
ولمقبغيريجعلهالغذاءعلىيطرأتغيرأيهوالأغذيةفساد•

.اليدالتقوالعاداتبأختلافالتغيرهذايختلفوللمستهلك

ةعامأسسهناكأنإلاالأشخاصبينالإختلافاتمنالرغمعلى•

:هيوالغذاءصلاحيةمدىلمعرفة

.للمستهلكالمرغوبهالنضجمرحلةفيالغذاءيكونأن.1

مراحلمنمرحلةأيعندالتلوثمنالغذائيةالمادةخلو.2

.التداولوالإنتاج

عننتجتوالتيالمرغوبةالغيرالتغيراتمنالغذائيةالمادةخلو.3
.الحشراتأوالغذاءإنزيماتنشاطأوالميكروباتنشاط



:مجاميعثلاثإلىللفسادقابليتهاحسبالأغذيةتقسم

تفعةمرنسبةعلىتحتويأغذيةهي:الفسادسريعةأغذية1.

لمماللفسادالتعرضسريعةهيبالتاليوالرطوبةمن

ظممعوواللبناللحوممثلمناسبةحفظبطريقةتحفظ

.الفاكهةوالخضر

يتحتوأغذيةهيو:متوسطةبدرجةللفسادقابلةأغذية2.

نمتحميهاسميكةقشرةولهاالرطوبةمنأقلنسبةعلى

.البطاطسمثلماحدإلىالميكروباتتأثير

هيو:بإهمالالتداولعندإلاللفسادقابلةغيرأغذية3.

وكرالسمثلالرطوبةمنجدامنخفضةنسبةعلىتحتوي
.الجافةالأغذية



أسباب 
فساد 
الأغذية

نمو و نشاط 
الميكروبات

فعل 
الحشرات

نشاط 
أنزيمات 

الغذاء
التغيرات 
الكيميائية

التغيرات 
الطبيعية



النمو الميكروبي 
بالمشاركة

التضاد

Antibiosis

تبادل المنفعة

Symbiosis

منفعة من جهة 
واحدة

Metabiosis

Intrinsic factors

(خصائص الغذاء)

خصائص الغذاء الطبيعية و
البنائية

.الغذاءرطوبة-
.غذاءللالبيولوجيالتركيب-

ةخصائص الغذاء الكيميائي
.ذاءللغالكيميائيالتركيب-
لنموالمثبطةالموادوجود-

pHدرجة-.الميكروبات

Extrinsic 
factors

(الظروف البيئية)

درجة الحرارة

الأكسجين

يةالرطوبة النسب

:العوامل التي تؤثر على نمو الميكروبات في الأغذية الخام

الفساد الميكروبي للأغذية الخام



النمو الميكروبي بالمشاركة. 1

:توجد ثلاث أنواع من العلاقات الميكروبية

Antibiosis

Antibiosisالتضاد 

غيرالظروفأحدهمافيهايجعلميكروبينبينتنافسيةعلاقةهي
نموللمثبطةموادأنتاجخلالمنذلكوالأخرالميكروبلنموملائمة

pHدرجةتغييرأوالميكروبي

Symbiosis or Mutualismتبادل المنفعة 

ناسبةمالظروفبجعلمنهماكلافيهايقومميكروبينبينعلاقةهي
عضهالبنموهافيمفيدةالميكروباتوتكون.الأخرالميكروبلنمو

.منهاالأخرىالأنواعلنموإعاقةدونالبعض

Metabiosis or Commensalismمنفعة من جهة واحدة 

.يتضررولايستفيدلاوالآخريستفيدأحدهماميكروبينبينعلاقةهي



:الغرفةحرارةدرجةعلىاللبنوجودعند

سكرمنكميةمستهلكاStreptococcusميكروبأولاينمو

%0.63بنسبةحموضةإنتاجمعاللاكتوز

سكرمنماتبقىمستهلكاLactobacillusميكروبينموذلكبعد

%1إلىالحموضةنسبةزيادةمعاللاكتوز

ةالحموضمستهلكةالفطرياتوالخمائرأنواعأحدتنموذلكبعد
.أخرىمرةمتعادلةpHدرجةتصبحوالمتكونة

