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مقدمة )١٧,١(  

Introduction 


�	���لٍ������
�������������������(High Pressure, HP)א��������
��א�����
�א����� !�"����������،
7�م�:�9��'�א
��781وא
���6�1א
��א����5א�4!������3
�����0�1�2,و�ن�!�/.-�,وא+*()�'�ودون�!

��<��.��
�אم��G�Hא
�����1	�A�K�CD�E:�F.א@�?(traditional thermal processing)א<�א=>�א
�1����E�

��GL��Eא������������K�'��(early 1990s)=>��ول�:����I�Jא
������ن��I,وא��5-�א�M��
وذ

�����O>א�acid foods)E����،JP���8
�S��:����7TUد�KJو����
��"�:���RאD��7Qد�א
�/ �����אL�71�)Wو
����ً��Y�3ن���9ن�������
���Fא_ن،����]��I��6,و=و���و,:���8،�^[�,ن�א
����D3א
�\�=>�]��=ج�א


�dو���U!=�I�����-9��c:�-� 4ع�!�8
���aא[@� �O=א'�,@�@ً�،��E�`�א���

�א���
���0�12�
א
�������c�
�ول�=���"��ef���1:�I: ��-�,و=و������K(regulatory problems)�א
��T1"�א��Qو�����ض�א�

F١}١٧�E�Kd
��

�א��
���l9אDU

��1:�0�12\�'�א�� �� ����א�: .��א<
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٦٥٩ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

��א=������������.O���o��
�d
���

�א���
���0�12�
�����א4���,����،��(non-thermal)א�*�R�:

�Dא�F��
�:lEU*�Rو��
���E�`�א���2�אFsدون��rو
��=�16�l�q	��0U!=�pא�q�،Eع����U!=


�d	��9�F��.-�א
����U	t'�وא
����Pא'��������

�א����
�=��uv����K�3���E�����wא��J=א<���א����w=د

.���I�P:���9ن�א
�9L����^ذ�x=א<\"�دو��M�
L��1�.w�I���O9!7."�א
�Sو!�y,و�א
�I��������c1ذ

(gelation of proteins and starch)�������q���!�d�H�������
��א����
������E-�א�zF���8�*�8�:ن�^�K
����OH���E�
��G���H�-�� :(non-covalent bonds)א
����U	t'�و!�E-��.{F�P��E8א
���وא�
�����Pא

`����uو(puncturing)�U*ذ������,و��(permeabilisation)���������t|א�
����� !�"������K�����.|א������c�
�d
�Dא�G=א��:�
���א=�JאMPa)�����D�Q (300:�\����@�8ل�٣٠٠א|�����������w=د�F.	


�,	.���P ��8��F(ambient temperature)א
��د���������"�����"�uא���Qא�
���� !�`��.3������O1���،
F٦٠٠���^�-2!������U!�:�J=א���0:�E� 9,٧٠-٦٠:�\����@�8ل�,و�˚���'��()*^�
�� !�Kم

r�F.	�Jد�٣٠٠�����
����C��:�<,�F�.	و�J�4���C�[,�
�� !�`�2���O1�8ل���@����\�:
�E:�S����،ق��E
���Fא
�Dم�H�I�Kא�א��qאD���̂אً،�^ذ���w��:�H�t:�	���Df�
ن��CD�����1Hא

R:�-�,���Df=�CD�r��1	�l�T�t:�R8(��3�Eא���u,٤٠K٪� �
�d�����

�א14���,و�א��.
(pulsed or oscillating pressurisation)���I�S�9,���
��q

����O����E4א�
�����.
�������"�uא����Qא�
����� !(continous pressure)��
�����
�K^زא
����L^��3ل�א
�	�E�(rapid decomperation)��Jد>�^��ز��دv����������w=�����:Du�Qא����3��F�.	�Pu���
���JDא


�א
�e��Eو)�8��
�����U-�א�S9,������K�O��E4א�
���
�R:�Rא
����"�����Dط�,��-�:��=*�����
����R:אو��L!��3�Eط��D���C���"�uא�Qא�EDO1!F���1!�8ل،����٣٠٠^���٥٠�@�����\�:

��������wو=��אً���=����wא<���א=�Jوא�س�א������،�وא
����D���FpHEא���9�Pא،�و!�����u���!��uאً����

��,D1�:���16	���R�:�JP 9א�14\��'������I�K�3@D�:�
���"��������@������OE-�א�

�����F�.	,�=א�������
���
�u*������٣٠:�\�����@��8ل�و١٠٠������R�:�-��,�I:���Rא
�f��v���،د>�א
�d
�Dא�F.	��@�@,٩٠و˚��������
��� !���^�،Jود���:�e5����
�J=א<��א�G��H�F�.	���U>م�:�0א
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٦٦٠ ����������������
�א�
د���������

J=א�/.

.\�א�u"�א��4و:���F����K^ن�א@�?�אم�א
�9Thermoresistant spores) E�y�E�1:-�و
(nisin)��DHوF:� 
��"�uא�Qא�DO1
bacteriosinو�d
��

�א��
����E:�0א����U?14א�J=א<�א

������
����
�م��Iא��4:.������?���E4א�
����
��I�S����:�-���.�����O��Eز:���Rא
��0�1��2و�L,و�א
��'�����O4א���������ون����������dא�8�4و����-����

��O�8��Kd-�א����
��:���Rو�����א
����!א��wD

�[_(Hauben et al, 1997, Garcia-Graells et al., 1998)� �
� �

  تقنية الضغط العالي) ١٧,٢(

High Pressure (HP) Technology 
WdH�d
��

�א��
�אD84*�'�א�@�@���
�T1م�א �

• l.Uو��
��.
�� a presure vessel and its closure)E�Kو	�

• 
��
��א�
D�
��T*Fpressure generation systemE�Kم� �
• J=א<�א��w=د�I�"8/�.
 �7wa temperature control device)Kز�

 ��T*a materials handling system)�.(Mertens, 1995)م�!�אول�
.DOאد� •

�����������.���

�:��Rא���4دن�R�:�Eא
D�U[ذ�	��
�dא��.[F�R:�
��
!T�:�012"�,و	���א
���c.
(a high tensile steel alloy)������.�8
���د�Cא,�،o9D�.�D*D:F(monoblocs)��-8�c��F�E

������*���R:�Jא��4د�Jא�4��������3��R:(forged from a single piece of material)وא�����
�Eوא
fD������-���O/�!�ً���^�-���2!٦٠٠-٤٠٠��،F���.	,�
������'�w=����
:�\�������@����8ل�Kو

��d*�����:�M.���E������fD��:و�,�،������E:�Jود����c:�Jد������:�'������f�'ذ������	م�,و�?����E!
(prestressed multilayer or wire-wound vessels) (Mertens, 1995)�������	م�א�و��>�"����K

��M.E:�<�����-U��(threaded steel closure ��-�U��<,�،����0�3��:�M.�@�l�
interrupted 

thread)م���D��/.:وאز�Sو����,�،ES��9,��	���E��l���
�D��q�0���Dق��R��8(F� (sealed frame)^زא
���������*�9��
�D�@Fא���
��I�Kא
�c��-،�و����^زא
��9-�א�Dא�،���"�����:��د�J*��-�א�	D
א
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٦٦١ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

