
 العملي الرابع 

 :Preservation by Freezing بالتجميد الحفظ

ات درج بتأثٌر الصلبة الحالة إلى السائلة الحالة من المختلفة الأؼذٌة فً الماء تحوٌل هو التجمٌد

 :  إلى العملٌة هذه وتهدؾ ، الصفر تحت جدا   المنخفضة حرارةال

 .  تلفها وعدم جودتها على والمحافظة والأسماك اللحوم خصوصا   الأؼذٌة حفظ مدة إطالة - ۱

 وفً المادة تلك مكونات فً التؽٌرات بعض حدوث فً تسبب التً الانزٌمٌة النظم تثبٌط  - ٢

 . لتحللوا كالأكسدة الكٌمٌاوٌة التفاعلات

 له أن كما المٌكروبٌة الفعالٌات معظم تتوقؾ م° ۱۱  عن الحرارة درجة انخفاض عند - ۳ 

 .  جدا   المنخفضة الحرارة درجة تناسبها لا التً المٌكروبٌة المجموعات على لتقا تأثٌر

 

 : وطرائقه التجميد سرعة

 :  قسمٌن إلى التجمٌد عملٌة تقسم

 ساعة ۲٢ - ۱٢ نحو البطًء التجمٌد عملٌة تستؽرق Slow Freezing البطيء التجميد - ۱

 ولحوم الفاكهة تجمٌد فً الطرٌقة هذه تستعمل.  م° ۱٢ -     إلى تدرٌجٌا   الحرارة بخفض

 .  صنادٌق فً المعبأة الدواجن

 - بٌن تراوح جدا   منخفضة حرارة درجات فتستعمل Quick Freezing  السريع التجميد - ٢

 سم4 سمكها ؼذائٌة عبوة تجمٌد ٌمكن إذ ، ساعات بضع على تزٌد لا ولمدة م° 54 - و م° ٢٢

 البطًء التجمٌد عن السرٌع التجمٌد طرٌقة تتمٌز ، ساعتٌن فً م ۱۱° - حرارة درجة فً

 : التالٌة للأسباب

 إحداث عدم إلى ٌؤدي مما السرٌع التجمٌد حالة فً المتكونة الثلج بلورات حجم صؽر - ۱ 

 الخلاٌا راجد فً كبٌر تمزق

 السائل قلة إلى السرٌع التجمٌد حالة فً التمزق قلة ٌؤدي الؽذائٌة المادة انصهار إعادة عند - ٢ 

 . المنفصل

 . الإنزٌمات لفعل الؽذائٌة المواد تعرض فترة من تقلل السرٌع للتجمٌد اللازمة المدة قصر - ۳ 

 :هي التجميد سرعة في تؤثر التي العوامل أهم أن 

 بٌن الحراري والفرق -5 العبوة سماكة - ۳.  الهواء حركة وسرعة - ٢ الؽذاء تركٌب - ۱ 

 .  التبرٌد ووسط الؽذاء



  التجميد قبل الغذائية المواد معاملة

 للفواكه بالنسبة وناضجة وسلٌمة جٌدة تجمٌدها المراد والخضر الفواكه أصناؾ تكون أن ٌنبؽً

 للقضاء سلقها بعد الملائمة التؽلٌؾ بمواد وتؽلؾ تعبا وأن ، الخضار فً نسبٌا   ناضجة وؼٌر ،

 بعد مباشرة فتبرد اللحوم وأما ، ولونها وقوامها نكهتها فً سلبا تؤثر التً المجهرٌة الأحٌاء على

 ومنع الدقٌقة الأحٌاء نمو تقلٌل لؽرض ساعة ٢۱ ولمدة م°  ۱۱ -٢۱ حرارة درجة إلى الذبح

 . العضلات تصلب

 :(  البازلء - الفاصوليا)  بالتجميد خضرواتال حفظ -:  اولا 

 بالماء الؽذائٌة المادة بتؽطٌس اما تجمٌدها قبل Blanching للخضر سلق عملٌة اجراء ٌجب

 : التالٌة الأؼراض السلق عملٌة وتحقق البخار الى بتعرٌضها او الحار

  والخضروات الفواكه لتلؾ المسببة الانزٌمات عمل تثبٌط - ۱

 .  المٌكروبً الحمل تقلٌل او القضاء - ٢

 .  الؽذائٌة المادة أنسجة فً البٌنٌة الفراؼات من الهواء طرد - ۳

 .  الؽذائٌة المادة من الؽرٌبة والنكهات الروائح من التخلص - 5

 .  التخزٌن أثناء والكاروتٌن(  C)  فٌتامٌن فً الفقد تقلٌل -5

 . كالسبانػ الورقٌة الخضروات ةتعبئ ٌسهل مما رخوة النباتٌة الأنسجة جعل6 - 

 : في فتنحصر السلق عملية سلبيات أما

 .  السلق أجهزة واستخدام إقامة تكالٌؾ - ۱

 ماء ٌستعمل لذا ، المعدنٌة والعناصر كالفٌتامٌنات الذائبة الصلبة المواد من جزء ضٌاع - ٢

