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  ١٦٢  ..............................  التطورات الحالية والمستقبلية في النمذجة )٥,١٢(

  ١٦٥  ................................  مصادر مزيد من المعلومات والنصائح  )٥,١٣(

  ١٦٦  ...........................................................  المراجع  )٥,١٤(

   والخضراوات استخدام الهاسب في إنتاج الفواكه الفصل السادس: 

   ١٧٣  .........  (المعالجات) المسبقة لما بعد الحصاد والمعاملات                          

  ١٧٣  .............................  مقدمة: سلامة (مأمونية) الأغذية والجودة: )٦,١(

  ١٨٠  ........................................  مأمونية الغذاء والمزارع (المنتج) )٦,٢(

  ١٨٢  .....................  نظام تحليل المخاطر بنقاط التحكم الحرجة (هاسب) )٦,٣(

  ١٨٤  ..............................................  الممارسة الزراعية الجيدة )٦,٤(

  ١٨٧  ................................................  تطبيق مفهوم الهاسب )٦,٥(
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  ١٩٣  .......................................................  دراسة الهاسب )٦,٦(

  المرحلة الأولى : تكوين فريق الهاسب (وتحديد المدى) ٦,٦,١(

  ١٩٤  ...........................  والمصطلحات المرجعية للدراسة)             

  ١٩٦  ................................  صف المنتجوالمرحلة الثانية:  )٦,٦,٢(

  ١٩٧  ..............  المرحلة الثالثة: حدد الغرض من استخدام المنتج )٦,٦,٣(

  ٢٠٠  ................  )ياً(مسار ياًتخطيط رسم رسماًاحلة الرابعة: المر )٦,٦,٤(

  ٢٠٢  ...................  المرحلة الخامسة : تأكيد الرسم التخطيطي )٦,٦,٥(

)٦,٦,٦( م المخاطرالمرحلة السادسة: حدد وحلل كل المخاطر المحتملة، قي  

              ٢٠٣  ..............  )د الإجراءات الوقائية (أساس الهاسب الأولوحد  

  المرحلة السابعة: حدد نقاط التحكم الحرجة  )٦,٦,٧(

  ٢٠٤  .................................  (الأساس الثاني للهاسب)            

  المرحلة الثامنة: أسس  حدود حرجة لكل نقطة تحكم حرجة )٦,٦,٨(

  ٢٠٨  .................................  (الأساس الثالث للهاسب)           

  المرحلة التاسعة: أسس  نظام مراقبة لكل نقطة تحكم حرجة )٦,٦,٩(

  ٢٠٩  ..................................  (الأساس الرابع للهاسب)           

  اشرة : أسس  إجراءات تصحيحية المرحلة الع )٦,٦,١٠(

  ٢١٠  ...............................  (الأساس الخامس للهاسب)            

  المرحلة الحادية عشرة : أسس إجراءات تحقق  )٦,٦,١١(

  ٢١٠  ...............................  (الأساس السادس للهاسب)            

  متطلبات حفظ والمرحلة الثانية عشرة : أسس توثيق  )٦,٦,١٢(

  ٢١٤  ......................  السجلات (الأساس السابع للهاسب)            

  ٢١٦  ...................................التنفيذ والمحافظة على أنظمة الهاسب ) ٦,٧(

  ٢١٩  ..................................................  الاتجاهات المستقبلية) ٦,٨(
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  ٢٢٦  ..................................  مزيد من المعلومات والنصائحمصادر ) ٦,٩(

  ٢٢٦  ..................................................  منظمات )٦,٩,١(

  ٢٢٦  ......................................................  كتب )٦,٩,٢(

   ٢٢٧  ............................................................  المراجع )٦,١٠(

  والخضراوات الفصل السابع: المحافظة على جودة الفـــواكه 

  ٢٢٩  .......................................  ما بعد الحصاد                          

  ٢٢٩  ..............................................................  مقدمة )٧,١(

  ٢٣١  .......  معايير الجودة للمنتجات الطازجة: المظهر والقوام والنكهة والرائحة )٧,٢(

  ٢٣١  .....................................................  مقدمة )٧,٢,١(

  ٢٣٣  .....................................................  المظهر )٧,٢,٢(

   ٢٣٥  .....................................................  القوام )٧,٢,٣(

  ٢٣٦  ............................................  النكهة والرائحة )٧,٢,٤(

  خوخة تدهور جودة المنتجات الطازجة: التنفس والإثيلين والشي) ٧,٣(

  ٢٣٧  ........................................  وانحلال أو كسر فترة السكون        

   ٢٣٧  .....................................................  مقدمة )٧,٣,١(

  ٢٣٨  ....................................................  التنفس )٧,٣,٢(

  ٢٤٠  ....................................................  الإثيلين )٧,٣,٣(

  ٢٤٠  .....................................................   الشيخوخة )٧,٣,٤(

  ٢٤١  ............................................. كسر السكون )٧,٣,٥(

  ٢٤٢  ................................  تدهور جودة المنتج الطازج: فقدان الماء )٧,٤(

  ٢٤٤  .................  تدهور المنتجات الطازجة: الممرضات الفطرية والبكتيرية) ٧,٥(

  تدهور جودة المنتجات الطازجة: الاعتلالات الفسيولوجية ) ٧,٦(

  ٢٤٧  ....................................................  والأضرار الفيزيائية       
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  ٢٤٧  ...................................  الاعتلالات الفسيولوجية  )٧,٦,١(

  ٢٥١  ...........................................  الجروح الفيزيائية )٧,٦,٢(

  ٢٥٢  ..........  : المظهر والقوام والنكهةوالخضراوات كيـف تقاس جودة الفواكه ) ٧,٧(

  ٢٥٢  ..................................................  مقدمة  )٧,٧,١(

  ٢٥٤  .................................................. المظهر  )٧,٧,٢(

  ٢٥٤  ...................................................اللون             

    ٢٥٥  ...............................  العيوب الخارجية والداخلية             

  ٢٥٦  ....................................................  القوام  )٧,٧,٣(

  ٢٥٦  ...................................................  الصلابة            

  ٢٥٨  .........................................  عوامل قوام أخرى            

  ٢٥٨  .....................................................  النكهة )٧,٧,٤(

   ٢٥٨  ............................................  مكونات المذاق            

  ٢٥٩  ...........................................  مكونات الرائحة            

  ٢٦٠  .............................................  يم الحسيالتقي            

  ٢٦١  ....................  المحافظة على جودة المحاصيل الطازجة: التبريد المسبق ) ٧,٨(

  ٢٦١  ....................................................  مقدمة  )٧,٨,١(

  ٢٦٢  ..............................................  التبريد المسبق )٧,٨,٢(

  ٢٦٢  ..........................التبريد الغرفي والتبريد بالهواء المدفوع           

  ٢٦٣  ...............................................  التبريد المائي            

  ٢٦٣  ..................................................  التثليج              

  ٢٦٥  .............................................  فريغالتبريد بالت           

  ٢٦٦  ............  المحافظة على جودة المحصول الطازج: معاملة ما قبل التخزين ) ٧,٩(

  ٢٦٦  ..................................  التغطية السطحية واللفائف )٧,٩,١(
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  ٢٦٧  ....................................  معالجة الجذور والدرنات )٧,٩,٢(

   ٢٦٨  ...............................  تجفيف (معالجة) المحاصيل اللبية )٧,٩,٣(

  ٢٦٨  ..........  السيطرة الكيميائية على الممرضات الفطرية والبكتيرية )٧,٩,٤(

  ٢٧٠  .........  مثبطات التبرعم للمحصولات الجذرية والدرنية واللبية )٧,٩,٥(

  ٢٧١  ...........  المعاملات الكيميائية بعد الحصاد لخفض الاعتلالات )٧,٩,٦(

  ٢٧٢  ....................................................  التشعيع )٧,٩,٧(

  ٢٧٢  ...................  المحافظة على جودة المحصول الطازج: التخزين المبرد ) ٧,١٠(

  ٢٧٢  ................................................. مقدمة  )٧,١٠,١( 

  ٢٧٣  .............................  السيطرة على (ضبط) الرطوبة  )٧,١٠,٢(

  ٢٧٤  ......................................  السيطرة على الإثيلين )٧,١٠,٣(

  عتلالات) التبريد وتعرق درجةأضرار (اضبط   )٧,١٠,٤(

  ٢٧٥  ........................................  الحرارة المنخفضة               

  المحافظة على جـودة المنتجات الطازجـة: التخزين في )٧,١١(

  ٢٧٥  .................................................  م فيهجـو متحكَّ           

  ٢٧٧  .......................  ى جودة المحاصيل الطازجة: التغليفالمحافظة عل ) ٧,١٢(

  ٢٧٧  .........................................  العبوات التقليدية )٧,١٢,١( 

  ٢٧٧  ...................................  الجو المعدل تحتالتعبئة  )٧,١٢,٢( 

  ٢٧٩  ...............................................  الاتجاهات المستقبلية ) ٧,١٣(

  ٢٧٩  .............  المنتجات المحدودة التصنيع والتعبئة في الجو المعدل )٧,١٣,١(

  تقنيات على خط الإنتاج للتدريج غير المتلف )٧,١٣,٢(

  ٢٨٠  ...........................................  وتقييم فترة الصلاحية                

  ٢٨١  .....................  استبدال المواد الكيميائية ما بعد الحصاد )٧,١٣,٣(
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  زيادة التركيز (الاهتمام) بالجوانب الصحية لاستهلاك )٧,١٣,٤(

  ٢٨٣  ........................................المحاصيل الطازجة               

  ٢٨٤  ........................  المحورة وراثياً والخضراوات الفواكه  )٧,١٣,٥(

  ٢٨٥  .......................................................  الاستنتاجات )٧,١٤(

  ٢٨٦  .................................  مصادر المعلومات المستقبلية والنصح ) ٧,١٥(

  ٢٨٦  .............................  المنظمات (المؤسسات) البحثية) ٧,١٥,١(

  ٢٨٨  ................................   مصادر مكتوبة وإلكترونية )٧,١٥,٢(

F١٥}٧E ٢٨٩  ............................................................  المراجع  

  الطــازجة: والخضراواتالفصل الثامن: قياس جودة الفواكه 

  ٢٩٥  ..................................  الطرق البصرية المتقدمة                       

  ٢٩٥  .............................................................  مقدمة ) ٨,١(

  ٢٩٧  .....................................  مميزات الطرق البصرية عبر الوقت) ٨,٢(

  ٣٠٠  ...........................أساس طريقة الانعكاس الإبصاري عبر الوقت) ٨,٣(

  ٣٠٤  ................................................  الأجهزة واستخداماا) ٨,٤(

  ٣٠٤  ...........................................  هجرة الفوتونات )٨,٤,١(

  جهاز المطياف للإبصار الوقتي للمطيافية الامتصاصية  )٨,٤,٢(

  ٣٠٦  ...............................  والتشتت في الوسط الانتشاري           

  النموذج الأصلي المدمج المحكم، الطراز البدئي )٨,٤,٣(

  ٣٠٨  .................  المتبين عبر الوقت يلقياسات الانعكاس البصر           

  ٣١٠  .......................................................  تحليل البيانات )٨,٥(

  ٣١١  ..................................  تأثير الجلد (القشرة) وعمق الاختراق )٨,٦(

  ٣١١  ....................................................  القشرة )٨,٦,١(

  ٣١٣  .......................................  عمق الاختراقمسافة  )٨,٦,٢(
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  ٣١٥  ................................  والخضراوات لفواكه الخواص البصرية ل) ٨,٧(

  ٣١٥  ................................  الامتصاص ومكونات النسيج )٨,٧,١(

  ٣١٨  ....................................  التشتت وتركيب النسيج )٨,٧,٢(

  ٣٢١  ........................  التطبيقات : تحليل نضج الفاكهة وعيوب الجودة) ٨,٨(

  ٣٢١  .........................................  تجربة موعد القطف )٨,٨,١(

  ٣٢٢  ...........................................  اكتشاف العيوب )٨,٨,٢(

  ٣٢٤  .................................................  الاتجاهات المستقبلية ) ٨,٩(

  ٣٢٧  ..................................  نصائح معلومات إضافية ومصادر  ) ٨,١٠(

  ٣٢٧  .............................................  قائمة الكتب )٨,١٠,١(

    ٣٢٨  ............................................................  المراجع )٨,١١(

  الفصل التاسع : استخدام الأجهزة المتقدمة: النشوية (تدهور قوام

  ٣٣١  .........................الفواكه، القوام الطباشيري الخشن سهل التفتت)     

  ٣٣١  ...............................  مقدمة: تعريف التدهور في قوام الفاكهة ) ٩,١(

  ٣٣٢  .....................................  التقييم الحسي وتوقعات المستهلك) ٩,٢(

  ٣٣٤  .....................  هيئة/ مجموعة التحليل (التحكيم) الحسي  )٩,٢,١(

  ٣٣٦  ..................................  أنماط تفضيلات المستهلك  )٩,٢,٢(

  ٣٣٩  ..................................  الطريقة الشبكية اموعية  )٩,٢,٣(

  ٣٤٢  ..................................  توقعات وقبول المستهلكين  )٩,٢,٤(

�٣٤٣  .....................................................  الطرق الجهازية �)٩,٣( �

 ٣٤٥  ....................................................   التصوير اهري  )٩,٤(

    ٣٤٧  ..............................................  اختبار الضغط الحصري )٩,٥(

 ٣٤٨  .........................................  انتشار الموجات فوق الصوتية )٩,٦(
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  ٣٤٩  ....................  لتصوير وقياس الاسترخاء بالرنين المغنطيسي النوويا )٩,٧(

  ٣٥٠  ..........................  مطيافية انعكاس (الأشعة) تحت الحمراء القريبة )٩,٨(

  ٣٥١  ......................................  تحليل الرائحة والسكر والحموضة )٩,٩(

  ٣٥٢  ......................................  تقنية استجابة النبضات الصوتية )٩,١٠(

  ٣٥٣  ........................................  الكهربائيةالمعاوقة  (المقاومة)  )٩,١١(

 ٣٥٤  ...............................................  نمذجة تدهور القوام  )٩,١٢(

 ٣٥٨  ................................................  الاتجاهات المستقبلية )٩,١٣(

  ٣٥٩  .................................  مصادر لمزيد من المعلومات والنصائح )٩,١٤(

  ٣٦٠  ............................................................  المراجع )٩,١٥(

  المصنعة   والخضراوات الفصل العاشر : رفع جودة الفواكه 

  ٣٦٥  .............................  لأعلى حد ياًحرار                                           

  ٣٦٥  ..................................... : تطور التصنيع/الحراري مقدمة )١٠,١(

   ٣٦٧  ............................................  أنواع العمليات الحرارية )١٠,٢(

  ٣٦٧  ..................................................  الطهي ) ١٠,٢,١(

  ٣٦٨  ...................................................  السلق) ١٠,٢,٢(

  ٣٧٠  .................................................  البسترة ) ١٠,٢,٣(

  ٣٧١  ...................................................  التعقيم) ١٠,٢,٤(

  ٣٧١  ..............................................  أسس التصنيع الحراري) ١٠,٣(

�٣٧٢  .......................... المقاومة الحرارية للكائنات الدقيقة) ١٠,٣,١( �
  ٣٧٨  .............................  رارةمنحنيات تغلغل الحمسافة  )١٠,٣,٢(

  ٣٨١  ..........................................  حسابات التصنيع الحراري) ١٠,٤(

  ٣٨٢  ...........................................  الطريقة العامة)  ١٠,٤,١(
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  ٣٨٣  .....................................  بعض طرق المعادلات) ١٠,٤,٢(

  ٣٨٥  ............................................  التصنيع الحراري والجودة )١٠,٥(

  ٣٨٥  ....................................  خواص جودة الأغذية ) ١٠,٥,١(

    ٣٨٥  ....................................  النشاط الميكروبيولجي 

�٣٨٦  .........................................  النشاط الإنزيمي   �
  ٣٨٧  ...........................................  الجودة التغذوية

  ٣٨٧  ...........................................  الخواص الحسية

  ٣٨٨  ...................  تأثير المعاملات الحرارية على جودة الغذاء) ١٠,٥,٢(

�٣٨٩  ..............................................  تأثير السلق �
  ٣٩٠  ..........................................  تأثيرات البسترة  

  ٣٩٠  ...........................................  تأثيرات التعقيم

  ٣٩٢  ....................................  حركيات تحطيم الجودة) ١٠,٥,٣(

  ٣٩٥  .......  أسس الوضع الأمثل للعمليات الحرارية (جعلها في أكمل وجه)  ) ١٠,٦(

  ٣٩٥  ...............  رية الغذائيةأسس الوضع الأمثل للعمليات الحرا) ١٠,٦,١(

  ٣٩٧  .............................  نماذج الوضع الأمثل (التعديل) ) ١٠,٦,٢(

  ٤٠٠  ...........................................  تقنيات البحث ) ١٠,٦,٣(

  ٤٠٠  .......................................  طريقة الرسم البياني

  ٤٠١  .........................................  التقنيات الرياضية

  ٤٠٣  ..............  ستمثاليات الصناعية الذكية للنمذجة والاالتقن

  ٤٠٥  ..............................................  الاتجاهات المستقبلية  ) ١٠,٧(

  ٤٠٦  ..........................  الجديدةتقنيات التصنيع الحراري ) ١٠,٧,١(

  ٤٠٦  ........................  التسخين الأومي (بالمقاومة الحرارية)

�٤٠٧  ....................................  التسخين بالتردد العالي �
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  ٤٠٨  ...................................  التسخين بالميكروويف 

  ٤١١  ...............................  تقنيات التصنيع غير الحراري) ١٠,٧,٢(

  ٤١٣  ....................................................  المراجع )١٠,٨(

  الفصل الحادي عشر : سلامة (مأمونية) الأغذية المبردة

  ٤١٧  ....................................  واتاالمطبوخة المحتوية على خضر         

�٤١٧  ...........................................................  �مقدمة  )١١,١( �
  ٤١٩  .....................  العمليات التصنيعية: الخواص الفيزيائية والكيميائية) ١١,٢(

  ٤٢١  .......  الكائنات الدقيقة للأغذية المطبوخة المبردة المحتوية على خضروات) ١١,٣(

  ٤٢٥  ..................................................  المخاطر الميكروبية) ١١,٤(

  ٤٢٩  .............................  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية) ١١,٥(

  ٤٣٠  .......................  بية: درجة حرارة التخزينضبط المخاطر الميكرو) ١١,٦(

  ٤٣٢  ...................  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية مع التبريد) ١١,٧(

  ٤٣٣  ..............................  ضبط المخاطر الميكروبية: تقنيات أخرى) ١١,٨(

  ٤٣٥  ...........................................  الإرشادات والنظم الحالية) ١١,٩(

  ٤٣٨  ..................................  استخدام تقييم المخاطر الميكروبية) ١١,١٠(

�٤٤١  ........................................................  الاستنتاج) ١١,١١( �

  ٤٤٣  .........................................................  جعالمرا ) ١١,١٢(
� �

�א�>����A�W�B@?���%��9�����3<�א��د�9"0-��=�א�!� � �
  

  ٤٤٩  ..................  الفصل الثاني عشر : قياس وتحسين المقاومة الطبيعية للفواكه

  ٤٤٩  ...................  مقدمة: آليات الدفاع النباتي وجودة ما بعد الحصاد)  ١٢,١(

  ٤٥٠  ..........  تواليكسينات ومركبات أخرىيين، الفياآليات الدفاع النباتية: الإيثل )١٢,٢(

  ٤٥٤  ...............  جهاد النبات: المركبات الطيارةالاكتشاف الإليكتروني لإ )١٢,٣(
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  ٤٦٦  ......  جهاد/ضغوط النبات على خط الإنتاج:المركبات غير الطيارةكشف إ )١٢,٤(

  ٤٧٨  ................................  طرق تحسين المقاومة الطبيعية للفواكه )١٢,٥(

  ٤٨٠  ..................................  كسجين وغيرهامعالجات إنقاص الأُ )١٢,٦(

  ٤٨٥  .................................... لنباتيةاستخدام الفايتوالكسينات ا )١٢,٧(

  ٤٨٨  ................................  المعاملة (المعالجة) الحرارية قبل التخزين )١٢,٨(

  ٤٩٣  .............................. المقاومة للأمراض وراثياًرة تات المحوالنبا )١٢,٩(

  ٤٩٤  .................................  الاستنتاجات والاتجاهات المستقبلية )١٢,١٠(

  ٤٩٦  ..........................................................  المراجع )١٢,١١(

  ٥٠٩  ...........  وات بالتحوير الوراثياالفصل الثالث عشر: تحسين فترة صلاحية الخضر

  ٥٠٩  ...........................................................  مقدمة  ) ١٣,١(

  ٥١٠  .............................................  شيخوخة أعضاء النبات) ١٣,٢(

  ٥١٢  .................  السيطرة الجينية على شيخوخة الأوراق ونضج الفواكه) ١٣,٣(

  ٥١٩  ............................................  تنظيم شيخوخة الأوراق) ١٣,٤(

  ٥٢٠  .........................................  السايتوكينينات والشيخوخة) ١٣,٥(

  ٥٢٢  ................................................  الإثيلين والشيخوخة) ١٣,٦(

  ٥٢٣  ......................  أنواع الأُكسجين المتفاعلة/التفاعلية والشيخوخة ) ١٣,٧(

  ٥٢٦  ....................................  واتانكهة وفترة صلاحية الخضر )١٣,٨(

  ٥٢٧  ....................................................  التحوير النباتي  ) ١٣,٩(

  ٥٢٧  .......  )التحوير الجيني (الوراثي) للنباتات لتحسين فترة الصلاحية (إطالتها )١٣,١٠(

  ٥٣٦  ................................................  تقييم جودة النبات) ١٣,١١(

  ٥٣٧  ..............................................  الاتجاهات المستقبلية )١٣,١٢(

  ٥٣٩  ...............................  مصادر لمزيد من المعلومات والنصائح )١٣,١٣(
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  ٥٤٠  ..........................................................  المراجع )١٣,١٤(

  ٥٤٩  ..  الطازجة بأقل درجة من التصنيعوالخضراوات املة الفواكه لفصل الرابع عشر: معا

  ٥٤٩  ............................................................  مقدمة ) ١٤,١(

  ٥٥١  .....  أقل درجة من التصنيعبعة المصن والخضراوات تغيرات الجودة في الفواكه  )١٤,٢(

  ٥٥٢  ......................  التغيرات الفسيولوجية والكيموحيوية) ١٤,٢,١(

  ٥٥٣  ..................................  التغيرات الميكربيولوجية) ١٤,٢,٢(

  ٥٥٥  ........................................  التغذوية التغيرات) ١٤,٢,٣(

  ٥٥٥  .....................................................  تحسين الجودة ) ١٤,٣(

  ٥٥٩  ........................................................  المواد الخام ) ١٤,٤(

  ٥٦٠  ...................................  التقشير، التقطيع والتقطيع لشرائح) ١٤,٥(

  ٥٦٢  ........................................  التنظيف، الغسيل والتجفيف) ١٤,٦(

  ٥٦٥  ......................................................  تثبيط الاسمرار) ١٤,٧(

  ٥٦٩  ............................................. عوامل السيطرة الحيوية) ١٤,٨(

  ٥٧٠  ...........................................................  التغليف) ١٤,٩(

  ٥٧٤  ............................................  الأغلفة الصالحة للأكل) ١٤,١٠(

  ٥٧٥  ..........................................  أحوال/ ظروف التخزين) ١٤,١١(

  ٥٧٦  ..................................  إرشادات التصنيع لمنتجات محددة) ١٤,١٢(

  ٥٨٣  ..............................................  الاتجاهات المستقبلية) ١٤,١٣(

  ٥٨٤  .........................................................  المراجع  )١٤,١٤(

  الحديثة تحت الجو المعدلالفصل الخامس عشر : تقنيات التعبئة 

  ٥٨٩  .........  اهزة الطازجة  والخضراواتللفواكه                                   

   ٥٨٩  ............................................................  المقدمة )١٥,١(

  ٥٩١  ...................................  (EMA) تأسيس جو معدل متوازن) ١٥,٢(
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  ٥٩٣  ...................استخدام التعبئة/التغليف معدل الجو عالي الأكسجين) ١٥,٣(

  ٥٩٥  ......................  التغليف معدل الجو بالأرجون وأكسيد النيتروز ) ١٥,٤(

  ٥٩٧  .........................  يت(كبريت)الغمر في (محاليل) لا تحتوي سلفا) ١٥,٥(

  ٥٩٩  .............  (الحديثة) اختبار فعالية تقنيات التغليف معدل الجو الجديدة) ١٥,٦(

٦٠٨  ...............  ���א����א�
	ل������א�إرشادات لاستخدام تقنية ) ١٥,٧(  

�٦٠٨  .................................................  المأمونية ) ١٥,٧,١( �

  ٦٠٩  .....................................  مستويات الغاز المثالية) ١٥,٧,٢(

  ٦١٢  .............................  الغاز حجمحجم المنتج/ معدل) ١٥,٧,٣(

 ٦١٤  ...............................................  التعبئةمواد ) ١٥,٧,٤(

 ٦١٧  ....................................  التحكم بدرجة الحرارة) ١٥,٧,٥(

  ٦١٩  ...................  تطبيقات المنتجات النباتية اهزة الطازجة) ١٥,٧,٦(

  ٦٢٠  ...................  إرشادات حول الغمر في محاليل لا تحتوي السلفايت) ١٥,٨(

  ٦٢١  ....................................  المواد الخام للمنتجات ) ١٥,٨,١(

  ٦٢٢  ...........................  المعاملات التجهيزية لما قبل الغمر) ١٥,٨,٢(

�٦٢٢ ................................................. ت الغمرإجراءا) ١٥,٨,٣( �

� ٦٢٤  ...................................  معاملات ما بعد الغمر ) ١٥,٨,٤( �

�٦٢٥  .................................................  اتجاهات مستقبلية ) ١٥,٩( �

  ٦٢٩  .........................................................  المراجع)  ١٥,١٠(

  ٦٣١  ........................  الفصل السادس عشر : أغطية الفواكه الصالحة للأكل

  ٦٣١  ................................  مقدمة: تطور الأغطية الصالحة للأكل )١٦,١(

  ٦٣٢  ........................ريخية للأغطية الصالحة للأكلنظرة تا) ١٦,١,١(

  ٦٣٣  ................... كل المرتبطة بالأغطية الصالحة للأكلالمشا )١٦,١,٢(
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  ٦٣٥  .......  كيف تعمل الأغطية الصالحة للأكل: ضبط المحتوى الداخلي للغاز )١٦,٢(

  ٦٣٥  ................................  اختيار/ انتقاء الأغطية الصالحة للأكل) ١٦,٣(

  ٦٣٥  ........................  خواص نفاذية الغازات للأغطية الصالحة للأكل) ١٦,٤(

  ٦٤٠  ................................  ةوفعالية الأغطية/ التغطي للبللالقابلية ) ١٦,٥(

  ٦٤٤  ..............................................  تقدير انتشارية الفواكه) ١٦,٦(

  ٦٥٠  ...............................  قياس المحتوى الداخلي للغاز في الفواكه) ١٦,٧(

  ٦٥٠  ................................................  الاتجاهات المستقبلية) ١٦,٨(

  ٦٥١  .............  التنبؤ بالمحتوى (توقع المحتوى) الداخلي للغازات ) ١٦,٨,١(

  ٦٥٣  .......................  قياس الجودة وتغيرات فترة الصلاحية) ١٦,٨,٢(

  ٦٥٤  ............................................................  المراجع )١٦,٩(

 ٦٥٧  .............  بالضغط العالي والخضراواتسابع عشر: تصنيع الفواكه الفصل ال

  ٦٥٧  ............................................................  مقدمة ) ١٧,١(

  ٦٦٠  .................................................  تقنية الضغط العالي) ١٧,٢(

  ٦٦٥  .......................  أثر الضغط العالي على البكتريا المكونة للجراثيم) ١٧,٣(

  ٦٦٧  ........................  أثر الضغط العالي على الخلايا الخضرية للبكتريا) ١٧,٤(

  ٦٦٨  ...............................  يميثر الضغط العالي على النشاط الإنزأ) ١٧,٥(

  ٦٧٢  ..................  والخضراوات التصنيع بالضغط العالي، جودة الفواكه ) ١٧,٦(

  ٦٧٢  ...............................................  القوام )١٧,٦,١(

  ٦٧٣  ...............................................  اللون) ١٧,٦,٢(

  ٦٧٤  ..............................................  النكهة) ١٧,٦,٣(

  ٦٧٥  .....................................  المحتوى الفيتاميني) ١٧,٦,٤(

  ٦٧٥  .....  حالة الفاكهة: الجمع بين التصنيع بالضغط العالي وتقنيات الحفظ الأخرى) ١٧,٧(

  ٦٧٩  ................................................  ستقبليةالاتجاهات الم )١٧,٨(
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  ٦٨١  ............................................................  المراجع )١٧,٩(

   الفصل الثامن عشر: استخدام تقنية التفريغ لتحسين 

 ٦٨٧  ...................  عةوات والفواكه المصناالخضر                                

  ٦٨٧  ..........................................  تقنية التفريغ المقدمة: دور)  ١٨,١(

  ٦٨٩  .............................  انتقال الكتلة وسلوك المنتجنقل/ الأسس:) ١٨,٢(

  ٦٨٩  ............................................  ةانتقال الكتل )١٨,٢,١(

  ٦٩٦  ..................  تعديلات للخصائص التركيبية والفيزيائية) ١٨,٢,٢(

  ٧٠٠  ............................................  التطبيقات/الاستخدامات )١٨,٣(

  ٧٠٣  ..............................................  تخزين ما بعد الحصاد  )١٨,٤(

  ٧٠٦  ....................................  المعاملة الحرارية: السلق والتعليب )١٨,٥(

  ٧٠٨  ...........................................................  التجميد )١٨,٦(

  ٧١١  ..............................  التجفيف الأسموزي والتطبيقات الأخرى )١٨,٧(

 ٧١٣  ................................................  بليةالاتجاهات المستق )١٨,٨(

  ٧١٦  ........................  مصادر إضافية للمعلومات والنصائح/ الإرشاد )١٨,٩(

    ٧١٧  ..........................................................  المراجع )١٨,١٠(

  ٧٢١  ...........................................................  ثبت المصطلحات

  ٧٢١  ................................................  إنجليزي –أولاً: عربي 

  ٧٧٤  ................................................  عربي –ثانياً: إنجليزي 

    ٨٢٥  ........................................................  كشاف الموضوعات
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���������Jא��3(���א��@�>�)� %��ن��"�n����<���������������4א��א�)و�%d�N��)�����،��U2א��J
�'�����و�����q�K���� bق،�وא�0�א���$�א���@� ����op<'��=�א��א���)>����������������rg��?���sk�!و

�������Z�<(א����)א��;�و���t��0��!(micronutrients)��3א�E���:��ً��)��،����=�'>���� �Aא�����)����N��
$�������v�4��������)������א �wא�a��)3א��6�x'��������(secondary metabolites) �����)�5א��;�و���

(none-nutritive)�����y)��z��B��&وא��(biologically active)����� �Aא�������������وא,�0و?����!��%�
(phytochemicals)��������������Nא}��<����א�%��|(zg�}��6�$2א���א���K����� �Aو(��>~�א�

�I("�3و������دא��א(antioxidants)����������>�?�7��ًد������� '���0دو#אً�����(�Z�0)�@وא�
����אع������4���������0(cardiovascular disease)�א��s�N��"Y)�א����3אض�א������A'Zא��<����������و

Q	אF�����q����"א�������QBא������)�(epithelialو�����<�>kא�)����2Aא���(visual Impairments)�
��t�������F�(asthma)א��!���E���Eوא3ز���F�$arthritisא��و��� �*م��وא����]�א,'X��$�!�Z,�!و�،

��(�4א���G�)�،c'2א��$2א��א!�����o��7#�א�������2<'�=����4���$א����t��0א��;�و(�����������
����4���Tو�ذ���،���Rد#א����zو����ذج����Nq��Bא���������،I("�3א����"��و���دא��א

�����א��?���G<'��=�א	���אص�א��;���������Aog�$�C���
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����s�)א����C���?��$�����������Z���(mathematical modeling techniques)א���N��?�$�C��4��
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���Nq�����Uد#א�K���R "��<)���(cultivation)�وAs\��'*#א<�Bאم�א�(X�R�!�|����Iو���،
��J���$6א���7�����ZאX�Rf)אم�א��0ل��'��א#د����א�2H�ل�<'�=�א��א��)�אf>���2د(������
��c�":�$C��ن� �J�����ABא���7�����Z *א()���4�����،T'��",א�$A<�4��I#(Z,א���n�Aوא�

�)�KEאوא�����	وא�
�א���'�F����)وא��;�و�����"Hאص�א���	א�������x��2א��$��2א�"���دس���
������Rم�א����G�����AB Hazard Analysis and Critical Control PointF��E (HACCP)����و��

�����ج������������kع� ������2א��3(���،�<'��=�א,��*א#ع����BZ��$��t3�7�#א���q�Eم�א�������Gא��
��Cز�qא�������(��A��$�6�����o�',و���4������5א���s����������4א,'�R�،��o�א�bא,�����8�
��K(pesticides)א�?��� �


����� �)אو���!��0(���وg�#��zذא��#(�)������وא	��אوא���dد��2zد�א��א�
�و��?�،
�����Eق����������qز��A��F���Cع�!��,��c%'��",א�rg����t�4א��)��#�وو�����'>��G?א��
�و��rgא,�c0�2,*()���4א���J����K���2א,�z'���א���4�����C�HאR�$�z'"�'��א��k)אد�[��������

G����0وא��Cא������I�7א,�������א��2�د�Iد��Yد���0(�5א(.�E�$2א�"�!��א����?�����7א�
���Cز�q(freshly harvested produce) ��������#��(�������R�R3א�[�A�R3�$�2אو(����x�2א�א�

����G?�U<'�=�א�Y�دI،�و������7')����X��",א�x��';(�4وא��*Xא�������Z �x2)�����Iد�Yא
�������C�z�Oאد�����(��kא��'�"'R�$�z���4א���'z���$�������x�2)و�KI������0'���د?����R��Z�

��I#���B�,א�������*א��وא3دوא��א�a��0!����Rن�א��4����6وא���Q��2א���@���z��#���q)(����6א�
��B��<�g�Kن� ����Z��������"!������Y�0��N��� �=���z�b������#���Bس�א��Y�د�Iو:)(��)�א����0�]�وא3

����ج����� (non-destructive)�א,�'���א�I*�C3א�"�(��5����0kא�\���=�'>(on-line)�������0?�Iدא�
����G?�U<'��=�א��Y�د�7�I���$���אR�$��z'"�'��א���k)אد�Kو(�����Gא�Q��2ن�א3���5אن�����7'

א�b*��Yא����6�����������4א�א�%����]�z���7'����א����zg������2)|���אR�$��z'"��'��א���k)אد،������
�وא	���אوא����cא����NوA�s\�א�0�'�����א�Hא#(����'�א��
�������������ن������:"�������و(��>&

(heat treatment of fruits and vegetables)�������Iدl�,א�����AB,א��3(���א�������ن���8��sو�،
����وא�Kאא���(��<'=� �
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����������b*��Yא�N����)�،����'X��[����%�����4א�א�������و<'��=�����Rس�א<����A#�א�b*��Yא����6
����$��z�7א,�א�Iد���Yא�c��"U��������)�B �]�@����6א���)(Hא�������Zא���|(��d�E}����6א�F5�א3

���"'"'��א�k)אد�N���)�Kא�Q�2ن�א��3'�X,א�������Iد��Yא�c�":ق���B!�b*�Yن�������4א�אfو
�א��
،������و��b��oא�*#א<��'�����0�ABو����א��Z,א�c�":ق���q�2د،�و(��>&�ن�H0)�א!�I���A�

���(��>&��ن�א���0)($�א���#א�I��?�c�"U������ �A�'���oא����zQ�2و!�J����b��Zא,������������������
��2$�א�"��!��א����q���Eز�K�Cو �A=�א�2�ل�א��LQ6א�������<'=�א�0�Rfאض�א,Z)م��7א�

���
א��Bز��C،�����!�0)�א��2Hد،������وא	���אوא���(�����Z �x2א��?�C�='>��G�د�Iא��א��
��G�)�}�zא��$2א��א!���<&����7א�H)�א3د��=����Bق�א������2،�!������(����Nא�Q�2ن����������

����:���nA0א��א��#�B�!א������ن�����Yل��0)��א,��א(modified atmosphere packaging (MAP))�
�3�!����B;وא����$�������H��2א�����B�(edible coating)5אن���������5אً�(����Nא�Q�2ن�א3��Kو

��
�Wא���������2!������;\�وא	�����אوא��!�����<��������Z �4�����4)(���)(C�c �������2א��א����
�K(vacuum technology)و ����Zא���(���(high pressure processing)א����0 �
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Fruits, Vegetables and Health 
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  الثاني الفصل 
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Health benefits of Iincreased Fruit and  
Vegetables Consumption  

  

  النرويج - الأغذية  سوزان ساوثون وريتشارد فولكس، معهد أبحاث

Susan Southan and Richard Faulks, Institute of Food Research,  Norwich   

  

  مقدمة )٢,١(

 Introduction 

��������E
���������א���א�و�و�����Fא���م،�,+�*ن��١٩٩٠!��%$����א�#"!ع�א�����א�
א�=���>�و;�!+:����012א����א�8�9!ن���!�زא���א�4��56�ن�و4��!3�ن����������01�2א����אض���������

�A6�!�8#�B��@�C��Dא��@!�4>�א�?�<6>������������EF!�8#8���!:�*ن�Gא�B��@و�،<"�Hא��=I�א�
����JK!��<�6�Dن�א�4�%>�א�*�B�@�LMא���N!�Mو�KPQ4א=�!@6>�א�R+אوא���Q���S�2وא:�وא�"�א

���PوUV!6#>�א�Tא�LMא�Qא�>��W?"א�א��Mض���#�X�M�WY����W�Zא���אض�א�=��>�Kو94
�אوא:א\���Qא�?��<6>��]��4�%>�א���6�D>��!�"�א�B���@���S��2א�"���JKوא���!��?،�Q��Z4�!���2م��![

��X�a�<Z6א�%�4>�و[?!\?`!�א�"�KPQ6و+�4�_�א�^�62=��Qא�"!@�>����8�3!:�א��<�M!9א�
�<��Z6�Qא\��6>�א��Dא�����b!��א��B���@(micronutinents)��:אوא���JHل���!��;�deو����،S��2وא�"�א
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�،<Z4���א��Dא\�6>�א������gT�8*ن�+�*6�M>����8�3!:�א�gT8و��b!��)*و�א�macronutrents(��

�����S�6M!F�93!ن�و�hא�<>�?��i���4�!�6F(well-being)��W���،�j�8�4ص�������Gوא�l�!�Uم�א�!��M+א
�@����������Q\!��!ً��6�!;�Bא�9nא�<���o�א�����������<��L����g���pA6��b�#א�?���������א�8��3و�:!������g�D

(minor constituents)6>�وא�#!Uא�4�%>�א�������K<���=אض�א��و�Z3�N!��M!ش�;��ل��������!4>����א���
�!��X��a�Pא��4�%>،��������r�<�4د�F�:!�3�8t�<�3�!Z��،!`���!8��<4�%[��<6>?6>�א��Mع�א��u��

�������gQ���Q�4Q>��<�R!Gل�א��;�!ً�v!Z3�N!��M�2١!�*ن����������F�!ً�6R���6��<w�5א���:!�U2����א��x�E
Q���Z����6#>�א�!Uא����4�%>�א���y6���93(complex food plant matrix)و��*Fh6����4>אG٢و�#!;���6>�א�E

�(tissue dispersion)�وא��ز��4����א����4�FmetabolismE�y6��9}وא���(absorption)א+�?��!ص�
������d���6Gא��Fא�����א�KEd���6G,ن��"`������,�8!��63>�אG?�لLא����b�ل�א�d���6Gوא�Fא����d*Fא�

��6;�<w�5א���<�Z6�Q6�4>�א�G84�ن��3�אع�و6�2!:�א�8�3!:�א�Q���4ً!�א���R�د����P`�!ن�QRאً،�,ذ�
�S��2אوא:��א�"�א���JK��6>،�������وא�!�Fو�P~!��"8���F���#و�*�S��R�#אً�,ذא���Q��R�
6��9���>��b����V*

K93!نh�$9אR���<FQ`��א�9������א �
�!و+*[0אً��P4!د=��<Fد!aد�א:�א!U}�א��אض����وא��`�Noא�"!2`�>����:،��6$�א�
�אوא:JK6>��]��!�����وא�UZ�אض�א+�!�M!:�א��9�6$�א�����2!��،����S�2�6>�א�"�א�Me��<�6��א���
�אوא:JKوא�K<�!�א�?<>�א����!Mودو�� �

  

  البرهان على الفائدة) ٢,٢(

Evidence of Benefit  

<���ل������אض��=�����>����W��1א���CU���9��:!��6Fא�����אض�������<�����!Zא�����,�W���?4�!���
���6�ن�;!��>���٨}٢א��D�!U>�� ���6�ن��������>�א���6F!:�א���9�4>���دول�א+�x!د�א�و�و����������٩�١

�P!��Fא���1!ل،��و�W6U����B���@zو���٧٦٧٠٠٠�<��"�Hن�א�!���١١١١٠٠٠و�CU��9��P!��F*��3�אع�א���9
<���6U�Zאض�א���٥٢٠٠٠و��(cerebrovascular)א��@!\���6>�وא��CU���9��(cardiovascular)�<���6Hא�����

d��������8!ن�دول�א+�x!د�א�و�و���������ً!���K٧٨���3�6و4��CU9�� (diabetes mellitus)��6א�89
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�$MدQ@�l�!Uא��L6�!Gאض�א�=���>�����ً!6�٣٧٥���3א����FdisabilityE�K�����P!3!א���CU�9��=Iא���
F!��uh!UF>�,��;��!+:�א����I=�א��!���>������*��3�אع�א���9��!3!:�وא�����אض�א���6U�Z>�א��@!\��6>������

�<���6%!�Qא��<
�;���!+:�א�����v!5`��=���I>�א������!م���(stroke)وא�8���9U#����#�!ً���J4*�،d�وא�8���9
(osteoporosis)���<6����Jaא�:+o�(cataract)وא����!~�א�����(digestive disorders)���{6وא+@���

���Q�Zم�א������<wU#� age- related macular)وא�0Dא:�وא�ZU�!:�א��6Hw>�א��L<698א�<��6>�א�

degeneration)�����Kوא(dementia) K�����<"���Jא��:+!��>���<U��9��!��o6�����T���4�X�و���!���ذ��2
�<���M�א�debilitating conditions)E���93hن�א�������84�ن�א*������$%�!ن�@�S��6�@�K!��a�<��u،�و���!�

��������،L��Qא�#"���QZtא������E
���������א���א�و�و�����Fא���م،�,+�١٩٩٠א�����א�
�������B���@و�،=��I�א��:+!��;������Q��4=��56�ن���01��8و��6$�4�!���*ن�א�و�و���������01��2���L6א�

�!@6>�א�=א4R+א�?<6>�وא�A6�!8��B�@�C�Dא����EF!8#8��!:�*ن�GאPQF١EK� �
��א��Qא��!:�א���!\�6>����������>�و�?�">�*�!��6>،�����وא�!V�LMא���N!�Mو(epidemiology)�

�����S�2א�"�א�����P0U�2�:!�6�2�B�@�<4�nن�א�4�%>�א*�B�@�:אوא��JKوא���������W��Z#�8`�!�*ن��
����S�3*�+,�،ن!��������012*3�אع�א��9�!rא�"!ض��B�@�LMאTא��P������KX�M�<��=אض�א��א��

��!3!:�א�"�$�����������و�?">�[!�����!�r�W��Z#�<�4�%א��X��Mن�*�B��@�LMאTن�א����F�،<�b(mouth 

cancer)م��������Uن�א�!���(esophageal cancer)و������!ن�א�����(pharyngeal cancer)��~dو����
���<�\� colon)و����!ن�א�Z����ن���(stomach cancer)و����!ن�א�������wU(lung cancer)و����!ن�א�

cancer) !`3*�W�nو���א�،<��Z��،،�<4�%א��X�M�d*،������P��I�Gن�א!���9��<�!�bhא������Z#
(laryngeal cancer)���4!س����8�Uن�א�!�� breast)و������!ن�א�(pancreatic cancer)���dQ��1و���

cancer)��<3!1ن�א�!����!ن�א�(bladder cancer)������{6�Uو����������Z#و���א����8*ن�(ovarian 

cancer)�$;�و����!ن�א�����PQ�D(endometrial cancer)و���!ن��w!�3>�א���;$���� و���!ن�@��iא�
<6��Qא�(thyroid cancer) א�و�������QU8ن�א�!���!و����!ن�א�Tو��!#���(primary liver cancer)و�
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(prostate cancer)��B�83!:�א�!����*و�����(renal cancer)و���Z�F�W:!>�w�?�6!��א�،�*�K!�J4א[
<��Z�F(convincing��W�pو(probable)���8و��F (possible�8�#����Pد��R������6א�MאTא��P��������j

$��>���Qp�<�6دF�Pא�Qول��o���!ً6�!;١}�٢EF٢EK� �
�N!���M�W���<6F�$8`��!��١٩٦و�(chohort)�د�א���>��!����>�٣٧و@����Bא�����<���!;(case 

controlled)>��١٤و���6�6>���د�א�(ecological) ��������No`��>����Lא��o�א�����د��Q���אوא:���JKא�
�"��>�Kو�?��">�,�!��Q���@�،<��6!�#�[����د�א���!:��W��2*��3�אع���وא�"�א�S��2و*��3�אع�א���9��!ن�א�H

����J`!�א��U�o4�،{;���*ن�����<"�Hن�א�!��٪���`�!�*و�u<��א�"�!ض�[w��#`�!�����٧٨א�9
��No`���!و+:�*و�א�#"��!ع�א�����Pز��4!د������!ً��4�����!ً��u!"א�،�W�����3�ع�وא;���B���@،��������Qא�

�אوא:����@��!:���JKא�D���PTא��Qو���>�Kو+�#��Hא��S��2و�א�"�א*Lو�!�Q���@�<���!�א��P����?�0א�
�ً!�4�����P�M!6>�א��\!�
،������4��Bwא@Z6ZG��!U>�*ن���}�א+�#U!�!:�א���ZF�<FQ�?�8�ن���#�Q��

������<�8�5��N!��Mم�*ن�����و����א��K<�4�����0%�<6\!�و*ن���}�א��Qא�!:��F*�Q!د:��!�!M!:�و
����S�2א�"�א�<�b!א\�6>،�و��Dو+:�א�!��אوא:����6!س�א��JKوא��o6���N!��Mذ�,ن�,�،����Pز�4!د����

�����g�
�א�P!�6Gא�[����Wא���@�{������אد،�و#����2�Fא��WU�����!`�����`4�א:�א�9QZ#
���!:�א����Dא~�����o@�EB���@�0Ve��������*و�#F�N!����,�B���@��Q��Zא�#�!��`3e�–��<>��?א�(diet-health 

relationship)�����S�2א�"�א�<���o@�B��@�LMאTא����P�����אوא:�Kو����ذ����،���Fن���JKض��وא!��"�!�
��*3�אع��!r4"�ق�א����!��!`�@Q#ن،�وא���!���F����4و�!\��E<�6د�א��>�,��6R���6�Q6>����٢٠٠א�9R*

�א��u!:�א�د���6>������Pووא��Q��Z��K<>��uوR�����א+�V�����T���#�،<��"�r�<63!8����:!��@�����
�S2و��א�"�אQ�:אوא�JKوא�<�����<�Rא��٦EK- ��F٣א���!4>����א�9��!3!:�*و����`!،�� �
!ًJ4*א��LMאTو�#"^ض�א�*�Q6"#��S�2دو�אً���"�א�N!�M6>�*ن��!G�:אوא��JK�4>���وא!���א��

������!�a��\!��=א�Q4و#¡ز��Eא��Tא�B��@�LMو�R�د�دو��و#F���I���א���אض�א�6U�Z>�א��@!\6>�و#
���<�6%!�Qא��<
�א��`�Noא�"�א�Qu(stroke)������S�2א�8�9����Q�ZF�S�6�@�K�:אوא��JKض���وא!�"�!�
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�وא���אوא�א��
א���א���������د��א������א��
א	�� �١١

�%!�Qא��<�:������;�אد��א���אض�א�6U�Z>�א��@!\6>�وא�8�9�`¢�Q�ZF�،������<F!�uh!و��K<�6
����<�6��@�PQ�@!��!ً14Q�;(scientific base)������S�2א�"����\!���אوא:�#�Q@$�و�R�د�دو��و�JKوא�
Q�Zم�א�������������Qu(cataract)#8�ن�א�!~�א��6}��
U#� age- related)وא����j8א�ZU����א��

macular degeneration)אد��و�Q���93+ض�א������d����\� chronic obstructive)א����=��א�

pulmonary disease)�£3!א����������������!��������!~��و�������ض�א�������د¥،�א�������#¤�*�dא�
<�6�Dא�(diverticulosis) �g�]*�<6�JM�:+o،�و(digestive disorders) ���!�a�����2وא@

FمQא��
Duא�#"!ع��Qu��8و��*�W�p��\!��hypertensionEKدو��و �
  

ضـد   والخضراواتالدراسات المنشورة) والتي توفرها الفواكه  ). تحليل مستوى البراهين على الوقاية (في٢,١الجدول رقم (

  أنواع السرطان المختلفة.

موقع 

  السرطان

دراسة 
CNERNA  

  م١٩٩٦فرنسا 

  التمويل العالمي لدراسة السرطان

  م١٩٩٧الولايات المتحدة 

  السياسة الغذائية التغذوية

 COMA 
  ١٩٩٨بريطانيا


م��א��!�وא� � ����"�#� ��$%&� ��'�W�	א
�א�* �(�א����� �

א���אوא���"�#�+,�W� �

�א.$-�� ��"�#� �دو0�1�2/� �3�
�&�42�"��"�#� �

�א56�7 ��"�#� ��$%&� ��
%"��"�#� �

99�وא:��99ز��א��

�א��$�>; �

�"�#� ��$%&� �3�
�&�42�"��"�#�W�	א
�א�� �

9999942�א���99999אوא���"�99999�"�#�W

���'� �

�א� 3= ��"�#� ��$%&� �3�
�&�42�"��"�#� �

999999999999
ن��
א�%

�%�!وא7>� �

�א���אوא���"�#�W

3�
�&�42�"� �

א���אوא���$%&�W� 9999942�א���99999אوא����"�99999�"�#�W
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). ٢,١رقم ( تابع الجدول  

ع موق

  السرطان

دراسة 
CNERNA  

  م١٩٩٦فرنسا 

  التمويل العالمي لدراسة السرطان

  م١٩٩٧الولايات المتحدة 

  السياسة الغذائية التغذوية

 COMA 
  ١٩٩٨بريطانيا

�א�*�6 ��"�#�+,� א���9999999א�W5دو��2א���9999999אوא���

/0�1� �

א���אL5א����א��W5א���אوא��

3�
�&�42�"��"�#� �

!H��א�I�3"� ��"�#�+,� �	�+,�J�� ��"�#�+,� �

!H��א�K$L� ��C�DND =BEد�� �و�B=��1ود��א��و�2�"�#� �

�א�Mو���� ��"�#�+,� ��WدوBE�2=א���אوא��� 9999942�א���99999אوא����"�99999�"�#�W

3�و�B=��1ود��א��و2�
�&� �

N�B�א� ����C�DNDد�� ��WدوBE�2=�א���אوא��� ��C�Dد��� �

I�*7א� ��C�Dد� �دو0�1�2/� �9999B�و�39999�
�&�999942�"�9999�"�#�=

��1ود��א��و2 �

�O2��א���P�א� ��C�Dد� �=BE�2دو� ��C�Dد� �

W=&ذن�R"ذ�
ST&� �
The Antioxidants in Tomatoes and Tomato Products and their Health Benefits,, ed AMITOM. EU Concentrated 
Action FAIR CT 97-3233)(2). 

  

@!\�6>�א����������8��C93��QZ#�����!�`א��3e���:!�6F�אع�א��9��!ن�وא����אض�א��6U�Z>�א�������
���S��2א�"�א�No`�אوא:�=��4!د�Pא�����JKل�*و�و���!،���������وא!��¦���<��b!]�،��3��٪�אع�٢٨- ٧

��א�E<�!�bhو�������B�@�ًدא!�������٤٠- ٢٠א�9��!نFא@"�b�6>،�وR!�אض�א��5�א�L4א�����٪–�
٢٥�����u�م�א�Qא����E��vF�C���Zض�א��������!��r������،<��6%!�Qא��<8��9���٪�FIschemic heart 

diseaseE��d١٥�6א�"}����א���9�ن�א�!Z����u!��3>������������٪6א�Z١٠!:����א������٪���א��
�S2א�"�א�No`�אوא:א��א���M!زد4!د�א�JKوאF٧EK� �

����L���!���P^�"א����:�4����THא~،�وא���53�Z#�<\!١٩٩١م�,������١٩٦١��B�bم�*و
٦٦��No`4�אً��=4!د�Pא��Z#�:אوא�JK̂��א �����4�Z#�d*د��Rم�وQ@����S2و�%���0وא�"�א*Fض�

����No`��Tز�4!د�Pא���#�،��אوא:����א�X�M�B�@�iFא���KE<6bو��;Z6Z>�א���JKوא�"!2`�>���א
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�وא���אوא�א��
א���א���������د��א������א��
א	�� �١٣

6>�����א�9��!ن���LW6�Z#�Qو��Aא�����KL]Q@�!م����M*��م،�١٩٩٠אh�^א6I6#>�א�1!63>�א�12
�אم���٤٠٠!��`���No (WHO)*و������b>�א�?<>�א��!�6>�R���W���אوא:��������@���Bא��JKא�

�אم،�@���٤٠٠��B>�F!��uh!�F�!ً��6��4>�,��א��Ej�!��wUو@����B*ن�#�X���M�����Jא�������وא�"!2`����R
�،W��א�ً!����א�ZU��6!:��٣٠א�R(legumes)���:א��(seeds)���$Rوא���Uو����(nuts)وא��98�§#�Q�Z��K

�����No`��!��<6�b�#��,��4�4��[�Tא~�¨[��!Z#�����4�Z�@���Bא�������W;?�©��٥*و�;�ل��Mא�א�
�S��2אوא:�����א�"�א���JKن��4����6ً!�وא!�� �K(Worldو����Qذ�C��Mא����W��4א����!�������!��א���9

Cancer Research Fund)ن���!�� American Institute for)وא��`���Qא�����������84!��א���9

Cancer Research)���<��4�%א��B���@�!ً���!�*�<��4�D,��*����������Qذ����،��!��e���<6��bن�#�����Qא�
���D#�<6F!2�<4�%א��X�M�W1ن�#8�ن��*�<w4�v�،<6#!Uא���<�@���Kو�X��Mא��6�b>���5!�`>����٩و4ً!�و�

��א���9��!ن�*و�א�����אض�א�=����>�������t�<���4��אT��Kא~�א�[����gא�`�!��Z#�<6��b�#�����������W*و���
Kg��א�[ �

�������PQ��4Q@א�?��<6>����3�אع��Q��\אً���"�אQ��64e#��6ً!�د@���ً!�*و��!;�P�Fא�����א���Tא�LMא�F���#و
�S2אوא:א�"�א�JKوא�Q\$�#���א�"�א��ن���F�،ل!;�d*�B�@و�،��S�2����012א�"�א��,�C9�#

�אوא:���JK)א��<����6>�א������3>��وאcolored-fleshed foods(�،<���b!]�<"���?אوא:�،�و�����JKא�
�אKא����6>�دא�2>�JP�(dark-green leafy)�:אوא�JK6>���وאU6��?א�FcruciferousE��:אوא��JKوא�

����<�Z�!D�6>�א��!Z#Tא~�*و�א�����������gو*�3�אع����deep-yellow-orange)Eذא:�א���אن�א�?�"�]*�P01�2
�:!6J�Gא�<b!]�<"?و��،S2א�"�א(citrus)��~א��א~���–א�Z#T!�6>��–وא�"�א�S2א�?"��Gא�<�Z�!%�

وא�8!�وQ�4��6#א:����X�M�،(vit-c)א�4�%>��6�%>��"6�!��Lج��(deep-yellow-orange-red).א���אن�
(carotenoids)������*�L�!��6F����\o��0��%و����\o�F(pro-and nonpro-vitamin A وא��:+���"�

(folates)������������<�6#!U4!:�א����Dא��B@Q�#6��4ً!�وא����;�<w�5�6#>�א��!Uא\�6>�א���Dא����b!��א������gQو�
FphytonutrientsE��������LMאTد�������¢`�����א������Z@�<��VoV�~!��JZ3א������$%��Kو@����d*�B;��!ل����!�
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�����wً!�و��Z6Vً!�و���L����!ً��4א�?��<>�وא����Dא~،�,+�*ن�����
�ذ����������������א��6R���6�Q6�h>�א�����#��
o`����!��S���2א�"�א�N:אوא����JK0אًوא���p�ًא�����*�B���Z��،(elusive) �LMאTא�����$@Q���#�!�����6و��K
<6U4�I��Pא�o;��!:�א(experimental evidence) ���<�6��6�Q6�hא�Fא�א����#���F���iא���!\���E<�6א�

!���`Ro@אض�و���Q��(epidemiological observation) �£4א����>�א��������I،�,+�*ن�א������$�א�
(experimental sciences)�!���������~א���Dא��W��Z;���<��b!]و�،P���8Uא4!:�א�Q��Uא��<���;���4=אل����

�W����!8א�(whole-food)��S���2د���4>���"�א��אوא:�Q���Z��Kא����^@��א�8����3!:�א�"���JKم��وא!����Mא
���!م�t?��!د�M!�א��Dא\��6>،����!��%$������*ن�[���6
�و#���אزن�א�8���3!:��M+א���������12*�����>Uא�

�gT8وא��<Z6�Qא�(mixture and balance of micro and macro constituents)�������M�<�4�%א��X��`�
KPQ;�B�@�dد�F�C2���d*������א��t��d!�84�ن��F��@�+ً��9�א\MQ!�א�?<12*�<6 �

u�#�$�אوא:�8��E�3!:�א�"�א6��S�2و�6�JKوא������L�9x�6=�و"xא�"�^ض����!�Mودو�
W��!�وא�B�@�<�F!nא�?<>���א��$9Zא� �

� �
  ا وطرق عملها: مكوناوالخضراواتالفواكه  )٢,٣(

Fruits and Vegetables: Their Constituents and Modes of Action 

����S�2א�"�א���Pد��R�6��4ً!�א�;�<w5א�8�3!:�א���B�@�����R����§��QZ`�د����P0U2א�
�אوא:JKא�6�68!\���6وא�W�6�!>�w���א���W���א�א��M�
U#وא��،����nא��Q�Z#�����6�2>�א�����g�����!ً�

F(to quantify composition�<��6U4�IQHאم�(experimental models) �Fو#��w���א�����!ذج�א����!�
���ETא6G�א��3!:�وא�����3>�[��!�ج�א�$��9Hא���F�(in vitro systems��<��6"6¢�א��y\!���$6��6Zא���

�:o6�8��(supplementation��:!U2�t�<�4د�F���<w6�9��
6�!�rو�*�،(simple mixtures��N!��Mو��K
�gQل���;�E�vF�Q62e#م�Q@������<�4�%*8�ن��`�5��א����94��4U�93!ن�*و�א�«���Q¬�!��~א�Zא�

�PQZ���<U2��(complex diets)א������������W�6�8������Pد�א��!:�א�Fא�����א�6U!3!:�وא������!:�א�
��B���@����4א6G�א��3!:�*و�@�������B!ذج�R*E:!U�،�(cell culture models)א��4oK!��ز�א@��>�Fא���
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�وא���אوא�א��
א���א���������د��א������א��
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�i������¨���6!:�א���!��4>�א�?��<6>�وx"��6=�א�?��<>��و��X���M�W��1�����8א��Qא���!:�*#!;��������!�א�
<u^"א��(putative mechanisms)K� �

�QZ�B�@����¨+��א��F�:!�U2א�6�68!\�6>�א���E<�6#!Uא��w6�5>�;6��4ً!�א���R�د������������Pא�
��S��2א�"�א�،X���M�<��6\א�D��6#>�א�!Uא��@��!:�א���Lو���������K:!��#!Uאوא:א�����JKوא����12*����Mو�،

!ً6#!U3�<@��������א��@!:�א�Dא~�א���D�1>���א����M)،�وwestern diet( ������<�6#!U3�<��\!@������12e��
(botanical family)ولQو��א����K�$�����F٢,٢���������PدQ��nא�:!��U2��!\���>������B�%e?��!د��א��E

�S��2אوא:א�"�א���JK�1!~�4،��وא�Kو@����d*�B;��!ل،��?�����א�������@����א����1!~�وא;���Q*و�א���
�E<#و!"�אوא:�����$�א�"�א�X�M�QR�#�S2א��F�:!U2و�6�8!:��JKوא�Kg��א�[ �

� �

  للمركبات المعينة.    والخضراوات). أغنى المصادر من الفواكه ٢,٢الجدول رقم (

  أغنـى الـمصــادر  المادة / المركب

א���99א��5א���99אوא��א.�����99�0و,+��99X&99=�א��
א	�V&���J ����،�99ج�
YZ�3 �وא� �

���9X�V&���J دو��	�J[وא��א���
��א�$ �(� �

\��א��� �א���א��5وא� �YZ�3وא�M(%�ل�א���אوא����O2
�א� �

���V&���J� �א���א�5א���אوא����O2
�א� �

م��<��B�א� �

 א.�����
�א�7,$>�
م� �

�א���א�5א���אوא�� �


م�����)
�א�  �وא���אوא�א7
ز،�א��
א	���&�L���"� �
��
א]���_��وא�>�����Bא��������,+�א�$^

NSP��V�B �وאPectin 
�وא���אوא��
א	��א�&�L���"� �

99�$��Haد�99��99Lم�א��^99 `����X���99ض�אc[א
mono-unsaturated fatty acids�� �

�ز��dא����
ن �

�V)2�999و	��999وא� ����א]�alpha & beta-
carotene�� �

999�א���999א5،�א��
א	��999א���999�0��وא���999אوא�א:�2�999�O2
א�
����%)M�א5،�א��א��� �

�V*Iزא
�beta-cryptoxanthinא� ���	�� � ����א�M(%�ل�وא��
א	��א�^ �� �
�V)
�א����אL5א���א�5א���אوא�� Luteinא��� �
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�).٢,٢تابع الجدول رقم ( �� �

  أغنـى الـمصــادر  المادة / المركب

�V"
B���אLycopene� ���!Z�03�א� �


��א��I
J���אflavonoids� 
����א���א���5e���وא�f����א� �/�وא� �


��א��I�J���אflavanoids وא�g
����אو�א� �

���$�I���
*I[אanthocyanins �א��$��hא.�0א�5وא� $�>-� �

��\
$��
	
�א�glucosinolates iI�Bא:� �
alkenyl cysteine sulphoxides� �jא�B�א� �


��א��B�א
B��:א� �א� �YZ�3وא� �ذ�kن� �

���$�2�&
	
I2א
�א:��2وא�furanocoumarines YJ�Bא�� �

��$�4
I��99<���99א��א�
	
 cyanogenicא:�

glycosides 
�א���J�<Bوא�
����Sوא� %
�����א��"�� �

  

<��4�6;�¥!U���*�N!���Mو�<����Z�و��P�M!��¢�FplausibleEאض�����w�h!~�*و���������53�~�א����
�S2א�"�א�No`�אوא:א�=��>���CU9א�JKوא����A��H��<�6�%א�%�4>��?�!د���X�Mن�*�W!`���،

��א����63Q>�وא����6!��א��Dא\�6>�����b!����6!:�وא��!�א\`��!��(dietary fibers)א�"6;+�!ً��J4*������2و
�������<�6#!Uً!��!�6�68!\�6!:�א����6����@�������012�B�@!:�א��U2!:�א��w65>�;6��4ً!�وא����#§��

FphytochemicalsE���<���6\א�Dא��¥�!���I�����א�UV*�Q���@�����K(experimental dietary studies)��Bو
�:!3�8��{���P�Q��،�5U4>�وא���K6�א3!:�وא���!ذج�אGא��S�2אوא:�א�"�א��JKوא����B��@�X��M

�����PQ�92دא:�א�!�J��:�9!�א��W4Q��#(antioxidant pathways)�����:!���9وא3h=��!:�א�=��4>���
�������62�F(cholesterol��:!����3=�א�8������9^ولאو#��(Immune system)وא�`����!ز�א������!@��aوא


�א���Qم���(steroid hormones)א+���0ود4>�D��u)وblood pressure(�������א��B���@�!`#�Q����Wو
�Kو����FantibacterialE�Qو���J!دא:��8��J�2(antiviral)�<��40!دא:�*�PQ��92و���J!دא:�0Fو���6>�

����������o�#hא�$`�#�:!�4��3�N!��Mذ�,ن�,�،PQ�92[��Pد!�Jא���!�V®א�B��@�Q4Qv�=62�#�N!�M2!ن�
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�dQ���92e�I��(biomolecular)������M�S���3e=����4!:�אF(oxidative damage)��<���4�6Gא�<�E$6���wא�
ن�א���!~�א����6}�و��53�~�א���9��!3!:�و��8#�̄��(CVD)א���6U�Z>�א��@!\��6>�א����9�ل�@����א�����אض�
�<6�!` Fneurologicalو����012א+@�o+:�א��?�6U>����(Inflammatory disease)وא���אض�א+�

disordersE��̄��8#�PQ��92[د��!��Jא���@!FQز��3!�א���!`R������K��<���wnא�P���Gق،�א����و��א�Z��5ن�א�
(damaging free radicals)�4و����������o�#hא�E��?4و�*�،�o�#hو��אQ�;�W�U�=�X��M�W�4א�Z�5�ق�

�����<��Z6�Qא�����b!��א�F�<���6���:!��6�8��Q��R�#א���������b!��و������01��2א��K�Q��;�dא�����F(trace 

elements�W1��E=6�I6>��»3=��!:������א����!�وא�6�6�6�9�م��8��3!:�*�Q4QGوא��<!س�وא�=��3وא
���PQ��92[��Pد!��J��63>�א�Q�א�(antioxidant metalloenzymes)��=6#�6���94د�Q6��92*و�� �Wא���9��

(super oxide dismutase)���=4Q6��926�ن��0*وV!��#�وא��Fglutathione peroxidaseE��=6�!��#!8وא�
catalase)KE�������!`#�Q��Z��i����4�!���6F0א�U��2�!ً���!�Mא:�אQ��4��6#وא�8!�و����M���6!:�ج�و�!6F�����+

PQ��92*�:دא!��J�2،א���!`UU��9#א������PQ��92א��:o@!��"#�A����#�!��`3,�°��6;���P���Gق�א�Z��5
��<�4��Kא�8�3!:�א�A���WU*ن�#�P�Gق�א�Z5א��W4=#و�E98#�Q���b!��א��X�Mא4!#`!،�*و�*ن�Q�

(cellular components)����������W�1��P01�2�g��]*�:!�@���PQ�92[��Pد!�Jא���!�V®א����د��Q�Z��K
���ETא�"Q��4�3�Foא:،�و�����Mא�*�!���ً!�[��!�ج�א�$��9Hא���F�(in vitro)`�oZ!�،�و�����8א���

��M!�دא[��Wא�������$�9V*�84�ن��Q���S�6�@و�،QZ�����*�E�\א�D�61`!�א��F����Gא�(in vivo)�����!�"�r
�S@�3و�Qא�����Q¬�!�@�X!ذج�*��3>�[!�ج�א��K$9وo4;��*ن���}��j"3א���א��Wא�����

�dQ92e3!ج�*Z#�!ًJ4�د����8*ن�#�د�d,��א��o#hא�,��,�B��@�d�x�:!U2�����LRא���6^و
(nitrogen species)��<w6���5א��(reactive)ن�����!�� potentially)א����Z!د�Q���;,�B����@�Pא��א����9

carcinogenic)�P�Q��E6u�#���Q�6!���M�Lوא�"�6�+:�א���K!J4*�،���B��@�PQ�4QوFج�و�L�!6F
�
6U1#��4�8#א����,ن�6�3^وزو�����C�2��(N-nitroso)��������<F!�u,F�<�#^א���:!�U2���$6�wx�i�4�����@

��F(nitrosating agentsEKא��L�4^6א��^א: �
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����S�2א�"�א���Pد��R�א��:!�U2���P�Qא��E6u�#���:אوא��JK�8�������4وא#��!��u,�B��@
:!�����א���9���!:��0��%א�(carcinogens)���<�!��9א���9��\o������(non-toxic precarcinogens)�

����W�1(phase 1 enzymes)[!�ج�א�9$،�وذ����!���J4*�B��@�0Ve`!���3=��!:�א��;��>�א�و������
2�و��monooxygenase) Eא������B���@�PQא��6�6I6��92±*�3=א:��٤٥٠FCYP, P450Eم�¥א�4!��9

و#"�!@o:�א+[�=אل�وL*و���� F!�u,(Hydroxylation)>�א�Q6aو���W6�92وא����x"�=�א��PQ�92و���
��������<��4�6Gא�:+���>�;���>�,3=���!:�א������Mא�1!��63>،�و�<���;�<"��6=�*و����Q~�א��(phase 11: 

biotransformation enzymes)�����6א��W�1��������dد� J��2��R4������3!^�440=�3��96א�"Fz(UDP -

glucuronosyltransferasesx�،:א��������93"40=א�وא���#��������!6V�ن���FsulphotransferasesEوא��9"�#
�א��93"40=א:�#)glutathione transferasesع�@����6>�,زא���>���³�م����(��(detoxification)א�������9#

���<w�5א���<���Z��4�K©�א��Qא��!:�دא[�3(active carcinogenic metabolite) ����W�א#�yא��4}�א��9
�������������!`�!��53�<��F�א�Q��@�$��9م�����gQ����<��Fא�����0Uא�6Uw������X���aא3h=���!:�*و�@��Qم���
5�Q�@�!`�?Z�4�!��2�،<4م�����0Ve�#�<�Fא���א���Wא��6�6U>�א�[���gو#��0Veא���Qد�����������Uא��@!:�א�

��Vא����85א���אgenetic polymorphism)E��<6R�!Kא��Mא���א�B�@(phenotype)K� �
���S�2ن��8�����018��3!:�א�"�א*�،!ًJ4*و����אوא:�و���א���JKوא����B��@�P�Q�Zא�

������<�6�@!"��$M!�94��6>�*و�Y�<2�!�5��N�!�54�،Xو�Q��dא�`!ز�א��!@�،�وא���B�@�0Veא�
*و�K!�M=6"xא+��I!�!:�א��!@�6>�*و�א+�`!��6>�����אو����`�!����א���!4>�����א����אض�א�=���>����

(immune and inflemmatory responses)א������������E<6��!�א�F�<�4=2�א�����P=�"nא������א�
���<����!2F�<����%����U4>�א��6R�!K>��0��%א�Dא�=���4!:�א�������W���!�#=�B���@�!�#�Q��Z�������Q��4א�

��F(tumour surveillanceא�W��1��EP����wKא�8U^��4!،�و#�����Cدو�אً��\��96ً!���#��Q��bא�و�אم
�����%�
6�5���F�،ل!�;�d*�B��@و�K:!����0א�6Uw������I`�!ز�א���!@��א������P�Q�Zو������א�9
�سZא���W1��<"�Jא��:+oوא�`!¥�א�"!�Wbא��و��!#=�����x�B�@(gout)"6=���}�א+@
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(rheumatoid arthritis)���C��?6>��!���W�Uא��!`6
�א+�I!�!:�א+�U1#و(pro-atherogenic 

inflammatory responses)�������̀ 
�א�����Noد�M�ن��و��Qא�F^ض�*ن�ذ����,;��gQא®��6!:���
N!³א��)������!�Z6�6>��و��MQض�א�!�Yא��<�b!]��وא�"�!ض�;�!+:����٣F(n-3 fatty acidsو�?��


�א�K���hو@��S��6 (CVD)א�����אض�א���6U�Z>�א��@!\��6>��U��uאزن�و�����<��R!;�N!���`F�:!6I6#א �̂��
��א�"!@o:�א��!@6>،�و4���M�Qא�@���Bא�Z!���6>�א�"�د�4>�����(dietary strategies)א��Dא\6>F�����+Q�

�F�E<�!b«(individual susceptibility)KP0U2�<R�Q��،� �
�Q�I���P�]e�ط�א9G!�6>�א�F�:!�!I�6!:����א��!6F�PQ@��wU#א�(improved 

skin responses delayed-type hypersensitivity)��<���6\א�Dא������b!��}�א�����ل��Q����#؛�
�������<�6�6Uwא��<��#!Z�4!�א�oK�6>������53!ط�א#!Uوא�6�68!\6!:�א��(natural killer cells (NKC))؛�

��������L2�3��!ج�א�4!��9,�����F��Q�������M�L�!��6Fج��و�L�!��6F�:o���8ن��*�E6��u�#���Q���و
(cytokine)����#�!��4o]�
6��5�#���Q@!��94�dوא����F T cells) E��<��6�6Uwא��<���#!Z��4!�א�oKوא

NKC)EE؛���L#��2!�و!6Uن�א�*�E��J#���2!�א(beta-carotene)���<��wU#����������9xא�=���4!:�א�
�אض�#�Q�6Zא:�א�`�!ز�א���!@��و#"!@������S�#oو6¢"6ً!�5�4>�א�;!د���QZ��K<4א�U4!�א�oK!�

���א��Dא\�W�!v�W85��<6ووא�b!��א����F١٠،١١EK� �
�W�����Z4@�א������Wא��P������wK(extracts)و�9��S#!����?�H(garlic)وQ����U4و�*ن�א�����1�م�

������<���4��Qא��E\!"���?א��W����אض�א����6U�Z>�א��@!\���6>��"���}��������*و�8#����[�(platelet 

aggregation)0ول��� (triacylglycerol)�وא���9�Q4א:�א��6Vo1>��و["}�#�62=א:�א�96��8
�����}�א���6!��א��Dא\�6>�אQ�nد�Pوא��e[�ذ������P?�!د�������������`�#�!ً�J4*و�K<�"�r�:+!;��

�S2אوא:א�"�א�JK0אً��وאVe#J"r!ً0ول��96��8��(hypocholesterolaemic)�i��4�!�6Fو�K
�0Ve*%�4>�و�5�و�����PدQ����B�@F�g��W6Uא�1!ل�Eא�=��وא�U9!3¤�وא�"��6�+:�א�]*�:!

(poly phenols)��Y��6א�Uא�����Pد�R�א�(red wine)���<�4�%א��X��M�:!�د�א�y\!،��Fن�3
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�����PدQ�pو�<>�uو�!:���#���8وא�*ن��Kو@����B*�4>�;�!ل،�����Fא��א(clear-cut)����E��uوא��5
�:!I�t�<636�אGא�:!I�אوא�QUאل�א��JKא�"�!ض�����א:�א�S��@�y3�Q��،<4�D،���א�

�������L@����w
�א����Qم������������W���2�gQא�H���v!ص�א�D���u)א�#"���!ع�volunteers(��6U����6��

DJא�(normotensive) ����
D�Jא�����"#�و���F*�Q!د:�א��I!�¥�א�������� (hypertensive)Kو�

�S2=و�>����א�"�א�8�3!:������QH�אوא:א�JKوא�KE<ZV���0%F�<�!V�0%�y\!��� �
�P�QZ��S2אوא:�א�"�א��JKوא����B��@�!�`#!3�8و��A�6"¶د�~�*و�����gאوQ��אض�א���@*

840>�وא�"0و���W6��<6ن�#8�ن����א8G!4!:�وא���אد��U)א�anecdote(����!�`3*���@�!ًu�@
������6��9��u>���א�د��6!:���א����K$�@6�:!(1990s)و@��d*�B;!ل،���Fن�א��Qא��!:�א�9

���8�"���i4Q?��M!ن���(folklore)�^א��א��5��05#���F�E£,��א;�!ل���}�א���N!��Mو�K
�����!�`6F�$8>��>��=دوR>�א����6>�@�5�א\6>�������(double-blind, randomised, plasebo 

controlted trial)��¥Qא���C�@�،אج�����e��،(cranberry)ن�@?�0א�و�C�@F�،<94א�;V��4
�o���2�Sא�QHج�����Qو�gא��B���@�!ً��6�!·,�P!���Zא�W���Gא�86�و�������א��P!���Zא�U����6>��و*ن�א���

�<��6��Uא�KQ��6Rس�!���*�S�������d���6;د�!��J�2אم�QHو*��J4ً!،�����1�م�#��!��¤4���������$4Qא+���
(antibiotic)����0وFد�!J�2و(antiviral)��d�wFد�!J�2و(anti fungal)א����Mو�*ن�QU4و�،

`6�@�W?>�¤4�����Q��#�Qא��!\�yא��!�!����@�Qد�����א��Qא��!:�[�!�ج�א���������������$�9א�
(in vitro)،���$��9א��W��]א�א����5!ط�����1�م�دא���M�Q��62e��<��R!;�N!���`F�،ل!��;�d*�B���@و�

�S�����i��Z>�אض�א®��V!��א�?��<6>���"�א�(in vivo)�����S��2وא���אوא:�Kو������Qא�����JKوא�
d�5Uא��$9א��W]دא�W�����<�8وא®�6!:�א��F١٢EK� �

�����������<���3*�B��@�<��6���:!�U2����!�V¨ل���;�P���5א�د��6!:�א�������W�\!M�$2�N!�Mو
�5��و*�������W(model animal & cell systems)4>���ذ�6R>��;6�א63>�و[��U6ً!���א�U�93�W��،�و*
�T2*�<R�Q��S2א�"�א�:o]Q#��!V¨אوא:;�ل��JKو�4>�����وא�DFא��o]Q:�א���L<�6Roא�
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F�$��ض�א�Qول���U��<�1�*�E�}�د�א�!:�#o]Q:�א�"�א٣��S�2}�KE!M�!V¨�:!UVh٢و94
�אوא:JKوאQp�<�6�א~��?">�@!�>�*و�����،�����<��;o��N!��Mو�K!�`#!R�rو�!�`I\!د�Pو3

+�������M�،!��`���Q*ن�א��@��!:�א���9�QH>�*و�א�����א���������QH����$�א��Qא���!:،�����
�4�م،�� -���Q-و[!b>�א���א����QH%�א̧~�و;Q6אً،�*������Q*ن�#�D2�oZ@�WUZא~�4�م
�S2א�"�א�No`�א¥����Mא�א��Dא~����3!;6>�א���ع���א�wuא��אQ;,אوא:دون��JKوא�

Kg�]*�<4�%*�No`�*و�א� �
� �
  محددة، ومختارة ونواتجها. (F&V)) تداخلات فواكه وخضروات ٢,٣الجدول رقم (

  المرجع  نتائجها  فترة الدراسة  نوع الغذاء
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Fزج��Z�2�4٢٠٠�E�4אم� �٣�`�"��a� �אp��ض�	
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  ).٢,٣الجدول رقم (تابع 

  المرجع  نتائجها  فترة الدراسة  نوع الغذاء

��J
��2�4١٥�_���a�4אم�� �٣�`�"��a� 
��>�+ول�&�/�א��م�	�N�L�+#T)�\� �٢١� �

��4אم�٣٠٠	��iI"�و	>/� �٣�`�"��a� �א��א�>0
مز��د��I^�ط�@�����I@ز� �٢٢� �

�_
��4אم�٥٠٠&�� ���aم��١٠ �ز��د��I^�ط�@�����I@زא��א��>0!� �٢٣� �

F��٦����a �LcranberryE+�א]و�> �אp��ض�א� ���rBوא�$������א� 
ل� �٢٤� �

    

  الفوائد الصحية للأغذية الكاملة مقابل المكونات المعزولة )٢,٤(

Health Benefits of Whole Foods Over Isolated Components 

���y�4م�و*د��6!:�א�^وo@hא����������012א+د@!~א:�א���#�N!�M(promotional 

literature)�������S��2א�"�א���Pد���R���E<��@�و���*F�PدQ��p�:!��U2���Q��\א�Fل�[���אص�و���;
�אوא:JKوא��Q�6@!I�e��!���W6ن�א��Q��(absentmindness)وQ�ZFאن�א���א2��K (wrinkles)���Pو

�"Zא��L4א�����012�L����Fא+@o+:�א�[�����Eg(clogged artevies)>�وא�9��!ن�وא�5
����W8��v���:!��U2�`�X���M�Noא����!��!`��uא��������8�`��!�*و�¶"��M�!V¨�A��6!�א��6��u>�و*@

��P=��2�)�9�H?��!:���=و���>�*و��isolates or concenterated extract(��X���M�W��1و����K
�PTr�:!��2م�QHو*�!��(safe)���<6و�(effective)���<�3��eوF�(tested)���<��!א+د@!~א:�9#

(essential)�F�<���MT��L�MTو���proven<��4�D���4>�#!���>���@��!��@���$�א���،EK��d*�B���@و
6�!ن���(quotes);!ل،��Fن�א�?����96��Pوא�W2�<>uא���K¹�uو#��Euא�QM!5#!ن��!א�

�Pد!J�6!:�א��!
�א��PQM!5א�و����Qא�>���"6U#�#�K�M!א���{�!��]�a�+ً!1��PQ92א�א�
(antioxidant vitamins)���y\!��אض�א�6U�Z>�א��@!4>،�و�X�M�Q�9#א���[��P��wKא�Wو@�א�

��!�#��S�6�,�����bא��Qא���!:�א�Z�!�9>�و,��v!�#`!�,��א��Qو��א��J��:o��8����!��·h!دא:������
<6R!�א�L4א��C�Zא�vאض��
�א��PQM!5א�F٢٥EK���<63!1א��PQ92و�
�א��4��4�!3�ن�*�U#�و#

t�،g�]*�P�������96��<�6�!Gא�LMאTن�א�e��!`#د!F,אض�א�=��>،�و�J!دא:�א��PQ92وא��
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��PQ�92[��Pد!�J�6!:�א��!QHאم�;U�¥�א�"6�!��<6b��P�Z��<6F!2F٢٦E�Kو�R�Q>�*ن�#$�א�
��������<�J�!���3��א�����!~�א��:!�`R���!�`>6�u�#و�*�!�`#�!�v,���@�oًJFن�!#QM!5ن�א�!#!M

����6!�¢`���:�*��6�M>�א�"�א������S��2و���j��"3א����Z!ط،�*�Q��Z#�،!��J4!ن��א������S��3*�<��Z6ZG��1!ل�
�אوא:JK�6>����������وא�D�4>�א�Q6�Z���[�oل��o;��!:�א���!س�א����94��4`�8�ن�א��4�%>�א�

��������:!�U2����>�وא�8!���>����nא�Q�\א�"�א�B��@�=�2��`��Xא�8�3!:�א��Dא\�F�،<6ن�א���!��#
K<��!8א�4�%>��?��#`!�א��X�M�B�@�j6=و�>�و��د4>�א���א�" �

�!م������WUא��א���05#�Lא�M+א����Q4=د���R14>���*و�و�!�,��وQG!:�א�א�Q
`$��t�<3�!Z!�2!ن���א��Ki�!9و@���d*�B;�!ل،���Z4�!���6�ل�א��9`�8�ن������>bא\`$�و�D�
3`�4�$�Q�4ون�*ن������*�!��M�����b�<Z4<6<>،�,+�*ن�א�Z6ZG>�وא��אw�2�א��e4ون�*ن�Q4�4�$`3,

���2e4�������0F�א��9`��>�*12�،�و�Mא���M��CUא+��<��\!aو,�8!�63!:�א��9�ق�א�P�Q�Zt�~!�@د
��א��Dא\�L<6א��Dو4>�א�Q@�>��(dietary supplements)א�o�8:�א��Dא\6>�b!��وא�nutrient 

enriched)E�<6"6¢�وא�4�%>�א�(functional foods) ���B��@�!�t��!`���W2�d�x�Q�،��وא���
��������Aوא;Q،�*و���د�@Qد���W6،������!:�א�8�3!:�א��r�B��@�d���R�د���P%��א~�¬

�S��2אوא:*��3�אع�א�"�א���JKوאF٢٧E��6>�*و�#!U=و���>������א���4�%>�א���א��:!��U2���Q��Z��K§وج����
����QHא�6U��5`!:�א+��a�<6@!�w��b!�وא����������8*ن�#��X���M���Q��Rא�%���4>،�و����Qא���

 K(putative medicinal & health?!\?��`!�א�Qوא\��6>�وא�?��<6>�א�"^��u>�א�=@����>�����

properties)�ًאQR�<��Z��!`Z4�9��<U;!?א��E<6�!Zא��:!uא���Kو��Q#8�ن�א�د�F�:!6א+�
���������Eאض����*F�:+!��;�$��a��4�����������2و��K<��6F!@و�<>��b����6���ون�א�Q��4�4��4�����
���<�63��e������T2*�<R�Q��<��¨6>�و�6U��W\אQو��QU#8�ن�*و�#�Q��:!U2���X�`F�،<?H5א�

*��!�6]�Q62e��p�����W`!و��>�#�06�Dא���!دא:�������و�(drug therapy)א��Ro!:�א�Qوא\6>�!���M
K!`��2e��P!6>���<6\א�Dא�� �
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��%�א\��6>������6>�������b!����<��6�D��6>�*ن�א���4�%>�א�R���6�Q6�h!:�א������א��E��u�#و
��א+@o+:�א�=��>�X�M���Kא��;�>،�و@��d*�B;!ل،��Fن��!rض�!"�!��
��#L
U#�#

�����;oد������>�����Lא����Dא~�وא�?��<>،����o�א�����,�<���;oد�א����Z#ن�*��>�Kو4�C���wא����
�،<6Zw��F�<��Z���:!4��3reasonable hypothesesE�����LMאT���$@Q�#وא������א�����8*ن�

��8��KPو4�C���wא������א[�X���M��!��Uא�����gQ������:!��4وא����������א�����3>��������U��<��6U4��
��<�6U4�Iو�L*و����(in vitro)،�01�2אً����!�#��8�ن�[�!�ج�א�(experimental systems)���$��9א�

�������!�tو��،��5��L@��w��W��5#�<w6�9��:!��د�א�!`�U*��3>���ذ6R>�;6�א63>�و[��4>،�#
�����������!�Hא��W�6�xن���F�،<�6���א��X��M�����~=�I2و�KًאQ�R�P0U�2>�و��د�,���!�¥�وא�Z#-

�Q\א�"�א(risk- benefit analyses)���������!�6U�!��������W�1��!��2�،d��6;��!�U�@>��M��א@R�d�
�L#2!�و(β-carotene)�:אQ4��6#א�8!�و�K(caroteniods)א��������M�<I93م�وא�Qא����PQ\!9א�
β-carotene�6>�א����ن����!Z#Tא��S2}�א�"�א�א�=��و����Pد�R�אوא:� א���JKא~،���وא��JKא

��L13زא���U4�2�!��6Uوא�Fβ–cryptoxanthinE�����4���84oل�وא�!��Z#Tא����Pد���R�א�(lycopene)�
��L#���6وא���،$�!���wد���א����R�א�(lutin)د�������R�אوא:�א����JKא��K~א���JKאL~א�א�?"

 �X�a(inא��J��:!�!53�:!U2!د��PQ92[��P`�>�و��<�¢>،�@��Bא���W[!�ج�א�$9

vitro)��P!�6Gא�:!Fo#,�Qu�!��!9R*�<I93*4!�وo]�<4!�3`!��!د��B�@�Pو*�QZ،�و�����4�
�LI92�!��~�����!@���W��nא�6��9>��א(potentially toxic oxygen)��:אQ�4��#و��8!�و�K

<���4�6;�:!�!���53(biological actvities)�g�#�����`F����Qل�א+����I!�!:�א��!@���6>���،*[���
�<6�!`�������(immune & inflammatory responses)وא+�V��#�!�`3e��Q�6�ز�����������F�@�Q�و

d��Kא�Wbא�R�T=~אً�;�(cell- cell communication)��!ً�`��!ً4�6אd��K-��א��4�dوא��

�א��5!ط�א�"�د4oH���d!�دא[��Wא�Q�#�K<I�93@$�د�א��!:�����Uu�B�@�!�#�QZ��~א=R*���
[��!�ج�א���9$�ود�א���!:�א��6G�אن�و�P���Z،�دو��א�8!�وQ��4��6#א:���J�2!دא:������!ن�����
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��<�6�Dא�4�%>�א��X�M����P0U2�:!6�28�ن��`�6U�6>،�وo4;��*ن�א�Hv!ص�א��94��4
���<�!�bhא�����W�*�:+Q���$a�:אQ4��#ن������!�8!�و!���אض�א��6U�Z>�א��@!\�6>�وא��9��!��

���،����2���3��Z��:!4�>�;�ل��W!ذא�·�C*ن�84�ن�א����N!�Mو�Kg�و*��אض��=��>�*[
��������B��1�4>�א�!�������W6א���F>�;�ل���!����Mא��@�>�א�����i�Zxא���N!�M��8و�(optimum 

protectcin)���������<6�����!9Gא�B�����@�ًدא!�����*و�������8��A����62*ن�¶������X�����M�Aא���!����4>�א@
��(individual sensetivity) Kد4>א�" �

±*�،<4���5��¥�!�������4�R*�Q��Z���w@��������!ً6U��93�<��6�!@�:!��@�Rن����@�w��!��`6F
��8���<�R�Q���\א��Dא����62=א:��Mא�א���?#���Fא:�وא��������PQ���L#2!�و�!6��:o

�������¥�!�I�62=א#���Sא��K!ً�J4*�،<I�93و���Q*و�X��M��>�uא�#���F��!ًuא^Fא�!tو��P0U2
�W�4��*�Q;*אض��������B��@�P;��אد��א���Vو����<�!�F�0%�L#2!�و�!6Uא��:o6�8#ن�*�!�,

��W��1��<��6��!���א���6U�Z>�א��@!\��6>�وא���9��!ن،�*و�*�S��3زאد:�����Q+:�و��6F!:�א����!س�א���12
�����wU#א��W���!Zو���א��K<��\���!ن�א�����CU��9س�����9U�o��L��u�א����L�]Qوא�����!ل�א��

6���!����2!�و#F��Lא���������Uز����!�������א�oU���62=א:�א��#����<���6�Dא����4�%>�א��No`#��j���8א����
Kن!��9�!��<�!bhא�:+Q�4ً!،��!�"!ض�����698ً!�و�@�،W6�8��WUא��EL#2!�و!6U�!�� �

�������<�6R���6�Q6�h!:�א��א�Qא��:T�وM�!�2��אG!ل�����א�8!�وQ�4��6#א:،��Q�ZFא@
��M�L�!6FE<6\!��א�FFvit EE���<�6\!@�6>�א�U�Zאض�א����!��i��4�!�6F�<b!]�،!ً6��Kو@����Bوא

�:o6�8�@!:�����P0U2א�R�~!w@,����J#4>�א����5U!:�א��א�Qא���U1#ل���!;�d*
�������Q��Z��K��M�L�!����و�V�W8�5!�����و��i�V،�و�R�د�دو���"6�!��H����L�u��]H�v!ص�א��
����Qא:�א�8���3!:�א�"�د��B���@�<��4�%[��<��4�!���>�א�����אض�����������B���@�����>U��2=:�א��

F�:!��3א����אزن�وא���6�8!:�א����R�د�����Pא����R�دP،������6!�א���Qو��א��!������X���aא�8����
�S26>��!�"�א�Dאوא:א�4�%>�א��JKوא�E-Sv!Z3�$4�dوא��-������~!�w�,�4>�*و�!��M��א�����وא��
Kאض���E~Q�F�~�53א�� �
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�،��!�زא���א�Tא����LMא�u!Gא���0U2�W85��:!�;o،�و�!�زא���و;�Bא��
אK?!\©�א���!\Qp�<4�%��<6د��P��6>�*و����@!:�*�4�%>��9#`����I2=~�����א���Dא~������

������S�2�8�ن������8��3!:�א�"�א��d*دو���B�ZU4و�،PQ4���dQ6�Z�אوא:�א��JKو���وא*�Xد��"t
���������~=�I2و�K:!�UV,و�j6��e!ج��xא�8�3!:����א�����א�������X0%ل�@��دو��=�t

��!م�4"��ز�Fو�������01�2א�;�6!ن�X�M�����������Eא�M+!��_�ن�א�8�ن�א�*�:!UV,ن��F�،<6���
�QZ�א~�א��Dא��y693F(complex food matrix���W�]א�"^ض�دא�S��@������P~!"8���F�4�S3*و

K<6�Mא��P�M!ن�ذ������א�����א���F�،d�5Uא��$9א�� �
�����X��M����אu!:�א�U<61>�א����#��E�uو�#��!�53�:�א+��Q�����و���:!@��u�א�

F٢٨א�P�!vhوא��R�ع��]د�6!:�א����6>،٢٩EK� �
  

  العنصر الغذائينقل واستلام على ة تأثير تركيب الخلي) ٢,٥(

Influence of Cell Structure on Nutrient Delivery  

�������<���6Uwא��A��b��8!ن�و�h!��EU��b*�<��14QGא�P=��`Rوא��W��6�>��¢`�����#��6�Z!:�א����
��t�!�4��%��PQ��Z���84�ن������ع����א�6�68!\�6>�א��Q�����>�وא!9G����K<6و@���d*�B;��!ل،�Qא������Q��4=

�S2و4>���"�א�D�אوא:و����d*�:!6�2א�8�3!:�א��Dو4>�*و��0%א�JKوא���������<w6�9��<�Rد�
�!�א��Dא\6>�*و�;!���!�א�?�<�K<6و���CUذ�����M��*ن��R=~אً��������!G�!`�M!9t�i��4�!�6F�<6�Mא�

M�<4�%8�3!:�א������<w69��<U93و�*�oً6���X،����8א�?!�b`!�وא��QHא�`!�Kو���Q#�8�ن�����
����y6��9وא�����`��9����<6R���6��9"א��<���!Gא�B���@�ًدא!����"��>�א[0U��2�!ً��Foאً�א@r�<U��9א���X���M

6
�א�������Dא\����������Kא\��وא������D)א�dietary mix(���6������?��(process history)و#�����!��¤4א�
�4=��H��4��א����U2!:�א��(storage)r������!ً��4�6;�<w��5وא��x�gQ�����4Q��Z#�K3�אع�*L8!ل��v*�A���
�S��2אوא:א�"�א���JK��93!ن��وאhא�$��JM�~!���V*�(human digestion)���!14Q��;�����@�dوא�����!��a

!�h�<��6;!#��4�6Gא�<(bioaccessibility)����������b!��ص�#�����א�!��?�C��2،�و����gQ����<��Fא����
��,�!`�6��b�#א\��6>�و�Dא�א�����������א���9`FQ>�אFא��!����!14Q��;�����@�!���F�$��9א��<I��93*�W��]دא
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���א������������������������ن��������ج���bioavailabilityא���������������$#��"E،�����אن������א
(nutritional assessment)א�(����وא��)��'�א��&�و��

F٣٠EK� �
،�و5�������4א����א�$3א���������+�����2א��������א�1ن�+0/.�+$#��"�א�(�����א�-,�+���������

�����9א�-���2��78���6(���،��:���9:;.����א�<��=���س�@و�+,?�<���א����אB�+�C�D
�$#,����9א��אE,������א���B��ن�����5�F���������������G�Hאً،�وB���J(lipid soluble compounds)�

�����2����P$Qل�ذ����KNو>����M@����2�ل،�K��3ن���������P�����5�9@د�א���$א=���B��J�+����2א1و�+�
 -���(lipophilic���G$�א�&�א�����Eא��PB)����אB��������,S��ن�@و�א��אE,������א���B��ن��������א������

microconstituents)���T#א�Q���9אوא$�UVوא���������E9אB���-�+و��א��=��>�HF�9����Gא�:�
�(Europeon collaboration)א�����P\�D]�א�������ً��و+$#���Zאً���>�����X�Y�>�4@و�و�������4��5

א��8$وع��א���DאH��[�9ود���]������א������(key issues)وא��=�>��9א�Q�����2א���������
��?=���ً(2\F٣٠E�K����9אB���-�+و�`�����؛�`��<�Z��#a��H��Q�_5�������Gو�BPאH�.�9א�:��

�+]��\ً�;���א�(������א��)����e��B#`�����א���D���א�`�3�$3�����������Y���P�'�`3=�>��9אdً��ز�
�N5وא���feא�,8$��،�وא����@���������������א��eQ+������=aQ.�دو�<Z��א��Qא�B�Eא�_�?���א

�KgدBh���+�,����)� �
��kH�l��e�������و�-���i�j��ن��e�E��ن���'��5א��7�`����$�3אز�א��-����������Eא�&�א�$�G�

�����N���`+�mB��2ذא���W�����\و@�K����+�,-+�����א�(������א��א�-,�����ko���9���pZqن���:���e3�،
���=�rא(digestive enzymes)ن���������@�s�P�������$2א����Gل����:����9و>�����T:��ن�����א

���N��`+�mBt�Cذא���W��`���/�K�����3و��<$e5�'Urא�'������ko�����'�Urن���$>��אK�3�،
B�����������kVא��Q�ذ�����B��Jא�M���<دא��)ل�א>����permeability of the cell wall(��'��f2F

�9���e����������F(pore sizeא��8��pZ��9אr�=����و���Bل�א\qذ������Q-ل�א�B����'u-�+�Dא��E
FdiffusionE������v����������,Sא����#$?���9�����א���kV���K�-��$��8א��w�Zx��9א�_��&.�gא���f�-���
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(small mobile hydrophilic molecules)�:!4�وא���Y!ض�א��W��1��(sugars)��<��6�MQא�8��9
(fatty acids)�<���6�6ض�א��!���Yوא��(amino acids) �<���63Q�وא�4����3!:�א��(mineal ions)�

<��`��9�،����!��5 larger hydrophilic)א�=���4!:�א��P0U��8א��Un>������!~��و�����8���4�Q��W��wא3

molecules)א�"�6�����6>�א������:!���U2� (complex phenolic��B����@PQ���Z�����W6Uא����1!ل،�א�

compounds)�!ً��D�!��oً6��w�#Kو��<U��9��!��~!������<��M�!8���4!:�א�=I��(hydrophobic)��P0U��8א�
�_����Mد�EW�����!;F�C����62�،������oً1،�(lipid structure)א������4�����Z3�C�����w`!�,ذא�����>���#

���W*ن���84�ن�Q��Rא������وא�8!�nאً،�,ذ������0��%אQ��6Z�#����12*���u�86��9�ن�א�F�،:אQ�4��6#
!3�<��6�K��6>��א�MQא��:!U�>و��������W*و�א����F�(lipid emulsions)�W6��96אً�*و���"���א��9����ً

�و����R���P�د�د���M�ن���z�(lipases)��<���U4,3=����!:�א����MQ�ن�א�����6U6=א:���uو�*�<���R!;�+و�
F(solvating lipidsK� �

������<6��5%e��<��"�D��<��40I;�<��4=6;�C��62א�#�<��6#!U��4!�א��oKאcompartmentalised 

membrane-bound structures)E������<U��b�SU�v�<�4��]אن��Q�ºط�!xوsemi-rigid cell wall)E�
��<�6�6�K,ن�����*8�peptic substances)E����:!�3�8��$�M�3>،�*�!�ً!،������6�6�ز�و��אد��8

<��6�Kא����M��<���?4�Gא(vacuole)�Fزم�o���@��Qدو��E(nucleus)وא�����אCytoplasm�Pوא�4!��9
����<�4��Kא���x�<�6@���M�Kא�א+;��א~�א���(sub-cellular organelles)����d0�IGא��6J!:�א�"

(compartmentalisation)����<�"�Hא��68�;6�4>�وא�"6=4!\�6>�א��A\!¢�א��W?"��<�`��<6�¨�S�
��<��4��K��6!:�א�����(cellular processes)����\!��4=6"א��W��?"א�א����M����w��K,ن�א@��^אض�*و�

(physical seperation)ش���Q���Kم��*و�����2!���אQ���8ض�*و�א���د(bruising)���4�،��,�dא����
Bu�"�6א�J4א�<�(metabolic chaos)������<���%�א�����CU9�:�א6�K>�و,3�!ج�*���אن���0�%

وFenzymic or non-enzymic browningE����PQ�92*F�:!�`83א�³�א��,3=����*و�3,�0�%=��������
6��!��Lج،��E�F(destruction،�و,#�������6wx��o(lipid oxidation)د��M�ن�"�FVit. Cو�*�E

w��53�:!��U2�3��!ج��,�،Q4!�6����6!:�و���6�V�94אF�!ً��4�6;�<(isothiocyanates, cyanide)�KE
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��������B��@F�PدQ�p�C�62א^��<�wU#�����M�6>�و�Kא�W�]2>�دא�Gא�P�;��96��<4��Kא�:!U2�א�
�و�6#!:���U6א�1!ل،�א���W6U�lipoprotein)�E�:!�6#و��E*و���#glycoproteins��<�wUوא��86��

��Q����4א:���#����wU>��!�6����5%>�א�����8t�KE<����6�MQ!ن�Q����pد�B�@F������W6Uא�����1!ل،�א�8!�و6#
�����<�6�MQא��C�62א^�!��<�wU#�א�8!�وQ4��6#א:��PQ4Qv�<R�Q��~!����<M�!2و@!د��P!�#�8�ن��

�����K<����4��Kא������x�<����6@��אوא:����6����J!:�א�"����JKא���
U#��א~،�#��������JK����6>�א�א���
6!��2!�و#T�!��ELو���6#!:�א���6�MQ>���א����Uوא��L#���6א���d*F�<��96\��Q��Zא�8!�وQ��4��6#א:�א�

��\�Jא�(light-harvesting complex)��:אQ6�o�8��و���(chloroplasts)��:!6J�א���Mو
��\����Jא��W���61�����(photosynthesis) ��Q���R�#�Qא�����9��>�@�����א��$�!����wא����=��وא����K

��<��4�����SU��v�C��62א:�2^אQ��4��6#א�8!�و(semi-crystalline)����Q��R�#6��5>�*و�%e���<���!p
�<��6�MQא:�א����wZא�(lipid droplets)�����:אQ��4��6#א�8!�و�Q��R�#�!����ً01��2א�،S��2و��א�"�א�K
��<�6�א:�א�=4wZ)א�oil droplets(��������4=ن�ذو�!3`�!���א�*�����$%��!���W�6�����<I�93�3�אع�א�*�K

�"���>�Fא�و�אق�H���6#>�א�!Uא��leaf)،�א�����و��rootو��(����U)،�وא�����1!��وא�seeds(�<����6Uوא��E
��Kא:�אQ4��6#>�א�"6=4!\6>���8!�و�6Uwوא��������<��`���B��@�:0אVe�#�Wא����א��X��M�W�8��،<4

��l���Jوא��E�\!���4=6Fو�*�dא�����;F���6����??���!ص�[���oل�א��o��!���M�Fא�#(mastication)�
�$Jaوא(digestion)K� �

��6�د�א�^�C�62א�"6=�4!\���������!M�4�x�$و4�C�wא�?!ص�א�8!�وQ4��6#א:�*ن�4
>،�و*ن��4��Z3�$`!�,��א��I�93[�����S�R>�وא�4oK!�א�������6#!U(gross physical structure)א���!م��

����Gא�_MQא���Ffree lipid phaseE��<����J`א��Pو�א���!د*���yא�?����������F(digesta�<"��?و��K
������Q4Q��5א���6���?��>���א�^א�C��62א��U!#��6>�و#<����Wא��!V�:אQ��4��6#��8�ن�א�8!�و#�،<���!@

(aggressive processing)����A�618א��~��Jض�������*��Fintense light expsureEوא������!���W��
�א:���א�"�QZو������8¢!�����8#F���4א�¢!��Kو@���d*�B;�!ل،���Q;isomerisationEو����

�Q��`���<��uم���������@����4��א�8!�وQ��4��6#א:������א�^F�C��62א��E�#!��U،�#��8�ن�*��12�xد����It
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W���>�א��Pوא���J�~�و*�LI��92א����،�و@��N!���`F�،S��6#���!و¥������ (degradation)وא�G!���
�C��?��gQ���Bوא+;"�!¢��`�!��������Lز4!د�Pא��(trade – off)و#�!����4�>(retention)���~!��V*

���W����4�x��,�d�����4د�Q������Q4Q����5א���6�����?�(conversion)א��K�4=����Hو·�����Cذ����2��*ن�א�
������6Uwא��j3א���!��M���(native all-trans)��j6א�8!�وQ�4��6#א:������א�����ع�#��\!�3��,(cis-

isomers)��W@!"�����وא�(highly reactive species)و,3!ج�*3�אع��PQ4Qvא����������8*ن��9#
x��$w�K�6�?�א�8!�وQ4��6#א:�;��B��Qא2�!ل�א� �

<�!@�PQ@!Z2���6�?6!�א�Uw¤�وא���@�$Z�#و�L�#�����,�d�6>���!���4د#!Uא���<I93א�
<��6�Kא3"?��!ل�א�(cell seperation)���<��46>�א��د���!�א®���6>�א�����Mא�א+3"?��!ل����Mو�W���>�
(disintegration)�W�!Zو��א��K<I93א��S2א�"�א�lJن���F�،�:אوא��JKوא����<�Rز!wم�א�!�Kא
i>��CU94�(crushing)��6wZ#و�(shearing)����W8�5א�F��!�`8�א�I93>�و�=�i4א�4oK!�و#`

�$�١}�٢E���:!��4=א��$�I;�W6�Z#�!6�¨�$M!9#و��L#��2א�����(particle size reduction)���
��4�،�و@���8�h!��j6����S��6!ن�א���Z�ل����eن�א�I��93>�א��>���=Q��4א������ز��4!د�Pא�F���#�<��Rز!w

�����������U14و�K<�]�Uwא��<I�93א������<�3�!Z��!�4�6;�!�`6�@ل���?>���<��!Zא:�א�Q4��6#א�8!�و
������P���5Uא��=��א��E\א��v��!�U]!��¹��u�ذ�����(grated carrot strips) �����Q�����;����°�6;

��Q�R�4�+�!��6��،
ZFض��א��!د�Pא�=�����א��P!�Zא6�Ja>�*ن�א�"2�QZ!ن���א��Ew9א��
�M!ن��K<Z6��6#>�א�!Uא���<I93א:����א�Q4��6#אن���8!�وQZF�B�@� �

����������Nא�*و�ذא��M�!�`��$�J`4א�����<�Z4�wא~�وא���Dא��C�62�و���א��א�C�R,د�א�S�2*ن�#
��א��Dא\��F�،S�6�@�K<�6ن�אQ��hאد�����������������b!���!אد��Q��hא��!��u,���$M!�94�!���!��M�~א�Dא�

�������C62א��Dא~�¬�gQ��j"3�T@��Qא��#)timescale(���$�4�dא��������dQ��א��l�4�"�S�6Fא�
(gastric emptying)����<=و���א��:!�U2��Kو�?">�@!�>،�#"�غ§�א�8!�وQ4��6#א:�وM0%!�����א�

�9�@>�Kو����84�Q�ن��X��aא���Q+:����������(isolated)*و�א�"?��>���©��C�62א���Dא~�و��#���
Ki;oא�4}�א��B�@�<D�!���!V¨�،אدQ�«��<"�Hא�� �
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� �
لمكونات أكثر نفجارها الذي يصاحبه إفراز الغذائي انفصال الخلايا، ولكن ا يحفز التصنيع.  )٢,١الشكل رقم (

  الخلية، لا يحدث دائما.   

� �
���~���wUא�����4�>���<���MTو��<��U1��<6>��b�Q��\א�F�N!���Mو(slow release)��<��4�%[�

�אز�א��L����93وא+��א��F!:�*و�א���0Dא:������F,�Pز��4!د�°>א�8����Q6Mא#��6>،�و,��9#�+�!��`3
�%��>����R�2�ز�א�Qم�*و�,F!u>�א���2�ز���Tو�8�Rz�:!�6#>�א�Tو�6#!:�א��0%�P0U8א�

glycosylation of proteinsxE��d�¢!��و��K<4و�!�6Z!س�א�J)�0%א�anologyאز���(��Fhن�א��F�،
������W�6�x�Pم�ز�4!دQ�@ل�o�]�����<6>?א��Q\א�"�א��F�4�Q��g�א��wU~��8�3!:�א��Dא~�א�[

���W�Z���3>�א��*(loading transport systems)������#���<���%���0�%�:!�Fא��62=��א*و��C6U�9#א�
������������©���+�Q����א��Dو�4>��b!��א~�א�=�R*�{��ن��*�<�Z6Z;��א�oUز�!�Kو·��C*ن�+�#"�9

،�#"0��9אً����!�Uً!،�,ذ�,3`��!������Q(colon)و�������#"���Q��Zא�Z�����ن���(ileum)א������א��"��!\"��
�א:������b���<��6�!·,�<�M!��9��$M!��9#<>�א�Z�����ن�و��,3��!ج���������¶������PQ��6"��:!��I�

�K (colonic fermentations)א�Z���ن �
��������8!�وQ��4��6#א:����3�אع��(mass transfer)#���د�dא�6Uw���>�א���W��Z����PQ��Zא�8

?��!ص����o��<����!Zن�א��MQ)א���absorbable lipid species(���<��Rز!wو#����ع�א���4�%>�א�،
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���l�Jא��<�Rد4>���د��,���(degree of mastication)وא�?��>�א�9`�8>،�وא+[Fo!:�א�"
��<����!Zل�@�6`��!�;6���4ً!�وא����?>���<����!��EU��?#א:�א�����Q��4��6#��6�2>�א�8!�و���:!����وF

����E<�6��א�F�<�6>��وא+�?!ص�Kو�"`$�א®��6!:�א�Fא���(underlying mechanicms)���X��a
����S�28��3!:�א�"�א��������אوא:�א����6!:�و��gQوא��JKوא�����j6�����8א�������EU�?4�،


�א�ZF�©?;F�~א=R*�<9���<6b�(five portions���:!���!��¹א^���א�6�م،��J4*�Wً!�א
�<6�=��(domestic)�<4�!و�(commericial) �������<���!8א�?�<6>�א��Q�\א�"�א�<"@!�J���,��Q�`#

KQ;�B?�*��,�<��nوא� �
  

  الامتصاص والأيض واستهداف الأنسجة) ٢,٦(

Absorption, Metabolism and Tissue Targeting 

��;�01��2�0���#�N!��M�������<�Z6�Qل�א�8���3!:�א��(microconstituents)����:אوא���JKא�
Fא���!�E���<4*و�#e[�����01�2�0א����אض�א�=���>�������������א�w53ً!دوe��̧ن�������S�!aوא�"�א2

��C��2���d*ن�e����:!��UV,ن�*و�!��M���$4Q��Z#�W��R*������،ل!��;�d*�B���@و�K<"���Jوא��<���M�א�
�د�g*و����@��>������א�����F�����S��2��6>��!�"�א�D��4�%>�א�[��PQ��6"א���!��V®א���$M!��9#�،:!��U2�

�אوא:��JKوא���������و���UV,�d!:�و���6!س�א+�?��!ص�و@����6!:�א��ز��4��Jא�������S��3�F�،
��W���61��و��A6���b�#�dא�F{4א����J����2!�������א��،<FQ`א����Z;o>،�,��א�I���93>�א����9

��<6�J4א��y#84�ن�����א�Q��S3وذ�����،E�\א�Dא�(metabolic products)��!�Rد���<�"�r�:
�����@�d���6Gم،�����53!�`!�א!����"��>�Q��Rאً�و�!�r��8�ن�#�Q��������א����5!ط�א�d���6G*و�*3`��!�

�<6�bא��!`#!U2��(parent compound)�����d��6Gא��Fא���K,ن�F`$�א���א��Wא����#�<���$8א�
�S2אوא:�8�3!:�א�"�א�JK>��وא������0[6!�א:�%�א\6>��F���<�`��P�w]�،Finformed 

food choiceE���2�،�$6���?��<���`��!��`3*�!�6���?#��d�!���(commerical processes)���4��F�
����<��%���:!4�9�h6�#�4!;6>אGא<�K<6\א�Dא��:!I���א�� �
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���S�2ص�8�����012��3!:�א�"�א!?�אوא:���#"`$�@���WZ3�:!6وא��JKذא:�وא�
�d���6Gم�א����5!ط�א!��aאً�,�א����*�T��F�!ً6�!8��v`���ً!�#!���ً!؛�و@����F�S��6ن�א�������U`���א�א����5!ط�4�

(problematic)�����:!��3�8א������#�N������:אQ��6Z���W��6�Zא�"`��$�א����Kو,ذא�א���^ن����Mא����
�ق���������0�%(food systems)א����3>�א��Dא\�6>����wאم�א�QH�5�4>�و�����2א��Uא��<I�93و��א�

����I6��9א�����$6��6Zא+�?��!ص�وא��ز��4��<U���!)א��tissue distribution(��N!��U#�+ن�א���F�،
����184�Q��
�KوאKP��5א�د�6!:�א��� �

<6�6Uwא�� <6�bא�� :!U2��א� ����� (native compounds)#8�ن �א��!�> :!U2�وא�
�W�>��(degradation)אQaم�وא� � �(endagenous enzymesא���SVQx�dא3h=�!:�א�Qא[�6>

�אF�glucosinolates/myrosinase<�u!aא����2�L:+��6وא�!4�و�6�6= :!�=3hא� �*و E�
F(digestive enzymes�<6�MQض�א�!Yض�א��6�6>،�وא�!Yא���2�ز،�א�FEدא�����،

F� �א�?!rzpool�!`b=و3! $�و4 !4�6;� o6?x� W¼?>§#� �*ن �8�� �א�� :!U2����� xE
� �%�א\6! !`�61�F� !`�oZ�*و�(metabolizedوא� �b!�@�d�6Gא� �Fא��א� E�w?��W�54� KE

�אج]hوא� �وא�4} ��وא��ز4 �א+�?!ص A\!¢و(excretion) ���� �א��> d*
�d,م�,�dد�g*F�!?9!�>�94QHم�*;(ADME)�،!ً3!6א+[Uو��E�w?א�� E،�*و�*ن��Mא

�:!U2��א� �*و <4�%�!�� �א�=��> �*و Pد!Gא� EאدQ�hאF� <4�D��� �א�oUز�! <�!I�א� A?6�
��Kو�!��%$����*ن(acute or chronic feeding of foods or isolated compounds)א��=و�>�

�<4�%*�S��Qص�93£��8�ن��!?�+�PQ6"��P�!v,��F�#�Q�א+�I!�>�א�oU���<w69Uز�!�
�=2��و��P*ن�#u�N!�Mو� Ki�wא�� X!��tص�!?�">،�,+�*3`!�+����8*ن�#?�Aא+�r

<6U4��� W]אQ�� 0F�#� B�@� �#���QZ(experimental approaches)א��!� �*ن �8�
B�@و� ،!ً6�2� �5Uא�� gQص��!?���א+�\!���!�� $6���א� �ق�� �א�QHאم �א�1!ل، W6U�

�وL*و��(isotopic labelling methods)א�5�> �دم <6�2� �*و �r=ون �� <�!I�א+� و�6!س
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<U�!���<I93*(appropriate blood and/or tissue pool) ��<6J4א��<Rوא����(metabolic  

modelling)�K<�!I�">�א+�Hא�8�3!:�א��L��i4�"��� �
�و@�� Q6�"��� W�!�� �و0% d��� �M!ن�� QR�4� !��6�� ،S6(irrefutable)ن��*� B�@

� No`�א� �אوא:JKא�� !ً6U��و� !698@� 
U#�4� S2وא�"�א(correlate negatively)��<��F
� ENo`��8�3ً!�א+� �*ن B�@�LMאTא�� �*ن +,� ���Q;�:+Qو��א���אض�א�=��>، ��

� 
�א��5 E��Fא���? �א�8�ن �M� !ً�6��� �,UV!:�(active principle)%�א\6ً! B�@� Q��4� ،
� X��و53 S�4و#�ز� Sb!?�(disperssion)��N!�Mא� �و*ن ،<u^"א�� <FQ`�א�9 ���א��א �,
�<@��!��<wU#���<�!I��d*�،<6u�6UU>�א��ض��(dose-related response)א��!��<����و�

(aetiology of disease)ص�و*4}�����012א��אد�!?�אض�א��א���K�!4�6;�<w5و����Qא�
6!��6!:�ج�و��Mوא�"�+:�وא�"�6�+:�Fא:�وQ4��6#א�8!�وF�<6#!Uא�4�%>�א�����Pد�R�א�

�PQZ�وא��<w69Uא�(simple and complex phenols)��:+0و��وא���2���6�+:�وא�"!4
F(phytosterols��<�6���P3!د���b!�@و(certain trace elements)�!ًZ6��אuً!�د��F٣١EKא� �

  

  ؟هعمليمكن زيادة الاستهلاك: ما الذي ) ٢,٧(

Increasing Consumptions: what is Being Done?  

��S�26>��!�"�א�Dא�?<6>��]4�%>�א��Q\"�א�������א��$@Qא��P���אوא:��!د:��JKوא�
)��d���H*و�وא��u���א�69!���6>�א������6>��national policy making(��!4!��JZ�!م��!���Mo�

��وא��Tא��yא�6�n>����א�?<6>�وא��Dא\6>،��2!��� F(community and localد@������א��yא

programmes���<�6\א�Dא�L<4و�D����!�QMא��א�����6>�א�M)א���אnational dietary goals(�
�S���2א�"�א�No`�אوא:��@�����`!�א�����W���1ز���4!د�Pא�������JKو�1وא�Kذ����������������B����@ل�!

�!3����������y٥-*-������W��JF*�<>��?��6�م���(5-A- Day for better health programme)�
�S2א�"�א�No`�אوא:���+4!:�א�<�PQوא����Q`4�d,��ز4!د�Pא�JKوא���
������,٥�

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



�وא���אوא�א��
א���א���������د��א������א��
א	�� �٣٥

�©?;(serving)ل�������o�]�����L684�*و�*12����א�6�م�K,ن�א�b�L�9x��M��Qa<>�א���
�<2�!��5�(partnership)�������W��2�>��?א������وא����2!+:�*و�� (health community)א

6a8����6>��אGא�:!���(government agenies)���S��2א�"�א�<@!���bאوא:و���JKوא�(fruit & 

vegetable industry)����g���]*�<��b!]�:!��@!w��Kوو���a�!ً��ZFא��(other private sectors)و
��!�>�א���4�م�����`٣٩٪�,��٨*����Qزאد�������-٥א��F�،y�!3Tن�و@��א�9���!���P^�"א����٪

 promotion)���53!�!:�א�<"��6=�وא�Q@!��4>�م�و���F��Q���١٩٩٧م�و@�!م���L��١٩٩١@��!م��

activities) ���S��2!:�א�"�א���6U�:אوא���JK��4>،����2!�*ن�����وא�!I��אo��n:�وא���H!زن�א�
�S2א�"�א�No`
�א����אوא:�JKوא���������<�?;�A�?3א��QZt��٩}٣��Qא�#"����<�?;

��y�!�3א�����4�م�����١٩٩١א�6�م���@!م���*Q���!�Q�@م�١٩٩٤;?�>���@�!م���٤}٤,���-*�-٥م�
(www.5aday.com)������g��Kو���8,·!د�א�#U�!��:!�!U!د�א:�������01�8*��!��$6א���!��א�[�

��א���4�م�������Pد�R��٥-�hאF�*�،�35)�8^و-A-Day websiteK� �
��<�6@��!م��!�M+2=�א�4�yא�T����012א���(education)א��"�!ل؛��ن�����Nא��v,و

w���א����אض�א����<wU#��(development of chronic diseases)=���>��012אً����א����6!:�א�
<��"wא��<�;�����*QU#(childhood) �K� �

�C�Z���!���!R���<�د�א����LMאTא��Q6"#(Bogalusa Heart Study)����Uوא���#
��P��8Uא��C�Zאض�א���*���!r(early risk of heart diseases)�����،L684����gQא��"�!ل�א���
��"wא����W2!دא:�א��ن��e0ول���9�4!:�א��96��8��B�@�،P!6Gא�gQ��،<��p�ًא�!V¨�<

����<�6R!�א�L4א��C��Zא��vאض���*�B�@و(coronary heat disease)ع�����Uא���F٣٢E��:Q�Rوو�K
����L63!��w4Tא�س�א�Q>���"��!ل�א������د�א(British school children)����4ن��]�"��!ل�א����*

��������<�4�\��A\!�¢א��6�م�و���P����������12*�S�2و��ن�א�"�א!��4���W�JF*(better lung function)�
����Q�����B��;�<>��uوא�:!����Z!���3>��!��"��!ل�א������94�+��4`��K!ً��6��4�!`3�8و2!����3א�"�و

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



وא�א��
א	��وא���אوא������ 

  

٣٦

�!@��6>�وא����L]Qא����£���9R+א�<��ZUwא��W��1��0Ve����B���@�Pא���א���2�W!����>�א�w6��9א�F٣٣E�K
�����0"�b�����W��Z#�Q���S�2א�"���<w69Uو+:�א�!��Bא�;�S3e��<6�!w4,�g��و*F!د:�د�א�>�*[

j"���¢`���א®�gQ���T2*�<R�Q���!Vא��"�!ل�א���(asthma)������4وא�ز�>��(wheezing)א��
���<��4�\�4`$�#��!�����¤4��א�o8��5:�א��"6��9>�א�Q���(respiratory problems)

F٣٤E��,���Kو����4
�S2א��"!ل���"�א�No`���=4!د�Pא���!م�א�9M+אوא:א�JKوא���<�Z4�2���6>�@��6>�و�

�D4ً>���אز3ً>��`�>����W4Qא��D#�!`��R4>�وB�1و��F(optimize nutrition�<�`��!`3*�!�2�،
�����������!��r�W��6�Z#���<���`و���2א���،���אx�B���@�<���F!n"��6=�א�?��<>�א�����PQ��6�אل�א�����

K<�QZ�א���אض������א:�א�����א� �
�������!�63!w4�����S�2א�"�������Qא����_�א��y�!�3Tن�א�,(The national school fruit 

scheme in UK)����<�6\א�Dدא:�א�!�v�«1!ل���(dietary guidelines)�����y�!�3Tא�א���M�<�w]و�،
����X (nursery)م�QZ4م������W"��W8*�"!ل�א3!JG>٢٠٠٤*���S3�ل�@!م���@�W"��W8و�

�L�٤� J٦�<6;!א���:T���א:����Qא�س��4!ض�א��"!ل،��w��K!ً6��4�<`2!F�<و��Qא[
��y�!���3Tא�א�����a�<���6���א�(practicalities of the scheme) ����:!����ل�د�אo���]������

��WU*ن�4$�#�"�B�@�X�6א�9��gא����_�Kو#���Tא���u�@!:����� (pilot studies)א�^v!د4>
�������No`6��א��"�!ل�@���Bא��I�5��<�6"62�W�JFeو����ز4�!��<wU#�א�"�א��S�2*و�א��א�C3א�

!ع��`��!�#Q��Zم���a$א������¾��!��R�،�X���M�¹=~אً������א��Qא���!:�א�و��K<��6و,ذא�*��Q��4وא+���
�S2א�"�א�W�ن��*�B�@�،<6�9ن�#8�ن�,·!�6>�و�*�C·�،yא�Tאوא:א��JKאً��������وא~=�R

����PQ�4Qو�4>�א��DF!ZV>�א��KW"wو·�C*ن�#�!�Bvא�Tא��EوM�!9��i�!w4!��9!��א���!�04א�
���B��@ل���?Gא�L9x�<FQ`��א�9����UR!:�א��Q�6>�وא��!�04א��Dو4>��5�و@!:�א

�?�<6>�وز�4!د�Pא���5!�!:�א��63QU>�وא����#`�$�t�!��>���8�5>�א�QUא�3>�א��!��6>�����������א�4�%>�א
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��5��P*�"!ل�@�@�W2����Q;وא�A�?4ذ�,F�P��w���א:�����w4!63!�����א�3Q�U!~����٦وא�
�������!53o��<"@!Jא���M�W1١٩٩٠و�KEم� �

  

  الاتجاهات المستقبلية )٢,٨(

Future Trends� �
�(Word Cancer Research   Fund)א���9��!ن�����b�4א����W��4א����!�������!��
�(American Institute for Cancer Research)وא��`���Qא�����������84!��א���9��!ن����

:!��Uא���B���@�PQ����68��5#>����@��>���������(plant-based diets)!���4�%>�א���B���@�<��4�nא
�S2אوא:�א�"�א��JK�6!:�و�وא��ZUא��pulses)E����<4��56!ن��!��4�%>�א���b�4�!��2�،���<�J"H��

��������Q��4�e���!��Mن��X��Mא��4�%>��Z#د�!�F*�Q��6��Kو�?��Wد�R>����א�*�BZ�א�9��א:�א���#
��������B��@�!�`\א���A*3�אع�א�9��!ن�Fو*���אض��=���>�*[��Eg،�ذ������CU�9א;r�����Z#
�����\!��v�W8��5��Pد���R���:!��3�8��d���x�+�!��`3و��*�،���v!U��W8��5��<��6��8���3!:�وא

�Q?٩א�4�%>�;6�א63>�א��N!�Mو�Kو*ن���،P!�6Gא�
���D�!��<Zא~�و���g�]*�:!6b�#�PQ@
�وF>�*و��"^4Q�x�Q�R�4�K<u!ن���61!ن�������g�]*�P��w]�Wא�����<�`��:!6b��X�Mא�
����4�4��אT�Kא~�א®[��!Z#���:6!:،�و���#����2א���و�دb��\96!ن���#wU!ن��`��Xא�

K�>?א~�א��D�!��$�وא���#Q@$�و�v�,�="x!دא:�#` �
dQ>
�א�U#���א��4�D>�دא[��Wא����3>�א��Dא\4���������<�6�b!��א��N�����A6��?א�ول��

�PQ��Z�א� (complex food systems)��<����3א��X���M�:!��3�8��L����<���]אQوא�"��!@o:�א�
������������=�2�#�Kg��]*�<�6;!3�����<4��5Uא��<I�93א���א��Dא\6>�������J`!�א��U�}�����3!;�6>�و��


�����Lא����Dא~�و¶"C��@�A��6~�א�����אض�א����=����>�@����Bא®��V!��א��א���6>�א���Tא�LMא�����#��
��S�2אوא:���"�א��JKא�8!���>���وא(whole fruits & vegetables)����������~=�I2���`א�����9#

��dQ��6�ZوPQ��5��!MQ��4�#،�و����4�+����8����M�W��2�j8א���������(traditional diet)א����Dא~�א�
�R!:�א��K��>Uو·��C*ن�#��Uل�R`��د����r�<��%!����������!��*�Lאزن�����?�<Q�@�E6م�א��
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W�!8א~�א��Dن��������א�*���;oم�*و�א�����و����א��Kdد�و*�!��א��@>�א��!�6>�����א���C�2א�"�
��������L�����W]Q��#�d*��!��V¨�Q��4Q>��<�����wوא��،P0U��2�<��R�Q��Q!:������4>�א�������א�Qא�
�������W��4���אض�א�=����>�*و�����Q+:�א����b�،!`UU��9��:!��6F�U>�א���!����<�!��bhא�:+Q����

�#���
6��w¶ن����F�،ذ�����B���@زد��KE���6"��א~�Fא���Rhوא�:o]אQ����2�ل�و#"3�0��9��!\�yא�
��א���אض،������96!�`��!:����!H��P�8U6�4>�א�Gא:�א�vאم�א��QH�!��PQZ�א\6>�א��Dא�
�����K!��Mدא!"א��K<�`��9و@����d*�B;��!ل،�F�����Bא�����$�*ن�4�א�X���M�W��1��S��Rא�<��4Q!:�و+�4

������S��2א�"�א�!��M�F�#6���4ً!�א�����;�<w��5א���:!��U2��אوא:و�����و��*ن�א���JKوא����!��V¨�!��a
Q�����!�V¨�!�a84�ن��!t��!�2�،<�]6>��אF!�u,�������*Q���Q�����=ز�P*و��U��<�wU1��J`!�א��U�}،�و

��B���@�<��6U4א��93h!ن��������I���!م��`����Xא��א�C��3و��!�`��!���������W��2א��Qא���!:�א�M+א
K6�אنGوא� �

���<�����*�W��2������<��VoV�Q��Z�4�KS����F�Pא��`�����و�د�W��UZ
�א�<���dQא����3!��1U#���4
�84!ن��eن�012�N!�Mא����א�����*��N!��Mא~،�و����2*ن��Dل�א��;�<u�!��!:�א���8>�א�
����!ع����16�F!��-�٥-,��!���2!�3!����!������������!�>�א����6�م���,�N!����M�j6و������K*¿ق��PQ���M!�و��*

(convention)������<6>��?6>�א���b�E@��!���;���ل����!�����Mא���4�%>�א�"���وض�#�6���J`!���א�
�S2א�"�!��<Z���אوא:א�JKא"">؟�*م�@?0א:�و83وא�S2א�"�א���J#�WM�K��S�2א�"�א��!

�אوא:JKوא���<�Z6�؟،��!���M;!�>�א��I!:�א��PQوא���U>؟�,ن�@Qم�وR�د�,��v!دא:�د
���!�uل�و���UZ��E��94(complacency) �����������F���!�`�Noو�!���o��<�6�!G4!:�א�@���א��9

�������S�2و+:�א�"�א!���אوא:��W?xز4!د���Pא+��`�KNoوQ�R:�د�א��>�;��ل���JKوא���
����!وa$���"�א��������S���2*ن�(Scotland)א����8��Qא���{"H����4��4א������LU6I�����������Lא����9

�אوא:JKوא���QZ���Lא�6�مE،�א@?;����W�*F٥٥�B�@3`2�$!3�א�¬?��ن�e��$`���٪
��i����4�!���6F�<��6�2�<��6��@�<>6��?3�$4Q��Z#ن�,�K�!��2����M�!���������2e��4�W�����!��2��Q�ن�*��12
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�٣٥!��!و+:�א�?<6>����א�4�%>،���X�M�W;���Q@!94�Qא��85>Kل���Zא����M�!��R�و4
,�N!���Mن�<��R!;�������<��6�M*�W��1�!!���>،�و����6>�א���4�%>�א�8!����>���?��<>�א��M*����!����

KPدQp�<63!8��:!���<6F!Z1א\6>�وא��D�6>�א�Uא��W]دא�!`���X�M�:!3�8א�%�4>�ود�א� �
��������J#�+�،!��6��@�<����@Q��<>��uدא:�وא!��v�,د����Rن�و���F�،ل!��;�d*�B���@و

�!و+:�א�"�א�S2א+�=אم�K,ن���!�Q#�<5א[��Pز4!د�:o:אوא�JKא��وא�Mق�!w3����96�
�"��>،��`���>��א��א�E��u*ن�א����!����F�!���6>�א��hא�"?��W،�و����������8H6!:�א�I6#א^���

^R$�*و���(healthy eating)و;6�4>�,ذא�2!ن�א���$�وאv�h!دא:�א����W2�!��<Zא�?<���
�KQ6�Uא��gQא��B�@�WJF*�<>bא���dد�#� �

  

  لمزيد من المعلومات والنصائح مصادر )٢,٩(

Sources of Further Information and Advice  

���P!�"�א\��Qא�?�<6>���������v!U��0�%و�P��v!U��<�wU#�U��PQ@�N!�M!د�א:�*و�و�!���<6��U>،�و�
�S2אوא:��"�א�JKوא��W:د�א!Uא��X�M�<�1�*8�6�4>،�و����و��U2!#`!�א� �

. Concerted Action (FAIR CT 97-3233) 'The role and control of antioxidants in the tomato 

processing industry' which identified the major antioxidant compounds in tomato and 
examined processes to maximise their content and bioavailability in tomato products. 

. NEODIET (FAIR CT 97-3052) 'Nutritional enhancement of plant-based food in European 

trade', which sought to understand how best to maximise the bioavailability of selected 
nutrients and potentially beneficial factors naturally present in plant-based foods, through 
processing and plant breeding. 

