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 %022-80يسبيح من 

الطريقح متوسطح الفا دد، ولكوها لا تتبإ    02-02 الهواو 5-صفر السبايخ

 تجاريًا

     الطماطم:

المكتملإإإإح الومإإإإو 

 الخضراو

الطريقإإح جيإإدد، وتسإإتعمل تجاريًإإا علإإى  صفر 3-5 00-02

 يطاع صدود

يًإإا علإإى الطريقإإح جيإإدد، وتسإإتعمل تجار صفر 5-3 00-0 الواو ح جز يًا

 يطاع صدود

%،  لا  ذا ذكةةر خةةلاف ذلةةك تحةةت   05% و 01)أ( تةةتراوح الرطوبةةة النسةةبية المناسةةبة بةةين   

 الملاحظات.

 تداول وتخزين الخضر المجهزة للمستهلك
 –بم رد موت الخلايا المكويح سيس ح الموت ات البستاييح بسإبب العمليإات التصإويعيح    

إلى  –تلقا يًإا   –فنن دراستها توتقإل   –ف، أو الت فيد مثل التعليب، أو الت ميد، أو الت في

 –بعد حصإادها   –المهتمين بعلوف الصواعات الغذا يح والتغذيح. ولكن عودما تد،ل الموت ات 

فى عمليات تصويعيح بسيطح لا تموت بسببها الخلايا المكويح سيسإ تها، فنيهإا تظإل وإمن     

تكإون أكثإر عروإح للتإدهور، وتسإتمر فيهإا        رسى البساتين. فمثل هذه الموت اتااهتمامات د

التحولات الحيويح بمعدلات أعلى من يظيرتها من الموت ات غير المصوعح جز يًا  اسمر الإذى  

 بعلها أكثر احتياجًا إلى الحرص الشديد فى عمليات تداولها ويزيوها.

رى لهإا  تلك التى تجإ ، هى partially processed produceوالموت ات المصوعح جز يًا 

عمليات تصويعيح معيوح لا تؤدى إلى موت ،لاياهإا  حيإ  تبقإى فإى حالإح طازجإح(        

وذلك بهدف توفير ورت المستهلك  فلا يبإذل ورتًإا أو جهإدًا فإى عمليإات التقطيإ  إلى       

، أو peelingالتقشإإير  و، أshredding، أو البشإإر slicingأو إلى كإإرا ح  cuttingأجإإزاو 

 ... إلخ. coring، أو إزالح القلب  التقوير( trimmingغوب فيها إزالح اسجزاو غير المر

، و lightly processedوتعرف هذه الموت ات بمسميات أ،رى  موها: المصوّعح رلإيلًا  

minimally processed  والمصوّعح الطازجإح ،fresh processed    والسإابقح التقطيإ ،pre-
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cut  والسإإابقح الإعإإداد ،preprepared بإإالتقطي  ، والمعإإددcut prepared والمقطعإإح ،

 .fresh-cutالطازجح 

 منتجات الخضر المجهزة للمستهلك
Schlimme

 المنتجات  المحصول

 مقشرة، ومبشورة، ومقطعة  ع أجزاء، ومقطعة  ع شرائح  البنجر

 ة بحاملها أو بدون حاملنورات صغيرة فردي  البروكوع

ومقطعةةة  ع أجةةزاء صةةغيرة،  شةةرائح مقشةةرة، وعيةةدان مقشةةرة،     الجزر

 ، وجزر "بيبى"ومبشورة

 أعناق أوراق كاملة، ومقطعة  ع أجزاء صغيرة أو  ع شرائح.  الكرفس

 شرائح ملساء أو متعرجة  الخيار

ت طويلةة  قصاصةا  منها السةاق الداخليةة، ومقطعةة  ع    منظفة ومُزال  الخس

chopped. 

