


Canningالتعليب 

خداماستعليويعتمدالأغذيةفىالحفظطرقأقدممنالتعليب
لحيةاالكائناتمعظمعليالقضاءإليتؤديمرتفعةحرارةدرجات

الظروفيجدلامنهايتبقىمابحيثالعبوات،فىالموجودة
عواملأهمومن.الغلقمحكمةالعبوةتكونحيثللنموالمناسبة
نهائيا ًضاءالقعليتعملالتيالحراريةالمعاملةهيبالتعليبالحفظ
لفوتخت.الدقيقةالحيةالكائناتوبالأخصالفسادعواملعلى

لتعليباصناعةوتعتبر.المصنعةالشركاتحسبالتعليبأشكال
طازجالالغذاءتحويلفيتسهمالتيالأغذيةحفظتقنياتأهمهي

مدارعلىهلكللمستتوفَّرصحيةمعلبةمنتجاتإلىالفسادالسريع
كل ًويشجعالموسميةالأسعارتفاوتعدمعلىيساعدوهذاالسنة،

.الإنتاجعلىوالصناعيينالمزارعينمن



تعريفًالتعليب

ان هو عبارة حفظ الاغذية في أوالتعليب 

ن محكمة الغلق بعد تعقيم المحتويات ع

طريق رفع درجة الحرارة بدرجة كبيرة

.القتل الاحياء الدقيقة بها لمنع فساده



المراحلًالتىًمرتًبهاًصناعةًتعليبًالأغذية

 العالم الفرنسى نيكولا ابيرت يعدNicolas Appert 1810سنة

ات حيث حفظ العديد من الأغذية فى عبوبأبو صناعة التعليهو 

ية زجاجية لها سدادات من الفلين وكان يقوم بإتمام المعاملة الحرار

. بغمسها فى ماء يغلى

 حمامات من الزيت والمحاليل استخدمتفى أوربا 1850سنة

م100ْالملحية وكلوريد الكالسيوم للوصول الحرارة إلى أعلى من 

 الأمريكىاستطاع العالم 1860فى سنةShriver  فترة خفض

ساعات 6-5المعاملة الحرارية إلى نصف ساعة فقط بدلا من 

.باستخدام حمامات كلوريد الكالسيوم

 طور العالم الأمريكى 1874وفى سنةShriver  صناعة المعقمات

فة من والتى تستخدم البخار تحت ضغط للحصول على درجات مختل

.الحرارة 



فيسريعا  تطورا  شهدتمرحلةوهي،م1950-1901عاممن
القفلخدمواستالصحية،الصفيحعلبةفاستعملتالتعليب،صناعة
علىالسيطرةفهوالمرحلةهذهفيوضحماأبرزأما.المزدوج
Clostridiumالبكتريا botulinumوكشفالمعلبات،فيوقتلها
الأغذيةوتصنيفوالأغذية،pHالهدروجينيالأسبينالعلاقة
للكوحددالحموضة،منخفضةوأغذيةحامضيةأغذيةإلىالمعلبة

متتالتيالمهمةالإنجازاتومن.خاصةتعقيمطرقالصنفينمن
لزمنواالحرارةلحسابعمليةرياضيةطرقابتكارالمرحلةهذهفي

جريبيةالتالمحاولاتعنيستغنىوبذلكالأغذية،لتعقيماللازمين
لمعاملاتلالمناسبةالشروطلمعرفةوالصوابالخطأعلىتعتمدالتي

.الأغذيةلتعقيمالحرارية
لة،السائللأغذيةالمحميالتعقيمطريقةالمرحلةهذهفيطبقت

آليا  تعبئتهامثحدة،علىكلوالعبوةالغذائيةالمادةتعقيموتقتصرعلى
ئةتعبعندوخاصةاليوم،السائدةالطريقةوهيمعقم،حيزضمن
.وخلافهاوعصائرحليبمنالسائلةالأغذية

http://ar.wikipedia.org/wiki/1901
http://ar.wikipedia.org/wiki/1950
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%86%D8%A7%D8%B9%D8%A9