يتحولوH2Sغازيتكونوللبروتينالمحللةالبكتيرياتنموذلكبعد

.عكرشرشإلىاللبن

هذة العلاقة تعتبر 

Metabiosis



خصائص الغذاء. 2

(  رطوبة الغذاء)خصائص الغذاء الطبيعية و البنائية . أ

رطوبة الغذاء

ماء حر

 

ماء مرتبط

الحرةالرطوبةعنيعبر

المائيالنشاطمعدلبمصطلح
Water activity aw                     

aw = vapor pressure of solution (food) / vapor pressure
          of solvent (water)

الماء الحر

معدل النشاط المائي



:خلالمنللغذاءالمائيالنشاطمعدلقيمةخفضيمكن

:معدل النشاط المائي للغذاء له تأثير على

.في الغذاءالأنواع الميكروبية السائدة 1.

.في الغذاءالأعداد الميكروبية 2.

.لميكروبات الغذاءGeneration timeفترة الجيل 3.

.للنمو الميكروبيفترة الطور التمهيدي 4.

.الملحأوالسكرمنعاليتركيزإضافة•

.التجفيف•



Microbial Group Minimal aw value

Bacteria 0.91

Yeasts 0.88

Molds 0.8

Halophilic Bacteria 0.75

Osmophilic yeasts 0.66

Xerophilic fungi 0.61

Osmophilic yeastsتركيزاتوجودفيتنموالتيالخمائرهي
.السكرمنعالية

Halophilic bacteriaزتركيوجودفيتنموالتيالبكتيرياهي
.الملحمنعالي

Xerophilic fungiهيextremophilic fungiالقدرةلهاالتي
.الجفافشديدةظروففيالنموعلى



حفظعلىيساعد0.6إلىالمائيالنشاطمعدلخفض

ةمناسبغيرالمائيالنشاطلمعدلالقيمةهذةلأنالأغذية
.الميكروباتمنالعظمىالغالبيةلنمو

Microbial Group Minimal aw value

Bacteria 0.91

Yeasts 0.88

Molds 0.8

Halophilic Bacteria 0.75

Osmophilic yeasts 0.66

Xerophilic fungi 0.61



خصائص الغذاء. 2

(  جي للغذاءالتركيب البيولو)خصائص الغذاء الطبيعية و البنائية . أ

السليمةالحيوانيةوالنباتيةللأغذيةالداخليةالأنسجةتحتويلا✓

.ميكروباتعلى

تلوثالتمنعوقائيةأغطيةأوبأغشيةمحاطةتكونالأغذيةبعض✓

لمكسراتلالحجريالغطاءوالكلسيةالبيضقشرةمثلالميكروبي
.الأسماكقشورو



خصائص الغذاء. 2

(  التركيب الكيميائي للغذاء)خصائص الغذاء الكيميائية . ب

نوعكلنأحيثللميكروباتملائمتهمدىيحددللغذاءالكيميائيالتركيب

سبيلىعل.معينةغذائيةموادتحليلعلىالقدرةلهالميكروبيةالأنواعمن

:المثال

للكربوندركمصالبروتيناتستخدامأعلىالقدرةلديهاالتيميكروباتال✓

إنتاجمعاتحللهوبالبروتينالغنيةالأغذيةفيستنمووالنيتروجين
Putrefaction.غذاءالتعفنيسببمماكبريتيةمركباتوأمونيا

بونللكركمصدرالدهونستخدامأعلىالقدرةلديهاالتيميكروباتال✓

نتجةمتحللهاوبالدهونةالغنييةغذالأفيتنموسوفوالنيتروجين
.Rancidityالتزنخمسببةجليسرولوحرةدهنيةأحماض

