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 المحاضرة الرابعة

 الأغذية )حفظ( معالجة طرق

الأغذٌة هو توفٌر الغذاء على مدى العام وفً أوقات وأماكن لا تناسب ومعالجة الهدف من حفظ 

انتاجه أو توفٌره كمادة خام ٌعاد تصنٌعه فٌما بعد الى منتجات أخرى، وكذلك اتباع وسائل حفظ 

حٌاء الدقٌةة تعمل على تثبٌط أو توقف نشاط العوامل التً تؤدي الى فساد الأغذٌة مثل الأ

والأنزٌمات والأوكسجٌن ودون أن تؤثر هذه الوسائل فً الغذاء تأثٌراً سلبٌاً ٌةلل من قٌمته 

 الغذائٌة.

 الأغذية الى ثلاثة أقسام وهي: ومعالجة تقسم طرق حفظو

 Temperature controlالتحكم في الحرارة         .1

 الحفظ باستخدام درجات الحرارة المنخفضة: . أ

الأساس العلمً لهذه الطرٌةة هو ان الحرارة المنخفضة تثبط أو تبطئ نمو ونشاط كثٌر 

 بطئ فعل الأنزٌمات والأوكسجٌن.وت  من الأحٌاء الدقٌةة المسببة لفساد الأغذٌة 

 

 : Chilling    التبريدالحفظ ب .1

حفظاً مؤقتاً باستعمال  (مº 00-0) منخفضة وهو حفظ المادة الغذائٌة على درجة حرارة

المادة الغذائٌة من السائلة الى الغازٌة، وتختلف أجهزة التبرٌد )الثلاجة( وتةوم بتحوٌل 

باختلاف المادة الغذائٌة المخزونة والمدة الزمنٌة اللازمة درجة الحرارة المستخدمة 

والفجل للحفظ، وتستخدم لحفظ الأغذٌة الطازجة كالخضراوات مثل الجرجٌر والخس 

 والطماطم والخٌار وغٌرها.

ولأن هذه الطرٌةة تستخدم للحفظ المؤقت لذلك ممكن للأحٌاء المجهرٌة المحبة للبرودة 

(Psychrophilic)  طبٌعٌاً فً أن تنمو فً الثلاجة وكذلك الأنزٌمات الموجودة

تصبح أبطأ وتةل سرعتها بانخفاض درجات عملها لكنها الأغذٌة الطرٌة ٌستمر 

رة لذلك ٌفضل عدم حفظ بعض الفواكه مثل الموز فً الثلاجة لأنه ٌسود وٌتلف الحرا

 بسرعة فً درجات الحرارة الواطئة.

 

 وهناك عدة وسائل للحفظ بالتبريد:

 . استخدام الثلج العادي.0

 . استخدام المخالٌط المبردة )الثلج والملح(.2

 (.CO2. استخدام الثلج الجاف )3

 المبردة( مثل الأمونٌا والفرٌون.. استخدام التبرٌد الصناعً )السوائل 4

 

 :Freezing   الحفظ بالتجميد  .2

 _0)تبلغ الدرجة التً ٌتجمد علٌها الغذاء وة هو حفظ الأغذٌة على درجات حرارة منخفض

-01º على الخواص الطبٌعٌة للغذاء  تهالتجمٌد عن طرق الحفظ الأخرى بمحافظ وٌمتاز، (م

غذٌة التً ٌمكن حفظها بالتجمٌد لرائحة والنكهة والةٌمة الغذائٌة، ومن الأمن حٌث الطعم وا
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، وٌؤدي التجمٌد الى قتل هً )اللحوم، عصائر الفواكه، الآٌس كرٌم، البازلاء، السبانغ(

ٌكروبً لفساد المالى اٌةاف نشاط عوامل احٌاء الدقٌةة بتأثٌره المٌكانٌكً وبعض الأ

حفظ الاغذٌة بالتجمٌد  ، وٌمكننزٌمً وتفاعلات الاكسدةوالكٌمٌائً والى ابطاء النشاط الإ

و أكثر بحالة مرضٌة وكلما انخفضت درجة حرارة التخزٌن كلما احتفظت المادة لمدة سنة أ

بطعمها الطبٌعً ولونها وقوامها لمدة اطول ولكن تبةى الاغذٌة الطازجة افضل من 

 المجمدة.

 :الحفظ باستخدام درجات الحرارة العالية -ب

ئٌة ولكن اذالغحٌاء الدقٌةة واتلاف الانزٌمات فً المادة تؤدي الحرارة العالٌة الى قتل الأ

ٌجب ان لا تسبب المعاملة الحرارٌة اتلاف الغذاء من حٌث الطعم والرائحة والةوام والةٌمة 

 صفات اقل ما ٌمكن.الغذائٌة وان ٌكون تأثٌرها على تلك ال

 :Boiling    الغليان  .1

تستخدم فً المنازل لحفظ الطعام المطبوخ واللبن وذلك بتسخٌنه للغلٌان على درجة 

لعدم كفاٌة درجة الدقٌةة حٌاء وهذه الطرٌةة لا تةتل جمٌع الأ، (م 000º) حرارة

تعتبر هذه ، كما ان الغذاء ٌتلوث لعدم احكام الوعاء لذلك اللازمة الحرارة والمدة

 الطرٌةة للحفظ المؤقت.

 

 :Pasteurization    البسترة  .2

مراض لكنها لا تؤدي الى التخلص من الأحٌاء الدقٌةة المسببة للأهً معاملة حرارٌة 

ساسً على الحلٌب طرٌةة معالجة ٌتم تطبٌةها بشكل أ ترتفع الى درجة الغلٌان، وهً

)البسترة السرٌعة( وتدعى  (م 4º) ثم ٌبرد الى (ثانٌة 51)لمدة  (م 27º)بدرجة حرارة 

لةٌمة الغذائٌة والخصائص فً ا ٌكروبات مع الحد من التغٌٌروهً كافٌة لتعطٌل الم

 الحسٌة.

وٌبرد  (دقٌةة 03)لمدة  (م 63º) والبسترة البطٌئة ٌسخن الحلٌب على درجة حرارة

 بطرٌةة غٌر مباشرة. مباشرةً 

غذٌة بعد بسترتها على حفظ الأوالخل والمٌاه الغازٌة ثم تلعصٌر الفواكه  ٌضاً وتستعمل أ

اءة عملٌة البسترة درجات حرارة منخفضة بالتبرٌد حتى لا تفسد بسرعة، وتةاس كف

 للحرارة. ٌكروبات المرضٌة تحملاً روب السل الذي ٌعتبر من اكثر المٌكبالةضاء على م

 

 :     Sterilizationالتعقيم .3

وٌصلح للأدوات مراض فً المادة الغذائٌة، الدقٌةة المسببة للأجمٌع الأحٌاء هو قتل 

والأنابٌب التً تستعمل للأغذٌة ونةلها، ولا ٌصلح  وعٌةلأواالطبٌة كالمشارط والمحاقن 

حٌاء الدقٌةة فً الغذاء سوف ارة والمدة اللازمة لةتل جمٌع الأن درجة الحرللغذاء لأ

 تعةٌمالالغذائٌة، ودرجة الحرارة المستخدمة فً تؤدي الى اتلاف الطعم والرائحة والةٌمة 

فً حٌاء الدقٌةة من الأ (% 5...) كثر منوتؤدي الى قتل أ كثرأو أ (م 000º) هً

 ٌسمى بالتعةٌم التجاري.لذلك غذٌة عند حفظها بالتعلٌب ومعاملة الأ


