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متطلبات التصنيع التجاري للفواكه والخضراوات الجاهزة للاستخدام (الاستهلاك)  ).١٤,١( الجدول رقم
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���������������������
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�و��	
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hydrophillia)��l%��G�H�3���=� ��#�،���
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�i�Kא2-%# ،���ن�א�
�����)*�I��ن�����%��-H�%�����5�%ً
 �̀�Lhذ�S�،:���9IS���	��������2����
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 Nutritional Changes التغيرات التغذوية  )١٤,٢,٣(


����א
	��و��������

�����א��������
��א��	������������(nutritive value)א��	�� !�،
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%�$��وא#���	
&

'����א�(	

���-��א�)����!,��د*(�����א�
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E:F5GF(Hagg et al., 1996)K� �
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  تحسين الجودة) ١٤,٣(

Improving Quality 
��1
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�(A0אم�>�ق�J	Cא��$K�،ً0אM�N�O	%	
�م�

Qذא�!*�0PQ�0אد���	����א

�SGא�&
�ع�����א0�PXאد�Kو����وא�VWאوא��(0אً�و�K�&�$��FMو���TUא��
�]���������Z��5Cא�א
������
��5
�����0Jא
��א\�C����������?���(suitable for catering)�������Z�L��O[�א��	��_�`�
a�،

b0�6���������������	��������<��
ac�d�:e�&
���)�a�������f�g�Gذא�Qو�K�
�
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���א���
���א
������������0�?c��،ق�&���?�'�
5
��א��iل���'���	�����א����G�،�[G!ع�و�5C#0:�!��م�!و�P�،��

!��cو�����'
�(Aم�א���و����>�ق��O&0אم��J	C�?��ً�0�A��[G(hurdle concept)�(Wiley, 

1994; Ahvenainen and Hurme, 1994; Leistner and Gorris, 1995)א0�7ول����j�Jو���K�
F�T,*٢}١٤E�������D�?�TM���	
�,������q��Pא
	�0א�opوא

����K	��0א�r�&i!و�אC�C#א��א�1Wא

���ن�AF	��Jو_��$Aن�!�stو�Kد���&
1�א��אWא�]��������
�
��(A���u
?�vא����1Wא�]����E
�����w(safe processing environment) ��x�
U�

'�א��(	
�K(hygienic processing)���*��<Q�vא

�:0��
)��
�
���(A����C*�y(good manufacturing practices (GMP))�����
����s��C���:*دאQو
(effective HACCP management)�����,�
�?�z����	������
�����

�����א#���?�*�������������א#���

������FMو����
)�
�
?�$
 ;Huxsoll and Bolin, 1989; Wiley, 1994)و}��'�א����J>��א�
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   .المتطلبات الأساسية في التصنيع الأقل للفواكه والخضراوات ).١٤,٢رقم ( الجدول

Key requirements in minimal processing of fruits and vegetables 

>UVt5و`�(��د�وuא���وMع�وز	8*�و�HF�E4�
(F�4د	lא��

�G�KE�9-	אد��Cم����:�� �
K4�
(��
3
8� ���M�wو��-M�Hو��������
�Hن�	�x�G� �

K.93��8=�אy!�4M5אdא��(Mא}@�ض�د�G� �
K[��8
*�{�MJو�L!و��/
.�F#.�و��3Eא��& �G� �


��و�(	�	
E5,
-�،�

��4א�8	ع�CF	אص�(/(�i�
-�GpHKE� �
$
/E�6���R-�G��KMو�-�18א��5א!�K
&3�:��.
���א�0/ �
�5Uو� �*
@��G(spin drying)�K.
���3E���5Eא�0/ �

K��5E�[�& �G� �
��I5אx�1
$& �G(cutting/ slicing/ shredding)K� �

K��JQ��9
:��*

��9و>5ق� 0::��*
��G-	אد� �8 �
K�IV7���E�1

#R-��9	�8y!��<=�א��	ز�1Uوא�#:���E	<M�4وM5א)��(Mد�G� �

بط في تصـنيع وتغليـف   ). المخاطر، نقاط التحكم الحرجة، إجراءات الوقاية والض١٤,٣الجدول رقم (
  الفواكه والخضراوات الجاهزة للاستخدام.

�א���
�א��
	�����א���� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

)''� �א���''�&�%��#� growingא�$#���

��'''''� faecalא�*אز

pathogen'''''''''+و���	א�

א�
'''�,�وא�-�'''�,��
insects & fungal 

invasions� �

�$�0'''''''''� �א�+/א.'''''''''��
cultivations 
techniques 

� J��.�$�2א�
�א7��3אم�345 �

� J���,�'''�9;'''�د/��9'''��8א�<'''�=
irrigation water 

� J �=>3אم�3��9א �א��א7� �
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   ). ١٤,٣الجدول رقم (تابع 

�א���
�א��
	�����א���� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

�א�;�د א�-@'''''�د�א����و%'''''?��

وA''''''+و�א�
''''''�א �

?(�B�&�א���א�� �

C�$א��C�������0� �

��E/�7 �א��3אول �


�)���د/���א��א/ �

''''''''
�Hن�א�$�F=''''''''��وא�

�א�;��� �

� JC��א�;�د����I�#��א�$ �

� J?א��������JذLא�I���0� �

� J���I'''''����%و�/�'''''M$��%א�;'''''�د�

�،O'''#Pل�א�'''#.�Q'''�R�0picker�

�S�T%/3'''''9א�
'''''�Hن�א�;'''''�����

E��7�7LאF����وLא� �

I�$�א� �א�$#��א����و%?� �
�א����LXد/���א��א/ ��� J�
�Z�.�[=�Yد/�� ��Yא/

��-�$9� �

� J
3�B%� �=�@��I�$�א�J0-�د� �

� J.�[=�''Y��S��F�''$9�3''�*0�Z''�

I�����.5و� �

� J�������א�Jא^0[\و0-�د� �

 0�aova-'�ط��I'�#_�SאLو.�'�����

load�EC�$��%F� �

�א����&�א���? �I�#����7 �א/�E� �

C�$א�� �

�אLو.�� �

� J5�C�$א��I;=���@�א��C�$א��b9

Iא���S�cو�dא� �

� J��3''''��5و�B9��''''�.3م�5و��א7''''

����''''''7]%���LI�''''''@	�א�
3''''''��

���B��א� �

I�@	�א� ���&��b9א��!א��� �א��!� �

I�@	��7 �א/�E� �

�"زא���א��! �
�de watering 

� J�،�%�$''''';�3אم�9'''''�!�א��א7'''''

����e�'''''0و/�I�''''
אf��''''�/�א�''''�!�%

,a���א���g�%�E,/دوF� �

� J��?''''%''''�&�א����و��א)''''���א�

���S�h�'�	��وא�
7�%��3אم�א���'�/

����'''''''''�g�����
9�'''''''''�د�
9'''''''''�د
antimicrobial dipping 
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�א�
د��������������������������

   ). ١٤,٣الجدول رقم (تابع 

�
�א��
	�����א����א��� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

�א�@5ز ��g53�א��	:��א� �א�@5אز� �
� �

4=�gא�� �
��.����������F�8�/����������]�א�א

conveyer 

� J���4�Cذو���>U5אز���
3 
������Wא8% �

� J�
��Q�4=�gh�5و�� �
� J��i5��<و�.F�8�/]�א�א�/.�א

�Mدو�.,�E� �
*
�א��0: ��E5و,
�א�98	�א% �*
�-�د�4א��0: �� J���K:

�����M@�ذ����Uא�@���C�E�K��F

�<	#R%א� �
� J�.,���E���0ز��א�B	�����.��:)

�6��������
دو�D����������E��Mאم� &8
�$
/E� �

� J���e5�����-�K:
א�������Dم������
��6���U5$د�����R�(fungicide 

impregnated film)� �
� �� ���
א�<5	���������Eא�8/�������#

4M5אdא��(Mد��#gو� �
� Jع��	א%8&��W�8%�3د�א%�=�-<�אE!

����U�8و��MJ��}Dewater the 

drenched produce 
� J����
�H�Cم�����
א���Dم�!�

��e�#���������������R:��4د����������������R-
(antifogging properties)� �

� J�����CאL��4M5א��)���(Mد�;��F
א�LW����8%א%V���Dن��:���[�����rא��6

�9��8-� �
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   ). ١٤,٣الجدول رقم (تابع 

����א���
�א��
	�����א� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

1Uز	��א�L>UVD��א� ��=�
)Aא�M���	�وא��
�&
F��א� �

4M5אdא��(Mد��#g� �
� �
� �
� �

=	R�א� �
���6��M�wא%/��: �

� J���)����(Mد�]��:��s����)�4M5א
���5@�H�B��-���W��8%א��U� � J

�م˚٥ �
� J��#RE��E	<5�א-�18 ,+*�א

4M5אd�6א�(Mد� �
��� J����[yS������ًאM����#�1א�����g

=	R�א� �
���������
��W���8%א�]���:�����F�$E�5و���

���������6(������	ل�5������xوط�(	 

>UVD��א� �
��K�ً(ز�<��:��/Uض�وM����U5Fوع�MV%א�W�89:�� �

���א���0ز����א��#3	א�6وذ�����E(��א����������Qr�א�]:��=	R��5אy�U���M�������I	�R�א�.�

���א��9+:9�

K=5אRG5אوא��6אRGא� �

� �
  المواد الخام )١٤,٤(

Raw Materials 

�uD)�`�אF��H`��#*א�א�dBא	�א���self-evidentن�I�Eא����אوא�������@��P2א����א	
وא�
�������	D�L#� 
�L+4����4#%����(easily washable)��ab-�4אL2`��وא��-8
��I�JKن��GH	ن�!�4#%!

���	�GHن�I�J�K�%�,��ab-�4�����RوOא������Kא��c�N(���(first class quality)ن��	د�DH%�����א��
4
\�وא�2`	ط�L�אوא��א��N4���)%�P#L�*¬�\
!`� �א�����
������(careful trimming)وא��-4

�����h%ج��)	
Mא��אkא��
��@����א����אوא������א�Yא�@c�Dא�(Wiley, 1994; Ahvenainen 

and Hurme, 1994; Kabir, 1994)���Eא�!���א���אوא����j4א�g%�?O�r,%ن����S�Kن�د
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٥٦٠ ����������������
�א�
د��������������������������

��א�N��Eאم��� ��hI	אع����
h%G�Sم��P#��qBوIא����אوא��������
�א����אوא���א��7د@������
��وא�`��������0%�8c�_4����?%9��
���אً،�و#���\�D����I�j��4��\
4L�א��%
�9Fن�אS�K@cDא�

t
��وא42
�	�gא�4
���������t(swede)�وא42
	�gא�4c�Yل،�����א%�r2א� 
`�E�3�45و�K �`�وא�،
������Gs�Fא�N���Eא������hS�i%ج����)a���5����r�I�ًא�	��b`��%ً��_����3��85I�;*���א�j�����ن�א����


�I�@��5�%D(�%م���������=>�?�@Aن���	�GHن�I�J�K�t��א�@�	�b`2א��2_%��א(Ahvenainen et al., 

1994)S�¢

��(��`q%ن��r��K������4G�b%ل����9y	�א�`�0%8،�=
P���א��DG��ن�وא	4�ن�א
%9��-)�8#�j���א��%
��Sذא�­�א�9|)0Laurila et al., 1998a; Mattila et al., 1995bز(%د@�(�K
�1e%���א��qBوI�،��ن�345ذI���
�����(climatic conditions)א��6و�gא9%�2�#A�אل�א	�=Iو

(soil conditions)���،د%��Mوא��
,L��א�gل،���و%r2א� 
`E�345�،�
�א5c�א��%E�وא2,%
�C	4��E�3��45�%ً��+�%#�ًאal"��H��lm��H����!א�����אوא����
%9?����4��E	�Cא�`�i��0%��8א�������،

