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  
ًالعربیة تطѧѧورا فѧѧي كافѧѧة منѧѧاحي الحیѧѧاة وخاصѧѧة فѧѧي مجѧѧال مѧѧصرتѧѧشھد جمھوریѧѧة 

   .مجال التعلیم الفنى ىویرافق ھذا التطور في مجال الصناعة قفزة نوعیة ف الصناعة

تطѧѧویر منѧѧاھج التعلѧѧیم  علѧѧى التعلѧѧیمالتربیѧѧة و ضѧѧمن ھѧѧذا الѧѧسیاق فقѧѧد عملѧѧت وزارة
 فى كافة مجѧالات ا جیداكوادر فنیة مدربة تدریبالزراعى كخطوة أولى على طریق إیجاد 

بالتطورات فى ھذا المجѧال مѧن ، وذلك بالاستئناس الصناعات الغذائیة على مستوى مصر
ًعربیا ودولیاالتعلیم  ً.  

  :     وفى ھذا المقرر نھدف إلى
  :إكساب الطالب قدرا من المعرفة في كل من

  تحضیرھاالعجائن الغذائیة والقیمة الغذائیة لھا وطرق 

 دلزصناعة المكرونة والنو 

  الحلوى الشرقیة 

 صناعة البسكویت 

 صناعة الكیك 

  صناعة المورقات والأغذیة الخفیفة 

  
تعلѧѧیم فنѧѧى ھѧѧادف آملѧین أن یكѧѧون ھѧѧذا الجھѧѧد المتواضѧѧع خطѧѧوة علѧѧى الطریѧѧق نحѧѧو 

 العجѧائن والمخبѧوزات ذو فائѧدة للمھتمѧین بѧشؤون كتѧابكما نأمѧل أن یكѧون ھѧذا ال .وفعال
ممѧا یعѧود  بالتقѧدم  . أصѧبح مѧسؤولیة الجمیѧعإنتاج الغѧذاء الجیѧد والكѧافىوالعاملین فیھا لأن 

  .والرخاء والازدھار لبلدنا الحبیب مصر
  

                                                                         
                       المؤلفان                                                             
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   الكتابمحتويات

  
 الصفحة الموضـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــوع

 ٢ مقدمة
 ٣ : الغذائیةعجائنال: ىالوحدة الأول

 ٤  . القیمة الغذائیة-  أنواعھا ومكوناتھا–تعریف العجائن  - ١
 ٧  أمثلة لبعض خلطات العجائن المختلفة - ٢
 ١٠  اج العجائن الطرق المختلفة لإنت - ٣

  ١٨ :التدریبات العملیة
  ١٨  .التمییز بین العجائن المختلفة. ١
  ١٩  .....). الفطیرة المدرسیة– البیتزا –الكیك (تصنیع بعض العجائن الخاصة مثل . ٢
 ٢٠ .عرض نماذج لبعض العجائن الغذائیة. ٣
 ٢١  .كیفیة إستخدام الأدوات والأجھزة المستخدمة فى صناعة العجائن. ٤
  ٢٢  .زیارة میدانیة إلى إحد المصانع القریبة من المدرسة. ٥

 ٢٣ تذكر أن
 ٢٥ التقویم
 ٢٦ :المكرونة والنودلز:  الثانیةالوحدة

 ٢٧  تعریف المكرونة والخامات الأولیة المستخدمة فى صناعة المكرونة والنودلز. ١
 ٣٦  أشكال المكرونة والنودلز . ٢
 ٣٨  ة والنودلزخطوات صناعة المكرون. ٣
 ٥٠ المواصفات القیاسیة للمكرونة  . ٤
 ٥٥   أسبابھا وكیفیة تلافیھا- العیوب الشائعة فى المكرونة . ٥
  ٦٠  الصحیة لتخزین وتداول المكرونة والنودلزتشتراطاالإ. ٦

 ٦١  :التدریبات العملیة
 ٦١ .زیارة میدانیة لبعض مصانع المكرونة المجاورة للمدرسة. ١
 ٦٢ . نماذج من الأنواع المختلفة للمكرونة والنودلز وعمل لوحة خاصة لكل طالبعرض. ٢
 ٦٤ . التعرف على بعض نماذج عیوب المكرونة. ٣
 - ختبار السلق إ(ختبارات البسیطة للتعرف على صفات الجودة للمكرونة إجراء بعض الإ. ٤
 ).ختبار انفصال النشا فى ماء السلقإ -ختبار التعجن إ

٦٦ 

 ٧٠  ر أنتذك
 ٧٢  التقویم

  
  
  

http://agri-science-reference.blogspot.com/


٢٧٣ 
 

  
  

 الصفحة  الموضـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــوع
 ٧٣  :الحلوى الشرقیة:  الثالثةالوحدة

  ٨٠  الخامات المستخدمة فى تصنیع الحلوى الشرقیة  - ١
 ٩٨   خطوات تصنیع بعض أنواع الحلوى الشرقیة - ٢
 ١٠٤  منتجات الحلوى الشرقیة تخزین وتداول - ٣
 ١٠٤  العیوب الشائعة فى الحلوى الشرقیة وكیفیة تلافیھا - ٤

 ١٠٦  :التدریبات العملیة
 ١٠٦  .التعرف على الآلات والأجھزة اللازمة لصناعة الحلوى الشرقیة. ١
 ١٠٧ .عرض لبعض نماذج الخامات المستخدمة فى صناعة الحلوى الشرقیة. ٢
 – البقلاوة – بلح الشام – الحمصیة- البسبوسة ( بعض أنواع الحلوى الشرقیةتصنیع نماذج ل. ٣

 ...).حلوى المولد
١٠٨ 

 ١١٨ . حد مصانع الحلوى الشرقیة القریبة من المدرسةزیارة میدانیة لأ. ٤
 ١١٩  تذكر أن
 ١٢١  التقویم
 ١٢٢  :بسكویتال:  الرابعةالوحدة

 – المادة الدھنیة – البیض – السكر –الدقیق (الخامات المستخدمة فى صناعة البسكویت . ١
  ...........) المحسنات –المادة الرافعة 

١٢٣ 

 ١٣١  ) الویفر–الجاف (خطوات التصنیع لبعض الأنواع من البسكویت . ٢
 ١٤٢ المواصفات القیاسیة للبسكویت الناعم والجاف. ٣
 ١٤٥  فى البسكویت وكیفیة تلافیھاالشائعة  العیوب .٤

 ١٤٧  :التدریبات العملیة
 ١٤٧ عرض لأھم الخامات الداخلة فى  صناعة البسكویت. ١
 ١٤٨ تدریب الطالب على كیفیة التعرف على الأدوات والأجھزة المستخدمة فى صناعة البسكویت . ٢
 بѧسكویت –البیتى فѧور (صنیع بعض أنواع البسكویت فى معمل المدرسة تتدریب  الطالب على . ٣

 )  السابلیة–النشادر 
١٥٠ 

 ١٥٤  قرب مصنع بسكویت فى المنطقة المحیطة بالمدرسةزیارة میدانیة لأ. ٤
 ١٥٥   تذكر أن- 
 ١٥٧   التقویم- 
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 الصفحة  الموضـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــوع
 ١٦٠   والكریماتكیكال:  الخامسةالوحدة

 ١٦١  ). محسنات– بیض – مواد دھنیة – سكر –دقیق (ستخدمة فى صناعة الكیك الخامات الم. ١
 ١٧٤  .أنواع الكریمات المختلفة والخامات المستخدمة فى تصنیعھا. ٢
 ١٧٨ .خطوات التصنیع لبعض المنتجات الغربیة. ٣
 ١٨٦ .طرق تزیین العجائن الغربیة. ٤
 ١٨٩ .العیوب أسبابھا وطرق تلافیھا. ٥

 ١٩٣  ات العملیةالتدریب
  ١٩٣ . تصنیع بعض المنتجات الغربیة كالكیك. ١
 ١٩٤ . التدریب علي إنتاج بعض الكریمات. ٢
 ١٩٩ .التدریب علي كیفیة تزیین العجائن الغربیة. ٣
 ٢٠٩ .التدریب على تقطیع وتقدیم وتعبئة وتغلیف العجائن الغربیة. ٤
 ٢١٠ .ة القربیة من موقع المدرسةزیارة میدانیة لأحد مصانع العجائن الغربی. ٥

 ٢١١  تذكر أن
 ٢١٣  التقویم
 ٢١٤  :المورقات و الأغذیة الخفیفة:  السادسةالوحدة

 ٢١٥  أنواع المورقات . ١
 ٢١٥  الخامات المستخدمة فى تصنیع المورقات. ٢
  ٢١٩ كیفیة تلافیھا و المورقاتالتى قد تحدث عند تصنیع العیوب . ٣
 الأدوات والأجھزة – الخامات المستخدمة فى إنتاجھا – أنواعھا –تعریفھا  ( الأغذیة الخفیفة. ٤

 )المستخدمة فى تصنیعھا
٢٢٠ 

 ٢٤٠  :التدریبات العملیة
 ٢٤٠ .عمل عرض لبعض الخامات المستخدمة فى صناعة المورقات و الأغذیة الخفیفة. ١
 ٢٤١ .الأغذیة الخفیفةتدریب الطالب على الأجھزة المستخدمة فى صناعة المورقات و . ٢
 ٢٤٢ ) الباتیھ– الفطیر المشلتت -الكرواسان ( تدریب الطالب على صناعة بعض أنواع المورقات . ٣
 ٢٤٦ .تدریب الطالب على صناعة بعض الأغذیة الخفیفة. ٤
 ٢٥٥  .زیارة میدانیة لبعض مصانع الأغذیة الخفیفة القریبة من المدرسة. ٥

 ٢٥٦  تذكر أن
 ٢٥٨  التقویم
 ٢٦٠   وإجاباتھامتحانیةللورقة الإنماذج 

 ٢٧٠  المراجع
 ٢٧٢  ابتمحتویات الك
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 الوحدة الأولى

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٣ ٣ 

  الوحدة الأولى
   العجائن الغذائية

  
  : أھداف الوحدة

  ومكوناتھاتعریف الطالب بالعجائن  -١
 كوین خلطات مختلفة لبعض العجائنإكساب الطالب مھارة ت -٢
  تصنیع بعض ھذه العجائنتدریب الطالب على  -٣

  
  : المنھج النظري

  . القیمة الغذائیة- مكوناتھاأنواعھا و – العجائن تعریف -١
  مختلفةلعجائن الا أمثلة لبعض خلطات -٢
  لعجائن الطرق المختلفة لإنتاج ا -٣

  
  :التدریبات العملیة

  :ىیتم تدریب الطالب عل. ١
 العجائن المختلفة التمییز بین  -١
  .....). الفطیرة المدرسیة–البیتزا  –الكیك  ( العجائن الخاصة مثلتصنیع بعض -٢
 .عرض نماذج لبعض العجائن الغذائیة -٣
  .صناعة العجائنالمستخدمة فى زة  والأجھدوات الأإستخدامكیفیة  -٤

  زیارة میدانیة إلى إحد المصانع القریبة من المدرسة. ٢



 العجائن الغذائية

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٤ ٤ 

  الوحدة الأولى
  العجائن الغذائية

 تعریف العجائن
 دقیѧق أو  سѧواء ى مѧواد ناتجѧة مѧن خلѧط المѧاء مѧع أحѧد المكونѧات الأخѧر عنعبارةھي : العجائن

 الإنѧسیابیة – المطاطیѧة –فات المرونة  كتلة لھا خصائص وصىحبوب أو غیرھا لتعطمطحون ال

 الكیѧك – الفطѧائر – النѧودلز – المكرونѧة – البѧسكویت –الخبѧز :  ھѧذه العجѧائنةمثلأ اللزوجة و–

  .  البیتزا بأنواعھا المختلفة– الجاتوھات –

   الغذائیةتھاقیم وأنواعھا ومكوناتھا
  :اصة بمنتجات المخابزالعجائن المختلفة الخأنواع 

  ).أو اللبن والبیض( نوع من أنواع المخبوزات تتكون الخلطة أساسا من الدقیق والماء  لصناعة أى

  :ویمكن تقسیم أنواع العجائن إلى ثلاث أنواع رئیسیة كالأتى

  :العجائن السائلة: أولا 
تتكѧون مѧن خلѧیط متѧساوى مѧѧن الѧدقیق والمѧاء ویѧستخدم لتھویتھѧا خمیѧرة الخبیѧѧز أو ھѧى و

ضѧافة الѧسكر لإنتѧاج بعѧض أنѧواع إل البѧیض واللѧبن بѧدلا مѧن المѧاء مѧع مѧسحوق الخبیѧز ویمكѧن إحѧلا

 أو إحѧلال  الأخѧرىالكیك أو إحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج بعѧض أنѧواع الكیѧك

  .البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج أنواع الكیك الإسفنجى

  :العجائن المطاطیة: ثانیا
یѧѧتم ن مѧѧن خلѧیط مѧن الѧدقیق مѧѧع نѧصف وزنѧھ مѧن المѧѧاء مѧع العجѧن ووتѧصنع ھѧذه العجѧائ

ز لإنتѧاج الخبѧز وعنѧد إضѧافة الѧدقیق والѧسكر یمكѧن إنتѧاج ار ھذه العجѧائن بإسѧتخدام خمیѧرة الخبѧیتخم

  .أنواع من الخبز الخاص أو خبز الشاى

 أنѧѧواع مѧѧن وقѧѧد یѧѧضاف الѧѧدھن والѧѧسكر بنѧѧسبة عالیѧѧة مѧѧع إسѧѧتخدام المѧѧواد الكیمیائیѧѧة للتھویѧѧة لإنتѧѧاج

  .وقد یضاف البیض لإنتاج أنواع الكیكبسكویت ال
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 الوحدة الأولى

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٥ ٥ 

  :  العجائن الجامدة:ثالثا
جامѧدة تكѧون وتصنع ھذه العجائن من خلیط من الدقیق مع تلث وزنھ من الماء لذلك فإن ھذه العجائن 

یت لیھا نسبة عالیة من الدھن وعند إضافة الѧسكر تتكѧون عجѧائن البѧسكوإوفى معظم الأحوال یضاف 

  .الحلوة وعادة یستبدل الماء بالبیض لإنتاج عجائن البسكویت

  
  :توازن نسب الخلط فى أنواع منتجات المخابز المختلفة

وعمومѧѧا  :تختلѧѧف النѧѧسب الأساسѧѧیة فѧѧى الخلطѧѧة التѧѧى یѧѧصنع منھѧѧا المنѧѧتج المطلѧѧوب مѧѧن صѧѧنف لآخѧѧر

  :یمكن وضع منتجات المخابز المختلفة تحت أربع مجامیع رئیسیة وھى

  .منتجات المخابز التى یستخدم لتھویتھا الخمیرة: أولا

  .  منتجات المخابز التى یستخدم لتھویتھا المواد الرافعة الكیمیائیة:ثانیا

  . منتجات التى یستخدم لتھویتھا الطرق المیكانیكیة:ثالثا

  . منتجات المخابز الغیر مھواه:رابعا

ید نسبة المكونات المختلفѧة فѧى ابز فإنھ یجب لتحدخوعند صناعة أى نوع من منتجات الم

 مѧن ھѧذه المكونѧات وطریقѧة إضѧافة كѧل مكѧون بعنایة كبیرة كذلك الطریقة التى تعامل بھا كѧللطة خال

مѧѧة مѧѧن عجینѧѧة إلѧѧى زإلѧѧى الخلطѧѧة والمعѧѧاملات المثالیѧѧة لمثѧѧل ھѧѧذه العجѧѧائن إذ تختلѧѧف المعѧѧاملات اللا

خѧر ولكѧن عنѧѧد  كѧل منھѧا یختلѧف عѧن الآ مѧن المواصѧفات المختلفѧةعدیѧدوقѧد نجѧد أنѧھ توجѧد ال. أخѧرى

صѧفة یمكѧن وضѧعھا وتحدیѧدھا تمامѧا بحیѧث تѧدخل تحѧت التقѧسیم اومالتحقق والنظѧر فیھѧا نجѧد أن كѧل 

ختلفѧѧت نوعیتھѧѧا الظاھریѧѧة إذ أن صѧѧناعة منتجѧѧات المخѧѧابز نѧѧوع مѧѧن الѧѧصناعات الفریѧѧدة إالѧѧسابق وإن 

ѧا إلѧصیة جنبѧن التى یدخل فیھا الإحساس الفنى والمھارة الشخѧا ولا یمكѧم والتكنولوجیѧع العلѧب مѧى جن

مثѧل ھѧذه الѧصناعات للوصѧول إلѧى الحѧد الأعلѧى مѧن الكمѧال بѧل فѧى لات فقѧط عتماد التام علѧى  الآالإ

  .یتدخل باستمرار العامل الإنسانى للتجدید والتنسیق

  :توازن نسب المكونات المختلفة
خѧѧام بنѧѧسب متفاوتѧѧة علѧѧى حѧѧسب المنѧѧتج لإنتѧѧاج أنѧѧواع مختلفѧѧة مѧѧن منتجѧѧات المخѧѧابز تѧѧستخدم المѧѧواد ال

  .المطلوب

  

  

  

  



 العجائن الغذائية
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  :وتقسم المكونات بالنسبة لوظیفتھا إلى أربعة مجامیع رئیسیة
المكونات المسؤلة عن الصلابة وتكوین الإطار الذى یحمل المكونات الأخѧرى وھѧى الѧدقیق  .١

 .والبیض

٢. ѧѧى تѧѧات التѧѧدقیقضافالمكونѧѧى الѧѧوا علѧѧة ومѧѧبن والفاكھѧѧسمن واللѧѧسكر والѧѧى الѧѧة  وھѧѧد النكھ

 .واللون

وھѧѧى . المكونѧѧات التѧѧى لھѧѧا تѧѧأثیر علѧѧى تكѧѧوین القѧѧوام الھѧѧش أى یمكنھѧѧا إنتѧѧاج أو حمѧѧل الغѧѧاز .٣

 .نتجة للغاز فى الدقیق كذلك البیضمالسكریات البسیطة والخمیرة أو المكونات ال

  .المكونات التى تجعل المنتج ذو قوام غیر ھش وھى اللبن والماء .٤

   .یع الأربعة للوصول إلى الحالة المرغوبة فى المنتج المطلوبویجب وجود توازن بین المجام

  :تأثیر السكر
زمѧة لرفѧع الѧسكر أكبѧر مѧن القѧوة الموجѧودة ممѧا یعѧرض لا السكر نجد أن القوة ال نسبةفى حالة زیادة

لبیومین لصدمة تسبب ھبѧوط الكیѧك مѧن النѧصف كمѧا تكѧون القѧشرة مبقعѧة ولزجѧة وفѧى الجلوتین والأ

  .كون لون القشرة باھتةیقمة ذات بروزات كما وجود  صغر الحجم ولاحظكر نحالة نقص الس

  :تأثیر الدھن
وفѧى . الدھن یѧصعب حمѧل الѧدھن فیѧصغر الحجѧم وتكѧون القѧشرة سѧمیكة وزیتیѧةنسبة فى حالة زیادة 

حالة نقص كمیة الدھن یتعرض المنتج لفقد الطزاجة سریعا كما أن القشرة تكون ذو لѧون باھѧت وتقѧل 

  .شیةالھشا

  ):الحلیب(تأثیر اللبن 
للبن تأثیر على اللبابѧة فیجعلھѧا ثقیلѧة مكتومѧة وعنѧد زیѧادة الكمیѧة تكѧون اللبابѧة معجنѧة ویحѧدث تعجѧن 

  .رد ترك الفرن وعند النقص یكون الحجم صغیر وتظھر حالة البیات سریعاجبم

  :تأثیر المواد المسببة لإنتاج الغاز
 كمѧا فѧى حالѧة زیѧادة الѧسكر Mم یحدث تكوین ثنیة على حѧرف زاللافى حالة استخدام كمیة أكبر من 

وفѧى  حالѧة نقѧص الكمیѧة یلاحѧظ نقѧص . وتكون المسام كبیرة وباھتة اللون وخاصة فى الجزء السفلى

  .كبیر فى الحجم
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  أمثلة لبعض خلطات العجائن المختلفة
   الرئیسیة الشائعة لمنتجات المخابز المجموعات

  :لتى یستخدم لتھویتھا الخمیرةامنتجات المخابز : أولا
 فѧى صѧناعة العدیѧد مѧن منتجѧات المخѧابز  Sachromyces cervisia تѧستخدم الخمیѧرة مѧن جѧنس 

  :ومنھا

  
  :الخبز

  : وظیفة الخمیرة فى الاتىوتتلخص 
 .أكسید الكربون فى العجینةثانى إنتاج غاز  .١

 .یزة لھذه المنتجاتمنتجات المكسبة للنكھة الممتكوین ال .٢

  :لخلطة فى عجائن الخبزتوازن ا
من الصعب تحدید نسبة ثابتة فى خلطة الخبز إذ توجد أنواع لا حѧصر لھѧا مѧن أنѧواع الخبѧز المختلفѧة 

لѧى الѧسوائل إوعموما یلاحظ أنھ فى عجائن الخبز فإن نسبة الدقیق . خر فى العالمآتختلف من بلد إلى 

لѧى إقوى فى صناعة الخبز وذلك للحاجة  ویلاحظ استخدام الدقیق ال٢/٣ -١ إلى ١/٢ -١تتراوح بین 

طار متماسك ناتج من تكوین شبكة جلوتین قویة فى العجینة یمكنھا الاحتفѧاظ بكمیѧة مѧن الغѧاز النѧاتج إ

قیق بخѧلاف دقیѧق دوتوجد أنواع عدیدة من الخبز تستخدم فیھا أنواع أخرى مѧن الѧ.  الخمیرةشاطمن ن

لѧѧذرة وفѧѧى ھѧѧذه الحالѧѧة تعѧѧدل نѧѧسبة الخلѧѧط وذلѧѧك  وخبѧѧز البطѧѧاطس وخبѧѧز انالقمѧѧح مثѧѧل خبѧѧز الѧѧشوفا

  .ختلاف صفات الدقیق المصنوعة منھ عن دقیق القمحلإ

  :العجائن الحلوة
تѧѧستخدم الخمیѧѧرة فѧѧى إنتѧѧاج أنѧѧواع العجѧѧائن الحلѧѧوة التѧѧى یѧѧدخل الѧѧسكر مѧѧن ضѧѧمن المѧѧواد الخѧѧام فیھѧѧا 

نѧواع الكیѧك أ كѧذلك بعѧض وتستخدم ھذه العجائن لإنتاج بعض أنواع الخبѧز وأنѧواع الفطѧائر المحѧشوة

ومنتجѧѧات عدیѧѧدة وذلѧѧك لتѧѧشكیل العجینѧѧة بأشѧѧكال عدیѧѧدة مѧѧع إضѧѧافة مѧѧواد مكѧѧسبة للطعѧѧم والرائحѧѧة 

  .المختلفة

  :ین من العجائن المھواة بالخمیرة وھماییوجد نوعین أساسو
 .ادة الخلطتالنوع الأول ویسمى العجائن الحلوة المع .١

 .قیمةالنوع الثانى ویسمى العجائن الحلوة المست .٢
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وتختلف العجائن الحلوة عن عجائن الخبز فى أنھا تحتوى على نسبة أعلى من الѧسكر والѧدھن واللѧبن 

حد أنواع التوابل أو المكسرات أو الفاكھѧة المجففѧة أو أكما قد یضاف إلیھا البیض وعادة یضاف إلیھا 

رات وكѧذلك قѧѧشر عجѧائن الفاكھѧة وتѧѧصنع أنѧواع مѧѧشھورة مѧن العجѧѧائن یѧستخدم فیھѧѧا الزبیѧب والمكѧѧس

خѧر وفѧى مثѧل آلѧى إالبرتقال واللیمون ونسب المكونات فى خلطة العجѧائن الحلѧوة تختلѧف مѧن صѧنف 

  .ھذه العجائن تضاف المكونات بالنسبة التالیة من وزن الدقیق

  

  

  %٥٠- ٤٠  الماء

  %٢٠ – ١٥  السكر

  %٢٠- ١٠  الدھن

  %٢٠- ١٥  البیض

  %٥- ٣  اللبن المجفف

  %١  الملح

  
  :منتجات المخابز المھواة كیمیائیا: ثانیا

 نتیجѧة تحللھѧا أو تفاعلھѧا حѧدثى یستخدم فیھا المواد الكیمیائیة التѧى یتویقصد بذلك منتجات المخابز ال

  .أثناء الخبیز إنتاج غاز ثانى أكسید الكربون

 وأھم تلك الكیماویات بیكربونات الѧصودیوم التѧى تفѧضل لѧرخص ثمنھѧا وسѧھولة تѧداولھا كمѧا تѧستخدم

حѧѧدى الѧѧشقوق إبیكربونѧѧات الأمونیѧѧوم كѧѧذلك مѧѧسحوق الخبیѧѧز المكѧѧون مѧѧن بیكربونѧѧات الѧѧصودیوم مѧѧع 

الحامѧѧضیة التѧѧى یمكنھѧѧا أن تتفاعѧѧل معھѧѧا منتجѧѧة غѧѧاز ثѧѧانى أكѧѧسید الكربѧѧون وقѧѧد تѧѧستخدم بیكربونѧѧات 

عداد وجبات خالیة مѧن الѧصودیوم كمѧا فѧى بعѧض الحѧالات المرضѧیة مثѧل ارتفѧاع البوتاسیوم وذلك لإ

  .ولكن من عیوبھا أنھا تمتص الرطوبة بسھولة وتعطى طعم مر المذاق . ط الدمضغ

  : نواع فىعدیدة من منتجات المخابز المھواة كیمیائیا وتنحصر ھذه الأأنواع ویوجد 
 .نواع الكیك المختلفةأ .١

 .نواع البسكویت المختلفةأ .٢
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  :منتجات المخابز المھواة میكانیكیا: ثالثا
نتجات التى لا یستخدم في تھویتھا أي من الخمیرة أو الكیماویات بѧل یعتمѧد علѧي یقصد بذلك أنواع الم

العامل المیكانیكي فѧي إدخѧال الھѧواء ومزجѧھ بѧالعجین ویلѧزم لإنتѧاج ھѧذه الأصѧناف آلات خاصѧة كمѧا 

  .اعد علي مزج الھواءسیجب العنایة بإنتقاء الخامات المناسبة أو قد تضاف بعض خامات خاصة ت

  

  :جات المخابز غیر المھواةمنت: رابعا
یقѧѧصد بѧѧذلك منتجѧѧات المخѧѧابز التѧѧي لا یѧѧسمح فیھѧѧا بتكѧѧوین أي شѧѧبكة جلѧѧوتین ولا یحتجѧѧز فیھѧѧا خѧѧلال 

التصنیع فقاعات من الھواء وتتمیز بإرتفاع نسبة الدھن وانخفاض نѧسبة المѧاء ولھѧا قѧوام خѧاص علѧي 

وأھѧم الأصѧناف التѧي . رقیقѧةشكل طبقات رقیقة وتكون علي السطح طبقة الغلاف علي شѧكل طبقѧات 

تقѧѧع تحѧѧت ھѧѧذه المجموعѧѧة ھѧѧي أنѧѧواع الفطѧѧائر المحѧѧشوة والتѧѧي یكѧѧون الحѧѧشو فیѧѧھ كمیѧѧة كبیѧѧرة مغطѧѧاة 

بطبقة رقیقѧة مѧن العجѧین المѧصنوع بھѧذه الطریقѧة وذلѧك مثѧل أنѧواع فطѧائر الفاكھѧة أو أنѧواع الفطѧائر 

الخѧضر والجѧبن والتونѧة واللحѧم التي تصنع بشكل طبقة رقیقة یوضع علي سطحھا شرائح الفاكھѧة أو 

  . المقطع في صورة قطع رقیقة وغیرھا

  

  :عجائن الخبز -
تختلف الطرق المستخدمة في الإنتاج التجاري بصورة رئیسیة تبعѧا لطѧرق تكѧوین العجینѧة وھѧي كمѧا 

  :یلي

الطریقѧة العادیѧة (الطریقة الحیویة وتتم بواسطة التخمیر ومن أمثلتھѧا طѧرق التخمیѧر الطویلѧة . ١

  ).الطریقة الإسفنجیةو

الطریقѧѧة المیكانیكیѧѧة وتѧѧتم بواسѧѧطة العجѧѧن المركѧѧز واسѧѧتعمال المѧѧواد المؤكѧѧسدة ومѧѧن أمثلتھѧѧا . ٢

 .طریقة العجن الحلزوني وطریقة شارلي وود

الطریقѧѧة الكیمیائیѧѧة وتѧѧتم بواسѧѧطة اسѧѧتعمال المѧѧواد المؤكѧѧسدة والمختزلѧѧة مثѧѧل طریقѧѧة تكѧѧوین . ٣

 .العجینة النشطة

 كحѧول وثѧاني أكѧسید ىإلѧ ثѧم ل جѧزء مѧن النѧشا إلѧي سѧكریاتلѧالتخمیر الطویلة یتحفي طریقة . ٤

ذلك تكون ھذه الطریقة مكلفة بسبب الفقѧد الѧذي وب. الكربون، وھي مواد متطایرة تفقد من العجینة

  . یحدث بینما تكون الطرق المیكانیكیة والكیمیائیة اقتصادیة لقلة تحلل النشا وسرعة انجازھا
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یѧѧصنع الخبѧѧز بواسѧѧطة عمѧѧل عجینѧѧة مѧѧن الѧѧدقیق والمѧѧاء والخمیѧѧرة : تخѧѧزین الطویلѧѧةطریقѧѧة ال. ٥

م لتتخمѧر ثѧم یѧتم بعѧد ذلѧك خبزھѧا فѧي ° ٢٧ – ٢٦والدھن والملѧح، ثѧم تتѧرك عنѧد درجѧة حѧرارة 

  .الفرن

  

  الطرق المختلفة لإنتاج العجائن
   لإنتاج العجائنطرق العجن المختلفة

  لمنتجات فائقة الجودة وذات صفات حسیة ممتازة تستخدم العدید من طرق العجن للوصول 

   یتوقف تفضیل طریقة عن الأخرى طبقا للمعاییر الآتیة:  

 حجم وإمكانات المصنع 

 الطاقة الإنتاجیة للمصنع 

 نوع المنتج 

 عدد العمالة بالمصنع  

  

  

   

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  مخطط یوضح طرق العجن
  

  

 البــادئ   

  

شورلیوود  
  

 اللاوقت

      الإسفنجیة

  

 المباشرة

طــرق              

  العـجـن
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  : و أكثر طرق تصنیع الخبز إنتشارا وشیوعا ھى
  :Straight Dough Methodیقة المباشرة    الطر -١
  وفیھا یتم إضافة جمیع المكونات فى حلة العجین -ویطلق علیھا أیضا طریقة الخطوة الواحدة 

 وحرارة –بالملمس الناعم ه لى النضج وظھورإدفعة واحدة ویستمر العجن حتى یصل العجین 

 .  درجة مئویة٢٧العجین حینئذ تكون حوالى 

 تكویر وتشكیل - راحة- وزن وتقطیع –راحة (وات التصنیع بالتتابع إجراء باقى خط  – 

 )    تعبئة-  تھویة – خبیز –تخمیر 

 التى تحتوى على نسبة ( ومع الخلطات الفقیرة الصغیرة تستخدم ھذه الطریقة عادة فى المخابز

ذى یتكون من نتاج خبز الباجیت الإمثل ) لاتحتوى أصلا على المواد السكریة والدھنیة ضئیلة أو

 .لا یستخدم المحسن  الدقیق والخمیرة والملح والماء وقد یستخدم أو

  :میزات ھذه الطریقةم

 اختصار زمن الإنتاج 

 انخفاض عدد العمال 

 انخفاض الطاقة 

 قلة الإمكانیات المطلوبة 

 تستخدم فى المخابز الصغیرة 

  :Sponge and Dough Method  الطریقة الإسفنجیة     -٢
 خدم ھذه الطریقة فى المخابز الكبیرة وذات الإمكانات العالیة والتى تتمیز بارتفاع      تست

الطاقة الإنتاجیة وھي طریقة مناسبة تماما مع الخلطات الغنیة المحتویة على واحد أوأكثر من 

المواد السكریة والدھون ومنتجات الألبان والبیض ومحسنات الخبز وغیرھا من الإضافات 

 .الغذائیة 

 ھذة الطریقة على مرحلتین  تم العجن  في ی 
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  :المرحلة الأولى 
  :   وفیھا یؤخذ  Sponge  ـوتسمى مرحلة ال

   نصف كمیة الدقیق 

 ربع كمیة الخمیرة 

 ربع كمیة الملح 

 كمیة من الماء تكفى للحصول على قوام عجین متوسط 

 : ٣٠خمر على درجة جین فى الم   ویتم العجن حتى الحصول على قوام متوسط  ثم وضع الع

٣٣ º لى أربع ساعات  ویستدل على انتھاء مدة التخمیر ببدایة ھبوط فى وسط إلمدة ثلاث م

  .العجین 

  : المرحلة الثـانیة 
ѧـوتسمى مرحلة ال Dough  نѧة مѧتخدام كمیѧات وباسѧاقى المكونѧن بѧتم عجѧا یѧوفیھ  

 .الماء تكفى للحصول على عجین ذو قوام متوسط أیضا

 ن العجن تقریبا یضاف البادئ المتكون فى المرحلة الأولى              فى منتصف زم( 

Sponge ) – ویستمر فى العجن حتى نھایة الزمن  . 

  ة ( تجرى باقى الخطوات كالمعتاد فى الطریقة المباشرةѧع –راحѧة - وزن وتقطیѧراح  -  

 )  تھویة ــــ تعبئة – خبیز – تخمیر –  تشكیل -تكویر 

  :ه الطریقةمن ممیزات ھذ

 انخفاض كمیة الخمیرة المستخدمة مقارنة بالطریقة المباشرة  

  كبر وأفضل من حیث الملمس والشكل واللبابة وتعتبر من أفضل أحجم الخبز الناتج

  الطرق لإنتاج التوست وخبز الھامبورجر 

 مناسبة للمخابز الكبیرة التى تعمل آلیا  

 خزین العجینة الإسفنجیة فى حالة انقطاع التیار الكھربى فإنھ یمكن ت Sponge)   ( 

 لفترات طویلة دون حدوث أیة تأثیرات سلبیة 
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 :من عیوب ھذه الطریقة 

 إحتیاجھا لعدد عمالة أكبر 

  نتاج أكبر نظرا لإجراء مرحلتین للعجن ومرحلتین للتخمرإتكالیف 

 زیادة استھلاك الطاقة 

  :العجینة المجمدة -
 المجمѧѧѧدة وتكѧѧѧون أفѧѧѧضل عنѧѧѧدما تحتѧѧѧوي علѧѧѧي حمѧѧѧض زداد الإقبѧѧѧال حالیѧѧѧا علѧѧѧي العجѧѧѧائنإ

الأسѧكوربیك كمѧادة مؤكѧسدة للѧѧدقیق، وھѧي تجمѧد قبѧل تخمیرھѧѧا، وتخѧزن مجمѧدة علѧي درجѧѧة 

  .حرارة ثابتة

  :عجائن قمح الدیورم -
الإسѧѧѧѧѧباجیتي، الѧѧѧѧѧشعریة، , یѧѧѧѧѧستعمل مѧѧѧѧѧصطلح باسѧѧѧѧѧتا لوصѧѧѧѧѧف منتجѧѧѧѧѧات مثѧѧѧѧѧل المكرونѧѧѧѧѧة

سمید الناتج من قمح الدیورم وتتمیѧز المنتجѧات إلخ التي تنتج بصورة تجاریة من ال...والنودلز

  . التي تنتج من ھذا النوع من القمح بالجودة العالیة

  :عجائن قمح الدیورم درجة الطھي -
غیر مطھیة، مطھیة جزئیѧا، ومطھیѧة بالكامѧل : عجائنتوصف عجائن الدیورم التجاریة بأنھا 

ة تحѧѧضر عجѧѧائن الѧѧدیورم فѧѧي وعѧѧاد.  النѧѧشاجلѧѧتنویعتمѧѧد ذلѧѧك علѧѧي درجѧѧة دنتѧѧرة البѧѧروتین وت

صورة غیرمطھیة، وذلѧك لѧسھولة تخѧزین المنتجѧات الجافѧة عنѧد درجѧة حѧرارة الغرفѧة لفتѧرة 

  .طویلة مع الإحتفاظ بجودتھا في الفترة نفسھا

  :خصائص الجودة لعجائن الدیورم -
ات علѧي الأقѧل مѧن الحبیبѧ% ٩٠وصѧي بѧأن یكѧون یعد حجم حبیبات السمید خاصѧیة مھمѧة وی

 ٣٤٠أمѧѧا الحبیبѧѧات التѧѧي حجمھѧѧا یزیѧѧد علѧѧي .  میكرونѧѧا٣٤٠و ١٥٠تѧѧراوح بѧѧین لھѧѧا حجѧѧم ی

یمكѧن تمییѧز النѧوع الجیѧد لعجѧائن الѧدیورم . میكرونا فھي تعوق نشاط الإنزیمѧات فѧي العجینѧة

ئبѧѧѧة تحتجѧѧѧز حبیبѧѧѧات النѧѧѧشا المنتفخѧѧѧة  علѧѧѧي تكѧѧѧوین شѧѧѧبكة بروتینیѧѧѧة غیѧѧѧر ذابقѧѧѧدرة بروتینѧѧѧھ

رتباطѧا  إكمѧا وجѧد أیѧضا أن ھنѧاك .  بمكونѧات البѧروتینوعلѧي ذلѧك فѧإن لѧھ علاقѧة. تجلتنةوالم

قویѧѧا بѧѧین خѧѧصائص الطھѧѧي الجیѧѧدة لعجѧѧѧائن الѧѧدیورم ومتبقیѧѧات البѧѧروتین غیѧѧر الذائبѧѧة فѧѧѧي 

  .الحمض
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  : عجائن قمح الدیورمتحضیر  -
 تѧصنع العجینѧة ٢٠المѧستعملة منѧذ بدایѧة القѧرن ) العجѧن والѧرق(في طریقة التصنیع التقلیدیѧة 

، وتكѧѧѧون ھѧѧѧذه النѧѧѧسبة %٣٠أولا بعجѧѧѧن الѧѧѧسمید والمѧѧѧاء لتكѧѧѧوین عجینѧѧѧة رطوبتھѧѧѧا حѧѧѧوالي 

ضѧѧروریة لѧѧضمان انخفѧѧاض لزوجѧѧة العجینѧѧة بقѧѧدر یكفѧѧي لتجنѧѧب اسѧѧتعمال ضѧѧغط زائѧѧد داخѧѧل 

م تبثѧق خѧلال ضѧاغط ھیѧدرولیكي °٤٩رارة العجینѧة إلѧي وبعد وصول درجѧة حѧ. جھاز البثق

  . لتكوین أشرطة رقیقة یمكن قطعھا إلي شرائح ثم تجفف ھذه الأشرطة بعنایة بالغة

. الرق تكسب العجائن قواما مرنا، الأمر الذي یحѧسن الجѧودة الحѧسیة/جن عیعتقد أن طریقة ال

یادة تماسك العجѧائن وتحѧسین تѧشكیلھا، ز: بینما تتضمن الفوائد المقترحة لطریقة البثق ما یلي

تكون كفائتھا أكثر وتستغرق وقتا أقѧصر، تكѧون رطوبتھѧا أقѧل وتتطلѧب وقتѧا أقѧصر للتجفیѧف 

مѧѧع ھѧѧذا یѧѧنقص عجѧѧائن الѧѧدیورم الناتجѧѧة مѧѧن عملیѧѧة البثѧѧق الجѧѧودة الحѧѧسیة . لإكمѧѧال تجھیزھѧѧا

  .ن لونھا باھتا یكووالرق، /المرغوبة التي توجد في العجائن المصنوعة بطریقة العجن

  

  :تطویر صناعة عجائن الدیورم -
  :تم تطویر ھذه الصناعة خلال السنوات الأخیرة وشملت الأھداف التالیة

  تحسین جودة العجائن مثل تقلیل فقدان الطھي، تجنب التشقق، تحسین لون المنتج، التخلص

  . من الكائنات الحیة الدقیقة، تحسین مظھر المنتج وثباتھ

 حیة المنتجاتتحسین فترة صلا. 

 تقلیل وقت التجفیف وبالتالي توفیر نفقات الطاقة. 

  توفیر منتجات أسرع في الطھي مثل العجائن سریعة التفاعل مع الماء أو المنتجات القابلة

 .للطھي في المیكرویف

 توفیر عجائن جاھزة للأكل أو فوریة الطھي. 

 

  :حامض الأسكوربیك كمادة مضافة -
وھѧذه المѧادة التѧي تتأكѧسد . مادة مضافة لتحѧسین جѧودة العجѧائناستعمل حمض الأسكوربیك ك

تمنѧѧع تلѧѧف الѧѧصبغات الطبیعیѧѧة نتیجѧѧة )عنѧѧصر مختѧѧزل قѧѧوي(إلѧѧي حمѧѧض دیھیدروأسѧѧكوربیك 

  . لنشاط إنزیم لیبوأكسیجینیز فیتحسن لون المنتج
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  :درجة حرارة ماء العجن -
عمل المѧاء علѧي درجѧة تلعب درجة حرارة ماء العجن دورا مھما فѧي تحѧضیر العجѧائن، فیѧست

م عنѧѧد ° ٦٥ – ٤٥م عنѧѧد صѧѧناعة العجѧѧائن البѧѧاردة وعلѧѧي درجѧѧة حѧѧرارة °٤٥ - ٣٦حѧѧرارة 

صѧѧناعة العجѧѧائن بالنظѧѧام الѧѧدافئ الѧѧذي یتѧѧضمن درجѧѧة حѧѧرارة عالیѧѧة للتجفیѧѧف، وعنѧѧد إضѧѧافة 

 ٤٩م لأن الألبیومین یتخثر عنѧد ° ٥٠البیض للعجائن یجب ألا تزید درجة حرارة الماء علي 

°ѧѧي م كمѧѧاء علѧѧرارة المѧѧة حѧѧد درجѧѧب ألا تزیѧѧكوربیك ° ٥٥ا یجѧѧض الأسѧѧافة حمѧѧد إضѧѧم عن

یتمیز النظام الѧدافئ بѧأن الجلѧوتین یتѧشرب المѧاء بѧسرعة ممѧا یقѧصر مѧن فتѧرة . لسرعة تحللھ

  . تحضیر العجینة

  
  :جودة الطھي لعجائن الدیورم -

ئن المطھیѧة بعѧض یجѧب أن یكѧون للعجѧا. تعتبر مقیاس لقѧوام أو لتماسѧك العجѧائن بعѧد الطھѧي

المقاومة للمضغ، ولكن یجب ألا تلتѧصق بالأسѧنان للإحتفѧاظ بھѧذه الخѧصائص ولتجنѧب فقѧدان 

م كمѧѧѧا حددتѧѧھ طѧѧѧرق ° ٦٠العناصѧѧر الغذائیѧѧة یجѧѧѧب ألا تزیѧѧد درجѧѧѧة حѧѧرارة التجفیѧѧѧف علѧѧي 

  . التصنیع الحالیة

  :عجائن الدیورم سریعة الطھي -
منھѧا مѧن قمѧѧح الѧدیورم ، مѧع إضѧѧافة % ٩٠تنѧتج ھѧذه العجѧائن مѧѧن الѧدقیق أو الѧسمید ویكѧѧون 

بѧѧالوزن مѧѧن مѧѧواد اسѧѧتحلاب مѧѧصرح باسѧѧتخدامھا مثѧѧل الجلیѧѧسرول، أحѧѧادي  % ٥.٠- ٠.٥

م لرفѧع ° ٧٩یѧضاف الماءعنѧد درجѧة حѧرارة . ستیارات سوربیتان، بѧولي سѧوربیت، لیѧسیثین

م، وتبثѧѧق خѧѧلال جھѧѧاز بثѧѧق ° ٨٨ – ٧٦وتخلѧѧط المكونѧѧات عنѧѧد %. ٣٢ – ٢٢الرطوبѧѧة إلѧѧي 

  . م° ٨٨ – ٦٠دوج الأذرع عند مز

  :عجائن الدیورم فوریة الطھي والقابلة للتخزین-
توجد طریقة أمریكیة لتحضیر منتجات عجائن الدیورم فوریѧة الطھѧي یمكѧن تخزینھѧا لفتѧرات 

طویلة ولھا مواد أولیة مثل سمید الدیورم أو الدقیق، دقیق القمح النѧاعم ، دقیѧق الѧذرة ، دقیѧق 

ز المغلي، دقیق البطاطس مسبق الطھي، دقیق العѧدس، دقیѧق البѧسلة، دقیѧق الأرز، دقیق الأر

  .إلخ......الصویا، دقیق فول المانج، نشا الذرة، نشا القمح، نشا البطاطس، ونشا البسلة

  :الممارسات السلیمة لإنتاج عجائن الدیورم -
ة أن تتفѧѧѧق تتطلѧѧب الممارسѧѧات الѧѧسلیمة لإنتѧѧاج عجѧѧائن الѧѧѧدیورم الجافѧѧة فѧѧي المملكѧѧة المتحѧѧد

) عدا تلك المحتویة علي بیض أو جلوتین إضافي أو مѧواد مѧضافة أخѧري(خصائص العجائن 
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) الحѧد الأقѧصي% (١٢.٥، رطوبѧة )الحѧد الأدنѧي% (١١.٥بѧروتین : مع المواصѧفات التالیѧة

  %.٠.٨٥ – ٠.٦عند التعبئة، رماد 

  

  :الكسكسي -
 مѧن معجѧون الجزائѧرمѧصر والمغѧرب ووھو نوع من عجائن الدیورم یصنع في 

سمید دیورم وماء یتم تجفیفھ وطحنھ، وتكون للمنتج تدریجات تعتمد علي أحجѧام 

  .حبیباتھ، وھو مشابھ في أحجامھ للسمید الخشن جدا، ولھ فترة حفظ ممتازة

  

   :طریقة العجینة العادیة
 ١ كجѧم ملѧح، ٢ كجѧم خمیѧرة، ١ كجم دقیق، ١٠٠كجم عجینة ھي ١٠٠المكونات اللازمة لعمل 

 كجѧѧم مѧѧاء لѧѧھ درجѧѧة حѧѧرارة محѧѧددة بحیѧѧث تѧѧصل درجѧѧة حѧѧرارة العجینѧѧة ٥٧ – ٥٥دھѧѧن، كجѧѧم 

  .م° ٢٧النھائیة بعد العجن إلي حوالي 

  :طریقة العجینة الإسفنجیة
تختلف ھذه الطریقة عن الطریقة العادیة في أن جزءا من الدقیق فقط یمزج أولا مع جزء مѧن أو 

فیѧة مѧن المѧاء لѧصنع عجینѧة ، وھѧذه تتѧرك بѧضع كل الخمیرة وجزء من أو كل الملح مع كمیة كا

م لتتخمѧѧر ثѧѧم تقطѧѧع العجینѧѧة بواسѧѧطة عجنھѧѧا مѧѧرة أخѧѧري ویѧѧضاف إلیھѧѧا بقیѧѧة ° ٢١سѧѧاعات عنѧѧد 

ویعتقѧѧد أن الطریقѧѧة . الѧѧدقیق والمѧѧاء والملѧѧح وكѧѧل الѧѧدھن لإنتѧѧاج عجینѧѧة حѧѧسب القѧѧوام المطلѧѧوب

  . قة العادیةالإسفنجیة تعطي خبزا لھ نكھة أفضل من الخبز المصنوع بالطری

  :الطرق المیكانیكیة-
الطریقة إحѧدي تطѧورات الإنتѧاج الآلѧي للخبѧز وفѧي ھѧذه الطریقѧة  تمثل ھذه: الطریقة المستمرة

یخلѧط الѧѧدقیق المѧار مѧѧن قمѧع خѧѧاص مѧѧع عجینѧة متخمѧѧرة أو سѧائل تخمیѧѧر بكمیѧة منتظمѧѧة وبطریقѧѧة 

ملѧح ودھѧن منѧصھر ومѧواد إلكترونیة مستمرة، وھذا السائل عبارة عن محلول سكري مع خمیرة و

لا تحتاج العجینة إلي فترة تخمیر ولكن بѧدلا مѧن ذلѧك .  ساعات لیتخمر٤ :٢مؤكسدة، ویترك لمدة 

ر ل علѧѧي درجѧѧة النѧѧضج المناسѧѧبة للتخمѧѧتتعѧѧرض إلѧѧي عجѧѧن میكѧѧانیكي شѧѧدید ومنѧѧھ یѧѧتم الحѧѧصو

ساسѧیة فѧي ھѧذه تعد إضافة كمیة ملائمة من مѧادة مؤكѧسدة إلѧي العجینѧة  عملیѧة أو. الإضافي للخبز

  .الطریقة لعدم وجود فترة تخمیر لھا
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  :طریقة شارلي وود -
 وقѧت قѧصیر خѧلال عجѧن میكѧانیكي ىة فѧنѧھي طریقة مستمرة لإنتاج الخبѧز، حیѧث تتكѧون العجی

 .مكثف ولا تحتاج العجینة الناتجة بعد ذلك إلي عملیة تخمیر

  :الطرق الأخرى السریعة -
بطریقѧة العجѧن الحلزونѧي ولاتѧستعمل فیھѧا عملیѧة وتعѧرف أیѧضا : الطریقة القاریѧة الѧسریعة

تخمیѧѧر طویلѧѧة أو عجѧѧان عѧѧالي الѧѧسرعة أو مѧѧواد مѧѧضافة مثѧѧل برومѧѧات البوتاسѧѧیوم وتعجѧѧن كѧѧل 

 دقیقѧѧة فѧѧي عجѧѧان یتكѧѧون مѧѧن إنѧѧاء مفتѧѧوح بطریقѧѧة خاصѧѧة ومѧѧزود ١١ – ٨المكونѧѧات معѧѧا لمѧѧدة 

رعة المѧستعمل فѧي بمضرب عجن حلزوني الشكل، وھو أسѧرع وأقѧوي مѧن العجѧان الѧصغیر الѧس

الطرقة الطویلة ودوره ھو خلط كمیة أكثر من الھواء فѧي العجینѧة ممѧا یѧؤدي إلѧي تحѧسین تكѧوین 

  .الخلایا الفقاعیة وزیادة فعالیة حمض الأسكوربیك

  :عجینة الطوارئ السریعة
تعتبѧѧر طریقѧѧة قѧѧصیرة لإنتѧѧاج الخبѧѧز وتѧѧشبھ لحѧѧد مѧѧا الطریقѧѧة القاریѧѧة الѧѧسریعة، وتѧѧصنع العجینѧѧة 

 -٣٠(ودرجات حѧرارة أعلѧي ) علي أساس وزن الدقیق% ٢.٥(تخدام كمیة أكثر من الخمیرة باس

الخبѧز النѧاتج مѧن ھѧذه الطریقѧة ذو . من الدرجات المستخدمة فѧي طѧرق التخمیѧر المعتѧادة) م° ٣٢

 .م یتجلد الخبز بسرعةثلب خشن وجدران خلایاه سمیكة 

  

  :طریقة حقن الغاز -
) ماء مذاب فیھ غاز ثѧانى أكѧسید الكربѧون(اء الصودا وفیھا یتم إعداد عجینة بخلط م

مع الدقیق باستعمال ضغط محدد، وعنѧدما یѧزال ھѧذا الѧضغط تمѧدد العجینѧة ویجѧرى 

  .تقطیعھا وخبزھا بصورة سریعة
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  التدريبات العملية
  :التمييز بين العجائن المختلفة ) ١(تدريب عملى 

  :لیةالمفاھیم التاتعلیم الطالب  :الغرض من التدریب

  وام إبأنھѧث القѧختلاف المكونات الداخلة فى تكوین العجینة تختلف صفات العجینة من حی

  .واللون والرائحة والشكل والمظھر العام للعجینة

 تختلف صفات العجینة بإختلاف طرق العجن أو التصنیع.  

  :تقسم العجائن على حسب نسبة خلط الدقیق والماء إلى

 وھѧѧى ناتجѧة مѧن خلѧѧط الѧدقیق والمѧѧاء بنѧسب وزنیѧѧة :Fluid battersالعجѧائن الѧسائلة 

  .متساویة

وھى ناتجة مѧن  :Plastic elastic doughsعجائن لھا خاصیة البلاستیكیة والمرونة 

  .عجن الدقیق مع نصف وزنھ ماء

 وھى عبارة عن خلط الدقیق بأقل نسبة :Stiff plastic patesعجائن بلاستیكیة جامدة 

  . الأحوال یضاف الدھن لمنتجات ھذه المجموعةممكنة من الماء وفى معظم

  Doughs- Batters- Patesأى تقسم العجائن إلى    
  :خطة العمل

  ب نوعیات مختلفة من العجائن بنسب مختلفة من المكوناتلایحضر الط 

   بتحضیر عینات من العجائن مختلفة فى نسبة الرطوبةلابیقوم الط 
  :النتائج والملاحظات

ق بین قوام  ومرونѧة ومطاطیѧة ولѧون ورائحѧة العجѧائن المختلفѧة یلاحظ الطالب الفر

  . التى تم تحضیرھا من نسب مختلفة من المكونات
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 الفطیرة –لبیتزا  ا–الكیك (تصنیع بعض العجائن الخاصة مثل ) ٢(تدریب عملى 
  :.....)المدرسیة

الشھیرة مثل كساب الطالب مھارة تصنیع بعض عجائن منتجات المخابز إ: الغرض من التدریب

   البسكویت-  الفطائر – البیتزا –الكیك 
  :خطة العمل

  الفطائر – البیتزا –الكیك فى وحدة الخبیز بالمدرسة بتحضیر عجائن یقوم الطلاب – 

 البسكویت بإستخدام المكونات التى یأتى ذكرھا فى الوحدات التالیة فى ھذا الكتاب 

  النتائج والملاحظات

   البسكویت– الفطائر – البیتزا –الكیك عجائن لى تحضیر یدون الطلاب ملاحظاتھم ع

  ویلاحظ الطلاب أن
  : تقع معظم منتجات المخابز تحت ثلاث انواع من العجائن ھى 

  :BATTERS"  المصبوبة : " العجائن اللینة  -١

سѧفنجى والدسѧم ك الإیѧو صѧینیة مثѧل الكأو وضعھا فѧى قالѧب أ      ھى العجائن التى یمكن صبھا 

و تѧѧصب فѧѧى أ –نѧѧواع البѧѧسكویت أو تلقѧѧى بملعقѧѧة صѧѧاج كѧѧبعض أ عجѧѧائن الخمیѧѧرة البیѧѧرة وبعѧѧض

  .طاسة كعجینة لقمة القاضى 

   :DOUGHS"  المفردة " العجائن الیابسة  -٢

مثلتھѧا البѧسكویت والفطѧائر أھى عبارة عن عجائن سمیكة یابسة نوعا یمكن فردھا وتشكیلھا ومن 

  .والكرواسون

  :العجائن الملساء  -٣
 وبعض عجѧائن CHOUمثلتھا عجینة الشو أھى عجائن ذات قوام وسط بین الیابسة واللینة ومن 

  .البتى فور والبریوش
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  عرض نماذج لبعض العجائن الغذائیة) ٣(تدریب عملى 
  كساب الطالب مھارة التفرقة بین العجائن المختلفة إ: الغرض من التدریب

  :خطة العمل

  :یقوم الطلاب بتحضیر

  لتصنیع البیتزاعجائن .  

 عجائن لتصنیع البسكویت الویفر.  

 عجائن لتصنیع البسكویت الجاف.  

 عجائن لتصنیع الخبز البلدى.  

 عجائن لتصنیع الخبز الأفرنجى.  

 عجائن لتصنیع الكیك.  

