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 فیؼیکی ثغ تغکیجبت يٕاص غظاییاثغ ػٕايم 

اثغ صيب: 

 

 حشاست دادى ثِ ػلت قذست تخشیت خَة ثش سٍي هیکشٍاسگبًیسن ّب یب ثِ دلیل ایدبد تغییشات دس ثبفت ٍ تَلیذ
 : هثل. هبدُ غزایی فشایٌذ ضذُ صٌؼتی دس فشایٌذّبي تَلیذ  ثشخی هَادغزایی کبسثشد داسد ثیطتشي داسد

پبستَسیضاسیَى ٍ استشیلیضاسیَى خطک کشدى  ٍتغلیظ 

 

سشهب ٍاکٌطْبي ضیویبیی ٍ فؼبلیت آًضیوی هَادغزایی سا ثِ تأخیش اًذاختِ ٍ ّوچٌیي سجت 

تَقف یب کبّص سضذ ٍ تکثیش هیکشٍ اسگبًیسن ّب هی گشدد 

 

 صيبی ثبلا

 صيبی پبییٍ



 اثغ صيب
 یب ٍاکٌطْبي  سٍضْبیی کِ ثشاي کٌتشل فؼبلیت هیکشٍ اسگبًیسوْب ثِ کبس هیشٍد، هؼوَلاً سٍي فؼبلیت آًضیوی هَاد غزایی

 ثِ ّش حبل دس سٍضْبیی هثل خطک کشدى یب استفبدُ اص حشاست پبییي،. ضیویبیی ًیض هؤثش است

 ،ثشاي . اداهِ خَاّذ داضتتجشیِ خَدتِ خَدي هَاد غذایی چٌبًچِ احتیبط ٍ اقذام خبصی صَست ًگیشد
 :هثبل

 هَاد  هتذاٍل ًگْذاسي اکثش سٍضْبي . ثِ هٌظَس غیش فؼبل کشدى آًضیوْب، حشاست هیذٌّذاًدوبد ثیطتش سجضیْب سا قجل اص
سا ثِ تأخیش هیبًذاصد ٍ سضذ آًْب ثیي ثشدى ٍ تخشیت یب خذا سبختي هیکشٍ اسگبًیسوْب ًیست؛ ثلکِ ضشٍع ثشاسبع اص غزایی 

 استهبًغ اص تکثیش هیکشٍثْبیی هیطَد کِ دس آًْب سضذ آغبص ضذُ 

 حفظ ٍ دس فشیضس دسخِ  - 01دسخِ سبًتیگشاد هثلاً دس  - 91اگش هَاد غزایی ثِ هذت عَلاًی دس دسخبت حشاست ثبلاتش اص
 ضًَذًگْذاسي 

 تغییشات سًگ، عؼن، ثَ، هضُ: تغییشات ًبهغلَثی دس آًْب سخ هی دّذ کِ هْوتشیي آًْب ػجبستٌذ اص 

اصدست سفتي تشدي ٍ آة داسي ٍ کبّص اسصش غزایی ، اص خولِ کبّص هقذاس ثؼضی اص هَاد هحلَل دس آة 

 اًدوبدهَاد ثخصَظ ٌّگبم خبسج کشدى هَاد غزایی اص حبلت ایي . آهیًٌِظیش ٍیتبهیٌْب، هَاد هؼذًی ٍ اسیذّبي 



 اثغ صيب

 ٌَیتبمیىٍبي يقضاع ٔ ثیق يقضاعي اػ ٔیتبيیُٓب ثّ سوٕم اَجًبص کى صع اثغ طٕلاَی كضٌ ػيب
ثُبثغایٍ ْغ قضع ػيبٌ ٔ می یببددر مُاد غذایی کبٌص  Cَ َیتبمیه  Bگزَي 

ادتًبل کبْق اعػف غظایی يذوٕل ثیلتغ اؿت ٔ طجؼبً اػ اعػف ظبْغي تغ ثبكض َگٓضاعي طٕلاَی 
 .کیفی کبؿتّ يی كٕصکهی سوٕهیبت طؼى ٔ عَگ ٔ ثطٕع 

صع يٕاعصي کّ ُْگبو سبعج کغصٌ اػ دبنت اَجًبص يقضاعي ػوبعِ یب سٌٕ آثّ اػ يٕاص غظایی سبعج 

 هحلَل دس آة، هقذاسي هَاد هؼذًی ٍ هقذاسي اسیذّبي آهیٌِ استهقذاسي ٍیتبهیٌْبي حبٍي كٕصيی. 

 ّوشاُ ثب هَاد هحلَل دس آة هثل خَد سا خبسج ضذُ اًذ دس عی ػول پختي هقذاسي ثیطتش اص سعَثت اًدوبد هَاد غزایی کِ اص حبلت
 ٍیتبهیٌْب، هَاد هؼذًی ٍ اسیذّبي آهیٌِ اص دست هی دٌّذ



 پاییناثر دماهای 

 ْبی دغاعت ٔ صعجّ 5-7 صيبی اػ اؿت ػجبعت (Chilling temperatures) کغصٌ ؿغص صيبْبی
   .گغاص ؿبَتی صعجغ 10-15 ثّ يذضٔص

 

 يی گفتّ گغاص ؿبَتی صعجّ 0-7 صيبْبی ثّ :(Refrigerator temperatures) یشچبل صيبْبی
 .كٕص

 

 يی گفتّ کًتغ یب گغاص ؿبَتی صعجّ -18 صيبْبی ثّ :(Freezer temperatures) فغیؼع صيبْبی
 .كٕص

 



 اثر دماهای پایین

2 گیغص يی قغاع اؿتفبصِ يٕعص غظایی يٕاص کغصٌ يُجًض جٓت کّ اؿبؿی عٔف 
   .آْـتّ اَجًبص ٔ ؿغیغ اَجًبص :اػ ػجبعتُض

