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 وسلايت جىدتهبانًؼبيلاث وانتمُيبث انحذيثت وانًتطىرة في حفظ الاغذيت 

 

 انًستخهص:

ٌمذ ِبسط اٌجشش ؽفع اٌطؼبَ ِٕز آلاف اٌغ١ٕٓ ِٓ خلاي اٌزخ١ّش ٚاٌز١ٍّؼ       

 ٚاٌزغ١ّذ ٚرطٛسٖ طٕبػخ الأغز٠خ ٚاٌؼ١ٍّبد اٌزظ١ٕؼ١خ ِضً اٌزؼ١ٍت ٚاٌزغف١ف

ٌٍزؾىُ فٟ اٌغلاِخ ا١ٌّىشٚث١خ ٚاٌؼّش الإٔض٠ّٟ ٌٍّٛاد  ٚاٌغ١ٍبْ ٚاٌجغزشح ٚاٌزؼم١ُ

أعً رخض٠ٓ اٌّٛاد اٌغزائ١خ ٌفزشح أؽٛي دْٚ رٍف، ِٚٓ اٌُّٙ اٌؾفبظ ػ١ٍٙب . اٌغزائ١خ

٠غت ألا رىْٛ عبِخ ٌلإٔغبْ ٚلا رغ١ش ِٓ  ِٚغ رٌه اٌّٛاد اٌؾبفظخ. ثشىً ع١ٍُ

ِٚغ رٌه، غبٌجب ِب ٠أرٟ ٘زا ػٍٝ ؽغبة عّبد  . خٛاص  ٚطفبد اٌّبدح اٌغزائ١خ

ط٠ٛش رم١ٕبد رظ١ٕغ الأغز٠خ اٌغذ٠ذح ٌزٍج١خ ٠غزّش ر اٌغٛدح اٌغزائ١خ ٚاٌؾغ١خ، ٚثبٌزبٌٟ،

ٚػٍٝ إٌم١غ ِٓ . اٌطٍت اٌّزضا٠ذ ػٍٝ إٌّزغبد اٌغزائ١خ اٌظؾ١خ ٚاٌظذ٠مخ ٌٍج١ئخ

رغزف١ذ ٘زٖ اٌزم١ٕبد اٌغذ٠ذح ِٓ اٌؾشاسح ٌمزً اٌىبئٕبد اٌؾ١خ  اٌّؼبٌغخ اٌؾشاس٠خ،

زائ١خ ٚاٌٍّّظ ٠ٚغت ِشاػبح اٌؾفبظ ػٍٝ اٌم١ّخ اٌغ. اٌذل١مخ، ٚرغٕت رضٔخ اٌذْ٘ٛ

ٌزغخ١ٓ اٌّغبلاد اٌىٙشثبئ١خ أٚ  ٚرٌه ثبعزخذاَ اٌؼغؾ اٌؼبٌٟ، ٚٔىٙخ اٌّٛاد اٌغزائ١خ

لا رضاي آ١ٌبد . الأشؼخ فٛق اٌجٕفغغ١خ ثبٌٕجؼبد اٌىٙشثبئ١خ ػب١ٌخ اٚ أٚالاِٟٚ 

اٌزؼط١ً الأعبع١خ ٚاٌىفبءاد ٚاٌم١ٛد اٌّفشٚػخ ػٍٝ ٘زٖ اٌزم١ٕبد ل١ذ اٌجؾش ؽب١ًٌب 

 .ُ رغ١ٍؾ اٌؼٛء ػ١ٍٙب فٟ ٘زٖ اٌٛسلخٚاٌزٟ ع١ز

Abstract 

   Humans have practiced food preservation for thousands of 

years through fermentation, salting, and drying. The food 

industry has brought in processes such as canning, freezing, 

boiling, pasteurization and sterilization to control the microbial 

integrity and enzymatic aging of foodstuffs. In order to store 

food for a longer period without spoilage, it is important to 

preserve it properly. However, the preservative must not be toxic 

to humans. However, this often comes at the expense of 

nutritional quality and sensory attributes, and therefore, new 

food processing technologies continue to be developed to meet 

the growing demand for healthy and environmentally friendly 

food products. In contrast to heat treatment, these new 

techniques make use of heat to kill microorganisms and avoid 

rancidity of fats. Care must be taken to preserve the nutritional 

value, texture, and flavor of foodstuffs by using high pressure, 
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electric fields, ohmic heating, high electrical pulses, or 

ultraviolet radiation. The underlying inactivation mechanisms, 

efficiencies and limitations of these techniques are currently still 

under research and will be highlighted in this paper. 

 

 Introductionانًمذيت 

زّذ اٌطشق اٌّغزؼٍّخ ٌؾفع الاغز٠خ ػٍٝ ارجبع اٌٛعبئً اٌزٟ رضجؾ اٚ رٛلف رؼ         

ٔشبؽ اٌؼٛاًِ اٌزٟ رؤدٞ اٌٝ فغبد الأغز٠خ ِضً الأؽ١بء اٌذل١مخ ٚالأض٠ّبد 

ٚالاٚوغغ١ٓ دْٚ اْ رؤصش ٘زٖ اٌٛعبئً فٟ الاغز٠خ ٔفغٙب رأص١شاً عٍج١ب ٠مًٍ ِٓ ل١ّزٙب 

ؽفع دائُ ٌٍغزاء اٚاٌٝ ؽفع ِؤلذ ٚاٌٙذف  اٌغزائ١خ ٚؽشق اٌؾفع اِب اْ رؤدٞ اٌٝ

ِٓ اٌؾفع ٘ٛ رٛف١ش اٌغزاء ػٍٝ ِذٜ اٌؼبَ اٞ فٟ اٚلبد لا رٕبعت أزبعٗ اٚ رٛف١شٖ 

فٟ اِبوٓ لا رٕزغٗ اٚ رٛف١شٖ وّبدح خبَ ٠ؼبد رظ١ٕؼٗ ف١ّب ثؼذ اٌٝ ِٕزغبد أخشٜ . 

ػٍٝ اٌخٛاص (. ٠ؼشف فغبد الاغز٠خ ثأٔٗ اٌزغ١١ش اٌزٞ ٠طشأ 2891)اٌؾى١ُ ٚؽغٓ ، 

اٌؾغ١خ ٚ اٌزغز٠ٚخ ٠ٚؼضٜ اٌفغبد اٌٝ ػٛاًِ ؽ٠ٛ١خ اٚ و١ّ١بئ١خ اٚ ١ِىب١ٔى١خ ٌٚغٛء 

اٌؾع اْ ِؼظُ الاغز٠خ راد اٌم١ّخ اٌغزائ١خ اٌؼب١ٌخ عش٠ؼخ اٌفغبد ِّب ٠غزٍضَ ؽفظٙب 

ؽشطب ػٍٝ طؾخ الأغبْ ٚرٛف١شاً لاؽز١بعبرٗ اٌغزائ١خ ا١ِٛ١ٌخ ٌٚمذ عبػذد رم١ٕبد 

فخ ػٍٝ اؽبٌخ فزشح ؽفع اٌّٛاد اٌغزائ١خ ٚ رٛفش٘ب ػٍٝ ِذاس اٌغٕخ ِٚٓ اٌؾفع اٌّخزٍ

ؽشق ؽفع الاغز٠خ اٌّؤلزخ ٚرشًّ اٌزجش٠ذ ٚاٌجغزشح ٚاٌز١ٍّؼ ٚاٌزذخ١ٓ ٚاٌزخ١ًٍ 

ٚاعزخذاَ اٌّؼبداد اٌؾ٠ٛ١خ ٚاٌزشو١ض . ِٚٓ ؽشق اٌؾفع ؽ٠ٍٛخ الاِذ رشًّ 

١ُ . ٠ؼذ اٌغزاء الاؽز١بط الاٚي ٌلإٔـــغبْ اٌزغــ١ّذ ، اٌزؼ١ٍــــت ، اٌزغــــف١ف ٚاٌزــــؼم