. EUROFEDA (QLK-1999-oo179) 'Dietary antioxidants in the promotion of health' 

supports research into defining the factors (antioxidants) that are responsible for ageing 
and age-related disease and practical ways of reducing their impact. 

. MODEM (FAIR CT 97-3100) 'Model systems in vitro and in vivo for predicting the 

bioavailability of lipid soluble components of food' which determined the major factors 
controlling carotenoid bioavailability and developed practical predictive models. 
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. POLYBIND (QLKI-1999-oo505) 'Health implications of natural non-nutrient anti-oxidants 

(polyphenols): bioavailability and colon carcinogenesis'. This project is studying the 
effect of polyphenols on health indicators, uptake and metabolism, influence on 
carcinogen metabolism, effect on cell proliferation and colon carcinogenesis. . 

. FolateFuncHealth (QLK-1999-oo576) 'Folate: From food to functionality and optimal 

health' which aims to increase folate intakes through an understanding of the absorption 
from foods and its utilisation in vivo. 

 
Further information can be obtained from the CORDIS website 
(http://www.cordis.lu/en/home.html), and from project coordinators who are identified on 
web site information. 
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  الفصل الثالث

  

  

�א����אوא�����دא��א�
�د����א��وא
	�وא������و �
Antioxidants in Fruits Berries and Vegetables  

  

  آي إم هيينونين، جامعة هلسنكي و أ. اس. ماير، الجامعة التقنية الدنماركية
I.M. Heinonen, University of Helsinki and A.S. Meyer, Technical University of Denmark  

  

  مقدمة) ٣,١(

Introduction  

��א������و��������א����������������א�������אوא�����������א��א�����
�وא����������و���������������� 
(phytochemicals)�����!"���#�$(�א��)����ط�א&�����د�����*+������ذא��א��)����.���א-��������א&,�

(antioxidant activity)���
�א���23�45����Kא�א�1(�א��)�.���א&��د!��$�#"!�א&�#�����0
،�و10��?�<��א&���=���0&�������א��>����"و�;:���9+8�#���� ��������7א���אوא��א������وو

����A����1א���������� �B����C;��������&א�D2��3�E��1+���9،�و�����F��������#+2��3א�א��)���ط،�و
����P����O�Kא�����Oאض�;و������L���M�����K+����دא��אJ�z��!"��#א�GH�:����"א���������א&,�

F(flavonoids��������������tocpherols)�א���������EGوFphenolic acidsE��Rوא�����QJض�א�
�����3�S+������Gو(vit E)��T�0U�����OJא�V���Qو(ascorbic acid)ج���S+������G��;(vit c�

���U!�و���Y��Zא���XH9��ORو?��אوא����א�
�و �����F(carotenoidsوא���Uو�����"א��
�K�9��[��+و� �
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��E�(=א���)*+�\Yא�[2א�A��1א�������� ��C^��R�"5(peeling)����;و���(boiling)\وא�[
�������������(juicing)א����1 �!"�#�$��V;����ECa،�و�����"�א��*���_�א�`א�Y"�;و�א��*���_�א&��,

���.��(:��*�;������+�bc�!"#�Jدא��א��+�)��d�G�K!"#�$��!א��א&��:���א&��دE]�
�7#fא��)�ط�א&��د��$�#"!،�������0=�(��eH�c;و�G="�א&������א&��د!��$�#"!�+�7

ط�א&��د��$�#"!،�و��j���7"�אB��*�Oא��+2���K���9א،�i�Gن�א����:��Lא&���+��������א��)�
و+��]���������������7���������9א����אوא��� �7א��)�ط�א&��د��$�#"!��kא��א�
�وא������و

���K���#0.���ق���Fraw materialEوא�K���#0�����Oא��و�k�����5א&���د!�א����م�����n�،)��*&�0و
��وא�>��E�]��K�#��"5א���kא&������א&���د!��$�#�"!�A��1������G��Mc�Kא���2oJא&,�

�א���
�وא���������������א&���+�������q�ل�א��)���.���א&����د!��$�#��"!������n�"��5�،T�2���
�و������5;و�א��E������k������GH�?Rא������אوא��و����0�[����Oو+��]������9،�א������א&,�

��E�����،א&*���ل�)����O������+���אد�;و������א����������U�����?Rא��)���ط�א&����د��$�#��"!،�و 
Eم�?F�F(crude homegenate������W)�+ن� �אi�G�،���1�;و�+#�,��E����"� �K��1א&#�,

و:#�������k��wsolvent type)  Eذ��T:�ع�א&�K�2(mode of extraction).��=��אH,�ORص�
�K�ً]��0�ًאECa����+�����א&� ��C^���9�������وא�y!�א�>��#�[���95אH,�ORص����K�2&א

�����و;?Eאً����!"#�;���z:;אم�",�Oא��C^�(different oxidation systems)و.��ق����5س����
K|Yא��������א��)�ط�א&��د��$�#"!�  �

�k�7א��������?���<�(�א�{�ق�א�>��=��)��S������:��+c�7 "م�+�Po���0و
��א��א�
�وא������و�و+��]����9،���א����אوא���+���+���א��)�ط�א&��د��$�#"!�&,�

Rc���������U���?Rא�{��ق�א�L��M����~�2�0�"�5�ً9�دאjن�;�(test methodolgies)���k��+",��#&א
����������H���0و����������C^��������،��>�?��א�"Uא���O;و�א���K���dو����L��M،�و�10

�����P�5Uא��"ول��S����،|Yא���������+=�٢E����S�0���:U}�F٣א?���Uא��א��)�ط�א&��د��$�#"!� 
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����� �)�1d�&#�"!�א�:=����+�����������א��)��.���א&���د!��$�������7�+���9+��F(relevant pure 

compoundsKא�{�ق����,wو�،� �
  

  مضادات الأكسدة من الفواكه والعناب: نظرة شاملة) ٣,٢(

Antioxidants from Fruits and Barries: Overview  

����א��א�����
�وא����������+�����1د�����j�U"!�&������دא��אJ�#����"!�א�����>��)�����(�����
�T�0U��OJא�VQو�����"א��وUض��א�����QJא��وא"��:�GHوא�����EGو��Rوא�

א��������Kوa�0�"��0�"9 �2�+�e� �"5ن�א�������Rو�V��0א&��:����א&���د!��$�#�"!�������
��������E����1&وא���jא�{�زFوא��������
�א���אJ?�������_�א���U.ً��و�C=����0��ً�אص�א-#�����

(�+#������3وא�����2oJא����������א�K����?Jو��10��?�<����������k��9��3���#+�eא�����ن�+*�����
���bcא���=�����\�وא�E����QJو+�3�#אU�Jو�����"א�������Fא�����>�������:��O�*:Jא���������� 

(anthocyanins)� ���!E������jU"0و�~�C;�"5و�K!"�j��G��+�EقUزJوא��|#א�bc��QJא���
وqc#���س��Fflavour developmentEدو��F�U"د�������Vא&���אد�א�����������U���}��kא����������9

(taste sensation) א��2وق�
�F١E��������!"�#�$א��>�����:)��ط�+���د�����+��Z���������Kوא&������א�

���������"�#�aא���Uא���Rא��H ��5(oxidative browing reactions)���E�o����3\�;�����+��אد���
�
�و�={���K�9���1��B��C;��9(bruising of fruits) א&�o��0،�وא�>��"��;�B��C?"ش�א��א� �
��א-��������Y�����א��~��OUא&����د!���=��"�د�����"�����+�������א��=���،!"��Y������א���F

�����EGول�Jوא�T�0U��OJא�VQ��;�،!"#�$�(α-tocho- pherol) ����)�5;���jU"0و
�א������� J�Sو�U����(beta-carotene)��;�S+�����G�A����.��;(provitamin A)��!"��&����G�*�0٥٠�

���א5J(،�و+�زא�~��"�א��ً�*���ً+���3��Eאً�و+#���אً ���O��Y���א���"jو�،�ً*�"qو�K
GH�:��"א��و�7+��3Eoא&������א��������+`��"אً�+��7א����3Rمc�Kن�����א&��د!��$�#"!��
אJدوא�Uא�������F�����jא-�������D2����Eא��������Rא����������ذא��א��)���ط�א&����د��$�#��"!���

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



 א���א��وא�
	אوא��وא����

  

٤٦

���������
�:;�bc�E�(��<א���S3א���א�A��[���7و����،)+א����L�M���������R+�زא�~����ج��
������و�����א�������������������א������و����א����������U�Cو�����Y�5:#�ن�Kو�K��#0א��א�Y"�א���

 quantitative)א�������������d��1א�:#���ن،���0";��א&���+�������q�ل�وj�د����3א�����\������

occurance)�������k��ً��U"�����9zو��A��[وא����������
��א��א�����و�F�א��3;و�������7+��9
Jא���Mא���ORد��0א(literature)����7�+���3Eoא��و"���:�GH2��Kא،��e� �"=Gא�ن�a0ن�א�

�������;����א&������א����������������0�"j���k�!Eא��א��
�وא������،��10��?�<���Kو 
�������������+���+L��:��0�A����[�0���������������Gم��������qل�و��10�� �+�����و��������3��;+�����+�

��2oJא�E���FFK����(compilation of food composition data)�ًאE����ً������X��3ن�iG�،
����� �א+��(�+*��(�אJ:���אع������ �"�������Tن�ذ���c�����q؛�!U��2��&א&��:�����א��������#+�k

��������9(harvest time)א&"Uو��Oوو�5~�א-��1د�����(fruit maturity stage) ود���jUא����|��
�kא�[�א�U"1&وא(geographical origin)א�{�ق�����GH�?א��C^��،�ً��;و�KK�c��+",�#&א

��(��ECaא���0[�؛�و�2א��X��9G "م��k�����Cא����:����א&���א�G!،�;و����dص�وא��H,�ORא�k
K
��א��א�����k�!د"F���:��+������#&�AOد�+"��وא�jو� �

���)�q�7+�א�+���q�+�7+��*�;�k��R����V�0�~��5א�"Uא�F���O���א��א�
�+�7א�
�\������qא���5�����، (ripening stage)א����|�Gق��E��א��F�(plums)�������QJא�Kא�����k�)�*&�0و

(red grapes)�����2א������A��1����1,&א(wine making)��������3א��F�k�����d�،�و�j"��ز���د!�+
��k (potential antioxidents)+���7א������5��R������א&����ل�א���>������(�������دא��;�#��"!���

q�+א����|�א���+�(�א����������������א����+=��(fulley ripe stage)��w���:Uم������q������o�|�����+א����E������)
(less ripe stage)
F٢�،٣EK����������)�*+�،���?Jא�
�kא&=��G���qH����،)�0و����5وא�k��d�Mא��א��

(nectarines);و�א��������7�U (peaches)א���
F٣E�����S�0�_0������+� �!"� �5�"j���R�
؛��2א���"و�;:

�\�������:�|�א���K�9و5�!�א��)�ط�א&���(phenolic content)א�����א�q�+�A+�!"#�$د��� �
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F�P���5Uא����"ول��L���M��٣,١�،����:�����O�*:JאF�!"���#�Jدא��א�����+�K��������E
����:��O�*:;وא��و��R�:�GH،�وא��R�:�GH،�وא���"Uو�#\�(proanthocyanins)א�

��+�����O(hydroxycinnamates)����
�א�����E���3�S+�����Gج�و�S+�����Gو�������"א�،�وUوא���
!U������� ����������bc�)�1��+F�����:���O�*:J�7א�+�!E�����������"�j���KXH9��ORא���Y��Z

�����k���w��ً��5��ًذ���TאJو�#��،����٨١٠٠���:�����jאم�k�Eא��א�
�وא������א&��Lאم�[�+
���1����7��+������0אJو�#����Eوא��)����K��� F(bilberries����4א���qJאج�;و� ����Kא���"����GF

�K�� �7�+Fא��qJאج�Eوא����������K(cranberry)و�(cherries)وא����ز���(black currant)אOJ�د�
����QJא(red grapes)�������c�Kن��������א���R�:���GHא&���j�د!�(raspberries)�D2��3�kوא��

�����jאم�+���Aو��j�د���������;�����١٥٠��kא��א���
�وא�������� �+����;��5(�+���7��Lאم�[�+
��א���QJوא������א������2و �����K(cranberry)א��)��4א�OJ�د�و ���Kא���"�LאJو�#�����

���������Kא���"��وא������K��� �B��*���Oא�)��*+�������وא����5�ق�وא��������א�K���QJوB��*���O�0א��5
�����7���+�)�����5����� ���������،����+� ��אi���G�،���QJن�א��א���
�وא���������אJ?������و��10
������V�Q�)�*+��������א��R�:�GH،�و�����7��� �����������E!�+��7א��QJض�א�


��kא���������ز��������������+�������������"������j�����������q���+���������O�\������#�وU"א���F٣٠٠-

١٩٣٠�Fא���5�ق��kو�Eאم�j����Lאم�[�����jאم�Eو�kא��������٨٩٦-١٢١+��Lאم�[�+
F٧٥٠-٨١����\�8�`א���زن�א������� ��R�������jאم�KEو;��ً�،���j"�א���Lאم�[�+(high 

molecular weight phenolics)��S:وא���(tannins)������������د���jو�A�+وא��������
�kא��א�
���������:���jR�7א���+�!E����FellagitanninsE������QJא�����������k(red raspberries)���א��

F٢٢٠٠��d�������#א������������ �kو�Eאم�j�����������Lאم�[�+(cloud berries)�F١٨٠٠-

٢٦٠٠�����Fאو�������
��kא������+��}����O��+�����������"����j�و��،Eאم�j��������Lאم�[�+٩٠-

٢٠٠Eאم�j����Lאم�[�+F٤Eج�S+���G�7+وא��������jא�{�ز�
��K �+�،����ن��F���א��א� �
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����������3�S+�����Gو�Eو�������"א�Uא�����;F�;�S+�����G�A��YH.�7��+����3א��F�����������0��ً�ن������ 
���S+�����c�K�ًن�א��)��4אOJ�د�و ����א�#���dوא��אو���وא���=�ل��j����o"א0�ً,�+

���������������� �������������9�+�)�������������������������fذ�cאم�١٥٠٠-١٢٠٠ج��j���������������Lאم�[�+
��������������������jאم�و١٠٠٠و��Lאم�[�+١٠٠٠-٥٥٠[���������������������jאم�و+��L�٥١٠אم�

�+���G�7��+אم��j������Lאم�[��א�\�Kو����j"�א�B��*���Oوא�S���������£��o�"��qج،� �����א�������+
jU"0�������������dج�����3�� ��������א���������א���S+�������0������]��0���(sea buckthorn berry)�
٢٠٠٠�����Sو�U������7א������������+�!E���������������
���0�"���j���)���*&�0و�Eאم�j����L����+א�[�+

F١٥���Gو�E�ً+א�j����L�ً+א�[�+F��3�S+٣٢�KE�ً+א�j����L�ً+א�[�+� �
�������bc��9����א��
�وא�������و������\Yא�[��2א�A���1א���������10�� �+��،����^د�� �
������ �K!"��#�$��!א&����د�������א&���������V��?�bc�،���9���T�2���و��و+���0��Y���1 
��kאو����و���O(�א&*�ل،�G="�ذ���G="�وא¥�ض��kא��Y�1 �k�����:��O�*:Jو�¤��3א�

�אو�����وא��)����4א��OJ�د�و �E��1אJو�#����و �E��1א��������وא����������2د�¤��0א�F٥� J٩E�،
������R����;(phendlic degradation)����A���1��B���Cو��E�Z;�"=G�T�2א�1q�b�ل��3"م��kא�

¦��������א�������א�����\����E��1 F١٠Eא�� �U���C���;�A����1א����������k�Kא&=���0(،�����¤����
 ��+���7א��אو�����وא�������א�)����\�وא����������$:*��k�����:����Oא&���0��א��]������Uא&���1��

�F١١E��Kوא��)��4אOJ�د�وא���ز �
���������������OU�§�k(domestic berry processing practices)א���A����1א&�`���\��

���#�0�"=G��q��١٥���S��#�U��7א���+�٪(quercetin)אو����و����٪��k٨٥��E�1 �k+��0��א�
٪��E���1 �kא������٨٥و����0U����Z�k�٪(bilberry soup)אJو�#�����٤٠א��)����4א���OJ�د�و�

lingonberry�����9�����1��������� �Bא���j�Tوذ����،F١٢E����R�:���GH�Kو�����PאH,���Oص�א�
�0����U"���O�k�!Bא�����¦��E��1 Fא�����¦�א&,������Eو �E��1א��)����4א��OJ�د�وא���������
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���§���kא&�אد�א��م� ;��9�Gو���ن�א��������،�QJאF١٣� J١٧E��!و��ز���د"q���و5"�ذ�K
�k+��0��א������،�وذ���V�Q�k��T��jR�ellagic acid)��E ��������7�+�DU����K��#0��ً����o�Tא�

�����Uא-�א���+��&�0�����:���jRא�F١٨E��������7�+אو�����،�ذ���Po����0�T+��7;ن���F���+��0��א�
�V�Q(Hakkinen et. al)א��T��jRو�S��������=Gو�?��������7

F١٩E���ª����٨٠�������F�7�+�٪
K
�א��אو����Eoא&����1+� �

�����(peeling)��������א&�����د!��$�#����"!�אi���G�،�����?Jن�א��=)���������Eو�������#���0
�^د��ن�G�bc�א�"5���k�!Eא���Uو�����"א��E;�S+����G�A�YH.F،�وא��>�����(juicing)وא���1

������Uא-�א�������F٢٠E���������C���E*אً�+��������ق�א��א��5"�א&���{�����0&��+����n�،Tذ���������Kزد� 
���+"�� ����q����2oJא������kو�����"א��Uא���������KA���1א���eو����¤�������Pא��O,"אم�:

��a��V��Q�"��#אE��1 �k����9��#0�T�0U����OJא��א��א���
�+*��(� E��1א��א���=���ل����
�،�Y�1א���D23ن�`n��+"� �"=وא����وא����G�Kو��وאJ:�:�س�وא���¦�وא&�»�،�و�

����S��0�"��=�����د���q����jUאU!�א�[�����G&��"!����٤١و�c٢٩ذ�y����"��5אو¦�:#�����א� �٪٤��U�9��Z
7�`��nF٢١E�Kو�?���ون����~������"��jو��5"�وFKalt et al.E

�F٢٢E����������C�k������d��Gو�����5+
�k���0U��OJא���אوא��א����k�،א&*��ل�)���O��� �K
���א���א�A+��:U�=+�Bא��א���א�

�7+��*�;�"=G�P���¬:��#م���0"�א-��1د� ��"+���������٩٠א����;���CHCل�H�?���0U���OJ�7א+�٪
،����������0�ن�G�א�5"�אn(ambient temperature)�������0U���OJ`ن� ���د�q��jUאU!�א���

���\ �"�n`��7אJو�#��א�������F٢٢EKو����א������وא��אو��،�5 �
�k�!U���(�&وא��������و+��]������9وא�
�א������א��)���.���א&����د!��$�#��"!������n
��������!"��#�;�����z:;אم�",���Oא�K���#0��ً���Y`j�Tאً،�وذ���E������ً��GH�?א�،!E*��������OאUد

����OR�T�2���ط��و���(א���U���?RK!"��#�$��!א&����د�������א&��)����d�����������ل�.���ق�
א&��د��$�#"!،��א�O,"אم� E�1א��;و�+#�,�����1א��א��
�وא�������وא��>�;د�������
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 �bc(different antioxidantא?�����F�k�eH����������א������Kא&����אد�א&�����د!��$�#���"!�

compositions)�&ص�אH,�OR�����2א+���,���Hً*+z�!Uא&������א�2א�k���Yא&��Bא ���دאً� 
(water soluble compounds)א��"3�ن������k����Yא�2א������و�א&�;F(lipid soluble compunds�

����!y��G�Hً*�+F�אfilteration)E����"�5وא&#�,�0��1{��=��وא�E!"q;و�א��O,"אم�א��L��Zy;و�א�
�����Mא���ORא��`��U�"5و�KE!"#�$��!א&��د��������������F�������� �����j�&د����0אJא

�7+�Po���0��3Eo�7+��*�;�������GH�:��"א��وא�QJض�א��א��U�Cא&��د!��$�#"!��
+�V��Q���3���#א�T�0U����OJوא���Uو�������"א��وא�������EGو�k��Rא��)���ط�א&����د��
��������.��(:���������א�
�وא������Kو��*�E+��7א�GH�:���"א��وא��QJض�א����!"#�$�

���+�£�ج�و��3����dO;و����§�)�G;*��و�א-�!�;�U2و[����#:��F٢٣E��K� �
��=�?�Uج�:{�ق��D23א&����،���45��:�7א&)����א�>���)�K�#0�a;ن�א���B!�א&{
������������U����?Rא���=��.������א ����دאً� ���n�������}א��!"�#�J�7+���دא��א�+�E*��������#وא��

Uא�2و�`[q��0;و���.�qא-�!��א&#�,"+�،�و?�<��;ن�.�ق�א�Ffree radicals trappingE�
0
��������א��)��ط�����TRAPوא������TEACوא������ORDCوא������FDPPH;������(�א�������(��R�"�5�E

������;�������א&�=��"!،�&����دא��אJ�#��"!�א�{��������Kو Y�����#��"!�+����"د!�א��א&����د��$
�����5H#��"!�ذא��א���;ن���������א��)���ط�א&����د��$���و�:��2;����qH:ن�;�P��9&ل،�+���7א���q

 metal)���"�"�+�7+��دא��אJ�#"!�א�{������وא������Rא��"�"!،�+*(�?��Kא&��دن�0

chelation)���!"��#�Jא�����®`:c�_����*و�(oxidative enzymes)����9و����}n��"��5��،�c�KKK
�_�����،T�2���G�M��0�K�+",�#&א-�����א�#�����א�)��d�7.�ق�א��+�E*��k��90�P�9�

���?Rא�k�U��� ذو�0:�������א�W)�+א�������Uא��א��#�{���زא��qא�2وU،�ذ��U�C¯��،Tא���
�!"#�Jدא��א��+(antioxidant solubility)���Y`[وא��(partitioning)�������:��Jא����d�(وא�

(ionic charge)���H?א���"אLوא���=�"א�(complexing/interaction) ��������?;�������+�A�+
�!a��(و:���ع�א��(type of initiation) و��£�jوU"س�א����Jא(pH)����7��+����3Eoم�و���z���

�0�G�)����5�7���+�)����1א:�����(����a���#&א�D2���3�~)���5�:�"���5א���א+���(،�وFFrankel�E�E�����+و
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F(Meyer
F٢٤Eא����"���O���Hjن�;�"�jאً�+����وE*��و�K(glycosides)���)��5;�!"���"א����R����א�

��������:����jJא�A���+�����:U�=+�!"���#�;دא�����������.����(:(aglycones)�k��9�����א����>��=�0
U¤�א�2و��و��qزאcא��U���?ن�2�3א��5"�����ن��0א ��٢٨����ًאiG�،ل�q��;�����K�FartefactEو 

وLDL�����+��O���R+*(�+�אد�א��� (�אJ�*��وא���5،� �����O(�א&*��ل،�������k(�א�������
�S*����#���O�)
���	�ج�א��������(phospholecithin liposomes)א�in vitroو�;ن�("������،

����ن�j;L"�O����
،� �"��=���Pא�������Sوא����M�+���S���#�U�ع�א��� �Kًא"�=����*�;
(quercetin)�����+��G�Mc����#+�"� א�������������א��`���d���0س���� LDL د�90��(+�،��=�5،� 

�S��#�U�������§�)�G;�!"#�$��!5�!�+��دES��א���Fول�$�?�Uج�א�#P،�وj"�;ن��
����T�����jوU��(�+���(Chlorogenic acid)������G;���V���Q�7و�0&*���(،������ن��V���Qא��

�T���Gא���(caffeic acid) א����������!"�#�a0������������GLDL������Tوذ���،P�#ج�א�U��?����(א��
�P����+"� AAPHאJ��O�0�!"#,"אم�

F٢٥E����!��5�S�0�������+���5و�G����Cc�P���������0�،
�������������!"��#�Jא�P������+"��� �!"��#�;د���������S�����&�7�2��3אLDL�������:��;ل�������O�0

���k����9 ��"!�א?�����Uא��:)���ط�+����د�������c�Kن��V���0א��وF٢٦E�����5א�����dس �)��1d�&א
��1,�+�Kوא����
�$�#"!�?�Uج�א�#�0�P&������א&��د!��$�#"!�א&�j�د!��kא��א�

F�P5Uא�"ول��k��� ٢KE}٣و§*
  

).  النشاطات الكاسحة للجذور والمضادة للأكسدة في مختلف أنظمة اختبار حمض الأسكوربيك ٣,٢الجدول رقم (
  .الخضراوات دة فينولية مختارة مستخلصة من الفواكه والعناب وومضادات أكس

) لتثبيط ٪النسبة المئوية ( المركب

 LDL أكسدة الـ 

  ميكرومولات  ٥بمستوى 

GAE 
١٢٩، ٦٤، ٣٣، ٢٩

  

لأكسدة  ٪التثبيط 
لايسوسوم الليسيثين 

بمستوى 
ميكرومولات ١٠

GAE 
٦٤

  

ORAC  
(ميكرومول 
مكافئات 

ترولوكس) 
١٣٠،١٣٢ 

 TEAC  

(مليمول 
مكافئات 
١٣٣ترولوكس)

   

 


 �	������א� 


��������
 


��������
 


 


 J 
 J 
 J
 


٦٧}٢
 



 J 


 J
 


٧٢}٠

 



٣٧}١
٢٣ 

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



�א�
	אوא���
�دא��א�������א���א��وא������و �

  

٥٣

  .  )٣,٢(الجدول رقم تابع 

) لتثبيط ٪النسبة المئوية ( المركب

 LDL أكسدة الـ 

  ميكرومولات  ٥بمستوى 

GAE 
١٢٩، ٦٤، ٣٣، ٢٩

  

لأكسدة  ٪التثبيط 
لايسوسوم الليسيثين 

بمستوى 
ميكرومولات ١٠

GAE 
٦٤

  

ORAC  
(ميكرومول 
مكافئات 

ترولوكس) 
١٣٠،١٣٢ 

 TEAC  

(مليمول 
مكافئات 
١٣٣ترولوكس)
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  .  )٣,٢( الجدول رقمتابع 

) لتثبيط ٪النسبة المئوية ( المركب

 LDL أكسدة الـ 

  ميكرومولات  ٥بمستوى 

GAE 
١٢٩، ٦٤، ٣٣، ٢٩

  

لأكسدة  ٪التثبيط 

لايسوسوم الليسيثين 

بمستوى 

يكرومولات م١٠

GAE 
٦٤

  

ORAC  
(ميكرومول 

مكافئات 

ترولوكس) 
١٣٠،١٣٢ 

 TEAC  

(مليمول 

مكافئات 

١٣٣ترولوكس)
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  جرية (ذات النواة الحجرية)الفواكه الح )٣,٣(

Stone Fruits  

�������nectarines��(Prunus persica var nucipersica)א���א���א��
	���א����אق�����

وא��
ز��zplums��FPrunus domesticaxEوא����ق�z peaches�F (Prunus persica L.�x�Eوא����

������zsweet cherries��FPrunus avium L.�xEא�� zsour cherries�(Prunusوא����
ز�א����

cerasus L.)x��������E!��F�#���$���%��&�'א-,����*%+�*(�%�)א���.���/�	����Kو*���0&�

�'������3���(fruit flesh)�������2א���א������%���4���&�E�5�
����F�و�����6���78�2/�����א���א���


�:��'�א�������$���%��9%��،�=��>�د�א,����%�&�K�59���C��A��B@�7?��#�א���א��'D�9%א��

��وא�������ق،�3�LM�F���N3ن�א-%���,�JB�B%9�'�وא��z�'D����B�=Iא-��EF���Gא������אق�وא�����

�<,�,3����*�O7%,��%��'א�%,������(quercetin glucosides��:�N����*�Eد�/���x

��	
����Cא�������QB-א�$�R����S�F٣Eא��������	�Tو��'D�B����=Iل،���/�����א������V�63�4�����Kو&
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���\���0�7�"�:�����Oوא��و��������(�����R١א����)��������وא(procyanidin B1)���7���+�����3Eoو
�������S����0�¦אوy������_����O��wو�،�ً������;�،
�٧٠٠- ١٠٠א��و�P����-�k�����:"�:������Oא��א�����

��e���>;�k��� ;�L�1ن��;�bc���אق�وא���،�و®�(�א��U"א��P-�kאم��j����Lאم�[�+
����>Jא�K���F٣�،٢٧E������f�Kא������ذא��א��F�P��dא�����EKא�k����§�V���0Jא�e����>Jذא��א�

�����#+���0���غ�������א��5�ق� �A�+������(�7א������+�Dא���Fق��������(�����R�7א+��� ;
�S0�¦אوy���"+��R�:�GH����jאم�وزن�.��زج�����5�ق����٥٠و�٥������D23א���Lאم�[�+

��R�:�GHא������،�وא��>��)��(�א��وF٢٨E���������":���Oא���+(����"qJא�P�=אو¦�א�yو��K
��S�0�،�3"qא��5�ق�و�K��k٦٠٠- ١٤٠������Lאم�[�+����P�5Uא��"ول�Fאم�وزن�.��زج��j�

٣,١EF٣E��������Cא"q���*�Jא����OאU"א��k���9�� �)�1d�&א���� Jא�P�=و5"����ن�א��KF٣E���K��#0
K)�G;�)����(�+��7=�����אH,�ORص�אJ��Rً�²��*و��K�#0�T�2א�O,"אم�.�ق�� �

��V���Q���=����(wو�����:�����O�*:J�0������o;�V+����-وא�����������"و�;ن�א������ز�א-
�+���O�\#�وU"א���T(hydroxy cininnamic acid)������Kאق�وא���5�قU"���0���وא�����:U�=+

������ ����������jאم�;:*�����������Oو٤٥٠٠-٣٥٠٠و���f���א�����ز�א-��Lאم�[�+١٠٠-

١٩٠٠����T����G���V��Q�!U���10���+�����O�\��#�وU"��3אم��j������Lאم�[�+(caffeic 

acid)���VQ���=�(+و-��T�U�+����(P-coumaric acid derivative)�5���q��)�1��"
�10���� ��(31-P-coumaryl quinic acid)����U�+א��(����������T-�F١٣�א�VQ�7+�Dא�����

�S0��+�bc��>�?�٧٥-٥٠����T����jوU��(neochlorogenic acid)��bc٪�و��F�א�D+��7א�����
٦٠-١٥��F(variety٪�+�7א���"Uو�#\����O+��،�א ���دאً� ���א��1

�F٢٨� J٣٠E���2و��K
 ����f�V+�-ن���;ن�א���ز�א��GH���+��7א� ;������#+��� – Fflavan-3;و��¤���-�٣–

olsE�����\��+=�U:������0ز�א-��،�و10��;���O�Oא��S(���0وא����)�Sو�=�"�Uא������א��
�����"���w�V+����-א������ز�א�k������9�+٧٠��bc١٧٠��)���0�=+��ً���+א�j����L�ً+א�[�+٢٠��bc
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��א��������א������ز�א�����
������Fول��٦٠���Lא��������������٣,١�EF٢٨� J٣١E��� ���!�����"#$�K

-�ً�،�6���3�0�4�5א��21ل،������F(antiradical activityא�0��1/�.�د-�،�+*�(���)�دאً���� و���

و�� �F٣٢E���A@��ج�א<=�،�6>����-����$�����9;א/��
:�-��8د��7��DPPH�����8�9���3א���

:/���B��=�C�8���D.�/��E02א���������+��.FGא��HID$LDL�������=>ج�א���@�J��*0א�F٣٣E��H�ID-�K

K�،L*$�������8����6א����/�-
I�=M�Bد
��

���8א��Gد-��8א1<�Gא��/�+
��NO�،8P�@�8GQא�1
א�LDL���J��*0אF��WXא�>�E �0א��VCو��U+*�ط��
��J)�د���B�=�O�R�02$���B�=�Sא�����


ن��F١٥E@��ج�א<=�+��.FG�0/�א�����Z�6د���EصF\I4אF�8�9<$�]^��9��KFflavanoneE�

ن���.FG)وא�flavoneل�� (
���+
.FGوא�(flavonol)�����_���V�3���-�2���/א���4`א�A� و����

�B����-�>ل�א
 some novel cinnamoul)א���
�و��>�����Aو�9I���*��_���DK/�א�=����>>��

derivatines) �–���I<�K
دא-���
����W��d_��٥-٢و�٣-٢و6�����5و�����Uא��aI-�����א�=����-��
�A����.א���(namely the cyclopenta -2,3 and 2,5-diols of caffeic acid)���_��DK�Z���


�->=���f(balaton)����_���3�2א���0:$
ن�����e�<POא����ز�א�WI+
(montmorency) �F٣٤E�Kوא1
��������L�
����3-��$�G��4
Gא��/��
��4
و��7������3�>*���ط�א1)���د��I��4�K�B���=�S\�אم�:-0

(phosphatidyl choline liposomes)����B���=�S��3��6�G$�Bد���W�(oxidising substrate)�،
���/�)��*+�،B�-�>�0/�א���ز�א���_�א����/�"hO�����8�+��9�8و�"K��*��B��=�S��Bد��(

،�و6��N�JO�5ل،�.�jن��F٣٤E�����<I.�DوV_�א���.��BHT�Aوא�����i�TBHQ+*�(�/�א���
K8���א�0��1/���א���ز���� k�fWد�א��
�
��� �


אع�����������+O�m��In�/��Q�\I=��5��6�

ق��=\I��Z���LG<�P�/��Qא����ز�א���GI$

/�א�*
��fوא��Gאو���Iوא��/
I�8وא�-Hو-=�8א�CאF�p�<Dא������B��=�O�R��02IK�q��DI-���W�.�E8

���fذ�
�W<א��L2��=���3-��$�G4
Gن�@��ج�א<=����+#�م�א�
 lipid oxidation in an)א��!

in vitro phosphatidyl lecithine model system)�����B���3+�[�א�>*��(�/�א1)��د�K�91و��א�،
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����1א���ز��k;�#�"!�א������,�#+�¤#�P،��א��)�����?��Uج�א�����LDL$�#"!�א��#������
;5(�+�7א��)�.���א&���د!�J�#"!�א�����א�)��\�و����א�����،�و���7; ����;و�;������
����"�� �P���=א�����+"�� �Tאو��،�وذ��+�7:)�.���אJو�#���K� Fא�"��وא�qJאج�Eوא�

����ªא���"���5א��������UR���&א�`����yא��¤��:١٠�����������R�����G��R���+٢٩+���و�~��}��Uא�K
��������1א����������א������������+=�0(�����O�0F,"אم�Eא��)�����.���א&������د!��$�#����"!�&#�,

����ً�����+��ً�=�C�0ً��و��c��ً.���Uא�S#�*���O���R(significantly positively correlated)�+���א�
��k�!"��#�J��5�!�+����دא��א�~��}��Uو�����7א�،��+�����O�\��#�وU"א�7��+����3א�����F�A��+

T3�7(��ذ� ��zא���e�10���:�GH�O�0,"אم�;�#�"!����+#�,����1א�����������0א�
�Kو��5"�و��j"�;ن��U���?F٢٩Eج�א�#���P;م��א���O,"אم�:���zم���O���R�م�א���#���*LDL������Sא����

����������G���?Jא�
����1א���ز�א-���3\�א�S0�7+�)�GJ "د����E+�7א��א�,�#+
#"!��`ون���0*��_�;LDL+VLDL������!"�#�;�_���*��!U"�5�������ز�א-��KP#ج�א�U�?IC50�

���0�����G�ª=��_���٥٠*����_�אJ�F������#�0�!"��#א��������א&{���E٪٠١}٠���R�����Gو+���ل����+
�������!"�#�;�_���*��!U"=��0����:�*א&������א��k���QJא�Kא����\�a������0�،����IC50���ª��٢٧}��٠�

�Kو�����"Uאق�وא������وא����5�ق���5�!�;��5(�و����U"����k����9������\�a|�א��)���ط�٣٥+���و+���ل
���א���א�\Kא&��د��$�#"!��kא�"���jUא��א���0 )��وא �،!�Zوא�����( ��#+��� �
���`���y0��������������١٠���������8G;�C~�;ن�א������Rא�����R����G��R��+و���+

��V���-LDLא�������Tא&#�,��e����>;�7��+����1?�����א�����]#����ن��*���_�;�#��"!�א��������
���#�0�P#ج�א�U�?���(٨٤-٤٤א�������F٢٧E������9�;�،�ً���;�K٪�א ����دא� ����:��ع�א���1

?�Uج�א�#LDL���������q�Pא����:)�.��+*�{��J�#"!�א����+#�,��K����1و5)�
������S������0�¦אوyو���������������*�;�������������R���������G���א��������U�������(5���������1�,�#+٩١٠�

�١٩٢٠������1و,�#+�
����������w����:U�=+�T�����j�V��Q�´G������אم��j�����Lאم�[��+
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٥٨

����������	
��������٧٧٠و�٤٣٠א���א����אو�����
����א� ��Wאم#$
���%Lאم#'��
(�)��.Chang et. al-�و,+#ون�و$

F٢٧Eد�������1א0/���>;:����4�5+�4�6�789�4א��3ط�א
�4=�>
	��א���7�A��0�4��Bא@
?�א�����Dو�#%��Cא�%E٧٦}٠�����و$� ��،I��<و�K

�������7�Aط������3(�K���L/�M�D#3 ����7�A��0�Dא�%EMن�א��3ط�א���1א0/�د�
���������،?
�����א@���������7�Aو����M�;ً�����%�?
����א@�������<�O����>P�#��QR���M�Kن�)����<�4א

١٠�������TU�V�KVW�و��K?

אع����7�A����א@��(M�L�B������Yو���Z�[(�%��	
��B#و�
���������K���4�7�A��0א��	
����
ز��\��Zא���Dوא^�\�א��%Eא���M�_�<�-6ن�א�3��ط�א0/��د�

�����D#�3 
^��)������Zא@�
?��7��^�^M�4���Z�4)���-�אP(`�#7אa���K?
�Kو>��_��F٣�،٢٧Eא@

ن�����������8�cMل،���'���B
?�א�+����7�A��0�D���%E����� ��d���Qא�3��ط�א0/��د���<

����Dא�%M�L�� �LDLد�����������ط�א0/��3�
��c���V�Uא�א��eط����>�fא�[�>P��g�،Q�hج�אf�+
��j���kط�و���>�fא��
^����)�����Z�Kא�� 0��L،�و$�P(`وא�D���%EF(r=0.96����4���
l0�4א>��������א

�fא#��mوא�n��5�>P�)��3���ط�אrednessن�����(
�������:����oא���<�4����B�7�A�����א@��
?�א
���V�-�f���(Hunter scale)

F٢٧EK� �
�������n�����%وf���pض�א�����mM�K������4������<����

ق�>�����_������������:W
�cא�����s

Fu��������^hولא���Q���:f١}٣E���u�����$وf
�B
$f������uوא�%
��،�وw�x���m�4/�����א
(neochlorgenic & choroenic acids)אو�������9ذ����6���^����%#z%�u����$وf
�%
�����\�א

����I�ق��
:W
$#אم�وزن�{��زج��٧٧٠و�٥٠٠}�
�Yא���%Lאم#'��F٢٨E���#��~��،�ً�و�#د��K
���������Dא��%M�Z����
:�D���%Eא<3�+�c#��fج�א�h��TUVLDL�����،Qא0#%<���)�3{���/�دא�

����Dא�%M��O>P����(M�[>k��
�����9����>��4�������LDLو:�������<��ً�����ً5�>P��Q�hج�אf�+
١٠��4���%��	
���%��	

ق�א�A0�+�DW��fج������B���F٢٦E#و��:W�Kو$���Mن����7�A����א

��L���������^

ن�B���Z#و^��
����و�V�����Dא���%`�L��/�M�����5>Pz%�[���z<�،Q���hא
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٥٩

���������������������א������وא�������وא	����������و���������������#����$�#���"�א!�����ن����
�3���12(��0א�/.��ق�,�+�א*��()������F٣٦Eوא�'&��%���9�Kو5�678���43א*��������א*�3�

3(���3�����La petite d/agen�����B����"�.���C3د�@�ز<ً���(�ع�א����א;،�9ن������Fא�D3#Eא��א�
�Hא����I١١٠٠�L��3)3>و����Rאم����3#L<�אم�وزن�@���زج،�و�����Bوزن��M��Nא�(��#�3

٧٣�F��V���)3���Rאم����3#L<�אم�Eو#���ن��M��Nא�'���و<(٨٠٧����L��3٪�����Wوزن�א�
١٣F��C)��٪١٤٤�������3&#��"�>و."�و�E��3#<�אمLאم�Rא�����������M�N�W����\3��٣'-

���L���3)��'��4����������#3'-caumary lquinic acid�F١٠E��3#<�אمL��א�����R���F٣٧E�K�
�3(���`�_������^[�א�W��������0�)������12א�/.�������ق�������������3������F���و.������"�����������������א2

٧٦�������C3��"�����>��3#<�א������ً�،��3(&�������وL�ًא��R��٥٤���)3�����cd�#�������3#<�אم�Lאم�R��
��٢٧�9و�����،%���f9��V������g����3#<�אم��Lאم�R���$d�������3��F�F(rutin)

�F٣٧E�`و�K
��C3��6��I��Fא��3��;��א_����Wא��V�)3،��٥د����#�`��hو�D*א�/.�ق�א�W��0�)19

������Hא���I�،��)3��3�F����3�����Wא2��h�����������">���3#<�אم�وزن��١٦٠٠وLאم�R��
،�وא����l"אن��3�j9�k)1(Angeleno)(��(blue plum)@�زج�`�<�"�.�i�cא�/.�ق�א2ز�ق

�W��������W�"3��3(���`�_��^א�א����(�k_&�����א����3��3��F����٣א2 J�"3<��#�زא���-glucoside�
(cyanidin��Hא��I���3#<�אم��١٠٤٠Lאم�R����W�"����3d(�زא��"��–��٣–وא���3�(cyanidin- 3- 

rutinaside)�F٥٦٠���n����.�Dوא��nא����&o���19(��0א�/.����ق�א�p�����5و�KE�����3#<�אمLאم�R��
�W�^_�qא	��r�h�،�3F�F9��3(3��`�.Cd��c�،��א�f2%،�و����3F�����#�زא�"��Wא2

��Edאو���$�s�)��������t�W'و`�#��19�4(�٧٠٠���0و�١٣٠و��K��3#<�אمLאم�R��
�����)3��3�F����.��nوאo&�א�nא�C�3�5�u�v�،�و<"������������3\�����Wא2Dא�/.�ق�א�

��������H���&7א���nD���	א�`�F٣E����������K(pitted prunes)V�،��"���>�d`�א�/.����ق�א*���Dאل�א2
��������)3�F�H��#و�"��xא�L�3)>و��3(���و3c3d�#�V(���و���د��MNא�(��#�3�3F���9
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٦٠

������:��+٩٨��������������}����O��&א��א`������yא��~����]�٪�+�����7وزن�א&�����د!�א������������א�����>�0
���jאم١٨٤٠��Lאم�[�+F٣٧E��������3�Y��1 و�����C;�"�=��K~�;ن�+#�,�����1א���5�ق�א·

����3"��א��)����وLDL�����������+���jU"0ن��kא������*�_�אJ�#"!�א�`!�0�א�O{��א����dس،��
�U���?٥ �"�+#������א� J١٠����e����1א���5�ق�א����,�#+�U�9�c�A+�،�R�+و���+

�E�1���0��:U�=+����������KORACو����O��5�~���5�"�5א��������F٣٧E:)�.ً��+��دאً��$�#"!�;  
ª��~�5�!�א��)�ط�א&��د��$�#"!�����5�ق�א����e;�����١٠٠;�Oس�وزن����q�G�،אم�j

<����;�������+�E�������5�S��0�7��+�!���5���א��)���ط�א&����د��$�#��"!�&��"��+���7א��א���
��Fא�=�א
������������� �)�1q�"�5���א�K��?Jو ���;�Oس�א��O,"אم�2�3א�א&=���س،�i�Gن�א���5�ق�א·

����ª��،�٩٤٩�F٣٨E،��1q������0(�א���5�ق�א�{��زج� ����������٥٧٧٠د��jU+���د!��$�#�"!���
���د!�א&��د!�א���k���Gא���5�ق�����و ���;���qل،�iGن�B`jאً�+�7א�`���د!��5"�����ن��K��#0ز����

�Kא��5�ق�א�{�زج�k��9����0��:U�=+���א· �
  

  الموالح (الحمضيات)) ٣,٤(

Citrus Fruits 

������+#��������� ��������+�������V���Q�7(Citrus fruits)�������`�א&����א¸ �����9Yא��q�0
א�T�0U��OJو�GHG�7+��ً��#:����� ������#w�T�2�:��"א��+�������K���א-��������

�k�����������0א&����`��7وא����T����U���Rوא���T���U���������+=���Q������:y\�א� ��3U���(5
����T�+����O�\�#�وU"ض�א����QJ(unique glucaric and galactaric acid conjugates of 

hybroxycinnamic acids)و�������ل�����EG�\���3��ً���O�O;������:y=&א�D2���3و(ferulyl)و���-�
������jאم��kא���=����ل�٢٥٠-(P-coumeroyl)����������#w١٧٠����U�+و�����ل���Lאم�[�+
�Uא"=w�)5;و��١٠-٣و�G�Kن�وא��������k�e��M;(grapefruits)א�

�F٣٩�،٤٠Eو���"و�;ن���K
���:�D2��!"��������=��}0����n�P����������+�zא&=y:����א��"د!،���������د!��$�#����������א&�������א�=

(not systematically tested)K� �
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٦١

א��q"אً�+���7א����<����א��[2و�����א���k����#�Yא&���א¸،����������V��Qא�T�0U����OJو
���3�zא����qج�و��"و�+�7א����S+�����
.�(���Tوذ�(plausible)��!�5�k�ًא�C;�Dد�j�ن��;

����T�0U���OJא�V�Q�������#+�¦אوyو��K�����-#"!�&��]���א�א��)�ط�א&��د��$
���Kא�����E�1 א���=��ل�و�E1 F�¸א&�א�E1 ���[��+������kא���"��U��G�k�����1&א�E

�7+�)5;�S0٤٥٠و�٣٠٠y�Lאم�[�+F٤١EK� �
א-��������+���j�د!�U���>�k!�� א�GH�:����"א��א�#����k�!"Yא���`�Bא&��a��ل�+���7

7�"�E�#�3(hesperidin)�$ط�+��د���(:�
��K��+��3ود��،�و"�F�U2و[�#"!�و+��د��
�������Kو��yאو¦������`א��א��#���O�0F٢٣E����k�7�"�E,"אم�;:���zא������d(�א����U���?Rא&,�

�S0�¸٥٥٠٠و�٥٤٠٠א&�א�)���������jאم�وزن�e�j،�א ���دאً� ��Lאم�[�+٦٦���ً �:
ً��+�7א-��������F٤٢Eא��������U2و�j�`�[q�kא���=�ل��E1 �!B���P��=��"� �KABTS�k�

����(�א�������TEAC��¹ �،د����������j����ً��O�O;א���=���ل��E��1���!"��#�$א��)���ط�א&����د����`
�S[��U�7وא�������"�E����#א��(naringin)�S�����Uوא������(narirutin) 

F١٧E���،)���0�=&א�kو�K
¹��7�E«א��א���=�ل�وא���E1 ��9z(Tangerine)��7�"��#א�����q�Rو��و�G�Kوא���

���;و��kא���:)�.��+��دא��$�#"!� LDL�����+زHא���k�!وU2����
،�F٤٣Eא��)����0"�و<��
��������+��Oא��"3�ن�&���و�!"�#�;�~�}�C�"�5�،و��G�K���1א�����Po���0+�7;ن�+#�,
�����!"���#�;�����jUد�¤����0�P���#ج�א�U����?�"�"-אL��0U�����OJ�0�����C"א�:#����ن�א��"�����

������1א����5�ق،�و,�#+�~����G����§�)��5;�!B���������1א����������،�و�����0�7,�#+�"��5
������������+��Oو���+�¤����j"אً� ��"+���³~�;�#�"!�:���M�!"�#�$���9:)�.��+���دא���;

���"�(����NADPH�Sא���"�����0O��F٣٦EK;و� �"+����:~�+�د!��� (�אJ�#"!�3\�א� �
�̧ ����א����O�OJ)�����א�`����אessential oils�7א&��:���������� (�+�E���د�"� ���� 

�!U��}א�(volatile components)����(limonene)?�<��+#������ �����+�7א������:��Sو10
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٦٢

�]2وM�U"�א������dO���U�C��
�����ن���DPPHא����2�����O�OJא�`����א�k23��9א�zو��،
��U�א��(korean lemon)���|:��(�;���>(lChang)����<�3����P��Rو(Tahiti lime)و�����ن���
����U��Rא(Eureka lemon)�����;���k����O�Oא������cذ�و��9:;�"j��2�j���d�Oو5�U����،�و�10

DPPH��P#ج�א�U�?F٤٤E�K���������?Jد����א�و��9z��،T�2���G�M��0א&��:����א�{���U!�א�
�S����0Eא¸�+*(�א������(terpinolene)א:��ل�Eوא�(geranrol)�����+وא��–���S���0E�(gama 

terpinene)א������������ �U2و��[����ًd��O����ً.���(:DPPH
�Kو �����;�����qل،����*���~�;���٤٤

�S0��dM+��:���ز����;F���O�O"د!�;و���א���Kز����;F���O�O"د!�+���5H �7وא
��������U��(5����1�,�#+�������K���?J�7א����9א�+�U2و�[���LOא��)�ط�א����!B���9jو�

���������������ز�j����:�:�GHG����و�(glyscosyleted flavanones)������:�GHGو2�0و�Uא&��א¸� 
?�<����א������S[��Uوא�����Fpolymethoxylated flavonesE��7�"�����#�3 "���"!�א&�*��#��\

(neohesperidin)���S�����U�7وא�������"�E����#وא��(narirutin)��������� ���������T�2����و�،
����������7�+���� ;���jU"0����:�:�GH��ع���F���א�=)���U+��7א��Uא�A�+���+���O�\#�وU"א��

Uא����2و�k��9�������#+F٤٥�،٤٦EلH�:وy���#אم�א�",���O�0و�\jذ���ºم����z:�kو�K�(citronellal)�
��א&��א¸�:)��.ً��+���دאً��$�#�"!�;���������������U20���1و�,�#+���9�;�،) ����د!��
+�7:)�ط�+#�,����1א�=)�U،�و������5H �"j�����7وא�S�0��d�Mא��)��ط�א&���د������

�Uوא���2و�U�(=���1א��,�#&�\��������+����=�"م،������F٤٥E$�#"!�و�א�y���Kא� �B���0و��K
�������+��"��+���7;:���אع�א&��������א&����د!��$�#��"!���������L;ن�+��]�����א&���א¸�������� 

�،�وא�>���bc��G�Mc�ًذ�Tא&,�������K�9،����زع���ز ���������kאjJ`א�Bא&,� �
  

  العنب )٣,٥(

Grapes  

���Kא���������f(vitis vinifeara and vitis lubrucama)����>�?و ���Kא�����e���>;
���������وא��G (dark red varieties)دא����א-��! ���!E����������א��و"��:�GH!�+�7א�
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����+��9:#����+�7א��"Uو�#\����O+��،�و��(������k����5�!"#�$��!د��+���.�(:
����(�وאU�����?Rא��Kو��j"�א��)���ط�א&����د��$�#��"!���,�����Fא������������2dא�������z:;wine�E

����������� possible physiological)א���3+�ً��زא�Y"אً،�وذ��G�K��#0�T�א�Y"��3א�#��������jא���

benefits)��E�1 א�{�زج�و�Kא����k�!د�j�&א��R����Kو ���;���qل،�iGن��*Eאً�+�7א�
��אU����?Rא��?��Uج�א�#�P،�وא��>����������������k�����5�!"�#�;�3\�;�����+���دא���Kא���

א��)����LDL����"�j���K)�(�+�אد��� �(�����j����0د���O��+�����3،�و�10��?�<���א������������
O;�)�(0�!"�"א����R�������ز��"א������+������א�j�!U��>���� �\�O�F(glucosides��k

��������!U��>���� �،�ً�O�O;א������k��R����א����Kא�{�زج�و �E1א����j��������0�،K"�א�
���:����j;(aglycones)ز��������K(glycosylationو10�� �+�،������א���`!���G�>cFא�

������+(dampen)א��"���"!،�و�����7א��������R�������=���!�א&����د!��$�#��"!��������+���&
א&��א23�k�!�Gא�א&�M�ع�+���c�،��5ذ�cن�;��G�Mc��Cא�#���و0"وf��+�DU"��+�7ذو�0:�����

�!"��#�Jد�א����&(antioxidant solubility)�����Y`[وא��(partitioning)��!E��������jU"0�"������
���א���zم�א&�j�د� )system dependent(K� �

����������QJא�Kא�������������f�"���=G�،א������ع������-���q١٠٠�א�\��� ����א ������دאً� 

٤٠٠٠�،����:�����O�*:;אم��j�������Lאم�[�+٢٨٥-٥��R����:�GHGאم��j�������Lאم�[�+
��������jאم���R�:������GHGو�٢٥-٠;�S��������U�)������Z�k��ً�����O�Oو+�������7��Lאم�[�+٢-

�����jאم�U"��3و�#��\������O+���و+#������+�,�����j��ً"אً�+�����Q;�7ض��٢٥��Lאم�[�+
���T#�\��0`و���وU"א��(hydroxy benzoic acids)�������+א�Uج�و���3;و����و:��د������+���G�"�j�

�P���5Uא����"ول�Fو��������"א��U٣,١א���EF٣١E���2א�������º�����O�\���#�وU"א���B��*����O�0و�K

،��=����ً�،��Rc;ن�+#������������+���QJא�Kא��������F�A+�V�0Jא�Kא�������Fو���#��

��Uא"�=w�)=��V�0Jא�Kא����k��R���ً��§����kא�����Kא���QJא��"א�٢٥�������7-٢٠א���M
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���;:*���O:����א���ن،����� ����f�R�V�0Jא�Kن�א���;F٢�،٣١E���������+و������;:��אع��K
��������¤����<��S����U�!U،�و��0 ����O�O;������R��:�GHG،�و�10 �V�0Jא�K�7א���+
�bc�Kא������+���O�\#�وU"��3�!yO;�P���K�QJא�Kא����k��90�"j���<א&#������א�

��T�����Uא����V��Q(tartaric acid)��̀ �-،�و��10�� �+���،���U����U���"��jא���0)���(�+�����
 caffeoyl coumaroyl - and)و���U����Uא��א��E�������ل���-����+�Uو����ل�–א������G�ل�

feruloyl tartrates)��Kא����K��k(grape plup)K� �
��j"�א�GH�:���"א��وא���"Uو�#�\����º���Oא-��!�و;��Qض�א��"Uو�#�\�������

�"��EU�(5Fو20و�Uא���j�k���O�O;��10�T�0`و���K���yو�������7"�א&#����وא��،K
��E��QJא�Kא�����>�?F�Kא����Uن�5)�!�و20وc���qو�KKع�א����:��� �،!E����jU"0
�����jU"0�������o?�<������0&���������א����������،�i���Gن�.��=�����אH,����ORص�א&#����,"+������
���������
����^ECa�����Cאً�����Eאً� �����:���א�|�א&���אد�א������K�7א�������+��R�����H,���ORص�א�

�T�2�אم�;و����5§��"!���������و",��O�G�
�����K���1و ,�#�����א�=��!�א&���د!��$�#�"!�� 
�Kא����K�2&��9א�G�¤+H�(exteded solvent contact times)��c��;��S�0��+�¦אوy��"5��+�b

�7��+�7א����2و���5�U(�אH,���ORص،�®�«�������O(crushing) �،�و���١٦٥���d��O�T�2و�٢٤
وא���"Uو�#����\������0`وא����(flavan-3-ols);و�����¤��-�٣–א-����1�ل� �������א������GHن���

(hydroxybenzoate)�E!���&#"!�ذא��א�=�!�א�א&��د!��$�����א&���;F–���!E���������0
�����K����1א�����,�#+�k��ً�+�³�!د��j�+�Eoא�{�زج،��������0�ن��K���1א����,�#+�k

!E15ص�H,�Oא�!yG�k��[��&א(short extraction)  ���2�&א�¤�+H��،א&*�ل�)��O��� �K�
_=G�!"qد�5=��وא�!"&�Kوא���F٢EK� �

�����QJא�������2אF����QJא������א�_���*�red wineאع����:;������������1���Eو+#�,
���Kא�����E!��(5F�"�j���1�و �E�1א����(grape skin extract)����Kא����Kא�{�زج�و+#�,

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



�א���א
	�وא������و����
�א���אوא�����دא��א� �

  

٦٥


�א���������د�������و�����א��א���������(American Concord grape juice)א�������
)������א�����א�و�و�European red grapeא�����(����� !�، LDL ������،#��$א�*(��)�'�&�ج�א

�&,� *�&��א�+�������������-�����F٢�،٤٧و��4*12�3א�א��(&ط�א,/&د��. � J٥٠E6�7-��3!ن�������K
�������������و�9�:�
�������&��א������א,;++���א,>(�&�<��=�א�>;+����� .���א��(&?&��א,/&د

�،�و�������A&�E�=�&/�!�F����4��4*�3א�-��������!�<&��>�&B� �4�C���*Dא��א�+�����Aא��@�
���������K�>��&��א��IJ&��א,;>@+���@�K�&�* �Iو�@��G�6�،Hن�א�-����א,/�&د�� .���א,/&د

��א����� L��M@�<��&I�6���*��א����� .�LDL�����&ً�-�O4��4�#*�3א�4*&?�ً&�و�א�*(�)�'&�ج�א$
א��T&زج؛�6+�����������K�>��&��א���D�Q&���&��وא�+��A���6P=���>;@�&��א����

�����������&ً�-�O(�&ط�א�4*&?�ً&�و�א��4*1�2�3א�א��������א��������د�و�����א������א�����א�و�و
��������K��W�<א���D�Q&���&�،�و����&���������Fא������א����V،�א��U�T*4א�-����א,/�&د

��א����� �LDL�6&ن����P+وא���&�&���D���و ��&Xא��&��<�K–�٣-��7و��!(flavans-3-

ols)�F٢�،٤٩�،٥٠E��������������T4�F������P���� زج�&����Tא��������>;@�����&��א�����3*����Q4�،&ً����/�!و�K
�א��א���2ن�B�� و���2(lipid hydroxsides) ل����&�&���Xج�א&�<�[�&>��=�� (hexanal)و�2

�\�����Q�@א�(lecithin)��������*�����א�������� .���=�א������D�*�P&�،�و4����4*�3א�-������א,/���&د
�&�+�����Aא��@���،&ً�]&�E^F٥١EאL�&��@�,א����&-Kو�Kא������������� !�F����@��`<,א��&�&�*�

LDLط���&��)��a��@�!����>b4�cא��������>;@���&��א���ن��!��א�*(���)�'��&�ج�א$���#،�و��9
�\��Q�@א���&��D�*���a@����2���>;@�&��!���אع����lecthin liposomes)E/&د��. �

���e���@9����א���IhאF�gא�������Eو��>;@���&��F(Emperorوא]���*�و����(Red Globe)א,&[��
F!)�א�(���&�دو�&)�� (white wine grape varieties)�����1א����������!�V���j&������א��*�

FChardonneyE��k���P�و�m1��Xא,�>;@���&���EF٥١E؛F(Sauvignon Blancوא����&وl�6��ن�
���a@���+��nא����� .������/&د�:LDL��$א�*(�)�'&�ج�א#F٢Eن�^زא�������!���Kو:���و�9
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�)��������������Kא�����q��}����O0�א�����������– polyvinyl)"ون�0������0و�������–א&����������א�

polypyrrolidone stripping)������Rو�،Kא�����E�1���!"�#�$א��)�ط�א&���د���\]��`�(�;و��
���#�����א&�*�0�Uض�א����QJ�7א+�_��?��9z�(representive carboxylic acids)��2�����

�"3)���;ن�و�j�د��V�QאF١٦E�����T�0U���OJא��QJ:)�.��+��دא��$�#"!��E*&و+�7א�K
+�� �:���Tذ����q��������!"#�$ط�+��د���(:�
���K� �E1 �kא���:��Uد،�������7

�U�?F٤٧EKج�א�#�kLDL��P;�#"!�א��� �
���R�&א��G���Mن�א�i��G�،)��0�=&א�k�����8وG��&א������U(equilmolar addition)��V����-

F�T�0U����OJ٥א����~���GU�\��0UوJא����QJא�Kא������E��1 �7��+����������E�R���+و���+
א��)������$LDL�E��1���!"��#א��א������Kא���QJ،�;��;�#��"!�א�����א��)���.���א&����د!��

P5U�)�(א�F������+��jU"0�،P#ج�א�U�?١}�٣���K�� א��E�1���\����c�KEن�א�����א�

�א������O�*:J:����،�و����yאو¦�+#������������q�S���0��9�א�\�����������G�K�����٣٠٠א���:�����Uد��[

�]�אم٤٥٠y��Lو+F٤٩E����Jא�P3��#&א�
�#�k�\�O�Oא����ن���،������0א&���Kא�#��Y"،�و�3��:
�������"��7;و��(dark purpule-bluish)א������"א��7א���#�����]\�א&�����`Uق�����-٣–�����3��א�"�

����زא��"��j�:�+(delphindin –O-3- monoglucoside)(�א��)��ط�א&���د���������Kو��z:�kم��

��ORAC��������0$�#�"!�א��������Gא&#���,"م���G�S*���c����Fβ- phycoerythrin�E��)�� �����د!��

 �E1 ��9�;�،!"#�$ط�����(:��� ;�،��U�[א���
��Kא���:��Uد�+��Y�1 �S0�7א��א�
+��د��$�#"!،�و�E1 �D"�0�B�jא����G�Kو���E1 �PCא�{��.�Pو �E1א���=��ل��

��¦�� �������K(red grapeא&#�,�����1א���������+��K���7א�����KאF٥٢E����������QJو �E�1א��

pomace)وא����)��������و���،����QJج�א�������א�����:c�"����0�����=����2א���������"�:�����Oא��و
(procyanidins)א�����������!"�#�J������G����}�*+�،Kא�����U��1+20�7و�א��)������LDLא&#�,
P#ج�א�U�?F٢٦�،٣٣E������S[�#�J���d�O����Kא�����U2�0�7و�+�����":���Oو���(�א��و�K
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٦٧

�kא�����z:Jא����ذ�����jא&�U���?�����Yج���(free radical oxygen scavengers)א���2و�Uא-���!
�P#א�(in aqueous in vitro model systems)����\�0��7�":���Oن�א��و;���zqH+�A+�،٣٢�–�

�������+����5;���3F٥٣E�����R��j(procyandin B2 3- O- gallate)�������9�G�K–;و� ����Kو {
��A�j���Kא����E1 א�{�زج�و�K�������d�ذ���qH��،T;ن�א��)�ط�א&��د��$�#"!�א&

���،�و�������7_�א������:���א��������א&,����!"�#�Jא���z:;�k�!"#�$��!א&��د����
Kא������������k����#`א���9א����א&��`!�و�����������J�0:�אع�א���א&,� �

  

� �
عصـير العنـب الأحمـر     لمُركَّز). أثر إضافة حمض الأسكوربيك على النشاط المضاد للأكسدة ٣,١الشكل رقم (

  الكثافة للإنسان خارج الجسم  الأوروبي، على أكسدة البروتينات الشحمية المنخفضة

  

  التفاح )٣,٦(

Apple  

�������#�;�k��ً���5�!"�#�$��ًدא���+��ً.��(:�¦�� methyl)"!�א&�*���(��������~����;���9א��

linoleate)������������������1א����¦�א&,���!�+��7א�������Rא��,�#+�����F�7;ن��+�Po���0�،
�T�2�و���,�+V,�+���T�0U���OJ�7�+��9א�����FF٤�،٥٤E��)�*®�K���kج��S+����Gط���(:
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+��7א��)��ط�א����\�א&���د��$�#�"!،�+��Aא �����U;ن��E1 ��ً}�#0����������V�Qא���¦�B`jאً
����ز���"א��א�jو�T�����jوU������א��S��U(phloretin glycosides)א��"��jא������*�J��3\�א

���1��K(dihydrochalcones)(�+#������א�"א�U"����9و�����:����F١٧�،٥٥E������دא��;�#��"!��
����ز����"א��א�j�)���*+�U������Sزد��7وא�U������(phloridzin)���bc�¦����-�E���1 �k٥א��

���jאم،�و2�3א�א������; ����§������k�"�jא����¦�א�{��زج�������٢٢٣��Lאم�[�+F٥٥E���ً�=Gوو�K
)������Kو�?������7Plumb et al.,(

F٣٦E�����\א�����T���jوU��٪�+�٢٧��7،���V�Q�P3��#א��
���������]��2و�Uא���"Uو�#�����L��Oא����\����(scavenging hybroxyl radicals)א��)���ط�א��

�R�j�¦���K��7+��1�����1א���¦��9z��Kא������Rא��"�"!�א&#�,,�#+�kد��j�&א
�����Y��*א����1[��א�`������8א��k�
�F٢א��و�)��*+(dimer)���7�"�:����Oא��������S��(و+)�����90

(procyandin B2������CH*وא�(trimer)������� �0وא��(tetramer)�E+����[و��Jوא(oligomer) �
jو�S������OU�ز������"א��א�������quercetin glucosides)E��T�������jوU��و�V�����Qא��

����Uزد�U"��3–�7و�#��\�-٣وא��������U"ز��7وא����G�(3- hydroxy-phlorizidin)����.���(:
�T������ beta-carotene linoleic)+��د!��$�#"!��O�0,"אم�:�zم����0��وUو��VQ�Sא�

acid system)�����U2و[����dOوא��)�.���א���DPPH
F٣٦E��E�1����"���B��C;�Kא�:��ج�א��=

��Z��&���0[_�א�¦�� (pulp enzyming);و�+��+���א���(straight pressing)������®`:��0�Kא��
����ز��"א��א�����k�S���#�Uא�����Tא&��[�ط��������٨٠=��;�*��+�7j�7+�٪Fpress cakeE�

�7+�)5;�"jز١٠و���א����jن�;�¦y5و5"�א�Kא��م�E1א���k��9�+�٪�S��#�U�א��א���"�
وא��)�ط�א&��د��$�#"!��E1 �kא���¦�®�H,��O�0�e���M;�!��( �bc���9�GU�7ص�����

�F٥٦EKא���K�2w�K�d��\�+*(�א&�*�:�ل�وא��C:�ل �
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  العناب) ٣,٧(

Berries  

³*����(�א����������+�����1د�U+�������9&������دא��אJ�#����"!،�و;�P����3א&��������������3\��
����jU"0و����������;�V�Q�)�5א������P3��#��"�5�KT�0U���OJא�GH�:��"א��وא��QJض�א�
�������O(�א&*��ل،�����،א���Uو����"א���kא��)�ط�א&���د��$�#�"!��� �k����£�]א����dא������:

 .U����0  (carotenoides sea buckthorn bery, Hippophae rhamnoides L.cvو������"א����

Indian-Summer) �����V����������=��.אم�",���O�0�E�����!"��#�$ط�+����د�����(:�
�وא��������2
�Sو�U��א�����(beta- carotene bleaching method)

F٥٧E�!"#�$س�א��)�ط�א&��د��Uد�"=��K
���������7��+����1���10��;�����O�Oא�������E�Rא&#�,F�!"��#�$��!א&����د�������وא&����������
����������T�������و��7�� �|���:�"��5�א�������،����O�0,"אم�.���ق������(�+����دא��אJ�#��"!�א&,�

��0U�����+�|Y����:�����OאU"א�(contradictory)��)����O����� �K!U����,&א�{���ق�א�����א �����دאً� 
�����Uא��2و����z:;אم�",��O�0אو������א&*�ل،�;�bc�EZ;ن�; ���U"5!�+��د!��$�#"!�3\��

���jא����ذ(radical model systems)
F٢٢�،٥٢�،٥٨E������7�+��������،��a��������0\�א&#�,�����1א�

;د:���د����jUא��)���ط����LDLk�،Eא��אو��������z:;�k;�#�"!�א��"3�نF+�*�(�����������و�����
�F٢٩�،٥٤EKא&��د��$�#"!�+=�U:���0)�.���;:�אع� ����;?�� �

��!E[��(�;��Z"�א��������+����F�R+����دא��$�#��"!��3�E\�א�*����،�א��������א��OJ�د��
 �cloudberry�(Rubusو�����G`�א�#�����Empetrum nigrum) crowberryE������dא-]������

chamaemorus)وא�������������whortleberry�FVacciniumu ulligonosumEوא��������א����������
FzVaccinium oxycoccus) cranberryE����S������-א�BאE����o�����¼و��rowanberry�FSorbus 

aucupariaE������!"�#�$��!א&���د���.��(و ���������������0�،���0א��;���� ;�D23�)�و�،
���������א&`Uو �����+*���(�א��אو���������Eא����"3�ن�!"���#�J�����}�*&אF(Fragaria ananassa)�

����QJא��)����4אz����QJوא�������س�אFRibes rubrumEد������OJوא��)����4אF(Ribes 
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nigrum�����QJوא�������אFRubus idaeusE�����M�،�F٥٤E�����1א����������,�#+�~��}�C�K
אJو�#����א��������>א������א�K����y��0<�����QJא�����\�Wא�������א�)����\��LDL;�#�"!�א������

FblueberryE�<אو���#F٢٩Eא�:��OאU"א��kو�K~אJو�#��א������وא������وא��������� ��9و<
������OאUد��kو�KS��#�*��א�)����\�وא��אو�����;�_����*��k��}��(:����9:a0���O���R�!"��#�+���א�

�S:��3�����"q;(kahkonen et. Al)و�?���7
F٤E�����S�0�������+���Y��1qc���5H ��"jو�،

"�������و�F(R=0.78)����j���א�������+��7א���R��:�GHو:)��.����9א&���د!��$�#�"!������
 �F�S����0������5H�א�V����Q�7����+������3א���"Uو�#����\��T�+�������Oوא��)�����ط�א&������د��������

!"#�$�(R=0.54)����Fא�{\�א&��"د،�;ن��Uא"½Rא�)����7+�"jل،�و�q��;����Kو 
��������_��=G�)��*+�T�+�����O�\��#�وU"א����V��Qو��R���:�GH٪�+��٣١��7א��������+���7א�

����G�����#+ن�c�K!"�#�$��0א��)�ط�א&���د���[�Oא�k�eH�?R������1א�,�#+�kج��S+���
���"�=��K������#زא���א�c�����=و���!U��,&ص�אH,�ORא��=��}���������א��������ن�+�,
����L���M;ن��$و�#����و;<������9Gא�������+����دא��;�#��"!�������G،�و�ذ���H��?�7��+�Tل����

��!E*��������OאUدF٢٢�،٢٩�،٥٢�،٥٤�،٥٨� J٦٢Eא�����������k�!"��#�$��!א&����د�������و;��5���א&��K
���:��)������5����א&strongley coloured berry(���،����:���O�*:Jو�#��א����،�3\�אJא�)*+

������V����Q�)����*+���+�������O�\����#�وU"���0��������oو�#������א���������J�7;ن�א����+�Po�������0
��������;�،T��������jوU���Kو+*�����(�א��"������"�+������7א�GH�:�������"א��אF٤�،٢٩E�،�������?Jא��

���������5�!�����q�U2و����j���d����O����������������:������O�*:J�GF٢٣�،٥٢�،٦٣E،�������9z���ً������;و
א�����O�*:J:�����:)����.ً��+�����دא��$�#���"!��kא���������8א�"�������3+*���(�+�*����(����������~����

����d��#&א(emulsified methyl linoleate) م�وא���������O�����Kא٦٤E�_����U}F٦٢א��)�����LDLوא�
��������+������O�*:J�0�!���Z:�����وLDL��������Z��+�E��oא��)���ط�א&����د��$�#��"!��kא���������

�R�:�GH��0��+���O�\#�وU"א������dw�Tذ��_��Uم�א�O���H����#���0و�،F٢٩E��K� �
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��
�������1א��א����,�#+�����9z�(black chokeberry)وא����������E���5�0�ق�א�#�����جF�
(blackthorn)����d��O����.���(:�����:����O�*:J�7א��+�!E��������������������<אو�����א����وא�

�]2و��O�0�����5�U,"אم�.��=�������(�א��2و�Uא�����������DPPH
F٦٥E�K���������F�S�0ط�����Uא�"�jو

��;<������eא���������א���ORAC���¤�����������0א���������+����7א�����O�*:J:�����وא�������������k
(Vassinium genus)א�������O�م�

F٦٠E�����7��+�<א����T�����Bא���Oو�#����א�������Jא�k�T�2���و�K
����Kو;��ً�،��E1 �_�Cא�������Sambucus nigra,elderberryא�qJאش�א������;و�א�#�א·

����ز���"א��א�����0�spray dried)E��������:����O�*:Jذאذj�7��+�!E�����������������א������� 
 (copper-induced oxidation)א���`!����d���0س��LDL;�#��"!�א�����

F٦٦E����OאU"א��D2��3�k�K
��������Jא�U2و�jא?��`אل����� �!U"=א������:��O�*:J#��(���–;����9א�وEG����F(alpha- 

tacopheroxyl radical�������Jא�bc–ول��EG�������Falpha-tocopherolE�������������=Gوو�K
(,.Smith et al)و�?�����7

F٦١Eو�#����א������������:)���ط�+����د��Jא�Bא`��j;�7��+�E*ن�א����i��G�،
������"��:���������O�*:وא��وא�����:���������O�*:J�0�����������]א��T������������������>�?�،!"�������#�$�

(proanthacyanidins)�K� �
(,.kahkonen et al) ��`ل������S:��3و�?���ون�

F٦٢E��:����O�*:;�4���(�7א����+����
و�D2��3;د��lingonberres�Fvaccinium vitis-idaeaE���_����*��bcא��OJ�د�وאJو�#���،�وא������

¾������d�وLDL���"�5�ن�א��#�:�ل��kא������ن�U"�3وE0و�#�"א�����������א&�*��(�و��¾+
،���O�*:;���9�;DPPH:�����א��)��4אOJ�د�; ����!�5�2j�L#و2�j�"M�Uو�Uא������

 �k�K(Costantionoא&=�0(،�ووG=���=#�{�:{����و�?����PClingonberry���7א��������9אJو�#��

et al.,)
F٥٩E����7��+و�#����א�������Jد�وא���OJد�وא��)����4א���OJن�:)���.���א�������אi��G�،

�����U2و��j�"��M����QJوא�������א����QJ\�وא��)����4א�وא�������א�)���������א���qJאج�א��
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)��.���א&������5 ����;��Oس������������א��Eو�#�"א��א&���:��������Yً�،���:~�;���+��7א���
Kא������D23�k�!د�j�&א��"�"!�א��R����א��O�*:J:�����وא� �

��k������dא��)���ط������+���3���#+�T�0U����OJא�V��Q�P3���#و+���7א�����(�;ن��
������� – Rice)وUא���¤����Gc:¤�(Miller)א&����د��$�#��"!����������و E��1א�c�،�9ذ�cن�+�

Evans) 
 ascorbate)א�OJ�د�;���0U���O;���C�����G;�"�5�،������7+دא�a�0ن����E�1א��)��١٧�����4

sparing effect)،ل���q�����;�����;�V��Q����Cא�E��o�T�0U����OJوאL��M،�و �����;����Kو 
�q(kalt et al.,)ل،�iGن����~�و�?���7

F٢٢E���������#�0�P3��#����0U���OJن�אa�0دوא���G;�"5�،
F��}�#0٤}٩-٤}٠�������"��^����§�،_�=G�،��אو����وא������٪�E+�7א�="U!�א&���د!��$�#�"!��

����9+�7وא:|�و�?���7 �)1d�&و�#��א�����אJل�א�q�!���&א�|Yא����F(Wang et al.,�F٥٢E�
(,.Prior et al)و�U���0و�?���7

F٦٠EK� �
)�������������A�����1א������2oJ+*���(�א�������1jucingص��(H,����Oא�����7���������2א

���و���و+����+����H(heating steps)و?{���א��א��#��,��S(juice extraction)א��E��1א��
��������K+��دא��אJ�#"!�א&��Myא&��E1�Fjuice clarificationE�،��5א��א� �U�C��،

و�0&*(� ����:)��.����9א&���د!��$�#�"!�Kو �������O(�א&*��ل،��=��(�+���+��Hא���=��������������
���E1א��)��4אOJ�د��زא����א��������0;و�א�����U!�����(industrial clarification)א���1 ���

�KOوא��وא(cloud & sediment)������#�0��#�Yא���A0UJא�����:��O�*:J�7א+�E1א������F
٪�Kو;����ً���=��(�+#�������V��Qא�T�0U����OJوא��R���:�GH،�و����٢٩�����7��+�7-١٩

�����?Jא�������ن�;��5(�+���7א&��������ً����#:��R���:�GH�Kو ���"�א?�����F٦٧E�Uא��א�L��M;ن�א�
������8G��+������+���� �¿�!"#�$א��)�ط�א&��د��(equimolar doses)����،����������Rא����

א��)����?��Uج�א�#�GLDL������"��0�P="���7#א��)�ط�א&���د��$�#�"!� ����;�#�"!�א����������
����،�و23א���"�و�)�bc�E;ن�א�y���K;و�א������א����\�&���دא��אJ�#�"!�����א�yو�� �
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٧٣

א&�E1 �k��Myא��)��4אOJ�د��Po���0�7#��"5+��7;ن�א&#�����א����\�&���دא������
�!"#�JאV�1d�ل� ����P9G+���+(�و5F٦٧E�U�C��)+�Z"�א¥�G�،Tذ���� ���Kو {

א��A����1،�����"و�;:��
�+���7א&�P��9;ن�������Z��و���Kq���1دUא�P����=������Oא��)���ط�א&����د���
K�My1��������و�����K+��دא��אJ�#"!�א&+���OאUد�A+�!"#�$�� �

  

  : نظرة شاملةالخضراوات مضادات الأكسدة من  )٣,٨(

Antioxidant from Vegetables: Overview  

���k�!د��j�&א�!"�#�Jא����אوא����)�(�+��دא��א�����V�Q�XH9��ORא���Y��Z
�����R��:�GHא�T�0U��OJوא�����EGول�وא���Uو��:��"א��وא&������א���������+*�(�א�

F�������+�Aא��א��
�وא������،����א���אوא���KEوU�=w:��٣}�P5U�٣"ولא�وא�QJض�א�
����������=(��*Eא�+�7א&�������א&���د!�����אوא��א�»"�;ن� ������،�+� ��10�،

���kج��S+�����G�7��+�!E������������"��j���Kوא��������
�$�#��"!� �������j�+����3�د��kא��א���
������(�א���QJא-�����jאم�Eو���j"�����������(sweet red pepper)�F١٨٥٠א���Lאم�[�+
�k�
������+���������d��0(Brussels sprout)���bc�)�����1��"�����5�������+Fو�#�����(��+#��������~+

٩٠٠�\����������jאم�Eوא��و���Lאم�[�+F(broccoli�F٨٣٠-٧٥٠��،Eאم�j�������Lאم�[�+
����k�����3�S+������G����������)���=������+� ���]�א+�����١٠ �����7א������אوא�����10��������0+�

���jא+���Kوو�S#-��ً=Gو�?���7��L(Hussein et al.,)�F٦٨E��"�5א�Gو��"q�7+�Po���0�،
7��n�B��C;ج��S+�����!E��������Rאل���qJא�P�z�+�k�
�:;�Rc�،���?Jא�)�א��و��\�وא�

�S0�Sو�U��ج�;و�א������S+���G�"=G�k���5و�G�"j�א&�����1א���אوא����Eoא&����1و
���e���Z����9א���;�K��������0"�א��,��`��7 �������(artichoke);و��K���#0א?��������z:;�eHא��[

����bc�)��1ج���S+�����G�k����M�����א¥����!Uא���q�����jUد!،��٤٠د���j�&א�
�������7��+�٪
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����!"��#�;�`���������و������_�ذ����k�،Tא�[�����P�`��:c�!U"��=w�،Kא����������ل�;و�#���"�`� 
�T�0U����OJא�V��QF٦٩Eذ�����c�،!"��#�$א��)���ط�א&����د���kو�������"א��Uא����P3���#��K
����0�Sو�U����א������P3���#٦٤٤-�١�)����kد����j�&א�S�����������jאم�و��P3���#א���Lאم�[�+

���jאم�Eو �������O(�א&*��ل����٢٠٣א��)�ط�23�k�bc�)1���wFא��א���אوא����Lאم�[�+
spinach)א�#���������:¬�

٧٠�S0����������Hא��T�2��������و�،(lycopene)�F�P.���������}א��k٢}٠� J
٦٢٣�F�P.����}و+��]�����א��Eאم�j������Lאم�[��KEو:��]������٣��A����1}�P��5U�٣"ولא���+

���������������"���fو��������"א��Uن�א���i���G�،�����Uא-�א����������א������2oJא�������2)����(�א&��+
FisomerisationE�������k�Kو������"א�U�����Vא��)��ط�א&���د��$�#�"!��?�bcوא����2^د��

������Uא-���א�A����1א��z�����Uא-�א�����(thermal processing) �A��G���xא&=���0(،�ذ�����;ن�א&��+
 greater)��������`א��א���Uو���������"א�،�وذ������K�����#0������wU�Tز������د!�אH,�����ORص�

extractability)��\®`:א��)�dوא��(enzymatic degradation)����Yא��.���0وא&�אد��א�2א�"=Gو
(soluble solids)���0�#א��EoF٢٠EK� �

�kא�#���������א����אوא�����R���:�GH glycosylated)א�{�زG�"��j���،���j=�_�א�

flavonols)���������A���1������[��:����:����jJא�"�j���"�5�7و����،���?Jא��א"��:�GHوא�
\Y٧١א�[����2א�+�)����=��،�����+� ������10�K�k�S������#�U���7א�������אوא��#����������א������� 

١٠������������ ���������f��2א�������1(�א�������B��*������O�0�،�������+א�j����L��+א�[�+٣٤٠-

�����������jאم،�وא�����������(���٣٤٧��Lאم�[�+kale)E��������������� ������������f��2١١٠א���������-

١٢٠��� ����f��2א��\����jאم،�وא��و���Lאم�[����jאم،�١٦٦-٣٠+��Lאم�[�+
�]��אم٤٧٠�L-�٢١٠א����(������0Fkaempherol�E�k�_�=G�������#wא��)���א�����Eول���+�

��B�0"א�����z��������jאم،�و�kא�:���"���F(endiveF�x٩٠-١٥L�ً���+א�[�+��kو�E�ً���+א�j����
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Fو�����������	٦٠א�������א�������٦٠L�ً-����(leek)�F١٠א�������L�ًא��������E�ًو��א	��������א

E�ًא�������F٧١�،٧٢E�������K��א()����'&%$��#אً���"���א! �אوא��%-,�+�*#א	א�.�

)�5'�6א����4����������5א	%-,�+�+��������א	�����,�$���12�3א0/���celery leaves(��7'������2)אz

F(apigenin�٧٥٠xאم�����������Lאم�����F٧١E���=�������>�3א?������@A	א�����5/�������+�'�+)و�אB

�C����D%'A	א(purpule sweet potatoes)
F٧٣E������*����D��4��EFو�$%&'��F�،C����H�C%��I2و�K

�DJ�C+K�E��C1'ILא�C*MN)א����%-,�+�0	א����OF�*����א! ��אوא��C@�ز��	אF٧٤Eس�Kد�K

E(,.��Crozier et alوز*���وT)��ون���
F٧٥E���������#�Uو�V?��W@	�4وא�IA	א�������X��H�YA�@	א���ZB

���.�����7H����'	א�.*M���[���،و����#وא��א! ����אوא���.���������W[א����4����E*\������ن�	ن�אB�،

�CAD'2�7�D*K���	٨٠א�����CA�D'2�،^�	وو*`�ذ���L��2�YA�@	�4א�E*٦٥٪�و�������E	א����Bو�،٪

(frying)��CAD'2�^	�4ذ�E�,٣٠���4���c���d�K٪���������4�5א! ��אوא��C��	�'�,ض���fB�X��H

Bو�א	%h*�	��^���(caffeic acid)אK#�gو���D/�'����،�/�א���6ن�ذ	^��f$�א	��,�^�

(ferulic acid)���̂ �2�'��D	א�$�fو�B(sinapic acid)����^�*K�����	א�$�fو�B(coumaric 

acid)����+���	א�$�f�"���C�+iEن����F��O����[و��^��(quinic acid)����X��H�=i�/jو��BLو

��*��D	�2�5ل�L�4א�A/F٧٦�،٧٧EدK�%���	��E,وو�K(Clifford) 
�F٧٦E��C�*K���،�,nن�א(�l�'mא	

��C����*��)�3א?���@A�	American potato)E�������op�4��I*�#��U������X���H�c����d�#��U١٤٠٠�

����אم������Lאم�B�X�H/�س�����fB�lض���,��*���+��^���Kא	�و����،�r�H�sل�����

5�����������7�2�����tאوi�F�����W�2�^���'��/���Dو�K#*�gא�$�f��אi�/א�.���h١٤٨و�٦٢�

�����F٧٨EKאم������Lאم �
�����I�&�D���א! ���אوא���KوM��v�4א���m���4��5�(root)����+K#��	وא(tuberous)�

�������'A	�3א<����=�وא?���@A	�3وא?���@A	وא�Krv����(red beets)و���א! ���אوא��C�A����I	א
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K:������FcabageE#(�و���0و�K:��وو�\�א�����5Uא���א�B���¤��א���אوא��א��و�
(lettuce)��)���1وא����c�¬:�����#وא�(onions)��7���+�����3Eoو�P.�����}א������אوא��وא���،

���Kذ���������������+#��9dو��5س�:)�.��9א&���د��$�#�"!���O�0,"אم�;:����z;�#�"!�و.��ق�
�س���z�0م��;ن�א��)��ط�א&���د��$�#�"!���,���وא��א&=��������F٧٩E(,.Cao et al)��و�و�?��ون��

ORAC��~���>�(spinach)א�#���:¬���>�(garlic)א�*��م���>��K��y��0�)5�"5(kale)א����\�Wא�
�������>�(Brussel sprouts)���0�K��:و�#���(���;�����Jא�K��:��(afalfa sprout)�<��U���3ز;

��\�����(�א-�����א(beets)�<�����QJא���]����>א��و���>א��(red bell pepper)�<��)��1א�
א��{���.¤��>א��{���.¤�>�cauli flower bellز���3!�א�=���:��_��>�(egg plant)א���ذ»���ن�
�!�����e>א-��>�(string beans)א���(leaf lettuce)�<������0א�¤�א��(cabbage)�<��\5Uא&
��U`א�=�ع�>א�(yellow squash)  < ���EUא�¤�א&�"وFجE��#א���¤?(iceberg lettuce)�<�

�¤Gא���(celery)�<��Uא���(cucumber)K� �
�G���Mc�|Y����:�����9�;������1�،�;ن�א��=���ل�وא�*���م�א�����אوא��א��Hز+����&#�,

وא���]����وא��{���.¤�وא��و����\�����k�\�a+�א����K ���������(asparagus)وא����1(�وא������ن
VLDLو;�#�"!�א�������LDL��J���}�*�#"!�א���

F٨٠E�������"�� ���������� ��"�;�#�"!�+�*���(�א�
�`��س��٤٠Oz�À(40ºC)ن�א��)��ط�א&���د�������Kx����BRא����ز�W\��������!"�#�$(pea)0=��ل���،

(legume)�<אق��Uو;�،Uא���<���BR�10(���>��0ز<��U`�jF٥٤E������Kو+=�U:������0)��ط�א�����
��#�0�_��*�F٣٧-١٠�D2��E٪�������1א���אوא�����k*��_�;�#"!�א�"3�ن،�i�Gن�+#�,

beet root�0]���א�#������و�(sugar beet)#�"!������و��א��{��.¤��5"�;�����9:)��.��+���دאً��$�
�S��0����+�¦אوy�����ً����d�ذ��������jزא:\�و�?���ون���K_����*��٪ORACو0=����س�א�����٩٩و�٨٦+

Gazzani et al.,)
F٨١Eא����E1 �`�9��"� �
����א���אوא��;: ��9:)��.٢����ً�z�&ن�iG�،À

�����������א-��>Jא�)��� Fyellow bell �����ً��و�����qHذ����k�Tא���ذ»���ن�وא�{����.�Pوא�
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pepperEא�A����،�+� ����"�a�0ن����Kو10���§���Uא-�א�����)�ط�א&��د��$�#"!��0"�א&��+

�c:`®���א��Eو�#�"�`א��א�>����F(pro-oxidant�����9}��*��Pא��)�ط�א��a�#"��אJو�\��O

K��2oJא�A��1��B��C;א��������!U�0-�א� �
  

  الجذرية و الدرنية الخضراوات  )٣,٩(

Root and Tuberous Vegetables  

 Solanum)وא�P���ORא�������\�������������z¤.����}(potato tubers)���دU:������א��

tuberosum)z!����� Ipomoea)وא�P���ORא�������\���������xF(sweet potatoesوא��{����.¤�א-

batatas)�
��\���xوא���]��אz��QJא�P�ORא�����\����x(Daucus carota)وא�`zUوא�PORא��
�
�(Beta vulgaris L.):;��9#"!،�و����אد�+��د!��$�+��� �x��ًGH�?א���Y�����������אع�

وא�����K�ً���O���א��{���.¤� ������V��Qא�T�0U����OJو������`��dw�א����3א������\�+���������7
����jאم� ������١٢٠٠-٥٠٠א���"Uو�#\����O+���א&=y:��א&�j�د!���w"ل����Lאم�[�+

�"Y�#3��א��T��jوU��y��K��`�א������O;F٨٢E����U��(5�k��Rس�وزن�e�j،�و�VQא��
���jא+���+��7א��������J٧:�אع�א-��א�Bא�=)�!� ���א��{�.¤،�و�����א��L��+א�j-�

�kא�=)����Uو��q�_��=G�א�\�����S:�����O�*:;(p-coumaryl-anthcyanin)א&=��yن�-����+�Uא���(
٢٥��K���(flesh) ٪�+��2��3�7א�א��������kא��z�P��dא�

F٨٢E���7�"���:�jUH�٣–و����"و�;ن�א���-�
�"����O������U–�٥� J��"����O����j(pelargonidin-3- rutionside – 5- glucoside)�����3

����K���(red-fleshed potatoes)א�S:�����O�*:Jא�#����k�"Yא��{���.¤�א-����א�Bא�
F٨٣E��������K
�����������jאم٥L}١٢א&#�,�������1א&�������Yא&�����`!��=)�����Uא��{����.¤�א-�����א�Bوא��������� 

�����jאم�����3�����،������=����+�����O�\#�وU"���T����jوU���٦٠و®*��(��V��Qא�� J٦٥�
٢٤-���٢٢+��،�����V��Q����9א���O�������FT����G٪�+���7א��"Uو�#��\��وزن�E٪وزن�F٨٤EK��
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��T�����E protocatechuic)وא��و������)����(Ferulic acid)���Tو;��ً�،����VQ�"jא�

acid)�¤.�}א���U�(5�k�!د�j�&א��#�Yא�����������7�M�7+F٨٤EKא�QJض�א� �
������:)��.��+����9z(homogenized)א��{�.¤�وא��{�.¤�א-���!�א·�#�����و�¹���}�O��

ORAC�)1وא�*�م�وא�#��:¬�وא���~������O(�א&*�ل،�א� �،A+��:U�=+F٧٩E��~��C;�"5و�،
������+���¤.���}����������d����1א����(ethanolic extracts of whole potatoes);ن�א&#�,

���(�2��jو�Uא�����=�DPPH����"��#�a)א��reduce oxidising DPPH radicals#��"!��(�و�*���_�;
)����VQא��������k�Tא&suspension( 

�F٨٥E�¤.�}א���U�(5���1��Kو5� ;�"5~�+#�,
א&�אJ����G�#��"!��(carotenes blanching)אJ�*����������`אً،�و�0���B!،�����15א���Uو��������

�T��������،�������;��a��}0;�#��"!�ز���~���G�ل�א�z������1.��=����אJ��V��QF٨٤E�������S[��#א�
 (active oxygen method)א��)��_

F٨٦EKن�١٩٦٤و+����2 ���م���;�~���C;م��B���&�����1א�,�#+
��������U��}��B��}0i0א�#�?�U�(=��7א��{�.¹��¤�������G��ً��M�!"#�$��ً��9:)�.ً��+��دאz

�� � ��"+�����(thiobarbituric acid reactive substances)+�אد��VQא�*���T�U����0U�0א&�
~����Z�bcא�LYא���P��dא��=���������M;(beef slices)ل�������F����15�~��5و��a��}0;�T�2���و

Sو�Uא���-����L��Zق���Uو���� �PdZ(adsorbed onto filter paper)א��`���א&�"+�� 
F٨٧E�K

و ��`���B`��j�����E+���7א��)���ط�א&����د��$�#��"!�����D2א&#�,���j�������1�د�+)���=�����
�T���jوU��و�5"�د �2�3�Pא�����F٨٧�،٨٨EKא�����S��OUو?�<���VQא����T��Gو�VQא��

�������̀ ��+��P�zא��U��Cא��������d�OאyGRאض�و:=��k�L���E*+��7א�����Jא�qH=��،�وא��>� �
�]��2و�Uوא��)���.���א&����د!��$�#��"!����{���.¤�و+#�,���j����9����1�د�;���Qض�������

��T���Gوא����T�����(�����وא��و��T���jوU��;?����א�K�������:�����O�*:Jو;����F٨٥�،٨٦E�ًא��
���+"�� �!"#�Jא��:����z:�kم�+����O�0�\Y,"אم�����א?�����Á�¹א&#�,��K��7+��1א��{�.¤�א&

T��������VQF٨٩E��Kא� �
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�������9:c����q�،����;�!"#�$ط�+��د���(:�!������1א&�*�:��������{�.¤�א-,�#���
�����\�3�!��������;�#"!�א�������~�Kא������Rא�k���O�OJא&#�,���א&�*��:��\����{��.¤�א-

�T��������Gא���FcaffeolquinicE����،
������و?�<���VQא����UوT���j،�وא&)����90א&,�
)���ط�א&����د��$�#��"!�&#���,���א��{���.¤�א-����!�2��3א����Z��+�)���(0،��א�����À�Ầو����¹����7

¹ ��ºcو��R������d���+�7א��Ã̀ض���������QJوא���������(�א&��`ز����(�+��7א&�������א�����
������+JאF٩٠E"����O����j�7�"���:�����9א����;�K�Fpeonidin glucosideE��7��+�\��=:�S:����O�*:;����3و

+��.�(:�x��:א�jUJא�!���Kو�=�"���F٧٣E���،7Á3À��¹0دא��$�#"!��k;�#"!�א�����������א��{�.¤�א-
�ً*�"��q��£א����و���S��#0yن�&*���_�א�;����� �،(proteinaceous trypsin inhibitor)��7��+א&���`ول�

!���]�2و2�j�"�M�Uو�Uא�������������א��{�.¤�א-��L�O��ط���(:���� �!U"�=א�DPPH������� �!U"�=وא�
 electron)\�א����yو:���\�2���j�`���[qو�Uא��"Uو�#����(�&������S:������0�~���#�5א&[��.�#�������

paramagnetic resonance)���������+���0��������#+��G��Mc�"���0(picomole level) ��،_���*&�7א��+
���!B��L�#א���������~:��DPPHن�������C�������B!�א�������C�\א���q(glutathione) 

F٩١EKذא����c���� و
��������\����K�O���5;و����H ��;�U2و��[����d�Oא����!B���(quantitative relevance)���ن����D2א��

����k����+J2��3א�א��א-������،���=�������z:J�����2;و�אoJא�k�،���=�=-#��"!�א�א&����د!��$�!B������0
KL�M�وא����d�����j�q� �

��وא���������Uو����������J�0�ًא"j�£o�U`)א�alpha- and beta carotenesאو¦����(y���<وא��
�S����������0٨٧٠٠- ٤٠٠٠�Lאم�jوU"�����������+و�١٠٠�E������������;Fאم������������j٠٠٠}�١٦- ٧٠٠٠�
��jو���+Lא���=���\����������١٠٠אم�U`אع�א����:;�������k�،\א����א����� �،E����0Fאم���j(orange 

carrot varieties)
F٩٣� J٩٥E���V���Q�����3�U`א�����kس�����OJو�א;�¤�Yא������\��������Kא&������Kא�

��;�����Qض�������������א����UوT�������j،�و�����������Q;�"����j���7ض�א�����"א����T��������Gو
�T�+�����O�\��#�وU"א���–�����?Jא����:y=&א�T������א��(several� hydroxycinnamic-quinic 
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acids)  other conjugatesRً���Äc؛�و���ª���i��Gن�+#��������א���"Uو�#�#����:�+���א&=��yن���
���jאم�و����ª��������V�Qא�k�T�0U���OJא��`�q�U�א�\������٦}q١�א�\���Lאم�[�+٣٠ -

٥٠��Fزج����.�U`��jאم�وزن��j������Lאم�[�����9������_�א���`�K��Uو�٣EF٩٢E¹}���P��5U٣"ولא���+z
�
�����1�ً��+=�(carrot blends & extracts)���������:Uو+#�,�����M�!"���#�$��ًدא�����+��ً.����(:

،�و�������L�����M����7;ن�+#�,��U�����(5�������1א�����`F٥٤�،٨٠E����UאJ?���������������אوא��0
����Å�����_��*��
��k(diene hydroperoxides)ن�א��"א�U"��3�SوE0و�#��"א����و+#�,�����1;وUא�5

�������≤ذ�����qH:�T;ن�א��)��.���א��*��{������:�~�������م،�و٤٠º��7�+�Po����0א&�*��(��������~� 
٥٠��G���Mא�������#+�¤����U���(5�����1א��{���.¤� ���"�:,�#+���.���(:�7��+�٪F٥٤E�K�����q


��ÆU�����7��+�Dא����Fو�U`��[�،��������9z;و���S��0����5H ��;����qHא��)���ط�א&����د��$�#��"!��
����������1�א���Uو�����"א��و�V�Qא�T�0U���OJ;و�א���"Uو�#�\�����K��+����O���א&#�,
�������������¤�+#��������א��������Rא��:����� ����QJ�0]����א�#�����وא���]����א�U���(=���������*�&א

�����د!�אJو��������٢}��qF٤�א�\���e���jאم�وزن����jLאم�[�+(starting material)�¹����9:)���.ً��و�z
���
�����٤٠º+��دאً��$�#"!��kא&�*��(�������~�א��=��� ��Z�)��(0�!"�#�Jو��*��_�א;��م�و��5

��w�e�������+"��� �)��+�����٥٠٠"ل������e���jس�وزن����O;������Kو�=���م��k�B`��jF٥٤Eא&�����ن� 
א�������O:����،�و�3\�א&����Kא����:\�א����k�¤�Yא���]���א��QJ،��0)��ط�+���د��$�#�"!����������

������jא����ذ����z:Jא������k���5(model systems)��������� ���+��Oوא��>��)��(�+���و�،
2א����0א��)����وא��������~�א&���LDLوא������(isolated turkey muscle microsomes)א��و+\�א&�`و���

(solubilised linoleate)
�F٩٦E������������=�q������+;��� ��Çو��������Gאد���+�����D2�3������Kא&������� 

(phenolic and cyclic amine group)���K���������)����C�®�!E����?Jא·�� ������א�K������و��
7����#��Cא�(ethoxyquin)����k�
א��k�eH� J،�و3��+��د�;�#"!���O�0�¦���#+����5,"א+

KE�0وUو;�k�¤���7و��F������+Jא�!"d�&א����R�א�� �
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  الصليبية الخضراوات ) ٣,١٠(

Cruciferous vegetables  

�z\��
���E،�وFBroccoliא��و����\���(Brassica olearacea L. cv ltalica L.)�xא�P�ORא��
��
���\������eא�(B. oleracea L. Germmifera)����QJو��:�0�Kو�#(zوא�PORא�����xوא&

z(red cabbage)��
����\��������eא(B. olearacea L. cv Ruba)V���0Jوא�P��ORא�����xوא&
zFwhite cabbageE�
������\��������xوא�=�����:��_�FB.olearacea L. cv AlbaEوא�P����ORא��
zFcauliflowerE�����
���\��������9�;�،x��(B. olearacea L. cv Botrytis)���D2�3�)وא�P�ORא��

 lipid)א���1������?���אص�+����د!��$�#��"!���G�"��M�ق�;�#��"!�א���"3�ن������א�����אوא��

peroxidation)
�F٩٧Eض������Q;و��R�����:�GH����5�K"��������ن�א&����������א������������+*����(�א�

�k�T�+���O�\#�وU"#�"!������א���אوא��א����8#���� ��7א��)��ط�א&���د��$+������א�1
������ً�������q��}���(א�����������7+8���#�����א&����+������;�����jU"0������9�G(cruficers)������>�?و�،

��R���O����(glucosinolates)א�
F٩٨�،٩٩E��7���?و��K������ً=Gوو�K (Plumb et al.,)

�F٧٨E�،
¹�����������`����R�
����،�و ���M�!"#�$��!د��+��Y�1?�!�=�&א��R���O������9zא�

�������1��������אوא��א���1������Kو+=�U:������0א�����אوא��א��U���Cא&����د!��$�#��"!�&#�,
������~��و��:�(B. Olearacea L. cv Acephala)���KאJ?����وא�=��:��_�G=�"�;����9א���(Lא�

�����0F٧٠�،٨٠�،٩٧�،١٠٠E��eو�#��(�وא��و�����\،�:)���.��+�����دא��$�#��"!�;�����������K*���_�א&
�7+��*�;�V�0J٨٠א��T���������������Uو��Sو�VQא�����Y��*א��!"#�J�7א+�٪(coupled 

oxidation of beta carotene and linoleic acid)
F٩١E��È��;و��،�����U2و���_��(:�L�O�����3�،�

�Kو ���;���qل،� �"���5س��G�ق�;�#�"!�א��"3�ن��kא&���وF٩٨E�������+��Oא��"Uو�#�(
،��Z�"=G�3"�;ن��(specific cytochrome P 450)א�"د��٤٥٠א������ ���א�#������وم���

�������#�Jא�"�M���Y#�(�����:)��.����0د��0و�K:��وא�=�:��_�و�K:א����!"(pro-oxidants)�K
������ �����������"و�;ن�����A����1א-���א��Uא������2)����(� �����+����+�q��HאU���C��،����Uאً�
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�����א�1������א ���دאً� ���א?����U.��=����5س�א��)�ط�א&��د��$�#"!��Kא���אوא��
�!"��&F�\�����`���G�ق�;�#��"!�+����و��O�+�����١٥و��j"�;ن���:���0�Kو�#��(�א&[f�E���=�5د

�`��G�ق�;�#�"!������(peroxidation of human liver microsomes)א����"�א��)������f�T�2��و
����"א�O�O���R(phospholipid liposomes)�+���א�

�F٩٨E�\�،��C�����0_�א��و��\�א&[
�!"��&�F٥���V��Q�Sو�U����א������K�d���#+�!"��#�;�E�Y���5د��T��������� beta-carotene)א�

linoleic acid emulsion)������#�0٩٦٪F١٠٠E��،��É#q������!"��&�\���د�5=����א��)���ط���7٣٠א�[
V�0Jא�e�����F٨١EKא&��د��$�#"!�� �

� �
  الأخرى الخضراوات ) ٣,١١(

Other Vegetables  

��OאU³~�دz)1א��FonionE����\���
�א&���د����(Allium cepa)وא��
�א��.��(:���G��&�x
��F٧٩�،٨٠EK��L�#א��2و��Uو١٠٢E���)������k- $�F٥٤�،٨١�،٨٧�،٨٨�،٩٧�،١٠٠���º�k�!"#ذج�;�#�"!�א��"3�ن���

������������½�،�ً���M�!"�#�$��ًدא���+��ً.��(:���QJوא���>Jن���(�+��7א���1(�א;�~�C�"5و
א���������Uو��Sو;���V��Q���M�_��O��+!"��#"���،�و:)���طF١٠٢E;�#��"!�א&�*����(���������~��

T������LDLא���و:)�.ً��+���ً��½��;�#"!��F١٠٢Eא�
F٨١E�����,�+��jUو5"�;���9א��1(�د�K

(:�U���?א�kط�א����ORAC���\����1q�����0�،���;�،FAllium SativumE(�א�*�م�وא��
�א��

�א���1(��� �)1q��+�e��M;���0U;��� F٧٩E���S�Zد����7و��G;�K(Yin and Chen)

�F١٠٣Eن���a�0
�������?Jא�*���م�وא�*���م�א�Kد�������jو(green garlic)��£���1وא�����א��א�(Chinese leek)�

���?Jوא��1(�א(scallion)��)1א���Kو�(onion bulb)א����א������Kو��(shallot bulb)���"�5
�S�������)א�"�������O� phosphatidylcholine);?�����;�#���"!�א����"3�ن�����O���H�+���א�

liposomes)��������O��*�������0"�א��K(thiosulphinate)��S�#��JوאFallicinE���7� ����8�#+�،
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��F١٠٤Eא��)���ط�א&����د��$�#��"!������Kא�*���م�Jא�E��o�����?;��������+�X����3ن�i��G�،�S��#�
�����א��k�)?"�(Allium)�K��?J"�"�א��U�Cא&��د!��$�#"!��GJאد��j¤�א��1 �

Ê5É�ÂP��y�OوUو�¤����+(Makris & Rossiter)
F١٠١E����\��`�&א�A���1א����C;(domestic 

processing)م����������وא��{������������k��������w(chopping)ذ��������Tא��={��������A;و�א��={��������Aوא�
�A=����0(maceration) ������ �\�������E�H��10F�Kא���K)��1وو��j"א�;:��
����Ca�������������0وא�[

�S��O����٣�،٤–א����'��"��O����–وא����(quercetin 3, 4'- diglucoside)���S��OUدא�

٤�'�–�"��O����j�:�+(quercetin- 4'- monoglucoside)�،A�}=���0��ً���Rc;ن�א�[����ن��  �
�!"&٦٠��É��O�"5��=�5א����د��R��:�GH�G�K�א�k�"�5א������~�]��٪٦K}����٢٠א&��j�د!��kא��0�)�1

(Ewald et al) ��¤�ذ������G;�،Tد�א��א���"�و�?���ون��
F١٠٥E��S����O���א��5"�א����G�����;ن�a��0


���k(peeling)א������DE����(=��B������C;�~C"����q�)����1(kaempherol)وא�������®�Eول��������و�=
(trimming)��������q���K;����;ن��{�א��א���A���1א&�="+���(blanching)و�={��
��5(�א�#
�8ً������1(�א&#���ق������(frying)وא�=��\��� (cooking)+*(�א�{�¬Gدא�����(warm-holding)وא-

������jU"0��C^�����A��}=ن�א��;��q���T�2�و�Kא�"��:�GH�U�Cא�#0�ً{�� ����F�א�D+�7א�
���Ëq�7#��"!،�و�����א&����د��$�)���������K����!U"��5א����1(� �����א� ������d�+��ÌË̀���\���א�[

����5�7��®���O��� ����z:a0��9�O��coupled oxidationאJ�#�"!�א&`دو�q�������j"و���[�Eא��+

system)E�T�������������Uو��Sو�VQא��F١٠١E���E�1 و;�U��1�&א��1(�א�\�o�7 �|�:�K
وא������2(pro-oxidant activity)د��Y�5:)�ط�;�#"!�;و�\��١٠&"!���(juiced onion)א��1(�

�k�Kא&=���0(،�;د���F٨١Eא����Uא:����¤��bc:)���ط�+����د��$�#��"!�y��G�"���"��0!�א&��+�����א-
م�S��#��bc�،Àא��)���ط�א&����د��$�#��"!��٣٧ ������K����S����F(pulped onionא����1(��

��������yא:#�Eא��א�"א?�O���Hא�`א��وא�"�O����وذ�d���0��ً�Y`j�T��(�א�:`®\�Fא�
(endogenous glycosidases and  glycosyltransferases)�����S���O���א����)���d�0��Tوذ���
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������������O"א���j�:�&ل�+��������7א���������Z;�bcא��"��������O����jدא��(monoglycosides)�
������:���HjJوאF١٠٢E��"�����0ن����٦و;ن�;�"����jو�،S�����d�7א������+��� �����O٧٥�7����+�٪


،�G=��"�אy��Gض�;ن�ز����د!���F١٠٦Eא�������S����Oא�����\�����ن�����Hj;�)���Z�k�ن��������Kو 
�k��ً����.�!د�j�&א�:`®���א��}O#"!�0�א�5"��#��,"م�����אوא��א�א��)�ط�א&��د��$

���Yא�[2א�!"#�Jאل�+��دא��א"��OR�
�(food antioxidants)K;و�®��7א�O,"א+ �
�B�����5א�����אU�وא��א�����,� green leafy)�=��"�ذ�����;ن�א��)���ط�א&����د��$�#��"!��

vegetables)��¬:��#א��)*+(spinacia olearacea L.)א�������!"#�;�_��*��"MLDL��V,��+�F٨٠E�،
��}�O��+و���ن�����T��������k�Kא&=�)�0،�;�����9א�#���:¬�:;�kF٩٧E������.��(��V�Q�!"�#א�
����وא���¤�א&��"و(leaf lettuce)��U،��������0����ن�:)���ط�א���¤�א������j������� ORAC��\5U"אً��

(Iceberg lettuce)��ً����MF٧٩E7����?م�و���������ً��=Gوو�K(Beom et al.,) 
F١٠٦E�_���،�i��Gن�?

א��)��ط�א&���د��$�#�"!��kא��������z:Jא�#��:¬�+�A?��وא��;?��،��5"�;د���bcز���د!���
�"�"-�0�!`�Kووj"�;ن� ������א�#���:¬�א&(iron-catalysed systems)��������1א����ذ���jא�

�����;و�א&���0�!U��1:`®�������(minced)،�+*(�א&�و+����Za0(differenty processed)ل�
(enzymatically juiced)��Å�������~���}�C�"���5�،#����"א��א�وE0وU"�������3ن�א��"�(lipid 

hydroperoxides)�����!"��#�$دא��;و��������������~����kא��(pr-oxidants)��P��dو�������9 �
��q����Kא¥��ض��kא��)��ط�א&���د��$�#�"!���#���:¬�;�B���Cא��,�`�F١٠٧E����������"��0�7א&{���

������"�+�����j�eو���k��9��]�(modified atmosphere packagingx MAP)و�5"�����ن����،
���ض��kא�¥Rא�Tذ����T��U����OJא�V��Q����=:�K���#0ط����(�F١٠٨E�U���Z;�،�ً����;و�،

��������#�0������٪�������;U���Zوא��=��"�٥٠��kא&^����ن��bcو��j�د��k�"��=Gא�GH�:����"א��א��
���\�א�#����:¬�Kو �����;����B���+�k�٪(cooking water)א�{���¬��S+�����G٦٠ج������#�0o�B����C;
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��k���§���*�;ج��S+���G�7+��?��}&א��[#:Jא����Fل،����ن��q�����~א�#���:¬�א&,�`ن���
���"�+����j�eو��(MAP)K� �

�����P.����}��(lycoperscon esculentum)و�=��"�;�V���0�k�E��Zא�"Uא�bc�����O;ن��
،���U����k�EZ;�����0;?�������"م�و�j�د�:)��ط�+���د�������F٨٦�،٨٨E:)�.��+��دא��$�#"!

P.��}א��!"#�JF١٠٩E��\+(�;و����و����(�;��E`�FF�!"#�$�F٨٥E���P.���}א��_��C�Kق����G
��ط�Eא���Pdא��=������(lipid peroxidation);�#"!�א�"3�ن��F�¤:�[�+�k������+��jU"0

(beef homegenate)
٨١�����|���:�P.���}�،�و�K��oאJ+�،�;ن�23א�א��)�ط�א&���د��$�#�"!��

�ECa�7א��+"M���&א(synergism) ������Yא��������א�����������א&�������S0(phytochemical)�
F�K���#0�¤و����S0�����H�7א���+�P.����}א�������(lycopene) ��S0�����Hن�א�cذ�c�،Dد���w

`א���$�#"!��kא�����8א�"������3d���)������?Jو�����"א��אUא��=\�وא��"�"�+�7א���
  z(lipid environment)א����O_�א���"£3

�F١٠٠�،١١٠�،١١١E��7����?و��\����Kو�kدUא���������Oو��
(Wenli et al.)
F١١٢E������Ì��&ن�;�L�����M��7+�]�����ن���������+���`�א����������S0א&#�����,

P.����}א�(tomato paste) ������٪�+���אد�ذא�k�����Yא���"3�ن�٥٠٪��S0�����Rو٥٠א������� 
(lipid soluble substnces)�F���?;�������9:;�LjUJא��� ���RوEG�����������ECaאً��� ) 

S[#�Jא�U2وj�L#��k�Rً��G(oxygen radicals) #�"!�א��������ق�;��G�_��*��
:;�����K3�ن"
����ً�����C����*�;�P.����}א��k�S0�����Hو����"و�;ن�א�(more stable)و�������"א���U����0����:U�=+�،

���E�(=א���B���C;א��E]���0����������G�Tوذ��،��?Jא(peeling)وא�������,�F١١٣E�Kوא������1
���������� ����� ;�!U"��5�P.����}א��E��1ن���;�"��jא&,����!،�و�����U�[א��א��E��1א���S��0�7��+و

���[�#�Jא�U2و�jא+���1ص��S(oxygen radical absorbance capacity)�����E�1�������0���:U�=+
�¦���(Anese et al.)ووJ��ً��=G:���¤�و�?����F٥٢E�K���7א���=���ل�و �E��1א��

�F١١٤E(�א��)���ط����=�
�"�0�P.��}א��E1���!"#�$٥-٢א&��د����������P����7و����،\Y"��&א�S,�#�7א���+��� ��O
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������������.�!y���S,�#د!�א��)��ط���0"�א������Oא(prolong heating)زא:\�و�?��ون������j����ذ�K
(Gazzani et al)
�F٨١Eא���E��1ن���;�"��j�������0و�
��10�� �+���،��א�����אوא��;:���،�����א&[

���D2��3�E��#��`��$�#��"!�Kو®�����7F�P.����}א��E��1 ن�;�Rc�،!"��#�$دא������+��.���(:
�����MU���&א�|Yא������(contradictory findings)������������k�����5و�Gو�;�����GH�?د�א���j�0

�F٨١E��"���5��������א&�����د!��$�#���"!�E���1 �kא��א�{�����.P؛�Jن�����jزא:\�و�?������7א&
�L�Z����=��.א��+",�Oא(filteration method)������E�1ن�א������P�z�+�"�=G�bcد��;(juice 

coloration)�������S��[��Uو��3��א������S0�����Hא��E��o�!"��#�$د������+����?��K����+�"��j���K
7����Z(naringenin chalcone)��}5)�!�א��kF�P.و5"�����ن���٦٤�E�ً+א�j����L�ً+א�[�+

��K����(وא&�]�����ن�وא�����E����1א���kدא������j�+(ketchup)
F٥٥E�P.������}א��A������1��kو�،
KS��[��U�:�bcن�����Z�S��[��Uل�א����d���،K(����� �

  

  تأثير مختلف تقنيات التصنيع على النشاط المضاد للأكسدة) ٣,١٢(

Effect of Different Processing Technologies on Antioxidant Activity  

�����kא��E�]�����2oJא�A���1��7�������\Yאد�א������������א����+�(�א����������Fstructural 

integrity of the plant material�E���0،�و ��"+�������دل�����������cو������O�U��C��Tو����|� ��7ذ��
�=�(�א��)��ط�����F١١٥EKא��U�Cא�#�����وא����k�E�]���"f�R�،��0א��)�ط�א&���د��$�#�"!��

����� �،!"#�Jא�K�#0�T#"!،�وذ��א&��د!��$�����א&��_��*��K�#0�!"#�$א&��د��
�����`�"���#�Í;ل������G�\��א����F�����®`:��0�،א&*���ل�)����O(polyphenoloxidase)���7��+�DE��oو

�����!E����U��C��S����#�7א��E]�7�23�7א���+�)���K¬�}א��B�+�k�"=א�:`®��E،�;و��K�#0א�
Jدא��א����+����� ��B���&א�k�����Yא�2א�!"��#�(water soluble antioxidant)ج���S+�����G�)��*+

وא�GH�:��"א��وא�QJض�א�������،�+=�U:����0+��دא��אJ�#�"!�א�2א�k����Yא��"3�ن����
�����)��������2oJא�A���1������0א����U�Cא��)�(و��K�RوEG���و�����"א��وא��Uא����)*+
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	�������������دא�����������������������ً�،����������زא���������������������������א#�"����! �������
���$�،�و���*�(��)���د �א�'����ط�א%����د��(deglycosylation of onion quercetion)�F١٠٦Eא�

�����
.�א-�),�������	�����/
	�� !��"�0�F٨١EK��������2� 3���9د�8א�	�3���7وא���$6������5א��4!����
��وא>�!;و�":���'
��
!א��وא#�����'
��وא�@?����5<��א���;و=���'،���!�ABذ��ن��

��א%���د �������K !�"�0א�J�אوא���E;��4Fא�@�א��Gوא#�E�'Fو��4;������%�K�ًא!B��
'L
����GK���������Bز�Mא��E���'F#وא�Gא����@A�� !��"�0ن�א�'����ط�א%����د��N��5��،ل���P�8��Q��AFو

����*��
��ن����7;ن�K'����ط��'	/�=����Rא%$��'��������6א�3��$6א��وא�'�S���,)وwine(
F٢٤،٢٩�١١١،E�

א��Mز�����Bא��J�אوא���و�*�(����GKא�'��ط�א%���د���0"�! ���3�$6א������T���UMط������
�
!���TV6א�!;א��@=��U�F،٥٢�١١٤EK� �

  

  الاتجاهات المستقبلية) ٣,١٣(
Future Trends  

�
Wא*Xא#�"! �א������������Q7A=�(dietary antioxidants)دא�����U��ًא!�Wً��زא��U	Yא
ً���\�אP	�Uل�]��Y;�Zא��
P��M�����]6�����
B���
�	^�א#دوא;�א�@"�Z�
��א%@
! �Kو4!�_$

�������و�`��و<�E;��a������K�ً���=��ً=��Z��،ج����	
5
	������Yو5�����c*Y� !"�#א�����دא
��d!�	א��(intervention trials)�����������U
��������eل،�و�ذ��(�5
f�^�����!�75���!א�'
����K;و=

����8����
P�;د�دو���B�8و��5��א%	�����64،������	�>�K�g��A6	���!א��Kو�2�'
��A��:K����h;و=
��������S���:�7=���R�iKض�k�5����65،�و�4!�א� !�"����אN5�،�K�7%ن�א�@?���5!א��=6	����lدא

��"�! �א���������R�A
A7	��)وذ���
W�Fא����
�A7א#��אض�א�LDL������
B���
,!K���Yא��K�m��'Yو�K
������U5�،.�75� 3X�n���
U�K�o	p�،���F��@$K���ن�א�@?���5!א��q�Sא،�و��*Y�QAF


��8دא��dאT"rزsא��R)אل�����in vivoو4!�=��ن�����ط���(�K!
�i	وא�����Z-א�;�V	�2א�
�:�Kو;و��6K�(QLKI-1999-00124 january 2003)'��אن���(European collabooration)=�6و�:�

������
@
tא���oW���$Jא�;����	d>(functional properties)�����
����8وא�'������sא5��א���	وא�
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���1��0�����������G��>�?و���Yא�[2א�����:��O�*:$������-א����Kن��#:������Y� �א���������dא�=
��+���������q�!"����"j�ل�+��������3�+��;�U����9��)����5�،
�����א������א��Gא-��������F(identityو 

��������XH9��Oن�א���<����א���+���0`���د!�אi�G�،���Yא�[2א�!"�#�Jوא��)�.���א-�����&��دא��א
،���O�א�B����ن�אH9���O���9+��]�����.�ز����j;و�;�����2oא�����אوא��א��א���
�وאJ ������و

���،���1+K���3;ذא������5و���>����=� �
� �

  مصادر المعلومات المستقبلية والنصائح )٣,١٤(

Sources of Future Information and Advice  

�����،�و�7��+����3Eoא&��]�������(functional foods)`א���"�א�����3Rم������2oJ�0א����
����U�[א�������7א�)�+�E��د�" ��M�-א��5~�א�k�"jو���א�،��d>�U�C�����<א��>���א�

��+��]����א&���`א��א&���د!��$�#�"!���������|���(antioxidant concentrates)��¦אوyو���K
�����!Eא��������وא�)���S�"����D23א&^O#���وא�)�����א��]��S0���U+��]\�א����Y��1א��=

�(food colours)وא���J�אن�א�[2א������Y(natural flavours)א&�,�k����11א��������9א�{��������
 health promoting)�"!�א&�,�k��11א&����Hא�`!�وא�#�������d1وא�)�����א�"

supplements)���!U���(�&א�E����+����k�!U"��:�X����3�K(published knowledge)א&����F�eUא&�
وא��U���Cא����d�1א&��q(molecular composition)�������3�ل�א������;و�א�y�����Kא�`��8\����
��א&���`א��א&���د!�������$�#�"!،�و����Po����0�7+��7ذ���P����TאRد ��a�0�Bن���������א&*����&,�

��7��+�!E�����������0�"��³و��G�����)��5Jא����������;و�;:����9 ��F���j������#G�"��Yא�G����9�+�E*����
���2�3א�א��OJس�Kو���قÂ#É�¹+��دא��אJ�#"!،�و;:¹���9 �0���>�������D2�3�P���=��"�� �U2�-�

"�5=������������א�" �����Kو��q��و�5~����2�3���0א�א������،���������G��+�Pא���<��(�א���������
�������9G�7�+�Po���0�،
�� �K����Çد!�;و���+��9�����G��9و�B� �(�+��دא��אJ�#"!�و�
��א�>�5"����(����90+���دא��אJ�#�"!�א�{������،�������1�\،�:� ��+�،��¯�����א&,�א��
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������}��������1א�������,�#+�����������G�7א��1���0א����^��0)�.���و+�،�ً���q�
:;�Rc
�K��yא����א�E��d����µ���yא�����א���G��+وא�����0"ون�(preperations)���G��M��0�K

;و����q���i��G�،T�2���!"��M���+ن���R�����G.��������+�������+����د!��$�#��"!���5"������(�����
+���د!،�§����="�א����^א��q�ل�������Gא&���`א��א&,��{��������دא���$�#�"!2���Kא،������

����א&�����Gא��]�������������i�Gن��#�����+��P�zא&���`א��א&���د!��$�#�"!������ �،_�=G�،"�����
(empirical knowledge)����jא����ذ���z:Jא��אU���?�7א+(model systems)�،��2]א���k�K

�����א&��"��א������"����������� �������+�����و+������F�eU"ود!���j"א��q�ً�ل�א��U���Cא����+��Gא�����
���9א&����������Z�k�T��������و��Rא���������&����دא��אJ�#��"!�א�{�������� ���"+���9���#����Ì���`

(concentrated form)�������� Jوא�
�א�������1~�+���7א&���1د�Uא�{���������,�Oذא�אc�����qو
����j�q�X����3�K&`���"�+���7א�k������Jא��U���Cא&����د!��$�#��"!����,�����_�א�����אوא��و

��!"�#�Jدא��א��+��� �A��1א�������� �����א�{������א&��د!��$�#"!�وECa��kא��
��#��|�א�{�����\��א�{�������و�kא���ECaא��א�����������(natural matrix)���!א&����د�U��Cא������ 

Kא��[2و���U�Cوא��!"#�$�� �
و&`�"�+��7א&���+���،�:�<�\��wא����jאJوUאق�א��������א&�F�����jא���d���;و��������

���Uא�"و(review articles)Wא�������Kوא����x� �
FRANKEL E N and MEYER A. S., The problems of using one- 
   dimentional methods to evaluate multifunctional food and biolgical 
   antioxidants, J Sci Food Agric, 2000; 80: 1925-41. 
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   critical reviews produced within the EU concerted action Nutrtional 
   enhancement of plant-based food in European trade (NEODIET), J 
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 اختصارات) ٣,١٥(

Abbreviations  
*AAPH: 2,2' – azobis (2- amidinopropane) dihydrochlonide  
*ABTS .+: 2,2'-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonate) 
 radical cation 
*BHT: butylated hydroxytoluene 
* DPPH: 2,2 – diphenyl – 1- picrylhdrazyl 
* GAE: gallic acid equivalents 
* IC50: 50% inhibition 
* LDL: low density lipoprotein 
* MAP: modified atmosphere packaging 
* NADPH: nicotinamide adenine dinucleotide hydrogen phosphate 
* ORAC: oxygen radical absorbance capacity 
* TBHQ: tertiary butylhydroquinone 
* TEAC: trolox equivalent antioxidant activity 
* TRAP: total radical trapping parameter 
* VLDL: very low density lipoprotein 
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  العصريعة في الغذاء المصن والخضراوات دور الفواكه : مقدمة) ٤,١(
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Processed Tomato Products  
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�	�א������ •��Ftomato preservesE�HB4z���	<G]4���4�&�2W��WF(whole peeled 

tomatoes���<�O�א�_L 2وWtomato juice)E���2W�<�O�א�n<�وtomato pulp)E���|�	<و�
�2W�<<<�O�אF(tomato puree����<<<L=�2אW�<<<�O�وא(strained tomatoes)��2W�<<<�O�وא

��ghא	<q��<�O]=אF(diced tomatoes���2W�<�O�ن�א'<a�4�Kx��Ftomato pasteE���l<)�&��<و4
���Q]��א���QL��א.�א'OS (technological flow sheet)����J<@�P�	<4>��א�����9(����b�<��H<&

��	�:<L]��?��<<���4�n<<� �9�.�<a�Q=א�Ftinplate cansE��<<�k�kز�.�<<)��W	?و�(glass 

jars)�.�]@O�د��א:������4אd	א�(multilayer bags)���Nو�&��س��4=�?�l@BP�2mK 

و74ztomato) powder)��!h�<<^N>>5'ق�F�dried tomatoesE�2W�<<�Wא���������א������ •
�2W�<�O�א (tomato flakes)��1�2אW�<�O�وא����ghא	<qً���و�I�<L)�4>���و���&��<��F(whole, 

halved and sliced dried tomatoes.�<<a�Q=א�b�<<��*<<�¥�KxFdehydratedE��.�<<�Q]�?
���I�l@B=א�H4�� ؛(low water activity) +����،�و#�HBא��GQط�א=���hא=XQ�<�א�

������א��������و�א������א������������������� •���� Ftomato-based foodsא������א�

or tomato-containing foodsE��������:<<[��2W�<<�O�א��<<��I�H<<B��$<<�א��<<���<<��Aא��b�<<و�
�2W�<<�O�א��?N'<<q�zH<<B4�.�<<)'
�F(tomato saucesوL�6>>��א�tomato soup)E�2W�<<�Oא=

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




א	��وא���وא�����������KKKא�
د��א����و� �

  

١٠٣

��<<L�6و�O<<G�א�Fchili sauceE�n<<GP�
 bolognaise)وL�6>>��א�@�>>'(��ketchup)E��Uوא�
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K����P�@m��� ،�א ���دא���و�]��.�+����Eو	i�9���Q�U¨�"
# 

������Q<L��א�4>"�א:<�U4��ً]?����N'&�=א�.�a�Q=א�b���"4�_B&�n�O�P�،\�����I�oY
�U@0وא�©@O�א�HB4�\�،�وذ��-&�א���H@^���UQ=אbaking)E�n�W��و�א�FrehydrationEK� �

١٩٧٥عة في البلدان الأهم من ناحية الاستخدام( آلاف الأطنان) منذ كميات الطماطم المصن ).٤,١الجدول رقم (
)*(

.  

