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  Methods of food preservationطشق دفظ الأغزٌت

 اَىاػها –اهذافها 

 

حذ٘ٝو اىفبئط ٍِ اىَذبصٞو اىغزائٞت اىطبصجت   Food conservation  :ٌقصذ بذفظ الأغزٌت

إىٚ ٍْخجبث غزائٞت أمثش ٍقبٍٗت ىؼ٘اٍو اىفغبد اىَخخيفت، َٝنِ ح٘فٞشٕب ىيَغخٖيل ػيٚ  اىخيفاىغشٝؼت 

 .ٍذاس اىؼبً

 اهًٍت دفظ الاغزٌت:

 .ح٘فٞش ٗقج ٗجٖذ سبت اىَْضه - 1 

 .ح٘افش أّ٘اع ٍؼْٞت ٍِ الاغزٝت مبىخعشاٗاث ٗاىف٘امٔ فٜ غٞش ٍ٘اعَٖب اىضساػٞت - 3

 .ٍنبُ ٟخش دُٗ فغبدٕبعٖ٘ىت ّقو اىَ٘اد اىغزائٞت ٍِ  -  4

 .عٖ٘ىت حصذٝش اىَ٘اد اىغزائٞت بَب ٝذس ػبئذا اقخصبدٝب ػيٚ اىبلاد -  5

َٝنِ اظبفت ػْبصش غزائٞت اخشٙ ىلاغزٝت اىَذف٘ظت ٍثو بؼط الاٍلاح اىَؼذّٞت ٗاىفٞخبٍْٞبث   -6

 .مبىخٜ حعبف اىٚ اىذيٞب اىَجفف ٗغٞشٓ ٍِ الاغزٝت اىَذف٘ظت

 ‚.اىغزائٞت ػْذ ّذسحٖب ٍِ الاع٘اقالادخفبظ ببىَ٘اد  -7

 طشق دفظ الأغزٌت : 

 . انتبشٌذ وانتجًٍذ ) استؼًال دسجاث دشاسة يُخفضت ( :أولا

حذفع الأغزٝت ببىخبشٝذ ٗرىل ىيذفبظ ػيٖٞب ٍِ اىخيف ار ٝغبػذ اىخبشٝذ ػيٚ حقيٞو عشػت ػَو  

ٗاىخفبػو اىنَٞٞبٗٛ .  ٜٞنشٗبالأّضَٝبث اىَ٘ج٘دة بشنو غبٞؼٜ فٜ ٕزٓ اىَْخجبث ٗٝقيو اىْشبغ اىَ

 ٗاُ دسجت دشاسة اىخبشٝذ اىَغخؼَيت حؼخَذ ػيٚ ّ٘ع اىغزاء ٗدسجت ّعجٔ ٍثلاً  ;           

ًٝ٘.  31 – 21دسجت ٍئ٘ٝت(  ىفخشة ٍِ 25 –23الاخعش)غٞش اىْبظج( اىذسجت اىَثيٚ ىٔ)  اىَ٘ص 

 ًٝ٘ 21– 8دسجت ٍئ٘ٝت (  ىفخشة ٍِ 28 – 26اىَ٘ص الأصفش) اىْبظج ( اىذسجت اىَثيٚ ىٔ) 

 ًٝ٘ . 311– 1:دسجت ٍئ٘ٝت (  ىفخشة ٍِ 21 – 6اىبطبغب اىذسجت اىَثيٚ ىٖب )  

 ًٝ٘ . 21– 7ىٖب صفش دسجت ٍئ٘ٝت ىفخشة ٍِ  ٚاىيذً٘ اىذسجت اىَثي 
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 انششوط انىاجب تىفشها فً يخاصٌ انتبشٌذ :

اىَلائَت ٗػذً حنذٝظ الأغزٝت ف٘ق بؼعٖب ٝجب اُ ّخخبس اىذشاسة تُظٍى دسجت انذشاسة :  -2

 اىبؼط ىنٜ لا حخ٘ىذ دشاسة .

