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 (( Food Canningحفع الأؼذٌخ ثبنزعهٍت  
 نجذح ربرٌخٍخ 

ُول هِل الاَٗبٕ اُطج٤ؼخ ٝاٍزلبك ٜٓ٘ب فلاٍ ٓلاؽظبرٚ ػجو اُؼظٞه ثٔب٣قض ؽلع أُٞاك 
. آب اُزؼ٤ِت كٜٞ ٤ٌُ ثزو٤ِل ُِطج٤ؼخ ٝاٗٔب ٛٞ افزواع الأَٗبٕ ُٜنٙ اُظ٘بػخ . اُـنائ٤خ 

ٝرطٞهد ٛنٙ اُظ٘بػخ ثٌَ ػ٘بطوٛب ؽز٠ اًزِٔذ ٝٝطِذ ا٠ُ ٓوؽِخ ٗبػغخ ٖٓ رطٞهٛب 
   -:آب أُواؽَ اُز٢ ٓود ثٜب ًٔب ٢ِ٣ , 

اُوائل الاٍٝ ك٢ ٛنا أُغبٍ كٜٞ  ( Nicolas Appert) )  ٤ٌٗٞلاً اثود ـــ ٣ؼزجو  1795
كوٗي ُٖٔ  12,000طبٗغ ؽ٣ِٞبد كو٢َٗ ٝهل ٍٔغ ٗلاء ٗبث٤ِٕٞ ثأػطبء شٜوح ٝٓبٍ هلهٙ 

ٍ٘ٞاد  10كأٍزغبة ٝاشزـَ ػ٠ِ أُٞػٞع ٓلح , ٣ؾلع اُـناء ُغ٘ٞكٙ ك٢ ٓؼبهًْٜ ك٢ اٝهثب 
 .ثؼلٛب ٗغؼ ك٢ ؽلع ًض٤و ٖٓ الأؿن٣خ ثٜنٙ اُطو٣وخ ٝاُز٢ ٤ٍٔذ ثبُزؼ٤ِت 

 

الا٤ٌِٗي١ الاطَ اُن١ افزوع ط٘بػخ ػِت  ( Peter Durand )ث٤زو ك٣ٞهاٗل ـــ  1810
 .ٓؼل٤ٗخ ٝىعبع٤خ رظِؼ ُِزؼ٤ِت ٝفبطخ اُؼِت أُؼل٤ٗخ أُط٤ِخ ثبُوظل٣و 

رْ اٗزشبه اُؼِت ماد اُضوت ٖٓ الأػ٠ِ اُز٢ رٔلأ ثبُـناء ٝرَقٖ ؽ٣ٞلا صْ رِؾْ ــ  1823
 .ٝاٗزشود ٓؼبَٓ اُزؼ٤ِت ث٤ٖ اٝهثب ٝآو٣ٌب اُشٔب٤ُخ 

 .ٗٞع ٖٓ الأؿن٣خ أُؼِجخ  50ٖٓ ٝػغ ٜٓ٘بط ُزؼو٤ْ ٤ٌٗٞلاً اثود رٌٖٔ ــ  1824
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(  Autoclave) ٖٓ افزواع أُؼوْ (  Chevalier Appert) رٌٖٔ ش٤لب٤٤ُو اثود  ــ 1851

. 

ٓشٌِخ اُؾٔٞػخ اُز٢ رؾظَ (  Louis Pasteur  (ُول ػٜل ا٠ُ ٣ٌُٞ ثبٍزٞه  ــ 1864

اؽ٤بٗب ُِ٘ج٤ن ٝاُج٤وح ك٢ أُؼبَٓ ٝهل ثنٍ عٜٞكا ٓزٞاطِخ ٖٓ اُلؾض ا٤ٌُٔوٌٍٝٞث٢ ُؾَ 

 .أُشٌِخ ٝٝعل إ ٍجت اُؾٔٞػخ ٛٞ فلا٣ب فؼو٣خ رَجت اُؾٔٞػخ ثبُٔشوٝثبد 

افزواع ٓؼوْ ثقبه١ ٣زؾَٔ اُؼـؾ اُؼب٢ُ ٝٓيٝك ٖٓ (  Shriver) شوا٣لورٌٖٔ  ــ 1874

 .ثٍٞبئَ الآبٕ 

ظٜود اُؼِجخ اُظؾ٤خ ٢ٛٝ أَُزؼِٔخ ك٢ اُٞهذ اُؾبػو ٝرطٞهد ٓؼٜب اعٜيح  ــ 1900

 .ؿِن اُؼِجخ اَُو٣ؼخ 

 .الاٛزٔبّ ثٌٔٞٗبد اُـناء ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝكهاٍخ رأص٤و اُزؼ٤ِت ػ٠ِ ٛنٙ أٌُٞٗبد  ــ 1930

