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  الاؼذٌةطرق اعداد 

 للتصنٌع الؽذائى

: الحاصلات الزراعٌة تشمل كل من الفاكهة والخضر والنباتات العطرٌة  مقدمة

والطبٌة ، فالفاكهة تستخدم فى انتاج العصٌر أو قد تستخدم مجزأة فى عمل المربى 

وغٌرها ، كذلك الخضر تستخدم فى صناعة الخضر المعلبة أو المجهزة أو المجففة 

 تخلص منها الزٌوت الطٌارة.،.. الخ . أما النباتات الطبٌة أو العطرٌة فٌس

   وٌجب اختٌار الوقت المناسب لتصنٌع الحاصلات البستانٌة)موسم

التصنٌع( بحٌث ٌنجح التصنٌع فنٌا واقتصادٌا ، حٌث ٌفضل التصنٌع 

وقت اعتدال الاسعار )منتصف الموسم(لأن بداٌة الموسم ونهاٌته تكون 

 الأسعار عالٌة مما ٌإثر على اقتصادٌات التصنٌع.

والمصنع ٌصنع جدولا زمنٌا لما ٌقوم بتصنٌعه من خضر وفاكهة أو غٌرها 

على مدار السنة أو لشهور طوٌلة من السنة بدون ثغرات ٌجد المصنع أثناءها أنه 

غٌر قادر على التزود بالمواد الخام اللازمة لاستمراره فى العمل ، فالمعروف أن 

قد ٌختلف عن غٌره. والمصنع الحاصلات الزراعٌة موسمٌة وكل محصول له موعد 

اما أن ٌلجؤ الى التعاقد مع مزارعٌن لامداده المستمر بالمواد الخام أو تكون له 

مزرعته الخاصة ، ولا ٌصح الاعتماد على الشراء العشوائى من السوق فلٌس هناك 

ضمان بوجود الأصناف الصالحة باستمرار ، فٌضطر الى شراء أصناف قد لا تكون 

فة عامة تتشابه عملٌات اعداد المواد الغذائٌة للحفظ سواء بالتجفٌف أو وبص 0قٌاسٌة 

 التعلٌب أو التجمٌد لدرجة كبٌرة ، فٌما عدا الآتى على سبً المثال:

أنههه فههى مصههانع التجفٌههف : قههد تجههرلا بعهها المعههاملات ب ضههافة بعهها المههواد  ( أ

 على نطاق أوسع مثل مواد الكبرتة.  Chemical additivesالكٌماوٌة  

 أنهههه فهههى مصهههانع التعلٌهههب : تجهههرلا بعههها العملٌهههات الأساسهههٌة كالخلخلهههة   ( ب
exhausting  والتعقٌمsterilization …  . وهكذا 
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الخطوات التحضٌرٌة المستخدمة فى اعداد الحاصلات الزراعٌة أو المواد الخام 

 المستخدمة فى حفظ الأؼذٌة تشمل الآتى : 

  Selection of the Variety  ئٌة الخاماختٌار الصنف لمناسب من المادة الغذا -1
     

 Transportation , Inspection andنقل وفحص المادة الخام واستلامها      -2
Receiving  

  Storageالتخزٌن   -3

 Sortingالفرز      -4

  Trimmingالتشذٌب   -5

    Gradingالتدرٌج    -6

  Cleaningالتنظٌف    -7

      Peelingالتقشٌر     -8

     Final preparationالتجهٌز النهائى    -9

     Blanchingالسلق    -10

تحضٌر وسط التعبئة ) محلول ملحى ، محلول سكرلا ، محلول صلصة ،   -11

 . الخ (…محلول كاتشب ، 

  ٌجب مراعاة سرعة أداء تلك الخطوات ومراعاة ضمان كفاءتها لأن ألا تؤخٌر
ل المٌكروبى ، وفى النهاٌة فى حدوث تلك العملٌات سوف ٌإدلا الى زٌادة الحم

 ٌكون تؤثٌره سئ على جودة المنتج النهائى. 

 
 اختٌار الصنؾ المناسب من المادة الخام (1)

 
حفظ المادة الغذائٌة لا ٌبدأ من المصنع ، وٌجب أن لا ٌبدأ به لأنه من أسباب 

نجاح صناعة حفظ الأغذٌة بؤلا طرٌقة كانت هو اختٌار المادة الخام الجٌدة سواء من 

الصنف أو درجة النضج وخلافه . وعلٌه كانت هذه العملٌة هى أولى  …احٌة ، ن

التصنٌعٌة والتى ٌتوقف علٌها باقى الخطوات التصنٌعٌة الأخرلا وعلى  …العملٌات 

  ذلك فؤنه  على القائمٌن بالتصنٌع تحدٌد الآتى :

 الأصناف المطلوبة ووكمٌتها. -1
دها فى المادة الخام من ناحٌة الصفات أو الخواص المرغوبة والمطلوب تواج -2

  …الون ، الطعم ، الرائحة ، القوام ، طور النضج ، وخلافه
 مٌعاد وصول المادة الخام الى المصنع.   -3
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اختٌار الصنف ٌعتبر من العملٌات الهامة لأن ما ٌصلح لانتاج نمط معٌن من 

الغذاء قد لا ٌصلح لغٌره فمثلا : الصنف المستخدم فى إنتاج عصٌر المانجو ٌختلف 

 pulp أو شرائح الـ  slicesعن تلك    وكذلك أصناف الطماطم المستخدمة  

ن تلك الأصناف التى تصلح لانتاج المستخدم فى انتاج الـ فى إنتاج العصٌر تختلف ع

اللفائف أو الثمار الكاملة المعلبة ، كذلك البسلة السكرٌة و النشوٌة  كلاهما ٌناسب 

صناعة حفظ معٌنة . ألا أن كل ناتج له مادة خام خاصة ، والآن توجد مزارع 

متخصصة لانتاج أصناف معٌنة ومواد خام معٌنة تصلح فقط لصناعة معٌنة كالتعلٌب 

: على أنها مادة ٌحدث لها تحول بالتصنٌع  تعرف المادة الخام بصفة عامة و . 

  –الى منتج غذائى..  -شاملا خطواته المختلفة

وعامة تتطلب الصناعة المواصفات أو الشروط التالٌة فى المادة الخام المستخدمة 

 :  فى صناعة حفظ الأغذٌة

 تجانس المادة الخام.  -1
أنة تكون المادة الخام قد وصلت الى طور النضج المناسب وطازجة أو بمعنى   -2

آخر تكون ذات صفات محددة من حٌث درجة النضج والطزاجة ، فقد وجد أن 
عادة ما ٌكون غٌر مناسب سواء  Immatureاستخدام مادة غذائٌة غٌر ناضجة 

جد أن استخدام مادة من ناحٌة الحجم والمكونات الصلبة والرائحة والقوام ، كما و
تتغٌر  softتكون طرٌة  over mature  ،over – ripeغذائٌة عالٌة النضج 

 صفاتها ولا تصلح للتصنٌع .
ٌجب توفر الصفات الثمرٌة أو الخواص العضوٌة الحسٌة المرغوبة والتى تإثر   -3

 فى جودة الناتج النهائى كاللون والطعم والرائحة والقوام . 
 نسبة شوائب .أن تحتولا على أقل   -4
أن تكون سلٌمة خالٌة من الجروح بحٌث تتحمل عملٌات النقل والتجهٌز والاعداد  -5

وأن تكون خالٌة من الإصابات الفطرٌة أ الحشرٌة حٌث أن وجود تركٌزات 
عالٌة من المٌكروبات فؤنه بالاضافة الى أنها ستقلل من جودتها فؤنها أٌضا 

 تصعب من المعاملة الحرارٌة اللاحقة . 
ألا تكون مرتفعة السعر ، وألا ٌكون هناك تنافس بٌن عملٌة تصنٌعها وسوق   -6

 استهلاكها فى حالة طازجة . 
 أن ٌكون هناك توافق مستمر بٌن وصولها للمصنع و إنتاجها فى الحقل .  -7
 أن تعطى نسبة تصافى الٌة .  -8
ألا ٌتواجد مع الصنف المراد حفظه أو تصنٌعه أصناف أخرلا حٌث أن تؤثٌر  -9

 لصنف ٌلعب دور كبٌر فى تحدٌد جودة المنتج النهائى . ا
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 نقل المادة الخام الفحص والاستلام (2)

 
 ٌراعى عند نقل المادة الخام الغذائٌة الى المصنع مما ٌلى:

نمو  أن تتم عملٌة النقل بعناٌة ، حتى لا ٌحدث جرح أو خدش للمادة ٌساعد على -1
الأحٌاء الدقٌقة ، وكذلك نشاط الأنزٌمات مسببة تدهور الصفات ، لذا ٌجب أن 
ٌتم النقل تحت ظروف لا تإدلا لحدوث تدهور فى صفات المنتج الغذائى مع 

 المحافظة على الطزاجة . 
 أن ٌتم نقل المادة الخام  داخل عبوات نظٌفة لتقلٌل خطر التلوث واحتمال الفساد . -2
 الثمار فى فترات الصباح الباكر لأنها تكون منداه .ٌفضل دائما جمع  -3
ٌجب مراعاة التهوٌة داخل عربات النقل لمنع ارتفاع درجة الحرارة ، لأن  -4

ارتفاعها ٌساعد على حدوث التفاعلات الكٌموحٌوٌة ، وكذلك ٌجب مراعاة 
 الرطوبة النسبٌة والأكسجٌن حتى لا تتؤثر خواص الطزاجة . 

ٌجب اختٌار عبوات ذات مواصفات تكفل عدم حدوث تلف مٌكانٌكى كالخدش أو   -5
 الهرس . 

ٌفضل دائما نقل المادة الخام فى الصباح الباكر أو بعد غروب الشمس حٌث ٌقلل  -6
 من ارتفاع الحرارة فى الثمرة .

ٌجب استخدام وسائل نقل مبردة للحفاظ على عدم ارتفاع الحرارة والتى تإدلا فى  -7
رتفاعها الى ارتفاع معدل التفاعلات الحٌوٌة ، وزٌادة نشاط الأحٌاء الدقٌقة حالة ا

مما ٌإدلا لحدوث تدهور وهدم فى المادة الغذائٌة وتغٌر فى بعا مكوناتها ، 
ونادرا ما ٌستخدم المادة الخام الواردة للمصنع فى عملٌات التصنٌع مباشرة ، 

: المحافظة عى فى التخزٌن وٌراحٌث أنها عادة ما تخزن لحٌن استخدامها ، 
 علٌها وعدم تلوثها وذلك من خلال توفٌر ظروف تخزٌنٌة مناسبة . 

  بعد وصول المادة الخام الى رصٌف الاستلام ف ن عملٌة الاستلام هذه تعتبر من
أولى العملٌات التصنٌعٌة التى تتم داخل المصنع ، وهنا ٌؤتى دور القائمٌن 

ر كافة المواصفات والخواص المطلوبة للمادة الخام بمراقبة الجودة للتؤكد من تواف
وهذا ٌعنى قبول أو عدم قبول المادة الخام وبالتالى دخولها الى عملٌة التصنٌع 

 التالٌة من عدمه . 
 تحتاج الى شخص على درجة عالٌة من الدراٌة بالمواد الخام ،  عملٌة الاستلام :

احتٌاجات المصنع الٌومٌة ، وصٌغة التعاقد المبرم بٌن المصنع والمورد ، و
 وصفات المواد المطلوبة . 

  وٌقوم المستلم بعد التؤكد من أن الصنف هو المطلوب للمصنع بعملٌة فرز لحساب
نسبة التالف ، والمواد غٌر المطابقة للموصفات ، ونسبة الشوائب ، وخلافه. 
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مرغوبة وٌقوم المستلم بخصم قٌمة متفق علٌها نظٌر مجموع نسب المواد الغٌر 
 من الكمٌة الموردة للمصنع .

 

 
               

 النقل فً عربات مبردة متحكم فً درجة حرارتها                
    
 التخزٌن (3)

فى بعا الأحٌان قد تتطلب عملٌة التصنٌع تخزٌن بعا المواد الخام الواردة 
 الى المصنع بغرا تحقٌق الأهداف التالٌة : 

 
 تحقٌق امداد مستمر لخطوط الانتاج بالمادة الخام .   -1
 زٌادة أو اطالة فترة تصنٌع المنتج الغذائى . -2
لبعا المواد الخام بهدف التخلص من بعا  Conditioningاحداث تكٌٌف   -3

المكونات غٌر المرغوبة مثل السكر فى حالة البطاطس ، أو لسهولة نزع 
فى حالة البطاطس )خاصة المستخدمة الأوراق كما فى حالة البصل ،  فالسكر 

فى صناعة الشٌبسى( ٌإدلا مع الحرارة العالٌة المستخدمة فى التصنٌع الى 
ٌكون من نتٌجته تكون لون بنى   Millard Reactionحدوث تفاعل مٌلارد 

للبطاطس ، وتقلٌل جودة المنتج النهائى . فبعملٌة التخزٌن هذه أو الـ 
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Conditioning من الحرارة والرطوبة النسبٌة للبطاطس  تحت ظروف معٌنة
ٌتم التخلص من السكر من خلال تنفس الثمار أو أن ٌتحول السكر مرة أخرلا 

 الى نشا .
 احداث نضج لبعا المواد الغذائٌة الخام مثل الموز.  -4
 وسٌلة للانتفاع بانخفاا سعر المادة الخام فى مواسم معٌنة من انتاجها . -5
 

 
 

 التبرٌد الاولً للخضراوات والفاكهة عقب الاستلام والفحص المبدئً      
 
 الفرز (4)
 تجرلا عملٌة الفرز بهدف  : 
استبعاد المواد الخام الغٌر صالحة للتصنٌع الغذائى ) غٌر ناضجة / زائدة النضج  -1

 / مصابة بآفات حشرٌة أو فطرٌة أو معطوبة أو معٌبة بصفة عامة( . 
رٌبة كالحجارة ولمواد المعنٌة ، وكذا ازالة المواد الأخرلا استبعاد المواد الغ  -2

 الغرٌبة وغٌر المرغوب فٌها من بٌن المادة الخام الأساسٌة .
  ٌكون الفرز بحٌث ٌقف فرٌق الفرز من العمال فى  فى المصانع الحدٌثة  :

صفٌن متقابلٌن وٌتحرك أمام كل صف منهما سٌر تنتقل علٌه المادة الخام من 
الطف الآخر ، وفى وسط السٌرٌن المتحركٌن ٌوجد سٌر ثالث ، وأمام  طرف الى

كل عامل فرز فتحة ٌضع فٌها التالف من الثمار ، أما التى بها جزء غٌر صالح 
فٌوضع على السٌر الوسطى حٌث ٌسٌر الى  Trimmingٌحتاج الى إزالة  

 فرٌق آخر ٌجرلا عملٌة الازالة بالسكاكٌن للؤجزاء التى بها عٌوب .
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 عملٌة الفرز الٌدوي بالعاملات الماهرات                      

 
 
  التشذٌب (5)

هى عملٌة تجرلا على المادة الخام التى ندخل بالفعل فى الصناعة للتخلص من 
الأجزاء التى لا تإكل من المادة الغذائٌة مثال : التخلص من نهاٌتى الفاصولٌا 
الخضراء ، عروش الجزر ، أوراق وأعناق الخرشوف والقلقاس ، الكؤس فى 

دة الخام التالف أو الذلا به . وخلافه. هذا بجانب إزالة الجزء من الما…الفراولة 
اصابة تإثر على جودة المنتج النهائى مثل : ازالة الأجزاء الخضراء من لطماطم ، 

 .. وهكذا . …أو إزالة العفن الأسود فى صورة بطع سوداء بالطماطم 
 

 وٌجب العناٌة بكل من عملٌتى الفرز والتشذٌب للآتى  : 
ٌإدلا الى تحولها الى عجٌنة أو كتلة عدم استبعاد الفواكه الزائدة فى النضج : س -1

أثناء المعاملة الحرارٌة ، وفى حالة الحفظ بالتعلٌب مثلا  مما ٌصعب من عملٌة 
 الانتقال الحرارلا .
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عدم استبعاد الأجزاء المصابة بالفطرٌات والبكترٌا : سٌقلل من جودة المنتج  -2
تها لأن ذلك النهائى ، وٌصعب من إجراء المعاملة الحرارٌة ، وٌقلل من كفاء

 سٌعطى فرصة لنمو المٌكروبات وتكاثرها منتجة غازات تسبب مشاكل . 
 

     
 تشذٌب الفراولة                                       

 
  التدرٌج (6)
 

هى عملٌة تقسٌم أو تصنٌف المادة الغذائٌة أو المادة الخام الى درجات أو أقسام على 
 …أساس صفة معٌنة فى المادة الغذائٌة مثل: الحجم ، الوزن ، الشكل ، اللون ، 

 وخلافه. أو على حسب صفات الجودة الكلٌة . 
أو على المنتج هذه الخطوة ٌمكن إجراإها بعد خطوة الاستلام أو بعد عملٌات الغسٌل 

 النهائى. 
 عملٌة التدرٌج للمادة الغذائٌة تجرلا لتحقٌق عدة أغراا  : 
الحصول على ناتج واحد له شكل موحد وصفات جودة وقٌم واحدة لكل درجة من  -1

 درجات تدرٌج المادة الغذائٌة . 
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توحٌد المعاملات التصنٌعٌة وتجانسها والتى تجرلا على المادة الخام حٌث أن كل  -2
قسم أو مجموعة أو كل درجة من المادة الغذائٌة سوف ٌتم تعرٌضها لظروف 

 تصنٌع مناسبة لصفات هذه المجموعة  مما ٌقلل من تكالٌف الانتاج . 
مختلفة من الناتج  انتاج منتجات مختلفة من المادة لغذائٌة الواحدة أو درجات -3

الواحد مما ٌعطى للمستهلك فرصة الاختٌار حسب السعر وهذا فٌه تلبٌة واشباع 
 لرغباته مما ٌزٌد من انتشار الصنف . 

تقلٌل الفاقد أثناء عملٌات التصنٌع خصوصا عند استخدام الآلات فى عملٌات  -4
 التقشٌر وخلافه. 

فى البسلة مثلا ، ودرجات عادة ما تكون الأحجام مرتبطة بدرجة النضج  كما  -5
النضج المختلفة تتفاوت معها العملٌات التصنٌعٌة أو المعاملات التى تجرلا عل 

  …المواد الخام من سلق ، كبرته ، انتقال حرارلا ، وخلافه
  طرق أو أسس تدرٌج المواد الغذائٌة  : 
 التدرٌج على أساس درجة النضج .  -1
 التدرٌج على أساس الوزن . -2
 أساس الحجم .التدرٌج على   -3
 التدرٌج على أساس الوزن النوعى .  -4
 التدرٌج على أساس التركٌب الكٌماولا. -5
 التدرٌج على أساس اللون .  -6
 التدرٌج على أساس الكثافة .   -7
 التدرٌج على أساس الإصابات الحشرٌة ) مثال البقولٌات والحبوب بصفة عامة   -8
 

 التدرٌج على أساس درجة النضج (1)
الخام على أساس درجة النضج لكى تعطى فى النهاٌة ناتج ممٌز ٌمكن تدرٌج المادة   

 الصفات ذو صفات جودة عالٌة ، فعلى سبٌل المثال : 
الفاكهة المستخدمة فى انتاج المربى المعلبة تختلف فى درجة النضج عن تلك  أ ( 

المستخدمة فى إنتاج شرائح الفاكهة المعلبة فى محلول سكرلا  ، ففى الحالة الأولى : 
لا ٌلزم أن تكون الثمار صلبة بل مطلوب أن تكون ذات درجة نضج عالٌة وأقل 

. أما فى …تماسكا لأنها فى النهاٌة ستكون فى صورة مربى أو جٌلى كناتج نهائى
الحالة الثانٌة : ف نتاج الشرائح ٌستلزم درجة معٌنة من الصلابة بالثمار حتى ٌسهل 

 .  تقطٌعها وحتى تتحمل المعاملات الحرارٌة
تدرج البسلة على حسب درجة نضجها : ألا على أساس نسبة السكر  ونسبة  ( ت

النشا فٌها حٌث أن البذور الناضجة تكون بها نسبة سكر عالٌة نسبٌا فى حٌن أن 
البذور الزائدة عن النضج  المناسب تكون بها نسبة نشا عالٌة وتقل بها نسبة 

 السكرٌات .
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 : التدرٌج على أساس الوزن 
تستخدم هذه الطرٌقهة فهى حالهة الأغذٌهة غٌهر منتظمهة الشهكل مثهل الهدواجن وخلافهه ، 
حٌث ٌتم مرور المادة الغذائٌهة علهى خطهوط ذات فتحهات مغطهاة بواسهطة كفهة مٌهزان 
ٌقابلها فى الاتجاه المقابهل الآخهر ثقهل أو وزن معهٌن ، وعنهدما ٌحهدث تهوازن مها بهٌن 

مع الثقل المقابل تنخفا الكفة الى اسفل لٌسهقط وزن المادة الغذائٌة على كفة المٌزان 
وبهذلك ٌمكههن  –مها علٌهها مهن مهادة غذائٌهة ثهم ٌهتم تجمٌعهها مهن خهلال فتحهات تجمٌهع 

 اتلحصول على أوزان المادة الغذائٌة الأكبر وزنا أولا ثم التى تلٌها وهكذا. 
 
 : التدرٌج على أساس الحجم (2)

ذٌهههة بالتعلٌهههب أو بالتجمٌهههد أو مهههن أكثهههر الطهههرق المسهههتخدمة فهههى مصهههانع حفهههظ الأغ
وٌستخدم أساسا فى حالة الثمار مستدٌرة الشكل مثل : البسهلة ، البرتقهال ،  0بالتجفٌف

أٌضا قد ٌجرلا تدرٌج الأسماك على أساس الحجم وذلك باستخدام  0التفاح ، وما شابه
أجهزة خاصة ، ومن أحسن الأمثلة للتدرٌج الحجمى أٌضا هو تدرٌج البٌا. وأحٌانها 

والجههاز المسهتخدم بهدلا  –ٌشار الى التدرٌج بالحجم بالفرز على أساس الحجهم أٌضها 
 .   Sorterفؤنه ٌسمى   Graderمن أن ٌسمى 

 :  وللتدرٌج وسائل متعددة منها  
ذات الثقههوب مختلفههة القطههر وهههى غالبهها مهها تتحههرك حركههة :   Sievesالؽرابٌللل  -1

الأصهغر قطههرا مهن أعلههى الههى  اهتزازٌهة ، وتتههدرج سهعة الثقههوب مهن الأكبههر الههى
أسههفل بحٌههث أنههه بمههرور المههادة الخههام ذات الأحجههام المختلفههة والمههراد تههدرٌجها 
بمرورها على الغرابٌهل : نجهد أن الغرابٌهل العلوٌهة  تسهمح فقهط بمهرور الأحجهام 
المتوسطة والصغٌرة أما الأحجام الكبٌرة فٌتم حجزها فوق الغربال وٌتم تجمٌعهها 

ربال الهذلا ٌلٌهه فههو ٌسهمح فقهط بمهرور الأحجهام الصهغٌرة  أمها منفصلة ، أما الغ
الأحجام المتوسطة فٌتم حجزها فوق الغربال وتجمع منفصلة ، وذلك ٌتم ٌتم جمع 
كههل جههزء علههى حههده ، والحركههة الاهتزازٌههة للغرابٌههل تسهههل مههن حركههة المههادة 

 الغذائٌة وتحركها على الثقوب . )أنظر الشكل المرفق(
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: المحتوٌة علهى ثقهوب متدرجهة فهى   Roller Conveyorسٌور المتحركة  ال  -2

القطر بحٌث تتسع هذه الأقطار فى اتجاه مرور المادة الغذائٌة فنحصل بذلك على 
الثمار الأقل حجما فى البداٌة بٌنما فى نهاٌة هذه العملٌة نحصل على الثمار الكبر 

 حجما . )أنظر الشكل المرفق(
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 :   Roller Sortersسطوانات الدوارة الا  -3

حٌث تدور كهل اسهطوانة حهول محورهها حركهة دائرٌهة وتمهر الثمهار فهى المسهافة 
المحصههورة بههٌن الاسههطوانتٌن ، والمسههافة بههٌن الاسههطوانتٌن تههزداد فههى اتجههاه حركههة 
الثمار ، وحركة الثمار أٌضا تكون دائرٌة وفى اتجاه عكس اتجاه حركة الاسهطوانتٌن 

هاٌة ههذه العملٌهة نحصهل علهى الثمهار القهل حجمها فهى بداٌهة عملٌهة التهدرٌج ، ، وفى ن
 بٌنما الثمار الأكبر حجما نحصل علٌها فى نهاٌة هذه العملٌة . )أنظر الشكل المرفق( 
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 :  التدرٌج على أساس الكثافة (3)
تستخدم هذه الطرٌقة فى تدرٌج بعا المواد الغذائٌة خاصة البسلة فعلى حسب 

، وهى  Starchyوالبسلة النشوٌة   Sugaryطور نضج البسلة فهناك البسلة السكرٌة 
تختلف فى محتواها من النشا والسكر ومن ثم تختلف كثافتها أو الوزن النوعى لها ، 

لأول من البسلة كثافته                                                                         فالنوع
معٌن أو كثافة معٌنة فنجد أن بذور البسلة السكرٌة ذات الكثافة المنخفضة الأقل من 
كثافة المحلول الملحى سوف تطفو فوق سطح المحلول الملحى ، أما البذور النشوٌة 

الأعلى فؤنها تترسب فى قاع المحلول ، وهذه اذا أرٌد تدرٌجها فؤنه  ذات الكثافة
 ٌستخدم معها تركٌزات أعلى من المحالٌل الملحٌة . 

وجدٌر بالذكر أنه ٌجب الاسراع من اجراء تلك العملٌة حتى لا ٌحدث تبادل أٌونى 
تكون نتٌجته تصلب البذور وحدوث مشاكل فى القوام خاصة اذا احتولا المحلول 

 لملحى على أٌونات أخرلا غٌر أٌونات الصودٌوم. ا
 

 : التدرٌج على أساس اللون (4)
ٌستخدم هذا الاسلوب بكثرة فى حالة المواد الغذائٌة الملونة خاصة و أن اللون 
ٌإثر على جودة الناتج النهائى كما فى حالة منتجات الطماطم والفراولة والمشمش 



16 
 

أن اللون من العناصر التى ٌستدل بها على والخوخ والتفاح والبلح ، الخ . والمعروف 
الجودة لارتباطها بالصفات الحسٌة الأخرلا كالطعم والرائحة وكذلك درجة النضج.  

 : وتتم عملٌة التدرٌج هذه* 
بههالنظر : باسههتخدام العههٌن المجههردة باسههتخدام أشههخاص مههدربٌن حٌههث تمههر المههادة  -1

سهتبعاد الثمهار ذات الألهوان الغذائٌة علهى سهٌر متحهرك وٌقهوم العمهال المهدربٌن با
 غٌر المطلوبة. 

 استخدام الوسائل الالكترونٌة الحدٌثة عن طرٌق استخدام خلاٌا ضوئٌة حساسة   -2
Photo Cells  لها القدرة علهى اسهتبعاد أو تمٌٌهز الثمهار غٌهر الملونهة أو التهى لا

 تصلح للتصنٌع أو التى لا تصلح لعملٌة الحفظ . 
  

 ٌب الكٌماوىالتدرٌج على أساس الترك (5)
 حٌث أنه من خلال التركٌب الكٌماولا ٌمكن عمل تدرٌج للمواد الخام فمثلا: 

فههى حالههة العنههب :  نجههد النسههبة بههٌن السههكر والحههاما هههى أسههاس تحدٌههد درجههة  - أ
 النضج ، وتدرج الثمار على أساسها . 

فى حالة البنجر والتفاح : ٌمكن تدرٌجها على أساس المواد الصلبة الذائبهة الكلٌهة    - ب
TSS . 

فههى حالههة الفاصههولٌا الخضههراء: نسههبة المههواد الصههلبة الذائبههة فههى الكحههول ٌمكههن   - ت
 استخدامها كؤساس للتدرٌج .

  

   Cleaning التنظٌؾ  (6)

 :  تجرلا خطوة التنظٌف للاغراا التالٌة
إزالة الأتربة والأوراق وبقاٌا المبٌدات والحشرات وألا مواد غرٌبة عالقة  -1

 بالثمار. 
 ازالة الأجزاء الصلبة وبعا السوق النباتٌة .  -2
 تقلٌل الحمل المٌكروبى  بالكائنات الحٌة الدقٌقة .  -3
 زٌادة كفاءة عملٌة التقشٌر.   -4

 وتقسم طرق التنظٌف الى : 

      Dry Cleaningالتنظٌؾ الجاؾ أولا : 
وٌتم فى هذه الطرٌقة : استخدام أجهزة تحتولا على غرابٌل تتحرك حركهة دائرٌهة أو 
اهتزازٌة وتمرر المادة المادة الغذائٌة المراد تنظٌفها على على هذه الغرابٌل أو تمرر 
على اسطوانات متوازنة مغطاه بطبقة من المطاط لمنهع تجهرٌح الثمهار ، وخهلال ههذه 

الأتربهة الملاصهقة للثمهار. كهذلك قهد ٌهتم اسهتخدام مجهال مغناطٌسهى   العملٌة ٌهتم ازالهة
Magnetic Separators   بههدف الهتخلص مهن القطهع المعدنٌهة التهى قهد تتواجهد مهع
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المادة الغذائٌة ، والتى قد تإثر علهى سهٌر العملٌهات التصهنٌعٌة أو سهلامة الأجههزة أو 
 ة . الماكٌنات المستخدمة أثناء مراحل التصنٌع المختلف

  كذلك قد ٌتم دفع الهواء فى اتجاه مقابل لاتجاه مرور المادة الخام فٌتم بذلك فصهل
التبن أو القش أو الخثالات الخفٌفة منخفضة الكثافة عن المنتج الرئٌسهى أو المهادة 

 الخام الرئٌسٌة عالٌة الكثافة . 
   : والمجموعات الرئٌسٌة بماكٌنة التنظٌف المستخدمة هى ثلاث 

1- air classifiers.  
2- magnetic scparators  
3- separators basod on screening of Foods.     

 

 

  Wet Cleaning  التنظٌؾ الرطب ثانٌا : 
عملٌة الغسٌل من أهم العملٌات التى تجرلا على المادة الخام ، وهى العملٌة 

السطحٌة  الأولى التى من خلالها نستطٌع التخلص من أكبر قدر من المٌكروبات
% من المٌكروبات الملوثة للمادة الخام ٌكون 70والشوائب والطمى ، وحوالى 

مصدرها التربة ،وهى عادة تكون فى صورة جراثٌم . وٌجب الاهتمام كثٌرا بغسٌل 
جمٌع الخضروات والفاكهة المعدة للتصنٌع خاصة الثمار الدرنٌة أو التى تنمو بالقرب 

بة للفاكهة بصفة خاصة فؤنه ٌجب ازالة آثار من سطح الأرا ، كما أنه بالنس
المبٌدات الحشرٌة التى قد تكون على سطح الثمار خاصة تلك التى تحتولا على 
زرنٌخ أو رصاص لأنها مواد سامة تضر بالانسان ، ولضمان تمام ازالة هذه 
المعادن السامة تغمر عادة فى ماء ٌحتولا على محلول حاما الهٌدروكلورٌك 

(HClتركٌزه )    :ق فقط ، فالحاما ٌعمل 3%  / لمدة لا تقل عن  1 – 0.5
detaching out للمعادن السامة  . 

م  0 40 – 37وتتم عملٌة الغسٌل عادة باستخدام الماء سواء البارد أو الساخن الدافئ )
 ) 
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 عملٌة غسٌل ثمار الفراولة المجهزة                          
 

 :  ملٌة الغسٌل للمادة الخام تتوقف على عدة نواحىكفاءة ع
نوع المادة الغذائٌة : فالخضروات الورقٌة مثلا تحتاج الى عناٌة خاصة أكثر مهن  -1

غٌرها فى عملٌة الغسٌل ، وذلك لأنها بها ثنٌات من الصعب ازالة الشوائب منهها 
كالسههبانخ والملوخٌههة ، عههلاوة علههى أن هههذه الأوراق تلتصههق ببعضههها مههع المههاء 

 ها والوصول الٌها . فٌكون هناك قاذورات بٌن الأوراق ٌصعب ازالت
 مدلا وجود الشوائب بالمادة الغذائٌة .  -2
 صفات ماء الغسٌل .  -3
 كمٌة الماء المستخدم .  -4
ضغط الماء المسهتخدم ودرجهة حرارتهه : حٌهث أن زٌهادة درجهة الحهرارة وزٌهادة  -5

 ضغط الماء تزٌد من كفاءة الغسٌل . 
 الطرٌقة المتبعة فى الغسٌل .   -6
 استخدام مواد تزٌد من كفاءة عملٌة الغسٌل كالمنظفات وخلافه .   -7
  عملٌهة الغسهٌل للمهواد الغذائٌهة تهتم بهؤكثر مهن وسهٌلة ، وكهل منهها مصهممة بحٌهث

 تتلاءم مع المواد الغذائٌة المختلفة . 
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 ( طرق هى4وتنحصر هذه الطرق فى )  : 
  Soaking/ الغسٌل بالنقع   1
  Soaking & Agitatingلٌب   / الغسٌل بالنقع مع التق2
  Spraying/ الغسٌل بالرذاذ   3
: وههذا التكنٌهك   Floatation & Sedimentation/ تكنٌهك الطفهو والترسهٌب   4

ٌعتمد على طفهو الشهوائب والقهاذورات الخفٌفهة وترسهٌب القهاذورات الكبٌهرة والطمهى 
ٌهة ثهم تجمهع المهادة والطٌن فى القاع ، ثم تستخدم مناخهل للهتخلص مهن الشهوائب الطاف

 المغسولة .
 

 الغسٌل بالنقعأولا : 
تعتبر هذه مهن أبطهؤ الطهرق وأقلهها كفهاءة فهى عملٌهة الغسهٌل مقارنهة بهالطرق 
الأخرلا ، وفٌها ٌتم نقع المادة الخهام فهى أحهواا بهها مهاء لفتهرة معٌنهة للهتخلص مهن 

 اطا وخلافه. القاذورات وبقاٌا التربة الموجودة مع المادة الخام كالبطاطس والبط
وهذه الطرٌقة ٌمكهن رفهع كفاءتهها بتكهرار عملٌهة النقهع ، وبرفهع درجهة حهرارة المٌهاه 
المسههتخدمة ، وهههذه الطرٌقههة ٌمكههن اعتبارههها مفٌههدة كخطههوة أولٌههة للغسههٌل بههالطرق 

 الأخرلا . 
 

 الغسٌل بالنقع والتقلٌبثانٌا : 
تعتبر هذه الطرٌقة أكثر كفاءة فهى عملٌهة الغسهٌل مقارنهة بالطرٌقهة السهابقة ، 

وتتلخص فى أن المادة الخام أثناء نقعهها  0ولكنها أقل كفاءة من طرٌقة الغسٌل بالرذاذ
فى تنكات أو أحواا الغسٌل ٌتم تقلٌبها من خلال تحرٌك الماء بمقلبات مٌكانٌكٌهة أو 

 ام اسطوانات الغسٌل الدوارة سواء العادٌة أو الحلزونٌة. بدفع الهواء فى الماء باستخد
وهذا النوع من الغسالات ٌصلح للمواد التى تتحمل عملٌهة التقلٌهب التهى تتعهر

 ا لها مثل البطاطس ، التفاح ، البرقوق ، البرتقال ، وخلافه . 
  

 الغسٌل بالرذاذثالثا : 
ق فى عملٌة الغسٌل مقارنة تعتبر هذه الطرٌقة من أكثر الطرق كفاءة على الاطلا

بالطرق الأخرلا ، وتستخدم بكفاءة فى حالة الثمار التى ٌحدث لها تهشم بسههولة مثهل 
الطماطم ، الفراولة ، والكرٌز  ، وغٌرهها مهن الثمهار الرهٌفهة . فههذه الغسهالات التهى 

  Continuosتعمهل بهالرذاذ تغسهل الثمهار وههى محمولهة علهى سهٌر دائهم الحركهة  

Conveyor   تتعرا الثمار أثناء سٌره لرشاشات ماء ٌندفع بضغط معٌن من أعلهى
 . 
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 وتتوقف كفاءة عملٌة الغسٌل بالرذاذ على الآتى   : 
 حجم الماء المستخدم  -1
 ضغط الماء المستخدم . -2
 سرعة تحرٌك المادة الغذائٌة على السٌر الناقل لها .  -3
 درجة حرارة الماء المستخدم .   -4
 حجم أو كمٌة المادة المراد غسٌلها .  -5
 المسافة بٌن مصدر الماء والثمار .   -6

حٌث تزداد كفهاءة ههذه الطرٌقهة كلمها زاد حجهم وضهغط المهاء بشهرط عهدم تجهرٌح أو 
تهشم الثمار ، والمحافظة على جودة المادة الخهام ، وكلمها كانهت المسهافة بهٌن مصهدر 

ن ، وكهذلك اذا كانهت الثمهار تسهٌر علهى الماء والثمار صهغٌرة ، وباسهتخدام مهاء سهاخ
نههوع مههن السههٌور التههى تتحههرك حركههة اهتزازٌههة تعمههل علههى تحرٌههك جوانههب الثمههار 
وتزداد الكفاءة أٌضا كلما كانت سرعة الحركة بطٌئة وكمٌهة الثمهار علهى السهٌر علهى 

 شكل طبقة وحٌدة 
  الطرق وفى كل الحالات : ٌجب ضبط كمٌة الماء المستخدمة فى الغسٌل بؤلا من

بحٌث تكهون كافٌهة لعملٌهة الغسهٌل وفهى نفهس الوقهت لا تكهون زائهدة عهن الحاجهة 
الفعلٌة حتى لا تزٌد التكلفة سواء تكلفة الماء نفسه أو تكالٌف الهتخلص منهه ، كمها 
ٌجب اختٌار نوع الغسالات أو طرٌقة الغسٌل بما ٌتناسب مع طبٌعهة المهادة الخهام 

 ابقة(.المراد غسٌلها. )أنظر الأشكال الس
  

   Peeling  التقشٌر ( 8)
هى العملٌة الثانٌة بعد الغسٌل التى ٌتم من خلالهها الهتخلص مهن التلهوث السهطحى 
للمادة الخام ، ألا هى مكملة لعملٌة الغسٌل وتجرلا بغرا ازالة القشرة الخارجٌة أو 
ذه الغطاء الخارجى )بما ٌحمله من كائنات حٌة دقٌقة( الذلا لا ٌإكل حٌث أن وجود ه

الجهزاء ٌسهبب تغٌهرات غٌههر مرغوبهة فهى المنهتج النهههائى وههذه الخطهوة تجهرلا علههى 
كمها تجهرلا  …بعا أنواع الفاكهة مثل التفاح والكمثهرلا والبرتقهال والخهوخ وخلافهه

أٌضا على بعا أنواع الخضر مثل : البطاطس والجزر والبطاطا والقلقاس وخلافه.. 
لا ٌجههرلا لههها تقشههٌر بههل ٌجههرلا لههها  ، وٌجههدر الاشههارة الههى أن بعهها المههواد الخههام

تفصههٌص مثههل البسههلة ، وأٌضهها الفاصههولٌا الخضههراء ٌجههرلا لههها عملٌههة تشههذٌب فقههط 
 بازالة النهاٌتٌن والحبل السرلا. 

 وتختلف طرق التقشٌر )أو اختٌار الطرٌقة المناسبة للتقشٌر( على الآتى  : 
 ( …طبٌعة القشرة أو طبٌعة المادة الخام المراد تقشٌرها ) شكلها ، حجمها ،  -1
 النسبة المئوٌة للفاقد الحادث فى المادة الخام.  -2
 الصفات المرغوبة للناتج النهائى .   -3
 الإمكانات الموجودة بالمصنع .   -4
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  هذا وٌجب اجراء هذه الخطوة بعناٌة تامة لأن كفاءة اجرائها تإثر على كفاءة ،
 وجودة الناتج النهائى . 

 : وعدم اجراء عملٌة التقشٌر بكفاءة سوف ٌإدلا الى ما ٌلى 
كما   Deep Peelingفقد كبٌر فى المادة الخام لأنه قد ٌحدث مثلا تقشٌر عمٌق   -1

 فى البطاطس .
 وجود بقاٌا القشرة ٌقلل من تقبل المستهلك للمنتج .   -2
 قد ٌسبب ذلك مشاكل كبٌرة فى الصرف . -3
  

 طرق التقشٌر
   Hand peelingالتقشٌر الٌدولا   -1
  Mechanical Peelingالتقشٌر المٌكانٌكى بالتصادم أو الاحتكاك    -2
  Chemical Thermalالتقشٌر بالطرق الكٌماوٌة     -3
 وهذه تقسم الى  :  Thermal Peelingالتقشٌر بالطرق الحرارٌة   -4

   Hot Water or Flash Steamاستخدام البخار أو الماء الساخن   –أ ( 
     Hot Oilاستخدام الزٌت الساخن  –ب( 
 Hot airاستخدام الهواء الساخن    – ( ث
   Flamاستخدام اللهب    – ( ج
   IRاستخدام الأشعة تحت الحمراء   ( ح
 التقشٌر بالتجمٌد ثم التفكٌك  -5

وعلى القائم بالتصنٌع أن ٌقرر الطرٌقة المناسبة على حسب نوع المادة الخام 
 وطبٌعتها وكذلك ظروف العمل .

  

       Hand Peeling التقشٌر الٌدولا  (1)
من أبسط الطرق المستخدمة فى تقشٌر المواد الخام وتتم باستخدام سكاكٌن حادة سواء 
 –كانههت سههكاكٌن عادٌههة أو خاصههة ذات أشههكال مختلفههة تتناسههب وطبٌعههة القشههرة بههها 

خصوصا فى حالة المواد الغذائٌة غٌر المنتظمة الشكل والحجم ، وهى طرٌقة أساسٌة 
 :  ٌعاب علٌها ما ٌلى لعملٌة تقشٌر المواد الخام فى المنازل الا أنه 

 نسبة الفاقد فٌها كبٌرة جدا .  -1
 بطٌئة جدا من الناحٌة الصناعٌة .  -2
ثٌهرة لهذا فؤنهها لا تهإدلا مكلفة من الناحٌهة الاقتصهادٌة حٌهث تحتهاج الهى عمالهة ك  -3

 الأغراا الصناعٌة المطلوبة . 
 ذات كفاءة منخفضة .  -4
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     Mechanical Peeling( التقشٌر المٌكانٌكى    2)
 ب( بالتصادم    Abrasive Peelingأ ( بالاحتكاك  

 * تستخدم فى حالة المواد الخام متجانسة الشكل

 والحجم خاصة الكروٌة منها كالبطاطس والتفاح 

 والبلح السمانى ، أو الاسطوانٌة أو المخروطٌة  

 كالجزر والبطاطا. 

 * تستخدم أساسا فى حالة المواد الخام 

 ذات الأؼلفة الخضرٌة كالبسلة والفول البلدى

 ، لذلك فأحسن تعبٌر  ٌستخدم هنا هو 

  Veiningالتفصٌص  

  ٌعتمد على حدوث احتكاك ما بٌن القشرة 

 الخارجٌة للمادة الخام المراد تقشٌرها مع

 سطح خشن لاسطوانة دوارة من مادة  

  Carborandumالكربوراندم 

 )والجهاز كله ثابت( ونتٌجة لهذا الاحتكاك

 ٌحدث ازالة للقشرة .  

   

 * ٌعتمد على حدوث تصادم ما بٌن الؽلاؾ

 خام مع سكاكٌن دوارة أوالخارجى  للمادة ال 

 رٌش متبادلة أو  مضارب معدنٌة مؽطاه  

 بطبقة من المطاط ومثبتة على عمود إدارة 

 وتحتوٌهم اسطوانة مثقبة .  ونتٌجة هذا التصادم 

 ٌحدث انفتاح للقرن وخروج البذور التى تتساقط  

من خلال الاسطوانة المثقبة وٌتم 

 جمعها . 

  

* ٌتولد عنه حرارة أثناء التقشٌر نتٌجة الاحتكاك 

مما ٌستلزم استخدام تٌار من الماء البارد أثناء 

 عملٌة التقشٌر بؽرض : 

خفض درجة الحرارة وتقلٌل تأثٌرها على  -1

 المادة المراد تقشٌرها

التخلص من أجزاء القشرة التى تم فصلها  -2

 من المادة الؽذائٌة 

 الرٌش المتبادلة  *  هذه السكاكٌن الدوارة أو

 قد تكون مصممة لكل نوع ثمرة على حسب

 شكلها *  والماكٌنة تعمل أوتوماتٌكٌا بحٌث  

 ٌتم دخول وخروج الثمار وكذا القشور بنظام آلى 

 * ولا ٌتولد عنه حرارة أثناء التقشٌر فلا ٌستلزم 

 تبرٌد أثناء العملٌة.

* تمتاز بأنها سرٌعة خاصة فى حالة الثمار 

ة الشكل ، سمٌكة القشور نسبٌا ، منتظم

 وانخفاض نسبة الفاقد . 

 

 * ٌعاب علً هذا الجهاز : 

أنه متقطع وعند استخدام سرعة واحدة  -1

وثمار ؼٌر مدرجة فأن الثمار الصؽٌرة تفقد 

والكبٌرة لا ٌتم تقشٌرها تماما ، لكن عند 

 استخدام ثمار مدرجة ٌكون الفاقد فٌها أقل . 

الحاجة المستمرة لصٌانة الأجزاء المتحركة   -2

 ، وهى متعددة . 

 ٌعاب علٌها :  

 أنها تسبب تهتك لحبوب البسلة نتٌجة

 قوة التصادم .  
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 Steam Peeling التقشٌر بالبخار أو بالماء المغلى  (3)

  
 

 Retortالأساس فٌها : أنه ٌتم تعرٌا المادة الخام للبخار تحت ضغط فى معقم 

ٌههدور بههبطء لمههدد تتوقههف علههى نههوع المههادة الخههام وسههمك القشههرة بههها ثههم ٌحههدث    
Release   أو خفا )تفرٌغ سرٌع( للبخار فجؤة مما ٌهإدلا الهى خهروج البخهار فجهؤة

للطبقهة الموجهودة تحهت  Steam Flashingمن تحت القشرة ألا ٌهإدلا الهى حهدوث  
شهٌر ، أو أن ٌهتم التبرٌهد فجهؤة الجلد وتكسٌر للطبقة السطحٌة مما ٌسهل من عملٌة التق

بعد المعاملة بالبخار . والتبرٌد ٌسهل من إخراج أو نزع القشرة وٌقلل أٌضا من تؤثٌر 
 الحرارة . 

  وفى هذه الطرٌقة نجد أن البخهار ٌهإثر فقهط علهى طبقهة القشهرة : فحهرارة البخهار
القشهرة تعمل على إضعاف الارتباط بٌن طبقة القشرة والطبقى التى تلٌها فتصهبح 

الخارجٌة سائبة . ٌلى ذلك ازالة القشرة عن طرٌق تمرٌر الغذاء على اسهطوانات 
ههههذه   Rubber Coated Rollsدوارة أو فكهههوك دوارة مغطهههاة بالمطهههاط  

الاسطوانات تتحمل أو تدور بسرعات مختلفهة بحٌهث تجعهل المهادة الغذائٌهة تهدور 
ذاذ أو تٌار من الماء تحت هى الأخرلا أثناء حركتها وأثناء سٌرها تتعرا الى ر
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والحصهول علهى المهادة لخهام  Skinضغط للتبرٌد ، مما ٌسهل من ازالة القشهور  
 فى صورة مقشرة . 

  هههذه الطرٌقههة تسههتخدم بنجههاح فههى حالههة الطمههاطم : وذلههك بتعرٌضههها للبخههار أو
بوضعها فى ماء ساخن ثم التبرٌهد المباشهر للثمهار وازالهة القشهرة ، وههذا ٌهتم فهى 

أو السههمط . كمهها   Scaldingثانٌههة( وتسههمى هههذه الطرٌقههة   60– 30) حههدود 
 ق( .  3-2تستخدم أٌضا فى حالة الخوخ . والمدة اللازمة للتقشٌر ) 

 وتمتاز هذه الطرٌقة بالآتى  : 
 سهلة ، بسٌطة .  -1
 نسبة الفاقد منخفضة .   -2
 مثالٌة للطماطم والبطاطس .   -3

:  فؤنهه ٌهتم تقشهٌرها بالبخهار تحهت  لبطاطها وفى حالة الثمار ذات القشهور السهمٌكة كا
: فٌتم تقشهٌره بالمهاء السهاخن أو البخهار  أما البنجرىضغط لتطرٌة القشرة ثم ازالتها . 

 تحت ضغط . 
  وههذه الطرٌقهة ذات كفهاءة عالٌهة فهى التقشهٌر ، والمخلفهات الناتجهة عنهها أقهل مهن

بعا الطرق الأخرلا. والمصانع التى تتبع ههذه الطرٌقهة  تسهتعمل جههاز تقشهٌر 
 100 – 80رطههل بخههار / سههاعة ( علههى ضههغط )  1500 – 1000ٌسههتهلك ) 

لٌف ( طههن بطههاطس أو جههزر / سههاعة . وتكهها 5-4( لتقشههٌر )  2رطههل /بوصههة 
 الصٌانة مرتفعة .

  

 التقشٌر بالهواء الساخن (  4)
 120فٌههها ٌههتم تعههرٌا الثمههار مثههل الطمههاطم لهههواء سههاخن سههرٌع )سههرعته 

( ثهم تمهرر الثمهار بعهد ذلهك علهى  0ف 700ث( وحرارته )  7-6مٌل/ساعة( / لمدة )
 أسطح خشنة عبارة عن فكٌن من المطاط لازالة القشرة. 

 :  بالآتىتمتاز هذه الطرٌقة 
 تحافظ على التركٌب الكٌماولا للثمار خاصة فٌتامٌن ج . -1
 نسبة الفاقد منخفضة .   -2
 تحافظ على الطبقات التى تحت القشرة . -3

: أنها ذات كفاءة غٌر عالٌة حٌث  قد تتبقى أجزاء من القشرة ملتصقة  وٌعاب علٌها
 بالثمار .
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  التقشٌر باللهب (5)
تقشٌر البصل ، قهرع الكوسهة ، والفلفهل الأخضهر تستخدم هذه الطرٌقة أساسا فى 

 )فى بلاد أوروبا وفى أمرٌكا( . لكن عامة نادرا ما تستخدم . 
: تعرا الخامات أثناء مرورهها علهى سهٌر ناقهل داخهل فهرن الهى لههب مباشهر  وفٌها

ممهها ٌههإدلا الههى حههرق كامههل للقشههرة أو الجلههد   0ف 2000درجههة حرارتههه حههوالى 
القشهرة )الطبقهة المحترقهة( عهن طرٌهق الامهرار علهى أسهطح الخارجى  ثم تهزال ههذه 

خشهههنة ودفهههع تٌهههار قهههولا مهههن المهههاء تحهههت ضهههغط عهههالى فهههى جههههاز دوار لهههه فهههرش  
Rotating brush washer   . 