ٚرـــغزخذَ اٌزمٕــــ١بد اٌؾذ٠ضخ ٌزط٠ٛش ٚػّبْ علاِزٗ . رّضً اٌزم١ٕبد غ١ش اٌزم١ٍذ٠خ  

ِضً اٌّب٠ىش٠ٚف ِغبلاً عذ٠ذاً فٟ ِؼبٍِخ الاغز٠خ ٚاٌغشع ِٕٙب ٘ٛ رضج١ؾ اٌىبئٕبد 

خزٍف ػٓ اٌزم١ٍذ٠خ ثأٔٙب رؾبفع اٌؾ١خ اٌذل١مخ اٌّغججخ ٌفغبد الاغز٠خ ٚأْ ٘زٖ اٌزم١ٕبد ر

ػٍٝ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٚاٌٍْٛ ٚاٌٍّّظ ٚاٌّظٙش اٌؼبَ ٚاٌؾفبظ ػٍٝ 

(. ِٚــــٓ Singh et al.,2023 Traffano.schiffo et al.,2017;خظبئظٙب)

High pressure processing(HPP )٘زٖ اٌطــشق اٌّـــؼبٌغخ ثبٌؼـــغؾ اٌـــؼبٌٟ 

ٌزٟ رؼبٌظ اٌؼذ٠ذ ِٓ ِشبوً ؽفع اٌغزاء اٌزم١ٍذ٠خ ٚاِىب١ٔخ ٟٚ٘ ِٓ اٌزم١ٕبد اٌؾذ٠ضخ ا

ػٍٝ ٔطبق ٚاعغ فٟ رغ١ٙض اٌٍؾَٛ  HPPاؽبٌخ اٌؼّش اٌخضٟٔ . اعزؼٍّذ ؽش٠مخ 

ٚالاٌجبْ ٚاٌّأوٛلاد اٌجؾش٠خ ٚاٌفٛاوٗ ٚاٌخؼشٚاد ٚاٌّششٚثبد اٌّخزٍفخ ؽ١ش لالذ 

ِغزمشًا ٚإًِٓب ٔغج١ًب ٌٍؼٕبطش ٘زٖ اٌّؼبٍِخ اعز١بؽب ٚاعؼب ف١ّب ثؼذ ،  ِّب ٠ّضً ِظذسًا 

ب وأداح ٚلبئ١خ  ًّ اٌغزائ١خ ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبدْ ٠ّىٓ أْ رٍؼت ٘زٖ اٌّىٛٔبد دٚسًا ِٙ

 Houška et al.,2022    Nath et;ػذ ظٙٛس الأِشاع خبطخ ػٕذ وجبس اٌغٓ )
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al.,2023.)   رؼذ إٌجؼبد اٌىٙشثبئ١خ اٌؼب١ٌخ اٌمٜٛ ٚاؽذح ِٓ اٌطشق اٌؾذ٠ضخ

ؼٍّخ فٟ ِؼبٍِخ الأغز٠خ  ؽ١ش رىْٛ دسعبد ؽشاسح ِؾ١طخ ثبٌّبدح ٚثبٌزبٌٟ اٌّغز

رؾغٓ ِٓ علاِخ الاغز٠خ ٚرؾبفع ػٍٝ عٛدح إٌّزظ ٚػٍٝ اٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبدْ 

ٚإٌىٙبد ، ٟٚ٘ اؽذٜ اٌزم١ٕبد غ١ش اٌؾشاس٠خ اٌزٟ رظً إٌٝ ِغز٠ٛبد ػب١ٌخ فٟ 

ػٍٝ رؼط١ً اٌىبئٕبد اٌؾ١خ  PEFِؼبٌغخ الأغز٠خ ٚاٌزىٌٕٛٛع١ب لا ٠مزظش رطج١ك 

اٌذل١مخ ٚاعزخلاص اٌّىٛٔبد إٌشطخ فؾغت، ثً إٔٗ ٠غبػذ أ٠ؼًب فٟ رؼض٠ض 

(. ِٚٓ Morris, et al.,2007 Chhikara et al.,2023 ;اٌزفبػلاد اٌى١ّ١بئ١خ )

اٌؼشٚسٞ اْ  رؼزّذ طٕبػخ الاغز٠خ ػٍٝ  رىٌٕٛٛع١ب ِزمذِخ ِٓ اعً رؾغ١ٓ ٔٛػ١خ 

الاغز٠خ ٚطفبرٙب اٌؾغ١ٗ ٚعلاِخ إٌّزغبد اٌغزائ١خ ٚاْ ٔظبَ اٌزغخ١ٓ الأِٟٚ ِٓ 

ؽشق اٌّؼبٌغخ اٌؾشاس٠خ اٌّزمذِخ ٟٚ٘ رىٌٕٛٛع١ب ؽشاس٠خ رؼزّذ ػٍٝ ؽش٠مخ رغخ١ٓ 

اسح داخ١ٍخ عش٠ؼخ ِٚٛؽذح، لإؽبٌخ ِذح طلاؽ١خ ػذد ِجبشش ِّب ٠ؤدٞ إٌٝ ر١ٌٛذ ؽش

ِٓ إٌّزغبد اٌغزائ١خ ِٓ خلاي لــزً اٌىبئٕـــبد اٌؾ١خ اٌّغـــججخ ٌزٍف الاغز٠خ 

ٚرغزـــخذَ ٌٍـــؼذ٠ذ ِٓ إٌّزـــغبد اٌغزائ١خ ِٕٙب اٌفٛاوٗ ٚاٌخؼبس ِٕٚزغبد اٌؾ١ٍت 

( ِٚٓ اٌطشق Deepika, et al.,2016 ; Doan et al.,2022ٚاٌٍؾَٛ ٚغ١ش٘ب )

ً اٌّب٠ىش٠ٚف ؽ١ش اعزخذَ خلاي اٌغٕٛاد الاخ١شح ثىضشح ٌّب ٌٗ ِٓ  اٌّغزخذِخ ا٠ؼب

ا١ّ٘خ فٟ رؾؼ١ش اٌطؼبَ ٚرغخ١ٕٗ ثغشػخ فؼلاً ػٓ رٛف١ش اٌطبلخ اٌّغزخذِخ فٟ 

 Woo, etالافشاْ اٌزم١ٍذ٠خ ٟٚ٘ ٚع١ٍخ عش٠ؼخ رلائُ ِزطٍجبد اٌؾ١بح اٌؼظش٠خ )

al.,2000.) 

  Microwave ovenبستخذاو انًؼبيلاث انحذيثت انًبيكزويف طزق انحفظ ب -1

اعش٠ذ ػ١ٍّخ اٌطٟٙ ثبعزخذاَ اشؼخ اٌّب٠ىش٠ٚف خلاي اٌغٕٛاد الاخ١شح  

ثىضشح ٌّب ٌٙب ِٓ ا١ّ٘خ فٟ رؾؼ١ش اٌطؼبَ ٚرغخ١ٕٗ ثغشػخ فؼلاً ػٓ رٛف١ش اٌطبلخ 

ثبٌّب٠ىش٠ٚف وّب اٌّغزخذِخ فٟ الافشاْ اٌزم١ٍذ٠خ اٌزٟ  رؾزبط اٌٝ صِٓ ؽ٠ًٛ ِمبسٔخ 

عبءد ٘زٖ اٌزم١ٕخ ٚع١ٍخ عش٠ؼخ رزّبشٝ ِغ ِزطٍجبد اٌؾ١بح اٌؼظش٠خ رٍج١خ ٌؾبعخ 

اٌّغزٍٙه فٟ اٌؾظٛي ٚعجخ عش٠ؼخ فٟ ؽش٠ك اٌزؾؼ١ش ٚاٌزغخ١ٓ ِٓ عٙخ اخشٜ 

(Bakshi et al.,2023 ; Tajchakavit et al., 1998 رغُزخذَ اٌّٛعبد .)