  ١٩٩٩  ١٩٩٥  ١٩٩٠  ١٩٨٥  ١٩٨٠  ١٩٧٥  القطر
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  تم استبعاد بعض البيانات لعدم التأكد منها. )*(
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)٤,٣ (عةالجودة التغذوية للطماطم المصن  

Nutritional Quality of Processed Tomato  

�ً�hدאªQL=�2אW��O�א�.M� א�،��?�_<]I?�.�a�Q4�،2W��O�ن�א'a�4��6�Sو�،��
��	<B&��.�a�Q4�9ن�������'
ذא.�^����XQ4��I�/4�/����	אد�?��Q4L����ن�X�7P:م�&�
���������� �Q<<L�وא��<<�UQ=א��W�4א:X�<<א���H<<k��"<<4�\<<�وذ�،En<<GP�&�،�<<L�6Fא�N'<<OP

Fdomestic and manufacturing purposesE����Q<<L=א�%@<<q�.�<<a�Q=א�b�<<و��:<<@Pو�K(semi-

processed products)������Q<L��א��<�h��)�.�<a�Q4���)��"4�	B&��N��5
�I�2���א���P���7& 

(finished products)���������<<Lh�LSل�-<<S�"<<4�4[:4>>���9א�7>>'ق���<<)�

>>"��ن�8>>'ز�4#
���Sא�:אintrinsic qualities)E��K� �

א^�L>>�د���k:�>>:�؛�و�>>��\�I>>�ن����- 'א�H<<4א���k �>>����'אk>>%�א=7>>���\�א��>>'م��
���Fو�א�	א]>���W^@'لoNL>��(service quality)א��'א�H4א���א��Y�%a�P���hد k�2'د��א4:0>��

���nن��P»�א�O�4�،��<q�H&�H@^�،�4:0@>�.��(�3>��אconvenienceEK �������<�dא=�7��\�
�����<a�=א����>�م�א�N�<@� �9א���</Pن���n<��،�/���"
:د�?��G>�ون�א�L>�����5א�B�:d،�و�

���hא���א�n)א'fوאHB4����:<7&y�א=/�د���.�W�GQ���6¬�ل�א�Sא����و��،�و��h�L0א
�<�א=
'(�.�א�:^�[�@�)microcomponents(�������M<��P�K�?'<
و �>��وk>%�אL0>'ص�א�-�

�a�Q4.�א�4����A��2W��O����4"�א��Q]���א��7d،�و��c 'אk�H<4>'د���k>:��وmJ<P_א.�����
�����I���?��Y��K��:dא�������9א�h�G�א����אض�א=	�23א�4�4�:o����^'��?�!���� �

  

  المكونات الكبرى) ٤,٤(

Macrocomponents 

���Q<<L=א��<<�P�a�Q4و��<<kز�O��2אW�<<�O�7>>���2אP-���-(��a>>����>>��-&���א�'א�>>

��	<<6�Q����P�9��_@<<&�����<<74>>��א`(7>>�ن،�وذ�>>\�?P�n@<<7	U<<�&א.�وP>>'אI	�B<<&_�4>>"�א�
��9���hא���אa�Q=א�b��<<<�k�g<o'P�K.��<<<<<�����a<o�Q��2אW�<�O�ن�א���<��Aאول�®�'�>�.�א�:�
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ripe tomatoE�(Lycopersicon esculentum, Mill.)���� �C'�8٩٥-٩٣���.��'�<744>���و�٪
K:4א'f4"�א��/�XQ4� �

،� k�٪(total solids)'א4:�&���٥}٩-٥}�C'�8٥א�2W��O،� �د�،� ���]'א������
�P�>>�و.�(7>>@��אf'א4>>:��9א���9�2W�<<�O (seeds). و<<G^F:�k�٪N	��Eو?>>�Q4١�>��]>>'א����

�������C	<<�6>>��&��>��א�Sא��?>��و��<<��@Wو�*Q<L�א�H<<B4�،��@<����:<<�4>:~�وא�>>�،�وذ�>\��
�F٧E��Kوא����Qm��N�O4א��Q'�و4'��2א�Ldد �

����2�<���<�[�،2W��O�ن�א'a����a�Q4�"4�_B&�_X@P�2.�א��n��HB4�،2W��Oو4

>W�H>"�4>"�א��������E-�S�<?�2W�<�OאLd'ل� ���(k��@7'א4>:�®>:د�،�و°��>*�א����� P�<Q�

�����bא=L �9�K.�<a�Q>_�א����2W�<�O�>�و.������QLP�9��4:X�7=�2א�0م�אW��O�א�~'�®
�(cellulose)א4��U<<<<f>>>>"�אf'אA�:<<<<4>>>>_�א��אh@>>>>��و�א�>>>>$�z����<<<<� �H��<<<<GPא�7>>>>����'ز��

��Q<a��وאlignin) E����<��
4>:��4�٪>"�אf'א�٢٠٪�(pectic substances) ���"<4١٥��Yوא=>'אد�א�@
���
�F٨E��Kא� �

���������	<dא�.��	

'ن�אf'א4>:�א��אhUk�9��<@h�>��א����>��4>"�א�7>�P(free sugars)�K
���<<�U�+�.��	
<<���<<���@��A�2W�<<�O��9א��	<<dא�.��	
(reducing sugars)وא�7>>

F٩E�M<<��P�K
����������<<�[�)�"<<4���<<���¥�"<<
&��>>��א�7>>
	وز�א='k>>'د���9א�k��O�<<7?��<<��&�2W�<<�O>>:א�#

��<����٪� �>����>�س�א�>'زن�א�O>�زج١�����K}٠وא�7>
	وز�(>�دNא�4>�����>:~�����F١٠E�Kא�A	אض�א�

'ن�א�7
	��.�א=U�X���א�$������4�HBאو��?���P٥٠� J٦٥����،2W�<�O�א4>:�א'k�"<4�٪

��.��	
�����،�4"�א�f'&'ز�وא��	و&�'ز�Kو^:�وk:��ن�®�'~�א��2W��Oא�
���4"�א�7>
�KF٨�Eو^:�ذ&	���'(�F١١E٪٥٥}٣٪�و�١٩}��٢אو��?��

FLeoniE��<)�����:<k'��،�<4� ���<L?و�،%
��@7)Fز�'&'�f4"�א�	B&و&�'ز��	�٥٤א�L٤٦���2W�<�O��9א��:<�:�
'ن�א�7
	��.�א�Pو�KE

�L �"<<<<<4�٪>>>>>_�א��K2W�<<<<<�Oو#�H<<<<<Bא�@
>>>>>���وאf-&��(>>>>>�.�א��	?�>>>>>��٧}٠]>>>>>'א���
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(arabinogalactans)����א�-(�.٥٠]'אU�وא�٪xylans)E������א'<[��<�?	�٪�٢٨وא�Uא�-(�.�א�
�F٩EK٪٢٥وא�����7'ز�]'א��� �

������9��<o'�5��ن�'<
���M{<�א�L?�\��7��� ����4>'�א�d><�א����>��א=�
W��O�א<<<<<<<<h2،�ودא<<<�<́<<<<]P��<<<<<<<<���\��<<��.אN:<<���')'�&��	<<dא4<�א'<<dא�N:(citric 

monohydrate)�������\<���=د�{><�א'<kو��B[�<@�א�><�
��>�.����K(malic acid)و^:�ذ&>	�??
�\،�&�>>��ذ&>>	وא�وk>>'د���N�<<mp{>>�ض��&>>@_��P��<<4��<<@��A�>>'ق�&��>>�.�{>><�א�7>>���

\<<<<<<�	PN���אtartaric)E��\Q�Q�<<<<<<7
acetic)E�xوא��>>>>>>���\�zא(succininc)��،\<<<<<<��0وא�7
�H<���8&	وA'P'4	אG)�K�FMiladi et al.EF�٩E�����<�I	��4-د�CوSp	ون�oxalic)Eوא�و&�7��\

�¶��I����µ�HLI(����{�ض� /'���L �"4_�א��K2W��Oو^>:�وk>:��ن�{><�א=���>\����
#�hN�C'/ �>}��)�m�HB|��9א��L_�א�O>�زج،�?��Q>��وk>:�{><�א�@_Nو��>:ون������

\���7&'?N�&�(pyrrolidone carboxylic acid)���2W�<�O�א�_L �9�C'/ �>}��)�B&
�� L_�א���Y�2W��Oز��د��א�{�ض�א�
����Kو^:�وk:��ن�{><���QLP�Cد���K�QL=א

��@7Q?ن��>��١}٣٢א��0\�אزدאد���g<o>:א.�����٪�و4"�א�'א���&7>:��א��:�����د���>@@�<�U�א�b�
���EH<<�8F�_<<7
P�H<<B4�،�<<�Q�4א�{>>�ض�א��.�<<Q�4���<<�زאYو���Q<<L��א���<<Qm��.�'<<5
وא�

،�&�>���']���l<3/>��ز�>�د���M< Fpyruvic acidE�����9{><�א�@_و�I>\����(alanine)א��(�
��Kو^:���N�q&	��ن�QL��א�:�F١٢E{/��א����7\�وא=���\�?

 (Crean)�<7�ن�א���Y�.��	

^:�Q �H�5�P:�א���9��X7وk'د�א�{�ض������S�><}��<O>\�و{><��&��>\������

�\��'
�-fو�{�ض�א��\�N�4'��I�>}و(glycolic acid)K� �
����������C4>�-د�	و^>:�ذ&>�K�<kز�O��2אW�<�O�א�_<L �9��ً<�Q�4���ً</}�	<G ���7P�:k'�

4�٪>"�א�>'زن���٤٥}٤٨#���Y�HL���4�HB(glutamic acid)�ن�{<�אF٩E��\�4�P'�fوSp	ون�
���K�<<kز�O��2אW�<<�O�א�_<<L �9��<<�Q�4ض�א��<<}y���<<�
�و�>>��PJ{>><�א��>>@��PN\���א�
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aspartic acid)E������������'<א��U<�&	P�H<^א�4>���א��><�dوא�،U<�&��4>"�(�]�>��א��<�)�B�א��<@P	=�9א
�� L_�א��2W��O ���د��kN]>	אproline)E���N{<�א�Mو���QLP�Cد���Kس�=>:����١٠٤��

��&>>@_���9א�{>>�ض�א��Q�4>>��א<<d	��a��)>>����>>:(���وא���H<<�5אhUf>>���د^�[>>����Yز�>>�د�٢٠
�W{>><�א�4�P'�f>>\���>>>>>>>>>�>>�ض�א�M��<<<<Q�4و�K.�<<Q�Pو�8>>:��א��U>>�د��א�&>>�9�Mא�{

��>�>>>>>>>>�K°�(threonine)"�>>>>>>>>>>>>'(�>>	�>>"�وא��B>>>>>>>>>�>>><�א��>>>>>>>@��PN\�وא��(>>>>>>>>>�>و]
��kאN�@<א��(asparagines) ��4�<P'�fوא�(glutamine) �������:<]����<a��)�\<�وذ�،��Q<L��א���<Qm�
z���)'4�4:�א��ammonia amide (NH3)���$<�وא�،\�PN�@<�4\�وא���P'�fא��/}�"�'
���x

���Y�~U�����hUk،�ز��د��א�4'(����9א��L>_�א=��>�Knو^>:��
>'ن�ذ�>\���/>��?Y�n@<7زא�>�����������
ª'
Pو��kאN�@��4وא���P'�fא�.�Q�4���وN_@�ن�{<�א��K\���7&'?N�&ون�:� �

  

  المكونات الدقيقة ذات الأهمية التغذوية: المعادن) ٤,٥(

Microcomponents of Nutritional Interest:minerals 

����_I'<�?�!<������<��I�\�2،�و�ذW��O�د���9א'k'=א����دن�א=�����Mאd:�:�4"�א=�
a�4	אم�]:�:�٠}��٢א�]����k.�א���א���hא�
�I'��K��I	�J&س� L_�4"�א��2W��O]'א��


>�I·����א���Kא�(reduced ferrous state)�9א�d���א=U�X��؛���%<)��n@<7?�\�2،�وذ�4�U�&��
�w�<�7t��\����9و�(>%���/>�4�٪FRDAE���ً"�א�]����k.��א���א���hא��'���4א='��6?�>���٢٠-١٠

��i�<<��[7>>� :��9א���><<�dن��>>�א�אY��<<�[�،�<</���\�?N'
I'<<�� �<<Q4	�{>><�א��>>
�9�:�:d�?:�:dص�א�L�4����Nو	א�/���U�X=א�%���[F١٣E��K� �

  

  المكونات الدقيقة: مضادات الأكسدة والفيتامينات )٤,٦(

Microcomponents: Antioxidants and Vitamins 

���F��4ج��<<<<��I�W�:<<<<7&دא.�א��<<</R���@<<<<7)��<<<�QA��a<<<<o�Q��2אW�<<<�O�١٦٠א-

٢٤٠�F��?'<<<<<<<<
مa��4�،E	אمk'<<<<<<<<��&L	א٢٠٠-a��4٣٠	אمk'<<<<<<<<��&L	אمE،�وא�-�
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�����4�<<<��I��<<<���W�.�<<<Q�PوN�
�a��4	א٩�L.�<<<4-(provitamin A carotenes)F٦ وא�
F�.א:<<<�')'I-��؛�א�<<<��'Q���&@>>>�.�א	وא=،Eאم	k'��&؛�٥٠-٥Eאم	k'��&L.�<<<4א	a�4

�F��<��'Q���٥٠-١٠وא�{�ض�א�Eאم	k'��&L.�<4א	a��4F١٤E�ً�</و����K���	<6�Q�،�k'P>:�א�
�F�<<���4���I�W�_�6�.���
4�>�دن�٢٠a��4�����H<B4-٥א�������?�N�<mpو�Eאم	k'��&L.�<4א	

F5>>>>�سQ�٩}٠-١}٠אFU�Q¸�<<<<=وא�،Eאم	k'<<<<��&Lאم	a��4٥}١-١�Eאم	k'<<<<��&Lאم	a��4
F\<<)U�٤}٢-١وא���.�<<#U)`4>>"�א�_B<<&�9�	<<6�Q�a��4	אمk'<<��&L	אمE،�و�b�<<��:<<k'Pא�

א=/�د����K�:7&yوB&�9_�4"�א�]��ن،���P>��2א`Q<6��Y��N�<q*�א�2W�<�O،�وא�[>�������2
���N'&�=אKد���9א��'אق�א����'k'=�2אW��O�א�.�)'
=��O�'�4�.אU�&����ً]?�� �
��������H
<q�9��4ج��<��Iط��<G)�H<&���א�� �>��]>'א	�dא��ao�Q��2אW��O�א�C'�8

�\�?N'

'U�+�\�?Nل�Kو^:�ذ&	��ن�{<�א�:����:Nو�����>}dehydroascorbic 

acid)�E�HB#٥}١-١�����2W�<�O��9א��<�
P��<�@��K	4�٪F١٥،١٦E���U<�&>"�{><�א��>
'N?�\�א�
k	א4>a��4١٠٠���ً	א٢٥�L�ً<4{<�א��
'N?�\��9א��2W��Oא���ao�Qא��Oز��k]>'א����

������:<���_�<6�2W�<�W��<@[ن��<I�،%�� א�@>����¹>���و��X<G�4�٪>"��٤٠'א���א�.�<k���[א��
a��4	א4>>ً��و]>>'א���B�m>>��א]���k>>�.�����٦٠א�@���>>��F(RDAא���א�h>>��א��'�4>>��א='6>>��?�>>���

a��4>>	אم��a٣٥	אU<<��K�ً<<4ود�&>>Jس� L>>_�4>>"�א�¹�2W�<<�O>>'א����٤٠���4א�W�>>�ل�א�@���>>�
��Wy��ل4�٪RDA�K"�א�>�٨٥��@�����و�4�٪RDA"�א�>٦٠{<���
'�C��\�?N]'א��� �

���C'<�8�K�</��،�PوN�&��N'6�9د�'k'=����4א����א��:�kא�N:L4�2W��O�א�M��P
����<� �2W�<�O�א�_L و��kز�O�א��ao�Q��2אW��O�١٠٠٠א���z�<��و]>:��دوinternational 

units (IU)����H<&�9����4�<��I�"<4�xون����١٠٠	<Spو�	&'<?��<O ��Kאم	<kF١٧�E
Booker et al.)E�

k	אم�Kو ������س����bא�[>��2�>��nن���١٠٠و]:��دو���������١١٥٠�L���4^����و���
٪��و��&<<B	�4>>"��I'<<P٢٠	�6�2W�<<�W��<<@[>>�_���و�&>>Jس�L �"<<4>>_�א��2W�<<�O]>>'א�������
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و]>:��دو��>��Kو4>"����٥٠٠٠א�@���>���و�،��?�>����@>������א�]����k.�א���א���hא��'���4א='6
����_@<<&�����<<74�2W�<<�O�7>>���2אP�،,-��<<א���;<<�'�R�!<<������<<��I�%<<)��،ًذאY�g<<oא�'א

���K���4�<<��I�"<<4���	<<G@�א��<<�hא���א�.�<<@�O�=א��9א:<<k��<<��4�2و��́/>>�وW�<<�O�7>>���2אP�،�

��>�.�?Q�4���I�"<<4��O�<7>�.���א=	&@>>�����?)B complex vitamins(�<<B�א�W��#(thiamine)�

��<<���Q�وא(niacin)���I-I'<<@א�	وא�FriboflavinE�C�<<�א��#�<<B�4�2>>"�אW�<<�O�ن�®�>>'~�אY�K
�)'�������Y�N�q��$�א��.�وאN:�4"�א�_B&�9�	G)F٨E������<?��<4אم��١٢٠و��١٦>�אو��	<a�4

�H<<
k>>	אم��W�2W�<<�Wزk>>��و �K2W�<<�W�_<<Lو �>>���>>�א�א��>>�س،�I>>�ن�]@>>�����١٠٠�
�C'�8��_�6�2W��W����<�?��<6'=א��'���4א���hא���א�.�k���[א��	G ���א'[��� �;]I

�������I-I'<<@�	�4�2>>"�אW�<<�O�א�C'<<�®ن����Y�Nد�<<L=א�|<<�)�.N�<<q��:<<^و�K	&�<<�א����<<@��
�F��<<<<4��<<<< ')�>�XQ<<<<4��<<<<���Q�٥٠-٢٠وאL�ً<<<<4א	a�4و١٠٠��I-I'<<<<@�	��אم�	<<<<k١�

Lאم	a�4ن�א�������١٠٠��g<oא�'א�"<�I�،2�<]�א�b�<و �>����>�س���KE����Q��אم�	k��2W�<�O
a�4	אم�٧}١'��I-Iوא�@�����@�9��O�7?�����74�2��7Pא]����k.�א�	�Hkא�@����4"�א�	�

���������a�4F١١E	א4>�٢٠�ًو4"�א������Qא�@�����<qض��	<���Kא�Q<L*�وא�3>	و�Eא�@��H<B4��<�ºא��
�ً/���،���4�|�G�א��������<kN:�א�\<��?�l<7��� </Q�]�>��א	ن�4�<I�،������Kو4"�א��Q]���א�


>'ن��9א�d�>�����4"�א�����؛�وذ�\��ن�P��4:<Q ��Y�،\���7Pو���n��P��4�2 �د��W��O�א
K�O�7?א�_mJP�M�����א�I��ao�Q[;،�و?�H&�n@7ذ�\��@:و��ن�W�_mJP	�[��א`(/�ج�� �

  

  المكونات الدقيقة: اللايكوبين والكاروتينات الأخرى) ٤,٧(

Microcomponents: Lycopene and Other Carotenes 

�Qm��2W��O�ن�א'��_�����Y�،H�IوN'�
����kذ'�Q�א�	/S4"�א��'ن�א�� /Q�א��
CدN'�א��'ن�א-����<]PM�א(pink-orange)�����<א�U�א�	א��>'ن�א�{>��Y(bright red)��\<�وذ�،

.�Q���'@�א�b���K.א:�')'PوN�
�،�و?L�����6�Sא���א�N'O����a��)polyenes)E�.�<Q�?_Pא�
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tetraterpenes)Eس�������	4>>"�א�>>��:<<@��*<<B
P�"<<4ن�'<<
�P�$<<�א�،��H��<<�א��Y(head-to-tail 

condensation)��<<<O?אN��<<<4F-١}٤�،1,4-bond��Q�	?'<<<7���.א:<<<['��E(isoprenic units)��
Wد�:�و���&�NوQ�P'�:א.�و&�Nو�FxanthophyllsE���.�<Q�Pزא(�Y�.-�I'Bو����4 ���7]4


>'ن���Pو����K?'ن	و&��kوN:���.אN4"�ذ�H4�&�H
G?ن�'
�Pو��a7&���� �C'�8
��'W���<7���"4�����<�kوU�وא?;�א	4>"�א�>��<�(long chain of double-bonds)����<)�]4��<��3�4�

conjugated)E��]OQ=�9א��'/����kذ'�Q�א���6�L�4א=�7و��� "�א����H�-7�א�bو���K
��h	=א�(visible region)���?�^�_A�g@LPو�،���N:P��، /Q�א���Qm��.-�IوN'�
�K¨����א�

�:�x،�و�>��_��>'ن����zbreaker(turning) stageא��5>'ل�����م�4"�4	]�>���٧��
G*،�وذ�\�?
�CدN'<�א��'ن�א��Y�،H�IوN'�
����kذ'�Q�א�	/S4"�א��'ن�א��\������@P�2W��O�א� J

�~'�®���P	��K.א:�')'PوN�
א���Y����]PMא��'ن�א�{	�א�Uא��،�وذ�\�(���N'O����aא�
����������H<<L��:<<^و��_@<<&��<<kN:?��?'<<
-��Y٨٠א�Q �2W�<<�O>>:�4	]�>>��א��5>>'ل�4>>"�א�-�

١٠٠Nא	]���א�{	4�:Q ��kز�Wאم��4د��	k'��&Lאم	a�4F١٨،١٩E��K� �

'ن��9א��2W��Oא�-�
>'?��ذو�א��>'ن�א�{>	،�����P�$�א.�א:�')'�PوN�
و4"��א�

»'
Pدאد�Uن،�و�'
����4�	Sp�'8>'ل�א��>'ن�4>"��������و�F]�>��א��5'ل	4�:<�?��<6�S���<L?�%)
�K�	�B���ECدN'�א��'ن�א��Y�	/Sא����א��_GPא�د?��و�.�oא	�FliteratureE����Y��	<
א=@

و]�>��אzن،���>	F٢٠EK�����Eא�d	א���F(strainsن�א�-�
'?��^:�وI�،:k[;،��9א�7-�.
��������"<4�2W�<�O�א�~'<�®��<� �¼�Q=אL�<?��א�H<4א �>��و 'אNU�א�.��N��=א�_mJP�" �H��]�א

go4"�א�'א�K�:7&ط�א��G)،�����<7��א=>���وא�H<B4�H<4ل،��ن� 'א�[�C���� و���<kNود�:��
�������*Q<L����<4�H<B4�،2W�<�O�א.��9א:<�'Q�PوN�
אd	א��Nوא�/'���N�mp��c ���74>�'~�א�

�>:�אLd>�د�����?��<4�"�U<¨>��و�&��د�و½'�א��Ldא�©�N�Pو� /Q�א��kNودF٢١E���H�@<���<� و�K
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'ن�א�-�
>'?�� �>��]>'א������P�;@B��،ل�B=٣٢-٣٠א�������?'<

>'ن�א�-�P�U<�¾��<�Q�?�،م�
��م١٦��Y٢١�K ���]'א��� �

 k'P�Fhydrosolubles:�א�
�Nو�Q�P.�א�S	z�~א��אh@���9א=>���وא��אh@>���9א�>:�'ن���

and lyposolublesE��2W�<<�O��9א�H<<L��C�<<�א��?'<<
U<<�&�?�xא.��^>>P�"<<4�H	U<<�&א.�א�-�
��Y��ao�Q�٨٥א����<��
��74>�'~�א�-�
>'?���9دא4�٪F٨E�����H<S>"�א�
�NوQ�P'�>:א.�א�<�P	��K

N�0א��Uf�9��6א�Sو���&��א���N�<&وU�=0-���א��k�Fcells�mesocarp ,sEن���'<
����<Qو��،
.-L�'[�9���aو���FvesiclesE6-�4>"�8>'ل������ºq�Q�و?-�>��:א.���-وאN'�
P�>:م�א�

�
P�$�د�����وא�<Ldא.�א:]��<<?�E	<�-light)א�/>'��-'ن�4���º�Uk.�א�
�NوQ�P'�>:א.�4>���

harvesting complexes(LHC)�H<<�-���<<� �.א:<<]�?	و4�.�<<Q�P	�b�<<��C'<<�8�K��<<O@Pא=
���������N�&���GA��?(sequences of hydrophobic membrane-linked proteins)��$<�وא�،

������@<<6�.�<<º�Uk��<<� ���Nو:<<?�C'<<�8(pigment molecules)���	<<BX�4(coagulated)��9
���	?`�<?����@<qא.���4:د��N'�?�H
qelongated needle-shaped crystals)E���l<�'I�*Q<6�K

l<<�'IوF٢٢E
 (Voet and Voet)ل�<<Iو��،-"PN�<<4F٢٣E

FLaval-MartinE��.و4'?-�>>��:א	&
chromoplasts�������<<<و�	و4'?-�>>>��:א.�&	&�"<<< ��N�<<<@ א�ول��،� '<<<)��Y�2W�<<<�O�א�

Fglobulous chromoplastsE��������PوN�<&��<��?��<� ��<�����C'<�8carotene)-βE���9د��'<k'4
��N�<<<
�_@����<<<4-cא��U<<<fאFpericarpEא�'<<<���)�<<<B�وא�،�~	<<<Sو4'?-�>>>��:א.�א�	
�

���������"<4�2<adא��_@<&�gh��<6��<� �C'<�8�$<�وא��N�<
�_@����kN�0א��Ufد���9א'k'=א
�?'
 �qF٢٤E�(Ben-Shaulوאل�و(�����-�KدNس�?"Fvoluminous sheets of lycopeneEא�-�

and Naftali)���!�^:<<�א��<<�@�&	Pو�b�<<���?'<<
و�<<6�N'<<OPultrastructure)E��!<<�W���ghא�-�
�� ���<<O�a�=و�א���	<<BX�=א.�אN'<<�@�א�C��،.7>>���'�:א�	
 crystalloids  or)�>>��א�>>�2א�

coagula or clots)�K� �
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�C'<<�dא���Q<<L��א��<<� ��	m�<<=א�H<<4א'��b�<<cא=	&@>>�.��(biosynthesis)و4>>"�?>>��א�
�����<6�S���<L?وא�/>'�؛�و� /Q�א��kNد�،E�]?����c�N�G=אF��Nא	dא��kNد��Y��I�o`�?


'?��وא�@����&�Nو�K�Pوא�-�
>'?���H(phytoene)����%<�B4א����'¾�h��Uא�/'��8'�����Y
��'<</����<<��7[��<<�@O^א.�4>>�د����:<<�'Q�PوN�
 �H<<&�H<<B4(an apolar photosensitiveא�

substance)�����h�<<<=א�!<<<�� �9�K�Faqueousא=���N>>>��א�����>>>�،�¸>>>:��ن�א�-�
>>>'?���9א=

suspensionE����א��Nא	<<dא�.�<<kNد�:<<Q �l<<?�m����H<<���®�9ن�'<<
���<<�Q�?�،�:<<7&وא���<<����
��'/��]k����7:א��
�����Forganic solventsE���Kא=��@�.�א� �

�9F٢٥Eא�¹>>���א�>>$��k	א�>>���>>�(:�CوSp>>	ون
(Sandei et al.)��E�Q<<6��2�<<�]P�¶

��������<kز�O��9א=>�د��א��?'<
���¥���N،�وذ�\�=[�N(>��®�'א�>��4>"�א�-�QL4��:�: �2W��W
Ff��2:ولא^N٢}٤E���<?�~:=و.�א��P�:^و�Kאم�4>�د������٤}٣و�٠}٢	k'<��&L�?'
k>	אم���

z��I�k١٧٠-١٠٠����]?��kز�W���&�Iאم�	k'��&L�?'
��F(50Brix�K?>	&|��a�4٥	אم���
�?'
-PAll	א(|�א�
���¿¿–א�-� trans��:h�<7�אE_3Q�אF�Àز�a�=א�'�predominant isomer)E�

��9٩٥E٪F٢٦E��Kא��2W��OوP�a�Q4��F]'א��� �
  

  .). محتوى اللايكوبين في الفواكه الطازجة لأصناف عديدة من الطماطم المصنعة٤,٢الجدول رقم (

 Seedشركة البذور Cultivarالصنف

company 
 Fruitشكل الفاكهة

shape 
محتوى اللايكوبين 

  ملجرام/كيلوجرام مادة جافة

DR 10747 De Ruiter �:�=�א>;�

 Blocky longא�����:

٢٨٣١� �

Nun 1365��� �Nunhems #�&>�?@	>Square 

round 
٢١٣١� �

To o426 Peotec :A��٢٣٩٥ ��Egg&��א� �
Forum Peto ital :A���&��א� �٢٠٩٣� �

Perfectpeel�� Peto ital #�&>�?@	>� �٢١٥٤� �
PS 1617� �Peto ital :A���&��א� �٣٤٥٧� �

Nema Crimson� United Genetics�� #�&>�?@	>� �٢٠٤٣� �
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  سلوك العناصر التغذوية أثناء التصنيع: الفيتامينات )٤,٨(

Behaviour of Nutrients During Processing  

�������QAYL2� :<Pون�:<?���Q<L=�2אW�<�O�א�.�a�Q4�~'�8fortification)E����"<4��<��&
��I>>����4ج�و�����O�<<7?��<<kN:?�H<<]Pو��(�>>��7P>>�و�C®�>>'~�א��2W�<<�Oא��Oزk>>��א�>>$�¶���

Q4�.�Q�4���K�[>:��^>���4>	�א��3I>�� �>��74>�'��.� ���>��4>"���������אLd'ل� ������bא�����
��2O5�<��K���Aא����Q]P�"4�����?��4א�������QL��א���Qm��.�a�Q=�9א�\�?N'
{<�א��
����������Y��<<<�����\<<<�ذ��<<<k	�2و�W�<<<�O�א�_<<<L ���Q<<<LP���<<<Qm��\�?N'
{>>><�א��>>>

������a<7&Áل�א�&7>:�� �>��א�:<�4�:<�����KE��#U)Y�_Aو���#U)YF�:7&و&��>����א��nhא�>�א�
�������_<<L ��<<�[�"<<4ل�ز�<<W��<<��&و�K_<<L�א`(>>�2�Uوא�5Q>>�س�א�>>�א�nhودkN>>��]>>	א��Nא�

����،�:<7&y���<<���B4��9�2]>'אل�W�<�O�א���<��&���\�?N'
�>>:�א�>>����?>%��^>>�H{><�א��>?
�K��QL��א� �

4>>:~�א�]��>>��Peterson)E��><<�¹�iو?���>>'ن�(Clifcorn)�א�>>��	ض�&���
>>'Nن
�� L_�א�QLP���Qm��\�?N'
�Kو^:���Iدא�?Jن��4'�;���א�א�]��>�2W��O�F٢٧E����<�?�iא��

٧٠-٦٣����<<L�Q4�.�['<<74��<<m-mل�-<<S�"<<4�٪����b�<<��><<���+���>>�،�و�(>>�9�%?)�<<L=
��)�L=א������l<��?��<��� ��<��]?�i�<��[א�א����!]8٩٤�������)�<L=دא� �>���(>�9�%א:<q�:<^و�K٪

����Fא_<L^�n<���!�E&�>���(>%�¶���د^>�٣��h-٢ذא.�א�7Q@��א������،�&�ن�א�'^>�lא=7>��	ق��9א��
K�:7&א��� 	א=�7 :�� �����H4א'��אd:�4"�א� �

�>	ض�a�Q4��<c>�.�א�L �H<B4�2W�<�O>_�א��2W�<�Oو���������9�P�$<�א��Nא	dא��kNد�M��P
��2�<O8ل�:�وk'د�אc'א������9�H4� �2	 ���2�O8{<�א��
'N?�\؛�و^:�وk:��ن�4

����'<cد�א'<k�9و��Nא	<dא��<kNع�د��PNא��4���P	��\�?N'
א��K�>�א،��I>"�א=�>��2ن����{<�א��
������������Nא	<[��<kNد��<� �_<L��HLPد��kN]	א��Nא��L>_�א=�J?��<?'�O>	ع�4>��#
>"�و�ن��@[>��א�

���������"�	<Spو�l<)א	�'k��<¹�g<oو��Kن�<
א�>��N:<^�_<L^�l<^'������ (Guerrant et al.)���Cא`4
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���������א�����������������������F١١E�(Gouldذ	�����א�����١٥٪��(����٩٢،�%ن�#"! �א�

�٣٥٪��(����B٥٤م�Kא?�<���=�>��א�;"�! �:٥٧�����9"�73%و����5!��4א����23ص��0�/�����.�#� �-

�Bم،�و����B٤٩���Kم�J�Kא��Iא�Hא����23ص��0�/�א�!���د��0�/�������٨٨د��E �-"�73%و��5و�0/�

��L.����������Mد������N����=����Nدل����)-���������E�� �%وP��Q��%ن�#"��! �א��������R��S������0א�#

KT���"א�!����د�- א�hot- and cold-break processes) E��S����0��/�د���U��V)א��W��XY�Zذא�:�،

��א�_����0 �و]���ن�Q�)N������^�א[����Iא�S\�]�� ��!��4א����23ص�������F٢٧E������R����0�K� �א�#

�KT�"א�Fhot-break processE����̀ ��a�b^���א���23ص�א�(��U�V(���א��"���������73=��5א�(���� �א���[

�K��N����c	�٩٠����7����!��� ����eא� ��������B�(pectolytic enzymes)�Kxم��h���!c-�i��Nzא�S���fW#gא�!��

Bم��٧٠- ٦٠=��#�5����nא�(����� �و���0Fcold-break processE�����/���0�l���m�� �א�#�R�����א�!����د��

�� �)�;��V-� �����0�p%�KE ��������-���F�(unit operation)��4Tو������K���ون�-�S���fW#r��h���!cא�!��

��W���	�-�S������0�4��ct�K��������א������u�_���"	%ل����)N�K��Nع����"���U��V)א��M�]א���wא

��WN�UV�7N]�א��KNאxyא�(������������� E�)�y�4א	�Kج� �

�(�ض���^�א[����|�PVyوא� �[�\�S��73و��"�:��9(��א�����b��}P،%د�lא�

���>[%� ���[�\�S�����73و���"������K%�7Nو�]��~د�pא����،��|�S���;�N�������������:���9�� �א�

��F٢٨Eא�y	�K !و���ذ	���	�UNون
Cameron)E�� !";�������٪�٩٧٪�KNא��7N��cو٨٩%#���Jא�

�٪��KNא�;����KN٩٨��K7א��]!��7a2aو �

� �

  سلوك العناصر الغذائية أثناء التصنيع: الليكوبين )٤,٩(

Behaviour of Nutrients During Processing: Lycopene 

��K���tא�S���N��)yوא�!��#����Sא����א�د_��Mא���(�א�S���Qא�!�cP�� �א�د���� �א�(����� ���

(scientific literature)�����4��cN�،b\����}���pא�(���د�i�;��V�����ل�=���م�א�2]�����%�7.;���[�א�

��������K[W�ل������S��#��!وא��S��N��)yא�K��t���>[%و�،����X��!�U3وא�����W�	Iوא��b�E)�א�
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١١٥

����<<4����5<<oوא�_<<Aو��<<]m'4و��<<�?�m�_<<A��<<�)��"<<4�2A	��<<?�،2W�<<�O�א�.�<<a�Q4� J��"<<4
��>>�Mא�h�<<�Q ،�و�9P�K�<<4��&>>B_�4>>"�א�]�>>�ن،�A>>_��א��>��k��Q.�وא�����[>>�.�א�Q���h>>��א�

������9��4:X�<<<7=א�H��<<<G��ن�]>>>��.�א���Y�\<<<�ذ��<<<k	و���،�<<<��� �:<<<���m'4'^>>>��و��
�H?�]P�����)א��و��:�kد��:®�_Aن�'
P���4ن�Y�.אN�@�S4>��א�Y������4و:X�<7=א�\<�P�|<
�P

K�� �QL�4-.�א����9א= �
���������<�4��אd	אP���<�N��:�א�@��(�.�]���4�n7@>:و�?>Jن�א�-�
>'?�����El<?�mF�H<�5א=

��������K��Q<L=�2אW�<�O�א�"�U<¨���<Qm��l<@B��\��<&و�،�<�X@W�2وW��O�א�U�&	P�9��4:X�7=א
������l<��^����<���?>��و�א0-�>��?�N:<k�l�O[�$�4-.�א�������o	����P�@m�H]Pא=�a�Q.�א=

���?'<<

(lycopene coagula) �Hא�m>>	�א�>>'א^��وא�>>�BÄ��<<^- �%<<��C>>	��א�-�<<G�אF��2<<^N
١}٤EF٢٩E�n@7���:^�K������9�>�XQ<=א��h�<=ط�א�<GQ�وא��<����א���	ض����a7&yوאd>	א��Nא�
H�8��������!<������<��I�l<?�m�n<&	=ن��>�א�א���<� �_@&�H
G?ن�و'B[�@�!�א�و���K�?'
א�-�

H<<�5��4>>"�א�H<<
? (degradation)�	i�<<Q��ل�א:<<�،��9 ���>>�.�א`(�>>�ج�(isomerisation)و4
��>>!�א���KCN�<<aو�����n@<<7]�>>��א��a��>>*�אc>>'א�h،�و�>>'�����<<��I��<<][���<<��^��<<�4��4

����?'<
�Kو^>:�ذ&>	.�?�><����٣٢E-k`�?F٣٠��د�א��C:7&J،��9]:و��I'א^>:�&>@_���9א�-�
	i�QP�\��&و��_@&��?'
�a�Q4�9.�א��2W�<�Oא=���4>�����ً�?����א�b��ًא�:Nא��.�I'א^:���

א��E-�<S]	א��N؛�وא��n@7א����b�c�Hא�h��Q �א=�X������_�>��4>"�א�@��(>�.�^>:��
>'ن������
�����_<A��?'<
W	ق�א���H��5وא`k	א�א.�א=�K�4:X�7و^:��B&�l@m_�4>"�א�@>�]���Bن�א�-�

�K��'/��i�Q����l?�m	�وא�&Q ��:7:����4و���9א=��@�.�א� �
��א�[>>>�('ن�א=��>>>!� ��>>>%��<<<o)وFair Concerted Action 97-3233( ���<<<���]P

�	א�o.�א�@���B5א�د?���א=��N'<GQوא�>$��@>:و��(�>��������-�����l<?�m��?'<
���Y�_<GPن�א�-�
(���Qm����@7א=�����4אd	א���Nو�ن��%����Qm����'@]4��kN:?��ًP�@mא���UX"�و4��אÂ��ض�?7>�;��
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.����"S�<7�א��א'c�<?�*<��a��א�H<B4��:�:G�א�&7:��א�Eو	i�l[�(hot-air drying)���_<�Pو
����C]>>�ل،��K�:<<]Iو �>>Qm�F٢٩E>>���א����a>>:�א�7>>	��� (slight discoloration)�9א��>>'ن�?7>>�;

��<oN���4�.�k��Qא����Y��_B
]>'ل�א�<m	����(contradictory conculosions)^�د.�א����¹א�

>'ن�ذ�>\�?�n@<7][�[>���ن�א�-�
>'?��&>B_א�4>������������RN�،"�UX���ض�����4א�@����א=:cא

��<�)�B�א���[	=�9�2אW��O�א�.�a�Q4�9س��]�(second- stage tomato products)���n<7)��<4�،
��>Y��<� �Hذא?>�����L.'�high oil/fat percentages)�.�L�6zEsauces)Eد�'ن� ����زP�$�وא�x

K%4:و��8%�و������ ��kN:?�%P- ��P�H��7P�������?و��?'
�-����hUk� �
4��'4>>�.�]>>'ل�&���>>��mJ<<P_�א�����>>�.�אd	אA��<<�N>>_�א��[��:�>>��:<<k'P��� (non-

traditional heating processes) �	
 (ohmic treatments)وو�*�وא=��4-.�א�و�HB4��4א=�

���<�Nא	dא�_A���7@�و ����.�א(non-thermal pasteurization processes)م�����:X�<7P�$<�א
����� ���®�'~�א�-�
'?���Q]P(high pressure technology)���K.�א�/�;�א� �

��������	<��~'<�®��<� �"�U<X��א�Eو	<i� h�<�)�	&�<Pא��-���>�م��ن�_B4و��א��@:و��|�
2W�<<�O�א�Ftomato pureesE���\<<�وذ�،.�<<�Q]��א�*<<��XR�%<<�� �H<<L5�=א��?'<<
4>>"�א�-�

وא�>>��"��.X��?F٣٣E�F(Tamburini et al>>���א����N�<<aא�>>$��k	א�>>�����N'�@4�<<PوSp>>	ون
���ً<<<�kذ'½�-ً<<<��Q� �.:<<< ��K>>>�.��>>>	�|�א���2W�<<<�Oو�،��pilot plant)Eא�>>>�X:4'א�4

��א�>>�X:אم�+��>>*�دkN>>�.�אd>>	אX�<<��?������N-ص�א��L>>_�و�Q]�����<<]I>>��א��[�����<<4��<<�:
�'<fא��Nא	[��kNد��� zص�-X��-�(at ambient temperature)������<7�7�א�b�<c�U<4Nو�،

EY�U4	��?�(series marked F)��� ٦٠؛�و�����b�<c�U<4Nد،�وN�<@�ص� ���א-Xא����Cم���
��<<<��U4	��<<<?���<<<7�7�א(series marked C)��<<<� ص� �>>>���٩٠؛�و-X�<<<א���C��،م

�،"S�<7�א�������Å<PY�U4	��<?���<7�7�א�b�<c�U<4Nو(series marked H)س����	<c�n<]m�2<a[و�x
� series) �2�4٨،��و�b�c�U4Nא���?���7�7	��n(pulpper hole size)�FzǾ�٨L١٠�U4>>>>>>א�� �
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صور مجهرية لعينة طماطم طازجة (أ) وعينة عصير طماطم (ب). إعادة إنتاج بموافقة وأذن من  . )٤,١الشكل رقم (

 .Jenaجامعة جينا   Friedrich Schillerمعهد التغذية (Volker Bohm)بوهم فولكر 

marked 8 ١٣؛�وL١٠����U4	��<?���<7�7�א�b�c�U4N��2�4١٣و�(series marked 13��"<4و�،x
&|����٨���m(vacuum-cocentrating)����Y�_<L>�2¶�א��&�>�l<8�Uא���	�>������	��80?> Brix)   E�
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��QS�7�א��º@�4�:(���:<L]��?��<�O4�:<�:[F	(hot filling)�������Eو�S_א�?����n<� �9�_<L���
���4��4(lacquered tinplate cans)������Eو	<i�*<��X=��<��� �H<L5�=א�.�<Q���	�<�א�P�¶�K

���Iل�-S��?'
q�	א�Kو?�>�١٢���bא���UX"�و¶�4	א^@��و��4?���®�'~�אc	�|�4"�א�-�
�<c�2W��O�א�|�	cل� ��������('אع�'Ldא�¶�:]I��]�	O�א�����<���+��<�h��U�I��h�<LS��

Fא�����n<@5��7>�ق��9א�[>'אم�وא��>'ن�وאPconsistency, color and granulometry�KE����<X��
�H<<&�Eא�h�<<�Q ؛�و��H<<B^>>��2®�>>'~�א�-�
>>'?���O<<�'�4.�٤}٤و��٣}N�F٤^�>>��אf>>:و�ن

��������.-4�<<�4�*<<��X=��<<���X=א.�א_mJ<<��وא�E�Nא	<<dא�.�<<kNدF"�UX��א�Eو	<<i�*<<��+
_L�،�I>�ن���K(graphically)و?L��� ���4و&����'�وא�9�goא�	��2א�@�>�(��א��X-ص�א�

�������"S�<7�ص� �>��א-X�<���?��<�4��
>'?��&>�ن��9א=a�Q>�.�א=�-��H/Iא����dאFhot 

break-treated productE8>@»�وאق��������	<mو�]>:و���:<@������[(granulometry induced 

protective effect)��H<^9،� ���א���X=א�Eو	א�3>��������%<)�I�،.�<)��@�א�g<o'P��<�&و��K�M<�
�K�4:X�7=א�.��Q]��א�E-�Sא�n@7?وق�	I�:k'P� �

  

  .). الخصائص الفيزيوكيميائية لهريس الطماطم المتحصل عليه تحت ظروف استخلاص مختلفة٤,٣الجدول رقم (

  العينـــات  التحاليل

� �B�٨�F8 ��٨�C8 C
�٨�H8 B�١٣�
F13 

��١٣�C13� �C
�١٣�H13� �

D��	@�Brix�D� ٢٠}�٨� ٢٠}�٨� ٣٣}�٨� ٢٠}�٨� ١٧}�٨� ٩٨}�٧� �

��FL�Eل �

��a)E� �

��b)E� �

��L�a/b)E� �

�،�@�&��

�م����אم������Lא �

٦٧}٢٥� �

٩٠}٣١� �

٣٩}١٤� �

٢٢}٢� �

٢٠١� �

٧٥}٢٥� �

٩٤}٣١� �

٧٦}١٤� �

١٧}٢� �

١٩٢� �

٤٠}٢٦� �

٤٨}٣١� �

١٣}١٥� �

٠٨}٢� �

١٩٢� �

٧٣}٢٤� �

٠٤}٣٠� �

٠٥}١٤� �

١٤}٢� �

١٩٦� �

٧٢}٢٤� �

٣٧}٣١� �

٠٤}١٤� �

٣٦}٢� �

١٨٨� �

٣٧}٢٥� �

٤٠}٣١� �

٣٦}١٤� �

١٨}٢� �

٢٠٤� �

� �
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  .). اختلاف محتوى العينات من اللايكوبين عبر الوقت (كل العينات)٤,٤رقم ( دولالج

  انحراف معياري (ملجرام/كيلوجرام) ±اللايكوبين   فترة الحفظ(شهور)

٠  

٢  

٤  

٦  

١٠  

١٢  

١,١ ±١٩٥,٥  

١,١ ±١٨٨,٠  

١,١ ±١٨٠,٧  

١,١ ±١٧٧,٤  

١,١ ±١٧٦,٦  

١,١ ±١٧٦,٩  

   

  
   .شهرا من التخزين، كدالة لظروف استخلاص العصير  ١٢خلال ). سلوك اللايكوبين ٤,٢الشكل رقم (

  

����������9�g<o'4�'<���<�&�"�U<X��א���<Qm���?'<
¾:��אÂ�>�ض�?7>�;��9®�>'~�א�-�
H
G��2א^N�F٤,٢����4:X�<7=א��<�Nא	d���4א��E،�و�@:و��ن�ذ�\�א�Â��ض��	Q?�;@P'ع�א=

(>�.�א=��H<L5 ���>������9א��X-ص�א����K_L@:و���5I�"4א�@��(>�.�وא=��'L.�4א�@���
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١٢٠

�>>�4-.�אd	א�b�<<��g<<o'P��<<�&�،�<<�Nא�@��(>>�.���������_@<<&��<<kN:?�l<<?�m��?'<<
�ن�א�-�
�����C���<� و�K�<�Q4U�ل�א=>:��א-<S��?'
I�2�^�;�'�4	و^�.�®�'~�&�Hא����Q.�4"�א�-�
�����������.�<Q��]�ل،��
G>*�א���H<��5א���L>������>��_א.�א�>S��:<8�$>-ل��>��bא=>:���9א�

����Eو	<i�l<8��	</ص� �>���������א�-X�<وא���'<fא��Nא	<[��<kNدF����+��Nא	<[�.�<kNد
����<�)��"<4�2A	��?�،"S�7�א��� ���dن� �����א��،E"S�7�ص� ���א-Xد�وא���N�@�א

������P/�"�א��7!�IFblanchingE����"<4�	<B&�F����� ��Nא	[�.�kNد�4>"����٩٠ ���د:<���Eم�
�®�>'~�א�-�
>'?�،�����Yوא�$�^:��n@<7PאÂ��o>��&>@_א�dozens of seconds) E����9א�B'א(�

�����<�8��<]�	O�א�b�<و�@:و��ن���K;]I�،ود�:®��kN:?��?'
������74�H]P'��.�א�-�I�%)�
��>>%� ���>>��א��>>�X-ص� �>>��א�@>>�Nد��و��������P��<<Æ�H<</I���<<kN:?�"4U<<�ل�א-<<S���@<<L�א
�����9��?'<<
א��>>�X-ص� �>>��دkN>>��]>>	א��Nא��	�9�K�<<Iא����>>P�،n@[>>��®�'�>>�.�א�-�

m�$�א�.�Q��������א���X-ص� �>��א���F�"S�<7א�?���#U)Y�lO@٩٠���Å<PY�.�<Q����٨م،�א�
ÅPY١٣و�:�?���[�_��P�-?�E١٢������9��O�<7@�א�>��_א.�א�%@<GP��<�Q�?�،"�UX��א�4"�א	�q

���<<�Fد�N�<<@�ص� �>>��א-X�<<���?��<<�4��١٣�Eو�>>��٨®�>>'~�א�-�
>>'?���9א���Q>>�.�א=
���H4]	אP��$�א�.�Q���٣KEوEYF���N٨�EYא���_א.�א��9��:8�$א� �

�������،�?'<<
�-���hא��>'~�א�?�>>:א�"S�<<7�א��<� �_<<L��Q]P�H<�]P>>��א�>�X-ص�א�
������،%<��[��<� ��<�^�?��2W�<�O�א��<�-S�n�&	P�,�?�"
?�n@7א��mJ_�אd	א�CNא�G:�:،�و�
������������n@<7P�$<�>� -.�א�א���:<o�،l<^'�א�M< �،�<�����?��?'<
�Iن��>�א�¾>���I �>��א�-�

���Q]P>�.�א�>�X-ص�א��L>_�א�S	�K%��O8���������<� F~و°��*���א�א�4	<4��:<¾��� 
���	<<mد�א�'<<kم�و:<< �n@<<7?�\<<�وذ�،EدN�<<@�ص� �>>��א-X�<<وא����<<I	��א��Nא	<<[��<<kNد

����<<
،�(pectolytic reactions)א�>>'א^��א�>>�7P�C>>@@%�א���>>� -.�א�@�
�'����>>�،�א���>>����@
��@7Q?�H]���?'
��qK"�UX�4�N'"�א��٦-٤٪�?�:�١٥-٨و�-]���ن�®�'~�א�-� �
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���n@<<7Pא��>>>mJ_א.�א�S>>>	~�א�>>>$�]��>>>O^z�l>>>	�א�k�9��'<<<]B�>>>�ز�אc>>>	س���
(diameter of the pulper holes)��������.ذא��<�'Q�4��<�Q]P�.�<I-�Sא�x"�U<X��א��Nא	<[��<kNود

����>>�،��9®�>>'~�א�-�
>>'?��KوP['د(>>��א�h�<<�Q �א=��N'<<GQ]�>>��אzن���Yא�>>���Qج��ن��������
���א��n������و�ن�4�S�%�3-ل�א��0>��א�
��4>�؛���א�-�
'?���@[��S-ل�א��7Q �א�6

�Kو �>����C]>�ل،�P�n@<7@I�� P->%��و�(W�<G%�א=>XQ��I�،>(>4�%>"�����������א�k�l?�m�%)�I:אً
�b_mJP�9����Iن�'
����:^����� �%)�I؛�و��א�C'�dא�	I�9א��'א��o��Âא�	�ن��3��Hא���

K�:7&y�א=/�د�� �
���"�	<Spא�>��&�?��>��وNد�.N�q��:^وF٣٢E

Cabassi et al.)E�������Q<LP�.�<��� �_mJ<��
��������@<7Q?�;<�'�4�:<]Iو��:<[��Yوא��>'ن���?'<
٪�٥�9?'د��Nא��2W��O ���®�'~�א�-�

���������K�:<<7&وא��	i�<<Q��א��P	��<<i��Y�~U<<�
>>"��ن��#�C�<<�وא��<<�
®�>>'~�א�-�
>>'?��א�
�@��ºو���P>*�4	(>��+���>�،��ن���Pאم�4'אد�:Xא���:Q ��?'
��وN�]4�l5o(����'~�א�-�

���B��'<?Lم'�Q=غ���9&�>�س��	�א=�*������?�¶�:^��?'
4��23]���א�-�(AL/polythene 

pouches)������kو��Q��<<?��<<º@� �K(nitrogenو¶�אLd>>'ل� �>>��(�>>�X�<<��?��:<<�k� h:אم�א��

packaging)��	���'<<<<?ق��<<<<@W��9(polymer trays)������<<<<mY���'<<<<?z�"<<<<4FpolyethyleneE�
���.-SL.���<���H<��Q����'?وpolyvinylacetate)Ex ���<]��4د���<R�����.��<B���_P���B<�Y���'<?
(polyethylene terephthalate)�������<� ��<�'�®ن�'<
P�%<�� وFא��'��� �>���'א�����A�9א��K

����F�<� ��:<�&J���?�:<]��ن�א�<&�،E�a7&א�&>@_א������٢٥-�٢٢_mJ<P�"�U<X��א�l<^و�	<�iو��KE٪
�����@<7Q?ض��<�Â�4�9'�>;�א�|
��>���9א���Qm��.�<Q>���א�G>�	������9�٪א�-�
>'?��א�
�١٣א(

������|<<
�P��O<<�'�=א�[��>>��א�b�<<4-]3>>���ن���n<<�א�ول�����K"�U<<Xو �>>��&>>�H]>>�ل،�
������l<)�&��kو��Q��<?��<º@�N�]4�٪(>����٢אÂ���4��o��وI�،�P����9א���@�l<8��ºא���	�>��وא��

Fد��'א��'k�9و��º@�٪��KE��:�א�m	�א�Uאh:�وא�&B	�و���Qm���['oא�G�	�א�ول�4>"��٢٤?���
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 �U¨(on"�א�@'د�N،��ن�?�<�א�-�
'?����RNא��k'��C:� ���א��gO7א=�>	ض���>�'א����

the air-exposed surface)�.א=�&7>>:א�H<<������<<��7[�	<<B&ن��'<<
��،(oxidants)���<<)N�]4
.�@�@dא�HSد�دא'k'=א��?'
�-��?(granules)�K��7�)� �

  

  التوافر الحيوي للايكوبين) ٤,١٠(

Bioavailability of lycopene 

�������K%<��C'<�dא�	Iوא��>'א��?'<
��nא���	�>!�?>��®�>'~�א�-�  ����N'&�<=א�>�.�אN:�א
4
���>�؛��(�>�����_A��ً]?���.N:<^و������;<]I��?'<
P>'אI	�bא�N:<]P����،C'<�d®�>'~�א�-�

א��B&��'��C	�������4"�(�]���א�[�����و�אf>'د��א����و�>�����I�،%<�� �K �<Q>�ن�o'4>'ع�������
I��m�B5א���	B&א�@��5א��������<��
'?�،�P�'<���RN[�>��2א��>'אI	�א�C'<�dא���-��?�!��������

��QL=�2אW��O�א�.�a�Q4�9���?�:k'��$�ل�א�
q�7ن��9א�)Ã�F٣٤EK� �
�������?'<
�-��C'<�dא�	Iא'���<?��Q�P��)N�]=א��.�אN:�د� :د�4"�א'k4�2"�وA	��?

��E���<<�
���[�>>��2א�
�>>���a�Q4�9>>�.�א�W�:<<k'P���%<<)���Y�،2W�<<�O>>	ق�B4F�Q�M4@�>>��א�
���<��@���C'�dא�	Iא.،�و]���א��'א:�'Q�PوN�
���C'�dא�	Iא'���FβE�����N	<
P�C�<�א��PوN�<&


>'?��A�9>�א�����-��C'�dא�	Iא��.�^�����]'ل�א��'אNد�l�	k��:^و�Kb_A�"4�	B&��%B¹
�������M<&���<kN:?ن�'<
���?'<
�<����bא�:Nא�>�.����Yن�אL�4>�ص�א�-�?�_GPو�Kא`(�7ن

��2W�<<<�Oא=���H<<<4]	אN�]4��<<<�N(>>>��?�>>>_�א=��H<<<4،�و���Y��<<<�_A�_<<<GPن���L �"<<<4>>>_�א
K�kز�O��2אW��O��9א��Æ�	B&�2&�ن��W��O�ن�א'a��א��L�4ص�4�"4 �

����א�>4�$>	�?�>��������� �Q<L��4-.�א�<�و^:�������k��N'L?�l@mن�א�d�>��א����h��U>��وא=
��<Gو��Kص�<L�4-��.�@&	=א�b���	Iא'P��� ����?�_mJP��c�،�4א���A���!<�Uن�����Yא��<��_

���������2<����<)'
��:<^���Q<L��א��<�Q]Pل�-<S>��א��>�א���?�	א�4�$���Nא	d���4א��(�7 �א���א��وא=
�ً�<<</���Eو	<<<�،��ن�א��>>>'אI	�אm�<<<4���4�<<< �C'<<<�d	�"� �>>>��א��>>>'אI	�א�KC'<<<�dو4>>>"�א=
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�NوQ�P'�>>:א.���>>mJ	��5R��<<���?��<<kN:?>>'~�א��>>�א��א��>>�م�4>>"�א�>>:�'ن،�وذ�>>\��ن�������
 X������N(aqueous bulk-ص�א�
�NوQ�P'�:א.�4>"�א�
��>��א=��h>�����>�א�����א�:�'ن�o	و

of the food)��.�@�5�<<<74z�����<<<7�=א�"�'<<<
�xوא�>>>$�?'א�>>>�O������micelles)E���<<<و��
���<��S0-�>��א�:א�?�:�و([�>�����Yא�(F��a<7?'א�>enterocytes) E������Oא�
�NوQ�P'�:א.�4"�?

�Kא�
�NوQ�P'�>>:א.�4	&@>>�.�®@>>����>>:�'ن�(plasma lipoproteins)���@'?	وQ�P>>�.�א�@-ز4>>�
��@��<���6�L�4א�����passively absorbed liphophilic compounds)E�����<�	Iא'Pن��<Iא��<��،

�����<��
4>"�א��>�א�������Y(mass transfer)אmJ���C'�d	�?���bא��'א�H4א�$�m�<P	� �>��([�>���א�
���<<�و4>>"�א=>>B_��-���>>�م��(>>%�#
>>"��F٣٥E�Kدא�H<<Sא=�7>>�����א�>>$�<<7P��Hא6�L�4>>����9א�4

%7�Q¥א���א��و�©@O?ص��L�4��78א��homogenizing the food)E\��?7>_�� ،�و
P�2��
�Kو�א�:�'ن��.'�U�د�א'k�9�2و���©@O�א��4�،���0دאم�א�n�&	P� �

��4دאم�א�-�
'?��?�^����9א��7Q �א=��h،�وא�&B	�&��\،���4?[>��دא�H<Sא0-�>�����
3�7I�،��Oא��_A���C'<�dא�b	Iא'<Pن�'
�����K��א،��o�.- ��Pذא��"
k���?�m�H:א،�و�

�����<����4
'ن�6�	א�9�Kא=[�?�I�،Hن�ذو?�(%�א���@��A��:7&y�א=/�د��%W�G)ن�����&�-��^
(high solubility)���:<<<��9א�'�>>>;�אlipid medium)�E��<<<�?��<<<)'
4�.�<<<a�Q4�9�-B<<<4F

���4�%�� formulated with oil)E�-ز�'.���kN:?���'�[א�	I�4�%'א������&��_@&��kN:?�
�����������2�<���<�¹�l<7Qkو��<��Aא��l<X@Wذא�Y�H</I���<kN:?��hא��>�א�%<��Bن��'<
&��K��4و�
����C���<<� و�Kد�ز�>>'.��و�د�>>'ن'<kذא�]>>:��ذ�>>\��9وY�\��<&�	<<B&א0-�>>�،�وא��!<�U�

���?'<
�-���:<7&y�א=/�د����']����،�وא�>���C]�ل،��Iن���א�א��mJ_��/�د�bאc:م�א�7	�
K%د���P�"

>'ن��>%���Q ��Flipophilic matrixE:����4و��א�-�
'?���9(�7 �د�>�����#��،

�
#�%�� �،	B&��C'�[�	Iא'Pو�����?�.- ��P�������K�:<7&y�א=/>�د��%W�<G)ذ�>\�4>"��دא���%<Q
�>���(>>%�A>_�®�>>���و �>����C]>>�ل،���>���>>�א���/>�ً���P��:�:<<G�>��א�� ��א���b�<<ن����،��،
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�א�ط��طמ�����ل �
Modelling fruit and vegetable production: 
the case of tomatoes  

تكاميتشايان، المعهد الوطني دي لا ريشايرشاي اجرونوميكوى (آي إن  سي. جاري و إم

  آر أ) افيجانون.
C. Gary and M. Tchamitchian, Institut National de la recherche agronomique (INRA), Avignon 

  

  أهمية النمذجة من أجل الجودة: مقدمة) ٥,١(

Introduction: the Importance of Modeling in Quality� �

�ز����و�����ن��������	���وא�
�	����א��������� ��-,�ل�*()�و'���א�&%$#�א"!�
6�1&4����53&!��23��1א���0د.������1א�K�)8��,4و?�"����<��=אن�א��4>���ن�א";��:���ن�"9	���אد�	�78	����A&84א

.(quality requirements)����������B;�,2"%74;�א��C������אً،�?&!��E�3و�?%�& ����ق�א"!���� �א"!�ز�,&Hوא
visual appearance)�E��#$%&��$"��I�J� ����Kא"!�LC�.MNF���P$,"א�.MNوshelf-life duration)،E�

�����N����<�������و�E����M"�S����������TوQ��;Rא��4�د.�א0��%R��3�Uو�����U����8���V��!)Rא",8�C(dry matter 

concentation)
�3��1א"&,�8�U�W3U�.;!�:"א�XA&84א�W3U�X&"�Iو��א�K��N� �Y&"وא��%�
Kא4:&%��3ن���?���א"]��Zد<L4�1وא�5Jא�4א�\�LY&"� �

������،��"�L)	������Cא"[���ل�و�
��<=א�אa�&(;אض�א4;�(V،�אR�_&H(;?�^�وא��
53��%����Fא��%74;����"�����:Iא�b����,cא�א"&(;?��^�א=��>�����d&?و�، ���ج�א"!�����&<f�.���0د
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��Fو���د���(appearance & taste)وא4=אق��i���Y�,"و?��وא=j&"א����L"وא�E������?و=jR�;�J�8U
����l����Tو�K���Uא�Q"�����7א<m�����n�2"א�1א_op��&"وא�E�1وא":����م�������Tوא����3c	����א"����و?��
�ج�א"!����� ،�C!��;ق�������&<f����8���d&4א����?��Iوא�������?Q�5"�1א�r����s����]R_�	����א"(����3

�.����-F�so�t�\�Lu�s����	�v"وذ�،��x�(carry out simulations)���1��)T�R�yאM�Tوא�E
(optimize management){2|�א}دא�.�אz28RF�W3r4א��E1و�

F٣E���_r��"א�#�،�و"���	�زאل�<�8
K.دא�.�א�0دfو�so��&"�C�\3)&?����N�Eز��א"=F�;7&8?�Bא}~ �

����������W�3U�.;!��:"א�W�3U�.���L4א�
�	��2���8&	�����>����%��دא�1א"�8=��،�L�LIא��
�ج�א"�1���2א���������������&<f���S����1دא��%����<�����%<��B��،��Uא�Q"����7א<��(green house)�

���V��3LIج�א�����א}>&���������<��L	(field production)���1Q���;R�،ج�א"�1����2א���������&<f���K
�z28RF�1א�E1א"8���R	��א�,��ل�)T�R�W3U��� optimization of)و{�2|�א�84������F٩Eא"�8=

climate)����:&"وא�����f� ���LRو{�2|�و�B;�"م�א��f�1دא�.�א�,��ل���K	��H$ل�>�7�A�RאM��
����א��	������������د����RFא�?��,Iא�����Uא�	�1���)T�&C�;��rم�������&>aא�l����LN�،V��3LIج�א���&<{
�د,IאF(prediction of harvest datesKא���=j"א�;J�23��1א4��Kوא"(8!&	�;?�LRو�E� �

��� ���ج�א"!���&<f�1��3�U&(;אض��وא��)� processes)��<=א�א"s,5،��&& �	;א

of tomato production)��4ذج�א� areas of application of)�&����53و�	������R!���2\�א"���8

models)�K�%Rد���ج�א"!��� �و&<f���=�8"���32L&:4�1א�>��aوא� �
� �

  أنواع إنتاج الطماطم) ٥,٢(

Types of Tomato Production� �
������u���>��P��،��%&Uא�Q"�X������X	�7<��f� ���د�אa�&��אم�אQ4دوج�"3!�T

K�!�(under cover) א��Q"א�KsLIא���;Hא��������وא����U(protected cultivation)�����,,6
�ج�"3:�ق�א"!�زج�&<)"9fresh marketد.�������(��س�א�V�L!84و	(�L"����ذ"��v<���ز?���mن�אf�K

و'����Lu\�<=א�א���i	���H$ل���(rational of tomato is gain in productivity)א}>&�ج�
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����N��Nא���Tא�I;א�.����U�;?�\�����א"�]��s�3LR	������� R(transparent cover)!��2\�א�m!����א"[�5
(convective and radiative heat losses) א�s���Iوא}*��(�ع�

F٤E���.א�;��P�����
�د���N;Rو
�K'���ز?�د.�א}>&�ج���RMN��?��&Cو�s�3L&Cא"(�א	�sא��T�)4،��(crop temperature)א�,�ل

���&Z���Tو�Ks�J�Y�3"��?��Iوא�����?Q�5"א��n�2"א�W3U�.��0ل�א":�!;.�א$H��	�v"وذ�B�
����3Hدא���n�2"2|�אdR�["6&3^��>�אع�א4(�א�1א�W3U�Vא"���2א��F٥E�������
�د��N�����'و�K

V)�2!"ز�א�j"ل�א�)*�C�،ل�r4א�s�2��W3U�،X�:&"�C�.א�;Iא(burning of natural gas)و���
 ��Y5"و�א�����?Q"ل�א�)��*f(coal)�����?א�;Iא�;������&��אم�א":��&C)�و�thermal screens(��K���8o�

�"&%�?���א"!�2(������א"�Ks�3و'�C�.א�;Iא����4;אو�yא"��5H��(vents)�������?�Lد��C���?�%&"و�א�
(forced (fans) ventilation)��.א�;Iص�א�,&	�Cو��(absorbing heat)����K���U���2R�\?;;�א�4

(evaporation of water)���a����7א<pC�\�2!?�B="א����B��?S&"د�א��ص،���Bא"�23�,&	(cooling 

pads)����2d"و��>���7א�(fog systems)�K�!j"د.�א�	��?S&Cو��(cover material) אم����&��C
�����������1א4�*���;�א(water sprinklers)���������3374א";*&�:"�C�.K��Kو'����2�}|�	:�&���א{{�

(shading screen)���K��!j"�����2א&Cو�،(whitening the cover)������������&��אم�	��אد��Cو�،
��^L��:3"F(roof materials���._2�������?ذ�،����K���d3"(greater light transmission)ذא5<�1

���3���R�.K�}fאم���&��Cو(supplementary lighting)���E ���K?5;ز���58Rא�,��ل�Fא"!��
(crop transpiration)��������������K��	���(water vapour)��5�����'و�K�����������������iא��C������Kא�

(air humidily)��X�:&"אم�א��&��C��ً<��Pو��،�?�%&"�C������
�د��N����'و�K�
�א"&%�?��	(ً	
�>��Vو�:�����o�1אQ��;R�
N����'و�K$ًr	�،��2d"אم��>���7א��&��C�K�א";��C��C&�2_�א4
���3jR\�א"�1���2א������و?���ن�������	��8U����)�2��1�?�&:	����%75Pو��F�Kא�iن���א�C;�"א

�VU��>���V:���א"�;�Cن�א",8o��L��E��(industrial co2)א"&��s�rא"Y�3"�V��d,�ل�>[!ً
��3��(boiler)	���$?�����(flue gases)�و���زא�1�

F٦E�����.K��8�F1	�s�rא}{�L&"א��=�>���)C�K
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����^�3�	�Ev�"ذ��f���>����V:���א"�;�Cن�א",8��VUو	�o��LPو���2d"א"&������3و�>���7א
�د�אً�	��R:�&��م�"3!���� �Kو���Eא"&�=�;��و�א"(�3 ��ن�����3�U>�&��א�,��ل�>5:��،����������و<

�"����Kو��<�=א�א��N�،W�Y84ن������������)5C�،Kא��iא���C����
�N;R������Kא��iא�.�א;�P�������5د�
��2L"وא":����3"&!���א����2d4א}دא�.�א(canopy)���������8	�|2�}���V����mא� >�<�Vא4:�

KVא"���2א��� �
�cא�ع�אQ4א�������CM"א���	���"(soilless culture)��������!א�����n�2"���2و{�2|�אTא;	� &�R�،

�0=و�C(root environment)�����1��<�?mא�1אQ���;RFא��;�&���C(ion concentration)س��mوא
����5�(pH)��s��Uא�����iوR�.د���	������	f�����8א��0=و��R����T�KE���C;R;אض���	د������و���Uم�و
y$��	�F�����<�)	minerals)E�B;���J�����Jو(rock wool)���?���dU�s��U�5R�.د���Eو���	��

(coco peat)�����?=j4א�;�J�2�*;.���-��3ل�א"(8	���8Rو���E(nutrient solusion)���� 3��N����8LRF
�KEو������>����'��������jR_��و�א���&�2אل�	���د.����(nutrient film technique)א"(8���J;�א"j=א������

������CM"א� ��L)R��f�����P�$�N�،sU��sא���I	���א"&�K�������3و	�������� (soil disinfection)א"&5
�V��n�2"א(environmental pollution)����������7<��s��5T�W��3U�،א�ن�XUא�Q��4א�
�A��]R� &��?�،

����������5?;�,R�l�B=�"و?���א=j&"א�;�J��د.�{���-��3ل�א"(8�Uf� &�?؛�B;"א�\?;���U����:&"א
(drained nutrient solustion))C�،����������a2|�א�d"א�������!L<��f�
���א��������������������L)R&Cو?;

(set point)K�?و=j&"א�;J�4��Kوא"(8�C��n3	ل����&��C�v"وذ�،� �
���������1���Nא��W��3U�.;!���:"א������א����Uא�Q"א� U���R�،;��	mא���?�%<��(pests)��Kאض;��	mوא

�1�N��2א�1א�	&��אم��א�s�3LR���'و(pesticides)����W�3Uد����&Ua�C�v"وذ�،�%8	��Iوא
��?��Iא��	و�L4א(biological control)و��K����l���LN�،א"�1���2א�������	� ��,��1aא"!�

������s�r	אض�;�	mא���)C����!R�Bد��5R���'و�K�ًN$Rf�1�Nא��;r�m���)�2!"אد�א�Umא��?�u
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��Bد��":���!;.�א":������3א�2��d4����W��3Uא";������Cود���������(grey mould)א"(����5א";	��C�،
�"�Vא��I	��א"&���W3U�^�rو�אق�א"(Botrytis cinerea)אI;א�.�&"�C�1،�و�28(foliage)K� �

�����������3LIא���Uא�Q"م�א� field)و����U>����7א"�Qא�����Uא"�1���2א�����،�?:����>�7

cultivation system) ���������T�R�����'و�K���?��Iوא�������?Q�5"א����n�2"א�W��3U��!���:C�.;!���:C
�1��������(operations)א"(����3��>;rو�������H�"�:��%������sא�,���ل��s��dN�����uא���Pmאل�א84

Kא�		و���K��C��f����3א"�2=���������و�U�s�2T�.��P����3وא�U�����	f���?و=j&"א�;J�'���N�R_�א"(8
F(plantationذא���������fوF����8������Kא�,��ل�Kوfذא�د���Uא"�d;و�.�N��R;�א��4o��1א;	�.�Uو����

�	���N�R;�א"(8�J;�א"&j=و?��	(%���U�E�;?\�א"�;�����t�KB>����7א"�Qא���Uא"$2��&����������
(plasticulture)��&"א�B;"��C�.Q%א���V�!�L8(drip irrigation)�������;Nא��R�W�3U���	�	���א":��!;.�א"&

�V��&�$C�K�!��;]<� &?�K�?و=j&"א�;J��84
�אF(plastic cover������;�!4א4��Kوא"(8���CM"א�W�3U
��|T�2
،��(soil evaporation)و���Z	���א"&��2;�	���א"(keeps rainfall off)���������CMא":�!"��Cو�K

)��<8�#��Uد��2_�	���>���7א"�Qא��Uא"���!intermediate cultivation systems(���;�r���XC
و���r;��>����7א"�Qא���Uא���������3LI (most sophisticated greenhouse)א"�1���2א������R!���אً���

��1	S�&).�و��2_.�	���א"Y����CM,��ل���������P��:	����Uز�א� &�R�،ل�r4א�s�2��W3Uو�K�?��3LR
�"��א�Iو��<=��א�K����&�$2"א���!�mא��u� ����א"!�	�.��T�XUא�Q�3"אل�Q?�a�،.د�

�W3Uא":�!;.��W3Uא"7;و��א84���H،�و"����P��s7Rאل��RאN;�א�4��Kوא"(8��J;�א"&j=و?������
KsLIא������R�["א��	��2?;T� �

�����8��Jmم�6&��3^�א��&��:R(cultivars)�����1����2"�����3وאLIאF����Uא�Q"א�V	���7<��
�s��?�!"א� ���ج�א�4���&<{�Eא�����(long-season production)م����&��:R�E�8�����f�s��,?�	F

���E��8)"א����	;��s���]CF����?د�L8)"א���8��Jmא(indeterminate vine shape)������8R� &��Rو�E
���2<�
�fزא"����sא"SאU �א0	����8Jmא(side shoots)���;�&�:	�s��]C��?�����f�;%7?�Kز<
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(new inflorescences continually appear)������U�;�78"א��;��,Cو��v"=�"����A�&<L�)2&و��K
���א"8�{�Aא�r"א�Eد�,PF������'�، ��4(mature fruits) ������1א;�	��$�o��f�XR;	

������8��Jmא�s��d5R�KE��������f����ق�א"!���زج�F����ق�א"!����� �א"!�زi�����f�2ع�و���mא
�^�r��B_A*�s�]CF�.א��دwith a bushy shape�����8"א� ��	ن���?��	�8U�sLIא���E

_2��1�Nط�א��j}ن���R��	�8Uאً�و_,T�V)¢���£fو������1ز<R� i�K.(grouped=��א"28

flowering and fruiting)د���������,Y3"��2���8	�s��J������Jن���Rن�<�=��א�cא��=>�s)و�
�V"א�(mechanical harvesting)K� �

  

  أنواع النمذجة) ٥,٣(

Types of Modelling� �
X3H�	�W3U�.;Nذج�א�,�ل�א4&�א���1��&Uא������C<=א�א"�&&���7I��WX53&6

��������}��%���2Rو�א"��8�ذج�א�0?��.��,��¥��?��	)mathematical formulation(���1���3�)3"
��7P$4א(observed processes)ذج����������
�ز?��د.�א4(�����א4&��א�K.;Nو��;�)R	�s�r<�=��א"��8	

��rY2"ذج�א��8"�C(research models) �����	�ًאKQ���R���'�،sC,�� �א"�8�ذج�"&��ن�L4א���K
��8�ذج�א�8i����������א}�;אKא"�C��=�>��;�)Rא4[��1$א"(����3؛�و�sI��Nد�i�1א4&�=.�وא

(engineering models)
F٧E����������3)"א���%&��Tس������W�3U����rY2"ذج�א� �LR�K(scientific �א"�8

value)��������)Tא"�א(realism)���Y�����}�Rذج��������V����>و�K(explanatory)���������,	���و��>%����
1��3�)3"(process oriented models) ���¦#��-��C����8U	;>���&�:	��V-��د�������:�#�3"78�م�	[�

(particuler hierachical level)��K���1<;	�����د>���?�&��:	����8U��N���J�	�1����3�)"����A�&<و�،� §���LR̈�
���"�)NF���3�j]&"א��%&��Tس�����W3U�����8iذج�א�������effectivenessא"�8ً5��J�R�;�rن������R���Tو�E

(more descriptive)�������	�����8C����%<fذ�f���������,Pf�1���T$U�(statistical relationships)ذج�������F
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�دא�W�3U�ًא������N;)4(black-box" modelsא4&�אN;.�")א",�8وق�אm��د���&Uو�א��E(knowledge based)�
�ذج�	:��W3U�.�Uא"�[^�F(heuristic models) KE� �

� �
  توازنات الكتلة والطاقة لمحاصيل الطماطم) ٥,٤(

Mass and Energy Balances of Tomato Crops 
 Carbon) الكربون ٥,٤,١(

B����Iא�V��3&�"ج�א�F����2L3"(canopy���5��,Cא"�����2א����(biomass) ��V?(&�����א}>&��
���������،���W3Uא"&��s�rא"�j=א��Vא",��)�net assimilation(������،��0ن�א��C;�����:���V<��r"
��V�3�"א�V��d"א�s�r�&"א�XCא"&�אزن��B�(gross photosynthesis)��K�58�&"وא����v�"و?(&����ذ

�����W�3U��2L��"א�.���L	�W�3Uو�،sU�5R�.د�������W3Uא"!���Tא4&�אF�.;Nא"�EK�dوא"�;�Cن���
��;,Pو�K�d"א���!L&�א(intercipt light)ن��C;�"א���:���V<�o�s�rtو(assimilate CO2) 

�>���V:�����א"�;���Cن�����o�s���rtن�����?�aא"�1����2א����������K(CO2)�����8א�,���ل���"��ً���%	
f�sC،|LN����0א���&-�
	�.�LC�s�)?و�sU�5&?��<(composition of the atmosphere)����T�K

������� ��������2L"ن���C;�"א���	�V	���"א�#$%&��a�¥�32א?(tomato canopy) ������)�}��.;�]U
Vא"���2א����n�C���;Nن�א4&�א�C;�"אF٦E��Eن��C;�"א;Nא�R&%$#�و�א�XCFא"&�אزن���	��Ca�K

��?�%&"�C��	f(ventilation)و��	f���"א�_N�RF�K�8�{�CCO2�F(CO2 enrichmentKE� �

��و�א�&(;ض�"�~�?�V�:�8و�Hª;ون������F٨E�(Longuenesse et. al.)���?Qא���F٩Eو

F(Gijzen�����<��ذج�א"&��s�rא"�V��d"»>�אع�א"2:�&��،�N�r�Cو(horticultural species)�����8U
���2L"و�אق��و�אmא���&��:	(leaf and canopy level)�E�A&��:?�K�V��3�"א�V����d"א�s���r�&"א

��
�Kو�l����TאM��Tא(saturation-type curve)�y"��»و�אق،�"�W��8Y8��K���d3	����א"���8ع�א2��]&4
�������}�?��1aد��)	�.��U���2&Hوא(mathematical formulations)�����، ����1א"!���<��C�W�3U

��	�
�א"Qא���א4&(!L"א�،a�CS?�iل،�א�r4א�s�2��W3U(rectangular hyperbole)
١٠�L"وא��
�!
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����	�(the negative exponetial)وאmس�א":���"F١١E��Eא"Qא��������_�א4&(
F١٢E�����	� �;"���Cو�K

��W��,T��WX���%	�X�����T�s���]Rא"���وאل���=��>�sن�������N�،s���]"�1א"2:���!����א���Tא"5;و
و���5�maximum rate of leaf photosynthesis(Pmax)��.K))	(���ل��V����}�s���rt"��»و�אق�

������mא�V����d"אم�א��&���aא�����"�)NF�V(light use efficiency (α)א"��7$م����f��;��T�F
(close to darkness)و�אق������«�"�V���}�s��rtل���)	�W�,T��
5R;?�KEF�(Pmax����1אQ���;R�
�	

����Eن��C;�"א����:���V<��oF��"�V3�J�&"א�sL8"א�
�>���V:���א"�;�Cن�و	o(conductance of 

CO2 transfer)�������$Cא"���3و��f���0א���	�����Kא;�dH�.��&��$CF���،���d��"�1$��2א�
(chloroblast)��"و?��ن�א�KPmax�8U�ًא�������-�ودא��L	���3r	��;�7<אF�.א�;�Iع�א��5Rض�وא����א5

��������L"א�_j&���	(parameterization)����v���8�3�N��>و�X���R_C��� ������!3"(Bertin and 

Heuvelink)
F١٣E��ً�C��f�ًא;opR�E�5"�F�V���mא�V��d"אم�א��&�aא�.K�5��;op&Rو�KQ��MC�1א

�>���V:�����א"�;���Cن���������o�s��L<�s��L?و�K.א�;��Iא�������C��ً�23����;op��&Rن�و���C;�"א�����:���V<���o
��K��d"א��N�rض����>(low light intensity)���������:���Vא"&���8U�V3�Jא5�o�1אQ���;Rع���5Rوא�

F�V"��Eوhigh vapour pressure deficit (VPD)����u)א"�;���Cن�و>j��}�b��L|�א"���2���א"(��
�V��F١٤א"j��d|�א��4E

(water stress)�����V"��ل�א"&��s���rא"�V����dא}¢����Hدf�l����L"�K(gross 

photosynthesis)����;��}����>�E���0��:��&���א"C�����2L!��;ق�f�K���53&6ن���|��:C	����F�sHو�	(
����T��3"�.���P�"ط�א���]<(unit leaf activity)و�אق��mא��P���:	�;��*z�(leaf area index)و���

�����)T�&4و�אق�אmא��P���:�(projected leaf area)���._2���"و�אق�אmא�sH���	("big leaf" 

approach)����V�����d"א�s���L8"وא�s���?�Y&"א��;���Hذج��������=���HpRو�K(light transmission)���
�>�ن�אm����N«"�Vل���������L"אم�א��&���C�v�"وذ�،���2&Uaא���VC�<� exponential law of)א"��

extinction)
F١٥E������
�!L"א���	�)&	������d"و�אق�אmא��C�A&��א�W�8Y8	ن���?��	�8UK��،א���Q"א

����V�3�3Y&"א�s�	����2?,���2®��8����N(analytical integration)��������W�3UFن�א"&�L":�&���א	���8U
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�?;Hªو��<���ل���r4א�s�2�F١٦E�� ���1a�,�(Jones et al. for tomato crops)�Kא"!�
�W3Uو�V3�,5R�^J"&�ز?
�א"��K�d (more sophisticated)وR(&���א"�8�ذج�אR�;r�m!��א

����J��KEوא	&,ًLPa�;7<אF���2L"א� �
�>���V:����א"�;���Cن�����r"�V��:58&"א�\N��&"ن�אf(respiratory afflux of CO2)��W ��%	


���f>,��^�א"&��s���rא"�V����dא}¢���"��V,���ل�����C��s��r'����LN�،V	���?س�������W��3Uو
���V��-����C���V	�����1	���F٦،٩E���������58�R�WX<א"!��� �א"�8�R�وو¯���5ً����58�R� �:Tא"28

���7N�-(maintenance respiration)���������58�Rو(growth respiration)���\C��K?&�א�N\��و�?&!�
��V<��?mא��א��°aא�W3U��7N�Y�3"��C�3!4א��T�
�א"!	��7N���58R(ionic gradient)���S�Uא�

��1א"��2_.����n?Q0ون�אQ�6و��?��Iא���]�m)אpools of macromolecules(����1��8�RوS"א�s�r	
T����58R�\Cא"���8	
�א"!!&?���8�Cא��4אد���������	א�0?��.����?��I�3�����8\�א"�&���3א�d&4א��

����?=j4אF�����3�r�&"אassimilates) E������<�)4א�;��J�����E(minerals)����58��Rوא"(8��:P� &��?�K
������d)3"���8����7&��"283���1و�א"��زن�א�0N��	�(organ dry weight)����sא�)	����ًCو;�d	

�7N�א"�8������8&��"�283���1و�	(��ل�����������،�و(maintenance coefficient) �58R�E:Zא�
����d)"א(organ growth rate)ن��������C;�"א�����:����V<���oج����&<f�s��	�)	����ًCو;��d	(CO2 

production factor)���������;?��L&"����8"��58א�Rو��<�
���58�Rא",���¢� &�?�s��J��ذج�א�����K
��������5�ع�د�Rא��
�	��5
�	(�ل�א"&����58���ًR;?�KV	�?س�����W3U�.د�Uو�،V3�"א"&��58א��


��������Heuvelink�F١٧EאI;א�.�Kو"3!��� ��H;ج��	��5�8�?��<�>p�C����5R��?;7ن�	(�	��sא",��
�K�dUmא�;�Uم��LR(ageing of organs)��"ج�א�&<f�s	�U�E��8&?��KCO2�������T�
����53�Rא"!�	

(energy cost)���±؛�و��?��Iم�א"(��;�א����"&���3\�א"�&����3א���LR�
��Kو	��dUmא�X��C�^�3&�;��7<
 ���!3"��?;Hªو�B���(Gary et. al for tomato) 

F١٨EK� �
����2�دل��������R�s�&����]?(crop carbon balance)אزن��;�����Cن�א�,�����ل��R�W����3U

 �X��C(netא��84���Fא�E���0وא"F���2Lא"&��s���rא"�V����dא",������(carbon exchanges)א"�;��Cن�

photosynthesis)��1�،�و����Rزع�א"�;����Cن���א"���28�Q���6�X���C�1ون�وא������Pو�Q6�.����Uو>���
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���������d"�1$אr������3"(photoassimilates)�������8���
��Kא"8�	�������Kو{��������dUm)وאGent(�
(Enoch)و�?#�8

F١٩E������%�d)C�
�د�s�r�&3"��!�:C�1aא"�V��dא}¢�"�Vوא"&��58،�	�)	
�����1aد�5�����R�X��C����T$Uא�1$r����3"�;Nא"�������dوא"C�K����8%��=��א4(����Jو��א"��2(�،�����

�>����V:����א"�;��Cن�"������oدل��2R�1����	��.�د?8���٢٤���E�Uم���	��F�sא"2:�!�،�'���-��
�K._j�,"א� ����1א"!�R��Q6���1ون�א�1$r�4א"j=א����"28N$&Ha�1א����	��F٢٠،٢١Eود?8

و	�sr<=א�א"��8ذج�א"2:�|�"&�אزن�א"�;�Cن��m��3��]R���U���T;אض�א"�C�،|2dא�!��
�?;Hª8;�و�A��F٢٢E

(Seginer et al.)K� �
 Water الماء) ٥,٤,٢(

K�������K._r,���ل�	����א���cאص�א�����%4	����>���א��yٍא� ���R(water balance)אزن�א��4
�K��< �وא�دא�1א��4��:R(water import)����������?�t�W��3U�K��"����א��4P�;oz��Rذ�f�،1��������א"��28

�?$cא(call extension)������1�?=�j4א�s�L8?و�s��Z�B�����ن�א4��Kא�0���،��	���Kא"8dUmא��
�������8?Q�&"وא�����	���Kא"8��dU«"(growing or storage organs)���|2��dR�،�ً����Q���ً��d?و��K

�._jJ�1�Y&Nل�$H��	�s�J�&"אz�B_jr"א�s�J�&"א�W3U�K��"��א4P�;!�:Rو(stomatal 

conductance)��|2R;�?�،�ًd?��ًא_Hو��KV��d"א�s�r�&"א�W3U�K��"��א4P�;ozR��LN�v"=Cو�،x
������&8"��C��;��)?�B=�"א"&(�;ق�وא�K���8o��K����2R ��1;�א�4�R��ص��،��(transpiration)א"28��,&	�C

�����8	��Wو���Zد�<��=א�א"&���2;،�و���LC.،�د��������P;א�.�א"(latent heat)������،���2Lא��I;א�.�א"�
Vא"���2א���sHدא�Kא�iא�.�א;P����F٣EKو�Zد<��و�W3U�;oz?�،v"=Cد� �

�����	���%&)���s�Jא"2:&�>����l��Tא�&(;א{%��و	;אY�3"�������1א4T$)"א���fن��=
��د?����Rو��<�����s��2T(Jones & Tardieu)

F٢٣E���?�<�����Bن�د���Nو(van de Sanden)
F٢٤E�

(Jolliet)و��א"����
F٢٥EK� �

����s�LIא�א=��>�������m8[���|�אRو�Q��5u�l���L"(domain) ���WX	�-�E2�:C١א<&���
�����������Y&5"وא�K��dUmא���?�tF���53&�4א������^�א"5:���"��¯�"�C���%&T$Uو�K��"��א�4P�.���-
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����?_jr"א(stomatal opening)���K��.�N��R\����-�K٢و	�����fذ"�(water flux)����EvوN��R\�א�4���-
������������V����mא����23��1א���s��J	���א�4�f�KKن�א}��!&	�;?��L&"���2L"א�،VC�<�א�4��H�K$ل�א"��

(basic frame work)ن��وم����<��L"�_7<��>�،�	�U��5,C�،=�&4א(analoque of Ohms law)�
�K����E-��د�?&8��������E�F�\?;	(water volume flux): وא"=�L?�Bلf�Wن�N�R� AP\�א4

���K�
�א°����א���%�����א���4���	)gradient of water potential(����E����	و�L	F�����:��)	�
و	���
�ن�א?�S?����� (inverse of a flow resistance)א":;?�ن�N� ��J�، ���!3"�K(van Ieperen)

F٢٦E�
������:	�^��,?��ً������=���������(pathway)ذ�.;��APل�$��H����0א��fא��0=و������n�C����	�K�א��4

.���Pوאone root compartment)وع��;��N�1���L2���$��oوF(three shoot layers��1���א"��28
�;��d�4א�،V	��1�%����א��4����K(vegetative plant)א"8�F����Cא"��8������	���?,��^�د?8�����،E

����1 (stems)وא�0=وع��(roots)א�0=و����	�3)	�����R�Kو�אقmوא(premises) ���������Pل��=
K�Y3"אF� ?�35"א���Uل��و$H��	� ���!3"�K��Eوא"F� 3?Qא�KQ0אN�R(phloem)��(�]c\�א4

1���د�و(xylem)�?;���Hª	�����א"���28���]?�����،E(Guichard et al.)
F٢٧E��=���>������&)Rو�K

8��د���ن�و�]�Nذج����W3U�1�(Fishman and Genard model)א�3)4	
F٢٨E���\N��R����&)?�K

�K�Y3"א���،����Q���;R�W3U�����Uא"�;�C<����א����1و���(dominating phloem flux)א4��Kא":
��Kو�W3U	��L.�א"5��%���Fא"��U�W�3U�E.;��rم��s���u<�=��א"�;�C<����א�������1Y3"א(unload 

arbohydrates)
F٢٨EK������(�]cא�KQ�0א�\N��R�^3&±و(xylem flux)�������K��%���א�4��$&H��C

�������n�Cאل����P�1و����Tو����،���"�L)	�������C��ً��&C�o�W��L2?�.;���r3"�K�א��0=ع،�fذ�fن��%����א��4
�53&6F٢٧EK��4א�E2:Cא"2[�;.�������وF�.;�]L"א����K��و	���א"��N��"�._2\�א�4L(epidermis)ن����N�،E

���א"8&����א"���W�3Uא"&�F�\"pא":�!�ع����=���t��Tود؛�و�-� ����%���و�£;.�א"!�N��&<
irradiance)E��"وא�EVPD���?;Hªو�Bد���C(leonardi et al.)א�!��"��8>

F٢٩EK� �
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١٤٠

��2L"א���&:	�W3Uو(canopy scale)�&�<���=���t�،����\��2!&C� ����-,��ل�א"!��
��8�ن��C��L?;�–������?��3L&"א�µ��&<�	(classical Penman-Monteith approach)

F٣٠E��v�"وذ�،
�VU�
�א}*�(�ع�א"��V�3א��A�(radiative component)������b&��4ع�א��4ن�א}*(�	��ً2��8&	

�V��3�I��4ن�א���C�v"=���2،�و���L"!��א���א�C(convective component)��b��L<�
��	��ً2����8&	
j��}�K����א��4����|FVPDE����������	��و	����א"�?8L4ن�א����R�K����א��4����s��L8"����2L"א����	و�L	ن�f�K

ود�������(wind speed)א"]��W3U���&)R���U;א";?�����y(aerodynamic resistance)א�iא����
���b��L<ع�و��و	����א"jr_?����א"��]����C����&)Rو�<���W��3Uא}*��(L4و�אق�وאmوא�Kא���iא�.�א;�P

���Kא�i��Cو�אق�mא�
2�]R(leaf air saturation)������ ��ود������P;א�.�אmو�אق��,��ل�א"!��
�Kو	���������sא���m;אض�א"&[�����N�،��3�jن���Boulard et al.EF٣١E	���a���CF�$ًrد�و��Hª;ون��

���X����T�1د"���ذא�)	��f��!�:2R�l��Tم���(two-parameter formula)א"��8ذج�א"&�V3�3Yא"&
�����L)4א"���8ذج�א��	��	f�1����L"ق�א�L&*א�lذ�f(complex model)�������1د��P���T���و��>%�

�VL�LIא�B��،V3Jmא�
(in situ)א�4{
F٣٢EK� �

 Energy الطاقة) ٥,٤,٣(

��>�����2Tא�,��ل����L	(crop canopy)����������]"א��)�*m�
	�
�א"[�:�F�Vא�0	��0�C
(soler collector)�,&�4א��)*mوא�E(absorbed radiation)�������3�"א��)�*mא�XCא"&�אزن��V>

(global radiation)��!T�� (reflected)وאm*��������(��א��)4�����������(incident)א":��������
���"�L84وא(transmitted)�������K���d3"א"�1����2א��������s���J�-�;��,I� %&���و��د�א(light 

interception by glass house crops)ون�;Hª3:�ن�و�	س�وא�?���T�،(Warren Wilson et 

al.)
F٣٣E��� ���س�א"��2�"¥���E	�&�������2L"F(tomato canopy)א"!������)<a|�١٣|�א���&�	و�٪

�s���L8"א(average transmittance)��¥"�٪�"�K����d3א":����T|���אQ���Iאم�א����4�٥���V}٢٣א"���2
��V���d"א�s��r�&3"�|]8"א�VU�photosynthetic active radiation wave band (PAR)�K)א}*(

:8C�K���d"ص�א��C�K$��u����������2١٠:����א	&,����!jC����CM"א�����!jR����t��	���8U�٪������V��&�
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�����C�(white plastic sheet)و�אق�mא�����!&C�K���d"ص�א��،�زאد�א	&,��ً��d?و��K(foliage 

devolopment)م����ص�א"��	�sא"&,&	a�¥3אCن����f(complete absorption)������8U�،�ً�2?;LR
���Pאmو�אق�����:	�;��*z	���3غ�C(leaf area index (LAI)�������و��2R;��?�KW��3U|���٤א"��

�����1�����Nא"�28r�C�K��d"ص�א�����5�J�X�C�1א"�28�(plant density)�����1א	&,�N� row)وא4:�

spacing)���ً��	���?��ن��Rز?
�א"28��r���1;�א>&7	�8U�.د�?Q"א��f�s�'ذ�f�،�F(more uniform
F٣٤E��K

�E�2L"�1אa�,-���5,C��J�	�s�r-,��ل���� f(rows of caponies)ن��Rز?
�א"�K�dوא	&,
������sHא��	F�1��0����&��אم�	(C��%&�=�����t���T�، ������;?&�approaches���Xא"!��%)���Eא

(Critten)K
F١٥E�����V��mل�א��Nmא�W�8Y8	�1�0��(exponetial extiction curve)و	���XC<=��א4(

��K���d"אً�"&[��&��א����2&Uא�
��dR����U�8&	��;��Hذج���و"&�ز?��
�א"(light scattering)��K���dو���

(direct light)وא"�K�dא24�*;��Fdiffuse lightEא84&[;�
F٣٦E

K� �
��KQ	��א}*(�ع�א�C�b&�4א��!��א"&��s��rא"F�s��r�&"�V���dא��&%$#������?:&��م�

�ج�א"��2	�س�Fא"�&��3אE��?��I،�و�������LR (carbon assimilation)وא	&,�ص�Eא"�;�Cن&<fو
�5�K.�א��&��אم�א}*�(�ع������C��2�:8"א��=�> (radiation use efficiency (RUE)����2�:8"א�V�>و�،

��¹Nא"!�����T"�3&����3א��I?����وא}*��(�ع����	�X��C�����"و�א�F�V��3�"אPAR��|��]8"ع�א���Bא}*��(
�ن����������?f����T�K ���s�r�&3"F(Aikmanא"�EV��dא�F�b&��4و�א":����E|T,��ل�א"!��

F٣٧E�
�V"א���Pن������"�b&���4ع�א��دא�W��3U�ًא}*��(�ع�א"�s���r�&3"�|��]8א"٧��V����dא}*��(���&Uא�٪

(PAR)���C����Tو�،b&�4٦}١אKVج�א"���2א����H�V3�"ع�א��دא�W3U�ًא}*(�&Uא�٪� �
�،�?& �R[&���و�5R;ق���2���KQ_�	���א"!����Tא�C���,&�4א��!��א�,��ل�����������ً�3)Nو
��������u��"�K�&8و�&����R�v"=��"����)2ن�د��������P;א�.�����2Tא�,���ل�א"8��C����8	�*�����P�s;א�.��

(transpering capony)����������.א�;�Iא������sT	��د������P;א�.�א��iא�KK?�"���<�=א�א"�5;ق���د�
	���א��iא��f�Kא"���K��2Lא"����2א����P�\N��R(flux of sensible heat) �������،V;א�.�-:�������

���Pאmو�אق�:	�;*z	�W3U�ًدא��&Uوא(LAI)ن��N�،א"[�:�����٧٠-٥٠��T�٪�	��د�sHא"!
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(solar energy input)�B;���2&"م�"��83&��א��&��:?(evapotranspiration) 
F٣E�،א=��>��S��?و�K

�b&�4א�V3�"ع�א���و�א":����L�LPK|Tن�	&!23��1א�,�ل�"�3����LR�K	��א}*( �
 Minerals العناصر المعدنية) ٥,٤,٤(

����������V�"א��WX���"��C;�3ن�وא�4��s��� ���,R�l���LN�K	���א"���8ذ�����L?;!"��58אC
(mechanistic)��V��53cو����ذج�א",���8ق�א(back-box)���V��"����"�
zא>��7;�אa���&(;אض�א"�א���
��?;��Hª�1و���C(Le Bot et al.)EF٣٨Es��r	�.�1-���د����3�U�����"ذج�א���R�K��=��H,��^�א"���8
��?=j4א�;J�وא"�sL8وא"&��s�rא"j=א�V،�وM��83"�W&Pو��Xא"((nutrient uptake)����;�,8א"(8

���������W�3U�1��	��s<�=��א"(���3�R��78 �وR�1�U��}�	���"زא�	�،�_����	�;rد�س����B="א
�$ً	���1��ق�א"28!<)whole plant scale(����yאM�Tא�l� ����K1و"3!���]T�،����Tא"�µY2وא84

&0�)	X��:����X&�"ª���������?;�Hª�1و��C�V�"���"��ً�LNو�K���=�83"�X&(Le Bot et al.)
F٣٨Eن����N�،

������H=�א"M���8א�1��:	����T)وtime-course of nitrate uptake(�V)��}�4א�s��L8"�C�|2R;��?�،
(translocation)��;���J��"�^�א"!����Hm�����T=�א"(8����R������!j&"א���0=و����f�1א������>�C;�3"

0��د?��8�س��،�وو(energy cost of nutrient uptake)א"j=א��������ً��LN–����?;��Hªو�و����N�<
(Gardenas-Navarro et al.)
F٣٩E��1��Q��;R�W3U��7Nא��1?�>���C�|2R;?�1אM8"א�=Hن���N�،

��&C�o���3Hدא(steady internal ion concentration)K� �
��������V�53cذج�א",��8وق�א���F����	��U�;�r�mذج�א� more general back)وC;�R|�א"��8

box)�8)3"�����IאLE3!"ل�א"��������8وא��)��،.;�*�)��J;�א"&j=و?��،�	2grow rate(��l���Tو�K
������،E��5�:5"م�وא�����R�2"وא�X�8��;�J	F����<�)א"M��8وU�.��)"�E3!"א����pR���.و{�;و�

���;Iא�1אQ��M"א�W3U��7N�i=��א"(8�J;�א(critical conccntration)���A:<������<�)4א�
����	�����RLאN\�א"������8א�&����sא"������LR�1و�ن���دא(potential growth)���W���3U�ًא"��28���&Uא

M�83"�Kو�X،�?��5�8<=א�א"��Q���M(total intercepted radiation)א}*(�ع�א"��V3א��Aز
�1�8��K	��3P;א}>2o���?��Iא"�&��3א�
���
	��ً����Rج�;Iא(vegetative phase)

F٤٠Eس��T�K
.�1���C�V��"F(Le bot et alو��Hª;ون��

F٤١E������28��1א"!���"����T$)"و"&5:��_�<��=א�<��=��א�K 
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�"�?��و?������������yM�Tא�،X��5�ض���-&����א"M��8وa)אCaloin & Yu(
F٤٢E�����XR;�AP

���،X��ل�	���א"M��8وU���&-��%C���83و"��!]<�;	mא�E"������א"�&��3א�Pf�،�?��Iא<�
��Eא�����M3"�����,,6��;���Hmوאstructures)E��������	��5�8���	������&-�����%Cو��?Q����&3"و


�R!���א�	�KX��?;.�����א"M�8و�)	���t�K.د���:3"����<�r"א�.;AIא�s�t�،ل�,(caliberated)�
���?;�Hª3_�1و�C��!�א�C�Vא"���2א��� ��.F(Bellert et al<=א�א"��8ذج��,�ل���

F٤٣E�K
���s��o�®��%8��	�\���2!R�l����Tو(comparable approach)����
�8��,R����	�X��E��3!&4א"M���8و

��1א"&:�����	����>������������P،�وذ"�EPIC�6� ����L&"�vא"!���� �������ذج�א"������������^��3&
�CM"א���X���1א"M�8و���	��F٤٤EKא�,�ل�ود?8 �

�����C<=א�א"�&&���7I��;Hmא�����?Q�5"א�;J�8)3"�s�3uذج����;Nא�&RوF٤٥E����Tو�K
��5Uو������&T$Uو�s535"م���£;.�א��:"��N�R�so\�א"�'�B="ول�אmذ�;�א"��8ذج�א�l

��1א"Q<�;א��1?�%<(blossom-end-rot)�������.א��0د�����U���	�E��Uو<�=א�FF(quality defects�
E�ًd?��، ������ºP$?F٤٦EKא"!� �

� �
  تكون الناتج) ٥,٥(

Yield Formation 
������»���R����د�א���t�Ks��J��ج����S&)Rא"!��� ����8�Uא���.�"�8=����א��&<fو��R�ن�א"�8

����N��s��]Cد��T\،����(partitioning)وא"&�L���QAא"&L:�� ���� (dry matter production)א�4�د.�א0
�Vxو����V	�7<�s�]C��8?و�R�l����(formalized)���.;�	�،EsHא�4אF�1�0���&3^�א4(

�ً���"ª��	f��;H�(mechanistic) ����	fو����ً��2?;�(empirical)�����.;��r"א�����sH��	����&Uא�K(fruit 

growth)�����N��ج�א��4�د.�א0��&<fذج������W��3U(models of any matter production)د�K������
��������Y3"א� ����1א4��K°��£�;.�א"!��LN�R(flesh tomato fruits)���V"א��PF٩٥��������EK��	�٪

K�ًr?�P�،|LN�،v"ذ���=���t� �
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 Production of Biomass إنتاج الكتلة الحيوية) ٥,٥,١(

�s�J��ج�א"�&��3א��I?���4&3^��>�אع�א�&<f�1�0�R�l!�?;�6&3^�	�א��sHو�	(
� ������ذ"���vא"!���������V����d"א�s���r�&"�C��3j��]4ذج�א�����K(photosynthesis-driven)א"���8

�	�sא"&��s�rא"�V��dא",��Fא",;�،�R&��م��א(net photosynthes ���1$r��4א�s?�uو
،�
�א�4�د.�א0�photoassimilates ������K��N)א"�F�����d=א��ً�������:I��?��P��3&���f����א"8
����;���Cو�$"��*����TF(Challa & Bakker

٤٧���������������Q"א"�1���2א�s��J���s��&ج�א��א}>&�
�sH�4אم�<=א�א��&��C�¼��"� �א"(T��^3&6–ذج������<�Vאc!�.�אmو����	(7 ���ًd?و�

�� ����s��Jא"!��-F٣٦،١٧،٤٨E����v�8�3�N��>و�X�R_Cن����T(Bertin & Heuvelink)
F١٣Eج�����&<f

���?;Hªو��<���8�ذج�C���L4א��N�(.Jones et al)א4�د.�א0
F٣٦E�v8�3�N��>وF١٧EK� �

�5�K.�א��&��אم�א}*�(�ع������sH�	��(RUE)��������A�&<���?��Iج�א"�&���3א��&<f�S�&Uא�،
K�T��"&�Yل�א"!���T	��א}*(�ع�א":���f�|T-&���א"�&��3א��I?��	��א"! �

���Pאmو�אق�:	�;*zع���2
���P�|C�(LAI)�W8Y8,;�א}*(]R(saturation type 

curve)��"א�s��?�u�s��	��K���d٤(C4)��B�Fא�,��������C;�3"�W��3U�����?��P����3&���fن�����و	(
)٣®����"�;���Cن���maize-,���ل�א"��=�.��C3ع�����(���5R��C�
��5R;?و�،E ���B�F-,���ل�א"!���

���1a��,����53&6אل��P����sH�4א�א=>� ?�LR�l��L"��Kن�C;�"و�:���א��V<�o�1אQ��;R
 ���٥١E�����m�s�o-F٤٩א"�1��2אdc;א�K	��א"!�®�sH��	&��م���א���Tو����s��]R���53&6אع���<
���א"��=���	�<;C��� ���modelling platformKא"!� �

�Timing of Development توقيت التطوير) ٥,٥,٢( �
»��R���!&"�1א��3�U�s�]R������%A�d<و�،���>_�)Rא�0?��.�و�K��dUmن�א(ageing)�

������3P;4�1אa��Y&"وא(phase transitions)��<{א��������	���sא"�28��B�F�1א"M��5.�א"�8��������R�2
s��C�L	  ��������وא"(vegetative versus generative periods)��E��:8א"M��5.�א"&�"�?����א}>&

K�dU«"������L"א(organ scales)��;�r"א�
��B�Ffruit setting����Kو{�dUmن�א���R����&)?�KE
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�،��W3Uد����אI;א�.>_�)R�B��،��0;س���F٥٣Eو��<�C���2�*�W8Y8	�v"ذ�
-bell)،�و?&2

shaped curve)�'د"������<�����8س�)���ً����Q���5��Jو����� (Arrhenius equation)
F٥٤E��s��r	

��C�A&�aא�W8Y8	(response curve)و�אق������mن�א���&"�E��R;?�)	��tF�����R�l���T�،א=>
�Eא�0?���.،�و"&!�����א"�.;���r	����trussesوא"(8������Tא"�F����?;>Qو�א"����?;�r	Q��&3.�א"����Pא�1

����7 ����ذج������(maturity)א"��f����d8	(flowering)���3P;	��3P;אmز<)	���s�Hد���و���
���8�<�����Bد�s��r	F� ���>������De koningE٥٥-,���ل�א"!����	�C����3��L"783;?����א"��ً��LNوو�K

�����������!H��C�A&��א�.�א;�Iא�������C	(��ل�א"&!����"��A&��א���2&Uא(linear)ود������-����	��
��������Tو������:I����1א���I;א�.�א"��	������'���������(%���������1א���I;א�.،�����Nن�د�������"�

�P(thermal time)�����1;א�.��������8?��م�د�U�;½2)	(degree days����_���،��?�Y&"�C�v�"وذ�،
��1א�I;א�.�����7�م�Eد�<F��	�<;C�W3U���&)	(temperature regime)

F٥٦Eد�����Uو����
���F�Kא
����א"(���3��1א��I?���א"�]���8��A�R�F(Tijskens and Verdenius����������&)RوN_د?����8=�
KE.א�;Iא�����W3Uد� �

<�������3P;	��f����ل�	��אmز<L&<a��3אP;	��>�.;�r"א�
��1א"!��� ،�و{R�2
���7>����3����1S>:���2א4,�����P$	��t��Tو�K.;�r"א–���K�-��P�B�(sourceض����
�א�4

sink ratio)������������V"��Iج�א��&<{�C���L�Lu����'�B=�"�1א��283"�s��&ل�א"����8א���)	�KQ���B�F
�ن�و{
�א��،EV��d"א�Vא�=j"א�s�r�&3"�ًP�~�;r���;�r"F٥٨E�����T$)"א��=�>�s��]R�l��L"�K

 dynamics of)��<�=א�א"���8ذج،���uد�د?8�	������אmز<��������������TOMGROKF٥٩Eذج�א"�����

flowering)��B;���)"א�E����M"وא�;���r"א�_���)Rو�;���r"א�
�(age structure)��1وو{����U���
Kج�8��K	;א�sPא}>&o���Tو�B����.�"�&4وא���	���Kא"8dUmא� �

�Dry-matter Partitioning توزع المادة الجافة) ٥,٥,٣( �
��KQא�4�د.�א0����Nא�4,,���א4(��������8�W3U�.א�,�د�K�dU«"���?(&���א"�زن�א0

���K��dU«"F���iallocated to themאزن����������Rن���N�، �����	�s�rא"!����r"אع�א��<����"�Pو���E
���V	�<���א���4ن����F(vegetative-generative dry weight balanceא4&�"�����–א"�زن�א�0���א"�8
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�������،1��8�ذج�א�,�لj&R��T�K_�<�=��א"��2�:8	�
�	;R���3P!����א"�28"�EV���mאF�VP�א54&
����T.�אQ��4ون�Q�6Fون�א�4��EKא"&��8?���وא"&�"��?��������������	� vegetative & generative)ود?8

sinks)د����������,	�W��3U�K���dUmא�X��C��N���8R������?�a��	���8U�s���&ل�א"�����8א����)	�V��>

����٦٠א"�;���Cن��	�
��5R;R؛����d)"א�����!R����3P;	��$&H���C�.����L4א�.���L"و�&��3^�<��=��א�K

���v�8�3�N��>���2o��K���1אI;א�.،�وC�;op&R�a&�אN;�א�1$r�4א"j=א����>5:�%��>��،�����٦١د�
�������5<� ���2��1א"!��<�K��dU��s�"ن���?� ���>����אI,��ل���W�3Uو�א"���Jل�����א"!��	f

�%�"f�"="��ً)2Rن،�و�C;�"د��א�,	�s�F�v١����B���"�&"א����N�Eن�>:�b�,���2א"��زن�א�0
��V����������(vegetative generative dry weight allocation ratio)א"��8��"mد�א��U�W�3U����&)R

%2��א"(�;�Bوא"(��Lא�A3"���8�24=ع�����;R)وstem internodes(��Fو�،;��r"ن���٢وא���?��	��8U�E
،���Nن��(sink demand)א"8[��ط�אF�B���,4א"&��s��rא"�s�T��EV���d	���	�E�3!&א��Iض���������

�ذج������� �>���K?��ن�-�ودא�و��58Cא"�K�2:8>5=�1<=��א54dU«"�V3)5"ل�א"���8א�)	
��1א"(�L8د?��Uو�Q3"����,4א� ��(determinate cultivers)-,�ل�א"!�

F٦٢Eא�ن���W&Pو
�3�3T�1aو�-���tF٦٣E�K�=>��?د�L8)"�1>7;?��א"2=و��א�2ofو���\�o�Rو����p&"� �

�  Dry Matter Content of Fruit محتوى الثمرة من المادة الجافة )٥,٥,٤( �
�1�283"�(]cא�KQ0�1א�LN�R��	��R�<�K�fن�-&���£;א�1א"!��� �א"(�"�V	��א4

��K��Y3"وא(xylem & phloem infuxes)������V�Y&8"א�،V�T;)&"א�\N��"א�^�T�Rو(transperation 

efflux)��N�،�ًLC�8�����Kא"�K.;�rو����ذ�;��o��������N;!"�1א�LN��&"א�����(lateral fluxes)ن��=
������;��r"א��&�<����=��v"=و���E;��r"א��fא0=ع���	F�1�F(fruit transperation�����Tدא�sHא"28

�������!?;�*� ����א�Kًو�&��sH<=��א"(���3�������1ذج�-,��ل�א"!����ًr?�P�|LN���د�
�1�%���א�4�������KאMTאن�N�R\�א4��Kوא"�;�Cن�Kو��f<=��א"%8�?�،���Ca	���u?��د?8�����	�

���1و����N$&Haא����?�u�v"=و����K���Y3"א���1א�����>�C;�"�1-&�����א������	�א��0=ع�ود?8
�1�L?�����K��و	��>�sLא4L	����8��4�1א�Tא"5;و(fruit peduncle)�K;�r"א�;]Tو� �
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���C<=א�א"�&��،��Nن���ذج�-,�ل�א"!��� �א�W�3U�1��&Uא��&%$#����&���7Iو
|��LN�،ن���C;�"زع�א���Rزج��و��E��:Z�Kא"���زن�א��0���"���r3;�א�,���د�و���Zل���fوزن����

��N��	�s-&���א4�د.��א0)	�\�2!&C(cofficient of dry matter content)ن�?���ن������	f�B="א
�ً��&C�o(fixed) 

F١٦Eن�?���ن�������	fو�����K ���4א��$&H��C��F٥٥E	�j&_אً�و�53&6ً����._�Hmא���"�Iא��
��&��������Fא�E�$&��Ha?����ن�-&�����א��4�د.�א����C����<��L	�^���,"א���W��3U��;���r3"����N�0

������V���د�א�4�%��¾��א}�,"�s��t�^��,"א�����n�2"ن�א"7;و��אfذ�fو�،K� F(favour waterא"[&

stressع�و�����?����ن�א}*��(	���8UFVPD�������?و=j&"א�;��J��و�Q����;Rא�1א������34-���3ل�א"(8
�N��،��Zد�-&���א"�r;�א"8�{��	��א4�د.�א0ًd?و��E��"�U�������W�3Uد.�?���ن����U�W�ً�oو�א

KE1א;�r"אF�._2�"א"�5א���א�������<��L	�Es�&���"وא���8UmאF�._j,"א�1א;�r"א� �
� �

  تكون جودة المنتجات ) ٥,٦(

Formation of Product Quality� �
���%8����Taد��C��	א�4&�53،�و�b��,cא��	دאً��U� ����د.�£���א"!��V!jR

���%�����RF�.;��r"א (fruit grade��ًא��?Q	����;���r"وزن�א�|����&	�����م�Kو'������=��&>aא����	
�س�����T�s���&א��;���r"ل������א���)	�K.א�1א�,���د;���r"د�א���Uوزن�و�W��3U�ًدא����&Uزج�א�א"!��

��V�oو�א(genetic parameter)���������S�Uא"��;ز����	�s��&ل�א"����8א���)	�
�5R;?�، �����Kא"!��
8���א"5!��;�����Jא"�א�;?����و����8��Jmא��f�s���&���"אF(round and beefsteak cultivars��K

�����EV�3)5"אF�V�L�LIא�;��r"א� �AP�|2}���'�،�ً�oא��د.�و�א�;�r"�1א��وH$ل�	���د�
��3��1א�,��ل�Fא"�Qא�KE���Uو'������������U�.دא�fو�����א"�1��2א�������U�;?�\�{�2|�א�84
�oאد��	�C�،ل�r4א�s�2��W3U�،�;,"א�Vא�=j"א�s�r�&"د.�א�?QC�._2����£�W3Uل��,Iא�V<

�K����8�fFن�����C;�"א������:��CO2 enrichment)��1$r����4א�W���3U��N�،��و�C&�����5^�א"&���8
�������r"א�E ���3LRF�E?=��]&C�،ل���r4א�s�2����W��3U�،א�����=j"א(fruit pruning)�����3LR�l����L"�K

 �����3�LR���WSIMULSERREא"�����E��2���]RFTOMGRO<���=��א":������3������8C�1ذج�א"�������

simulatorf�^��3&6� ����LR�����'1،�و��A�RאM���������:	�s���*وא�,���ل������fدא�.�א��84
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�������		
��د��		���א���		������(weekly yield)ز�		�����		���א�		
�� average fruit)و�

grade)
F٦٤EK� �

������		 ���1		0�$		%א�א�!�		�/،�-�"		,�+�*		����		()'�&%�		$��		�ن�א���		���و"! -�)		��
�*$�-�",��<=(>�Kو;�:	�8��9	�7א��	�ن��65	�����،و�4א� ��45'���3ً?���B@ذ�@ن�א�<��*���א�

�E��:D*��3א�*��Fא��)*�
@"�����3*���J	(chloroblasts)���$אI":�ج�و�Gل�א��3
��K	و��0א��BאLM5و��BאLNO�$"����<���9د *P�$*א������$*�Qא�$����R�$81�O����*S�z

���:D*���9*��3א���U*���0�W	(م�א�*:D	���������(chromoplasts)ن�א��L0Uوא����Lو�
(degredation of chlosophyll)�����X1�				!*א���W				�Y(א��و				א�!��و�*��;�W*�				Zو�

(accumulation of lycopene)�������L	M�ن�א����	1�$	"������	[�J@�\د]	;��^(red-coloured 

fruits)��_�	Z��،������N$��(��$��א`Lא�>،�و��1a���1�b�
��c%0�d*bא�<��*���אS��K
م�و��5	��h	١٢º���9א������LNOא5�9��fً)1�Bن��!�ن�LMא�R�Bد�����Leא�>�45	'��	���9

٣٠ºKمF٦٥Eس������������	ز�4*�	 l�$*����*	SN78א��א��4�$o�S�1	*n�)	5�Uو��Z	����m	0�'	�c%א�	
s 		�ز�5و�"r		�م�0		�636�q		��א�1<		�د���(b)و1		��(a)و=1(L)�5		�p*@ل�(colorimetry)א��		�אن�

(three dimensional Hunter system)�5�p*=15و�(a)��1و(b)ن�����	ج�א���)	�F��*0�J@�$��tא
hueو��L-و�Eא���ن���B�NOFchroma@ل�	א��Wא��LP�*א��،�و����=**�	ً����	�ن�����h���E(L)א�

�����u� �		Svא�wد�א@�W		��ًא)		*��x		Pא����5و�;��L		;�\%		) وא�consumer perception(
F٦٧E�K�

�,�*P�*		y��0و�		��_		z5و(Thai & Shewfelt)
F٦٨E��)		4�Eن�		ج�א���)		�F��		*{$�א		5ن�4*�

�'!yF��ً*�*
��78�sigmoidallyא��4,�وא�W��E���	و�L!א�>�و5ن�א�L`1,��(��$�א�b�

�78א���<��(>���	�hא}*	���F	(�ج�א��	�ن������B�NOF(L)א���ن�Eو4*�$�@ل��F(Hue����Eو"	

�*S1��|�Ze@ذج��&�،u�9ذ��(simple statistical model)  7א����	�6$�و�{�1 8��$��v
������L		�5�K<78�		vوא�$		����		�ن�א�~�		�G�po		,�אv<		����3א`Lא�;		$�Fد��		$�א`		Lא�>�Eא���1

���*P@و���*!Sb*�(Tijskens & Evelo)
F٦٥E����5�$	�*4אم�)D�	
�1�$	"��=����31�4�3*�G(a)�

�����	1L5F��	1�		���5�$�S"وa/b�������E\�	*`א�L	�>א�F����	��*א���L	�>�����?*?	Z��'	(و5د�E
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�����	Ztن�א�	ل���	G���)	����1ن����]����	���9ل���������(�א`�Zد�Kو��Wذ��4�u,�د�$4א�
��eL��L:(mature green age)K$�א��:�)א�@��J(pink)א���ن�א���د\� �

"�l			�dא`b			�pوא��			�ن،�;S			��p0و�			�د�א�<*			�/�وא�r			�א��L0			�7א�~�*<*			$�����
(abnormalities)��\LZא���L rvא�R(visual appearance)�����0�	��m�O�Kpo��~א�������

(.Jahns et al)و+)		Lون�
F٦٩E����\L|(א		א����		Sv�9א		א���L		�fאF�'!		}ن�وא��		وא���p		b`א

(shape eccentricity)����$			*ط�א����			א��=F�/�			*>وא��Ebrown spots��x=			}���E(cracks)وא�
�r	�م���F(reduced reflectance)א�N	�ض��<��	'�אf"<!	�س����"f)وאuniformity(���W	;5\���زF

�L:(�א���ن�א–��LM�א(green-red distribution)�<��Zא��'*�?�1�uא�ذ��n5و�E(image 

andysis)���ً�	y�}���	א�&�ذ����	O���-�K�(fuzzy model)�����<د�	sא�;�)	��(quality rating)�
�$;LZא����|�ZQא�c%0�h���ًدא���� �!�Xא�Svא�$~
��1(optical properties)�Kא �

���po�	�~א����	[�$��	S�
)���pאpleasantness of tomato fruit(����$	 !���1�،d	��8א��R
��*	*-q��1�U	F����dא�(mealiness)وא��?�	���d(sweetness)وא`	3و>���(aroma)وא�Lא|?$�;�\%	�

��Ed		א��F�p		?����		(Lوא��d		�tא(loose and granuler structre of the flesh)و@ذ�@ن��KE
�D(م�7P-7-		��و+)		Lون���		
��1		�`3و>،�א��L		��$		?|אL)א�Verkerke et al.(

F٧٠E��'		*�G
����������X	�!��$~	
1��א`	3و>�وא��?�	�dא��	%;����9=**� �	���1אL	د���)	>�vא��	~Qא��א)�fא

X1�)		�(trained panel)אم�����		=�����		
�*4�W		z��(texture measurements)���3*		�Gو
�$		*|�*�*-(chemical analysis)ون��L		(+و����!		
�K(Schotte et al.)و�v�1		'،�و�		(�א

F٧١E�
�;L����$43��$*�(logarithmic relation)��$13Zא��X1(firmness)���$1�b�	
fא�$*�=�1�$
�=�

�$*��	Zא���:*$�א�(acoustic impulse-response technigue)������,	�4�KBא�	(�$~	
و�=	(�>��1א
���W		�Fد��		Z`א�)		���5�$13
		*ً���		��W		Lو��א��4		,،�و��		�0�L6		�c%א�(;���*!*		���1�$:				Zא�

���N'א���W������0אز��)	�
F�p;!�ن��<��	'�5و�1�6	,�א��v�1א�>�وL`و1(��$�א�Em�Zא��$�
�W*1Lא��R�h��5spring�L(�א�p
���KE=��"$����;!�ن��Rא�vא �
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�$*e3		Zא��<q		P(keeping quality)������		!��78�		��9;U		D� �65�F(integrative		��Bא�

variable���������$	*�-�$	�*4��	�vل�א�	,��4	4���$*e3	Zא��<q	P�'	>Yو�K(quantity the time of 

product acceptability)�����	�vא��|�	Z(�9��'-�h���)��>��Kوא�(product properties)�
�u� �		Svא�w��		
�Kو�!		1��9		��P		O�<q		e3*$�]		���א�~�		�(consumer behaviour)��poو

Kد�Z`���$13(�אZ��1F٧٢E��$����$�%&���o@�'*!}����p6�9�(general medelling frame 

work)���uد�L;)		��1و���*!		Sb*��$~		
�1(Tijskens & Polderdijk)א
�F٧٢E����		*P�\%		وא�

��(�Le-*���א��<�G�9N>�F�9N'�א������5و�א�~<�م>� )decay kinetics(>���(	5و���<)	eא���E
�����$*�	O�$�א	א�>�وא�=*�L	`$�א	د���h���،<د����|�Z((initial value)ل�����	ود�א�=�)	eو

Ku� �Sv�4�9'�א�� �
 not)وאz		?$�א�{		r>��L		�p&		�ذج��		�د>�א��Nא-		���*S		,���و�		�9אe3v		�،�5ن�

explicative)������L		Yو�K�!*��		�;د�E$*e3		Zא��<q		P13$�و		Zن�وא��		א��F��		 ���3ً*		�4و5ن���
�����t�	1�x�>�;���*P�po��~د>�]���א����E<7و�OFن��!���*����*SP�R�<L��S�����5

5\������א�S	�L!وא`��z	$�وא�Lא|?	$�����F(chemical composition)א��Ed*-qא�!*�*�|��F
�(blossom – end- rot)و���@�Jذ���EuوאF�L rv-����ن�وא��{=�xو�<N	�9" �;	���א�ز0	������

�(health promoting compounds)אLv-����אUNt>�وאZ���$�St?$�و���@�Jذ��Euوو��د�
��<)	S-�دא��א�:�-F(antioxidants)78א���������	��p	r>v�<LPא�	��KE@ذא���	,�א���	�ذج��	��7

������������	�����$	*")>vא�L	O��>א��xP)	5و���B�	v�1ن�وאL!��	1�� 	:>1��	1��9	!��،c%	0�<د�sאF٧٤E�
���	Sم�א��	S4�א�L	r"אFذج��&��{�LPא����K!'���وא�	وא�{�'	ZN%א�א�	1=$�}���p	4��٥,١��h	���KE

�������	�tא��	1��9	!��f�9	!�F�1ن�L!א��LPא��1�L!S�9א������tא��
�*'�א��vل،��!1��9
�u�%		1�$		?|אLوא��$		z��`�9א		�F٧٥E����B�		��$		������		א����<L		}4�x=		}א���L		!���،�و4		1��)		
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א
		~$�،�و�1		��و�		�د��<N		�9" �;		���א�ز0		���1�		(�xPא�!��S		*�م�א�v=		�ل�F٧٥E�1אZt		�ل
��}Qא�BUsא�$!�y(xylem network)

F٧٦EK� �
� �

  التفاعلات مع الآفات والأمراض )٥,٧(

Interactions with Pests and Diseases� �
��א�4�LP*	'��	�9&	�ذج�א-�t	�P����<	���وא��	Lאض�1	����p�L	5�9ن�+0��6	��ذא������������

�����	����0f�1�x	�>�;��	�*P�u	وذ��،po��~א��'*Oج�����"@�$�r"5�R���-�$*�05��$	*�*א����
�9;L(+و�� b*
�Wא���$*?Zوא�(Seghi et al.)

F٧٧E��$*�;Lb� empirical)1<��א����ذج�א�

models)������'*		O���W*�		Z��R�$		*(��vא�E��		���>vאF���		"�*�9א��		אض��L���		1��		�����K		א�
�*>�		Sא��R�Kpo�		�~א�*���(1970s)��,		O�Nذج�א��		&�p*�		Z����،(FAST model)���		���*�
�Lo�		a�<)		e(>�5و�		1{���<L		!�vא���		Pא����*		}N�F(Early blight outbreak�F����������	
א

���
���(Alternaria solani
F٧٨E��������)	���1��	��� *=����K(predicting	�p*אDv	���Lo	�9&	�ذج��

dew)�����p*6אL	sن�א�	!���U	N�F(favorable to spore formationن������	!���<U	N�F���	~���1و
��		(�0	%אن�א����ذ�	�ن���		��h	(د��	��r���9		�������;<�(and infection)אs	Lא�p*6وא�<	(و���
�E���vאF��s1*�"���א(sets of weather data)���'	א����E��	45وFא��q	Pאد�)�،��W(wet periods)א�

�،�وא��~	���(dew model)ود��$�Leא�>�א}�א�c%0�B��65�Bא�و4	���א��oL	$����	�ذج�א��	(������
�65		���B(duation of high humidity)ود��		$�א`		Lא�>�وא��		(אد�5و4		���א�1�oL		$�א�<��*		$����

-���K(diseaseد�		�&		�ذج�@"		%א��1		���Lאض����(rain model)א�
		��ع����		�ذج�א��~		����

warning model)���		ذج�א��&�W��،L(+FAST�������,	4وو�Bא�	א�>�א}L	e�$	د���h	���ًدא�	���Kא�
����$	1�oLع�א��	Nא���E<q	PF(time of high humidity)���������	Pא����*	}N����	��0	%א�א���	�ذج�1;

�			�vא�<L((outbreaks of late blight)�)א�א��������������������� Phytophtopora)א	����

infestans)��*>			S�!1			��'			=�e�9				���Fدو�א��������CU-FAST			��א�					����R�K*���(1990s)א�
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episodesא-��ز������	�"fوא�<L	!�vא���	Pא��E(anthracnose)�)د�������م����������	�א	�
(Colletotatrichum coccodes)E�F٧٨EK������$	1�oLא�F�'	א����<q	Pو;=(��%0א�א����ذج�duration 

of wetness)E����$		*��>$�א�		1�oLא��א�q		Pאد�)		��F(high humidityא���		�دאً���		�hא��~		���وא�
)~		�>�� �		�م،����~		�;�R��Lو��K(minimum daily humidity)وא�1�oL		$�א�		("*��א�*��*		$��

���;��א~=�v	�h���<L~*S��anthracnose���$א����PאL!�v>�א�	�TOM-CAST &�ذج�א�	��*Sوא�
��������� و�אق���	�����~�	Septoria leaf spot, (Septoria lycopersici)���d)�א	����;�K
�،��{	8*'�&	�ذج�א��	(�������FAST&�ذج�א�		��	=Pل�)	>vאF٧٨Eذج������	א����c%	0�'	-���	�Laو�K

�א�*����;�)��78א���<�'����W*�Y�hو�Lא-�p*4�pא��(variable cumulating the daily 

rating values)��������*-�	"ن�و�	
L��1�'	(5د�KLo�	Dvא�<)	`(Patterson & Nokes)
F٧٩E���		�� 

TOM-CAST��				;L~Nא��)				*�v��ً				ذ��&(Fungicide)�'				*"���6א�!���وF(Chlorothalonil)�
po��~�1��ًو�אق�"������א�=�����ً�1�6�h=�;�\%وא�(persistence on tomato foliage)KE� �

 e���;(Nicot & Baille)(د�"*!���و1	��
F٨٠�E������9	N>א��h	���<L~*	S����	� �L��Rא�<

�����F(grey mould)א��L		�د\�������������Rא��*		���א�*���U		(Botrytis cinerea) ��$א	���
�������L	:D���$	*�tא���	ذج�א��*�	�9&	*��3ً	دא�4�ً)	��،�=P�po��~���5�p�	O�،����0אوא�)	e

���$	;L~Nא����	�1���1|*�]	������(fungus epidemics)��	א������	*Qא�d*	Z��K(cucumber)���,	*1�R
��p*6אL		sא���		1 $�@"��		}v�L		(9،�وא�D		S���		��(simulate spore germination)��h		��

 crop pathogen)5و�אق�א�~�		��Kpoو"		�د�אً��		���		��%&�p		��N��$		zL^�'		���אZt		�ل�����

interactions) \%وא��po��~ل�א��Zج�������hض���Lvل،�4(�����76א��vא�'*�
�h���K�
����		S�����������	����n�W		re3��,		43��$		*~(�$		�(Septoria lycopersice)�$א	������

��������$�*�	Sو�אق�א��א�$e�	S��<q	Pل��	oو�po�	�~ل�א��	Z��X	1��<)*�(healthy leaf area 

duration)
٨١�����'	*N~$�א�	'��43	6�����	و���ل�����ذج��5�W�ً:;5�،<د��"���Pذج�א��&�K–�
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	����(parasitoid-host relation)א�<�|'�����P��*
��!"fא�X1(Encarsia formosa)���$	1�1%وא�
�$				*�tא���				*����B�				:*א��(green-house whitefly)��1א�;��وم���				P��;ود��*��				;qא�z

(Trialeurodes vaporariorum)������)	"��L;ن��و�	P�$~	
و�Z��h����0L65ل�א�~�	�po،��1א
�9;L(+و(van Roermund et al.)

F٨٢EK� �
  

  

). العوامل الأساسية المؤثرة على تدفق الماء والكربون والعناصر الغذائية من الأعضاء المصدر إلى ٥,١(الشكل رقم 

  .Reproduced from Guichard et al (2001)الثمرة في نبات الطماطم 

� �
����			���>vאF�$			PL>v(�א			א��=��U			*��vא���			~����3ً			=e���			$�א���			و�4;�'			=e�'		�

knowledge bases-�Kوא��E		���	���p�	Z���	��ً7א�	��*D	}�L(diagnosis purposes)�Kאض�א�
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HYPPوא�	��Boutoא�	�
F٨٤E������	"�*(�א��	ن��=�א�f���(databases)�������	zL�vא�h	����L	>���

�d��?~��-�<��:{�/�א���وא���Pوא�(weeds)����u	ذ��R��	��،'*O�t5�9"�אع�א���)v
Kpo��~א�� �

� �
  المحصولحقول التطبيق: توقعات الناتج وإدارة )٥,٨(

Areas of Application Yield Prediction and Crop Management  

���*�����36�$�S�
��m;L>��9!�(sequence of three operations)אIدא�>��1" ��
���*					~D��א�:						���L(implementation)אN"I						�ذ�5وא���N*						%،�א��~�*						(planining)�xא�

<L~*		Sא�(control) ��*		~D�
		qא�*b*$�א�		�Kא�K(planning operation)�IوG		(د����*		$�א�
�:��9א�0(א��אt(د>����rم�ز�א�$�אZt	�ل���F(cropping systemق����L	~5و�א��'|�	
وא��

¢L���>;ذ��N"Iא�K0(א��א�u���x=?���� �~

qא�*P5�J@�$*b<	�ل�1*��	����$�אIא��1�Kא
��<��*		$�L:		��9א�S		L~*>�5و�;:		��9א�:		���وא��~�*		�xא�S		�{�p*		�c%א�P<		�ل��Lא�4		$�א���

Kل�>Nא��x*�~���L>�و�Lא�<$�5&�ط�א�S��$�4אL����*��>א�� �
��K<)	=>��$*����،� 1א�=*�م��d��Kل�א��>P�א�);)G�J@�$;د]vא��אL=א£�ذ�א��$*���
��h	و���،� *���L~*Sv5و���7א�p!?�v��7��$א*���Qא�<�א�'�א�h���$*��>א��c%0�)��و�<

>����-�،����(�����e�$PL>��h$�א�ZtلKא���X1��3��Nא�Ztل�و1*�� �
��9	��Kوא�������>v�7אP����0�'*O�tذج�א�����x*�~ن�5ول��¤P�،%0א�R�Lr���1و
�~*�WאUvא�ع�א`�Zل���* ����d�S1���@�،$�� S1	(م��	�אr"�LP	�م�4*	�س�����S;�f�u�7ذ��

measurement system)E��		�@ن����و�		(��!		4���		���>vא�h		ل����		Z`א�m*��		!5ن���d�		S1
�~�*�xא���"���n��0*'����*���א�Ztل���Rو��Xא���Wzא���'����*$�Kא�(optimisation 

routines)���$				*�LNم�א��				S4�א�R�KE$				*א��Uא����				*��>��F(subsections)م��)				=;�$				*���א�
�'��yאض�L>�
�D(�$�����	�ذج�אv	����>����<LP	����������(overview)א	Sv$�א	ل�א`��*�	�� �
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zא�S		���<L~*		*��(process representations)��h		�����^		F�$@دא�>�אZt		�ل�وא��;�4		�E$و-<
\L��1�)*�S���(Climate and fertigation control)Kxو�z~ ���א����vوא� �

��po�			�~$�א�			م�ز�א��			r"��3��			�ج�1			�)"I�1�]			�����			�mא`��			$���£(tomato 

cultivation system)د����)		tא����		O�א���		*���pא)		;�،Epo�		�~��F��		�=`ج�א�		�"Iא�R�K�<
(determinate cultivars)������	[�	:"�hل����Z?��(fruits ripe)����<)	eوא�<)	Z`(single 

harvest)د����		Z?���W		4��v,�א		4���1�]		�����pא�		;�K(expected time of harvest)��$		*�!وא�
��uذ��،��v4<�9��$א��vא�¦!������'	��!�vא��*	~D��	�ج�����9(integrated planning)	�9א�"§�

���	
�h	���KW*�	Z�F٨٥E��*'�א�v	�ل،�4	��)و�	�mو+(	Lون�����وא�
 (Wolf et al.)������	�"Iא���	5و4

وא`Z		�د���~�		��poא�=��1		$��� (turning stage)و��eL		$�א��?		�ل�� (flowering)وאIز0		��
��XD	S���W*�Zא����دא�h���ً¨��ع�Fذ�وא��Eא`Lא�>�Fא���heat sumsل����	*�-���d	0وذ�KE

.McNeal et al)و+)Lون�
F٨٦E��u15<(���9ذ��J@د��������	Z`(�א	�����	א����$	��)~	�>،�و���	��1!

