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   الملخص:
 تعدیل إلى یؤدي الأغذ�ة معالجة أثناء  ال�شري  العمل أن المعروف من  استهلاكه، وحتى  الحصاد  مناً  ءبد  الغذائي المنتج فترة ح�اة خلال 

 العمل�ات تأثیر  بدراسة �الفعل التجر�ب�ة الأعمال �عض قامت لقد   .الغذائ�ة خصائصه و�التالي كبیر،  �شكل �ه الخاصة الجودة خصائص
 طاقة  كثافة  أو معدني  محتوى  أو فیتامین مثل واحد  غذائي مؤشر مراق�ة خلال من بتحلیلها تقوم  ما عادة ولكنها للأغذ�ة الغذائ�ة الجودة على

 المثال، سبیل على .متناقضة العمل�ة ظروف لتحسین التوص�ات تكون  قد  المختار، المؤشر على اً المنتج واعتماد  لنفس �النس�ة عامة، ولكن
 ذلك، إلى �الإضافة  .الأكر�لامید  مادة تكو�ن تعزز الحالة هذه ولكن الز�ت امتصاص لتقلیل عال�ة حرارة درجة في ال�طاطا رقائق �قلي یوصى
 تم  الذي التر�یز موازنة تتم لا  واحد، لكن غذائي �عنصر الاحتفاظ ز�ادة على عادةً   optimization modelingالتحسین   نمذجة نتائج تعتمد 

 توفره الذي الشامل الغذائي التقی�م استخدام فإن لذلك،  .للمنتج الأخرى  الغذائ�ة الخصائص تُدمج ولا الغذائ�ة الاحت�اجات مع عل�ه الحصول
 المسار أو الظروف تحدید  أجل من تعاقبها أو عمل�ة كل  لفحص لأغذ�ةا معالجة أثناء للغا�ة  اً هام �كون  أن �مكن المغذ�ات نموذج ملفات

 تفترض الغذائ�ة العمل�ات أثناء  الغذائي التر�یب تطور معرفة لأن  أولاً  سهلاً، العمل لا �عتبر هذا  .غذائ�ة مقا�ضة أفضل لتحقیق التكنولوجي
 التكنولوج�ة والقیود  الث�ات�ة �سبب  محدود  الغذائ�ة العمل�ات مدى تحسین  إن  ،اً ثان�  .المزدوجة والتفاعلات والكتلة الحرارة لنقل  اً كاف� اً وصف

 .مراعاتها �جب  التي التكلفة وقیود  والحس�ة
ة   بقكصئ  ةخدمة لحفظ الأغذ� المواد الحافظة المست  الأغذ�ة،طرق معالجة    الأغذ�ة،حفظ    _لفئئح�

 

Abstract 
Indeed, during the life of a food product, From the harvest to its consumption, the human action during 
food processing is known to modify drastically its quality attributes, and therefore its nutritional 
characteristics. Some experimental works have already studied the impact of processes on foods 
nutritional quality but they usually analysed them by monitoring a single nutritional indicator such as a 
vitamin, a mineral content or a global energy density. However, for a same product, depending on the 
indicator chosen, recommendation to optimize the process conditions can be contradictory. For instance, 
frying potato chips at a high temperature is recommended to lower oil uptake but this condition enhances 
acrylamide formation. In addition, optimization modelling outputs are usually based on the maximisation 
of the retention of one nutrient. However, the concentration reached is not pondered with the nutritional 
needs and do not integrate other nutritional characteristics of the product. Therefore, the use of an overall 
nutritional assessment provided by nutrient model profiles could be very interesting during food 
processing to criticize each operation or their succession in order to identify the conditions or 
technological route to achieve the best nutritional trade-off. This work is not easy firstly because the 
knowledge of the nutritional composition evolution during food processes supposes a sufficient 
characterisation of the heat and mass transfers and coupled reaction. Secondly, the optimization amplitude 
of food processes Is limited by stability, technological, sensory and cost constraints which must be 
respected.  
Key Works_ Food Preservation, Food Processing methods, Preservatives used in food preservation. 
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I. :مقدمة      
 لأغراض  استهلاكها یتم  عضو�ة مواد  هي ع�ارة عن الأطعمة
 على وتحتوي  حیواني أو ن�اتي  أصل ذات تكون الأطعمة  .غذائ�ة

 والمواد  والمعادن والكر�وهیدرات والدهون  والبروتین الرطو�ة
 التأثیرات �سبب للتلف الأطعمة تتعرض  .الأخرى  العضو�ة

الق�م أو الك�م�ائ�ة أو الم�كرو��ة  الغذائ�ة  الفیز�ائ�ة حیث تكون 
 �جب  لذلك للتلف، عرضة الأطعمة تناول وقابل�ة والقوام واللون 
 یتم  .الزمن من أطول لفترة جودتها على للحفاظ الأطعمة حفظ