صعجّ -20 دضٔص ثّ صقیقّ 30 ػغى صع غظایی يٕاص صيبی ،سزیع اوجمبد رَش در 
 ؿغص ثـیبع ْٕای ْبی جغیبٌ اػ اؿتفبصِ ثب عٔف ایٍ .یبثض يی کبْق گغاص ؿبَتی

 .گیغص يی اَجبو

كٕص يی دبهم ؿبػت 3-27 يضت صع يطهٕة صيبی آٌستً، اوجمبد رَش در. 
 .ثبكض يی سبَگی فغیؼعْبی صع اَجًبص اؿبؽ کغصٌ يُجًض عٔف ایٍ

اػ آْـتّ اَجًبص ثّ َـجت ؿغیغ اَجًبص عٔف يُجًض، فغآٔعصِ کیفیت َظغ اػ 
 .اؿت ثغسٕعصاع ثیلتغی يؼایبی



 اثر دماهای پایین

فغیؼعی ػًغ یک يُجًض غظایی يٕاص اکثغ ثغای (freezer life) ٍيی تؼیی 
 ْبی ٔیژگی ثغاؿبؽ يُجًض غظایی يٕاص َگٓضاعی ػيبٌ دضاکثغ .گغصص

 ثبفت، قجیم اػ ْبیی ٔیژگی ثغاؿبؽ ثهکّ ثبكض ًَی آَٓب يیکغٔثیٕنٕژیکی
 يلشن پشتٍ ٔ اَجًبصػصایی اػ پؾ ای تغظیّ کیفیت ٔ عَگ تغصی، طؼى،

 .گغصص يی

 

تغکیت ٔ طؼى ٔ ثٕ کبيم طٕع ثّ تٕاَُض ًَی كضِ يُجًض غظایی يٕاص ايب 
 ًَبیُض دفع اَجًبص دبنت اػ کغصٌ سبعج اػ پؾ عا سٕص طجیؼی ٔ اههی

 

 



 اثردماهای بالا

 

اطغاف يذیظ صيبی اػ ثیق صيبْبیی ثبلا، ْبی دغاعت صعجّ اػ يُظٕع 
 فغآیُض َٕع صٔ اػ غظایی يٕاص َگٓضاعی ثغای يؼًٕل طٕع ثّ .اؿت

   .كٕص يی اؿتفبصِ اؿتغیهیؼاؿیٌٕ ٔ پبؿتٕعیؼاؿیٌٕ دغاعتی

 

 

 



 اثردماهای بالا

 ٍصعجّ يتغیغ اؿت کّ ثّ  140تب  120صيبی اؿتغیهیؼاؿیٌٕ صع إَاع يٕاص غظایی يتغیغ ثٕصِ ٔثی
 كٕصيضت چُض ثبَیّ اَجبو يی 

 

 يی اػ آَجبئیکّ دغاعت ػیبص ؿجت کبْق اعػف غظایی ٔاػ ثیٍ عفتٍ ثغسی اػ يٕاص يغظي غظاْب
نظا صع ػًهیبت اؿتغیهیؼاؿیٌٕ يٕاص غظایی ؿؼی يی كٕص اػ اػًبل صعجّ دغاعت ْبي گغصص 

 ثـیبع ثبلا اجتُبة گغصص

 

  

َیتبمیه درصد 91 حدَد غذایی مُاد استزیلیشاسیُن عملیبت در َجُد ایه بب A َ 30 ، ریبُفلاَیه 
 مُاد در مُجُد تیبمیه درصد 65 َ فُلیک اسید َ اسیدویکُتیىیک ، پیزیدَکسیه درصد 35 تب

 .عفت سٕاْض بیه اس غذایی

 



 اثغ صيب
 توؼیضػًم سلک کغصٌ یؼُی گغفتٍ آة اػ يٕاص غظایی تٕؿظ دغاعت تذت ػًم تجشیغ یب 

ٌيکبَیـى سلک کغص: 

 

 آة صع سلک کغصٌصعٌٔ یک تکّ اػ يبصِ غظایی، كکبف ْب، يُبفظ، يجبعي یب كجکّ يٕئیُی ٔجٕص صاعص کّ صع ُْگبو ،
اجؼاء يذهٕل صع آة اػ ٔ ؿبیغ صع ایٍ جب قُض، ًَک ْب . ایٍ فضب ٔ يجبعي ثّ دغکت صع يی آیض ٔ ثّ ؿطخ پیق يی عٔص

 .كَٕضيُتقم يی غلبء ٔ صیٕاعِ ؿهٕنی گظكتّ اَض ٔ تٕؿظ آة دًم ٔ ثّ قـًت ؿطخ 

 

 ٍإَاع يذهٕل صع آة يبَُض ٔیتبيیٍ ْبي ْب سوٕهب طجیؼی اؿت صع جغیبٌ سلک کغصٌ، ٔیتبيیC ، B ٔ ... اػ صؿت ثب
صع قـًت يبصِ تب دضي .. ٔ A ، Eٔیتبيیٍ ْبي چغثی يبَُض صاصٌ آة کبْق يی یبثُض، ٔنی ٔیتبيیٍ ْبي يذهٕل صع 

 .ي سلک ثبقی يی يبَُض

 ِثـیبع ثیلتغ اػ ػًهیبتکغصٌ ، صع سغص يثلا (غظای کبْق اعػف تغظیّ اي صع ُْگبو آيبصِ ؿبػي يبص 

سلک کغصٌ يی ثبكض. 