�$*�����*1�po��oل��Zذج���&��ً�)D�S�(TOMGRO)אل���e�א�W��p�4�����9oو�
��א��		�����(adopted to field conditions)א`=�*		$�		~©�،Eª@�$		*�tא���		ج�א��*�		�"@�R�K
(yield)א����U		vא�h		���،X>|�		א���W		����		zو�Nvא�R�K,		4�9א��		��$		�;�o�<q		P�%		5ن����X��

����������)	=P�،ضL	8%א�א�	و}�K$	�4د���� 	y�<)	��'	�4�����	
;=(�وא����h@�3ن�@"�	�� �pא�
��		��1��L>;��*S1�po��oل��Zذج���&���o(TOMPOUSSE���������	
�א���	���1��	���*�

��د�����א�����
���D(אم��<���	�����	�א�(average fruit grade)���R�<LPو�
�1�uوذ��،
�K$��UvאF٤٩E���)D�	
��N	N"���$	��א���	�ذج�-���6	'���=*	*�pא����Iאم�و�!�9אDvא���*b*א�q	


�d;%			}� CO2)وא��I			��1�B			�S-5��"			*(�א�!1L			�ن���Itruss pruningدא�>�אZt			�ل�zא�

enrichmentع���%		sא�$		P��-�R78א����D(م�د\�(changes in stem density)وא�			
�Kو4		(�א
�*"�		-(De Koning)

F٥٥E����<د�		vא�p*		S=ذج���		&�R��ً 1�		}��3ً()		�$		P�sא(dry matter 

partitioning)�����������	Z=א��� �f)	>��R�$	�وذ�P��-�'>s�u$�א�	�א��pو�	(د�א���	����!	'�"�
h��vא(optomize shoot density and number of fruit per plant)K� �
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�&زא�)�'&ذج�א#"
ل� ��،�وא���������������א������و�א��
א����א��
	����و���
��&�4&��3دא�02א#"�
ل،��1����0*�/��.-,���د*����������(biological consequences)א��
א���

و>��א�א�;�7ض،��������9(real decision support systems DSS)א8&ذ�א��7א�2א������א�5�6���
��א�?,&ذج،���F�G�H،�د	?&��E�&��א#"
ل�و1��C�Dא�6�B	A&����F?�&<�א�=��)���� �I"Jن��

 decision-making)&ذ�א����7א�2א#,���Oو�Lو�א�E���1M،�و���E/������9ن��I��"J*,5�����א�����8

process)���OA&�	B�G
6�R&�و�Q��&RJS*&6Jא�?-&م�א�=�.(biophysical system���T�5*��K&ً�W	��،E
=4GXLSIM��Yא�X&ل،�.-&م�א�����

F٨٧Eد�����������Zن���/�E[�\�وא���O�,#)�א��5=��Y�]&^�_�&�.71

��&��א�?�&<���-?��`�=aא2ع���Bא��&R�����	�cא*��א��7א�2א�
�(climate settings)���>&�?,5�

�O�&�א(current climate)�Kل

אل�א#"dو�� �
7��e��fCONSERTOوع�א����

F٨٨E����

ذج�د	?��&����OE?-��&م�3.���&ج�א�=�����'��,��g�،

.�&��W.-�&م�א��7אF2א��8&ذ�����(greenhouse production)א#,�����E����]S]ذج�
،�و>��א�א�?,��

وא�?-�&م���(instructions –to– actions system)א��Gi&ل���–�����5–א��7אE2،�و.-&م�א���5�,&��

Fא�?�&<���M4(management strategy)אJ�k���אjدאG�02�B	�KOA&	�I".-&م�א8&ذ�א��7א3�2א�=�

���eJ�Y��X�	��א�X,��&�2وאiو2אق،�وא�����2	�����manual operations)وא��,5���&��א���و	�����
�f���=aא��Eوא�"&دjא�mא� n��&ًo2א*��3د2אB�0א�MGل�.-&م�א��
Z�K��p&�.��&,�5�–���5�

–������qא����,-.iא��a��4א
�F.-,����א��������Gn�(automatons)��07a&ل�א����7א2א�����G��r3&ل�1
*�T5א�?&<�وא���,����E\7�&1وא��,�&ل�Kو	�Y,��eא�?-�&م�א�=�
G�B	���T�5*�OA&?�&<�א�=��)��������

�����s&�,aل�א�
�"tذج�
(TOMGRO)א#,�Oو'�
F١٦�،٥٩E������C�p
��EY�E� F�2&�s3�f���6?وא�

&ً�5E��u(object–oriented framework)
F٨٩E�/��*��&���

�7Gא�������&��p7��F���G�Hא��5��J���K


���������G&ل�-?��(��v5?-��&م���\

(set of actions)�7Gאiدא�wא�6�B	���OA&وא������J�/��Eو��،

	����א�?=��&���7��ux�(indicators)א��d�Y��X�zplant vigour)�����,Rא��zא���diא���&����
Jو��
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(predictions of important events)��Iא�'	���������<)	*N���	�>��K	،�وא���	א����ز0	���5و�":	
Kא�L=م�א£�ذ�א��r��� �

� �
  حقول التطبيق: السيطرة على المناخ) ٥,٩(

Areas of Applications Climate Control� �
��	(>���	�hא���	�ذج����>vوא����vא�h���<L~*S������ P�p:;(model-based climate 

control)�E��		s�>vאF�'(א)		v'�א		ط��،-�		د�"=)		G�¯		*e–�<)		;)sא���		�vא���		z(new 

climate set-points) �������	���>vא���	�Laאم�)D�	
�1(information output)ذج�����	�9א���	�
0		���(optimal control)5و�אPL>v		$�א:v		���R�$א���		�ذج�"SN		����K		��5ن�א�:		���א���		'�����

�	�אLP>�وG(;	(�א�r	Lو��������vذج�א�	38ل�א����	
f��ًא�)D�	
5و��א�~L;=$�א�-�5�Lو�א�و
	�Wא
Kل�Z?����h��vאل�א��*�*$�א�e�אF٩٢-٩٠E��ً�	:;5ذج�������	������	�vא���	z���	=*�~��d	�~���،

א�Ztل����o@�9�zא�L~*S>�אh��v،�&�ذج������1*,���	�،��ن��	�78א��א�:	���5و����
}1	����'!	�P)ع°��(plant behaviour)א�L~*S>��<(ل�אy����'!}1����v	�KL@ن�
	���wא���	������

�
1�،���1�<);��3א��*�$Ly����7�K،��3(�9ل�א�b� �
 climate)وy5�R		!�}��א�-�		S1�L		�>��$o		���L{		!�$�א��z		�Wא���		'�����		�������

optimisation problem)ل���Z?����$P�sد>�א�vא�W*�Yאم�&�ذج�)D�
�1�W��;���-(crop 

dry matter accumulation model)������ً	;���ً7א�	و�<(algebraic expression)������	ذج����	���
א�	���K(day-and night–time temp)�*	,�א�):	L،�5و�	(�د��	$�e	Lא�>�א�� 	���وא��*	'��������א�

����)	��h	Z4��$N�!�و�==	$���	�אزن��<	(ل�����O��(maximise a cost function)'��<��'�א�
��Sא�����א��(relative growth rate)���XD	S�و�!	:��9	�(heating costs) ����Xو�!	��*�mא�

:;5(Gal et al)	5�KE�ًوz	_��	�ل�و+)	Lون������אS-5��"��1�B���I*(�א�!1L	�ن،�
F٩٣E���L�*b*	
و

(Seginer
F٩٤،٩٥Eون��L		(+و�L�*b*		
(Seginer et al.)و

F٩٦E��X�;L		-و(Critten)
F٩٧E��$		*"�!�@
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Z1		"�1(direct function)��$N		�����>		y����'		�L(optimal solusion)وO		�mא�t		�ل�א���		'�
$�=�S�(independently)�0�' S;�$*��>אل�א��e�א�Rو�����$;L	Zאول�א��)	sא�/�	Se�9	א��%

א�	}��K	�J@�7א�P<	�ل�����(offline computation of lookup tables))	��ج�א`�
	�dא��	����
��E$	�|�=א�F�$	*��`אل�א�e�א�R�� 1א�=*�م��dא��א���� ?	zون���5و���L	(+و�L�*b�*	
�Kد�س�

(Seginer et al.)
F٢٢E���<א�L	`'��(��$�א���א�Wzא���$�!}�(temp optimization problem)�

�D(م��Bf]0א��	���eن�&�ذ�	ً��د;���*!*	�����
�*�����א������Kو4(�אeא�hد�������f�1��=P
(dynamic model)��,4]0�1*(�א���L-ون�UDل���Z?�1ن����L!אزن�א����(temporary 

carbohydrate pool)�����		א�����f)		>��W		PL��K		'�א�		وא��*���		א�>�א�� L		e���		د>�د���		;U�
��(given daily radiative flux)		��u		y@�xP)		<����;		�����		(د��א��S		�Z45�J@�$*		��0،�ذ

��������$	"��=��h	��5�<א�L	e�����)	ج���	�G��E��	א�����F�<78	Zא���f�Zt5��0ن�א�|��وא��
����	~Qא��N�	א�!�7>�@ذ�@ن��<(ل����f�Zt�1(maintenance respiration)����h	��5ن��	!;

 daily and night)� ��;	$�وא��*�*	$���و5"��;!�ن�`��$��<*�$��!�ن�5زوאج�د��	���א`	Lא�>�א���

remperature are optimal)���{3(Kh��vא��f)>vא�R� �
�D(م������0*�{*�ن�و+)Lون�
(Tchamitchian et al)א

F٩٨Eون��L(+و��/�و(Tap et 

al)
F٩٩E����!*��	�;د�L:(5�,*1ذج��&(dynamical greenhouse model)ذج������	�9א���	��fً)	1

���1�	S`אF�\�sאalgebraic�����<א�L	`$�א	د�د���	ل�@±�	د)I�E(damping of temperature)�
���������،��	�vא�$�!	}��'	e,�5ن�	(��6	و4�KL	:(�,�א	א��*�R�<د�	��vא����*-qא�����S��\%א�

������ً�	��"�$�>	O�$	;!�$��(د	א��،��{�	� rather)�	����-�ن�ذ�5�po��~���uو������،�D	�hא�

dificult numerical problem)K� �
*!������vא��*,�א�F�����Uא��E��t	�W&	�ذج�&	��אQ	������v=��"$�א����ذج�א�(;���

(leff uce growth model) ���X��D(م�P	�ن�0*�				
(Van Henten)א
F١٠٠�E�א�'()		vد\�א�		e
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��	};�}���(singular perturbation approach)א�
F١٠١E�������$	N��a(א��	ذج�4�1�	א����$�!	}��'	`

���K(different magntudes of time constants)���א�E'��>�F�,1א��4,� �
��/�		��D(م�א��~		��،�و���=		(م�א;)s		0�R�)		%א�א`=		'�zא�		S;(Tap)���		ZD}ل�א��		Z�fא

(personal communication)��������9		!��p	6�9	و��po�		�~ل�א��	Zt��	Sذج����		��-�$	=;L~א���	N"
������������W	��E$>;L	Sא����	��1<��*�h�	S;��	�F��	�f)>��'	��5�R��	�>l���	�vא�R����	*א��p!?��x*=Gא�	

!?��	�ج����p(long-termoptimisation)���'�وP5:'�א>v	����f)	�hאv	(��א��<*	(������<����4א�"I
KE$�*~א�<��*���א���h�S;��Fل��Ztא� �

��$	;Lrא�����=*�~����	�ذج����9��p�L��1(theoratical applications)د�א
$�-��9��7א�
�����������*ً�،�وא�S	��dא�	(3��W:(5�)4�� ���3ً*�45ن��f@�،���vא�h���<L~*Sא����	0��=

���،/�	���0�$1	%א�א�!-�)����"5�	P��������	zط��	="��	���h	��vא��<L~*	Sن�א�¤(set-points)���$	N��a
وא�			!��f�K			 =*�~��9			��Se�R			������1			���א��*			���א�t*			$���(time-varing)א�و4			���
K$;��b��א� �

� �
  حقول التطبيق : الري والتسميد) ٥,١٠(

Areas of application : Irrigation and Fertilisation� �
�������X	S?��Uא;	(�����8	z�w�	�0�،$	*�tא���	ج�א��*����ج�א`=���و@""I�9א��'-�R
��ج�وא�sد>�و�N	�د\��Pא4	(���"I5ن�==��05(א��א�d��9;%وא���)*�S�
���א�L\�وא��*

�����$		*�;Lb��D(�,�א�~		Lق�א�		
א�<��O		�Lא�%8א|*		$��Rא��*�		$�Kو��		(�-��1		0�$		%א�א�!�		�/،�א

(empirical methods)���d		��K		$����وא�		ذج�+�*�		��1�� �*		SG(mechanistic models)��p�		;
�������$	1L(ون��	$�1	א��Uא��R�c�	*v�9א	���	����~����Rא�Ztل��S;5ن��d��K�0L;�~�(soil-less 

culture)����������<)	���*	
4*�
	���אyI	<�ع�Kو4	(������h	���ًدא�	����د>�;��Se�p/�א�	L\�א�
�����B�		v�9א		ل���		Ztذ�א�(�		��X		1���		43�(crop water uptake)���،�4�		Sع�א��>		yIوא
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���,		**����$~		
��~�		��poو�v�1		O�t�'		*'�א:Q		Lوא��א�)		�F��Lو�<		,�א�Z		*�1�²א
(Jolliet)�F٢٥E�	א��%(5�dو��KEVBD�������		א��W	ع���>	yIن�אq	=;�f���)	��������fא�RVPD�،

���������h	���<L~*	Sא��$	�r"5م�)D�	S����)	و���$	*(��vאل�א�	e�*�7א	8��)���،ل��vא�'*�
�h��
Sא��'������vא�;$�אL`א�L|��(thermal screens)��/��:א��$�r"55و�(fog systems)

F٣٢E��)��>�
)��~��	���אv	����B	��h<��	'�אZt	�ل������crop cofficient(�������$e�	S����	~��W	��W	N�L;�\%	א�

��E		��R(soil culture)�d	Uא�ع�א�1q	1���F�$	,�א�1q	$������(leef area development)א�و�אق�
R�B�vא�LPא���������Wو;<��	(��Lbe�(water compertments)א��5و�B�:Pא��א��B�~�@�$1qא�

�$*|�vאF�$*!*א}�;(�و���|�ZQא�h���uذ�(hydraulic properties)������	~��h	$�و��	1q���E
�����L		~vא�xP)		��'()		;5ن��d		��،'		=`א�R�Kو�%		sא(rain flux)���B�		vאزن�א�		��R(water 

batance)K� �
�D(م�א`�
	����א����		S��،$	*�tא���	א��*�R����h		���<L~*	Sع�و���>	yI$�א		א�4Lv�$	*�

������$	e��Nvא�$	�r" ��LP�	;�\%	א��B�	vא�$*�-(open systems)����)	1$�5و�	1qא��h	��F��،E$	1Lون��
�����/�?	Svא�\L	D��٪�٢٥زא|	(אe�ً	�א������(ealculated evapotranspuration)ذ�	�uא��<	Lق�א�

(�
		L;�ن�		4�P(run-off)و���%		sא�'		��N��<د�		��R�_		�vא�U		*-L��\د�		N��(root substrate)��R
�		1L(ون��		1�$		��N=vא�$		�r"�א$�(closed soil-less systems)��'		1�=;5و��d		
���،��		5�dن�;

�B�vא�'()�(water in put)����	���Epo�	�~א�Fل��Ztא�����~��،�����h	���$	rP�?����u	وذ�
����L|(א	$�א�	8%و;��Rא`=	'���(circulating nutrient solusion)א`�pbא�!�����tل�א�<��O	�Lא�

,��O��	ذج�א��&DSS�����E��	"L1Fم��	r"�،ل�	�vא�'*�
�h���،ط��:vא�B�vאد�א)�@�/�S`
���d		
אZv			��~��p		��poא`=			'�;=		(��א��<			Lق�����(IRRIGERE software)<���		���א`�

�\LD���*	����o	��Bא�1q	(evaportranspration)�������$א�eل�وא�	Ztوא���	�vא�*�������9~���א
(soil water reserve)�$1qא���|�Z(�9و������%	sא�x	و��(root depth)

F١٠٢E����\L	א���	N;�f
���B�		vא��8		zن��		(���;!		ل����		Ztא���		��~��(water pressure)���<د�		sא�W		PL���ً		1��~�
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�������B�	vא��אU��	
������9א�vد>�א�9��E$P�sא������Kو�c%0�Rא`��	$،�;!	�ن�א}	(��0	��אtאF
(exhaust the water)و�����%		sא�U		*e�Rد��		��vא(root zone)�		�����c%		0�W		��Kد�		Z`א�)

����B�	vאد�א)	�@�$	�L��WN�L����)���\L��1�hO�;�،��4�>vא(water in dose gets)���h	��5�J@
�٣�p��(3mm)Kא������$8(threshold value)��9א�=*�$�א`(;$� �

����@�W		z����fو�		t�9א		'��		�4*��L		��)		4و��)*�		S����*b*א�q		
(ferilization 

strategis)ل��Ztא�����~��D(אم�&�ذج��
��R�hאUvא�ع�א��Q*�9��$א��r"�R�K$1qم��1e�،
א��Uא�		0�$		%א،��		�د>��		��LPא�<��O		�Lא�%8א|*		$�1!�*		���زא|		(>��		�Wאv		�*���KB		��f�،¨		�ل����
���������x	;Lo�9	��)*�	S���	�9)	3ل���r	�p*א��	�vد>�א�	��hل�5و����Ztא��&�h���<L~*S��

�\Lא�(fertigation)ون�L(+و��*�*
�����q4א�K(Marcalis et al.)
�F١٠٣Eذج����	א����X1�W�sא

�{<Lא��SvאF���
�S`وא(sensors)����'	:P5�R�$	;8%و��5�9��E'��<'�@�(אد�א�<��O	�Lא�
K$=�8vא�$�r"�א�R����;��S��'��5و� �

� �

  حقول التطبيق : وقاية النبات) ٥,١١(

Areas of application: plant protection� �
���	ZN%א�א�	0�R�ًאL	!���$zوL>vא����ذج�א���1|*$�א�,��O�'(explicity designed)�،


	�*'�א�v	�ل،����~�*	�x&	�ذج����������$�r"5�B����(disease – warning)	1�<�%	���Lאض����h	��
y�R			�y�R(eastern North America)����!			Lق�L�5;!			��א�{			���*$����TOM-CASTא�				

�po��~א����א�U����*>¢(networks grouping tomato growers)��$*���Zوא�<��*���א�
(processing industry)���$;د�	y�Iא����)Qوא(extension services)5�9ن����	!��K��	>��sوא

���E�	sאF���	�vא�Eد�O�@F���>}�
��pא;)weather sensing(و;�ً���(	5��ًو�;	)�����5*!*manual( �،
����	���>vא�<U-L��p�و;	�}"�p	�Lو���*	$�אv	Uא��e�X	�ل�y	(date are centralized)��������<)و�

،�(fungicide spray)و�eل��ش���*	(א��א�;L~N	��disease severity)����E>�א��Lאض�µ)eو́
�p�Zvאم�א����ذج�א)D�
وذ��x;Lo�9��uא}���mوא��K�-�NوP�!v?$�א���P،��!�9א
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�9;L		(+و�)		"��L;ن��و�		P�$~		
�1(van Roermand et al)א
٨٢�@�p*		*=���_		SP���*b*א�q		


?		$�א`*�;		$�G		,�א�r		Lو�����!��P(parastoid release):		�دא��א�~*�*N		����vא`{		Lא�
K$N��Dvא�$*(��vא� �


		qא�*b*���و�4;		$�א���		���0		c%،��!		��9ش���*		(א��א�L~N;		��،�و@o		3ق������¤1
5و�א��h���<L~*Sא�K���vو%0�Rא�א`='�א�)7،�א4	��q-�زא;	����� (insect release)א`{Lא�
(Kozai)
F١٠٤E��$*
�D(אم�אv<����א}�(
�א�f	qא���و�(knowledge engneering)���p6�9א

�(gray mould)א�	%\�;!	�ن�*P	����	�Wא�<N	�9א��L	�د\��������D��F١٠٥E	�א�r"�R��1Serriste��Bم�א�	�
��������X�o��	:v$�א	1�oLא�>�وא�L	`$�א	د�����	S��,	4و���	*�(f��ً*
�
5��ً4�>�(proper time-

course of temperature and humidity)�K$*�tא��*���א�R� �
���	S�9א�	!�v�9א	��_�O5�)=��،ً7א(5������$	PL>vא�)	م�1=�א��	rא���$	��e�h	���<L~*(knoweledge 

bases)ون���L			(+د�و��			31"!���			o�K�*D			}����$�)D�			Svא(Blancard et al)
�F١٠٦E��\�			*و���

(Guay and Gauthier)و��6*��
F١٠٧E�Kpo��~אض�א�L�5�h����L>����Bא�(�$�r"5� �

� �
  التطورات الحالية والمستقبلية في النمذجة) ٥,١٢(

Current and Future Developments in Modelling� �
���������,		n�K		وא��po�		�~ج�א��		�"I�$		N��Dvא���		'���<��*��		ض�א�{L		>%א�א�		0�9		�
�Z	��p*و£~	*��א��?	���5و�������!;LG���)4ق�L~�9���ًא�>
� �،�א�:_�5ن��(��وא�%&
�����������L		O��>وא��B�		vא�%		(ل�5�		¨�Rو�K'		45�$		��)1ن��		1L!ل�א��		¨�Rو�$*		
א���		�ذج�א}�(

P�)=P�،$;8%و�:�,�אv(א)'�א��*$،�e5�R*�ن�-�7>،�و4(�1%�,�� �د�-	�7>�و-	�7>���א�
·�!�����e�Svא�'��!��h���L��א�d����R��)��وא��4	(space)���,ن�א�Ztل،�و4(�א�

��R�		Z|��א��		א�:�'	*�����(net photosynthesis)��$		*��>א��و�!		�9א`Z		�ل���		�hא��		�א�
�R&�ذج�א�������h���<L~*Sא��*�����c%{(practical outputs of these research)א��?���
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�L		א��h		و���$		*�t'�����\א		و�4�Kل�		Ztدא�>�א@�h		���<L~*		Sא��u�%		-و�،)*�		S�و��		�hא�
���p*�		Z��D(אم�א���		�ذج��		

		qא�*b*���5و�א£		�ذ�א�=		Lא�א��و@"��� 		�،�1f		(��		�����9אIא

K<7�-ن��*e5�R�� ~*S��� �
P=		(�4		�د���<=*		(א����وe�R=		�ل��		�د>�א��Nא-		��5و�א���		���و�M;		$�אZt		�ل،��

��ج�Eو1(��$�-�7>���Uא;	(>،�@Z��J	��p*&	�ذج�@Ze	�|*$�5و�����"Iא�RF�$��:�vא�<��*���א
�����m	}!א��h	���<)��	Sذج���	&(statstical or heuristic models)م،�5ن�����	��0f�7א�	;��	و^�K

��$*	
(א�E�ً¸�;!	��9<�4	5��ًو��	����(mechanistic knowledge)(م���א�LPאv<����א��*$�Fא}�(
�~�;�Lא��~�*=���Kو4(�¹5���������h	���<L~*	S��1�x	�>�;��	�*P�$*	
�~,�א�و��;	$�����	�ذج�א}�(

وא����<L~*S	����h*	���و�4;	$�א���	�������� �e5(post-harvest conditions)אل����1<(�א`�Zد
�$���!�vא(integrated crop production)�������c%	0א��)	*=>�����	S���	Ne�)	=P�d�Sو}%א�א�

�f)		>��Rذج��		א�����		��x		Pא���Wא`��		$����<���		������		���Bא�!�N;		$،�5\�א����y		��5و�א�
@�EW�OF��	��،ل�e�\5�hو���K<دא�Iא���*b*א�q
زאل�א� N	�pא�:	<*5�mو��	�7א�!��	'������

	�*'�א�v	�ل،�¸�;	�������p*����<�4ً��و��9אt(א���Wz��F@��<��א�<�h���E��*b*א�q


����			Z`'�א			ل��4�			Ztدא�>�א@�X			1�$			43>!*'�א�			5و��{�m			Oد�و(pre-harvest crop 

management)���		��،���		��،���و�		�د>�א���		���א���z		z�1�،$b		���Kو��1		=P�)		����,		زא�
�$~*		S1���		oא����(minor connections)����)*�		S���א�v		���G		,�א�~8		��Bو1		�Xא��		z�X		1

�KوL��1�c)>1\،�و-%��X1�uא���Oل��sد>�א��������(�א`�Zد �
��$�א:Q		Lوא���	S1م��		'��5		6�vא�\)	?�0		��SG		(vegetable harticulture) ��X@ن�א�

�(א�$�
fن�א��zو(sustainability)�)`%0א�א�J@(to this end)������	4�>vא�$	��r���$s�>و�
��������'	��!�vج�א�	�"Iא�$�!	}����	o@�R�,	>¢�K	א����	وא�<=�(framework of integrated 

production)��������ً	*v���<د�	sم�א�	 Nن���	5ن�;!�d	�(global)���'	��!�1�u	وذ������	�vد>�א�	�
�$*���Qא(exernal product quality)���Rق��	Sא���4�9'�א�����و��0א��e*(>�א���K<~��א�

�א�(א)�*	$���pr>�F٢٠٠Eא��eאل��vو��د>�א�،(internal product quality)����$	*�*د>�א���	sوא
(ecological quality)���$;د�		Z�4fא�$		*�����f$�وא		)43*�د>�א�		sوא�W*�		Z��		�ج�وא�"§��
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(ethical and socioeconomic  quality)�����'	�>و��א�L	و��W*�	Z��		�ج�وא�"§�(working 

conditions)�X�*>vس�א����F١٠٨E����		ذج�وא��	5ن��<�'�א����d��،�*��DSS�����9	��)	;U��h	��
���$N��r"$�ز�א�$�و@"��ج�אL:Qوא��Dv1<�د�א ��W�s)אvegatable cropping system(K� �

��	s�>vא��	$���و;�(و��1�9<	������3%�()	v5ن�א���(modelling approoches)���)	4

�*'�א��vل،��{Lوع�א�	��h���K� P05(א�,==eאً�و)*���ً=*�~��,=�oERRISTE�F١١٠،�١٠٩E�

������$*���	Z$�א�	א�%-*���	*�=��D(אم�א�	
 0�)=P(ARTIFICIAL INTELLIGENCE	�J@��)א

TECHNIQUES)�������<�9@دא�	��'	-�R�$��	:�vא�$	PL>vא�'*�����uوذ�����$	*�tא���	א��*���	�
Kل�Zt�$1א�b�
�وא �

�����'*	O�tא�p	�>1�$	PL>vא�'	�n(agronomical knowledge)�����$	���¨�9	��$�	Z?�vوא
�<7א������������	vא�c%	 1����L	����	4�>��$	��r78א��و���	��$	��r3ل���	�9)	��Bא�	((set of 

constraints)��������$		*��*א�>�א�L		`$�א		د����		
����h		ل����		Z`�9א		ل��!�		�vא�'*�		
�h		��
vאW$~
� (�1�$PאS� �

���W4��vא�LPא��vع�א�>yI�9א��h��vא�>�אL`د��$�א�$�
�e(forcasted available 

radiation)K� �
��Kpo��~א��m�Z���3;)>��'��� �
������$		��?�����ً		=P$�و		א�=*��c%		0ل��		e�<)		e$�وא		א�>����;L		e�$		د���<%		P�"�,		*���

Kل�Z?����$;�*`א� �
��~Qא�W�s�1ق��>vو;<����9א (Linear combination)����	���b|��وא�%\������"

���_		z�7وא		ل���		ن�����		!�(fuzzy domain)ق���L		P�W		�L;5ن��d		��Wu		ذ��h		ل����		���K
���9	��)	����)��J@�E�~(�W¢F�'*א�� ���وא���X1�<א�L`٢د�����אº�J@٥م�º��p*	=م،�א�

�p� constraintא���K!8��9*��07א����دא�h���ًא��eאل�א��S|(>�و4� ��5F\�(د�א������;

satisfacation algerithem����<78�	vא�p*	=א����	��r��(set of variable values) ����'	1�=��K	وא�
K��4�>vא�'-�Eº�>�F� �
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�EW		�YF��		�£���$		��>vא����		>vאdeclared knowledge����		��R�$*1�		S`ذج�א�		وא���
$PL>v��4(>�א�h�S;5و���L>;(knoweledge base) �9��X��
/�א�����bو4(��65�,�)3ل�

��/��	b�636�R	45�$	��S"LP�p*	*$�אs	(و��وא��b	�����������R(experimental stations)~���א�
����<��K���s(feasibility and agronomic success)א������� �

،�P		¤ن�א�s		1�W		���X(Guerrin and Dumas)ووP=		0����ً		�ن��*		�;L;�9ودو�		�س���
�،$*1�S`وא�$��>vم�א�%\��;¼́�!«9א����ذج�א�r�1½�ل����9(��א���������NOو��NO�9و¾!¿�¼;

(scope of the system)د����)	e�K5"�אع�א����ذج�א��m��a��1L���ً=;Lo4(�;!�ن������و��1
�<Lאض�Kزد����hذ��uو�R-��9��7א�e*�ن،�4(�;!�ن��1	��B&	�ذج�@�3"	�����
f%0א�א�R

(declarative model)���������	!;�)	4�\%	وא��\L	rوא����;L	b��ن�5
Lع�و�5)	���	�9א�<�	'�א�
���p*�	Zزאل����	ل،���e�\5�hو���K��*��>א���N���\ذج��(د�&�hل����Z?����ً1��~�

�Xb{א����ذج�א(hybrid models)�Kًل�����3ً(ودא�Ztدא�>�א@�p�)�� �
� �

  مصادر مزيد من المعلومات والنصائح )٥,١٣(

Sources of Further Information and Advice� �
�?	(����Uv;(���9אL=���9!��،�����>vא�Bא���K	א�<��$�א��d���Lع�@1�J<��א�!

po��~ل�א��Z��9�F١١٢E�$*�tא��*���א�R�$א��Uوא�F١١٣،�٥E��K� �

����X��		Sم�א���		���$		�¨��L		}"(Scientia horticulture)�����$		�%&ل��		e��ً		O�(��ً��		z��
��$�Fא�z�vع�Sא���Rل��Zt74 1998)م�١٩٩٨–�٢�،٧٤-١א, issue 1-2ل�� (�	e�f�=��E

�א��Uא�			$��Rא�			�vد>�א�			$�و�			א��*��،$			*�tא���			*��Agronomie on "greenhouses, 

environment and product Qualityא�<(د��F٤،٢٠٠١٢١�(200121, issue 4),�E�� �
���mא��S4مa�pr��(sections) ����	�*{)وאcommissions'����(	א�<����	و¨���(working 

groups)�����X��		Sم�א���		�>��$		*v�>א��$		*>�b��(International Society of Horticulture 

Sciences (ISHSI)�$*"��Sא������B�=�FActa HorticulturaeEא�����*$�و�Z(���5(אدא�½�5�$-
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Use of HACCP in fruit and vegetable 
production and post- harvest 
pretreatment 
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  سلامة (مأمونية) الأغذية والجودة: مقدمة) ٦,١(

Introductions: Food Safety and Quality  

�אم������م���������א��������������ط�א����
	��א����������������������������$����#"�!�� א�א�������א
(Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP))����%&����و!���+�������م�*دא)'�

�E���+%.%F����0�1+א����4�5�3)א���2א�����وא�<�%������وא=>��אوא;��א:9 $�،��7%א*�6)'��
��!����،�%�א�<����א�<@�����;�א��א�����5?�א�3)א��������2�����א�����د�Kو�����Aא����>���������C��Dא�
�د'��$��@�I��F+G�H��>+ع�%.%+�����א:9 $�������J����>%�;א�01و5>�وא+�����CDوא�<�%���א�

(context of food safety)�K� 1�A��و��L>%�M9 א����+%.%�(�C�5��(specific food safety 

issues)��0��1א+�����NCO���%،;وא=>���אوא�����PI�QI+��O�+��!��������UIض�Sو�!����R!�� א�א��
�V����P���7�����DG��ZR���1�[+$���+د�א�����)(broad understanding of HACCP)���WX�Yوא
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��)!���وא���@@����X��@��S��$+^Oدא)'�%.%+����$��@�I�،�$ 9S������H�>�[��;�א��\�$����א5����
���Mא ��U�א��^�����(froodborne harms)@�$���وو#�$����א���D��P	�L%��_�א:%��אض�א���+������+א

�`����+א�01���Kوא=>�אوא;�א�\�a�O.�%_�א�3)א��2وא������7א: �
����������POb�cو���P2א+�S���	����$ 9:א�'(��d�e(��O�،א���+م(food businesses of all 

kinds)�����$ 9:ن����+د'�و%.%+������א.��������F���H���>�$����@�I�E���@Pא�Fא:%��+)�א��������_��%��
���̀ ���DI�����3א�@��������H����>�$�����%وאم،�و��(competitive advantage)א����D��K�Pو�g����2א����

h���و�����(profit)��������0���1+א�����2;�א��^#��@���aO�\����א:9 $�����א�'(����dن�i���I�،و?�!��� א�K
و%l�b����P��m���K�!Q9�_2�k(food supply system)����م�א*%�אد�א�U אj`�وא=>�אوא;�

%���d�;���2�^#����m)'�א:9 $����א:���5]������ج������5����Pص��$����@�I����P�n�����H���>+د'������
وא�.%+������وS�V��rن�O.��O`���+א����C�O�7��%�H��Iא���D��P	��n�L+د'�א:9 $����وز$���د'�א���+2`��

K�$ 9:א��%&D�����>�ط�א������� �
����!��%�s�>���b�L	�P�Dא����$���g�2�'�tuوא���@Pא�<+א%��א��L��_%��'د+��

�د�%�+ز2`�א:9 $�������>O�،Mא U�و%.%+����א���j3]�����(multiple food retailers)���;&�vو�אS
'QC	�[�)$��א�א��(supermarkets)X�w�x�،د������2�y�2�e��
�$�`jא U�ج�א��אً�%_�א*��ن�$3%

���אv&;�א��[�)$��&��_%�{#���%(reduced number of supermarkets chains)א�� ���،
�S;�?�אbزد$��د�Kو%���$<����|�א��D��P	+ن�?�א�n+د'�������iIن�#+'�! |���אv&;�א��[�)$��#

����m1S�hC4S#��ً����<�$��;�אv&;�א�	QC'���[+د'�وא�\�>O���y%.%+�����א��U אM3���Mאً�����#
��2�אدאQC��1�ً'�%��_�א���D��P	O�L���D+ق�%��_�א��v&;�א��[�)$�������Sن�S����G�،`������و����،���P�%

���I�،'QC	�אא~�^F��+دونא��(�(supplier)��������7�%��ً��a��'א=��ص���[�+د���P@PI��$��>O�WX
����PIא��v&;�א��[�)$����א�	��QC'،�ذ���X�Kذא�S)אدوא�א��M����C?�א�<@����א��[���)��K?�و#��������
%>S�Qa$�b�،gو�$<��و�+د�א�5��R&?�א�[���Sو��6	��S���P1�Iو�S�L�>%�(��<5و�������
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�Wא����ض�?��SblemishsX�Eو��^���;��6F+אscars)(����Vjو�+د�����;���Fو��و��6و���
��E+א����^�������bags�7jو�7���Fא���������?������1Sس��w����xF	���_� (poor quality).א���n+د'
א5b�����P����;���I&وO.��O�K� ��1`�א����A����^C%���7و���+د��<���،�(greengrocer)א=>���)

?�xS[�م�������و�O��$����7%אparsinp  ��WX�Q�a$����s)��وא3n)�وא3n)�א:����Fא��[�
����د)!��1@��[���;�%���%���،���m$�����P&���1א�b[���)'�وא:9 $����א������2א��?�Kא:)ض�_

O+���אv&;�א��[�)$���א�	�O�'QC+����2א��D��P	$���@�I�L��K��$ 9:���H��>א�ن�S�V�rن���������
ذא;����Aא:��+אع�?�����Aא:x[��م�وא:��+אن�وא:�6	�ل�������وא=>�אوא;���P�Oא��+א�01

���������G@���م��א!�e����!ذא����1ن�X�K���ذ�،�
��Fوא�s+���2ون�������O+#<���;�א���D��P	���Lو���
��j}�אn+د'�Eא�^�+���و�����Pj��F(�Hو��a	���D%��K�@و�	�_،������S�_�%��9ن�������=F
��L	�P��Dن�و2`�א�S�bX�،�$ 9:د'�א+n�L	�P�Dא���PI�g�2��tuO��אv&;�א��[�)$��#
������������(�F+G+�2;�و#>�$��%.%+�����א:9 $��،�#�����t.�O?�א���D+א;�א��������א�����F،�و�

%_�x�(�C5S+ل�%%��1��a.%+�����א��U א�����M(media)و�0mCO��G�،'QC1و����jא*2&م%<�+$��
2+א%���%P@������(quality consistancy)א�ن،�$�)�eא�D��P	+ن��.ن�אn+د'�و���O�Ctא�n+د'��

��jא U��0א=��)א;�א��+O�?�(food choices)�X�?و�PO�$�a%�?א��ل���@�#�;�Ct(value for 

money in their purchases)��������;��]�د'�א��+���[+��D%��1ن����@P%�0��.ن��+�@�>$�،�ً<$Sو�،
���������P�S����@1�،e&P����bא�����2�����+%.%��P�$ ��9Sن�+��	Oن�S�_��%�����&I�،�Pو����a$�\���א

�`>jو���L2(א�.%+����%��1_�א�3א�| !��1u$ن�Sن�+>#+�$��j3]��א(retailers)K� �
�^��hאn+د'�%��!��%�V2+�D$ن�S�_	��'��$�j`�و�PI�،&ً�>I+�����@�����א��U א���2

�'���2�����+O�K��א�����K����7ذ��%�����Iא:9 $����א��א�'(���d��P%����O�\���א�;�%�$��D��V2+א=��
F����.��k$�>O�Vr�0א�n+د'����k$(�>O١٩٨٤E(Crosby 1984)�	�@��אn+د'،��ISد��1و

�;����C�^�@����������^%�����P�.�(conformance to requirments)���������>�א���@�����א�R����>O�K
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��A(International Organization for standerdization (ISO 2000a)��@+א�4��;�وא��������
�;�C�^�����E���@��F����4:א�{j�� The degree)אn+د'��.���Pא��)���א�\��O��P�`�א=

to which a set of inherent characteristics fulfills requirements)ن���S�،h�Fو%�_�א�+א�K
'�א���[�;�א�U א���jو�	_�������P@���O��[+د'�:ن�א�D��P	�L#�د)ون�X�g�2د)א��e+د

،�و���2د'�!���Mbuא:����6ص����H��$���_��2(subjective)א:����6ص���$	��+ن�א�IאS��ً���Fو��
�����Cא���mل�������g��2��'د+�nא�g��2@+ن�	א��+د'��–���A�=و�אSل����Oy�–و���S�;�
�^��G

�Q�����>O������4و�(subjective terms)���������������m%(bad)��'Q����I(poor)��'������(good)و��S
�Kو?�א�������،��g���2א��� ��$������א���U אS�Mن�$�����Pא��n+د'�و�	���������P��2(exellent)�����ز'

��������x�����>#���2وא+��F+%�;א(���C>�(objective terms)������$���WX�K���و���2د'�$���+د�ذ�،
�������������x�;�
�^���G�K�����2_�ذ�QC��>��1@�����وא�A��$����%�?��P���>د'�و�+��nא�A�$����%

(identifying and quantifying quality in objective terms)�����k�4س�وو���#����$�K� و���،
�����������،��P��2�'�^��D�وא��P^C�F�_�	@א��Q�9�_�@I�،'د+�nً��#���س�א��	_���	ذא���$X�K'د+nא

�Q$�>%F�A�$��%�A��.O�_%���bوFparameters���'�^��D�א�H������S�_%�K�د'،�ذ+]��
��;���C�^��7��%א��H����^�O�'د+��nن�אSא�^�+������>��@�ن���P������Oو�S�K�����^CO�%�Mא ��U�א������+%.%

�	����%��������9 אS�������x�K`jن�O(quality requirement)���S	�+ن�%��_�%�^����C;�א��n+د'��و
�������1������4�Q�9�`j�9 א�����%(unfit to eat)�������`���$�b�0��.����>$�،&m�%�|د��D���K��وذ

�����������n+د'�א���D@��א�^�+��،�و�	_������A�>��و)'�Sن�r<���!� א�א�������Q�9%�.%+ن���2
،�و�?�א�����،�Xذא��1ن�א�����א�U א�Q9�`j%�.%+ن���2���0��1Sو:�����(unsafe to eat)א:�1

)��1�VCنwhatever reason(�hC�$�Mא U�ن�! א�אiI�،_�א���+ل�����	و%�^���ً�،���K'د+��&�
X�'د+nع�%_�%��+%��א�I�Mא U�ن�%.%+����א(subset of quality)K� �
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���^�%��$(�d�s�C�S�e��!و�(sound commercial reasons)�����'(��d�g��2�V�rذא���
���>Oن�S��$ 9:אS���������_@�<Oא:9 $���و�^��ق������+%.%�Q�9���$ 9:د'�א+���Vو��0و�+א��

��Mא �U�א����+%.%�(+%S�?و�K;�#��1א:و�?�L	�P�Dوא��_j��3�א�;�C�^�G�M�I+�א(matters 

of food safety)������$(�]��+#<��;�א�و�א��Q����א�HC^�$(commercial perspectives apply)�،
ن��	����א��1���a;�א�U א�����jوא��i��I�����#&5S�;���C(undeniably)و�	��_،�%��_���Q��9	���אن�

�אد�א��D���������0���VC�DO�b����+%.%���$ 9.��K�P(moral and legal duties)و#��+�����%*�K�وذ
�������א��^����C;�������א���FS��Sًא)Oو�Sد���������#�Lن�א����+א�S�_��%��9�������،�ً���xو�K(state 

requirments)�<Oود�و�:�+אع�%<����%�_���S+אع���d)'�א:9 $���و�ذ���7Fset limitsE�������Kא�
���ً��#&5S��ً@����y�>$��%�0�S�bX�،L	�P�Dא���%&����S�_%(ethically right)ن���S�V�r�b

��������EN��Iن�+�������F�����1��U���)���د�و$<�����R�����+ن��entirely by lawن����.(S�_�%��9�����
�د��������+ن�%�_�����@�(maximum residue levels (MRL)����C;�א���+]��D�+$�;�א�����#

�_%��א��CO^�������+א(agrochemical residues) ���0�1א�	�@����j;�א�3)א%������2����S;���Cא�
FوQ9�K� �1!���%�_��א����4�vא�U א����jא:�%�0��S�bX�،E[��5_�א�@	��_����������وא=>��אوא;��

�لn)�אcan be argued(��������vود�א��د'�Fא�<�������E�����+ن�����.ن�א�<@���%�_�����Sא��(limits 

specified in law)���bز���O�y��>$������`�#&5:א�Vא��+����EM��Iم�و��2FFabdication of moral 

dutyEא�����+ن�������������P�@��\��א�L2(א��3א�����%����S�_�%�K�P��D@��Fin favour of the 

growers interests as protected by the lawE�K����$���a��وא�L�7א����+א���<l����#�;�>
(legislations)��������D�م�א��	x:א�WX(bad judement) ���`����D�ز�א����bوא(political biass)�

���s3א��x:א�L����(ز����و�א��;���#��Obوא(lobbying by parties) ������$���g���2����@>O�\���א
�������������5�Lن�א���+א�+�	O��������Pא=���4،�و��#�0���2%)laws can be wrong(���?���a�Oو

�$���V����C^O�?�K�P;�א�	�@����j;�א�3)אS�Vr���2ن�$<	���A$��א:��6ص�א�+א
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�;����(��F�e+����א���3א)ع�%����!��+���4
�h،�و�ذ����M+��F�?�Kא���������) SconductدאS�Mو�
���L	�P��D@����>��و���$���%�N��I�A��0�C�^א�����+ن(broad interests of consumers)�������Kא�+א

�אم�א:#���������bא(minimum use)���+@��Dא��;����j��@�	������P�(approved chemicals) 

��P���+@Dא��;�$+�D�����P%א�����+ل�و���N�I�Aאvא�^�+����+#�$��א���(�
���Hא���
���ً���+��#(use up to legally permitted levels)��������0א�����م����Vא�+א���h�
��$<���yא��<���א�

�L2א�+א�L2(א�3א��^�و%���m!� א�א����	�(enlightened agriculturalists)��K����Qא�D��Q$_�+א
 >�$(reflected in the developing	�Aא�ن�?�א���D���א��^+)'���دא)'�א�3)���2א��	�%���

philosophy of integrated farm management)��K� �
?�%��j���DوS%��+)�%.%+������א���U א>$�،M���X�yد)א��%����1�e_�א�+א����C;�א:5&#���������

P%�ًא�%S��$ 9:א�`]��%��C#�_%����+����وא�'�
��K�ً@(United kingdom (UK)?�א�@�	��א��
������Mא �U�م�#���+ن�%.%+�����א���$[Food safety Act (1990)] �����s+��^3אم�א����bع�א��Iم�د+�P�%

(due diligence defense)ل��+C�%ع��I�1(acceptable defense) ��@1�Jو�S�'�F��%ق��^��?
 ��d(in the event of a food business being prosecuted under)'�א:S���$ 9%��م�א�����+ن�����

the Act)��D��א����$�K٢١����������Cm$�k��	א��{��a����ً�2�Iع�د�I�%_�א����+ن��.ن�$	�+ن�א��
و$�uد�����0��.��0��Iall reasonable precautions$���3م��	���אxb������;�وא��vذ$��א�<�+�����������

����M'�،�ذ����K������د��א����1exercised all due diligenceאb��3א%���;�א�^�+�����X�s���	O(
���������0O�^��� S�0��C#�_�%�E.�^5F(to avoid the commission ofو�%�_�#���6S���Cص�����

offence by himself or by a person under his control)�����;������xbא�h�^��%���D�$و�K
دא)'�%.%+�����������م���H���C^O��>����(implementation) X(reasonable precautions)א�<�+�����
Mא U�א��I�v0��2وא���'M��	א����م����Ua$ن�.���>$�s+�^3אم�א���bא��@����،�(operated 

effectively)אم������������'،���.ن�א�
��#���+ن�א�@�	���א����$��@����K_%¡�Mج�9 א���Xن��@<�
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��Mא ��U�دא)'�%.%+������אX�?ل����>Iم������(effective food safety management system)�����#
��I+$Xن�א�����+ن����.����ً�O�Ctول��������������b$����א�<@������0?�א���#�K��ن�ذS�bX�،03אم������bא�¢���#

א������،�و�	_��1��6�g�2�Vr;�א:9 $���?����1א���ول�Sن����m%��U�aO!� א�א�����م���������
����£M�Iً��ووIو�א�2א�،L	�P�Dא:5&#`��+�א��Vא�+���V��^�ن�!� א�א�S�_2�����א�R��

������S���#(framed) �����+��א�����+ن�א�?(national law)3ن�����vو�%�_�א�Kbم�Ssadly thought�
iI�����;�>$��a����7א�]�aOون�����0��(encouragement of legislation)����;�1��6���>ن��i�I�،

�����L	�P���Dא:5&#������@�$����א���PO���Cووא���PO���+���D���ً���I�1��ً��%�@�!א�`�+��O�b�Mא ��U�א
����وX����@��S�?�����I�1�;�Iدא)'�%.%+������א:9 $����א����%�����%�{����lو(formal food 

safety management system) .� �
�'��<��م�����
�د�Sو�$���2#��+ن�%.%+����א:9 $����@@�	���א����b١٩٩٠�ً&5��م�%�

�د�O+���0א��bد�א:و)و�`������#�����K�$ 9:��4�5*دא)'�%.%+����א��n�>%و�S٩٣L٤٣�
��������jא U�אد�א+�@�����
�� The European Union (EU) Directive 93/43)א�<������a+ن�א�

on the hygiene of food stuffs)ن��������S�V�r�V��^�%�+�!�Mא �U���5*دא)'�%.%+�����א��.ن�א��
;�1���a�����1א����C#�_��%�H��C^$�X�K`د�א:و)و�������bא�?�����jא U�א�H���C^O�V���^�$�0���٥��_��%

��(���O�������kم�א¨���V*دא)'�%.%+����א�U אM،�و:�#�0Oو�Sد��א:��Aא�CD<��א�\��
b�0א��+O�?����������+%.��'��
�����DI?�����م�א�@�	���א��#�V�^�ن�! א�א�iI�،`د�א:و)و���


���א�<�%�����E��$ 9�<��م���� UK's Food Safety General)م�١٩٩٥א:F����$ 9א��a+ن�א�

Food Hygiene) Regulations 1995)����������>��?���PIو�S���P�$��S�_�%��9������Kن�א�����م�#�
��ً���5��ً@PIن���x:א(erroneously understood)�����+%.%�?�EL�%_�#��Cא�<�%�F�Lא�@�)

�.�$�0�������N�I�V�^א������دون�א2���(��C����V��^ (food safety practitioners)א:9 $��
��و%<��������nط�א���
	��א������������$��(identify and maintain critical control points)��K

�̀ �'�O�S�V���^ن�O����N���I�_@��<و������S�_��%��9ن�#��+א��Lא����bد�א:و)و�����
وא�@�	����א��
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א:��Aא=@�Aא:و�W����م�א¨��X��@��S�?�Vدא)'�%.%+�����א��U אS�bX�،Mن�Qm�1אً�%�_�����
��;�1���a�אF����$ 9:א(�dن�i��I�،�ً���x�K�>C��D�א�A����م�����1א:����DO�����jא U��1;�א���a�א

�%�'QC	�[�)$��א�א��;&
��<`�א:9 $��و��@%�(�C	��_$א�+)د�E��jא U�%3א�+����U�a�ن��
���%�1�V����hC!� א�%�^���S(operate complete HACCP systems)�������ً�C@��א¨�$�،�ً�<$SK

��ً
��FوאFclear requirement������m%�'د���J�Q$���>%;�و��א��4+�����@�>%��(���d����@2��:
��7���C�;�א����د�א��א��4+%������j3]�����`����^$y�א(British Retail Consortium (BRC)و��S

����[�1����a���������j3;�א����+)د'�:�R�����4%��[����;�א:�7����C�������$ 9א�+א���4��;�א���������
(Technical Standerd for Companies Supplying Retailer Branded Food Products)و��S

 European Food Safety]%+א��4��;���5�%�;�א�������"��.%+������א���U א�Mא:و)و�����������

Inspection Service (EFSIS)]���;��]��@���'�1;�א���+)د��a��������jא U�א(for companies 

supplying food products)���$(دو����������Fא�(revised periodically)و�א�\��O��P�1א���7
��D���٦-٩-١אK�4+א�א��_%��$3�� �

� �
  مأمونية الغذاء والمزارع (المنتج) ) ٦,٢(

Food Safety and Grower  

b�،�ً$����O�X��$ 9S���2[�;�א�3)א�א���y�>O�����2�bد��� at the point of)��א�

harvest)��h� �א����������������S(at the point of salughter)و�?��x���א��+א��;،��2���K
+%.%�;�2+F+%*غ�א�%�)���[`�zא����`�Sس�������Xא�U א��m%�Mא���s�Pא�BSE( bovine 

spongiform encephalopathyو����S�،�b+��1��*و�א�x����C�و�����+ن�אS١٥٧�WX��"��O٧��?
�������C�א�����
�$(E. coli 0157:H7 in beef)���`���O�`�����Aא�������$Q�א��&��+�����D�٤وא�

(Salmonella enteritidis PT4)����1����+��C%�	�אع�א+���Sو(Campylobacter spp)م��+����?
F�_وא����������D�����D�+%��$Q���A���+وא=>����אوא;�و����O+¯�א��+אin poultry (�0���1א����

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



���ج�א��א���وא��������
�وא#�وא%$���#�KKKKKאא
�!�אم�א�� �

  

١٨١

(Listenia monocytogenes)�*و����������F�@א���b+���1��(pathogenic E.coli)و����.�+אع��
����&����a�אع�א+��Sو�&��+���D�אShigella spp.)Eج��������א�3)א����2?�א*��;���j��@�	�و���$���א�،

���2��� |�א:%��+)�א�b����C|�و�����CCא�X�M���^2א�^���زج،������������1!����Mא ��U�א������+%.��(���C�2
?���@�����א�����C;����1א����t�Nنٍ<@���+ن�?�Oא���D�+$�;��א����������D@1�+]�א���3א)�L2وא��� $_�$

�אد�א���U א��a%�;(���tS�K`j	�������+ن�א�F�����Cא���������%bא�����D��BSE�;&5�S�������x�Eن�%��
 �%����m%(animal feed��R&��2S�`��]א����+אن��2S(farm inputs buisiness)@���ل�א�3)����2

producers)��،����2א�3)א�;����j��@�	�א�`>�����אد�����m+ن�א����א��Nא:ول�?��������Dא*و%��%
jא ��U�א��+$�����������א����������5 �دو)��1���6;�א�u$��%���1��!�� א�א�����+)����2u$��2و�`،�و�$��

(biotechnology companies)����$+���
������א�+)אz������tא���1@��+)د$_������C و)�א���[�������¨�
�`tא�+)א(genetically modified (GM) seed)��L2(3א@��L]�وא���������$��%���2�(�C�2bא�?

��+b;�א�����vא�����+%.Gم���@�!bא����`tא��+)א��$+
��������]�(GM crops)����'��$����د)��@1
Fnovel sourcesE����%����א�<@���;�א�H$���_29 $��و��(regulatory process)K� �

�L2(א�3א��^����Qm1%_�א�����a;�א�\��d]��+א@�>Oو�Sم�+�OL]�ج���وא������*
�Mא �U�א����+%.%�(+%S�g�2�،��4�vא،����ن�O������x�FcriticalEK�X��7ج±��<>����P?�	�+ن��$و#�

�X�?���@���<�א¯��א�����x:א�������n�>%�_���%�،�����4�vج�א�����و)��� ���C�א�� א�WX����m���( ���C�وא�
(propagations) س��U�و�א(planting)ل��+�vدא)'�אXو(crop managemet)����M���tS�0�O�n�>%و

��א���د��وא���אول�>���%�_$3lد�و������%�7<���א����د����� (handling)א�3)א��2وא�����Oو
��S(pretreatment)����tu�Oو�א�<���nא�����CD(immediate post-harvest processing)א��+)��#

����e#�����%�_������1!� |�א:%�+)��g��2%.%+�����א������א��U אj`�א���K`j��Pو��2�%��$	�+ن�!���������
Xن�+	$�bو�S�7���2�אد�א��+א��iI�01&#ً�א��Xوא=>�אوא;�ن������،K�P��D9 $���א�Sق�+�D�

�Iא�3א)ع�����+�D%�y�>O����������7�F+�و! א�!�+�א�K������+F+د�����Mא U�א����+%.%�K� 
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)�2�،�4�5�%��$�אد������[�;�Sن�O	+ن��&����e&Pא���+)����immediate consumption( 

������ً^��D���ً>����O��>���2�אد�Sو����²C+א�^��א�D�K�P،�و?��x���א���[��;�א�Xون�����S
(minimally processed products)����^����D�אد�א+���%�����m%�;(salad materials)��'�א�<���

�אم�?����������א��&j������Sو�?��X������ج�����[����C>�$�(pillow-packs)�7�����C����������j3+א;�א�+
�و$���a;�א�^�ز��������D�)אfresh sandwiches(�������Mא �U�א�����+%.%�?�L2(א��3א����+��D%ن�i�I

������%��
�،��K�ً<$Sوx��g?�א��b;�א�\�$����gא�������P�Iد)���;��������%�_��$3%Fوא�_
�����������7��%�?����+��Dא����>����@��?��@��D$ن�א��3א)ع�i�I�،[��5S�;��P���^��א�������7+א
���������V����������Dא���U א��I+��$�KMא¨��WX�Mא ��U�א��^���א������ل��������א:%���אض�א���+������+א

�DxS�L�������_�%�Qm�1��5_���$���*دא)'�%.%+�����א*���@3א)2�O�`�ج�،�و?�א�+#���א�������
?�%�^�X�;�Cدא)'�%.%+����א��U א�Mو�����Fassured produce schemesEא%��א*���ج�א�>@+ن�

K�P��2�'���Aא¨��S�Vو�%<�@.��'�6�C%��^CO�%�| !� �
� �

  نظام تحليل المخاطر بنقاط التحكم الحرجة (هاسب) )٦,٣(

The hazard Analysis Critical Control point (HACCP) System  

������
���9S�7 $�������+)�א¨�����y��&ً4S�V%��א��>��b+���M$��;�א���������+1�'
�M�<��وאد�א�����+%.%(astronatus)����$ 9:א�(+�� codex)و$+�0��g4א�ن�%_�#��C!����د

Alimentarius Commission of the Food)��������>�و�%��@��א:9 $��وא�3)א��2א(The Food 

and Agriculture Organization (FAO) �;�����C^O�7��%����$ 9:א�g���2�'�^���D���������+1
%������>(specific application)���ً����Iوو�K���$ 9:%�3.%+������א����و��L��D
�����(+����¨������د

��4`���¨����1�V^�$����������)'�%�����د'�*دא)'�%.%+������א:����������C#�_��%����$ 9א:9 $����$~+
��������Mא �U���2א��������^CO[�)$���א���وא������Pא��;��Pn+%��;�وא	א�(food industry)م��������K

��H��I+א���9و%�����%�V����%�����F��ً	�X����@��S�H���C^O�7��%�E���%دא)'�א��n+د'�%����mא���\���א¨�
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 International)��٩٠٠١W٢٠٠٠+);�وC^���ً�I+�2;�א���@��א�<�������@+א4��S�;$3و�

Organization for standardizations publication ISO 9001:2000 (ISO 2000b)���\��وא
���S�������4@����א��n+د'��(implementation)و�³��I+��O(development) �H���C^O+ذ���ً����^��+$���

�P��2���I�vوאK� �
 quality assurance)א¨����V������A���0Dم�Xدא)'��+د'�Sو����م��F@�ن���+د'���

(QA))���7$��D�ض�א�U�وא�KL
�^����g�>���(express purpose)���Vא�����D¨ $_�א��P��
�אم�������������!��+�Xدא)'��E���n�>%F%.%+������א���U א�KMوא�����!���א�^�����C?�א��$�
���V���א¨�

�	_�´�O�S��$��<#�WX��Pو�%+�F+�2;���+د'،�و%�mً&��	�_�������وא���P��2�'�^�Dא�����
�g���2�'�^���D�א�����S�_��%���!����%�g���2����@j�#و�S�'���F����@��S��$+��^O@�ن�א��n+د'��%<�@��
�����V��r�KMא ��U�א������+%.G�NCO���O�b�\���د'�א:9 $����وא+����Vא���+��g���2�'�tuא�<+א%����א���

0D���V��¨���µ���xbن�����א+�	$�bن�Sو�Mא �U���4�5*دא)'�%.%+�����א����x�1����`�و�
��"$+�aOو�N�5�e��!(not confused)א����������������
?���0���C^O+א��^����2Xد'�א����Q�Dوא��

(liberal reinterpretaion) 3دو�����%�����j��t�����$�^1(dual methed)��Mא ��U�دא)'�%.%+������א*
���@jدא��������7��F+�א�+��!�A����و!�� א��K'د+��nن�א�@��Fو�w��x�����$�،;���#א:و����>��?�K

�������Mא ��U�א������+%.%�_��%����	��V����אم�א¨���������Mא ��U�א�(���d�����4+Oو�h����א�Mא�����وא
�����S�A@����א*دא)'�وא���\�������7���@d(quality purposes)و���9Sאض�א��n+د'���uO�`������و��

א��^��C;�א������.%+����א�U א�K�O�7%�Mא�\�>O�2�g��2�'�^�D����@P%�y+א%���א�n+د'����
b�\�و�א����������+ن�!� א�و�4�	ن�$S�_�	و��KMא �U�א�����+%.G�NCO��O��H�C�F(recipe  ��e��CO(&�

�����t(�	�����4ً��و���xSو(disaster) �����������2�y��>O��ً���^�%�Mא �U�ن�%.%+�����אS�_�%��9��אًو����
��א:��9אض�X���@��S��$+�^O�V�rدא)'�%.%+�����א��U אM،�و1@����������+Fن�و�@<�I�،'د+]��
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�����%�����د������%��	��a���P��U��aO�V��r(operated discretely)��ٍאز+��%��	��aو������@����
KMא U�د'�א+n�[�5S�Vא�+��g�2�'�^�D����%���Dא�� �

� �
  الممارسة الزراعية الجيدة )٦,٤(

Good Agricultural Practice 
����@��و%�^��������������(���K���I���$ 9:��2��4א�?�V��م����م�א¨���D$��%��2

�����'�������>����O����(���A���.��(good manaufacturing practice (GMP)����g��CO�'��2��1
���Mא �U�א�����+�+�	O��2+م�و��P>%د����KV� ��S��P��2(Institute of Food Science@��א¨�

and Technology (IFST, 1998)���������g��2��+��و��Sن�+�	�O�'���nא���>������.ن�א�@�)����א��
�L�+���	%(two componemets) �������>I���>������O�;������@2(effective manufacturing 

operations)������Mא �U�א�g��2�����>I�'�^��� �K(interrelate)$�א��(effective food control)���Nو

و���2�%��$<@��&ن�?�אO����ق���(interact)!�� אن�א�	+����ن�P��<>��7��%@��א���C<��و$�����2&ن���
������%�7�[���;�9 א��DO�����j�+?�א�+א��4��;�������O�WX�K���د��ذu���DI�،�9����Oم�و�]��Dوא�

�Q$���>وא�(specifications)و����'����nא���>�����%�^����C;�א���D�X�KK�Pن�%���P+م�א�@�)�����א��
(GMP)�����7��%��ً���a�����POد+��NC��Fو�،����j[���;�9 א��%�7������s+���^%�+��!����%����1�+��!

�،A�$وא������Q$���>;�وא���א�+א��4�ZR���1��	��a��H��t+Oد�و�وSن�O	��+ن�����XאMא;��وSن����
�+�����tא�<@�����;�א�������<���و�NC��Fא:9 $����#������S$����و������Cو@����ً���I����C�^;�א�����

(documented requirements)����'ن�5^������+د+��	Oو��	��aO�،'(وא��\����>���و(quality 

plan)�V�����Oو�K(relevance)������'Q��5:ن�אS�+��!�'����nא���>�����א¨�����7��%�Vא�@�)�����א��
(GMP) ��������`jא ��U��7א������אً�و����t+Oً��وC��F^ً���<��2����4@�����;�א����$���VC��DO(food 

manufacuring operations)�Mא��Xو������������+%.%��j��D%�?���tS���¨�\��א:9 $���وא�NC�F�;א
����
��������uaون�א�������Cא��mل،�#��O�b	+ن�א�+F+�2;�א:�g�2�،Mא U�א(basic 
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issues of food hygiene)���L�%���>�א�V$(���O����m%(staff training) ����
���وא�@�)�����א�
(hygienic conduct)�����7�����(cleanliness of manufacturing envirement)و������������Iא��

�������&ًm�%�،و¯�א��������x�7��%�?�'(��M3אً�%_����م�א¨��V،�و�	_�! |��g��2��tuOא���
�����jא U�[����;�א�א���¯+����O (contamination of food products) ������F�@א������$Q�	C���

(bacterial pathogens)(ز����$�K�������م�א�����(GMP) ������������7م�א��%HACCP����ً$+���و$<@��&ن�
��ن�ز$�د'�א����m?�א���)'��X�g�2��ج�%��[�;�9 אK��+%.%���jو$uد$ �

������2א�U אS�bX�،���jن�א:���Aא��\�א2�@���������S�_%��9����GMPن�א������(+���#
��K?�!�� |�א�������i��Iن�א����^����hوא=>���אوא;��WX���������������#����P��2ز)א����2א��+א���0��1

�V���(appropriate term)א����nא�3)א���2א��� good agricultural practice, or)'�!+�א�@�)

GAP)����2(م�א�3א+��$�K+�NCO���O��ن��	���Qm%��_�א:2@���ل�א���\��$�+�����%������������Pوא���\�#��
��	
����;�C�^�@1��P��@<O���$�b��#��P�	�و�،�C��������Xذא�%��O+א��;�א���و�Rא���

�WX����I����א�<���م���@+#���7وא��������د��א�u�����KV�����������O%��_���5&ل��^���ق���S@����א¨�
���د)�א����+¯���%)minimization of contamination sourcesض�%.%+����������(��>O��و�א��\�#�
���t.�������Mא ���U�א(compromise food safety)�~Oن�S�V���r�K����][אول��� 2@������;�א�����

(handling)�_$3���وא(storage)����'د��J@��و$�;�א�3)א����2^��ق��	אم�א����� defined)وא

ways)��H�5�WXد��uO�b����'�$��>%�V�r��KMא �U�א����+%.%�?�����(caliberation)���;א�א�<�
��+ل�������vل،�)��6�6;�א��mא����C���g��2@�و$��;،�و��	ل�א��@>���%��?�א��Dא�(crop 

sprayers)،������| ���!�_���%��
�
�����אم�א����D�S�;�$+و�א�	@�����;�א�������وذ�����K�>���@�ن�א
�א%�;�א��<���د'��������������bא�L�������P����O�V��r����@1�،�;���$@�و�	+¯��א�����د��א�����O�7و

�L���@�I! |�א���C1;�א�	�@����j،�و�%��m! |�א��^���C;���(cross-contamination)א=�^`�
�'،�������������D������P�S�_��%��9�>���و)'�Sن�O	��+ن����M3אً�%��_������م���������;����(���y���>O
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�אم�א�������;�א��+א�����،�و�دو����ل��������א¨������aO�KV@��א:%�����mא:����n�>%�،[���5وא
�'� (farmyard manure)א�3א)ع�¶.1)fertilizer(�;אم���אز�א��+א������ �hC4S�K(animalא

faeces) ل�������������U�aO�\���2;�א+�F+ز)א�%���4�5����2_�א��;��?�א�+#��א���`�?���)
א�<���Lوذ�xb�K�b�@;�א���+¯����@��F;�א�C	�Q$��و������VCD��،�4�5אx�@��ل��

�$����وא��\�¨�����E.oli O157:H 7E�������2)�٧: اتش ١٥٧الايشريشتاكولاي أو و��+د��>%
>����אً�)�%��very low infective dose level( �;&<I��n�>%ن�.���D�$��و�! א�א� ��#

$Q�	C�א��+אن�*�<�د�א�F�@א������mאم������������M3אً�%_����م�א¨���V،�و�i�I�K� �1ن�א
�אم�%	�I�M�³(growing)>&;�א��+אن�?�א*���b�0��a%�E;�C���F�������%�7����O�?ن�+

����`jא ���U��7א������ food(���9 אj`،�?�א���������7א����U א�K`j$������א5������)�א�	+�����;�?�א��

manufacturing(�������P���+%.%س�����S�g���2��ً���j3�(safety)�������@�J����^5�e����!ذא����1ن�Xو�
�����������@�vא�(��Dن�א�i�I�،��>����%�G�NCO	+ن�و�	_���b	�_�א���D^�'��0���2?�א�<@�����א��

����>���(course of action)��Xن�+	�����������;&�<I�(��C�2א�_�	��K+ن�	אم�!� א�א��������M��Uא
�'��>@�ن��F(composted))و¯�Eא��+אن�א�\�¢�%<�n���Pو��+$��WX��P¶�د����'(+��

��V�r�Kوא=>��אوא;��#���א�@��F;�א�C	�%?��$Q	S���@�O�?���%¡�?;��+و�UO $��א��+א��0�1
�'�א��
	��?�א�<���nوI�NCF>&;�א��+�nא�3)א���2א��� GAP (Chambersאن����@�)

�م��(1999����Dא��M+ن�א������	ن�$S�V��r����mو����KV���وSن�O�b	��+ن����M3אً�%��_���S@����א¨�
���5]�#����u��Oد���WXو���+د��������Sאد�+��%��S>��&;�א����+אن�و�+¯�������5����ً��%��_�א��������

�����������m�א�<����دن�א����m%�[����5S�'(����Fو�%��+אد�SF�����$Q�	C�א�;���F�@א�(heavy metals�KE
������P^C�Fא�����و��|���%�{j���5(specification amd control of irrigationm water)���`�!

��א���D@�د����������$���V�r��KV����'�و�������D%�_�����م�א¨���nא�3)א����2א�����%�_�S%�+)�א�@�)
و%������|�א�������،�1@������M�����³X�;�������@>��;&5و�UO $������א��+א��0����1 (manure)א������+א�`�
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��1�������وذ�$��@�I�K��H�>¸�+!���وא=>�אوא;�.Oو��E[��5:א�;��t+وא��F�;��F�@א��_�%��
���<���$�Qوא�����$��A!��+�א��� ���%��_�אv�S����@ن�� (confirmation of compliance)אb����3אم�

��V������K���������C	�_�א��.�1��%�_����X$	+ن��M3אً�%_�����م�א¨��g��2�،�5&ل��_�%�K����¹ز�ذ
! א�%_��Q�9אv�@�����و�	_��(microbiological analysis)א��mل،�א��
����א��	�و��+�+�`�
��������@2�Q��9�����$ن���+��	$����G(و(impractical method)���g���2ل�+���S�V��r�Kن�$�����א�

������[&;�S��CmOن�א�D@�د�א��+א�`�#��C<%��n�>%��+2+���و���I�1وSن�%���|�א�����#�
>%���ZR�1و��������	a���¨אو�Oو���P�n�K� �

� �

  تطبيق مفهوم الهاسب )٦,٥(

Applying the HACCP Concept  

���������K�P��D@���ًא(��F�VC�D$�b�Mא �U�א�K��ن�ذSن��@�F���P�.��Mא �U�א����+%.%�R�>O
�א��������0%������وSLو�$��1u،�و��U����ً��Iض�%�_�א�>$��%���2(Assurance that food will not 

cause harm to the consumer when it is prepared and/or eaten according to its 

intended use (CCFH, 1997)  .��I+�$���������%�������$���V�������(systematic method)م�א¨�
�A�S��>C��g�2א�א����م� !���:(CCFH 1997)*دא)'�%.%+����א�U א�Mو$<�@ �

�Wس�א:ول��  ������������Principle 1: conduct hazard analysisאX��Mא:

�د����ط�א��
	��א�����x�W`��m�س�א�� Principle 2: Determine the criticalא:

control points (CCPs)  

��Aא��ود�א����S�Ww��m�س�א��  Principle 3: Establish critical Limits �א:

�����Aم���א#���Cא������g��2�'�^��Dط�א���
	��א�����������S�W7س�א��א��� :�Principle 4א:

Establish a System to monitor control of (CCPs)                                         


`������א�<@�������2�0�%���Q�aOא��א#S�WX���Cن�������
���Aא��<��א��S�W�A%�=س�א��א:
����K'�^��D�א�������D�������>%����x��	���^����Principle 5 : Establish the corrective 

action to be taken when monitoring indicaates that a particuler CCP is not under 
control.  
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��1�����.ن������م�א¨���������@>$�V	������K'Mא:����س�א�.����H�����;אMא����X�A���S�Wدس���D�
Principle 6 : Establish procedures for verification to confirm the HACCP system is 

working effectively.  

O�H�t+O�A�S�W7��D�س�א��P����	��א*��אMא;�وא�D[&;�א������C¨� |�א:�����Aא:
���P��C^Oو�Principle 7 : Establish documentation concerning all procedures and 

records appropriate to these principles and their application.  

��$��H�C^O��;���a����`�^�%�7���O5&ل��_%�V� %(logical sequence�P+م�א¨�

of activites)����V���)א����א¨���R�>$(HACCP Study) ���M3�n�0?�א�و�4�¢F٦}٦��V�r�KE
Oن�S�V����!����^5�V���������KV(HACCP plan)������د)א�����א¨��P��ذ!���������1م����X�����$

��k$�>��א��	»F�g�>א�א� PCCFH 1997������>O�����t�2_�?و�'(�C2�`!�V�iI�Eن�5^��א¨�
�����Mא �U�א�����+%.%�?���@P%�y��>O�\�א������א�g�2�'�^�D�ن�א�@<��V���Aא¨�:��ً�Iو

�����Dא��_%�L>%�M3��?�?����U א����Mא��)א �
"A document prepared in accordence with the princples of HACCP to ensure control 
of hazards which are significant for dood safety in the segment of food chair under 
consideration".  

������א��\�>O������yو���م�א¨���V!+�?א����م�א�� �����د�و�$�����و�$��
	��?�א�����
���Mא �U�א�����+%.����@P% (A HACCP system is A system which identifies evaluates and 

controls hazards which are significant for food safety (CCFH, 1997). 

�K`j9 א����G��^COא������א����P�����P$ن������א������iI�h�^�و�Qa$��@1א�
Iא=^��و�R�>$و�������ً�� (CCFH. 1997) �������(د��#�`j��$3�Iو�S�`j���@�1و�S��+��x���%�2?�0��.�

�g���2¯א���xX�`
��4�E[ذSF����tS Biological, Chemical or physical agent in, or 

condition of food with the potential to cause an adverse health effect. 

W�$+א������א����@aOو� �
�D�א�;�O�C��و%+אد�א�;�O�C��א��%�poisonous plants and plant materials  

����%�D�^�$�;�א�א�Poisonous fungi� �
����F�@א���$��Infective pathogenic bacteriaא�1�C�Q$��א�< �
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����m%אع���والليسـتريا مونوسـايتوجينس   ٧: اتـش  ١٥٧يشريشياكولاي أو الأ+��Sو
 �E. coli 0157: H7, listeriaانيروكوليتيكــا�البرســينياو�الشــايجيلاو�الســالمونيلا

monocytogenes Salmonella spp, Shigella spp, Yersinia enterocolitica                 
                                                .  

• ��F�@א���@@Dא���$Q�1�C�אIntoxicating pathegenic bacteria� �
��m%و�ستافيلوكوكسالأ�A$(وSالكوليستريديوم�+�O�aم+����� �

�Staphylococus aureus, Clostridium botulinum                                          

��E�@@Dא�F��%�D�^�$�;�א�א�Toxigenic fungi� �
����m%و��سـبيرجيلس الأ�A��I&Iس���سـبيرجيلس الأ+O��I&1Aspergillus flavus, 

Aspergillus Clavatus                 

������m%�;������א�+�����ES�`jא��Qو��C	�وس�אQ��IF�S�A�O����C�¨وא�K���وس�א���وQ��I�
Virus e. g Norwalk virus hepatitis A      

�$+م��������)�I+م�����Protozoan parasitesوא�^����������;���$(+C������%C$�1�������m�+א
���+���¶&�+D1+OوCryptosporidium parvum, Toxoplasma gondii  

�������D
����CCDوא�+אد�א�Allergenic materials� �
��2�د�%��_�א�@����F;�א��	�و������%��_��2���+���D�����kא:%���אض�א���+��������e����!و

��������#u%���xم�)א��2�;��F�@א���>��VCDO�KMא U�א��^� �(temporary inconvenience)+א

)���Pل��`�Mوא*��2S�7%אض�%���mא������vomiting and diarrhea( �����[��5S�;��F���VC�DOو
(�t¡�*א���m%�'Q^5��$(+I�ًא�������ض�א���P��`jpontaneous abortions)s( ������%3%�;b��xو�S

(long-lasting conditions)م��� ����m%(haemolytic uremia syndrome%�&ز%�����+��������א���

(HUS)����+��	�א��a��א�VCDO�\�وא(kidney failure)����¶�bF�;+ً���وא������xSو�،E¼א�h
و%�3א%�������(reactive arthritis)��s���Pא���F����4א��و%���3�Oم�Eא�������2`�����]�א:�����ل،�א

_$&�$+�-���(��(Guillain – Barre' Syndrane)��Pو��_%�Kن�%�+אد������+�	O�������א��3א)ع�#�
وא���\������S�g����O�b+ع�%��_���وא=>���אوא;�א��+����t���+א�0��1 (faecal materials)��אز$����

�(vegetative pathogens)2@���;�א������7א��@@�����>��g�2�Mא�@��F;�א����א���%�����
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��א������I�،�1��a@����ًCC���١٥٧X�W��"�O٧)CO^���אS��b+�1����a$�a$bو����א��y������^COאز،�
�Fم��E،�و�K� �1!� |�א�C	�$���א)GHUS��������K[��5S�'Q�^5�;b��»���^CO�&ز%���+������א��

������������a��VC��و#��א)S��^COو�)�^���א�	�%G��1���+�+�C�&ز%�����+$�&$_����)��Fو!�`�
DO��#�K� 1و��،Eل��وא:��LU��C�א$�D���א�VC���A��+�$�D�+%*ض�وא�Pو���s��P��א

�`j�
D�غ�א�%���?�א��yאز،�(meningitis)������0���2א���+O�¯&m��א�����#���1�K! |�א:�M��xא�
)#���������mא���D@�د�א���yאز����manure(������0��O(دאX�����$�����%�،و������	אً���@�������א��(����%

K'��nא�3)א���2א�;�����0�אً�و�	��$��%_�5&ل�א�@�)�n�>%و� �
��Q'�א:���������##��ً�Fא�%S����j��@�	�א�������א�VCDO��(short-term illness)���\��وא

��a�א�H�
�$��#S���x���_%��_	�و��،�P�%��%�	�א�MI�[�5i�����ً�Fא�%S�VC�D$���#��P<>ن��
���VC��DOא�+�h��¶�bF�'���Iא¼E،�و�S����@1�g���2(long-term illness)�+$�����א:�������#����P�

)�����Cא��mل،�#���R&OX�VCDOא�²brain damageא;��(�����@D��א�_%��d���א�;��I+�وא
�����$+�(long-term intoxication)���������m�دن�א���>���(heavy metals)���(���tא������CtS�������K

���j��@�	�א�;�t+א����>C��'(�<�א���
�ً�����אً�%+X���ً��tא�O�Ct(well documented)���_�	�و�
�����C����EQt.����م�א�<��א�	�@�و$���;�א�3)א�����2א��4b^�������2?�א�����������Iن����FSא)�SFو���2

(synthetic agrochemical)س�����xد����c(conjecture) �_!y��%����Cm%�����2����P�S�_��%�£���m1S
(proven science)��،0��2ل-و�mא����C��g�2و-�iI������'אم�%��د���������X�_�%��9������0ز'�א

���@D�א�¯�»Sس���S�g�2@�دא��ز)א���2א2���j��@�1(toxicity research) ��@�I���'د��G�H��>�$��
�'����xو(single substance)و���S�(���tא��N����¸�R���>$�������^���D�����I�>%�bX�����+O�b�����I

�����$��¨� |�א���د'����^����%�7�%+אد���������K[��5S(cockatil effect)א��t)�א����^���+O��%��2
��אم�א�	�@��و$�;�א�3)אS��@1���2ن���P��2א��.1����� א،��g�2א�3א)5S�L2 �א� )�?�א
���L>������hjو��P��+O;�א�����ً�Iط�و+C<א���m%:אم�א����bא�;&]D��µ���xbא�_%

(manufacturers)�7وא����+ع���C������h@DO�;&]D�ن�אS�_%���(allow traceobility)وא��.1
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���������x+ل�%.%+������א���[���;�Fא�	�@��و$���;�Eو?����xل������Sل�و���+د����x�?�L>����@��
�אم�����S�;�2+F+%���j(legal liability arise)و�#>�$��)�7Iد�2و]�#>���������א�jא+I���xS�K

����د)���%����I�>%و����$�
���h@��D$ن�!�� א�א������م�S�`��!����$ 9:دא)'�%.%+������א*�V���א¨�
��½	�����@1�����jא U�א�����D�D�دא��%����5+%����א�Mא ��U�א��^���_�5S^���)�א:%���אض�א���+������+א

���D%+���+א�	ن�$Sد������O�_��%�E��2����� �L�+�(becomingא:2@���ل�Fא��[�)$����א�U א�����jوא�

accountable)�������KMא �U�א����D���_�%�[��5S�M3א��S�?�'�%��1�a%�_2.%+����א:9 $��א��+�
א2����C)א���2�ً��وg���7��Fא!�@�%��ً��وS�V��rW+��O���^>Oن�و��aO@��א��+���t;�א�	�@�������jא���\��

W`����א�V��وO^+$�����م�!� �

������m�א�<�دن�א��m%��ً�>�C��'א�+�+د�����C�א�;�t+א��K� �

���t+�K;�א������m%���2א��$+���D1;�א���+C	��$(+������$����A�$א��� �

�א;�א���aא;�������������C%F�;��Iא;�א����C%���m%����2א�3)א����א��+�t;�א�����d%�_�א�@�)
E;�$�^��א;�א��C%و�s�a2:א;�א��C%وK 

����������n�>%�;��C1�%���m%����jא U��7א��+אد�א���O3$_�وlאول�و�א��+�t;�א�����d%_�א��

@�;�א�������1;�و%��+אد�א��������kو¶��+م������E�����>OFא��a%;�و����و)�،�و%3$ ��C�

;�Iא���
I�	%K� �

���������;�I���<وא��;���א��+��t;�א������d%��_�%�+אد�א��<�����Cو�א������m%���$ 9���k���Uא���
V�>�א�_%����C�א�<�دن�א��(�t¡و�،(�Cx:א:�5]،�وא�+אد�א�&��4،�אK� �

���������<$S�E����>�C^�אF�����j�$3���ن�א��������א+��	O���X�?��1���a@����ًCC����ج��<�����#��
�)אً��>�)�א��D��P	�Lوא=>�אوא;�א��+א�01������m! |�א������%#�K�X�w��x�،�����#���P�

�E�ً��5�5)��ً��ودאF��]D�:א��^�(externally & internally)������h$������5&ل�א�_�%�K��وذ
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(laceration)��������jא�@���א;�א¨+א�����ن�و#�����)�و��aO@��א:(air- ways)�����^5و�R&��OXא:
W`����א���j�$3���א� �

 �����a�(sharp glass$��א������3ج�א�����د'��(slicing hazards) ��������א���^�����7 •

fragments)�����'א�����د�K������&C�و��$�����6א(sharp plastic fragments)���$�����6
�s���a5:א�Ehjא����F(wood splinters) �'א����د������� sharp metalوא���yאدא;�א�<

filings ans swarfK� �
)����ن�א��������dental hazardsא���3ج��(�M3א�S��m%Fglass particles)��7^#و�

�s�a5S(pieces of wood)�����C��4�K����و��(pieces of hard plastics)،�و�#^���7&
�(�]xS(stones)و���6$��%<�دن��(metal fragments)������m%�[��5Sאد�+%�_%�M3א�Sو

�K(wachers)وSدوא;�א����DU (nuts)א�	�Dא;� �
%�s��a5S���mو�xS[��)�و���6$��%<��دن�و�������(choking hazards)��א5b����ق������� �

���K(peanuts)و%	�Dא;�%��mא��+ل�א�D+دא�`� (string)�5+ط� �
��>�Cو��k$�>���������(د��%�'(�a��2�אد�5^��א¨����V	_�אX�M��tS(identity 

and nature)א�F�;�����@>�[���;�وא�وא�������jא U�אد�א+���������^COא��������א���E��>�������
������وא¾��&;�א�<�@������(text books)و��aO@��!�� |�א�����د)�א���<�����א�	����Vא��)א

(scientific journals) �����$ 9:א�¯���»S�;���@��%و(food research organizations)�
�Lوא:�1د���L$(�a��bوא(consultants & academics)�����vوא���@�;�א�+�����وא

%.%+��������א���2���+���D_�(national and local government orgnizations)א�	+%�����
Mא U�א��P�����>و�א�S�����*א�?�'�I+א�د)�א����.(sources on tihe internet)،�وא� �

� �
� �
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  دراسة الهاسب)  ٦,٦(

The HACCP Study  

��`j����#��5و����Oو�S�Mא��i��1(preventive approachE��K�P����Dא���%&�����>���@�ن�
(consumer safety)ن�����@�F����D�I�7%�V����$�Mא U�دא)'�%.%+����א*�V�iIن�%�P+م�א¨�

�������2%���،�وS�V��rن�$�(QA philosophy)א��n+د'���_@��F�V��������S���U��aO�7@����א¨�
Xق��^��L2(د'���@3א+nن�א�@F���]�Oא��(grower's QA strategy)א��+א)د�����QI+�O�V�r�K

V�F�_%�M3]1@�ن�אn+د'�א��P�����%�aوא�2���I�vא�^�+�����^+$��و��S�H�C^O@��א¨�
S�_��%��9������Kن��(grower's over all QA provision)א��� ��$��+S�|�Iو�������0א�3א)��2+ن��

��(�d��@2��:�L%���Dא�(employees of a business)����g��2�ً��6א�C%�ًאQt.Oون��tu$��#
��������a>��%����א��و����א�u�Dن�א�S�bX�،�¨��>IS[�;�%�_��5&ل��%��1.%+����א��(corporate 

responsibility)����������bن�Sن��@�<��H��>�$���@�I�K��%��،�وذ�	[��)������א�<@���א��g��2�7�O
������Pnא�K���O�_��%�;���]��0���1¨�� |�א��S�01و&P����$�>����Sو�$���.��tא���D��K�P%��_���5&ل�א

�(ultimate responsibility)א��[�)$��Fא���[��KEوS�Vrن��7�Oא�u�Dو����א��S����j�Pو�א�^��������
����@�I��K�P���Dوو#�$����و��$����א��Mא ��U�א������+%.G�H���>�$(consumer protection)���S�?و

Fא��$��א����� ��Sو��d��@2(top managementE���?�{��6)��9 א�g�2�`j#@��א*دא)'�
وא�� ��S�0���2�V�rن��������CO�%(chief executive or someone of equivalent status)%+אز$�����

Iא+Oن��@F�_2�bً+�D%+ن�	و)���������9%�_����$��F��%:א�א !�KV���و1��$��%+א)د�א¨�
����ل�א���F�;�����¡�7��%����6�C@�ن�א��n+د'���������Obن�����دא)'�א�<�������#������%��_�א+��	$����#�0���S

(mechanics of QA)$���א��+א)د���������و1��Iא+�Oم����O	+ن�2+א�2���%#�KMא U�دא)'�%.%+����אXو
���M���1:א�EL�µ+א��F�L�%�>�א:��6ص�א���#�?���m�(qualified personnel)و#����א��+א)د����

���>�C^�א(physical resources) ��1�aوא�+#��!`��<��א����D�j��א�(key problems)���\��א
�)א���;�א¨����VوO�����X+א���d�0)'�א:�9����P%��#����2���$ ���2����I�vوא���U�aOذ�و�������P���

bא�����Q9�_%�hCא¾$���I�1א)د�+%�QI+�3אم����bون�א�2�@�د���S��g��2@��א¨���KVو�
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�V��!���وF@�ن�! א�אb��3אم�و�µ����Sو�%(embarking on HACCP-Study)�������+��Dد)א
K���>�א*دא)'�א�kj�µو�_%������S 

������������_��%�K�P���Dس�:��@������$����א������R���>Oو����د�د)א�����א¨�����Vא:
���P�U�a$�\��א�K�O��m%א:9 $�،�و�'(�d�_%��D�uوא��Mא U�א��^��א:%�אض�א���+����+א

�١٢������x�%(12 stage process) ���ESF�WX�Rن�وO�	+ن�%_�2@�����ذא;��+א�3א)2�PO�\��وא
��א������א�\���G�NCO��O���%��ً�C��9����L�>%وא�<@�����א��\�$������������$����S�،א����������

������Aط�א��
	��א�����.O�EsFو���P��0���)א�critical control points(��?�_1�%:א��S
א�\��	�_������H��C^O���Pق�א���D^�'�������(places in the production process)2@����א*���ج�
Kא������g�2� �

� �
المرحلة الأولى : تكوين فريق الهاسب (وتحديـد المـدى والمصـطلحات    ) ٦,٦,١(

  المرجعية للدراسة)

Stage1: Assemble the HACCP Team (and Define the Scope and Terms of 
Reference of the Study)  


�;�א���<������������^�����א����]�وא���$���V��r����@1�V���O�V��r	���H��$�I�_$+א¨�
�د'������>�%�;�����l�_��%�H��$���+ن�א��	�ن�$S�V��r�K����)���)אmultidisciplinaryو$>�����(

��%�7��%����%�]�א�+�M���<2S(expertise required)�����;�2+��Fذو��y��5א;�%^�+��������>���
`��4���א2ً>��+ א��	�و��+�+������وא��>���$��א���\�����M����tS�.��aא��)א�������2�Kد'�$	��+ن�א5�

¿����S��H$���و��+�+�������،?�א�	א������א�������O�_%���bذ�X(microbial hazards must 

be appraised)�����������4�vج�א����X�?�'y�5ذو���£M��<2S�H�$���ن�$>���אS�،�ً<$S��Pو%_�א�
������n�>א����C#���%�;���@>��(�C�2א�M�^2X�_%���bو(pretreatment operation)���K���?�א��)א

C���%�Mאy5�e��!�_	$ذא���Xد'�%�_��������+و�����bא�>��و)��א�_�%�hC��ن�?�%��@���%��،�$
��(�a��)5�%�;�אa consultant(�����L�>%�`�+��J�����G�V��S�Vr�Kن��NCO�Oد)א���א¨�

�����0�����^COج�א�����و�<@����;�א*�(associated production process) ������C�D%�;����@2��.و��
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���1����@m�x�،����x&�%ل�����+���Jج������X����O	��+ن�א��������א������2�����6��#�K�ًC�����%�K���ن�ذ�
������������_�	��b�0و��ن�ز)א2��	%�?�E0�����4�5Fل�+��vא�K� ���'3������P��.�a�O�\��وא�^�$���א

��uא���K������P��a%ن�+	���+ل�?�%	�ن�%��Jج����X�g�2�'�tuن�א�<+א%��א�Sאض��Iא�'�t
�+ل�?�%	�ن�¡�5vא�A���g�2��4+$��#��ً���xS�،g��������%�>�א�V���אم��N�^5א¨�������

(generic HACCP)�����%�>�א�V�����O	��+ن��N��^5א¨���#�KV����!����@��S��$+��^���ًא(����א5�
�'�1@+א)د�و%��د)�:I	�)�و%<�+%�;�و�	�_�#���$	�+ن��H��C^O!� |�א=^�5�N^��אً����������%
�2�%��$�b����M�^2Xא2���C)א���<+א%���א�����vو$����S�`�^lو��d!���א�������و�%�0���2_����������

����א:I>��وא:)better and safer(���������7�%�،����J�V���!���@��Sو�N�^5��$+�^O�7و�Fو
�אم�O(misconceptions)�����N�^5��د��א��[&�M�^5S�sو%��!��������5����%_��5&ل�א

��%�2(generic plans)K� �
��?�(��C�2א�M�^2X�WX�'(�6*�7%א�EV����^�ق�א��)א���Fد)א���א¨�$���Vrو

2��$��+ل�א�����و�
@�����@���;�א*���ج�א��>�@���F?�א*����ج�Eو$>���7^��ق�����א��)א
�������K��PO�$�Pو���PO�$א������$���7�%�،��!�$+^Oو��P>�Fא��אد�و�V��ودאً�=^��א¨�x���א��)א
����P��Sن�+�	$��و$��hC! א�S%�אً�!�%ً�،��2��4�5�%���P����<@���;�א*���ج�א�<��'،�و#

�����+	%�;����@2�WX�;����@>�א�E���D�OF�'S3d�E���%S��m1SوF�����O(component operations)�
��'QU��4م����]x.��V����!�;�����������Dد)א�Mא���X)وbite-size chuks(��7��%�NCO���O�\���وא

½	����ً�xb��>C�א��P<>���Q�<ن��+	$������Cא��mل،�#�g�2�K�%�a�א�V�+ن����م�א¨�
����!�mو)�و� C�א(seed preporation and propgation)ن�������+�	O�w��x�'��xوא�V���!����د)א

;���@2�K[�5S�;����د|،�و%<�%&;�%���<��א���د�א����CDد)אxل�و+�vج�א���X� �
���ًm
���D%و�S��ً��$�U%ن�+��	$����#�V���)��2���O���� �د)א�����א¨�temptingن�$<^���(Sg�

����¯&m������2;�א��������א+@¾�(���C�2א–���������j�$3���وא�����j��@�	�+�+������وא���	و?��–א��
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�א;�و��	_����>O�WXد��! א�u$��#�K0D����#+�א���<�������א�;�
�^�� (terms��k�$�>א�

of reference) �������،����+�+و���	א��������@�������)א��،�$���אOb���ق�א�� �����د�א��)א��
X�����7%�،ل�mא����C��g�2�����_	��K�ً�xb���j�$3���وא���j��@�	�א�����@���(�C�2א�M�^2

�EWא:وF������د)א��;����xbو� �$�K����WX (intial)א�<���Iא�	��M��tS��CDא��)א���א:
K��x&�א�M�C2:א�����O� �

  Stage 2 : Describe the product    صف المنتج والمرحلة الثانية:  )٦,٦,٢(

وא¨�S�Vr(complete description) ��QI+�O�+!�0�%�Rن�$<^�gא�����و4�%�1��ًً&�
Oא����������א��������$���_����%�_����	���;�����%+�>%C��������5א� intrinsic)^������������=+אص�א�

characteristics)�����g��2@��م��ج��&!���א�\���Rو�������^COو�א������א��S�،0D������@��
������������C1�7א:9 $���א������O�?�K0�>$ز+O3$���0و�����0وl�0و����UO�،ل��mא����C��(formulated 

foods) ��������5א�%�����mא:س��i���I(intrinisic preservation factors)ن�2+א%�����א������Àא�
وא����aط�� (salt –in-mosisture content)وא����h?�אv��+]�א����+�`�����(pH)א¨���)و�����

��`jא��� �(water activity (aw)��^2X��(و%_�א�>�و��@P%��P�1Á���NCO��O���P�Xذ�X�ًא(�C�2א��!
����$Q�	C�و�³+�א�M���C����F�@א����(survival and growth of bacterial pathogens)�K�������x�?

���Oوא=>�אوא;�א��+א�01#��{j���	+ن�%��m! |�א�<+א%��ذא;�#�@��%���>��و��	_�5
$3_�%����<���א����د��������lאول�و��Oد�و��� (post –hervesting handling)א�����א�����d%_�א�

X�w�x���@!S��m1S�،K�ذ�WX��%و����������bא�������و�(+�^Oو�Sد�+��+����^CO�%ن�+�	O��#��P�
�د��k���UOא������������������#�،��mو����K��!(�C�2א�_�%(packaging of the product) ���_�%�M3�]1

�`j�P��א���א��(final product)�������C���g��2�،0�O(+^5ل��@�xא���x���_%�0@���O�Vr��@1
����	������&C�א:�����1س�א��	���aO����������א5������ق�א:������ل�� (plastic bags)א�����mل،�#���

(suffocation risk for young children)אم������������Sو���5S�������VCDO]،�و������O�V�rא
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�����د$�Hא=����C��aא�)palletsن�������(+��	$����#�،�ً��<$S����Pو%��_�א��KV����nא�א ��P��H���>�$����@�I
�د'،�%����mא�����$3_������א��n+�א�<���ل������J������>%�_$3��l�Rو���µאم������� modified)א

atmosphere storage) ��+�!����������;��F�@ل،��³+�א���mא����C���g��2�،������VC�D$��א�� ��#�
���jא�&!+א��$Q�	C�א(anaerobic bacterial pathogens)K� �

��%���_�א*�WX�'(����6%+א���4��;�א���������������b�،��א������k���4و�� product)و����2

spesifications)د���������������Cא���mل،�א�+א�4��;�א�����7�%���P��2�Hא��D��K�Pوא��\����g�2
�����!���K�E�P��C^OFو#��uOد����ق��Q$�>%Áو%��$��Aאn+د'���@����א�\�S�Vrن�$���א

�%�WXل�+�vج�א���X������;��I¡�;א���C%���$������@��;��]�(pesticide residues)���;��]��%و�S
�ود�¨�� |������x�7��Fو�V��rو����$Q�	C�א�;���F�@�������t+�%ن�+��	O����#(limits be set)��?

�����P��m%S�_�%و�����j�$3���א������א�،�m%��!�$���Vr�[�5S��%2+א�e��!و��K;��4א�+א�
�אم�א�	�@��و$�;�?�Xدא)'���[�)'�و��$��6א:�s�a5א�����d%_�2@���;�א���دא���وא

��+د'���v[��;�א�)א��harvested product management chemicals(�������^Cmא��;��C1א�����m%
7$(3�����2y��אF�(sprout suppressant compounds) KA��^C�א�?��%���Dא�� �

  المرحلة الثالثة: حدد الغرض من استخدام المنتج )٦,٦,٣(

  Stage 3 : Identify the Intended Use of the product                                                   

%�`�����א��Uض�א:$���Vr��$�
���K�،�و�ذ��אم�א������%���Xذא��������1_�א
�����K�P��Dو�א�S�7���Âא����C#�_�%F���אم�א������،����(by a processor or consumer)$���א

��$���K� 1و������WXد��u��������Dא¾@+�2;�א���S(sensitive groups) ن���+�	$���#
P��ًא(�F���א�������$����ً<$S��Pو%_�א��K���%��������V�r�����>%ق�+���;��C�^�%�e���!�����1ذא�X

����������N��I��$+�<>�[��;�א�א�����$(+O�s+ل،�و����mא����C���g��2�E��Pم���@�!bאF��P��x&%
(organic products) �ً���tو)א�'(+��vא�Q��9�;���]�و�א��S�(genetically engineered)אق��+���:

�د'،�وS���x&%�Vr�K� 1ن��<��א:��+אق�O��S�V��^+א����2J����>%�ً��I���4Sد'���ً�و��J
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%���mא��A���^Cא�������C*����ج�א�+���C;�א=�������������(certain varieties produce)%_�א�����
����a¨א����a%وא���(crisp and snack food production)������D���| ��!ن�S�_��%��9������F

��O	�+ن�א��+א�0�1א�.1+�������ون�����������#�KE��$ 9:א�����+%.G���#&2���¨�;�2+F+%�'(و�<���
����������$Q�	C������t+�%�����1ذא�X�'(��F�e&P���bא���C#���DUO���\�وא��P�$+DO��C#���D9

�����F�@א�(pathogenic bacteria)و��S�;����Iא;�א������C%�_���%��������2�;�$+����DG�����t+�%و�S
��g���>I(toxic agrochemical compounds)�����א�F�;���C1�������%���Dא�	�@��و$���;�Eא�3)א�2
)������Cא����mل�#����$��VC��Dא=��+���peachesאق��((�א���D��P	��(nectarines)��E����+1.%Fو�א���

�����%�1(consumed whole)���PO���a#و�S��!�)����ون�Xزא���������without removal of skin(�
X�L	�P�Dא���@D�������t+�%��P
^�������G+אد��K'(��Fو�����ً�ذא�%�����1ن��#���m���	�aO�����4�J�

�;�^�D�א(salad crops) �A=א��m%(lettuce) �������^���אً�و���I�1ً���+א����&ً�D9���+�DUא��Q9
א���D��P	��DO��������L@����9 אX�`jذא�������1����%א���[���;�%�+C�������t	�Q$����א��א��������������5

(enteropathogenic bacteria) ���������Q�9���n�>%����>د�א���+א�`�א��@�D�אم�א�����%�_��5&ل�א
���I�1(improperly composed manure)אز������y�����¯+א�����א����M��%אم�����Sو�%_�5&ل�א

(faecally contaminated irrigation water)ن�����S�V�r�،�P>����O����4א���אد��vא����x�?و�K
$	+ن�א�D��K�Pوאx����ً�2�@�ل�و�+د�%�+��G(�،;�t%_�5&ل�אOb��ق��g�2%+א�4��;��

I�0��2�Mو����K��א��������Iو�>%�;��t+�%��	�6�?ن�א������Sن��@F����+�D%�K�P�Dא��g�>
�������;�^��D�א�`>����م��<���%���D$�،ل��mא����C���g�2�K�P��2��^�D%و�،�P�I��	
و%�

������>����O�;&%��>%���#.��'���J+ل�(minimally processed prepared salads)����_$(+��1א�<
(chlorinated water) ���������;�^��D�����4א�Jאد�+�%����DU������(א���G�¯+����א�;�$+��D%����

�'�Sو����+�9دو)'��xوא�����@m$(L��O()�دوone ot two log cycles(���'�^���D�ن�����)س�אSو
 ,Carlin and Nguyen)  (cross-contamination)وא�>���NCא���&زم������7א�����+¯�א=�^��`�

1999).  
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2�אد�و�S�;�Cو��وא=>�אوא;��2�%���COع�א��+א�01X�?��P%א����b�L	�P�D@��
&���6�Cא��e&P��(direct consumption)��g��2�K� 1،�و��א���g�2�7�O����+�Dن�א�iI�،

���������P
����¢���#�L	�P��Dن�א�S[��;��5�����%�_�א�������و�ن�א��Sق،��>@�ن���א��`>j��
�א;������Cא����$����;�$+��D%�[�>�O�bل��.ن�+�vج�א���Xق����_@<Oن�S�Vr�KK� ���ً�Iو

��$��C���gא:د��;�$+�Dא�(MRLs)،��������I��FX����t����S�_�%�_	�و(additional confidence) 

���7j���C�وא���א�����'(���#�����S�_��%و��،�����%������+%.%�?������j3]����FretailerE���;���CtX�g���2
���������$����;�$+���D%�����=�;���]�א������>�����D9����<I:ن�%��_�א+��	$�����I�،���@P%3א�א�
���������KA���^C�ل�وא���Oy�وא�������Cא���mل،�?���S���>������x+אع�א������g�2�،;�$@��و�	א�

ذא���$���א��g�2�'�^�Dذ�i�I��P��C#�_%�Kن�%��D+����א��g��2�7��O�'�^��Dא��D��P	X��������Lو
$ ��Vr����_�?�! |�א��	א�%�_����و�+��	@�$�g��xل�و�+د�������@�x����P��2+Oو��!�

��Sא�� ��$����א�<@�������������0�Cو�א�Sس����א�lذ�א*��אMא;�Sو�א�<��n;�א�����K�Cو! א�!�+�א:
����Cא��mل�?��%��[�;�9 א����j�S��+و�#����+��%�g�2	�Dא;�g�2و،���H�I�$�w�x

��@���������Dx�_��%א��� $_�$<����+ن��L	�P���D�0א���C�O�;���#�^�����P��;א���D	(nutallergy) و�S
������Dن�?�א¾@+����2א�+�����%��_�א���D��P	�Lو�א��� $_�#�����(sensetive groups)א��� $_�$

%��_��������������m<�����א���D��P	�KLو��%��_�5����j}�א�������و�א���\����2د'���bنو)>����$
 ���C1�،(old)�א���D_�(pregnant women)א:%�g���2�����mذ����Kא:�����ل،�א���M���Dא�+א%����

people)���>�Fאع������و+���S�[و��אدאً����������4<�>����`�א����w���x�،��2$	�+ن�!�����m1S�Mbuא
وא������D$����W٧א��O"�١٥٧%<������%��_�א�C	�Q$����א�@�����m%����Fא*$S��b+��1�����a$�aو�����

��7��F��ن�אS����G�K� ��1و�KA���+�$����+�+%(babies)ن��i��Iא�����������Dx����2+@cن�+���m�
�د����(baby foods)א����U)��א���[���������9S�7 $���א:����ل������وא=>��אوא;��א��+א�01�����#

K[�5S�9אض�S�?���$����y1S���(��� �
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  رسم رسماً تخطيطياً (مسارياً)االمرحلة الرابعة:  )٦,٦,٤(

   Stage 4: Construct a flow Diagram                                                                           

$��م�?�����$+���و�k4א�����א�U אj`�و��lو��2��DO�;��%+�>%א�0%א���אد�������א
���_�%�Qm�	�ن�+	$����<�0وא��CO^��¸+א�K04و#���%���Dאد�א�+�����^COא������א����$��
���P�������_��%�����bא�������،���� א�������+O�g���2�'(��+א����VوSو����0א�<@������א*���������א����

K��@�vא������א�g�2�R�>��وא��$�
��>@�ن�א�� �
�2�אد�����X�V�r��������������*א;�א�<@�����א+�^=�(��D%�N�^(flow diagram of the 

production process)���#(��	a�אF١.�٦���;&5�وא������;����E(inputs)وא� �����د�א��
)outputs(�������U�a��א�Rو��µد��وא�+א�4��(operating conditions)���;%_�א�<@���،�1@����

 seed)و%��+אد�%<�����nא���C و)� (seeds)א�^�+�����*�����ج�א��������aO�K@��א����5&;�א���C و)�

treatment agents)�����א�M�%و(irrigation water)����`د�א���+א��@�D�وא(manure) ��'�وא:¶�
�م�����Dא��Mא�����K� ��1و�;���Iא;�א�����C%د���،و������א���>�����%�;&%���>%(postharvest 

opration) ���C��Dو�א�<@�����;�א�)pretreatment(�`jא��������$y��א����m%(hydrocooling) �����زא*
وא������DU*زא�����א����א�sوא��+���t;،�و%�����WXذ����KKو%��_��������x(field heat)א)'�א�������

�������`������+]�ذ��(principal output)�����Kא�+אS�h�Fن�א���������0�D!�+�א����ج�א:�|Q�9و�
���$(�������Cא����mل�א�������א��� ��¢�)I>���0?�א�����g���2)وrejected in gradingو�(S�����]���

+!�Oو�S�k����א=+אص�?�(����O�C��א�+אد�א�;&<Iو�S(waste botanical material)���d���א
�_��%F�V$ ��a��وא����}�א��������א�(trimning)�E�_��%������O:אد�א:���5]�وא�و2@�����;�א*��2

�����DU�2@�����;�א(washing operation) ذX�������D�אو����1!�� |�א������Oא+%�Rو���µ�;�و���
�����%��P�D�������@>�ن�א+�	�O�K������P�2���+���������aO������א�<@����;�א���_�%����D���_���@

����Cא���mل،���E( ��F���mא��C و)������g�2(seed propagation)�����7�#+و�א�Sאد�?�א������وא*�2
(field or site preperation) ���'� (fertilizer applications)و�E�I���FXF�;�����C^Oא:¶��

�Eس�����U�אF������2وא�3)א(planting)��M�����³*وא(growing)���������وא(irrigation)��;�������C^Oو
�;�Iא;�א���C%�E�I�FXF(pesticide applications)د�����אول�%���<��� (harvesting)وא�Oو� �
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 Example flow diagram مثال لرسم تخطيطي مساري لإنتاج محصول سلطة حقلي ).٦,١( الشكل رقم

for the production of field salad crop . 
. 

اد (فسفور + سم

 بوتاسيوم)
 بذور اعداد الحقل

المعاملة بالمبيد بالجرعة 

 المحددة

 عملية البذر

 الغرس

 المبيد
 تأسيس المحصول

 سماد (نيتروجين)

 ماء ري

 الحصاد

 الفضلات التقليم

 مواد التعبئة التعبئة

 التبريد

 التخزين المبرد

 التوزيع

 البيع في أماكن التجزأة
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��א����د������(post- harvest handling)א����د���>��������n�>)وא�post-harvest pretreatment(�
�����I����א����m%(cleaning)�����������א����}،�אF�V$ ��a��وא(trimming)�_$3�����א�K� ��1و�E

�'�%�_�!� |�א�<@����;�#����aO	��������S�V�r�K����>%ن����د��^������������xق�وא����،���1وא
���������@>��F��(��Dא��^^�`�א�����א�����א���^�^`���^�ق�د)א���א¨���KVوS�Vrن�$�

����QI+�O�7�%(logically and systematically structured)א*��������a��E	��%�^��`�و����%`�����
������jא��ون�א����+ع�א��D�@��وא��������@>�����^COא������א����$���_%�_	����I�1���4��O

K��I�FX���4����� �
  المرحلة الخامسة : تأكيد الرسم التخطيطي )٦,٦,٥(

   Stage 5 : Confirm the flow Diagram                                                                       

2�אد�א�����א���^�^`�א2�@�دא�g�2�ًא�<�+%�;�وא�����C;�א��<�����<@����              X�_	�
�+ل�وאvج�א���X�d�\�א�����א���;���@>�[�������@�aO���M3]1%_�א�<@�����א*��������Kو#�

���;������C�א;�א���aو��S�;����4א;�א�+א���a��;���%+�>د)�א�����%(specifications or data 

sheets)�����7�#+א;�א�Q�<��;אMא���Xو�،K�ذ�WX��%و�;�Iא;�א���C%و�'���C و)�وא:¶
Fsite preparationE���;אMא���Xل،�و+��vج�א���Xد���و����(procedures for harvesting)א�

�+ل�����<��א����د��vدא)'�אX)وpost- harvest crop managment( ��������7����و2@����;�א��
��א���د�>)�post-harvest processing( �_$3���وא���C>��;�א��و%+א4(specifications for 

packaging and storage)�?��%���Dد)�א���2�אد|،��V�rא��.�1��%�_������Kو%P@������1א�X
 S(completed flow digram) �ً&���m�����m����¿����x��(trueن�א�������א���^�^��`�א�	�%������

representation)���(theoretical process)��<@�����א����$������ً���<@����א*�������و���Aא�<	�
�w�xX���������Q��UO�¯و������G(�K��<�����وذ��2_�א�<@�����א��������א��k���l�'Q5:א;�¢��ن�א

(XÁ�������������_�2�K��ذ�_�%��!��و��S�،H�t+Oو���$+א�K��P��2�H�Iو%�V�r�،�ً����mא�����م�����.��1
&ً>I�7#وא�+!��G�N^�7א�<@����5^+'�5^+'�و�%��)���א��C�O�H$��¿��@2�K�_%ن�+	$��#��
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�WXא��<���x&%�Vא��و)'�א�	�%�����3)א��2��@��)����7%א��^��Nو��� א��V�rא����+ع�����
�א#����KאMא;�و�א�א*��1��א��#��وא�.���L�%�>�א;�אy5و�;&]D� �

)٦,٦,٦( م المخـاطر  المرحلة السادسة: حدد وحلل كل المخاطر المحتملة، قي
د الإجراءات الوقائية (أساس الهاسب الأول)وحد  

Stage 6: Identify and Analyse all potential Hazards, Assess the Risks and 
Identify the Preventive Measures (HACCP Principle 1) 

�א%��0وא�<�+%��;�א��>�@�������������mא�<�+%�;�א¾@+��2א=�������4���وא��אد�א
א:��س�Sو��א����2�'���(process flow diagram)?�א�����א����C`�א���^�^`���D)�א�<@����

،���������x����g��2א���������)א����א¨���V،�وذ����S�7�%�K%<�+%��;�ذא;�2&#���������
��<�אض�א:و�`�bل�،�א�mא����C�(literature)����Mא �U�א��^��������א:%�אض�א���+����+א

(food borne hazards)���@j�#�7F+Oن�S�Vrو�K���>%�;א�01و5>�وא+I�;�]��G��^COא��
���^COא�����@�vא������א��	5&;��*������+ل�وא�<@���������P�Dو�����;����������vج�א����

5���1^������و)|،�و$���@�I��C^��H��><���0وא���������������א�<@����وא��������Vr��t�_%و����
4
��א�D��K�Pوאx�@��ل���g�2��^�������D�א�(�tא��'�xع�+@c�+!��^=وא�K0���^COא��
��A����د�א=^��K�ً�@1�Eو�Vrא�b��C|�وאb!�@�م���.�Fن�S��PD�א��%:���A��0،�وtو�x

���������NCOא=^��א��(risk associated with hazards)����3��1�O�g��2��2�D����j����ن�א:
����L	�P���Dא���%&��� safety of)5^�����א¨�����g���2�Vא��������א:S����m1!@������>��@�ن�

consumers).  

��������j�#+�א;�אMא*���א���$���V�r(preventive measures)������0��S�K��5^��،�ذ���	�
���&%��א���D��P	�Lوאb����3אم�����������S�_��%�'�^���D��ج�����0،�����>�C^ن����+����������وא������

(compliance with the law)ذא�אXو�K������@�J�Q�9�0��S��S�N�D���^5�0�S�g�2��^5��S�y�2
��$	+ن�%�^��ً���I�،ًא��S�¯و��$3%�אً�%�_�א2b�Sg�����K(��Cن�$D��g�mو(justifiable) ^>$�bא�

��+!�`j�#+�א�Mא*��אX�w�»����@>���P�%و�S�Mא��Xط�و�a���=و¯�א��x�7ن����S���%X�0�����^
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�|،�Sو���D%�WX�0�����$���C�%�[++ل���وS����%Xن��>C$(acceptable level)��?د)�א������������%�K
����������!��%��6��	�a���P�Fא�>���X��ج�א���4�vو��C#��%�;���@2ذ��K%��+���2و��b	�_�א
���I�،�ً�����+ل�و2@���;�א*���ج�א��>@���Kو1@��ذ��1vא��>�C��g�2א��������@�>Oو

&5�;�?�2@����א*���ج،�Sو��<��M3]1��P%_�א�<@����Sو�#���O	�+ن���$����7%��P��@<Oא�
M3�ًد)�א:5^��)���������א���%�.�a�O���#�،��mو����E�������*אF�����@>�א�;�����Vא�+���>C�

������`O.�O��%_�א�������I�،0D@_�א�@	_�Sن�O	+ن��S����x�VCDو���@������4�5���Kو�1@���#�
�������¯�������د)�א=^��%_�א����س�Sو��aO��H%�_�א������Cو#�%�����?���a��א�;��>CO�_�%���]���1

�ول�)#������nو$<^�`�א��K�Cx���+ل�وא�<@���;�א�vج�א���X�;���@2�'(دאX�F١}٦Eم���(+�I
F³�ً+ذ��Fform(�C���%�ً�Kא����������O�;&]��À��� �
  المرحلة السابعة: حدد نقاط التحكم الحرجة (الأساس الثاني للهاسب) )٦,٦,٧(

Stage 7: Determine the Critical Control Points (CCPs) HACCP principle 2)  

���2�!��א����D^�'�و!��`��(CCP)���^����א����
	��א������������O�'+��^5و�S�����x�%�`��!
5^���%�_�������%.%+�����א��U אS�Mو������ S(eliminate)و��X<��د����F���x�%(prevent)و)��7�����$

��2������ط�א��������.D%�WX�0����O(CCFH, 1997)�C�%�[++ل�����j�#+�א;�אMא*��א�HC^O��	

���b�،E����د�?�%���������xא�������Fא������xא��DدJ��^5��	�א���������������O�_�%����

1�����$�
���K��א�<@���،�ذ�?���x�%��������������x���	����^�������@>�א����x�%�����1ذא�X���%
(CCP)����>�א���	وא��'y=אم�א����%��Xذא�������x�%����1����K(judgement)���$و�	_�א

����x��	���^������@>�א��(CCP) ��������#ذ���l�6[�'�א�WX�7���~$��א)�����ط��Sم�b،�و�	�_�#�
��#(��	a�אFא�������	
)�����ط��X�KEن������Xא:�����א:)��7?�6[�'�א��lذ�#��א��٢}٦א��

Oא�������	
��و�����h��F+Oط�א���
	��א�����������Kא���$���?��P�2�g�9�b�'�2�D%��I+
�^¸��D���01+א�א���+���?�א��،&ًm%Xذ�X�،O�b��P���P��D@���ًא(��F��	a���_�	����#�KL	�

و!��`��������%�1(mycotoxins)2����ن�و�X�(+��^O����ج�א���D@+م�א��^�$������א���+�����%��_���³+�א:�
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����Cא��mل،�O	+ن�א���L�+O�C(potentially hazardous)א�������g�2(patulin) ���_�%��O����א
����QC+س�O��I&1+س��b)³+�אAspergillus clavatus( ���?��ً����xS��2���Qא���������א��+א��

(apple juice).و��������� iI�0��2(notن�א5���)�א��������2�`�א�n+د'�א=���`�%�_�א�����kوא��nو

bruised or damaged) ����K���ذ�?����Gאل�+�x:א�_��DxS�?�0���2�����I�vوא�Q��������7א�<��
��K��$�^��م�א+@D�א�| !��m%ج����Xن�و��و)א;�³�7�%+�א:2�F�_%�y�>$�V�א���$3_�א���

وa YES response to question 2 (��_$3�lא������u�D����>���������XFאل�א�X�������`���mن�א5����)�
m�����@!&1&ن�����ط����) a NO response to question 4א������u�D���&��������XFאل�א��א��������7

K��א���| !�?����x��	�� �
bو�������s+��^%�+�!�������m1S�����xط�����H�5�_%�( א�<��$��وא��_%���������S�_�%

�'����F�Q��9و)$��Xن�!�� א�$��uد��א���U אX�،Mذ���FX@�ن�%.%+��������jزא�k�����	Oא;�و�����>O�W
�������$��C����jא�+��+د�א�3א�_�%���@�vدل��.ن�א������א�r��
�����g�2���Iم�א¨���KVو#@��

�g�2�;א��Cא;���������א=>�אوא;�א�Mא*���א�k����5&ل���_�%�'�^����V��^�$��وא��+א�#�01
�)$�Vא�<����O�،ل���mא����C����g���2�،���@Pא������j�#+�א�L�%�(operator training)אم��������وא

��@��D�א;�א��Cא�(use of correct pesticide) ��g�4+א��;b��א%����P��3�1א;�وא�<���وא
����P�(application of pesticide at advised concentration and rate)��'�$���>%و�������4و

�א;�א���ش����>%maintenance and calibration of spraying equipment)(�K�����| �!���1�_�%و
�F����$�!���א�'�^���D�א�_��	��Vא��+nא��(apparent control��;א����Cאم�א�������وi��I�0����2ن�א

�����������V$(��O�K����x���	����^���0��.د�����$<���Rو���#���P��g�4+א��;b�����3�1א;�وא�<
���;����a��| �!��1א;�א��ش���א;�א���D@��و�����4و%<�$�'�%<�Cאم�א�����א�<�%��Lو�א

�'���Vrא��<�%��nא�3)א���2א��������ط�F��P>%FGAPE@_�א�@�)$�����]DO�_	و��K
F��#(ول��n���4א������?�א��O�7%א�������	
�١KE}�٦א�� �
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  .استمارة مهام تحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجة ).٦,١( الجدول رقم

Table 6-1 Work sheet for hazard analysis and CCP identification  

  

خطوة 

  العملية

Process 
step 

الإجراءات  الخطر

الوقائية 

(إجراءات 

 السيطرة)

السؤال 

  الأول

Q1 

السؤال 

  الثاني

Q2 

السؤال 

  الثالث

Q3 

السؤال 

  الرابع

Q4 

نقطة 

تحكم 

حرجة 

 نعم/لا

مبررات أن تكون 

الخطوة نقطة تحكم 

جة رح

Justification 
for being a 

CCP 

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

  ).٦,٢رقم (نظر الشكل ا *

� �
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على كـل   ن لكل خطر محدد، يجب الإجابةقرار نقطة التحكم الحرجة. لاحظ أ شجرة اتخاذ ).٦,٢( الشكل رقم 

  سؤال فيما يتعلق لكل خطوة من خطوات العملية الإنتاجية.

