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  مراجعة منهجية لتصنيع الأغذية بالتسخين الأومي والتطورات الحديثة
 أثير عبد الأمير عبد الجبار المطوري، صباح مالك حبيب الشطي، أسعد رحمان سعيد الحلفي

قسم علوم الاغذية، كلية الزراعة، جامعة 
  البصرة، البصرة، العراق.

طبيقاا  التسان ن اميماي فاي تصالأيذ امغذياة هدفت المراجعة الحالية الى التحري عن ت المستخلص:
اجعاة يتأث ره على الاحياء المجهرية يالمركبا  اللأشطة بايولوجيا يالتثباي  الاززيماي. تناملأت هاذه المر 

معلومااا  اساسااية حااوخ التساان ن اميمااي ياليااة عملاا . كااذل، فوافااده يمسااايف ،   ااافة الااى تااأث ره فااي 
ريبي يامززيمااايأ يايناااا تاااأث ره فاااي المركباااا  المنااااذة خصاااافل الجاااوذة ل)غذياااة االتثباااي  المااااي 

ل)كسادة يتصاالأيذ بعااذ امغذيااة مثاا  البسااترة يالاسااتنن . ام التساان ن اميمااي هااو عمليااة حراريااة 
 متقدمة ح ث يتحوخ الغذاء الموجاوذ يا ن امقطاال الاى مقايماة كهربافياة علأادما يمار با  تياار كهرباافي

يعتمااد التساان ن اميمااي بشاا   مبالاار علااى التوياا   ال هربااافي متلأااايل يزتيجااة لااذل، يساانن الغااذاء. 
الااذي ياازذاذ مااذ دياااذة ذرجااة الحاارارة، يكااذل، المسااافة ياا ن امقطااال يمساااحة امقطااال يفاارق الجهااد 
 يالامنح الموجوذة في الغذاء يالمحتوى الرطوبي. خلصت الدراسة الى ام ازية عم  التسن ن اميمي

ذرجااة حاارارة دياااذة ساارعة يالاحياااء المجهريااة يدياااذة زساابة الاسااتنن  ي علااى دياااذة تثبااي  الاززيمااا  
التنمااار بشااا   اكبااار امعااادخ التسااان ن كب ااارأ مقارزاااة بالتسااان ن التقل ااادي. كاااذل، يعمااا  علاااى تحسااا ن 

 الصفا  الحسية ياللوم مقارزة بالتسن ن التقل دي.
هربافي.: تصلأيذ اغذية، التثبي  الماي ريبي، التوي   ال الكلمات المفتاحية  
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Systematic Review of Food Processing by Ohmic Heating and Re-

cent Developments  
Abstract: The present review aimed to investigate the applications of ohmic 

heating in food processing and its effect on the microorganisms, bioactive 

compounds and enzymatic inhibition. It includes fundamental information 

on the principles of ohmic heating and its operational mechanism. It also 

discusses its advantages and disadvantages, in addition to its effect on the 

quality properties of food (microbial and enzymatic inhibition). It also exam-

ines its effect on antioxidant compounds and the processing of some foods 

such as pasteurization and extraction. Ohmic heating (OH) is an advanced 

thermal process in which food is placed between the electrodes and turns 

into electrical resistance when alternating electric current passes through it 

as a result heats the food. Ohmic heating directly depends on the electrical 

conductivity that increases with increasing temperature, as well as the dis-

tance between the electrodes, the area of the electrodes, the potential differ-

ence, salts present in the food and the moisture content. Ohmic heating in-

creases the inhibition of enzymes and microorganisms, increases the extrac-

tion rate and increases the speed of the fermentation temperature more (the 

heating rate is high) compared to conventional heating. It also improves or-

ganoleptic properties, including color, relative to conventional heating.  

Keywords: food processing, microbial inhibition, electrical conductivity 
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 المقدمة
ر عمليااة حراريااة متقدماااة ا  يتحااوخ الغااذاء الموجاااوذ ياا ن امقطااال الاااى مقايمااة كهربافيااة علأااادما يماار باا  تياااايعااد التساان ن اميماااي  

ء بالتسااايي يبساارعة يااتم توديااذ الحاارارة ذاخاا  الغااذا أ.2023يآخااريم،  (Al-Hilphyكهربااافي متلأااايل يزتيجااة لااذل، يساانن الغااذاء
ن ماالااداخ   لااى الناارى، علااى ع اا  اسااتندام امسااطق الساااخلأة التقل دياة التااي ي ااوم ف هااا اتجاااه التساان ن يي اوم اتجاااه الحاارارة ماان ا
كمااا ام أ. Shimoni ،2005 ي Leizerson؛ Ilicali  ،2005ي  Icier؛ 2004يآخااريم،  Shirsatالنااارى  لااى الااداخ  يااب ءا

تقلأيااة زالاا ة تسااتندم فااي هلأدسااة  (OHتساان ن اميمااي ايعتباار ال أ.Liu ،2014ي Sakrتقلأيااة التساان ن اميمااي يااديقة للب  ااة ا
فايااا  العمليااا  الغذافيااة، مثاا  الاسااتنن ، يالتجبيااو المساابج، يازتاااى معجااوم الطماااطم، يالبسااترة، يالتعجاايم، يالتبن اار، يمعالجااة ز

ى ن التقل ادي. عانية علااقا  مان التسان  OHيت االيو الطاقاة يواساطة  (SEC. الطاقة المستهل ة ياستهنك الطاقة اللأاوعي اغذاءال
ياز ماذ تقلأياا  اخارى اتقلأياة العجباا أ لتعز  OHالتسان ن التقل ادي. يم ان اساتندام   ل،، ام معدخ التسن ن يكفاءة الطاقة اعلى مان

يثااب  امحياااء المجهريااة الموجااوذة فااي الاغذيااة ييزيااد ماان ماادة ياانح تها. ياحاادة ماان  OHمعاادا  تصاالأيذ امغذيااة يجااوذة امغذيااة. 
بطااايء فاااي الغاااذاء مااالأنفذ  OHفولااات، يمعااادخ التساان ن باساااتندام  80ياااريت ن الشااار  بجهااد يزياااد عااان  ذزتااارةهاااي  OHمشاااك  

ها ال هربافياة ملأاسابة بشا   خاا  ل)غذياة الساافلة ياللزجاة بسابت مويال ت OHتقلأياة  أ2023aيآخاريم،  Al-Hilphyالتويا   ا
 أ.Liu ،2014ي Sakrالملأاسبة ا