منعاليةتركيزاتأستخدامعلىالقدرةلهاالتيالميكروبات✓

يةغذلأافيتنموسوفوالنيتروجينللكربونكمصدرالكربوهيدرات

وكحولاتوعضويةأحماضمنتجةتحللهاوبالكربوهيدراتةالغني
.Fermentationالتخمرمسببةغازات



خصائص الغذاء. 2

وجود المواد المثبطة للنمو )خصائص الغذاء الكيميائية . ب

(  الميكروبي

:تكونأنإماللنموالمثبطةالمواد

البيضفيlysozymeأنزيممثلالغذاءفيطبيعيةبطورةموجودة-

أو

رللعصائالصوديومبنزواتإضافةحالةفيكماللغذاءمضافة-

أو

ابكتيريتنتجهالذيnisinمثلالغذاءفيالميكروبيالنمونتيجةمنتجة-

Lactococcus lactis



خصائص الغذاء. 2

(  pHدرجة )خصائص الغذاء الكيميائية . ب

بهالموجودةالميكروبيةالأنواعالغذاءpHدرجةتحدد✓

لميكروباتاقسيمتيتمالميكروبات،لنموالمثلىالحموضةلدرجةاوفق✓

مجاميع3إلى

Acidophiles

Neutrophiles

Alkalophiles

المنخفضة pHالميكروبات المحبة لدرجات 

(تنمو في الظروف الحامضية)

.المعتدلةpHالميكروبات المحبة لدرجات 

المرتفعة pHالميكروبات المحبة لدرجات 

(تنمو في الظروف القلوية)



الظروف البيئية. 2

درجة الحرارة. أ

:علىتؤثرالغذاءتخزينحرارةدرجة

.للأغذيةالذاتيالتحللمعدل1.

.الغذاءفيتنموالتيالميكروباتأنواع2.

و التي و بالتالي فإنها تؤثر على التغيرات الحادثة في الغذاء

تؤدي إلى فساده

بقا أذكر تقسيم الميكروبات ط

الدرجة الحرارة المثلى لنموه



الظروف البيئية. 2

الأكسجين. ب

الغذاءذلككوبالغذاءالمحيطةالبيئةفيالمتواجدالأكسجينضغطيؤثر

تغيراتالعلىبالتاليوفيهتنموالتيالميكروباتنوععلىنفسه

.فسادهإلىتؤديالتيوالغذاءفيالحادثة

أذكر تقسيم الميكروبات طبقا 

لأحتياجاتها من الأكسجين 



الظروف البيئية. 2

الرطوبة النسبية. ج

محيطالالجوفيالنسبيةالرطوبةتكونأنلابدالغذاءتخزينأثناء
x100الغذاءفيالمائيالنشاطلمعدلمساويةبالغذاء

Relative humidity of the environment (RH) = aw x 100

في هذه الحالة 

لن يفقد الغذاء رطوبته الطبيعية 

أو 

يكتسب رطوبة من الجو المحيط

وبالتالي لا يحدث فساد للغذاء



محيطالالجوفيالنسبيةالرطوبةأنخفضتإذا
x100 الغذاءفيawلاعنبالغذاء

طوبةالرالغذائيةالمادةتفقد
الخارجيسطحهامن

الأجزاءمنالرطوبةأنتقال

إلىالغذائيةللمادةالداخلية
الخارجيسطحها

فساد الغذاء



يطالمحالجوفيالنسبيةالرطوبةزادتإذا
x100الغذاءفيawلامعدلعن بالغذاء

الغذائيةالمادةتكتسب
طالمحيالوسطمنالرطوبة

ي زيادة معدل النشاط المائ
في الغذاء

فساد الغذاء



الفساد الميكروبي للأغذية المحفوظة

الية يتوقف الفساد الميكروبي للأغذية المحفوظة على العوامل الت

1

مدى كفاءة عملية 
الحفظ

2

المعاملات التي 
يتعرض لها الغذاء بعد

عملية الحفظ

3

حدوث تلوث بعد إجراء 
عملية الحفظ 



الفساد الميكروبي للأغذية المحفوظة

فساد الإغذية المبسترة

اتالميكروبمنكثيرعلىتحتويمازالتالمبسترةالأغذيةأنبما
:لىعيتوقفالأغذيةتلكمثلفسادفإن العاليةالحرارةلدرجاتالمقاومة

.البسترةعمليةكفاءةمدى✓

درجةأنخفضتكلما.المبسترةالأغذيةعليهاالمحفوظالحرارةدرجة✓

دةللبروالمحبةالأنواعلأنالحفظفترةطالتكلماالحفظحرارة
Psychrophilesالبسترةحرارةدرجةعلىتقتل.

.البسترةعمليةإجراءبعدتلوثحدوث✓
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