتفاع درجات الحرارة فان التضخم بسبب 

ارتفاع لزوجة المحلول وٌلٌها انفجار الحبٌبات وخاروج الجزٌئاات النشاوٌة الاى المحلاول وتسامى هاذه 

-°>=وصاول الاى درجاة حارارةوتحادث هاذه الظااهرة عناد ال (Gelatinization ) العملٌاة بالجلتناه

م وعند تبرٌد المحلول الناتج تزداد لزوجته وٌصبح هلامً الشاكل وٌساتفاد مان هاذه الظااهرة فاً °<=

صناعة المحلبً والكاستر الا ان النشاء الذي ٌحتوي على نسبة اعلى من الاملٌاوز ٌعطاً صالابة اكثار 
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لوٌااات والكاسااتر وتحضااٌر سااكر ولزوجااة اعلااى للمحلااول الناااتج .وٌسااتعمل النشاااء فااً صااناعة الح

الكلوكااوز وصااناعة الكحااول كمااا ٌسااتعمل النشاااء فااً الصااناعات النسااٌجٌة .وتسااتعمل مصااادر عدٌاادة 

 لصناعة النشاء اهمها الذرة والرز والممح والشعٌر والبطاطا .

 

 % انىشبء         المحصُل                 
 %?<-7=الذرة                                     

 %@=-7>الرز                                     
 % @9-?البطاطا                                   

وٌتكون السلٌلوز من جزٌئات سكر الكلوكوز المتحدة بعضها ببعض بشكل ٌجعلها غٌر لابلة للهضم من 

ا ذات اهمٌة فً تنظٌم اعمال الجهاز الهضمً تلافٌا لحدوث حالة الامسان وٌكون لبل الانسان ولذا فانه

 السلٌلوز معظم الهٌكل النباتً وٌعطٌه الصلابة المطلوبة .

 

اما انصاف السلٌلوز فٌتكون من سكرٌات احادٌة لد تكون غٌر متجانسة اي لد ٌكون بعضها سداسٌا 

وهذه السكرٌات غٌر Glucouronicمض الكلوكوٌرونن معها جزئٌات من حا والاخر خماسٌا وتتحد

 لابلة للذوبان فً الماء ولكنها تذوب بالمحالٌل الملوبة .

المتحدة مع  Galaeturonicاما المركبات البكتٌنٌة فتتكون من جزئٌات من حامض الكالاكٌترونٌن -

ن جدران الخلاٌا النباتٌة مواد اخرى مثل الكحول المثٌلً وجزئٌات سكرٌة وتوجد المواد البكتٌنٌة بٌ

المتجاورة فتسبب التصالا ببعضها مع البعض الاخر وتسمى بالبروتوبكتٌن وهً عدٌمة الذوبان فً 

وعند تسخٌن الانسجة النباتٌة الغنٌة بالبروتوبكتٌن مثل التفاح ولشور الحمضٌات بوجود الماء .الماء 

ة للذوبان تدعى البكتٌن ،وٌمكن ان ٌحدث هذا مع للٌل من الحامض ٌتحول البروتوبكتٌن الى مادة لابل

واذا اذٌب البكتٌن بالماء ،  التحول طبٌعٌا فً الانسجة النباتٌة عند زٌادة النضج او التلف بالانزٌمات

 مع السكر والحامض فانه ٌعطً لزوجة عالٌة وٌستفاد من هذه الخاصٌة فً صناعة الجلً والمربٌات .

 

 : انذٌُن-4
توجد بنسب متفاوته فً الانسجة الحٌة وتشكل الدهون جزءا مهما مان غاذاء الانساان ووجودهاا ٌعمال 

على جعل الغذاء اكثر تمبلا للمستهلن واكثر سهولة فً المضا  كالسامن واللحام والكٌان بجاناب الفوائاد 

ماواد الدهنٌاة وتناتج ال K،E،D،Aالغذائٌة الاخرى اذا ان الادهون تعتبار المصادر الرئٌساً لفٌتامٌناات 

من اتحاد الاحماض الدهنٌة مع جزئٌة الكلسرٌن والاحماض الدهنٌة مركبات عضوٌة تتكون من سلسلة 

)الكارٌوكسااٌل (وٌرمااز COOHماان ذرات الكاااربون مرتبطااة بالهٌاادروجٌن وتحتااوي علااى مجموعااة 

 للحامض الدهنً 

 
CH3(CH2)nCOOH                          RH                                         

R                                                                                             
 

                                          
CH2OH                                                                                                                           
           

 +CHOH احماض دهنٌة دهن[
 

CH2OH 
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 ذرة كاربون .   99- 9 ٌمثل عددا زوجٌا ٌتراوح بٌن  nحٌث 

 اما الاحماض الدهنٌة التً تمتلن عدد اكبر من ذرات الكاربون فتوجد فً المواد الشمعٌة

 طبٌعٌا تمتلن عدد زوجٌا من ذرات الكاربون وتنمسم الى لسمٌن هما Aان الاحماض الدهنٌة الموجودة 

 .والبالمتٌن مثل البٌوترٌنالاحمبض انذٌىيت المشبعت-0
 .واللٌنولٌن التً تحتوي على اواصر مزدوجة مثال ذلن الاولٌنالاحمبض انذٌىيت انغير مشبعت-1

ذرات الكاربون بحالة سائلة فً درجات 87توجد الاحماض الدهنٌة المشبعة المحتوٌة على الل من 

الحرارة الاعتٌادٌة وتتصف بمابلٌتها للتبخر عند امرار البخار ولذا ٌطلك علٌها الاحماض الدهنٌة 

اتحاد حامض الطٌارة.عند اتحاد الاحماض الدهنٌة بجزئٌة كسلرٌن تتكون كلسرٌدات وهً اما احادٌة )

دهنً واحد بجزئٌة كلسرٌن او ثنائٌة )اتحاد حامضٌن دهنٌٌن مع الكلسرٌن (او ثلاثٌة )اتحاد ثلاثة 

 .احماض دهنٌة مع الكلسرٌن( 

 

 
الاحماض الدهنٌة لد تكون متشابهة او مختلطة....الخ وتستخدم مصادر عدٌدة لانتاج الدهون وهً اما 

الاغنام او نباتٌة كبذور المطن وجوز الهند وعباد الشمس حٌوانٌة كالزبد ودهن السمن وشحوم 

A والزٌتون وبذور النخٌل واالسمسم  وتستخرج الدهون النباتٌة من مصادرهابطرٌمتٌن رئٌسٌتٌن هما 

Aحٌث تنعم البذور وتحم  على النار لتسهٌل خروج الزٌت من  (انعغط الميكبويكي )انعصبساث-8

 لى ضغط عال لعصر الدهن .الخلاٌا النباتٌة ثم تعرٌضها ا

A.حٌث بهذه الطرٌمة تنعم البذور وتمزج بسوائل عضوٌة الاسخخلاص ببلمزيببث انععُيت-9

 لاستخلا  الدهن وٌبخر المذٌب بعد ذلن لاعادة استعماله مرة ثانٌة .

 او كاربونات الصودٌوم لاجراء عملٌة الصوبنة NaoHوٌنمى الدهن الخام باضافة مادة للوٌة مثل 

 والتخل  من الحوامض الدهنٌة الحرة .

 
CH3(CH2)nCooH   +  NaoH                            CH3(CH2)nCooNa  +  H2O   

 
وٌمرر المستحلب بعد التفاعل على جهاز الطرد المركزي )فراز (لفصل الدهون التً تغسل بالماء 

لازالة الصابون المتبمً .وتطلك كلمة الدهون على المواد الدهنٌة بصورة عامة ،اما كلمة 

oils الزٌوت ( فتطلك على الدهون الموجود بشكل سائل فً الحرارة الاعتٌادٌة .وتسمى الدهون(

كالشحوم المحصل علٌها من الاغنام والابمار ...ومن اهم مصادر الزٌوت هً Fats Aلبة بالشحوم الص

. 
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 المصدر                                    نسبة الدهن

 %                                                                                                                    7=->>جوز الهند                            
 %<>-7>السمسم                              

 % 7>-7;  الفول السودانً                    
 %;9->8   بذور المطن                        
 % >9-88  فول الصوٌا                        

 % ;-:           الذرة الصفراء             
 

وٌتمكن رجال الصناعة من انتاج دهون ذات مواصفات مختلفة تبعا للحاجة والاستعمال وذلن بمزج 
 الدهون ذات الصفات المتباٌنة .

 
 ع الدهون الصلبة من الدهون النباتٌة بطرٌمتٌن Aوتصن   

وضع الزٌوت النباتٌة فً احواض ذات درجات حرارة منخفضة لتتصلب الاجزاء ذات درجات  -8

 الانصهار العالٌة وتترسب اسفل الحوض ثم تفصل عنها الزٌوت السائلة .

تجرى عملٌة هدرجة الزٌوت السائلة للتخل  من الاواصر المزدوجة التً ستتفاعل مع  -9

Hباستعمال مسحوق النٌكل كعامل مساعد مع ضغط عالً للH( للوصول الى °897وحرارة مرتفعة )م
 الهدرجة المطلوبة.

دهون وتستعمل الزٌوت السائلة للسلطة وٌفضل ان تكون رائمة ولا تتصلب فً الشتاء وتنمى ال
المستعملة للملً لتخلٌصها من الكلسرٌدات الاحادٌة والثنائٌة لانها سرٌعتا التجزء بالحرارة اثناء الملً 

 وتعطٌان مركبات تتصاعد كالدخان .
 

 صفبث انذٌُن المسخعمهت :.  
 :دسجت الاوصٍبساَلا 

الانصهار حتى لا ٌتصلب ان الدهون المستعملة فً للً البطاطا)الجبس ( ٌفضل ان تكون واطئة درجة 

الدهن فً الفم اما الدهون المستعملة فً صناعة الشوكولاته فٌفضل ان تكون ذات درجات انصهار 

A لرٌبة من حرارة الجسم وتعتمد درجة الانصهار على صفتٌن رئٌسٌتٌن هما 

 

 . طُل سهسهت الحبمط انذٌىي )انُصن الجضيئي ( المخحذ ببنكهسشيه -0

المضدَجت ار كهمب صاد طُل انسهسهت َقهج الاَاصش المضدَجت اسحفعج دسجت عذد الاَاصش -2
 الاوصٍبس .

ومعرفة كمٌة الماعدة )ملغم(التً تتحدد مع NaoHوٌمكن تمدٌر طول السلسلة بصوبنة الدهن بمحلول 

غم دهن وان زٌادة كمٌة الماعدة دلالة على لصر سلاسل الحوامض الدهنٌة الموجودة اما عدم 8

ع )عدد الاواصر المزدوجة (فٌمكن معرفتها بمعادلة الدهن بالٌود وتمدٌرالرلمالٌودي الاشبا

 غم(من الدهن وزٌادة الرلم تعنً زٌادة الاواصر المزدوجة .877)غم(للاتحاد ب)

 

 :انشغُة اثىبء انقهي -ثبويب
ان تكون الرغوة فً الدهن اثناء التسخٌن بسبب اندفاع الزٌت بموة مع الماء الموجود فً المادة 

الغذائٌة المملٌة الى خارج الاناء ومنعا لهذه الظاهرة الخطرة لربة البٌت فلمد لجات بعض المصانع الى 
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افة للٌل من ااضافة بعض مركبات السٌلكون الى الزٌوت والشحوم لمنع تكون الرغوة .وٌمكن اض

اللٌسٌثٌن لتسهٌل مزج لطرات الماء الخارجة من المادة المملٌة وجعلها جزء من الدهن لتملٌل ظاهرة 

 .حدوث الرغوة

 
 :انخضوخ  -ثبنثب

.A وٌمصد بها ظهور روائح غٌر مرغوبة وهً على نوعٌن 

وتنتج هذه الظاهرة حضوخ وبحج عه تحهم انذٌُن نخكُيه انكهسشيه َالحبمط انذٌىي -1

والذي لد ٌبمى فً الدهن وتزداد فعالٌة هذا الانزٌم بزٌادة Lipaseنتٌجة لفعل انزٌم اللاٌبٌز

الرطوبة وارتفاع درجة حرارة الخزن ...ولد تجرى عملٌة التحلل هذه من لبل احٌاء مجهرٌة 

 تنمو على الدهن عند وجود رطوبة كافٌة .

وان وجود كمٌة لمُجُدة في انذٌهحضوخ وبحج مه اكسذة الاحمبض انذٌىيت غير المشبعت َا -2

الالرب CH2من الطالة الضوئٌة تزٌد من هذا التفاعل حٌث تتكون اصرة حرة على مجموعة 

الى الاصرة المزدوجة ..ونتٌجة لوجود الاوكسجٌن ٌتكون بروكسٌد واصرة حرة اخرى فً 

ون لد ٌتحول جزئٌة ثانٌة وتستمر العملٌة على شكل سلسلة متعالبة كما ان البروكسٌد المتك

 .الى مركبات اخرى ذات رائحة نفاذه

ولذا    فً حالة وجود الضوء الموي او الاشعة فوق البنفسجٌة   وتزداد عملٌة التأكسد سواء

مثال   Cu ,Feالدهون مع وجود المعادن    فلمد لجات الصناعة الى اضافة مضادات اكسدة

Aذلن  

Betahyroxy    anisole                 BHA        

Betahydroxytolune                   BHT       
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             الصناعات الغذائية                                                           لثةالمحاضرة الثا
   كاطع حسين محمد  أ.                  الاشتراطات الصحية العامة في مصانع الاغذية  

                          

 
 : الموقع والمساحةاولا: 

الموقع بعيدا عن الروائح الكريهة والدخان والاتربة والملوثات الاخرى وغير معرض يجب ان يكون -9

 للانغمار بالماء .

 يجب ان تكون المساحة بجميع مرافقها مناسبة لحجم العمل . -2
 

 : المبنى : يجب ان ثانيا:

 
بالانسياب المنتظم يسمح التصميم بسهولة القيام بالعمل داخله ويؤدي الى تطبيق الاساليب الصحية -9

 في جميع مراحل العمل المختلفة من وصول المواد الاولية حتى انتاج المنتج النهائي .
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 لا يسمح بدخول وايواء الحشرات والقوارض والملوثات البيئية المختلفة مثل الاتربة والدخان .-2
وغير زلقه ومن  تكون الارضيات من مواد غير منفذة للماء وغير ماصة سهلة التنظيف والغسيل-3

بالمنظفات  الصناعية او الاحماض المستخدمة في النظافة وتكون ذات سطح مستو خال  تتأثرمواد لا 
 وتصميم بميل خفيف تجاه فتحات الصرف الصحي . من الشقق والحفر

تكون الجدران مدهونة بطلاء زيتي بلون ويفضل اللون الابيض وان تكون ملساء سهلة التنظيف  -4
رة او زيوت متطايرة خاماكن التحضير والمطبخ والغسيل والاماكن التي يتصاعد منها اب،اما في 

 ودورات المياه ومغاسل الايدي فتكسي بالبلاط القيشاني ))لون فاتح (( الى السقف .
 تكون الاسقف مدهونة بطلاء زيتي مناسب ملساء سهل التنظيف . -5
ماء وغير ماصة وذات اسطح ملساء   وتغلق ذاتيا تصميم الابواب من مواد صماء غير منفذة لل -6

 . بإحكام
تصمم النوافذ بطريقة تمنع تراكم الاتربة والغبار وتزود بسلك شبكي مناسب لمنع دخول الحشرات  -7

ماصة يسهل تنظيفها وان  ذات اسطح ملساء غير للصدأوالقوارض وان تكون من مواد غير قابلة 
 .درجة 45ة تكون اعتاب النوافذ مائلة بزاوي

يكون المبنى بجميع مرافقه جيد التهوية لمنع ارتفاع درجات الحرارة داخله وتكاثف الابخرة وتراكم  -8
 الاتربة ويمكن استخدام التهوية الصناعية .

 تكون الاضاءة جيدة في جميع مرافق المبنى ويمكن استخدام الاضاءة الصناعية . -9
 

 التوصيلات الكهربائيةثالثا: 
 الفنية . للأصوليجب ان تكون جميع التوصيلات الكهربائية منفذة طبقا 

  :المورد المائيرابعا :   
 

 
يجب ان تكون المياه المستخدمة من المورد العمومي للمياه ان وجد او من مصدر معروف  -1

من  التأكدصحيا ثبتت صلاحيته للاستهلاك البشري بناء على تحاليل مختبرية ويتم  ومأمون

 صلاحية المياه بصفة دورية .

يجب ان يكون خزان المياه بعيدا عن مصادر التلوث وتؤخذ منه المياه عن طريق شبكة   -2

 انابيب الى اماكن استخدامها .ويتم تنظيفه وتعقيمه بصفة دورية .
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 :دورات المياه ومغاسل الايديخامسا : 
 يجب ان :

 )سيفون ( تزود دورات المياه بمروحة شفط وصندوق طرد -1
 المناسب من دورات المياه بالنسبة لعدد العاملين في مبنى الادارة . يوفر العدد -2
 بأماكنيوفر العدد المناسب من دورات المياه العاملين بالمصنع ولا تتصل دورات المياه مباشرة  -3

 التحضير و الانتاج .
ئل والمناشف الورقية او الهواء يوفر العدد المناسب من مغاسل الايدي وتزود بالصابون السا -4

 الساخن ويمنع استخدام الفوط
 تزود مغاسل الايدي بمصدر مياه ساخنة مع الاعتناء بنظافة دورات المياه. -5

 
 :تصريف الفضلات والمياهسادسا :  

 

 
يتم تصريف الفضلات والمياه الى شبكة الصرف الصحي او الى حفرة امتصاص )بلوعة (تكون -9

الخزانات الارضية لمياه الشرب بمسافة لا تقل عن عشرة امتار وفي مستوى اقل منه بنصف بعيدة عن 
 متر.