 یتم  التي التقن�ات أو العمل�ات أنه على الأغذ�ة حفظ تعر�ف
 تسبب قد  التي والخارج�ة الداخل�ة العوامل صون  أجل من إجراؤها

 مدة  ز�ادة هو الأغذ�ة لحفظ  الرئ�سي �كون الهدف .الأغذ�ة تلف
 والقوام واللون  الأصل�ة  الغذائ�ة �الق�م الاحتفاظ مع  صلاحیتها

 .والنكهة
" إلى الحضارة Food Preservation"حفظ الطعام   تار�خ  �عود   

مرة   لأول  البدائ�ة  ال�شر�ة  المجموعات  شعرت  عندما  القد�مة 
�ضرورة حفظ الطعام �عد صید حیوان �بیر لا �ستط�عون تناوله  
في وقت واحد و�انت معرفة تقن�ات حفظ الأطعمة الخطوة الأولى  
في   المختلفة  الثقافات  استخدمت  الحضارة.  تأس�س  نحو  والأهم 

التقن�ات الأساس�ة المتشابهة للحفاظ    اً تقر��  أوقات ومواقع مختلفة
 . على المواد الغذائ�ة

 التجف�ف مثل التقلید�ة  الأغذ�ة حفظ تقن�ات  استخدام یتم  
 جم�ع في  واسع �شكل  الك�م�ائي  والحفظ وال�سترة والتبر�د والتجمید 

 التقن�ات تطور  في  العلمي والتقدم التطورات تساهم  .العالم أنحاء
(التعر�ض  مثل الجدیدة، التقن�ات  وابتكار الحال�ة  التشع�ع 

 أص�حت  .العوائق وتكنولوج�ا العالي الضغط وتكنولوج�ا للإشعاع)
 لأنها  كبیر  حد  إلى التخصصات متعددة الأغذ�ة حفظ عمل�ات

 وتعبئتها  ومعالجتها وحصادها  الأطعمة بزراعة تتعلق مراحل  تشمل
 على للحفاظ مفیدا س�كون  متكامل نهج ات�اع فإن ولذلك، وتوز�عها

 . وتصن�عها الأغذ�ة إنتاج  مراحل خلال الغذائ�ة المواد 
 الغذائ�ة للمواد  العالم�ة  السوق  ق�مة تبلغ الحاضر، الوقت في

 مرور  مع تدر�ج�اً  تنمو وهي دولار، تر�لیون  7 حوالي  المصنعة
 الرئ�س�ة العوامل من والتصن�ع السر�عة العولمة تعد   .الوقت

 البلدان  مختلف في  الأغذ�ة تجهیز صناعات تقدم في المساهمة
 لمنظمة التا�عة الصناع�ة الإحصاءات ب�انات قاعدة تحلیل و�بین
 UNIDO Industrialالصناع�ة   للتنم�ة المتحدة  الأمم

Statistics Database  (2005)  في الأغذ�ة معالجة نأ 
 وأن التصن�ع،  قطاع في  م�شر �النجاح  عنصر  هو النام�ة البلدان

 الإجمالي  المحلي الناتج في  الأغذ�ة معالجة صناعات مساهمة
 .للبلد  القومي الدخل مع تزداد  الوطني

II.  الأغذ�ة تصن�ف : 

  الصلاح�ة لمدة  اً وفق واسع  نطاق على الأطعمة تصن�ف �مكن
 المعالجة وآل�ات الغذائ�ة، ووظ�فتها والق�مة (العمر على الرف)،

 ). 1(الشكل  

 
 1.الشكل

تصن�ف 
الغذاء

على أساس مدة 
الصلاح�ة

قابلة للتلف
ش�ه قابلة للتلف

غیر قابلة للتلف

على أساس 
ةالعناصر الغذائ�

الأطعمة الغن�ة 
�الكر�وهیدرات

ینالأطعمة الغن�ة �البروت

الأطعمة الغن�ة �الدهون 

الأطعمة الغن�ة 
�الفیتامینات والمعادن

بناءً على درجة 
المعالجة والغرض 

منها

الأطعمة غیر المعالجة أو 
المعالجة �الحد الأدنى

مكونات صناعة الأغذ�ة
المعالجة

قة المنتجات الغذائ�ة فائ
المعالجة

http://journal.manara.edu.sy/


 )  2024)  السنة (  2)  العدد (4مجلد ( -مجلة جامعة المنارة    

ISSN: 2960-2548                          journal.manara.edu.sy                                                  Page 3 