 Source: Flair undated HACCP user Guie corted action no. 7, Food linked agro industrial researchالمصدر:

191, Rue de Vaugtrard 75015, Paris  
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جـة (الأسـاس   المرحلة الثامنة: أسس  حدود حرجة لكل نقطة تحكم حر) ٦,٦,٨(
  الثالث للهاسب)

Stage 8: Establish Critical Limits for CCP (HACCP Principle 3)  

�(��>%F�+!א��ج������א��C+ل��)criterionא��$)acceptabilityل�����(+�C��م�א��2�_�%
(CCFH, 1997) (unacceptability) .�������;אMא*���א�����@>��A�$���%ود�א����������Aא��uO

�2�����ط����j�#+�@���������א	א�������������PO���%�ًאQm�1א�����و��	
�(quantitative values)א��
وא�����aط�א����j`�وא��3���1א;�������m%(pH)א�+#����ود)�����א����א)'�وא:س�א¨����)و������

و%<���b;�א*S��I���Fو�א��^�H���Cو%�����WXذ����KKو�	��_�و�7��Fא����ود�א��������������������
�Lو�א��+א�S�hjא��+אFregulations (:א���א;�א�� �����د|�א�����+ن�������m%Fא���Cא���$��C��gد�

(pesticide MRLs defined by law)���4+$���ود�א������%�_�#���C#�+א�S�Lو�������Eg،�و#�����
�������>%��2�������������Cא���mل،�#�����������(industry codes of practice)א�@�)�g��2و�S�،E
����<+ن�%����	+%��P��D�u$ن�(proprietary agentsو�S���2(و�א����3+א�3אSن��_j�(consumers)�

����ً���@�2�����+Cא�������א���WXو�������+ع�S(scientifically accepted values)b�K�������$ن�S�����
����،����x���	����^�����2+F+ود�א�����א��F@�ن�%.%+����%����x��g$���אb��3אم����

���O���@2�����UaOود��x�7F+O���(operational limits)�����4��2��>C?��<��א:��xن�#
��@2�������%��@
���K���4،�وذ�vج�א���X�;�(reduced tolerance)ود�������������(��%

��g��2S����+%.%ود��x�QI+��א�������	
*دא)'�����ط���(safety margin)א���������ط�א��
�V��r�Kא�����a��;&�]��DO�g���2�����I�v;���(management of CCPs)א����
	��א�������

�'�^���D�א(control activities)ط�����������2��V���
����H%��_������م�א¨�����K���وذ�،�	
א����
�$����!�ن��g�2אb��3אم���i��ج�9 א�M%.%+ن��O��m0��2،�و������I�vوא(due diligence in 

production of safe food)K� �
� �
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المرحلة التاسعة: أسس نظام مراقبة لكل نقطة تحكم حرجة (الأساس الرابع ) ٦,٦,٩(
  للهاسب)

Stage 9: Establish a Monitoring Systems for Each CCP (HACCP Principle 4)  

����1��Sن�א�>���+א��Nא��� '�.�������C#א��א�;������aد���u���O�%������Dא�L�(controls 

exercised)�������������C#א�%����O�KMא �U�ن�%.%+�����א�@�<������>I�g��COא��������	
�2�����ط�א���
�����)'��F�g��2	½����ط�א��
	��א�����وS�Vrن�O	+ن�����a;�א��#����Sو���XאMא���PO#��د��

���������%�2������¯�ذ���KEKو��xذא�XF�NC�<�وא�'�^��D��5وج�2_��^�ق�א��S�R�a�1א�E_%
 planned sequence of)�����+��א��#���������S�;�����x&%������Dو������XאMא;��^^�������

observations)��[�%�h�F+���E�@P%F������S�y�>O����#��א�| !��j��و���'M���12@���!� א���
��EV��KوS�V�rن�O	�+ن����ق�א��#������(operating effectively)��������^��Dא����م����Fم�א¨�

�)�א*%	�ن�وSن�PO����.6	�ل�������%_�א������;�%��m#���س�د)����א���א)'�وא�+#�������#
����������x&%�g���2����@�>O����#����P�Sو�S�،K���ذ�WX����%و����و(��وא��3���1א;�وא:س�א¨���

���C#א;���و%�אMא*���א(observation of procedures)���&]�D�و%�א�<���א�;(checking of 

records)�������������x���	����^�����	�����+�^א����C#א��א������1�V�S�Vr�Kن���د�5^��א¨�
وא���a}�א�u�Dول��F�_�2@�ن�Sن������(frequency of monitoring)א��#������Sو�O����7وO	�א)�

������H��
�[&;�����a;�א��#�����و�ذ������S�_�%�Kא���g�2���I�vא�Vr�K����א��#����#
���1��אb���3אم���%_����م�א¨�.Oن�و�@F�9אض�S���S�_%��m�0��2و������I�vوא�V(due 

diligence purposes)��������#�'�^��D�א��#�������.ن�א�;���a��hF+O�،�ً$����O�0�S�_%��9��و��
�אم�א��#������������������#�0��$	�+ن�%����אً�א��S�bX�،א�������	
�2������ط�א����;��I���%���2�،

������K��وذ�،���	��K��+ن�ذ	ن���$S�WX�'(��6�2�����5_��^��ق�����������#�����x���	����^�
��'�^�D�א(going out of controlE���������s+و�����t�_�%و��	
�אن�א���D^�'�و�א�����I�_�%�bً��
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�����������7�Fذ�و��lא��^��`�א�_�@I�0���2و��،��	�aא��������
�
��א�lذ�Sو�א�����م���:I<��ل�א��
�)�א*%	�ن�و?���1א:و#�*و#�j`��>@�ن�א���،'�^�D�א�g�2���I�vא)$��وא�@��K;� �

المرحلة العاشرة : أسس  إجراءات أفعال تصحيحية (الأساس الخـامس   )٦,٦,١٠(
  للهاسب)

Stage 10: Establish Corrective Action Procedures (HACCP Principle 5) 
������x���	���^ن���S�R�a�1א����x�?������iI�����#���5&ل�א�_�%�'�^��D���5��0)ج�א��

��،�X�ESF)��ع���^���
�Oل��>ISذ��lא�Vr�EsFو��'�^�D�א����x�WXא�������	
א��

��وXدא)'����%��S����Q��9%�+א�7�%F�H��Iא�<���$�Qوא�+א��4��;����$��(non-conforming)��Q��9F
�_%¡Funsafe����
�
�Oل��>IS�;אMא��X�A��.O�Vr�K������K��و�ذ�����x���	����^�����	

X��$�
��������������C�^�%�L��>O�،�ً�<$S�V�rو�K'�^��D��2@���0�����+ع��V�r�������%�1�Mא���;
��Cً�،�وذ��O�7����K+ز��������7�$��%�K����1ن�ذ���%�g�%�،�P�א����א���(�C�5وא�����وא��$�
א��
�`
�
�O��>I�Mא��X��1د����Kو�S�Vrن����ون�#��L	�P�Dא��WX�H��^א��Q9���א��
��_�2�L�+�Dא��L�µ+א���$�א�<�%��Lא�2�L�+�D_�א�lذ�א��<��و�NCFא����،�و����mل��


`����������א��
�S�_%�Hن�ذ�
����2�����K'�^��Dو���X��@�aOאMא;�א��<���א��S���#�NC�<�א�K��
�V�
`�����م�א¨��
��5(corrective action plan for the HACCP system) K^��א��<��א�� �

  المرحلة الحادية عشرة : أسس إجراءات تحقق (الأساس السادس للهاسب)) ٦,٦,١١(

  Stage 11: Establish Verification Procedures (HACCP Principle 6) 

��_�	��V��2�%��O	�@��5^��א¨���! ����Oא��F���P��C^Oو�����D�������٦,٧א���E����S
א��
������E�HوValidationא��<���������Sو�א������&�F���xא��<�����WL��������م�א¨�������Vو�����1&�

FVerification���������DC��7���F��K�@P����@23م����$�EFILSI, 1999E�X�H����>�אل�א�u���D����������
���+�
���<@��א�����م���2�%�����+م�����������!�@�%�;�א���&�g��2���xא�����!�Wאلu�D�א�W`�����א

a��������(�@����S���C���%����2��S�0��U������r����@؟�������������b���H���
��S�V������_��2ن�$�����א��
D�<�����������������א�و��א�S���x&��uאل�א����`�W!����+م������،�و��uد��%���5^^������0؟�R��>O�Kא�
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FCCFH, 1997Eوא���F�V���2�'���E.ن�O	�+ن�F������������>Iא��+ل��g�2א�y!�ن�Sن�5^���א¨�
Obtaining evidence that the HACCP plan is (likely to be) effectiveE���������>���7א��O�O�K

����V���
���+]�א�<�@��`�وא�������=^����א¨�@���������O�[+���D%�WXFassessment of the 

scientific and (technical content of the HACCP plan)������������C��H���
�Kو$<����Rא��
(CCFH, 1997)���;����+���א�_��%����!Q9א;�و(���C�5bא;�وאMא�^���ق�وא*����א�H���C^O�0���.�

(evaluations)��V����O�<���אb��3אم�¸^��א¨�$�
 �WX��I�F*���،(complianceא��#������

with HACCP plan) ���V���Kو?�א��.�E�ً��>IF�Qtא��
��H!+�א5���(�C	���O��%+�5�0^���א¨�
�،Mא:دא�V<����������-�������و?�א�-�.�����0وא�����ن�א�S�����@1و�K�ً�����>I�0����$د.O�����������#�0����.�

وא�����&�g����>O���xو���PO�����5�S�(����Cن�5�����4��2^�����א¨������O�V%�����وSن�א������א)א;�����
FdecisionsE��������^�%و��@������V���وSن��(sound)وא�Ibא��F;�א����� '��M����tSد)א�����א¨�

�����������>I2@��`�و�Mدא)'�%.%+������9 אXم������H��¸�H��>�$���@�I����I�1��^=ل�א(workable and 

effective food safety management system)�X��ً<$S�Vrم���و������H��C^O��C#�����>���¹ز�א
�`��4+$�KH���
������a��_��%�����D�D;�א��<�������א¨�د��7��@n����I(ILSI 1999)א¨�����Vوא��

�����A(objective evidence)����א!�L%�^������وא#<�����:���H���>�$����@�I����^=$����א��1����1uO
���>CD�אKV��P�� �

1��%_�Sن�%��P)א;�hazard analysis:(����M��<2Sالأساس الأول (تحليل المخاطر .O

��و%�����P@����C@����وSن�א�������א���^�^��`�%������V:���9אض�����
��4�V����H��$�Iא¨�

K;د�x��#���j�#+�א;�אMوא*��א�E�$+�>א�F�'QC	�ن���1א������אSو����א��)א �
1��%_�Sن����ط�א��
	��א�����O.�الأساس الثاني (حدد نقاط التحكم الحرجة):�

��������	
�د;��	���א�������א�	�F�'QCא�<�+$���EوSن�����ط�א���x��#�'�^�D�א���>�����C�א���
K����@2��	���C��د'��2��א��א��xא���J'�و ��א�����%� �
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���������الأساس الثالث (الحدود الحرجـة) : �#��C���1��%�_�Sن�א���ود�א������א���.O
����H�>�$��@�I��^5��	��;د�xK���>א�����א���	
��ط�א�� �
1��%_�Sن���ق�א��#����و@��S���P#��د)'���CtX�g��2;�����الأساس الرابع (الرقابة) :.O

�2�����ط�א���
	��א�����،�وSن�א*���אMא;�%+��+د'��<��$�'�������'�^�D�א;�אMא��X�����>I
K�ًC���%�K��1ن�ذ��@m�x�،�P�@��Sق�א��#����و���A���Oو� �


`���ي):الأساس الخامس (الفعل التصحيح�
��1��%_�Sن���XאMא;�א��<��א��.O
��������P2��<5א��������P2��(*����I�1�،�Cو����X%+�+د'��	��5^��وSن�����ط�א���
	��א���

�1��%�_�Sن�%u�Dو�������������.O�،�ً�<$Sو�_j���3���H���^%�Q�9�����%�7و�4+ل������I�1و�'�^�D��
������g���2�����Iوא�+א���
�
���
���و���x&��4א��
����H%��_�א:I<���ل�א���
���Oل����>ISذ����lא

�د;Kאx��#�E;��4א+@��F�H��^%�Q9����%�_%�{����� �
�1��%�_�Sن����XאMא;�و5^���א��
���H%�_�����م���������الأساس السادس (التحقق):.O

KE;د�xو��>FوF��D�S��#�V��א¨� �
�1��%�_�Sن�א��+�����H��tالأساس السابع (التوثيق):.O(documentation)����k��א�� ��$

������1K�Dم�א¨���V%+�+د�وSن�א�D[&;�א�^�+�������2א��S�����م�# �
b�،�ً���Sن��+	���1��Sن�5^��א¨���6�V%���و.O�_2�����>��א�w
COن�S�_%���

�����������^��������@�$���א��D��P	L،�%�_��5&ل�א��g��2�'�^��Dא�������א���+�����+א+1����>I
�Mא U�א(food borne hazards)���2�،�! ���Oאم���������Sو����1��P��C^Oم�!���KVو��V�rא

�%��?�%�א�<�����S@���א�n+د'������������O(auditing techniques);�א��א�<������%���mא��\�א
(quality systems auditing)������>��א�_%��1.���(validation)K� �

���V������ ���b��3אم�¸^���א¨�#�V�1������a;�א��
�S�Hن����م�א¨�uOن�S�Vr
��Aא*��אMא;�����SFق�S�[�5Sو�א5��C)א;�$~�]���F���P�Sو)$���uOن�S�Vr��@1��_�%�E

W`����א�H�
1��א��u$ن�S�Vrو�Kض�U�א�א !���S� �
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� J�����������D�א��	��a�א��� ��������#�����j�#+�א;�אMא*����א����$�Sن��������א��������و�
KE����>��א�?�(�C�5א�،�ً<$SF� �

� J������	��a�א��� ��������#������xود����x�7��Fא�������وو��	
�������ط�א������$�Sن��
KE����>��א�?�(�C�5א�،�ً<$SF����D�א� �

� J�����g�2�'�^�D�ن�אS������>Iא��������	
وSن���[&;�א��������g��2�'�^��Dط�א���
K�µ+�Jא�����%+�+د'�و��	
����ط�א�� �

� JK�µ+�Jא��#����%+�+د'�و�;&]��Sن���ق�א��#����I<����وSن� �
� J���?�L	�P���Dن�א�Sو�������>Iو�'M����	�����@>O�`
�
���Sن�����XאMא;�א��<����א��

����&]���;�א:I<���ل���$����وو#�$����%��_�و��4+ل�%������F�H����^%�Q��9��@+א��4���E;وSن�
K�µ+�J���
�
��א�� �

� JK���D�א��	a����; ����#��PD���H�
�Sن���XאMא;�א�� �
� J������@2א����AوSن�א��D[&;�א�S��#�V�Sن�א��+�H�tא� ��$U^`������1م�א¨�

K�C���%�'�������xو����D�א��	a��������������م�# �
��H��
��$	+ن�%S��@Pن����a�����O;�א��#�،��4�vج�א���X�;ل�دو)א+��VCDو�
�+אل�א�<�م���U^���א:�3א�Mא�������%_�א�<@������2�CO�`O.O��@1?�א�<�م،���I&ل�א����'���

�bא���m%�(+%:א��>��¯����#�H�
��א��I;�א��\����¯�?�2@����;�����א�@��'�:%+)�א��
�����Cא���mل����[������x+אل��Q�9א����+)'�%���mא�����������������א*�g��2�،'د��vد'�א+�����ج�א��

(weather)�;�Iن����وא�+	����،K��ذ�WX��%و�����i��H��>�$���@�I���4�5����@!S�;ذ��!� |�ذא����

���وא�+#����jא�<�����P |�א��bאG�K;��I[��د�א�b��M��P%�_�א��
��i�I�Hن��������
�א:I<�ل�א��
�������^5�L�Dو���$��م���<����DO��#�;�Iא��bא����d�_%��CD�	%�;�%+�>%��S�0و]j���

KV��א¨� �
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توثيق متطلبات حفظ السجلات (الأساس  المرحلة الثانية عشرة : أسس )٦,٦,١٢(
  السابع للهاسب)

Stage 12: Establish Documentation and Record Keeping Requirments 
(HACCP Principle 7) 

����x�e��!��Hj�t+�+%��2_�א��%��2+@¾(documents)������^5��$+�^���;&]D�وא
���5]�������%_�د)אS��2+@¾����x��<$S�e��!و��،V����א¨��+Oن�S�VrوKV�א¨�

��'�^��������x+�������ول (HACCP Control chart)א��)א��nאF����#(ن���٦,٢+��	O�\���وא�E
��������V���aO�K@���وא�J���0���2�'�^��D+)$��=^���א¨����������U�aO�R��>O���P�S���@1�Vم�א¨�

�M3��hCאً�%�_�א=^���Sو�א��\�$����א����+ع���P��X،�%+א�4��;����������א�+�Hj�tא:�5]�א�\�
F���א�����product specifications(��[����aא����;�א�������و%+א���4(purchased product 

specifications) ���(و �����C�א�������m%�;������]�א����@�����aOFseed����������2@��و$������;�א�3)א�	وא�
agrochemicals�KKK�X��������@>���`����^�^���א�������،�EÆ(process flow diagram)،�وא��

j�#+�א�;�n�>�������>א;�א�Mل،�وא*��א+�vج�א���X�;אMא��Xط��و�����g�2�'�^�D�وא���

`،�و����XאMא;�������
���א����
	��א������،�و����XאMא;�א��#�����،�و����XאMא;�א��<����א��
��[&;�א���
	��?�א�����ط�א������و��[&;�א��#���������������g��2��ً�<$S��@��aOو��KH�
א��


���و���
�����و�[&;�א:I<��ل�א���������;&]���À��x���<$S�V�r���@1�،H��
[&;�א��
�E;�
���O�F�;&$�>O(amendments) ^5��.�a�O�\�א�V��$&;����م�א¨�>Oو�V���א¨�

KH�
�%_�����a;�א��<�����وא�� �
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  التنفيذ والمحافظة على أنظمة الهاسب )٦,٧(

Implementing and Maintaing  

���Aא¨����S�g��2����I�vذ�وא���bא�y�>$�b�������_�%��9�����F����@!S���m1:א���@!�V��
S��+	$��#��@Pن��K� 1و�EX��0�%����g�2����>��א���I�vوא�V���³א����� �א��#��H=^��א¨�

Mא U�ن�%.%+����א�@<��Eא����نFن��@Pא���@!X�w�x�،����`�!�K� ���'������^5��$+^Oن�
Kא���م�א:ول�?�`O.O�\�א� �

F�A���و�وא�(+��@�O(+%د����xو�R���2٢٠٠١�Eم(Mortimore and Wallace 2001)�
�����$��)approach(������Ç�_��%ن�+�	�O�K� ������xא�%�`���H���C^O�g��2�����$�^��3��1!� |�א�Oو��K

X����P�C����%�[��%�g�2��X����a2�Wذא�!�`�%+��+د'�و!� א�$��+د�������XאMא;�א�+#�$��Sو�א��.�1
W`����א�+
�5^+א;���<@�����g�2א�� �

١� J������5��د�א�������x���H����C^��و�אSذ�������(determine the approach to 

implementation)م�א����������� ��ن�$�S���%:א�א �!�V��^�$����?�،���%�1���%�	�%����1م��V���¨
�'�x2@����وא(in one go)���������PO(دאX�_�	������@2�;א��xو�WX���D�$ن�Sو�S(manageable 

and practical units)K� �
٢� J������%ول�ز����?��P��و� agree)وא�g�2�HIא�����a;�א�\�$�אد�O.د$���Pو��

the activites to be undertaken and timetable)��� �!�V��^�$�W���%:א�א����k�����7�<lن�S
�دא�E�ً�I�>%F�ًوSن����X����+��D%���1+Oم���������ذ�א�^�+�������a;�א*Jن�+	���V����م�א¨�

�L��>%�_$د�J��6ص�:�;���a��א(named people) ��_�	و�����אم����������O�k;���א��
�אول�א�����%3nא�A��.OH�C^���،�&ًm%���%3�ول������א��אم������(Gantt chart)�Kא �

٣� J_��%����1.Oو���S�����I�1�����j�#א;�وMא����Xو���+د�H���C^O�������2�����j�#א;�وMא����X
 confirm the existence of adequate preventive measures or implement)א�>��و)'��

preventive measures, as necessary)����������j�#+�א;�אMن�א*���א+�	O���K?��<���א:���xن�#�
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��5]�#������CmOد)א���������%+�+د'�%�M3]1��ً�CD%_�א�<@����א������U�a،�و�	�_�?��Sن����xS�
K�P��C^O�Vr���I�FX���j�#א;�وMא�����*��א�V��א¨� �

٤� Jن���������.�����1.Oو�S����j�#+�א;�אMא*���א���U�aO�����@2�?�EL�%��>��F��ًC$(��O� ��
 conduct training in the operation of preventive)!�� |�א�<@�����������I�1و�%+���+د'��

measures or confirm that adequete operation exists)ن�א���S�_�%��*���אMא;���V�r�Kא��.�1
�)$�Vא�<��%��L?���א�+#�a���@>O���j	��%�ضٍOن�+	$��و�R�1،�و?��<��א:��xن،�#

K'�$�����j�#א;�وMא��X����x�?�&m%�،�ً$(و�F��@>�د$��א.O�M��tS� �
٥� JP��������3��������#(ق���������������������������	
 Set up)�����������������א������������ط�א��

CCP  monitoring  metheds)���K�Kא������	
�����Aق�)#�������ط�א��.O�Vr� �
٦� Jא����������	
�)$Cً��?�)#����������0ط�א������O� ����(Conduct training in CCP 

montoring)����������#(�;����a��MدאS�_�2�L�+��Dא��L�%��>�א�V$(�O�Vr�K�������	
����ط�א���
V$(�O�K� 1א��#�����������א�����و���P�O��%���2���
�
��א�2�L�+�D_�א����م���:I<��ل�א��

��Cً��و����א��������������%��ًC$(��O�_$(+1 א���V$(��O+ن��	ن�$S�V�rو�،'�^��D�אن�א���I�k�a	Oو
½	�K�PO�Cא����م��+א��_%��P�� �

�'�1S[�N�I@��א�����a;�א�\�uOد-٧xوא�'�%�Complete once-only activities  

�����a;�א�^�+�����+%�?�M`�6���1�7�F	�����0�	$�����������@��V�^!� א�א:%������Xم�א����
وא��	���)�א���D[&;�א����������C(procedure writing)�����م�א¨����1����m%�،V�������א�^�$������

����א�<@����;�������������NC�F���@��S�Aא�+�Hj��tوא��D[&;�و!�.O)وprocess engineering(�
�;&$��)$�Vא�<�%�(modification)�KLوא��<Oو� �

1��%�_�Sن���S@���א�� -٨.O�����P��	%�?�����#��Confirm the monitoring systems are 

in place  
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��P�xא�+����L�%�>�ن�אSو��P��	%�?��	
مـن  �2�%��O	+ن���ق�)#�������ط�א��

،�1S@��التدريب في استخدام هذه الطرق وأن النشاطات التي تؤدى مرة واحدة قد 
��%_�א��.1��%_�Sن���S@��א��#�����b��!��2?�Oو��P��	%K'M��	���@>� �

٩� J�V���א1�@��و#���������U�aم�א¨�#�H�C^��ن�אS�_%��1.O� �
Confirm implementation is complete and operate the HACCP system  

���$��%��2��#�H�C^��א�;���aن��S�_%����$	+ن�����م�א¨������Vא��.1�I�،��@1S
  �� (become fully operational)����Uaא�	�%��אً��!3

١٠� J�7א�(��H�C^��ن�אS�_%��1.���È ½�~��F¢E�'M��	�� �

Audit to confirm adequete implementation  

�אم�������������Vrא��
��H%_�א��^�H�Cא�	��?������م�א¨����V%�_��5&ل�א��א�<�����
����������و���	+ن��������O(standard QA auditing techniques);�%�א�<����F@�ن�א�n+د'�א����

و�ذ��(agreed period of time) ،��K�����P��2�H%�_�א�+#��������Fو)$���UaO��ًא�����م�����'�%���
M�a�*���������U�a��א�'M���	�وא�H�C^��א����x��$�
����!(�C�5א�_	��;&]�(operational 

effictivenes)���������%�1����t�K��@�����m1Sو�S�'�xو)'�³+��1%���وא������x�e��!ن�+	O��و#
Kא����م��?� �

����U�aOن�+�	O���#�V�����?��6	������م�!���S�bX�،Vن��������S�_%��9ن�5^��א¨�
�����V������ن�א%��_�5^����و������م�����1ً&�¨��������������^5�Eאض�>�����V��r�K%�א�<����Fא

���ً$+���V�1��%_����P�S%�زא����O����`	���%���C�^;�%.%+�����א��U א�KMو�����������S�g��2א¨�.�
�������M���tS�Mא �U�א�����+%.%�g��2��tu�O���QUO��tא;�?�א�����Sو�א�<@����وא�\�#�xذא�X�،ل�x

<���$&;�������م��������א��1� ����Oن�Sو�V���<���م،���P��@��<O�V��r?�א=^���،�و?�א�+#����א���
��V���1��%�_�Sن����(HACCP system audits)א¨���Vr�KVא����م��Gא�<�;�����م�א¨�.���

زאل�%��3%���ً��و%�+א%�7���%��ً����I�����C�^;�א=^�����وSن�א:I<����ل�Sو�א�����bאMא;����א�������م�%����
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��
�
�2�م�א����n�>��; �و���; lא����3אم��CmO�Kא�����a;�א:�5]�א���@�א)��א*�#
�'�^�D�א�;&]��Eאض�>������Cא��mل�%�א�<��Fא�g�2�،V�א����O�CmوI<��������م�א¨�


�������،�و%�א�<���[&;�א:����g�2ط�א��
	��א�����و�[&;�א��#��
��I<��ل�א��
�$��5^���و��������������>���Mא���Xو�S���>I� ���$����Vو6	�و]�א�j���3_�و��PI&5،�و#��P��م�

g�2�ً@�دא�א2�V��2`�א������������j! |�א���K;���aא�<+א%��א*�א¨��DO�����I�Fא�\�#
��������C���g��2،��;�א����א;�?�%+א�4QU���א�`�!�،V��$��5^��و���م�א¨�>Oא�<��و��

و��(legal requirements)א����mل،�%�^����C;�א�F�_j����3א���D��P	S�ELو�א��^����C;�א����+�������
�`2��DOو�S�VCDO�\�א���������C���g��2�،'��$���������(+�Pµود�א�����،�و�%�א�<��א�

Kم�@�!bא�QmO�،'�$����$Q�	��;�F���eא(����א��mل�א �
� �

  الاتجاهات المستقبلية) ٦,٨(

Future Trends  

������������>�C^�������>�^��+)א;�א��א��_��%�Qm��1�(+��Pµ�7��#+�א�����دم�%��_�א�����5&ل�א�<���
��%��>��a���אم�א¨�����Vو%����$�<�����H��K0��O���C^א������(Mayes 2001)م��٢٠٠١�E$��F�Aوא

������2א��U א�Mא�<�������������'�@��Dא�<+����א�(continued globalizations of the world's food 

industry)�������K`jא �U�אد�א�������Dא*%��?�V���אم�א¨������]�א��+]�א��1�v�3$�د'�אxi1
����hCא�^�$�����א�S�g���mو�א���<����������V��� benchmark)و#����א#�����Sو�א���Iض�Sن�א¨�

method)��X�w���x�،Mא ��U�دא)'�%.%+������א*����(+������و%+����C#�_��%�0����g��4!������د��$u%�0���
 World)وSن�א��ول�א:�M��<2?�%��@���א��[��)'�א�<���������� (Codex alimentarius)א:9 $��

Trade Organization (WTO) ���������¨;�א��א�4+%�H�C^O�\��و�א(Codex Standards) ��A���
ua�א;�אMא��X��$yO��P��2���
����אO��ق�%��@���א��[��)'����(sanitary measures)ون�א�


���א�3)א���2�
���وא��a+ن�א�� WTO Sanitery and Phytosanitary)א��و�������a+ن�א�
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(GPS))��������@1�_�	�א:9 $��،�و�(+����و�%�0�S_�א�����א�<@��G+א4��;�!�����دC$�،��!و�K
�A$�%�(�6S(Mayes)��.�1�V���P���`��>�ل�א+C��ن�אiI�،����Mא �U�دא)'�%.%+�����א*�����دא'�#��

����،���P�$(standardized metheds)����@1و���eא�+F+�2;�א��<������^�H�Cא�^�ق�א����
��I������O�;�2+�F+%�e<������א��^�H��Cوא����)'��g��2א��g��2�'�^��Dא�������א���+��������������

KMא U�א��^� �+א

�����א*%���אد�א���U אj`�א�<�������&��(+��^O�7��%(global food supply chains)ن��i��I
אx�b�@;�א����ل�א�@��F;�א���+����+א�^��א�U אF�Mא:�M��xא��#�������%��אض�א���+�������

��Mא ��U�א��^���وא:�M����xא��#������א�����CC��D��(food borne disease organisms)�����@��D+א
�`jא U�א(food poisoning organisms)����������������'ز$��د������	%X�7�%�،7��O�O���5����^#�_�%

����%�_������W<���א¾@+�F:('alien' pathegensE�X��;��2א)�%_�א�@��F;�א���د%����א�Dא�
��������P��KE0�1�7@و���[������2�Dא��\�$���%	�����א����¨��n@��7א�D	�ن�Fא¾Xא�D	�ن،�Sو�

��� �U�אد�א��و$��א*%��O�7�]aO����*وא������U�+%��;�א	א����C#�_�%�`jא�<���`����א�`jא �U�ج�א����
�و��������و2S@�ل�א������2و�1�6�C$ل���]>���bن��<���אi�I�،'QC�	�[�)$���א�אق�א�+��;�א:

����F�`�����#��5���%�A����.���H���>�$����@�I�ًא(y��%ط+C��<%�E(standerdized water tight 

approach)��+%.%�'(م�א**دא����;�$+�D%�7�@n�Mא U�א���������CmOو�K`���>�א�`jא �U�אد�א�%
�אxS*غ�א�%����[`���F+ن�א��C¯�و��t(�1�²$(�Oא���s�Pא��'�
 �E�(UK's?�א�@�	��א��

BSE)د����P%ن�S�k���1ً��2�ً@���א��;�%�
��א�<�%����#����$�����P%��_�%��_�دون�%��������(from 

nowhere)����`t(���	�و¯�א=^����א���x�k���5�K�P���Dא�����$���k���l��5و.��O�7��%(with 

consumer protection lagging behind the occurance of the hazard)���،|��dbو?�!� א�א�K
��2���4�5�%��$^�����H�C (severe limitation)�א��xد¿��ً��	�)iI���$+>O��CmO��tن�! |�א�،V���P��

K`�و����ق������Dא:%�אد�א�U אj`�א�<��`�א��?�Mא U�א����+%.�� �
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����g����C$و�،����Iא���������א�<�و�����$���g����2������#+�%�V����Xن���S��������>I@�����א¨�
b�0و>#+���b�� �+#�7و�!+�א=^��א�א��Q9��^=א�E�$�
�^F��?�K0��2�'�^�D���Nو����

���(+�P��وא�'.�a��א�'�$��)�����1�aG�'QC1א:%�אض����L2وא���
C4S��C$���א;�א+�D�א
(problem of emergent pathogens)�������7��@]��ج����אل،��+�x:�0?��<���א��Sو�Qm�1���_�%

وא=�y'�א�����mG���^CO!� |�א�	�Fbody of scientific knowledgeE������;����jא�<����Iא�<�@������
����������7��D���`�و������X�Kن�א��
���eא����	�a��Mא �U�א�����+%.%�Nא�+�F�A���.O��C#����#�א�

���jא U�א(global movement of foodstuffs) ���������m%�،�ً>����O���#:وא��>���و�Q�9���4�5א�
א�^�ز�������وא��
����+م�א�������2�C%����_�����5&ل�א�������زن�א��[�)$������א�	����QC'��א=>�����אوא;�

(supermarkets)�2�'(�QIو���������O�g<���$��א���D��P	���F�@��L;��،�����1!�� |�¨����א����
�'�$��������E�$(��FF���t:א�'�$� possibly)%��+����+א�^��א�U א�Mو%_�אv�S���@ن�O	�+ن��6

virulent food borne pathegens)�^>O�b�\�وאg���1و�KV�������א2��C)אً�دא�N^5�?��ً@jא¨�
���%�>O�����%�>�א��
����(world's public health experts)��| ��!����m%�7��%א�<�����+نy��5א�Mא�

K�E�>��وאF�����)�א���א��?�g�C$�;دא�Pא�� �
�������V�����Aא¨�:�h�
������S��$+^O@��א¨���Vو�g��2���P��C^Oא����Q�Dא�@�>$

�V��א��������O�Q�Dא;�%��C$��������א��K�>CDو#��$	+ن������kא:2@�ل�א��[�)$��و�Iق�א¨�
Xد��uO��	�a�א���������g�2�'�^�D�א�?��a�O��@��S�7Fو�W�����K<��ل�א���אد�وא���%��a�א

��%���Sن�$�����N�I?�א�^�$���א�\�$���א��<�%���%�7�%��P�S�7$��aO�;��C�^و����xא�+א�g�2و
�x�;�>$��aO+ل�4
���א�F�7�Dא�+אد�Eא�U א���j?��O٩٣L٤٣+���0א��bد�א:و)و�`�)#��

�������EMא �U�����%�>�א���
���'��.%+�����א��U אF�Mא���a+ن�א�
 UK's Food)م�١٩٩٥א�@�	��א��

safety general food hygiene regulation 1995)א:2@���ل����^���و%��_�O����t�Q��D!���+א
������jא U�א�Lא���+א��H�C^���EL�+אد�א���I:אFط��CFو���jא U�[�)$��א�א������vא�(local food 
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law enforcement officers)����;��#و��و�א�S�;��I&�5bع�א+���I�>%و��$Á���K�وذ����	א�@��?
X�Kن�O^�+$���(standard guidelines).%+����א�U א�Mא2�@�دא�g�2�ًא��+���P;�א����������Xدא)'�%

�����±��%S�،���jא U�א��^���2;�א�k�����?���PO���C^Oو�V���Aא¨�:�`���#�QD�O��±s+��^%��
������`��F����د��א���1�aوא�<+#�;�א��א�N^=����5א¨����Vא�<�%��S����$�^1�Eو��³+ذج�#��

���GF�V�?�ذ���Kא��^�H��Cوא��S�g��2����I�v@���א¨����Vو����������H��t+O��H�C^د)א��;�א¨�
�)$O�KE0��O�C<�����!������د����+)�א:9 $������Oو�V��� �N��^5(The Codex alimentariusא¨�

commission)�����_���%�Qm���1��2����DOو�V�����אم�א¨�������b�`����%+���F+ع�א��@���+ذج�א����
�������a�א�?�V$(������Cא��mل،א�+�x�Hj��t+ل�א����g��2�،V��+ن�%�a+)א;�א¨����x+ل�א¨�


���א�U א����jوא¨���F�V%��@���א:9 $���وא�3)א���2א�<���������������FAO, 1998)�Eم�١٩٩٨א�
�)�6دא;�#�@��?�! א�א:%�1XK��P�+;�و �

������V�� ��S������O�A����O�`O.�$(standardizing the asessment of HACCP@���א¨�

systems)�ÉV���������V�����אم�א¨�������b�E`����#>������Sو�%+���F+ع����³F��A������O+ذج�#��
(standardizing the use of HACCP)��V����Kא:2@���ل�א��[�)$����א���\���S�H��C^O@����א¨�

�����>Iو��C���%�[�%�����O�_2��%�2��������+�D%�P�@��S���_�	��b�\��א������Kو�mO)�א:
�����>Iو���O�Ctل�+x��P$د��OX�_%�\�و! א�%_�א:%+)�א�V���אMא;�א��א�<��:��@��א¨�
S��%:א�V��9�?و�S��@�vא�א:%����א !�A��� �وא�<�%��א�K�C��D@�%ً��?�א��ل�א!������P�

��'QC�	�[�)$��א�א��;&vل�א�mא����C��g�2�_j��3�א��;bא����>��?�Kw��m�א�R�^�א�+!
(supermarkets)���@��SوF��P$د(+�����V������Xدא)'�������S�V����^Oن����O���%�א�<�������S@�����א¨�

nא��(�d�;�@��%�'����O�K+م�2��%��	a��E'ل������+د��mא����C���g��2�F�����>%���$LIoyds 

Register Quality Assurance%�5��m%F�'د+nدא)'�אX��@��S��������E��������@��S���>א��%�;�
��R���^���Vא��Ew����mو��O���%�א�<������S�_��%�Qm��1@����א:2@���ل�א��[�)$����א�U א����������jא¨�
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(food business)��������+%.%�'(دאX`���[��+د'�و���	א���%���a�א��������א��_��%�M3��]1�،Mא ��U�א��
����Cא��mل،�%+א4��;�א����g�2�،����%BRC����وאEFSIS�����\��ن��³+�א���@��;�אSو��C$و

���$�،V�O�V���^^��+)�����ق�%���C�������+C+ل����P���w����m�א�R���^�א�<����א�%�;�%���5��I+��O
K�ً���2و���ً��و�V��و%�א�<����S@��א¨� �

������%����אم�א¨���%�V��aא��5&ل�א��S��ً�%�2�Lt&mو����m1Sא�����?���cل����hC4Sא
���D;�א:X�?�0���C^O�?��ً���a����m1دא)'�������uو�א�S�;��@و�����1א����،��jא U��2;�א���א�

����'QC�	�א����jא U�[�)$���א�א:2@�ل�א��`!�Mא U�א����+%.%(larger food business)�K���;�و��
������^����small and medium sized enterprises (SMES))א:2@��ل�א��[�)$���א���QU'�وא��+

+P�%ن�S*א�V>4�V�وQm�1א(difficult consept to grasp) ����7���$���%�ًد)א�eوא����Pم�א¨�
�K�ذWX�����K� �1و�E���jא U�אF���$(�]��א��D�uدא��5א�������א�<�@���وא��'(�2�م�O+א��Iא��

���<+���?�O^א��X�K���و�$�����7ذF�V�����2�م���O+א��Iא���+א)د�א�%�H���C��$���aC����C�^;�א¨��W
�E��>�C^�وא(human and physical resources)����?� 5.������%���C��9�V��Kא��^+)א;�?�א¨�

�jא U�[�)$��א�2@�ل�א����'QU�א���>�C^�א�(�C�2bא�L2��������'د�����bא�?�'QU�א����PO(���و#�
Kא�א����م ¨���]Pא���_%� �

�אد�����א��	�%���א�+��'�����D�Dא*%�אد�א�U אj`�א�<��و%�(+^O�7%�P+م���S@��א*�%
�אم�א¨���from field to fork)(�����V�	�F����%%�_�א������WXא��a+������1א��U אj`�א������i�Iن�א

�אً�$.O�g����%�_�#������Cود2@ً���+א�^����1א:2@�ل�א��[�)$����9 $��?������Dא*%�אد�
S�_%א�<�%��و��
���D;�א�uDو���2_�א�uא*���א�����D���אد��2@�ل��d)$��%<�����دא���5�%

���̂ �����������Cא����mل،��g���>I�،`jא ��U�א��'QC��	�[�)$����א�א�����زن�א��Vن���S�_$א���+)د�_��%
�V��%+א�א¨���D$�ً$����Xو���P�j���3��ًא(��Pµ�������;��]�א����!��$(+O��:دא���Pjא����3م���2

����������KE�P$[��;�%�_�%�+)د�א���| �!�L%.�O�?��P���2�Vدوא�א�+א��S���P�S�'(+�4�?��P�>dF
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��.��m%� 5! |�א��^+)א;�א¨���WX�Vא��1�a;�א��[�)$�،�א�\�����(+%.����@�P%�_	O
����Cא��mل�א�3א)ع�و�1�6;��g�2و�،�aC�א��%&D�����>�و�א:2@�ل�א�S��$ 9:א����+%.%

وذ����K:ن�%.%+������� (agricultural inputs businesses)א:2@���ل���@���5&;�א�3)א������2
�ً�����������P��X����������#�Mא ��U�א���L>���� S(processors andو�א2���y;�%��_�א5������4;�א�

manufacturers)  .����������C�ن�א+������t(�1���m%�¯א��+אد�;��1S����(BSE) ����>ISن�S������xل�
�������Dא*�_��%�M3����?�7���O�¯אد+��xو��Eא����+אن�R&��2Sج������X�?�&ًm��%F�`jא ��U�אد�א���%

�ً&m��%F�����D�D����5]�%��_�אS�M3א���S�g���2�'�tu��%�����t(�1و�����	�O�%د)א�;���>CO�0���ن�+	�����
b!�@��م��>�@�ن�%.%+�����א��U א�Mو�5&ل����������1א�D��P	�Lوא�3א)�KEL2و�X�0��2ذא�Vr�ًא

�אد�א��U א2���K`j@��ل�א��[�)$���א��\�O	�+ن�����م�א*�����א����D�Dא�U א��j،�ذ���C#�_%�Kא:�%
��jא U�[�)$���א�א:2@��ل�א��_%�Qm1�?�V��אم�א¨��������א��\�����$uد��! א����^�WX�7Cא

�م�����C#�_��%����P�Iو����D$ل����mא����C����g���2�KQ��D�����4<+��;�?�א��P�������`��a�O����>�
�b�?E	�W٧�FE.coli O 157:H7��`%���2�?�Q��aא��O"��١٥٧א��S��b+��1��b������@��Dو��

١٩٩٦L١٩٩٧�Æ�Dא��?���C�^�%�V�و%���<`�א��
�+م����(abattoirs)م��H�C^O�hC4Sא¨�
��¢�����(raw meat processors)א=��م�א�^�ز��������I�K� �����]���1و��KX����P
���&S���P9و��

FMLC,1999 (د�%��_�א������ط����
	��?�א�C	�$����א�@�CCPs�����F א������<������ )bacteria 

pathogens(������������زאX�;����@2�g��2��@��aO�\��و�א���>����א�+�+د'�?�%�א��xא�<@�����א��
و�O^����7א� ��
������FeviscerationsEوXزא�����א:�M���axא��א��������5 (hide removal)א���n+د�

(carcass dressing)�COو�Sن����7א������S��$�
����Kو�����>(eliminatedE�������Oو�S(reduced) 

��������I�>א�����،�و%�_�א���	
��2������ط�א����،���+C�%�;�$+�D%�WX���?�;����@>�א���>�C^���
iI�،Æ���Dن����+ع��א�i��I�h��Fو%��_�א�+א�Khj�� ���+¯�?�א����و¯��<����א����x�_��%�����%�b�0���

��و�����O�bא�@������>CO�b�7و����b�Æ��Dא��?���d�\�א�NC<�وא�'�^�D�2@���;�א���F�;
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����b+��1�����a$�a$bא����m%F١٥٧X�W�"��O٧����A����و?�א���������K����+C�%�;�$+���D%�WX�E
��@���Æ�Dق�%���x���C��g�2�g%�א#D%��C�+$�;�א��
	��?�א�@��K;��Fو%�_�א��^��`����
�����������g��2�'�^��D�א���P��H��
�O�\��א��C��
���!�+�א�^�$����Sو�א�+������א��������n�²אC^�ن�אS

%���mא������b+�1����a$�a$b(meat borne pathogens)�א�@���F;�א���+�����+א��^��א��
�+م����
١٥٧X�W�"O٧�����Q�9��	�a���P
����¢���#�'�
�و�Sن���2��4א��
+م�?�א�@�	��א��C$و�KE

���������Q��D�O��5&ل��_��%�V�����%g��Ê����5و�S�M(misinterpretation)���H���C^���،V����P��
��'����nא���>����������א��(�@���7����O�'�^���������KVو�	�������X(GMP)אMא;��P���A����و�_

�)�sא������2;�א�U א����jא:S��d����،[��5ن�$�<�@�+א�%�_����وא=>��אوא;���3א)2`�א��+א��0�1
�������V���!���@��S�H��5�_�%��P�D��S�L%.�Oو�S��$م�و��+
%��mא��Æ�Dو%����O�7^��7א��

���O�_%��P�I	���(over complicated)��%��1�7%�K��UaO�k%�����א��<�� �
�6)'�����ً�و�1@�����א*�I�M3nא�א !�?i�0���A����O�?�;���D�����Oن�S�7#+�א��_%

����V���P���h�Fא�+א���P��א�?��jא+I����Oو�S�h�����;���D
��Vو�%��m! |�א���P���QD���א
�אم��K��P�Iو�X���V���É:2@�ل��d)$����$	_�¨ א�א��@+ذج�?����دא)'��&%��א:��S��$ 9א

I�A�����ق�و��³ذج�א���?�;���D
�I@��������]�2@�&�دÁو���%�0�����ً_�א��+S��<$S�7#نi! |�א��
��{Ë��אGMPو�S���א�GAP�������X�;���(���A���.���K��وذ�EL@و�א����L2(א��3א�����x�?����$(دא

������I�h�Fوא��	�aو��KV���'�و�%�^���;�C��N�^5��$+^א¨���iא����ن� GMPو��SGAP3ود������
�������������>d�bS�V�r����+DJ���@��S�H��5�?���P��@!S�_�	�و�،V����C�4���F(S:��@��א¨�

S�_2�gF�U����g��2����%_�5&ل�א��.�1$�a��א�Wج�א�������S�K� 1و���Ua��א�?����	%��P�
��L�������%����%�	��אGMPو��SFGAP������P��������>�%�;�����D��'�!���a%�7��#+���KV����7��%�Eא¨�
دא)'�א�n+د'�א�^�+)'�������S�������X@��א���������Lא¨����Vو������������	������א��	���2���4�������%א:9 $�

m%3و�����$S��٩٠٠١�W٢٠٠٠5و��K�ً��%���iI����F+%�h�F+ن��S���Pא�����������������%�0_�א�������Oع�+
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(risk assessment)�5&ل�������������P�2���
I��@�����+>�4�7��Fא�+א���m1S�_�%���x+ن�وא�	و�! א�$�K
�+���%����2�KV����و¯�5^����?��א����N��^5��$+��^OX�0א¨���x�������	%X��h��F+$�،Mא ��U�ج�א�����

�ً>CO�(��$�0و�tو�x�����@�x�0و����א��I��	
�]��4<+���ذ���V�r��^5�+!��!�K� ������Kא����%
�K0�%�H���א�[��2��1����O��P.�5 �?���ن��N^5א¨��i�ًC��9�Vو���[��� ��I�Kوא:و#�;�و�%

��������A���.O�K�P%��2�_�%�0�tو�x������@�xא�������2_�א�R�����@�J��^5��S�(�C�2bא��Q$��>%
�و¯��������1������#��^�'�و���ط��	������xو�x������@�xوא�\�¨��א�����@������#(��@��S

���<$�N��Iא� !����������KV����2��א��^�H��Cوא��������وא��S�g��2����I�v@���א¨������>Oو�����	O�k�
���D��W;�و����4�5���Pא������و�����O��@2¨��:ن�! א�$�+د�:��@���!����X���V��ج�

K�(و�F�Q9����>Oא�&زم�و�_%��m1S���@�O�_%�`��>O�b����@2و����>I� �
� �

  مصادر مزيد من المعلومات والنصائح )٦,٩(

Sources of Further Information and Advice  

     Organisations  منظمات ) ٦,٩,١(

The British Retail Consortium, 5 Grafton Street, London, W1S 4EG, UK. 
http://www.brc.org.uk/ 
Campden and Chorleywood Food Research Association (CCFRA), Chipping Campden, 
Gloucestershire, GL55 6LD, UK. http://www.campden.co.uk 
The European Food Safety Inspection Service: EFSIS Limited, PO Box 44, Winterhill House, 
Snowdon Drive, Milton Keynes MK6 lAX, UK. http://www.efsis.comlindex.htm 
U.S. Food and Drug Administration, 5600 Fishers Lane, Rockville, MD 20857-0001, USA. 
http://www.fda.gov/defaulthtm. See also: the USFDA Foodborne Pathogenic Microorganisms 
and Natural Toxins Handbook (Bad Bug Book) at http://vm.cfsan.fda.gov/-mow/intro.html 
ILSI (International Life Sciences Institute) USA, One Thomas Circle, 9th Floor, Washington 
DC, 20005, USA. http://www.ilsi.org/ 
ILSI (International Life Sciences Institute) Europe, Avenue E. Mounier 83, Box 6, B-1200 
Brussels, Belgium. http://europe.ilsi.org/ 
 
 

                                                       Books   كتب )٦,٩,٢(

BLACKBURN C DE wand MCCLURE P J (eds) (2002) Foodborne Pathogens: Hazards, 
Risk Analysis and Control, Abington, Woodhead Publishing Ltd. 
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CCFRA (2000) HACCP in Agriculture and Horticulture, 2nd edition, Guideline No. 10. 
 Campden and Chorley wood Food Research Association, Chipping Campden. 
DILLON M and GRIFFITH C (eds) (2001) Auditing in the Food Industry, Abington, 
Woodhead Publishing Ltd. 
MAYES T and MORTIMORE S (eds) (2001) Making the Most of HACCP, Abington, 
Woodhead Publishing Ltd. 
MORTIMORE S and WALLACE C (1998) HACCP: a Practical Approach, 2nd edition, 
Gaithersburg, Aspen Publishers. 
SHAPTON D A and SHAPTON N F (eds) (1993) Principles and Practices for the Safe 
Processing of Food, Abington, Woodhead Publishing Ltd. 
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Maintaing the post-harvest quality  
of fruit and vegetables� �

 جي. أكيد، جامعة كرانفيلد بيسيلسو
J. Aked, Cranfield University at silsoe� �

 
  مقدمة) ٧,١(

 Introduction 

�	������د����������������������(processed product)ن���������א�! �����ً���ن��،

א��אد�א�7م�א�34�5���2+*א�א�����ذא����0د���������K�.-�,�+�*א�א�(��
��)�'�א&�%$����������
����8�9��������KABو�)?ض��ن�א�����=�3א>�;���'�(��9:��
C=زج��Fد��א�����א����'(�

�
)�����(����א&�%$�����J'������א34�9א�Aא��!���G-�،HI��%.�+*א�א�(���K�E��Bא�.F��.$N
KOP!�9Qو�א�א���������(J. 

F�
��+*א�א�(��HN�R�2א��5 �א��S�T3د�א�Jא�$!.�٢}٧�E(appearance)وא���אم��
(texture)���!وא���(flavour)���XYل�א����،���9א�C=�:9������ن�����ًC��[���0د���)�-

�\� �]����3+�`���������א�9!)_�^�ز�ً���و����K�ًBو�'�(��.]T���aא���
��c�dو��=���bא��Bא
����C'�٦}٣F�gh�E٧}٧א�������א����Fزج��2אe=���5م��������F(quality deterioration)����د���KE

�A-א�(�א��j5N���0אوא.��
�א�������J(alive)��������<�4��bوא7�kBl)lm�0��nن���ghد����o�3א�Bm
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���B�CFא��Eم.pאF(natural senescence)����5���
���وא��B(�،��و����3�R��mو���،qC�F��!)_�و
���oא��j5Neא�
-�:)����K���r���3��(all living tissues respire)�������m�B�s����3��,����t

������������3�=�K���t�3�J�'��=��gh�0��jא����u*�p���JPא�����?�%�����^hد��و��vא&�%$���)�'�א
��w��FCא�����(:���aא����
��)��w��FCא��Bאrespirationد�؛�(���vא�'��(��y%���	�4>��و���bא��،

�3��אG��9.א`�א����(:�و����}3�Bل�z��5m،�و�q��b�9�Qhא�����������0��jو�mQ�،ل�J�|��'(
������������A�-�2א�(�א�،��m�[.א���{;א�0]�;�א�����~���3א������-�R;א��w�FC��3�=�K0��n� ]���.5m

���א��5)��א��Fز����د`����0א�o.א`��א��4(�����������وא7�.אوא�0�;R�-�
G����Q��و���،
(intolerant of low temperature)*��K���������3�B�ز�����F�0א���jא،�%�ن�%! ����������5%א���

�!��JPs��?%�0�C]��{`و��!����C]� !%�:9�(shelf-life) K� �
������A��JP�s��?�)m�T�Cא�������و���9ن�(�3א3��ًאً��ن��3א`���د������^��زج�hذא��


������sود=��������bm��;C-���`3m (accurated predicted) ����`3א���Kو��،�ً��(G����8B�ن�
��� inherent)^�زج�وC-���`3m;�،�وذ�_��8C5mא�).و=���0א�����(�sא�(F.����������د��

variability)��A-אوא�0א����د���2א�(�א.���=٧�����b}٧א��Fز����2�Kא�����F� �5وא7���n�E
�34��9Qא���א���JP�s��?�%�`���C�<Q�|`��jאم�א���A��-אوא���0(�א.��������N	�������وא7hو�،

����Fא��������E�BI���bس�����د��א����0���jذ���_�Kو����9 �.א�F����BאB���9.אض�Eא���F.ق�א��B
Kز���Fא�� �

������A�-��8)�'�א�(�א�(F��%3א���و�O.����0אوא.���3א`�א���������5وא7�'�(�(all-year- 

round)�������GIو}����������5د����������ودא(ever- higher quality standards)��.����F��gh
hل������P�<�3��~א���Y���mل���G�Jא���� [.���mو�K�3�3��0�����9)�5)����9?א��h�0��jدא`���و

��0����CFא������ًB9��3وא�O��+ن���Qh�،د��vא�'(��y%�	ن������������א��~��3-�+ �
������E3ل�Bو�א������א��F����3Bא������Cא��
�R�،�!�(modified atmospheres)א��a��,א��3א34�9א
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��وא���������א��������د�٢٣١ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�[�����Yא�����
�وא����4,���و�2�])(����א����0���jא�(.د��������9�K �אB���9.אض�א�����3א��א��������9
�0����������A�-א�(�א���JP�s��?�%����^hد��و�vא�'(���$%��G(������3Bmא��oد�א�34�5


����.،��2אe=�5م������Fوא7�.אوא�0�bmو�Kز���F٧-٨א�F�gh�E>�;א٧��ً-١٢�و�KE
F� ��5ذא٧���0-�2١٣א����C����E،�\�א=��?א������Bmא���������0א����a�r.���'��ن������א%.��و�

�,א��������������3א����0���jא��Fز����،��������G+����0���+��Q�3א��J�و�K8���.א���
C����5�2א�
���B���
�د`����������א��א�����ن�,�3אً���א����0�jא��Fز����2�_(!�5�9���Kل��=�m

�3�h�3Bאدאً��,�Iً���و�-)���KOP!��9P���ًو-�R;אً�������� (minimally processed)�א�������aوא�
������?�)m���N`����;C�-����`3m�E�Bא����F�0��jא����u*+���JPs��?%�
�������JP�sא��������

�
�KEو���=��א��S�T�ن����ن��C�<Q`א�0א�vد��]�;��intact productא���م�Fא�H(seא���
،�(Non-destructive ion-line quality testing)א&F����GF]��;�א��)(����z��<�2�Eא�����Nج����

.אض�وא����0QPא����0��jא��Fز���،�و����א%.�������'(����I��Gא����;[��.F�5و�����9א�

�א&�����א&��s����ً��])`��و`אgenetically modified crops(������2د����vدא��א��'�(��~�-eא�.�]eא

K��א���5א�0א���د �
� �

  معايير الجودة للمنتجات الطازجة: المظهر والقوام والنكهة والرائحة) ٧,٢(

Quality Criteria For Fresh Produce: Appearance, Texture, Flavor and Aroma 

Introduction  مقدمة ) ٧,٢,١(   � �
�A-ن��2א�(�א���،�وא7�.אوא�0��3G�Bא�7אص�Fא�E�3�vא&3د�،�א��8��a�ن�

������p�HI���!34���9אم�א��Qא�'��(�(end-use)����C��9א�,`א������א���������seא>�����`�א�~���B�و�،
(appropriate cultivars)�����|د.�%������`�א�!3���Gא�Kًو���[.����د��eא������B�0�j���

���������uد���J�
�C=�A��(א&�3د����EA��P�BF�A�m`���'�((specific pre harvest experience)�K
�������JF����Iא�{*א��!���Jא�*|��3د���+��.jbل،�%�ن�و���א�(�-!���2א��Rא��
�C9�'(و�
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�������Iא������!���Jو�E����Iא�{*א��+.��s���(nutrient and water status)���
��و��B(���!���.Bא
��bא��Y�����
��R�،������Cא��:G(sunlight)��0���%و�א��(pests)אض��.��eوא(diseases)�3��=و�K

.،��)'�%?�����JPsא�(�-!����eא����!N�2�،

�+*�uא��Bא-�.]T����3�Bmوא7��.אوא��0
�Kو=���3(post- harvest shelf-life) (Hofman and Smith, 1994, Sharples, 1984)א���oد��

������B���א������m�T�C(.وق������n��>~��א�*�����3אو��ن���Nא�ً��� $����
�bm�0�jא���

�א���Rل،�א����Gدאً��)�'���Nع������������C�9�'�(��،��)(���`د�������0��jא������JPs��?%�2

Kد��oא�Y��]�و�
C=�:�Fא��
�א�?��m�و���א �
�A-א�(�א�~�B��Q�0אوא.������������Nوא7�{���(B�����G�%��;C�-�.^����Aא����0�j��


���������א�{*אY؛�hذ��B�C^�،�!Nhً���و����^���=�m�OP!��9P���ً��n���m�[.�;�[��C�����د��ً�،�
��F`��و��!�`��|���Y��Jد=�����>�F;���و����م�Kو�)�'��|���Jل،������m�3.א+����������
C=

������v������3אB modified atmosphere)�)���'��ن��{)�����Sא��)א-����Aא��Fز�������2�([(�����

packaging)م������(��m����()�(sealing) �����G��m�،��JPא������?��%�
���F��3��=א��*��+Fאل�,����Q
א����������وא	���������א��{)��ES����G�m��G5א��C?����א�G.���،�و���s�<��)��m���Nאع�������

)����١٥٧���و�Phillips, 1996(��?��)��S��s��5��وJ�زج،�%���ن����Fج�א�����Nא�� ��$Bو��K
�����������C��(acceptable quality)א����+���JP�N!��א�(?��א���y)����aא������>������pPد��

����5���������n������B�����B����G(��A�و�א��K��(!���5و���א����.و`|،�hذאً،�	3���3���ذא�
��_��(�����k�����k5r
�א����ذ�=��.א`�����F����mא�����+3�����a������Cא�������]��;���C=������Cد��א�����vא

KE�m�(Fد��א��vאF�0�B=א���� �
�0��������B(fresh produce market)و�9eאق�א����0��jא��Fز�������)�sא��3�����،

(��'Nدe�3אo�mد���j(specific minimum quality standard)���'�(؛�و�`�F=eא���;R-�2
 (international nature of the��J�|ل،�و%�ً���)��B�CFא��9e�����Bאق�א����0��jא��Fز������
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��وא���������א��������د�٢٣٣ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

fresh produce market)د�����������v3`���0א����H����Bא��+��ً�� ����א�������:�א��O����+ن����%�،
(international standardisation of quality grades)�����m`وeא������p�3א��B� �K(Europeanو

commission)�������A���-(���0)(�א���sא���3���Jh�و�gא��$�0����Gא�����aو������Bو^����`�0
����+��*�uא��א��0�)��s(MAFF, 1996 a-c)א��Fز������وא7���.אوא�0�;R��-��C����Kو=���3\�

�z�|د����=Qא�.��Fون�وא���Bא����G$���F9א�morganization for Economic cooperation 

and Development ( (OECD)Kx� �
�*%�����m�(F�0א��)sن�א��א���א����m����C(.ق،����(multiple retail outlets)و��د�،�

��`����N}�א��s(��0א���vد��אeد��N'�א&��3د�،���������;C��-�����`3mً��وJو�����.��R-��،3د���Bא��
��I�Cא���F9א�mد�`�G(3د��	و��.B�9و�I,j���mB��m�،د��v�0א�)sא��H)��K�aא��
�א

	3د��[.�א���4,���و%�?��א������JPو������2א¤�0����G�و�א������(��0א��������Wא�$!�.���������
���������;���B�E������sF��-.�K�
وא���אم�وא���!�Lא�.א�K��Iو%����G����������m���(B،�%��ن����
��د��>�m��s!��¦3د����Bm���א���Gدאً��)'�^��B�Cא�F���(GBא������E��Bא�34��5��Kو��� ���

�(�ق�QאKא��`د���;��Bא��u*+�'(���ً�C5� �
� �Appearanceالمظهر) ٧,٢,٢( �

������Yא.��K�`���5!)��������3א����ذ�=��.אG(��EH��9�9eאF�HJ����)א��
���Bא�$!��.�+����א�
א��3�Bد�=��K�I,j���m����3وhذ�hن�=�Fع�א����C(purchases of fresh produce)א����0�jא��Fز���

����*[eא��`�����'��(��.F���9������I,j���m����;R��-�2ن���ن����B=������5!)��ن���%�،`���F=eא
�������ن��ghא����Gل�������§.�=��|.��m�.!$���ن�א����0�jא��Fز���ذא�0(near perfect 

visual appearance)��A��-א�(�א�S������K�0אوא.���!������2א��jo ����وא7�$�N�mو�����.Bא�

�وא�)���ن����b)وא�uniformity of size shape, and colorد���(���v�0א���N���
G��b��Kو

��C((vital components of visual quality)���A.���א�!��Gא��$�N)א�)�ن�وאcolor uniformity(�
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٢٣٤ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد


�وאv)���3אF�H�`���7א���������E�.��b(glossiness)وא�)���BGن����bو���3م�و����د������§��2א�
Kאض.eא���و>)�+�� �

و��3G�B����G+א�$!.��)�������)'�א�Y,vא�34��5م����א������א���Fزج����Nh�2ج������
����F����א�-��ن����א���G��	���5א�$!�.�����!�5m��Y���]א�������،��)�'�������������hذ��E،�و

�������B�CF�0א���N�(�0�%א����
�א��Rل،�34�9�mאم��C9(natural coloring additives)אل��,���K
��.bא��(peel)א�����ل����������F�5�2א��§���Bא��;]�����א&��ل�א��Fزج،�و�)������9�Aن�

��د�������ن���ن�א�)�F�8א�)�� �Eא��3א>)F�Y�)�m�������+�H�|�א���
�א��א���E¦3ودא�Kًو
��.bن�א���(m��N`��� +eא(peel color)�������ً3א�����G!�
��bوא�� �jo�0א�)�sن������3=�K

،���¨F������������ن�א�GB)���0א��������B�و��3��automated�����3و���!N�-����P�%�E
(manual)א��7אص�א�����u*�pل،�%��ن��J�|��'(؛�و�����jא������Bm�2د�����������G+��،0�

�;�Bص�א�P4�9Q�PًR�،
=�(juice extraction)K� �
�A-א�(�א���;R���©3	�0אوא.�)�{;א����N���0وא7color changes(�������Y,�j-

��������.אG�(ripening process)����،Y)�����א��<��jא�������;��[�A��-ن�א�(�א��������������Kد��
�����H�9�9eن�א�(���mא�*�+��.�B�و(so-called ground color)��-�2و�K����S�ª�،אع��Neא����;R
��������.��[�����Yא��<e)א�)���ن�אripening & maturation( ��

�א��)�`و%�����(�������j��N�،
(breakdown of chlorophyll)���|��m�C�8وא���Bل،��2א��(���وא��Rא��
�C9�'(��،(papaya)�K

���Yא.�Goوא�Y�0א�������א���(.א�}Cא�א��*+�Sb��و(Tucker, 1993) (underlying yellow 

& red pigments)��������G-�،8�(وא���.�bאن�א�����e���)(���0א;}��©3	���K�N��Jً���و�-R;אً�
 ��Bm�2�K(strongא���Jeن�����ن����ن�א�(�-!����KT.אً�=���ً��������(bananas)�2א��(���وא��ز�

indicator)����Iد��א�{*א�j(�(eating quality)���������G-�،ل��Rא��
�C�9�'�(��،��JPو%?��א���
�������������2א��GF^ �وא��ز�;R�-�.]T���3�=�K�.�<��0Q��J�2�_�*�-�.�eن�א�����Q��G��m�،

��������������5
�����>��אص�א��
��و���)��
��bm���!-�)د����2ن�א���oא�
C=���
��א
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��وא���������א��������د�٢٣٥ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

����I���9אQא� ���=e�2א�'Gل�א�����
�א��Rل،�%�ن�=b.��א�~�C9�'(و��K�.<eא(tropical 

regions)د����������������![�(m���� [.���m�Yא.��<�'��C��3�=�������C��
�-�(acceptable eating 

quality)K� �

��(yellowing of green vegetables)א7����.א��Yא7����.אوאh�0ن�א���s(.א`����R

����������Fא����j�5Neא��.א`�א�
�B)����G-��!�
���د(���qN�C5وא��H(-א�~و(browning of 

out tissues)�

�א��Rل،��!N���m.א� �m.و-)m�H.و-�5�C9�'(و��،(bull-ends of Brussels 

sprouts)א�������,Fد�،�3��%אن�א���vא�
(���aא��.!$G(���.<e�8אNא�vא�
Gb��K(loss of 

freshness)���=`א���
�s�&א�
R�،wilting of leafy crops���F5ن�א��Bو3�%אن��(loss of 

surface gloss)����،�.�bא��F�3�(vو��)��3א�(skin wrinkling)�������(<א�3א�§���Bא�0א�`��F��Eو
�����א�F��<�4����bא�����3م�Eא�����������B�CFوא�7`�������h��!CC���5��aא����(natural senescence)�

�����(physiological disorders)وא�0QP����Qא�(������������5hو���������.G�0א�����Iא�������«
(disease organisms)K� �

��Textureالقوام) ٧,٢,٣( �
��3�B
�>�אص�=�אم�-eد��א���
Gb�(complex textural properties)���Q�aوא��

5�������bpא��C(א�����j�5Neא�
�)��،�����)�m�K�!9��=و�E�!)�.B�F��+3�3	�
!(crisp 

firm tissues)��
�s�¦�2�0אوא.���F`�א�����eא�����b7א7�
C���Q�،ل�J�|��'(؛�و�
�������*vא�
��s�&3אً،�وذ�_��2אm����,4א���Y��]�(stem crops)���
�R(asparagus)���و����K


�א��Rل،���3��א����Bm�'(�� �oא�8Nא���C9�'(��،
C=���Ssو��G-��ً�.�mאم��
3`���������א��)����������(wilt or shrivel)�3��C��א��������2א���*�mل����������oא����� [.����mو�K

(softening)�������(ن�א�%��.אط��2א����Qh�،A��-א�)(��'��(R��������������(over-softening)د��
���)'�א��4�b>���و�א��)P��AN���G-�،A�%�§�[.�;[�H(<א�3א�E�)Bא��F�S(internal 

decay)��0����(G��2�E�ً��G!F��ً���.J�ًא.�������ن�א&�%$�����)��'�����د��א�����אم�������Kو-��R;אً�
�8�(Bل،��2א���Rא��
�C9�'(��،���B������(canning)��3�Gjوא��(freezing)K� �
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٢٣٦ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

��Flavour and Aromaالنكهة والرائحة�)٧,٢,٤( �
�3���0��Nא��*אق�وא�.א�������B�H�+���!א��������I(complex of taste and aromatic 

components)�����(א���!��א��� ����� ����
������K(total flavour)و�Nد`אً��C=�_(!��5א���F�9א�m
������B�S�����������B�و�������Yא.bود��א��B�2� ! product)א�b.אY،�و����ذ�_�

cultivar)�����9�9eאF�����J��)�0א���*אق�א����N���2�Eא����Kkey taste components�0���jو
� (astringency)وא��BF �א��������m(acidity)وא�������Go(sweetness)א��Fز���+�HאP�oو���

����H��Y���]א�����،��������(bitterness)وא�.א`����
�د`א��bm�A�-א�(�א���Bmو��P�J��)�.��3=�K
����	�8C��5m�_���9.�ذ����gh����bل،��2א��(������وא����ز��وא����������ل�א�����Rא��
�C��9�'��(��،

���RG�����0وא�������Nא���F������mא����
��N�2�K�.tannins�H)�4����9�E(��:�א��=����،�%���ن�א��Bא
(Tucker, 1993)�����������`א������د�®�(m�
�+�3��3����A�-��9�0.�א�(�א����5���س���R-�K;אً�

�������Eز����tF��;C�-����`3m�.��5�0א������5��)4����Q�،و��د��K���5�(���m�(Fא����א��
���)�'�א����אزن����mא�F.��5א�BF �א������E��(o��Y��]א��4,��؛�و�)'��|���Jل،�%��ن�א&�%$����


�א����Rل،��2����Nאع�!��Gً�������אزن��N!����א�(�-!���وא������Go=���3�����ن����.אً��C��9�'��(��،
�0���Goא(citrus species)��8�Bوא�K�����)�mو�����،����Go�0א����5�
��������Y���]�����

%�،�;C-���`3m�.�5(�����Goא��C5N��(=و�������3�����Cא��������א��,4���Kوhذא�א¯(
��!��(��3=�%F��ً�+�mbland�������
��5�5غ��°-��;�[�A)�B��aد��א����v(��3א�و�E(acceptable 

eating quality)������!��h�S�����²�aא�����B�0א��������j�2��ًא����������ً��G!�Kو�����9ن�+��*א�
�3�����ن����0��Nא��.א`��������=�K�3�Iزא���9(bitter components)���S�(���2.���0و�Jא

��A�-אوא��0وא�(�א.��	�����.و����,���F�����BאN$�.�א�0QP���Qא�(���������2���������5א7
���§�3Bmو��t.���0¦3د�١E�K}٦}�٧א��5 ����و���3 �

����gh�
��n���!א���5!)_،�و�����F9א�m�،Yא.bא��
C=�����`3m���I.�א�.א�3������
��������I��3א�.א�3�K�0��j�2א����z��%�Hm��h�
�B-��G!
���(highly aromatic)�ن����ن��R
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��وא���������א��������د�٢٣٧ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

����������B�����Kو�������Bm(certain cultivars of melons and mangoes)��q��Fm�����sو
�������.��Cد��א���vא�?-��,��)�'�א(visual quality)������C�2��3א�I��5א�������I,j���m(dominated 

retailing)ز���؛�������F�0א���jא�������;R�-���،��3�%\�אد���Y�ن�א���!��وא�.א���I=3�%�3א�
��j!ن�א��e�����������;C�-�
��bmد����o�3א�Bm�����3אول��
�G����aא�������se�3`-,��)�'�א=

(rigors post-harvest handling)و����د��א�����אم�����.���Cد��א����vدون�3���%אن�א(textural 

quality)���������`����Fوא���!����0א������Iא�.א�`���F����� �K(aromaو����
�א��~����gh�3�ن�����3

volatiles)�����;}�������5(aroma profile)���0א�.א�L���Iא���!�������2א�(�א-�Aא������K�jو=��3
���A��-�2א�(�א����s�<��)���mد،�و����o�3א��Bmزج����Fא�������א��Y����m�Y����]����������3m`�����د`א

(climacteric fruits)������3I��5א��`���Fن�%�!���א�.-��8א�����3=�aא�dominant volatile����ً�)(��
�����j�2א�(�-!���א������A�����jא�(�-!��]�;�א�������(J.��وא�(�-!���زא��3�Iא����������3א�2�ً

(over-ripe)�����!א�������I�)و�א��(Morton & Macleal, 1990) (senescing fruit) ���`��F���3�=�K
��C�Fא��;[��Iא�.وא�L�!א���(unpleasant aromas)����2��%��sא���§�C�9eא��3B���j��Nد�

F���JPא���G5�٧و�٥و��٧و��٣}٢א��KE� �

�א�.א������I]���;�א���=�����B�و�]�������B��3���=��������5�(��
���m�=�;���[א�������������C�Fא��;

(unmarketable)�������K�;C�-����`3m�����C���.�<eد��א��vא�
��N�-����'�J>�אص�و��א
Kزج�Fא�����א����JPs��?%و�����2��ً,G!�Pً�3���ن���=���Iא،�%�ن�א�.א*�� �

� �
ثلين والشيخوخة وانحلال أو يتدهور جودة المنتجات الطازجة: التنفس والإ) ٧,٣(

  فترة السكون كسر

Quality Deterioration of Fresh produce: Respiration, Ethylene, Senescence and 
Breaking of Dormancy  

 Introduction) مقدمة ٧,٣,١(


��gh%������3د��א������Lא����0��jא��Fز���،��������������א��Bא�;R�-�|دT���3���د�و=
?��!N�m�0�jא����u*pم��Bא��Ssذ�_�-�ن�א����)���S�(�(�����.Bوperishable(����Bm�K?
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٢٣٨ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

����J��`دو���Y,��
،�و��ذ�_،�(living produce)א�����א�u*+life cycle)E��Hoא��Bא
�����������C(وא�����`*vא�
��s�&و���*`�א��A�-����3)(�א�Iא�,א���� sprouting in root & bulb)א��

crops)��Y,��
���ن��GB��0�BC)���א��oدj{�K.د�%���.<��
א���0��Cאeم���،�و��א
(mother plant)�Y3`�א��������H.م��Cא���Y,v)،�%�ن�+*א�אsource of water(��.s��Bوא�

�0��و��א�p.م���N���Tد|����(anti- senescent hormones)א��{*و���و+.�،_�*�����j��Nو�K

�א�F���B�CFא��Bد����.،��3��%�ghא���normal�������Yא��Bאeא�����!N�2�،:)א������وא�����
�R�E�

h�Kن�»����א�G.�����0�و�א������Pא�(�,������HI(senescence of product)و�4���K>��א�������
�،H��B�CFא�Fphysical damage)���A����E�3���%�8C��5א���K�C.א����vد��א�����������>��Pل���[;א

���.�Cא�(visual impact)و��������������mد���)�'�ذ��_،�%��ن����ز�K�<�4��bن�א��R��5���G!و���
)������א����4,���storage environment(���
�8B(���9دو`אً�!3�����ً��Gא�2�ً	3�����9�3.���-��
Kد��vא�0א;}� 

�Respiration  � التنفس )٧,٣,٢( �
�A-אوא�0א�(�א.�و9.����و�3�Bل�������J��(9(living commodities)�����!�5)وא7

����9�9�F�����J��)�����G+�ذو�key importance��،yJ�����3��=و�Kد����v�2א&�%$�����)��'�א�E
���G(-�A��N��،م�����
���bm��:)����3��Bل�����)��(the greater the respiration rate)زאد��و�א`

�����A��JP�s��?�%���(=�،א�����(the ahorter the shelf-life)������j�0]�;�א�������jא����
��n�K
immature����YQز��Cא��
�Rpeas��������s�)وא�beans������������0Q3�B{�:)���� �gh(higher�ن�

respiration rates)��0א?�%��pن����ن��و�������،���B�CF�4>��א���bא���!CC�5���;��=���JP�s
��e�m��(B����G�%א��������+�:�Bن�א������G��m�����jא�����Y�������������,4א����(mature 

storage organs)�K
�Cوא��:^�FCא��
R 

���������(G��:)א���(metabolic process)ع�����N����=�Fא���!�F9א�m���P7ل�א�	
�
�K�gh�HI��Gو���2א�?-��8א����K�����e�0אP���)א���_�.������P4(���3I�%�.R-��.<¨

��ً���I��5ً��+�א)��،�وא���*|�(aerobic respiration)א���Jeאل�א��Bد����،������(:�א�������א����Fزج�
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��وא���������א��������د�٢٣٩ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

��5!)_�א��j5-eوאv)�-�ز��[����G��m�،uY������HN�]�-�3��5א��.��mن�وא����Yوא�o.א`������
(keys, 1991)���JQא����=�Fא������
-non)�^������2א��j��5Ne]��;�א��,4���������K������3א��)���

storage tissues)������=`א���
���s�&ل��2א���Rא��
�C��9�'��(و��،(leafy crops)��:��7א�
��R
����j]�;�א��������א��`د�
�s�&و�א��qN�C5وא�(immature flower crops)����،H�(-א�~و�
�R

���H�����eא�`�����!NQא�gh�،������!د|�א������(:،��2א��T����9�A����(و�(metabolic collapse)�K

�א����b[eא7)�����و��5�m��G�5.§�א&������������0()����9contents to leak out(�����G���3�=�K

�u*+�2א��j5Neو�����א�.وא��I]�;��א�.]�������m(saprophytic bacteria)א���C;���א��(�����
(off-odors)����.����Cאض�א�.����eא�.���!$�NQ!�����`�א�K(visible symptoms)���j���5Neو=����3
 senescence breakdown)א�*|���ACC5א Pل�א��)�`و%�
��4�b(���j��N>���وאsQ(.א`�

of chlorophyll)��0��9Pm�2א��)�`و(chloroplasts)������`א.�oد|�אT���،���-�3��~�3m�Kون�
�9�`�+3.����(respiratory heat)א���(���5�gh�|دT��|*א���(:�א��©�R��9א���3�,�gh

Kً3א�� �
����������B3��Bل�א�����bط�������������Jد�����Nאع�����B)�.F����;���Pא���A��-א�(�א

�،�!%�F=�3Bm�`�GR�2א���B��=���H5)א���climacteric���j���N�;[�H+و�E(unripe)��� �]
��ً������s��!�����Nh(artificially ripened)�eא�PًR��F�����JQ����(J.�(avocados)%�-���دو��2

�����*��+�:)����
���وא����ز�وא������وא��KE ^���GF��Y����]א������،�%���ن����bm����)�.��A��-א�(�א�u
���P<�Hل�%?��=�;����א��=����Kو3mون�F�9.�������3)'�د`���(Biale, 1960)د`א

����ً�^.)��ًj��N���.5m�����9�A-א`�،�%�ن�א�(�א.oא(over-ripen)�����gh�|دT�����t�q��b�و
)�
�א��j�5Neא�3א>)�������	)internal tissue breakdown(������`���Fج�א���אد�א����Nh)وvolatiles(�


��2א��J�'�(���.F��5.א`�����b).%��א���3=�،�ً����K3Iא�,א����2.J)��א���A-א�)(���,�Gא�
���Y�3د��א�������د���)��'�ذ���_،�%���ن�ز����א&����ل،�وز�����Yא�����(:��3���%א����(increased 
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٢٤٠ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

warmth)ن�������،�¦(��,אن�=���א����4,�Y����]��©3��	�3��=�aوא����،���m�^.�0א�������5وز���د��
`�F3و�����Bوא�א����;��Cא����.F)(bacterial and fungal infection)K� �

   Ethylene  ثلين يالإ )٧,٣,٣(

�(R�א���H��CNن��.+(plant hormone)���<�4�Kو����)�8Bدو`אً���2��ً�9�9א��
�A-אوא�0א�(�א.������������(Reid, 1992)وא7����)4��0�����5������Cא������P7א�
�-�������K
�(R�א�C5��YHK�|�ل،�%�ن��J�|��'(؛�و��������Cא����j5Neא�'(���ًF}و���دאً��!�h�8

������א��c��5�9���(R(ethylene synthesis)���0א¤!�3א�
G�b��3=�K(stressors)���3��)وא�
�����HI���,�)א���P�� pathogenic)�و�א���m��sא�.��������(physical damage)א�,א�Y��G(��3�Iوא�

attack)��������������0�����5�����;���Pא���A-א�(�א������Kא��������،�����(R��Y3�m�Y���]א��
������������I��G�-��Cא�z����5א����{;א�0א�(����������5و��و�c����5�ن����.pن�+��*א�א���m�3����B�و

(physiological & biochemical changes)ض�������.�Bد|�א��T���3�=�K����xא��a	��©3��Y���]א��
µ���H�`�7א��(R(exogenous ethylene)���
�C�9�'(��،�<�4�bوא�������mא�9.אع��gh
��R��3א���)�-)�`%�)�!���5m.����-�~،�و=�������3(green vegetables)א7��.א���Yא7��.אوא���0ل،�

)��R.�א������eא�{)�$�����thickened fibersن���(���(p)�2אasparagus(�������،�و=�3���3©�א��
�.���Cא�(premature ripeing)�������)(�3א����)�و=���3�،E�jא������F�������5א��;��[�A��-�2א�(�א

�و`א=��LA�و`א=!������>��Pل�א��p����)Nא���5.���و����9^!����(cauliflowers)و�(����3א�,+��.��
(accelerated leaf abscission)K� �

                  Senescence الشيخوخة ) ٧,٣,٤(

�.GB�2א��HB�C^3م�����<�4�bא�(natural ageing)������!R���5�و�،�����Cא����j�5N°�
��R����.]T)��و�|��YHK¨>.������ن��5.ع�}�0Q3Bא���(:�-�G�و��د�א��K�ً�m��9�Ssو

��������.]T���3�=�K�0א�������{�H�!���
���א�8�Nא��vد�،�و-�'(��،.eא����!N�2�،�<�4�bא�
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��وא���������א��������د�٢٤١ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�0�jא����������0��(G�������B
�¦3د،��)'���Nאع��bm�،�<�4�bא�0א�;}���Bm
������������P73`אن�א�v����I��,�)وא�����I��Gא�0א�?א-���8א���;�}�
�א���Rل،��C�9�'(��،ز���Fא�

(Jimenez et al., 1997)������ًא;C�-�ًدא��G�3א���G�B��،ز����Fא��
��s�&ن�=�אم�א���� [.��mو�K
���P7א-���ز�א�'(�(cell turgor)�� 5א���.$NאF٧,٤�����P�9Fم���nن��%�،E
)9�integrity�E

���������B�0א������jא������Bmאم������ �!����P73`אن�א��(Femenia et al., 1998)����Bm�2�K
�A-אوא�0א�(�א.��PRً��وא7F������������P7א���m����א��(����وא��E ^��GF��Tد|�א �Pل�א�����ق�

(breakdown of intercellular  adhesion�r��������J�gh�.���B������b4وא���،
���(����m��
(mealiness)د��א����אم�����������v�3��)-�،������)��m�O`3���aوא��(loss in textural quality) 

(Van der Valk & Donkers, 1994)������©3���،:^�FC�2א��K�����<�4��bو��א�P�d��.�B�
(senescence sweeting)א�4,ن����bل�א���	و+��(storage starch)����،0��.��9�gh��ً��`3��

�8�.-�,א�0א��5.���0C5��3=�K�=א��4,���~�א���(reducing sugars)ق���)��a١�2�٪א�
��I�=`و�:C�K��Bא����:^�FCא���j5N�(chips & crisps)���Cא��)�ن�א���،(browning)و���

�K(Van der Plas, 1987)�2א����0�j��Y��]א���qCF(blackening)א�9Qدאد� �
�  Breaking of dormancy السكون  كسر) ٧,٣,٥( �

�G(����s
���������C(وא�����N`3وא�����`*vא(root, tuber and bulb crops)����?�%���9ن��
���B�C^(natural dormancy period)�������Eل��^�F��~��B��?�)���+3��3n��و����و���.�����	

�������K��JPوא�������א����4,�H���א����4,���א���R��-�K�C��9;אً���������3א���5�N`�%��?��א�����5ن�%?

�(growth sprouts)و��`����m������K�.��R-ً�،����.��ذ���_�-������G)��~א� �����C�2א�����G-�،

��Qو�K`و*�vא�`�F��،����Bא���m�^.و=3��3©���2.و��א��Kل�Rא��
�C9�'(��:^�FCوא�

�א��~א� �و�Qא�v*و����C��(marketed produce)�(Schouten, 1987)�K`��2א����0��jא���5=����

��)��� �א��v*و`�وא���~א� ��[�����Yא��������،��Qh�ن�א���vد��א�3א>)�����������N��h����� [.����mو
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٢٤٢ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

�����bل�א����	�8C5m�_ل�%?��א���5ن،�وذ�P א�Y��]��،�����)�m�،`�+3���0�j��G(�
 �gh(growingא�����ط�Fא��א=���Eא�����������.��9�gh���0��� ��N)�!�����(stored starch)א��4,ن��

points)K� �
�تدهور جودة المنتج الطازج: فقدان الماء )٧,٤(  �

� Quality deterioration of fresh produce: water loss                         � �
������j5N�mوא=������Cא����j5Neא�'F}�(protective tissues)���������=و�'�(��
�GB�

boא���0�Cא����،���I��,�)و��א�.vאF���.א��،`.� physical).א�0وא�G.���0وא�

injury)�Yو%.ط�3�%אن�א���E(excessive water loss)����H�+����=����9�9א��אeא���CFن�א�h�K
����.���b=������C^F������H»����אً�[��N���epidermis����ًאeد����Cא��������Bذא�»����א�h��و������،E 

(secondary growth)���&א������0،��3��%������C^�`���Fאeد���CF3د��א���Bא������F�(multi 

layered periderm)�������C^�'��F}��K:^���FCو��2א��ل،��2א��(��������Rא��
�C��9�'��(��،
���CFm��.bא����B¸����)��א����waxy cuticle of cutin(���C���،�����)�m��G��m

�m��5��m��m.�b;�����(periderm)�3`אن�>P������j�5Nאeد���א&�F����Fא�C;د��.م،������E
(suberin)������������F�9����Yא=��3א����%�
���א��������وא��C�5�.����ن���)��
�Kو�������

�������������Y(�*���¹`�א������3�=�KHIא�(���3א������Bm����O��%�Q�،ل�J�|��'(0؛�و��Cא��
�����93Bא���J���5ل�א�P��<�����3���)���ً���
�و������و+���H%������0�و�� (lenticels)א����

����ن�(gaps)%.א]��0�aא����F�&א����Cدل�א�{��ز��[����Yא����(:�2�����Kאeد�����G��
�Yن��3�%א������3�%�،��F�&א���CFو�א��א�7`������.bא�����C^� �F	و����P�h�\ذא�h

K�;C-�0��G�mً��و}��m� �

�א����º5ق�وא��v*وع���R��j�0א���������Cא���Y����������Bmن������(stems)��`و*��vوא

(roots)�������������j��5N��،`���GRא�����Bmو(strengthening tissues)���|א�������5א�{��.و�
��R
����bא������F(collenchymas)����b��;(�9א�F����j(א��»b7و��א�����5א��E(lignified 

schlerenchyma)��������C(�sF����9א�������)�(�0א���Nن�א���h�K��!C�-א.��'�(���$%��G(��_وذ��E
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��وא���������א��������د�٢٤٣ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

tough fibrous components،ز���Fא��E
�s�&אF�0�j�2א�����m�[.�;[�Eو�*�_�%�ن��
�
���s�¦����	����3و+������G-�K�j����N�;��[�H�ن��.-����8و����[�� ����א7���.אوאR��-�0;אً�


�و�������2(textural properties)>�אص�א����אم����-�
��bm3،�و�G�B�
�א��Fز������s��G(�
��.،��)��'�א�z}����'��(������)oא-�����ز�>)���|�-������e�8א����[(adequate cell turgor 

pressure)������{�zא�o����0Pא�����m����(�Gد��א�*א��������m�|،�א�����א����3�����3�(solute 

filled vacuole)����ً�C�5N��N.א��;[���P73`אن�א��'(�(relatively inelastic cell wall)ذא�hو�KX
����אC��-��j��5Ne;אً،��z}�����)4����9אQ-�����ز�Tد����gh��ًذ���mل�א���������Yن��3���%א�������-

(wilting or shrivelling)��K� �
�%���.9�3G�B�
���3(post-harvest water loss)��،H�9�9א���3Bm�Yא��oد��bmو�،

�H�`�7�4`�אCא��z}��¼�N�'(�(external vapor pressure deficit)�،ل�J�|��'(؛�و�
����،������� �j�(��L�F�9��C5N��p�a�0א��j�3א����)�9�K���oא�'(���.<��
�T[.���א

��.��5mو����!I������~��-���C��5N�،����=`א���
���s�&א�
��R������.Iא�3א�A��-�3א�(�א���)�����t�~��-�
��;Cא���
�bא�(large spherical fruits)���3��Kو�3Cو��ن�א�?-��8א&3د��)���CFא����BGbو

���.��C��5ن�א������(suberisation)���_G��5א������ ��+��،����F�&א����%��2thickness�����Gאeد
��5��و���J.-�����¹`�א����S�(���KYא�����C�5N�2�0��jא������������m��(B��ن����א��*|�������Y�

���������`��GR�3א���)��3�=�K�����(
��ن����4(��א��vد��C�-����`3m;��وC=�E�+3�%زم�Pא�F3�)�
�_�G5א��k.bذא�0א��(thick peels)���®���C�3دون�א���[;�א�(vא����m�^.א�����;C-�0��G-
���
�-eد��א����'(�(without compromising edible quality)אع�������N�ل���Rא��
�C�9�'�(و��،

oאG�0���(citrus species)د������.�F
�[����mو��bm�`�+3����3=�،�!-�)א��.!$وא��زh�Kن�
(steadily)���3�(vא��)�)<F��.bא����)�)<��.<eא�A-ن�א�(�א����,א��3�%�3א���KYو��thin-

skinned fruitsو����������Fل�����8א���Rא��
�C�9�'�(��،Y�3א���)����.��.R-��E(table grapes)�

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



٢٤٤ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

(Ben Yehoshua, 1987)ج�����Nh�c����5��3��=�0���jد���)��'�ذ���_،�%���ن��(�����א�������ز�K
���G-F��(RوKE�ً�m�9�Ss�א� �

� �
�تدهور المنتجات الطازجة: الممرضات الفطرية والبكتيرية ) ٧,٥( �

Quality Deterioration of Fresh Produce: Fungal and Bacterial Pathogens� �

��0����.F)�3א���B�(fungi)�8%���5د�����C��5�
���sو>I���5.�א&��+�� �-��0����Iد=��������

�א��Jeאل��������n�c��J�،A�-א�)��m���(B����G�%��ً�n����sو+*א��Kد��o�3אBm��א��Fز���

�����HN��B������z�CR���،�ً�C5Nא����Gא��K|;��Cو�)�'��|���Jل،�=��3�oאوא��0א.��ذא��0א7
��� �+���)�sو�K��;��C3و��א�B�8א�C5m�.I�5<א=�3و�%���،H��B3`و����א��pس�אeא


��3د���א����RJ�Cوא7�.אوא�0א-t�A.���0א�(�C=��(Beattie et al., 1989; Coates 

et al., 1995; Dennis, 1983; Snowdon, 1990; 1991)�����'�(��0���.Gא�� �$B�3�G�B��Kو
����א���3>�ل�دא>��
�א�������א����Fزج����F.و��و�א=����א��v.و������G���(�����)(א����j��5Neא


�א���Rل،�%��ن����Nאع������wounds or sites of physidogical injuryא�(��������5�C�9�'�(و��KE
��8C�5א�3�Bو��א�(F.����א�,`=���Yوא7��.א��������Y(.penicillium spp)א	���������م��aא��(blue 

and green mould infections)����CC�5�0��.t�،A-א�(�א������0و];+��Goא�
�s�&
������3�(��אق�½��`�]�;��)(������]�;�=��د`���)�'�א>�?������j(�(classic wound pathogens).و��

������������� �KE��GF¦�;�[F(majority ofوא������א��5)� �א���Fزج����وم��B$� �א�G.����0א���

potential pathogens)وو����د��������E�.��bא��F�3��(v�2א����(RGא�������I��,�)א�,�א����oא�
��Rn�K
�0�mو.��G(د�������2אv)�3وא�)� �و=����-�%���(antimicrobial compounds)א�.-�0�Cא�

(sufficient protection)K� �
�������������B�CFل�א�(�����0א�P�<����3����Bm���F��5א�G.����0א��3>�ل��=(natural 

openings)����;}Rא�(����0א��
R(stomata)����93Bوא�(����0א�(lenticels)34��5م����3=�K
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��وא���������א��������د�٢٤٥ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�2����(��)7��CC5א����?�Cא�����BI�K����G¾�.R-�و�Ku*+אق�?<Qق�א.^���?�Cא�
��������:��(soft rotting species)א�����H��+���JPא���Neאع�א�B���(���CC��5(��א������ ��%��?��

��א��Y�3(Erwinia)�א��و������C9و�2א�$.و��א����K(warmth)����.�oא�Yوو��د�א���(free 

water)����_�5!���،�وذ��mو�،:^��FCא��
R،������)�C?����ن�����Gو�GB�5.�א&��ل،�
���93Bل�א�(����0א�P<��(lenticels)�0>��`ج�����������,Nh�����;C�-�0���G-�u*�+�������Kو

���P7א(extra cellular enzymes)�����������m��j�5Neא����.F��'(��
GB��aא�(macerate the 

tissues)��)B�8א��J�����ًN��J��K�(א��(soft rots)�����)א�����?�Cא���«����،�)B��(���CC�5א�F
(saprophytic bacteria)�8`وאC5��aوא��E���ً3א�����!�.-��I(highly unpleasant off-odors)�

(Lund, 1983)K� �
��G�������.�K�Cאق��א�?�<Qא����،z�%�،��.F)�0א���.Gא����
 direct)�3د�=)�

penetration)�،S(زج�];�א���Fא&��ل�א��E�.b=F�3(v���0��.Gא��u*+�،م���
�bmو
����������3�=���!N��،�����J�8C�5m�_وذ���،��s�<�
-��b��`3����;�<eא����
�C=3|�א&���ل��B�

���-���9�'���C������5��א���Jeאل��(remain quiescent)א����oد،�و�������'���J��j��5Ne�2א
¿�n�aא�������r��K���Gא����������!�����`���F3©�א������c���J�،A��-א�2�ًא�(�א;R��-��.+���$א��u*��+��.

��0����.GG(��Hو���eא�H��9�9eאinitial pathogen development���2א�����5ن�� ��]����و
����א�(�-!�������
�א����5ن�و�GB��5.�א�������������5N�0���.Gא�(�א-�A];�א�����K�jوN���

��A�-א�(�א(Swinburne, 1983)�K�������������� Colletotrichum)�وא	 �	�"�!�� ��م������

gloeosporioides)�����������A�-א�(�א���t.ض���I��K��u*�+�.�!$א�����o�و�+�*א�א�3���2�O�(�5د�
�|�m�Cא����وא��
R�،��I��9אQא(papaya)�Gאض�א��.�eא�K���jذ�����)'�א�(�-!��א�����

����!(��K�2���93Bא��ACb���.I�[و��.��H+�����5א�(lens-shaped lesions sunken)���aوא��
���E.���À�Fن�א�������5ن�����(m�������3������ن��.א-������8.[����=(salmon-colored sporing 
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٢٤٦ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

structures)��8C5�F�K��������.א��ً���(Colletotrichum muse)�����!m��bא	 �	�"�!�� ��م�#�
 ��9��ً-�(9(quiescent-�ً����(Botrytis cinerea)א	��!��"������$���ز�KEو=�3�$!.��)'�א�

behavior)ل،��2א�(.אو���������Rא��
�C��9�'��(��،A��-א�)א�����Bm�'��(�(strawberries)��©���(�
�����.F)א[� �א�.��vא(fungal spores)�����C��������Gא����7ط��(germinate)אeز+���`�و� ��]����و

�3��m�'���Cون���،�2�Eא�(�-!����א�����F`��(hyphae)�0א�(.F�����Fא������0�C،�א�{�������c���J
�jً���(symptom less)��.אض�N��!-�)א�������'�J�Á���Hא�.ض�א�����`�F��Kو=�3���ن�

����������½.j��د����`����.F%��j��b�،��(��5�{�'�F}�)�!��و��m��.GRא��.GB�5�.9�3���ًBאً�و
(grey, sporulating mycelium)P=م����ل�P<�_و�3©�ذ��،�'(��
I٢٠˚Kم� �

�����������`�<����F�9�E�.�bא��F�3�(vאض�א.���'��C��3=(superficial)����8C�5�و�����
������S���)F�8א�$���+.|�א����Bوא��u���bא��.��!$G(�����j��N��;C��-�����`���3��=א�%(blemished 

appearance)אض����������.�eא���
�`3���8C�5m���5�Iد�-��b�:^��FCא����������K0�j��G(�
������3(vא(skin diseases)�pض�א.����
���R�،���Yא�����5دא��.���bא��F������~(black scurf)�E

F%&���������E(black dot)وא����������Fא�������5دא�Rhizoctonia solani)�Yא	��'و�"�&��������
F"�!�� ���م�������د���	� 	א�(Colletotrichum coccodes)������9א������.��bא���،����~pوא

(sliver scurf)�F�%&��������������م��§�وא(Helminthosporium solani)�.���vא+��*��(�
��I�bא�(common scab)����,� ��������#�"����وא�(streptomyces scabies)���3�=�aא�

����0�N`3��5.����)��'�א���m�.��b���(tubers)����������Cא��*��%�����3��Bmא`�(���ع�د`�����0א��o.א`���2
��I,j���m(Snowdon. 1991)K� �

�����،������Bא�����m�^.���2.و��א������;��Cא�����.F)3و��א���Bא��c����k5r�
�����م،���bm
<��)�mو����A�-�0א�(�א���.t�S�(���K.oא�Y�2و��د�א����s���0אوא.��%����G��B)������وא7

��������!G$BG%�،ل��J�|��'�(؛�و���)(����`א.�J�0��`وא����[.��)'�د��Gא���'(���!�`3�m
�������mאو��?���2��3د`����J�0.א`����G��٣٥و�٦˚������،��G���'��Jو����J��!��Bm�'��C��Kم

�����gh�
�������)4�
�א���Rل،�א����������H�mم،�˚١و�����3���YzCmد`����J�0.א`���C�9�'�(�
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��وא���������א��������د�٢٤٧ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

���;��9(B. cinerea)������B�����Jאل������h�Kذאً،�%�ن��Jאد©���Nאع��
�m�.]����0��.Gא�

�א��Rل،�%�ن��C9�'(و��،A�(و��Kد��o�3אBm��
�وC=���$����!���Gو�(B. cinerea)�����)��mא	-�

����������3�Bد��א�`��Cع���2א���>���0א�`,���aא���
��s�&�2א��s�<(cool temperate climates)����G��m�،
����!CC���5��a3و��א�������B�8א�C���5��(Botryodiplodia theobromae)/��,�و#����.��א	��!���د����د�����

��$����1&�0��و�%�א=F<�3;���2א���^��א�3א%��(Aspergillus niger)�Kא �
��'�(��Wز���Fא��
�s�&א�����s�0��(G��'(��،�3bm����B�0��.t�.]T�و=�3


�א��Rل�C9�����)Bm��m�0א�������Goא���
�(=�z�%�|دT��3=�،���������	2א�(Alternaria 

rot)������m�[.�;��[��Iوא.��m�;ج���������Nh�gh�E������mF�������9`h�2(off-flavoured juice)�
(Patrick and Hill, 1959)����B���P<3`אن�v��((¦�0��,Nhن�و��د�h�K(certain cell wall 

degrading enzymes)���
�א��Rل���Nאع��C9�'(��،��3B�0��.t��,'و���	א�Rhizopus 

spp.�ًא.G�5��ً���(��8C5��3=�،(continuing softening)�������
��=�3�Bm�'��J���C(B�0א���j��G(�
� ��Bא�����(G��Y��]��.F)א�(Harper et al., 1972)K� �

� �
  يزيائيةتدهور جودة المنتجات الطازجة: الاعتلالات الفسيولوجية والأضرار الف) ٧,٦(

6 Quality Deterioration of fresh Produce: Physiological  Disorders and 
physical injury� �

�  �Physiological Disorders الاعتلالات الفسيولوجية  ) ٧,٦,١( �� �
א�0QP��Qא�(��������5�{;א����9�0	�v�©3د��א����0�jא��Fز���،�وذ��_���

������Kو=�3�e�0א�mא.F�Q�8אC5m������،���(<א�3א�
��ن�+�*�uאF��Q.א�8C�5m�0�mא��Bא
���
�א�������C]�;�א��א�E�P�و�=�3���ن��8C5mא��BאeאFدن��Bאزن�א���
��3م�R���;�[F����

E'(Rو�];�א����C9א����������H<و�א�?-���8א�������C�9]�;�א������א`��א���4,.�J�0��`د�
R�،
(atmosphere composition)���3���ن�א�e.אض����G,��و=�Kو�����و��.�$m���s�<و��د��.�)

�������3��2��!m�b��B؛�و�)'��|��Jل،����ن�א�e.אض������N�2����Bع�����J
����ن����(differing underlying causes)א�Jeאل�ذא�0א�C9e§�א�������א��4)(�������R�-�K;אً�
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٢٤٨ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

�����G!����ن��Q�3=�aא�7`����وא�����F5א���j5Neא�'(���`�����F�5Cאض�א�.�eא
����5���א����0���jא��Fز�����3�����������j��Nאً�
��(��hذא�-���ن�א&����ل�������9،�و���!����=���3

�|.����Cא��A�����b�(�(visual disfigurement)��0QP�����Qא�����%.��Kزد��)���'�ذ����_،�=����3
�0����.Gو�]��,و�א���0����.G��m��m���sµ��0���jא��������(m�=����������5)א�(invasion by 

pathogens)א����J��m�0=�3���3د�QP��Qא�Y3mن�h�K�����Sد�وא�������oא�
�C=����(cultivar)ل�
��� K(stage of ripeness)وא����،��و�.J)��א��9Qא�Yوא��

���(�Jאض�.�،��S�B��H(�J��«�ghو�����`��m�،|دT��3=���*}א���Y�9ن�h
(field symptoms)���|3م�א����אزن�א��{�*و����;R-�3����،ل�J�|��'(و��K(nutritional 

imbalances)�A��:���|*وא�����������gh�|دT���|*א�����+�Aد،�و�������oא�
�C=وא���������G+�
���3Bmא��oد�K��3�J�+� �א��s��B.�א��{*و�����2+�*א�א�����'����������,��Y��]�אض�.���`�!�

�������P73���0`אن�א��C]�'(���$%�&�2��ًאG! Cell wall)+��א������5م�א�*|��)�8Bدو`אً�

stability)��.א��`�RCل�א���)�3|�+��א��Rوא��K"bitter pit"���H�+و�،A�(��.!$��2א��(���א�*|�
�������.I��[�����m��C(�s����9و�=�`��Rm(hard, sunken brown pits)������E�.�bא��F�3�(vא����
�-�2

Ãאق*�Ä.rودא>)�ً�،�و���ن��°��j5Nא���[.�����F�5m��`א.(slightly bitter taste)K� �
���`3���
�s�&ض�א.B�m��FC���3وא��9��א�0QP��Qא�.�O��+و����א`���������.�J�0

�3��8C�5د`����0א�o.א`��א������B،�א���a�CC�5!��א���B.ض�א�,אG�b(��3�I:��و������������=�Kً3א����)4�
�0Pאo.א`���];�א����3�Bm��C9א���oد����BG(ض��.B)א��Post-harvest heat treatments(���P��h�،

����������Nאع��و��K����(�9و=��3��z��%�'��C����(uneven fruit ripening)אF�3(vא���E�.�bو��3م�א���9א�Yא��
)�OP!���9P���3��Bא����Fزج����=)�)���fresh consumption(���3���Gjא���
��G��� mild)�אS���)7و

freezing)��H��.%א��`,��vل،�א���Rא��
�C��9�'��(��،��E����meאF�(parsnip)���|��'��(و��،
���Cوא�
� $B���F�5��Q�،ل�J�0אوא.�
��|����������K�.���m�3��Gא7�G	��5!)_�^�ز������aא���A-وא�(�א
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��وא���������א��������د�٢٤٩ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

���(mن��������������b[eق�א,��n�gh�����دT�����P7א�
�(membrane rupture)`א�����j(]�0دא>��
��j5Neא� F	�H�����mو(tissue collapses)�����5��3�������(Rא��(defrosting)����gh�|دT�����t
����C�)�{;א�0=�אم�];�unacceptable textural changes(����ًJو����
�Kو+*�uא��{;א�0�=�

������ن��2א���3������،_(!����5G(���
���C=�qCF����9�|*و�א�����Lو�Yא������������¦�
����(=�������
�YQز���Cل،�א����Rא��
�C��9�'��(��،OP!���9Qא(peas)������(oوא���*`��א(sweet corn)��`,��vوא

(parsnips)��H.%eא�`,vوא�:^�FCوא�(carrots)�KqN�C5وא��H(-وא�~و� �
 freezing)وא����3אً�و��G,�������.`�א�������3��Gj(chilling injury)�.`�א��~��3

injury)����.�K�C�3��Gjא`��א��.J���`א`��%�ق�د.oو=3��3©����3د`���0א�،(Saltveit 

and Marries, 1990) (well above freezing point)K� �
���I�����9אQ�0א����jא���(tropical commodities)����I�����9אQא�AC���Kو(subtropical)�

oو����د�%.و=����2�0א����� [.����m�،3���~א���`.�����،���s�<��)���m�،����.��A��������9�5
(chilling sensitivity)����������
G�b����mא�����seو���mא����0��jא�������jو]�;�א������K�jو

وא��)���©��(surface pitting)وאo(��.�א������F��5(water soaking)�א����RC`�א������Iא���e.אض�
�H(<א���3א(internal discoloration)������
��2א����b))وא�failure to ripen(���<�4���bوא�

وز����د��א���F�.��4�(������(mא����B(��وא���)��
�����.(accelerated senescence)���Bא����C.��א����5
decay����0�����5�ghא`��א������.�J���`د��)�.��'�Jאض�وא����.�eن�א����Q�3=و�KE


�������(non-chilling levels)د`���J.א`��];�J.א`��א��~��3���-�3���K٨د`��J�0.א`��

١٠˚���gh�'��=��3�dא��˚٢م�و�:^��FCن�א�����=�P�o���(mو�����e(Irish potatoes)�.��3�����م�
�� ,��B�`(reversible low temperature sweeting) ��(Burton،��2د`���0אo.א`��א��4(

��8C5א��5.���0א��4,���(1989��K(reducing sugars)ع�א��������������F���
-�b������aא�
�٧�KE�ً�m�9و��٤و�F�٣אN$.�א��5  �
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٢٥٠ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

�������A���%�¼=���Nא��j��5-e�و�زא�HN���]�A���%�3��I�h��3���5-Åذא�\����,���א&����ل��2

�א���Rل��2א���4زن������9א��!������������C�9�'�(��،ن�m.)א��poorly ventilated stores(��3��%�،

�2�Kد`��J�0.א`��������،��(respiratory disorders)���8C5ذ�_��2א�0QP��Qא���(���5
��������;�[������8�9،�و�K��.�5mو�����3�G�B�Tد|���(:�א&���ل����.�5m�3�J�gh�~�-و©�

.א-�,�����������:^��FCل،��)�'�א���Rא��
�C�9�'�(��،.�!$��3��%�،��Bאض��)'�א�����א�.�eא
�Y���9دא(black centre)���������+�m�'F��9و��^�����3�����ن��2�و`אق�א��7:���=����G��m(pale 

midribs)ن��������(���.�<��'�(��.�!$����Bm�HN�B�����sא��(�����א�e.א`�א�7`�����و�K
�H(<دא��m(internal browning)���������3�=و�،�j�5Neن��2א��m.�3��5א��-��HN��]د������8زC�5m

�����H����-�.�G��gh�ً3א������)�Tد|���5���0א��j5-eא��4(alcoholic fermentation(�
��!�.-��Iوא`��(off-odors)������،ل��Rא��
�C�9�'�(B%�،��)(���
G�0א�������5�K�CJ��

��gh�
�����)4��0����5
���Bm�����sא��(���G������
=١�����G��m�،�j�5-��٪
������0������5��������ن�א����FC^:�א3��K����(o���3א���9�5o،�و=���3�3�C���h����+.Gذא�א¯(

�����
��=��gh��j��5-e٨א����)B(���CC��5א������;��Cא�����«�����Iא�+Pא�$��.و��א���j��b�٪�Kو
��2א��K:^�FC(soft-rotting)א���� � �

���A�-�2א�(�א�����Bאض�א�.�eא����3��,B���0אوא.����(R�����B�(����N,4.ض����µא�وא7
(Kader, 1985)��HI3א������Cא����(Reא��Bm�
Gb��3�.-��,א�K(russet spotting)�����0و���F�:�4(�
�������.���R-�١}٠�������,�����Qم������N�������NQ��
�2א�)�����ن�Eوא����*|�����.�m�zC,�����د������bNط�א�(�������

(phenylalanine ammonium lyses (PAL))����H�����)א��|��&��mو(phenolic content)ن�������mو
����5�C9 �א�(pisatin)������2�K`,�vوא����(oא�:^��FC�2�0א�Q����)ج�א���N�mو�،YQز�C�2א�

�H����)א����`��-�5�Qא�HFB��`,vא(phenolic isocoumarin)��.��!�N�Eذ��QF�bitter 

flavor��.j�C3`،�א��Gbא���!��0א�.���2א���$J����G-(beetroot)K� �
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��وא���������א��������د�٢٥١ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�������ً�،����3د����،O����+����0و���j�����ً����א�0QP����Qאe>��.��א&��3د��	3���3אً�
����������������3��,���B~�>��`ج���FNق�+�*א�א�����§�Kو�����אP�^Qع��)�'��aوא�������B^�ز���

��8�-�2�0א��9دون��(B)א�Snowdon, 1990, 1991(K� �
    Physical Injury   الجروح الفيزيائية )٧,٦,٢(

�8C9� +��Eو�.vאF�HI��,�)ذ��א�eא�~�B�����:و����Kز����Fא��
��s�&�3א�)��ÆدT
�����Bm�2�������(�3�����ن�-��C;��و��=����!N������ [.����m�،�.��K�C�8א�(�א=���3א�C��5m�_ذ���
�K0�jא�����F9�23א©��.و��Jh�2��(RGא����.K�C�8א�[�`�];�א�C5m��!����،
�s�&א

����=����0���3Bmא���oد�-���Gذ-�.���.t���;R�������R
��Kو+*�uאv.و����Nط�د>�ل��C
r��|*وא��Y�3�%א�����ً�،��n��אv.و�����Ç.�B����`�+3��(ض����د��א�������(compromises 

the qualily of the produce)ج�א���Nh���I��,�)و��א�.vא�c��5��2��(R��Kزد��)'�ذ�_،�
 �3=�E�(R(pre mature�Tد|��ghאsQ(.א`�א���.��C����j5Nא���0�Cوא�*|�3mو`��NhF�uج�א�

yellowing)�K5)��א�,`א���(��.�Cא���� �و�א��


������Jא&���ل،�����ذ��������Jא.�����(J.�|��2���I��,�)و��א�.v3©�א	�3=

��Y���9�ghא����3אول������3��Bmא����oد���(insect injuris)א��bo.א�0���o�2א(post-harvest 

handling)ع��������*�vא�����!Nل�P�<����0���.F)א�����;R�-و�,}��K(stem end)����*�<��\�c��J
��3�=�K(poor packaging)��8C�5א��{)���Sא������w��5(mother plant)א&��ل����א���0��Cאeم���

����א������Fא���*|���ACC��5א���oא��א���oد��������
-���b(sharp edges)�������9א����Yא,���eو�א�

�א���Rل،��-����
��E`��½Fא��N�Neس������C9�'(��،�`א¤�و�
�s��G(�(pineapple crowns)�،

�و���|*�(lack of padding)�3��ACC5م�و��د���Cد��bJFو�Eٍא��gh(graze)א���zbوא����5
���t��J�2�8C�5.-���א&���ل��[����bJ(under filling of cartons)�������Yوٍ�	������א��.���ن��

�����0�)���א����5ط����(bruises)א���
�وא��3אول�K=�3���3©�א3�7ش�وא���3droppingو�(��،
���z}������5��h����������0ذא�`ص�א&�3��(compression bruising)©�>�3ش�א��ghل�����

(stacked too high)����0א��CBא��Y
��Kو	�(packs are over filled)��©3�و��8C5mא�%.אط��2
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٢٥٢ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

��������s�2(internal bruising)א������j��N�:^���FC)3��4ش�א���3א>)����H(wastages)%�א=���3
;�h�Kن�%�?���0�N`3�(Balls et al., 1982)���R�-���JP�sא��:^�FC��Y���]א���4,���وא���3אول����

��������ACC�5��|*א���HI���,�)א���P��3`����)�����،��8C�5mא�m�،
��
�א��Fز����s�&א��
��b7א��3אول�א(rough handling)����Cא��Y��]����I,j���mن�א&���ل������������3������s�¹و�،

)];�.�mط���J�mم�loose(�������I��m,א��
�C=����`����<Qل�وא,B(��Pًm�=و(picked-over' by 

potential customer)K� �
� �

  : المظهر والقوام والنكهةوالخضراوات كيف تقاس جودة الفواكه ) ٧,٧(

How Quality of Fruits and Vegetables is Measured: Appearance,  
Texture and Flavour 

   Ontruductionمقدمة  ) ٧,٧,١(

����'�(R�{;א�0א�vد���[���Yא��4,������Gن����د������C�9و��C=א.��א��.و`|�
(optimal quality)�r�ل���&Ç�5������*�8א���[.��،�ً����R�K�����(و���زج��Fא��OP!�9Pق��

�����K !���j������JPא�����?�)m�T�C3`وא��)'�א�����ن��ز����2�Fא��
�s�&.ون�9)5)��א�3�

�א���Rل،�>��`ج�א���9 ،�����C9�'(��K 9ج�א��`�<��ًB�.9�Pً�N�0�jא�����Bmج���	�3=

��(m�0א����jج�א�����	�����|����
��N�gh���.�5m��5د�)(�(air freighted)�����
����ً������א����
�`��Cא��Yو`א���Kو�����,���א����0�jאe>.��ذא(overseas)���?�%�0א��C��m�|.�Cא>.�

K�0א��5ق�C(F����ً�%و���C(���!�.و�����!)�.���א�����JPא��F�)��و �
������F��9א�m�0���jא������JP��s��?��)��|`���jא������س�א��� ����د�،������zC����H)

���3אد�א�������C(quality control staff)א����vد��h�0�-.���Kو���������I,j���m(retail supply 

componies)�������א-�,�א���ز.�Eو���B~�+�*א���Fimporters and distibution centresא��`دون�و
��.�Fא������سY,����Eאً��������h.אYא�0א����Q,אم�א�)��,م�e)אdue diligence(��
��C=��������B=א���

��K�I�m,א�����z�<����0��א�����������E*<�Fل�,�� �����CB)�א��packging line(���2������و
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��وא���������א��������د�٢٥٣ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�������JP3`א���9א�������א���4,��.�[(shelf-life rooms)و��������:��B��)�'�د`����J�0.א`��
���Cא`��א�.J�0��`אل�د�J��
]�n�I,j���m���{;א���0د��א������~�%?��� �����Kو�� �


�������א�,��א�*|��{�HF%?��א�����JPא����C=�����Bزא3�Iא��3���ً����م��>�.�،��������B=
�.��������I,jא��������B� ���������n�K(commodity specific evaluation sheets)°�א�G���9`א�0

����S��K`��2�������34��5م�א>���C`א�%�0?��א��������se�m��s�<(archived)�������JPو�K
(shelf-life test)�������tو����(G�&د��א���vא�
-���b{�`���C<و�א���`���F<µא����ذ����������������

�����(��Bא�0א�Yא����.א(action to be taken promptly)��������!��3��oوא��(���b�3א����3���
hذא�-�����O���+���Nא��comeback���`��j�����I,jو�v�B!�،�و��%.�+*�uא�G�9Q`א�0.א�����

3[���*�>.وج�א�������א��`د�J�3=�
-�b(produce left the supplier)��0��59TG(��K
aא���;Cא��������������JPא��0(�?��א���`��C�<א�S�b���0�����B^��אل�א���Bم،�=��3�j���.%��

،�F(temporal patterns in quality)و���3m��.B`א�0��9אo(��Eyאe»��ط�א�T=�����)��jد�������
K3אد�3`�א��;�}��8��'��W
R�و����א34�9א!���2א��ذ�א��.א`א�0 �

3=���א���������m��-��$�(������JP�s��?�)m+*א�א����§،��Jً�،��²����א����TCא��
�3�����Kو��s(��א¤!���دאnot really feasible)���0 ���3و���אא����0���jא��Fز��������.אً�ذ��

وא&�و�0Qא��aא��*��F���0�.�»��ذج�������JP�s��?�)m���Cא����0��jא��Fز����א����Gدאً����������
���G(B�0א���mدe�2א�،����Cא��

�א�vد��א�3א>)���وא��Bא����א�
-�'(�(Polderdijk 

et al., 1998) (scientific literature)�������
��o�2+�*א�א����jא���H��m�3��%�،ل��J�|��'(؛�و�
������
�sא�����P��<Qא���+��(��b��9س�א��و�Kًא;¦(inherent variability)د���������
����2א

�A-אوא�0א�(�א.��3�34�5م����3��%�3?��א����K��JPوh�'��Jذא�-��ن�=���س�������وא7=�aא�
��������¼I����7א����Bm���0���%P�<Q��9)� ،�%���ن�א�
���bm���JPא������?��)m�T��Cא�������

H��R،��ن�-�
��S��s}(�.د�����uج��و������
�bmو�،�B��
�s�&و�א��0�j�2א������א�(.د
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٢٥٤ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

������Kً3א�����B�.��9�0א`���C�<Qن�א������8�����8�������G-�،�ً��G�ن���(F��א���*��+�S����������$�(
���j��G(���ً��%Pא�א������§،�h������א���C�<Q`א�0א�34���5�;R��-�8C��5�������،A���(0؛�و��

K0�jא�������;}s�0�����2�z�%��!�א34�9א �
��:�.��pوא�.I����Bل،�א����Rא��
�C��9�'��(��،�B�0א��������jא��������;R��-�2purees�

�����C(Bא�����BF�0א�����jوא���(chopped canned)���
-���b�.��]������)��������،�3��G¤و�א�

��و�א�����s�&א�z�(�����!��א�������K�BCא>��0�%Pא�����א�7م،�وذ�_���3Bm����0��j��

و�)'��|��Jل،�%��GG�����5א�?-�,�وא�G�+Qم����ً�،�+����ن�א�����������0��jא��vد������
(top quality products)د�����������v�0>��م��������א��N������Qh�������Q(top quality raw 

ingredients)���������2����G+��
����Q�0א��7م���jن�א���3`���)�'�=���س����د��א����%�،A�(و��،
Kز���F�0א��jع�א����F=�2�©3����G�0א�����������(GBא�� �

  Appearanceالمظهر  )٧,٧,٢(

     Colourاللون        


��� (Francis, 1980)١٩٨٠אB���9.ض�%.א���5N:�����م�����s�&س�א�)���ن��2א����=
���N����5Cא�(hortiultural crops)ز�������Fא��
���s�&א�������s34���5م���K(fresh produce 

industry)�����������B�0��j�� �0�J(produce- specific colour���אن�=����N`������9����אن�

matching charts)�)א����;R-���JPs��?%� �����א-��������u*�+�KAو�)�2��3��5Gא��3`���و
J�(�0���������4�9`>�������و�����9א�Q�8א������(����������!)��א�3`���� for training)3אم��2

personnel)�2�K�-���=���3�����BCن�%��.אغ�א��������C���(larger pack houses)���0;��א�������CBא���
�����I�m.!א�����I������������Sא���3��K�0���j�F(photoelectric techniques)���3א�E�,��!�eא�


���(sort strongly coloured products)א��)���������������K
��=eد`������0)��'�א�©P��]�2
���R�Cאض�א�.[eא(research purposes)س��������،������)�m�،س��������א�)��ن�34��9�mאم�

�����F�5و=��0א�)�ن�א�.%surface colour difference meter��������������F�9א�m��Bא�����|�F
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��وא���������א��������د�٢٥٥ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

>�����KE(instruments)��¼I�����:�+��*א�א�����ع�����אminolta or hunter���,��!�e�و�+���?�
������F��9א��������:�Bא�����Y����)����א���4.ج�(reflected from the surface)א��B� �����K

(output is processed)�������9��=�0��N��m�HFB��(standard data)������H�]P]م���$N�'�(��ًدא��Gא��
�©�R��9Qא(tri-stimulus system)و�=� ���3`ج�א�)�ن��3אد���ل،��Rא��
�C9�'(��،(hue)�

����3א�.�د������2وא���K.אق���Y����h�����=Fא�)���ن��و���(chroma)و��s(��Y�و�-�R%����א�)���ن��
���!��א���������BCن�א��YH��bא���.אد������A��N������%.Bوא����E(lightness)�aא�)���نBm�����S�����

(Minolta. Ltd, 1994)�����������.Fא��u*�!m�|3��3ق������س�א�)��ن�א�����Bא��
�Bن�א�h�K(spot 

colour measurement)م�������$�N3م�א�����+(lack of uniformity)�����KA�5)Nو�א��������0��jא���
�����CJو����J�)�
�א��Rل،�=�3���ن���ن��C9�'(�����Pً��-��ً�%P�<ً��א�)(����!���!��2

K�.<���!��2��!N�(m��N`��� �
  External and Internal defectsالعيوب الخارجية والداخلية 

���.���Cא��§����Bא�� ��������.���(visual defects)��E�.��bא��F�3��(v�0א�+���b��
��R
(skin blemishes)�������
���bm�،����`*vא�
���s�&�2א�.���<eن�א�(����m�©���(و�א����،;C��-


���3و|���}b���Bmh������Kد�א&���ل�hذא�-��m(manual operators)�������C�5N���Nא�G���F9ل�
-��~�����א����C��5א&��3د��و%������B���ً�;�א���vد����0�+���b���m�'��F}א���F��5א�(set quality 

standards)���`�j�0א�����CFא����Bm�3����K(commercial applications)��.�����0������
���Ë.א�F���3���)א�������א���machine vision��Nא���������Bm34���5م��
�א����Rل،��C��9�'��(��KE

،����B,ل�א���machine vision-based sorting�0�N`3א��������Sא���3��G�B)��'�א�.Ë�����א�������
������.�bو�]�;�א����Yوא���5دא�Yא.�����א�(green, black or unpeeled tubers)���:^���FCא7

������(���3Bא�(larke, 1996)א�����.Fא��K����§�3و���د�������3�����ً�`�������3�Jא�34�5

�`��������9)دא>)��،���-��������S+*א�א����§،�+�Hא����Fو�0�������%��א�������$�
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٢٥٦ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

��G$��)��>�zא��(reguler intervals)����CBوhزא�������%�2�0?א�0pack line(��
�j5�و
�S�و��و�،.)Jوو��د��،©�(��>.�K�و�و��د����§���(cautation)و��د��|� �

       Texture القوام  )٧,٧,٣(

                               Firmness  الصلابة        

����א����Jeن،���KT.��������7�3אص�א�����אم�����;R��-�2�،א��������mP��s(textural 

properties)�����ً�C���5N�،�ً�����¨���9!)��א�������س������!N������G-(relatively easy to measure 

mechanically) ���������K�����������.�!��XYل،���9א��Rא��
�C�9�'�(��K������`3m��ً�.��m��mPא���
�Pًmא�����ذא(shrivelled)��ًو�`>�א�(flaccid)�������S��)7א���3و|�א�z}��(�������زא����א���و�K

(light manual pressure)���،�����mن�+*א،�و���� [.��m�،�mPא��� �������BI�K����.^
��;C-���`3m�Hא%?א��.�(highly subjective)����Kא������� �����(���;C-��~7����oא��

�(penetrometer)�R-.�^.ق����� �א���H�+��ً����K��mPא34��9אم��!��ز�=���س�אQ>�?אق�������
���:�����
��!��ز��R- �����mPא����`����<Q�`�(����(Magness- Taylor firmness tester)و���

���:�+*�uא�e(Effegi penetrometer)�!�ز�h������Hj�)س�אQ>?אق��K���(א�����א����,!
(total force)���������`������א�(�-!����و�א7���B�Y,�7.ق������m�(Fא�(puncture through a 

given portion of the fruit or vegetables)����H�9��=���G��gh(standard depth)34��9אم����m
��|`������|.��F=�`�C��5(standard diameter probe)ل��P��<�����`���C�<Qא�Yא.���h�������K

��.bא��(peel)�z�%�E8(א�F� �(א���mPs�`3���!��و�Y,,אل���و�=�3��،(flesh firmness 

only)��������)(��;�[���F}���`��C�<دوא�0א�א%.������K(non-destructive compression testers)�
�5^������!,��=��س�אQ>?אق�Cm��!])�2א��5ق�و����א3��9אpenetrometer devices(�

(Macnish et al., 1997)�K����F3א�0א����B)�34���5م�shear instrumentsس�^��.אو���(������
(tenderness)�F�������s�)وא��YQز���Cא�(broad beans���،ل���Rא��
�C��9�'��(��K�������(���3��Bא�
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��وא���������א��������د�٢٥٧ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

3����tenderometer����0��C��KF!���ز�=����س�א���F.אو�����Jو�و�������$�א���*|��34���5م�
�0P���){�E�C���������Cن�=)hinged gridsא�(����-.J����!�-.J�Am���b��®����(��_�א���*|��

(chewing jaws)�(Salunkhe et al.,1991)K 

���� �א���C�<�m��mP`א�0אQ+�,אز�������،�ً��(vibration tests)و�=�.ع�����.��Nذא�h�K
��3dא�����(tapped sharply)���������!^و�����א�����،A�j�5N�ل�P�<������s�0�����.b����،

��.%���ن���F��9א�m(microphone)���5س�-!��.و�����Jhو��!���ز��د|����!�hو�-!��.و���HF}
(piezoelectric sensor)���mP�s�'(��ًدא�Gא���S(���u*+����h�Kن�>��I¼�א�����0א���

���j��5Neא�:C����(stiffness of the tissues)������0.��!���3��=و�E�.��<��
������������mאF
������I��,�)�9:�א�eن�א���� [.��m�K�!-�)א���mPs����3���0�^�C� underlying)�و`אYא`

physical principles)����z��%���!N��Qh�،3�Bm��=و�*���G!%א�0=��3.%��و`�C�<Qא�u*+
�����9h��-.K.אF���(�Iא�h���b�)�ن��K�ً�`�����C^�3=�E�ً�C5NF��ًR�3JEshet Eilonز��!��E

�A-א�)(�F�S(��;[��3����mPs�`�C�<אوא�0א.� �E(non-destructive bench topوא7

firmness tester)������;%� �9�mن��(firmalon)�����H� acoustic)،�א����Gدאً��)�'�א��.��Nא����

resonance)���.RGא��(���وא���
R�،A-א�(�א�S(�����ً������א%.��34�9P�(pears)אم����K
��mPא���`�C�<Q���(�mز��!�(the 'Peleg firmness tester')������-.�K�������(technion)ن���

��<Q�H���s��N`�3^�`��!�ز����K��(�I�9 �א%�א���9ن�����א�9.א�m��mPא����`��C(Avoscan)�
������N�F�.m�2����G���E0�����-�F�0�����¨��-.��K��F��9א�mUK-based machinary company�

�Eא����Gدאً��)�'���KFSinclair International, Norwich����©��d.-������9);�א����m������B`ج�����
�������Sא�(�א-��K���Aو=�3א34�9م�+�*א�אv!��ز���`��ً������C�(Peleg et al., 1990))���و¨>.���

��������C(����=.)������s��ghدو���-�%eא�
�R������I,j���m(seperate retail categories)���'�(�F
�

�א��Rل،���+,��°-�C9(ready to eat)�KE�B=����;�=���JPs��?%��� �
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٢٥٨ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

�  Other textural factorsعوامل قوام أخرى �
����������Bא���(��bא��`��C�<Q34�5م��!��,א�0א�(universal tcsting machines)���aא��F

�Eא34�9אBI�K��ًً�،��2א��4~א0،�وذ�_������� ���)���-.K��!�B�sInstron���S�5N?ون�
�����Cא����j5Ne�0=���א�N��(strength plant tissues)�������'�(��K��,�4א���Y���]��;}����aوא��

�|;���K�CFא������אم�א�F��N����b7�8وא���Cل،�א�������Rא��
�C���9mealinessن��2א����C���Eאم�������
����_��%�.����F�3�������3م�m!����א�h�K.��GBن������:^���FCאع�א��(�����وא����N�����Bm�2ن��BI���Kو

�H���s(artificial jaws)��zC�. �3=(bite�G��Am�b)���א�(force gauges)���B=����}���س

action)�����3���|*وא���|;�K�CFא���אم�א��
R
،�>��I¼�א���אم��%��
�bmو���9 ،�و
����G�%���JPא����?%���
-eد��א����(B(eating quality)�����Kو�34�5م�+*�uא�Neאع�

����C��9א��������`�j��0א��� suitable)א����z���%�،0���9،��2א�����C©،�و������2א34���9Qא

commericial applications)�K3Bm��!�L�!��CFא34�9א� ��� (%� �
   �Flavourالنكهة  )٧,٧,٤(

�Taste componentsمكونات المذاق   �
oא���*אق�א����((sweetness)������ ��!�������0���Nد��א�(�א-���Aא��Fز�����������ن���

r�و������KT.א3���ًא�����o�ًא���HFB(state of fruit ripeness))��������G�&א���JP(�?��א����� �]
(potential shelf-life)����
���K�2�،و�،�����د�P��oس�א�����
�א��Fز��������s�&ع�א���F=�2�K

����F��CI�3א��)����א�*א��2total soluble solids (TSS)��:-~���m�E(Brix)�� �$B¦�����א�vא�K
�A-אوא�0א�(�א.�،�א��5.�+��א���ن�א�9eس��)�jא�3א��)���א�*א��CIوא��m�a*�_��وא7

����س�א�vא��3א��)����א�*א34��9�m���CIאم���������K.��5�0א������5��C5���Qً��B���ن�KT.אً�
���?�
�אv!��ز��� (hydrometer)�و��!��ز�א3��p`و?����(refractometer)!��ز�א�.%.א-����GB��K

���������Y���אeول��)'���9س�א�5�N`�א�����Yא��*|���������ACC�5א���B;،�و��3�G�Bא��5�N`�א�
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��وא���������א��������د�٢٥٩ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�;�Bא���%�R-�'(�(density of juice)�������Yא.�Goא���	��B�Ke�2א�Y����Kو��.��zCא��5�N`�א�
��C�.א��(near infrared)����j�mط���C�`Qא�\��G-�،�CI�3א��)���א�*א����2א`��C^ً��و[���v�m��ًא

�������������)(��;�[�����.F-����s�7א�u*�+�0`��^�3����KE.I����F��(�9��3��(non-destructive 

method)م���Gbא��
R�
�s�&�0א��2�.�5א����5 ����(melons)Kس�

�����.���B��m�����Goس�א�����،�����)�m(titration)�������
�R�8�9�����¦)��ل�=)��|�
�3��B(sodium hydroxide)+�3`و-�3���5א�����د��م���G�B��Kאع�����N������N�0�)��sא���;��و�

����������Goא�gh�:-;Cس�א������=��C�5N�'�(��0����Goא(Brix- to- acid ratios)������
�Kو-�
��א�����0��9א�!��v���Gد������8א��Fو�������������Goوא��CI�3א��)���א�*א table grape)א�vא

quality)���B�.��9�����B=وא�������3^.������Q�K(rapid objective method)� ��BFא���.��������س�א�
(bitterness)���������A�-�2א�(�א�����Cو]�;�א�����m�[.א��;�[��Iא��.وא����Kوא7��.אوא��0�و�];+��

�H��5oא������� �א(sensory evaluation)ع������F=�2�3א�34���5م����Jא���|`���jא���`���C�<Qא����+
��mא������ ��BFو�א��א���.�� ��BF�0א����N��
�א��Fز�����2�Kא����4~�������אP4���9ص����s�&א

astringent�����������)�0א����C-.د�،�א������،ACC��5�و���� �=��(phenolic compouds)���!��9א���*|�
��)(�����(�(	����.Fm(varicus analytical procedures)�����%א.[���
�א��Rل،�-.و�C9�'(��،
�Yدאeא��������
Iא��5א(high performance liquid chromatography (HPLC))K� �

�  Aroma compenentsمكونات الرائحة �
�����Iس�א�.א����=� �����(measurement of arama)��'��(א������������F��9א�m��ً�����J

�H�$N�;[�9س��(informal basis)���������Cא���;�[��Iدאً��)�'�א��.وא�Gא���،(off-odour)��2
��������
���s�&د��א�����Y3`א������!$JP��aא������JP��%�0?��א����������(produce quality 

managers)�4א�����0��9א����.���3���K�������|�F�H�Gא�(�.אغ�א���
��(	��F�9א�m��ً�3��(������~�
��������CB)��'�א���א�(��.אغ�א������د��2headspaceא%�����א�{���ز���.[��� 34���9�m�E(gasאم�-.و
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�	���א���אد

chromatography)�(Wehner and kohler,1992)����������)�0א�����N�3א�������3	و��������K
(seperated components)�����H��(B%و�Hm����h�
���bm(objectively)��ً����I��G�-F�chemically�E

�����)(���
I��9�m(various means)�����ً3+��א%?א�����3	و��(subjectivety)�����,�!��34��9אم��m
���Iس�א�.א��=(odourmeters)K� �

   Sensory evaluationالتقييم الحسي  

����,!�e���m��.�������(�(=�0א`���C�<�3א������،�ً�C��5N(instrumental tests)ن���������
��
���3אً�]�G����I��N�HFB��3J�س�א�)�ن���=�Kز���Fא��
�s�&د��א�v�_(!�5א�� ����

���(���bد��א����vא� ��������
��¸eא������.Fوא��K���(�(א�0א��Y��R���9Qא(overall quality)��H��+
�H���5oא34����9אم�א�������� �א(use panels)��H���5oא�������� �א�|�(sensory evaluation)�

���Y%.���א����� ��2	�� ����8�3`������K0�j��G(�����B�����0�Nد��(cartain 

quality components)��HI���Jh�HG-�z«�2�_وذ��،(statistically quantitative fashion)�
(Lawless and Heymann, 1998)�h������،_�*��Pً�3mو�K���� ���	����.%�Oא.�K(panel)�����

� !5)N����(!�5א�(consumer panel)�،��(!��5א�������ن����Kو����J�2%.���א����� �
H(��)��_Nא����� �+�3و(hedonic assessment)���0א`��C�<Q34��5م��2א���(F��Eو+��

����2�A��C[`و���3م���A��C[`���`��3د�gh� �2א������O`�bא��;b��c�d�H5oوא���5א
����!������8א����د��א�{*א�����Iو�Y���F�hد`���������0(�.��|��،�ً���5J�A��G����א�{��*א�Yא���*|����� �

��!(C��
�א��H�4bא�85J���5oد`�������)!�،��|�א����� �و%�ً���)�()� in terms)�و�

of personal preference)������0א`��C�<Q�mم�������5^�،�=��3Cm�،ز����Fא��
�s�&ع�א�F=�2�K
��*وق�����quality controllerא�zm�������5oא��vد��F�و��3�.�א��vد��������;C�4-�
�GB��|*א���E

�3���Jو(single expert taster)����3��=�،_�*����Pً�3��m�K�;��[����G�¦وق�*���.��א>����C`א�0
����$N(informal taste panels)����� א����������.%� �����א١٥���ً،�و���.���2א��b!.،�و��
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��وא���������א��������د�٢٦١ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

����G$������Y�����)����א������(��א����*���=����Q�3������Nن���regular members(�������.%�2
��Cد`א���0`�א��C��BjK�K א�����������I,j���m����R�3oא(recent initiatives by retailers)�

��.��Bא34�9אم�%�.ق����2��s�<(standardise)א�G)���א����3،�א��������)'�����:��و�
KEد��vא� ����Fد���vא�¼I��<س����mم�������m`3�H5J� ��	 

� �
  المحافظة على جودة المحاصيل الطازجة: التبريد المسبق) ٧,٨(

Maintaining the Guality of Fresh Produce: Precooling 

  Introduction  مقدمة ) ٧,٨,١(

F3ول�v3م�א��٧,١�|`�jא�������0.و��א��4,�%P�<א��(R���Bm�E(varration 

in commercial storage conditions)������B=א������JPو%�?א�0א����(expected shelf-life)�
�A��-א�(�א��BC����0אوא.���h�Kن�א(representative fruit & vegetables)�`���b�Nא�RG)�����وא7

)�����Pא�(�,���F�HIא�.�������Eאprevelence of physical damage(���0���.Gو�و���د�א���،
�Kو(sheif-life predictions)���)�s��Bق�א���T�Cאm�0(�?א�0א���������JP=�3و�)'��|��Jل�

���F���5م�=eز������2א�Fא��
���s�&3+�`�א������CC��5�����9�9א�eא�
��٧,٣F�gh�E٧,٦�KEא��Bא
���vن�א&�%$�����)��'�א���%�،A���(و������Bm�2�K
���3����+��*�uא��Bא���(��
��GB�8א���(F��د��

������������8��9���S���(}��;%����
�א����Rل،��C��9�'��(��،����I�=א�0وYא.���h�3������،0Q���oא
�������،����B)א��������0א�������3وא���9����CF����3mQ�،ل�J�|��'(��KHI��,�)א���P�א�

�Yدאeא���I�%Fproactive technologies��(5א����JPs��?%����^��_ذ��،E�S(א����B�.9F
perishable commodities��
��s�&א�:)����)<�W��9�9eא���G+eذא�0א�`�eא���Eو

����0���PR34��9אم�א��mF�3��~�5د�א���א�*+��و>(���3�%א���Yو>(��»��א��K0��.Gو
refrigeration dominate�F���m��9و���������.F-�Emost fundamental����0�������
��m���N`���E

Kد��o�3אBm�� 
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    Precooling  التبريد المسبق  )٧,٨,٢(

�
�oא`��א.Jزא������C5�3א��א��~(field heat)�����������9�m.ع����������3�Bmא���oد�
��������`3m��`���4א������.F3د�א��	و�KS(א����B�.9�0�j3+�`�א�������.9�Y�Fmh�0��`و.�

������Bع�א������א����m�،�;C�-������3�I�Bא�F��3�I�)(����)(א�����C�5�mو�A�)�����mو���E|א���د(cost to 

benefit ratio)�(kasmire and Thompson, 1992, Mitchell, 1992)K 

                Room and forced air coolingالتبريد الغرفي والتبريد بالهواء المدفوع  

،��� �و����א&���ل�א&���د�����2(room precooling)�2א��~��3א��2��C5א�{.��
~د�����F�(refrigerated area)א��~د���Yא�pא�q)���،�ًذ���«�K(refrigerated air is blown)�

��ً��%�(horizentally)���.K�C�S�5א���	(just below the ceiling)ل����P�<����
،�و��4)�
�H�`eא��F5א��ghل��sو���3א���K
،����.�O����N¨(floor)���ً���%א&��ل�א����د���9(

�(�*�א�.���ع����gh(return vent)����u.�3و���K�������א��~���3א�.�5��������B��(to be recycled)د�
�z}�����m��C��5�3א����~���mو��א���3%�ع،��Yא�p���m(pressure precooling)�،�����oא�u*��+�2�،

�z}��{�zא�pא�Yא�~د��2�5`�%.ق�א��)along pressure gradient(����C��
��>Pل�-
(each package)و�o�0א�s`����m+*א�������و�K�
���z<�2�0��(lining up stacks 

of containers)�������د.%����F(pallet loads or individual cartons)�G¦�0��(C^�|)���و�-�.א
�������z)�K���Jو.�»N�������8�N���
�-�2(exhaust fan)�������F}������%.[�Y��F���_وذ��

�Yא�p�m���(�t�|�F�Yא�p�m(air plenum chamber).א������Yא�pو����א�K��m�
)9��gh�O

�א�(.א]��0)�m�_؛�وذ����mא�����F�9א`ض����(gaps)��Àل�א�CF)���0�و���א�8Nא��.א

��N.A�(��K،��)'�א�pא�Yא��C`د��2א�{.%���ن���.����>�Pل����(flexible baffles)�و��Jא�,�
�0�����%(holes)������,��m��5.ع�+��*א��و�K�!��(<3אm�،ل�א&����ل���Jא�0و���CBوא��،���)([eא

�m`�����3©��2א��~��3א�{.�2א���)��K|3א��~��3�.b��gh 
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    Hydrocoolingالتبريد المائي

��!��(B��
���s�&אع�א���N������;R��-�3���~�
�א��o.א`��Kو���������N�2�Yא���pא�����
���%��Yא����
�����|`��vد�א`��Cא��Yא����:�P�(flowing cold water)����HI�3א�����א��~�|�(hydrcooling)��3���K

��J.-��א���Yو��)
�-(����Yא��~�����3�S�(})א��cooling efficiency(����;C�-����`3m��،؛���*א
����.!s��;C-���~��3א&��ل���s�2��ً�Iא� ��)bulk bins(���3�Bm34��5م����،�و�Nد`אً�

�������������*vوא�0א.��4(���I��K�
��bm�����.Fא��u*�+34��5م���KS��(}א��(stem vegetable)�
���;Rو����~�����3.אوא�0א7�����Q�Kq�FCوא�� ^�GFא��
R�،A-א�(�א��Bmא��`=���و

��������'�(��.�oא�Yن�א���e�_אو���،�وذ��.)ل�א���Rא��
�C�9�'(��،���.Fא��u*!m�
�s�&א��Bm
�.^��������%.���F��5א���5)� �אא��
���b��m�Yא�����;��!F��K�;C��-�����`3m�،אض.e���m��m���s�

`�(���mد����F��usually by chlorination�E���2����;��Cא��.]����������m�(Fא�0א�Yא��.א��
K
�s��G(���JPوא��)�©�א��Yא��� �

    Icingالتثليج

��������v�B(crushed)=�3����ن�א34��9אم�א��R)��א¤�.وش������
��s�&א���Bm�3��~��2
�������=T�3א���34��5م�+�*א��2א��~��،�����)�mو�K�C9��(temporary cooling)����
��N�Y���]�

�
���oא�����
��s�&א�
���N�،ل���Rא��
�C��9�'��(��،�0אوא.���،�(leafy greens)א��`=������א7
���H��)�(}א�������(R34���5م�א���و(package icing)��������Cא��*��%���gh�
������I,j���m��Y����]א�����
(shipment to retail outlets)��������،ل���Rא��
�C��9�'��(��،A��m�����C(��
���s�&و����2.ض�א

،�و-.m�8���N.و-����5
�(root and stem vegetabls)אv*`������وאv*��������א7����.אوא�0
(brussels sprouts)������Bmאوא�0و.����
��(flower-type vegetables)א�,+.�������א7���R

K
�א�~و-)h�KHن�א��8�Bא�9eس��2+*א�+��א��زن�א����2�2א��� �
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). مدى فترات تخزين فواكه وخضروات مختارة في ظروف تخزين نموذجية، لـدرجات  ٧,١الجدول رقم (

  بة النسبية.الحرارة والرطو

  فترة التخزين  E٪Fالرطوبة   درجة الحرارة (مئوية)  السلعة

  تفاح

  باذنجان 

  أفوكادو (غير ناضجة)

  (ناضجة)              

  موز (أخضر)

  (ناضج)         

  فاصوليا 

  بروكلي  

  ملفوف (أخضر)

  (أبيض)             

  جزر (غير ناضج) 

  (ناضج)        

  زهرة  

  كرفس

  حمضيات (سهلة التقشير)

  كوسة 

  خيار 

  ثوم 

  قريب فروت

  عنب 

  كيوي

  كراث

�ليمون �

-٤-١  

١٢-٨  

١٣-٤,٥  

٥-٢  

١٥-١٣  

١٦-١٣  

٨-٧  

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

٨-٤  

١٠-٨  

١١-٨  

  صفر

١٥-١٠  

  صفر -١-

  صفر-٠,٥-

  ١-صفر

١٤-١٠  

٩٥-٩٠  

٩٥-٩٠  

٩٠-٨٥  

٩٠-٨٥  

٩٠-٨٥  

٩٠-٨٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

٩٠  

٩٥-٩٠  

٩٥-٩٠  

٧٠  

٩٠  

٩٥-٩٠  

٩٥-٩٠  

١٠٠-٩٥  

٩٠  

  شهور ٨-١

  أسبوع ٢-١

  أسابيع ٥-٢

  أسبوع ٢-١

  يوم٣٠-١٠

  أيام١٠-٥

  أسبوع ٢-١

  أسبوع ٢-١

  شهور ٣

  شهور ٧-٦

  أسابيع ٦-٤

  شهور ٨-٤

  أسابيع ٤-٢

  شهور ٣-١

  أسابيع ٨-٣

  أسبوع ٢-١

  أسبوع ٢-١

  شهور ٨-٦

  أسبوع ١٦-٤

  شهور ٦-١

  رشهو  ٣-٢

  شهور ٣-١

  شهور ٦-٢

  

� �� �� �� �
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��وא���������א��������د�٢٦٥ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�).٧,١(تابع الجدول رقم  �� �� �� �

  فترة التخزين  E٪Fالرطوبة   درجة الحرارة (مئوية)  السلعة

  خس

  مانجو

  بطيخ شمام

  مشروم

  بصل

  برتقال

  كمثرى

  خوخ

  بطاطس (غير ناضجة)

  (ناضجة)

  فواكة طرية 

  سبانخ

  حجريةفواكه 

  فلفل حلو 

  طماطم (خضراء)

  (ناضجة)

  

� �

  ١-صفر 

١٤-٥,٥  

١٥-٤  

  صفر

  صفر- ١-

٧-٢  

  صفر- ١-

  ١-صفر

٥-٤  

٥-٤  

  صفر- ١-

  ١-صفر

-١- ١  

١٠-٧  

١٥- ١٢  

١٠-٨  

� �

١٠٠- ٩٥  

٩٠  

٩٠- ٨٥  

٩٥- ٩٠  

٨٠- ٧٠  

٩٠  

٩٥- ٩٠  

١٠٠- ٩٥  

٩٥- ٩٠  

٩٥- ٩٠  

٩٥- ٩٠  

١٠٠- ٩٥  

٩٥- ٩٠  

٩٥- ٩٠  

٩٠  

٩٠� �

  أسابيع ٤-١

  أسابيع ٧-٢

  أسابيع ٣-١

  أيام ٧-٥

  شهور٨-٦

  شهور ٤-١

  شهور ٦-١

  أسابيع ٣-١

  أسابيع ٨-٣

  شهور ٩-٤

  أيام ٣- ٢

  أسابيع ٣

  أسبوع ٢-١

  أسابيع ٧-١

  أسابيع ٣-١

  أسبوع ٢-١

  

 
  

    Vacum Coolingبالتفريغالتبريد 

����ً���$�Nא����+.R-��3و�����9.ع�^��.ق�א��~�ن�h(rapid and uniform)���3���~א��������.^
��������)<��+3���� ����aא�����Fא����ghل���&�m�z�&א�z}�א��(.��KHBو���G��>(��א�

����K¼�א���4C.�א��Y��G(����JPא�o.א`��Kو+�*א�������(boiling point of water)ن�א�����Yد`���])��
��� �j�(���;C�-��F9��J�5��C5N��p�aא��
�s�&א����Y�)-�.R-�(large sunface area 
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to volume)��������،و���د��K��)(�8א�N.وא���qN�C5א��`=���-�7:�وא��
�s�&א�
R�،
�3=�)m�2�3א����א��~����	���3����,��Q�Y�٣��������F�9ش�.�mو����������>(���+�*א��،٪
K3�~א���
C=�Y���mא&��ل� 

� �
  المحافظة على جودة المحصول الطازج: معاملة ما قبل التخزين) ٧,٩(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Prestorage Treatments 

 Surface coatings and wraps  التغطية السطحية واللفائف  ) ٧,٩,١(

�A-א�(�א���;R-�3�)�5����������وא7�.אوא�0�w�FC��3�=�aא������F�5א����F}א����
�Y�3�%א��(Kester and Fennema, 1986)������aא���
��s��G(����s�¹و�،�ً��n�����sو+*א��K

�����������F�9�������B�CFع�א��G�bא��
��,��3�=�0��)$�5
؛�eن�א���Yא���5>���و�א�GB��9ل�}�
���F}א���
��(���3��=�،�ً������KA��-א�(�א��j��5-eא����-.J������(O2)ن�����m.�3���5א��-Å��HN���]و

(CO2)������������G(��
�3�Bא�א��*�+�w�FC��3�=�KH�4`ج،��)'�א����א�(���!��ghدא>
�א�(�-!��و
�H(<א�3א(internal atmosphere)�����������CFن�א������Q��8���،ل��J�|��'�(؛�و�:)א������

�������gh����`3א��:)��m��j�5-e�0א�����5�
���9�Qhو�،�;C�-����`3m�������0�����5�
����.�G4א���
-��b�gh����دT���)4�(fermentation problems)��������F[eא����;R�-�H�����K

���������Cא�4�5)�����0א��������
�א����Rل�א���`(plant extracts)������m�Nא�34���5�C��9�'��(��،
F(carnuba)�����.��5و�¸���=���8א���E��(�א�~אز��Gbא���( ��¸(suger cane waxes)و���

؛�و�)�'��|���Jل،���������h%������(polymers of suger esters)א�G���m��.�5;א�0א9?א0

�¸�����(petroleum- based products)א����0���jא����3��G�B)��'�א���C?ول�����G-Fن،���R

���א�(��E3(paraffin wax)א�~א%��F�Y�3�%א���'(���.F�5وذ�_������5א��،(water loss 

control)�.F���5(��
�3��Cא��
��oو��א�������.Fא��K������+زج����F�2א&����ل�א��Y�3���%א�����'��(���
�HK�G�NQא�H)I�)(א��S�(}א��(shrink wrap)������������9Pmم�P�%��2��ً��د.%�����G(�(plastic 
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films)h�H��Cא��E�)([�Fم�P%��K��F���%�Rא���H�����(Rhigh density polyethelene (HDPE)�E
���=`����C^�2��!،�(very thin layer)�������3אً�����3���C9אp�ً*א�א�{.ض،�hذ������א34��9א

�Y�4`�א��C��3���,��J�H+و(water vapour barrier)�������0زא��[���-.J�'�(��.]T���Q��و���
������º(respiratory gases)(:�������א�����`���F<وm�[.א��;��[��Iن�א���.وא����������Cو]��;�א�������

(Ben Yehoshua, 1987)K 

  Curing of Roots and Tubers  معالجة الجذور والدرنات) ٧,٩,٢(

����FCوא������(oא�:^���FCא��
��R�،0�N`3و`�وא���*��vא�
���s�¦����Bm�y)���	�:^
eא���3��.�(Irish potato)������F��5Cو��א�.�vא����Y~3`���)'�א���m�،(heal minor wounds)�

�����G�(�9و������sن�א�$�.و����� �3Bm(Burton et al., 1992, Morrisא��oد�.K���F�ن�

and Mann, 1955)��G���periderm layer��2+��*א�����F`��و������ن�^�����Cא�C;���3�.م��Kو��
)�א=����א��v.و��wound site(���Y����]������I��,�)و��א�.��j(������.��
���s�&א�u*��+ن�hذ�hو�K

����������
�C=و��.�vא����Y�)�bوא��Y~א�����j�b��،������)��mא�(���3و��G%�،د�وא��3אول��oא
�Eو��F)���8�ن��(��curing�yא��,��4���Kو��u*��+��.��Bא�P���F����v�B��m�����(GBج�א��v.و�����

�����B)�.و�2د`�����`^�(elevated temperatues)����C��5N����mא&����ل��2د`������J�0.א`��
��������(relative humidity RH)�������������א��=���Kو��3�G�Bא�$�.و��א�����(B)א�34��5��?�)�

�.אض�2�Kد`����J�0.א`��������،�����ن�א�P�Bج���9.ع،����������e3و©�א�J�0Q��G�Jא�'(�
C3و��א���Bא���C������;������-��R.�א�KQً���G�J»�ذ����ً�،�\����Pج�د`�0���Nא����FC^:��و������

�����3��.�eא(Irish potato tubers)��2٢٥-١٥˚�����C�5N���m�^`�2م�و(RH)���®�(C�٩٨-٨٥�٪
��3١٥-�٧�����������m�^`�0���`ج�����3دP�Bن�א��א+���)�'�.�m�O���+�،ل�J�|��'(و��K�ً��

)�
�3�Jو©�����3=���)4� (superficiel infection)�(Hideא�7`�����א�������F�5א�3�Bو�����
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and caley, 1987)���������(oא�:^��FCو`�א�*���Ì��B�����K(sweet potato roots)���3»�ذ���ً�،�
٣٢-٢٩˚���C5N��m�^`٨-٤٪��٩٨��3-٨٥م�و�Kم���� �

    Dehydration ('curing') of Bulb Cropsتجفيف (معالجـة) المحاصـيل اللبيـة    ) ٧,٩,٣(

� ��
�Cא��|��،��C(א��
�s�&א�S(�����A�-א�)م،�����א��Rאوא��0وא�.���2�ن��وא7
����v�B��m�u*�+�S��)jא������(G���.�B��K��,4�(���+3א3���ًאد��§�[.��!�%�Y�3�%א���������

(as curing)������2א�(�.ض��K0�N`3و`�وא��*�vא���v�B���(G�����ً3א���)(�����(G���!و���
���א����b`�א�7`����Yزא���א��h��+���C(א��
�s��G(���v�Bא��u*+�����(outer scales)��������mو

�3��� ،�]���2�K(temperate climales)����،�ً�Cא���>���0א�������3�B(stalk reminant)א���5ق���=�،
������FsQא��v�Bא�(artrficial curing)������(�oא��v�B��mא`��2א����م�.G�9Qא��� [.��mF

(field curing)��BCא��A�Bmق��%�
�Cא�������KE`�F=eא��Bm�2(topped) ��2�����و
������A�=�%��<��5א��Yא��pא�q)���א��4,ن،�و(hot air is blasted over them)����`א.�oود`����א�،

����I3א�mQא�H��+�٣٠˚�،�����`�7א�`���bא���S����'���J�،د`�م����)�� ��]�����gh��`א.��oא��
�����3م����˚٢٧������§.����٤�������)4�
����,���א�)����8)��'�د`������J�0.א`����C=���m���9�

(O'Connor, 1979)K� �
  السيطرة الكيميائية على الممرضات الفطرية والبكتيرية) ٧,٩,٤(

Chemical Control of Fungal & Bacterial Pathogens 

������A��`3��
�C=زج���Fא&���ل�א��
��א�Jeאل،��{�5�;R-�2(grading)���AB�����و
!3�������Gאً،�>�h����sذא�\����3و�.�����Ku���ن�������ن�א��v.א[� �����Yن�����د��א����h�KA��)�(}�و

�Cא����E�3�Bא�F�����(��ًزא��t�ً3`א���C���²��� �����(inoculum);���وא�(F.����2א���Yو���
א��K�!�(���.F�5�R-.�^�.ق�א����h�H�+��ً����K��.F��5%��א��)��`�}�F�bN�A�(B������5؛����������

�����m?אو������٥٠� J٢٠٠������Bm�2وزون�eא34����9אم�א�\�،�ً��������,�2�Yא�)�����ن،�و��
�.<eא�������0א(Beuchat, 1992) K� �

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



��وא���������א��������د�٢٦٩ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

F� 5�2א���Ss�2א���Y����G-٧,٥������8وC�5��a�0א�����.Gא����E،�%�ن���3دאً�

�א���oد�������C=����2��!(�s�د����o�3אBmزج��F�2א&��ل�א���;C-�3=א�%(pre-harvest in 

origin)ق�+�*א�������FNد،�و���!��>��`ج���oא�
C=���3���3و���(��
I�9��3و��O��+و
seل،�%�ن�א34�9אم�א�J�|��'(و��K§ل����א��������G(���3��vوא��$�%����א������א���و
�����A������J�'��(��y%���	�aא�0א���Yوא����.א(measures which maintain crop vigour)�

�������B�CFא��������)3����Bאو��وא34�����9אم�3�����Cא�0א�(.F������natural resistence��0وא���و
(fungicides)א34��9אم��������Kد���o�3א�Bm����.אض���
-��b�
�(���'(��،u*+�
-�
GB��،

���9]�;���(antibiotics)��������Cدא�0א��o���א�`�t�،
�s�&�2א���;��Cא��'(���.F�5(�
��0����.Gא���������א���F=e`،�وذ���_��8C��5mא����4و������א���G�Jل�א�����Nل���و�;R��-�2
�������0����.Gא��gh�����(�o�0א�����א34���9Qא�
�������aوא����������oدא�0א����G(������(�oא

���.bCא�(human pathgens)�(Lund, 1983)K� �
3���Cא���0�����.��R-�و���3��Jא�mد�����o�3א��Bmن�,����aא����
���s�&א�����;R��-�Ì���B�

�Hא��J�O��+و�K0��.F)٢٠א���������
��s�&�2א��!ً�����+�*�uא�3��Cא�0��.��34��9�mא��N
��א>���Pא����.������=�����K.�<¨�gh�.�F(Eckert and Ogawa, 1990)א��Fز���� [.��m�،

�0��.F)א����3�Cא�0א�(F.���0א����3G�B)'�א���C,��3אزول��h(fungal resistance)ن���و
(benzimidazole-based fungicides)���
����������Cא��
�����R(benomyl)3وزول���������m��Rوא�

(thiabendozole)���Rوא�%��
������R��0�����N�]�(thiophthanate methyl)ل���N������?�Cوא�hKKK�Î
(bitertanol)������4��9د��א���ز�gh�0�3=��د�=�،`��b�NQא��B9وא����|���o�0א��4)����א��FCR3אم�

F�9;ول����`µ�ergesterol biosynthesis inhibitors (EBIs)���

�א��زא����R�E(imazalil)�
�����Nل��(etaconizole)وא�����-��N,ول�?�C)وא�bitertanol(�hKKK34���9אم��Q�3^��.ق�א��G�B��KÎ

،A��-ش�א�(�א.���������ً��C��[�Kع�א&����ل���N�3و���Cع�א����N�'��(��،�;C��-�����`3m������)א���
��R
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3���Cא�0א�(F.����0،��و������
������{�،����`*vא�
���s�&وא�،Ïوא������وא����א��.��RGوא��
)�{���À�2�:��Fم�����+��*�uא�3���Cא��0fungicide baths(��03א���C����Bm��G�����������K

��H�F�534�9אم�א�P�2�0¸�ع����.F)א�(surface application)���،0����Go�2א���G-�،
�����[.
�א�����،������א34��9אم�א����L;4Cא��4C.א�������0�KPًRو�c�J����ن�]�;��(C�ن����§

(fumigants)����������m�:^���FC4;�א�C���
�א����Rل،��������C��9�'��(��،٢� Jن�������m����(2- 

aminobutane)�������.���4א��Lא���.ز�F�E�j���5Neא�����Bm�0����F�����Ð�Bא���'���(���.F����5(�
(gangrene)��3��(vא�����C� sulphur)،�و�34���5م�[����HN�Å-�3���5א��~��������E(skin spot)و

dioxide)���������د� Eckert and)�8����2א��F��5(�(grey mould)�����3�I.���)�'�א�e(��ن�א�.