م1950بعد عام 

عقيم هذه المرحلة بتطوير تقنيات كل نوع من أنواع التاتصفت 

لمائي وطرقه، إضافة إلى تطوير مواد التعبئة، فاستعمل المعقم ا

وطورت . والمعقم المائي المغلقhydrostatic retortorالساكن

ات القرن وفي سبعين. طريقة التعقيم المحمي للسوائل في السويد

Sterilizableالعشرين استعملت الأكياس المرنة القابلة للتعقيم 
pouch  لتعليب الأغذية المنخفضة الحموضة، وهي أكياس

قيقة من مصنوعة من مادة لدنة بلاستيكية على طبقات بينها طبقة ر

اف إلى ويض. الألمنيوم وتقفل بالحرارة، وقد استعملها رواد الفضاء

Retortableذلك استعمال الأطباق القابلة للتعقيم  trays.

http://ar.wikipedia.org/wiki/1950


فوائدًالتعليب

.مجمدةالأطعمة المعلبة تحتوي نفس القدر من الألياف والفيتامينات الغذائية للأطعمة الطازجة أو ال-1

لطماطمًافيها معدل هضم الليكوبين وامتصاصه أفضل من يكون الطماطم بعض الأغذية المعلبة مثل -2

.الطازجة

روسة يمكن الحصول على غذاء يحوي كمية جيدة من المغذيات عندما تكون فترة المعالجة الحرارية مد-3

 .الفيتاميناتتدمير بحيث لا تؤدي إلى 

.تصمد بشكل جيد في التعليب A, B, Cالفيتامينات-4

.الكاروتينات تصمد بشكل حسن أثناء التعليب, الثيامين, البوتاسيوم-5

.هي طريقة لنقل الغذاء أن يفسد ودون شروط نقل خاصة من تبريد وغيرها-6



خطواتًالتعليب



يًالشروطًالتيًيجبًتوفرهاًفيًالعبوةًالت

تستخدمًفيًالتعليب

.أنًتتحملًالعبوةًدرجاتًالحرارةًالعالية-1

.سهولةًتشكيلهاًبأشكالًمختلفة-2

.لاًتتفاعلًمعًالمادةًالغذائية-3

.خفيفةًالوزنًلكيًتقللًمنًتكاليفًالشحن-4

.لهاًمظهرًجذابًللمستهلك-5

.منخفضةًالسعر-6



أنواعًالعبوات

والأوعيةالصفيحعلبباستعمالالتعليبصناعةبدأت
اسوالأكيالألومنيومعلباستعمالإلىتطورتثمالزجاجية،

قنيةالتهذهأساسيبقىولكنالصلبة،شبهوالأكياسالمرنة
تزايدعمالألمنيوممنأمالصفيحمنأكانتسواءالمعدنيةالعلب

.المرنةوالأكياسالزجاجيةالأوعيةاستعمال

لمعالجةاالحديدصفائحمنالعلبهذهتصنع:الصفيحعلب-1
ةصلبذاتألواحلإنتاجالدرفلةمنبدءا ًمتعددة،بمراحل
لصقعلىيساعدسطحلتكوينالتخشين،ثمً عالية،ومرونة
انسةمتجطبقةالصفائحإلباسوهيالقصدرة،ثمً القصدير
أوالمينابالطلءثمً الكهربائي،بالتحليلالقصديرمنالسمك

لمنعخاصة،صفاتذاتعضويةموادمنالمركبالورنيش
.العلبةمعدنمعالغذاءمكوناتتفاعل

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%86%D8%A7%D8%B9%D8%A9


:ويجبًأنًيتوافرًفىًالمادةًالورنيشيةًالخواصًالأتية

.تكونًغيرًسامةًأن1ً.

غذاءًخاليةًمنًالطعمًوالرائحةًالتىًقدًتغيرًمنًطعمًورائحةًال2.

.أنًتكونًذاتًدرجةًمقاومةًكبيرةًلمكوناتًالمادةًالغذائية3ً.

.أنًيسهلًتثبيتهاًعلىًالصفيح4ً.

أنًتكونًأقتصاديةًمنًحيثًالثمنًوتكاليفًوضعهاًعلى5.
.العلبً

فيحًكماًيجبًأنًتكونًلمادةًالورانيشيةًمغطيةًلكلًأجزاءًالص6.