III.   :فساد الغذاء 
 �رت�طل و للأك الطعام صلاح�ة من تقلل التي العمل�ة هو  الطعام فساد  

 البدائ�ة المرحلة اكتشاف �مكن  .الأغذ�ة �سلامة الأغذ�ة تلف (فساد)
 أو القوام، أو النكهة، أو الرائحة، أو اللون، طر�ق  عن الأغذ�ة لفساد

 الك�م�ائ�ة أو الم�كرو��ة أو الفیز�ائ�ة التأثیرات تتسبب أن �مكن  .الطعام
تست�عد  الطعا تلف  في المختلفة ولا   �عضها �الضرورة الآل�ات هذهم 
  .أخرى  آل�ة �حفز أن �مكن الآل�ات إحدى عن الناتج التلف لأن ال�عض،

 مواد ووجود المغذ�ة والمواد والهواء الحموضة ودرجة الحرارة درجة تعد
 العوامل  عرض یتم  .الطعام  لفساد الرئ�س�ة العوامل من مختلفة ك�م�ائ�ة
 �إ�جاز مناقشتها و�تم 2 الشكل في الطعام  تلف على تؤثر التي المختلفة

 التال�ة: الأقسام في

 2.الشكل

 :الفیز�ائي  لفسادا .أ

 الث�ات�ة عدم أو الفیز�ائ�ة  التغیرات �سبب  الأغذ�ة فساد  تعر�ف یتم  
 وانتقال الرطو�ة، اكتساب  أو فقدان إن  .مادي تلف  أنه  على

 أو  للمكونات المادي والفصل المختلفة، المكونات بین الرطو�ة
 الرئ�س�ة العواملتكون  .الفیز�ائي التلف على أمثلة هي العناصر

 ودرجة الرطو�ة، محتوى  هي  الفیز�ائي التلف على تؤثر  التي
 .والتبلور البلورات، ونمو التحول الزجاجي، الحرارة ودرجة الحرارة،

a.  مظ ثئ ب ل �  :ئكدصم
 في  التغیر هو الغذائ�ة المنتجات لتدرك المتكرر �عتبر السبب  

 اكتساب  أو الماء، فقدان شكل في  �حدث وقد  المائي  محتواها
 اً م�اشر  اً ارت�اط الغذاء في الرطو�ة نقل یرت�ط  .الماء هجرة أو الماء،

 النشاط  .الغذائ�ة للمادة  )activitywater   )waالمائي   �النشاط
 كنس�ة  عنها التعبیر  یتم  حرار�ة  دینام�ك�ة خاص�ة  هو w(a (المائي
 عند  النقي الماء �خار ضغط إلى النظام في الماء �خار ضغط
  .الحرارة درجة نفس

b. ب ثدئذب خذج  :ئك
 تلف حالة في أهم�ة  الأكثر العامل هو الحرارة درجة  تأثیر إن  

 للنضج مثالي حرارة درجة مجال هنالك  .والخضروات الفواكه
 یتطلب  .حد  أقصى إلى الحصاد  �عد  ما  عمر ولز�ادة ال�طيء
 الهواء حر�ة  جانب إلى مثال�ة  نسب�ة رطو�ة اً أ�ض ال�طيء النضج
   .والخضروات الفاكهة حول المثال�ة

c. مذ ة هئكئٮك  : مصم ئكٮكمذئ
 الأطعمةتعاني    .الغذاء تدهور في أ�ضاً  التجمید  �ساهم أن �مكن  

 �شدة تعاني المتعدد، التجمید  أو ال�طيء للتجمید  تخضع التي
أنها  البلورا نمو �سبب   خارج  للجلید  كبیر لنمو تخضعت حیث 
وتكون   الغذائ�ة، الخلا�ا  داخل الجلید  السر�ع التجمید  �شكل  .الخل�ة

  .ال�طيء �التجمید  المعالجة الأطعمة من  ث�ات�ة أكثر الأطعمة هذه
 المستحل�ات إضافة �مكن الجلید، لبلورات الكبیر النمو لتقلیل

 .التجمید  دورات أثناء الأخرى  للماء الرا�طة  والعوامل

 :الم�كرو�ي الفساد .ب

 �حدث والذي الأغذ�ة، لفساد  اً شائع  اً مصدر  الم�كرو�ي الفساد  �عد   
  اً شیوع الأكثر  السبب اً أ�ض وهو الدق�قة الح�ة الكائنات تأثیر  �سبب

 للتلف القابلة  الأطعمة تتعرض  ما  اً غال�  .�الغذاء المنقولة للأمراض
 نمو منع  �مكن  .المختلفة الدق�قة الح�ة الكائنات قبل  من للهجوم
 درجة ض�ط طر�ق عن تأخیره أو  الدق�قة الح�ة الكائنات معظم
 الحموضة، درجة وخفض المائي، النشاط وتقلیل التخز�ن، حرارة