ار اُ دشمت اىٖ٘اء حَْغ اسحفبع اىجشاسة ٗاىشغ٘بت تذشٌك انهىاء وانسٍطشة ػهى انشطىبت : -3

ٍغ ٍشاػبة ػذً اعخَشاس حذشٝل اىٖ٘اء لأّٔ ٝؤدٛ اىٚ اىزب٘ه ٗاىجفبف ٗاُ اىشغ٘بت اىَثيٚ 

% اٗ أمثش ( مَب فٜ اىطَبغت ٗاىخظ ٗاىقشّببٞػ ...  1:)  لأغيب اىف٘امٔ ٗاىخعشٗاث ٕٜ

 اىخ . اٍب الأغزٝت اىجبفت فٞجب اُ حخضُ فٜ أٍبمِ جبفت .

; بؼط اىثَبس ٍثو اىخفبح أثْبء خضّٖب ٝفعو اُ حنُ٘ ّغبت  تؼذٌم هىاء انغشفت او انًخاصٌ -4

 ُ حيف .% فَٞنِ دفظٔ ىَذة عخت أشٖش د4ٗ% ٗثبّٜ اٗمغٞذ اىنبسبُ٘ 4الأٗمغجِٞ 

ٍشاػبة ػذً خضُ اىَ٘اد اىغزائٞت راث اىشائذت اىْفبرة ٍثو اىغَل اٗ اىبصو اٗ اىثً٘ ٍغ أغزٝت  -5

 أخشٙ فخنغبٖب حيل اىْنٖبث .

ٝغبػذ اىخبشٝذ ػيٚ حذغِٞ بؼط اىصفبث اىغزائٞت مَب فٜ حطشٝت اىيذً٘ ػْذ خضّٖب فٜ  -6

 دسجبث دشاسة ٍْخفعت .

 ث اىَشاد اعخخلاصٖب ٍِ بؼط اىف٘امٔ .ٝغبػذ اىخبشٝذ ػيٚ اىذفبظ ػيٚ اىْنٖب -7

 3-فبُ اىَبء اىْقٜ ٝخجَذ بذسجت صفش ٍئ٘ٛ اٍب الأغزٝت فخخجَذ بذسجت )  ايا بانُسبت نهتجًٍذ

دسجت ٍئ٘ٝت فَب دُٗ ( ٗاغيب الأدٞبء اىَجٖشٝت اىَغببت ىيخيف حَْ٘ بغشػت مبٞشة بذسجت دشاسة 

دسجت ٍئ٘ٝت ( ٗحَْ٘ بذسجت ظئٞيت ػْذ دسجت  54 – 26دسجت ٍئ٘ٝت أٛ ٍِ  21أمثش ٍِ )

 دسجت ٍئ٘ٝت . 5 – 2.5اّجَبد اىَبء ، اٍب الأدٞبء اىَذبت ىيبشٗدة حَْ٘ ببطٜء بذسجت دشاسة 

ٕ٘ حذ٘ٝو اىغبئو اىقي٘ٛ ٗاىَبء فٜ اىغزاء اىٚ دبىخٔ اىصيبت ٗبزىل  وأساط انذفظ بانتجًٍذ

ٗاىخفبػو اىنَٞبٗٛ ٕزا ٗاُ دفع اىغزاء بذسجت  ٝصؼب َّ٘ الأدٞبء اىَجٖشٝت ٗاىْشبغ الأّضَٜٝ

دسجت ٍئ٘ٝت أٛ اىخبشٝذ ( َٝنِ اىذفبظ  ػيٞٔ ىفخشة قصٞشة اٍب ارا خفعج دسجت اىذشاسة اىٚ 6)

ٗحذفع بزىل الاغزٝت ىفخشة دسجت ٍئ٘ٝت ( ٝشو ّشبغ الأدٞبء اىَجٖشٝت ٗاىْشبغ الأّضَٜٝ  21-) 

 اغ٘ه .
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  هُانك  َىػاٌ يٍ انتجًٍذ هً :

 83- 4دسجت ٍئ٘ٝت ىفخشة حخشاٗح ٍِ  29 -) ;حنُ٘ دسجت اىذشاسة فٞٔ انتجًٍذ انبطًء -2

  .عبػت (

 271-اٗ قذ حصو اىٚ  94-ٗأدٞبّب  :3-; حغخخذً دسجت دشاسة ٍْخفعت )  انتجًٍذ انسشٌغ -3

 دسجت ٍئ٘ٝت ( ببعخخذاً اىْٞخشٗجِٞ اىغبئو ٗىفخشة ّصف عبػت فقػ اٍب ٝنُ٘ ببىغَش اىَببشش 

 اٗ اىخؼشٝط ىيٖ٘اء ٍببششة اٗ غشق أخشٙ . . 

