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 .انحسٍت هاحصًٍى انؼًهٍت انحزارٌت نلاغذٌت انًؼهبت ودراست صفاح

                                                                                                    

 ظُ ػجذ اٌشصاق اٌز١ّّٟٚعٓ وب                   ػٍٟ ػجذ الا١ِش خٍف                          أعؼذ سؽّبْ عؼ١ذ اٌؾٍفٟ    

 لغُ ػٍَٛ الاغز٠خ       ٚصاسح اٌزغبسح                  لغُ ػٍَٛ الاغز٠خ       

 و١ٍخ اٌضساػخ –عبِؼخ اٌجصشح     و١ٍخ اٌضساػخ      اٌششوخ اٌؼبِخ ٌزغبسح اٌّٛاد اٌغزائ١خ فشع اٌجصشح  –عبِؼخ اٌجصشح 

  

 

 انخلاصت
×  100اٌٍٛث١بء ٚاٌفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚاٌفٍفً الأخعش اٌؾبس ٚاٌضوَٛ فوٟ ػٍوت صعبع١وخ ل١وبط رُ رؼ١ٍت اٌغضس ٚاٌمشٔج١ػ ٚ      

90Ǿ ٞل١غذ دسعخ اٌؾـشاسح فٟ اٌّؼمُ ٚفٟ اٌؼٍت ِٚٓ صُ ؽغبة صِـٓ اٌزغف١ف اٌؼشـش . ٍُِ 

 D  ٚاٌّمبِٚووخ اٌؾشاس٠ووخZ  ًٚاؽزّب١ٌووخ اٌفغووبد ٚصبثووذ ِؼووذي اٌزفبػووK  ٚل١ّووخQ10  ٚغبلووخ اٌزٕشوو١ػEa خ اٌزؼموو١ُ ٚصِووٓ ٚل١ّوو

 اٌؼ١ٍّخ اٌؾشاس٠خ ٚاٌٙلاو١خ ٚاٌزم١١ُ اٌؾغٟ .

 4.46أظٙشد إٌزبئظ اْ صِٓ اٌزغف١ف اٌؼششٞ ٌٍغضس ٚاٌمشٔج١ػ ٚاٌٍٛث١بء ٚاٌفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚاٌفٍفً الأخعش اٌؾبس ٚاٌضَٛ 

دل١مووخ  5.29،  3.70,  3.67,  4.88,  4.49, 
-1
 10.34ثوو١ٓ ١ٌٍّىشٚثووبد  Zػٍووٝ اٌزووٛاٌٟ ، ٚرشاٚؽووذ لوو١ُ  

o
 َ
 

فووٟ اٌضووَٛ  ٌووٝ 

F121فٟ اٌمشٔج١ػ .ٚل١ُ  12.25
11.33 

Fدل١مخ فٟ اٌغضس ٚالً ل١ّخ ٌٙب وبٔذ  4.34=  
11.17

دل١مخ فوٟ اٌٍٛث١وب ٚاْ  1.98=  121 

  K، ٚالً ل١ّخ ٌـ  7.62ٌٍفٍفً الأخعش اٌؾبس أِب أػٍٝ ل١ّخ فمذ وبٔذ ٌٍفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚثٍغذ  9.17وبٔذ  Q10الً ل١ُ ٌـ 

دل١مخ  0.471
-1 

دل١مخ  0.557فٟ اٌفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚأػٍٝ ل١ّخ وبٔذ 
-1 

فٟ اٌفٍفً الأخعش اٌؾبس ، فٟ ؽو١ٓ ثٍغوذ الوً ل١ّوخ 

و١ٍٛ عٛي /وغوُ  330559.3و١ٍٛ عٛي / وغُ فٟ اٌغضس ٚأػٍٝ ل١ّخ ٌٙب وبٔذ فٟ اٌفبص١ٌٛب ٚثٍغذ  262410.6ٌطبلخ اٌزٕش١ػ 

ٌؾفع ٘زٖ الأغز٠وخ ثطش٠موخ اٌزؼ١ٍوت ٚث١ٕوذ إٌزوبئظ اْ صِوٓ اٌؼ١ٍّوخ اٌؾشاس٠وخ ٌزؼمو١ُ اٌضوَٛ ، ٚأػطذ اؽزّب١ٌخ اٌفغبد ِؤشش ع١ذ 

 اٌّؼٍت وبْ الً ِٓ اٌفٍفً الأخعش اٌؾبس ٚاٌٍٛث١بء صُ اٌغضس ٚاٌفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚاٌمشٔج١ػ .  

 

 انصفاث انحسٍت .   -حؼهٍب    -يفخاح انكهًاث :   انؼًهٍت انحزارٌت   

 

Abstract  
      Carrot , cauliflower , cowpea , green bean , Hot green pepper , garlic were canned in the 

glass containers , it’s measurement 100 × 90 Ǿ mm .  

The retort and container Temperature were measured and calculated Decimal reduction time                 

( D ) , thermal resistance ( Z ) spoilage probability , reaction rate constant ( K ) , Q10 value , 

activation energy ( Ea ) , sterilization value , process time lethality and sensory evaluation . 

The result showed that the decimal reduction time for carrot , Cauliflower, bean , kidney bean , 

hot green pepper and garlic were 4.46 , 4.49 , 4.88 , 3.67 and 3.70 min. respectively , Z value for 

microbial was 10.34 
o
C for garlic and 12.25 

o
C for cauliflower the max 

 
 = 4.34 min. in 

the carrot and minimum 
 
  = 1.98 min. in the bean.minmum Q10 value in the hot green 

pepper was 9.17 and maximum value was 12.91 in the kidney bean . 

The minmum k value was 0.471min
-1

 for kidney bean and maximum K was 0.557min
-1

 for hot 

green pepper , the minimum value for activation value was 262410.6 kJ/kg in the carrot and the 

max activation value was 330559.3 kJ/kg in the kidney bean .The spoilage probability was 

showed good indicator for food stuff preservation by caning methods.The result showed that the 

heat process time for canned garlic lower than hot green pepper , bean , carrot , kidney bean , 

cauliflower  

Key wards : heat operation , canning , characteristics 
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 انًمذيت 
ٌصوؾخ عوّبْ ٔٛػ١وخ ع١وذح ٌٍّٕوزظ ٌٚ الإٔغوبْاؽوذٜ اٌزم١ٕوبد اٌشئ١غو١خ اٌزوٟ اخزشػٙوب heat process اٌؼ١ٍّوخ اٌؾشاس٠وخ رؼوذ       

اٌطشق اٌّغزخذِخ ٌزم١ٕبد اٌؾفع  أؽذٜٟٚ٘  Retortاٌّؼمُ اٌؾشاسٞ  ثبعزؼّبيُ زم١ُ اٌؾشاسٞ ٌلاغز٠خ اٌّؼٍجخ راٌزؼاٌّغزٍٙه ، اْ 