 . المناسب التغل�ف واستخدام الحافظة، المواد  واستخدام

العوامل المؤثرة على فساد الأغذ�ة

فیز�ائ�ة

محتوى  الرطو�ة

درجة الحرارة

درجة حرارة 
التحول الزجاجي

نمو البلورة 
والتبلور

م�كرو��ة

أنواع مختلفة من
: ةالكائنات الدق�ق

عفن، خمائر، 
�كتیر�ا، الخ

ك�م�ائ�ة

الأكسدة

التحلل البروتیني

التزنخ

تفاعل میلارد

حلمهة ال�كتین

التزنخ �الحلمهة
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 الأغذ�ة  تلف في المشار�ة الدق�قة الح�ة الكائنات تقس�م  �مكن  
 yeastsوالخمائر  moldsالعفن   وهي  رئ�س�ة،  فئات  ثلاث إلى

 .  bacteriaوال�كتیر�ا  

IV.  الأغذ�ة ومعالجة حفظ طرق: 
 إجراؤها یتم التي التقن�ة أو العمل�ة إلى الأغذ�ة حفظ �شیر  

   .الأغذ�ة مدة صلاح�ة وز�ادة الفساد  لتجنب

 الك�م�ائ�ة  الحافظة  المواد •

 تثب�ط على القادرة المواد  أنها على الحافظة المواد  تعر�ف یتم  
 آخر تدهور أي أو  الدق�قة الح�ة الكائنات  نمو إ�قاف أو تأخیر أو

مدة   إطالة على الغذائ�ة  الحافظة المواد  تعمل  .وجودها عن ناتج
تعمل  الغذائ� المنتجات  ل�عض الصلاح�ة حیث   تأخیر علىة 

 على  تحافظ و�التالي الدق�قة الح�ة الكائنات تسب�ه الذي التحلل
 ئ�ة.الغذا المادة ونكهة  وقوام لون 

 تحسین في  الغذائ�ة المضافات  لاستخدام الرئ�س�ة الأهداف تتمثل  
 الهدر، وتقلیل الجودة،  وتحسین علیها، والحفاظ الغذائ�ة الق�مة
 أكبر، �سهولة متاحاً  الغذاء وجعل المستهلكین، قبول وتعز�ز
 الغذائ�ة المضافات تكون  أن �مكن  .الغذائ�ة المواد  معالجة وتسهیل

 أثناء عمداً  استخدامها یتم صناع�ة أو طب�ع�ة ك�م�ائ�ة مواد  إما
 المرغو�ة التغییرات لإحداث الأطعمة تخز�ن أو تعبئة  أو معالجة

 إلى الغذائ�ة المضافات تقس�م  �مكن  .الأغذ�ة خصائص في
 هذین  بین ومن  .وغیر مقصودة مقصودةن:  رئ�سیتی مجموعتین
 قبل  من  صارمة لرقا�ة المقصودة الإضافات  تخضع النوعین،
 ، (1973)للعلوم   الوطن�ة للأكاد�م�ة وفقا  .الحكوم�ة السلطة
 لإخفاء الخاطئة، المعالجة لإخفاء المضافة المواد  استخدام �حظر
 ما  على المستهلك لخداع  أو آخر، خلل أي  أو الضرر أو التلف
 انخفاض  في المضافة المواد  تسببت إذا ذلك، على علاوة  .یبدو
   .مقبولة یر غاً أ�ض استخداماتها فإن العناصر الغذائ�ة، في  كبیر

 والمواد الغذائ�ة للمضافات المحتملة الصح�ة الآثار •
 الحافظة 

 في آمنة الك�م�ائ�ة الحافظة والمواد  الغذائ�ة المضافات تعتبر  
  .الح�اة تهدد  ور�ما سلب�ة  جانب�ة  آثار لها  منها  العدید  ولكن الغالب،

 �مكن  نتر�ت  إلى تتحول تناولها عند  النترات، المثال، سبیل على
 اً أ�ض المعروف( میت�موغلو�ین لإنتاج اله�موغلو�ین مع یتفاعل أن

 الوعي فقدان تسبب أن  �مكن مادة وهي  ،)ه�موغلو�ین ت می :�اسم
 الاصطناع�ة الغذائ�ة الملونات  .الرضع عند  خاصة والوفاة،

 والمواد  والبونسو، الأحمر،  والألورا التارتراز�ن، مثل المختلفة،
حیث   الرضع؛ سلوك على ضارة آثار لها من البنزوات، الحافظة

 المفرطة السلو��ات في السبب أنها المضافات هذه إلى نسبیُ 
 بین تحمل عدم  اً أ�ض الحافظة للمواد �كون    .الرضع لدى النشاط

 السیلفیتات أن المعروف من  .الر�و من  �عانون  الذین الأشخاص
الصودیوم، ذلك في  �ما( ب�سیلفیت ب�سیلفیت   الصودیوم، ومیتا 