 :  ٌعاب على هذه الطرٌقة
 كفاءتها غٌر عالٌة .  -1
 اسوداد لون جسم الثمرة نتٌجة تكوٌن مواد كربونٌة .  -2
 الغذائٌة .تإثر على قوام المادة  -3
  

 التقشٌر باستخدام الأشعة تحت الحمراء (6)
رغههم أن هههذه اتلطرٌقههة مكلفههة الا أنههها تسههتخدم بنجههاح كبٌههر فههى حالههة التفههاح 

، وٌهنخفا الفاقهد فٌهها الهى   0ف1500والبطاطا ، وفٌها : تستخدم حرارة تصل الهى 
 % فى حالة التقشٌر الٌدولا. 20%  بدلا من  2.5حوالى 

 
   

  باستخدام الزٌت الساخنالتقشٌر  (7)
تستخدم هذه الطرٌقة بنجاح فى تقشٌر الفلفل الأخضر الرومى : باستخدام زٌت 

 .  0ف 400درجة حرارته 
 

 التقشٌر باستخدام التجمٌد ثم التفكٌك (8)
تستخدم بنجاح فى تقشٌر ثمار الطماطم عهن طرٌهق : غمرهها فهى محلهول ملحهى 

( وههههذا ٌهههإدلا الهههى تكهههوٌن  0م 180)  0ق علهههى درجهههة حهههرارة  صهههفر ف 15لمهههدة 
بللورات ثلجٌة نتٌجة حدوث التجمٌد ، هذه البللورات الثلجٌة تإدلا الهى تحطهٌم خلاٌها 

ٌلهى ذلهك رفهع درجهة حهرارة  –الطبقة التى تلى طبقة القشرة مباشرة )البروتهوبكتٌن( 
ق . ونتٌجة لهذه المعاملة ٌحدث انسٌاب للانزٌمهات  10/ لمدة   0ف 86الطماطم الى 

محللة للبكتٌن من الخلاٌا الملاصقة للقشرة والتى تم تحطٌمها بفعل البللورات الثلجٌة ال
التى تكونت فى أول مرحلهة ممها ٌهإدلا الهى سههولة نهزع القشهرة الخارجٌهة مهن ثمهار 

 الطماطم .
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 Lye Peeling  التقشٌر بالقلولا (9)
قد تستخدم وهذه تستخدم بكثرة  أو بصفة أساسٌة فى تقشٌر ثمار الخوخ ، وأٌضا 

 فى تقشٌر ثمار البطاطس والبطاطا .
: تؤثٌر القلولا على الطبقات تحت البشهرة )طبقهة  الأساس فى هذه الطرٌقة ٌعتمد على

( حٌهث أن ههذه الطبقهات تتكهون أساسها مهن  Middle Lamellaالصفٌحة الوسهطى  
طبقهة  –مواد بكتٌنٌة قابلة للذوبان بسهولة فى القلولا ، بٌنمها الطبقهات التهى تلهى ذلهك 

تكون كبٌرة الحجم ومقاومة لفعل أو تؤثٌر القلولا . ومن هنا كان  -الخلاٌا البرانشٌمٌة
ل لطبقة الصهفٌحة من المهم مراعاة الحذر عند المعاملة بالقلولا بحٌث ٌحدث فقط فص

الوسطى دونمها التهؤثٌر علهى الطبقهات التهى تلهى ذلهك حٌهث وجهد مهثلا فهى حالهة ثمهار 
الخوخ : أن استخدام تركٌز عالى من القلولا لمدة طوٌلة ٌإدلا الى تكوٌن سطح خشن 
به ندب غٌر مستحبة نتٌجة لتؤثٌر القلولا على الطبقهات التهى تلهى ذلهك ، وههى احهدلا 

 فى حالة استخدام معاملات غٌر مضبوطة .  عٌوب التقشٌر بالقلولا
  : نجد أن سمك القشرة كبٌر لوجود طبقة  فى حالة ثمار البطاطا أو البطاطس

ومطلوب ازالتها : لذا ٌستخدم تركٌز عالى من القلولا ووقت   Cutinالكٌوتٌن 
 أطول مقارنة بثمار الخوخ . 

 ق( 2 - ½% ( /  4-2% ( أو ) 2 – 1.5:   )ثمار الخوخ 
 ق 8-6% ( / 15-8:     )  البطاطا أو البطاطس

  ٌمتاز التقشٌر بالقلولا بالآتى  : 
 طرٌقة ذات كفاءة عالٌة حٌث نسبة الفاقد قلٌلة .    -1
 طرٌقة سرٌعة وسهلة فى اجراءها .   -2
 تكالٌفها بسٌطة اذا اتبعت الأسالٌب السلٌمة فى عملٌة التقشٌر.  -3
 عٌوب التقشٌر بالقلولا  : 
 ثمن القلولا قد ٌكون غالى خاصة فى حالة ضرورة استعماله بتركٌزات عالٌة .  -1
أنه ٌتطلب استهلاك كمٌات كبٌرة من الماء للغسٌل بعد التقشهٌر بهه ، مهع حهدوث   -2

 مشاكل فى الصرف . 
قد ٌتطلب المعاملة بمحلول حاما السهترٌك لازالهة آثهار القلهولا وههذا أٌضها لهه   -3

 تكالٌفه . 
الاحتٌاطات لحماٌة العمال من القلهولا ، فمهن الضهرورلا ارتهداء  ٌجب اتخاذ كافة -4

الأحذٌة المطاط والقفازات المطاط والملابس والنظهارات الواقٌهة مهن أٌهة أضهرار 
 ناتجة عن التعرا للقلولا . 

لابههد أن ٌكههون المصههنع مههزود بههؤجهزة انههذار للابههلا  فههورا عههن حههالات الاصههابة  -5
 لات . والاستعداد الكافى لاسعاف هذه الحا

ٌتطلب استخدام القلولا اتباع الدقة العالٌة جدا فهى تحضهٌر المحالٌهل بهالتركٌزات   -6
المطلوبة ، وضبط درجات حرارتها ، ومدة التعهرا للمحالٌهل ، وكفهاءة الغسهٌل 
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.وألا اهمال فى ذلك قد ٌزٌد من فقهد التقشهٌر أو علهى العكهس قهد ٌهإدلا الهى عهدم 
 تمام التقشٌر.  
ساسا فهى عملٌهة التقشهٌر بهالقلولا ههو : هٌدروكسهٌد الصهودٌوم ، * القلولا المستخدم أ

ولكن قد ٌسهتخدم مخلهوط مهن هٌدروكسهٌد الصهودٌوم و كربونهات الصهودٌوم ) علهى 
الرغم من أن تؤثٌر كربونات الصودٌوم أقل من فعل وتؤثٌر هٌدروكسٌد الصودٌوم فى 

 التقشٌر ( للؤسباب التالٌة : 
 كاوٌة . تقلٌل الفعل الكاولا للصودا ال -1
تسهٌل ازالة آثار القلولا المتبقٌة على سطح لمادة الغذائٌة بعهد التقشهٌر . وٌطلهق   -2

  Canner’s Alkalineعلى مثل هذا المخلوط  
 

    Blanchingالسلق   (  9)
تعتبر من أهم العملٌات أو الخطوات التى تجرلا على المهادة الغذائٌهة الخهام ، 

ا البصل والثوم وبعا الفاكهة لأن المهواد وهى تجرلا على معظم الخضروات ما عد
المسئولة عن النكهة فى هذه المواد الخام : ٌحدث لها تطهاٌر بالسهلق . فٌسهتعاا عهن 

 عملٌة السلق هذه بمعاملات أخرلا مثل : الكبرتة كما سٌؤتى ذكره فٌما بعد . 
: هههى معاملههة حرارٌههة )حههرارة و زمههن ( أولٌههة قصههٌرة تجههرلا علههى  وعملٌههة السههلق

 المواد الخام بعد تجهٌزها فى معظم الأحٌان 
 بغرا تحقٌق عدة أغراا مثل :  

تثبٌط نشاط الأنزٌمات كهدف رئٌسى ، والموجودة طبٌعٌا فى المادة لغذائٌة والتى  -1
تحههدث تههؤثٌرات عكسههٌة غٌههر مرغوبههة فههى جههودة النههاتج النهههائى كههاللون والنكهههة 

 والقٌمة الغذائٌة خاصة الإنزٌمات الآتٌة: 
 : التى تسبب تغٌرات فى النكهة .   Catalazeأ ( إنزٌمات الكاتالٌز   

 التى تسبب تغٌر فى اللون .    Peroxidazeٌمات البٌروكسٌدٌز  ب( إنز
 التى تسبب تغٌر فى القوام .   Pectinazesجـ( إنزٌمات البكتٌنٌز  

التى تسبب أكسدة بعا المواد وفقهدان القٌمهة   Oxidazesد ( إنزٌمات الأوكسٌداز  
 الحٌوٌة .

كسهدة بعها المهواد الفٌنولٌهة التهى تسهبب أ   Phenolazesهـ ( إنزٌمات الفٌنهولاز   
 وتحدث تغٌر فى اللون . 

وٌعتبهر الكاتهالٌز والبٌروكسهٌداز مهن أشهد الانزٌمهات مقاومهة للحهرارة . وبتثبهٌط هههذه 
الانزٌمات )وهى من إنزٌمات الأكسهدة والاختهزال( نتلافهى التغٌهرات غٌهر المرغوبهة 

ففى الخضروات الغٌهر  –خلال مراحل الانتاج كالتغٌرات فى اللون والطعم والرائحة 
. وحٌهههث أن كهههلا  Straw tasteمسهههلوقة مهههثلا : تكسهههبها طعمههها ٌشهههبه طعهههم القهههش 

الإنهههزٌمٌن )الكاتهههالٌز والبٌروكسهههٌداز( أشهههد الإنزٌمهههات مقاومهههة للحهههرارة : فؤنهمههها 
 ٌستخدمان للحكم على أو لاختبار كفاءة عملٌة السلق .
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لمواد الغذائٌة مثل القرنبٌط ازالة الروائح والطعوم الغرٌبة الموجودة فى بعا ا -2
 والكرنب. 

 
والتههى تقلههل مههن التفرٌههغ  Respiratory Gasesالههتخلص مههن غههازات التههنفس   -3

اذا حدث لهها تحرٌهر اثنهاء       Ultimate the Vacuumالموجود داخل العبوة 
 المعاملة الحرارٌة فى الأغذٌة المعلبة .

غذائٌة ، وبالتالى التخلص من ألا تعتبر استكمال لعملٌة تنظٌف أو غسٌل المادة ال  -4
آثار موجودة للمبٌدات ، والقضاء على بعا الكائنات الحٌة الدقٌقة التى لا تقهاوم 

 المعاملة الحرارٌة للسلق ألا تقلل الحمل المٌكروبى فتقلل من التغٌرات . 
التخلص من المواد اللزجة أو المخاطٌة الموجودة فى بعا الأغذٌة مثل القلقاس   -5

ن ذلك ٌعتبر عٌب فى حالة الملوخٌة )لن ٌوجد عرق( وكذلك البامٌا . وفى . الا أ
هذا الصهدد : ٌضهاف حهاما السهترٌك خهلال عملٌهة السهلق لتقلٌهل خهروج المهادة 

 المخاطٌة . 
كالخضروات الورقٌة   Shrinkageتقلٌل حجم الغذاء = احداث انكماش للغذاء    -6

عبئة وهذا مهم من الناحٌة الاقتصادٌة )السبانخ / الخبٌزة( مما ٌسهل من عملٌة الت
 . 

تساعد على طرد بعا الغاات الموجودة فى الفراغهات البٌنٌهة بالمهادة الغذائٌهة ،   -7
 وبالتالى تقلل من الضغط الواقع على جدران العلبة خلال عملٌة التعقٌم . 

لبعا المنتجات الغذائٌة الجافهة التهى لهم ٌكتمهل   Hydrationترطٌب أو تبلٌل    -8
 لها قبل تعلٌبها .   Hydrationراء عملٌة   اج

 تحسٌن لون بعا المواد الغذائٌة وخاصة الخضروات الورقٌة كالسبانخ .   -9
 تحدث طبخ جزئى لبعا الأغذٌة مما ٌجعلها أكثر نفاذٌة للماء .   -10
 المساعدة فى ظهور بعا ألوان الأغذٌة مثل الجزر.  -11
  

  Blanching Methods  طرق اجراء عملٌة السلق
 هناك طرٌقتٌن أساسٌتٌن للسلق هما : 

   Hot water Blanchingالسلق بالماء الساخن   -1
           Steam Blanchingالسلق بالبخار   -2

 

 Hot water Blanchingالسلق بالماء الساخن   أولا :
فى العدٌد من المنتجات الغذائٌة سواء كانت خضروات أو فاكهة أو لحوم ٌمكن 

السلق لها من خلال غمرها فى الماء الساخن لمدد تتوقف على تثبٌط  انزٌمات اجراء 
 البٌروكسٌداز .
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 : ) على الرغم من أنها طرٌقة رخٌصة وسهلة ( : عٌوب هذه الطرٌقة 
حدوث اتصال مباشر بٌن الماء والغذاء مما ٌسبب فقد كبٌر فى العناصر الغذائٌة   -1

 ماء . والفٌتامٌنات القابلة للذوبان فى ال
 استهلاك كمٌات كبٌرة من الماء .   -2
 حدوث مشاكل فى الصرف .  -3

: فى وجود سٌر ناقل دوار ٌقوم بنقل المادة الغذائٌة لٌمررها  وتتلخص هذه الطرٌقة
وهى محمولة علٌه على حوا به ماء ساخن ٌحدث لها تقلٌب داخله ، ثم تخرج 

معدنٌة متحركة لنهاٌة المادة بعد ذلك محمولة على سٌر آخر عبارة عن سلسلة 
 الحوا .

  

 Steam Blanchingثانٌا : السلق بالبخار  
 :   وهى طرٌقة أفضل من الطرٌقة السابقة ، وتتمٌز بالآتى

 تقلل من زمن السلق .  -1
تمنع حدوث تصلب للقصرة : حٌث ٌستخدم بخار فقط  و لا نستخدم ماء ،   -2

 فالبخار لٌس به ما ٌإدلا لتصلب القصرة ) لٌس به كالسٌوم( .
السلق بالبخار ٌحافظ على بعا العناصر الغذائٌة والفٌتامٌنات التى تذوب   -3

 بالماء حٌث لا ٌوجد اتصال مباشر بٌن الغذاء والماء . 
: فى وجود سٌر ناقل متحرك ٌقوم بنقل المادة لغذائٌة لداخل حجرة  وتتلخص الطرٌقة

البخار حٌث تتعرا المادة الغذائٌة لبخار ماء ساخن من خلال رشاشات خاصة ، 
وأثناء مرورها على السٌر ٌحدث لها تقلٌب وتخرج من نهاٌة الحجرة بعد نهاٌة السلق 

 . 
عامة :  هو عدم تجانس عملٌة  من عٌوب السلق بالبخارمن عٌوب السلق بالبخار*  

السلق بالاضافة الى حدوث طبخ زائد لبعا قطع المواد الغذائٌة ، وان أمكن التغلب 
على هذه العٌوب ومنع حدوثها عن طرٌق استخدام طرق أخرلا مثل:    طرٌقة 

 السلق المنفصل السرٌع 
Individual Quick Blanching  التى وضعها العالمLAZAR    1971عام  .

 )أنظر الشكل المرفق( . 
هو تعرٌا كل جزء من المادة الغذائٌة الى البخار على   والأساس فى هذه الطرٌقة:

الضغط الجولا العادلا لفترة قصٌرة من خلال مرور المادة الغذائٌة على سٌر ناقل 
)وخلال مرور المادة على هذا السٌر ٌحدث لها تقلٌب ٌفٌد فى تجانس توزٌع الحرارة 

ء ( وبعد ذلك توضع المادة الغذائٌة فى حجرات بدون تسخٌن أو دون على الغذا
 الحاجة الى استخدام المزٌد من الحرارة حتى ٌحدث اتزان أو تساولا للحرارة . 
 وقد أدلا استخدام هذه الطرٌقة مقارنة بالطرق العادٌة الى الآتى ) الممٌزات( : 

 الناتج له نفس صفات الجودة من حٌث :  -1
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أ ( عدم حدوث طبخ زائد فى أماكن دون الأخرلا وذلك بسبب التوزٌع المتجانس 
 للحرارة على المادة الغذائٌة . 
 ب( الحصول على قوام جٌد . 
 ج( تثبٌط جمٌع الانزٌمات . 

 أقل .  Nutrientنسبة الفاقد فى العناصر الغذائٌة   -2
% .99نسبة الفقد فى حجم الماء المستخدم ٌقل بنسبة    

 

عملٌة السلق بالبخار                                            
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 بالحرارة المنخفضة الاؼذٌةحفظ 

 بالتبرٌد والتجمٌد الاؼذٌةحفظ 

 :  مقدمة

ٌستخدم التبرٌد والتجمٌد فً حفظ الخضر والفاكهة فً صورة طازجة حتً تصل 

للمستهلك ، حٌث تعتبر المادة الغذائٌة طازجة اذا ما توفر  فٌها احدي التعرٌفٌن 

 الاتٌٌن : 

 انها مادة منتجة حدٌثا ولم تخزن بعد ولم تصنع بعد انتاجها . -1

الاصلٌة ولم ٌحدث لها اي  انها المادة التً لازالت محتفظة بجمٌع خواصها -2

 تغٌر فً جودتها .

وٌلاحظ ان المواد الغذائٌة التً ٌتم حفظها بالتبرٌد او التجمٌد تحتفظ بخواصها 

الاصلٌة لفترة معٌنة تتوقف علً نوع المادة الغذائٌة وطرٌقة التصنٌع وظروف 

تعتبر الحفظ . وعل ذلك فان الخضراوات والفاكهة المحفوظة بالتبرٌد او التجمٌد 

 طازجة وفقا للتعرٌف الثانً.

وحفظ الاغذٌة بالتبرٌد والتجمٌد لاٌحدث موتا كاملا لكل الكائنات الحٌة الدقٌقة     

الموجودة داخل المادة الغذائٌة او التً علً سطحها ، كما ان النشاط الانزٌمً داخل 

فاكهة الغذاء لا ٌتوقف او ٌثبط وانما ٌبطإ . وعل ذلك نجد ان حفظ الخضر وال

بالتبرٌد او التجمٌد لا تإدي الً عملٌة تعقٌم للغاء وبمجرد رجوع المادة الغذائٌة الً 

درجة حرارة الغرفة سرعان ما تنشط الانزٌمات او تعود الكائنات الحٌة الدقٌقة الً 

 معدل نموها الطبٌعً .

استخدم الانسان فى العصور القدٌمة الوانى المسامٌة المصنوعة من الفخار 

تبرٌد المٌاه ، فعندما ٌوضع فٌها الماء ٌنتشر عبر المسام الى السطح وبمرور  فى

الهواء ٌتبخر الماء من السطح فتنخفا درجة حرارته وهذا ٌإدلا تدرٌجٌا الى 

خفا درجة حرارة السائل الداخلى.  وفى أوائل  القرن التاسع عشر بدأ الانسان 

واد الغذائٌة ، وتعرف كمٌة الحرارة ٌستخدم الثلج فى التبرٌد لحفظ الكثٌر من الم

( كجم ثلج 1اللازمة لتحوٌل الثلج الى الحالة السائلة الكامنة لانصهار الثلج  فكل )

 (كٌلو كالورلا كى ٌنصهر . 80ٌحتاج الى )
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 : اما أن تكون :  الحرارة المنخفضة المستخدمة فى الحفظ* 

  Refrigeration Or Chillingتبرٌد        -1

  Freezing     تجمٌد -2

 :   التبرٌدأولا : 

على درجة حرارة منخفضة اي اقل من حفظ الخضراوات والفاكهة ألا  

درجة حرارة الغرفة ولا تصل الى درجة تجمٌد العصٌر أو السائل الخلولا ، وهذه 

الدرجة تحفظ العصٌر لمدة قصٌرة قد تكون عدة أٌام ، وقد تكون مصحوبة بطرٌقة 

أٌضا هذه الطرٌقة تحفظ العصٌر لمدة  –حفظ أخرلا كالبسترة ، ثم الحفظ بالتبرٌد 

تتوقف على درجة التلوث الابتدائى وحرارة ثلاجة التبرٌد وبسترة أو عدم قصٌرة 

بسترة العصٌر. كما ٌودي حفظ الخضراوات والفاكهة بالتبرٌد الً حفظها لمدد 

 قصٌرة تمتد من اسابٌع قلٌلة الً عدة شهور وفقا للصنف .

ف (  O 60 – 30* درجات الحرارة المستخدمة فى الحفظ بالتبرٌد تتراوح ما بٌن ) 

وهو مدلا واسع من درجات الحرارة ذلك لأن هناك بعا الأغذٌة التى قد تتغٌر 

صفات أنسجتها سلبا اذا حفظت على حرارة منخفضة وهو ما ٌطلق علٌه درجة 

 الحرارة الحرجة للتبرٌد  . 

 :  من طرق التبرٌد شائعة الاستخدام فى مجال حفظ الأغذٌة بالتبرٌد ماٌلى * 

: وذلك بمرور سائل التبرٌد فى مواسٌر المبخر مباشرة بحجرات  باشرالتبرٌد الم -1

لذلك لا تستخدم فى تخزٌن الثمار الطازجة  –التخزٌن الملاصقة للجدران 

)خضروات / فاكهة( ، بل تستخدم فى تخزٌن المنتجات غٌر الحٌة كاللحوم والأسماك 

 والألبان. 

لك من خلال مواسٌر تحتولا السائل : وذ مباشر بالمحلول الملحىالالتبرٌد غٌر  -2

المبرد تمر بتنكات تحتولا على محالٌل ملحٌة مثل كلورٌد الصودٌوم أو كلورٌد 

الكالسٌوم والذلا ٌقوم بدوره )بعد دفعه فى مواسٌر أخرلا تدخل حجرات التبرٌد( فى 

 تبرٌد المادة الغذائٌة بحجرات التبرٌد. 
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ى ازالة الحرارة من المواد المراد تبرٌدها ، : هى المواد التى تستخدم ف المواد المبردة

،  14،  13، 12، 11وذلك فى حٌز مغلق مثال: الأمونٌا ، كلورٌد المٌثٌل ، فرٌون 

 : وهى ٌجب أن تكون.    ، ثانى أكسٌد الكربون    22

 ذات نقطة غلٌان و نقطة تكثف منخفضتٌن  - 1

 لا تسبب تآكل للمعادن   - 2

 لا تكون روائح كرٌهة    - 3

 تكون غٌر قابلة للانفجار.  - 4

ٌوضح تصمٌمٌن مختلفٌن لأشهر دورتٌن من دورات التبرٌد والشائعة  التالًالشكل 

الاستخدام فً مجال ثلاجات تبرٌد وتجمٌد الاغذٌة وهما دورة التبرٌد بالضغط ودورة 

 التبرٌد بالامتصاص. 

 :   ression CycleCompدورة التبرٌد بالانضغاط   

 تتكون هذه الدورة باختصار ) كما بالرسم المرفق ( من الأجزاء التالٌة : 

صمام   التمدد  ، وتستخدم الأمونٌا أو  -4المكثف       -3الضاغط    -2المبخر   -1

 الفرٌون كوسط للتبرٌد مثلما ذكرنا.  

  وٌتلخص العمل فى دورة التبرٌد فى الآتى : * 

لتمر خلال أنابٌب الى  Compressorٌتم كبس المادة المبردة الغازٌة بواسطة ال  

المكثف حٌث ٌتم تبرٌدها وتكثٌفه الى سائل ، وتكون بذلك قد نقصت كثٌرا من 

حرارتها الأصلٌة  ، وعادة ٌخزن السائل المبرد فى مستقبل اسطوانى تحت ضغط 

 عالى مزود بصمامات للدخول والخروج. 
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والنتٌجة :  –بمعدل محسوب من المستقبل خلال صمام تمدد خانق خافا لضغط 

ٌتحول السائل الى مخلوط سائل و بخار فى صورة رذاذ تحت ضغط منخفا لٌدخل 

والبخار  فٌحدث تبخٌر كلٌا لمخلوط السائل Refrigerantالى المبخر أو المبرد  

وذلك بؤخذ الحرارة الكامنة لتبخٌره من المادة المراد  –للمادة المبردة الى بخار 

تبرٌدها ، ومن ثم ٌسخن سائل التبرٌد فى ملفات المبرد ٌتحول للحالة الغازٌة ، أما 

المادة المراد تبرٌدها والتى أعطت حرارتها لسائل التبرٌد : فٌحدث لها انخفاا فى 

وٌتحول سائل التبرٌد الى غاز مرة أخرلا ، وهكذا فؤنه تكتمل درجة الحرارة ، 

 الدورة أو الدائرة.  

وجدٌر بالذكر : أن صمام التمدد ٌتم ضبطه حتى ٌتحكم فى الضغط اللازم لحدوث 

التبخٌر حٌث كلما قل الضغط كلما انخفضت درجة حرارة التبخٌر لوسط التبرٌد 

 المستعمل.  

 دورة التبرٌد بالامتصاص : 

 وفً تلك الدورة ٌستخدم محلول سائل التبرٌد المخفؾ لأمتصاص  
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وٌمكن تلخٌص مٌكانٌكٌة التبرٌد بالامتصاص فً ان سائل التبرٌد ) مثل 

الامونٌا ( ٌمر من الخزان الخاص به خلال صمام التمدد الً غرفة المبخر ) الثلاجة 

ٌد بامتصاص القدر من التً ٌوضع بها الغذاء المراد تبرٌده (  وٌقوم سائل التبر

الطاقة اللازمة لتحوله من الحالة السائلة الً الحالة الغازٌة ) الحرارة الكامنة للتبخٌر 

( مما ٌخفا من درجة حرارة الغذاء فً غرفة المبخر    ، ولكً لا ٌحدث توازن 

مابٌن الحالة الغازٌة والحالة السائلة لمادة التبرٌد والتً قد تتسبب فً اعادة رفع 

رجة حرارة الغذاء فٌجب سحبها مباشرة  حٌث تدفع الً حوا الامتصاص الذي د

ٌتواجد فٌه محلول مخفف من نفس سائل التبرٌد المستخدم فتمتص به وبذلك بعد فترة 

سوف ٌرتفع تركٌز المحلول فً حوا الامتصاص   والتالً ٌسحب هذا المحلول 

ر غاز سائل التبرٌد السابق المشبع الً المبخر الذي ٌحتوي علً سخان لٌتم تطاٌ

امتصاصه وخروجه من اعلً الً غرفة المكثف لٌتحول فٌه غاز سائل التبرٌد الً 

الصورة السائلة مرة اخري تتجمع فً خزان سائل التبرٌد لتكتمل الدورة مرة اخري 

من خلال مروره من صمام التمدد الً المبخر وهكذا ... اما المحلول الذي عاد 

 الغاز الممتص به فٌعود مرة اخري الً حوا الامتصاص . مخفف بعد تطاٌر

 بالتبرٌد الاؼذٌةحفظ 

عملٌات حفظ الخضر والفاكهة بالتبرٌد لا تجري الا علً المادة الخام ذات 

الجودة العالٌة والسلٌمة وغٌر المصابة بالحشرات او الفطرٌات وغر الملوثة او 

 المبللة .

ٌجري علً الاغذٌة الطازجة لذلك وحفظ الخضراوات والفاكهة بالتبرٌد 

 لاٌجري علٌها اي معاملات تصنٌعٌة سوي الفرز والتدرٌج والغسٌل .

 وعملٌة التبرٌد ٌجب ان تتم فً ظروف معٌنة من حٌث : 

 سرعة تٌار الهواء المار علً المادة الغذائٌة  -1

 معدل تجدٌد الهواء بغرفة التبرٌد -2

 الرطوبة النسبٌة لهواء المخزن -3

 او الفاكهة المراد تبرٌده نوع الخضر  -4
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وتجري عملٌة التبرٌد للمادة الغذائٌة بعد استلام وفرز وتدرٌج وغسٌل المادة الغذائٌة 

، وٌعقب ذلك امرار تٌار من الهواء الساخن والجاف علً المادة الغذائٌة المغسولة 

لازالة الرطوبة الزائدة من علً سطح المادة الغذائٌة بحٌث نتخلص من الرطوبة 

لزائدة ولا ٌحدث تجفٌف للمادة نفسها  . بعد ذلك ٌتم التعبئة فً صنادٌق او اقفاص ا

او كراتٌن او اكٌاس جوت او بولً اٌثٌلٌن وفقا لنوع المادة الغذائٌة المراد حفظها 

 بالتبرٌد وبحٌث تسمح هذه العبوات للمادة الغذائٌة بالتنفس .

قٌة التً لها سطح نوعً كبٌر ومن المهم معرفة انه بالنسبة للخضراوات الور 

مثل السبانخ والخس فانه ٌجب اجراء التبرٌد السرٌع لها قبل التخزٌن للتخلص من 

كمٌة كبٌرة من الحرارة الكامنة الموجودة بالمادة الغذائٌة نفسها وٌجري ذلك بتعرٌا 

هذه الخضراوات الورقٌة لتٌار سرٌع من الهواء المبرد علً درجة قرٌبة من الصفر 

مئوي او بغمرها فً ماء مبرد ثم التخلص من الماء الزائد عن طرٌق التجفٌف ال

بواسطة مراوح هوائٌة . ولا ٌشترط ان تتم كل الخطوات التحضٌرٌة السابق ذكرها 

او ان تتم بترتٌب ثابت بل ٌتوقف ذلك علً نوع الخضر والفاكهة المراد حفظها 

 بالتبرٌد .

حدث بعد جمع الخضر والفاكهة والتً لها علاقة أهم التؽٌرات الفسٌولوجٌة التً ت 

 وثٌقة بالحفظ بالتبرٌد : 

  Transpirationاولا : النتح 

بوجه عام ٌمكن القول  ان الخضراوات والفواكة تحتوي علً مدي من  

% رطوبة  ونتوقع انه نتٌجة التخزٌن المبرد ان تفقد هذه الخضراوات 95 -% 75

والفاكهة حسب نوعها قدرا من تلك الرطوبة ، وهذا الفقد فً الرطوبة ٌإدي الً 

ٌة اتناء التخزٌن المبرد تقلٌل جودتها ز فعل سبٌل المثال نجد ان الخضراوات الورق

% من محتواها الرطوبً فانه تظهر علٌها علامات الذبول 3اذا ما فقدت فقط 

والانكماش  والتً تقلل من جودتها ولا ٌقبل علٌها المستهلك حٌث انها عملٌة غٌر 

عكسٌة بمعنً اننا لانستطٌع اعادة الذبول والانكماش الً حالته الاولً الطازجة ، 

ل والانكماش ٌصاحبه اٌضا تغٌر فً القوام مثل ما ٌحدث للجزر كما وان الذبو

. بٌنما   Cوالفاصولٌا الخضراء الً جانب فقد بعا القٌمة التغذوٌة مثل فقد فٌتامٌن 

فً بعا الثمار كالطماطم فانها تحمٌها من فقد  Cuticulaنجد الطبقة الجلدٌة 

 الرطوبة اثناء التخزٌن المبرد .
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  Respirationثانٌا : التنفس 

من المسلم به ان جمٌع الانسجة النباتٌة الحٌة تتنفس خلال اطوار نموها 

المختلفة حتً بعد جمعها ونقلها وتخزٌنها ، بمعنً ان هذه الانسجة الحٌة تتنفس  

مع H2O وبخار الماء  CO2  وتطرد ثانً اكسٌد الكربون   O2فتؤخذ الاكسجٌن 

كسدة الحٌوٌة للمكونات العضوٌة وهو ما ٌعرف بالا Energyانطلاق طاقة 

زوٌحث نتٌجة لذلك عدم للسكرٌات الً جانب انطلاق   Glucoseكالجلوكوز 

الطاقة السابق ذكرها الً الجو المحٌط ) مخزن الحفظ بالتبرٌد مثلا ( وعلً ذلك 

ٌجب التخلص باستمرار من تلك الطاقة المتولدة من التنفس وان تإخذ فً الحسبان 

المخزن بالطن التبرٌدي لتبرٌد وحفظ الغذاء لفترة معٌنة . كما ٌجب عند حساب قدرة 

المتولد بجو المخزن حتً لا تغٌر من CO2  التحكم فً كمٌة ثانً اكسٌد الكربون 

الظروف المناسبة لتخزٌن هذا النوع من الغذاء ، الاانه ٌجب الا ٌخفً هن الذهن ان 

والحرارة المتولدة قد ٌكون   CO2الاحتفاظ بقدر معٌن من ثانً اكسٌد الكربون  

 .  مطلوبا لأكمال انضاج بعا الثمار المحددة دون غٌرها 

Glucose   +  6 O2        →  6 CO2  +  6 H2O  +  675 Kcal        

وهناك اٌضا بعا المصطلحات الهامة فً مجال حفظ الخضراوات والفاكهة  

ٌالتبرٌد والتً تلعب دورا هاما فً جودة الغذاء المخزن فً جو مبرد نذكر منها علً 

 سبٌل المثال لا الحصر :

 :  Absolute Humidityالرطوبة المطلقة 

 .تعبر عن عدد جرامات الماء الموجود فً متر مكعب من الهواء 

 :  Relative Humidityالرطوبة النسبٌة 

هو عبارة عن النسبة المئوٌة لتشبع الهواء بالرطوبة عند درجة الحرارة 

المعٌنة . فهناك علاقة طردٌة بٌن درجة حرارة الهواء وقدرة هذا الهواء علً التشبع 

 وحمل بخار الماء وٌتضح ذلك من المثال فً الجدول التالً :
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 ضغط جوي 1جم بخار ماء عند  م ( Oارة الهواء ) درجة حر

-4 3.5 

0 4.9 

4 6.5 

8 8.4 

20 17.7 

 

وٌتضح من الجدول السابق انه كلما ارتفعت درجة حرارة الهواء كلما زادت قدرته 

 علً حمل بخار الماء .

 : Dew Point   نقطة الندي

التً عندها لا  وتعرف نقطة الندي  بانها النقطة ) او درجة الحرارة (  

ٌستطٌع الهواء حمل بخار الماء وٌنفصل بخار الماء فً صورة قطرات ما ء او ما 

ٌطلق علٌه الندي  .   وتلعب كل من درجة حرارة المخزن والرطوبة النسبٌة للهواء 

دورا كبٌرا فً تحدٌد نقطة الندي فكلما ارتغعت درجة حرارة المخزن كلما ارتفعت 

تفعت الرطوبة النسبٌة للهواء بجو المخزن كلما ارتفعت نقطة نقطة الندي  وكلما ار

 الندي . وٌمكن توضٌح ذلك من خلال المثال فً الجدول التالً :

 م  ( عند درجات حرارة ورطوبة نسبٌة مختلفةOنقطة الندي  ) 

 الرطوبة النسبٌة للهواء )%( درجة حرارة الهواء فً المخزن

 85 90 95 100 

0 0.0      -0.6        -1.5       -2.2  

2 2.0       1.5         0.9        0.0 

4 4.0        3.2        2.4        1.8 

6 6.0       5.1         4.5        3.8 

 

وٌلاحظ من الجدول السابق انه اذا ماتم حفظ خضر او فاكهة عند درجة 

فان هذه المادة الغذائٌة ٌمكنها ان تتحمل  %90ورطوبة نسبٌة  OC 2.0حرارة 

والا نكون قد وصلنا   OC 0.9تذبذب او انخفاا فً درجة الحرارة وحتً قبل 
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لنقطة الندي وٌترك بخار الماء المحمل فً هواء المخزن المبرد ذلك الهواء وٌسقط 

فً تلك  علً المادة الغذائٌة المحفوظة بالتبرٌد وتفسد تلك المادة الغذائٌة كما انها

الحالة تكون معرضة اذن الً التلوث والنمو المٌكروبً علٌها . واذا حفظت تلك 

فانها تتحمل تذبذب او انخفاا اكثر فً  %85ورطوبة نسبٌة  OC 2.0المادة عند 

درجة الحرارة ٌصل الً ما قرب الصفر المئوي والا  تقع  فً  خطر حدوث نقطة 

الندي وسقوط بخار الماء المحمل فً الهواء علً الخضر او الفاكهة المحفوظة 

ا اذ –بالتبرٌد . ومن هنا ٌجب الانتباه الً ان ارتفاع الرطوبة النسبٌة فً جو المخزن 

سوف ٌتطلب عدم تذبذب درجات الحرارة فً جو  –ما اقتضت الضرورة لذلك 

الثلاجة الا فً مدي ضٌق للهروب من الوصول لنقطة الندي . وبعبارة اخري فان 

حساسٌة الثرموستات او ما ٌطلق علٌه صمام التمدد فً نظام التبرٌد بلعب دورا 

حفوظة بالتبرٌد . فكلما زادت كبٌرا فً الحفاظ علً جودة الخضراوات والفاكهة الم

حساسٌة صمام التمدد كلما ثبتت درجة الحرارة بالثلاجة وابتعدنا عن نقطة الندي 

 ومن ثم المحافظة علً المنتج المبرد بالثلاجة .

 Saturation Deficiencyنقص التشبع  

هو مقٌاس لكمٌة الرطوبة التً ٌستطٌع الهواء اكتسابها حتً ٌصل الً  

% ، وفً هذه الحالة ٌكون نقص التشبع مساوٌا للصفر 100قدرها  رطوبة نسبٌة

 .وهوٌقاس بالمللٌمتر زئبق عند الرطوبة النسبٌة المعٌنة .

وٌإثر كل من الرطوبة النسبٌة ودرجة الحرارة فً نقص التشبع ولتوضٌح 

دورهما ٌبٌن الجدول التالً علاقة درجة الحرارة والرطوبة النسبٌة بقٌمة نقص 

 داخل ثلاجات التبرٌد .التشبع 

 نقص التشبع )مم زئبق( وعلاقته بكل من درجة حرارة الثلاجة والرطوبة النسبٌة 

 %100 %90 %70 %50 م Oدرجة الحرارة 

0 2.29 3.21  4.12 4.58 

5 3.27 4.58 5.89 6.54 

10 4.60 6.45 8.29 9.31 

20 8.77 12.28 15.79 17.54 

25 11.88 16.60 21.38 23.76 
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وعند اخذ المثال التالً لبٌان دور كل من  درجة الحرارة والرطوبة النسبٌة  

علً قٌمة نقص التشبع نجد انه اذا كانت درجة حرارة كل من الثلاجة والغذاء صفر 

 % فان : 70درجة مئوٌة والرطوبة النسبٌة 

 مم زئبق 4.58ضغط بخار الماء فً المادة الغذائٌة =  

 مم زئبق 3.21لاجة  =  ضغط بخار الماء فً الث

 مم زئبق 1.37=   3.21  -  4.58نقص التشبع =  

وكمثال اخر لبٌان تاثٌر درجة الحرارة العالٌة فهب ان لدٌك خضارا  

% فان نقص 70مئوٌة ورطوبة نسبٌة  20محفوظا فً الثلاجة علً درجة حرارة 

 التشبه :

 مم زئبق 17.54ضغط بخار الماء فً المادة الغذائٌة =  

 مم زئبق 12.28ضغط بخار الماء فً الثلاجة  =  

 مم زئبق 5.26=   12.28  -  17.54نقص التشبع =  

اي انه بارتفاع درجة الحرارة ٌزداد قٌمة نقص التشبع . ولذلك اذا كان الحفظ داخل 

الثلاجة علً درجة حرارة مرتفعة نسبٌا فانة ٌجب رفع قٌمة الرطوبة النسبٌة لتقلٌص 

 نقص التشبع. 

ولاٌجب ادخال الخضراوات او الفاكهة فً اشهر الصٌف وهً بحرارتها المختلفة 

الً الثلاجة المخفا درجة حرارتها الً الدرجة المطلوب حفظ الغذاء علٌها وذلك 

بسبب نقص التشبع الكبٌر الذي سوف ٌسرع من تدهور الغذاء المراد حفظة . فاذا 

قادم من الحقل ) شهر اغسطس ( درجة مئوٌة وهو  25كانت درجة حرارة الغذاء

% 90درجة مئوٌة ورطوبة نسبٌة  10وادخلناه مباشرة الً الثلاجة المضبوطة عند 

 فان نقص التشبع سوف ٌكون مرتفع جدا .

 مم زئبق 23.76ضغط بخار الماء فً المادة الغذائٌة =  

 مم زئبق 8.29ضغط بخار الماء فً الثلاجة  =  
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 مم زئبق  15.47=   8.29  -  23.76نقص التشبع =  

ولتوضٌح ذلك اذا كان نقص التشبع للهواء فً الثلاجة لا ٌساوي صفرا  

% فان الرطوبة 100بمعنً ان الرطوبة النسبٌة للهواء بالثلاجة غٌر مساو للـ 

الموجودة حول او داخل الخضر او الفاكهة  سوف ٌمتصها الهواء حتً ٌتشبع اي 

وفقد المادة الغذائٌة للرطوبة حتً ٌصبح قٌمة نقص  تستمر عملٌة النتح السابق ذكرها

التشبع مساو للصفر وعنده تقف عملٌة اكتساب الهواء للرطوبة . والجدٌر بالذكر انه 

بارتفاع الفرق فً درجة الحرارة بٌن المادة الغذائٌة المراد حفظها بالتبرٌد وبٌن 

والفاكهة ) ورطوبتها درجة حرارة الثلاجة ٌزٌد الفرق بٌن الضغوط ما بٌن الخضر 

% فً جمٌع الاحوال( وبٌن هواء الثلاجة ، وهذه نقطة خطٌرة ٌجب 100النسبٌة 

اهتمام العاملون بالثلاجات بها وخاصة فً اشهر الصٌف ، فلا ٌجوز ان ندخل 

خضارا طازجا كالبطاطس فً شهر اغسطس ودرجة حرارتها اثناء الجمع والنقل 

علً غرفة الثلاجة المضبوط درجة حرارتها علً  درجة مئوٌة 40 -  35قاربت الـ  

درجات مئوٌة لأن هذا سٌنجم عنه فرقا كبٌرا فً قٌمة نقص التشبع وهذا سوف  10

ٌنعكس بدوره علً زٌادة عملٌة النتح وفقد الخضار او الفاكهة لقدر كبٌر من الرطوبة 

 ومن ثم الذبول والانكماش والفساد .

ٌجب : اما تبرٌد مبدئً سرٌع للغذاء فور  ولمنع حدوث نقص كبٌر فً التشبع

وصوله وقبل دخوله للثلاجة ، او دخول الغذاء مباشرة للثلاجة المهواه والساكنة 

وتكون فً هذه الحالة درجة حرارتها قرٌبة من درجة حرارة الغذاء ثم غلق الثلاجة 

درجة  بعد تحمٌلها بالغذاء والبدء فً تشغٌل الثلاجة وفً هذه الحالة سوف تنخفا

 .  الحرارة لكل من الثلاجة والغذاء معا مما ٌقلل جدا قٌمة نقص التشبع

وٌمكن تلخٌص العوامل المإثرة فً جودة الخضراوات والفاكهة المحفوظة 

 بالتبرٌد فٌما ٌلً : 

 الرطوبة النسبٌة : -1

لابد من التحكم فً الرطوبة النسبٌة فً الثلاجة لاطالة مدة الحفظ دون 

فضت الرطوبة النسبٌة فً جو غرفة التبرٌد عن الحد المناسب تلف ، فاذا انخ

سوف ٌإدي ذلك الً جفاف وذبول الخضراوات والفاكهة كما ٌإدي ذلك الً 

% ، اما اذا ارتفعت الرطوبة 6 -% 3الفقد فً الوزن وٌقدر هذا الفقد بنحو 
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النسبٌة عن الحد المناسب سوف ٌشجع ذلك من نمو وتكاثر الكائنات الحٌة 

دقٌقة المسببة للفساد . وهناك مصطلح ٌطلق علٌه الرطوبة النسبٌة الآمنة ال

Safe Relative Humidity  وعً درجة الرطوبة النسبٌة التً علٌها او

اقل منها لا ٌنمو الفطر عند ظروف التخزٌن المبردة وفً نفس الوقت لا 

نسبٌة فً تسبب جفافا للغذاء المحفوظ بالثلاجة . وٌتم رفع نسبة الرطوبة ال

الثلاجة باستخدام اجهزة خاصة تدفع رذاذا من الماء فً جو الثلاجة ، اما فً 

حالة المراد خفا الرطوبة النسبٌة بالثلاجة فٌتم دفع تٌار من الهواء الجاف 

الساخن لحمل الرطوبة الزائدة او قد ٌمر الهواء قبل دخولة فً الثلاجة علً 

 به .ملفات تبرٌد لتجمٌد الرطوبة الزائدة 

 التهوٌة : -2

تساعد التهوٌة الجٌدة فً الثلاجات علً تجانس توزٌع كل من الرطوبة 

والحرارة داخل الثلاجة ولضمان التوزٌع الجٌد تزود الثلاجات بمراوح ، كما 

ٌتطلب ذلك اٌضا ضرورة رص وتوزٌع الغذاء داخل الثلاجة متبعا الشروط 

ركة الصحٌة لمخازن الغذاء المحفوظة بالتبرٌد لضمان تجانس عملٌات ح

الهواء و الرطوبة والحرارة فً كل ارجاء الثلاجة وحول كل وحدات الغذاء 

 درجة الحرارة : – 3.      

ٌجب التحكم فً درجة حرارة غرف التبرٌد المستخدمة لحفظ           

الخضراوات والفاكهة بحٌث تظل ثاٌتة عند درجة الحرارة المطلوبة للحفظ 

او انخفاضا ٌساعد علً تكثٌف بخار الماء لأن تذبذب درجة الحرارة ارتفاعا 

علً سطح المواد الغذائٌة مما ٌشجع نمو الاحٌاء الدقٌقة وخاصة الفطرٌات . 

هذا وٌراعً العزل الكامل لغرف التبرٌد وبمادة عزل جٌدة للمساعدة علً 

تثبٌت درجة الحرارة داخل الثلاجات ، وتزود الثلاجات فً اماكن متعددة 

لتسجٌل درجات الحرارة علً مدار الٌوم . ولكل مادة منها بترمومترات 

غذائٌة محفوظة فً الثلاجة درجتً حرارة احداهما درجة حرارة الامان 

وهً افضل درجة تحفظ عندها الخضراوات والفاكهة ، اما الاخري فهً 

درجة الحرارة الحرجة . ودرجة الحرارة الحرجة للتبرٌد هً درجة الحرارة 

منها تحدث تغٌرات فً الغذاء المحفوظ بالتبرٌد تقلل من  التً عندها او اقل

 جودته وربما تإدي الً تلف وفساد الغذاء المحفوظ فً الثلاجة .
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 بالتبرٌد الاؼذٌةالظروؾ المثلً لحفظ 

الجدول التالً ٌوضح درجة الحرارة المثلً والرطوبة النسبٌة المثلً لحفظ بعا 

 اصناف الفاكهة والخضراوات :

درجة الحرارة  غذائٌةالمادة ال
 ف( Oالمثلً )

الرطوبة النسبٌة 
)%( 

 فترة التخزٌن

 التفاح
 المشمش
 الموز

 جرٌب فروت
 العنب 
 اللٌمون 

 اللٌمون الاضالٌا
 المانجو 
 الزٌتون 
 البرتقال 
 الخوخ

 الكمثري
 الفراولة 
 البرقوق 
 البطاطا
 السبانخ 
 البطاطس

 الفلفل الاخضر 
 البسلة 
 البصل 
 البامٌة 
 الخس 
 الثوم 
 الخٌار

 الخرشوف 
 الفاصولٌا الخضراء 

 الكرنب
 الجزر

38-40 
31-32  
56-59 
35-45 
30-31 
55-58 
43-46 
60 
45-50 
34-37  
30-32  
30-31  
30-31  
30-32  
56-60  
32  
40-50  
45-50 
32 
32  
50 
32  
32  
48-50  
32  
48  
32  
32 

85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
85-90 
90-95  
85-90 
85-90 
85-90 
70-75  
85-95 
90-95  
70-75  
90-95  
90-95  
90-95  
90-95  
90-95  

 اسبوع 2
 اسبوع 2
 اسابٌع 3
 اسابٌع 8
 شهور 3-6
 شهور 2-4
 اسبوع 6-8
 اسابٌع 2-3
 اسابٌع 4-6
 اسابٌع 6-8
 اسابٌع 3-4
 شهور 3-7
 اسبوع 1-2
 اسابٌع 3-8
 شهور  4-6
 اسبوع 2
 شهور  6-9
 اسبوع  1-2
 اسبوع 2
 شهور  6-8
 اسبوع  2
 اسابٌع  3-4
 شهور  6-8
 اسبوع  2
 شهور 2-3
 اسبوع  1-2
 شهور 3-4
 شهور 4-5

والجدول التالً ٌوضح درجات الحرارة الحرجة لتبرٌد بعا اصناف من 

 والفساد التً تظهر علٌها .الخضراوات والفاكهة وكذا اهم مظاهر التلف 
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 الدرجة الحرجة  المادة الغذائٌة
      (O )ف 

 مظاهر التلف التبرٌدي            

 اللٌمون 
 اللٌمون الاضالٌا 

 البرتقال 
 التفاح 
 المانجو 
 الموز 

 البطاطس 
 الخٌار 

 الفاصولٌا الخضراء 
 البامٌة 
 البطاطا 

 الطماطم الحمراء

45-48 
58 
38 
36-38 
50-55 
53-55 
38 
45 
45 
45 
55 
45 – 50  

 تشقق وتكون طعم مر
 تشقق وتبقع وتلون بنً محمر

 ضمور وتبقع القشرة وتلون بنً
 لون بنً داكن بالداخل ولٌونة الانسجة
 اسوداد فً الداخل وانكماش فً الجلد 
 بكتسب لون غامق ولٌونة فً الداخل 
 اسوداد وتكون لون بنً وتولٌد سكر 

 تبقع وثقوب صغٌرة 
 بقع غامقة واخري صدأٌة
 بقع سوداء وبقع مائٌة 
 بقع واسوداد فً الداخل 

 لٌونة وقابلٌة للتحلل والتلف

 الضوء : - 4

عادة تحفظ الخضراوات والفاكهة فً الثلاجات فً جو مظلم لأن الظلام ٌقلل 

لما لها  من فرص الانبات وخاصة فً البطاطس  وقد تستخدم الاشعة فوق البنفسجٌة

من تؤثٌر مطهر .وقد ٌوضع برنامج خاص لكل نوع من الاغذٌة بحٌث ٌتحكم فٌه فً 

 فترات الاضاءة والاظلام .

Refrigeration Load  حًىنخ انزجطَس 

ٚصعشف فٌّٛز ثٌضذش٠ذ دأٔٙج ِمذثس و١ّز ثٌقشثسر ثٌضٟ ٠ؾخ ثٌضخٍص 

ز فشثسر ِٕجعذز ِٕٙج فٟ ثٌغلاؽجس أٚ غشف ثٌضذش٠ذ ٌقفع ِجدر ِع١ٕز عٕذ دسؽ

 غٛثي فضشر ثٌضخض٠ٓ. ٚصعضّذ فٌّٛز ثٌضذش٠ذ عٍٝ عذر عٛثًِ أّ٘ٙج ِج ٠أصٟ:

 ِذٜ وفجءر أؽٙضر ٚفذثس ثٌضذش٠ذ. -1

 فؾُ غشف ثٌضخض٠ٓ. -2

ٔٛع ٚصٕف ثٌّقصٛي ثٌّشثد صخض٠ٕٗ )فشثسصٗ ثٌٕٛع١ز(، فشثسصٗ ثٌىجِٕز، دسؽز  -3

 فشثسر ثٌضخض٠ٓ.

