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 حفظ الأغذية بالتعليب  –المحاضرة الثالثة 

يعُتبر حفظ الأغذية من أهم المجالات في الصناااات الذذايةة  حة  يدف  لل  الففا  اى  ودة          

وسننن مة الماتجات الذذايةة لفترات لديىة ةول التر ةر الينننىبي اى   ةمتدا الذذايةة أو اصنننايصننندا  

ىف الااتج ان  الفينةة  ويعُف التعىة  أحف أهم لر  الففظ الففيةة  حة  ييُنتمفل لفماية الأغذية من الت 

 المةكروبات والعدامل البةئةة الممتىفة   

 مفهوم التعليب في حفظ الأغذية

 تعريف التعليب 

التعىة  هد امىةة حفظ الأغذية ان لريق تعبئتدا في ابدات مفكمة الإغ   ومعالجتدا حراريًا  

  .  مما ييااف في للالة امرها التمزياي لىقضاء اى  الأحةاء الف ةقة التي تيب  الفياة

 تاريخ التعليب 

أل تيمةن  ت نيكولا أبيربفأت تقاةة التعىة  في أوايل القرل التاسع اشر اافما اكتشف العالم الفرنيي 

      م تطدرت الصاااة باستمفال العى  المعفنةة   الطعال ةاال ابدات زواوةة مذىقة يماع فياةه

  .وازةاةت شعبةتدا مع انتشار التكادلدوةا الففيةة في التصاةع الذذايي

 أهمية التعليب في حفظ الأغذية

 .من ا ل ماع نمد البكتةريا والفطريات  إطالة مدة صلاحية الأغذية  1

 .بايبة كبةر   ااصة الفةتامةاات والمعاةل الحفاظ على القيمة الغذائية  2

 .حة  تتمتع العبدات المعفنةة أو الزواوةة بمتانة االةة  سهولة النقل والتخزين  3

الفداكه  المضروات  الىفدل  الألبال  المشروبات  والألعمة  كالقابىة لىتعىة    تنوع المنتجات  4

 .الجاهز 

 .ان لريق تمزين الماتجات الزايف  ان الاستد ك الةدمي لفترات لديىة تقليل الفاقد الغذائي  5

 خطوات التعليب في الصناعات الغذائية 

 : تمر امىةة التعىة  بعف  مراحل ة ةقة لضمال ودة  وس مة الماتج الادايي  وهي

 اختيار المواد الخام  .1

 .يتم انتقاء المداة المال بعااية وفقًا لمداصفات الجدة  المطىدبة •

 .يج  أل تكدل المضروات والفداكه ناضجة واالةة من العةدب  والىفدل والأسماك لازوة •

 تنظيف وتحضير الأغذية. 2

 .الشداي  والأتربةتذُيل المداة المال وةفاً لإزالة  •

 .يتم تقطةع المداة حي  الفاوة  مةل تقطةع الفداكه والمضروات أو لزالة العظال من الىفدل  •
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 التعبئة داخل العلب  .3

تمُلأ العى  بالماتج الذذايي مع ترك مياحة صذةر  )فراغ الرأس( لىتمفة الفراري أ ااء   •

 .المعالجة الفرارية

 .المفالةل المىفةة أو الشراب اليكري حي  ندع الماتج يمكن لضافة سدايل مةل الماء أو  •

 إزالة الهواء وإغلاق العلب  .4

 .يتم تفريغ الدداء من العى  لماع التفاال مع الأكيجةن الذي  ف ييب  فياة الذذاء •

 .تذُىق العى  بإحكال باستمفال أغطةة مفكمة لضمال افل تيرب الدداء أو المىد ات •

 المعالجة الحرارية )التسخين والتعقيم(  .5

 .تيُمن العى  لل  ةروات حرار  مرتفعة لقتل الأحةاء الف ةقة مةل البكتةريا والفطريات •

تمتىف ةروة الفرار  ومف  التيمةن وفقًا لادع الماتج  حة  تفتاج الىفدل والألعمة مامفضة   •

 .الفمدضة لل  ةروات حرار  أاى  من المضروات والفداكه

 التبريد والتخزين  .6

 .تبُرة العى  بيراة بعف التعقةم لماع حفوث تذةرات غةر مرغدبة في  دال الذذاء •

 .يتم تمزين العى  في أماكن وافة ومااسبة لففظدا لفترات لديىة •

 

 معاملات البسترة والتعقيم في حفظ الأغذية بالتعليب 

تقىةل  لتدففال  اذتعُتبر البيتر  والتعقةم من العمىةات الفرارية الأساسةة في صاااة الأغذية المعىبة  

أو القضاء اى  الكاياات الفةة الف ةقة التي تيب  فياة الذذاء وتؤ ر اى  ودةته وس مته  تمتىف  

معام ت البيتر  والتعقةم تبعًا لادع الذذاء  وميتدى الفمدضة  ولريقة التعبئة  وندع العبد   