 المجففة والفواكه والبیرة النبیذ  في الموجودة)  البوتاسیوم و��سیلفیت
 الأشخاص  لدى الشق�قة  وتسبب الر�و متلازمات  ظهور إلى تؤدي
 ونتر�ت الصودیوم نترات  تصن�ف یتم   .تجاهها حساس�ة لدیهم الذین

"عناصر مسرطنة محتملة" لل�شر من  أنها  على أ�ضاً  الصودیوم
 International Agencyقبل الو�الة الدول�ة لأ�حاث السرطان  

for Research of Cancer  )IARC   .(  كما قد �كون للنتر�ت
تناول  �خفض  حیث  الحوامل  النساء  على  آثار ضارة  والبنزوات 
النساء   لدى  واله�ماتو�ر�ت  اله�موغلو�ین  ق�م  الصودیوم  نتر�ت 
في   انخفاض  إلى  والنیتر�ت  البنزوات  من  �ل  یؤدي  الحوامل.  
البیلیرو�ین في الدم وز�ادة في الیور�ا في الدم و�التالي ینخفض 

إلى  متوسط   تناوله  �عد  النتر�ت  یتحول  الجنین.  وطول  وزن 
قش الجدول  نیتروزامینات، والتي �مكن أن تكون ضارة للجنین.  و�نا

 مقتطفات من الآثار السلب�ة للمواد الحافظة الغذائ�ة الضارة   1

 أين توجد  ا�حافظة المادة
 السلبية الآثار

 ا�حتملة 

 بن�وات

 الصوديوم 

(E211) 

 الغاز�ة المشرو�ات

 والصلصات وا�خللات

 الأدو�ة و�عض

 سم أ��ا �� �شتبھ

 ومسرطن،  عص�ي

 أكسيد ثا�ي

 (E220)   الك��يت

 الغاز�ة المشرو�ات

 الفواكھ وعصائر

 ا�جففة 

 المعدة ��يج �سبب قد

 .ا�جلدي والطفح

 �شوهات يسببو 

 الأجنة
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 ميتابيسلفيت

 الصوديوم 

 ومضادة حافظة

 للأكسدة

 الر�و  يحرض قد

 ا�حياة  ��دد الذي

 البوتاسيوم  ن��ات

(E249) 

 ال�حوم منتجات

 المعلبة
 مسرطنة مواد �عت��

 حمض اس��ات

 هيدروك��ي-بارا

 البن�وئيك 

 نات)البارابي(

 ا�حفوظة  الأطعمة

 والأدو�ة 

 تمارس المركبات هذه

 اس��وجي�ي �شاط

 بوتيل يؤثر .ضعيف

 سلب باراب�ن
ً
 ع�� ا

 هرمون  إفراز

 التستوست��ون

 ا�جهاز ووظيفة

 الذكري  التناس��

 أحادية  غلوتامات

 الصوديوم 

 الأطعمة جميع

 والتونة  ا�جمدة

 ضعف
ً
 خفقان أو  عام ا

 التنميل  أو القلب

 كمح��  �ستخدم الأسبارتام 
 ا�حساسية �سبب قد

 والشقيقة

 الصوديوم ن��يت

 الصوديوم  ون��ات

 المصنعة ال�حوم

 والأسماك

 مرض �سبب قد

 النوع من السكري 

 ا�خطر ي�ون  .الأول 

 جد كب��
ً
 بالنسبة ا

 ا�حوامل للنساء

 . والأطفال

 سلفيت

  الصوديوم

(E221) 

 صناعة �� �ستخدم

 والأطعمة النبيذ

 الأخرى  المصنعة

 الإصابة خطر ز�ادة

 سكتة قلبية بالر�و،

 برومات

 البوتاسيوم 

 الأبيض الدقيق

 واللفائف  وا�خ��

 مادة الم�ح هذا �عت��

 �� ووجوده مسرطنة

  �سبب قد ا�خ��
ً
 آثارا

 الإ�سان ع�� ضارة

 غالات برو�يل

 وهيدرو�و�نون 

 الثال�ي  البوتيل

 المصنعة الأطعمة

 النباتية والز�وت

 ال�حوم ومنتجات

 المنخفضة ا�جرعات

 غالات برو�يل من

 من تز�د أن يمكن 

 الإصابة خطر

 ح�ن �� بالسرطان، 

 هيدروكينون  أن

 يز�د الثال�ي البوتيل

 الأورام حدوث من

 الآثار السلب�ة المحتملة للمواد الحافظة الغذائ�ة  :1الجدول 

V. المنتجات   تقدیر الق�مة الغذائ�ة الشاملة ل�عض
 الغذائ�ة �عد تطبیق عمل�ات الحفظ علیها:

 Darmon and بواسطة اً سا�ق  LIMو SAIN درجات تطو�ر تم
Darmon (2008)   ي �حث  وفDarmon    (2009)وزملاءه  ،