  ویتم إطلاع الطلاب علیھا

  :النتائج والملاحظات

  . بق تحضیرھاالساالعجائن یدون الطلاب ملاحظاتھم على قوام وشكل ورائحة ولون 
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  جھزة المستخدمة فى صناعة العجائنكیفیة إستخدام الأدوات والأ )٤(تدریب عملى 
أكساب الطالب مھارة معرفة أھم الأجھزة والمعدات والأدوات اللازمة : الغرض من التدریب

  لتحضیر العجائن داخل المصانع المختلفة 
  :خطة العمل

 أو –لات الموجودة فѧى وحѧدة الخبیѧز بالمدرسѧة لآایقوم الطلاب بالأطلاع على بعض نماذج 

 لأھѧѧѧم الآلات والمعѧѧѧدات الخاصѧѧѧة بتحѧѧѧضیر العجѧѧѧائن داخѧѧѧل CDمѧѧѧشاھدة شѧѧѧرائط فیѧѧѧدیو أو 

  :المصانع المختلفة مثل

 ت لف العجینلاآت التجزئة ولاآ  

  

  النتائج والملاحظات

  :على ھذه الأجھزة من حیثیدون الطلاب ملاحظاتھم 
 نوع المعدة أوالجھاز 

 التصنیعبلد  

 أو الآلة ثمن الجھاز 

 طریقة تشغیل الجھاز أو الآلة 

 أو الآلة فكرة عمل الجھاز 

 أو الآلة طریقة صیانة كل جھاز 

 أو الآلة المكونات الرئیسیة للجھاز 
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 حد المصانع القریبة من المدرسةأزیارة میدانیة إلى  )٥(تدریب عملى 

لیة من خلال المشاھدة الفعلیة لمصانع  العماتمھارالكساب الطالب إ: الغرض من التدریب

  العجائن والمخبوزات المختلفة
  :خطة العمل
  بزیارات میدانیة لوحدة الخبیز فى المدرسة وزیارات لمصانع العجائن یقوم الطلاب

 والمخبوزات القریبة من المدرسة

  النتائج والملاحظات

  : حیث منیدون الطلاب ملاحظاتھم على تحضیر العجائن فى ھذه المصانع
 نوع العجین 

 طریقة التحضیر 

 مواد الرفع 

 العجانات المستخدمة 

 إستخدامات ھذا النوع من العجین 

 شتراطات الصحیة المتبعة فى تحضیر ھذا العجینالإ 

 طرق تخزین العجائن لحین إستخدامھا 
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   أنرـــــــــــــــــــــــــتذك
 الماء مع أحد المكونات الأخرى سواء  دقیق عبارة مواد ناتجة من خلط تعرف العجائن بأنھا 

 الإنѧسیابیة – المطاطیة –أو مطحون الحبوب أو غیرھا لتعطى كتلة لھا خصائص وصفات المرونة 

 – الفطѧѧائر – النѧѧودلز – المكرونѧѧة – البѧѧسكویت –الخبѧѧز :  عجѧѧائن ھѧѧذه العجѧѧائنةمثلѧѧأ اللزوجѧѧة و–

  . البیتزا بأنواعھا المختلفة– الجاتوھات –الكیك 
 رة  :العجائن السائلةѧا خمیѧستخدم لتھویتھѧاء ویѧدقیق والمѧوھى تتكون من خلیط متساوى من ال

الخبیز أو مسحوق الخبیز ویمكن إحلال البیض واللبن بدلا من الماء مѧع إضѧافة الѧسكر لإنتѧاج بعѧض 

أو لأخѧرى اأنواع الكیك أو إحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة الѧسكر لإنتѧاج بعѧض أنѧواع الكیѧك 

  .إحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج أنواع الكیك الإسفنجى
ع  :العجائن المطاطیةѧاء مѧن المѧھ مѧصف وزنѧع نѧدقیق مѧن الѧیط مѧن خلѧوتصنع ھذه العجائن م

العجن وتخمر ھذه العجائن بإستخدام خمیرة الخبیز لإنتѧاج الخبѧز وعنѧد إضѧافة الѧدقیق والѧسكر یمكѧن 

وقѧد یѧضاف الѧدھن والѧسكر بنѧسبة عالیѧة مѧع إسѧتخدام  .واع من الخبز الخاص أو خبѧز الѧشاىإنتاج أن

  .ت وقد یضاف البیض لإنتاج أنواع الكیكائیة للتھویة لإنتاج أنواع من البسكویالمواد الكیمی

إن ثوتصنع ھذه العجائن من خلیط من الدقیق مع   :العجائن الجامدةѧذلك فѧاء لѧلث وزنھ من الم

عجѧѧائن جامѧѧدة وفѧѧى معظѧѧم الأحѧѧوال یѧѧضاف الیھѧѧا نѧѧسبة عالیѧѧة مѧѧن الѧѧدھن وعنѧѧد إضѧѧافة الѧѧسكر ھѧѧذه ال

  .اج عجائن البسكویتوة وعادة یستبدل الماء بالبیض لإنتتتكون عجائن البسكویت الحل
 :وتقسم المكونات بالنسبة لوظیفتھا إلى أربعة مجامیع رئیسیة

ى یحمل المكونات الأخѧرى وھѧى الѧدقیق المكونات المسؤلة عن الصلابة وتكوین الإطار الذ .١

  .والبیض

 وھѧѧى الѧѧسكر والѧѧسمن واللѧѧبن والفاكھѧѧة ومѧѧواد النكھѧѧة  علѧѧى الѧѧدقیقالمكونѧѧات التѧѧى تحمѧѧل .٢

 .واللون

وھѧѧى . المكونѧѧات التѧѧى لھѧѧا تѧѧأثیر علѧѧى تكѧѧوین القѧѧوام الھѧѧش أى یمكنھѧѧا إنتѧѧاج أو حمѧѧل الغѧѧاز .٣

 .ز فى الدقیق كذلك البیضنتجة للغامالسكریات البسیطة والخمیرة أو المكونات ال

 .المكونات التى تجعل المنتج ذو قوام غیر ھش وھى اللبن والماء .٤

ھي طریقة مѧستمرة لإنتѧاج الخبѧز، حیѧث تتكѧون العجیتѧة فѧي وقѧت : لتصنیع العجینةطریقة شارلي وود

  .قصیر خلال عجن میكانیكي مكثف ولا تحتاج العجینة الناتجة بعد ذلك إلي عملیة تخمیر
تعتبر طریقة قصیرة لإنتاج الخبز وتشابھ لحد مѧا الطریقѧة القاریѧة الѧسریعة،  :طوارئ السریعةعجینة ال

ودرجѧات حѧرارة ) علѧي أسѧاس وزن الѧدقیق% ٢.٥(وتصنع العجینة باستخدام كمیة أكثѧر مѧن الخمیѧرة 
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یقѧة الخبز الناتج من ھѧذه الطر. من الدرجات المستخدمة في طرق التخمیر المعتادة) م °٣٢ -٣٠(أعلي 

  . یتجلد الخبز بسرعةاذو لب خشن وجدران خلایاه سمیكة كم

 أكسید ىانثماء مذاب فیھ غاز (وفیھا یتم إعداد عجینة بخلط ماء الصودا  :طریقة حقن الغاز

مѧѧع الѧѧدقیق باسѧѧتعمال ضѧѧغط محѧѧدد، وعنѧѧدما زال ھѧѧذا الѧѧضغط تمѧѧددت العجینѧѧة ) الكربѧѧون

  .وجري تقطیعھا وخبزھا بصورة سریعة

وھو نوع من عجائن الدیورم یصنع في مصر والمغرب والجزائѧر مѧن معجѧون  :الكسكسي

سمید دیورم وماء یتم تجفیفھ وطحنھ، وتكون للمنتج تدریجات تعتمد علي أحجѧام حبیباتѧھ، 

  .وھو مشابھ في أحجامھ للسمید الخشن جدا، ولھ فترة حفظ ممتازة

 :تیة طبقا للمعاییر الآفى العجن یتوقف تفضیل طریقة عن الأخرى 

 حجم وإمكانات المصنع  

 الطاقة الإنتاجیة للمصنع 

 نوع المنتج 

 عدد العمالة بالمصنع  
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 ــــــــــــــــــــــمالتقوي

   : من قارن بین كل١س

   منتجات المخابز المھواة كیمیائیا- منتجات المخابز التى یستخدم لتھویتھا الخمیرة
   منتجات المخابز الغیر مھواه- ق المیكانیكیة  التى یستخدم لتھویتھا الطر المخابزمنتجات

  :تأثیر كل من المكونات التالیة على خصائص العجائنعن   تكلم بإیجاز٢س

 تأثیر المواد المسببة لإنتاج الغاز   

 تأثیر اللبن   

 تأثیر الدھن   

تأثیر السكر   

  ؟قسم مكونات العجائن بالنسبة لوظیفتھا ٣س

  :عرف كل من ٤س

عجائن الدیورم سریعة  -  العجائن الجامدة-  العجائن المطاطیة - عجائن السائلة  ال-العجائن 
 طریقة - السریعة عجینة الطوارئ -العجینة المجمدة  -عجائن قمح الدیورم  -الطھي 

  ى الكسكس-  طریقة حقن الغاز -عجینة الطوارئ السریعة - شارلي وود لتصنیع العجینة 

  تفضیل طریقة عن الأخرى فى العجن؟یتوقف علیھا أذكر العوامل التى ٥س



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٢٦ ٢٦ 

  الوحدة الثانية
  المكرونة والنودلز

  
  :أھداف الوحدة

  المكرونة ب تعریف الطالب -١
 لمكرونة  بالمواصفات القیاسیة لتعریف الطالب  -٢
  تعریف الطالب بكیفیة علاج العیوب الناجمة أثناء التصنیع وكیفیة تلافیھا -٣

  
  : ىالمنھج النظر

  كرونة والنودلز المصناعة المستخدمة فى  الأولیةالخاماتو  المكرونةتعریف -١
  لمكرونة والنودلز ا أشكال -٢
   المكرونة والنودلزصناعةخطوات  -٣
 لمكرونة  المواصفات القیاسیة ل -٤
   أسبابھا وكیفیة تلافیھا- الشائعة فى المكرونة العیوب -٥
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  المكرونة والنودلز
 Macaroni Industryصناعة المكرونة 

صѧѧنعت المكرونѧѧة لأول مѧѧرة فѧѧى الѧѧصین القدیمѧѧة وتعتبѧѧر مѧѧن أقѧѧدم منتجѧѧات الحبѧѧوب التѧѧى 
عرفھا الإنسان وقد قام الرحالة بنقلھا من الشرق إلى إیطالیا والتى تعتبر الآن من أشھر بلاد العالم 

 ٦٠-٢٠ًد مѧѧن المكرونѧѧة سѧѧنویا بحѧѧوالى رر اسѧتھلاك الفѧѧحیѧѧث یقѧѧد فѧى إنتѧѧاج واسѧѧتھلاك المكرونѧѧة
  .رطل، وبدأت ھذه الصناعة بمصر فى أوائل القرن الماضى

  :ما ھى المكرونة 
 فѧى خلال مكابس خاصѧةة شكلت بالضغط مناسب وماء بالنسبة الد سمی خلیط منعبارة عن

شریطیة والحلقیѧة والنجمیѧة سباجتى والѧشعریة والѧشكال وأحجام متعددة منھا الأنبوبة الطولیة والإأ
بغѧرض الحفѧظ لمѧدة طویلѧة دون  والقوقعیة وغیرھѧا وجففѧت علѧى الدرجѧة المناسѧبة مѧن الرطوبѧة

 الغذائیѧѧة ائنوقѧѧد تѧѧسمى المكرونѧѧة بالعجѧѧ. .التعѧѧرض لحѧѧدوث تخمѧѧر أو أى تغیѧѧرات غیѧѧر مرغوبѧѧة
تѧѧستلزم ًوتختلѧѧف أصѧѧناف المكرونѧѧة عѧѧن بعѧѧضھا أساسѧѧا فѧѧى الѧѧشكل والحجѧѧم فالأصѧѧناف الطویلѧѧة 

أمѧѧا القѧѧصیرة فѧѧیمكن . ً الجیѧѧد فѧѧى صѧѧناعتھا تحاشѧѧیا لظھѧѧور أخطѧѧاء فѧѧى المكرونѧѧةالѧѧسمیداسѧѧتخدام 
  .فى صناعتھا  الأقل جودة أو استبدالھ بالدقیق أو استخدام خلیط منھماالسمیداستخدام 

حѧѧوالى (نخفѧѧاض نѧسبة الرطوبѧة بھѧا والمكرونѧة غѧذاء قابѧل للتخѧѧزین لمѧدة طویلѧة وذلѧك لإ
  .زید من انتشاره وذلك بالإضافة إلى سھولة إعدادھامما ی%) ١٢

  
  :المواد الخام المستخدمة فى إنتاج المكرونة* 
  :Semolina)  السیمولینا( السمید )١ (

نتاج دقیق الخبز والسمید الغیر نقى یتكون ینتج السمید الغیر نقى أثناء عملیة طحن القمح لإ
اسطة السلندرات ثم ینقى فى أجھزة التنقیة المعروفة ندوسبرم مختلطة مع الأغلفة بومن حبیبات الإ

یمѧر مѧن فإنѧھ أما الѧسمید النقѧى .  حیث تفصل من الأغلفة المتبقیة بواسطة الھواءPurifiersباسم 
سفل ویفصل بعد ذلѧك إلѧى درجѧات مختلفѧة مѧن حیѧث الحجѧم ودرجѧة أثقوب المناخل المختلفة إلى 

حجѧم المناسѧب لѧصناعة المكرونѧة فѧى سѧلندرات خاصѧة النقاوة، ثم یطحѧن الѧسمید بعѧد ذلѧك إلѧى ال
نتѧاج الѧدقیق لتنعیمھ إلى الدرجة المطلوبة فى الصناعة ، ولا تعتبر الطاحونة العادیة المѧستخدمة لإ

نتاج السمید الجید بل یستلزم نظام طحن یحتوى على عدد أكبر مѧن سѧلندرات الѧدش، كمѧا مثالیة لإ
ة عالیة ویمر عادة السمید فى أجھѧزة تنقیѧة یبلѧغ عѧددھا فѧى یجب أن تكون أجھزة التنقیة ذات كفاء

.  وحѧѧدة وذلѧѧك لѧѧضمان الفѧѧصل التѧѧام لمنتجѧѧات الطحѧѧن الأخѧѧرى عѧѧن الѧѧسمید١٥المѧѧصانع الحدیثѧѧة 
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أو ) Durum(نتاج السمید الأقماح الصلبة والصنف المѧستخدم یعѧرف بѧالقمح الѧدیورم ویستخدم لإ
  .الدكر

للتأكѧد مѧن صѧلاحیتھا وملائمتھѧا لѧصناعة ) الѧسیمولینا(مید ختبѧارات علѧى الѧسوتجرى كثیر من الإ

  . المستخدمةالمكرونة لأن جودة المكرونة الناتجة تتوقف على جودة السیمولینا

  Semolina Testing سیمولیناختبارات الإ

مولینا یھѧѧѧو أنѧѧѧسب أنѧѧѧواع القمѧѧѧح لإنتѧѧѧاج الѧѧѧس  Durum Wheatیعتبѧѧѧر قمѧѧѧح الѧѧѧدیورم   

Semolinaإنتاج أجود أنواع المكرونة التي تستخدم في   

    : Quality Criterion of durum Wheat خواص قمح الدیورم -)أ(
  : Test weightوحدة البوشل أو الھكتولیتر

وحدة البوشل أو الھكتولیتر تعتبر مقیاس لكثافة الحبѧوب وھنѧاك علاقѧة مباشѧرة بینѧھ وبѧین   

 بالنسبة لقمѧح الѧدیورم تعتبѧر أعلѧى مѧن Test Weightمولینا، وعموما فإن نسبة الــیمحصول الس

  ) ھكتولیتر/ كجم٧-٥(بوشل / رطل٢بمقدار ) قمح الخبز(القمح الصلب 

  :Kernel Weight 1000 حبة ١٠٠٠  الـوزن
 جرام بالنسبة للحبوب السلیمة الناضجة وغالبا مѧا تعطѧى الحبѧوب ٥٥-٣٠       وھو یتراوح بین 

   Coorse Semolina. خشنة سیمولیناالكبیرة 

  :  Vitreous Kernelالقرنیة الحبوب 
 سیمولیناتنѧتج نѧسبة عالیѧة مѧن الѧقرنیѧة الالحبوب ند طحن القمح العالي في نسبة         وجد أنھ ع

ѧѧن الѧل مѧѧسبة أقѧѧشنة ونѧة وسیمولیناالخѧѧین الناعمѧѧة بѧѧة طردیѧѧاك علاقѧدقیق وھنѧѧوبالѧةال  الحبѧѧقرنی 

        . Gluten  والجلوتین

    : من أقماح الخبزالدیورمقمح محتوى 
ѧصول الѧن محѧض مѧھ یخفѧدیورم فإنѧح الѧي قمѧؤثر سیمولینا        إذا وجد قمح الخبز فѧالي یѧوبالت 

الѧدیورم أثنѧاء عملیѧة تنظیѧف قمѧح  ومن الصعب جѧدا فѧصل قمѧح الخبѧز عѧن سیمولیناة الجودعلى 

مѧن قمѧح % ١٠ الحبوب بدون فقد في حبوب الدیورم الصغیرة ، والقوانین الأوروبیѧة تحѧدد نѧسبة

  ٠الخبز في قمح الدیورم

  :  Ash Contentنسبة الرماد 
   سیمولینا        لا توجد علاقة بین رماد القمح واللون في ال
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  : Protein and  Wet  Gluten البروتین والجلوتین الرطبنسبة
 أن صفات جد        النسبة العالیة من البروتین والجلوتین تعتبر مرغوبة في مصانع المكرونة، و

 الطبخ الجیدة للمكرونة لھا علاقة وطیدة بالنسبة العالیة من البروتین ، وعموما فإن نسبة البѧروتین

  . لصناعة المكرونة أحسن النسب منتعتبر% ١٤إلى١٣ بین التى

  : Yellow Pigment contentالصبغات الصفراء  
بغة التي سوف تكѧون كمیة الص تقدیر الصبغة الصفراء في القمح المطحون فكرة عن یعطى      

 جѧزء ٨-٤ وتتراوح كمیة الѧصبغة بѧین ،سیمولیناوبالتالي مدى اللون الأصفر في ال ،سیمولینافي ال

   .في الملیون

  :Lipoxidase activityنشاط إنزیم اللیبوكسیدز 
 بتحطѧѧیم جѧѧزء مѧѧن الѧѧصبغة الѧѧصفراء  اللیبوكѧѧسیدزإنѧѧزیم     خѧѧلال تѧѧصنیع المكرونѧѧة یقѧѧوم    

 والإنѧزیم یتركѧز معظمѧھ فѧي الجنѧین والѧردة ، ولѧذلك نجѧد أن حبѧة القمѧح سیمولینالѧفي اودة الموج

  ٠ النقیةسیمولینا أضعاف من الإنزیم عن ال٦-٥الكلیة تحتوي على 

           ونѧѧѧѧѧѧشاط الإنѧѧѧѧѧѧزیم كمѧѧѧѧѧѧا ھѧѧѧѧѧѧو مقѧѧѧѧѧѧѧدر بكمیѧѧѧѧѧѧة الأكѧѧѧѧѧѧسجین المعطѧѧѧѧѧѧاة تتѧѧѧѧѧѧراوح بѧѧѧѧѧѧѧین

  . جرام/ دقیقة /میكرولیترأوكسجین ٢٤٠-٥٠

  :  Gluten Qualityجلوتینجودة ال
ة عن جودة الجلوتین بواسطة عند تقدیر الجلوتین بعملیة الغسیل فإن ذلك یعطي فكرة مبدئی  

 وینѧѧساب بѧѧسھولة وقابѧѧل للѧѧشد، و ىوتین بѧѧین الأصѧѧابع، والجلѧѧوتین النѧѧاتج یكѧѧون طѧѧرلѧѧجاللمѧѧس لل

 والمكرونѧة یمولیناالѧس عѧن لѧون دلالѧةذلك یعطѧي بѧ وھو لونال أصفر الناتج یكون الرطبالجلوتین

  ٠الناتجة 

       Semolina Quality: ینالویمتقدیر جودة الس) ب( 
١ .ѧѧي الѧѧات فѧѧم الجزیئѧѧع حجѧѧب وتوزیѧѧة التحبѧѧسیمولینادرج: ) D.S.G  ( Distribution   

Granulation & Particle Size   
اسطة حجم  وھذه یمكن تمییزھا بوسیمولیناعادة ما تنتج مصانع القمح العدید من درجات ال  

 ولا بѧد مѧن تجѧانس   ١٠٠US، ٨٠، ٦٠، ٤٠، ٢٠ الجزیئات وأیضا نسبة توزیعھѧا فѧوق مناخѧل

ینا وأیѧѧضا معѧѧدل لویمحجѧѧم الجزیئѧѧات كلمѧѧا أمكѧѧن ذلѧѧك لѧѧضمان الحѧѧصول علѧѧى معѧѧدل خلѧѧط للѧѧس

  للѧسیمولینا وأحѧسن درجѧة الناتجѧة للماء یكون متجانس وذلك مѧن أجѧل تجѧانس العجینѧةھمتصاصأ
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 تحتѧوي سѧیمولیناولكѧن عѧادة نѧستخدم  ٨٠US   وتظل فوق منخل٤٠USمن منخل ھي التي تمر 

تمر مѧن % (٣الدقیق یجب أن لا یزید محتواھا من الدقیق عن  سیمولیناو ،من الدقیق% ١٠على 

  ٠)US  ١٠٠ منخل

 میكѧرون التѧى ٣٥مولینا ذات درجة تحبѧب عامѧة أقѧل مѧن یوبعض مصنعى المكرونة یطالبون بس

 تصنیع مكرونة شفافة ومتجانѧسة ذات جѧودة عالیѧة بالمقارنѧة بالѧسیمولینا الخѧشنة  فىمناسبةتكون 

  .التحبب

  : Ash Contentالرماد  . ٢
عѧادة مѧا تكѧون نѧسبة ) علѧى أسѧاس وزن الѧدقیق % (٦٥ ذات نѧسبة إسѧتخلاص سیمولیناال  

نѧت نѧسبة وھذا یعتمد على نوع القمح وكفѧاءة عملیѧة الطحѧن، وإذا كا % ٠.٧٥ -٠.٥٥الرماد بھا 

 أو أن  الناتجѧةسیمولیناللExtraction  Long ѧسѧتخلاص عѧالي الإ  أنالرماد عالیة فإن ھذا یعني

مѧن  ناتجѧة سیمولینا، كما نجد أن النسبة المنخفضة مѧن الرمѧاد لا تعنѧي فقѧط أن الѧجیدالطحن غیر 

اد ھѧѧو والھѧѧدف الرئیѧسي مѧن اختبѧѧار الرمѧ  .قمѧح الѧدیورم ولكѧѧن الخلѧیط یحتѧوي علѧѧى قمѧح الخبѧѧز

  ٠ العالیة في نسبة الرماد عند صناعة المكرونة سیمولینااستبعاد ال

 : Gluten Quality &Proteinلوتین جالبروتین وال. ٣

  ѧوتین، سیمولینا عادة ما تفضل مصانع المكرونة الѧسبة الجلѧي نѧة فѧروتین و العالیѧسبة البѧن 

ѧي الѧي سیمولیناالمطلوبة فѧتخدام % ١٣-١١ ھѧد اسѧیمولینا، وعنѧإن سѧروتین فѧسبة البѧي نѧة فѧعالی 

المكرونة الناتجة تكون قویة ومطاطة وتنتفخ عند طبخھا بعد طھیھا وقبل تقѧدیمھا سѧاخنة ، وعلѧى 

 المكرونة الناتجة من قمح منخفض في نسبة البروتین وذو جودة منخفѧضة  أنالعكس من ذلك نجد

  ٠تكون ردیئة  من أقماح غیر قمح الدیورم فإن صفات الطھي  عند إنتاجھاوخاصة

  :  Semolina Color   السیمولینالون. ٤
 في المناطق التѧي تѧستعمل فیھѧا سیمولینایعتبر اللون أحد العوامل الھامة عند تقدیر جودة ال  

ѧѧن سیمولیناالѧѧى مѧѧة العظمѧѧل أن الغالبیѧѧن المحتمѧѧة ومѧѧاج المكرونѧѧي إنتѧѧدیورم فѧѧح الѧѧن قمѧѧة مѧѧالناتج 

اللون بمجرد النظر والتي یمكن أن تكون خاطئة في معظم المصانع مازالت تستخدم طریقة تقدیر 

 النѧاتج مѧن Clear bright Yellowالأحیان، واللѧون المرغѧوب فیѧھ ھѧو اللѧون الأصѧفر الناصѧع 

 ناعمѧة سیمولیناكلمѧا كانѧت الCarotenoid pigments xanthophylls ѧالѧصبغات الكاروتینیѧة 
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ѧѧاد كمیѧѧى ازدیѧѧع إلѧѧذا یرجѧѧتح وھѧѧون أفѧѧون یكѧѧإن اللѧѧفѧѧات الѧѧن حبیبѧѧنعكس مѧѧضوء المѧѧسیمولیناة ال 

  ٠ناعمةال

ѧѧون الѧѧدر لѧѧا یقѧѧادة مѧѧازسیمولینا    وعѧѧتخدام جھѧѧباس Grander colorimeter   ةѧѧدیر قیمѧѧلتق 

   color scoreومن خریطة اللون الخاصѧة یمكѧن معرفѧة قیمѧة اللѧون Yellowness صفرار الإ

  ٠سیمولینالقصوى للون ال ھي القیمة ا١٤ مع اعتبار قیمة ١٤-١یتراوح بین والذى 

  : Speck countعدد البقع البنیة والسوداء  . ٥
 على سیمولینا ، وعندما تحتوي السیمولینایعتبر ھذا العامل مھم مع اللون في تقدیر جودة ال  

فإنھѧا تعتبѧر مقبولѧة ،وأكثѧر مѧن ذلѧك یѧدل  علѧى انخفѧاض كفѧاءة ) ٢بوصѧة١٠ /  بقعة٣٠(أقل من 

 الإصѧابة بالفطریѧات، ویѧتم تقѧدیر ذلѧك بواسѧطة العѧد بمجѧرد النظѧر أو عملیة الطحن وأیѧضا علѧى

  ٠تحت عدسة مكبرة 

  :  Rhological characteristicsولوجیة یالصفات الر. ٦
متصاص الأمثل وزمن   فكرة عن معدل الإFarinograms  متعطي منحنیات الفارینوجرا  

لѧѧف حѧѧسب نѧѧوع القمѧѧح والѧѧصنف الخلѧط وقѧѧوة العجینѧѧة وأیѧѧضا صѧѧفات أخѧѧرى ،وھѧѧذه الѧѧصفات تخت

وكمیѧѧѧة البѧѧѧروتین وحجѧѧѧم الجزیئѧѧѧات وتوزیعھѧѧѧا ونجѧѧѧد أیѧѧѧضا أن منحنیѧѧѧات الفѧѧѧارینوجراف تعطѧѧѧي 

جلѧوتین الجیѧدة تѧرتبط بخѧواص المعلومات عن خواص الطبخ للمكرونة حیѧث أن خѧواص الطھѧي 

  .الجید أو القمح القوى

  : الامتصاص. ٧
مولینا الماء بدرجة متجانѧسة خѧلال الخلѧط قبѧل یسمن المھم لصانع المكرونة أن تتشرب جزیئات ال

ومن وجھة أخرى فѧإن النѧسبة المئویѧة . متصاص المنخفض یؤدى لإنتاج عجینة جافةالتشكیل والإ

العالیة للماء بالعجین یؤدى إلى إطالة فترة التجفیف ویؤدى إلى سھولة كسر المكرونة وعادة الماء 

 وحѧѧدة ٥٠٠للوصѧѧول إلѧѧى خѧѧط % ٣٥-٢٧ مѧѧدى الممѧѧتص یѧѧتم قیاسѧѧھ بالفѧѧارینوجراف ویقѧѧع فѧѧى

  .برابندر

  :رقم السقوط . ٨
والمستوى الأدنى المقبѧول لѧرقم سѧقوط القمѧح الѧدیورم ھѧو . والذى یقاس بجھاز تقدیر رقم السقوط

  . ثانیة فترة تقلیب أولیة٦٠ ثانیة والذى یشمل على ٢٥٠
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  :درجة الحرارة . ٩
مѧѧادة وتѧѧصنیع المكرونѧѧة وجѧѧودة المنѧѧتج الثمѧѧانى مولینا تѧѧؤثر علѧѧى امتѧѧصاص الیدرجѧѧة حѧѧرارة الѧѧس

  .مº ٢٤: ٢١مولینا ھى یوالدرجة المثالیة للس

  :ویمكن تلخیص أھم المواصفات القیاسیة للسیمولینا الممتازة
  . أن تكون حبیباتھا منفصلة غیر متكتلة-١

  .سیمولینا الردیئةال أن تكون خالیة من -٢

جѧزاء الحѧشرات وشѧعر أبجمیѧع أطوارھѧا وخالیѧة مѧن صѧابات الحѧشریة  أن تكون خالیة من الإ-٣

  .القوارض

  .فرازاتھا الضارةإصابات الفطریة و أن تكون خالیة من الإ-٤

  .شعاعات النوویة خالیة من الإ تكون أن-٥

  .وغیر مضاف إلیھا أى ألوان أو مواد كیماویة) كریمى بدرجاتھ( أن یكون لونھا طبیعیا -٦

 ١٨ أمریكѧѧى أو رقѧѧم ١٢٠رقѧѧم ( میكѧѧرون ٨٥٠ سѧѧعة ثقوبѧѧھ منھѧѧا مѧѧن منخѧѧل% ١٠٠ أن یمѧر -٧

  ).إنجلیزى

  %.٣٠ میكرون عن ١٥٠لا تزید نسبة المار من منخل سعة ثقوبھ أ -٨

  %.١٤لا تزید نسبة الرطوبة عن أ -٩

  .ة على الوزن الجافبمحسو% ١٢.٥لا تقل نسبة البروتین عن  أ-١٠

  .على الوزن الجافمحسوبة % ٠.٩لا تزید نسبة الرماد الكلى عن أ -١١

  ). جرام سیمولینا١٠٠جرام حمض لاكتیك لكل % (٠.٢موضة عن حلا تزید نسبة الأ -١٢

  .محسوبة على الوزن الجاف% ٠.٤٥لا تزید نسبة الألیاف عن أ -١٣

  .محسوبة على الوزن الجاف% ٠.١لا تزید نسبة الرماد الذائب فى الحمض عن أ -١٤

   . بوصة مربعة١٠ جزء فى كل ٢٠ عن لا تزید أجزاء الردة الناعمةأ -١٥

  

  : الدقیق الفاخر)٢(
المѧستورد % ٧٢ویستخدم أیضا فѧى صѧناعة المكرونѧة الѧدقیق الفѧاخر اسѧتخلاص   

من الخارج فى بعѧض الѧبلاد كمѧصر أو تنѧتج المكرونѧة مѧن خلѧیط مѧن الѧسمید والѧدقیق النѧاتج مѧن 

نسبة ولا تزید )  شھور٣-١(نتاج  ویكون الدقیق المستخدم حدیث الإDurumطحن الأقماح القویة 
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ویجب أن یحتوى كѧل مѧن الѧسمید %. ٠.٧-٠.٦الرماد عن   نسبةزیدتولا % ١٤الرطوبة بھ عن 

  .على الترتیب% ١١  و%٣٠أو الدقیق على نسبة عالیة من الجلوتین الرطب والجاف تصل إلى 

  :شتراطات العامة للدقیق المستخدمالأ
  . مطابقة للمواصفات القیاسیة المصریةنتاج الدقیق لإتكون حبوب القمح المستخدمةأن  -١

قل فقѧد فѧى القیمѧة الغذائیѧة وعѧدم حѧدوث تغیѧرات غیѧر أأن یتم طحن الدقیق فى ظروف تكفل  -٢

 .مقبولة فى الصفات التكنولوجیة لھ

ًیكون الدقیق نظیفا خالیا من أیة شوائب أو مواد غریبة أو تكتل أن  -٣ ً. 

 .یكون الدقیق متجانس اللون أن -٤

 .ًیكون الدقیق محتفظا بالخواص الطبیعیة الممیزة لھ نأ -٥

 .یكون الدقیق خالى من الحشرات أو أجزائھا وأطوارھا ومخلفات القوارض أن -٦

لا تزیѧѧد بقایѧѧا المبیѧѧدات علѧѧى الحѧѧدود المقѧѧررة مѧѧن منظمѧѧة الأغذیѧѧة والزراعѧѧة بѧѧالأمم المتحѧѧدة أ -٧

 .والمواصفات القیاسیة المصریة الصادرة بھذا الشأن

اصفات القیاسیة المѧصریة ون نسبة القیاس الإشعاعى فى الدقیق فى الحدود الواردة بالموتك أن -٨

 .١٨٧٥رقم 

  .ًیكون خالیا من النموات الفطریة أن -٩

  :المواصـفـــات 
  %.١٤لا تزید نسبة الرطوبة فى الدقیق بإستخراجاتھ المختلفة على أ -١

كѧسید البوتاسѧیوم اللازمѧة أو لا تزیѧد كمیѧة ھیدرو% ٠.٠٥لا تزید نسبة الحموضѧة علѧى أ -٢

محѧѧسوبة علѧѧى الѧѧوزن ( جѧѧم دقیѧѧق ١٠٠لمعادلѧѧة الأحمѧѧاض الدھنیѧѧة الحѧѧرة الموجѧѧودة فѧѧى 

 . مجم٢٠ نع) الجاف

 .محسوبة على الوزن الجاف% ٩لا تقل نسبة البروتین فى الإستخراجات المختلفة عن أ -٣

 .%٠.٧-٠.٦تكون نسب الرماد أن  -٤

  : الماء)٣( 
  : الآتیةالمكرونة بالموصفاتصناعة م فى یجب أن یكون الماء المستخد

  . رائق لا یحتوى على أى شوائب أو عكارةأن یكون -أ

  . أن یكون خالیا من أى طعم  أو رائحة غیر مرغوبة-ب
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  . أن یكون نقیا من الناحیة البكتریولوجیة-ج

  . یحتوى على كمیة صغیرة من الأملاح-د

  :  منھا عن عند تبخیر لتر واحد من الماء لا یزید المتبقى
   مجم٢٠٠    كربونات 
   مجم٨٠    كبریتات 
   مجم٢٥    سلیكات 
   مجم١٠            نترات 

   مجم١٠    كلورات 
   مجم٣٠    مواد عضویة 

  

  ینѧѧراوح بѧѧصناعة تتѧѧى الѧѧستخدم فѧѧاء المѧѧرارة المѧѧة حѧѧ٦٠-٤٠ودرج ةѧѧسب درجѧѧى حѧѧم عل

ة علѧى درجѧة الحѧرارة ویراعѧى المحافظѧ.  المستخدم فى الѧصناعة)السیمولینا (الخشونة للسمید

  .ثابتة طوال خطوات الصناعة المختلفة

  ستعمال الماء البارد والماء الساخن فى صناعة المكرونةإالفرق بین 
  :الماء البارد) أ(
  .ینتج عجینة یابسة -١
 .تتطلب العجینة الممزوجة بھ وقتا طویلا لصناعتھا -٢
 .لممزوجة بالماء الساخنتمتاز العجینة الممزوجة بھ بسھولة تجفیفھا بخلاف العجینة ا -٣
 .یعطي ناتجا قاتم اللون -٤
تѧѧزداد نѧѧسبة الكѧѧسر، والتلѧѧف فѧѧى العجѧѧائن الغذائیѧѧة الممزوجѧѧة بѧѧھ، عنھѧѧا فѧѧى العجѧѧائن  -٥

 .الغذائیة الممزوجة بالماء الساخن
 .العجائن الغذائیة الممزوجة بھ لا تعیش طویلا دون أن تصاب بالدود -٦
 .طویلة دون أن تتعجنیمكن تحمل العجائن الممزوجة بھ للنار مدة  -٧
 .تمتاز العجائن الممزوجة بھ بالطعم الحسن -٨
  :الماء الساخن) ب(
سѧѧتخدام نفѧѧس كمیѧѧة المѧѧاء بѧѧاردا، إ وأكثѧѧر لیونѧѧة بالمقارنѧѧة فѧѧى حالѧѧة ینѧѧتج عجینѧѧة طریѧѧة -١

وتساعد العجینة اللینة فى تѧسھیل دفعھѧا باسѧتخدام ضѧغط مѧنخفض نѧسبیا وذلѧك أثنѧاء عملیѧة 
  .التشكیل

 .قت اللازم للصناعةول الیساعد علي تقلی -٢
 .ویساعد علي خلطھا جیدا, یعمل علي سرعة إذابة حبیبات المواد الأولیة المستعملة -٣
 .ولونھ الشفاف, یعطي ناتجا یمتاز بشكلھ الجذاب -٤
 .العجائن الممزوجة بھ تعیش طویلا دون أن تصاب بالدود -٥
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 .العجائن المصنوعة بھ لا تتحمل النار طویلا دون أن تتعجن -٦
  .فظة على لون السمید الأصفر للقمح الدیورمالمحا -٧
   .یساعد على إنتاج مكرونة ناعمة الملمس -٨
  :Egg البیض  )٤( 

أول اسѧѧتخدام للبѧѧیض فѧѧى الѧѧصناعة كѧѧان فѧѧى ألمانیѧѧا ویѧѧستخدم ھنѧѧاك فѧѧى بعѧѧض الأصѧѧناف 
 ویضاف  وكذلك اقتصادیات الإضافة  منھتبعا للمتوفرویضاف البیض . المشابھة للسان العصفور

 أو بѧѧودرة صѧѧفار البѧѧیض والتѧѧى ینѧѧصح أو مجمѧѧدا أو مجففѧѧا) وھѧѧو الأفѧѧضل(إمѧѧا طازجѧѧا ض البѧѧی
  .بإستخدامھا فى إنتاج أصناف مكرونة الشوربة

  :الغرض من إضافة البیض
 رفع القیمة الغذائیة للمكرونة  
 أكساب المكرونة لون أصفر جذاب  
 أكساب المكرونة مواصفات طھى جیدة  

  : إضافة البیضمشاكل
 البكتیریاى عدد من  یحتوى عل.  
 خرخر ومن مصدر لآأختلاف لون البیض من صنف لآ.  
 صعوبات عملیات تجھیزة وإضافتھ. 
 

  : قبل إستخدامھ فى صناعة المكرونة البیضختبارات التى تجرى علىأھم الإ
 أختبار درجة تركیز اللون  
 تقدیر نسبة الكولسترول 
 ختبارات المیكروبیولوجیةلإبعض ا  

  : الملح)٥(
 وتمتاز ھѧذه )السیمولینا (بالنسبة للسمید% ٢-١ف الملح إلى مكرونة البیض بنسبة قد یضا

  .المكرونة بجودة الطعم
  : إضافات أخرى)٦(

وھѧѧى الإضѧѧافات التѧѧى تѧѧؤدى إلѧѧى رفѧѧع نѧѧسبة البѧѧروتین أو نѧѧسبة الألیѧѧاف بالمكرونѧѧة مثѧѧل 
لمركѧѧزة مѧѧن بعѧѧض اسѧѧتخدام الجلѧѧوتین وكѧѧذلك بعѧѧض مѧѧساحیق البقولیѧѧات المجففѧѧة أو البروتینѧѧات ا

 كساب المنѧتج لѧونالبقولیات، ویستخدم أیضا بعض أنواع الخضار المطبوخ والمصفى كالسبانخ لإ
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ویѧستخدم الجلیѧادین وكѧذلك عѧصیر الطمѧاطم لإنتѧاج مكرونѧة حمѧراء اللѧون  وطعم خاص، أخضر
 تѧستخدم ویتمیز بأنھ ینتفخ بسھولة فى الماء مكونا كتلة لزجة یسھل تشكیلھا على شكل خیوط، كما

بروتینات اللبن وخاصة الكازین وھو من البروتینات الفوسفوریة التى تترسѧب مѧن اللѧبن المنѧزوع 
منѧѧزوع الѧѧدھن، وتѧѧستخدم أیѧѧضا  وكѧѧذلك یѧѧستخدم مѧѧسحوق اللѧѧبن ٤.٦ pHمنѧѧھ الѧѧدھن عنѧѧد درجѧѧة 

  .بروتینات فول الصویا

  
  أشكال المكرونة والنودلز

فورمѧѧة المѧѧستخدمة ویوجѧѧد الكثیѧѧر مѧѧن الفѧѧورم  یختلѧѧف شѧѧكل المكرونѧѧة المدفوعѧѧة حѧѧسب شѧѧكل ال

وبالنѧسبة للنѧودلز فѧدائما لھѧا . والأشكال حتى ترضى رغبѧات جمیѧع المѧستھلكین مѧن جمیѧع الفئѧات العمریѧة

  .شكل ثابت
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  أشكال المكرونة نماذج لبعض یوضحشكل 
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  :خطوات تصنیع المكرونة
  :اد الخامستقبال وتخزین الموإ-١

وھى أول خطوة فى المصنع حیث یتم إستلام المواد الخام السابق ذكرھا والتى تستخدم فى 
الѧصناعة حیѧث تѧرد المѧادة الخѧام إلѧى مѧѧصانع المكرونѧة صѧبا أو فѧى جѧولات وفѧى الحالѧة الأولѧѧى 

عھѧا تستخدم أنظمة البنیوماتیك فى سحب المادة الخام من الشاحنات أو عربات السكك الحدیدیة ودف
نѧھ یѧتم تخѧزین ھѧѧذه إإلѧى سѧیلوات أو تنكѧات التخѧزین وفѧى حالѧة ورود المѧѧادة الخѧام فѧى جѧوالات ف

الجوالات فى لوطات بمخازن خاصة حیث یتم تلقѧیم محتѧوى ھѧذه الجѧوالات بѧالطرق الیدویѧة فیمѧا 
یسمى بالنقرة وھى تعلو خط نقل بدفع الھواء من ضواغط خاصة حیث تحمل المادة الخام بواسطة 

ذا الھواء المضغوط إلى التنكات أو السیلوات الخاصѧة بѧالتخزین والتѧى غالبѧا مѧا تكѧون مѧن بنѧاء ھ
 ھذه التنكات حسب ضخامة المѧصنع وقدرتѧھ ةخرسانى أو معدنى أو من الفیبرجلاس وتختلف سع

نѧسیاب المѧادة إبأجھزة خاصѧة لتѧسھیل تفریѧغ و وتزود مخارج ھذه السیلوات عند أسفلھا. الإنتاجیة
  .امالخ

ومѧن . بذبѧةذھتѧزاز أو التستخدم نظریة الوسائل الھوائیة لتحریك المادة الخام أو نظریѧة الإ
إلѧى خطѧوط الإنتѧاج كѧالبراریم ) الѧسیمولینا(مخارج السیلوات تستخدم أكثر من وسیلة لنقل الѧدقیق 

 النقѧل الحلزونیة أو الѧسواقى أو الѧسیور الناقلѧة أمѧا مѧا یѧستخدم فѧى المѧصانع الحدیثѧة فھѧى خطѧوط
بѧالھواء أو أنظمѧѧة البنیوماتیѧك وھѧѧذه الأنظمѧة تتكѧѧون مѧن ضѧѧواغط ھѧواء وأنابیѧѧب نقѧل حیѧѧث یقѧѧوم 

الѧѧسیلوات إلѧѧى المناخѧѧل الھѧѧواء المѧѧضغوط والمنѧѧدفع بقѧѧوة بحمѧѧل الѧѧدقیق أو الѧѧسیمولینا مѧѧن مخѧѧارج 
ѧل وقتѧة النخѧل وأجھزة قتل بویضات الحشرات ثم إلى خطوط الإنتاج وفى بعض الأحیان تتم عملی

      .سقبال المادة الخام وقبل عملیة التخزینابویضات الحشرات عند 
  : النخل-٢

وھى خطوة أولیة یتم فیھا نخل المѧادة الأساسѧیة المѧستخدمة فѧى التѧصنیع سѧواء كانѧت مѧن 
سѧѧطوانیة أو  أو الѧѧدقیق الفѧѧاخر وذلѧѧك باسѧѧتخدام مناخѧѧل خاصѧѧة كالمناخѧѧل الإ)الѧѧسیمولینا (الѧѧسمید

وفѧى المѧصانع الكبیѧرة یѧتم إعѧداد . م الѧتخلص مѧن أى شѧوائب بالمѧادة الخѧامرات حیث یѧتتالبلانسفی
مخازن للسمید أو الدقیق ویتم نقلھ إلى أول خطѧوة مѧن خطѧوات التѧصنیع مباشѧرة أو إلѧى المناخѧل 

  .عن طریق القوادیس أو عن طریق الشفط بالنظام البینوماتیكى

  : العجن-٣
لف شكلھا من مصنع إلى آخر وقد یتم العجن وتجرى ھذه الخطوة فى آلة العجن والتى یخت

التѧصنیع بالنظѧام المѧستمر یѧتم فى آلة العجن ثم تنقل العجینة إلى خطوات التѧصنیع الأخѧرى أو أن 
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٣٩ 

عѧن طریѧق ) التѧشكیل(بحیث یѧتم دفѧع العجینѧة بعѧد عملیѧة العجѧن إلѧى خطѧوات التѧصنیع الأخѧرى 

  .تشكیلبریمة حلزونیة والتى تعمل على تجنیس العجینة قبل ال

و الѧѧدقیق بطریقѧѧة آلیѧѧة حیѧѧث تمѧѧر مѧѧن أ یمولیناویѧѧتم دخѧѧول المكونѧѧات سѧѧواء كانѧѧت مѧѧن الѧѧس

ویكون ھناك ضѧبط دقیѧق لمعѧدل ورود ھѧذه الخامѧات لتتناسѧب . مخزن أعلى وحدة العجن مباشرة

مع كفاءة أجھزة العجن، وكذلك مѧع كمیѧة المѧاء التѧى یѧتم أیѧضا تنظѧیم دخولھѧا ویѧتم إجѧراء الخلѧط 

كبѧѧسھا لѧѧضمان لعجѧѧن ثѧѧم تѧѧدفع إلѧѧى وحѧѧدة كѧѧبس العجینѧѧة والخلѧѧط والمكونѧѧات فѧѧى وحѧѧدة وعجѧѧن ال

تجانسھا قبل أن تخرج من وحدة التشكیل المزودة بنظѧام تفریѧغ یѧضمن خلѧو العجѧائن المѧشكلة مѧن 

  .أى فقاعات ھوائیة قد تتسرب وتكون سببا فى وجود فراغات أو بقع بالمكرونة

رة عالیة وفى المصانع الحدیثة تتم ھذه العملیة میكانیكیا وتستلزم عملیة إعداد المكرونة خب

حساب إلكترونى حیث یمكن التحكم فى كمیѧة المѧادة الخѧام وكمیѧة الѧسوائل والѧزمن وحدة بواسطة 

  .اللازم للخلط للوصول إلى العجینة الممیزة ذات الصفات المحددة

  
  شكل یوضح خطوة العجن أثناء صناعة المكرونة

  : المكرونةأھم صفات عجینة
  .  أن تكون العجینة قویة حتى تتحمل عملیة التشكیل-أ

  . التوزیع التام للرطوبة فى كل أجزاء العجینة-ب

 عدم احتواء العجینة على كمیة ھواء كبیرة حتى لا یتسبب ذلك فى وجود مشاكل أثنѧاء عملیѧة -ج

  .التجفیف



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٤٠ ٤٠ 

  .  ألا تكون منتفخة تحت تأثیر عملیة الخلط-د

  . أى تخمر بالعجینة عدم حدوث-ھـ

ضѧافة أنѧواع الخѧضار إتناسق اللѧون وتوزیѧع المكونѧات الأخѧرى توزیعѧا تامѧا خاصѧة عنѧد    -و

  . المصفى إلى العجینة

% ٤٨-٤٠وعامة یجب خلط الخامات المستخدمة مع الماء حتى تصل نسبة الرطوبѧة إلѧى 
م من الدقیق أو السمید  كج١٠٠ویمكن الوصول إلى ھذه النسبة بالعجینة المتكونة عن طریق خلط 

حتى )  دقیقة٢٠- ١٥( كجم ماء ثم یتم بعد ذلك الخلط فى زمن ٥٠-٣٠أو مخلوط منھما مع حوالى 
  .الوصول إلى حالة التجانس التام

  : وأھم العجانات المستخدمة لصناعة المكرونة ھى
ویراعѧѧى فѧѧى ھѧѧذه . عجانѧѧات ذات أجنحѧѧة عریѧѧضة أو عجانѧѧات الخلѧѧط ذات الاسѧѧطوانات

نѧѧات أن تѧѧدور بѧѧسرعة بطیئѧѧة نѧѧسبیا لتجنѧѧب الѧѧضرب المیكѧѧانیكى للعجینѧѧة والѧѧذى یѧѧؤثر علѧѧى العجا
  :خواصھا الطبیعیة أو إدخال كمیات من الھواء بھا مما یتسبب بعد ذلك فى

  تشقق العجینة أو انتفاخھا .١
  عدم تحمل المكرونة عملیة الطھى .٢
  فقدان اللون الأصفر الكھرمانى .٣
  الخشن الملمسوجود . ٤
    فقدان الصلابة والتماسك أثناء عملیات التشغیل. ٥

 ساعة على درجة حѧرارة الغرفѧة أو ٢وبعد فترة العجن تترك العجینة لفترة ساكنة حوالى 
وفائѧدة فتѧرة الѧسكون إعطѧاء العجینѧة فتѧرة مѧن . م٥طوال اللیل فى ثلاجѧات علѧى درجѧة حѧرارة 

  .الراحة وتوزیع الرطوبة بھا
  : التشكیل-٤

كیل العجینة داخل قوالب خاصѧة وعѧادة تѧصنع مѧن النحѧاس المجلفѧن وتحتѧوى علѧى یتم تش
ثقѧѧوب ذات أحجѧѧام وأشѧѧكال تتبѧѧاین تبعѧѧا للھѧѧدف مѧѧن ھѧѧذه العملیѧѧة، وقѧѧد تحѧѧاط الثقѧѧوب بطبقѧѧة مѧѧن 

ویوجѧد أسѧفل ماكینѧة . البلاستیك أو مѧا یѧشابھھ لѧضمان نعومѧة المكرونѧة الناتجѧة مѧن ھѧذه القوالѧب
تضبط بحیث تقوم بعملیة قطѧع المكرونѧة تبعѧا للطѧول المطلѧوب الحѧصول التشكیل سكاكین قاطعة 

  .علیھ
سباجتى فإنھ یسمح للمكرونة مѧن خѧلال المكѧبس أن تأخѧذ الطѧول أما فى حالة المكرونة الا

  .المناسب ثم یتم قطعھا بواسطة نظام أتوماتیكى خاص أو بواسطة الآشخاص
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 حѧسب الѧشكل المرغѧوب ویتخلѧل نѧزول نتѧاج المكرونѧةوتستخدم فورم أو قوالب مختلفة لإ

المكرونة بأشكالھا المختلفة مرور تیار ھѧوائى یѧساعد فѧى عѧدم إلتѧصاق المكرونѧة، بالإضѧافة إلѧى 

  .مساھمتھ فى عمل تجفیف جزئى للمكرونة

  .م٤٠ ضغط جوى، ودرجة حرارة ١٥٠-٥٠ویتم تشكیل المكرونة عادة تحت ضغط 

  :ھىویتكون المكبس من أربعة أجزاء رئیسیة 

  جھاز التلقیم .١

 المعجن .٢

 سلندر وبریمة الكبس .٣

 رأس الماكینة والفورمة .٤

  :ف العجین من الفورمة یتحكم فیھ عدة عواملیومعدل تصر

  .عمق باى البریمة .١

 .المسافة بین نقطتین متماثلتین على  باى البریمة .٢

  .عدد لفات البریمة .٣

  :ومن أشكال المكرونة
  .سباجتىالأنواع الطویلة المعروفة بالإ -١

 .لأنواع القصیرة ومنھا العقل، والترس، لسان العصفورا -٢

 .الأقلام -٣

 .وغیرھا...... الفیونكا  -٤
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   لإنتاج المكرونةالمستخدمةقوالب الفورم أو شكل یوضح بعض ال

  :Dehydration التجفیف  -٥

تتوقѧѧف درجѧѧة جѧѧودة المكرونѧѧة الناتجѧѧة علѧѧى خطѧѧوة التجفیѧѧف حیѧѧث یѧѧتم فѧѧى ھѧѧذه الخطѧѧوة 
 من الرطوبѧة الزائѧدة بھѧدف الوصѧول إلѧى الحѧد المѧسموح بѧھ فѧى المكرونѧة وھѧو حѧوالى التخلص

  .كما تنص علیھ القوانین بمصر%) ١٢(
  .وتتم عملیة التجفیف شمسیا وذلك فى حالة صناعة المكرونة منزلیا أو على نطاق ضیق
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 حیѧث یѧتم ) أو كبѧاین التجفیѧفأنفاق التجفیѧف(أما فى حالة المصانع یتم التجفیف فى حجر 
رص المكرونة بعѧد التѧشكیل علѧى حوامѧل أو علѧى عربѧات شѧبكیة أو یѧتم وضѧعھا علѧى ألѧواح أو 

  . براویز
حمل علیھا المكرونة أثنѧاء ت) حصیرة(ویوجد حالیا بأنفاق التجفیف سیور مجلفنة لا نھائیة 

 تѧدریجیا التجفیف، ویراعى أن تتم عملیة التجفیف تدریجیا بحیѧث ترتفѧع درجѧة الحѧرارة بѧالمجفف
  .وتقل الرطوبة النسبیة بجو المجفف

ویراعى رفع درجة الحѧرارة فѧى الѧساعة الأولѧى للتجفیѧف لعمѧل قѧشرة خفیفѧة علѧى سѧطح 
المكرونة ویعرف ذلك بالتشمیع لتلافى نمو الفطریات علѧى سѧطح المكرونѧة ولكѧن ذلѧك قѧد یѧؤدى 

انع الحدیثѧة وذلѧك باسѧتخدام إلى خطر التشقق بالنѧسبة للمكرونѧة، وقѧد أمكѧن تلافѧى ذلѧك فѧى المѧص
نظام أمثل حیث یستخدم فیѧھ تیѧار مѧن الھѧواء النقѧى مѧن الأحیѧاء الدقیقѧة عѧن طریѧق مѧروره علѧى 
مرشح بكتریولوجى حتى یتم التجفیف النھائى دون ضرر على المنتج ویتم التدرج فى رفع درجѧة 

الھѧѧواء بالѧѧسرعة الحѧѧرارة بكفѧѧاءة عالیѧѧة، كمѧѧا یѧѧستلزم أیѧѧضا فѧѧى مجفѧѧف المكرونѧѧة ضѧѧبط مѧѧرور 
  ). ساعة٥٠-٣٠(والزمن اللازم لعملیة التجفیف یتراوح بین . المطلوبة

وفى بدایة عملیة التجفیѧف تكѧون الرطوبѧة النѧسبیة فѧى جѧو المجفѧف مرتفعѧة نѧسبیا ثѧم تقѧل 
عند نھایة عملیة التجفیف، وتختلف درجة الحرارة المѧستخدمة % ٦٠-٥٥تدریجیا حتى تصل إلى 

والجدول التالى یوضح درجѧات . ختلاف نوع المكرونة وظروف المصنعتبعا لإوالرطوبة النسبیة 
  . المناسبة لتجفیف المكرونةالحرارة والرطوبة النسبیة

  :درجة الحرارة والرطوبة النسبیة أثناء مراحل تجفیف المكرونةجدول یوضح 
  

 (%)الرطوبة النسبیة  )م(درجة الحرارة  فترة التجفیف بالساعات

 ٩١- ٩٨ ٥٠- ٤٠ ١.٥ –صفر 

٨٥- ٩١ ٥٣- ٥٠ ٤ – ١.٥ 

٧٧- ٨٥ ٥٣  ٨ – ٤ 

٦٥- ٧٧ ٥٤ ١٢ - ٨ 
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  شكل یوضح نموذج لخط تصنیع المكرونة

   
  شكل یوضح نموذج لمجففات المكرونة

  
  :التھویة والتبرید -٦

جѧو  للمكرونة الناتجة وذلѧك حتѧى تأخѧذ درجѧة حѧرارة ال وتبریدبعد انتھاء عملیة التجفیف تتم عملیة تھویة

  .العادى قبل عملیة التعبئة

  :Packing التعبئة  -٧

 أو البѧѧولى تعبѧѧأ المكرونѧѧة إمѧѧا فѧѧى أجولѧѧة أو داخѧѧل أكیѧѧاس مѧѧن الѧѧورق أو البѧѧولى إیثیلѧѧین
ستخدم أجھѧزة تѧ وقد تتم التعبئة یدویا مѧع الѧوزن أو قѧد  أو رقائق الألومنیومبروبولین أو السیلوفان

  .ات الضروریة اللازمة على المنتجالتعبئة الأتوماتیكیة مع كتابة البیان
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   التعبئة الآلیة للمكرونة المدفوعة وحدةشكل یوضح
  

  سباجتىإنتاج المكرونة الإ

 )مكرونѧة العقѧѧل (سѧباجتى عѧѧن المكرونѧة المدفوعѧѧةمكرونѧѧة الإاللا تختلѧف خطѧѧوات إنتѧاج 
سباجتى عن مكبس  الإختلافات بسیطة فى المكبس حیث یختلف مكبس إنتاج المكرونةإولكن ھناك 

شكل الفورمة المنتجة  المكرونة العقل فى آخر أجزائھ وھو رأس الماكینة أو خزنة الفورمة وإنتاج
سѧѧباجتى عبѧѧارة عѧѧن حیѧѧز متѧѧوازى سѧѧباجتى فѧѧرأس الماكینѧѧة فѧѧى مكѧѧبس المكرونѧѧة الإللمكرونѧѧة الإ