 الانتاج او المستودعات . بأماكنيجب ان لا يكون هناك فتحات لغرف التفتيش  -2
 .ويجب عدم تركها مفتوحة ،يجب ان تكون جميع فتحات الصرف الصحي ذات اغطية محكمة  -3

 
 :التجهيزاتسابعا :

يجب ان تكون جميع الادوات والاواني والمعدات المستخدمة في الانتاج صالحة للاستخدام وبحالة  -9

 . للصدأجيدة ومن مواد غير قابلة 
توفير العدد المناسب من الثلاجات لحفظ المواد الغذائية سواء الاولية او المنتج النهائي على  -2

 .درجات الحرارة المناسبة بالتبريد او التجميد 
 . المناسبينيجب توفر مفرغات الهواء في اماكن التحضير والانتاج بالعدد والحجم  -3
 يزود المصنع بالعدد الكافي من سخانات المياه .-4
وتعلق على جوانب صالة  المناسبينيجب توفر الصواعق الكهربائية للحشرات وبالعدد والحجم  -5

 الانتاج وليس فوق خطوط الانتاج .
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استخدام غلايات البخار يجب عمل مدخنة بقطر مناسب مع حجم العمل ترتفع عن المباني  في حالة -6

المجاورة بمقدار مترين على الاقل بحيث لا تسبب ضررا للمجاورين مع تزويدها بمروحة شفط لسحب 
. الدخان ويلزم تنظيف المدخنة باستمرار  

 :المستودعاتثامنا :
(على  الصدأيجب ان تزود بالعدد الكافي من الرفوف المعدنية )مدهونة بطلاء مناسب لمنع ظهور -9

 سم على الاقل . 33ان يكون اخفض رف يرتفع عن سطح الارض بمقدار 
تحفظ المواد الغذائية في مستودع خاص على درجة الحرارة المناسبة وان يكون منفصلا عن  -2

 لمواد الاولية ومواد التنظيف والمبيدات الحشرية وغيره .مستودع المواد الاخرى مثل ا
يتم تخزين ونقل المواد الغذائية تحت ظروف تمنع تلوثها او فسادها او تلف العبوات وان ترص  -3

 بطريقة منتظمة وغير مكدسة لتسهيل عملية المراقبة .

حية المواد يجب مراعاة عدم وجود مصادر للرطوبة داخل المخزن حتى لا تؤثر على صلا -3

 الغذائية .

 :اجهزة السلامةتاسعا :
  

 
 

 .  يجب توفر اشتراطات السلامة حسب تعليمات الدفاع المدني
 

 :النظافة العامةعاشرا :
يجب العناية بنظافة المصنع بجميع مرافقه باستخدام المنظفات ومواد التطهير المناسبة ونظافة -1

الادوات والاواني المستخدمة وان يتم استخدام المنظفات المناسبة ،مع مراعاة تجفيف الاواني بعد 
 غسلها 

والادوات المستخدمة في يجب العناية بنظافة اماكن اعداد وتجهيز المنتجات وعدم استخدام الاواني -2

 تجهيز المواد الخام في تداول المنتج النهائي الا بعد غسلها جيدا .

 استخدام المناشف الورقية في نظافة المناضد بالمصنع . -3
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 تجميع النفايات في اكياس بلاستيكية او حاويات محكمة الغلق. -4

 
 ملاحظات اخرى 

ان مراعاة الاشتراطات الصحية العامة في مصانع الاغذية تعتبر اهم خطوة في مصانع الاغذية اذ 
بدونها وعدم مراعاتها يحدث الكثير من المشاكل من اهمها ملائمته للاستهلاك البشري بشكل امن لذا 

اق وامن فالاشتراطات الصحية تمثل خمسون بالمائة من الخطوات للحصول على منتج ثابت في الاسو
  .وصالح للاستهلاك البشري 

 

 الشروط الصحية الواجب توافرها في الموقع 
ان يكون موقع العمل او المصنع المزمع انشائه في مواجهة الرياح بحيث تتم عمليات التهوية -1

اللازمة ان لزم الامر لما للتهوية من فوائد وذلك لضبط درجة الحرارة والرطوبة داخل قاعة التصنيع 
 :مخازن لما له من اثر كبير على المواد المخزنة والمواد الغذائية المنتجة ومن فوائد التهوية ايضا وال

 . التخلص من الرطوبة الزائدة وخاصة عند استخدام البخار وفي اماكن توليد البخار-2
مما تخفيف الحمل الميكروبين داخل المنشاة بتجديد وتطهير جو المنشاة وخاصة قاعة التصنيع  -3

 يقلل فرصت نقل الامراض بين العاملين .
 :عادة ما يستخدم نظام التهوية الميكانيكية في مصانع الاغذية بالوسائل الاتية 4

 .  حيث يسمح بتغير الهواء مع التحكم في الحرارة والرطوبة بطريقة الية نظام التهوية المغلقة  - أ 
مع وجود مرشحات خاصة لمنع فطر (–وجود مرشحات تمنع دخول الغبار والميكروبات )بكتريا  -ب

دخول الفيروسات وغالبا ما يستخدم هذا النظام في صالات التعبئة والمخازن البعيدة عن صالات 
 وقاعات التصنيع .

راوح سحب الهواء من وهو عبارة عن م  extract fans هناك ايضا نظام اخر وهو نظام مراوح الشفط -ت

الداخل ويعتبر اقل كفاءة من النظام الالي ولكن يتميز بالبساطة وقلة التكلفة ويراعى الاتي عند 
 استخدام هذا النظام .

 .سحب الهواء بالعدد والحجم المناسب  ان تكون مراوح الشفط او- 
من جو المكان بكفاءة مع  تثبت وتوضع المفرغات بعيدا عن الابواب والنوافذ حتى يتم سحب الهواء -

 الارتفاع المناسب لها . تمراعا
وتعلق فوق مصدر  حيث تثبت  extract hoodsن الشفط ئويفضل ان تركب الشفاطات على كبا

 الابخرة المتصاعدة بصورة مباشرة لمنع انتشارها بصورة سريعة وبالتالي منع تكثيفها على الجدران 

 .  ممهدة ووسائل المواصلات الاخرىالقرب المصنع من الطرق المعبدة و -
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 الشروط الصحية الواجب مراعاتها في المباني 
 

 
 
عمليات التهوية على اكمل وجه بحيث لا يتسبب  بإجراءان تكون الاسقف على ارتفاع ملائم يسمح -

انخفاض ارتفاع الاسقف في ارتفاع معدلات الحرارة والرطوبة الناتجة من جراء عمليات التصنيع 
 عمليات النظافة المختلفة . بإجراءالمختلفة كما يسح الارتفاع ايضا 

مصابيح الاضاءة وان يكون  يفضل بل من الواجب استخدام الكشافات على استخدام للإضاءةبالنسبة -
المكان جيدا مع بعده عن اماكن وجود المواد الغذائية حتى لا  بإضاءةمكان مصدر الاضاءة يسمح 

 تتناثر قطع الزجاج في الغذاء في حالة حدوث كسر لمصدر الاضاءة لذا يفضل ان تغطى بشبك سلك .
ية فاتحة اللون لسهولة تميز طلاء ما تبقى من مساحات في الجدران بدون سيراميك بمواد زيت-

مضادة لنمو الكائنات الحية الدقيقة خاصة epoxy paint الاوساخ وان تكون من مادة الايبوكسي
الفطريات كما انها مانعة لنفاذ الرطوبة لما له من اهمية في ملائمة المكان لعمليات تصنيع وتعبئة 
المنتج بعد تعقيمه جيدا ويراعى ايضا عدم استخدام مواد الطلاء التي تحتوي على العناصر الثقيلة مثل 

 ،الرصاص والكادميوم 
لمقاومتها Epoxy resinاو راتنجات الايبوكسيfuranيفضل ان تغطى بالاسمنت الفيوراني رضياتللأبالنسبة 

 . للتأكل
 .يفضل ان يكون المبنى من طابق واحد لما لذلك من مميزات  -
 .تسهيل تنظيم اجزاء المصنع وملحقاته وسهولة التغذية وتركيب المعدات  -
 .سهولة حركة المواد وعناصر الانتاج  -
 . سهولة عمليات النظافة -
 سهولة  التخلص من الفضلات المختلفة عن خطوط الانتاج . -
 .سهولة تطبيق اي برامج للرقابة الصحية على خطوط الانتاج او المصنع ككل  -
في الجهة المقابلة للرياح واماكن دورات  للإنتاجيفضل ان تكون قاعات الانتاج او المكان المخصص  -

 .مصنع المياه في اخر ال
 . ان يتمتع المبني بالانسيابية في تصميمه - 
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 انصناعاخ انغذائيح                                                            المحاضزج انزاتعح 

 سٌن محمد كاطعح  أ.                                                   المجاميع انغذائيح :.
تنتمً العناصر الؽذائٌة التً ٌجب ان تتوفر فً الؽذاء الٌومً لكً ٌستمر الانسان بصحة جٌدة الى مجامٌع 

اي العناصر الؽذائٌة الضرورٌة بكمٌات Macronutrients البروتٌنات والدهون والكربوهٌدرات المسماة 

ائٌة الضرورٌة بكمٌات ضئٌلة اي العناصر الؽذ Micronutrientsوالفٌتامٌنات والمعادن المسماة  ,كبٌرة

 كما ٌعد الماء جزءا اساسٌا فً التؽذٌة الجٌدة .

وٌحصل الانسان على عناصره الؽذائٌة الرئٌسٌة من الاؼذٌة المنتجة من العالمٌن النباتً والحٌوانً وتمتلن 

الانسان ٌحتاج النباتات والحٌوانات والانسان الكثٌر من الصفات الكٌمٌائٌة الحٌوٌة المشتركة ولذلن فان 

 تمرٌبا الى الوحدات النباتٌة التؽذوٌة كتلن التً تحتوٌها النباتات والحٌوانات .

 ومن اهم الاؼذٌة التً ٌعتمد علٌها الانسان فً ؼذائه الٌومً :.

 الفىاكه. الخضزاواخ و -1

 الزس . كالقوح و -الحثىب  -2

 لحىم الاتقار والاغٌام والواعش والدواجي والاسواك . –اللحىم  -3

 الثيض .-4

 الحلية واللثي والاجثاى –هٌتجاخ الالثاى  -5

 الدهىى . الشيىخ و -6

 القهىج الوٌثهاخ كالشاي و -7

 :. اولا الخضزاواخ وانفىاكه

تتشابه الخضراوات والفواكه من حٌث المكونات الاساسٌة وطرق الزراعة والجنً وظروؾ الخزن والتصنٌع 

من الناحٌة النباتٌة تعنً الجزء الناضج من الزهرة والحاوي على البذور .. ولد تكون Fruitوكلمة ثمرة 

والخٌار والفلفل الاخضر  ملطماطالثمرة جافة مثل الحبوب والبمولٌات وهنان ثمار طرٌة لحمٌة مثل التفاح وا

والبامٌا والباذنجان .. وتوجد اجزاء طرٌة لحمٌة اخرى تحتوي على نسب عالٌة من الماء تؤخذ من اجزاء 

والبطاطا وتدعى الخضراوات اٌضا والفرق الرئٌسً بٌن  هانواللهمختلفة من النباتات ؼٌر الثمار مثل الخس 

الخضراوات والفواكه ٌعتمد على طرٌمة الاستعمال حٌث تستهلن الخضراوات كجزء اساسً ضمن الوجبة 

الؽذائٌة اي تطبخ وتمدم مع اللحوم اما الفواكه فتعتبر منتجات ٌتناولها الناس طرٌة او مصنعه كحلوٌات بعد 

ٌة  وهذا الفرق هو الذي ٌعتمد المختصون بالصناعات الؽذائٌة ...اما طرٌمة تناول وجبة الطعام الرئٌس

  الخضراوات فتختلؾ باختلاؾ الشعوب والعادات .
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 الخضزاواخ :.
تمسم الخضراوات حسب مصدرها او مولعها على النبات حٌث تعتمد صفاتها على الجزء المستعمل وٌعتبر 

 مرض بٌنما فً حالة المرنابٌط تؤكل الاجزاء الزهرٌة ولكن الطماطوبراعم محورة تحت الارالا البصل او

 حورة تحت الارض .ت)سٌمان (م درناتوالخٌار عبارة عن ثمار تحتوي على البذور اما البطاطا فهً 

 والجدول انتالي يثين تقسيم الخضزاواخ حسة مصدرها عهى اننثاخ

 الاهثلح                           الجشء الٌثاتي                            ًىع الخضزاواخ         

 الجزر والبطاطا الحلوة         الجذور                            ز الارضيحالخضاولا/
  البطاطا   الدرًاخ                                                          

  البصل والثوم   الثزاعن الوتحىرج                                              

 

 والخس والسلك خالسبان و ةاللهان    الاوراق                                  الخضز العشثيحثاًيا/

 المرنابٌط         الثزاعن الشهزيح                                      

 

  الخضراء والباللاء الفاصولٌا الخضراء        لثقىلياخ         ا           الثوزيحالخضز ثالثا/

 والعدس والحمص   ةوالفاصولٌ الباللاء       الحثىب                                                

  المرع والخٌار     الثوار الوتسلقح                                        

 والباذنجان مالطماط       الثوار التكيح                                         
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 الفواكه :.

نباتٌا ٌدعى المبٌض الناضج )او المباٌض الناضجة (مع محتوٌاته من البذور  اوتمثل الفاكهة )الثمرة ( جزء

وتتمٌز ثمار ,او الوعاء الذي ٌحٌط بالبذور pericarpوالجزء الذي ٌوكل هو الجزء اللحمً من التخت 

 الفاكهة بمحتواها من المواد السكرٌة والحامضٌة ...

  والجدول انتالي يثين تقسيم انىاع انفىاكه المشهىرج في انعزاق
   الاهثلح                    الاسن 

 وتكً الشام )وتتمٌز بصؽر حجمها وسهولة التهشم (  التكً والشلٌن   التكٌات                 

  الاعناب                العنبٌات    

 البطٌخ والرلً      المرعٌات             

 المشمش والخوخ والعنجاص      اللوزٌات             

 والحٌوة  التفاح والعرموط     التفاحٌات              

 البرتمال واللٌمون والنارنج       الحمضٌات            

 الموز والتمور والتٌن          الفاكهة الاستوائٌة

 :.الصبغ النباتية

 .الزاهٌة لوجود اصباغ متعددة اهمها  بألوانهاتتصؾ الخضراوات والفواكه  

 :انكهىروفيم -1

الخلاٌا النباتٌة وهً الصبؽة التً تموم بعملٌة التركٌب الضوئً فً البلاستٌدات الخضراء الموجودة فً   

 وتتكون الصبؽة من الاجزاء الرئٌسٌة التالٌة :.

 

 ) التركيب البنائي لصبغة الكلوروفيل (                 
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 اربع جزٌئات حلمٌة وتدعى بمجموعها بورفٌرٌن -ب                                              Mg-ا

porphyrin 

 هذه الحلمات الاربع  بأطراؾجزئٌات اصؽر حجما متصلة  -ت

 وهنان نوعان من الكلوروفٌل  ولهما التركٌب الجزٌئً التالً :.*

                                                                       C55H72O5N4Mg( aنوع  ) -

                                                                      C55H70O6N4Mg( Bنوع ) -

وتصبح جزٌئة البورفٌرٌن زٌتونٌة فاتحة  Mgوعند تسخٌن الخضراوات لفترة طوٌلة تنفصل جزٌئة 

وتزداد سرعة تلؾ الكلوروفٌل بطول فترة التسخٌن وارتفاع الحموضة pheophytinاللون تدعى 

الطٌارة الموجودة طبٌعٌا  الاحماضوتلافٌا لذلن تعرض الخضراوات الى عملٌة السلك الخفٌؾ اولا لطرد 

فً الخضراوات وتملٌل حموضة الوسط كما ٌفضل اجراء عملٌة تعمٌم البازلاء المعلبة بدرجات حرارة 

بدلامن استعمال     High temperature short time=HTSTدلٌمة ( 75-71(لمدة م°727مرتفعة )

 .لحرارة واطئة لزمن طوٌ

 .: انصثغ انكاروتينيح -0
تتمٌز صبؽة الكاروتٌن باللون الاصفر والبرتمالً والاحمر الذائبة فً المطرات الدهنٌة او موجودة مع  

الخضراء ومثالها الصبؽة البرتمالٌة فً الجزر والمشمش والخوخ  الكلوروفٌل فً البلاستٌدات

والمشمش وصبؽة والرلً  مالطماط الحمراء فً  Lycopenوالبرتمال ,اما صبؽة اللاٌكوبٌن

لها صبػ كاروتٌنٌة وتتحول الصبػ الكاروتٌنٌة الى فٌتامٌن فً الزعفران   Crocetinالكروستٌن

A الؽسٌل  بعملٌاتداخل جسم الانسان كما وتتمٌز الصبػ الكاروتٌنٌة بثباتها للحرارة وٌصعب فمدها

وصبؽة الزانثوفٌل المتوفرة فً الفلفل الاحمر  , للأوكسجٌنوالنمع بالماء ولكنها تتلؾ عند تعرضها 

 تنتج من الصبػ ا لكاروتٌنٌة عند اضافة الاوكسجٌن فً الجزئٌة .

  Flavonoids. :تالفلافينويدا -2

 :وهً صبػ عدٌدة تمتلن الصٌؽة التركٌبٌة العامة التالٌة 

 

 

 

 

 (الصيغح التزكيثيح للفلافيٌاخ)                                                  
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 كإضافةعلى الموالع المختلفة لهذه الجزٌئات  للإضافاتوتختلؾ الفلافٌنوٌدات عن بعضها البعض نتٌجة 

جزٌئات سكرٌة مثل الكلوكوز والكالكتوز  ولد تتحد معها حوامض عضوٌة الاانها تتصؾ جمٌعا بذوبانها 

 بالماء ومن اهمها :.

