
 

 

 

 

 

حفظ الأغذٌة هو السٌطرة على العوامل المختلفة لمنع فسادها و بغٌة  إن أساس

المحافظة على جودتها و قٌمتها الغذائٌة أطول مدة ممكنة خارج موسم الأنتاج أو 

 مدار العام . و تعتمد طرائق حفظ الأغذٌة على الأساسٌن المهمٌن الأتٌٌن :

 الدقٌقة الممرضة التً تشكل خطرا ً على صحة المستهلك . القضاء على الأحٌاء -1

منع أو أبطاء النشاط المٌكروبً و تفاعلات التحلل الإنزٌمً المؤدٌة إلى أفساد الغذاء  -2

 و فقد قٌمته الحٌوٌة و خصائصه الحسٌة .

و ٌعتمد أختٌار التقنٌة الملائمة للحفظ على نوع الغذاء و صفات جودته و على مدى تأثٌرها 

 فً القٌمة الغذائٌة , و ٌمكن إٌجاز تقنٌات الحفظ كما ٌأتً :

التحكم الجزئً أو الكلً بمسببات الهدم البٌولوجً مثل الأنزٌمات و الكائنات الحٌة  -1

المجهرٌة و غٌرها , وذلك بالمعاملات الحرارٌة المختلفة كالبسترة و التعقٌم  و 

 التشعٌع و غٌرها .

الحٌوي بأستخدام طرائق التبرٌد و التجمٌد و التجفٌد أستقرار المادة ووقف النشاط  -2

 التً تؤدي الى إبطاء سرعة التفاعلات الحٌوٌة للأحٌاء الدقٌقة .

خفض النشاط المائً للمادة مما ٌسهم فً تثبٌط الأنشطة الحٌوٌة الضرورٌة لنمو  -3

و طرائق التجفٌف و التكثٌف الأحٌاء الدقٌقة و خاصة البكترٌا , وذلك بأستخدام 

 التدخٌن و غٌرها .

 الغذائٌة لتجنب ظاهرة الأكسدة و خاصة أكسدة الدهون . إزالة الأوكسجٌن من المادة -4

 استخدام الإضافات الكٌمٌاوٌة لوحدها او مع الطرائق الأخرى لحفظ المواد  الغذائٌة . -5

 

 

 

  Preservation by Refrigeration أولا ً : الحفظ بالتبرٌد : 

ٌعد الحفظ بالتبرٌد من طرائق الحفظ المؤقت للأغذٌة . و ٌستفاد منه فً أطالة مدة خزن 

الفواكهه و الخضر لمده معٌنة بعد عملٌة الجنً و لا تكون المدة طوٌلة قد تتراوح بضعة أٌام 

للمادة الغذائٌة و  الى أسابٌع حسب نوع المادة الغذائٌة و تلعب درجة الحرارة الرطوبة النسبٌة

رطوبة الخزن او المخزن و الغازات الموجودة فً جو الخزن فً إطالة فترة خزن المواد 

 الغذائٌة دورا ً مهما ً فً حفظ الأغذٌة .

 

طرائق حفظ الأغذٌة  – الثانً الدرس العملً    

 الحفظ بأستعمال الحرارة المنخفضة  



 فوائد الحفظ بالتبرٌد :

 ٌساعد فً تقلٌل سرعة عمل الإنزٌمات الموجودة طبٌعٌا ً فً الأغذٌة . -1

حفظ المادة الغذائٌة لفترة زمنٌة قد ٌكون أٌام او أسابٌع و هذا ٌتوقف على نوعٌة المادة  -2

 و أستهلاكه .الفترة الزمنٌة بٌن جنً المحصول و جمعه و تصنٌعه 

ٌؤدي الى خفض سرعة نمو الأحٌاء المجهرٌة كما ٌفٌد فً تقلٌل أو منع تكاثر الحشرات  -3

 أو فقس بٌوضها .

 صل بالمادة الغذائٌة حتى وصولها إلى المستهلك .ٌقلل من التلف الحا -4

 مراحل حفظ الأغذٌة بالتبرٌد :

مرحلة لحفظ الأغذٌة بالتبرٌد و بالأخص الفواكهه و الخضروات حً مرحلة التبرٌد أن أهم 

 المبدئً لها .