: ومنًأنواعًًالميناًاوًالمادةًالورنيشية

Enamel C- الزنكاكسيدتركيبهفييدخللذيا1

كماريت،كبفيهاأغذيةعلىتحتوىالتيالعلبلطلءويخصص
.والبقولالخضارمعاللحومأنواعسائرفي

: Enamel L- ذيةالأغلتعبئةالمخصصةللعلبويستعمل2

.الذرةومنتجاتوالمخللتوالمرباتكالفواكهالحامضية
3-: Enamel Rموادعلىالمحتويةالأغذيةلعلبويستخدم

.كالكرزللإرجاعقابلةملونة



الألمنيومعلب -2

استعمالها حديثا  بدرجة كبيرة، وهي انتشر 

مقاومة للتآكل حتى في الأجواء الرطبة، وتكاد 

تكون عديمة التأثير في نكهات الأغذية، إلا 

أنها أضعف من علب الصفيح، وأغلى سعرا ، 

. وحجمها وسعتها محدودان



الأوعيةًالزجاجيةً-3

تمتازوهيومنتجاتهما،والثمارالخضارتعليبفيتستعمل•

بداخلها،ماوبوضوحالغذائية،المادةمعتفاعلهابعدم

ةوسريعالوزن،ثقيلةأنهاإلااستعمالها،إعادةوبإمكانية
.الانكسار



:للتعقيمالقابلةالمرنةالأكياس-4

إنالقولويمكن.والصلصاتاللحومتعبئةفيتستعمل

عبواتفيللتعليبتصلحالتيالغذائيةالمنتجاتجميع

لأنهاالأكياس،هذهفيتعليبهايمكنزجاجيةأومعدنية

،مركزهاإلىالحرارةوصولوبسرعةبرقتهاتمتاز

ةالأغذيلونحفظعلىيساعدمماتعقيمهاوبسرعة

فيقيمالتعزمنبطولتتأثرقدالتيوجودتهاونكهتها

.الزجاجأوالصفيحعلب

.والفواكهوالخضاروالحساء



: العبواتًشبهًالصلبة-5

عقيم،التشروطفيتغيرأيشكلهاعلىيطرألاالتيفهي•
وبيورباك،Tetrapakتتراباكتسمىالتيالعلبومنها

PurepakوعلبEx-cell-O،التعقيمفيتستخدموكلها

لمنيومالأورقائقالبلستيكمنطبقاتمنوتتألف.المحمي
.المقوىوالورق



قتلًالأحياءًالدقيقةًبالحرارة

الموادًالمعلبةًنوعانًمنًالبكترياًلهماًأهميةًخاصة،ًفيً

ويشكلنًجراثيمًعندماًيتعرضانًلشروطًقاسية،ًوهماً

،ًفالأولىClostridium botulinumًوBacillusًالعصياتًًًً

هاًتتفاوتًالانواعًالبكتريةًوجراثيم .هوائيةًوالثانيةًلاًهوائية

بمدىًمقاومتهاًللحرارة كبيراً   ً .  تفاوتا

:معلبةالتىًيتوقفًعليهاًالمعاملةًالحراريةًللأغذيةًالالعواملً

العددًالأصليًللخلياًأوًالجراثيم.

والحالةًالتيًتوجدًفيهاًهذهًالأحياء.

تركيبًالمادةًالغذائيةًمنًرطوبةًومكوناتًمختلفة.

حجمًالعبوةًونوعًمادتها



مقاومة الأحياء للحرارة

therminal))  يعبر عن مقاومة الأحياء للحرارة بمفهوم  وقت القتل الحراري 
death time رة ويعرف بأنه الوقت اللازم لقتل عدد محدد من الأحياء في درجة حرا

.محددة وشروط معينة

موجودة ويقصد بها أقل درجة حرارة تكفي لقتل جميع الخلايا الميكروبية ال
ذلك أن قدرة الخلايا على تحمل الحرارة تتفاوت. دقائق10في المادة السائلة في مدة 

.بين ميكروب وآخر

من الميكروبات الموجودة في بيئة % 90ويقصد به أقصر فترة تكفي لقتل 
على درجة كبيرة من TDP  ،TDTوتعتبر كل من . سائلة عند درجة حرارة ثابتة

