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ة يعتمد استخدام درجات الحرارة المنخفضة في مجال حفظ الاغذي

الى انخفاض معدلات جميع الانشطة الحيوية داخل خلايا الاحياء

صل الدقيقة الملوثة للأغذية بانخفاض درجة الحرارة الى درجة قد ت
.الى حد التوقف 

ى بوجه عام تتوقف أغلب الانشطة الحيوية للأحياء الدقيقة علو

درجة حرارة التجميد او أقل منها





Refrigeraionالتبريد 

هااأل الالااا الملال ة تثاا لو اا  ل  ل:الأساا الالمى اا ل

  للتسا  لو ط ءلن أل نش طلك ي لمنلالأحي ءلالدقيق لال سا 

 ال ي اا . الأغذياا ل و طاا ءلاماايلالأنوي اا يل الأكساا ين

 ءلنلاحااأل الالااا الملال ة تثاا ل لوااق للالاا لق اايلالأحياا

اا الالدقيق ل  لاولافلالأنوي  يلا ل غى لالأحاأا، للاذل 

الغذاءلال اتاأ لاا لا الملال ة تثا لاأال  ا  لمانلال اأ

قيقااا لال  ااا  لا نااا ليياااأالسااا ي لال ىاااللاتمااايلالأحيااا ءلالد

. الأنوي  يلال  لوس ميدلنش طه 







اللحوم،الأسماك،:مثلالخامالغذائيةالموادمنكثيريحفظ
درجةعلىالمطبوخةالأطعمةكذلكو،الفاكهةالخضر،الدواجن،
الأغذيةهذهتلوثمنهناالحذريجبلكنوالتبريد،حرارة

يستخدمو.الخامالأغذيةفيتتواجدقدالتيبالبكتيرياالمطبوخة
ودةجعلىالمحافظةفي–واسعنطاقعلى–الميكانيكيالتبريد
درجةمنتقترب،منخفضةدرجاتعلىالأغذيةمنالكبيرةالكميات
-3ىتتعدلازمنيةفترةذلكيستغرقأنيجبو،التجميدحرارة

قربتدرجةعلىمبدئياالأغذيةتبريديتمفإنههناو.ساعات1
ات،الثلاجداخلبعدهاتخزنثم،المرغوبةالتبريدحرارةدرجةمن
خلالهايمررمعزولة،حجراتأوأماكنداخلذلكبعدوضعهايتمو

.الباردالهواء





قللنش طلالي ئة يلالاي لالدقيق ل .

وقىييلنش طلامضلال ت علايلاليي   ي ل.

قللنش طلالإنوي  يل .

وقىييلال م ضللتقدلال طأا ل.



الأصغرضالبيطرفيوضعأنشرطلهالمخصصالمكانفيالبيضفيهيحفظالثلاجةباب
برودتهالنظرا ًاليوميالاستخدامذاتوالألبانالمشروباتالثلاجةبابفيتوضع.للأسفل

.المنخفضة
لتكونرفالطرفعنبعيدةتكونأنشرطالمطبوخالأكلفيهايحفظقدالتيالعلياالرفوف

.أطوللمدةوتحفظالبرودةنسبةفيهاوترتفعالضوءعنبعيدة
محكمةكيةبلاستيعلبفيتوضعأنشرطالثلاجةرفوففيالمخبوزاتبعضحفظيمكن

،ليونتهاعلىويحافظالرطوبةليمتصليمونأوبرتقالقشرمنقليلإليهاويضافالإغلاق
.المجمدمنبدلا ًمبرددجاجعلىللحصولنفسهالرففيالدجاجحفظيمكن

والخضراواتالفاكهةفيهاتحفظأنفيمكنالسفليالثلاجةدرج.
أخرىإلىترةفمنتغييرهويتمالرطوبةليمتصورقبينهايوضعالورقيةللخضروبالنسبة
منمفرغةيةبلاستيكبأكياستغليفهابعدوالدجاجوالأسماكاللحومفيهفتحفظالفريزر

.الهواء
عترفثممغليماءفيدقائقخمسلمدةووضعهاتقطيعهابعدالخضراواتحفظيمكن

تجفحتىوتتركترفعثمأخرىدقائقخمسلمدةثلجقطعمعباردماءفيوتوضعبالمصفاة
حيثريزربالفتوضعثمالهواءمنوتفرغبلاستيكيةعلبأوأكياسفيتوضعثمالماءمن

.أطوللمدةالطريقةبهذهتحفظ
ثم،(استواءنصف)قليلا ًقليهابعد(الباذنجانالكوسة،البطاطس،)الخضراواتتحفظأنيمكن

