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بادئ يت      م صناعاث الغذائ ------------ال

 لثتالمحاضرة الثا      ---------------

 تالتجفيفلغذاء حفظ اراتعا: 

عول٘خ اصالخ كو٘خ هي هبء الوبدح الغزائ٘خ ّخفؼهِب الهٔ السهذ الهزٕ ٗظهعت  ٘هَ  ثأًَٗعشف الزدف٘ف       

 ّثألل رغ٘٘ش  ٖ ؽج٘عزِب الغزائ٘خ. ,كبئٌبد الس٘خ الذل٘مخ الع٘ش  ِ٘بلعلٔ ا

 رمسن ؽشائك الزدف٘ف الٔ 

 

رسهزعول ُهزٍ اليشٗمهخ  هٖ الوٌهبؽك راد ا خهْاء الوشرفعهخ السهشاسح ًسهج٘ب هه  ًسهجخ  التجفيف الطثيعي:

خبل٘خ هي ا هيهبس خه م هْ هن الزدف٘هف, ّلهذ ٗكهْى الزدف٘هف اليج٘عهٖ هجب هشا اّ السؽْثخ هٌخفؼخ ّ

 غ٘ش هجب ش.

 عيىب هذه الطزيقة:

 % ُّزا ٗملل الثجبر٘خ ردبٍ الخضى. 51عذم اًخفبع الشؽْثخ الٔ الل هي  -1

 رسزبج الٔ هسبزبد ّا عخ. -2

 ٗزعشع الغزاء الٔ الزلْس ّالسششاد ّالمْاسع. -3

 رسزبج الٔ اٗذٕ عبهلخ اكثش. -4

 زذّس رغ٘شاد  ٖ اللْى ّالٌكِخ ّالمْام. -5

 خطىات التجفيف الطثيعي:

 خو  الثوبس ّرٌظ٘فِب. -1

 الزمش٘ش ّالزمي٘ . -2

ّههي  ْائهذٍ رثجه٘ؾ , إ الزسخ٘ي لفزهشح هعٌ٘هخ علهٔ زهشاسح سؽجهخ.  blanchingالسلك الخف٘ف  -3

ّثعههذ السههلك رغوههش الثوههبس  ههٖ  ا ًضٗوههبد ّرسههِ٘ل عول٘ههخ الزدف٘ههف ّرمل٘ههل ا ز٘ههبء الودِشٗههخ.

 هسلْم لبعذٕ ّرغسل.

 ّإثهبدح الغزائ٘هخلغهشع السفهبع علهٔ اللهْى ّالم٘وهخ  SO2الكجشرخ, إ رعشٗغ الثوبس الهٔ غهبص  -4

ّرغ٘ههشاد  الزآكههل. اهههب اػههشاسُب  ِههٖ ّالإًضٗوههبدالودِشٗههخ  ّالأز٘ههبءشههشاد الفيشٗههبد ّالس

 . B1الٌكِخ ّرسي٘ن  ٘زبه٘ي 

ٗسزخذم  ٖ ُهزٍ اليشٗمهخ هظهذس زهشاسٕ غ٘هش الشهو  لخفهغ ًسهجخ الشؽْثهخ  هٖ  :التجفيف الصناعي

 ا غزٗخ ه  ا زخذام اخِضح كِشثبئ٘خ لزْل٘ذ ر٘بس هي الِْاء السبخي ّالوس٘يش علَ٘.

ّهههي اًههْام الودففههبد: الزْطهه٘ل الِههْائٖ, ا  ههيْاًبد, الزفشٗههف (الؼههغؾ الوههٌخفغ , ا  ههشاى,      

 الودففبد الظٌذّل٘خ, الٌفك, الشرار, ّالودففبد السْػ٘خ.

 إر, التجفيدف تالتجييدذ اي drying  Freeze التجفيدذ رْخذ ؽشٗمخ هِوخ اخشٓ للزدف٘هف رسهؤ       

اى الوبء  هٖ ُهزٍ اليشٗمهخ ّرسهذ الؼهغؾ الوهٌخفغ ٗسهزي٘  اى ٗزجخهش ههي هشزلهخ الهثلح الهٔ الوشزلهخ 

 . Sublimationالغبصٗخ دّى الوشّس ثبلسبلخ السبئلخ ُّزا هب ٗسؤ ثبلزسبهٖ 

 