 

يٕاعص ثبلا صع سلک کغصٌ ثّ عٔف يوُٕػی ثب کیفیت ثٓتغي دفع يی كَٕض 



 اثغ اكؼّ 
 ضَداضؼِ دّی هَاد غزائی ًَػی فشآیٌذ سشد ثشاي سبلن سبصي هَاد غزائی هحسَة هی 

 ّاكؼّ صْی يٕاص غظائی َٕػی عٔف فیؼیکی ثغاي فغآٔعي يذـٕة يی كٕص ک
ثُضي كضِ صع ثغاثغ اكؼّ ْبي گبيب ،اكؼّ غظائی ثـتّ كبيم قغاع صاصٌ يبصِ 
 ثبكضایکؾ ٔ انکتغٌٔ يی 

 فغآٔعي يذوٕلات غظایی ثب پغتٕ ْبي یَٕیؼِ کُُضِ ثّ ٔیژِ : پغتٕ صْی يٕاص غظایی
 َبيُضانکتغٌٔ عا پغتٕصْی يٕاص غظایی يی گبيب،ایکؾ،ٔیب ثبعیکّ اكؼّ ْبي 

 

 ِيقضاع اَغژي جظة كضِ صع ٔادض جغو يذوٕلات غظایی پغتٕ صیضِ عا : صػ جظة كض
یب يیؼاٌ تغییغات فیؼیکی ٔ كیًیبیی ایجبص كضِ ثّ .يی َبيُض صػ جظة كضِ 

،اػ طغیق اَغژي جظة كضِ پغ اَغژي ُْگبو قغا گغفتٍ يٕاص غظایی صع ثغاثغ اكؼّ 
ٔادض ثغ اؿبؽ ثّ ایٍ اَغژي، صٔػ جظة كضِ يی گٕیُض کّ . اَضاػِ گیغي يی كٕص 

 اَضاػِ گیغي يی كٕص KGY  کیهٕ گغي 



 اثغ اكؼّ

 ٌٕکیهٕ گغي ص ع تشغیت يیکغٔاعگبَیـى ْبي ثیًبعي ػا غیغاؿپٕعػا  8تب  0/1 ؿطخپغتٕ صْی صع : عاصیـیضاؿی
 كٕصٔ َٕػی پبؿتٕعاؿیٌٕ يذـٕة يی . يٕثغ اؿت ْٔیچ سطغي ثغاي ؿلايتی اَـبٌ َضاعص 

 

 ٌٕایٍ فغآیُض پغتٕصْی ثبػث افؼایق ػيبٌ يبَضگبعي فغآٔعصِ ْبي صعیبئی،ؿجؼي ْب ٔ يیِٕ ْب: عاصٔعیؼاؿی 

0/4   کیهٕ گغي  10تب . 

 

 ٌٕيؼبصل اؿتغیهیؼاؿیٌٕ تٕؿظ اكؼّ ٔ یب ثّ ػجبعت صیگغ اؿتغیهیؼاؿیٌٕ تجبعتی اؿت کّ ثّ: عاصٔپغتیؼاؿی 

 ثبكضگغي يی کیهٕ  40تب  30یب  50تب  10يقضاع اكؼّ ثغاي ایٍ يُظٕع  .گٕیُض آٌ اؿتغیهیؼاؿیٕ ٌ ؿغص يی 



 اثغ اكؼّ

ثغؿُض دضاقم ثّ َبسٕكبیُض اثغات تب كٕص يی اَجبو اَجًبص كغایظ تذت پغتٕصْی عٔف ایٍ صع 
 کیفیت ٔ ػیبص تُٕع َگٓضاعي عٔكٓبي صیکغ ثّ َـجت كضِ تٕنیض اؿتغیم غظائی يٕاص ثغایٍ ػلأِ
 پغتٕ . اَض كضِ يوغف َبؿب فضبئی كبتم ثغَبيّ فضبئی يـبفغاٌ ٔؿیهّ ثّ اسیغا ٔ . صاعَض ػبنی
 طٕلاَی يضت ثّ يذیظ صيبي صع غظائی يٕاص کّ ، اؿت َیبػ كغایطی ثغاي ثبلا صػ ثب صْی

 يی يُبؿت صاعَض َیبػ ثبلا کیفیت ثب اؿتغیم غظائی يبصِ ثّ کّ افغاصي ثغاي ٔ كَٕض َگٓضاعي
 .صاعَض ایًُی دبصؿیـتى يلکم آَٓب ثضٌ کّ ثیًبعاَی ٔثغاي َظبيی اعصٔگبْبي يبَُض . ثبكض

 ػیبص جغادت كضت ثب ٔيجغٔدیٍ ؿغثبػاٌ

 

 

 يیؼاٌ اكؼّ تؼییٍ كضِ اػ طغف ؿبػيبٌ جٓبَی ثٓضاكت کّ صع تًبو كغایظ ثغاي اَـبٌ ثی
 يگب عاص اؿت  0/7گغي یب کیهٕ  7ضغع اؿت تب 



 یب ایٌکِ  ٍ . فشآیٌذ اضؼِ دّی هی تَاًذ خبیگضیي افضٍدًی ّبي هَاد غزائی،گبص ّبي ضذ ػفًَی کٌٌذُ هَاد غزائی ضَد
 .استفبدُ اص آى ّب سا کبّص دّذ

 ْیچ ؿًی صع يبصِ غظائی ثبقی ًَی گظاعص. 

 اعػف يٕاص غظائی عا تقغیجب دفع يی کُض. 

 

 ّاػ صع ثـیبعي فغآیُض پغتٕ صْی جبیگؼیٍ يُبؿجی ثغاي گبػ صاصٌ ثّ يٕاص غظائی ٔ تغکیجبت تلکیم صُْضِ آَٓب ؿت ک
 اؿتکلٕعْبي پیلغفتّ ثّ صنیم ؿلايتی يذیظ يًُٕع كضِ 

 

 يبَُض . غظائی كٕص جبیگؼیٍ افؼٔصَی ْبي يیتٕاَض ثّ َظغ ثـیبعي اػ صاَلًُضاٌ ػهٕو غظائی اكؼّ صْی يٕاص غظائی
 جبیگؼیٍ َگٓضاعَضِ ْب 

 غظائی صع دیٍ اكؼّ صْی چُضاٌ گغو ًَی كٕص يٕاص. 