غخ الأغز٠خ ثبعزخذاَ أفشاْ ا١ٌّىش٠ٚٚف اٌىٙشِٚغٕبؽ١غ١خ ثشىً ِزىشس فٟ ِؼبٌ

رغجت اٌّٛعبد اٌذل١مخ اٌؾشوخ اٌغض٠ئ١خ ػٓ ؽش٠ك ٘غشح اٌغض٠ئبد الأ١ٔٛ٠خ أٚ 

دٚساْ اٌغض٠ئبد صٕبئ١خ اٌمطت. ٚثبٌٕظش إٌٝ اٌزطج١مبد اٌّؾزٍّخ ٌزم١ٕخ ا١ٌّىش٠ٚٚف 

رٛف١ش فٟ طٕبػخ الأغز٠خ، ٠زج١ٓ أْ أفشاْ ا١ٌّىش٠ٚٚف ٌٙب اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّضا٠ب ِضً 

 Kutlu etاٌٛلذ، ٚرؾغ١ٓ عٛدح إٌّزظ إٌٙبئٟ ، ٚر١ٌٛذ اٌؾشاسح ثغشػخ )

al.,2022).  ػ١ٍّخ اٌزغخ١ٓ ثبٌّب٠ىش٠ٚف ٟ٘ ثجغبؽخ ػ١ٍّخ رغخ١ٓ ػٓ ؽش٠ك
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الاشؼبع ٟٚ٘ ِشبثٗ ٌؼ١ٍّخ اٌزغخ١ٓ ثبلأشؼخ رؾذ اٌؾّشاء ؽ١ش رٕمً اٌؾشاسح ػٓ 

ؽش٠ك الاشؼبع ١ٌٚظ ػٓ ؽش٠ك اٌؾًّ اٚ اٌزٛط١ً ث١ذ اْ اٌفشق اٌشئ١غٟ ث١ٓ 

اٌزغخ١ٓ ثبٌّب٠ىش٠ٚف ٚاٌزغخ١ٓ ثبلأشؼخ رؾذ اٌؾّشاء ٘ٛ اْ الاشؼخ رؾذ اٌؾّشاء 

ٓ عطؼ اٌّبدح اِب فٟ ؽبٌخ اٌّب٠ىش٠ٚف راد ٔفبر٠خ ِؾذٚدح عذا اٌٝ اٌغضء اٌذاخٍٟ ِ

فأْ الاشؼخ رٕفز فٟ ِغًّ ؽغُ اٌّبدح ٚرزشزذ داخٍٙب ؽ١ش ٠زُ اٌؾظٛي ػٍٝ رغخ١ٓ 

ِٕزظُ. ث١ذ اْ ٔفبر٠خ ِٛعبد اٌّب٠ىش٠ٚف ٌٙب ؽذٚد لظٜٛ وزٌه ٠غت اخز رٌه فٟ 

الاػزجبس ػٍٝ ِغزٜٛ اٌظٕبػخ. أْ اٌغزاء اٌزٞ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ ٔغجخ ِبء ٠ّىٓ رغخ١ٕٗ 

ثٛاعطخ اٌّب٠ىش٠ٚف ث١ّٕب رظً الاٚػ١خ اٌضعبع١خ ٚاٌجلاعز١ى١خ ثبسدح، ٠ــغت اخز 

فـــٟ الاػزـجبس لأٔٙب رؾذد اٌزأص١ش اٌؾشاسٞ فجـــؼغ  CPاٌغؼــخ اٌؾــــشاس٠خ 

ِـىٛٔبد اٌغـزاء ِـضً اٌذ٘ـْٛ لا رّـزض ؽبلخ اٌّب٠ىش٠ٚف ثٕفظ اٌىــفبءح اٌزٟ ٠ّزض 

خ ألً ِٓ اٌّبء ٚسغُ اْ عـؼزٙب اٌؾشاس٠خ ألً ٌٚىٓ ثٙب اٌّبء لاْ عؼزٙب اٌؾشاس٠

 MHZِؼذي رغخـ١ٕٙب أعـشع . ٠زشاٚػ رشدد اْ اٌّٛعــبد اٌىــٙشِٚغٕبؽ١غــ١خ ث١ــٓ

 2.45رؼـًّ اعٙضح اٌّب٠ىش٠ٚف اٌّؾ١ٍخ ثــشىً ػبَ ثزشدد  GHZ 022اٌٝ 022

١ِىب  915داد ١ِىب ١٘شرض ث١ّٕب رؼــًّ أظــّخ اٌّـٛعبد اٌظــغشٜ اٌظـٕبػ١خ ثزشد

 ; Abdul-Hay,2023 ;Guzik et al.,2022 ع١ّب ٘ــ١شرض  ١٘2.45شرض ٚ

Datta and Anantheswaran ,2000) .) 

 
  (تسخيٍ ثُبئي انمطب1شكم )  

 تطبيمبث انًبيكزويف

, اٌزج١١غ cooking, اٌطجخ  Temering اراثخ الاغز٠خ اٌّغّذح 

Blanching اٌزغف١ف ,Drying ُاٌجغزشح ٚاٌزؼم١ ,pasteurization and 

sterilization 
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( اٌم١ُ اٌغزائ١خ ٌجؼغ إٌّزغبد اٌغزائ١خ اٌّؼبٍِخ ثبٌّب٠ىش٠ٚٚف ٚؽشق 2عذٚي )

 اٌطجخ اٌزم١ٍذ٠خ

 اٌطش٠مخ اٌّغز٠بد( Parameter ( اٌى١ّبد
اٌّٛاد 

 اٌغزائ١خ
 اٌّؼبٍِخ

222.0 

β –Carotene retention 

(%) 

 100C for 12) ِبء ِغٍٟ

min)  ثضا١ٌب

 خؼشاء

 

 اٌطجخ

220.0 

 اٌغٍك ثب١ٌّىش٠ٚف

(domestic 700 W,2450 

MHz,6.5 min) 

6.83± 0.22, 

2.12±0.18 and 

1.37±0.03 

 ٚاٌشؽٛثخ%,ٚ د٘ٓ , ثشٚر١ٓ

 اٌغٍك ثبٌّب٠ّش٠ٚف

(domestic 

700W,2450MHz, 

6.5min) 

 اٌشص
8.49±1.26 , 

2.45±0.09 and 

1.42±0.01 

 ثشٚر١ٓ , ٚ د٘ٓ, ٚ اٌشؽٛثخ%

 اٌطجخ ثبٌّب٠ىش٠ٚف

(Heated for 25 min and 

simmered for 5 min) 

8.08±0.28 , 

2.42±0.04 and 

2.11±0.29 

 %ثشٚر١ٓ , ٚ د٘ٓ, ٚ اٌشؽٛثخ
 cooked for) اٌزجخ١ش 

30min) 

48.46, 33.82, 

4.33 and 57.19 

 ١ٔبع١ٓ , اٌزب١ٔٓ , اٌشا٠جٛفلاف١ٓ

،Pyridoxine (%) 
 (100ºC for 90min) اٌغ١ٍبْ

 ؽّض
58.46, 42.35, 

13.94 and 80.42 

 ، ١ٔبع١ٓ , اٌزب١ٔٓ , اٌشا٠جٛفلاف١ٓ

Pyridoxine (%) 