الاسااتنن ،  ام لتقلأيااة التساان ن اميمااي  تطبيقااا  عادة  مثاا  الترك ااز، التجبيااو،أ 2024اKhaneghah يAl-Hilphy الاار
  للأشا يالتنمرتقط ر الماء، استنن  المركبا  الفعالة، السلج،  الا ابة، البسترة يالتعجيم، يالتثبي  الماي ريبي يامززيمي يجلتلأة ا

تهدف المنااطر المي ريبياة قاد تحسالأت بمارير الوقات ا  اساتندمت ام تقلأيا  معالجة الاغذية التي تساأ 2017يآخريم ا Kim كر
أ 2018يآخاريم،  Rosello-Sotoالتداخن  النحرارية مث  النغ  العالي يالبندما البارذة في قت  يتثبي  المسببا  المر اية ا
اساذ ي الراذيوياة تساتندم علاى زطااق  يفنن عن  ل، فام التقلأيا  الحرارية المتقدمة مث  التسان ن اميماي، المااي ريييو، التارذذا 

داذ فاي اويزاة امخ ارة الطلات علاى تقلأياة التسان ن  .أRamasway ،2018ي Tolaبسابت اساتندامها للتسان ن الحجماي الساريذ ا
 أ. هادفت المراجعاة الحالياة الاى التحاري عان2021اميمي ي لا، مزهاا ساريعة يلا تحتااى الاى يسا  للأقا  الحارارة اعثماام يآخاريم، 

 قا  التسن ن اميمي في تصلأيذ امغذية يتأث ره في الصفا  اللأوعية ل)غذية.تطبي
   Ohmic heatingالتسخين الأومي

أ ام 2017يآخااريم،  Guoال هربااافي خاانخ الماااذة الغذافيااة يتول ااد الحاارارة يااداخلها ا التساان ن اميمااي هااو عمليااة ماارير التيااار
ج علأهاا تيار ال هربافي المتلأايل عبر الاغذية، فاز  يسبت حركة اميوزا  التي يلأتامساس العلمي للتسن ن اميمي هو علأد مرير ال

ا مااذ بعنااها الاابعذ، ممااا ياانذي  لااى تساان ن الملأااتج يتتحااوخ الاغذيااة  لااى مقايمااة كهربافيااة، يتتولااد الحاارارة يداخلاا  بشاا    تصاااذم 
ة د يالمجاااخ ال هربااافي يالتوياا   ال هربااافي ل)غذياالحظااي يحجمااي زتيجااة حركااة اميوزااا . تعتمااد كميااة الحاارارة علااى التيااار يالجهاا

 أ.2018يآخريم،  Al-Hilphy؛ 2018يآخريم، Kumar ؛a2023يآخريم،  Al-Hilphyا
 Electrical conductivityالتوصيل الكهربائي 

يعتباار العاماا  يعااد التوياا   ال هربااافي ماان اهاام النصااافل التااي تاانثر علااى عمليااة التساان ن اميمااي كمااا ام التوياا   ال هربااافي 
-Alالتوياا   ال هربااافي هااو حركااة الشااحلأا  عباار يسااي  اأ Singh ،2016 ي Kaurالفعاااخ ا OHالرفيسااي فااي تصااميم زظااام 

Hilphy  ،يهااو خايااية مهمااة تاانثر علااى عمليااة أ2018يآخااريم ،OH اPalaniappan ي Sastry،1991يعتمااد التساان ن أ .
تازذاذ الايصاالية ال هربافياة خطي اا ماذ تويا    ا يمحتوى الرطوبة يترك از اميوزاا .اميمي على زوع الماذة امساسية المراذ معالجته

 تتلأاست ذرجة الحرارة ع سيا مذ ترك ز المواذ الغذافية. المواذ الغذافية الصلبة يالسافلة، يالتي تتأثر يدرجة الحرارة يالجهد يالترك ز.
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 (Al-Hilphy et al., 2023)مبدا عم  التسن ن اميمي  (.1):شكل

 
زذاذ المويااالية ال هربافياااة خطي اااا ماااذ محتاااوى المااااء يذرجاااة الحااارارة، يت اااوم الاغذياااة الصااالبة اكثااار مقايماااة للتويااا   ال هرباااافي تااا 
، Shimoni ي Leizersonأ. علأدما يمر التياار المتارذذ عبار الاغذياة، فيزا  يحاوخ ال هربااء  لاى حارارة 2014يآخريم،  Kumarا

علأااد لاادة  S/m 2.02ام التوياا   ال هربااافي لنلااي  قشااور الحلأطااة يالماااء يلاا  ، أ2020آخااريم، ي  Al-Hilphyاأ.  كاار 2005
يم ااان فولت/سااام.  15.71علأاااد ديااااذة لااادة المجااااخ ال هرباااافي الاااى  S/m 1.02فولت/سااام يازنفنااات الاااى  4.28مجااااخ كهرباااافي 

ا في دياذةالتوي   ال  قطبية مث  هربافي، يل لأها قل لة في المركبا  غ ر الللمركبا  اميوزية مث  امحماض يالقواعد ام تساعد اين 
يااتم التعب اار عاان  أ.Rezaharsamto ،2020 ي Indiartoذل،، فاايم ميمااة التوياا   ال هربااافي للماااذة ليساات ثايتااة الاا الاادهوم.

ياتم زقا   أ بشا   عاام ،Sakr and Liu,2014) (S/mيوحادة سايملأز ل ا  متارا electrical conductivityالايصالية ال هربافياة 
يتم  زتاى الحرارة ب ميا  كب رة، مما يعطي فرية كب ارة  الطاقة ال هربافية  لى اجزاء منتلفة من الاغذية باستندام التسن ن اميمي.

