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 :ممدمة   

 معٌنة تهدف الى المضاء على او اٌمافهنان طرائك مختلفة لحفظ الغذاء ٌعتمد معظمها على اجراء معاملة    

لى المادة الغذائٌة والسٌطرة على فعالٌة الانزٌمات المشاركة فً حدوث نمو الاحٌاء المجهرٌة فً او ع وتاخٌر

 تغٌرات غٌر مرغوبة فٌها.

 : حفظ الاغذٌةفً  المستخدمةلطرائك التملٌدٌة مجمل افٌما ٌلً عرضا موجزا ل   

ٌات لاتدعم نمو الاحٌاء المجهرٌة, اذ ان معظم رطوبة من المادة الغذائٌة لتصبح بمستوالتجفٌف : ازالة ال -1

 الكائنات تحتاج الى وجود نسبة كافٌة من الرطوبة لغرض النمو.

التبرٌد : خفض درجة حرارة المنتوج الى اعلى للٌلا من نمطة انجماد الماء لغرض ابطاء نمو المٌكروبات  -2

 وتملٌل فعالٌة الانزٌمات المشاركة بتلف الاغذٌة.

طة الانجماد او ادنى منها مما ٌؤدي الى اٌماف او ابطاء نمو التجمٌد : خفض درجة حرارة المنتوج الى نم -3

 المٌكروبات , وفً بعض الاحٌان تهلن الكثٌر من الانواع غٌر المماومة للانجماد.

التملٌح : تؤدي اضافة الملح الى سحب الرطوبة وزٌادة الضغط الازموزي للمحٌط مما ٌساهم مساهمة فعالة فً  -4

 ائنات الدلٌمة فً الغذاء.اٌماف او ابطاء نشاط الك

, التدخٌن : وهً طرٌمة لدٌمة لحفظ اللحوم لاسٌما الاسمان باستعمال الدخان الصادر من حرق الاخشاب -5

 دة لنمو الماٌكروبات من الدخان.وتعتمد الطرٌمة على تكوٌن مركبات مضا

( او  تخمرات الخلٌكٌةالالتخلٌل : عامل الحفظ فً هذه الطرٌمة هو النسبة الكبٌرة من حامض الخلٌن ) فً حالة  -6

الرلم الهٌدروجٌنً الى لٌم غٌر  ( المتكونة والتً تسبب انخفاضحامض اللاكتٌن ) فً حالة التخمرات اللاكتٌتكٌة 

 عظم الاحٌاء المجهرٌة المسببة للتلف.ملائمة نمو م

التسكٌر : وضع الفاكهة فً محلول سكري عالً التركٌز ٌمنع الاحٌاء المجهرٌة من النمو بسبب الضغط  -7

 الازموزي العالً للمحلول.

على الخلاٌا الخضرٌة للاحٌاء  لمضاءتكفً لمدة ٌة الى درجة حرارة لالمادة الغذائالبسترة : هً تعرٌض  -8

 المجهرٌة وخاصة المرضٌة منها.

وتعنً تعرٌض الغذاء الى درجات حرارٌة عالٌة جدا لمتل كافة اشكال الحٌاة فً النموذج المعمم,  التعمٌم : -9

 ن بعض المكونات الغذائٌة لاسٌما بعض الفٌتامٌنات.وعادة تسبب هذه المعاملة فمدا



لوجود تاثٌرات كبٌرة وذلن الاشعاع : تستخدم الاشعة لتعمٌم الاغذٌة, ومن الواجب استعمال الاشعة بحذر  -11

 على الصحة.

اع للحفاظ علٌه من مع معاملته حرارٌا او بالاشع وضع الغذاء فً علب او حاوٌات محكمة الغلكالتعلٌب :  -11

 العوامل المسببة للتلف.

هً مواد كٌمٌائٌة وبعضها طبٌعٌة تستطٌع منع او اٌماف نمو الكائنات المسببة للتلف , لكن المواد الحافظة :  -12

 سلبٌة على الصحة. ن ان تسبب اثاراها لانها ٌمكٌجب الحذر من

 :فً طرائك حفظ الاغذٌة وفٌما ٌلً اهم الاتجاهات الحدٌثة   

 : البنفسجٌة فوق الاشعة -1   

 موجً بطول الارض الى الاشعة هذه تصل اذ, الشمس اشعة من جزء وهً, الضوئً الطٌف مكونات احد هً  

 .الماء وسطح الهواء لتعمٌم مهمة الاشعة هذه وتعد, نانومتر 311 – 291

 .الغذاء تلف تسبب العالٌة الجرع لان عالٌة بجرع لاتستخدم ان على, سطحٌا الاغذٌة لتعمٌم الاشعة هذه تستخدم  

