
الطرق التى تعمل على تثبيط الكائنات الحية –2

الدقيقة فى المنتجات

(البسترة والتعقيم التجارى)المعاملة الحرارية •

. Irradiationالإشعاع•



بالتخمراتالأغذية حفظ 

هناك العديد من التخمرات المرغوبة مثل التخمر الكحولى والخليكى
لاحياء واللاكتيكى كما توجد أيضا تخمرات غير مرغوب فيها فى بعض ا

بإحداث إذا حدثت أثناء تخزين الغذاء حيث تقوم أنواع البكتريا والخمائر
هذة التخمرات عن طريق ما تفرزة من الانزيمات ، وسوف نتناول فى

:  هذا الجزء ثلاثة أنواع من التخمرهى 

.  التخمر اللاكتيكى -3.    التخمر الخليكى-2. التخمر الكحولى-1





الميكروب عبارة عن مصنع كيميائي قادر على إحداث تغيرات 

:مرغوب فيها في الوسط الذي يعيش فيه بمعنى 

الميكروبات         انزيمات              على مواد خام رخيصة الثمن

ةنواتج نافعة لها من الأهمية الاقتصادية والتجاري

الميكروبات من وجهة النظر الصناعية



Fermentors المخمرات



Alcoholic fermentationالكحولىالتخمر : أولا 

production of ethanol 



:كحولإلىالسكرتحولالتاليةالمعادلةوتمثل

C6 H12 O6 Zymase 2CH3-CH2-OH + 12 CO2

طةبواستخمرهعندينتجالسكرمنجزءكلأنالتفاعلهذامنويتبين

وتستعملالكربونأكسيدثانىغازجزء12،إيثلىكحولجزء2الخميرة

يرةوالبالكحولكصناعةالمختلفةالصناعيةالتخمراتفىالخمائرهذة

.والنبيذ

تستهلكوالخميرةالحسابىالناتجمن%80يعادلالفعلىالكحولوناتج

ف˚75هىالكحولىالتخمرلعمليةالمثلىالحرارةودرجة%20حوالى

ةعمليوتقفالكحولىالتخمرمدةطولالدرجةهذةعلىالمحافظةويجب

.الحرارةإرتفعتإذاالتخمر



اكثر المذيبات استخداما

عض يستخدم كمادة اولية فى المعامل والصناعات الكيماوية وفى ب
.الاغراض الطبية

يستخدم لبديل للوقود فى البرازيل وامريكا

ة للتخمرينتج بواسطة نمو الخميرة على اى مادة كربوهيدراتية قابل

 يمكن تحويل كثير من المواد النشوية كالنشا والذرة والارز

يها مائياوالشعير والقمح وغيرها الى مواد قابلة للتخمر وذلك بتحل

نب يعتبرمولاس القصب ومولاس البنجر والبطاطس والذرة والع

ائعة والسائل المتخلف عن صناعة الورق من اكثر المواد الخام الش

.  الاستعمال عالميا لانتاج الكحول

استخدامات الكحول الإيثايل 



مرحلتينوتتم عملية التخمر الكحولى على 

سيد وفى هذة المرحلة تتحول معظم السكريات إلى كحول وثانى أك: المرحلة الاولى 
. أيام وتتميز هذة المرحلة بنشاط كبير6-3الكربون ومدة هذه المرحلة 

قية لذلك وتتميز هذة المرحلة ببطء عملية التخمر للسكريات المتب:المرحلة الثانية  
أسابيع ثم تخزن هذة 3-2يجب الاهتمام بهذه المرحلة خوفا من التلوث ومدتها 

ترسيب المحاليل الكحولية عدة أسابيع للتأكد من خلوها من السكريات وهى مدة كافية ل
يت الخمائر والمواد الصلبة ويجب عزل هذة المحاليل عن الهواء بوضع طبقة من الز

.Mycodermaعلى سطح البراميل لتمنع نمو خميرة الميكودرما (زيت البرافين)



:المستخدمالدقيق الكائن الحى 

الخمائر-1

Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces anamensis

Saccharomyces diastaticus. 
Saccharomyces uvarum (carlsbergensis) 