 ، المعلبة للثمار ؽذائٌةال القٌمة على المحافظة لأجل للسلق المعرضة الثمار تعلٌب عند السلق

 .  المفقودة السوائل كمٌة من ٌقلل بالبخار السلق وان

 : بالتجميد الأغذية لحفظ العامة الخطوات

 : ٌأتً بما بالتجمٌد الحفظ خطوات وتتلخص

 . تجمٌدها المراد الخضراوات انتخاب - ۱ 

 ثم الخضراء صولٌاالفا فً القروض اطراؾ وازالة البازلاء تفصٌص. )  الخضار تجهٌز - ٢ 

 . دقائق ۱ - 4 من تتراوح لمدة السلق عملٌة اجراء - ۳(  متماثلة احجام الى تقطٌعها

 . السلق حرارة لازالة التبرٌد عملٌة اجراء - 5 

 . الناٌلون اكٌاس او علب فً هئالتعب - 4 



 . الخاصة التجمٌد ؼرؾ الى العبوات بادخال التجمٌد عملٌة اجراء - 6 

 . الخزن ؼرؾ الى العبوات نقل - ۲ 

 

 أختبار كفاءة السلق :

 وخصوصا الأنزٌمات فعالٌة اختبار عملٌة تجرى معٌنة لفترة الخضروات تجمٌد عملٌة بعد

 لا فإذا.  للحرارة مقاومة الأنزٌمات أكثر من لانهما Peroxidase وانزٌم Catalase انزٌم

 قد الأخرى الأنزٌمات جمٌع أن على ٌدل فهذا ةالحرارٌ المعاملة بعد الأنزٌمات لهذه فعالٌة توجد

 انزٌم لان Catalase من أفضل هو Peroxidase وفحص.  بالحرارة تلفت او تأثرت

 .  للحرارة مقاومة أكثر البٌروكسٌدٌز

 البيروكسديز فحص - 1

 المطلوبة المحالٌل 

 % . 4۱ بتركٌز النقً الإثٌلً الكحول فً%  ۱.4- ۱(  guaiacole)  الكواٌكول محلول - ۱ 

  % . ۱.0 – ۱.۳ الهٌدروجٌن بٌروكسٌد محلول - ٢ 

 

  العمل طريقة

 فً توضع ثم صؽٌرة قطع الى وتقطع فحصها المراد المادة من ؼرام 4 - ۳ ٌؤخذ -۱

 .إختبار إنبوبة

 4 - 5 و الكواٌكول محلول من قطرات 4 - 5 و المقطر الماء من مل ۱ - ۹ ٌضاؾ -٢

 المحلول تلون إذا ، دقٌقة ۳۱ - ۱0 لمدة وتترك وجٌنبٌرووكسٌد الهٌدر من قطرات

 . المفحوصةأنزٌم البٌروكسدٌز فً المادة  وجود على دل دقٌقة ۱4 خلال البنً باللون

 

 فحص الكاتاليز -2

خروج  مشاهده فعند% ۱.۱ بتركٌز الهٌدروجٌن بٌروكسٌد بمحلول فحصها المراد المادة تؽمر

 .  فٌها الكاتالٌز أنزٌم وجود على دلٌل هذا فإن المفحوصة فقاعات من المادة

 .  بالتجميد الفاكهه حفظ -:  ثانياا 

 ومنتجات المربً كصناعة اخرى صناعات فً بعد فٌما لاستعمالها بالتجمٌد الفاكهة تحفظ

 الفاكهة تخلط أن ٌفضل الحالتٌن كلتا وفً الطازج استعمالها لؽرض تحفظ او الاخرى الفاكهة



 باللون ظوللاحتفا وتقلٌلها الاكسدة ومنع قوامها لتحسٌن سكرٌة محالٌل فً او الجاؾ بالسكر

 .  الطازجه للفاكهة الطبٌعً والطعم

 : الاتٌة العملٌات باجراء وتتم المربً صناعة فً لأستعمالها بالتجمٌد الفاكهة حفظ طرٌقة -أ

 بالسكر المزج - ۲ ٌعالتقط - 6 التدرٌج - 4 التجهٌز - 5 الفرز - ۳ الؽسل - ٢ الانتخاب - ۱

 - ۹.  خاصة برامٌل فً التعبئه - ۱.  السكر من واحد جزء الى فاكهة جزء ۳ - ٢ بمعدل وٌتم