 الأغــوـز٠خٟ ِؼبِوً فوش اٌخضٔوٟ ٌلاغز٠وخ اٌّؼٍجوخ ٚاعوزؼٍّذ ــــــوـٌضجبد اٌؼّ الأغز٠خ ٌؾفع( . ٟٚ٘ غش٠مخ ِّٙخ 1عٕخ ) 200 ص٘بء

اٌّؼوبِلاد اٌؾشاس٠وخ اٌؼب١ٌوخ فوٛق اٌذسعوخ   ٌوٝٙزٖ اٌطش٠موخ ، ٠غوت اْ رزغٕوت رؼوش٠ط إٌّوزظ ف( ِغ رٌه 2)  ِٓ لشْأوضشذح ـــــٌّ

    .إٌّزٛط ثٕٛػ١خاٌّضب١ٌخ ٌىٟ لا رؤصش عٍجب 

٠ٚغوبٚٞ صِوٓ ِٕؾٕوٝ   fh ل١مخ()د صبثذ ِؼذي اٌزغخ١ٓ ًزشاق اٌؾشاسٞ ِضخدسعخ اٌؾشاسح اعزؼٍّذ ٌزعّٓ ػٛاًِ الاٚ  اْ اٌضِٓ

٠ٚغوبٚٞ صِوٓ   fc)دل١موخ( ٚ صبثوذ ِؼوذي اٌزجش٠وذ   Jch   ػبِوً اٌزجوبدي اٌؾوشاسٞ الاخزوشاق اٌؾوشاسٞ ٌوذٚسح ٌٛغبسر١ّ١وخ ٚاؽوذح .ٚ

اٌوٝ ؽغوبة اٌٙلاو١وخ ٚصِوٓ اٌؼ١ٍّوخ اٌؾشاس٠وخ ٕٚ٘بٌوه غوشق ػذ٠وذح اعوزؼٍّذ  ثبلإظوبفخ، ِٕؾٕٝ اٌزجش٠وذ  ٌوذٚسح ٌٛغبسر١ّ١وخ ٚاؽوذح 

  .Ball ٚ Stumbo ٚ Phams (3) ؾغبة صِٓ اٌؼ١ٍّخ اٌؾشاس٠خ ٚاٌٙلاو١خ ِٕٙب غش٠مخٌ

الاخشٜ  خ الاعضاءـــٓ ثصٛسح اثطأ ِٓ ثم١ــرغخ ٟٟ ٌٍؼٍجخ ٚ٘ـــْ فٟ اٌّشوض إٌٙذعــٛاٌّؼٍجبد رى فٟخ ــاْ ِٕطمخ اٌزغخ١ٓ اٌجط١ئ

اْ  Fellows(5) . ٚأشوبس  (4) خ ـــــوـ١ُ إٌٙوبئٟ ػٕوذ رٍوه إٌّطمـوـشاسح اٌزؼمــخ ؽــٝ دسعـٛي ٌٍٛصٛي اٌــٍؼٍجخ ٚرزطٍت صِٓ اغٌ

اٌّشوض اٌؾشاسٞ ٌٍؼٍت الاعطٛا١ٔخ ٠ىْٛ فٟ اٌّشوض إٌٙذعٟ ٌٙب فٟ ؽبٌخ أزمبي اٌؾشاسح ثبٌزٛص١ً داخً اٌؼٍت ٚفٟ ؽبٌخ الأزموبي 

 اٌؼٍٛٞ ِٓ لبػذح اٌؼٍجخ .اٌضٍش اٌؾشاسٞ ثبٌؾًّ فبْ اٌّشوض اٌؾشاسٞ ٠ىْٛ فٟ 

فٟ اٌغزاء ؽوشاسح ِوؤصشح ػٍوٝ اٌصوفبد اٌّشغٛثوخ فوٟ اٌغوزاء ٚػ١ٍوٗ ٠غوت اْ ٠وزُ  ٚالأٔض٠ّبد اٌؾ١خزجش اٌؾشاسح اٌٍّٙىخ ٌٍىبئٕبد رؼ

اٌجىزش٠ب اٌّغججخ ٌٍزٍف فٟ اثؼذ ٔمطخ داخً اٌغزاء اٌّؼٍوت ٚثبٌٛلوذ ٔفغوٗ رعوّٓ   ثبدح رعّٓاٌؾشاس٠خ اٌزٟ  داخز١بس أغت اٌّؼبِلا

 .6)ب١ٌخ ٌٍّٕزٛط إٌٙبئٟ اٌّؼمُ )عٛدح ػ ٚلبث١ٍخ خض١ٔخ 

اٌخلا٠ووب  ار رزٕووبلأ أػووذادخولاي ػ١ٍّووبد اٌزؼموو١ُ ٌلاغز٠وخ ٠ووٕخفط ػووذد ا١ٌّىشٚثوبد فووٟ الاغز٠ووخ ثٕووبءا ػٍوٝ دسعووخ ؽووشاسح إٌّوزظ ،  

 decimal (  Dاٌؼشووشٞ )  اٌزخفوو١طا١ٌّىشٚث١ووخ اٌؾ١ووخ ِضووً اٌغووب١ٌّٔٛلا ٚثىزش٠ووب اٌمٌٛووْٛ ثطش٠مووخ ٌٛغبسر١ّ١ووخ ، ٠ٚؼووش  صِووٓ 

reduction time ػٕووذِب ٠شعووُ ػووذد ا١ٌّىشٚثووبد فووٟ شووىً ٔصووف  90ثٕغووجخ  ا١ٌّىشٚثووبدثبٔووٗ اٌٛلووذ اٌعووشٚسٞ ٌزم١ٍووً ػووذد  %

دٚسح ٌٛغبسر١ّ١وخ ٚاْ ػوذد اٌجىزش٠وب ٠ٙوجػ اٌوٝ  12( أٞ اْ اٌؼوذد الاصوٍٟ ٠ٙوجػ  2D1ؼم١ُ ػٍٝ اعبط ) ز٠ؾغت ٚلذ اٌٌٛغبسر١ّٟ 

   (7). ( 6ٚ) د عجٛس ٚاؽذٚأّب رمجً ٔظش٠ب اٚ اؽصبئ١ب ثٛعٛ اٌصفش

ِلا فش٠ذا ٌٛصف اٌّمبِٚخ اٌؾشاس٠خ ٌٍغشاص١ُ اٌجىزش٠خ ٚ٘ٛ اٌض٠وبدح بِؼthermal resistance (  ٠Zىْٛ صبثذ اٌّمبِٚخ اٌؾشاس٠خ )  

             ( .8%  ) 90( ثٕغجخ  Dفٟ دسعخ اٌؾشاسح اٌعشٚس٠خ ٌزخف١ط ل١ّخ ) 

 

ٛساد ــوـخ ٌزىو٠ٛٓ اٌغجـوـٚاْ اٌضجبر١خ اٌؾشاس٠خ ٌٍىبئٕبد اٌؾ١    َ ٌزضج١ػ اٌّب٠ىشٚثبد 4ْ – 2( ثشىً ػبَ ٠زشاٚػ ِذا٘ب ِٓ  Zاْ ل١ُ ) 

 (7,)(6) (Clostridium botulinum)  ( ٌٍى١ٌٛغوووزش٠ذ٠َٛ ثز١ٕ١ٌٛ١وووَٛ 12D)  ١ش ِوووٓ اٌخلا٠وووب اٌخعوووش٠خ ثؼوووذـــوووـ٘وووٟ اػٍوووٝ ثىض

(,9(,)10(,)11(,)12.) 

