
 

 المحاضرة الثامنة 

 عمليات حفظ الأغذية :                             

التخزٌن على درجات  -3التعلٌب  -2المعالجة  -1تشمل أهم طرق حفظ الأغذٌة الوسائل التالٌة:       

إضافة الموادّ الحافظة  -7التجفٌف بالتجمٌد  -6التجفٌف  -5التجمٌد  -4حرارة منخفضة أو التبرٌد 

الإشعاع. بالإضافة إلى ذلن فإن بعض طرق الحفظ الأخرى، مثل التعمٌم  -9التعبئة بالتعمٌم  -8

 .)البسترة( والتخمٌر والتبخٌر والتخزٌن فً ظروف بٌئٌة محكومة تساعد على حفظ بعض الأغذٌة

 المعالجة

نات مثل إلى  ونترٌت الصودٌوم ونترات الصودٌوم والسكر الملح تشمل المعالجة إضافة بعض المكوِّ

ذه الطرٌمة من ألدم طرق حفظ الأغذٌة. وتسُتخدم المعالجة حالٌاً لحفظ لحم المواد الغذائٌة. وتعتبر ه

البمر المعالج وبعض أنواع اللحوم الأخرى. كما تسُتخدم الطرٌمة نفسها أحٌاناً 

 .وبعض أنواع البندق والجوز والخٌار والبطاطس السمن لحفظ

الأطعمة. فٌموم الملح بإبطاء نمو الكائنات ولكل من مكونات المعالجة دوره الخاص فً التأثٌر على 

الحٌة الدلٌمة والتخلص من بعض الماء الموجود فً الغذاء. بٌنما ٌموم السكر بالتطرٌة ومعادلة 

التصلُّب الذي ٌسُببه الملح. وتساعد أملاح نترات ونترٌت الصودٌوم فً المحافظة على اللوّن الأحمر 

 .أساسًا لإعطاء الطعم فً اللحم. أما التوابل فٌتم إضافتها

وتتمُّ إضافة مكونات المعالجة إلى الأغذٌة بعدة طرق؛ ففً بعض الحالات ٌتم فرَْن هذه المكونات 

على سطح الأغذٌة وأحٌاناً ٌتم غمرها فً محلول هذه المكونات، أو ٌتم حمن محلول هذه المكونات 

 .ادة الغذائٌةمباشرة داخل المادة الغذائٌة أو ٌتم مزج هذه المكونات بالم

الناتج عن حرق  الدخان وٌحتويوتتم معالجة بعض أنواع اللحوم والأسمان عن طرٌك التدخٌن. 

الدلٌمة. وٌتم تعلٌك الأخشاب على بعض المواد الكٌمٌائٌة التً تملل من سرعة نمو الكائنات الحٌة 

الأغذٌة المطلوب تدخٌنها فً مبنى التدخٌن. وتوفٌر الدخان اللازم ٌتم عن طرٌك الحرق البطًء 

 .لبعض أنواع الأخشاب الخاصة

ولد أثبتت الدراسات أن بعض المواد المٌستخَدَمة فً عملٌة المعالجة لد تكون ضارةٍ بالصحة. فعلى 

ح فً الغذاء ارتفاعًا فً ضغط الدم، كما أنه فً حالات خاصة لد سبٌل المثال ٌسبب الكثٌر من المل

ن  ٌتفاعل ملح نترٌت الصودٌوم المُسْتخَدَم فً المعالجة مع بعض المواد الكٌمٌائٌة الأخرى وٌكُوِّ

 .مرض السرطان التً ٌمُكن أن تسُببِّ نتروزامٌن مادة
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 التعليب

ٌعد التعلٌب أكثر طرق حفظ الأغذٌة شٌوعًا وانتشارًا فً البلاد الصناعٌة. فً هذه الطرٌمة، ٌتم وضع 

ثم ٌتم تسخٌن ـ  زجاج أوالأغذٌة فً أوعٌة محكمة المفل تسمى عُلبة ـ سواء كانت علبة من صفٌح 

 .العلبة لمتل وتدمٌر الكائنات الحٌة الدلٌمة التً لد تسَُببِّ فسادًا للأغذٌة

وٌتم تنظٌف الغذاء  ،والخضراوات الفواكه وتنتج مصانع تعلٌب الأغذٌة العدٌد من الأغذٌة المُعلََّبة مثل

فإنه ٌتم  وغسله جٌدًا لبل وضعه فً العلُبَ. وبالنسبة للعدٌد من الأغذٌة مثل الفواكه والخضراوات 