ذش٠ذ ٚعذد ثٌّشثس ثٌضٟ ٠فضـ ٠ٚمفً دسؽز فشثسر ثٌؾٛ ثٌخجسؽٟ ثٌّق١ػ دغشف ثٌض -4

 ف١ٙج أدٛثح ثٌغلاؽجس.

 ٚصقذد ععز ٚفذر ثٌضذش٠ذ دئفذٜ ثٌطشق ث٢ص١ز:
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و١ّز ثٌقشثسر ثٌضٟ صّضصٙج ث٢ٌز فٟ ثٌغجعز، إِج دجٌٛفذثس ثٌذش٠طج١ٔز أٚ ثٌٛفذثس  -1

 ثٌّضش٠ز ٚثٌٛفذثس ثٌّخضٍطز.

 144ضذش٠ذ ٠ٍضِٗ ثٌضذش٠ذ دجٌشغً أٚ ثٌى١ٍٛؽشثَ فٟ ثٌغجعز عٍّجً دأْ سغً ثٌ -2

ععش ٟٚ٘ و١ّز ثٌقشثسر ثٌلاصِز  97.7ٚ.ؿ.ح.، أٚ ثٌى١ٍٛؽشثَ ثٌضذش٠ذ ٠ٍضِٗ 

 ٌزٚدجْ ٚفذر ٚصٔز ٚثفذ ِٓ ثٌغٍؼ.

 و١ّز ثٌضذش٠ذ دجٌطٓ صذش٠ذ فٟ ث١ٌَٛ: -3

 BTU 200222سغً( = ÷  BTU× ) 144× سغً  2222غٓ صذش٠ذ = 

 97722ثَ(= و١ٍٛؽش÷ وجٌٛسٞ ×) 97.7×و١ٍٛؽشثَ 1222أٚ غٓ صذش٠ذ = 

 وجٌٛسٞ

 و١ٍٛوجٌٛسٞ 02وجٌٛسٞ أٚ  02222أٞ فٛثٌٟ 

ٚثٌقشثسر ثٌضٟ ٠ؾخ إصثٌضٙج دجٌضذش٠ذ ٟ٘ عذجسر عٓ ِؾّٛع ِٓ ثلأفّجي 

 ث٢ص١ز:

٠ّىٓ أْ ٔمغُ ثٌقشثسر ثٌٛثؽخ إصثٌضٙج ِٓ ثٌّقصٛي ثٌغزثةٟ أعٕجء ثٌضذش٠ذ إٌٝ  

 ألغجَ: 3

 Field heatفشثسر ثٌقمً  -1

 Heat of leakageثٌقشثسر ثٌّضغشدز أٚ ثٌٕجفزر  -2

 Vital heatثٌقشثسر ثٌق٠ٛ١ز أٚ فشثسر ثٌضٕفظ  -3

:  ٠ٍضَ ٌقغجح ٘زٖ ثٌقشثسر ِعشفز ٚصْ ثٌّقصٛي Field Heatفشثسر ثٌقمً 

ثٌغزثةٟ ٚدسؽز فشثسصٗ ثلادضذثة١ز ٚثٌذسؽز ثٌّشثد خضٔٗ ع١ٍٙج ٚفشثسصٗ ثٌٕٛع١ز ٚصُ 

جصً ظشر ٚصْ ثٌغزثء ِمذسثً دجٌى١ٍٛؽشثَ فٟ فشثسصٗ و١ّز ثٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ ف

ثٌٕٛع١ز فٟ فشق دسؽز فشثسر خضٔٗ عٓ فشثسصٗ ثلادضذثة١ز )ثٌذسؽز ثٌّمذسر دجٌذسؽجس 

ثٌّت٠ٛز(: ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ٚ٘زٖ ٟ٘ ٌٍّقصٛي دّفشدٖ أِج إرث وجْ ثٌّقصٛي ِعذأ 

ٛسر ثٌضٟ ٠ذشد دٙج فٟ صٕجد٠ك خشخ ِغلاً فلادذ ِٓ صذش٠ذ ٘زٖ ثٌصٕجد٠ك دٕفظ ثٌص

ثٌغزثء ٌٚزٌه لادذ ِٓ ِعشفز ٚصْ ثٌصٕجد٠ك ٚفشثسر ثٌخشخ ثٌٕٛع١ز ٚعٕذ إظجفز 

و١ّز ثٌقشثسر ِٓ صذش٠ذ صٕجد٠ك ثٌخشخ إٌٝ ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ٔقصً عٍٝ فشثسر 

 ثٌقمً.
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فشثسر ثٌغزثء × فشق دسؽجس ثٌقشثسر × ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز = ثٌٛصْ 

 ثٌٕٛع١ز

غٓ ٚأْ  2.5غٓ دشصمجي ِعذأ فٟ صٕجد٠ك خشخ ٚصٔٙج  2ج ِغجي:  ٌٕفشض أْ ٌذ٠ٕ

َ. ٕ٘ج ٔقضجػ إٌٝ ثٌقشثسر ˚11–َ إٌٝ ˚25.6ثٌّطٍٛح خفط فشثسر ثٌّقصٛي ِٓ 

أِج ٌٍّقصٛي ف١ّىٓ ِعشفضٙج دّعشفز ٔغذز ثٌشغٛدز ف١ٗ  2.329ثٌٕٛع١ز ٌٍخشخ ٟٚ٘ 

ثٌشغٛدز ثٌّت٠ٛز +  ٔغذز×  2.220ٚرٌه دجعضخذثَ ثٌّعجدٌز ثٌضج١ٌز: ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز = 

٘ٛ عجدش ٠شِض ٌٍقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٍّجدر ثٌؾجفز فٟ ثٌّجدر  2.2ٚثٌشلُ ثلأخ١ش  2.2

% صىْٛ فشثسصٗ ثٌٕٛع١ز 09.2ثٌّخضٔز. فئرث وجٔش ٔغذز ثٌشغٛدز فٟ ثٌذشصمجي ٟ٘ 

 ٚث٢ْ صىْٛ فشثسر ثٌقمً: 2.7أٞ  2.0796=  09.2+2.2×2.220

1 =  )2222×2.7 [15.6-(11]) 

 ععش32262=  16.9×2.7×2222=  

(  ثٌقشثسر ثٌٛثؽخ إصثٌضٙج ِٓ ثٌصٕجد٠ك = 2

 ععش13652.25=16.9×2.329×2522

 ععش.43912.25فقجصً ؽّع ثٌٕجصؾ١ٓ ٟ٘ فشثسر ثٌقمً =  

:  ٟٚ٘ ثٌقشثسر ثٌّضغشدز ِٓ Heat of Leakageثٌقشثسر ثٌّضغشدز أٚ ثٌٕجفزر   -2

ثخٍٙج )أٞ ِمذثس ثٌذشٚدر ثٌّضغشدز خجسػ غشف ثٌخضْ أٚ عشدجس ثٌشقٓ ِغلاً إٌٝ د

إٌٝ ثٌخجسػ( ٠ٚقذط ٘زث دغذخ عذَ ٚؽٛد ِٛثد عضي صجِز ٟٚ٘ ِّٙز ؽذثً فٟ عشدجس 

ثٌشقٓ أِج فٟ ثٌغشف ثٌغجدضز ف١ٍظ ٌٙج أ١ّ٘ز ٌمٍضٙج ٌٚزٌه ٠مضصش فٟ فغجدجس ثٌضذش٠ذ 

 Vital Heat, Sensible Heatعٍٝ فشثسر 

( + 2.220× ذ = ])ثٌّقضٜٛ ثٌشغٛدٟ ٌٍّجدر ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌّجدر ِج فٛق ثٌضؾ١ّ

2.2] 

( + 2.223× ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌّجدر صقش ثٌضؾ١ّذ = ])ثٌّقضٜٛ ثٌشغٛدٟ ٌٍّجدر 

2.2] 

)٠شثؽع ثٌطجٌخ غش٠مز فغذج٘ج ٌٍغشف ثٌغجدضز فٟ فجٌز ثٌضؾ١ّذ ٠ٚضُ ثٌقغجح  

 دٕفظ ثلأعٍٛح ٌعشدجس ثٌشقٓ(.
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صذ دٙج ثٌقشثسر ثٌّٕذعغز ِٓ ع١ٍّز صٕفظ :  ٚٔمVital Heatثٌقشثسر ثٌق٠ٛ١ز   -3

ثٌّقصٛي ف١ظ صغضّش ٘زٖ ثٌع١ٍّز فٟ ثٌٕغ١ؼ ثٌقٟ فضٝ دعذ لطفٗ ٚؽٕذٗ. ٚع١ٍّز 

ثٌضٕفظ ٟ٘ فٟ فم١مضٙج ع١ٍّز ثفضشثَ أٞ أوغذر صضُ دٕفظ ثٌصٛسر ثٌضٟ ٠ضُ ثفضشثق 

٠جس ثٌغزثء دثخً ثٌؾغُ أٚ فٟ ثٌّغعش ثٌقشثسٞ فضضقشس ِٕٗ ثٌقشثسر. ِٚع أْ ثٌغىش

وجٌؾٍٛوٛص ٚثٌفشوضٛص صؤٌف ثٌّجدر ثٌشة١غ١ز ثٌّقضشلز فٟ ع١ٍّز ثٌضٕفظ إلا أْ ِٛثد 

أخشٜ وجٌقٛثِط ثٌعع٠ٛز ٚثٌذ٘ٛٔجس ٚغ١ش٘ج صقضشق وزٌه فٟ ٘زٖ ثٌع١ٍّز. 

٠ٚصقخ ٘زٖ ثٌع١ٍّجس صغ١شثس ِضعذدر ِٓ ؽٍّضٙج فمذثْ دعط ثٌّىٛٔجس ثٌعع٠ٛز 

ر ثٌّٕذعغز ِٓ ٘زٖ ثٌع١ٍّز ٚٚؽٛح إدخجٌٙج ِٚجء ٚثٌُّٙ ٕ٘ج ثٌقشثس CO2ٌضقٌٛٙج إٌٝ 

فٟ فغجدجس ثٌضذش٠ذ. ٚصعضّذ و١ّز ثٌقشثسر ثٌّٕذعغز ِٓ ثٌّقصٛي ثٌغزثةٟ عٍٝ علاعز 

عٛثًِ ٟ٘ ِذر ثٌخضْ ٚعشعز صٕفظ ثٌّقصٛي ٚٚصْ ثٌغزثء. ٚصض٠ذ ثٌقشثسر ثٌّٕذعغز 

 دجصد٠جد ٘زٖ ثٌعٛثًِ ثٌغلاعز.

عٛثًِ عذ٠ذر أّ٘ٙج عّش ثٌغّجس  ٚصضٛلف عشعز صٕفظ ثٌّقصٛي دذٚس٘ج عٍٝ 

ٚصٕفٙج فذجٌٕغذز ٌٍعجًِ ثٌغجٟٔ ِعشٚف أْ ٌىً ِٓ ثلأصٕجف ثٌضجدعز ٌٍضفجؿ عشعز 

صٕفظ ِع١ٕز ششغ أْ صىْٛ ثٌعٛثًِ ثلأخشٜ وذسؽز ثٌٕعؼ ٚدسؽز ثٌقشثسر ٚغ١ش٘ج 

عجدضز. ٚصخضٍف عشعز ثٌضٕفظ فٟ ثٌٕذجصجس ثٌّخضٍفز ٚصضغ١ش صذعجً ٌزٌه و١ّز ثٌقشثسر 

ضقشسر. فّٓ ثٌّقجص١ً ِج صىْٛ رثس عشعز صٕفظ عج١ٌز ٚدجٌضجٌٟ ثٌقشثسر ثٌّٕذعغز ثٌّ

ِٕٙج عج١ٌز وجٌضفجؿ ٚثٌخظ ٚثٌذجص١ٌج ٚثٌغذجٔخ ٚثٌزسر ثٌغىش٠ز إِج ثٌذصً ٚثٌذطجغج 

 ٚثٌعٕخ فٟٙ ٚثغتز فٟ عشعز صٕفغٙج.

( ٚثلأسلجَ 7ٌٚضمذ٠ش و١ّز ثٌقشثسر ثٌّٕذعغز ِٓ ثٌضٕفظ ٠غضخذَ ثٌؾذٚي ) 

ٛؽٛدر ف١ٗ ِغضخشؽز ِٓ ظشح عشعز صٕفظ ثٌّقصٛي ِعذشر دجٌٍّؾُ/و١ٍٛ/عجعز ثٌّ

 .٠222ٕضؼ أعٕجء ثٌضٕفظ ِٚمذثسٖ  CO2ٍِؾُ 1فٟ سلُ عجدش ٠ىجفب 

 ثٌّذر دج١ٌَٛ× ٚصْ ثٌّقصٛي × 222×ثٌقشثسر ثٌق٠ٛ١ز = عشعز ثٌضٕفظ  

             6CO2+6H20+673.0Cal                       C6H12O  + 602 6 

 6CO2  وجٌٛسٞ صغ١ش 693222صٕضؼ 

 وجٌٛسٞ صغ١ش Xصٕضؼ  CO2إرْ  
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 وجٌٛسٞ صغ١ش X  =693222  ÷6  =112166إرْ 

 ؽCO2  =44ُثٌٛصْ ثٌؾض٠تٟ ٌـ 

 ععش فشثسٞ صغ١ش 112166صٕضؼ  CO2ؽُ 44إرْ 

 ععش فشثسٞ صغ١ش CO2  =xؽُ 1إرْ 

 ععش فشثسٞ صغ١ش x  =112166  ÷44  =2547إرْ 

ععش فشثسٞ  ٠2.547صقذٗ ثٔطلاق  CO2إرْ ثٔطلاق ٚثفذ ١ٍِؾشثَ 

 صغ١ش

B.T.U.  =252 ععش فشثسٞ صغ١ش 

 ٚ٘ٛ عجدش 222( = 252÷2.547×)24×727ثٌطٓ ثٌٛثفذ ٌٍضذش٠ذ = 

أ٠جَ صىْٛ و١ّز  5ففٟ ثٌّغجي ثٌّزوٛس آٔفجً إرث وجٔش فضشر صذش٠ذ ثٌّقصٛي ٟ٘  

 ٙج وج٢صٟ:ععش ٚغش٠مز فغجد 6460ثٌقشثسر ثٌق٠ٛ١ز 

 102.9=2( ÷ 257.56+  125.04ٔأخز ِعذي ثٌغعشثس عٍٝ صفش ِتٛٞ ٟٚ٘ )

 1112.72=  2( ÷ 1322.04+717.0َ ٟٚ٘ )˚15.6ععش ِٚعذٌٙج عٍٝ دسؽز 

 ععش عُ ٔغضخشػ ِعذي ٘ز٠ٓ ثٌشل١ّٓ ثلأخ١ش٠ٓ أٞ:

 ععش ٚ٘زٖ ٌطٓ ٚثفذ خلاي ٠َٛ ٚثفذ 646.0= 2( ÷ 102.9+1112.7)

 ععش ٌط١ٕٓ ِٓ ثٌذشصمجي خلاي خّغز أ٠جَ. 646.0=2×5×646.0فضىْٛ 

 ٚعٕذ إظجفز ٘زث ثٌشلُ إٌٝ ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ٔقصً عٍٝ فٌّٛز ثٌضذش٠ذ. 

٠ّٚىٓ صقذ٠ذ و١ّز ثٌقشثسر ثٌّضٌٛذر عٓ ع١ٍّز ثٌضٕفظ عٕذ دسؽجس فشثسر 

 ِخضٍفز ٌضخض٠ٓ دعط ثٌغّجس ِٓ ثٌؾذٚي ث٢صٟ:
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 زضجخ حطاضح  انثًبض

 فانزرعٍَ 

انحطاضح انًزىنسح ػٍ رُفػ طٍ واحس يٍ كًُخ 

ؼبػخ ثبنىحساد انحطاضَخ  42انًحصىل فٍ 

 (BTUانجطَطبَُخ )

 0424-244 24 انجطرقبل

 0654-0244 24 يكزًم انًُى

 64 4244-2244 

 54 2564-6014 

 34 6424-3244 

 224-264 24 انؼُت يكزًم 

 0464-264 22 انًُى

 62 0204-0534 

 2244 62 انًىظ

 2254 52 يكزًم انًُى

 3424 52 ػُس ثسء انزهىٍَ

 2254 52 انكبيم انُضج

 624 24 انطًبطى

 0414 24 يكزًم انًُى

 54 5424 

 0444 24 َبضجخ

 24 0454 
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 54 6524 

 

 انكًثطي انجبضَهذ

24 554-2424 

 02444-2244 54 يكزًهخ انًُى

 244-114 24 انزفبح انجىَبثبٌ

 224-244 24 يكزًم انًُى

 54 4504-2214 

 2244-4124 24 انشهُك

 5164-2504 24 يكزًم انًُى

 64 3224-02434 

 54 06524-44424 

 14 44604-24054 

 24 21444-25224 
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 ؽذٚي ٠ٛظـ  و١ّز ثٌقشثسر ثٌّٕذعغز ِٓ صٕفظ دعط ثٌفٛثوٗ ٚثٌخعشٚثس

 انصُف
 ػسز انؽؼطاد انحطاضَخ نكم طٍ واحس ذلال َىو واحس

 و0655 و22 صفط يئىٌ 

-614542 400552-022552 44055-1655 رفبح

252522 

-2551-2 421452-424252 066452-0225 فبصىنُب ذضطاء

0004452 

 044254 24452 24452 انههبَخ

 442554 21256 62551 جعض

 441052 54352 24254 كطفػ

 351352 425552 056250 شضح حهىح

 --- 23253-22256 41154-06054 انجصم

-046522 ثطرقبل

463565 

24155-232504 30352-

0244522 

-024356 60056-25053 22654-40254 ذىخ

422550 

-440155 --- 44051-5552 كًثطي

224552 

 323054 222052 446552 ثبظنُبء

 22154-66252 22256-41154 44051-00452 انجطبطب

-324252 424253-031254 044251-65256 انؽجبَد
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361554 

-226653 014054-34452 36155-52153 انشهُك

600456 

-041256 22254-22453 50252-43352 انجطبطب انحهىح

062155 

 –انطًبطى 

 ذضطاء

02554 45355 065353 

 –انطًبطى 

 َبضجخ

4651 206 024052 
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ثٌضذش٠ذ عٍٝ ؽذٚي ٠ٛظـ  ثٌقشثسر ثٌق٠ٛ١ز أعٕجء صٕفظ دعط ثٌخعش ٚثٌفٛثوٗ أعٕجء 

 دسؽجس فشثسر ِخضٍفز  3

 

 المادة الغذائية

 كمية الحرارة المنطمقة بالوحدات الحرارية البريطانية في
 BTU/ TON/24 hr ساعة 42 

2424 ف54 فف 

 2214-4414 224-634 244-244 الفتاح

-3054 5054-6644 فبصىنُب ذضطاء

00234- 

24434-

22024 

-00444 1264 انجطوكهٍ

01544 

22214-

64444 

 2424 0514 0444 انكطَت

 2424 2214 4024 انجعض

 2444 4244 0544 انكطفػ

 22204 3234 5654 انصضح انؽكطَخ

 -- 0324-0154 0044-544 انجصم

 6014-2564 0654-0244 0424-244 انجطرقبل

 3204-1454 4424-0224 0214-264 انرىخ

 02444-2244 -- 224-554 انكًثطي

 23464 02444 2054 انرضطاءانجؽهخ 

 2644-4464 0154-0044 224-224 انجطبطػ
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-25344 00404-1264 2254-2424 انؽجبَد

22144 

-06254 5164-2554 2244-4124 انفطاونخ

44424 

 5244-2424 2264-0104 4224-0034 انجطبطب

انطًبطى انُبضجخ 

 انرضطاء

624 0414 5424 

 6524 0464 0444 انطًبطى انحًطاء

 Potter, 1973ثٌّصذس:  

 British Thermal (B.T.U)(  ثلأسلجَ ِقٌٛز ِٓ ٚفذثس فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 1)

Units  ععش(. 2.252)ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز =  2.252× ٚرٌه دعشدٙج 
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 حؽبة انطبقخ انزجطَسَخ:

ٌضمذ٠ش ثٌطجلز ثٌضذش٠ذ٠ز، أٚ ِمذثس ثٌىجٌٛسٞ )ثٌغعشثس ثٌقشثس٠ز( ثٌٛثؽخ  

 ثٌّٕضؾجس ثٌّشثد صذش٠ذ٘ج لادذ ِٓ ثٌقصٛي عٍٝ ِعٍِٛجس دل١مز ِٕٙج: عقذٙج ِٓ

 ٌٍفجوٙز أٚ ثٌخعشر. (T1)ثٌقشثسر ثلادضذثة١ز  -1

 ثٌى١ّز ثٌذثخً إٌٝ غشفز ثٌضذش٠ذ. -2

 ثٌّطٍٛح ثٌٛصٛي إ١ٌٙج. (T2)ثٌقشثسر ثٌٕٙجة١ز  -3

 ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٍّٛثد ثٌّخضٚٔز. -4

 ثٌٕجصؾز فٟ ثٌغجعز. عشعز صٕفظ ثلأٔغؾز ثٌٕذجص١ز ٚو١ّز ثٌقشثسر -5

ف25( َ90 )وغُ ِٓ ثفجص١ٌٛج ثٌخعشثء دذسؽز فشثسر  2222ِغجي:  صُ ثعضلاَ 

ف( ِج ٟ٘ و١ّز ثٌقشثسر ثٌٛثؽخ ثٌضخٍص 34َ )1فئرث أس٠ذ صذش٠ذ٘ج إٌٝ فٛثٌٟ 

 ِٕٙج؟

 –)دسؽز ثٌقشثسر ثلأٌٚٝ × و١ّز ثٌىجٌٛسٞ ثٌٛثؽخ ثٌضخٍص ِٕٙج = ثٌٛصْ  

 ( )ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز(.دسؽز ثٌقشثسر ثٌٕٙجة١ز

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ 43996و١ٍٛ وجٌٛسٞ/وؾُ =  2.71( 1-25× )وؾُ 2222=      

ٍِقٛظز:  ثفضغذش ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز فغخ ثٌّعجدٌز ثٌضٟ صُ روش٘ج عجدمجً ٚثعضذجس ٔغذز 

 %.07ثٌشغٛدز فٟ ثٌفجص١ٌٛج ثٌخعشثء = 

 ٞ/وؾُ.و١ٍٛ وجٌٛس 2.71=  2.2( + 2.220( )07ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز = ) 

٠ٚعجف إٌٝ ٘زٖ ثٌقشثسر ثٌّمذثس ثٌٕجصؼ عٓ ع١ٍّز ثٌضٕفظ خصٛصجً فٟ أٚي  

عجعجس ثٌخضْ. أٞ عٕذِج صىْٛ فشثسر ثٌّقصٛي ِشصفعز. إر أْ ثٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ 

( 45ع١ٍّز ثٌضٕفظ صعضّذ دجٌذسؽز ثلأٌٚٝ عٍٝ فشثسر ثٌّٕضٛػ ٚٔٛع١ضٗ. ٚثٌؾذٚي )

 24ثٌٛثفذ ِٓ دعط ثٌخعشٚثس ٚثٌفٛثوٗ خلاي ٠ذ١ٓ ثٌىجٌٛسٞ ثٌٕجصؾز عٓ ثٌىؾُ 

عجعز فٟ فشثسر ِخضٍفز. ٚثٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ ثٌضٕفظ صىْٛ ل١ٍٍز فٟ ثٌذسؽجس ثٌمش٠ذز 

ِٓ ثٌصفش ٌٚىٕٙج صىْٛ ِغضّشر ٌٚزث فئْ ثٌقجؽز إٌٝ ثٌطجلز ثٌضذش٠ذ٠ز صىْٛ عج١ٌز فٟ 

ع عجعجس دذث٠ز ثٌضخض٠ٓ فضٝ ٠ّىٓ خفط فشثسر ثٌخعشٚثس ٚثٌفٛثوٗ خلاي دع

 ٚلذً أْ ٠ضُ ثٌزدٛي ٚصقذط صغ١شثس فغ١ٌٛٛؽ١ز غ١ش ِشغٛدز.
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وّج أٔٗ لادذ ِٓ ِعشفز و١ّز ثٌقشثسر ثٌضٟ صّضصٙج غشفز ثٌخضْ ِٓ ثٌخجسػ.  

 أٞ ثٌفجسق ثٌقشثسٞ د١ٓ ثٌذثخً ٚثٌخجسػ ٚغذ١عز ثٌّٛثد ثٌعجصٌز ثٌّغضعٍّز.

خلاي عجعض١ٓ أٞ ٚإرث أسدٔج أْ ٕٔؾش ٘زث ثٌخفط فٟ دسؽز فشثسر ثٌفجص١ٌٛج  

دسؽز فٟ ثٌغجعز ٚؽخ أْ صىْٛ غجلز أؽٙضر ثٌضذش٠ذ ث١ٌّىج١ٔى١ز  12دّعذي فٛثٌٟ 

غٓ  12.5و١ٍٛ وجٌٛسٞ فٟ ثٌغجعز )أٞ فٛثٌٟ  31020أوغش ِٓ فٛثٌٟ 

 صذش٠ذ/عجعز( ٚرٌه صذعجً ٌٍقغجدجس ثٌضج١ٌز:

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ 43996و١ّز ثٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ خفط دسؽز ثٌقشثسر =  -1

 0ٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ ع١ٍّز ثٌضٕفظ خلاي عجعض١ٓ دّعذي فٛثٌٟ و١ّز ث -2

 و١ٍٛوجٌٛسٞ ٌٍى١ٍٛ ثٌٛثفذ :

  1333=  24÷2×0×2222عجعز =  24خلاي 

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ 97.7وؾُ  =  1222ثٌطٓ = 

 BTU 12222إرْ غٓ ثٌضذش٠ذ = 

 وجٌٛسٞ 02222و١ٍٛ وجٌٛسٞ =  02

 25َو١ٍٛ وجٌٛسٞ دقشثسر  19.5فشثسر ثٌضٕفظ =  

 15َو١ٍٛ وجٌٛسٞ دقشثسر  12.5ٌٍى١ٍٛ ثٌٛثفذ =  

 4َو١ٍٛ وجٌٛسٞ دقشثسر  2.0عجعز =  24خلاي  

 ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز + فشثسر ثٌضٕفظ

 عجعز 2و١ٍٛ وجٌٛسٞ/ 45127=  1333+  43996

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ/ ثٌغجعز 22554عجعز =  2÷ و١ٍٛ وجٌٛسٞ  45127أٞ فٛثٌٟ = 

غٓ صذش٠ذ/عجعز عٍٝ  9.57و١ٍٛ وجٌٛسٞ/غٓ =  3224÷ و١ٍٛ وجٌٛسٞ  22554أٚ 

 ثلألً

دْٚ ثفضغجح ثٌقشثسر ثٌّّضصز ِٓ ثٌخجسػ ٚعٍٝ فشض أْ وفجءر ثٌضذش٠ذ ٟ٘ 

 %، أِج إرث وجٔش ثٌىفجءر ألً ِٓ رٌه فضضدثد ععز أؽٙضر ثٌضذش٠ذ.122
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 % 05ٌٕفشض أْ ثٌىفجءر = 

غٓ  0.96=  05÷122×9.45إرْ ٠ؾخ أْ صىْٛ ثٌطجلز ثٌضذش٠ذ٠ز ِغج٠ٚز إٌٝ  

 صذش٠ذ/عجعز

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ/عجعز. 26534=  05÷122×22554أٚ 

 غجفز ثٌضذش٠ذ ث١ٌّىج١ٔى١ز:

 وجٌٛسٞ 1222و١ٍٛ وجٌٛسٞ =  1 

 BTU  =252 ٞوجٌٛس 

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ/عجعز 3224=  1222÷  252×12222غٓ صذش٠ذ =  

 و١ٍٛ وجٌٛسٞ/٠َٛ 92596=  24×3224=   
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  Freezingالتجمٌد ثانٌا: 

أساس الحفظ بالتجمٌد: هو خفا درجة حرارة المادة الغذائٌة الى درجة 

حرارة أقل من الدرجة التى ٌتجمد عندها السائل الخلولا فى الخلاٌا ،  ونظرا لأن 

تركٌز المواد الصلبة لذائبة فى السائل الخلولا تخلف فؤنه تبعا لذلك تختلف درجة 

ئٌة ، لكن نظرا لأن تركٌز السائل الخلولا الحرارة التى ٌبدأ عندها تجمٌد المواد الغذا

فى معظم الخلاٌا النباتٌة والحٌوانٌة ٌكون بسٌط فؤنه ٌجب عموما أن ٌبدأ التجمٌد 

على درجات حرارة أقل من الصفر بقلٌل وقرٌبة من الصفر المئولا ، من أمثلة ذلك 

 : 

، واللبن م O 2–نقطة تجمد السائل الخلولا للؤسماك واللحوم والخضروات أقل من  -

–0.5 O م . 

  0.4-: م O 0.3-، البٌاا   م O 0.6-نقطة تجمد السائل الخلولا لصفار البٌا   -
O  وواضح أنه كلما زادت نسبة الدهن فى المواد الغذائٌة كلما بعدت نقطة التجمد م

 عن الصفر المئولا : فالبٌاا ٌتجمد قبل الصفار. 

   م O 0.6 -: م O 2–نقطة تجمد السائل الخلولا للسمك من  -

 م  O 0.7 -أكثر مادة نقطة تجمدها بعٌدة عن الصفر هى الفول السودانى :   -
م  O 18 –هذا وٌفضل تخزٌن المواد المجمدة على درجة حرارة لا تقل عن  -

 للاسباب التالٌة : 
عند هذه الدرجة المنخفضة من الحرارة فالتفاعلات الكٌماوٌة غٌر الانزٌمٌة  -1

 . ٌحدث لها بطء شدٌد 
 ٌتؤخر بدرجة كافة فعل العدٌد من الانزٌمات .  -2
عند هذه الدرجة ٌحدث تثبٌط للؤحٌاء الدقٌقة التى تتحمل  درجات الحرارة  -3

  Achromobacter  &Flavobacterالمنخفضة مثل : 

 :  أنواع التجمٌد

تبعا لسرعة التجمٌد أو بمعنى أكثر دقة تبعا لسرعة مرور المادة الغذائٌة فى 

of Crystal Formation    Critical Zone   منطقة تكوٌن البللورات الثلجٌة

وهً المنطقة من درجة الحرارة التً عندها تتحول كل الرطوبة من صورتها السائلة 

) الماء ( الً الحالة الصلبة ) الثلج ( . مكلما كانت فترة المرور من المنطقة الحرجة 



62 
 

لا تسمح الفترة القلٌلة عند المرور السرٌع من للتجمٌد قصٌرة كلما كان افضل حٌث 

هذه المنطقة الً تكوٌن اي بللورات ابرٌة كبٌرة تهتك نسٌج المادة الغذائٌة ، والعكس 

صحٌح حٌث انه كلما طالت فترة المكوث فً  المنطقة الحرجة للتجمٌد كلما سنحت 

ن طرٌق الهجرة الفرصة لتكوٌن بللورات ابرٌة كبٌرة وحادة داخل وخارج الخلاٌا ع

وهذا ما ٌنعكس بالسلب علً جودة المنتج المجمد خاصة عند التفكٌك .والرسم البٌانً 

 التالً ٌوضح مفهوم المنطقة الحرجة للتجمٌد وعلاقتها بسرعة التجمٌد .

 

   

 المنطقة الحرجة للتجمٌد وعلاقتها بسرعة التجمٌد                  

 فهناك نوعان من التجمٌد :  

  Slow Freezingالتجمٌد البطئ   –أ 

  Fast Freezingالتجمٌد السرٌع  -ب
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بوصة/ساعة( تعتبر ملاءمة لتجمٌد  ½من الناحٌة العملٌة فسرعة التجمٌد العادٌة) 

بوصة ، والتجمٌد ٌتم 2غالبٌة الأغذٌة . وهذا ٌعنى اذا كان هناك غذاء معبؤ بسمك 

فى لا الاتجاهٌن فى عبوة مسطحة فؤنها تصل الى درجة الصفر أو أقل بالمركز بعد 

 ساعتٌن.

Slow Freezing Fast Freezing 

تتجمد المادة الؽذائٌة فى مدة لا تقل   -1

 عن عدة ساعات

ساعة أو  ½تتجمد المادة الؽذائٌة فى  -1

 أقل

تتكون بللورات ثلجٌة كبٌرة الحجم  -2

وتنتشر بدون نظام داخل وخارج الخلاٌا 

ٌكون لها تأثٌر مٌكانٌكى على الخلاٌا 

والأنسجة فتزقها نظرا للضؽط الكبٌر الواقع 

 على الجدران الخلوٌة 

الحجم تتكون بللورات ثلجٌة صؽٌرة  -2

معظمها داخل الخلاٌا ، ولا ٌكون لها تأثٌر 

مٌكانٌكى ممزق للخلاٌا نظرا لانخفاض 

 الضؽط الواقع على الجدران

كمٌة  Dripالسائل المنفصل بعد التفكٌك  -3

% من وزن لمادة 21كبٌرة قد ٌصل الى 

 الؽذائٌة المجمدة 

  dripالسائل المنفصل بعد التفكٌك  -3

% من وزن  1.5د عن كمٌة قلٌلة قد لا تزٌ

 المادة الؽذائٌة المجمدة 

التجمٌد البطئ ٌزٌد من فرصة تلامس  -4

المواد الذائبة المركزة والمكونات الؽروٌة مع 

 أنسجة الؽذاء نظرا لطول وقت التجمٌد

التجمٌد السرٌع ٌقلل من الحد الأدنى  -4

لتأثٌر التركٌز وذلك بتقلٌل الزمن الذى 

لؽروٌة والمواد ٌتلامس فٌه المكونات ا

الذائبة المركزة مع أنسجة الؽذاء أثناء 

مرحلة الانتقال من الحالة ؼٌر المجمدة الى 

 المجمدة .

المادة الؽذائٌة تفقد جزء كبٌر من الوزن  -5

والقٌمة الؽذائٌة نظرا لأحتواء السائل 

 المنفصل على الكثٌر من المؽذٌات الذائبة

اص المادة تحتفظ بنسبة عالٌة من خو -5

 الجودة الؽذائٌة 

قد ٌحدث بعض الفساد أثناء التجمٌد نظرا  -6

 لطول المدة 

حدوث الفساد ؼٌر وارد حٌث لا توجد  -6

 فرصة لحدوث ذلك نظرا لقصر المدة 
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والشكل التالً ٌوضح تكون البللورات الابرٌة الكبٌرة داخل وخارج الخلاٌا والمحدثة 

تجمٌدا بطٌئا وذلك مقارنة بالتجمٌد السرٌع لتهتك نسٌج الخضر والفاكهة المجمدة 

 والفائق والذي ٌنتج عنة بللورات صغٌرة جدا داخل الخلاٌا ودون هجرة .

       

 الطرق المستخدمة فى التجمٌد
 هناك طرق أساسٌة تستخدم على النطاق التجارلا فى تجمٌد المواد الغذائٌة منها : 

       Immersion Freezingالتجمٌد بالؽمر  -1
فٌها ٌتم غمر المادة الغذائٌة المفردة مباشرة فى المواد المستخدمة فى التجمٌد والتى 

تصل حرارتها الى درجات حرارة أكثر انخفاضا عن الصفر المئولا ، أو أن ٌتم رش 

هذ المواد على المادة الغذائٌة فى صورة رذاذ ، وترجع فوائد استخدام هذه الطرٌقة 

 للآتى : 

امل بٌن المادة الغذائٌة والمادة المبردة ، وبالتالى تقل جدا مقاومة أ ( حدوث تلامس ك

التوصٌل لحرارلا ، وهذا ٌكون هام جدا فى حالة الأغذٌة ذات الأشكال الغٌر منتظمة 

 حٌث ٌتم تجمٌدها بسهولة بهذه الطرٌقة . 
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ة ب( ٌمنع تلامس المادة الغذائٌة بالهواء وٌكون هذا مفٌد فى حالة الأغذٌة الحساس

 للؤكسدة . 

ٌحدث تجمٌد سرٌع مما ٌإدلا الى  Cryogenic Liquidج( فى حالة استخدام الـ  

الحصول على جودة عالٌة ، وأٌضا ٌحدث التبرٌد من تبخر هذه السوائل وبالتالى لا 

 نحتاج الى مادة تبرٌد أولٌة .

  Air Freezing  التجمٌد بالهواء  -2

المواد الغذائٌة خاصة غٌر منتظمة هذه الطرٌقة تستخدم كثٌرا فى تجمٌد 

  Still airالشكل ، وفٌها نستخدم الهواء الذلا ٌتم تبرٌده أولا ثم ٌستخدم اما ساكنا  

أو أن ٌتم دفعه بسرعة عالٌة على المادة الغذائٌة بواسطة مراوح حٌث ٌحدث التبادل 

 الحرارلا بٌن الهواء المبرد والمادة الغذائٌة.

 : Still air Freezing  مجمدات الهواء الساكن أ ( 

تعتبر من أقدم وأرخص طرق التجمٌد حٌث ٌوضع الغذاء فى حجرة مبردة معزولة 

ف ، وهناك بعا هواء متحرك بتٌارات  o 20 -:  10 –على درة حرارة من 

الحمل أو ٌمكن احداث حركة بسٌطة للهواء بالمراوح ، ولا ٌزال هذا النوع ٌستخدم 

 أهمٌة كبٌرة ، وزمن التجمٌد من عدة ساعات الى عدة أٌام . وله 

    Air blast Freezing  مجمدات الهواء المدفوعب( 

هذا النوع له أشكال وتصمٌمات كثٌرة بدء من الحجرات التى ٌتم التجمٌد فٌها على 

دفعات الى الأنفاق التى تتحرك على ممرات سفلٌة وسٌور علوٌة. درجة حرارة 

قدم / ق.  3000:  2000ف وسرعة الهواء من  5 50 -:  20 –لمدفوع من الهواء ا

( مرات من الهواء الساخن وٌقل كثٌرا كلما قل 5والزمن اللازم للتجمٌد أقل حوالى )

ق( فقط ،  ونتٌجة لسرعة الهواء العالٌة فقد ٌحدث 15سمك الغذاء فقد ٌصل الى ) 

منتجا عٌب ٌسمى لسعة التجمٌد  تجفٌف سطحى )خاصة فى الأغذٌة الغٌر معبؤة( 

Freezer Burn  أو تكون بللورات ثلجٌة فوق ملفات التبرٌد ، لذا ٌفضل تعبئة .

 الغذاء عند استخدام هذه الطرٌقة من التجمٌد. 
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 :   Fluidized bed Freezingجـ ( 

ٌتم دفع الهواء من خلال سٌر شبكى ٌحمل المادة الغذائٌة مسببا حركة اهتزازٌة ،لا 

هذه الحركة الاهتزازٌة تعمل على حدوث التلامس الكامل بٌن الهواء البارد وبٌن كل 

قطعة من المادة الغذائٌة ، وكذلك تمنع  تلاصق البللورات الثلجٌة بالغذاء الذلا ٌتم 

 . IQFدقائق وهى ملاءمة كثٌرا للـ  تجمٌده . زمن التجمٌد عدة

     Contact Freezing  التجمٌد بالتلامس  -3

ٌتم التجمٌد فى هذه الطرٌقة عن طرٌق ملامسة المادة الغذائٌة لأسطح معدنٌة موازٌة 

لبعضها ومفرغة من الداخل بحٌث ٌمر بها المبخر الخاص بدورة التجمٌد ، وهذه 

، وٌراعى أن ٌكون سطح العبوة متساولا حتى الأسطح قد تكون رأسٌة أو أفقٌة 

ٌحدث تلامس كامل بٌنها وبٌن الأسطح المعدنٌة وعدم تكوٌن جٌوب هوائٌة تعوق 

 التجمٌد وتإثر على كفاءته . 
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 نظام التجمٌد بالتلامس الافقً                           
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الشكلٌن الاعلً والاسفل لمجمدات بالتلامس الافقٌة المزدوجة بٌنما الاوسط فهو      

 لمجمد بالتلامس الراسً

 :  التجمٌد بؽاز النٌتروجٌن السائل -4
فى هذه الطرٌقة : ٌتم التجمٌد عن طرٌق تعرٌا المادة الغذائٌة للنٌتروجٌن السائل 

م ـ ،  o 196 –حرارته  الذلا ٌتحول الى غاز )عندما ٌتعرا للضغط الجولا(

والغاز ٌتم التحكم فى حركة بواسطة مراوح خاصة والغاز ٌتم دخوله فى اتجاه 

  معاكس لدخول المادة الغذائٌة لتجنب لسعة التجمٌد . ) أنظر الأشكال المرفقة( :
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 نفق تجمٌد فائق                                      

 

 انرطشىف( – ؽهخانج –ثبنزجًُس )انفبصىنُب انرضطاءالاغصَخحفظ ا        

٠ؾخ إؽشثء ع١ٍّز عٍك ٌٍخعش لذً صؾ١ّذ٘ج ِٕعجً ٌضغ١ش ثٌٍْٛ ٚثٌطعُ  

 دجلإٔض٠ّجس ثٌّؤوغذر، ٚصضٍخص خطٛثس ففع ثٌخعشٚثس دجٌضؾ١ّذ دج٢صٟ:

 ثٔضخجح ثٌخعشٚثس ثٌّشثد صؾ١ّذ٘ج. -1

إصثٌز أغشثف  –إصثٌز أٚسثق ثٌخششٛف  –ثٌذغٍز صؾ١ٙض ثٌخعجس: ِغً )صفص١ص  -2

 ثٌمشٚض فٟ ثٌفجص١ٌٛج ثٌخعشثء عُ صمط١ع ثٌمشض إٌٝ أفؾجَ ِضّجعٍز(.

 ثٌغٍك. -3

 ثٌضذش٠ذ لإصثٌز فشثسر ثٌغٍك. -4

ثٌضعذتز فٟ عٍخ صف١ـ أٚ عٍخ ِٓ ثٌٛسق ثٌّمٜٛ، أٚ فٟ أٚثٟٔ ِعذ١ٔز، أٚ فٟ  -5

 ثٌذشث١ًِ.

 %.2ض لذ ٠عجف أٚ لا ٠عجف ِقٍٛي ٍِقٟ دضشو١ -6

 ثٌضؾ١ّذ أٞ إدخجي ثٌعذٛثس إٌٝ فؾشر أٚ أؽٙضر ثٌضؾ١ّذ. -9

 ثٌٕمً إٌٝ فؾشر ثٌضخض٠ٓ. -0

ٚفٟ ثٔفجق ثٌضؾ١ّذ ٠ضُ سفع ثٌخعشثٚثس ثٌّؾٙضر دعذ ثٌفشص ثٌٕٙجةٟ ثٌٟ ٔفك ثٌضؾ١ّذ  

دٛثعطز ع١ٛس ٔجلٍز لأعٍٟ ثٌٕفك ١ٌضُ صؾ١ّذٖ فٟ غعْٛ دلجةك ل١ٍٍز صضٕجعخ ِع ٔٛع 

 Individual Quickشد٠ز ٠طٍك ع١ٍٙج ثٌضؾ١ّذ ثٌغش٠ع ثٌغشدٞ ثٌخعش ٚرٌه دطش٠مز ف

Freezing ( IQF )  
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 ثبنزجًُسالاغصَخ حفظ 

صقفع ثٌفجوٙز دجٌضؾ١ّذ لاعضعّجٌٙج ف١ّج دعذ فٟ صٕجعجس أخشٜ وصٕجعز  

ثٌّشدٝ ِٕٚضؾجس ثٌفجوٙز ثلأخشٜ، أٚ لذ صقفع ٌغشض ثعضعّجٌٙج ثٌطجصػ، ٚفٟ وٍضج 

ٌفجوٙز دجٌغىش ثٌؾجف، أٚ صعذأ فٟ ِقج١ًٌ عىش٠ز ٌضقغ١ٓ ثٌقجٌض١ٓ ٠فعً أْ صخٍػ ث

 لٛثِٙج ِٕٚع أٚ صم١ًٍ ثلأوغذر، ٌٚلافضفجظ دجٌٍْٛ ٚثٌطعُ ثٌطذ١عٟ ٌٍفجوٙز ثٌطجصؽز.

ٚصضٍخص غش٠مز ثٌضقع١ش ٌٍغشض ثلأٚي، أٞ لاعضعّجٌٙج فٟ ثٌصٕجعجس  

 ثلأخشٜ )ثٌّشدٝ( وج٢صٟ:

 ثٌفشص  -3  ثٌغغ١ً  -2  ثلأضخجح  -1

 ثٌضمط١ع  -6  ثٌضذس٠ؼ  -5  ثٌضؾ١ٙض  -4

 ؽضء فجوٙز إٌٝ ٚثفذ ِٓ ثٌغىش. 3-2ثٌّضػ دجٌغىش ٠ٚضُ دّعذي  -1

 ثٌضعذتز. -2

عجعز أٞ  40َ( ٠ٚضُ ثٌضؾ١ّذ فٟ فٛثٌٟ 23.3-ف )12-ثٌضؾ١ّذ عٍٝ دسؽز  -3

 دطش٠مز ثٌضؾ١ّذ ثٌذطٟء.

 َ(.19.6-ثٌضخض٠ٓ فٟ دسؽز ثٌصفش ثٌفٙش١ٙٔضٟ ) -4

ِٚٓ ثلأفعً صم١ٍخ ثٌذشث١ًِ ِٓ ٚلش ٢خش أعٕجء ثٌضؾ١ّذ فضٝ ٠ضغجٜٚ صٛص٠ع 

ٚرٌه عٓ غش٠ك غّغٙج  SO2ثٌغىش دٙج، ٚلذ صعجًِ دعط ثٌفجوٙز لذً صؾ١ّذ٘ج دغجص 

 ؽضء دجٌذ١ٍْٛ.1222فٟ ِقٍٛي ١ِضجوذش٠ض١ش ثٌصٛد٠َٛ دٛثلع 

 ٚصضٍخص غش٠مز ثٌضقع١ش ٌغشض ثلاعضٙلان ثٌطجصػ ف١ّج ٠ٍٟ: 

أؽضثء ِٓ  5-4إؽشثء ع١ٍّز ثٌضقع١ش صّضػ ثٌفجوٙز دجٌغىش دّعذي دعذ  

ثٌفجوٙز إٌٝ ؽضء ٚثفذ ِٓ ثٌغىش، أٚ صعذأ فٟ ِقج١ًٌ عىش٠ز ٠ضشثٚؿ صشو١ض٘ج د١ٓ 

%، ٚثٌضعذتز صىْٛ فٟ عٍخ ِٓ ثٌٛسق ثٌّمٜٛ دجٌشّع، ٚلذ ٠ٛظع دثخً 32-52

ثٌصف١ـ، عُ ٠ضُ ثٌضؾ١ّذ  ثٌعٍذز أو١جط ِٓ ٚسق ثٌغٍٛفجْ، ٚلذ صعذأ ثٌفجوٙز فٟ عٍخ ِٓ

ف(، 22-ف( ٚثٌضخض٠ٓ عٍٝ دسؽز فشثسر )52-ف إٌٝ 42-عٍٝ دسؽز فشثسر )

أٞ ٠ضُ ثٌضؾ١ّذ دطش٠مز ثٌضؾ١ّذ ثٌغش٠ع فضٝ لا صضىْٛ دٍٛسثس عٍؾ١ز وذ١شر ثٌقؾُ، 

 ٚفضٝ صقضفع ثٌفجوٙز دمٛثِٙج دمذس ثلإِىجْ.
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 حساب الحمل التبرٌدي
ش٠ذ ٚثٌضؾ١ّذ ٠ٍضَ ثلإٌّجَ دجٌضعجس٠ف ث٢ص١ز لذً ثٌضذس٠خ عٍٝ فغجدجس ثٌضذ 

 ٌلاعضعجٔز دٙج فٟ فً ثٌّغجةً ٚفُٙ ثلاصطلافجس.

 ثٌٛفذر ثٌقشثس٠ز ثٌذش٠طج١ٔز:  -1

ٟ٘ و١ّز ثٌقشثسر ثٌضٟ ٠ىضغذٙج أٚ ٠فمذ٘ج سغً ٚثفذ ِٓ ثٌّجء ٌضشصفع أٚ  

ٚ أ British thermal unitصٕخفط دسؽز فشثسصٗ دسؽز ٚثفذر فٙش١ٙٔض١ز. ٚصغّٝ 

B.T.U.  ِٓ 212-32ٚرٌه فٟ فذٚد دسؽجس ثٌقشثسر.ف 

 ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌّجدر ِج:  -2

ٟ٘ عذد ثٌٛفذثس ثٌقشثس٠ز ثٌذش٠طج١ٔز ثٌضٟ ٠ىضغذٙج أٚ ٠فمذ٘ج سغً ٚثفذ ِٓ  

 ثٌّجدر ٌضشصفع أٚ صٕخفط دسؽز فشثسصٗ دسؽز ٚثفذر فٙش١ٙٔض١ز.

 ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز:  -3

دجٌٍّظ ٚثٌضٟ ٠ّىٓ ل١جعٙج دجٌضشِِٛضش،أٞ ٠ٕضؼ ٟ٘ صٍه ثٌقشثسر ثٌضٟ ٔقغٙج  

 عٓ ثوضغجدٙج سفع دسؽز فشثسر ثٌّجدر ٠ٕٚضؼ عٓ فمذ٘ج خفط فشثسر ثٌّجدر.

 ثٌقشثسر ثٌىجِٕز:  -4

ٟ٘ ثٌقشثسر ثٌضٟ صغ١ش ِٓ فجٌز ثٌّجدر )د١ٓ ثٌصلادز ٚثٌغ١ٌٛز ٚثٌغجص٠ز( دْٚ  

 جِٕز:أْ صغ١ش ِٓ دسؽز فشثسصٙج. ٕٚ٘جن ٔٛعجْ ِٓ ثٌقشثسر ثٌى

ثٌقشثسر ثٌىجِٕز لأصٙجس ثٌّٛثد ثٌصٍذز أٞ صقٌٛٙج إٌٝ عجةٍز أٚ ٟ٘ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز  - أ

 ٌضؾّذ ثٌّٛثد ثٌغجةٍز.

ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌضذخش ثٌغٛثةً أٚ ٟ٘ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌضىغف ثلأدخشر. ٌٚضفغ١ش ٘زٖ  - ح

 ثٌقشثسر ٔمٛي:

ثٌغٍؼ وٟ ف، فئْ ٘زث 32عٕذِج ٠ىْٛ ٕ٘جن سغً ِٓ ثٌغٍؼ دسؽز فشثسصٗ 

ف ٠ىضغخ و١ّز ِٓ ثٌقشثسر صغّٝ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٠32ضقٛي إٌٝ ِجء فٟ دسؽز 

ف، فئٔٗ ٌىٟ ٠ضؾّذ 32لأصٙجس ثٌغٍؼ، ٌٚٛ أْ ٌذ٠ٕج سغلاً ِٓ ثٌّجء دسؽز فشثسصٗ 

٘زث ثٌّجء ٠ٍضَ أْ صغقخ ِٕٗ و١ّز ِٓ ثٌقشثسر صغّٝ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌٍضؾّذ أٚ 

 ظ ِمذثس ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌلأصٙجس.ٌٍضذٍٛس ٌٍّجء، ٟٚ٘ صغجٚٞ ٔف
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ف فئٔٗ ٠ٍضَ ٌضذخش 212ٚعٕذِج ٠ىْٛ ٌذ٠ه سغً ِٓ ثٌّجء دسؽز فشثسصٗ  

ف و١ّز ِٓ ثٌقشثسر صغّٝ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌٍضذخش ٌٍّجء 212٘زث ثٌّجء إٌٝ دخجس فٟ 

 ٟٚ٘ صغجٚٞ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌٍضىغ١ف.

ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌٍضؾ١ّذ )أٚ ٠ّٕٚٙج فٟ ِٛظٛع ثٌضذش٠ذ ٚثٌضؾ١ّذ ٚفغجدجصٙج  

 ثلأصٙجس( ٚثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز.

ف ٟ٘ 32ٚثٌقشثسر ثٌىجِٕز لأصٙجس سغً ٚثفذ ِٓ ثٌغٍؼ دسؽز فشثسصٗ  

ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز، ٚفٟ فغجدجس ثٌضذش٠ذ ٚثٌضؾ١ّذ صغضعًّ ٚفذر صغّٝ غٓ  144

 ثٌضذش٠ذ ٚصعش٠فٙج وّج ٠ٍٟ:

 غٓ ثٌضذش٠ذ:  -5

ٛفذثس ثٌقشثس٠ز ثٌذش٠طج١ٔز ثٌضٟ ٠ىضغذٙج غٓ ٘ٛ و١ّز ثٌقشثسر دجٌ 

سغً( ِٓ 2222ف ١ٌضقٛي إٌٝ غٓ )32سغً( ِٓ ثٌغٍؼ دسؽز فشثسصٗ 2222)

ف أٚ ٘ٛ و١ّز ثٌقشثسر دجٌٛفذثس ثٌقشثس٠ز ثٌذش٠طج١ٔز ثٌضٟ 32ثٌّجء دسؽز فشثسصٗ 

سغً ِٓ ثٌغٍؼ 2222ف ١ٌضقٛي إٌٝ 32سغً ِٓ ثٌّجء دسؽز فشثسصٗ ٠2222فمذ٘ج 

 عجعز.24ف( فٟ ِذر 32ظ دسؽز ثٌقشثسر )عٍٝ ٔف

 ٚفغجد١جً فئٔٗ: 

 سغ2222ًٌّج وجْ ثٌطٓ =  

ٚفذر فشثس٠ز  144ثٌشغً ِٓ ثٌّجء فشثسصٗ ثٌىجِٕز ٌٍضؾّذ أٚ ثلأصٙجس =  

 دش٠طج١ٔز

 24ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز فٟ  200222=2222×144إرْ غٓ ثٌضذش٠ذ= 

 عجعز

 ثٌضٛص١ً:  -6

ثلأضمجي ثٌقشثسٞ ٠مصذ دٗ ثٔغ١جح ثٌقشثسر فٟ ثٌضٛص١ً وٛع١ٍز ِٓ ٚعجةً  

ؽغُ ِج ِٓ ٔمطز فٟ ثٌؾغُ دسؽز فشثسصٙج أعٍٝ إٌٝ ٔمطز أخشٜ فٟ ثٌؾغُ دسؽز 

 فشثسصٙج ألً.
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٠ّٚىٓ ثٌضّغ١ً ٌٙزث ثٌٕٛع ِٓ ثلأضمجي ثٌقشثسٞ دمع١خ ِٓ ِعذْ ٠ضعشض  

ِظ ِٓ أفذ غشف١ٗ ٌٍٙخ، ف١غخٓ ٘زث ثٌطشف، ٚصغشع فشوز ؽضة١جس ثٌؾضء ثٌّلا

ٌٙزث ثٌطشف دفعً صضثفُ ثٌؾض٠تجس فٟ ثٌؾضء ثٌزٞ عخٓ، ٚدزٌه ٠قذط ثٔضمجي ثٌقشثسر 

إٌٝ ثلأؽضثء ثلألً فشثسر ِٓ ؽضا إٌٝ ؽضا ٠ٚغضّش ثٔغ١جح ثٌقشثسر ِٓ ثٌطشف 

ثٌغجخٓ إٌٝ ثلأؽضثء ثلأخشٜ فٟ ثٌمع١خ ِع ثعضّشثس ٚؽٛد فشق فٟ دسؽجس 

 ثٌقشثسر د١ّٕٙج دْٚ ثٔضمجي ثٌؾضة١جس.

ثٌمع١خ ٠غّٝ ِٛصلاً ٌٍقشثسر ، ِٚعذي ثٔضمجي ثٌقشثسر دٙزٖ ثٌطش٠مز ٘زث  

 ٠غّٝ ثٌضٛص١ً ثٌقشثسٞ ٌّعذْ ٘زث ثٌمع١خ.

 انحًم:  -9

ثٌقًّ وٛع١ٍز ٌلأضمجي ثٌقشثسٞ فٟ ؽغُ ِج ٠قذط دجٔضمجي ثٌقشثسر عٓ  

غش٠ك فشوز أؽضثء ثٌؾغُ، وّج ٠قذط فٟ ثٌغٛثةً عٕذِج صضقشن ؽض٠تجصٙج أعٕجء 

ِٓ ِىجْ إٌٝ ِىجْ فجٍِز ِعٙج ثٌقشثسر ثٌّىضغذز ٌضٕمٍٙج إٌٝ أؽضثء أخشٜ ِٓ ثٌضغخ١ٓ 

ثٌغجةً ٚوزٌه ٠قذط ثٔضمجي ثٌقشثسر فٟ ثٌغجصثس ِٓ ؽضء ِٓ ثٌغجص عجخٓ إٌٝ أؽضثء 

أخشٜ ِٕٗ ألً فشثسر عٕذ فشوز ؽضة١جس ثٌغجص ِٓ ثٌؾضء ثٌغجخٓ إٌٝ ثٌؾضء ثلألً 

 فشثسر.

 الإشؼبع:  -0

ثٌقشثسر ٚثٌّمصٛد دٗ ٘ٛ ثٔضمجي ثٌطجلز ثٌقشثس٠ز ِٓ ٔمطز  أفذ ٚعجةً ثٔضمجي 

إٌٝ ٔمطز أخشٜ فٟ ثٌفشثغ دٛثعطز أِٛثػ ثلأع١ش. فجٌىشر ثلأسظ١ز صصٍٙج فشثسر 

ثٌشّظ دٛثعطز ثلإشعجع. ٚإرث ٚظعش ٠ذن فٛق ؽغُ عجخٓ ٚعٍٝ دعذ ل١ًٍ ِٕٗ فئْ 

ٌٙٛثء ثٌقشثسر صصً إٌٝ ٠ذن عٓ غش٠م١ٓ: ثٌقًّ عٓ غش٠ك فشوز ؽض٠تجس ث

ثٌّلاِظ ٌٍؾغُ ثٌغجخٓ، ٚثلإشعجع دجٔضمجي ثٌطجلز ثٌقشثس٠ز فٟ ثٌفشثغ ثٌزٞ د١ٓ ث١ٌذ 

ٚثٌؾغُ ثٌغجخٓ. أِج إرث ٚظعش ٠ذن صقش ثٌؾغُ ثٌغجخٓ ٚعٍٝ ِغجفز ِٕٗ فئْ فشثسر 

 ٘زث ثٌؾغُ صصً إٌٝ ٠ذن عٓ غش٠ك ثلإشعجع فمػ.

 ٚفذر ثٌضٛص١ً ثٌقشثسٞ ٌّجدر ِج:  -7

شثس٠ز ثٌذش٠طج١ٔز ثٌضٟ صّش فٟ ِذر عجعز خلاي ٌٛؿ ِٓ ٟ٘ عذد ثٌٛفذثس ثٌق 

 ف عٍٝ ؽجٔذٟ ثٌٍٛؿ.1ثٌّجدر ِغجفضٗ لذَ ِشدع ٚعّىٗ دٛصز ٚثفذر ٌىً فشق لذسٖ 
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ٚصضٕجعخ ٚفذر ثٌعضي ثٌقشثسٞ صٕجعذجً عىغ١جً ِع وفجءر ثٌضٛص١ً، فئرث فشظٕج  

 ع –أْ وفجءر ثٌضٛص١ً = ٜ ٚأْ وفجءر ثٌعضي 

 ٜ÷1ع،  ع=÷1فئْ ٜ =  

وّج صضٕجعخ وفجءر ثٌضٛص١ً ِع عّه ثٌطذمز ثٌعجصٌز صٕجعذجً عىغ١جً، أٞ أْ  

 وفجءر ثٌعضي صضٕجعخ غشد٠جً ِع عّه ثٌطذمز ثٌعجصٌز.

 أِغٍز ِٚغجةً عٍٝ فغجدجس ثٌضذش٠ذ ٚثٌضؾ١ّذ:

غٓ فٟ ِذر عجعز فئرث وجْ ثٌّجء ثٌّغضعًّ دسؽز فشثسصٗ  ٠12شثد صٕع عٍؼ ِمذثسٖ  (1)

غخ و١ّز ثٌقشثسر ثٌلاصَ عقذٙج ِٓ ثٌّجء فضٝ ٠صذـ عٍؾجً دسؽز ف، أف92ثلادضذثة١ز 

 ثٌضجٌٟ : ف، ثعضعٓ دجلأسلجَ فٟ ثٌؾذٚي22فشثسصٗ 

ؽذٚي ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٚثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌذعط ثلأغز٠ز )دجٌٛفذثس ثٌقشثس٠ز 

 ثٌذش٠طج١ٔز ٌىً سغً(

 ثٌّجدر ثٌغزثة١ز
 انحطاضح انُىػُخ

ثٌقشثسر 

ثٌىجِٕز 

ٌٍضؾ١ّذ )أٚ 

 ثلأصٙجس(

 دعذ ثٌضؾ١ّذ لذً ثٌضؾ١ّذ

 122 2.46 2.00 صٛس أعٛد

 132 2.49 2.74 وشٔخ

 126 2.46 2.72 ؽضس

 126 2.42 2.97 دغٍز خعشثء

 120 2.49 2.71 فجص١ٌٛج خعشثء

 122 2.42 2.99 ٌقُ دمشٞ أفّش

 97 2.35 2.62 ٌقُ دمشٞ دٕٟ٘
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ٌقُ دمشٞ صغ١ش ثٌغٓ 

 )دضٍٛ(

2.91 2.37 71 

 126 2.39 2.97 دؽجػ

 03 2.32 2.69 ٌقُ فًّ

 124 2.47 2.73 ف١ٍخ

 121 2.41 2.96 عّه

 122 2.42 2.96 د١ط

 125 2.46 2.72 ِقجس

 144 2.40 1.22 ِجء

 سغ22222ً=  2222×12غٓ =  12ثٌقً:  

أٚلاً:  و١ّز ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌلاصَ عقذٙج ِٓ ثٌّجء ٌضخف١ط دسؽز فشثسصٗ إٌٝ 

32 = ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٍّجء فٛق ثٌضؾ١ّذ× فشق دسؽجس ثٌقشثسر × ٚصْ ثٌّجء ف 

  =22222(×92-32×)1 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 962222=1×30×22222=  

 32عج١ٔجً:  و١ّز ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ثٌلاصِز ٌضؾ١ّذ ثٌّجء إٌٝ عٍؼ عٍٝ 

 ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌٍضؾّذ× = ٚصْ ثٌّجء 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 2002222=144×  22222= 

 ف22عجٌغجً:  و١ّز ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌلاصِز ٌخفط دسؽز فشثسر ثٌغٍؼ إٌٝ 

 ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٍّجء صقش ثٌضؾ١ّذ× فشق دسؽجس ثٌقشثسر × =  ٚصْ ثٌغٍؼ 

 =22222(×32-22×)2.40 
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 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 115222=  2.40×12×22222= 

عقذٙج = و١ّز ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ٌضخف١ط دسؽز سثدعجً:  و١ّز ثٌقشثسر ثٌلاصَ 

ف + و١ّز ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌضق٠ًٛ ثٌّجء إٌٝ عٍؼ + و١ّز 32فشثسر ثٌّجء إٌٝ 

 ف32ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌلاصِز ٌخط دسؽز ثٌغٍؼ إٌٝ 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 3955222=  962222+2002222+115222= 

 ثٌضذش٠ذ:خجِغجً:  ٌٚضق٠ًٛ ٘زٖ ثٌى١ّز إٌٝ أغٕجْ 

 عجعز 24غٓ صذش٠ذ/1ٚفذر دش٠طج١ٔز =  200222دّج أْ 

 عجعز 24غٓ صذش٠ذ/ 13.230ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز =  3955222إرْ 

 24غٓ صذش٠ذ فٟ  13.230ِعٕٝ رٌه أْ ثٌّجو١ٕجس ٠ٍضَ أْ صىْٛ لجدسر عٍٝ عقخ 

 عجعز

أْ صىْٛ ٌىٓ ثٌّطٍٛح أْ صضقٛي ثٌى١ّز إٌٝ عٍؼ فٟ عجعز ٚثفذر، ٚعٍٝ رٌه ٠ؾخ 

 ثٌّجو١ٕجس ٌٙج ععز صذش٠ذ٠ز أوذش.

 غٓ صذش٠ذ/عجعز. 312.712=24×13.230أٞ ٠ٍضَ أْ صىْٛ ثٌغعز ثٌضذش٠ذ٠ز 

ف ٠شثد خفط دسؽز فشثسصٙج 94غٓ دغٍز خعشثء دسؽز فشثسصٙج 12(  ٌذ٠ٕج 2)

 أ٠جَ. 5ف خلاي ِذر 34إٌٝ 

س ثٌذش٠طج١ٔز ِج ٟ٘ و١ّز ثٌقشثسر ثٌلاصَ إصثٌضٙج ِعذشثً عٕٙج دعذد ثٌٛفذث 

 ٚدأغٕجْ ثٌضذش٠ذ إرث عٍّش أْ: 

 2.0ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٍذغٍز فٛق دسؽز ثٌضؾّذ = 

ٚفذر فشثس٠ز  0222ف صطشد فشثسر = 34ثٌذغٍز عٕذ ثٌضٕفظ عٍٝ دسؽز 

 عجعز 24دش٠طج١ٔز/غٓ فٟ 

ٚفذر  37422ف صطشد فشثسر ِمذثس٘ج = 94ثٌذغٍز عٕذ ثٌضٕفظ عٍٝ دسؽز فشثسر 

 عجعز. 24فشثس٠ز/غٓ فٟ 
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 سغً. 2222ثعضذش ثٌطٓ 

 ثٌقً:

 ف.42=34-94ِمذثس ثلأخفجض فٟ دسؽز فشثسر ثٌذغٍز = 

فشق دسؽجس × ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز × و١ّز ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌّفمٛدر = عذد ثلأسغجي 

ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز.فغجح  642222=  42×12/2.0×2222ثٌقشثسر = 

 ثٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ ثٌضٕفظ:

ف، ٚعٕذ 34ّضٛعػ ثٌقغجدٟ ٌٍقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ ثٌضٕفظ عٕذ ٠قغخ ثٌ 

94 ف 

 2÷  37422+0222عجعز =  24ِضٛعػ ثٌقشثسر ثٌٕجصؾز عٓ ثٌضٕفظ ٌٍطٓ فٟ 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 23022=  2÷  49622=  

ٚفذر فشثسر  230222=12×23022عجعز =  24غٓ فٟ  12إرْ فشثسر ثٌضٕفظ ٌـ 

 دش٠طج١ٔز

ٚفذر فشثسر  1172222=5×230222أ٠جَ =  5ٕفظ ٌٍذغٍز فٟ إرْ فشثسر ثٌض

 دش٠طج١ٔز

ٚفذر فشثسر  1032222=1172222+642222ِؾّٛع و١ّز ثٌقشثسر ثٌّضثٌز = 

 دش٠طج١ٔز

 غٓ صذش٠ذ. 6.35=  200222÷  1032222= 

غٓ ِٓ عص١ش دسؽز فشثسصٗ  2.5ِج ٟ٘ و١ّز ثٌقشثسر ثٌلاصَ غشد٘ج ٌضؾ١ّذ  -3

9222-شثسصٗ ف إٌٝ أْ صصً دسؽز ف ف، عٍّجً دأْ ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٙزث ثٌعص١ش

ٚأْ ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌضؾ١ّذ سغً  2.42، ٚصقش ثٌضؾّذ = 2.0فٛق دسؽز ثٌضؾّذ = 

 ف.32ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز ٚٔمطز صؾّذٖ  126ِٓ ٘زث ثٌعص١ش ٟ٘ 

 ثٌقً:
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ف 22-ف إٌٝ عص١ش ِؾّذ عٍٝ 92ٌخفط دسؽز فشثسر ثٌعص١ش ِٓ  

 دغلاط ِشثفً: ٠ّش ثٌعص١ش

ف. ٚثٌقشثسر ثٌّفمٛدر ٕ٘ج ٟ٘ فشثسر 32إٌٝ  92خفط دسؽز ثٌقشثسر ِٓ  -1

 ِقغٛعز.

 ف. ٚثٌقشثسر ثٌّفمٛدر ٕ٘ج فشثسر وجِٕز.32صؾ١ّذ ثٌعص١ش عٍٝ  -2

ف ٚثٌقشثسر ثٌّفمٛدر ٕ٘ج فشثسر 22-خفط دسؽز فشثسر ثٌعص١ش ثٌّؾّذ إٌٝ  -3

 ِقغٛعز.

 فٍز وّج ٠ٍٟ:ٚصقغخ ثٌقشثسر ثٌلاصَ إصثٌضٙج ِٓ وً ِش

إٌٝ  92أٚلاً:  فغجح ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌّفمٛدر عٕذ خفط دسؽز ثٌقشثسر ِٓ 

32ف 

× فشثسصٗ ثٌٕٛع١ز × و١ّز ثٌقشثسر ثٌلاصَ ثٌضخٍص ِٕٙج = ٚصْ ثٌعص١ش  

 (32-92× ) 2.0( × 2222×2.5فشق دسؽز ثٌقشثسر = )

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز. 162222=  42×2.0×5222= 

 ح ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ثٌلاصِز ٌٍضؾ١ّذ:عج١ٔجً:  فغج

 ثٌقشثسر ثٌىجِٕز ٌضؾ١ّذ سغً ٚثفذ ِٕٗ× =  ٚصْ ثٌعص١ش  

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 532222=126×5222=   

عجٌغجً:   فغجح ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌلاصَ ثٌضخٍص ِٕٙج ٌخفط فشثسر ثٌعص١ش ثٌّؾّذ 

ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز × ٌعص١ش ف : ثٌقشثسر ثٌّقغٛعز ثٌلاصَ إصثٌضٙج = ٚصْ ث22-إٌٝ 

 فشق دسؽجس ثٌقشثسر× صقش ثٌضؾّذ 

   =5222×2.42[×32-(-22]) 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 125222=  52×2.42×5222=  

 125222+532222+162222ِؾّٛع و١ّجس ثٌقشثسر ثٌلاصَ إصثٌضٙج = 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز 975222=  
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 عجعز ٠24ذ فٟ غٓ صذش 2.97=  200222÷975222ٚ٘زٖ ثٌى١ّز = 

 ٍِقٛظز:

فٟ فجٌز عذَ ِعشفضه ٌٍقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌغزثء ِج فئٔٗ ٠ّىٕه فغجدٙج إرث عٍّش  

ٔغذز ثٌشغٛدز فٟ ٘زث ثٌغزثء، ٚرٌه عٓ غش٠ك ثٌّعجدٌض١ٓ ث٢ص١ض١ٓ ّٚ٘ج صعط١جْ أسلجِجً 

 صمش٠ذ١ز:

در%( ٔغذز ثٌشغٛدز دٙزٖ ثٌّج×2.220ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌّجدر ِج فٛق دسؽز ثٌضؾّذ = ) -1

 +2.2 

ٔغذز ثٌشغٛدز دجٌّجدر%( + ×  2.223ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز ٌٍّجدر ثٌغزثة١ز صقش ثٌضؾّذ = ) -2

2.2 

 ِغجي:

% سغٛدز، أفغخ ِٓ رٌه فشثسصٗ ثٌٕٛع١ز فٛق 72إرث عٍّش أْ ثٌؾضس دٗ  

 ثٌضؾّذ ٚفشثسصٗ ثٌٕٛع١ز صقش ثٌضؾّذ؟

 ثٌقً:

 2.2(+72×2.220ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز فٛق ثٌضؾّذ = )

 ٚفذر فشثسر دش٠طج١ٔز/سغً. 2.72=2.92+2.2=   

 2.2272×2.223ثٌقشثسر ثٌٕٛع١ز صقش ثٌضؾّذ = 

 ٚفذر فشثس٠ز دش٠طج١ٔز/سغً. 2.49=2.29+2.2=  
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 بالتجفٌؾ الاؼذٌةحفظ 
 :  مقدمة

ٌعتبر حفظ الأؼذٌة بالتجفٌؾ من أهم وأقدم طرق الحفظ التى عرفها 

 الانسان ، فعن طرٌق التجفٌؾ ٌمكن حفظ الأؼذٌة لمدد طوٌلة دون فساد . 

: هو احدى طرق حفظ المواد الؽذائٌة عن طرٌق خفض محتواها من  التجفٌؾ

بٌة الرطوبة باستخدام الحرارة . وذلك تحت ظروؾ ملاءمة من الرطوبة النس

Relative Humidity   وسرعة الهواءAir Velocity  مما ٌؤدى الى نقص ما

تحتوٌه المواد المجففة من رطوبة ، وبالتالى ترتفع نسبة المواد الصلبة الى الحد 

الذى ٌقؾ عنده نمو  ونشاط الأحٌاء الدقٌقة مع عدم الاضرار كلما أمكن ذلك 

 الؽذائٌة وخلافه .  بصفات المادة الؽذائٌة مثل اللون أو القٌمة

  

الحد من الرطوبة الذى نصل الٌه بنهاٌة عملٌة التجفٌؾ هو حد لا ٌمكن 

معه أن تزاول الأحٌاء الدقٌقة نشاطها فٌه أو أن تكون نسبة الماء الباقٌة مرتبطة 

بمكونات الؽذاء بحٌث لا ٌمكن لهذا الأحٌاء الدقٌقة أن تنزعها لاستعمالها عند 

 و تكاثرها أو نموها . مزاولتها لنشاطها أ

% فى  6-4وعلى هذا الأساس تجفؾ الخضروات الى أن تصل الى رطوبة حوالى 

% رطوبة وذلك لاحتواء الفاكهة على نسبة  24-16حٌن تجفؾ الفاكهة الى 

مرتفعة من المواد الصلبة الذائبة والتى ٌصل تركٌزها بعد التجفٌؾ الى حوالى 

ى بلزمة خلاٌا الكائنات الحٌة ووقؾ نموها % حٌث تعمل كعامل حفظ وتؤدى ال11

 مع تثبٌط النشاط الانزٌمى .  

خلاصة القول : أن التجفٌؾ) أو الحفظ بصفة عامة( هو عملٌة بواسطتها ٌمكن 

 وهى :  Spoilage Factorsالسٌطرة على عوامل الفساد الأساسٌة للمادة الؽذائٌة  

  Bio chemical Factorوى  نشاط الانزٌمات بالأنسجة ) وهو عامل بٌو كٌما -1

 ) 

 Biological) وهو عامل بٌولوجى    Microorganismsالمٌكروبات   -2
Factor ) 
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 (   Chemical Factorعوامل الفساد الكٌماوٌة   -3

  Insects & Rodants 1الحشرات والقوارض   -4

ولعمل التجفٌؾ لكفاءة : فأنه ٌجب السٌطرة على العاملٌن الأولٌن كعوامل أساسٌة 

للفساد ، فالأنزٌمات مثلا ٌتم التحكم فٌها بالطرق العادٌة مثل السلق والكبرتة. 

والعوامل الكٌماوٌة وأهمها الأكسجٌن والذى ٌؤدى لأكسدة نكونات المادة الؽذائٌة 

، فٌتم التحكم فٌه عن طرٌق التعبئة تحت تفرٌػ أو مما ٌسبب تؽٌر كبٌر فى جودتها 

 فى جو من ؼاز خامل كالنتروجٌن . 

أما المٌكروبات فٌتم التحكم فٌها عن طرٌق السٌطرة على أحد العوامل الهامة 

فتوافر الماء   Moisture Limitationاللازمة لنشاطها مثل الحد من الرطوبة  

availability أو الماء المتاح للمٌكر ( وبات أو المتٌسر  أو النشاط المائىaw   )

Water activity  هو أحد العوامل اللازمة لنشاطها ، والتجفٌؾ ٌؤدى الى  ازالة

( : وهو كمٌة الماء التى   awالرطوبة المتاحة أو الماء الحر أو الماء النشط  ) 

فه ، فالجزء تحتاجها الكائنات الحٌة الدقٌقة كى تقوم بنشاطها من نمو وتكاثر وخلا

من الرطوبة المتبقى بالمادة الؽذائٌة بعد التجفٌؾ ٌكون ؼٌر كافى لاستفادة الكائنات 

هو ضعٌؾ وؼٌر كافى لنمو الكائنات الحٌة الدقٌقة  aw   =1.15الحٌة منه ، فمثلا 

 . 1.9أكبر من   awبٌنما نجد أن معظم الكائنات تنمو عند 

المائى اللازم لنمو الكائنات الحٌة الدقٌقة  : ٌبٌن النشاط الشكل البٌانى التالى 

أقل من هذه القٌم المذكورة ،   awالمختلفة والتى لا تستطٌع النمو فى أؼذٌة لها 

وهكذا ..... وٌبٌن   1.9أقل من   awفالبكترٌا مثلا : لا تستطٌع النمو فى أؼذٌة لها 

المٌكروبٌة والكٌماوٌة هذا الشكل البٌانى تأثٌر النشاط المائى على كل من التؽٌرات 

 بالأؼذٌة : 
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 اما أن ٌكون طبٌعٌا كالشمس  مصدر الطاقة الحرارٌة المستخدمة فى التجفٌؾ :
أو ٌكون صناعٌا كالوقود والكهرباء كما هو الحال فى المجففات الصناعٌة لذا 

 ٌجب التفرقة ما بٌن مصطلحٌن : 

Drying Dehydration 

فٌها تستخدم الطاقة الشمسٌة فى 

عملٌة التجفٌؾ ، وهى طرٌقة ؼٌر 

 : ولكن ٌعٌبهامكلفة 

تعرض المادة الؽذائٌة للاتربة  -1
 والؽبار والحشرات 

 حدوث تخمر لبعض الأجزاء ،  -2
 تعتبرأقل جودة فى التجفٌؾ  -3
 تحتاج الى عمالة كثٌرة -4
 تتأثر بالأحوال الجوٌة  -5

فٌها تستخدم الطاقة 

ملٌة الصناعٌة فى ع

 التجفٌؾ . 

وفٌها ٌتم التؽلب على 

عٌوب التجفٌؾ الشمسى 

 ، الا أنها مكلفة نسبٌا. 
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 ممٌزات وعٌوب الأؼذٌة المجففة : 
 

 العٌوب الممٌزات

قلة حجم ووزن المادة المجففة مما -1
ٌقلل من تكالٌف التعبئة والنقل 

 والتخزٌن
عدم استعمال خامات أخرى مع  -2

الخامات المجففة كما هو الحال فى 

استعمال السكر مع الفاكهة أو 

 المحالٌل الملحٌة مع الخضروات

احتفاظ بعض المواد الؽذائٌة   -3

المجففة المخزنة بطرٌقة سلٌمة 

 بخواصها الطبٌعٌة لمدة طوٌلة.

توافر المواد المجففة عند ندرة  -4

 المواد الطازجة بالأسواق 

تحضٌر كثٌر  صلاحٌة التجفٌؾ فى -5

من الأؼذٌة كالشاى والبن واللبن 

 المجفؾ والتوابل. 

 تتعرض معظمها أثناء التجفٌؾ -1
 لفقد  بعض ما تمتاز به من خواص 

طبٌعٌة وكٌماوٌة  وؼذائٌة، حٌث  

 ٌتأثر

 القوام والطعم والمظهر والرائحة . 

 ٌستدعى عند اعدادها للاستهلاك  -2
 اعادة نقعها  فى الماء لتشبعها بالماء

 مرة أخرى  

 تتعرض أثناء التجفٌؾ والتخزٌن  -3
الطوٌل لفقد  كمٌات كبٌرة من 

 محتوٌاتها

   A , Cمن الفٌتامٌنات خاصة   

 تؽٌر لون المواد الؽذائٌة واكتساب - 4
الخضروات  المجففة لطعم القش  

 أحٌانا

 اذا لم تعبأ وتخزن بحالة جٌدة - 5
 تفتك بها الحشرات ولا ٌمكن حفظها 

 .  لمدة طوٌلة 

 تعارٌف ومصطلحات شائعة الاستخدام 
 فى مجال حفظ الأغذٌة بالتجفٌف

 :  Relative Humidity الرطوبة النسبٌة (1)
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هى النسبة المئوٌة بٌن كمٌة الرطوبة فى حجم معٌن من الهواء وكمٌة الرطوبة 
 اللازمة لتشبع هذا الحٌز فى نفس درجة الحرارة. 

 الماء الموجود فى حجم معٌن من الهواءأى أنها :                وزن بخار 

 X 111الرطوبةالنسبٌة=ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 وزن بخار الماء الذى ٌشبع نفس الحجم من الهواء          

 على نفس درجة الحرارة                                         

 :  ن حسابهاقوانٌ

RH  = W/W0  X 100 

 = كمٌة الرطوبة عند زمن معٌن منسوبا الى وزن المادة الجافة   W  حٌث : 

Dry matter 

       

 W0  قٌمة الـ =W    عند الزمنZero   . 

RH = aw  x 100  

  aw     =Water activity:   حٌث

aw  =  RH / 100 

  Dry Curveوسوؾ نشرح هذه العلاقة بالتفصٌل عند دراسة منحنى التجفٌؾ    

 

       Critical Temperature  درجة الحرارة الحرجة (2)

هى أقصى درجة حرارة ٌمكن استخدامها فى تجفٌف مادة ما بحٌث اذا زادت عنها 
حرارة التجفٌف ٌنتج عن ذلك تلف أو احتراق المادة وخصوصا فى المرحلة الأخٌرة 

 لعملٌة التجفٌف التى تنخفا فٌها رطوبة المادة الغذائٌة المراد تجفٌفها. 
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 : Case Hardening  التصلب السطحى (3)

لأنسجة الخارجٌة أو السطحٌة للمواد الغذائٌة أثناء عملٌة التجفٌف ، فى هو جفاف ا
حٌن أن الأجزاء الداخلٌة ) قلب المادة الغذائٌة( لا تزال فى حالة رطبة ألا محتواها 

 عالى من الرطوبة ولم تجف وتظهر المادة الغذائٌة وكؤنها قد اكتمل جفافها. 
 :  ٌحدث ذلك نتٌجة عدة عوامل

 درجة حرارة  )الهواء( عن اللازم.  ارتفاع -أ 

 زٌادة سرعة الهواء الساخن المستخدم فى عملٌة التجفٌؾ عن اللازم.  -ب 

انخفاض الرطوبة النسبٌة فى وسط التجفٌؾ عن اللازم ) هواء جاؾ أكثر من   -جـ 

 اللازم(. 

 زٌادة سمك القطعة المراد تجفٌفها عن السمك المناسب.  -د 

هذه الحالات أو كلها : تزٌد من سرعة تبخر الماء أو الرطوبة حٌث أن أى من     

من الأسطح الخارجٌة للقطع أو المواد المراد تجفٌفها عن سرعة انتقال الرطوبة أو 

الماء   من وسط )داخل(هذه القطع الى الأسطح الخارجٌة مما ٌنشأ عنه 

طح الداخلٌة ازدٌادسرعة جفاؾ هذه الطبقات الخارجٌة أكثر من سرعة جفاؾ الأس

مما ٌنتج عنه انكماش وجفاؾ السطح الخارجى وتصلبه وتقل المساحة السطحٌة ، 

مع احتجاز كمٌات من الرطوبة بالداخل كان ٌجب أن ٌتم تبخٌرها أثناء عملٌة 

 التجفٌؾ ذاتها ، وتدرج الرطوبة بالداخل ٌمٌل لأن ٌكون فجائى.

ٌعمل ضؽط على المكونات انكماش الطبقة السطحٌة وقلة المساحة السطحٌة : 

الداخلٌة التى لم تفقد رطوبتها ، وعند استمرار الظروؾ تجؾ السطح وتبدأ فى فقد 

) تشوه دائم ( ، وٌزداد  Plasticity) تشوه مؤقت( أو    Elasticityمرونتها    

جدوث هذه الظاهرة خصوصا عند وجود العوامل السابقة فى الفاكهة التى تحتوى 
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ٌة من المواد السكرٌة ، حٌث تتكرمل تحت هذه الظروؾ مؤدٌة على تركٌزات عال

الى ظهور حالة الجفاؾ السطحى ، وكذلك اذا احتوت المادة الؽذائٌة على نسبة 

عالٌة من النشا حٌث ٌتم جلتنة النشا أثناء التجفٌؾ ، وٌمكن تلافى هذه الظاهرة 

ورطوبة  بتلافى تلك العٌوب وضبط ظروؾ التجفٌؾ من سرعة هواء وحرارة

نسبٌة الى الدرجات المناسبة لمراحل التجفٌؾ المختلفة مع تقلٌل سمك القطع 

 المراد تجفٌفها كلما أمكن ذلك . 

 ونتٌجة تعرض المادة الؽذائٌة الى نوعٌن من الضؽوط أو القوى : 

 الصلبة   Caseالأولى :  سببها الضؽط الخارجى من الـ 

الداخل( للمكونات الرطبة )الرطوبة الداخلٌة( الثانٌة : سببها الضؽط الداخلى )من 

 .  التى ترٌد الخروج للخارج

 ونتٌجة لذلك :  

ٌحدث تمزق أو تشققات بسطح المادة الؽذائٌة المراد تجفٌفها ، والعٌب قد ٌكون 

 عكسى بمعنى أنه قد ٌؤثر أو لا ٌؤثر على استمرار عملٌة التجفٌؾ من عدمه . 

 

  Cooling effect  التؤثٌر المبرد للتجفٌف (4)

عبارة عن التأثٌر التبرٌدى للتجفٌؾ أو التبخٌر الذى ٌؤثر على المادة الؽذائٌة خلال 

 :   :   RH  وٌعتمد التأثٌر على  الـ  1عملٌة التجفٌؾ 

 Noأو قٌم عالٌة منها فالتأثٌر المبرد لعملٌة التبخر لا ٌحدث   RH  =100%فعند  

Cooling effect of Evaporation  

الهواء حٌث كلما زادت   RHما اذا كان الهواء عادى : فالتأثٌر المبرد ٌتوقؾ على أ

RH  . ٌقل التأثٌر المبرد 

والتأثٌر المبرد للهواء ٌؤدى الى خفض حرارة المادة الؽذائٌة ، وهو مفضل لأنه 

ٌمكننا من استخدام هواء ساخن جدا دون ان ٌؤثر على خواص المادة الؽذائٌة ، 

ٌل أكبر كمٌة من الرطوبة وٌحافظ على المادة الؽذائٌة من الحرق أى كلما كما أنه ٌز
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 Externalكان التأثٌر المبرد فأنه ٌمكننا استخدام الهواء تحت ظروؾ قاسٌة 

Conditions    من درجة حرارة ، ورطوبة مطلقة ، وسرعة هواء ، وخلافه .  أما

عندما تكون نسبة الماء قلٌلة  فى نهاٌة التجفٌؾ فهو ضار : أى لا ٌمكن استخدامه 

 ٌكون الفرق بٌنهما صؽٌر وبالتالى تقل الجودة .    TW   ،TD    لأن الـ   

TW   :Wet bulb thermometer      

TD     : Dry bulb thermometer     

  Latent Heat of Evaporation    ( الحرارة الكامنة للتبخر5)

هى كمٌة الحرارة  اللازمة لتحوٌل جرام واحد من هذه المادة من الحالة السائلة الى 

 الحالة الؽازٌة عند درجة ؼلٌان السائل . 

  Dew Point   نقطة الندلا )نقطة التشبع((  6)

هى درجة الحرارة التى ٌتم عندها تشبع حجم معٌن من الهواء ببخار الماء الذى 

 ٌحمله هذا الهواء . 

 طرق انتقال الماء فى المواد الؽذائٌة 
 والعوامل المتحكمة فٌه

ٌمكن أن ٌحدث انتقال أو انتشار للمواد المختلفة من الداخل للخارج تحت تأثٌر 

، وانتقال الماء فى المادة الؽذائٌة لا ٌعتمد فقط على الظروؾ   aw  الفرق بٌن الـ 

سرعة التبخٌر من السطح ، والتى تتحكم فى   External Conditionsالخارجٌة 

الطرق التى  أما من داخل المادة الؽذائٌة فٌحكمها عوامل كثٌرة أخرى ، وفٌما ٌلى 

 :  ٌنتقل بها الماء من الداخل الى الخارج  والعوامل التى تتحكم فٌه

المادة الؽذائٌة تقوم فٌما    : فأنسجة Capillary Forceالخاصٌة الشعرٌة     -1

ٌب شعرٌة ، فتقوم بنقل الماء من خلالها بالخاصٌة الشعرٌة ، بٌنها بعمل أنان

 وتحدث فى بداٌة التجفٌؾ نظرا لتوافر الرطوبة مما ٌساعد على حدوثها . 

: فى نهاٌة عملٌة التجفٌؾ نظرا لانخفاض    Diffusionبالانتشار   -2

ء من الرطوبة عن السطح من الداخل ٌكون الانتشار هو العامل المحدد لحركة الما

 الداخل الى الخارج . 
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حٌث أنها فى المركز أعلى من  :  awالانتقال من تركٌز عالى الى أقل فى  الـ  -3

 السطح 

  Gravity  الانتقال تحت تؤثٌر الجاذبٌة الأرضٌة -4

اختلاؾ الضؽط الجزئى فى الأماكن أو المناطق داخل المادة الؽذائٌة ٌؤدى الى  5-  

فالمناطق التى بها ماء أكثر ٌكون الضؽط الجزئى بها أكبر فٌحدث  –انتقال الماء 

 الانتقال 

مثل التجفٌد      Vacuumعند استخدام طرق التجفٌؾ تحت تفرٌػ  - 6

Freezdrying  نجد ان حركة الماء تكون نتٌجة أو تحت تأثٌر الفرق فى

 الضؽط الكلى والجزئى ، فالضؽط الخارجى صؽٌر والداخلى كبٌر 
ء قد ٌتحرك نتٌجة انكماش المادة الؽذائٌة فالانكماش ٌؤدى الى دفع الما - 1

 الماء للخارج .

 

الماء عندما ٌتحرك تتحرك معه المواد الذائبة به فى البداٌة فى نفس الاتجاه 

بالخاصٌة الشعرٌة ، أما عندما ٌبدأ الماء ٌقل عند قرب الجفاؾ : تقل حركة المواد 

 ا لزٌادة التركٌز على السطح نتٌجة الذائبة من الداخل للخارج نظر

   Diffusionللجفاؾ فترجع المواد الصلبة حركتها للداخل مرة أخرى    

 عكس حركة الماء ، لذا فأحد أضرار التسخٌن الحرارى للبطاطس

 سواء فى مكعبات أو شرائح هو وجود لون بنى بالمركز )مركز القطعة(

 ٌنٌة والمواد الذائبة بالمركز ،بسبب تجمع وتركز السكرٌات والأحماض الام 

 (  Millard reactionوحدوث تلون بنى لا انزٌمى ) تفاعل مٌلارد  

  Capillary  ,  Diffusionوأهم طرٌقتٌن لانتقال الماء هما :    

 فانتقال الماء بالخاصٌة الشعرٌة ٌكون فى المراحل ذات نسبة الرطوبة

 كة دٌنامٌكٌة بالخاصٌة العالٌة حٌث تحتاج ماء بكثرة كى ٌتحرك حر
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 وهذا ٌتوفر فى بداٌة التجفٌؾ فى المراحل الأولى ، وباستثناء -الشعرٌة

 ذلك ) باستثناء المراحل الأولى(  فجمٌع الأراء قد أجمعت على أن الانتقال

 فى نهاٌة عملٌة التجفٌؾ   Diffusionٌكون بالـ   

1- Normal Drying Curve 

 ؼذائٌةدراسة منحنى تجفٌؾ مادة 

 :  أهمٌة دراسته

ٌقدم هذا المنحنى لبٌان معدل فقد الماء للمادة الؽذائٌة للرطوبة خلال عملٌة 

 التجفٌؾ وهذا ٌفٌد فى عدة نواحى: 

للمادة  Rehydrationٌساعد على اجراء عملٌة الاسترجاع = اعادة التبلٌل   -1

 الؽذائٌة المجففة بطرٌقة سلٌمة 
ٌبٌن اختلاؾ المواد الؽذائٌة من حٌث معدل فقدهل لرطوبة خلال التجفٌؾ حٌث  -2

أن لكل مادة ؼذائٌة منحنى تجفٌؾ له مٌل معٌن مختلؾ عن باقى المواد 
 الؽذائٌة الاخرى . 

فى داخل المادة الؽذائٌة الواحدة ٌختلؾ منحنى التجفٌؾ تبعا لطرٌقة اعداد  -3
 أصابع / ...... ( . المادة للتجفٌؾ ) شرائح / مكعبات /

: فأنه ٌجرى متابعة وحساب وزن المادة الؽذائٌة  ولعمل منحنى التجفٌؾ عملٌا

داخل فرن التجفٌؾ ، وذلك بوزن كمٌة من المادة الؽذائٌة المجهزة بطبق بترى عند 

الزمن صفر قبل التجفٌؾ ، ثم متابعة وزنها أثناء التجفٌؾ على فترات زمنٌة 

عة فى البداٌة  ثم كل ساعة بعد ذلك حتى نهاٌة عملٌة متلاحقة ولتكن نصؾ سا

التجفٌؾ بالوصول الى الثبات فى الوزن المتحصل علٌه وحدوث جفاؾ ظاهر بكل 

وبعد تمام عملٌة التجفٌؾ والوصول الى  1علاماته للمادة الؽذائٌة المطلوب تجفٌفها

ر كمٌة تحت هذه الظروؾ من التجفٌؾ ٌتم تقدٌ Dry matter المادة الجافة 

الرطوبة الكلٌة فى المادة الؽذائٌة وذلك بالطرح من أول وزنة للمادة الؽذائٌة 

فى نهاٌة  Dry matterالداخلة للتجفٌؾ عند الزمن صفر ، وزن المادة الجافة 

التجفٌؾ ، وكذا حساب كمٌة الرطوبة بالمادة الؽذائٌة عند كل زمن تجفٌؾ وذلك 

ن تجفٌؾ من وزنة المادة المجففة بطرح الوزن المتحصل علٌه عند كل زم

 : Wثم تحسب الـ   Dry matterالمتحصل علٌها فى نهاٌة عملٌة التجفٌؾ  
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water at time elapsed   gms of  

                                     W = 

gms of Dry matter ( bone dry material)                                

gms of water at time elapsed عدد جرامات الماء عند زمن القٌاس : 

gms of Dry matter ( bone dry material)  وزن المادة لجافة : 

 

 علاقة بٌن الزمن والـ   منحنى التجفٌف :W   

 كما هو واضح بالمنحنى التالً فٌمكن تقسٌمه الى جزئٌن أو مرحلتٌن : 

   Constant rate period of dryingمرحلة السرعة الثابتة للتجفٌؾ 

أى أن معدل التجفٌؾ وفقد الرطوبة خلال تلك  Wوهى علاقة طردٌة بٌن الزمن ، 

المرحلة الأولى من التجفٌؾ ٌكون سرٌع لسهولة خروج الماء الحر من أسطح 

. بعد ذلك ٌقل معدل فقد الرطوبة مع الزمن حتى ٌتساوى بالصفر …المادة الؽذائٌة 

ففة ، وتحت هذه الظروؾ ٌكون من الصعب النزول لقٌمة وهنا نقول أن المادة مج

أقل من ذلك بدلٌل ثبات الوزن ، والسبب فى انخفاض معدل فقد الرطوبة ووصوله 

 The Fallingلتلك المرحلة التى تسمى  مرحلة أو فترة معدل التجفٌؾ المتناقص  

rate period of drying ائٌة هو صعوبة خروج الرطوبة من داخل المادة الؽذ

وفقدها من خلال أسطحها وكذلك شدة ارتباط الماء بالمادة الؽذائٌة عنه فى المرحلة 

 . الأولى

والنقاط بالمنحنى فى المرحلة الأولى : تقرٌبا خط مستقٌم وهو ثابت تقرٌبا للمادة 

 الؽذائٌة الواحدة تحت الظروؾ الواحدة . 
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 التجفٌؾالأجهزة أو الأنظمة المستخدمة فى مصانع 
 ) أنواع المجففات الصناعٌة (

هناك الكثٌر من أجهزة التجفٌؾ التى تستخدم فى مصانع تجفٌؾ الأؼذٌة ، استخدام 

أى من هذه الأجهزة ٌعتمد على نوعٌة المادة الؽذائٌة المطلوب تجفٌفها ، ومستوى 

الجودة المطلوب ، وكذلك امكانٌات المصنع نفسه . والمجففات اما أن تستخدم 

لهواء المندفع طبٌعٌا بتٌارات الهواء الطبٌعٌة مثل مجففات القمائن ومجففات ا

الأبراج ، أو أن ٌستخدم فٌها الهواء المدفوع صناعٌا مثل أؼلب المجففات الأخرى 

، والشكل النهائى للناتج المجفؾ اما أن ٌكون مسحوق)بودر( أو قشورأو شرائح 

من هذه الأشكال ٌناسبه نوع معٌن من  وكل شكل –أو لفائؾ أو ثمار كاملة مجففة 

 أجهزة التجفٌؾ ، و فٌما ٌلى أمثلة فقط لبعض أنواع المجففات شائعة الاستخدام :

 ) Cabinet:  المجففات ذات الحجرات أو المقصورات أو الكبائن (1)
Compartment Drier) 

تتركب هذه المجففات من كابٌنة أو حجرة كبٌرة توضع بداخلها صوانى التجفٌف 
المصنوعة من الخشب أو المعدن ، والمحملة بالمادة الغذائٌة المراد تجفٌفها ، وتحمل 
الصوانى عادة على عربات لتسهٌل نقلها ، ثم ٌدفع تٌار من الهواء الساخن على 
صوانى التجفٌف اما فى اتجاه موازلا لوضع هذه الصوانى أو عمودٌا علٌها حٌث 

تجفٌف وبالتالى ٌقل الوقت ، وقد ٌعاد ٌساعد الخٌر على الاسراع من عملٌة ال
استخدام هذا الهواء ، وهذا النوع ٌستخدم فى تجفٌف الا شئ فاكهة ، خضروات ، 

 أسماك ، لحوم .......... 
 أنظر الشكل التالى : 
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 المجففات ذات الحجرات أو المقصورات أو الكبائن            
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 Tunnel Drierمجففات الأنفاق   (2)

قدم ( وكذلك العرض ، 6قدم ( وارتفاعه )   51 – 35طول النفق حوالى ) 

وبداخله عربات تتحرك على عجل ٌوضع علٌها الصوانى المصنوعة من المعدن أو 

الخشب ، توضع فٌها المادة الؽذائٌة المراد تجفٌفها ، وتترك مسافة بٌن الصوانى 

 تسمح بمرور الهواء الساخن .

بالنفق تتعرض لتٌار من الهواء الساخن باحدى الطرق أثناء وجود العربات  

 الآتٌة : 

 :   النظام العكسى أو المضاد لمرور العربات -1
فى هذا النظام ٌدفع الهواء الساخن من الطرؾ الجاؾ للنفق وٌخرج من الطرؾ  

الرطب ، والعربات عند خروجها من النفق محملة بالمادة الؽذائٌة شبه جافة ٌقابلها 

هواء ساخن جاؾ قرب نهاٌة النفق أى قرب الطرؾ الجاؾ فٌساعد هذا على اتمام 

أقل تعرضا للاصابة بالجفاؾ السطحى  عملٌة التجفٌؾ . وهنا تكون المادة لؽذائٌة

ا قد تكون عرضه للاصابة بالتلؾ الحرارى ، وفى النهاٌة ٌمر الهواء على 9الا أن

العربات التى قد دخلت حدٌثا محملة بمادة رطبة طازجة فٌنجح هذا الهواء المحمل 

ؾ بالرطوبة فى ازالة جزء من الرطوبة فقط فلا نستفٌد من التاثٌر التبرٌدى المعرو

 .   أنظر الشكل المرفق   
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 النظام العكسى أو المضاد لأتفاق التجفٌؾ                       
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 :  النظام الموازلا لمرور العربات -2
فى هذا النظام ٌدفع الهواء الساخن من الطرف الرطب للنفق وٌمر فى اتجاه موازلا 
لاتجاه مرور العربات وٌخرج من الطرف الآخر الجاف الذلا تخرج منه المادة 
المجففة . واضح هنا : أن الهواء الجاف المرتفع فى درجة حرارته ٌمر على العربات 

وبالتلى ٌتحقق التؤثٌر  Freshالظازجة   الداخلة حدٌثا المحملة بالمادة الغذائٌة
لكن باستمرار مرور الهواء على باقى العربات  المختلفة  Cooling effectالتبرٌدلا 

الأخرلا تكون قدرته فى نهاٌة عملٌة التجفٌف محدودة ومن ثم فالناتج النهائى ٌحتاج 
تعرا لاستكمال التجفٌف بؤنواع أخرلا نظرا لأن الناتج قبل خروجه من النفق ٌ

 لهواء مرتفع فى الرطوبة ألا غٌر جاف مثل البداٌة .    
 
 

                    

                   
 درجة حرارة كل من الهواء والغذاء بنفقً التجفٌف الموازي والمضاد
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  النظام الموازلا والمضاد ) النظام المتعدد( -3
 غذائٌة بمرحلتٌن أثناء التجفٌف : هذا النظام ٌستفٌد من كلا النظامٌن وفٌه تمر المادة ال

 
أ ( مرحلة ٌمر فٌها الهواء فى اتجاه موازلا لمرور العربات وبالتالى نستفٌد من 

 التاثٌر التبرٌدلا  . 
 

ب( ٌمر فٌها الهواء فى اتجاه مضاد لمرور العربات وٌلاحظ هنا أن اتجاه مرور 
موازلا ومرة مضاد .  العربات واحد ، والذلا ٌتغٌر هو اتجاه الهواء كى ٌكون مرة

وفً هذا النظام نستفٌد من درجة الحرارة العالٌة والرطوبة المنخفضة للهواء الداخل 
للنفق وذلك فً التخلص من قدر كبٌر من الرطوبة فً الخضر والفاكهة فً المرحلة 
الاولً الثابتة  وٌخرج الهواء من منطقة وسطً بالنفق . اما عند الوصول للمرحلة 

جد انه فً هذه الحالة سوف ٌقابل هواء مضاد مرتفع فً درجة حرارته المتناقصة ن
ومنخفا فً حمله الرطوبً وذلك للتغلب علً صعوبة التخلص من الرطوبة فً 

 تلك المرحلة .
 