ا عبѧارة عѧن نفѧق سباجتى عن فورمة المكرونة العقل فى أن بلوفھѧوتختلف فورمة الإ. مستطیلات
ѧذا فѧى ولѧسمار داخلѧѧود مѧط دون وجѧیق فقѧر ضѧوط الإإأو ممѧѧون ن خیѧباجتى تكѧوط سѧسمطة خیѧѧم

ولیѧѧست أنبوبیѧѧة إلا فѧѧى بعѧѧض أصѧѧناف المكرونѧѧة الطویلѧѧة المفرغѧѧة مѧѧن الѧѧداخل مثѧѧل البوكѧѧاتى 
  .والبوكاتینى والمكرونشیللى

ѧل تѧبس وبنفس نظریة العجن والكبس المستخدمة فى مكبس المكرونة العقѧة وتكѧدفع العجین
سѧѧباجتى لتخѧرج العجینѧѧة مѧن أسѧѧفل الفورمѧة علѧѧى ھیئѧة خیѧѧوط مѧѧسمطة علѧى فورمѧѧة المكرونѧة الإ
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 لیستقبلھا جھѧاز الفѧرد والѧذى تتحѧد وظیفتѧھ فѧى قطѧع وفѧرد ھѧذه الخیѧوط بѧدون تѧراكم علѧى بѧوص
زمѧن  ویبرمج جھاز الفѧرد ھѧذا لیعطѧى قطعیѧة كѧل  من الألومنیوم ذو حمالتین طرفیتین)عارضة(

محدد وبالتالى یعطى طولا ثابتا لھذه الخیوط ویقوم أیضا بتسویة أطراف خیوط الأسباجتى وإعادة 
دفع ھذه القصائص الطریة إلѧى المعجѧن وبعѧد ذلѧك یقѧوم الأسѧبردر بѧدفع البѧوص إلѧى جھѧاز رفѧع  

 لإدخالھ إلى المجفف الأولى  ویتم تحمیل بوصتین فى كل قطعیѧة أو أربعѧة بوصѧات فѧى المكѧابس
  .نتاجیة العالیةذات القدرة الإ

  
  ىوصات المحملة بالمكرونة الأسباجتالبشكل یوضح  

سباجتیى إلѧى المجفѧف الأولѧى محمولѧة مѧن طرفیھѧا تدخل البوصات المحملة بالمكرونة الإ
على كاتینتین جانبیتین فى مسار واحد وتتحرك من أول المجفف إلى نھایتѧھ والمجفѧف عبѧارة عѧن 

 مراوح على كѧل جانѧب حѧوالى خمѧس مѧراوح أو أكثѧر وعلѧى جѧانبى الممѧر ممر مزود بمجموعة
الوسطى للمجفف توجد غرفتین للحرارة مزودتان بسربنتینات للمیاه الساخنة والمجفف مزود أیضا 

  . بشفاط للرطوبة ودورة الھواء بالمجفف الأولى دورة واحدة
% ٢٢-٢١الرطѧѧوبى سѧѧباجتى مѧѧن ھѧѧذا المجفѧѧف الأولѧѧى ومحتواھѧѧا وتخѧѧرج المكرونѧѧة الإ

  . دقیقة تقریبا٤٠تقریبا وزمن التجفیف فى ھذا المجفف 
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  شكل یوضح المكرونة الأسباجتى داخل المجفف
  

تنتقل بوصات المكرونѧة مѧن المجفѧف الأولѧى إلѧى المجفѧف النھѧائى الѧذى یتكѧون مѧن نفѧق 
كما فى خطوط إنتاج  أو أكثر یصل لخمسة أنفاق واحد كما فى خطوط إنتاج شركة بوھلر العالمیة

شركة دیماكو العالمیة،  والنفق عبارة عن ممر وسطى وغرف حراریة على الأجناب  ومجموعة 
 مروحѧة علѧى كѧل جانѧب وللمجفѧف شѧفاط لطѧرد الرطوبѧة ١١من المѧراوح قѧد یѧصل عѧددھا إلѧى 

  .الزائدة عن الحاجة ودورة الھواء فى المجفف النھائى دورة ثنائیة
حیث تنقل  % ١١.٥- ١٠.٥جفف النھائى ومحتواھا الرطوبى من تخرج المكرونة من الم

   .سباجتى لحین تغلیفھوھى مازالت محملة على البوص إلى المجمع الذى یخزن فیھ الإ
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  ى تصنیع المكرونة الأسباجتاتماكینیوضح نماذج  شكل

  
  سباجتى لمكرونة الإللیة شكل یوضح  التعبئة الآ
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  النودلز  الخطوط الحدیثة لإنتاج

سѧباجتى بѧل ھمѧا متѧشابھان  كثیѧرا عѧن مكѧبس إنتѧاج الإنѧودلز خط إنتاج اللا یختلف مكبس
 عبѧѧارة عѧѧن كتلѧѧة علѧѧى شѧѧكل النѧѧودلزوفورمѧѧة  .تمامѧѧا فѧѧى آخѧѧر جѧѧزء منھمѧѧا وھѧѧو خزینѧѧة الفورمѧѧة

النѧودلز متوازى مѧستطیلات وتحتѧوى علѧى مجموعѧات صѧغیرة مѧن البلѧوف بحیѧث تخѧرج خیѧوط 
وأسѧѧفل الفورمѧѧة یوجѧѧد جھѧѧاز حѧѧدیث لتѧѧشكیل خیѧѧوط . ورمѧѧة فѧѧى حѧѧزم صѧѧغیرة مѧѧن الف)الѧѧشعریة(

الشعریة على ھیئة لفائف حسب الطلب  وھو جھاز متطور جدا حیث یقوم بعملیة التѧشكیل ورص 
اللفѧѧائف علѧѧى شѧѧراعات مѧѧن براویѧѧز مѧѧن الألومنیѧѧوم وسѧѧلك أسѧѧتینلس سѧѧتیل أوتوماتیكѧѧا ودفѧѧع ھѧѧذه 

ه اللفائف  وھى محمولѧة علѧى كتѧاین جانبیѧة ومرتكѧزة علѧى تسیر ھذ. اللفائف إلى المجفف الأولى
نقلابھѧا لتفریѧغ مѧا إوھѧذا التركیѧب یعطیھѧا حریѧة الحركѧة عنѧد عجلتین برولمان بلى فѧى منتѧصفھا 

علیھا من شعریة فى نھایة الخط  وبعد أن تجتاز اللفائف المجفف الأولى تستمر فى حركتھا لتدخل 
لى حتى نھایتھ ثم ترفѧع بجھѧاز رفѧع خѧاص إلѧى المѧسار الѧذى إلى المجفف النھائى فى مساره السف

مر اللفائف واحدة تلو الأخرى بمسارات تیعلوه لتعود مرة أخرى إلى بدایة المجفف وھكذا إلى أن 
جمیعھا لیخرج حاملا الشعریة الجافة عند نھایة المجفف العلویة لینتفل بعد ذلك إلى جھاز  المجفف

  . اللفائف آلیا إلى جھاز تشكیل اللفائف مرة أخرىالتفریغ الذى یلقى بمحتویات
  .وبعض أنواع النودلز یحفظ بالتجمید لحین الأستھلاك
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   وأشكال النودلز تصنیع النودلزواطشكل یوضح خط
  :الموصفات القیاسیة للمكرونة

  :  التعریف-١
ا ینافة المѧاء إلѧى الѧسیمولشكال من العجینة المصنوعة مѧن اضѧأالمكرونة ھى ناتج تجفیف 

  . فقط أو دقیق القمح وقد یضاف البیض وبعض المواد المحسنة للون والقوام

  :  الاشتراطات الأساسیة-٢
 تكون السیمولینا المستخدمة فى صناعة المكرونة مطابقة للمواصفات القیاسیة المصریة رقѧم ١-٢

  ). سیمولینا قمح الدیورم (١٦٤٩

طبقѧا % ٧٢مستخدم فى صناعة المكرونة بمعѧدل اسѧتخراج لا یزیѧد عѧن  یكون دقیق القمح ال٢-٢

ویكѧѧѧون الѧѧѧسمید " نتѧѧاج المكرونѧѧѧةبѧѧѧیض لإالѧѧѧدقیق الأ "٣٤١٨للمواصѧѧفة القیاسѧѧѧیة المѧѧѧصریة رقѧѧم 

  ". السمید "٤٤٦٤المستخدم مطابقا للمواصفة القیاسیة المصریة رقم 
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 ة فѧى ھѧذا الѧشأن وفѧى حالѧة عѧدم تكون المواد المضافة المѧستخدمة طبقѧا للتѧشریعات الѧصادر٣-٢

غذیѧѧة الدولیѧѧة  قѧѧرارات لأى مѧѧن المѧѧواد المѧѧضافة تكѧѧون طبقѧѧا لمѧѧا تѧѧصدره لجنѧѧة دسѧѧتور الأوجѧѧود

  ). دكسوك(

جزاءھѧا وأطوارھѧا وكѧذلك مخلفѧات أ تكون خالیة من الشوائب والمѧواد الغریبѧة والحѧشرات و٤-٢

  . القوارض

  . بالوزن% ١٢.٥ى  لا تزید نسبة الرطوبة فى المنتج النھائى عل٥-٢

  أسѧѧاسمحѧѧسوبة علѧѧى% ١٢ن عѧѧ لا تقѧѧل نѧѧسبة البѧѧروتین فѧѧى المنѧѧتج المѧѧصنع مѧѧن الѧѧسیمولینا ٦-٢

  . الوزن الجاف

% ٦والمنتج من دقیق القمح على % ٠.٩ لا تزید نسبة الرماد فى المنتج من السیمولینا على ٧-٢

  . محسوبة على الوزن الجاف

 المحددة بقѧرار مѧن رئѧیس الѧوزراء  الأخرىشعاعى على الواردات من الدول یتم الفحص الإ٨-٢

  .شعاعى فى بند الفحص الإى تعدیلات أو مستجدات تطرأأ و١١٨٦رقم 

  . حیاء الدقیقة الممرضة وسمومھاریة والأفط تكون خالیة من النموات ال٩-٢

  :  المعاییر الوصفیة-٣
  . من البقع تكون متجانسة فى الشكل والنوع وخالیة ١-٣

 إلѧى مѧا قبѧѧل ثنѧىصѧناف الطویلѧة منھѧا قابلѧѧة لل یكѧون مقطعھѧا عنѧد الكѧسر زجاجیѧѧا وتكѧون الأ٢-٣

  . الكسر

 عند طھى المكرونة فى الماء یجب أن تحتفظ بشكلھا ولا تتعجن على أن یزید حجمھا إلى ما ٣-٣

یقѧѧل  عѧن ضѧѧعف لѧѧى مѧا لا إصѧѧلى للمѧصنوعة مѧѧن الѧسیمولینا ومثѧѧال الحجѧم الأألا یقѧل عѧѧن ثلاثѧة 

  . صلى للمصنوعة من دقیق القمححجمھا الأ

وفѧى المنѧتج مѧن دقیѧق القمѧح فѧى % ٠.٤٥سبة الألیاف فى المنتج من السیمولینا فѧى حѧدود ن ٤-٣

  . محسوبة على الوزن الجاف% ٠.٣حدود 

وفѧى المنѧتج مѧن % ٨ نسبة المواد الصلبة فى ماء السلق فى المنتج من الѧسیمولینا فѧى حѧدود ٥-٣

  . محسوبة على الوزن الجاف% ١٠ق القمح دقی
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% ٥.٥ضافتھ إلى المكرونة فى حѧدود إ نسبة البیض الطازج أو المجمد أو المجفف فى حالة ٦-٣

ونسبة الفوسѧفور فѧى % ٢.٦٥بالوزن محسوبة على المادة الجافة ، نسبة المواد الدھنیة فى حدود 

  %. ٠.٠٦حدود 

  :  العبوات والبیانات-٤
  . ج فى عبوات مناسبة تحافظ على خواصھ دون تلف یعبأ المنت١-٤

  .  تكون العبوات المستخدمة مطابقة للمواصفات القیاسیة المصریة الخاصة بكل منھا٢-٤

 بیانѧات بطاقѧات ١٥٤٦ مѧا ورد فѧى المواصѧفة القیاسѧیة المѧصریة رقѧم یراعى بالإضافة إلى ٣-٤

شأن البیانѧات ، تѧدون البیانѧات التالیѧة باللغѧة والقرارات الѧصادرة بѧ. منتجات المواد الغذائیة المعبأة

  . العربیة ویجوز كتابتھا بلغات أخرى بجانب اللغة العربیة

  . سم المنتج وعنوانھ وعلامتھ التجاریةأ ١-٣-٤

  .  نوع المنتج٢-٣-٤

  . ضافتھاإ بیانات المكونات شاملة المواد المضافة فى حالة ٣-٣-٤

  . الوزن الصافى٤-٣-٤

طبقѧا للمواصѧفة القیاسѧیة المѧصریة )  سѧنة–شѧھر(نتھاء الѧصلاحیة إلإنتاج وتاریخ  تاریخ ا٥-٣-٤

فترات صѧلاحیة الحبѧوب :  الجزء الخامس–فترات صلاحیة المنتجات الغذائیة  "٥ – ٢٦١٣رقم 

  ". والبقول ومنتجاتھا

  . فى حالة الإنتاج المحلى" صنع فى مصر"عبارة تكتب  ٦-٣-٤

  . ستیرادم وعنوان المستورد فى حالة الإسأ –بلد المنشأة یكتب  ٧-٣-٤

  :تقدیر جودة المكرونة المصنعة
  :للحكم على جودة المكرونة المصنعة تجرى عدة اختبارات أھمھا

  : تقدیر نسبة الرطوبة فى المكرونة المجففة-١
 سѧاعة ١٢م ولمѧدة ١٠٥یتم تقدیر نسبة الرطوبة بالمكرونѧة المجففѧة علѧى درجѧة حѧرارة 

أخѧذ عینѧات علѧى ب، كمѧا یجѧب تتبѧع عملیѧة التجفیѧف %١٣ نسبة الرطوبة بھا عѧن ویجب ألا تزید

  .فترات متعاقبة أثناء التجفیف لمتابعة عملیة التجفیف ویمكن عمل رسم بیانى لذلك
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تكѧѧѧون المكرونѧѧѧة عرضѧѧѧة للإصѧѧѧابة بالحѧѧѧشرات % ١٣وإذا زادت نѧѧѧسبة الرطوبѧѧѧة عѧѧѧن 

درجѧة الجѧودة للمكرونѧة حیѧث  یحѧدث لھѧا تتѧأثر % ١٣أما إذا قلت نسبة الرطوبة عѧن . والسوس

  .تشقق بمجرد وضعھا فى الماء عند الطھى

  :متصاص الماء والفقد فى الطھىإ تقدیر نسبة -٢
 دقیقѧة فѧى ٢٠م مѧن المكرونѧة وتطѧبخ لمѧدة را ج١٠٠ѧختبѧار یؤخѧذ حѧوالى لإجراء ھذا الإ

رجة حرارة الغرفة لمѧدة الماء على درجة الغلیان ثم یتم وضع المكرونة بعد طھیھا فى ماء على د

دقیقة واحدة ثم تصفى بعد ذلك من الماء وتوضع فѧى جفنѧة سѧبق تثبیѧت وزنھѧا ویقѧدر الѧوزن بعѧد 

 سѧاعة كمѧا سѧبق ١٢م لمѧدة ١٠٥الطھى، ولتقدیر الوزن الجاف للعینة تجفف على درجة حرارة 

ویѧتم ) لغیѧر مطھیѧةا(ثم یتم الوزن، وفى نفѧس الوقѧت یѧتم تقѧدیر نѧسبة الرطوبѧة بالمكرونѧة الجافѧة 

  :الآتىكحساب ال

   لھا الوزن الجاف– وزن المكرونة بعد الطبخ       

  ــــــــــــــــــــــ= نسبة امتصاص الماء 

  الوزن الجاف للمكرونة        

   بعد الطبخ لھا الوزن الجاف– قبل الطبخ  للمكرونةالوزن الجاف      

  ــــــــــــــــــــــــــــــــ= نسبة الفقد فى الطبخ 

   قبل الطبخ للمكرونة   الوزن الجاف        

أمѧا نѧسبة % ٣٠٠وتصل نسبة امتѧصاص المكرونѧة الجافѧة للمѧاء عنѧد الطѧبخ إلѧى حѧوالى 

  %.٨-٥الفقد فى الطبخ تتراوح بین 

  : تقدیر نسبة الحموضة فى المكرونة-٣
 الغرویة یعتبر ھذا التقدیر ھام جدا لأن درجة تركیز أیون الأیدروجین یؤثر على الخواص

  ). نقطة التعادل الكھربى(للبروتینات 

 ١٠ مللیلتѧѧر مѧѧاء لمѧѧدة ٢٠م مѧѧن المكرونѧة المطبوخѧѧة فѧѧى را ج١٠ѧѧوتقѧدر الحموضѧѧة بنقѧѧع 

ویبѧرد الراشѧح لدرجѧة ) ماء مقطѧر( مللى ماء مغلى ١٠٠دقائق وترشح المكرونة وتغسل بحوالى 

قط من دلیل الفینول شبع وخمس نم من محلول كلورید الكالسیوم المرا ج١حرارة الغرفة ویضاف 

 ع حتى ظھور اللون الѧوردى الخفیѧف ویعبѧر ٠.١  ثم یتم المعادلة بمحلول ص أ ید Ph.thثالین ف
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م مѧن المكرونѧة را ج١٠٠ѧ ع التѧى تعѧادل ٠.١عن درجة الحموضة بأنھا عدد مللیلترات ص أ یѧد 

  ).٨(ویجب ألا تزید درجة الحموضة عن 

  :ة المطبوخة تقدیر درجة قوام المكرون-٤
یمكن تقدیر القѧوة اللازمѧة لعمѧل قطѧاع عرضѧى فѧى المكرونѧة المطبوخѧة میكانیكیѧا وذلѧك 

 للتعبیѧѧر عѧѧن القѧѧوة اللازمѧѧة لعملیѧѧة مѧѧضغ المكرونѧѧة بالأسѧѧنان وذلѧѧك بواسѧѧطة جھѧѧاز خѧѧاص یѧѧسمى

  وھѧѧو جھѧѧاز یقѧѧیس القѧѧوة اللازمѧѧة لقطѧѧع المكرونѧѧة المطبوخѧѧة وھѧѧو یѧѧستخدم Instron أنѧѧسترون 

  .سباجتى لأنھا على شكل اسطوانة وذات قطر معینالمكرونة الإختبار لإ

 یوجد سلاح مساوى لسنة ویتكون الجھاز من قاعدة توضع علیھا قطع المكرونة ومن أعلى

ومѧن معѧدن غیѧر قابѧل للѧصدأ ویتحѧرك ھѧذا )  مللیمتѧر١٣ مللیمتѧر، وطولѧھ ١.٥عرض (الإنسان 

نة تختلف درجѧة مقاومѧة على حسب قوام المكروسفل لقطع المكرونة، وأالسلاح بسرعة ثابتة إلى 

لمكرونة للسلاح، ودرجة المقاومѧة تقѧاس بواسѧطة خلیѧة لقیѧاس المقاومѧة منفѧصلة بجھѧاز تѧسجیل ا

  .على ورق بیانى یبین المقاومة معبرا عنھا بالجرامات

 البیانات المتحصل علیھѧا یمكѧن مقارنѧة كثیѧر مѧن العینѧات ببعѧضھا وكلمѧا زاد الѧرقم و من

ل على درجة المقاومة دل ذلك على درجة صلابة المكرونة المطبوخة وتعتبر ھذه الصفة مѧن الدا

  .صفات الجودة

  :الطرق الحسیة لتقدیر جودة المكرونة

یتم تقدیر جودة المكرونة المطبوخة بالطرق الحسیة عѧن طریѧق مجموعѧة مѧن الأشѧخاص 
  :وذلك عن طریق إعطاء بیان للصفات المرغوب تقییمھا وھى

 ونالل      

 الطعم      

 المظھر العام  

 التماسك وعدم فقدان القوام نتیجة الطبخ  

 القابلیة للمط  

وتعطى كل صفة من ھذه الصفات حѧدا أعلѧى وحѧدا أدنѧى مѧن الѧدرجات فѧى التقیѧیم بحیѧث 
  .یمكن تحلیلھا إحصائیا
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   أسبابھا وكیفیة تلافیھا-العیوب الشائعة فى المكرونة 

 حѧѧدوث عیѧѧوب المكرونѧѧة فѧѧى أخطѧѧاء العملیѧѧات تنحѧѧصر معظѧѧم الأسѧѧباب المѧѧسئولة عѧѧن  
التصنیعیة أو انخفاض جودة المواد الخام الداخلة فѧى صѧناعتھا ویمكѧن اسѧتعراض بعѧض العیѧوب 

  :الشائعة للمكرونة فى الآتى
  : thalky appearance& Whiteبیض وطباشیرى  أ مكرونة ذات مظھر -١

المكرونѧѧة مظھѧѧرا أبѧѧیض أو وجѧѧود فقاعѧѧات ھѧѧواء صѧѧغیرة لѧѧم یѧѧتم الѧѧتخلص منھѧѧا تعطѧѧى   
طباشیرى بالإضافة إلى أن مثل ھذه الفقاعات الھوائیة تساعد على زیادة نسبة الكسر ویقوم الھواء 
بأكسدة الصبغات محولا لون المكرونة إلى اللون الشاحب ویمكن تجنب حدوث ذلك بإجراء تفریغ 

  .جید للھواء
  : colorMacaroni of pale المكرونة ذات اللون الشاحب  -٢

نزیم اللیبو أكسیدیز بتحطیم الصبغة خلال عملیات التصنیع فى وجود الھѧواء ویمكѧن إیقوم   
تجنب حدوث ھذا العیب بإجراء تفریغ جید للھواء واستخدام سیمولینا ناتجة من قمح دیورم مكیѧف 

  .باستخدام البخار
  :Brownish macaroniسمرار  المكرونة الضاربة فى الإ-٣

تخدام سیمولینا ذات معدل اسѧتخراج عѧالى أو سѧیمولینا منخفѧضة الجѧودة أو یرجع ھذا لاس  
استخدام الدقیق فى صناعة المكرونة ویعتبر الدقیق المنخفض الدرجة ھو المسئول عن اللون الذى 

ѧسمى بالѧـی    Chocolate-brown color) شیكولاتѧون الѧىةلѧتخدام )  البنѧك باسѧب ذلѧن تجنѧیمك
  .راج منخفضسیمولینا ذات معدل استخ

  :Bale grayish white macaroni المكرونة ذات اللون الرمادى الباھت  -٤
وھذا ینتج أساسا من استخدام سیمولینا تحتوى على محتوى منخفض من الصبغة الصفراء   

سѧتخدام سѧیمولینا ذات محتѧوى عѧالى مѧن إنѧزیم ویمكѧن تجنѧب ذلѧك ببالإضافة لنشاط عالى مѧن الإ
  .م فى وجود ھواء بارد جاف°١٠ بارد بحیث لا تزید درجة الحرارة عن الصبغة ومخزنة فى جو

  :Chalky cut macaroni مكرونة ذات مقطع طباشیرى  -٥
نخفѧاض كفѧاءة عملیتѧى العجѧن وتفریѧغ الھѧواء بالإضѧافة إلѧى سѧوء حالѧة إوھذا یرجع إلѧى   

إجѧراء تفریѧغ جیѧد سكینة القطع، ویمكن تجنب حدوث ذلك بالتأكد من الوقت المسموح للعجѧن مѧع 
  .للھواء واستخدام سكینة حادة
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  :Variations in macaroni lengths وجود اختلافات فى أطوال المكرونة  -٦
وھى تعزى إلѧى اخѧتلاف وعѧدم ثبѧات معѧدل تѧدفق العجینѧة خѧلال فورمѧة التѧشكیل خاصѧة   

ѧكینة القطѧرعة سѧى الاسباجتى فإذا كان معدل تدفق العجینة أسرع ولا یتناسب مع سѧك إلѧع أدى ذل
 كما أنѧھ مѧن الѧضرورى الحفѧاظ علѧى الѧصفات الطبیعیѧة للعجینѧة فѧلا –اختلاف أطوال المكرونة 

تزید مدة العجن ولا ترتفع درجة حѧرارة العجѧن إلѧى الحѧد الѧذى یѧؤثر علѧى سѧرعة تѧدفق العجینѧة 
  .خلال فتحات قرص التشكیل أى عدم انتظام قوة الكبس

  رونة حدوث تغیر فى حجم وشكل المك-٧
:shape of macaroni& Changing in size : 

كѧل یѧزداد آوھذا یعزى إلى حدوث تأكل لفورمات التѧشكیل المѧصنعة مѧن البرونѧز وھѧذا الت  
  .ستعمال لمدة أطول ویمكن استخدام الفورمات المغطاة بالتیفلون بدلا من البرونزبالإ
  :Macaroni breakage حدوث الكسر فى المكرونة  -٨

وجѧود نѧسبة وسѧتخراج  إلى استخدام سѧیمولینا ذات درجѧة منخفѧضة أو عالیѧة الإھذا یعزى  
عالیة من الردة فى السیمولینا المستخدمة والتجفیف السریع جѧدا ووجѧود فقاعѧات ھѧواء بالمكرونѧة 
المنتجة لعدم إتمام عملیة تفریغ الھواء أثناء الكبس أو عدم ضبط عملیة التفریغ، ویمكن تلافى ذلك 

  .سیمولینا جیدة مع التحكم فى عملیات التصنیع المشار إلیھاباستخدام 
  : spaghettiUntwisted مكرونة اسباجیتى تتقصف عند الثنى  -٩

سѧѧباجتى مѧѧن الѧѧدقیق أو الѧѧسیمولینا  الجلѧѧوتین أو تѧѧصنیع الإةوذلѧѧك لانخفѧѧاض كمیѧѧة وجѧѧود  
الھѧѧواء التѧѧى تѧѧؤدى المنخفѧѧضة الجѧѧودة المحتویѧѧة علѧѧى نѧѧسبة مѧѧن  الѧѧردة بالإضѧѧافة لوجѧѧود فقاعѧѧات 

لسرعة التقصف عند الثنى، ویمكن تجنب ذلك باستخدام دقیق أو سیمولینا عالیة فى نسبة الجلوتین 
  .ى نسبة من الردةأوعدم وجود 

  :Steaky macaroni المكرونة المعرقة  -١٠
 الصغیرة من الحجارة أو المعادن التى قد توجد بالسیمولینا والتѧى جزاءوھذا یعزى إلى الأ  

 Tearing أو التمزیѧѧق Streakingتنحѧѧشر فѧѧى فتحѧѧات فورمѧѧة التѧѧشكیل مѧѧسببة لحѧѧدوث التعریѧѧق 
نبثاق من فتحات الفورمة، ویمكن تجنب ذلك بتنظیف القمح جیدا للتخلص للعجینة عند التشكیل والإ

مѧѧن الحѧѧصى والѧѧزلط علѧѧى فاصѧѧل الحجѧѧارة والѧѧزلط كمѧѧا یراعѧѧى أن یمѧѧر القمѧѧح علѧѧى المغنѧѧاطیس 
  .لطحن قبل االمعدنى
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  :drying macaroni-Too المكرونة الشدیدة الجفاف  -١١
ویحدث نتیجѧة انخفѧاض كمیѧة المѧاء المѧضاف إلѧى الѧسیمولینا أو اسѧتخدام درجѧات حѧرارة   

غیر مناسبة عند التجفیف أو انخفاض الرطوبة داخل المجففات، ویمكن تجنب ذلك بضبط مراحѧل 
  .التصنیع المشار إلیھا

  :Incomplete drying macaroniلة التجفیف   المكرونة غیر كام-١٢
نخفѧѧاض الحѧѧرارة وارتفѧѧاع یعѧѧزى ذلѧѧك إلѧѧى أن عملیѧѧة التجفیѧѧف تكѧѧون غیѧѧر كاملѧѧة إمѧѧا لإ  

، ویمكن  عن اللازمالرطوبة النسبیة داخل المجففات عن الحد المطلوب أو زیادة حمولة المجففات
  .سبیةتجنب ذلك بضبط المجففات من حیث درجة الحرارة والرطوبة الن

  :سباجتى تسقط من على الحامل بعد التشكیلإ خیوط مكرونة -١٣
نخفاض النسبة المئویѧة إنخفاض كمیة الجلوتین فى السیمولینا المستخدمة أى وھذا یرجع لإ  

لبروتین السیمولینا أو استخدام سیمولینا ردیئة تحتѧوى علѧى نѧسبة عالیѧة مѧن ذرات الѧردة، ویمكѧن 
نا جیدة ونسبة البروتین بھا مرتفعة ولا یزید نسبة الѧردة بھѧا عѧن الحѧد تلافى ذلك باستخدام سیمولی

  .المقرر
  :Spoiled macaroni products منتجات المكرونة الفاسدة -١٤

ویعزى نمو الفطریات أساسا إلى التجفیف البطئ جدا وارتفاع رطوبة المكرونة مع ارتفاع   
ѧضبط المجففѧك بѧى ذلѧة درجة حرارة المخازن ویمكن تلافѧرارة والرطوبѧة الحѧث درجѧن حیѧات م

  .وتخزین المكرونة فى مخازن على درجة حرارة منخفضة
  :Coarse texture macaroni مكرونة ذات الملمس الخشن  -١٥

یؤدى ضعف عملیة التفریغ الھوائى عند المكبس إلى تخلѧف الفقاعѧات الھوائیѧة بالمكرونѧة   
تى سѧباجا یمكѧن الإحѧساس بѧھ فѧى المكرونѧة الإوإكسابھا الملمس الخشن لبروزھا عن السطح وھѧذ

  .على وجھ الخصوص ویمكن تجنب ذلك بإجراء تفریغ جید للھواء
  

  :Macaroni of poor cooking quality مكرونة ذات صفات طبخ ردیئة  -١٦
بقѧاء علیھѧا عنѧد إذا لم یتم التحكم فى درجة حرارة العجین خلال عملیة الكبس حیث یѧتم الإ  

ات الطبخ كالزیادة فى الحجم والوزن تكون متدھورة ویمكن تجنب ذلك بѧالتحكم ف فإن صف°١٢٠
  .فى درجة حرارة العجین
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  :Mushy macaroni عدم احتفاظ المكرونة بمعالمھا بعد الطبخ  -١٧
نخفѧѧاض جѧѧودة الѧѧسیمولینا أو اسѧѧتخدام دقیѧѧق الأقمѧѧاح الѧѧشائعة وانخفѧѧاض النѧѧسبة المئویѧѧة لإ  

  . تجنب ذلك باستخدام دقیق أو سیمولینا عالیة فى نسبة الجلوتینللبروتین فى الدقیق ویمكن
  :Cooking loss in macaroni زیادة نسبة الفقد للمكرونة بعد الطبخ  -١٨

نخفاض كمیة وجѧودة الجلѧوتین فѧى الѧسیمولینا المѧستخدمة أو زیѧادة نѧسبة إوھذا یرجع إلى   
لأقمѧاح الѧشائعة ویمكѧن تلافѧى ذلѧك باسѧتخدام النشا المتھتك بھѧا واسѧتخدام دقیѧق الѧدیورم أو دقیѧق ا

  .سیمولینا عالیة فى نسبة الجلوتین ومطابقة للمواصفات القیاسیة
  :Macaroni sticking مكرونة متعجنة بعد الطبخ  -١٩

نخفѧѧاض كمیѧѧة الجلѧѧوتین فѧѧى الѧѧدقیق المѧѧستخدم واسѧѧتخدام دقیѧѧق الأقمѧѧاح إوھѧѧذا یرجѧѧع إلѧѧى   
رتفѧѧاع نѧѧسبة النѧѧشا المتھتѧѧѧك إة المكرونѧѧة ممѧѧا یѧѧؤدى إلѧѧى الѧѧشائعة أو دقیѧѧق الѧѧدیورم فѧѧى صѧѧناع

Damaged starchویمكن تلافى ذلك باستخدام دقیق أو سیمولینا عالیة فى نسبة الجلوتین .  
  :Low cooking volume of macaroni مكرونة تعطى حجم قلیل بعد الطبخ  -٢٠

رم أو الѧسیمولینا منخفѧѧضة وھѧذا یرجѧع إلѧى اسѧتخدام دقیѧق الأقمѧѧاح الѧشائعة أو دقیѧق الѧدیو  
  .الجودة بالإضافة لإنخفاض كمیة الجلوتین فى ھذه المواد الأولیة

  : وجود رایش صغیر بین حبیبات المكرونة-٢١
  .وھذا یرجع إلى سوء حالة سكینة القطعیة

  :سباجتى ظھور نمشھ على سطح حبیبات المكرونة أو عیدان الإ-٢٢
  الردة الناعمة فى الدقیق أو السیمولینا المستخدمةوھذا یرجع لوجود قدر كبیر من حبیبات 

  
ومن العیوب السابقة یتضح أن الأسباب المسئولة عن حدوث ھذه العیوب وتزید من الفاقѧد 

  :تىالكمى والنوعى یمكن حصرھا فى الآ
  : المواد الخام المستخدمة-أ

 استخدام دقیق الخبز فى صناعة المكرونة . 
 صناعة المكرونةاستخدام دقیق قمح الدیورم فى . 
 نزیم اللیبو أكسیدیزاستخدام سیمولینا مرتفعة النشاط لإ. 
 استخدام سیمولینا ذات معدل استخراج عالى أو منخفضة الجودة. 
 استخدام سیمولینا ذات محتوى صبغة صفراء منخفضة. 
  انخفاض النسبة المئویة للجلوتین(انخفاض المحتوى البروتینى للسیمولینا المستخدمة.( 
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 تفاع نسبة الردة بالسیمولینا المستخدمة عن الحد المقررار. 
 نزیمى الأمیلیزى بالسیمولینا المستخدمة وكذلك زیادة نسبة النشا المتھتكارتفاع النشاط الإ. 
 استخدام سیمولینا غیر متجانسة فى حجم الحبیبات. 
 تخزین السیمولینا تحت ظروف غیر طبیعیة.  

  : العملیات التصنیعیة-ب
 فاءة الخلط والعجن والضغط والتشكیل والتجفیف والتفریغ والتشمیعنخفاض كإ. 
 وجود بعض قطع الحجارة أو المعادن فى فتحات فورمة التشكیل. 
 عدم انتظام حركة سكینة القطع.  

  :یمكن الحد من ھذا الفاقد ومعالجة العیوب المشار إلیھا عن طریق تنفیذ الآتى
 ن سباجتىعتماد فى صناعة المكرونة الإالإѧة مѧاح أ على السیمولینا العالیة الجودة الناتجѧقم

 .دیورم ذات صفات ممتازة
 عدم الاعتماد على دقیق الخبز فى صناعة المكرونة لزیادة الفاقد بالمكرونة المنتجة منھ. 
  نتاج المكرونةإنتاجیة ذات قدرات تكنولوجیة متطورة فى إاستخدام خطوط. 
 صة لإѧѧورم متخصѧѧاحن دیѧѧتیراد مطѧѧتخراجاسѧѧدم الإسѧѧسیمولینا وعѧѧاحن  الѧѧى المطѧѧاد علѧѧعتم

 .نتاج الدقیق للخبز بجانب السیمولینا للمكرونةإثنائیة الغرض التى تقوم ب
  دѧن الفاقѧیزید مѧسیمولینا سѧتخراج الѧن اسѧدلا مѧدیورم بѧح الѧن قمѧى طحѧأن مجرد التفكیر ف

 .النوعى والكمى ویجب أن تصنع المكرونة من سیمولینا الدیورم فقط
 قماح الدیورم التى تزرع بمصر وتنتج سیمولینا عالیة الجودةاستخدام أ. 
  اتباع الأصول التكنولوجیة فى تشغیل خطوط إنتاج المكرونة وإجراء الصیانة طبقا للأسس

 .الموضوعیة
  ةѧإجراء مراقبة جودة على المواد الأولیة المستخدمة فى صناعة المكرونة وكذلك المكرون

 .دیثة ومتقدمةالمصنعة منھا عن طریق معامل ح
  عѧدل التوزیѧاحن ومعѧن المطѧة مѧسیمولینا المنتجѧات الѧین كمیѧضرورة الموائمة والتنسیق ب

 وإذا تم تخزینھا بالطریقة –لأن السیمولینا تحتاج إلى مخازن منخفضة فى درجة الحرارة 
التى یتم بھا تخزین دقیѧق الخبѧز فإنھѧا سѧتتدھور ویѧتم أكѧسدة اللѧون الأصѧفر بھѧا بالإضѧافة 

صѧѧابتھا بالحѧѧشرات وإیقѧѧاف ھѧѧذا التѧѧدھور عѧѧن طریѧѧق التنѧѧسیق أو الموائمѧѧة أو إحتمѧѧال لإ
 .التخزین على درجات حرارة منخفضة یقلل الفاقد الحادث
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  :وبتلافى أسباب كل ھذه العیوب نحصل على مكرونة ذات مواصفات ممتازة تتمثل فیما یلى
  .لون أصفر كھرمانى .١
 .ملمس ناعم ومقطع شمعى .٢
 .لزائد وتحتفظ بشكلھاتتحمل الطھى ا .٣
 ).السلق(لا تترك نشا فى ماء الطھى  .٤
 .مكانمتماثلة فى أطوال العقل بقدر الإ .٥
 .خالیة من التشققات .٦
خالیѧѧة مѧѧن النѧѧدب البیѧѧضاء الناشѧѧئة عѧѧن عѧѧدم ظѧѧبط الإنخفѧѧاض الرطѧѧوبى أو الفѧѧرق بѧѧین  .٧

 .الدرجتین الجافة والرطبة فى أجھزة التحكم
 .امةستقسباجتى جیدة الإتكون عیدان الإ .٨
 %.١٢.٥لاتتعدى رطوبتھا  .٩
  

  الصحیة لتخزین وتداول المكرونة والنودلزتالإشتراطا
  :الخاصة بمخازن المكرونة والنودلز والتى تتضمن تطبیق الإشتراطات الصحیة السلیمة الخاصة ینبغى

 المبانى وأختیار موقع المخزن.  

 ى الخاѧѧѧѧصحیة فѧѧѧѧتراطات الѧѧѧѧق الإشѧѧѧѧقف وتطبیѧѧѧѧیات والأسѧѧѧѧدران والأرضѧѧѧѧستخدمة الجѧѧѧѧات المѧѧѧѧم

  . التى تتم بھاتوالتصمیم

 تطبیق الإشتراطات الصحیة الخاصة بالإضاءة والنظافة ودورات المیاه. 

 تطبیق الإشتراطات الصحیة الخاصة بالعاملین فى مجال تداول وتخزین المكرونة والنودلز. 
 ѧار العبѧث إختیѧن حیѧودلز مѧة والنѧداول المكرونѧاة مراعاة الإشتراطات الصحیة أثناء تѧوات ومراع

 . درجات الحرارة ونسبة الرطوبة أثناء التخزین والتداول

http://agri-science-reference.blogspot.com/


 دلزووالنالمكرونة 

 
٦١ 

  التدريبات العملية
 .زیارة میدانیة لبعض مصانع المكرونة المجاورة للمدرسة )١(تدریب عملى 

  الغرض من التدریب

 طلاع على خطوط الإنتاجلاب من خلال المشاھدة والإتعلیم الط.   

  المجاورة لمصانع المكرونةالأجھزة من خلال زیارتھ یجب أن یشاھد الطالب المتاح من 
    .للمدرسة

 أن یلاحظ الطلاب الجدید والحدیث فى صناعة المكرونة.  

 فى ھذه المصانعشتراطات الصحیة المطبقة أن یلاحظ الطلاب من خلال الزیارات أھم الإ .  

  :خطة العمل
  . القیام بزیارات لأقرب مصنع مكرونة مجاور للمدرسة -

ستعانة بشرائط  من المدرسة أو تعذر الزیارات یمكن الإ عدم توفر مصانع قریبةفى حالة -

     ستعانة بالـ الفیدیو المصورة لمصانع المكرونة ولخطوط الإنتاج الحدیثة، أو یمكن الإ

CDنتاج الحدیثةالمنسوخ علیھا خطوط الإ.    

  النتائج والملاحظات
  : ما یلىیدون الطالب

  ھ وبین المطبق فعلیا فى المصانع فى إنتاج المكرونة والنودلزما تم دراستالفرق بین.  

 شتراطات الفنیة والصحیة المطبقة فى ھذه المصانعالإ.  

 دى توفر وملائمة ونظافة المخازن الموجودة فى ھذه المصانعم.  

 وسائل الأمان الصناعى المطبقة فى ھذه المصانع.  

 المعامل ومدى توفرھا.  

  



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٦٢ ٦٢ 

ذج من الأنواع المختلفة للمكرونة والنودلز وعمل لوحة خاصة لكل عرض نما) ٢(تدریب عملى 
  طالب

   

  الغرض من التدریب

الإســـباجتى   المدفوعـــة،المكرونـــة ()المكرونـــة ( منتجـــات العجـــائنعـــرف الطالـــب علـــىت  
ـــــــــودلز ـــــــــصنع)والن ـــــــــى ت ـــــــــ والت ـــــــــتج أساســـــــــا مـــــــــن طحـــــــــن قمـــــــــح سیمولینا مـــــــــن ال ـــــــــي تن  والت

 كمـا Brightness بالـشفافیة مكرونـةستخدمة في صناعة ال الجیدة المسیمولیناالدیورم،وتتمیزال
  . بروتین%١٣-١١.٥ ، تتمیز باحتوائها على الصبغات الصفراء

  
  : إلى ما یلي أو المكرونةPastaویمكن تقسیم منتجات العجائن 

     Macaroni :المكرونة -١
 وتنـتج علـى شـكل Extruded Hallow pastaوهي عجـائن مجوفـة منتجـة بالعـصر   
  . مم وتقطع لأطوال مختلفة٥-٤مم وقطر ١ مجوفة ویكون سمك الجدار حوالي عیدان

    Spaghetti :ىتجسبا الإ-٢ 
وتنـتج علـى شـكل    Extruded solid pasta  بالعـصرةوهـي عجـائن صـلبة منتجـ  

 مم وهي مـن أكثـر المنتجـات شـیوعا، ٢.٥ -١.٥عیدان جافة طویلة صلبة یتراوح قطرها من 
  . سم٢٥تصل وعادة تقطع لأطوال 

   Vermicelli :ى فیر مسل-٣
أو الــشعریة وهــي عجــائن صــلبة منتجــة بالعــصر علــى شــكل عیــدان صــلبة مطویــة أو    

   مم ,٨-  ,٥على شكل دوائر، ویتراوح قطرها من 
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  Noodles : النودلز-٤
  مثل الترس ، ولـسان العـصفور ، Rolled &cut Goodsعجائن مفروشة ومقطعة   

  .وغیرها من الأشكال
  :خطة العمل

یقوم الطلاب بتجمیع عینات من المكرونة مѧن الѧسوق المحلѧى ویقѧوم الطѧلاب بعمѧل لوحѧات 
  .لھذه النماذج
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  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٦٤ ٦٤ 

  التعرف على بعض نماذج عیوب المكرونة) ٣(تدریب عملى 

  :الغرض من التدریب

رونѧة مكالتعرف على أھم العیوب التى تتواجد فى المكرونة والتى سѧبق ذكرھѧا فѧى الجѧزء النظѧرى مثѧل 

 المكرونة التى - المكرونة ذات اللون الشاحب  -ملمس الخشن   أوذات مظھر أبیض وطباشیرى 

ذات صفات طѧبخ أو  ھا وشكلھا تغیر فى حجم حدثالمكرونة التى ی - ھا اختلافات فى أطوالیوجد

بعد الطѧبخ   ھاتعجنأو -زیادة نسبة الفقد بعد الطبخ  أو  بمعالمھا بعد الطبخھا عدم احتفاظأو ردیئة  

 فاسدة  مكرونة - حجم قلیل بعد الطبخأو ذات

  :خطة العمل
  تخدامѧد أو بإسѧر جیѧضعیف والغیѧدقیق الѧن الѧات مѧن عینѧة مѧن المكرونѧاذج مѧیتم تصنیع عدة نم

 وذلѧѧك ..... أو التجفیѧѧف الغیѧѧر جیѧѧد وخلافѧѧھسѧѧیمولینا ردیئѧѧة أو إسѧѧتخدام مѧѧاء بѧѧارد فѧѧى الإعѧѧداد 

  :لمكرونة المعملیة الموضحة فى الشكل التالىستعانة بماكینة تصنیع ابالإ

   
  شكل یوضح نموذج معملى لماكینة تصنیع المكرونة

  
 ویتم التصنیع كما یلىالنماذج ذات العیوببین  بینھ وةویتم تصنیع نموذج جید للمقارن : 

مـــن المـــاء علـــى % ٣٠-٢٥ متماســـكة بإضـــافة ة بعمـــل عجینـــسیمولیناتـــصنع مـــن الـــ(  
 دقیقـــة وتـــشكل العجینـــة بكبـــسها خـــلال ١٥-١٠عجـــن لمـــدة یـــتم ال م و٣٨ο-٣٢درجـــة حـــرارة 

رطوبـــة ، % ١٢.٥أجهـــزة تـــشكیل خاصـــة إلـــى الـــشكل المرغـــوب، بعـــدها یجفـــف المنـــتج إلـــى 
ومعـدل التجفیـف  یجرى التجفیف تحـت ظـروف محكمـة مـن درجـة الحـرارة والرطوبـة النـسبیة،و
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زم فإنه یؤدي إلى العفـن والتبقـع، بینمـا في غایة الأهمیة لأنه عندما یتم التجفیف أبطأ من اللا
  ).عوجاج المكرونةأسرع من اللازم یؤدي إلى تشقق والأالتجفیف 

 
 عیوب من السوق المحلى  ویتم إطلاع الطلاب علیھابھاأو یتم تجمیع عینات ردئیة أو.  

  :النتائج والملاحظات
  :ى الجدول التالىیدون الطلاب ملاحظاتھم عن العیوب وأسبابھا وكیفیة علاجھا كما ف

  
أرقام 
  العینات

  كیفیة علاجھ  أسباب حدوثھ  العیب

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
  
  

  تتمیز المكرونة الجیدة باللون الكریمي -١
   خلوها من التشققات  -٢
   مرنة لحد ما  -٣
  لكسر یجب أن یكون زجاجي لامع مقطع ا -٤
یجب أن یزداد حجمهـا إلـى الـضعف ، ویجـب أن تحـتفظ  دقائق ١٠عند غلیها لمدة  -٥

 بشكلها وقوامها دون أن تتعجن
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  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٦٦ ٦٦ 

ختبارات البسیطة للتعرف على صفات إجراء بعض الإ تدریب الطالب على )٤(تدریب عملى 
  )نفصال النشا فى ماء السلقأتبار خإ -ختبار التعجن إ -ختبار السلق إ(الجودة للمكرونة 

  الغرض من التدریب

  .ختبارات التى یمكن من خلالھا الحكم على جودة المكرونة بأھم الإتعریف الطالب 

  :خطة العمل

 

  :الفحص الظاهرى للمكرونة .١
ود تـــشققات أوبقـــع أو أي ألـــوان وجـــوافحـــص مظهـــر عینـــات المكرونـــة مـــن حیـــث اللـــون 

كــسر إختبــر مرونتهـا بالیــد وإ ىتسـباجرونــة ،وبالنـسبة للمكرونــة الإغریبـة علــى سـطح المك
إحــداها للتعــرف علــى مظهــر مقطــع الكــسر والــذي یجــب أن یكــون زجــاجي لامــع ، ودون 

 ٠ملاحظاتك

  
  : تقدیر جودة طهي المكرونة.٢
  ٠ مستخدما الطولوین أوالزیلین  جم من المكرونة وأوجد حجمها بالإحلال٢٥خذ   - أ

ــان لمــدة ٣ســم٣٠٠ جــم أخــرى وضــعها فــي كــأس بــه ٢٥خــذ   - ب  ١٥ مــاء علــى درجــة الغلی
  ٠دقیقة 

یصفى ماء الطهي وتغسل المكرونة المطهیة بالماء ویستقبل ماء الطهي والغسیل بكـأس   - ت
ي أمـا معلوم الوزن ثـم یجفـف لتقـدیر النـسبة المئویـة للمـواد الـصلبة المفقـودة فـي مـاء الطهـ

دقیقـة بعـد التـصفیة، ثـم تـوزن ، والـوزن النـاتج یعبـر عـن وزن ٢المكرونة فتترك لتبرد لمدة 
 ٣.٥-٣والمكرونــة المثالیــة یجــب أن یكــون وزنهــا بــین  المكرونــة بعــد امتــصاصها للمــاء،

  ٠ بالنسبة لوزنها الجاف أضعاف
   .مجحیقدر حجم المكرونة بعد الطهي بالإحلال وتحسب نسبة الزیادة في ال  - ث
  ٠لتصاق وتعجن المكرونة بعد الطهي ودون النتائجإلاحظ درجة   - ج
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        TestsMacaroni Quality   المكرونة  جودةاختبارات. ٣
  Macaroni Breaking strength:  قوة كسر المكرونة الجافة   - أ

تقــدر قــوة كــسر المكرونــة باســتخدام بعــض الماكینــات الخاصــة، وعنمــا تكــون المكرونــة   
ونـسبة عالیـة   فـإن ذلـك یعنـي ظـروف صـناعیة جیـدة، strong and elasticة قویـة ومطاطـ

 whiteمــن البــروتین كمــا أن الــصفات الطبیعیــة للمكرونــة الجافــة مثــل وجــود البقــع البیــضاء

spot     والتـشقق والتـشرخات checks and cracks   تعطـي بعـض الـدلائل عـن ظـروف
  ٠ وجودة المكرونةالصناعة

   : لون المكرونة -ب
 العالیة في محتواها من اللون سیمولیناتنتج المكرونة ذات اللون الأصفر الغامق من ال  

 وأن تكـون نـسبة استخلاصـها  Lipoxidaseالأصفر والمنخفضة في نشاط إنزیم اللیبوكسیدز
ســتخلاص أو عنــد اسـتخدام الــدرجات المنخفــضة وعنــد ازدیــاد نـسبة الإ%) ٦٥-٦٠(منخفـضة

 المنخفـضة فـي سیمولیناوعند اسـتخدام الـ یق فإن اللون یصبح بني فاتح، أو الدقسیمولینامن ال
 فـإن المكرونـة الناتجـة Lipoxidaseإنـزیم اللیبوكـسیدز الـصبغة الـصفراء والمرتفعـة فـي نـشاط

یكون لونها أبیض رمادي والاختلافات البسیطة في لـون المكرونـة  مـن الـسهل التعـرف علیهـا 
 hunter color differenceم أجهــزة قیــاس الألــوان اســتخدیمكــن إبواســطة النظــر ولكــن 

meter  صـفرار  وبمعرفـة قیمـة الإYellowness  وقیمـة لمعـان اللـونBrightness   یمكـن
  ىسـباجت ویتـراوح لـون الإ،مـن خریطـة اللـون الخاصـة بـذلك  color scoreمعرفة قیمـة اللـون 

لـــوب فـــي الأســـباجیتي خاصـــة بـــاللون الأصـــفر وهـــو اللـــون المط١١ حیـــث قیمـــة ١١ -١بـــین 
   . فإنها تعتبر فقیرة في اللون وغیر مرغوب فیها٩ٕوالمكرونة ،واذا قلت قیمة اللون عن 

   Macaroni cooking quality : اختبار جودة طبخ المكرونة –ج 
یجـرى اختبــار الطــبخ أو طهـي المكرونــة علــى كمیـة محــدودة مــن المكرونـة الجافــة فــي   

ختبـار حیـث تعتبـر  فـي هـذا الإتىالغلیـان، وتـستخدم الأسـباجحجم معین من الماء على درجة 
  : ختبار یشمل الآتيأكثر حساسیة عن المكرونة والإ

   g(Cooking weight( : وزن المكرونة المطبوخة-١
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 بـسلق المكرونـة فـي حجـم معـین مـن المـاء علـى ىسـباجتیتم أولا تقدیر زمن الطـبخ للإ  
 ووضــعها بــین لــوحین مــن الزجــاج حتــى تمــام اختفــاء ىســباجتأزمنــة مختلفــة ، وأخــذ عینــات الإ
 تمــام الطــبخ غیــر صــلبة  حتــى تكــون العینــات عنــدىتســباجالمركــز الوســطي الــصلب فــي الإ

  .ةوغیر مهری
) ســـم٥( الجافـــة وتكـــسیرها إلـــى أطـــوال ىســـباجتجـــم مـــن الإ١٠ختبـــار بأخـــذ عینـــة ویجـــرى الإ

 دقیقـــة فـــي ٢.٥ التـــصفیة لمـــدة دقـــائق قـــى المـــاء الثابـــت درجـــة غلیانـــه، ثـــم ١٠والـــسلق لمـــدة 
 بــدون اســتخدام ورق ترشــیح، ویــستخدم المــاء المــصفي فــي نر أو باســتخدام قمــع بــوخ،مــصفي

  وبعـــد التــصفیة یـــتم معرفـــة وزن cooking loss%تقــدیر الفقـــد فــي الـــوزن خــلال الطـــبخ  
 الجیــدة تزیــد فــي ىسـباجتوالإ.  مقــدرة بــالجرامcooked weight (gm)المكرونـة المطبوخــة 

   .ى مرات قدر وزنها الأصل٣-٢.٥الوزن 
  ooking lossC  :لفقد في الوزن ل% -٢

یستخدم الماء المصفي بعد سلق المكرونة وأیضا الماء المستخدم في غـسیل المكرونـة   
فــي الــزمن المحــدد ویجــرى ذلــك cooking loss  % فــي تقــدیر كمیــة الفقــد نتیجــة الطــبخ

تبخیــر المــاء فــي الفــرن علــى درجــة یــتم زنــه ثــم باســتقبال المــاء المــصفى فــي كــأس معــروف و
١١٠º عـادة الـوزن بالكـأس لتقـدیر إ ساعة أو حتى ثبـات الـوزن وبعـدها یجـرى ٢٤-١٨م لمدة

ٕبالنـسبة للأسـباجتي واذا كـان الفقـد % ٦٧النسبة المئویة للفقـد خـلال الطـبخ والفقـد یتـراوح بـین 
  .فإن ذلك یعتبر عالي وغیر مقبول% ١٠
  Firmness Score :درجة الصلابة -٣

 Instron universal testing  الأنــسترونیــتم تقــدیر الــصلابة باســتخدام جهــاز  
Instrument  ختبارات الحسیةقیاسها عن طریق الإأوorganaleptic testing .  
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ویقوم الطالب بتكملة بیانات الجدول التالى بعد إجراء تجربة السلق لعینات مختلفة من 
   الطالب ملاحظاتھ وأستنتاجاتھ على ھذه النتائجالمكرونة  ویدون

  

 العینةرقم 
  ووزنھا

الوزن بعد 
  الطبخ
(g) 

وزن المواد 
الصلبة 

المفقودة بعد 
  الطھي

للمواد %
الصلبة 

المفقودة بعد 
  الطھي

قبل الحجم 
  الطبخ

(ml)cm3  

الحجم بعد 
  الطبخ

(ml)cm3  

  الزیادة في الحجم
(ml)cm3  
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  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٧٠ ٧٠ 

   أنرــــــــــــــــــــــــــــــــــتذك
 :ما ھى المكرونة 

شѧكال أة شѧكلت بالѧضغط خѧلال مكѧابس خاصѧة فѧى ناسѧب وماء بالنѧسبة المدعبارة عن سمی
لѧѧѧشریطیة والحلقیѧѧѧة والنجمیѧѧѧة وأحجѧѧام متعѧѧѧددة منھѧѧѧا الأنبوبѧѧѧة الطولیѧѧѧة والأسѧѧباجتى والѧѧѧشعریة وا

والقوقعیة وغیرھѧا وجففѧت علѧى الدرجѧة المناسѧبة مѧن الرطوبѧة بغѧرض الحفѧظ لمѧدة طویلѧة دون 
  .التعرض لحدوث تخمر أو أى تغیرات غیر مرغوبة

 :المواد الخام المستخدمة فى إنتاج المكرونة* 
 الملح - البیض – الماء –  الدقیق الفاخر- )السیمولینا(السمید 

 البقولیѧات، أو  مساحیق البقولیѧات المجففѧة أو البروتینѧات المركѧزة مѧن بعѧض مثلفات أخرىإضا
 . أو الشرشبعض أنواع الخضار المطبوخ والمصفى كالسبانخ أو بروتینات اللبن

 :خطوات تصنیع المكرونة*
  التعبئة - التجفیف – التشكیل – العجن  -النخل  -ستقبال وتخزین المواد الخام إ
 :الحسیة لتقدیر جودة المكرونةالطرق *

یتم تقدیر جودة المكرونة المطبوخة بالطرق الحسیة عѧن طریѧق مجموعѧة مѧن الأشѧخاص 
 - المظھѧѧر العѧѧام -الطعѧѧم – اللѧѧون: وذلѧك عѧѧن طریѧѧق إعطѧѧاء بیѧѧان للѧѧصفات المرغѧѧوب تقییمھѧѧا وھѧى

  ......القابلیة للمط - التماسك وعدم فقدان القوام نتیجة الطبخ
  :ئعة فى المكرونةالعیوب الشا*

 المكرونѧة الѧضاربة فѧى - المكرونѧة ذات اللѧون الѧشاحب- مكرونة ذات مظھر أبѧیض وطباشѧیرى

 وجѧѧѧود - مكرونѧѧѧة ذات مقطѧѧѧع طباشѧѧѧیرى  -  المكرونѧѧѧة ذات اللѧѧѧون الرمѧѧѧادى الباھѧѧت-الإسѧѧمرار

 حѧѧدوث الكѧѧسر فѧѧى -  حѧѧدوث تغیѧѧر فѧѧى حجѧѧم وشѧѧكل المكرونѧѧة-اختلافѧѧات فѧѧى أطѧѧوال المكرونѧѧة 

 - المكرونة الشدیدة الجفاف  -المكرونة المعرقة   -سباجتى تتقصف عند الثنىإ  مكرونة -نةالمكرو

 - خیѧوط مكرونѧة إسѧباجتى تѧسقط مѧن علѧى الحامѧل بعѧد التѧشكیل -المكرونة غیر كاملة التجفیѧف 

 -مكرونѧѧة ذات صѧѧفات طѧѧبخ ردیئѧѧة -مكرونѧѧة ذات الملمѧѧس الخѧشن   -منتجѧات المكرونѧѧة الفاسѧѧدة 

 زیѧѧادة نѧѧسبة الفقѧѧد - عѧѧدم احتفѧѧاظ المكرونѧѧة بمعالمھѧѧا بعѧѧد الطѧѧبخ-الملمѧѧس الخѧѧشن مكرونѧѧة ذات 

  .مكرونة تعطى حجم قلیل بعد الطبخ -مكرونة متعجنة بعد الطبخ -للمكرونة بعد الطبخ
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 :ى صناعة المكرونةف شتراطات العامة للدقیق المستخدمالإ

  .مواصفات القیاسیة المصریةنتاج الدقیق مطابقة للتكون حبوب القمح المستخدمة لإ -١

أن یتم طحن الدقیق فى ظروف تكفل أقل فقѧد فѧى القیمѧة الغذائیѧة وعѧدم حѧدوث تغیѧرات غیѧر  -٢

  .مقبولة فى الصفات التكنولوجیة لھ

ًیكون الدقیق نظیفا خالیا من أیة شوائب أو مواد غریبة أو تكتل -٣ ً.  