 D (decimal reduction time)  ،Z (thermal resistance)   ،Fل١ّوخ  اْ (13ٚاخووشْٚ )  El – samahyٚٚعوذ       

(thermal death time)  ُل١ّخ اٌزؼم١ ،F/D (sterilization value)   ػٍوٝ اٌزوٛاٌٟ      21.88,  40.47،  37.5،  1.85وبٔذ

 مخ.دل١ 20َ ٌّذح  110.5ْ( ٍُِ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح  Ǿ 65×  110ػٕذ رؼم١ُ ػٍت اٌىّضشٜ ل١بط ) 

ٚاؽزّب١ٌوخ  ٚل١ّوخ اٌزؼمو١ُ  Ea، غبلخ اٌزٕشو١ػ  K،صبثذ ِؼذي اٌزفبػً  D  ،F  ،Z  ،Q10رمذ٠ش ل١ُ  ٌٝ  اٌؾب١ٌخ اٌذساعخذ ٘ذفٚػ١ٍٗ 

ػٕوذ رؼمو١ُ اٌغوضس ٚاٌمشٔوبث١ػ ٚاٌٍٛث١وب ٚاٌفبصو١ٌٛب اٌخعوشاء ٚاٌفٍفوً الاخعوش اٌؾوبس ٚاٌضوَٛ  اٌؼ١ٍّوخ اٌؾشاس٠وخ صِٓ ٚؽغبة اٌفغبد 

 ٚدساعخ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٙب .ت صعبع١خ اٌّؼٍجخ فٟ ػٍ

 

 انًىاد وطزائك انؼًم
 

 ٚ اٌؾوبسالأخعوش ٚاٌفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚ اٌفٍفً  ٚاٌٍٛث١ب اٌمشٔج١ػِٓ اٌخعشاٚاد ٟٚ٘ اٌغضس ٚ  أٔٛاعاٌذساعخ ٌزؼجئخ عزخ  أعش٠ذ

 اٌضَٛ فٟ ػٍت صعبع١خ ِمبِٚخ .

  Materials    انًىاد
  -اٌخعشاٚاد :  – 1

 . اق اٌّؾ١ٍخ فٟ اٌجصشح خعشاٚاد اٌّغزؼٍّخ فٟ اٌذساعخ ِٓ الاعٛعّؼذ اٌ     

  -اٌؼجٛاد اٌضعبع١خ :  – 2

 .ٍُِ( Ǿ 90× 010)   ل١بط ًِ 500عؼخ اعزؼٍّذ اٌؼجٛاد اٌضعبع١خ اٌّمبِٚخ ٌٍؾشاسح ٌغشض اٌزؼم١ُ ٚاٌؾفع      

  -اٌّؾٍٛي اٌٍّؾٟ  : – 3

 اعزؼًّ اٌّبء اٌّمطش فٟ ع١ّغ اٌزغبسة . ( % ، وّب 2)  ٚثزشو١ضاعزؼًّ اٌٍّؼ إٌمٟ    

  -الاٚعبغ اٌضسػ١خ :  -3

 إٌٙذ٠خ .  Himediaاٌّغٙض ِٓ ششوخ   Nutrient Agar ( N. A. )اعزؼًّ اٌٛعػ اٌضسػٟ 
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       Methods طزائك انؼًم

 
  Sterilization  ٍىانخؼم – 1

غوُ /  200اٌؼبٌموخ ثٙوب ٠وذ٠ٚب ٌىوْٛ اٌى١ّوخ اٌّغوزؼٍّخ ل١ٍٍوخ ٚثٛالوغ  شثخٚالأراٌّٛاد اٌط١ٕ١خ  لأصاٌٗ ٌٍخعشاٚادػ١ٍّخ اٌغغً  أعش٠ذ

ػ١ٍّوخ  أعش٠وذ، ثؼوذٖ   Slicingٚرمط١وغ اٌغوضس اٌوٝ ِموبغغ   Cutting ث١ػبٌٍمشٔوػ١ٍّخ اٌزمش١ش ٌٍضَٛ ٚاٌزمط١غ  ذػجٖٛ ، وّب اعش٠

            (%  اٌغوبخٓ ثذسعوخ ؽوشاسح 2) ثزشو١وض ِوً ٚٚظوغ اٌّؾٍوٛي اٌٍّؾوٟ 500اٌزؼجئخ ٌٍخعشاٚاد فٟ اٌؼجٛاد اٌضعبع١خ راد اٌؾغوُ 

ٚأعش٠ذ ػ١ٍّخ اٌزؼمو١ُ ٚثؼوذ ٚادخً ف١ٙب اٌّضدٚط اٌؾشاسٞ اٌؼٍت  أغٍمذ(ْ َ ٌغشض غشد اٌٙٛاء اٌّٛعٛد فٟ اٌؼجٛح ،  72 – 71) 

   ػ١ٍّخ اٌزؼم١ُ ، رّذ ػ١ٍّخ اٌزجش٠ذ ثبعزؼّبي اٌّبء ٚثطش٠مخ اٌزجبدي اٌؾشاسٞ . أوّبي

َ  25ْ( َْ صوُ اٌزجش٠وذ ثّوبء دسعوخ دسعوخ ؽشاسروٗ  121خ اٌؾوشاسح داخٍٙوب ٌىوً دل١موخ ٚٚصوٛلا اٌوٝ دسعوخ ؽشاس٠وخ ) ٚرُ ل١وبط دسعو

لأغٛاس اٌزغخ١ٓ ٚاٌزجش٠ذ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ظبفخ اٌوٝ   fc , fh( َْ داخً اٌؼٍجخ ِٚٓ صُ رمذ٠ش ل١ُ  40 – 35ٚصٛلا اٌٝ دسعخ ؽشاسح ) 

 ( 14اٌزب١ٌخ )ِٓ خلاي اٌّؼبدٌخ  Dرٌه رُ ؽغبة ل١ّخ 

 