����(Ahvenainen et al., 1998)KאO! �د �
� �

  التقشير، التقطيع والتقطيع لشرائح) ١٤,٥(

Peeling, Cutting and Shredding  

����P#�J48�Hא����אوא�����������Kًאa�b-H��%�
��Iو�א��c�Y`�8%��0وא�א� �rא�����	
وא�
�����u5%��?�\�_=س�و%�EI�3�45���G�و�،ab-H�5@��0ق��C%و��(industrial scale)ن������،

�%ً
�y�\�)�،@5%د�ab-��א(mechanical peeling)����@��و��hوم�א���وא	#�%G�א� �
 p#(rotatingא�

carborundum drums)��¯+��א��
�%5���א���%%b!�iو�I�%ً
e%
,
 high-pressure steam)و�

peelers)�(Wiley, 1994)��ن�א	G)ن�I�¤	�
��א���%�1eوb���-��،ل%=�;I�345و�K��a�b-
���G)�%����I����I(hand peeling)	ن�!�����א8���L2%ع�Kوא��8(-����א�u����3��4r2א��-�a��bא�
���و;����

١}١٤�!�\��K��Fو(	�d�Bא�%#(sharp knife)�� G�b���G�Lא�M%د��E�����a�b-�4���
`�L��א��אal"���א
�و�����hوم���	#�%G�%#�@�����b-2`��0%����8א�א������4�%P��J����K�K�G����L�وم،�وא��������	#�%G�%#
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(carborundum-peeled potatoes)����
��¢�(��G	ن����r(browning inhibitor)`¯�א���xא=�،
�ue%2א� 
L+�א(water washing)������%ً)و��)�@��b-24`��0%�8א��%ً�
�%�(hand-peeled potatoes)�K

����������a�b-��א�J`�L)�K�G�L�%#�a�b-��א� �l%sو�I��#%�b)ن�I�J�K�،u��°א�a�b-��م�א�N�Eذא�אS
������!�%Mא���א	M%��#و�I�;�%��N`�א�a��b-��وم�وא���hو�	#�%G�%#(caustic acids)��¤�8א��Bא

�אن�9<(%������������Gs�Kא���אوא���
schא��א�a+���وא�u�#و�G

�c=�و{�א��,	�א2{�%§
��a��b-��א������RوOא���و���hوم�وא��-%#�a��b��i��G��Lא��4=�2	#�%G�%#�a��b-��א����#����,Yא

�bא�(first stage of rough peeling)א��������a�b-��א�������
h%r�א�����%5\��،�و������H�\�l\�א�4=�2
�GL�%#(finer knife peeling)���i�،ل%�r2א� 
`�E�345�،%ًq�%h�uschא��ab-��ن�א	G)��!�K

��א�Hp-%ل��%=)Pretel et al., 1998(K   � �

� �
تأثير طريقة التقشير ووقت (طول فترة) التخزين على رائحة ومظهـر البطـاطس    ).١٤,١( الشكل رقم

نيتروجين ومخزن على  ٪٨٠ون وثاني أكسيد كرب ٪٢٠المغلف في خليط غازات 
  م.˚٥

� �

IS�¤	���������arא���א�RS��%Eو%f�
�وא��-8
�����bאn�(cutting)��de%م�א��-8
(shredding)א���
b�و�אI��GL�%#(blades)����������)�Mא������א�M%د@�!����א���G%ن�وא���2	5
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٥٦٢ ����������������
�א�
د��������������������������

��I���4�� �#%-�א�a��(stainless steal)��#���8-2א��c�Yא�K�%א����
�b�@د%�Mא�(razer blade)�����r�I
�����i���
��א��F±�#���8-2א��-8c�Yل�א	`-#��h�%-���
LMوא��
�	�	
#�G
��א2
!`	����Fًא��%=

�)�Iن�א��-8
����Kd���RSو����א�	א�f� Gf�(commercial slicing machines)���Bאde،�א��_%
���4v�������)c2 �א�<(�%����������f�(blunt)א�a����%GL#�de=%د@�_
�h�@د	�Yא��	���H�J`L)


�%��א��-8
���f�RSא�deو�9وج�א�%��L�Fy�J��HLJ��Hن�I�JK�K�
_
L��א� eא	L�
��#%l�istalled solidly)E���@c��D2א��א��P2ن�אO(vibrating equipment) ������@د	���3�45��lm�H���!

������4�p2א�����bא���	8��L�א�a��D8H�J��K�K�
�א��(mats)א�8��L	��א8-2	��5��b�)وאblades(�
45�،d)�b��وא��
���iא��-8��N�L2א(������א�
 �א�r2%ل،���4q	ل��%(`	�4	`E�3١�٪(1% 

hypochlorite)K� �
� �

  التنظيف، الغسيل والتجفيف )١٤,٦(

Cleaning, Washing and Drying  

��وא����8وא���� ������א����אوא����L��JK �א��	א�د���������#A�%#�@%�8+2א����א	
�Iو�א�
(soil, mud and sand)�
h%l�@��� 
L+�5%د@�אS�JKو�K�
��!` �א����)%�P#��Lو�a�b-��א��P#��

�����

 �א�r2%ل،����I(Whiley, 1994; Ahvenainen and Hurme, 1994)و�#���Pא��-8`�E�3�45�K
������ �L��J�K�%�,�
#�،%��c
D¡���P#��
#Oא�g	
�f� L��JKא�deא42
	�gא��
 �وא42

������b`�א� �`!��c�Yא(Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 1994)������P#� 
�L+�א� �)c)�K
�،�و#��*���²
����א��,��	�א2
�Gو#�����uא��-�a��bوא��_��LhOא� eא	��Eو#��%��و�G
8
���،�א2-

����������u5%�-

 ��iא�k%�2אI�JG�L�2و�א�k%�2א��L+�א� ��
���k%��lIא���K�)c�Nو(�
schא��@�L�Oوא
�%#�������kא	(flowing or air-bubbling water)���,+�א�L�
�%�������%�kא��i���Lא�3�45������2א��+�8

(still water)�(Ohta and Sugawara, 1997)����� 
�L+�א�k%�2���
I�JK�Kن�GH	ن�א�Y	د@�א2
�Gو#
������� �!Iن�	GHن�I� �
��و(�
N����H���=�א����وIن�GH	ن�د
�%5٥˚�����
,G����4א`Hو�Kم
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�k%2א����%Dא��N�E%#�3?	2١٠-٥א��������

�4	������1!`� �א��-�La�bא��-8��LA�(Huxosoll 

and Bolin, 1989)٣و��������

��4	�����P#א��-�La��bא��-8G4��LA���(Hurme et al., 1994; 

Ahvenainen et al., 1994)K� �
���¦��

����א���5Oאد����������Gs(preservatives)א�N���Eאم����	אد�=�� 
��L+�א�k%����i

���������K�
�A����E@�א����<=���%0SF����Lv�\���)���*��#و�،u��schط�א�%��b��א�k%��8#Sو����
א2
�Gو#
u��
GH٢٠٠-١٠٠�����P#و�I� ��`!� 
��L+�א�k%����i�A����L�)A��Eو������I���4_���אم����4	
�����א��-�
�%P
#��
����A@�א���<=�%0���
 ;�ab(Wiley, 1994; Kabir, 1994وI�Lو�#��Pא��-8

Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 1994; O'Beirne, 1995)�� G�b�א�d�B	)و�K���\�!�
F٢}١٤Eאم�����N���Eل،������5א%��=�;I�3��45و�K���
4�N2א� 
��L+�א� ��
�%7��
`��L��א��אal"����א

��%_����j8f�JK�،�	4G�אوא��א�א����:	��L2א�RS��	4G�א�c
��H�j8b�א��
²�K

%��א��b¤�و(P ��*א�א�*;�(��i��#���	�����%D�4�%¡�\��)�F��
�LMد@�א	�Yن�אI(Hurme et 

al., 1999)��#��,Yאم�א�N�E%#��	4G�א�@k%
��c

v��Gsو�KpH���@���=��א����ود�
N��
�����\
4�Eط�	`�������>H���!وو�u-h�k%و���
�%5(Wiley, 1994; Kabir, 1994)ن��Iو(`��و��K

����
eא	و#��%��א��G
��H-��4 ����5د�א2	��4G�)���`��%��אaerobic microbes(�i� ��!O�3��45א�،
��P#א��������א���אوא��� �r����



����(Wiley, 1994; Garg et al., 1990)א�4�����G�و�،

��i�;���Iو�א42
�	����gא����אوא������א����و�)�cYא(Garg et al., 1990; Ahvenainen et 

al., 1994)�	��¯
`rH�i��
�%P
����ود@�א�	4G�و���`%��א�K�
�
���������������
��iא	�
���g	�
����*��،���(Skytta et al., 1996; Francis and O'Beirne, 1997)א����وא42�%�BS�K

������� ���i�E�	�4G�א��%�`���� �r�F���6�%Mאد�א	א�2��P#אم��N�E%#��%,L�א�@�
��#%���و�
����	�4G�א� eא��#� ,bH�K�%8!Oא����	�4G�א��
�L�I�ue%��l(chlorine dioxide)وزون�������Iو

�
�Eאa`�א(peracetic acid ozone)�Fم�	د(	��א��
l>l��%
E	
�trisodium phosphate)وא�
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Iوa#���و���

��א���L�(hydrogen peroxide)�(Sapers and Simmons, 1998)�3��45و�K

 �א2`EIوa#�@��I��Y%Pن��Iل،�(`�و�%r���و�

��א�L��(hydrogen peroxide vapour 

treatment)�����u�#و�G
4
� ������(microbial count)(-�4 �א����Pא2
��א2-�8	ع�0%ز��ً%�وא�%�
�iא�
	4Mא(bell pepper)و��E	G�א�Fzucchini�����%�)%-#�C��Hدون���
E،�و#*���(8
 ���A@�א���<=

��¬Oא���������)c2�����%=�C%�����،ل%��=�;I�3��45و�K�%��_��2د@�א	��³��
q�����و�אI�@ar����}%
K�%Y%P2א��*��\)	-Hو�\

-��� �

        � �

� �
تأثير محلول الغسيل ووقت (طول فترة) التخزين على رائحة الجزر المبشور المغلف  ).١٤,٢( الشكل رقم

  م.˚٥في الهواء ومخزن على 

� �

 �����א��������#�1���2L+�א�k%����0(-������S�JK(Wiley, 1994)زא�� ���Iن�Iو(`��و��K

��c���2��8د�א�א��-)�0�u��،��*���8د���������א�E 
+�bH�@A��F���!ل�وو��P���%�
;�Kو�J�Kא�9
�����و=�*)%�P#�;c��2)אZomorodi, 1990; Bolin and Huxsoll, 1991(�����k%�2א���
4,P�א� �)c��

�%)>9�j4�HL\8vن�Iدون���Mא���אوא��אK� �

o b e i k a n d l . c o m
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  تثبيط الاسمرار )١٤,٧(

Browning Inhibition 
���	د@�א�
	א�������� �%��b��:���=Sوא�وא�����אوא����%��
�8,��0%\�א��r���@���b-2 �א��

�������u�schא��������uא��xFא
�E%EOא�،deא��f���P8-2وא(enzymatic browning)��u�
G)�F�K
 
L+�א�	4��א�����i�k%2%#ن��K�����
�%P��Fو�(Wiley, 1994; Mattile et al., 1995b)��%ً)��
4-H�K

)�)pG�אF��)%
4L�م�א�N�L�
�sulphites�وI�345;�=�%ل،��N��EFאم����،�2�E��א�xFא
������א��3�B�2�@a8אOز��
`h%Yא��%l°א��)�q��%#و�،¤	
5��)%
4L�א(asthmatic)و��*א���K

���kوא����وא�k+��*א�א�@�Food & Drug Admistration (FDA))��iא�S����P������-��،J`��Lدא
�����%ً�
ec��،�)%
4�L�אم�א�N��Eא�،@��q�2א��%)F	�א(Anon, 1991)������-��،��!	�א���
h�i�K


4L�א� eم�#`�א%,��Fא(��אc�)�����_�L�wI�W�%�h	G����P#�I�uschא���%(��J48�)�Kא�xFא
�����J�K�،��� ������א��xFאIو�����K 5%
H�@و�%س�و�%د�\)chSو��� �!O�3�45א������=I��Sزא��

%ً)�6h�K6%م��א�����%h	G2א(in theory)��وא�
	א����א7
�����cא����אوא���،�����Gs��א�xא
�����%#٥،٢� Jل���	���
��u�	��#زول�%��Lو�I� ��)%�

�دא( J�c)�
��L�wI(2,5-diphenyloxazole 

polyphenol oxidase (PPO))����� א��	P�א��*��� �rאم���N��E%#(Whitaker and lee, 1995)�
W�
�א��%� �

• ����u�schOא�¯
��`r��و�אI�;�
¯�א��Mא�`r��א(heat or reaction inactivation of the 

enzyme)            K 
• Sد�%P#:�=S��4و��I%�KE�F	�

 �%د�uHא��
F� 5%אL�wO_��وא�

• 

 �א��Mא�K r�O،�-�א��و=�I��Hو���pH��r�Iא���9EIL��� !I 

��א��2`��%��א�����rH�t`¯�א������ •�%�BSPPO��h>
 I(melaninو�א�����GH�����n�t	ن����א��2

formation)K 

o b e i k a n d l . c o m
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�א�
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����אp����5،�و�r��������ar�����g����PHPPO�����G`��%���8א�����������%P�� eא����#�%���D���£ ���
4!
�)%
4��L4�(Vamos-Vigyazo, 1981)���
�%ذ#����r�Oא��4
��E	�وא�K��u�����
¯�א���xFא��`r����

�������
P���84��E��%��h	G�����#����,Yא� ��r��،?���
P
 certain salad)א�N���Eאم�א����8ق�?א�8`

ingredients)���)%
4L4���5ل�ووא%P�� )�#س�%h%hOא�a�5ن�Iو(`�و��K�P`�א�%D�P#���
��%�
 �xF��h%,�(apple rings)�(Lozano-de-Gonzalez et al., 1993; Mezaא��=4-%��א��

et al., 1995)����)%��
#���L)>�
 �4q��Li	ل�L+�א��
�%P�����5��-��K(glycine betaine 

solution)���������8-2א���N4����?%9�،�
�LMאص�א	�345א���������iא6�%7�|
��3�45��deא��f
�j4+و�(Hurme et al., 1999)K� �


�%ن،�������=O�6\�אP��i���Eא����iא���?�����r�Iل�%�h�;*�א��)%
4L�ن�#�( �אI�%��و
Oא����	����J`�L#�%ً�E%EIو�،uschא���
��Kو�*א�אP��¯`r��J��2%ل��<�xא#�	GE

)�-���3��45����Hאc���9אل�א�G	(���	ن���quininesن���(I� ��`!����
�	�
���%��`����RSدאد��c��)و�I���`H
%D���45%
H����������@����L�I�\����H�،�����Oא�����)%Dh�i�،ل%���=�;I�3���45و�Kغ%`���?I��)	���G��

������
#�	G�EIو����)%D)��א�����RS��
#�	G�EOא(dehydro ascorbic acid (DHAA))�،
�%�h	�)	G4��d,L)�%§ن���	�4��_,��وא��אم�����������ن#�%�N��Eא� ���Oوא�،��xOن�א	4�%�#

������ �
�%��i���,+�אL�

������	אد�r��:�9I �����א�m�)�K�)A�Lد;�א��+8#�	GEOא
��א�`����0%�8
=>�?�@A��E��%0SF�Lv�RS���9%E��)AE����L�
#�	GEI���

	`��EI�u�א	��=�RS�%ً-`��L��@���b-2א�������אc��
��H����_�hI����-��،ل%��=�;I�3��45و�K�5
F��
�%P�א��
#�	GEOغ،���٧٥}٠א%�L�L��a��F�¤	����a��%ً!א*��E٪(unpleasant taste��i


���(Luo and Barbosa-Canovas, 1995)א�
	א���#�	G�EOא�����%-�b�����N�Eא�K
���%�

�د�%�Iو������i�:�9I��%8`rא�`8%��0وא����� ,.��%8`r,�(Sapers et al��x>א

1989; Sapers and Miller, 1992, 1993; Monsalve-Ganzalez et al., 1993)�Kم��­��N��Eא

o b e i k a n d l . c o m
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����
#�	r)�)א������(erythrbic acid)����
#�	G��EOא����,M�a��6h�	و���isomer of 

ascorbic acid)���
¯�א��xFא`r����)AL�و����אI��
#�	GEO��%5�����א	,·�،
و������xFא��א�`��0%�����8א������b-2@���(Dennis, 1993)א��u�����sch�������bא�deא�`��0%�����8

¯bG�%#(abrasion-peeled potatoes)�(Santerre et al., 1991)K� �
J���49� ����%P���)A���L�א������� ���,P)�(chelating agent)��
���,v� ����%5و�

(acidulant)�،%,�%�4�����4و���8%ن�`rن��%Hc
�Kو!���­�א��M	ل�9PPO�����1e%��h�3�45%?�%ن�§
-%�N���Eאم������א�A��L(��و·,��	ع������א�A��L(���#�(promising results)وא���5@

�)A

��و���א��#�	GEOא-��
#�	�L�א�(benzoic-sorbic acid)�����
�8+H��%�Y%P,�
�����
��������א��������������#"!��� �دP�����24`��0%���8א�)Mattile et al., 1995b(������א�K٤-


�	لE�	L)�4
LG
��(4- Hexylresorcinol)��������0%�8`�وא��%�
��r`¯�א��xא���i�u�schSא��

�����وא��،���(Monsalve-Gonzalez et al., 1993; Whitaker and Lee, 1995; Luo amd 

Barbosa-Canovas, 1995; Canstaner et al., 1996)��Kو���������א�����¯`�r2�5% ���*א�א
�)PPO�


��cא��
�5% �א��N��EF�Ku�schאم�א���������q��� #%!�a���4PK٤و� Jل���	�
�E��	�L)�4
LG
�

N�E�345�%אD#ق�	

cא��(�§�@�5��*�� ,bHو�،�)*�Oא�i��)%
4L�אم�א�(McEvily et 

al., 1992)W� �
• u8
`r��א� P
 4EI(specific mode of inhibitory action)    K	#��א���i�u��Nא�
• KkدאOא�i��
�%P

��א�-q������א482	#�
N�2א��%)	�L2א 

• ���������%ً-`�L����h	G�2غ�א%`�?Oא�E� inability to bleach)��5م�!��SF����!�3�45���Hزא��

preformed pigments)             K 
• ��
,%و(G�א��
H%`r�א(chemical stability)K 

o b e i k a n d l . c o m
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����!��א�N�Eم،�א�l%(��4دא;�EI��
�Eא�אA
H���I(ethylenediamine tetraacetic 

(EDTA))�����
-PH� ��%5�	و���،� (complexing agent)���0%�8`�א����(Cherry and Singh, 

1990; Dennis, 1993)����2وא�����א���وא�N���Eم�¸(Castaner et al., 1996)�������%ً��Pو
�G)�	`Eن�א�I��������م��r`��%8א�xא���K:�9Iو

(SporixTM)���j�?و�J49� �%5�	و�
��u����%=��%
��E	�����)�5����h"#د���	���� ��`!�����(acidic polyphosphate)�،و�¯`��r�����h"#

 ,.Gardner et al., 1991; Sapers et al)وא����אوא���א��xא����P%ل������ar���iא�
	א���������

1989)������ )��)%�%
4�E�3�45����א�7	(��
�
�Oض�א%��Oא����n�K(sulphhydryl- containing 

amino acids)����������� �5%
��Fא��L,�א�Ekوذ����#%���

�،����GH	ن�א��`+��א�`��L
L�א� r�
��א��4	ن���(quinone intermediates)وE¯�א�G	(�	نs�5���#%l��%`�����)	G��(Dudley & 

Hotchkiss, 1989)وא����������%�

���,�¯`r���x>א���iא�`�8%��0وא���L
L�م�א�N�Eא�K
�و!��א�N��Eم��,�G	ن����(Molnar-Perl and Friedman, 1990; Castaner et al., 1996)א�2و

�%ً�)I�،;�%¡���G����(Cherry and Singh, 1990)K	r���%h`¯�א�xא �
�4
%��وא�`�0%8��،��%P���
cא���r`��%8א�xא
Hوp�ن�אI��� ,.Taoukis et al)�و

1989; Labuza et al., 1992; Luo, 1992)ن�I����-�P)و�K�ل�א%��P��c��

Hوpو� ��,P)�3��45
 4q��א(hydrolyse)������Ku�schא��������5א��xFא�	|�L2א��%schو�א�I�\)chא��¯`r)���*#و

�����
H%`hא��c��

Hو�#�}>��l�،�3א°ن���=�@p���N2א��Hوp��4��� plant)�و�����א���sch%��א��447

proteases)��L)%
��א�`%#�%;����(papin)وא�`�%#�������(figs)א�������F(ficin)א��D�%�����(papaya)�
�)F	و�p�وא(bromelain)���?%9��

�D%�و���אh%hO%سE،�و#��%P���%`lS�­��}>r��א� �

���P��Eوא��
�( �ذא��������
�%
4��E��%��schSא��c��

Hو�#(broad specificity) �%ً��-وو��K
����9yو��
G)وو%���)F��١٩٨٩�E(Taoukis et al. 1989)�������
�%P������،�א�
%(�P����L%ل�#�

4
%(���iא�`�345��0%8L����3�45˚٤א��8
�L#����4
%(��و#�L�א�����
�%P�� !I���G�م�و
٢٤˚�����3��45��0%��8`4��%�����������א�`��%#��Iن����n�����˚٤م�Kא�`��%#�����P%ل�#���Y%P2����Gs�Kم
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���� ����5��)%
4L�א��������
��د�#��%
�4��uschא�����tא�Mא�@�Fא�xFא�م�˚٤د
�مKE˚٢٤و �


,%�(�����4P��א�xFא�،��%�`�אe ��5%د@،�����)%
4L4���
و��Pم�و�	د�#�( �و=
���
#�	G�EO�����345א�@�,�P���%`
��Hن�	GH(ascorbic acid-based combination)�K

W�
��و!��bH, �א�,	5���א��,	ذ �
• Fue%
,

���Eאc��chemical relcutant)�� r��،Oل��#�	GEK�� 
• ��,�(acidulant)�E�)AL�א���� r�K 
• �%Hא�د� r��J49� �%5و(EDTA)K 

���\�D2א�����،@�)���:�9I��)	8Hو�I�E�,Yא��
?F�J
و#%�N�Eאم��r ��*��א�Aא�
������א2	אد�א�%م�و�0ق�א��-�abوא����
��وא��+4
�j،�א`��2	0%
�9%#��
4�%GH��Y%Pא�%ذ��

(Laurila et al., 1998b)K� �
� �

  السيطرة الحيوية عوامل) ١٤,٨(

Biocontrol Agents  

• ���������)*�O%#����8`H�2א��
��E%EO��%5א	��B	2א������u��schא���و�I� ��rن�א���xFא
������
�	�	
#�G
��Eא2�
h	�"2אF���>�L�%��،�
�����א��������I! �دP��2א(microbiological 

safety)����@�8
�L4�����N��L2א��	D6�א��r)�=��%
���3�45	B	ع��K%ً�)I�،uE%EIو���א��-�
������
�،��r �א�N�Eאم�#a�G(�%�����א�<��)	
M�8@�א
L�א��
�-H�،�%B�,2א�	�(lactic 

acid bacteria (LAB))��������%����H�t���א��%��B�,2א�	����%��D8`rH�u�%����%#و�(Breidt and 

Fleming, 1997)����S���
8
��#a�G(�%�����א�<����LH�K������� �r����)O�1אHא	�h����� ج���%��h
�����

�����א������������א�<��
�����و������א�4��t����وא�E�
�
���Eא�FpH���>H%���!و�I

�%�
E	)a�G`�؛�א%)a�G`�א�(bacteriocins)���%��c5���)%
 �K(sufficient inو#%���\������5م��

isolation)������L

�%������r �א�����E	)a�G`4������Gs�،(nisin)���������� ����%P��א�i�\�%���LHن�I

o b e i k a n d l . c o m
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��
P��@ود�#��>,q���(certain cold-tolerant)�2א�%)a�G`�אم�����א�����+`�����`�	(Gram-

positive bacteria)�(Bennik, 1997; Torriani et al., 1997)���%��Eא��Kو!����א!A=����د
�����:��9I�¦�
=��%�
�-H�����%ً�P¸�%Dא��N�Eא���
 Breidt)א�N�Eאم�#a�G(%����א�<��

and Fleming, 1997)�W r�� �
����iא�1����2#���8ق����r �א�9
����א2
�Gو���4	�א����5IFאد� •��
4G�א�E%��)a�G`�א� 
��L+�

4�%��א�Mא���N�E%#(sanitizers)אم�א�D82א�P2وא)K�
Pb��و�אI�� 

• ������%�
�E	)a�G`4����_������)	
=�@�8
�E��5�c����%BS(bacteriocin-producing 

biocontrol culture)�g�D�L��uE%EI�%)AG#��5��
-q��target initial bacterial 

count (cfu ml-1)4���h	G��@�=و�،,L�P,KEא�� 

• �)c���)pH�gو����v�1��2א(refrigerated conditions)K 
�S�Kذא�I�3h%�5و����)	
M�8@�א
L�ع�א���א,�#�1��2	��cא
=>?�@A���)�-H�\�)�،\l���

����@��k%��lIא��I��)c�Nو�א��	ز(��،������PH(temperature abuse)ض�א�1���2��L	�kא�N��Eאم�א��Mא
��5���L#����)	
M�8@�א
��L�א����5�c��	��,�H����!�،ل%��r2א� 
`��E�3��45�	��������n���*��#و�،p���I
K}%¬Oא�����)c2�@�

����אr��K�%B�,2 ��*��אc2א�ع���%د �

  التغليف) ١٤,٩(

Packaging 
���hS�i%ج�א�
	א����
E%EOא��
4
+b��א��%
4,P�א�:�=Sوא���אوא��� !I��P��2א

4
�jא�
	א�����+H�������א����
�،���uא��+4
�Kjو�0(-��א��%م�א���7@���وא����אوא���د
�t�ل��א��P��	���i�j
����uא��+4Eא��Kوא�-%h(MAP)��@��5%����p�I=¦����א�`q¢�وא��

��4���
E%EOאMAP������%ً
`4�Eل���P2א�	�Y���49א��
h%G�S�u�(created passively)אم����N��E%#
��������Pزא�����د�و�%���¯

*@،�Iو��N��E%#�¯bh� Gb#��-49אم��49����`E%���j
4+Hאد�	�


��*@�F�4+��%زא��KEوא��������������j��
4+Hאد�	��u�%��rאزن����%ز��	��H����49�	����%��,D
4�������g�
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(optimal gas balance)��،g>+�دא9 �א¬�¢

�������(�G	ن�N���1���,4��u�L
�ً%�א���b%ط�א���
���
��א��G#�	ن��������������aא���G%ن�#-���L�I�uh%�l��%)	��Lو���_�L�wOא�c�
��Hن�Iن�%,�B����

�%5�،�א����g	�א�M	ل����345	:��%زא����G	ن���������+
�#�K1��2א��	������``L�

����#�	ن،����٥-٢�L�I�uh%�l�٪٥-٢�����
Aو�h���
 ;�L�I�٪(Kader et al., 1989_��وא�`-

Day, 1994)K� �
���������_�L�wOא�u�%�5�	�Yل�א��P��j
4+��%�#���Y%P2ن�אI���� high oxygen MAP)و

treatment)���������,N��5%<��א��
H��و�����u��schא���
¯�א���xFא��`rH�i����?%9��
���#�����%P�

¯�א��,	�א2
�Gو#`rHو�ueא	<��אueא	<��وא�ueא	א��u(Day, 1997)��%)	�L��J`LH��!�K


5% �א��H�@د%��¯
`rH��
�%P�א��_L�wOאPPO���%�h	�)	G�א�����
�%5��%)	�L��J`LHو�I�،
��א�4	ن�א��2_�����#�hS�،�P%ج�א��s�5PPO���>5%
�#�����
�L�Iول�Iن�I������Kو!��و
P��

�¯`r)ن�	#�G�אPPOوم���b2א(mushroom PPO)�uLG5� Gb#��J�48�)�،ل%=�;I�345و�K
��	��Yل�א���P��j��
4+H��6%م�h�i�J����2אم����*א�א�N��Eא(MAP)���>��E,%ن�����א��kא����S،

j
�(safety of packaging plant workers)Kא�P��i��4�%P, �א��+4 �
���������
����#���4P�)�%�,
���%�,D2א�JP�?I���=Iط��	`����\
4Eزא��%��¯
49��
-v

<�N�Eאم�Iو�א�@c�%Y��K ��ºو!����%������hא�%م�אc�%Y@��وא���אوא�����_%��א�
	א���
����������
�%�������#�@*�
���j�
4+Hאد�	د���	�������5�uم�و
E%EOو�אI��L
e��א��4Gb2א(Day, 

1994)�\6P���-v�F�Kj

«�������	אد�א��+4�%rن��	�#����
�L�I�uh%�lو��_L�wI�	�%����?%9�،
����������L�%��q��� ��,5ل�	��4Mل،��,����א%��=�;I�3��45و�K%ً��

��א%5�1����2����Hن�	��G)�%�����5

�a+?L@د!-
(micro holes)����� ��I��������א2%د@،�وذ�i�@د����
ذא��I=_%م���د@�و�,
������
eא	<��א�	د;�������%�����
H(anaerobiosis)�(Exama et al., 1993)��*�������������Lv�K

�����	�b`2א��c�Yא��
=>�?�@A������،ل%r2א� 
`E�345�،kא�� Ahvenainen et)א��8(-�Lא�

al., 1994)����#����,Y���9:،�אOل�א	��4Mو�����א�K��u�	��`�א�������
�
��Eא� ��)%�
���4)%��lא��
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٥٧٢ ����������������
�א�
د��������������������������


Ljא�����P2لG2)#�و#����%(��4אoriented polypropylene(���
N��������4)%����lS�u�	����`�و�אI
��%rG�א(low density polyethylene)������
�I�،(ceramic material)و�אY,���#�����	אد�א�a�Lא�

%+4���
%ذ(h��>5I�@�
�Jא2	אد�א2*�	��H���� G�و�K�4)%lS�u�	`������3�45��אI� �#�،��
ز%5�

%ذ(��א�`	�I��4)%lS�uو�א�`	��u#�وh���#4�����i�@��rG#����N��L2د�،�وא��
�� ���j
G2א��


�ً%�Kو��*��א�2	אد������������
�%ع�א��
%ذ(����4+�%ز،��	ذH�4
�jא�84�L%�،�#�%���\�����و��	¤�א+H
�@����
��@������M%م�#���%�Mא
���?%9(good heat sealing properties)���@א��	������%���DhI�%���,�

%ً)�%¡(Ahvenainen and Hurme, 1994)����c�Yא2-�8��وא�Jh�G�א�Lg	
��א42
=>?�@A��K
b`2אد�����א	א2��*��i��
I(%م،�������٣-٢م�و#*����0I�uD	ل�#��˚I٥(%م�٨��345-٧	��א4+2

����j�
4+H�i����%5��
��#����N�L2د@�وא%�P2א�j
G2و#%(��4א�#�u�	`�א��
4�I�i�%D�
=>?
���Kو!��E_��#��4א(Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 1994)��@kא���אوא��?�5%

���>9�����
��4�� #%!��)���\4

(breathable film)������JאA9אع����H�\4

،�و�*א�א�
�%��-`0�}>��l(three-layer structure)���h	G���� ��r`������two-ply	ق������
¼��ue%���lא�8`-��

blown coextrusion)E�����u�א	���4=�`)���x�;٢٥ذ��

��Gو��A(25 µm thick)������-`0����
����1��Hא��������h	G����
��%9-����y�u���u��١٠(K- Resin KR 10)�����u�	�`4����
و0`-���دא49

uh�P2��4א)%lS(metallocene polyethylene)��8P)�\4

�Ku����-{�Lو��%�CאدI�،k%5ن��*א�א�
�����4`H�������4q	ل����4	�	��L+2א����������%84��L4א�8%ز
=>��?�@A���١٦��3��45�%ً���	)١� J

١٤-�٤�!���\��Kو(	�d���Bא����Yول(Anon., 1996)م˚٢��j���
4+����`���E%�2אد�א	4,���������4r�I
�K(Ahvenainen et al., 1994)א���אوא�� �

���������
%ذ(��h�C%ن����	�GHن�I����

�،�����א2�L
��א��2���و�iא��P%�� �����א��2_�%��א�8%ز

��%د;�אO=��	אل������E���
4�N2אF��%��_��2א��
���Hل����P���א��������	�H�3���=م�>���º��@a+����

�t���א����
eא	<��א����
�������*א�#���#¯�א��
%ذ(��-v����Gs�،%��
4,5�K�%��B�,2א����P#�	����c��
v
���%��א���Mא�@�Kو#
�,��%���F���P���l"���Hא��
��%ذ�����	אدa+���#(permeation rate)��\��6P2א��د
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��א�Mא�@،�I�FSن���8��#%��+aא���iدE	�������#�¯-��،j
4
jא��+4+Hאد�	����@��)��
����������5� �)	v���8-hذא���%�D�%�hS�L%���)	8H�­���!��@���%��א��Mא� temperature switch)د

point)م����������N��LHو�KE@���%��א��Mא�5���a�+H����Fد��L#�\4
�

%ذ(��א�h�a+�H�%���5�t�وא
����P,��@��3�45א��qG	ل����
4��א����L4L�א��4)	0�E�)�e%6hF��)a,
�	#� E>E��
�*��א��-�

(Long-chain fatty alcohol-based polymeric chain)K� �
���������4��=��א���������5د`������%=�i� �E>L����3*��א�-`H����
P��@�	@��F(crystalline 

state�����L����
5�

���%ع�א����Mא�@�IFو��%D���4)�PH����H�،E3���45º*و¤�א����E>L �א�H���K_����د�א
�
`h%Yא(side chains)4+�%ز��������*�
�����,4`���aز���%�����%=�RS(gas permeable amorphous 

state)�(Anon., 1992; Anon., 1996)��`�א���
�4�،����uא�N��Eאم���
4\�ذ;��K���������-`0وא��-�)
�@a+?��%5	8-#�%,�>و��،j4����,L#���)و%L�����-`0�;و�ذI���
4��(minute 

cuts)�@ز(%د��``L���
4�N2א�@��%��א�Mא���א�Mא�@،��H,�د�א�8`-%�����د����K��ز(%د@�د
�������
%ذ(�h�@ز(�%د�u�%���%#و��%�q�
­�א!�Aא���I�K(��ً%،��(Anon., 1994)��%د@�א��+4
����j=_�\�א�

�%�%,?��,6hI(valve systems)������
�L�I�uh%�l���,¡و��_L�wOא�gאc��Eא�����)c2�2��א
@��%��א�Mא����iد�!m��@ز(%د�}�v�%���5ن�	#�G�א(temporary temperature   (Exama 

et al., 1993) increase)K� �
S����
��%��#�j��
���	�����Pل�وאar��2@��<��,��%م،�����uא��+4�i�j��
(��=���:����0ق�א��+4
�Fل����P2אmoderate vacuum packaging (MVP)�E(Gorris et al., 1994)���،�6%م��א�א*���i�K

��א�+�����4��,G���`4�?����
��j�4+)(rigid airtight containers)�����v٤٠א�1����2א����2
��I�iو5