Schizosaccharomyces pombe
kluyveromyces lactis

kluyveromyces fragilis
البكتيريا-2

Zymomonas mobilis
Zymomonas anaerobia

من المولاسالإيثايل انتاج الكحول 



%18-10تركيز السكر 

pH4-4,5درجة ال 

يع تكاثر يلزم الاكسجين فى المراحل الاولى من التخمر لتشج: التهوية
وتسود الظروف CO2الخميرة وخلال عملية التخمر ينتج غاز 

اللاهوائية مما يؤدى لنشاط عملية التخمر وانتاج الكحول

حيث ان الحرارة العالية م  ° 5,26: درجة الحرارة 

ريانسبيا تؤدى لتبخير الكحول وتشجيع نمو البكت

الظروف المثلى للتنمية



Distillationالتقطير



من المولاسالكحول الإيثايل انتاج 



  Lactic  acid:اللاكتيكى التخمر 

fermentation 
منرالكثيحفظفىواسعنطاقعلىاللاكتيكىالتخمريستحدم

اللاكتيكىوالتخمر.Pichlesمخلالاتهيئةعلىوالفاكهةالخضر

إلىباتيةالنالانسجةمنتنفصلالتىالسكرجزيئاتتحللعنعبارة

Lacticلاكتيكحمض acidحيثالآتىالتفاعلفىموضحهوكما

قابليةتزادوبذلكpHالـوينخفضالغذائيةالمادةفىالحموضةترتفع

.فسادأوتلفبدونبقاؤهامدىويزدادللحفظالغذائيةالمادة

• C6 H12 O6 2CH3-CHOH–COOH



انتاج حمض اللاكتيك 

Lactic acid fermentation

الحمض أو حمض اللبنيكأو حمض اللاكتيك

اللبني





اللاكتيك بكتيريا حامض انواع 

Homofermentationبكتيريا التخمر اللاكتيكي المتجانس 
Lactic acid bacteria 

يكي إلى وهي بكتيريا تحول المواد السكرية خلال التخمر اللاكت
.Lactobacillus delbrueckiiحمض لاكتيك فقط ومنها 

 Heterofermentationبكتيريا التخمر اللاكتيكي المختلط 
Lactic acid bacteria لى وهي بكتيريا تحول المواد السكرية إ

ون حمض لاكتيك وخليك وكحول إيثايل وثاني أكسيد الكرب
.وجلسرين



استعمالات حمض اللاكتيك

اهم مكونات الالبان المتخمرة1.

عامل حفظ فى المخلالات2.

تيستخدم فى صناعة الورنيش والبلاستيك والمنسوجا3.

ة مثلتستعمل مشتقات حمض اللاكتيك فى الاغراض الطبي4.

لاكتات الكالسيوم لعلاج نقص الكالسيوم

 نقص الحديدلاكتات الكالسيوم لعلاج

تستعمل لاكتات النحاس فى طلاء المعادن بالكهرباء5.

تستخدم استرات حمض اللاكتيك فى صناعة الخبيز6.



(للاتالمخ)والتخمرات التى تحدث بالمحاليل الملحية التخليل 

سوف وفيها يتم إضافة الملح الجاف إلى المنتجات التى:الطريقة الجافة -أ
ت يجرى تمليحها وعن طريق الملامسة ينفصل جزء من عصير هذة المنتجا

ى المتكون بواسطة الخاصية الأسموزية ونتيجة لذلك يصل تركيز المحلول الملح
. سالومتر ومن عيوب هذة الطريقة انكماش الثمار أكثر من اللازم 40

يز وفى هذة الطريقة يتم إستخدام محلول ملحى بترك:الطريقة الرطبة -ب
سالوميتر قد لا 30سالوميتر واستعمال محلول بتركيز 40سالوميتر أو 30

عطى نتائج يكون كافيا لتثبيط بعض الميكروبات غير المرغوبة ولكن أحيانا ي
.  Leuconostocجيدة حيث يساعد على نشاط بكتريا حمض اللاكتيك وأهمها 

تمرار فى وأثناء عملية التخليل يجب المحافظة على تركيز المحلول الملحى باس
سالومتر40حدود 



التخليلالتى تؤثر على عملية العوامل 

( .م°30)ف 85–80درجة الحرارة 

%( . 10)تركيز المحلول الملحى 

المياة المستخدمة لا تكون عسرة 
وخالية من الكربونات لأن وجود 

الكربونات يعمل على معادلة الحامض



خمروالتالكيمائية والبيولوجية أثناء عملية التخليل التغيرات 

.لاكتيكحامضإلىالسكريةالموادتحول1.