D= ( t2 – t1 ) / { log ( a) – log ( b) } ----------- 1 

  

a  . ٓػذد اٌىبئٕبد اٌؾ١خ لجً اٌزغخ١ = 

b . ٓػذد اٌىبئٕبد اٌؾ١خ ثؼذ اٌزغخ١ = 

 ِٓ اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ  Zوّب ؽغجذ ل١ّخ 

Z = ( T2 – T1 ) / { log ( D1) – log ( D2 )} ---------- 2 

D1 121) الً ِٓ  اٌؼششٞ ػٕذ دسعخ ؽشاسح ِؼ١ٕخ :صِٓ اٌزخف١ط 
o
)َ  ،D2ٜصِٓ اٌزخف١ط اٌؼششٞ ػٕذ دسعخ ؽوشاسح اخوش : 

(121 
o

.)َ   

  Microbial Test                                                           انفحىصاث انًٍكزوبٍت – 2

ِوً ِوٓ ِؾٍوٛي  90غُ ِوٓ اٌؼ١ٕوخ ٚاظو١ف ا١ٌٙوب  10اٌزخبف١ف ثٛصْ  ا١ٌّىشٚث١خ ٌٍؼ١ٕبد ل١ذ اٌذساعخ ٚرٌه ثزؾع١ش الأػذادلذسد 

% ِوغ اٌوشط ٌزؾعو١ش  0.1ثزشو١وض   Pepton Waterِبء اٌججزوْٛ 
 

10
-1 

عوشد اٌزخوبف١ف الاخوشٜ ٚصسػوذ الاغجوبق ثطش٠موخ ؽٚ

 .Andrews(15)اٌطش٠مخ اٌٟ اٚصٝ ثٙب  داٌصت ٚاػزّذ

   Total countاٌؼذ اٌىٍٟ    1 – 2

اٌّغٙوضِٓ شوشوخ  .  Nutrient Agarٌلاؽ١بء اٌّغٙش٠وخ اٌٙٛائ١وخ ق لجوً اٌزؼمو١ُ ٚثؼوذٖ ثبعوزؼّبي اٌٛعوػ اٌضسػوٟ  اعشٞ اٌؼذ اٌىٍٟ

Himedia )  ثبٚٔوذ/أظ 15َ رؾوذ ظوغػ  121ْغوُ / ٌزوش ِٚوٓ صوُ اٌزؼمو١ُ ثذسعوخ ؽوشاسح  28( إٌٙذ٠وخ ثبخوز
2 

ٚثؼوذ ػ١ٍّوخ اٌوضسع 

 110؛  100،  90،  0بػخ ، اعش٠ذ ػ١ٍّخ اٌوضسع ٌٍّؼوبِلاد اٌؾشاس٠وخ ) ع 48 – 24َ ٌّٚذح  ْ 37ؽعٕذ الاغجبق ثذسعخ ؽشاسح 

 .(   ( Andrews, 1992ٚؽغت اٌطش٠مخ اٌزٟ اٚصٝ ثٙب ( َْ 120، 

 0.37لطوش عوٍه اٌّوضدٚط اٌؾوشاسٞ  copper constantوٛٔغوزٕبْ  –اعزؼٍّذ ِضدٚعبد ؽشاس٠وخ ٔوٛع ٔؾوبط  -الألطبة :  – 3

( ٍُِ ٌم١بط دسعخ  Ǿ 90×  100ض٠خ فٟ اٌضٍش اٌؼٍٛٞ ِٓ لبػذح اٌؼٍجخ اٌضعبع١خ راد اٌم١بط ) ٍُِ ِٚٓ صٕغ ششوخ ثٌٛىظ الأى١ٍ

 ( .5اٌؾشاسح فٟ إٌمطخ اٌجبسدح داخً اٌؼٍجخ   )

 

 

 

صجوبد  ػٕوذ الاخوز ثبلاػزجوبس                                                              Spoilage Probabilityأحخًانٍةت انفسةاد  – 4

اٌوٝ اٌووضِٓ ا١ٌّىشٚثوٟ ، رغوزخذَ اؽزّب١ٌووخ  ثبلإظوبفخاٌزصو١ٕغ اٌؾوشاسٞ ٌزم١ٍووً اٌفغوبد  ٠صوُّاٌوضِٓ ٌصولاؽ١خ إٌّزغوبد اٌغزائ١ووخ ، 

  -اٌفبعذح اصٕبء ػ١ٍّخ رص١ٕغ إٌّزظ ٚوبلأرٟ : الأٚػ١خػذد  ذاٌفغبد ٌزؾذ٠

 ( 16 ) 
  

1 / r = No / 10
F/D

 ---------- 3  

 

r     ػذد الاٚػ١خ =  

No   ٌٟٚػذد ا١ٌّىشٚثبد الا = 

F/D ُل١ّخ اٌزؼم١ = 
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                                                             Kصبثذ ِؼذي اٌزفبػً  – 5

  -٠ٚؾغت ِٓ اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ :

( 14 ) 

 

K =  2.303/D ---------- 4 

 K صبثذ ِؼذي اٌزفبػً )دل١مخ :
-1

.) 

  -: Q10ل١ّخ  - 6

 ٌٛصف ربص١ش دسعخ اٌؾشاسح ػٍٝ ِؼذي اٌزفبػً ٚرؾغت ِٓ اٌّؼبدٌخ . Q10ٕخذَ ل١ّخ ٚرغ

( 16) 

 

Q10 = 10 
10/z

  -------- 5 

 طالت انخُشٍظ  – 7

  اٌزب١ٌخ: ٌزبص١ش دسعخ اٌؾشاسح ػٍٝ ِؼذي اٌّٛد اٌّب٠ىشٚثٟ ٚرؾغت ِٓ اٌّؼبدٌخ Eaرمذس غبلخ اٌزٕش١ػ  

 ( 16 ) 

Ea = 19.15 / Z × T
2
a --------- 6 

Ta  (وٍفٓ )= دسعخ ؽشاسح 

   لًٍت انخؼمٍى – 8

 .  F /Dّخ غٚرؾغت ِٓ ل

  -: حمذٌز انؼًهٍت انحزارٌت داخم انؼهب – 9

  -ٚوبلأرٟ :  Ballلذسد اٌؼ١ٍّخ اٌؾشاس٠خ داخً اٌؼٍت ثطش٠مخ 

( 14 )  ٚ( 17)  

B = fh log ( Jch  Ih / gc ) ---------- 7 

 

Jch = ( Tr – Tpih ) / ( Tr – Tih ) ---------- 8 

 B  صِٓ ػ١ٍّخ اٌزغخ١ٓ=  

 fh  خزشاق اٌؾشاسٞ ٌذٚسح ٌٛغبسر١ّ١خ ٚاؽذح .لاا ٝصبثذ ِؼذي اٌزغخ١ٓ ) دل١مخ ( ٠ٚغبٚٞ صِٓ ِٕؾٕ= 

(18 ) 

. ػبًِ اٌزجبدي اٌؾشاسٞ=   Jch 

 Tr = دسعخ اٌؾشاسح فٟ اٌّؼمُ )  َْ (.