)�:����,و�ز���R:�E�ً]�(אن�reservoir(�������
���.
�a� 8:אم��?��@���
���
�^��دא]�-�و	����א
(Pressure intensifier)���
���
���FOEא�,و���Hو������K�D��4א�
��
���e��{�"���Fא

�K(static pressure seals)و����U�,�`�.3ل����
��P��(Indirect compression)�����������uא4�������

�א4���������������
�������!���
�م�א
������3א�]���Cא?��E!(direct compression)�F:��o��8

piston�̀ ��.3���R��8
�،�و���	D

�א����
�E�����9�/�:L��8�:�1د��
����Hא�وD��wد�,����Uل�����
(dynamic pressure seals)����
����
�،�و,����Uل�א���	D.
�d.[א���
����yא
8����س�وא
��3��Eא

�ً�=�Kم��?E!�]ق�و)O�.
����	�G�H��9�/�4אK 

��������������=�\�
)�e��{�R8א
�J�3�E	�F.د=��wא<��א=�I�Jא
�O.���'�א
��c��.���א
��S!Ly?E!�
�����(heating/cooling medium)��������y���0و@��	D
���
:t�[�Rل���qאغ����


�Uאغ��������
��������[zو�����	D.
�dw=���|��3א��E
  y/3��@(through a jacket that؛�א

surrounds the pressure vessels)������'�:א���H�S������Kא�:������:L��T�:�I�]D"�א[@��?

�����Pد=���wא���������J=�������1وH���*�9ذא�^�R�8
���א=�����u�J،�و��w=3.`�د�!��
<��א=��Jא

����
����
���(���q�،d:���T*�-8��c�large thermal inertiaن�א
�D��2=�א
���א!�dא<���א=>�א���	D.

��������E*�<=��1-�א<��א
���א�E:���6)وrelatively small heat transfer area(�����
��
�vد���ن�


.��Pא'�G�H�- :�I�Kא<�['���"�!��9`��J=א<�א�F.	�J�3�E
א@�\�����Hא�א
D1ع�:�Rא
 K(internal heat exchanger)دא].d:��دل���א=>�

�������I�0�1���2�

�Wdא�����

�א�����
����������fن�
��0�1���2א����������I,و	������א���wD!
��w�1fF�����	و,(in container processing)���'��O8�F�O����E45`�א����E
�E,و�א
��0�1���2א

JP���9(bulk processing)���I��:�?���E4א�����
��
�KEو�ن��\��"�א������������-���
����Dط�א
�@�F.	F�0�12�
�\"�א�4���E1���א��U?1�١٥-�א4 �ل���F.	�٪٦٠٠����،E�8ل�@�����\�:

�م�א
��I�0�1�2,و	����K,���9س������?��E���:�
.���JDوא
./�م�	�1�l�Dc!و������
�����17q
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٦٦٢ ����������������
�א�
د���������


���������=�����e5א
��M��@tو���
�אم�א?��@���0�1�2�.
א�D��*D4م�q,�d�H�-��Dq��-�א|���=א'�
��"�O�2!�¡D¢��

d،�و:��زא��
8-��: �-��
���Dא'��אא�c!م��£�:���و��/.
���(seal integrity)א

�אول�:��Dאد�א
��I�0�1��2	���Dא'�����������!�"�����KJ�O���E:�،C���[א����א�14@���a���.��
و:��Dאد�א
�����'��O��:����U!L-��O{�Iم��?��E!���.
��7��c:���8�!�:D!,�J)7w,L'א��אم�:�?�@��

'��q�
�Kو���"�!�אول�א
��O8'�א
5�E�����J=D2,@7-�و��batch retorts)E�'�?�:�`.3א

Kو,*���`�و6�q�،'�:�O 


�.�D=א'������<=��\�

¤*���ج�א�-��Df��1و���:�d
��

�א��
�Aא@�?�אم�:��א'�א
�G��H�،�ً��,�Kא��4�א'�:�1@����
��E(ceramics)�����0�1�2وא
PEא:��M(quartz)א
D8א=!(�Fא�4و�

�����d�c��DE��:�W�^�J=���+א�R�8(�'א���-�Kو:�G�H�d�12:�Rא��4��
א������:�����0א
��.�� 
)
.�12	�'�אMitsubishi Heavy Industriesن��(����
���Iא�O�
�-��@^��D9و(Kobe 

Steel Ltd in Japan)�������4��
و(Flow International Corporation)���d�wو�R�c�=D�=D9�D.qא

D�Eن,�d@�<^� J��
���
�������OT*�(GEC Alston Pressure System)א��D.q�����E*��@^و

���
���
��^§��1(*¦�א
������OT*�������4א��*,�=D��(Stansted Fluid Power and Engineesing 

Pressure systems International)�K�8��:,و=و���و,�I� �

��0�12א�������������3�
��������qאD�!٥٠٠������

�9�L/\�"�و��@��?�אم����

���4�א=�������2�٨٠٠-�^���d��.O	���������wD��،���U.8�
���e��.��!������@و��K�8ل��@������\�:
�DHم�و�?�E4א�
��
�>��D8ن��T�4��ً��q�9"�א[@��?�א:�'����K:�\����@�8ل،�وא
�٦٠٠א

����������'���qد���OT*,�d�H�EJدD�wD4אF�J�qאD��4א'�א���D
�و[	����=א'�و,@�����!��8q�،���1-�א
(batch systems)�������������D3!�']و��rد�D�wو�R�:�"��
�������O��E:م���T*د���¨+continous 

systems)Eو�K�R8(������©����!�d§�3���`��!L��'א�����Jو�	�0�Oª(staggering fashion)�،
�:��������I(semi-continous)*���ج���������O��E:�lא}���T*�eم�?��E4א�Jא��4د�D�H���Kو	��دJ،�א��4

�
��
و!�.�aא�������I	�Dא'�:�*����ون�!����qאغ���d�O,و���(pressurizing mediumא
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٦٦٣ �������א������وא�אא���א
��وא	��������


�و!Dز���D!�lز����ً������������

�D�8ن����د=�J	�O{�F�.-�א�،M�

�وذ��E��dOאغ���qد�Dwو�I�
�����

�	��لٍ�����
�	���OT*,�"T�:�K�OT�1:DOא����'��U 8:��7����
 ������w=�[(highد����و

pressure intensifier)م��������T1

�I�dא���

�א���.
���@�E>א�'�*D84د�א�	�-�.��
�،M
وذ
�����d���d�@�,��9����'=D�f�KEd5�4אFd8�

�	��لٍ����(the ACB company)א���=و�������و	��

���������wدو):�A��Eم����T1���O��E:�l����d��q,(double set of pistons)����O/�.
��I�����U�
-�وא
����������d����E*ن�^*���ج�א�O��
����8�!�:D!ن�,وD�8�
����=�\�

�:�O�2!�A�K"����E"�א|D�3ط�א[

(streamline production)�������D.
F
���

�و^������א���
و!�.�-�و���א
�/�O-�و^�wא��א

�وא
�����Uوא
�\holdingKa�Uא»�د���
��Eو^زא
��א �

O���E4א�l�����0�1��2�
��Jא���
���5���2א
������3�����79�Uא@���?�:������������9*�����وא��
٦٠٠٠-٤٠٠٠��R:وא��L��
�אم���?�@����	�@�LL
٥٠٠-٤٠٠���J�:�\����@�8ل��4

����א=�Jא����O1���،D��Qא@���?�:�������C���[,��9	��������7����c:�����.Oد��٥-١����w=د�F��.	
�F.	�-O�!٤٠٠-١٢٠���Y��!�-���P2����D
��א=�����.:��:�M
:�\����@�8ل�و����0ذ

����.O�

��"�:���Rא@����Oא=�א=!���Uع���א
��G���H�e���{�KP��2א�����JP���9������fאم����Jא@���?���U9
�א'��Iא
���Dא<����O.
����
�¬,�
�8
��aא�
��Kو:�(capital costs of equipements)�Rא


����א4���������?�'����א�R8O4א@�?�אم�: �-��G��Hא�������א
D�E9��.5��Eא5-������������
�

�	�لٍ���
�¬,�
��8
��aא�

�و!�K�����-7�Eو!�.-�: -��G�Hא�*�R:��OTא���
��א��	D
�����

���	��E

�א
DEא�E��-5	��t[�R:ل�6��/�q��q�،JPن�א����
�אول�אD4אد�K^ذא�:���A^زא!
��eqא4����3

��D��0qP@C���d(turbulant  flow)א
8��JPوא���
������و��
��א���£(��eא�
������7O�3{�']���:�0�q��(Earnshaw, 1992)������d
���

�א���
���0�1�2�
D�3!�-O�c!�K=א'�א

���=D�19���H�9ذ���
�����١٩٩٥(Knorr, 1995a) (1995a)א��O\�
 freezeא�y���0�OQא
L)�9Lא

concentration)���
���
�Lא�O\�

(pressure freezing)����dوא���

�א���
���e.�E
 high)وא
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٦٦٤ ����������������
�א�
د���������

pressure blanching)��������l�9אDU
�Pc!�Kא
5��1¦�א�و
����^��א
��E	��א
�8��JPא
������7��a�UKא
��*=��:�
��
�����D.E4אE
����E��K	���a�UKא�����3����D.E4א�4��א�.��
�]�Rא �

����
����

D���Eم�و����OT*��D��.qא,��9��������OT*,�J�O���E4א�l��������OT*א�����. :,�R��:
(Alstom and Flow pressure systems)�O���E4א�l�����d�q���

�א����
 ���T*�I�K(Flowم�א

pressure semi-contious system)-[دא�l��12!5-�א�4אد��E
�����������،���"����א���وא

��زل���isolator)��-5��E
�E,و�	��J	Dאزل�F,و	�����
���7�q	�زلL	Dאزل�!�(ل�א
��א��א

�e5�U

�א��
2�=�א�4���7Qز�א:�R	ultra high pressure(UHP))E��،
���
��:��:.��א���K
���O��:��Y��!��3rو�E��v:F��U��I�K(aseptic filling station)��"����א
�I�-5�E](אن�


5��E-�א��4אد�:��:.���lو����
�:�������J��T*���9��Alstom�������"��Eم���
��
،�£­�����qא
�����/�:(mobile piston)�������D��Hو�F�2א���
���.
����Fא
D��6Dل��EطD���:�������0q���F

��و���א<���Uא����v4א»��د�:�E����و�����������٥٠٠���،
��
:�\����@�8ل���K"�}����א
J�	��:�[�R8(و�K�U���5-���
��E"�^��و	��E

��o�U*�Iא
8�c�����D-�����א������


.���Tq�/O	�F�.د�e�qא*�K�O��E:�d����Eو�ن���������:�Dאزٍ�M�

�א
���o�5وذ��
��א
D:�oU1�
­£�
��

�8-�دو=�J@��(دאد���9�-8�c���q��������������*=��:�Pא����E

��q�،¦�14����-:�8ن�א��

���l�����E!�<��
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��>��D�L���cزع������א<��א=�Jא�Qوא�،�
��3Eא
��א�
��
����qא

(adiabatic heat)�������u,�J=א<��א���w=ود�
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  غط العالي على البكتريا المكونة للجراثيمأثر الض) ١٧,٣(
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  أثر الضغط العالي على الخلايا الخضرية للبكتريا ) ١٧,٤(
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�א
�٣٠٠�������L8و�٢٠٠! ��������73@���?
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:�\������@���8ل�
K�:��
��Jא	��
��G���Jא��	� �
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������,]������q�،Cن�א_���u=�א
��א�����5א<��������^��وD��wد�א
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�K'���8��Eو:���*�R

�J�
�وא
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,و�^����������q:��������دא'����y�������accidification)Eא

��antimicrobial)E:��8و������.
������
��א�����!�E���U[�I�-:��و:��א��(Hauben 

et al., 1997, Garcia-Garalles et al., 1998)K 

� �
  أثر الضغط العالي على النشاط الإنزيمي ) ١٧,٥(

Impact of PH on Enzymatic Activity� �
�l9אDU

�Wdوא|��אوא'!Oc-�����א+*()�'�א
��I��E�5!�0�12א��
 א

• �)���E9,̧ل�D1�q�d
D�
وא
��>��D�8ن�:�]ًDY�E	�(Polyphenoloxidase, PPO)������Rא
Kd()*+א[¬�א=�א� �

• �)1�\�E9^D��t
وא
�>���E�!�`��Pא'��א
���781وא
.�Dن������(Lipoxgenase, LOX)א
��
���Oא
��אK��5وא �

• �)�L��@^�-���� �:�y���8�
وא
���>����E��`	Pectinmethylesterase (PME)��J=���8)א
KאمD�
�و!�Pא'��Iא �

• P�
��(�وא�E9,̧(Peroxides (POD)�K��D��4א�P��'�781
��:�Rא�)��<�
�وא �
����JP��9���w=���J=א�/.
��(���P:��وم��E9,̧ل�D1�q�d
D�
 �S���(Lourenco^*(�"�א

et al., 1990, Yemenicioglu et al., 1997, Weemaes et al., 1998a)K�����و���،-����4	�1

�وא��
����/�R�Eא
��c1ط�א
�/��U(>����א�א[*�(�"�,و����"�����������א����،G=��2:�F�.	�ًدא��O�	


�א¡�! ��
�5�H-����א�א[�! ���!�Kl3����Rא
��Dط�א��١٠٠٠^���٢٠٠*�(�"���t���yز:��+
2�=�א+*(�"�و:�F.	�ًدא�O�	�8ل�א@����\�:Y��
������: �-،�!���9`�א��4د�����Jא
�Tو��א
��א

��
D8���O1���Kن��Hא�א+*(�"������Iא
DUא�l9: �-�א
�pH�FWeemaes et al., 1998E������U,و�א
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�C�� O8وא
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��@�E��،`1�
وא
���R�:�)����E9,̧ل�D1�q�d
D�

�א��U?14^*(�"�א��
����dOא��K
��

�א<��א=>�������� �
א

���������of��3�

���א
�����Uوא
�C�� O8وא���I�،א4 ��ل�-���@�F�.	�،<)��U/�
و��(ز�א
�c1ط�א
�
��Weemaes et al., 1998a)EKوא
�Uאو �

��.
���E1
��,̧D�����������w=���<D�Qא�
���
��U�!�،)�1�\��E9و'�א
 ��!����א<�א=����	�1��א
�
��@D
��2�=�א+*��(�"�وא:�F��.	�ًدא���O�	א�،JP���9(Indrawati, 2000)A�K�'���@د=א���^���wא

D��.
�
��
���
�� �.
��.2U:,̧��������
���א|���אD�6�U
��E9\��1(�א
f��O3"�وD�qل�א
���D�2وא
���������e����C(threshold pressures)�وא
��ز[��Kذ��9,ن�א
��Dط�א<�:�Iאو��L�!�
�� �.