 .، أو ٌتم تمشٌرها لبل التعلٌبتمطٌعها إلى أجزاء أو شرائح

وبعد الانتهاء من تجهٌز الأغذٌة الخام فإن عملٌة التعلٌب نفسها تشتمل على خمس عملٌات أساسٌة 

 .التبرٌد -5المعالجة الحرارٌة  -4لفل العلب  -3التسخٌن الابتدائً  -2التعبئة  -1هً: 

 

 على أن ٌتم عه فً وعاء مٌحَكم المفل عملٌة التعلٌب تحفظ الأغذٌة عن طرٌك تسخٌن الغذاء بعد وض

 .لتَّأكد من أنه لد تم تنظٌف الغذاء وإعداده جٌدًا لبل التعلٌب

 التعبئة

عبوةٍ فً الدلٌمة، إلا أنه فً بعض  10211تموم الآلات حالٌاً بتعبئة العلب بسرعة لد تصل إلى 

أو الزجاج. ولا ٌتم ملء العلب  المعدن منالأحٌان تتم التعبئة ٌدوٌاً. وتتمُّ تعبئة المادة الخام فً عُلب 

بالكامل وإنما ٌتُرَن جزءٌ فارغ داخل العلبة ٌسمى الفراغ الرأسً وٌلزم التحكم فً حجمه بدلة ـ فإذا 

تنتفخ أثناء المعاملة الحرارٌة. أما إذا كان الفراغ الرأسً كبٌرًا  كان الفراغ الرأسً صغٌرًا فإن العلب

 .فإن هذا ٌؤدي إلى نمص وزن الغذاء فً العبوة كما ٌملل من فترة الحفظ

 التسخين الابتدائي

لموجود فً الفراغ الرأسً لتكوٌن فراغ جُزئً فً العبوة. وٌموم التسخٌن ا الهواء ٌشمل إزالة

 .أكسجٌن عدم وجود فً العلبة حٌث إنّ معظم أنواع البكتٌرٌا لا تنمو فً البكتٌرٌا الابتدائً بتملٌل نمو

 .وكذلن فإن التسخٌن الابتدائً ٌمنع انتفاخ العلب أثناء التسخٌن

 قَفْل العلب

جاجٌة فٌتم لفلها تموم آلات خاصة بمفل عدة مئات من علب الصفٌح فً الدلٌمة الواحدة، أما الآنٌة الز

بسرعة ألل من ذلن. والعبوة بعد لفلها تكون مُحكمة المفَل ومعزولة عن الوسط الخارجً ولا تسمح 

ب الغازات  .بتسرُّ
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 المعالجة الحرارية

ودرجة  .فً هذه المرحلة، ٌتم تسخٌن العبوات إلى درجة حرارة محددة ومحكومة بمدة زمنٌة محددة

علٌب، وكذلن المستخدمة ومدة التسخٌن تختلفان كثٌرًا حسب المادة الغذائٌة المراد حفظها بالت الحرارة

ٌتم لتلُ وإبادة الكائنات الحٌة الدلٌمة التً لد تسَُببِّ فسادًا  حسب حجم العبوة. وفً هذه العملٌة،

 .للأغذٌة. وٌتم تسخٌن العبوات فً وحدات تسخٌن خاصة تسمى معمِمّات

 التبريد

هذه العملٌة تتبع عملٌة المعالجة الحرارٌة مباشرة. وذلن لمنع النضج الزائد للمادة الغذائٌة المعلبة. 

بارد. أو ٌتم رشّ العبوات بتٌار من الماء البارد أو ٌتم  ماء إلىا من المعمِمّ وٌتم تبرٌد العبوات بنمله

 .تبرٌد العبوات جزئىاً بالماء البارد ثم تعرٌضها لتٌار من الهواء البارد

المعالجة على ملمس ولون وطعم الأغذٌة. بالإضافة  أحد عٌوب عملٌة التعلٌب هو التغٌر الذي تحدثه

إلى ذلن، فإن بعض العناصر المغذٌة تفُمد أثناء عملٌات التعلٌب، ومع ذلن فإن الأغذٌة المعلَّبة 

لة لدى المستهلكٌن، نظرًا لأنها رخٌصة السعر، وٌسهل التعامل معها، وتشتمل على  معروفة ومُفضَّ

 .الأغذٌة، وٌمكن حفظها لمدة طوٌلة العدٌد من الأنواع المختلفة من

 التخزين على درجات حرارة منخفضة أو التبريد

ٌحُفظ الغذاء طازجًا على درجة حرارة أعلى من الصفر المئوي. والتخزٌن على هذه الدرجة أو لرٌباً 