 Sun dryingالشوسٖ  (اليج٘عٖ  الزدف٘ف

    Artificial dryingالزدف٘ف الظٌبعٖ 

drying 
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 ومن اهم مييزات طزيقة التجفيذ:  

 ٗكْى الغزاء  شٗ  الزششة. -1

 ٗسزفظ الغزاء ثشكلَ ّؽعوَ ّلًَْ اليج٘عٖ. -2

 ٗفمذ الغزاء المل٘ل هي هْاد الٌكِخ. -3

   رزعشع الوبدح الغزائ٘خ الٔ زبلخ الدفبف السيسٖ. -4

  ٖ الوبدح الغزائ٘خ الودفذح. هٌخفؼخًسجخ الشؽْثخ  -5

 .ّالإًضٗوبدٗمل ًشبؽ ا ز٘بء الودِشٗخ  -6

 الوْاد ًز٘دخ  سرفبم الزفشٗف (إ الزخلض هي ا ّكسد٘ي . رزأكسذ   -7

 صناعي والطثيعي مقارنة تين التجفيف ال

 التجففي الطثيعي التجفيف الصناعي

 الل ًظب خ اكثش ًظب خ

 غ٘شلشٗجخ للأغزٗخ اليبصخخ  اليبصخخ خْاص ا غزٗخ لشٗجخ هوب  ٖ

 ٗسزبج الٔ هسبزخ كج٘شح   ٗسزبج الٔ هسبزخ كج٘شح

   ٗوٌ  الخسبسح ثسجت الظشّف الدْٗخ ٗوٌ  الخسبسح ثسجت الظشّف الدْٗخ

 الل ركلفخ ركلفخاكثش 

 ًسجخ الزظب ٖ الل ًسجخ الزظب ٖ اكثش

 ٗزغ٘ش لْى الوْاد ًظشا ليْم هذح الزدف٘ف لْى الوْاد ٗجمٔ كوب ُْ

 

 التغيزات الحاصلة في الاغذية عنذ تجفيفها

,  ؼه  عهي  C, B1, B2ٗسذس  مذاى لجعغ الف٘زبهٌ٘هبد الزائجهخ  هٖ الوهبء هثهل الم٘وخ الغزائ٘خ:  -1

الذُْى ّرغ٘ش اللْى ّزظْم ا وشاس اًضٗوٖ اّ  رأكسذًمظبى الم٘وخ السْ٘ٗخ للجشّر٘ي ّصٗبدح 

 كشهلخ.

 رْاخذُب. لار ٗم ,علٔ ا ز٘بء الودِشٗخ الزأث٘ش -2

 رثج٘ؾ عول ا ًضٗوبد. -3

 علٔ الظجغبد هثل ا ًثْ ٘بً٘ي ّالكلْسّ ٘ل. الزأث٘ش -4

  مذاى الوْاد الوزيبٗشح. -5

. ُّهٖ زبلههخ غ٘هش هشغْثههخ  هٖ ا غزٗهخ الودففههخ ّٗعهذ الزظههلت تصددلة الحدطحيالعِهْس زبلهخ  -6

ّازهذا هههي الع٘هْة الزههٖ رشا ههك عول٘هخ الزدف٘ههف ّركثهش  ههٖ ا غزٗههخ الغٌ٘هخ ثبلسههكشٗبد ّرسههذس 

عٌذهب ٗكْى الزجخش هي  ير الغزاء اكثش هي داخلَ ّثبلزبلٖ  ْف رسهذ الثغهْس الخبطهخ ثزجخهش 

ت الوههْاد الزائجهخ  ههٖ الوهبء الخههبسج ههي الثغههْس ّرظِهش الوههبدح الشؽْثهخ هههي الغهزاء ًز٘دههخ لزش ه

 خب خ لكٌِب ل٘سذ كزلك. ّكأًِب
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 تالتخيز الغذاء حفظخامحا: 

ٗمظذ ثعول٘خ الزخوش هدول الزغ٘شاد السْ٘ٗهخ الوسهلّلخ عهي رسلهل الوهْاد الكشثُْ٘ذسار٘هخ ّالوهْاد       

اّ رسههذ عههشّف  ُْائ٘ههخ ثههذّى  ,الدههْٕالوشههبثِخ لِههب رسههذ عههشّف ُْائ٘ههخ, إ ثْخههْد ا ّكسههد٘ي 

