
  

الجزء العملً /حفظ الأغذٌة بالتعلٌب   



     

 Canningالتعلٌب     
ٌعدّ التعلٌب من أهم وأكثر طرق حفظ الاغذٌة انتشارا؛ً حٌث ٌتم حفظ الغذاء    

بوضعه فً علب معقمة وتسخٌنها على درجة حرارة معٌنة؛ لقتل الكائنات الحٌة، 

والبكتٌرٌا التً من الممكن أن تتسبب فً تلفه، وٌتم تنظٌف الأغذٌة وغسلها جٌداً 

قبل حفظها بالعلب، وتُضاف لها بعض المواد الحافظة، والملوّنة وذات النكهات؛ 

 .للمحافظة علٌها لمدة أطول

 أهم أسباب اللجوء إلى صناعة الأغذٌة المعلبة

نة؛ فٌتم اللجوء إلى التعلٌب  ٌّ ارتفاع . عدم توفر الخضار والفواكه إلّا فً مواسم مع

توفٌر الوقت والجهد . أسعار الخضار والفواكه الطازجة عند بعض فئات المجتمع

خصوصاً للمرأة العاملة التً تفضّل المواد المعلبة؛ لسهولة استخدامها فً صنع 

 .أطباق الطعام المختلفة



 الادوات المطلوبة للتعلٌب 

والتً ٌتوقف علٌها  -إن اختٌارك للأدوات المستخدمة فً التعلٌب من أهم الخطوات 

 نجاح التعلٌب ابتداء من البرطمان إلى الغلً

 العبوات الزجاجٌة  -1

)  حٌث ٌصنع من زجاج خاص قابل للتسخٌن  -وٌشترط فٌها تحملها للتسخٌن 

احدهم ٌسد الفوهه فوق  -والغطاء المستخدم مكون من جزئٌن ( كعبوات المربى 

عند ( مجرى حلزونً من الداخل ) الحلقة والاخر عبارة عن حلقة معدنً دائرٌة 

 .الضغط علٌها تثبت الغطاء جٌداً وتمنع تسرب أي هواء للداخل 
 



 الاالاتتلاتلاتتت
 ملقط 

 قدر ضغط 

 قدر عادي 



 

 :الخطوات العامة للتعلٌب
  Variety  :اختٌار الصنف المناسب -1

من المواصفات المقبولة فً المادة الأولٌه للتعلٌب هً أن تكون متجانسة اللون 

والحجم وكذلك علً درجة ملائمة من النضج ومن الأصناف الممٌزة والتً 

ٌجب أن تكون الثمار متماسكة الأنسجة حتى لا . تصلح وراثٌا لعملٌات التعلٌب

تتأثر بدرجات لحرارة العالٌة لذا ٌجب جمعها فً مرحلة البلوغ أو النضج 

 .الثمري وإلا تترك حتى تصل مرحلة النضج الكامل

 

 



 

   Primary sorting :الفرز الأولً -2

استبعاد الثمار التالفة أو المصابة أو غٌر الناضجة أو غٌر  المرحلة ٌتم فً هذه

 .مكتملة التلوٌن

 

 



 

 Soaking and washing :النقع والغسٌل -3

تتم عملٌة الغسٌل بالٌد لإزالة ما تعلق علٌها خاصة إذا كانت الكمٌات قلٌلة  

  وذلك بتغطٌسها بالحوض وتنقعٌها لإزالة الكتل الطٌنٌة من حولها

 



 Preparing :الإعداد والتجهٌز -4

ٌتوقف موقعها فً خطوات التصنٌع حسب المادة الغذائٌة كانتزاع الداخل للتفاح، 

الهرس للقرع، التقطٌع للقرنبٌط، إزالة الأطراف للبامٌا، إزالة النوي للخوخ 

والمشمش والتمر، عمل المقاطع للجزر والبنجر والباذنجان والبصل، إزالة الأغلفة 

لجوز الهند والبازلاء والذرة الصفراء، التشذٌب لجمٌع الخضراوات والفواكه الغٌر 

 .لعناقٌد العنب Stemmingمرغوب ببعض أجزائها، إزالة السوٌقات 

 



 Blanching :السلق -5

تجرى عملٌة السلق بغمر الغذاء فً الماء الحار او بامرار البخار علٌه فً 

 .درجة حرارة ووقت محددٌن

 :اما الهدف من السلق فً التعلٌب فٌتخلص بالنقاط التالٌة

 طرد الغازات والهواء لتقلٌل الضغط- 

 . تثبٌت اللون فً الأغذٌة كالسبانخ-

 .ازالة الروائح الغٌر مرغوبة-

 .ازالة المواد المخاطٌة الصمغٌة فً البامٌا-

 



 Filling :التعبئة -6

تعبأ المادة الغذائٌة ٌدوٌا فً العلب اما بشكلها الكامل او مقطعة الى قطع 

صغٌرة كانصاف او مكعبات او شرائح، ٌلً ذلك إضافة سائل كالماء او 

السائل بعض الإضافات المسموح بها والتً تتعلق   العصٌر وقد ٌصل لهذا

اما الاختٌار لهذه المركبات فهو . بالنكهة او لتحسٌن قوام او لون الغذاء

واسع جدا فقد ٌشمل السكر وملح الطعام وبعض الحوامض والنكهات 

 . والتوابل



  7-التعقٌم النهائً :

 .استعمال قدر عادي وتغطى العلب بالماء كلٌا.. الحمام المائً  -ا

 3-2) ٌكون ارتفاع الماء فً قدر الضغط( .. قدر الضغط )  التعقٌم بضغط البخار -ب

 .من ارتفاع العلبة ( انج 

 



                                                 

 

 

التأكد من سلامة التعقٌم النهائً                                                    



 تحفظ فً مكان بارد وبعٌد عن اشعة الشمس والضوء المباشر