ا من منها ٌوُلف نمو ونشاط معظم الكائنات الحٌة الدلٌمة التً تسبب فساد الأغذٌة. كما أنه ٌملل أٌضً 

نشاط الإنزٌمات التً تسبب التغٌرات غٌر المرغوبة فً لون وطعم وملمس المواد الغذائٌة. والأغذٌة 

 .والفواكه والخضراوات واللبن التً تحتاج للحفظ بالتبرٌد تشمل السمن واللحّم والبٌض

وللتخزٌن على درجات حرارة منخفضة مٌزة عن معظم طرق الحفظ الأخرى، حٌث إنه ٌحُدث 

تغٌراتٍ طفٌفةً فً الأغذٌة، نظرًا لأن عملٌة التبرٌد تحافظ على اللون والطعم والعناصر المغذٌة 

 .الموجودة فً الغذاء الطازج

 التجميد

ة منخفضة وٌبطِّئ من نمو الكائنات الحٌة ٌزٌل التجمٌد الحرارة من الأغذٌة باستخدام درجات حرار

الدلٌمة، كما ٌولف تمامًا التدهور أو التكسٌر فً العناصر الغذائٌة. ومن المعروف أن معظم الأغذٌة، 

نظرًا لاحتوائها على نسبة مرتفعة من الماء، فـإنها تتجمد على درجات حرارة تتراوح ما بٌن صفر و 

 .م4°-

تعتبر الخضراوات من بٌن أهم الأغذٌة التً ٌتم حفظُها بالتجمٌد. وٌلزم سلك الخضراوات لبل 

تجمٌدها. وتموم عملٌة السلك بمنع الإنزٌمات ـ التً لا ٌتم لتلها أثناء التجمٌد ـ من تغٌٌر طعم 

والسمن الخضراوات. ومن الأغذٌة الأخرى التً ٌتم حفظها بالتجمٌد ـ بخلاف الخضراوات ـ اللحم 

والدواجن والعصائر. وٌلزم تنظٌف المواد الغذائٌة وتمشٌرها أو إعدادها بإحدى صور الإعداد لبل 
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تجمٌدها. بعض الأغذٌة ـ خصوصًا الأغذٌة التً ٌتم تسوٌمها فً صورة أغذٌة مجمدة جاهزة للإعداد، 

 .ٌتم طبخها لبل التجمٌد

اصر المغذٌة الموجودة به بدرجة أكبر من أي من ناحٌة أخرى، فإن تجمٌد الأغذٌة ٌحافظ على العن

دة إذا ما احتوت على ملح الطعام  طرٌمة أخرى من طرق الحفظ. بالإضافة إلى ذلن فإن الأغذٌة المُجمَّ

 .فإنها لا تحتوي إلا على كمٌات للٌلة منه فمط

 التجفيف

ٌمة التً تسبب فساد تسُتخدم الحرارة فً التجفٌف لطرد الرطوبة من الغذاء، لأن المٌكروبات الدل

الأغذٌة تحتاج إلى الرطوبة لتنمو. فعندما ٌتم تجفٌف الغذاء إلى الدرجة أو الحد الذي تفمد فٌه الأغذٌة 

معظم الماء الموجود بها، فإن الكائنات الدلٌمة لا تستطٌع النمو علٌها. وتشمل الأغذٌة 

وعدٌدًا من الأغذٌة الأخرى. وتوجد  وعش الغراب ،ٌبوالحل ،والشوربة ،والبازلاء ،الزبٌب المجففة

 .التجفٌف على صوانٍ  -2فٌف بالشمس التج -1عدة طرق لإنتاج الأغذٌة المجففة منها: 

ٌتم التجفٌف بالشمس بتوزٌع المادة الغذائٌة فً صورة طبمة رلٌمة وتعرٌضها لحرارة الشمس. وٌتم 

تجفٌف الفواكه والحبوب عادة بهذه الطرٌمة. وفً التجفٌف على صوانٍ، تسُْتخدم دورة وحركة الهواء 

 لمحمَّل على الصوانًالساخن داخل غرف جٌدة العزل لتجفٌف الغذاء ا

 الإضافات الغذائية

تضُاف بعض المواد لمنع الفساد أو لزٌادة المٌمة الغذائٌة للطعام. والمواد المُضافة هً مركبات 