  .یكون الدقیق متجانس اللون -٤

  .طبیعیة الممیزة لھًیكون الدقیق محتفظا بالخواص ال -٥

  .یكون الدقیق خالى من الحشرات أو أجزائھا وأطوارھا ومخلفات القوارض -٦

لا تزیѧѧد بقایѧѧا المبیѧѧدات علѧѧى الحѧѧدود المقѧѧررة مѧѧن منظمѧѧة الأغذیѧѧة والزراعѧѧة بѧѧالأمم المتحѧѧدة  -٧

  .والمواصفات القیاسیة المصریة الصادرة بھذا الشأن

  .للمواصفات القیاسیةتكون نسبة القیاس الإشعاعى فى الدقیق طبقا  -٨

  .ًیكون خالیا من النموات الفطریة -٩

 :أھم صفات عجینة المكرونة

  .  أن تكون العجینة قویة حتى تتحمل عملیة التشكیل-أ

  . التوزیع التام للرطوبة فى كل أجزاء العجینة-ب

ة  عدم احتواء العجینة على كمیة ھواء كبیرة حتى لا یتسبب ذلك فى وجود مشاكل أثنѧاء عملیѧ-ج

  .التجفیف

  .  ألا تكون منتفخة تحت تأثیر عملیة الخلط-د

  . عدم حدوث أى تخمر بالعجینة-ھـ

تناسق اللѧون وتوزیѧع المكونѧات الأخѧرى توزیعѧا تامѧا خاصѧة عنѧد إضѧافة أنѧواع الخѧضار    -و

ونѧѧسب إعѧѧداد المكرونѧѧة تختلѧѧف أساسѧѧا تبعѧѧا لنѧѧوع الѧѧسیمولینا والѧѧدقیق . المѧѧصفى إلѧѧى العجینѧѧة

  .المستخدم
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 مـــــــــــالتقوي
  مع شرح أحدھا؟؟فقط خطوات صناعة المكرونةأذكر   ١س
  ماھى صفات عجینة المكرونة الجیدة؟  ٢س
  :  أكمل ما یلى٣س

  .. .........حیث یبلغ أستھلاك الفرد ....... من أكثر الدول إنتاجا وأستھلاكا للمكرونة -
 ، ..........شتراطات الواجѧب توافرھѧا فѧى الѧدقیق المѧستخدم فѧى صѧناعة المكرونѧةالإمن  -

.........، ..........،.......،......،..........،.........،..........،.......  
 ................... .....................................تعرف المكرونة بأنھا  -
 ............. .،...............،..............ستخدم فى صناعة المكرونةمن صفات الماء الم -
مѧѧѧѧѧѧن الѧѧѧѧѧѧصفات الحѧѧѧѧѧѧسیة التѧѧѧѧѧѧى ینبغѧѧѧѧѧѧى قیاسѧѧѧѧѧѧھا للحكѧѧѧѧѧѧم علѧѧѧѧѧѧى جѧѧѧѧѧѧودة المكرونѧѧѧѧѧѧة  -

........،.......،......،........،. ............... 
  . ............ ھى بینما  نسبة الفقد فى الطبخ.................... نسبة امتصاص الماء  -

  ؟العیوب الشائعة فى المكرونة أذكرأھم ٤س

  ؟أھم المواصفات القیاسیة للسیمولینا الممتازةما ھى  ٥س

  : ناقش أسباب حدوث العیوب التالیة فى صناعة المكرونة٦س

  مكرونة ذات مظھر أبیض وطباشیرى  

   المكرونة ذات اللون الشاحب  

  وجود اختلافات فى أطوال المكرونة  

 ى حجم وشكل المكرونة حدوث تغیر ف  

  المكرونة الشدیدة الجفاف  

  منتجات المكرونة الفاسدة  

   عدم احتفاظ المكرونة بمعالمھا بعد الطبخ  

 زیادة نسبة الفقد للمكرونة بعد الطبخ 

  یفضل إستخدام الماء الساخن فى صناعة المكرونة؟. ١:  علل لما یلى٧س

   م أو السبانخ عند صناعة المكرونة؟  مثل عصیر الطماطخضر والعصائرتضاف بعض ال. ٢  
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    ثالثةالوحدة ال
  الحلوى الشرقيةصناعة 

   
  : أھداف الوحدة

   بعض أنواع الحلوى الشرقیةتصنیعإكساب الطالب مھارة  -١
 منتجات الحلوى الشرقیةل  السلیمتداولالتخزین والتعلیم الطالب كیفیة  -٢
 منتجات الحلوى التعرف على أفضل الطرق لتعبئة وعرض وتسویقتعلیم الطالب كیفیة  -٣

  الشرقیة 

  
  : النظرىلمنھج ا

   الخامات المستخدمة فى تصنیع الحلوى الشرقیة -١
  خطوات تصنیع بعض أنواع الحلوى الشرقیة  -٢
  تخزین وتداول منتجات الحلوى الشرقیة -٣
   یھاوكیفیة تلافالعیوب الشائعة فى الحلوى الشرقیة  -٤

  
  :التدریبات العملیة

  .حلوى الشرقیةالتعرف على الآلات والأجھزة اللازمة لصناعة ال -١
 .عرض لبعض نماذج الخامات المستخدمة فى صناعة الحلوى الشرقیة -٢
 بلح – العسلیة –الحمصیة  - البسبوسة (تصنیع نماذج لبعض أنواع الحلوى الشرقیة -٣

 ...). حلوى المولد– البقلاوة –الشام 
  . من المدرسةة الحلوى الشرقیة القریبصانعحد مزیارة میدانیة لأ -٤



 صناعة الحلوى الشرقية
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٧٤ 

  یة أو الحلوى البلدیةالحلوى الشرق
TRADITIONAL SWEET  

  
  : تعریف الحلوى

ًتعرف الحلوى على أنھا مجموعة من المواد الغذائیة تتكون أساسا من مجموعة من السكریات 

  المضافةالموادبعض ًطبخ معا على درجات حرارة مختلفة على حسب نوع الناتج بالإضافة إلى ت

ویرجع أصل كلمة حلوى . رائحة والألوان والمواد الغذائیة الأخرىالأخرى مثل المواد المكسبة للطعم وال

Confectionery  إلى الأصل اللاتینى  Confection والتى تعنىMadeup  وتستعمل كلمة Candy  

 أو الفارسیة Khandiفى الولایات المتحدة الأمریكیة والتى یرجع أصلھا إلى الكلمة الھندیة  

Kandisefied .  

 حیث أستخدم فى  Honyًعة الحلوى تاریخیا منذ اكتشاف الإنسان لعسل النحل وقد بدأت صنا

  .تصنیع أنواع ومنتجات عدیدة من الحلوى منذ أزمنة بعیدة وذلك قبل معرفة صناعة السكر

ولقد وجد فى آثار قدماء المصریین تركیبات وطرق صناعة أنواع متعددة من الحلوى یدخل فیھا 

ع خلطة لبعض أنواع الفاكھة والحبوب لإنتاج أنواع وأصناف مختلفة من عسل النحل كمكون أساسى م

وتعتبر السكریات ھى المكون الرئیسى فى جمیع أصناف الحلوى وذلك بعد خلطھا بمكونات . الحلوى

  .أخرى تختلف فى صفاتھا وكمیتھا فى خلطة الحلوى وذلك لإظھار الخصائص الممیزة لكل نوع منھا

  :ى اختلاف الحلوىالعوامل التى تؤدى إل
  

نجد أن ھناك عدة عوامل أساسیة یتوقف علیھا نوع الناتج النھائى من الحلوى وتتلخص ھذه 

  :العوامل فى 

  : نسبة السكریات الأحادیة إلى سكر السكروز-١
ضافة السكریات الأحادیة المستعملة مع السكروز یعتبر من أھم العوامل التى إنجد أن نسبة  

لوى الناتجة حیث أن وجود السكریات الأحادیة یعمل على إضعاف عملیة تبلور تؤثر على خواص الح

السكروز فى محالیلھ المشبعة وفوق المشبعة وبالتالى فعند التبرید لا یتكون بلورات كبیرة الحجم وإنما 

ت كما أن وجود  السكریا. وكثیرة العدد وبالتالى یصبح قوام الحلوى ناعماالحجم یتكون بلورات صغیرة 

  .الأحادیة تمنع زیادة حجم بلورات السكر أثناء التخزین

  : إضافة الأحماض العضویة -٢
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وجد أن إضافة بعض الأحماض العضویة عند صناعة الحلوى تعمل على زیادة التحلل المائى 

للسكروز إلى سكریات أحادیة تمنع أو تعوق عملیة التبلور ومن الأحماض المستخدمة فى ذلك الغرض 

  . اللاكتیك أو أملاح ھذه الأحماض – المالیك –یك ر الطرط–لستریك ھى حمض ا

  : درجة حرارة الطبخ ومدتھ-٣
 تختلف طبیعة وقوام الحلوى الناتجة باختلاف درجة حرارة الطبخ ومدتھ ویرجع ذلك إلى 

لك فبزیادة درجة حرارة الطبخ ومدتھ یزید تشبع المحلول كذ. اختلاف طبیعة تكوین البلورات السكریة

یزید تحللھ إلى سكریات أحادیة وبالتالى لا ینفصل فى صورة بلورات عند تبریده بل یتصلب الناتج على 

  .ختلاف درجة الحرارة التى طبخت علیھاھیئة كتلة واحدة تختلف فى قوامھا تبعا لإ

  : درجة حرارة التبرید وطریقتھ-٤
یرة الحجم و بتكون بلورات كمن المعروف أنھ كلما طالت مدة التبرید أصبحت ھناك فرصة ل

 التبرید السریع حیث یكون عدد البلورات أكثر ولكنھا أصغر حجما وبالتالى یكون الناتج من  عندعكسال

كما أن التقلیب أثناء التبرید یؤثر على شكل وحجم وعدد البلورات المتكونة . الحلوى ذات ملمس ناعم

  .ئھا على فقاعات ھوائیة تجعل القوام ھش نوعا ماكما یؤدى إلى بیاض اللون للكتلة الناتجة واحتوا

  :تقسیمات الحلوى
لحلوى وكل منھا یعتمد على أساس معین فى ھذا التقسیم ومن لھناك العدید من التقسیمات 

  :التقسیمات الشائعة للحلوى

 :التقسیم المكانى. ١
یم الحلوى تبعا ستقأى یعتمد فى ذلك على منشأ ھذا النوع من الحلوى والبلد المنتج لھ ویمكن 

  :لذلك إلى

   :حلوى أفرنجیة   ) أ
   الباستیلیا - البنبون – الملبس - النوجا- الجیلاتین- الفندان- التوفى-  الكراملة:ومنھا

  :Oriental Sweets: حلوى شرقیة أو بلدیة   ) ب
   .الفولیة -الینسون -السمسمیة -العسلیة -الجوزیة -الحمصیة - الحلوى الطحینیة:ومنھا

 : م التجارىالتقسی. ٢
  :وتقسم الحلوى تبعا لذلك التقسیم إلى

  حلوى الشیكولاتة ) ب                              السكر حلوى ) أ
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    Sugar Confectionery: حلوى السكر) أ
  : وتنقسم حلوى السكر إلى قسمین رئیسیین على حسب الصورة التى یوجد علیھا السكر فى المنتج ھما

  :  Sugar Crystallsى التى یوجد بھا السكر فى صورة متبلورة الحلو: القسم الأول
ویشمل ھذا القسم الحلѧوى التѧى توجѧد نѧسبة مѧن الѧسكر بھѧا فѧى صѧورة محلѧول ونѧسبة أخѧرى فѧى 

  :صورة بلورات ویضم ھذا القسم ثلاث مجموعات ھى

  :وتشمل أنواع الحلوى الآتیة : المجموعة الأولى** 

   الكریمة الإیطالى .٣ الفودج                .٢ الفوندان               .١

  . ویختلف أفراد ھذه المجموعة فى كل من التركیب والمحتوى الرطوبى

  :وتشمل: المجموعة الثانیة**
    النوجا المتبلورة  . ٢       المارشمللو المتبلور                             . ١

 :وتشمل: المجموعة الثالثة**

  المغلفات .٣الأقراص المضغوطة        . ٢             المارزبیان. ١

ѧة اختلافѧذه المجموعѧراد ھѧناعة أفѧرق صѧصناعة اوتختلف طѧى الѧة فѧات الداخلѧسب المكونѧى حѧرا علѧكبی 

  . وطریقة التصنیع

   :المارزیبان) أ
لѧѧوز وتتكѧون ھѧѧذه الأنѧѧواع مѧѧن فاكھѧѧة النقѧѧل المجѧѧزأة مѧѧع خلطھѧѧا مѧѧع الѧѧسكریات ویѧѧصنع المارزیبѧѧان مѧѧن ال

  .والسكر بطحنھم وعمل عجینة ناعمة تحفظ فى مكان بارد بدون تحریك 

  .ع من البندق المحمص صنأما عجائن البرالین فت

    :الأقراص المضغوطة) ب
  . تتكون من السكر الثلجى بالإضافة إلى مواد شمعیة ومواد مكسبة للنكھة وملونات وحمض عضوى

  :المغلفات) ج
 من مادة الحشو التى یتم تغلیفھا بطبقة رقیقة من السكر وشراب السكر  مثل الملبس المحشو ویتكون

   .بالإضافة لمادة رابطة ثم تغطى بطبقة رقیقة من السكر الملون ومادة شمعیة لإعطاء مظھر لامع

  
  
  
  

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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 FromystaliserNon C الحلوى التى یوجد فیھا السكر فى حالة غیر متبلورة  : القسم الثانى

  :یضا ثلاث مجموعات أساسیة ھىویضم ھذا القسم أ
   : المجموعة الأولى**

نخفѧاض الرطوبѧة إو وتتمیز جمیع أنواع الحلوى التابعة لھѧذه المجموعѧة بارتفѧاع تركیزالѧسكر بھѧا

  .مما یعطیھا لزوجة عالیة وقیمة حراریة عالیة 

   Boiled  Sweet:  الحلوى المغلیة) أ
 الجلوكѧوز فقѧط و فاكھѧة النقѧل نѧسبة الرطوبѧة بھѧا ویتكون ھذا النѧوع مѧن الحلѧوى مѧن الѧسكر وشѧراب

  %.  ٥ إلى ٢تتراوح من 

  Toffees:  التوفى) ب
 نѧسبة تتѧراوحویتكون من سѧكر محѧول وشѧراب الجلوكѧوز بالإضѧافة إلѧى دھѧن اللѧبن و جوامѧد لبنیѧة و

  .%٧- ٣  إلىالرطوبة لتصل نسبة وعند إضافة جوامد لبنیة تزید % ٢.٥ إلى ٢الرطوبة بھ من 

  Caramels: الكرامیل) ج
 ٣تتكون من سكر محلول وشѧراب الجلوكѧوز بالإضѧافة إلѧى دھѧون و لѧبن وتѧصل نѧسبة الرطوبѧة بѧین 

   %.٧إلى 

  Nut Brittles:حلوى النقل) د
وتتكون من سكر محول وشراب جلوكوز بالإضافة إلى المكسرات المجѧزأة وتѧصل نѧسبة الرطوبѧة بѧھ 

  %.٢إلى 

   :المجموعة الثانیة**
  :یز أفراد ھذه المجموعة بإرتفاع محتواھا من الرطوبة عن أفراد المجموعة الأولى وتشملویتم

    Jellies   : الحلوى الجلیة) أ
  . %٢٨ إلى ٢٢وتصل نسبة الرطوبة بھا من 

      Pastilles: الباستیلیا ) ب
  .%٢٠ إلى ١٨وتصل نسبة الرطوبة بھا من 

 Gums : الحلوى الصمغیة ) ج

  .%١٠-٥طوبة بھا إلى وتصل نسبة الر
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  :المجموعة الثالثة**
 Aerated Sweetsوتعѧѧرف الحلѧѧوى التابعѧѧة لھѧѧذه المجموعѧѧة باسѧѧم الحلѧѧوى المѧѧشبعة بѧѧالھواء 

وتشمل ھذه المجموعة المارشملو والنوجا المضاغة ویتم تجھیز ھذا النوع من الحلوى بخفق عامѧل إدخѧال 

  . إلى المخلوط على ھیئة فقاعات ھوائیةالھواء مع السكر أو بدونھ وذلك لإدخال الھواء

  

  Chocolate  Confectionery:حلوى الشیكولاتة ) ب
  :تقسم حلوى الشیكولاتة إلى قسمین رئیسیین 

  : وینقسم ھذا القسم إلى مجموعتین :الشیكولاتة كمنتج كامل) أ
         شیكولاتة سادة                   -١

   شیكولاتھ باللبن -٢

  :وینقسم ھذا القسم إلى مجموعتین :اة بالشیكولاتة الحلوى المغط) ب
  .حلوى مغطاة بشیكولاتة سادة -١

 .حلوى مغطاة بشیكولاتة باللبن -٢

   : الداخل فى الصناعة التقسیم على حسب المكون الأكبر نسبة.٣
  :وتقسم الحلوى تبعا لذلك إلى

   ونجد أن المكون الأكبر فیھا ھو السكر :حلوى السكر) أ

  .  والمكون الأكبر بھا أو الذى یلى السكر ھو الدقیق:حلوى الدقیق) ب

  . المكون الأكبر بھا أو الذى یلى السكر ھو الشیكولاتة:حلوى الشیكولاتة) ج

  . المكون الذى یلى السكر أو المكون الأكبر بھا ھو التمر:حلوى التمور) د

  وفیما یلى سوف نتناول بالشرح الحلوى الشرقیة أوالبلدیة
  

  :قیة أو البلدیةالحلوى الشر
تعرف الحلوى الشرقیة بأنھا عبارة عن مزیج من السكروز وبعض الѧسكریات الأخѧرى تѧذاب فѧى  

ف لتبخیѧر المѧاء وطѧرد الرطوبѧة وإضѧافة المѧواد ° ٣٠٥ – ٢٤٠الماء ثѧم الطѧبخ علѧى درجѧة حѧرارة مѧن 

یѧر بللوریѧة أو بللوریѧة الغذائیة إلیھ وبعض المواد المكسبة للطعم والنكھѧة والرائحѧة وتجعلѧھ فѧى صѧورة غ

  .فى بعض الأحیان 

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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نواع المواد الخام التى تدخل فى صناعة الحلوى من حیث المواد الخام مثѧل المѧواد المكѧسبة أونظرا لتباین 

للطعѧѧم والرائحѧѧة والقѧѧوام وكѧѧذلك طѧѧرق تحѧѧضیرھا ودرجѧѧة حѧѧرارة الطѧѧبخ والتبریѧѧد  وطѧѧرق التѧѧشكیل فأنѧѧھ 

 – العѧسلیة – الفولیѧة – الجوزیѧة – الحمѧصیة –السمѧسمیة "  مثѧل یوجد عدید من أنѧواع الحلѧوى الѧشرقیة

  " .ة یطحینالالحلوى 

  :العوامل التى ساعدت على تقدم وتطور صناعة الحلوى
  .التقدم فى استخدام مصادر الطاقة المختلفة اللازمة لخطوات الصناعة المختلفة -١

الحلѧوى المختلفѧة لتѧوفیر العمѧل تقدم وتطѧور صѧناعة الماكینѧات والمعѧدات اللازمѧة لإنتѧاج أنѧواع  -٢

 .الیدوى خاصة فى عملیات التغلیف والتعبئة

تطبیѧѧѧق اسѧѧѧتخدام المجѧѧѧالات الإلكترونیѧѧѧة والكمبیѧѧѧوتر فѧѧѧى  صѧѧѧناعة الحلѧѧѧوى لإمكѧѧѧان تѧѧѧصنیعھا  -٣

 .أوتوماتیكیا للعمل على زیادة وسرعة وتوحید جودة الإنتاج

 .استخدام الطرق العلمیة الحدیثة فى مراقبة الجودة -٤

 .لبحوث والدراسات الخاصة بطبیعة وخواص المواد الخام المستخدمة فى صناعة الحلوىتقدم ا -٥

 .والصناعیةأتقدم صناعة المواد المكسبة للطعم والرائحة سواء الطبیعیة  -٦

                                          .تحدید أھم العیوب التى تظھر فى منتجات الحلوى المختلفة ومعرفة طرق علاجھا -٧

  :شتراطات العامة للحلوىالإ: ثانیا
  :شتراطات التالیة تشتمل المواصفات القیاسیة للحلوى بأصنافھا المختلفة على الإ

  .صابات الحشریةأن تكون الخامات المستعملة فى التصنیع نظیفة تماما وخالیة من الشوائب والإ) ١(
خلاصѧات أو الزیѧوت العطریѧة غیѧر المѧسموح بھѧا كمѧا لا یجѧوز ستعمال المѧواد الملونѧة وال إلا یجوز) ٢(

  .ستعمال المحلیات الصناعیة إلا فى الحلوى الخاصة بالمرضىإ

  .یجب أن تكون الحلوى غیر متمیعة وغیر متماسكة مع بعضھا أو ملتصقة بغلافھا) ٣(

ى عبѧѧوات مѧѧن وقѧѧد تعبѧѧأ فѧѧ. تغلѧѧف الحلѧѧوى بѧѧورق سѧѧیلوفان أو ورق جѧѧلاش أو أى نѧѧوع آخѧѧر مناسѧѧب) ٤(

  .ثیلین كما یجوز تعبئتھا بدون تغلیفإالورق المقوى أو البلاستیك او فى أكیاس بولى 

ن یѧذكر ذلѧك صѧراحة فѧى البیانѧات المدونѧة علѧى أو جزئى للسكروز فیجѧب أعند استعمال بدیل كلى ) ٥ (

  .العبوات 
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   فى صناعة الحلوىالخامات المستخدمة
  

  أى منѧѧتج غѧѧذائىعیصنتѧѧام ھѧѧى الخطѧѧوة الأولѧѧى والأساسѧѧیة فѧѧى ختیѧѧار المѧѧواد الخѧѧإتعتبѧѧر عملیѧѧة 

  .ویرجع ذلك إلى أن صفات وجودة المنتج تتوقف على جودة المادة الخام الداخلة فى العملیة التصنیعیة

 عدیѧدة ومتنوعѧѧة ولكѧن یمكѧѧن  البلدیѧѧة أو الأفرنجیѧةونجѧد أن المѧواد الخѧѧام المѧستخدمة فѧى صѧѧناعة الحلѧوى

  : یلىكماحصر ھذه المواد 

   Sweeteners :مواد التحلیة: أولا
  :تعتبر مواد التحلیة ھى المادة الأساسیة التى تعتمد علیھا صناعة الحلوى وتنقسم مواد التحلیة إلى

    Nutritive  Sweeteners:  مواد تحلیة غذائیة-١

ѧѧا مѧѧة ومعظمھѧѧا طاقѧѧتج عنھѧѧسم وینѧѧل الجѧѧا داخѧѧتم تمثیلھѧѧى یѧѧسكریات التѧѧواع الѧѧع أنѧѧشمل جمیѧѧة وتѧѧواد طبیعی

  .تنتجھا النباتات

   Nutritive  Sweeteners  Non : مواد تحلیة غیر غذائیة-٢
وتتمیز ھذه المواد بأنھا لا ینتج عنھا طاقة أو ینѧتج عنھѧا ) كیمیائیا(ومعظم ھذه المواد مواد مخلقة صناعیا 

 – النوتѧѧام –یتѧѧام  أل– الدولѧѧسین – الѧѧسكارین –طاقѧѧة منخفѧѧضة عنѧѧد تمثیلھѧѧا فѧѧى الجѧѧسم مثѧѧل الأسѧѧبرتام 

  ...... الأستیفوسید – المانیتول –السوربیتول 

 فѧى صѧناعة الحلѧوى إلا  سѧتخدامھاإغیر شائع إلا أنھ  رتفاع درجة حلاوة بعضھاإبالرغم من وھذه المواد 

وذلѧѧك لإنتѧѧاج أغذیѧѧة منخفѧѧضة الطاقѧѧة لѧѧبعض الفئѧѧات الخاصѧѧة مثѧѧل مرضѧѧى الخاصѧѧة فѧѧى بعѧѧض الحѧѧالات 

  .ة المفرطة ومرضى تصلب الشرایینالسكر أو مرضى السمن

وھناك عدد من العوامل یتوقف علیھا نѧوع الѧسكر المѧستخدم فѧى صѧناعة نѧوع معѧین مѧن الحلѧوى وھѧذه 
  :العوامل ھى

  .قاوتھنالخواص الطبیعیة الممیزة للسكر ودرجة * 

ع معѧین مѧن ختلاف فى نسبة ونوع الشوائب والتى تؤثر على الناتج النھائى للحلوى المѧصنعة مѧن نѧوالإ* 

  .السكر

  .تأثیر نوع السكر المستخدم على الصفات الوظیفیة والتكنولوجیة للحلوى المصنعة *

قتصادیة المعلقة بإمكانیة الحصول على صنف معین من السكر وتكلفة إستخدامھ فى الحلѧوى العوامل الإ *

  .وسعره المتداول

  . السكریات الغذائیة المستخدمة فى صناعة الحلوى* 

  .تحاد الكربون مع الأكسجینإات الغذائیة عبارة عن مواد كربوھیدراتیة تتكون من السكری

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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  :                           وتنقسم السكریات الغذائیة إلى ثلاث مجموعات ھى
  .الجلوكوز والفركتوزمثلتھا أومن  السكریات الأحادیة  -١ 

  .المالتوز واللاكتوزالسكروز ومثلتھا أومن   السكریات الثنائیة أو الألیجو-٢
  . اللجنین-السلیلوز -مثلتھا النشاأومن   Poly  Saccharides السكریات العدیدة  -٣

  : ومن أمثلة السكریات الغذائیة المستخدمة فى صناعة الحلوى
  extroseD:  سكر الدكستروز -١

وز ر الدكѧستیعتبر الدكستروز أحد السكریات الأحادیة المستخدمة فى صناعة منتجѧات الحلѧوى ویوجѧد

ونجѧد أن الدكѧستروز , نѧھ ینѧتج علѧى نطѧاق تجѧارى عѧن طریѧق التحلѧل المѧائى الكامѧل للنѧشاأفى العنب إلا 

 كذلك إلѧى أن الدكѧستروز .یمكن أن یستخدم كمادة مضادة للأكسدة لسھولة تأكسده إلى حامض الجلوكونیك

   .ردلای ممسئول عن تكون اللون المرغوب فى وجود الرطوبة وذلك من خلال تفاعل

 :وھناك نوعین من الدكستروز

  .الدكستروز اللامائى) أ
  .الدكستروز أحادى التأردت) ب

ویستخدم الدكستروز بكثرة فى صناعة الفونѧدان لѧصغر حجѧم بلوراتѧھ وقدرتѧھ علѧى الاحتفѧاظ بالرطوبѧة * 

  .داخل الحلوى لإكسابھا قوام ممیز كما یمنع بلورة السكروز 

     Fructoseالفركتوز  -٢

ѧѧس سѧѧھ نفѧѧوى ولѧѧناعة الحلѧѧال صѧѧى مجѧѧستخدم فѧѧل ویѧѧسل النحѧѧة وعѧѧى الفاكھѧѧرة فѧѧد بكثѧѧادى یوجѧѧكر أح

م وقѧد تѧم إنتѧاج  الفركتѧوز حѧدیثا مѧن º ٢٠عنѧد  % ٧٨.٩تركیب الدكستروز حیث تصل نسبة ذوبانھ إلى 

حتѧوى علѧى یحیѧث أمكѧن إنتѧاج مخلѧوط مѧن الѧسكریات     Isomerase   أیزومیریѧزالنشا باسѧتخدام أنѧزیم

  .فركتوز وحلاوة ھذا المخلوط تعادل السكروز تقریبا ویطلق علیھ شراب الذرة عالى الفركتوز% ٤٢

  :ویستخدم الفركتوز فى صناعة الحلوى لعدة أسباب ھى
  .نسولین وبالتالى یصلح لمرضى السكرألا یحتاج فى تمثیلھ إلى  -

 . من درجة الحلاوة لأن حلاوتھ ضعف حلاوة السكروزیزید -

 .السكریات فى منتجات الحلوى الغیر متبلورةیمنع تبلور  -

 .تحسین وإظھار طعم الفاكھة -

 .حتفاظ بالرطوبةیعمل كمادة مرطبة نتیجة قدرتھ على الإ -

 .ستخدامھ كبدیل للسكروزإیقاوم تلف الأسنان عند  -

 .متصاص فیصلح لأغذیة الریاضینسریع الإ -
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  Sucroseسكر السكروز  -٣

تحѧѧاد جѧѧزئ جلوكѧѧوز مѧѧع جѧѧزئ إ ویتكѧѧون الѧѧسكروز مѧѧن تایأھѧѧم الѧѧسكرمѧѧن  الѧѧسكروز تجاریѧѧا یعتبѧѧر

كذلك قابلیتھ للذوبان تعتبر وسѧط بѧین كѧل مѧن الفركتѧوز والدكѧستروز وونجد أن حلاوة السكروز  .فركتوز

ویوجѧѧد الѧѧسكروز طبیعیѧѧا فѧѧى ثمѧѧار الفاكھѧѧة وجѧѧذور بعѧѧض النباتѧѧات وینѧѧتج سѧѧكر الѧѧسكروز علѧѧى النطѧѧاق 

ونجد أن سكر السكروز ھѧو الأسѧاس فѧى صѧناعة الحلѧوى كѧذلك  .التجارى من قصب السكر وبنجر السكر

ویجب أن یكون سѧكر الѧسكروز فѧى صѧورة بلѧورات  .فإنھ یتخذ كأساس لمقارنة حلاوة السكریات الأخرى

  . نقیة عدیمة اللون خالیة من الشوائب

   SugarInvert : السكر المحول  -٤

لѧوى ویوجѧد عѧادة فѧى صѧورة محلѧول أحد السكریات التѧى تѧستخدم علѧى نطѧاق واسѧع فѧى صѧناعة الح

لѧѧسكروز إمѧѧا ل  المائیѧѧةویѧѧتم إنتاجѧѧھ عѧѧن طریѧѧق التحلѧѧل الكامѧѧل مѧѧن المحالیѧѧل جوامѧѧد% ٧٥یحتѧѧوى علѧѧى 

فركتѧوز ونجѧد أن حѧلاوة الѧسكر المحѧول تفѧوق وحلѧل إلѧى جلوكѧوز تنѧزیم حیѧث یلإستخدام الحѧامض أو اإب

  .كروزمن حلاوة الس% ١٣٠حلاوة سكر السكروز حیث تصل إلى حوالى 

ستخدام السكر المحول فى صناعة الحلѧوى یعیѧق مѧن عملیѧة تبلѧور الѧسكروز وعѧادة مѧا یѧستخدم إونجد أن 

حتفѧاظ  مع شѧراب الجلوكѧوز حیѧث یحѧسن مѧن خѧواص النѧاتج وذلѧك لقدرتѧھ علѧى الإھالسكر المحول بخلط

ثѧر مѧن محالیѧل كѧذلك فѧإن الѧسكر المحѧول یعیѧق مѧن النѧشاط المیكروبѧى أك .بالرطوبة ومنع جفاف الحلѧوى

  .السكروز

   Glucose Syrupعسل الجلوكوز  -٥

  .یعتبر شراب الجلوكوز أكثر المواد السكریة التى تستخدم فى مجال صناعة الحلوى

  :ویعرف شراب الجلوكوز على أنھ 

 جلوكѧوز D جلوكوز والمѧالتوز وبعѧض البѧولیمرات التѧى تتكѧون مѧن D ـمحلول نقى ومركز یتكون من ال

  .نزیم أو كلاھما معاوكوز إما بالتحلیل الغیر كامل للنشا إما بالحامض أو الإوینتج شراب الجل

  ویختلف محتوى الناتج من كل نوع من أنواع التحلل فى محتواه من الدكسترین والمواد الأخرى 

ویعبѧѧر عѧѧن مѧѧدى تحلѧѧل النѧѧشا كمیѧѧة الѧѧسكریات المختزلѧѧة مقѧѧدرة كدكѧѧستروز ویѧѧستخدم معامѧѧل أو مكѧѧافئ 

ختزالیѧѧة الكلیѧѧة معبѧѧرا للدلالѧѧة علѧѧى مѧѧدى تحلѧѧل النѧѧشا إلѧѧى دكѧѧستروز ویعѧѧرف بѧѧالقوة الإ) DE(الدكѧѧستروز 

ى كمیѧة الدكѧستروز إلѧى كمیѧة المѧادة أعنھا كدكستروز محسوبة كنѧسبة مئویѧة مѧن محتѧوى المѧادة الѧصلبة 

 الصلبة الموجودة من شراب الجلوكوز ویدل رقم مكѧافئ الدكѧستروز المرتفѧع علѧى وتجѧود كمیѧة أكبѧر مѧن

  .عسل الجلوكوز بنسبة متباینة من الدكستروز والمكونات الأخرى 
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 ویعمѧل ٤٢-٤٠فیستخدم فى صناعة الحلوى الصلبة نوع من عسل الجلوكوز ذات مكѧافئ دكѧستروز  مѧن 

ѧوام اللѧوى القѧسب الحلѧسكروز ولا یكѧور الѧع تبلѧى منѧوع علѧذا النѧا زھѧѧستخدم فیھѧة فیѧوى الطریѧا الحلѧج أم

حتفѧѧاظ بالرطوبѧѧة فѧѧى الحلѧѧوى  وذلѧѧك لقدرتѧѧھ علѧѧى الإ٦٥-٥٥فئ دكѧѧستروز مѧѧن شѧѧراب جلوكѧѧوز ذات مكѧѧا

  .فیكسبھا القوام الطرى 

عسل الجلوكوز وتقسم تبعا لمكѧافئ الدكѧستروز إلѧى من  دكستروز أقل ئأما نواتج تحلل النشا فتتمیز بمكاف

:  

   ٢٠ویكون مكافئ الدكستروز لھا أقل من : المالتودكسترینات  -

 ٢٠تروز لھا أكبر من سویكون مكافئ الدك: كوز المجفف بالرزاز جوامد شراب الجلو -

  :ستخدامھا فى صناعة الحلوى إلىإلل النشا عند حوتؤدى نواتج ت

 اولدخفض الفقد فى حجم الحلوى أثناء التخزین والت.  

 تمتص الزیوت والدھون فتحافظ على قوام المنتج وصفاتھ الإنسانیة. 

  یساعد على الخلط الجید للمكوناتنتشار المكونات معا فإتساعد على. 

  ذات الأصل الطبیعىتؤدى لتوحید والمحافظة على جودة منتجات الحلوى خاصة تلك المكونات. 

  ناعة تقلل تكالیفѧد صѧبن عنѧسحوق اللѧوز ومѧسبة اللاكتѧبعض المنتجات بإحلالھا جزئیا بدلا من ن

 .وطةغحلوى الأقراص المض

  من بیاض البیض المستخدم% ١٥حوالى تضاف فى صناعة المارشمللو لاستبدال.  

   : Caramelالكرامیل أو السكر المحروق  -٦

ینتج الكرامیل فى أبسط صورة بحرق السكر وھو عبارة مادة سѧكریة بنیѧة اللѧون تѧستخدم فѧى صѧناعة 

ویحѧѧضر الكرامیѧѧل عѧѧادة بتѧѧسخین محالیѧѧل الѧѧسكریات المختزلѧѧة مѧѧع ھیدروكѧѧسید الألمونیѧѧوم أو  .الحلѧѧوى

لѧѧصودیوم مѧѧع ضѧѧبط درجѧѧة الحѧѧرارة للحѧѧصول علѧѧى النѧѧاتج المرغѧѧوب وینѧѧتج الكرامیѧѧل علѧѧى ھیدروكѧسید ا

ھیئة مسحوق وذلك بتجفیف الكرامیل السائل بواسطة مجففات الرزاز فѧى وجѧود دكѧسترین النѧشا ویراعѧى 

  .تعبئتھا فى عبوات محكمة لمنع نفاذ الرطوبة إلیھا 

 تلون الحلوى باللون البنى ویرطبھا وكѧذلك یѧستخدم سببیویكسب الكرامیل منتجات الحلوى نكھة ممیزة و

  .النقل فواكھ الكرامیل أیضا كمادة لاصقة أو رابطة مع الحبوب و

   Iceing Sugar: السكر الثلجى  -٧

وعѧادة مѧѧا ) ٠.٠٠٢٥ ( أقѧل مѧѧنوینѧتج بطحѧن سѧѧكر القѧصب أو البنجѧر إلѧѧى جزئیѧات صѧѧغیرة جѧدا

   .التجاریة منھللدرجات  % ٢-١تضاف مواد مانعة للتكتل بنسبة 
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  : Lactoseسكر اللاكتوز  -٨

قد یستخدم سكر اللاكتѧوز فѧى بعѧض صѧناعات الحلѧوى وقѧد تѧستخدم فѧى صѧورة سѧكر متبلѧور أو 

لاكتوز ویتمیز سѧكر اللاكتѧوز بقدرتѧھ العالیѧة علѧى الارتبѧاط % ٨٠یستخدم فى شرش مركز یحتوى على 

صورة شرش مركز یѧؤدى إلѧى ظھѧور نكھѧة بالدھن فى صناعة التوفى ولكن یعاب علیھ أن استخدامھ فى 

  .ن فى منتجات الحلوى المصنعة منھمشابھة للجب

  :Honey عسل النحل -٩

ѧھ تھیئѧى ألوانѧف فѧكرى مختلѧراب سѧات ھھو عبارة عن شѧار والنباتѧق الأزھѧن رحیѧل مѧغالات النحѧش 

  :ة أھمھاًساسا على سكریات مختلفوتحولھا إلى شراب كثیف القوام ویخزن فى أقراص شمعیة ویحتوى أ

 والمѧѧѧالتوز بنѧѧѧسبة ضѧѧѧیئلة كمѧѧѧا یحتѧѧѧوى علѧѧѧى – وقѧѧѧد یحتѧѧѧوى علѧѧѧى الѧѧѧسكروز – الفركتѧѧѧوز –الجلوكѧѧѧوز 

  .نیة وعضویة وإنزیمات وأملاح معدنیةی وأحماض أمتبروتینیا

مѧن الأقѧراص الѧشمعیة والمѧصفى حیѧث یكѧون ) المفѧروز(وھو العѧسل المѧستخلص :  عسل النحل السائل -

ًنظیفا خالیا مѧن أى شѧوائ ب تѧؤثر علѧى شѧفافیتھ وكѧذلك خالیѧا مѧن أى تغیѧر فѧى الطعѧم أو الرائحѧة الطبیعیѧة ً

  .ویجب أن یكون تام النضج خالى من أى إضافات 

 ویستخدم عسل النحل فى صناعة الحلѧوى بكثѧرة وذلѧك مѧن أجѧل نكھتѧھ الخاصѧة والممیѧزة ویظھѧر طعѧم -

سنѧسات أكѧن تقویѧة ھѧذه النكھѧة بإضѧافة عسل النحل بوضوح فى النوجا وعجائن جوز الھند والفونѧدان ویم

  .عسل النحل الصناعیة 

  : ستخدامھ فى صناعة الحلوى إلى عدة أسباب تتمثل فىاة عسل النحل وأھمیوترجع 

لتھѧѧاب الѧѧزور لѧѧذلك یѧѧستخدم فѧѧى مكونѧѧات إ الفوائѧѧد الطبیѧѧة والعلاجیѧѧة لعѧѧسل النحѧѧل حیѧѧث یعѧѧالج حѧѧالات -١

   .باستلیة الكحة

  .ة والتسویقیة للمادة التى یدخل بھا یرفع القیمة الغذائی-٢

  . یستخدم فى تغطیة الحلوى ویضفى لمعان على الحلوى الداخل فى صناعتھا-٣

 متوافر على مدار العام ویوجد بھ تنوع كبیر فى ألوانھ ونكھتھ وبالتالى یعطى فرصة للتنѧوع فѧى إنتѧاج -٤

  .عدد كبیر من الحلوى

  :وھو ولكن یعاب على عسل النحل عیب واحد ألا 

  .ارتفاع سعره مما یؤدى إلى ارتفاع ثمن المادة الداخل فى صناعتھا 

ونجد ان ھناك تنوع فى التركیب الكیمیѧائى للعѧسل أى فѧى نѧسب مكوناتѧھ ویرجѧع ذلѧك إلѧى المѧصدر الѧذى 

وعسل النحل یحتوى علѧى نѧسبة عالیѧة مѧن الѧسكر المحѧول مѧع   تتغذى علیھ النحل أو موسم إنتاج العسل
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ѧѧسبة منخفѧѧاءنѧѧن المѧѧا . ضة مѧѧد مѧѧى حѧѧى إلѧѧي أو الرملѧѧالقوام الحبیبѧѧز بѧѧسل یتمیѧѧإن العѧѧك فѧѧى ذلѧѧافة إلѧѧوبالإض

  .ویرجع ذلك إلى وجود بلورات من السكروز 

  وعادة ما یستخدم عسل النحل بخلطھ مع كل من محالیل السكروز أو عسل الجلوكوز وذلك * 

  .ما یساعد على تحسین النكھة وتقلیل التكالیف

   laseMol المولاس -١٠

ن أحد المنتجات الثانویة الناتجة من صѧناعة الѧسكر مѧن قѧصب الѧسكر وعѧادة لا عالمولاس ھو عبارة 

  .یستخدم الناتج من بنجر السكر لإحتوائھ على نكھات غیر مرغوبة 

نتѧاج الحلѧوى ویختلѧف المѧولاس فѧى أنѧواع الѧشراب إوالمولاس مادة خѧام متاحѧة بѧسھولة لѧذلك تѧستغل فѧى 

   . الخاصة الحلوىمنتجات المولاس فى إنتاج بعض ویستخدمالأخرى 

  cta Molt Extr :مستخلص المولت -١١

ستنبات حبوب القمح أو الشعیر تحت ظروف معینѧة ثѧم إینتج مستخلص المولت عن طریق عملیة 

  .إیقاف ھذه العملیة بالتجفیف

حѧدوث تحلѧل النѧشا إلѧى نزیمیѧة الھامѧة المتمثلѧة فѧى وتحدث أثناء عملیة الإنبات مجموعة مѧن التغیѧرات الإ

سكریات أخرى أبسط والتى یكѧون أكثرھѧا المѧالتوز ویرجѧع صѧفات اللѧون والطعѧم فѧى المولѧت إلѧى بعѧض 

  .رد وغیرھا من التفاعلات الحادثة بین البروتین والسكر لایالتفاعلات الكیمیائیة مثل تفاعل م

 مѧن درجѧة الحѧرارة وذلѧك وبعد ذلك تجرى عملیѧة طحѧن للحبѧوب المѧستنبتة وتعامѧل تحѧت ظѧروف معینѧة

  .ستخدام المولت فى صناعة البسكویت إم یً وحدیثا .نزیمات من العمل وتحلیل المواد السكریةلتمكین الإ

  
  :Oils and Fatsالمواد الدھنیة المستخدمة فى صناعة الحلوى  : ثانیا

نیة فى تعتبر الزیوت والدھون من المصادر الھامة للحصول على الطاقة وتوجد المواد الدھ

  .البذور الزیتیة وفى الحیوانات فى صورة دھون مخزنة

وتلعب المواد الدھنیة دورا ھاما فى صناعة الحلوى خاصة التى یجرى لھا عملیة خبیز ولذلك یجب 

الإلمام بالخواص الفزیائیة والكیمائیة لھذه المواد كذلك للعوامل التى تؤثر على مدى صلاحیتھا أو فسادھا 

.  

  :ستخدام المواد الدھنیة فى الحلوى فىإ وتتمثل أھمیة
 رفع القیمة الغذائیة للناتج.  

 تحسین الخواص الحسیة. 

 إعطاء مظھر لامع للناتج. 
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 حتفاظ بالھواء فى حالة الحلوى التى یجرى لھا خفقالمساعدة فى الإ. 

 یساعد فى الاحتفاظ بالرطوبة. 

  لدھن للجلوتین وحبیبات النشا ومنع  حلوى الدقیق النعومة وذلك نتیجة تغلیف امنإعطاء الناتج

 .تجمع ھذه الأجزاء والحبیبات معا

  ستحلاب المواد مع بعضھا البعض وتكون مخلوط متجانسإیساعد الدھن على. 

 یساعد فى زیادة حجم المنتجات التى یجرى لھا خبیز . 

 تثبیت قوام العجائن الرخوة. 

  :خصائص الزیوت والدھون المستخدمة فى صناعة الحلوى* 
  .یجب  أن تكون الزیوت والدھون المستخدمة فى صناعة الحلوى من الدرجة الغذائیة -١

 .أن تكون عدیمة اللون أو ذات لون أصفر شاحب -٢

 .خالیة من أى روائح غریبة -٣

من المعروف أن الزیوت والدھون تختلط معا ولكنھا لا تختلط مع الماء وذلك نظرا لاختلاف  -٤

 . الكثافات

 .ة على درجة حرارة الغرفةمعظم الزیوت تكون سائل -٥

قد یكون لبعض الدھون أو الزیوت طعوم وروائح ممیزة لھا كما فى حالة زبدة الكاكاو وزیت  -٦

 . الزیتون وزیت جوز الھند

  :مصادر الدھون* 
  :الرئیسیة للدھون المتاحة والتى تستخدم فى صناعة الحلوى تتمثل فى نجد أن المصادر

 –دھن اللبن المتمثل فى الزبد أو زیت الزبد أوشحم الأبقار مثل : الدھون والشحوم الحیوانیة -١

  .دھن الأغنام

 . زیوت الأسماك–مثل زیت كبد الحوت : الزیوت البحریة -٢

 وزیت عباد – وزیت بذرة القطن –مثل زیوت النخیل وفول الصویا : تزیوت الخضراوا -٣

 . و زبدة الكاكا– زیت الزیتون – زیت السمسم – زیت بذرة الشاى –الشمس 

  :ومن أھم أنواع المواد الدھنیة المستخدمة فى صناعة الحلوى أیضا

   :Shorting الشورتنج . ١

وھو أحد المنتجات الدھنیة التى استخدمت كبѧدیل للѧدھون الطبیعیѧة فѧى الѧصناعات وتزایѧد الطلѧب 

  .علیھ ویتمیز بإعطاء المواد الداخلة فیھا النعومة ویحافظ على القوام 
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بخلط الدھن الحیوانى مع الزیوت النباتیة أو خلѧط عѧدد مѧن الزیѧوت النباتیѧة مѧع زیѧوت ویحضر الشورتنج 

  .نباتیة أخرى مھدرجة ویحضر الشورتنج من خلط الألیوستیارین والدھن البقرى وزیت السمك 

ونجѧѧد أن أكثѧѧر الزیѧѧوت النباتیѧѧة المѧѧستخدمة ھѧѧى زیѧѧت بѧѧذرة القطѧѧن وزیѧѧت الѧѧذرة والفѧѧول الѧѧسودانى وزیѧѧت 

جوز الھند وزیت فول الصویا ولكن یراعى عدم زیادة نسبة فول الѧصویا وذلѧك خوفѧا مѧن ظھѧور النخیل و

  .نكھتھ المعروفة فى المنتجات

ویتم التحكم فى قѧوام المѧسلى عѧادة عѧن طریѧق الѧتحكم فѧى نѧسبة الѧدھون الحیوانیѧة إلѧى الزیѧوت النباتیѧة * 

  .والزیوت النباتیة المھدرجة 

  . رة القطن أو فول سودانىذزیت ب % ٨٠+ دھن حیوانى % ٢٠ویتكون الألیوستیارین من 

   : Butterالزبدة . ٢

وھى عبارة عن الناتج من تجمیع حبیبات دھن اللبن ویستخدم الزبد بكثرة فى إنتѧاج حلѧوى الѧدقیق 

مثѧѧل الفطѧѧائر والكعѧѧك والجاتوھѧѧات حیѧѧث تعطیھѧѧا طعمѧѧا فریѧѧدا ونكھѧѧة ممیѧѧزة لا یمكѧѧن الحѧѧصول علیھѧѧا 

  .مادة دھنیة أخرى غیر الزبدباستخدام أى 

ویختلف لون الزبد وتركیبھ على حسب اللبن المصنع منھ ففى حالة التѧصنیع مѧن لѧبن جѧاموس تكѧون ذات 

لون أبیض أما فى حالة اللبن البقرى تكون لونھا أصفر أو أبѧیض مѧصفر لوجѧود صѧبغة الكѧاروتین الذائبѧة 

  . الأناتوالملونة للزبد مثل وقد یتم إضافة المواد. فى الدھن

وعموما ترجع نكھة الزبد إلى وجود بعض الأحماض الدھنیة الموجودة فى الزبѧد وھѧو حѧامض البیوتریѧك 

بالإضافة إلى بعض المواد التى تنتج من تخمر سكر اللاكتوز بواسѧطة أنѧواع معینѧة مѧن المیكروبѧات مثѧل 

  . اسیتیل میثیل كربینول –الداى اسیتیل 

ك والفطѧائر والحلѧوى  ویفѧضل إسѧتخدام یѧذات النكھة القویة فѧى صѧناعة الكوعادة یفضل استخدام الزبد * 

  .ین وحشو الكیكیك أیضا أما الزبد المتیبس فیستخدم فى الفطائر الحلوة وتزیالزبد اللین فى صناعة الك

فѧضل یك لѧذلك یѧونجد أن قدرة الزبѧد علѧى الخفѧق تكѧون ضѧعیفة لѧذلك یعطѧي لبابѧة خѧشنة عنѧد صѧناعة الك

  .إستخدام جزء من الزبد لإعطاء النكھة وجزء من المسلى لإعطاء الحجم والنعومةالخبازون 

  

    Margrin المرجرین  -٣

عتبر المرجرین بدیل رخیص الثمن للزبد وھى عبارة عن مستحلب من الماء فى الزیت وتصنع ی

 ماء - % ٨٢:٨٤ن دھ: من الزیوت النباتیة والشحوم الحیوانیة كبدیل للدھن اللبنى وتتركب المرجرین من

  %.١.٥٠:٢.٥٠ ملح - % ١.٥٠:١.٧ خثرة -% ١٢:١٣.٥٠
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ولكن نجد أن المرجرین ینقصھا الخواص المعطیة للنكھة فى الزبد ولكن تم التغلب على ھذه المѧشكلة بعѧد 

التطور الھائل الذى حدث فى إنتاج مواد النكھة المشابھة لنكھة الزبد كذلك یمكن التغلب علیھا عѧن طریѧق 

 ١٠لزبد مع المرجرین لإعطائھا نكھة الزبد ولكѧن بѧشرط أن لا تزیѧد نѧسبة الزبѧد فѧى المخلѧوط عѧن خلط ا

 .%  

ونجѧد أن المرجѧرین بѧھ إنخفѧاض فѧѧى الѧسعرات بھѧا كѧذلك إنخفѧاض محتواھѧѧا مѧن الѧدھون المѧشبعة فتكѧѧون 

  .صحیة

   Tallow:  الشحم البقرى-٤

% ١رطوبѧة و  % ٤دھѧن و  % ٩٥ن من یصنع من الأنسجة الدھنیة بجوانب البقر والغنم المكو

أنѧسجة بروتینیѧѧة وقѧѧد یѧتم مزجѧѧھ بالنѧѧشا الجѧѧاف أو الѧدقیق ولقѧѧد أصѧѧبح الѧѧدھن البقѧرى مرغوبѧѧا فѧѧى صѧѧناعة 

الخبیز لإمكان قصر لونھ حیث یعطى حالة شبھ بلوریة مرغوبة ونجد أن الدھن ذات اللون الأبیض یكѧون 

حتوائѧھ علѧى صفر فیكون ذات نقطة انѧصھار مرتفعѧة لإلھ نقطة انصھار منخفضة أما الدھن ذات اللون الأ

  . من النوعین یستخدموا فى صناعة المرجرینلستیارین ونجد أن كالأ

  

  Coca Butter : زبدة الكاكاو-٥

ѧѧاء تѧѧاو أثنѧѧذور الكاكѧѧن بѧѧة مѧѧة الناتجѧѧادة الدھنیѧѧى المѧѧفر صنوھѧѧاللون الأصѧѧز بѧѧشیكولاتة وتتمیѧѧیع ال

 .ءھا على طعم ورائحة الشیكولاتة حتواأالباھت وقوامھا المتماسك و

 Shea Butter :  زبدة شجرة الشیئة-٦

 ویتمیѧѧز ھѧѧذا الزبѧѧد بتماسѧѧكھ وخلѧѧوه مѧѧن النكھѧѧة Butyro Spermumیѧѧستخرج مѧѧن ثمѧѧار شѧѧجرة 

عندما تكون نقیة كѧذلك انخفѧاض نقطѧة انѧصھارھا وتѧدخل فѧى إنتѧاج أفѧضل أنѧواع الѧدھون المѧستخدمة فѧى 

   .صناعة الحلوى
   Aimond Oil: ز زیت اللو-٧

  .یحضر من بذور شجرة اللوز الحلو أو المر ویستخدم لإعطاء النكھة فى بعض الصناعات

  :وبالإضافة إلى ذلك ھناك العدید من الزیوت النباتیة التى تستخدم فى صناعة الحلوى مثل

 –  زیѧت جѧѧوز الھنѧѧد– الخѧѧروع – فѧول الѧѧصویا – بѧذرة القطѧѧن - زیѧت الفѧѧول الѧѧسودانى–زیѧت الزیتѧѧون 
  . السمسم–الشلجم 
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   Colloidsالغرویات  : ثالثا
 –بأنھا تلك النظم التى تتراوح أبعاد واحد أو أكثѧر مѧن مكونѧات جزیئاتھѧا بѧین النѧانومیتر تعرف الغرویات 

وتعتبѧѧر الغرویѧѧات مѧѧن المكونѧѧات الأساسѧѧیة التѧѧى تѧѧدخل فѧѧى صѧѧناعة الحلѧѧوى وتنقѧѧسم إلѧѧى  .والمیكرومیتѧѧر

  :قسمین رئیسیین ھما

    Gelling Agentsامل مكونة للجل  عو) أ

 الجلاتین        -٥ الأجار          -٤ البكتین     - ٣ الدقیق             -٢ النشا           -١:             ومنھا 