الموجودة في الأهمية لتحديد كمية الحرارة التي  نستخدمها في التعقيم لقتل الميكروبات
.المادة

من خلايا البكتيريا عند درجة % 90ويقصد به الوقت بالدقائق الكافي لقتل 
ا جد ا، وبالذات في صناعة التعليب. حرارة ثابتة .ويعتبر هذا العامل مهم 

Thermal Death Point (TDP)

Thermal Death Time (TDT)

Decimal Reduction Time





انتقالًالحرارةًفيًالعبوات
ةالمادوسطإلىوصولا ًالعبواتجدارعبرالحرارةانتقاليخضع•

جمهاوحالعبوةمادةبنوعتتعلقالعواملمنعددإلىالمعلبةالغذائية
يةالتقنونوع.الأوليةحرارتهاودرجةوقوامهاالغذائيةالمادةومكونات
عإذالتعقيم،فيالمستخدمة سائلةأغذيةتحويالتيالأوعيةتدويريسر  
معلبةالالغذائيةالمادةنوعكانومهما.إليهاالحرارةنفوذفيوتحريكها

طريقعنيتمالعبواتداخلإلىالتعقيمأثناءفيالحرارةانتقالفإن
وهوConductionالتوصيلأوConvectionالحراريالحمل
اطاوالبطكالذرةالعجينيالقوامذاتالغذائيةالموادحالةوهيالأبطأ،
.الأمدطويلةحراريةمعاملةإلىتحتاجاناللتينالحلوة

رارة،الحودرجةالتعقيميستغرقهالذيالزمنبينوثيقةعلقةهناك•
تعقيمالعمليةكفايةفيمماثلارتفاعيقابلهالمعقمحرارةفارتفاع
بمائةكفايةأكثرم°121حرارةدرجةعلىفالتعقيمإنجازها،وسرعة

.م°100الدرجةعلىالتعقيممنمرة



فحص المادة المعلبة

فقاعاتجخروحيثمنالمعلبةالغذائيةالموادتفحص:الفتحقبل-أ 
.العبوةمادةفيوارتشاحمرغوبةغيررائحةانتشارأو

حالةة،الرائح،الطعم،اللونحيثمنالمادةتفحص:الفتحبعد-ب 
يعيةالطبغيروالطراوةالفطرياتنموولونه،لزوجيته،السائل

السابقةالعلاماتمنعلامةأيالطعامعلىلوحظإذ.والاهتراء
امالطعأزيدفإذاالوعاءتغطيةدوندقائق10لمدةيغلىبلفلايؤكل

لفويتيرمىبلفلايؤكلفيهامرغوبغيررائحةمنهظهرتأو
.للحيواناتلايعطىأنهكما

:التخزينً

تخزنًالمعلباتًفيًمكانًباردً،ًمظلمً،ًجاف،ًقدًتزيدًفترة
.التخزينًعنًالعامًلبعضًالمواد



الأمورًالواجبًالقيامًبهاًأثناءًعمليةًالتعليب

.عملتحضيرًكلًالأجهزةًوالأدواتًبشكلًصالحًللستعمالًمنًحيثًالنظافةًوالملئمةًلل-1

.اتباعًالخطواتًوالتوصياتًبشكلًدقيقًلكلًنوعًمنًأنواعًالطعامًالمرادًتعليبه-2

تبرًالخطوةًالتحكمًالكاملًبعمليةًالتعقيمًمنًحيثًوقتًالتعقيمًودرجاتًالحرارةًلأنًذلكًيع-3
.الأساسيةًفيًالإنتاجًالجيد

يةًأوًتجنبًالتبادلاتًالحراريةًالفجائيةًلأنهاًتسببًارتشاحًالمادةًمنًالعبواتًالزجاج-4
.كسرها

عدمًتعقيمًالأوانيًالمتساويةًفيًالحجمًوالمحتويةًعلىًنوعًواحدًمنًالغذاءًدفعةًواحدةًو-5
.الخلطًبينهاًلأنًلكلًنوعًمنًالاغذيةًوقتًخاصًللتعقيم