Ogawa, 1988)د��������o�3א�Bm����I��G�-د�����|�mא�(.אو����
R�
�s�&א���;R-�Ì�B��Q�K
K0��.Gא��ACC5���=�m)��!��א��S(�(������Bא�*|�� [.��m� �

  ية والدرنية واللبيةمثبطات التبرعم للمحصولات الجذر) ٧,٩,٥(

Sprouting Suppressants for Roots, Tuber and Bulb Crops 

����א�F�5.���)�'�א���~� ��2א&����0Qאv*`����وא�)34��9�m����Cאم�א������_��������

�א����oد�8����Kא34���9אم�א�.-����8)��'����(maleic hydrazide)+��3`אزא����3��C=����(�BG-

��?)mن���[e٦-٣א���Kد���oא�
�C=���m�9���������3�Bm����`*vא�
��s�&א���v�B�،�ً���������
�0�FCRא��~� ��S(�4{�،د��o)אBurton et al., 1992(�Lل،�א�~و%�م�Rא��
�C9�'(��،

وא���*|��34���5م،�����د�،�-m`�(-(propham/chlorpropham(IPC/CIPC))���z���(4.و%���م�
�Hא����J3ل���B{١٠��?����L0����8����K��Y�)��Kא34���9אم�+��*�uא�.-�(10g/ t)�3��Bm�0���C.א

��zC��Rא��Y�)��bوא������م�א��v.و�����،א��v.و�����!Nh�c���J(supress wound healing)��)���m�K
F���34�5م�א������ز��،�BI�KTecnazene (TCNBא��0)�'�א���������,���Aو���،
�3�C-�EIPC/ 

CIPC������0����.F)(د������mh�¼I����<�Aن���������G-�،و�.��vא�Y�)��K�2��ًF���5m�ًא.��]��Aن������2
(fungicidal properties)3ل��B�K��Hא����J34���9אم�Qل���١٣٥א���B%�z��bN�8��-.)��j.אم�
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(active ingredient)������p�a)��א���3C�0א���I��Gא�������3وא��9�O��+�Kאم.���(�-�
��
���z���CR)��~א� ����¼I����<(sprout- supressant propeoties)�����`����=��!��(-����p��و����

(limitations)�������3�(�0א������C-.��m����N`��(conventional compounds)���ً�m���9��%���sא��
(Prange et al., 1997)K 

  المعاملات الكيميائية بعد الحصاد لخفض الاعتلالات) ٧,٩,٦(

Post-Harvest Chemical Treatments to Reduce Disorders                          

����F5א��`�bא��(superficial scald)����|3�(ل��Pא��������`�C�(skin disorder)α�
���se���H�B�C^�8-.��35-e��j��N���,4א���Y��]��©3	و��ن������aوא�����B���)�

���)�e�m��.��B��E�.��bא��F�3��(v�2א� J����5�N`�%(α-farnesene)א34���9אم��������،�ً���`���K
�����������
وא�[�-������5����(diphenylamine)א�.-�0����Cא������د���°-�3���5؛�א����3א�(����

(ethoxyquen)���:���F}��H����(�G-(dip)�3��Bmل����P����Qא�א*��+�'��(���.F���5(��،د����oא
�٢}٠٪��و٢٥}٠-3��B{F٠,١ل� J٥}٠���
٪،��)��'�א�����א��KEHو������א34���9אم�א���3א�(����

��������B¸�8������-א.��2��������(wax formulation)������������F��m.�����b�و��0������%�)��2
E8-.��m(impregnated wraps)�(Snowdon, 1991)K 

(���G!��.<���v�B�H+��5م������m��v�Bא��������h� ������3�Bmא���oد؛�و�،��)�
��mد���oא�
C=ش�.(pre-harvest spray)د����o�3אBm�:�F}� post-havvest)�و�-�G)�ل�

dip)��������,�4ل�א��Pא����'�(���.F��5(�(storage disorder)ذ���������Pא��א��.��א������mو��.�Bא�
(bitter pit)�(Anon, 1984)��������5	�3�=���5م������m���v�Bن�א������ [.���m�K������,د�������

(storage quality)����������(RGא���
-��b�8א�C�5m�`��F���²���!N��Qh�،�.�<eא�A-א�(�א���;R-
4)�
�وא���5.§���������m����%�-�0Q3�B{��j�5N°ل�א������5م���s)�2وinfiltration3ون���(�m

KA-א�(�א��P�h�2�8C5א��� �
� �
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   Irradiation التشعيع ) ٧,٩,٧(

���B��blonising radiation�Eא�������Fא��B�Kع�������3\��������%�א�3�Iא34��9אم�א������
��:�-h��BK�zx-rays����������B�K�و(γ-rays)�������=�F��������0א���Nو�א����?و�(high energy 

electrons)�����������`*v�0אQ���&א���~� ��2א�z��CR�
�ذ��_�G�b�ز��،�و�Fא��
�s�&�2א
�.אض�א�(F.����وز���د���������eא���Bm�'�(���.F��5وא��،���C(وא����N`3وא�������%�?��א���4,���

���A�-א�(�א����N���(G��;<�� ,P<(ripening proases of fruits)�(Dennison and Ahmadل�

1975) ����،`��F=eא����;R�-�2�0P�Bא��L0�v�Bא�����3�3���K\�א�34�9�m���G5אم�
�!��א�G)���א����3؛�و�)'��|��Jل،��3�%��!.�א��5!)��ن�א�?א�ً���و�`%��3�K��ً�3אً���

(reluctance)�����BB�bא�����*[°�(irradiated food)�(Foster, 1991)����
��(=��B�b��،�ً��(Gو��K
��������ً�m��9��`�-*(�0��$א���5!)���א��	����
�-�8C5m�_ز��،�ذ��Fא��
�s�&א���3אً�

���N�Nوא����د�א���(legislative restrictions)K 

� �
  دالمحافظة على جودة المحصول الطازج: التخزين المبر ) ٧,١٠(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Refrigerated Storage  

   Intruductionمقدمة ) ٧,١٠,١(

F� 5�2א����b=�2א����Y����G-٧,٨,٢و������
��s�&א���JP�s��?�%�3��3n������،E
����������3����א��Fز���א�h�،�;C�-����`3m�،��N,4ذא��������Y��Fmhא����(:�34��9�mאم�א��~���K3و

���3وא��9�����(recommended storage conditions)��4,���א��m�'s!��=�אm� I$.و��א
�A-אوא��0א�(�א.�� kader, 1992; Snowdon)�(publications)3���2د����א����b`א�����0وא7

and Ahmed, 1981 Thompson, 1996;���HI3�C�3א�����3א��~�Bm�K(pre cooling)�� ��!א�����،
^�אل�%?�������Jא������Fא��4,ن�KEو����B+�*א�������(cold chain)א&�%$���)'�9)5)��א��~��3

���

���(Eksteen, 1998) (transportation)�ن����� �א��~���P��<�3ل�א��������وא����4,��،�و�(
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��وא���������א��������د�٢٧٣ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

��Cא��Y��]��E3�~א��F�A�(���$%�&א����I,j���m(retailing)����،�ًذ����«�K��(!��5زل�א���و�2
����|.��Cא��~|�وא��
)���ن��Jو���0א����road & sea containers(�����03א�Jא�����G-�،د�~�

��א������د���2.א-��,�א����3`���وא����`د���و���ز��Hא�����������C(storage units)א��4,�������
����I,j���m(exporters, importers and retail distrbution centers)�
���N�Kد`אً��������~د�א�����
�|�vא(air freight)��HI3Cא�F��C5�3א����3)'�א��~G�B�وprecoolingE����S��(}وא������CBوא��

و��9.���א�����
؛��)��G%$�����)��'�����د��-�%������(good pack insulation)א�3���vא���B,ول�
�������B
�9)��5)��א��~������F�NP��3ع��(adequate quality)�(Frith, 1991)و���nو�K(to be 

broken)������C������2زن�א��������I,j���m(retail store)����A���-ض�א�(�א.���B����������N�c����Jد`אً�
~د����وא7�.אوא0��I�C-�2(chilled cabinets)K   � �

    Control of Humidity  السيطرة على (ضبط) الرطوبة ) ٧,١٠,٢(

)����~د�B$��� ������زن�א��~�����3cool stores�0א����~د���(�����و�oو�א�(refrigeratsd 

containes)��.K�C3د�א�Gא����G$N�m(direct expansion system)�(Thompson, 1992)��،د�����K
%��ق���(�5(9��8��m�Nא���4C;������(storage air).אو��!3�����Gو�.�+��א�Yא��,4��Lא��4,ن����א�

�,אل�(cooling space)و��[ �>Pل�א&��ل��J�2,�א��~���3(evaporator coils)א�)(�%���K
�3�G���m��8��m�Nد�����2(refrigerant gas)אo.א`�����J,�א��~�3����3������G�5{��ز�א��~�������3

�����m(temperature gradient)א��o.א`��� ��3א`��Fא�(��.ق��E2)(�%����K������8Jא�א����4C;�א�
�����`��4Cא��z}���2�¼��N�8א�)(�%��وא&���ل��m�Neא(vapour pressure deficit)��|*وא���،

��א&��ل�Kو���)�
�%�=�3א���Y��Y��]א���4,�����(�?א�0^��)��،����א�!� �������Y�3�%��%א��.�
��א�8�m�Neא�)(�%��ود`���J.א`����,���א&���ل�F��5mً������ن����ن�א�(.ق��2د`���J.א`

�
R�،�s�<��)�m�Y�3א���)����.Bא��
�s��G(��Kع�F�5אوא��0=3`�א�.��א��`=���،���א7
���.��K�C�;��[�3���~��K���~د�+���א�Yא��,��4����(indirect cooling system)=���3�34���5م�N$���م�
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٢٧٤ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

(storage air)��Hא��J�gh٢-١˚�C5N��m�^`�gh�8^.�م�و��(RH)����'(��٩٨�u.�.G�m�٪
)��m�Y`د��P<(shower)ل�دش�cold water(��������Hא����LH��N�3א�������~���m�u3��~���C�9�3�=

(mechanical refrigeration)K 

�  Control of Ethylene ثلين يالسيطرة على الإ) ٧,١٠,٣( �
�c��5��3=�(R�א����������G-�0QP���Qא���א��4�b>��و���ن�CC9ً���$!��`���3د�

+F� 5�2א�����s����Gن���3م���,���������١.�٦.�٧����G!�KEא�دא`��א�4G(���3�vزن�
�������
��s�&א�����א�(�א-��A]�;�א�������j�و�];+���������ن��2.J)��א���aא��A-א�(�א

µ���9�5oא�����(R(Dover, 1989)دم������Bزא�0א���[�|���	�K(exhaust gases)����0��C-.א����
�'(��(R�ن�א���8��،A�(3אً،�و����y)	���0�����زن�������C-.א��u*�+د��Bmh�8���G-�،

�A-א�)(��K
�s�&אوא��0א.�����������وא7�Pً��(=�،z��%�������aא����(R��א�������ن�א��!������،
��3`�+��אS��$N�Y،����د�،�-�%�����y�)oא���������(adequate ventilation)א���%����������(R���

�����N���0������5{(safe levels)��;��[������!ن�א���������-�%������)�K���'��(�����$%��Gو����3
���5���0א��������P���h������،�(R�(R���א���4,ن�%���ق����א��Yא��pא�.���.n�������K�3�5-e�m

���3��5-e�8א��-.(oxidizing compound)����9م�������C�0א�����j��;m�
��R(potassium 

permanganate)������(��د��>��'(�����G&)אinert substrate(�����Qً3�mو��و����ً������ذ��_��K
����ذ���_،����j��5)�Cق�א����%��B��Ke34���5م�א�(ultraviolet (uv) light)���P������ً���`��

�(R���وزون��א�eא���j��5)�Cق�א����%��B��Ke�3א������K(ozone)ن���3����B�و�،�(R���א���S��(��
��FbN��F�9�0و�C-.{(active intermediates)وزون��eن�א����Y��]�������aوא��،(Reid, 

���P�و�(1992h�����،�ً� 34��9�m��(R(catalyticאم�¦���0Q	,�)����������	��F �א���Kو���

converters)ق���%���gh�Yא�p��45א�m٢٠٠˚�������C�9���
 م��2و���د���د��¦(�,���)�(���

(suitable catalyst)م������PCא��
R(knee et al., 1985)K� �
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��وא���������א��������د�٢٧٥ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

  درجة الحرارة المنخفضة تعرقالتبريد وعتلالات) أضرار (اضبط  )٧,١٠,٤(

Control of Chilling Injury and Low Temperature Sweetening  

���3�	�3�=�،�;C-���`3m�̀ 
�א���9Qא���Iو�AC�Kא���9Qא���������I���.א��s�&�2�3א��א��~
(tropical & sub-tropical crops)����������`د�����א34�9אم�א��~��J�0��`3�m�3.א`����)�'�

�3�Gjא��(well above freezing)�3G�B��K�̀ %����z)�'�د`����א�o.א`�،������א��~������3:������.א
�����gوeא�
��Jن�א�.א���m�3����B��K_��(�و�������)��'�^���ل�%��?��א����B.ض��3`�����א��o.א`��

������5���،�`���)��[;א��0א��~��3א�reversible(������
�G	�
��s�&א���Bm���F��5��c��J�،
��د`��J�0.א`��א��~���3(?א3m��;�=�0ون��!�`���.אض�Kو�����3��3^.ق��)��3

ً���3`���2��ًد`���J�0.א`��א���4,��،���(Wang, 1991)א��~���3��.א`�)<�u*+�
Gb��Kو
���������BFو�א����������%3א����(intermittent warming)�����������7א�
������RF���,������4א���Y�������]�

�א�����������nectarines and peachesوא�����`��Lא��3`אق���R�،A�-א�(�א���Bm��C����3�=�KE

������23��Bل���y��)	�� appropriate)و���8��9وאe%����دو،��=��
��.������)��~ود������3

modified atmosphere)K� �
� �

  م فيهالمحافظة على جودة المنتجات الطازجة: التخزين في جو متحكَّ )٧,١١(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Controlled Atmosphere (CA) Storage 

�2��j�5-e�0א����5��)¹�
�s�&א���;R-�2�:)א����'(���.F�5א������
�������2���,4�����mא�*��+��.��B�و�Kن���m.و-�3���5א����HN���]�0������5����%.mو���Lא���4,ن�و

F�A���%� �����(CA) storage���A��-א�(�א����.א�����Bא34���9אم�+��*א�א����4,�������n�3��=و�E

�½�5Cن��وא7�.אوא�0C=��(Thompson, 1998)�����0א���.B�9Qא����;R�-�2�3�����Kو

.و��א��4,�������2��� �%���3��Aوא��9אeد���mא����G(B=�א�0��s��m� I��Jאل�و�
���
��s�&א���(Kader, 1997, Meheriuk, 1990)و=��3-��ن�א��������KCA�����*��=���3א34��9Qאم�
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٢٧٦ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

�������������t^���ل��و=����0e�����)א���E��JP��sF���,�����?��%������^���(���9�-�3���Bm����=و
����gh�
����3�=�c��J�،z�%�3�~���m١٠��������H�Nא.vא�S��s�
�R�،����seא��BC���`�!�K

�����c(Grany Smith)�(Meheriuk, 1990)������A��%� ������K(CA)و����ن�א��,�4��������2
���������?�%F��ً��%�-��ً����,��ًא.�G��u�3}(�.د��א��~�H�FB��Q�3�%�،�9�5oא�
�s�&�3א�3אً���~�)


�א��ز�����2��� �%�F�A»�ذ��ً���J.�٪�٥٪��-��j5و�KE��%�-���JPs٣��,א��3א�ن�
�3�5-��HN�]�t�Eن�m.-���)ض��.�E��F�'(���.F�5وא��.�Cא�����0Q3Bא����)<����


�-�C;،��������(crown rot disease)א���ج���bm�
��Cא����,����?�%�A��%� ����3��Kد�א��,4�������2
� �~�(���FCRא��u`�]��_وذ�(inhibitory effect on sprouting)ل�J�|��'(و��Kא��������u*+�Y�bNh�،

�)3��Sאً�و�������8(F��8�`33|�א�����(well trained technical staff)ل���B%�
�bm��!(�}b��
(operated effectively)K� �

�����K����B�0���.t�'�(��.�K�C�zCR=�3���ن����5����HN�]�0�-�3�5א��.�mن��[.�
 sensitivity)و��3G�Bא�3oא��5��'(�e���HN�]�0�-�3�5א��.�mن��)'����9�5Jא&��ل�

of the crop);R���K�0و�א�����§��Bא��
�s�¦���(berry crops)����������
G	��`3=(high 

tolerance)�������3��B��9د�א�eא�ÑG��bא���y�)��،ل���Rא��
�C�9�'��(��،ن��m.�3���5א��-��HN��R�

�א����5���٤٠���0)�������و�א��.אد����������AB;אً،��HN��]�����2���m.-�3��5-ن���������(���K٪

�����'��(�eد|�١٥א����2א�(.אو�����و�����0א�3��J�،٪(grey mould)������(Bو©�א�B(����א�.
(raspberry)��������B3`�����)�������وm�8���B)وא����.ز�وא�Kader, 1997�3א�ن�(���,א��و�،

������;}�s� �jd�A��%� ���� small scale CA storage)א34�9אم��.-��0�Cא��,4��������2

structures)�K
�s�&א�u*+�2� �
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��وא���������א��������د�٢٧٧ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

  غليفالمحافظة على جودة المحاصيل الطازجة: الت )٧,١٢(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Packaging 

   Conventional Packsالتقليدية  العبوات )٧,١٢,١(

��pن����ن��ذא�`]�2�8hز����Fא��
�s��G(��HI��,�)א���P�
�א��(����א�! �
���'��(R���JP��s��?��%(optimal shelf-life)���8��9א����S���(}ن�א34���9אم�א��h�K(suitable 

packaging)������JPא������?��)m����(B������G�%�����G+eא�����و�2]��|����J�.���(Thompson, 

h�Kن��-�.R���Nאع�א��{)���2��ً����K�S+�*א�א����Fع�+���א34��9אم�-�.א���א�(�~��m`د����������(1996

������(fibreboard cartoon)-.א���א�.=���Iא�)�(�������s�&א� �$B،�و�)�'��|���Jل،�	���ج�

�2����h�H��(<دא�S���(}��(additional internal packaging)�SI���)��،ل���Rא��
�C��9�'��(��،
)��د��
�و`ق��tissue paper wrapsق���(��C^�)وtrays(���0��9�-)وcupsو��(��3I��9)�وpads(�،

�O���JQوא�،zb�8א��C5m��P��Kو�)(�א-�Aא�������Gא�.=�������(abrasion)ذ�_����)�
�א�
ً������א�(�-!���،��،��34���5م��])(����`=������ذא��0����C^�0(delicate fruits)���3אً��C��5N�
��=�

�z}������m��P����)���)����
�א�compression damageق�(����C^�א34����9אم���������K�����C���
Eل��K�mF�(moulded trays)��K�BCא���!�Bm����
�s��G(����د.)א���Fא���
�)��aوא�

�������B¸و`אق��و���
�2��د����E�(���)�F��ً���א�(�-!����%.د�ES���F�S���(}� waxed)و������

paper)��R����5��K�����I��,�)א������א��=��S���(}א�א��*��+�
(physical protection)�،_�*��-و�،
��0�G�G������
���)�S��s�3و������K����CBא��
����א���b�N`�א����0����Iא�G.�����دא>���
��(��

�ITC (1988)K)�2א����(detailed box designs)א����د��� �
 Modified Atmosphere Packaging (MAP)الجو المعدل  التعبئة تحت )٧,١٢,٢(

)3��אP��%eم�א���G(C.��א4���9polymeric filmsز������(�Fא��
���s�&א�S���(}��
�����.��R-e٣٥���Y�3���%א�����'��(���.F���5א��
G��b��3��Iذ���_�����%��3א�����J�3��=����9،�و

�����|3�(vא�����5אLO���JQא����)��©�א&���ل�����(skin abrasion)وא��=������
��(��و
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٢٧٨ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

��%.�אP%eم���J,אً�����א�b�N`�א��،�ً���و��)B(decay)��gh��3J��Y��]א��3אول�Kو��
��.<�(Kader, et al., 1989)K� �

���J.-����]��زא�0א����(:،�و��3�G�Bذ��_��)��'�����������،�ً��و�u*�+����nאP�%eم،���
������C�5א�(��) �א������ذ�)N(relative, permeability of the film)�������)<�ghد|�+�*א�T���3�=و�K

�����2���� ���א���j5-eوز��د��[��HN�-�3�5א��.�mن�دא>
�א��K��CBو-�2��Gא�����4,
�A�%(CA storage)����������
��J.�� �����K��JPא&���ل�و��3د�%�?��א����:)����
،�%�ن�+�*א���)�

�������(}��(���]h�H���m-��س��א��ز،���د�،��2(sealed polyethylene bags)����A�N��.�-و=��3ذ�K
����8��5�mز����[������¦�����	����٪�[����HN����m.-�3���5-ن،�%���ن�%��?�����٥٪��-��j��5وh٢ذא�

���5Ò(extended five-fold)�(Shorter et al., 1987)K������Bא��3G�9���JPد �
�������z�bא���
�3�Bא���Wgوeא�����.Fא��K����.�Fm����CBא��
3Bل�دא>������(<����

(active modification)��z�5m�®�.)���������G�دא>
�א���CB،�و�����(light vacuum)و��
،�و������(desired gas mixtures)[� �א3C��9אل�א�z���(¹���vא�{��ز�א�F)��§��و�א�.]���§������
دא>
�א�F�5(����CB.���)'��א���0���t��%��h�(Rא��j5-eو[��HN�-�3�5א��.�mن��و�

���.���K�Cא��;���[�
�3���Bא�������G$N��2�W�����N�Rא��������.Fא��K0א�{����زא�u*���+�,����-.�(passive 

modification)�K��CBא��
��>Pل���(:�א�����دא>�E§�(Fא�F��vل��)'�א��oא� ���،
�HI�!א���אزن�א����v�3אG�B�(final equilibrium atmosphere)א�������¼I��<�'(د������و

�S�(}א��(Kader et al.,1989)����2�S�(}א�����Kא�F�5.���)'�د`���אo.א`��!3���Gאً�
)3Bل�MAPא�(�) ��){�ز�(���(�ذN�'(��.]T�9�_ن�ذ�hذ�h�،(gas permeability)��
R��mو�،

3B�'(��.]T�א���������Ó��5و+���א��G�Jل�א¯(��ض�����MAPل���(:�א�����Kو������3�J§��و�
����������������C�.]����mو]�;��;�[���Iج�`وא���Nh�8C�5����t��;C�-����`3m��j�5-e�0א����5

K�j5Neא�.G��8C5m� �
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���������د��א������א���وא���وא�����
	��א��������د���٢٧٩ א

  الاتجاهات المستقبلية) ٧,١٣(

  Future Trends  

  في الجو المعدل  المحدودة التصنيع والتعبئةالمنتجات  )٧,١٣,١(

Minimally Processed Products and MAP  

�����א����������و�א��������������אً����
��	�א������������א������$�#��������"! ���������
�����3��45��Kא������12ع�א/�.��
-���L(ready prepared foods)א���������+��*(��א)'��&אد��

���7
(����71������7<����+�=���1א>���(growing sales)א>;�"���א��1ز��،���8!א�&�و����*
 fresh cut or minimally processed)�و�א�8�-2@;
7ً���(fresh cut)و�?���������4א��1ز���

salads)������	���+א��A��&א����	�7&ل�>;���������C
=Dא�����E&�&א���A�1������4�F�;و��K
�$�G�H��I�;<א�	
�(cut open)�(Day, 1996, Day and Gorris, 1993)�Kא��J�K&L�M"�د�1)8

���������و�P�4אOن�Hא���
��C��������7&ل،��;��ع���=D�=��E&��&Qل�א�=Rא��אA�18�S
)��،
(something of an art)�	Tو���و�U�2د���KV1Wوא���א��"��P='�&X�7<א�A�
�Yא��	��،

�����א����4אل���������،M���Z[س����]��P��='�،��7&ل���������C��
=D�=����X
X��@8(more 

theoretical basis)������<אFذج���X;א����د��KE�5و'=���4�M��Pل،�������18�ab�،����c��7'�&د���
�������&e��+<א���XZ[א��א�&�
)78�f*�+��ًودא&Uذج��X;א��g�hא��7م��j
 ,.Kader et al)א��1*

1989)�������
��Tא�����������+Rא�k���2�M��،?���Oא�l���+Rא�k���2����X���+<א�	א���[���	����K
��E�mא>���א(computing power available)�������18�n�
�]�،���
�T��Aذج���������א&e��]א���op��

��;�[*�،���]�����א���MAP�K�q�r*;8�s�";=�ل��=� �

MAP����C[�+���ع�א��A���1א����א����=D�������>���7�����<�����A5م�����m���mא���������"
�[

��t�u;א�(active packaging)�����X

-�א>���ل،��5��mم�א�*���*��]�P�='�،(polimer films)��vא���
����������'�EAא��Rא�����Aن�د��o8���&�;'�wH;زא��א�����Dذא����H[�������SG*�.�����
�(Day and 

Gorris, 1993)�������G 8*��7&�א��א�����[�o��C��
=Dא���-X��u��&��2�K(aroma)���x����y و�א����وא�
�z"��+��(emit)وא)������=��zو��A���}א>���|،��و�(scavenge O2)��{��H;8א>(*������و�y��+o8א�
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٢٨٠ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

��.<���$%�Jאد�� �HN�](Robertson, 1991, Wills et al., 1998)�-�3�5א��.�mن��و��¹.��

(other preservative vapours)�K�������3��3vאF����`���mQ�0א�{��زא�0א��C�-?ن�������3=(novel gas 

combinations)ن������`eوא��j��5-eא�
��R�E(argon)و�א������ن���(neon)��2��3���)�0�א34���9א
�
�oא�א*+(Day, 1996)K� �

  خط الإنتاج للتدريج غير المتلف وتقييم فترة الصلاحية علىتقنيات  )٧,١٣,٢(

 On-line Technologies for Non-Destructive Grading and Shelf-Life Evaluation  

         ����������
-°���,+�vא�E0Q�-א��F�9ق���+��G��B����G+��9ق�¨>.�ذو�(ready-

to-eat market)��c�J�����Fm�A=���א��������L)��دproduct label(�������!-�%���=�����_(!��5א�
�ً����ً���N��j��N����|`��)א��OP!��9P���o�sو(immediate consumption)ن���G���Kو�

F�
��3����jא��°-�Eא�����
B�Fد����good eating quality������3�Bm���
�%�א=��3��(������E
���������(Gو����)(� robust non-destructive)א��oد،��),م���F�.���!,��א>���C`����د��]�;�

quality testing equipment)��F<�234�5�9م�+*א�א����ع����34�5م��KS�(}وא�����CBط�א��
����������
��(��� ����،_�*�mو�،�ً����א���S�b�(���,!�e��א����B§�א�7`�����وא�3א>)���،���

����GBא��S�����(Labor costs)����CBא���E���F���m�2(packhouse)K� �
��א�������0]�;�א��)(��،������� �א��vد�������;R-�S(<�S���aא����I��,�)م�א��(Bא�


�א34���9אم�א��B��Ke	����א��Go.א�Yא��.��������Cא�3א>)������R
�א��Fز����،����s��G(�(near 

infrared)��:-h��BK����b��(acoustic  resonance)وא�.��Nא�����(x-ray scattering)���Hو
h�KKK����ً3א�������!)�~��B��،Î(Chen and Sun, 1991)�����ghم���(Bא��
���	�����3�pن�אh�K

�����34�9P���(m�=�0אم�א���j`|�د�����;�¦�.���A�N����C]��3=ز����Fא��
�s�&ع�א�F=�
א>

�¦�����א��2�.��5א��!������������R
�א���!��،���3���س���א=�KE�����(��
m�=�;[F�8Bsو

����Yא.�Goא���	���C�.א����BKe34�9אم�א�m�،���
�`و�bm)وPeiris et al., 1999(��� ����3�=�K
�����!�N�L�����I�0`א�������5� �������(aroma profiles)�����9�m�A���-א�(�א�S���Neא���������34אم�
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��وא���������א��������د�٢٨١ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�H����Nא���?و(electronic nose technology)��
�א���?و������Nא�������Gدאً��)����'�א����������
�����;G���Cא�F(polymer arrays)���`����F�0א����C-.G(������9�5J����p�aא����E(sensitive to 

volatile compound)�(Russell, 1995)���������=א�א������§،�-���ن�و*��+�S�������2�K�و=����0
��m�j�9א(response time)34�9אم��Qא�H(G��;[�A(B���t�،ً3���ًא��Fmز��!vא�א*+(to be 

of practical use)���2�A�(Gن������ن�������ً�����I�=3ود�دJ�2�
GB��AN��،.<¨�'�B{�،
����z��<�'��(א������د�������=�FC�0א������2���%א�����(Bא��u*��+����Bm��G�����������Kٍאن���]

��א�����JPא���=��Bوא����C5א������&�����א���5.���،�`}��א�%�د�����%?(on-line)א���Nج�
Kuد.){�����
��� �

�F�0�����CFא34���9א��E0א�.Ë�����א�����������`���F��(machine vision application)�
�����������`����Cאد�����.^��m�����`�7�0א�+��bא�������S�b�(�(Tillett, 1991, Yang, 1992) 

(toward commercialization)א�������0א��m����F��K�����;�[�S�b�(����+.و�\�a��3א���3v
��B��K�m�H��BF.�א���א������F�:��-h��B��K������%א.[���X�Eא��)��S،������א�����B§�א�3א>)�����

�����H�8�9א����o�m���وא������.���(computer-aided x-ray tomography)א���3�G�B�و�א���3
��K�u*+�3Gو���N.��m(nuclear magnetic resonance (NMR) imaging)Bא�{��^��H5א�*`|�

��������0���N�� proton)א����������0)��'�=����س�א�(.و=����R-�2�0%����א��j��5Ne�و�J.-����א�~و

mobility)��������������S��b�(��،ل���Rא��
�C��9�'��(��،34���5م�،��)��'�א�����א��KHو�������ن�
�S�و���jא��cavities�����j��5Neא�E`���j)NאFق�,��nو���،(tissues disruption)����ACC��5�א���*|�

�������Qو�א�אض،�.�eא�`��F� �2�0QP(developmental�^�א`+���א����>.����א�bo.א0،��و�

disorders) (Wills et al., 1998)K� �
  ما بعد الحصاد ال المواد الكيميائيةاستبد )٧,١٣,٣(

 Replacements for Post-Harvest Chemicals  

���0���I��Gא34��9אم�א����
�(����א�F=e`�א���u=�|� ��>(���و��;R-�2�3���
������5C�2א�(horticulture)د������������o�3א��Bm�����0����.F%�03א���C،�}�����2ذ���_�א34���9אم�
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٢٨٢ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

.ض�א��5(���و�א�JQ?אق���'(���.F�5(���35-eدא�0א�� scald)و�0�FCRא��~� �و

control)�������������B�0א���j��G(��~�-��®���C �K(organicو��,א��3א3B��9אد�א���%3�����(!��5

products)�����Cع�א����F=��j�b�و�،������I,j���m�Aא�א������*��+(Geier, 1999)�،.��<¨�
���Kو��
������Eد����زF�3������0���3�Bmא���oد،�+�����I��G�-א34�9אم���)<�A����2� +eو`}��א

�
�j5�m��(B����G�%�0א�,`א������I��Gא��������s�S�����(registration)��0�%3א�0א��C
��3�3vא(new pesticides)����
�j�5�����ً���א�3��Cא�0א�34��5��(re registration)���J�و����hد��

(Crossley and Mascall, 1997)د���������o�3א�Bm�����K����B~���9ق�א34��9אم�3���Cא�0��%¨�0
�A-אوא��0)(�א.�
�������وא7��s�&د����oא�
�C=����0�s��ً=�9{;א3��ًאً���`34��9�m��Nא

�����5�I.�²א���Bא�(major world crops)����§��Coא�
�R(cereals)���������,א��§��Coوא(oilseed 

crops);R-�'}���K�����ً��`���<א��jא������(voluntarily deregistered)����� !���j�����-�R;אً�
�0�!vא�
C=����.<��0�j���
�j5��Y�}�h�\د،�و���o�3אBm��א�34�9P���(j5אم�

���،��)'���9س�א��0�N��Cא�������و�0��N��mא�������Nא3v��(regulatory bodies)������3א��$�
(new health and safety data)�K�����2١٩٩٤م���H��mو`وeد�א���	Qא��3��mم�(EU)������(G�

�(�ق�Q)אharmonizing(���F������C�0א������5�'�=��3�3	�'(�(maximum residue levels 

(MRLs)�������03א���C�z��bNن������Lل����¦�
��������)����-�E(crop/ pesticide active 

ingredient)�����<�0���I��G�-�3����c�Jو�Kد�	Qא�`�F=��~��A
���� �א34�9א�j�5ج�א��`
��E¼��<?א�F(out of patent)����������I��Gد��א�����G(����jא�����-.�b�8א��[.��Qو(chemical 

company)������������B)�0א���Nא����L�3،�%��ن�א����ن��3v�0א��N��C�0א��C(F��S������2د%��
(active ingredient)���!B��\�3=(banned)�����2�03א��Cא��u*�+و���ع�א34��9אم���0�BC�h�Kن�

��mو`و�(implications of this pesticide harmony in Europe)�����`��F7�3א�3�K3|�و��.�
�������mو`وeא���N����5Cא���������(�(European horticulture industry)�����`א,��G(��
��R��mو

 `(Exporting to Europe)�(Aked and���eو`و��mא���Ç3(International growers)א�3و����

Handerson, 1999)K� �

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



��وא���������א��������د�٢٨٣ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

���
���������وI3א��m�،
������
���bm�،ز����������ج�Fא��
���s�&ع�א���F=ن��א��א�����
���������m���
�KوC���5�2א���G���9�0א��������u*�+�0א`�F��0���3Bmא��oد،�وhن���I��G���

�������א���4,��������23�Bل������E`�F���aو�א��F��ً���J��،��)�'��(MAP)א�������0א�34�5
.ض�א�5(���2א��(�����v�B
�א��Rل،��C9(scald apples)�(Dover, 1997)�0�v�Bوא��،


�אo.א`��R���I��,�)א�(Barkai- Golan and Phillips, 1991)���.F��5א��
،�وא34�9אم���א
���������oא(biocontrl agents)�(koomen, 1997)���������B�CF�0א�������I��Gوא���(natural 

chemicals)�������Cא�4�5)�����0א���
��R�،(plant extracts) ���R����9و^��.ق�א����©�א���و
.אض�e���B�CF)א�natural disease resistanceق��������(��%��B�Ke�0א����CF��
�R�،
��s�&א

���j5)�Cא�(Joyce and Johnson, 1999)K� �
���،PًC���5�A�א%���34��9�mא�'(��
��3Jא����0��I��Gא3v��3،�وא�*|����9


�א��Fز��،�+��א��zC�Rא�{��ز|����s�&)�)'�אgaseous inhibitor(������;]���(R��א�����א��|��،
١� J�����mو.m�(����9�
���R�(1-methylcyclopropene (I-MCP))�Kא�������zC�R�I-MCPج������Nh

����،���.Jل���	���(J.���ن��2�aא��F���?-�G�(א�)��A-)א�(�אclimacteric fruit(���!�<�4��Kو�E
m��,)&א�(R����(ethylene-stimulated senescence)����ًQ��B%�8�-.ن�+�*א�א�����א���0،�و,��-.��3����

�Eن��(Cא����Y,�F�ً3א����)4�(Serek et al., 1995)K� �
ب الصـحية لاسـتهلاك المحاصـيل    ـزيادة التركيز (الاهتمام) بالجوان )٧,١٣,٤(

  ةـالطازج

 Increased Emphasis on Health Aspects of Fresh Produce Consumption 

���ن�א���5!)������oن��א��ون�א��{*و`�b�5א���jK�����'�(��،3��Bm���=و�*���،
������������J����Iد`�]*א�������*[eא�u*�+ن���gh�ًز��،�א����9دא�Fא��
�s�&א�OP!�9د��א��ز
�0�K���Bو�)'��|���Jل،���3���Brא�ن��)�'���FNق�وא��9،��ن������������N3Bو%����.s��B�
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٢٨٤ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد


�א���ز���������������א��ً��������،����
�א������ن�����������א)$'&%���$#"�!� ��������א
�K(Joshipura et al., 2001, Wallstorm et al., 2000)אض�א�+�*�و��� �

و=���>�;ن��:"���אً������א�9#���$א!�وא�$+���م������5�6�7'���4א�3&�������1��2א���0/א.��������

��ن���BCDא�+����Aא�$0/و"�����@#א?�<����A$�
���#د����Hوא��FGאوא!��وא�Eض،�A5��א��� 

@Eא���J��A�Kא��!�L#KEא�M� ��N5�����Eא�#5��P�Qא�K�ًA'���Jو ��<،�O5ن�א(�(SאF���=�$
���V�������32א��DUد������+$����5��;�!�"�W�
KX"�،�":Y$א��HZ5�
3���،�\&ل�?����]�

(post-harvest technologist)K� �
  المحورة وراثياً والخضراوات الفواكه   )٧,١٣,٥(

Genetically Modified (GM) Fruit and Vegetables  

����A�5�9#'A^א�!�N@W����4_���2�������(��'EאLH9#�
�א����]A���4'��C+$2�a��3$"
�������'L#��b0$�Eא�
���F��ً��cو9א�H9#�
��ن��$#א��5א�d$�E!�אA$��ً�،�;L��e<����אN�E#�9وאcو9א

(altered color)�����b0$���������K
C+$���Eאق��6א#��(S�6א�E���"א�$0/و��'��DJ�D\و������'$'KLو
�g��":Y$���>$2�d$(e����h$���6�H�"�^אص�א#Gא�����N5�]A���H�"���!�^�3��*��$"

�����������b�_�Hא!�א^�#دb�0��j�@\�#�k�،�ً+C�������cא!�א�9#אb0$א���l�'و����و��K>د�#��M� 
����4����A��#��m�>+"#�����7��ًא�@&�5)��������5c�9و9א#��n�h$����ن��ول�;�K���2#_�Eא(Flavrsavr 

tomato)��E�(#�� antisense RNA)وא�/�Y$(�2�>$(��m�lp�qאم��+����א�9o;ن����b_Fא

technology)�������:��"9#�$?e������^א�������"� �!�"#$��������j�����@\�
����������������rوذ�������،
(polygalacturonase)�(Fuchs and Perlak, 1992)������HZ�5������;�t;��"#�]$א�א�/�m�uو�����د�K

�����J�1א�:א����א�������v�4����Aא�$���=&���(excessive softening)��h��Fא���*=���D"�q/א���
����Jط�א�:א�@Eא(over-ripening)��l�^# و�����K�������،x���C�4وא����Aא���
����،u��\��>�?#5א
����D��j@G1��"yو�����א�KHbC?���9�2�H�$g���=&�Kو���"K#ن��z/Pא�@#א?<�Z5א!�

�������M�� �،
������2���א�@#א?<���$�}�وא $&e!�������32א��DUد��?�6��b����א���l^# 
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��وא���������א��������د�٢٨٥ א&�%$��#�"�!د��א� ���א���وא

�������,�3��5-Å�ل�����%�H���Cא�� �,�N�ط���bN���)<�\�3�%�،ل�Rא��
�C9(polyphenol oxidase 

activity)�� ^���GF�2א�(Bachem et al., 1994)3��4ش����(��E����(mא���F�����9�5oزא�����אhو
(removing sinsitivity to bruising)������2�
�B)����²(:�א���Bل�א���J��.�<��©�d��'B5��Kو


�א���N�Neس��G��b��،
���s�&א����)���3وא����9pineapples(��،8���Bوא��(�����وא��7:�وא�
P��)�����3�����0(range of browning reactions)����8JאG�9Q.א`�وذ�_������aא��

�Kو+���O^.ق��>.�������3n���!m������3(Thwaites, 1995)אv.و��א�(�,�����Iوא�(��������5
������0��C-.א���������,��)��m�،ل��Rא��
�C�9�'(��،�ً�]ز��،�و`א�Fא��
�s�&א���JPs��?%

�0�mو.��G(د������(synthesis ant microbial compounds)Kא� �
� �

  الاستنتاجات ) ٧,١٤(

Conclusions  


�א��Fز����9ق��Nمٍ�	.-�A	�0���5א�vد��وא����ع�وא���א%.�^��אل���s�&ع�א�F=
��0�C(Fא��vد��א������B،�و�ن��?א%�������،�GIدא��)�m�،»(����م�א���K��5)'�א��������ن�

��������GBא��S���������א���0P<3א���������I��Gא�������Bوא��G�+Qم�(labor cost)�������)¹ذ�_�
(chemical inputs)�0א�����5ق��������C(F�
�و������3��Bmא�����oد�و��C=�����������J�2�_وذ�����،

��,+�vא��.�
�אG�9.א`�א���0�j��G(�(ready prepared products)��'�(��،�Gא&�����Kو
������������?�%�3��3n������!��G���0א�������������3وא���9����CF�����3B��5א��������ن����ن�

jא���F���JPs����������.���Fوא���©��d°������J�O���+�،د�؛���*א��vא&�%$����)�'�א����E0�
���������JP�s��?�%و������C]د�����²،�وذ�_����د�^�.ق�¦�����5,�Bق�א��FN�'(و����.G�5א�

�A-אوא�0א�(�א.��Kو=�3������-�85[���א���5!)_،�و=��3����ن�א������.�א���`א[�������Hوא7
�������(�����א���{;א�0א�3`א�E���]��93א��`א�pאF������0��jא������JP�s��?�%�0��v�B�2����

K
C��5ز����2א��Fא�� �
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�������0���jد��א��������'��(���.F���5����5א�	ن��2���C[.����*ن�א����و������א������9ج�
������5C��������5%�8א�Nא���
Gb��، (Bوא���%.Bא�����B9ز��������ن�������3وא�Fא�

(horticulture physiology)����0����Cאض�א��.����(plant pathology)وא����Y�����Gא��o������و�
��������,vא�EY����JeאF����������Cوא�(molecular biology)د�����B�ن���،�ً���وא��Kو�������ن،���

�(management strategies)��9?א���0��jא�دא`�������)��'�����3وא����9����א���������0وא���
�S���(}وא�������CBא�0א��`����<����)���?אو��packaging options(��3���~א���
��9P9��`دאh�gh

(cool chain management)��Æ3���-���=�mز����F�0א��jزא���א&�%$���)'���د��א������Kو
������E��Iא`F�.J��9����!�،�و����N�2(:�א��=����b�-����=�mط�%������s�9א=!��و����
��

(fascinating activity)K� �
� �

  مصادر المعلومات المستقبلية والنصح) ٧,١٥(

Sources of Future Information and Advice 
     Research Organization المنظمات (المؤسسات) البحثية )٧,١٥,١(

�����������5m��������������������0���j�����2��ًد��א�����]�d��|.����a�0א������G$�G(��;C3د�א������B�8א�C
�)�'���FNق�א��3�J�3��%�،²��Bא��S��Tא�.א�����0��59T��mא�~��������������������z��%����N�Fא��Fز�

(UK. establishments)�0א���G$وא���K���������,4����m����(Bא���©��de�m����}�b!����Gو��������
���زא�����2א����Fع�א���Bم���������a�0א����G$3م�א�����
�א��Fز���Kو=�3�s�&א���JPs��?%و

(public sector)����_�(������K�ًN�¾�0و��(Bوא���Iא������Bm�،E����`3m��!�(���.��F
����������.���)�!����א���������N�%�،�;C��-�����`3m!��������د���aא����
��m����m�0����(B3م�א�����

����WY����eא��� Campden and       �א��د|،�و=�3��3م�א��0�N��Cא�*�(����G(B������B%3ن�

Chorleywood Food Research Association, Chipping Campden, Glouces Tershire GL 

55 6 LD, UK:��������������وא�������،��m.א��oא���+��.��aא������R�Cא����G$א���u*�+3م�����W
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��d�3ل������B
�א��Fز�����������2���s�&א�S���(}��8������CBو��N���2�8א�3`�����(MAP)©�و

�89�p�8אNو��אHACCPK� �
         Institute of Food Research, Norwich Research Park, Colney, Norwich HR4 

7UA, UK:��0���C+�'���(���©���d�����G$��u*��+و�W(grants)������G(Bא��©���deא�:��(¾����
 �F ( Biotechnology and Biological Sciences Researchא��o����א��o�����وא����������

Council��h����������������9�9و��©���d��Yא.����mم������،�������*[eא�����N���������=�2���j����9?א
(food safety)�KY��Gوא������د��وא��{*�vوא� �

����5���א�F��������Bא�������8א�.�EH���5�Iو�)��C���5`ن�������Cא��©����d������G$�:Horticulture 

Research International (Headquarters), Wellesbourne���������J�©���d�����G$��u*��+
)�3Bد��א��א=��multisite(�������������,����`3�=�3��3nد��و���,���ً�]�d��|.���0����G¾��3�����p

K�3א������(Gوא�0א�.��%�א-�Aو> �
������������A�-א�(�א����vF����*[eא�©��de�3�+`*�����BÔ��0אوא.�� ELeatherhead Foodא7

Research Association (Fruit and Vegetable Panel)�Randalls Road, Leatherhead, 

Surrey KT22 7RY, UK:���������0��j�������v���pא�������،�و���+��.��©��d����G$��u*�+�W
�A-אوא�0א�(�א.�وm��Bm.א������BÔ����s§�א���b��א��~د���de©�א���3`���������8وא7


�s�&א������m���(Bא���Kز���Fא�� �
Ship owners Refrigerated Cargo Research Assocation, 140 Hewmarket Road, 

Cambridge CB5 8HE, UK:���������(�5�2��ًא��]�d��|.א��������و�����+��.�����BÔ�u*�+و�W
Kز���Fא��
�s�&א�
Gb��aא���N��bא�  

����������©��d°����5(�9�3�!BSilsoe Research Institute, Wrest Park, :Silsoe, Bedford 

MIC45 4HS, UK��،���oא�
C=���3!Bא��.���)'�+*א�א�� ��و���(B���ً]�d��|.و�
����<Q�0א���������
�א��Fز�������و�����s��G(��������I��,�)�7אص�א������m����C�������)(א�0]����;�א��`�
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(nondestructive testing techniques)א��������������Ë.א���������(machine vision technology)و
��3`���א����0�jא��K��N��5C)���د،�و �

�������HB�vع�א�F�0א���G$�(University Sector Organization)��!N��S�TG(���%و.B�W
Wز���F�0א��jא������JPs��?%�3�3n�8N���2��ًאC�`3���.|���d[ً��و�L�و���3م� �

Grandfield University at Silsoe (Post Harvest Technology Laboratory) Silsoe, 
Bedford MK45 4DT, Natural Resources Institute (Postharvest  Horticulture Group), 
  University of Greenwich, Chatham, kent ME4 4TB, Notingham University (plant 
sciences Division), Sutton Ponnington Campus, loughborough LE12 5RD; Reading 
University (Department of Agricultural Botany), Reading, Berkshire RG6 6AS; 
Scottish Agricultural Collage (Food Systems Division), Craibstone Estate, 
Buckburn, Aberdeen AB21 9YA; Writtle  College,  University of Essex, 
Chelmsford, Essex CMI 3RR; Wye college, University of London (Department of 

Agriculture and Horticulture), Ashford, kent TH25 5AH. 
  

� Written and Electronic Sources مصادر مكتوبة وإلكترونية) ٧,١٥,٢( �

�א��Fز��������s�&א��������m�2�.$9?��ع�وא��P�8א�.��ع��)���8א���������

�A-א�)(��،�C9د�א�����o�3אBm���0������Kא7�.אوא�0وو �
Kader, 1992; kays, 1991; Thompson, 1996, Weichmann, 1987, Wills et al., 1998.� �

� �¾�0Pא�� .b��Post Harvest Biology and Technology��  Scientia Horticultureوא��

(Elsevier)�� ��)Postharvest News and Information (CABI Publishing)����Gوא�� �و`א=ً�
�א& 2� ��N��5Cא�� 
�s�(horticultural produce)������?9א� ��و`אق ���hد �و��� K

� ����Bא��§�� H9� ��b`א�0א��� 2� Eع���G(�F� �C9���  CAB)وe�0��(4�5و`אق

International publication)א�0א���`�b�Postharvest News and Information Center, �Kو
�א�� �bN�Postharvest News and Information Center � ،Department of Pomology, 

University of California, Davis, CA, USA.��،Hא�����EHNא��=��א����?وF���Cbא���=�
� E
�s�&אF�0�jא���� ��Jل �I��J� ���%.L��3م �و�Jل�(produce fact sheet)وא�*| ،

�A-א�(�א���,��¼I��<�0אوא.��א��m�'s!�وא7 �،�وbN.�א��Fز���و�.و���,��!�
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� �I��J(fact sheets)�� A-א�)(�� �א�0QP��Qא�(�������5 �وא��=��وא7�.אوא�J�0ل K
�W�+.http://postharvest. ucdavis. edu/ � �

א�����و���������
א��

א���د���
��
ل�
���
א�����
���

و �!

و��
 FAO)���#"�و

website)�Whttp://www.fao.org/inpho/�?��bG(��������K����3��Bm��������(¾�3���.m����GI�=�2��-
�����(Subscribers to Postharvest Mailing List)א��oد�� +;[���0��(Bد��א�א��C��ن��

34�5�Hא��=��Kو��א��
sא��posth@ hra.marc.cri.nzK� �
� �
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Measuring Fresh Fruit and Vegetable 
Quality: Advances Optical Methods 

  

  أر. كوبدو. آى. بفري. بي. تاروني و آى تبريسللي

R. Cubeddu, A. Puffery, P. Taroni and A. Tprricelli, politecnico diMilano 
 

  مقدمة) ٨,١( 

Introduction 
��������	
*�(�א$)��'���א�&%����$#"�!�د�א����و�������س�א���������������א������س�א�

zTime-resolved reflectance (TRS) spectroscopy����(,��-��.��/�0"��1"2�����&#34�xو�.��/
�����A@-�3?"م�*�9=�����ق�وא��;������و�،���793$3#����2�8)د�0א7$)א���6�4���B4����.�/�C3,���אDE$

*����Jא$���Iق�א$,	����1Iא�H3��&@TRS������1"�9#3$א$����،�א�79$����793)א�6��4وא�&�C���G3א$�Fא*�����
7�&	@�ً�1I	
�ً���@�ً�Fcomplete optical characterizationE����I1"�#@ل�E�D�O��0)3?��9$&��א�

P�Qص������	א��3�������Fabsorption coefficientE����E'3�S3$אFو��������P$��#3א����T(�U9$�
Ftransport scattering coefficientE��V������W��������9%3א
א$3?�����7]�و�KوX����Y�83����1א�
FattenuationE��;��(3$وאFbroadeningE���.�	���F�$�\,��6]"^��X$אFshort laser pulseE�

1&3#��و�e�I2�A1و���dא�c�;�Fproper theoretical modelE��������S3)ذج��`U���I,)ط�
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Fdiffusive mediumE�8`���e��B4�����`��6479$��1)אI	,$אص�א(fא��gh�K64אً��#�"��ً�א7$)א�
Fcomplex systemE؛��P��-��&jو�IA�$ع�א����l�אF�T(��U$א�I]m��31א�X��$electro magnetic 

radiation�K64א7$)א�H�-��;��69*�7@�"&*�0.g4א���(�
�E�)�3�1ص���و��	وא��3��E'3�S3$אF
.]m��@1"��#���O1�OFcomplex effectsE��1I#3$�،ل���n����و��Kو*��9=��I��loن��q����،P��$و��r

������ً��*��9=�א��)�����Cא$&-���Fabsorption coefficientE������G*������א��3	���ص��"��B3�1
Ftissue componentsE��'3��S3$א�I��lo��"��B3�1����B&�
�،EC�1I���-$وא$�9)�و������وא�Tא����F

���אFtissue microscopic structureE�����1Ef*�9=�א$�r��4tא$&-���PGא�P$��#3��������I�Asא�
����$uوא�VFcell & fibersE�Kvw������W��
���E�������uאF�����n�37א��CאF���Bن�א�q����،x��$ذ
@����B�SوאI�Ufאوא����C*9=�א7$)א#�64א��,�����EFTRSEس�א�&%��*(�א$)�'�$������

�������-yم�א"��*FinsensitivityE���vw�6��4وא7$)א�r��9$אق�אt��Dوא��A��zא(D�0وI��S#$��9)ن�א$
��٢�K8*B}�71)ق�א$�� �

�eو��Flight propagationE���dא�����S3א$1F٢.�٨E��vwF٦.�٨E���P~(�U#"م�א$#-�8
���S3س�א���������،א�����J���O*��"%31و��א�&%��������Eس�א�
	������1��B4$#"م�

#����س�א����������$w�KEن�و��z]�א�0F��A2uو������9א$,������TRS�C*�(E��D�Lل�א$)���'�Fא$�����
א��u)��א�FTRSE���O��������X�Y�8�A7$�0"��7*�(�א$)��'���א�&%��������س�א�
	����������א�

��ً����@��ً��BA��0"��1"ض�א$#-���8وא#3$&�����א�I���1و�KEً����4F�٨و ٧�E��.��/��I��	,$&�]�א��	א3$
�79$)אFnon-destructive optical characterizationE�K64א�93]� �

�C����(9���"��2وא$���@3)א�P��z�	3ل�א$����]�א��(��n��3��S3�Fabsorption and 

scattering spectraE��K6493]�א7$)א?��'hאد�����PG�-&$א�r�4t$وא���G�-&$א�C��(א��
�3
�����9%3א$����]�א��3	��P��zوא$����]�א$���S3��.���
�C.,��������1I`&
Lambert-Beer 

theory��=و��FMie theoryE���KP$ض��،�*�9=�א�3$)אI��1��8�-#$אF�٨-٨Eو$������א�uא�C��#�,�3$
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Fpreliminary applicationsE�������H�U&$א�,���אIن��w�K0"�1"א#3$&����א���X�����VI��3$א�L"�1"و�
�W(1%�ن��#�"��0א������س�א�&%���*�(�������FIntact fruitsE*9=�א$��)���eא7$)א�6�4א�������3$

K'�($و1&����א$#-��8אF٩,٨E������C3,���אDא�����س�א�&%���*�(�א$)��'�وא���
���E�$א
$3#��2�8)د�0א7$)אFstandard mechanical- chemical testsE���6�4א$����B~���א$#�������-א�$��

��D.אً،��������wFoptical quality indexE���P���1وG9$�������LIlo��;W)د�0א$,	����1Iو�K
�conference proceedingא��Ihoא�zw���C"א�א��C-�%ً��$��و�אق�א����B9�$و����F١٠,٨Eא$#-�8

�ذא�Cא$����Eوאweb sitesE�K��BYuא$S,���א$�&�,)@���Fא���t'�و�)א�;� �
� �

  قتالو عبرمميزات الطرق البصرية ) ٨,٢(

Advantages of Time-Resolved Optical Methods  


���3?"אم�@#&�����793��C،�����وאI�Ufאوא��C@�8��#א�)د�0א$"א79$���9D)א���6�4،*�د0
�������g��،E�����$א�F�1~������وא�������������F�7$وא�����~��B��$א��~����	fدאً�*���9=�@�8�����#א���B3*א

�و�א�)א�"�א$Xא~,����W(ByאFsoluble solidsE�E	$وא�EC�1I�-$אF��
FfirmnessE��=�9*�،
������)��3��"�����9�9��C��&�*ن���ن�@����،א�3$)א$�KPو
�$I�Uو�I�71�0ض�X��Yא��O����8�]�O8و����B��

����������t?ق�/��.�א�I���$3?"אم�א���א�O�����K�A��94�6��4د������א7$)א�vw��#3��Sא��9)�����א�Fnon-

invasive methodsE�����ًא�אI��@�x�$3=�$�)���4ن�ذn�،د�I7ذא��،�8��#3$א�)د�0*9=����4)ع��w
IUو�0،��;�א�F��Bא�Cא���1��G3$א$)א�K�%�Wو
�F�1�P$��3$دאد�א���B3Yم�
���3$)���������א�U3'�א$


���Iאد،�$���d�#��J*�9=����������3وא�3?"אم�א$�Iق�/.�א��(�B&1����9وD�8���#3$���79א��)د�0א$"א
��9
���$3)ز�e�;1א$-��)ق،�����j�S&א$&���س�א����
�O���$و�،�������uق��-��3)��א$,%�)��א����

K�ًU1�� �
���l�$�C��&#3$93]�א��'ntو$#"�א������e�0د(���
����,@I�93]�א$�)א����א���vw�0�

�eאI7$אو$���
&C�����C���&#3��������u(g!�א�VI��3$*�9=�א���K*9=��,���א��gل،��#"�F١Eא7$)א64
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�P~(��U$א�I1(��	3$אFphoto acoustic techniquesEF٢Eو�K$�"��#���3,]'����*�&���zא��[���uא
Fartificial noseE����$א�O���������-,$א�C����B�$א�V���S34��9=�א*��A@�"��#�0زI��7א��C����~��B��

���3�qج�א$��Iوא~�����و�����,@Iא���)د�0א��r��9�31}��)א�������B����A@"��~��Faroma producingEF٣E�

��K�ً��$�n�C��#�,�3$ل�א(n�C��(9א���I�0@)א��"��O��8/I$�
��@-���3;�א�)�C��2א$	�)@�������
�������0X�7&א���G�-�uא�����,��r,�-
�x�$�8א7$)א6�4،�ذ`���r$�e��ً#�B*��j9j3@ن��Fporous 

nature of tissueE��O���$و�،O3?"אم������������
אy	��)ل�*��9=�
���\�א$&���Bذج�א$)א*��"�0
�Kو1,�"و��ن�א3$	�Flow frequency ultrasoundsEF٤E���I1(א�)�C�2א$	)@����&?���U7א$�tدد���

���X���$א�P���-���&jא�nuclear magnetic resonance��������		?3$�
�{���9�31�����B���"���*وא
/.��&��E$�r�3?"אم�א6���P�9#yو$�&��Espatial resolution،F٥Eو�Fspecificityא%3$"1"��1

Fin-the-fieldEو�����Fmass applicationEK���I���Dא$����,.א������3ج��C�����&#@�'BB���z�"���#$
�����G�-7&,$ق�א(�����lu�٤٠٠-٤@-3?"م�א����t��(����Fuv, 4-400 nmE�������~Iא�����luو�א�

(VIS, 400- 700)����luوא�TאIByא�'�Fnear-infrared NIR, 700- 2500nmE��PYم��و(�#@
�Cא��l����94�0ً����*9=����س�אI�S3&א�����luא�O����-��&אل�א�)����2א�(��u�93]�א��O�������

Fquality diffusely reflected signal at different wave lengthsE����،ل��g,���א���و*�9=��K
 Fphotosyntheticא$���P~(�Uא�C�,4I�����gB3$א$�9)�و����$"�א������Sط���uv/ visא�3?"م�

activityEذ��ww����*�&��zن��3)��א$�9)�و����وא$#"��0א����P~(�U$א����gB3$����9אB�$���ًא.g�4
�����EP~(�U$אF�[���$א�e�P�~Iא�)��;�א��e�K�(��$و�א��HU&$�
�d,@I@���Fvisible region of 

the spectrumE3?"م�������س�א$����9)ن�������א�،colorimetry������(����f�0אI���Sن��(���$�I1"���#3$
FpeachesEF٦E��������luא��#�&��eو�،����T(�U$ن����]�אq���،TאI�By��������3-'�א
א����د�א�
Fre-emitted lightE��ً������I1"#3$F٧EKא�3)��א�I�-9$�P9�$،�"�د�س،� �

���~(U$א#3$&���א�vw�0��l��
�ن�����q��،�Pن�א��)ق�אFoptical techniqueEuو�(�Y
������0I�S#$�0*�9=�$�)ن�א(�#
�"�B3�@�ًא���S3א�,���3א��T(U$�0א(�����g4؛���*�P��j@�x$X�
�9=��و
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��C���(9*��א�������������א����9�$א���)�����g�$ن�אq���،��z�D��7�	
 �OFtotal reflectedא�Kr�9$و

intensityEص���	א��3��~�	D�O����
��"#@'3S3$وא�،����J��$�6��q��،�I�D���#1I�
و
���	���A��-$א�Oص��������	3�E$�K�~���	fא��X��Y�Cא.]m��@و�e�0F�����C����(9���'3��S3$א

Kd�($א���j,�	$�
&����H3)א���IY@��و��)����Cא�r�9$א$�����1C��FpigmentsE#�س�א��3	��ص�
�TאI�Byא�'����l�$�[��$و�&�#��א���~Iא$��]�א���#�&��e�0F�����7��،���=�9*��J��*

x$ذ،��O��H3&1و���H@�����S3ن�א��q�P�W(��C�7و@������P~��&g$א�P�
IA�$א�'�
�g9$�P�9و���
FLocal variation dielectric constantE������Iא����Cא.j3��$ل�א(����Kd���($א����Dدא���
(

��P~(���U$א���-������א�I���lo��e�E����1IAsאFFrefractive indexE��������S/u�6א,,���-@��X���$א
�و�א�-���Fair vacuolesE�F�C�Bوא1(y	���CEא�)א~������organellesא$7)@��)ن���Cא����-��E

Fphoton pathsE،�KT(U$א���S3א��O*��1�A&$א�e��$(�-א��PYو� �
�و��T��*wא*��#$���,3���Cא���������א���I`&$*&"�א�������א�&"�e���1"�9#3$א����z�	3�

��E�ً��1א$93-���)��و��6��9�2)אز�e�I��	,$א�d��D�"1"��-@Fא3$-��"1"��1א3$)אز������Fcollimated 

geometryE����$��$�%3א���א����#�#�
�����q����،F����B3ن�א$&�H~���3���3)א�62IY���`ص������	א��3
 E��DFclearل�و����Ftransmitted intensityE��V���z�P��#��dא�����w�K0ن�א$�3��S3������g'وא$

mediumE������C.,ن����(���#
�d
I�@�"��FLambert law to the absorption coefficient µaE�
��n�w����"�	و���-�����א���-@�d�($א�e�T(U$א��A��#1��$א��"د��0א��-ن�א�-����א�����-�

��$wFsource-detector distancelE�Fא��S$א�I`���8١}��٨KE� �
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� �
سط صافي و (ب) وسط معكر: تشتت مسارات امتصاص بالمطياف الضوئي في (أ) و ).٨,١الشكل رقم (

  ).�( ) ومراكز  امتصاص�الفوتونات (

� �
�=9*����������g4ن�����س�q���،x�$ذ�J��*�������S3א��d��و�e����V���Ww��������"�$(1

attenuation coefficient µt������$א�-���و��µa+ µs

����r,��-
א$����#7$�F���I1��X"אن�א$7)@��)ن�

�¡���א��OK¢nEא�*�e�C��(@(79א¡�3S3$�[93��C�Y'�$א��3	�ص�وא �
�m@�XD[.א�Cא$�O���'3�S3��������Cאل��-���א(��u�I�l�,س�א����#$�
��ً���h����,3*א��e

ن�����)אل��-����א�Cא$7)@��)ن�@��w�����n��0I��l�,��d,@Iو�،Fphoton path lengthEא$7)@��)ن�

)���'�א$�,��)��Ftime-of-flightE����C������#$א�TאI��2w�(��Y�P����,�$א������fن�אq����،d���($א�e

I	,$א$)�'�1א�;���Ftime-resolved measurementsEK� �
� �

  الانعكاس الإبصاري عبر الوقتطريقة س اأس) ٨,٣(

Principles of Time-Resolved Reflectance  

�(����$I`�����������P2(د��א$�����)ل�א����������n��T(����U$א�O������.����	��\,������O����#n�vw
Fmonochromatic lightEא��d�ل�وED�O��d-,��[z3?"אم�و��
�"��K���S3،���)�3�1و

���I��O����ً��(���d��($א��F�4���33א�S@�Fscattering centersE�������z�	3א��F�4אIو�Fabsorbing 
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centersE������P~(�U$א*3,����א$&�,\�א�Oو�������F%4א����O���B��-�C�Fstream of particlesE�
�ED�Oل�א$)��Kdو�3=�����#1;�א$7)@�)ن�����FballisticallyEא�3"�#��
#)0א�-�C��(@(��0�Bو

�F4I��=9*�3S@�1�6�q�3.j���¡א��e�trajectory�����=�3n�،d��($א�e���S3א���e�IB3-1و
�6]��3
�و���FboundaryE�،�،6*(�אy"ود����1Fre-emittedEد�א��،I��u��1א�A��e���F�Gn�83�1�

��S$א�I`א�Fص��	א�3�F4I�����א(
�8٢}����٨KE� �

� �
) ومراكـز  هجرة الفوتون في وسط عكر: طرق الفوتـون، مراكـز تشـتتية (    ).٨,٢الشكل رقم (

  ) .�( ةـامتصاصي

� �
wن�א$#��������Cא�������S3���0F����Bא$E���D�T(���Uل�א$)�����dא�������P���Y�������S3)ل��

 Fabsorptionو��)ل�א��3	��ص����Fscattering length lsEא$���wس���و�א3�S3$'��א�����0���3

length laE�X9$وאF���������8�9א��Cא"�n(
��9ً���و�c)ذ��2ً�������BA&*�.,��3$ن��83�1אFmmE����و��8�
FcmE�����-א��d���(3�����gh����$وא�،����
@������rאI�����'3��S3$א��n�C"و�א�I��y$79)@��)ن�

 Fphoton mean free path between successive scattering،�*�9=�א�3$)א$���Pوא��3	��ص�

events and absorption events, respectivelyEK������ً3?"א����א�I�g4uא�(�Yو�،x�$و���1دل�ذ�،
�و��������א������0���3�I�loل���Dدw�Oو������'3�S3$א�Fscattering coefficient µsE����X�$א

o b e i k a n d l . c o m
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���א$�����1٨�Lls-�و��FµsF�ZlsE
 Jو�١�E1-��و��������������X�$ص�א��	١א��3�Lla�����$א���F
µsF�ZlsE
 J١�Eabsorption coefficient Ma�������Cא"�n(
�و��Fmm-1وא$�(c�6�&*�)��1��Xذ��2ً��

cm-1$ل�א�B3nאن��.S1و���e�Lو�n"��0)$����وא��B3nل�א��3	��ص�F�.$�E�'3�S3�����eאن�
9*�،��$(��0"nو�P$א�3$)א�=K������.�/א$7)@�)ن�����S3������,3*א�T���*�אص����-و(�fא�"�n(�

Fnon-isotropic propagation of photonsE��$3'�،1-�3?"م��������א�S3א$���7ل���µs1-��و����
F١- g�EHs (ua= (l- g) usE�������$א����gh����n�،��~���l�0�(�	
gאص����(��fא�O1��,@�������

anisotropy factorم���B3$א�r�2�d�(3����Fmean cosineE�$אو��1אF$'3S3K� �
������S3א��d�و�eFdiffusive mediumE�13'���3)ن���S@�����[���$א���#�&��e�T(�U$א

�TאI��Byא�'��������luא�O����r��1I#$وא�P��~Iא�visible and near infrared spectral���(����

�����ن�¡���Yא�O���ً���,�.Duא�3	�ص�א$w�=3n�،T(Uذא��O�1�¤ن����m�
�KوF�91م�X�Yא�

'3S@�T(U9$��"^�"*�3ن�����,��CאI��0،����،אX�$و�Kd��($א�O��6]��3
�و�w�831*�د�0א

��3"د�����q����X�Yن���VI��@�0IY��`$3'�א�S@���T(�U$אFmultiple scattering of lightEKو���=���@

0IY���`$א��X��Yم���"��*������S3א��d���و�e���#g$و�א��"��4m3$ل�א�-������א(����eFpath lengthE�

)א������א�e�C����(@(7$א$)���X��$�Kdא��O��*�)���1א���I2���Aא���I���*�d���($א�e�T(��U$א�����S3�

Fturbid mediumE�C��(@(7$�0אIGY��9�	�F٨E�Fphoton migrationEK� �
������~(�U$א����U,&$א�C��2(א��O#n�"�
Finjection of light pulseE����،I��*�d��و�e

�'�oن�א$3)ز1;�א�q�Ftemporal distributionE��C��(@(79$����3*9=��-��������א�
��د�0א�
FρE�F����S$א�I`�8�٨,٢א�E���;��(31و�،IDm3���O#yא���#��O�FbroadenedE���[��U1و
FattenuatedEK� �

����W(1وF8���������S$٣}�٨אE����2ذ(c�=��&%&��ً�������	
w(�א$)���'��&%�����������س���*
typical time-resolved reflectance curve�P��$وuא�r��1I#39$و�KFfirst approximationE�،
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��.Dm�3$ن�אq�����G�3د9$)��'�א�������1)ن��"�Ffinite timeE�����F�I2��A�$�T(�U$א��X�Dm1��X�$و�א�
�;��#1�����[�l��$"��وא�	א����
�Kو��1)ن���EFdistance between-source & detectorEא�-�����


-��,�rא�-����א�Cא�?����793א$����@��YX��?3א��C����(@(7$،א3$)���;�،�ً�������'3��S39$����G�3�
*����Oא$��S]������אu��O��$�B3nن�א��3	��ص�1#������9؛،���1)ن�א���V���Wو�D.א�Kًא��3"د

��������C����(@(7$د�א"��*�O����d���($ل�אE��D��I��D��C���Y�¡א�e�����S3א$7)@��)ن،�و����9#1א��
�و��'�א����3Dא���e��7S3א�¡���א��¦�K� �

� �
محاكاة  قطع) ومنحنى أفضلت(الخط الم IRS)، منحنى التجريبي (المعين (TRS)منحنى  ).٨,٣الشكل رقم (

  .رياضية لنظرية الانتشار (الخط السميك)
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 Instrumentation  الأجهزة واستخداماا  )٨,٤(

                              Photon Migration  هجرة الفوتونات  )٨,٤,١(

*��B3�1Ftime domainE��=��9"������س��0I��GYא�EF���nF����#n�e�C����(@(7$א$)���'���
�����0F��Iא��C���(9ص�א��E?3��א$#"��0*�9=�א��E0I7�Sא�Fد����������T(�U9$�'��oא$3)ز�1;�א��e

��3
��nد��1א$�)ل�א�)�e�P2و��dא��K���S3א����U,��C�2(��O#n�"�
א$#������8"د����
��I��§uא�TFא����e���~(��U$א�C������#9$�����2ذ(B&$ق���و�،א(��������luא�O����r��1I#$א�TFא���

TאI���Byא��P���-���&jو�IA�$�����9$]�א،���¦�F���$א�H1�"���3$אtimescale���0I���GYא��"���n�
"��e�C��(@(7$س���١٠-��١אwن�wFnsE�9$�'
 �O#y�[S3�B�Fratio ofא$����و��"ل�[�

detected to injected powerE��P$א(n�"&*د�����٨٠F٨٠�dBEK� �
*�(�א$)��'���א�&%��������Cא�
	�������`��م�$#���@�e	w��-�~I��8�Bن�אu������א$

TRM����A��א���BY���'��oא��Eא$3,���نF���Ftemporal resolutionE�������$��$א������-yوאFhigh 

sensitivityEK��I]m���31و�א�����A��'����oא�،���������U,&$א�T(���U$א�C����2(ض��I����
�،�ً�������
��[��S�$א����$Q��
�G3����
��31�K)א��e�Iא$)���'�אFdetection apparatus��I��W�yא���E[��S3و

��F�9$א$&,\�א�Fpulsed lasersE�������0.�	�����U,��C��2(��H3�&1��X�$س���١٠٠-١٠אw��
F�١٠٠-١٠�psE��I��	#$א����#~���C���2(و�Fultra-short) 10-س���١٠٠w�VwF�١٠٠-١٠�
fsE��vw��	@�C�
X
١٠٠
I�3א��ذ��G����F@IYF١٠٠�MHzE�،�����[�S4���B`���I�3)א�@���B4

w�Cذא�C����(@(���A����"����e�'���oس���٣٠٠-����١٠٠w��F�٣٠٠-١٠٠�psE����Bو���K
�����-y�
�{9�31'�,g3
�)�0א�)�C�2א$&,���Uא$�U)~���א�#)����*&�"�������r¨�6�qא��B3Yم�


����ywق��I��Wא��و������B3$��9&����ذ$���x$���73د��א�@���VEאو������8&����,�،����A����$�n�eو�K
،�@��F�;�U"دF���2(F٩E�safety regulations���Eאq��،E�1(�yن��`��8א��m)������$א��G-�uא$,�)
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��A
�©(B-9=�א�*uא��B�#$2אmwmm-2
�C�2(���\,�&$א��F��9$א������C��2(ل��(����"���e
�١٠٠٠-٦٠٠��t��(���FnmEK� �

���S$א�eوF�8٤}��٨E��!�����W(@�����`א������س��������������C�����#$��793���
����	
א$7)@�)ن�א��nuد�،����n-����*(�א$)�'،�و�B3�1��BY"אن�*�9=�@#&�������א�&%��א�

'�($�
���,@Iא�F١٠E�ztime-correlated single-photon counting (TCSPCEWx� �

� �
  

  .)تي آر اس( TRS لقياسات (b) والنوع  النموذجي المصمت (a) لنظام المعمليرسومات ا ).٨,٤( الشكل رقم
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 ��P9Bول��`�م���uא$&`�م�אlaboratory set-upو�������C�
X�
X$א�Cص���������	3��
����U1I�$אل�א�)2,����א(���uאbroad band absorption�����������'3��S3$و$#����س�����������א

،�وא$1��X»-3?"م،�����ً�،�9$"�א��FTRSE�Cא�����س�א�
	����א�&%��*(�א$)�'�
�Kوא$&`��م��I@Ftissue components and structuresEא�r��4א����G�-�uאu����������C���(و��

����8B�	ز����A2���B�$�P��g$אcompact device��������O����0���3��C��2(אل��(����=�9*���B��$
�������O1ز��Aא��O1X�Y�O���H~��3&$ض�אI�*�83���و�K�#yא�eא�1-3?"م�X$؛�و�$(A-
��A�1I�

K�ً#n�� �
يـة وال ـجهاز المطياف للإبصار الوقتي للمطيافي ) ٨,٤,٢( تـت ة الامتصاص في الوسـط   تش

  اريـالانتش

Time-Resided Spectrometer for Absorption and Scattering Spectroscopy in Diffusive Media  

� {�#�� O���g�uא� ����������א$3,�دل ��`�م e� '�oא�� ��	
�وא� ����-yא� �

�א$)�'� )*� ��	
��TRSא� 
��3?"אم{9j�� ��F�$� B4	"���(mode-locked lasers)��`�م

�'�($�
���,@Iא��C��(@(7$و*"�א�T(U9$(TCSPC)�[S�9$K���F�$�PY�0Iد��א�3)א��	وא�
 titanium: sapphire)و$���F@����31)م7z�W.��(Mod. CR- 599, Coherent, ca)�(dye laser)��9)ن

laser)�(Mod. 3900, spectra- physics, ca)K� �
� �ً1I	
�O1�"	א��¬W�831F�ً�~(WE�optically pumped�� ��2)ن� �F�9
argon laser�

(Mod. Innova, coherent, ca)���9	3���2(��e��I¨��	3و���z(continuous wave (CW)�x�e
{9jم���`��(mode- locking)��jS1�KP$א$،�*9=�א3$)א��F�9א�9)ن��j,	
W� �

 DCM (4-dicyanomethylene) -2- methyl -6- C4- Dimethyla- minostyryl)- 4H- 
pyran dye .� �

�E8/�&3$אF���*�#1��
��B-1��X$وאTenability��C�2(���
٧٠٠�t��(����Kو�٦١٠

� Oא�F3א�� ¬U$א� H3&1$א��� �&`�م {9j(synchronous pumping mode-locking)�� ;��1I73$א

V(sא�(cavity dumper)��O��I	���C�U,س���٢٠w��(20 ps)��[	��"&*����4ض�I*F
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E=	�uא�"yא�full widthx zat half maximum (FWHM)��EددI@Fل�"��Fא��I�@ل�"���"&*
repetition rate�9,1�E٨���G���F@.Y(8MHz)��;����������(3�@�9,وאط��١٠���(10mW)�K

�ز�ق�א$9)ن��C(��1z�.7	$א�Wم(,��g3�$א��F�$(titanium: sapphire laser)��
�8/�&3��x٧٠٠�
��&�١٠١٠و 
��3?"אم� t��(���I�� ��(`0Q�� �3793�(2 Different mirror sets)1»�"ل�� K

� Eم�`�F� ����3ج �ً�(,U�� �ًB�9�� Eً1"�@� �F�9$א� r�4I@{9����EددI@F� ���"ل 
)א���

��ً�،�*�د0�Ig4����IDذאI@�Cدد��C�2(���A�9*�d9-1ن�m
���~�
IA�$א�C�2(1&���#3،א�

�@(z��ID��vw��®�Bj̄°��O���1I	
�(acousto-optic modulator) ذ�Cא��P$א(n�9,@�C�U,�
�w��(FWHM)س��١٠٠ �و، 9,1� EددI@F� �@�Iא� �����١٠٠���G"ل F@.Y(100 MHz)�،

�9,@������d�(3وאط��١٠٠٠- ١٠٠و��P9�(100- 100 mW)��[��$���4"��א�)*(entire 

spectral range)K� �
� �F�9$א� T(W� O#^e�� �א$��&� �A&�� ;B¨����3و�E
�V��$�� 
)א���� J���2�2ز

@)9*�;W=��(Imm core Im long plastic-glass fibers)�(1mm)�١�89و�����t�(Im)��d)ل
����-���A4�7$א����1,�I#@�9,@���8و�(1.5cm)�Oو���Kr��&א��V��$uא�x����(fiber 

holder)��V��$uא� T�#
� O��&��$א� ;�� �א@	�ل eID�$� ��)אز�1 �7�$� �4� ،C�1�;&�� ��� ،
�W(@�K0Il�Collecting fiber;�א$&��1�Aא�9$���79f]�א�P��BG3$א�B32ع�א$�T(Uא���)س��,

��D"���%3��eentrance slit� ��nد���)ل�א�)���2)د���1�I����א(Mod. HR-250, Jobin 

yron, France)�� �د��#� ��;��P~(W�On�lذ���&�0 �ً�t#�0�3"د��،(double micro-channel 

plate photomultiplier)���1د(�(Mod. R1564U, Hamamatsu, Japan)�O��d�-
�TF2�{l�831�K
�J�~I$א� �F�9$א� ����l(main laser beam)ع �$)©�ز�2ج )
)א���glass plate(�� ��--6و831

�P~(W�P~�&]م��Bzس�(
)
)א����دPINא$&)ع��(FP-type doped, intrinsic, N-type doped 

silicon� E(photodiode)�� ���2I�F� �A,&�� 0��lw� I�(1� �X$وאreference� E(triggering signal)�K
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1��ًU1�#�IDQ�P~(W�[�9
��F�9$א�T(W�\�
وI(another optical fiber)��vw�0Il�,���Xj1ن�
�P~(W�On�l(photomultiplier)��.�(3$;,3@�P�Q9)�²א$&`�م��-$(on-line monitoring of the 

system behavior)K� �
�@و 8]� Oم�(#�� �t�$wو��� �9-9�(electronic chain)��C��(@(79$� �א�nuد� "�9$

�'�($�
�d,@Iא�(TCSPC)����jS3
�IDo@�K�A,&�0א���l�وא�P~(U$א�On�S$�0א��lw�O���4
��A9��S@�{,-1�8]�Oو���nאI���ًو��Cא��l�א(preformed)�'
�]�P~F2�F��B3
�(constant 

fraction discriminators)�� 
��3?"אم� �(Mod. 2126, Canberra, co)�)د�1 KאX$�31��1(�� 8
� E��~�
IA�$א� �4Iא�� �Fא$#)0 ���9��Cא��lw�vw�Cא��l�א��
�א$&-�³ .Dm3$א(voltage 

signal)ل��(��vw�'�($א�)*(amplitude converter)و��)ع�� �(Mod.TC862, oxford, TN))د��1

�C��9%*"1"�א$#&)א���jS«1��X$وא�،multichannel analyser��1و���)د� ,Mod. Varro)�)ع��

Silena, Italy)K��'�oض�א�I�$ن�אwtemporal width���1ز�A��7א%3$)��1א���($(instrumental 

transfer function)��O������(Yس��١٢٠w��(< 120 ps)�(FWHM)����z(3
Y��B4)��#�س�
�;�BG3$وא�O#yא�V��$�(injection and collecting fibers)K� �

�jS1�� C����#9$� �א$���� �א$Sא$&`�م �(��y�
�X$א� P	?��6
� �א8�%3$ 831
� �F�9$א� C�U,�� 8/�&@� C�*�#1w� =9*� �و@)��@���ً�laser tuning�� T(U$א� V��Wwوlight 

attenuation���-و�Fscan�ET(U9$��2(د��א��n�(scanning of the monochromator) ���1(و�
�C����,$א� �א$#&)א�Cو�´�1 "1"*� �א��9 O��C����,$א(data visualization)��A�� eو�I�uא� �1

�C����,$א�O1F�(data storage)�O��"1FB9$�x$وذ�،EC����,9$Fא������K� �
 يلبصراالنموذج الأصلي المدمج المحكم، الطراز البدئي لقياسات الانعكاس  )٨,٤,٣(

  عبر الوقت المتبين

Compact prototype for Time-Resolved Reflectance Measurements 

�����O1�F��$א�א$&`��م�X�Y1-�3?"م�����P~��&]م��B�	
���U
��(pulsed diode lasers)�����1א�)د
����)��٨٠٠���tو�٦٧٢*&�"��)������2(Mod. PDL 800, Pico Quant GmbH Germany)א$&�)ع��و
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����P$א(�n��9,@�\,���0t7
٨٠�����G����F�@.Yو���"ل�@�Iدد�1	���w��(100ps)�����vwس��١٠٠
(80MHz)��9,@����(3و��������������d�(3وאط��١و��P9�(1mW)�Kنt#1���\
א��F�9$א$&��

Ilo�9]�ذ���
���(multimode graded-index fiber)���O"�ج�*"1"�א�P~�&]-����*�73$א$	�Bم�
�K(Mod. MMF- IRIVIS- 50/ 125, O2 optics, Canada)א$&)ع� �

7�$�vw�0��l�א�{S@�8]�O�3�P~(W�{$������א(
��(fiber optic splitter)א$&)ع���O�
(Mod. FUSEDIRVIS 5/ 95, OZ optics, Canada)K� �

TF2ول�uא#3-1ً,��א�9$]�א��.j�zًא�F٥���X�j1������$א�O���E٪�����On��S$א�vw�0I�l�,�
�P~(U$א(photomultiplier)�y��-א$)����3א��C���3$א(time reference)�K�I�(@�G9$����~�A&$א���Aز�

)�T(W�Iא��K��&��9$�ً@��`�8א$�����و���VIDא�u$�-#3,��א�2I�(time reference) �K@uً��و��3ً�
�������������3��E
�V���$� .Mod)��8�9א$&�)ع���١¨B;�א$�����T(�Uد�א�
�O�������3א$��&���
)א�����

EH4001, ESKA)��eJ��&��P�"&Y���l�(reflectance geometry)K� �
�831V�S34��1*�(�א$)��'�����א���	

)א����������������C��&%&�(TRS)א�����س�א�
����"���0���&����wא$��"1&)د�Fد1&��)د���P~(��W�On���lم��B��	$א�eود�t���$1#��)م����Pو���t�$�א

����ECو���t�$�$��(���]א��"�zq
(Metal- Chanel dynode photomultiplier tube)א$&�)ع���FMod. 

R55600…, L16, Hamamatsu, Japan �������P�����©(�$�����א(
�C���&%&א���X�Yو@#��س��EPC�
�'�($�
�d,@Iא��C��(@(79$د���nu��9$"�א(TCSPC)א$&�)ع�����O��(Mod. SPC300, Becker & 

Hickl GmbH, Germany)����9,1دد�I@�O����B3$�١;�א������G���F�@.Y1MHz����'��o�����	
wو

��Iא��n�H������F�P��$Q�r)אد�����"E$�0���3?"אم����;�������!�وw��(25ps)�K;��Wس�����9,1٢٥

���1I���	,$א����B���-$�0אF��A2uאsoftware������9B���X�����&��e�����
(3���E(lab windows)������j$و
ANSIC%3$وא�C��(9ل�*9=�א��(	yא�d,U@��$وא�،K��9� �


���א��Aز���1א$&B)ذ�������2אwن��G3��)$)����7א�typical instrument response function(�
�P��BG3$وא�9$]�א�¦#yא�9$]�א��
�#��e��A�9*��	%3א�FWHM��P$א(n�9,@٢٠٠���

�K(both wave lengths)���9$)$��א�)w(200ps)��2س� �
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  تحليل البيانات ) ٨,٥(

Data  Analysis  

=�א�����س�א�
	����א$)���%&�&�(temporal profile)$	)��0א����9��831��3�oא
�P*��l�د$��א$&#��א�����n3?"אم���
(solution of the radiative transport equation)��'�

���S3א���r1I#@diffusion approximation�{9���6,l�J��G3��d�($١١
،١٢�(semi-infinite 

homogeneous medium)K� �

� �
F٨,١E� �

w���nن�R (ρ, t)��'�0و�"nو�e�LC��(@(7$د�א"*�(Y(per unit time) (t)���#�&وא�
����-��=9*�H�-&$א�O�����3
����O#���א���ρ�KO#yد�0א� �

ρ��"	א�����-��PY -�[l��$א(source- detector distance)��V��$uא��
�و�א�-����
F(Inter fiber distanceو�،c/n �Z٧�e�T(U$א��*I��PY��$وא�،d�($א�n����-א���Ilo��PY

� T(U$א(refraction index)� �وא$� ،D= (3µs)
-1
� ��S3א��� Ilo�� PY(Diffusion coefficient)�،

Zo= (µs)و
-1
�PYא�-����א�#"�Ze��0،�و��PY(Isotropisation length)א$�)ل��)n"�אf)אص�

�$�"م��(extrapolated distance)א�I#3א~�ً�� ��Iloא��-����و�@��
}�@&�/�8א$��@��=�א*3,��אً
�K(mismatch at the surface)א$�T(U*&"�א$-��� �

PW�1���1د(�� �א�3?"אم 831�$�³1IG3$א�=&%&B9� 6��� �א$&`��1I@-3?"م א$)���7
(convolution of theoretical function)���1ز�Aא����
�G3�א$)����7א��;�(IRF)��U���K�{
��@

�6�$wل�(z($�831א�PW�1��[���@و��1��9#@�=9*��B��� ��X2א$� 
�O���4�.�j3א$�µaو��µs�
� �#1I�� 
��3?"אمMarquardt� JLevenberg�� �א�3"����(iterative)אI�3$א��1 ��"9$� �و�-,� K

�B&9$ذج��eאuو���Cא�,�F�0Iא$&�Bذج�א$#"��q��،Eن��"��א��4��BS1�C�7���3$א$&#�ط�
�³1IG3$א�&%&=�א�e(experimental curve)�� O�� �*��O��=9;�*"د�r-&$٨٠א��B�#9$� ٪
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��B#$א�L��9�$א(peak value)��=&%&B9$�;
١��B�#9$�٪و�(rising edge)א�L"yא�dfא�I@7;�א$��

K(falling edge)א�L��9�$א$#��Bא�L"yא�dfא$&�زل� 


��S$א��W(1�F�8��٨,٣E��!و�،P2ذ(B&$�³1אIG3$א�=&%&B9$�[���@��U��
�F�����#B9$א�dfא��AG9(Instrumental transfer funxtion)�KE;�#3ز����W(@&���9#$א$)����7א$ �

��Oא���9%3$א�$�Pد�����O���9��4א�&%&����#1I��O�hfitting produce��Cא���3$]�
���,1IG3$א�O����2�3��ط�א(�f9=�א*�P	?l��(��n3?"אم���
PC��P����(Atnlon 

AMD, 1GHz)���*I-
١٠�K����g$א�LC��&%&�� �

���PCs;����س�א$��F��O�hא�&��א�9%3$

(network)��O��=9*��
IG3$א�C����
������
�r��yאon-lineص�و��	א��3���������W(@�831�����������'3S3$9=א*���l�S$א

(screen)�Kא$#��س�eא��IB3�א��T�&]��P9zuא�P#�#yא$)�'�א�e� �
� �

  تأثير الجلد (القشرة) وعمق الاختراق )٨,٦(

Effect of Skin and Penetration Depth 

    Skin   القشرة  )٨,٦,١(

������V�&�z��O��z�©��73$�9=�א*�C�������'1I2�����S�$2)$�"ن�د�(Golden Delicious)�
������¶w�Pא���Iوא�(Granny Smith)و�����S�$د�H&4��3��-$א�(Starking Delicious)�=��9*و�x

��(fא(peaches)�$و*9=�א�O1���3��&��������r�/F$�0*�"�81אI�S#$�8א*�����(�fא�[&�znectarine�
�ن����������א���������������(melons)وא$�BSم��(kiwifruit)��وא$��)�C3,���אD�3'�א�,]��Kو��"�

��1����	
�O����O@�8����#אf	���~��א$,	����1Iא$"א(TRS)���·�h�������9D*��(�א$)���'��א�&����9%א�
(Internal optical properties)��1I��	,$א��~���	fن�א�h���0I��S#9$&��;�@�8����#א$,�����������LCو
�*9=�א79$���u)א�64ذא�Cא$#�0ISא$K�#��Iو،�(bulk)��א���e�C��(9א��93�$א�9�$ �

��j@�e�O�������4.א�e����1(&���Cאf	���~��א$,	����1Iא�#��������F	�����e�¤�،©���73$א
�x$ذ�',]�
-,w�rزא$��א$#�K0ISو�"��E'3S3$ص�وא�	1,��א��3IG3$א�H~�3&$�
�،�w����n��¤�6��

o b e i k a n d l . c o m
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o��@̧د����C����yא�O�������e�0I��S#$زא$����אwvw�0)��3א�������O����8/I$���
�،H~���3&$א�e��(��&���.���j@
��793���$�n��4�e�0IS#9$��1I	,$אص�א(fא�VE3Dل،��#���������وא��g,���א���0،�و*9=�F�B3�

��[&�z�TאI7	$�0אIS#$א$�73©�ذ��א����S�$2)$�"ن�د�zyellow-skinned apple (Golden Delicious)�x
�����[&�z�TאI�By�0אI�S#$א$��73©�ذ��א�;�����S�$د�H&4�3�-$א�zred-skinned (starking Delicious)�،x

����S$א�e�(��Y����B4�F�8٥}����٨E����(��fس�א������O�����A
���S3��H~���3��=��9*ل�(��	yو���"�!�א�K
�4"��ن�����������&��O1��3وא$o1�����،���(%9����2�"
�H~��3&$א�.�S#3$א�.�j1�¤�KEC�����,$א���W(@�¤F

��1��	
�`��IYא$"א�PYBK��9Dא$���#1Iא�-n�Ig4u������������TRS�9$א�����س�א� �

� �
طيف  (b)وتشتت نقلي  (a) امتصاص TRSتأثير الجلد (القشرة) على قياس المطياف الضوئي �).٨,٥الشكل رقم (

  . التقشير (علامات مغلقة) وبعد (علامات مفتحة) تفاح استاركينج ديليشوص قبلل

o b e i k a n d l . c o m
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��$�yא�93]�א�e����B-$�0אIS#$א�C7$)א�64ذא(thick-skinned)���e�،��z�D��7�	
�K
٪�٢٥-٢٠א�vw�.�S#3$ز��1د��������e�0א��3	��ص�
&-�,���������د���A4��،������nא$���)��

��,1I#$א�TאIByא�'����lu���4"��א�)*(NIR)�F�0)3?و*�9=���٨٤٠-٧٢٠א��KEt��(���
8A1�.]m3$א�אXYن�q��،ل�n���،�d#�،������1I�	,$~��א��	א���9}�9$?�I1"#3$א(estimate of 

optical properties)�P��7��$א�d��fא�����lن�w�K(spectral line shape)��K0.,��4����2�"
�.j3��1�¤
�،P$���3$�
������������Aو��w�،H~���3&$��9=�א*�I]o��@�0I��S#$ن�א��O����8/I$���,����¡���0و�I��U$�


����	
/.��&��,���8��#3$א��)د�0א$"א79$����9D)א���TRS�����6�4�����������Cא�����س�א�
�K0IS#$א¶����א�P7م���BS$(melons, cantaloupe)��&��eא�#�س�������Syא���#(bed region)�،

Cد��0IS#$زא$��אw،��vw9#@�������B&�
�،���(%9����2�"
�1�¤)�2"���א�3	�ص�א$�9)�و����
�����K��,1I#$א�TאIByא�'����luص�א�	9=�א�3*�$�
�.]m@و�E�4�e��$(��$א��)���2א���،
�¢n($�"#���,-&
�٪��eא�8�#$א�#����٢٥K'3S39$-١٥א�7¹ض� �

� �
 Penetration Depth عمق الاختراق  ) ٨,٦,٢(

B*�"1"��!�،�#n���
I¡�e{���������	
א�tDאق�$#��س����������א������س�א�
(TRS)ق�t��?א��L.��-�8א���Gyن�א�
#����س�א$������K(probed)و����Oא����Iو���2�V"אً�TRS��X��Dm


)�&�#����
�����Sא���)ز�banana shape region(�d
I��@��;���BG3$وא�O��#yط�א���#�(injection & 

collection point)5Kذ��������w�،�8א$#���س�Gn�"�1"���A�-$א�O���J��$وw���C���(@(7$א�Cن��-���א
����#�&��e������g�

�������ن�@)ز���A�1و$�����O،א���)ز�����l@���3"س���"��#$�Kd���($����4א�e

���A���S34א�O����BY�-��8Y�-1��X$وא�r9$א�e�=	�uא�{B�$%3$"1"�א�Cو����CI2
��'��1I2��O����9��-9א$#��������eTRS�=��9*�C&%&�=�א$������"��#$�K��©���73$אH&4��3��-$א������n

��X��Dא$����]����K�����9)���;�א$#����س
�#3��r2)א����O����r��9$א~��אI��l�'�����(spectra)������$

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



 ��دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

  

٣١٤

X��D��8��]�Oو�������n�73$א�x��$����9,1$�ذ�P��94�x��¶�=��9*)ل���	א~��$9%I��S9٧،٢و�١،٤�
��٥،١K8و�١،٢و �

��S$א��W(1��8����)٨,٦ (���8~ص�א��3)א��	א�3)א��}��وא��3��;�����K'3�Sא$���]�א�
�א$ISא~���7ض��eא$-3n�xB=�وz)ل�¶��x;�א�jµa�¹.�א$��$#��س�א��3	�ص�31�¤ �

� �

� �
مختلف المنحنيات تقابل قياسات  .تفاح استاركينيج ديليشوص (b)وتشتت  (a)امتصاص طيف ). ٨,٦الشكل رقم (

في كل التفاحة وقياسات شرائح من نفس التفاحة تم الحصول عليها بقطـع الفاكهـة في   
  اس.الجهة المقابلة لمكان في القي

o b e i k a n d l . c o m
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���٧،٢����	
���µa،������א����K��١،٢و���א
���������(�א)'�א&�%$�#"�س� ���א�

�*����&+�%0";،�:"79���0%�1�2�٪٦٨٠���78/��٢٥%-�א,<�<٥،١�&+����زאد�א),
����-��ص�������٥٠وא@?�B�٪K�1�2��LM�0��K�و#���)�Jذ��0ل�א�0�D��E�"��،F�"Gن�א(%

�ً 0���L���%��א�O%�P
��<�	Q0?و�K�ًR�S9%������ً����T?�JאU�V?�2م�و/�0د��-%�،�ًX:�%
�٧،٢�����1א�0���Y0ل�����7���8��J����K+��١،٢٪��٢٥��7���8٪�و������١٥و �>����Lא),

��Q0?�J	��ن�#"��س�א������������٥،١و�<�2�%��،�]�Kن�\��Z[א��"����B:و�K^0א�����TRS،��1�2א�
��������B��1�����ًT72�U8�٢��������������T?[ن�\�]א��K�،-�G�������1��2א`#���دא,���א���_�Kو:�

�a���:�$Dو��،b��T?س�א������ �K��Xزد���TRS%$�ذ����c ���ن�#"�)��G��)��Bd9	�א�
������،�����B0אص�א����e�1���2א�،���%����g��72����7א),��;אق،�>��20ًOن����$��Dh�،�1���2ذ����

KE�Ojk�F��ً����و��Lو�א`#��?ًY�B�� ��Xא`#��א%��#0-�(�א�%�g72`وא),;אق�א� �
  

  

  واتاالخواص البصرية للفواكه والخضر )٨,٧(

Optical Properties of Fruits and Vegetables 
  Absorption and Tissue Components  الامتصاص ومكونات النسيج ) ٨,٧,١(

��n������������Fא��0א ���F�oא�Sp�^/ص�א�0���79ذ����B�"���Q0?�r�F9���Y	��F���"qא)%
P9 @������א�8Y`א�s0e)وאyellow peach(�����D�� ���Xא��Et0�"D(�א�Kو��q�7Gوא������#@

F٨,٧�EK08د�����B�
"�����F"qא%�p��7אTא��n����٩٧٠א��0���u� ;?�vل�����(water peak)ص�א�
�>0���T�G%��7"T:�،;"%0א�^�<٤،٠���� J١�y�7����G"8:ص��B��&�0zא\��א%����א ��K

%�92���0Dن>�>0%";،��٨٣٥و�0�٧٤٠ل����R�S9%ص��B��%��א)%O%�ً�Fو٠٥������ J١�KE
�F�����09O%ص����B�������٠و١٨-٠و١٢و/�������7#�Jא% J١�1���2�E٦٧٥�%�;"%0<���<�����:�T

�"K0@و�D�������^�Geא��D��ص����وא�T"���7א�K�(line shape)�����T�Gp ��%�$�א��B���F�"Gא)%
�q�7Gوא��s0S��K� �
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مة ومطابقة للكلوروفيل ملاءأفضل (ب) الكيوي. فاكهة لتفاح والخوخ وامتصاص (أ) طيف ا ).٨,٧ الشكل رقم (
  أ و شكل خط الماء لطيف الامتصاص لتفاح الاستاركينج. –

  

  

 (ب) 

) أ(  o b e i k a n d l . c o m
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  .الكلوروفيل أ ومحتوى مختلف الفواكه من الماء ).٨,١رقم ( دولالج

  )٪الماء ( (µm) أ-الكلوروفيل  الفاكهة

���د	������������� �٩٦�K٠� �٦�K٨٢� �

���� �٤٩�K٠���� �٨�K٩٣� �

������ �٥٢�K٠� �٠�K٩٥� �

$#�א	!�� �%� �٩١�K٦� �٨�K٩٨� �

� �

�������0.,��4����2�"
�6
���S3א��e��2)د�(��(��Y��=��9*و�KC�7��	$א��X��Y�O����©���73$����nل،�����1
�(��9$�،�A4�7$א��XY�r9$��I	,$א�IA`א��O��;�(3��(Y��B4،ص�94)�و�����	א�3-��

)3���vw��	@��(	���B�#
٣�و�٢،���V��W���	=�א�3	��ص�$���T��B9(water maximum)�
KTאIByא�'����luא�e� �


���$&`�vw�Iא�8���#$א�������������#9�Tل����3)��א����(��n�C����(9ل�*��9=�א��(��	yא�O����
���)��t،�وא@��7ً���;�א��VE3�D-�,��א����LTא�e�V���$uא�٩٧٠�������V�&�zu$3�E	�ص�*&"

�P$א(nF�8��B�$א�e�=9*�
��٥،٠�8א�0F�B،��#"�!�א�V�S34א�3	�ص� J١���;��������#��E
�P$א(nF��(��$وא��(fא�e���٤٥،٠8�
 J١�P$א(nF�©�73$א�eو�،E٤،٠8�
 J١�I�(1�KE

��و@���7"�-א$�9)�و����������)����3��O��*�C����(9���t)�����٦٧٥א��3	���ص�*&��"��)�����2
�������������,3D��ً��7���ً"א����1)ن��#���"���x�$ن�ذm�
א$,�����Cאuو$���א�%3	���O����A�9*א��73$©�
���������ً��W�7¹א7$)א�6��4א�J��7��=��9*�'��1I2��C���������9��-9��'%��Wو������9nIא$&�KH��Uو

����I�§uص�א��	א��3�e�ًدאI��U�(red absorption)������e�P¨�"��3$�731}���;�א���7¹ض�א����

�"�אy	�د�����9nI;��3)��א$�9)�و�������HU�F١٤EK� �

����2"1"�א�8Gyא$&-�³א��)���T��B9$و��3)��א$�9)�و��������Oو�� J���B4�����e
�������������S$ص���;�א��	א��3�[���$����Tא(����U���TאI�2w�!�"�#��،E��9���$אF��A4�7$��934א

T�B9$�P�fאF١٥E9�9)�و����$�P�fא���S$وא-�F١٦E�2)د���($����-nو���Kو�*���Tא*3,���
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�CE��������nغ��,������z�chromophores���I������D����������gא$���و@�&)������1"א�e�Cא7$)א6������4،�
�����(g��وא&C�،�BB��IA`@��$ً�وא����O���I�	���0*&"���)אل��)2,��F��٦٥٠���،t��(����

�ٍ(3�-��P79D�[3?"אم����א�!�(flat back-ground spectrum)�����$arbitrary amplitude4#���س���
K��Tא�)א�e�In� �

��S$א��W(1�F�8��٨,٧��� E��ً�g��2ذ(c�ً��©�739$ص��	א��3�[�����Tא(�
H&4��3�� [&zوא$�9)�و����� T�B9$� P�fא� ��S9$ -א�"ول� �و1)�د K��F� 8��٨,١E�

�وא��93��e�T]�א7$)א��4�e�K64א��y-�3)��א$�9)�و��� �C��9,@� �BY�-��'7�W�
٠٣.٠-�٠٢.٠8�
 J١�9fא�[��$�
��P�Kא�-7(3 �

 Scattering and Tissue Structure  التشتت وتركيب النسيج) ٨,٧,٢(

��K��z�D���7���IYא(��E�&YF�0�(4X�0א�)אع�א��3(�u3'�$���אS3$אص�א(D��W(@�¤

�I���Wאد����;�ز���1د��0(transport scattering coefficient)א������������B���'��U7¹א3��S3$'�א�&�����#3

S$א�e���2ذ(B&$��9אg�uא��W(@و�KP2(א$�)ل�א�����F�8��٨,١�©�739$�E����H&4��3���[&�z�
����9$)����I��g4،وא��f)��وא$��8����Bوא$����)������K]�א�3$�P��9#&$א�'��@�G��W�(noisier)�O����

������	
��e����z�D��٦٧٥�t��(�����،������9#1�����n&�#����א�)����������2]�א7$)א�6��4א�I��Du،�و
�����S3$9�9)�و������د�����@�8����#א$�P$����$ص�א���	س�����������א�������س����א��3����#
�P��9#&$3'�א

����	
�(TRS)Kא� �
  

�8/I$�
�nE��O`��א�e�0IY���C��E3Dא�8��#$א����#9،�א*��B3دאً�*�9=�א��u)אع������و
U&$אع������������وא(���uא�e������������،\7?&����'3��S3
�8����B�$א$����)��وא�CF���h�"��#��،H
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مـة ومطابقـة   ملاءأفضل (ب) الكيوي فاكهة الطماطم والخوخ وطيف التشتت للتفاح و(أ)  ).٨,٨الشكل رقم (
  التشتت لتفاح الاستاركينج.لنظرية ميلي لطيف 

  

  

  

 (ب) 

) أ(  o b e i k a n d l . c o m



 ��دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد

  

٣٢٠

  ). القياسان أ وب لمختلف الفواكه. ٨,٢الجدول رقم (

١- أ (سم(a)  الفاكهــة
(  (b)سم) ١- ب

  آر (ميكرومول)  )

���د	������������� �٤�K١٧� �١٢�K٠� �٧٥٩�K٠� �

���� �٤�K١٤� �٢٠�K٠� �٧٤٠�K٠� �

������ �٩�K٠٢� �٤٨�K٠� �٥٩١�K٠� �

 ��� �٥�K٠٤� �٩٥�K٠� �٢٦٦�K٠� �


&`�O����P����1Iאy	)ل�*9=�P9#&$3'�אS3$73-.���]�א
�C��(9א���O��"1F�
(Mie theory)��Q�I�#$��-��G3��0I�$و�K(homogeneous sphere of radius r)���P������1I`ن��q��،

@&3��,m�����ً��#وو��K0I���$�8א��Gn3'�و��S3$א����
�����E�$3'�وא��S39$�P2(د����1א$���)ل�א����B3*�

��1I`&9$q������-��G3��CאI4�PY�'3S3$א�F4אIא$�������ن�����
����E�$ن�א��I����A4(9µsد�،�و

F��2(و�)ل�א�λ¡��A7zو�O���E1IWP$�3$�4��ً�,� �

� �
F٨,٢E� �

�����nw��8��Gyن��#����س�אXد���"��^�LVI���1�������-א�����������;���
�d�($�P~(Wnm3.�$��)ن��D٣٥א�Kو��١aو��b��،�z�D��7	
��&3�����a����,���K0In�Cو

�"B3�@3'�وS3$א�F4אI�����g4�;�b�8GnF��ABGn�=9*�KEF4אIא�� �
�����O�*�)��1ن���O����،x�$زد�*9=�ذbود������"�y��3�������4��ً��,1"د�אI¡(polynomial 

function)�FE�QFrE
�I1"#@ن�qא��X$b���Q�0I�$א�I���H3&1�"�(r)
F١٨EK� �

����S$א����W(1�F�8����٨,٨���©���739$�P2ذ(��c�P��9#��'3��S@�[�����E��H&4��3���
�S�$د�KP����1I`&$���Tא(���U���وא�)א~�8 �

�(3��dא�#�"���Iא�F�4א�93��e�'3�S3$]�א7$)א�e���W(��6�4א��"ول�������wن�א�8Gyא�
8���F٨,٢Eن�m
�¢n($�"و��Kaو�b�3793Dא�"����e���"٩�K٤}١٧-٢�8��
 J١٢و�١�K٩٥-٠�

K٠�8���
 Jد����١����
��אً،�*��9=�א��3$)א$�KPوX��Y�"���71א�
��mن��?��93]�א7$)א����793��C�����g4�6��4و
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�Z�Q��"�F�'3S3$א�F4אI�����(3�١٥�K٧٨-٠�K٠��KEو�)لI����،I4X$�
�I1"2و��nو�
w��G-�u���������������8ن�א�Gy�8��#א@���C�����#$א��X�Yن�q���،V���$u���1وאE?9$�"�#���;�1ز(@

�����
�،H���-&$א�e�'3��S3$א�F��4אI��P��#�#yא�،���A�wx��$ذ�O��*��ً��W(*،�������(3��C�������
������A4�79$�����~�1F�7$و�א������~��B��$אص�א(f���
�d,@I��@ن������1�A&$א�e�O�����،��������،�����g�

��
E	$א(firmness)�KI�-$و��3)��א�� �
� �

  التطبيقات: تحليل نضج الفاكهة وعيوب الجودة )٨,٨(

Applications: Analyzing Fruit Maturity and Quality Defects 
 Picking date experiment القطف موعدتجربة ) ٨,٨,١(

���#�#yא�����@��yא�C���#�,�3$א�e�{���,�39$�����&#3$א���nE��z�=��9*ن����Y)9$ن����q����،�
�����א$,-��@����א$&B)ذ��F4אI�������"�����	
ج�א�P9zu$#��س���������א�����س�א�

F������$א(Horticulture Research Intern��&Y²و�����
I¡�e����,3Dو�%����#��]��א$��)*�"�!�א
���J�7��Oא$,-��@������Galaא�������@#�©�n�8]�K[&z	�د�I�F١٤Eא��nא$&�e�HUא�73$©@3,;�
�e�[��#9$�"�*א(���]E]�#$אF��Zولu��١٥]�א��)B3,��،����ZP���g$٢٥א$#��]�א��)B3,���،

�Z�$�g$�6���8�%3*9=��٩א$#�]�א����&��'��'�FDو�EI
(34�٥�K١˚�0"٧م�����،�(A�l

����3?"אم�א$&��B)ذج�א���A��94�'��-���8��]�Oو�������I���
���'��-���،���A4�������$�K���;א���(�

�8��X�Dא�(3������d(equatorial plane)�3-�و��1א�e�"�*�,3$دא~��0Iא��3)א~�������]�K�����S$א���W(1�
F�8����٨,٩E��H~���3&$אF���«������n�����
����A4�������$µa



µs�*����Aو�����z�f٦٧٢&��"�א��Kt��(�����
�vw�'U7¹אµa


����������9gא�F�P���g$א$#��]�א�vw�Eد(��u���9אgא�Fول�uא$#��]�א�O������#א�

����\�vw�.���S1�������،Eא����7¹ض������I�����(���3��eد�א$u�����9אgא�F�����$�g$وא$#����]�א�E


1����3¬�א$#���]����;�����،�@��,������dدل�א3��S3$'��א��K��ً��U1و(GHL)א$�9)�و�������،������ً��*(�
Kد�	n�IDQ�eא�7¹ض�*�م�� �
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�K�(?9$��A
�S��H~�3��C"2و�XY������&#3$د��0*�9=����א����d�#��'�-�$������
�{�1I73$א
�����A4�79$����793?א��C���"��$א،������ECא.j3��$אF�C����E3Dא�,����א�Iن�@-��3?"م����O��������


O1F?3$א���nEz�0t��O*��¡�&$א$,-����א�(shelf-life storage)K� �

� �
في الا الجمن صنف  تتفاحة أخذ ٣٠الامتصاص والتشتت لـ منحنى قياسات ). ٨,٩(الشكل رقم 

ة ف(المثلث الرمادي) وقط ٢(المثلث المظلم)، قطفة ١ة تواريخ حصاد متتالية: قطف

شهور  ٧النموذجي بعد بالجهاز (المثلث الأبيض) وقد قيست كلها مع بعض  ٣

  ن تحت مناخ متحكم فيه.من التخزي

  

    Detection of Defectsاكتشاف العيوب ) ٨,٨,٢(


����3?"אم�א$������������G��S��H~���3��=��9*ل�(��	yא�!TRS����.��/�6��4א7$)א��(���*�e�
EC���
�و(non-invasive detection defects of fruits)K��'%��Wא�tDא��������A�F½����א���Iو
I���A&���r,%(mealiness)ز�אTRS�3$א$#�����Cא�,"~���
mن�א$��

١٩����P~א����r�9$وא(water core)�
�C��"�$ض�ووאI$א(bruise)���IgB�$א�e�¦,$א�r9#$א$�73©�وא�e(pears)K� �
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���\��x،��eא*��E3ل�دאbrown heart (BH)I��A`1�P��9Dא�r��9#$א$��,¦�Fא�z�EI��¶uن@��9)
�[&��Tא2�e�O1F?3$)�������6����8�%3،א��nuن��IgB�$א�e(CA) storage���
�Oو������K����#1I���m

����A4�79$�P2���fא�IA`א��Oאض��I*uد�א�²אw،و@��)ن�����%�Wوא������V"�Yو�K;��#$א�"��
�d�#�

���r��9#$א����9%3$א$���I�gBא��X�YTRS������I���?����WIא�א$��Y���B)�א���#1I�����,3Dא$�����������
��z�

�EI¶uאF�¦,$א(BH)ون���"�
F���A4�7$א�e�P9Dא��א$"אI¶א��[S4�������w��2��O��x$وذ�،
�E�Aو�������A%3���793��./��~��(
�و�K�B��� �

��Ihoא����[&��z��I��gB�$א����A4���'�-��('conference' pear fruits)��I����?�����WIא��
�r��9#$א��אI��¶א(BH)�������-
����2�"
(low risk)����"���-4��P����]وא���7¹ض��I���,د�����	nz

��6����8�%3��(2�e�O1Fن�و�(
I�$אCA storageو�x��I���?����WIא$�����א��BH�������$�*���2�"


�)ن���;���nF��������E6����8�%3���(�2�e�O1F	�د��I�$4-��"�א��P��]وא�@�7ع��IDm3א$����وTRS�

�#��ط��n)ل��d�Dא����3)א�e�t��(����P�����LT¾����������٧٢٠)���tو�)٦٩٠������2*&�"��)�����2

��1FدBH��������(%9��0!�א�V�S34א¶Iא��א��A4�79$K��r9#$(equator)א�*3"אل���I�gB�$א�e


4µa,.�������0א��3	�ص�و
�"&*��2(�٧٢٠��t��(����K����
�G3��ص����א��	א��3������µa


��1Fد�n�e�0"و��א¶�Iא��א�e�r�9#$א��������A4�7$א$����)��٦٩٠�����O������$�t*&"��)ل��)��2
�����w�O¨��د����@��7"�
��6��m،�(sound fruit)�7¹ض����HU��;��6א��A4�7$א$-���B�9א��0I]m3وא

K6$د�I73��.-7@� �
«1��·�Bص�����	א���7¹ض���������א��3��F���1ن���Oµa��"��&*����2(�٦٩٠��e�t��(�����

�٦٧٥א���A4�7$א$-������B�9"م�א$�9)�و����،�א$������B��6�$��Xא�3	��ص�*&��"���)ل��)����������2

٧٢٠������7S*&"��)�������I]m@�Kt��(���S�'3µs���2א3$�t��(���(translucency)����G�-�uא

�&���}��و��e(overripe)�א$Fא~�"��א$&HUذא�e��B4�،�Cא��A4�7$(soaked looking)א$��@,"و��&#)*��
�������A4�7$א�e�P9Dא$�"א�H��-&9$�P�9�7$א�IA`א��[zو�O����&#3$א��XY�O�h�KEC��"�$אFض�I$א
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�{B�
��8ووz]�א$���)��א�)�2)د�0و�)�����Aدא���Dא٢���������B4�،��A4�7$א��F�0"B3א$-�E�B�9و
K�A����"�
�d#���ً1I	
��Y"�4m@��$�n�e� �

��S$א�eل��gא���U31و�F�8��٨,١٠E����P����,$�8א��I$1#���ن�א���n�(plot)���������
������)��������٧٢٠��0�(���z�;�����t)���tو���������א3���S3$'�*&���"���٦٧٢א��3	����ص�*&���"�


�¶Iא��אI/(@(�(photograph)��r9#$א������
�	���IgB�$(BH)�K�ً�~F2� �
� �

� �
  

 (c)تر ينـانوم  ٧٢٠ت النقلي عند تومعامل التش (b)تر ينانوم ٦٩٠معامل الامتصاص عند  ).٨,١٠الشكل رقم (

القياسات تمت صاد. آخر الحجزئياً في مقطوفة  BHط استواء كمثرى خحول كدالة للموقع 
 (a)المذكورة في اية التخزين (المعين الأسود) وفي اية فترة الصلاحية (المعين الرمـادي) و  

١-صورة فوتوغرافية للمقطع الاستوائي للفاكهة، وحدات الامتصاص والتشتت بالسم 

.  