.بالفريزروتحفظنفسهاالسابقةبالطريقةوتغلفلتجفتترك





 ىاأملس  دملايلو  يدلال ث  ايل اليال ىجلالم  يل

.ال مدملللاس هلاكلالس ي ل

تألم  لي لم   ملمنلال ىجل مىحلالطم مل وس  دملايلح

.اقلالأس  كل و  يده ل ثة ءلالةقيلمنلال ص يدلال لالأسأ

ليه ا ءلاس  داملال لاج يلال   لي ل  لال ةولي لال يلوداللا 

. اس  داملالأس ئيلال    مل



 ئى سح ل ايغ زايعنع  لمال    مالسأائي

غ الثازال  عةدم وت ضغ واتماتأ  

منل يىومم  ي  صغ زال الس ئيي اأ،

ال ايط ال أا ح الممنال اأ،لهذاح الم

ال أا ح الم لج ل تضيق يم  .ا 

اوي  مسأائيال الغ زايو اأ، اذل الغذائي 

.عىيه الثغ 



 غاز النوشادر أو الأمونيا:

فيًالثلاجاتًالتجاريةًولاًيستخدمًفيًالثلاج اتًالمنزليةًأكثرًانتشاراً 
.لرائحتهًالنفاذةًوتعرضهًللاشتعالً

 غاز الفريون:

فيًالثلاجاتًالمنزليةًعديمًالرائحةًوغيرًسامأ  ً وغيرًكثرًاستخداما
.قابلًللالتهابًوالانفجارً

 غاز ثاني أكسيد الكبريت:

منًخلالًسامًوقابلًللتفاعلًمعًالمعادنًرائحتهًنفاذهًويكشفًعنًتسربه
.رائحتهً

 ثاني أكسيد الكربون:

منًا لحرارةًيستخدمًفيًالأغراضًالتيًتحتاجًإلىًدرجاتًمنخفضةًجداً 
.مثلًغرفًتبريدًالبواخرًلعدمًقابليتهًللاشتعال



لجعى حتظه عق ودائ ه عةدجيداالط  طمنثجعدم  

1,6ᵒي مثلاث ل دمم .

ةدعالدا يمنال ة ا لىأاال ط طس صة فامضوىأا

 السينس   و وت م4,4ᵒعنوقيح الم لج عى و ويةه 

.ال ط طسا 

الس  نخ ايادثك  ال   يد ثة ءالتي  مية يمننس  اقد

عةد ي مثلاث ، لاا سيألاي ح مضمن%5يتقدحيث

.م1,1ᵒ لج عى يةه وو 



دلالسى لالغذائي لل مضلال م ملايلق يلايداعه لم  زالالاتألا ل   يو م ضل

:  هيل

: ال   يدلال س قللا لال  دئيلا لا  لي.  

 لايليقصدلا ل تضل لج لح الملالسىم لاليل لج لح الملال  وينلال طىأا
  وينلاقص لا  ملزمةي لم ية لح يلي  ينلمنلو ويةه لاآم الايلح  ايلال

ضل الح  ايلال  وينلال    ملمص   لاق للغ ( ال لاج يل)ا ل   يدلل
ايثلال ا اظ لعىيل لج لالا الملاق ل ليستلله لكت ءمللا لمقدلملو  يدلا

منليم  لعنلالا الملال ساأا . وث نلسا لالا الملمنلالسىم لال طىأا 
 يم  لعةه لالسى لاثة ءلال   يدلال س قلا لا الملال ى أس لا لالا يلال   يدي

.  ا لطنلو  يد



تؤثرًالمحافظةًعليًالجودةًوعدمًفتحًالمجالًللتغيراتًالحيويةًفيًان. 1

.  عليًالصفاتًالعامةًبعدًالقطف

تهيئةًالمنتجاتًوذلكًبخفضًدرجةًحرارتهاًاليًدرجةًالتخزينً. 2
نًالمطلوبةًوبالتاليًالمحافظةًعليًالسلعًالمخزنةًمسبقاًبالمخازنًم

التعرضًللتذبذبًفيًدرجةًحرارتهاًلوًتمًادخالًهذهًالمنتجاتًدونً
ةًالتبريدًتعريضهاًللتبريدًالاولي،ًوبالتاليًعدمًالمساسًبكفاءةًاداءًاجهز