بشكلًخاصةًمنًأجلًتعقيمًالخضراواتًواللحوم( وعاءًالتعقيم)يفضلًأنًيحتويًالمعقمً-6
.ف240ومنظمًحرارةً( باوند10)عامًعلىًمنظمًضغطً

.تنظيفًحافةًالوعاءًبقطعةًقماشًنظيفًمنًأجلًضمانًللقفلًالجيدًللوعاء-7

.يجبًأنًيحتويًالمعقمًعلىًشبكًفيًأسفلهًلوضعًالاوعيةًعليه-8

ريكًأوًالمحافظةًعلىًنظافةًالأدواتًطولًفترةًالتحضيرًوالتعليبًبشكلًكاملًوعدمًتح-9
يديًعندًمزجًأنواعًمختلفةًبمحركًواحدًإلاًبعدًتنظيفهًبشكلًجيدًمعًالمحافظةًعلىًنظافةًالأ

لإنتهاءًلمسًالمادةًأثناءًالخلطًوغسلًالأيديًإذاًكانًلابدًمنًخلطًأنواعًمختلفةًمنًالطعامًبعدًا
.منًخلطًكلًنوعًعلىًحده

.دقيقةًدونًتغطيتها15-10تسخينًمعلباتًالخضارًبشكلًعامًقبلًتناولهاًلمدةً-10



علماتًفسادًالأغذيةًالمعلبة

.انتفاخًالعبوات-1
.تقعرًنهائيًالعلبة-2
.تغيرًلونًالعلبةًمنًالداخل-3
.وجودًصدأًعلىًحوافًالعلبةًوجدرانهاًالداخلية-4
.نموًالأعفان-5
.فيًالحليبًالمعبأخثرًتوجودً-6
.وجودًعكارةًفيًالعصائرًالمعلبة-7



أسبابًفسادًالأغذيةًالمعلبة
أسباب ميكروبية-1

أثناء  H2أو غاز CO2تنتج غاز( بكتيريا)وجود جراثيم - أ

واللون نشاطها مما يسبب الانتفاخ في العلبة وتغير في الطعم

.والرائحة
تعمل على ( االبكتيري)تلوث منتجات الحليب ببعض الجراثيم - ب

.تخثر الحليب دون رفع حموضته
ة نمو بعض الخمائر المتحملة للحموضة في المادة الغذائي- ج 

.تسبب العكارة في هذه المعلبات( مثل العصائر المعلبة)
سبب نمو بعض الأعفان في المعلبات مثل الجيلي والمربى ت- د

.المظهر المتعفن للمنتجات



أسبابًغيرًميكروبية-2

ىًيتسببًفيًحدوثًانبعاجًوانتفاخًأغطيةًالعلبةًإل H2تفاعلًالأغذيةًالحمضيةًمعًمعدنًالعلبةًينتجًغاز-ًأ

.الخارجًوعندًفتحًالعلبةًيمكنًشمًالرائحةًالمعدنية

غطًداخلًزيادةًملئًالعبوةًعندًالتصنيعًوعدمًتركًمسافةًكافيةًعلىًالمادةًالغذائيةًيسببًزيادةًالض-ًب

.العبوةًمماًيجعلًالعبوةًمنتفخة

لانخفاضًالضغطًالجويًف-ًج .يًهذهًالمناطقيحدثًانتفاخًللعلبًفيًبعضًالمناطقًالجبليةًالمرتفعةًنظراً 

.بةًللداخلحدوثًعيوبًمصنعةًمثلًتفريغًزائدًللهواءًعندًغلقًالعلبةًينتجًعنهًالتقعرًلنهايتيًالعل-ًد

.وجودًالأوكسجينًداخلًالعبوةًيؤديًإلىًتغيرًلونًالجزءًالعلويًمنًالعلبة-ًه

نسبةً)ةًًًعندًتخزينًوتداولًوعرضًالمعلباتًالغذائيةًبطريقةًمخالفةًلاشتراطاتًالمواصفاتًالقياسي-ًو

.يؤديًفيًالنهايةًإلىًتكونًالصدأًفيًالعبواتًوتآكلها( رطوبةًعاليةًودرجةًحرارةًعالية