اٗزشود ط٘بػخ اُزؼ٤ِت أُزطٞهح ٝاٌُج٤وح رظَ ا٠ُ اٗزبط ٤ِٕٓٞ ػِجخ ك٢ ا٤ُّٞ  ــ 1950

 .ٝاُزؼ٤ِت اُظؾ٢ ٝأُجبكلاد اُؾواه٣خ أُزؾوًخ ُِٔؼَٔ اُٞاؽل ٝرطٞهد أُؼؤبد 
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 صنبعخ انزعهٍت أهًٍخ 
   -:رجوى أ٤ٔٛخ ط٘بػخ اُزؼ٤ِت ك٢ ٓغبلاد ًض٤وح ٜٓ٘ب 

 .اُؼَٔ ػ٠ِ ؽلع اُلبئغ ٖٓ الاٗزبط ا٠ُ ٍْٓٞ افو  -1
 .اٍزوواه الاٍؼبه ك٢ اَُٞم ُِٔٞاك اُـنائ٤خ  -2
 .اُي٣بكح ك٢ ر٘ٞع أُٞاك اُـنائ٤خ ماد اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ اُؼب٤ُخ -3
 .ٍُٜٞخ رظل٣و الاؿن٣خ أُؼِجخ  -4
 .اُقيٕ ُلزواد ؽ٣ِٞخ  -5

 ( Canning Steps) أهى خطىاد انزعهٍت 
, (  Unit Operation (رز٤ٔي ط٘بػخ اُزؼ٤ِت ثإٔ ًَ فطٞح ٖٓ فطٞارٜب ر٠َٔ ٝؽلح ػَٔ 

ٖٝٓ اْٛ اُقطٞاد ( .  Unit Process)ٝإ ٓغٔٞع اُقطٞاد ا٤ٌُِخ ر٠َٔ ٝؽلح اُزظ٤٘غ 

   -:اُزظ٤٘ؼ٤خ ُِزؼ٤ِت 
 (  Raw Material) انًىاد الاونٍخ  -اولا 

ٝرٌٕٞ ػ٠ِ كهعخ ٓلائٔخ ٖٓ , ٖٝٓ ٓٞاطلبرٜب ك٢ اُزؼ٤ِت إ رٌٕٞ ٓزغبَٗخ إُِٞ ٝاُؾغْ 

آب ثؼل اُغ٢٘ ك٤غت ٗوَ أُبكح اُـنائ٤خ , ٖٝٓ الأط٘بف ا٤ُٔٔيح اُز٢ رظِؼ ُِزؼ٤ِت , اُ٘ؼظ 

ثَوػخ ا٠ُ ٓؼَٔ اُزؼ٤ِت ٝإ رٌٕٞ ؿ٤و ٌٓلٍخ ٝإ رٌٕٞ ٛ٘بى ر٣ٜٞخ ع٤لح كافِٜب ُٔ٘غ 

 . ٝإ رقيٕ ك٢ ٓقبىٕ ماد ر٣ٜٞخ ع٤لح ٝؽواهح ٓ٘بٍجخ .كهعخ اُؾواهح ث٤ٖ ؽ٤برٜب اهرلبع 
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  -:لذ ٌحصم ثعذ خنً انًىاد الاونٍخ نسجخ ين انضٍبع نزٍدخ انى 

 .اُزـ٤واد اُل٤َُٞٞع٤خ ًبُز٘لٌ ٝاُؾواهح أُزوأًخ ٝاُ٘ؼظ اُيائل  -أ

 .اُزِق اص٘بء اُغ٢٘ ا٤ٌُٔب٢ٌ٤ٗ ٝاص٘بء اُزلاٍٝ ًبُوػٞع ٝاُزشون  -ة 

 .اُلطو٣بد اُز٢ ر٘ٔٞ ثٞاٍطخ ؽواهح اُز٘لٌ  -ط

 .كولإ اُوؽٞثخ ٣إك١ ا٠ُ اُنثٍٞ ٝالاٌٗٔبُ  –ك 

 ( ( Washing and Cleaningانؽسم وانزنظٍؿ   –ثبنٍب 

ر٘ظق ثؼغ أُٞاك اُـنائ٤خ ًبُؾجٞة ثٞاٍطخ ر٤به اُٜٞاء آب اُلٞاًٚ ٝاُقؼواٝاد كز٘ظق 

ٝػ٤ِٔخ اُـََ ثبُٔبء رٜلف ا٠ُ اىاُخ أُٞاك اُـو٣جخ ٝالاؽ٤بٕ اُؼبُوخ . اؽ٤بٗب ثبُٜٞاء هجَ أُبء 

ػ٠ِ أُبكح اُـنائ٤خ ٝث٘لٌ اُٞهذ روَِ اُزِٞس اُجٌز٤و١ اُؼب٢ُ فبطخ ُِٔٞاك اُـنائ٤خ ًبُطٔبؽخ 

   -: ٝاُجطبؽب ٝاُج٘غو ٖٝٓ اُطوم أُزجؼخ ك٢ ؿ٤ََ أُبكح الا٤ُٝخ ٢ٛ 

رزْ ػ٤ِٔخ اُـََ ثٞاٍطخ ا٤ُل لاىاُخ ٓبرؼِن ثٜب ٖٓ  : ( Hand Washing) انؽسم انٍذوي  -أ