  

  الاتجاهات المستقبلية )٨,٩(

Future Trends  

�����زא$��'��e����%,9$����2�n�²���&Yא���3?"אم�אf	���~��א$,	���r��9$��1Iא7$)א���6��4
�CאوאIUf3#��2�8)دوא$�A@������d�
א$"א�K��9Dو�O���"1F���2�n�²�&Yא$"�א�����C#������و�

�و�א�1F�7$~���א79$��IDu)א�6�4���~��B��$א�C����#$;�א������1א�#�I	,$א��~�	fא،�����g�

�����و���Fא$-��EIא$Xא~,�א�)אد�א$	9,�E�	$و�א����W(Byא(firmness)و�،�w����n�����$ن�����س�א
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TRS��������O��Bא��O�B��،'3�S3$אص�א(�D�O�*�Eً#3�-��r9$ص�א�	س���]�א�3��#
��B-1
���	3Bא�)אد�א��V�S34א،����C�&������(g��وא�CEא$��9)�و�����g�،�$א�e�[�����P�~Iو��،א��

�e�Tوא���I�-$1,��������]אI#$א�TאI�Byא�'����luא(NIR region)K���������&#3$א��X�Yن�(��@�"��
�[&��Tאt7$�O1F?3$א�&�،��C����9B*�;,33$��,א$&��HU,��אy	�د��A4�7$א�Cא.j@��,א�Iو���

K�91(�� �
א$-��,�rא$��3��S39$�J�~I'�دא����Dא��Y����A4�7$)�*��"م�@����
}���������א���-�������������

(refractive index mismatches)����K����S/uא$-��)א~��وא����
*q����،6���9ن��(3��������������dو
��K�(����$*��9=�א��������7"�د�א@����B4�P9Dא$��"א�r���4t$ل�א(��n�C����(9���I�(��1�"����'3�S3$א

�O���U@9&�،�אB*א�@,�ط����H�U&$����9אB�
�،אj3$.א�������e�Cא��9nI��'3S3$א$&�H�Uو
K�BA�,3@�e�x$�8ذY�-1�"و�� �

.g4ن���،�Wא$)א�Oא#3$&����אًو��rא�)א��O9)ل�3ج���n�vw���{��,�3$ن��831א���,�
�9�31}�
�f	��~������א$	&�*�KPو���B�����A4�7$א�[�&	@�����#��r¨�،TPl��4�O��8Yuא

�����W(Byوא�I��-$3)��א����א$,	I1"#@�;��r9$��1Iא2�C)د�0א��A4�7$א�y$���א�#,)$�،�
K�
E	$وא� �

وXY�{9�31א�א$&#�"�
�������79�3$،א�e���#�,�3$א$�Fא*���7$��B3��"#��²�&YTRS~"�0א$��
�E��"?3�-א�F�0FA2uא�Cل���������و@�#�"א(���O���I�g4u���2�n�²��&Yن�(��@���"�&*���z�D�،

�������~(���U$א�Cو������t�$�א�e�;1I���-$ن�א����3$)��אq�����،ل����n�������)�P2وא�K"���nو*���9=�
(optoelectronics)����7@א���C��	@א��e��z�D(telecommunications)���.,�4�(c�vwد����"�

�������e(time-resolved measurements)א���3?"אم�א�e�0F��A2uא$#�������C*��(�א$)���'����،
�و���3�wج���A2ز�����س�*�(�א$)��'�و�����9א����������79�3$��(�@��,z�(low- cost time- resolved 

instrument)אً�ذ��I���
w��6,��l��F���9ن���2(feasible)�K"و��א�3	��د����1א���B�1�P9��z��ول���c)ذج�
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��z(�(semiconductor lasers)��P~(W�3"د���(Yو(photomultiplier)���������4�P~(�Wز���A2و
V��$uא�(all-filore optics)��E�n�-$א�eF�"�nل�و(Bز���AG4�63?"א��א�O��(stand alone 

portable instrument)�"��،¿!�@4I�,63?"אم�����א���$(A-
�P9zuذج�א(B&$א�F�B31�K��)3��e
��$(A���א$و����#&portability�����P$א(��n�[��9�1F��ً�,��-��6��&¾����D٠٠٠و��K��1)�و��,������٢٠
KEr�4t$א� �

���א7$)א�6�4
��"�אy	��د�*�9=�א�-�3)��א$	�&�*13D��,������������$Q�C��&�4���P-3?"م��eא
(automated machine)��6��4&�]�א7$)א��	و@�H1�"��39$،��������2��fא�C������#$دאً�*��9=�א���B3*א

�א�d�fא��F���P2��3א$9)ن�وא�E8Gyوא$)زن�Kא$-I*��א$&B)ذ����2�و�א����9%39$����9�7$*�9=����
(in-line analysis)و������٥�K�������g$א�e�����A4���C����,nز�������س�����Àw�0ز�����n�'����1)ن�و�����"
(acquisition time)���$אTRS���2�"
��ًU7?&س���٥٠٠wم�w(ms)����$�����2(ل��(���"&*���#�

٨٠٠-٧٠٠��t��(���8`���$א�אXY�eو�K64א$������-��قא7$)א�C���ن����q�TRS����0"���
�'�-�$
�*9=�א�����9%39$�K'�t*9=�א�f)ط�א���O*��2�3א�3$,�}� �

*��9=�א�-���T(TRS���(3א�3$,���}�א�#3$�O���B&�����א$�����*��W�=��9و�����nل،��و*��9=�
*��"د��#���ط�و�����gو���'�א����Àز،���،א$	��&�*�O��B��،Pא��8��Aد�א������O����.g��4א$�)א������


�����(multichannel acquisition)وא���3?"אم�����nز���3��0"د�0א$#&��)א��C،א$#����س�J�E3��$وא
�P~(U$وא�-,���א��A4�7$א(optic probe)"��P9Dل�دאE3*א�V�S34ن�אw�K�r9�31����#�#yא�e�

���r���$ن�א�����L;�(��"1"%3$��A4�79$���1ID�8��(localize the defect)���،x�$زد�*�9=�ذ�K
و���'��o��1د��I��2w(non-contact measurement)��;1I��-@�vwא������Tس�
��"ون�@q������J���Eن�


�"����Oא$�&���������1وא$#���س،���T��j$��
��(�U$אT���P�79fא(back ground light)����F��7��x$X�4و
�0��l�א(signal)Kא�و��e��$ن�@#&���א(�@�"��،�
�#TRSل���(�#yא�e�0"��7���E�@��-,$אF�،و�e
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�O4����)�و��e���9�-9א(packing house)����{1(�-3$א�3$,������marketing chain(������9B����9���(4
K64א��79$�8)א�L[93&�]�/.�א�	39$� �

� �
  معلومات إضافية ونصائحمصادر  )٨,١٠(

Sources of Further Information and Advise 
�"��@�����T(��U$3'�א�S@�L���S3א�����د�א(light propagation)��������S3א��d��و�e(diffusive 

media)�����T(�U$و*�9)م�א�T��1F�7$א�e��n(37وא���g1"yل�א(#yא�O��C��(@(7$�0אIGYو��(optics)�K
و����w�O¨���د����)אد�دא*�����e����B،و���"�@&�و$��'��*��"אد����"ود�O����0אX��Y�r��3�$א�א�)��W)ع������

����eא�CE�sو�9?3-��H~��3	���Cא��Ihoא�������Cא��I�3א�،���B9�$א����
 �C�W(conferenceאuد

proceedings)�C3?"א���و@#;���`�8א��K���&#3$א��X������E��1(�yאF����2($(�,$א�C��#�,�3$א���Dدא
�ن�@���)ن��؛��F���9$�Eوא$clinicalC��~(��Uوא�F�������&�94א$-�����1I1I(medical)وא$�,������r��¨א�X��$


��XAא�O����&#3$دא��XY��Dא���gKC��BG3$وא���B3Aא�C�*(Bsא$,%  

  

   List of Book  قائمة الكتب  )٨,١٠,١(

  

8.10 Sources of further information and advice 
 
The study of light propagation in diffusive media, or photon migration, is a recent and open 
field of physics and optics. A limited number of books deal with this issue and most of the 
support material should be found in the scientific literature, that is in journal and conference 
proceedings. Most applications fall within the biological, medical and clinical application of 
lasers and optics, therefore research and interest groups are to be found in these communities. 
 
8.10.1 List of books 
Chance B (ed) (1989), Photon Migration in Tissues, New York, Plenum Press. van de Hulst H 
C (1980), Multiple Light Scattering, Volumes 1 & 2, Academic Press, New York. 
Ishimaru A (1978), Wave Propagation and Scattering in Random Media, Vol. 1 Single 
Scattering and Transport Theory, New York, Academic Press. 
Welch A J, Matin J C and Van Gernert M J C (eds) (1995), Optical-thermal Response of 
Laser-irradiated Tissue (Lasers, Photonics and Electro-Optics), New York, Plenum Press. 
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8.10.2 List of journals 
Optical Society of America (OSA): Applied Optics - OT & BO division, Optics Letters, Optics 
Express, Journal of the Optical Society of America A (http://www. opticsinfobase.org/) 
The International Society for Optical Engineering (SPIE): Journal of Biomedical Optics 
(http://ojps.aip.org/journals/doc/JBOPFO-home/) 
Institute of Physics (lOP): Physics in Medicine and Biology (http://www.iop.org/ 
Journals/pb). 
 
8.10.3 List of Conference Proceedings 
Trend in Optics and Photonics OSA (http://www.osa.org/pubs/tops/) Proceedings of the SPIE 
(http://bookstore.spie.org/publications). 
 
8.10.4 List of web sites  
www.osa.org  
www.spie.org 
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  الفصل التاسع
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�א	�����و��א������دאמ�א�����ز��א	���د�����:���

�،�א	��وאמ�א	ط�������������(�د!و�� وאמ�א	�وא

�א	��ن��ل�א	���$) �
Applying advanced instrumental methods:  
mealiness in fruit. 

  

ما جي لا ميرتيان، كاثوليكي يونيفيرستات ليوفين، بي إي. فيرليندين، فلا ندرس سنتر، مركز تقنية 

  بعد الحصاد وبي. إم ينكولاي، كانوليكي يونيفيرستات ليوفين.
Jl ammertyn, katholieke uneversiteit Leuven, B. E. 
Verlinden, Flanders Ceutre of Postharvest Technology and 
B. M. Nicolai, kath olieke uneversiteit Leuven. 
 

  كهةتعريف التدهور في قوام الفا: مقدمة) ٩,١(

  Introduction: Defining Mealiness in Fruit 

���������������������������	
���א���א�������א������א�������Kو������������*(�)�'�א&����د�%����ً��#���ز!��د��א
78��/�9�	������FPurchasing behaviorEذ/���א���א�������2�3!��0�-1/��.�-���א�,�	א�+������:-���.2-�

���K����2�D�E��A��Fو!�B�������C���1א����Aאم�?�����<*-������א8	���+،�و�:��'�א&���د��א��א>-�����א8��;���1
��������'!G�H�א��I��J
D�������Nא&�د��א��א>-���א8��2،�و���LM���G�2א�B�����/����?�K;��אم�א������A�
������LMو����K�������V��!����>�،WدB�L���R����ST�U>���و�،�و������Pو�������O�B;���אم�א�����J8א�)��X

�������Kوא�Y����א��E�*(�،א���א����O���?�<�����/��2��^�وא�B���:J!'�وא�[��2\]�א������Zא���7	��)
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٣٣٢ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

�������E:�,/�_�A3�Y����א����,;�J(�[�����Eא�א����M��Oو�Kن�\�ز���:���(�Ja��!)�a���R�/�G�2��
Kb��(��� �

!.��Hم�)�[-�B�����eא��Aאم�א���Hא)�E�c;�'(��ً1��d��ًא8.���-:9،�و�:�'����
��1	א�N���gאfد/����Fא�O�ً!���ً�������א	1��P	��1!�h،�8א�b����,א����1م�א��i��!	1�ن�א�Tذ�T������

�������F�[��.Aא��O�Eא�����F��	���7א��LM�j�k-�٢�KE}٩)[-���l�m���A3�،nدBא����TدBא��א8.���
�M��rא��:�����)1	��3א8.��-:�B������9א��Aאم،�وT��2aذא���ن��T���JدBא���aم�V��و

������F�'�(م���.;fא�s����و��D�[�����K���/وBوDدول�����a�Caא������LMj٩,٣F�ST�E٩,١١�E
����LMא�����7	��Kو���xאو�LM����Yא���N����JA/���9א����������a������E'�א���N����JAא&��ز!���������Aس��

���y���.Jא�F����������.jאhistological���+����zא��	��� �LM��j�EFlightא�����7	��/�א���[��א}

microscopyE��3ق�א������������N���8א�B�,�Rא�E*(�،ًאB�]��	*�fא�E�����وא�Fultrasonic 

wave propagationE���+��.�\�J}8�9אR	����/�	!�����وא�Fmagnetic resonance mapping 

tomographyE�+:�(����J!ض������ذج�د	1�����E؛��O٩,١٢א��KFdynamic modelE�F�[���.Aو
��������d�,jא�E��*(�،אم���Aא��O�B��������/����]c�	8אص�א���Kא�_��/)�FcrispinessE���/�وא����

FhardnessE���!)�1وא�FjuicinessE�������i�?و���KI��8א�����%�E�*(�،��������.אص�א���K�/
�Kو���]��Mא�א����B��d��/�E����Ffunction of timeEو�����Dو�)�����B�]��'(G-��E(�1א���

���3���gT�N���(�-1(�Bد����(�b��(�،s����fא�LM����E��A%�O����A%��ST/����1א�N������Fא�
Ke���Rو� �

� �
  التقييم الحسي وتوقعات المستهلك) ٩,٢(

Sensory Evaluation and Consumer's Expectations 

����Mאم�א�����A�����/�+aא������'���(�[X	�����/ن�����������(�+���aאً��.�������و	���g�%و�����c!�U
Fsubconscious levelE����������#س����Jא��B�1��d����!���O��ً��2�،�D�FTن�ذ����W��1-!�kدوBאً�)

������:Jو�*(אً�)���{[�+�א��K�!MXfאFflavorE�������،Uא��א���1دBא�د�����.(���Jaאم���Aא����-a
�(�	(����!MXfس�;�אم�א�Jא��M<�!�،�\�.c/و�-.��(�+���D�IG���RD�'!C�1(��/�[����1�c\�'
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�W�٣٣٣ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

�����r:1J��!و�K�G���2�(و��-����J(�����?�<�C���1!�IאM��}ن�;���אم�א�Dس����Jא���B���!�Fو�KIאM��}א�
�����)c�1�א��O�[��B��A(���!و��ود�i1�g�Oא�M��[�D�[�B�1dFverbalizeE����(��Jaو�TدBא�

��������[�
�ن��-a��ً���A'�א���AאمG�!�Kא!���א�دBא��وא����A���/�+aאم���Ja)�����1	ض���;���1���!
�c-]�(��-��FF�E,�-�����N����]�Eو�:�ن�א�b(�N�\�c�BFא�8אد��X(�א�{Mא�����Dو�א�%.��

��F����J���.!Gز������%F�KE������.א�F�����y�c8א�)���X������2١٩٧١א���ESzczesniak��rJ���&ن�אD
���������،��(�a�����/و�Kאم�A���/�+aא������-a�	
V���E�(א�a��!د����;Fא�L��a�2��Fא��a�2{وא

א����Jس�א��*�f	���D��ً��2�-1*��	�و���aً��א���*�D�I���.J	�TدBא���ً��وو�A����/��ً���aאم�)����RB�A/��	����ل�Kو
2-1���]�و�2-1���]�א�A����/��������E��z3fאم�و!���kאم،�ذ������Aא���	��:���E��z3D��ً��2�7���	ون���

�����NFא�����O�B���:3fא�N���?�K�[�A���c]א������8]�א��1)����و��b��(�E��(�1�א��O�[�و>��Cא�
K��A�Aא�18,���א�� �

���2-a��3	12��+.א��[��A�א��P	aFscientific disciplineEم���H��.אج����	H���F
����	�7Jאص�א��������B�(�+���2وא�8אد���IאM}א������K�N�a����).و���E�-س�و���;

FsightE��[��,وא�FsmellE��r��2-وא�FtouchE��b2��.وא�FhearingE�FAndani, 2000E����K�K
�+RB����/١٩٨٢�FBourneE������N����?������	3ز������א�����������!�F?ل��A����/�+��.א��[����A�א�
�B���]�א�FsophisticationEوא������aو	FeleganceE�������و)�����א�	������FsensitivityEوא�.�
������]،�Dو��:D����Jن�!{��(،�و/,��:Frange of mechanical motionsE���،UB���3�Eא�������

�����A/��.א���}�z8א�I��J
D���B�8א�r���%����/�y���	��aو�_�א��z8אFprevious chewE�K
R�[�71������א�����A]�א�.�+�����و;��و���Dن�א��Aאم����?���א�{Mא�Iא��KY��g�/��B���Zو)�

����������A!	��و�א�D���-��z��א��NאB��c�<Fא���-a�N��2�aא�N	�,R�Zא��Y���-�Fpreference or 

difference testingE��������3�*����-a�2د�����aא�'�a��ً�g�a�،ل�cAوא���y�c��/�_c�	��Zوא��،
�DFLapsley, 1989EKو�;���>�אص���د�� �
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،��-���N�!��.��+.א��E�-��א��Iא	�T�':وج���و�	�Kא�ST����.(�UD�UدV!و
���3����K	���D���aو���������:Jאم�وא���Aא��E�*(�،א���א�����%�ل�>��אص����د��د���N�(�-1�

א�O����/B�8א���������������Fanalytical sensory panelE��EאB���c�<Fא�LNא���������Eא�.������
)�N���(�-1)����-��%���ل�א���Kאص����Fdescriptive sensory analysisEא��?������א�.������

�-�O�K��J2א>�B�cא�Nא8.��-�kא������-��،����Bس�TدBא����Nא8.���-��y-��kد��������א�.��
��K:�'���.�(���Fgeneral descriptive quality perceptions of consumerEא��?�����א��1)�����

������a�2{א���:c��,ق�א�	א�[��Frepertory grid methodsE���]���� �����JA��Fintermediaryو

techniqueE�����!	7Rאم��H����،��N���1;�Fconsumer expectation theoryEא8.����-�K�kو/�
����������b�;��א�א�M���	
V�!�iو����،���J8א�'�(�k-��:'���bא�N�(�-18%�ل�)���!��;���1א8.��
�،�-��fא�i-�H8�N�/��Tق�	א�[�LM��'(�E��	3�!�KE��J2-�F���a-��;	אd�B	א��d�L	א�

�������;�J����،NאB��c�<Fאع�א��RD�'�(ع���R�E�:��K�ًA%F����g���[�����2������:c�d�Oل���*(
KY���אع�א��RD�i-���O�B����אم�وא��Aא�� �

  Analytical Sensory Panel  هيئة/ مجموعة التحليل (التحكيم) الحسي )٩,٢,١(

         �J�1c��.א��Eوא���D�O����k�RG���G�������-+�و�B���\�N�FCiville and SzczensiakE���دאD
�����K�ً�2و�LM��':��hא������������?�i>�אص�;�אم�אMXf!��و;��J:ز!��،�و��������JA����JA

�����N��:�R���K�Kאم��Aא��[���A���-a�9/B�(ص��HdD��a�2¡�lJ2z�FNicot, 1992E���E��
��������.%����/�א��[����Fsensory studyEא&�א�WRא����2-1א��W£�Zא�¢��(��Ja���B�c�a	�UدBא

¤���A(����a�2¡¥:�L92�����/	y�1��2��������2]�א�!�K���/B�(�92Fexperimental designE�����-a
c\����������3	}א��O�،����-a��	]��.א��UD�،������1אJ8���وא��1א)�Eא������cא���W�£�Zא����:]��3

�[�!�iو���[��A�א���a�2{�N�J�1א����/�	z��Zא���A!	]وא��NאB�c�<Fא����3��	��Zא�
���G�(	�FWilliams and Carter, 1997, Durr, 1979E������M�<�/�_c�	����)*���E���,(����Jو��K
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�W�٣٣٥ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

E*(�،א���א���N�J�a�����������13א���r��R�'�(�������R�r�R�9/�N�3ع�א��������و/���3�9�<Fא
Ffruits of the same batchE����������9�/��)c���N��3��Kو!�Gאد�a-���ذ��k،�;����:��ن������Jא>�

�!��'!Mص�א��Hdfא¤�A�N�J�1�2ن�א�Frate the samplesE���UMوא���	�,c�9א�/�P��<Fن�אT�K
��E�cא8*�ل،��Oא�18א�Nא8��א3	��-a�،r:1J!����z82-���אa�Iא	���[j��Fprocess of 

chewingE�����c���1א��[��]���FneurophysiologyEو3.���������<����D�ST�N���(�-18א�E��AJ�
�����E�(א��1א�LM���E���M�<Vن��D�W£و�،¦%�c-��[�/Bو���[��]�a-��و?C<�iא��B�;و
��������P����<���	��<§�B����(�KN���R��cא��E���-��I���J
D�eو���������jو�!���1ل�D�B���c�aFא�O

��������K�/�yאFא�E�y�.ط�و��cJ���F�¦%�cא��Ec;�'(��(�H�.8א��A!	]א©:�92وא���/�y�
���������92���Aא���	]����l����	�<D����2:��ن�J�/�،��!د	א���N��3��<F��1א/�Uد����':��F

K�(���B�/�،�/	y���/� �
����+�/BوDوع�	�,(�B��\Tو�Dق��]R�OوFEu FAIR CT95- O352Eאم������;�Bس������Bد

A���a�2¡�l/Bא���א��،�د���KEאx-¢ª�/��J!د	�/F��!MXfא�s��D���1(�O�[��FInstitute of 

Food Research Reading, UkE�����E��R�c��D�،���.J����/F�����!f�/وIATA (Valencie, spainE�
�����Y����אم�א���;�B������[���A��FNicolai et al., 1999E���«���;و�KT����B�����F�W�c��א��sא��%

�Y����FGrany SmithE؛��	א��R+�א¬���¦�א����Aאم�P�J��?D�'!G��H�/�،����-���N��B���/�Eא��
وא�:�����FLate top RedE��rوא���f	��FGolden deliciousEوא&������ن�د��,������

��������R��FCox JonagoldE���nو�:���cوא�FBoskoopE�������c�.R���/�\Bو�Iא��jא�O٩٥�٪
��-aش�˚٢٠�AR��A-%�N�Aa��;و�K��-�م،��8د��Fdiscussion sessionE��I�A�Rא�LB���<F

�A!ص��HdD��'�:!�h�،���-(�E:,/و�KN�J�1א�א���J�!ن�D�[�J:��i?א����-aون�B
�������¤��A8א��������]��������.��B��������lא���Aאم�D%���אfو?���Pא�H��.8)��/�אRTذ�T���/B�8�92א

���،Nא���Bא�د���-a�	,Aא��	
D�Bא�A(�[�;��;و�KEא��BدT�L�2�3F��/�1����]�אJ:��e-]��
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٣٣٦ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

Kא��-a�)
�אص�א8	�M8�/��]cאق،�و�:'���c!�Fو�Dن�D���LM�jو��KFًزא���א�A,	��/��1א���
)
B����-a!��א�Kאص�א8	��A���/��]cאم�Kو;�����A	��T�B	א�IאG8!���)�'�א�����������[���Aאًא�زא�����

����������Wאم���Aאص�א����K����7%��FpulpyEא�.��+��-�N���J�1א��,A8	����3D�Kد�Nא�����N��Bא8
�KW���c��(وFgranularE��+����A�;ودFflouryE��U)�����aوFJuicyE��W-����?وFhardEو��������

FcrispyE��������;�P����?وfא�LMن�����D�،�����-�H8א�'!G���H�%�אل�א��و/����P�J���?fא�i���-�H8
א�����i��-���i��?���l(�Hد�B�������N����Bא����Aאم�Kو�B��������B���!�h�،����-aא����Aאم��

،�و�:��'��D�+����]X�e-]���2و�����A�Fone dimensional parameterEس�D%���د�Uאf/���1د�
�+��-7(Fumbrella termE����?وD����-<دא�U����³�UMوא�����Nو�����KW��c��8وא�+A�;א�����P�

�������d�,jوא��/����-�K���/��ً�cאص�א��<f	���E��*(א��������]c�	:���ن�)����(��<fאص�א���Kא
�FNicolai et al. 1999EKوא��1(!�� �

 Consumer Preference Patterns    أنماط تفضيلات المستهلك )٩,٢,٢(

�]����a�2¡�E/�A(�Oא���-��EאB�8/�،��*(אً�)���k-��Fא8.��-:�ن�)J�:m�Nدא	�
�+/�£T�+1;2+�وא-a�E:,/ن���B�!��(�i?و�'(FobjectivelyEאص������K�[�2���A���Ja

)��J���)���،�و��a��ً��g�a'�و?��T�iدBא����]�����אص�א��J8���א©���د�،�����y��R©�ود!������������
�]�!.���H)�ن�)��[-����2�1(�N��a-���אD���1�8و������Rª3�،[�!���N��-]�8א�LNدא	א�8

���ELذM�-و����J8���/2��ع����FאF��M�-א��Fhedonically based termsE���M��!M��E�*(FniceE��Uوذ
�]،���-�M(FtastyE�D�'a�)c1אق�).�.�غ�.���%FAndani 2000EK 

�+Rא�RDس�Bد(Andani, 2000)��Y���אم�א��;�Bن�������B�!ن��:-�)��Tذא���ن�א8.�
����	�*�Dא�[��زج��Y����א���-a��2�1��[����zط�����D�lR���Iא����H?�����د������c،�و


���a(mealy apple)µD�K��]a+������'�(�P�J�?D��2د���a-��א�����Yא�B����8)'�א�
א��B��,8ن�
�Y�����א��،nو�:����cوא���������R�&وא�r����:א��B������א��'��(�����-���E��%א	(�s���
�O
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�W�٣٣٧ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

���]����KEو�-�����ل�(mealy)��LM�������-aو)������F(mid-point)��B\���زج�و�Oא�AJ[����א��
�<�E%א	א8¤G�B����-���cc.(�Pو	��O�Y���א��(mealiness inducing conditions�Fم�و��◦٢٠

±�٩٠��'�(�W-\��;و�Kn�-]8א�B����א�����.(��-a�ً�2دא�aא��J�1(���8�E��c.R��/�\B�٪
د��AR٩���N���Bط�B��٩��F!��א�������O�Yذج���M���!Bو;+�)�'����E�١٥٠��Hd�ً)'�א���

(nine-point hedonic box)������N��Bא����LM���Yאوxو���،����[��-cAس�����D��-a�E����)�X�9�/
��������;����B�/ل���cA((dislike extremely)���������;����B�/ل���cA(و(like extremely)�،

��������]!	<����A!	\�l(�H����و)��'��E���-��E���Dو�����!¶B	�����N���R��/�Wא�������A3�،E���zא
��E��z��א�(preference mapping methoddogy)�(Carroll 1972, Greenhoff and MacFie, 

1994)���fא�����1)���1د�c]א��	3���K���������Zא���NאG��28دאً�)�'�א��a�E��z��א����]!	<����JA���1د��/
���NM��<D(univariate analysis algorithnas)�����ق�א���-����Eא�.���/+�D%���د�Uא��{���!	�����

�����A8א�N��y�J8א�E�:و���B��,(�E��'(��}-c8א�N�(�-18א�����،E��-��א����Ja�،B��c�aFא�O���2
�[��N��B�-��Nא��E�c;�'�(�N��y�J2-��l�]aD�Zא�����(�M<V��h9،�و�:�'���و:-���.8

����������]!	Kא�O�EUد	�3�[���A��E��Fد�	�3�E���E��*m�«(Earthy, 1996)���UD���A���h�،���-aو�K
���������O�9:-����.2-��+�1�c]א��b�!א���ز�e��g���«���;و�،N�]��)�M�<D�Wc�./�N��(�-1א8��

��]!	Kא(McEwan, 1988/9)K� �
����������1cא��C�a��ً���3�¦�%�cא�����%F�،LM���E���z��א����]!	<����A!	\���-a�ً��2دא�aא

/��P�J�?D�9א&��������Rوא�:����r)�'�������(first preference dinension)א�����z-+�אfول��
�:�و�WR���'(�n§>	،�و���ن�����iJא���c.:�و��c;�nل�)���ن��Dو�������cو/�9א��،WR��
).�������E�z)��ن�Kو������א��N��R��c/��ن�א����E��z;���;��د��STא��	��aF��3م�א���cAل����������

dislikeل��cA���>�	*�D�nو�:.cא���iJ�����N)��<و;��א�Kr��:وא�������R�yא���+�J?
��92���!���>��אص�א�J8���א©��د�������9�2א�N�J�a�r�R��¤��A8א�����Y/�א��[��¡���a�2א©:¥��
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٣٣٨ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

�����k-��KE(prefernce segmentation)א�����Wc.��Zزع��L	ق��UDא>����E��z���O�Pא8.��
�������������z(وא����	א�8����:Jא������nو�:.cא����iJ�?ل���c;م���a�Wc��و�X(���و;��و����Dن�

��yg�Jא�(bitter acid and unripe flavor)��������:J��/�	�*�D�_c�	�!��3	א�א��Mن���/����!��>�،
���ª�3�،Eن����Dط������ً�)'�א�A���/��\�c�Bאم،�و/���	���E�;D���RD�'�(�[Xز!�������1:Jא�F�P�J�?fא�O

���E���zא8.����-:��*�D����2�1��9	�a-����א�������B������(�)��X�Yא����Aאم،�<����!,��(�D�STن�������
�BدD�9:-���(Andani 2000)�א�Dن�������Bא��Aאم�>�?�������د�������K�cذ��	���RDאR+������א8.�

�������W�c��(אم����;���jאم،�;�������ن����Aא���B�����(�N���J�1ن���*(אً�)�'�א�D(granuler texture)�
��������Bن��������B��!���;�9:-�وª3�،��-aن�א�J�����;��د�l2aא�7J	!��א����A��Zل�/��ن�א8.��

������;���אم�א�������H��Y?���������د��������c،�و!7���	ون���-��C���D�����B�/�Fً���c;و��ً���z��
א�[�ز�����)j���cA/����RB�A]��-B������2��r�J����Kא�P�J��?fא���*���7R�s	�����£	�و§>��	ون���

F١٩٩٨�E(Jaeger et al.)��N�3�A*א��Wc./�N�3��<Fא�ST(cross-cultural difference)K��� �
�زج�/���·'�א8.����-:�ن�א���R���]!Cن�وא���������Bن�)����!��E���z��/�0��-1א�������Yא�[�����

�����/���,�(�9��B�9وא�������R���]!C�9א�:-�وא�������Yא��K[!���Aو������D�l��Rط����E���zא8.���
�N�3�A*א��Wc./�N�3��(Jaeger et al. 1998)�Kو�a�l.:aم�و��د�א>� �

���������!B�(����J!�(�9J\���Aن�א��c���f�9א:-����.2-������،�و�����Dن��O(Madrid)دBא
?�Hאم���Aא��B�����ST�	7J!�،�(�a����/�،k-�)����������cא8.�lopez et al 1996و;�����(

�������2J�/�،C��D����B�/���-א��Y���ل�א���	א��Ez�!و�K	����*�D	����2�D)'�א78:Jא��NC�aא
/������E��z���،���(�aא��I��.Jא���������א��)�K����zو�E�z�!�،�ً��z!Dא����{��E���D�Bא���א��������

K��z(א��� �
� �
� �
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�W�٣٣٩ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

F٣}٢}٩E موعيةالطريقة الشبكية ا   Repertory Grid Method � �

א����:��Fً�2دBא��א8.����-:�H���.��،9م����<D�����JA���ً��z!D����J	��������A]�>���אص���
����������N�����(�-1(�b����2&�������JA�א��LMم�������H�����.��KY�������אم�א������;�B���������E����*(�،������J8א
������������/B�8א���:���]�א����a�2¡�9��/�������.(����Ja�N���y�J8ل�א���%��������FאL9:-�א8.�

�+��cAو%:��2א��k-���Nא8.��z)و��acceptability judgment)���ن���-�+����(kelly, 1990(�
�������������JA�א��LM���+�-���B��\و�Dع�x�<و;���א�K���a�2{א���:c�,א����A!	]م�א��H�����Dول�)'�א
��������h��1��/�[����.%Tو�[������!��א�D�W��xو�א��7Jم�א���H��.!�UM)��א���Jس���,�:�T�EدBא�
א�W��-\�،+a���2��F)��'�א����Jس�אD�9�B���,8ن����³دوא�א�:�������א����Z!:���ن�/�����).����*�ن��

(��b�]���.!�F�����%�����-21א��Bא	و!���]��:���،¦����
�¦����.(�'��a�9�-�����'��:9،�و��/���,�
fول��Olsenم�א�����Hم�Dو�.��١٩٨١�9א�,��1(��H	8���/����!���I+��d�UD����3	����a�O�Kم���

����'�(�W�-]��/؛���A!	]א��ST��ً�R�
)	�،���LMא���O���JAدBא������EcAא�{Mא�KIو;��IG��P�gDאً�
��ً£Bن����³د�����D��H��,א�(scale)���O������.%TLא��BدT�«�W����	�L�7مR�E��������2س������A

KI��dfא�[��A����£Bص�/��و���K�7)��אR��Hd�Eم���H�.!�،��-aو�KI+,א�� �
�����������:�y-/�W���-���B��];D���1/BD�'�(�9:-���.8����a�2{א���:c�,א�����D	�l!دBא

(Belgium)���������8وא28-:����א(UK)����R�c���Tو(Spain)���Bوא������(Denmark)r��2و��،�
�����!�J��jאF����-���N�}�(Dutch)������.R	وא��(French)�����!G�-¢وא�(English)�����R�c��وא�

(Spanish)�������Bوא����(Danish)�����(De Smedt, 2000; Andani 2000µD�K��]a+ن�����B��,8א
�������B�����א��'�(����-���N���Bد�s����%�Er����P�J?DF��ًو�/.:�و�������R���nو/�*

��B������(�)��XFאم����Aא��O����KEB������(و�EB������وא��B������م�א����a�9/F�]�����(��������و
����Zא����1م���Cא��E���-��אم�א��H�����/������Kو���Mא�(GPA)و%--���LM�����N���(�-1(�lא��Bא

����'�(����	H8و�אD����d�Jא��N�R��cא��E�-��/��2��א���-���a�I�zaD�'(��za�E-��א�[	ق�א8
��������Pא�3f	אد،�و/��a���E�*8��3D	אد�KوאP�j،�وא�{�	ض�Dن�!��]�א���1	a�P-����������א>��
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٣٤٠ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

�]�وTدBא����]�����r�Jא�����7	��E���-��Kא�������������.%T�O�[��GPA������JA)1	����3)�����א�����;
 �������%T(multivariate	D�¦%�c-��e2.����c!و���J:m)'�א�	/_��I�z3�O)��1د�א��{�!	�

space)����������i��-���E��c;�'��(�����	H8א�N�/���N���(�7J(�i��-���9א���Kאص،�Dو�א��,��:�
��N�J�1אC�H8��Kو�LM���E�(�1���،�ً�z!Dא���b�(����JAאL��-:�,8א8,�:���������Nא8.��-:�b(�9א

���������?�<�N����Bن�/������دא����2د����AJ!و�D��13ن�	!����;�،'!Mא���:��]�א���������j���!د	א��
��(�E�د�����?�<F(Dijbste huis and Gower, 1991)���F�[�;B�E:�,א��+]٩,١���ًو!1�¬B�E

��+A�3���E���ً�R��/���������+a�Consensus solusion���-�GPAول���f��1אcא��E��!�K����Y�� �
� �

� �
)  موضـحا  GPA consensusالإجماعي لتحليل بروكوسـتس المعمـم  (   الشكل ).٩,١الشكل رقم (

 GPAالفروقات بين مختلف مجموعات المستهلكين (تحليل بروكوسـتس المعمـم    

consensus  أصناف تفـاح (الكـوكس    ةبالتدريج متساوي موحد الخواص) لثلاث
: ٢: طـازج،  ١والجوناجولد والبوسكووب) في ثلاث مراحل تحبب/تدهور قـوام  

:أسـباني،   S إنجليزي و E : دنماركيD :: متدهور القوام. المفتاح٣مرحلة متوسط، 
        .)٢٠٠٠: فرنسي. (المصدر: انداني، F : هولندي، وNو
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�W�٣٤١ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

����'���fع�א���Aو!.��(�)��'�א���	��<fא�P�J��?fא�'��(�nو�:��.cא�bottom right�����2Aא��ST
�STא����Aع�א��.!f	���K(top right)!.��(�א�����1cא�*���R+�)��'�א�����2Aא�������J2(top left)א��.��	��

(bottom left)��03و!��א��d�2�!(aligns)����+R���cא��[�����אً�)�bد�B�������Bא��Aאم�O�Kא�	
�+;���Fא(consensus plot)����N��J�1א��_����(�b!ز����	ن�!D�':�(distribtion of sample 

means)���������RDص��H����-:�9%�ل�)���_�א��N��J�1א��K���8�1و�:�'�א�.(��a�2¡�E:�
������FUD������	�<fא�N��a�2{א�'�a��ً!�J1(��ً3��-:�9وא%���¸�-�iא>��.(��a�2¡

�����(��ً��a�R�[��:�����J�1ل�א����%�N���a�2{א�b��gن�وTذ�T؛�N���J�1-��[�������Jaو?��T�iدBא�
(rather tight)K� �

�':�����ص�و��د�א���ق��TLع�/�����N��a�2¡�i�-���9و)'���LMא��BאH��א
���������Kאم��Aא��B���������و�UD���-a%��ل،���א8.���-:a�9-���א�[	!���Aא����B�!�Zن³L.��ن�/

������-��iא8.���-:T�9دBא���]،�א>��c����ً�3(א�H��.!�Kًم���������/�i��!�Zא���A!	]א��i-�¸

�ن�א�J��j!������(Flemish)א��-������2����!�'!Mא��k�y-cא�F(Dutch speaking Belgians)�
�rRوא��א��(Walloons)������.R	ن�א���
���!�'!Mא��k�y-cא�(French speaking Belgians)�
�r�Rوא��אDanesدس��B��R�c��Kو)M���bא،���mealy	����(Spaniards)��B����(��2-:وא�

�������Oو�Kאم���Aא��B�������i��?�����R�(�H���.!�Zא����[���/����?�Kא�[���j]�����1ً��>�א?��
�H�.!�F�،E/�A8א�G�-¢ن�א��:-��(English consumers)���B�����(�e-]�(mealyم�א8.�

�������'��,K�/�B������و!�����ن�א��K[�����م�����!�(�e-]�����e-]���8א�אM����r)و����coarse(�
�+yJ��fوא(spongy)��P�&وא(dry)���(	A8وא(crumbly)�����9�/�e�gق�وא	�3�����!�Fو�K

��0-1�!��2�3��:�y-/�O�9א��-����2وא��א��ن��:-��]�a-���وD�b�gو?��P،�����א8.��B��A
و�-�����א}a���2��9و�r���R�l1��gא����1د��A	��c!ً��)��'�אfو?����H���.!�،Pم�א8.����-:�ن���

���B�����א��i�J������2�-א��(mealiness category) אم���������H���/,�:�D��E*�	�א�.��aً��)�'�א

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



٣٤٢ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

���9��/�N���3��<Fא�B���];fא�i��-���'��(ن��:-�א��א����ن������Kو/��������B���!�،����(�aא8.���
�(�E:,/�N�J�1���2�3!������0�-1א���N��3�A*א��E���Ca��ًa��TL�ً;א������Jن��D�¹1!��>�،و�.

Kאم�Aא��Bא������Bدª/� �
F٤}٢}٩E توقعات وقبول المستهلكين  

  Consumer Expectations and Acceptability                                                             

                �(�N���1;���9:-����.2-���Ac��.(prior expectations)����A/�����NאC��<���2a����
(previcus experiences)���N���y�J8א��אص�����د���<�'��a(Deliza and MacFie, 1996)�K

���������+�B�����Kא�	������-��א������،���LM�����������2�1א���;)c������������B�/�،N�����1�a�،-������א78
�(aroma)وא�	א�������(manual texture perception)وא�دBא�Lא�%.���س�א�����و���A-��Uאم�

(Christensen, 1983, Cardello and Segars, 1989)����k-�وא����H���.!����;�UM)��א8.���
�(Variety)وא&�����د��وא�������Jع��(Ripeness)،�وא�2�(Freshness)������zJ	G]-�������dא�������

(Rishardson-Harman et al. 1998)��������-���N���1;���N���!	7R�l��%x;א�K(different 

expectaion theories)�����/دfא�N���gא	1��Fא�O��(Reliza and MacFie, 1996)��kوذ���
K9:-�����-��N�1;���Eא8.� �

��E��O�nB���l27R(UK)����R�c)'�א28-:��א8�����D)وSpain(����	א���7א��[���A��
��������ً���2���ً��2��A������.אص�א��K���/�b��;��8א�%.���س�א����-a�	
V����Zא����Y�����-�������B�Kא

(Andani, 2000, Nicolai et al., 1999)L+��	א��7א��K���	,Aن�א���(skin colour)���3�*:وא�
(density)��r2-��/אم��Aوא�(texture to touch)����O�L��.%D���8�C��D��ًRن�وز��B�,8א��]aD�K

����������،�ً�z!D��	�<D�N����]�/����7א�	�א�KY����-������B�Kو)�'�دBא���.%T�'�a��ًg�a�[א��
!D������و;��»�א��Kص�Hdfس�א�.%T�).א28:'���אول����)X�'(��RDو�����]�zً��/�א

����ق�����،e��gوא�E:��,/و�،�����!�،��R�c���D�O�E��;fא����-a����RD�،�������Fא�N����دBא
�+a�];(market segment)�Kאم�Aא��B����(�Y���א��Ez�!� �
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�W�٣٤٣ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

و����2�D;��אم�א����������KY(gender)א�1�;��/��9א&��R(Andani 2000)����rJאD�+RدBس�
������F�I��.J���������2א��D�	�*�Dאم���Aن�א���/��y���R�N�3دD��;٩٢و(�E٪ل�������	א��א�Bدª�/���RB�A

F���?�Kא�LMj٦١�'(�	*�D�N�3دD��;و�KE٪٩٩�s�Rאم٪�)'�א��Aن�א�D������RB�A(�ًא����[�(
��/٤٩�����[��(�)�X���RDو�Dאم���A���2א��Dم��a��-a�9.J&א�'(�UD�[:³�hو�KB��Mא��'(�٪

Kk-����אً،�<��!�2�D���V��،�و�B�������-aא��Aאم،���Jaא8.� �
� �

  الطرق الجهازية) ٩,٣(

Instrumental Methods� �
��G��א��1-������������fא�N�����A/�E���gאx3FאF��.א��N�����Aא��_�/B�NFو����b�	�

���a���g�8א(objective instrumental measurements)��W��XB����;و�Kن	��Aא��N�!א���/�ST�،
�����������������;�'�:��Zא��������!Gא����Nא�8�{(א�'(��H,³.��א���(�_/B�O��ً(ن�دو�*%�cא�

D�_�/B�Kو�;��Bن���(Moskowitz 1983)�(objective means)א��1-���א1!����a��g�8	�P/��[	ق�
������J.!Gوא�:�	��G��(Szczesniak and IIiker 1988)���N����א�دBא���(Casutt 1994)و��

�����Nא��y	�K����c!و;����و����وא�Dن�א����1(!��>�?�����)����1د����Aא��b��(��!)���1-��+��.א�
�E��(א��1א(multifactorial)���ً����/�£T�_c�	����������_c�	و����KIאM��}א��O��א�����8د�)�����2א����1:/

ً�����-�b��(��ً�cא��������O�Bא����Aאم�Kא�����Hم����3!�¹���.%�����B�8)א����1(!��אFinney 1971(�
��¹!��3��%F��;و�K	fא����,��א�Y���א��iJ?�[��A����!ز��אB�c�<Fא�Nא�.���وא&

��B�-!����r�J��(��/�?�b(�Ez3D�E:,/�l]c�Bא�.���א��/� D(Magness-Taylerن�א��

firmness)א����������/����Nא����;�b(��>(sonic firmnesc measurement)�����-<���;و�K
���2א�.���وא&��ز!��a-��א������Y(Diehl and Hamann 1979)د!����Eو��)�ن����)'�دBא

�	�d�c(�_c	���b(א��A]��(sersory crispiness)א����,��אf	D�ST�،ن�א��d�,jא�.���
 uniaxial))��'�א>�B���cא�Nא�D�_}��z%�د!����א©���L��-(�1(modulus values)���Bא��dV8	!��א8
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٣٤٤ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

compression tests)ق���G��2�א��NאB���c�<وא(torsion tests)����W��c��א�L	-c�א��_c�	��!����2J�/
(graininess)אم������Aא��Bو;����س�������(mealiness)����b��]Aא���א�18)-�����و;����[�A����/��ً���.:a
sheer stress��א��E��,3����Jaق�G��2(failure in torsion)��W��c��א�L	-c�א��،���(�a������/و�K
(graininess)����Zא�����	��<fא�.�����א�N������Aא��b��(���c-����N���\�c�Bאم�و�����א���A-س������;

�;��/���H�.�(Harker et al. 1997)�������]<����Rم���?�iא�����KYو������B	�و§>	ون�a
(curvilinear relationship)���������;و�����(tensile strength)א�,��Lא����	��/��9א����/��א©.�

�WA*א�LمGא���و;�purcture strength����;و�Aא��(shear strength)�����Fو!��ل����	א��Y�����
(Royal Gala apples)ون��	و§>���Zول�/���و�����%�K(Paoletti et al., 1983)��9��/�0��!	��א�

אص�;�א)����P�J?Dא�����Yو��-�N�!��.(�iא&�د��و>�א?���אF���:�R�:�8א�����Eو>�
��������9��/������aط����c�Bو;���و����وא�;��]�א�Kl�!	�D�Zز!����وא�.����א�����/���[	ق�א�.����وא&

K�G��fאم�א�H�����%.�ً��و/��A8א�E(71]�א��1א(� �
�����������;�J����Y����אم�א���;�B���������Tن�;�Bא�N)�71]�א���N���JAא&��ز!���a-���دBא

����B�Aن�א������Bא}�	!�����-��B������(�����.Jא����Aאم���FًوD�K�ً��A%F�)��X�����.Jא��B���?�b��(
������B���©א�_}�zא��B��c�<א�i�?�����(confined compression)������JAא�KB����8و)'�/���1

�)X�N��JA�א��'(�)*��NאB�;�[�A���،	(fא��!��R�O�Kאم�Aא��Bس�������A���2]س����;
א©[a��2-��;���س�������Bא���Aאم�Wא�B��,�Rא��3�N����8ق�א��������وא�����!	�و;���س����������

���/�I��¸BFא��+�.�]J}8�9אR	��(magnetic resonance relaxometry and imaging)������3��](و
����c!	Aא��Iא	א���2�l�����1��df�/�+����z1:���س�א�RFא(NIR reflectance spectoroscopy)�

�����y/��א������zcJא�.���������12(aroms aralysis)و�-����Eא�	א�������Fא�N����JAو�(acoustic 

impulse response technique)�18وא�����/	���(Electrical impedance)Kو;��א�: �
� �
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�W�٣٤٥ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

  التصوير اهري )٩,٤(

Microscopic Imaging� �
������!�Kאن�אB��&���c�.Jא����A��/�_c�	!אم��Aא��Bن�����D�،�(�a����/�،ل�cA8א�'(

������]��T�Kذא������Ac]��/�������RB�A((middle lamella)�(Harker and Hallett, 1992)���l�Rא��
�;D��!�Kאن�אB����	�!	��':��Fو�،�!�K�9א/���.Jא����J�.3�،�]���)'�א�[��Acא��

��z8א�I�J
D��!�Kא�N�!���(mastication)������Ac]א��'�(�i1�gD��!�Kאن�אB���lRذא���T�K
�!��وk�M���y��R،�!�	ز������א�.����O�KEא��������Kل�א�א���[�،�3.�:�ن�א�R��ج�>

����chalkyא�,��A���/�B�1אم�א&���Pא�[�����U)�d�cא�.�/ª3��Aن�א�%.�س�א�دBא�+�א�.+�
�������;�O�Nא���{(א�l�]/B��;و�K��J8�1(!��א/��ً��.%Tن��:�����R�*א�����א��Oو�،Wc©א
�!��D�Kد���[�0��cא>��B��cא�,����������K�9א�/�Eא��������/�[�!�Zא���A!	]��/�Y���א����.J���,א�

������Kق�אG�m�ST���zJא����HJ�(�Y����-د��C�8א�'!GH�/��1א������	א�:.��e]���O���!د	א�����!
(fracture surface)�����-aو�K��RאB���Eم���F�B���Rوא��!�Kא�N�!��אز��	3T�kو)'�/��1ذ�

�UD%��ل،����Ja)����	��א>�B���cא�Nא�,�����-�������א��*�f	���y��zRوאC��(���RGH8دً�،�ª��3ن�����
�!��אB�A�8/���,��و���	ق�K)אpulled apart(�Ke].א���-a��2]��)X��!�<���B��� �

?�Bאً�¡�	!���	¶!��א��	ق���B�?(De Smedt et al., 1998)د�Uא¬���Nو§>	ون�
/�9א�����Yא�[�زج�وא�����B����(�Yא��Aאم،�و������rא�1�;��N/��9אB��c�<Fא�Nא���������
���r����:وא��nو�:��.cא��W���2�(����!B�������:�y-/�P�J��?D����
�*�����!	�وא8��N���7%א}

�9c!�/�+��A�Cא�(Cox Orange Pippin)���F�[�;B�E:�,א��O������R�&٩,٢وא�Fو�ED٩,٢،En�
�	!���Y������y�.Rf�����gא&��������Rא�[��زج�وא��B�����8א���Aאم،�������¡�B�?�e�g���«

 a(air-��א���א�+�Kو)'�א��אD�egن�א��y.Rfא©G(�U�����cc!�אً�)'�א��	א�N��Xא�jא�������

voids)���ً�����<��ً��\�c�B��1אcא��������z1/�b��(������!�(loosely interconnected)�Kو�xא/��_�>

�*-������	�.:�-����!�Kא�E�m�،א�[�زج�Y���א��Oن�Dو����،P�J?Dو����[��!��(��Ja�E�-��א�
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٣٤٦ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

�!�����D�'�a��ً�g�a�E���Jن����������Kא�E��m�،אم��Aא��B�����(�Y����א��O���2J�/�،��A����z!	1�
�K	.:��� �

  

  
  

تحتـوي   .أ) محبـب (ب) لأنسجة تفاح جونا جولد طـازج (  ضوئية. صور مجهرية ) ٩,٢الشكل رقم (
  أكثر والخلايا فاقدة الاتصال الداخلي.الأنسجة المحببة على فقاعات هواء 

  ).٢٠٠٠(المصدر : دي اسميديت،  
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�W�٣٤٧ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

�����1)����1!(�;������������df:�ل�>�!�����Wא8.����%���/BDאم��H�����وא©����_��(area)و/�
(perimeter)���9�	دא����+����،�א�����Hم�د(two roundness parameters)�N����¬D�Uو;��
��+�����١٩٩٨و§>	ون���f!��0وא8:��ن�א	א����E��-����JAم��(discriminant and principal 

component analysis)����P�J���?D�'���(אم�����Aא��B�������(א�[����زج�و�Y�������9���/�0א����!	��-�
א�c.:�و�nوא�:���rא�9c!�/�+��A�C،�و�:'����r/�9א�����Yא�[�زج�و)�����Bא��Aאم�

�J�����א�.���א���Z,(��STز!�د��?D��/�1و���aم��)'�?�iJא&��K�����Rو!M����Vא،�א
Kr��:א���iJ���s�³�����RB�A(������R�&א�iJ?אم��;�B����������� �

� �
  اختبار الضغط الحصري )٩,٥(

Confined Compression Test� �
�������������d�,jא���-;�b�2£��1د�/fس�)���1د�א���;���R�/אم���Aא��Bد��������%��A�(lack of 

erispiness)وא����/��ل��������1�(De Smedt, 2000)(!���وא����<�'�(���d�,jس�א���;�'�:��K
�b]A��/ق�G2�א��B�c�<א(Shear-rupture)�������1وא���/�!��)�'��(Dو�א>��B�c;����א�,��،�وא���

�����U	א����_}�zא��B��c�<ل�א��<(Barreiro et al., 1998c)����B��M�8א�)�<fא�B��c�<Fא�O�K
�+Rא�]���D�B�c��.(�O����J�a�l]}��g(cylindrical probe)���%���.(و�	א�:.�������;�l��.�;و

א�O��12y�8وB;��א��l���e��dxא�KB�c�.8و/�aF���2د����������1Ac-�(spot)(juice area)א��1(�
�����Nא&��ز!�����-�,�����dوא�����/��وא������1��Aא�����-a)و��)!B���/�b��gوLB�\����A3�،�!

����B�������N���3�b�.��'�(��ً£B;��אم�א������1998a,���������Y(Barreiro et al., 1998c)و§>�	ون��
��Mא�א����B!�����(De smedt 2000)]�د�f(Top-Red apples)��¼;�K··���N���¬D�U	�א����>	���א

����!B����ن�א�Dج���J�����P�J��?D�i��-�H8א������F�Yא&���نLא������Mوא�:�����KErو;����»�א
��i�J����_A3�Wא�����B����(�Yא��Aאم�����Bא�d�ً!�אD�ًو�X(�א8�/�B����8	��Kو!�Gאد���J(

��:-���X�9(�;��د�i�J��������-a�'!Bא�����N����3�b��.��O�Y؛���a-���ذ���D��%����،kن�א8.���
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٣٤٨ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

F�N��¬D�Uد�bgو��A3�k�M�٢٠٠٠�_��F�N��3�s\�زج�و)��
�'(�i�J�7م���R�E
���a�g�8ز!��א���[����2א�����Nא&��Aא��b(���.א��N����Aא/[ً��א�B�EB����(و�B����א�

F�N��¬D�Uد�e¢��A3�،i�J��א�א�M��٢٠٠٠-��/��وא��1(!�،�و/���O�E�i�J١٠�
�'(�N�13١٢د�Ke��?�E:,/د�13،�و� �

� �
 انتشار الموجات فوق الصوتية )٩,٦(

Ultrasonic Wave Propagation� �
��	�<��l;�3ق�א�������)'�و�N���8א�l(�H���9.2���Jא��g�8،�אKل�א�<

������Gאزא�O(Sound wave)���Nא�������a�Jא�{Mא���������J��K���א�N������8א������������������y��R
����:�R�:�8א�(mechanical vibrations)��������Rאز���b��;)���،�%���ل�)�א��د���(�NאBوذ�N����!G&

(equilibrium positions)���cJ�א�LN�*�����Fزא�����אTد�	��yو��K(excitation)�������;�]ق�א�	���
����J(�UD�[a��!���;�K��������א�3�N���2���RGH8ق�Rאز���b�gو�ST�N��!G&א�b�	و������?

�K;���]�دM��X(Galili et al., 1993)�N����¬D�Uא�+������)	و����Rא�B���,�Rא�N�����8א����������
F٢٠٠٠�������]aD����;و�Kאم���Aא��Bس�����������A���3ق�א�����������N�����8א�B���,�Rא�����R�:(T�E

��L�a	����'��(�E��:��ًאB���c�aאBو	א8�(trarsmission velocily)���N�����8א����¸L9�����وא�
(attenuation)��3ق�א�������������������N����8א�B��,�Rن�אD�'�(�[X	���/و�Kאم��Aא��Bس���������;�O

D������Ja����%�9����ن�א�D�FT�،�2]����JA�/�r����ً�����c(א�G�)���-���������3�����ًو������٥٠
���N�J�a�Nא�������Kא���Hم�د��F�N���¬D�Uא�:��!���;�Iא	ز�������٢٠٠٠����ً�����(�E

(plexiglas adaptor)��������������a���-<�(��B��dT���-aא�����8وא����ل��G���x�(higher input 

signal)�8ز�א������E��2³����R������(�a�B���c�<א����J���(�O���3ق�א����������N�����(universal 

testing machine)א����ل������[��!���A!	]א��LM��.��Hم�;���
�/���/��ST�)/�.8א�N�J�1،�و/
�ل�����������<�'�(��a	�./ق�	���!�Nن�א����D��ً��c!	���%������;و�K�ً���c
�	*�D�9�����Iא	;��-a
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�W�٣٤٩ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

����!	];�N���J�a(radial)���ً��z3'��a��N���J�aل����<�'��(����R����������\(longtidinal)����;و�K
��l��z�½א��G���28א�����?�Kא�LMن����D�،b�/����D����1/BD�'!G��¸�I���J
D��a	��.س�א�����;�e��gوD
���������a	��.�9א���/��]���/,��:�b��(�U���J1(�Eא��;���Klو/����	X]�)��'�و����د�;���]�א���c�Bط�)��
��Uد�����-<�����A3�،אم����Aא��B���������������.אص�א�����Kوא�،N�9א���������LP�1���gTو

F�N��¬D٢٠٠٠�N���8ن�אD�ST�E���	�*�fس�א���Aא����JA����B�c�aא�':��F�3ق�א�������
��Kאم�Aא��B�����[��A����c��J(� �

�a	.ن�א�T،�E;D���B�/و،�����/�%y]�א�3�N���8ق�א������،�!C�1אن�دא�������
��N����8א�N��א�������و�!�.	��Mא،�א�1�;��א��Zو���B�����9/�Nא��Aאم�א�.+�و;��

B����(�Y���ن�א�T�¦�%�،�3ق�א�������KU	\وD�9��،�(�a����/אم،�و�Aא�� �
� �

  التصوير وقياس الاسترخاء بالرنين المغنطيسي النووي) ٩,٧(

Nuclear Magnetic Resonce Relaxometry and Imaging� �

���Kאم��Aא��Bس��������A����JA���Uو�Jא��+.�]J}8�9אR	��/�I�<x�Fو;��س�א�	א����!�[�;
 �B�����[��A���+.�]J}(Barreiro;�אم�א�������Yא���Hم�/�B!(و�وز)�¶�N��JA��Lא�	�9Rא8

et al., 1999)��^���Kوא(Barreiro et al., 1998b)אص������Kא����-a�����JA�א��LM�������2�1و�
��!BMא���!�Rf��1אc����.�\�J}8א(atomic nuclei)����������J
���!�Rfא�N���!G��b�g����(�Ja�K
�������1�c]א�����.�]J}8א�n�]A���Fא(natural magnetic dipoles nuclei)����+�.�]J}(�E�A%�O

(magnetic field)������������1/و�KE��Aא�א�Mل�������\����-a�B���.(�O�����.�R�[���7J������1������Rª3
���+Rא�����אز�����1;�(�ST�N����!G&א�LM����b���	����cJ�א�Ls�*�����Fא(quilibrium postion)�K

��I�<x���(relaxation times)و�:'����e�gא�18ل�א��LM���/�s���UMא���אزG/�N�R)�¹א
+�F
١
و��+�

٢
�T1 and T2����אم�א��8د��Aو���2دא�����E(Smith and Lange, 1998)و���)!B��/و�����K

م�Dن�א>���N��3;��]��א������+����١٩٩٩و§>	ون�
٢
���������9�/���>�C��D�l�R������%وא���%����E�<دא
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٣٥٠ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

��+�����2�;�_���(�Oق�	و���3��A3�،ل�%�UD��-aو�KY���א�
٢
�����_���-�����Yא�[��زج�و)��

+���2�;
٢
��Pو	א��7�Oن�GH8א�Y���-���������[��Aن�א�D�e��g���«���;אم؛�و��Aא��B��������G��©א

�+���-���Rدfא
٢
�(minimum t2 values)�������'�(��C��D����B�/���z�HJ(אم���Aא��B����(�Y���-�

��������ً���1�2��	���*�fא�W�����xن�א�D�ST�)���,!�����>�،א�[����زج�Y������-��[����Aא��LMא½�����ض�����
(desegregated structure)����[��;א½���ض��STد!��ن�V!��!)�1א������+���و;-��א�

٢
�����-a��ز!��د��K

ذ������A3�،kو���وא�Dن�>��	א�_�א�������+���
٢
�(T2 maps)����N	����D����;אم���Aא��B������(�Y����-�

�N�3�7�	���א����!�}�-�(regional variation of contrast)���B����(�)X�Y	����R�:(א>�!�h
�^�Kא�����J���!و�.(�Y���א������R�E��':��hو�Kאم�Aא�(Barreiro et al., 1999, Barreiro 

et al., 2000)������Nא����{(א��cc����9���Kو;����!,��(����Mא�D�STن��[����B�������B;���אم��א������
���B�����(�Y����-��+.�]J}8�9אR	��/�	!���א��B�?�N	��D�،�ًz!D�K��-�H8א��.��������א

�N�3� Barreiro et)�-2�{�!	،�وא(f	����)X�Y���-��k�M��rא��R�:(��B����8א��Aאم�א>�

al., 2000)Kא�����B�����ً��-����Yذ�Uא���-��Eא���א>-+����TNMRن�א>���Pא��{�!	���ن�),�/
K�ً]�./ن����	ن�א��{�!D�'(�[X	��/� �

� �
  مطيافية انعكاس (الأشعة) تحت الحمراء القريبة )٩,٨(

Near-Infrared Reflectance Spectroscapy� �

����;����JA���+g�8א�O�،�c!	Aא��Iא	א�2�l���1df���3א��](�[��A��«��l�.س����
�����A��،���2]�pHس�>���אص�����د��������Yא�����E��*(�،�����R�yא&�א)����א�Mא�����cو�א�����������

��/��NB�dD�Kא����nB��y[������3א1R:��س�א(Lammertyn et al., 1998)������l����1�dfوא��
�������2]��)�X���A!	]/אم���Aא��Bس�������;���R�:(ª/��c!	Aא��Iא	א�2(Nicolai et al., 1999)�K

�� special fixed sampler)و%���;��س���J�a)1	وD�E'��������J�1(�����/����c*(���gو�m:�و��.

presentation module)����P����]8אF�i���]ز�;����س�א�����&��B���](و(spectrophatomenter)�
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�W�٣٥١ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

��[��;B�E:��,א�F٩,٣א�����8د�����K	��,�J(1:���س�Rא�i���\����-aא�����ل��'��(�،E(diffuse 

reflectance spectra)وD�	,A8א�)X�Y���א��bg�/�kوذ��،������e]�����-aא���א�����'�(�L)X
����������g��M���3�R(optical window)���G����	2�ذא�������א��N������¾/�����(�a�((self-centring 

mechanics)ل،�و�%�UD��-aو�K��!	�<§و�UF��:�R�¦��O�	,�R��2��'١٩٩٩(Nicolai et 

al., 1999) ���	!���18ذج�א�����U�����(calibration models)���)*�����������D�N���R�:(����-a
(�W-]�و�Kאم�Aא��B�����sو���VcJ�-��9.��אً�)'�א��!G� �

� �

� �
� �
� �
� �
� �
� �
� �
� �
� �

  

  . مطياف الأشعة تحت الحمراء القريبة مع اكسسوار عرض عينة.)٩,٣الشكل رقم (

� �

�السكر والحموضةوالرائحة تحليل  )٩,٩( �

Aromo, Sugar and Acid Analysis� �


�I�Jאª3�،�z8ن�):D�	.:���Fאم��Aא���B����(��y.Rfא��!��:�����fن�>Jא��N��R�
���µD���;אم���Aא��B�����(�Y���א����א�Bن�D��A�A%א�M��	.�!��;و�،��	!	��[�!�F���'�(�l��Bد
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٣٥٢ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

���������UD���-aو�Kא�[��زج�Y����א�����א�	/���RB�A(���HJ�(�G���x/����R�/�9�.א©:�92א��Ec;
�+2Aאغ�א�	א���3א�{�ز��-�	����(	��N����JaدBא���)	�(head space)��N�c%�ل،�ª3ن�;��

��Yא�:���rو����Yא&�D�l�,���;������Rن��	���Gא(�N	��N��cא�	א���������Oא�	א�������
��l�z�½��2אJ�/אم��Aא��B����(�Y���א��O���%�Nزאد��;�l/�*א��+:�����F2+�אAאغ�א�	א��
��!�z1ض�א��fوא�N�!	:.س�א���;�«�K+.א��[�:��א���J&��]�א�	א����אB�A8��/�א

�Iدאfא�����a�E��.א���3א�	X���(و	:/(HPLC)�����B�����8א�)�Xو�B�����(�Y����א��'(�E:��،
�;����>[�����/����9����������א�k�����8و�������Bא����Aאم�aאم،�و;��������%��و����د����Aא�

�K(Nicolai et al., 1999)א©.�س� �
� �

  تقنية استجابة النبضات الصوتية )٩,١٠(

Acoustic Impulse Response Technique� �
� �

����H�����/�Y�����א���و�;.���وD��/��אم���N����JAא�����y/��א�����N���zcJ:��'�;����س�?��
و�.�B�[��!�K(impacted)���Eyص�א����������(Chen and De Baerdemaeker, 1993)א���������

��/�y����Fא��B���dT(respone signal)دد��xא����i���\�n���.%�[���!�K(frequency spectrum)�
�	!B�3�E!����]��Kو)'�
]�!�]�%.��nא���/��)'�א�:�-����(Faurier transformation)/�א

�K(Langenakens et al., 1997)�(first resorance frequency)�	دد�א�	�9Rאfول�و �
��������ً�\�c�Bא��������א�N��zcJא���/�y����	��;��س�?�/��א����\�'a�Y	����JA��0�!א�D

�	�Nא���{��א�.����א18	�b(��ً!�J1((De Smedt 2000)�����3א�Kאص�א�.����-�1(!���D�K
�+A�;���/Fflouryאص��K���/����\�c�Bא�Eن�D����A�A%א�M��������V!و�K�!)���1��/����]c�	8א�.�����א

�]������-��א���O��Aא��Aאم�وא��K�!)�1א�%.�س�/���Aאم�א��;��O�+Aא� �
�F�N����¬D�Uد�l��.�Dאص�א�.��������٢٠٠٠���Kא�[����A��9��/��ً������%T��ًذ������E

A�;وא������d�,jא�����(floury)�����������\�c�Bوא�،���z8א�I���J
D��2و��z;ول�D����Ja��!)���1وא�
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�W�٣٥٣ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

	A��/���������N��zcJא���/�y������)�'�א>��B��cא��z{_�א���	�Uو)�'������JAא�-a�E���8א�NאIא
��c��J8ط�א�c�BFא�N�(�1(�[�;��l}-/��;و�K٧١}٠و�٨٥٠}٠א����������!)א���1�'(�E:�

���D�ST�l��-<���;�EN��¬D�UDFن�א���2Jذج����RD�'(�[X	��/و�K+א���א���-a�،�d�,jوא
K�/�	2�.8א�VcJ���/�e2.��F������%ن���א�D�FT�،אم��Aא��B������i���Zאص�א�.���א��

�����Nא&��ز!����א������J18:��'�א�����Hא)�������!������-���i)	א%���B�������Eא����Aאم��������Aא�
��!B�y�א�(different commercial mealiness stages)K� �

� �
�المعاوقة  (المقاومة) الكهربائية) ٩,١١( �

Electrical Impedance� �
����Rو�J!�(و�	�Bم����H��א�18و;��א�:�	/��������(Harker and Maindonold, 1994)א

���'!B���:Jא�������3��zR����ل�;������Nא��A(���HJ���،��zJو)��������B��(nectarine)א�<�K
����������,Xf��1א���E�Aو��N��!���وא��!��Kאن�אB���(capacitance of the membranes)�K

�!����C�����Ja!����א���א�����א}	و%�������lو;��������7%Kאن�אB���&����-aD����(و�A((chilling 

injured woolly fruits)���Jو)����א���א�����א��A(�b��(����RB�A(��gن��FB���3�N	���D�K�ً���1�c\��y
(Varlan 1997)���LM���O��)c���ً;و	3�Nو;��و���Y���א���-a�����/	����Nא�A8و)��א�:��;

����N�����F���1א/�l�7%F���RD�FT�،N�?����KNو/��	X]�)'�?�1/��אK	وج����Aא�
�N������;�O����(�1دد��������א�xא����Nو)����ذא�A8א�O��ز!���د�W���zJא��I���J
D�������/	�א�18و;����א�:

����HJ�8א(low frequency resistance)�����l�/�*א��B��]وزאو!���א�(constant phase angle)��O
������K	�<א��W�R�&א�O�+���1دد�א�xא���Nوذא�Uدد�א���1دxא��Nو)��ذא�A8א�Oوא½��ض��WR��

����£��s����fא�'��(����!G8������%�����Jو���������Rو�Y�����א��O�B�������9א���/����J:>����;�aد�
K����/	����Nא�18و;��א�:��;� �

� �
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٣٥٤ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

  نمذجة تدهور القوام) ٩,١٢(

Modelling Mealiness� �
%�����א��;���lא�����+،������א3	��B�������B���]�/�0��-1�!����2�3���������N���(�-1(;���אم��

�������'!G�H�א��Pو	א������7���Y����א�(Harker and Hallet 1992; De Smedt et al., 1998, 

Andani et al., 1999)��F�N���¬D�Uد�l1�gو�K٢٠٠١������ً(��d�E�ً���§F��ً��:�R�:�(��ًذ�����E
M����i���!�Kא�א����2Jذج�����Xf(quantitative prediction purposes)	אض�א���V��cJא�:��2+���

���-Kא����.(��-a�����aو�����y.Rfل�א�<�I�8א�EARو�،�]�א��{(א�O�Nא�[��Acא��
(Celluler level)��aو������Iא��jو���د�א�O�'!G�H�א��'�(�E�:����c.J\�/��א�	א��)
��/�kذ���;

�9y���.�fא���HJ���(�������O�'!G���H�و�א�D(low oxygen storage)����2ذج�Jא��	و!�.����K
���LMن���D�e��g���«��;و�Kl;א����-a�Y���א���y.RD��!)�aو��d���;و��/�אa��2د!��?

B�(�����2אم���Aא��B����/��	d�c(�_c�	א�������N����Aא©:�9�2א�.�������9א��E�c;�'�(��
(Barreiro et al., 1998b, De Smedt, 2000)K� �

�����������:�R�:�8אص�א�:��������2وא�K��/אم���Aא��B������E�*(�Y����אص�;�אم�א��<�	
���
��I���8א��������!����وא�[����Acא�����[���وKאن�אB���&(water status)��_}��z/����?�<������/و

�+<���RFא��!�Kא(turgor pressure of cell)�'!G¸�I�J
D��)c����B�/אص��Kא�LM��)}���K
������������O�+����fא8*��ل،�א�����ل�א�E�c�����-a�K�1cא������z1/���-a�	
V���1א����د�و��/��(

�9�:cא��E-�����Y���א�(hydrolysis of pectin)����	3و!���א�KE�a������2د��I�8א�W-]�!�UMא�
�ل�א��M��Kr�Jא،�;�	�<���J!��ًz!Dو�،�!�Kא�E<دא�'(�I�8ون���א	و§>��N���¬D�Uد�NB

F٢٠٠١K�2ذجJא��O������א��1)��א��	�92א��7א�z��E� �
� J r�J�א�K� �
� J K�]� �{(א�Nא�[��Acא��

� J KY���א��O�I�8א�EAR 

� J K�!�Kوא��]� א�1�;��N/�9>�אص�;�אم�א�������وאR���^�א�[��Acא��
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�W�٣٥٥ FKKK&�%	��$	אم�א�#	א"!א� �	���א����אم�א������א����

�������ً�.R�y�(��ً2�.��Y����א��B��c�aא����R�:(Tא��gx3و;��א(homigeneous object)��8وא�K�)}�
א��c;+����א��;l،�و�Mא،��:�+�א��18د�NFא���	!�������A(Independent variable)א�EA�.8א��%���

����!���	���Wא���2Jذج��3D�Kدوא،��z/�،�ً�z!D	وB�������(ordinery differential equations)א��1د!��
��A�A�-���ً].c(��ًc!	A�2ذج��Jא�א�M��B�c�aא(crude approximation of the reality)K� �

�����Y���-�L+y���.Jא��W����xא��_���.c�����-a���2ذج�J����2א��aو;����א(histological 

structure)��E:,א�F�[;B٧}٩���'!DG��F�9�3	�X�'(ن��:�!�Y���ن�א�Dن��*%�cض�א�x�!و�KE
(compartments)���_���.cא��IG��&א(symplest)������©אUزم������c��d�E��(������-a:��א�.���!��/

�¬�د!.������2/��(interconnected)وא8	�c[�����א>-�ً���c�(plasmodesmata)�fوא��l���/�/
(apoplast)������!�K�9א�/��(�I�z3و��!�Kאن�אB�7م���R��-a�U��©א(intercelluler space)�

(Taiz and zeiger 1998)�!�K���M��J(��c�d�I�,}/�l��/�/Fא�'a�l��c2�.א��E��(semi-

permiable)�������2���(ز�cא�������(plasmalema)��'���:و���K����2-���ًc�������Fً����A�Rא�E���A�J!ن�D�I
�ز)����K�2و�:'����E�ً!B�,�R/�9א�{	F<�'(�9�3אcא��I�,Xل���I�8دل�א�c�ن��D�l��/�/

����E�-&אL�	���,Aل�א�����<�'���(F�	���,A�0א����!	\�'���a�E���AJ��/�������cא��b���((epidermal)ن�T�K
�����א�,�����12א��א;������1�c\�b��(�Y�����א���	��,;L�-�(prote tive wax layer)א�������+����G

�������8F�UB��y�א��'!G�H�א��I�J
D�r��:א���Y����'(�I�8א��A3��c.R��-c��KEAJא�א�Mj�r��	א�
٦���-a�B��d٩٠م�و�˚٣�E��c.R��/�\B�٪٥K	*�Dو�D�٪� �

� �
  .)العلمية إذن من السيفيربم، ٢٠٠١ن (من دي أسميدت وآخري ة). عرض تخطيطي لتفاح٩,٤الشكل رقم (
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٣٥٦ א��אد��دא���א�����وא
	د��������������������

������?�<���c�.J\�/��א�	א��B�c�aא�':�����������-�����-a�	
V���Zא�������cאص�א���<�'�(
�-�2Jذج�و)���JA���Y+�)��/���1א����د���input varible�����E!��1א�����KYو�+�)�{(�دא>-+�

�������E�-��W9�����2���9-a����/�r�J��2-����א�a����M��lm�،��-Kא�IG��O�K'!GH�2-���א�a
��א�������F:.���س�����Nو%���א�ST����,J)א�hexoseא��%���א����(�LM��������.�Dو�،I���(و�E�N

���������;�9��:cن�ذو/��ن�א�ª�3���!�K�9א�/��(�I�z3�Oو�Kن�/	����.�µD�+R�
א�.�א�����I�(�STو
�_�.cא��E-��א��Ea���/����M��lm(simple hydroysis reaction)�K� �
�F�N�����¬D�Uد�l����	<٢٠٠١�������-���N����Rאز�������!���/�E(mass balances)�

��]�./������2���N���	%אض�x3وא(simple chemical kinetics)א��ST����'�(���(�7J(ق��A��d
����������(�NאI��z3�Oو���!�Kא�O�I��8א�NאG���	��Nא)�}��i����Zوא����A!	���NF�1د(�l�
��E��<دא����,Jوא��������!���،�و/��i�����E��*8א����{(א��O�N	����Gא�Nא��%���א�Nא�.�אK�9א��/

�������N��;و	א��LNא8�{(א�LM���l�]/B�K�]���!��وא��O�9��:cא�[���Acא��K)אstate variable(�
��]�./��!C����/�.%�N�;�a�0!	\�'a(simple algebraic)���E�*(س���A-���-/�;�N��2:/

��������������c!	������-a�E����8א�[�A���/�l�]/B�E�*8�/و�،_}�zא���/�א���1(!��وא���d�,jو?�
�GH8א�Y���-��GH81+�وא�c\�Iא���Oن��:��(�^�J(�Oن�K��3�[� �

F�[��;B�E:��,א��e��g�!٩,٥��(����.2K�nB���y�א��N���R��/�E�l��.�;�����	��Nא)}�
F�'!	<§و�N��¬D�Uد��]�E،�و�+�)������gא�����;�lא���b�(�'!GH;��]���٢٠٠١/�א

;����س���K٢٠���l���]aD,��(�א�	)���ز�8�����_��(simulated model values)����ذج�א©�������
�����A
�E�?�3٩٥א��_����2-��٪(95% confidence intevals of the mean)������!�2دa��\	�d�/

(vertical bars)�<�/و�KE:��,א��B���c�[��;B�F٩,٥��0��3!�א��ن�����ذج�א©�����D����!¶B�'��:��،E
�������B�/�E����,jאF���,א�����2;��;�E-A!�2ذج�Jن�א�D�'(�[X	��/�،������A3א�(�N�R��cא�

��E:���,א�F�Iא����jא�Oن�G���H8א�Y������א��������%�O��]����./�[���;B�٩,٥�،UT(5-9e)�NB����;�KE
E:,א�F��!����	*�Dو�C�D�E:,/��/��5c and a)�KE-(9ج�و�D B�٩,٥;]�א��1(!��وא�� �
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� �

� �
نواتج المتغيرات المقاسة أثناء التخزين. ترمز أعمدة الخطأ إلى فترات الثقـة  ). التغير في ٩,٥الشكل رقم (

 ـ ٨٤ائبة بعـد  ذقياساً (لاحظ أن قيمة المواد الصلبة ال ٢٠لمتوسط  ٪٩٥ في  اًيوم
مـن قبـل دي   نشـر  الالتخزين في الهواء هي متوسط فقط لثلاث قياسات) (أعيد 

  .Elsevier Science) مع إذن خاص من السيفر ساينس ٢٠٠٠اسميت، 

  

� �
�������Ac��+�1�c\�Iא�����^��J(�Oن�GH8א�Y���-���cא�Mن�א&�א)��א�ª3�،�2ذجJ-���ًA3وو

�3���،�١٠٠�����������2�;�ST)�Gא!���/��1�[:���(�Pو	���Oن�G�H8א�Y����א��E�?��2وJ�/�،م�!
�E:��,א�F�����/�
����(����a�R�[��;Bو�:��'�٩,٥�،ED����N������A��/א�M����'��(�0��A��א��[���!�Fن�D

¥:m�Fس���Aא����JAن��f؛���c!	y�א���a�R�Y���אم�א��;�Bد�����	y��)�a�UD�M<D�'(�'
)�،���O	و�Pא��GH!'�א�jא�+�א�[�K+1�cو�UD���-a%��ل،�ª�3ن���Mא�א���;���cA(�bل�Dو�������


(�א��G��xא���AR�Wc./�b;��!��;�UMא���زن�א�:������Wc./�0!�����/�	!���E:�,א�F�)c�
[;B�٩,٥nK������A3א��زن�)�א��AR�2ذج�Jو!�א�03א��E� �
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���������O�ًאB������	�*�D�+�1�c\��Iא����Oن�G�H8א�Y����ن�א�D����.א��nB��y�א��l�gوD
���3�[:��(�^�J(�Oن�GH8אم�)'�ذא��א�Aא�(Andani, 2000)��'�:��،�2ذجJא�א�Mj��ًA3وو�K

���	!J-��b,����وא�.��:	�وذو/��������Bل����������<�'��(�kذ����)��.�������Ac]-��e��gن�/������ووא
K�]��א�� �

F�'!	<§و�N��¬D�Uאم���ذج�د�H��
(��٢٠٠١:'�א���[��A���،���(�E:,/�E
�����������[�yא��E�*(�����{(א���N	و�Pא��D����;�)�}/�'!G�Hو�;���א،�و���
(�>������א����

�KدC8א�'!GH�א���BدאTאض�	XD�E�D�'(�kאم،�وذ��Aא��B�����B�]���-a�،�zJوא�� �
� �

  ستقبليةالاتجاهات الم )٩,١٣(

Future Trends� �
�/�����gو	א18�nB�y�א������R�'(ص��H��Fذ��:'�אTو����B������[���Aن��ª�3�،�ًA

f���/אم����Aא���K���7�-א��LM�������Ja�،���(����a�R�W1��?�	��(D�،���2]©א�)XL����-�8א�)��X��G��
�������O�i�����:�א��E��-A�و��K9���.%�9�2:אم���H���وE!��/�E�z3D،�و�:i�-:(����J،������א

a�r�����W£�،EcA�.8א©[����2אL���-�8א�N����Aא���:�]�א�.+�وא��N��B�9د/��;�
�����P�J�?D�i�-�H����;�)'�א>�B�cא�Nא�z{_�א��	!��وאB�c�<Fא�Nא�R�:�8:����ذא�Nא�1

���F�'!	��<§و�و)!B���/�E��c;�'��(��ًAc��.(�kو;����»�ذ����،Y�����و�١٩٩٨א��D١٩٩٨�Y�������En
F�N��¬D�Uد�Ec;�'(و�،�J�B���f٢٠٠٠אKr��:א���Y�����E� �

��a�s-���[�!	�א���N��JAא&��ز!����X(�אXL���-�8(����و£fא�'(��!G(�G�	ن��D�W
א©[�B�����P�,��F��2א��Aאم�Dو�א�Kאص�א8	��K�/��]cو%�¦�Tن�������Bא���Aאم�!:��ن����
3�����Jא�:�*(�א�b�;��8)�'�א���E�*(�،N���JAא�����!	����������،+y��.Jא�L+&��.jא8.����א�O

�\�J}8�9אR	���/�I�<x�FאLو;��س������¥:m�N���JA�א��LMن���Tذ�T�،+�.�����W���xא��C���'�(�'
��y.R���0�;א��(microstructure of tissue)K� �

� �
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����F�'!	�<§و�N���¬D������+:�R��:�8�2ذج�אJن�א�T٢٠٠١�������,;�J(�l�m�UMوא���E
����Nא��2Jذ���������������Aא��KrR��y�ض�א�x�3ذא�אT�،��A�A�-���ً�(�a��ً�c!	A��،_�A3�E*��،�ًA/��

����-a����2�1(�)Xو��-A�.(��2ذج���������Jن�!:��ن�א�D�ًذאT�W�£�،kذ�����-a�KY����א��O�b�;�8א
������+-cA��.8א�L���Fن�אT�KY����אم�א���;�B������I�J
D�s���Zא��Nא��{(א���M2J���!א�/��]AR
�B�������M��Oא��Aאم،�!���/�bA�������Jaא8.����א}�	�W£�،��-a�KU;��س�א�Kאص�

��A�;א�����:�R�:�8א(micromechenical properties)���،��!�Kאن�אB�&�+���2�:א��W��xوא�
���E:�,/�،�	�<fא��.��������א�N����Aو�*(�)'�א��^���RFא�_}gس���;�،�ًz!D�':و�

����U��-Kא8.�����א���-a�،ط�cz(�[�-�(cellular level)��������-a���2�1(ذج�����UدV�!���;�K
�����E�z3D�0�2وaD�[��3�ST�N��7%�����א���N���-21-���Zא��.���������LM�(better insight)א8

Kאم�Aא��B�����B�]��Wc.�� �
� �

  مصادر لمزيد من المعلومات والنصائح )٩,١٤(

Sources of Further Information and Advice� �

���Dא��d�P)-�����،�ذوFAIR C T95-0302م��À,RD),	وع�DوBو/+،�/��	;]��a�O١٩٩٦م�
א����N��y�J8	��ST�+(.���9د��א���א���א�[�ز�������א8.��-k،�وذ��D�b�J��kو�T/��1د���

������������a��g�8ز!���א������Nא&��Aאم�א��H���)����B��א���Aאم�)�'�>��ل�א�18)-���א�.���Jوא
D�����.Â�E;[�����B(consortium)و��N�����JAא8	א;L�cא�E���Á�K����1/��8א�:�R.���	��]�Fא�����Fد�

��I��	��d��1c����E��Áو(parteners)�������(�a������1(����
�
�������)1����ن�و)1�����>���ص�وJ(
�IGא�C�f)'�א�J�����א�a�Z	M��O�lgא�א�����b����;�Eوd	�����B!��وא%��T�Kن�א&

���a'�אfوBאق�א��M��B�\T�'2g(Nicolai et al., 1999)����«�Zא�א8,	وع�אfوBو/+��z3و�K
��Nא	mV��8א�	��gא������2-1א©:����2و���N�����Oא}����gא	1���(conference proceedings)א

������!B�y�א��N������Zد����Bא���Lوو).����N�2א}�B(Andani 2000 De Smedt 2000PhD 
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theses)��+/دfאض�א	1��Fא�אM��ST�ÃB�Aא��	7R�l�-Rو�K��*�cא��N�a�g�8א�LMل���%
KEא�א���M��O�n�z�;�/�l,;�R�Zא��N�a�g�8א�E:��������yو?�ً��)��ً �

� �
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Processed Fruits and Vegetables  

 

  إتش إس رماسوامي وسي. آر. شن، جامعة مك جيل

H. S. Ramaswamy and C.R. chen, McGill university 

 

  يع/الحراريمقدمة: تطور التصن )١٠,١(

Introduction: The Development of Thermal Processing                                          


	��Eא������ ���F���وא��������������	א��������א��)'	&�א� א%$�#"��! ق�א
�5/#�6�%.��&7 ��K(shelf-stable)א4)'��3و01.�2.�/.����E,�-����F+�*�א� (�


	�D�Cس���3١٨٠٩	.=�א� א%���א��>.%���;:�+.م�א��EF
 �م�+'��.��'�Iא��GH�.3א�
�=J2#(Nicholas Appert)�������K7.
���� !�L ��M����	F
 ��OPQ.7א�N����א�

�R	�3��.2�ST +� �א����.-
�Uא������� Mא�����،�א�(canning)���� !�=J2#��7و�K
W'Nא�����،�و��������.3Tو�O���7د�א�������.FT���� Mא��L�0�S3'�4.ذא��G-���Z

(food spoilage)م�.+�Uو�K١٨٦٤�%���.2�]���� FTم�(Louis Pasteur)��EF
 �א��Z.3א�
א������e(microorganisms)אcd ��#ن�א���3	��א� אF�5������%#و���E_`aא�"	.�1א��^	���

^L]�#�:;�EghNא�Fد��0א�.^�Kא�������	"�/�OiT����Uوא����م��%�Mא+��א���
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אد	دא���א��������������������� ٣٦٦

�Kو�U(revolutionized the Industry)! ق�א���3	�Rوא���^.د=�;:�א�a��O%א�)'.+	��
'	3F�	(1890).=�א�� ن��=�NF� 2�]�#�،Prescottوود��%�
א�(Underwood)���^�3وא

�O%א K����`jא�.�J�N`א��k2(thermophilic)���`�34א�O%د�א��.FTو(canned corn)��Uو

�ع�א��F.د��Uא�`.ز�1Cא�34`��2�א���M%و�	�5�]�
�gh�Dא�،.ً`� ���WF�
�S^�א�

(Russell)��]
�Nو��U(Wisconsin)����%.2و(Barlow)��]��'	�;���C�2(Illinois)�Uو�K
� h+�&�.�5א�� ن�א��Q(1910 ,1920)#وא���	א��.���	�Fوא�����	�"�د=�אp�אص�א

�.�J�N`م����������	
	�����ول�� 2�O�א���M+�د������(Clostridium botulinum)مא�
�*�+�O M	Fא���	�0#�.ًKrوא�I`/#��^و�Kk	N� �א��ka".`א����C. botulinum��U

 Bigelou)א������א�34`�،�و����Gtو�S3r#�[�א�F	�+�O M	�K.-!�%�2	>	���وcs ون�

et al., 1920)�.	��+�u.F��،.ً	��+��F�v4א���� Mא��O �ول���*
=�א���3	�Gאd���א�د
(minimum safe sterilizaion processes)��) 3����� Mא��L�0�SK`/#و�K�`�34א�����w�

%�2.ل��Kو�����32ذ�}،�!��E(graphical)z#و�א� �x�y	��א�`	.
	��F���� M�.2originalא�/�	��
(Ball, 1923)��%�!�K��%א �
| �������� �א���3	.=�א�.ً^ !P���}�Schultzن��و#و��F

(Olson)١٩٤٠�5+.م�����(nomographic)م�! ����") ���د%א�	���3'	��2-�א�א
�،5������� א=�א���3	��Kא+���=���G|3א��M�� א=�وאicCא+.=�א��.�	�،��0�Uא�א

;7 א1א=��M ق�"�L�0�*�+(Stumbo, 1949)��u.Fא4�.0	�Gא�KO N`4!�%�א���`��
�5�.N��*�+�ًא+��.دא�G	�3.=�א��	א����5+���G	^(leathality values)��1.
+���G<"�5Dא~

(container)K� �
م�א���M ق�א� �.��r	��א���M�� ��aD�%א��U١٩٦٨���ً(Hayakawa)و^����!�����D�.���.0�%.وא���

������K��2.�Fא���	2.�F�
�F`	ً.،����7�د�U�Oא��M ق�א��M	F2��'	3��1.Mc#�=�32#و����ً.�وא���
�Eא��2.ل��١٩٧٠+.مو�'��"�G0.��،مBall��.0و��وא���`��������P��U�ka".�2�O��+وא�و.�D.
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٦٧ وא)�א'&%$

��	r.� �5א�'�.ذج�א��/���(mathematical models)�������^و�K�	3	'�(א%����א�� �����3	.=�א
��������O c Telixeira et al., 1969, Purohit and Stumbo, 1972)^.د=�א�+�.ل�א��"����א��4

Lenz and Lund, 1977, Tung and Garland, 1979 etc���dא�=.`��.��	��������C��Uאم�א
���������32.��L�`^،�و4 א��	'	א%����א� و� �א�F.2.=�א��^	��Lא�)�K	��Kوא��F ���3����3	�.=�א

�2	.س����%�Oא�����5א��jد�O+��*�א�Mp�ط�א~
�.7	���������وF2	�O M+�	-.א���3	.=�א� א%���
(on-line measurementK� �

� �
  أنواع العمليات الحرارية) ١٠,٢(

Types of Thermal Process� �

��	�e��Nא�����אم���������W=.�	'���O��32�=وא ��pوא�W�Dא��א��)'	&�א�� א%$���
���6`�����Mא�F�%.������`و�א�#��c.�����Fא�1.�����4א�(cooking)��������Fא��،(blanching)�Oi�����F`وא��،

(pasteurization)��a`وא��،(extrusion)��c.�Fא�1א��و�2.�#�E،���g�	�وא�(drying)�����^.Mא��>
،�وא�{���S��e��3א���� אF(microwave)��1א4	N وو�����g(irradiated energy)�א~{��3.+	�

(infrared radiation)��'���Eوא����	��Gو/�-.�(ionising radiation)K.ً�"C،�وא�{��3א�4 �
�   � Cookingالطبخ (الطهي) ) ١٠,٢,١( �

�T���0-.�(heat-processing technique)א�LE��-Mא�M`��0�6����'	�����)��'	3	��" א%����������������
�kFe��0�E�.א���אא�����.F���=.	��+�O�3�����.}�.0%.`�+א��Nو��K1א(operations)�

�����E���.��Dل�P��'4א�U��3Q.��}�����(2�� ���(boiling)��P��`pوא(baking)��1א���hوא�(broiling)�
��	�Kوא��(roasting)���Eوא����(frying)�1.�4.2#و�א�4 ق����������M`א��Eא�������	وא��(stewing)�

���� !�U��3`.=�+���32-.�א�	א���3�L�0�5D�gو��������� !L��%א ���א34.����א	`M�
�����1.���U����'4א�&�r�2�E1E�M`א��Eא���F��	وא��Eא����.�	��+�G���KO%א �������Eא����אم�א

�������L���0�� �������	"����T.7�O%א ��"��	���Kא�1وא�����hوא��P��`pא�R���Mو���،E%.���`و�א�#F
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�وא��د���������א��
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 eating quality of)א���3	T#�U�=. אن�א��א�1א��kFK����c.Fو��	7�J�د�5D#�Oא������

foods)K� �
��������.�-'�P����N����c�`M4אً�����א�������אJa�D؛��ن����"��	'���6`Mא+�`.%�א���N�
���J��0.������א�����������J����P����S��^�2����
�و^��.=�!�����������S��e و(�א�������،���.%

�K��א������O�5;+��.د��	ذא����.������;�،���c�`M4א��������אcو�#�G	��Me�:;�6`��Mد$�א�v����5���
�_	`aو��E2و N	4אJ��=.�P
��������Kא~����א4 ���2،�و�E�0�L��0א�M�4`�.=�א4-�������'	�.=�א

و��M������N��.���D`�6#ن����a`_�א����F�م�א4���7�د�O!`	3	��ً.�#و�א���c���������<�'4ل�א������������
���Gא��������Fو��،E��3'��(4ز����7#و�א.Mא��������א��U�F�E��2و N	4א(digestibility)��Jو����

��O ���K{�-��F4א�=.`�M�����2.�4אم��وא����-N'ن�وא��������6א��`�Mن�א�#�����G� �.�`T�،� �c#
��J����'	34א��	Q��32א�3'./ �א���א���T�:;�.ً��#�$دv��W
#�C;�،�2�� 4א�%.tdא�L�0����

�K�.ً�%���2" א.aא�� �
�Blanching  السلق  )١٠,٢,٢( �

�����	�c�����%3.������" א������Fא�mild heat treatment) (�=.���P
;�_	��`aم��������F�
��O���FDv4א�=.���P
وא=�^`����5א�Uא���א�W��Dوאoxidative enzymes (� ���p( א��LO���FDא~

+��	.=�א��)'	&�Fא���3	��Rوא��>�	���وא��>�	�Eg،�وא�����������Jذ��}����vد$�;:���������
����Jא=����� ��J��U����2א�����ن�وא�'N-����وא��	�����א����و��������'�>��.=�#t'��.�����1אو�.��������

O�3د����	T.r;�gQ.و����Fد$�א�v��،=.�P

a��R`	_�א~.��K.-'�P���5.زא=���و��P��W
��<��F
����T אغ�#�U�5���Tא�tissue gases)( ��R���3א���	�K��F�better vacuum in cans)�E

�����R��3�5א�������א����_�+'���^c) وreduce the strain on can closures&���)  (	�1א��)�'.�'t#
R�3א��U�k<FDא��=.���F����cو(������<�F
 bulk)،�و� �G�|3��&Tد���7%"� א%�Oא�

temperature of the tissue)������<�F
�(wilts the tissues)و�'|�gא�
F>��و��R`�Fذ�2�ل�א�
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٦٩ وא)�א'&%$

����S���	`a�F�k���Fe�*����+��+.���F��،.ن���	�����32א�"�U�5א��3`�����،�و-���F	�fixingن�������E
 �pאאK1א �pوא=�א� �

���J`א��G�P��
;�����3��،�O���FDv4א�=.���P
��0�����FD�#FperoxidesE	���Pو�����#
|�����א~
�O%א K�����و.��� aDא�F(most heat resistant����G�P�
،�و+�	���T�،Wא����م��a`�	_���0א�א~

� }v�D�.��	���(index) ����������c.�F�1.�4.2א�����F2.�`��.%�وא�����Fא��K���Fא����	3.�Tو���.�N�
����Jو�����-�Fא���M	�F`.=�א�	وא����א�.،�و�0.����א���3�.ً+�	}� aDא����F.�א��	�0.���'

���������aN�����^.!ن�.��`�M���.���-'Nو��،�����N4אenergy intensive) و�،���u ���F��:;د���.ن�v�
(leaching) ���Eوא��������k���F�5�����א����D�1.��'t#�������$وא����F����`Qא��א�=.��
�N������.��2
��'�>.ن��D	�OJ`D�=.����.�1א�) (و#��ً.،���T��4א�K� �

��Fس����	T���pFellows, 2000��������^.'.=�א��������	א���'�L��0�u��	+א=�وP�	���E
��K.ً�"C� �

��א����	��������4.2�$���F������	�.�# א��g	�.��N�1א��.conventional water(�blanching)�
�������'�Flower capital costE��5���T#����^.!�O1.���D�Wو���(better energy efficiency)��.���


��.=�א��א�U����`Qא�������1.��4�N����OJ`��D����^א�T�:;�$دv����W��'Nو��،%.���`��(water-soluble 

components)����������Fد$�א�v���.���#و�K=.� Nو�����	
T�5�h���1.�4.2	�.�	'.=�و+'./ ���3
;:��D	�OJ`D�=.�����.�1א�)� (�و �.! �א���������iN`�.2.�א�K�����`j א%2�KO.�����אم���������
���">�G�.�1א�) (��J`D�5Nh2و����5a4.2	T�5�א^����c��N�4א���T�،%.�`�.2���Fא�

���EQא�ذא��.���א�����אم�א�������א��;�u Fא��(air cooling) �����$#�*��+و�K1.�4.2�������������2
N��C��^�،ل."���.Dو�.�|�'����Fن�א��(uneven blanching)אم�������D#�U�1א����א��;ذא����

���=.��`Mא��O��3د��(multilayer piles)����Fد���� ���א��F �&�א���Fא����	'���K(individual quick 

blanching (IQB)�Elazar et al., 1971) (���O �N�`����	'��inovation based)E���*��+�����3و��،
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#¡F����" ��،س.������و^���S�`t#و��، K(two stage heat-hold principle) א%�k��Oو"
�#��¡Fe�.��-
#�S��`t����'3�����7%�2����	Q3�.2'./�� �א���א��.����"Cد�����א�د=�א¢-��.��^�KEOJ`��DF

�����.���-	Tم�������Fא���������'���Fjא������Fج������3א=�א�.����
;L ��M��:;��	�����'وא������	aK`א�
��&`����������h4אF%.�`א�(saturated)���k�����������Fא���������������Q.Tو�#(superheated)�Oو;+����������.د�E

F و���(recirculation) ����^א�T�5	و�����	Q3�.2'./ �א���א��.��"Cא�kFK����c.Fא�1.4א��E
��^.Mא��O1.�D�kFeو�u Fא��(Cumming et al. 1984)�K� �

���R�! 4א��c.�Fא��.ز�א��� cא�����	א�����J����Fم�! ق�א��K�F�(moiturized 

hot gas)�4.2�k����F.=�א�����	و��'�gوو���� N	4وא�����	Q.2 -Nو������א�.�(ohmic heating 

techniques) ���Oد.��+�����Fא����زم����S��^�������3א���Ku ��Fא�������p�EQא�א��������א����&���
F١٠E
���t�א Jא�1.��4#و���١٥�F�����Fع�א����

���ع�و">���Gא��.D-����وא���p.%�و�*���+�E����	^د

���k���Fو���_�א���O%ود����7%"�� א�E�gوو��� N	4و�א#��c.��Fא�`���.%�#و�א����.ز�א�Fheating 

mediumE��Kk�F�5+�*�! ����א��a4.2و� �
� Pasteurizationالبسترة ) ١٠,٢,٣( �

�ً.���#،��	�c���%3.����" א��OiF`א�������=.�'Q.Nא��G	�MKو�� ��+��*�א����������،
����� ��pאF���	�.'א����	א��^(vegetative microorganisms) ���=.�r �4א���/.c(pathogens) 

��7%�2��	���.^�S��F	�����	��3و�ن�א��K=.���P

��.=�א¢�� אt	�Gو��a`��	_�א~�N��5���������	T.D��
(spore formers)�����{وذ���،�ًa�����7�aא��U�Oد����OiF`4א������א���،�¥���P��R#و�"

����	���5א����F.د�א4	N و�KE��2و#����ً.،�
�	>����������Cאم��3.������" א��F2�����%	��T�،�M¦ن��������
Ja�D� tא�Kو������3د�O��}���7%א���������C�OiF`4א�����wوא����و������	F�34.������אp�אص�א

�pH conditions) Eא� א%���و���Oא������P+�*�!`	��3א4'���و#"��אل�א�س�א�	��%و7	§��
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٧١ وא)�א'&%$

��������O%א ���و��.و�����א�Q.N'��.=�א��^	�����א�O�����4#و��Lوא~
���G�Pو"F.���	��א4'�����و
���ع�א
������F4א(Fellows 2000 , Holdsworth,1997)�K� �

�  Sterilization التعقيم) ١٠,٢,٤( �
���G	��3א�����������������=.�r �4א�E�5��^�F�G	�Me�:;�)��-��O��}� �aD#����%3.�����" א

�F.د�����``F4א���	א��^�=.'Q.N)وא�spoilage causingא~���ق����(����N¨���	2�U����Uא3��1`
Fhermetically sealed enviormentE�������א�����O4'�&�;+�.د(recontamination)�����	��3א����c�Kو�

2.~�� א��F"�UN4�����%.2-.�א�4.و�����א�G	tא¢�� א�=.��
���.��0�©��	���.F"�:;��T.��r(growth 

sensivity) ���R��3א��U���� ���k<FDwوא�س�א�	�%و7	§�ود��7%א� א%��KO'&�و7�د�א��
���	Qא�א����	א��^�=.'Q.Nא��G|3���©(aerobic microorganisms)�����*��+�R��3א��S�|�و;ذא�"

������+�5������������O%٢٥"�� א˚��O%א ����(heat resistant thermopiles)م،��R`��F�FT¨`��.=�א
 F2�5D.h�(public health	��M#و��KO 4.�2�5D.h��$#�5Nh��Cو�����'|��%�א�)���Kא�3.���������

perspective)���������r�����T�،(pH 4,5)��E��0¦ن��G��0#א�Q.N'��.=�א��^	������Uא��������^�	�����א

	�م����������م	�����
�����>�������(C.botulinum)א��N��O%א �K������و.����r ��E0و�G	tא 

،���N��������T����א�'�������� (survives processing)و0C�אQ	�،�وא����;ن��2	����32�Sא��)�'	&����
���S��	�4م�אP	����	��`א��G��������'و�(botulism)و�ن���Kא��������Uא����� C.botulinum �G��|3�و


.=�א¢ אt	�'��C�G���Uو�_���T�5	�Wא�س�א�	�%و7	§�+���N�٥}٤����	���."������#�F
�r���،�T¦ن��3	.%�א��)'	&����Lא�������0����(acid and medium-acid foods)و������Mא

��K=.�P
�Me	�Gא�Q.N'.=�א��^	���א�p ���א�4.و�����K א%�O#و�א~ �
  أسس التصنيع الحراري )١٠,٣(

Principles of Thermal Processing 

 � ���������������3��S��F	������%א �א��������א�34`����א���������3 ض����)��'	&��Lא34.������א
��L���0�.��®������3��Cو�K�����3������5��3}�א��������<��������(��J����&	'��(.=�א����	و+��
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٧٢

����E
א���3	�.=�א� א%�����+���*�א���MK	�Gא��5��N��5���.Nא�Q.N'��.=�א��^	�������.����vد$�;:�����
��5�D�5����،{ذ���+�.r�+��Nو��KR�M��D�k�Fא���OiT���.!;�R`F2�=.<�'4א�Oد�7

������'Q.Nد�����א�.�F�.=�א��^	����א4��7�د�U�O+`��א=�¨��������Nאr �4.=�و��F��G�|3``.=�א�
����������``�F4א����	א��^�=.�'Q.Nא����©�*��+��+.�F��C�O��`3�5א��cدא���	ذ�}�2��	-��.�D�،�א���
���������E���� ��F.د�و7 אt	��K.�-و"��.،��T¦ن�!`	���3א�س�א�	��%و7	§������א�1وא�`	�����Fא����

��������̄ 	3-�.،�°'�&�©������وא�����5א�G�Njود���7%"� א%�Oא�������Pوא34.�����א� א%����א34	'��،�
��F.د�و�����M�±�E`��.=�وא��0.��.=�א�)����Kא�3.������������``��F4א�����	א��^�=.�'Q.Nא�(public 

health concerns)��5���א�+�O���+����T 3��R��¥�،����%א ��+�K	��������K���،W������א34.������א
(Fellows.2000)������T�-����F4א������	א��^�=.���'Q.N��������%א � �W(targetא�'����ع�وא�4.و������א

microorganism)א���������א1،�وא�س���Uد��������7�א4�G�P������
وא¢������ אt	�Gא4�������7�د�O#و�א~
��������	�F؛�و�� و(�א�����	����32א���3���P§�����א1؛�و� و(�א����	%و7�	א� (heating 

conditions) ������	Q.�P	������א�1و{�����5N(thermophysical properties)وא�p�אص�א� א%����א�
�KO�`3א��G<"و� �

  ات الدقيقةالمقاومة الحرارية للكائن) ١٠,٣,١(

����� Thermal Resistance of Microorganism                                                              

�Uא������א����3`���K���Gوא��.F	����K א%�k<FD#pH  Oوא�س�א�	�%و7	§�������   
���� ����U#و+	��¨���Nא������Se(hermetically sealed containers)���=.����F����	�e�،

���������=.�'Q.Nא����©�*��+��+.�F��C�O�Q.�Fن�א�|� و(�א�¦�T�،�W�	�+�Kًא�(^�����'��k<FD#
و�vد$�;:�FT.د��(obligate aerobes)א��^	���א������R�Mא��F�k<FDא��אQ	��א~7`.%���

�Kز���.د�O+���*�ذ���}،���T¦ن�(public health problems)א�����א�1#و�א�5D.��h4א�)��K	��א�3.�����
t	����Gא�`���J�N.�א��אQ	����א~7`.%�����#^���5��.و���������K א%�O�����א¢�� אt	�Gא4	N و2	�����������7 א

(micrbial spores)������	Qא�0C�)و ���U����'א����(anaerobic conditions)  ����	Qא�א��0�$#
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٧٣ وא)�א'&%$

�������%.	�cCא~7`.%������#و�א(facultative or obligate anaerobes)��L���0ط�.��h
�K;ن�©����و
�K(pH)��0�אQ	�������(2������3��O%#�.���	�،�+���*�א�س�א�	���%و7	§�א�Q.N'��.=�א��^	�����א

و�����
."	����א��)��'	&�א��� א%$،����G��Fא��������;:��²�����t��R��F"�=.��+א�س��������
�W§	7%و�	א� 

١� J�����5^#�§	7%و�	س�0#F��r����٧�K�E}٣#�����+.�	��א �
٢� J����� aD#�§	7%و�	س�0#F��r����٧}٣#�����������Mא �
�٥K�E}٤و#^�5�� �
٣� J�����*�+#�§	7%و�	س�0#F��r���٥}٤#������'�����אEK�� �

;ن���T�G��0# ق�'��(��U	�gא�س�א�	���%و7	c�،§./������2.� 7�ع�;:�א34.������������
א� א%��،�0��אp_�א��./�k2�5א������א�.��	��وא��������'������א����K��rو��������

'�����و�'�������C (C.botulinum)א��34 و(�2)�����+.����،�#ن�א�N��	���i��F�م�2����h	�	'	�م�
z���������5�^#�§	7%و��	٦}٤.�+�*�#س�0������k�2�G�F�4§�א	%و7��	ن�א�س�א�¦�T�،W�	�+�K

�²�U�K�+���א���٥�����r}٤א´��+��א�.��	��وא´��+��א4'�����א�����r^��"�د���2
Me�،E	7�G אt	�Gא�N��	F ����م�2��h	�'	�م�٥}٤א4'������F#س�0	�%و7	§�#+�*���

�.����L���0�U�Eא���3	��.=،�و+���*�#$�"��.ل،�^�������N�ن�0'��.,����0��א����(�#و�א����Gא�
��Wل.��a4�5א	`����*���+�،� ��c#�����	^د�=.��'Q.D����	א����������א�����و������(Bacillus 

stearothermophilus)����(Bacillus thermoacidurans)وא��������������������א�א������
و�א
�
	�م����������	���������م��و�وא�����C.( thermosachaarolyticcum �،L����0�5���Dو�،
�������O%א ��K�������و.��� ��aD#م�������������م�	
	�������2)�����+.����،�¨`�����א��.��-'Nو��،

�Eא��"�*�a4א��א�'��O%د��7%" אF�.-�3	`!�U�O%א K��٥٠����٥٥���.��.��0ل�א.�'��W	�+و�،Eم
����5^#�O%א4)'��3+�*�" א�R�3א��S
Pc٢٥#^�5;ذא��Kم� �
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٧٤

��Microbial destruction kineticsWالتحطـيم (القتـل) الميكـروبي    كياتحر
�=.��'Q.N���$%א ������	[��7و��������)��'	&�א��� א%$،�¥��������e�R����3ل�א����MK	�Gא��
א��^	���א�L�O���4א34'	�،�وذ�}��Uא�| و(�א��U�O�Q.Fא�`3�O،�+.دO،�وذ�}������5�7#
����eو^�R�.'��k�F��S+�*�د��7%" א%�O¨��د�KOز��.د�O+��*�ذ��}،��ن�א������������

�C�O،����F�����N�(instantaneously)�,.��'-T	'-.�;:�د����7%"�� א%�Oא��)��'	&�T�%���ً.����א34`��
��G	�����MK������34ل�א���O%א ������".�������7#�������ً.،��34�������.=�"������ل�א+��.د��������د�������7%א

�E�2و N	4א(temperature dependence of the microbial destruction rate)  �������{وذ���K
���E��	MKא��� t�5א��.N��57#(destruction effect)���������O%א ������cل����F��.=�د���7%א

�K&	'(א���)و ��Se� �
�	���א���א�k0#ن�����Survivor curves and D-valueWمنحنيات النجاة وقيمة دي�

 first)א��MK	�Gא�� א%$���Q.N'�.=�א��^	������`�&����.+������א4 "����#و�א�����7%א�و:���������

order reaction)��������5������E�a� ��م���.�|
�W�
#�:;�J�h��.��(Logarithmic order for death)�
F�5א�Nh�G^%١}١٠����$ �h+����c�S�^�2�$%א � E(decimal،��3 (���3ل�א��MK	�Gא

reaction time d-value)������2��M��Oد��¨�O%+'��د7%.=�" א���	2.��^�k�Fא���S^و��و0
�F�$ h+�%א��±���c�:;�$دvد�٩٠�7�א4�E2و N	4א����K����E�G	Me�٪surviving 

microbial population)(�.ً	
.	2�K(graphically)��*�'K'��W�� ��$א���S^��0�5א�����א�a���،
�5Nhא�F��	�a� ����O%ل�دو�c�1.�`١א�� J١٠�W.ً	r.�%�KE� �

� �
(t2 – t1)                       D= F١}١٠E� �

[log (a) – log (b)]                

� �
�Et2�Eو�����a����E�����١�Ft1F�Eن�א�Q.N'��.=�א�`.^	��������32א��b������k���Fو��a"	����;ن

�KEא��،�+�*�א����	د^� �
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٧٥ وא)�א'&%$

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  للبقاء. منحنى نموذجي ).١٠,١( الشكل رقم

  

�Thermal death time (TDT) and D-valueW��Uوقت القتل الحـراري والقيمـة دي  
�	N و2	���7	��.�א�����אJa��D�1אً����.�������Fم��)����cs�I�M ،���0��و^���Sא������5א��� א%$�����

(TDT)א���S^ل�+��*����،�و�3§�و��(��k�Fא�M4��5����u#و�Me	�Gא4	N و�G����K=.2א

.=�و^�Sא����5א� א%$��3�2 ����²�ع�א4	N و���F�F��=.2�3.��=�" א%���+'����.	2
�S^�א%$�א� �د7%.=�" א%�O�3	'��وא�`"F�.-'��*�`��.���+��K	�5a��KE.ًو^�Sא����5א

�������S�^و�u �^#�U�G����$א����G	�MKא���k�2(shortest destruction)ل������و#و^�.=�א�`��.�1א�!�
�Kوא����L�0�U�5א��K|�،�و�2)���+.��،���5hT�:;�Jh(longest survival times)א���אدאً�

��©�I	r�و���،O¨�د���	2�U�.ً	2.¥;���'�����%א ��²����+	N و2	���3	'�،���32א34.����א
��	+ �و±�.%
��! �����و^��Sא�����U�E2.¥;(subculture media)�K����5و�_�2F	���Eא�P%א+��א�

א� א%$��&�! ����א��MK	�Gא��h3 $،�����א��F-������"|���#ن�^	����א������5א�� א%$��������
،�2	������3��C�.���'^	�������(initial microbial load)�������3+���*�א�����5א4	N و�E��2א�ول��

K{ذ��*�+�E$دF�$ h3א��G	MKא��� �
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אد	دא���א��������������������� ٣٧٦

���Temperature dependence and z-valueWزد –الاعتمادية الحرارية وقيمـة  
وO���h2،�+���*�د����7%א��� א%�Oא�K�������F4+��.دvalue) (D������+����3��،O-�������3^	�����د$�

���،�±'K'�*���.و����" א%������������–א�F.�	��א� א%������	�������� �O%د$�+'���د�7%.=�"� א
(thermal resistance curve) ��������5N�hא�F�O%א ���٢�&�%����G����^�Ga�%.	�Gد$���.�5�2א J

١٠� �}v��) 3و��KE�������%א �زد���–�D	������(temperature sensivity indicator)א�F.��	��א
���G	�^�U�).3�r#�O h+�%א��±�J���:;�$دvو��#���'��O%�5����د7%.=�" אa°وא���–�
�������G	�^�*�'K'��.���c����� א�������O%א ��–د$،�#و��G� �.2א�`	.
�5a°�E����د7%.=�א

R�Nو���KO�"وא��	�a� ����O%ل�دو�c����$د��W.ً	r.�%� �
(T2 – T1) Z= 

F٢}١٠E  [log (D1) – log (D2)] 

د$��–���Nא�)�ل�+�*�^	���+�*�א���א�T2��KEو�^�E0D��*�+T1	D2��Gو�D1"	��;ن� 
F�5��3ل����3.د���N}�����'	3��O%٢+'��#$�د��7%" א� J١٠���	2.����אم�^�E–��$د

����	37 �(reference d-value) ��$# (D0)7 ��O%،�+'����د����7%"�� א���	3Tr��Oد.��+�E��0و
١٢١º$%א ��(thermal sterilization)Kم�����3	�Gא �

 F٣}١٠E             ������������������������              D = Do10 (Tr-T)z                       � 

  
  .). منحنى مقاومة حرارية نموذجي١٠,١الشكل رقم (
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٧٧ وא)�א'&%$

� �
  .وذجينمختراق حراري ا). ١٠,٣الشكل رقم (

  

�E�0�E^	�.س���)�(F-valueא����	���^�F	�����lethality conceptW����،);القتلية مفهوم
����������	`��F'א�����	�	3.=�א���3��Fא�����
���3.������א� א%�����#و�^	��.س����3	��.=�א�����3	�KGو�4.%

(relative sterilizing capacities)א%��،�¶�.ج�� ���	[�و"���O^��	����������3	.=�א��(unit 

of lethality)#�O%�(2�G-�aD �وr�"ً.�و���'.+�،����T.�N±�L�0�) 3א���K����O��4�k��Fو��
+'���د���7%"� א%�O� 37	��،�وא����+�.د��e�Oد�������������2(equivalent heating of I min)د^	�����
١٢١º�������	^ن�¦�T�W�	�+�KG	�3.=�א��	م����3–������k�3��u �r�&�¯�:;�P�� ��);(certain 

multiple)���Eא��^	�؛���א،��T¦ن�+�^�����#و��1P7���^	���د$�א+��.دאً�+�*�
�ع�א���Q.Nא
�3���2	���٣E}١٠%^�5a��F�Gא34.د�����.�	T��	7� �#� J);K� �

F = Fo10 (Tr-T)/z  ��������������������������������������������������������������F٤}١٠E� �

�Kو��L�0�U(Tr)��) �3א�.����E�0^	����;(�+'���د���7%א�� א%�Oא37 4	����������F0;ذ�;ن�
���
��(phantom)��W א%$�א�E��37 4#و�א�)���%�O#و�א��a4.ل�א��>�� �·��'K'��*�و^���Sא������5א2

��������W���$#F����%א ��'K'*���אز�K'4'*�و^�Sא�����5א�� א%$�א��	���E#و��'K'�*�א�4.و����א
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٧٨

�����	^�]���
�^F	�����(TDT)زد�Eو����Wو^���S^����5"�� א%$���– J�����`��E);+'������١�����	د^
١٢١º������،E$%א ������Tא���N�4{� �����م�Kو�&���a.ل�� �·K'������eF'�*�و^��Sא�����5א

�����'+�����T.N���Q.��^�5دN��}�U�O%א ���א����Jtא=�א��.�������$�¯��&��k��2א��^���Sود����7%א
١٢١ºW�	��^م�#و�� �

F0 = F10 (T-Tr)/�
�������������������������������������������������������������F٥}١٠E� �

��S�^�א������E���F����F�ل��c�1א���א� ���	"��	�	�������3	.=�א J�����7%د
���N.����5א����Jtא=�א��.��������������	�Kم������-�א��� א%�R��¥�،O#ن����N�ن�א������אم����0א�א4

����S�^�+�.=�א���²�g��� ل��c–��������.�-	�+�5�(K�4א���	א3�¢���	ن�א����;�KO%א ��د���7%א
و#����ً.�����N0(process lethality)��.��-'+��3�L5��aא����3	�������.،����3 (�2.����	����א���3	�����

�P� �.�2(symbol)�F�)אF0و�KE~.2�،{ذ��*�+�O&،���ز�.د	ع�;:�".����א��)�'�و�א� 7#�O%.}
#و�#$�����N�(thermal center)�r	�I#ن�א����	��� �`_�±�^&�¨�د�F+.د�Oא�PD 4א�� א%$��

#و����T�5��.N�ق�א��`3��KOو����������(arbitrarily chosen location)��G����&^א�c	��L%.א+�`.!	�.ً���

	��Eא4	N و2	���7��
."	��א�F����Fא4��	)microbiological safety point of viewن��(¦�T�،

��	��^�*
'��.�����
."	��������r(minimal lethality).ن�#د	2�،G0א���א%$،�0 �+'��א�PD 4א
K5�.hא��G	MKא�����c�u��M4وא�u�� 4א���T�،Oد�א¢� �

�  Heat Penetration Curves منحنيات تغلغل الحرارة ) ١٠,٣,٢( �

�5N��hא��I��r���G��^%F١٠,٣E�S��^�א��=.��	'K'�-��1.��'t#��M	��F`א��O%א ���د����7%א
وא�������5א����� א%$��(conduction heating)א���k�����Fوא����������2.���/����	�5א����� א%$�

(convection heating)���'��Fjق�א�3.�����א ��Mق�א�3.�����وא� ��Mم�א������F��K(general and 

improved general)��������5�2.�4א�Uو�K=.����34ع�����א���0א�א�'���=.�	��+�u.�F�������Fم��
����=Cق�א�34.د �!�G�|3�(formula methods)����O%א ���
�.=�������5א.	2(heat penetration 

data) polt)����������	�a� ��א���W`�}���	
 semilogarthmic)אK�4)�5+�	-�.�����א� ����.=�א�`	.
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٧٩ وא)�א'&%$

polt)�����O%א ��)��� وق�د���7%אTR-T(�����،E�a� �������%����*��+(TR-T on log Scale)���k�2
G�34א�O%د��7%" א���	א4 37retort (TR)��������'4א�O%ود��7%"� א(T)�����*��+F�S�^��5�2א�.��

�§	��%�¨(linear abscissa�����G�^%�5N�hא��U�I�r�����0�.�D�F٤}١٠Eن������FD.7�G��%F
�E
�����0א���F2-��������2و� �א��%^����{��`�Wא���� ��a	������(Jackson plot)א�`	��.��	�e����Nو��KE

(semilog paper)ل���cא�+˚١٨٠�_pא�P	� م�و���E�Tא��*�(top Line)�١�����������7%د
�O }.`��.ً	
.	2�O%א ���٤EK}١٠%^��F�G#^�5���د��7%" א%�OאG�34،�و����G�%�Gtد7%.=�א

���k���F���3ل�א���� ��}v��*���+ل����(��D	��heating rate idex (fh)��R�.����5)و�����Nא
(negative reciprocal slope)����3د����	��S��^�و�א�#�*��'K'4א������G	����F4א�_��p�1אP��¢�O%و

�������Jc2.�����אم���� ������;lag factor jh����� ��a	���وא"�����KOא�)��ل�+��*�+.���5א���
W�	�.א��3^��א��� �

Jh = (TR-Tpih)/ (TR-Tih)            ���������������������������������������������������F٦}١٠E� �

א��2CאQ	���E�0��،د���7%"� א%�Oא�E0Tih���������'4د��7%"� א%�OאG��34،�و����TR"	��;ن���������
��E0(pseudo-initial product temprature)Kد��7%" א%�Oא4'���א��2CאQ	��א4�Tpih���riو �

������W2.��h��E
.��	2�G���%م������Fو�(T-Tw)�����7%א4'�����ود�k��2�O%א �����T ق�د����7%א
�����G�^%�5N�hא�F�1א�������.�'t#�1א�������.��O%٥}�١٠" אE������K.��.=�א������	ل�+��*�^��(K��

��א��%^��{`�Wא���� ��a	���Uא���r&�א�`M	�E�3و�����G��3و� ��GאK'4'*�א��e��������E
.	`
�E+.א���_pא(bottom line)�١˚����O%א ��م�T�ق�د��7%" א%�O�.�1א������و� ���Gد�7%.=�א


	�.�Kو������0א�א� ���Gא�`	�.
���N��Eא�)��ل�+��*��v{� ����3ل�א������������������.	2�،O }.`�fc�
(cooling rate index)��Jc�،�(lag factor jc)K5a4.2 ���� �و+.��5א�� �
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ش معامل معـدل الحـرارة   تإف إ. التسخينشبه لوغاريثمي لمنحنيات بياني رسم  ).١٠,٤رقم ( الشكل

تش ء التسخين والتي ب آي إتش درجة حرارة الغذاء الأولية عند بدتي أي إ(دقائق)، و

  هي درجة الحرارة الأولية الزائقة أثناء التسخين.

� �
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٨١ وא)�א'&%$

  
هي مؤشر معدل التبريـد   fc. إف سي رسم بياني شبه لوغاريثمي لمنحنيات التبريد ).١٠,٥(رقم  الشكل

  التبريد. ءعند بد الأوليةحرارة الغذاء  درجة Tic التي أي سي (دقيقة) و

� �
  حسابات التصنيع الحراري) ١٠,٤(

Themal process Calcufalions� �
�0����%��א�)��ل����;ن�א�� ض�����"�F.2.=�א��)�'	&�א� א%$Lא���3	�.=�א� א����

����������'	3��k��F��)و �������|'��S�e�R��.'��&	'�(��S^و�*�+(given set of heating 

conditions)���Ņ°�����������	ذ��}،������ �א�������+�.�r�+،�#و����	+�����	د$�;:�^��vو���#������
�������%.�td�5א��.N��*��+�،I	K�/�5N�h2و�،���� Mن���5�3א�#�R¥و�K�'	3���	��3���	��3א�

�������5>.��2א� א%�����א��������O 2.��3א�1א�������¹�$&����)��'	&�����אL�O�+.��F4אv4د������������

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



�وא��د���������א��
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���3��Q.N�.2'��.=�א�	����א��^	�����אLO���4א34'	���������
��."	��א����0C.م���������.���	T�$%א ���א
���S��^��.2�����3���.���	T����	د����7%א�����]	��������	+#�Kد.��F���K��(�.2א�3.�����وא����0C.م�2.�

������	37 ��O%د����7%"�� א����'+��T.��N4א(Tr)���3א��S����/����^و�������	^�*��
�	��.=�������JT#د
��r��L�+¨�دF��O`�.�+'��א�PD 4א� א%$�Kא34.د���א� Q	��Fא��א�E0�.-�"�R7א34.د�����

����	��.Nא����� ��FNא��J�����K	K��(א���	א��.���(lasic integral equation)�����	א���������	���
�(accumulated lethelity value)א´���3 �

F = 0
t∫ 10(T-T

r
)zdt             �����������������������������������������������������������������F٧}١٠E� �

;:���G(procecs calclation methods)!� ق�"�u.�Fא���3	��������5Nh2��zFوא��&،����������������
�=Cو! ق��3.د���.+���� !�Wk+�
(formula methods)K� �

�General Method   ����الطريقة العامة )١٠,٤,١( �
�(Bigelow et al, 1920).����א����אL.-+ic/���-.��2.¥	���و�cs ون������א�M �����א��3


	�ً.�#و����.	2�.ً�	�%��ً�.�N��5�hوא�����،� cق�א� M�.2��
�E0א�F2_�وא�aD �د^����.%
�K)١٠-٧(���3.د����N�(graphicl of numerical integration).�ً��+�د�ً.� �

S^�+.=�א���²�g�� ��'+����.א���%.td�5א�.N���� J�����	��+�U�O%א ��د��7%א
�������������	^�O%�5د���7%"� א�Nذ������3#ن��;�،��	�Nא´����3א����	ن���``.�������N���	º���%א "

W�	�.+�*�א34.د���א����	א���3�S^و�u.F"����3��KG	�3�� �
� �

 

F٨}١٠E  

 

�O%א��.����+'��#$�د��7%" א�%.tdא� ����L���K���،و+�*�#$�".لTم����F��،
]N+(reciprocal)א34.د�F���١٠,٨��	م���3ل�א�������F��{��32ذ�����KE(lethality rate)�
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٨٣ وא)�א'&%$

F١�����E
.��	2�G����%�5���.N�������� !�U�E$%א ��� L(graphical integrationو^���Sא�������5א

procedure)�������%א �)��u.F#و^.=�א���3	���אlund, 1975(���������3������ Mא��L��0���^ن�د;�K
�5�aא���iא=�Fא�و^�.=�rL�K/������*��+�.ً�.�#����E`_�^	.��.=�د���7%א�� א%O،�و������4.2

���'���Fjא�3.������א������� M�.2������ Mא��L����0�) ���3و��K=.����.	א���L����������/.�;ذ�;
-���.���،א�
������O��-²���`3���.�-'Nو��،O%א ��/K	L�Kد^	���و����3��C+�*�אiTאr.=�"�ل�������5א

(laborious)�(Stumbo, 1973; Lund, 1975; Fellows, 2000)K 

�Some Formula Methodsبعض طرق المعادلات  ) ١٠,٤,٢( �
���O&�¨���د	و(��)��' ����S��e����3�´א����	&�#و�א����	א��)��'�S��^�������5��7 �و#�����

������=Cق�א�34.د �!�����Ja�D�=%��!���T�،�+ و�����-F2(Ball, Stumbo, phan etc)�����'�
��� h3א�� ن�א�����=.	'� h3א�(1920s)K� �

������א�.���F2#�E��0_�א���M ق��وא���'	����א���aD �א�(Ball method)������3! ��������2.ل�
������F���	�.א���=Cא�34.د�*��+����� Mא��L��0�����3و��K&	'(2.=�א��.F�٩.١٠F�:;�E١١.١٠�E

�E2،&	'(א���S^وذ�}������ �و�،O%א ��B�WEوאK'��������h4'*�אicאق�אQ.^دF� �
� �

�� �F٩}١٠E� �
�� ق�0Jh�����U���v{ �א���k�Fو��fh"	��;ن����P�� و��Kk��Fא���Jc��5�.3���0
�O%א �
-.���א�(TR-T)���2�6`Mد7%.=�א��'+gc&�2.����אم��	א��)'�S^و� �����.��و0���

،����7�5N��}�U(figure)ول�و{��g��5Nو���Kfh/U#���[���2.ل�+�^����F١٠.١٠E�k��2א34.د�����
�^��+ U�W�D�ST"	��;ن� �

  
 F١٠}١٠E  

   
 F١١}١٠E  
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��+'���د������E0Fiא����	��א��)'	3	��א�M4�L�2א4 �����2و���Fo"	��;ن�Q.^+��د�א������0����7%
�����T.N4א�G�34א�O%+'���١" א���	١٢١}١د^ºKم� �

�k���2�.ً�2.������K���r�4א{�����.ق�א��3^�����א�����'+fh/Uو��g �����32ض����2.ل�i���Tא�،
��WE�.���.D�=.�rאiTC1.41 = א, z = 100C �jc�fc, �=� fh������.��.�#ن���Nא���������*�'K'�و#ن�

�Kو#/�`���L��0�SK(logarithmic)��`&�ذ��}�#ن���N�ن���� ��a	�3M^(hyperbolic)�����.ً.�زא�Qאً�
Kאم�! ����2.ل����C�E=.^�34אF�=دא�j��32א�=.rאiTCא� �

و���®�	Stumbo���Eو����57#א�����R+��*�¨��دא=�! ������2.ل،�
�h �א�����`��������
Longley�F١٩٦٦��O���7אول�¨���د��Eم(z of 12 to 22)������fh/U:g�����P��3��.��-	�;وא�����

�G	^�U�=.T��cCאL=.^و ��א���/�L�0�=.^�+�:;�5א¢��אول��K'4'	.=�א�����j���Kא�
 ,.M�.2(Jen et al ق�א�	�و���2.����אم�! ����+.������C�K5�.N"�ً.�و�k7�&rوcs ون�

1971)�������a��7אول��(represcntative)�����fh/U:g�������� M2�.��-�	^�*���+ل����(�وא���������Gא
�R�.�.2����M4وق�א �	J�FNא�و(computerized finite difference method)������������ �csא�
(Teixeira et al., 1969)�S��0%و�	2�I���
�،(puohit)�F��`��١٩٧٢وא�����k��7������ !�Eم

F��� cs١٩٧١و���F����(��^�E�M���KE��3��²	٥٧�����Gم�EאD�4���O%.�2ً.�وو�r&���7אول��'
(Z-Values)������٨�º��:;�)٢٠٠º�������� !م������Fن��#������S��'N�و�#�S�-وא���������)

�=.�'Q.Nא��g�� �G	MK����`��א������������ ��pא�.���pوא����J�N`א��G	t�5א¢� א�a��،���	^א��
(vegetative)�K�	Qو�א�3'./ �א���א#� �

�'|�������34�k.د��F2������7�=C	��Mو���7אول��`��!(Pham 1987)������M��F���T�%.م��
������O��"א%��،�وא �د+�*��T.م����Kوא�U/fh>��١وא��U/fh��������� �c<١א����� �F.2.=�א���3	.=�א

F١٩٨٧�ً.��	^� T���W��� !ن�2�Eم���������.�-
+��*�א�^�5�t.°،5د^�-�.�د^���! �����א�����`�،�و#

h 0.�א����`��7��Kو٥٧�Cً#aD �2 א+��F���3د�Oא¢�א
ER؛��ن��7و��Wא��"	������5��2

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




א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٨٥ وא)�א'&%$

�Fم�.��T١٩٩٠+���ل��������=.+ ���L�=C���3��.��-	T�g������Cאل����"#�E��M����W���C3.د��Eم
�fh ≠ fcKא���k�Fوא�����،�#$� �

� �
  التصنيع الحراري والجودة) ١٠,٥(

Thermal Processing and Quality� �

�Quality Proprties of Foods  خواص جودة الأغذية   )١٠,٥,١( �

��F·��(degree of excellence):א¢���د�O#و�د����7%אC��	��.ز��I�M��(�(relative 

term)�������Cً���`���1אص�א�������5��3א�����א�p.��2?� ��F�و��0�.���D��������Fم��Uא�������،��
L5�א���32+�K?W�D��3�����h�������� �����2א��$�����.��	T����-�א��������Oد�אص�7�c


	�-.�و^`��.����(safety and acceptability)��=.�	��3����<	�
�Oد���3א¢`����T�����K
��.���(shelflife)א��)'	3	�2�،	t#�U.�r;����T������^�.�''�.�1א�����K��P;ن�/��"	�����א�������1

F±�1�0א�א���א�.-	T��������7�د�O�3	'���¨��د�C;�E0�����،.�`�F��Oא���Oiא������^&�#ن���

-.��²�ع�+��O+�א��52�Oد�א¢�S� ,��U(kader و(��)'	&�#و�����P¨�د�KOو^��و/

1985)����������	
��
���.=�א4�N�א����و������و������	وא�������-N'אم�وא��א4|-��� �وא������W(safety 

components)�������،.���%2.��������א4)��'��3" א����M`� 4א�Oد�ل�א¢�����"�E�.א�'���.ش�א�����U�K
���0C(microbiolgical and enzyme activities).م�h'�.2.!.=�א4	N و2	���7	��وא~
�P	��א

�K(organoleptic properties)وאp�אص�א�F	���(nutrtional quality)وא¢�د�Oא����و��� �
���� ��Microbiological activityالنشاط الميكروبيولجي         �

2)����#�.���	�،�/�����Sא���3	��.=�א� א%��=.��'Q.Nد�א����+��	��������~زא�����#و��
�������=.��'Q.Nא����©��������e�)و ����JT�و���E$%.��<א���G	��3א��Fل����`�������F��:;����	^א��
�F.د�Kو������3�3.�����א�`���P���*��+�Oi�Fא�������א4)�'���������3����``F4وא��r �4א���	א��^
�����S��e و(�������������Oi^)�����¨���دO،�2	'���.���)���������+��	��.=�א�����3	�G#ن��'�����
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٨٦

�����K�������2.^�����2.t�=.��<�'�(shelf-stable)��������!�����"�Oi��T�.���(long storage life)�K

	�م�����������م�	�������3�����C. botulinumא����.��	T�EE�.א��F�E".���E0א���Q.Nא4

������r����3���3�2	�Gא��������'������א���.�	Tא�3.���و��K(�.2(pH > 4.5)����E����.��'	2
�3��2.������א�.��	��0#K	��א4��Fא=�א����.�	T���	^א���=.'Q.Nא������ c� �

�Enzyme activity  النشاط الإنزيمي �
��J`א�F�=.����P
وא��	`����FD	<	'	�P��(peroxidases��P	���FD�#و��Ja���D�R`���F������א~

(Lipoxygenase���P�Jא������k����N	`وא�(pectinesterase����J�����Oد�א=����7J������_`���a��Zذא�;
�1.'t#א�������U��2�� ����.���ًאJa�Dو��K.0������)و"�*�+'��� و�.-|�"������_	�`aم������F

�O%א ���K��������א�4.و�=.����P
�.�	(heat-resistant enzymes)��Pא~�������k����N2א������P�Jوא�
(phosphatase)�J`ووא��G��|3��_	��`a��G�����$%א ���#���FD	���U�KE���.�#�5���3D�Pא��)��'	&�א

��.و����L�0א~
�P.=�#^�5�����א~
�P.=���א2�1�7�د�+��	.=� ))�����}،�#و��ن�
��.و���א�"	.�1א��^	���א4 אد�א�������'-.،�و#v��.0�c{ אً����}�Kو^��ذD �#ن���`���3

��O���FDv4א�=.���P
���������7א��K���ً א%(oxidative enzymes)�����Oא~�'���	���.F"(low 

temperature sensitivity)������	^א���=.��'Q.N�.2����
%.��(Lund, 1975)زد������	و�`�����^�K(Z-

value)��Eא����"�=.���P
م���.%
�����2	�����زد���Q.N'��.=�א��^	�����א�`.�������٣٠ºא�'��ذ7	�����½
١٠º���*���+�_	��`a�����`��F'�.2�W��
م،�;ذא�א��������S"�� א%'��(��O	١٠٠º��&م�Kو���3§����0א�#

(process temperative)����`�١٣٠º�����O �h+�%א���±�&��J���=.��P
م،�T¦ن���3ل��a`	_�א~
�).3r#(10-fold)�� ��.�'	2���g3�r�g��#�%±��א���	א��^�=.'Q.Nא��_	`a�3ل����&�(1000 

fold)��E�2و N	4א�G	MKوא���=.�P
�+�K	v���^�،Wد$�א���3	��א�'.a�����5D�U��K7`	_�א~
������¾���`���E��P

�h.ط�;�:;�������'��O%د�7%.=�"� א�*��+(residual enzyme activity)ذא��;

���� aD#F��3�� ��O%7١٣٠ =�+�*�د7%.=�" אº���KE�����32م�U�R�
����0�R`Fא�א¢.
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٨٧ وא)�א'&%$

��������E���t ¢א���א�����������	�.cF�G	��3.=�א���	��0.��.=���32Cא(aseptic processes)א������
������&M^Lאد�����/.c(Toledo and Chang, 1990)K� �

��Nutritional quality  الجودة التغذوية �
��	�Fא��5א��א����و$�وא�3����j.2�kN�-�F4א�E+زאد�و(toxic factors)و��Oد�א¢

���KE������w�F�G-Qو{�� א�G0%.��	�cذ���}�+'����א���.ذ�^�� א%א=�א�،������w�����	7���	2و N	4א
��5���hא´��+��.=�א�3.�������3'./�� �א����و�����א�N 2�0	���%א=�وא����0�ن�وא��و�	'��.=������
وא��	�.�	'.=�وא�3'./ �א�34
	��Kو�����S^Cא�3'./ �א����و���א��0.�.�وא����D�.3�אص���

�Oد���7(Lund 1982 a, b, c; Thompson, 1982)����%و ��r؛��ن�א�3'./�� �א����و�����
�2.����אم�א�2.¥;�KOP-7	���G�.ً		��.ً	zو"T.K������.F|��+�*�א�)��Kو^���� �

��Organoleptic propertiesالخواص الحسية �

�����K��	Qو�|-� �א4'�>�.=�א���א���-N
����Fم�א���		�.=�א�F	�����GNK+�*�^�אم�و
��G-'�N����%.�� �k��N¨����EFא�h�D.(�א�� و^�.=���������N#ن���N�ن�¢.ن�א��NK	�Gא

��	��F�#و�و/����c�g�אص�א4'����،�#و�א�J����kN�-���F4א(sensory differences)���k2%���4א
���.3T�=.2.<א������`�ون�א��(affective responses)����	�F���N��K#ن��F.+��א���		��.=�א

�Jtא���3	�.�������������G	�	���Uن��ن����%2��N¨�.-2م��א������5א������א%����+��*�א�3 �=�א
��	F��Kאdن،�����Fم�א�M ق�א���3	��א4�r�+	��^	.�.=�א����ن��(organoleptic factors)א

��OP-7�.��2אم��وא��������-N'وא�(instrumental)����Q.���'אً����&�א����	7��2.��Mوא���������.%ن�و���،
�א��F	��U�،^	��.س�א��p�אص�א��F	����������wوא��'`���K.��-2�v#���ً.،��'��.ل���c�אص�א�����אم���

�،�	2.	F
CאF��	7���� אص�א��pوא(rheological properties)د�����7���0.م؛�وذ��}��Cא�E
Kא������=.
�N4��	��א%�`.ط�^�$�2	'-.�و�k2אp�אص�א���	 �

� �
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٨٨

  تأثير المعاملات الحرارية على جودة الغذاء )١٠,٥,٢(

 Effect of Thermal Processing on Food Quality                                                        

       ������������� Tא�����5��	Mא������EQ&�א�����א	.=�א��)��'�	ن�א������אم���'¦��T�،.ً�2.��� ��Dذ�.��D
����e��������א"��/F(availability of perishable foods)��� T	��Eא�������א��.�������2��F.د����

��.��3�.2'./� �א������"Cن�א;�K.ً��#�،�	�.א����	Qو�����^)�*�"��������32א�3'./ �א���א�
������	Qא���)��'.+��א���אJ`��D�.����eن�.��D�$%א ���t#����N�(Lund, 1988)�������K'��.�1א��)��'	&�א

��������Oد�א^�����)��T�W=.��T����t�:;�&	'�(א^��א�3'./ �א����و���א�'.��������א���T�S�F^
(intentional)���T����(�.2و(accidental)��.���-د�.�������N��Cوא������(inevitable)�(Bender, 

1978)�����K���J��hل���.��a4�5א	����2^)���א،�+���*����`�א4 ��J����1א�1א�����אP��7#����32زא�����;�G
���������.�D���3م�����<	�
�.د�-��.������Nو�א�����#��T���(א^����א��T����e�K=وא ���pوא�W�Dא��א�

�K;ن�א����G(food material)و���������1אول�א��4�אد�א���אQ	������(inadequate control)א����`_�

."	��א��)'	&�א���א0�EQ��א����]	Q א^�������א��T�§�33-�.،�وא�����'���N��Cא^��א������

�����O%א ������K.�����7%�2(heat–labile)א�3'./ �א����و���א����5��K���Cא�� א%�Me�$#�O-�.�א
�������EG	��3م�א��#�Oi�F`م�א�#����Fא�F����%א �و��L�0��������3א���א^��+�*�!`	���3א34.�����א

2�����)�����(raw materials)وא4�אد�א�p.م��.�F&�وא~+��אد�א�	)'preprocessing preperation(�،
�����5a	��5א�>��Gوא���M	�&�وא���M	�&�;:������(operations)وذ�}��ن�א���3	.=�א��)'	3	��

�IQא ��}(dicing and slicing)���IM��Fא���`��F
�Oل�ز���.د���c���������^א�����vد$�;:�ز���.د�Oא�
��G�<K��(surface–to–volume ratio)�������4א�U���`Qא��א�=.�'	�.�	�-�N����^�K�1.(water�ن��5�Dא�

solube vitamins)������=%א��	0�2 N'�.=�وא�	א�1א��و�P�7#���32�5a4.2و�،�	
وא�3'./ �א�34
��������������r +�،���`Qא��א(susceptible to losses)���=.��	��3א��U�E���.א���P��	Diن�א�;�K

����L�0א���א^���א������c�����.�-'��,.�NT�Cل�א��.ذ�و�r`_��� و(����������c��0��	�	�hא��
�(proper time-temperature processing conditions))'	&�א��F	���و^�Sود��7%" א%�Oא��
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٨٩ وא)�א'&%$

�P��	Diא�F��`���.'4א����	�	א����5א�`�א�3�_`��r�5��a4.2و(concentration)�§	7%و���	وא�س�א��E
pH�K�T�-�F4و+'./ 0.�א����و���א�Oد�¨��	Qو�� �`_�±'�>.=���א#���;¿��Eو�.����3 �

��Effects of Blanching   تأثير السلق �

�����5��N2א���3	��.=�א� א%������������%.���O���}�����%�5�3.������" א��^#�����F�5א���a��.��±%
������R`�F2�{ذ���،���F�1א�.�'t#���	Q3'./ �א���א�����T������^�،و+�*�#$�".ل�،� cא�

�������F�1א�.���U�������وא�5a��� c#�%.ts(leaching)�������L���'4א���Fوא+���.دאً�+��*�! �����א�
���^.T�5��(������T�،���	'34א����	Qوא�3'./� �א���א�:;�=.��'	�.�	�٪�و��٤٠�U����/.cא��34.دن�وא�

��:;�=.� N��Fא��U������٪،�و�Uא��و�	'��.=�T٣٥	����.	F�E����§ج�Eوא�a	��k�.،�و�)���5א�

�.=���٢٠وא�À.ض�א��	'	��;:��N4א����T�G�����T�،�	Qא�3'./ �א���א�:;��T.r~.2و�K٪

.ً	3	`!�Oد�7�א4�G��	�د.Nא=�وא�i'�5א�a�F���.Fא�� �pא�Uوא=،א���������F��5�������^و
��Kو^������������F�.2�.�-�	�e�G����=אP�	و����Qא�Tא�J�c#� D�5�.�ذDو�،�t��4א���	א��^�=.'Q.Nא�
��;:�����32א�����Jא=�����Jא� 4��U����2א�����ن�وא�'.����������א����م�א��� א%$�����Fد$�א�v���

(thermal degradation)���1א ��p�1א.^%P�5א�	Tو%��Nא��=.�`(�(blue–green chlorophyll�
�Kوw�����.F"�L�0س���p(yellow-green pheophytins) א�1א�–א��	�T	�	'.=�א�)� א�1;:

����Pא�س�(metal ions)وو��7�د�#��
��.=�א��34.دن����(sensitive to pH)א�	���%و7	§���K
���.���(chelating agents)و+�א����5א��R���p(alkaline pH)א�	���%و7	§�א��.+���$��"Cא

��G(texture degradation)�����#ن�����0�%�א�����אم���2.���ن�א��K5���T#�5N��h2� ���cو��2.� �
�O%د7%.=�" א�*�+���Fن�א�#�Iא����^�W
#�C;�،��%א �/.c	���	�G|34�OPא34.��=�א

���.	����/.�)�'�����������F^���אم�����32אF�=.�<�'4א¢��P%�وא�`����ل�א�bean(�]!.��M`وא��E
���O ��0Pא�F�_	`

�	>������a`��	_�א�`(cauliflower)��k���Nوא��G!.���Mوא���� �E���P�J�5א�������.a	�

(pectin methyl esterase (selman 1988))K� �
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٩٠

  Eflects if Pasteurization   تأثيرات البسترة

����������	��32�.M	�F2�ًא tt �אp�אص�א����و����وא��F	���G�|34א������������� c#�O �
����א�	'����������	�pא%����א � ,(mild heat treatment)�(lundא�`Oi�F،�ذ��}��R`�F2�3.���-�.�א

1988)��������Oد�ن��7¦�T�،�	"��(א��Oi�T������������^v����	��+�.-
#�R`F2�،و+�*�#$�".ل�K
t#�E'�.�1א�����K��Pو��Oi�T�����3א�)��"	�������(deteriorate)א�U� ��F����'4א����F�Jא����0�%���

���Oi��F`אل��3`��������.�����32א����"#�*���+(post-pasteurization packaging)���K��Pא����������	و2
وא=��0��א�'�h.ط�א~
F�E��Pא�`��������Eא�ن��Uא���א�WDوא��p �وא��R`Fא� Q	J����]א=�א��

�P��	FDא���'	T(polyphenoloxidases���1א�زא���א��;�Kk<FDد�א��وو7(deaeration)���5�`^
א�`��OiF`��3א�k<FD،�و��a`_�א34.�����א� א%����
�h.ط�א~
����G�P.�����0����5�%����ن�����������

 �pوא�WDא���وא=Kאא� �
  Effects of Sterilization   تأثيرات التعقيم

������3���.���	T�O���}� ��aD#�G	���3ن����3.��=�א�����N��،א ��N`�����h^.'4א�U�1.��7�.���Dو
��א�a`��.=�א��>��.%$�������	�K���،����.+�����(2��������F4א%�����א � commercial)34.2.������א

stability)�������� ��/.'3א��U�OJ`��D����^א���Kو�����א��א��T�،I��r¦ن��L���0א4'�>��.=������3 ض��
� א%�Oא���אQ	���،�وא�3'./�� �א�.��2�G	��MK�����	���.F"� ��aD#����	�.�W�#�k�.���	T(A) �u٦و� 

(B6)u٢و�(B2)�u١و� (B1)جF�Eو�(C)و�د�E(D)����0F�$;و(E)��{�	��� �E(Folicو���Àא�

acid)ل����	����'�Cوא(inositol)���{��	'	t��
وא���À.ض��(pantothinic acid)و����Àא�`.
�kFא�����	'	א��(lysine)���k
���Jaوא�(threonine)2و�K�����O����+���3�²�=.�	��+אم������.