 ( ( بل فقط )  5 – 3الجهاز مكلف جدا ولا تصل رطوبة المادة المجففة الى %
تجفٌف ، لذا هناك نظام آخر %( ومن ثم تحتاج الى مجففات أخرلا لاستكمال ال7

ٌطلق علٌه المركز الحرارلا الساخن : فٌه ٌسخن الهواء خارج النفق وٌدفع من 
فتحة وسط النفق حٌث توجد مروحة تقسمه الى تٌارٌن أحدهما ٌتجه الى الطرف 
الرطب والآخر ٌتجه الى الطرف الجاف مكونا بذلك نظاما مضادا فى منطقة 

ٌا فى منطقة الطرف الجاف . لذا مٌزة  هذا النظام الطرف الرطب ، ونظاما مواز
 أنه ٌضمن وصول الرطوبة فى المادة الجافة الى الحد المطلوب بنهاٌة التجفٌف .
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 نفق التجفٌؾ المتعدد                                
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  Drum Driers( المجففات الاسطوانٌة    3) 
عبارة عن اسطوانة تدور حركة دائرٌة فٌتم تسخٌنها من الداخل بالماء الساخن أو 
الهواء الساخن أو البخار أو بطرق كهربائٌة وخلافه...... هنا لابد وأن تكون المادة 
المراد تجفٌفها سائلة مثل اللبن وعصائر الفاكهة وبعا أنواع الشوربات مثل شوربة 

مادة مجففة فى شكل مسحوق أو شرائح أو لفائف  العدس. وفى النهاٌة نحصل على
 مثل قمر الدٌن. 

المادة الغذائٌة ٌتم اضافتها بواسطة المغذلا فى شكل طبقة رقٌقة أو غشاء على أسطح 
الاسطوانات الساخنة أثناء دورانها ، وعادة ٌتم ضبط سرعة دوران الاسطوانات 

بة نهائٌة فى الوقت المحدد ودرجة حرارتها وكمٌة الرذاذ كى ٌتم تجفٌفها الى رطو
قبل أن تصل الى السكاكٌن الموضوعة بجوار الاسطوانات ، غالبا عندما تلف 

 لفة تكون قد جفت .  ¾الاسطوانة 
.  Double Drumأو اسطوانتٌن   Single Drum* الاسطوانات قد تكون منفردة  

النظام أو  للاسطوانة الأخرلا. وبهذا Spreaderفى الأخٌرة كل اسطوانة تعمل كـ 
على سبٌل المثال والذلا رطوبته  Potato Mashهذه الطرٌقة من التجفٌف فالـ 

 لفة .  ¾ث ، 20% رطوبة بعد 5% تصل الى 88
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 التجفٌؾ بالاسطوانات                              

 
 
  Spray Driersمجففات الرذاذ  ( 4)

لمواد الغذائٌة السائلة مثل اللبن ٌستخدم هذا النوع من المجففات فى تجفٌف ا
 .  Slurryوالعصائر والنسكافٌه والمهروس السائل  

به ثقوب ٌتم دفع المادة الغذائٌة المراد تجفٌفها من هذه  Atomizer: وجود  فكرتها
الثقوب الدقٌقة فتخرج فى شكل رذاذ دقٌق أو كرٌات صغٌرة جدا قطرها 

لها عالى جدا نظرا للسطح الكبٌر  Mass Transferبالمٌكرونات وبالتالى ٌكون الـ   
، وٌندفع داخل الجهاز تٌار من الهواء الساخن ٌختلط برذاذ المادة المراد تجفٌفها 
مإدٌا لجفافها السرٌع وٌتم تجمٌعها أسفل الجهاز . وجدٌر بالذكر أن رذاذ المادة 

ى الجزء الآخر الغذائٌة عندما ٌمر فى مسار المجفف فؤنها تجف فى جزء منه وتبرد ف
 وبالتالى لا ٌحدث تكتل .  Spray Drierمن الـ 
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  والتغذٌة هنا تكون من أعلى ، والهواء الساخن فى نفس مسار المادة الغذائٌة لذا
 Concurrentوالحركة من أعلى لأسفل  Vertical Down Flowفهو  رأسى 

spray drier  .  فى اتجاه متوازلا 

   ٌوجد حجرة للعزل بالجزء العلولا تسمى بالـDeal Air Chamber   وأسفل
  Cold air Diffusersٌوجد الـ 
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 انواع مجففات الرزاز                            
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 التجفٌؾ من الحالة المجمدة ) التجفٌد (
Freeze Drying = Freeze Dehydration 

Lyophilization=   Sublimation Drying= 

 
عملٌة التجفٌف فى هذه الحالة تتم على خطوتٌن حٌث ٌتم تجمٌد المادة أولا ثم 
تجفٌفها تحت تفرٌغ وهى فى الحالة المجمدة ، ومن ثم فؤلا تغٌرات تكون عند حدها 
الأدنى ، فهى تحافظ على خواص المادة الغذائٌة بدرجة عالٌة جدا ، وتستخدم فى 

  Biochemistryمعامل الـ 
نتٌجة التجفٌف من الحالة المجمدة فالثلج بالمادة المجمدة ٌتحول من الحالة الصلبة 
الى البخار مباشرة دون المرور بالحالة السائلة وذلك تحت ظروف محددة من 

، والحرارة  Sublimationالحرارة والضغط . هذه العملٌة ٌطلق علٌها التسامى  
الحرارة اللازمة لتخوٌل وحدة الوزن من  وهى : كمٌة .Heat of Sاللازمة تسمى  

 الثلج الى بخار الماء عند نفس درجة الحرارة . 

  32الضغط البخارلا للماء : ٌكون أعلى ما ٌمكن عند o ف وٌنخفا هذا الضغط
ف ، بٌنما حرارة التسامى تكون تقرٌبا o 10–الى أقل من النصف تقرٌبا عند 

 واحدة وهى نقطة هامة فى التجفٌف: 
ف ومع زٌادة الضغط ٌظل الثلج فى الحالة o 32فاذا حافظنا على الحرارة عند  

 الصلبة 
ف : فالثلج ٌتحول ال سائل وعند تسخٌن الصلب o 32لكن اذا رفعنا الحرارة عن    

 السفلى  ٌعطى بخار، فالتوازن تحت النقطة الثلاثٌة  ٌكون بٌن صلب وبخار . 

  32عند أقل من o ئبق : فالمادة تكون صلبة والتوازن مم ز 4.7ف ، وضغط
  4.7ف والضغط عن o 32ٌكون بٌن البخار والصلب طالما لم تزٌد الحرارة عن 

وعند تخطى هذه النقطة مع المحافظة على الحرارة : فالتوازن ٌكون بٌن  -
 السائل والصلب وعند زٌادة الضغط والحرارة ٌكون التوازن بٌن السائل والبخار. 

 لنقطة : فهى النقطة الوحٌدة التى ٌوجد عندها ثلاث أنواع من أما عند هذه ا
 التوازنات هى : 
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Liquid 

 
Solid           

  Vapour 

 

 
 

 
 
 

1-   Liquid  & Vapour 
2-   Solid   &  Vapour 

3-   Solid   & Liquid 

 

 

 

              
 

ألا عند هذه النقطة : لتحوٌل الثلج الى بخار فالظروف لابد أن تكون تحت النقطة 
ف ، وعند o 32مثلا ، والحرارة تكون أقل من  4أو   4.7الثلاثٌة : فالضغط أقل من 

ف : فالضغط البخارلا أعلى ما ٌمكن وعند البعد عنها ٌكون o 32حرارة أقل من 
 الضغط البخارلا قلٌل . 
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  ( 30-29للاسراع من التجفٌف : فالحرارة المناسبة تكون o ف  ٌفضل أن تكون
 (  4.5، 3، 1ف( والضغط المناسب )o 32أقل قلٌلا من 

  . وتحت النقطة الثلاثٌة لا ٌتحول الثلج الى سائل 

 ما ٌحدث باختصار أثناء التجفٌد  : 
 الثلج لبخارظروف المجفف تكون تحت النقطة الثلاثٌة تعطى حرارة لٌتحول  -

 مباشرة ولٌس سائل . 
 ٌوجد سلك توصٌل حرارلا لتوصٌل الحرارة للمادة الغذائٌة وبه فرا   -

 للسماح ببخار الماء بؤن ٌسحب للخارج ، والجزء الذلا ٌجف من المادة
   الغذائٌة المجمدة هو الملامس للؤسطح الساخنة المحٌطة كالساندوتش                                      
 بالمادة الغذائٌة المجمدة ، وبالتالى باستمرار تنحسر المنطقة المجمدة 
 للمركز والتى تصل الٌها الحرارة من المادة المجففة ، وهذا سهل 
 ومن الضرورلا هنا منع حدوث ضرر حرارلا لذا 0لوجود الفراغات 
 فى المراحل الأولى من التجفٌف : ٌستخدم التسخٌن بالتوصٌل  

Conductive Heat  أو بالـIR ، والتى ٌكون تؤثٌرها سطحى 
 فهى موجات Microwave  ثم فى المراحل الثانٌة ٌستخدم الـ  
 نافذة تشسلط على القلب لاستكمال عملٌة التجفٌف فٌكون أعلى 
 ولا ترتفع على السطح ، Froze Zoneحرارة فى الحٌز المجمد  
 ف .  o 32والحرارة لا تزٌد أبدا عن  
 

 لمجفد من :وٌتكون ا
 
 حجرة التفرٌغ : ذات باب محكم الغلق وتحتولا على لوحى تسخٌن -1

 ٌحٌطان برف ٌوضع علٌه الصوانى المحملة بالمادة المراد تجفٌدها 
ألواح التسخٌن تستخدم فى تسخٌن أسطح المادة الغذائٌة المجمدة  وأسفل الحجرة 

 ٌوجد مكثف و دورة التجمٌد . 
 طلمبة التفرٌغ : وجهاز لقٌاس التفرٌغ داخل الحجرة .  -2
 جدار معزول محكم العزل ٌحٌط بالوحدة بؤكملها . -3

 :  تشغٌل الجهاز
 توضع المادة المراد تجفٌفها فى صٌنٌة التجفٌف الخاصة بها . -1
 ٌقفل الجهاز قفلا محكما .  -2

 . …ٌبدأ تشغٌل الجهاز فتنخفا درجة حرارة المادة الى حوالى  -3
تبدأ طلمبة التفرٌغ فى العمل ، وهنا تسخن صٌنٌة التجفٌف الخاصة بالجهاز -4

 وٌعمل الجهاز على التحكم فى قٌمة الضغط . 
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تبدأ درجة الحرارة فى الارتفاع ، وعندما ٌتبخر جزء كبٌر من الماء الموجود -5
 بالمادة الغذائٌة ٌسحب عن طرٌق طلمبة التفرٌغ. 

  ف فى أثناء ذلكo 32 ترتفع درجة حرارتها أبدا عن ٌستمر الجهاز فى العمل ولا-6
  . 
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 ) التعلٌب ( حفظ الأؼذٌة بالحرارة المرتفعة
****************************** 

تعتبر عملٌة حفظ الأغذٌة بالحرارة المرتفعة من أكثر الطرق انتشارا واستخداما فى 
تعبئة الاغذٌة المعاملة حرارٌا قد تكون من حفظ الأغذٌة ، العبوات المستخدمة فى 

  . الزجاج أو الألومونٌوم أو الصفٌح أو أنواع اللدائن المختلفة)العبوات المرنة(

 ٌتوقف اختٌار ألا من هذه الأنواع على ما ٌلى  : 
 . طبٌعة المادة الغذائٌة  -1
  . طبٌعة المعاملة الحرارٌة -2
  . مدلا الحماٌة المطلوبة -3
  . للمعاملاتمدلا تحمل العبوة  -4

 ومن أكثر الطرق شٌوعا والتى تستخدم فٌها الحرارة فى عملٌة الحفظ طرٌقتان : 

 الصفٌح حفظ الأغذٌة بالتعلٌب : ونعنى بها على وجه لخصوص الحفظ فى العلب (1
.  
  . حفظ الأغذٌة السائلة بالبسترة (2

  لحفظ وعند اتباع الشروط الصحٌة السلٌمة فى العبوات فؤنها تعتبر نموذج جٌد
وهى تعتبر  . الغذاء خاصة اذا تم تصنٌعها واعدادها وتعبئتها وقفلها بطرٌقة جٌدة

حامى جٌد للغذاء داخلها ضد الحشرات والأحٌاء الحٌة الدقٌقة ، وضد تدهور 
القٌمة الغذائٌة والجودة ، وفقد أو اكتساب الرطوبة ، وضد امتصاص الأكسجٌن 

علاوة لى سهولة التداول والتعبئة والغلق  . والغازات الأخرلا والروائح والضوء 
  . والتخزٌن والتسوٌق ، وسهولة الاستخدام بالنسبة للمستهلكن

       Preservation of Foods by Canningأولا : حفظ الأغذٌة بالتعلٌب  

Canningالتعلٌب  : هو عملٌة حفظ الغذاء فى عبوات محكمة الغلق باستخدام التعقٌم  

Thermal Processالحرارلا     = Sterilization  

Heating)التعقٌم ٌشمل التسخٌن   و التبرٌد   Cooling  ) .  

ولكى تكون عملٌة حفظ لمواد الغذائٌة بالتعلٌب أكثر وضوحا وفهما : ٌجب أن 

نستعرا اخطات العامة لحفظ المواد الغذائٌة بالتعلٌب والتى تتلخص فى الآتى فى 

نٌع شكل أو داٌجرام ٌطلق علٌه خط التص Flow Sheet ٌبٌن تتابع الخطوات التى   

 تمر بها المادة الخام حتى الحصول على الناتج النهائى وتسوٌقه : 
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اختٌار الصنف المناسب من المادة  النقل والفحص والاستلام

 الخام

 التخزٌن

 الغسٌل التدرٌج التشذٌب الفرز

 التبرٌد السلق التجهٌز النهائى

 التعقٌم الحرارى القفل المزدوج الخلخلة التعبئة فى عبوات

التحضٌ التبرٌد
 ن

 الاستهلاك التسوٌق وضع البطاقات

 التقشٌر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

وبصفة عامة نجد أن عملٌات اعداد المواد الغذائٌة للحفظ أو الخطوات التحضٌرٌة 

للاعداد تتشابه بدرجة كبٌرة سواء فى حالة الحفظ بالتعلٌب أو بالتجفٌف أو بالتجمٌد 

فٌما عدا أنه قد تضاف أو تحذف بعا الخطوات تبعا لنوع المادة الخام المراد 

هذا وٌجب سرعة أداءهذه الخطوات ، ومراعاة كفاءة هذا الأداء لمنع حدوث . حفظها

تفصٌل عن بعا هذه الخطوات التحضٌرٌة مشاكل . وقد سبق الحدٌث بشئ من ال

( 11( حتى الخطوة )1من الخطوة ) – أما باقىى الخطوات فسوف نتناولها فى الشرح  

 التالى:

 Filling in the Cans)1(  التعبئة فى عبوات :   
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حٌث تعبؤ العلب الصفٌح بالكمٌات المناسبة من المادة الغذائٌة سواء الخضر أو 

تصفٌتها من ماء السلق ثم ٌضاف الٌها المحلول سواء الملحى الفاكهة بعد تجهٌزها و

 أو السكرلا0 والغرا من هذه المحالٌل: 

5 رحؽٍُ انطؼى -0  

ملء الفراغات بٌن المادة الغذائٌة ، وهذا ٌساعد على ازالة الأكسجٌن والهواء من  -2

  . داخل العبوة مما ٌمنع من عملٌات التآكل

خلال عملٌة التعقٌم لأنه ٌعمل تٌارات حمل تساعد ٌساعد على انتقال الحرارة  -3

  . جٌدا فى توصٌل الحرارة

  وٌجب مراعاة ماٌلى عند التعبئة )سواء كانت التعبئة بطرٌقة ٌدوٌة أو مٌكانٌكٌة
 : ) 

%( أو قد ٌضاف الملح 2-1تعبؤ الخضروات فى محلول ملحى ساخن تركٌزه ) -1
ه عند اضافة الماء الساخن فقط على شكل أقراص من الملح وفى هذه الحالة فؤن

  . ٌعطى التركٌز المطلوب
% سكر لتحسٌن 1فى حالة البسلة فؤنه بالاضافة الى المحلول الملحى ٌضاف   -2

 الطعم 
 . قد تعبؤ بعا الثمار فى عصٌرها كما فى حالة الطماطم -3
%  أو كاتشب 8% أو فى محلول صلصة 2تعبؤ الأسماك اما فى محلول ملحى  -4

  . باتى%  أو زٌت ن13

%  للدرجة الممتازة ، ومن 55 – 40تعبؤ الفاكهة فى محلول سكرلا تركٌزه من  -5

 –% للدرجة العادٌة ، ومن صفر 27-10% للدرجة الجٌدة ، ومن 40 – 30
 o90 - 80% للدرجة الثانوٌة )العجائن( وتضاف هذه المحالٌل وهى ساخنة )10

 . م( 
وزٌادة الحموضة ، وٌساعد % لتثبٌت اللون 1ٌضاف حاما السترٌك بنسبة  -6

 . أٌضا فى تقلٌل مدة التعقٌم
عند  Head spaceٌجب عدم ملء العبوات تماما بل ٌجب ترك فرا  قمى   -7

مل أو ما ٌعادل  9-6سم وٌفضل أن ٌكون من  0.5الطرف العلولا لا ٌقل عن 
 . % من حجم العبوة لضمان حدوث عملٌة الخلخلة بكفاءة10-6من 

  . تى لا ٌحدث تساقط للغذاء وفقدان كمٌة منهاحكام عملٌة الملء ح -8
  . تجنب تلوث العبوة بالغذاء -9
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أن تتم التعبئة وفق نسبة وزنٌة محددة من المادة الخام الى حجم معٌن من  -10
المحلول المضاف ألا ٌجب مراعاة نسبة المادة الصلبة الى السائلة لأن ذلك ٌإثر 

  . حرارٌةعلى عملٌة الاختراق الحرارلا أثناء المعاملة ال
  . ٌراعى تنظٌم وترتٌب الغذاء أثناء الوضع فى العلبة -11
تجنب وجود جٌوب هوائٌة أو حتى اصطٌاد الهواء أثناء عملٌة التعبئة خاصة  -12

  . فى حالة التعبئة للؤغذٌة النصف صلبة مثل عجائن السمك واللحوم

 طرق تعبئة المواد الغذائية

ة الغذائٌة المطلوب تعبئتها فقد تكون هذه تختلف طرٌقة التعبئة باختلاف طبٌعة الماد
التعبئة صلبة أو جافة مثل المربات والجٌلى وصلصة الطماطم وقطع أسماك التونة 

أو تكون التعبئة رطبة بتعبئة المادة الغذائٌة فى صورة سائلة مثل كل  000وخلافه
أو محلول أنواع العصائر أو فى محالٌل معٌنة مثلما ذكرنا سواء كانت محالٌل ملحٌة 

  . و ألا من هذه المحالٌل( Solid Pack)ألا  0صلصة أو كاتشب أو زٌت أو خلافه
 :وعادة تتم التعبئة أو وضع الغذاء فى العبوات 

  Pumping  تعبئة مٌكانٌكٌة بالمضخات (1)
وهى مضخات تقوم بدفع الغذاء الى داخل فتحة العبوة مع التحكم فى الكمٌة المعبؤة 

  . Volumetricأو حجمٌه   Gravimetricبواسطة طرق وزنٌة  
   No 33le or Valves  تعبئة مٌكانٌكٌة بالرشاشات أو الصمامات ( 2)

وهى رشاشات أو صمامات ذات فتحات لها حجم وقطر معٌن ٌتناسب مع نوع الغذاء 
وتعمل خلال وقت محدد تٌناسب مع حجم أو وزن المادة الغذائٌة المراد تعبئتها حتى 

الغذاء من الفتحات ودخوله للعلب مباشرة دون حدوث فقد من خلال نضمن نزول 
وٌراعى  .فبعد وزن أو حجم معٌن تقفل هذه الأجهزة أوتوماتٌكٌا  …تلك الفتحات

  . المستخدمة وعدم انسدادها  No33leالتصمٌم المناسب للـ  
  Exhausting    الخلخلة(  2)

علبة بمحتوٌاتها بعد عملٌة التعبئة وترك : بؤنها عملٌة تسخٌن ال تعرف عملٌة الخلخلة
ووضع الغطاء وقبل القفل المزدوج وذلك لتحقٌق عدة  Head Spaceفرا  قمى 

 أغراا : 
ازالة الهواء والأكسجٌن من داخل العبوة وهذا ٌمنع أو ٌقلل من تآكل جدران  -1

وبالتالى  .العلبة من الداخل ، كما ٌمنع أكسدة مكونات المادة الغذائٌة وتغٌر لونها 
  . منع حوث أكسدة بعا الفٌتامٌنات

داخل العلبة من الداخل ٌقلل من الضغط  Vacuumاحداث فرا  أو تفرٌغ   -2
الواقع على جدران العلبة من الداخل أثناء عملٌة التفرٌغ ، أٌضا ٌجعل العبوة 
 تتحمل التغٌرات فى درجة الحرارة والضغط وظروف الشحن والتصدٌر لأماكن

 العلب اذا لم ٌتم تفرٌغها وانتقلت لأماكن مرتفعة الحرارة نجد أنمختلفة لأن 
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الغازات سوف تتمدد وتسبب انتفاخ للعلبة ، وعندما تكون العلبة منتفخة 
فالمستهلك / المستورد ٌتوقع حدوث فساد فى محتوٌات العلبة ذلك لأن معظم 

 . دالبكترٌا عندما تنمو تكون غازات وتظهر العبوة منتفخة بمظهر فاس
احداث أو تولٌد ضغط داخلى بالعلبة بحٌث تكون نهاٌتى العلبة مقعرتٌن ولٌستا  -3

والتبرٌد وهى احدلا علامات الجودة فى المنتجات  محدبتٌن بعد عملٌة التعقٌم
الهواء ٌإدلا الى عدم   ذلك أن هذا الفرا  أو الحٌز المفر  تماما من . المعلبة

ام ومنع حدوث ظاهرة التقوس أو حتى التشوه لنهاٌتى احداث تلف لمناطق اللح
العلبة بعد المعاملة الحرارٌة ،ذلك لأن المحتوٌات بالعلبة وعلى الأخص وسط 
التعبئة بما فٌه من رطوبة أو رطوبة موجودة بالغذاء نفسه سوف ٌتمدد بالحرارة 

 وكل منهما ٌحدث ضغط داخلى قد ٌتوازن مع الضغط الخارجى
ء المعاملة الحرارٌة ولكن بعد الانتهاء من التبرٌد ٌزول الضغط الخارجى للبخار أثنا 

ٌظل أو ٌبقى كما هو مسببا ضغط على جانبى العلبة   بٌنما الضغط داخل العلبة
  . وانتفاخ وتشوه واحتمال تلف لمناطق اللحام

 Head ومما سبق ذكره فؤنه ٌمكن باٌجاز الفصل بٌن تعرٌف كلا من الفرا  القمى 

Space    والتفرٌغVacuum  : فى الأتى 
: ٌعبر عن المسافة المحصورة ما بٌن سطح المادة   Head Space  :الفرا  القمى 

 . الغذائٌة أو وسط التعبئة داخل العلبة ونهاٌة العلبة
: ٌعبر عن مقدار التفرٌغ داخل العبوة بمنطقة الـ   الفرا  القمى  Vacuumوالتفرٌغ  

 Head Space بارة عن فرق الضغط ما بٌن الضغط الواقع على جدران وهو ع
معبرا عنه بالبوصة زئبق أو   .العلبة من الخارج مطروحا منه الضغط داخل العبوة 

 سم زئبق : 
 P in (I)  - P out(o)   =Vacuum   مقٌاس لكمٌة الهواء التى تم ازالتها من (

 العلبة(
 : الضغط الخارجى  P out(o)        : الضغط الداخلى           P in (I)حٌث أن 

فعندما لا ٌوجد هواء داخلى العلبة = أعلى تفرٌغ ألا حدوث ازالة للهواء ، واذا زاد 
  . الهواء بالعلبة فالتفرٌغ ٌقل

  داخل العلبة     Vacuumقٌاس التفرٌغ  
عادة ٌستخدم جهاز )كما هو موضح بالشكل( لقٌاس التفرٌغ داخل العلب الصفٌح 

مشابه لذلك المستخدم فى  V . Gaugeٌطلق علٌه عداد قٌاس التفرٌغ داخل العلب 
قٌاس الضغط داخل العلب المنتفخة أو لغلاٌات أو حلل التركٌز أو خطوط البخار 

 32مدرج من صفر :  -زئبق(بوصة  160 –)تدرٌجه أعلى ٌتراوح ما بٌن صفر 
بوصة زئبق، ومتصل بعمود ٌتم ادخاله داخل العلبة من خلال فتحة صغٌرة لٌعطى 

  .  والجهاز معاٌر بحٌث ٌعطى فرق الضغط مباشرة 0القراءة مباشرة على التدرٌج
 :  العوامل المإثرة على حدوث الفرا 
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 ر التفرٌغعلاقة درجة حرارة لخلخلة )وكذا حجم الفرا  القمى( بمقدا (1)
Relatiom of Temp of Exhausting to 

Degree of Vacuum 

 

 

  
 :  وقد أوضحت الدراسات على هذه النقطة الآتى 

أن هناك علاقة طردٌة ما بٌن درجة الحرارة الت تتم علٌها الخلخلة ومقدار التفرٌغ 
لأن كلما زادت الحرارة كلما ساعدت على اخراج الهواء وطرده من العلبة وكلما 

 انخفا الضغ الداخلى ) كما بالرسم( 
 ٌمكن توضٌح هذه العلاقة بالشكل البٌانى التالى )أ( :  

 

 

   

)ب(        ) أ(         

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 التفرٌغ

)بوصة 

 زئبق(

 o 68على 

0 20ف = م   

 

   

 التفرٌغ

)بوصة 

 زئبق(

 o 68على 

o 20ف = م   

 

   

 Gross Head Space (head space vol ) )درجة حرارة القفل)درجة حرارة الخلخلة(
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على قٌمة أو تؤثٌر درجة الحرارة )عند قٌاس أو تقدٌر التفرٌغ(  (2)
 مقدار التفرٌغ

o 24يغ ثجبد زضجخ حطاضح انرهرهخ ورجطَس انؼهت انً زضجبد  o 44و &    و & صفط   o و : فأَه  

 ثقُبغ انزفطَغ َحصم ػهً قُى يرزهفخ كًب َهً : 

                                 70 o م                     درجة حرارة الخلخلة    

 

 

فر ص          o م                   20 o م             30 o م      درجة حرارة قٌاس  

 التفرٌغ

 

قٌمة التفرٌغ المتحصل      10.9             12.3                14.3               

 علٌه 

بوصة زئبق      بوصة زئبق        بوصة زئبق                              

 

هذه العلامات توضح حقائق هامة منها : أنه ٌتم خروج العلب من الوتوكلاف تحت 

ظروف جٌدة بحٌث أن ألا خطؤ أو عٌب بعد ذلك لا ٌكون سببه أو أساسه التعقٌم بل 

Smellسببه عوامل أخرلا كالتخزٌن مثلا فى جو ساخن ) تظهر العلب منتفخة  ( أو  

colapseبارد ) تظهر العلب منبعجة   ) .  

 تؤثٌر اختفاء الأكسجٌن على قٌمة التفرٌغ  (3)

Disappearance of Oxygen  

  5 وجس أٌ اذزفبء الأكؽجٍُ َؤزي انً ظَبزح انزفطَغ

 علاقة درجة حرارة الخلخلة بالضغط  (4)
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 المتولد داخل العلبة أثناء المعاملة الحرارية

لبة أثناء تتعرض العبوات الى ضؽط داخلى ٌرجع الى تمدد الؽازات والأبخرة فى الع
التعقٌم ، وٌزداد هذا الضؽط عندما ٌتم ؼلق العبوة على درجات حرارة منخفضة 

  . بالمقارنة باستخدام درجات حرارة مرتفعة
 تؤثٌر الضغط الجولا على مقٌاس أو قٌمة التفرٌغ (5)

Relation of Atmospheric Pressure to Degree of Vacuum  

 هناك حالتٌن : 
تولا سطح البحر حٌث الضغط الجولا العادلا ثم انتقلنا به منتج تم تعلٌبه على مس ( أ)

  .الى أعلى عدة كٌلومترات عن سطح البحر
انتقلنا بعد ذلك من مستولا أعلى من مستولا سطح البحر الى مستولا سطح  ( ب)

 البحر ٌحدث كما بالشكل التالى :  
 

 ارتفاع المستولا عدة كٌلو مترات عن سطح البحر

                                 

انخفاا الضغط الجولا)أو ارتفاع درجة الحرارة(            

 

 

            

انتفاخ          

 

 

(رتفاع الضغط الجولا ) أو انخفاا درجة الحرارة  

 

 

 ٌقل الفرا  

 و 

 ٌنتفخ سطح

العلبة الى    

 ٌزداد الفرا   الخارج

 و 

 ٌنبعج سطح

العلبة الى   

الداخل   
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 تكوين الفراغ وطرق اجراء الخلخلة

Commercial Scaleعلى المستولا التجارلا  هناك ثلاث طرق لاجراء عملٌة  

 الخلخلة أو تكوٌن الفرا  بالعلبة : 

الملء الساخن                 (1) Hot – Filling Method =  Heat  Exhausting  

   

Immediately heatingفٌها ٌحدث تسخٌن لمحتوٌات العلبة مباشرة    ) لدرجة  

160 – 180 o حٌث أن لحرارة تعمل ازالة  .قبل الغلق    ف (  Releasing للهواء  

 Water Vaporوالغازات الموجودة داخل الفرا  القمى وٌحدث احلال لها بواسطة  

، ثم بعد القفل السرٌع بعد الخلخلة وخلال التعقٌم والتبرٌد ٌحدث التكثٌف وتكوٌن الـ  

 Vacuum – 6وبالقطع ٌجب ترك مسافة أو فرا  قدره )  .  مم ( من قمة العلبة  9 

. حتى مستولا المحلول بالعلبة  

 هذه الطرٌقة تتم عن طرٌق :  

تسخٌن الغذاء قبل وضعه مباشرة فى العبوة ثم القفل السرٌع  -1 – بعده ٌتم التعقٌم  

  Vacuumوالتبرٌد فٌحدث التكثٌف وتكوٌن  الـ   

تسخٌن الغذاء بعد وضعه فى العبوة ) تسخٌن العلبة بمحتوٌاتها( داخل الـ   -2

Exhauster   160) لدرجة – 180 o فٌحدث ف ( ثم القفل السرٌع والتعقٌم والتبرٌد  

Vacuumالتكثٌف وتكوٌن  الـ     .  

(2)  Mechanical Method  = Mechanical Exhauster  

سحب الهواء الموجود فى الفراغ القمى للعلبة  عن فٌها ٌعبأ الؽذاء باردا ثم ٌتم 
طرٌق : ؼلق العبوات بواسطة ماكٌنات قفل تحت تفرٌػ )هذه الماكٌنات مزودة 

  . بطلمبة سحب هواء(

(3)   Steam Displacment of Head Space = Steam Injection 

محله ،فى هذه الطرٌقة ٌتم حقن البخار فى الفرا  القمى لطرد الهواءلا فٌحل    
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وٌتم تكوٌن التفرٌغ عندما ٌحدث  تكثٌف   .وبعد ذلك ٌتم غلق العلبة فى الحال  

  . للبخار فى منطقة الفرا  القمى لٌترك مكانه فرا  لٌس به شئ

 هذه الطرٌقة تناسب الأغذٌة المعبؤة فى سائل ، وغٌر مناسبة للؤغذٌة 

غٌر منتظم  التى تحتولا على نسبة عالٌة من الهواء ، أو ٌكون سطحها head 

space          حٌث ٌعمل كعائقObstructs لسرٌان البخار   .                         

                                                        

      

غطاء العلبة ماكٌنة القفل  

 للغطاء  من المنطقة الماسكة مكان دخول البخار    

 

 

ألا أن البخار ٌتحرك 

فى كل الاتجاهات 

وكون أنه ٌدخل 

منطقة  الفرا  القمى 

وٌخرج باستمرار ف ن 

الهواء من حول 

العلبة سوف ٌدخل 

مرة أخرلا لمنطقة 

 الفرا  القمى 
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 Double Seamingالقفل المزدوج  (  3)

ا محكما تتم هذه لخطوة بعد عملٌة الخلخلة مباشرة لقفل العلب المعبؤة قفلا مزدوج

 بواسطة آلات القفل المزدوج والتى تحتولا على نوعٌن من البكرات :     

  0البكرة الأولى : تقوم بثنى أو لف نهاٌتى العلبة والقاع أو الغطاء -1
البكرة الثانٌة : تقوم بضغط واحكام نهاٌتى جسم العلبة والقاع أو الغطاء)  -2

 الأطراف المثنٌة(
 
 

 

 )4( التعقٌم أو المعاملة الحرارٌة

Sterilization or Heat Process 

قفل العلب ف ن العلب ٌجب أن تعامل حرارٌا بؤن ٌجرلا وبعد اجراء عملٌة الخلخلة  

تعقٌم وٌستخدم التعقٌم الحرارلا أو التجارلا   اله Commercial Sterilization  

 فى مجال حفظ الأغذٌة والتعلٌب وهو معاملة حرارٌة ) حرارة و زمن ( 

 الهدف من عملٌة التعقٌم : 

القضاء على معظم الكائنات الحٌة الدقٌقة الموجودة بمحتوٌات العلبة سواء  -1
  . المرضٌة أو المسببة للتلف والفساد

  . المحافظة على ىالخواص العضوٌة الحسٌة للمادة الغذائٌة -2

 Medicalهذا النوع من التعقٌم ٌجب أن نفرق بٌنه وبٌن التعقٌم الطبى  

Sterilization   والذلا ٌهدف الى القضاء على جمٌع صور الكائنات الحٌة الدقٌقة

  . المتواجدة سواء المرضٌة منها أو الغٌر مرضٌة

و التعقٌم فى حد ذاته ٌشمل كلا من التسخٌن والتبرٌد معا لأنه خلال كلا منهما ٌحدث 

  . موت للكائنات الحٌة الدقٌقة

  عادة نستخدم بخار الماء الساخن ) وهو بخار حى رطب( والفعل التعقٌمى للبخار
ٌعتمد بدرجة كبٌرة على انتقال الحرارة الكامنة للبخار الى سطح العبوة والذلا 

 .ٌتكثف علٌها بعد ذلك وٌإدلا لانتقال الحرارة 
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   وقد وجد أن استخدام البخار الجافDry Steam    أو البخار المحمص

Supper Heated Steam  تكون كفاءتهم أقل فى نفس الحرارة ، حٌث أن

البخار الجاف ٌتكثف على سطح العبوات بمعدل أقل بكثٌر وببطء عن البخار 
  .المشبع بالماء ، ومن ثم تكون كفاءته أقل فى نفس درجة الحرارة 

   وٌجب أن ٌحتولا المعقمRetort    على وسٌلة لازالة أو التخلص من الهواء

 Ventداخل المعقم قبل بداٌة عملٌة التعقٌم وذلك عن طرٌق وجود صمام من 

وظٌفته : احلال البخار محل الهواء قبل وصول المعقم الى درجة حرارة التعقٌم 
وهى عملٌة هامة جدا فى التعقٌم بالبخار  Ventingوتسمى هذه العملٌة 

 . وضرورٌة لضمان كفاءة التعقٌم لأن وجود الهواء ٌقلل من كفاءة عملٌة التعقٌم

  )والمعقمات منها ) حسب وضع باب أو غطاء المعقم 
   Horizontal Retortالأنواع الأفقٌة    -  1

              Ventical Retortالأنواع الرأسٌة  -   2
 types of Retortsعقمات   أنواع الم

هناك نوعان من المعقمات على النطاق التجارلا هما : المعقمات المتقطعة ، 

وٌندرج تحت كل نوع أنواع أخرلا على حسب وجود تقلٌب  . والمعقمات المستمرة

  . أو عدم وجود تقلٌب للعبوات أثناء التعقٌم

ثلاث: وعموما مصادر أو وسٌلة التسخٌن فى المعقمات واحدة من   

1`- Saturated Steam. 

2- Over Pressure of Air 

3- Mixture of air & Steam. 

فى حالة المعقمات التى تعمل بنظام التقلٌب : ٌحدث تقلٌب للعلب باستمرار أثناء 

هذا التقلٌب ٌساعد على زٌادة معدل انتقال الحرارة ، ألا ٌسهل . المعاملة الحرارٌة

وبالتالى كفاءة التوصٌل الحرارلا ومن ثم كفاءة عملٌة من اختراق الحرارة للعلبة 

التعقٌم ، ما ٌسمح بانخفاا الزمن اللازم للتعقٌم ، لأنه من المعروف أن انتقال 

وعملٌة التقلٌب هذه تعمل على جعل  . الحرارة بالحمل أسرع من انتقالها بالتوصٌل

ثابت وبالتالى  الفرا  القمى ) والذلا ٌوصل أسرع عن طرٌق تٌارات الحمل( غٌر

المركز الحرارلا للعلبة أٌضا ٌكون متنقل وغٌر ثابت أٌضا وعلٌه فالتوصٌل ٌكون 

  . أسرع فى عدة أجزاء ولٌس جزء واحد ، وٌكون هناك أكثر من مركز حرارلا
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 نؤخذ مثالٌن للمعقمات : 

  المثال الأول 
 ٌتم تحمٌل العبوات أو نقلها الى المعقم على الاسطوانات  -1
ثم ٌتم دفعها بواسطة مجموعة من السٌور من النوع الحلقى الى داخل المعقم )   -2

  . حجرة التعقٌم(
  .حٌث تمرر على صوانى مثبت علٌها حوامل أو أرفف من الاستنلس ستٌل  -3
  . وتؤخذ العلب مسارها للتعقٌم داخل حجرة التعقٌم هذه حتى مسار التبرٌد  -4
   . ل نفس السٌر الذلا دخلت منهثم تخرج العلب معقمة ومبردة من خلا -5

 : لجهازاعٌوب هذا 

  . أنه نتٌجة احتوائه على فتحات فٌحدث فقد لجزء من البخار فى صورة مكثفة

    المثال الثانى- Hydrostatic Type  

 وهو نوع مهم جدا ، وٌستخدم فى مصر وفى أوروبا ولحد ما فى أمرٌكا . وفٌه : 

جهاز بمعدل ٌوازلا زمن المعاملة الحرارٌة ، تدور العلب بصفة مستمرة داخل ال

وحركة العبوات تتم فى الماء عن طرٌق تٌار من بخار الماء المدفوع تحت ضغط ، 

د داخل الجهاز \وتخرج العلب من الجهاز الى وحدة تبرٌد جزئى ثم ٌستكمل التبري

. بعد ذلك  

 وصف وشرح عمل الجهاز باختصار : 

الهٌدروستاتٌكى لأعمدة الماء الموجود داخل وحدة ٌعتمد هذا الجهاز على التوازن 

التعقٌم ، وهو نظام مشابه لنظام الأوانى المستطرقة حٌث توجد حجرة مركزٌة 

ٌملؤ المعقم جزئٌا بالماء  . مزودة بمضٌق لدخول العبوة ومضٌق آخر لخروجها

طلوبة ، وعندما ٌتم دفع بخار الماء للغرفة المركزٌة ٌسبب رفع فى درجة الحرارة الم

وتدخل العلب للماء الساخن عن طرٌق ناقل وترتفع درجة حرارته تدرٌجٌا حتى 

تصل الى مركز البخار ، والتى تمرر فٌها على درجة حرارة ومدة كافٌة للتعقٌم ثم 

تنتقل بعد ذلك من غرفة البخار الى الماء الساخن ثم الى الماء اتلبارد ومنهالا الى 

  . مخرج المعقم

طرٌقة ٌحدث تقلٌب للعبوات حول محورها الطولى مما ٌساعد على انتقال وفى هذه ال

. الحرارة   
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 فىشر ِذغطز عٓ ثٔضمجي ثٌقشثسر فٝ ثلأغز٠ز

 . انتقال الحرارة بالمادة الغذائٌة عموما ٌكون أساسا بالحمل أو التوصٌل أو الاشعاع

ثم ٌنحصر انتقال وعموما فى حالة تعقٌم الأغذٌة ٌكون الاشعاع منعدم تقرٌبا ، ومن 

 الحرارة فى: 

 الحمل : وهو انتقال الحرارة بٌن جسم صلب وسائل . 

 التوصٌل : وهو انتقال الحرارة بٌن جسم صلب و جسم صلب آخر . 

وعلى هذا الأساس : فالمواد الغذائٌة التى تحتولا على محالٌل سكرٌة أو ملحٌة سواء 

ة عن التعقٌم بٌنما المواد الغذائٌة فواكه أو خضروات فتٌارات الحمل هنا تكون مسئول

التى لا تتكون فٌها تٌارات حمل تنتقل الحرارة فٌها بالتوصٌل مثل البطاطا وكعبات 

 البطاطس و القرع العسلى والذرة 

 

 

 

 

 

 

 ومن ثم فهى تحتاج الى وقت طوٌل فى عملٌة التعقٌم ... العصائر وخلافهومركزات 

. أما العجائن فالتوصٌل فٌها مختلط بالحمل والتوصٌل معا .  

المنحنى التالى ٌبٌن درجة حرارة العبوة & والزمن لناتج غذائى ٌتم تعقٌمه بكل من  

 : 

   الحمل والتوصٌل :       
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                                 120            Time       40                           

                                

 

ٌتضح من المنحنى  : أن الأغذٌة التى ٌتم تعقٌمها بنظام الحمل تحتاج لزمن ودرجة 

مل تكون أسرع فى ذلك لأن تٌارات الح . حرارة أقل ، وأٌضا تفقد حرارتها بسرعة

تٌارات الحمل تعمل على زٌادة  –نقل الحرارة نتٌجة وجود وسط التعبئة السائل 

وعادة ٌتم انتقال  0حركة المادة الغذائٌة داخل العبوة مما ٌسرع من زمن التعقٌم

     Steamالحرارة للغذاء عن طرٌق نقلها أولا من الأوتوكلاف الى جسم العلبة ) 

→      Can Surface  ( ثم من جسم العلبة الى الغذاء )Can      →     Food  فى ، )

المرحلة الأولى هذه ٌكون الانتقال بالتوصٌل بٌنما فى الأخٌرة ٌكون بالتوصٌل أو بالحمل أو 

  . بالأثنٌن معا

* خلال هذه المعاملة الحرارٌة للمادة الغذائٌة فى العبوات : فالدقائق الأخٌرة من 

عملٌة التسخٌن تساهم بالجزء الأكبر والأساسى والرئٌسى فى التؤثٌر التعقٌمى أو 

ق الأخٌرة ( من عملٌة  2القاتل للحرارة ، ومن ناحٌة أخرلا فالدقائق الأخٌرة )

%( من 90من عملٌة التبرٌد تساهم بحوالى ) ق(الأولى3-2التسخٌن وكذلك الـ )

Total Lethalityالتؤثٌر القاتل الكلى  . وتحت الظروف الثابتة : فالزمن اللازم  

Whole effect   لاحداث التؤثٌر القاتل  ٌمكن تقلٌله عن طرٌق:    

 . زٌادة درجة حرارة وسط التسخٌن -1
 . زٌادة درجة الحرارة الابتدائٌة لمحتوٌات العلبة   -2
  . رج العبوات خلال المعاملة الحرارٌة -3

 Thermocoupleموضع الـ 

 فً الأغصَخ حؽت َظبو اَزقبل انحطاضح

بعد قفل العبوات ووضعها فى المعقم ف ن نقاط انتقال الحرارة داخل العبوة لا تكون 

متساوٌة ، وهناك نقطة عادة ما تكون أقل فى درجة الحرارة عن باقى النقاط الأخرلا 

قطة تسمى بالنقطة الباردة  ، هذه الن Cold Point وهى عند المركز الحرارلا للعلبة  

والذلا ٌقع أسفل المركز الهندسى للعلبة بقلٌل ، لذا ٌجب تقدٌر درجات الحرارة داخل 
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–العبوة من عند هذه النقطة  فعادة ما ٌحدث ادخال الـ   Tip بجهاز   Thermocouple 

 عند هذه النقطة على النحو التالى : 

حالة الأغذٌة التى ٌتم انتقال الحرارة خلالها بالتوصٌل : تكون هذه النقطة  فى -1
 . قرٌبة من  المركز الهندسى  ) أعلى قلٌلا منه (

فى حالة الأغذٌة التى ٌتم انتقال الحرارة خلالها بالحمل : تكون هذه النقطة بٌن   -2
 فعلى سبٌل المثال :  0المركز الهندسى للعلبة وقاع العلبة

  . سم ( من القاع 1.9( تكون النقطة على ارتفاع )2حالة العلبة رقم )فى  -
 سم( من القاع3.8( تكون النقطة على ارتفاع )10فى حالة العلبة رقم )  -

.  
 Broken Heatingفى حالة الأغذٌة التى تتبع منحنى التسخٌن المتقطع   -3

Curve  0ه قلٌلا: فالمركز الحرارلا ٌكون عند المركز الهندسى أو أسفل من 

وعادة ٌتم تقدٌر درجة الحرارة للعلب قبل غلق المعقم ، وأٌضا تسجل درجة 
ثم بعد غلق المعقم وبداٌة تشغٌله ٌتم تسجٌل درجات الحرارة  .حرارة المعقم 
 داخل العبوة : 

  . ) كل دقٌقة (  فى حالة الأغذٌة التى تنتقل الحرارة فٌها بالحمل  -
 .ة التى تنتقل الحرارة فٌها بالتوصٌلق( فى حالة الأغذٌ 10-5) كل   -

  Heat Penetration Curveِٕقٕٝ ثلاخضشثق ثٌقشثسٜ 

Thermocoupleٌستعمل جهاز الـ   فى تتبع الانتقال الحرارلا فى العبوة  

أثناء وجودها فى المعقم لاجراء المعاملة الحرارٌة منذ بداٌة التعقٌم حتى 

لتى تإخذ على فترات مختلفة أثناء ونتٌجة للقراءات ا 0اتهاء عملٌة التبرٌد

اذ أن مجرد وصول  0التعقٌم ٌتم رسم منحنٌات التعقٌم أو الاختراق الحرارلا

درجة الحرارة اللازمة لقتل الأحٌاء الدقٌقة الى مركز العبوة لٌس كافٌا لاتمام 

التعقٌم ، بل لابد من الاحتفاظ بالمنتجات الغذائٌة على هذه الدرجة لفترة من 

 .حسوبة من تجارب سابقة حتى ٌتم التعقٌم على الوجه المطلوبالوقت م

 والشكل التالى ٌوضح منحنى الاختراق الحرارلا ومراحله المختلفة : 
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        3 

     

                                          4        2                                                                                    
  Temp  F0 

      

    come up Time                 

                      

 ٌلاحظ أن المنحنى ٌمر بالأرٌعة مراحل التالٌة  : 
: تتمٌز بارتفاع سرٌع فى درجة الحرارة ، وفٌها ترتفع (  1المرحلة الأولى ) -1

. ألا ٌكون الفرق بٌن …درجة حرارة مركز العلبة أو النقطة الباردة بالعلبة ببطء 

درجة حرارة المركز ودرجة حرارة وسط التسخٌن كبٌرا ، هذا على الرغم من 
سبة بواسطة سطح العبوة تكون أكبر أن كمٌة الحرارة الداخلة الى العلبة أو المكت

من ألا مرحلة أخرلا من مراحل التعقٌم ، فالعبوة فى هذه المرحلة تكتسب كل 
ألا أن معظم الحرارة تستخدم فى تسخٌن العبوة ومنها  .الحرارة التى تصل الٌها 

تكون منخفضة جدا فى  Cold Pointالى الغذاء الملاصق للسطح ، بٌنما الـ  

  . حرارتها
:  فى هذه المرحلة ٌكون الفرق بٌن درجة حرارة مركز  (2حلة الثانٌة )المر -2

العبوة ووسط التسخٌن قلٌلا ، فٌحدث ارتفاع فى درجة حرارة النقطة الباردة 
بسرعة وذلك لارتفاع درجة حرارة كل من جسم العلبة والأغذٌة الملاصقة لها ، 

رتفعة ، وبالتالى ألا أن معظم أجزاء العلبة تكون قد وصلت لدرجة حرارة م

  . Cold Pointفمعظم درجة الحرارة توجه الى تسخٌن النقطة الباردة  

ألا فٌها ٌحدث اقتراب  –: هى فترة ثبات درجة الحرارة  (3المرحلة الثالثة)  -3

درجة حرارة النقطة الباردة من درجة حرارة المعقم ، وبذلك ٌحدث بطء فى 
ومن بداٌة هذه .  معدل انتقال الحرارة ألا أن الزٌادة تكون تدرٌجٌة بطٌئة

 . المرحلة ٌبدأ حساب الوقت اللازم لعملٌة التعقٌم
لوقت المحسوب للتعقٌم : فٌها ٌوقف التسخٌن بعد نهاٌة ا (4المرحلة الرابعة)  -4

 وٌبدأ التبرٌد لتحدث هذه المراحل أٌضا لكن بصورة عكسٌة  
  من منحنٌات الانتقال الحرارلا ٌمكن معرفة درجة الحرارة فى مركز العبوة فى

ألا وقت خلال عملٌة التعقٌم ، ومنه ٌمكن تحدٌد بداٌة ونهاٌة و حساب وقت 
 التعقٌم. 
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  وٌشار فى المنحنى الى ما ٌسمىCome up time اللازم لوصول  ن: وهو الزم

درجة حرارة التعقٌم ، وٌبدأ من بدء خروج الهواء وغلق الأوتوكلاف وحبس 
 . البخار ، ولا ٌدخل فى التقدٌر أو الحساب

  Coolingالتبرٌد   ( 5) 

وخفا درجة حرارة العلب  \تعتبرعملٌة التبرٌد متممة ومكملة للتعقٌم وذلك بتبري

o 100فجائٌا بعد التعقٌم مباشرة الى درجة حرارة لا تقل عن  وعملٌة التبرٌد  .ف  

وفى  . هذه للعلب اما أن تتم داخل أو خارج المعقم ، واما بالغمر فى الماء  أو بالرذاذ

ذاذ وجد أنه أكثر كفاءة من الغمر على أساس أن الرذاذ ٌقوم كل الأحوال فالتبرٌد بالر

تعمل  .بامتصاص الحرارة الكامنة من العلب فتنخفا درجة حرارة العلب بسرعة 

o 100درجة حرارة العلب بعد التبرٌد ) ف( على تبخٌر ألا متبقٌات من الماء على  

  . العلب بعد التبرٌد وبذلك نضمن عدم حدوث صدأ للعلب فٌما بعد

  الهدف من عملٌة التبرٌد : 
للمادة الغذائٌة ، وبالتالى المحافظة على  Over Cookingمنع حدوث طبخ زائد   -1

قوام المادة الغذائٌة المحفوظة ومنع لٌونتها أو تعرضها للهرس بتؤثٌر استمرار 
  .  فعل الحرارة

  . متهتكمنع حدوث أو ظهور الطعم المهرلا فى المادة الغذائٌة ووجود القوام ال  -2
القضاء على الكائنات الحٌة الدقٌقة المحبة لدرجات الحرارة العالٌة حٌث ٌحدث  -3

لها انكماش بالتبرٌد بعد تمددها بالحرارة العالٌة فى التعقٌم ثم تهتك مٌكانٌكى لها 
  . بفعل التبرٌد الفجائى

ومن ذلك ٌتضح جلٌا : أن التبرٌد هو : استمرار تعقٌم للغذاء ، ومن هنا مثلما ذكرنا 

فمنحنى التعقٌم والزمن الكلى للتعقٌم لابد وأن ٌشمل كلا من التسخٌن والتبرٌد فى 

. نفس الوقت  

   Incubationالتحضٌن   (6)
 . وهى خطوة من أهم الخطوات ، والتى تمس مباشرة صحة وسلامة المستهلك

فالهدف الأساسى منها : هو ضمان عدم خروج علب فاسدة للسوق ، حٌث ٌتم رص 

اللب داخل مخازن جٌدة التهوٌة فى أكوام وبطرٌقة منتظة تسمح بمراقبة العلب 

والكشف علٌها بسهولة أثناء عملٌة التخزٌن والتى تستغرق أسبوعٌن فى الغالب مع 

وعادة عملٌة التحضٌن هذه تتم  . سواقاستبعاد التالف منها قبل خروج المنتج الى الأ

 على درجتى حرارة هما : 
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37 o م  : للكشف عن البكترٌا المحبة لدرجة الحرارة المتوسطة     Mesophilic  

55 o م  : للكشف عن البكترٌا المحبة لدرجة الحرارة العالٌة    Thermophilic  

  Labelingوضع البطاقات  56

العلب واجازة سلامتها عن طرٌق معامل مراقبة بعد فترة التحضٌن المناسبة وفحص 

الجودة بالمصنع فؤنه ٌتم لصق البطاقات على العبوة ، مع ملاحظة أهمٌة وضرورة 

لا أحد نهاٌتى العلبة وهو ٌبٌن رقم التشغٌلة وبٌانات من هذا طبع الرقم الكودلا بالضغط عل

الاعداد والتوزٌع فؤنه ٌكون من القبٌل بحٌث أنه فى حالة اكتشاف ألا نوع من أنواع الفساد بعد 

  . السهل سحب العبوات التى تم توزٌعها بالأسواق واعدامها

هذا وٌجب مراعاة كافة الاشتراطات الخاصة بالبطاقة بؤلا تكون مضللة للمستهلك ، 

وٌبٌن علٌها اسم المادة الغذائٌة بحروف واضحة والبٌانات معبرة فعلا عما بداخل 

ولا ٌجوز عرا البطاقات  . قراءتها تحت ظروف التسوٌق العامةالعبوة ، وسهولة 

لبٌانات خادعة غٌر حقٌقٌة ، وتوضع قائمة بمكونات المادة الغذائٌة مرتبة تنازلٌا 

حسب نسبة كل منها ، وتوضح صافى الوزن أو العدد ، وبلد المنشؤ وتارٌخ الانتاج 

تكون اللغة العربٌة أحد اللغات وانتهاء الصلاحٌة ، وطرٌقة التخزٌن المناسبة ، وأن 

وتكتب البٌانات بطرٌقة واضحة وتوضح  .المستعملة فى بطاقات جمٌع المواد المعبؤة 

كما ٌلزم استعمال واحد على الأقل من الأسماء المنصوص علٌها فى  .القٌمة الغذائٌة 

جب المواصفات القٌاسٌة للمنتج المحلى ، واذا احتوت المادة على ألا مواد مضافة ٌ

  . ذكرها

وجدٌر بالذكر أن كل البٌانات الخاصة بالمنتج والتى تهم المستهلك تكون موجودة  

رقم( مدلول كل رقم  13الآن على البطاقة فى صورة أعمدة وأرقام عددها          )

 منها كالتالى : 

 : تخص الدولة المنتجة 2،  1الأرقام 

 الأرقام الخمسة التالٌة : تخص اسم المصنع

رقام الخمسة التالٌة : تخص تارٌخ الانتاجالأ  

 . ( : ٌخص رقم الفحص والتؤكٌد = تؤكٌد الصلاحٌة  للاستهلاك13الرقم الأخٌر )رقم

  .وٌتم التعرف على ذلك بؤقلام الاضاءة أو أقلام اللٌزر
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ٌتم بعد ذلك اعداد العلب للتسوٌق بوضعها نظٌفة داخل عبوات أو صنادٌق من  -

  . م وأشكال مختلفة حسب المنتجالكرتون ذات أحجا

 والشرابالاؼذٌة 

 ٌعرف عصٌر الفاكهة :

بانه هو السائل النظٌف السلٌم غٌر المتخمر المستخلص من الفاكهة أو الخضر 

الناضجة باستخدام او بدون استخدام الحرارة والخالً من بقاٌا البذور والقشور 

سترااو معقما او مجمدا فٌمكن انتاج والالٌاف الخشنة وقد ٌكون رائقا وقد ٌكون مب

 عصٌر الفاكهة فً واحد من الصور الأتٌة :

 عصٌر فاكهة طبٌعً: -1

 وهو الناتج من عصٌر الفاكهة دو ان ٌضاف اي اضافات اخري.