 تجاه فعالا ٌعد فانه المٌمة هذه من الالل اما,  الفعالٌة ضعٌف ٌكون نانومتر 311 من الاعلى الموجً الطول  

 .للاشعة عالٌة مماومة الفطرٌات وتظهر, والفاٌروسات البكترٌا

 وذات والتصادٌة امٌنة طرٌمة انها تعد اذ, الشرب مٌاه تعمٌم هو البنفسجٌة فوق الاشعة لاستعمال الشائع التطبٌك  

 .المٌاه طعم لاتغٌر انها كما(,  الكلور استخدام)  التملٌدٌة الطرائك من اعلى فاعلٌة

 لمتل فاعلة كوسٌلة الخضر وتعلٌب واللحوم كرٌم الاٌس ومصانع الالبان معامل فً اٌضا التمنٌة هذه وتستخدم  

 .الغذاء سطح على الموجودة البكترٌا

 وتغلٌف وانضاج اللحوم طراوة وعلى البكترٌا على تاثٌراتها تحدٌد بعد تجارٌا البنفسجٌة فوق الاشعة استخمت  

 .التصنٌع معدات سطوح وعلى الزجاج علب فً الهواء وتنمٌة المعجنات سطح على الاعفان ظهور ومنع الجبن

 اعتماددا المٌكروبات لتل على البنفسجٌة فوق الاشعة لدرة وتختلف, نانومتر 261 ٌبلغ الماتل الموجً الطول  

 :تشمل مهمة عوامل على

 .المساحة وحدة فً المٌكروبات عدد, الرطوبة,  pH, الحرارة درجة, الاشعة كثافة, التعرض فترة طول  

 بسبب للبكترٌا الخضرٌة الخلاٌا من مماومة اكثر والفطرٌات, الخضرٌة الخلاٌا من مماومة اكثر السبورات  

 فوق الاشعة لتاثٌر مماومته من ٌزٌد الصبغات لبعض الكائن امتلان ان كما. الخلوي الجدار تركٌب طبٌعة

 .البنفسجٌة

 :البنفسجٌة فوق الاشعة استخدام على امثلة  

 .الخزن فً العنب عنالٌد على الفطرٌات نمو تثبٌط: العنب -1  

 .التعمٌم فً المستخدمة كاما اشعة جرعات ولتملٌل الحفظ فً فعالة وسٌلة: الباباٌا -2  



 دون والبكتٌرٌة الفطرٌة الاصابات على والسٌطرة, والطري الجاف التعفن امراض على السٌطرة: البطاطا -3  

 .واللون والصلابة الجودة فً تغٌرات حدوث

 فوق الاشعة استخدام مع البوتاسٌوم سوربات وجود عند خاصة الماٌكروبً المحتوى خفض: التفاح عصٌر -4  

 .البنفسجٌة

 الموجً الطل استخدم ولد, المخزنة للحوم السطحً للتعمٌم البنفسجٌة فوق الاشعة تستخدم: ومنتجاتها اللحوم -5  

 ولان, اللحم لطع لسطح الملوثة المٌكروبات من% 99 حوالً على المضاء تم ولد العملٌة هذه فً نانومتر 253

 ان ووجد. الكبٌرة اللحم لطع فً التاثٌر للٌلة تكون فانها الشفافة غٌر المواد معظم لاتخترق البنفسجٌة فوق الاشعة

 لتل الى ادى الاسمان مع التمنٌة هذه استخدام.اللحوم فً ضارة تاثٌرات لاٌسبب البنفسجٌة فوق الاشعة استخدام

 استخدام لكن. اٌام 4 للبكترٌا الكلً العدد زٌادة تاخٌر مع الماكرٌل لاسمان الملوثة المٌكروبات من% 91 حوالً

 ان ووجد, ناجح غٌر Croaker والنعاب Mullet البوري سمن مثل الخشنة السطوح ذات الاسمان مع التمنٌة هذه

 .المطلوب التاثٌر ٌعطً الاشعة استخدام مع الماء برذاذ الغسٌل استخدام

 :ماٌأتً اهمها, الجودة فً العٌوب بعض البنفسجٌة فوق الاشعة الى التعرض عن ٌنتج  

 .المتزنخة النكهة ظهور وخاصة النكهة فً تغٌر ذلن عن وٌنتج, الكٌموضوئً التاثٌر بسبب الدهن اكسدة -1  

 اللون تدهور -2  

 النكهة تدهور -3   

 المباشر استخدامها الى اضافة متأٌنة غٌر اشعة وهً البنفسجٌة فوق الاشعة لتطبٌمات المفٌد التأثٌر بٌان ٌمكن  