 Tih = دسعخ ؽشاسح اٌغزاء الا١ٌٚخ )  َْ ( .

Tpih  =ِٕؾٕٝ اٌزغخ١ٓ ثؼذ سعُ خػ ِغزم١ُ ػٍٝ  ؽشاسح اٌغزاء الا١ٌٚخ ا١ٌّ٘ٛخ ػٕذ ثذا٠خ اٌزغخ١ٓ ٠ٚزُ اٌؾصٛي ػ١ٍٙب ِٓ

    إٌّؾٕٝ ٠زمبغغ ِغ اٌّؾٛس اٌصبدٞ ػٕذ اٌضِٓ صفش .

اٌغزاء ػٕذ ثذا٠خ اٌزغخ١ٓ .ٚ= اٌفشق ث١ٓ دسعخ ؽشاسح اٌّؼمُ    Ih 

  

Ih = Tr – Tih ---------- 9 

U = Fo Fi  ------------ 10 

Fi = 10 
( 121 – Tr) / Z 

------- 11 
 

= اٌضِٓ ػٕذ أٞ دسعخ ؽشاس٠خ اخشٜ ِغب٠ٚخ ٌذل١مخ ٚاؽذح ػٕذ دسعخ ؽشاسح اٌّصذس اٌّؼزّذ .    Fi  

  Fo   = ف ٚرؾغت ٚاٌغجٛساد ثبٌزٍ  ٚرّضً اٌضِٓ ثبٌذلبئك ػٕذ دسعخ ؽشاسح اٌّصذس ٟٚ٘ اٌذسعخ اٌزٟ رجذا ف١ٙب اٌخلا٠ب اٌخعش٠خ 

Fo = Dr { log ( a ) – log ( b ) } ----------- 12 

 

Dr  اٌخلا٠ب اٌخعش٠خ ٚاٌغجٛساد ٌٍىبئٕبد اٌؾ١خ . 90= اٌضِٓ اٌّطٍٛة ػٕذ دسعخ ؽشاسح اٌّصذس ٌٙلان ِٓ % 

 (14 ) وبلارٟ: log gؾغت ر

                     R = log (fh / U) 

If (fh / U) ≤ 0.6 then log g = ( 0.7 fh /U -1 ) / (fh  / U ) --------- 13  

 If (fh / U) > 0.6  then log g = 0.042808R
5
 – 0.35709R

4
 +  

1.1929R
3
 – 2.1296R

2
 + 2.4847R

 
 - 28274 -------- 14 

Bt = B - 0.42L -------- 15 

اٌؾشاس٠خ اٌزٟ ٠ؾصً ف١ٙب اٌمزً اٌؾشاسٞ  اٌؼ١ٍّخ: صِٓ  Bt 

َ  121ْاٌذسعخ اٌؾشاس٠خ اٌّطٍٛثخ   ٌٝ= صِٓ ٚصٛي اٌّؼمُ    L 
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 انخمٍٍى انحسً  – 10

لوبَ ثوبٌزم١١ُ ػشوشح ِخزصو١ٓ ثؼٍوَٛ الاغز٠وخ.  ( . 13)  ٚآخوشْٚ El – Samahyأعشٞ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ؽغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فوٟ 

ثبعووزؼّبي ثشٔووبِظ  0.05اعووزؼًّ رصوو١ُّ اٌمطبػووبد اٌؼشووٛائ١خ فووٟ رؾ١ٍووً إٌزووبئظ ٚاخزجووبس الووً فووشق ِؼٕووٛٞ ػٍووٝ ِغووزٜٛ ِؼ٠ٕٛووخ 

SPSS. 

 (: عذٚي اٌزم١١ُ اٌؾغٟ.1عذٚي )

 انطؼى انًادة

 10 

 انهىٌ 10انزائحت 

 10 

انشؼىر بةانفى 

10 

 انًظهز

 10 

انمبةةةىل انؼةةةاو 

00 

 انًجًىع

100 

        

 

 

 

 نًُالشتاانُخائج و

 
 ص٠بدح صِٓ اٌزؼم١ُ. ( اْ ػذد اٌّب٠ىشٚثبد ٠زٕبلأ ٌٛغبسر١ّب ِغ٠1لاؽع ِٓ اٌشىً )ػذد انًاٌكزوباث: 

 سيٍ نخخفٍض انؼشزي 

( 19) ٌخعووش٠خ اٌخلا٠وب ا% ِوٓ اٌغوجٛساد اٚ  90ٞ دسعوخ ؽشس٠وخ ٌٙوولان أاٌٛلووذ اٌولاصَ ػٍوٝ  ٠Dّضوً صِوٓ اٌزخفو١ط اٌؼشوشٞ 

ٚ دل١موخ ٌٍغوضس ٚ اٌمشٔوبث١ػ ٚ اٌٍٛث١وبء  3.70،  3.67،  4.88،  4.49،  4.46وبٔوذ  D( اْ لو١ُ  1. ٠ٚلاؽع ِوٓ اٌغوذٚي ) (20ٚ)

 ص١ٌٛب اٌخعشاء ٚ ٌفٍفً الاخعش اٌؾبس ٚ اٌضَٛ ػٍٝ اٌزٌٟٛ .باٌف

ِمبسٔوخ ِوغ اٌخعوشٚاد الاخوشٜ اٌّغوزؼٍّخ فووٟ اٌذساعوخ ، ٠ٚشو١ش ٘وزا اٌوٝ اْ اٌٛلووذ  Dػطوٝ اٌفٍفوً الاخعوش اٌؾوبس الوً ل١ّووخ أٚ

 16 ) ل١ٍلا ِٓ اٌضَٛ ، ٚوّب أشبس ٍفٍفً اٌّؼٍت الًٌ% خلاي دٚسح ٌٛغبسر١ّخ ٚاؽذح  90ثٕغجخ اٌعشٚسٞ ٌزم١١ًٍ ػذد ا١ٌّىشٚثبد 

 غش٠وك ٌخوػ اٌّغوزم١ُ رٕوزظ ػوٓاٌموٛح اٌزوٟ روشرجػ ِجبشوشح ثّٕؾٕوٝ اؽ١وش اْ  Dاْ ػوذد ا١ٌّىشٚثوبد الا١ٌٚوخ لا ٠وؤصش ػٍوٝ ل١ّوخ   (

 . Dرؼشض ا١ٌّىشٚثبد ٌذسعخ ؽشاسح ػب١ٌخ رمًٍ ِٓ ل١ّخ 

 ( Zثابج انًماويت انحزارٌت ) 