 عصٌر فاكهة: -2

وهو الناتج من تعدٌل قوام العصٌر الطبٌعً باضافة محلول سكري بحٌث لا تقل نسبة 

 %.50النهائً عن  العصٌر الطبٌعً فً المنتج

 عصٌر فاكهة مركز : -3

وهو عصٌر الفاكهة الطبٌعً الذي ٌتم تركٌز المواد الصلبة الكلٌة الذائبة فٌة وبحٌث 

% من العصٌر الا اذا نص علً غٌر ذلك فً المواصفات النوعً وقد 40لا تقل عن 

 ٌضاف الٌه سكروز لرفع تلك النسبة بشرط توضٌحها علً البطاقة .

العصائر الطبٌعٌة للفاكهة والخضروات تعتبر من اكثر الاغذٌة انتشارا وعموما فان 

فً معظم دول العالم وقد ادي الً زٌادة انتشار هذه الصناعة فً كثٌر من البلدان ما 

 ٌلً:

 ارتفاع قٌمتها الغذائٌة للاسباب التالٌة : -1

I.  تعتبر مصدر غنً بالكربوهٌدرات والتً توجد فً صورة سكرٌات

%, فمثلا تكون هذه النسبة فً عصٌر 18-8تتراوح نسبتها بٌن 
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% 18-16% وفً عصٌر العنب تكون 12-10البرتقال حوالً 

 وبذلك تعمل علً امداد الجسم بالسعرات الحرارٌة .

II. ئبة فً الماء تعتبر مصدر غنً بالفٌتامٌنات خاصة فالفٌتامٌنات الذا

كما تحتوي بعا العصائر علً فٌتامٌنات ذائبة فً  Cمثل فٌتامٌن 

 الذي ٌوجد فً عصٌر الجزر والمشمش.Aالدهن مثل فٌتامٌن 

III.  ًتعتبر مصدر غنً بالاملاح المعدنٌة والتً تتكون فً شق حامض

) لاكتات او طرطرات او استرات ( متحد مع شق قلوي مثل 

البوتاسٌوم او المغنسٌوم, ولهذه الاملاح  الكالسٌوم او الصودٌوم او

فعل منظم فً المعدة حٌث ٌتاكسد الشق الحامضً وٌتبقً الشق 

 القلوي وبذلك ٌعمل علً تقلٌل حموضة المعدة .

IV.  تمتاز بعا الفواكه والخضروات باحتوائها علً النحاس والحدٌد

وهذٌن العنصرٌن هامٌن فً علاج فقر الدم ومن امثلة هذه الخامات 

 لمشمش والبرتقال والطماطم والشلٌك.ا

V.  ) وجود الزٌوت الطٌارة فً بعا العصائر ) مثل عصٌر اللٌمون

ٌعمل علً فتح الشهٌة وتطهٌر الفم والمعدة لما لهذه الزٌوت من 

 تاثٌرات فسٌولوجٌة علً الاحٌاء الدقٌقة.

تدخل بعا العصائر كخامة اولٌة فً بعا الصناعات الاخري مثل صناعة  -2

والتً ٌستخدم فٌها عصٌر القصب وصناعة منتجات الطماطم السكر 

وٌستخدم فٌها عصٌر الطماطم ولفائف المشمش المجففة )قمر الدٌن ( 

وٌستخدم فٌها عصٌر المشمش والعصائر المركزة التً تستخدم فً صناعة 

 الماه الغازٌة وٌستخدم فٌها عصٌر البرتقال .

م فً صناعة العصٌر عن رخص اصناف الفاكهة والخضروات التً تستخد -3

تلك التً تستخدم للاستهلاك الطازج وذلك لصغر حجمها او وجود بذور 

 كبٌرة بها.

 الخطوات العامة لتصنٌع العصائر الطبٌعٌة :

 اولا: اختٌار الخامة المناسبة والتً ٌتوافر بها ما ٌلً :
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أن تكون الثمار فً حالة النضج المثلً حٌث تصل صفات الجودة بها الً  -1

صً درجة من لون وطعم وبالتالً ٌنعكس ذلك علً صفات الجودة اق

 للعصٌر الناتج .

تخمر ...( مما ٌقلل من تلوث  –خلو الثمار من التلوث المٌكروبً ) عفن  -2

 العصٌر وبالتالً تزٌد فترة بقاإه بدون تلف وتسهل عملٌة حفظة.

 اختٌار الاصناف المناسبة من الثمار والتً ٌتوافر بها الاتً : -3

I. حتوي علً كمٌة كبٌرة من العصٌر .ت 

II. .تكون ذات لون جذاب ورائحة قوٌة 

III. .تحتوي علً نسبة عالٌة من المواد الصلبة الذائبة 

فعلً سبٌل المثال فً تحضٌر عصٌر البرتقال ٌفضل الصنف البلدي عن ابو سرة 

الذي ٌستهلك طازجا وتوجد فً عصٌر مركبات كٌماوٌة تعرف بالٌمونوٌدز 

Limonoids ب مرارة عصٌرة بعد عصره بسبب اكسدتها انزٌمٌا.تسب 

 ثانٌا: تجهٌز التثمار لعملٌة العصٌر:

 وتشتمل هذه العملٌة فرز وغسٌل الثمار

 : فرز الثمار 

حٌث ٌتم استبعاد الثمار التالفة ) المصابة بالعفن او التخمر او المهشمة( والغضة 

علً مدي دقة فً اجرائها والزائدة فً النضج وهذه العملٌة مهمة جدا اذ ٌتوقف 

تخلٌص العصٌر النهائً من التلوث بكمٌة كبٌرة من المٌكروبات او منع تغٌر نكهة 

 العصٌر الطبٌعٌة مما ٌرفع من درجة جودتة بدرجات متفاوتة.

 : الؽسٌل 

فً الماء وذلك لتسهٌل عملٌة  Soakingوالمعتاد ان ٌسبق عملٌة الغسٌل عملٌة نقع 

 الغسٌل وعموما ٌمكن اٌجاز أهم اغراا عملٌة الغسٌل فٌما ٌلً:

خفا الحمل المٌكروبً علً سطح ثمار الفاكهة والخضراوات وبالتالً  -1

تقلٌلهذه الحمل فً العصٌر الناتج مما ٌٌسر من المعاملات الخاصة بحفظ هذا 

 العصٌر.
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سامة التً ترش بها اشجار الفاكهة لمقاومة ٌعمل الغسٌل علً ازالة المواد ال -2

 HCl% حما  1.5-1الحشرات مثل الزرنٌخ والرصاص, والمعتاد اضافة

فً ماء الغسٌل للتخلص من المواد السامة ثم تغسل الثمار مرة أخري بالماء 

 العادي.

ازالة الاتربة والمواد الصلبة العالقة علً الثمار مما ٌحسن من لون وطعم  -3

 تج.العصٌر النا

عموما المعتاد كما سبق القول ان ٌسبق عملٌة الغسٌل نقع فً ماء قد ٌضاف الٌه 

 جزء فً الملٌون كلور ثم ٌلً ذلك عملٌة غسٌل وٌتم الغسٌل بعدة طرق منها : 100

  الغسٌل بواسطة الرشاشات 

 . الغسٌل بواسطهة الالات الحلزونٌة 

 Juice extraction ثالثا : استخلاص العصٌر 

ٌسبق عملٌة العصر واحد او اكثر من العملٌات الاتٌة حسب طبٌعة ونوع وعادة 

الثمار المراد عصرها وفً بعا الاحٌان قد لاٌسبق عملٌة العصر اي عملٌات 

 اخري. وعموما اهم العملٌات التً تجري علً بعا الثمار قبل العصر ما ٌلً:

 عملٌة التقشٌر: -1

صٌر مثل ثمار المانجو والرمان وهذه العملٌة تجري علً بعا الثمار قبل الع

والٌوسفً , وتتضمن ازالة الاجزاء الغٌر مرغوب فٌها ) القشر( وتشما اٌضا ازالة 

 اعناق وكئوس ثمار الطماطم والشلٌك.

 الهرس : -2

حٌث ٌقصد به تهشٌم الثمار الً اجزاء صغٌرة مما ٌسهل عصرها وٌتم ذلك فً 

 المصانع باستخدام انواع خاصة من الطواحٌن.

لعوامل المحددة للطرق المتبعة فً الحصول علً العصٌر من ثمار الخضر ا

 والفاكهة:

 طبٌعه توزٌع العصٌر فً الثمار : - أ
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فقد ٌوجد العصٌر فً جٌوب عصٌرٌه  كما فً ثمار الموالح او فً كل اجزاء الثمرة  

كما فً العنب او ٌحٌط  بالبذرة كما فً الرمان كما قد تكون بعا الخامات صلبه 

 التفاح والقصب  مثل

 طبٌعه توزٌع المواد المرغوبه : - ب

وهذه تشمل المواد المسئوله عن لون الثمار )الصبغات (والمواد المسئوله عن نكهه 

الثمار وهذه المواد توجد على جدر الخلاٌا ولابد من اتباع طرٌقه العصر التً تإدي 

 الى استخلاص هذه المواد فً العصٌر مما ٌحسن من لونه ونكهته .

 طبٌعه توزٌع المواد غٌر المرغوبه : - ت

ومن امثلتها المواد الموجوده فً بذور الموالح والزٌوت الطٌارة الموجوده فً 

قشورها والتً تحتوي على نسبه عالٌه من التربٌنات التً تتاكسد وتتلف طعم 

العصٌر اذا وجدت به كما ٌوجد فً طبقه الالبٌدو )الطبقه الداخلٌه (فً قشور الموالح 

 مٌه كبٌرة من المواد البكتٌنٌه التً تكسب العصٌر مظهرا عكرا بوجودها فٌه .ك

 الالات المستخدمه فً عصر ثمار الفاكهه والخضروات :

 الات العصر ذات الاقفاص : -1

وهً عباره عن قفصٌن متحركٌن على عجل فوق قضبان حدٌدٌه ومصنوعٌن 

متحرك ٌضغط على  من سدابات خشبٌه بٌنها مسافات ضٌقه ,وفوق القفص ثقل

الثمار الموضوعه داخل قماش خاص بالقفص وخلال الضغط على الثمار فً 

القفص الاول ٌتم شحن القفص الثانً بالثما ر بحٌث تكون عملٌه العصٌر شبه 

 مستمرة .وتصلح هذه الاله للثمار العصٌرٌه مثل العنب والشلٌك .

 الات العصر ذات الالواح والقماش : -2

واح خشبٌه تتكون من سدابات بٌنها فراغات وهذه الالواح وهً عباره عن ال

تتبادل مع قطع من القماش الذي ٌشمل الضغط العالً مع السماح بخروج 

العصٌر على ان ٌكون سطح القماش اكبر من سطح الالواح الخشبٌه وتوضع 

الثمار كامله او مهروسه على سطح القماش ثم تثنى اطراف القماش وٌوضع فوق 

لخشب ثم طبقه من القماش المعبؤ بالثمار ثم لوح خشب وهكذا بالتبادل لوح من ا
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لوح ثم ٌتم العصر بعد ذلك بواسطه الضغط  15حٌث تصل سعه الاله الى 

 الاٌدرولٌكً

 الالات ذات الاقماع المخروطٌه : -3

وهً تتكون من محور او اكثر علٌه مخروط او اكثر سطجه غٌر املس وٌدار 

ب قطع ثمار الموالح عرضٌا الى نصفٌن وٌضغط بواسطه موتور خاص ,وٌج

على كل نصف على القمع ضغطا مناسبا بحٌث ٌنفصل العصٌر , وهذه الاله 

 تناسب جمٌع ثمار الموالح عدا الٌوسفً .

 الات العصر ذات السلندرات : -4

وهً عباره عن اسطوانتٌن او ثلاثه من الخشب او الصلب غٌر القابل للصدا 

وٌحصران بٌنهما اعواد القصب التً ٌقتصر عصرها على هذه ٌدوران عكسٌا 

 الاله .

 اله عصر الطماطم : -5

وهً تتكون من اسطوانه معدنٌه مثقبه ٌدور بداخلها مضرب معدنً حٌث ٌقوم 

بضغط ثمار الطماطم التً سبق هرسها بجدران الاسطوانه المثقبه مما ٌسمح 

وب اضٌق حٌث ٌخرج منها بخروج العصٌر والبذور الى اسطوانه اخرلا ذات ثق

 العصٌر وتحجز البذور .

عموما ٌلاحظ ان معظم الات العصر السابق ذكرها تصنع من الخشب وذلك لمنع 

تلوث العصٌر بالمعادن وافضل انواع الخشب هً العزٌزي والارو والزان نظرا 

لتحملها للضغط المرتفع وخلوها من المواد الصمغٌه والمركبات الاخرلا والتً 

 العصٌر طعم غٌر مرغوبتكسب 

 رابعا :

 فصل المكونات الطبٌعٌه ؼٌر المرؼوبه العالقه بالعصٌر :

ٌوجد بالعصٌر عقب الحصول علٌه اجزاء من مكونات الثمار المعصور منها 

وهذه الاجزاء تعتبر غٌر مرغوبه لانها تكسب العصٌر مظهرا غٌر مرغوب كما 
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ه كبٌرة من الانزٌمات المإكسده تساعد على سرعه تلفه بسبب احتوائها على نسب

 والمحلله وهذه المواد او الاجزاء ٌتم فصلها بالعملٌات الاتٌه تبعا لحجمها :

 strainingعملٌه التصفٌه : -1

حٌث ٌتم فصل الاجزاء الكبٌره الحجم الموجوده فً العصٌر مثل البذور والقشور 

ه او اللباد او والانسجه الثمرٌه وذلك بالتصفٌه خلال قماش الجبن او الفاتل

مصافً معدنٌه ذات ثقوب تناسب الغرا المستعمله فٌه .وقد تكون هذه 

المصافً الٌه بحٌث تكون فً صوره اسطوانه مثقبه مزوده من الداخل بمقلبات 

 للاسراع من عملٌه تصفٌه العصٌر )مثل اله عصر الطماطم (

 filtrationالترشٌح : -2

تجرلا هذه العملٌه بعد عملٌه التصفٌه والغرا منها فصل المواد العالقه والاقل 

 حجما من السابقه بامراره خلال وسائل خاصه للترشٌح  

بواسطه الجاذبٌه الارضٌه او الضغط او التفرٌغ وٌتم ذلك بالترشٌح على القماش 

,واله الترشٌح الدقٌق او الواح الاسبستوس او مخالٌط من القطن والاسبستوس 

الشائعه تتكون من الواح من الاسبستوس توضع فً الاله المتبادله مع اقراص 

معدنٌه مثقبه فتكون هذه الاخٌره من وضعها متبادله اسطوانه كامله ذات انبوبتٌن 

تعد السفلى لضغط العصٌر بواسطه مضخه ماصه كابسه حٌث ٌنتشر خلال 

تنفصل المواد المطلوب ترشٌحها الواح الاسبستوس من اسفل الى اعلى حٌث 

 على الواح الاسبستوس وٌمر العصٌر المرشح الى الانبوبه العلوٌه .

 clarificationعملٌه التروٌق : -3

الغرا منها فصل المواد الدقٌقه العالقه بالعصٌر على حاله غروٌه )مواد بكتٌنٌه 

وبروتٌنٌه (والحصول على عصٌر رائق شفاف ذو مظهر ثابت لاٌحدث به 

تروٌق بعد التعبئه )نتٌجه رسوب جزء من مكونات العصٌر وانفصاله الى 

طبقتٌن بعد التعبئه (ومع ان هذه العملٌه تعطً عصٌرا رائقا شفافا الا انه ٌكون 

اقل فً النكهه والقٌمه الغذائٌه لذا فالاتجاه الحدٌث الان ٌفضل عدم اجراء عملٌه 

ٌث ان المواد الملونه المرغوبه التروٌق خاصه فً عصٌر الموالح والطماطم  ح

تكون موجوده على حاله غٌر ذائبه ومعلقه فً الماء الموجود فً العصٌر مما 
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ٌإدي الى فقدها بالتروٌق وٌمكن التغلب على عدم ثبات القوام والعكاره بالتعبئه 

فً العلب الصفٌح او الزجاجات الداكنه لاخفاء مظهر العصٌر بداخلها مع رج 

 ه قبل تناولها .محتوٌات العبو

 طرق اجراء عملٌه التروٌق فً العصائر :

 التروٌق الانزٌمً : - أ

للانزٌمات البكتٌنٌه القدرة على تحلٌل ماده البكتٌن التً تكون معظم المواد  - ب

العالقه فً عصائر الفاكهه والخضروات وماده البكتٌن تتكون من سلسله من 

المٌثٌل مكونه  حما الجلكتٌورتك تتحد بعا جزٌئات الحما مع كحول

 استرات .

                                                                     
Pectic acid 

محلللا رابطته الاستٌرٌه   pectin esteraseوٌإثر على البكتٌن انزٌم 

 polyفٌنفصل كحول المٌثاٌل وبعد انتهاء نشاط هذا الانزٌم ٌعمل انزٌم اخر هو 

galacturonase  الذي ٌحلل سلسله حاما الجلاكتورونٌك وٌنفصل هذا

الحاما على حاله احادٌه واثناء هذه التفاعلات تتكون مركبات بكتٌنٌه مثل 

 حاما البكتٌنٌك وحاما البكتٌك .

 وعموما ٌمكن اٌجاز تاثٌر نشاط الانزٌمات البكتٌنٌه فً العصٌر الى ما ٌلً :

 زوجه العصٌر تحلٌل جزئ البكتٌن وٌنتج عن ذلك خفا ل - أ
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 تنشٌط تجمع الغروٌات  - ب

 كٌفٌه الحصول على الانزٌمات البكتٌنٌه :

تفرز كثٌر من البكترٌا والفطرٌات الانزٌمات البكتٌنٌه وبالتالً ٌمكن فصلها منها 

وتنقٌتها ,وعموما توجد مستحضرات انزٌمٌه تجارٌه تستخدم فً عملٌه التروٌق 

المستحضر ودرجه التروٌق المطلوبه  وتتوقف الكمٌه المستعمله منها على نوع

ومقدار المواد العالقه بالعصٌر ودرجه الحراره والحموضه ....الخ ومن اهم هذه 

 المستحضرات ماٌلً 

 pectinolالبكتٌنول  - أ

 claraseالكلارٌز  - ب

  filtragolفلتراجول - ت

 كٌفٌه اجراء عملٌه التروٌق الانزٌمً :

بعد اضافه المستحضر الانزٌمً بالكمٌه المناسبه وتركه المده الكافٌه لاتمام عمله 

لابد ان ٌعامل العصٌر الذي جرلا تروٌقه بهذه الطرٌقه بالبستره وذلك للقضاء 

على النشاط الانزٌمً تماما مما ٌمنع استمرار حدوث التروٌق بالعصٌر بعد 

لانزٌمات الموجوده فً مستحضر التعبئه النهائٌه ,فمثلا ٌتم القضاء على ا

ق وٌلاحظ ضروره اجراء عملٌه  10ف لمده  5 160البكتٌنول بالبسترة على

ترشٌح بطرٌقه مناسبه بعد اجراء عملٌه التروٌق لفصل الرواسب الناتجه فً 

 العصٌر المعامل .

 التروٌق باستعمال المواد المجمعه للغروٌات :  - ت

ر فً حاله عالقه تحمل شحنه كهربائٌه سالبه المواد البكتٌنٌه الموجوده فً العصٌ

فعند اضافه ماده موجبه الشحنه الٌها ٌحدث تعادل كهربائً للشحنات وترسب 

وهً عباره  filter cellالماده العالقه ومن امثله المواد التً تفً بهذا الغرا 

% من حجمه كذلك توجد 2-1عن بقاٌا احٌاء مائٌه وتضاف الى العصٌر بنسبه 

والبٌومٌن البٌا ومخلوط الجٌلاتٌن   bentonite clayلطفل الاسبانً ماده ا

جرام تانٌن فً قلٌل  35والكازٌن ومخلوط التانٌن والجٌلاتٌن الذي ٌحضر باذابه 

لتر عصٌر مع التقلٌب الجٌد )ٌضاف التانٌن اولا  450من الماء الدافئ واضافه 
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جرام  150 -50ثم ٌذاب لتقلٌل فعل الجٌلاتٌن الاختزالً على لون العصٌر (

جٌلاتٌن فً قلٌل من الماء الدافئ اٌضا وٌضاف الى العصٌر مع التقلٌب الجٌد 

ساعه فٌتكون مركب معقد من الجٌلاتٌن والتانٌن وعند رسوبه  24-18وٌترك 

 ٌاخذ معه المواد العالقه ثم ٌسحب العصٌر الرائق بهدوء .

 : التروٌق باستخدام الحراره المرتفعه والمنخفضه - ث

م لمده دقٌقه  825التروٌق باستخدام الحراره المرتفعه :والمعامله تتم على  -1

واحده ثم التبرٌد حتى لا تإثر الحراره على طعم ومكونات العصٌر وتعمل 

الحراره المرتفعه على تجمٌع الغروٌات حٌث ٌرسب وتفصل بالترشٌح 

 وٌفضل ان تتم المعامله تحت تفرٌغ لتقلٌل الاكسده 

استخدام الحراره المنخفضه : حٌث ٌتم تجمٌد العصٌر الى درجه التروٌق ب -2

الصفر المئوي مما ٌسبب تغٌٌر التركٌب الطبٌعً لغروٌات العصٌر فترسب 

 بسهوله وتفصل بالترشٌح وتتبع هذه الطرٌقه مع عصٌر التفاح والعنب 

 

التروٌق باستخدام الطرد المركزي  : وهً قد تستخدم كطرٌقه قائمه بذاتها  - ج

صل المواد العالقه بالعصٌر وقد تستخدم كطرٌقه متممه لطرق التروٌق لف

 السابقه .

 :Deairationعملٌه ازاله الهواء من العصٌر 

حٌث ٌوجد الهواء بالعصٌر ذائبا فٌه او محجوزا بٌن اجزاء اللب المختلفه او 

مدمصا على اسطح هذه الاجزاء وٌسبب الهواء اكسده مكونات العصٌر خاصه 

ن ج كما ٌسبب تلف لون العصٌر ونكهنه نتٌجه اكسده الصبغات والمواد فٌتامٌ

المسئوله عن النكهه لذلك ٌفضل خلخله الهواء الموجود بالعصٌر باسرع  ما 

 ٌمكن وٌتم ذلك باحدلا الطرق التالٌه :

استخدام غاز خامل كالنتروجٌن لطرد الاكسجٌن حٌث ٌمر النتروجٌن فً  - أ

ٌر ومن ممٌزات هذه الطرٌقه عدم فقد نكهه اتجاه مضاد لاتجاه سٌر العص

 العصٌر .

للتخلص من الهواء  2رطل /بوصه  27-25تعرٌا العصٌر لتفرٌغ هوائً  - ب

 الا ان العصٌر ٌفقد هذه الحاله جزء من نكهته .

  Glucose oxidaseاستخدام الانزٌمات مثل استخدام خلٌط من  - ت
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م الانزٌم الاول لتقلٌل كمٌه الاكسجٌن بالعصر حٌث ٌقو  Catalaseو 

باكسده جزء من جلوكوز العصٌر الى حما جلوكونٌك وفوق اكسٌد 

الاٌدروجٌن وٌقوم الكتالٌز بتحلٌل فوق اكسٌد الاٌدروجٌن الى ماء واكسجٌن 

 وتكون كمٌه الاكسجٌن الناتجه اقل بكثٌر من الموجوده اصلا فً العصٌر .

 

  Preservation of juiceخامسا : حفظ  العصٌر :

ث ٌجب ان ٌتم ذلك بسرعه حتى لا ٌحدث اي تلف بالعصٌر وٌتم حفظ حٌ

 العصٌر بعده طرق منها :

)ٌلاحظ ان معامله الحفظ الخاصه بالعصٌر قد تتم قبل التعبئه او بعدها حسب 

 المعامله ذاتها (:

 البستره : -1

م لمده نصف ساعه الا ان الافضل استخدام   725وقد تكون بطئٌه على 

م لمده دقٌقه واحده ثم التبرٌد والتعبئه  855البسترة السرٌعه على درجه 

 والعوامل التً تحدد مده ودرجه حراره البستره :

 اللزوجه :كلما كانت لزوجه العصٌر كلما طالت فترة البستره  - أ

خفضت درجه الحموضه : كلما زادت الحموضه كلما قلت المده او ان - ب

 الحراره المستخدمه .

مقدار التلوث المٌكروبً :كلما زاد التلوث المٌكروبً كلما طالت  - ت

 وارتفعت مده ودرجه البسترة 

نوع المٌكروبات الملوثه :حٌث تلزم درجات حراره اعلى ومدد  - ث

اطول لقتل المٌكروبات المتجرثمه فً حٌن تحتاج المٌكروبات غٌر 

 قتلها .المتجرثمه الى درجات اقل ل

 استعمال المواد الحافظة : -2

%او حما البنزوٌك او ثانً اكسٌد 0.1مثل بنزوات الصودٌوم بتركٌز 

الكبرٌت على صورة بوتاسٌوم او صودٌوم مٌتاباي سلفٌت او املاح 

 حما الكبرٌتوز .

 الحفظ بالتجمٌد : -3

حٌث ٌنعدم او ٌقل النشاط المٌكروبً على درجات الحراره المنخفضه 

ص الطرٌقه فً بسترة العصٌر للقضاء على الانزٌمات جدا وتتلخ

البكتٌنٌه عند وجودها بكثرة اما عند قله وجودها او تاثر مكونات 
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العصٌر بالبسترة ففً هذه الحاله لا ٌبستر العصٌر ,عموما ٌعقب عملٌه 

البسترة تبرٌد العصٌر وتعبئته فً عبوات من الصفٌح او البلاستٌك ثم 

م  20o-م وٌخزن على حوالً  40o-الى  30- ٌجمد تجمٌد سرٌع على

 وتعد هذه افضل طرق حفظ العصٌر .

 الحفظ بالتعقٌم : -4

حٌث تعامل معظم العصائر على انها حامضٌه فتعقم بعد التعبئه على 

 م لمده نصف ساعه ثم التبرٌد الا ان طعم العصٌر قد ٌتاثر .100oدرجه 

 الحفظ تحت ضغط غازي : -5

مثل ثانً اكسٌد الكربون او النتروجٌن تحت حٌث ٌستعمل غاز  خامل 

جوي وفً هذه الحاله ٌحتفظ بالعصٌر بمعظم  8ضغط جوي حوالً 

 مكوناته الا انها طرٌقه غٌر سهله فً التداول .

 

 مواصفات عصٌر الفاكهة :

 ٌجوز اضافه كل او بعا المواد الاتٌه الٌه :

 محلول سكري  -1

 200ضاف منه عن حما الاسكوربٌك بحٌث لا ٌقل المقدار الم -2

 جزء فً الملٌون .

 حما عضوي كالسترٌك والطرطرٌك او المالٌك . -3

 %من المنتج النهائً  50لاتزٌد نسبه المواد المضافه عن  -4

بنزوات الصودٌوم  ٌجوز فً حاله العصائر المبستره السماح باضافه -5

 %بشرط توضٌح ذلك على البطاقه .0.1بنسبه 

 طرٌقه حفظ عصٌر اللٌمون :

 الطرٌقه فٌما ٌلً :تتلخص 

اختٌار الثمار المناسبه ثم تغسل وٌتم بشر قشور كمٌه منها تعادل  -1

 %من الكمٌه الكلٌه باستخدام اي وسٌله بشر مناسبه 0.2

ٌضاف الى الجزء المبشور كمٌه من السكر تعادل وزنه وٌترك لفترة  -2

 مع التقلٌب الجٌد لاستخلاص مكونات الاروما التً توجد فً القشور 
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ر اللٌمون وٌصفى بقطعه نظٌفه من الشاش ثم ٌضاف الٌه ٌعص -3

المحلول الناتج من اضافه السكر الى القشور بعد فصل القشور 

وٌترك العصٌر فً جو بارد فً وعاء من الزجاج او الصٌنً او 

 الصلب الذي لا ٌصدا لمده ساعه حتى ٌحدث اتزان للمكونات.

ك بعد اذابتها %وذل0.1ٌضاف للعصٌر بنزوات الصودٌوم بنسبه  -4

 فً قلٌل من الماء السابق غلٌه على ان تقلب جٌد بعد اضافتها .

ٌعبا العصٌر فً زجاجات نظٌفه داكنه اللون ذات احجام مناسبه  -5

وتحفظ بعد احكام سدادتها فً مكان مظلم جٌد التهوٌه مع مراعاه 

استعمال الزجاجه التً ٌتم فتحها فً فتره زمنٌه قصٌره لان العصٌر 

وظ بهذه الطرٌقه ٌتعرا للفساد بسرعه بتغٌر طعمه الى المحف

 الطعم المر بعد فتح الزجاجه وتركها فترة زمنٌه قصٌره .

 الاشتراطات الفنٌه  الواجب توافرها فً الفواكه المستخدمه فً التصنٌع :

ٌتطلب تصنٌع منتجات الفاكهة المحفوظه مثل العصٌر الطبٌعً 

الطبٌعً والمربى والجٌلً والمرملاد والعصٌر المركز وشراب الفاكهة 

 وعجٌنه الفاكهة والفاكهة المجففه ....الخ ان ٌتوافر فٌها ما ٌلً :

ان تكون سلٌمه مكتمله الحجم واللون الطبٌعً الممٌز لكل فاكهه وفً  -1

 درجه من النضج تلائم الغرا الذي تستخدم من اجله .

او ان تكون خالٌه من الاصابات الحشرٌه او الحٌوانٌه  -2

 المٌكروبٌولوجٌه وكذلك التغٌرات الفسٌولوجٌه غٌر المرغوبه .

ان تكون خالٌه من التلوث باثار الكٌماوٌات المستخدمه فً مقاومه  -3

افات وامراا الفاكهة ةلا تزٌد فٌها المعادن الاخرلا عن النسب 

 المسموح بها فً التشرٌعات الغذائٌه 

بعا القشور والبذور ان تجهز الفاكهة بحٌث تكون خالٌه من كل او  -4

الانسجه غٌر المرغوبه وذلك  -الاعناق الثمرٌه والخلاٌا الصلبه–

 طبقا لاحتٌاجات التصنٌع .

تكون الماده السكرٌه المستعمله فً تصنٌع منتجات الفاكهة هً  -5

فٌما عدا العصائر  1:2السكروز او السكروز والجلوكوز بنسبه 
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تخدم السكروز فقط ولا وشراب الفاكهة الغنً بالعصٌر الطبٌعً وٌس

 ٌسمح باستعمال المحلٌات الصناعٌه .

ٌجوز استخدام المواد الملونه المسموح باستخدامها غذائٌا وصحٌا  -6

 بشرط ان ٌوضح ذلك على العبوة .

ٌجوز اضافه المواد المحسنه للطعم والمكسبه للقوام والمواد المضاده  -7

تكون مطابقه  للاكسده من المسموح بها غذائٌا وكذا التوابل بحٌث

 للمواصفات القٌاسٌه الخاصه بها .

جزء فً الملٌون والرصاص  0.1لا ٌجوز ان تزٌد نسبه الزرنٌخ  -8

جزء فً الملٌون فً  150جزء فً الملٌون والقصدٌر  2على 

 المنتج النهائً .

 تكون هذه المنتجات خالٌه من الاحٌاء الدقٌقه الممرضه  -9

 ن الضغط الخارجً ان ٌكون الضغط الداخلً للعبوة اقل م -10

 مم زئبق . 40لا ٌقل التفرٌغ داخل العبوة عن  -11

 

 عصٌر الفاكهة المركز        
هو عصٌر الفاكهة الطبٌعً الذي ٌتم تركٌز المواد الصلبه الكلٌه 

% الا اذا نص على غٌر ذلك فً  40الذائبه فٌه وبحٌث لا تقل عن 

النسبه بشرط المواصفات النوعٌه وقد ٌضاف الٌه سكروز لرفع تلك 

 توضٌحها على البطاقه .

 استخدامات العصٌر المركز :

 ٌمكن اعاده تخفٌفه واستخدامه كعصٌر طازج  -1

 ٌستخدم فً تحضٌر الشراب الاساسً فً مصانع المٌاه الغازٌه  -2

 ٌمكن استخدامه فً تصنٌع الجٌلً ومنتجات المخابز  -3

 ممٌزات وفوائد العصٌر المركز :

صٌر المركز ٌسهل عملٌه حفظه خفا نسبه الرطوبه فً الع -1

 لارتفاع نسبه المواد الصلبه الكلٌه به 

خفا نسبه الرطوبه فً العصٌر المركز ٌقلل حجمه مما ٌسهل  -2

 نقله وتداوله .
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 طرق الحصول على العصٌر المركز :

تعتمد جمٌع الطرق الاتً ذكرها على نزع الرطوبه بدرجات متفاوته 

زه متباٌنه حسب للحصول على عصٌر مركز بدرجات تركٌ

 المطلوب وفٌما ٌلً اهم هذه الطرق 

 التركٌز بالحراره تحت الضغط الجوي العادي : -1

حٌث ٌسخن العصٌر فً هذه الحاله فً اوانً مفتوحه )حلل ( تحت 

الضغط الجوي العادي وفً درجات حراره مرتفعه )درجه الغلٌان ( 

فً العصٌر  وتزداد ارتفاعها بازدٌاد تركٌز المواد الصلبه الذائبه

نتٌجه فقد الرطوبه منه وبالرغم من رخص هذه الطرٌقه الا ان 

العصٌر المركز الناتج ٌفقد الكثٌر من الصفات المرغوبه فً العصٌر 

الطازج حٌث ٌتغٌر لونه الى اللون الداكن وٌكتسب طعما مطبوخا 

مع فقد معظم الفٌتامٌنات الموجوده به .وهذا ٌحد من استخدام هذه 

فً تركٌز العصائر وتكاد تكون مقصورة على تركٌز الطرٌقه 

عصٌر القصب لصناعه العسل الاسود وصناعه صلصه الطماطم 

فً المنازل مع انخفاا خواص الجوده فً الصلصه المحضره بهذه 

 الطرٌقه بدرجه كبٌره .

 التركٌز بالحراره تحت تفرٌغ :

ه وفً هذه الطرٌقه ٌتم تركٌز العصٌر على درجه حراره منخفض

عن تلك المتبعه فً التركٌز تحت الضغط الجوي وذلك بسبب 

استخدام التفرٌغ حٌث ٌإدي الاخٌر الى انخفاا درجه غلٌان 

العصٌر ,وٌتوقف مقدار الانخفاا الحاصل لدرجه الحراره على 

مقدار التفرٌغ المستخدم حٌث كلما زاد التفرٌغ المستخدم كلما 

جه غلٌان العصٌر انخفضت درجه غلٌان العصٌر وانخفاا در

بجانب عدم وجود الهواء فً حٌز او اوعٌه التركٌز ٌإدٌان الى 

الحصول على عصٌر مركز ٌحتفظ بمعظم مكوناته من الفٌتامٌنات 

والصبغه والمواد المسئوله عن النكهة الطبٌعٌه للعصٌر وذلك بسبب 

عدم تعرا هذه المركبات للحراره العالٌه او الاكسده والمتبع 
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بوصه حٌث فً هذه الظروف  26-24فرٌغ ٌتراوح بٌن استخدام ت

 29ف واذا زاد التفرٌغ الى  135o-140oالماء ٌغلً على درجه 

ف على ان ٌإخذ فً الاعتبار ان  75oبوصه فان الماء ٌغلً على 

ف  o 10درجه غلٌان العصٌر ترتفع عن درجه غلٌان الماء بمقدار 

خاصه مزدوجه الجدران ,وتتم عملٌه التركٌز تحت تفرٌغ فً حلل 

عاده تستخن بالبخار او بالكهرباء وتصمم بحٌث تتحمل التفرٌغ 

 العالً بداخلها .

 التركٌز بالتجمٌد : -2

ٌمتاز العصٌر المحضر بهذه الطرٌقه بوفره مكونات الطعم واللون 

والرائحه به عن العصٌر المركز المحضر بالطرق الاخرلا ,وٌحتفظ 

بمعظم صفاته الطبٌعٌه والكٌماوٌه  العصٌر المحضر بهذه الطرٌقه

بسبب عدم التعرا للحراره وبطء التغٌرات الكٌماوٌه والانزٌمٌه 

به , الا انه بالرغم من كل هذه المزاٌا للتركٌز بالتجمٌد فان هذه 

 الطرٌقه لها بعا العٌوب منها .

 ارتفاع تكالٌف الانتاج عن التركٌز بالحراره  - أ

% مواد صلبه ذائبه 50كثر من صعوبه التركٌز بهذه الطرٌقه لا - ب

نظرا لانفصال المواد الصلبه الذائبه مع بللورات الثلج عند زٌاده 

درجه التركٌز اكثر من ذلك وهذا بسبب زٌاده لزوجه العصٌر 

 وصعوبه زٌاده درجه التركٌز تبعا لذلك .

صعوبه تركٌز العصائر المحتوٌه على نسبه عالٌه من اللب بهذه  - ت

جزء كبٌر من اللب والمواد الغروٌه فً  الطرٌقه حٌث ٌنفصل

البللورات الثلجٌه اثناء التجمٌد وبالتالً ٌفقد العصٌر جزء من 

مكوناته مما ٌجعله فقٌرا فً الطعم والرائحه )مثل عصٌر 

 الجوافه والطماطم (

 كٌفٌه تركٌز العصائر بالتجمٌد :

 تعتمد الطرٌقه على انه تجمٌد العصٌر الطازج بسرعه فان الماء

الموجود بالعصٌر ٌتحول الى بلورات ثلجٌه وٌتبقى جزء من 



144 
 

الرطوبه ذائب به المواد الصلبه الذائبه فً صورة محلول مركز غٌر 

متجمد ثم ٌجري بعد ذلك عملٌه طرد مركزي حٌث تنفصل بلورات 

الثلج عن المحلول المركز والذي تتركز به المواد الصلبه الموجوده 

محلول الاخٌر وٌجمد على درجه حراره فً العصٌر ثم ٌإخذ هذا ال

اكثر انخفاضا وبذلك ٌمكن فصل جزء اخر من الماء بالطرد 

المركزي فً صورة بلورات ثلج وهكذا تكرر العملٌه عده مرات 

حتى ٌتم الحصول على التركٌز المطلوب )تعتمد عملٌه فصل 

بلورات الثلج عن المحلول المركز بالطرد المركزي على انا كثافه 

رات الثلج اقل من كثافه المحلول المركز ( والمعتاد ان ٌتم بلو

التجمٌد والطرد المركزي ثلاث مراث حتى نحصل على عصٌر 

 %  50تركٌزه 

عموما درجات التجمٌد المستخدمه تتوقف على نوع العصٌر 

 والمعتاد ان تتم العملٌه على المراحل الاتٌه :

لطرد المركزي ف ثم ا o 20الى  10تجمٌد العصٌر على درجه  -1

 لفصل المحلول المركز عن بللورات الثلج 

ف ثم الفصل  o 10تجمٌد المحلول المركز على درجه صفر الى  -2

 كما سبق .

ف ثم الفصل كما سبق  o 5-تجمٌد المحلول المركز على درجه  -3

 % 50لنحصل على عصٌر تركٌزه 

وٌلاحظ ان عملٌه الطرد المركزي والتً تتم على العصٌر المجمد 

 Basket centrifugeده تتم فً جهاز طرد مركزي ٌسمى عا

 سله الطرد المركزي 

 التطورات الحدٌثه لطرق تركٌز عصائر الفاكهة والخضروات :

نظرا للمشاكل العدٌده التً تعترا طرٌق تركٌز عصائر الفاكهة 

والخضروات بالتركٌز تحت تفرٌغ او التركٌز بالتجمٌد فقد تم وضع 

كفاءه هذه الطرق فً التركٌز مع المحافظة  عده تعدٌلات لتحسٌن
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على مكونات الطعم والرائحه والقٌمه الغذائٌه للعصائر المركزة 

 الناتجه كما ٌتضح مما ٌلً :

 طرٌقه فصل اللب عن السٌرم : -1

وهً من الطرق الحدٌثه وفٌها ٌتم اجراء عملٌه طرد مركزي 

 Puipللعصٌر الطازج حٌث ٌنفصل الى جزئٌن الاول وهو اللب 

حٌث ٌفصل وٌوضع فً جو بارد والجزء الثانً وهو المحلول 

ونظرا لان معظم    serumالمعلق به اللب وٌطلق علٌه السٌرم 

مكونات الطعم والرائحه للعصائر تتركز فً اللب وكذلك الفٌتامٌنات 

غٌر الذائبه فً الماء فان هذا الجزء اللب ٌحفظ فً الثلاجه ولا 

ٌتعرا لاي معاملات تركٌز اما السٌرم فانه ٌتم تركٌزه تحت تفرٌغ 

 بركس o 80-70او ٌجمد وٌركز بالتجمٌد الى الدرجه المطلوبه )

(وبعد انتهاء تركٌز السٌرم فانه ٌعاد خلطه باللب للحصول على 

بركس (ولابد ان نذكر هنا  o 55عصٌر مركز ذو صفات ممتازة )

ان العصٌر المركز بتجمٌد السٌرم ٌفوق ذلك المركز بتركٌز السٌرم 

 تحت تفرٌغ .