الفينوفيتينبمركلتكويننتيجةالخيارلونيفتححيثالمخللةالمنتجاتلونيتغير2.

Phenophytinبيئةفىلوجودةالانثوسيانينصبغةعلىالمحتوىاللفتلونويحمر

.حامضية

.الخليككحامضأخرىثانويةومكوناتغازاتوتتكونpHالـدرجةتنخفض3.

.المعدنيةوالأملاحكالبروتيناتالماءفىالغذائيةالمكوناتبعضتفقد4.

مجموعةمثلللغازاتالمكونةنموالميكروباتيشجعوهذامتعادلاpHالـيكونأسبوعحتىالأولىالأيامفى5.

Acetobacter groub.منمرغوبةأنواعوتظهراللاكتيكحامضمنجزءيتكونالوسطيةالمرحلةوفى

Leuconostocوهىاللاكتيكحمضبكتريا mesentroidesـالمنأخرىمجموعةبجانبLactobacillus

المقاومةالأنواعوتسودتتحملهالاالتىالحموضةلشدةLeuconostocالـتختفىالأخيرةالمرحلةوفى.

:مثلاللاكتيكحامضبكتريامنللحموضة

• Lactobacillus  brevis   ، Lactobacillus   Fermenti



البكتريا المستعملة -1
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus 

lactisفى حالة استخدام اللبن او الشرش.
Lactobacillus pentosus و

Lactobacillus delbrueckii فى حالة
استخدام المولاس والمواد السكرية

الانتاج التجارى لحمض اللاكتيك



:الكربوهيدرات المستعملة-2

المواد النشوية والذرة والبطاطس والمولاس والسائل الكبريتيدى المتخلف عن 
صناعة الورق

يك تختلف باختلاف نوع بكتريا حمض اللاكت: درجة حرارة التخمر-3
المستخدمة  

%20-5تركيز السكر -4
البكتريا المستخدمة من النوع اللاهوائى: التهوية-5

اوتحتاج الى كمية بسيطة من الاكسجين

pH6-6,5درجة ال -6

النيكوتينيك  حمض-البانتوثينيك-البيوتين–الريبو فلافين : منشطات النمو-7

ايام6-1:الانتاج ومدة التخمر



Acetic acid  fermentation: التخمر الخليكى 

خليكحامضإلىالايثلىالكحولأكسدةمنالخليكىالتخمرينتج

هوائيةظروفتحتالتفاعلويتمAcetobacterبكتريابواسطة

:الآتيةالمعادلةحسب

• CH3 -CH2-OH Acetobacter CH3-COOH +H2

(O2)اكسدة



انتاج الخل
The production of vineger

متنوعةأخرىموادوبهخليكحامضعنعبارةهوالخل

التخمراثناءتتكونالتىالطيارةوالزيوتوالجلسرولكالاسترات

ويعودالخلمنانواععدةويوجد.الخاصالمميزالطعموتكسبه

.لحمضاانتاجفىالمستعملةالمادةنوعالىاساسابينهماالاختلاف



تجهيز المواد الخام المستخدمة فى الصناعة

الفواكه العصيرية

الفواكه اللحمية 

الفواكه الجافة 

المواد النشوية 

عسل النحل 

المولاس 



طبيعة التخمر

كحول تحويل السكر القابل للتخمر الى: المرحلة الاولى
 ,saccharomyces cerevisiaeبواسطة 

Saccharomyces ellipsoideus, 

.اكسدة الكحول الى حمض خليك:المرحلة الثانية 
Acetobacter aceti ,   Acetobacter suboxydans

