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 ؤال الاول:إجابة الس

يعني غذاء تالف أو غير صالح للاستهلاك الآدمي ويرجع ذلكك للكن نمكو ون كا   الغذاء الفاسد :
الكائنات الحية الدقيقة الملوثة له والتي تسبب تغيرات غير مرغوبة في ال عم أو الرائحكة أو اللكو  

و مككواد سككامة أو أو مظهككر الغككذاء م وأمككا نتيجككة لتلوثككه بميكروبككات مرمككية أو سككموم ميكروبيككة أ
 مارة صحيًا مثل المبيدات أو العناصر الثقيلة أو منتجة للتلوث بعناصر م عةم

 أسباب فساد الغذاء : 

 الإصابة بالح رات م -1

 نمو ون ا  الكائنات الحية الدقيقةم -2

التفككاتلات الكيمائيككة بككي  مكونككات الغككذاء وبعمككها أو بككي  أحككد مكونككات الغككذاء وأكسككجي   -3
 الهواء الجويم

 كالزرنيخ والرصاص والزئبقم heavy metalsلوث بالعناصر الثقيلة الت -4

 م90م الاستران يوم 127التلوث بالعناصر الم عة مثل السيزيوم  -5

ن ككا  الانزيمككات الموجككودة  بيعيككا باننسككجة النباتيككة أو الحيوانيككة ذككذا وتنقسككم انغذيككة مكك   -6
 حيث قابليتها للفساد للن :

اللحوم وانسكككماك وال يكككور والفواككككه والذمكككروات وذكككذ  أغذيكككة سكككريعة التلكككف والفسكككاد: كككك (1)
 بمناسبة ر وبة تاليةم

أغذيكككة ب يئكككة الفسكككاد: وذكككذ  يمكنكككه أ  يبقكككن فتكككرة دو  تلكككف لذا مكككا تكككم تذزينهكككا ب ريقكككة  (2)
 صحيحة مثل الب ا س والمكسراتم

ر أغذية ثابتة أو غير قابلة للفساد: كالسكر ، البقوليات والدقيق والحبكوب وذكذ  تعتبكر غيك (3)
 قابلة للفساد ما لم يتم تذزينها تلن درجة ر وبة تاليةم

 المقاييس الصحية للغذاء :

 يجب أ  تصل انغذية النباتية كالذمروات والفاكهة  ور النمج الملائمةم -1

ذلككو انغذيككة مكك  التغيككرات الغيككر مرغوبككة نتيجككة قتككل الكائنككات الحيككة الدقيقككة والانزيمككات  -2
 ا في الغذاءمالميكروبية أو الموجودة  بيعي

ذلو انغذية م  التلوث سكواء تلكوث بالكيماويكات أو بالمبيكدات أو بالإ كعاب أو بالكائنكات  -3
 الحية الدقيقة أو الح رات أو غيرذام



 ومن أهم التغيرات التي تحدث للأغذية المجمدة خلال فترة التخزين ما يلي :

 ي:تكون السائل المتياكاربوت – 1

ة تالية التركيز غيكر المجمكدة قكد تن كع وتنفصكل ذكلال العبكوات المحاليل السكرية والملحي 
 في مادة لزجة ي لق تليها اص لاح السائل الميتاكاربوتيم

 حدوث جفاف : – 2

تنككد حككدوث تقلبككات أو تذبككذبات فككي درجككات الحككرارة أثنككاء التذككزي  يحككدث فقككد فككي ر وبككة  
 درجة جودتهامانغذية رديئة التغليف أو غير المغلفة ويعمل تلن لنذفاض 

 الحرق التجميدي :  – 3

تندما تتبذر بعض البللورات الثلجية م  مساحة معينة تلن الس ح الذارجي للغذاء ت   
وذككي تحككول المككاء مكك  الحالككة الصككلبة للككن الحالككة  SUPLIMATION ريككق ظككاذرة التسككامي 

