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 العوامل التي تؤثر على مقاومة السبورات للحرارة 
   -:نوعان من البكتريا المكونة للسبورات هناك 

 .اىٖ٘ائٞخ (  Bacillus) ٍغَ٘ػخ اىجبسيس  -1

 ( . Clostridium ) ٍغَ٘ػخ اىني٘سزٞوٝلًٝ٘   -2

 ىزؼطٖٞب اىٖٞب الاً اىقؼوٝخ اىقيٞخ ٍِ اىجوٗرْٞٞخ اىَ٘اك عَٞغ رْزقو اىسج٘هاد رنِ٘ٝ اصْبء

 ٕلاك ٗاُ , اىؼبىٞخ اىؾواهح فٖٞب ثَب اىقبهعٞخ اىَؤصواد ىنو ٍٗقبٍٗخ ىعبعٞخ ٗشفبفٞخ طلاثخ

 فٜ اىجوٗرْٜٞ اىزنزو اىٚ ٝوعغ ٍ٘رٖب ٗاُ اىغبفخ اىؾواهح ٍِ أسوع اىوؽجخ ثبىؾواهح اىجنزوٝب

 . ( Protein Coagulation ) فلاٝبٕب

 العىاهل التي تؤثز على الوقبوهت الحزاريت  للبكتزيب او السبىراث 

 اىكاكد ميَب اىسج٘هاد رومٞي ىاك ميَب / ( Spore Concentration ) السبىراث تزكيز -1

 .  لأثبكرٖب اىلاىٍخ اىؾواهح مَٞخ ىٝبكح اىخ اىؾبعخ

 فٜ اسبسٞب كٗها ٗاى٘هاصٞخ اىجٞئٞخ اىؼ٘اٍو ريؼت (/ Environmental  ) البيئيت العىاهل -2

 . اىؼبىٞخ اىؾواهٝخ اىَقبٍٗخ ماد اىسج٘هاد اّزبط

 



   -:وتتوثل بـ ( / Food Composition) هكىنبث الغذاء  -

 كهعخ ػيٚ مجٞو رأصٞو ما ىيغناء اىٖبٝلهٗعْٜٞ اىوقٌ ٝؼل -: ( PH ) الهبيدروجيني الزقن -أ

 ىيَقبٍٗخ الأقظٚ اىؾل ٝؼطٜ اىَزؼبكه اىٖبٝلهٗعْٜٞ فبىوقٌ ىيؾواهح اىسج٘هاد ٍقبٍٗخ

 الامضو ىلاغنٝخ اىٖبٝلهٗعْٜٞ اىوقٌ مبُ اما اٍب ,  ىيسج٘هاد اىَنّ٘خ اىجنزوٝب ٍِ اىؾواهٝخ

 اىسج٘ها ٍقبٍٗخ فٜ رؤصو اىٖبٝلهٗعْٜٞ اىوقٌ غٞو افوٙ ػ٘اٍو ْٕبك اُ فٞظٖو ( 5 ) ٍِ

 ٍقبٍٗخ فٜ مضٞو ٕج٘ؽ فٞؾظو ( 5) ٍِ اقو اىٖبٝلهٗعْٜٞ اىوقٌ مبُ اما اٍب , اىؾواهٝخ د

 . لأثبكرٖب قيٞو ٗقذ اىٚ ٗٝؾزبط ىيؾواهح اىسج٘ها

 ٍقبٍٗخ ففغ اعو ٍِ  اىؼيت ٕنٓ فٜ اىَؼجأ اىَيؾٜ ىيَؾي٘ه ؽبٍغ ٝؼبف / هلاحظت

 . ٗاؽئخ ؽواهٝخ كهعبد فٜ ػيٖٞب ٗاىقؼبء اىؾٞخ اىنبئْبد ٕنٓ



 للحرارة السبورات مقاومة زادت السكر تركٌز زاد كلما -: (  Sugar) السكر -ب

 لبروتوبلازم الجزئً التجفٌف هو السكري الحلول فً السبورات مقاومة زٌادة فً والسبب

 الى تحتاج السكري بالمحلول المعبأة الفواكه تحتاج .التكتل من البروتٌن وحماٌة الخلٌة