اٌؾشاسح  ٔٗ اٌض٠بدح فٟ دسعخأِؼبِلا فش٠ذا ٌٛصف اٌّمبِٚخ اٌؾشاس٠خ ٌٍغشاص١ُ اٌجىز١ش٠خ ، ٠ٚؼش   ٠Zىْٛ صبثذ اٌّمبِٚخ اٌؾشاس٠خ 

َ ٌٍضووَٛ اٌووٝ  10.34ْرشاٚؽووذ ثوو١ٓ  Z( اْ لوو١ُ  ٠ٚ1لاؽووع ِووٓ اٌغووذٚي ) .  ( 16 ) %  90ثٕغووجخ  Dاٌعووشٚس٠خ ٌزخفوو١ط ل١ّووخ 

 د ٚلذ اٌزؼم١ُ .اوٍّب ص Zل١ّخ ( أٗ وٍّب رعبءٌذ  19َ ٌٍمشٔبث١ػ . ٚاشبس اٌش١جبٟٔ )  12.25ْ

  F سيٍ انًىث انحزاري

ثبلاػزّوبد ػٍوٝ  Fصِٓ اٌّٛد اٌؾشاسٞ ٘ٛ اٌضِٓ اٌّطٍٛة لأؽوذاس ؽبٌوخ رخفو١ط فوٟ ػوذد ا١ٌّىشٚثوبد اٚ اٌغوشص١ُ ، رؤخوز ل١ّوخ 

 (  ٠ٚ1لاؽع ل١ّٙب ِٓ عذٚي سلُ )  َ ٚرىزت  121ْٚدسعخ ؽشاسح اٌزؼم١ُ  Zل١ّخ 

أْ 
 
 121دل١مووخ ػٍووٝ دسعووخ ؽووشاسح     4.34ْ اٌّؼبٍِووخ اٌؾشاس٠ووخ رؼووبدي اٚ٘ووزا ٠ؼٕووٟ دل١مووخ ٌٍغووضس  4.34=  

o
 zٚل١ّووخ  َ

ٌٍٛث١وبء ٚاػٍوٝ ل١ّوخ ٌٙوب ادل١موخ فوٟ  1.98وبٔوذ  Fلوً ل١ّوخ ٌوـ اْ أَ ٌٍمعبء ػٍٝ ٌىبئٕبد اٌؾ١وخ . ٚأظٙوشد إٌزوبئظ  ْ 11.33رغبٚٞ 

 ٌضَٛ .ادل١مخ فٟ  16.3وبٔذ 

  Q10ٍز درجت انحزارة ػهى يؼذل انخفاػم حاث

سح ػٍوٝ صِوٓ اٌزخفو١ط اٚس فوٟ روأص١ش دسعوخ اٌؾوشدٌجب ٌٛصف ربص١ش دسعخ اٌؾشاسح ػٍٝ ِؼذي اٌزفبػً ٌٚٙب بغ  Q10رغزخذَ ل١ّخ 

ٌٍفبصوو١ٌٛب  12.91ٌٍفٍفووً الاخعووش اٌؾووبس اٌووٝ  9.17رشاٚؽووذ ثوو١ٓ  Q10( اْ ل١ّووخ  1، ٠ٚلاؽووع ِووٓ اٌغووذٚي )  ( 16 )اٌؼشووشٞ 

صو١ٌٛب اٌخعوشاء ٚالٍوخ ػٕوذ باٌخعشاء ، ٚ٘زا ٠ش١ش اٌٝ اْ دٚس٘ب فٟ ربص١ش دسعخ اٌؾوشاسح ػٍوٝ ِؼوذي اٌزفبػوً ووبْ اػٍوٝ ػٕوذ اٌف

 . اٌؾبساٌفٍفً الاخعش
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  Kابث انخُاسب نًؼذل انخفاػم ث

، ٚرزعوّٓ ؽغوبثبد  Kبثذ ِؼذي اٌزفبػوً ش ٠ّىٓ ؽغبة ص١رٛصف ؽشو١بد اٌزفبػً اٌى١ّ١ب٠ئ ، غبٌجب ػٍٝ ١٘ئخ دسعبد رفبػً ثؾ

عوذٚي ٠ٚلاؽع ِوٓ ،  ( 16 )اٌزص١ٕغ اٌؾشاسٞ اٌزغ١شاد فٟ ػذد ا١ٌّىشٚثبد ٚ٘زٖ اٌزغ١شاد رٛصف ثزغ١ش اٌزفبػً اٌى١ّ١بئٟ ٔفغٗ 

دل١مخ 0.471اٌزفبػً ٠زشاٚػ ث١ٓ اْ صبثذ ِؼذي  1
-1
دل١مخ 0.557ٌٍفبص١ٌٛب اٌٝ  

-1
اٌٝ ص٠بدح صِوٓ ٌٍفٍفً الاخعش اٌؾبس ٚ٘زا ٠ؼٛد  

ٌٍفٍفوً الاخعوش اٌؾوبس  Dاٌزخف١ط اٌؼششٞ ١ٌٍّىشٚثبد ِّب ادٜ اٌٝ رم١ًٍ صبثذ ِؼذي اٌزفبػً ٌٍفبص١ٌٛب اٌخعشاء ث١ّٕب لٍوذ ل١ّوخ 

 . Kٚادد اٌٝ ص٠بدح ل١ّخ 

  Eaطالت انخُشٍظ 
عوٛي /وغوُ ٚاػٍوٝ ل١ّوخ ٌٙوب وبٔوذ و١ٍٛ 262410.6( اْ غبلخ اٌزٕش١ػ وبٔذ ألً ل١ّخ ٌٙب فٟ اٌغضس ٚثٍغوذ  ٠1لاؽع ِٓ اٌغذٚي ) 

و١ٍٛعٛي /وغُ . اْ ٘زا الاخزلا  ٠ؼٛد اٌٝ الاخزلا  فٟ صبثذ اٌّمبِٚخ اٌؾشاس٠خ ؽ١وش أوٗ وٍّوب  330559.3فٟ اٌفبص١ٌٛب ٚثٍغذ 

 صاد وٍّب ادٜ اٌٝ رم١ًٍ غبلخ اٌزٕش١ػ ٚثبٌؼىظ ٚاْ ٌٗ ربص١ش ػٍٝ غبلخ اٌزٕش١ػ ػٕذ صجٛد دسعخ اٌؾشاسح .