بريككدي وقككد يحككدث الغازيككة دو  المككرور بحالككة السككيولة ويحككدث مككا يسككمن بككالحرق التجميككدي أو الت
ذلك في الفاكهة أو الذمكر أو اللحكوم أو انسكماك أو الكدواج  حيكث تبكدو المسكاحة تلكن السك ح 
التي حكدث بهكا حكرق تبريكدي جافكة حبيبيكة المظهكر ذات لكو  بنكي م ويجكب ملاحظكة أنكه فكي ذكذ  

 المساحة تزداد سرتة انكسدة والتحليل مع تغير في لو  الصبغاتم

 الدنترة : – 4

لبروتينكككات انغذيكككة المجمكككدة تككك دي للككككن  DENATURATIONث تمليكككة دنتكككرة تحكككد 
حدوث تغيرات غير مرغوبة في قوام انغذية المجمدة وذ ونة  عمها بعكد ال كبخ والغكذاء المجمكد 

 أثناء الممغم TOUGHيع ي مذاق 
 الظروف المثلي لإنتاج أغذية مجمدة :

مكع تقليكل التغيكرات التكي تحكدث وتقليكل لإنتاج أغذية مجمدة تلن درجة تالية م  الجودة  
 الفقد في القيمة الغذائية يجب لتباب ما يلي :

 تداول انغذية ب ريقة سليمة وذلك أثناء لتداد  وتجهيزذا وتجميدذام -  

 تغليف ذذ  انغذية جيدًا بمواد تغليف مناسبة وذلك قبل تجميدذام -  

 لتباب  ريقة التجميد السريعم -  

 مْ م29-مْ أو 18-تلن درجة حرارة التذزي   -  



 الاحتفكككككاظ بدرجكككككة حكككككرارة ثابتكككككة  كككككول فتكككككرة التذكككككزي  تلكككككن حالكككككة مجمكككككدة مكككككع مراتكككككاة تكككككدم  -  
 السماح بارتفاب أو حدوث تقلبات لهام     

 لجراء تملية الانصهار بب ء وتحت ظروف محكمة وسليمةم -  

 استهلاك انغذية المجمدة بعد لنصهارذا مبا رةم -  

 أهم العوامل التي تؤثر على مقاومة الكائنات الحية الدقيقة للحرارة ما يلي : ومن

 درجة الحرارة المستعملة والوقت . – 1

حيكككككث أ  ذنكككككاك تلاقكككككة تكسكككككية بكككككي  درجكككككة الحكككككرارة المسكككككتعملة والوقكككككت الكككككلازم لقتكككككل  
 الميكروبات فكلما ارتفعت درجة الحرارة كلما قل الوقت اللازم لقتل الميكروباتم

 نوع الميكروبات الموجودة وأعدادها. – 2

بعض الميكروبات ذاصة الجراثيم الميكروبية مقاومة للحرارةم وكلما كانت أتداد الكائنات  
بادتهام  الحية الدقيقة تالية كلما ت لب ذلك درجة حرارة مرتفعة لقتلها وا 

 الحالة التي عليها الميكروبات أو جراثيمها. – 3

مك  بيئكة ودرجكة حككرارة ومرحلكة النمكو وحالككة تجزئهكا وتحتكاج الذلايكا للككن درجكة حكرارة أقككل  
 م  الذلايا المتجرثمةم

 الوسط الموجود به الميكروبات. – 4

 مثلا الحرارة الر بة أكثر تأثيرا في قتل الميكروبات وم  الحرارة الجافةم -  

 للحككككرارة فككككي الوسكككك  المتعككككادل وفككككي الوسكككك   الذلايككككا الميكروبيككككة أو جراثيمهككككا أكثككككر مقاومككككة -  
 الحممي أقل مقاومة للحرارة م     

 وجود السكر أيما يحمي بعض الميكروبات م  تأثير الحرارةم -  

 حمومككككة الوسكككك  حيككككث نجككككد أ  انغذيككككة الحاممككككة يككككتم تعقيمهككككا تلككككن درجككككات حككككرارة أقككككل  -  
 فم212وتحتاج انغذية الحاممة للن      