Acetobacter oxydans,  Acetobacter roseum,



الحيةالكائناتنموومنعتثبيطبغرضالأغذيةالىتضافموادوهي

.لأغذيةافسادمنعوكذلك،(الخمائرالأعفان،البكتيريا،)مثلالدقيقة

ادالموأهمومنالغذائيةللمادةبالنسبةحافظاتأثيرالهاأنبمعنى

حمضمثلالعضويةوالأحماضوالملحالسكر-الطبيعيةالحافظة

الذىبونالكرأكسيدوثانىوزيوتهاوالتوابلاللاكتيكوحمضالخليك

افتهاإضيمكنالموادوهذهالغازيةالمياهحفظفىمساعدكعامليستخدم

.لمحفوظةاالموادوطبيعةالمستهلكذوقمعيتفقتركيزبأيالغذاءالى

Preservativesالمواد الحافظة  



الحافظةأهداف استخدام المواد 



% . 40ياناً التقليل من الفوائد الصحية للغذاء بنسبة تصل أح-1
.وخاصة في معظم الفواكه أو الخضروات

منة تجعل الإنسان عند ألكل منها بكثرة يكون معرضاً لس-2
.أكثر من الذي يستهلك المواد الطازجة

ببة المواد الحافظة تمنع حصانة الجسم من البكتيريا المس-3
.للطفح الجلدي

المواد الحافظة تمنع الجسم من مقاومة الأضرار من -4
.الفيروسات أو جميع الميكروبات

تقل نكهة المواد الغذائية المحفوظة بالمواد الحافظة عن-5
كحد أدني لذالك، وقد تزيد % 20المأكولات الطازجة بنسبة 

كلما زادت المواد الحافظة في المعلبات المصنوعة

الحافظةاضرار المواد 



ضارةكل الأغذية المضاف اليها مواد حافظة هل 

موادفهناكضارةحافظةموادعلىالمحتويةالاطعمهكلليست•

ثم(E)علامهيجدعندماالمستهلكعليهايتعرفولكنطبيعيةحافظة

منالمضافةالمادةإجازةعلىيدل(E)الفحرف.معينةأرقاميتبعها

عليهفقالمتبالتركيزوإضافتهالسلامتها،الأوروبيالاتحاددولجميع

ً يالفرديتناولهماالتركيزهذاويمثلسلبية،آثارأييحدثلا طوالوميا

.ةالمضافالمادةنوععلىفيدلالرقمأمابصحته،إضراردونحياته

299-200الأرقامالحافظةالموادوتأخذ E.



واستخدامتهاالمواد الحافظة انواع 

Co2الكربوناكسيدثاني1)

الوثلج )الصولب Co2في صوورة الغواز حيوث يسوهل قياسوه ولون ي خوذ فوي الأعتبوار Co2ويستخدم •

.الذي له أهمية كبيرة وتأثير محدود كمادة حافظة ضد الأحياء الدقيقة ( الجاف 

:مجالات الأستخدام•

كغاز واق خامول فوي العبووات الأسوتهلاكية للجوبن للحمايوة مونCo2حيث يستخدم : منتجات الألبان•

رودة نمو كل من الفطريات والبكتريا والخمائر المتحملوة للبوCo2التأكسد والفساد الميكروبي ويثبط 

.٪ 100في جو التخزين Co2سواء في الجبن الطري أوالجاف ويجب أن يكون تركيز 

موون Co2% 40-15حيووث يزيوود تخووزين اللحوووم الطازجووة بالتبريوود فووي جووو موون : منتجووات اللحوووم•

.Co2القدرة علي الحفظ لحد كبير ويزيد التأثير الحافظ بزيادة تركيز 

موع خفوض درجوة الحورارة وهووذه Co2يوتم تخوزين عصوائر الفاكهوة تحوت ضوغط مون : المشوروبات•

 SELTHالعملية من أفضل الطرق الشائعة في عمليوة حفوظ العصوائر وتعورف هوذه العمليوة باسوم  

BOHI METHOD  . 4-2فووي عصووائر الفاكهووة و% 1.5ويسووتخدم بتركيووز لا يقوول عوون %