 

اكؼّ صْی يٕاص غظائی ،تُٓب عٔف َگٓضاعي ثغاي غیغ فؼبل کغصٌ يیکغٔاعگبَیـى ْبي ثیًبعیؼا صع يٕاص 

 غظائی يُجًض يی ثبكض. 

 

 جهٕگیغی يیکُضاػ ایٍ عٔ اػ آنٕصگی يجضص . اؿت ثُضي ثـتّ یکی اػ يؼایبي اكؼّ صْی ايکبٌ اؿتفبصِ اػ آٌ ثؼض اػ 



 دغاعتی اؿتفبصِ صيبي يبصِ غظایی صع طٕل فغآیُض غیغ دغاعتی کًتغ اػ صيبْبیی اؿت کّ ثّ طٕع يتضأل صع فغآیُض
 . يی كَٕض

 

 غیغ دغاعتی ثّ دضاقم يی صع فغآیُضْبي کیفیتی کّ صع َتیجّ اؿتفبصِ اػ صيبْبي ثبلا ثّ ٔجٕص يی آیض ، کبْق
 .  عؿض

 

 صع دیٍ فغآیُضْبي غیغ دغاعتی ثضٌٔ تغییغ ثبقی يبَضِ یب دضاقم يٕنض طؼى يغظي ضغٔعي ٔ يٕاص ٔیتبيیُٓب،يٕاص
 . تغییغات عا يتذًم كَٕض

 

 ٍفغآیُضْبي غیغ دغاعتی صع يقبیـّ ثب فغآیُضْبي دغاعتی ثّ اَغژي کًتغي َیبػ صاعَض ػلأِ ثغ ای  . 

 



 اثغ اكؼّ

 عا سٕص َغو كضِ ٔ سوٕهیبت ثبفتی ثؼضی اػ يیِٕ ْب ٔؿجؼي ْب ُْگبيی کّ صع يؼغى اكؼّ قغاع يی گیغَض
 .صؿت يی صُْضاػ 

 

 كضٌ چغثی ایٍ عاصیکبل ْب ؿجت اکـیض ٔتُض . ایجبص يی کُُض عاصیکبل ْبي آػاص چغثی ْب صع اثغ اكؼّ صْی
 كَٕضيی 

 

 ّكضیض تٕنیض يی کُض طؼى ْبي َبيطهٕة صػ ثبلاي اكؼ. 

 

 ّٔیتبيیٍثؼضی ٔیتبيیٍ ْب يبَُض عیجٕفلأیٍ ،َیبؿیٍ ٔ .يی عؿبَض ٔیتبيیٍ ْب آؿیت اكؼّ صْی ثD  ّپغتٕ ث
 عَٔضآؿبَتغ اػ ثیٍ يی  A,B,E,Kْبي ٔنی ٔیتبيیٍ . صْی دـبؽ َیـتُض 

 



 اثغ اكؼّ

 ّوِ هَاد غذائی جْت اضعِ دّی هٌاسة ًوی تاضٌذ  . 

 تخن هزغ پَستِ دار را ًوی تَاى در هعزض اضعِ قزار داد. 

 ضَددر اثز اضعِ داراي طعن ًاخَضایٌذ هی ضیز 

 

 

 ضیز ٍسایز . تعضی اس غذاّا حتی در هقادیز کن پزتَ دّی تِ طَر ًاهطلَب ٍاکٌص ًطاى هی دٌّذ
هقادیز پزتَ کن در . لثٌی در تیي حساس تزیي هَاد غذائی ًسثت تِ پزتَ دّی قزار دارًذفزآٍردُ ّاي 

گزي طعن ًاهطلَتی را در ضیز ایجاد خَاّذ کزد تِ طَري کِ اکثز هصزف کٌٌذُ ّا آى کیلَ  0/1حذٍد
 ..هی داًٌذ قاتل پذیزش را غیز 



 اثغ اكؼّ

 فزآٍردُ ّاي لثٌی ًسثت تِ طعن اکسیذاتیَ در حیي پزتَتاتی تا اضعِ یًَیشُ حساس ّستٌذ. 

 

 اضعِ دّی تزخی هَاد غذائی در دس ّاي پیطٌْادي توام هیکزٍارگاًیسن ّا یا تَکسیي آًْا را حذف ًوی کٌذ. 

 

 تِ کار گیزي هقذار تالا پزتَ دّی تِ هٌظَر استزیلیشاسیَى تِ طَر ًا خَاستِ ،تغییزات ًاهطلَتی را در طعن گَضت ایجاد هی
 دیگزي است کِ هی تَاًذ در اثز پزتَ دّی تغییز کٌذ خصَصیت رًگ گَضت . کٌذ

 

 هاًٌذتالاتزیي حذ، دس هجاس پیطٌْاد ضذُ ،ًیش اسپَر کلستزیذیَم ّا سًذُ هی در 

 

 تاضذگیزي اس فعالیت آًشیوی هی جلَ یکی اس هعایة آضکار فزآتٌذ اضعِ دّی در هقایسِ تا فزآٍري حزارتی ،عذم قاتلیت آى در 

 

 صْضاًجاماگز فساد در هَاد غذائی ضزٍع ضذُ تاضذ ،پزتَ دّی ًوی تَاًذ کاري تزاي هعکَس کزدى ایي اتفاق 

 



 اثغ فلبع

 سبهی ثبلا اًْیت فُبٔعي فلبع ثبلا،ثّ ػهت غیغ فؼبل کغصٌ يیکغٔاعگبَیـى ْب ٔ ًْچُیٍ تٕنیض يذوٕلاتی ثب کیفیت
 اؿتصع هُبیغ غظایی پیضا کغصِ 

 

 ًَٕصفلبع ثبلا عا يی تٕاٌ ثّ عٔكٓبي طیم تٕنیض 

 