ا ّكسد٘ي ّرلك ثفعل ا ز٘بء الودِشٗخ الذل٘مخ ثوب رسزَْٗ هي اًضٗوبد. ًْارح الزخوهش ُهٖ السهْاهغ 

الودِشٗخ الوشػ٘خ ّغ٘هش الوشػه٘خ الوهلثشح  للأز٘بءالعؼْٗخ اّ الكسْ د ُّزٍ هْاد ك٘و٘بئ٘خ هثجيخ 

شٓ الزهٖ ركسهت الغهزاء الوخوهش اليعهن ّالشائسهخ ّاللهْى علٔ خْدح الغزاء ُهزا  ؼه  عهي الٌهْارح ا خه

 ّالمْام الوشغْة ّثزلك ٗخزلف الغزاء الوخوش عي غ٘ش الوخوش.

 اهيية التخيز

 .  B12 ,B6ٗش   الم٘وخ الغزائ٘خ عي ؽشٗك اًزبج ثعغ الف٘زبهٌ٘بد هثل  -5

السهل٘لْصٗخ ّا هجبٍ رسْٗل الوهْاد الظهعجخ الِؼهن الهٔ اخهشٓ  هِلخ الِؼهن هثهل رسْٗهل الوهْاد  -2

 السل٘لْص الٔ  كشٗبد ثس٘يخ هي خ م الفعل ا ًضٗوٖ للجكزشٗب.

كسش اّ رسلل الغ ف غ٘ش المبثل للِؼن ّخذساى الخ ٗب ّثبلزبلٖ رظجر اكثش ًفبرٗخ لوبء اليجخ  -3

 اّ للعظبساد الِؼو٘خ.

 زــىاع التخيـان

 Lactic acid fermentationالتخيز اللاكتيكي  -1

رسْم السكشٗبد الجس٘يخ الوزْا شح ّلْ ثكو٘بد لل٘لخ الٔ زبهغ ال كز٘ك ثظهشّف  ُْائ٘هخ         

ّثزشك٘ض الوسلْم الولسٖ. ٗعول زبهغ ال كز٘ك علهٔ المؼهبء علهٔ الكث٘هش ههي ا ز٘هبء الودِشٗهخ 

زسظهلخ ههي الزخوهش ال كز٘كهٖ الوٌزهْج اليعهن ّالشائسهخ الد٘هذٗي. ّههي اهثلهخ الوٌزدهبد الوّٗعيهٖ 

 ثكزشٗب زبهغ ال كز٘ك: ّهي اًْام . اللجي الشائت( yogurtالْ٘كشد 

 

 

 

  Alcoholic fermentationالتخيز الكحىلي  -2

هههي خهه م رسههْم السههكشٗبد  Ethanolٌُّههب رزسههْم الوههْاد السههكشٗخ الههٔ الكسههْم ا ث٘لههٖ      

ّههي ثهن ٗخزهضم  CO2٘شّ ٘ك الزٕ ٗزسْم ثذّسٍ الٔ ا ز٘لذِٗبٗذ ّغبص جالجس٘يخ الٔ زبهغ ال

 فبعل الزبلٖزا  ز٘لذِٗبٗذ الٔ كسْم اث٘لٖ رسذ عشّف  ُْائ٘خ ّثْخْد الخو٘شح كوب  ٖ ال

 

 

     

 

mesenteroides uconosticLe  

plantarum actobacillusL 

brevis ctobacillusLa 

C6H12O6        CH3COCOOH         CH3CHO + CO2                                                                                           

 

CH3CHO+CO2                CH3CH2OH                                    
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% رثههجؾ الكث٘ههش هههي ا ز٘ههبء الودِشٗههخ الذل٘مههخ  0.7الههٔ  0.5اى الكسههْ د الٌبردههخ ثزشاك٘ههض كب ٘ههخ      

 الوسللخ للجشّر٘ي ّالذُي اػب خ الٔ اليعن ّالوزاق الد٘ذٗي.