الاشتراطاتًالقياسيةًلعبواتًالأغذية

.أنًتكونًخاليةًمنًالانبعاجات-1
.أنًتكونًخاليةًمنًالانتفاخاتًأوًالتقعر-2
.أنًتكونًخاليةًمنًالصدأ-3
.وضوحًتاريخيًالإنتاجًوالانتهاء-4
.زالةتأكدًمنًأنًتاريخًالصلحيةًغيرًقابلًللمسحًأوًالإ-5
.لبةعدمًوجودًأكثرًمنًتاريخًصلحيةًمتناقضًعلىًالع-6
.  عدمًشراءًالعبواتًالتيًلاًتحملًأيًبيانات-7

.العباراتًالتحذيريةقراءةًيجبً-8
نظيفةًوبحالةًلاًتسمحًبأيالعبواتأنًتكونيجبً-9

.احتمالاتًلتلوثًالمادةًالمعبأة



الفسادًالكيماوىً: اولا

داخلًالغذاءًوًمنًأهمً (H)يحدثًنتيجةًلتكونًغازًالهيدروجينً

غازًأنواعًهذاًالفسادًهوًالإنتفاخًالهيدروجينيًالناتجًعنًضغط

دًالعلبةًالهيدروجينًداخلًالعلبةًنتيجةًلتفاعلًحمضًالغذاءًمعًحدي
:وًهذاًيؤديًإلىًإنتفاخًالعلبةًوًهوًيشجعًبالعواملًالتالية

.ارتفاعًحموضةًالغذاء-1
.ارتفاعًدرجةًالحرارةًفيًمكانًتواجدًالغذاء-2
.الصناعةًالرديئةًللعلبة-3
.تواجدًالكبريتاتًًوًالفوسفاتًًفيًالغذاء-4
إلىًفيؤديًذلك( حديدها)تداخلًبينًمكوناتًالغذاءًوًالعلبةً-5

يحدثًتغيرًلونًالوجهًالداخليًللعلبةًوًتغيرًلونًالغذاءًوًطعمهًو
:،ًويشملًهذاًالتداخلًماًيلىصدأًالحديدًوًيفقدًالغذاءًقيمته



تفاعلًمعدنًالعلبةًمعًمكوناتًالمادةًالغذائيةًفقدًيؤديًهذاًالىًتآكلًمعدنًالعلبةًاوًتغيرًلونًالمادةً-1

فمثلًاذاًوجدتًاثارًمنًالأكسجينًداخلًالعلبةًفإنهاًتساعدًعلى. الغذائيةًاوًالتأثيرًعلىًقيمتهاًالغذائية

اًسرعةًالتآكلًكذلكًيتحدًالتأينًالموجودًفيًبعضًالموادًالغذائيةًمعًايوناتًالحديدًالتيًقدًيكونًمصدره

لحديدًالأجزاءًالغيرًمغطاةًبالقصديرًفيًالعلبةًاوًمحلولًالتعبئةًاوًالمادةًالغذائيةًنفسهاًوتتكونًتانيناتًا

تؤثرًواذاًكانتًالمادةًالغذائيةًغنيةًبالكبريتًفقدًتتكونًايضاًتانيناتًالكبريتًوكلهاًمركباتًلونهاًاسودًو

.علىًالغذاءًويصبحًغيرًمقبولًًوقدًتؤديًبعضًالتأكسداتًالىًتأكسدًالفيتاميناتً

بعضًالتفاعلتًًبينًمكوناتًالمادةًالغذائيةًنفسهاًمماًيؤديًالىًحدوثًانواعًمعينةًمنًالفسادًتؤثرً-2

millard)علىًجودةًالمادةًالغذائيةًالمعلبةًبصفةًعامةًمثلًتفاعلًميلرد reaction ) ًالذيًيحدثًبين

السكرياتًالأحاديةًوالأحماضًالأمينيةًويؤديًالىًتكوينًمركباتًمعقدةًالتركيبًلونهاًداكنًكماًيحدثً

carmelizationفيًالبطاطسًوالفولًالمدمسًوتفاعلًالكرملةً الذيًيحدثًايضاًبينًالسكرياتً

المختزلةًالتيًتحتويًعلىًمجموعةًكيتونًاوًألدهيدًواًالأحماضًالأمينيةًوذلكًفيًالوسطًشديدًالحموضةً