.م° 15بار عند درجة  ( 7)للمشروبات الغازية وهو ما يعادل ضغط قدره 



الدقيقةضد الأحياء التأثير 

م توأثير ضد البكتريا اللاهوائية لكن الفطريوات تقواوCo2ي ثر حيث •

Co2 بالنسووبة % 90-10إلووي حوود مووا وعنوود تواجوود الكربووون بتركيووز

تجوة لففولا لجو التخزين فإنه يقلل من  إنتاج  السموم من الفطريات المن

وتعتبور الخموائر.فوي الجوو المحويط Co2توكسين وذلوك بزيوادة تركيوز 

إلا إن بعووض الخمووائر يمكوون أن تتووأثر بووه Co2قليلووة  الحساسووية  ضوود 

في تعبئوة منتجوات  Co2ويستخدم أيضا .بحيث يتوقف نموها وتكاثرها 

اد الألبووان، الفووول السوووداني ومنتجووات الوودهون لمووا لووه موون تووأثير مضوو

.الذي يضر أويزيد من الأكسدة O2لفكسدة بحيث يحل محل 



H2O2أكسيد الهيدروجين فوق 

وخصوصوا عبارة عن محلول عديم اللون قابل للمزيج بالماء ويحضور بتحليول البيروكسويداتوهو •

  H2S2O8بيروكسيد ثنائي حمض الكبريتيك وأملاحه 

مادة مطهرة أكثر منوه موادة حافظوة حيوث يقتول الأحيواء H2O2يعتبر : التأثير ضد الأحياء الدقيقة •

ي المودي الطويول الدقيقة بسرعة عند استخدامه بالتركيز المناسب وليس له تأثير علي المادة الغذائية علو

علوي بكتريوا H2O2حيث يو ثر . جزء في المليون 200-50لأنه يتحلل بسرعة والتركيز المناسب له 

Clostridium والبكتريا الهوائية الملونة للجراثيمAerobic spore forming ) ) والبكتريا السوالبة

.م بمعدل أسرع منه عند الحرارة المنخفضة بمفردها 50°لصيغة جرام ويقتل البكتريا عند حرارة 

:مجالات الأستخدام•

نقول المبورد حيوث يستخدم في حفظ اللبن الخام في الأمواكن التوي لا يتووفر فيهوا البسوترة أو وسوائل ال•

.للبن الخام H2O2من . % 05-.02يوضع

حيوث يوتم تقليول الحمول .% 08-.04يستخدم في معاملوة اللوبن الخوام المعود لتصونيع  الجوبن بأضوافة •

الميكروبي للبن 

.يستخدم لتعقيم العبوات عند تعبئة الألبان •



Sulferأكسيد الكبريت ثاني  dioxide 

إموواعن طريووق تسووخين  (So2)تحضووير ثوواني أكسوويد الكبريووت يووتم •

علوي أحجار الكبريت أو  عن طريق حرق الكبريت المعودني للحصوول

So2  أكثر نقاوة حيث يمكن تنقيةSo2 بتبريد الغاز الخوام إلوي درجوة

فوي قلووي موع So2م ويتم أنتاج أمولاح الكبريوت بوامرار غواز °20–

يووت أوأي توووفير ظووروف التفاعوول المناسووبة لكووي يتكووون محاليوول الكبرت

الأملاح كبريتيت ثم يتم تبخير الماء من هذه المحاليل وتترسب هذه



الدقيقةالتأثير ضد الأحياء 
اعل موع بطرق مختلفة في النظام الأنزيمي للخلية من خلال قدرته علي التفSo2يرجع تأثيره إلي تداخل حيث •

وبوجه عوام يختلوف DNAبتثبيط التفاعلات التي تعتمد علي So2نواتج التفاعل والمركبات الوسطية بحيث يقوم 

التركيز الم ثر علي البكتريا والفطريات باختلاف السلالات 

:مجالات الأستخدام•

كون في معالجة اللحوم حيث يعتبر ذلك غش للمسوتهلك ولSo2معظم البلاد لا تسمح باستخدام : منتجات اللحوم•

صونع كموا أنوه يحوافظ قليل من البلاد تستخدم أمولاح الكبرتيوت فوي تثبويط تكواثر البكتريوا فوي اللحوم الطوازج والم