 اٌطجخ ثبٌّب٠ىش٠ٚف

(2450MHz , for 15 min) 

52.12, 35.51 

,5.14 and 65.69 

 ، ١ٔبع١ٓ , اٌزب١ٔٓ , اٌشا٠جٛفلاف١ٓ

Pyridoxine (%) 

ثبلاٚرٛو١ٍفاٌطجخ    (121ºC 

at 15 lb for 35 min) 

5.17±0.75, 

3.11±0.28 and 

2.59±0.12 

 (%) ا١ٌبف ٚ سؽٛثخ ٚ د٘ٓ
اٌطجخ  , إٌمغ)  اٌطجخ اٌزم١ٍذٞ

 (for 90min ػٍٝ ؽجك

 ؽّض

5.12±1.78, 

3.07±0.22 and 

2.81 ±0.14 

 (%) ا١ٌبف ٚ سؽٛثخ ٚ د٘ٓ

 2450)  اٌطجخ ثبٌّب٠ىش٠ٚف

MHz with power 10 for 

5 min) 

298.27, 109.20, 

100.40 and 

145.31 

 K, Ca, Na) اٌّؼبدْ اٌشئ١غ١خ

and Mg) 
 اٌطجخ اٌزم١ٍذٞ
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 اٌطش٠مخ اٌّغز٠بد( Parameter ( اٌى١ّبد
اٌّٛاد 

 اٌغزائ١خ
 اٌّؼبٍِخ

0.64, 5.96 and 

2.97 

 ,Cu) اٌّؼبدْ اٌضم١ٍخ اٌجغ١طخ

Fe and Zn) (mg/100g) 

377.85, 114.58, 

103.21 and 

151.31 

 K, Ca, Na) اٌّؼبدْ اٌشئ١غ١خ

and Mg) 
 اٌطجخ ثبٌّب٠ىش٠ٚف

0.82, 6.38 and 

3.45 

 ,Cu) اٌّؼبدْ اٌضم١ٍخ اٌجغ١طخ

Fe and Zn) (mg/100g) 

0.35  

 

 (g/100g) اٌّؼبدْ

 (اٌغ١ٍبْ) اٌطجخ

(100ºC on a hot pot for 6 

min) فٍفً ؽبصط 

0.43 
 اٌطجخ ثبٌّب٠ىش٠ٚف

(450 to 850W for 3 min) 

0.22  

 

 (g/100g) اٌّؼبدْ

 on a hot) (اٌغ١ٍبْ) اٌطجخ

pot for 12 min) 
 اٌفٍفً اٌّغّذ

0.38 
 to 450)  اٌطجخ ثبٌّب٠ىش٠ٚف

850W for 3 min) 

(انخصبئص انفيزيبئيت نبؼض اَىاع انخبز انًؼبيهت ببنًيكزوويف الافزاٌ 2جذول)

 انتمهيذيت

 اٌطش٠مخ )اٌّغز٠بد(Parameter اٌى١ّبد
اٌّٛاد 

 اٌغزائ١خ
 اٌّؼبٍِخ

88.4±5.5, 

9.8±2.0 

CM) اٌؾغُ
3
اٌفمذ  ,(

 (g/100G)ثبٌٛصْ

 اٌخجض رم١ٍذٞ ثبٌفشْ

(commercial electric oven 

at 180ºC for 35 min) 

 اٌخجض ثٛٔذ و١ه

82.8±0.3, 

40.6±0.95 
 (g)اٌٛصْ ,(L) اٌٍّؼبْ

36.2±0.3, 

0.93±0.005 and 

0.46±0.02 

 ,(g/100g) اٌشؽٛثخ

 إٌشبؽ اٌّبئٟ ٚاٌىضبفخ

(g/cm
3
) 

98.3±6.2 and 

19.3±1.0 
cm)اٌؾغُ

3
 (g) اٌٛصْ ,(

 اٌخجض ثبٌّب٠ىش٠ٚف ثذٚسح ِضدٚعخ

(2450 MHz, with 1000W) 

and(10power levels) 

84.5±0.4 and 

36.3±0.42 
 (g)اٌٛصْ ,(L) اٌٍّؼبْ

21.3±0.67, 

087±0.004 and 

 ,(g/100g) اٌشؽٛثخ

 إٌشبؽ اٌّبئٟ ٚاٌىضبفخ
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 اٌطش٠مخ )اٌّغز٠بد(Parameter اٌى١ّبد
اٌّٛاد 

 اٌغزائ١خ
 اٌّؼبٍِخ

0.37±0.02 (g/cm
3
) 

42.7, 3.21 
 ,(%) اٌّشٚٔخ

اٌخجض فٟ–اٌؾًّ اٌؾشاسٞ  (N)اٌظلاثخ  

(200±1ºC) 
 و١ه

Medeira 

 

0.315 
 ِؾزٜٛ اٌشؽٛثخ

(kg/kgdb) 

46.7, 2.52 
 ,(%) اٌّشٚٔخ

 (N)اٌظلاثخ
 domestic) اٌخجض ثبٌّب٠ىش٠ٚف

microwave at 2450MHz 

with power 100 to 900 W) 0.329 
 ِؾزٜٛ اٌشؽٛثخ

(kg/kgdb) 

 فمذاْ اٌٛصْ ِؾذد% 1.60 ,4.06

اٌخجض ثبٌؾًّ اٌؾشاسٞ، اٌزغخ١ٓ 

 200 ,175) ٌذسعبد ؽشاسح ِؾذدح

and 225ºC for 12,13 and 

14min) 
 خجض

 (ml/g) اٌؾغُ 

067, 47.7 
 اٌٍْٛ ,(N) اٌظلاثخ

 (ᴇ∆)اٌزغ١ش

 اٌفمذ ثبٌٛصْ ِؾذد% 2.04 ,10.80
 power %50) اٌخجض ثبٌّب٠ىش٠ٚف

for 2 min and 100% power 

for 1 min) 

 (ml/g) اٌؾغُ 

2.88, 3.0 
 اٌٍْٛ,(N) اٌظلاثخ

 (ᴇ∆)اٌزغ١ش

 سهبيبث استخذاو انًبيكزويف 

اٌّٛاد اٌغزائ١خ ف١ٗ ؽغت شىً ٠ىْٛ رٛص٠غ اٌؾشاسح غ١ش ِٛؽذ اصٕبء رغخ١ٓ  -2

 ٚؽغُ اٌّبدح ٚرىْٛ إٌّطمخ اٌّشوض٠خ ٌٍّبدح عبخٕخ أوضش ِٓ إٌّبؽك الأخشٜ.

ػــٍٝ اٌشغـــُ ِــٓ اْ اٌّــب٠ـــىش٠ٚف ٌٗ رطــج١ك ٚاعــغ ٠ٚغــزخذَ فــٟ  -0

ِخزٍف اٌؼ١ٍّبد الا أٗ ٠ؾـــزبط اٌٝ اثؾبس ِـــّٙخ رٙــذف اٌٝ رؾغ١ٓ فٟ ثؼغ 

 (.S.chandra sekaran et al.,2013اٌّغبلاد )

 الايجببيبث

اٌؾفبظ ػٍٝ اٌطؼُ ٚاٌٍْٛ ٚاٌغٛدح ٚاٌم١ّخ اٌغزائ١خ ِمبسٔخ ِغ ؽشق اٌطجخ  -2

 اٌزم١ٍذ٠خ 

اٌجغزشح ثبٌّب٠ىش٠ٚف أوضش فؼب١ٌخ فٟ رضج١ؾ الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٚ رضج١ؾ الأض٠ّبد  -0

 ثغجت اٌزأص١شاد اٌؾشاس٠خ.