 Anthocyanin:. الانثىسايانين-أ

وهً الصبػ الارجوانٌة والزرلاء والحمراء كما فً العنب والتوت والشوندر والباذنجان وٌتؽٌر لونها 

تبعا لحموضة الوسط حٌث تصبح مائلة الى اللون الازرق عند وجود مواد لاعدٌة وتتؽٌر الى الاحمر 

الثمٌلة فتعطً الوانا  الفاتح او الارجوانً عند زٌادة الحموضة وٌتؽٌر لون هذه الصبػ عند وجود المعادن

بنٌة ؼامضة ولهذا ٌفضل طلاء العلب المعدنٌة المستعملة لتعلٌب هذه الاؼذٌة بطلاء خاص كاستعمال 

  .اللون لمنع تؽٌر را تنجٌةمواد 

 Anthoxanthine:.الانثىسانثين -ب

وهً صفراء اللون توجد فً الفواكه الملٌلة الصبؽة مثل التفاح والبصل والبطاطا والمرنابٌط وٌزداد 

   .اللون الاصفر بوجود مركبات لاعدٌة ولذا ٌفضل تعلٌب البطاطا والتفاح فً اوساط حامضٌة 

 :.المىاد اندتاغيح
لرئٌسٌة المذكورة اعلاه لتكوٌن وهً عدٌمة اللون تنتج من اتحاد حامض الكالٌن وؼٌره مع الجزٌئة ا

والتً تتصؾ بتحولها بسرعة الى الوان بنٌة ؼاممة اللون عند وجود  catechin gallate الملح المسمى

الانزٌمات كما ٌحدث عند تخدٌش اوراق الشاي وثمار التفاح وتتصؾ المواد الدباؼٌة باتحادها مع 

لتكوٌن مواد ؼٌر لابلة للذوبان وهذا ما ٌحدث عند تبرٌد الشاي المؽلً فً ماء   Caو  Mgالمعادن مثل 

 .عسر 

 :.الانزيمات 
ٌم مركب كٌمٌائً تكونه الانسجة الحٌة وعند وجوده ولو بكمٌة للٌلة جدا فانه ٌتمكن من ان ٌموم الانز

 ٌعتبر عاملا مساعدا فًبنشاطه فً حدوث تفاعل كٌمٌائً معٌن دون ان ٌتؽٌر تركٌب الانزٌم اي انه 

والانزٌمات لد تتكون من مواد بروتٌنٌة فمط او مواد بروتٌنٌة متحدة خلاٌا جسم الكائن الحً او خارجه 

مع جزئٌات اخرى ؼٌر بروتٌنٌة كوجود جزئٌة سكر او احد المركبات العضوٌة الاخرى او وجود اٌون 

دعى الجزء البروتٌنً فً هذه الحالة وٌ –حسب طبٌعة الانزٌم Feاو Mgمعدنً مثل الكوبالت او 

Apoenzyme))      اما جزئٌة الانزٌم الكلٌة فتدعى(Holoenzyme) ولد ٌكون الجزء المعدنً سهل

الاعتٌادي  الفصل عن جزٌئة الانزٌم واذا تم فصله فان الجزء المتبمً ٌصبح لابل للمٌام بنشاط الانزٌم

او مكمل انزٌمً ولكل انزٌم عمل معٌن اي انه عالً  اي مرافك( coenzyme  وٌدعى الاٌون المفصول)

اما تلن التً تهاجم الجزئٌات  (Protease )التخصص فالذي ٌهاجم المواد البروتٌنٌة فً محالٌلها ٌدعى

وتسبب الانزٌمات تؽٌرات متعددة فً الفواكه والخضراوات اثناء النضج    (Dyztase)النشوٌة فتدعى 
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وتستمر الانزٌمات فً عملها بعد المطؾ واثناء الخزن ولد تسبب فً  وتسبب ظهور النكهة والموام

النهاٌة تلؾ هذه المنتجات وتعتمد سرعة هذه التؽٌرات على الظروؾ المحٌطة كدرجة الحرارة وممدار 

الحموضة اذ لكل انزٌم ظروؾ مثلى للمٌام بالمساعدة فً اجراء التفاعل وتنخفض فعالٌته عند الخزن فً 

ن عمل او نشاط الانزٌم ٌكون بطٌئا وٌتلؾ جسم الانزٌم البروتٌنً عند رفع درجة الحرارة المجمدات فا

 ولهذا ٌلجا المصنعون الى عملٌة السلك الخفٌؾ للخضراوات لبل عملٌات التجمٌد .

 :مىاد انطعم واننكهح
ان الطعمٌن الحامض والحلو ناتجٌن عن وجود المواد السكرٌة والحامضٌة على التوالً اما الطعم المر 

 فً الزٌتون والنارنجٌٌنoleoropein فً بعض الاؼذٌة فانه ناتج عن وجود مواد خاصة مثل 

naringin . فً الكرٌب فروت واللٌمون فً الحمضٌات 

 Essential oilsبات الطٌارة واكثرها اهمٌة الزٌوت الطٌارة تنتج النكهة بسبب وجود عدد من المرك  

وهً منتشرة فً ؼدد واكٌاس دهنٌة كما هو الحال فً التوابل والحمضٌات وتتحد هذه الحوامض مع 

المواد الكحولٌة لتعطً املاحا عدٌدة تكون بمجموعها النكهة الممٌزة للخضراوات والفواكه ولد تتكرر 

عدٌدة الا ان تركٌزها ٌختلؾ ولد تسود مركبات معٌنة فً بعض الاؼذٌة فمثلا  هذه المركبات فً اؼذٌة

وفً الموز ٌسود  Vanillinٌسود مركب Vanillaفً البرتمال  وفً الفانٌلا  Limonene –D ٌكثر  

ولٌست هنان اٌة علالة بٌن تركٌز مواد النكهة والمٌمة الؽذائٌة   Amyl acetateمركب خلات الامٌل

بات اخرى تختلؾ حسب طبٌعة الؽذاء فمثلا ٌؤدي طبخ الخضراوات الى اعطاء مركبات ؼٌر وتوجد مرك

موجودة فً الخضراوات الطرٌة فمثلا عند طبخ البطاطا تظهر مواد تحتوي على الالٌهاٌدات والكبرٌتٌدات 

 من الوزن الجاؾ وٌتحلل المركب عند الطبخ %4على مركب كبرٌتً بنسبة حوالً  هوتحتوي اللهان

 .لٌعطً ثنائً مثٌل الكبرٌت ذو الرائحة الممٌزة 

H3C                                                                                                                                     

          s                                                                                                          

                               H3C  

ذو الرائحة الؽٌر مرؼوبة  الهٌدروجٌنعلى النار ٌتحلل زٌت الخردل لٌعطً كبرٌتٌد  هوعند طبخ اللهان

الامونٌا ومركب كبرٌتً  والذي ٌتحلل لٌعطً ؼازAlien  الالٌنوٌحتوي البصل والثوم على مركب ٌدعى 

 .ذو رائحة لوٌة ؼٌر مرؼوبة 

 :. الفيتامينات

والبطاطا  متعتبر الفواكه والخضراوات المصدر الرئٌسً لفٌتامٌن كما هً حالة الحمضٌات والطماط 

والخضراوات والفواكه تعتبر مصادر جٌدة  , ؼنٌه بالراٌبوفلافٌن مصادر والخضراوات الورلٌة كما انها تعتبر

 خوالسبانم فً الجسم وتحتوي الخضراوات الخضراء اللون والطماطAللكاروتٌنات التً تعطً فٌتامٌن 

ل ان الخضراوات والفواكه مصادر مهمة وبصورة عامة ٌمكن المو kعلى كمٌات جٌدة من فٌتامٌن  هواللهان

 . B12وفٌتامٌن  Dلكل الفٌتامٌنات تمرٌبا عدى فٌتامٌن 
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 الفعاليات الحيوية في الخلايا النباتية بعد الجني
وبخار  CO2تستمر العملٌات التنفسٌة فً خلاٌا الخضراوات والفواكه بعد المطؾ وتسبب ظهور ؼاز 

سٌئا على الخضراوات والفواكه المكدسة  تأثٌراالماء وكمٌة من الطالة الحرارٌة وتؤثر الحرارة الناتجة 

بعضها فوق بعض وخصوصا عند انعدام عملٌة التبرٌد كما تشجع الرطوبة المتجمعة نمو الاعفان على 

ئٌسٌة كالبروتٌنات الثمار المكدسة واستمرار عملٌات التنفس تسبب تؽٌرا فً المحتوٌات الر

 بوهٌدرات والبكتٌن والحوامض العضوٌة وبالتالً تؽٌر مؤشرات النوعٌة للمنتوجات الزراعٌة .روالك

وتزداد نسبة النشاء وتمل المواد السكرٌة فً الذرة الحلوة بعد لطفها وبالتالً تمل حلاوتها وٌتؽٌر طعمها 

فاح والعرموط نلاحظ زٌادة فً السكرٌات وللة حتى ولو بعد بضع ساعات من عملٌة المطؾ وفً حالة الت

فً النشاء وعند تخزٌن البطاطا تؤثر حرارة الخزن على المكونات السكرٌة والنشوٌة فاذا خزنت البطاطا 

م تزداد نسبة السكرٌات ولهذا تخزن البطاطا لبل تصنٌعها الى شرائح مملٌة °71من  أوطأفً  حرارة 

واطئة لتشجٌع تكوٌن السكرٌات وبالتالً انتاج اللون البنً  )جبس (فً الثلاجات بدرجات حرارة

م للة المواد السكرٌة وزادت المواد °71خزنت البطاطا فً حرارة اعلى من  المطلوب عند الملً .اما اذا

النشوٌة وهذه الحالة مفضلة لتخزٌن البطاطا التً تستعمل فً تصنٌع مسحوق البطاطا الجاؾ كً تبمى 

 بٌاض عند التجفٌؾ لملة المواد السكرٌة .البطاطا ناصعة ال

ولد تمل الحوامض العضوٌة فً بعض الفواكه اثناء النضج والخزن بصورة تدرٌجٌة  وتعتمد سرعتها 

وهً الثمار المتمٌزة بفترة نضج طوٌلة واذا  على ظروؾ  الخزن وهذا ما ٌحدث فً البرتمال والعرموط

 ارٌد تخزٌنها فٌفضل لطعها لبل تمام نضجها .

فً الخلاٌا تجري بصورة سرٌعة  التمسٌةواذا لطعت الثمار وهً فً لمة النضج فان العملٌات الحٌوٌة 

كمٌة  المتكونة وضٌاعco2 مما ٌسبب سرعة تلؾ الثمار وٌمكن لٌاس شدة عملٌة التنفس بمٌاس كمٌة

بوهٌدرات وٌمكن تمسٌم الخضراوات والفواكه بالنسبة لسرعة عملٌات التنفس الى نوعٌن رمن الك

 رئٌسٌٌن هما :.

 :عانيح انتنفسانثمار-7

والتفاح والموز وتتمٌز ثمار هذا النوع بزٌادة سرعة التنفس بعد المطؾ  ممثل الثمار اللحمٌة كالطماط 

( وهذه الممة تكون Respiratory peakحتى الوصول الى اعلى كمٌة ممكنة من التنفس )لمة التنفس 

اي لمة النضج التام للثمرة  –مصحوبة عادة بالوصول الى اعلى نوعٌة فً اللون والطعم والموام 

وٌحدث خلال زٌادة التنفس زٌادة فً كمٌة Climacteric fruitsتلن هذه الصفة تدعى والثمار التً تم

 الانزٌمات التً لها علالة بالتؽٌرات العدٌدة الحاصلة فً الثمار .

  :البطيءالثمار ذات التنفس -2

مثل الحمضٌات والتٌن والعنب والبطٌخ وتتمٌز ثمار  هذا النوع بعدم زٌادة سرعة عملٌة التنفس بل لد 

تمل احٌانا وفً معظمها لد تستمر عملٌات التنفس على وتٌرة واحدة ولد تنمو بعض الخضراوات عند 
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وان عملٌات التنفس  والشوندرتخزٌنها فً درجات حرارة ملائمة مثل البطاطا والجذور اللحمٌة كالجزر 

  .تزداد طبٌعٌا نتٌجة لهذا النمو ولذا فلمد تم استعمال بعض الهرمونات لمنع النمو فً البصل المخزون
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      انغذائُخ انظُبعبد                                  المحبضزح انسبدسخ وانسبثعخ

 حسين محًذ كبطع  أ.                                                       -:الحجىة  -ثبَُب
كما انها تستعمل كمواد علفٌة مهمة  العالممصدر للطالة لأغلب سكان و  تعتبر الحبوب الغذاء الرئٌسً

لتنمٌة الثروة الحٌوانٌة ،ومن اهم الحبوب الممح والرز والذرة والشعٌر وحبوب اخرى الل اهمٌة ،وٌبلغ 

 ملٌون طن سنوٌا. 539مجموع انتاجها الكلً فً العالم حوالً 

شمالٌة وفرنسا واسترالٌا امرٌكا ال مناطك % من الرز بٌنما تشتهر59اكثر من  بإنتاجوتشتهر لارة اسٌا 

 الممح. بإنتاج

%(وللة 62-2%(وانخفاض نسبة البروتٌن )29بوهٌدرات )اعلى من رتتصف الحبوب بارتفاع نسبة الك 

 %(تبعا لتغٌر الظروف المناخٌة.61)الل من  ًالمحتوى الرطوب

لجدول التالً ونظرا لانخفاض الرطوبة ٌمكن تخزٌن الحبوب بسهولة أكثر من الفواكه والخضروات، وا

 ٌبٌن النسب التمرٌبٌة لمكونات الحبوب الرئٌسٌة :

 يعذل انُست الدئىَخ نهًكىَبد انزئُسُخ لاهى الحجىة

 المعادن السلٌلوز الدهن البروتٌن النشاء 

 0.7   2.1-2.7    2.2 -2 01-01 47-47 الممح

الرز)مع 
 المشور(

40 2.0 2.2 01.2  4.2 

  2-0.7 2.2 2- 7. 0 02-01  71-47 الذرة

 5. 0   7.5  0.7 07-01 47-42 الشعٌر

 

والجنٌن وتحٌط بهما الاغلفة  (الغذاء المخزون)الاندوسبرمرئٌسٌٌن هما  نجزئٌٌتتكون الحبة من 

 للمحافظة علٌهما.

الامٌلوز والامٌلوبكتٌن بنسب مختلفة  ه)وسط الحبة(وٌوجد بنوعٌ الاندوسبرموتتركز المواد النشوٌة فً 

 والتً تكون فٌه غالبٌة النشاء من نوع الامٌلوبكتٌن. waxyالشمعٌة  عدى الحبوب نوع الحبوبحسب 

وتوجد المواد المعدنٌة موزعة فً الحبوب الا ان معظمها موجود فً المشرة الخارجٌة اما المواد السكرٌة 

 فهً للٌلة الوجود.

اي عملٌة نمع الشعٌر وتنبٌته ثم تجفٌفه تهدف الى زٌادة انزٌمات الامٌلٌز التً تموم  - وصناعة المالت

 مالتوز وكلوكوز اثناء عملٌة استخلاص المالت.الى بتحوٌل النشوٌات 

 

Stamp
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  -:انقًح
الطحٌن المستعمل فً صناعة الخبز ولذا فهو ٌعتبر المادة الغذائٌة الرئٌسة فً كثٌر  لإنتاجٌستعمل الممح 

% من حاجتها من الممح 19على استٌراد ل الشرق الاوسط ،وتعتمد الدول العربٌة دول النامٌة كدومن ال

 الذي ٌلعب دورا مهما فً التجارة العالمٌة .

بالحبٌبات  المملوء رمبوحبة الممح بٌضوٌة الشكل ودائرٌة عند النهاٌتٌن وٌمثل وسط الحبة جزء الاندوس

رم على كمٌة للٌلة من المواد السكرٌة بحتوي الاندوسٌالنشوٌة وتتوزع بٌنها المكونات البروتٌنٌة و

فً بداٌة صنع العجٌن الى ان تتمكن انزٌمات  %(ولهذه النسبة اهمٌة كبٌرة فً نمو الخمائر5.1)حوالً 

ى السكرٌات اللازمة لنمو الخمائر التً الامٌلٌز الموجودة طبٌعٌا فً الطحٌن من تحوٌل كمٌة من النشؤ ال

 وانتفاش العجٌنة فً الفرن . co2 بإنتاجتموم 

%من وزنها وٌغطً الطرف الاخر من الحبة 3-5ع الجنٌن فً احدى النهاٌتٌن )لاعدة الحبة( وٌكون وٌم

بوب ،وٌحتوي الجنٌن على الدهون وعلى كمٌة عالٌة من الانزٌمات مما ٌتسبب تلف الح )المش(  الزغب

وهً غٌر لابلة للهضم من لبل الانسان كما انها  السلولوزٌةعند الخزن .وتغلف الحبة بعدد من الاغلفة 

تحتوي على بعض الصبغ التً تعطً لونا غامما للطحٌن اذا لم تتم ازالتها والطبمة الخارجٌة من الاغلفة 

 مباشرة فٌدعى بطبمة الالٌورون والجنٌن رم  باما الغلاف الذي ٌحٌط بالاندوس pericarpتدعى 

Aleorone layer حبوب للحصول ولد لجؤ الانسان الى ازالة المشور والاجنة عند اجراء عملٌة طحن ال

اكثر لابلٌة للخزن بسبب استبعاد الصبغ والدهون والانزٌمات ولكن الطحٌن الناتج على طحٌن افتح لونا و 

تجاه السائد الان هو خلط نسبة من المشور مع الطحٌن الناتج على الفٌتامٌنات ولذا فان الا آالل احتواء

 من الممح هما: وهنان نوعان

 

  يقـطع غــىني نحثــح انقًــح                                           
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A -انقًح انسخى/       soft wheat 

او المناطك الاروائٌة وٌتمٌز هذا النوع بانخفاض نسبة  بالأمطارالذي ٌزرع فً المناطك الاكثر غزارة 

 % وٌصلح لصناعة البسكوٌت والكٌن والفطائر والل صلاحٌة لصناعة الخبز .69-4البروتٌن 

B-انقًح انصهة        /Hard wheat 

الملٌلة  مٌةفً المناطك الدٌ انتشارا% وتكون اكثر 62-65والتً تحتوي على نسبة اعلى من البروتٌن 

 الخبز والصمون. المطار وٌصلح لصناعة

 وانقًح انظهت ثين انقًح انزخى خانفزوقبد انزئُسُ

  انحثهصلاتح   ـ1

 عُد حجًاحثىب انقًح انصهة انى قطع اصغس  عًهيح غحٍ انحثىب تطسيقح الاسطىاَاخ ذركسس عُد اجساء

 ذرصف جًيع الاَدوسثسو لا عهى انرعييٍ اذ فرركسس انقًح انسخى آياقي  َدوسثسونلا  انًكىَحيا جدزاٌ انخلا

 .  خاوج وسهىنح انرفرد وانفصمستان خلاياها

 صفح انطحيٍ انُاذج ـ  2

فؤن حبٌبات الطحٌن تسٌل  لمس لعدم انتظام شكل الحبٌبات ولذاخشن الم طحٌناٌنتج الممح الصلب  

سهلة على عكس طحٌن الممح الرخو حٌث ٌكون ناعم  ببعض وعملٌة نخلها بسهولة ولا ٌلتصك بعضها

ٌجعل عملٌة النخل  تلتصك ببعضها البعض مما لد فؤنها حره ومسطحه ولذا النشوٌةالملمس وحبٌباته 

 .صعوبة أكثر

 الاَدوسثسو عٍ انقشىز اَفصالـ 3

فتنفصل هذه فً الممح الصلب  فً الممح الرخو اما ةبالأغلف ملتصماالاندوسبرم  من خلاٌا ٌبمى جزء

 .الخلاٌا بسهولة عن المشور

على بروتٌنات منتشرة فً جمٌع اجزاء الحبة الا ان الممح  باحتوائهاوتشبه حبوب الممح الحبوب الاخرى 

ٌتمٌز باحتوائه على بروتٌنات لها المابلٌة على امتصاص الماء وتكوٌن اغشٌة ذات صفة مطاطٌة تتمكن 

المنتج من لبل الخمائر وبالتالً انتفاش العجٌنة وكبر حجمها عند  co2من ان تحتفظ بٌن طٌاتها ب 

التسخٌن فً الفرن لذا فان الممح ٌشكل المادة الرئٌسٌة لصناعة الخبز والصمون وتمسم البروتٌنات 

 الموجودة فً الممح الى :

 الانثيىييٍ  ـ         

 كهىتيىنيٍ  ـ         

 زيوالبروتي ـ        

 والكلوتين ـ        



00 
 

كًُخ انبروتين الدىجىدح وقبثهُخ انكهىتين هًب وتعتًذ طلاحُخ انقًح نظُبعخ الخجش عهً عبيهين رئُسين 
وتجري عملٌة  ,الاغشُخهذِ  تتكسزدوٌ اٌ co2 الدطبطُخ نلاحتفبظ ثغبس   الأغشُخ وإعطبءعهً ايتظبص الدبء 

بارتفاع درجة الحرارة والرطوبة ولذا فانه التنفس بصورة طبٌعٌة فً حبة الممح وتزداد سرعة التنفس 

 ٌجب تجفٌف الحبوب جٌدا لبل عملٌة التخزٌن .