 .فلاٍ رـط٤َٜب ٝر٘و٤ؼٜب ثأؽٞاع أُبء لاىاُخ اُط٤ٖ 

٣زْ رؾو٣ي أُبكح اُـنائ٤خ كافَ  : ( Agitation Washing)انؽسم ثبنزج او انزحزٌك  -ة

 .أُبء ٓغ اُزو٤ِت ثشٌَ َٓزٔو ًبَُجبٗؾ ٝاُش٤ِي 

ٝرزْ أُبكح اُـنائ٤خ ك٢ كافَ اٗبث٤ت ثوا٤َٓ كٝاهح (  : (  Spray Washingانؽسم ثبنزش –ج 

 . ٓضجذ ػ٤ِٜب صوٞة ػ٤وخ ٓزظِخ ثأٗبث٤ت أُبء ٣ٝزْ اُـََ ٖٓ الاػ٠ِ ا٠ُ الاٍلَ 

 

تتم عملٌة الغسل  : ( Hand Washing)  الغسل الٌدوي  -أ

بواسطة الٌد لازالة ماتعلق بها من خلال تغطٌسها وتنقٌعها 

 .بأحواض الماء لازالة الطٌن 

 : ( Agitation Washing) الغسل بالرج او التحرٌك  -ب
ٌتم تحرٌك المادة الغذائٌة داخل الماء مع التقلٌب بشكل مستمر 

 .كالسبانغ والشلٌك 

وتتم المادة  : (  Spray Washing)  الغسل بالرش  –ج 

الغذائٌة فً داخل انابٌب برامٌل دوارة مثبت علٌها ثقوب 

ضٌقة متصلة بأنابٌب الماء وٌتم الغسل من الاعلى الى الاسفل 

  . 
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٣زْ ػٖ ؽو٣ن ػيٍ اُلبًٜخ (  : ( Sorting and Gradingانعشل وانزذرٌح  –ثبنثب 

ٖٝٓ صْ رلهط أُبكح . ٝاُقؼواٝاد أٌَُوح ٝأُلَقخ ٝؿ٤و ٓوؿٞثخ إُِٞ ٝاُزقِض ٜٓ٘ب 

اُـنائ٤خؽَت اُؾغْ ٝاُٞىٕ ٝإُِٞ ٝاُ٘ؼظ ٝاُوٞاّ ٝاٌُٜ٘خ ٝاُوائؾخ ٝفِٞٛب ٖٓ اُجوغ 

 Color) اَُٞكاءٝاُزِق اُجٌز٤و١ ٝاُلطو٣بد ٝاُؾشواد ٝٛ٘بى ػيٍ ٠َٔ٣ اُؼيٍ ا٢ُِٗٞ 

Sorter )  اُن١ ٣َزؼَٔ ُؼيٍ الاُٞإ اُجبٛزخ ؿ٤و اُطج٤ؼ٤خ. 

 :  ٖٝٓ اُطوم ٝالاعٜيح اُز٢ رَزؼَٔ ك٢ رلهط اُقؼواٝاد ٝاُلٞاًخ 

رلهط اُلٞاًخ ٝاُقؼواٝاد ؽَت ؽغٜٔب ثٞاٍطخ (   -: ( Size graderانزذرج انحدًً -أ

) ًٔب ٣َزقلّ ٗٞع افوؤ ُٜنا اُزله٣ظ ٓضَ . ٓشجٌبد ٛياىح رؼيٍ اُظـ٤وح ٖٓ اٌُج٤وح 

Roller Grader )   ٖػجبهح ػٖ اٍطٞاٗزبد ٓزٞاىٗخ رزؾوى كافَ كزؾخ ث٤ٖ اٍطٞاٗز٤ ٞٛٝ

 .ػ٤وخ ٖٓ اُجلا٣خ ًٝج٤وح ٖٓ اُٜ٘ب٣خ ؽ٤ش ٣زْ ػيٍ اُلبًٜخ اُظـ٤وح اُؾغْ صْ اٌُج٤وح 

 .٣ٝشَٔ اُلٞاًخ ًبُجوروبٍ ٝاُزلبػ ًٝنُي اُج٤غ  : ( Weight Sorter)انزذرج انىسنً  –ة 

إ عٞكح أُ٘زٞط اُٜ٘بئ٢ ُجؼغ الاؿن٣خ ٣زأصو ًض٤وا ثبُزوش٤و (  : ( Peelingانزمشٍز  –راثعب 

   -:ٝٛ٘بى ؽوم ٓقزِلخ ُزوش٤و اُلٞاًخ ٝاُقؼواٝاد ٜٝٓ٘ب , .