اعزخـــذاَ ؽــــشق اٌزغـــف١ف الاخشٜ ِضً اٌزغ١ّذ اٌزــغف١ف ثبٌّب٠ىش٠ٚف ِــغ  -0

ً ٠ىْٛ أفــؼً ِــمبسٔخ ِغ اعزخذاَ اٌّب٠ىش٠ٚف  اٚ ثبلأشؼخ رؾذ اٌؾّشاء ِــؼب

 (.Chandrasekaran et al.,2013ٚؽذح )
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 High Pressureانتصُيغ انغذائي ببنضغظ انهيذروستبتيكي )انؼبني(  -3

Processing(HPP) 

اصداد الا٘زّبَ فٟ ا٢ٚٔخ الاخ١شح ثزم١ٕبد اٌغذ٠ذح لإٔزبط الاغز٠خ ِٕٚٙب اخؼبع اٌغزاء 

١ِىب ثبعىبي ٌغشع  1000اٌٝ 100اٌٝ اٌؼغؾ ا١ٌٙذسٚعزبر١ىٟ ِشرفغ ؽٛاٌٟ 

اٌمؼبء ػٍٝ اٌىبئٕبد اٌّغٙش٠خ اٌّغججخ ٌٍفغبد ٚاٌّّشػخ وزٌه رضج١ؾ الأض٠ّبد اٌزٟ 

ٚاعزخذِذ ٘زٖ اٌزم١ٕخ  فٟ ِغبي طٕبػخ الاغز٠خ رغجت رغ١١شاد غ١ش ِشغٛة ف١ٙب 

ػٍٝ اٌّغزٜٛ اٌظٕبػٟ ثغجت رأص١شٖ ػٍٝ اٌىبئٕبد اٌذل١مخ ٚالأض٠ّبد ِّب ادٜ اٌٝ 

٘ٛ ػـــ١ٍّخ  HPP( ٚاْ Barcenas et al.,2010أزبط ِٛاد غزائ١خ ػب١ٌخ اٌغٛدح )

ٌــمذسح ػٍٝ رضج١ؾ ِؼبٌغخ غــــ١ش ؽشاس٠خ ٌٙـــب رأص١ش ِف١ذ ػٍٝ عٛدح اٌّبدح ٌٚٙب ا

اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌذل١مخ فٟ أّبؽ غزائ١خ ِخزٍفخ ٚ٘زٖ اٌطش٠مخ رٍّه اٌمذسح ػٍٝ رؾؼ١ش 

 ; Akhmazillah et al.,2013ؽؼبَ ٠ز١ّض ثخظبئض عذ٠ذح ٚٚظبئف ِؾغٕخ )

Koutsoumanis et al.,2022 .) 

 :الاسبس انؼهًي نهضغظ انهيذروستبتيكي ػهً انًبدة انغذائيت

ثبٌؼغؾ اٌؼبٌٟ اٚ اٌؼغؾ ا١ٌٙذسٚعزبر١ىٟ ٘ٛ رم١ٕخ غ١ش ؽشاس٠خ اٌزظ١ٕغ  

ً ٌجغزشح ٚؽفع الاغز٠خ ثبٌؼغؾ اٌؼبٌٟ ِٓ خلاي رضج١ؾ ٔشبؽ اٌىبئٕبد  ؽذ٠ضخ ٔغج١ب

اٌّغٙش٠خ اٌّّشػخ ٚاٌّغججخ ٌٍفغبد ِغ اٌّؾبفظخ اٌمظٛح ػٍٝ اٌخٛاص اٌؾغ١خ 

زشح طلاؽ١زٙب ، رؼزجش إصاٌخ ٚاٌزغز٠ٚخ ٚاٌغٛدح ٌٍّٕزغبد اٌغزائ١خ اٌّؼبٌغخ ٚاؽبٌخ ف

ف١ّب  HPPاٌغَّٛ ِٕٚغ إٔزبط اٌغَّٛ فٟ اٌّٛاد اٌغزائ١خ أ٠ؼًب ِٓ ا٢صبس اٌٙبِخ ٌـ 

( ١ِىب ثبعىبي اٚ 022-٠222زؼٍك ثغلاِخ الأغز٠خ ، وّب رغزخذَ اٌزم١ٕخ ػغطبً ػب١ٌبً )

( سؽً ٌٍٛعٖٛ اٌّشثؼخ ػٕذ دسعبد ؽشاسح ثبسدح اٚ ِٕخفؼخ فٟ 19222-97222)

َْ ٚاٌضِٓ )21-0اٌؾذٚد ) ( دلبئك. ٠ٚزُ اٌّؼبٍِخ ثبٌؼغؾ ا١ٌٙذسٚعزبر١ىٟ 0-22( 

ػغؾ إٌّزغبد اٌغزائ١خ ثؼغؾ ِٛؽذ ِٓ وً ارغبٖ صُ ػٍٝ اٌّٛاد اٌغزائ١خ ؽ١ش ٠زُ 

(. رزؼّٓ رم١ٕخ Olsson ,1995 ;  Ozkan et al.,2023رؼٛد اٌٝ شىٍٙب الاطٍٟ )

اٌزظ١ٕغ ثبٌؼغؾ اٌؼبٌٟ ثبعزخذاَ اٌّبء ػٕذ ِغزٜٛ ػبٌٟ عذاً ِٓ اٌؼغؾ اٌزٞ ٠طجك 

لا ٠ؤصش ػ١ٍٙب ػٍٝ اٌغزاء اٌّؼجأ اٚ اٌّغٍف ػٍٝ ع١ّغ عٛأت اٌؼجٛح ثشىً ِزغبٚٞ 

.ٚارا وبٔذ اٌشؽٛثخ وبف١خ فٟ إٌّزظ فأٔٗ ٌٓ ٠ؾمك اٌؼشس ثٗ ػٕذ اعزخذاَ اٌؼغؾ 

( .ٚاْ رأص١ش Grawford et al., 1996اٌؼبٌٟ ٚثشىً ِٛؽذ فٟ ع١ّغ الارغب٘بد)

٘زٖ اٌطش٠مخ ػٍٝ اٌشٚاثؾ ِٕٚٙب اٌزغب١ّ٘خ ٚالا١ٔٛ٠خ ٚا١ٌٙذسٚع١ٕ١خ ٌٍجشٚر١ٕبد ؽ١ش 

ضب٠ٛٔخ ٚاٌضبٌض١خ ٚاٌشثبػ١خ ث١ّٕب ٠ؼً ا١ٌٙىً الاعبعٟ صبثزبً ٠ّىٓ فه ا١ٌٙبوً اٌ

(Dzwolak et al.,2002 اْ اٌزضج١ؾ ا١ٌّىشٚثٟ ٘ٛ أؽذ الا٘ـــذاف اٌشئ١ـــغ١خ .)

٠ٚزٛلف ِذٜ اٌزضج١ؾ ا١ٌّىشٚثٟ اٌزٞ ٠زؾمك ِٓ خــلاي اٌّـــؼبٌغخ  HPPٌزطج١ك 

د اٌذل١مخ ٚؽغُ ِٚــذح اٌؼلاط إٌّبعجخ راد اٌؼــغؾ اٌؼبٌٟ ٚوزٌه ٔٛع ٚػذد اٌىبئٕب
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اٚ اٌّؼـــبٍِخ ثبٌـــؼغؾ اٌؼـــبٌٟ ٚدسعخ اٌؾشاسح ٚرشو١ــت اٌّبدح اٌغزائ١خ 

(;Anony mous ,2002 Muhammad Shahbaz et al.,2023 .) 