.علي اللون الطبيعي للحم  

ة دورا هاما في الحفظ الم قت لمنتجات الفاكهة كلها سواء الكاملوة المجزئوSo2حيث يلعب : منتجات الفاكهة •

تبعووا So2ويتوقوف التركيوز المسوتخدم مون  .أالمجففوة أو عصوائر الفاكهوة الخوام وتريكزاتهوا أو عجوائن الفاكهوة

أو لمنوع التلوون البنوي الأنزيموي AntioxidantكSo2لنوع المنتج وتبعا للغرض التكنولوجي كما قد يستخدم 

.أوالغير انزيمى أو للمحافظة علي اللون 

بوربط عديود مون So2هو النبيذ حيث يقووم So2من أهم المشروبات التي يستخدم فيها : المشروبات الروحية •

.ي النبيذالمكونات النبيذ وخصوصا الأستيالدهيد وبالتالي يمنع من التغيرات البكترية التي تحدث ف

والأجهيزة والأدوات المستخدمة اميل روالبكمحلول مطهر للزجاجيات % 2-1بتركيز So2يمكن استخدام •
.في صناعة النبيذ والمشروبات وبعض الصناعات الغذائية الأخري 



Clorineالكلور 
رالكلويستخدمحيثالقاعديةالكلوريدمحاليلأوHCLلحمضالكهربيبالتحليلتجارياأنتاجهأنتاجيتم•

غازصورةيفالكلورأنتاجيمكنكمامحاليلهاأوالهيبوكلوريتأملاحوخصوصاالناتجةمشتقاتهأونفسه

.ضغطتحتزجاجاتفيويباعسائلإلييحول

:الدقيقةالأحياءضدالتأثير•

مطهرةمادةكلورالويعتبرالمناسبةبالتركيزاتوجدإذابسرعةالدقيقةالأحياءقتلفيفاعليةلهالكلور•

الخليةدةوحيوالكائناتالطحالبوكذلكوالفطرياتوالخمائرالبكترياضدوي ثرحافظةمادةمنهأكثر

.الجراثيممنوعديد

حياءالأضدالكلورفاعليةمنالتسخينويزيدالمليونفيجزء.1-.05منإليتصلبتركيزاتويستخدم•

.الدقيقة

النظامراباضطإليي ديممابالبروتينالسريعوالتصاقهالشديدةأكسدتهإليالكلورتأثيرويرجع•

والأميناتنياالأمومعفيتفاعلعضويةموادوجودعندالكلورفاعليةوتقل،الميكروبيةللخليةالأنزيمي

.فاعليتهمنجزءيفقدوبذلك



مجالات الأستخدام

فيرالكلوغازإذابةفيتممباشرةغيربطريقةالشربمياهتطهيرفييستخدم•

ماءلتر\كلورجرام5-1بنسبةالماءمعخلطأجهزةبواسطةضغطتحتزجاجات

.أوتطهيرهمعاملتهالمرادللماءالمحلولهذايضافثم

ذائيةالغالصناعاتفيالمستخدمةوالأدواتوالأجهزةللعبواتمطهرةكمادةيستخدم•

المخاطيةيةوالأغشللجلدمهيجتأثيرلهأنهحيثللكلورالجانبيةالأثارتجنبويجب

يتعرضعندما،وأيضاالمليونفيجزء700بتركيزاستخدامهعندالموتويسبب

يثبحالموتساعةيسببربعلمدةالكلورعلييحتويهواءتنفسإليالأنسان

.هواءمكعبلتر/كلورملجم60بتركيزكلورعليالهواءيحتوي



 Formic acidالفورميك حمض 
صوديوم في حفظ الأغذية في صورة محاليل الحامض او أملاح فورميات الحمض الفورميكيستخدم •

.حمض الفورميك كمنتج ثانوي للكثير من الصناعات الكيماويةويخرج 

:التأثير ضد الأحياء الدقيقة •

حمووض حيووث يوو ثر حمووض الفورميووك ضوود الخمووائر أولا ثووم بعووض أصووناف البكتريووا وترجووع فاعليووة•