4	GE%#%ل���;	��¯+B(40 k pa of atmospheric pressure)��������)pH��%������3�45د�hcو�

F٧- ٤˚�F�u��P

����א���*;��D��4	א�kא�8`h�	4+��%زא�������u��E%EOא�J��
�A�א�:	�����KE٢١م�٪

����#��	ن�و�٤}��L�I٠_��و��L�I�uh%��l�٪٧٨���������
N���2:�א	א���7�¯`��r)�،E��
Aو��h�٪

���������K@��L
��א2�-

%���eא��!=I�	���k%�8#Sو�Eue+�*א����4א
rnF����)I�k%8#�#�1��2د@�א	���_L�wOא
�(��و��9yون����	���ن�%�!)Gorris et al., 1994و�������(I����c(����5@��	א����و���9وא����4�%

o b e i k a n d l . c o m



٥٧٤ ����������������
�א�
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�(���א����P2ل،�و!�������%��#�j��

��ً%���������vو�gא��Y	�א���P%د;������א��+4

9�%ًP
����H��P�����
4
� �א����Oא�4M	���������Iنو��وא�
4����

�(��א��P2ل،�!���}���Lא�Y	د@�א2
�Gو#��%#�j
א��+4

�)p�א�k%#وא���(chicory endive)���%�,8�وא�deא��f��8-2א��%
����fאde،��,�%����وא���P8-20\�א
���
��LMوא����
��و����L=�،%ً���)Iא���	אص�א2
�Gو#%��
�����N4	½�وא�
��LMא�Ze%א��������L=

1h	2ل�א	א5\�#-p�(mung bean sprouts)�����¯
���:�����א���אوא��و49I�،%ً��)I�K��P8-2א
�(��و��9yون���	��١٩٩٤���)�vא������#��(pathogen challenge tests)��B�,,4%����א�9`��%

��������
���م�وא	$���
�����א	����&���'��

���وא	������

���وא	�
���������و��	�������

�-�������� ����*��א����%��B�,2���	I�¦=نم�K˚���#�3��45٧א5\�#-��	ل�א��2	���������3��45�1hس
%D���=و�%D�)	
=(viability)�K�)cN��א�@A��k%�lI��5�L#� �

�	��Yل�א���P��j��

\�א��+4,���H��%)���q��א�p���I)و�����MAP(��@c�%��Y4,��_��%��א�
 r�� �º��S�¢
=�،�0	4N2وא�@�P2��%84אL�א����������j�4�²ن�	�G�� ����
��Hل��Pن��

K:�9Oא��%h	G2א��
�Hل��P�����������%�
��وא�c�Yא� �r��J�
��H�3�45�¤א�%�¡���)��I��-�
��
��� Gf�i�@	`5אم��N�E%#���9Oא� 
4
����	ع���Fpouch form packageEوא�r	م�وא�

��������%د@������%rG�א��
N�����4)%�lS�u�	�#،��I���!و������i���Lq��א���P#�j�
������D*א�א��+4
	Yل�א�P2א�j
4+�4��:�9Iאع�	h"#��h�)�	د@�א��2_%���-%MAP)�(Lee et al., 1996(K� �

� �
  الأغلفة الصالحة للأكل) ١٤,١٠(

Edible Coatings 
���������P#�%�����)c����@Aא���M%د��4
	א����������������%0������G,2א�j��
S=���:����0ق�א��+4

������א������وא���אوא�������#"!� �دP���2א�������K ��º���M%���א���
4�Oאم�א�N��Eא�u����
���
�

��L�-
!�2	אد���Gs�I��4D�L,4ن�("��(thin layers)�����1���������kc�_��%D4و�*��0`-%��

���������_�L�Oل�א	و�����د�9��9�3�45
����%!���א��0	#��@���א�-�
8�Oא��*��K �%G�א�k+*א�א
 

¯�و�hS�k%8#S%ج�א�l%(��4و!`rHو��
و��D%�و�-���%�Eא�2	אد�����5Fم�א�L,%�����و����א���
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����DG�2א�@�%�
و�� �א�r�F��%�%��2 ����%�%��א�(seal in flavour volatiles)������E@���L�Oא�8
�K(Baldwin et al., 1995)�وא��,	�א2
�Gو#�u(discoloration)�وא�PH�t	ق�א��4	ن �

� �
  أحوال/ ظروف التخزين ) ١٤,١١(

Storage Conditions 

¦���P	ق��P�F	ق��P	א�����=� �%5��)p��د��א%�L
preservative hurdle��،\�D��E  �א�

��
BL345�@�8`¯�א��0	#L�א� r���4r�(control of humidity)�345��)cN��א�Kم��,�%��˚١٠
�d,��L)�L���Gsق�	������3��45��5���L#�	,��%��#����)a�G`�א��%��B�,,4א�����אوא�������P8-2א

��	����Pل�Iو�����������i�j�
��I(��ً%،�����5א�N��Eאم�א��+4�,D���)c�N��א�@���=��א����Kد�0%ز

�م���N�E(VP)���1���H���!�Kאم�א��+4
��jא2
��غ��א�
�
�Dx%،��,�%�!�������א	��	
�������م�(�')�

� r��:�9I��%B�§�	,�H���
�����������������
��%��=��א�@������������3�45Iא	���3�45د
٣˚�����i��_�L�Oא�C>D��Eز(�%د@�א�J`�L#���م،�ذ�g>�+�א(Francis and O'Beirne, 1997)�K

א���Pض�وא��c�N(��א�	�u8�E��a���1���,4א�-%#� �������I�JKن�GH	ن�4,5
%��א�����
��وא��-� �و��
�����)p��א����א���Mא�@������B�(not vulnerable to chilling injuryא����
����دh�3��45�،%D��4��،
� �
)F���
N�2٤- ٢א˚����������%�����א��Mא�@��LH�Kع�د���
�%د;�a�+Hא�H�L-4`�%��دH�J�K�KEم

���K�%��B�,2א�	����3��45��5%��LHد�و%��L
�%#����
�%P�א�@�����وא���Mא�%��א���Mא�@�H�J`��LH-4`��%��د
(fluctuating temperature)����@	�`P�دא�9 �א�j�
rGH(in pack-consension)ع�������L)���وא��*;�#��و

Kد%L
�%#� �
����kא	�E�،��)ز	��א��4�L4E�i��%b�hFא��PEوא��Pe%f��4Gb��@�E	�kא�N�Eאم�א�Mא

�����
����%ن�ذ������iא��I��)c��Nو�א��-�� �Iو����5ض�א�`��ec_��%#��¢��
=�K�4D���L2אول�א���Hو�I
��GH������3�45	ن��*��א2
�،��-��(G	ن����א����و�;�=�����A@�א���<=)	�Pو���+�%#��4Gb

 �אr2%ل�`E٧-٥��345م�%)I٧-٥˚�������%�B�,2א��l%�G���%ً�
م�،��G)�F�%���5	ن�א�	!����%�
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٥٧٦ ����������������
�א�
د��������������������������

���(Psychrotrophic pathogens)א���h%ج�x	���D%�وא7`�����p��4ود@�
=>��?�@A�������h%ذא��S�
`P��%#��
�	���Pل�Iو�א2|א��2_%��א4+2�i���������r�Iאغ����i��
4+١٠�����C%������h%م�و�%�)I

��=�א�@�א��cN(���	ق���
%ع�دH�Iو�5�������r�I	א�� �����وא=���م،��<#���������˚89٣	�@�א
W�

�8@�א��%�L�א� �
��� r���)�4�%��=�אP��3hدI٩٠�˚�@�2١٠م��K�e%!د� �
����4`)� 
��و�
�Iو���i� !I �א�+*אI٥�Kkس�� �
����4`)�d4��:	�L٥}�٣e%��uq4ل��	4�F�٪Kk+*א�א� ��i�Eu� �
��F�ue%ط��%bh��,
!aw���4`H�E٩٧}٠�Kk+*א�א� ��i� !Iو�I� �
���������	����������n�%���DhI�����`l�t����وא�¦���
Mא���� �א	و5�@����4�%��¡,�����א����MאP��;I

�4
	م�א�4G	AE(�(	م�#	
fK\L4��%D�%�hS���n�%,��\L4����א��2_ �
=�i��
�����א��������I! �دP��2א��2_%��א�¦
=��)�Iذא�S�،%ً
��I�¤��!Iو��4,5�%

��u����
4�N2א�¦
Mא� �א	5��
E%EI��
����ن�א�P	א� �א2*�	�@�a9Iאً�و#����#%�8%زD
`f
�����%�_��,4����
�	�	
#�G
��א2�
h	�"2א��,�Hو��
8
 ��A@�א��<=Hن�I��Gs�t�و=��%�א

��)�
�	���Pل�Iو�#%���i��
�(Fair, 1999)Kא4+2 �
� �

�إرشادات التصنيع لمنتجات محددة )١٤,١٢( �
Processing Guidelines for Particular Vegetables� �

�f%دא��א����
��وא��+4
�j�4`��0%8אL2`��א��-�abوא8-2��א��Yول��S�k%85S�­
\!��F٥}١٤E���������%�,!���Fא��YوFن�	�b`2א2-�8��وא�a�b-��א��`�L2א��c�Y٧}٦�،١٤}١٤وא��E



��א2-8��وא42
	�gא��#Oول� �وא�Yא�\�!��F٨}١٤E����8-2`�� �א�ول��وא��Yא���\�!��
F١٤{٩Eول���Yא�}א�G�وא\!��F١٠}١٤EK� �

� �
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     .) (Ahvenainen et al., 1994 الخضراوات مواد تغليف  ).١٤,٤( الجدول رقم

����Thickness-	אد�א��0:
*�وא�/9����������������������������������������������������������������������������������������א5RGאوא�6 �
;<�$E������I5אxو��:-�Q�،45�&-�������������FPE-LD, 50µm (also PA/PE, 70-100µm or comparable ��� �

�M	�#-�MV(Grated carrots������PP-O, 40µm, microholed PP-O, PE/EVA/PP-O, 30-40µm         � �
�I5אx�1$&-5 #�ج���אPE-LD, 50µm                                                                           sliced swede ���� �

���M	����Grated swede��������������������������������������������������������������������������PE/EVA/PP-O, 40µmא�5 #��ج�-#
��I5אx�1$&-�578E  Sliced beetroot��PE-LD, 50µm (also PA/PE, 70-100µm or comparable)     � �

578E��M	�#-Grated beetroot��������PP-O, 40µm, microholed PP-O, PE/EVA/PP-O, 30-40µm     � �
�1$&-�m
H�`	@:-Shredded�������40µm                                 �30-��O, �PE/EVA/PP-�40µm,�PP-O,� �

���1$&-�f
E!�`	@:-Shredded����������������������������������������� PE/EVA/PP-O, 30-40µm �40µm,�PP-O,���� �
�1$&-�.�EShredded���������������������������������100 µm or comparable)�(also PA/PE, 70-�PP-O, 40µm������ �

� 5QShredded�����������������(also PA/PE, 70-100µm or comparable)�PE-LD, 50µm,  PP-Oא��-&�1$ �

� �

  .)(Ahvenainen et al., 1994دات تصنيع البطاطس مسبقة التقشير والمقطعة إرشا ).١٤,٥الجدول رقم (

  ْ م ٥-٤درجة حرارة التصنيع  

ختبار تخـزين  لمادة الخام بكمية باستخدام االمادة الخام             نوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتقاء ا
مام علـى قابليـة   سريع  على منتج محضرعلى درجة حرارة الغرفة. يجب تركيز الاهت

  البطاطس للاسمرار.

المعاملة المسبقة        يجب غسل البطاطس بعناية بماء عالي الجودة قبل التقشير. يجـب إبعاد/إزالـة الأجـزاء    
  المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة البطاطس الفاسدة.        

  .(Knife machine) ينة بسكين) التقشير في مرحلة/خطوة واحدة: ماك١التقشير                

) التقشير في مرحلتين/خطوتين: بالكاربوروندوم بدرجة بسيطة أولا، ومن بعد التقشير ٢                       
 بالسكين. 