   الألجینات - ٧ الكاراجینات    -٦

   Aerating or Whipping Agents عوامل إدخال الھواء  ) ب

  .لبن الفرزالشرش أو مخلوط الشرش مع  .١

  .اللبن الفرز المجفف بالرزاز .٢

  .الكازین واللبن المتحلل .٣

 .لبیومین البیض المجفف بالرزاز على ھیئة مسحوق بللورىأ .٤

 .بروتینات فول الصویا .٥

 )إیثیل میثیل سیلولوز(مشتقات السلیلوز ومنھا  .٦

  :الصفات الھامة التى تحدد خواص الغرویات
  .    حجم الجزئ الغروى -١

 .نتھشكل الجزئ ومرو -٢

 .اتھیئالصفات الكھربیة لسطح جز -٣

 .الطریقة التى یتفاعل بھا الغروى مع بعضھا البعض -٤

   Gelling Agentsالعوامل المكونة للجل  ) أ

وھѧѧى مѧѧواد لھѧѧا القѧѧدرة علѧѧى الارتبѧѧاط ببعѧѧضھا الѧѧبعض أو تѧѧرتبط مѧѧع جزیئѧѧات مكونѧѧات أخѧѧرى تحѧѧت * 

ھا قد یكون وزنھا الجزیئى صѧغیرا إلا أنھѧا تحѧت الظروف المناسبة لإنتاج الجیل وبعض ھذه المواد بمفرد

الظروف المناسبة تنѧتج جزیئѧات كبیѧرة تكѧون مѧسئولة عѧن الѧصفات الریولوجیѧة للجѧل وتعتمѧد قѧوة طبیعѧة 

الجل المتكون على عدد الѧروابط بѧین مكوناتѧھ وقѧوة ھѧذه الѧروابط ویطلѧق علѧى ھѧذه المنѧاطق التѧى تتكѧون 

  .تصالرتباط أو الإمختلفة بمناطق الإعندھا الروابط بین مكونات الجل ال
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  :وتقسم المواد المكونة للجل إلى ثلاث أقسام رئیسیة 
  : طبیعیة ت بروتینیا-١

  مثل الجیلاتین وأیضا أن اللبن والبیض وبروتینات الصویا تعتبر من المكونات البروتینیة
  : السكریات العدیدة الطبیعیة وتتضمن-٢

  .ثل الصمغ الغربى وصمغ الجوار الصموغ المفرزة من النباتات م  ) أ

 .الصموغ المستخرجة من الكائنات البحریة مثل الجیلاتین والأجار أجار  ) ب

  .الخروب  الصموغ المستخرجة من بذور مثل) ج

   : صناعیة طبیعیة و سكریات عدیدة-٣

  تنتج بواسطة استخلاص وتصنیع المواد النباتیة وتتضمن البكتین والنشا المحول * 
  : نلاتییالج. ١

لاتین بالتحلل الجزئى لكولاجین الأنسجة الضامة للحیوانѧات وتعتبѧر عظѧام المواشѧى ییستخرج الج

ویبѧاع الجیلاتѧین فѧى صѧورة رقѧائق أو شѧرائح أو قطѧع دائریѧة أو مѧساحیق . وجلدھا المصدر الرئیسى لھѧا

  :یتمیز الجیلاتین بالآتىو.وتتمیز الأنواع الممتازة بأنھا عدیمة اللون والرائحة

 .یعتبر الجیلاتین من المواد المشبعة حتى یمنع بلورة السكروز وانفصال المستحلبات -١

یѧѧستخدم الجیلاتѧѧین إمѧѧا كعامѧѧل مكѧѧون للجیѧѧل  أو لإدخѧѧال الھѧѧواء لѧѧذلك فیѧѧستخدم فѧѧى صѧѧناعة الحلѧѧوى  -٢

 .الجیلیة والمخفوقة معا

 . على تكوین جیل طرى ینصھرعند درجة حرارة الجسم تقریبالھ القدرة -٣

 .إنتاج رغوة كثیفة ولة للخفق مادة قاب -٤

 .ویذوب الجیلاتین فى الماء ویمتص من خمسة إلى عشرة أمثال وزنھ ماء أثناء غمره -٥

  .یمكن استخدام الجیلاتین مع البكتین والأجار والنشا وصمغ الأكاسیا فى خلطات الحلوى * 

   :جارآجار الآ. ٢

طحالѧѧب البحریѧѧة الحمѧѧراء ومѧѧن أھѧѧم جѧѧار الѧѧسكریات العدیѧѧدة والتѧѧى تѧѧستخرج مѧѧن الآجѧѧار یتبѧѧع الآ

  .الدول المنتجة لھ الیابان ونیوزیلندا ویستخلص من الطحالب الحمراء باستخدام الماء الساخن
  .یجب أن تقدر قوتھ قبل استخدامھ فى الحلوى  -١

 .لا یذوب فى الماء البارد ولكنھ یذوب فى الماء الساخن -٢

تكتل ویذاب فى كمیة من الماء أمثال وزنھ سكر وذلك لمنع ال١٠جار آجار یضاف للآ -٣

 . مرة من وزنھ٥٠ – ٣٠تعادل 
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  :lginatA الألجینات   .٣

تستخلص الألجینات من الطحالب البنیة والطحالب البنیة الحمراء وتختلѧف الألجینѧات فѧى صѧفاتھا 

ѧѧѧصدر الѧѧѧسب المѧѧѧى حѧѧѧھذىعلѧѧѧصت منѧѧѧامض .  استخلѧѧѧى حѧѧѧات ھѧѧѧة للألجینѧѧѧیة المكونѧѧѧدات الأساسѧѧѧوالوح

ولا . جینѧات بزیѧادة نѧسبة أحمѧاض الجلوكورونیѧكلالمانیورونیѧك وتزیѧد القѧدرة الجیلیѧة للأالجلوكورونیك و

تستخدم الألجینات بكثرة فى صناعة الحلوى وإنما تستخدم كمواد تغطیѧة فѧى بعѧض منتجѧات الحلѧوى لمنѧع 

  .التصاقھا بدلا من الزیوت المعدنیة

  :خصائصھا

  .نصھر بالحرارةیتمیز جیل الألجینات بالثبات الحرارى أى لا ی -١

 .مشتقات الألجینات القلویة تذوب بسھولة فى الماء البارد وتعمل كمواد مغلظة للقوام -٢

  :Caragenanالكاراجینان  . ٤

یستخلص من الطحالب الحمراء وھو من المواد المكونة للجیل ویتكون الكاراجینان أساسا     

تیة متأنیة ویوجد نوعین من من وحدات عدیدة من سكر الجالاكتوز المرتبط بمركبات كبری

  الكاراجینیان 

 ایوتاكارجینان )                              بالكاباكارجینان   ) أ

  .جینان فى الماء الدافئایذوب كار -١

بالإضافة إلى قدرة الكاراجینان على تثبیت القوام فإنھا تعمل على زیادة اللزوجة  -٢

 .والاحتفاظ بالماء كما تعمل كمواد استحلاب 
  :لبكتین ا-٥
أحد المواد المكونѧة للجѧل ویѧستخرج بѧصفة رئیѧسیة مѧن جѧدر خلایѧا الفواكѧھ كمѧا یوجѧد أیѧضا فѧى أنѧواع * 

لѧѧب (سѧѧتخراج البكتѧѧین صѧѧناعیا قѧѧشور المѧѧوالح و تفѧѧل التفѧѧاح إعدیѧѧدة مѧѧن الخѧѧضراوات ومѧѧن أھѧѧم مѧѧصادر 

  ).  التفاح بعد عصره 

  :النشا -٦

  .یة  فى المملكة النباتیة ویستخرج من الحبوب أو الدرنات یتواجد النشا كغیره من المواد الكربوھیدرات

ویتكون النشا من وحدات من الجلوكوز توجد فى صورة سلاسل طویلة غیر متفرعة كما فѧى الأمیلѧوز  -

– ٢٠ وحدة جلوكوز فقط وسلاسل متفرعة كما فѧى الأمیلѧو بكتѧین تتكѧون ٥٠٠-٢٠٠الذى یتكون من 

٣٠ѧشا عѧف النѧط یختلѧورتھا  وحدة جلوكوز فقѧى صѧا فѧى أنھѧرى فѧل الأخѧة للجѧواد المكونѧواع المѧن أن
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الطبیعیѧة لا تѧѧذوب فѧѧى المѧѧاء وتكѧѧون معلѧѧق ویمكѧن تمیѧѧز أصѧѧل النѧѧشا بفحѧѧص حبیباتھѧѧا بالمیكروسѧѧكوب 

 .حیث یختلف شكل حبیباتھا باختلاف مصادرھا 

رجات حѧرارة وعند تسخین النشا فѧى المѧاء تبѧدأ حبیباتѧھ فѧى امتѧصاص المѧاء وتنѧتفخ وعنѧد تѧسخینھا لѧد -

أعلى تتفجر الحبیبات وتزداد اللزوجة عندما تبدأ الجلتنھ ثم تقل بارتفѧاع درجѧة الحѧرارة بالتبریѧد تѧزداد 

 .اللزوجة  بسرعة كبیرة ویتكون القوام الجیل

  :الدقیق -٧

   .فى صناعة الحلوىأیضا یعتبر الدقیق ضمن المواد المكونة للجیل 
  r Whipping AgentsAerating o  :عوامل إدخال الھواء) ب

تستخدم ھذه المواد فѧى صѧناعة بعѧض منتجѧات الحلѧوى للمحافظѧة علѧى الھѧواء المѧدفوع فѧى مخلѧوط       

حتفѧاظ بالخلایѧا الھوائیѧة بѧداخل تركیبھѧا الحلوى نتیجة عملیة الضرب أو الخفق وتعمل ھذه المواد علѧى الإ

زنھѧѧا ویمتѧاز قوامھѧѧا بالھѧشاشة وتلѧѧك وتخفѧض مѧن الѧѧوزن النѧوعى لمخلѧѧوط الحلѧوى فیزیѧѧد حجمھѧا ویقѧل و

  .صفات مرغوبة فى بعض منتجات الحلوى 

وتتمیز عوامل إدخال الھواء بالقدرة على إنتاج الرغوة وتقاس ھذه الصفة بحجم الرغوة أما الѧصفة الأكثѧر 

  .أھمیة فھى مدى ثبات الرغوة الناتجة وتحملھا لعملیة التصنیع 

  :لھواء ھىلدخال ومن أھم المواد المستخدمة كعوامل إ
  : ألبیومین البیض المجفف-١

منھ وتم % ٤٥تینات بیاض البیض یمثل بروتین الأوفالبیومین برووھو عبارة عن مخلوط من 

إنتاجھ بتجفیف بیاض البیض فى مجففات الھواء الساخن فتنتج رقائق یمكن طحنھا أو یجفف باستخدام 

  . على ھیئة مسحوقزازالر

   : البیاض المجفف-٢
  .ن استخدامھ بعد استرجاعھ وإن كان یحتاج إلى وقت أطول فى عملیة الخفقیمك

  : بروتینات اللبن-٣
قد أنتج من بروتینات اللبن أحد عوامل إدخال الھواء وقد نجح ولیة یلبعض البروتینات صفات ج

   .اءلیة وعوامل إدخال الھویاستخدامھ فى عدد من منتجات الحلوى بمفرده أو مخلوط من العوامل الج

  : بروتینات الصویا-٤
كانت نكھة الصویا فى بروتینات الصویا تعوق إستخدامھا فى منتجات الحلѧوى حتѧى تمكѧن علمѧاء 

وتѧستخدم ,  الصویا خالیة من نكھة الصویا وذلѧك بѧبعض المعѧاملات الانزیمیѧةتالأغذیة فى إنتاج بروتینیا
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وتتمیѧѧѧز ,  كمѧѧѧواد منتجѧѧѧة للرغѧѧѧوة ١:١صѧѧѧناعة النوجѧѧѧا مخلѧѧѧوط مѧѧѧن بروتینѧѧѧات البѧѧѧیض والѧѧѧصویا بنѧѧѧسبة 

 .ً الصویا بأن إنتاج الرغوة لا یتأثر سلبیا بطول مدة الخفق كعوامل إدخال الھواء الأخرىتبروتینیا

  

  :المواد المضافة فى صناعة الحلوى
ѧѧى الأغذیѧѧدا إلѧѧضاف عمѧواد تѧѧى مѧѧة ھѧѧناعة الأغذیѧѧى صѧѧضافة فѧѧواد المѧا ةالمѧѧى حفظھѧѧساعدة فѧѧللم 

لѧѧѧوان ومثبطѧѧѧات ا ومنظرھѧѧѧا مثѧѧѧل المѧѧѧستحلبات والمنكھѧѧѧات والفیتامینѧѧѧات والأوتѧѧѧصنیعھا وتحѧѧѧسین مѧѧѧذاقھ

ھѧѧداف ساسѧѧیا مѧѧن الغѧѧذاء وتѧѧضاف الѧѧى المنتجѧѧات الغذائیѧѧة لأأالفطریѧѧات  والبكتریѧѧا وھѧѧى لیѧѧست جѧѧزءا 

  .تكنولوجیة فى الصناعة والتجھیز والمعالجة والتعبئة والنقل والتخزین

  : المواد المضافةهمثلة ھذأومن 
( یضاف إلى المحلول السكرى بعض الأحماض العضویة مثѧل حمѧض الѧستریك  :لعضویة احماضالأ -١

ثناء الطبخ وتحویلѧھ الѧى سѧكر أو المالیك وذلك بغرض تحلیل السكروز أو الطرطریك أ) ملح اللیمون 

محѧѧول یعمѧѧل علѧѧى عѧѧدم البلѧѧورة وبالتѧѧالى منѧѧع تكѧѧوین بللѧѧورات كبیѧѧرة الحجѧѧم كمѧѧا یѧѧسھل مѧѧن عملیѧѧات 

و قلة نѧسبتھ أستعمال الجلوكوز ألا فى حالة عدم إكیل وعادة لا تضاف المواد الحمضیة التصنیع والتش

و النكھѧة الѧشدیدة أتفید فى الحفاظ على تنظیم الحموضة و الأحماض العضویة . فى المخلوط السكرى 

 .خرى فى المنتجات الغذائیة أسباب تكنولوجیة لتحد من نشاط مواد و لأأ

شѧتقاقھا مѧن مѧصادر إوأو فѧصلھا أستخلاصѧھا إمѧا مѧواد ملونѧة طبیعیѧة یѧتم أ وھѧى :الألوان والصبغات -٢

لѧѧى إو بدونѧѧھ وتѧѧضاف أخѧѧرى بواسѧѧطة مركѧѧب  وسѧѧیط أى مѧѧصادر أو أو معدنیѧѧة أو حیوانیѧѧة أنباتیѧѧة 

و تكѧون مѧادة ملونѧة أ. اخѧرى لإكѧسابھا لونѧا ممیѧزأالمواد الغذائیѧة منفѧردة مѧن خѧلال تفاعلھѧا مѧع مѧادة 

و مѧѧن ألѧѧى المѧѧادة الغذائیѧѧة منفѧѧردة إى طریقѧѧة مماثلѧѧة وتѧѧضاف أو بѧѧأعھا بѧѧالتخلیق صѧطناعیة یѧѧتم تѧѧصنیإ

 .خرى لإكسابھا لونا ممیزاأخلال تفاعلھا مع مادة 

یجѧѧب آلا یكѧѧون الغѧѧرض مѧѧن إضѧѧافة المѧѧواد الملونѧѧة الѧѧى الحلѧѧوى جѧѧذب وخѧѧداع المѧѧستھلك ویلعѧѧب اللѧѧون 

  مستھلكین علیھا خاصة الأطفال المرغوب للمنتجات الغذائیة دور كبیر فى زیادة أقبال ال

   :لىإوتنقسم الألوان المستخدمة فى صناعة الحلوى 
  .الألوان الأصطناعیة ولا تماثل الألوان الطبیعیة -١

  تماثل الألوان الطبیعیة من حیث تركیبھا الكمیائى وخواصھا   الألوان الأصطناعیة -٢

  . طبیعیة وتستخرج من مصادر نباتیة أو حیوانیة -٣
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ѧѧتلاف وتحتѧѧرا لاخѧѧرى نظѧѧة لأخѧѧن خلطѧѧف مѧѧة یختلѧѧواد الملونѧѧن المѧѧین مѧѧز معѧѧوى لتركیѧѧة حلѧѧل خلطѧѧاج ك

وتؤدى بعض مكونات الحلوى خاصة أثنѧاء عملیѧة التѧصنیع للتѧأثیر علѧى الألѧوان فتѧصبح باھتѧة . المكونات

 أى مѧن أو شاحبة ویزداد ھذا التأثیر عندما یكون لون الحلوى مكون من عѧدة ألѧوان أساسѧیة فیѧؤدى بھتѧان

 .لون النھائى للمنتجلالألوان الأساسیة لتغییر كبیر 

  : ذات المصدر النباتى أو الحیوانى مثل:والألوان الطبیعیة

  .ذات لون برتقالى أو أحمر أو أزرق ومصدرھا الشلیك والتفاح والورد ات وھى سیانالأتثو -١

 . البنجر وھى مجموعة من الألوان الحمراء والصفراء ومصدرھا:البیناسیاتیتات  -٢

ً وھѧѧى الأكثѧѧر إنتѧѧشارا وذات ألѧѧوان صѧѧفراء وحمѧѧراء وبرتقالیѧѧة وتوجѧѧد فѧѧى الجѧѧزر :الكاروتینѧات  -٣

 .والطماطم والأسماك الحمراء والزبدة والأوراق الخضراء 

 . وھى مصدر الألوان الخضراء وتوجد فى الأوراق الخضراء :فیلات والكلور -٤

ة ناتجѧѧѧة مѧѧن معاملѧѧѧة بعѧѧض الѧѧѧسكریات أو  وھѧѧѧى مѧѧواد نѧѧѧسبیة اللѧѧون سѧѧѧائلة أو صѧѧلب:میѧѧل االكر -٥

 .المولاس والنشا بالحرارة وتضاف بشكل واسع للحلویات 

 . وھى صبغة نباتیة ذات لون أصفر وتستعمل فى صناعة الألبان :الأناتو  -٦

 .  ھى صبغة صفراء تستخرج من مسحوق جذور نبات الكركم:الكركم  -٧

 . والبایریكاالزعفران  وھناك نباتات آخرى تعطى صبغات أخرى مثل

  :صطناعیة لوان الأمشابھات الألوان الطبیعیة و الأ
" أحمѧر"  مشابھات الألوان الطبیعیة فھى ألѧوان وأصѧباغ مѧشتقة مѧن المѧصادر الطبیعیѧة مثѧل الكاثاراتثѧان 

وجمیѧѧѧع ھѧѧѧذه الأصѧѧѧباغ مѧѧѧسموح إضѧѧѧافتھا إلѧѧѧى " أصѧѧѧفر " اكѧѧѧاروتین توالبی" برتقѧѧѧالى " والایوكѧѧѧاروتینول 

  .ائیةالمنتجات الغذ

أما عن الالوان الاصطناعیة فھى ألوان تصنع بصورة تجاریة من مصادر مختلفة وتضاف إلى المواد 

  :جزء بالملیون ومن ھذه الألوان  " ٣٠٠" الغذائیة بنسبة لا تزید عن 

 أزرق - بونѧѧѧسیو - أخѧѧѧضر غنیѧѧѧا - أصѧѧѧفر غѧѧѧروب الѧѧѧشمس - طرطѧѧѧازین - ایبترومایѧѧѧسیین-الأمارانѧѧѧت 
 ....بیرلنت

ھى تلك الألوان التѧى لیѧست مѧن أصѧل نبѧاتى  أو حیѧوانى بѧل إنھѧا تعتمѧد فѧى صѧناعتھا : ن الصناعیةالألوا

ѧѧة لتركیبھѧѧى نتیجѧѧى تعطѧѧات والتѧѧبعض المركبѧѧائى لѧѧألیف الكیمیѧѧى التѧѧصلح علѧѧد یѧѧا قѧѧا مѧѧة منھѧѧوان مختلفѧѧا أل

صѧبغة الكѧارمن  -أمѧلاح الكالѧسیوم  -أملاح الصودیوم  -اللیثول الأحمر ستخدامھ فى المواد الغذائیة مثل إ
  ندیجوصبغة الأ -
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  :المواد المنكھة -٣

ھѧѧى عبѧѧارة عѧѧن مجموعѧѧة مѧѧن المѧѧواد الغذائیѧѧة أوالمركبѧѧات العطریѧѧة التѧѧى تѧѧضاف  :أولا المѧѧواد الطبیعیѧѧة

  . أحداھا أو مخلوط منھا لمنتجات الحلوى لتكسبھا صفات النكھة الممیزة لھا

  : وتشمل ھذه المواد

  وبعѧѧض المѧѧواد الغذائیѧѧة مثѧѧلالتوابѧѧل والفانیلیѧѧا وثمارالفاكھѧѧة وخاصѧѧة الفاكھѧѧة الطبیعیѧѧةمثѧѧل الأعѧѧشاب و

  ........ السمسم والحمص والفول السودانى والزبیب

 الفاكھѧѧѧة -   الفاكھѧѧѧة الطازجѧѧѧة-عѧѧѧصیر الفاكھѧѧѧة(الفاكھѧѧѧة تѧѧѧضاف فѧѧѧى الѧѧѧصور التالیѧѧѧة  -
  ) المجففة-المحفوظة 

تѧى كثیѧر مѧا تѧستعمل ھѧذه المكѧسرات فѧى حѧشو الفطѧائر وھناك نوع من الفاكھة وھѧى ثمارالنقѧل ال -

والنقل تكسب الحلوى طعمѧا ونكھѧة خاصѧة بجانѧب أثرھѧا فѧى . وصناعة الحلوى وتزیین التورتات

مثلѧة أومѧن . التزیین كما ترفع القیمة الغذائیة للمنتجات بسبب غناھا فى المواد الدھنیѧة والبروتینیѧة

 الخ ... - الفستق – البندق – اللوز الحلو – الصنوبر –جوز الھند –الجوز : النقل المستخدمة 

والنباتات العطریة والتى نحصل منھا علѧى الزیѧوت العطریѧة والتѧى تѧشتمل علѧى مجموعѧة كبیѧرة  -

جѧѧدا مѧѧن المركبѧѧات العطریѧѧة التѧѧى تѧѧستخدم كمكѧѧسبات للنكھѧѧة وتѧѧستخدم فѧѧى صѧѧناعة الѧѧشیكولاتة 

 زیѧت القرفѧة – زیѧت الحبھѧان - زیѧت الكراویѧة - -زیѧت اللѧوز:  الطیѧارة التالیѧة توالحلوى الزیو

 زیѧت – زیѧت الكزبѧرة – زیѧت القرنفѧل – زیت اللیمون – زیت الشبت – زیت القرفة –الصینى 

زیѧѧت النعنѧѧاع  ) النѧѧارنج – البرتقѧѧال -اللیمѧѧون ( زیѧѧت قѧѧشور المѧوالح – زیѧѧت الینѧѧسون –الحبھѧان 

لى العدید مѧن التوابѧل الأخѧرى إضافة  بالإالخ ........ زیت البرجموت- زیت الزعتر-زیت الورد 

 الخѧردل – جѧوز الطیѧب – الكزبرة – الكرویة – الكمون – الزنجبیل- الفانیلیا –الزعفران : مثل 

 ..........- الحبھان – الشبت – البردقوش – الكركم –

  : سنسات الصناعیةثانیا الأ
سنѧسات تحѧضر معملیѧا بمѧزج  الأهذة وھھكسابھا نكھة الفاكسنسات الصناعیة للحلوى لإتضاف الأ

عدد من المركبات العطریة المحضرة فى المعمل مع بعѧضھا بنѧسب خاصѧة تكفѧل ظھѧور نكھѧة فاكھѧة 

معینѧѧة وقѧѧد تѧѧضاف المركبѧѧات العѧѧضویة الѧѧصناعیة والمستخلѧѧصات الطبیعیѧѧة معѧѧا فѧѧى تكѧѧوین مركѧѧب 

  . سنسات المحتویة على الفانیلیا كما ھو الحال فى بعض الأ. النكھة

حمѧاض عѧضویة الذائبѧة أ - كتیونѧات -سѧترات أو أرات إثیو أ تلدھیداأ قد تكون هلمواد العضویة ھذوا

  : سنسات  الأهمثلة ھذأثیر بنسب مختلفة ومن و الأأالكحولیة 

    نكھة الكمثرى --------میل خلات الأ -



 صناعة الحلوى الشرقية

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
  

٩٦ 

 ناناس بقلة  أ نكھة --------ینایل یتریت الإ -

 ناناس أ نكھة --------ینایل بیوتیرات الإ -

  نكھة التفاح ---------یمایل فالیرات الإ -

  :مواد الرفع -٤

 ثانى أكسید الكربون أو غѧاز الأكѧسجین داخѧل المѧادة  ھى عبارة عن مواد یكون لھا القدرة على إنتاج غاز

الغذائیѧѧة وبالتѧѧالى تزیѧѧد مѧѧن حجمھѧѧا وتجعلھѧѧا مѧѧسامیة ذات قѧѧوام أسѧѧفنجى وھѧѧذه المѧѧواد عѧѧادة ماتѧѧستخدم فѧѧى 

  . الدقیقصناعة حلوى

 خمیѧѧرة - خمیѧѧرة جافѧѧة نѧѧشطة-خمیѧѧرة مѧѧضغوطة(إسѧѧتخداما الخمیѧѧرةالمѧѧواد الرافعѧѧة الطبیعیѧѧة الأكثѧѧر ومѧѧن 

- كربونѧѧات او بیكربونѧѧات امونیѧѧوم -بیكربونѧѧات الѧѧصودیوم: (وھنѧѧاك مѧѧواد الرفѧѧع الكمیائیѧѧة مثѧѧل). فوریѧѧة

  .....)بیكربونات البوتاسیوم

نھا تزید فى إنتاج ثانى أكسید الكربѧون ومѧن اكثѧر المѧواد ویشترط وجود مادة حمضیة فى وسط التفاعل لأ

 كبریتѧѧات - بیروفوسѧѧفات الѧصودیوم الحامѧѧضیة -فوسѧفات كالѧѧسیوم احادیѧѧة أو ثنائیѧة (الحمѧضیة إسѧѧتخداما 

  ) طرطرات البوتاسیوم والحامضیة-الصودیوم والالمونیوم

  . بمسحوق الخبیزوقد اصطلح على تسمیة مخلوط بیكربونات الصودیوم والمادة الحمضیة 

  :الملح -٥
یعتبѧر الملѧح مѧن المѧواد الھامѧة التѧى لا غنѧى عنھѧا فѧى الحیѧاة حیѧث یѧدخل فѧى جمیѧع المѧواد الغذائیѧة ومѧن 

نѧھ ھѧام إضمنھا الحلوى حیث یدخل الملح فى صناعة الحلوى ویساعد على اظھار الطعѧم الѧسكرى كѧذلك ف

ѧѧى زیѧѧساعد علѧѧث یѧѧز حیѧѧا خبیѧѧرى لھѧѧى یجѧѧوى التѧѧات الحلѧѧى منتجѧѧة فѧѧر الرطوبѧѧة تبخیѧѧرعة عملیѧѧادة وس

   :المحسنات

ضافة كمیات صѧغیرة مѧن بعѧض المѧواد التѧى إى صناعة بأن تتحسن فى أالخواص الخاصة بالدقیق یمكن 

وبعѧض المѧواد . سѧتحلاب ودقیѧق الѧصویالѧى الخلѧیط مثѧل مѧواد الإإتسمى المحسنات وھى عنصر یѧضاف 

  . كسید الكلورین الحمض الأمینى سیستینأ ثنائى - أیودات البوتاسیوم  -برومات البوتاسیوم :  مثل

  :الفیتامینات -٦

قѧѧد تѧѧضاف بعѧѧض الفیتامینѧѧات للمنѧѧتج لزیѧѧادة قیمتѧѧھ الغذائیѧѧة فѧѧى صѧѧورة نقیѧѧة أو إضѧѧافة مѧѧواد غذائیѧѧة بھѧѧذه 

الفیتامینات والتى تعتبر ضروریة لѧصحة الجѧسم وھѧذه الفیتامینѧات مثѧل الفیتامینѧات الذائبѧة فѧى الѧدھن مثѧل 

)(A,E,D  أو الذائبة فى الماء مثل حمض الأسكوربیك فیتامین  C.   

ى تحلѧل أو أو كѧبح عملیѧة التخمیѧر والتحمѧیض أما لھا القدرة على تثبѧیط أوھى مواد  :المواد الحافظة -٧

 .نكو حامض بروبیحامض سوربیك ومثل  فى  المواد الغذائیة
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و تقلیѧل تحلѧل المѧواد الدھنیѧة أع لѧى المѧواد الغذائیѧة  بھѧدف منѧإ وھى مواد تѧضاف :كسدة مضادات الأ -٨

 غذیة فى الأ

كثѧر أو أمتѧزاج والانتѧشار المѧنظم لمѧادتین   وھѧى مѧواد تѧساعد علѧى الإ: Emulsifierالمستحلبات   -٩

 المѧѧستحلبات مѧѧن المѧѧواد الطبیعیѧѧة همѧѧن المѧѧواد الغذائیѧѧة غیѧѧر قابلѧѧة الامتѧѧزاج ویمكѧѧن اسѧѧتخلاص ھѧѧذ

  .ینتج صناعیا من مشتقات المنتجات الطبیعیةخر میائیة والآیكالنباتات وبعضھا مركبات ك

لى المѧواد الغذائیѧة إملاح تضاف   وھى خلیط من الأEmulsifying Saltes: ستحلابملاح الإأ -١٠

لیاف التى تظھر طبیعیا عنѧد طھѧى متزاج المواد وتمنع ظھور الخیوط والأإثناء التصنیع لتساعد على أ

 .فور و الطرطراتملاح السترات والفسأالمواد الغذائیة ومنھا 

نѧسیاب ألѧى المنتجѧات الغذائیѧة لتѧسبب لھѧا إتѧضاف  وھѧى مѧواد :مواد مانعة لتكتل جزیئات الغѧذاء - ١١

 .و بودرة الحلیب أو الملح أجزیئاتھا وتمنع تماسكھا مثل السكر 

و تقلѧل مѧن أ عنѧد الغلیѧان ةلى المواد الغذائیة وذلك لمنع زیادة الرغѧوإتضاف  :المواد ضد الرغوة - ١٢

  .ا تكوینھ

لى المنتجات الغذائیѧة  وذلѧك لѧصقلھا وطلیھѧا مѧن إوھى مواد تضاف ): الطلائیة( المواد الصاقلة  - ١٣

  . و تستعمل كطبقة حمایة لھا أالخارج 

 وھѧى اوھى مواد تضاف إلѧى الحلѧوى والمنتجѧات الغذائیѧة  لإعطائھѧا حجمѧا كبیѧر :المواد المالئة -١٤

 .لدة للطاقة مثل النشا والدقیقغیر مولدة للطاقة الحراریة مثل الألیاف أو مو

وھى مواد تضاف بغѧرض المحافظѧة علѧى القѧوام أو الحѧصول علѧى قѧوام طѧرى : المواد المرطبة - ١٥

  .وجید مثل الماء و اللبن ومنتجاتھ
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  خطوات تصنیع بعض أنواع الحلوى الشرقیة
  

  وفیما یلى نماذج من نوعیات حلوى المولد
  

  : الحلاوة الحمصیة والسمسمیة والفولیة 
أنواع الحلوي التقلیدیة الجامدة المغلفة بالحمص أو السمسم أو الفѧول الѧسوداني ، ى من ھــ

  .وھي شائعة في كل من مصر والسودان وكثیر من البلدان العربیة 

وتѧصنع ھـѧـذه الأنѧواع مѧѧن الحلѧوي بكمیѧات كبیѧѧرة فѧي كثیѧر مѧن المѧѧصانع الѧصغیرة ویقبѧل علیھѧѧا 

تناول كوجبة خفیفة أثنѧاء الیѧوم تѧزودھم بѧالكثیر تالمدارس ، حیــث الأطفال بكثرة ، لاسیما تلامیذ 

من الѧسعرات الحراریѧة ورغѧم اسѧتھلاكھا علѧي نطѧاق واسѧع لѧم توضѧع حتѧي الأن معѧاییر قیاسѧیة 

للѧѧتحكم فѧѧي مكوناتھѧѧا وجودتھѧѧا ، ولѧѧذلك تختلѧѧف مѧѧن حیѧѧث تركیبھѧѧا وجودتھѧѧا بѧѧإختلاف المѧѧصانع 

  .المنتجة لھا 

  : السمسمیة  صناعة الحمصیة أو– ١
حѧدى مكѧسبات الرائحѧة إلیѧھ إو من السكروز مع الجلوكѧوز مѧضافا أنواع من السكروز تصنع ھذه الأ      

وانѧى مفتوحѧة تحѧت الѧضغط أو فѧى أوانѧى مقفلѧة تحѧت تفریѧغ أمثل زیت العتر والبرجموت مع طبخھا فѧى 

 مѧن نѧواعأو قѧد یѧضاف أو السمѧسم أضѧافة الحمѧص ألى درجة خاصѧة مѧع إالجوى العادى وتمزج بالھواء 

والفѧستق أخѧر بѧالجوز شى الѧبعض الأخѧصѧناف وقѧد یلى السطح الخѧارجى لѧبعض الأإ النقل المختلفة فاكھة

   .و ورق الجلاشأبعاد معینة وتغلف بورق السیلوفان أواللوز ثم تشكل فى قوالب ذات أ

ѧѧوات التѧض خطѧѧات وبعѧات والكمیѧѧى المكونѧات فѧѧض  الإختلافѧود بعѧѧا وجѧظ دائمѧصنیع ویلاحѧѧد تѧصنیع عن

الحلوى الشرقیة وھذا یعتبر من أھم عیوب الحلوى الشرقیة نتیجة عدم وجѧود مواصѧفات ثابتѧة لھѧذا النѧوع 

  .من المصنعات الغذائیة

 أو الحمѧصیة ویمكѧѧن وھѧذا نمѧوذج لѧبعض الخامѧات والكمیѧات التѧى أسѧتخدمت لتѧصنیع السمѧسمیة       
  :كمیات مطلوبةحصول على أى لمضاعفة الكمیات بنفس النسب ل

  . جم سكروز٩٠٠

   . جم جلوكوز تجارى٣٥٠

  . جم ماء٥٠٠

  .و سمسمأ جم حمص ٥٠٠

  .و برجموتأو زیت زھر أ جم زیت ورد ٠.٥
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  السمسمیةشكل یوضح نموذج للحلاوة 

  : خطوات الصناعة 
البѧدء لى الماء ویسخن المحلول السكرى على النار حتى تمام الѧذوبان وإیضاف السكروز والجلوكوز ) ١(

  .ولأ بولاأزال یفى الغلیان ویقشط الریم المتكون و

  . م ١٤٤º - ١٣٨لى إیستمر فى الطبخ حتى تصل درجة الحرارة ) ٢(

یصب الناتج على رخامة باردة نظیفة بعد دھن سѧطحھا بقلیѧل مѧن زیѧت البѧرافین ویتѧرك قلѧیلا ثѧم تلѧم ) ٣(

  .ح المخلوط عجینة لینة نوعا ما خر حتى یتماسك القوام ویصبألى إطراف من حین وتجمع الأ

و أو زیѧت البرجمѧѧوت أو العتѧѧر فѧى حالѧة السمѧѧسمیة ألѧى العجینѧѧة نقѧط قلیلѧة مѧѧن زیѧت الѧورد إیѧضاف ) ٤(

ة كѧسابھا نكھѧإیѧضا قلѧیلا مѧن الفانیلیѧا لتحѧسین الطعѧم وأوقѧد یѧضاف , یة صزھر النارنج فى حالة الحم

   .جیدة

الكѧѧد حیѧѧث یѧѧستمر الكѧѧد حتѧى یتѧѧصلب قѧѧوام العجینѧѧة نوعѧѧا مѧѧا لѧة آو أترفѧع العجینѧѧة علѧѧى مѧѧسمار الѧѧشد ) ٥(

بیض حیث تعمل عملیة الكد على خلѧط العجینѧة بѧالھواء حیѧث أوتصبح العجینة مسامیة ھشة ذات لون 

سѧفنجیا وتكѧسب الحلѧوى اللѧون إكѧسابھا قوامѧا إنتفѧاخ العجینѧة وإتتكون بھا فراغات ھوائیة تعمѧل علѧى 

  .كلوسریعة الذوبان عند الأبیض وتصبح ھشة سھلة التقصف الأ

م وقѧѧد یѧѧصل وزن را ج٥٠ѧѧ – ٣٠لѧѧى قطѧѧع متѧѧساویة فѧѧى الحجѧѧم یتѧѧراوح وزنھѧѧا بѧѧین إتقطѧѧع العجینѧѧة ) ٦(

  .م على حسب رغبة المستھلكراج٥٠٠لى إالقطعة 

 المحمѧص قلѧیلا والѧساخن قلѧیلا وتقلѧب القطѧع حیѧث تعѧرق صو الحمѧأتغمر قطع الحلوى فى السمسم ) ٧(

كبر قدر ممكن من ھѧذه المѧواد ولا تنفѧصل منھѧا عنѧدما أو الحمص فیلتصق بھا أم وتلین حرارة السمس
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١٠٠ 

حتفاظھѧا بدرجѧة أكما تعمل حرارة المواد المضافة على زیѧادة لیونѧة الحلѧوى وسѧھولة تѧشكیلھا و, تبرد

  .مناسبة من الطراوة

و أو مѧستطیلة أشѧكال مناسѧبة فقѧد تكѧون مѧستدیرة أتشكل القطع بضغطھا بالید فى قوالѧب خاصѧة ذات ) ٨(

  .مربعة مع تسویة السطح بالید

  .رك حتى تبرد وتتصلب قوامھا تو القطع من القوالب وتأقراص تنزع الأ) ٩(

  .متصاصھا للرطوبةإتغلف القطع بورق سیلوفان للمحافظة على قوامھا وعدم ) ١٠(

صѧة مثѧل ومن الضرورى وضѧع بطاقѧة بیانѧات علѧى الغѧلاف الخѧارجى تحتѧوى علѧى معلومѧات خا)  ١١(

نتѧѧاج والѧѧصلاحیة وظѧѧروف التخѧѧزین  والعلامѧѧة التجاریѧѧة وأسѧѧم الѧѧشركة المنتجѧѧة المكونѧѧات وتѧѧاریخ الإ

  .  وعبارة صنع فى مصر وأحیانا السعر

  

  : صناعة الفولیة– ٢
فولیѧة ویمكѧن مѧضاعفة الكمیѧات وھذا نموذج لبعض الخامات والكمیات التى أسѧتخدمت لتѧصنیع ال       

  :على أى كمیات مطلوبةحصول لبنفس النسب ل

  م سكروز راج٧٠٠

  م جلوكوز را ج٣٠٠

  م ماء را ج٢٥٠

  م فول سودانى محمص مقشور راج١٢٥٠

  :خطوات الصناعة 
  .یذاب السكروز والجلوكوز فى الماء ویصفى المحلول السكرى ) ١(

م تقریبѧا  ١٢١ºلѧى إحلѧول میرفع المحلول السكرى على النار حیث یتم تسخینھ لرفѧع درجѧة حѧرارة ال) ٢(

 زبѧدة الكاكѧاو مѧع التقلیѧب  قلیѧل مѧنضافیѧستمرار فى التسخین ثѧم ثم یضاف الفول السودانى مع الإ

  .الجید 

یرفع المخلوط من فوق النار حیث یفرد على منضدة من الرخѧام مدھونѧة بقلیѧل مѧن زیѧت البѧرافین ثѧم ) ٣(

  .لى قطع مناسبة وتغلف فى ورق سیلوفان وتعد للسوقإتقطع 
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  : اعة الجوزیة صن- ٣
جوزیة ویمكѧن مѧضاعفة الكمیѧات وھذا نموذج لبعض الخامات والكمیات التى أستخدمت لتصنیع ال       

  :حصول على أى كمیات مطلوبةلبنفس النسب ل

   جم سكروز ٩٠٠

   جم جلوكوز ٢٠٠

   جم جوز ھند مبشور ٦٠٠

   جم ماء ٥٠٠

  )  جم زیت ورد ٠.٥و أ(  جم فانیلیا ٢

  :خطوات الصناعة 
  .یذاب السكروز والجلوكوز فى الماء بالتسخین ) ١ (

  .م ١١٦º -١١٢یستمر فى التسخین والطبخ حتى تصل درجة حرارة المخلوط السكرى الى ) ٢(

لѧى المحلѧول الѧسكرى علѧى ھѧذه الدرجѧة مѧع التقلیѧب إیوقف التسخین ثم یѧضاف جѧوز الھنѧد المبѧشور ) ٣(

  .الجید حتى یتم مزج المكونات 

و ألѧى المخلѧوط قلیѧل مѧن الزبیѧب إ والطعѧم وقѧد یѧضاف ةو زیت الورد لتحسین النكھѧأفانیلیا تضاف ال) ٤(

جیѧدا حتѧى یѧتم ثنѧین معѧا لتجمیѧل المنѧتج ورفѧع قیمتѧھ الغذائیѧة حیѧث یѧتم تقلیبѧھ و الإأالبندق المقѧشور 

  .خلطھ بھذه المكونات

 ٢٤ -١٢وى السطح ویتѧرك لمѧدة  حیث یسلسنستو الأألومنیوم یصب الناتج فى قوالب مناسبة من الأ) ٥(

  .ساعة حتى یبرد تماما وتتكون بللورات السكر بحجم مناسب 

لѧى قطѧع مناسѧبة متѧساویة فѧى الѧوزن ومتماثلѧة فѧى الѧشكل والحجѧم إینѧزع المنѧتج مѧن القوالѧب ویقطѧع ) ٦(

  .وتغلف جیدا بورق سیلوفان للمحافظة على لیونتھا وعدم جفافھا وتصلبھا 

  
  رقیة الجیدةممیزات الحلوى الش

  :  الشرقیة الجیدةىممیزات الحلو** 
  .و مطاطةأأن تكون ھشة سھلة التقصف غیر لدنة  -١

 .سھلة المضغ لا تبقى منھا شىء عند استحلابھا فى الفم -٢

 ).لا تمتص رطوبة من الجو المحیط بھا( أن تكون جافة غیر منداة  -٣

 .ذات رائحة وطعم مستساغ مرغوب فیھ -٤
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١٠٢ 

 .بأحجام مختلفة مناسة منتظمة الشكلمتجانسة وذات شكل جذاب و -٥

  . عند استحلاب  جزء منھا في الفمئأن تكون ذات مذاق ناعم ولا یتبقي منھا ش -٦

 .ًأن یكون طعمھا مقبولا خالیا من التزنخ أو أي طعم غیر مرغوب فیھ -٧

 .أن یكون لونھا متناسب مع المكونات الداخلة فى صناعتھا -٨

اتجة من عدم كفاءة الخلط أو عدم الطبخ أن تكون خالیة من العروق السكریة الن -٩

 .الجید

  
  :لحلاوة الحمصیة والسمسمیة والفولیةلالقیمة الغذائیة ** 

 وأیضا على القیمة تتوقف القیمة الغذائیة للحلاوة المغطاة بالبذور علي كمیة البذور ونوعھا

  .الغذائیة للمكونات المستخدمة فى التصنیع

  

  **والقیمة الغذائیة للحلاوة التركیب الإجمالي التقریبي ** 

  )القیمة لكل مائة جرام ، علي أساس الوزن الجاف           (             
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  الفولیــة  السمسمیة  الحمصیة  التركیـــــب

  ٤٧٢  ٤٨٦  ٤٠٠  )كیلو كالوري ( طاقة 

  ٧.٣  ٥.٩  ٧٠  )جم ( رطوبة 

  ١٢.٣  ٢.٤  ٩.٩  )جم ( بروتین 
  ١٥.٣  ٦.٨  ٢.٦  )جم ( دھون 

  ٧١.٤  ٨٨.٨  ٨٤.٢  )جم ( ھیدرات كربو

  ١٤.٢  ١٦.٤  ١٣.٦  )جم ( سكر مختزل 

  ١.٣  ١  ١.٧  )جم ( رماد 

  ٢٨.٦  ٢٥١  ١٣١  )ملجم ( كالسیوم 

  ١  ٠.٩  ١.١  )ملجم ( حدید 

  ١٦٩  ١٣٤  ٢١٠  )ملجم ( فوسفور 

http://agri-science-reference.blogspot.com/


 الوحدة الثالثة

 

  مجال التصنيع الغذائي والعجائن ـ الصف الثالث 
١٠٣ 

  
  :مواصفات جودة حلوى المولد البلدیة 

  :نھ یجب توافر الصفات التالیةإب توافرھا فى الحلوى فشتراطات العامة الواجلى الإإضافة بالإ

  .شكال منتظمةأتكون ذات طعم جید حلو المذاق ذات رائحة مناسبة و) ١(

  .لى حد ماإتكون ھشة سھلة الكسر وذات قوام متقصف ) ٢(

  .بیض الزاھى فى الحمصیة والجوزیة والذھبى للفولیة والسمسمیةن یتوفر اللون الأأیجب ) ٣(

كثر مѧن أن یكون الحمص والفول السودانى والسمسم محمصا ومقشورا تمامѧا حیѧث لا یѧسمح بѧأب یج) ٤(

ن یكѧѧون غیѧѧر مقѧѧشور والمقѧѧصود أمѧѧا السمѧѧسم المѧѧستعمل فѧѧى السمѧѧسمیة فیجѧѧوز أمѧѧن القѧѧشور  % ٥

  .غلفتھ الحمراءأزالة إبتقشیر الفول السودانى 

   % .٨ى منھما عن ألرطوبة بیحمص كل من الفول السودانى والسمسم بحیث لا تزید ا) ٥(

 % ٢٠من وزنھا الكلى ونسبة السمѧسم عѧن  % ٤٠لا تقل نسبة الحمص المضاف فى الحمصیة عن ) ٦(

  .فى حالة السمسمیة

  .بالوزن من مجموع السكریات المستعملة % ٤٠ن لا تزید نسبة الجلوكوز عن أیجب ) ٧(

  

  : صناعة الملبن- ٤
و السكروز والجلوكѧوز مѧع أصل تركى ویصنع من السكروز أقیة ذات نواع الحلوى الشرأحد أالملبن      

و ألاتѧین یو الجأطبخ المحلول السكرى على درجات حرارة منخفѧضة نѧسبیا مѧع مѧستحلب مѧائى مѧن النѧشا 

م ثѧم التبریѧد التѧدریجى ١١٢º -١١٠ على درجة حرارة ة ساع٣-٢الصمغ العربى حیث یتم التسخین لمدة 

 الناتج النھائى قواما مطاطѧا ثѧم یѧشكل وتѧصب العجینѧة الناتجѧة فѧى قوالѧب خѧشبیة  حتى یكتسب.مع التقلیب

و السكر البودرة وتترك حتى تبرد ویتماسك قوامھѧا ثѧم تقطѧع أغیر عمیقة بعد رشھا بطبقة رقیقة من النشا 

 و النѧشا وقѧدأو قطѧع مѧستطیلة ثѧم تغطѧى مѧن الخѧارج بطبقѧة مѧن الѧسكر البѧودرة أصابع طویلѧة أعلى ھیئة 

لѧى الملѧبن بعѧض مѧواد الحѧشو إ مثل الفانیلیا وقѧد یѧضاف ةلى المخلوط بعض المواد المكسبة للنكھإیضاف 

و بعض المكѧسرات مثѧل الجѧوز والفѧستق ویѧتم تعبئتѧھ أ المسكرة ةالمختلفة مثل النقل والقشدة وبعض الفاكھ

  .فى علب من الورق المقوى 

  :صفات الملبن الجید
  .یزة جذابةیكون ذو طعم جید ورائحة مم )١(

 .ستحلابى غیر سائلا ولا متحجرا سھل القطم والإأن یكون القوام متوسطا أیجب  )٢(

 .صابات الحشریةو الإأیكون النقل المستخدم فى الحشومحمصا ومقشورا خالیا من التزنخ  )٣(
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 .بالوزن من السكر المضاف % ٤٠لا تزید نسبة الجلوكوز عن  )٤(

و أ بѧѧورق معѧѧدنى مفѧѧضض –طیل منѧѧتظم  وتكѧѧون ذات شѧѧكل مѧѧست– ةتغلѧѧف كѧѧل قطعѧѧة علѧѧى حѧѧد )٥(

   .و خشبیة مبطنة بورق سلیوفانأترص دون تغلیف فى علب كرتون 
  

  تخزین وتداول منتجات الحلوى الشرقیة
ذا كانت نسبة الجلوكѧوز التجѧاري إحتفاظ بھ لفترات طویلة      وھذا النوع من الحلوي یمكن الإ  

 الѧسكري وإذا تѧم تغلیفھѧا فѧي النھایѧة برقѧائق مѧن الخلѧیط % ٢٥المستخدمة في صنعھا لا تتجاوز 

ویѧؤدي رفѧع نѧسبة )  میكѧرون ٥٠ – ٣٥( ثیلین یتراوح سمكھا بѧین  إیمحكمة الإغلاق من البولي

 سرعة تدھور نوعیتھا، إلى سرعة امتصاص الحلوي للرطوبة مما یؤدي  إلىالجلوكوز التجاري 

 تحѧѧسین ىلѧѧإنѧѧوع مѧѧن الحلѧѧوي یѧѧؤدي ولا شѧѧك أن وضѧѧع معѧѧاییر قیاسѧѧیة لمكونѧѧات ونوعیѧѧة ھѧѧذا ال

   .قبال علیھا وتسھیل تسویقھا نوعیتھا وزیادة الإ

رتفѧѧاع نѧѧسبة المѧѧواد الѧѧسكریة والمѧѧواد یعتبѧѧر تخѧѧزین الحلѧѧوى الѧѧشرقیة عملیѧѧة مھمѧѧة وذلѧѧك لإ      

متѧصاص إالدھنیة بھا وتعرضѧھا للتغیѧرات الغیѧر مرغوبѧة خاصѧة التѧزنخ والإصѧابة بالفطریѧات و

ѧن الجѧة مѧیط  الرطوبѧشرقیة و المحѧوى الѧѧات الحلѧن منتجѧرا مѧرا لأن كثیѧѧانظѧتم تغلیفھѧذلك   لا یѧѧول

 م وذو درجѧة ٢٥º عѧن بھѧاحѧرارة الیجب أن تخزن الحلѧوى الѧشرقیة فѧي مخѧازن لا تزیѧد درجѧة 

  .رطوبة نسبیة مناسبة

  
  العیوب الشائعة فى الحلوى الشرقیة وكیفیة تلافیھا

  .وب ناقصة الجودة أو بھا عیىتعتبر الحلوالمنتج إذا لم تتوفر صفات الحلوى الجیدة فى و
  

  :الحلوى الشرقیة ىوأھم العیوب المعروفة ف*** 
وینѧѧشأ عѧѧن اسѧѧتعمال خامѧѧات  ردئیѧѧة أو قدیمѧѧة  أو أدوات تѧѧصنیع أو : الطعѧѧم الѧѧردىء -١

 .خطوط تصنیع غیر جیدة
تبѧاع خطѧوات إوینѧتج عѧن إسѧتخدام خامѧات غیѧر مناسѧبة أوعѧدم : الطعم الغیر مستѧساغ -٢

 .التصنیع المثلى
وتنѧѧتج مѧѧن اسѧѧتعمال كمیѧѧات زائѧѧدة مѧѧن حمѧѧض الѧѧستریك أو :  الѧѧسمراء اللѧѧونىالحلѧѧو -٣

طالѧة مѧدة تحمѧیص السمѧسم أو نتیجѧة لزیѧادة إاستعمال طحینة سمراء اللون، نتجت عن 
 .مدة انضاج السكر

وینتج اللون الغیر مرغوب من خطوات التصنیع الغیѧر جیѧدة أو :  اللون الغیر مرغوب -٤
  .ام خامات ردیئةإستخد
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ویعرف بخاصیة مѧضغ الحلѧوى بѧین الأسѧنان مѧع تخلѧف راسѧب منھѧا فѧى : الطعم النیئ -٥
 ً.تمام نضج السكر جیداإالفم وینتج ھذا العیب من عدم 

 . الخلط والطبختمام عملیتي أوینتج عن عدم : المذاق الخشن -٦
یبھѧا عѧن الحѧد فѧى تركالمѧادة الدھنیѧة وھى الحلوى التى زادت نسبة : الحلوى المغمورة -٧

 .اللازم
صفر وینتج عѧن زیѧادة أًكتساب الحلوى لونا إویعرف بخشونة مذاقھ و: التركیب المفكك -٨

 .عملیة العجن عن اللازم
 .والتغلیف الغیر جید والتخزین الغیر مناسبوتنتج عن قدم الحلاوة : الحلوى الجافة -٩

 .ة زائدة بھا نسبة رطوبأجزاء متعجنةیظھر على سطحھا : الحلوى المتعجنة  -١٠
  

  : للأسباب الأتیة فى الحلوىوتحدث العیوب
  . یع وعدم إتمام التصنیع على الوجھ الأكملصنت الىأخطاء فنیة ف .١
 .إستخدام خامات ردئیة أو غیر جیدة .٢
 .إستخدام خامات غیر مطابقة للمواصفات القیاسیة .٣
  . فى التصنیععدم ضبط نسب المواد الأولیة المستعملة .٤
 .أثناء الصناعةلتامة عدم مراعاة النظافة ا .٥
 .إستخدام مواد تعبئة غیر جیدة .٦
 .التخزین الغیر جید .٧
كما ترجع لبعض المؤثرات الجویة أثناء التخزین والتداول والعرض كالرطوبة وحرارة  .٨

  . ًوضوء الشمس مثلا
أو أى مضافات .....إضافة بعض المواد الحافظة أوالمواد الملونة أو مضادات الأكسدة .٩

 .ح بھاغذائیة غیر مسمو
  . ھا على بطاقة بیانات المنتجالصناعیة على سبیل الغش وعدم ذكرإضافة المحلیات  .١٠

  . ویمكن تلافى جمیع العیوب عن طریق تلافى الأسباب السابقة
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  التدريبات العملية
   التعرف على الآلات والأجھزة اللازمة لصناعة الحلوى الشرقیة )١(تدریب عملى 

  

ع الحلوى الشرقیة بطѧرق بѧسیطة وأدوات تقلیدیѧة والأن بѧدأت الكثیѧر فى الوقت السابق كانت تصن

من المصانع التى تقوم بتصنیع الحلوى الشرقیة بتطویر مѧصانعھا عѧن طریѧق الأجھѧزة والمعѧدات الحدیثѧة 

 یѧستعین المѧدرس فѧى الحѧصص العملیѧة  حیѧثاللازمة لتصنیع ھѧذه الأنѧواع مѧن الحلѧوى فѧى ھѧذا التѧدریب

سѧѧتعانة للمѧѧصانع والأجھѧѧزة الحدیثѧѧة والمعѧѧدات اللازمѧѧة للتѧѧصنیع، وأیѧѧضا یمكѧѧن الإلوجѧѧات توبѧѧبعض الكا

  .ببعض السى دیھات أو شرائط الفیدیو التى تحتوى على المعدات والأجھزة وخطوط الإنتاج الحدیثة
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  :عرض لبعض نماذج الخامات المستخدمة فى صناعة الحلوى الشرقیة) ٢(تدریب عملى 
  :الغرض من التدریب

  . ف الطلاب بالخامات المستخدمة فى صناعة الحلوىتعری 

 .أكساب الطلاب مھارة الكشف عن جودة الخامات المستخدمة فى التصنیع 

  .  أكساب الطلاب مھارة التخزین الجید للخامات المستخدمة فى تصنیع الحلوى 

  :خطة العمل
  الحلوى المدرس بعمل عرض للخامات المختلفة المستخدمة فى تصنیع بعض أنواعیقوم 

 .وتعرض على الطلاب فى الحصص العملیة
 یعرض المدرس على الطلاب الأسلوب الأمثل لتخزین الخامات لحین تصنیعھا   

  :النتائج والملاحظات
    صفات الجودة بھا ھا ومدى توفرمدى توفرحیث  الخامات من یدون الطالب ملاحظاتھ على
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 – الحمصیة -البسبوسة ( الشرقیةتصنیع نماذج لبعض أنواع الحلوى ) ٣(تدریب عملى 

 ...). حلوى المولد– البقلاوة – بلح الشام –العسلیة 
  البسبوسة

  :المكونات والكمیات
  جم سمید ك ١.٢٥٠ .١
   جم سكروز٧٥٠ .٢
  )زبدة صفراء غیر مملحة( جم زبدة ٢٠٠ .٣
   جم عسل جلوكوز١٠٠ .٤
   جم جوز ھند ناعم٢٥ .٥
لبن فى حالة عدم توفر اللبن السائل لبن فرز أو كامل الدسم سائل ویمكن تحضیر محلول ال .٦

   .١:٣ مل ماء أى بنسبة ١٠٠فى )  جم ٣٠٠ ( الجافوذلك بإذابة كمیة اللبن
  :خطوات العمل

یتم وضع اللبن فى الإناء مع السكر وجوز الھند وعѧسل الجلوكѧوز ویѧتم خلطھѧم بمѧضرب  .١
  .خشبى حتى تمتزج المكونات مع بعضھا 