 :ٌأتً بما الغذاء على

 .الزجاجٌة والاوانً الاجهزة تعمٌم -1  

 .الامراض تفشً ومنع العامة الصحة تحسٌن -2  

 من بالمرب او عند ٌنحصر تاثٌرها ان الاعتبار بنظر الاخذ مع, الزجاج غٌر الاخرى التعبئة مواد تعمٌم -3  

 .فمط السطح

 البٌروكسٌدات تولٌد عن الناتج المباشر غٌر الماتل الفعل بحدوث البنفسجٌة فوق الاشعة تاثٌر مٌكانٌكٌة تتلخص  

 291 و 211 بٌن الموجٌة الاطوال ان. خلٌةال لمكونات الكٌمٌائٌة الطبٌعة فً والتغٌرات, مختلفة كٌمٌائة ومواد

 الى وتؤدي الخلٌة وتكاثر نمو تمنع وبالتالً DNA النووي الحامض جزٌئات وتمزق الخلٌة اغشٌة تخترق نانومتر

 الاشعة هذه ٌمتص DNA أن كما, للمٌكروبات الخلوي الجدار تضرر البنفسجٌة فوق الاشعة وتسبب, هلاكها

 . طفرة حدوث ذلن عن وٌنتج,  Crosslinking     عرضً ترابط حدوث نتٌجة الثاٌمٌن مزدوجات فتتكون

 المرئً الضوء -2  

, المركبات من للٌل لبل من ٌمتص, نانومتر 781و 411 بٌن موجً طول فً كهرومغناطٌسً اشعاع هو  

 .تاثٌرات له لٌس لاٌمتص الذي والضوء



 والخصائص الاحمر اللون تحسٌن الى ادى م 2 فً ساعة 72 مدة الفلورسنت لاضاءة التفاح تعرٌض ان وجد  

 المسمى والتلف الباهت اللون على التغلب م 2 فً ساعتٌن مدة للفلورسنت الفراولة تعرٌض وادى, الخزنٌة

 .الجودة وتحسٌن البٌضاء الاكتاف

 الضوئً التفاعل -3  

 حساسة لتصبح ارٌثروسٌن صبغة مثل بالصبغات الدلٌمة الحٌة الكائنات بعض معاملة عند الناتج التاثٌر وهو  

 الاشعة امتصاص بزٌادة ذلن تفسٌر وٌمكن, الصفة بهذه الغذائٌة المكونات بعض وتتصف, الضوء بواسطة للتلف

 . الوراثٌة المادة باتلاف المتمثل الرئٌسً تاثٌرها اظهار وبالتالً ونفوذها

 تهلن وهنا الواحدة الصدمة منحنٌات هما الاشعاعً المتل او التثبٌط منحنٌات من نوعٌن البكترٌا انواع اظهرت  

 فٌها ٌكون والتً المتعددة الصدمات ومنحنٌات , Bacillus subtilis حالة فً كما للاشعة المتعرضة الخلاٌا معظم

 . B. cereus فً كما متدرج الهلان

 تأثٌران ذلن عن وٌنتج, مكثفة بصورة المصٌرة النبضات استعمال ٌمكن السطحً التعمٌم المطلوب ٌكون عندما  

 زٌادة وٌتم, نانومتر 311 دون موجٌة اطوال تستخدم وعادة, الانزٌمات وتثبٌط المٌكروبات تدمٌر هما اساسٌان

 .الاشعة امتصاص من تزٌد كٌمٌاوٌة مواد او صبغات باستخدام التاثٌر فعالٌة

 ( Pulsed light)  النابض الضوء -4  

(  الشمس ضوء)  الاعتٌادي الضوء لدرة من مرة 21111 بحوالً تمدر بكثافة ضوء ٌستخدم الطرٌمة هذه فً  

 للحصول المادة سطح الى الحرارٌة الطالة لنمل جدا سرٌعة طرٌمة التمنٌة هذه وتعد, الثانٌة فً ومضة 21 وبمعدل

 والكٌمو والحرارٌة الضوئٌة التفاعلات تاثٌرات دمج خلال من المجهرٌة الكائنات وتتثبط, المطلوب التاثٌر على

 .حرارٌة

 ( الماٌكرووٌف)  جدا المصٌرة الكهرومغناطٌسٌة الموجات -5  

 للامواج الالكترونٌة الموجٌة الترددات نتٌجة الغذائٌة المادة فً تسخٌن حدوث الى الماٌكرووٌف تأثٌر ٌرجع  

 1 من الموجٌة الاطوال ماٌمابل وهو كٌكاهرتز 311 حوالً الى(  مٌكاهرتز 311)  الرادٌو موجات من الممتدة