 .ساعه 5۱ ولمدة م °٢۳.4- حراره درجة على التجمٌد

 م. °۱۲ - درجة فً التخزٌن - ۱۱

 . فٌها كرالس توزٌع ٌتساوى حتى التجمٌد اثناء فً لأخر وقت من البرامٌل تقلٌب الأفضل ومن

 محلول فً ؼمرها طرٌق عن او( الكبرتة)  S02 بؽاز تجمٌدها قبل الفاكهة بعض تعامل وقد 

 .  بالملٌون جزء ۱۱ بواقع الصودٌوم كبرٌتات مٌتا

 . الطازج الاستهلاك لؽرض التحضٌر طرٌقة - ب

 : التحضٌر عملٌة اجراء بعد 

 فً تعبا او السكر من جزء الى كههالفا من اجزاء 4 - 5 بمعدل بالسكر الفاكهه تمزج - ۱

  سكرٌة محالٌل

 .% 0۱ - ۳۱ تركٌزها ٌتراوح

 . السلوفان ورق من اكٌاس او بالشمع المقوى الورق من علب فً تعبا - ٢ 

 على والتخزٌن م( °54.4 الى 5۱ -)  حرارة درجة على السرٌع التجمٌد عملٌة اجراء - ۳ 

 بقوامها الفاكهة تحتفظ وحتى الحجم كبٌرة ثلجٌة بلورات لاتتكون حتى م° ٢۹ - حراره درجة

 .  الامكان قدر

  : بالتجميد اللحوم حفظ -:  ثالثاا 

 الدٌدان بعض وقتل اللحم تطرٌة الى ٌؤدي حٌث اللحم خواص تحسٌن فً تاثٌر للتجمٌد

 لىع التبرٌد حجر فً الحٌوانات ذبح بعد مباشرة اللحوم تبرد:  كالأتً العملٌة وتجرى الشرٌطٌه

 Rigor mortis الرمً التٌبس مرحلة بمرور للسماح ساعه ٢2 لمدة م °۱۱ ـ الى صفر درجة

 م 18°   - حرارة درجة الى التجمٌد عملٌة اجراء ثم ، Aging العضلات فً ارتخاء وحدوث

 : الاتٌة الطرق باحدى

 قور فً تلؾ ثم كؽم  2.5 منها كل لاٌتجاوز وزن صؽٌرة قطع إلى الذبٌحة تجزء - ۱

 . السرٌعة بالطرٌقة تجمد ثم بالشمع مؽطى كرتون علب فً وتوضع السلوفان

 نتٌجة لونها او رطوبتها لاتفقد حتى الموسلٌن بقماش وتؽلؾ اجزاء اربع الى الذبٌحة تجزئة - ٢

  فً الدهون لأكسدة



 . السرٌعة بالطرٌقة التجمٌد عملٌة اجراء ثم التبرٌد ؼرؾ

 الطرٌقة إلى أقرب السرٌع التجمٌد طرٌقة تكون الحالة هذه فًو بكاملها الذبٌحة تجمٌد - ۳

  زٌادة بسبب وذلك البطٌئة

 .  اللحم اجزاء سمك

 

 :بالتجميد السماك حفظ -:  رابعاا 

 ذلك تعذر حالة وفً De-Boned القشور وازالة تنظٌفها بعد او صٌدها بمجرد الاسماك تجمد 

 المجهرٌة والأحٌاء البكترٌا عمل لاٌقاؾ Antibiotic مع الثلج بقطع مؽطاة الأسماك تحفظ

 حٌث.  البطًء التجمٌد على السرٌع التجمٌد طرٌقة وتفضل.  تجمٌدها وقت ٌحٌن حتى الأخرى

 - ۱٢ حوالً منها كل تتسع الشكل مستطٌلة معدنٌة علب فً الأسماك أتعب البطًء التجمٌد فً

 الى 3/8 بقطر ثقوب بضعة علبةال بقاع وٌوجد المجمدة رفوؾ على العلب وترص كؽم ۱۲

 من فترفع تجمدت قد الاسماك تكون ساعة ٢5 مرور وبعد ، السائل ربمرو تسمح انج 1/3

 التزجٌج بعملٌة وتسمى الثلج من بطبقة لتؽطى مرات اربع او ثلاث بارد ماء فً وتؽمس العلب

Glazing بورق تلؾ بعدهاو الماء من للتخلص الزمن من قصٌرة مدة العادي الجو فً تترك ثم 

 .  وتخزن خشبٌة صنادٌق فً وترص للرطوبة مانع

 