 : Procoolingالتبرٌد المبدئً )التبرٌد المسبق( 

قطفها مباشرة و قبل تسوٌقها او ادخالها المخازن ٌقصد بذلك تبرٌد الخضروات و الفواكهه بعد 

المبردة , و هً عملٌة مهمة و لها فوائد كثٌرة أهمها المحافظة على الجودة و عدم فسح المجال 

للتغٌرات الحٌوٌة فً أن تؤثر على الصفات العامة بعد القطف , و للتبرٌد المبدئً طرق كثٌرة 

 أهمها :

بعد القطف مباشرة كما هً الحالة فً تبرٌد الكرز و  التغطٌس فً أحواض الماء البارد -1

العنجاص و العنب و قد ٌستعمل مع الماء بعض المطهرات للتخلص من الفطرٌات 

 الموجودة على سطح الثمار .

 تعرٌض الحاصلات بعد جمعها إلى هواء بارد سبق و أن تم تبرٌده بأجهزة مٌكانٌكٌة . -2

منخفض و نتٌجة لذلك ٌتبخر جزء من تعرٌض الخضروات بعد القطف غلى ضغط  -3

 المحتوى الرطوبً مسببا ً خفض درجة الحرارة .

العوامل التً ٌعتمد علٌها فً اختٌار الطرٌقة المناسبة فً التبرٌد المبدئً 

 )المسبق(.

 درجة حرارة المحصول وقت الحصاد. -1

 فسلجة المحصول المراد تبرٌده. -2

 طول مدة التخزٌن المرغوبة. -3

 -محصول ماٌتوقف بدرجة رئٌسٌة على عدة عوامل : وان سرعة تبرٌد

التبرٌد و التً بدورها تعتمد على شكل سرعة انتقال الحرارة من المحصول الى وسط  -1

 وحجم المحصول .

 الفرق فً درجة الحرارة بٌن المحصول والتبرٌد. -2

 وسط التبرٌد مع الثمار المراد تبرٌدها . Accessibility مدى تلامس : -3



 وسط التبرٌد. كفاءة وطبٌعة -4

  Refrigeration Loadحمل التبرٌد 

ٌمثل حمل التبرٌد مقدار او كمٌة الحرارة التً ٌجب التخلص منها فً الثلاجات او غرف التبرٌد 

لحفظ مادة معٌنة عند درجة حرارة مناسبة طوال مدة التخزٌن. وٌعتمد حمل التبرٌد على عدة 

 -عوامل اهمها ما ٌأتً :

 وحدات التبرٌد .مدى كفاءة اجهزة  -1

 حجم غرف التخزٌن. -2

نوع وصنف المحصول المراد تخزٌنه )حرارته النوعٌه ( حرارته الكامنة , درجة  -3

 حرارة التخزٌن .

درجة حرارة الجو الخارجً المحٌط بغرف التبرٌد وعدد المرات التً ٌفتح وٌغلق بها  -4

 ابواب الثلاجات.

ه و الخضراوات فً غرف من أهم الامور الواجب مراعاتها عند حفظ الفواك

 التبرٌد ماٌأتً:

تطلق الفواكه والخضراوات كمٌات كبٌرة من الرطوبة والحرارة فلابد  -التهوٌة : -1

التحلص من هذه الحرارة بأجراء التهوٌة الكافٌة وطرد الحرارة الناتجة عن التنفس 

ي لان فً القسم العلووتوزٌع الحرارة فً المخزن بصورة جٌدة كما ٌجب فتح النوافذ 

 الحرارة تتجمع فً الاعلى .

% 11-3المبردة بغاز ثانً اوكسٌد الكاربون بنسبة  -تعدٌل تركٌب جو غرف التخزٌن: -2

حٌث ٌؤدي ذلك الى انخفاض سرعة تنفس المواد الغذائٌة وبالتالً بطء عملٌة الهدم فً 

الانسجة مما ٌساعد الى احتفاظ بعض الفواكه كالتفاح والكمثري ٌصفاتها الجٌدة طول 

مصنعة فترات خزن معٌنة مدة الحفظ , وللمحاصٌل الزراعٌة سواء الطازجة منها او ال

بعد الجنً وتعتمد فترة الخزن على نوعٌة المواد المخزونة وظروف خزنها كما فً 

 الجدول ادناه.