 بالتجفيد :مميزات الحفظ 

انذفاض نسكبة الفقكد فكي المكواد ال يكارة المسكئولة تك  حكدوث ال عكم والرائحكة وذلكك بسكبب  -1
 انذفاض درجة الحرارة المستعملة في التجفيفم



تككدم حككدوث حالككة الجفككاف السكك حي التككي تحككدث فككي التجفيككف العككادي الككذي يحككدث فككي  -2
غذيككة المجمككدة تجميككدًا انغذيككة المجفككدة ذاليككة مكك  الحككرق التجميككدي الككذي يحككدث فككي ان

 تاديًا أو مألوف م

انذفاض نسبة الر وبة للن قل قدر ممكك  وبالتكالي تترككز العناصكر الغذائيكة انذكر  ممكا  -3
 يعمل تلن زيادة و ول فترة حفظها ويقل تكاليف النقل والتذزي م

 لا تحتاج انغذية المجفدة للن الحفظ تحت ظروف التجميدم -4

 لسائلةمتصلح ذذ  ال ريقة للأغذية ا -5

يككك دي انذفكككاض درجكككة الحكككرارة والمسكككتذدمة فكككي التجفيكككف تحكككت تفريكككغ للكككن ليقكككاف ن كككا   -6
 اننزيمات وتقليل معدل انكسدةم

 عيوب التجفيد : 

م  أذم تيوب التجفيد أنها مكلفة حيث تتم بواس ة أجهزة ذاصة مرتفعة الثم  ويقوم بها  -1
 تمال أو فنيو  مهرةم

 تحول القوام أكثر ذ ونة وأكثر جفافًامأثناء تذزي  انسماك المجفدة ي -2

 CARBONYL AMONOمكككككك  العبككككككوات أيمككككككا حككككككدوث ظككككككاذرة التلككككككوي   -3

BROWNING  فككككككككككي بروتينككككككككككات أثنككككككككككاء التذكككككككككككزي  والتككككككككككي تعككككككككككرف باسككككككككككم مكككككككككككيلارد
MAILLARD REATIONS  ولتفكككادي ذكككذ  العيكككوب فكككي انغذيكككة انذكككر  بذكككلاف

 لجلوكوز بالانزيماتمانسماك يماف أحماض تموية أو تملية الكبرته أو نزب ا

لا تناسكككب ذكككذ  ال ريقكككة بعكككض انغذيكككة كبيكككرة الحجكككم ككككاللحوم وككككذلك انغذيكككة الدذنيكككة  -4
 وانغذية السكريةم

 إجابة السؤال الثاني:

 التغيرات التي تحدث في عملية التدخين:

 أثناء تملية التدذي  تحدث تدة تغيرات في اننسجة ت مل : 

 تجفيف نسبيم -1

 حسب نوب التدذي م تمليح ذفيف أو  ديد -2

تغيككر فككي درجككة  ككراوة اننسككجة حيككث يحككدث  ككبخ فككي تمليككة التككدذي  تلككن السككاذ  ممككا  -3
 يسبب  راوة اننسجةم



 انت ار مكونات الدذا  داذل اننسجةم -4

 دنترة البروتينات ودبغ البروتي  وزيادة درجة ذدم الكولاجي م -5

 بروتي متلو  س ح المنتجات المدذنة بلو  أصفر ذذبي نتيجة دبغ ال -6

 زيادة مدة حفظ المنتجات المدذنةم -7

 تحلل مائي للكولاجي م -8

 تفاتل بي  مواد الدذا  ومكونات انسماك ي دي للن دبغ البروتيناتم -9

 تحدث زيادة في نسبة كل م  النتروجي  غير البروتي  والنتروجي  الامينيم-10

يكف جزئكي وتملكيح تحدث تغيرات في الوز  حيث يحدث فقد في الوز  نتيجة حدوث تجف -11
جزئي ي دي للن فقد في الر وبة ويتوقف مقكدار الفقكد تلكن  ريقكة التكدذي  ويتكراوح الفقكد 