% لبل عملٌة الطحن اذ 62-61وفً عملٌات طحن الحبوب ٌفضل تعدٌل نسبة الرطوبة فٌها الى حوالً 

ة فً ان المشور الرطبة تصبح أكثر لابلٌة للانحناء وعدم التكسر وبالتالً للة وجود الاغلفة الناعم

 الطحٌن وسهولة عملٌة الطحن والنخل .

ولد انخفض استعمال الخبز بنسبة لا بؤس بها فً الدول المتطورة بسبب تنوع الغذاء وزٌادة الاعتماد 

 على البطاطا كمادة نشوٌة رئٌسٌة، الا انه لازالت المادة الرئٌسٌة فً كثٌر من الدول 

النامٌة ،وتفٌد الدراسات المختلفة ان الخبز ضعٌف المحتوى البروتٌنً وان الطحٌن الابٌض الذي ٌفضله 

)الثٌامٌن( الذي ٌفمد معظمه مع المشور كما ان الممح ٌفتمر الى  B1الناس حالٌا ٌفتمر الى فٌتامٌن 

الى الطحٌن المستعمل فً ولذا فلمد لجؤت عدد من الدول الى اضافة اللاٌسٌن  Lysineالحامض الامٌنً 

صناعة الخبز ،وعند محاولة استعمال الطحٌن الكامل من الحنطة دون ازالة لشورها وجد ان حامض 

والحدٌد عند الاطفال نظرا لاتحاد  caالموجودة فً المشور ٌسبب نمصا فً  phytic acidالفاٌتٌن 

الكالسٌوم بممدار  كربونات  caco3الحامض بهما وجعلهما للٌلً الفائدة للجسم وتلافٌا لذلن فمد اضٌفت 

 غم طحٌن فً بعض الدول الاوربٌة.699ملغم الى كل  619

    ةولد وضع المختصون فً صناعة الخبز فحوصات مختلفة لتمدٌر لابلٌة الطحٌن لهذه الصناع

 -وفًُب َهٍ ثعض انفحىطبد الدستعًهخ :

بالماء فً درجة عمل عجٌنة من الطحٌن مع نسبة من الخمٌرة ثم تغطٌس العجٌنة فحض انتهشى / 1-

دلٌمة فؤن ذلن ٌدل على نوعٌة ردٌئة  39حرارة معٌنة الى ان تتهشم العجٌنة فاذا تهشمت بؤلل من 

 دلٌمة أو اكثر. 09فترة التهشم للكلوتٌن ،اما فً الطحٌن الجٌد فمد تكون 

نوعٌة الكلوتٌن وكلما كان  وٌمكن تمسٌم ولت التهشم على نسبة البروتٌن للوصول الى رلم ٌدل على

 كانت النوعٌة افضل . عالٌاالرلم 

   تاندقائق انرهشى وقد                     

  

وهو فحص سرٌع وذو نتائج ممبولة حٌث ٌوضع كمٌة من الطحٌن فً سلندر  /فحض انترسُت-2

زجاجً وتضاف علٌه كمٌة من الماء وٌرج الخلٌط وٌترن لمدة دلٌمتٌن لمعرفة كمٌة الراسب المتكون ، 

 وكلما كان حجم الراسب للٌلا دل ذلن على نوعٌة ردٌئة.

 َسثح انثسوذيٍ
 تهشُكي  زقى     =
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ثم  قياسية    ٌة وهً صنع عجٌنة بطرٌمة عجن ولد تمدر نوعٌة الكلوتٌن بطرٌمة عمل /انفحض الدجبشز3-

لمعرفة نوعٌة الخبز الناتج  مختبرٌااو الصمون بطرٌمة لٌاسٌة  Loafالخبز  لإنتاجوضعها بالفرن 

 وحجمه وتركٌبه الداخلً .

وٌمال الطحٌن لوٌا اذا انتفش العجٌن بالفرن بعد تركه فترة مناسبة من التخمٌر تحت ظروف لٌاسٌة 

كالحراة والرطوبة ،وٌمال للطحٌن ضعٌفا اذا لم ٌتمكن من المحافظة على الغاز المتكون داخل العجٌن اثناء 

ف ٌنمطع عند زٌادة فترة العجن حجم ملائم ،كما ان الطحٌن الضعٌالتخمٌر ولم ٌنتفش الخبز الناتج لعملٌة 

 بعكس ذلن المنتج من طحٌن جٌد.

 ذهطرٌمة بسٌطة لفصل الكلوتٌن بعملٌة الغسل وعزله عن المواد الاخرى وه وهً  / فظم انكهىتين -4

غم( 19-51،حٌث تإخذ كمٌة من الطحٌن ) كافٌا تدرٌبامعمدة الا انها تتطلب  أجهزةطرٌمة لا تحتاج الى ال

وٌضاف لها الماء بكمٌة كافٌة لعمل عجٌنة لوٌة بماكنة العجن وٌجب ضبط عدد دورات ماكنة العجن او 

مرة، تحول بعد ذلن العجٌنة الى كرة ثم توضع فً كل الفترة الزمنٌة حتى ٌكون الفحص لٌاسٌا ومتشابها 

 م ..وتترن °56فً دورق زجاجً مملوء بالماء بحراة 

مشابه وبظروف مماثلة وتعاد العملٌة بضع مرات  آخرلفترة ساعة واحدة تعصر بعدها وتحول الى دورق 

حتى تزال جمٌع الحبٌبات النشوٌة تاركة الكلوتٌن وحده لٌعصر وٌفحص لتمدٌر لزوجته ولابلٌته المطاطٌة 

من استعمال الدوارق المتعددة  بدلاولد ٌمدر وزنه اٌضا ..ولد تغسل كرة العجٌن بتٌار من الماء المستمر 

 نفس الغرض. لا داء

  -: زســــــان

تنتشر زراعة هذا المحصول فً مناطك مختلفة من العالم الا انه ٌكثر فً المناطك الحارة الرطبة والوفٌرة 

 المٌاه ،وتوجد انواع مختلفة من الرز بعضها ذات حبة مستدٌرة والبعض الاخر ذو حبة رفٌعة طوٌلة .

-4وتحاط حبة الرز بعدد من المشور بشكل مشابه لما هو موجود فً حبة الممح ،وٌحتوي الرز على 

بالرز الاسمر واذا أرٌد الحصول على الرز  ما ٌسمى% بروتٌن وبعد ازالة الاغلفة الخارجٌة ٌنتج 66

لابٌض الل من المشور ،والرز ا ما تبمى لإزالةاشات( انه ٌعرض الى عملٌة التبٌٌض )الهبالابٌض ف

تسمى  والاجنة مكونة مارم باما الاغلفة الداخلٌة المحٌطة بكل من الاندوس(%5-3احتواء على البروتٌن )

الة الرز( وهً ذات لٌمة غذائٌة عالٌة وتستعمل كمادة علفٌة .. ونظرا لانخفاض فٌتامٌن بالعراق )سح

B1 ٌاسٌن والثٌامٌن الى الن بإضافةاما  ٌن حالته الغذائٌةفً الرز الابٌض فمد لجؤ المصنعون الى تحس

تسمح بفمد هذه المواد عند الغسل بالماء او بنمع الحبوب الخام مع  حبٌبات الرز ثم طلاء الحبوب بماد لا

م حتى تذوب الفٌتامٌنات والمواد المعدنٌة الموجودة وتمتصها خلاٌا °36لشورها بملٌل من الماء بحرارة 

وذلن  Quick cookingبالرز السرٌع الطبخ  ما ٌسمىولد تم صنع الاندوسٌرم ثم تجفٌف الحبوب .،

م اجراء عملٌة التجفٌف ( ثةعملٌة الجلتنص الحبٌبات النشوٌة بالماء وتنفجر )بسلك الرز اولا حٌث تمت

 ،والرز الناتج سرٌع الامتصاص للماء عند الطبخ .
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 سشـــح انـــحثن يقطــع غــىني                          

 

 -حىو  :ـــــــــــانه / ثبنثب 
وتحولها الى اغذٌة  نباتٌةتعتمد الثروة الحٌوانٌة على الانتاج النباتً اذ تتناول الحٌوانات المنتجات ال

بروتٌنٌة اكثر فائدة واعلى سعرا ،وتطلك كلمة لحوم على نوعٌن رئٌسٌٌن هما اللحوم الحمراء وتشمل 

لحوم البمار والاغنام والماعز والابل )الحٌوانات ذات الارجل الاربعة( والاجزاء التً تإكل منها مثل الكلى 

ت التً ٌعتمد اوالحٌوان،  مل لحوم الدواجن والاسمانوالكبد واللسان والملب ،اما اللحوم البٌضاء فتش

علٌها فً توفٌر اللحوم تختلف من بلد لاخر فمثلا تعتبر الابمار والعجول اكثر اهمٌة فً كل من الارجنتٌن 

والولاٌات المتحدة ورومانٌا اما فً الشرق الاوسط ونٌوزلندا واسترالٌا فتؤتً الاغنام بالدرجة الاولى 

 -حم من المواد التالٌة :...وٌتكون الل

 

 -العظام :-1

وهً تشكل الهٌكل الاساسً للحٌوان وتتركب من فوسفات الكالسٌوم والمغنٌسٌوم ولا ٌستفاد منها فً 

التً تزٌد من المواد الاكل الا انها تزٌد من نكهة وطعم اللحم عند الطبخ خصوصا عظام الاطراف 

 والدهنٌة فً ماء السلك. الجٌلاتٌنٌة
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                                                                                    -:انشحىو  -2
رلٌمة تنشؤ  ساٌتوبلازمٌة بؤغشٌةتتكون الشحوم فً جسم الحٌوان اولا على شكل حبٌبات دهنٌة محاطة 

فً الاوعٌة الشعرٌة ثم تنطلك مع الدورة الدموٌة حتى تستمر فً احد انحاء الجسم كالكلى والملب 

العضلٌة والالٌة ، وتزداد كمٌة الشحوم بازدٌاد سمنة الحٌوان وتمدم عمره ولد  الانسجة والامعاء او فً 

% فً الابمار المسمنة 55لى حوالً % كما فً بعض الاسمان بٌنما لد تزداد ا9و1تكون نسبتها حوالً 

،وتفٌد الشحوم فً اعطاء النكهة الى اللحم كما تزٌد فً طراوته بجانب كونها مصدر لبعض الفٌتامٌنات 

 . A،D،E،Kمثل 

                                                                                                     : بءــالد-3

%( وتمل بتمدم 45العضلٌة وهذه النسبة اكثر فً لحم العجول ) الأنسجة% من 45-29وٌكون حوالً 

 العمر .

 -الدىاد انبروتُُُخ  :-4
% فً لحوم الدواجن ،اما بالنسبة 59% فً الاسمان الى حوالً 53وتتراوح نسبة البروتٌن بٌن حوالً 

 % منها .49-19للمواد الصلبة فٌكون البروتٌن حوالً 

 المعادن البروتٌن الدهون الماء مصدر اللحم

 1.2     20       7      41     البمر
 0      02       2     40     العجل

 0      02       07         12     الغنم
 0      21       02     11    الدواجن
 0.5     01         1 .7   72    الاسمان

 

 *جدول يبين المكونات الرئيسية لبعض انواع اللحوم )عدى العظام ( 

 -الجشء انعضهٍ : -5
عضلة(تشرٌحٌة واضحة فً الاغنام والابمار والماعز وتتمٌز هذه  399ٌتكون هذا الجزء من حوالً )

 ٌفة وهً ثلاثة انواع :فً المظهر الخارجً وكذلن فً الوظ العضلات فٌما بٌنها

A- انععلاخ انًخططه strait muscle : 

وهً التً تكون معظم اللحوم التً تإكل وعند فحصها بالمجهر نراها ممسمة بواسطة خطوط متوازٌة  

 skeletalوتسمى كذلن بالعضلات الهٌكلٌة  voluntary muscleوٌطلك علٌها اٌضا بالعضلات الارادٌة 

muscle مً ولكونها مسإوله عن الحركة .ظترتبط بالهٌكل الع لأنها 
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B- انععلاخ انُاعًحsmooth muscle : 

وتوجد فً انسجة الامعاء الاوعٌة الدموٌة  involuntary muscle اللاإرادٌةاو تسمى العضلات 

 .والغدد.... الخ. وتتمٌز الٌافها بانها تكون غٌر مخططة عند فحصها بالمجهر 

 

C-  انًعقدج : أو حرخصصانًانععلاخ 

 striated involuntary   muscleـوالتً ٌكون تركٌبها وسطا بٌن النوعٌن السابمٌن ولذا تسمى 

 ماٌكرون 699-6سم وبمطر ٌتراوح بٌن  65خٌطة الشكل طوٌله ولد ٌبلغ طولها حوالً  العضلٌة والخلاٌا

وٌختلف الطول والمطر من عضلة الى اخرى باختلاف النوع والصنف والجنس والغذاء ، وهنان علالة 

من  ةفً اللحوم المؤخوذ االرفٌعة اكثر وجود فالألٌافوثٌمة بٌن الطار الخلاٌا العضلٌة ولوام اللحم 

ل الابمار فان الخٌوط الحٌوانات الصغٌرة السن اما فً الحٌوانات المسنه او الحٌوانات الاكبر حجما مث

العضلٌة تكون ذات الطار اكبر واكثر كثافة .... كما ان التمدم فً السن وكثرة عمل الحٌوان ٌزٌدان من 

 ممدار الانسجة الرابطة وصلابتها وبهذا تزداد صلابة العضلات اللحمٌة .

حوم بٌن الالٌاف العضلٌة حم فاذا تكونت الشلولممدار الشحوم المتكونة ومحلات تكوٌنها اثر على رخاوة ال

 ادت الى سهولة تفكن هذه الالٌاف عند الطبخ  .

 خ واهًهب :وتُتشز في انهحى الاطجبغ الدختهف

 صثغح انهيًىكهىتيٍ :-1

وهً الصبغة الموجودة فً الكرٌات الحمراء وتتمٌز بانها صبغة متنمله تموم بنمل الاوكسجٌن من 

 . لطرحه من الرئتٌن CO2الرئتٌن الى انحاء الجسم كافة واخذ 

 صثغح انًايىكهىتيٍ :ـ 2

داخل الخلاٌا ولون  بالأوكسجٌنمهمتها الاحتفاظ فً الخلاٌا العضلٌة  ةسٌة الثابتوهً الصبغة الرئٌ

 يىكهىتيٍ . اي الاوكسي ارجوانً وعند اتحادها مع الاوكسجٌن تعطً لونا احمر ٌدعى  ةهذه الصبغ

ن من حٌث التكوٌن حٌث ٌتكونان من جزٌئة واحدة من متشابهتا ٌموكلوبٌن والماٌكلوبٌناله وصبغتا

الحدٌد فً الوسط ومتصلة باربع جزٌئات تدعى حلمات بٌرول من جزٌئة واحدة من  هالهٌماتٌن المكون

pyrole rings  كما تتصل جزٌئة الحدٌد بجزٌئة بروتٌن كبٌرة ذات وزن جزٌئً عالً تدعى الكلوبٌن

 وبجزٌئة من الماء .