لابد من اختٌار درجة حرارة الخزن الملائمة لكل نوع من  -درجة حرارة الخزن : -3

ب الفواكه والخضراوات , لان لكل نوع له درجة تجمد خاصة به فمثلاً نقطة تجمد العن

الى درجة الانجماد كً مْ( وٌشترط عدم وصول درجة حرارة الخزن 2-مْ( والتفاح )3-)

لا تصاب بحروق التبرٌد التً تحصل ) بتكوٌن الابر الثلجٌة وعند ارتفاع درجة حرارة 

 ٌذوب الماء مما ٌزٌد من نسبة الماء الحارة ( الذي ٌشجع النشاط الماٌكروبً .

ات الرطوبة النسبٌة فً مخازن حفظ الفواكه ٌجب مراع -الرطوبة النسبٌة : -4

-55والخضراوات , اذ ٌجب رفع الرطوبة النسبٌة فً مخازن الخٌار والتفاح بٌن 

% حٌث ان المنتج التً تكون نسبة الطوبة فٌه عالٌة ٌجب ان ٌحفظ 55% والبصل 55

و الخزن فً مخازن فٌها الرطوبة النسبٌة عالٌة للحد من تبادل الرطوبة بٌن المنتوج وج

 , وفً المنتجات الجافة ٌجب خفض نسبة الرطوبة لمنع فسادها.



  -تقسم المنتجات حسب الرطوبة :

% مثل اللحم والخضار والقسم 41نسبة الرطوبة <  -:منتجات ذات رطوبة عالٌة  -1

الاكبر من الماء ٌكون فً الحالة الحرة ومثل هذه المنتجات ٌجب حفظها على 

 (%55-55درجات رطوبة عالٌة )

(% والقسم الاكبٌر 41-15نسبة الرطوبة فٌها ) -: منتجات ذات رطوبة متوسطة -2

من الماء ٌكون مرتبط مع المادة الجافة وٌمكن ان تاخذ الرطوبة من الوسط المحٌط 

 % ومن هذه المنتجات الشوكولاتة و الكاكاو .55وتحفظ فً درجة رطوبة اقل من 

% مثل الشاي والملح 15وبة اقل من نسبة الرط  -منتجات ذات رطوبة منخفظة : -3

 والدقٌق وٌكون الماء بأكمله مرتبط بالمادة الجافة .

 -حتى الخضار و الفواكه تصنف حسب محتواها الرطوبً :

 (% مثل الخٌار و الفرٌز.55-51خضار و فواكه ذات محتوى مائً كبٌر ) -1

 (% مثل الجزر و العنب .51-55خضار وفواكه ذات محتوى مائً متوسط ) -2

 (% مثل البصل و الثوم . 55-63خضار وفواكه ذات محتوى من الماء اقل من ) -3

اما البصل فان ارتفاع الرطوبة ٌؤدي الى ترطٌب الرقبات الجافة وبالتالً الى تطور 

 الاحٌاء الدقٌقة و ٌزداد الفقد الناتج عن التعفن .

 

 

 :مشاكل الحفظ بالتبرٌد 

حروق التبرٌدٌة عند أنخفاض درجة تصاب المنتجات بال -الحروق التبرٌدٌة : -1

الحرارة الى أقل من الدرجة المثالٌة لدرجة الحفظ فإذا كانت درجة حرارة تخزٌن التفاح 

( نلاحظ ظهور الحروق التبرٌدٌة التً تظهر 1-( و انخفضت درجة الحرارة الى ) °)

و  على شكل اسمرار و تغٌرات فً لون القشرة الخارجٌة و ٌمكن ان ٌجدث الإنسلاق

( عند أنخفاض الدرجة دون ذلك تظهر الحروق    °كذلك البطاطا درجة تخزٌنها )

 التبرٌدٌة .
الضرر بعد التخزٌن عند درجات حرارة منخفضه لفترة طوٌلة حٌث ٌظهر و ٌظهر 

الإنسلاق بشكل بقع بنٌة على سطح قشرة الثمرة كما لو كانت بها حروق نتٌجة تعرضها 

 للهب .