ویѧѧتم الخلѧط حتѧى تمѧام التجѧѧانس ) ١بالبنѧد رقѧم (مخلѧوط یѧتم إضѧافة الѧسمید تѧدریجیا إلѧѧى ال .٢
وھو بѧارد ویعѧاد عملیѧة ) ح الزبدیالناتج من تسی(والإمتزاج للمكونات ثم یتم إضافة السمن 

 .الخلط مرة ثانیة حتى تمام الإمتزاج 
یجѧب أن تكѧون (بفرشѧاة ) طبقѧة خفیفѧة (تجھیز عدد من الصوانى التى یتم دھانھѧا بالѧسمن  .٣

 )فة قبل دھانھا الصوانى جا
 . سم واحد:نیة وفردھا فى طبقة نصف ی بالص٢یتم توزیع المخلوط بالبند رقم  .٤
 :نیة قبل أو بعد إدخالھا الفرن بإضافة الأتى ییتم تزیین الص .٥

  .الكریز ویضاف قبل التسویة   - أ
 .ویضاف قبل التسویة ) رقائق(جوزالھند خشن   - ب
  .قبل التسویة) بل إستخدامھ عملیة سلق لنزع القشرة قھیجرى علی( اللوز -جـ
  .وقبل التسویة) یدخل الفرن للتحمیص لنزع القشرة ثم یتم تكسیره للتشكیل ( البندق -د
  ).یتم إضافتھ بعد التسویة( الفستق - و

 دقیقѧة تقریبѧا إلѧى أن یحمѧر ٣٠ م لمѧدة °٢٣٠  درجѧة حѧرارةثم تجرى عملیة الخبیز علѧى .٦
 .الذھبى الوجھ ویأخذ اللون

  
  :ات الرئیسىتحضیر الشرب

   جم٥٠٠عسل جلوكوز  .١
   جم ٢٠٠سكروز  .٢
   لتر١ماء   .٣

  :ب خشبى وذلك طبقا للخطوات الآتیةمع بعضھما بمضر ٣و ٢،١ یتم مزج المكونات 
  .ناءبالإ)  مº ٣٥(فىء ایتم وضع الماء الد -١
 .حتى الغلیان ) على النار (یوضع السكر بالماء الدافىء ویقلب بإستمرار  -٢
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 .ة عسل الجلوكوزوبعد الغلیان یتم إضاف -٣
  Dropsن یصل الشراب إلى درجة لزوجة لاتتساقط معھا نقط أویتم الإستدلال على تمام الإمتزاج ب
  .منھ عند تعرضھ للجاذبیة الأرضیة

  :تحضیر شراب البسبوسة 
عملیة تخفیف للشراب ( جزء من الشراب السابق الإشارة إلیھ ویضاف جزء من الماء )٢(یؤخذ 

  . البسبوسة تجھیزشراب جاھز ل ھذا ال-)الأساسى
  
  

  البقلاوة
      البقلاوة من أنواع الحلوي التقلیدیة فى منطقة الѧشرق الأدنѧى ، وھѧى تѧصنع بطѧرق وأشѧكال 

ًمختلفة ، رغم أن مكوناتھѧا تختلѧف قلѧیلا مѧن طریقѧة لأخѧري ، إلا أنھѧا تتكѧون أساسѧا مѧن طبقѧات 

  .رقیقة من العجین محشوة بالمكسرات 

  : عداد طریقة الإ** 
ً     یجب أن تكون العجینة المستخدمة فѧى عمѧل الѧبقلاوة علѧي شѧكل رقѧائق رفیعѧة جѧدا ، ویمكѧن 

  : إعداد العجینة بخلط المكونات التالیة

   جم ١٠٠أبیض       ) ناعم  ( %٧٢إستخلاص  دقیق -                           

   جم ٠.٥               ملح                    -                           

   جم ٣٠ – ٢٥ ماء                                  -                           

   جم ١٠ زیـــت                           -                           

ة عجن ھــــذا الخلیط الي أن یتحول إلى عجینة جیلاتینیѧة طریѧة لامعѧة، ثѧم تتѧرك العجینѧة لمѧدتم ی

نصف ساعة فى درجة حرارة الغرفة قبل فردھا إلى رقائق، ویعاد فرد ھذه الرقائق بإسѧتخدام آلѧة 

ًخاصة أو یدویا بإستخدام أسطوانة خشبیة، ثم تلف الرقائق على الإسطوانة مع رش قلیѧل مѧن نѧشا 

ى أن القمح بین كل واحدة وأخرى لمنع الإلتصاق ثم تفرد مرة أخرى وتكرر عملیة اللف والفرد إل

تصبح الرقائق فى سمك الورق الرفیع، وعندئذ یمكن رصھا الواحدة فوق الأخرى مع وضع طبقة 

  .ًرقیقة جدا من السمن فیما بینھا

إلѧى مربعѧات ) الجѧلاش ( وعندئذ، یمكن إعѧداد الѧبقلاوة بتقطیѧع رقѧائق العجѧین المدھونѧة بالѧسمن 

ضѧع الحѧشو فѧى وسѧطھا وضѧم  مربعات فوق بعضھا ثѧم و١٠ سم، ووضع كل ١٠ضلع كل منھا 
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الأركان لیصبح المربع علѧي شѧكل وردة ، وعندئѧذ توضѧع الѧبقلاوة فѧي صѧاج وتوضѧع فѧي الفѧرن 

  .لإنضاجھا

وعادة یتم إعداد الحشو بخلط الفستق مع السكر البودرة، والبندق واللوزومѧاء الѧورد ومѧادة أخѧرى 

ارة الفرن الذى توضѧع فیѧھ لتصاق مثل بیاض البیض، ویراعى أن تكون درجة حرتساعد على الإ

وعنѧد إخѧراج الѧبقلاوة مѧن الفѧرن، تѧرش .  الحرارة قبیل النضج درجةم مع خفضº ١٧٥البقلاوة 

بمحلول سكرى بارد مضاف إلیھ القلیل من ماء الزھر وماء الѧورد ویمكѧن لѧف الѧبقلاوة فѧى ورق 

  .ا فى الثلاجة حتفاظ بھا لفترات طویلة دون الحاجة إلى وضعھسلوفان ووضعھا فى علب والإ

  :القیمة الغذائیة
ة، وھى غنیة بالمواد الدھنیة والكربوھیدراتیة بصفة عالی البقلاوة من الأغذیة ذات القیمة الغذائیة ال

  . خاصة

  الآتى القیمة الغذائیة للبقلاوة ویوضح الجدول 
  **)القیمة لكل مائة جرام ( التركیب الإجمالي التقریبي للبقلاوة ** 

  القیـــمة  التركـــیب

  ٥٤٩   )ىكیلو كالور( طاقة 

  ٧.٢  )جم ( رطوبة 

  ٨.١  )جم ( بروتین 

  ٣٢.٢  )جم ( دھون 

  ١.٢  )جم ( رماد 

  ٠.٨  )جم ( لیاف خام أ
  ٥٠.٤  )جم ( خلاصة خالیة من النیتروجین 
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 الوحدة الثالثة

 

  مجال التصنيع الغذائي والعجائن ـ الصف الثالث 
١١١ 

  بقلاوة نشابة
  

  :المكونات والكمیات
             جم دقیق ضعیف ٢١٠٠              -١
              جم زیت طعام٢٠٠               -٢
                جم ملح طعام١٠               -٣
            مل ماء١٠٠٠               -٤
  )ناتج من تسیح الزبدة( متغیرة        سمن              -٥

  :خطوات العمل 
 تظھر مطاطیة ومرونة یتم وضع الدقیق والماء والزیت والملح بحلة العجان حتى یتم العجن حتى -١

  ). دقیقة سریع ١٥ -  دقائق بطىء٥مدة (العجین 
 . دقیقة ١٥یرفع العجین ویتم إزاحتھ لمدة  -٢
 جم ١٥٠ – ١٢٠ سم تقریبا ثم تقطع بوزن ١٢٠یتم لف العجین فى شكل أسطوانة طویلة بطول  -٣

ا تبطط فى  دقائق بعدھ٥ قطعة ویتم تكویرھا وتترك للراحة لمدة ٢٠- ١٩تقریبا بحیث تعطى 
 . سم ١٠صورة قرصیة بحیث تصل إلى قطر

 . سم ٣٠یتم إستخدام النشابة فى فرد كل قطعة بمفردھا حتى قطر  -٤
طبقة تلو الأخرى مع مراعاه أن یتم رش النشا بین ) المفردة(یتم رص طبقات العجین المرققة  -٥

 .كل طبقة وأخرى 
ات المختلفة حتى أكبر درجة مع الضغط تجاھ دقائق ویتم الفرد فى الإ٥بعد إراحة الطبقات لمدة  -٦

 .على الحواف تأكیدا لتجانس عملیة الفرد والترقیق
یتم إعادة ترتیب الطبقات فوق بعضھا بحیث یتم رفع الطبقات صغیرة  القطر مع بعضھا ویتم  -٧

رفع الطبقات كبیرة القطر مع بعضھا وبعد ذلك یتم فرد الطبقات الكبیرة أولا ویتم وضع الطبقات 
یرة فى منتصف الطبقات ثم تغطى بالطبقات الكبیرة القطر ثم یتم التأكید على عملیة الفرد الصغ

 .مرة أخرى لتصبح الطبقات متساویة مع بعضھا بقدر الأمكان 
 سم ٧یتم تسطیر الطبقات فى صورة طولیة وأخرى عرضیة بحیث تعطى قطع مربعة بطول  -٨

 .تقریبا
 أو البندق المفرى وجوز الھند الناعم وأى مواد حشو یتم حشو القطع باستخدام الفستق المفرى -٩

 .أخرى ویتم تشكیل القطع فى صورة المشط أو المخدة أو السیخ أو الوردة أو الحجاب أوالنھش 
شوة ثم تسویتھا بالفرن على درجة مح یتم توزیع السمن البارد على قطع البقلاوة المشكلة وال- ١٠

 دقیقة ویتم متابعة صوانى البقلاوة وھى ٣٠ذلك لمدة  م سفلى و°٢٠٠/  م علوى ° ١٥٠حرارة 
  .فى الفرن حتى لاتتلون ثم یتم سحبھا ویصفى منھا السمن الزائد

  .  یتم سقیھا بالشراب السكرى الثقیل البارد ثم تقدم- ١١
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  بلح الشام 
  

  :المكونات والكمیات
   جم صفار بیض ٣٦٠-١
  %٧٢  ذو درجة إستخلاص  جم دقیق لكل الأغراض ٤٣٠ -٢
   جم ملح طعام١ -٣
     مل ماء للعجن٥٠٠ -٤
    زیت طعام١٠٠ -٥
  

  :خطوات العمل 
  .ناء على النار حتى یحدث الغلیاننضع الماء والزیت والملح بالإ -١
 طریة Firmیتم إضافة الدقیق على دفعات ویتم العجن حتى الحصول على عجینة متماسكة  -٢

 ).لھا مطاطیة(ولیست جافة 
 دقائق لكى تبرد حتى تصل إلى الحالة الدافئة) ٥(تترك العجینة لمدة  -٣
یتم إضافة صفار البیض إلى العجینة تدریجیا وبعد ذلك یتم التقلیب حتى یعطى القوام المطلوب  -٤

 أو شكل منقار الطائر عند إسالتھ مع الجاذبیة الأرضیة وبذلك تكون ٧على ھیئة شكل رقم 
  .العجینة جاھزة للتشكیل

 المخصصة لبلح الشام ویتم إستطالة القطعة ٥ستخدام الكیس والبلبلة رقم یتم تشكیل العجینة بإ -٥
 . سم تقریبا ویتم إسقاطھا بالزیت الدافىء٧ طولب

 .یتم بعد ذلك رفع درجة الحرارة تدریجیا -٦
تطفو قطع بلح الشام إلى سطح الزیت إلى أن یصل لدرجة الغلیان مع التقلیب المستمر حتى  -٧

 .اللون الأحمرتتجانس لون القطع وتكتسب 
 .بارد وتنشل منھ للتصفیةلیتم رفع القطع من الزیت ونقلھا إلى العسل الثقیل ا -٨
 .یتم تقدیمھ فى سرفیس وھو بارد -٩
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  البغاشة
  

  :المكونات والكمیات
  %٧٢ذو درجة إستخلاص  جم دقیق لكل الأغراضك       ١.٥٠٠-١
             جم ملح طعام ١٠ِ -٢
   طعام          جم زیت١٥٠ -٣
              جم سكر٥٠ -٤
   ماء٣         سم٧٠٠ -٥
           جم زبدة للحشو٣٥٠ -٦
   بیض كامل للتلمیع-٧
    

  :خطوات العمل 
  .السكر مع التقلیب+ الملح +الزیت +  یتم وضع الماء-١
 یتم إضافة الدقیق على دفعات وتستمر عملیة  العجن باستخدام العجان الحلزونى حتى تمتزج -٢

 .لمكونات مع بعضھا لتعطى عجینة متجانسة ذات مطاطیةا
 . دقائق حتى یسھل فردھا) ١٠( یتم رفع العجینة من العجان تترك العجینة للراحة لمدة -٣
وذلك بإضافة ( یتم فرد العجینة كلھا بالمرونة بسمك نصف سم ثم یتم تجھیز الزبدة قبل فردھا -٤

  ).ید حتى تمتص الرطوبة وتكون سھلة الفردقلیل من الدقیق إلیھا ثم یتم دھكھا بال
 یتم بعد ذلك فرد طبقة من الزبدة على العجین المفرود ثم یتم برم العجین بداخلھ الزبدة على شكل -٥

  .إسطوانة ثم یتم بعد ذلك تقطیعھا قطع متساویة
فین  دقائق للراحة بعدھا تستأنف عملیة الفرد مرة أخرى ویطبق الطر٥ تترك العجینة لمدة -٦

المقابلین وكذلك یطبق الطرفین الأخرین وتقلب القطعة على الوجھ السلیم ویتم تلمیع ھذا الوجھ 
  .بالبیض

 م حتى یتلون سطح القطع باللون البنى ° ٢٣٠ ثم یتم تسویة ھذه القطع بالفرن على درجة حرارة -٧
  .الذھبى

یھا بالعسل الثقیل وتترك حتى  بعد خروج البغاشة من الفرن یتم تصفیة السمن أن وجد ویتم سق-٨
  .تبرد وتقدم
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  )الزلابیة(لقمة القاضى 
  :المكونات والكمیات

  .لكل الأغراض% ٧٢ جرام دقیق فاخر إستخراج ٦٥٠ -١
  . جرام سكر بودرة٢٥ -٢
   جرام خمیرة جافة نشطة لحظیة   ١٠ـ٣
  . جرام زیت نباتى ٧٥ـ ٤
  .ـ زیت نباتى للقلى ٥
  .ـ عسل ثقیل٦
  .ء ما٣ سم٥٠٠ـ٧
  

  :طریقة العمل 
  
  .الزیت فى إناء ویتم خلط ھذه المكونات مع بعضھا على البارد+السكر+ الخمیرة +ـ یتم إضافة الماء ١
  .ـ یتم إضافة الدقیق على دفعات حتى یتم العجن والوصول إلى القوام المطلوب٢
  .ـ تترك للإختمار لمدة ساعة تقریبا ٣
فѧѧى قبѧضة الیѧد لتخѧѧرج علѧى ھیئѧة كѧѧور صѧغیرة وتقلѧى بالزیѧѧت ـѧ تقطѧع العجینѧة بمعلقѧѧة صѧغیرة بحبѧسھا ٤

  .ثم یتم إخراجھا حتى تفقد الرطوبة منھا ) نصف قلى(المغلى 
  .ـ یتم إرجاع القطع للزیت المغلى مرة ثانیة مع التقلیب المستمر حتى تأخذ القطع اللون الأحمر الذھبى ٥
  .ارد ثم تصفى و تقدم باردةـ یتم إخراجھا وإضافتھا مباشرة إلى العسل الثقیل الب٦
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  البسیمة 
  :المكونات والكمیات

  . كیلو جرام عسل جلوكوز٢.٥ .١
 .لتر لبن السائل٢+  جرام لبن فرز مجفف ٦٠٠ .٢
 . كیلو جرام سكر خشن١٠ .٣
 .  كیلو جرام جوز ھند ناعم١٢ .٤
 . كیلو جرام سمید٥ .٥
 . كیلو جرام دقیق قمح ضعیف٥ .٦
 . كیلو جرام سمن٢ .٧
  

  :خطوات العمل
 بالإناء ویضاف إلیھ عسل الجلوكوز ویتم الخلط بالمضرب الخشبى السكریتم وضع  )١

  .ویضاف كمیة اللبن كلھا حتى تتم إذابة السكر
 .ویتم الخلط) ١(یتم إضافة السمید والدقیق إلى المخلوط بالبند رقم  )٢
 .ستمرار فى عملیة الخلط وتمتزج المكونات جیداثم یتم إضافة جوز الھند ویتم الإ )٣
 .السمن لتنعیم العجین مع إستمرار التقلیبیتم إضافة  )٤
 .یتم تجھیز الصوانى بتلمیعھا بطبقة خفیفة من السمن )٥
یتم صب العجین بالصینیة وتفرد بسمك واحد سنتیمیتر تقریبا ویتم تلمیع وجھھا بالسمن  )٦

 دقیقة وتسقى بالشراب ٢٠م بفرن المصاطب لمدة º ٢٣٠البلدى وتسوى على درجة حرارة 
  .دالسكرى البار
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  لحلاوة الحمصیة والسمسمیة والفولیةاتصنیع ل  آخرىطرق
  : طریقة الإعداد ** 

  :      المكونات المستخدمة في صنع ھــذه الأنواع من الحلوي التقلیدیة الجامدة ھي 

  ٧٥ – ٤٠( سكر القصب. ( %   

  ٦٠ – ٥٥ – ٤٥تركیز ( الجلوكوز التجاري. ( %  

( لي الجلوكوز التجѧاري إودة یجب أن تكون نسبة السكروز وللحصول علي أعلي مستوي من الج

، ثم تضاف البذور ) عادة ماء الزھر أو خلاصة الموز ( وتضاف مواد مكسبة للطعم  ) ٢٥ : ٧٥

في  % ) ١٣ – ١٠( في حالة الحمص ،  % ) ٣٠ – ٢٥( ًالتي تغطي الحلوي وھي عادة بنسبة 

  .لسوداني أو البندق المقشوروالمحمصفي حالة الفول ا %) ٣٥ – ٣٠( حالة السمسم 

وتبدأ عملیة التصنیع بإذابة سكر القصب في ثلث وزنھ من الماء في إنѧاء موضѧوع علѧي النѧار ** 

 بѧركس ، یتѧرك º ٦٨ أو في حمام بخار ، وھكذا یتكون شراب سكري بنѧسبة تركیѧز نحѧو ةمباشر

مѧن الجلوكѧوز التجѧاري تѧزن حѧوالي لیھ كمیѧة إً دقائق تقریبا، ثم تضاف ١٠ لمدة ىعلي النار لیغل

ثلاثة أرباع وزن الكمیة الأصلیة لسكر القصب ، ویستمر طھي الخلیط مѧع التقلیѧب المѧستمر لمѧدة 

، ویمكن تحدید ) مº ١٤٣نحو (  مرحلة العجینة اللینة ىلإ أن یصل الخلیط إلىدقیقة ) ٤٠ – ٣٠(

شѧدید البѧرودة، فѧإذا تحѧول المحلѧول ھـذه المرحلة بإسقاط عدة نقط من المحلول الѧسكري فѧي مѧاء 

  .  شعیرات جامدة سریعة الكسر تكون عملیة الطھي قد اكتملت ىلإالسكري 

والجلوكوز التجاري أو سكر الذرة الذي یستخدم في صѧنع ھѧـذا النѧوع مѧن الحلѧوي الجامѧدة یكѧون 

مختѧزل مѧن الѧسكر ال %)  ٤٠ – ٣١(ًعادة من النوع منخفض التحول ، إذ یحتѧوي علѧي مѧا بѧین 

 كمیة السكر المختزل في ى جزء في الملیون من ثاني أكسید الكبریت، وتؤد٤٥٠وما لا یزید عن 

ًالجلوكوز التجاري دورا ھاما ف  صѧنع الحلѧوي لأن وجѧود نѧسبة مناسѧبة مѧن الѧسكر المحѧول فѧي ىً

  .نتاجھا كما یمنع تكسرھا إ بعد ىلتصاق الحلوإكتلة الحلوي یمنع 

یساعد زیت البرافین أو زیѧت ( بلاطة كبیرة من الرخام مدھونة بالزیت ثم تصب كتلة السكر علي

ثم تضاف المواد المكسبة للطعم وتخلѧط مѧع الكتلѧة ) لتصاق كتلة السكر بالرخامإالسمسم علي منع 

ًلكي تكتسب نوعا مѧن التماسѧك )  ْ م ٨٠ – ٧٠ ( إلىحرارتھا درجة  أن تنخفض إلىًجیدا وتقلب 

ًطیطھا یدویا أو آلیا لكي یتخللھا الھواء و المرونة ، ویمكن تم ً.  
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ًالكتلة السكریة یدویا بتعلیقھا علي مسمار كبیѧر مѧن ) شد(وفي معظم المصانع ، تتم عملیة تمطیط 

الحدید مثبت في الحائط ثم تجذب الكتلة السكریة ثم یعلق طرفھا ثانیة في المѧسمار ، وتكѧرر ھѧـذه 

لكتلѧѧة الѧѧسكریة بیѧѧضاء فѧѧي لѧѧون اللــѧѧـبن ، وتѧѧستخدم آلات  دقیقѧѧة الѧѧي أن تѧѧصبح ا١٥العملیѧѧة لمѧѧدة 

میكانیكیة للقیام بھذه العملیة في المصانع الحدیثة وھذه الآلات التي یحركھѧا محѧرك قѧوي وتتكѧون 

كل منھا من ثلاثة أذرع من الصلب أحدھا ثابѧت والآخѧران یتحركѧان فѧي اتجѧاه عكѧسي وفѧي ھѧذه 

  .دقائق ) ١٠ – ٧( ح بین الحالة تستمر ھذه العملیة لمدة تتراو

كتѧساب قѧوام موحѧد ً الرخامة الكبیѧرة المدھونѧة بالزیѧت وتعجѧن یѧدویا لإىلإثم تعاد الكتلة السكریة 

سطوانات یتراوح قطرھا إ ًصلب ساخنة ثم تفرد یدویا وتشكل إلى بلاطة أخري من الإلىقبل نقلھا 

  . سم٢٠لي قطع طول كل منھا إسطوانات ثم تقطع الإ) سم ٧ – ٥(بین 

لتѧصاقھا إًوتحمѧص جزئیѧا لتѧسھیل ) بذور السمسم لا تقشر( وفي ھذه الأثناء تنظف البذور وتقشر 

سѧطوانات أدحرج فوقھѧا تѧ طبقة رقیقة وتى ف–في الحلاوة ، وتنثر البذور المحمصة علي البلاطة 

ور سѧطوانات خѧشبیة لتبطѧیط الحѧلاوة وضѧغطھا علѧي البѧذأسѧتعانة بالحلاوة مع الضغط ویمكن الأ

 قطѧѧع باسѧتخدام ألѧѧة ىلѧإ الѧѧسمك المطلѧوب وتقطѧѧع ىلѧإ أن تѧѧصل إلѧىثѧѧم تѧبطط الحѧѧلاوة  ةالمحمѧص

ѧѧام لكѧѧن الرخѧѧاردة مѧѧة بѧѧي بلاطѧѧلاوة علѧѧع الحѧѧع قطѧѧع، وتوضѧѧشكیل والتقطیѧѧة للتѧѧسب ىخاصѧѧتكت 

  .الصلابة النھائیة المرغوبة، ثم تلف في ورق سلوفان وتعبأ بالشكل المطلوب
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 .یدانیة لاحد مصانع الحلوى الشرقیة القریبة من المدرسةزیارة م) ٤(تدریب عملى 
  :الغرض من التدریب

  القریبة من  الحلوى الشرقیةلبعض مصانع تدریب الطلاب من خلال الزیارات المیدانیة

  .المدرسة

  مصانع إجراء مقارنة بین مایقوم الطالب بدراستھ وما یشاھده على أرض الواقع فى

  . یةومعامل تصنیع الحلوى الشرق

  مشاھدة بعض الأدوات والأجھزة والمصنعات وخطوط الإنتاج التى تتوفر فى بعض

  . القریبة من المدرسةومعامل تصنیع الحلوى الشرقیةمصانع 

  :خطة العمل
  ومعامل تصنیع الحلوى الشرقیةمصانع تتولى إدارة المدرسة تنظیم زیارة میدانیة إلى أحد 

  .الحلوى الشرقیة منتجات والتى تقوم بإنتاجللمدرسة المجاورة 

 شرائط فیدیو مصورة أو بستعانة وفى حالة تعثر الزیارات یمكن الإCD تحتوى على 

  .تصنیع الحلوى الشرقیةمصانع نماذج 

  النتائج والملاحظات
 الھامѧѧة والمتعلقѧѧة یѧѧدون الطѧѧلاب مѧѧن خѧѧلال ھѧѧذه الزیѧѧارات أھѧѧم الملاحظѧѧات علѧѧى بعѧѧض الأمѧѧور

  :التى یتم زیارتھا مثل نیع الحلوى الشرقیةمصانع ومعامل تصبالتصنیع فى 

 الشئون الصحیة المطبقة فى المصنع 
 الآمان الصناعى داخل المصنع  
 أھم المنتجات المصنعة والخطوات الفعلیة المتبعة لتصنیع كل منتج 
 طریقة التعبئة والتغلیف والتدوال المتبعة لمنتجات ھذا المصنع 
  حلوى الشرقیةتعبئة منتجات الالعبوات المستخدمة فى  
 فى التصنیع المستخدمة والمواد الخامجودة الخامات   
  مدى مھارة العمال والفنیون داخل المصنع  
 داخل المصنعوالمواد الخام أماكن تخزین الخامات    
 أھم الأدوات والمعدات المستخدمة فى التصنیع 
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   أنرــــــــتذك
 : تعریف الحلوى

ًلمѧواد الغذائیѧة تتكѧون أساسѧا مѧن مجموعѧة مѧن الѧسكریات تعرف الحلوى على أنھا مجموعة مѧن ا

ًتطبخ معا على درجات حرارة مختلفة على حسب نوع النѧاتج بالإضѧافة إلѧى المѧواد الأخѧرى مثѧل 

أفران ویرجع أصل كلمة حلوى . المواد المكسبة للطعم والرائحة والألوان والمواد الغذائیة الأخرى

  ).السیر(النفق 
 :إلى اختلاف الحلوىالعوامل التى تؤدى 

 نسبة السكریات الأحادیة إلى سكر السكروز. 

 إضافة الأحماض العضویة. 

 درجة حرارة الطبخ ومدتھ. 

 درجة حرارة التبرید وطریقتھ. 
 :تقسم الحلوى طبقا للتقسیم المكانى إلى

   الباستیلیا - البنبون – الملبس - النوجا- الجیلاتین- الفندان- التوفى- الكراملة:ومنھاحلوى أفرنجیة 
  . الفولیة-  السمسمیة- العسلیة- الجوزیة- الحمصیة- الحلوى الطحینیة:ومنھا: حلوى شرقیة أو بلدیة 

 : تقسم الحلوى طبقا للتقسیم التجارى

                            حلوى السكر) أ
  حلوى الشیكولاتة ) ب

 : اخل فى الصناعةلتقسیم على حسب المكون الأكبر نسبة الدتقسم الحلوى طبقا ل

   حلوى الدقیق)  ب                                حلوى السكر) أ

  حلوى التمور) د                           حلوى الشیكولاتة) ج

 :تعرف الحلوى الشرقیة أو البلدیة

بأنھا عبارة عن مزیج من الѧسكروز وبعѧض الѧسكریات الأخѧرى تѧذاب فѧى  المѧاء ثѧم الطѧبخ علѧى 

ف لتبخیѧر المѧاء وطѧѧرد الرطوبѧة وإضѧافة المѧواد الغذائیѧة إلیѧھ وبعѧѧض ° ٣٠٥ – ٢٤٠حѧرارة مѧن درجѧة 

  .المواد المكسبة للطعم والنكھة والرائحة وتجعلھ فى صورة غیر بللوریة أو بللوریة فى بعض الأحیان
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  :الخامات المستخدمة فى صناعة الحلوى
  مواد التحلیة  -
 اعة الحلوى  المواد الدھنیة المستخدمة فى صن -

 الغرویات   -

 ى مثلالمواد المضافة فى صناعة الحلو -

 – المحѧѧѧѧسنات– الملѧѧѧѧح– مѧѧѧѧواد الرفѧѧѧѧع -المѧѧѧѧواد المنكھѧѧѧѧة - الألѧѧѧѧوان والѧѧѧѧصبغات -الأحمѧѧѧѧاض العѧѧѧѧضویة 

المѧضادة  المѧواد - )الطلائیѧة( المواد الصاقلة - المواد المالئة- المواد المرطبة- المواد الحافظة -الفیتامینات

  المستحلبات-ستحلاب أملاح الإ- مواد مانعة لتكتل جزیئات الغذاء-ةلرغول

 :مواصفات جودة حلوى المولد البلدیة 
  .شكال منتظمةأتكون ذات طعم جید حلو المذاق ذات رائحة مناسبة و) ١( 

  .لى حد ماإتكون ھشة سھلة الكسر وذات قوام متقصف ) ٢(

فولیѧة  الفѧى الحلѧوى الحمѧصیة والجوزیѧة والѧذھبى حلѧوى البѧیض الزاھѧى فѧىن یتوفر اللون الأإیجب ) ٣(

  .والسمسمیة

كثر مѧن أن یكون الحمص والفول السودانى والسمسم محمصا ومقشورا تمامѧا حیѧث لا یѧسمح بѧأیجب ) ٤(

ن یكѧѧون غیѧѧر مقѧѧشور والمقѧѧصود أمѧѧا السمѧѧسم المѧѧستعمل فѧѧى السمѧѧسمیة فیجѧѧوز أمѧѧن القѧѧشور  % ٥

  .فتھ الحمراءغلإزالة إبتقشیر الفول السودانى 

   % .٨ى منھما عن أیحمص كل من الفول السودانى والسمسم بحیث لا تزید الرطوبة ب) ٥(

 % ٢٠من وزنھا الكلى ونسبة السمѧسم عѧن  % ٤٠لا تقل نسبة الحمص المضاف فى الحمصیة عن ) ٦(

  .فى حالة السمسمیة

  .ات المستعملةبالوزن من مجموع السكری % ٤٠ن لا تزید نسبة الجلوكوز عن أیجب ) ٧(

 :صفات الملبن الجید

  .یكون ذو طعم جید ورائحة ممیزة جذابة )١(

  .یجب أن یكون القوام متوسطا أى غیر سائلا ولا متحجرا سھل القطم والأستحلاب )٢(

 .صابات الحشریةیكون النقل المستخدم فى الحشومحمصا ومقشورا خالیا من التزنخ أو الإ )٣(

 . من السكر المضافبالوزن % ٤٠لا تزید نسبة الجلوكوز عن  )٤(

و أ بѧѧورق معѧѧدنى مفѧѧضض – وتكѧѧون ذات شѧѧكل مѧѧستطیل منѧѧتظم – هتغلѧѧف كѧѧل قطعѧѧة علѧѧى حѧѧد )٥(

 . و خشبیة مبطنة بورق سلیوفانأترص دون تغلیف فى علب كرتون 
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 مــــالتقوي
  ?أذكر صفات الملبن الجید ١س

  ?مواصفات جودة حلوى المولد البلدیةذكر أ ٢س

  ة فى صناعة الحلوى؟المواد المضاف أذكر فقط أھم ٣س

   تكلم عن التقسیمات المختلفة للحلوى؟٤س

   حلوى الدقیق– حلوى الشیكولاتھ –الحلوى :  عرف كل من٥س

  ختلاف نوع الناتج من الحلوى؟إ أذكر أھم العوامل التى تؤدى إلى ٦س

   أشرح طریقة تصنیع الحلوى الحمصیة؟٧س

  : أكمل ما یلى٨س

  :لوىث العیوب فى الحوحدمن أسباب ) أ(
١.  
٢ .  
٣.  
٤.  
٥.  
  :أھم العیوب المعروفة فى الحلوى الشرقیةمن ) ب( 

١.  
٢ .  
٣.  
٤.  
٥.  
  :ممیزات الحلوى الشرقیة الجیدة من) ت( 
١.  
٢.  
٣.  
٤.  
٥.  
 :العوامل التى ساعدت على تقدم وتطور صناعة الحلوى) ث(

١.  
٢.  
٣.  
٤.  
٥.  
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  الوحدة الرابعة  
  بسكويتال

  :أھداف الوحدة
  تعریف الطالب بتكنولوجیا صناعة البسكویت -١
   على الأنواع المختلفة من البسكویت التعرفإكساب الطالب مھارة  -٢
  والتخزین والتداول تعریف الطالب بكیفیة تلافى عیوب البسكویت أثناء التصنیع  -٣
  الحكم على جودة البسكویت مھارة  الطالب إكساب -٤

  
  : ىالمنھج النظر

 المادة – البیض – السكر –الدقیق (البسكویت فى صناعة الخامات المستخدمة  -١
  ...........) المحسنات – المادة الرافعة –الدھنیة 

  ) الویفر–الجاف ( نواع من البسكویتالأخطوات التصنیع لبعض  -٢
  الناعم والجافلبسكویتالمواصفات القیاسیة ل -٣
   وكیفیة تلافیھات فى البسكویالعیوبمظاھر  -٤

  
  :التدریبات العملیة

  صناعة البسكویتالداخلة فى  عرض لأھم الخامات -١
صناعة فى   المستخدمةالأجھزةالأدوات وتدریب الطالب على كیفیة التعرف على  -٢

 البسكویت 
البیتى فور ( فى معمل المدرسة بسكویتال نصنیع بعض أنواعتدریب  الطالب على  -٣

  )لیة الساب– بسكویت النشادر –
  فى المنطقة المحیطة بالمدرسةزیارة میدانیة لاقرب مصنع بسكویت  -٤
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  الوحدة الرابعة  
  البسكويت صناعة 

  البسكویت
ذات القیمѧة الغذائیѧة المرتفعѧة وخاصѧة إذا مѧا إضѧیف الزبѧد  البسكویت من منتجات المخѧابزیعتبر           

مد البسكویت أھمیتѧھ فѧي كونѧھ سѧلعة غذائیѧة سѧھلة واللبن والبیض والكاكاو على العجین أثناء الخلط  ویست

  .التداول في عبواتھا الصغیرة والتي یمكن أن تعد وتصنع بحیث تناسب كافة المستویات والدخول

  بعض أنواع البسكویت الشائع استخدامھا

 وفیھ ترتفع نسبة المواد الدھنیة) غیر مطلوب تكوین الشبكة الجلوتینیة   ( البسكویت الناعم   

 ویتمیز بإنخفاض نسبة المواد الدھنیة وتتكون الشبكة الجلوتینیة أثناء العجن  بسكویت الجافال 

 وھو نوع من أنواع البسكویت الناعم )كریمةال – ةكولاتیشال -العجوة   ( بأى منالبسكویت المحشو  

 ویطلق على رقائق البسكویت المحشوة بالكریمة   الویفـــــر 

 ألواح الویفر المحشوة والمغطاة بالشیكولاتةھو عبارة عن الجوفـــریـت   

 سكر ى مثل مرضى السكر والذةبسكویت الفئات الخاصѧتعمال الѧن اسѧدلا مѧسكر بѧدائل الѧھ بѧیستخدم فی ً

 ستخدام الدھون الحیوانیة إوكذلك بسكویت مرضى القلب الذي یمنع فبھ 

  :الخامات المستخدمة فى صناعة البسكویت

  :وھىفى ھذه الصناعة  الرئیسیة تدخل ھناك مجموعة من الخامات  

  :Flour الدقیق  -١
ھو المادة الرئیسیة فѧى صѧناعة البѧسكویت، %) ٧٢-٦٨ذو نسبة استخلاص (یعتبر الدقیق الفاخر   

مѧن (إذ بدونھ لا یمكن تكوین عجینة، وعادة ما یتم استیراد الدقیق الѧلازم لѧصناعة البѧسكویت مѧن الخѧارج 

وغیرھѧا مѧن الѧبلاد المѧصدرة للѧدقیق الفѧاخر أو قѧد یѧصنع مѧن بعѧض )  كنѧدا–ا  أمریكѧ– فرنسا –سترالیا أ

نتѧѧاج وذلѧѧك الأقمѧѧاح المѧѧصریة، والحقیقѧѧة أن تعѧѧدد مѧѧصادر الѧѧدقیق عѧѧادة مѧѧا یѧѧسبب بعѧѧض المѧѧشاكل فѧѧى الإ

 Rheological propertiesخѧتلاف قѧوة الѧدقیق وبعبѧارة أدق لوجѧود تبѧاین فѧى خصائѧصھ الریولوجیѧة لإ

  . منتج من أنواع متباینة من القمح فى درجة قوتھاوذلك لكونھ أصلا

نتѧѧاج علѧѧى المѧѧستوى الѧѧصناعى فإنѧѧھ یفѧѧضل أن یلحѧѧق بمѧѧصانع وحتѧѧى لا یحѧѧدث مѧѧشاكل فѧѧى الإ  

البѧѧسكویت معامѧѧل تѧѧزود بѧѧالأجھزة والمعѧѧدات التѧѧى تѧѧستطیع الحكѧѧم علѧѧى خѧѧصائص الѧѧدقیق الѧѧوارد وبحیѧѧث 
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لمѧستوى المعملѧى وإجѧراء اختبѧار خبیѧز معملѧى علیھѧا یمكن بعد اختبار عینة ممثلѧة مѧن ھѧذا الѧدقیق علѧى ا

  .حتى تعطى ضمانة كافیة لأسلوب التشغیل على المستوى التجارى دون حدوث أى مشاكل إنتاجیة

  :ختبارات المبدئیة التى تفید فى ھذا المجالومن الإ

  :Farinograph test اختبار الفارینوجراف  -أ
دقیق علѧى امتѧصاص المѧاء، وكѧذلك إعطѧاء فكѧرة جیѧدة عѧن ختبار فى معرفة مقѧدرة الѧیفید ھذا الإ  

مѧѧدة العجѧѧن، ثبѧѧات العجینѧѧة، بالإضѧѧافة إلѧѧى خѧѧواص أخѧѧرى، وفѧѧى : خѧѧصائص الѧѧدقیق المѧѧستخدم مѧѧن حیѧѧث

صѧناعة البѧسكویت یفѧضل اسѧتخدام أصѧѧناف الѧدقیق الѧضعیفة، علѧى أن توجѧѧھ أصѧناف الѧدقیق الأقѧوى إلѧѧى 

 مѧن الѧدقیق الѧضعیف  والتѧى ة منحنى الفارینوجراف لعینالىالتشكل الصناعة الخبز أو المكرونة ویوضح 

  . البسكویتمناسبة لصناعةتعتبر 

  

  
  شكل یوضح منحنى الفارینوجراف لعینة من الدقیق الضعیف

  :Extensograph testكستنسوجراف   اختبار الإ-ب
جѧراء اختبѧار یقوم على الفحص والاختبار بتأكید ما توصل إلیھ فѧى اختبѧار الفѧارینوجراف وعنѧد إ  

  :الاكستنسوجراف فإنھ یبین مجموعة من الحقائق وھى

  .Rsistance to extension) المرونة(المقاومة للمطاطیة  -

 .Extensibilityالمطاطیة      -

  .Energyالقوة      -

لѧدقیق ضѧعیف، ومѧن الطبیعѧى فѧإن ظھѧور   المنحى الناتج مѧن ھѧذا الإختبѧارالتالىشكل الویوضح   

دقیق الضعیف تعنى إمكانیة استخدامھ فى صناعة البسكویت ومѧا عѧدا ذلѧك یفѧضل أن خصائص المنحنى لل

  .یوجھ إلى صناعة الخبز أو غیرھا
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  یوضح  منحنى الاكستنسوجراف لعینة من الدقیق الضعیف شكل

  
  :Chemical testsاختبارات كیمیائیة  ) ج

  ѧتم تقѧѧث یѧѧدقیق حیѧواص الѧѧة خѧѧى معرفѧة علѧѧل الكیمیائیѧѧساعد التحالیѧروتین : دیرتѧѧوتین –البѧѧالجل – 

 الرماد والحموضة، وھى جمیعѧا مѧن التقѧدیرات التѧى تѧساھم فѧى توضѧیح صѧفات الѧدقیق سѧواء –الرطوبة 

ستخلاص أو إیضاح للخصائص المتوقعة من الѧدقیق خاصѧة علѧى ضѧوء مѧا یحتویѧھ مѧن من حیث نسبة الإ

  .البروتین
  كذلك تجري بعض الإختبارات الأتیة على الدقیق 

ر نسبة الجلوتین بالدقیق ودرجة جودتھ حیث تقل جودة الدقیق بالتخزین السئ أو عند إصѧابتھ تقدی .١

 بالحشرات 

 إجراء إختبار التخمر على الدقیق لتقدیر مدى ثبات الجلوتین بعد التخزین .٢

٣. ѧات كمѧات والمیكروبѧو الفطریѧن نمѧسرع مѧا تѧدقیق لأن زیادتھѧي الѧة فѧسرع اتقدیر نسبة الرطوبѧت 

ً الحیویѧѧة ونѧѧشاط الإنزیمѧѧات التѧѧي تѧѧؤثر تѧѧأثیرا مباشѧѧرا فѧѧي قابلیѧѧة الѧѧدقیق للتخѧѧزین مѧѧن العملیѧѧات ً

 وتسرع من فساده

  تجرى الإختبارات الحسیة ویفضل أن یكون الدقیق ناصع البیاض وذو رائحة مقبولة .٤

تقѧѧدیر نѧѧسبة الѧѧشوائب باسѧѧتخدام مناخѧѧل ذات درجѧѧة نعومѧѧة خاصѧѧة لمعرفѧѧة مایحتویѧѧھ مѧѧن شѧѧوائب  .٥

 لك یؤثر على قابلیتھ للعملیات التصنیعیة المختلفةوحشرات لأن ذ

ختبارات التى یتم إجرائھا للكشف عن أى معاملات تكون قد أجریت علѧى الѧدقیق المѧستخدم كذلك توجد الإ

  .فى الصناعة ومن أمثلتھا

  ).فوق أكسید النیتروجین، فوق أكسید الببزویك( الكشف عن المواد المبیضة ومن أمثلتھا -أ

  .) حمض الأسكوربیك– البرومات –الفوسفات (عن المواد المضافة ومنھا  الكشف -ب
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  الشروط الواجب مراعاتھا عند اختیار نوع الدقیق المستخدم في صناعة البسكویت
  .%١٥ حال من الأحوال عن ىولا تزید بأ% ١٤بة الرطوبة المناسبة في الدقیق نس:نسبة الرطوبة .١

للحѧصول علѧى منѧتج ذو جѧودة % ٧٢-٦٧ لاص للѧدقیق مѧنیتراوح معدل الإستخ :معدل الإستخلاص .٢

   .عالیة
وھѧѧي الحѧѧدود التѧѧي یوجѧѧد علیھѧѧا الѧѧدقیق % ٠.٧-٠.٤تتѧѧراوح نѧѧسبة الرمѧѧاد فѧѧي الѧѧدقیق مѧѧابین : الرمѧѧاد .٣

  .الأبیض الفاخر
یجب عدم وجود آي مواد غریبѧة أو آي شѧوائب مثѧل بقایѧا القѧوارض أو الطیѧور لأن وجѧود : الشوائب .٤

  قیق یؤدي إلى انخفاض جودتھھذه المواد في الد
ًیتوقف البروتین المطلوب في الدقیق على حѧسب نѧوع البѧسكویت الѧذي یѧتم تѧصنیعھ وغالبѧا : البروتین .٥

  %١١-٨.٥نسبة البروتین المرغوبة تتراوح ما بین 
كلمѧا كѧان حجѧم حبیبѧات الѧدقیق المѧستخدم صѧغیرة كلمѧا أدي ذلѧك إلѧى إعطѧاء عجینѧة : حجم الحبیبѧات .٦

ًلكن یجѧب مراعѧاة ألا یكѧون الѧدقیق نѧاعم جѧدا حیѧث یѧؤدي ذلѧك إلѧى جعѧل العجینѧة أفضل وأجود و

  .مصمتھ وبالتالي لا یسمح بتغلغل الغازات داخلھا

  :Sugar السكر  -٢
یعتبر الѧسكروز مكѧون رئیѧسى مѧن مكونѧات البѧسكویت یѧساھم فѧى إعطѧاء الطعѧم الحلѧو للمنتجѧات   

  .من وزن الدقیق% ٣٠-١٥وتتراوح نسبتھ بین 

ختبارات المرتبطѧة بالѧسكر أو الرمѧاد، وكѧذلك درجѧة النقѧاوة وقѧد یѧستعمل بѧدائل عادة تستخدم الإو  

  .عسل النحل أو عسل الجلوكوز بنسب تختلف تبعا لنوعیة المنتج: أخرى للسكر مثل

  :Fats الدھـون  -٣
ا فѧي أي   الدھون من الخامات الھامة والرئیسیة في صناعة البѧسكویت والتѧي لا غنѧى عنھѧتعتبر     

  :منتج من منتجات البسكویت ومن أھم الدھون المستخدمة في صناعة البسكویت

   .یصنع من ألبان الأبقار والجاموس والذى: السمن البلدي .١

عبارة عѧن زیѧوت نباتیѧة مھدرجѧة ومتجانѧسة ومѧضاف إلیھѧا مѧواد مѧستحلبة ویعѧرف وھو :الشورتننج .٢

  .ًتجاریا باسم النباتین

عѧѧن زیѧѧوت نباتیѧѧة مھدرجѧѧة تحѧѧت ظѧѧروف خاصѧѧة مѧѧن الحѧѧرارة والѧѧضغط عبѧѧارة وھѧѧو  :المѧѧارجرین .٣

دة فѧي اللѧبن والمكѧسبة والمعالجة بمزجھا وھي ساخنة باللبن الفѧرز حتѧى تمѧتص الزیѧوت الطیѧارة الموجѧو

ًیزة لھ ثم یتم فرز اللبن مرة ثانیة وفصل الزیوت المھدرجة منھѧا ثѧم تجمیѧدھا سѧریعا وتѧشكیلھا للنكھة المم

  .أوزان معلومة ویعرف المارجرین بالزبد الصناعيفي قوالب ذات 
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ًتѧѧدخل الѧѧدھون المھدرجѧѧة النباتیѧѧة أو الحیوانیѧѧة فѧѧى ھѧѧذه الѧѧصناعة بنѧѧسب تختلѧѧف تبعѧѧا للѧѧصنف وتتѧѧراوح و

ختبѧѧارات التѧى یѧتم إجراءھѧѧا علѧى ھѧѧذه وقѧѧد تزیѧد عѧѧن ذلѧك، وھنѧاك مجموعѧѧة مѧن الإ% ٢٠-٥نѧسبتھا بѧین 

  .ھا وبحیث لا یكون لھا تأثیر سئ على صفات المنتج النھائىالزیوت والدھون بھدف التأكد من خصائص

رقѧѧم الحموضѧѧة، اختبѧѧار كѧѧرایس، نقطѧѧة الانѧѧصھار، الѧѧوزن النѧѧوعى، رقѧѧم  :ختبѧѧاراتومѧѧن ھѧѧذه الأ
  .البیروكسید

  : صناعة البسكویتى فةالمستخدم ختیار الدھونأالشروط الواجب مراعاتھا عند 

  .ى صناعة المخبوزات من الدرجة الغذائیةیجب  أن تكون الزیوت والدھون المستخدمة ف .١

  .أن تكون عدیمة اللون أو ذات لون أصفر شاحب .٢

قѧد یكѧون لѧبعض الѧدھون أو الزیѧوت طعѧوم وروائѧح ممیѧزة لھѧا  ولكѧن خالیة من أى روائح غریبة .٣

 .كما فى حالة زبدة الكاكاو وزیت الزیتون

 .ائلة على درجة حرارة الغرفةس الزیوت یجب أن تكون .٤

  المادة الدھنیة وھي ساخنة حیث یكون لھا تأثیر سیئ على العجینة والبسكویتلاتضاف .٥

 درجة الصلابة الشدیدة للمادة الدھنیة لا تصلح لتصنیع البسكویت عامة والبسكویت الناعم خاصة .٦

 ًیفضل أن یكون مخلوطا بمانع التزنخ} سمن صناعي { عند استخدام النباتین  .٧

بѧإجراء إختبѧار رقѧم الحموضѧة ونѧسبة الأحمѧاض المحللѧة التѧى یجب أن تقدر درجة جودة الدھون  .٨

 لھا تأثیر مباشر في طعم الدھن ودرجة تحملھ لتخزین المنتج

حیѧث أن لѧھ أھمیѧة كبیѧرة فѧي قابلیѧة الѧدھون } رقѧم التѧزنخ { یجب إجراء إختبѧار رقѧم البیروكѧسید  .٩

ѧدھون غیѧѧة الѧت رائحѧѧرقم كانѧذا الѧѧا زاد ھѧصناعة فكلمѧѧي الѧتخدام  فѧي للإسѧѧالى تعطѧھ وبالتѧѧر مقبول

 .١١المنتج رائحة زنخة ولذلك یجب آلا یزید عن 

  :Other additives مواد أخرى مضافة  -٤
تѧستخدم مѧѧواد أخѧرى إلѧѧى الخامѧѧات الرئیѧسیة ومثѧѧل ھѧѧذه المѧواد تلѧѧك التѧѧى تكѧسب المنѧѧتج الطعѧѧم أو   

  .الرائحة أو اللون، ویجب عمل الاختبارات التى تؤكد جودة ھذه المواد

ذلك فإن إضѧافة الѧشیكولاتة یمكѧن أن یتبعѧھ ضѧرورة معرفѧة مѧدى محتواھѧا مѧن الكاكѧاو والѧسكر ك  

 كذلك فإن الشیكولاتة السائلة التѧى تѧستخدم فѧى تغطیѧة البѧسكویت یمكѧن أیѧضا أن یѧتم اختبارھѧا –والدھون 

ع إلیھѧا من حیث مدى انسیابھا وذلك عن طریق قیѧاس اللزوجѧة وھنѧاك أسѧالیب متعѧددة لѧذلك یمكѧن الرجѧو

  .للتأكد من صلاحیتھا
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كما أن إضافة البیض یكسب المنتج قیمة غذائیѧة عالیѧة كمѧا تѧساھم محتویاتѧھ علѧى ربѧط المكونѧات   

 كذلك فإن اللبن الجاف المستخدم یجب التأكد من خواصھ ومعرفة نسب مѧا یتبقѧى –المستخدمة فى الانتاج 

  .بھ من دھن
  :المستخدم في صناعة البسكویت ضالشروط الواجب مراعاتھا عند اختیار البی

  یѧѧستخدم البѧѧیض فѧѧي مѧѧصانع البѧѧسكویت علѧѧى الحالѧѧة المجمѧѧدة حیѧѧث أن اسѧѧتخدامھ علѧѧى الحالѧѧة الطازجѧѧة 

یعرض البسكویت للإصابة ببعض أنواع البكتریا التѧى تѧسبب التѧسمم الغѧذائي ویѧتم تخѧزین البѧیض المجمѧد 

  درجة مئویة لحین استخدامھ ١٠ –على درجة حرارة 

  ي حالة استخدام البیض الطازج یراعي الآتي وف

 ویѧѧتم تقییمھѧѧا حѧسیا مѧѧن حیѧѧث اللѧѧون تكѧسر عینѧѧة منѧѧھ لمعرفѧة صѧѧلاحیتھ وتحدیѧѧد نѧѧسبة الفاسѧد منѧѧھ .١

 .والقوام وخلافھ

 .تحسب نسبة التصافي لمكونات البیضة .٢

 .یجب أن تشم رائحتھ حیث أنھا من الممیزات الدالة على طزاجة البیض .٣

 .حتى إستخدامھم ١٠º-مد على درجة حرارة یتم تخزین البیض المج .٤

  المستخدم في صناعة البسكویتلبن الشروط الواجب مراعاتھا عند اختیار ال
یعتبر اللبن من المكونات التي تكسب المنتج طعم جید حیث أن وجوده یعمل على توزیѧع جیѧد للرائحѧة فѧي 

 :ائي ویراعي الآتي البسكویت كما أنھ یؤدي إلي زیادة وتعزیز اللون في المنتج النھ

 یفضل استخدام اللبن المجفف الخالي من الدھن أو اللبن كامل الدسم.  

  كجم ماء١٠ كجم لبن مجفف في ١عند استرجاع اللبن المجفف یتم إذابة . 

  ارѧѧك لإظھѧѧضاف وذلѧѧاء المѧѧة المѧѧادة كمیѧѧب زیѧѧرة یجѧѧین مباشѧѧى العجѧѧف إلѧѧبن المجفѧѧافة اللѧѧد إضѧعن

 .الطعم واللون

 درجة مئویة قبل إضافتھا٢٧لألبان الطازجة یجب غلیھا ثم تبریدھا إلى عند استخدام ا . 

  

  : المواد الرافعة-٥
الغѧاز الѧذي یѧسمح بالحѧصول علѧى القѧوام المѧسامي والغѧاز نتاج إتستخدم مواد الرفع الكیمیائیة فى 

 علѧѧى كمیѧѧة النѧѧاتج یحѧѧتفظ بѧѧھ داخѧѧل العجѧѧین بواسѧѧطة الѧѧشبكة الجلوتینیѧѧة وتتوقѧѧف كمیѧѧة الغѧѧازات المحتجѧѧزة

عѧѧادة یѧѧستخدم فѧѧى صѧѧناعة منتجѧѧات  و  ونوع الجلوتین وبالتالي الشكل النھائى لعجینة البسكویت الناتج

   :المخابز بعض المواد الرافعة الكیمیائیة والتى منھا
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بیكربونѧѧات الѧѧصودیوم أو بیكربونѧѧات الأمونیѧѧوم فѧѧى وجѧѧود  (Baking powderمѧѧسحوق الخبیѧѧز ) أ(

  ).وسط حمضى ضعیف

توضیح كیف تتم عملیة الرفع فى وجود بیكربونات الصودیوم وعند تعرضھا للحرارة ویمكن   

  .فإنھ ینطلق غاز ثانى أكسید الكربون

  ماء+ كربونات صودیوم   )حرارة(بیكربونات صودیوم  

 2 NaHCO3  heat     Na2CO3  +  H2O 

  ѧون لھѧصابون وتكѧم الѧا طعѧة لھѧر مرغوبѧدت وھذا التحلل ینتج عنھ مركبات غیѧو وجѧر لѧم مѧا طع

، وعѧادة )یرتبط مع تأثیر القلوى على الصبغات الموجودة فѧى الѧدقیق(بكمیات كبیرة مع ظھور لون اصفر 

ًلا تѧѧستخدم بیكربونѧѧات الѧѧصودیوم بمفردھѧѧا نظѧѧرا لأن انطѧѧلاق الغѧѧاز یكѧѧون متѧѧأخرا وبحیѧѧث یكѧѧون تѧѧأثیره 

  .الرافع غیر واضح

  صدرѧع مѧصودیوم مѧات الѧدت بیكربونѧدثأما إذا وجѧا یحѧادة مѧھ عѧضى فإنѧین حمѧدة وبѧا كقاعѧل بینھѧتفاع 

  :الحمض وفى وجود المحالیل یحدث الآتى

  .ین وینطلق أیون الأیدروجینأ كنتیجة لوجودھا مع الحمض یحدث ت-أ

  . تتأین بیكربونات الصودیوم وینطلق أیون الصودیوم وأیون البیكربونات-ب

 ون ویؤدى ذلك إلى تكوین ملح الحمض وحمض الكربونیكѧسید الكربѧانى أكѧتج ثѧد وینѧوالذى یتحلل بع 

)CO2 (الذى یقوم بعملیة الرفع.  