 يٕاجّ يلکم آػيبیلگبْی ثب صع ؿیـتًٓبي َیًّ هُؼتی ٔ : پیـتٌٕتغاکى يـتقیى ثب فلغصٌ يبصِ َبقم فلبع صع
 اؿت

 يشؼٌ ثـتّ تذت يشؼٌ ثّ اػ یک فلبعصعتغاکى غیغ يـتقیى اػ یک تلضیض کُُضِ فلبعثبلا ثغاي اَتقبل يبصِ َبقم
 ایؼٔاؿتبتیکؿیـتًٓبي هُؼتی فلبعصْی : ثبلافلبع 

 

 يی كٕصػیبصي تٕنیض ثب دغاعت صاصٌ يبصِ َبقم فلبع صعجّ دغاعت آٌ افؼایق یبفتّ،يُجـظ كضِ ٔ فلبع 

 



 اثغ فلبع

 ثبلاطغػ کبع يشؼٌ فلبع: 

-  آٌ صع ایٍ ؿیـتى اثتضا يبصِ غظایی صع یک ظغف اؿتغیم پغ يی كٕص ٔپؾ اػ يذکى كضٌ صعة
 گغصصيشؼٌ فلبع قغاع يی گیغص تب فلبع يٕعص َظغ اػًبل صع 

 

 کُضاػ آَجب کّ فلبع اػًبل كضِ یکُٕاست اؿت،ثـتّ ثُضي تغییغ كکم پیضا ًَی 

 

 ثبكضاؿتفبصِ اػ فلبعْبي ثبلا صع فغآٔعي يٕاص غظایی يتغاکى ًَٕصٌ آة اطغاف آَٓب يی اؿبؽ 

 

 صع يشؼٌ تذت فلبع ثّ َٕع يبصِ غظایی ٔ صعجّ دغاعت فغآیُض ثـتگی يبصِ غظایی ػيبٌ َگٓضاعي
 .صاعص



 اثغ فلبع

 ثبلااثغات ثیٕنٕژیکی فلبع: 

 

 :يٕجٕصات ػَضِفلبع ثغ اثغ 

 

 ؿیـتًٓبي فلبع ثبلا تغییغات ػیبصي صع .گفتّ يی كٕص ثبلاتغ اػ فلبع اتًـفغ فلبع ثبلاثّ فلبعْبي
اؿتفبصِ ٔ تبثیغ يلشن ٔثبعػ ایٍ عٔف آٔعص ؿهٕنی ٔ صیٕاعِ ؿهٕنی يیکغٔاعگبَیـًٓب ثّ ٔجٕص يی ثیٕنٕژیکی،غلبي 

 ثبكضصعآثًیِٕ ْب،سوٕهب آة ؿیت ٔپغتقبل يی  آَؼیًٓبپبتٕژٌ غیغفؼبل کغصٌ يیکغٔاعگبَیـًٓبي صع 

 

 اکـیضاػ پهی فُم اثغگظاعي ایٍ تیًبع عٔي فؼبنیت .  يیلٕصفلبع ثبلا ًْچُیٍ ؿجت فؼبل یب غیغ فؼبل كضٌ آَؼیًٓب
 ثبكضصعآة ؿیت ٔپکتیٍ اؿتغاػ صعآة پغتقبل يلشن يی 

 غیغفؼبل کغصٌ آَؼیًٓب ٔصع َتیجّ صعجّ ؿبَتیگغاص ًْغاِ كضِ  50اتًـفغثب دغاعت يلایى کًتغ اػ  400فلبع ثبلاتغ اػ
 تـغیغ یبثض

 



 اثغ فلبع
 يُجًض َٔگٓضاعي يٕاص ػصایی يٕاصغظایی اػ فغآٔعي صع فلبع ثبلا يی تٕاٌ ثغاي افؼایق ػيبٌ َگٓضاعي يٕاصغظایی،اَجًبص

آَؼیًٓبي  يُبؿت ، يیکغٔاعگبَیـًٓب ، اؿپٕعْب اػ فلبعْبي ثب اؿتفبصِ . غظایی ثضٌٔ اؿتفبصِ اػ اَجًبص اؿتفبصِ ًَٕص
 یبثضَگٓضاعي يٕاص غظایی افؼایق يی َتیجّ ػيبٌ َبيطهٕة غیغفؼبل كضِ ٔصع 

 

 اثغ فغآیُضHPP  يشتهفثغ يٕاص غظایی: 

 کُضدفع يضت طٕلاَی يی تٕاَض عَگ طجیؼی ٔكفبف،سوٕهیبت ثبفت ٔطؼى طجیؼی يیِٕ ْب عا ثغاي :يیِٕ ْب. 

 ّعٔف تٓیّ كٕص، فبقض طؼى تهز نیًَٕیٍ سٕاْضثٕص کّ ثب ایٍ آة گغیپ فغٔتی کّ .ْبي يیِٕ صع آثًیِٕ ، ژل يیِٕ ايقطؼ
 .ٔجٕص صاعصصع فغآٔعي يتضأل دغاعتی 

  5اؿتغیم سٕص عا تب كَٕض، دبنت اتًـفغ فغآٔعي  4100صقیقّ صع فلبع  30اگغ يیِٕ ْبیی َظیغ ْهٕ ٔ گلاثی ثّ يضت 
 .ؿبل دفع سٕاُْض ًَٕص

  ِتیًبع فلبع قغاع گغفتّ اَض ًْبَُض يیِٕ تبػِ ثٕصِ ٔ ٔیتبيیٍ كضٌ تذت طؼى آة يغکجبتی کّ ثضٌٔ پبؿتٕعیؼC  آَٓب
 دفع يی كٕص 

 قبثهیت َگٓضاعي صاعَض يبِ   17تب. 