 مقطعة  ع شرائح، أو حلقات، أو  ع أجزاء صغيرة.  البصل

 منظفة ومُزال منها الأجزاء الزائدة من الأوراق المفردة.  السبانخ

 مقطعة  ع شرائح، أو  ع أجزاء صغيرة.  الطماطم

 مجموعة كبيرة من الخضر المقطعة مسبقًا.  خضر مخلوطة للسلاطة

لك الموت ات وتداولها الإلماف بعلمى تكوولوجيإا اسغذيإح وفسإيولوجيا    يتطلب تجهيز ت

 ما بعد الحصاد.

(، والممارسإات  GAPكما يتطلب اسمر تطبيق الممارسإات الزراعيإح الجيإدد  الجإاب     

( ،إإلال كإإل مراحإإل الإيتإإار  HACCP(، والهاسإإب  GMPالتصإإويعيح الجيإإدد  الإإإ  

مين انخفإا  أعإداد الميكروبإات بإالموتج     والتصوي ، م  الإتحكم الحإرارى المواسإب لتإن    

المجهز موذ البدايح ولحين وصول  إلى المسإتهلك. هإذا مإ  العلإم بإنن وسإا ل التوظيإف        
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والتطهير المتبعح م  الموت ات غإير المجهإزد لا تجإدى مإ  الموت إات المجهإزد إذا مإا        

 حدث فيها تلوث بميكروبات ممروح.

ا تكإون مكتملإح الوضإج، بمإا يعوإى أيهإا       يلاحظ أن الخضر والفاكهح المجهزد جز يًإ 

رإل  ستكون أكثر تحملًا للحرارد الموخفضح وأرإل حساسإيح سوإرار الإبرودد عإن غيرهإا ا      

سريعًا بما يسمح ببقا ها فى تلك الحرارد الموخفضح  –عادد  –يضً ا، كما أيها تُستهلك 

ارد الموخفضح تقلإل  دون أن تظهر عليها أورار البرودد ربل استعمالها، فضلًا عن أن الحر

 من فرصح زيادد الومو الميكروبى بها.

استعمال أفضل يوعيح من موت ات الخضر والفاكهإح سجإل تجهيزهإا     –دا مًا  -ويفضل 

للمستهلك. وعلى الرغم من أي  يمكن الوزول بالووعيح إلى درجح أرل م  استبعاد اسجزاو غإير  

ن تكلفح الت هيز إلى درجح غإير ارتصإاديح،   المرغوب فيها عود  الت هيز، إلا أن ذلك يزيد م

فضلًا عن احتمال عدف ملاحظح القا مين بالعمل لبعل اسجزاو التإى يإتعين الإتخلص موهإا،     

 (.0227 –الإيتريت  –وآ،رون  Barthم  ما يستتب  ذلك من انخفا  فى الووعيح  

 التغيرات الحيوية التى تحدث فى المنتجات المصنعة جزئيًا
 التغيرات الحيويح التى تحدث فى الخضر المجهزد للمستهلك، ما يلى: إن من أبرز

 زيادد معدل إيتاجها للإثيلين. -0

 تدهور اسغشيح الخلويح. -0

 زيادد معدل التوفل. -3

 .الإيزيمى التلون البوى باسكسدد والتلون البوى -4

 الخلويح.الجدر  ىف الجروح بنيتار السيوبرين والل وين ثم ترسيبهما فاالتئ -5

 تمثيل مركبات أيضيح ثايويح. -0

ويُعد التلوث الميكروبى أهم مشاكل الموت إات المصإوعح جز يًإا  اسمإر الإذى يتطلإب       

 يظافح صارمح.إجراوات 
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 التقطي . ىاستعمال كفرات حادد ف -0

 حراريح.تعريل الموت ات لمعاملح  -0

 الغمر ف صاليل الكالسيوف. -3

المعاملح بمركبات أ،رى مثبطح للتلون البوإى، مثإل حإامل السإتريك واسسإكوربيك        -4

والمثبطإات الإيزيميإح، وغإاز     EDTAوأحما  أ،إرى عضإويح ومركبإات مخلبيإح مثإل الإإ       

 اسرجون.