 غح انسايرىكسوو :صث-3

 وهً خفٌفة الحمرة تحتوي على جزٌئة الكوبلت بدلا من الحدٌد . 
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 انصثغ انصفساء :-4

ٌزداد  ومن المعروف ان تركٌز هذه الصبغ وخصوصا الماٌوكلوبٌن،وهً صبغ الفلافٌنات والانزٌمات 

فً الحٌوانات المتمدمة فً السن وكذلن فً الحٌوانات الاكثر نشاطا وعملا ولذا ٌعتبر لون اللحم دلٌلا 

ٌتصف بمابلٌته على الالتصاق بالٌد عند  ةبعد الذبح مباشر المؤخوذعلى عمر الحٌوان.... واللحم 

ٌتجمع حامض اللاكتن فً  ونتٌجة لاستمرار الانزٌمات فً عملها بعد الذبح PH=7.4اللمس لارتفاع 

 ضوممدار الانخفا  PH   العضلات لعدم امكانٌة التخلص منه بسبب تولف الدورة الدموٌة فٌنخفض 

ٌعتمد على كمٌة الكلاٌكوجٌن فً العضلات واذا كانت الحٌوانات للٌلة الحركة لبل الذبح )وجود 

 كثٌرا وكما فً الجدول التالً : PH  نخفضكلاٌكوجٌن اكثر فً الدم ( ا

 الحٌوانات المرتاحة لبل PH مصدر اللحم      
 الذبح

PH الحٌوانات المتعبة لبل الذبح 

        6.2 5.1 البقر           

 6.7 5.4 الغنم         

 

لبل والحموضة المتكونة فً اللحم تفٌد فً زٌادة لابلٌة الحفظ واعطاء وسط الل عرضة لمهاجمته من 

الاحٌاء المجهرٌة ، ولكن تجمع الحموضة فً الخلاٌا العضلٌة ٌسبب تشنجا فً الخٌوط العضلٌة نتٌجة 

بالماء  اظالل احتفا لص الشعٌرات التً تربط بٌن الاكتٌن والماٌوسٌن كما ان البروتٌن العضلً ٌكونملت

 rigor mortis )التٌبس الرمً( وتدعى عملٌة التشنج 1,3الى الل من  PHخصوصا اذا انخفض ال

تكون صعبة المضغ بالفم وعند ترن اللحم فترة من  لا نهاوٌفضل عدم تناول اللحوم وهً فً هذه الحالة 

( التً proteaseالزمن تزول حالة التشنج نتٌجة لنشاط الانزٌمات الطبٌعٌة فً الخلاٌا ) انزٌمات ال

 . (تعتٌكال Agingلعملٌة بالتطرٌة) ا ىتهاجم بروتٌن الشعٌرات وتسبب تفككها وتسم

وتتناسب فترة ازالة التشنج تناسبا عكسٌا مع درجة الحرارة اذ كلما ارتفعت درجة الحرارة للت الفترة 

م لٌومٌن او ثلاثة اٌام ولد تستعمل 51-59رارة المفضلة هً حوالً التشنج ، والح لإزالةنٌة اللازمة الزم

وتكون الانزٌمات اكثر فعالٌة فً حرارة  (من ثمار الباباٌا) papainانزٌمٌة صناعٌة مثل مستحضرات

واذا تم ،   عن بعضها البعض ةم حٌث تحلل الجٌلاتٌن )الكلاجٌن (وتسبب انفصال الالٌاف العضل11-31°ٌ

 ةحٌث ٌتحول من الوردي الى الارجوانً نتٌج ةنه فً وسط الكومتكدٌس اللحم بعضه فوق بعض ٌتغٌر لو

استعمال اغلفه تسمح او  الى الكلوبٌن ولهذا ٌفضل تعلٌك اللحوم الطرٌه  ماٌوكلوبٌن الاوكسًلتحول ا

وتتحول الى لون بنً غامك ٌدعى  ةالصبغ تتؤثربمرور الاوكسجٌن واذا تم تعلٌك اللحم طوٌلا 

metmyoglobin لتؤكسد جزٌئة الحدٌد من حالة الحدٌدوز الى حالة الحدٌدٌن  ةنتٌجFe+2__Fe+3  ومن

لمجهرٌة ولكن التلوث من الامراض خالٌة من الاحٌاء ا ةحوم الحٌوانات السلٌملالناحٌة الصحٌة تعتبر 

اء عملٌة الذبح وسلخ الجلد ونزع الاحشاء الداخلٌة ولهذا ٌجب ان ٌذبح الحٌوان فً ٌحدث حال اجر

 لوث جهد الامكان .لمنع الت ةمحلات نظٌفة ومغلفة وخالٌة من الذباب وتإخذ الاحتٌاطات اللازم

 ولد توجد فً بعض اجزاء الحٌوان دٌدان طفٌلٌه مثل دودة الكبد وٌجب حرق الكبد المصاب .
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 ًبك :ـحىو الاســن
تعتبر لحوم الاسمان من اسرع المواد الغذائٌة واكثرها لابلٌة للتلف وتموم الانزٌمات بتحلٌل لحوم الاسمان 

 الحرارة الواطئة ولد توصل الباحثون الى المعلومات التالٌة :واعطاء الرائحة الممٌزة حتى فً درجات 

وتبدأ هذه الاحٌاء  المجهزَخ يٍ حُث انُىع وانكى ثبلأحُبءاٌ سطح الاسمبك وجهبسهب الذضًٍ اكثز تهىثب -1

خصوصا وان معظم البكترٌا الموجودة  ةالمجهرٌة بمهاجمة كل من الانسجة ومكوناتها بعد الصٌد مباشر

 ان هو من النوع المحب للبرودة وٌتمكن من العٌش فً حرارة الثلاجات .على الاسم

 عُذ انظُذ سىاء ثبنشجبك او ثبَخ طزَقخ اخزي سىف تتحزك الاسمبك كثيرا فتُخفض كًُبد انكلاَكىجين-2

المتوفرة فً العضلات ولازالت الدورة الدموٌة سارٌة المفعول ... وبعد موت السمكة ٌندر وجود 

فً لحوم الاسمان عالٌا مما ٌساعد على سرعة  PHلتكوٌن حموضة ما وبذلن ٌكون ال الكلاٌكوجٌن

 التلف.

 trimethylamineم الايين ُتحتىٌ دهىٌ الاسمبك عهً انفىسفىنجُذاد انغُُخ ثبوكسُذ ثلاثٍ يث -3

oxide  ًعن %فً لحم السمن وتموم البكترٌا بعد الصٌد بفصل هذا المركب 5 -9,5ولد تصل نسبته حوال

 للحوم الاسمان . ةالخاصة الممٌز ةالامٌن الحر الذي ٌعطً النكه لٌوسفولبٌدات وتحوٌله الى ثلاثً مثالف

تاكسدها  ثُست عبنُخ ممب َسجت ختتًُش دهىٌ الاسمبك ثسزعخ انتهف لاحتىائهب عهً دهىٌ غير يشجع-4

الغذائٌة وسهلة الهضم كما انها  ةبالاوكسجٌن الجوي بولت لصٌر الا ان معظم لحوم الاسمان عالٌة المٌم

 المصادر الرئٌسٌة للبروتٌن فً كثٌر من مناطك العالم . من تعتبر

والفٌتامٌنات الذائبة  ةالهضم اٌضا كما انها غنٌة بالاحماض الدهنٌة غٌر المشبع سهلةوشحوم الاسمان 

وتختلف الاسمان من حٌث  ولهذا توصف دهون كبد الاسمان والحوت للاطفال D, Aفً الدهن مثل 

اعلى من ذلن فً  ة% فً اسمان لاع البحار بٌنما تكون النسب 5-9,5التكوٌن حٌث تتراوح الدهون بٌن 

 الاسمان النهرٌة .

 ٍ :ـذواجـىو انـلح
غراض اللحم تتصف وتشمل لحوم الدجاج والبط والدٌن الرومً وتربى انواع معٌنه من الدجاج لأ

وسرعة النمو ولد اصبحت تربٌة الدواجن صناعة مهمه فً كثٌر من دول العالم   للأمراض بمماومتها 

 ةكغم من العلٌمة المركز 5,1لسرعة نموها وسرعة تحوٌلها العالٌة حٌث انها تتمكن من استعمال حوالً 

حركة  كغم من اللحم لفترة ثمانٌة اسابٌع عند استعمال طرق التربٌة الحدٌثة فً الالفاص لتملٌل 6 لا عطاء

أوطؤ من اسعار لحوم الابمار  بؤسعارالطٌور وللة تكوٌن الانسجة الرابطة ولهذا ٌباع لحم الدواجن 

والاغنام . وتعتمد طراوة اللحم على العمر إما النكهة فتكون اكثر تركٌز فً الدجاج الأكبر سنا والذي 

  مل تصنٌع الشوربة والمؤكولات المطبوخة.تفضله معا
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لحم اكثر بٌاضا وهو اللون الطبٌعً المفضل لدى  لإعطاءفسح المجال لنزف الدم ٌفضل  وعند الذبح

المستهلكٌن ، ولحوم الدواجن شبٌهه باللحوم من حٌث المحتوٌات البروتٌنٌة والمعدنٌة وتتجمع بعض 

عم الط وٌتؤثر العلفٌةالالوان مثل الكاروتٌن والزانثوفٌل فً شحوم الدواجن وتاتً هذه الصبغ مع المواد 

واذا اعطٌت علٌمة مركزه من فضلات الاسمان فمد تظهر نكهة السمن فً بعض الدواجن ...  العلفٌةبنوع 

وٌفضل استعمال طرق ذبح نظٌفة فً محلات تتوفر فٌها الشروط الصحٌة لتملٌل التلوث وعلى ان ٌتم 

لا بلاستٌكٌة  بؤكٌاس اتجمٌد اللحم بعد الذبح والتنظٌف مباشرة وحفظ اللحم فً المجمدات بعد تغلٌفه

                                    الشحوم. تؤكسدبنفاذ الماء والهواء للمحافظة على الوزن وعدم  تسمح

 -:انجُض -راثعب
ٌتمٌز بٌض الدجاج بسهولة الهضم بجانب احتوائه على الحوامض الامٌنٌة الاساسٌة اللازمة للنمو كما 

تحتوي على الفٌتامٌنات الغذائٌة فً الدهن الموجود فً صفار البٌض وتعتبر البٌضة مصدرا غنٌا 

فً السنوات  للأطفالض ونظرا لهذه المٌم الغذائٌة العالٌة ٌمدم البٌ Pو  Feبال  غنٌةبالمعادن حٌث انها 

ٌضة بمابلٌته بالذوبان فً الماء ولابلٌته للخفك كما انه ٌتصلب البالاولى من العمر ..وٌتمٌز بروتٌن 

بالحرارة ولهذه الصفات ٌستعمل فً انتاج الفطائر لتكوٌن التركٌب الاسفنجً المرغوب كما وٌستعمل 

فً صناعة بعض انواع الكٌن...وتنتج الدجاجة الدهنٌة بالماء وٌفٌد صفار البٌض فً عمل المستحلبات 

ثم تهبط بعد  انصفازوتغلف بطبمة  انًثيطالبٌض لغرض التكاثر حٌث تتكون الخلٌة الجنسٌة الانثوٌة فً 

 انكساذيٍرلٌمٌن من مادة  بغشائٌٌنوٌحاط البٌاض  (الانيىييٍ)لتغلف بطبمات البٌاض  قُاج انثيطذلن الى 

وتحٌط  pو Mgالكالسٌوم مع للٌل من  كربوناتٌفصلانه عن المشرة الكلسٌة الخارجٌة المكونة من 

وتتكون الخارجٌة .. عةوهً تعطً الطبمة اللما Cuticle انكيىذكمبالبٌضة من الخارج طبمة رلٌمة تدعى 

ح عادة لبل ان تغلف البٌضة بهذا الاسلوب سواء كانت الخلٌة الجنسٌة ملمحة او غٌر ملمحة وٌتم التلمٌ

لادرة على تكوٌن الجنٌن فً حالة وجود  فإنهامنطمة الصفار بطبمات البٌاض .،واذا كانت البٌضة ملمحة 

الحرارة الملائمة وهذا ما ٌدعو الى تلف البٌض الملمح عند خزنه فً ظروف ردٌئة .. وان بٌض المائدة 

المبٌض او فً لناة البٌض تتكون بمع دموٌة فً انسجة  حدوث تشمماتوفً حالة  عادة،ٌكون غٌر ملمح 

 داخل البٌضة تظهر للمستهلن عند الاستعمال .

                           

 ةـضـولي للبيــع طــمقط              
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 %  نسبة المكونات الرئٌسٌة النسبة للبٌضة  الجزء

 المعادن الدهون البروتٌن الماء

      00.7    00 02 17. 7    011 البٌضة كاملة
 1. 7 1. 2 00 77 77 البٌاض
 2. 1 22. 7 04. 7 77   20 الصفار

 جـدول يثيـٍ فيـه َسـة يكىَـاخ انثيـعح                 

وٌعتمد لون المشرة على عرق الدجاجة ،اما لون الصفار فله علالة مباشرة بنوع العلٌمة وكلما زادت 

جت زادت الصٌغة البرتمالٌة فً الصفار وٌفضل لفٌها كما فً الذرة الصفراء وا الكارتونٌةكمٌة الصبغ 

الناس استعمال البٌض ذو الصفار الغامك اللون ، وتتمٌز المشرة الخارجٌة بنفاذٌتها للهواء والماء ، وبما 

ان البٌضة تتكون من انسجة حٌة وتحتوي على الانزٌمات فؤن عملٌات التنفس تجري فٌها بصورة 

اللذان تفمدهما البٌضة الى الخارج ..وباستمرار عملٌة  co2ستمرة وٌنتج عن هذا لتنفس بخار الماء وم

ا الالل تحدٌ عة الهوائٌة داخل البٌضة فً الطرفالتنفس تفمد البٌضة جزء من وزنها كما ٌزداد حجم الفما

 -البٌض ومن اهم هذه الاضرار:خزن ..وتحدث بعض الاضرار عند سوء 

ٌرتفع هذا  CO2 ( وعُد فقداٌ انثيعح نكًيح يٍ غاش7)اعهى يٍ  PH يرًيص تياض انثيط تازذفاع -1

ان هذا الارتفاع ضار بنوعٌة البٌض حٌث تمل لزوجة الالبٌومٌن  و  ، 9  الرلم لٌصل الى اكثر من 

الملٌل اللزوجة  الالبٌومٌنفؤن  لبٌضة ووضع محتوٌاتها فً الصحنوٌمكن الاطلاع على ذلن بكسر ا

وٌتمٌز الصفار فً البٌض الجدٌد بصلابته وبمائه كروٌا وسط البٌضة فً  ، ٌسٌل بالصحن اشبه بالماء

الصحن اما فً البٌضة المدٌمة فان الصفار ٌصبح الل لزوجة وٌسٌل مع البٌاض وتحدث هذه الظاهرة 

 نتٌجة لتسرب كمٌات من ماء البٌاض الى الصفار مع الزمن .

 حوخصىصا عُد انخصٌ في حسازج يسذفع co2اَخفاض وشٌ انثيعح انًسرًس َريجح نفقداٌ انسغىتح و-2

 ،ولد ٌستعمل حجم الفماعة الهوائٌة كدلٌل على لدم عمر البٌضة .

% ولد 59م ورطوبة نسبٌة تمدر ب°0 - 3  ولهذه الاسباب اعلاه ٌفضل خزن البٌض فً حرارة منخفضة

% ٌساعد على الاحتفاظ 51فً غرف خزن البٌض الى حوالً  co2وجد الباحثون ان رفع نسبة غاز 

وتتمٌز البٌضة بامتلاكها وسائل دفاعٌة طبٌعٌة ضد الاحٌاء المجهرٌة اهمها طبمة بالبٌض لفترة اطول ..،

عدم تخدٌشها او غسلها ..كما توجد طبمتان من الكٌوتكل الخارجٌة وٌجب المحافظة على هذه الطبمة و

اغشٌة الكراتٌن تحت المشرة ،ولد ٌغطس البٌض بزٌت معدنً لتملٌل فمدان الرطوبة ،وٌتمٌز بٌاض 

 العالً مما ٌجعل الوسط غٌر ملائم لنمو الاحٌاء المجهرٌة . PH البٌضة بارتفاع ال

 -:ذهىز انثيط

ٌمكن انتمالها الى الانسان عن طرٌك البٌض وخصوصا عند اصابة الدجاج  بؤمراضلد ٌصاب الدجاج 

التً تجد طرٌمها الى وسط البٌضة عند بداٌة تكونها داخل  salmonellaالبٌاض ببكترٌا السالمونٌلا 

 المبٌض .
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 وتإدي بكترٌا السالمونٌلا الى حدوث اصابات مرضٌة بالتاٌفوئٌد عند تناول البٌض لبل ان ٌسلك جٌدا

لا بهذا النوع من الماٌكروبات ولهذا ٌعتبر بٌض البط مصدرا خطرا  للإصابة.وان طٌور البط اكثر عرضة 

الانسان .ولد عمدت دولا كثٌرة الى وضع لوانٌن صارمة لفحص البٌض الطري والبٌض المجفف  صابة

 لامراض .والمنتجات التً ٌدخل فً تصنٌعها للمحافظة على سلامة الانسان من الاصابة بهذه ا

 . (15ذى ذُاول هرا انًىظىع ساتقا )ص -:ىٌـانذه-خبيسب

                                                                   -:  وانقهىح   انشبٌ-سبدسب
الشعور بالراحة  لإعطاءانما كمرطبات ومنبهات  لانسان الشاي والمهوة لمٌمتها الغذائٌةا ٌستعمل لا

%(على 0و0-5وطعمها المرغوبٌن لدى كثٌر من الناس ،وٌحتوي كل من الشاي والمهوة على الكافٌٌن ])

رع نباتاتهما فً المناطك الاستوائٌة وشب الاستوائً وهً وتز .اساس الوزن الجاف[وهً المادة المنبهة 
تشر استعمال الشاي فً كل من اوربا نسبة للدول المصدرة ،وٌنمنتجات لها لٌمة التصادٌة كبٌرة بال

 والشرق الالصى اما المهوة فتؤتً بالدرجة الاولى فً المارتٌن الامرٌكٌتٌن .