S^���� J��2"�ود�F�O%א ���א���3	�Gא�� א%$،��T¦ن����Jtא���3	���infinite�����Cא	�K���E
K���-F2�.ً	�D�L ������N�� �
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٩١ وא)�א'&%$

��������R�	�3א�����	��+�U���	Qא3���$%'./� �א���א ��و^��+ (�א���4א���.�0������E�%�א
(Lund, 1982, a,b and c)ج��k�.�����	T�W٩٠-٣٣�k�.����	aوא��،٪uF١�E٨٣-١٦�٪

uF�kT�T�`� ٢وא��E٢٥� J٦٧ �/�k�.	'�٧٥-٪،�وא��kF����(folacin)�٣٥٪�وא� J
٨٤�{	'	t��
� �٦٪�وT	�٨٥u�k�.-٣٠٪�و��Àא�`./-٩١� ��/�k��	`�٧٨–٪�وא��٪

� ��/�#�k�.�	T§������א�٨٤�������1–و	%و7��	א%�������د0.�א�س�א� �٪�K;ن�{���Oא34.�����א
�����r��������Pאً������א��^���U�Sא34.������א� א%����������.ن����R���M��Fא���������'�������א

�E5�^F�G	Me�!	م�����������	
	�����،�و±�K���א���אF�1א��و�	'.=�C. botulinumא�
��,�����Fوא��EO%א ���K���=.���'Q.Nو������א�.���&���T وز�� N���F���E�.���3א��P���	Diن�وא��وא�����0

�§	�Fא��(heating behavior)�����.2�5	�/�א%$�وא�� ������E5و!`	����������3אF�1א���/�	�5א
���������k��F���3و! �����א�����אم�و��_�א��	و!`�O��`3�5א�N�}و�G�<"و(heating medium)�K

�O�`3א��P0L{� e�5�א��5+a°و(container agitation)�K�	T.r;�=אJ����G�34&�א	وא��)'� �
 �pوא�WDא��وא=،�و+��*���`	�5א�a4.ل،����אא���אم�#"���G0#¨�دא=�א¢�د�U�Oא�

�pوא�W��Dא���(soggy)وא=�^�א�-��.،�#$�+'����.��)��`��h��I`����1.��4.2��3א��� +'����.��������א�

-.����� ��T������� (filorous)#و��	�	��(chewy)و^.����������2(mealy)و���0��O%א���אم�¦T
���{�-��F4�5א�`^(Ball, 1923)�������R��(א��L aم�א�34`�����``-.�א�����Kא���Uאم��א=�א���J����K

(cogulation)��{F��*�+�O%��4'.=�א	א��و����Tو����.ً�}.�N
�(shrinkage)א�1.4وא�����'����א
�(softer)وא=�+�.د�O#!� ����א������3��K=��3^��אم�א���א�W�Dوא��p �����(stiffening)و�)�`ً.�

������	�N`אد�א��א�4���	
و(pectic material)������T���^�אم�א�J����'4א4)'&،�وذ�}��R`F2ذو2.
�.��pز�א.'�Dא(cell turgor)�(Fellows, 2000)K� �


���אع��-��١א��	�.�	'��.=�א��������F``-.�א��� א%T������3���W*���+�O�א^��#�U�=.��^و �א�
! ق�א~+��אد�Fא����J�hوא���M	�&�����-K�٣و7�د�א��k<FDא�U�E�`�4א�`3���O-K�٢א�����
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٩٢

�&	Mא�����5;:�وא����+�G�0#�.�0��-N'وא��EجF�k�.�	T�*�+��|T.jن�א;�K��Fو�א�#�EIQא }
����W�Dא��و+�	�����T�Wא�G�-4#ن��)�'&�א�J�(3א=�������(Sizer, et al., 1988)א¢��د�J�(+�U�Oא�
Ņ°�)و ��Uن�Pو�������אc�*�+��|T.j�אص�א¢�د�OאD��4��K.ً�2.���O%;ن�;زא�������و�3`

������.c���	2�U�W��`3و��J(3א�1א��0(inert enviroment).=�א��� و%���~�32.د�������	א���3����
K�-N'ن�وא��ج�وא���k�.�	�����Jtא=�א��k<FDא��4�� �

 
 �Kinetics of Quality Destructionالجودة  تحطيم ياتكحر) ١٠,٥,٣(

��א����0א(�א��.���	�����)��'	&�א��� א%$،�F#$�אT.j|����+���*�+�א������5��	�K��
E،�(risk free food)א¢��د�u �^#�O;:�א���N.ل،�و���{���D�����JTא�c�1.ل�����א��4.! ����������

���������	�D�=.��
����مLא��MK	��G"���ل�א������T(quantitative)א���� و%$�א�)���ل�+���*�2	.
���������������Ja��D�S��� 7#����^و�KOد�א����5א¢���و+�=.���P
א��� א%$���Q.N'��.=�א��^	����،�وא~


�.=�وא���������	)�-.��Ja�D�U����א�و%אق��������" D	.=א��%א�.=�"�ل��N4א�L��0�0م�
 ,�K(Lund, 1975, Tragardh and Paulson, 1985, Vilota and Hawkes(articlas)א���3	����

1986, Fellows, 2000))�����&���S����Kو2)���+.��،�T¦ن����Tא��	���א����و���وא¢��د�O^���א�
 D "(fit zero or first order reaction	����א���.+���5ذא=�א� �`����/��� �#و�א� �`����א�و:�

kinetics)�(Labuza, 1932, Labuza and Riboh, 1983� �
� �

     
F١٢}١٠E  

��0����0K��S��2.t��א��^��S،�و�D ��E��0t	��c�P./����א¢���د�Oא�M4����2،�و�C"	����;ن�
�5+.��KوiT.2אض��(reaction order)0��%�`��א���.+n�5و�(reaction rate constant)��3ل�א��

��$ �h3א�'���א��S^د�و.¥;��N��،:�5א� �`��א�و+.�دي  (decimal reduction)��3ل��

(D)��.ً���M`� �ً.�א���	د�.`��.ً���!.`�%(reciprocally related)������2k�(D = 2.303/k)�1.'a�����.2و�K
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٩٣ وא)�א'&%$

)������.+�=�א�������Q	�Lא�N	�	Q.	���א�photochemical reactions(���=�+.�����و������32א��
������.���5�+.���S�2.tن����3ل�¦�T�،��	Q.�P	�،�������3א+���.دאً���(rate constant of a reaction) א�

����.��;�O%א ��J`Dא�+�*�د��7%א� א%�KO+.د�G���O©���7א��k2��^�3א�34ل�א��S2.aود���7%א
 W(Arrhenius equation)±3.د���#%0	'	�س�

                             
F١٣}١٠E  

�(frequency factor+.��5א��N אk0�% ،�و0T���S2.t��3ل�א���.+k���'+�5"	��;ن�
T���E�0و��0(gas constant)���S�2.tא���.ز�����Rو��E�0(activation energy)!.^���א��'�h	Ea�����_و

����M4א�O%א ���W(TDT)����5א� א%$�#و�±�-�م�و^�Sא�(absolute temp)د��7%א �
   

F١٤}١٠E  

-�E��0(D^	�����د$��(D0)و�(T)��0��و^���Sא���'���א�D�������'+�$ ��h3"	����;ن�د$�

Value)�����'+T0�����	37 �refernce T0)��E��0�Oد.��+F�E١٢١%١ºو��Eمz�������7%د�������E��0
�D����`��5�.3±١٠Kא� א%�Oא�M4�����u	�Jא��$� �

Cو�����������O �.���4���3א	`Mא��R`�F2א��������U�G	0.�����L��0א4�	`M����'+�%�����2���א
(heterogenous nature)��������L%��Mن�א�)��`��;:�א��א���0�J���F����%�Mא=�א�Jوא���������w�

���5Q.�Fא��W�7�א�(liquid phase)�����O%א ���Kز��.د�E(Labuza, 1982)���*��+�O��&�א%���.ع�د���7%א
��I	���r�و�א��#� ���hن�����0א�א�¦���T�،{ط��ذ���� �����F�،W���	T�.ً�����.`��.ًM	���F`�������3�(over 

simplification)����،=C.���
��v����Wد$�;:�����3ل�����.+�=�������J��Ja��D�U����3^�����א��E
�E�^.'و�א����� �א�#F� �1א��������U��/.c(underestimation)�Kkא��و��Oi
��� �

�(C)و��(C0)و�(microbe counts)#+�����אد��	N و����2.=���(N)و�(N0)وiT.����2אض�#ن�
�(Dc0)و�(Dn)و�D (Dn0)	Pא=�+') ���א�EQ ���^`�5و��32א��)'	&،�+�*�א����א�E؛�و���
���E;ن�������D و�Fא��P�� א�F����	^א���=.�'Q.N����� �h+����c�L��
(subscript n)�E#و^.=�
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٩٤

�E����E����Fא��P��� א�F�EQوא�3')�� �א�����א(subscript c)�O%א ���E،�+���*�א�����א��Eود����7%א
�E��0����	37 4א(T0)א����O%ود����7%"�� א�E��0�&	'��((T)�� ��/.'3���·��F'א��G	��MKن�א��¦��T�،

�F���	�.2��7.����אم�א34.د���א���،�^�����	א��^�=.'Q.N�.2�W�^�+و��	Q١٠-١٥א���א������E
F�G	" و+`�א��E�א�١٩٩١%א�.��E(Ramaseamy and AbdelrahimW� �

                               

  

 F١٥}١٠E  

��-2.h4ز�א�3.د���2�����2.� ���R�Nو�(similar notations)���5�+.�،��S2.t���3ل�א��
k��_	h'���^.!و(Ea)�����M��O%ود��7%" א(T)س������	'	2.����אم�! �����#%0(Arrhenius)�

WE�.��.D� �

   
F١٦}١٠E  

z�kא����אم�א34.د����N١٠-١٥و�zو�z١٠-١٦���%�0���������u.F��،���-F2�x
��7%" א%��O)'	&�¨�دO،�#$�+') ���א�R�.'��.2�EQ�&�א´��+��א4	N و2	��+'��#$�د

{ ���M#ن��N�ن�2	.
.=�" D	��א���.+��N��5	-��.��3 و�K��Tو2.�����אم�! �����!�`�6א�����������

	�م��(D 12)د$����2(bot cook approach)�FE١٢�F�=!��`�6א�`��	����	Pم،��	���������

م��u.��F"����N��،E˚�Z١٠(Zn)د^	����،�و��٢١}C. botulinum�،(Dn0)�Z٠)������������م�
.��	a�.2��.����"Cد$�אF�k�(DC0�Z١٦٠������	د^(160 min)�،(Zc)�Zن�˚٢٥���N	٢}٥١م����٪

����'+١٠٠˚����2����
�١٦م�Fא34.د�����˚١٣٥٪�+'����٥}٩٩م���.% J١٠�.ً���.�E،����.����3§�א"�
��K��3و��א�)��ل�+�������� ��O%د�7%.=�"� א���'+���	Q3���5'./� �א���א�T#�������t.���Q.��
�*��

 kn0= 11 min-1, kc0=0.0144 min-1; Ean= 70 kcal)�(Arrhenius)%0'	�س�2.����אم�! ����#

mol-1, Eac= 29. 4 Kcal mol-1)K� �

���.��E^����אArrhenius������Tوא�������TDTو�G� �.��2�����#ن�א�F�k��� ��Mא����������Nض�#ن�� 

�k��Tא���(reconcilable)��E���'�F�_	F2�$%א "������+(Lund, 1975)�������2�T�،
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٩٥ وא)�א'&%$


|�.م��א��%�+'��א����� �א���C אc�،�Q.�'���EQ./��+'��א����������j.�.=�א	אم�א���
����������'+�.��-	�+�5��(K�4.���.=�א	א���S�ذא�א������;��^.��'��L��3.%ض����h'������T�K ��cd

����Q.�����������S��e و(�א34.������א� א%�����א��'��O%)د��7%.=�"�� אU H T conditions(�
(Ramaswamy et al., 1989)K� �

� �
  لعمليات الحرارية (جعلها في أكمل وجه)ل الوضع الأمثلأسس ) ١٠,٦(

Principles for Optimizing Thermal process  

 لعمليات الحرارية الغذائيةل الوضع الأمثلأسس ) ١٠,٦,١(
 Principles of Optimization for Food Thermal Processing    

�����	D ���Q.N'���.=�א��^	�������(kinetic parameters)�(D and Z);ن�א��	.����.=�א
���،�و��L��0�5���Fא��	�������5���3א���3	�.=�������وא~
�P.=�و+�א�7�5�د�Oא�����،� ��

�����������N��K�	�F���.�����د�Oא�������א����و����وא�"Cوא���	و2 N	4א%���~زא���א��4.! �א �א
������G	����3א�������	�K�������2��M4א�*���

-���.�א34.�������א�د2�*����a4א%������א ���g���� 3א���3	�����א

�7�د�Oא4'����� ���&�;ذא�����ن���.�N	�gא���k��FوT�א^������� (commercial sterility)א��>�.%$�
א����و^�Sא���3	��K;ن�;7 א1א=�;¥.د�#�5�Tא���ل�������N	�U�.-(אMp�א=�א��2%&��

W�	�.א�� 

١� J�����%א=�א���.ذ�א���� אJ�����و����	א~¥.2�gQ.����א�(objective functions and 

decision variables)K� �
٢� J��	r.� א�'�.ذج�א�(mathematical models)K� �
٣� J�=.^�34א(constraints)K� �
٤� J��K`א��=.	'��(searching techniques)K� �

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



�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٩٦

w��$%א ���������،�����0#�5���hא(�;¥��.د�#�5���Tא�و��r.عLא���ل،������)��'	&�א
Cא�Oد�א¢���������M����������7%د�*��(^2��.����"(maximum average quality retention)�

���	KM����Fא��Oد�����2.¢��.������"Cوא(surface quality retention)���5����^#�U��&	'����(وא��
وא���$����2�E.��	����א����	���א�M4��P�D ��U���2א��3`���#و����������S�^(minimum process time)و

��M�
T	�K.-א�3�א��5א�L�0�*�+�O tv4א��0א(�אOJa�D�*�a4،�و�(coldest spot)����5��h#2 د�
א��p�אص�א� א%�����������א�1و">���Gو{���5Nא��R���3ود����7%"�� א%�Oא�G���34وא��	.���.=�����

�Oد�א��5א¢�3���	D �،�و^	���א����5א�M4���2و�.�;:�ذ�}،�و����N+�.د(D and Z)����.���Oא
א���������3����N-.�����א�1�3`���N�(decision variables)���������E�0�،k�3�ن����Jא=�א�� א%�

�����2.t�O%��7%�2" א�&	'(����G�34א�O%د��7%" א�_�T(constant processing retort temp 

(CRT)���G���34א�O%د����7%"�� א������F�و�#(retort temperature profile)��O%א ��º�&	'��(���
��OJ���4א�G�34א(variable retort temp (VRT) processing)�����&	'�(و��3§���0א�#ن��5�37א���K

���2.aא��G�34א�O%א º�$%א ��E��'��،�N��.���F"#�U;:���5��3#".د$�א(CRT)���J���4א
(single variable optimization)&�א�	�5��37א��)��'�E����'��.���'	2�،��G���34א�O%א ��º�$%א ���

�OJ��4א(VRT)א�����gQ.��ن��#�C;�،=אJ��4�5��3���3د�א��:;�،�N��.���F"#�UVRT�
��	r.�%ذج�.©�&rوو� ��M��E0��	
.aא��O�Mpوא�KOد.+�،k�.	^���� aD#(mathematical 

models)������������32�I`��D�K)א=�א�� א%�����وא����0אJ����4א�k��2�=.��^�3א��g��(�4��5אD.��h
و^����5�hא���I`N�����(optimization problems)����/�ل�;:�א��r&�א��r$�5a و%

�5	`����*���+�K�	T.��r;�)و����0#א�Lو#�G���34א�O%�5د����7%"�� א��a��،����%א=�א�� אJ����4א�����
��#^)��*�د��7%.=�אT.j|����+���*�א¢���د��T�،O¦ن�^	�����א����������5��	�eل�#و����(K���،ل.��a4א

��.�����F����^�&	'(��S^و�#^)*�و#�L��2و�نא4 ��������G��34א�O%د�7%.=�"� א���+���K`��
������.3T�5����3א������	ن�+�����Nن�����
.���r�5����3�������K`.=�א���	ن�א������אم���';�K*��a4א
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٩٧ وא)�א'&%$

�����5	�/.���I�r�א%$�وא����� ��و^����Kو���א���g�� � T'	.=�א�`�5��3����Kא��)'	&�א
KE�.א���GFא���U�.-�32� �

��������                  Optimization Models(التعـديل)   الوضع الأمثـل نماذج ) ١٠,٦,٢(
#و:�א���34.��=�א� �.���r	���(Teixeira et al, 1969)^�����א^�����i	���FD.	.%א�و���cs ون��

(mathematical treatments)���	��3א��&r�����5�a�א������U�،G	��3�5�2א��.���k�.�	aא��G	�MK�
����E�	��/�א���k���F��.2��3'��(4א�=.��<�'�����	
 cylindrical cans of)א��R���3א����M�א

conduction heating products)��0.��'�4ود�א���jق�א ��� �KE�(finiteوא��������S! ������א�

difference method)�����������،k�.�	aא��G	�Me�����.-��2.���.��و�O%א ����������K�ز��&�د�7%.=�א
�U�K(first order degradation kinetics)א����م������א������7%א�و:��" D	��.=2.������אم�

���[�א���F'�،�و���&���D.�.0.وא���
(Hayakawa, 1969)�������	'א�'| �����2.������אم����Lم���-�א4
����������א���K	��5א�`����$��3�� ��	r.�%(dimensional analysis)��������	^���� |
�Lم��-�و�

����Nא���M�����G	�3א��(mass-average sterilization value)�����EQ.�	�	Nوא��EQ.��P	�������Jא�
�5;:�وr&��3.د������Nא�����א�-.��وא�	�$�א�'.������א��)'	&�א� א%$�K^.د��0א�א��3

7 ��Gt���وא�����	Q3�.2'./ �א���א��.��"Cא�G	^�u.F�*�א����א�-.��&�! ق���و�����
�	�.	^�،(Hagakawa 1971)K� �

©�.ذج����א^�������(Barreiro- Mendez et al., 1977)	�P���'و�cs ون���-א{����J�%.�2و��
א���M�א
	��2.�����אم�א�34.دC=�����א�3'./ �א���אQ	��t#'�.�1א���k��Fوא��������Uא�3`��א=����

�����	�	�Kא��(analytical equations)���.�����L����0�E���M3��Kא���34.دC=�א�'���F`	��א�4���������"�

��.��Qא��>�.%2�Eu.�����אم����������F���	`� <א����Q.��'ل�+��*�א���(�3�.2'./ �א���אQ	���و����Gא

�W2.���h�م�.���|
(analogue system)�������ن�����N�٦�O%ذ�.���h
�٪(maize starch)٧٥}١و��٪
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٣٩٨

���L��0א��.^�ً.�7	��אً���&������ 2%.D(carboxymethyle. Cellulose)�FD	�	a.����5	�	��ز����،�و��
K�3^��4א��Q.�'א�� �

©�ذ7	��ً.�".����2	ً.�������� �א�'��F`��א�4��������"����.�����١٩٧٧א������م���D.�.0.وא،�
�%P��¢��0 �[�א�U�k�.��	a�.2(carrot puree)��1Cو��0 �[�א�`��.ز(pea puree)��G���و��0 �[�

� �P'pא(pork puree).=�א����������	��3���Ku%.�<א=�א�� ������&���Q.�'6،�و^.%ن�א�
.`Fوא�
�*�+�S°ود�˚٦}١١٥�"�U��Q.�'א��S
.D�،؛�و+�*�#$�"�.ل،�+��*�د%�7.=�����٣±م٪

�����'+�*���+#�O%١}١٢١"�� א˚�O���4٦٠م�����k��2�S��"و^��.=�و� אو �����Sא���cא�����	١٠د^�

��������١٦و%.����Q.���
�#����#�6
.`��Fא��*��M+#�K٪(worst comparative results)�S����2و�،

�5���
�.��Qא��>.%١٦Kuא���^�L=.3א��'`vא=�"�*�^#�٪� �
������
 �u.�F"����� !Lethalityא����	�������(Lenz and Lund, 1977)א�����م��	'��Pو��

calculation��.��32.د����#�C�O�����7����+��²�S�وא�����א������(dimension less group)�،
�"	�T�G^%Lethality/ Fourier number L�W��LJ�%א����	��א��� �

   

F١٧}١٠E  


���h.%���א� א%�������α"	����;ن�Cא�E��0(thermal diffusivity)وא������،χ���1P��7�E��0
���������E���S�^و�$#���'+�P�	Diא���`�F
F�W�2��.���"Cن�א���$���א�N4א(t)����E��/א��P�	Diא��:;

�EQ��2אCא(initial concentration)وא����Ekr����	37 4א�O%א ���S2.t�E0�Trא�34ل�+'��د��7%א

)M^�g �א�`3�a��Oوא�����)0container radius(��{�Fא��g(
�$#Fhalf thickness��^و�KE

�O%א �א{����0א��k2�&�¢.2א34.د���א� D	�����א� �`��א�و:�و+�^��#%0	'�س�����7%א
Arrhenius temp. relationship����J�%��T�G�^%����S^�وא��`�אل�א�(αt/α2)ل�����(��Kو����Gא

�Jcل�������+�*�א�.�� �5º(unsteady state heat transfer�3.د����
���5א�� א%�O ���F��J���Oא
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٣٩٩ وא)�א'&%$

equation solution)����������M	j�5א34.د������|� و(�א�ºא��������k�����&��Oود�¨��
��M�א
Kk�Fא�����.-
�א4'.�`��+'�� �

����k�}�Dو�k�F	<	t�%��!(Thijssen and Kochen, 1980)�������	��3א��u.�F"����� !
�������F��Zא´�و��������وא��������=.�����
�.��(tabulated data)��1م�א�`	.	�������Cא�L������	��وא��

(interpolation)��	�.م�+�*�א34.د���א�����F4ذج�א�א+����א�'��KF١٠,١٨EW� �

  

F١٨}١٠E  

�0����C0وא����t+'��א��^0(specified component)�S��� D	N��P�ن�¨�د��C"	��;ن�
���� ���/�S��^�ن�¨���د�+'����א����N��P��	D �0وא������،V����<"����0���*���+ل����(K���O���`3א��G

�=.M����(averaging purposes)وא����k�����0��������O%א ��3.���5א�� א,�א�����34+��*�د���7%א
(temperature-dependant kinetic factor)���������|�'4א���	Q��2אCא4'����א�O%و�����7%"� א�KT0�،
�،k�F_�א��������2.t�O%ود��7%" אTh��،_�א������������2.t�O%ود��7%" א�،Tcن�¦�T�،�

)
����N�ن��K���5�K���J א%N��O�ن��F��ً�.3دא�����function(���C�=.�+��²�]��p�E
 Biot)و%^2�G	��T�G^%�W(Fourier number)��=�%� � (five dimentionless groups)#32.د��.

number)�������	�`�4א�O%א ���و���²����k�M`� ����k�+(residual temp. ratio)و
��F`��د����7%א
34.د�������S��(analytical solutions)א�M �����א����ل�א���K	�	������3�.2�א��5א� D	���Kא������

������� Qم�א��א.�F7w��O%א ���)
���5אsphere(�����	M���F4وא��	
و#����ً.��(rectangular)وא���M�א
�#N}�(geometrical shapes)�K� c.ل�0'��	�� �

�	'����PوJ�%.2���� !–����� �csو��(Castillo et al., 1980)و�&�D.��	����وcs ون�
(Barreiro- Mendez et al., 1977)س�א����א�1א��3���4א�������������.�	D#�&���5��.3א�����N��*��"

�����G��34א�U����%א ��K;ن�א��� ���5��K��(rectangular retortable pouches of food)א34.�����א
����.�-2�����א����אم��0א�א�'��ذج،�0��#ن�د7%.=�א�� א%�Oא�4'`�h'��$��0.م�א�����Ja4א
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�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٤٠٠

(predicted temperatures)��������Tא����،k���Fא�������.-
ود��7%.=�א��� א%�Oא��> �`	����+'����

-.���א�����،���"|T�S و^.=��)��5;:���U�،و+�*�#$�".ل�Kًא�	7�.ً�Tא��١٦��.�±%�،٪

��������،k�.�	aא��*��+��.����R`F2אiTאض��3.��5
��5" א%�O+�.لٍ�+'������IMא��N	�K];ن�א
��7	�אً��&�
�.��Qא��>.%Kuא�4'`��W2#و�א�4�^&،���32א��)'	&�א� א%Tא����،$� �

     Searching Techniquesتقنيات البحث) ١٠,٦,٣(

  Graphical approachطريقة الرسم البياني          

������������E&	'�(�F�S^و�Ga� �����E
.	2�G� 2�&	'(א���)و ��%.	�cد�א���.±%Log time�
��O%א ��� ���T�G	����Mc�W.ن������F	�.ن���،�وא����$��(Holdsworth, 1997)��.�5��2د��7%.=�א

(straight lines)����2.aא���	א�������	ن�^�a��LאنP� �(constant lethality)�(F)����6`�Mא�����	و^
(C)���5N�hא��U�I�r����0�.�D��F�G�^%٦}١٠EK��������:;�E
����0�G�Fאن�א�Mp.ن�א� ���Gא�`	�.

�_pא�W�!.'��&2%#F1OF2�����ً.�	T.D�.ً��	�3�� T�.=�א������	א���3�k2ود���وא���������Cد�א
�����_�p'��.����د�א	ذ��}،�2����e C1OC2 ������KU.��Nא��J���6`�Mوא��U.�N�6א�`�Mא��k�2ود�����א

����R���.'�������e�U�O���	���G��� ���0�5א�א���a�����	�.a4א����	
 ����(suitability)��gא� ����م�א�`	.
�����������	
�²�+.=�د7%.=�א�� א%�O��&�א��^��KSو¥��Rא~{�.%�O;:�#ن��L��0א� ����.=�א�`	.

���k��F�����3+��*�א������EE�|Kא��F�$%���א���$���`�W�3א������������(instantaneous heating)א�
����������'�������	^%����`M����/.c����Kو(thin films of product)��S�eא������E|K'���،�و2)�

Jtא=�
���5א�� א%�Oو#�32.د������k����$%א�� و����،�D#��7%�2��	3^وא��	�	و(�"� �
��pא�I`��(��{����2.م���	و+'����א���KW3	'��(�1א��4 אد��E��h5א�N��hא��U���	����F4ط�א���M��G��^%

F٦}١٠E���	'K'�(curved)�K����"�ود� ��!.'����I`(و�� �
� �
� �
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א������د��א���א���وא��������א�#ً"� ���٤٠١ وא)�א'&%$

� �

� �
  (C)، والطبخ، سي (F)للتحطيم الميكروبي،إف   t-T التي -التي علاقة). ١٠,٦رقم ( الشكل

� �
  Mathematical techniquesالتقنيات الرياضية 

��Tא�.د�������5D.�h��F����N���$#FEc	(objective function)����Gو�Tً.��'�ع�א���	
�Cא�Wk�����T�:;�Eل.aא������F�����	�a�א��E����	�e�E���Mpل�א.a������(Linear optimization)�

�C�5אD.�h�و�E��Mpא�Jل����.a�H����(non-linear optimization problems)����	Mpא������²א�K
(linear programming)م��������F��O���	���Oدא#�C�5אD.��h��&����5���.3�����KE��Mpل�א.a�H����

��G� (Linearity)�����#ن��L���0א���'	����������3^	�����¨���ود�R`��F2�OאiTא��r.=�אMp	����و��2.�

���7א�Kًز�.د�O+�*�ذ�}،�(infinite divisibility)وא���F	�	��א����'.0	�� ���	'���.-
;�C;�،

��،O1.���Dو����	3.���������²אMp	����א�����%�O+���*�א��3.����5���&�#+���אد��OJ`��D�����א34�2�=.��^
�	���E-T�،W	�+و�Oوא����OJ`�Nא�����|
�M����K�� ��a����(Saguy, 1933).�.���7א�K���ً	��5א�

�����K`א��=.�	'������JaD(searching techniques)�������5��hوא������،��	Mpא�J���5D.�h���
��Oא=�א�".د�����وא���3�4دJ����4ذא=�א����K`א��=.��	'��(single and multiple searching 
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techniques)����N`�hא����º�:�5א�و�hو��K(grid search)���ED.�
�`	T���	'و���،(Fibonacci 

technique)���·0א����GFو! ����א��(golden section method)�������	Q.'aא��L��	3	2iא����	وא���'
(quadratic techniques)��5و����و! ������2(Powell method)��J������=א����(�ذא�����	����

 alternating)=�א�4`.د�����א�� א%�א��"	�،�2	�5�h��.�'א����OJc'	.=�א�`��Kذא=�אJ��4א

variable search techniques)ن���J�.�2���º�W(Pattern search)����5و���2���ºو(Powell's 

search)���IM��F�5א����>.��2א���	�e�،����%�Mא������	א���3�،(evolutionary operation and 

response surface analysis)����$%א���¶Cو!�� ق�א�����%ج�א(Saguy, 1983) (gradient 

methods)K� �
�5�%.D$�و�א����م��.7(Saguy and Karel, 1979)����O��3د���Oز.�����	r.�%��	'��

�����a.ل�א�C���*���+����|T.j(elegant multi-iterative mathematical technique)א����N א%�
�1C0 �[�א�`.ز�U�k�.	aא�(pea puree)���`�+�U٣٠٣�C٤٠٦�� �P'pא�G� pork) و0 �[�

puree)��`�+�U٤٠١�C٤١١��������OJ�����k��F��O%א �"�����F������ Mא��L��0�S�<�
�Kو^��#
(variable temperature heating profile)���*���+����|T.jل�א.a�����;���������N°(constant 

heating temperature regime)���7%م��د.|
א��L ('3א�3'./ �א���אQ	��Kو^������r	�I#ن�

| ����ً.��"��� א%���N������^�S���2.t�k����F��O�ن��2%���7�����7�د�Oא����F4���א��4������h4א�Lج ����

(theoretically derived profile)K� �
��

�א��	0�%�)!Hildenbrand 1980(�������O M	�Fא����N�h��5�����#P�7�=ذא����� !

���O%א ����U�Kא¢���1Pא�ول،�"���(optimal temperature control)��Sא���a4*�+���*�د����7%א
����0.'����
	���2.�����אم�دא���Nh����=C�3.د���
��5א� א%�J���Oא�O ���F4א��.ل،�M��#�U�א

��� 7(Green's functions)������`�3א��LO��`3د=�! ��������.ن�#ن�א��"�،E
.a�1א�P¢א�Uو�K
�������C;�،���0.م���OJa�����¢.34א�L��0'��.��`��و�	2�K���F4��2א�Fjא�O%א �^������Sد��7%א
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�Eو�0.��ن�����%.�Dد%.
����cא�K%��Mא��������P��$د���و7�C�W
#(Nardkarni and Hatton, 

א�+�.ل�א�F.���2وא+���א�#ن��L��0א������� M	�S�Fد^	����T.D���7%�2	�����K)��ل����������(1985
�*�+���������E�.�a4א���`_�א���� |'��*�
א��r&�א���K5aא�����م��1Cv�0א�`�."a�ن�א���[�א�د

(optimal control theory)���=.�����F4ن�א¦��T�،� ��c#�O ����K*���a�ل��ل�+���*�"������(K��
����5�T#وא�������k�Fא���U��M	F`א�����O���34א�k��Fא���=.����F���(complex heating 

profile)K� �
 a�����(optimization.ل������%��Gaא�(Banga et al., 1991)!���%�2.®��.�و��cs ون�

algorithm)��aºو�،.ً�Æ	Qא���h+.��F�_`�5א�������.N��(Integrated control random search 

(ICRS)א�3'./ �א�*�+����.hא���|T.jא�W)�0#א��t�t�57#����E�����7%د�*�(^����و���2
(maximum over all nutrient retention)��������Oد�א���5א¢��د���7%+��*�+�*�(^2���|T.jوא

(maximum retention of quality factor)�������&	'��(��S��^א�����א�1و#^���5و�IM����*���+
(minimum process time)�������7%د�����F�ن�;:�#ن�א�����אم��a".�`�1א�Cv0���c��^و�K
����	��� ���#�J������O%א ��"���*���a4א��	KM��Fא��Oد�א¢���*���+����|T.jא�U(optimum surface 

quality)K� �
  ستمثاليات الصناعية الذكية للنمذجة والاالتقن

Artificial intelligence techniques for modeling and optimization  

�E�dא�R�.�و+��م�א�.��(computer technology)���R�&�א����م�א�F �&����'	��א
(software)����	+.'���(א���	א�3)���`�=.N`���h�5א����a������	Dא����	.=�א�)���'.+���	و�����7#ن�����'

F(artificial neural networks (ANNs)�§	¢א�Ga�%�وא����E(genetic algorithms)���=אP�	�
�������������|
'������ق���.����M ق�א����	������Uא��3.���5��&�א�'��2���7.�����אم�א�	3�(system 

modeling)�C�5אD.h�و��/.cل�.a��������J����	�r.�%�=.�¢.3�א������������=C.��Uא
KO��3�و��	Mc 
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���������M2אi��=.2.����F"� ����/.'3��&����	����	`����(3א���	N`����hא�(interconnecting 

computational elements)�����KE�����	�وא�������W2.��hא�+)��.�U�uא�
|�����א�`	���7	����Fא
�7.=���2ون���و���Lא���N`hא���%�O+��*�א�� �k�2�_2^	.��.=�א�c��4=�و^	.��.=�א�4 ������

2����3��������T 3^����.=�א��.2�������Q	���K.����-''	����.=�א��������%��Gaא¢	§Fאp�א%ز�	��������.�����
����a.ل������E'	.=�אgenetic algorithms (GASs))א¢	'	�،Mc�א=�א��5א��E2.Fא¢	§،�

��	3	��(combinational optimization technique)����+�=.	'א����L�0�ghN�Fو���K`��K
������F�����	����*��a�����	^���O���3���	+��r���L�T�-(complex objective function)�����	���2

��������	�،�א+����.دאً�+���*�+`���%���(biological evolutionary process)א���3	����א��M�%�����א
§	7�§	�`/(crossover)��� ��Mو�(mutation)������=.�'	¢א�G��+F���t%א�א��U�.��Dgenetics�KE

 ���º(multi point����3د�Oא�'��.ط����و���Nא�`^���+��K	�������a*��2.���אز$���&�! �����������

search procedure)�§	��¢א�Ga�%�א���������	א������אم���'����N��،{אد�+���*�ذ���P����Kذج��.��©
��و�3D(guiding function)���Ņ.��5;%{�.د$���(ANN)��'	.=�א�N`h.=�א�3)`	��א�)'.+	��
�a��5�.}�_`r��	'��� ��M�����0א�*�k�	'�5���א���D2.����אم�W��א�����	'����=.��a�%

�K (ANNs)و��'	��א��N`h.=�א�3)`	��אM/C'.+	���(GASs)א¢	'	�� �
����،���GASsوא������ANNsא��������Sא������� �����Dوאل�T د������5N��h2وא���&�4'��.!

z	^�K.ًa��"�،_�T�= Dذ���T�،�	3¯���� MD��Nو�����}�G(Chen, 2001)���5א��Dאم������
�5א��)�'	&�א�� א%$�א���3	��a�������E.ل�א��)'	&�א� א%$�±.�����h���א���'	���k'����7وא

א��S2.aوא�S2.tF�J��4#و�����Jد��7%א� א%�KEOو^��#�-� =�
�.�W�<Q#ن�א�����אم�©��ذج�����
����a.ل�א��)�'	&�א�� א%$����	&�א� א%$�و��D}�א����אم�! ����א�'����7א��)'�ANNא���

�k���	'א������34+���*�א���(GA- ANN based optimization)��W��	�+������3ق�و����t��� ���#�،
(reliable)K� �

� �
� �
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  الاتجاهات المستقبلية )١٠,٧(

Future trends  

������u����� ��G	���Me�:;د��^�����������������	א%������א���� �������א��א�I���r#ن�א����M ق�א
������ �a��5�a����2�� 4א���	�cא=�א��אJو;:�א�����،O�F����� r.=�א4	N و2	��وא�Q.N'.=�א4

�kא��و�(protein coagulation)��.h'א��Ç.��
 textural)و�'�3	�Gא����אم����(starch swelling)وא

softening)�����KQא� א�=.��
�N�������Nو�(aroma components)�����e�،و+���*�#$�"��.ل�K
�����=.�
�N������Nو����	
��Jא=��� ��J����T�5a��،.ً��#�،�2א��	�.�	'.=�وא�3'./� �א�34

��������	�وK�M���(4.2.=�א��)���'	3	���(biopolymers)א������.+�=�א� א%��������`�����	� א=�א

*،����Tא4|- �א�M.زج�و���Tא�'N-��وא���אم�K;ن�א34.¢��א����	����������L�0�*�+�Rא�د

��E�.��+�$%א ���א�����Jא=�����Jא4 ������2#و�+���*�א�^������5	����E��0�.-א������אم�א��)��'	&�א
�FS��^�א��J��(^�O%א ����E#و�א������אم���-���م�high temperature, short time (HTST)א

F���Q.��KEو�����3#و����م�0.�.ن�א�M ���.ن�+��*��ultra high temperature (UHT)א� א%�Oא�
���Oد�א���5א¢��א%���#+�*���.��3 "��	�.F"���	^א���=.'Q.Nא��_	`a#ن������	د$���،"�vذ���;

��LU�.�-	�;�)�-א�����=.�P
د��7%א� א%�Oא��.3	��`a��:;	Q.N���&� ��_'.=�א��^	���وא~
�)J���5����Jא=�א¢�د�J��Oא� 4��K�2و�F��1���א�`�OiF#و�א���3	�D�،G.�#ن�א��^�Sא�

�،���T¦ن���-�����Eא����������،¨���ودאن��������w�������}�5N��h2א�)���`���UHTوא������HTSTא
�������.ً��! ���.ً'	���F������F����'c.��Fא���M��Fא�1א�����א�1א����������[�א�P��7#ذ���}،��ن�

(overheated)���;�5א����א�1#و��cدא�:;�W	T�5�'��*�"�O%א K���u��M4א�S^��1א�.'t#�2 د��#�:
��W��	T����M�
(coldest spot)����Uوא������Oد�א^����א¢���Tط� ����R`��F��Kא���k���Fא��EKM��Fא4

�Kو+�	��W،�و���7=�א���M ق،�UHTو�HTSTא���.C=�א���.د�LOא���3��O�����h.دل�T�א����Qא������
����O����¢א�Oא%$�א���4.ز ���(novel thermal processing technique)���5�aو��'	.=�א��)'	&�א

 high)وא��i�.�2�k��Fددא=�א��.��������Q(ohmic heating)��א�و�	����! ����א���4.2�k�F.و���
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frequency heating)��gوو� N	4.��2�k���Fوא��(microwave heating)��&	'��(.=�א����	و��'
��5�aא��)�'	&�2.����_�א�	�%و���.�	�J��(non-thermal processing tech.)������ENא�� א%$���

(hydrostatic pressure processing)�����`'و!�� ق�א�����	2 -Nא��=.(pulsed electricity 

method)K�	Qא�1���+��.�1א������#و�א�)'.+��א���א�אً،���Qא��0.�ً.�زא�،� �
  تقنيات التصنيع الحراري الجديدة ) ١٠,٧,١(

Novel Thermal Processing Techniques  

  Ohmic heatingالتسخين الأومي (بالمقاومة الحرارية)          

4.2F�E�א�و�k�Fא����	Q.2 -Nوא��$��3 (��4.2.و���א��E��%א � electric)�.و���א

resistance)��� ��}.`��k���F������� !(direct heating method)���W��F�
T	-��.���5���3א�����א�1
����E1.�2 -N��F�]	Q א4)��%�א������Oذ�cא������N�ن������L5^.'D(mains)�N���5/- �1.2א4

(USA)�K����C.=�א�O���K�4א�� �N	�������Uא��P��� 060Hzא�U٦٠���ً#و%��2.�و�P��� 050Hzא٥٠��ً
����5��/���5Q.����U�1א�����א�]	��M������Nو�(conduction liquid)��E��K��ل�����¨�Oد.��+�،

�g	3r(weak salt solution)���������.ً��Tو�k��Fא���Gو����K1�5א����א	�/����W2.�h��5	�/���$ذ

�ن�#وم�.)����Ohm's lawذ���}،���.و����������(�]��N+5،�#و�	/���;ن������	)"resistivity(�
K�����1א�����א��T��	����$.%�א������	د�א���(current that will flow)א�%ض����k��2(ground)�

�EQ.2 -Nא��RMود،�א��iN	�~وא(electrode)��ٍل.�+�S��Tم����F��Oد.+�K(high voltages)�
�:;�5(�٥٠٠٠��S��T(5000 V)��������7%�2�EEQ.�2 -Nא��%.�	���F�EQ�5א����א	/��א���&�� ��K

،����/�ل�;:�د7%.=�" א%�O+.�	�،����א��� و%$���OJ`D�&�א%��.ع�د��7%א� א%�KO;ذאً
�S���(longer distances)���k�2#و�א����אم��!�=.T.F������(voltage current)ز�.د��O	.%�א�

Kوא�%ض��	Q.2 -Nא��u.M^א�� �
��k���Fد�א���م�+���.��|
����0����Tא%�����א34 و ��5
|���Gא���4.2�k���F.و�����א���T#ن�;

�E�א�و(APV ohmic heating column) APV���O%����4א���	Q.2 -Nא��u.M^�5א��'���	"�،
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�����P�Dאi�LPDא4 א���K���،$د���+�u��`
#�U�1א���א�U(vertical concentric tube)������^و�K
����������E���א�'|��.م�א�و�R��	D �APVو������������	Qد������א4'�>��.=�א���א���+�G	���3و��Oi��F`��،

�����=.��`	Diא��L=אP��	-<א���L���0�G��|3�����7�و��KOز.�����Oد�ل�+���*���7���(�א�)��'.+	��א
(Installations)��WDא����U(Tempest, 1996)Kא�	.2.ن�~
�.ج��'�>.=�א� �

���������.ً3� ���.ً��`!���	Q.2 -N�4.2.و����א��k��F��.2�E+.'�(�6א�`�Mא��=.�	��+������
 ���pوא�]!.��M`א�����	�62א�)��'.+.��M4א�Uא���������J���Kא�)��'.+��و���U�.-����F��=وא

(Industrial kitchens)�5אD.h4و;"���א�Kن���������Nن�#ن��.��r�E�0�=.��	`Mא���L�����	�F	Q �
��������	
�3��=.�
��#�u �F��Cو#ن������.c���	Q.2 -Nא��u.M^אد�א���(metal ions)���5�	�.¨�U

KWF�

-.���א�� ��Uא���א�1�U5،�و	/�א��� �
�High frequency heating  التسخين بالتردد العالي         �

���P� 0.�����	4א�������M'��U�k�����F�����0א�א���G������ (megahertz region)�g����	M��
�EF	!.'��و -Nא�(electromagnetic spectrum)���*��+�=ددא ��_`���K١٢}٢٧و�٥٦}١٣�

�P� 0.�	�(MHz)�����^.Mא������2'��5א����F��KE+.'(א��k�Fא���Uאم��������،.ً`
.7
�����I���F��Kوא�%ض�EQ.��2 -D�R��M^�k��2ع����r�4ل�א�����א�1א���c�������	��F	!.'��و -Nא�

א���F4���2'��5א��T�����^.M�ق�א�� א��.=����(high frequency energy)د�א�M.^��+.�	��א�iد
�����������).�Dو�&� ���k��F����	�e�R��Mو���K���/�4א�J���g�	אد�א�����ل�����c�����	Qא�א�

K�	�.+��	Q.2 -Dل���"�=.T.aD�،����w�� �
�����������	Q.'aא��u.��M^�.2�k���Fא���E����	���F�+��<±�E�.��3دد�א�i�.��2�k���Fא���G����

(combination of dipole heating)������EQ.�4א�EQ.�'aא��R�Mول�א��.���.��'+(water dipole)ن��#
�WF�
،�(alternating electric field)��&�א����5א��EQ.�2 -Nא�4'�.و�uאi�4دد��������(align)�אز$�


�.=�א������،�א�4א�K��2و�U�����د����������7%��#�=.�D e������	Q.2 -N�4.2.و���א��k�Fوא��
���hא��������������5د��7%.=�א��� א%�S��e�Oد����������7%א�������،����N�ن����א��� א%�Oא4'�

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



�وא��د���������א��
אد	دא���א��������������������� ٤٠٨

�EQ.���2 -N���3�.2.زل�א��k����Fא��(dielectric heating)����Æ�-��O%א ����.،�2	'����.������7%.=�א
א4 ����F��،���3�د�א��2�k���F.���/��	�5א��KEQ.��2 -Nو� ����&�T�א^����א���/��	�5א��� א%$�#و���

2.%��.ع�א� א%O،�وא��$�EQ.2 -Nل�א�P3�.2�Ek�Fא��F�5�.+��^א�T����5D.�h��:;د�������^
�Rא�����&� ��k�F�(runaway heating)���G�|3��1א���א�����'c.Fא�1א�P7'�.�°���א�	2

;��אد�א���Q.(c�K�^.Mא����א�1א�Q.'a	���א�Q.2 -N	����3����7%�2�OJa�D������U�����د�����������7%

�.=�^�	����"��ل�د�7%.=�א�� א%�Oא�������3��د�����������7%.	2��7����Nو��،��א� א%�Oא4'�

�� K�T" א%�Oא� �
���������U���$א������0�E�.�3دد�א�i�.�2�k��F������	Qא�)�'.+��א���א�Uא�����אم�� aD#ن�;

����P��`p���32א�S��N��F`���EQ.�-'א��g�	�و(finish during post-baking of biscuits)��Uא��>
��������Oא���4د�u��`��	��gא�5�a��،=.�<�'4א����0� �csא����אم��K� cא��u�`��'�>.=�א

(expanded cereals)���! }#و����]!.�M`א��IQא �}��E&2.�/#F(potato strips)ن���.�D�،.ً�2.���K
�I		���Fو��E��aא����F�Rو�������U�E�.���3دد�א�iא�������אم�א����(defrosting)��O�����´א���������א

�|�.م����C�5+��م�אD.�h��St�"��Nو��،.ًF	Q%�.ً�)א����אuniformityא�������ذא=����(�&��
�0Cو^��زאد�א�Kאم����Cא���4_��.�"������0א�א����jא�����E�.�3دد�א�iم�2.�����אم�א��.��

K�	r.4א���	א=�א����'Fא��U�� c#�O ��I		Fא���U� �
  Microwave heating  التسخين بالميكروويف

א4	N وو����.=�א�U��������F4א�)��'.+��א���אQ	��������k���Fذא=���� ددא=�/��'.+	��
��F���	`!و���	و+��industrial scientific and medical (ISM) (frequencies�����`��E٢٤٥٠�

�P�J0.�	�(MHz)٩٠٠#و���(MHz)��E7��ل��٣٤#و���52.��١٢!���U�KEא��א����*��+�،G�
����K�M������O%7%��2.=�"� א�EQ.2 -Nل�א�P3�.2�k�Fא����	�sد��F��،ددi�0א�א���4���א�

��	`Mא���=.��P¢ول�א.e(polar molecules)��������&���.-�F�
א�����F�د�+�	-�.�א�1.�4#ن����אز$�
EQ.2 -N�5א���!.^���(alignment)����������cvא�K�+ F2�J��4و���0�R�Mא�א���אز$��א�.�Lא
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�.� ��LEciF��،W0.�5א���א¢��P.=�و���زع���(relax)א���5א��KEQ.2 -Nو+'��.����Jא
�_	jא�P	�،�#$��`.{� �Oدא�5�cא����א(surroundings)�����§�3��K1א�M.^��אF���(��4`�ً.�;:�א
��0���������Fא،�#ن�¨����א���א�1���א�1.4+.����G�-�و�gوو� N	4.�2�1א����א�k��F���G�-��5

�����������	3	`Mא�������w��KOא�������¨��ود�U�5+��*�א����������	�7.=�א��^�א4�O%���ن�;�KWQدא#

���R"���א�normal "wet" foods��Eא� !`����.7�Uאق�i��cCא�����+٢-١����'+�G���٢٤٥٠�

�P�J0.�	�(2450MHz)�4.2.و����א�����k��Fא���R�3���*��+#�O%د7%.=�" א��'+�K����	Q.2 -N�
���א���
.=�א��אQ`�،�دو%א�s�U�ً	.=�א��k�F،�+.د��P��،Oאً����;
��.ص�+����אi�cאق����
��אi�cCאق�א��jود������7.=�א��^	����Fא4	N وو���3��Eg§�#ن����������+�Kgوو� N	4א��^.!
���������k���F����k���Fم�א��.��|�
��ز���&�א�M.^����دא�5��cא�����א��N�����^�1�ن� �����ً.�K;ن���r`_�א

א�)3`�،�وא�{	.�1א4 אد���F	'-.�ذא=�#">�.م����F.و�����M�ل�����4.2	N وو��g���א���%
������]	��Q%ق���3�D�k���Fم�א��.�|�
א4��U�=.�7א��4.د�R�¥�KO#ن��'|�� �;:�/�3���r�=.2`_�א
����������3���.���	T�G��-4א�R���M�4.T�،W��	�+و�Kgوو� N	4.��2�k���F����E+.'��(אم�א���������

��אQ	��،�א�O%���4+��*�����3±א=�א4	N وو��gوא�����אم�!.^���א4	N وو���U�gא�)�'.+��א�����
�G	���5Nh2�k�Fم�א��.|�
�r(Ohlsson, 1983)K`_�א �

����7א����Cא�.=�א�)'.+	�����4.2�k�F	N وو��G|34�g+��	.=�א�34.��=��
א� א%����U+��	.=�/'.+��א������Kو���O�3'�א=�D.ن�א�����Cאم�א����D#و�א�و��&����

��Rو������0(defrosting)����		�Fو��#thawingא´����������א�����G�K�5א����D�5�a��،O���´א����
(blocks of meat)����������5�`^�_��T�،.ً�	QP7�G�Kא���uو�.�`�ً.���.����و�K&	'�(א���������P��5`^�،

�Oi��F`א��U�،E�.���������P�����א��)��'	&�Kو���N�ن�א������Cאم�א�و���&�א�U� ��cdא��^���Sא
 primary ready)و�3��U�{��D	�Gא������א34`��KOو��U)�'	&�א�������א¢�.�OP0א�و�	��������
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made foods)��=.��7%א�����א�1+���*�د�Oi��F2����0�=.��	��3א��L���0������)وא�����K{����D�،
�����U�O%٨٠-٧٥" א˚�Eא��;:�"��	א�)�"�OiT���.!;�57#���٤-٣م��K&	2.�#� �

س�א���3	2�G.����אم�א4	N وو���O�3��g'�א=،�و���Nא����א�����È%��.ً��%.��Wد�
�،_�T�،�`� א����	r.4א=�א�'Fא��U������gوو� N	4.�2�G	��3وא���Oi�F`א��K.2.ن	و%2.�وא�#�U

��������L�M	�F2�Oد�א=��7J����:;�$دv3.�����" א%������ ��3،�و����JT��2���3���.�	Tوא+�אن�
����J�(א���S�^�وא����	א�3.��O%א ��^(HTST)�K	���R`F2�،א34.����א� א%��،�و�Tً.���.س�א


�|��.م�א��C�OJ`��Nא��=.��`�M�4�����2א.���R��¥�،�1و+���*�#$�"��.ل.���k���F������5��7#א����	
�L�0�Oد�א��5א¢�+(Ohlsson, 1991)K� �

 pumpable)و���N;7 א�1א�`4.2�k�F��.2�OiF	N وو������w��gא��.��6�������2

foods)��k��Fא���Gא�'.^�����5א�1و���u�`
��K��W7א4�7.=�א��^	���Fא4	N وو��Eg¶��א�
����R�¥�،� �c#�O ���Ku�`
w��Er 3א��&M�4א��+�O }.`������.���،k��Fم�א��.�|�
��r.ن�א

�������	�	`Mא���OP�-7wط���א��4`�G	��(وא���u�`
���R�Mא�c	.%�א�32.د�א�)K	M����K �א�
(Ohlsson, 1995)��5�����a���������	^א���=.�����'Q.N�������32א��G	�����Me�=.�����	D "� �����Dذ���K

�و��	������������������ومو��Saccharomyces cerevisiaeא��������"��������������א�"
(Lactobacillus plantarum)��#$�����و���`a��5���a4.2	(Escherichia coli)��_وא&	�%	�������

��gوو� N	4.��2� ����F4א�k���F��.2�=.���P
 ,Tajchakavit and Ramaswamy, 1997)א~

Tajchakavit et al., 1999, Koutchma and Ramaswamy, 2000).K� �
�����g�	��و®��א���P4���א����אم���k�Fא4	N وو���U�gא��>�	��g¯�3ً.���&�א��>
2.��א�1א���c.Fא����	�$�KوJaDאً��.�����Fم�א4	N وو��.=��`�Q	e�5�'��.ً �}�א�1.�4������
����1.�����5���א��א�5cא� !��1P¢�Rא���א�1א�)�R،�;:�א�IMF،�א��'.دאً�;:�א���k��Fא4

�gوو� N	4.2(preferential heating of water by microwaves)���.���.`��7א�����אم����و��K
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Fpasta� N4א ���pوא��E���
"	���������Gא���'���6(cereals)وא=�و �����g�'�>��.=�א�`����uאو
(puffing)��&� ��F2.���������א�(rapid expansion)�������^.!א�����א2�1.������אم���	��F
�5cא����

�gوو� N	4א(Tempest, 1996)K 

  Non-Thermal Processing Techniques  تقنيات التصنيع غير الحراري )١٠,٧,٢(

J��=.	��3א��S�א����FE�`'א4'`��א��EQ.2 -N�5א��� pulsed)�א� א%�����5aא

electric field (PEF)���F�E�.�32.����_�א�������Ehigh pressure (HP) preservation�U�Eوא
�Kو�'�(����N	�g��� (prototype food products)����L��0�gא4'�>�.=�א���אQ	���א�'��ذ7	�������

�SF	��.-
��������א���3	'(��5�T#�=.	��3D�g	OiF2�=.؛��c�U�����.D���7%�2����.3T
���J�N`א��G	tط�א¢ א.h
(bacterial spores)�OiT�ًא�	7���N���^�K�ن�������wא34.����وא��4

��	"�/(refrigerated shelf-life)��) ���2+�*�א�.tن��N���^א�����،�و�Se�����!shelf 

stable�G	tא¢ א��©�&'�����T.��#و���	3	ض�!`.À#�.-2�S
.Dذא�;K� �
�����E�.��3&�2.�����_�א�	א��)��'����	'���R��FN�(high pressure processing (HPP))�

�����=.�'Q.Nא��_	�`a��*��+�.-�%�����{؛�وذ��	Q�5א�)'.+��א���אcً��دא	����O -}�L�3و�
��.��{�`�Wא�N.�������5�אص����������"Cد$�;:�אv���،���%�5�3.�����" א�^#�&���r �4א���	א��^

2���Oiא�)��"	��Kو��5��hא�4	�Pא=������א�F	��وא����و����������wא�M.ز���7دون�א�����	K���
�E�.32.���_�א��&	'(����� cא�(HPP)ض�����.��Éא�W$��	א%$�א���� ��
���.��)'	&�א%.��

�.��PM�.2א��7�"Cא%$،�وא "�G	Me�L)��;�5D.h��5^#&،�و	א��)'�S^و(retention 

of freshness)د����������ج،�و+��م�و�7�k�.��	T����Tن،�و+��م��אم�وא����وא����-N'א=��وא�J��
�� ��J�(pressure-shift freezing)��U��2א���אt#�1'.�1א��>�	��+'��א
��.لe�L�ل�א���_�

�������Oא��3�4د���	<�aل�א4 א"��5א�.N�}#%א=�و�א�`���G�<"ض�.�Éא�W``F��$א��(multiple ice 

phase forms)�K�2�� ��J���	��و#^J���5א=�و�	 �
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�	>�������Fe��^�.2����.3א���Jא=�א���� ���E�.3א��_������	�אp�אص�א���	
���������T.�������	^�=ج��'�>�.=�ذא.��

�.=�א��������vد����;:�;�N4(value-added product)�K

و���	�5א~��(�#t'.�1א��>�	��+'��א
��.لe�L�ل�א�����Mوא��F		2�I.�����אم�א��)�'	&���
�E�.32.���_�א�(HPP)����������c�U���2�� 4א=�אJא%$�وא���� ��אص�و�a`�	_�א~
�J���=.��Pא

�.�h'א�� J��Ê�<وא���(starch-gelatinization properties)��������Qא������ �cא�����a�و���32א�
�E�.32.���_�א��&	'(��������jא(HPP)���.ً���e����3��G	tא¢ א�_	`aن��¦T�،ل."�$#�*�+�K

�����_	�`a����	�Kم�������Fق�� �!� ��M��%.|�
J`Dאً����)'	&�2.���_�א�E�.3،�و�.�ز�'.��Uא
��G	t���5>� א�.D2.�����אم�א������HPPא%$،�א������� ��F#$�א��^��Sא��M4��U�KD����uא��)�'	&�א

�����א�����5א4	N و�E�2±����א%���p��Q.^���.2١٠��).3��r#(10- fold)وزد��(Z)�����7%د�$#F
�F0و;(��^�D	��3r#(10- fold change)��U.(��١٠א� א%�4.2�O�$�א����'�����Jאً�±��א%�

��������.N�4א�����5א����	^�$#Fintegrated lethal (value��������1א����א�����O.����4א�O%א �������5�Dא
���`���	37 ��O%˚١٢١�١א34.���7%�2�5" א�����	אض�#ن�^iT.�2�،م� J(Z- value)������`�

١٠˚����������=.��.	^� ���M�����7."�,.�'0�،؛�و+��*�#$�"�.ل�	��.	^�&	'�(��G	�^�L�0�5D�Eم
��3��a�2`�	_�א4	N و�2.=؛�����������.��	T�.�-� �.3�و�E�.�32.����_�א��&	'(�����	��+���J���.�-
�

K�	'א����L���$%.<و%$���'>.�א�� r� �#و�0א��KEO �.34אF�Oد�7��� �
א����אم�א���ل�א�Q.2 -N	��א�'`�	����a`	_�א�Q.N'.=�א��^	���! ��������J" א%�������
وא+�a��_`� ��K� c#�O`	_�א�Q.N'.=�א��^	���א��K����r 34�ل�א�Q.2 -N	���א4'`����+.�	�������

����E�2 -Nא��=.�`a��32م�א��،S�������h.�1א�p	��(electro mechanical instability)����Kא���E��dא�
�EQ.2 -N�5א���وو^�Sא34.�0��¢.�א�3.��ن�א��0#� aD	���^(electric field strength)��Oא


��.�����U��3<�h���Q(PEF)א���4'.ن��Uא��)'	&�2.���ل�א�Q.2 -N	��א4'`������= �Dو^���ذ�K
�F4���א�)'.+�.�N��&�T ��E	�g;���אد�א�M.^�������א��>.%�uא�����4،�و�T%��N&�ذ�}�;:�א
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�O���4א(command charging power supply)�����+ �Fא��E�.�+�]2.^�:;�EQ.2 -Nא��.��وא4
(high-speed electrical switch)���،I7.�

|.م��)'	&�����F �و�G	�(��%.|�
�Kو�.�ز�'.��Uא

g	�.Nن�א��;�K.ً	+.'/م����F	����`'4א��	Q.2 -Nل�א���� high)א~
Q.h	��Lא�و�	��א��.3	���2.

initial cost)א�����������F	Q א��3`����א��E��0�����`'4א����	Q.2 -Nل�א����
|��.م�א��)��'	&���2.�&��r��
����������U�O �N�`4א=�א%��M�5א��������Kא�א�'|�.م����E+.'�(אم�א������Cن�א�3<�hא��������W7א��

و��	>��53)�'	&����(pulse generation)��'	��א�'`��+.��Eא�����.�N��S	��g��	���א�'`��.=����
�K(Jeyamkondan et al., 1999)א���ل�א�Q.2 -N	��אM��.ًFT.'����`'4 ق�א��)'	&�א� א%$� �

� �
  عـالمراج )١٠,٨(
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  مقدمة )١١,١(

� Introduction  

)��א��������א������א���
	���א���د�����cooked chilled foods(��������������������وא��
א����0/���א�����د��!�������.-�����א��,+�����Fא��&����(�)����'��و%&�و%������$�#����د������"��!��������

(refrigerated processed foods of extended durability's (REPFEDs))��1$������،�و��א
�3��������:�א����ول�א��&�%�����(retail & catering)و.������	������8�%א��������6����45���6�7

(developed countries)��������1;א>���و���א�
ن����1@�א�������?���1<&�=�א�B$1�#�3א��+�#�K
�����1;��D.ع�
אH?���ج��(concept of freshness)���1�F�Kو���א-�(variety of recipes)�����1و��/�

�����L�M�$N�K����א���Kل،�ز��د������(Hauben, 1999)و�8�1Fא������8ز�د��%$,
��Iو%#��+
�������O���P��?#���R&��א�Qא���S�:א���د�����	
�UV��Tא������8א�#/
���&��ع�א�����א���
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٤١٨ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������

١٩٩٠�ZV١٩٩٤��8م�������%�T����UV����K%���6�7م�و��א����د��:���א���%��^�א�������א[���

;�����٥٤٠٠��Tא�+$��Bא��,���>
א�L��+�;د������Q`ن�دو
�$%(market value increase)�

�a��$��١٩�O����٪م�٢٠٠١م�و١٩٩٩(Falconnet and Litman, 1996, Chilled Food 

Association, 2001)��������Lوא�d��%א���د�����	
%�^�א������Kو���e��K�ً�����g+��א������א���

د��%��^�	��hل�א����0/��������iא�������N�����#<אص�
��	�M��$Nل�
 milled)�3א�P����kא'��0

processing)���8�S���+$�אم�א[�ود��l�L`وא(limited use of additives)������mS�'אد�א
وא��
(preservatives)��+&�%�n#��א��د����	
��0+�+��1و<��
�K(non-sterile)���oא�����א���

���%�p�>��1?qS��1�����rو��د��.�8�/6�5�M$N��)��/rد;�&��%��/��Kو��+�ن��s��%hL@�א���
�������������0��^�B�אً،�و��-�����t�%א���د�����	
�K�1��<h(��"Sوh�(��"�S>���א������א���
�����������"�Sو�.���	

ل�%&�h�(��"������?Q>���א������א���ز-������uא����D.��"������!��%�N

،�و�B/����1دאh��((catering industry)��ً��+6>���א�������א������&�����1%א�8�%���kא��tא�����6
%��-Q����0;.������K��
h(��"S�^%��I>���א������א��$����.و�אv+����.و�א�����vא��&$��,$

���ZV�w�l/�����;��Qא�<�8�-Qد�M$N��u�B���8א�x���wא�+��
y��+�]م،�˚٣و%^�א
���������K{$1���#א���%h�L+�ن�����8���x������s���K%�M�$N@�א�+����#$����-�<�|��/1S�،}��$Nو

���������������nא��/�gmوא��
)����8א�
D/����وא����(national & international regulations and 

recommendations)������N��L�M��<א���د��و��	

אق��s@�א�����Kو�~����א���L.�Q
��
%4%��7
?���!��ز�L�،���B�א�^%�)�iא�א�s�����5(excellent safety record)K� �

��������,��xوא�u��������?
و�o.�M��$N>���ل،�:��uK��5%��^�א�>��
אل،�q��Sن�>���ود�א�%4

אق���������و���$���Lא��@��s���I�:و������Bא���Q���	��1א����#�����א��D��lא��d�%���L4�
K��L
�א�� �
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����Eא��������F����
����� �!���٤١٩ وא)אא&'د��א&%$���א#"

��������~�����-
�
���B&/����وא����אص�א
kא�^N��
�א'�s��0��א�א�s���sن�V
���������}�Sא�s.�^�%�{���5و�،��
אص�:�%4%
?������s@�א����kא�@��s�8��א���
	��א��د��و��

$N�����#$����L�Lא���Nא
�ض����wא�&N�������	
�و�����:�א������א���Bא����D��lא��M
���אوא��M$N�8א[�
�א��د�،��3%א�"�M$N���5א����k)אvegetable-based product(K� �

� �
  العمليات التصنيعية: الخواص الفيزيائية والكيميائية) ١١,٢(

The Manufacturing Process: Physical and Chemical Characteristics 
�N�/(�3������:��א�����א���
	���uK5%^�א��+�8��$א��l$���وא����e+��א����

�א>����3�/0%���Nو�.��$<�%(stages of processing)��Be�אF��g;Q١}١١E;
������K��nא� �
� �

� �
رسم تخطيطي يصف عمليات التصنيع الأساسية في تصنيع الأغذية المبردة المطبوخة  ).١١,١( الشكل رقم

  ات.واالمصنوعة من الخضر
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٤٢٠ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������

�������
�אوא8א��$�kא�����^�%�،��K%אم�א�
�אوא��8د;�&�����١٣،�.�o��,&��=�א�&���l$��
��Q�iא(root vegetables)��^%אو��"م�و%�^��˚٩٠د;�&���$����٣٥��ZV٥٠����M�$N��D.و�

٤��ZV١٢����M�$N���&�;م�˚١٠٠د(Harada et al., 1985, Harada and Paulus, 1987)����;�K
�Qא�<��$%����������$&�Mא�/�%�8�7��D����
א�8א�/�����6�1���אوא���S�xV��8:�א���kא��M�$N


ن�:����wא�>��ن�.;��%^�B���Qא�<�8�-Q٧٠د˚��M�$N.ن�
B���%�ًאQ١٠٠م،�و?�د˚�Kم
����o���Sص�
���א��0��.��N�/(�:�36�F��و����}،�;����&��Qن������s(sous vide foods)א�.%

K�"#��א��$%��R��$%��  �s@�א�

���	
������א��������א���������%�،�ً������������mS�'אد�א
��א�����د�������ون�א�������8�Sوא����
�qS�،}�$N�Kن�א�س�א���Qو-�����~��o��$&���3�/0א��א�:��%�l�#)א�pHط��(�e/�وא

�T6א����(aw)�����-وQאو��א�س�א�����"���Kم���kאد�א
����ن�!�����$+���;������~���O٧و�����٥�
�O���ًL�L.٧و�٦و�����gD��+��א���K%�}�5א

�א��s���<
�Kא�/��eط��(Lund, 1992)وא`K�L/�(�א�

^��%����K5.F�T����N������%��^�٩٥}٠א�����T6א�����K5.ن�
��B��E#�����א�����Qع�٩٨}٠وuK��5אً�%����
K��
D�
א��s%^�א���� �

���O7�#5א��w�l/�%�
���4א�����א���
	��א��د��:�-��،�ً%
+N(low oxygen 

(O2) atmosphere)��a����n>�������ل�	��لٍ�.و�:�-
�%�5(vacuum packaging)+��:�א���
�O7��#5א��^��%(oxygen- free modified atmosphere)������#5.�T?���r�^��%�����$	د�����NF


ن���B�א(CO2)��O-/�"و�وא(N2)�������3�/%و����Eא�#��lم�V%����/��3א�����#5א�?�������~��
�������@��s�gs��#��K#��د��وא�Tو���Bא���

אص�א'#���.و�%/��3א�/+�kא�Q
s���������:�	$�=��א��

h�א�^%�����و��;I���6א
s(anaerobiosis)�����-Q���)א
א[�����$�8�/6�Bא��;�&��א[����1$
������#�(microaerophilic)����%Q���(����-Q�������6א
sh�وא(strict anaerobic)�M��$Nد������Kز


ن�-��1א����#5B�אوא�8�~����א���
	��א��د��و�(redox potential)ذ�}،�;���kא
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����Eא��������F����
����� �!���٤٢١ وא)אא&'د��א&%$���א#"

�אوא�8و�kאًא�-��ً��l/%���
��٤٠٠����n-،�.��O���}?.�oא�0/��$%�� and 0 400-)و)��

mv)�(Montrvill e and Conway, 1982, Adams and Moss, 1995 Snyder, 1996)����وא��
K�ً�.�،�"B��א�@��������Lא���
%��ًSو�I�=$�� �


ن�.;����B���%��ً������Qא�<�8�-Qد�M$Nد���%�Tsא��د��و��	
���ع�א�����א���
)��h>���א�������א���
	����א����د����$�����-���א�Kًو���"אو�����s@�%��^��م��S�K"א�8˚١٠%��^�

rhr�ZVع�
�L.�����������/א��M�$Nא���s���+��1��وא>���KوF�^%����;�،�%�N���0و��،Q
1F
�������و��L$#���$��א������Iو�.������/D
 chill chain)وא��+$������و.����M���$N��ً،�א����/�gmא�

conditions)K� �
� �

  خضراواتبوخة المبردة المحتوية على الكائنات الدقيقة للأغذية المط ) ١١,٣(

Micro Flora of Cooked Chilled Foods Containing Vegetable 
�gN���8אوא��kא�
y��K8��x��و����א����e+��א�+Bאع�א��
%��dوא%�3L^�א�?

�T�#���א��$
��א�����،��%�m?���0��8אوא��l$�������g+�#��8���e�����x����א�+"B����
��T6א���(outbreaks of food poisoning)�(Land, 1992, Beuchat, 1996, Nguyen- the and 

Carlin, 2000) �������8��-Qد�M�$N���$�$;�=6��;دF����א��$&���.r/��(�א����Qא��M�&��Kא���%$��א'
�^%�M$N.��Qא�<٩٠˚��6�+kوא��"B��א�M$N�Eم(yeasts)ن����Nوא�(moulds)������hkא�^�%

����kא(vegetative cells)��+/���،אع�
?.�g�rא�-�M&����������	א�(Bacillus spp.)אع���
و.?�
�م�/��3�/��0��T��1א�������������(C. spp)א	��	������`�K�ً���6�-�
א�&�و%�����$,���א�Q،�و���

���אوא8א���
	��א��د������kא����
�$�����;�،�1l�Dد��7Rو�K��8אوא���kא����$<�%�:
���T�x��
��א�LT��$kא�$������$k)אcross- contamination(��3�%��������>�Kd��	.�8��?
B%

��ً&Sא��د��و��	

אg6א�����א���&�����/rVو�.���&���D.F��ق��&$��%traditional or ethnic 

dishesن�����8א��?
B%��$���;�KE(dairy ingredients)��������B�و��/��8א'$����وא����K%F
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٤٢٢ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������

cream�����8���m$tא�����K%�����/&��א�8א�N���#א�����وא�
 �E(thickeningوא����iوא�$,��
م�وא��

agents)��3��%�8אوא����kא���ZV����1��/6�5����1��אوא�8א���
	����و�$����%���kא�K���	
א���
�����������^�%�g���&+���Kو����%�u���������:א���د�����	
��S�xV�����N�،{د��<����א������א���


-�Tא���,��S�gB{����(hygienic environment)א������א�/����mא�0,����
���Bو�א�/���א��.�Lو
(microbiologically controlled atmosphere)��،�V`�.ن�و-
د�א��8�/6�Bא��;�&��:�א���

������e���8א�D���e/$������]א�/�����א�L�������א�^��%�����/ surrounding)א���
	����א����د��;����

human activities)�K3/0א��:� �
WTs���$+��א������8א� �


ن�א��8�/6�Bא��;�&���~����א���
	��א��د��א[� •B���;d
����M�$N�8אوא���	�
�8�/6�5�^N���$���8אوא��kא���������/�S��R����;
א���
	���.و���$�����N^��$�}�א��

�����אوא�8��8�/6�B$א��;�&��א�����l$�K 

• ����������
�$����;���و�����א��8��/6�Bא��;�&���א�+����xא��Bא����D��lא���+eن��.���
K� א�/�������א���

���������
��r=�א��8���/6�Bא��;�&�����~���� �،���%�N�����0����Kًא����د�،�-����א����	
א���

د����������?#���ً�،�و��5�}����<���
د��ZV.ن���
�s�Q@�א������،�ًL�L.�،{�ذ����L.و

��%����م�و-
د�א�/��8�7א��)generic productsא�)�/�����(�Lق��Dد�א���
ع�و�/����7��?
K����وא��+�8��$א��0/� �

������o���Sص�
���א��0��.����-
�
���B�%ن�
�B���;(sous vide)�����N����#د������NVم�
����1r
$�(recontamination)���������&�;���8���/6א�B$�����$K!�،=��<h�א�Ol��#��و�א.�������א������

�M$N��
�אوא8�~����א���
	��א��د��א[��	K� �
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����Eא��������F����
����� �!���٤٢٣ وא)אא&'د��א&%$���א#"

�������s�M�$N����L
%���¡.�8��אوא��8و;��-��kא����o#�"�وא���د�ذ�א���
א����
���oQ��7��א�)���א(Carlin et al., 2000b, Choma et al., 2000, Guinebretiere et al., 

2001)K� �
Wא�א�/���א��¢�.ن�s�:و� �


ن�.�Nאد� •B��،�%�N���0��8و���Bא���6א`���א���6א��
�(initial aerobic count)א�
�^��%����;.F������l/%אً�%������٢١٠uK��5אم،�و���-�L8א�+����#+$�����?
B%�8و>���א


ن�.;��%^�B�١١٠��8א�+��#+$���?
B%���<و(101 cfu g-1)KE 

�˚١٠م؛�����N4Sאد�א�
א������6 ������7وز�˚٤/+���
�������N������0��M���$N�)T%����،�א� •
���������אم���-�L8א�+���#+$����?
B%�8٣و>�א����M�$N�3����L.٤˚���3���Qא�}�/B�م�و

�Oא��u�5��N���Q١٠-٤א˚Kم 
• s���6א

�E�Nא�+vאFא�Q
و.?�
אع�%FBacillusE�����1���eא	��������
א�%��6�#^�א��$

�א��Qא��<��-Qد�M$N�ًدא�+�Nא�¢xא?�&�(�وא�|�/sولو�iאF�^�l١١-��١KE 

א�����6 •sh�א�^��%�������و��א�&��m�א�Lאل
���g%��^�א�>���)����anaerobiosisن�(q��S�،


אع����?.F��%Q���0�א�8����6א
sh�مא��
-��������N4אد���א	��	�������E���(�	�����0�
KEd���א�
א���6א�	"B��אع�א
?.�^%��;.F��I
,$%��-Q������l/% 

• �����Q��e�?��5ن�א�،��x����א�+"B��א�O��^%�����	س��א��������(B. cereus)���ًאu��5
�����������%��Qא����<�8����-Qد�M���$N�ًא����-(mild)������)����LV�n���¤��Qא�و�N�������و>���

^�א�#���$����g(abusive)א�l����Lא��1%����l��א�^���%�^���B¤�`�����-Q���ًא����-��������NF
������w(B. cereus)א	����������������س��א������
ط�KEو;����������N.�����0אد���:

�ZV�،٤١٠א�>��ن-
�א���٥١٠+���#+$��8��?
B%���<و�������אم���-�L8٢٠���%
��ً�

�M$N�^�l��١٠%^�א˚�����B5
/i��1:�א��e%��sא
I�8�-و;��و�Kم(gnocchi)�
��D����ع�%^�א

��%�د�0%/��%�T���V�)א���
sو(Del Torre et al., 2001)K 
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�	���א���אد�����������
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����Eא��������F����
����� �!���٤٢٥ وא)אא&'د��א&%$���א#"

����g�rא���7$�����?
Bא��u�������"B��א�O����^��%و(non-spore formers)Bن��q��S�،����u�
�{��5h�א�w¥(lactic acid bacterial)�����LnS>�د5�8#�����+����#�د�.��N��;
�o����Sص�
����¥��(Schellekens and Martens, 1993)��wא���0u�B�����%و�&%�����#��K

��Qא��אqS�،�Qن�אSH#�د��#��N�:��&S�^B!��1+$���8دQ-��8א',$������א���5h}�א��
Ku0&�א�n;
 א�/����lوא�

� �

  المخاطر الميكروبية )١١,٤(

Microbial Hazard� �
��D����Be���א������א���
	���א���د��א[�
��������M$N.%�ن��$�8�/6�Bא��;�&��א�

�M$N8אوא��	W������אص�א
kא�،� �
• ���������D�8����r
$%�T���s�8אوא�����l$�م������kא(natural contaminants of raw 

vegetables)K 

• Lא�����g+#���8א��e������#���n+1א���&��L� �h1|�א���

�����M$N���+���אوא�8א�D��ق�א��kאF�8אوא��kאTL�L.ن��
B%� �
�������1�Svegetable-based foodsKE 

• �M$N��+,&�(�و����א�M$N��Qא.?��1;�د�$%�� �;����Q-��%�،�א�

����K3�/0��א�)�/r.���/א���s�&$�����א�������א�Qא� א'

• �<�8�-Qد�M$N�
 א��Qא�F��-hKא����KE.?��1;�د�M$N��Qא�/+

��u�5�،Eאص
kא�L��(א�وFو���m�א�@�s��1�$N�=��/�����א�"B��ن�;�6+��אV
�������-���א�Kًو�o.�M��$N>���ل،�q��Sن����������������(Listeria monocytogenes)א	������

�م�����������	���م��و�א	������������������س��و�(Clostridium botulinum)א	��	�������

(Bacillus cereus)�Sوو�����
ً�����g��mא���kא(،��T��sא����gא������6،�ذ���}،��#�����א��$����&
���������א����l/%��Qو%&�و��1�%א�<�8�-Qد�M$N�
א������Tو;��s��Q@�א�?
אع��M$Nא�/+

��Qא���,$�(ACMSF, 1992; Peck, 1997; Carlin et al., 2000a)�����Lوא����"B��א�@���s�K

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



٤٢٦ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������

���^��%������N�^��Bو����������3:�א���אوאא`?��LQ���eא��
ز���k8א������S.�Kد�8א�#��
>��8א���
������،�אא�n0&�Lو-
د�������������	���אوא�N�^%�٪��8/��٨٥��8-�4ن�)���kא

�����

��8א��$���#%�n�?�5��;و�،��-
%�n?�5��-ز���א��و>������١٠٠.;���%�^������	�����
�����#+$����?
B%+אم����-�L8א�(Beuchat, 1996, Nguyen-the and Carlin, 2000)��M�$Nو�K

�sن�qS�،ل�Kא�����L�����Kم

>�p:�%/��8��7א�$,����o���א�^%��;.�،�
א�א�#�
�d%^�א��$
�م������������م�و;��.و�n,xא�#
>��8א���¡�nKو-
د���،�.ن�)����א	��	��� J

١٠٠�8�/�N�^%�٪�8אوא��kא�����d
��#%�M�0;.ن�
�Bא���ز-��%
-��،��3%א>�+��ل�.ن�
�������%
r�-�^�%���;.��
�م�����������م���$������	���אم���-�L(Hotermans, 1993, Lund 

and Peck, 2000)K� �
����|h1��Lא������T6א��t�א�g+#���8א��e�����"B��א�^%��hK�אع�א
و;��א��n+1א�?

�D.�L������.��������M���$N������+���אوא�8ق�%����kאوא�8،�:����%�����5^�א�����kز-�����א���א
�)�����0/��ً��	�����ً���������وא�0/minimally processed vegetablesאوא�8و�(����kא���א���0/

���Qא�'���(heat processed vegetables)��������������،g�rא��7$����?
Bא��u�����"B��א�O���^�%و�K
������������������א�+�������xً�%&�و6�5�ً�%/א	����"B������1�?Q�&%��/N�،�ً��#?��Qא�,$�

��������$��ود����"B���K5.��1?.��+5�،d�%�^���(most psychrotrophic bacterium)�����Oא�	
�و�����א�+��8���xא����(�T�א
��<����/N������l/א��
�����S˚�8���xذא�8>���ود�א�/+��++$��Kم

��K%�d��א�	������� �%&�و%���$,�אr�!��Q$��5+���.ن�����;��Qא�����8א	��#���"و�א!
�א�g�rא��א	$��������iא���1m��K�;.�،���l/%��Qא�<�8�-Qد�M$N�
+/$�(endospores)����א��

�م�������������م���/�����17���8����$�س�א	��������������وא	��	�����+�$���u���5����%و�&%
Kא��د���	
��א�����~��d�����א��tא���6א� �

�8`h���L�w�����م��������������م�#��������3�
�����Nא��K?������.و��א	��	������+vאF
�O$���و��א[$$�����u����8`h��#�א(group 11 or non-proteolytic strains)و��E���������	א

�س�&ن���$������������-Qد�M��$N�������<�8א��������^��%����;.��Q٤م�و˚٣˚��T�א
م،��M��$Nא����
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����Eא��������F����
����� �!���٤٢٧ وא)אא&'د��א&%$���א#"

(ICMSF, 1996, Lund and Peck, 2000)����������0��،g�rא��7$����?
B%���1?
5�^�%�g���Kو����
������`�،�%�N���'��م���) �%4
?���א�����א	��	���R������،�s+ً��%^�א�+
م�א�

�M$N��
�אوא8א���
	��א��د��א[��kא�������M�$Nא�/+�
����،�وذ�}،��#���;����1�Qא���
���^�%���;.��Qא�<�8�-Qد�M$N١٥˚�����Nאوא�8م�:�%��د��������	�(vegetables substrate)�

(Labbe, 2000) K� �
���������������م������������م�وא	������������س�����	������وא	��	����

�M$N�
�אوא5��Q�;8��M$N��uא�/+�kאF����l/%��Qא�<�8�-Qد�M$N�M�<�،��iولא��
g��;Qو;����§�١١,٢�KE�����+�]א�

���x¢�א�/+�������������������
אد��	��������%�d���%�:

�אوא8����	������	

��(Farber and Peterkin, 2000)	����م�و%�����y�¢����x
�Kو;�����§��
�م������������م�وא	����������س�
אد��א	��	���%�d�%�:8אوא��	���،��	
��%

�8>���א��Qא�/+��
�Kو������0�-Q�����M��?א'����א�د�^��%������;��Qא���<�8���-Qد�M��$Nو����K5.���
���g�m�
%��،�����و�%+N��8אوא���k̂�����א �%�M�$N.���-وQא�س�א�����M�$N���	
�٦}٤א���

F٥���g���#�ج�א�����?Vو�
���y�g�N������M���$N��Qو�;����د.�����+N�%ن�
���Bن��.�Eم���������	��	��

0��א���tא�T6א��"�������x���������م/�א[$$���$�و��Oو��uא[$$���{،��n?�5��+1%;�+��א�
(Carlin and Peck, 1995, 1996)K� �

� �
� �
� �
� �
� �
� �
� �
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�	���א���אد�����������

 � �

1, Juneja  et al. 1998; 2, Picoche et al., 1993; 3, C
hom

a et al., 2000; 4, V
alero et al., 2000; 5, L

und et al., 1988; 6, D
odds; 1989; 7, N

oterm
ans et al., 

1981; 8, G
ola and M

annino, 1985; 9, C
arlin and Peck, 1996; 10, B

aum
gart, 1987. 
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����Eא��������F����
����� �!���٤٢٩ وא)אא&'د��א&%$���א#"

  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية )١١,٥(

Control of Microbial Hazards: Heat Treatment 
��&��M$N�3�/0��א�)�/r.��%�l�#א���Qא���א���%$��א'r¨�)��K���~���r
��א�$"B��א

Qود�n;

�دא����$s��"B��א���;�d�%و�������n�;
��}�/N����%�g���,��ل�א���-��א'��א�K�Qو%
�o�e�
�א�
;��nא��$�
����,�������g(D)�د�א�w�kא�s٩٠؛�و����ou��B��א�d
٪�%�^�א[��

��������N�;F���<وא�gK��
���Qא��&R�w�	و�.����x.���eN�Qא�&R�w�k���#و�א�.F١٠�
base 10�g�;�M$N��Qא�����N/�{��&�+��������(D)�د�V�KEن���ur4دQ-��א'(z)�����د��:�و�T�sא��

�Qא�&R�w�	�=�&,�����
����:�;�١٠�gدQ-��א'�א��Qא��$x.��(D values)�^%��5�Kد
�g�;Dزد���g�;وz��N�:���Sא
�%L�����+1א����"B��א��+e�����א�+���xא�u�B�$��Q�0د%��

�M$N��
%4
?���א�����א���
	��א��د��א[�R�=$����+�S8אوא��	K� �
oد����+�;

٧٠
�(D70)��n��;و�o.F��o���eN�w���	(decimal reduction)�����-Qد����/N

��Qא�<٧٠˚�Eم������������������	��T�א
<�Ts١}٠� Jد;�&��٢}٠(ICMSF, 1996)�K
�g�&�א�@�sم�����������م��
�x¢�א�&�و%��������	���	������!�،��I
,$%���-Q����M$N.�،

�;.�3��%������kא����hkو%����א�&R����?Q�&%��Qא���,$�����u�B��א�g�rא���7$����������M��0;�+����א�
�د

٢}١٢١
��T�א
'٢١}٠���N
+v��&�;مد�� Group 1)א�و�Zא[$$����$��و�����Oא	��	���

proteolytic C.botulinum)���oد���+�;�M�0;.و
٢}٨٢

 ��������٤}٢������u������?�K�א���N
د;�&����$+7+
�O$���و��א[$$����(Group 11 non-proteolytic C botulinum)�����+�&�Z��ZV������م�˚١٠;
(ICMSF, 1996)د�����%�8�Sh�	א����L.LQ�0د���x�N�g�&�א�@�s�K(multiple sources 

of variation)אع�����
و?�
ع�א���tא(����e�(intraspecies variability)+��א`	��8��Shدא	���א�?�
����u�B���8א�&$��א	������������س��و%����ZVذ��}(bacterial suspensions)����Kو<��uא�
�B��8א�Sh�	h���K!ل��K%�g�;��د;�&����٢�$D���aد���O���uא�#h`�8א��l$��؛�§�ذ5

��/N٩٠˚�/N��K٢}١٢١م�و���˚�g�;�3%�،مz��^%٧��ZVم�˚١٤(ICMSF, 1996)K� �
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٤٣٠ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������


אد�������%�:����"B��אع�%��^�א
���#�����s�Ol@�א�?��r¨���אوא�8���kو�����1�%א�&%�M��$N
����ً$,���אur4�����Qא�>����)marginally(�����#�6�
אد��،�S&����،�و��p��<hא`©���8���xא���%�:

�אوא�8���k)א'�%������אacid vegetable substrate(��w�����p��<h��،ل���<�o.�M��$Nو�K
��1��#����אوא�8א��ur4א�8א���/��א��kא��M�$Nم������������م�������uא[$$������א	��	����

������u���0N��S����xqא����8"B��א�@����������L�&א������Qא��$����و����B��KO^�ز����د��א���%$�����א'
�אوא�8���kא����K%7$��e�אF�gn���$�אE�،(turnip)ج��������وא��������Dوא��&��
ل��(swede)وא�

�?���א�$��
�����(flat bean)א�#��,���B�).و�אStringer et al. 1999) (cabbageא���(��s�d����K
��T�$	دא�g��وزא�g:�����ض�����(endogenous lysozyme)א�/�eط��/�eط�`�وزאh��}���e%

������w����(hen egg white lysozyme)א����-�ج��o����وא��g�rא���-�^��%�
��%#����Nאً��$/+��
������O$��و��א[$$����uم���
�/�$��e�

م���"�#��
B���8אQ�������א����Qא��'���(Lund and 

Peck, 2000)K� �
� �

  ضبط المخاطر الميكروبية: درجة حرارة التخزين )١١,٦(

Control of Microbial Hazards: Storage Temperature� �
6�B�א�
yد�א�/��8�7و�#S����א���	¨/��8א��;�&��א�+��K�xو;��§��
�x¢�ذ�}�

���s�M$N�)hª�8אوא��k#"�وא���د��א�א���
 cooked pasteurized and chilled)א���

purees of vegetables)�L
B�א���s�M$Nو��(courgette puree)���
�y�n�;زאد�و��&S�،٥ ١٠ �

?����و>��א��8B%�����+�Q��
�א�8�+����#+$�(105 cfu g-1)��^��%م�٥���.��ZV١٥���%
وزאد��ً�

���������m<hא�����
���1
�Qא���وא�u���¢6א�m��n�;
�(noticeable off-odours)���Lא�s��m%ول�.F
�������e�B#��د�א����8��%אhNfirst detected sign of spoilage)��^�%�E١٢���%
�ً��ZV٣٦���%
��ً�

�^%��Qא�
�%(Carlin et al., 2000b)م�˚٤م��ZV˚N١٠/�%��א©���nدQ-��א'y���K�K�gm�
�א��Qא�/+���
�א�����?���������������<�����-Qود�K������l/א���Qא������א�+�N�����x/�����دQ-�����8א'���"B��א

�م�����������م����	���	���T�s�O$�و��א[$$���Zא�و��N
+vم،�˚١٠א����������و	�"
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����Eא��������F����
����� �!���٤٣١ وא)אא&'د��א&%$���א#"

���T��s٧א	����#���"و���e�F(enterohaemorrhagic E. coli)+��א�/������Sא��א	$����،�� Jم˚٨�
م�K˚���T�s٤א	������������س��%�^���(psychrotrophic strains)و�$#h`�8א[����$��ود���

�3�����#�����&Sم�������������م�و��
����Nא�����E����?�Kא	��	�����+vאF�O$���و��א[$$�����u���
���������������א�F����l/%��Qوא	����<�8�-Qد�M$N�
م،��M$N˚م�و)��˚٣א�/+

�ET�א
�(ICMSF, 1996)Kא�� �

אد����%�M�$N�
�אوאN��8/��א�/+��kم�������.وא��Nو�.�¢�xوא�u	4���p�<h�،��א���

���$��L����8א`�N�3��#�� و�KM?א�د�
�א��Qא�/+<��-Qد�M$N�M�<�،�%�N���0��،
y
����L
�ق�5%�:�

س�א[����$�ود��א�/+uL(courgette broth)���M�$N٧˚���p<
م،���/+�����

��������א�t��L����6و��(�/Nق����%�:�
��yد�
(nutrient broth)�(Choma et al., 2000)�Kو-��
�8`hL�^%�uK5�n$eSم�����������م��
אد��א	��	���%�:�
�אوא8:�א�/+�	��M$N

F��Qא�<�8�-Qو˚١٥د�O$�و��א[$$���Zم�א�و
�"#��
B�א��N
+v١٠م�˚��N
+vم�
�م��א��Qא�/+�
������א	��	����<���-Qد�^�%��u�5��-Q���M$N.�EO$�و��א[$$���u����?�K�א
�+/���،M?א�د��O�,��م�;$�$��%^�א�.�����oو�t��ق�א���:�א�"B��א�@�s�
y���e�5א�§

(Carlin and Peck, 1996, Braconnier, 2001)K� �
������n�#���8��;و��אوא�8ن�#������D#����א�س�א����Qو-��،�Vذ���s��V@�א�����kא

�
��y�8אQ���;�:����I
�و;���$%�8,S�8���1I.�oא�#���و�L}����eو-���א�Qذא�8א�س�א�����
���K�1�$Nو�o.�M$N>��ل،�q�Sن�و;�V�n?���ج�א�#��g:�א������א���+�����s���������M�$N@�א��"B

�אوא�8�k�����8א��N
+vو�����
م��"אو��:�א����dא��/�$�e�

م���"#��
B�א���Lא
�
KE^-وא��م�وא�»�|�وא
�א�����א�	��o.F�dא�$, �

����+vא�:��u��5�8��;و�S��Qא��و;���8#����:�دQ-���8א'�S���/ن��.�^B���8��N

�ou���B��א�d
����Fא[���u�B��א�Eאد���Nא�Fbacterial population� �،ل���Kא�������L�M��$N�KE
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٤٣٢ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������

�Pe�Bس�����א	����������s�:�ًאوא�8.��א��kن��������א��l#"�وא��د،�א��א���
א���
٤٦��M$N��ً%
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�iא��Qא��<���-Q�����x����wא�/��8��7א���n��#�٢٠� J٣٠˚�Eم(ambient 

temperature 20- 30˚C)8،�و���5ن�%��^�א�����e���א�w�����:�،���$
D�8"א����ض�.ن�"����
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tests)�����-�<�8�
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  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية مع التبريد) ١١,٧(

Control of Microbial Hazards: Heat Treatment Combined with Refrigeration 
א��#����e���^��%�h��5�Ol+��א��+�8����$א���&�����M��$Nא�������א���
	����א����د��������

����F�����l/%��Qא��<�8��-Qد�M�$N�O�,��وא��iولא���g�;Q�١١,٣������KEא	����Qא�8א��,�
�h��5�3��+����(realistically mimics)%��^�א��+�8����$א���t��e$���وא������&$����وא;����ً������א���

�N�/(�:����
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����Eא��������F����
����� �!���٤٣٣ وא)אא&'د��א&%$���א#"


hL��Q�;�M$N��I`�8א`	���Qא�8א'&/�����,$%��-Q����r¨���Qא� inoculated test)א'

strains)��E��<F�)�&��א�M$N(recover)�������:�K����l/%��Qא��<�8��-Qد�M�$N�O��,��א�)�/r.
���sאع�
?.�^%�d�%8אوא��	�)�&��3;
��g�%S�،��#?��5�:�}��e&���א���¢����>���

�������Qא������א���%$����א'��
�א�N�O��0>��Q�����4��������?�B%V�،	�uא�/+����<�M��$N�
��������א�/+��
��
x
���	¨�L(Carlin et al., 2000a)K� �

� �
أقصر وقت للنمو المرئي في مرق غذائي، هريس بطاطس أو هـريس بروكلـي    ) .١١,٣الجدول رقم (

٧(ملفوف) محقون بجراثيم 
نبوب كوليستريديوم بوتشيلينيوم غير محللة / لكل أ١٠

م لمدة ˚٨٠للبروتين بدون أي معاملة حرارية، أو بمعاملة حرارية في حمام مائي على 

  ).Carlin et al 2000aدقائق (مأخوذ من  ١٠

درجة 

حرارة 

التحضين 

  مئوية

 محددة م لمدة تسخين˚٨٠أقصر وقت للنمو المرئي (أيام) في مادة معينة باتباع تسخين على 

  معلومة (دقائق)

  بروكلي  بطاطس  مرق غذائي

  وقت التسخين  وقت التسخين  وقت التسخين
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  ضبط المخاطر الميكروبية: تقنيات أخرى )١١,٨(

Control of Microbial Hazards: Other Techniques 

ن��,��Nد�،��¬�B���;و�K8�S��%و��mS�<אد�
��א�����א���
	��א��د����ون�%

����-��<����/+$�������/��3א�/+�
�א���S��xV��(additional barrier)�����`�Kou��B®��אًא'+
��xא����
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��
�+/�����������������م�:�%����d%��^�˚٢١م�.و��&����.���Nאد�M��$N��s˚��M��$N٥א	������
������Q�7��א�gD��+���8��7א�/%(range of commercial tomato products)���n�;
�����א��،�و

������N�:�T���6��אوא8�$/+���
�א�����	������Lو�1%(pureed vegetables)س�������������	
��%
�אوא��8א���Qو-�����l$����:ل�
�D.ن�
�B�אوא��8،�و��kو-����אQذא�8א�س�א����

&�������+5����Brackett, and Beuchat  1991)�����8�-Q  (Lowest pH)א�;�����Kو��/���א��
��/�-
��L
?
%��"#�$��،�Qא��م�����������م�وא	����������سא'��وא	��	���

���M�?و-���א�دQא�س�א����(minimal pH)���������Q��&�o���وא���s
�٦}٤و�٦}٤א��kص��/+
��M$N�،(ICMSF, 1996)Kא��
א�٥�Tو �

�w�+>م��l�#��;(acidification)�����������DH���/�����wא�����&���8א���:���א���
�������)
�L�8`��+�<`���x��%4%��%
?������xV:��$+/��8��7א��N�)��NHو�.���<h0�א��"S

�������e�وא���������K(mild or severe temperature abuse)א�l���Lאم�دQ-����8א'���א��Qא�
��
������������(organic acids)א�¥�ض�א���~����(
0��n�#����1%א�l��Lא�^�B���א��

�����
�o.�M��$N�K>���ل،�q��Sن������wא�����&������s�:�8א����	����אوא8א���
	����א����د��א[�
�K�/B!�،����א�l�Lאم�¥��wא�#�
��Q}���.وx¢�א�#��ق،�و�M$Nא�;��:�א��>$��א��7

(sorbic acid)א�س��������w����k�{�����5h�א�w���¥و�.�{�و?����w���¥�3���%��ًא�#���"&%
�ZV���-وQ٥א�������
��y����$&م�:�%/�����˚١٢م�و˚��M��$N٨א	��������������س،��4?��{�

��������ل���:�>�O.ن�¥�wא�#
Gnocchi�،�{��Qא+��S�u���@�<و(Del Torre et al. 

2001)�8`hL�
y���r�Kس�م�:��u�0Nא���Q��i˚١٢د����M�$Nא[����$�و�א	���������

%ً����,+��wא�/����ZV.س�Q��sو-��������٦٠٥����M�$N��ً�/B!�
م�˚٥،���/+���5ن�א�/+�

�o.F�����/+$��T����Kوو٢�E(Valero et al., 2000)��ً��&S}٦و�M��$Nא�س�א�����Qو-���א����
��
����ً̀������dא��P��$���3��U�KOB$1���#א�¥���ض�א� 
�$����>OK،�%����زאل�א�/�����%&���
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����Eא��������F����
����� �!���٤٣٥ وא)אא&'د��א&%$���א#"

F����
���y�������K��:ل������S�����%.�E{
��Q}�وא�#���"B���L`وא�{��Q
�م�א�#����א	��	������

�����a���������م����n>��4���(vacuum-pocked potato)���E8:�א������Dא��	.F�n���r�K
������Qא�)�����wא�K������8א`»browning inhibitor(���n���B�א����K%Fsulphite�����و����


�א�¥����y�E����#5و%����دא�8א���
�����������ض�א�����������م�˚��M��$N٤א	������
F٢٨-١٥˚�a����n>��4���(Juneja et al., 1998)Kم�E:�א������Dא� �

��u�B��א�Q
���:�w�l/א��T6ط�א���e/�א�gB,��K��6Q����L��r.�¢$א���S�xH

אص���kא�Q
s����ZV�oد¨������5א�N�8����وא���:��&S��x�א'#�����$��tא(�����M�$N�Kא�+

�وش�������vوس�א� ���L(mashed potato puree)�����S��xV�^�B����א���Kل،�:�א�������Dא��1
���5�
م����א�0
دQ
$5٢��M�$Nس�
uL��$�L���א�
y�M$N��������:�א�#��S�٪م�˚٣٠
�M$N�
�K(Mahakarnchanakul and Beuchat, 1999)م���Q-����#�������˚١٠و;��.	��8א�/+

����5א�$¢��K}$1�#{�א�$+,���sא�:�א�����.B���!�M$N^�.ن� �
�����:�T6ط�א�����e/�و-���وאQא�س�א�����O����N����אL�	א���ن�א.�¢�x
��§��&�

������
�y�:�o
�/�%�LI
�,$%�u	4���ZV�oد¨��a����n>��4���م��א������Dא��א	��	����

����>���ل�q��Sن������(Dodds, 1989)و����1-��?V�����g��#$�����������م.�M��$Nو�K�����Q
$5�����5
�T�א
<F��ً��#?��ً���N��/sل��5ن���
م�א���٪�و.٢KEM$Nא�0
د �

� �
  الإرشادات والنظم الحالية )١١,٩(

Current Guidelines and Regulation� �
���1������،p���<����%א
N�O����3��+iא�M��$Nא����د������	
��+����>����pא�������א���

����S���xHوא����Qא��א��Qא'����pوא���%$����א'��<����-QدF�}���S�gB,���%�p���'אد�א
א�/��������6�1
�������uوא�/���eط�א�����ET6وא������wא°���(reducing pH)و	����wא�س�א�����Qو-������	

����K%א��n��>�L���K%א��u����T���F�}���S�gB,���%(sub-optimal)�Eא�س�א�����Qو-���א����
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٤٣٦ �دא���א�	����وא�د����
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�و������8Bא���6و%���دא�8א���t�א��(�/�~����وא��
אزن�:�א��)antimicrobials(����S��xVو

א%���א���,5���1�S�gB+��������א����eNوא���
א���KEو�o.�M$N>�ل،����%�א;���و%�������א�

���������
א%��������uא����,���1�S�gB،�وذ���}�����+�ن�%4%
?�����א���������א	�����ur4����Qא�8א�
Kא��د���	
�א��� �

���¬��8��?
B%�^�%א���د����	
^�:�و��N(�.و�.?�3/0��l�#�����^�%�3�+����1א�����א���
�و��),���	�)I�n>��/l#%�8�?
B%�����-ز�D�Lم��	�8�?
B%�o
�>����Kو�s@�א�

���+��e�����;و�،�����	����u�B�����	°�n��;و�^��%�o
���>����;�،�����#�����-Q������$%��.و�%
�����K%�8��x�!��������������������Bא��e+���������א	������ �K(Northوو��FQH��ً�&Sدא�8.%

American guide lines)������k4?%�5���1/���א��P�(
���
qS�،��Qن�-�(א5�ً�uאً�%^��s@�א���
(potentially hazardous)�������^�%�M�$N.���-وQ���sس�.F�����l/א����x
٦�E}�٤#���א'+

������^�%���K5.�T6��%ط���e?F����
D�
אB��8+������٨٥}٠وא[�
�dא�����T%^�א���N�:�������Eوא��
�=��$t�א(hermetically sealed packages)�(Faber, 1995)+�ن������אً�������@���s����$�و���K


-���و�
���Bא�����?

د�e��K+��א��/�gmوא��FQHدא�L8א��
-�����8��1א�%4iא�M$N��mS�]א

ن�א��L��,0א�/��S�m:�א��0?�3و?��S�mא���%$�Oو-
د��א�
אد��e�ل�א
<��%�N�8�%
$�%
��������,����ً�L�L.���/��
)������8د��%��M/�א�kم�א�#��l%��:�א���3�/0و%���ZVذ�}�Kو�

��Beאض�و�"S`�3%א���?
	�ص،�.ن�א�/��p�,�L�8�7%��د�S��:�K"��א�h0>���وא�%4
��5�����8א�/�������M��$N���<h��0�א��"��S����+����،����Qو.(product formulations)א%����و�
N

�����������/i����;�^��%�8���(
^�א���د�א[���د��Kא;">����s���K%�n@�א�����l��و��א��m��3�/�0��א
�����������~������-
�
�و��Bא�������?
��:�א�%4Q���e�L`א��,�����א����B$+א�(UK Advisory 

Committee on Microbiological Safety of Foods)�(ACMSF, 1992)��3%م���א	��	���

������S�1�#%���������مu�B�5�E$�ود�����א[F�O$�و��א[$$���u�(target bacterium)K� �
� �
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����Eא��������F����
����� �!���٤٣٧ وא)אא&'د��א&%$���א#"

������������ن��������א�
	���א��د�����������W(Lund and Peck, 2000)א��!� ��א �

• ^�l��א��^%��;.�M$N٣}٣˚Kم 

• �M$N�^�l���٥≤א˚���<h(��"S�١٠≤م�و�Kم�. 

• �M$N�^�l��٥א� J١٠˚���<h(��"S�٥≤م�و�Kم�. 

• ��M�$N��Qא�<��$%��د;�&�����١د;��6=�.و�%���S��B±�א�&�$����١٠������o.Fم�������˚٩٠%
�M���$N٨}٥١م�.و�˚١٠٠��M���$N�����&�;٨٥د˚����������Tو����Qد�א�و����>h���ً���&Sم�و

��^����وא�(European Chilled Food Federation (ECFF))א����l������{��ع�ذ����
�^%��;.�M$N١٠˚Kم 

 مK˚١٠:���5א��tא(����3%^��M$N.;��%^��٥.س�Q��sو-���.;��%^� •

• �^%��K5.���5�
م����א�0
دQ
$5�¢$%٥}٣��;.�M$N�^٪�:���5א��tא(����3%
�^%١٠˚Kم 

 مK˚١٠#�����67ل�4��א�3	א0�1��2/���.-,�$�٩٧}٠'�ط��� %�$#����� •

• �����^�%�����;.�M�$N�^��l���3%א�p�'א%��א
Nو��Qא�
ع�.	��O��dא���%$��א'U
١٠˚��������%����و;���@uS
����¢���x
��^��B��o����٦م�وא�������א>�+��:�w���	�o.F

�a$���%����
 ٦١٠KEא��&�(�وא�/+


م���ECFF���u�&��א;">�FQV�nدאr�!�8$��%^�;���א����/�$�e�

م���"#��
B$�

-�/�،�����א[$$��������L
?
%��
-��3��%����L�/���8���1א�$�#��"��g������ً����$���و�O،�و.

�F�g.و�א©���ض�����٦
)�w�²�T:�א��Nאد�R&�א�M�$N�Qא�;�������
��a 6D reduction�E
��M�$N��Qא��+$���א'����=&,�±�ذ��}�������م������د;�&���O.و�%������S�B˚٧٠وא��B��o^�.ن�

F٩و ٣��M$N��&�;٥م،�.و�˚٦٥د��M$N�T?א
r٨٠˚�Eم(ECFF, 1996)K� �
������O?א
�;�L��Nא

د��;�#%�n�<";&���א�)draft code(�������������������/����L.و���
���������
�Qא�����Lد�����s�^�%א���د�����	
و;����#��(Codex Alimentarius)�����:�@��s�gsא���

� ���V(Codex Alimentarius, 1998)K?��ذ��s@�א��
)���8وא�$
א�M$N�¢6?��ق�א� �
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٤٣٨ �دא���א�	����وא�د����
�	���א���אد�����������

  يم المخاطر الميكروبيةاستخدام تقي )١١,١٠(

Use of Microbiological Risk Assessment� �
����:�n�x���Lא���א�8�xא�د����א��$+����وא����L`א�:��Q
e/�8�%א�
$���ueא�
���������������א�Qא���%$���א'+$���1�$+>�ZVو���x���א�+"B��د�א
�sא�א���B%V�ZV��0?���و-

��א�+��x،�و�����0	�)���א���"B��א�
y�ZVو����g�rא��i���?
B�8א���x��م��+�א	��	����

،�:�א�������א���
	����א����د��K:�א�&�����،��~�����������������م�وא	��������������س�
%4%��7
?���!��ز�Lא��د����	
:�.و�K��Qو�o.�M$N>�ل،��(excellent safety record)א���

���uوא�uK5�:(current safety margins)�����,�x%^�א�>
אل،�qSن�>�ود�א�%4
?���א'�����
��g�rא��7$���?
Bא���"B����1א��#�����א�D�lא����L4����-�'א�M&�)و�SFB(�����:�א���

�hً�&�#%���L
�K(future expanding market)א���
	��א��د��وV�u0���%��{�:�א�#
ق�א�� �

א���L���א�������������
��Fא�%����אض�Eא�/&D����l+$�و��������Bא����D����lא��g�����&��)א����t

(foodborne hazards)������$K%א���+�e��K��6א�t�א���?
��א��א�l�Lא��1%:�>&��א�%4���$+N
����K�א'����������א�$,���gא��&����(E. coli)����oא���-���:(beef burgers)و����������	א

��������:�א'$���א��#"�و���س����������:�א���iא��0/
ع�%�^�א'$���������א	�����
�Kو:����Lق��(Notermans et al., 1997; Bermrah et al., 1998; Cassin et al., 1998)א��kم��

���g+��#��א�����Fא>�+���ل�و�
��sو�������Bא����D���lא��g����&ن��q��S�،א����د�����	
א�������א���
Kא��د���	
������{�א�����א������;�o��א�T6א�t�א� �

W������א�8א
�kو����%^�א�Bא����D�lא��g��&ن��
B�� �
������א��>��D�����l(hazard identification)و��
����D�����lא��Q�����0د%�P�����((hazard 

characterization)ض�����������P���(���lא
و��(exposure assessment)و�&�����gא��D(risk 

characterization)�T«Q��D���g��&���5.�K(formal risk assessment)������	
���א�����~�
�^%��N
�אوא�8א��د��א�0/�k4ن�א���	��	م�����������مא���א	������������س��و��
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�T�����א���6#�،�ذ�}��#���%��ل�א�
�8��Sא�D�lא��Ts(high fatality rate)��^%��(�	F
�م�������������م�;����������w���א�����د�א���B��u�$,���`�8א��$�E������tو�#��א	��	�������،

�Qא�<�8�-Qد�M$N�
^�.�M$N�،@hNא�/+Q
��א��5"B��א�TN
?�^%�8`h#�א���-hK�א
������Lא
�אوא��8وא��h;��א���k��������|h1��L���������
��א�������T.و�א����8���eא�$��������%V

�אوא�8�kא���
?���������(Carlin et al., 2000a)א�0/Bא��u$��ود����������8א[��x������א�+��K
����K%F�g�rא�7$�����������������������5���-Q��u،�:�א�����������א	�����D��lא����$�$;�E

��l�#�����³
�����M��$N�oא���T6���1/�ذא����5ن�א�/����אV��D��lא��������N/���6�1،�.و��א��
����^�:�א�

?����8	���م�B%(raw ingredients)�������g��mא�����hًK��!�،���/s�����Kو`�����������s@�א���

Kg�rא�7$���?
B�8א��x��א���
	��א��د�،�و��א��L"��5א�/�eط��M$Nא�+ �
�ض������
���g�����&�(exposure assessment)א�����s��T�����B�و�א.�Lو�T���+B�א�g�����&��א

(quantitative and/ or quantitative evaluation)ول�����/�$�������

א%�����א'��א[�+������$
�������"B��د�א���Nא����s���������Kو:�����Lق�א'�������N^�א�������א���
	����א����د�������

�g�rא�7$���?
Bא�(SFB)��������������o���وא���"B��א�@��s����Lא
�4?�{��.و�5+���א�#��gא�/�����
���	�Q�0%(hazardous)�����M�$Nא���s���+������#�%��&�א��$�
���(i)،�:�و;���nد�Kو��

������u��kא���"B���������~��T����،����(hazardous bacteria)�،(ii)א����Qא����ur4א���%$���א'
7$�א��g�r(iii)و���?
Bא���"B��א�
y(SFB)���3����א�)�/r.����k���6�7א��������T���/א��^��l��وא

(domestic storage)�����ًא���ذ���}��&���S
���������kא�P�/��0��3��%�8���%
$����s����%�B���K@�א�
��}����#��o����א�g+��#��م�������������م�`>�+���ل�א��:�א	��������������س�وא	��	�����

�M$N��
��א���
	��א��د��א[���~��OB$1�#�8א����אوא8´�+�	K� �
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��?����%^�א�O��3+iא>�+��`��N��+�e�z�8م����(uncertainty)א����54������sא�א��&�
�����Sh�	`وא(variability)د����������(multiple parameters)���M��$N��8���L��&$א��r¨�����א���

K8�7�/+$��^�l���3وא
|�א�>��(�א��;�&��.r/�(�א��+$���אH?��-���وא��
ز$L� �
��uא[���د��.و�����u����P�����?�uK��5�^��%�T%��^�?&���ط�א���������&�%����زא������s�n@�א��

�����0�lא�`�،)TF��5���;ً̀�و ���%^�א�N������Q���M$N�=א�����א���
	��א��د��Kو.و
��������7��L`א�M�$N���+��
د��א���?�����$�&����gא�iא-����N�iא(dose response assessment)�،

�ض���و�o.(magnitude of exposure)��T،�א���g7<�O���;hא��Bא����%��$�(microbial 

agent)��Qא���Bو��.�Lو�����Fط�و�����Q`#������ذא�8א���0,���א�א�Q���r°א(associated/ health 

effects adverse)���������������ً���%�¶l�e�¢�א���0
�א>�+��ل�.ن��s���%�،ل���Kא������L�M�$N�K
������٧١٠.و��٥١٠א��hع�+�
س؟�و%��%��dא�Q���ط�א`>�+��ل�����uL��$�L���א�^%��h	

$Lل�
<�8�%
$�����،���.و�אi/��.و�א'����א�0,��؟�و�5�qS�،{ن�א��x�{$1��#א��|

K�ً��#?� �

������o���א�/��ل،�وא�:�Ol�#��د��א��NV�ZV���	
�ض�א�����א����و����0	�)����
����������
����M�$N&��(�א�+��8��x.و�?��eط�א�#��Kg`�دو�Q�/+��ذج�א�/+�r¨����;(growth models)�

�M$N�8h	א���א��K%�،��&�
א%��א����Oא�+��8��xو���
�dא�>���(�א��;�&���א��%���������א�
(saphrophytic microflora)��:����&�;��א�>����(�א�d
�����K�8אوא����k#��"�א�وא���
א�����

������B�+��
���$����L���/���M���$N��+����e Paenibacallus)א�����د،����L�M���$N����א�����Kل،�

polymyxa)�����8و����B�+$�ط�א����د���e/�א�w����1m���(antimicrobial activity)�����xא�
�م������������م�����و���������(Girardin et al., 2002)א	��	����B?���8א������ن�אq�S�،ًאu�	.�K

(microbial data)��������+��e��`�ًאuK�5���1?و�������Bא����D��lא��g��&��:��ً���x��ً&�����=���
�uא�/+
ذ-�������M$N(model parameters)Kא`	����Shو�Nم�א����54���$&���L8�Lא� �

I.��&S�،8�;
����wא�/��������6و������s�^%�g@�א[�دא�L8א�����&�1��s�8@�א��
�����7�eא��L���Nא
����������/N��(promising results)���1&א����s�:��8אوא���kא����	
א���
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������D���lل،�وא����Kא�������L�M��$N�،#��"��א����د��وא�����س�#����Kو;����א	�������������
�������L
�����������4ن��$#���h`�8א[�������$,����א��Qא���.و�n,���xא�N+����ل�Lא�¡������א��7

(mesophilic strains)س����������������	�������T6��1/�$+/����א��8��r
$+5��u��5�8`��+�<א
�����?Q�&%(Guineberefiere, 2001)K�h#`�8א[����$�ود�� �

�����8�
�و�������4ن�%#��Bא����D��lא��g��&��¢xس��.و��1������א	�����������?���/N
��F¨%�3�/0��א���$+N)TD�	�����^��l��א����
��א�/������N�:�d
N(Nauta, 2001)�K^�א�#�

��������)��/r.���$
D������������%��Qא��<�8��-Qد�M�$N�^�l�$��M$Nא`>�+�ل�א��^%�g��و���

�Q��;.�^%�uK5�:�¢xא`<�د�א�وT��Q،��������6�7א����3%�
s��+5�،{$1�#و:�%/�ل�א�

�����������L

س�א[�����$,��א��Qא��u�L��$��L��$����-�qSن�א>�+�ل�א'0
ل���N.�M$Nאد�>
(mesophilic B. cereus)����$���L���א�M��$Nل�
���ً��-���אً�%&�Q?������>�+���ل�א'��0��x���5ن�

س�א[����$�ود��uL(psychrotrophic B. cereus)�������;א�%����+s.ذج�
�ً�،��³د�א�/+�.�K

K{$1�#א��ZV�)א�t��3/0%א�^%�،��و%������دQ-��א'�א��Q	hل�L��5$#$��א��� �
� �

  الاستنتاج) ١١,١١(

Conclusion� �

ق�א�����א�L���������gل�.ن����
��و%�^�א[�+���وא��%4+��#%�3�L

	���א���د��:����

�M$N���+���אوא�8א[��M$N��mSא�D��ق�א��k)אvegetable-based dishes(���^�B+و%^�א�
���������
ق�א�����א���
	��א���د��Kو�����ً��%���<��
�oא�D���ق�א��&$��L�:�ًدא
.ن���دאد�و-

(traditional)������/rHوא(ethnic)�iوא������(novel)�����������/�ق�א���D�3א����و���(vegetarian 

dishes)��M$N8אوא�
ن�وא�&�+��א���tو��وא��ur4א�8א�
א;���	�s��א©��ض�א���؛�و�#
�אوאqS�،E¸��8ن�א������א���+��������M�$N�����و%��دא�8א����#5א�������،�FVא���kא
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ع��������E¹$�F�3%��$���8א�$1�#}�����%^�א�����א���tو�/���N��#��وא��K��,0و;���
�8�1B?אوא�%�8א;��8و��kق�א��Dא��P$א;"א�����:(recipes)K� �

�����������^�%����`���1/%���B�و�،�ً��.�،���
ع�א��+�8���$א���0/��/�����و�/
ع�א�D���ق�
���KوuK�5אً�%������������/��و�����ذא�8א�s+���،�و.ن����gذ��}��B�8א����x���א�+�ض�Lא�+�>

�?
%4%��5�e%���&��)
#�M$N���+���אوא��8א�����א��k$1��#}���א���1+m�،��ن�%
�אوא�8و����u%3/��0،�.و��ن���D�ًز-�����kא���� traditional processed)א���0/���א��&$��

veget.)����������8��%
$�%4%��ً��$
?���Kو�o.�M�$N>��ل،����5�?��א��S�E���+vوא����$�Fא�/��8�7א�
�אوא�8א�
��4����6ن��kאg1����;���:��8��e���^%�uK5א��#+�gא��tא��T6א���ز-��وא�0/

(outbreaks of food poisoning)��8���/6�B���%�3^�א��Lوא�d���%�M��$N�o
���>����;��،�وא���
��א��tא���������6���(�/�$�����������د���(nutrient value)א��;�&�����א�+�����x،�و.ن�א�&�+�����א���tو

�אوא�8�kم������א
&���א����:�א�$,��
�א�+�8��x،���/���א���y�gN�����S�5��-Q����u�5�
�����.����������S(dairy foods)وא�»��|�و.�����L%/��8��7א�����ن�������،��%�N����0���وא��

��g�Nد�L�Nد������%(better substrate)�����������?
�و���KTو���@�א��L���q�S�،ن�%4%Bא���
�+/$�
�^%��N
�אوא��8א�����א���
	��א��د��א�0/��kא�����LQ����N`و����$���?����א.�=,��#�

�����o��Mא�o��م�א�+�s`אKد�%��
��%�)� �
�����%�����T��sא��,#���/��8א����������א`�s+���م����%����1^�.-����<&���=�%4%
?�����א���
��������1I.���;و�K��&'�%�8^�א��x�+����8�r
א���
	��א��د��:�א�#�&��؟�<���%��gmא��$

T$&'א��
/+�،x���א��$���<M�E�NאQ��אF�)א�t�א،��o`
5���e�eº����7/�א�w��
(E. coli)��"���#����	وא����������������،�و���B^�%����زאل����N�|��/sم�و-��
د��وא	������


س�����#��¢�xن�وא��s��plausible evidence���������א�g�rא�+���x،�وא���i�8א��?
B%ل�
�<
�����Kא���د����	
���א���������=�$����+�S�E�#�6����Beא`�s+�م�א�F��5א�&����א��d�Bא�

���$%��%����%����`��%�8/����$��3
��א�/��8���7א�������/&��M��&$/�����6�1و��א��
��������:�א�Qא�<��
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������m/�א��S�t��8א��/&�Fclean room technologies�����L)���NV�M�$N��Q&��د�&/����8א��و�א.�،E
�������n�>�������$������5�،P��ووBא������/&����K%�،��6�1/�א��
����:�א�Qא�<��$%��%�=�&>

Kא��د���	
a،�א����ً%�+�s���N�/(�:��ًtא�����א������� �
~����א������������8��?
B%�^�א���������3�+�����&�%�����/�0��8���$+Nא���د�����	
��

�و��א������3��Iو����Qא��و��א'�����S�Lp"����������6�7א��l$�����و��$���Pא�����%�8hא'��Iو
�:��-���א��א>��א'�>�:��D�lא��g��&���N�#��;�K{$1�#��1א�x����א�h0>���א�

�����%4R�=��$������+�S�����&����g،�א;��"א������
%#������s�Q@�א��+�8����$א��}���$Nو�،���?�����א���
V���������L�/א����<h��0�א��"��S�Eو����ون�>���ودF����K%�����L�/%و����$N�S�P������8��7א��"��L

K�Qא�
�8�%��OB$1�#+$وز�د��א���%$��א'$��وא� �
����o.�M�$Nو�KEن
%4�%F�g�$�Lא��د����	
Vن�א�
�3xא'����N�/(�:�Tא�����א���

�א(�����-V������،ق
%4%
?����א�/�8���7،����>��ل،�و�#�����
�3��Lא�#��:���+���#%�8�/��#>
����������$�#$L��"�Sאل�
�D���u�B���8א��x�وذ�}�%^�	hل�א�������u�0�����S.��B�eא�+

K��<h0�א��"S�)�/r.�3�/0و��א� �
� �

  عـالمراج )١١,١٢(
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