 أ.2019يآخريم،  Benderلتسن ن امغذية الصلبة يالسافلة يلأف  المعدخ ا
اا كب ار ا بمعاملاة الاايلات المعاتأثير التسخين الأومي على  جىو ا المنتجىات الئذائيىة:  ا  غذياة بالتقلأياامن  الحديثاة ل)غذياة اهتمام 

ا يتلأاتج ا ارار  2020يآخريم،  Müllerال هربافية ا ا يموحد  ا حرارياة أ، بما في  ل، التسن ن اميمي. توفر هذه التقلأية تسن لأ ا سريع 
وقاات ل  الف زيافيااة اي التغذييااة اي الحسااية كلأتيجااة اقاا  ل)غذيااة. لااذل،، يم اان تصاالأيذ ملأتجااا  عاليااة الجااوذة بأقاا  قاادر ماان التغ  اارا

اااا فاااي التسااان ن الملأاااتظم . مااان المعاملاااة القصااا ر. تلعااات النصاااافل ال هربافياااة يالف زيافياااة الحرارياااة يالريولوجياااة ل)طعماااة ذير ا مهم 
غ ار  قطاال يكاذل، التاأث را النريري الإلارة  لى اهمية التفاعن  ال هريكيميافية المحتملة علاى ساطق الاتنم  يا ن الاغذياة يام

ن أ. ام المجااخ ال هرباافي للتسان 2016يآخاريم، Jaegerالحرارية المحتملة للمجاخ ال هربافي التي تعتمد على ظريف المعالجة ا
اميماااي يم ااان ام يتسااابت فاااي احااادا  تغ ااارا  منتلفاااة فاااي الجاااوذة يالعملياااا  الب ولوجياااة للغاااذاء، مثااا  تثباااي  الإززيماااا  يالاحيااااء 

 ريااة، يتاادهور المركبااا  الحساسااة للحاارارة، يالتغ اارا  فااي اغشااية الننيااا، ياللزيجااة، يذرجااة الحمو ااة، ياللااوم، يالنصااافلالمجه
 أ.Singh ،2016 ي Kaurالريولوجية ا
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 تطبيقا  التسن ن اميمي في التصلأيذ الغذافي  (.1):جدول
الايصالية  التطبيق

 الكهربائية
 المصدر النتائج العامة الوقت ) قيقة(  رجة الحرارا م(

 بسترا الحليب

0.34-0.40  S/m 72 15 s  عدم ظهور الاسمرار في الحل ت المبستر على
 فولت ي 220مقارزة بالبسترة علأد  فولت 80

فولت الذي كام الاسمرار يا حا في  110
الحل ت يبالإ افة  لى ظهور الريافق غ ر 

ار المرغول ف ها. ادذاذ التوي   ال هربافي يالتي
مذ دياذة ذرجة الحرارة في التسن ن اميمي علأد 

فولت يازنفذ مذ دياذة ذرجة  80 , 110
 فولت. 220الحرارة علأد 

االحلفي ياخريم 
أ2012،  

ص الزيوت العطرية
 استخلا

 1  S/m 99-100  100-230  2.93-1.157ترايح معدخ التسن ن من  
 1.64كام  زتاى الزيت العطري  م/ذميقة. °
٪ على التوالي. اينا، 1.36ي 2.19ي 1.90ي

 الطاقة 
 OHHDكام استهنك الزيت العطري باستندام 

فولت اق  ب ث ر  80ي 70ي 60علأد 
 . HDأ من p<0.05ا

كذل،، كازت القدرة المجهزة علأد استندام 
OHHD  اق  منHD  . 

 

(Al-Hilphy, 
2014) 

 بسترا الحليب

0.635–1.230 S/m 
 

25–65 
 

30 
 

ية في محتوى البريت ن، لم تظهر فريقا  معلأو 
 الحمو ة ال لية يالودم اللأوعي

 

(Suebsiri et 
al.,2019) 

 

تخمير الكاكاو
 

 

5, 97 V/cm 
 

40, 45, 50 
 

9.3, 13, 
17 
 

ذرجة حرارة التنمر لل اكاي كازت سريعة مقارزة 
 بالتسن ن التقل دي

 

 (Supratomo 
 et al.,2019) 

 

بروتينات 
المناعة
 

 

4 V/cm 
 

72.5 
90 
65 

15 
1 s 
30 

 تقل   حساسية يريت لأا  الملأاعة
 

(Pereira et 
al,2020)  

س 
جبنة مينا
فريسكال
 

 

4–12 V/cm 
 

72–75 
 

15 s 
 

 تحس ن النوا  الحسية للجبن اللأاتج
 

(Rocha et 
al.,2020) 

 

 
لغذاء احرق للملأتج لام سطق عدم حصوخ ي يتجاز  الحرارة ذاخ  الماذة الغذافية يتم ز التسن ن اميمي مميزات التسخين الأومي: 

لجيماة اكفاءة عالية في ازتقاخ الحارارة يالمحافظاة علاى   افة الى سرعة في التسن ن. ي لن ي وم ساخلأا يبالتالي عدم تدهور الملأتج 
 أ.Singh ،2018ي Patelالغذافية ياللوم ل)طعمة ا
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 تأث ر التسن ن اميمي على زوعية الملأتجا  الغذافية (.2):جدول

V/cm ،فولت/سم :S/m ،سيملأز/م :s.ثازية : 
  

لتساان ن ماان ع ااول التساان ن اميمااي الت لفااة اميليااة لإزشاااء ازظمااة التساان ن اميمااي اعلااى ماان طاارق امسىىا ا التسىىخين الأومىىي: 
لمااء امغذية التي تحتوي على حب با  ذهلأية لا تسنن بش   فعاخ بالتسن ن اميمي مزها غ ر مويلة بسبت قلة ا التقل دية. كذل،

م يآخاري   Leeتأك  الاقطال ال هربافية بسابت التفااعن  ال هريكيميافياة يلغارض ملأاذ التأكا  فاي الاقطاال اقتارح  اينا ياممنح.
 نت ن.ي -جا  زبنية عالية الترذذ ياقطال مصلأوعة من الت تاز ومأ استندام مو 2013ا

ي جمياذ فاتلأتشار العدياد مان امماراض الازتقالياة عان طرياج امغذياة تأثير التسىخين الأومىي فىي التثبىيم المىايكروبي فىي الاغذيىة: 
  الجاة الملأتجاا  الغذافياة فاي ذرجااأ، يمعKang ،2016ي  Kimازحاء العالم على الرغم من التطور المستمر لت لأولوجياا الغاذاء ا

لاذل،  ة.حرارة عالية لنمام سنمتها المي ريبية،  لا ام النرر الحراري يحد  تغ را  في اللأ هاة يالقاوام يالطعام يالعلأايار الغذافيا
علااى  ة يالقنااء، يجاد  الدراساا  الحديثاة ام تقلأيااا  المعالجاة الحرارياة المتقدماة تلعاات ذير ا ح وي اا فاي ملأاذ تلاا  امغذياة المصالأع

أ تاأث ر التسان ن اميماي 2014يآخاريم، ا Kumarأ. ذرس 2015يآخاريم،  Mercaliالاحياء المجهرية مث  الب ترياا يسابوراتها ا
ظهار  على العدذ ال لي للب تريا ،الاعفام ،النمافر ،ب تريا القولوم يالسالموز ن فاي حل ات الجااموس تحات ظاريف حارارة مطابقاة يا

د تام قتا  توى الماي ريبي علأد استندام التسن ن اميمي كازت اق  مقارزة علأد اساتندام طريقاة التسان ن التقل دياة  يقااللأتافج ام المح
 ب تريا السالموز ن بال ام  مقارزة باللأما ى المعاملة بالطريقة التقل دية .