.  اويجبًعدمًتبريدًالسلعًاليًماًدونًدرجةًالحرارةًالحرجةًله.بالمخازن



امضلالتأاك ل ال ث ا ايلل مضلال م ملايلق يلو ويةه لو م ضل

: ا ل   يدل أل لل اقيقلاحدلا هدافلال  لي ل

. ال س عدملايلاط ل لالم  لال ونيللىسىم . 1

. ال ا اظ لعىيلال أ م. 2

.  التسيألأجيوقىييل ط لال ىللال يي  ايلا ل. 3

: منلهذهلال م ملاي

(.  ال  يدايلالتط ي ل) ال م مى لا ليي   ي يل

ل غىيلا



مجموعةًالأغذيةًالتيًتخزنً. 1
4مًو° 0عليًدرجةًحرارةًمابينً

تشملًاغلبًالمنتجاتًم°
الحيوانيةًوالخضرواتًوالفواكه
رًويطلقًعليهاًمصطلحًالأغذيةًغي

.  الحساسةًللبرودة

مجموعةًالأغذيةًالتيًتخزنً. 2
يطلقًم°8اليً° 4< عندً

عليهاًمسميًالأغذيةًالحساسةً
للبرودةًوهيًلهاًعمرًتخزينًاقل

.منًالمجموعةًالاولي

مجموعةًالأغذيةًالتيًتخزنً. 3
م° 8عندًدرجةًحرارةًاعليًمنً

ةًتسميًالأغذيةًاوًالسلعًالغذائي
ضاًالحساسةًجداًللبرودةًوتشملًاي

بعضًالانواعًمنًالجبنًالصلب

.  والمعاملًحراريا



الحرارةًدرجة: وهيًعبارةًعنًالعناصرًالمناخيةًالقابلةًللتحكمًوالسيطرةًاثناءًالخزنًهي

.،ًالرطوبةًالنسبية،ًالتركيبًالغازيًلهواءًالمخزن،ًالتهويةً

هيًدرجةًالحرارةًالتيًلوًارتفعتًدرجةًحرارةًالثلاجةًعنهاً. درجةًحرارةًالآمان
أختلافًوتختلفًهذهًالدرجةًب. تتحولًالاحياءًالدقيقةًمنًالحالةًالكامنةًاليًالحالةًالنشطة

ةًلكلًمادةًوتعتبرًدرجةًحرارةًالآمانًبالنسب. نوعًالبكترياًوكذاًبأختلافًالمادةًالغذائية

.  غذائيةًهيًاوفقًدرجاتًالتخزينًبالنسبةًلها

هاًدونًيقصدًبهاًاقلًدرجةًحرارةًيمكنًتخزينًالسلعًالغذائيةًعند. درجةًالحرارةًالحرجة
اًهذاًولوًانخفضتًدرجةًالحرارةًعنهاًستحدثًللسلعًتدهورًفيًجودته. حدوثًضررًلها

عواملًمثلًزيادةًالتدهورًليسًبسببًنشاطًميكروبيًوانماًنتيجةًتغيراتًفسيولوجياًبسبب

.ثانيًاكسيدًالكربونًاوًغازًالايثلين



 الةس ي ال طأا ان تثتاأا.وىل  ام ون الغذائي السى اق ءا ديم  ش معلاق له

ال طأا   ل  ن ي   التأاك ال ث  ايأاأ،وس  اأنه اللازمعنال  وينح  اي ا ي

 ال طأازا ياأاام .ال لاج ايال أجأ مال أاسي عىيجىيدشييعىي و اك ه مةه 

وذادب.ال  ون ى السوىل ا ل  ليالتط ي ي وي ث ن أوش  اأنه ال طىأبالادعنالةس ي 

ةس ي الال طأا عىيالسيط معدمالييق يعىيه السيط م عدمال لاج  ا يالا الم لج 

.

ة  زالا  للال  ءلال أجأ لايلح ملممينلمنلالهأاءلعةدل لج لح الملممي= ال طأا لالةس ي ل

x 100

زالا  للال  ءلالذيليش  لنتسلالا ملعةدلنتسل لج لالا الملل 

 الصةل و  ىللال طأا لالةس ي لال لائ  لل  وينلث  للالت كه ل ال ث للحس لالةأعل  .