اوًشديدًالقلويةًوينتجًعنهًايضاًلونًاسودًداكنًوكثيراًماًيحدثًذلكًفيًمعلباتًالمشمشًاوًالجزر



الفسادًالميكروبىً: ثانيا

م  ° 55يحدث نتيجة نشاط البكتيريا اللاهوائية المقاومة للحرارة ودراجة الحرارة المثلى لنموها هي 

ضا نتيجة ولهذا فإن ظروف التخزين تلعب دورا اساسيا في التحكم في نشاط هذه الميكروبات كما يحدث اي

37مثلى حواليلنشاط بعض انواع البكتيريا الميزوفيلية المكونة للجراثيم واللاهوائية ودرجة حرارة نموها ال

يات والبعض الأخر يحلل السكريات وبالنسبة للخمائر والفطر (proteolytic)م وبعضها يحلل البروتين °

حرارة العالية فلا يوجد عادة ضرر او فساد ينتج عنها حيث انها تموت اثناء عملية التعقيم ولا تقاوم درجات ال

.الا اذا وصلت الى العلبة بعد التعقيم

ل هذه وعموما فإن الفساد الميكروبي يحدث عادة نتيجة عدم كفاية المعاملة الحرارية المستخدمة او وصو

د الميكروبي يمكن الميكروبات الى داخل العلبة نتيجة لحدوث تنفيس في العلب وفي الحالة الأخيرة فإن الفسا

ل العلبة وقد ان يحدث من الأحياء الدقيقة بكل انواعها وعادة يؤثر الفساد الذي يحدث للأغذية المعلبة على شك

:  تم تقسيمه الى عدة انواع حسب التغيرات التي تحدث في شكل العلبة الخارجي



flat sourالفسادًالحامضي-1

ونةًهذاًالنوعًمنًالفسادًنتيجةًلنشاطًميكروباتًهوائيةًاوًلاهوائيةًومكويحدثً

وتهاجمًهذهً (Bacillus stearothermophillus)للجراثيمًومنًامثلتهاًميكروب

ةًمثلًالميكروباتًالموادًالكربوهيدراتيةًوتقومًبتحليلهاًوانتاجًاحماضًعضوي

مًوحمضًالستريكًوحمضًاللكتيكًمماًيؤديًالىًظهورًالطعلفورميكًاحمضً

اًتبقىًالحامضيًفيًالغذاءًالمعلبًوجراثيمًهذهًالميكروباتًمقاومةًللحرارةًواحيان

مكنًحيهًبعدًالمعاملةًالحراريةًونظراًالىًانًبعضهاًمحبًللحرارةًاختياراًفانهاًي

لعلبةًانًتنموًعلىًدرجةًحرارةًجوًالتخزينًوفيًهذاًالنوعًمنًالفسادًيبدوًشكلًا

.انتفاخعادياًوالقاعًوالغطاءًكلهماًمقعرًللداخلًاوًمسطحًولايوجدًأيً



Swellingالفسادًالغازيً-3

ادًتقومًهذهًالحالةًفانًالميكروباتًالمسببةًلهذاًالنوعًمنًالفسفيً

ىًانتفاجًجًغازًبكمياتًكبيرةًمماًيؤديًالابتحليلًالسكرياتًوانت

منًالأنواعًاللهوائيةًواهمهاًميكروبًًتالميكروباالعلبةًوهذهً
Clostridium thermosaccharolyticumًوتختلفًدرجة

ادًالغازيًانتفاخًالعلبةًحسبًكمياتًالغازًالناتجةًولهذاًيقسمًالفس
:للعلبًالىًانواعًهي



يبدوًشكلًالعلبةًطبيعيFlipper swellً :الأنتفاخًالمستتر-ا
غازًولكنًعندًطرقًالعلبةًعلىًسطحًصلبًتتجمعًكمياتًال
غطاءًعلىًسطحًالمادةًالغذائيةًفيًالفراغًالعلويًفيتحدبًال

.للخارج
احدًطرفيًالعلبةًيكونSpringer swellًالانتفاخًاللولبيً-ب

محدباًالىًالخارجًوعندًالضغطًعليهًيزولًويتحدبًالطرف
الثاني

احدًطرفيًالعلبةًمحدباًيكونSoft swellًالأنتفاخًاللينًً-ج
وعندًالضغطًعليهًيزولًثمًيعودًمجددا