 اد أحخًانٍت انفس
الاِوٓ اٌزص١ٕغ اٌؾشاسٞ ٌزم١ًٍ اٌفغبد ثبلاظبفخ اٌٝ  ٠صُّػٕذ الاخز ثٕظش الاػزجبس صجبد اٌؼّش اٌضِٕٟ ٌصلاؽ١خ إٌّزغبد اٌغزائ١خ 

( اؽزّب١ٌوخ فغوبد  1غوذٚي ) ٌ، ٠ٚجو١ٓ ا (16)١ٌّىشٚثٟ رغزخذَ اؽزّب١ٌخ اٌفغبد ٌزؾذ٠ذ ػذد الاٚػ١ــوـخ اٌفبعـوـذح اصٕوبء رصو١ٕغ إٌّوزظ ا

ٌٍفٍفً الاخعش اٌؾبس صُ ١ٍ٠وخ اٌمشٔوبث١ػ  ٚ اٌٍٛث١وبء ٚ اٌفبصو١ٌٛب اٌخعوشاء صوُ ٚػبء ِصٕغ ثبٌٕغجخ  233333333.3اؽذ ِٓ ٚػبء ٚ

ػٍجخ ِصٕؼخ ، ٚ٘زا ِؤشش ع١ذ ٌؾفع ٘زٖ الاغز٠خ ثطش٠مخ اٌزؼ١ٍوت ٚد١ٌوً  20000000اٌضَٛ اٌزٞ اؽزّب١ٌخ اٌفغبد ف١ٗ ٟ٘ ٚاؽذ اٌٝ 

 ب .ػٍٝ وفبءح اٌؼ١ٍّخ اٌؾشاس٠خ ٌٙ

 

 الاخخزاق انحزاري 
ٚصِوٓ اٌزم١و١ُ ) دل١موخ ( فوٟ اٌّؼموُ ٚفوٟ الاغز٠وخ  ثو١ٓ دسعوخ اٌؾوشاسح ) ْ َ ( اٌؼلالوخ ( اٌزوٟ رجو١ٓ  6 – ٠1لاؽع ِوٓ الاشوىبي ِوٓ ) 

زؼم١ُ اٌّؼٍجخ ) عضس ، لشٔبث١ػ ، ٌٛث١بء ، فبص١ٌٛب خعشاء ، فٍفً اخعش ؽبس ، صَٛ ( . اْ دسعخ اٌؾشاسح لذ صادد ِغ ص٠بدح صِٓ اٌ

ٔزموبي اٌؾوشاسٞ ثوذاخً الااْ ِؼوذي ٚ( دل١موخ  20فٟ اٌّؼمُ ٚفٟ الاغز٠خ اٌّؼٍجخ ٚوبْ صِٓ اٌّغه وّب ِٛظؼ فوٟ الاشوىبي ِذروٗ ) 

دل١موخ ِوٓ اٌزغوخ١ٓ ٚرطٍجوذ  40اٌؼٍجخ ٘ٛ ػٓ غش٠ك اٌؾًّ . ٚرش١ش إٌزبئظ فٟ الاشىبي ا٠عب اٌٝ اْ ػ١ٍّخ اٌزجش٠ذ رجذا ثؼوذ ِوشٚس 

 ( َْ . 25 – 20دل١مخ ؽ١ش اعزخذَ ِبء ثبسد دسعخ ؽشاسح رزشاٚػ ث١ٓ)  15 – 10           صِٓ رشاٚػ ث١ٓ    

( اْ ِؼذي اٌفشق اٌٍٛغبسر١ّٟ ث١ٓ دسعخ ؽشاسح اٌّؼمُ ٚدسعخ ؽشاسح اٌغزاء داخً اٌؼٍت لذ أخفعذ  9 – 7رٛظؼ الاشىبي ِٓ ) 

 .ِغ ص٠بدح صِٓ اٌزغخ١ٓ ٚاٌزجش٠ذ ٌٚغ١ّغ اٌخعشاٚاد ل١ذ اٌذساعخ 

وج١وشح فوٟ ؽغوبة صِوٓ اٌؼ١ٍّوخ  أ١ّ٘وخٚاٌزوٟ ٌٙوب   fc , fh , Jcc , Jchلو١ُ  ٘وٟ ٌغوشض اٌؾصوٛي ػٍوٝ الإشىبياْ اٌفبئذح ِٓ ٘زٖ 

اٌزٟ رّضوً صبثوذ ِؼوذي اٌزغوخ١ٓ ٚ اٌزجش٠وذ ػٍوٝ  fc , fhاٌّغٙش٠خ ؽ١ش رُ اٌؾصٛي ػٍٝ ل١ُ  ٌلأؽ١بءاٌؾشاس٠خ اٌزٟ ٠ؾذس ف١ٙب لزً 

 ؾٕٝ الاخزشاق اٌؾشاسٞ ٌذٚسح ٌٛغبسر١ّ١خ ٚاؽذح .اٌزٛاٌٟ ، ٟٚ٘ ػجبسح ػٓ ِٕ
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اٌّؼٍجوخ ؽ١وش رشو١ش إٌزوبئظ اٌوٝ اْ اٌضوَٛ رطٍوت صِوٓ ألوً ِوٓ اٌفٍفوً  الأغز٠وخ( صِٓ اٌؼ١ٍّوخ اٌؾشاس٠وخ ٌزؼمو١ُ  ٠ٚ10ٛظؼ اٌشىً ) 

، ٚاٌزوٟ رّضوً صِوٓ  15 ٌوخٚ٘وزا اٌوضِٓ روُ ؽغوبثٗ ِوٓ اٌّؼبد اٌموشٔج١ػصوُ اٌغوضس ٚ اٌفبصو١ٌٛب اٌخعوشاء ٚ  اٌٍٛث١وباٌؾبس ٚ  الأخعش

 اٌزغخ١ٓ اٌزٞ ٠ؾذس ف١ٗ اٌمزً اٌؾشاسٞ ١ٌٍّىشٚثبد .

 

 انفحىصاث انحسٍت 

                    ٚوووبْ ِغّووٛع اٌصووفبد اٌؾغوو١خػٍووٝ اٌّووٛاد اٌّغووزؼٍّخ فووٟ اٌذساعووخ ،  أعش٠ووذٔزووبئظ اٌفؾٛصووبد اٌؾغوو١خ اٌزووٟ ( 2اٌغووذٚي )٠جوو١ٓ 

 . ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  اٌفٍفً الاخعش اٌؾبس ٚ اٌضَٛ  ٚ ٚاٌمشٔج١ػاٌفبص١ٌٛب اٌخعشاء ٚ ث١بٚاٌٍٛغضس ٍ( ٌ 65،  74 ، 68.55،  76،  74 )

 

 واحخًانٍت انفساد فً اغذٌت يخخهفت. Eaو  Q10 وF و Zو  D(: لٍى 1جذول )                       