وخفضً% 12يؤديًتغييرًتركيبًهواءًحجرةًالتخزينًالمبردًبزيادةًغازًثانيًاكسيدًالكربونًاليًاكثرًمنً

:  اليًاحداثًمجموعةًمنًالتغيراتًفىًالثمرةًويمكنًتلخيصهاًفيماًيلي% 3محتويًغازًالاكسجينًاليًاقلًمنً

فيًهواءًالمخزنCo2ًتأثيرًزيادةًغازًً. 1

فضًالفقدًالناتجًعمليةًالتنفس،ًخفضًحرارةًالتنفسًالناتجة،ًتأخيرًحدوثًالنضج،ًخاءالتاثيرًالايجابيًيشملًابط

.  عنًالنتح،ًتأخيرًحدوثًالامراض،ًاعاقةًتأثيرًغازًالايثلين

مرة،ًظهورًزيادةًحساسيةًانسجةًالخلاياًللبرودة،ًامكانيةًحدوثًحرقًعليًقشرةًالث: اماًالتأثيرًالسلبيًفيشمل

.  عليًشكلًتبقعًبنيًوظهورتجاويفًوفراغاتًهوائيةًفيًلبًالثمار Co2اضرارًزيادةً

. تأثيرًانخفاضًتركيزًغازًالاكسجينًفيًهواءًالمخزن. 2

اضًالعضوية،ًخفضًابطاءًشدةًالتنفس،ًابطاءًفيًتفككًالموادًالبكتينيةًوالسكرياتًوالاحم: التأثيرًالايجابيًيشمل

.  تكوينًغازًالايثلينًومجموعةًالمركباتًالطيارةًالاخريًواعاقةًتأثيرًالايثلينًكهرمونًمشجعًللنضج

سمرارًالقشرةًتغيرًفيًطعمًالثمارًنتيجةًبدايةًحدوثًظواهرًالتخمر،ًتشجيعًظهورًمرضًا: التأثيرًالسلبيًيشمل

.Co2،ًارتفاعًالحساسيةًلدرجاتًالحرارةًالمنخفضةًواضرارًالتركيزاتًالمرتفعةًفيً(الحرقً) 



اض ا   ال طأاالا الممنك ي مك ي يو ويةه اثة ء ال ث الت كه ث  لوطىق

 وهأياج اءعىيالم يي طى ا ل  لي.الم مال  وينا س لوث ا  ينأاوجالي

ئح ال  ا ال طأا الا الممنلى  ىصالا  مهأاءا  ديدال  و اض نك مى 

:ا ويواقيقاليوهدفال هأي ع ىي  ا ا ل  لي.ال  غأا غي  الغ زاي

.ط  لالا الملالة و  لمنلوةتسلال   ل,  

.  وأزي لالهأاءلال  ل لايلال  وا. ب

.  و ة لو اكملالا الملايلاجواءلممية لمنلال  وا.  

.  مة لو   لنأاوجلال ةتسلغي لال  غأا لحأ،لال   ل.  

.  و ة ل جأ لو كيولم وت لمنلغ زلا ي ىين. هـ

. ط  لال  ائحلال   اك  لا ل  والك  لهألالا ،لايلم  زالالىاأمل الأس  ك.  



رى اللين يالتعفن البكت :Bacterial   Soft Rot

بكترياًً: المسببErwinia carotovora

ًًتسببهًبكترياErwinia carotovoraىًالتىًتحللًالبكتينًمماًيؤدىًال

اً حدوثًنعومهًوطراوةًفىًالأنسجةًوفىًبعضًالأحيانًرائحةًكريههًوهري

مائيا ً وبقعًلينةًمصفرةًاللونًعلىًالسيقانًوجذورودرناتومظهراً 

اًأثناءًوللوقايةًمنًهذاًالفسادًيتحاشىًتلوثًالثمارًوتجريحه. الخضروات
.التداولًوتبريدًالموادًالغذائيةًبسرعةًالىًأقلًدرجةًحرارة



  اط :ال سBotrytis cinerea
 هأل اصلاا ه  ح ت  ه م ا نس  ومتنالتس  اهذمظ ه من
  ا نسو  يحوا ش ي اع  مة لىأق ي لم  ل  اة لأا