   -: بٌــــانش

خلال المرن  سنة لبل المٌلاد وانتملت استعمالاته الى اوربا 399عرف الصٌنٌون صناعة الشاي منذ 

السابع عشر .ٌصنع الشاي من الاوراق والبرعم الطرٌة لشجٌرات الشاي الدائمة الخضرة المنتشرة فً 

سنوات من  3وسرٌلانكا، وٌبدأ المزارع بمطف الاوراق والبراعم بعد كل من الهند والٌابان والصٌن 

 العناٌة .سنة حسب ظروف النمو و 19-51حوالً  بالإنتاجالزراعة وتستمر الشجرات 

وتوجد انواع كثٌرة من الشاي المصنع فً العالم الا ان الشركات الكبرى تشتري انواعآ متعددة وتموم 

على مدى السنٌن .،وطرٌمة التصنٌع بعد المطف تحدد  نكهة ولون متمٌزٌن لإعطاءبخلطها بنسب متفاوتة 

مجامٌع رئٌسة  ثلاثةالمحلٌة الى نوع ولون الشاي المنتج وٌمكن تصنٌف الانواع المتوفرة فً الاسواق 

 -هً :

وهو النوع المنتج من تعرٌض الاوراق والبراعم الى عملٌات التجفٌف مباشرة بعد -:  انشبٌ الاخضز-1

المطف ،وتتم عملٌة التجفٌف بصوانً كبٌرة تسخن فٌها الاوراق على النار مباشرة، او التجفٌف بالبخار 

المٌاه الموجودة وتتلف الانزٌمات وتبمى الاوراق محافظة على لونها م فتتبخر °669بدرجات تبلغ حوالً 

الاخضر المصفر .وعند انتهاء التجفٌف تعرض الاوراق الى ضغط مٌكانٌكً خفٌف لتخدٌشها وتسهٌل 

وٌستهلن هذا النوع من الشاي فً الٌابان والصٌن  عملٌة الاستخلاص بالماء عند الاستعمال .وٌصنع

عند التسخٌن بالماء ٌكون اصفر فاتح اللون نتٌجة استخلاص صبغتً الكلوروفٌل تج ا.والمستخلص الن

 والانثوسٌانٌن كما ان المستخلص ٌبمى رائك اللون بعد تبرٌده .
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      -:انشبٌ انبرتقبلي انهىٌ -2

الموجودة فً الاوراق ..تعرض  تؤكسد جزئً للمركبات الفٌنولٌة لأجراءٌنتج هذا النوع عند فسح المجال 

الاوراق بعد المطف الى ضغط مٌكانٌكً لتمزٌك او تخدٌش الانسجة وتمرٌر الانزٌمات التً تعمل على 

ساعة(فٌتكون لون  1-5م( لبضع ساعات )°52المركبات الفٌنولٌة وتترن الاوراق فً حرارة مناسبة )

نزٌمٌة وٌولف التفاعل عند الوصول الى اللون احمر نحاسً ،وتسمى هذه العملٌة بالتخمٌر وهً عملٌة ا

 .فعل الانزٌمات وتبخٌر المٌاه  لإٌماف م(°55المرغوب بتعرٌض الاوراق الى التجفٌف بحرارة مرتفعة )

       -انشبٌ الاسىد :-3

لون المركبات الفٌنولٌة وتحولها الى وفً هذا النوع تعطى فرصة للانزٌمات الموجودة طبٌعٌا لتعمل على 

 اسود وتتم العملٌة بتخدٌش الاوراق بطرق مٌكانٌكٌة ثم نشرها بالشمس والهواء حتى تجف .



64 
  

 الصناعات الغذائية                                                           ثامنة ال المحاضرة

 حسين محمد كاطع  أ.                                              ةوتصنيع الاغذي ظلحف ةالطرق العام
اعتمد الانسان على ما تجود به منطقته من نباتات وحيوانات لقرون عديدة .ولتغير طرق الانتاج الزراعي 

والاساليب المتبعة في الخزن والحفظ والنقل والتسويق خلال القرن الحالي تغير النمط الغذائي للفرد 

الموز عبر القارات والبحار وتنوعت اغذيته واخذ يحصل على اغذية غير متوفرة في منطقته كنقل التفاح و

اغذية  كما زاد الاعتماد علىونقل اللحوم المجمدة والاجبان من مناطق انتاجها الى الدول الاقل انتاجا 

ظروف ملائمة لمنع او تقليل   وضعها تحت الاغذية يعني وحفظ ,مصنعة لم تكن معروفة من قبل 

 . ادة الغذائية محتفظة بصفاتها الطبيعية لفترة من الزمنالتغيرات الفيزيائية والكيميائية والحيوية وبقاء الم

في صفات الغذاء سواء كان التغيير بطرق فيزيائية او كيميائية  تعمداجراء تغيير م اما التصنيع فيقصد به

او حيوية .وقد يكون التغيير بسيطا يصعب ملاحظته كعملية البسترة او يكون كبيرا كما في تحويل القمح 

ومهما كانت الطرق .حليب مجفف  الى الطحين ثم الى الخبز او تحويل الحليب الى جبن او زبدة او
فترة زمنية وتوفيره  للا طوجميعا الى الاحتفاظ بالغذاء تهدف  فأنهااو التصنيع  المتبعة في الحفظ

في مختلف المواسم وبأعلى قيمة غذائية ممكنة .وقد يهدف التصنيع الى تحسين القيمة الغذائية 
والمواد المعدنية الى الطحين المستعمل في صناعة الخبز  الاحماض الامينية مثل اللايسين كإضافة

معينة  لأغراضاغذية جديدة  جلا نتاالى الحليب .وقد يكون التصنيع موجها  Dواضافة فيتامين 
 كأغذية رواد الفضاء واغذية الاطفال .

الطلب على الغذاء ولكن  الطبيعية. بأعمالهوالسبب الرئيسي لتناول الغذاء هو منع حالة الجوع وقيام الجسم 

وتنوعه يزداد بتحسن الحالة الاقتصادية مما حدا برجال الصناعة الى حفظ وتصنيع اغذية كثيرة بعضها 

 يعتبر اساسيا وبعضها الاخر قد يعتبر ذات اهمية ثانوية في نظر العديد من المستهلكين .

 : ويمكن تقسيم الاغذية المتوفرة في الاسواق حاليا الى الاقسام التالية

التي تجد طريقها بصورة مباشرة من المنتج )المزارع( الى  الاغذية الطازجة كالخضروات والفواكه-1

 السوق مباشرة دون ادنى تصنيع كالخضروات والفواكه الطرية.

المجففة والمبردة والمجمدة وهي كلها اغذية سبق وان تعرضت الى طرق تهدف  كالأغذية: الاغذية المحفوظة-2

المجهرية او قتلها وخلق ظروف غير ملائمة لنموها حفظا للغذاء وسلامته حتى  بالأحياءالى تقليل التلوث 

 وصوله الى المستهلك .

مصادرها الاصلية النباتية او الحيوانية وهي المواد التي يحصل عليها الانسان من :المنتجات الاولية المنقاة -3

 بعد اجراء اعمال الفصل والتنقية كالسكر والزيوت النباتية والنشاء والجيلاتين .

Stamp
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وهي الاغذية التي يحصل عليها الانسان بعد اجراء تغييرات او تحويرات  :الثانوية المصنعة  نتجاتالم-6

جديدة لم تكن موجودة من قبل كما انها غذائية منتجات  فيزيائية وكيميائية على المواد المنقاة ليحصل على

اكثر ثباتا ويقبل المستهلك على شرائها برغبة اكبر من مصادرها الاصلية كالدهون المهدرجة قد تكون 

 والحلويات والزبدة واللبن والصوصج والباسطرمة والمربيات والمرملاد والنبيذ .

وهي المواد التي تستحدث من مواد قد لا تصلح كغذاء اصلا مثل الفيتامينات المصنعة  :الاغذية المستحدثة -5

والبروتينات الناتجة من تنمية الخمائر واللحوم المصنعة من بروتين فول  ةولوجيبيوالبالطرق الكيميائية 

 الصويا بعد اجراء الاضافات والتحويرات اللازمة .

 اولا : الحفظ بالتبريد :
درجة حرارة الخضروات والفواكه بعد جنيها او اللحوم بعد الذبح مباشرة يساعد في تقليل  ضان خف

سرعة عمل الانزيمات الموجودة طبيعيا في هذه المنتجات . واذا اريد تخزين المنتجات الاولية لفترة من 

د تغير فيها نسب ق الزمن فلابد من حفظها في مخازن تتوفر فيها درجة الحرارة والرطوبة المناسبتين كما

كل من الاوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون . والثمار المعدة للتخزين يجب ان تكون خالية من الخدوش 

الحقل , وقد تغلف الثمار بالورق منفردة او توضع   والجروح التي قد تسببها الايادي العاملة او العيدان في

ن تخديش بعضها البعض كما في حالة التفاح في تجاويف معمولة في الورق المقوى للمحافظة عليها م

والعرموط .وتعتمد تجارة وتسويق معظم المواد الغذائية على التبريد وان درجة الحرارة المناسبة تعتمد 

في الجني  تعتمد على مدى التطور وطرق التبريد(.92اعتمادا كليا على النوع ودرجة النضج )الجدول رقم 

كما استعملت طرق    ,مبرده ميكانيكيا لتبريد الفاكهة بعد الجني مباشرة استعملت ناقلات  والتسويق فقد

لتبريد الخضروات حال قطفها بوضعها في حيز مقفل واجراء التفريغ الهوائي لتبخير كمية من المحتوى 

وقد يستعمل الثلج للتبريد كما هي الحالة , cooling Hydroالمائي مما يعمل على خفض درجة الحرارة )

 وتصنيع حفظ في المتبعة الطرق اهم يبين (82) رقم والجدول تبريد الاسماك بعد الصيد مباشرة ..في 

 : الاغذية حفظ في المتبعة الطرق لاهم موجز يلي وفيما الغذائية المواد

 (اهم الطرق المتبعة في حفظ وتصنيع المواد الغذائية82الجدول رقم )

 المنتجات الطرق الشائعة نوع التغيير

   :فيزيائي.1

 الخضروات والفوكه الطرية  التبريد  الحرارة الواطئة

اللحوم والاسماك والخضروات  التجميد 
 والاغذية الجاهزة.

 الحليب وعصير الفواكه البسترة الحرارة العالية

 عصير الطمامة والمعجون الغليان 

 المعلبات.اللحوم والخضراوات التعقيم 

 وعصير الفواكهالحليب  التكثيف التبخير

الفواكه والخضروات ومسحوق  التجفيف 
 الحليب

 الطحين طحن الحبوب التنعيم
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 الزيوت وعصير الفواكه العصر الاستخلاص

 الزيوت النباتية المذيبات العضوية 

   :.كيميائي9

اضافة الخل الى الخضروات  التخليل التحمض
 المملحة والزيتون

 والاسماكاللحوم  التمليح الجاف 

 تدخين الاسماك واللحوم محترقة أخشاب التدخين

 عصير الفواكه بنزوات الصوديوم مواد حافظة

 عصير الفواكه والفواكه المجففة ثاني اوكسيد الكبريت 

 الخبز البروبيونات 

 المخللات والخضروات المملحة حامض السوربيك 

 الفواكه المجففة ثاني اوكسيد الكبريت قصر اللون

 الطحين ثاني اوكسيد الكلورين 

   .حيوي:3

 الخضروات المحفوظة بالملح اللاكتيك التخمير الحامضي

 تحويل عصير الفواكه الى خل الخلي  

 صناعة البيرة والنبيذ الخمائر التخمير الكحولي

 تخمر الاجبان والزبدة والكريم بكتريا مختلفة واعفان انتاج مواد النكهة

 : هي بالتبريد واللحوم والفواكه الخضروات لحفظ المعدة المخازن مستلزمات ومن

من الضروري ثبات درجة الحرارة في المخازن المبردة وهذا يعتمد على الحرارية : تنظيم الدرجة-1

كيفية تنضيد الفواكه والخضروات واللحوم .ان تكديس هذه الاغذية بعضها فوق بعض يؤدي الى ارتفاع 

 درجة الحرارة وسط الكومة وتلفها وتعفنها بسرعة ,وكلما 

لا  الأغذيةي حرارة الصفر المئوي الا ان معظم ارتفعت درجة الحرارة قلت فترة الخزن .ويتجمد الماء ف

 من ذلك بقليل . أوطأتحت الصفر او  9تتجمد قبل ان تصل حرارتها الى 

ان تحريك الهواء يمنع ارتفاع الحرارة او الرطوبة في بعض :تحريك الهواء والسيطرة على الر طوبة -2

ف وذبول الاغذية المخزونة ولذا يتحتم مناطق غرف التبريد ولكن تحريك الهواء بقوة قد يؤدي الى جفا

% كما في 29الحصول على رطوبة مناسبة .والرطوبة المثلى لكثير من الفواكه والخضراوات هي اعلى من 

ما الفواكه ا,وان الرطوبة العالية تسبب سرعة تعفنها ,والرقي والبطيخ والقرنابيط والخس  محالة الطماط

%(, وقد 09خضراوات الواطئة الرطوبة مثل البصل والثوم والتمور فيفضل خزنها في رطوبة متوسطة )وال

اما الاغذية الجافة مثل الحليب المجفف ,% من الرطوبة 55جرت العادة على خزن الحمضيات تحت حوالي 

 والفواكه المجففة فيجب خزنها في مخازن جافة .

بعض الثمار الى تعديل نسب مكونات الهواء ,اذ يمكن خزن التفاح : تحتاج تعديل هواء غرف التبريد -3

اشهر على ان  6% اوكسجين ونسبة مماثلة من ثاني اوكسيد الكاربون لفترة قد تصل الى اكثر من 3تحت 

  .عملية التسويق ف التبريد حتى وقت اجراءلا تفتح غر

يكتسب  فمثلا ذات رائحة قوية ذيةعدم خزن بعض الاغذية التي تكتسب الروائح بسهولة مع اغ-6

 الزبد الرائحة بسرعة عند خزنه مع الاسماك كما يأخذ البيض رائحة البصل.
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وتستعمل غرف التبريد في انضاج بعض الاغذية كما هي الحالة في تصنيع الاجبان حيث تنظم سرعة نمو 

 الاحياء المجهرية بخفض درجة الحرارة.

نع تكاثر الحشرات وفقس بيوضها وقد لجأت مصلحة التمور العراقية وتفيد عمليات التبريد في تقليل او م

الى بناء مخازن مبردة لخزن التمور ذات النوعية العالية والمرغوبة تجاريا مثل الحلاوى والساير للحفاظ 

للخزن في المخازن المبردة مثل الموز  الأغذيةوقد لا تصلح بعض 9نوعيتها وتقليل التغير في لونهاعلى 

ويفيد التبريد بصورة عامة في تقليل سرعة نمو .م°19حيث يتلف اذا انخفضت حرارته الى اوطأ من 

,وتفيد المصادر المختلفة الاحياء المرضية وقد لا تنمو اذا انخفضت درجة الحرارة الى قرب الصفر المئوي 

للتبريد اهمية بالغةفي  نم ومعنى ذلك ا°7.1تنمو بدرجة اوطأ من انه لا توجد احياء مرضية تتمكن من ان 

   .والجدول التالي يبين نوع الغذاءودرجة الحرارة المثلى للتبريد. صحة المستهلك المحافظة على

 وفترات خزنها التقريبية الحرارة المثلى لخزن الاغذية المختلفة في مخازن التبريد
 

 نوع الغذاء

 

 °المثلى مدرجة الحرارة 

 

 فترة الخزن التقريبية)بالايام(

 11-71 71-71 الموز الاخضر)غير ناضج(

 71-1 71-71 الموز الاصفر

 01-1 71-1 البطيخ

 111-01 71-1 البطاطا

   مالقرنابيط والخس والطماط

 11-1 صفر الفاصوليا الخضراء

 7711 6-1 البرتقال

 01-71 711صفر الى  المشمش

 01-1 711 صفر الى الكرز

 11-1 711الى  صفر  العنب

 71-1 صفر لحوم الدواجن

 71-6 صفر اللحوم

 1-1 صفر الاسماك
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 الحفظ بالبسترة : ثانيا:
م لفترة زمنية محددة تكفي للتخلص من احياء معينة وقد °711البسترة هي التعريض الى حرارة اقل من 

م للتخلص من الخمائر 7161سميت هذه الطريقة نسبة الى باستور الذي استعملها لاول مرة سنة 

الموجودة طبيعيا في عصير العنب ونتيجة لتجارب عديدة وجد ان اكثر الاحياء المرضية مقاومة للحرارة 

اقل من  م لمدة°60وجد في الحليب وانه يمكن القضاء عليها بحرارة هي بكتريا مرض السل التي قد ت

نصف ساعة ونتيجة لهذه المعلومات كانت عملية البسترة اول طريقة فعالة لمعاملة الحليب قبل تسويقه 

وقد ,حفظا لسلامة الاطفال .واستعملت البسترة للقضاء على الخمائر واتلاف الانزيمات في عصير الفواكه 

م يمكن ان يقصر الفترة الزمنية °60لية البسترة حيث وجد ان استعمال درجات حرارة اعلى من تطورت عم

 وبالتالي انتاج اغذية ذات نوعية اعلى ولهذا تستعمل البسترة السريعة 

High Temperature short  Time   بضع ثوان لبسترة عصير العنب والتفاح قبل ل  م°11بحرارة

الحليب المبستر يخزن في الثلاجات الا انه لا يبقى اكثر من بضعة ايام اذ يتغير ومع ان ,عملية التجميد 

طعمه بعد ذلك وتبدأ فيه عوامل التلف والفساد نظرا لاحتوائه على احياء اخرى تنمو في حرارة الثلاجات 

 بصورة بطيئة ولكنها تنمو بصورة اسرع لو ترك الحليب خارجها .

 و التجفيف: التعليب طرق الحفظ بالتجميد و

 عمليات تحضير الخضراوات والفواكه
راوات والفواكه من حيث ضرورة تحضيرها قبل القيام بعمليات حفظها او تصنيعها . وعمليات ضتتشابه الخ

التحضير تهدف الى ازالة الاوساخ وتقليل اعداد الاحياء المجهرية الموجودة واتلاف الانزيمات واجراء 

تصنيع الى عصير عمليات التقطيع حسب الطلب قبل اجراء عمليات الحفظ كالتجميد والتعليب والتجفيف او ال

 ومربيات ومرملاد.

 -وتتلخص عمليات التحضير بما يلي :

ولاجراء هذه العمليات بشكل , تجري عمليات الغسيل والتقطيع داخل المصانع بمعدات ميكانيكية التدريج : -7

ان عدم التجانس يقلل من كفاءة صحيح لا بد من توفر التجانس في الشكل والحجم ودرجة النضج والقوام .

وتجري عمليات التدريج اما ميكانيكيا او ,الالة المستخدمة في التقشير وتؤدي الى نسبة زيادة الفقد  عمل

من قبل الايدي العاملة الماهرة حيث يتم انتخاب الثمار من حيث درجة النضج وعزل الثمار التالفة 

العصير والمربيات او التقطيع الى قطع صغيرة  لاستعمالها في اغراض اخرى كانتاجاوالمتشققة 

ويتم التدريج حسب الحجم بطرق ميكانيكية تستخدم فيها الغرابيل او ,لاستخدامها في عمليات الطبخ 

 الاسطوانات الدائرية ذات الفتحات المناسبة لمرور الحجم الاصغر وبقاء الثمار الكبيرة .