 6 . روشو اُلٞاًخ ٝاُقؼواٝاد ثٞاٍطخ ٤ٌٍ٘خ ثب٤ُل : انزمشٍز انٍذوي  -أ



 .ؽ٤ش ٣زْ ؽي اُـلاف اُقبهع٢ ُِـناء ٓضَ اُجطبؽب ٝاُغيه : انزمشٍز ثبنحك  –ة 

روش٤و ثٞاٍطخ اُجقبه ُلزوح ٖٓ اُيٖٓ رزلائْ ٓغ اُوشوح : انزمشٍز ثبنجخبر انًضؽىط  –ج 

كه٤وخ ث٤٘ٔب اُج٘غو  3-2كٔضلا اُقٞؿ ٣ؾزبط ا٠ُ , أُٞعٞكح ٓضَ اُقٞؿ ٝاُجطبؽب ٝاُج٘غو 

 .٣ؾزبط ا٠ُ ٝهذ اؽٍٞ ثؼلٛب روُ ثٔبء ثبهك ُز٤ََٜ اىاُخ اُوشوح 

٣وشو اُقٞؿ ٝاُطٔبؽخ ٝاُجطبؽب ٣ٝزْ رـط٤زٜب ثبُٔبء أُـ٢ِ ٖٓ : انزمشٍز ثبنًبء انحبر  –د 

 .صب٤ٗخ صْ رـطٌ ثبُٔبء اُجبهك ٤ََُٜ اىاُخ اُوشوح  6 – 3

 .ّ لاىاُخ اُوشوح  ٣500وشو اُجظَ ػ٠ِ ُٜت كهعخ ؽواهرٚ : انزمشٍز ثبنههت  –و 

ثؼل ػ٤ِٔخ اُـََ ٣ؼوع اُـناء ُِجقبه اٝ ٣ـطٌ ثبُٔبء ا٠ُ كهعخ : انزمشٍز ثبنمهىي  –س 

ُِلٞاًخ   2 – 1,5صْ ٣ٔوه ك٢ ٓؾٍِٞ ٤ٛله٤ًَٝل اُظٞك٣ّٞ ثزو٤ًي ( 180 -140) ؽواهح 

 .ٝاًضو ٖٓ مُي ُِلٞاًخ اُقؼواء اُـ٤و ٗبػغخ  ٝاهَ ٖٓ مُي ُِلٞاًخ ًض٤وح اُ٘ؼٞط 

 . ٝرَزؼَٔ اٌَُب٤ًٖ اُؾبكح ثٞاٍطخ أٌُبئٖ ُزوش٤و اُلٞاًٚ ًبُزلبػ : انزمشٍز انًٍكبنٍكً  -هـ 
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 ( ( Blanchingيزحهخ انسهك –خبيسب 

رغو١ ػ٤ِٔخ اَُِن ثـٔو اُـناء ثبُٔبء أُـ٢ِ ثلهعخ ؽواهح ٝٝهذ ٓؾلك٣ٖ أٝ ثأٓواه اُجقبه 

 آب اُٜلف.  ػ٤ِٚ 

   -:ٖٓ ػ٤ِٔخ اَُِن ك٢ اُزؼ٤ِت ك٤زِقض ثبُ٘وبؽ الار٤خ 

 .ؽوك اُـبىاد ٝاُٜٞاء ُزو٤َِ اُؼـؾ  -1

 .رضج٤ذ إُِٞ ك٢ الأؿ٤خ ًبَُجبٗؾ  – 2

 .اىاُخ اُوٝائؼ اُـ٤و ٓوؿٞثخ ٝاُطؼْ اُـغ ك٢ اُقؼواٝاد ًٔب ك٢ اُلبط٤ُٞب  -3

 .ر٤٤ِٖ ٤َٗظ اُـناء َُُٜٞخ رؼجئزٚ ك٢ اُؼِت ٝثب٤ٌُٔبد أُطِٞثخ ًبَُِن ٝاَُجبٗؾ  -4

 .اىاُخ أُٞاك أُقبؽ٤خ اُظٔـ٤خ ًٔب ك٢ اُجب٤ٓب  -5

ا٣وبف ػَٔ الأٗي٣ٔبد ٝفبطخ أُإًَلح ٜٓ٘ب اُز٢ رإصو ػ٠ِ ُٕٞ ٝؽؼْ اُقؼواٝاد  – 6

 .آب ك٢ اُلٞاًخ ك٤زْ ا٣وبف ػَٔ الاٗي٣ٔبد ثؼ٤ِٔخ اٌُجورخ 

٣َجت اَُِن ثبُٔبء ا٠ُ كولإ ( رؼو٤ْ عيئ٢ ) اُزقِض ٖٓ عيء ٖٓ الاؽ٤بء أُغٜو٣خ  -*

ثؼغ أٌُٞٗبد اُـنائ٤خ اُز٢ رنٝة ثبُٔبء ٝكولإ ٤ًٔبد ًج٤وح ٖٓ أُبء ػ٠ِ ػٌٌ اَُِن 

 .ثبُجقبه ُنُي ٣لؼَ ٍِن اُقؼواٝاد اُٞهه٤خ ثبُجقبه ُزو٤َِ كولإ اُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبكٕ 
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 (  ( Fillingانزعجئخ -سبدسب 

رؼجأ أُبكح اُـنائ٤خ ٣ل٣ٝب أٝ ٤ٌٓب٤ٌ٤ٗب ك٢ اُـِت اُيعبع٤خ أٝ أُؼل٤ٗخ اًب ثشٌِٜب اٌُبَٓ أٝ 