نظ ام ية  لج  قيال الا الم  تضالةس ي ال طأا   تض
.فلل32ْ لج عى يادثالتس  هذا ا



 Sclerotinia sclerotiorum, Sclerotinia minor  and Sclerotinia trifoliorum

ل ي لالتس  لوظه لعى لالأنس  لاق لاةي لالىأال  ل اا لهذ

ظه ل ل وة ألعىيه لاط ي يلويس ه لميلية لالقأامل عصي 

 والووا،لا جواءلال  لت ل ال ىأن ل و  لىأق ي لمة. قطةي 

فل   قيللل32ْال   ملالغذائي لعى ل لج لح الملق ي  لمنلل



 و وية ثة ءلزبدليحدثالفسادمننوعهوو

الىأااكة  اط ي اق و يأاحيثال   يدوات

ونخال نيه   هألالسطح عى الواد ا يا 

.ال ي  ي نش طاس  ال متن  

 ن ألى ت فال   يد ثة ءال  نو م ضكذل 

.التط ي ي



ح ل ا ائي ذالغال أا اق ءا  م ط ل عى ال   يديس عد

.الط زج الأغذي منجأ ماقيويأالية ص لا 

 ل  ائحا غذي  م ص صوا ش ال  وينا ي اع

  الي ن   الي اسم ال ت حي وا لذل غ ي  

ال صي

 ل كذ الي اسم الغذائي ال أا و وا ع م  اصت 

 ا ال ائمةه ي  صلأا ال أالحال ت حم الى ني وا

.ممه و وية عةدا س  كلائا ال يض ي  ص



 ل ة طقاسي ااس  دم حيثاميدزمنمةذا ل   يدالأغذي حتأاد
ا  اءالالىاأم الأس  كحتأايالإسيي أالا م يال  ل مالش  لي 
اي ال  ل  ال أيا لهأاءو  يده ط يقعنالش  ءاصي لا،

  يدوايالصة عيال   يدوط يقاد عش ال  منالق امة صل
  يدوومالق اهذا  ا   اي ال ىحال ىجم  لي ط يقعنالأس  ك
اغ زال يي نيييال   يداس غلا،ط يقعن الد اجن الىاأمالأس  ك
عى  اي ال ث التأاك جُ ديعش ال  س الق ااداي  اي.الأمأني 
)وم يت ي ينلين ك ي و  لينط ق Quick freezing)  لقد  
  يدوصة ع اي الس ي الأاضحال طألال الس ي ال   يد هأل
.الأغذي 





منتصللتجمدهادرجةأدنىإلىالحرارةدرجةهوخفض
.مً 45–إلىمً 10–

الصفرعلىيتجمدلاالخلايافىالحرالماءانحيث
لأنذلكمنأقلحرارةدرجةألىيحتاجوأنماالمئوى
والسكرياتالأملاحمثلفيةالذائبةالصلبةالمواد

لىوعالتجمدنقطةخفضإلىتؤدىالعضويةوالأحماض
يتجمدالبسلةفىالحرالماءمن%64فإنالمثالسبيل
%92وم15ᵒ-عنديتجمدمنه%86بينمام5ᵒ-على
ولالحصأمكنكلماسريعاالتجميدكانوكلما.مً 30ً-عند
.ءالبطىالتجميدمنأفضلجودةذاتمجمدةمنتجاتعلى



التأثيرًالحافظًللتجميد:

ثلاثةىعلتحتويمثلا ًفاللحومالماء،منكبيرةكمياتعلىالأغذيةتحتوي
نشاطهاةمارسفيالماءإلىالدقيقةوالأحياءالبكتيرياوتحتاجماءوزنهاأرباع
درجةأخذتالأغذيةتجميدوخلال.والبناءالهدممثلالفسيولوجيةالعملياتخلال

اءالغذتجمددرجةلأنصفرمنأقلإلىتصلحتىالانخفاضفيالحرارة
الماءفيالذائبةالصلبةالموادوجودنتيجةالنقيالماءتجمدنقطةمنأقلتكون

حولتت.الأغذيةتجميدناءأثالتجمدنقطةمنيخفضوالذيبالغذاءالموجود
مرتبكلبشتتوزعثلجيةبلوراتإلىعشوائيةبصورةالموجودةالماءجزئيات

جزئياتكةحرحريةتتوقفالتجميدفترةنهايةوفيبداخلهامنتظمةصورةوفي
الوقتيهالديكونالماءجزئياتفإنبطيئاتجميدا ًتجميدهاعنداما.تماما ًالماء
بلوراتينتكوعنهينتجمماالبعضبعضهامعوببطءتدريجيا، تتراكملكي
الماءتجزئيالهجرةالفرصةيعطيلاالسريعالتجميدبينما.الحجمكبيرةثلجية

لكذعنوتنتجأماكنها؛فيتجمدهاإلىيؤديمماالبعضبعضهامعوتجمعها
لتجميدايفضلمافغالبالذابانتظام؛وموزعةالحجمصغيرةثلجيةبللورات
بصفةيرجعالأغذيةلتجميدالحافظالتأثيرفإنلهذا.البطيءالتجميدعنالسريع
فادةلاستمتاحةغيرثلجيةبلوراتإلىالماءجزئياتتحولإلىرئيسية
معدلانخفاضعلىيعملالتجميدفإنكذلكمنها،الأخرىوالأحياءالبكتيريا

.بالأغذيةالكيميائيةالتفاعلات







Slowال ط ءال   يدط يق –أ Freezing:و  يداه  يقصد
 ا حال ا س  دام  ط يمي ح ك ي ا كالذلا لهأاءالأغذي 