 

 

 

 

 



 -: الأنهٌار المائً  -2

نتٌجة من نتائج الحروق التبرٌدٌة ٌصٌب البرتقال و التفاح و تبدأ الأصابة بتلون أنسجة  

اللب باللون البنً الخفٌف الذي ٌمتد و ٌنتشر تدرٌجٌا ً و تصبح الأنسجة مائٌة و ٌصحب 

 الإصابة أنتقال الإصابة للأنسجة السلٌمة المجاورة .

تخزٌنٌة حٌث ٌجب تثبٌتها لأن الخلل فً درجة الو ٌجب تجنب تغٌر)تذبذب( درجة الحرارة 

الحرارة التخزٌنٌة أثناء التخزٌن ٌسبب التغٌر فً الشدة التنفسٌة و ٌحدث خلل فً الشروط و 

تتكاثف الرطوبة على سطح المنتج و تشكل ما ٌسمى بالتعرق و هذة الرطوبة تعتبر بؤرة 

 ثناء التخزٌن .ملائمة لتكاثر و نشاط الأحٌاء الدقٌقة فٌزداد التلف أ

 

 

 الطرق المتبعة لأطالة العمر الخزنً للفواكه و الخضر فً غرف التبرٌد :

 معاملة الثمار بمضادات الأكسدة : .1

 ( % .0.3 -  0.1 بتركٌز )   Di pheny1 aminمثل الداي فٌنٌل امٌن 

كما و ٌمكن معاملة الورق المستخدم بلف الثمار بنفس المركب و ذلك لمنع أنتقال 

 الأمراض من ثمرة إلى أخرى.

 : Waxingالتشمٌع  .2

نقوم بتشمٌع البطاطا و التفاح و نضٌف مع الشمع مضادات أكسدة و مضادات 

 بكتٌرٌة للمحافظة على الرطوبة و تقلٌل فقد الماء .

 بواسطة محلول البوراكس أو مركب الهٌبو كلورٌد . ٌتم تعقٌم الحمضٌات :  .3

نستخدم الهٌدرازٌن حمض المالبٌك   البصل : لمنع الإنبات كما فً البطاطا و .4

( أسبوع من عملٌة الجنً 3 – 2(% حٌث ٌتم رشه قبل )0.3 – 0.25بتركٌز )

 للبطاطا و البصل .

جدول ٌمثل درجات الحرارة و نسب الرطوبة المفضلة لخزن الخضروات و الفواكه و 

لخزن معظم لفترات زمنٌة المتوقعة للخزن: وجد أن افضل درجة حرارة مناسبة 

 الخضروات و الفواكه هً الدرجة القرٌبة من درجة أنجمادها و لكن فوقها بقلٌل .
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 – 85 8 الخٌار 60 =
99 
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29 

 – 39 = 1 – 1- العنب
49 

 – 85 8 باذنجان
99 

19 

 – 85 4 الرقً 25 = صفر خوخ 
99 

15 – 
29 

 – 19 = صفر مشمش
25  

 19 – 7 = 19 البامٌا

 49 = صفر البصل  

 19 – 8 = 19 فلفل أخضر 

طماطة 
حمراء 
 ناضجة

19 = 8 – 19 

 - 149 = 19 بطاطا 
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 حفظ الأغذٌة الحٌوانٌة بالتبرٌد :

 لذا م35.5 ° نحو مباشرة ذبحها بعد الذبٌحه حرارة درجة تبلغ - : بالتبرٌد اللحوم حفظ -1

 :  هً لأسباب ٌمكن ما باسرع اتبرٌده على العمل ٌجب

 .  التبخر نتٌجة الوزن فً الفقد لتقلٌل - أ

 .  العضلات مكونات تحلٌل على تعمل التً الأنزٌمات نشاط ابطاء۔  ب

 . الحٌه الدقٌقة الكائنات تكاثر ابطاء - ج

 - 5 من لمده البقري اللحم حفظ وٌمكن الذبح عملٌة من ساعه 12 خلال التبرٌد ٌتم أن وٌفضل 