ٓوطؼخ ا٠ُ هطغ طـ٤وح ًبٗظبف أٝ ٌٓؼجبد أٝ شوائؼ ٢ِ٣ مُي اػبكخ ٍبئَ ًبُٔبء أٝ  

اُؼظ٤و ٝهل ٣ؼبف ا٠ُ ٛنا اَُبئَ ثؼغ الاػبكبد أَُٔٞػ ثٜب ٝاُز٢ رزؼِن ثبٌُٜ٘خ 

 .أُٝزؾ٤َٖ هٞاّ أٝ ُٕٞ اُـناء 

ٝآب ( ثوًٌ % ) 55 –ـــ ٣زطِت رؼ٤ِت اُلبًٜخ اػبكخ أُؾٍِٞ اٌَُو١ ثزو٤ًي طلو 

 % . 2 – 1اُقؼواٝاد ك٤ؼبف ُٜب ٓؾٍِٞ ِٓؾ٢ ثزو٤ًي 

   -:رضبؾ هذه انًحبنٍم ين أخم يبٌبرً 

 .اثواى اٌُٜ٘خ  -1

 . ِٓئ اُلواؿبد ث٤ٖ هطغ اُـناء أُؼِت  -2

 . أَُبػلح ػ٠ِ الاٗزوبٍ اُؾواه١ اص٘بء اُزؼو٤ْ  -3

 .اُزؼغ٤َ ك٢ اٌُٜ٘خ أٝ ُٔ٘غ ظٜٞه رأص٤و ثؼغ أُوًجبد  -4

   -:رزى انسٍطزح عهى لٍبص انززكٍشاد انًخزهفخ نهًحهىل انسكزي ثىاسطخ  -

 أٌُبص٤ق ًبُجوًٌ ٝاُجُٞ٘ي  -1

 .اٌُضبكخ اُ٘ٞػ٤خ ثٞاٍطخ ه٤٘٘خ اٌُضبكخ أٝ ٤ٓيإ ٣َٝزلبٍ أٝ أٌُضبف اُقبص ثنُي  -2
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 .ٓؼبَٓ الأٌَٗبه ثٞاٍطخ عٜبى اُوكواًزٞٓزو  -3

  -:ايب انًحبنٍم انًهحٍخ ـٍزى لٍبسهب ثىاسطخ -

ٝٛٞ ٣َب١ٝ ثلٝهٙ  100 –ٝٛٞ ٌٓضبف ٓلهط ٖٓ طلو ( اَُب٤ُٓٞزو ) أٌُضبف أُِؾ٢  -1
 .رو٤ًي ِٓؾ٢ % 26,5

 .كهعبد ٖٓ أٌُضبف أُِؾ٢  4كهعخ ٓ٘ٚ  1,06ٌٓضبف ث٤ٓٞٚ ٝٛٞ ٣َب١ٝ  -2

 

 ( (Exhaustingانزـفزٌػ  -سبثعب 

اُطو٣وخ أُزجؼخ ُِؾظٍٞ ػ٠ِ اُزلو٣ؾ أُ٘بٍت ك٢ اُؼِجخ ٛٞ رَق٤ٖ أُؾز٣ٞبد ُطوك اُٜٞاء 
ّ ؽ٤ش ٣لؼَ  96,1 – 85ؽ٤ش ٣زْ اُزلو٣ؾ ػبكح ػ٠ِ كهعخ ؽواهح ٓبث٤ٖ , هجَ اُـِن 

اُزلو٣ؾ ػ٠ِ كهعخ ؽواهح ٓزٍٞطخ ُٝٔلح ى٤٘ٓخ ؽ٣ِٞخ ثللا ٖٓ كهعخ ؽواهح ػب٤ُخ ُٝٔلح 
ػِٔب ثإٔ الأؿن٣خ اُز٢ رؼجأ ٢ٛٝ ؽبهح لارؾزبط ا٠ُ رلو٣ؾ ًؼظ٤و اُطٔبؽخ ٝاُؼ٘ت , هظ٤وح 

 .ٝاُظبص ٝثؼغ الأؿن٣خ الافوٟ 

ُِؼِجخ ٝٛنا  ( Head Space)ــ إ كهعخ اُزلو٣ؾ اُوا٢ٍ رؼزٔل ػ٠ِ ٓولاه اُلواؽ اُوأ٢ٍ
ثلٝهٙ ٣ؼوف ثبٗٚ اُؾغْ اُقب١ٝ ٖٓ اُـناء ك٢ اُؼِجخ أُـِوخ ؿِوب ٓؾٌٔب أٝ ثٔؼ٠٘ افو اٗٚ 

ٝاُلواؽ اُوئ٢َ ٣زؼِن ثؼلك ٖٓ . أَُبكخ أُٞعٞكح ث٤ٖ ٍطؼ اُـناء ٝؿطبء اُؼِجخ ٖٓ اُلافَ 
   -:الأٓٞه الأر٤خ 

ك٢ ؿبُج٤خ الاؿن٣خ أُؼِجخ رزأُق اُـبىاد ٖٓ ٛٞاء ٝثقبه أُبء . ) ٗٞع اُـبىاد أُٞعٞكح  -أ
 ( .ٝك٢ ثؼغ الاؽ٤بٕ ٣ؾَ اُ٘زوٝع٤ٖ ٓؾَ اُٜٞاء 
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ٖٓ ؽغْ اُؼِجخ ٝإ % ٣10شـَ اُلواؽ اُوأ٢ٍ ؽغٔب لا٣زغبٝى ) حدى انفزاغ انزأسً  –ة 