   . سكري محلول بدون المعبأة الفواكة من لتعقٌمها اعلى حرارة

 ػيٚ اىَقزجوٝخ الأَّبئٞخ اىجٞئبد فٜ اىْشأ ٝشغغ -: والزيوت والتوابل والبروتين النشأ -د

 اىْشأ اُ اىَؼزقل ٍِ , اىْشأ ٍِ رقي٘ اىزٜ اىجٞئبد ػنس ػيٚ مجٞوح ثبػلاك اىؾٞخ اىنبئْبد َّ٘

 لارؤصو مارٖب ثؾل ػؼ٘ٝخ ٍبكح اىْشأ ٗاُ اىَْ٘ رؼٞق اىزٜ اىَومجبد اٍزظبص فٜ كٗه ٝيؼت

 ؽٞش فٞٔ ٝز٘اعل ٗاىنٛ اىغناء مضبفخ ٍِ ٝيٝل اىْشأ لاُ ىيسج٘هاد اىؾواهٝخ اىَقبٍٗخ ػيٚ

 ّفبمٝخ اػبقخ فٜ ٝزسجت ٍَب اىز٘طٞو اىٚ اىؾَو ٍِ اىؾواهٛ اىز٘طٞو َّؾ ٍِ ٝغٞو

 . ٗسج٘هارٖب اىؾٞخ اىنبئْبد ىقزو أمضو ٗقذ ٝزطيت ىنا اىؾواهح

 ٍِ ىنضٞو اىطٞبهح اىيٝ٘د اٍب اىؾواهح ػل ىيسج٘هاد اىؾَبٝخ ثؼغ فٞؼطٜ اىجوٗرِٞ اٍب

 . اىجنزوٝب ىسج٘هاد اىؾواهٝخ اىَقبٍٗخ رقيو ٗاىجظو ٗاىضً٘ اىز٘اثو

 



 رٌ فقل اىوؽجخ ثبىؾواهح اىسج٘هاد قزو سوػخ فٜ ػبئقب رشنو فٖٜ والزيوت الدهون اما

 ػيٚ رؼقَٖٞب ثؼل ثبىيٝذ اىَؼيت اىسَل فٜ ىيؾواهح ٍقبًٗ اىغٞو فؼوٝخ فلاٝب ػيه

 ٗىٖنا اىسج٘هاد ىقزو اىلُٕ٘ ؽوٝق ػِ لارْفن اىوؽجخ اىؾواهح اُ ٗاىسجت ػبىٞخ ؽواهح

 ٍغ ٍقبهّخ أؽ٘ه ىٍْٞخ ٍٗلح ػبىٞخ ؽواهح كهعخ ػيٚ موٌٝ الاٝس ٍقي٘ؽ ٝؼقٌ اىسجت

  . اىضبّٜ ٍِ امضو ٗكِٕ سنو ػيٚ ٝؾز٘ٛ الاٗه لاُ اىؾيٞت

 

 ٍيؼ ) اىظ٘كًٝ٘ مي٘هٝل ٍؾي٘ه ٝؼطٜ -: ( Inorganic Salt  ) المعدنية الأملاح -ج

 اىؾبلاد ثؼغ ٗفٜ ىيؾواهح ٍزياٝلح ٍقبٍٗخ اىجنزٞوٝخ ىيسج٘هاد %4 رومٞي مٗ ( اىطؼبً

 امضو اٗ %8 اىٚ اىَيؼ رومٞي ىاك اما اٍب , اىسج٘هاد ٍقبٍٗخ رزؼبػف %2 رومٞي ػْل

 ٗعل ٗقل ( اىزيف رسجت اىزٜ اىنبئْبد ػل علا فؼبه اىَيؼ اُ ) اىسج٘هاد ٍقبٍٗخ رقو س٘ف

 اىَسججخ اىجنزوٝب ٍقبٍٗخ رقيٞو اىٚ ٝؤكٛ اىطَبؽخ ػظٞو فٜ اىطؼبً ٍيؼ رومٞي ىٝبكح اُ

 . اىجبٕزخ ثبىؾَ٘ػخ اىَسَٚ اىزيف اىٚ

 