 اثغ دغاعت صع سُثی کغصت آَتی پغٔتئبػْب

 ي نببسدارنده هبي پزوتئي: 

 
 

 پزوتئبسببسدارنده هبي                                                 
لكتين هب                                                                    

بنن هبت                                                                      

سبپونين  هب                                                                   
ينيز پزوتئينه غيآم يدهبياس                                         

مواد ضد مغذي در منببع پزوتئين حيواني                       

 



 محدودكننده تزيپسين و كيموتزيپسين: 
 

ب   يٍ ( ديکشف گزد ييي هٌجع غذايي ثبر در اياٍل)ب يهحدٍد کٌٌدُ سَ يي ثِ ًبهْبيپسيتز يهحدٍد کٌٌدّب
 .  شًَد يخَاًدُ ه( را کشف کزد يي هبدُ ضد هغذيا يي کسياٍل)تش يهحدٍد کٌٌدُ کٌ

 
َب خبم ٍجَد دارًديثبقلا ٍ لَث ،ب يدر لگَم ّب خصَصب س. 

 
َاست کِ  يشَد کِ علت آى ٍجَد عٌبصز ضد هغذ يَاى هيخبم ثبعث کبّش رشد در ح يبيهصزف س

 .شَد يه يٌيدر ّضن ٍ جذة هٌبثع پزٍتئ يهَجت اختلالات
 
َيآه يدّبياس يشًَد ثعلت کٌد شدى رًٍد آساد سبس يٌِ کِ جذة هيآه يد ّبياس يعدم تعبدل در الگ ٌِ

ٌَصى  يپسيتز ين ّبيستئي ثِ هَجت دفع آًشيٌِ گَگزد دار سيد آهيب دفع اسيي ٍ يًَيز هتيًظ يضزٍر
 ٌَصى   يپسيوَتزيٍک

 



 



 



 



 



 



Proteins are made up of atoms of: 
 Carbon   C 
 Hydrogen  H 
Oxygen  O 
Nitrogen  N 
  and sometimes Phosphorus (P), Sulphur (S) and Iron (Fe) 
Nitrogen is needed for growth. 
 Proteins are the only nutrients that contain the element 

nitrogen. 
 These elements are bonded together in small molecules called 

amino acids. 
 Amino acids are bonded together into long chains called 

proteins 
 

Elemental Composition 



Amino Acids Bonding to form protein 

 



 



 



Properties of protein – effects of 
heat on protein 

Effect of heat Examples 

Coagulation: protein sets and 
then hardens 

Hard boiling eggs 

Colour change Myoglobin in meat  - red to 
brown 

Maillards reaction (dry heat) Bread crust 

Tenderising (moist heat) Collagen in meat changes to 
gelatine and fibres fall apart 

Becomes indigestible Overcooked meat or cheese 
becomes tough and hard to 
digest 



 

Properties of Protein 

1. Denaturation 

 Denaturation is a change in the nature of the protein 

 The protein chain unfolds, causing a change to the structure 

 Denaturation is caused by a) heat, b) chemicals and  

     c) agitation 

 It is often an irreversible process 

A.Heat 

 Most proteins coagulate/set when heated. 

 E.g. Egg white coagulates at 60˚C; egg yolk coagulates in the 
stomach at 68˚C 



 
B. Chemicals 

 
Acids, alkali, alcohol & enzymes cause changes to the protein structure 
E.g. Lemon juice added to milk causes the milk protein caesinogen to curdle 
E.g. Enzyme rennin coagulates milk protein caesinogen in the stomach 
C. Agitation 

 
This is also known as mechanical action 
It involves whipping or whisking the protein 
This results in the protein chain unfolding & partial coagulation 

Properties of Protein 



Properties of Protein 
6. Gel formation 

Collagen, when heated, forms 
gelatine 

Gelatine can absorb large 
amounts of water and, when 
heated, forms a sol 

On cooling, this becomes solid 
& a gel is formed 

A gel is a semi-solid viscous 
solution 

All gels have a three-
dimensional network whereby 
water becomes trapped.  This 
property is used in making 
cheesecakes and soufflés 

 

 

   Gelatine  
  

Heat is applied 
 

As the protein 
Uncoils water  

becomes trapped 
       Sol  

Pro gel    
    
 

Water 
 
 
 
Protein Matrix – the mixture has set – it 

has become a gel  



Appertisation 

 Nicolas Appert invented 
it in 1810 

 

 In general, Heating 
between 110 and 130 
degrees during 20min 
to an hour, in glass or 
aluminium cans 

 

 The results are the 
same as for 
Pasteurisation but the 
time of conservation is 
longer 

 

 

 

 

 

acid amine Original Appertised 

Isoleucine 5,6 5,6 

Leucine 8,0 8,1 

Lysine 9,0 9,1 

Méthionine 3,1 3,0 

Phénylalanine 3,8 3,9 

Thréonine 5,1 5,2 

Tryptophane 1,1 1,0 

Valine 5,3   

Comparison of the protein composition 

in Fish flesh 



 

Effect of Heat on meat structure 

 

• Increased temperature causes proteins to tangle 

more  and meat gets tougher and smaller 

 

• Colour changes: myoglobin (red) turns gray 

when the denatured hemochrome forms 



Cooking meat: the ultimate protein denaturation! 