كبُلواؽ اُوأ٢ٍ ٣إصو ػ٠ِ شٌَ اُؼِجخ ثؼل أُؼبِٓخ ( ٖٓ اُجبه٢ ٛٞ اُـناء أُؼِت % 90

اُؾواه٣خ كبما ِٓئذ اُؼِجخ ثبُـناء  ٍز٘زلـ ُؼلّ ٝعٞك اُلواؽ اُوأ٢ٍ ٝػ٠ِ اُؼٌٌ كِٞ ُْ رٔلأ 

 .اُؼِجخ ُظٜود ثأٜٗب هعواعخ أُؾز٣ٞبد ػ٘ل رؾو٣ٌٜب 

٣وظل ثبُزلو٣ؾ ثأٗٚ ؽبُخ اُؼـؾ كافَ اُؼِجخ أُـِوخ ثأؽٌبّ ٣ٝؼزجو درخخ انزفزٌػ  –ط 

 . ًٔو٤بً ُٔولاه اىاؽخ اُٜٞاء ٖٓ اُلواؽ اُوأ٢ٍ 

 ( Function of Vacuum)وظبئؿ انزفزٌػ

إٔ اُزلو٣ؾ ٣ؼ٢٘ الأهلاٍ ٖٓ ٤ًٔخ الأًَٝغ٤ٖ ٖٓ كافَ اُؼِجخ ٝٛنا ٣وَِ ٖٓ رأًَ اُؼِت -1

أُؼل٤ٗخ ك٢ اُلافَ أٝ رأًَ ؿطبء اُؼِجخ اُيعبع٤خ ٗز٤غخ ُلأًَلح ٝث٘لٌ اُٞهذ ٣ٔ٘غ ريٗـ 

ًٔب إٔ هِخ الأًَٝغ٤ٖ رؼط٢ ؽٔب٣خ ا٠ُ إُِٞ ٝاٌُٜ٘خ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٗز٤غخ , اُلٖٛ ك٢ اُـناء 

 .لأًَلرٜب 

٣ؾزلع اُزلو٣غ ثٜ٘ب٣بد اُؼِجخ أُؼل٤ٗخ اُؼ٤ب ٝاَُل٠ِ ٝؿطبء اُؼِجخ اُيعبع٤خ ك٢ ٝػغ  – 2

 .ٓوؼو ه٤ِلا ٝٛٞ اُشٌَ اُطج٤ؼ٢ ٝاُظؾ٢ ُِؼِت 

ٖٓ فلاٍ رو٤َِ اُؼـؾ ػ٠ِ ) ٣ٔ٘غ اُزلو٣ؾ اُزشٞٛبد اُز٢ هل رؾظَ ُِؼِجخ فلاٍ اُزؼو٤ْ  – 3

 .علهاٜٗب ُٔؼبكُخ ػـؾ اُجقبه ػ٤ِٜب ٖٓ كافَ أُؼوْ 
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 طزق انحصىل عهى انزفزٌػ 
ّ هجَ  82,2 – ٣71,1َقٖ اُـناء ك٢ اُؼِجخ ا٠ُ كهعخ (   : ( Hot Fillingانًهئ انسبخن نهؽذاء  – 1

 .اُـِن ُطوك اُـبىاد 

٣ؼـ اُجقبه ٤ُؾَ ٓؾَ (  : ( Steam displacement of airالأسزعبضخ ثبنخبر عن انهىاء – 2
 .اُٜٞاء أُٞعٞك ك٢ اُلواؽ اُوأ٢ٍ ثؼلٛب رـِن اُؼِجخ كٞها 

٣ؼـ عيء ٖٓ اُٜٞاء أُٞعٞك ك٢ اُؼِجخ ا٠ُ (  : ( Mechanical Pumpingانشفظ انًكٍبنٍكً  – 3
 .  اُقبهط ثٞاٍطخ ٓؼقخ فبطخ صْ رـِن اُؼِجخ ثَوػخ

 

 ( ( Factors Influencing the Vacuumانعىايم انزً رؤثز ـً انزفزٌػ 
ػ٘ل اُـِن ٛ٘بى ػلاهخ ؽوك٣خ ث٤ٖ كهعخ اُؾواهح ػ٘ل اُـِن ٝكهعخ : درخخ انحزارح  -1 

 . اُزلو٣ؾ ا١ ًِٔب ىاكد كهعخ اُؾواهح ىاك اُزلو٣ؾ 

 . ًِٔب هَ اُلواؽ اُوأ٢ٍ ًبٕ اُزلو٣ؾ اٍَٜ : انفزاغ انزأسً  – 2

 . ًِٔب ىاك ٝهذ شلؾ اُٜٞاء ًبٕ اُزلو٣ؾ اكؼَ : ولذ انزفزٌػ  – 3

اُؼِت أُشؾٞٗخ لاهرلبػبد ػب٤ُخ رؾز١ٞ ػ٠ِ رلو٣ؾ ه٤َِ لإ : الأررفبعبد انعبنٍخ  – 4
) أُؾز٣ٞبد رزٔلك كزشـَ ؽ٤يا ٖٓ اُلواؽ ُوِخ اُؼـؾ اُغ١ٞ ٛ٘بُي ٝٗز٤غخ ُنُي ٣وَ اُزلو٣ؾ 