 .الميتمفمة 

هي امىةة تيمةن الذذاء لل  ةروة حرار  أ ل من ةروة الذىةال لفتر  زماةة مففة    : البسترة اولاً / 

 م تبريفه بيراة  تيتمفل البيتر  بشكل ريةيي للأغذية اليايىة مةل الفىة  والعصاير  ولكن يمكن 

 .استمفامدا أيضًا لبعض الألعمة الصىبة  بل تعبئتدا في العى 

 أهداف البسترة قبل التعليب 

 .اى  الذذاء  بل التعبئة ة المةكروبة  ةلد تقىةل الفم  •

 .تعطةل نشال الإنزيمات التي  ف تؤ ر اى  لدل ولعم الماتج  •

 .تفيةن ودة  الماتج الادايي وللالة فتر  ص حةته •

 .للأمراضتقىةل الممالر الصفةة المرتبطة بالمةكروبات الميببة  •
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 معاملات البسترة الحراريةأنواع 

يتم تففيف معام ت البيتر  وفقًا لادع الذذاء وميتدى الفمدضة فةه  وهااك نداال ريةيةال من  

 : امىةات البيتر 

 (LTLT)   أ. البسترة منخفضة الحرارة والطويلة الزمن

 م65 - 63 ° ةروة الفرار  •

 دقيقة 30 الزمن •

 .لىفىة  وبعض العصايرتيُتمفل بشكل ريةيي  •

 (HTST)  ب. البسترة عالية الحرارة والزمن القصير

 م75 - 72 ° ةروة الفرار  •

 ثانية  30 - 15 الزمن •

 .تيُتمفل لىعصاير  والفىة   وبعض المشروبات الأارى  •

 (UHT - Ultra High Temperature)  ج. البسترة الفائقة 

 م 150 - 135 ° ةروة الفرار  •

 ثوان   5 - 2 الزمن •

 .تيُتمفل لىفىة  لديل الأول والعصاير المعبر  في ابدات معقمة  •

 

 نوع الغذاء على معاملات البسترةاختلاف  تأثير 

 نوع الغذاء  (°)م درجة الحرارة الزمن )ثانية أو دقيقة( 

 الفىة  72 - 75 (HTST)   انةة  30 - 15

 العصاير الفمضةة  90 - 85  انةة  30 - 15

 البةض اليايل  65 - 60 ة ايق  5 - 3

 المضروات  بل التعىة   90 - 80 ة ايق  3 - 1

 الأغذية المعىبة ذات الفمدضة العالةة 95 - 85 ة ايق  10 - 5

 

 طرق البسترة المستخدمة في التعليب 

 .تيُتمفل للأغذية الصىبة مةل الفداكه والمضروات :البسترة بالغمر في الماء الساخن •

 .تيُتمفل للأغذية اليايىة والمشروبات :المباشر البسترة بالبخار  •

 .تيُتمفل في بعض التطبةقات الففيةة :البسترة بالأشعة تحت الحمراء أو الميكروويف •
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 (0ل100أاى  من ) هد امىةة تيمةن الأغذية المعىبة لل  ةروات حرار  مرتفعة : التعقيم /  ثانياً

  بما في ذلك الجرا ةم البكتةرية المقاومة مةل  لفترات زماةة كافةة لىقضاء اى  ومةع الأحةاء الف ةقة

Clostridium botulinum وهي البكتةريا الميؤولة ان التيمم الذذايي البدتدلةاي  . 

 أهداف التعقيم في صناعة الأغذية المعلبة 

 . تل ومةع الأحةاء الف ةقة بما في ذلك البكتةريا الميببة للأمراض والفياة •

 .التممر أو تكا ر البكتةريا ةاال العى ماع حفوث  •

 .تفيةن س مة الذذاء وللالة فتر  تمزياه •

 معاملات التعقيم الحرارية

 .تفُفة معام ت التعقةم بااءً اى  ندع الذذاء وميتدى الفمدضة واصايص العبد  الميتمفمة

 (pH > 4.5)  أ. الأغذية منخفضة الحموضة

 .والمضروات  وماتجات الألبالتشمل الىفدل  والأسماك   •

 Clostridium botulinumتفتاج لل  ةروات حرار  مرتفعة لىقضاء اى   •

 م 121 - 115 ° ةروة الفرار  •

 دقيقة  90 - 20 الزمن •

 (pH < 4.5)  ب. الأغذية عالية الحموضة

 .تشمل الفداكه  والعصاير  والطمالم  والممى ت •

 .البكتةريا المطر   لذا لا تفتاج لل  ةروات حرار  مرتفعةةروة الفمدضة العالةة تماع نمد  •

 م 100 - 90 ° ةروة الفرار  •

 دقيقة  30 - 5 الزمن •

 