 تغط�ة على الغذائي المنتج قدرة بتقی�م التوالي على حیث قاموا  
 من �ه الموصى المدخول تجاوز وعدم الغذائ�ة الاحت�اجات

حلوة  فاكهة  منتج استخدام یتم   .المرغو�ة غیر  الغذائ�ة العناصر
 عمل�ات لتقی�م  الخنز�ر، مملحة وهو �طن لحوم ومنتج التفاح، هي

 وعمل�ة  الأسموز�ة، والمعالجة �الهواء، التجف�فة:  التال� الحفظ
 الهدف نفس  الأسموز�ة والمعالجة الهواء  تجف�ف �متلك  .التدخین

من  المائي النشاط تقلیل طر�ق عن الغذائ�ة المنتجات تثبیت وهو
 أو الأملاح إضافة من خلال أو/و المائي المحتوى  خفض خلال

 یتم ، )فقط الخنز�ر للحم �طن( التدخین عمل�ة أثناء  .السكر�ات
 �مكن  .مطهرة خصائص لها التي المتطایرة �المر��ات اللحم تغط�ة
 العمل�ات هذه  اخت�ار وراءت، و�كون الدافع  هذه العمل�ا بین الجمع

 الطاقة كثافة تعدل أن  �مكن التي الكتلة نقل عمل�ات إدخال هو
 التحو�لات هذه أخذ  سیتم  .للمنتج الدق�قة المغذ�ات ومحتو�ات
 وحدو�ة عمل�ة كل  مستوى  على اً دینام�ك� الاعت�ار في  الجماع�ة

حتى الوصول   برمتها العمل�ة مستوى  وعلى التفاح، معالجة حالة في
 .الخنز�ر لحم �طن في حالة تحو�ل المنزلي الاستخدام إلى

 :SAINنظام   .أ

�ثافة العناصر الغذائ�ة التي یتم حسابها بواسطة المتوسط   وه
 الحسابي للنس�ة المئو�ة لكفا�ة العناصر الغذائ�ة الإ�جاب�ة

𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆 =

∑ × 𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑖𝑖
𝑅𝑅𝑅𝑅𝑖𝑖

23
𝑖𝑖=1

23 × 100
𝐸𝐸

× 100 

a.   نظامLim: 

الدرجة     العناصر في المحتوى  متوسط LIM الثان�ة تحسب 
 العناصر  عدد   .الأطعمة من غرام 100 في  المرغو�ة غیر الغذائ�ة
 الصودیوم أي ،Darmonحسب   ثلاثة هو المرغو�ة غیر الغذائ�ة

 المضافة  والسكر�ات المش�عة الدهن�ة والأحماض
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𝐿𝐿𝐿𝐿𝐿𝐿 =
∑

𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑗𝑗
𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀𝑗𝑗

3
𝑗𝑗=1

3
× 100 

 معالجة التفاح: •

 
 على التفاحیبین عمل�ات المعالجة المختلفة التي تمت ) 3(الشكل 

 
   النتائج:

.  أثناء معالجة التفاح  LIMو SAIN درجات  تطورتبین النتائج   
 LIMارتفاع بدرجات   و  SAINانخفاض بدرجات  

 
 

 معالجة لحم �طن الخنز�ر: •

 یبین ق�م العناصر الغذائ�ة غیر المرغوب فیها  2.الجدول 

 

 

یبیبن ق�م العناصر المغذ�ة في �ل من التفاح ولحم   3.الجدول
 �طن الخنز�ر 

 

 