 ٣ْ م و ٥-٤الغسيل                الغسيل فورا بعد التقشير. يجب أن تكون درجة الحـرارة وكميـة المـاء    
. يجـب أن تكـون الجـودة    واحـدة  ت الغسيل دقيقـة لتر/كيلوجرام بطاطس. وق

  الميكروبيولوجية لماء الغسيل ممتازة.

سكوربيك لماء الغسيل اطس يفضل إضافة حمضي الستريك والأبصفة خاصة، لشرائح البط                      
). ومن الممكن جمعهما مع كلوريد الكالسـيوم وبـتروات   ٪  ٠,٥(أقصى تركيز لهما 

  سمرار.   هكسايل ريسورسينول لمنع الا-٤ أو الصوديوم

  التقطيع لشرائح       يجب أن يتم التقطيع لشرائح بسكاكين حادة فورا بعد الغسيل. 

o b e i k a n d l . c o m
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  ).١٤,٥الجدول رقم (تابع 

  .                          (colander) في مصفاة (loose water) يجب تصفية الماء غير المرتبط     التصفية            

 ٪٢٠غليف/التعبئة        التغليف فورا، مباشرة بعد الغسيل في فراغ أو في وسط خليط غازي مكون مـن  الت
لتر للكيلـوجرام   ٢نيتروجين. حجم الفراغ القمي للعبوة  ٪٨٠ثاني أكسيد كربون + 

  من البطاطس.

٣سـم ٧٠ناسـبة هـي   المنفاذية مادة العبوة  للأكسجين                         

٢م  

 ـ٢٤/   ١٠١,٣اعة، س

  إثايلين).   بولي-ميكروميتر نيلون ٨٠رطوبة نسبية( ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال، 

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-٤        التخزين       

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   املاحظات أخرى     يجب 
  منخفضة وتطهير/تعقيم). 

سمـرار،  ْم. وبسبب الا ٥أيام على  ٨-٧شير فترة صلاحية البطاطس الكاملة مسبقة التق     فترة الصلاحية  
  ْم.    ٥أيام فقط، على  ٤-٣فلشرائح البطاطس ثباتية ضعيفة جدا، وفترة صلاحيتها 

  

  .إرشادات تصنيع الجزر مسبق التقشير والمقطع ).١٤,٦الجدول رقم ( 

  ْ م ٥-٤  درجة حرارة التصنيع   

ادة الخام              نوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتقاء المادة الخام بكمية باستخدام اختبار تخـزين  الم
سريع  على منتج محضر  على درجة حرارة الغرفة. يجب تركيز الاهتمام على النشـاط  

    (whitening of surfaces) التنفسي وابيضاض السطوح

شرائح الجزر بعناية بماء عالي الجودة قبل التقشير. يجب إبعاد/إزالة الأجـزاء  المعاملة المسبقة         يجب غسل 
  المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة الجزر الفاسد.        

  . (Knife machine)) التقشير في مرحلة/خطوة واحدة: ماكينة بسكين١التقشير والتقطيع       

رحلتين/خطوتين: بالكاربوروندوم بدرجة بسيطة أولا، ومن بعد التقشير ) التقشير في م٢شرائح                 
  يجب أن يتم التقطيع بسكاكين حادة فورا بعد الغسيل.  بالسكين.

 ملم.٥الحجم المثالي للشرائح                                   

ْ م  ٥-ء صـفر الغسيل               الغسيل فورا بعد التقطيع. يجب أن تكون درجة الحـرارة وكميـة المـا   
. يجـب أن تكـون الجـودة    واحـدة  لتر/كيلوجرام جزر. وقت الغسيل دقيقـة ٣و

  الميكروبيولوجية للماء ممتازة. 

  لا حاجة لمضافات في ماء الغسيل.                               

  .                           (colander)التصفية              يجب تصفية الماء غير المرتبط في مصفاة
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  ). ١٤,٦الجدول رقم (بع تا

التغليف/التعبئة       التغليف فورا، مباشرة بعد الغسيل في الهواء. نفاذية مادة العبوة  للأكسجين المناسبة هـي  

٣سم٢٩٠٠

٢م  

 ٥٠رطوبـة نسـبية (    ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

مواد ذات نفاذية تبلـغ  بوليإثايلين أو أي مادة  مماثلة) ولكن أيضا  (LD)ميكروميتر دي 

٣سم٧٠حوالي 

٢م 

   ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

  بوليإثايلين).   -ميكروميتر نايلون ٨٠رطوبة نسبية ( مثلا                               

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-٤التخزين              

رسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممايجب ا ملاحظات أخرى    
  منخفضة وتطهير/تعقيم). 

. فترة  صلاحيتها حـوالي   (quite preservable)فترة الصلاحية      شرائح الجزر قابلة للحفظ بدرجة كبيرة
  ْم.  ٥أيام على  ٨-٧

  

  .)(Ahvenainen et al., 1994إرشادات تصنيع الجزر المبشور ).١٤,٧الجدول رقم ( 

  ْ م ٥-صفر  التصنيع  درجة حرارة 

ختبار تخـزين  اء المادة الخام بكمية باستخدام انوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتق       المادة الخام       
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.

                          

التقشير. يجب إبعاد/إزالة  الجذوع والأجزاء  المعاملة المسبقة        يجب غسل الجزر بعناية بماء عالي الجودة قبل
  المحطمة/التالفة  والملوثة وبالمثل إزالة الجزر الفاسد.        

  التقشير                 التقشير بالسكين أو ماكينة الكاربوروندوم.

             
 ٣ْ م و ٥-المـاء صـفر   الغسيل             الغسيل فورا بعد التقشير. يجب أن تكون درجة الحرارة وكميـة 

  . واحدة لتر/كيلوجرام جزر، على التوالي. وقت الغسيل دقيقة

  يجب أن تكون الجودة الميكروبيولوجية لماء الغسيل ممتازة.                                

  في ماء الغسيل.  ٪٠,٥أو حمض سيتريك  ٪٠,٠١يفضل استخدام كلوريد نشط                                

  تقصر فترة صلاحية الجزر المبشور كلما كانت درجة نعومة التقطيع أكبر.       البشر          

  ملم.  ٥-٣درجة البشر المثلى                                
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  ). ١٤,٧الجدول رقم (تابع 

اء قبل الطرد المركزي     يجب أن يتم الطرد المركزي فورا بعد البشر. قد يتم رش الجزر المبشور رشا خفيفا بالم
الطرد. يجب انتقاء  معدل/سرعة ووقت الطرد بحيث يزيل الطرد الماء غير المرتبط ولا يؤثر 

  على/يكسر الخلايا. 

التغليف/التعبئة      التغليف فورا، مباشرة بعد الطرد. غاز التغليف المضبوط هو الهواء الطبيعي، الفراغ القمـي  
  لتر/ للكيلوجرام جزر مبشور.    ٢للعبوة 

( مثلا، بوليبروبايلين معـدل)   ١٢٠٠يجب أن تكون نفاذية مادة العبوة  للأكسجين مناسبة بين                       
بوليبروبـايلين   - إيثايلين فينايل اسيتات –(مثلا، بوليإيثايلين ٥٨٠٠- ٥٢٠٠، يفضل ٥٨٠٠و

٣معدل) سم

٢م  

  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

 ٠,٤) في مادة التغليف مفيدة. قطر الفتحة الدقيقة  ٣سم١٥٠الفتحات (فتحة دقيقة واحدة/                    
  ملم.  

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-التخزين            صفر

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   املاحظات أخرى   يجب 
  منخفضة وتطهير/تعقيم) 

  ْم.    ٥أيام على  ٨-٧ترة الصلاحية     فترة صلاحية الجزر المبشور ف

  

  .إرشادات تصنيع الملفوف الصيني والملفوف الأبيض المقطعين ).١٤,٨الجدول رقم (

  ْ م ٥-درجة حرارة التصنيع    صفر

ختبار تخـزين  ستخدام ااء المادة الخام بكمية باالمادة الخام              نوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتق
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.

المعاملة المسبقة          يجب إبعاد/إزالة الأوراق الخارجية الملوثة والأجزاء المحطمة/التالفة وبالمثل إزالة الجـذوع  
  والملفوف الفاسد.         

كلما كانت درجة نعومة التقطيع أكبر. درجـة  تقصر فترة صلاحية الملفوف المقطع     (قطع طويلة)التقطيع 
  ملم. ٥التقطيع المثلى 

 ٣ْ م و ٥-فورا بعد التقطيع. يجب أن تكون درجة الحرارة وكميـة المـاء صـفر   يتم                  الغسيل
. يجب أن تكون الجودة الميكروبيولوجية واحدة وقت دقيقةاللتر/كيلوجرام ملفوف. 

  للماء ممتازة. 

  يجب أن يتم الغسيل في مرحلتين:                                

  حمض ستريك.  ٪٠,٥أو  ٪٠,٠١) الغسيل بماء يحتوي على كلور نشط فعال ١                        

  ) الغسيل بماء عادي صاف (شطف).٢                        
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  ).١٤,٨الجدول رقم (تابع 

فورا بعد الغسيل. يجب انتقاء معدل/سرعة ووقت الطرد بحيـث  الطرد المركزي    يجب أن يتم الطرد المركزي 
  يزيل الطرد الماء غير المرتبط فقط، ولا يؤثر على/يكسر الخلايا.

التغليف/التعبئة       يجب أن يتم التغليف فورا بعد الطرد. غاز التغليف المضبوط هو الهواء الطبيعي، الفـراغ   
  لتر/ للكيلوجرام ملفوف. ٢القمي للعبوة 

( مثلا، بوليبروبـايلين معـدل)    ١٢٠٠نفاذية مادة العبوة  للأكسجين، المناسبة هي بين                      
 -إيثـايلين فينايـل اسـيتات    –(مثلا، بوليإيثـايلين  ٥٨٠٠-٥٢٠٠، يفضل ٥٨٠٠و

٣بوليبروبايلين معدل) سم

٢م  

رطوبـة   ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/
  نسبية.

). قطر الفتحـة   ٣سم١٥٠للملفوف الأبيض، يمكن استخدام فتحات (فتحة دقيقة واحدة/                    
  ملم.   ٠,٤الدقيقة 

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-التخزين              صفر

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   املاحظات أخرى     يجب 
  يم) منخفضة وتطهير/تعق

 ٤-٣ْم، وفترة صلاحية الملفوف الأبيض  ٥أيام على  ٨-٧فترة الصلاحية       فترة صلاحية الملفوف الصيني 
  ْم.         ٥أيام على 

  

  .إرشادات تصنيع البصل المقطع  ).١٤,٩الجدول رقم (

  ْ م ٥-درجة حرارة التصنيع    صفر

ختبار تخـزين  اء المادة الخام بكمية باستخدام اتيار/انتقالمادة الخام              نوع/صنف مناسب، أو يجب اخ
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.   

  المعاملة المسبقة         يجب إبعاد/إزالة الجذوع والأجزاء المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة البصل الفاسد.        

 (للبصل الجاف).  pressurized air) أو بالهواء المضغوط (التقشير                  التقشير بالسكين
ْ م. يجـب أن   ٥-فورا بعد التقشير. يجب أن تكون درجة الحرارة صفر متوسطالغسيل                  غسيل 

  يكروبيولوجية للماء ممتازة.                              المتكون الجودة 

  في ماء الغسيل. ٪٠,٠١لور نشط فعال؛ يفضل استخدام ك                                   

  التقطيع                  يجب أن يتم التقطيع بسكين حادة فورا بعد الغسيل. 

  تقصر فترة صلاحية البصل المقطع كلما صغرت القطع.                                     