خانخ تلا   هرياة يواساطة التسان ن اميماي مانياتم تثباي  فعالياة الاحيااء المجالية تثبيم المايكروبات باسىتخدام التسىخين الأومىي: 
لحاد الاذي الغشاء النلوي ل)حياء المجهرية بفع  التأث ر الحراري يغ ر الحاراري للصاعج ال هرباافي ح اث تبادا النلياة بالازتفاا  الاى ا

ر عبر  هربافي يالازتشاتص  في  الى الازفجار يخريى م وزا  النلية يبلأف  الوقت فام دياذة الرطوبة تعم  على دياذة التوي   ال
 أ.Fellows ،2017؛ 2014يآخريم،  Vargheseغشاء النلية منذية الى هنك الاحياء المجهرية ا

 المصدر تأثير التسخين الأومي الظروف اءالئذ

 عصير المانجو
40 V/cm, 80 C and 
holding time for 60 s 

 

تثبي  اززيم يولي ف لأوخ 
 % 90ايكس ديز يلأسبة 

 

(Abedelmaksod et 
al.,2018a) 

 
 زيت السمسم

 
600, 750 and 

900 V/m 
 زسبة استنن  الزيت عالية

 
(Kumari et al.,2016) 

 

 ومنتجاتهااللحوم 
 

0.8 S/m and 1.6 S/m 
 

تحس ن الصفا  الحسية ياللوم 
 مقارزة بالطريقة التقل دية

 
(Yildiz-Turp et al.,2013) 

 البطاطا الحلوا
 15 V/cm and 30 V/cm 

استنن  المركبا  الف لأولية 
 ب ميا  كب رة

 

(Pereira et al.,2016) 
 

 عصير البرتقال المبستر
 

32–36 V/cm, 60–90 C, 
holding times 0–200 s 

 

تثبي  اززيم ب ت ن است ريز 
بصورة عالية مقارزة بالطريقة 

 التقل دية
 

Funcia et al.,2020)أ 
 



Al-Mukhtar Journal of Agricultural, Veterinary and Environmental Sciences 3 (2): 23-42, 2025               Page 6 of 19 

 Doi: 

 

 

 

 
 أTsong,1990الية تثبي  الفعالية الماي ريبية باستندام الصعج ال هربافي ا (.2):شكل

 
 العوامل المؤثرا عل  التثبيم المايكروبي بالتسخين الأومي

 Sunياة الدة التيار يلدة المجاخ ال هربافي يالترذذ ييقت المعاملة يذرجة الحرارة يزوع يمرحلة زمو الاحياء المجهر  تشم  العوام 
 أ تاأث ر التسن ن اميمي على التثبي  الماي ريبي في امغذية.3أ يلنل جديخ ا2008آخريم، 

 
 الملأتجا  الغذافية  تاأث ر التسن ن اميمي على الفعالية الماي ريبية في بعذ (.3):جدول

تأثيرات التسخين  ظروف المعاملة الاحياء المجهرية المنتج الئذائي
 الأومي

 المصدر

 Listeria innocua اللحوم

50 Hz, 8.33 V/cm, 
95 C, 
7 min 
 

 تثبي  الب تريا
 

Zell et al.;2010)أ 
 

 عصير التفاح
 

Alicyclobacillus 
acidoterrestris Spores 

25 kHz; 26.7 V/cm; 
100 C; 
30 s 

 تثبي  كلي للب تريا
 

Kim et al.,2017)أ 
 

معجون الطماطم 
 المركز
 

Salmonella typhimurium 
Listeria monocytogenes 

 

13.4 V/cm, 60–
63C, for 

190–250 s 

ازنفاض لوغاريتم 
 الاعداذ الب ت رية

 ال لية

Park ,et al.,2017)أ 
 

 مرب  الكرز
 

Bacillus licheniformis 
 

50 Hz 
 

ازنفاض لوغاريتم 
العدذ الب ت ري 
ال لي مقارزة 
 بالطريقة التقل دية

 

(Kumari et al., 2016) 
 

يعاد التسان ن اميماي معاملاة حرارياة يديلاة يي اوم اقا  تاأث ر ا علاى المركباا  تأثير التسخين الأومي على  المركبىات الفعالىة حيويىا: 
يالمركبااا  الفعالااة ح ويااا هااي م وزااا   ا  ميمااة عاليااة بساابت اهم تهااا الغذافيااة  التقل ديااة،الفعالااة ح ويااا مقارزااة بالعمليااا  الحراريااة 

لاذل، فايم الحفاال علاى هاذه المركباا  اثلأااء المعاملاة الحرارياة مثا  الغلياام يالبساترة يالتعجايم مان اياعت  يعنقتها بصاحة الإزساام.
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ذرجااة الحاارارة المرتفعااة  لااى فقاادام بعااذ المركبااا  الفعالااة  تاانذي أ.Jafari  ،2020 ي Salariالتحااديا  فااي ياالأاعة امغذيااة ا
يلغارض تحدياد ذرجاة الحارارة الملأاسابة لعملياة ماا ، يوياى بشادة باساتعماخ اعلاى ذرجاة حارارة تحاافك علاى هاذه المركباا  المركباا  

اريت لأاا  اكااريت ن أ  تاأث ر التسان ن اميماي علاى ال 2011، اSomavatأ، ذرس 2018يآخاريم،   Jatauالفعالاة مان التلا  ا
ياللي اااوب نأ ، المركباااا  الف لأولياااة اامحمااااض الف لأولياااة، اللأااااريلأج ن، ال  رسااا ت ن، يالفنفوزوياااد ال لااايأ ، يحاااامذ امسااا وربي، فاااي 
عصاا ر الطماااطم الطااادى. اظهاار  اللأتااافج ام التساان ن اميمااي لاام ياانثر علااى كميااة ال اريت لأااا  يالمركبااا  الف لأوليااة فااي عصاا ر 

ااا فااي اي ازنفاااض فاي كميااة الب تااا كاااريت ن ياللي اوب ن يامحماااض الف لأوليااة يال  رساا ت ن الطمااطم.  لاام يتساابت التساان ن اميماي اين 
 3.9ذرجااة م ويااة علااى التااوالي، ياكااد ثباتيااة الني ااوب ن علأااد ميمااة اس ه اادريج لأي  110ي 105ي 100ي 95علأااد ذرجااا  حاارارة 