15-)فلل20ْ-5اينو  ا حح الم لج عى  أل اليه ا ئي 
.س ع 72-3اينالط يق هاهذال   يد ي م(مل29ْ-
Fastالس ي ال   يدط يق -ب freezing:

يأا و قي  س ع نصلا الغذائي ال   مو  يدي م اي 
 ي ممئأي  لج 40-ال 30-)منال س  دم الا الم لج 
:ط قا لاث الس ي ال   يد
. ال   الس ئيا الم أاي  للاغذي ال   ش الغ  -1
عىيه  ال ا أي الم أايا غذي اينال   ش غي ا وص ،-2
.ال    الس ئي اين
.(مل34ْ-ال 17-)ال    الهأائ ال ي لط يق -3



: Flash freezingال   يدلال  طلل-ي

 حيثجدا لاس ع ال   يدع ىي و مالط يق هذه ا 

اس  دامي محيث ق ئق5-1منال   يد قتي مدل

(مئأي  لج 30-ال 20-)مة تث ح الم لج 

(اسي ،مي  500–300)ع ل ضغ اس  دامم 

ت قا صغي مثىجاىألايويأينال يق لم  

صيال ةتالس ئيمنمىاأ  اط يق يقىيم  قصي 

.الةه ئ لى ة جال أ م أاصمن ياسن



التجميد البطيء التجميد السريع

.كبيرحجمذاتالخلاياخارجالثلجبلورات .صغيرحجمذاتالخلايابينالثلجبلورات

.قةالدقيالأحياءلخلاياالغذائيوالتمثيلالحيويةالعملياتتثبيط .يقةالدقالأحياءخلايااوالغذائيةالمادةداخلالحيويةالعملياتكافةتتوقف

.طويلالتعرضزمن .قصيرةالضارةللعواملالتعرضزمن

.الدقيقةللأحياءحراريةصدمةتسببلا .الدقيقةللأحياءحراريةصدمةيسبب

.نخفضةالمالحرارةدرجاتمعالتكيفمنالدقيقةالأحياءانواعبعضتتمكن .المنخفضهالحرارةدرجاتمعالتكيفمنالدقيقةالأحياءتتمكنلا

.المفيدةالحاميةالتأثيراتذاتالذائبةالموادتتجمع .جمعالتمنالدقيقةللأحياءالحاميالتأثيرذاتالذائبهالمكوناتتتمكنلا

بلوراتصورةفيالدقيقهالأحياءخلاياتتحد-

.الدقيقةالأحياءخلاياداخلالتمثيلعملياتاختلال



وهيدالموالنفسشبها ًأقربسريعتجميدالمجمدةالمواد
.طازجة

عدمإلىيؤديمماالمتكونةالثلجبلوراتحجمصغر

ثلجيةاتبلورتتكونالبطيءالتجميدبينماالأنسجةتمزق
.القواموتتلفالأنسجةتمزقكبيرة

البكتيرياعلفتأثيرمنيقللالسريعالتجميدفيالمدةقصر
.والأنزيمات

لبطيءاعنالسريعالتجميدفيالمنفصلةالسوائلنقص.



لىأس لي ينلوقسيملال   دايلال لال   مي لال  لي لط ق  ل

:ال س م يللةقيلالا الم

المباشرالتلامسأوالتماسمجمدات:اولا:

يقط عنو  ده  لج اليالغذائي ال أا ح الم تضال   دايمنالةأعهذاايي م

هذهايالا الم لج و  ا ح.الغذائي  ال   مال   يد س اينال   ش ال لامس

 الس ئىغي ا غذي و  يدايالةأعهذايس  دم.0م40- 0م18-اينم ال   داي

ال   دايهذهمنانأاععدم وأجدال غىت  غي ال غىت 



الحادالمجمد)الساكنالهواءبأستخدامالتجميد.أSharp freezer):

ا ي الهأاءا د ي   الس كنال  ل الهأاءاأاسط الأغذي و  يدي م

  لج .جدااطيءال   يدممد،ااالط يق هذهعىييم ب .ا  ءال   د

ضاموادثقدال   يدممد،ل  ءن ي  .0م15-و     ز ال شغييح الم

ق ي ة جلىالتس  امضيادثقد احي ن القأامايال  غأا غي ال غي اي

ظ ا لنمم  فغي الا ليالأقتاياص حالةأعهذا.ال   دلا ل الأصأ،

.ال   يدوقةي يل طأل



 Air)( تيارات الهواء الشديدة او الصاعقة) التجميد باستخدام الهواء المتحرك 
blast freezer:)

وعيوبهمميزاته:

.الا  ا ل   دمق لن اق ص  ي1.