 .استخذاو دسجاث انذشاسة انًشتفؼت ) انتؼهٍب (   :ثاٍَاً 

حغخخذً اىذشاسة فٜ دفع الأغزٝت ىفخشاث قصٞشة اٗ غ٘ٝيت ٗٝؼخَذ رىل ػيٚ ّ٘ع اىغزاء ٗاىغشض ٍِ 

 بغبب حغٞش غؼَٔ ٗىّ٘ٔ  حيل اىَؼبٍيت فَثلاً اىذيٞب لا ٝخذَو اىخؼشض ىيذشاسة اىؼبىٞت ٗىفخشة غ٘ٝيت

 .بَْٞب َٝنِ حؼشٝط اىزسة ٗاىفبص٘ىٞب ٍثلاً اىٚ دسجبث دشاسة ػبىٞت دُٗ اىخأثٞش ػيٚ اىطؼٌ 

 : نذفظ الاغزٌت  أَىاع انذشاسة انًستخذيت

 اىبغخشة . -2

 .حغخِٞ الأغزٝت ببعخخذاً دسجبث اىغيٞبُ  -3

 خذاً دسجت اىذشاسة ف٘ق اىغيٞبُ .اعخ -4

  َفارٌت انذشاسة انى الأغزٌت :انؼىايم انتً تؤثش ػهى 

 اىَبدة اىخٜ حصْغ ٍْٖب اىؼيب . -2

 دجٌ ٗشنو اىؼيبت . -3

 دسجت دشاسة اىغزاء الابخذائٞت ٗدسجت دشاسة جٖبص اىخؼقٌٞ . -4

 حجبّظ اىغزاء داخو اىؼيبت . -5

 حذشٝل ٗحقيٞب اىؼيب أثْبء اىخؼقٌٞ . -6

  .فانتجفٍ ثانثاً:

فٞٔ ٕ٘ اىخخيص ٍِ امبش مَٞت ٍِ اىشغ٘بت ) ٝؼخَذ ٕ٘ غشٝقت ٍِ غشق دفع الأغزٝت ٗأعبط اىذفع 

ػيٚ ّ٘ع اىَبدة اىغزائٞت ٗفخشة اىخضُ ( ٗبزىل َّْغ َّ٘ ٗحنبثش الأدٞبء اىَجٖشٝت ٗحقيٞو اٗ اىذذ ٍِ 

 . ٗاىخفبػو اىنَٞبٗٛ  ٜاىْشبغ اىَٞنشٗب
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فٜ دٞض ٝشبٔ ٖ٘اء دبس ٍخصبػذ ٍِ ّبس ٍذخشقت اى ٗ أشؼت اىشَظٍِٗ اىطشق اىَغخخذٍت ببىخجفٞف 

دسجت ٍئ٘ٝت ( حَش بغشػت ب٘اعطت ٍشاٗح  81أّفبق غ٘ٝيت حَشس فٖٞب حٞبساث دبسة ) ٗ  اىفشُ

 . اعخؼَبه الأفشاُ اىنٖشببئٞتٗدذٝثبً  ٗ مٖشببئٞت ٍغ اىغٞطشة ػيٚ عشػت اىٖ٘اء ّٗغبت اىشغ٘بت

 :اهًها ايىس ػذة  تؼتًذ ػهى تجفٍف الاغزٌتسشػت 

 دسجت اىذشاسة اىَغخخذٍت . -2

 عشػت اىٖ٘اء . -3

 اىشغ٘بت اىْغبٞت . -4

 دجٌ اىقطغ اىغزائٞت ) ميَب مبّج صغٞشة ٝنُ٘ حجفٞفٖب أعشع ( . -5

 . التخليلسابؼاَ: 

