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 عممي-المحاضرة الثانية                                         بحفظ المكاد الغذائية بالتعمي

 :Canningحفظ المواد الغذائية بالتعليب                             

في عبكات معدنية  اك  زجاجية مناسبة  كاحكاـ الحفظ بيذه الطريقة الى تعبئة المادة  نديست
بالحرارة كتتفاكت الدرجات الحرارية المستخدمة  في الحفظ باختلاؼ طبيعة غمقيا  ك معاممتيا 

 رية  خصكصان لمتخمص مف الاحياء المجي  Sterilizationكتجرم عممية التعقيـ   المادة الغذائية
صحية )التسمـ ( كاف الميـ في عممية  التعقيـ ىك القضاء عمى البكتريا  تمؾ المسببة اضرار

كالقضاء عمى سبكراتيا اما الخمائر   Clostridium  botulinumالمسبب لمتسمـ كاىميا   
فاف    Mesophilic,Thermophilicكانكاع البكتريا مف  molds and yeastsكالفطريات 

ـ( كافية لمقضاء عمييا في حيف اف سبكرات البكتريا تحتاج الى 100-70ة حرارة البسترة  )درج
اعتبارات معينة تأخذ بنظر الاعتبار لتحديد درجة الحرارة المستخدمة  كىناؾ .درجات حرارة اعمى

 :لمتعقيـ  الغذاء كمنيا

يدخؿ ضمف ىذا المجاؿ نسبة  الماء كالعناصر الغذائية  كدرجة الحمكضة  :نكعية الغذاء  -1
(PH )ػالحامضية   فالأغذية PH  تعقيـ  شديد لاف  بكتريا لا تحتاج  الى   5,4اقؿ مف 

Cl. Botulinum.  في مثؿ  ىذه الظركؼ كما في الاغذية لا تستطيع  النمك كتككيف السبكرات
 الحامضية ك الطرشي  ك الطماطـ.

اء شؾ يعتمد عمى حجـ العبكة كنكعية  الغذ كىذا بلا :سرعة  انتقاؿ الحرارة داخؿ العمب -2
 .كالتعبئة  كنكعية  المادة  الغذائية 

 حسب المحتكل المايكركبي  مف حيث النكعية  ك الكمية في الغذاء :المحتكل المايكركبي -3

تعقيـ سكاء كاف نكعية المعاملات  التصنيعية : كعمميات السمؽ قبؿ التعبئة  اك التبريد بعد ال -4
 يع.اك سر بطيء 
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 طرق تعقيم الاغذية :

 4 -3ـ لمدة  83استعماؿ درجات  حرارية دكف الغمياف ) :  Pasteurizationالبسترة  -1
 كمنيا  البسترة البطيءمضية كالحميب ك العصائر دقائؽ ( كتستعمؿ لمسكائؿ  كالاغذية الحا

 ـ لمدة دقيقة . 71دقيقة  اك السريعة   30ـ لمدة  63

(  دقيقة حيث تكضع العمب في 25-20)ـ لمدة 100حيث تستخدـ درجات  :الغمياف  -2
 الاقؿ حمكضة . للأغذيةالغمي المباشر لمغذاء كتستخدـ   احكاض بيا  ماء يغمي  اك

 (Retortتستعمؿ قدكر اك اجيزة التعقيـ تحت الضغط ) :استخداـ درجات الحرارة  العالمية -3

انج  كىذه \باكند  15دقيقة  كضغط  25لمدة   °ـ (127-120لغرض التعقيـ بدرجات حرارة )
سبكرات بكتيرية كعند عمى تحتكم  لأنياة الحمكضة كالخضراكات كذلؾ كاطئ غذيةلألتستعمؿ 

 ( .(LTLT العكساك باقصر فاف المدة  ((HTSTاستخداـ درجات الحرارة العالية 

 خطوات التعليب
: حيث يتـ الحصاد بعد مرحمة النضج التاـ لمحصكؿ عمى اغذية  Harvestingالحصاد -1

 جيدة المظير كالقيمة الغذائية .

لتصنيع مباشرة اك كثيره اما اف تدفع الى ا: تستمـ المعامؿ كميات Receivingالاستلاـ -2
 التنفس كىدـ المكاد السكرية .ممية لمخزف المبرد لايقاؼ ع

الغسؿ خطكة ميمة في حفظ الأغذية حيث يتـ  :  Soaking & Washingالتنقيع كالغسؿ -3
كاثار المبيدات كالحشرات كتستخدـ عدة طرؽ  الميكركبيالتخمص مف اكبر كميو مف المحتكل 

 سؿ .لمغ

ده : كىي عمميو عزؿ الاجزاء المصابة كالغير جي  Sorting and Gradingالعزؿ كالتدريج -4
 الحجـ كالقكاـ كالمكف اك درجة النضج .اما التدريج فيتـ حسب الصنؼ كالشكؿ ك 
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 تـالة البذكر فأما اف ت:التقشير يتـ يدكيا اك ميكانيكيا اما از  Pealingالتقشير كازالة البذكر  -5

تـ تعميب الحاصلات الزراعية يكقد اك ميكانيكيان يدكيا باستخداـ سكاكيف خاصة )المحفارة( 
 بصكرة كاممو كما في الباميا, الفاصكليا بعد اجراء عممية التقطيع فقط .

 : وهً تعرٌض المادة الغذائٌة  الى مصدر حراري رطب الى  Blanchingالسلق الخفٌف  -6

 رع من الماء المغلً وللسلق فوائد كثٌر من اهمها :ماء مغلً أو بخار وعادة البخار ٌكون اس

 .ٌعمل السلق على التقلٌل من الاحٌاء المجهرٌة وزٌادة نظافة المادة الخام -أ  

  التخمص مف الطعـ كالرائحة الغير مرغكبو في بعض الخضراكات كالتخمص مف المكاد -ب  

 المخاطية كما في الباميا .