اى اًزبج الكسْم هي عظهبئش ثعهغ الفْاكهَ كبلعٌهت اّ هسهزخلض الشهع٘ش الوٌجهذ ٌٗهزح ههب ٗسهؤ       

لوميههشح, ّثعههذ عول٘ههخ الزمي٘ههش ٗههزن السظههْم علههٔ هههب ٗسههؤ ثبلوشههشّثبد ثبلوشههشّثبد الشّز٘ههخ غ٘ههش ا

الشّز٘خ الوميشح الزٖ روزبص ثبسرفبم ًسجخ الكسْم  ِ٘ب هه  ّخهْد ههْاد ًكِهخ هثهل ال٘بًسهْى ّالوب هز٘كب 

 بًههَ ٌٗههزح هههي رمي٘ههش  الْٗسههكٖ% , اهههب 11 ههٖ هشههشّة العههشق الههزٕ رظههل ًسههجخ الكسههْم  ٘ههَ الههٔ 

هسزخلض الشع٘ش الوٌجذ ّالوزخوش خ٘هذا ّالوؼهب خ ال٘هَ ثعهغ الزْاثهل اّ الٌكِهبد الظهٌبع٘خ لإكسهبة 

 الوٌزح اليعن الد٘ذ.

  Acetic acid fermintationكي التخيز الخلي -3

٘خ وسزخلظبد الوزخوشح كسْل٘ب. ّرعذ عولالعظبئش ّالٗدشٓ ُزا الزخوش للسظْم علٔ الخل هي        

 ثكزشٗهب زهبهغ الخل٘هك الوعشّ هخ الزخوهش الخل٘كهٖ عول٘هخ اكسهذح الكسهْم الهٔ زهبهغ الخل٘هك ثْخهْد 

aceti Acetobacter ّالدْٕ ّكوب ٗلٖ: ا ّكسد٘ي 

CH3CH2OH                                              CH3COOH + H2O 

 

% ّثِزا ركْى لهَ لبثل٘هخ زفهظ خ٘هذح خبطهخ ثعهذ 1لذ رظل ًسجخ زبهغ الخل٘ك  ٖ الخل الٌبرح الٔ      

 كب خ الفعبل٘بد السْ٘ٗخ. ّإٗمبفثسزشرَ للمؼبء علٔ الوسزْٓ الجكز٘شٕ 

      ٗسههؤ الخههل زسههت الوههبدح الوٌههزح هٌِههب  وههث  الخههل الٌههبرح هههي عظهه٘ش العٌههت ٗسههؤ خههل الٌج٘ههز      

Wine vinegar  , ّٔالٌبرح هي عظ٘ش الزوش ٗسوDate vinegar ,  ّٔالٌبرح هي عظ٘ش الزفبذ ٗسهو

Cider vinegar  ّٗسههزخذم الخههل  ههٖ طههٌبعبد غزائ٘ههخ عذٗههذح هثههل الزخل٘ههل ّالظههبص ّالوههبًْٗ٘ض .

 ّالسليبد.

% ههي زدهن 21-51ار ٗؼهبف ثٌسهجخ  ,ام الخهل  هظهذسا لجكزشٗهب زهبهغ الخل٘هك(ٗسزخذم الخهل المهذٗن 

 الوسزخلض لظٌبعخ الخل ثبليشٗمخ المذٗوخ (الجي٘ئخ .

 تالتيليحالغذاء حفظ سادسا: 

ا ًههْام هعٌ٘ههخ هههي ا ز٘ههبء  بذٗلعههت هلههر اليعههبم دّسا كج٘ههشا  ههٖ رخوههشاد ا غزٗههخ ّرلههك ثبلسههو       

الودِشٗخ ثبلٌوْ عٌذ رشك٘ض هع٘ي, ّٗعول الولر علٔ  ست الوْاد السكشٗخ هي اًسدخ الفْاكَ ّالخؼهش 

 للخ ٗب الٌجبر٘خ.  Plasmolysisكٖ ركْى خبُضح للزخوش الويلْة إ ٗسظل هب ٗسؤ ثبلجلضهخ 

الهزٕ  Cl  الٔ رأٌٗهَ ّاًفهشاد اٗهْى الكلهْس NaClٗعضٓ الزبث٘ش السب ظ لولر اليعبم (كلْسٗذ الظْدْٗم  

. ٗسزخذم الولر  هٖ روله٘ر اللسهْم ٗسجت لزل الو٘كشّثبد اػب خ الٔ اًَ ٗدفف الخل٘خ ثفعل عول٘خ الجلضهخ

ههي  NaNO3خْاص خ٘ذح هي ًكِخ ّؽعن ّسائسخ ار ٗسزخذم الولهر ثشهكل ًزهشاد الظهْدْٗم  لإكسبثِب

 اخل السظْم علٔ لْى ّسدٕ.

Acetobacter aceti 

O2 الكحىل حامض الخليك 