 -الاغذيت انتي يًكٍ تصُيؼهب ببنضغظ انهيذروستبتيكي انؼبني وتشًم يب يأتي :

اٌّؼجأح ٚاٌّغٍفخ رؾذ اٌزفش٠غ  الاغز٠خ اٌظٍجخ ػٍٝ ٚعٗ اٌخظٛص 

ِٕزغبد اٌٍؾَٛ اٌغبفخ اٌّؼزمخ اٚ اٌّطجٛخخ  , الاعجبْ, الاعّبن , الاغز٠خ اٌغب٘ضح ,

الاغز٠خ اٌغبئٍخ اٌّؼجأح فٟ ػجٛاد  ,ٌلأوً , اٌفٛاوٗ اٌطبصعخ اٌّمطؼخ اٌغب٘ضح ٌلأوً

 ِشٔخ : ِٕزغبد الاٌجبْ ,ػظبئش اٌفبوٙخ, اٌّشوجبد اٌزغز٠ٚخ اٌظؾ١خ.

 -غذيت انتي لا يًكٍ يؼبنجتهب بتمُيت انضغظ انهيذروستبتيكي انؼبني:الا

الاغز٠خ اٌّؼجأح فٟ ػجٛاد طٍذح ِضً اٌؼجٛاد اٌضعبع١خ ٚاٌّؼذ١ٔخ, ,اٌخجض  

 الاغــز٠خ راد اٌّــؾزٜٛ اٌشؽـــٛثٟ إٌّخفغ عذاً ِضً اٌزٛاثً ٚاٌفٛاوٗ اٌّغففخ 

 -: ايجببيبث انًؼبيهت ببنضغظ انهيذروستبتيكي

لا ٠ؼزّذ ػٍٝ ؽغُ اٌطؼبَ ٚشىٍٗ, ٠ؼزّذ ػٍٝ اٌٛلذ اٚ اٌىزٍخ فٙٛ ٠مَٛ ثبٌؼًّ 

فٟ دسعخ ؽشاسح اٌغشفخ ٚثبٌزبٌٟ  HPPػٍٝ اٞ وزٍخ ٠ٚمًٍ ِٓ اٌٛلذ, ِّىٓ اعزخذاَ 

خفغ اٌطبلخ اٌؾشاس٠خ اٌّطٍٛثخ ٌٍّٛاد اٌغزائ١خ خلاي اٌّؼبٌغخ اٌزم١ٍذ٠خ, ٠زُ اٌّؾبفظخ 

١ّغ أؾبء اٌؼبٌُ, ٘ٛ ِمجٛي ث١ئ١بً ٚلا ٠زطٍت عٜٛ ؽبلخ ػٍٝ اٌغزاء ثشىً ِٛؽذ فٟ ع

 وٙشثبئ١خ.

  Ohmic heatingاستخذاو انتسخيٍ الاويي -3

ٟ٘ ؽش٠مخ ثذ٠ٍخ ٌٍزغخ١ٓ اٌؾشاسٞ ؽ١ش أٙب رمَٛ ثّؼبٍِخ اٌّبدح اٌغزائ١خ          

ثبٌزغخ١ٓ ِغ رٛف١ش اِىب١ٔخ الاؽزفبظ ثبٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّٛاد اٌّغز٠خ ٚلذ ؽظ١ذ رم١ٕخ 

اٌزغخ١ٓ الاِٟٚ خلاي اٌؼمذ اٌّبػٟ ثـــزطٛساد وجـــــ١شح خبطخ فٟ ِغـــبي إٌظُ 

١ُ الاغز٠خ ِٕخفـــؼخ اٌؾبِؼــــ١خ اٌزٟ رـــؾزٛٞ ػٍــــٝ اٌظٕبػ١خ اٌّغزّشح ٌزؼم

ِٛاد طــــٍجخ )ِضً اٌؾغبء اٌّؾزٛٞ ػٍٝ لطغ ٌؾُ ٚخؼبس ٚاٌٛعجبد اٌّؾز٠ٛخ ػٍٝ 

(. ففٟ and Bagher,2022 Syamsuri,2023لطغ طٍجخ ٚرؼجئزٙب رؼجئخ ِؼمّخ )

زمبي اٌؾشاسٞ ؽبٌخ الاغز٠خ اٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ لطغ طٍجخ فٟ عٛائً ٌضعخ فبْ الأ

اٌزم١ٍذٞ ٠ؾذس ثبٔزمبي اٌؾشاسح ِٓ اٌغبئً اٌٝ عطؼ اٌمطغ اٌظٍجخ ػٓ ؽش٠ك اٌؾًّ 

ِٚٓ عطؼ اٌمطغ اٌظٍجخ اٌٝ داخٍٙب ػٓ ؽش٠ك اٌزٛط١ً ٚثبٌزبٌٟ فبْ اٌضِٓ اٌلاصَ 

ٌزؼم١ُ ِشوض اوجش لطؼخ طٍجخ )ِب ٠غّٝ ثبٌٕمطخ اٌجبسدح ( ٠ؤدٞ اٌٝ رغخ١ٓ اوضش ِٓ 

زظ اٌغزائٟ ٚفٟ اٌّمبثً فأْ اٌزغخ١ٓ الاِٟٚ ٠ؼذ رغخ١ٕبً ؽغ١ّبً ِّب اٌلاصَ ٌّغًّ إٌّ

٠غبػذ ػٍٝ رغخ١ٓ اٌطٛس٠ٓ اٌغبئً ٚاٌظٍت ٌٍغزاء فٟ ٔفظ اٌٛلذ وزٌه ٠ؼزجش ِٓ 

ؽ١ش ٠ّىٕٙب رغخ١ٓ ِٕزظ   .HTSTاٌطشق اٌزغخ١ٓ ػب١ٌخ اٌؾشاسح ٚلظ١شح اٌضِٓ 

 82َْ فٟ ؽٛاٌٟ 208% ِٛاد طٍجخ ِٓ دسعخ ؽشاسح اٌغشفخ اٌٝ 92غزائٟ ٠ؾزٛٞ 

صب١ٔخ ِّب ٠ؼًّ ػٍٝ رخف١غ  اٌزأص١ش اٌغٍجٟ ػٍٝ عٛدح إٌّزظ اٌغزائٟ ، ٚثبٌزبٌٟ ٠ّىٓ 

رغخ١ٓ اٌمطغ اٌظٍجخ ثّؼذي اعشع ِٓ رغخ١ٕٗ ٌٍغضء اٌغبئً اٌؾبًِ ٌٍمطغ اٌظٍجخ 
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ٟٚ٘ ظب٘شح غ١ش   Heating Invelsionثظب٘شح ػىظ ػ١ٍّخ اٌزغخ١ٓ ِّب ٠غّٝ 

 (Ranesh,1999ِّىٕخ فٟ اٌزغخ١ٓ اٌزم١ٍذٞ ثبٌزٛط١ً. )

 ( يبذأ ػًم انتسخيٍ الاويي3شكم )

ً ٔز١غخ   ٚاْ اٌزغخ١ٓ الاِٟٚ ٘ٛ ػ١ٍّخ ؽشاس٠خ رزٌٛذ ف١ٙب اٌؾشاسح داخ١ٍب

وّمبِٚخ وٙشثبئ١خ ٠ٚطٍك ػٍٝ  ٌّشٚس ر١بس وٙشثبئٟ ِزشدد خلاي ِٕزظ غزائٟ ٠ؼًّ

اٌزغخ١ٓ الاِٟٚ ثبٌزغخ١ٓ اٌّجبشش ٌٍّمبِٚخ. فٟ اٌٛلذ اٌؾبػش ٠مذَ اٌزغخ١ٓ الأِٟٚ 

ِغّٛػخ ٚاعؼخ ِٓ اٌزطج١مبد فٟ رؼط١ً اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌذل١مخ ٚاٌجىز١ش٠ب اٌّغججخ 