 %م30 -10في الوز  بي  

 حدوث تغير في اللو  للن انصفر الذذبيم -12

 إجابة السؤال الثالث: 
 مميزات الحفظ بالإشعاع

 التطبقات المختلفة:

ه باسككتذدام جرتككات ل ككعاتية منذفمككة جكككداً منككع التزريككع فككي الذمككروات حيككث وجكككد أنكك -1
كيلو راد كما في ت عيع البصكل والثكوم والب كا س أدي  15 – 10والتي تقدر بحوالي م  

 منع التزريع ولإ الة الفترة التذزينية للمحصول لمدة تام تقريبام

ل الككة الفتككرة التذزينيككة لككبعض انغذيككة حيككث أظهككرت النتككائج المتحصككل تليهككا الباحككث دم  -2
( بأنككه أمككك  ل الككة مكككدة حفككظ اللحككوم ومنتجاتهككا ) كالسككجق( المذكككز  1987ر لمككام )تمكك

لكن ثلاثكة  كهور فكي حالكة البسك رمة المذزنكة فكي الجكو  بالتبريد العادي للكن مكدة  كهري  وا 
كيلككو جككراي باسككتذدام جرتككات أقككل مكك  المسككتذدمة فككي  5العككادي بجرتككة ل ككعاتية قككدرذا 

الذمككككروات كالفراولككككة وغيرذككككا وأيمككككا الفواكككككه  اللحككككوم وكككككذلك الحككككال فككككي بعككككض أنككككواب
 كالمانجو والكمثري والتفاح والموز وغيرذام

الت هير الح ري بالنسبة للحبوب كالقمح والذرة وانرز والدقيق بواس ة جرتكات منذفمكة  -3
مك  أ كعة جامكا والتكي تقكدر بأقكل مك  نصكف الجرتكات المسكموح بهكا وبالتكالي تحسكي  مكك  

 ذ  الحبوب وتعقيمها وا  الة مدة حفظهامصفات الدقيق الناتج له



قتكككل الميكروبكككات المرمكككية والمتجرثمكككة والمسكككببة للفسكككاد والتسكككمم الغكككذائي ويتوقكككف معكككدل  -4
 التن ي  أو القتل حسب الجرتات الإ عاتية المستذدمةم

يعمل الإ عاب تلن تحسي  صفات بعض أنواب الفواكه أحيانًا مثل معاملة ثمار بجرتكات  -5
أدت للن زيادة  فيفة في محتو  الثمار م  الجلوكوز والفركتوز والبكتي  كيلو جراي  4.2

 كما يمك  التحكم في درجة النمج وموتد  في بعض الفواكه كالمانجو والموزم

تقليل استذدام المبيدات الح رية مثل تبذير المزروتات بكالمواد الكيماويكة بغكرض مقاومكة  -6
 نسا مانفات وذذ  لها ذ ورة بالغة تلن صحة الإ

أثبتت الدراسات أ  المعاملة بالإ عاب يعتبر أرذص  رق الحفظ مك  الناحيكة الاقتصكادية  -7
لذا ما قورنت بتكاليف التبريد والتجميد وغيرذا وبالتكالي يمكك  التوسكع فكي التصكدير وزيكادة 

 الدذل القوميم

ة يعتبر الحفظ بالإ عاب م  أفمل  كرق الحفكظ المذتلفكة مك  حيكث المحافظكة تلكن القيمك -8
وتلككن سككبيل المثككال نجككد أ  التعليككب واسككتذدام درجككات الحككرارة العاليككة يكك دي للككن فقككد فككي 

 الفيتامينات وذاصة الثيامي  بينما ت دي المعاملة الإ عاتية للن المحافظة تليهم

يسككتذدم فككي تقليككل ن ككا  مثككب  أنككزيم التربسككي  بالبقوليككات كككالفول البلككديم وفككول الصككويا  -9
 التالي تزداد قابلية ذممها والاستفادة منهاموالفاصوليا وغيرذا وب
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