وهيًاقصىًدرجاتًالإنتفاخHard swellً :الإنتفاخًالصلب-د
دًتنفجرًيكونًفيهاًطرفيًالعلبةًمحدبينًولاًيزولًبالضغطًوق

.بقوةعنًالضغطًعليهاً



Sulpherالفساد الكبريتي -4 stinker

مصدرها لايحدث انتفاخ للعلبة وا نما يتميز هذا الفساد بوجود رائحة كريهة

ن هذا غاز كبريتوز الهيدروجين الناتج من تحلل البروتينات والمسؤل ع

.مثل معلبات الذرة والبازلاءClostridium nigrificanالفساد ميكروب

و Bacillus betanigrificansاسوداد البنجر المعلب عن طريق -5

لعلبة هي البكتيريا المحبة لدرجة حرارة متوسطة و يحدث عندما يكون في ا

.نسبة عالية من الحديد

ض تسبب مرارة وحموضة في الحليب المعلب بع  Bacillusبعض أنواع -6

قاعدي يحدث فيها فساد حمضي مسطح  pHالخضر التي تكون قاعدية ذات 

لغذاء بعض و يتغير ذوق الأكل إلى الحلو نتيجة للتفاعلات الكيميائية داخل ا

يا التي تؤدي الحليب المركز قد تنمو فيه بعض الخمائر و بعض أنواع البكتير

.إلى تغير قوامه



فسادًالأغذيةًعنًطريقًالخمائر

وجدت  الخمائر بالغذاء المعلب  فأن هذا يعنى ان المعاملة إذا 

الحرارية التي عومل بها الغذاء غير جيدة و قد يكون حدث شيء 

مركز ما للعلبة و بالتالي فان الفواكه المعلبة و العصير و الحليب ال

قد يحدث فيها الفساد بالخمائر التخمرية و بالتالي فالعلبة قد

تتعرض للانتفاخ إذا وجدت هذه الخمائر خاصة نتيجة إنطلاق 

غاز  Co2  كما أن الخمائر الغشائية قد تنمو على سطح بعض

الاغذية و هذا يدل على تلوث الغذاء بعد التعليب و نادرا ما يكون 

.الغذاء المعلب ملوث بالخمائر إلا إذا كان هناك خلل معين



فسادًالأغذيةًعنًطريقًالأعفان

والغذاءتغيرأوتحللتحدثالتيالدقيقةالكائناتأهممنتعتبر
إذااستثناءبالمنازلفيأوتقليدياالمحضرةللأغذيةبالنسبةتحلله
خلالنمتتسربقدبالحرارةالمعاملةللعلببالنسبةجيداحفظ

ماوكالمربىالسكريةالمواد.المحكمغيرالغلقحالةفيالشقوق
تسمحدقالسكرمنعاليةنسبةتحتويالتيالأغذيةمنذلكشابه
سبةنزادتإذاالغذاءفسادوالتلوثيحدثلاقدوالأعفانبنمو

وPenicilliumأنواعأنوجدمثلا%72عنالسكر
AspergillusوCitromycesالتركيزذاتالمعلباتفينامية

هذهالأغذيةأنإلا,السكرمن%67.5إلىيصلالذيالسكري
فاندقيقة1لمدةم°90إلىالتسخينو3إلىبهاpHرفععندما
ودوجباستثناءالفطرياتجميعنموتمنعأنهاوجدالظروفهذه

.الحجريةالأجسام



Byssochlamysفطريوجدالعصيرفي fulvaمنهو

محللومخمرهووقيةالزالأبواغيكونقيةالزالفطريات

مماارةللحرمقاومةجراثيمهأنوجدالفواكهعلىيوجدوللبكتين

غذيةالأعامةبصفةعليهالمحتويةالموادفسادإلىغالبايؤدي

بعضاكهن,للهواءمعرضةكانتإذاإلابالأعفانتتفسدلاالمعلبة

فييحدثيالكبريتكالفسادالمعلبةالأغذيةلفسادالغذائيةالأنماط

.الحلوةالذرةوالبازلاء