 الأغذية المقاومة الحرارية للانزيمات في 

 كقبئق ىجؼغ ً 79,4 ؽواهح كهعخ ػيٚ اىؼبىٞخ اىؾواهح ث٘اسطخ ثسٖ٘ىخ رزيف الاّيَٝبد اُ

 ىجؼغ اىزؼقٌٞ ثؼل ّشبؽٖب رسزؼٞل ( مبىجٞوٗمسٞلٝس ) الاّيَٝبد ثؼغ ْٕبك اُ ٗعل أّ الا

 ػيٚ لاٝقؼٜ ىنْٔ اىجنزوٝب ػيٚ ٝقؼٜ اىسوٝغ اىزؼقٌٞ ثأُ ٗعل ٗقل مَب . اىؾبٍؼٞخ الاغنٝخ

 85 اىٚ رظو ؽواهح ٝزؾَو قل اىَقيلاد فٜ اىجٞوٗمسٞلٝس اّيٌٝ اُ ٗعل ؽٞش , الاّيَٝبد

 اىشيغٌ فٜ الاّيٌٝ ٕنا اُ ٗعل مٌ ىلاّيَٝبد اىؾواهٛ اىزيف ٍِ ٝيٝل اىقو اػبفخ ٗاُ ً

  . اىزسقِٞ ثؼل ّشبؽٔ اسزؼبك قل ٗاىيٖبّخ

 فٜ مَب اىؾواهح ٍِ الاّيَٝبد اىٚ ؽَبٝخ رؼطٜ اىزومٞي اىؼبىٞخ اىسنوٝخ اىَؾبىٞو اُ ٗعل ٗقل

 . ٗاىق٘ؿ اىؼوٍ٘ؽ

 ٕٗنٓ رؼيٞجٖب ػْل ٗاؽئخ رؼقَٞٞخ ؽواهح رزطيت اىؾبٍؼٞخ ٗالاغنٝخ اىؾبٍؼٞخ اىف٘امٔ اُ

 ٕنٓ اُ اقزوػ ٗقل الاغنٝخ ٕنٓ اّسغخ كافو اىَ٘ع٘كح الاّيَٝبد ىزضجٞؾ مبفٞخ غٞو اىؾواهح

 اىؾيٞت اىف٘سفزٞيفٜ اّيٌٝ فَضلا اىؾبٍؼٞخ ىلاغنٝخ اىزؼقٌٞ ىنفبءح مَؤشو رسزؼَو الاّيَٝبد

 اىسو ثنزوٝب ٍِ اىزقيض ٝوافقٔ الاّيٌٝ ٕنا ٍِ فبىزقيض , اىؾيٞت ثسزوح ػيٚ ٍؤشو ٝؼل

 . اىَؼيجخ اىؾبٍؼٞخ الاغنٝخ رؼقٌٞ مفبءح ػيٚ مَؤشو ٝسزؼَو اىجوٗمسٞلٝي اّيٌٝ ى اىَوػٞخ

 



 ( Spoilage of Canned Foods) تلف الاغذية المعلبة 

.  رزؼوع اىؼيت ثؼل اىزؼيٞت اىٚ ظ٘إو ػلٝلح رؤكٛ اىٚ ريف اىؼج٘ح أٗ اىغناء أٗ الأصِْٞ ٍؼب

فؼْلٍب رنُ٘ اىزغٞواد ّبثؼخ ٍِ ٍؾز٘ٝبد اىؼيجخ فقل رظٖو ثشنو اّزفبفبد ٗاػؾخ ػيٚ 

ػنس اىشنو اىطجٞؼٜ ىيؼيجخ ٗاىزٜ ٕٜ ٍسطؾخ أٗ ٍْجؼغخ قيٞلا اىٚ اىلافو فٖنٓ الاّزفبفبد 

   -:ٍِ ؽوفٜ اىؼيجخ رزسجت ث٘اسطخ اىؼ٘اٍو اىَبٝنوٗثٞخ ٗاىفٞيٝبئٞخ ٗاىنَٞٞبئٞخ ٍْٖٗب

1- Springer Swell  ( :الأنتفبخ اللىلبي ) اىنٛ ى٘ ػغؾ ثبىٞل ػيٚ اىغبّت اىَْزفـ ٕ٘ٗ

