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   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(

 ن א������
��



  

  

  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(

 � ������א
��



  

  

  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(
� �
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  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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