 طرٌقه التركٌز تحت تفرٌػ مع فصل الاورما : -2

مم  28حلل التركٌز تحت تفرٌغ )تعتمد هذه الطرٌقه على توصٌل 

 trapsزئبق ( بوحدات ٌطلق علٌها مصاٌد الاورما او النكهة 

تركب بعد المكثف وتعمل على فصل مركبات الاروما من البخار 

الاول والذي ٌحتوي على   Trapsففً الشكل الموضح ٌستخدم ال

جلٌسرٌن مع كبرٌتات صودٌوم لا مائٌه لفصل الرطوبه 

التالٌه فتوضع فً حوا ٌحتوي  Trapsمجموعه وامتصاصها اما 

على مخلوط من الثلج الجاف وكحول الاٌزوبروبٌل وهذا المخلوط 

م مما ٌسهل o 50-ٌمكن منه الحصول على درجه تجمٌد تصل الى 

عملٌه اصطٌاد مركبات الاروما بها , ومركبات الاروما المفصوله 

 فً النهاٌه ٌعاد خلطها مع العصٌر المركز .
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 تخفٌؾ العصٌر المركز بعصٌر طازج : طرق -3

فً هذه الطرٌقه فان العصٌر المركز تحت تفرٌغ ٌتم التغلب على 

مشكله فقد الاروما منه عن طرٌق تركٌزه الى درجه تركٌز اعلى 

من الدرجه المطلوبه فً المركز النهائً ثم ٌتم تخفٌفه بجزء من 

التخفٌف العصٌر الطازج لتعوٌا نقص الاروما به وتإدي عملٌه 

هذه الى خفا تركٌز العصٌر المركز الى درجه التركٌز المطلوبه 

فً العصٌر النهائً ,والمعتاد فً هذه الطرٌقه ان ٌركز العصٌر 

% 55-50الطازج تحت تفرٌغ حتى تصل المواد الصلبه الذائبه الى 

ثم ٌخفف بعد تبرٌده بالعصٌر الطازج لٌصل التركٌز النهائً الى 

 ه ذائبه. % مواد صلب41-43

 حفظ العصٌر المركز :وذلك باحدى الطرق الاتٌه :

 البسترة : -1

م لمده دقٌقه 85oوتستخدم  لهذا الغرا البستره السرٌعه على درجه 

 واحده ٌعقبها تبرٌد وذلك للعصٌر المعبا فً عبوات 

استخدام المواد الحافظة ومنها بنزوات الصودٌوم بتركٌز  -2

 حما الكبرٌتوز  % او ٌمكن استعمال احد املاح0.1

 م وتعد o 20-م والحفظ على درجه  o 40-التجمٌد على درجه  -3

هذه افضل طرق حفظ العصٌر المركز من حٌث المحافظة على 

 مكونات الاروما والفٌتامٌنات خلال التخزٌن .
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 المربى والجٌلى والمرملاد

تصنع أساسا من المربى والجٌلى والمرملاد هى مجموعة من المنتجات الغذائٌة التى 

الفاكهة الكاملة والمجزأة بعد إعدادها وقد ٌستخدم أجزاء الثمار كاملة أو جزء منها 

مثل القشور)النارنج( أو اللب أو العصٌر مع إضافة السكروز أو خلٌط من السكروز 

والجلوكوز والفركتوز ثم تجرلا عملٌة طبخ حتى ٌتبخر جزء كبٌر من الماء مما 

نسبة الرطوبة وزٌادة الضغط الأسموزلا مما ٌجعل المنتج ٌإدلا إلى انخفاا فى 

لذلك تعتبر احدلا طرق الحفظ المستدٌم كما  –بٌئة غٌر صالحة لنمو الإحٌاء الدقٌقة 

 قد ٌستخدم فى صناعتها بتلات الزهرة ) الورد ( وكذلك بعا الخضروات مثل

 .الجزر

اراً سواء على مستولا وتعتبر المربى والمرملاد من أكثر الصناعات الغذائٌة انتش

صغٌر على أٌدلا ربات البٌوت أو فى مزارع الفاكهة أو على مستولا المصانع 

هذا بالإضافة إلى الفاكهة أو الخضار والسكر كخامات أساسٌة فى هذه  –الغذائٌة 

الصناعة ف نه قد تضاف بعا المستحضرات التجارٌة لتعدٌل القوام مثل إضافة 

الفقٌرة فى محتواها من البكتٌن مثل الفرولة كما ٌضاف البكتٌن إلى أنواع الفاكهة 

بالإضافة إلى  .حاما السترٌك لتعدٌل نسبة الحموضة فى الفاكهة قلٌلة الحموا

  . بعا الألوان ومركبات النكهة المسموح باستخدامها حسب التشرٌعات الغذائٌة

  :- تعارٌف

 jam أو المهروسة   preserves- المربى السلٌمة

مخلوط من السكر والفاكهة الكاملة أو المجزأه أو المهروسة بحٌث تكون نسبة هى 

وٌضاف إلٌها بكتٌن  –بالوزن  1: 1بالوزن أو  1:  1.25الفاكهة إلى السكر 

وحاما عادة حاما سترٌك وٌركز هذا المخلوط بالحرارة حتى تصل نسبة المواد 

 %65الصلبة الذائبة فى الناتج النهائى 

 lly :je- الجٌلى   

هو مخلوط مكون من عصٌر طبٌعى للفاكهة والسكر والبكتٌن والحما بنسب معٌنة 

بحٌث ٌحدث اتزان بٌنهم ٌعطى الحالة الجٌلٌه المطلوبة وتركٌز المواد الصلبة الذائبة 

 . %65فى الناتج النهائى 

 : marmalade- المرملاد 

ء دقٌقة من قشور هو عبارة عن جٌلى محضر من ثمار الموالح ومعلق به أجزا
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 . الموالح على هٌئة شرائح عالقة فى جمٌع طبقات الجٌلى بصورة متجانسة

  :- صناعة المربى

ٌمكن استخدام أنواع عدٌدة من الفاكهة لصناعة المربى وأكثرها انتشاراً فً مصر 

البلح والمشمش والفراولة والتٌن والخوخ والكمثرلا كما تستخدم بعا أنواع الخضر 

ذلك بتلات الورد كما تستخدم مخلوط من الفواكه لصناعة المربى التً كالجزر وك

تسمى مربى كوكتٌل .وأساس صناعة المربى هً تكوٌن الحالة الجٌلٌة وهى عبارة 

 .عن طبقة متماسكة رجراجة تعتمد على تركٌز كل من السكر والبكتٌن الحاما 

 : وتتلخص خطوات الصناعة فً الأتً

 :تجهٌز الخامات -1

وتشمل الفرز والغسٌل كما فى الفراولة والكمثرلا وإزالة البذور كما فى المشمش 

والخوخ والبرقوق كما تشمل إزالة البتلات من التخت الخضرلا كما فى الورد وقد 

تقشر بعا الفواكه أو تقطع إلى أجزاء أو قد تهرس وفى الحالة الأخٌرة تغلى الثمار 

ٌة الهرس التى تتم بضغط الثمار فى مصافى الصلبة مع قلٌل من الماء لتسهٌل عمل

 . ذات فتحات وفى الثمار اللٌنة ٌتم الهرس بدون التسخٌن أو إضافة الماء

  :- إضافة السكر -2

تختلف نسبة السكر باختلاف نوع الفاكهة ودرجة نضجها إذ من المعتاد أن ٌضاف 

ولة والبرقوق وزنا كما فى حالة الفرا 1: 1السكر إلى الفاكهة المجهزة بنسبة 

والمشمش كما قد تقل نسبة السكر عن هذا المقدار فى حالة الفاكهة الحلوه قلٌلة 

: 1الحموضة كالخوخ والبلح وبعا أنواع العنب فتكون نسبة الفاكهة إلى السكر 

والسكر المستخدم هو السكروز وأحٌاناً ٌستخدم مع السكروز جلوكوز  –وزنا  1.25

 . كتوزأو خلٌط من الجلوكوز والفر

  :- الطبخ -3

  -: تقوم عملٌة الطبخ بغرضٌن

 هو مزج السكر بالفاكهة مزجاً تاماً وتشبع قطع الفاكهة بنفس التركٌز من -: الأول

 . السكر

هو تبخٌر جزء من الماء وتركٌز المخلوط إلى الحد المطلوب وتجرلا  -: والثانً

لا أن الطعم واللون عملٌة الطبخ فً أوانً مفتوحة تحت الضغط الجولا العادي إ

لذلك من  –ٌتؤثران نتٌجة لعملٌات الأكسدة ونتٌجة لارتفاع درجات حرارة الطبخ 
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الأفضل أن تتم عملٌة الطبخ تحت تفرٌغ هوائً حٌث ٌساعد ذلك على خفا درجة 

وٌمكن تحدٌد نقطة انتهاء . الغلٌان ووقف عملٌات الأكسدة نتٌجة لغٌاب الأكسجٌن

 .%(65للتركٌز المطلوب ) الطبخ وبالتالً الوصول

  -: عن طرٌق

 .استخدام الرفراكتومٌتر -

 .  م 106ْ – 105قٌاس درجة حرارة المربى حٌث تصل إلى  -

 . اختبار الملعقة ومشاهدة تساقط المحلول على شكل نقط متقطعة -

 . توقف تكون الرٌم على سطح المربى -

   :- إضافة البكتٌن -4
 4-3وٌضاف البكتٌن بواقع  –ٌرة فً البكتٌن مثل الفراولة وذلك فى حالة الفاكهة الفق
وٌنصح ب ضافة البكتٌن على صورة معلق فى قلٌل من  –جم /كٌلو سكر مستخدم 

 . الماء عند نهاٌة عملٌة الطبخ

  -: إضافة الحامض العضوى -5

 

الحما العضولا مهم فى تكوٌن الحالة الجٌلٌة للمربى بالاشتراك مع السكر والبكتٌن 

كما ٌساعد على عدم حدوث التسكر بالإضافة إلى أنه ٌساعد فى حفظ المربى لأنه 

جم /كٌلو  3-2ٌزٌد الحموضة فٌمنع نشاط الكائنات الدقٌقة وٌضاف الحاما بنسبة 

 . سكر مستخدم

 

  :- تعبئة المربى وحفظها -6

 

 – م ( إما فى علب صفٌح أو فى برطمانات زجاجٌة ْ 90تعبؤ المربى وهى ساخنة )

ٌتم تعقٌمها بواسطة البخار فى مصانع  –وعادة عند التعبئة فً البرطمانات الزجاجٌة 

م وهى كافٌة للقضاء عل  ْ 70الأغذٌة بحٌث تصل درجة حرارة البرطمانات إلى 

خلاٌا الخمٌرة وجراثٌم الفطرٌات ثم التعبئة الساخنة والتغطٌة بالغطاء المناسب مع 

تعقٌم الغطاء ثم ٌعدل البرطمان كل ذلك ٌتم قلب البرطمان على خط الإنتاج ل

أتوماتٌكٌا على خط الإنتاج حٌث تتعرا العبوات بعد ذلك لبخار حرارته مرتفعة 

كعملٌة بسترة نهائٌة ثم التبرٌد بالماء على حصٌرة التبرٌد بعدها ٌعبؤ فى العبوات 
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مثل بنزوات الكرتونٌة هذا وتحدد التشرٌعات الغذائٌة ب ضافة مادة حافظة للمربات 

 . % 0.1الصودٌوم بتركٌز 

  :- صناعة الجٌلى

ٌعتبر الجٌلى حالة غروٌة ٌشترك فى تكوٌنها البكتٌن والسكر والحاما بنسبة معٌنة 

حٌث ٌحدث اتزان بٌن هذه المكونات للوصول إلى الحالة الجٌلٌة وٌصنع الجٌلى 

وقد  –تٌن والحاما أساساً من عصائر الفاكهة التى تحتولا على نسبة عالٌة من البك

تضاف هاتٌن المادتٌن فى حالة العصائر الفقٌرة فٌهما وٌضاف السكر ثم ٌجرلا 

عملٌات الطبخ والتركٌز حتى الوصول إلى الحالة الجٌلٌة وقد ٌصنع الجٌلى بدون 

استخدام عصائر الفاكهة الطبٌعٌة وذلك ب ضافة المكونات الأساسٌة من بكتٌن وسكر 

سبة المتوازنة مع استخدام لون صناعى ومواد مكسبة للطعم وحاما إلى الماء بالن

 . والنكهة والرائحة وٌسمى فى هذه الحالة بالجٌلى الصناعى

 

  -: مكونات الجٌلى

  البكتٌن -1

ٌوجد البكتٌن فى النباتات وخصوصاً الثمار وتتمٌز بعا أنواع الفاكهة ب رتفاع 

ٌنخفا البعا الأخر فى محتواه منه  محتواها من البكتٌن مثل التفاح والموالح بٌنما

البكتٌن عبارة عن كربوهٌدرات عدٌدة ؟ وحدة تكوٌنها  –مثل التوت والفراولة 

-1 )حاما الحلاكتوٌورنٌك مرتبطة مع بعضها برابطة جلاٌكو سٌدٌة من نوع الفا

وٌوجد فى صور عدٌدة أهمها البروتوبكتٌن وهو مركب غٌر ذائب ٌشترك فى  ( 4

اللاحم بٌن الخلاٌا للثمار وٌوجد بنسبة عالٌة فً الثمار الغٌر ناضجة  تكوٌن الجدار

وٌتقدم النضج تتحلل بفعل الإنزٌمات البكتٌنٌة إلى مركبات بكتٌنٌة أكثر قابلٌة للذوبان 

فى الماء وبالتالى تكسب الثمار طراوتها وأهمها البكتٌن وحاما البكتٌك وحاما 

تكوٌن جٌلى فى وجود السكر والأحماا ونظرٌة وللمواد البكتٌنٌة خاصة . البكتٌنك

تكوٌن الحالة الجٌلٌة تعتمد على أن جزء البكتٌن ٌنتشر فى الماء مكونا حقل سالب 

الشحنة وٌعمل تركٌز السكر أو المواد الصلبة على زٌادة ثبات البكتٌن فى الماء وذلك 

إلى حالة  كعامل هدرنة أما أٌونات الأٌدروجٌن من الحاما فتعمل على الوصول

 . اتزان فى الخلٌط عن طرٌق معادلة الشحنات
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  السكر -2

السكر المستخدم هو السكروز وٌمكن استخدام خلٌط من السكروز والجلوكوز 

للعصٌر الرائق عادة وٌكون تركٌز السكر  1: 1ٌضاف السكر بنسبة  –والفركتوز 

وتتوقف  % 70- 65من المواد الصلبة الذائبة الكلٌه ( فى المنتج النهائى للجٌلى )

حٌث ان هناك علاقه عكسٌة بٌنهما عند  pH كمٌة السكر المستخدمة على درجة ال

كما أن هناك علاقة عكسٌة بٌن نسبة السكر والبكتٌن عند ثبات  –ثبات نسبة البكتٌن 

 .درجة تركٌز أٌون الأٌدروجٌن

 

 الحامض -3

  

السترٌك اكثر الاحماا وهو مكون هام فى تكوٌن الحالة الجٌلٌة وٌعتبر حما 

 –للجٌلً الناتج  pHالعضوٌه استخداما. ونتٌجه لاستخدام الحاما ٌتغٌر رقم الـ 

عند زٌادته عن ذلك ٌزداد  – 3.5 – 3.4المطلوب لتكوٌن الجٌلى هً  pH ورقم الـ

اكثر من ذلك حتً لا ٌتسبب فً  pH صلابة الجٌلً الناتج . كما ٌجب الا ٌنخفا الـ

توازن . 3.1ر متماسك حٌث ٌسٌل تماما اذا انخفا الً اقل من انتاج جٌلً غٌ

  مكونات الجٌل

  -: تتلخص الظروف الملائمة لتكوٌن الجٌل عند اتزان مكوناته كما ٌؤتى

 . %1 – 0.7الاتقل نسبة البكتٌن فى الجٌلى النهائى عن  -1

 . 3.5 – 3.4بٌن  pH أن تكون درجة الـ-2

 . % مواد صلبة ذائبة فى الناتج النهائى 70 – 68الاتزٌد نسبة السكر عن  -3

 

  :- خطوات صناعة الجٌلى

  -: استخلاص العصٌر -1

 . لا تختلف عما سبق ذكره فى موضوع عصٌر الفاكهة

  ترشٌح العصٌر-2

وأفضل طرٌقة للترشٌح هى  –وهى عملٌة ٌتوقف علٌها المظهر الرائق للجٌلى 

 . شرحهااستعمال الاسبستوس فى الألة التى سبق 

 . إضافة البكتٌن والسكر والحامض بالكمٌات المتوازنة-3
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  -: الطبخ والتركٌز-4

  :وٌتم بالتسخٌن حٌث ٌتم اثناء الطبخ

 . إذابة السكر -

 . المساعدة فى إتمام الاتحاد بٌن والبكتٌن والحما لتكوٌن الحالة الجٌلٌة -

بمساعدة الحاما فلا تحدث تحوٌل السكر إلى سكرٌات أحادٌة أقل قابلٌة للتبلور  -

 . ظاهرة التسكر

عملٌة التسخٌن تساعد على تجمع الغروٌات على السطح على شكل رٌم ٌمكن  -

 . فصلها

وتتم بعملٌة الغلٌان تركٌز المواد الصلبة الذائبة إلى الدرجة التى ٌمكن أن تتم عندها  -

 . تكون الحالة الجٌلٌة عند برودة الخلٌط

 . تهاء الطبخ بنفس الطرق السابقة ذكرها فى حالة المربىوٌمكن تحدٌد نقطة ان

 

  -: خواص الجٌلى الجٌد

 . أن ٌكون صافى اللون رائق شفاف -1

 . أن ٌكون ذو قوام متماسك رجراجاً دون إسالة -2

 . أن ٌكون محتفظا ً بشكل الأنٌة المعبؤ فٌها بعد إزالتة منها -3

 . تخدمة فى صناعتهأن ٌتوفر به طعم ورائحة الفاكهة المس -4

 . أن ٌكون سطحه أملس ذو حواف حادة عند قطعه بالسكٌن -5

  -: أهم العٌوب التى تظهر بالجٌلى

عدم صفاء المظهر لعدم تروٌق العصٌر أو لوجود شوائب بالسكر أو لعدم فصل  -1

 . المواد الغروٌة عند تجمعها أثناء التركٌز

المناسب أو نقص كمٌة السكر على  خشونة الجٌل : لزٌادة البكتٌن عن الحد -2

 . حساب زٌادة البكتٌن أو الحاما

التسكٌر : لقلة الحاما وعدم تحلل نسبة من السكرٌات أثناء الطبخ أو قلة مدة -3

 . التركٌز

سٌولة الجٌلى : لعدم توازن مكوناته خاصة زٌادة تركٌز الحاما ووصول درجة  -4

 . 3.1إلى أقل من pH ال
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  :-صناعة المرملاد

لا تختلف صناعة المرملاد اختلافا كبٌرا عن صناعة المربى إلا فى عملٌة تجهٌز 

وٌقتصر صناعة المرملاد على ثمار الموالح حٌث ٌنتج  –الخامات المستخدمة 

 . المرملاد الحلو وهذا ٌحضر من البرتقال والمرملاد المر وٌصنع من النارنج

    -: وتتمثل خطوات الصناعة فى

الثمار المناسبة وفرزها جٌداً مع الغسٌل الجٌد ثم تقشر وأحٌانا تبشر انتخاب  -1

 . الثمار للتخلص من الطبقة الزٌتٌة الموجودة بها حتى لا تإثر على الطعم

ٌعصر اللب وٌرشح العصٌر وٌتم تروٌقة كما سبق ذكره فى المحاضرات السابقة -2

إلى شرائح رفٌعة ثم تسلق أما القشور فعادة ٌستخدم منها الثلث أو الربع وتقطع 

 . للتخلص من جزء من مراراتها

بالوزن سكر : عصٌر و قشور وٌضاف حما  1: 1.5ٌضاف السكر بواقع -3

جم /كٌلوجرام سكر مستخدم مع ملاحظة إضافة السكر إلى العصٌر 3السترٌك بنسبة 

حرارة فقط فى البداٌة مع إجراء الطبخ حتى قرب انتهاء التركٌز عندها تكون درجة ال

م عندها تضاف القشور وٌكمل الطبخ حتى تصل إلى درجة النهاٌة عندها  102ْ

 . م 105ْتكون درجة الحرارة 

بعدها ٌعبؤ المرملاد فى برطمانات زجاجٌة وتتبع نفس الخطوات مثل ما سبق  -4

 . ذكره فى المربى

  -: ممٌزات المرملاد الجٌد

 . كهة المصنع منهاجٌد فى طعمه ولونه ورائحته ومماثلا للفا -1

أن ٌكون شفافا ً ورائقاً والشرائح معلقة بصورة منتظمة التوزٌع فى جمٌع أجزاء  -2

 .الإناء المعبؤ به 

 . أن ٌكون هلامٌاً فً قوامه وٌكون متوسط التماسك وغٌر سائل -3

  الفاكهة المسكرة

هى عبارة عن الفاكهة كاملة أو مقطعة والمغموسة فى المحالٌل السكرٌة بحٌث 

وعادة ما تحضر  –تتشرب الفاكهة كمٌة كافٌة من السكر تمنع حدوث الفساد بها 

% ٌسخن وٌغلً وتضاف الٌه الثمار  30محالٌل من السكر وعسل الجلوكوز ٌتركز 

لمدة ٌوم كامل تزاد تركٌز  دقٌقه وتترك فً هذا المحلول 2-1وتغلً فٌه لمدة 
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% فً الٌوم التالً وتكرر الخطوات السابقه وٌرفع 10المحلول السكري بمقدار 

أسبوع  2-1سكر وتغمر فٌها الفاكهة مدة  % 75تركٌز المحلول السكري حتى تركٌز

ثم تجفف هوائٌاً أو تحت درجات حرارة منخفضة بحٌث لا تزٌد نسبة الرطوبة بها 

قشور الناربخ المسكرة  –الكمثرلا  –نتجات هى)التٌن وأهم هذه الم 20%

والكمكوات(. ولها العدٌد من الاستخدامات ك ضافتها فى صناعة الجاتوهات 

 . والتورتات

% على الساخن 85% سكر ٌتم تحضٌر محلول سكرلا تركٌزه 75بعد مرحلة الـ  -

لول إلى اللون ثم ٌترك لٌبرد قلٌلا ً حتى ٌلاحظ بلورة السكر حٌث ٌتحول لون المح

 . الأبٌا

تغمر الثمار المجففة فى هذا المحلول لمدة ثوان ثم ترفع منه وتوضع على صوانى  -

هذه المعاملة تعطى الثمار طبقة متبلورة من السكر تمنع  –أٌام  4 -3لتجف لمدة 

تسرب الهواء إلى داخل الثمار وتمنع فسادها والفاكهة الناتجة بعد هذه العملٌة تسمى 

 . ستالٌزٌةالكرٌ

% بمحلول أخر من الصمغ العربى والبكتٌن  85قد ٌستبدل المحلول السكرلا  -

والماء حٌث تغمر فٌه الثمار لمدة دقٌقة وترفع وتترك لتجف فتتكون علٌها طبقة 

ٌتم تعبئتها فى عبوات  - لامعة صماء غٌر منفذه للهواء وٌسمى الناتج جلاسٌه

 . كرتونٌة صغٌرة وتسوق
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 للاتالمخ

واحدا من طرق حفظ الخضروات والفواكه المختلفه عن   picklingٌعد التخلٌل 

طرٌق رفع نسبه ملح الطعام )كلورٌد الصودٌوم ( وحما اللاكتٌك او الخلٌك فً 

المنتج وٌترتب على التغٌرات المختلفه التً تحدث فً الخامات خلال التخلٌل حدوث 

غوبه ,وهذا تعدٌل فً قوام الخامات ونكهتها بحٌث ثتكتسب طعم ورائحه ممٌزة ومر

 وتستهلك المخللات كمنتجات فاتحه للشهٌه اساسا .

 تعرٌؾ المخللات :

هً اجزاء نباتٌه )ثمار او اوراق او سٌقان او جذور او نورات( تمت معاملتها 

بالمحالٌل الملحٌه والتخمر اللاكتٌكً او بالملح الجاف باضافه او بدون اضافه 

للاكتٌك نتٌجه التخمر اللاكتٌكً الاحماا العضوٌه والتً ٌتكون فٌها حما ا

والمعده للتسوٌق فً اوساط التعبئه المختلفه وعامل الحفظ فٌها ملح الطعام او 

 الحموضه او البسترة 

 وسط التعبئه :

هو المحلول او الماده التً تحفظ فٌها المخللات ,وٌكون الوسط جافا فً حاله استخدام 

ما فً حاله استخدام المحالٌل الملحٌه او ملح الطعام الجاف وقد ٌكون الوسط سائلا ك

الخل الطبٌعً او الاثنٌن معا وفً وجود او عدم وجود السكر او التوابل او 

 الصلصات الحرٌفه او المسترده .

 :Lactic acid fermentation التخمر اللاكتٌكً

ٌقصد به تحلٌل المواد الكربوهٌدراتٌه )السكرٌه اساسا ( بواسطه بكترٌا حاما 

اللاكتٌك عن طرٌق الانزٌمات التً تفرزها الى حما لاكتٌك وخلٌك وكحول اٌثاٌل 

وثانً اكسٌد الكربون وٌلاحظ ان الاحماا المتكونه ٌتفاعل جزء منها مع بعا 

الكحولات الناتجه من التخمر وٌنتج عن ذلك استرات ذات رائحه مرغوبه تكسب 

 ح والحموضه .المخللات النكهة الخاصه بها بالاشتراك مع المل
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 : أنواع  بكترٌا حامض اللاكتٌك

 ٌوجد نوعان من البكترٌا التً تشترك فً اتمام التخمر اللاكتٌكً :

 Homefermentative Lactic acid بكترٌا التخمر اللاكتٌكً المتجانس -1

bacteria: 

وهً بكترٌا تحول المواد السكرٌه خلال التخمر اللاكتٌكً الى حما لكتٌك 

 فقط .

 Homefermentative Lactic acid ٌا التخمر اللاكتٌكً المختلطبكتر -2

bacteria: 

وهً بكترٌا تحول المواد السكرٌه الى حما لاكتٌك وخلٌك وكحول اٌثاٌل وثانً 

 اكسٌد الكربون وجلسرٌن 

وعاده ٌبدا التخمر اللاكتٌكً بنشاط انواع من بكترٌا التخمر اللاكتٌكً المختلط والتً 

تتوقف بفعل ارتفاع الحموضه ثم تنشط انواع اخرلا من بكترٌا التخمر تسود لفترة ثم 

اللاكتٌكً المتجانس لفترة ثم ٌعقبها نشاط بكترٌا التخمر اللاكتٌكً المختلط لفترة ثم 

 ٌتوقف التخمر تماما .

 الظروؾ المناسبه لاتمام التخمر اللاكتٌكً :

التركٌز عن ذلك خلال % حٌث لو زاد 10ان ٌكون تركٌز الملح فً المحلول  -1

التخمر فان نشاط البكترٌا ٌقل الى ان ٌتوقف بزٌاده التركٌز ,كما ان انخفاا 

%ٌإدي الى نمو انواع اخرلا من الاحٌاء الدقٌقه التً تإدي الى 10التركٌز عن 

 فساد المخلل .

وجود بكترٌا حاما اللاكتٌك على سطح الخامات ضروري او قد ٌضاف بادئ  -2

فً حاله عدم وجودها او فً حاله غسٌل الخامات وعاده ٌضاف  من هذه البكترٌا

  البادئ بمعدل 
 

 
% 

جعل ظروف التخمر لا هوائٌه بمنع الهواء تماما مما ٌمنع نمو بكترٌا حما  -3

 الخلٌك والمٌكودٌرما 

نقاوة ملح الطعام المستخدم فً التخلٌل حٌث لو زادت نسبه كربونات او  -4

% فان هذا ٌإدي الً 1سٌوم او المغنسٌوم عن بٌكربونات الصودٌوم او البوتا

 معادله حما اللاكتٌك الناتج خلال التخمر وفساد المخلل وتبقعه .



157 
 

 م  305وجد أن درجه الحراره المثلى للتخمر اللاكتٌكً  -5

 % جلوكوز ٌشجع نشاط بكترٌا حما اللاكتٌك .1اضافه  -6

 الخطوات العامه للتخلٌل :

 وتجهز حسب نوعها .تفرز الخامات المراد تخلٌلها  -1

توضع الخاماتفً اوعٌه التخلٌل المحتوٌه على كمٌه قلٌله من المحلول الملحً  -2

وبعد ملء الاوعٌه بالخامات ٌضاف لها المحلول الملحً بكمٌه تكفً لتغطٌه 

الخامات ثم تغطى اوعٌه التخمر باحكام لمنع دخول الهواء ,هذا وتستغرق عملٌه 

 ى نوع الخامات ودرجه نضجها ودرجه الحراره .التخمر مددا مختلفه تتوقف عل

ٌعرف انتهاء التخمر او التخلٌل من تغٌر لون الخامات وطعمها ورائحتها )حٌث  -3

 ٌصفر لونها وتكتسب طعم خاص (

قد ٌرفع تركٌز الملح فً المحلول وذلك بغرا تخزٌن المخلل لمده طوٌله حٌث  -4

 الكبرلا  % وٌتبع ذلك فً حاله المصانع16ٌرفع التركٌز الى 

ٌجهز المخلل مرتفع التركٌز الملحً عن طرٌق النقع عده مرات فً ماء نقً  -5

% وقد ٌضاف الى محلول  8-6لخفا تركٌز الملح الى الحد المستسا  هو 

  التعبئه النهائً حما خلٌك بتركٌز ٌتراوح بٌن 
 

 
% مع بعا التوابل  3- 1

 حسب رغبه المستهلك 

التخمر ٌعمل على خروج العصاره من  وٌلاحظ ان الملح المستخدم خلال

الخامات وهذه العصارة تحتوي على سكرٌات واملاح معدنٌه لازمه لنشاط 

 بكترٌا حاما اللاكتٌك التً تقوم بالتخمر اللاكتٌكً .

 طرق التخلٌل :

على الرغم من وجود تباٌن كبٌر فً طرق تخلٌل الخامات الزراعٌه المختلفه وذلك 

اذواق المستهلكٌن الا انه ٌمكن بصفه عامه تقسٌم طرق بسبب اختلاف الخامات و

 التخلٌل الى طرٌقتٌن رئٌسٌتٌن كما ٌلً :

 التخلٌل باستخدام الملح الجاف : -1

كما هو الحال فً الكرنب المخلل والزٌتون الاسود المخلل بهذه الطرٌقه وٌتم 

 التخلٌل فً هذه الطرٌقه كما ٌلً :
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اوانً التخلٌل ثم ٌضاف الٌها الملح الجاف  فرز الخامات وتجهٌزها وتعبئتها فً - أ

بنسب تتوقف على حسب الصنف المراد تخلٌله ثم ٌخلط الملح بالخامات جٌدا 

 كجم خامات (100كجم ملح / 6-10)

ٌوضع ثقل خشبً على السطح العلوي للخامات حتى تكون مغمورة تحت الملح  - ب

 ام .والمحلول الملحً الذي ٌتكون بعد با التخلٌل خلال عده اٌ

اٌام ٌضاف مقدار اخر من الملح على السطح فقط مع  5-3بعد حوالً من  - ت

مرات حسب نوع  5-2ضرورة تغطٌه السطح تماما بالملح وٌكرر ذلك المده 

 %15الخامات الجاري تخلٌلها وفً النهاٌه ٌصل تركٌز الملح الى 

 ٌترك المخلل حتى تمام النضج وٌعرف ذلك من اللون والطعم والرائحه  - ث

% مع 8-6ازن تركٌز الملح فً الخامات الى التركٌز المستسا  للمستهلك ٌو - ج

 اضافه الاحماا العضوٌه والتوابل حسب الرغبه 

وٌلاحظ ان من عٌوب هذه الطرٌقه انكماش الخامات لان الملح ٌستخلص جزءا كبٌرا 

 من العصارة الموجوده بها .

 التخلٌل باستخدام المحالٌل الملحٌه : -2

 فً الخٌار والبصل والزٌتون الاخضر وٌتم ذلك كما ٌلً :كما هو الحال 

 تعبا الخامات فً اوانً التخلٌل الى نهاٌتها  - أ

 %حتى ٌغطً الخامات 10ٌضاف لها محلول ملحً  - ب

ٌغطى السطح بطرٌقه محكمه ,وٌمكن اتمام ذلك فً الانتاج الصغٌر فً المنازل  - ت

 بوضع طبقه رقٌقه من الزٌت فوق سطح المحلول .

 المخلل حتى ٌنضج حٌث ٌمكن استخدامه بعد ذلك .ٌترك  - ث

فً حاله التخزٌن لمده طوٌله ٌرفع تركٌز الملح فً المحلول تدرٌجٌا حتى ٌصل  - ج

% حٌث ٌمكن حفظ المخلل فً هذه الحاله لعده سنوات كما هو الحال فً 16الى 

 الخٌار .

كٌز ٌجري تخفٌف المخلل  مرتفع التركٌز الملحً )الخزٌن الملح (الى التر - ح

المستسا  للمستهلك مع اضافه الاحماا العضوٌه والتوابل حسب الرغبه 

وٌلاحظ ان طرٌقه التخلٌل باستخدام المحالٌل الملحٌه تتم بعده طرق منها 

 السرٌعه ومنها البطٌئه كما سٌتم توضٌح ذلك فً الجزء الخاص بالخٌار المخلل .
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 الاشتراطات العامه الواجب توافرها فً المخللات :

 ٌجب توافر الاشتراطات العامه التالٌه فً المخللات :

 تكون خالٌه من الهري والجٌوب الغازٌه والحشرات او اجزاءها  - أ

تكون خالٌه من المواد الملونه غٌر المسموح بها والمواد الحافظة ٌر المسموح  - ب

 بها 

 تكون خالٌه من اثار التعفن او التخمر او الروائح غٌر المرغوبه  - ت

 تكون خالٌه من الاصابات الفطرٌه والحشرٌه  - ث

ٌكون محلول التعبئه رائقا فاتح اللون شفافا خالٌا من المواد المخاطٌه والرٌم  - ج

 والمواد المترسبه او العالقه 

تكون العبوات المستخدمه فً تعبئه المخللات نظٌفه محكمه القفل او تطلى  - ح

الملائم للحموضه المرتفعه  العبوات المصنوعه من الصفٌح من الداخل بالورنٌش

. 

 ان ٌدون بخط واضح ثابت على العبوات البٌانات التالٌه : - خ

  اسم الصنف 

  اسم المنتج وعلامته التجارٌه او احدهما 

  الوزن الصافً لمحتوٌات العلبه 

  المواد الملونه ان وجدت 

 ) عباره انتاج )ج .م .ع 

 مواصفات المخللات :

أن تكون الاجزاء النباتٌه المستخدمه فً التخلٌل قد بلغت طورا من النضج  -1

 الملائم فٌما ٌتعلق بالحجم والانسجه واللون ....الخ 

ان تكون المخللات ذات لون طبٌعً الا فً بعا الحالات الخاصه )مثل اللفت  -2

 والكرنب (

المكونه له  أن تكون المخللات خالٌه من التجعدات وحما البٌوترٌك والبكترٌا -3

خلاٌا فً كل  10وبكترٌا حما اللاكٌتك )على انه ٌمكن التجاوز عن وجود 

 مللٌلتر واحد من المخللات غٌر المبسترة (

ان تكون المخللات خالٌه من الرمل والطٌن والشوائب الاخرلا على الاخا  -4

 بقاٌا الاجزاء غٌر المرغوب فٌها .
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ه خاصه ما ٌستخدم منها كمبٌدات أن تكون المخللات خالٌه من المركبات السام -5

 2حشرٌه او فطرٌه )على الاخص المركبات الفوسفورٌه ( وٌمكن التجاوز عن 

جزء فً الملٌون من مركبات الرصاص محسوبه كرصاص معدنً وجزء واحد 

فً الملٌون من مركبات الزرنٌخ محسوبه كاكسٌد زرنٌخوز )ثالث اكسٌد 

 الزرنٌخ 

ه فً تصنٌع المخللات مثل ملح الطعام والخل ان تكون جمٌع المواد الداخل -6

الطبٌعً والمسترده والتوابل والسكر وغٌرها مطابقه للمواصفات القٌاسٌه 

 الخاصه بكل منهما .

ان تكون المواد الملونه )فً حاله استخدامها (اسموحا بها ومطابقه لمواصفاتها  -7

 المقررة .

وحا بها ومطابقه لمواصفاتها أن تكون المواد الحافظة )فً حاله استخدامها (مسم -8

 المقررة 

 ان تكون المخللات الكامله او اجزاإها متجانسه الحجم والشكل فً العبوه الواحده  -9

% 2ٌجب ان لا تقل  نسبه ملح الطعام فً وسط التعبئه )محلول التعبئه (عن  -10

 % ولا تقل نسبه الحموضه عن 8ولا تزٌد عن 
 

 
% فً وسط التعبئه ولا تزٌد 1

 % .4عن 

ٌجب ان تبستر المخللات المحفوظة فً العلب الصفٌح والبرطمانات  -11

 الزجاجٌه .

 عامل الحفظ فً المخللات :

% وهو 16فً المخلل المخزن غٌر المعد للاستهلاك ٌصل تركٌز الملح الى  -1

 تركٌز حافظ لمدد طوٌله .

% مع اضافه حما 8-6فً المخلل المعد للاستهلاك ٌتراوح تركٌز الملح بٌن  -2

بنسبه  عضوي
 

 
 % مع وجود التوابل والبسترة ٌمكن حفظ المخلل .1-2

 فساد المخللات :

هري المخللات او طراوتها :بسبب نشاط الانزٌمات البكتٌنٌه على البروتوبكتٌن  -1

وتحوٌله من الحاله غٌر الذائبه الى الحاله الذائبه وٌمكن منع ذلك عن طرٌق 
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اضافه كلورٌد كالسٌوم بنسبه 
 

 
الهرلا عن طرٌق تكوٌن بكتات كالسٌوم % لمنع 

. 

وماء مما ٌقلل   2نمو المٌكودٌرما حٌث تستهلك حما اللاكتٌك وتحوله الى ك أ  -2

الحموضه وٌسمح نشاط البكترٌا الضارة وٌمكن منع نمو هذه الخمائر الكاذبه عن 

طرٌق التغطٌه التامه ومنع وجود فرا  بٌن سطح المحلول والغطاء او عن 

 قه من الزٌت على السطح .طرٌق وضع طب

 الجٌوب الغازٌه وتحدث بسبب قله الحموضه  -3

المخلل الاجوف :وٌرجع لعٌوب وراثٌه فً الخامات كما فً الخٌار او لتكوٌن  -4

 الغازات بواسطه الخمائر والبكترٌا واحتباسها داخل المخلل .

جٌه المخلل اللزج :وٌرجع لنشاط  بعا انواع البكترٌا على بكتٌن الجدر الخار -5

 للخامات وٌساعد على ذلك التعرا للهواء .

اسوداد اللون :بسبب تكون غاز كبرتٌد اللاٌدروجٌن وتفاعله مع الحدٌد )من  -6

 الاوانً او التوابل ( مكونا كبرتٌد اسود اللون .

 انكماش المخلل بسبب استخدام تركٌزات عالٌه من الملح او السكر او الخل . -7

 نواع الخضروات والفواكه الشائعه :وفٌما ٌلً طرق التخلٌل لبعا ا

 تخلٌل الزٌتون الاخضر :

من الاصناف التً تصلح لهذا الغرا التفاحً والجٌزي والعقص وتجمع هذه 

الاصناف فً مصر فً الفتره بٌن اول سبتمبر وحتى منتصف نوفمبر وذلك عندما 

وهً  ٌصبح لونها فً مرحله التحول من اللون الاخضر الى اللون الاخضر المصفر

 الدرجه المناسبه للتخلٌل .

 طرق تخلٌل الزٌتون الاخضر :

توجد طرق كثٌرة لتخلٌل الزٌتون الاخضر وسوف نتناول بالشرح هنا طرٌقه مناسبه 

 للتخلٌل فً المنازل واخرلا مناسبه للمصانع 

 : الطرٌقه الاسبانٌه للتخلٌل–طرٌقه تخلٌل الزٌتون الاخضر فً المصانع 

 الزٌتون بهذه الطرٌقه كما ٌلً :حٌث ٌتم تخلٌل 
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اختٌار الصنف المناسب ثم اجراء عملٌه فرز للتخلص من الثمار المصابه  -1

 والتالفه والمواد الغرٌبه .

التدرٌج الحجمً واللونً للثمار :وهذه العملٌه مهمه لتجانس عملٌه التخلٌل فً  -2

 : ثمار كل مجموعه وٌلاحظ ان الثمار تدرج الى ثلاث درجات لونٌه هً

 الدرجه الخضراء :وهً تناسب التخلٌل الاخضر او الاسود  - أ

 الدرجه الحمراء الفالدرجه الخضراء :وهً تناسب التخلٌل الاخضر او الاسود  - ب

 الدرجه الحمراء الفاتحه :وهً تناسب التخلٌل الاسود  - ت

 الدرجه السوداء :تستخدم فً التخلٌل الاسود او فً انتاج الزٌت  - ث

 Lye treatmentالمعامله بالقلوي : -3

%لمده تكفً لازاله 2حٌث تغمر الثمار فً محلول اٌدوكسٌد صودٌوم او بوتاسٌوم 

معظم المراره وٌعرف ذلك بتخلل قلوي 
 

 
المسافه الى البذرة وٌتم التحقق من ذلك  

 6-4باستخدام دلٌل فثالٌن )لون احمر مع القلوي ( وعاده تستغرق هذه العملٌه 

ساعات وٌنصح ببقاء جزء من مراره الزٌتون بدون ازاله لانها تكسبه طعم مرغوب 

 فاتح للشهٌه .

م مع عدم مرات فً الٌو 4-3ٌزال المحلول القلوي وتنقع الثمار بماء ٌجدد  -4

تعرٌا الثمار للهواء حتى لا ٌتحول لونها الى اللون الداكن بالاكسده ,تكرر 

عملٌه الغسٌل حتى ٌتم ازاله كل اثار القلوي )ٌكشف عن ذلك باستخدام دلٌل 

 ساعه . 30الفٌنول فثالٌن (وٌستغرق ذلك  

حً التخلٌل والتخمر :وذلك بوضع الثمار فً اوعٌه التخمر وتغطٌتها بمحلول مل -5

% مع العمل على ثبات هذا التركٌز دون تغٌر خلال التخمر وٌلاحظ ان 10

% مقدرة كحما لاكتٌك 1ر25-ر75الحموضه تصل فً نهاٌه التخمر الى 

وٌستغرق ذلك فترة تتراوح بٌن شهر  3ر8فً هذه الحاله الى  phوٌصل رقم 

اعى م )ٌر5 25-20واربعه اشهر حسب درجه حراره التخمر والتً انسبها هً 

 ازاله المٌكودرما والتغطٌه الجٌده خلال التخمر (

 التعبئه : وٌراعى عند تعبئه الزٌتون المخلل الاخضر ما ٌلً : -6

 خلو الخامات من اي سكرٌات قابله للتخمر  - أ

 ر %75لون الثمار اصفر ودرجه الحموضه اعلى من  - ب

 قوام الثمار ٌكون متماسك غٌر منكمش - ت
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 فرز نهائً . ان تتم عملٌه التعبئه بعد عملٌه - ث

 طرٌقه التعبئه :

 تغسل الثمار بالماء لازاله الرواسب وخفا تركٌز الملح بها  -1

تعبا الثمار فً العبوات الزجاجٌه او البلاستٌكٌه وٌضاف لها محلول ملحً  -2

 %خل 3-2%و7

 احكام قفل العبوات  -3

 م لمده نصف ساعه .5 75بستره العبوة على  -4

 ازل :طرٌقه تخلٌل الزٌتون الاخضر فً المن

 وٌتم ذلك خلال الخطوات التالٌه :

 ثم فرز الثمار لاستبعاد التالف منها –اختٌار الصنف المناسب  -1

 اٌام لخفا تركٌز المواد المرة بها  4-3غسٌل الثمار فً ماء متجدد لمده  -2

توضع الثمار فً طبقات متبادله مع الملح الجاف وشرائح اللٌمون فً عبوات  -3

 التخلٌل 

ٌضغط على الثمار لخروج جزء من عصارتها وتكون مع الملح محلول ملحً  -4

 ٌغطى بطبقه من الزٌت وٌحكم غلق الوعاء 

% مع وضع 10بتعبئه الثمار فً محلول ملحً  4-3ٌمكن استبدال الخطوات  -5

بعا ثمار اللٌمون البلدي المقطعه فً المحلول مع ملء الوعاء الى النهاٌه 

 واحكام القفل 

فه بعا ثمار الفلفل الحرٌف الى وعاء التخمٌر حٌث ٌكسب الزٌتون ٌمكن اضا -6

طعم مرغوب والكمٌه المضافه تكون حسب رغبه المستهلك كما ٌمكن ازاله 

 الانوٌه من ثمار الزٌتون وحشو مكانها بقطع من الجزر الاصفر والكرفس 

اللون  تترك اوعٌه التخمر حتى انتهاء التخمر وٌعرف ذلك بتحول لون الثمار الى -7

الاصفر المخضر وتوقف تصاعد الغاز داخل محلول التخلٌل ,حٌث ٌصبح 

 الزٌتون صالح للاستهلاك 

 تخلٌل الزٌتون الاسود :

 ٌمكن تخلٌل الزٌتون الاسود بعده طرق نذكر منها ما ٌلً :

 : الطرٌقه الٌونانٌه لتخلٌل الزٌتون الاسود
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 اختٌار الثمار السوداء مكتمله النضج واللون  -1

تجهٌز وعاء التخلٌل وٌمكن ان ٌكون برمٌل مناسب مثقب من القاع او وعاء من  -2

 البلاستٌك مناسب مثق القاع 

ٌوضع الزٌتون داخل وعاء التخلٌل فً طبقات متبادله مع الملح الرشٌدي بمعدل  -3

كٌلو جرام زٌتون مع تغطٌه السطح بطبقه من الملح  9واحد كٌلو جرام ملح لكل 

 بً وتترك لمده اسبوع .ٌوضع فوقها ثقل خش

ٌرفع الثقل وٌقلب الزٌتون وٌصفى المحلول )اذا كان وعاء التخلٌل غٌر مثقب  -4

القاع (ثم توضع طبقه اخرلا من الملح على السطح وٌغطى الوعاء بالثقل 

مرات حتى تزول  4-3الخشبً وٌترك لمده اسبوع اخر مع تكرار هذه العملٌه 

 المراره من الزٌتون 

% فً برامٌل او اوعٌه غٌر مثقوبه 10بعد ذلك وٌعبا فً محلول ٌغسل الزٌتون  -5

 على ان ٌغطى سطح المحلول بطبقه من الزٌت 

 عند التسوٌق تغسل الثمار بالخل وٌغطى سطحها بطبقه من الزٌت  -6

 تخلٌل الزٌتون الاسود بطرٌقه ثانٌه :

جها وذلك عند اكتمال نض  Missionاختٌار الاصناف المانسبه من الثمار مثل  -1

 وتلونها باللون الاحمر وقبل اسوداد لونها .

 غسٌل ثمار الزٌتون وتجفٌفها من ماء الغسٌل ثم فرزها وتدرٌجها  -2

زٌتون  10ملح لكل  1ٌعبا الزٌتون مع الملح فً طبقات متبادله فً صفائح بنسبه  -3

 وٌتم لحام الصفائح او غلقها جٌدا اذا كان لها اغطٌه مناسبه .

لاخر خلال فترة التخزٌن )مده التخلٌل ( وقدرها ثلاث  تقلب الصفائح من ان -4

 اشهر 

ساعات لخفا تركٌز  8ساعه مع تغٌٌر الماء كل  24نقع الثمار فً ماء لمده  -5

 الملح بالزٌتون والتخلص من الطعم المر 

 تعرٌا الثمار للضوء مع التقلٌب حتى تمام التلون باللون الاسود  -6

 فرز الثمار التالفه  -7

عند التسوٌق ٌدهن الزٌتون بطبقه من زٌت الزٌتون وٌعبا فً عبوات مناسبه من  -8

 البلاستٌك او الزجاج او الصفٌه وٌمكن بسترتها 
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 تخلٌل الخٌار

 :الخٌار المخلل

هو الخٌار الغٌر مكتمل النضج والمحضر بطرٌقه سلٌمه بحٌث لا ٌكتسب اي 

مركبات معدنٌه بخلاف ملح الطعام والمحفوظ باي نوع من الخل والمضاف او غٌر 

المضاف الٌه التوابل والخٌار المخلل قد ٌكون مخمر تخمر كامل او جزئً او لا 

 ٌكون مخمر على الاطلاق 

 خطوات تخلٌل الخٌار :

ار الاصناف المناسبه والتً تتصف بصغر حجمها وتماسك قوامها وانتظام تخت -1

شكلها والمعتاد عدم اجراء عملٌه غسٌل الثمار الا فً حاله تلوثها بالتربه بدرجه 

واضحه وٌرجع السبب فً عدم اجراء عملٌه الغسٌل او فً اجراإها بسرعه الى 

ٌا حاما اللاكتٌك التً الرغبه فً عدم التخلص من الفلورا الطبٌعٌه من بكتر

تقوم بعملٌه التخمر اللاكتٌكً للخٌار )التخلٌل (وبناء على ما سبق فانه فً حاله 

 انتاج الخٌار  الغٌر مخمر فلا بد من اجراء عملٌه الغسٌل بدقه 

فرز ثمار الخٌار الى ثلاثه احجام وتخلٌل كل حجم على حده وذلك لانتظام عملٌه  -2

 عدم وجود تباٌن فً درجه التخلٌل للخٌار الناتج .التخلٌل بالنسبه لكل حجم و

تجهٌز اوعٌه التخلٌل وهً عباره عن برطمانات زجاجٌه فً المنازل او برامٌل  -3

كٌلو او صهارٌج كبٌره فً المصانع تصل  50خشبٌه فً المعامل الصغٌره سعه 

قدم للارتفاع مع تزوٌدها بمراوح تقلٌب  8-6قدم للقطر و  16ابعادها الى 

 وسائل المناسبه لسحب وضخ المحالٌل بها .وال

%( وذلك لمنع 10-7ر5تملء اوعٌه التخمر بكمٌه مناسبه من المحلول الملحً ) -4

 تهشم الخٌار عند تفرٌغه فً الاوعٌه الخاصه كبٌرة الحجم .

تتم عملٌه التخمر باحدلا الطرٌقتٌن حسب طرٌقه اضافه المحلول الملحً كما ٌلً  -5

: 

 التركٌز )الطرٌقه السرٌعه (:الطرٌقه المنخفضه  - أ

% من وزن 9% مع اضافه 7ر5وفٌها ٌستخدم فً البداٌه محلول ملحً تركٌزه 

الخامات ملح جاف لتعوٌا انخفاا تركٌز المحلول الملحً نتٌجه خروج الماء 

% 1من الخامات بالضغط الاسموزي ثم ٌرفع تركٌز الملح بعد اسبوع بمعدل 
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اسابٌع وٌلاحظ فً  9وٌستغرق ذلك حوالً % 16اسبوعٌا حتى الوصول الى 

هذه الطرٌقه ان التخمر والتعتٌق ٌتما بسرعه بسبب انخفاا تركٌز المحلول 

الملحً لكن لابد من اتخاذ الاحتٌاطات نحو احتمال نمو الانواع الغٌر مرغوبه 

من البكترٌا التً تسبب لٌونه المخلل .عموما تناسب هذه الطرٌقه التخلٌل المناطق 

 عتدله الحراره .الم

% من وزن 9% مع اضافه 10وفٌها ٌستخدم فً البداٌه محلول ملحً تركٌزه  - ب

الخامات ملح جاف ٌقلب فً المحلول ثم ٌرفع تركٌز المحلول الملحً اسبوعٌا 

بمعدل 
 

 
اسبوعا وٌلاحظ  12% وٌستغرق ذلك حوالً 16% حتى الوصول الى 

ء بسبب ارتفاع تركٌز المحلول فً هذه الطرٌقه ان التخمر والتعتٌق ٌتما ببط

الملحً لكن من ممٌزات هذه الطرٌقه عدم نشاط البكترٌا الغٌر مرغوبه كما 

تعطً مخلل اكثر صلابه عموما تناسب هذه الطرٌقه المناطق شدٌده البروده 

والمناطق الحاره وٌرجع ذلك الى ان ارتفاع تركٌز الملح ٌمنع تجمد الخٌار فً 

سبب تلفه (وٌعمل على ابطاء التخمر فً المناطق الثانٌه المناطق الاولى )مما ٌ

 حتى تمام تعتٌق الخٌار المخلل 

 وفً جمٌع الاحوال فان العناٌه بالخٌار اثناء التخمر تشمل :

% حتى لا 1استخدام ملح نقً لا تزٌد به نسبه الكربونات والبٌكربونات عن  - أ

 تعادل الحموضه المتكونه .

 ره لمنع استهلاك الحموضه وتبقع الخٌار .استخدام مٌاه ٌسره غٌر عس - ب

 ضرورة تغطٌه اوعٌه التخمر تماما باستخدام اغطٌه كاذبه  - ت

 تقلٌب المحلول لاذابه الملح عند كل اضافه جدٌده  - ث

ازاله طبقات الخمٌره والفطر التً قد تنمو على السطح حتى لا تستهلك حاما  - ج

 اللاكتٌك المتكون .

 اثناء التخمر والتعتٌق :التغٌرات التً تحدث فً الخٌار 

خروج جزء كبٌر من رطوبه الثمار بالاضافه الى السكرٌات وبعا البروتٌنات  -1

الذائبه والاملاح المعدنٌه من الثمار الى المحلول الملحً وهً مواد ضرورٌه 

 لنشاط بكترٌا حما اللاكتٌك .

 اتمام التخمر اللاكتٌكً بتحول السكرٌات الى حما لاكتٌك . -2
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اسابٌع حسب درجه الحراره وتركٌز  9-6ه التعتٌق او المعالجه من تحتاج عملٌ -3

المحلول الملحً وٌحدث خلالها تغٌر فً النكهة والقوام حٌث ٌكتسب الخٌار 

 المخلل لون اصفر مرغوب مع  نكهة خاصه بالخٌار المخلل .

 التخزٌن : -6

كون اشهر قبل الاستخدام و6ٌ 6-3ٌفضل ترك الخٌار بعد انتهاء التخمر لمده 

 salt% وٌطلق علٌه التخزٌن المملح 16محفوظ فً المحلول الملحً الاخٌر 

stock    وخلال هذه الفتره ٌكتمل تعتٌق ومعالجه الخٌار كما ٌمكن حفظ الحٌار

 فً هذه الصورة عده سنوات .

 تجهٌز التخزٌن المملح : -7

 وذلك عن طرٌق نقع الخٌار فً ماء منخفا تركٌز الملح به كما ٌلً :

ساعه ثو ٌغٌر ماء النقع بماء جدٌد  12الخزٌن المملح فً ماء بارد لمده  نقع - أ

 ساعات . 8-6وٌستمر النقع حوالً 

ساعه مع  12-10م وٌترك  505-40ٌغٌر ماء النقع السابق بماء على درجه  - ب

 تكرار ذلك حتى تنخفا نسبه الملح فً الخٌار الى التركٌز المطلوب .

(لتحسٌن قوام المخلل وجعله 0ر5سٌوم )وكلورٌد الكال  Alumٌضاف الشب  - ت

متماسك )عن طرٌق تكوٌن بكتات الكالسٌوم ( وفً نهاٌه عملٌه النقع ٌمكن 

اضافه كمٌه مناسبه من الكركم الً الماء لتعوٌا الفقد الحاصل فً اللون 

 الاصفر للخٌار .