  ان حٌث ملم 1 الى متر

 .التردد/  الضوء سرعة=  الموجة طول  

 ماٌكرووٌف امرٌكا فً ٌستخدم الصناعة مجال فً.مٌكاهرتز 22125  – 13 من تمتد الماٌكرووٌف موجات  

 .مٌكاهرتز 2451 التردد ٌستخدم المنزلً الماٌكرووٌف وكذلن انكلترا وفً مٌكاهرتز 915 بتردد

 و(  Magnetrons)   ماجنترون تسمى مفرغة انبوبة بواسطة للماٌكرووٌف الكهرومغناطٌسٌة الموجات تنتج  

)  الطالة تحول تتضمن الموجات هذه تولٌد ومٌكانٌكٌة, للرادارات اصلا المصممة(  Klystrons)  كلٌسترون

 تنفذ لكنها المعادن بواسطة تنعكس كهرومغناطٌسٌة اشعة الى الماجنترون فً(  واط كٌلو 51 الى واط 1 من بمدى

 الغذائٌة المادة الى لتصل كهربائٌا المتعادلة الاخرى والمواد والسٌرامٌن والورق والبلاستن الزجاج خلال من

 .الغذاء الى وصولها من الهدف وٌتحمك فتخترلها



 الحرارٌة المعاملة تكون بحٌث والتعمٌم البسترة هو الاغذٌة حفظ فً الماٌكرووٌف لاستخدام الرئٌس الهدف ان  

 استخدام ان الا الحرارة فً الكبٌر التجانس ورغم, التملٌدي التسخٌن من الل بزمن وتنجز المنتوج على متجانسة

 الاحٌان بعض فً ٌفضل السبب ولهذا, التسخٌن تجانس عدم الى تؤدي ان ٌمكن التردد زٌادة وكذلن كبٌرة كتلة

 .هرتز مٌكا 2451 استخدام على الل او هرتز مٌكا 915 استخدام

 الى ٌؤدي ذلن لكن, الماٌكروبات لمتل كافٌة مدٌات الى حرارته درجة ترتفع للغذاء الدلٌمة الموجات وصول عند  

 الخلاٌا على المضاء فً الماٌكرووٌف فعالٌة اثبات تم لد و, الثٌامٌن خاصة الفٌتامٌنات بعض على التاثٌر

 التمنٌة هذه باستعمال لاٌنصح ذلن ومع, جٌدة وبمستوٌات  الاغذٌة من كثٌرة انواع المجهرٌةفً للاحٌاء الخضرٌة

 .المكونات على الكبٌرة التاثٌرات بسبب الحلٌب بسترة فً

 : هما مٌكانٌكٌتٌن طرٌك عن ٌحدث الماٌكروبات فً الدلٌمة الامواج تاثٌر ان  

 .الماٌكروبات فٌه توجد الذي المحٌط اي الغذاء حرارة درجة ارتفاع نتٌجة:  الحراري التاثٌر مٌكانٌكٌة -1   

 الخلوٌة الاغشٌة فً ثموب تكوٌن تسبب الدلٌمة الامواج ان فً وتتلخص: الحرارٌة غٌر التاثٌرات مٌكانٌكٌة -2   

 تصل حتى الثموب تكوٌن عملٌة تزداد ولد ,المحٌط فً الموجودة المركبات لتاثٌر حساسٌة اكثر تصبح لذلن للخلاٌا

 الى ٌؤدي المجهرٌة الاحٌاء خلاٌا داخل الى الدلٌمة الامواج وصول ان كما, الخلوٌة الاغشٌة تمزق مرحلة الى

 .الداخلٌة العضٌات فً المباشر التاثٌر

 الاولً التملٌدي التسخٌن من مزدوجة معاملة باستخدام البسترة او التعمٌم عملٌة كفاءة زٌادة الممكن من  

 .الدلٌمة للامواج والتعرٌض

 :الغذائٌة الصناعات فً الماٌكرووٌف استخدام من المتحممة الفوائد اهم ٌلً فٌما  

 .المستمرة بالطرٌمة انجازها وٌمكن جافة عملٌة انها -1   

 .والتجفٌف التسخٌن انجاز سرعة -2   

 .الطالة توفٌر -3   

 .العمل فً المساحة توفٌر -4   

 :ماٌلً الماٌكروٌف فٌها ٌستخدم التً التطبٌمات اهم من  

 الاخضر الشاي تجفٌف -1  

 .والسكر الفاكهة مخالٌط بسترة -2  

 .المطهٌة المعكرونة منتجات تعمٌم -3  

 .الخفٌفة الوجبات مثل الغذائٌة المواد تجفٌف -4  

 .البرتمال عصٌر تجفٌف -5  
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