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 المحاضرة الخامسة

 :Moisture control    . التحكم في الرطوبة2

 :Drying   أ. التجفيف 

ة بواسطة الحرارة تحت و الرطوبة من المادة الغذائٌالماء أ العلمً للتجفٌف هو ازالةساس الأ

اء بحٌث تصل الى حد لا علٌها من ناحٌة الرطوبة والحرارة وسرعة الهوظروف مسٌطر 

حٌاء الدقٌقة مزاولة نشاطها فٌه مع المحافظة على مكونات المادة الغذائٌة من تستطٌع الأ

ٌة بالرطوبة عند النقع لتجفٌف والتخزٌن وسرعة تشرب المادة الغذائالتلف اثناء عملٌة ا

 كثر ما ٌمكن من صفاتها الطازجة.لاسترجاع أ

ٌجب تخزٌن المادة الغذائٌة بعد التجفٌف فً ظروف تحافظ على نسبة رطوبة منخفضة فً 

ٌاوٌة وكذلك المادة الغذائٌة حتى لا تتعرض لنشاط الاحٌاء الدقٌقة والتفاعلات الحٌوٌة والكٌم

 الحشرات والفئران وغٌرها.

 أنواع التجفيف

 :Sun Drying فيف طبيعي )شمسي( تج .1

وهو استخدام الطاقة الشمسٌة كمصدر للحرارة والانسٌاب الطبٌعً للهواء فً المناطق 

بعض مثل البامٌا، والحارة وشبه الحارة، وٌستخدم فً تجفٌف بعض الخضراوات 

 والمشمش.الفواكه مثل التمر والعنب 

 

 :Dehydration    التجفيف الصناعي .2

و ً للهواء المسخن باستخدام الفحم أو المازوت أو الخشب أوهو الاستخدام الصناع

 .و الصناعً للهواءارة وٌستخدم أٌضاً الانسٌاب الطبٌعً أالكهرباء للحصول على الحر

 

 :Freeze_ Drying    ب. التجفيد 

المواد القابلة للتلف وتتم عن طرٌق تجمٌد المواد ثم هو عملٌة جفاف تستخدم عادة لحفظ 

تقلٌل الضغط المحٌط بها مع اضافة الحرارة الكافٌة لتحوٌل المواد الغذائٌة المتجمدة من 

 الحالة الصلبة الى الغازٌة دون المرور بالحالة السائلة وتدعى هذه العملٌة بالتسامً.

 

 :التثبط المباشر للكائنات الحية الدقيقة. 3

 : Irradiation الإشعاع     . أ

شعة وهً استخدام وٌطلق علٌها اسم التعقٌم البارد أو الحفظ بالأوهً طرٌقة حفظ مستقبلٌة 

ذٌة، الطب، علوم الحٌاة الطاقة النووٌة الجدٌدة فً مجالات متعددة منها الزراعة، علوم الاغ

 رض.وعلوم الأ

 وهً طرٌقة حدٌثة اذا ما قورنتشعاع الذري وٌتم استخدام طرٌقة حفظ الأغذٌة بالإ

 خرى التً ٌعود تارٌخها لآلاف السنٌن.بالطرق الأ
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 :Chemical Additives    لمواد الحافظة الكيميائيةا . ب

مواد الغذائٌة المصنعة لغرض منع أو تأخر فسادها بسبب نشاط هً المواد التً تضاف لل

الطعام والسكر والخل والتوابل ومواد حٌاء الدقٌقة، ومنها مواد حافظة طبٌعٌة مثل ملح الأ

ملاح دم كمدعم للقٌمة الغذائٌة مثل الأحماض الأمٌنٌة والفٌتامٌنات وبعض الأحافظة تستخ

كالحوامض والقواعد  PH الـ لسٌطرة علىلومواد ملونة ومواد نكهة ومواد تستخدم 

 .وغٌرها ملاحوالأ

 

 Antibiotics:    . المضادات الحيويةـج

ٌكروبات مثل الم اء الدقٌقة ولها القدرة على هلاكحٌولوجٌة تنتجها الأٌهً مركبات ب

كسابها مناعة لجسم الانسان، واصبح لإغذٌة ٌبتلٌن والآٌروماٌسٌن، وتستخدم مع الأالس

ل ائغذٌة واستخدام بدك ٌنصح بعدم استخدامها فً حفظ الأنافع لذل استخدامها للعلاج غٌر

 عنها.

نسان والحٌوان ولا زال استخدامها فً الغذاء محدود مراض لإتستخدم فً معالجة بعض الأ

 بسبب الخوف من ظهور سلالات من البكترٌا المرضٌة المقاومة لها. جداً 

 

 :Pickling     . التخليل 4

  هو عملٌة نقع الأغذٌة فً مواد كٌمٌائٌة تلعب دوراً فً تدمٌر الأحٌاء الدقٌقة كالمحلول   

الملحً، الخل وزٌت الإٌثانول النباتً وتحت ظروف مسٌطر علٌها من درجة حرارة 

وحموضة ورطوبة ومثال علٌها معاملة الخضراوات كالفلفل واللهانة والخٌار والقرنابٌط 

 وغٌرها.

 

 :Fermentation   . التخمير  5

عمل الأحٌاء الدقٌقة فٌها  تثبٌط وتقلٌلوإضافة قٌمة غذائٌة للمنتجات الغذائٌة هً عملٌة 

على نكهتها وتزٌد من مدة صلاحٌتها وقابلٌتها للتسوٌق وفً بٌئة محكمة ومناسبة وتحافظ 

 من درجات حرارة وحموضة، نوع المٌكروب والأوكسجٌن وغٌرها.

 

 :Canning. التعليب     6

عام  011_051هو من أهم طرق حفظ الأغذٌة باستخدام الحرارة، وقد أدى استخدامه قبل 

الى احداث ثورة فً تصنٌع الأغذٌة ولاتزال هذه الطرٌقة رائدة ومهمة فً مجال حفظ 

 ومعالجة الأغذٌة.
 