. اح  مه اشي له ا   لافالغذائي السى منالمديدل   يدملائم2.

عىيط مالسيعدمح ل ايال غىت غي ا غذي جت فايي س  ااي ين3.

السىم منال تقأ مال طأا وي لاح   لي ايي س  م  ال   يد   ف

لى ىجحوسييع ىي اج اءض  لمي طى م  لى   دال    ايان اي عىي

.ال   يدكت ءماياله أطل ت  ي

.لىأقت مس هىي ميىت وم   ال سييحع ىي 4.

ل   يدااتميو د ه ن ي  الم أايايم غأبغي ا  زا ان م  حد ث5.

.ال  د هذا س يم بالم أايوص يمعةدا ح ي طا ذعدماس  



السائلةاوالمائعةالطبقةمجمدات(Fluidized bed freezer).

ا م قأبسي عىيسم10الي1م ايني  ا حاس  م و  هيئ عىيالغذائي ال   مات شال   يدي م

ا ل ا  اي كويأا اس ع ال قأب لا،اعىياليواتمنال  ل الهأاء ا  ي مغ ااييهيئ عىيصأاني

ح الم  لج .أائيالسغىي اح ك وش  اط يق ال  ل الهأاءوي لايالغذائي ال   مح ي  يا جويئ يومىيق

ي  ا ح ال ياق ا غذي منممية انأاعو  يداييس  دمال   دهذا.م°34-حد  ايويأاالهأاء

 ح منأعحس  قيق 30الي3اينم الةأعاهذاال   يدزمني  ا ح.الت ا ل اليالذلمح  منح  ه 

.السىم جويئ ي

والعيوبالمميزات:

.ال   يدممد،اياس ع ا ل  ليالا اليال أصييايكت ءماك  

.ال    اي ان ايعىيمنال ىجاأاا م ايعد منال قىيي ا ل  ليا نت قا   دمق لن لى ت فع ض اقي

ممينح م أاي الا مالشييايال    نس السى عىياس م  ل يق ص  ان  الغذائي ال   مكييلائم 

.ال  ل الهأاءوي لايا مىيقه يس ح



بالغمرالتجميد.د(Immersion freezer):

ا مغىت )اغ  ه ام ال   دايمنالةأعهذاايالغذائي ال أا و  د

عىيس  دمو هيعىيه  ال   يدس ئيا شا ال   يدس ئياي(مغىت غي 

 الد اجنالمص ئ م كوايع أايا ممى  يو  يدايو  لينط ق

.الصيدم اك عىي ال    ي الس  ينال أن م ي ا س  ك

لي عكت ءمأايال   دايمنالةأعهذاايالا اليال    ،س ع ويأا 

.ال أان كيمنالغذائي ال   ملسطحال   يدس ئيلإح ط نظ ا ل



الصلباوالسائلالتبخيرمجمدات.هـ(Cryogenic freezing):

ه لاليلم  دايلا ئق لالس ع لي ملايه لو  يدلال   ملالغذائي لا م يث

 لال أيلسأائيلو  يدلو اأ،لاليلصألملغ زي لا    لوم ضه للىثغ

 هذالم لي يوه لعنلط يق ل. الم  يل نظ ا للإن ت ضل لج لغىي نه 

هذهليس  دملاي. ال   يدلا لغ  لايلال ا لييلال يلس قلش حه 

 لث نيلال   دايلالةي   جينلال س ،لا لاكسيدلالةي   زلا لالت يأالا
.اكسيدلالي اأا



هيئ ىيعمشيى ممدني صت ئح  الأاح لا،من و  يده الغذائي ال   مح الم لج  تضي م

 ا ل  لي.  يدال س ئيعىيوا أيان اي ال  أيلهذاايي  اايث م أا ع أ ي ا ااقي الال

Plate)ال مدني الصأانيا ا لالا ا لأاحم  داياسمال   دايهذهعىييطىق freezer).