كٌمٌائٌة تسُتخدم لحفظ الأغذٌة حٌنما لا توجد وسٌلة أخرى ملائمة أو فعالة. وفً معظم البلاد، ٌلزم 

لاستخدام المواد المضافة. وتساعد بعض المواد المضافة على الحصول على موافمة الجهات الحكومٌة 

زٌادة فترة بماء الغذاء صالحًا للاستخدام ومُسْتساغًا للمستهلن. وتشمل المواد المضافة للأغذٌة: 

مضادات الأكسدة والمواد الحافظة وبعض المواد المضافة الأخرى مثل مواد احتجاز الأٌونات 

 .دون تصلب الغذاء وتساعد على استمرار الغذاء فً حالة جذابة للمستهلنوالمواد الملٌنة التً تحول 

تحتوي معظم الأغذٌة على دهون غٌر مُشَبعة وأحماض دهنٌة وفٌتامٌنات لابلة للذوبان فً الدهن. 

َّحد هذه المركَّبات أو تتفاعل مع الأكسجٌن، فإنها تتحول إلى مركبات أخرى جدٌدة. وبصفة  وحٌنما تتَ

مثل هذه التفاعلات ٌنتج عنها روائح وطعم غٌر ممبول فً الغذاء، كما أنها لد تنتج مواد  عامة فإن

ضارة وتعمل على فمد المغذٌِّات. وتعمل مضادات الأكسدة على منع المركَّبات الأساسٌة الموجودة فً 

وحامض  جالات البروبٌل  مثلالأغذٌة من التفاعل مع الأكسجٌن. وٌعتبر استخدام مضادات الأكسدة 

 .هافٌتامٌن ج( من الأمور المتفك علٌ) الأسكوربٌن

وتمنع المواد الحافظة الكائنات الحٌة الدلٌمة من النمو فً الأغذٌة التً لا ٌمكن حفظها بطرق حفظ 

أخرى مثل التعلٌب أو التجمٌد. وتسُتخدم المواد الحافظة بدرجة كبٌرة فً الخبز وغٌر ذلن من 
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منتجات المخابز والخضراوات المُمَلَّحة وعصائر الفاكهة. وتشمل المواد الحافظة الشائعة 

 .وثانً أكسٌد الكبرٌت وحامض السوربٌن حامض البنزوٌن الاستخدام

هذه المعادن تساعد  .والنحاس الحدٌد وتحتوي بعض الأغذٌة على كمٌِاّت ضئٌلة من المعادن مثل

موادّ احتجاز الأٌونات الأكسجٌن على الارتباط بالمواد الغذائٌة وإحداث تغٌٌر فً لون الغذاء. وتموم 

بمنع المعادن من التفاعل مع الأغذٌة. وتشمل مواد احتجاز الأٌونات مركبات مثل إٌثٌلٌن داي أمٌن 

تترا اسٌتات وحامض السترٌن. وتساعد المواد الملٌنة الأغذٌة مثل الخبز والفطائر على الاحتفاظ 

ستهلن عندما تجفّ وتفمد رطوبتها. من برطوبتها. هذه الأغذٌة تفمد رونمها وتصبح غٌر ممبولة للم

 .والسوربٌتول الجلسرٌن الملٌنةأمثلة المواد 

 لتعبئة بالتعقيما

ٌتم فً هذه الطرٌمة تعمٌم المادة الغذائٌة ثم تعبئتها فً وعاء مُعمَّم. وٌمكن الاحتفاظ بهذه الأغذٌة لمدة 

عملٌة التعبئة بالتعمٌم بالطرٌمة المثلى. وعلى سبٌل المثال، غٌر محددة بدون تبرٌد إذا ما تم إجراء 

 .فإن اللبن المجفَّف والمعبَّأ بالتعمٌم ٌمكن الاحتفاظ به لعدة أشهر فً دولاب المطبخ

وتشمل الأوعٌة الشائعة الاستخدام لحفظ الأغذٌة بطرٌمة التعبئة بالتعمٌم الكرتون المغلَّف بالمعدن 

ب البلاستٌن. هذه الأوعٌة ألل فً سعرها وفً وزنها من علب الصفٌح أو وأكواب البلاستٌن وحمائ

الآنٌة الزجاجٌة الشائعة الاستخدام لتعبئة الأغذٌة المحفوظة. ومن المُمٌَزّات الأخرى للتعبئة بالتعمٌم 

أو الآنٌة  الصفٌح علبمحافظة هذه الطرٌمة على الطعم بدرجة عالٌة جدًا. ومن المعروف أن 