ة لازالة الاتربة والمواد العالقة من الحقل ,وتفضل هذه عمليات ضروريعمليات التنظيف والغسيل : -1

عمليات الغسيل بتمرير الثمار على انطقة متحركة وتوجيه الماء عليها بقوة تحت الضغط ,وقد تجري 

والا اصبح سببا في استبدال ماء النقع بصورة مستمرة  عمليات النقع اولا ثم الغسيل بالرش ولكن يجب
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ف بعض مركبات التنظيف الى ماء النقع لازالة المبيدات المستعملة في وقد تضا ,زيادة تلوث الثمار

التمور ونهايات   وقد يقصد بالتنظيف والاعداد ازالة الاقماع او النهايات كما في ازالة اقماع  الزراعة .

 البامياء وازالة قرنات )اغلفة( البازلاء او ازالة البذور كما في حالة الخوخ والمشمش .

الزغبية تتطلب عمليات التحضير ازالة القشور كما في الباذنجان والخوخ ذو القشور  التقشير : -0

الخشنة . وتجري عمليات التقشير اما بطرق ميكانيكية كوجود ماسكات تمسك الثمار وتمررها بين 

طبقة خارجية بسمك معين , او بالتغطيس في محلول قلوي  لإزالةمعينة  بأبعادسكاكين موضوعة 

%(ساخن يساعد على تفكك الطبقة الخارجية حتى تسهل ازالتها بالرش بالماء كما في حالة 1-7و1)

الجزر والخوخ ,الا ان هذه الطريقة تعمل على ضياع جزء من القيمة الغذائية كفقدان جزء من فيتامين 

C وضعها في جهاز اسطواني عمودي تدور في اسفله قاعدة خشنة .وتقشر البطاطا والشوندر ب

الملمس )كاربوراندم( تؤدي الى حك وازالة القشرة ويمكن ازالة هذه الطبقة بسهولة باستعمال تيار من 

 الماء كما يمكن تسهيل عملية التقشير هذه بسلق الشوندر اولا .

او قطع مدورة او مكعبة وعملية التقطيع  قد تقطع الثمار والخضراوات على شكل حلقات التقطيع :-1

 ضرورية في بعض الانواع مثل البطاطا والفاصولياء الخضراء والشوندر الكبير الحجم والجزر .

 Blanching السلق الخفيف -1

الانزيمات الموجودة ,وتجري  فلا تلالفترة تكفي  °م11تسلق الخضراوات والفواكه بحرارة اعلى من 

العملية اما بالتغطيس بالماء الحار او بتعريضها الى البخار وهي الطريقة المثلى لتقليل الفقد في القيمة 

وضعها في محاليل سكرية قبل  تم اذاتعرض بعض الثمار الى السلق مثل الشليك والبطيخ  وقد لا,الغذائية 

 -همها :تجميدها .وفوائد عملية السلق كثيرة ا

ازالة الهواء الموجود بين الخلايا النباتية وتحسين مظهر المنتوج كما تفيد في تقليل اكسدة محتويات -أ

 الغذاء مثل الكلوروفيل .

   .السبانخجعل الانسجة رخوة مما يسهل تعبئة الخضراوات الورقية كاللهانة و-ب

 الخضراوات والفواكه في خطوات التصنيع اللاحقة .اتلاف الانزيمات الموجودة طبيعيا مما يحافظ على -ج

 قتل كثير من الاحياء المجهرية وبذلك تخدم عملية السلق كعملية بسترة او اشد قساوة منها .-د

وتعتمد فترة السلق على النوع والحجم وكلما زاد حجم القطع زادت الفترة الزمنية وتتراوح عادة ما 

 دقائق . 6-1ببين 

:في حالة استعمال الخضراوات والفواكه للحفظ بالتجميد يجب اجراء عملية التبريد بعد السلق  التبريد-6

اما  ,مباشرة لتقليل تأثير مفعول الحرارة على اللون والقيمة الغذائية . ويجري التبريد بالرش بماء بارد 

ووضعها في العلب راوات او الفاكهة بعد السلق مباشرة ضفي صناعة التعليب فيمكن تعبئة الخ

 المخصصة وتغطيتها بالمحاليل الملحية في حالة الخضراوات او المحاليل السكرية عند تعليب الفاكهة .

 : ثالثا :الحفظ بالتجميد
تعتمد طريقة التجميد عل اساس تحويل السائل الخلوي الى حالة صلبة وبذلك يصعب على الاحياء 

ومن ,الانسجة الحيوية تكاد تكون بطيئة جدا  ان فعالياتكما المجهرية القيام بعمليات التغذي والنمو 

المعروف ان الاحياء المجهرية اكثر مقاومة للتبريد من الحرارة العالية كما انها تبقى حية على الغذاء 
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المحفوظ في المجمدات وان هذه الاحياء لن تكون ذو تأثير يذكر ما دامت بصورة مجمدة ولكنها تنشط مرة 

قبل الاستعمال وتسبب اضرارا كثيرة عند اطالة فترة الصهر خصوصا الاحياء هر الاغذية اخرى عند ص

م او اوطأ من °71ـالمحبة للبرودة .وفي المصانع التجارية يفضل ان تتم عمليات التجميد بسرعة في حرارة 

الذي يفسح المجال لجزيئات  ءالبطيذلك والتجميد السريع يسبب تكوين بلورات ثلجية صغيرة بعكس التبريد 

الماء بالتجمع وتكوين بلورات ثلجية اكبر حجما مما يسبب تشقق جدران خلايا الاغذية وتلف الانسجة 

 ويجعلها هشة عند الطبخ فيما بعد .

المستعملة في تعبئة الاغذية المعدة للتجميد اهمية في الحفاظ عل النوعية ولذا تفضل الاغلفة  وللأغلفة

بعدم نفاذيتها للغازات وبخار الماء كما ان الغلاف يجب ان يكون بتماس مع الغذاء المجمد وان التي تتصف 

في مكان اخر ,وان استمرار هذا التبخر من منطقة معينة  وتكثفه   والغذاء فجوه بين الغلافهناك  نلا تكو

وتظهر بوضوح  Freezer burnمن الغذاء يسبب تكون بقع جافة وتدعى هذه الظاهرة بحرق المجمدة 

والطريقة المتبعة في التجميد ,  وتليفها اكثر عند طبخ الغذاء حيث تتميز عن الانسجة الاخرى بصلابتها بالفم

 بأنواعهاتعتمد على نوع الغذاء وسنذكر الطرق الشائعة لاهم الاغذية وهي الخضراوات والفواكه واللحوم 

 والاغذية الجاهزة.
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 الصناعات الغذائية                             التاسعةالمحاضرة 
 أ . حسين محمد كاطع                                                                      الخضراوات والفواكه :

يفضل تجميد الخضراوات والفواكه الطرية الحديثة القطف الناضجة والتي تتميز بأفضل الصفات كالطعم 

والنكهة واللون ،وتجري عمليات التحضير السابقة الذكر وهي التنظيف والغسل وتقطيع الخضراوات 

عامة عدا  الكبيرة الحجم ال قطع او شرائح حسب الطلب ،وتجري عمليات السلق للفواكه والخضراوات

بعض الفواكه التي يمكن ان تجمد بمحاليل سكرية بدون سلق مثل الشليك والتوت ،اما ثمار التفاح 

والعنجاص والخوخ والخضراوات فيفضل سلقها قبل التجميد كما يفضل وضع هذه الفواكه في محاليل 

 سكرية لابعاد الاوكسجين عنها عند الخزن لفترات طويلة .

 اللحوم:
تعتبر عملية التجميد من افضل الطرق لخزن اللحوم الطرية على اختلاف انواعها واكثر الطرق تفضيلا 

ونيوزلندا بتجهيز الاسواق الاوروبية باللحوم  اأستراليو  في نقل اللحوم عبر القارات حيث تقوم الارجنتين 

نها  يلة التلوث بالأحياء المجهرية لالحوم قل جويجب اخذ الحيطة في عمليات الذبح والتنظيف لا نتا المجمدة.

اكثر ضررا في اللحوم المجمدة عند صهرها في البيوت قبل الاستعمال .وتفضل عمليات التجميد السريعة 

بحرارة منخفضة لتكوين بلورات ثلجية صغيرة الحجم وبذلك يمكن الحفاظ على الانسجة اللحمية من التشقق 

 . Drippingوتقليل فقد العصارة اثناء الصهر 

وتغلف لشاش اللحوم المجمدة اما برشها بطبقة شمعية او باستعمال القماش المطلي بطبقة من الشمع ،اما 

 لحوم الدواجن فتغلف عادة بطبقة بلاستيكية مثل البولي اثيلين .

 ويفضل تجميد الاسماك مع طبقة خفيفة من الماء لمنع ملامسة الهواء الجوي وتقليل الاكسدة جهد الامكان

 وكذلك منع تبخر الماء المباشر من لحم السمكة ومنع حدوث حرق المجمدة .

 رابعا : الحفظ بالتعليب :
( عاما الى 051التعليب من اهم طرق حفظ الاغذية بالحرارة ،وادى استعمال هذه الطريقة قبل اكثر من ) 

احداث ثورة في صناعة الاغذية ولا زالت هي الصناعة الرائدة في هذا المجال ،ونظرا لكون الطباخ الفرنسي 

 Appertizingن المصطلح ابرت هو اول من استخدم عملية التعليب فقد اطلق عليها عدد من العاملي

للدلالة على ان هذه الصناعة هي عملية ابرت تثمينا لجهوده ،وتختلف طريقة التعليب الحالية عن تلك التي 

استعملها ابرت وتتلخص العملية المتبعة الان في تحضير الخضراوات والفواكه اولا حسب الخطوات 

ها المحلول المراد استعماله ،وفي حالة المذكورة سابقا ثم توضع في العلب بعد السلق ويصب علي

% اما في الفواكه فيستعمل لها محلول سكري يتراوح 3-2الخضراوات تستعمل محاليل ملحية بتراكيز 

% حسب نوع الفاكهة والغرض من استعمالها ودرجة جودتها والحلاوة المطلوبة ، 51-21تركيزه ما بين 

بة وحافتها العليا ،وتعرض العلب بعد تعبئتها الى التسخين ويفضل ترك حيز بين مستوى المحلول داخل العل

بتمرير العلب في انفاق مسخنة بالبخار لرفع حرارة محتوياتها الى اعلى من  Exhaustingالابتدائي 

 -ولعملية التسخين فوائد عديدة اهمها : م تغلق بعدها العلب مباشرة .55°

يحافظ على الغذاء المعلب من التأكسد اثناء  طرد الهواء الموجود بين القطع الغذائية مما-1
 التعقيم والخزن .

Stamp
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تسهيل عملية التعقيم واجرائها بوقت اسرع اذ كلما كانت حرارة محتويات العلبة قريبة من -2
درجة الغليان عند الغلق كلما كانت عملية انتقال الحرارة بين محتويات العلبة اثناء التعقيم 

 اخل العلبة يسهل عملية انتقال الحرارة بصورة اسرع .اكثر سهولة .وان وجود حيز د
ان غلق العلب بعد رفع محتوياتها الى حرارة عالية يخلق ضغطا منخفضا داخل العلبة عند تبريدها -3

بعد عملية التعقيم .وان قلة الضغط دليل على سلامة العلبة وعدم وجود ثقوب او عيوب تؤدي 
ويمكن الدلالة الغلق واثناء التعقيم والتبريد فيما بعد . الى دخول الهواء والتلوث بعد عملية

 على قلة الضغط باندفاع نهايات العلبة الى الداخل .
غلق العلب وهي بحرارة عالية يمنع انفجار العلب اثناء عملية التعقيم اذ ان غلق العلب وهي -4

العلب مما يسبب باردة ثم تسخينها الى حرارة مرتفعة يسبب تولد ضغط بخاري عال داخل 
 انفجارها .وتعقم العلب بعد الغلق في اجهزة التعقيم الخاصة .

ومن اهم خطوات التعليب هي عملية التعقيم في درجة حرارة تناسب نوع الغذاء اذ تعرض الاغذية ذات 

م ولفترات زمنية °021-005الحموضة الواطئة مثل اللحوم والخضراوات الى حرارة مرتفعة تبلغ حوالي 

مد على درجة الحرارة وحجم العلب .اما الاغذية العالية الحموضة مثل الطماطة والفواكه فقد يكتفي تعت

( يبين الاغذية المختلفة حسب 31بوضعها بالماء المغلي لفترات كافية لاجراء التعقيم والجدول رقم )

حين القضاء على جميع متطلبات التعقيم الحراري في التعليب ،ويعني التعقيم علميا استعمال الحرارة ل

الاحياء المجهرية وهذا يحتاج الى فترات طويلة قد تدوم ساعات طويلة مما يجعل الغذاء رخوا وغير 

مقبول للاستهلاك . وفي الحقيقة لا حاجة لاجراء التعقيم الكلي ولذا يستعمل التعبير )التعقيم التجاري 

Commercial-      sterilization التعقيم المتبعة حاليا وهي استعمال  (للدلالة على عمليات

 C.botulinumالحرارة لفترة تكفي للقضاء على الاحياء المرضية بما فيها بكتريا التسمم البوتيليني 

والتي تعتبر سبوراتها اكثر مقاومة للحرارة من جميع الاحياء الخطرة صحيا .والاغذية المعلبة المتوفرة 

من سبورات البكتريا المحبة للحرارة والتي لا يمكن ان تنمو في في الاسواق تحتوي على اعداد قليلة 

الظروف الاعتيادية الا اذا اعطيت لها الظروف الملائمة كدرجات الحرارة المرتفعة مما يجعلها قادرة على 

النمو .والمعلبات التجارية لها القابلية عل البقاء سنتين او اكثر في ظروف الخزن الاعتيادية قبل ان يظهر 

 ا تغير في اللون والطعم والنكهة .عليه

 تقسيم الاغذية حسب متطلبات التعقيم الحراري بالتعليب(33الجدول رقم )

 
 اقسام الغذاء 

 

  امثلة المواد الغذائية

 
pH  

 
 ºم متطلبات التعقيم*

          

(الزيتون والاسماك 0) قليلة الحموضة
 واللحوم والحليب.

 021-005 7و1

المقددة (اللحوم 2) 
 والفاصوليا والشوندر.

 021-005 1و1

الاغذية المحتوية على  متوسط الحموضة
 صاص الطماطة 

 021-005 1و1-4و5

(الطماطة والبرتقال 0) الاغذية الحامضية
 والعرموط

 011 4و5حوالي 

(مخللات الخيار واللهانة 2) 
 واللفت

 011 3و7

عصير الليمون الحامض  الاغذية العالية الحموضة
 والمخللات والمربيات

 011 3و1
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 *تعتمد فترة التعقيم على حجم العلبة.

وسرعة قتل الاحياء المجهرية عند التعقيم تعتمد على عدد الاحياء الموجودة    ويزداد معدل قتل هذه  

الاحياء بارتفاع درجة الحرارة وزيادة حموضة الغذاء وقلة المواد البروتينية اذ ان البروتينات كما في 

اللحوم تشكل غلافا حول الاحياء المجهرية يحافظ عليها من الحرارة ،وتقول النظريات الحديثة ان قتل 

الاحياء المجهرية ناتج عن اتلاف بروتين الخلايا بما في ذلك الانزيمات وبذلك تصبح الخلايا او السبورات 

 غير قادرة على القيام بعملها مرة اخرى .

العلب بطريقتي التوصيل والحمل .وتحدث الحالة الاخيرة نتيجة لحدوث تيارات وتنتقل الحرارة في محتويات 

فوق سطح الغذاء داخل  Headspaceفي الاغذية السائلة بسبب التسخين ولذا فانه يجب ترك منطقة فراغ 

وعند تعقيم اغذية صلبة قليلة المحتوى العلبة عند تعبئتها لتسهيل حدوث هذه التيارات عند التعقيم ،

رطوبي كاللحوم يجب زيادة فترة التعقيم لصعوبة انتقال الحرارة اذ ان الاغذية الصلبة رديئة التوصيل ال

الحراري . وقد ادخلت اجهزة تعقيم تتحرك داخلها العلب لتسهيل رج محتوياتها وتسهيل انتقال الحرارة 

 بصورة اسرع .

م مما يسهل تبخر ° 41-33تكون حوالي وبعد عملية التعقيم تبرد العلب الى حرارة معتدلة ويفضل ان 

قطرات الماء من على سطح العلب ومنع الصدأ . وفي حالة العلب الزجاجية يجري التبريد تدريجيا خوفا من 

تكسرها كما يمكن ادخال الهواء تحت الضغط الى داخل جهاز التعقيم بدلا من الضغط البخاري الذي يقطع 

انخفاض الضغط فجأة داخل جهاز التعقيم وبقاء الضغط مرتفعا داخل عند نهاية فترة التعقيم وبهذا يمنع 

 العلب الزجاجية وبالتالي المحافظة على العلب من الانفجار .

وتسهيلا لعمليات السيطرة والتسويق فقد اتبعت الشركات المنتجة اسلوبا لترقيم العلب لمعرفة المحتوى 

حدوث التلف او الفساد ،وفي انتاج اغذية الاطفال تستعمل  وتاريخ الانتاج كي يمكن اتباعها في الاسواق عند

طرق تعليب يتم فيها تحضير الغذاء وتعقيمه وتعبئته تحت ظروف عديمة الاحياء المجهرية تدعى 

وهي تتلخص في تحضير الغذاء وطبخه اولا ثم نقله الى اجهزة تعقيم مكونة من  Aseptic canningـ

م يسخن فيها الغذاء بهذه الدرجة لبضع ثوان يعبأ ° 051رتفعة قد تبلغ انابيب رفيعة مسخنة الى حرارة م

بعدها في العلب الزجاجية التي سبق وان تم تعقيمها مع سداداتها .وتغلق العلب وتبرد لايقاف فعل الحرارة 

 .وتجرى جميع هذه العمليات داخل حيز مغلق لا يحتوي على اية احياء مجهرية ،وتعطي هذه الطريقة اغذية

 عالية الجودة وشبية بالمواد الاولية من حيث القيمة الغذائية .