ة م وياة علاي التاوالي. عانية علاى  لا،، يم ان ام يحاافك التسان ن اميماي ذرجا 105ي 100ي 95ي 90يذرجا  حرارة تص   لاى 
ذرجاة م وياة. اكاد  الدراساة  90يلأجاح على حاامذ امسا وربي، يحاامذ ذاي هايدريكساي اسا وربي، علأاد معالجتا  يدرجاة حارارة 

ا قدرة التسن ن اميمي على المحافظة على مستوى عالي لللأاريلأج ن مقارزة بالع لأا  غ ر  المعاملة. اين 
 

 تأث ر التسن ن اميمي على المركبا  الفعالة ح ويا(. 4جدول: )

تأثيره عل  المركبات الفعالة ،محتوا  الظروف الئذاء
 المصدر                    الفينولات والفعالية المضا ا للاكسدا

 عصير التفاح
30, 35 and 40 V/cm, 

60 Hz frequency; 60, 70 
and 80 C 

مقارزة بالطريقة  %5.4محتوى ال لي للف لأولا  يلأسبة دياذة ال
 %2.5التقل دية 

 

(Abedelmaksoud et 
al.,2018b) 

 

 ,and 11 V/cm 6 ,4 منتجات الطماطم
0–100 C for 30 min 

مقارزة بع لأة  %77تحسن في استنن  الف لأولا  المتعدذة يلأسبة 
 السيطرة المعاملة بالطريقة التقل دية

Coelho et al.,2019)أ 
 

 الثوم
11.5 V/cm,100 C and 
followed by 5.3 V/cm, 

45 min 

ساعة مقارزة  3ذميقة الى  45ازنفاض يقت الاستنن  من 
بالتقط ر المافي. يلم تظهر فريقا  معلأوية في مناذا  الاكسدة 

 المستنلصة مقارزة بالتقط ر المافي.

(Sakulchuthathip et 
al.,2017) 

 

min ،ذميقة :V/cm:  ،فولت/سمHzه رتز :. 
 

الإززيما  عبارة عن يريت لأا  تسارع تلقافي اا التفااعن  ال يميافياة يتعتبار تأثير التسخين الأومي عل  تثبيم الإنزيمات في الاغذية: 
أ، يقلاا  يجااوذ الإززيمااا  بشاا   كب اار ماان العماار الافترا ااي للفواكاا  يالننااريا  Jarmo ،2009ي  Mäntsäläمحفااز ا ح وي ااا ا

أ لذل، ، يجات الاتح م فاي اللأشاان امززيماي فاي امغذياة خانخ مراحا  المعاامن  الحرارياة للاتنلل مان 2014يآخريم، Terefeا
آثارهاااا الناااارة علاااى خصاااافل الجاااوذة مثااا   زتااااى اللأ هاااا  غ ااار المرغاااول ف هاااا ، يالتغ ااارا  فاااي النصاااافل الريولوجياااة، ياللاااوم 

ال هربافيااة يمااا لهااا ماان اهميااة كب اارة فااي معاملااة يحفااك امغذيااة ماان التغ  اارا  أ لااذل، تااأتي التقلأيااا  2014يآخااريم،   Vicenteا
يآخااريم،   Kostelacالف زيافيااة يالحسااية، يالحفااال علااى خصااافل الإززيمااا  يالقاادرة علااى الااتح م فااي ظااريف المعاملااة يدقااة ا

يآخاريم،  Hanفي الاغذية، يلفهم اولية يجد اأ تلأايلت العديد من الدراسا  تأث ر التقلأيا  ال هربافية على تثبي  الإززيما  2020
أ ام هلأاااك ياالة قويااة ياا ن امزشااطة امززيميااة يبلأ تهااا ثنثيااة امبعاااذ.  ا  يااتم فصاا  الشااقوق الوظيبيااة فااي البريت لأااا  يالتااي 2019

أ، اي اق 2021ايآخاريم  Poojaryترتب  بالفص  المشحوم باساتندام المعاامن  ال هربافياة الت لأولوجياة. يماذ  لا،، فقاد اي اق 
هلأاااك المزيااد لاكتشاااف  حااوخ آليااة التقلأيااا  ال هربافيااة. فيمااا يتعلااج يتثبااي  الإززيمااا   كاار عاادذ ماان الباااحث ن ام الطاقااة ال هربافيااة 

يآخاااريم، Tappiيالحرارياااة المطبقاااة فاااي معاملاااة الاغذياااة بشااا   فااارذي اي متبااااذخ، تااانثر علاااى الترك ااات امززيماااي يتغ ااار يظاففااا  ا
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تأث ر التسن ن اميمي على اززيم يولي ف لأوخ ايكس ديز فاي أ 2016يآخريم ا Saxenaأ  ذرس 2019خريم، يآ  Han؛ 2019
ذرجاة  90-60فولت / سمأ ياربذ ذرجا  حرارة ا 48، 32، 24عص ر قصت الس ر على ثنثة مستويا  من المجاخ ال هربافي ا

ذرجاة م وياة  90-60٪ في زشان الإزازيم علأاد ذرجاة حارارة  97.8ذميقة. كام هلأاك ازنفاض يلأسبة  20- 5م ويةأ مذ فترة دملأية 
أ  م ازية التسن ن اميمي لملأذ التلوم البلأي الإززيماي البلأاي يتااث ره علاى 2019يآخريم ا  Liمذ دياذة في المجاخ ال هربافي. ذرس

يماي مان فعالياة  زازيم الب ريكسا ديز جوذة عص ر ال ستلأاء باستندام مجالا  يترذذا  كهربافية منتلفاة ييم ان ام يزياد التسان ن ام
 Makroo et ثم يبدا اللأشان في الازنفاض بسرعة يكلما داذ  الايصالية ال هربافية، لوحك هلأاك تثبي  الإززيم بش   اكبر. يجد ا

al., (2017 بي   زازيم ذرجة م وية كازت كافية لتث 90ام معاملة عص ر الطماطم باستندام التسن ن اميمي لمدة ذميقة ياحدة علأد
ذقاافج للحصاوخ علاى زفاا   5الب تا ن م ث ا  اساتريز يالباولي كاالاكتوريز ز، ي لأماا تتطلات المعاملاة التقل دياة علأاد زفا  ذرجاة الحارارة 

تأث ر التسن ن اميمي على زشان اززيم ال وريز في حل ت الصويا في مجاخ كهرباافي  Li et al., (2015) تثبي  الإززيما . ذرس،
ك لو هرتز يقد اظهر  الدراسة ام المجاخ ال هرباافي كاام قااذر ا علاى تثباي  زشاان هاذا  50-10أ فولت يترذذ 220- 160مقداره ا
 الإززيم.