 .ٍِ اىؼيجخ ىوعغ اىٚ اىشنو اىطجٞجؼٜ ٗثؼلٕب ٝجوى ٍِ اىغبّت الافو ٍِ اىؼيجخ 

2- Soft Swell  (: الأنتفبخ اللين ) الأّزفبؿ اىنٛ ٝسَؼ ىيْٖبٝبد اىَْزفقخ ػْل اىؼغؾ ٕ٘ٗ

 .ػيٖٞب ثبىوع٘ع اىٚ اىلافو ٗىنِ هغٌ ٕنا لارأفن اىؼيجخ شنيٖب اىطجٞؼٜ الأطيٜ 

3- Hard Swell  ( :الأنتفبخ الصلب ) ػْل اىؼغؾ ػيٚ اىْٖبٝبد اىَْزفقخ رجلٗ ق٘ٝخ ٕ٘ٗ

 .ٗلا رسزغٞت ىيؼغؾ ػيٖٞب 

 



 (    Causes of Spoilage)هسبببث التلف 
 (   Spoilage Microbial)التلف الوبيكزوبي  -1

   -:ْٝقسٌ اىزيف اىَبٝنوٗثٜ اىٚ ّ٘ػِٞ َٕب 

اىزيف اىنٛ ٝؾظو ثلُٗ اّزفبفبد ىْٖبٝخ اىؼيجخ ٗرسججٔ اىجنزوٝب اىَؾجخ ىيؾواهح  -أ

Thermophilic)  ) ٗاىزٜ رْزظ ؽَ٘ػخ ثلُٗ غبىاد ٗفبطخ فٜ ػظٞو اىطَبؽخ ؽٞش

 . ٕنا اىزيف ػْلٍب رنُ٘ اىؼيت غٞو ٍؼقَخ رؼقَٞب مبٍلا ٗٝؾلس ٝسَٚ ثبىؾَ٘ػخ اىجبٕزخ 

(  Mesophilic ) اىْ٘ع اىضبّٜ ٍِ اىزيف رسججٔ اىجنزوٝب اىزٜ رَْ٘ ثبىؾواهح اىَؼزلىخ  -ة

 ٗرسجت ريف الأغنٝخ اىَؼيجخ ٗرْزظ ؽبٍغ ٗغبى كافو اىؼيجخ ٗرجلٗ اىؼيجخ ٍْزفقخ ٗاىغناء ربىف 

 (   Chemical Spoilage) التلف الكيويبئي  -2

َٝزبى اىزيف اىنَٞٞبئٜ ثأّزفبؿ اىؼيت ٗٝوعغ ٕنا الأّزفبؿ اىٚ ٗع٘ك غبى اىٖبٝلهٗعِٞ اىْبرظ ٍِ 

اٍب اىغناء لاٝياه ٍؼقَب ٗطبىؾب . رأصٞو اىؾبٍغ فٜ اىغناء ػيٚ علاه اىؼيجخ ٍِ اىلافو 

ىلاسزٖلاك ٗاىسجت اىضبّٜ ىٖنا الاّزفبؿ قل ٝوعغ اىٚ رؾيو اىغناء ٍْزغب غبى صبّٜ اٗمسٞل 

 . اىنبهثُ٘ 



 (   Spoilage Physical)التلف الفيزيائي  -3

   -:ٌرجع تلف الأغذٌة المعلبة فً هذا النوع الى أحد الأسباب الأتٌة  

ملئ العلبة ملئا تاما على درجة حرارة واطئة فعند التسخٌن ٌحصل  -أ

 .الأنتفاخ 

او ان العلب قلٌلة التفرٌغ فعند وضعها فً اماكن ذات مرتفعات عالٌة  -ب

 .تؤدي الى انتفاخها لقلة الضغط الجوي

او نتٌجة نقل الغذاء بالعربات أو القطار أو الطائرة واستعمال  -ج

الخشونة اثناء تداولها فً الصعود والنزول مما ٌسبب السرعة فً تدهور 

 . قوامها 

 

 