�y�8ل���٦٠٠و���٤٠٠�@�����\�:(Heinisch et al., 1995, Ludikhuzyze et al., 1998a, 

Tangwonchai, et al., 1999,  Indrawati et al., 1999, Indrawati, 2000),̧D��
�K��)�1�\��E9
��
D����6�U
�،��o�����@�!�Aא
��a�1����2א<��d����9א
������م����א])�����
 kinetic)��א|������א��وא

(characterisation��
���� �

�� (inactivation kinetics)<�����9'�א�����-�����I-�J=א����
(pressure-temperature domain)��R���:��٦٥٠^�١}٠���R���:�8ل�و���@������\�:� Jم�^��˚١٠

٨٠˚uن�,����T�t:����£������Kم,̧D��
�
�����'������])���

���א|����א��وאD��6�U
���E9\��1(�א
��א
�T1م���!�Jد��)���U?1��(increasing system complexity)���
��� �
،�و��z�F1]�����"�א

D���E
�IF�in the intact vegetable�Eא|��وא'�א
�8:.��א
�J=D2��(situ)���O�.�E,@�ع��Iא

��Iא�µ.?���E4א|���م����� �
���E����*=��:�(crude extract)�FIndrawati et al., 2000E�K	��א

�u���T��O{L���!-�	��لٍ�����و
.��DאD�q�)�1�\�E9̧ل�א
�I���D�2א���4t:���£�،-������I�
���.

��������"T1�:ل�D�.r�I����!��u�R�:�l�
 ,.('buffer solution)�(Seyderhelm et alא<.��`�:��=*�������

��(�א���9�qدو����(1996�E9,̧ل�D�1�q�d
D���"�)*+��7��c:�����3و��K(avocado PPO)���y��8و�
�)�P���@א�-���� �:(PME)د��������:����u,د�D��wو����T�t:����£�،ل����!S
���(antagonistic)��yא
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�א1����4������

.��Ḑ,א�������
��

������?��Uود=������wא<�����א=�Jא���Iو�K������E9\��1(�א
������ز[
�
D�6�U

��DאDq�)�1�\�E9̧ل�א
���D2وא��،�������א|���אD�
���������w=د�yد������:���u,د�D�wو

�R	�-�!��

�,	.٣٠��R:�Fא<�א=�Jא��
 ,.FLudikhuyze et al\����@�8ل��:�¹٥٠٠م�وא

1998b; Indrawati et al., 1999EK� �
��)�L��@א�-���� �:�y���8�
:��Dq�RאD��8�����U.�°�l��9ن�:��و:��ً�����(PME)ذ�����9,ن�^*��(�"�א

�JP�9��w=���J=א�/.
(quite thermoresistant)�����'��w=د�،�ً��D1�:���3�� !�l�3�� !�`.3���W
����yאو����L�!�J=א���٩٠-٨٠˚���������ً3�c*�"�)�*+א�א��H�F�����M�
��ذ����F��� Van den)م،�و

Broek, 2000)��()*^�'�7��c:د�Dwא��4و:��^��و�G�H���)	�K(isozymes)����-�O/�!�]�l�

J=א<�א(Labile)����J=א��/.
������u�C��[,و(heat stable)�(Verteeg et al., 1980; Wicker and 

Temelli, 1998; Van den Broeck et al., 2000b)������-��� �:�y��8�����!��u�º�¢�A�،�ً�@�@,�K
Qא�)�L@א�-�� �:�y�8��-�,��w=���`��qو'�وאDQא��qوא
��K"f��O3א@�L(�א
S!��ل،�و�

�����w=د�F�.	و�،��U.�°�=�2د:�R:�)�L@א�-�� �:�y�8�

�א�� �
�����!��Uو'�א
��Dط�א<
�
�q�R:�،JP�9��w=���،�q��
١٢٠٠^���١٥٠��א=��Jא�����F�.	�ًدא��O�	�8ل،�א�@����\�:

l�q�
�� �

�א
�>��Aא@D

���E	���S9,(Van den Broeck, 2000)א24�=�وא�� �
�¡�א��K

�א<�:���dو!��"�«�����א+*�(�"��(���د�JאD�4אد�א
�2.���א
�א5�������������@D
 ,.�I(Ogawa et alא

1990)=�

�^*��(�"���K��-���� �:�y���8ذ��T�:�'���9"�א���� !�F��.	�J=�א@���'�وD��wد�	���م�:���
א@w�)�L(��5،�و��(�H�Cא�א
�\(�^��وDwد�א�7��c4'�א+*()���
�lوא
�������:��و:��'����
����������Iل����!S

���y��8:� ���-�א@��R�:�)�Lא��� �
�d�9�>א�a�1�2�

�a�c9�Kא��.
��U.�°

�F�
���.
��Cوא@�0:�-��١}٠� J٨٠٠�����J=א������w=ود�E�8ل�@�����\�:�F٦٥-١٥˚�Eم
���
��

�א��U?14ود=��wא<�א=�Jא��.
�
�Eد����:��u,د�Dwو(Van den Broek, et al., 

2000b)�K� �
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٦٧١ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

��,ن���y���8:� ����-�א@���L(�א
f���O3"�:����وم�����wא��4و:����א<�א=����،�و�-�����:�Iو
�����������T�t:���£���O9ل����،�و���!S
�=DU!��wق�:��و:����y��8:� ���-�א@��L(�א��J=א�/.