 الاستخلاص بمساعدا التسخين الاومي
لتسااان ن الايماااي أ المركباااا  اللأشاااطة بايولوجياااا يواساااطة ا2020يآخاااريم ا Al-Hilphyاساااتنلل اسىىىتخلاص المركبىىىات الفعالىىىة: 

٪ مااان اساااتهنك الطاقااة مقارزاااة بطريقاااة الاساااتنن  التقل دياااة. ايناااا، فيزااا  ازاااتج 63يجاااديا ام التسااان ن الايماااي يفااار أ ي 3الاا   
لمل ااوم ماان الف لأااولا  ال ليااةأ الفعاليااة المناااذة جاازء فااي ا 460-110مستنلصااا  ب ميااا  عاليااة ماان المركبااا  اللأشااطة ي ولوجيااا ا

لموجااوذة فااي المسااتنلل الااذي تاام الحصااوخ علياا  يواسااطة ا٪أ ماان تلاا، 84-56ل)كساادة اعلااى افعاليااة مناااذا  امكساادة يلأساابة 
 الطريقة التقل دية.

 
: 5. مجياس النغ  :4: يرغي. 3 : ع لأة،2: غطاء الاسطوازة. 1أ ا(Al-Hilphy et al., 2020منط  لاستنن  مناذا  الاكسدة بالتسن ن الايمي (. 3شكل:)

 .: امداذا  الطاقة13: توي   امسنك. 12: مفتاح تشغ  . 11: مجياس ذرجة الحرارة الرقمي. 10: موي . 9: يمام. 8 : مزذيى حراري.7: يرغي. 6قطت كهربافي. 
وي ييجااديا ام م اا 80أ علااى ذرجااة حاارارة 4أ المركبااا  الف لأوليااة بالتساان ن الايمااي الاا   2015يآخااريم ا Al-Hilphyاسااتنلل 

فج فاي محتاوى المركباا  الف لأولياة يالفعالياة المنااذة لنكسادة. كماا ي لأات اللأتاافولت/سم كاام امفنا   20المستنلل المعام  علأد 
أ هاي المساانيلة عان ذرجاة اللأشااان المنااذ ل)كساادة يتاث رهاا اكباار 1000ام المركباا   ا  الايدام الجزي اا  الملأنفنااة ااقا  ماان 

اعلااى علااى  عاقااة امكساادة الذاتيااة لزياات  فولت/ساام قاادرتها 20أ. مسااتنلل المعاملااة 1000ماان عاليااة الااودم الجزي ااي ااكثاار ماان 
 يوم. 25٪ لمدة تنزين 0.25الزيتوم يترك ز 
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 أ.(Al-Hilphy et al., 2015ملأظومة استنن  مناذا  الاكسدة بالتسن ن الايمي  (.4شكل: )

 
لتسان ن الايماي ة اأ باساتنن  الزياو  العطرياة مان زباا  القرزفا  بمسااعد2014ا Al-Hilphyقاام استخلاص الزيىوت العطريىة: 

أ. يجد الباحث ام استهنك الطاقة لاستنن  الزيت العطاري بالتسان ن الايماي كازات اقا  مان التسان ن التقل ادي بمقادار 5ال   
%. اينا عام  امذاء عالي جدا فاي التسان ن 1.47% ي لأما يل  بالتسن ن التقل دي 2.2% تقريبا. كما ام حاي  الزيت كام 50

 % يهذا يش ر الى تحوي  اغلت الطاقة ال هربافية الى حرارية.99الايمي ا  يص  الى 

 
 أ.(Al-Hilphy, 2014جهاد استنن  ديت القرزف  بالتسن ن الايمي   (.5شكل:)
أ جهاااد جديااد لاسااتنن  الاحماااض الام لأيااة بالماااء تحاات 2023يآخااريم ا  Kademياامم اسىىتخلاص الاحمىىام الامينيىىة : 

 140الزمن الندم للويوخ الى ذرجة حرارة أ. 6م ال    140ن منلفا  الدياجن علأد ذرجة حرارة الحرى يالتسن ن الايمي معا م
فولات/ سام ، كاام اقا  مان التسان ن  8.57ي  7.14م وي باستندام الماء تحت الحرى يالتسن ن الايماي علأاد لادة مجااخ كهرباافي 

ك لو جوخ / كجم يهو اقا   403.68نك للطاقة المحدذة كام ٪ ، على التوالي. كما يجديا ام اق  استه75ي  17التقل دي بمقدار 
فولت/سم يالتي كازت متفوقاة  8.57٪ علأد لدة مجاخ كهربافي 93.88٪ من التسن ن التقل دي. اعلى معدخ للطاقة 59.22يلأسبة 

يالتسن ن الايماي علأاد  ٪.  جمالي امحماض امم لأية المسترجعة يواسطة الماء تحت الحرى 47.13على التسن ن التقل دي بمقدار 
٪. ام المااء تحات الحارى يالتسان ن الايماي علأاد 70.48فولات/ سام اعلاى مان التسان ن التقل ادي بمقادار 8.57لدة مجاخ كهرباافي 
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٪ 15.48٪أ ي لأمااا يلغاات 79.40فولاات/ ساام اساافر  عاان اقصااى كفاااءة اسااترجاع ل)حماااض امم لأيااة ا 5.71لاادة مجاااخ كهربااافي 
اظهاار ام امحماااض امم لأيااة المسااترذة تشاام   (AAAازاات  لاا،، فاايم زتااافج محلاا  امحماااض امم لأيااة اللتساان ن التقل اادي.  لااى ج

الاساابرج ن، ساا رين، جلوتااام ن، كنيساا ن، ثريااوز ن، سيساات دين، سيساات ن، الازاا ن، اساابارتي،، تريبتوفااام، ارج لأاا ن، ت ريساا ن، فااال ن، 
 م ث وز ن،  يزيلوس ن، ل وس ن، يف لأ   الاز ن.