ٌلأِشاع ٚالإٔض٠ّبد ٚوزٌه فٟ اٌغٍك ٚاٌزؼم١ُ ٚرؼض٠ض ػ١ٍّبد اعزخلاص اٌؼظ١ش 

 (.Kaur et al.,2023   da Silva Rocha et al.,2023اٌض٠ذ )ٚ

 

 فىائذ انتسخيٍ الاويي )الايجببيبث(

 اِىب١ٔخ رغخ١ٓ اٌّٛاد اٌغزائ١خ رغخ١ٕبً ؽغ١ّبً ػٓ ؽش٠ك اٌز١ٌٛذ اٌذاخٍٟ ٌٍؾشاسح. -2

٠ّىٓ اٌؾظٛي ػٍٝ دسعبد ؽشاسح ٌٍمطغ اٌظٍجخ ِّبصٍخ اٚ اػٍٝ ِٓ اٌغضء  -0

 ِّىٓ فٟ اٌطشق اٌزم١ٍذ٠خ.اٌغبئً ٠ٚؼذ رٌه غ١ش 

% ِٓ اٌطبلخ اٌىٙشثبئ١خ اٌٝ 90اٌؾظٛي ػٍٝ وفبءح اػٍٝ ٌٍطبلخ ٔظشاً ٌزؾ٠ًٛ  -0

 ؽشاسح. 

 عٌٙٛخ اٌزؾىُ ٌٍؼ١ٍّخ ػٓ ؽش٠ك اٌزشغ١ً اٚ الا٠مبف اٌخطٟ. -2

Patel and Singh, 2004)) 

 

 سهبيبث انتسخيٍ الاويي
, ص٠بدح اٌزفبػلاد ٔمض اٌّؼٍِٛبد, ٠ظؼت ِشالجخ ٔظبَ اٌزشغ١ً ٚاٌزؾىُ ثٗ

 Patel )اٌى١ّ١بئ١خ اٌىٙشثبئ١خ ٚرأوً اٌمطت ثغجت اٌزشدداد اٌىٙشثبئ١خ إٌّخفؼخ.

and Singh, 2004) 
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 Pulses Electric Field( PEFانًؼبيهت ببنُبضبث انكهزببئيت ػبنيت انمىي )-4
رؼذ اٌّؼبٍِخ ثبٌٕجؼبد اٌىٙشثبئ١خ ػب١ٌخ اٌمٜٛ ؽش٠مخ غ١ش ؽشاس٠خ ٌؾفع  

اٌغزاء ثبعزخذاَ ؽمً وٙشثبئٟ ػبٌٟ اٌغٙذ ٌمزً اٌىبئٕبد اٌذل١مخ اٌّغججخ ٌٍزٍف فٟ 

الاغز٠خ ٠ٚؾبفع ػٍٝ إٌىٙخ ٚاٌٍْٛ ٚاٌّزاق ٚاٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌلأغز٠خ ِغ رذ١ِش 

ؼبٌغخ الاغز٠خ اٌغبئٍخ ؽ١ش ٠ّىٓ اْ ٠زــــذفك اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌذل١مخ ٚ٘ٛ ِف١ذ فٟ ِ

اٌطــــؼبَ ث١ٓ لطـــج١ٓ ٠زطٍت ؽبلخ وٙشثبئ١خ ٔجؼ١خ ٚغشف اٌّـــؼبٌغخ ٚرٕــــظ١ُ 

دسعخ اٌؾشاسح ٌـــزٌه فــــٙٛ ٠زـــــىْٛ ِٓ ِــــٌٛذ ٔجــغ ػبٌٟ اٌغٙذ ٚغشفخ 

ٍغـٍخ ِٓ ؽغشاد ِؼبٌغخ ٚٔظبَ ِؼبٌغخ اٌغٛائً ؽ١ش ٠زذفك اٌّبدح اٌغزائ١خ ػجش ع

 Yeomاٌّؼبٌغخ ٠ٚزُ رؼش٠ؼٗ اٌٝ لٛح اٌّغبي اٌىٙشثبئٟ اٌّطٍٛثخ ٌفزشح ِٓ اٌٛلذ )

et al.,2002 Nithya and Sudheer,2023  ; Zhang et al.,2022 ;.) 

 
( يزاحم انتثميب انكهزببئي في غشبء انخهيت ػٍ طزيك انتُبضح. تظهز 4شكم )

 انزرلبء هي جزيئبث انًبء الأسهى انحًزاء شذة انًجبل وانُمبط

 PEFاٌزغ١شاد ثبعزؼّبي اٌّؼبٍِخ ( 1عذٚي )

 ػٛاًِ إٌّٛ ػٛاًِ اٌّٛسفٌٛٛع١خ أٛاع اٌخلا٠ب

 ِشؽٍخ إٌّٛ ِشاؽً اٌخ١ٍخ ثىزش٠ب

 رشو١ض اٌخ١ٍخ لطش اٚ ؽغُ اٌخ١ٍخ فب٠شٚعبد

 لا ٠ٛعذ رأص١ش خ١ّشح
 دسعخ اٌؾّٛػخ 

 دسعخ اٌؾشاسح 

 الاسبس انؼهًي نهُبضبث انكهزببئيت انؼبنيت 

٘ٛ رطج١ك رثزثبد لظ١شح ٌٍؾمٛي اٌىٙشثبئ١خ  PEFاٌّجذأ الاعبعٟ ٌزم١ٕخ  

اٌؼب١ٌخ ٌّذح رزشاٚػ ث١ٓ ِب٠ىشٚ صب١ٔخ ٍِٟٚ صب١ٔخ ٠زُ ؽغبة ٚلذ اٌّؼبٍِخ ػٓ ؽش٠ك 

ػشة ػذد ِشاد إٌجؼبد ِغ ِذح ٔجغ اٌفؼبٌخ ٚرغزٕذ اٌؼ١ٍّخ ػٍٝ ر١بساد 

ثبئ١خ ٔجؼ١ٗ رغٍؾ ػٍٝ إٌّزظ ؽ١ش ٠ٛػغ ث١ٓ ِغّٛػخ ِٓ الالطبة ٚرغّٝ وٙش

٠ٕزظ ػٕٗ ِغبي وٙشثبئٟ ٠زغجت  PEFاٌّغبفخ ث١ٓ الالطبة فغٛح اٌّؼبٌغخ فٟ غشفخ 

فٟ رضج١ؾ ا١ٌّىشٚثبد ؽ١ش ٠زُ ٚػغ اٌّبدح اٌغزائ١خ داخً اٌؾغشح فٟ دسعخ ؽشاسح 
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ت ٚعٛد اٌؼذ٠ذ ِٓ الا٠ٛٔبد ٚاػطبء اٌغشفخ ٚاْ اٌغزاء لبدس ػٍٝ ٔمً اٌىٙشثبء ثغج

اٌّبدح اٌغزائ١خ دسعخ ِؼ١ٕخ ِٓ اٌزٛط١ً اٌىٙشثبئٟ ٌزٌه ػٕذ اعزخذاَ ِغبي وٙشثبئٟ 

٠زذفك اٌز١بس اٌىٙشثبئٟ اٌٝ اٌطؼبَ اٌغبئً ٠ٕٚزمً اٌٝ وً ٔمطخ فٟ اٌغبئً ثغجت ٚعٛد 

غ ( ٠زُ ٚػPEFفٟ ؽش٠مخ اٌّغبي اٌىٙشثبئٟ إٌجؼٟ ) اٌغض٠ئبد اٌّشؾٛٔخ ،

ِظبدس ٔجؼبد اٌغٙذ اٌؼبٌٟ ٚعؾ لطج١ٓ وٙشثبئ١١ٓ فٟ الأؽؼّخ اٌغبئٍخ أٚ اٌّؼغٛٔخ 

 ٠PEFزُ رّش٠ش اٌىٙشثبء ث١ٓ لطج١ٓ وٙشثبئ١١ٓ ٌزؼم١ُ اٌطؼبَ رغزٍضَ ع١ّغ رم١ٕبد 

رمش٠جًب اعزخذاَ ٘زٖ اٌزم١ٕخ فٟ ِؼبٌغخ اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبد الأٌجبْ ٚاٌج١غ ٚاٌذٚاعٓ 