خلاؿ تمييف انسجتيا كخصكصا الكرقية منيا مما  العمؿ عمى تقميؿ حجـ الخضراكات مف-ج  

 .يسيؿ عممية التعبئة أك يزيد الحجـ كما في ألباقلاء

 التخمص مف الغازات المكجدة في انسجتيا مما يقمؿ الاكسدة .-د  

يط فعؿ الانزيمات كبذلؾ يمنع حصكؿ التغيرات لحيف اجراء المعاملات الحرارية تنثب-ق  

 الاخرل 

 ر المرغكب .المكف كاعطاء ك اعطاء الكف الاخض عمى عدـ تغيريساعد  -ك  

 قيـ .رفع حرارة محتكيات العمبة قبؿ التع -ز  

:تتـ التعبئة في عمب مغسكلة كمعقمة حيث تستعمؿ العمب الزجاجية   Fillingالتعبئة  -7
 Headلمفكاكو كالمعدنية لمخضراكات مع ممؤىا بمحمكؿ ممحي اك سكرم كترؾ فراغ عمكم 

space  مف طكؿ العبكة . 10/ 1مف اعمى العمبة لا يتجاكز 
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كىي عممية تسخيف ابتدائي لمعمبة كمحتكياتيا داخؿ نفؽ  : Exhaustingالتفريغ مف اليكاء -8
تفريغ لمفراغ الرأسي لمعبكة عممية اللممساعدة عمى طرد اليكاء قبؿ احكاـ الغمؽ كمف اىـ فكائد 

 ىي : 

 محتكيات العمبة اثناء المعاملات الحرارية . مكاجية الضغط الناتج مف تحرر-أ  

التخمص مف الاككسجيف داخؿ العمبة كبذلؾ يمنع اك يقمؿ مف الاكسدة لممكاد الغذائية -ب  
 المعمبة .

كالتبريد فيحدث تقعر في اغطية تككيف ضغط مخمخؿ داخؿ العبكة بعد المعادلة الحرارية -ج  
 العمبة الذم يعتبر عامؿ مؤشر لعدـ التمؼ .

 .جراء المعاملات الحرارية اللاحقةاـ الحرارة في عممية التفريغ يساعد عمى ااستخد-د  

: كىي اجراء عممية الغمؽ لمقناني الزجاجية بكاسطة الفميف اك لمعمب   Sealingالغمؽ  -9
 المعدنية بكاسطة غطائيا الخاص حيث تكجد مكائف كابسة عمى مرحمتيف لضماف غمؽ العمب

 غمقا ممكنا .

لمدة ك  : كيتـ ذلؾ باستخداـ دراجة حرارة معينة  Heat processingالمعاممة الحرارية  -10
( ـ لمده 127-120معينة لمقضاء عمى البكتريا الضارة كالمتمفة لمغذاء حيث تستخدـ حراره )

في اجيزة التعقيـ ككفاءة عممية التعقيـ تعتمد عمى باكند/انج  15-10دقيقة كبضغط  20-45
Cold point  كىي المنطقة التي تصميا الحرارة بكقت متأخر كيستخدـ مصطمح التعقيـ التجارم

Commercial sterilization   كىي استعماؿ درجة حرارة لمتعقيـ كالفترة تكفي لمقضاء عمى
 .  Cl. botulinumفييا بكتريا التسمـ البكتيميني  الاحياء المرضية بما 

الغذائية المعمبة بعد اجراء عممية التعقيـ كذلؾ لمحفاظ عمى  : تبرد المكاد Coolingالتبريد  -11
 ذلؾ منع نمك البكتريا المحبة لمحرارة اف كجدة .المادة الغذائية مف الطبخ الزائد كك

( Code): تكضح علامات عمى العمب لمعرفة محتكياتيا كارقاـ ككد Labellingالتعميـ  -12
                                           الكجبة في المعمؿ .السعر ك حية ك مدة الصلاالغرض منيا تكضيح تاريخ ك 
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: يتـ خزف الانتاج في المعامؿ في مكاف بارد كجاؼ قبؿ التسكيؽ كذلؾ  Storageالخزف -13
( يكـ كبعد ذلؾ يدفع الى المخازف الدائمية اك الى 7-3للأجراء فحكصات مختبرية لمدة )

 التسكيؽ .

 

 :المعلبة الاغذيةفساد 
 التغٌرات التً تحدث للعلب فً جو المخازن :

: وٌعزى لعدة اسباب منها عدم تفرٌغ العلب او تفاعل كٌمٌائً فً  Swellالانتفاخ  

وٌتمٌز  H2Sاو  Co2الاغذٌة الحامضٌة او نمو الاحٌاء المجهرٌة حٌث تتكون غازات 

 برائحة قوٌة .

المنتجة للأحماض ٌسبب تغٌر :نمو الاحٌاء المجهرٌة  Flat sourالطعم الحامض  

 ولكنها لا تكون غازات ولذلك لا نرى الانتفاخ . PHالطعم وحفظ 

 H2Sتغٌرات بالرائحة والنكٌة :وجود رائحة كرٌهة نتٌجة نمو احٌاء مجهرٌة تكون غاز  

 وغٌرها .

)ثقب (فً غطاء   Leakتغٌرات بالون والقوام وطبٌعة المادة الغذائٌة نتٌجة حدوث  

 العبوة .

 

 تعليب بعض الخضراوات :
 

تعلب بعض الخضراوات فً  المعمل  لغرض مشاهدة الطلبة وحسب المتوفر منها  كالفاصولٌا 

 الخضراء و الباقلاء. 

 