 
 (Kadem et al., 2023)جهاد استنن  الاحماض الام لأية بالماء تحت الحرى يالتسن ن اميمي معا  (.6شكل:)

 .12، . سل،11. مزذيى حراري، 10. الماء يالبريت ن، 9تفلوم، اسطوازة،  .8. ازبول، 7. يمام، 6. تفلوم، غطاء، 5. مجياس النغ ، 4. امزاي ت، 3. يمام، 2.قمذ، 1
. 23اه، . المي22. حايية، 21. لوحة السيطرة، 20. مفتاح، 19. موي ، 18. مجياس ذرجة الحرارة الرقمية، 17. يمام، 16. امزاي ت، 15. الهي  ، 14 يمام، .13اقطال، 

. 2CO  ،32اسطوازة غاد .31ع، . مود 30مجياس معدخ الجريام متر،  .29يمام،  .28ازبول،  .27يمام، 26. يمام، 25. ازاي ت من الفولا  المقايم للصدا، 24الإطارا ، 
. حايية لجمذ 39. مننة غاطسة، 38. ماء بارذ، 37. قاعدة، 36. مباذخ حراري، 35. حايية، 34. ازبول ينستي ي للمياه البارذة، 33امزاي ت البنستي ية للمياه الساخلأة، 

 . الملأتج.40الملأتج، 
 

ملأظومااة لاسااتنن  يتبن اار الاادب  ماان التمااور بمساااعدة  (2023b)يآخااريم  Al-Hilphyياامم اسىىتخلاص وتبخيىىر الىىدب :  
استندم الباحث ن ملأهجية سطق الاستجابة لتحسا ن الحايا ، ييجاديا ام الوقات الاندم للوياوخ  لاى ذرجاة غلياام التسن ن الايمي. 

للتبنار. بالإ اافة  ٪900٪ لنساتنن  ي80التمر يخلي  الماء باستندام التسن ن الايمي كام اق  من التسان ن التقل ادي يلأسابة 
فولت/سااام اعلاااى مااان التسااان ن  11كازااات علأاااد لااادة المجااااخ ال هرباااافي التسااان ن الايماااي  لاااى  لااا،،  زتاجياااة ذبااا  التمااار باساااتندام 

فولت/سااام يالتساان ن التقل اادي فاااي  11٪. اي اااق الباااحث ن ازاا  لا يوجاااد تااأث ر معلأااوي يااا ن الطااريقت ن علأااد 86.11التقل اادي يلأساابة 
فولت/ساام، ممااا  11.5، ياللزيجااة. كااام المسااتوى اممثاا  للمجاااخ ال هربااافي هااو TSS  الاز سااار، ال ثافااة، محتااوى الرطوبااة، معاماا
اعلاااى  التساان ن الايمااي٪أ. قلاا  التساان ن الايمااي الطاقااة المساااتهل ة يالت لفااة بشاا   كب اار. اعطااى 64.93اعطااى حاياان اعلااى ا
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الباااحث ن الااى ازاا  تاام ال شاا  عاان الساا ريا  ال ليااة يالساا ريا   ذرجااا  للنصااافل الحسااية مقارزااة بالتساان ن التقل اادي. اينااا الااار
امحاذية يالس ريا  امحاذية ال  توم في لرال التمر، يكازت اللأتيجاة  يجايياة ي لأماا السا ريا  النماساية يالسا ريا  المتعادذة كازات 

 لتسن ن التقل دي.٪ مقارزة مقارزة با85.78الت لفة يلأسبة  التسن ن الايميسالبة لجميذ المعامن . خفذ 

 
 أ(Al-Hilphy et al., 2023bملأظومة استنن  يتبن ر ذب  التمر بالتسن ن الايمي  (.7شكل:)

لايماي الا   جهاد لاستنن  الزيت من منلفا  امساماك بالتسان ن ا(2022) .يآخريم  Al-Hilphyيمم استخلاص الزيت: 
 22، 9، 7ذرجة م ويةأ يلدة المجاخ ال هربافي ا 95ذرجة م وية،  85، ذرجة م وية 75تأث ر ذرجة الحرارة اذرس الباحث ن   أ.8

 فولااات / سااامأ علاااى الملأظوماااة.   ايناااا ذرساااوا امذاء يالنصاااافل الف زيافياااة يال يميافياااة للزيااات المساااتنرى يمقارزتهاااا ماااذ الطريقاااة
وياة / ذميقاة مقايا  ذرجاة م  51.1-4.5االتقل دية.  لى جازت  لا،، يجاديا ام معادخ التسان ن الايماي اعلاى مان التسان ن التقل ادي 

٪. عاانية 94.46للتساان ن الايمااي اقاا  ماان التساان ن التقل اادي يلأساابة  اللأااوعيذرجااة م ويااة / ذميقااةأ. اينااا، اسااتهنك الطاقااة  1.0
 ذميقااة بالمقارزااة مااذ 30 لااى  72علااى  لاا،، اذى اسااتبداخ التساان ن الايمااي بالتساان ن التقل اادي  لااى تقل اا  يقاات الاسااتنن  ماان 

التساان ن التقل ااادي، اذى التسااان ن الايمااي الاااى تحسااا ن مركباااا  اللااوم يتقل ااا  الب ريكسااا د يامحمااااض الدهلأيااة الحااارة يمااايم حاااامذ 
. عانية م اوي اذياا  لاى اعلاى اذاء لللأظاام يازتاجياة الزيات 95فولات / سام يذرجاة حارارة  22الثايوباربت وري،. لدة المجاخ ال هربافي 

 ارة يلدة المجاخ ال هربافي ينذيام الى تحس ن الإزتاجية. على  ل،، دياذة ذرجة الحر 
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 (Al-Hilphy et al., 2022)جهاد استنن  ديو  منلفا  امسماك بالتسن ن الايمي  (.8شكل: )

 13ماء،  12طبقة ديت،  11قمذ فص ،  10 ازاي ت، 9يماما ،  8مسلأد،  7مزذيجة حرارية،  6مشب، قما ،  5منلفا  اسماك،  4اقطال،  3اسطوازة تسن ن،  2غطاء اسطوازة،  1
 .اقةمصدر ط 24مباذخ جهد، ي 23سل، كهربافي،  22مصاييق،  21مفتاحام لبدء التشغ  ،  20مجياس ذرجة حرارة،  19لوحة تح م،  18سل،،  17 طار،  16قاعدة،  15عموذ،  14يمام، 

 
 scanningيتنااق ماان يااور المجهاار الال تريزااي الماسااق تىىاثير التسىىخين الاومىىي فىىي شىىكل  لايىىا أورال الاسىىتي يا المعاملىىة: 

electron microscopic  ميراق الاساااتيبياStevia rebaudiana   يايراق الاساااتيبيا المعاملاااة بالتسااان ن الايماااي للع لأاااا
 أ. ح ااث يتباا ن ماان الصااور هلأالاا، يجااوذ تغ  اارا  فااي مساااحة سااطق جزي ااا  ايراق الاسااتيبيا بعاادa–fا 8يالمو ااحة فااي الشاا   