(. ٚرأصش Zhang et al.,1996 ; Ghoshal,2023خ )ٚاٌؼظبئش ٚغ١ش٘ب ِٓ الأؽؼّ

ػٍٝ رم١ًٍ ػذد ا١ٌّىشٚثبد ثبٌغزاء ِٓ خلاي لٛح اٌّغبي اٌىٙشثبئٟ  PEFاٌّؼبٍِخ 

ٚؽٛي إٌجؼخ ٚػذد اٌزثزثبد ٚدسعخ اٌؾشاسح وً ٘زٖ اٌؼٛاًِ رؤصش ػٍٝ رضج١ؾ 

ٚوزٌه اْ رضج١ؾ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌذل١مخ  (.Raso et al.,2000اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌذل١مخ )

ً ػٍٝ خظبئض ا١ٌّىشٚثبد ِٓ ٔٛع اٌىبئٕبد ٚاٌغلالاد ٠ٚؼزمذ اْ  ٠ؼزّذ ا٠ؼب

 PEFاٌجىزش٠ب اٌّٛعجخ ٚاٌغبٌجخ ٌظجغخ وشاَ أوضش ِمبِٚخ ِٓ اٌخّبئش .ٚأْ ا١ٌخ ػًّ 

ش٠ك ػٍٝ رم١ًٍ اٌؼًّ ا١ٌّىشٚثٟ رٕطٛٞ ػٍٝ ػذَ اعزمشاس الاغش١خ ا١ٌّىشٚث١خ ػٓ ؽ

اعزخذاَ اٌّغبي اٌىٙشثبئٟ ٚاٌؼغؾ اٌىٙشٚو١ّ١بٚٞ اٌزٞ ٠ؤدٞ اٌٝ رشى١ً ِغبَ فٟ 

الاغش١خ ٚثغجت اٌّغبي اٌىٙشثبئٟ ٠زجغ ػٕٗ اٌىٙشثبء ٚص٠بدح فٟ رّضق اٌغشبء 

 ٚإٌفبر٠خ ِّٚىٓ اْ رؤدٞ إٌفبر٠خ اٌٝ ِٛد اٌخ١ٍخ .

جؼبد اٌىٙشثبئ١خ ( ٠ٛػؼ رغف١ف ثؼغ اٌّٛاد اٌغزائ١خ اٌّؼبٍِخ ثب0ٌٕعذٚي سلُ )

 ػب١ٌخ اٌمٜٛ

 اٌّٛاد اٌغزائ١خ
ٔغجخ اخزضاي ٚلذ 

 اٌزغف١ف

اٌمٛح اٌىٙشثبئ١خ 

kv/cm 

اٌٛلذ ِب٠ىشٚ صب١ٔخ 

(μ ) 

 29.222 1 % 20 اٌى١ٛٞ

 122 2.2 %12 اٌجطبؽب

 0.022 2 %00 اٌزفبػ

 012 2.8 %9 اٌغضس

 72 00.1 %19 اٌخ١بس

 1.222 2.0 %20 اٌغضس

 1.222 2 %10 اٌمّؼ

Youna Maize 01% 7 122 

 122 1 %08 اٌخ١ّشح
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 PEFالايجببيبث 

لزً اٌخلا٠ب إٌجبر١خ ٚاٌجىز١ش٠ب اٌّغججخ رٍف الأغز٠خ, اٌؾفبظ ػٍٝ الاٌٛاْ  

ً ٚاصاٌخ اٌزٍٛس ِٓ الاؽؼّخ  ٚإٌىٙبد ٚاٌّٛاد اٌّغز٠خ, ٚلذ اٌّؼبٍِخ لظ١ش ٔغج١ب

 Kumar et) ٠ٛعذ خطش ث١ٕٟ. اٌؾغبعخ ٌٍؾشاسح ٚخظٛطبً ٌلأغز٠خ اٌغبئٍخ,لا

al.,2015) 

  PEFانسهبيبث 

اٌزىٍفخ اٌؼب١ٌخ ٔغج١بً ، لا رأصش ػٍٝ الأض٠ّبد وزم١ٕخ ٌٛؽذ٘ب, ٘زٖ اٌطش٠مخ  

ِٕبعجخ ٌلأغز٠خ اٌغبئٍخ ٚشجٗ اٌغبئٍخ فمؾ ٚلذ رؤصش ػٍٝ الاغز٠خ اٌظٍجخ ػٕذ 

ذح, فؼلا ػٓ اعزؼّبٌٙب, ٚعٛد اٌفمبػبد فٟ الاغز٠خ ٠ؤدٞ اٌٝ ِؼبٌغخ غ١ش ِٛؽ

ِشبوً رشغ١ٍٗ ِٚشبوً رزؼٍك ثبٌغلاِخ, ٠غت اْ ٠ىْٛ ؽغُ اٌغغ١ّبد ٌٍّبدح اٌغبئٍخ 

أطغش ِٓ فغٛح ِٕطمخ اٌّؼبٌغخ فٟ اٌغشفخ ِٓ اعً اٌؾفبظ ػٍٝ ػ١ٍّخ ِؼبٌغخ 

 .(Kumar et al.,2015ع١ٍّخ. )
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 انًصبدر انؼزبيت
(. رأص١ش اشؼخ 0222أثٛ ٠ٛٔظ ،ػٙذ ٚ ع١ٍك، ع١ّش ٚ أثٛ غشح، ط١بػ ) -1

اٌّٛعٛدح فٟ اٌؾ١ٍت ٚاٌغجٓ الاث١غ اٌطبصط .  E.coliا١ٌّىش٠ٚف فٟ ثىز١ش٠ب 

-298، اٌظفؾبد: 2( اٌؼذد  02ِغٍخ عبِؼخ دِشك ٌٍؼٍَٛ اٌضساػ١خ  ، اٌّغٍذ ) 

280. 

ػبد اٌغزائ١خ . اٌّشوض (. د١ًٌ اٌظٕب0221ا١ِّخ ٚاٌّفزٟ، ِب٠ٚخ ) اٌّغزٚة، -2

 اٌٛؽٕٟ ٌٍجؾش ٚالاسشبد اٌضساػٟ .اٌٍّّىخ الاسد١ٔخ اٌٙبش١ّخ .

(. ِجبدئ علاِخ الاغز٠خ. ِذ٠ٕخ اٌٍّه ػجذ اٌؼض٠ض 0222اٌغغبط ، فٙذ ثٓ محمد ) -3

 ٌٍؼٍَٛ ٚاٌزم١ٕخ .اٌٍّّىخ اٌؼشث١خ اٌغؼٛد٠خ. 

 202الاغز٠خ (. اعبع١بد ػٍَٛ 0220اػؼبء ١٘ئخ اٌزذس٠ظ ثمغُ ػٍَٛ الاغز٠خ ) -4

 .ِشوض اٌزؼ١ٍُ اٌّفزٛػ /و١ٍخ اٌضساػخ /الأزبط اٌضساػٟ ٌٍزظذ٠ش.

( . رظ١ٕغ الأغز٠خ 2891اٌؾى١ُ ، طبدق ؽغٓ ٚ ؽغٓ ،ػجذ ػٍٟ ِٙذٞ ) -5

 ص. 289)اٌغضء الأٚي( ِطجؼخ عبِؼخ ثغذاد ، 
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