 تفرز الثمار للهرلا والتلف وخلافه . - ث

 تحضٌر الخٌار المخلل للتسوٌق : -8

% وٌحكم القفل 5-4ضع الخٌار المخلل فً البرامٌل وٌغطى بخل تركٌزه ٌحضر بو

فتره حتى توازن المكونات ثم تضاف التوابل حسب الرغبه وتصل الحموضه فً 

 %3ر5-2المنتج الى 

  sweet picklesالمخلل الحلو : - ت

% والسكر 2ٌحضر باضافه الخ لوالسكر الى الخٌار وبحٌث لا تقل الحموضه به عن 

% مع ملاحظة اتمام هذه الاضافات بطرٌقه تدرٌجٌه حتى لا  40- 20بٌن ٌتراوح 

 تحدث كرمشه للثمار .
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 المخلل بالشبت : - ث

كٌلو شبت  8%خل و4-3% مع اضافه 6-5وهو خٌار مخلل ٌعبا فً محلول ملحً 

كٌلو خٌار فً طبقات متبادله مع الخٌار فً البرامٌل وتترك فتره مناسبه حتى  100/

 لشبت اكتساب نكهة ا

 بستره المخلل : -9

وذلك ٌتم فً الخٌار المخلل المعبا والمعد للاستهلاك لوقف النشاط المٌكروبً وٌتم 

 م لمده نصف ساعه 5 70ذلك على درجه 

 الطرٌقه المنزلٌه للتخلٌل :

 %10ٌعبا الخٌار الصغٌر الحجم فً اوعٌه التخلٌل وٌضاف الٌه محلول ملحً  -1

اسابٌع مع مراعاه ضبط الملحلول الملحً عند  4-3ٌترك الخٌار للتخلٌل لمده  -2

 %10تركٌز 

عند اتمام نضج المخلل وٌعرف من تحول اللون الاخضر للخٌار الى اللون  -3

%حما 3-%و6الاصفر المخضر ٌجهز بغسل الثمار وتعبا فً محلول ملحً 

خلٌك  وٌلاحظ ان ٌمكن اضافه كمٌه مناسبه من الثوم والكرفس والفلفل الحرٌف 

 ار خلال عملٌه التخلٌل .الى الخٌ

فً حاله الرغبه فً حفظ الخٌار مده طوٌله بالمنزل ٌرفع تركٌزه بعد انتهاء  -4

 %20التخلٌل الى 

 تخلٌل اللفت :

اختٌار الجذور السلٌمه غٌر المجوفه وتغسل وتزال الاجزاء الخضرٌه واطراف  -1

 الجذور .

تقطع الى اربعه اجزاء لتسهٌل خروج غاز كبرتٌد الاٌدروجٌن خاصه فً  -2

 الجذور الكبٌرة اما الجذور الصغٌره فٌمكن عدم تقطٌعها . 

 ساعه  12ساعه مع تغٌره كل  24تنقع الجذور بالماء الدافئ لمده  -3

% ثم تغٌره بمحلول 10تعبا الثمار فً وعاء التخلٌل وٌضاف لها محلول ملحً  -4

نفس التركٌز بعد ٌومٌن لخفا رائحه الجذور ثم ٌرفع تركٌز المحلول اخر من 

% خلال 15% اسبوعٌا الى ان ٌصل التركٌز النهائً الى 1تدرٌجٌا بمعدل 

 خمسه اسابٌع .

 ٌضاف قطع من البنجر لاكساب اللفت اللون الاحمر الطبٌعً المرغوب . -5
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زاله الملح الزائد م لا 655عند التسوٌق تنقع الجذور فً ماء ساخن على درجه  -6

% مع 6ساعه مع التكرار اذا لزم الامر ثم تعبا فً محلول ملحً  24وذلك لمده 

 ضرورة تشكٌلها فً الشكل النهائً قبل التعبئه .

 تخلٌل اللٌمون المعصفر :

 تفرز ثمار اللٌمون البلدي وتغسل جٌدا . -1

 تقطع فً صورة اربع اجزاء . -2

 2:5:100لح والعصفر وحبه البركه بنسبه ٌتم حشو هذه الاجزاء بمخلوط من الم -3

 بالوزن 

تعبا الثمار المجزاه المحشوة فً اناء التخلٌل مع اضافه عصٌر اللٌمون بكمٌه  -4

 تكفً لتغطٌه السطح .

 ٌغطى السطح جٌدا بثقل خشبً وبعد حوالً شهرٌن ٌمكن استخدامه . -5

 تخلٌل البصل :

ساعه لخفا الطعم  24ه تختار الابصال الصغٌره الحجم وتنقع فً الماء لمد -1

 الحرٌف .

 اٌام . 4% لمده 8نقع البصل فً محلول ملحً  -2

% حتى انتهاء فتره 1% ٌرفع اسبوعٌا 15ٌنقل البصل الى محلول ملحً اخره -3

 %.20التخلٌل بحٌث ٌصل فً النهاٌه الى 

ساعه ثم تفصل الاورق  24ٌجهز البصل بوضعه فً ماء عادي به شب لمده  -4

% ٌحتوي على 6قاٌا الجذور ثم التعبئه فً محلول ملحً الخارجٌه الحمراء وب

 %خل .3

 فساد المخللات :

 تتعرا المخللات الى عده انواع من ظاهرة الفساد ٌمكن اٌجازها فٌما ٌلً 

:نتٌجه انخفاا الحجم بتاثٌر فقد الرطوبه بسبب ارتفاع تركٌز الملح او  الانكماش -1

 السكر او الخل المضاف .

:لعٌوب وراثٌه فً الخامات او بسبب تكون الغازات واحتباسها  المخلل الاجوف -2

 داخل الخامات .

:نتٌجه نشاط بعا انواع البكترٌا ومهاجمه المركبات البكتٌنٌه فً  المخلل اللزج -3

 الثمار فً وجود الظروف الهوائٌه 
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:نتٌجه تكون غاز كبرٌتد الاٌدروجٌن وتفاعله مع الحدٌد فً الثمار  المخلل الاسود -4

 الاوعٌه مكونا كبرٌتد حدٌد اسود . او

:وهً غشاء من الخمائر الكاذبه ابٌا اللون ٌنمو على سطح  نمو المٌكردرما -5

:نتٌجه تكون غاز كبرٌتد الاٌدروجٌن وتفاعله مع  المخلل الاسود المخلل واتحه :

 الحدٌد فً الثمار او الاوعٌه مكونا كبرٌتد حدٌد اسود .

الخمائر الكاذبه ابٌا اللون ٌنمو على سطح  :وهً غشاء من نمو المٌكردرما -6

المخلل وٌستهلك حاما اللاكتٌك وٌسبب هري المخلل وانخفاا الحموضه 

 وٌمنع بالملء الكامل للاوعٌه او باضافه طبقه من الزٌت على سطح المخلل .
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 منتجات الطماطم
 

تعتبر الطماطم من الاغذٌه ذات الاهمٌه الخاصه فً غذاء الانسان وٌنتج منها كمٌات 

كبٌره سواء على المستولا المحلً او العالمً وٌستهلك جزء كبٌر من هذا الانتاج 

على صورة طازجه كما ٌتم تصنٌع كمٌات كبٌرة منه فً صورة منتجات عدٌده 

اطم ولب الطماطم وصلصه الطماطم تشمل الطماطم الكامله المحفوظة وعصٌر الطم

 وعجٌنه الطماطم .....الخ 

وفٌما ٌلً نستعرا هذه المنتجات وافضل الطرق المستخدمه لتصنٌعها بحٌث ٌمكن 

 المحافظة على صفات الجودة والقٌمه الغذائٌه باقصى قدر مستطاع .

 الطماطم الكامله المحفوظه : -1

لطماطم الكامله المحفوظة هً ثمار حسب تعرٌف المواصفات القٌاسٌه المصرٌه فان ا

المقشورة او غٌر المقشورة –الطماطم السلٌمه الناضجه مكتمله اللون الاحمر 

 والمزال اعناقها حتى داخل الثمرة .

 خطوات التصنٌع :

تبدأ خطوات تصنٌع هذا المنتج بجمع الثمار بعد اكتمال النضج والتلوٌن باللون  -1

اللٌكوبٌن الحمراء مع مراعاه ان تكون  الاحمر الذي ٌرجع اساسا الى صبغه

الثمار متماسكه القوام حتى تتحمل المعامله الحرارٌه وان تكون منتظمه الشكل 

وذات حجم مناسب وعموما فان المواصفات القٌاسٌه المصرٌه تقسم الطماطم 

 لكامله المحفوظة الى الدرجات الاتٌه :

 كبٌرة الحجم مكتمله اللون . الدرجه الممتازة : هً الطماطم السلٌمه الكامله - أ

الدرجه العادٌه : هً الطماطم السلٌمه الكامله وٌجوز ان تكون صغٌره الحجم او  - ب

 % من سطح الثمرة .95لٌنه نوعا ما على الا تقل نسبه تلونها عن 

وبعد ذلك تجرلا عملٌه فرز الثمار لاستبعاد التالفه والمصابه وغٌر الناضجه او  -2

صبغات الكلوروفٌل التً تتعرا للاكسده فً وجود  الخضراء وهذا ٌعنً وجود

الحراره وٌتحول لونها الى بنً مما ٌإثر على اللون الاحمر الممٌز لمنتجات 

 الطماطم .
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اجراء عملٌه الغسٌل وٌفضل اجراء عملٌه النقع قبل ذلك حٌث ان ثمار الطماطم  -3

مى تخفً تنمو قرٌبا من سطح الارا وبالتالً قد تكون مغطاه باجزاء من الط

تحتها بعا الاصابات وٌجب الاهتمام بعملٌه الغسٌل للتخلص من اثار المبٌدات 

التً قد تكون عالقه بالثمار بالاضافه الى الاتربه ولا بد من اختٌار طرٌقه الغسٌل 

الملائمه حٌث ان الطماطم تعتبر من الثمار الطرٌه الحساسه للصدمات لهذا فان 

ملائمه مع اجراء عملٌه تقلٌب للثمار اثناء الغسٌل  الغسٌل بالرشاشات ٌعتبر اكثر

. 

الفرز الثانوي لاستبعاد الثمار التً تظهر عٌوبها بعد اجراء عملٌه النقع والغسٌل  -4

 او التً قد تتعرا للتلف اثناء اجرائها .

اعداد وتجهٌز الثمار وٌشمل هذا ازاله الاعناق حتى داخل الثمرة واجراء عملٌه  -5

لتقشٌر بالبخار او الماء الساخن اكثر الطرق ملائمه للطماطم ولا التقشٌر وٌعتبر ا

بد من التاكد من تمام عملٌه التقشٌر وذلك بفرز الثمار واستبعاد الثمار غٌر 

 المكتمله التقشٌر او استكمال تقشٌرها .

تعبئه الطماطم المجهزة وٌتم ذلك فً عبوات من الصفٌح او الزجاج ثم ٌضاف  -6

حددت المواصفات القٌاسٌه المكونات الاختٌارٌه الاتٌه  محلول التعبئه وقد

 لاستخدام واحد او اكثر منها كوسط للتعبئه .

 . السائل المنفصل من الثمار اثناء التقشٌر او بعده او اثناء فصل الاعناق 

  السائل المصفى من بقاٌا الطماطم المحتوٌه على القشور واعناقها الثمرٌه اثناء

 اعدادها للحفظ .

 الطماطم او مركزات الطماطم التً ٌنطبق علٌها التعارٌف المحدده والتً  لب

 % مواد صلبه .4تعدل بحٌث تحتوي على ما لا ٌقل عن 

كذلك ٌمكن اضافه املاح كلورٌد الكالسٌوم او سترات الكالسٌوم او فوسفات احادي 

السٌوم الكالسٌوم على ان تكون درجه عالٌه من النقاوة وبحٌث لا تتعدلا نسبه الك

% من الوزن النهائً للطماطم المحفوظة والهدف من اضافه احد هذه 0ر026

الاملاح هو اكساب الثمار المحفوظة الصلابه المطلوبه كما ٌمكن اٌضا اضافه ملح 

% وكذلك التوابل او محسنات الطعم وكل هذه 0ر7الطعام بحٌث لا تزٌد نسبته على 

التً تصرح بها المواصفات القٌاسٌه  الاضافات تدخل ضمن المكونات الاختٌارٌه

% من سعه العبوة 50المصرٌه والتً تشترط اٌضا ان لا ٌقل الوزن المصفى عن 

 وعدم اضافه ماء او مواد حافظة او مواد ملونه .
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 اجراء عملٌه التسخٌن الابتدائً . -7

اجراء عملٌه القفل المزدوج فً حاله التعبئه فً العلب الصفٌح واذا استخدمت  -8

 ات الزجاجٌه فلا بد ان تكون من النوع الذي ٌمكن احكام قفله .العبو

ف  2125م ) 1005اجراء المعامله الحرارٌه للعبوات وذلك على درجات حراره  -9

 دقٌقه حسب حجم العلبه . 30-20(لمده تتراوح بٌن 

اجراء عملٌه التبرٌد المفاجئ فً حاله العلب الصفٌح اما العبوات الزجاجٌه  -10

 بطء ثم تخزن العبوات للاختبار وبعد ذلك ٌتم اعدادها للتسوٌق .فتترك لتبرد ب

 عصٌر الطماطم : -2

وٌعرف تبعا للمواصفات القٌاسٌه المصرٌه بانه العصٌر الطبٌعً غٌر المركز 

المجنس او غٌر المجنس المستخلص من الطماطم السلٌمه الناضجه مكتمله الللون 

والمحتوي فقط على المواد الذائبه  والخالً من البذور والقشور والانسجه الخشنه

والاجزاء الدقٌقه غٌر الذائبه من لب الطماطم والمضاف او غٌر المضاف الٌه ملح 

% على الا تقل نسبه المواد الصلبه الذائبه للطماطم فٌه عن 1الطعام بنسبه لا تتجاوز 

 % بالوزن والمحفوظ بالبسترة او التعقٌم فً عبوات من الصفٌح محكمه القفل4

 

 خطوات التصنٌع :

نظرا لتعدد المنتجات الممكن تصنٌعها من الطماطم فلا بد من مراعاه توافر صفات 

الجوده التً تلائم المنتج النهائً وفً حاله عصٌر الطماطم ٌهمنا ارتفاع نسبه 

العصٌر الناتج وكذلك ارتفاع نسبه المواد الصلبه الذائبه والتً ٌجب ان لا تقل عن 

ى توافر مكونات الطعم واللون والرائحه خاصه وان عصٌر % بالاضافه ال4

الطماطم ٌعتبر بدوره خامه اولٌه لعدٌد من المنتجات الاخرلا والتً سٌرد ذكرها فٌما 

 بعد وٌمكن تلخٌص عملٌه تصنٌع عصٌر الطماطم فً الخطوات الاتٌه :

 جمع الثمار واجراء عملٌه الفرز والنقع والغسٌل . -1

 الثمار وٌتم ذلك بطرٌقتٌن اساسٌتٌن :استخلاص العصٌر من  -2

حٌث لا تتعرا الثمار لاي   cold-breakاستخلاص العصٌر على البارد  - أ

معاملات حرارٌه وٌتمٌز العصٌر بهذه الطرٌقه بانخفاا لزوجته حٌث ٌمكن 

للانزٌمات المحلله للمواد البكتٌنٌه ن تنشط وتقوم بدورها فً تحلٌل المواد 
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ٌإدي الى ترسٌب هذه المواد وٌتعرا العصٌر لانفصال البكتٌنٌه الامر الذي 

 الطبقات واكتساب سٌوله غٌر مرغوبه .

فً هذه الطرٌقه تتعرا الثمار   hot-breakاستخلاص العصٌر على الساخن  - ب

للمعامله الحرارٌه سواء قبل الهرس او بعده بحٌث تإدي هذه المعامله الى تحقٌق 

 الاهداف التالٌه :

ٌمات المإكسده التً تإثر على لون العصٌر ومحتواه من القضاء على الانز -

 الفٌتامٌنات .

 القضاء على الانزٌمات المحلله للمواد البكتٌنٌه  -

 زٌاده كمٌه العصٌر الناتجه . -

التخلص من الهواء الموجود داخل الانسجه لامر الذي ٌقً العصٌر من تفاعلات  -

 الاكسده الناتجه عن اكسجٌن الهواء الجوي .

الحمل المٌكروبً للثمار مما ٌساعد فً عملٌه التعقٌم بعد ذلك وبالاضافه تقلٌل  -

الى ما سبق ذكره  فان هذه المعامله الحرارٌه تغنً عن عملٌه التجنٌس التً 

كانت تتم على العصٌر بهدف تحطٌم اجزاء اللب الى جزٌئت صغٌره جدا تنتشر 

ات المحلله للبكتٌن وكانت فً المحلول ولا ٌحدث لها انفصال بتاثٌر نشاط الانزٌم

تجري عن طرٌق دفع العصٌر خلال فتحات ضٌقه جدا تحت ضغط مرتفع 

وبالطبع فان هذا الامر سوف ٌإدي الى تخلل الهواء داخل العصٌر مما ٌعرضه 

لتفاعلات الاكسده كما ان عملٌه التجنٌس ٌنتج عناه اٌضا زٌاده لزوجه العصٌر 

 لدرجه غٌر مرغوبه .

تإثر المعامله الحرارٌه لثمار الطماطم على البذور وتفقدها  من ناحٌه اخرلا -

حٌوٌتها ولهذا عند الرغبه فً استخدام البذور كتقاوي لا ٌنصح باجرائها على 

 الثمار.

عموما اٌا كانت طرٌقه الاستخلاص المستخدمه فان هذه العملٌه تتم باستخدام 

طماطم جهاز السٌكلون اجهزة خاصه ومن اجهزة العصٌر الشائع استخدامها مع ال

Cyclone  وهو ٌتكون من قادوس للتغذٌه توضع فٌه ثمار الطماطم وٌتعرا

للهرس اثناء مرورها امن القادوس الى اسطوانه علوٌه مثقبه بداخلها مضرب 

ٌدور نتٌجه لدورانه ٌتم عصر الثمار وتسمح ثقوب هذه الاسطوانه بخروج 

تسمح بمرور القشور او الالٌاف العصٌر والبذور واجزاء اللب الصغٌره ولا 

,وتمر المكونات الخارجه من هذه الاسطواناه الى اسطوانه اخرلا تحتوي على 

 مضرب بداخلها وتسمح ثقوبها بخروج العصٌر فقط وتحجز بداخلها البذور .
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% لاكساب العصٌر 1-0ر5ٌضاف الملح الى العصٌر الناتج بنسبه تتراوح بٌن  -3

 الطعم المرغوب .

العلب ثم التسخٌن الابتدائً وعاده ٌستعاا عن هذه العملٌه بتعبئه  التعبئه فً -4

 (ف ثم تجري عملٌه القفل المزدوج مباشره 5 200 -190العصٌر وهو ساخن )

دقٌقه حسب حجم  30-20ف لمده  2125تعقٌم علب العصٌر على درجه حراره  -5

 العلب .

وعند الرغبه فً الحصول على عصٌر مرتفع اللزوجه ٌمكن اجراء بعا المعاملات 

  pHالتً تحقق هذا الغرا فقد اثبتت التجارب ان معامله ثمار الطماطم بالقوي 

مع استخدام  3-2ر5الى   pHاو المعامله بالحاما لخفا ال  8 -5ر5لرفعه الى 

ف ٌإدي الى زٌاده  5(200-185المعامله الحرارٌه فً الحالتٌن )التسخٌن الى 

 pHلزوجه العصٌر وٌفضل استخدام اٌدروكسٌد الصودٌوم كقلوي لرفع درجه ال 

حٌث ان منخفا التكلفه نسبٌا وعند وعند معادله العصٌر الناتج للتخلص من تاثٌرها 

ٌمكن استخدام حاما الاٌدروكلورٌك حٌث ٌنتج عن هذه المعادله ملح كلورٌد الطعام 

ونات المعتاد اضافتها الى منتجات الطماطم ولنفس هذه الاسباب ٌفضل وهو من المك

حٌث ٌمكن معادلته فً pHاستخدام حاما الاٌدروكلورٌك عند خفا درجه ال

العصٌر الناتج باستخدام اٌدروكسٌد الصودٌوم فٌتكون ملح كلورٌد الصودٌوم وقد 

ادله مما ٌدل على ان وجد ان العصٌر ٌحتفظ بلزوجته العالٌه بعد اجراء عملٌه المع

 اللزوجه المكتسبه نتٌجه هذه المعاملات صفه ثابته لا تزول بزوال المإثر .

 مركزات الطماطم : -3

وهً تمثل عده منتجات تختلف فٌما بٌنها فً درجه تركٌز المواد الصلبه الذائبه 

وبعا الاضافات وحسب تعرٌف المواصفات القٌاسٌه المصرٌه فان هذه المركزات 

 تشمل :

 لب الطماطم : - أ

هو المنتج من الطماطم السلٌمه الطازجه والناضجه المكتمله اللون الاحمر والخالً 

من البذور والقشور والانسجه الخشنه منها والمحتوي المواد الذائبه من لب الطماطم 

والمركز بالحراره تحت تفرٌغ ٌحتوي على مواد صلبه كلٌه من لب الطماطم بنسبه 

بالوزن والمضاف او غٌر المضاف الٌه ملح الطعام بنسبه لا % 13,25تتراوح بٌن 

% من المنتج النهائً والمحفوظ بالتعقٌم فً عبوات محكمه القفل من 2تزٌد على 

 الصفٌح ولا ٌجوز اضافه الوان او مواد حافظة الٌه .
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 وٌكون الناتج من احد الصنفٌن الاتٌٌن :

 %.12ه للطماطم به عن لب الطماطم العادي مالاتقل نسبه المواد الصلب -1

 % 16لب الطماطم المركز وهو مالاتقل نسبه المواد الصلبه للطماطم به عن  -2

 صلصه الطماطم : - ب

المنتج من تصفٌه الطماطم السلٌمه الطازجه المكتمله اللون الاحمر والخالً من 

البذور والقشور والانسجه الخشنه منها والمحتوي فقط على المواد الصلبه الذائبه 

الذائبه من لب الطماطم والمركز بالحراره تحت تفرٌغ لا ٌقل نسبه المواد  وغٌر

% والمضاف او غٌر المضاف الٌه ملح الطعام بنسبه 25الصلبه للطماطم فٌه عن 

% فً المنتج النهائً والمحفوظ بالتعقٌم فً عبوات محكمه القفل من 3لاتزٌد عن 

ٌه وٌجوز اضافه نسبه من كربونات الصفٌح ولا ٌجوز اضافه الوان او مواد حافظة ال

 او بٌكربونات الصودٌوم النقٌه الٌه لمعادله جزء من الحموضه .

 عجٌنه الطماطم : - ج

المنتج من تصفٌه الطماطم السلٌمه الطازجه المكتمله اللون الاحمر الخالٌه من البذور 

لذائبه والقشور والانسجه الخشنه والمحتوٌه فقط على المواد الصلبه الذائبه وغٌر ا

والمركزة بالحراره تحت تفرٌغ والمحتوٌه على المواد الصلبه للطماطم بنسبه لا تقل 

% من 4% والمضاف او غٌر المضاف الٌها ملح الطعام بنسبه لا تزٌد عن 32عن 

المنتج النهائً وٌجوز اضافه نسبه من كربونات او بٌكربونات الصودٌوم النقٌه الٌها 

 لمعادله جزء من الحموضه .

وتصنٌع هذه المركبات ٌمر بنفس الخطوات السابق ذكرها عند تصنٌع عصٌر 

الطماطم وٌزٌد علٌها عملٌه التركٌز التً تتم على العصٌر بعد اذابه الملح به بالنسبه 

المرغوبه حسب كل منتج وكذلك تضاف اي مكونات اخرلا مثل كربونات او 

صٌر خلال انابٌب خاصه الى بٌكربونات الصودٌوم عند الرغبه فً ذلك ثم ٌنقل الع

حلل التركٌز حٌث ٌتم تسخٌن العصٌر بالبخار الذي ٌمر خلال جدران الحلل اذا كانت 

من النوع المزدوج الجدران او خلال انابٌب ملتفه داخل الحلل وقد تتم عملٌه التسخٌن 

باستخدام السخانات الكهربائٌه وفً جمٌع الاحوال ٌتم تبخٌر الماء من العصٌر حتى 

نصل الى درجه التركٌز المطلوبه والتً تختلف حسب المنتج النهائً وعاده تتم 

عملٌه التركٌز تحت تفرٌغ حٌث ان ذلك ٌساعد على استخدام درجات منخفضه وٌقلل 

من الزمن اللازم الامر الذي ٌإدي الى المحافظة على صفات الجوده المختلفه 
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رفه نقطه النهاٌه بعده وسائل منها مثلا وخاصه اللون هذا وٌتم تتبع عملٌه التركٌز لمع

تركٌز المنتج الى حجم معٌن ٌعبر عن درجه تركٌز معٌنه او باستخدام 

الرفراكتومٌترات كما سبق ذكره فً الفصل الثانً وبعد انتهاء عملٌه التركٌز ٌنقل 

المنتج المركز من حله التركٌز اوتوماتٌكٌا خلال انابٌب خاصه الى حٌث تتم عملٌه 

عبئه الالٌه فً العلب الصفٌح ثم تجري عملٌه التسخٌن الابتدائً او ٌعبا المنتج وهو الت

دقٌقه حسب حجم  30-20ف لمده  2125ساخن ثم القفل المزدوج ثم التعقٌم على 

 العلب ثم تجري عملٌه التبرٌد المفاجئ والتخزٌن واخٌرا الاعداد للتسوٌق 

المختلفه عاده ما تكون مطلوبه على بصفه عامه ٌمكن القول ان منتجات الطماطم 

مدار العام كله وفً نفس الوقت لا تتوافر ثمار الطماطم بالكمٌات الكافٌه للتصنٌع 

على مدار العام وانما ٌحدث ذلك خلال فترات محدده تتوافر فٌها الثمار بكمٌات كبٌرة 

ونظرا الى ان الطماطم الناضجه سهله التعرا للتطب والتلف وٌصعب شحنها 

مسافات طوٌله فان الامر ٌتطلب قٌام صناعه التعلٌب لمنتجات الطماطم بجوار ل

مناطق الزراعه وعاده ما تكون هذه المناطق بعٌده عن اماكن التسوٌق وبالتالً اذا لم 

تتوافر امكانٌات التصنٌع والتعلٌب والتخزٌن بالدرجه الكافٌه لتصنٌع كمٌات ن 

ات كبٌرة من هذه الطماطم تتعرا للتلف الطماطم المتوفره فً وقت ما فان كمٌ

ولهذا اجرٌت محاولات لتركٌز الطماطم وقت الحصاد وحفظ هذا المنتج المركز 

بحٌث ٌمكن استخدامه فً تصنٌع المنتجات المطلوبه وقت الحاجه او شحنه الى اماكن 

التصنٌع والتعلٌب الاكثر ملائمه وقربا من اماكن التسوٌق دون خوف من تلفه او 

ده وهكذا ٌتم تحوٌل هذا المنتج المركز الى عده منتجات نهائٌه حسب الطلب فسا

وهكذا اٌضا تستطٌع الاستفاده من الفائا فً محصول الطماطم فً منطقه معٌنه 

لتغطٌه النقص فً منطقه اخرلا والخطوات الاتٌه توضح كٌفٌه الحصول على هذا 

 المنتج المركز :

ن ٌتم ذلك بعناٌه تامه حتى ٌمكن تخفٌا اجراء عملٌه الفرز والغسٌل وٌجب ا -1

 التلوث المٌكروبً الى اقل درجه ممكنه .

ف حٌث تساعد هذه الدرجه المنخفضه  5 40اجراء عملٌه الهرس ثم التبرٌد الى  -2

من الحراره على ابطاء نشاط الانزٌمات المحلله للبكتٌن لحٌن اجراء الخطوة 

 التالٌه .
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ف بحٌث ٌتم الوصول الى  2005-190الى تسخٌن الطماطم المهروسه المبرده  -3

هذه الدرجه خلال دقٌقه واحده او اقل وٌجب ان لا ٌظل على هذه الدرجه لفتره 

 طوٌله )خمس دقائق على الاكثر (

اجراء عملٌه خلخله للهواء لطرده وٌتم ذلك فً غرف خاصه تحت تفرٌف قدره  -4

 ل .ف او اق 1905بوصه / زئبق ودرجه الحراره تكون حوالً  2-5

دقٌقه  7ف لمده 2505اجراء عملٌه التعقٌم وذلك بتسخٌن المنتج بسرعه الى  -5

ثم  Bacillus coagulansوالهدف من هذه المعامله القضاء على مٌكروب 

ف ثم الى درجه حراره الغرفه وبهذا نحصل على  1105-100تبرٌد المنتج الى 

تى لا ٌتعرا منتج معقم ٌمكن تخزٌنه على ان ٌتم ذلك تحت ظروف معقمه ح

المنتج للتلوث مره اخرلا وهذا المنتج ٌمكن استخدامه بعد ذلك لتحوٌله الى اي  

 من منتجات الطماطم حسب احتٌاجات السوق .

ومن ناحٌه اخرلا ٌمكن اٌضا بعد خطوة التسخٌن للطماطم المهروسه المبرده الاتجاه 

البذور والقشور ثم بالمنتج الى طرٌق اخر ٌتضمن دفعه الى اجهزة خاصه لفصل 

اجراء عملٌه تبخٌر لزٌاده محتواه من المواد الصلبه فمثلا ٌمكن تسخٌن المنتج تحت 

% مواد صلبه 16ف للوصول الى 5 212الضغط الجوي العادي على درجه حراره 

ذائبه وٌمكن استخدام التفرٌغ زٌاده للتركٌز اكثر من ذلك ثم تجري عملٌه التعقٌم 

ف  5 220ردقٌقه على 7اعاه المده ودرجه الحراره الملائمه )للمنتج المركز مع مر

% مواد صلبه ( وبعد ذلك تجري عملٌه التبرٌد الى 22فً حاله المنتج المركز الى 

ف ثم الى درجه حراره الغرفه ثم التخزٌن تحت ظروف معقمه لحٌن الحاجه  1005

 الى استخدامه .

ملٌه فان استخدام هذه المركزات فً وعلى الرغم من الممٌزات الاقتصادٌه لهذه الع

صناعه حساء الطماطم وما شابه ذلك من منتجات صادف قلٌلا من النجاح وذلك 

لافتقار هذه المنتجات الى الطعم والنكهة الطبٌعٌه التً تتمٌز عن مثٌلاتها المصنعه 

من الطماطم الطازجه وللحصول على منتجات مماثله فً درجه جودتها لتلك 

 الطماطم الطازجه اقترحت الخطوات التالٌه :المصنعه من 

تجهٌز الطماطم باطرٌقه العادٌه حٌث تجري عملٌه الفرز والغسٌل ثم الهرس  -1

 ف  2005-190والتسخٌن الى 

نمرر الطماطم المهروسه المسخنه خلال السٌلكون لفصل العصٌر عن البذور  -2

 والقشور 
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ٌنقسم العصٌر نتٌجه لهذه اجراء عملٌه طرد مركزي للعصٌر الناتج وبالتالً  -3

 العملٌه الى جزٌئتٌن :

% وٌحتوي على كل المواد غٌر الذائبه وٌتم تبرٌده 15-5الجزء الاول ٌمثل  -

وتعبئته فً عبوات ذات حجم مناسب ثم ٌجمد وٌظل مخزنا على حاله مجمده 

 لحٌن الاستخدام.

ف % وٌحتوي على المواد الذائبه وٌعر95-85الجزء الثانً ٌمثل حوالً  -

وٌتم تركٌزه   serumبالسٌرم 
 

  
الحجم الاصلً باستخدام درجات حراره  

منخفضه تحت تفرٌغ او باستخدام التجمٌد حٌث ٌجمد الطور المائً فً صورة 

بللورات ثلجٌه صغٌره ٌتم التخلص منها بالطرد المركزي وبعد انتهاء عملٌه 

ن محتفظا بنكهة بركس ( ٌكو 50التركٌز فان السٌرم المركز الناتج حوالً )

الطماطم الطازجه وللمحافظة علٌها لفترات طوٌله ٌجب حفظة بطرٌقه مناسبه 

مثل التخزٌن طوٌل الامد وفً هذه الحاله فان الملح المركز ٌعبا فً عبوات 

 مناسبه وٌحفظ على درجه حراره الغرفه .

لب هذه العملٌه ٌمكن ان تتم فً مناطق الانتاج وقت الحصاد حٌث انها لا تتط

امكانٌات كبٌره وهكذا ٌمكن شحن الجزء المجمد والاخر المركز الى مصانع التعلٌب 

التً تبعد عن مناطق الزراعه حٌث ٌتم خلطهما لتصنٌع المنتجات المطلوبه ,وٌجب 

ملاحظة انه عند استخدام طرٌقه التملٌح فً حفظ الجزء المركز لا بد ان ٌإخذ ذلك 

ع منتجات الطماطم المختلفه مثل الحساء وما شابه بالاعتبار عند استخدامه فً تصنٌ

 ذلك حٌث لا ٌحتاج الامر فً هذه الحاله الى اضافه ملح للمنتج .

 الصلصه الحرٌفه : -4

تعتبر الصلصه الحرٌفه نوع من صلصه الطماطم مضافا الٌها سكر )ٌقصد به سكر 

رف حسب السكروز (وملح الطعام والخل والتوابل والبصل والثوم او كلٌهما وتع

المواصفات القٌاسٌه المصرٌه بانها المنتج من الطماطم السلٌمه الطازجه الناضجه 

مكتمله اللون الاحمر الخالٌه من البذور والقشور بحالتها الطبٌعٌه وبعد معاملتها 

بالحراره مع تركٌزها والمضاف الٌها السكر او خلٌط منه مع سكر الجلوكوز وملح 

ر الضاره او محسنات الطعم او كلٌهما وبعد وضعهما فً الطعام والخل والتوابل غٌ

العبوات تعامل بالحراره قبل او بعد القفل ولا تقل نسبه المواد الصلبه الكلٌه عن 

% ولا تزٌد نسبه السكرٌات المضافه السابق ذكرها عن ثلث المواد الصلبه 0ر25

)حما بنزوٌك % مقدرة  2ر3% ولا تزٌد عن 1الكلٌه ولا تقل الحموضه فٌها عن 
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% بشرط توضٌح الماده الحافظة ونسبتها على البطاقه 0ر1واملاحه (لا تتعدلا 

 وكذلك اسم الماده الملونه المضافه .

 طرٌقه تصنٌع الصلصه الحرٌفه :

 أولا :المكونات المستخدمه والكمٌات المضافه منها :

 الكمٌه )رطل( المكون الكمٌه )رطل( المكون

 30ر8 الخل 252ر5 عجٌنه الطماطم

 14ر8 الملح 77 الماء

 1ر6 التوابل 79ر6 السكر

 

 خطوات التصنٌع :

توضع كمٌه الماء المطلوبه فً تانك مزدوج وتضاف الٌها عجٌنه الطماطم  -1

 والسكر .

ٌضاف الملح والتوابل غٌر المتطاٌره نسبٌا مثل مسحوق البصل ومسحوق التوم  -2

 والفلفل الاحمر الى الخلٌط السابق 

 ٌسخن الخلٌط حتى درجه الغلٌان وٌستمر علٌها لمده دقٌقتٌن  -3

 ٌضاف الخل وٌستمر الغلٌان لدقٌقتٌن  -4

تضاف التوابل المتطاٌرة مثل القرفه وبذور الكرفس والقرنفل وجوز الطٌب  -5

 وٌستمر الغلٌان لمده دقٌقتٌن 

ف عن طرٌق امرار الماء البارد  1505ٌبرد الخلٌط الى درجه حراره حوالً  -6

 خلال الجدار المزدوج للتانك المستخدم ثم ٌنقل الى تانك التخزٌن 

ف قبل اجراء عملٌه التعبئه  5 178-174ٌعاد تسخٌن الخلٌط الى درجه حراره  -7

 ثم ٌعبا وهو ساخن فً العبوات المناسبه .

فً النكهة نظرا  وتتعرا الصلصه الحرٌفه المصنعه بهذه الطرٌقه الى بعا الفقد

للمعاملات الحرارٌه المتعدده اثناء خطوات التصنٌع ولتحسٌن خطوات الصلصه 

الحرٌفه ٌمكن اجراء عملٌه التصنٌع بطرٌقه اخرلا تحافظ على مكونات النكهة فً 

المنتج النهائً حٌث ٌستخدم نظام محكم ٌتكون من ثلاثه اجزاء رئٌسٌه هً جزء 

بئه وٌشتمل على منظمات تشغٌل اوتوماتٌكٌه وٌعمل الخلط وجزء التسخٌن وجزء التع

بطرٌقه مستمرة وتتمٌز الصلصه الحرٌفه المصنعه بهذه الطرٌقه بطعم وقوام افضل 

من المعتاد وٌمكن تخزٌنها لفترات طوٌله دون حدوث انفصال للطبقات ودون ان 
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حتى لو تتعرا للتلون البنً وكذلك تخلو من العٌوب الناتجه عن تفاعلات الاكسده 

لم ٌتم التخلص من الهواء الموجود فً انسجه الطماطم ,هذا وتتم عملٌه التصنٌع بهذه 

 الطرٌقه تبعا للخطوات التالٌه :

 ف ثم ٌضاف الى تانك الخلط  5 195ٌسخن الماء الى  -1

تضاف التوابل وكذلك السكر والملح والخل مع الخلط الجٌد حتى ٌتم ذوبان المواد  -2

 تضاف عجٌنه الطماطم وٌستمر الخلط لمده دقٌقتٌن القابله للذوبان ثم 

ٌنقل الخلٌط السابق باستخدام الطلمبات عبر الانابٌب الى تانك التسخٌن حٌث ٌتم  -3

ف باستخدام البخار المباشروٌظل الخلٌط 5 176-174التسخٌن الى درجه حراره 

 على هذه الدرجه لمده دقٌقتٌن .

 وات المناسبه بعد ذلك ٌعبا الخلٌط وهو ساخن فً العب -4

 حساء الطماطم : -5

هو منتج عصٌر الطماطم المضاف الٌه الملح والسكر او احدهما بنسبه لا تزٌد على 

% لكا منهما المضاف الٌه زبده او مسلً طبٌعً عو صناعً بحٌث لا تقل 1ر5

% محسوبه على الوزن الجاف للعٌنه والمضاف او 1نسبه المواد الدهنٌه فٌها عن 

ه توابل غٌر ضاره بالصحه وٌشترط ان تكون خالٌه من الالوان غٌر المضاف الٌ

والمواد الحافظة والمركزة تركٌزا جزئٌا بحٌث لا تقل نسبه المواد الصلبه للطماطم 

% بخلاف المواد الاخرلا المضافه والمحفوظة بالتعقٌم فً عبوات  8فٌها عن 

 محكمه القفل .

 الطماطم المجففه على هٌئه شرائح : -6

ن ثمار الطماطم الناضجه السلٌمه مكتمله اللون الاحمر سواء كانت بقشورها المنتج م

او بعد فصل القشور منها والمجزاه الى شرائح رقٌقه لا ٌزٌد ما ٌمر منها خلال 

% 5مٌكرون على 390% وقطر السلك 5-مٌكرون و590منخل مقاس فتحته 

 % بالوزن .5وبحٌث لا تزٌد نسبه الرطوبه فٌها على 

 المجففه على هٌئه مسحوق : الطماطم -7

المنتج من شرائح او قطع الطماطم بعد تجفٌفها  وطحنها مباشرة ونخلها بحٌث تصبح 

 590% على الاقل من منخل مقاس 95على شكل مسحوق ناعم متدفق ٌمر منه 

% 3مٌكرون ولا تزٌد نسبه الرطوبه فٌه على 390% وقطر السلك 5-مٌكرون و

 بالوزن .
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 طم المجفف :مسحوق عصٌر الطما -8

المنتج من عصٌر الطماطم بعد فصل البذور والقشور منه والمحتولا على جمٌع 

المواد الصلبه الموجوده بالعصٌر والمجفف بحٌث تكون على حاله مسحوق ناعم 

% 5-مٌكرون و 590% منه على الاقل من منخل مقاس فتحته 95متدفق ٌمر منه 

 % بالوزن 3وبه فٌه على مٌكرون ولا تزٌد نسبه الرط 390وقطر السلك 

وهكذا نرلا مما سبق ان المنتجات التً ٌمكن تصنٌعها من ثمار الطماطم كثٌرة 

ومتعدده ولكً نحصل على مثل هذه المنتجات بدرجات جوده عالٌه هناك بعا لنقاط 

 الهامه التً ٌجب مراعاتها وتشمل :

 خلو الثمار من الاصابات الفطرٌه : -1

غذٌه المرتفعه فً نسبه الحموضه ولهذا فان الفطرٌات ثمار الطماطم تعتبر من الا

تعتبر اكثر انواع الاحٌاء الدقٌقه مقدره على اصابتها والنمو علٌها ورغم ان 

الفطرٌات سرٌعه التاثر بالحراره وٌمكن القضاء علٌها بالمعاملات الحرارٌه 

دام الثمار المستخدمه فً تصنٌع منتجات الطماطم الا ان ذلك لا ٌعنً امكانٌه استخ

المصابه بالعفن الفطري فً التصنٌع حٌث ان صفات الجوده فً هذه الثمار تتاثر الى 

حد كبٌر بهذه الاصابات الفطرٌه علاوة على الخطورة من الناحٌه الصحٌه من 

فهناك بعا انواع الفطرٌات لها القدرة على افراز   Mycotoxinالسموم الفطرٌه 

ا فقد وضعت القوانٌن والتشرٌعات الغذائٌه حدودا مواد سامه وضاره بالانسن ولهذ

لعدد هٌفات الفطر الممكن تواجدها فً منتجات الطماطم المختلفه وٌتم تقدٌر هذا العدد 

باستخدام شرٌحه خاصه تسمى شرٌحه هوادر نسبه الى العالم الذي ابتكر الطرٌقه 

لتصنٌع ومدلا وٌستدل من هذا الاختبار على مذلا سلامه الثمار المستخدمه فً ا

 مراعاه المصنع او المنتج الشروط والمواصفات الصحٌه .

 نسبه المواد الصلبه الكلٌه للطماطم فً العصٌر : -2

معظم منتجات الطماطم ٌتم تصنٌعها من عصٌر الطماطم عن طرٌق تركٌز العصٌر 

 وتختلف المنتجات فٌما بٌنها فً نسبه المواد الصلبه الكلٌه للطماطم حٌث تتراوح بٌن

% فً عجٌنه الطماطم وحٌث ان العصٌر 33% هً عصٌر الطماطم الى اكثر من 4

هو الماده الخام الاساسٌه لهذه المركزات فان نسبه المواد الصلبه الذائبه به تعتبر من 

عوامل الجوده الهامه التً تلعب دورا كبٌرا خاصه من الناحٌه الاقتصادٌه وٌمكن 

 توضٌح هذا الامر بالمثال التالً :
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% والاخر 3لو ان لدٌنا صنفٌن من الطماطم الاول )أ( نسبه المواد الصلبه الذائبه به 

% ونسبه العصٌر المتحصل علٌه فً الحالتٌن 6)ب( نسبه المواد الصلبه الذائبه به 

جنٌه  400جنٌه للصنف )ب(  300% فاذا كان سعر طن الطماطم للصنف أ 80

 صلصه فً المصنع فاٌهما تختار لو كنت مسئولا عن انتاج ال

قد ٌرلا البعا للوهله الاولى ان الصنف )أ(افضل لرخص ثمنه مقارنه بالصنف 

)ب( ولكن الافضل ان تعرف حسابات التصنٌع لكل منهما فقد ٌساعد هذا فً تضٌح 

 الصورة وٌسهل عملٌه الاختٌار .

 أولا :كمٌه العصٌر المتحصل علٌه 

الصنف )أ(= 
       

   
 كجم عصٌر  800=  

الصنف )ب( = 
       

   
 كجم عصٌر 800=  

كمٌه العصٌر المتحصل علٌها واحده فً الحالتٌن وهذا طبٌعً حٌث ان النسبه واحده 

 %(80فً الصنفٌن )

 % مواد صلبه كلٌه (25ثانٌا : كمٌه الصلصه الناتجه )تركٌز 

 الصنف )أ( باستخدام مٌزان الماده نجد ان :

 

 وس  = س800المٌزان الاجمالً : 

مٌزان الماده الصلبه =
     

   
=

س صفر

   
و

ص   
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مٌزان الماده السائله =
      

   
=

س    

   
و

ص   

   
 

 من مٌزان الماده الصلبه نجد ان :

 كجم صلصه  96ص   ، ص = 25=2400

 بالتعوٌا عن قٌمه ص فً المٌزان الاجمالً نجد ان :

 كجم ماء  704س )كمٌه الماء المطلوب تبخٌرها (=

 الصنف )ب(باستخدام مٌزان الماده نجد :

 

 =س و ص 800المٌزان الاجمالً : 

مٌزان الماده الصلبه =
     

   
=

س صفر

   
و

ص   

   
 

مٌزان الماده السائله =
      

   
=

س صفر

   
و

ص   

   
 

 من مٌزان الماده الصلبه نجد :

 كجم صلصه  192ص ،  ص =  25=4800

 الاجمالً نجد أن :بالتعوٌا عن قٌمه ص فً المٌزان 

 كجم ماء  608س )كمٌه الماء المطلوب تبخٌرها (=

 النتائج المتحصل علٌها ٌمكن تلخٌصها فً الجدول التالً :
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 الصنؾ )ب( الصنؾ )أ( الكمٌة

 كجم 800 كجم 800 كمٌه العصٌر من الطن الواحد

 كجم 192 كجم96 كمٌه الصلصه من الطن الواحد

 كجم 608 كجم 704 الطن الواحدكمٌه الماء المتبخر من 

 

من واقع هذه الحسابات نرلا انه لكً نحصل على نفس كمٌه الصلصه من كل من 

 الصنفٌن فاننا نحتاج الى :

جنٌه مع تبخٌر كمٌه من  400جنٌه سعر الطن = 200×(طن من الصنف )أ(2)

 كجم ماء  1408=2×704الماء قدرها 

جنٌه مع تبخٌر كمٌه  400الطن = جنٌه سعر  400×( طن من الصنف )ب( 1أو )

 كجم ماء . 608من الماء قدرها 

وهكذا نرلا ان تكلفه الماده الخام اللازمه لانتاج نفس الكمٌه من الصلصه واحده فً 

الحالتٌن الا انه بالنظر الً كمٌه الماء المتبخر نجد ان تكالٌف التبخٌر  تزداد فً 

)]ب( علاوه على ان جمٌع الصنف )أ( بما ٌزٌد عن الضعف بلنسبه للصنف 

(طن فً 2العملٌات التصنٌعٌه من فرز وغسٌل وهرس وتصفٌه ....الخ تتم على )

طن فً حاله الصنف )ب( وفً النهاٌه  1حاله الصنف )أ(بٌنما ٌتم ذلك كله على 

نحصل على نفس كمٌه الصلصه وهكذا ٌتضح لنا ان السعر لٌس هو العامل المحدد 

الجوده المطلوبه ومدلا توافرها هو العامل الاكثر تاثٌرا من  فً هذه الحاله وانما صفه

الناحٌه الاقتصادٌه ,بالاضافه الى ذلك فان ارتفاع نسبه المواد الصلبه فً العصٌر 

تعنً زٌداه مكونات الطعم والرائحه وبالتالً تإثر اٌضا فً صفات الجوده الحسٌه 

 للمنتجات المصنعه .

 اللون : -3

ٌعتبر اللون من عوامل الجوده الهامه فً الطماطم ومنتجاتها والتً ٌجب ان تتمٌز 

باللون الاحمر الناصع الذي ٌفضله المستهلك وتعتبر صبغه اللٌكوبٌن الحمراء هً 

المسئوله عن لون الطماطم وهً تنتمً الى صبغات الكاروتٌنوٌدات وتتاثر هذه 

ند تعرضها لدرجات الحراره العالٌه الصبغه بالحراره حٌث ٌصبح لونها داكن ع

ولمده طوٌله كما انها تتاثر بالمعادن مثل الحدٌد او النحاس وٌصبح لونها بنً كذلك 
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تتعرا هذه الصبغه للاكسده باكسجٌن الهواء ءالجوي وٌصبح لونها داكن ولهذا لا 

 بد من اتخاذ الاحتٌاطات الاتٌه للمحافظة على لون منتجات الطماطم .

استخدام الثمار المكتمله التلوٌن باللون الاحمر والاهتمام بعملٌه الفرز لاستبعاد  -1

الثمار الخضراء حٌث انها تحتوي على صبغات الكلوروفٌل الخضراء التً 

 ذو اللون البنً .  Pheophytinتتحول بتاثٌر الحراره الى مركب الفٌوفتٌن 

لا بد ان تكون من معدن غٌر الاوانً والادوات المستخدمه فً عملٌات التصنٌع  -2

( Lقابل للصدا وٌفضل ان ٌغطى السطح الداخلً الملامس بالانامل المناسب )

Enamel  . وتستبعد الاوانً المصنوعه من الحدٌد او النحاس 

حٌث تإدي هذه   (Hot-breakاجراء عملٌه التسخٌن للثمار قبل عصرها ) -3

سجه الطماطم وبالتالً نتلافى العملٌه الى التخلص من الهواء الموجود داخل ان

الضرر الناتج من عملٌات الاكسده ولنفس السبب لا بد من تقلٌل او الحد من 

 تعرا المنتجات للهواء اثناء مراحل التصنٌع المختلفه

اجراء عملٌه التركٌز للعصٌر تحت تفرٌغ حٌث ان هذا ٌساعه على استخدام  -4

لحراره على الصبغات درجات حراره منخفضه وبالتالً ٌقلل من تاثٌر ا

 الموجوده بالاضافه الى تلافً الضرر الناتج عن الاكسده باكسجٌن الهواء الجوي 

ونظرا لاهمٌه اللون كعامل من عوامل الجوده فً الطماطم ومنتجاتها فقد اقترحت 

 عده طرق لتقدٌره نذكر منها :

  Munsell color systemطرٌقه منسل 

  Agron methodطرٌقه الاجترون 

 ( طن عصٌر طماطم 1الطرق الطبٌعٌه كمٌه الثمار اللازمه لتصنٌع ) - أ

 % 80نسبه استخلاص العصٌر من الثمار = 

 كجم عصٌر طماطم 80كجم طماطم                       100

 كجم عصٌر طماطم 1000س                                   

 س )كمٌه الثمار اللازمه (=
        

  
 

 كجم طماطم  1250=                             

 طن طماطم  1ر25=                            
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كمٌه الملح اللازمه =
      

   
 كجم ملح  10=  

 (طن صلصه طماطم 10كمٌه الثمار اللازمه لتصنٌع ) - ب

 

 10000= ص و 200المٌزان الاجمالً :س و

مٌزان الماده الصلبه =
س  

   
و

       

   
=

ص صفر

   
و

       

   
 

مٌزان الماده السائله = 
س   

   
و

    صفر

   
=

ص    

   
و

       

   
 

 230000س = 4من مٌزان الماده الصلبه نجد أن : 

 كجم عصٌر طماطم  57500س = 

 طن كمٌه عصٌر الطماطم  75ر5= 

كمٌه الثمار اللازمه للتصنٌع = 
57ر5     

  
 

 طن ثمار طماطم  71ر875=                                 

كمٌه الملح اللازمه =
       

   
 كجم ملح  200=  

 كمٌه الثمار المتبقٌه بعد تصنٌع العصٌر والصلصه : - ح

 طن 1ر250كمٌه الثمار المستهلكه فً تصنٌع العصٌر =

 طن 71ر875كمٌه الثمار المستهلكه فً تصنٌع الصلصه = 

 طن  73ر125= الاجمالً
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