، ي لأماااا اظهااار  ع لأاااا  اميراق غ ااار المعاملاااة (c-fا 8التسااان ن الايماااي يبمسااااما  اكبااار ي ا  ساااطوح زاعماااة كماااا فاااي الشااا   
أ، بسابت تاأث ر التثق ات ال هرباافي يواساطة a - bا 8علاى ساطق الجادرام النلوياة، يهاي يا احة فاي الشا    يتموجاا    محيطياة

على ماا ي فاي مان الرطوباة لتسامق للتياار ال هرباافي باالمرير عبار غشااء  Stevia rebaudiana التسن ن الايمي. تحتوي ايراق  
 أ. 2022يآخريم،   Moongngarmالنلية يمساما  اكبر ياسطق ملساء لجدرام الننيا ا
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ستيبيا المعاملة بالتسن ن ، ايراق الا (a = 1000x  ،b = 3000xا ملةميراق الاستيبيا غ ر المعا SEMيور المجهر الال تريزي الماسق  (.9شكل :)

 = E = 200) ( (e = 1000x, fي  MC٪ 40المعاملة ايميا ا ستيبياايراق الاي  أc = 1000x, d = 3000xأ ااE  =200ي  MC٪ 30اميمي ا
3000xMC =  ، محتوى الرطوبةE = فولت/سم لدة المجاخ ال هربافي.( Moongngarm et al., 2022 ) 

 
 مجمادةاظهار تاأث ر التسان ن اميماي علاى النصاافل الترك بياة لقطاذ لحام النلأزيار المنتجات اللحىوم:  تأثير التسخين الاومي في 

هااد ماان الطريقااة التقل ديااة. اي ااق الباااحثوم ام الج ام ا ابااة الجل ااد بالتساان ن الايمااي سااي وم الملأااتج  ي ياانبة اعلااى يمريزااة اقاا 
، سات وم ذرجاا  الحاارارة اعلاى، دمان مساا، اطاوخ يي اوم اللحاام  ي لااذل،المطباج يانثر علااى خصاافل اللأسايج للحاام الماذال. ييفقاا 

سطحا اكثر تجازسا. بالإ افة  لى  ل،، كام اللحم المطبو  بالتسن ن اميمي  ي ساطحا الطا  ياكثار مناغا مان الساطق المعاما  
ا  تيارياة للطهاي الساريذ ل ار يم ن استندام التسن ن اميمي كاستراتيجية تسن ن اخ أ. Singh ،2015ي Kaurا بالطريقة التقل دية

ي ذرجاا  فااللحم. يتب ن ام الحرارة اللأاتجة عن المجاخ ال هربافي يزق  الحرارة بالحم  الحراري يا ن كارا  اللحام يالمااء كازات قوياة 
 أ. 2022يآخريم،   Rebezovا حرارة الع لأة اثلأاء التسن ن اميمي

قااا  يااة عاليااة ال فاااءة فااي اسااتندام الطاقااة يقااد يجااد  العديااد ماان التطبيالتساان ن اميمااي هااو عمليااة حرار الاتجاهىىات المسىىتقبلية:
قلأياا  المستقبلية الواعدة في الصلأاعا  الغذافية يغ رهاا مان الصالأاعا . يم ان اساتندام التسان ن اميماي بمفارذه اي بالالاتراك ماذ ت

ميمااي امخاارى لفعال تاا . كااام الجمااذ ياا ن التساان ن المعااامن  امخاارى. تاام تق اايم التساان ن اميمااي بالمقارزااة مااذ التقلأيااا  الحراريااة ا
 .أ2017يآخريم،  Sengunيالتسن ن باملعة تحت الحمراء اكثر فاعلية لتقل   اعداذ الاحياء المجهرية في ع لأا  كرا  اللحم ا

جاااح تساان ن اميمااي يلأام تطب ااج التساان ن اميمااي للتعجاايم يالتعب ااة المعقمااة لاا  م اازا  ياعاادة رفيسااية فااي المسااتقب  ييم اان تطب ااج ال
أ تشا ر 2016يآخاريم،  Mesíasكطريقة يديلة للتعجيم التقل دي للحفال على الجوذة الغذافية للباريت ن فاي اغذياة امطفااخ اللأباتياة ا

اللأتاااافج الحديثاااة  لاااى ام لاااب ا  ياااريت ن مصااا  الحل ااات يم ااان تعاااديلها عااان طرياااج معالجاااا  التسااان ن اميمياااة ييم ااان اساااتندامها 
أ. احااد التطبيقاااا  المسااتقبلية الجديااادة للتساان ن اميماااي هااو التقط ااار 2015يآخاااريم،  Liكمصاافوفة لتناام ن كيازاااا  يريبايوتياا، ا

ياة اساس التسان ن الحجماي لتقط ار الإيثاازوخ يالزياو  امساساية، يالاذي يعتبار افنا  مان طارق التقط ار التقل د المافي الايمي على
 أ.2016يآخريم،   Mesíasا
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 الاستنتاجات
ة، ام تام  ثباا   م ازااا  كب ارة لاسااتندام التسان ن اميمااي كبادي  ياعااد لطارق التساان ن التقل دياة للعديااد مان تطبيقااا  معالجاة امغذياا

لتساان ن اة التسان ن اميماي تتمتاذ باحتفاال  الغاذاء باالجوذة العالياة ، يكفاااءة عالياة فاي اساتندام الطاقاة، بالإ اافة الاى كفااءة عمليا
اميمااي فااي القناااء علااى الفعاليااة الماي ريبيااة ،  عاانية علااى  لاا، فااام التساان ن اميمااي يحساان ماان محتااوى الغااذاء ماان المركبااا  

ر ي اجهاازة التساان ن اميمااي علااى خيااارا  مبرمجااة مساابق ا ل)غذيااة المنتلفااة التااي تعماا  علااى تغ  ااالفعالااة ح ويااا ، ييم اان ام تحتااو 
 الترذذ يالجهد يذرجة الحرارة يالمدة بنغطة در ياحدة.

يعلن المنلفوم از  امعة البصرة على توف ر المصاذر العلمية، كما ج-لية الزراعةك-يتقدم المنلفوم بالش ر الى قسم علوم امغذية
هم المنل  المنل  اميخ يالثازي ب تابة المراجعة ، يسا   لديهم ادذياجية في الاهتمام مرتبطة يهذه المنطوطة.هذا يقد قاملي

 الثالث بمراجعة اللأسنة اللأهافية من المنطوطة. 
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