.وخاصة ضد البكتريا pHالفورميك إلي خفض رقم الحموضة  

:مجالات الأستخدام•

فيفووة تسووتخدم أمولاح حمووض الفورميوك فوي حفووظ الحيوانوات البحريووة والأسوماك خ: منتجوات الأسوماك •

ي كليو جرام حيوانات بحريوة وتصول فوي المنوتج النهوائ/جرام 0.3التمليح ويستخدم بتركيز يصل إلي 

.كليو جرام / جرام 1إلي 

للعصوائر % 0.4-0.3فوي حفوظ عصوائر الفاكهوة باضوافة يستخدم حمض الفورميك: منتجات الفاكهة •

.أوالعجائن أوالفاكهة المعدة لتصنيع العصائر

إلي محلول التعبئة وعادة ما يضاف معها بنوزوات % 0.4-0.1حيث يضاف بنسبة : منتجات الخضر •

.حمض الفورميكبجانب % 0.2-0.1الصوديوم بتركيز 

.وعموما قل استخدام حمض الفورميك في الحفظ بسبب استخدام طرق حفظ أخري •



السويوم فوي حمض السوربيك ومشتقاته من أملاح الصوديوم والبوتاسيوم والكيستخدم •

ويلاحووظ عنوود اسووتخدام حمووض( مسوواحيق،حبيبات، محاليوول،معلق )عوودة صووور مختلفووة 

.السوربيك مع الكحولات البسيطة ظهور رائحة قذرة غير مرغوبة 

:التأثير ضد الأحياء الدقيقة •

وبيوووة يرجوووع توووأثيره إلوووي تثبووويط العديووود مووون الأنزيموووات الموجوووودة فوووي الخليوووة الميكر•

لك يتفاعل وخصوصا الأنزيمات الداخلة في التمثيل الغذائي للكربوهيدرات وعلاوة علي ذ

فووي SHحمووض السوووربيك عوون طريووق الووروابط الزوجيووة مووع مجموعووات السوولفهيدريل 

ر والفطريوات وي ثر حمض السوربيك أساسا ضد الخمائ. الأنزيمات وبالتالي يثبط نشاطها

وهوو أقول فاعليوة ضود أنوواع البكتريووا Aflatoxinوخاصوة الفطريوات المكونوة للسوموم 

تريووا حمووض وأكثوور أنووواع البكتريووا تووأثرا بووه هووى البكتريووا الهوائيووة وأقلهووا تووأثرا بووه هووي بك

.اللاكتيك والكلوستريديم



مجالات الأستخدام
لانه له معامل توزيوع مناسوب بوين % , 1-,05يستخدم في حفظ المرجرين بتركيز : منتجات الدهون-1

معلوق مون وحفظ المايونيز والأغذيوة المحتويوة علوي الموايونيزلأن الموايونيز عبوارة عون ك. الزيت والماء

.الزيت والماء 

السوطحية يستخدم فوي حفوظ الجوبن الطوازج والمطبوو  حيوث يسوتخدم فوي المعاملوة: منتجات الألبان -2

ت فوي ديسمتر مربع  كذلك يسوتخدم كموانع للفطريوا/جرام سوربيك 0,4-0,1للجبن أثناء التسوية بتركيز 

متر مربع /جم 4-2مواد التعبئة بكميات تصل إلي 

سوربات بوتاسيوم لمعاملة السجق الجاف % 20-10يستخدم محلول من : منتجات اللحوم والأسماك -3

.السمك لمنع نمو الفطريات كذلك يدخل حمض السوربيك ضمن خليط المواد الحافظة لفسماك وسجق

تخدم تبعا لنوع العصير ومدة الحفظ المطلوبة كذلك يسو% 0,2-0,5يستخدم بتركيز : عصائر الفاكهة-4

سوتخدم بالنسوبة للودقيق ويضواف أثنواء العجوين فوي صوناعة المخبووزات ، وي% 0,2-0,1بتركيزات من 

.موضة المرتفعةأيضا في الحلويات مثل الشيكولاتة والحلويات المحشوة بسبب فاعليته في درجات الح