 .  ٌوما 12 - 6 من  والغنم ٌوما 41

 من جزء تبخر نتٌجة وزنها من%  2.5 – 1.5 حوالى اللحوم تفقد التبرٌد فترة وخلال

 لتقلٌل وذلك الأقل على 51۹ التخزٌن جو فً النسبٌة الرطوبة تكون أن بد لا ولهذا رطوبتها

 لا أن على(  °ف 32)  المئوي الصفر هً اللحوم لتبرٌد حرارة درجة وأنسب الوزن فً الفقد

 لدرجة ولو ذلك عن الحرارة درجة زٌادة أن حٌث رمه    الحرارة درجة فً التفاوت ٌتعدى



 منفصلة غرف تستخدم ان وٌفضل , اللحوم سطح على الفطرٌات نمو الى تؤدي واحدة مئوٌة

 التبرٌد ضلغر واحدة غرفة استخدام أن حٌث التخزٌن غرف الى ذلك بعد تنقل ثم اللحوم التبرٌد

 اللحوم وخروج دخول نتٌجة الحرارة درجة فً مستمرة تقلبات حدوث الى ٌؤدي والتخزٌن

 .  مستمرة بصفة

 على لتساعد البنفسجٌة فوق الأشعة بمصابٌح وتخزٌنها اللحوم تبرٌد غرف تزوٌد وٌمكن هذا

 .  الفطرٌات وخاصة للبرودة المحبة الدقٌقة الاحٌاء نمو منع

 م°1 - الى الحرارة خفض طرٌق عن بالتبرٌد اللحوم حفظ مدة زٌادة ٌمكن أخرى ناحٌة ومن

 الى أٌضا ٌؤدي%  11 - 11 بنسبة التخزٌن جو الى الكربون اكسٌد ثانً غاز اضافة أن كما

 للحوم البنً التلون حدوث ٌتبعه هذا ولكن الحفظ مدة تزداد الغاز تركٌز زاد وكلما الغرض نفس

 . .  هٌموغلوبٌن مٌتا الى الهٌموغلوبٌن صٌغة تحول بسبب

 

 : بالتبرٌد الاسماك حفظ - 2

 الثلج مع او التبرٌد غرف فً.  ٌوما 21 نحو تصل قد لمدة بالتبرٌد الاسماك تخزٌن ٌمكن

 2 - 3 - تكون أن وٌفضل مئوي درجه 5 - 1 بٌن بالتبرٌد الحفظ درجات وتتراوح المجروش

 مع الأسماك خلط فً تتلخص -:  الأولى الطرٌقة الأسماك لحفظ طرٌقتان وهناك مئوي درجه

 فً سمك 1:  ثلج 2 الى النسبة هذه زٌادة وٌمكن,  سمك 2:  ثلج 1 بنسبة المجروش الثلج

 جرش من التأكد وٌجب السمك طبقات مع الثلج متبادلة بطبقات الثلج وٌوضع , الحارة الأجواء

 لبعض الخارجً السطح بخلاٌا المٌكانٌكٌة الأضرار الى لاٌؤدي حتى صغٌرة قطع الى الثلج

 . للبرودة المحببة البكترٌا بعض على الثلج احتواء الطرٌقة هذه على وٌعاب وتمزقها الأسماك

 المجروش الثلج اضافة ٌفضل كما اتوماتٌكٌا مبردة غرف فً الأسماك حفظ -:  الثانٌة الطرٌقة 

 طاقة من جزء وتوفٌر الثلج بقاء مدة لاطالة التبرٌد غرف فً المخلوطظوحف الأسماك على

 الحرارة درجة تكون أن وٌفضل م° 5 - الى صفر بٌر الحرارة درجة وتكون.  للثلاجة التبرٌد

 تتبع الحفظ اطالة فً الرغبة قلٌلة اٌام لعدة الحفظ عند تصلح الطرٌقة وهذه م °2 -ىال 3 - بٌن

 .  والاشعاع الحٌها والمضادات الكمٌاوٌة الحافظة المواد مثل بها المصرح الإضافٌة الوسائل

 