٪ خل إلى الصنف 4٪ ملح و21-9إضافة  في الملح أو الخل حيث يتم الاغذيةيكون بحفظ 

وذلك  أيام 9-7درجة مئوية وتركها مدة  41-:3المطلوب وتحت درجة حرارة تتراوح بين 

تغطية الإناء بالكامل بزيت  مض اللاكتيك علمًا بضرورةاتخميرها بمساعدة بكتيريا ح بهدف

 أسابيع بعد ذلك 3 الطعام الخالي من الرطوبة والمحافظة عليها تحت أشعة الشمس مدة لا تزيد عن

 .كحفظ الخيار والقرنابيط والفلفل والزيتون

 .التمليح خامساً:

يساعد الملح على امتصاص الرطوبة الموجودة في الأطعمة، اذ  وسائل حفظ الأطعمة يح واحداً منيعدّ التمل

وبالتالي فإنّه يخلق بيئة غير مناسبة لنمو وتكاثر البكتيريا، ممّا يحمي الأطعمة من الفساد، ويجعلها 

قت بعدة فترة من الزمن ، سابقاً استخدمت هذه الطريقة لحفظ اللحوم وفي الوصالحة ليتم تناولها 

 . الحاضر تستخدم هذه الطريقة في حفظ  الاسماك و الجبن والمكسرات

 .التحلية اً:سادس

 .لان التركيز العالي للسكر لا يسمح للكائنات إليها بتركيز عال ويقصد بذلك حفظ الأطعمة بإضافة السكر

 الحية الدقيقة بالعيش أو التكاثر. ومن الأمثلة على ذلك المربى بأنواعه المختلفة.

 .الإشعاع سابؼاً:

ٝؼُبىج اىغزاء ببلإشؼبع اىَؤٝ ِِّ، أٛ الإشؼبع اىزٛ ْٝخج ػْٔ جغَٞبث ٍشذّ٘ت مٖشببئًٞب. ٗحؼخبش الأشؼت اىغْٞٞت 

 ٗأشؼت جبٍب ٗدضً الإىنخشّٗبث ص٘سًا ٍِ الإشؼبع اىَغخخذً فٜ دفع اىغزاء. ٗحقً٘ اىجشػت 
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اىصغٞشة ٍِ الإشؼبع بقخو اىبنخٞشٝب. مَب حغُب ِّب ٗقف اىْشبغ الإّضَٜٝ ٍغ ػذً إدذاد حغٞشاث 

مَٞٞبئٞت فٜ اىغزاء، أٗ حذُذد فقػ اىقيٞو ٍِ ٕزٓ اىخغٞشاث. ٗحقً٘ الأشؼت أٝعًب بقخو اىذششاث 

ٜ ػيٚ اىَ٘ج٘دة فٜ اىغزاء، ٗحَْغ إّببث بؼط اىخعشاٗاث. ببلإظبفت إىٚ رىل، فئُ الإشؼبع ٝقع

 .اىخٜ قذ حغبب أٍشاظًب اىخشٝنْٜ أٗ اىغبىَّ٘ٞلا اىنبئْبث اىذٞت اىذقٞقت اىغبٍت ٍثو

 .انتذخٍٍثايُاً: 

% 7بخؼشٝعٖب ىيذخبُ بؼذ اىخَيٞخ بخشمٞض  غشٝقت حغخؼَو فٜ دفع بؼط اىيذً٘ ٗالأعَبك 

بٖب ٍِ جشاثٌٞ ٗحخذذ ٍغ اىَ٘اد اىؼع٘ٝت  بٖزٓ اىطشٝقت حخخيو الأدخْت أّغجت اىيذً٘ ٗحقخو ٍب

ػيٚ اىغطخ اىخبسجٜ ىيذٌ ٗحخنُ٘ غبقت شبٔ صَبء حذفظٖب ٍِ اىخأثٞش اىخبسجٜ ٍثو 

  . أعَبك اىشّجت اىَذخْت
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