  لا غسيل ولا طرد مركزي للبصل المقطع.                الغسيل والطرد    

                    المركزي

  

o b e i k a n d l . c o m



٥٨٢ ����������������
�א�
د��������������������������
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التغليف/التعبئة        يجب أن يتم التغليف فورا بعد التقطيع. غاز التغليف المضبوط هو الهـواء الطبيعـي، أو   
% ٩٠-٧٥% ثاني أكسيد كربون+  ٢٠-٥أكسجين+   ٪٥خليط غازات مكون من 

  بصل.  لتر/ للكيلوجرام ٢نيتروجين والفراغ القمي للعبوة 

( مثلا، بوليبروبايلين معـدل)   ١٢٠٠نفاذية مادة العبوة  للأكسجين المناسبة هي بين                         
٣بوليإثايلين)  سم   (LD)ميكروميترإل دي  ٥٠( ٢٩٠٠و

٢م  

 ١٠١,٣سـاعة،  ٢٤/
  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر  ٢٣كيلوباسكال، 

ة)، يمكن استخدام مواد غـير نافـذة،   إذا كانت درجة القطع منخفضة( مثلا قطع كبير 
٣سـم  ٧٠إيثلين، والذي تبلغ نفاذيتـه   بولي -يكروميتر نايلونم ٨٠بدرجة كبيرة، مثلا 

  

٢م

  رطوبة  سبية. ٪ْم، صفر  ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-التخزين              صفر

ع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   تباع ممارسات التصنيملاحظات أخرى     يجب ا
  منخفضة وتطهير/تعقيم) 

  ْم.       ٥أيام فقط، على  ٣فترة الصلاحية       للبصل المقطع ثباتية ضعيفة، فترة صلاحيته 

  

  .إرشادات تصنيع الكراث المقطع ).١٤,١٠الجدول رقم ( 

  ْ م ٥-صفر درجة حرارة التصنيع    

ختبار تخزين انوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتقاء المادة الخام بكمية باستخدام              المادة الخام  
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.     

المعاملة المسبقة          يجب إبعاد/إزالة الجذوع والأجزاء المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة الكراث الفاسد. 
  بعناية بالماء.       الغسيل 

  التقطيع                  يجب أن يتم التقطيع بسكين حادة فورا بعد الغسيل. 

  تقصر فترة صلاحية الكراث المقطع كلما صغرت القطع.                                     

ْ م.  ٥-يل صفرالغسيل                 الغسيل بعناية فورا بعد التقطيع. يجب أن تكون درجة حرارة ماء الغس
  . واحدة وقت الغسيل دقيقة

  يجب أن تكون الجودة الميكروبيولوجية لماء الغسيل ممتازة.                                    

  في ماء الغسيل.           ٪٠,٠١يفضل استخدام كلور نشط فعال بنسبة                                    

  د الغسيل، إجراء مطلوب. الطرد المركزي      الطرد المركزي بعناية ورفق بع
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  ).١٤,١٠الجدول رقم (تابع 

هو الهواء الطبيعي. الفراغ  المناسبالتغليف/التعبئة      التغليف فورا، مباشرة بعد الطرد المركزي. غاز التغليف 
  لتر للكيلوجرام من الكراث.  ٢القمي للعبوة 

( مـثلا، بوليبروبـايلين معـدل)     ١٢٠٠ة هي بين  نفاذية مادة العبوة  للأكسجين المناسب                    
٣بوليإثــايلين) ســم (LD)ميكروميتــرإل دي  ٥٠( ٢٩٠٠و

٢م  

 ١٠١,٣ســاعة، ٢٤/
  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال، 

إذا كانت درجة القطع منخفضة( مثلا قطع كبيرة)، يمكن استخدام مواد غـير نافـذة،                         
٣سـم  ٧٠ميكروميتر نايلون بوليإيثايلين، والذي تبلغ نفاذيتـه   ٨٠لا بدرجة كبيرة، مث

  

٢م

  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر  ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

إذا كانت مادة التغليف منفذة بدرجة كبيرة، فقد اجر رائحة الكراث مـن العبـوة إلى                         
  المنتجات الأخرى.

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-صفر التخزين             

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   ملاحظات أخرى     يجب ا
  منخفضة وتطهير/تعقيم) 

  ْم. ٥أيام فقط، على  ٤-٣فترة الصلاحية       للكراث المقطع ثباتية ضعيفة، فترة صلاحيته 

� �

�الاتجاهات المستقبلية )١٤,١٣( �
Future Trends� �

��������������
���H�����������_��%��#"!� �د	�8h�u��G��¢�q`�אً������א��)c������Oא�J�48�)
�����������א���אوא���,

�ً%�و��%�!�	�	

�Gو#������yو�@��
���
�L=�@د	���Ze%א������	
وא�

�RS� ���hن�I����G,2א������K���
�%5����
e٨-�٧*א��@���=���א�������3��45د
=>��?�@A��
I(��%م��
���>r�٥א°	G)��!��%_��2א��P`���G�م�و�������
ن�����א����و�;�Iن�A���d`��H@�א���<=

٣-٢��i����وא��+aא��א��+*و(
B�2א�%)a�G`�א�	ل��	=��r�I��%�	4P��RSج�%���K�
#%EI
�K���א�8	4)
��*��א��2_%��9<ل��A@�א��<= �

�������������
��\��)� ��%Gوع�����b,و�����G§���������4
��#"!� �د��@c�
§���-)�0�RSج�%��
���4,��	אد�א���%م�و�`��E%���@�����Sدא���%0Sن�	��GH�3���=����)ز	��وא����|`P��وא��
א�����אول�وא������

o b e i k a n d l . c o m



٥٨٤ ����������������
�א�
د��������������������������

�����`!%P�2א����
������Iאً�§�K%ً���Gא��-�
��6�%���(Hurdle technology)א����<=Mאد�א	אم�א��2�N���E%#
������
 �א��r2%ل�א�N���E%#��%��8`r2אم�#a�G(��%������א�<��
����وא��4#%-2`��E�3��45�،���
P
א�8`

%D�P#��%h	G2وא��
��E��8ق�א����-
��Fא��!q
q��א��������r�I��)	�8H�RSج�%��v���P#���
�����Kא�i��G,2אI� `-��L2ن���H\�ز�א�5��א�
	א����������iא����
��אO! �=�@��4,��%ج�א�8%ز


D%�و��د@�و��*���#�"ن���وא���אوא����\Gq���gو����v�������4
��#"! �د��@�P2א
��DHس�א��`%H%���*א�א�+�ض�وIن�I�g%��?I���G�`Hو�}��{�DH_����4	?�	ل�48�2`�%��������

�������@��=� �!Oא��
���iא�����`�E%ن���	�GHد@�و�(Varquaux and Wiley, 1994, Martinez 

and Whitaker, 1995)����)	��8H�RS����
�����r �א��-�a��bوא��-8
P
4
��%��א������,P�ج�א%���v�K
�����א�8%ز
H%`��4,��_%��א�د@�	Yא��	bhن�I�u-8�2א�����
��Kو��	Ph��r�I�%D4PY�i%BS

�)	!��>�%Pאم���N�E%#���������\
�8q��و�אIد�%�L
���iא�����
��I�\�lن�����������*א�א��b9و�I
���������%�B�%#���
8��و��	אد�א��+8�b��א���|`P��א���,6hI�K�-=Fא��	89�i��%�%אم����N�E%#

��
�����Gs�%�� ��I� #%-H�t�وא�@*
��א�2
G
�E>`�אد�א	א2�RSא���،���א���אوא��	
وא�
K�)	8�4���8bh��%Eא���د%rن��	G
E���ذ� �� �

� �
  عــالمراج )١٤,١٤(

References 
 

 
AHVENAINEN R (2000) 'Ready-to-use fruit and vegetables', Flair-Flow Europe Technical 

Manual, F-FE 376NOO, Teagasc (The National Food Centre), Dublin, Ireland.  
AHVENAINEN R and HURME E (1994) 'Minimal processing of vegetables', in Minimal 

Processing of Foods, eds Ahvenainen R, Mattila-Sandholm T and Ohlsson T, VTT 
Symposium 142, VTT, Espoo, Finland, 17-35. 

AHVENAINEN R, HURME E, KINNUNEN A, LUOMA T and SKYTTA E (1994) 'Factors 
affecting the quality retention of minimally processed carrot', in Proceedings of the 
Sixth International Symposium of the European Concerted Action Program COST 94 
'Post-harvest treatment of fruit and vegetables'. Current Status and Future Prospects, 
Oosterbeek, 19-22 October 1994, Commission of the European Communities, 
Brussels, Belgium. 

 

o b e i k a n d l . c o m



1
٥٨٥ -�3-:��א�@	אQ��وא5RGאوא�6א�$�ز)��FSE.�دM)��-<�א���8
AHVENAINEN R, HURME E, HAGG M and SKYTTA E (1998) 'Shelf-life of pre-peeled 

potato cultivated, stored and processed by various methods', J Food Prot, 61 591-600.  
ANON (1991) 'Sulphites banned', Food Ingredients Process, 1111. 
ANON (1992) 'Temperature compensating films for produce', Prepared Foods, 161 95. 

ANON (1994) 'Permeable plastics film for respiring food produce', Food, Cosmetics 
Drug Pack, 177. 

ANON (1996) 'Bags extend salad shelf time', Packaging Digest, January 66-70. 
ANON (1998) "'Membrane" controls veggie tray's MAP permeation', Packaging Digest, 

October 3.  
BALDWIN E A, NISPEROS-CARRIEDO M O and BAKER R A (1995) 'Use of edible 

coatings to preserve quality of lightly (and slightly) processed products', Crit Rev 
Food Sci Nutr, 35 509-24. 

BENNIK M H J (1997) Biopreservation in Modified Atmosphere Packaged Vegetables, PhD 
Thesis, Wageningen, The Netherlands: Agricultural University, 96. 

BOLIN H R and HUXSOLL C C (1991) 'Effect of preparation procedures and storage parameters on 
quality retention of salad-cut lettuce', J Food Sci, 56 60-7.  

 
BRACKETT R E (1994) 'Microbiological spoilage and pathogens in minimally processed 

refrigerated fruits and vegetables', in Minimally Processed Refrigerated Fruits & 
Vegetables, ed Wiley R C, New York, Chapman & Hall, 269-312. 

BREIDT F and FLEMING H P (1997) 'Using lactic acid bacteria to improve the safety of 
minimally processed fruit and vegetables', Food Technol, 51 44-51. 

CASTANER M, GIL M I, ARTES F and TOMAS-BARBERAN FA (1996) 'Inhibition of 
browning of harvested head lettuce', J Food Sci, 61 314-16. . 

CHERRY J H and SINGH S S (1990) 'Discoloration preventing food preservative and 
method', Patent Number: 4,937,085 USA.  

DAY B P F (1994) 'Modified atmosphere packaging and active packaging of fruits and 
vegetables', in Minimal Processing of Foods, eds Ahvenainen, R, Mattila-Sandholm, 
T and Ohlsson, T, VTT Symposium 142, VTT, Espoo, Finland, 173-207.  

DAY B P F (1997) 'High oxygen modified atmosphere packaging: A novel approach for fresh 
prepared produce packaging', in Packaging Yearbook 1996, ed Blakiston B, NFPA 
National Food Processors Association, 55-65. 

DENNIS JAB (1993)' The Effects of Selected Antibrowning Agents, Selected Packaging 
Methods, and Storage Times on Some Characteristics of Sliced Raw Potatoes, PhD 
Dissertation, Oklahoma State University, Stillwater. 

DUDLEY E D and HOTCHKISS J H (1989) 'Cysteine as an inhibitor of polyphenol oxidase', 
J Food Biochem, 13 65. 

EXAMA A, ARUL J, LENCKI R W, LEE L Z and TOUPIN C (1993) 'Suitability of plastic 
films for modified atmosphere packaging of fruits and vegetables', J Food Sci, 58 
1365-70. 

FAIR CONCERTED ACTION FAIR CT96-1O20. Harmonisation of Safety Criteria for Mini mally 
Processed Foods. Rational and Harmonisation Report. Nov 1999.  

FRANCIS G A and O'BEIRNE D (1997) 'Effects of gas atmosphere, antimicrobial dip and 
temperature on the fate of Listeria innocua and Listeria monocytogenes on minimally 
processed lettuce', Int J Food Sci Technol, 32 141-51. 

GARDNER J, MANOHAR S and BORISENOK W S (1991) 'Sulfite-free preservative for fresh peeled 
fruits and vegetables', Patent Number: 4,988,523 USA. 