 ( .ا١ ًِٔب ًبٗذ الاهرلبػبد ػب٤ُخ ًِٔب ًبٕ اُزلو٣ؾ ه٤َِ ثَجت هِخ اُؼـؾ  اُغ١ٞ 

 .ًِٔب ًبٕ ؽغْ اُؼِجخ ًج٤وا ًِٔب ًبٕ اُزلو٣ؾ أهَ :  حدى انعهجخ  – 5

٣ؼل اُـِن أُؾٌْ ػبٓلا هئ٤َ٤ب ك٢ الاؽزلبظ ك٢ اُزلو٣ؾ ٝا١ فَِ ك٢ : انؽهك انًحكى  – 6
 . عٜبى اُـِن أٝ اُولَ أُيكٝط ٤ٍإصو ثلٕٝ شي ٓجبشوح ػ٠ِ اُزلو٣ؾ ك٢ اُؼِجخ 
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 ( ( Sealingانؽهك –ثبينب 

 .بعد امتلاء العلبة ٌوضع الغطاء علٌها وتغلق بأحكام 

 ( ( Processingالتعقيم –تاسعا 

هو عملٌة تسخٌن المادة الغذائٌة فً العبوة وتتحدد بالعلاقة بٌن بٌن الوقت ودرجة الحرارة 

 .داخل المعقم 

والهدف من التعقٌم هو التخلص من السبورات المقاومة للحرارة والتً من المحتمل ان تكون 

فالتعقٌم الذي ٌهدف الى ابادة الكائنات , موجودة وان لم تهلك فستصبح خطرة على الصحة 

الحٌة المسببة للتلف والتسمم والحالات المرضٌة فقط ٌعرف بالتعقٌم التجاري 
(Commercial Sterilization  ) ) 

   -:تحتاج الخضراوات الى وقت تعقٌم أإطول من الفواكة والسبب فً ذلك ٌعود الى  ---

ان حمولة الخضراوات المٌكروبٌة اكثر من الفواكة لانها تنمو قرٌبة من الارض او تتمدد  -أ

 .على الارض بٌنما الفواكة تكون على ارتفاع فوق سطح الارض 

اختلاف الخضراوات عن الفواكة بتركٌبها الكٌمٌاوي حٌث تحتوي الخضراوات على  –ب 

 .نسبة من النشاء اكثر من السكر بٌنما الفواكة تكون عالٌة السكر والحموضة 
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 انعىايم انزً رؤثز ـً ولذ انزعمٍى 

ًِٔب ًبٗذ كهعخ اُؾواهح ( :( Temperature of  Processingدرخخ حزارح انزعمٍى  -1

 .ػب٤ُخ ًِٔب ًبٕ ٝهذ اُزؼو٤ْ أهَ 

ًِٔب ًبٕ اُـناء ُيعب ًِٔب اؽزبط ا٠ُ (  : (Food Consistencyدرخخ رًبسك انؽذاء -2

ٝهذ اؽٍٞ ُِزؼو٤ْ لإ الاٗزوبٍ اُؾواه١ ٣ز٘بٍت ػ٤ٌَب ٓغ ُيٝعخ اُـناء ًٔب ك٢ ٓؼغٕٞ 

 .اُطٔبؽخ ٝاُش٤وح ٝاُؼََ ٝاُلثٌ ٝالاؿن٣خ اُز٢ ٣ؼبف ُٜب اُ٘شبء ُي٣بكح ًضبكزٜب 

ريكاك ٓلح اُزؼو٤ْ ًِٔب ىاكد اُؾُٔٞخ  : ( Bacterial Load ) انحًىنخ انجكزٍزٌخ  -3

 .اُجٌز٤و٣خ ك٢ اُـناء 

ر٘زوَ اُؾواهح ثٞاٍطخ ر٤بهاد  : ( Heat Conductivity ) انزىصٍم انحزاري نهؽذاء  -4

اُؾَٔ  ك٢ الأؿن٣خ اَُبئِخ ٓضَ اُؼظبئو ٝاُقؼواٝاد ٝاُلٞاًخ أُؼِجخ ك٢ أُؾب٤َُ أُِؾ٤خ 

 .ٝاٌَُو٣خ ثظٞهح اٍوع ٖٓ اٗزوبٍ اُؾواهح ثبُزٞط٤َ ك٢ الأؿن٣خ اُظِجخ ًبُِؾّٞ ٝالأٍبى 

رؼو٤ْ الاؿن٣خ ك٢ أُؼوْ أُزؾوى اٍوع ٖٓ رؼو٤ٜٔب (  : (Type of  Retortنىع انًعمى  – 5