 الطرق المستخدمة في التعقيم بعد التعليب 

  (Autoclave توكلف والأ) أ. التعقيم بالبخار المضغوط

 .ييُتمفل في تعقةم العى  المعفنةة والزواوةة تفت ضذط مرتفع •

 .حي  ندع الماتج   دقيقة 30 - 15لمدة   م ° 121يعمل ااف  •

 ب. التعقيم بالغمر في الماء الساخن 

 .تيُتمفل للأغذية المعىبة التي تفتاج لل  ةروات حرار  معتفلة •

 .دقيقة 90 - 30لمدة  م100 °تيُمن العى  في الماء المذىي ااف  •
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 ج. التعقيم بالبخار المباشر

 .التعقةم اليريع لبعض الماتجات اليايىة والمعىبة ييُتمفل في  •

 .دقيقة 20 - 10لمدة  م° 130 - 115يعمل ااف  •

 د. التعقيم بالميكروويف أو الأشعة فوق البنفسجية

تيُتمفل في بعض التطبةقات الففيةة لتقىةل زمن المعالجة الفرارية مع الففا  اى  الجدة   •

 .الذذايةة

 

 التعقيم بعد التعليب تأثير اختلاف نوع الغذاء على معاملات 

 ء نوع الغذا (0)م التعقيم درجة حرارة الزمن )دقيقة( 

 لحوم معلبة  121 90 - 30

 أسماك معلبة  121 - 115 60 - 20

 خضروات معلبة  120 - 110 40 - 20

 طماطم معلبة  100 15 - 5

 عصائر فاكهة  100 - 90 20 - 5

 

 التعليب أنواع العبوات المستخدمة في 

  :مادا  يتم استمفال اف  أنداع من العبدات لففظ الأغذية المعىبة

   مصاداة من الصفةح المطىي لفماية الذذاء من التفاال مع المعفل   : العبوات المعدنية   1

 .تتمةز بالشفافةة ولمكانةة لااة  الاستمفال لكادا أكةر ارضة لىكير : العبوات الزجاجية  2

تيُتمفل في بعض الماتجات لكادا أ ل شةداًا بيب  مماو  التفاال   : البلاستيكيةالعبوات   3

 .الكةمةايي

 العوامل المؤثرة في نجاح التعليب 

 درجة الحرارة وزمن التعقيم  .1

يج  ضبط ةروة الفرار  بعااية لضمال القضاء اى  الأحةاء الف ةقة ةول التر ةر اليىبي اى    •

 .ودة  الذذاء

 .الماتجات الفمضةة مةل الفداكه تفتاج لل  ةروات حرار  أ ل من الىفدل والمركدلات البفرية •

 جودة العبوات وإحكام الإغلاق  .2

 .يج  أل تكدل العبدات مفكمة الإغ   لماع تيرب الدداء والمىد ات •

 .أي تيرب يؤةي لل  فياة الماتج بيب  نمد الكاياات الفةة الف ةقة •
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 جودة المواد الخام . 3

 .استمفال مداة اال ذات ودة  االةة يضمن ماتجًا ندايةًا وةفاً وآماًا ل ستد ك •

 طرق التخزين بعد التعليب  .4

 .يج  حفظ العى  في أماكن بارة  ووافة بعةفاً ان الرلدبة والفرار  العالةة •

 

 المشاكل المحتملة أثناء التعليب وطرق حلها 

 المشكلة  الأسباب  الحلول 

التعقةم وضمال لحكال  تفيةن امىةة 

 الإغ   

نمد البكتةريا ال هدايةة  

 نتةجة سدء التعقةم 
 انتفاخ العلب 

استمفال لبقات ل ء ةااىةة في  

 العى  المعفنةة وضبط ةروة الفرار  

تفاال الذذاء مع المعفل أو  

 التفىل الفراري 
 تغير اللون أو الطعم 

ضبط ميتدى فراغ الرأس وتفيةن  

 الإغ   امىةة 

سدء الإغ   أو ارتفاع  

 ضذط البمار ةاال العىبة
 تسرب السوائل من العلب 

استمفال تبريف تفريجي وتجا   

 الصفمات الفرارية

تذةرات مفاوئة في ةروة 

 الفرار  أ ااء التعقةم 
 تكسر العبوات الزجاجية 

 

 

 تطبيقات عملية للتعليب في المختبر

  :  مادا تافةذ اف  تجارب لتعىة  الأغذية نقدل ب في الجزء العمىي 

 : الخوخ أو الأناناس(  تعليب الفواكه )مثال   1

o تقطةع الفاكدة ووضعدا في اى  زواوةة. 

o لضافة شراب سكري بايبة معةاة. 

o تفريغ الدداء ولغ   العى   م تعقةمدا بالبمار. 
 

 البازلاء أو الفاصوليا الخضراء( : تعليب الخضروات )مثال   2

o سىق المضروات وزيةًا  بل التعبئة. 

o تعبئتدا في اى  مع مفىدل مىفي. 

o تيمةن العى  وتعقةمدا لضمال القضاء اى  المةكروبات. 