الزجاجٌة تحتاج إلى فترات زمنٌة طوٌلة للتعمٌم وأنه كلما زادت الفترات الزمنٌة التً ٌتم فٌها تسخٌن 

الأغذٌة زاد التغٌُّر فً الطعم. ونظرًا لأنه عند الحفظ بطرٌمة التعبئة تحت ظروف معممة ٌتم تسخٌن 

طعام بسرعة ولفترة زمنٌة لصٌرة خارج العبوّة، فإن الأغذٌة المحفوظة بالتعبئة بالتعمٌم ٌكون ال

طعمها ألرب ما ٌكون لطعم الغذاء الطازج الطبٌعً. كما أن هذه الأغذٌة تحتفظ بكمٌة أكثر من 

 .العناصر الغذائٌة

 الإشعاع

ه جسٌمات مشحونة كهربائٌاً. وتعتبر الأشعة ٌعُالج الغذاء بالإشعاع المؤٌنِّ، أي الإشعاع الذي ٌنتج عن

السٌنٌة وأشعة جاما وحزم الإلكترونات صورًا من الإشعاع المستخدم فً حفظ الغذاء. وتموم الجرعة 

الصغٌرة من الإشعاع بمتل البكتٌرٌا. كما تسُببِّ ولف النشاط الإنزٌمً مع عدم إحداث تغٌرات 

ل من هذه التغٌرات. وتموم الأشعة أٌضًا بمتل الحشرات كٌمٌائٌة فً الغذاء، أو تحُدث فمط الملٌ

الموجودة فً الغذاء، وتمنع إنبات بعض الخضراوات. بالإضافة إلى ذلن، فإن الإشعاع ٌمضً على 

 .التً لد تسبب أمراضًا الترٌكنً أو السالمونٌلا مثلالكائنات الحٌة الدلٌمة السامة 

مكتشف هذه الطرٌمة( فهً طرٌمة سرٌعة للمعاملة الحرارٌة تسبب لتل  باستٌر البسترة )نسبة إلىأما 

ء. وتسُتعَمل هذه البكتٌرٌا الضارة، ولكنها لا تسُبب إلا تدمٌرًا طفٌفاً للمغذٌِّات الموجودة فً الغذا

https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%B2%D9%88%D9%8A%D9%83&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%B2%D9%88%D9%8A%D9%83&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D9%83&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D9%83&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/%D8%AB%D8%A7%D9%86%D9%8A_%D8%A3%D9%83%D8%B3%D9%8A%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D8%AA
https://www.marefa.org/%D8%AB%D8%A7%D9%86%D9%8A_%D8%A3%D9%83%D8%B3%D9%8A%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D8%AA
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%AF%D9%8A%D8%AF
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%AF%D9%8A%D8%AF
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%AD%D8%A7%D8%B3
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%AD%D8%A7%D8%B3
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%84%D8%B3%D8%B1%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%84%D8%B3%D8%B1%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%84
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%88%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%84
https://www.marefa.org/%D8%B5%D9%81%D9%8A%D8%AD
https://www.marefa.org/%D8%B5%D9%81%D9%8A%D8%AD
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D9%86%D9%8A%D9%84%D8%A7
https://www.marefa.org/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D9%86%D9%8A%D9%84%D8%A7
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%B1%D9%8A%D9%83%D9%86%D9%8A&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%B1%D9%8A%D9%83%D9%86%D9%8A&action=edit&redlink=1
https://www.marefa.org/%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D9%8A%D8%B1
https://www.marefa.org/%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D9%8A%D8%B1


الطرٌمة فً الحلٌب وبعض المشروبات الأخرى. أما عملٌة التخمٌر فتؤدي إلى تغٌر التركٌب 

وثانً  التخمٌر مركبات مثل الكحولالكٌمٌائً للأغذٌة وبالتالً تساعد على حفظه. وٌنتج عن عملٌة 

للات والكرنب  أكسٌد الكربون وبعض الأحماض العضوٌة. وتعمل هذه المركبات موادّ حافظة للمخَّ

 .عض الأغذٌة الأخرىالمُخللّ والسَّلامً وب

أما الطرٌمة الثالثة من طرق حفظ الأغذٌة فهً عملٌة التبخٌر. وهً رشّ الغذاء ببعض الغازات 

بكثرة لتبخٌر الحبوب  برومٌد المٌثٌل السامة لمتل الفئران والحشرات. على سبٌل المثال، ٌسُتخدم غاز

 والفاكهة المجففة والتوابل. 
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