وينتج الحليب المعقم في العراق بتعريض الحليب بعد ترشيحه وتخليصه من المواد الغريبة ثم تعريضه 

 دقيقة . 21-05م لمدة °001لعملية التجنيس وتعبئته في القناني الزجاجية التي تغلق وتعقم بحرارة تبلغ 

م( لمدة ثانية 245وادخلت طرق حديثة لتعقيم الحليب او عصير الفواكه بدرجات حرارة مرتفعة جدا )

واحدة تحت ظروف خالية من الاحياء المجهرية ثم تعبئتة هذه الاغذية في علب خاصة مضلعة ومصنعة من 

 . Tetra-packطبقات من الورق والبلاستيك وتدعى 
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 خامسا: الحفظ بالتجفيف :
عملية التجفيف في الشمس من اقدم طرق الحفظ التي عرفها الانسان واستعملها سكان البلاد العربية  

 لتجفيف الفواكه كالعنب )الكشمش والزبيب( والعنجاص والمشمش والتين والاسماك واللحوم المملحتين .

لوث بالاحياء ونظرا لتعرض المواد المجففة بالشمس الى التغيرات والظروف الجوية المختلة والت

المجهرية عن طريق الغبار والحشرات فقد عمد الانسان الى استعمال الحرارة .وقد ادخلت طرق بسيطة 

( باستعمال الهواء الحار المتصاعد من النار المحترقة تحت Copraلتجفيف التفاح والكوبرا )لب جوز الهند 

ية الى استعمال انفاق طويلة تمرر فيها ،وتطورت العمل Kilnهذه المنتجات في مكان يشبه الفرن ويدعى 

 م( قوية تنتجها مراوح كهربائية مع السيطرة على سرعة الهواء ونسبة رطوبته،وقد°71تيارات حارة )

عملت الحربان العالميتان الاولى والثانية على تطوير هذه الطريقة لزيادة انتاج الخضراوات المجففة مثل 

الفاصوليا الخضراء والجزر والبصل والفواكه . والمنتجات المعدة للتجفيف تعرض الى عمايات التحضير التي 

لثمار الصغيرة الحجم فيمكن تم شرحها سابقا حيث تنظف وتغسل وتقشر وتقطع وتسلق ثم تجفف اما ا

 تجفيفها كاملة مثل العنب والعنجاص .

وتعتمد سرعة التجفيف اعتمادا مباشرا على سرعة الهواء ودرجة حرارته ونسبة رطوبته . وتحتوي 

الفواكه والخضراوات على نسب عالية من المياه ولكن يمكن تقسيم محتوياتها المائية الى قسمين هما الماء 

والذي يصعب ازالته من المكونات الكربوهيدراتية والبروتينية والنوع الاخر وهو  bound waterالمتحد ـ

 الماء الحر والذي تهدف عملية التجفيف الى ازالة القسم الاكبر منه مما يسهل عملية الحفظ .

% ، نظرا لاحتوائها على نسب عالية من 24-05وتبلغ نسبة الرطوبة في الفواكه المجففة حوالي 

% لعدم احتوائها على مواد 5كريات التي تساعد على حفظها اما الخضراوات فقد تجفف الى حوالي الس

 سكرية كالفواكه .

وسرعة تجفيف القطع الكبيرة والثمار ذات القشور الصلبة مثل العنجاص والعنب يجب ان تتم بصورة 

لماء من الوسط الى الطبقات تكون فيها سرعة تبخر الماء من على سطح الثمرة مساوية لسرعة انتقال ا

الخارجية ،اما اذا جف سطح الثمرة بسرعة اكبر فان تصلب الطبقة الخارجية وجفافها سيعيق تسرب الماء 

 Case من الوسط الى السطح الخارجي وتبقى اوساط الثمار لينة كثيرة الرطوبة وتسمى هذه الحالة   

Hardening   لتجفيف تنظم بشكل لا يسمح بحدوث فارق كبير في ومنعا لحدوث هذه الحالات فان حرارة ا

 خارج الثمرة ووسطها . –درجة الحرارة بين المنطقتين 

ولتسهيل تبخر الماء من الثمار ذات القشور الشمعية كالعنب والعنجاص تغطس هذه الثمار بمحلول قلوي 

لحدوث تغيرات في لون . ومنعا  %( ساخن لبضع ثوان لتخديش الطبقة الشمعية قبل عملية التجفيف0-2)

الثمار الفاتحة اللون فقد تبخر الثمار بعد عملية السلق بغاز ثاني اوكسيد الكبريت الناتج من حرق زهر 

والذي يعمل   SO2+H2O→H2SO3الكبريت ، ويذوب هذا الغاز في ماء الثمار مكونا حامض الكبريتوز 

 مادة حافظة ضد الحشرات.    على منع قصر لونها والمحافظة عليها اثناء الخزن كما انه

وبعد عملية التجفيف تخزن الخضراوات في صناديق او غرف مقفلة لاجراء عملية التجانس الغرض منها 

تبخير الرطوبة من الفواكه الاكثر احتواء الى الفواكه الاكثر جفافا وكذلك تساوي الرطوبة بين الطبقات 

 المختلفة للثمرة الواحدة .

وهي اسطوانات  Drum dryersيب المجفف باستعمال الاسطوانات المسخنة ـوانتشرت صناعة الحل

مجوفة في الوسط لمرور البخار ، ويمرر الحليب على سطح الاسطوانات فيجف فوقها على شكل طبقات رقيقة 

م °051-041وقد تبلغ درجة الحرارة داخل الاسطوانات حوالي  1يزال بسكاكين موضوعة لهذا الغرض  

 سحوق الحليب الناتج قد يكون اصفر اللون .ولهذا فأن م
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 Sprayالتضبيب  وأوخلال الحرب العالمية الثانية توسعت عملية تجفيف الحليب بطريقة الرش 

Drying  حيث يكثف الحليب اولا ثم يمرر تحت الضغط الى قرص صغير مثقب يدور بسرعة هائلة فينثر

ثانية  31الحليب على شكل رذاذ داخل حيز مسخن بالهواء الحار للحليب يتبخر ماؤه بسرعة قد تصل حوالي 

م °015حوالي يهبط بعدها الحليب المجفف على شكل مسحوق الى الاسفل وتكون درجة حرارة الهواء الداخل 

م ويخرج الهواء محملا ببخار  33ولكن هذه الدرجة تنخفض حال ملامسة الهواء للحليب لتصبح حوالي 

 الماء من اعلى الجهاز . 

وتنتج هذه الطريقة منتوجا افضل من ذلك المنتج بطريقة الاسطوانات اذ يتميز بسهولة ذوبانه ولونه 

 الناصع .

البيض واعطاء منتوج عالي الجودة .وخلال الحرب العالمية الثانية وقد استعملت هذه الطريقة لتجفيف 

وقد زاد الاهتمام بهذه الطريقة  Freeze Drying التجفيدالتجميد  وبعدها تطورت صناعة التجفيف بعد

اغذية ذات قيمة عالية ونوعية افضل ، كما يسهل حملها من قبل  جفي الدول ذات البرامج الفضائية لا نتا

 4و1اء .وفي هذه الطريقة يعرض الغذاء الى التجميد اولا ثم الى ضغط منخفض قد يبلغ حوالي رواد الفض

ملم زئبق فيتحول الثلج الى بخار ماء بعملية التسامي . وقرب نهاية التجفيف تعرض الاغذية الى قليل من 

واطئ المحتوى  التسخين بالأشعة تحت الحمراء للإسراع في عملية تبخر الماء المتبقي واعطاء منتوج

 الرطوبي ليسهل حفظه بصورة افضل.

 

 سادسا : الحفظ بالمركبات الحافظة 

منذ ان تعلم الانسان فوائد وجود الملح في اللحوم والاسماك المجففة وتأثير الابخرة المتصاعدة من النار 

على حفظ اللحوم المدخنة ادخلت مركبات عديدة الى الاغذية لأغراض متعددة منها ما هو ذو فائدة كبيرة 

دول المختلفة الى اخطار بعض ،كما تم استعمال البعض منها لغرض الغش والخداع .ولكن نظرا لتنبه ال

المركبات المستعملة فقد وضعت جداول بالمركبات المسموح باستعمالها ونسبها والاغذية التي تضاف اليها 

ويمكن تقسيم المركبات المستعملة لتأدية وظائف الحفظ حسب الغاية  التي تضاف من اجلها الى  .
 -يليما

الاعفان والخمائر وهي مركبات تعرقل او  من البكتريا وتقليل الاضرار الناتجة  مضادات لمنع او-1
على بروتين الخلية او فعالياتها الانزيمية مثل بنزوات  بالتأثيرتمنع نمو هذه الاحياء سواء 

 .الصوديوم وبروبيونات الصوديوم 

مركبات لمنع التغيرات الكيميائية او التقليل من سرعة حدوثها حتى يصل الغذاء مائدة -2
 لك بأقل تأثير ممكن مثل مضادات الاكسدة .المسته

 .تقليل تأثير التفاعلات الانزيمية الموجودة طبيعيا في الغذاء مثل ثاني اوكسيد الكبريت -3

 سابعا :الحفظ بعمليات التخمير  
يقصد بعملية التخمير من الناحية العلمية تحويل السكر الى مركبات اخرى بالأحياء المجهرية او بالأنزيمات 

بعدم وجود الهواء او بوجود كميات قليلة منه .وقد استعملت هذه العملية في الصناعة لتحويل المنتجات 
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قابلية للحفظ من المادة الاولية  اغذية اكثر جالزراعية التي تحوي مواد سكرية ولو بنسب واطئة لا نتا

المستعملة كصناعة النبيذ والخل . والاغذية الناتجة قد تفضل من قبل المستهلك لنكهتها او طعمها وقد 

 تستعمل كمضافات لأغذية خرى كالخل الذي يستعمل في صناعة المخللات والمايونيز والعمبة .

 : التخمر اللاكتيكي -1

يار واللفت واللهانة والقرنابيط قصير ولهذا يمكن حفظها بمحلول ملحي ان موسم انتاج الخضراوات كالخ

% ويفيد الملح 5لأغراض صناعة التخليل فيما بعد ،توضع الخضراوات في محلول ملحي بتركيز اعلى من 

في عرقلة نمو عدد كبير من الاحياء  المجهرية الموجودة طبيعيا على الخضراوات اذ تتفاوت في درجة 

لملح .ويخلق الملح وسطا غير صالح لنمو اعداد كبيرة من البكتريا الضارة التي تقوم بتحلل مقاومتها ل

الملح عائقا لنمو بكتريا حامض اللاكتيك وعدد من الاعفان  نالمواد البروتينية او البكتينية بينما لا يكو

هذه الخضراوات وتقوم  والخمائر الهوائية التأكسدية تنمو بكتريا حامض اللاكتيك الموجودة طبيعيا على

بتحويل محتوياتها السكرية الى حامض اللاكتيك الذي يعطي وسطا حامضيا وطعما مقبولا لدى كثير من 

الناس .وتقل سرعة نمو البكتريا اللاكتيك بزيادة تركيز الملح ولهذا يستحسن زيادة نسبة الملح اذا اريد 

% وبهذه الوسيلة 05اد نسبة الملح الى اكثر من الاحتفاظ بالخضراوات المملحة لفترة اطول . وقد تزد

يصعب على هذه البكتريا النمو ،وفيي بداية التخمير تنمو انواع عديدة من البكتريا الا انه بعد يوم او يومين 

تسود انواع معينة من بكتريا حامض اللاكتيك وتستمر في نموها حتى تزداد نسبة الحموضة التي تصبح 

 Leuconostocنواع بكتريا اللاكتيك يقف عن النمو قبل غيره اذ تقف عائقا لنموها .وبعض ا

mesetroides  اما 0اولا عند وصول نسبة الحامض حوالي، %Lactobacillus Plantarum 

 Lactobacillus% ،وتعقبها 2-0و5فانها تستمر في النمو حتى وصول نسبة الحامض الى حوالي 

brevis وعندها يقف 2و5-2سبة الحموضة حدها الاعلى حوالي التي تستمر في نموها حتى تصل ن %

النمو .ويمكن معرفة نضج الخضراوات المحفوظة بالملح بتحول لونها الاخضر الى اصفر وظهور الطعم 

الحامضي واختفاء الطعم الحاد الاصلي في اللفت او اللهانة كما تصبح الخضراوات اكثر شفافية عند القطع 

ل استخراج الخضراوات ونقعها بالماء وحفظها بالخل ،وقد تضاف اليها التوابل . وعند اكتمال النضج يفض

حسب الرغبة ،ومن اهم الاضرار التي تحدث في هذه الصناعة نمو عدد من الاعفان والخمائر السطحية مما 

تسبب تحول حامض اللاكتيك الى مركبات عضوية اخرى وبالتالي تلف الطعم والنكهة ،وتلافيا لذلك يفضل 

ازالتها عند تكوينها .وقد تضاف طبقة من الزيت على سطح المحلول الملحي لمع وصول الهواء اللازم لنمو 

الاعفان والخمائر السطحية الهوائية .وعملية صناعة اللبن الرائب واليوكرت يتمان باستعمال بكتريا حامض 

 لمرغوبة .اللاكتيك التي تضاف الى الحليب بعد بسترته للتخلص من الاحياء غير ا

 التخمر الكحولي :-2

 Saccharomycesتنتج البيرة والنبيذ بطريقة التخمر الكحولي التي تستخدم فيها خمائر من نوع 

ويمكن ان ينتج النبيذ بترك عصير العنب ليتخمر تلقائيا بعيدا عن الهواء فيتحول السكر الى كحول اثيلي 

وثاني اوكسيد الكاربون . وفي المصانع يسيطر على هذه الصناعة ببسترة العصير اولا ثم اضافة الخميرة 

عملية بضعة ايام بعدها يترك ويترك العصير ليتخمر في احواض معزولة عن الهواء وتستمر ال المنتخبة.

النبيذ للتعتيق لفترة طويلة قد تطول بضعة اشهر تؤدي في النهاية الى اختفاء طعم الفاكهة المستعملة 

واعطاء مواد نكهة يفضلها المستهلكون .ويمكن بيع النبيذ بدون عملية تعتيق وهو ارخص سعرا ، وعندما 
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ظه من التلف في القناني المغلقة . ويمكن تقطير % تكون كافية لحف02-5تصل نسبة الكحول حوالي 

 الكحول الناتج واستعماله لأغراض طبية وصناعية وقد يستعمل في تحضير مشروبات كحولية اخرى .

 التخمر الخلي :-3

بأكسدة الكحول الى  Acetobacterوهي عملية تعقب تكوين الكحول حيث تقوم بكتريا حامض الخل 

في البيوت يترك عصير التمر او التمر المهروس بالماء ليتخمر طبيعيا بوجود حامض اخل بوجود الهواء، و

الهواء لتنمو الخمائر الموجودة طبيعيا على التمور لتحول السكريات الى كحول وحال تكون كميات كافية 

خل  منه تنمو بكتريا الخل لتحول الكحول الى حامض الخل . ويمكن الاسراع بهذه الطريقة بإضافة قليل من 

سابق الى عصير التمر وذلك لتعديل نسبة الحموضة بجانب اضافة الخمائر وبكتريا الخل اي كبادئ للإسراع 

 في عملية التخمير المزدوجة .

وفي الصناعة تجري العملية بتعقيم العصير اولا ثم اضافة النوع المرغوب من الخمائر واعطاء المجال 

لا ثم ضخ العصير لينساب فوق طبقات من بكتريا حامض الخل ساعة او 71-51لتكوين الكحول خلال فترة 

الموضوعة على سطح كومة من نشارة الخشب او الالياف السليلوزية لغرض زيادة المساحة السطحية 

.ولتوفير الاوكسجين اللازم يضخ الهواء الى هذه الطبقات من الاسفل وبذلك تكون العوامل الضرورية لنمو 

فرة وهي الغذاء )الكحول وبقايا المواد الغذائية الاخرى في العصير( والاوكسجين هذه البكتريا كلها متو

.وتنتج حرارة كبيرة نتيجة لتأكسد الكحول ولذا تستعمل طرق تبريد صناعية للسيطرة على درجة الحرارة 

 م( .°21) وجعل الوسط بحرارة ملائمة

 : التمليح الجاف

والاسماك حيث ان تقليبها في الملح الجاف بصورة مستمرة يعمل يستعمل الملح في حفظ )تقديد( اللحوم 

على امتصاص العصارة وحدوث الجفاف كما ان تسرب الملح الى اللحوم يزيد من تركيز العصارة الخلوية 

 وزيادة ضغطها الاسموزي وبالتالي ايقاف نمو عدد كبير من الاحياء المجهرية .

اللون القرمزي الى  ءديوم ونتريت الصوديوم الى الملح لا عطاوتضاف عادة كميات قليلة من نترات الصو

 اللحم كما تستعمل كميات قليلة من السكر لتشجيع بكتريا حامض اللاكتيك واعطاء النكهة المطلوبة .

استعملت عملية التقديد كوسيلة لحفظ اللحوم والاسماك ولكن نتيجة لانتشار الثلاجات والمجمدات اصبحت 

حصورة في انتاج النكهة المطلوبة واعطاء لون ثابت الى اللحوم التي تعلب بعد التقديد مثل مهمة التقديد م

( وتحفظ الاسماك في الخليج العربي وفي دول الشرق الاقصى  Luncheon meatلحوم الغذاء )

ة بطريقة التمليح والتجفيف معا الا انها تصبح ذات رائحة نفاذة )الفسيخ(  وقد تدخن الاسماك المملح

لتكتسب نكهة خاصة ولمعانا مميزا . تعطي الاخشاب المحترقة مركبات عديدة مثل الحوامض )فورميك 

وخل( والفورمالديهايد وهي مركبات لها صفة حافظة ضد الاحياء المجهرية كما ان المركبات الفينولية 

للحوم المدخنة .وقد والراتنجية والشموع المتصاعدة من الاخشاب المحترقة تعطي بريقا خاصا الى سطح ا

عملية  ءم لا جرا°75تجري عملية التدخين دون رفع درجة الحرارة او ترفع الحرارة مع التدخين بحدود 

 بسترة بجانب الفائدة من مركبات الاخشاب المحترقة .