لحم �طن   التفاح RV الوحدة  المغذ�ات
 الخنز�ر

 G 65.0 0.3 16.0 بروتین 

 G 30.0 2.1 0.0 أل�اف

أحماض دهن�ة وحیدة عدم 
 (MFAs)الإش�اع 

G 44.4 0.007 9.42 

 G 1.80 0.043 0.48 (ALA)حمض اللینولین�ك 

 G 9.00 0.01 5.03 (LA)حمض اللینول�ك 

 E Mg 12 0.32 0.10فیتامین 

 Mg 390 6.0 18.8 مغنیز�وم

 Mg 3100 120 293 بوتاسیوم

 Mg 900 2.5 6.68 كالسیوم 

 Mg 12.5 0.2 0.52 حدید

 Mg 1.8 0.03 0.05 نحاس 

 Mg 11 0.04 1.84 زنك

 𝜇𝜇𝑔𝑔 55 0.3 40 سیلینیوم 

 𝜇𝜇𝑔𝑔 150 0.2 1.95 یود

 A 𝜇𝜇𝑔𝑔 700 54.0 3.0فیتامین 

 D 𝜇𝜇𝑔𝑔 5.0 0.0 0.0فیتامین 

 Mg 110 3.3 0.3 حمض الأسكور��ك

 Mg 1.2 0.02 0.59 ) 1ت�امین (فیتامین ب

 Mg 1.6 0.02 0.15 ) 2ر�بوفلافین (فیتامین ب

 Mg 13.0 0.10 4.65 ) 3ن�اسین (فیتامین ب

 Mg 1.7 0.07 2.17 6فیتامین ب

 𝜇𝜇𝑔𝑔 315 13.00 2.17 ) 9فولات (فیتامین ب 

 𝜇𝜇𝑔𝑔 2.4 0 0.37 12فیتامین ب

 

 
لحم �طن  التفاح MRV الوحدة 

 الخنز�ر 
الأحماض  

المش�عة  الدهن�ة 
(SFAs) 

g 22 0.06 12.4 

 السكر�ات
 المضافة

g 50 0 0 

 mg 2365 1.6 106.2 الصودیوم

 LIM وارتفاع ق�مة    2إلى   3.6  منSAIN انخفضت درجة 
 24.2 ىإل 0.13  من
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یبین عمل�ات المعالجة الغذائ�ة التي تمت على لحم �طن   .4الشكل
 الخنز�ر

 النتائج: 
 معالجة لحم �طن الخنز�ر

 LIMوارتفاع �بیر �ق�م    SAINالجدول انخفاض �ق�م ال   یبین
 مع ظهور مر�ب البنزو�یر�ن المسرطن خلال عمل�ات التدخین
وهذا �جعل المنتج �صنف في خانة الأغذ�ة الغیر مرغوب في  

 استخدامها.

VI. المناقشة : 

 والتفـاعلات الكتلـةنقـل   عمل�ـات آثـار العمـل هـذا نتـائج تُظهر  
 الغذائ�ة الجودة على المختلفة الحفظ عمل�ات علیها تنطوي  التي

ــتخدام تقی�مها تم التي للمنتجات  الذي SAIN، LIMنموذج  �اســ
 التفاح حالة وفي. Darmon and Darmon (2008) اقترحه

 والتمییز الدرجتین ه من السهل تنظ�مأن ثبت فقد  الخنز�ر، لحم أو
 الناتجة الغذائ�ة المســـــارات أتاحت .المختلفة العمل�ات بین الجید 

 للتـــأثیر ومر�ح مرئي تحلیـــل إجراء الأ�عـــاد  ثنـــائي الإطـــار في
 هـــذه تعـــد   .للأغـــذ�ـــة الغـــذائ�ـــة الجودة على للعمل�ـــات الملحوظ
 الهــامــة الغــذائ�ــة النقــاط لتحــدیــد  للاهتمــام مثیرة طر�قــة الح�كــة

ــ�ة ــتخدام حتى معالجة أو لعمل�ة الرئ�سـ ــاعد  وقد  المنزلي الاسـ  تسـ
 أو الجهاز أو المعالجة العمل�ة تغییر مثل تحســـــینات اقتراح في

ا ولكن  الأمثل الاســـتخدام أجل من أفضـــل �شـــكل للتواصـــل أ�ضـــً
 المنزل في للمنتج

 لأنه  اً موثوق �كون  أن و�جب اً مهماً  أمر  الخام المنتج توص�ف �عد 
 SAIN لدرجات الأولي الحساب أظهر   .للعمل�ة البدا�ة نقطة  �مثل

 كدالة الطعام  فئة تتغیر  أن  �مكن المنتج، لنفس  �النس�ة أنه  LIMو
 سبیل على  .الاعت�ار في أخذها یتم  التي الغذائ�ة العناصر لعدد 

 ،اً غذائ�ا"ً عنصر   23و 5 الاعت�ار في  الأخذ  خلال من المثال،
 5.9 إلى 1.7 ومن  3.6 إلى 5.8 من SAIN درجات  تطورت
 لكلا  كان  .التوالي على والتفاح، النیئ الخنز�ر لحم �النس�ة

�اختلاف نت�جة التطور�ن  وقد ج،  للمنت الأولي التصن�ف تمثلت 
  �الفعل   الحق�قة هذه والمستخدمون  النموذج�ة الملفات  صانعو  لاحظ

 الأخذ  خلال من SAIN درجات لحساب أعلى مرونة اقتراح  تم

أثناء معالجة    LIMو درجات   SAIN) یبین تطور درجات 4الجدول(
 لحم �طن الخنز�ر 

 الأساس�ة الغذائ�ة العناصر  من فقط  قلیل عدد  الاعت�ار  في  
 التأثیر من الحد  أجل من الاخت�ار�ة، الغذائ�ة العناصر و�ضافة