���:����u,د�D��wو
����

�����وא��
�=����wא<���א=�Jא
��
م،�˚�G���H�I٦٠א<�
����Kو	.����Fد�����
�����������
���

�אD�Q>�א
���د>،���qن�א���

�	.��Fא��� �
�¡�א����H��1	���
د=��wא<�א=�Jא

��^�-2��<�
�¡��������\��:�٧٠٠א���F�.	,�
����F�.	و�K�ً�:�£�
��� �
��@�8ل����,و��aא

�:���زאل�,��������� �

��"�:��R,ن�:���ل�א����C�[,�J�:�
�� �
��@��8ل���\����:���3٩٠٠	���F�.א

����F�<د���

�אD�Q>�א���

�	.��Fא�� �
 Crelier et al.,1995; Van Den):��=*��:�0@�	��א

Broeck et al.,2000a���������F�.	�Ed����fF�d
��*��cط�: ���wد>�و���

�אD�Q>�א���
�Kو	1��א
^��ز������د�����c*�Jط�^*����(�"�א
���U?1����:�-������ �:�y�����8א@�����?�אم�������
��Cم�K,د˚٥٥

)�P�@^(PME)���.��<�

���Lאو�����������yوא������1	�F�2א���G�����١٠٠� J٢٠٠�����\�:
�.�!�J=א���(Van Den Broeck et al.,2000a)�Kم˚٦٥-��٦٠@�8ل�:�0 �

)���E9وP�
وא'�אא
�>���J=D2	��I�"�)�*^��� 9,�S����،�:א|�������(POD)^*(�"�א

�:��و:���������.
:����وم�
./���א=�D��H�،J,����ً��و	.���Fא����-��������Iא<���['،�:����وم�

�¡���,�KJ����א=���������
���

���א|���א��! ��٩٠٠���������3��E����3אD�6�U.
:�\�����@��8ل�
)�����E9وP�

�����(POD) +*��(�"�א����
����א=�Jא
������O1���،���q	��(ز�¼���0א����w=د�F��.	

����٦٠٠�א=�����"�)��*¤
�

����،�:���Rא�����uא4 ����	�J=א���� Quaglia et:�\������@���8ل�:���0

al.,1996)EFون��[zو�D*�9��wو�K١٩٩٧�E(Cano et al., 1997)ذ��9وא�����*��5¦�:���1���و�
�����q��
���א=�Jא��w=د�F.	ل���!S
��(���2.6�Iא
�Uאو
��و	�P2א�E9وP�

�א�� !�Jز��د

�^�-2��
���0:٤٠٠-٣٠٠������F�.	,�
����F�.	���O1���،d
:�\����@�8ل،�	.�Fא
�Dא
���R�:�J=א�����w=د�F.	�KC�[,�J�:ط��c1
��א½��Uض��Iא
��c1ط�	�1������˚��٤٥-�א�wم،�و

FطD��
 :�\����@�8ل٤٠٠�KE-9٥٠-�א
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٦٧٢ ����������������
�א�
د���������

  والخضراواتالتصنيع بالضغط العالي، جودة الفواكه ) ١٧,٦(

HP processing: Fruit and Vegetable Quality� �
WF.	�Jد���:�=�uz�d
��

�א��
���0�12�.
� �

 K(texture)�א
�Dאم •

�K(colour)�א
.Dن • �
• �781
 �(flavour)Kא

• ��:���U
 (vitamin content)Kא»��CDא

�  Texture م القوا )١٧,٦,١( �
�����^�-��2��
:�\������@���8ل�	.���J=D��2�٣٥٠���F	��R��8(�،���:א@���?�אم�����

�!��1
���9`��������א¡�,����א=�وא�/�������������ون�^�������א�*����OTאL
��	.�������F:-�א
���Dאم�وא
(Knorr, 1995b)����l�9אDU
��J,ن�:��:.���א���
���وא|���אوא'��K,و�/��د=א@�'�	���
��

�����=�¡���א����א=���و،�(Basak and Ramaswamy, 1998)��3אو���Jא
א
���t�2,و���}��O��!
��P���

�J=D2��K	����D!�،�::��1/1'�א
�3אو�J,ن�א��

�وو���א��
	.�CD�E:�Fא
��:w��U±�*��\���א
��U-�א��������0�3��4��q�Wy�.���:�I�¡����
��
�Iא
�Dאم�وא
�>��E���lא
�����1	�K
����
�=¨�����]��tل�:��.����:�M��Eא�
��^�����I�Iא[@�����د�Jא���q�l�������
����.



���F��U?1:١٠٠���d3���
 instantaneous):�\����@�8لD8��،Eن�א
�.��yא
D�U=>�א

pressure softening) ����������
����F�.	���O1���،e��)£ون��������D.|'�א����9L

�א����`�E�
F�F.	,<�٢٠٠����=���
���L=DH��=�א
�Dאم���=9��w��JPو����H�0wא�א���E�8ل@����\�:

������������q�d
���

�א[*��\��
��O(ق�א������cא|.����Dو����¾��U�*�(turgor pressure)ل��t�[�K
�
��

.��Dאم�א(pressure holding)�������=����4و���:�MEא����¨=��
،�=����!��"�א[@����د�Jא

����Iو�K���w�3ز
!����=א�Dq=����،�و�����!��2���������א����H�5�T*�R��:���t��6���� 9,�'���\�14א
�����?.
������3!�¡���{�]�،J�����	�']����
�D��3[�Iא'�א
��3����א����
وא'�א��4:.������
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٦٧٣ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

t
)���،�و��(�Cذ
�q��^�M-�^*(�"�א
��y�8:� �-�א@��L(�אPME(�����l�3�� !�A�����<��
وא

��OE��K£(ق�!�א�9`�א|.����א��4(א:�U���،R	�-�א+*�(�"�:�������0��
����ً�5)w��3�� !�،
�q

�א��w�y�8��R:�L@]ع�א)*��1	�،l�.	و�K��1��8�

.��y��8,ن����!�
�����א�4د�Jא�R�8(����.|א�=
=!���ط�E^��ز���د���5�1u�'����Jא
��vq�8وא
�>���DدFא[:�0א����(crosslink)�*D	���!=�p��fً�א

 א
�9L`�א|.��K<D(compactness)א�1�9ز

 �Colourاللون�)١٧,٦,٢(

���T,ن�:��:.��:Dq�'�\�1א�l9و]��t:��£����79א�U
��F��:�،- :�Jא��وא'�	
Dز،�وא
�Uאو
����و	�P��2א
f���O3"�و����2.6אDQא����qو����2.6א����9Dqدو�و����2.6א�������4

��Pu��!F��uv�!�³L��Tqאً�������،JP��9���w=�
�dو����

�א��
����ً�Y��@��3زج�����
�E	�F�.א
.�Dن�א
(Watanabe et al., 1991, Poretta et al., 1995, Donsi et al., 1996, Yen and Lin, 1996, 

Lopez-Malo et al., 1998)ن�����D�.
��,ن�]�µ5��2א
D3�Eع������O^ل�wو�K(brightness, (L-

colour value))ن��א�-א[«�א=و�D�.
�,���O���=א��[(redness-greenness, (a-color value)�
-�q,�،
��
)
.�1O\�'�א��4:.����superior(������.:��4א���H�5�T1
�µ5�2|א�G�7���*=��:

����������،�ً�¨=����ل،�א½���Uא
.�Dن�א�]����
�2.2.��אDQא���qوאD�4ز�!�����,�F.	و�KJ=א�>��


t¬���א=�א����\��*�،M��

D��1�q�dل�]��tل�א
�?��(�R،�وذD���
��E��¦!���1����c*�`ط�^*��(�"�א

)��E9,̧(PPO)��d���4אLopez-Malo et al., 1998; Palou�et al., 1998)ل�و������D�f,�e�{�K
:�pH����U?1و���@�?�אم���
�	�لٍ��:�R�)W(longest acceptability storage time)�Dل�

�����d��OQא��u��������.��:����9����.�2U:��@و,و�/��د=א�Kد=��

����R�:�-�8و�R�)W	�F.א

��Dن�	�P��2א
Sوd��.9،�,ن��CD���rא
D.8=و���q-�وא
.��Dن���F��.	�J=א<���א����w=ود�
����
א

,��Oא�]��؛���(a-value)�y���u��*�9�������@א��.:��:�����F��٤����F�.	�'�	��@٨٠٠�
���TوDwد�����א
���I�Pא
.�Dن��˚٤:�\����@�8ل�وt:��£�K����0م�OQא�A��:��1	�،
��q

�	�لٍ���y��R:�F.	,�J=א��م�A�Kو�CD�r�-.{�a6א
D.8=وD�O1��-��qذج���˚�٥٠:�0
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٦٧٤ ����������������
�א�
د���������

�(chlorophyll-a),�-وא
��>��D�8ن��l��qא
D.8=و�R�:first order model)�����-��qא�4!����א�و����
-���qو=D.8
���u�-���,-��(chlorophyll-b)���R��:�����!א���q�a��6و�A�،C���[,�������*�R��:و�K

�*�D	��dن��consecutive step model)E��،�t�9א
.�Dن�א�]�����D�O1ذج�]D�3א'�:������������
�-����qو=D.8
�^������و���u�R���:�y������qD��q"��و� ��l���.�D{�Ay������qD�q��^(pheophytin)א

(pyropheophytin)�(Van Loey et al, 1998; Weemaes et al, 1999)K� �

�Flavour  النكهة�)١٧,٦,٣( �
�
�����
�אم�א?����@]�����.O�«א�����T�4"�	��5����2א
DUאD�!�،l���9د�e����/�!Lא
DUא���5

8:^�������>�،d
����
���1��:���(fresh flavour)�*�����א»�����Tq	�F��.*����7�78א
�3ز�����wאu,����.:
����y ����

�Kذ��9	��د�:��Rא��
 trained sensory),ن��d�O8rא|�Dאص�א<����Eא�4�=�����yא

panels)���������À1�24א�
���
���³¹�=وא�	.��Fא
��y���e���Uא
��P�2א
��3زج�وא��4:�-�������R�:�R
�Kو	.��oU*(Ogawa et al.,1990;Watanabe et al., 1991; Bignon, 1996)������,�Fא�4د�Jא|�م

�W
����
���)����£�A	�����D*����78א
f���O3"�وא
���2-�א
��E�����K�1�`�א��4:.���������q�،ل����
)���9�ºن�
.f�O3"�*��78ز½�rancid taste(�����-��,�F��q� 9�-�,�-2�
���9��O1*��=א5/��א

�JD�(less intensely����d�.�4�2-�א�
 Butz et al., 1994, Poretta et)و�9*��7!����^��*��78א

al., 1995)ن�^�I��/א�����D
-�I�Kא<�
������א�و��!�����(�Cא
������781א
(½������^��א
(������د�Jא


.�E8�H(n-hexanal)��"f�O3*�ل��w�3ز
�=9��w��JP	�Rא
��781א��]ًDYE:ن�D8��<�
وא

����:�dU��!�l�1א
���781א
(½��٢���������K-�I١!��9(א'���
:.\"�K"\9�Lو
R�8،�א
��9L(א'�א

!�،-2�.
������U.�@�-א>���و������

�	.t�^�Fل�א��
،�O�(dipropylsulphide)-�:��:.��א

.��2-�����(pungency)�و�DHא9�4`�אDYE4ل�	�R:��אق�א
f��O3"�א
�tذع����J)��O4א5/���א�
وא

�����������U.��@�<و�����1-�دא���o*��9(א'�!��א�!�Jز���د�F��.	�
���
�א
��3زج،�و��9
�O���M-�א
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٦٧٥ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

(transpropenyldisulphide)٤-٣و�����	
��
4 -3)�
�����دא���� dimethylthiophene(����
وא�
�و�א���������K(braised or fried onions)'��د�&%�$#"!�א�� 	�א�� �

���Vitamin Contentالمحتوى الفيتاميني�)١٧,٦,٤( �
Fن�7+��8�79,��6א��5א0١٩٩٦�34/.�-�,+�ن���E6وא=>;אوא������6�
+���7���>
�

وج�و?
١
و?�

٢
������AB

<��-�!

���C��-�;�D

7��0�


Eو����!


���Cא��F

#Gא�H

Eو�!

��+C��!


IJK-

����!

���Cא��K

C-ج�����

7���>

��!


!�وא�Lא�

!�א�5;אو�
 �M�8�

79�N

�ن�$��K

Iو�K!

�Jא;Oא
F�AB<��-٦٠٠- ٤٠٠��Lل�#S�-��,٣٠- ��١٥�������!
$J����T

#-�	
U��>�;
V7א��W�
+��د�E!��Uو

;

XYو��#$�

SF�!

Iز���6א��

,7+��-��،>١٩٩٩�E(Sancho et al., 1999)

SאJز�د�

\&�]�K�!
������AB
<���^�-J�#
S_א�`
a�!
�'��
��!�
 5��!�4;/ -�����T
 Gو�bc+
�9
�ل���d�eJא;
Oא

T Gل�و��';-������;
XYو�fو;

�ن�د��-�F�!�
Sא�-�bg�hg�،>١٩٩٨���ًk
�l�A

Kوא���Iو�KE�
m��+C��א������
/�AB<4�ن�א����K+G�^�-J�#S_א�`hO٨٥٠������n
���ً
G�hoل��#
S�-��
,��

��-�eJא;O4�ن�ذ�^�م�و˚٨٠- ٦٠א G�d�;
4�
�ل�����'rوא��bg�
h�א��T���n
��!
$J�ل����
�sא
���!�t


��Nuא� 

�vא= 

!�'+�و�

��6א�����
SאJKא��`

C-�،6�

+���7�5���!��

wx�-و�Kbc+

א�

������3


�yא��5א4
�h7'�K6א;


�دא�6א��5

�h!�و�>
zא��	


��8;

X_אوא6א;


���Jyوא=>
Lא�	


�
����;

�دא���6�5<h4�!
+��4�8�
U��{ن�D-�|$��zوא�#;א{�وא���U�zوא�#;$~�א��A��א�6وא��;$


�D;�א�+�
�ط�����'�KAB
<���!�
z+��-�^�H4��E�vz���>#و��eJא;t���!S�z/��"$��KIو��Hوא�

Kאً��I�!
���Gאم��;و��KV7Sא�K+G�A���bg�h�وא��;,+�
Kود���،א�>�د����5;א�d�6א�/�d���

٦٠٠��Lل�#S�-��,و�˚��٥٠��١٩٩٧KEم�F���y'وXY;ون،�˚��٣٥,��-�S#�ل٨٠٠��Lم� �
� �

  العالي وتقنيات الحفظ الأخرى: حالة الفاكهةالجمع بين التصنيع بالضغط  )١٧,٧(

Combining PH Processing with Other preservation Techniques: the Case of Fruit 

�ن�}����E�34א��5א�;
4��d�!4א� 5!�א���pH�<5V+��ً������
�Gو�K!
���G�!
w�aو
��IوJK
���ن�א}��y�4�-��"���
'�b7�����#��$�אع�א��bcCن����>��b�;ن��א���0&�،�'�
��א�+
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٦٧٦ ����������������
�א�
د���������

��א
�P �8,ن������wوو����DO/.
����L8«��א
�M��9tوא|��5�Oوא�	�Uن�!D8ن�:��و:���
�R:�"��
������G�HpHא�§�l��.�q���DO/.