Ea(kJ/kg) K(min احخًانٍت انفساد
-1

) Q10 F(min) Z(
o
C) D(min) اَىاع الاغذٌت 

 عضس 4.46 11.33 4.34 7.62 0.515541 262410.6 100000000

 لشٔبث١ػ 5.03 12.25 2.16 6.54 0.45715 242798.8 31111111

  ٌٛثب 4.71 11.17 1.98 7.85 0.488011 266278.9 57666667

 خعشاء فبص١ٌٛب 4.88 11.33 6.39 7.62 0.471759 262410.6 41666667

 ؽبس اخعش فٍفً 4.12 11.02 10.12 8.07 0.557913 269851.3 233333333

 صَٛ 5.29 8.57 16.30 14.64 0.435054 346798.6 20000000
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 .نهجشر وانمزَابٍظ انًؼهببه نىغارحًً انشيُحُى انخسخٍٍ وانخبزٌذ (:8شكم )
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 انشبه نىغارحًً نهىبٍاء وانفاصىنٍا انخضزاء(:يُحُى انخسخٍٍ وانخبزٌذ 9شكم )

 .انًؼهب
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 .انًؼهب نهفهفم الاخضز انحار وانثىوانشبه نىغارحًً (:يُحُى انخسخٍٍ وانخبزٌذ 10شكم )
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 (:انصفاث انحسٍت نؼذة اغذٌت يؼهبت2جذول )

 

 انطؼى انًادة

 10 

 انهىٌ 10انزائحت 

 10 

انشؼىر بانفى 

10 

 انًظهز

 10 

انمبىل انؼاو 

00 

 انًجًىع

100 

 74 38.5 7.5 7 7.5 6.5 7 انجشر

 76 39 7.5 7 8 7 7.5 انهىبٍا

68.55 34 7 6.55 7 7 7 انفاصىنٍا انخضزاء
 

68.05 35 6.5 6.5 7 6.55 6.5 انمزَبٍظ
 

74 37.5 7 7 8 7 7.5 انفهفم الاخضزانحار
 

65 30 8 6.5 8 6 6.5 انثىو
 

 6.05 2.10 0.57 0.54 0.56 0.45 0.5  0.00أ.ف.و 

 

 

 

 انًصادر

 
1- Teixeirn , A. A. and G. S. Tucker ( 1997 ) . On – Line Retort Control in Thermal Sterilization 

of Canned Foods . food Control ( 8 ) : 13 – 20 . 

 2- Simpson , R. I. ; I. Figueroa and A. Teixeiza ( 2007 ) . Simple Practical and           Deviations 

Efficient on – Line correction of Process Deviations in Batch Retort   Through 

Simulation . Food Control 18 : 458 – 465 . 

3- Afaghi , M. ; h. S. Ramaswamy and S. O. Prasher  ( 2001 ) . Thermal   Process Calculation 

Using Artifecial Neural net work models . Food Res. International 34 ( 1 ) : 55 – 65 .   

4- Plug , I. J. ( 1987 ) . A Textbook  for Introductory Course in Microbiology and Engineering of 

Sterilization ( 6
ed 

) . Minneapolis , Minnesota : environmental Sterilization Laboratory . 

5- Fellows , p. ( 2000 ) . Food Processing Technology Principles and Practice . Sec. Ed. CRC Press. 

BoCa Raton Boston New York Washington , DC . 

الاٚي . ِطجؼوخ                  -6ء . رصو١ٕغ الاغز٠وخ. اٌغوض ( 1890انحكةٍى، صةادق حسةٍ وػبةذ ػهةً ،يهةذي حسةٍ )  

 عبِؼخ ثغذاد.

7- Toledo , R. T. ( 2007 ) . Fundamentals of Food Process Engineering . 3
ed. 

. Spring Sci. + 

Business Media , LLC. P. 589 .  

اٌؼٍّٟ ٚاٌّطبثغ ،    عبِؼخ اٌٍٍّه . اٌّذخً اٌٝ ٕ٘ذعخ الاغز٠خ .ِزشعُ. إٌشش  ( 2000انٍحٍى ، سهًٍاٌ بٍ ػبذ انؼشٌش )  -8

 عؼٛد .

9- Betts , G. D. ( 1992 ) . The Microbiological Safety of Sous – vide Processing . Technical Manual 

n 39 : Campden & Chorleywood Food Res. Association , Chipping campden , UK . 

10- Betts , G. D. and J. E. Gase ( 1992 ) . Food Pasteurization Treatments . Technical manual n 27 

; Campden & Chorleywood Food Res. Association , Chipping campden , UK . 

11- Norwing , J. F. and D. R. Thompson ( 1986 ) . Microbial Population , Enzyme and Protein 

Changes during Processing . In Physical and Chemical Properties of Food , MR Okos , 

Ed. St. Joseph , MI. : American Society of Agricultural Engineers , pp 202 – 265 

12-  Roberts , T. A. ; A. C. Baird – Parker and R. B. Tompkin (1996).Microorganisms in Food 

microbiological Specification of Food Pathogens . London : Blackie Academic & 

Professional , p. 513 . 



 2011/  ػهًً/  انثانث انؼذد - انخاسغ انًجهذ – انؼهًٍت كزبلاء جايؼت يجهت
 

 

 344 

13- El – Samahy , S. K. ; A. El – Mansy ; H. E. Bahlol ; A. I. El – Desouky and A. E. Ahmed ( 

2008 ) . Thermal Process Time and Sensory Evaluation for Canned Cautus Pear Nectar . 

J. PACO . pp 85 – 108 .  

14- Valentas , K. J . ; E. Rotstein and R. P. Singh ( 1997 ) Handbook of Food Engineering 

Practice . CRC Press BoCa Raton , New York .  

15- Andrews , W. ( 1992 ) . Manual of Food Quality Control . 4- rev. 1 . Microbiological Analysis . 

FAO Food and Nutrition Paper . No. 14 / 4 ( rev. 1 ) , Rome , Italy .    

16- Singh,R.P. and D.R.Heldman (1993).Introduction to food engineering. Academic press 

Inc.,1250 sixth Avenue,san Deco,California. 

17- Stoforos , N. G. ( 2010 ) . Thermal Process Calculation through Ball’s Original Formula 

Methods: A Critical Presentation of The Method and Simplification of it’s Use through 

regration equations . Food Eng. Rev. ( 2 ) : 1 – 16 .    

18- Ramawaswamy , H. S. ; K. Abdulrahim and J. Smith ( 1992 ) . Thermal Processing and 

Computer Modeling . In H. Hui (Ed. ) , Encyclopedia of Food Sci. and Tech. . New 

York : wiley , pp. 2538 – 2552 .       

19- عبِؼخ اٌٍّه عؼٛد.    . اٌؼ١ٍّبد اٌّزىبٍِخ فٟ اٌزص١ٕغ اٌغزائٟ. ِزشعُ. إٌشش اٌؼٍّٟ ٚاٌّطبثغ(2000حىباًَ،ػهً ابزاهٍى )   
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