هذهايلالا .ا مأني ا الت يأام يو  يدسأائيا مىاي ما لييام ال س م ى ال   يد س ئ 

ال   دهذاإاا ا ل  ليو  يده ال  ا السىم عىياحي مه ي يناايثلىا ك ق اى ويأاال   داي

.ال ة ظ  الهةدسي ا شي ،أايالم أايا ال سطا ال ة   يية س ا يلائم

ا لالم  ديس ي ال  نيا اقيا لالم  ديس يالأ ،ال   دايهذهمننأعينيأجد

السطاي  كا س ا التأاك عص ئ م يال غىت غي الغذائي ال أا و  يداييس  دم هأالم أ ي

ازال يل سهيا لالوس نال   يدمنا ن ه ءعةد.قأال صألمايو  دحيثالس  ينم ي

. قيق 1,5عنوقي ال س ينمدم ويأاا لالمنال   دمالقأال 



.المميزات

.الا اليال أصيياي أ كت ءماق ص  ي.1

.ال ت فن ي  التقدمنيقىي.2

ج اءمنمال   اكلى ىجال سييحا صه ع ىي منالة ج  ال ش كيمنيقىي.3

.ال   يداثة ءال طأا اقد

.الم أايا  زا ان م  ا صمنيقىي.4

.العيوب

.  الساي م   نس مة ظ  هةدسي اشي ،أايالم أايويأاااض  لم.1

.ا   يال   دايا مضمق لن  عةدم نأع اطيءال   يدممد،.2



ألل لقلمق–ايلعى لصتيحل:وم ئ لال أا لال   دمل

.سىأا ال–ن يىأال–

ش  طلالم ـــأايل:

ال لويس لال أا لالغذائي لطممل  صل .

ال لويأالمةتذمللى طأا ل .

ي  لاحي ملغىقه لالالي س بلالهأاءلال ل ا ىه ل.

ويأالل يص لال  نل الصة ل.



دالتبريغرفمنخروجهابعدالمجمدةالأغذيةاستعمال

هاوفقدانصهارهابعدللتلفتتعرضلأنهامباشرة
.الغذائيةللعناصر

بهامازالوهيوتؤكلببطءالمجمدةالفاكهةتصهر
.امالقومتماسكةتكونلكيالثلجيةالبلوراتبعض

تجميدالإعادةينبغيولاالتدريجيالصهريكونأنيجب
.الانصهاربعدأخرىمرة



ال   يد ثة ءال   يدللى ىلالغذئي ال أا و م ض

 يده  ويا الأطم  ا غىيليةصح لذل الهأاءا ي ل

  يدلال ال ىل هذما ل س م لطأا ه وس بل ة 

 ه  يقعى علا مالأطم   نيه  قأاملأاا يقث 

.الغذائي 



الأفلل32ْح الم لج عى وة أ الدقيق ا حي ءممظم
مة تث ح الم لج عى وة أال   ئ امضهة ك ا

.ال   دما غذي ا فلل15ْال وصي

ل ث ي اال لاي  صأص ال ي  ي ي ىلال ط ءال   يد
.ال  اثيمو أث   عد ه ايقي

حدال ق الدقيا حي ءعد وقىييا  السىقالغسيييس عد
 من.ال صةي ع ىي  ثة ءث ني المد هذا يو ا ك ي 

  دمم غذي ا الاي الدقيق ا حي ءامضمش هدمال  ين
. شه 6امدالته نهي  الصت  لج عى ماتأ  



ا  صأص   يدال ا أثي ال   وية يامضط يم و غي البروتينات
وية يا  ا ال اىيامضيادث قد الصه ال   يدوي الح ل 

ا نوي  ينش طي أقللماأاو  يده  ثة ءالأغذي 
ويةه و ثة ءال ونخلاد ثالدس  الغذائي ال أا و م ض:الدهون 

ا مةه  س عادلج ا س  كا ال ونخ يادثم  دمح ل عى 
الاد ثاة  لالة  وي ال   ما  م الايأان الىام

ن تثت   كىال   يدع ىي ا التي  مية يوتقد :الفيتامينات 
عىيه  ا اظ لال األ   لكى  ائي ذالغال   مح الم لج 

يوعى  ال  ها عدا ا ال س  دم وقث الم ىي ي:والتجهيزالاعداد
ا اقداس  و الطان ال قطي  الغسييا لسىقلىغذاء الغذائي القي  

لأكسدمالاد ثالت ص يهي ءلى أ طم  ا وم يضالتي  مية ي
C.اي  مينم يالتي  مية يل مض



 لا الما لج يالوت عاس  الأنس   ليأن القأاموغي
 عىالم يي   لذل ال ط طسايك  ال لاج ي ا ي
.ث ا  ال  وينح المجمي

 هأاء الللأكسدما  م ضالغىقاحي ملمدمالىأاوغي
. الأنوي  ي

 ام ىي  المة يعدماس   ال ي ي ي ا لتط ي يالإص ا
ال لاج يي ا الةس ي ال طأا  الوت عال  وينق يالت ز
.ال هأي  عدم

لذاوينال  ح المالوت عن ي  الطمم وغي الدهأاوونخ
.ال  وينح الم لج ث  يعى الم يي  