• Browning of meat with flour before stewing 

•  Maillard reaction between protein of the meat and the 

starch of the flour 



 



 
• Heterocyclic amines (HCA’s) added to list of known 

carcinogens in 2005 

• Arise from reaction of creatine (an amino acid found 

in muscle) and carbohydrate 

• Higher temps from grill, frying or oven broiling 

increase the concentrations 



 



What are the products  ? 
• Reaction occurs around 300F  

• Biscuit, popcorn, bread, tortilla flavour (odour threshold is 

0.06 ng/L) 
2-acetyl-3,4,5,6-tetrahydropyridine 



 تأثیر فرآیندهای گرمایی بر روی پروتئین ها

 
حشاست ثبلا، دس حضَس ٍ یب ثذٍى حضَس قٌذّب یب لیپیذّبي اکسیذ ضذُ، هٌدش ثِ هقبٍم 

 .ضذى توبم اسیذّبي آهیٌِ ثِ ػول ّضن هی ضَد
هی ضَد، ٍاکٌطی ثب ًبم  صهبًی کِ پشٍتئیي دس حضَس کشثَّیذسات ّب حشاست دادُ   

اًدبم هی ضَد کِ اص عشیق کبّص هیضاى اسیذ ّبي آهیٌِ ي  لیضیي، هَخت   هیلاسد
 .کبّص اسصش ثیَلَطیکی پشٍتئیي هی ضَد

ایي اثشات دس استجبط هستقین ثب ضذت حشاست ّستٌذ؛ ثِ عَسي کِ حشاست صیبد، ثِ    
 .عشص هَثشي، اسصش تغزیِ اي غزا سا کبّص هی دّذ



 صَبتٕعِ كضٌ پغٔتئیٍ ثغ عٔی اعػف تغظیّ ای آٌ تأثیغ . يی كٕصصَبتٕعِ كضٌ پغٔتئیٍ دغاعت، ثبػث
 .  ػیبصی صاعص؛ چغا کّ يغادم أنیّ ْضى پغٔتئٕنیتیک َیؼ، ًْیٍ تغییغات عا ایجبص يی کُض

 

 اؿیضْبی آيیُّ )دغاعتی صع صيبی ثبلا ٔ ػيبٌ طٕلاَی، ثبػث اکـیضاؿیٌٕ اؿیضْبی آيیُّ فغآیُضْبی
 َیؼ يی كٕص( گٕگغصصاع كبيم يتیَٕیٍ ٔ ؿیـتئیٍ

 تأثیز فزآیىدٌبی گزمبیی بز رَی پزَتئیه ٌب
 



 اثغ ػٕايم يشتهف ثغعٔی ٔیتبيیٍ ْب

 ِٔٔیتبيیٍ ْبی گغB   ٔC 

 

 ٍْبي يذهٕل صع آة ٔيتبيی ٍ ٍ ْب َـجت ثّ تلؼلغ  B1ٔ ٔيتبيیٍ  cاػ يیبٌ ٔيتبيی  يي ثبكُضدـبؽ تغيٍ ٔيتبيی

 

  ٍ ّ ػصٌ)صع يذوٕلاتي َظیغ ؿیت ػيیٍ  cثشوٕم ٔيتبيی ثغاي افؼايق )ًْیُطٕع تٕت فغَگي ( ثغاي جهٕگیغي اػ جٕاَ
shelflife)  ٍجبت َظیغ آة پغتقبل اػ َظغ افت ٔيتبيی ِ  ْـتُضثـیبع صع يؼغى سطغ  cٔ آة يیٕ

 

 ٍٔيتبيیB1 ْبي گٕكتي يطغح اؿت ِ چٌٕ اتوبلات صٔگبَّ صاعص، پؾ يـتؼض ثغاي اكـیض كضٌ . يب تیبيیٍ صع فغآٔعص
 يي كُضصع َتیجّ تلؼلغ افت %( 60تب دضٔص )يي ثبكض ٔ ثّ يیؼاٌ قبثم تٕجٓي 

 

ثُضي تذت سلاء جٓت كبْق افت آٌ تٕهیّ يي كٕص ّ  . كیِٕ اَجًبص ٔ ثـت

 

 ْبي يذهٕل صع چغثي ٔيتبيیٍ اػ ٍ ثـیبع تذت تأثیغ قغاع يي گیغَض كّ يلبثّ تٕضیذبت گظكتّ  A  ٔEيیبٌ ٔيتبيی
ِ ْبيي جٓت كبْق تشغيجي تلؼلغ ثؼًم يي آيض  .كیٕ



ٍ ْب  :تأثیغ فغآيُضْبي گغيبيي ثغ عٔي ٔیتبيی

ْب ثـتگي ثّ َٕع ٔيتبيیٍ ٔ يٕقؼیت آٌ صاعص ٍ  :اتلاف اػ صٔ طغيق ايجبص يی كٕص. اتلاف ٔیتبيی

1- يًكٍ اؿت ٔيتبيیٍ صع دغاعت يؼتضل، يذهٕل كضِ ٔ ثّ ٔؿیهّ آة سبعج كٕص. 

2-  ْب صع يٕقؼیت ْبی سبهي تشغيت ٍ  يی كَٕضثـیبعي اػ ٔیتبيی

 

 

 ٍٔيتبيیC اؿیضاؿكٕعثیك 

ايٍ ٔيتبيیٍ سٕص يك ػبيم . اتلاف ايٍ ٔيتبيیٍ صع فغآيُضْب ٔ پشت، ثـیبع ػيبص ٔ اػ َظغ تغظيّ اي ثـیبع يٓى اؿت
ايٍ اكـیضاؿیٌٕ صع سوٕم آَؼیى ْبی ثبفت ْبی گیبْبٌ، . ادیب کُُضِ قٕي اؿت ٔ ثّ ؿغػت، اكـیض يی كٕص

 يبثضگغيب، قهیب ٔ َیؼ صع دضٕع يؾ ٔ اكـیژٌ، افؼايق 

 

 . َظیغ افؼٔصٌ )ؿغر كغصٌ صع عٔغٍ كى، ثب اتلاف ثبلاي ايٍ ٔيتبيیٍ ًْغاِ اؿت، قغاع گغفتٍ صع يذیظ ْبی قهیبيي
 .صع افؼايق تشغيت ايٍ ٔيتبيیٍ يؤثغ اؿت( ثیكغثُبت جٓت دفع عَگ ؿجؼيجبت صع طي يضت پشت