 التخزين فى الجو المعدل أو الجو المتحكم فى مكويات . -5

إن معاملح الخل المقطإ  المجهإز للمسإتهلك  إامل اسسإكوربيك تثإبط       ولقد وجد 

المعاملح من ظاهرد التلون البوى، بيوما  لبولى فيوول أوكسيديز، ومن ثم حدَتيشا  إيزيم ا

لم تكن هذه المعاملح فعالح بالوسبح لل رجير الذى يبإدو أن صتإواه الطبيعإى العإالى مإن      

 (.0203وآ،رون  Landiح  حامل اسسكوربيك يقوف بهذه المهم

بالمعاملإح بإاسرجون    –المجهز للمسإتهلك   –كما أمكن زيادد فترد صلاحيح الفلفل المقط  

argon  Meng  0200وآ،رون.) 

 للمستهلك ةالظروف المناسبة لتخزين الخضر المجهز
( مإإوجزًا بتوصإإيات الظإإروف المواسإإبح لتخإإزين الخضإإر  03-00جإإدول   ىيقإإدف فإإ

 .المجهزد للمستهلك

CAMA

Gorny

 الجو 

 الكفاءة (%ثانى أكسيد الكربون ) (%الأكجسين ) م( الحرارة )ْ  المنتج

مكعبإإإات أو  وبو إإإر مقشإإإر أ 

 مبشور

 متوسطح 5 5 5-صفر
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 جيدد 7-0 3-0 5-صفر زهيرات بروكولى

 جيدد 05 7.5-5.2 5-صفر يب ممزعكر

 متوسطح 5 5 5-صفر كريب صيوى ممزع

 جيدد 02-05 5-0 5-صفر جزر كرا ح أو عصى

 متوسطح 5 5 5-صفر كرات كرا ح

 متوسطح 02-5 3-0 5-صفر ،ل دهوى مقط 

 جيدد 02-5 3.2-2.5 5-صفر ،ل وررى أ،ضر مقط 

 يددج 05-02 3.2-2.5 5-صفر ،ل آيل برر مقط  أو ممزع

 جيدد 02-5 3.2-2.5 5-صفر ،ل وررى أحمر مقط 

 الجو 

 الكفاءة (%ثانى أكسيد الكربون ) (%الأكجسين ) م( الحرارة )ْ  المنتج

 جيدد 02-5 3.2-2.5 5-صفر ،ل رومين مقط 

 لا يوصى بها 02 3 5-صفر عي  غراب كرا ح

 ددجي 05-02 5-0 5-صفر بصل كرا ح ومكعبات

 متوسطح 02-5 3 5-صفر فلفل مكعبات صغيرد

 جيدد 8-0 3-0 5-صفر بطاطل كرا ح أو مقشرد

 متوسطح 05 0 5-صفر رر  عسلى مكعبات

 متوسطح 5 5 5-صفر روتاباجا كرا ح

 متوسطح 02-0 3.2-2.0 5-صفر سبايخ موظفح

 متوسطح 3 3 5-صفر طماطم كرا ح

 سطحمتو -- 0.2-2.05 5 كوسح زوكيوى كرا ح

 متوسطح 00-4 0 < 5-صفر تفاح كرا ح

 جيدد 05-0 5-3 5-صفر كوتالوب مكعبات

 متوسطح 02-7 00-04 5-صفر جريب فروت كرا ح

 جيدد 02 0 5-صفر كهد العسل مكعبات
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 جيدد 02-5 4-0 5-صفر كيوى كرا ح

 جيدد 02 4-0 5-صفر مانجو مكعبات

 متوسطح 02-7 00-04 5-صفر برتقال كرا ح

 وعيفح 00-5 0-0 صفر كرا ح،وخ 

 وعيفح 02 < 2.5 5-صفر كمثرى كرا ح

 وعيفح 00 0 5-صفر كاكى كرا ح

 جيدد 02-05 -- 5-صفر رمان مفصص

 جيدد 02-5 0-0 5-صفر فراولح كرا ح

 جيدد 02 5-3 5-صفر بطيخ مكعبات

 