.�KDO1و*�Tאً��F. :�R8!�³ن�^�����.O�rن�D8!

��o��5=�-8cد���EU.
����E4א������
��א���,ن�א
���3U'�و����L8«��א
�dH�M��9tא�

.DUא�l9و���������
��q�������
��Jوא��U4������3א

�dH�dא��

�א��
:�K�7!�\�1א@�?�אم�!����1א

�������������,�F�.	و�Kd�()*+ط�א��c1

������L8א
��EUد�وא
��/�I�"8א��� !�F�.	�J�	�E4א�I�JP�9
��������"�����

�����o+:��8ن�א[@����1��	��Rא
��JL�E,و�א�l�*�q��ً���@�J=��+א��£��O9ل،�و��

���DO>א���U?14א�����­

�dو	.�F@��-�א4 �ل����l�*�q+:��8ن�����

�א��
�אم�א?�@��

�G�H�K: �-�א<��א=J،�אD�4אد������ �
�0!���1'���C�[,��Uوא
��}U(�א:�¦:�!��:�1	�M
ذ

.�8�Oو��'،�אD�q�'��wD4ق�א
D�2!��،�א
�0���c،�وא
�����+:��8ن�د´���������0�:���7�Jא4��د

:�0��E!�I�
�q��	�E!�]�3ق�

�G�H�- :�Kdא��

�א��
�������Jא��U:�d�H�-���
��� �
�ل�א��
������-9���c4א����

�d!�.���-�א
�t��[�R��:����U.8ل�^زא����

،�و������
,�����CD���E:�-���.�!�I��ًא


�ود���א
KJ�\1��א
�\�=���א��4.�����rو�d.��
�=�}��א �
����H	�F��.א�4�������c*�R��:�dط�^*��(�"�ل�	.���Fذ
����L���!�،Mد=א@���'��w^�Aא®و: ���

���)���E9ل�,وD�1�q�d
D�

�d,ن��������2.6�I'�א
DUא��(PPO)א���

�א���
�����7�.:��:������l�9

.��U	t'�א+*()�
�� �
�:¦�:��0א
��P��������0�:�JL�Eא���D��4: -�א[¬�א=،��א
�3.`�א

�Iض��U½]א�- :���q��^�-:אD	�R:�� 9,و�,�J��
�F,و��pHوא��� �
���S�
،�א
e.E،�,و�א
��E�ً���D1�:�-���.��

	.���Fא����-�א���
F�d��()*+ط�א���c1.)��D-�،ون���[zو�D
���:١٩٩٨����E�D
�

٢٠٠٠:��
�Dوz]��ون���-؛�
���D(�٢٠٠٠وz]�ون،��E(Lopes-Malo et al, 1998, Palou et 

al, 2000, Lopes-Malo et al 2000)���C��[,�¡D�¢��L��!و�Kא4 ��ل������,ن��-���@�F�.	�e.�E
א
���l��9אDU.
�
����
������.:��O.
�אً���w�"��7:'א+*()��������وא|����אوא�'t	���U�
��:���Rא��/.


�،�qDHF����E9��
�K,�7²'�د=א@��	.��u,�Fא
�e.�Eوא١٩٩٣�E(Hoover, 1993)�����.:��4وא

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



٦٧٧ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

�"�)*^�F.	�d
��

�א��
��(PPO)��F.	��fD��4ز�אD4��2.6א�IpH٣¸�٤���d5��:ط��c*و

���(PPO)،�,ن�*�cط�^*(�"�٠¸٩٧���

�?�=�و�-�,9 ������א��4:.�������e.E
�-�]tل�א


�Dوz]�ون،���F�d
��
�a١٩٩٩KEא �
2�.
�<�HDQو=�א�
��J,و����²�Jو��א
����0�1�0�12א��-�.�!�DH�d
��

�א��


����J=א��¢�l�´�0د�:�d
��

�א��
���Uא������Kא@�?�אم�א�I��:�?�E4א�����.��

�3ق�א��

�Dوz]��ون���������F�،JS���:����3
�Dq�lא�5@D�:b١٩٩٩�)��D�
٢٠٠٠:��
�Dوz]��ون،���-؛��KE

����،J=א�>����d
���

�א���.
،�pHא[½��Uض�����I+:�8ن�ز��د�Jא���uא4��د�
.�8�Oو��'�
CO2�����،ون��[zو�D
���F�y�E�1
،�a١٩٩٧،�א�«�ض�א
����D،�وא
�D�L8@��1'�: �-�א

b١٩٩٧�،c١٩٩٧KE� �
Fون��[zو�D�1�����=��,١٩٩١F�=D19و���Dو��E١٩٩٠*,��^�El��J�8ن�ز��د:+��

��»�- :��q��4אد�אD4�0:�����0א:�
��
��������U-�א
��א���­
�d3�� �
א���uא

D�1�q�d['���א�@����MوאD��
א
�D��c@��ن��و
�1(و��Mوא
�M��=DEوא
���S8و����א

(Chitosan)و���,�J=م�وא<���א�?���E4א�
����.
������G���Hא��4:.����!�.���-�א
�����ض��!,�K
�م�:��0א��4:.��������?��E!��:��1	��7f��c*ز�)�����Tq�>אد�אD4א��,ن�����אLא��A�KR:)
א

��������E8	���HPu�!ن�D�8�����=���[_و������7א�d
��

�א��
����،���D!F��ً١٩٩٥��D
����،
��:�Rא
�����1'�א����4�������	"����a١٩٩٧وz]�ون��
D9�dא��

�א��
–�KEא@�?�אم�א

א
��.�-�:��Rא[	���Oد�	.��Fא
�9�O9����S8`�:���د�
t¬��א=���������–	.�F@��-�א4 �ل
��Kdא�8�4و���DO1

�A�y�E�����I�dא��Lא��,*����l+:��8ن�}���و,���ً���وא���

�א���

����א��q
���d��()*+א�
���� �

�د3�����eدو=א'�����
�K,א����
'�א
�3������'�א
t:����4����K�1'�א

d
����
��1�=�o9وz]���ون،�����^��אHF�'���()*+א�R��:�������.
�d
����

�א���� �
١٩٩٨�Eא

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



٦٧٨ ����������������
�א�
د���������

(Hendrickx et al, 1998)���.O	�R:�-�,�9ن��Jد���א
�O.��'�א��4���d()*+ط�א�c1
�Kא

Dد��78(�وz]�ون،�F���.8

�oU1א
�JLUא�J���١٩٩٧KEوא �

���D!������)�D�
�"����Kd
���

�א���
�����.:��O.
����U4א�e��3�
��Jא��	��. :,� J��D
��:
Fون�����[z١٩٩٩و�F���.	�d
�����

�א�����
:�\������٦٨٩,و������uz�E٣٤٥�،٥١٧=�א��4:.�������

�J�	.���c*�Fط����٤¸٣،�,و�٤¸٣�،١¸٩א����אpH���d5د������	.���١٠�،٢٠�،٣٠����F@�8ل�4
�"�)*^(PPO)�9دDq��2.6א��I�dא�8�4و��
�� �
،�٥و�و]tل�א
�?���R	�F.،�א
.Dن�وא

��א|��5���Oوא�	���Uن�
.����2.2א��4:.�����˚١٥�،٢٥���
��q����+���،d��@���
��א���
م���9�Kن�א
R:�-�,�d
��

�א��

.����EOא'��Iא��Qאم������١٠��*D8:�J���١٠٠]�tل���cfu/g) (10و
���F�.	�R�)�?�
:�(PPO)����ً��D1م�A�Kא<D�2ل�	.��:�F��������R�:�d˚٢٥،�,و�D�٥�،١٥م�:�Rא

�-�,(P≤≤≤≤0.05)��-�.�!و�
��
��pH�Tq:�0ز��د�Jא�d5א�����2.6א���9Dqدو�وא
�����א[��
Áe��:����PPO�>٤٥�F.	��71�)W�A٥٪�و˚�R	�-�!�]�J�4��D��:ن�D
�F.	٦٠م��:D��ً�

����t6�JLq�����*�9٣٥و�:D��ً��F.	��71��)W�A��:�1	١٥˚Kم� �
Fون����[zو�D
�����-��.�
�א�J�O���E4وא٢٠٠٠4����
��������	.�����uz�E�F=�א��4:.������

�����R�:�-��,PPO	�c*�F.ط�:����A�K(P<O.05)��Áeא<D2ل�:��D1ً��(guacamole)אDQאD:�9ل�

�'�(��د�Jو���א��4:.��و	�د�دو=א�LOXو��
�א J��
���E1
���K
��
LOX��Aو^زא���א

�J���l3�� !ل١٥������ٍ��	�
���
�J�O��E:���.:��4د���������������O8
:�������A�Kא<D�2ل�	.��Fא
��٤���PPOא��-�:�c*��O���Rط�����F�.	�d
���

�א��
:�\�����@��8ل����٦٨٩�.��'�:�Rא

�J��د�א
���@���dو	����א|��5���Oوא�	���Uن��������٥و��4���
��9-��.�����Kא�I�M��E:�JL��U9�e5د����
���R�:�-��,�d
��

�א��
١٠
.\DאD:�9ل�א��4:-���������Kאم��w�L'א�O���EO.
���*D8:�J���و

��ً�D1�:ن�D.

.\DאD:�9ل�א��a.�W�³(P>0.05)א
���.���א<���Eوא���d
���

�א���
���-:��4

L18ول�Fא
������1א
������KE�3א[¬���א=�]��tل�א
�?��(����9�Rن�:�!���3ً��,@�@��ً���������������*=��:

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



٦٧٩ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

�Dא����O���I�'אP��
��(hue)�������A�KنD�.
وא��U½]������.��4ض��Iא[]���א=�א�I�"H��E4א
�J�4����t6�JLq�F.	ل�D2>٢٠א�:D��ً��R:�-�,�F.	١٥˚Kم� �

� �
  تقبليةالاتجاهات المس) ١٧,٨(

Future Trends� �
������.:��O9�d
���

�א���.
�JP�8
,��='�:�T"�א��4['�א
�.���O^��א+:�8*��'�א
�����²���U��]������ 9,��O��E!����
��א=��������.�����Iא
��0�1��2א
����א�d5وא<����Uوא�P�������:�H
����ل،��������������,�F��.	و�K����5א��
D��Âאص�אD��Qد�Jא����U.�?4: ��-�א
.��Dن،�א
���781،�א
������Oא

���O8
��,*�\�����אD.�4:�'�א��q�،�ً��,ل������,�F.	و�KJود�r�F��!��7��*D:�:��7و��
��U

���������
��א�����
������א+*()���'�وא��
���� �
�=א@���'�א<������9א
�������D��3!�����:�T1ذج�א
א

��������­
�J��EU4א(Sonoike et al., 1992, Hashizume et al., 1995, Ludikhuyze et al., 

1998b, Weemas, 1998, Van Loey et al., 1998, Indrawati, 2000, reyns et al., 2000, 

Van den Broek, 2000)���F�"��=�-8�c
�Eد=א@���<�
���*�����Tوא
���١������0�OK}���7T��K�١٧א
�R��	�'���:D.�:'����9����
����

������]D��w�µ5���2د�Jא��������א��4.������-א�J=א<���א

�'�()*+��(PPO, LOX, PME and ALP)و�=D.8

�א�8�4و��dو}.-�א�� �
�K-�qو	.���Fوא
������<��
�������א|������א��7���c�:�'��H�Kوא
��א������1،�
¤*()�'�א�U.�?4،�!1��0א�
א
���������'t:���O.
�������א|������
��א��������L,ن�א+*()�'��Iא
�D�Oم�,9 ���:��و:���:��Rא�


��
��� J������=א������:��.�����+*()�'�,9 ���و�JدDwذج�,ن�DO1
א<�א=�H��L���KJא�א
��w��
�dא�KF. 4و)��118,ن�*���C,���ً�،�אD8!����0�OQن���

�א��
���'t:��4א�a���!�I


��

.��א�،���q�9ً��ً�א<�א= !�¦�1��J���y�-3א�J�EU4وא+*()�'�א������
��א���­
���O1���
�ودא�Kًو�Hא���	"�א
�,>�א
��5-���ن�,��uא��4:.�����א�l���uא»��R:�CDא
D.8=وD8��-�qن�r

�rن�D8��
��
��K��E>א���5وא��
�ودאً�	.�FאDQد�Jא �

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



٦٨٠ ����������������
�א�
د���������

� �
 الحرارة المنتجة لـ خفض سـت حلقـات لوغاريثميـة    –). المحاكاة امعة للضغط ١٧¸١الشكل رقم (

% مـن  ٩٠قد في ف% في النشاط، الإنزيمي، ال٩٠، خفض بمقدار للأحياء الدقيقة

)، �PPD )▲ ،(ALP )■ (BSAA ) :وقت معاملـة كدقيقة  ١٥ بعدالكلورفيل 

LOX لاء في سيتو (+)، زللباLOX ) في العصير♦ ،(LOX ضـراء في  لخللفاصوليا ا

)، �ول الصـويا ( فل LOX)، □في العصير ( الخضراءللفاصوليا  LOX)، ●سيتول (

PME  (×)) الخمائر (-، المحتوى الكلي للكلورفيل ،(∆ ،(Z.bailli  (O) ،casei  <

 ،(____)E.coli  )- - - .(  
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