 تیبهیي B1ٍیتبهیي 

قشاس گشفتي هبدُ غزایی دس هحیظ ّبي قلیبیی، سَلفیت ٍ دي اکسیذ سَلفَس سجت تخشیت  
اتلاف اصلی صهبًی سٍي هی دّذ کِ هَادي هبًٌذ ثشًح قجل اص پخت . ایي ٍیتبهیي هی ضَد
 هی ضَد ضستِ ٍ یب خیسبًذُ 

 

 سیجَفلاٍیي B2ٍیتبهیي 

سیجَفلاٍیي دس ثشاثش حشاست پبیذاس است ٍ دس هذت پخت، ثبثت هی هبًذ ٍلی ًسجت ثِ ًَس  
ثِ عَس هثبل ًگْذاسي ضیش دس هؼشض ًَس آفتبة، هَخت اتلاف ایي ٍیتبهیي .  حسبع است

استفبدُ اص ظشٍف هَم داس، اص اتلاف سیجَفلاٍیي ضیش ثش اثش ًَس خَسضیذ، هوبًؼت  . هی ضَد
 هی کٌذ

 :تأثیر فرآیندهاي گرمایي بر روي ویتامین ها



 پیشیذٍکسیي  B6ٍیتبهیي 
 

ایي ٍیتبهیي ًسجت ثِ اکسیذاسیَى دس عی فشآیٌذ گشهبیی، حسبع است ٍ ثِ ٍیظُ دس عی  
ثِ ػلاٍُ فشآیٌذ حشاستی  . ػولیبت کٌسشٍ کشدى کِ ًیبص ثِ حشاست ثبلا داسد، اص ثیي هی سٍد

ٍ ضبخِ  B6پشٍتئیي ّب ٍ رخیشُ آى ّب دس سعَثت کن، هی تَاًذ ثب ایدبد پیًَذ ثیي ٍیتبهیي 
 خبًجی لیضیي، هَخت غیشفؼبل ضذى ایي ٍیتبهیي ضَد



 ٍٔيتبيیB9 اؿیض فٕنیك 

 صاصٌ صع يذیظ ْبی سُثي ٔ يب قهیبيي، ثبػث اكـیض كضٌ ايٍ ٔيتبيیٍ يی كٕصدغاعت .
ايٍ ٔيتبيیٍ صع طي طسیغِ، % 50-90فٕلات ثّ هٕعت ادیب كضِ ثّ عادتي اكـیض يی كٕص ٔ 

 .پشت ٔ يب فغآيُضْبي دغاعتي صع صيبْبي ثبلا، اػ ثیٍ يی عٔص

 

 * ٍٔيتبيیB12 ٍكجبلايی 

  ٍفؼبنیت آٌ، صع طي پشت اكثغ % 70صع دغاعت َغيبل، ثبثت اؿت ثّ طٕعي كّ دضٔص ٔيتبيی
كّ  (HTST)ايٍ صع دبني اؿت كّ دغاعت ْبی ثبلا صع يضت ػيبٌ كٕتبِ . غظاْب دفع يی كٕص

 .ثّ يُظٕع پبؿتٕعيؼاؿیٌٕ كیغ اؿتفبصِ يی كٕص، ثبػث اتلاف آٌ يی كٕص

 

ٍ ْب  :تأثیغ فغآيُضْبي گغيبيي ثغ عٔي ٔیتبيی





 



 



 پٕؿت گیغي ؿجؼيٓب قجم اػ پشت َیؼ ثبػث كبْق قبثم تٕجّ يٕاص يغظي يٕجٕص صع آَٓب يي كٕص ثّ طٕع
سٕص عا اػ صؿت يي صْض ٔني كبْق  Cيثبل ؿیت ػيیُي ثب پٕؿت پشتّ كضِ دضٔص يك ؿٕو ٔيتبيیٍ 

 اؿتصعهض ثیلتغ  10ايٍ ٔيتبيیٍ صع ؿیت ػيیُي پٕؿت گغفتّ كضِ 

 

تًبؽ ثیٍ يبصِ غظايي ٔ آة صع ايٍ عٔف  كًتغ اػ عٔف جٕكبَضٌ اؿت كبْق يٕاص يغظي َیؼ كًتغ اؿت 
 .كّ تٕؿظ دغاعت تجؼيّ يیلٕص ػيبص اؿت Cٔني ثّ صنیم طٕلاَي ثٕصٌ يضت پشت يقضاع ٔيتبيیٍ 

 
ػيغا ايٍ فلبع ،َقطّ جٕف آة عا ثبلا يي ثغص . ؿغػت پشت عا يي تٕاٌ ثب اؿتفبصِ اػ ثشبع تذت فلبع ػيبص كغص

 صعجّ ؿبَتي گغاص ثیلتغ ًَي كٕص 100ٔ صعجّ دغاعت پشت اػ 



 

 تنوريكباب كردن ، سرخ كردن،:  روشهاي حرارت خشك

 
دس سٍش پخت ثب حشاست خطک اص دسخِ حشاست ثبلاي ًسجت ثِ سٍش هشعَة استفبدُ هی  

 .ضَدٍ ثِ ّوبى هیضاى کبّص هَاد هغزي حسبع ثِ حشاست ثیطتش است
 

چشثی ّب دس ثشاثش حشاست هلاین هقبٍم ّستٌذ ٍ ثب ٍخَد آًکِ تیشُ سًگ هی ضًَذ ثِ هقذاس  
کن تدضیِ هی گشدًذ هگش ایٌکِ دسخِ حشاست خیلی ثبلا ثبضذ کِ دس ایي صَست ثب 

پختي تا .کٌٌذتطکیل آکشٍلئیي کِ ثَي تٌذ ًبهغلَثی داسد ضشٍع ثِ تدضیِ ضذى هی 
خطك ٍیتاهیي ّاي را کِ در تزاتز حزارت ًاپایذار ّستٌذ تخزیة هی   حزارت

 .تِ آساًی اس تیي هی رٍد Cکٌذ تِ ایي تزتیة ٍیتاهیي 