 :بالتجميد الدواجن حفظ -:  خامساا 

 . عنها الرٌش وازالة الدجاج ذبح - ۱ 

 . والرجلٌن الرأس وتقطٌع الأحشاء ازالة - ٢ 

 . جٌدا   الدجاج ؼسل - ۳ 

 . الرطوبة لتسرب مانع ورق فً والحوصلة والكبد القلب لؾ - 5 

 حدوث لمنع وذلك م° ۱۱-الى ۱۲.0 – درجة على وتخزن السرٌع التجمٌد عملٌة اجراء - 4 

 .الدجاج فً الدهن تزنخ عملٌة

 وذلك المجمدات فً وتخزٌنها تجمٌدها عند للرطوبة مانع ورق فً الدواجن لؾ ٌفضل - 6 

  سطح على بقع حدوث لمنع

 . المظهر وسوء الدجاج جلد

 

 

 :  المجمده يةغذال في تحدث التي ماويةوالكي الطبيعية راتتغيال

 وتتاثر والأسماك اللحوم خاصة والانسجة القوام فً التلؾ لبعض المجمدة الأؼذٌة تتعرض

 مما منها جزء فٌفقد الانصهار عند الخلاٌا داخل الموجودة السوائل بكمٌة الاحتفاظ على مقدرتها

 الفاكهة حالة وفً استهلاكه عند الشً بعض وخشنا   جافا الؽذاء ٌصبح ان الى ٌؤدى



 التجمٌد أن الى هذا وٌرجع الطبٌعٌة صلابتها وتفقد وعجٌنى لٌن ٌصبح قوامها فان والخضروات

 .  بعضها مع الخلاٌا تربط التً الؽروٌة المادة ٌكسر

 تخزٌن فاثناء Freezing burns التجمٌد بحرٌق ٌعرؾ ما الى الأؼذٌة بعض تتعرض كذلك

 هذا وٌتحول العبوة فً الموجود الفراغ الى المائً محتواها من جزء بخرٌت المجمدة الأؼذٌة

 ٌقتصر ولا مقبول ؼٌر مظهره وٌصبح الؽذاء سطح تؽطى ثلجٌة بلورات الً المتبخر الماء

 تؤثر التً التفاعلات بعض الى الماء منها تبخر التً المناطق تتعرض وانما هذا على الأمر

 والبط الدجاج حالة فً فمثلا التجمٌد بحروق البقع هذه تعرؾو ملونة كبقع وتبدو اللون على

 فً الهوانً الفراغ تقلٌل فان وعموما الفطري النمو وتشبه بنٌة أو اللون خضراء بقع تظهر

 هذا ٌتم أن وٌمكن عنها الناشئة والتؽٌرات الثلجٌة التراكمات لمنع طرٌقة أفضل ٌعتبر العبوة

 . الؽذاء بسطح الالتصاق شدٌد الؽلاؾ لجعل تفرٌػ تحت ةالتعبئ أو التؽلٌؾ عملٌة باحكام

 الجودة عناصر فً النقد بعض تسبب التً التفاعلات بعض فان الكٌمٌائٌة للتؽٌرات وبالنسبة

 التفاعلات هذه أحد Rancidity التزنخ وٌعتبر المجمدة الاؼنٌة فً اٌضا تحدث أن ٌمكنها

 للتكسٌر تتعرض التً الدهون من عالٌة ةنسب على المحتوٌة والأسماك اللحوم فً خاصة

 .  التزنخ رائحة ظهود إلى ٌؤدي مما الأكسجٌن وجود فً والتحلل

 بعض فً خاصة المجمدة الأؼذٌة جودة على تؤثر التً الأخرى الكٌمٌائٌة التفاعلات ومن

 حلوث فً تساعد التً الانزٌمات بعض نشاط عن ٌنتج الذي البنً اللون والخضروات الفواكه

 التفاح وكذلك مثلا المجمد الخوخ فً ٌحدث كما والاكسجٌن الؽذاء مكونات بعض بٌن التفاعلات

 منع وٌمكن مر طعم ظهور الى ٌؤدي انه كما للمستهلك بالنسبة مقبول ؼٌر البنً اللون وهذا

 حماٌتها فً ٌساعد مما التجمٌد قبل سكري محلول فً تعبئتها طرٌق عن الفاكهة فً البنً اللون

 رائحة تسبب ولكنها الانزٌمات هذه نشاط لوقؾ الكبرته عملٌة اجراء ٌمكن كما الأكسجٌن من

 لصعوبة المنازل فً اجرائها ٌصعب العملٌة هذه أن كما الفواكه من كثٌر فً مرؼوبة ؼٌر

 لها منه الزٌادة ان حٌث الؽذاء فً الكبرٌت أكسٌد ثانً ؼاز من المطلوب المستوى فً التحكم

 . سام تأثٌر

 

 