GARG N, CHUREY J J and SPLITTSTOESSER D F (1990) 'Effect of processing conditions on the 
microflora of fresh-cut vegetables', J Food Protect, 53 701-3. 

o b e i k a n d l . c o m



٥٨٦ ����������������
�א�
د��������������������������
GORRIS L (1996) Safety and quality of ready-to-use fruit and vegetables (AIR I-CT92-

0125). EU Research Results Ready for Application (RETUER), 21 May 1996, Dublin, 
Ireland. 

GORRIS L G M, DE WITTE Y and BENNIK M J H (1994) 'Refrigerated storage under 
moderate vacuum', ZFL Focus Int, 45 63-6. 

HAGG M, HAKKINEN U, KUMPULAINEN J, HURME E and AHVENAINEN R (1996) 
Effects of preparation procedures and packaging on nutrient retention in shredded 
Chinese cabbage. in Agri-Food Quality. An Interdisciplinary Approach, eds Fenwick, 
G R, Richards, R Land Khokhar S, Cambridge, The Royal Society of Chemistry, 
1996,3325. 

HURME E, AHVENAINEN R, KINNUNEN A and SKYTTA E (1994) Factors affecting the quality 
retention of minimally processed Chinese cabbage', in Proceedings of the Sixth International 
Symposium of the European Concerted Action Program COST94 'Post-harvest treatment of fruit 
and vegetables', Current Status and Future Prospects, Oosterbeek, 19-22 October, 1994, 
Commission of the European Communities, Brussels, Belgium. 

HURME E, KINNUNEN A, HEINIO R L, AHVENAINEN R and JOKINEN K (1999) 'The 
storage life of packed shredded iceberg lettuce dipped in glycerine betaine solutions', 
J Food Prot, 62 363-7. 

HUXSOLL C C and BOLIN H R (1989) 'Processing and distribution alternatives for 
minimally processed fruits and vegetables', Food Technol, 43 124-8. 

KABIR H (1994) 'Fresh-cut vegetables', in Modified Atmosphere Food Packaging, eds Brods A L and 
Herndon, V A, Institute of Packaging Professionals, 155-60. 

KADER A A, ZAGORY D and KERBEL E L (1989) 'Modified atmosphere packaging of 
fruits and vegetables', Crit Rev Food Sci Nutr, 28 (1) 1-30. 

LABUZA T P, LILLEMO J H and TAOUKIS P S (1992) 'Inhibition of polyphenol oxidase 
by proteolytic enzymes', Fruit Process, 29-13. 

LAURILA E, HURME E and AHVENAINEN R (1998a) 'Shelf-life of sliced raw potatoes of 
various cultivar varieties - substitution of bisulphites', J Food Prot, 61 1363-71.  

LAURILA E, KERVIN EN R and AHVENAINEN R (1998b) 'The inhibition of enzymatic 
browning in minimally processed vegetables and fruits', Postharvest News 
Information, 4 53-66. 

LEE K S, PARK I S and LEE D S (1996) 'Modified atmosphere packaging of a mixed 
prepared vegetable salad dish', Int J Food Sci Technol, 31 7-13. 

LEISTNER L and GORRIS L G M (1995) 'Food preservation by hurdle technology', Trends 
Food Sci Technol, 641-6. 

LOZANO-DE-GONZALEZ P G, BARRETT D M, WROLSTAD R E and DURST R W 
(1993) 'Enzymatic browning inhibited in fresh and dried apple rings by pineapple 
juice', J Food Sci, 58 399-404. 

LUO Y (1992) Enhanced Control of Enzymatic Browning of Apple Slices by Papain, PhD 
Dissertation, Washington State University, Pullman.  

LUO Y and BARBOSA-CANOVAS G v (1995) 'Inhibition of apple-slice browning by 4-
hexylresorcinol', in Enzymatic Browning and Its Prevention, eds Lee C Y and 
Whitaker J R, Washington, DC, American Chemical Society, 240-50.  

MANZANO M, CITTERIO B, MAIFRENI M, PAGANESSI M and COMI G (1995) 
'Microbial and sensory quality of vegetables for soup packaged in different 
atmospheres', J Sci Food Agric, 67 521-9. 

MARCHETTI R, CASADEI M A and GUERZONI M E (1992) 'Microbial population dynamics in ready-
to-use vegetable salads', Ital J Food Sci, 2 97-108.  

 

o b e i k a n d l . c o m



1
٥٨٧ -�3-:��א�@	אQ��وא5RGאوא�6א�$�ز)��FSE.�دM)��-<�א���8
MARKHOLM V (1992) 'Intact carrots and minimally processed carrots - micro flora and 

shelf life. Reretning fir. S 2190, Landbrugsministeriet Statens (Denmark) 
Planteavlsforsog, 24 pp. 

MARTINEZ M V and WHITAKER J R (1995) 'The biochemistry and control of enzymatic 
browning', Trends Food Sci Technol, 6 195-200. 

MATTILA M, AHVENAINEN R, HURME E and HYVONEN L (1995a) 'Respiration rates 
of some minimally processed vegetables', in Proceedings of Workshop on Systems 
and Operations for Post-harvest Quality, COST 94 'Post-harvest treatment of fruit 
and vegetables', eds De Baerdemaeker J, McKenna B, Janssens M, Thompson A, 
Artes Calero F, Hahn E and Somogyi Z, Commission of the European Communities, 
Brussels, Belgium, 135-45. 

MATTILA M, AHVENAINEN R and HURME E (1995b) 'Prevention of browning of pre-
peeled potato', in Proceedings of Workshop on Systems and Operations for Post-
Harvest Quality, COST 94 'Post-harvest treatment of fruit and vegetables', eds De 
Baerdemaeker J, McKenna B, Janssens M, Thompson A, Artes Calero F, Hahn E and 
Somogyi Z, Commission of the European Communities, Brussels, Belgium, 225-34. 

MCEVILY A J, IYENGAR R and OTWELL W s (1992) 'Inhibition of enzymatic browning 
in foods and beverages', Crit Rev Food Sci Nutr, 32 253-73. 

MEZA J, LOZANO-DE-GONZALEZ P, ANZALDUA-MORALES A, TORRES J V and 
JIMENES J (1995) 'Addition of pineapple juice for the prevention of discoloration 
and textural changes of apple slices', Institute of Food Technologists Annual Meeting 
1995, Book of Abstracts, 68. 

MOLNAR-PERL I and FRIEDMAN M (1990) 'Inhibition of browning by sulfur amino acids. 
Part 3. Apples and potatoes', J Agric Food Chem, 38 1652-6.  

MONSALVE-GONZALEZ A, BARBOSA-CANOVAS G V, CAVALIERI R P, MCEVILY 
A J and IYENGAR R (1993) 'Control of browning during storage of apple slices 
preserved by combined methods. 4-Hexylresorcinol as anti-browning agent', J Food 
Sci, 58797-800, 826. 

MONSALVE-GONZALEZ A, BARBOSA-CANOVAS G V, MCEVILY A J and IYENGAR 
R (1995) 'Inhibition of enzymatic browning in apple products by 4-hexylresorcinol', 
Food Technol, 49 110-18. 

O'BEIRNE D (1995) 'Influence of raw material and processing on quality of minimally 
processed vegetables', Progress Highlight C/95 of EU Contract AIRI-CT92-0125. 
Improvement of the safety and quality of refrigerated ready-to-eat foods using novel 
mild preservation techniques, Commission of the European Communities, Brussels, 
Belgium. 

OHTA H and SUGAWARA W (1987) 'Influence of processing and storage conditions on 
quality stability of shredded lettuce', Nippon Shokuhin Kogyo Gakkaishi, 34 432-8. 

POWRIE W D and SKURA B J (1991) 'Modified atmosphere packaging of fruits and 
vegetab1es', in Modified Atmosphere Packaging of Food, eds Ooraikul B and Stiles M 
E, Chichester, England, Ellis Horwood, 169-245. 

PRETEL M, FERNANDEZ P, ROMOJARO F and MARTINEZ A (1998) 'The effect of 
modified atmosphere packaging on 'ready-to-eat' oranges', Lebensm- Wiss u- Technol, 
31 322-8.  

RIQUELME F, PRETEL M T, MARTINEZ G, SERRANO M, AMOROS A and 
ROMOJARO F (1994) 'Packaging of fruits and vegetables: recent results', in Food 
Packaging and Preservation, ed Mathlouthi M, Glasgow UK, Blackie Academic & 
Professional, 141-58. 

 

o b e i k a n d l . c o m



٥٨٨ ����������������
�א�
د��������������������������
SANTERRE C R, LEACH T F and CASH J N (1991) 'Bisulfite alternatives in processing 

abrasion-peeled Russet Burbank potatoes', J Food Sci, 56 257-9. 
SAPERS G M, and MILLER R L (1992) 'Enzymatic browning control in potato with ascorbic 

acid-2-phosphates', J Food Sci, 57 1132-5. 
SAPERS G M and MILLER R L (1993) 'Control of enzymatic browning in pre-peeled 

potatoes by surface digestion', J Food Sci, 58 1076-8. 
SAPERS G M and SIMMONS G F (1998) 'Hydrogen peroxide disinfection of minimally 

processed fruit and vegetables', Food Technol, 52 (2) 48-52. 
SAPERS G M, HICKS K B, PHILLIPS J G, GARZARELLA L, PONDISH D L, 

MATULAITIS R M, MCCORMACK T J, SONDEY S M, SEIB P A and EL-
ATAWY Y S (1989) 'Control of enzymatic browning in apples with ascorbic acid 
derivatives, polyphenol oxidase inhibitors, and complexing agents', J Food Sci, 54 
997-1002,1012. 

SKYTTA E, KOSKENKORVA A, AHVENAINEN R, HEINIO R L, HURME E and 
MATTILASANDHOLM T (1996) 'Growth risk of Listeria monocytogenes in 
minimally processed vegetables', Proceedings of Food 2000 Conference on 
Integrating Processing, Packaging and Consumer Research, Natick, MA, 19-21 
October 1993, Hampton, VA, Science and Technology Corporation, vol II, 785-90. 

TAOUKIS P S, LABUZA T P, LIN S W and LILLEMO J H (1989) 'Inhibition of enzymic 
browning', Patent WO 89/11227.  

TORRIANI S, ORSI C and VESCOVO M (1997) 'Potential of Lactobacillus casei, culture 
permeate, and lactic acid to control microorganisms in ready-to-use vegetables', J 
Food Prot, 60 1564-7. 

VAMOS-VIGYAZO L (1981) 'Polyphenol oxidase and peroxidase in fruits and vegetables', 
Crit Rev Food Sci Nutr, 1549-127.  

VAROQUAUX P and WILEY R (1994) 'Biological and biochemical changes in minimally 
processed refrigerated fruits and vegetables', in Minimally Processed Refrigerated 
Fruits & Vegetables, ed Wiley R C, New York, USA, Chapman & Hall, 226-68.  

WHITAKER J R and LEE C Y (1995) 'Recent advances in chemistry of enzymatic browning', 
in Enzymatic Browning and its Prevention, eds Lee C Y and Whitaker J R, 
Washington, DC, ACS Symposium Series 600, 2-7. 

WILEY R C (1994) Minimally Processed Refrigerated Fruits & Vegetables, New York, 
Chapman & Hall. 

WILLOCX F, HENDRICKX M and TOBBACK P (1994) 'The influence of temperature and 
gas composition on the evolution of microbial and visual quality of minimally 
processed endive', in Minimal Processing of Foods and Process Optimization: An 
Interface, eds Singh R P and Oliveira FAR, Boca Raton, USA, CRC Press, 475-92. 

ZOMORODI B (1990) 'The technology of processed/prepacked produce preparing the 
product for modified atmosphere packaging (MAP)', Proceedings of the 5th Interna-
tional Conference on Controlled/Modified Atmosphere/Vacuum Packaging, CAP' 90, 
San Jose, California, 17-19 January 1990, Schotland Business Research, Princeton, 
USA, 301-30. 

  

o b e i k a n d l . c o m