د" لعدد �بیر من العناصر الغذائ�ة مع الاستمرار في   تمثیل "المُمَدِّ
المزا�ا الغذائ�ة لمجموعة من العناصر الغذائ�ة لمنتج.  ومع ذلك،  
  اً فإن الاخت�ار المناسب والحك�م للعناصر الغذائ�ة قد �كون صع�

�جب   الذي  الآخر  والشيء  التغذ�ة.  اختصاصي  لغیر  �النس�ة 
التساؤل عنه هو ت�این العناصر الغذائ�ة للمنتج الخام �دالة للصنف  

  والموسم وما إلى ذلك، وهو ما لا یؤخذ في الاعت�ار فيوالأصل  
عواقب مهمة على    اً الغذائ�ة. قد �كون لهذا الت�این أ�ضالجداول  

تحدید موضع المنتجات الخام خاصة �النس�ة لتلك التي تكون غن�ة  
مثل  المحددة  الدق�قة  المغذ�ات  من  اثنین  أو  بواحد  �بیر  �شكل 

 الفیتامینات التي لم یتم توحیدها على المستوى الصناعي.  

 SAIN LIM منتجال

 20.3 5.9 مادة خام

 47.0 5.9 منتج مملح 

 53.3 7.4 ة  المنتج النهائي من العمل�ة التقلید�

 66.0 7.4 �عد عمل�ة التدخینالمنتج النهائي 

 57.3 5.8 ةالمنتج النهائي من المعالجة الأسموز�
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VII. خاتمة: 
 هو الإنسان�ة للحضارة الكبرى  الثور�ة الاختراعات أحد  كان   

  اً مس�ق اً شرط كانت لأنها  الأطعمة لحفظ اللازمة المعرفة  اكتساب
 فإن ذلك، معع.  المجتم  وتنم�ة واحد  مكان في للاستقرار للإنسان

الصلاح�ة ز�ادة  �خصائص المساس دون  الغذائ�ة للمواد  مدة 
 ع�ارة الغذاء  .وصع�اً  الأهم�ة �الغ أمرا یزال لا الأصل�ة  الأغذ�ة

 التأثیرات  �سبب للفساد  عرضة وهي للفساد، قابلة عضو�ة مادة عن
 تقلید�ة تقن�ات  تطو�ر تم  وقد ة،  الفیز�ائ� أو الك�م�ائ�ة  أو الم�كرو��ة

 الماضي  في  والتخمیر، والتجمید  والتبر�د  التجف�ف مثل  مختلفة، 
 مع  .وقوامها الغذائ�ة ق�متها على والحفاظ الأطعمة على للحفاظ
 .الحفظ تقن�ات  وتحدیث تحسین  تم المتزاید، والطلب الوقت مرور

 المجال وتأثیر العالي  �الضغط الأطعمة وحفظ التشع�ع �عد 
 مدة  لز�ادة المستخدمة الابتكارات أحدث من الن�ضي الكهر�ائي
 المختلفة  الك�م�ائ�ة الكواشف إدخال تم كما  .الأطعمة صلاح�ة

 من  متزایدة مخاوف هناكة، لكن  حافظ ومواد  غذائ�ة كمضافات 
 الغذائ�ة  المواد  في الحافظة والمواد  الك�م�ائ�ة المضافات استخدام

 .المحتملة الصح�ة المخاطر �سبب
 الأغذ�ة حفظ  قطاع  شهد  للمستهلكین، المتزاید  الطلب لتلب�ة 

 صلاحیتها ومدة الأغذ�ة سلامة لضمان  اً سر�ع  اً توسع ومعالجتها
  .الأغذ�ة حفظ وتقن�ات الأغذ�ة تلف آل�ات فهم  المهم من الطو�لة،

 المختلفة، الأغذ�ة فئات  ومناقشة  بتجم�ع  المراجعة هذه قامت 
 حفظ تقن�ات وتطب�قات وآل�ات المختلفة، الأغذ�ة فساد  وآل�ات
 للمهنیین  مفیدة المقالة  هذه ستكون   .والمتقدمة التقلید�ة  الأغذ�ة

 الأغذ�ة  وسلامة الأغذ�ة تصن�ع مجال في العاملین وال�احثین
 .الأطعمة لحفظ ومتكاملة فعالة أسالیب لتطو�ر

 مثیرة أداة  SAIN, LIM الغذائ�ة العناصر ملف نموذج �عد 
 النهج هذا �عطي  الأغذ�ة لمعالجة الغذائ�ة الجودة لتقی�م للاهتمام

 تحسین  في �ساعد  وقد  العمل�ة في الرئ�س�ة الهامة للنقاط ثاق�ة نظرة
   .المصنعة للأغذ�ة الغذائ�ة الجودة لتحسین  التقن�ات
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