(EDTA)الخليكأمين رباعي حمض ثنائي 
Ethylene Diamine Tetra Acetic Acid

لمووواد ويعتبوور مسوواعد لفووي صووورة أموولاح  الصوووديوم والكالسوويوميسووتخدم •

عاليوة جودا ولقد أثبتت التجارب إنه عند استخدام تركيزات.  المضادة لفكسدة

ولكوون يمكوون تجاهوول أن هووذا المركووب يووربط المعووادن. منووه فأنووه عووديم السوومية 

.ل الغذائي الثنائية وعديدة التكافيء في الجسم وبذلك تم سحبها من التمثي

:التأثيرالضار ضد الأحياء الدقيقة •

ه ضود علي جدار الخلية الميكروبية وتتركوز فاعليتو  EDTAي ثر مركب •

وديوم لهوذا البكتريا بينما نادرا ما تتأثر الخمائر به أوالفطريوات، وأمولاح الصو

.تقوم بتثبيط أنواع البكتريا % 0,005المركب بتركيز 



الأستخداممجالات 

بتقليوول كميووة ثلاثووي مثيوولEDTAيقوووم مركووب : الأسووماكمنتجووات •

 دي إلوي أمين المتكونوة فوي الأسوماك المحفوظوة بالتبريود وبالتوالي يو

.زيادة مدة الحفظ وعدم تعرضها للفساد 

.  يستخدم في بعض الدول في حفظ الجمبري•

ات الودم مون يستخدم في الأنابيب الشعرية المستخدمة في سحب عينو•

الودم الفئران حيث أن هذا المركب ي دي إلي المحافظوة علوي سويولة

وعدم تجمد كرات الدم الحمراء 

Red blood cellsكرات الدم الحمراءعنسهولة فصل السيرم 



كةباستخدام الحواجز أو المعاملات المشترالحفظ 

Hurdle technology

لة باستخدام الحواجز او المعاملات المشتركة هو عبارة عن محصالحفظ 

ئى، درجة للعديد من العوامل، فهى تعتبر تداخل معقد للحرارة ، النشاط الما
عض فى هذه الطريقة يتم التحكم فى ب. وقوة الأكسدة والاختزال pHالـ 

Microenvironmentalالعوامل المحيطة بالميكروبات   parameters 
ة ولذلك تعزى هذه الطريقة إلى استخدام عد. وجعلها غير ملائمة للنمو

لا تعيق نمو الكائنات الحية الدقيقة بحيث أنها Hurdlesحواجز بيئية 
طريقة هذه ال. يمكن أن تتغلب عليها كى تحدث الفساد أو التسمم الغذائى

للكائنات الحية  Hostile environmentتعمل على توفير بيئة معادية 
ة الحفظ الدقيقة عن طريق عدة معاملات مشتركة ولذلك سميت أيضا بطريق

هذه  . Combination techniques  technologyالمشترك
وبالتالى  Synergisticالمعاملات المشتركة تعمل معا بطريقة تعاونية

.للميكروبات homeostasisت دى إلى اضطراب التوازن الطبيعى 





المستخدمة Hurdlesالحواجزأهم 

High temperature ( F value )الحرارة العالية 

low temperature ( t value )الحرارة المنخفضة 

water activity ( awخفض النشاط المائى ) 

 acidity ( pH)زيادة الحموضة

redox potential ( Eh)قوة الأكسدة والاختزال

(بكتريا حمض اللاكتيك) ميكروبات منافسة 

.(  نترات ، سلفات ، سوربات) مواد حافظة 



الأغذيةالتى تشارك فى الحد من النمو الميكروبى فى بعض العوامل 

الميكروبىالنموعلىالتأثيرفىالمشاركةالعواملالمنتج

pHالمربات - Aw-حراريةمعاملة-حافظةمواد

pHلحوم - Aw-ياءالأحبينالتنافسعلاقة-(نيتريت)حافظةمواد-والإختزالالأكسدةجهد

.التخزينحرارةدرجة-الدقيقة

-كيك Awالتخزينحرارةدرجة-حراريةمعاملة-حافظةمواد.

pHمجففةفاكهه - Aw-حراريةمعاملة-حافظةمواد

التخزينحرارةدرجة-Awمجمدةأغذية