ًِٝٔب ًبٕ أُؼؤنٝ . ثبُٔؼوْ اُضبثذ كبُؾوًخ ك٢ اُ٘ٞع الاٍٝ ري٣ل ٖٓ اُزٞط٤َ اُؾواه١ 

 . ًلبءح ػب٤ُخ هَ ٝهذ اُزؼو٤ْ 

ًِٔب ًبٕ ؽغْ اُؼِجخ ًج٤و ًبٕ اُٞهذ اُلاىّ (   : ( Size of Containerحدى انعهجخ  – 6

 .ُِزؼو٤ْ أؽٍٞ 
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ًِٔب ًبٗذ كهعخ ؽواهح  : ( Initial Temperature)درخخ حزارح انعهجخ لجم انزعمٍى  – 7

 .اُؼِجخ هجَ ٝػؼٜب ك٢ أُؼوْ ػب٤ُخ ًِٔب هَ ٝهذ اُزؼو٤ْ 

ٝاؽئب  PHًِٔب ًبٕ اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤ (   : ( Acidity of Foodدرخخ حًىضخ انؽذاء – 8

 .ًِٔب ًبٕ ٝهذ اُزؼو٤ْ اهَ ٝاُؼٌٌ طؾ٤ؼ 

  -:رمسى الأؼذٌخ حست حًىضزهب انى * ــ 

رٔزبى ٛنٙ الاؿن٣خ ٓضَ اُقؼواٝاد ( : ( Low Acid Foodsالأؼذٌخ واطئخ انحًىضخ  -أ

 . 4,5ٝاُِؾّٞ ثإٔ اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤ ُٜب ٛٞ اًضو ٖٓ 

رٔزبى ٛنٙ الاؿن٣خ ًبُلٞاًخ ٝػظ٤وٛب ٝاُقَ  :( Acid Foods)الاؼذٌخ انحبيضٍخ  –ة 

 . 4,5ٝأُقِلاد ثإٔ اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤ ُٜب ٛٞ أهَ ٖٓ 
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ثؼل رؼو٤ْ اُؼِت ٣غت رجو٣لٛب ثَوػخ ٝالا ٍزجو٠ (  : ( Coolingانزجزٌذ  –عبشزا 

أُؾز٣ٞبد ٍبف٘خ ٓٔب ٣إك١ ا٠ُ اؽزوام أٌُٞٗبد ٓضَ اُقٞؿ ٝاُؼوٓٞؽ ام ٣ظجؼ ُٜٞٗب 

 ؿبٓن ٝاُطٔبؽخ رظجؼ ٓؾوٝهخ اُطؼْ 

ّ ُؼٔبٕ رغل٤ق أُبء ػ٠ِ ٍطؾٜب اُقبهع٢ ػ٘ل  37,8ٝرجوك اُؼِجخ ا٠ُ كهعخ ؽٞا٢ُ 

اُقيٕ ٝث٘لٌ اُٞهذ ػلّ اؽزوام أُبكح اُـنائ٤خ ٝرغو١ ٛنٙ اُؼ٤ِٔخ ك٢ أُؼبَٓ ػ٠ِ اُؼِت 

آب اما ثوكد ا٠ُ اهَ ٖٓ ٛنٙ اُؾواهح كَزجو٠ ٓؼوػخ .أُؼل٤ٗخ ك٢ كهعخ ؽواهح اُغَْ 

 .ُِظلأ ثَجت اُوؽٞثخ ػ٠ِ ٍطؾٜب اُقبهع٢ 

 : ـــ وٌزى انزجزٌذ ثىاسطخ 

 .اُوُ ثبُٔبء اُجبهك ٝٛٞ اٍوع ؽو٣وخ  ك٢ رجو٣ل اُؼِت  -1

رؾزبط  2ٝ  1ًٝلا اُؾبُز٤ٖ ) اٍزؼٔبٍ ؽٞع ٓبء عبه اٝ ك٢ كافَ أُؼوْ ثؼل ِٓئٚ ثبُٔبء  -2

 ( .ا٠ُ ٤ًٔبد ًج٤وح ٖٓ أُبء 

 16 .رجو٣ل اُؼِت ثبُٜٞاء  -3



جزء بالملٌون وذلك  2-1ٌضاف الكلورٌن فً ماء التبرٌد بمقدار  ---ملاحظة 

لتقلٌل التلوث البكتٌري الذي قد ٌتعرض له ماء التبرٌد والذي قد ٌؤثر على 

العلبة وخاصة فً الثوانً الاولى التً ٌكون فٌها غطاء العلبة متمدد مما قد 

 ٌسمح بدخول كمٌة قلٌلة من الماء الملوث والذي قد ٌتلف محتوٌاتها 

 

تجري هذه العملٌة فً المعامل حٌث ٌجرون اختبار على العلب بعد  –الاختبار الخزني  -

 .خزنها بدرجة حرارة مرتفعة للتأكد من سلامة العلب وتعقٌمها 

توضع الارقام على العلبة للدلالة على  –ـــ الترقيم والتأشير والخزن والتسويق 

 .الوجبة الانتاجٌة وٌوم الانتاج والسنة من اجل تتبع حالة العلب لحٌن استهلاكها 
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