  سلѧѧك، وعѧض اللاكتیѧى حمѧوى علѧض یحتѧبن الخѧѧر واللѧبن المتخمѧد اللѧستخدمة نجѧات المѧن المكونѧوم

 .النحل یحتوى على حمض الفورمیك

 ھ الرط: وفى حالة مسحوق الخبیزѧرق إلیѧم تتطѧا لѧع فإنھ یظل ثابتا ولا یتأثر طالمѧسھ مѧتم تلامѧة أو یѧوب

وعادة ما تصنع مساحیق الخبیز من مركبات تعتمد فى عملھا على وجود بیكربونѧات الѧصودیوم . الماء

 .مع حمض ضعیف

  وادѧع مѧا توضѧصودا، وكمѧادل الѧى لتعѧودة تكفѧض الموجѧة الحمѧون كمیѧوتعد مساحیق الخبیز بحیث تك

 على الانتشار بالإضѧافة إلѧى كونѧھ مѧادة تمѧتص مالئة غذائیة مثل نشا الذرة كمادة مالئة وكوسط یساعد

الرطوبة التى یمكѧن أن یتعѧرض لھѧا المѧسحوق وبالتѧالى تحѧافظ علѧى ابتعѧاد الرطوبѧة عѧن الوسѧط إلѧى 

 .حین الاستخدام وقد یستخدم أیضا الدقیق الفاخر

 ومن المخالیط المستخدمة فى مسحوق الخبیز:  

  .(H2C4H4O6)حمض الطرطریك  + (NaHCO3)بیكربونات الصودیوم  -١
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 .(KHC4H4O6)طرطرات البوتاسیوم الحمضیة + بیكربونات الصودیوم  -٢

 .(Na2H2P2O7)بیروفوسفات الصودیوم الحمضیة + بیكربونات الصودیوم  -٣

وعѧѧѧادة مѧѧѧا تكѧѧѧون نѧѧѧسبة . CaH4(PO4)3]فوسѧѧѧفات كالѧѧѧسیوم أحادیѧѧѧة + بیكربونѧѧѧات الѧѧѧصودیوم  -٤

وبقیѧة المكونѧات %. ٥٠د تصل إلѧى وق% ٣٠-٢٣بیكربونات الصودیوم فى مسحوق الخبیز بین 

مѧن وزن المѧسحوق مѧن المѧواد المالئѧة % ٢٥ بالإضافة إلى ما یقرب مѧن –ھى المواد الحمضیة 

 .أو التى تمنع تعرض المكونات الكیماویة للتفاعل

ویعѧѧد ھѧѧذا المركѧѧب تجاریѧѧا مѧѧن خѧѧلال خلѧѧط بیكربونѧѧات الأمونیѧѧوم : كربونѧѧات الأمونیѧѧوم الطیѧѧارة -٥

(NH4)HCO3امات الأمونیوم  مع كاربNH4.CO2.NH2. 

 وتѧѧشیر المواصѧѧفات البریطانیѧѧة إلѧѧى احتѧѧواء ھѧѧذا المركѧѧب HCO3(NH4): بیكربونѧѧات الأمونیѧѧوم -٦

مѧѧѧѧن ثѧѧѧѧانى أكѧѧѧѧسید الكربѧѧѧѧون % ٥٥.٨٥-٥٤.٢٥، (NH3)مѧѧѧѧن الأمونیѧѧѧѧا % ٢١.٦-٢١.٤علѧѧѧѧى 

(CO2) .ون وعلى ذلك فإن طبیعة التركیب الكیماوى یتیح تواجد كمیة أكبر من ثانى أكسید اѧلكرب

 .لتساعد عند تحللھا فى رفع منتجات المخابز

  )البیكنج صودا  ( صودا الخبیز )ب(
وھى مادة قلویة ولإنتاج غاز ثانى أكسید الكربون لابد ) بیكربونات الصودیوم ( وتعرف علمیا باسم 

  : من تفاعل ھذه المادة القلویة مع أحد المصادر الحامضیة التى تضاف أثناء العجن مثل

    الحمضیةالفواكھ- حامضیة القشدة ال-  المولاس– العسل الأسود-الخـل -  اللیمون والبرتقال عصیر
  : كربونات النشادر)ت(

 حراریѧاتتحلѧل  حیѧث أنھѧا المѧاء و لا تحتѧاج لأحمѧاض أثناء الخبیز فى وجودل بالحرارة حلوھي تت

ؤثر علѧѧى النكھѧѧة و یمكѧѧن یمѧѧالا تتѧѧرك وغѧѧاز ثѧѧاني أكѧѧسید الكربѧѧون و غѧѧاز النوشѧѧادر فقѧѧط وینѧѧتج عنھѧѧا 

   . النشادرالمنتجات مثل بسكویتبعض استعمالھا في 

  : في صناعة البسكویتإستخدام المواد الرافعةالشروط الواجب مراعاتھا عند 

   تخدامھاѧѧاج وإسѧѧى الإنتѧѧر علѧѧأثیر كبیѧѧن تѧѧا مѧѧا لھѧѧستخدمة لمѧѧة المѧѧواد الرافعѧѧي وزن المѧѧة فѧѧي الدقѧѧیراع

  .أو إجراء اختبار على النسبة المثلى لإستخدامھابالنسبة الموضحة على عبواتھا 

  ًكما یراعى أیضا استخدامھا خلال فترة الصلاحیة مع مراعاة التخزین.  

  :Water المــاء  -٦
مѧن وزن الѧدقیق المѧستخدم فѧى العجینѧة ویѧساعد المѧاء % ٢٥-٨نسبة بѧسیطة تتبѧاین مѧن بیستخدم   

  .على ربط المكونات المستخدمة والقابلة للذوبان فى الماءعلى تكوین الشكل النھائى للعجینة ویعمل أیضا 
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  :Salt المـلح  -٧
مѧѧن وزن الѧѧدقیق % ٢.٠-١.٥ھنѧѧاك بعѧѧض الأنѧѧواع مѧѧن البѧѧسكویت یѧѧضاف لھѧѧا الملѧѧح بنѧѧسب مѧѧن   

   : ویطلق علیھ البسكویت المملح الذي یتمیز بالطعم المالح وینقسم إلىوذلك بدلا من السكر

  بسكویت مملح ناعم   .١

  مملح غیر ناعم بسكویت .٢

وأن یكѧون نѧاعم الملمѧس ـ  % ١ویستخدم عادة كلورید الصودیوم ویجب أن لا تزید نسب الشوائب بھ عѧن 

  .أبیض اللون ـ سریع الذوبان في الماء

  مكسبات الطعم والرائحة -٨
  :تنقسم من حیث المصدر إلى  

 مصدر طبیعي  .١

 مصدر صناعي .٢

ًاسѧѧتخداما فѧѧي صѧѧناعة البѧѧسكویت وھѧѧي عѧѧادة محѧѧضرة صѧѧناعیا   وتعتبѧѧر الفانیلیѧѧا مѧѧن أكثѧѧر مѧѧواد النكھѧѧة  ً

  بالرغم من أنھا نباتیة المصدر

   .   كما یستخدم بعض الأسنسات الطبیعیة مثل أسنس اللیمون وأسنس البرتقال وزیت النعناع

  خطوات التصنیع لبعض الأنواع من البسكویت
 :  البسكویت الجافتصنیعخطــوات 

  تجھیـز الخامات : أولا 
  :فیجب مراعاة مایلىلتأكد من صلاحیة كافة الخامات للتشغیل ول

 وزن ونخل الدقیق حتى یكون متجانس مقبول الرائحة  -

 السكر وطحن وزن  -

 ویراعѧѧي الدقѧѧة حیѧѧث أن )البیكѧѧنج بѧѧودر أو  بیكربونѧѧات الأمونیѧѧوم(الرفѧѧع الكیمیائیѧѧة  وزن مѧѧواد -

 ت الناتجالخطأ فى الوزن  یؤدى لتغیرات كبیرة فى صفات البسكوی

یجѧب ألا تكѧون صѧلبة نتیجѧة التجمیѧد أوسѧائلة أكثѧر مѧن (التأكѧد مѧن قѧوام المѧادة الدھنیѧة المѧضافة   -

 ) .المطلوب

إختبѧار (یجب إجراء التحلیلات الكیماویة للتأكد من صلاحیة المادة الدھنیѧة مثѧل إختبѧارات التѧزنخ  -

 ناء التخزین ثأ للتأكد من عدم فسادھا )غیرھاورقم الحامض ورقم البیروكسید 

  .ةوزن البیض واللبن البودر -
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 خلط الخامات والعجن: ثانیا 

  یستخدم عادة العجانات الأفقیة فى اجراء عملیة الخلط والعجن. 

 سكر الѧع الѧھ مѧونضرب المادة الدھنیѧوام مطحѧى القѧصول علѧى الحѧدھن حتѧزوع الѧبن منѧوالل 

 .الكریمى 

  مع استمرار الضرب ) ل والبیضالعس(یضاف جزء من الماء ثم باقى السوائل مثل. 

  یضاف الدقیق المنخول والمضاف الیھ البیكنج بودر أو مواد الرفع الأخرى. 

  ضافة الماء كلما دعت الحاجةإالعجن حتى الوصول للقوام المناسب مع. 

  یراعى فى حالة البسكویت الناعم أن یقل زمن الخلط حتى لا تتكون الشبكة الجلوتینیة. 

 سكوѧѧة البѧѧى حالѧѧشبكة فѧѧوین الѧѧن تكѧѧد مѧѧتم التأكѧѧى یѧѧن حتѧѧن العجѧѧادة زمѧѧب زیѧѧاف یجѧѧیت الج

 . الجلوتینیة لیتحمل العجین عملیات الفرد والتشكیل الآلى

  ویتوقف ذلك على دقیقة ١٥ – ٤ن متتراوح ) بعد إضافة الماء(عادة زمن الخلط: 

o تركیب الخلیط 

o نوع البسكویت المطلوب إنتاجھ 

o نسبة الماء المضافة 

o  أذرع العجان المستخدمنوع وشكل 

 :بملاحظة مایلىویمكن  التأكد من انتھاء عملیة الخلط 

o عدم وجود تكتلات 

o تجانس لون الخلیط 

o  ملمس ناعم للعجین 

o  خلو العجین من اللزوجة 

 حیѧѧث أنѧѧھ مѧѧصمم لѧѧدفع العجѧѧین للخѧѧارج باسѧѧتخدام مفتѧѧاح تѧѧشغیل –یѧѧتم تفریѧѧغ العجѧѧان مѧѧن العجѧѧین آلیѧѧا 

  .مخصص لذلك 

 تشكیل ال: ثالثـا 

 : تشكیل البسكویت الجاف

o  ىѧѧة فѧѧة والمتدرجѧѧساء المتتالیѧѧدرافیل الملѧѧن الѧѧة مѧѧین مجموعѧѧـراره بѧѧین بإمѧѧشكیل العجѧѧتم تѧѧی

المسافة بѧین كѧل زوج مѧن الѧدرافیل حتѧى یѧتم تكѧوین طبقѧة مѧن العجѧین المفѧرود بѧسمك محѧدد 

 .ومنتظم 
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o  ن –تمرر طبقة العجین المفرود بین درافیل التشكیلѧارة عѧى عبѧة  وھѧا  مجموعѧل علیھѧدرافی

 .تقوم بتشكیل العجین  حسب شكل البسكویت المطلوب انتاجھ) القواطع ( من السكاكین 

o  لى سیر آخر معدنى إیمر العجین بعد تشكیلة وانفصالھ عن الدرافیل على سیر لینتقل بعد ذلك

 .ل  ویلاحظ أن سرعة السیور تتناسب مع سرعة درافیل التشكی-لى فرن التسویة إومنھ 

o  لى الخلاط أو العجان لیتجانس مع إبقایا العجین الزائد عن التشكیل یتم تجمیعھ والعودة

 .العجین الجدید ویتم فرده وتشكیلة مرة أخرى 

    

    

    
   وشكل الأسطمبات المستخدمةكویت الجافتشكیل البسشكل یوضح 

  



 صناعة البسكويت

 

  ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
  

١٣٤ 

 :تشكیل البسكویت الناعـم

o  ة (یخرج العجین من الخلاط  وھو غیر كامل النضجѧة ناعمѧوین عجینѧات وتكѧد للمكونѧمجرد خلط جی

سѧطوانات معدنیѧة أ ثم یتجھ مباشرة الى اسطمبات التѧشكیل ، وھѧى عبѧارة عѧن –) وبدون زیادة فى العجن

  .ال المطلوبة على سطحھا الأشكةمجوف

o  طمباتѧك الإسѧین تلѧاویف(یدخل العجѧكل ) التجѧذ شѧدا وتأخѧة جیѧبس العجینѧطوانة تكѧع دوران الإسѧوم

 أما العجین الزائد عن تلك التجاویف فیتم كѧشطھ بواسѧطة سѧكین مركبѧة علѧى الإسѧطوانھ لیعѧاد -التجویف 

  .تشغیلة مرة أخرى 

o ین  یلامس تلك الإسطوانھ سیر یستقبل قطع العجین منھѧع العجѧل قطѧھ إا ثم یتم نقѧدنى ومنѧیر معѧى سѧل

 . الى فرن التسویة

  الخبیـــز  : رابعــا 

o  من المراحل المھمة فى صناعة البسكویتویعتبر.  

o  ات یستخدمѧث درجѧن حیѧق مѧل النفѧفرن النفق فى تسویة البسكویت حیث تتعدد المناطق الحراریة داخ

  .الحرارة

o ـالھѧѧسوـــѧѧیلة التѧѧو وسѧѧساخن ھѧѧسویة واء الѧѧرارة التѧѧة حѧѧالفرن ودرجѧѧراوح یة بѧѧـن تتѧѧ٢٠٠ -١٨٠مــ º م

 . دقیقة٢٠ – ١٥وزمن التسویة من 

o  لى ثلاث مناطق حراریة تختلف عن بعضھا فى درجات إفرن تسویة البسكویت یتمیز بأنھ ینقسم

 .الحرارة

رج فى تدت الحرارة فى البدایة ثم  درجة التى تستقبل العجین تتمیز بانخفاض:المنطقة الأولى .١

 .الإرتفاع الحرارى حتى بدایة المنطقة الثانیة بالفرن

 الحرارة حتى الوصول لأقصى درجة فى منتصف ھذه  درجةتتمیز بارتفاع: المنطقة الثانیة .٢

 .المنطقة

 لدرجة  تتمیز بمعاودة الإنخفاض فى درجات الحرارة وبالتدریج حتى الوصول:المنطقة الثالثة .٣

 . الجو الخارجى للفرن  حرارة متقاربة مع درجة حرارة

{ درجة الحرارة داخل أفران تسویة البسكویت فى ویطلق على ما یحدث من إنخفاض وأرتفاع 
لى حمایة سطح البسكویت من إ ویرجع السبب فى ذلك }المنحنى الحراري عند تسویة البسكویت

  .فرن من الھالتشقق الشعرى فى حالة تعرض البسكویت لحرارة منخفضة مفاجأة عند خروج
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   :التغیرات التي تحدث للعجین أثناء التسویة

  ًحدوث انصھار للدھون ویصبح البسكویت طري نسبیا 

 م أنتاج غاز ثانى إالتحلل الحرارى للمواد الرافعة وѧادة حجѧى زیѧساعد علѧا یѧكسید الكربون مم

 البسكویت

  ىѧرن إلѧل الفѧین داخѧرارة العجѧة حѧ١٠٠مع زیادة درج ºتم تج مѧروتین یѧإن البѧفѧدث ھمعѧویح 

 }تخثر البروتین { تغیر في شكل جزئ البروتین 

  یحدث  جلتنة للنشا  

  ةѧѧة للكرملѧѧسكویت  نتیجѧѧارجي للبѧѧسطح الخѧѧوین للѧѧدث تلѧѧز یحѧѧن الخبیѧѧة مѧѧة النھائیѧѧي المرحلѧѧف

 .وتفاعل میلارد 

  

    

  
  عض نماذج أفران تسویة البسكویت شكل یوضح ب
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 )التبریـــد( التھویــة : خامســا 

  ما یلى للبسكویتیحدث بعد خروج البسكویت من الفرن وأثناء عملیة التھویة والتبرید:  

o  لبسكویت كنتیجة للتصلب النسبى للدھوناجفاف.   

o  لطبقة الخارجیةتزان داخلى للرطوبة بین منتصف قطع البسكویت وبین اإكما یحدث أیضا . 

 یتم رص البسكویت یدویا أو آلیا قبل التعبئة. 

  
   الجاف بعد خروجھ من الفرنالبسكویتشكل یوضح تھویة 

  
 التعبئــة: سـادسـا 

  بعد تمام التھویة والرص تتم تعبئة البسكویت فى ورق خاص مبطن بالألومنیوم 

 الشروط الواجب توافرھا في ورق تغلیف وتعبئة البسكویت 

 منع تسرب الرطوبة من الداخل للخارج أو العكسی.  

 یجب ألا تمتص الدھون من البسكویت.  

 للھواء الجوى للمحافظة على البسكویت من التزنخ  غیر منفذ. 

 أن یكون ذو مظھر جذاب. 

 غیر منفذ للضوء . 

 ذلك ألوان زاھیة وأحبار طباعة ثابتھ وذѧحتى لا تؤثر على البسكویت ولѧة بطریقѧتم الطباعѧة  ت

 .زالة الحبر بالید إعكسیة لمنع 

   :أھمیة تغلیف البسكویت

 حمایة المنتج من التزنخ. 

 حمایة المنتج من الكسر أثناء التداول. 

 حمایة المنتج من تأثر اشعة الشمس. 
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 إعطاء مظھر جذاب للمنتج  

 

    
    الجاف للتعبئةالبسكویتشكل یوضح تجھیز 

   :خطوات إنتاج  البسكویت الویفر
 مرحلة العجن .١

    ا( یتكون عجین بسكویت الویفر من الدقیق والماء والزیت ومادة رافعة كیمیائیةѧبیكنج بودرأو غیرھ  (

 .لخلطات وقد یضاف اللبن فى بعض ا-مع وجود مستحلب یربط الزیت مع الماء مثل اللیسیثین  

  ینѧن إتصل نسبة الماء فى العجѧر مѧى أكثѧل  % ١٢٠لѧائلة أثقѧة سѧتج عجینѧذلك تنѧدقیق ، ولѧن وزن الѧم

 .قلیلا من عجینة الكنافة

    لذلك یجب تصفیة العجین قبل الإستخدام–یراعى ضرب المكونات جیدا وعدم تكوین أیة تكتلات .   

 :مرحلة الصب .٢

  طة والمتناسبة مع حجم قوالب التسویةالعجین بالكمیة المضبو) حقن ( یتم صب.      

 :مرحلة التسویة .٣

  شكلѧوش بالѧتتم التسویة فى أفران خاصة وذلك بوضع الكمیة المناسبة من العجین فى وسط القالب المنق

 .المطلوب  ثم یتم قفل القالب وبذلك یتشكل العجین بشكل القالب 

  بھ ثم یقفل وھكذا لبقیة القوالب یتحرك القالب آلیا لیحل محلھ قالب آخر لحقن العجین. 

 تتعرض القوالب للحرارة المباشرة أثناء حركتھا. 

  ضاѧتج  وأیѧشاشیة المنѧى ھѧل علѧذى یعمѧون الѧسید الكربѧانى أكѧأثناء التسویة وبتأثیر الحرارة ینتج غاز ث

 .تلون شرائح الویفر باللون الذھبى الفاتح 

 ھ بعد تمام دورة القوالب بالفرن وتمام التسویة یѧویفر منѧئ –تم فتح القالب آلیا وخروج شریحة الѧتم ملѧلی 

 .ھذا القالب بعجین جدید وتعاد الدورة مرة أخرى 
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  ةѧیولة الكریمѧدم سѧضمان عѧا لѧة تقریبѧرارة الغرفѧیتم تبرید الشرائح تبریدا طبیعیا للوصول بھا لدرجة ح

 .المعدة للحشو 

  یراعى عدم زیادة مدة التبرید الطبیعي عن الحد اللازم حتى لا یؤدى لتقوس الشرائح. 

 متابعة الشرائح بدقة وعزل لآي شرائح بھا عیوب التصنیع 

 مرحلة الحشو بالكریمة والشیكولاتة .٤

 شѧѧة أوالѧѧشرائح بالكریمѧѧشو الѧѧتم حѧѧشوة ةكولاتییѧѧشرائح المحѧѧة الѧѧبس مجموعѧѧم تكѧѧات ثѧѧة طبقѧѧى ھیئѧѧعل 

 اصة بمكابس خ

 مرحلة التبرید .٥

  رارةѧة حѧى درجѧات علѧل ثلاجѧیر داخѧى سѧا علѧشو بمرورھѧد الحѧواح بعѧد الألѧة ٨یتم تبریѧة مئویѧدرج  

وذلѧѧك بغѧѧرض تѧѧصلب الألѧѧواح وتماسѧѧكھا حتѧѧى تتحمѧѧل الѧѧصدمات التѧѧي تتعѧѧرض لھѧѧا أثنѧѧاء عملیѧѧة التقطیѧѧع 

 وكذلك تحسین صفات الكریمة

 مرحلة التقطیع .٦

  م تقطع الشرائح بعد تمام كبسھاѧا لحجѧع طبقѧكاكین التقطیѧین سѧسافة بѧبط المѧتم ضѧیا  ویѧم عرضѧطولیا ث

 .الویفر المطلوب 

 مرحلة التعبئة والتغلیف .٧

 سب   بإحكام لعدم وجود فراغات ھوائیةرفان في تغلیف شرائح الویفییستخدم السولѧواكي حѧة البѧتم تعبئѧی

  .نوعھا ثم التخزین لحین التوزیع والتسویق
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  ویفرصناعة بسكویت العض خطوات شكل یوضح ب
  
  

  صناعة بعض الأنواع الخاصة من البسكویت

  الكــونـــو
  غطѧѧتم ضѧѧضا لیѧѧى أیѧبس مخروطѧѧزول مكѧѧع نѧشكل مѧѧة الѧѧب مخروطیѧѧى قوالѧین فѧѧب العجѧѧن صѧیمك

 وبین جدار القالب نھ العجین بی

  اس ( بعد التسویھ یرتفع المكبس ویخرج الویفر على شكل مخروطѧقرط (سمىѧو مایѧوھ ) ـوѧالكون

 .المستخدم فى صناعة الآیس كریم ) 

  الجوفریت 
  السائلةةكولاتی بالش والمغطاة بالكریمة الویفر المحشوه ھو عبارة عن ألواح

 ارد ةكولاتیعلى سیر مثقب أسفل الش الألواح وذلك بإمرارѧواء البѧن الھѧار مѧع تیѧع دفѧالمنصھرة م 

  .ةكولاتیلإزالة الزیادة من الش

 كولاتھیلجوفریت السابقة فى غرف أو نفق مبرد حتى تتجمد الشیتم تبرید قطع ا. 
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 یتم تغلیف الجوفریت ویخزن فى أماكن مھواة بعیدا عن ضوء الشمس المباشر.  

    

    
  ویفر والكونو بسكویت الشكل یوضح بعض نماذج من
  

  صناعة بسكویت البلح
قبѧѧال كبیѧѧر مѧѧن المѧѧستھلكین ویعتبѧѧر إمѧѧن الأنѧѧواع الھامѧѧة مѧѧن البѧѧسكویت والتѧѧى علیھѧѧا 

ن ھѧذا النѧوع مѧن البѧسكویت نѧسبة المѧواد أبسكویت البلح مѧن انѧواع البѧسكویت النѧاعم ونجѧد 
لمواد الدھنیة فى البسكویت الناعم وتزید قلیلا عѧن البѧسكویت الدھنیة بھ تقل قلیلا عن نسبة ا

والبѧѧسكویت النѧѧاعم %  ١٤أمѧѧا مѧѧن البѧѧسكویت الجѧѧاف حѧѧوالى % ٢٠الجѧѧاف فھѧѧى حѧѧوالى 
كما نجد أن عجینة بسكویت البلح سائلة نوعا ما غیر متماسكة مثل عجینة البѧسكویت % ٢٨

ت الجѧاف ونجѧد مكونѧات بѧسكویت كمѧا فѧى البѧسكوی) شبكة جلوتینیѧة(الناعم ولیس لھا عرق 
بیكربونѧѧѧات الѧѧѧصودیوم وبیكربونѧѧѧات (الѧѧѧبلح عبѧѧѧارة عѧѧѧن الѧѧѧدقیق والѧѧѧسكر والمѧѧѧادة الرافعѧѧѧة 

  .والسمن والماء والبلح المنزوع النوى واللبن البودرة ومكسبات الطعم والرائحة) الامونیوم
  :خطوات صناعة بسكویت البلح

  :تجھیز البلح - ١
واصѧѧѧفات معینѧѧѧة وذلѧѧѧك بعѧѧѧد التأكѧѧѧد مѧѧѧن مطابقѧѧѧة ھѧѧѧذه یѧѧѧتم اسѧѧѧتلام الѧѧѧبلح مѧѧѧن المѧѧѧورد بم

سѧتعمال یѧتم  فѧى مخѧزن الخامѧات وعنѧد الإ تخزینھѧاالمواصفات مع الكمیة المѧوردة ویѧتم
بواسѧطة عجѧان خѧاص ذو ) ملѧح الطعѧام(ھرسھا مѧع الجلوكѧوز والمѧاء وقلیѧل مѧن الملѧح 

  .غیرةلیاف أو كتل صأذراع خاص حتى تصبح ذات قوام انسیابى ولا یظھر بھا أى 
  :یتم اعداد العجینة الخاصة بالبسكویت كما یلى - ٢

  سكر(إضافة الخامات الجافةѧستمر ) اللبن والѧوز ونѧسل الجلوكѧدھن وعѧع الѧم
 .فى العجین حتى نحصل على القوام الكریمى

  یتم إضافة جزء من كمیة الماء التى تم تقدیرھا على المكونات السابقة والجزء
 وتѧضاف علѧى المخلѧوط ونѧستمر فѧى التѧشغیل خر تذاب فیھ المѧادة الرافعѧةالآ

http://agri-science-reference.blogspot.com/


 الوحدة الرابعة

 ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
١٤١ 

لا بعد التأكد مѧن تجѧانس إحتى تتجانس مع المكونات ویجب عدم إضافة الماء 
 .فى ماكینة العجن) الكریمة(الخامات 

  بѧѧوام المناسѧѧى القѧѧصل علѧѧى نحѧѧین حتѧѧى العجѧѧستمر فѧѧدقیق ونѧѧافة الѧѧتم إضѧѧی
-١٠حѧوالى مѧن للعجینة والتى یسھل تشكیلھا ونجѧد أن ھѧذه العملیѧة تѧستغرق 

 . دقیقة وقد تزید أو تقل عن ذلك حسب العوامل السابق الإشارة الیھا١٥
   :تشكیل بسكویت البلح

نѧѧواع البѧسكویت حیѧѧث نجѧѧد أن ھنѧѧاك أعملیѧة تѧѧشكیل بѧѧسكویت الѧبلح تختلѧѧف تمامѧѧا عѧن بѧѧاقى 
ن القѧادوس الѧداخلى بѧھ العجѧوة أقادوسان متداخلان مѧع بعѧضھا الواحѧد بѧداخل الاخѧر ونجѧد 

سفلھا یوجد درفیلѧین مѧسننین یѧدوران أم تجھیزھا والقادوس الخارجى بھ العجینة ومن تتى ال
نѧسیاب العجѧین فѧى نفѧس إھѧزة مѧع جنسیاب العجѧوة المإعكسى بعضھما لسحب العجینة فعند 

الوقت یكون العجین حول العجѧوة تمامѧا بواسѧطة الѧدرافیل یѧتم سѧحب عѧود العجѧین المحѧشو 
دة الدھنیة أو زیت البرافین حتى لا یلتصق بھѧا العجѧین اھون بالمسفلھا مدأعلى سیر معدنى 

نѧھ لا أخطوط من العجین على السیر ونجد ٦ونجد أن خط العجین أكثر من خط فھو حوالى 
تم تقطیع العجین قبل الخبیز ولكنھ یتم تقطیعھ بعد الخبیز عن طریق سكین یعمل اتوماتیكیѧا ی

ѧد بعѧھ توجѧد أنѧشكیل بالأطوال المطلوبة ونجѧد التѧع بعѧتم التقطیѧبلح یѧسكویت الѧوط بѧض خط
  .مباشرة

  :تسویة بسكویت البلح
 تسویة البسكویت الناعم حیث أنѧھ یѧتم تѧسویتھ  عملیةتسویة بسكویت البلح تشبھ إلى حد كبیر

فى افران الانفاق وأیضا یتم التدریج فى الحرارة عند تسویة بسكویت الѧبلح والتغیѧرات التѧى 
ن درجة الحرارة المѧستخدمة أح مثل التى تحدث للبسكویت الناعم ونجد تحدث لبسكویت البل

لبѧسكویت الѧبلح یѧتم اتѧسویة م وبعѧد °١٦٠, ٢٠٠ , ٢٣٠فى مناطق الفرن أثناء التسویة ھى 
  .التھویة على سیور التھویة

  :التعبئة والتغلیف
لتعبئѧة الخاصѧة بѧذلك لیا بواسطة ماكینات اآما یدویا أو إبعد تمام تھویة البسكویت یتم التعبئة 

ثم یتم تعبئة ھذه العبوات فى علѧب مѧن الكرتѧون ثѧم توضѧع ھѧذه العلѧب داخѧل كѧراتین كبیѧرة 
  .وتغلق جیدا أو تنقل إلى مخزن المنتجات ثم یتم تسویقھا
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  صناعة بسكویت البلحشكل یوضح بعض خطوات 
 في مصر الناعم والجاف المواصفات القیاسیة للبسكویت 

  :تعریف والتقسیمال. ١
  :ًطبقا للمواصفات القیاسیة ینقسم أنواع البسكویت إلى

  :وینقسم إلى :البسكویت العادي ١/١
  : وھو ما یزید فیھ نسبة السكر على الملح زیادة تسبب الشعور بالطعم الحلو وینقسم إلى:بسكویت حلو

  بسكویت حلو ناعم  ) أ(

 بسكویت حلو غیر ناعم) ب(

 :لح وینقسم إلىاد فیھ نسبة الملح على السكر زیادة تسبب الشعور بالطعم الم وھو ما یزی:بسكویت مملح

  بسكویت مملح ناعم  ) أ(

  بسكویت مملح غیر ناعم  ) ب(

  :وینقسم إلى :البسكویت الممتاز ١/٢
 وھѧѧو الѧѧذي یغطѧѧى سѧѧطحھ الخѧѧارجي كلѧѧھ أو جѧѧزء منѧѧھ بطبقѧѧة مѧѧن إحѧѧدى المѧѧواد :بѧѧسكویت ممتѧѧاز مغطѧѧى

لاتة أوالمربѧѧى أو بعѧѧض المѧѧواد الѧѧسكریة أو الفنѧѧدان أو غیرھѧѧا بحیѧѧث الإضѧѧافیة المنѧѧصوص علیھѧѧا كالѧѧشیكو

 .تكون مطابقة للمواصفات القیاسیة الخاصة بھا

 : ھو البسكویت المحشو بإحدى المواد الإضافیة المنصوص علیھا مثل:بسكویت ممتاز محشو

  الفاكھة الطازجة أو المصنعة .١

 الكریمة .٢

 منتجات الألبان كالجبن بأنواعھ .٣

 و المصنعةأطازجة الخضر ال .٤
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یѧس كѧریم مѧشكلة كطبقѧة واحѧدة أو عѧدة قمѧاع بѧسكویت الأأقѧائق ھѧشة أو ر عبѧارة عѧن ):جوفریѧت(الویفر 

  .طبقات سادة أو محشوة أو مغطاة

  : شتراطات الأساسیة الإ-٢
  . تتوافر الشروط الصحیة لممارسات التصنیع الجید فى أماكن تصنیع ھذه المنتجات) ٢/١(

  . ج خالیا من المواد الغریبة أو الضارةیكون المنت) ٢/٢(

  . یكون المنتج خالیا من النموات الفطریة من الحشرات وأجزائھا) ٢/٣(

  . یكون المنتج خالیا من الطعم والرائحة غیر المرغوبة وغیر متزنخ) ٢/٤(

  . یكون المنتج خالیا من دھن الخنزیر أو مشتقاتھ) ٢/٥(

 تѧصنیع المنѧتج مطابقѧة للمواصѧفات القیاسѧیة المѧصریة الخاصѧة بكѧل تكون جمیع المواد الداخلة فى) ٢/٦(

  . منھا

  . تكون المواد المضافة المستخدمة طبقا للتشریعات الصادرة فى ھذا الشأن) ٢/٧(

  . یكون المنتج خالیا من المیكروبات المسببة للتسمم الغذائى) ٢/٨(

ت طبقѧѧا للحѧѧدود والمواصѧѧفات القیاسѧѧیة رقѧѧم فѧѧى البѧѧسكوی) فلاتوكѧѧسیناتالأ(تكѧѧون الѧѧسموم الفطریѧѧة ) ٢/٩(

  . توكسیناتلافالأ:  الجزء الاول–فى الأغذیة ) فلاتوكسیناتالأ(صوى للسموم الفطریة  الحدود الق١٨٧٥

  . محسوبة على الوزن الجاف% ٠.١لا تزید نسبة الرماد غیر الشوائب فى الحمض على ) ٢/١٠(

اخلة فى تصنیع المنتج فى حدود ما ورد بالمواصѧفة القیاسѧیة یلة للمواد الدثقتكون نسب المعادن ال) ٢/١١(

  . غذیة الحدود القصوى للمعادن الثقیلة فى الأ٢٣٦٠رقم 

  :  المعاییر الوصفیة-٣
  . جزاء المحروقة المنتج خالیا من الأ٣/١

ة مѧع  فى حالة استخدام المحلیات الصناعیة أو المواد المدعمة یلزم موافقѧة الجھѧات الѧصحیة المختѧص٣/٢

  . بیان ذلك على العبوة

  . كسدة فى المواد الدھنیة فى المنتج النھائى فى الحد المسموح بھا نسبة مضادات الأ٣/٣

بѧالوزن مѧا عѧدا البѧسكویت المحѧشو % ٦ نسبة الرطوبة فى جمیع أنواع المنتجѧات النھائیѧة فѧى حѧدود ٣/٤

  %. ١٢فى حدود بھ بالفاكھة نسبة الرطوبة 

  . محسوبة على الوزن الجاف% ١٥البسكویت الحلو فى حدود  نسبة السكر فى ٣/٥

  . على أساس الوزن الجاف% ٨ نسبة الدھن فى البسكویت الحلو فى حدود ٣/٦

  .على أساس الوزن الجاف% ٥ نسبة الدھن فى البسكویت المملح فى حدود ٣/٧
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ى أسѧѧاس الѧѧوزن علѧѧ% ٢٠فѧѧى حѧѧدود ) عѧѧدا المحѧѧشو بالفاكھѧѧة( نѧѧسبة الѧѧدھن فѧѧى البѧѧسكویت المحѧѧشو ٣/٨

  . الجاف

  . على أساس الوزن الجاف% ١٠ نسبة الدھن فى البسكویت المحشو بالفاكھة فى حدود ٣/٩

  . على أساس الوزن الجاف% ١٠ نسبة الدھن فى البسكویت المغطى فى حدود ٣/١٠

  . على أساس الوزن الجاف% ١٠ نسبة الدھن فى البسكویت المحشو فى حدود ٣/١١

  . ى من المواد التالیة حسب نوع المنتج النھائى طبقا لممارسات التصنیع الجیدأ  یجوز استخدام٣/١٢

  .  اللبن ومنتجاتھ-        . ھ البیض أو أحد مكونات-

  .  الكاكاو ومنتجاتھ-          .  عسل النحل-

  .  منتجات الفاكھة والخضر-        .  التوابل ومستخلصاتھا-

  .  الفوندام-        .  الفول السودانى والمكسرات-

  . ستحلاب مواد الإ-            .  الانزیمات-

  .  الزیوت والدھون ومنتجاتھا-        .  مكسبات الطعم والرائحة-

  .  أى مواد غذائیة مناسبة أخرى-          .  الكریمة بأنواعھا-

  : العبوات والبیانات-٤

ت مѧѧن الكѧѧسر  یعبѧѧأ المنѧѧتج فѧѧى عبѧѧوات سѧѧلیمة نظیفѧѧة بالطریقѧѧة المناسѧѧبة التѧѧى تѧѧؤدى لحمایѧѧة البѧѧسكوی٤/١

ى دھن من البѧسكویت إلѧى مѧواد التعبئѧة ، وفѧى حالѧة التعبئѧة فѧى أوالتلوث وامتصاص الرطوبة أو تسرب 

  . العلب الصفیح یراعى تبطینھا بمادة غیر ضارة تمنع التلامس المباشر بین المنتج ومعدن العبوة

ة منتجѧѧات المѧѧواد الغذائیѧѧة  ببیانѧѧات بطاق١٥٤٦ѧѧ مراعѧѧاة مѧѧا ورد بالمواصѧѧفة القیاسѧѧیة المѧѧصریة رقѧѧم ٤/٢

  . المعبأة تدون البیانات التالیة باللغة العربیة ویجوز كتابتھا للغات أخرى إلى جانب اللغة العربیة

  .  اسم المنتج وعلامتھ التجاریة أن وجدت٤/٢/١

  .....).  مغطى – محشو – ویفر –مملح ( اسم المنتج ونوعھ ٤/٢/٢

  . مواد المضافة بیان بالمكونات الأساسیة وال٤/٢/٣

  .  نوع الدھن المستخدم٤/٢/٤

  .  الوزن الصافى عند التعبئة أو عدد الوحدات٤/٢/٥

  . سم التجارى للصنف الإ٤/٢/٦

نتاجѧѧھ مѧѧن المنѧѧتج إنѧѧھ مѧѧصرح بأ إذا كѧѧان البѧѧسكویت تقلیѧѧدا لѧѧصنف معѧѧین تكتѧѧب عبѧѧارة تѧѧدل علѧѧى ٤/٢/٧

  . صلى بخط واضحالأ
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الصلاحیة على ألا تزیѧد مѧدة الѧصلاحیة عѧن مѧا ھѧو وارد بالمواصѧفة  تاریخ الإنتاج وتاریخ انتھاء ٤/٢/٨

 الجѧѧزء الخѧѧامس فتѧѧرات صѧѧلاحیة الحبѧѧوب –فتѧѧرات الѧѧصلاحیة للمنتجѧѧات الغذائیѧѧة  "٥ – ٦١٣القیاسѧѧیة 

  ". والبقول ومنتجاتھا

  .  عبارة صنع فى مصر فى حالة الإنتاج المحلى٤/٢/٩

  . ستیرادحالة الإ بلد المنشأ واسم وعنوان المستورد فى ٤/٢/١٠

   وكیفیة تلافیھا البسكویتىالعیوب الشائعة ف
  :یمكن أن تقسم عیوب البسكویت إلى 

  :عیوب ترتبط بالمظھر الخارجي: ًأولا

 .لون السطح الخارجيتغیر  .١

 .إختلاف في مظھر السطح ونقوشھ .٢

 .عدم التلون باللون الأصفر .٣

 .زیادة التلون وظھور اللون الغامق أو الأسود .٤

 .سك الغطاء الخارجي في البسكویت الممتاز المغطىعدم تما .٥

 .عدم انتظام سمك مقطع البسكویت .٦

  :عیوب ترتبط بالطعم والرائحة: ًثانیا

 .طعم محترق .١

 .طعم غیر ناضج .٢

 .دطعم فاس .٣

 .طعم حامضي لاذع .٤

 .زفارة في الطعم .٥

 .رائحة زناخة .٦

 .رائحة نشادر نفاذة .٧

 .ومخلفاتھارائحة حشرات  .٨

  وب السابقة عن طریق ویمكن تلافى جمیع العی
  .إستخدام خامات جیدة ومطابقة للمواصفات .١

 . إتباع طرق التصنیع الجیدة .٢

 .شتراطات والشئون الصحیة داخل مصانع تصنیع البسكویتتطبیق الإ .٣
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 .التغلیف الجید فى عبوات مناسبة .٤

  .التخزین والتداول الجید .٥
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  التدريبات العملية

  :صناعة البسكویت فى عرض لأھم الخامات الداخلة )١(تدریب عملى 
  الغرض من التدریب

  الأنواع المختلفة من البسكویت یجب أن یكون الطالب ملم بجمیع الخامات المستخدمة فى تصنیع

  .وأن یكون عنده القدرة على التعرف على الخامات وتمییز صفاتھا وتحدید درجات الجودة بھا
  بدور كل مكون فى صناعة البسكویتتعریف الطالب. 
  الطالب بأسعار المواد الخام الداخلة فى صناعة البسكویتتعریف. 
 تعریف الطالب بأھم صفات الجودة فى الخامات المستخدمة فى صناعة البسكویت. 
  الدقیق {إكساب الطالب مھارة كیفیة تخزین الخامات المستخدمة في صناعة البسكویت- 

  . المختلفة مراحل التصنیعىستخدامھا فإلحین }  المواد الرافعة- السكر 
  

  : الأدوات والخامات اللازمة 
  عینات صغیرة من أنواع مختلفة من الدقیقیجمع الطالب.  
 یجمع الطالب عینات من مساحیق الخبیز. 
 یجمع الطالب عینات من المواد الدھنیة المستخدمة فى إنتاج البسكویت. 
 یجمع الطالب عینات من المواد المكسبة للطعم والنكھة.  

  :حظاتالنتائج والملا
  یدون الطالب ملاحظاتھ على العینات المختلفة من الدقیق من حیث القوام والشكل واللون ودرجة

  .التحبب والرائحة

 ملاحظاتھ على درجات الجودة المختلفة فى الخامات المتحصل علیھایدون الطالب .  
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 فى صناعة دمةتدریب الطالب على كیفیة التعرف على الأدوات والأجھزة المستخ )٢(تدریب عملى 
  :البسكویت

  الغرض من التدریب
  على كیفیة التعرف على أھم الأدوات والأجھزة المستخدمة فى صناعة البسكویتتدریب الطالب.  
  نتاج البسكویتنشاء مصنع لإبأھم الأجھزة اللازمة لإتعریف الطالب.  
  ئة وتغلیف وتعبتعریف الطالب بأھم الشركات العالمیة والمحلیة المنتجة لأجھزة تصنیع

  .البسكویت
  

  :خطة العمل
  

 : التالیةجھزةالأستخدام إعلى تدریب الطالب یتم 
  

 أجھزة استقبال وتخزین ونقل الخامات داخل مصانع البسكویت.  
 أجھزة العجن الترددیة -  أجھزة العجن الأفقیة-أجھزة العجن الرأسیة ( المختلفةأجھزة العجن  
 .)وخلط متنوعة أجھزة عجن -أجھزة العجن المستمرة  -
 أجھزة نقل وتقطیع وتشكیل البسكویت  
  أفران الخبیز  
 تعبئة البسكویتأجھزة  
  

  

  

  شكل یوضح نموذج لعجان وماكینة تعبئة
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 :مصنع البسكویت ما یلىو یجب أن یلحق ب

مخازن إما عادیة یوضع بھا االمواد المستخدمة في الصناعة كأجولѧة الѧدقیق أو یѧتم تفریغѧة فѧي مخѧازن  .١

  .أو صوامع صغیرة بحیث یمكن تداولھ بوسیلة میكانیكیة إلى أجھزة العجن

أو أحѧѧد نظѧѧام نخѧѧل یѧѧستخدم مѧѧن بلانѧѧسفتر بھѧѧدف التأكѧѧد مѧѧن جѧѧودة الѧѧدقیق مѧѧن آي آثѧѧار مѧѧن الحѧѧشرات  .٢

 .أطوارھا

ن الزیوت المستخدمة مجھزة بنظام دفع لھѧا فѧي أنابیѧب أو مواسѧیر بحیѧث یتنكات خاصة بالدھون وتخز .٣

 .تتناسب مع درجة إنسیاب ھذة المواد

تنكѧات خاصѧѧة مѧѧن الѧصلب الغیѧѧر قابѧѧل للѧѧصدأ یخѧزن فیھѧѧا الجلوكѧѧوز أو الѧسكر المحѧѧول أو العѧѧسل ویѧѧتم  .٤

 .تخدام وسیلة لتقدیر الكمیة عن طریق الحجمس مع ااستخدامھم عن طریق دفعھم في تنكات

تنكѧات مѧن الѧصلب لًالحѧرارة اللازمѧة أوتوماتیكیѧا استخدام أجھزة لضبط كمیة الماء المستخدم مع ضبط  .٥

نفѧصال إلѧى طبقѧات أثنѧاء غیر قابل للصدأ یخزن فیھا الشیكولاتة وتزود بمقلبѧات وذلѧك یѧساعد فѧي عѧدم الإ

 ظѧѧروف ھًتة الѧѧسائلة بѧѧصفة مѧѧستمرة إلѧѧى معاملتھѧѧا بѧѧالحرارة تبعѧѧا لمѧѧا تتطلبѧѧالتخѧѧزین وتѧѧتم رفѧѧع الѧѧشیكولا

  .التصنیع
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–البتى فور (تدریب الطالب على تصنیع بعض أنواع البسكویت فى معمل المدرسة  )٣(تدریب عملى 

  :)  السابلیة- بسكویت النشادر
  الغرض من التدریب

  البسكویتتصنیع بعض أنواعتدریب الطالب على .  
 البسكویتبكیفیة تجھیز الخامات المستخدمة فى صناعة  الطالب تعریف.  
 البسكویتقتصادیة لصناعة كیفیة حساب التكلفة الإتعریف الطالب ب.  

  : الأدوات والخامات اللازمة 
  الخامات التى تستخدم فى تصنیع البسكویتعینات صغیرة من .  
 بسكویتماء صالح للإستخدام ولصناعة ال. 
 وات اللازمة للتصنیعبعض الأجھزة والأد.  

  :خطة العمل
  : كما یلىبعض أنواع البسكویتیتم تصنیع 

  :البسكویت الجاف. ١
  :نموذج لتركیب بسكویت جاف

  نسبة إضافتھ  المكون

   %١٠٠  دقیق

   %٢١  سكـر

  %١٦.١  دھون نباتیة

    %٢.٥  لبن منزوع الدسم

    %٠.٣٦  مـلح

    %٠.٥٤  بیكربونات الصودیوم

    %٠.٥٤  ونیومبیكربونات الأم

    %٠.٠٢٢  میتابایسلفیت الصودیوم

    %١٧.٩  مــاء
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  خطوات التصنیع

 یتم وضع المواد الجافة مثل السكر والمواد الرافعة  .١

 ویتم تشغیل ماكینة العجن وإضافة الماء المطلوب} النباتین { إضافة المادة الدھنیة  .٢

 لدقیق واللبنثم یضاف ا} الأسنس{ثم یضاف مكسبات الطعم والرائحة  .٣

عتمد على أن یكѧون للعجینѧة شѧبكة یبعد الحصول على العجینة المتماسكة القوام یبدأ التشكیل الذي  .٤

 جلوتینیة 

یتم التقطیع بواسطة ماكینة خاصة تحѧرك جѧزء مѧن الأسѧطمبة والتѧي یثبѧت فیھѧا قطѧع ذات أشѧكال  .٥

 یر الأسطمبةھندسیة وھي التى تقوم بعملیة التشكیل أثناء حركتھا الدائریة مع س

  دقیقة١٥ درجة مئویة لمدة ١٩٠تتم التسویة في أفران الأنفاق على درجة  .٦

 . التعبئة والتغلیف تتم عملیةبرد البسكویت ثمی  .٧

  
  نموذج أخر لصناعة البسكویت الجاف 

  الخامات اللازمة لصناعة البسكویت

 
  كمیةال  المكــــــــــــــونات

   جم٦٤  زیت مھدرج
  جم١٣٠  سكر
   جم٢.١  ملح

  جم٢.٥  بیكربونات صودیوم
   جم٣٣  )مل ماء١٥٠/جم دكستروز٨.٩(محلول دكستروز 

   جم١٦  ماء
  جم٢٢٥  دقیق

  
  : الطریقة المستخدمة

 دقѧѧائق علѧѧى الѧѧسرعة البطیئѧѧة للعجѧѧان مѧѧع تجمیѧѧع ٣یѧѧضرب الѧѧدھن والѧѧسكر والملѧѧح والѧѧصودا لمѧѧدة  -١
  ٠المكونات كل واحد دقیقة

ویخلط لمدة واحد دقیقة على السرعة البطیئة وتجمѧع وتخلѧط لمѧدة  یضاف محلول الدكستروز والماء  -٢
    ٠دقیقة أخرى على السرعة المتوسطة

   . دقیقة على السرعة البطیئة مع تجمیع المكونات لأسفل كل دقیقة٢یضاف كل الدقیق ویخلط لمدة  -٣
  ٠مم٦تفرد العجینة بسمك  -٤
   .مم٦٠ تقطع إلى قطع مستدیرة بقطر  -٥
   .م٢٠٥º على درجة حرارة  دقائق١٠ تخبز لمدة  -٦
   . دقیقة بعد الخبیز٣٠ تترك لتبرد لمدة  -٧



 صناعة البسكويت

 

  ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
  

١٥٢ 

  :البیتي فور كأحد أنواع البسكویت الناعم. ٢
  :تخاماال

  ـ سمن نباتي أوزبد ـ سكر بودرة ـ بیض ـ بكنج بودر ـ فانیلیا} % ٧٢{ دقیق ضعیف 

  :خطوات التصنیع

ً جیѧѧدا حتѧѧى یفѧѧتح اللѧѧون ویزیѧѧد ىیѧѧضاف الѧѧسكر البѧѧودرة مѧѧع الزبѧѧد ویѧѧضرب بالمѧѧضرب الكھربѧѧائ .١

 .الحجم

 .ًیضاف البیض تدریجیا على دفعات مع الفانیلیا .٢

 ً.یمزج البیكنج بودر مع الدقیق ویقلب جیدا .٣

 .ًیضاف الدقیق إلى الكریمة السابق إعدادھا ویقلب جیدا حتى اختفاء الدقیق .٤

 .یشكل العجین في صاجات بواسطة المكبس أو البلبلة أو الكیس .٥

 . دقیقة١٥درجة مئویة لمدة  º ١٩٠ في فرن درجة حرارتھ یتم الخبیز .٦

 .یبرد المنتج ویشكل حسب الرغبة .٧

    

 شكل یوضح نماذج للبیتي فور

  صناعة الویفــــر. ٣

     الویفر عبارة عن أحد أنѧواع البѧسكویت والѧذى یѧصنع مѧن عجینѧة سѧائلة ویكѧون علѧى ھیئѧة ألѧواح 

  .  ویتم تسویة الویفر فى أفران خاصة – ةتكولایرقیقة یتم حشوھا بالكریمة أو بالش
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 الوحدة الرابعة

 ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
١٥٣ 

  مكـونات عجینة الویفـرنموذج ل

  نسبة إضافتھ  المكون

   %١٠٠  دقیق

   %١٤٥  ماء

    %٢.٤  زیت

   %٠.٩٥  لیسیثین

   %٠.٢٥  ملـح

  %٠.٣٥  بیكربونات الصودیوم

  

  :السابلیة. ٤

 :المكونات
  )العجینة الحلوة( عجینة -
 ة مربي مشمش ومربي فراول-
  سكر یودرة-

  :خطوات العمل
  . مم٤.٥ – ٤تفرد العجینة حتي سمك  -١
نѧصفھا قطعѧة كاملѧة ونѧصفھا " تقطѧع العجینѧة بالاسѧطمبة بحیѧث یكѧون عѧدد قطѧع العجѧین زوجѧي  -٢

 .الآخر یفرع
 . دقیقة٢٠ – ١٥م لمدة ° ٢٠٠ – ٢١٠تخبز العجینة  علي  -٣
 .ةیوضع علي السطح السفلي للقطع الكاملة مربي مشمش أو فراول -٤
 .یرش السطح العلوي للقطع المفرغة بسكر البودرة -٥
 .تلصق كل قطعة مفرغة علي قطعة كاملة وھكذا -٦



 صناعة البسكويت

 

  ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
  

١٥٤ 

  زیارة میدانیة لأقرب مصنع بسكویت فى المنطقة المحیطة بالمدرسة )٤(تدریب عملى 
 كـل یقوم الطـلاب بزیـارات میدانیـة لأحـد مـصانع البـسكویت المجـاورة للمدرسـة ویـدون 

  .ى ما یتم فى المصنع وماتم دراسته فى المدرسةملاحظاته علطالب 
ویلاحظ الطالب مدى تطبیق شروط الأمان والسلامة الغذائیة من عدمه ویكتب الطالب تقریرا 

  . نتاج وشروط الأمان والسلامة الغذائیة فى الإهمفصلا عن ذلك موضحا وجهة نظر
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 الوحدة الرابعة

 ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
١٥٥ 

   أنرـــــــتذك
  

 الزبѧد  إلیѧھذات القیمة الغذائیة المرتفعة وخاصة إذا ما إضیفأحد منتجات المخابز بأنھ  :یعرف البسكویت

واللبن والبیض والكاكاو على العجین أثناء الخلط  ویستمد البسكویت أھمیتѧھ فѧي كونѧھ سѧلعة غذائیѧة سѧھلة 

  .التداول في عبواتھا الصغیرة والتي یمكن أن تعد وتصنع بحیث تناسب كافة المستویات والدخول
  

 :كویت الشائع استخدامھامن أھم أنواع البس

   البسكویت الناعم  

  البسكویت الجاف 

  البسكویت المحشو 

   البسكویت الویفـــــر 

  الجوفـــریـت 

  بسكویت الفئات الخاصة 

  
 :الخامات المستخدمة فى صناعة البسكویت

  الدقیق  -١
  السكر  -٢
  الدھـون  -٣
  )ان اللبن وبعض منتجات الألب–مثل البیض ( مواد مضافة -٤
  المواد الرافعة-٥
  المــاء  -٦
  المـلح  -٧
  مكسبات الطعم والرائحة-٨
  

  : البسكویت الجافتصنیعخطــوات 
  تجھیـز الخامات 

 خلط الخامات والعجن 



 صناعة البسكويت

 

  ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
  

١٥٦ 

  التشكیل 

   الخبیـــز 

  التبریـــد( التھویــة( 

 التعبئــة 
  

 :  الشعور بالطعم الحلو وینقسم إلى وھو ما یزید فیھ نسبة السكر على الملح زیادة تسبب:حلوالالبسكویت 

  بسكویت حلو ناعم                بسكویت حلو غیر ناعم

  

 وھو ما یزید فیѧھ نѧسبة الملѧح علѧى الѧسكر زیѧادة تѧسبب الѧشعور بѧالطعم المѧالح وینقѧسم :مملحالبسكویت ال

  بسكویت مملح غیر ناعم بسكویت مملح ناعم              :إلى

 

 الѧѧذي یغطѧѧى سѧѧطحھ الخѧѧارجي كلѧѧھ أو جѧѧزء منѧѧھ بطبقѧѧة مѧѧن إحѧѧدى المѧѧواد  وھѧѧو:بѧѧسكویت ممتѧѧاز مغطѧѧى

الإضѧѧافیة المنѧѧصوص علیھѧѧا كالѧѧشیكولاتة أوالمربѧѧى أو بعѧѧض المѧѧواد الѧѧسكریة أو الفنѧѧدان أو غیرھѧѧا بحیѧѧث 

  .تكون مطابقة للمواصفات القیاسیة الخاصة بھا

 

 :منصوص علیھا مثل ھو البسكویت المحشو بإحدى المواد الإضافیة ال:بسكویت ممتاز محشو

  الخضر الطازجة او المصنعة- منتجات الألبان كالجبن بأنواعھ- الكریمة-الفاكھة الطازجة أو المصنعة

 

 :تقسم عیوب البسكویت إلى 

  مثل: عیوب ترتبط بالمظھر الخارجي: ًأولا
لѧون زیѧادة الت- عدم التلѧون بѧاللون الأصѧفر-  إختلاف في مظھر السطح ونقوشھ-لون السطح الخارجي

عѧدم - عدم تماسك الغطاء الخѧارجي فѧي البѧسكویت الممتѧاز المغطѧى- وظھور اللون الغامق أو الأسود

  .انتظام سمك مقطع البسكویت

 

 مثل: عیوب ترتبط بالطعم والرائحة: ًثانیا

 -  رائحѧة زناخѧة- زفѧارة فѧي الطعѧم - طعѧم حامѧضي لاذع -  طعѧم فاسѧد- طعم غیر ناضѧج -طعم محترق

  رائحة حشرات ومخلفاتھا - اذةرائحة نشادر نف
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 ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
١٥٧ 

 مـــــالتقوي
  

   ؟ وضح ذلك- بسكویت دور ھام فى صناعة الزیوت والدھونلل ١س

  ؟بسكویت فى صناعة الالمستخدمةالسكریات  عن  تكلم بإیجاز٢س

  :ضع دائرة حول الإجابة الصحیحة لكل من الأسئلة الاتیة  ٣س

  من الخامات الغیر أساسیة في صناعة البسكویت. ١

  الدقیق -        أ 

   السكر-ب        

  لح الم-ج        

  

  ستخدام الدقیق الناتج من إفي صناعة البسكویت یفضل . ٢

   قمح الدیورم-       أ

   القمح اللین-       ب

   الذرة-       ج

  

  في صناعة بسكویت الویفر یتم إضافة الكریمة. ٣

   عند العجن-       أ

  یفر من الفرن وتھویتھا بعد خروج ألواح الو-       ب

   عند تسویة الواح الویفر -       ج

  

  عطائھ قوامإ صناعة البسكویت بھدف ىتضاف بیكربونات الأمونیوم ف. ٤

   متصلب-       أ

   لین-       ب

   ھش-       ج

  

  

  

  



 صناعة البسكويت

 

  ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
  

١٥٨ 

  مادة الحشو فى بسكویت البلح. ٥

   البلح أو العجوة-أ

   الشیكولاتھ-ب

  الكریمة-ج

  

  :أمام العبارة الخاطئة) x(ام العبارة الصحیحة وعلامة أم) (ضع علامة  ٤س

  .(     )لا یفضل استخدام الخمیرة كمادة رافعة في صناعة البسكویت . ١

  .(     )یفضل استخدام قمح الدیورم في صناعة البسكویت الناعم . ٢

  .(     )ي دقیق البسكویت كان المنتج أفضلكلما قلت نسبة الاستخلاص ف. ٣

  .(     ) السكر تستخدم المحلیات الصناعیةاعة بسكویت مرضىفي صن. ٤

  .(     )یستخدم تقدیر نسبة الرماد في الدقیق كمدلول عن نسبة الاستخلاص . ٥

  .(     )الخواص الریولوجیة للدقیق تحدد نوعیة تصنیعھ . ٦

     .(     )قد یضاف الجلوكوز في بعض أنواع البسكویت بغرض تحسین القوام . ٧

       .(     )ضافتھ لارتفاع سعر المنتج إ رغم أھمیة عسل النحل في صناعة البسكویت لایفضل .٨

  

  :ى المكان الخالىأكمل الجمل الآتیة بوضع الكلمة المناسبة ف ٥س

  ........... .بالدھون.......في صناعة البسكویت الخاص بمرضى القلب یتم استبدال الدھون . ١

  ..................................................... .ت أنواع البسكوی أھم من . ٢

  ..... .إلى  بینما تصل في البسكویت الناعم........نسبة الدھن في البسكویت الجاف تصل إلى. ٣

   .من حیث القوة.............في صناعة البسكویت یفضل استخدام دقیق . ٤

  .......... .الصناعة إستخدامھ فى ق قبل ة التى تجرى على الدقیھامختبارات المن الأ. ٥

  ............................. من الأجھزة التى ینبغى توفرھا فى مصنع البسكویت . ٦
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 ـ مجال التصنيع الغذائي والعجائنالصف الثالث
١٥٩ 

  ..................................................... .یعرف البسكویت بأنھ .٧

  .......... .عة البسكویت الشروط الواجب مراعاتھا عند أختیار الدھون المستخدمة فى صنا.٨

 

  
  

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٠ 

  الوحدة الخامسة
   والكريماتالكـيك

  
  :أھداف الوحدة

  . والكریماتتعریف الطالب بالأنواع المختلفة للكیك -١
 .والتورتاتتعلیم الطالب  كیفیة تصنیع الكیك والجاتوھات  -٢
 . والتورتاتالكیك والجاتوھاتلكل من إكساب الطالب مھارة تحسین صفات الجودة  -٣

  : المنھج النظري
 – بیض – مواد دھنیة – سكر –دقیق (فى صناعة الكیك الخامات المستخدمة  -١

  .)محسنات
  .ریمات المختلفة والخامات المستخدمة فى تصنیعھاأنواع الك -٢
 .المنتجات الغربیةخطوات التصنیع لبعض  -٣
 .العجائن الغربیةن ی تزیقطر -٤
 . تلافیھا وطرقالعیوب أسبابھا -٥

  :التدریبات العملیة
 . كالكیتصنیع بعض المنتجات الغربیة ك -١
  .اتبعض الكریم  إنتاجتدریب عليال -٢
 .العجائن الغربیةن یكیفیة تزیالتدریب علي  -٣
 .التدریب على تقطیع وتقدیم وتعبئة وتغلیف العجائن الغربیة -٤
 .ة من موقع المدرسةیبة القربی العجائن الغرمصانعیارة میدانیة لأحد ز -٥

  
  

http://agri-science-reference.blogspot.com/


 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦١ 

  الوحدة الخامسة
   والكريماتكــــــالكي

  ). محسنات– بیض– مواد دھنیة – سكر –دقیق (ة فى صناعة الكیك الخامات المستخدم
  عتبارات التى ینبغى توفرھا فى ھذه الخاماتوالإ

  : الدقیق-١

حیث أن الدقیق البلدي لا % ٧٢ یجب أن یكون الدقیق المستخدم من النوع الفاخر ذو استخلاص -

ابط التي تتم أثنѧاء تكѧوین الكیѧك للإستخدام لوجود الردة بداخلھ وھي تعمل علي تكسیر الرویصلح 

  .وارتفاعھ  علي شكلھ بما یؤثر

جراء نخل احتیاطي في بدایѧة العملیѧة لكمیѧة الѧدقیق الموجѧودة للتأكѧد مѧن خلوھѧا مѧن أي إ أن یتم -

  .علي مظھر الكیك الناتجائب تكون مختلطة مع الدقیق وتؤثر منھا أو أي شو طوارأو أحشرات 

)  ْ م ٢٥ – ٢٠( حѧرارة الغرفѧة لدرجѧة  المѧستخدم مѧساویةالدقیق  یجب أن تكون درجة حرارة -

تخѧزین الѧدقیق بوسѧائل التبریѧد فѧإن تѧرك الѧدقیق فتѧرة فѧي الجѧو   أنھ في الحالات التي یѧتم فیھѧاىأ

  .العادي أمر محتم قبل بدء الخطوات الصناعیة 

ضعیف فѧي قوتѧھ عنѧد یمكن استخدام أي نوع مѧن الѧدقیق متوسѧط القѧوة أو الѧ:  درجة قوة الدقیق -

  .صناف من الخارجشراء الأ

من المتعارف علیھ أنھ كلما كانت حبیبات الدقیق أكثر نعومة ومتجانسة في :  درجة نعومة الدقیق-

  .مكن الحصول علي كیك منتظم في شكل المقطع العرضي أالحجم كلما 

وتتغیر رائحتѧھ خاصѧة بعض أنواع الدقیق المخزن لفترات طویلة تتأثر خواصھ :  رائحة الدقیق -

جѧراء اختبѧار تأكیѧدي علѧي عینѧة ممثلѧة إصابات حشریة ، ومن ھنا یجѧب إلي إتعرض  اذا كان قد

متصاص بعض الروائح الغریبة ، ومع ھѧذا ن الدقیق لھ قابلیة لإأالوقت نجد  من الدقیق ، في نفس

  .   ماكن بعیدة عن أي مصادر وروائح غریبة أفي  ن یخزن الدقیقأینصح 

في أحیان كثیرة یلاحظ تكتلات أو مظھر خیطي في الدقیق ، وھذا دلیل لتعرض : ظھر الدقیق  م-

 ظروف تخزین غیѧر مناسѧبة ویجѧب اسѧتبعاد مثѧل ھѧذا الѧدقیق مѧن ىلإ معاملات سیئة وىلإالدقیق 

  .التصنیع
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  :  السكر الناعم -٢

ھ ضیقة وذلѧك للتأكѧد مѧن یستخدم السكروز الناعم المطحون بحیث یمر الناتج من منخل سعة ثقوب 

الطحن ، وعدم وجѧود حبیبѧات كبیѧرة ویمكѧن اسѧتخدام الѧسكر البѧودرة الموجѧود فѧي  تجانس عملیة

ًسواق الخارجیة عند توافره، كذلك یمكن استخدام نفس ھــذا السكر أیضا عند الرغبѧة فѧي عمѧل الأ

  . المناسبات الكیك الناتج عند عمل أنواع من التورتة في تغطیة علي صورة كریمة علي
  :  الدھون -٣

و أھناك بعض أنواع الكیك یدخل في تصنیعھا بعض نوعیات من الدھون فѧي صѧورة مرجѧرین ، 

ذا وجѧد الѧدھن ولѧو بكمیѧة إو .من المسلي الصناعي الخاص بالحلوينواع أستخدام إ زبد كما یمكن

الكیѧك لھѧا نѧسبة  نѧواعأبسیطة فإنھ یقلل من حجم الناتج من عملیة الخفق ، ونجد أن لكل نѧوع مѧن 

 % ) ٢٥ – ٢٠( بقوامھѧا الزبѧدي تحتѧوي علѧي  عѧن الأخѧري ، فالكیكѧة التѧي تمتѧاز دھن مختلفة

بینمѧا النѧوع الجѧاف یحتѧوي علѧى  . دھѧن %)٥ – ٢.٥ (ى على تحتوCup Cake ونوع  .دھون

  . دھن %)١.٠ – ٠(

، وأھѧم ) العجینѧة ( الخلطѧة  درجة ذوبان الدھن في تحدید نوعیة قوام عتبارنأخذ فى الإویجب أن 

ضѧافة الرائحѧة بالإ: تتمیز ھذه الدھون بالخواص الطبیعیة المناسبة وأھمھѧا ھو أنى ملحوظة تراع

الخѧواص كیدیة في معامل مراقبѧة الجѧودة علѧى  المظھر العام ، وكما یمكن اجراء اختبارات تأىلإ

  .   الكیمیائیة لھذه الدھون
   : )اللبن ( الحلیب-٤

یعتبر من أفضل الصور، الفرز الجاف اللبن لا أن إشكال الحلیب أ شكل من أىستعمال ا      یمكن

الحامضیة، اما   وتحول طعمھ الي الدرجةلعدم ثبات خواصھ من النادر استعمال الحلیب الطازج و

  . ولكن سعره مرتفعاستعمال الحلیب المركز والمحلي فإنھ یحسن من طعم المنتجات 
  :  المــــاء -٥

لا أن معظѧم إ ھو كونھ مادة مذیبة لضمان تجانس مѧواد الخلطѧة كیك  وظیفة الماء في خلطات ال  

 مѧنخفض كیѧكالماء المضاف یتبخر عند غلي المحتویات وبذلك یكون معدل الرطوبة في عجینة ال

  .    ذلك ىضافة الماء یساعد علإ فإن كیكدرجة لزوجة ال  تقلیلىلإوعند الحاجة 

(  درجѧة حѧرارة إلѧىتѧسخینھا ب الخلطة الجافة یمكن التقلیل مѧن درجѧة اللزوجѧة ةفإنھ فى حاللذلك 

وطریقة أخري لتخفیف قѧوام الخلطѧة یѧتم بإضѧافة كمیѧة معینѧة مѧن الѧسكر التѧي یѧتم )  ْ م ٤٣ -٣٨
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بقاء درجة توازن إ جزء من السكر مع جزء واحد من الماء وھذا یساعد علي ذوبانتحضیرھا من 

  .ذوبان السكر بالماء
  :  مواد تثبیت خلطات العجینة-٦

ن یحافظ علي استقرار قوام العجینة عند الخѧزن أو عنѧدما تѧستعمل دون فѧصل أ   من الضروري 

لي ضرورة منع تبلور السكر ، وفѧصل المѧاء عѧن المكونѧات وتѧشقق إإضافة . مكوناتھا عن بعض

 " ة تѧѧمѧѧواد المثبسѧѧتقرار باسѧѧتعمال بعѧѧض ال الإإلѧѧىلѧѧذلك یمكѧѧن الوصѧѧول  .الѧѧسطح أو تѧѧصلبھ

Stabllizer " واد  التي تكون شبكة منѧذه المѧن ھѧالتركیب تساعد علي تثبیت مركبات الخلطة وم

الجیلاتѧین ، وبعѧض ( المنتجات الحیوانیة فھي  أما المثبتات من) الصموغ النباتیة ، البكتین  ( ←

  .العجینة في تثبیت  ثبت نجاحھاالتي ) مجلتن ، منتجات السلیلوز مشتقات النشا ال
  : مكسبات الطعم والرائحة-٧

سѧتخدام الفانیلیѧا أثنѧاء خطѧوة عѧداد والتѧصنیع یكѧون ھنѧاك ضѧرورة لإ   مع استخدام البیض في الإ

لѧي إوخفقѧھ وذلѧك للمѧساعدة فѧي الѧتخلص مѧن الطعѧم الزفѧر الموجѧود بѧھ بالإضѧافة  ضرب البیض

  .  كبدیل عن الفانیلیاوقد یضاف مبشور البرتقال  عطاء طعم ونكھة للمنتج النھائيإ
  :  البیض-٨

 خѧواص ى الصناعة ودرجѧة جودتѧھ تѧؤثر بѧلا شѧك علѧى   یعتبر البیض من المكونات الأساسیة ف

  : ھنا یجب أن یتصف البیض المستخدم بالآتي  ومنىالمنتج النھائ

١-ѧؤثر بѧذي یѧساد الѧي الفѧك لتلافѧن ذلѧا أمكѧلا  أستخدام البیض من الدرجات العالیة والطازجة كلم

  .طعم الناتجى شك عل

لѧي إذا استخدم البیض المحفوظ بالتبرید في الثلاجة فإن معني ذلك أن درجة حرارتھ تنخفض إ -٢

لѧي إفإنھ یفѧضل أن یتѧرك فѧي الجѧو العѧادي فتѧرة حѧوالي سѧاعتین قبѧل دخولѧھ )  ْ م١٠ -٥( حدود 

لخفѧق فѧي المحافظѧة علѧي یѧة ارتبѧاط ذلѧك بمقѧدرة جزیئѧات البѧروتین المتكونѧة أثنѧاء عمللإ عدادالإ

  .خواصھا

 عند استخدام البیض المجمد فإنھ یتبع لذلك تكسیر البیض مع وضعھ في آنیѧة خاصѧة مѧع نѧسبة -٣

وذلك للمساعدة في حفѧظ خѧصائص البѧیض مѧن التغییѧر أثنѧاء التخѧزین  % ٥ حدود ىف من السكر

حѧѧرارة الغرفѧѧة قبѧѧل  لیѧѧصل الѧѧي درجѧѧة ىسѧѧتخدام یتѧѧرك البѧѧیض فѧѧي الجѧѧو العѧѧادالإ بالتجمیѧѧد وعنѧѧد

  .ستخدامالإ
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إعداد  حالة ى عند الرغبة في عمل كیك من بیاض البیض فقط دون الصفار، وذلك كما یحدث ف-٤

فإنھ لابد من وجود وحѧدة الفѧصل للبیѧاض عѧن الѧصفار ، ویوجѧھ الѧصفار ) الملاك ( الكیك أنواع 

ج عادة حیث یمتاز بأنھ  صناعیة، ونجد أن المفضل ھو بیاض البیض الطازىأخر لي استخداماتإ

ًیكون قوامھ صلبا مما یساعد علي زیادة كفاءة الخفق وتكѧوین الرغѧوة الكبیѧرة والقویѧة معѧا ، ممѧا  ً

مكونات العجینة ، وترجع سھولة تكوین الرغاوي المحتویة علي  یساعد علي منع خروج الماء من

ن البѧروتین فѧي تكѧوین لѧي وجѧود ثلاثѧة أنѧواع مѧإبѧیض  الخلایا ھوائیة صغیرة عند ضرب بیѧاض

  :  بیاض البیض وھي 

   Ovoglobulinأوفو جلو بیولین                              * 

   Ovomyocinأوفو میوسین                                  * 

   Conalbuminلبیومین                                  أكونا * 

بیѧѧѧولین بعكѧѧѧس بѧѧѧیض الѧѧѧبط ، أمѧѧѧا فیمѧѧѧا یتعلѧѧѧق        ونجѧѧѧد أن بѧѧѧیض الѧѧѧدجاج غنѧѧѧي فѧѧѧي الجلو

 عنѧد اتمѧام ًلبیومین وھو یعتبر البروتین الرئیسي فѧي بیѧاض البѧیض فإنѧھ یعتبѧر أقѧل تѧأثیراوأبالأوف

وعنѧѧدما یѧѧتم الѧѧضرب للبѧѧیض فѧѧإن طبقѧѧات الأوفومیوسѧѧین یѧѧتم فѧѧصلھا أو  .عملیѧѧة تكѧѧوین الرغѧѧاوي

ة عملیة الضرب تعتبѧر مناسѧبة عنѧدما لا لیاف، وقیاس دق أقطعھا عن البیاض مع تكوین خیوط أو

میكѧرون ، ویعتقѧد أن الѧضرب الѧسریع  ) ٤٠٠ – ٣٠٠( یزید طول ھذه الخیوط أو ھѧذه الألیѧاف 

كبیѧѧѧر، وذلѧѧѧك یرجѧѧѧع الѧѧѧي فѧѧѧصل طبقѧѧѧات  الفѧѧѧي البدایѧѧѧة یѧѧѧساعد علѧѧѧي تكѧѧѧوین الرغѧѧѧاوي والحجѧѧѧم

عند التعѧرض للحѧرارة  یحدث ىوالذ  الطول المناسب مما یؤدي تجمع البروتینىلإالأوفومیوسین 

  .ى إكساب شكل ثابت لھذه الرغاوإلى
  :العوامل التي تؤثر علي خفق بیاض البیض** 

  : ھنــاك مجموعة من العوامل تتحكم في ناتج عملیة خفق البیاض ومن ھذه العوامل 
   : حجم إناء الخلط أو الخفق–أ 

حجم نتیجѧة إحتѧواء البѧیض علѧي ًیفضل أن یكون حجم إناء الخفق كبیرا بحیث یسمح ذلك بزیادة ال

ًكمیة أكبر من الھواء كما یفضل أن یكون لѧھ قѧاع ضѧیق نѧسبیا حیѧث أن ذلѧك یѧساعد علѧي إحتѧواء 

  .  الھواء كمیة أكبر من
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  :   جھاز الخفق-ب 

 من المفضل أن یتم خفق البیض بإستخدام مضرب البѧیض أو فѧي بعѧض الأحیѧان الخѧلاط العѧادي 

ات المتكونѧة یѧرتبط مѧع حجѧم الجѧزء المѧستخدم فѧي الخفѧق ، وإذا مѧا تѧم مراعاة أن حجم الحبیب مع

ًبواسطة الملعقة بالید فإن ذلك سوف یعطي نتائج مختلفة ومѧع كونѧھ یحتѧاج نوعѧا مѧن القѧوة  الخفق

ًالعملیѧѧة ، فإنѧѧھ یفѧѧضل طبقѧѧا لѧѧذلك أن یѧѧتم الخفѧѧق بواسѧѧطة الكھربѧѧاء سѧѧواء بإسѧѧتخدام  عنѧѧد اسѧѧتمرار

  . ى لھذ الغرضبائمضرب الخفق أوخلاط كھر
  :  درجة الحرارة–ج 

سѧتخدم الخفѧق أ نتائج أفضل ممѧا لѧو ىیعط)  م٢٥ْ – ٢١(الخفق عند درجة حرارة الغرفة العادیة 

نتѧائج أفѧضل مѧن  ى یعطصھرهعند درجة حرارة أقل، كذلك فإن بیاض البیض الذي تم تجمیده ثم 

  .      البیاض الذي لم یتعرض لھذه المعاملة بدون تجمید 
  :  البیاض المجفف–د 

 وقѧت أطѧول فѧي عملیѧة الخفѧق، ولكѧن ىلѧإیمكن استخدامھ بعد إعѧادة اسѧترجاعھ وإن كѧان یحتѧاج 

ًسѧتمر الخفѧق ویѧستمر النѧاتج مѧن الخفѧق ثابتѧا لفتѧرة اأنھ لیست ھناك خطورة تذكر فیما لѧو  یلاحظ

  . طویلة
  :عتبارات الواجب مراعاتھا فى صناعة الكیكالإ

  : النظافة

 أمر ضروري في مكان التѧصنیع وكѧذلك بالنѧسبة للقѧائمین علѧي عملیѧة الإعѧداد وأن یكѧون     ھي

جمیع الأفراد في حالة صحیة جیدة مع اتباع القواعد الصحیة فѧي التѧداول مѧع ھѧذه الخامѧات ، مѧع 

  .وضع غطاء علي الرأس للعمال والعاملات 
  : القوالب المستخدمة

عجن المتعارف علیھا فإنھ یѧتم وضѧع العجینѧة فѧي قوالѧب لھѧا عداد في أجھزة العند اتمام عملیة الإ

متعددة یمكن من خلالھѧا الحѧصول علѧي الكیѧك قѧي صѧورة مѧستدیرة أو مѧستطیلة وبأحجѧام  أشكال

كمیة العجینة المستخدمة ، وفي جمیع الأحوال یجѧب أن توضѧع العجینѧة حتѧي  متباینة تتوقف علي

المستخدم بعد إجراء عملیة دھن لھذه القوالب بفرشاة أو القالب  حجم الإناء) نصف:  ثلث(مستوي 

لكمیѧة قلیلѧة مѧن الѧدقیق قبѧل وضѧع ) تنسیم ( ذلك رش  أو قطنة مبللة بالزیت أو السمن ، وقد یتبع

  .قطعة العجینة 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٦ 

  : عتبارات الخبیـــز والإعدادأ

ادخѧѧال العجینѧѧة عѧѧداد وأن یѧѧتم  الѧѧســرعة فѧѧي اتمѧѧام الخطѧѧوات المتتالیѧѧة أثنѧѧاء عملیѧѧة الإى یراعѧѧ–أ 

  .عداد ، وعدم تركھا فترة طویلةالفرن بعد عملیة الخلط والإ ليإمباشرة 

  . یمنع فتح الفرن في الدقائق الأولي من دخول القوالب حتي لا یتأثر حجم الكیك بذلك–ب 

لي اللون الذھبي مع وضѧع إ یختبر تمام الخبز عن طریق اللون الخارجي للسطح عندما یمیل –ج 

ًخراجھѧѧا مباشѧѧرة فѧѧإذا تبѧѧین وجѧѧود عجینѧѧة ملتѧѧصقة بطѧѧرف الѧѧسكین إداخѧѧل القالѧѧب وسѧѧكین  طѧѧرف

كتمѧѧال عملیѧѧة إًي عجینѧѧة بالѧسكین یكѧѧون ذلѧѧك دلѧیلا علѧѧي أالخبیѧѧز ، واذا لѧم یعلѧѧق  فیѧستكمل عملیѧѧة

  .الخبیز

ًبعѧѧد خѧѧروج القالѧѧب مѧѧن الفѧѧرن یوضѧѧع علѧѧي منخѧѧل سѧѧلك ویطѧѧرق خفیفѧѧا مѧѧن الوسѧѧط والجوانѧѧب * 

 تصل درجة حرارتѧھ لكیك، وعند الرغبة في تعبئة وتغلیف الكیك یترك حتيقالب ا للحصول علي

ن یѧتم اسѧتھلاكھ أیثیلین قبѧل إ ىالعادي ثم یتم تغلیفھ إما بالسولیفان أو أكیاس البوللي حرارة الجو إ

  . أو تسویقھ

 أثناء یمكن إجراء عملیة الخبیز للكیك في قوالب من مادة رقائق الألومنیوم بحیث یظل بھا الكیك* 

  .  قتصادیةمر ھام وھو التكلفة الإأ ذلك ى فىالتسویق ویراع عملیة

  :حصر بعض أنواع الكیك** 
  :  البسیط ى الكیك العاد-١

  :     ویندرج تحت الكیك البسیط عدة أنواع منھا

  كیك الكریز واللیمون  كیك البلح والجوز

  كیك دقیق الذرة  كیك اقتصادي

  ةكیك اسفنجیة دسم  كیك البندق

  كیك عید المیلاد  كیك الصودا

  كیك الزبیب  كیك الكریز

  كیك دسم صغیر  كیك عید الأم

  كیك البرتقال  كیك البھارات

  كیك البرقوق  كیك العانس

  كیك اللیالي  كیك مرمل
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١٦٧ 

  كیك الفاكھة المتخمر  كیك سالي

  كیك عین الجمل الطبقي  كیك شم النسیم

   الثلاث طوابقُكیك العرس ذو  كیك عین الجمل الأمریكي

  كیك سندویتش  كیك سندویتش فیكتوریا

  كیك القھوة الطبقیة  كیك الأناناس

  سفنجیة الدسمةلإكیك القھوة والزنجبیل ا  سفنجیة الدسمةكیك القھوة الطبقیة الإ

  : ى كیك دسم عاد-٢

  :      ویندرج تحت الكیك الدسم عدة أنواع منھا

  كیك الزنجبیل  كیك فاكھة

  كیك الأرز  ىل الأمریككیك عین الجم

  كیك اللیمون  ى عادىكیك اسفنج

  كیك الكریز  ىكیك دھن

  كیك الجزر  كیك الملاك

 ى بطریقة مختلفة عن الأخرھا تصنیع یتمنواعونجد أن كل نوع من تلك الأ.  

  كما قد یتشابھ اسم نوعین من الكیك ولكن نجد أن كل نوع یتم تصنیعھ بطریقة مختلفة عن

 .الأخري 

  .     كیك عید المیلاد ←    لمثا** 

  .عن الأخرىفیوجد منھ نوعین تحت ھذا الاسم لكن لو نظرنا لطریقة الصناعة في كل نوع نجدھا مختلفة * 

  : النوع الأول 

  المقادیر  المكونات  المقادیر  المكونات

  ملعقة صغیرة ) ١(   مسحوق خبیز   أوقیات٤  زبد أو مرجرین

  ملعقة صغیرة ) ١(   ممتزجةبھارات    أوقیات٤  سكر بني رطب

  أوقیة ) ١١(   فاكھة مختلفة   أوقیة١.٥  عســـل

  أوقیة ) ٢(   مرملاد أو قشور مسكرة  ٢  بیض

  كوب نصف   لبن   أوقیات٦  دقیق

       ملعقةثمن  ملح



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٨ 

  :طریقة التصنیع * 

  .ً  یضرب الدھن والسكر والعسل جیدا .١

یق المنخول وملح الطعام ومسحوق الخبیز  یخفق البیض ویضاف علي دفعات بالتبادل مع الدق.٢

  .الضرب الجید مع

  . تضاف بقیة المكونات والفاكھة بعد مزجھا بقلیل من الدقیق المحتجز لھذا الغرض .٣

  . یضاف لبن مع الخلط حتي تتكون عجینة لینة .٤

  . توضع العجینة في قالب الكیك المبطن بورق زبدة .٥

  . ساعة نصف ْ ف لمدة ٣٥٠ درجة  تخبز في فرن متوسط الحرارة علي.٦

  .ساعة ) ٢.٥ – ٢(ویستمر في الخبیز لمدة )  ْ ف ٣١٠ – ٢٩٠( لي درجة إ ثم یبرد الفرن .٧

  .  ویمكن تغطیة ھذه الكیكة بغطاء عجینة اللوز ثم تزین .٨
  النوع الثاني  **

  المقادیر  المكونات  المقادیر  المكونات

  كوب  لبن فاتر  رطل  دقیق

   )١(   بیضة  قة ملعربع  ملح

   أوقیةثلاثة أرباع  خمیرة   أوقیات٤  مرجرین

   رطلثلاثة أرباع  زبیب   ملعقةربع  جوزة الطیب

   أوقیة٢  قشور مسكرة   أوقیة٤  سكر

  : طریقة التصنیع * 

  . المسخن قلیلاالدقیق والملح ویدھك فیھا الدھنیخلط  -١

  . تضاف جوزة الطیب والسكر-٢

  . اللبن الدافيء وتضاف للدقیق تضرب البیضة ویصب علیھا– ٣

  .لي مخلوط الدقیقإ  تضاف الخمیرة ممتزجة بحوالي ملعقة صغیرة سكر -٤

  .ً تمزج المكونات معا لتكوین عجینة خفیفة مطاطة ، وتترك للإستواء-٥

 ْ ف لمدة ربع ساعة وبعدھا ٤٠٠ً تخبز العجینة المرتفعة في فرن ساخن نوعا علي درجة -٦

  . ساعة ) ١¼ - ١(  ْ ف ویستمر في الخبیز لمدة ٣٥لي إتخفض درجة حرارة 
  . الخاص بكل منھاویظھر من طریقة التصنیع أن كلاھما مختلفان وھذا یظھر أكثر في الطعم** 
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 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٩ 

  :أنواع الكیك الرغوي المنفوش

نتاج ھذا النوع من الكیك علي درجة تحرر غاز ثاني أكسید الكربون من مساحیق إیعتمد  - 

  )  Backing Powder(الخبیز
  : نواع ذه الأمن ھ

  . كیك الملاك-١            

  .سفنجي الإكیك ال -٢            

  .شیفون ال كیك -٣            
  :  كیك الملاك -١

         تحتوي خلطة ھذا الكیك علي السكر والبیض والدقیق ، مع المستخلص للطرطرات حیــث 

درجѧة ذوبѧان بѧروتین البѧیض لیѧساعد علѧي زیѧادة  للتقلیѧل مѧن pHخفѧض درجѧة الــѧـ  یساعد علي

أن یعامل دقیق القمح من الأصناف الطریѧة بمѧادة یجب كفاءة خفقـــھ في ھذا  النوع من الكیك ، و

  . وھذا أقل مما في باقي خلطات الكیك الأخري ٤.٣  pH  الكلورین حتي درجة

جة النشا ، ولقد أمكن الحصول وھذه المعاملة الشدیدة تسبب تكسر البروتین وتزید في درجة لزو

لا أن حجم الكیك ینخفض بمجرد تعرضھ إنوعیة جیدة من ھذا الكیك باستبدال الدقیق بالنشا ،  علي

تخلط مكونات الخلطة لتكوین العجینة بطریقة خفق بیاض البیض مع . الحرارة المنخفضة لدرجة

تضاف مواد النكھة واللون حتي تكوین رغوة قویة، بعد ذلك  نصف كمیة السكر وبسرعة شدیدة

  .حتي یتجانس العجین السائلً والملح مع الدقیق وبقیة السكر وتخلط جیدا

ѧة حیѧادة دھنیѧار         یجب  أن تكون كافة الأوعیة المستعملة خالیة من أیة مѧسبب انھیѧا تѧث أنھ

مفتѧوح العجین المتكونة، یخبѧز العجѧین فѧي أوانѧي معدنیѧة عمیقѧة ذات عنѧق وسѧطي نفاشیة رغوة 

  .    المنطقة الداخلیة من الكیكىلإالحرارة  للمساعدة علي تسرب
  : سفنجيلإ خلطة الكیك ا-٢

         ھذه الخلطة من الكیك تتم باستعمال نسب متساویة من الѧدقیق والѧسكر ومحتویѧات البѧیض 

ق كافѧة عملیة الخلط حیث أنھ لیس مѧن الѧسھل خفѧبعتناء عداد ھذه الخلطة یستوجب الإإالكامل ، و

الحال في خفق بیاض البیض فقط ، ویكѧون ھѧذا النѧوع مѧن الكیѧك أقѧل و محتویات البیض ، كما ھ

ًحجما نسبیا من الكیك السابق كما أنھ ضافة نسبة من الدھن مع كمیѧة إیتجلد بسرعة ، لذلك فیمكن  ً



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٠ 

ءة تحѧسن مѧن كفѧا)  ْ م ٤٢ – ٣٨(   درجѧة حѧرارة ىلѧإمسحوق الخبیز ، كما أن تѧسخین البѧیض 

  .خفق البیض 
  :  كیك الشیفون -٣

        فیھ یفصل بیاض البیض عѧن الѧصفار ویخفѧق البیѧاض مѧع جѧزء مѧن الѧسكر للمѧساعدة فѧي 

لیѧھ نѧسبة مѧن الѧدھن إویخفق الѧصفار مѧع الѧدقیق وبعѧد ذلѧك تѧضاف  .العجین تقویة ونفاشیة رغوة

ً قѧدما ، أنѧواع الكیѧك مѧن أھѧم  ھذا النѧوع مѧن الكیѧك ویعتبرالنباتي لتساعد علي تطریة نسیج الكیك

والدقیق الذي یوضع في آخѧر مرحلѧة مѧن )  الزبد – البیض –السكر (  حیث یستعمل في خلطاتھا

ستمرار خلط العجین الي أقل فترة ممكنة للوصول الي تجانس إ مراحل اعداد العجینة ، ومن المھم

  .     الخلیط 

نخفѧاض فѧي إ فѧي سѧطح قالѧب الكیѧك مѧع والزبد في الخلط تسبب تصلب العجѧین وظھѧور تѧشققات

المنتج ، وقد یعوض عن الزبد بالدھن النباتي وعن البیض بالحلیѧب الѧذي یحѧسن مѧن  نوعیة الكیك

  مѧعأمѧا نѧسب الѧدھن والحلیѧب المقترحѧة فھѧي متѧساویة .مكانیة حفظھ لفترة أطѧولإو نوعیة الكیك

  . وزن البیض المستعمل 
  

  : ًیاأشھر أنواع الكیك المنتجة تجار** 
  }كیــك الطبقــات {  

خبز في أواني غیر عمیقة وتѧستعمل تي تً        نجد أن  أشھر أنواع الكیك المنتجة تجاریا ھي  ال

الحѧѧشو  بѧѧین كѧѧل طبقتѧѧین مѧѧن الكیѧѧك ثѧѧم تغلیفھѧѧا بتلبیѧѧسة مѧѧن مѧѧسحوق الѧѧسكر والѧѧدھن مѧѧواد بعѧѧض 

  .  وبیاض البیض ومضافات أخري 

لا أن نѧسیج الكیѧك إعѧداد طبقѧات الكیѧك ھѧذه ، إفѧي } الѧشیفون كیѧك { وتستعمل الخلطة المѧذكورة 

طراوة إذا استعمل فیھا الطحین المعامل بالكلور مع نسبة من الѧدھون المعاملѧة بѧالمواد  یكون أكثر

 – ١١٥(لѧي إستحلاب حیث أن وجود ھذه المواد تساعد علي رفѧع نѧسبة الѧسكر الإ المساعدة علي

ذا استعملت مكونات البیض كاملة فإن لون الكیك یكѧون إ، وجزء من الدقیق١٠٠جزء لكل ) ١٤٥

  .بیاض البیض فقط فإن نسیج الكیك تكون بیضاء أصفر أما إذا حدد استعمال
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 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧١ 

   :بعض التوصیات التي وضعت لصفات الكیك الرغوي المنفوش** 

ب الدقیق وحس علي أساس نسبة % ١٥ یجب أن تكون نسبة البیض أكثر من نسبة الدھون بــ -١

من البیض ، بینما الخلطة المركزة تحتوي  % ٣٥ فالخلطة المعتدلة تحتوي علي ،الخلطة طبیعة

  .من البیض وجمیعھا محسوبة علي أساس الدقیق  % ٧٠علي 

  .محسوبة علي أساس وزن الدقیق }  % ١٤٥ – ١١٣{ بة السكر المستعملة بین  تتراوح نس-٢

یجب أن }  ......... - الحلیب –ادر منھا البیض من كافة المص{  محتوي الماء في الخلطة -٣

  .یساوي وزن السكر 

  .} % ٦ – ٤.٥{  نسبة مسحوق الخبیز تتراوح بین -٤   

  .من وزن العجین السائل  % ٠.٧ نسبة الملح تساوي - ٥  

عند إضافة مواد الكاكاو یجب إجراء بعض التحویرات حسب طبیعة الكاكاو المضافة وذلك   **

  . مھمة للحفاظ علي الغاز الناتجى ھىدرجة لزوجة العجین الت يللسیطرة عل

  . لجزیئات الماء مثل السلیلوز یحسن من نفاشیة الكیكرابطة إضافة بعض المواد ال**
  :للكیك الرغوي} ملخص { قواعد عامة   

  .یجب أن یساوي وزن البیض بالكامل دھن وزن ال-١

  .دقیقً وزن السكر یجب أن یكون مساویا لوزن ال-٢

  .ً وزن البیض والحلیب معا یجب أن یساوي وزن الدقیق والسكر-٣
  : قواعد لإستخدام الدھن الغني بمواد الإستحلاب لتحضیر الكیك الغني بالسكر والسوائل الكثیرة** 

  . وزن السكر یجب أن یزید علي وزن الدقیق -١    

  . وزن البیض یجب أن یزید علي وزن الدھن -٢    

  .ً السوائل في البیض والحلیب یجب أن یساوي أو یزید قلیلا علي وزن السكر  وزن-٣    
  : قواعد بالنسبة لخلطة الكیك المنخفض السكر** 

  . وزن السكر یجب أن یقل عن وزن الدقیق - ١     

  . وزن البیض یجب أن یزید عن وزن الدھن - ٢     

  . ً وزن السوائل معا یجب أن یساوي وزن الدقیق - ٣     
  : قواعد بالنسبة لإنتاج الكیك الإسفنجي** 

  .ً وزن السكر یجب أن یساوي أو یزید قلیلا علي وزن البیض الكامل -١    



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٢ 

  .ً وزن السوائل معا یجب أن یزید علي وزن السكر -٢    

  .دقیق وزن السكر أو البیض الكامل یجب أن یزید علي وزن ال-٣    

  .ًیزید علي وزن السكر والحلیب والماء معا الدقیق یجب أن   وزن البیض و-٤    
  

  : بعض الملاحظات حول تصنیع الكیك** 

{  أساس وزن الدقیق فѧي الكیѧك الأصѧفر، ىعل}  % ١٦٠ – ١١٠{  نسبة السكر تتراوح بین -١

  . أنواع كیك الشیكولاتةىف}  % ١٨٠ {ىلإ الكیك الأبیض وترتفع ىف } % ٦٠

  . الدھن  كمیة البیض السائل تساوي كمیة-٢

من كمیة السكر علي أن تؤخذ بنظѧر لا بتقѧدیر كمیѧة }  % ١٣٥ – ١٢٥{  كمیة الماء تساوي -٣

  .البیض والحلیب المستعمل الرطوبة في

  .من وزن الدقیق }  % ٧٠ – ٣٠{  كمیة الدھن المستعمل تتراوح بین -٤

  .من وزن الدقیق }  % ٧ – ٣{  كمیة ملح الطعام تتراوح بین -٥

  .من وزن الدقیق }  % ٢ – ١.٢{ مواد التخمیر الإصطناعي تتراوح بین  كمیة -٦

  . عند زیادة كمیة السكر یجب أن تزداد كمیة البیض بنفس النسبة -٧

  .ً عند زیادة كمیة البیض ترتفع كمیة الدھن أیضا -٨

  . عند استعمال الحلیب الجاف ترتفع كمیة الماء بنفس النسبة -٩

دھن مرتفعة في خلطة الكیك فإنھ یجب  تقلیل كمیѧة مѧواد الرفѧع اللازمѧة  عندما تكون نسبة ال-١٠

  .  علي الإحتفاظ بالھواءقدرة الدھنبسبب 

  . درجة حرارة الفرنخفض عندما تكون نسبة الدھن مرتفعة في الخلطة یفضل -١١

الكیѧك  عجینة الكیك الكبیر الحجم تحتاج لكمیة أقل من كمیة الماء والمسحوق مقارنة بعجینѧة -١٢

  . الصغیر

 إضافة الفاكھة المھروسة قد یحتاج لمعالجة خاصة بالنسبة لكمیة الدقیق والبѧیض وقѧد تحتѧاج -١٣

  .الخلطات مضافات أخري كالمولاس ومواد النكھة بعض

لكѧل }  %٢.٥{ عند إستعمال مسحوق الشیكولاتة یفѧضل خفѧض نѧسبة الѧدھن النبѧاتي بمقѧدار -١٤

  .ةمن الشیكولاتة المضاف } %١٠{
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 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٣ 

  : خبیز الكیك ** 

ًدرجات الحرارة وطبیعة التوزیع الحراري فѧي الفѧرن مھѧم جѧدا فѧي تحقیѧق الكفѧاءة العالیѧة لإتمѧام 

  .خبیز عجینة الكیك بعد وضعھا في القوالب المعدنیة أو الورقیة 

ًأما درجات الحرارة اللازمة وطول الفترة فتحددھا أیضا طبیعة سمك الكیك وحجم وطبیعة المواد 

  :ت الدرجات التالیة للإسترشاد بھاًة فیھ خاصة المحتوي الرطوبي ولقد وضعللداخا

  . ْ م     للكیك الأبیض والأصفر١٨٢ – ١٧٧                             * 

  . ْ م     للكیك القوالب الكبیرة ١٧٧ – ١٥٠                             * 

  . ْ م     للكیك المنفوش١٧٧ – ١٦٢                             * 
  : ى فھمدة الخبیز    أما   

  . دقیقة      لقوالب الكیك الخفیفة٢٥ – ٢٠                             * 

  . دقیقة      لقوالب الكیك المتوسطة الحجم٧٥ – ٦٠                             * 

  .لقوالب الكیك الكبیرة دقیقة            ١٢٠                             * 

  .ىسفنج دقیقة     لقوالب الكیك الإ٦٠ – ٤٥                             * 

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٤ 

 .أنواع الكریمات المختلفة والخامات المستخدمة فى تصنیعھا
  :الكریمــــــــــــات
  :غراض التالیةلأعن مركبات تستعمل فى االكریمات عبارة 

  .لحلوىنواع بعض اأالتغطیة بمعنى تغطیة  .١

  .نواع المثلجاتأعمل بعض  .٢

  .كلیر والشو  كما فى الأهنواع الكعك والجاتوأحشو بعض  .٣

  .ك یصناف الكأو أطباق الحلوى أتقدم مع بعض  .٤

  .تقدم كصنف حلو مثل الكریم بافار واز .٥

لیھا إسماؤھا باختلاف الروائح المضافة أوتتكون الكریمة من البیض واللبن والسكر وتختلف  .٦

  .یبھاختلاف تركإوب

   :الشروط الواجب مراعاتھا لنجاح الكریمات
نѧѧھ یعطѧѧى اللѧѧون لومنیѧѧوم لألا تكѧѧون مѧѧن الأأتѧѧستعمل حلѧѧة ذات جوانѧѧب مѧѧستدیرة وتفѧѧضل  .١

  .زرق للبنالأ

لى إضافة اللبن المغلى إثناء أستعمال المضرب استمرار مع ان یكون التقلیب بشدة وبأیجب  .٢

 .ارثناء وجودھا على النأخرى وكذلك الخامات الأ

 .یوضع الكریم على النار لمدة دقیقتین حتى ینضج الدقیق .٣

 .ناء عقب رفعھا من فوق النار مباشرة حتى لا تتكون بھا كلاكیعإتقلب فى  .٤

 .ستمرار فى التقلیب حتى تبرد الكریمة لكى لا تتكون قشرة على سطحھایجب الإ .٥

٦. ѧى انѧب فѧار وتقلѧق یلاحظ عند حدوث كلاكیع ضرورة رفع الكریمة فوق النѧینى وتخفѧاء ص

 .بشدة بالمضرب حتى تتفكك الكلاكیع

 :أنواع الكریمات

   :الكریم باستییر **
  )بودرة( كیلو سكر ناعم ٨/١ كیلو لبن                                    -١

   ملاعق كبیرة دقیق٣ بیضات                                        ٦

   ملعقة صغیرة فانیلیا ١
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٥ 

   :الطریقة
  .ضافة قلیل من اللبن البارد إناء مع إیخلط البیض والسكر والدقیق فى  .١

 .یغلى باقى اللبن ویصب على الخلیط السابق مع التقلیب بشدة بالمضرب  .٢

فع على النار حتى یغلى ویترك یغلى لمدة دقیقتین مع رناء من النحاس ویإیوضع الخلیط فى  .٣

 .والبیض التقلیب بشدة بواسطة المضرب حتى ینضج الدقیق 

 مѧن علѧى النѧار وتѧضاف الفانیلیѧا ثѧم تѧصب الكریمѧة فѧى سѧلطانیة مѧن الѧصینى خلیطرفع الی .٤

 .خر حتى لا تتكون قشرة ویستمر ذلك حتى تبرد وتقلب من وقت لآ

   :قتصادىالكریم باتسییر الإ** 
  :كونات والكمیاتالم
  رة  ملعقة شیكولاتھ بود١ملعقة كستردة                              ١

   ملعقة صغیرة فانیلیا ١ كوب لبن                                   ١

   ملعقة كبیرة سكر٤

  :الطریقة
  .تخلط الكستردة  بقلیل من اللبن البارد .١

 .یغلى اللبن ویحلى بالسكر ویصب مباشرة مع الخلیط السابق مع التقلیب بمضرب سلك  .٢

 .لیھا الفانیلیاإف توضع على النار مع التقلیب بشدة حتى یغلى وتضا .٣

لى الكستردة منذ الخطѧوة إ بودرة ةرید كریم باستییر بالشیكولاتھ فتضاف ملعقة شیكولاتأذا إ .٤

 .ولىالأ

  :نجلیزىالكریم الإ**
  :كونات والكمیاتالم
   ملعقة كبیرة كستردة بودرة ١ بیضة                           ٣

  ة فانیلیا  ملعقة صغیر١ كوب لبن                       ٢

   ملعقة كبیرة سكر ٥

  
  
  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٦ 

  الطریقة 
   .فى قدرقلیل من اللبن البارد) ةمثل الشیكولات(خرى أضافات إى أیخلط البیض والكستردة و .١

یغلى اللبن ویحلى بالسكر ویصب وھو یغلى على الخلیط السابق مع التقلیب بѧشدة بمѧضرب  .٢

 .سلك

مر بالمضرب حتى یغلظ قوامھ ثѧم یرفѧع یرفع الخلیط من على النار مع التقلیب الشدید المست .٣

 .لا حدثت كلاكیع بالكریمةإو) قبل بدء الغلیان(من على النار 

خѧر ن لآأناء من الصینى عند رفعھا من على النار وتѧضاف الفانیلیѧا وتقلѧب مѧن إتصب فى  .٤

 .بملعقة خشبیة حتى تبرد ثم تستعمل

  :استخدام الصلصات **
  :لى قسمین إتنقسم الصلصات الحلوة 

و الكѧورن  ألیѧھ النѧشاإو المѧاء المحلѧى بالѧسكر والمѧضاف أساسھا عصیر الفاكھѧھ أصلصات   ) أ(

  .ةفلور مثل صلصة الشیكولات

   :ةصلصة الشیكولات**
  :كونات والكمیاتالم
   بیضات                               ٥

   لتر لبن١

   ملاعق كبیرة كاكاو٤

   ملعقة صغیرة فانیلیا               ١

  یھو كریم شانت كیل٨/١

  :الطریقة
  .یغلى اللبن على النار مع نصف كمیة السكر  .١

 .یضاف البیض مع باقى كمیة السكر مع الكاكاو ویخاط جیدا  .٢

 .لى اللبن عند الغلیان ویقلب الخلیط جیدا ثم یصفى ویترك لیبرد إیضاف  .٣

 .ن یبرد تماما ثم یضاف الفانیلیا أ بخفة للخلیط بعد یھیضاف الكریم شانت .٤
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٧ 

  :مثل :ساسھا المربىأصلصات **

  ).بریكوأ(صلصة المربى  - 

 .صلصة الكستردة - 

 .صلصة اللیمون - 

  : فى التزیین والحشوةستخدام الفاكھإ* *
یتم حشو التورتات والجاتوھات وتزیینھا وذلك باستخدام الفاكھة فى أحد صورھا سواء كانت فاكھѧھ 

  .ةو مسكرة وغیرھا من صور الفاكھأمحفوظة 

  :)البرتقال والتین وغیرھما (ستخدامھا فى حشو الحلوىأالتى یمكن نواع ومن الأ

   : حشو البرتقال-أ
  :كونات والكمیاتالم
   كوب عصیر برتقال                   ٢/١              ملعقة كبیرة دقیق٢ ملعقة كبیرة سكر         ٢

   زبیب  كوب١/٢    بشر قشرة برتقالة                        كوب ماء ٤/٣

   :الطریقة
نѧاء علѧى لѧیھم عѧصیر البرتقѧال والمѧاء ویرفѧع الإإناء ثم یضاف إلدقیق فى ایخلط السكر مع  .١

 التقلیѧب حتѧى غلیѧان سѧتمرار فѧىالنار مع التقلیب حتى ذوبان السكر فیضاف الزبیب مѧع الإ

  .ظ قوامھالمخلوط ویغل

 .د ویستخدملیھ بشر البرتقال ویترك حتى یبرإیرفع بعیدا عن النار ویضاف  .٢

   : حشو التین-ب
  :كونات والكمیاتالم
   كوب سكر ١/٢                 كوب تین مقطع١/٢            كوب زبیب١/٢

   ملعقة عصیر لیمون ١                كوب شرائح بلح١/٢              كوب ماء١/٢

   :الطریقة
قلیѧب حتѧى یغلѧظ القѧوام ثѧم یتѧرك لیبѧرد نѧاء وترفѧع علѧى النѧار الھادئѧة مѧع التإ فѧى  المكوناتجمیعتوضع 

  .ویستخدم

 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٨ 

   المنتجات الغربیةوخطوات التصنیع لبعض أنواع الكیك ** 
  :ىالكیــــك الأسفنج: ًأولا 

  : صنیعطریقة الت
  :تعد أوزان متساویة من الدقیق والسكر والبیض    ***  

  . تكتلاتأىیتم نخل الدقیق للتخلص من  - 

 .خدم لتجنب وجود كتلیتم نخل السكر الناعم المست - 

 . الدقیقىنتظام علإیتم توزیع مسحوق الخبیز ب - 

 . وجود الفانیلیاى دقیقة ف١٥ لمدة ىو الكھربائأ ىلمضرب الیدوبایخفق البیض  - 

 . یتكون مخلوط متجانسىیضاف السكر الناعم مع الخلط حت - 

 .تعد قوالب الكیك وتدھن بطبقة دھنیة وتنسم - 

 .ًمباشرة للفرنیوضع العجین في القوالب ویدخل  - 

 ). دقیقة ٣٠ – ٢٠( الفرن ىیتم التسویة ف - 

 . الفریزرى أو یعبأ ویحفظ فةیستخدم مباشر - 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٧٩ 

   ىمخطط یوضح صناعة الكیك الاسفنج** 
  خامات الكیك

 دقیق فاخر  
 سكر 
 مسحوق خبیز 
 بیض 
 فانیلیا  

↓  
  نخل الدقیق

↓  
  نخل السـكر

↓  
   %٥توزیع مسحوق الخبیز 

↓  
  ع البیض خفق السكر م
↓  

  إضافة الدقیق والعجن 
↓  

  وضع العجینة في قوالب
↓  

 على درجة حرارة حوالى  الفرنىالتسویة ف
٢٢٠ ºدقیقة٣٠–٢٠  {لمدة م {  

↓  
   سیورىالتھویة عل
↓  

  تغلیـــف بعد التـــھـویة
↓  

  حــــفظ فى الفریــــــزر
  
   : صنیعطریقة الت :ىالكیـــــك الدھن: ًثانیا
 .یتم توزیع مسحوق الخبیز علي الدقیققیق والســكر و نخل الدیتم - 

 .یتم إعداد الكریمة من خلال خلط السكر مع الدھن - 

 . وتزول زفارة البیضى یظھر بلون ذھبىخفق البیض ویضاف لھ الفانیلیا حت - 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٠ 

 قوام ىلإًإضافة البیض المخفوق تدریجیا ویتم العجن ویستعان بإضافة البیض للوصول  - 

 .ن أن یصب في القوالبمناسب یمك

 . حجمھاثلثتعد القوالب وتدھن بطبقة دھنیة وتوضع بھا العجینة حتي  - 

 .یعبأ بعد التھویة  ثم ساعةنصفیتم تسویة الكیك في الفرن لمدة  - 

  مخطط یوضح  خطوات صناعة الكیك الدھنى** 
  خامات الكیك

 -فانیلیا - سكر -بیض  - دقیق فاخر
   دھـــن- لبن -مسحوق خبیز

↓  
  نخل الدقیق

↓  
  نخل السـكر

↓  
  علي الدقیقتوزیع مسحوق الخبیز 

↓  
  الفانیلیاخفق السكر مع 

↓  
  إضافة البیض للسكر

↓  
  ًإضافة الدقیق تدریجیا

↓  
  إضافة اللبن

↓  
  إعداد القوالب وصب العجینة حتي ثلثھا

↓  
  على درجة حرارة  التسویة في فرن

   دقیقة٢٠ ْ م لمدة ٢٠٠
↓  

  بأ في أكیاس بعد التھویةتع
↓  

   تستھلك أو تحــــفظ فى الفریــــــزر
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨١ 

  :كیـــــك المـــلاك: لثاثا
  : صنیعطریقة الت

  .یتم نخل الدقیق والسكر - 

 .یتم توزیع مسحوق الخبیز علي الدقیق - 

 .ىیتم إعداد الكریمة من خلال خلط السكر الناعم المصدر الدھن - 

زفѧارة  رائحѧة لیا حتي یظھر بلون أصѧفر ذھبѧي وتѧزول یتم خفق البیض ویضاف لھ الفانی - 

 .البیض

 .لي الكریمة السكریةإًیتم إضافة البیض المخفوق تدریجیا  - 

لي قوام مناسب یمكѧن إًیضاف الدقیق تدریجیا ویتم العجن ویستعان بإضافة اللبن للوصول  - 

 .أن یصب في القوالب

 . حجمھاثلثتي تعد القوالب وتدھن بطبقة دھنیة وتوضع بھا العجینة ح - 

 .ساعةنصف یتم تسویة الكیك في الفرن لمدة  - 

 .یعبأ بعد التھویة  - 

  
  
  
  
  
  
  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٢ 

  مخطط یوضح صناعة كیـك المــلاك** 
  خامات الكیك

   بیض - دقیق فاخر          -
  دھـــن -  سكر                -
   لبن - مسحوق خبیز       -

↓  
   و نخل السـكرنخل الدقیق

↓  
  بیز مع الدقیقخلط مسحوق الخ
↓  

  فصل بیاض البیض وخفقھ
↓  

  خفق السكر مع البیاض وضربھما معا
↓  

  ًإضافة الدقیق تدریجیا
↓  

  إعداد القوالب وصب العجینة حتي ثلثھا
↓  

   على درجة حرارةالتسویة في فرن
   دقیقة٢٠ ْ م لمدة ٢٠٠ 

↓  
  تعبأ في أكیاس بعد التھویة

↓  
  لفریــــــزر تستھلك أو تحــــفظ فى ا

  
    :كیــــــك دسم بالكاكاو

  : المقادیر ** 

 بیضات) ٣(أوقیات سكر                       ) ٦    ( ة    أوقیات زبد) ٦(

 ملعقة صغیرة ملح) ١/٨(                          أوقیات دقیق عادى) ٨( 

 .فانیلیا        لبن أو ماء        ملعقة صغیرة مسحوق خبیز  } ٢ – ١.٥{ 
  : طریقة الصناعة ** 

  .ًیضرب الدھن والسكر معا حتي یبیض اللون  - 

 .لي الدھن علي دفعات مع الضرب الجید إیخفق البیض ویضاف  - 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٣ 

 .ًینخل الدقیق والملح معا  - 

 .لي المخلوط ، كما یضاف مسحوق الخبیز مع التقلیب بخفة إیضاف الدقیق  - 

 . القوام یضاف اللبن بالقدر اللازم لعمل عجینة لینة - 

توضع العجینة في قالب الكیك المبطن بورق زبدة وتخبز في فرن متوسط الحرارة علي  - 

 . ساعة ١.٥ ْ ف لمدة ٣٥٠درجة 

  كیك البلح 
  : المكونات والكمیات

  .كوب دقیق منخول ) ٢.٥( .١

 .ملاعق كبیرة زبد ) ٣ ( .٢

 .كوب سكر سنترفیش ) ١.٢٥ ( .٣

 .بیضات ) ٤ ( .٤

 .فانیلیا  .٥

 .ح رملي مقشر ومقطع مكعبات صغیرة واحد ونصف كوب بل .٦

 .ملاعق كبیرة عین جمل مجروش ) ٣ ( .٧

 .باكو بیكنج بودر  .٨

 .ذرة ملح .٩

 .و قرنفل أرشة قرفة  .١٠
  :الطریقة** 

 ى الدقیق، ویضاف البلح وعین الجمل ویقلب المقدار حتىلإیضاف الملح والبیكنج بودر  -١

  .یتجانس 

 .یخفق الزبد مع السكر حتي یصیر الخلیط مثل الكریمة  -٢

 . خلیط الزبد والسكرإلىیخفق البیض مع الفانیلیا بالشوكة ویضاف  -٣

یضاف خلیط الدقیق ویقلب المقدار بملعقة خشبیة وتضاف القرفة أو القرنفل، اذا كانت  -٤

  . نحصل علي عجینة ناعمةىضافة القلیل من اللبن حتإالعجینة متماسكة یمكن 

 فرن متوسط الحرارة حتى یتم ىًتصب العجینة في صینیة مدھونة خفیفا بالسمن وتخبز ف -٥

  .النضج



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٤ 

  : التغیرات الفیزیائیة والكیماویة التى تحدث عند خبز الكیك** 
       تحدث تغیرات كثیرة في مكونات خلطة الكیك بصفة عامة أثناء تعرضھا لحرارة الفرن 

  :منھا

 داخل الخلایاالمحجوزة فى العجینةا الھواء تمدد الغازات ومن ضمنھ .  

 تجلتن النشا. 

  تحمیص القشرة { ظھور اللون البنى على سطح الكیك {. 

 ذوبــان الدھــن بتأثیر  درجة الحرارة العالیة المستخدمة و سیولة. 

  ثانى أكسید الكربونإنتاج غــاز CO2مع  ھتفاعلوب  بواسطة مسحوق الخبیز المستخدم 

 .خبیزمكونات ال

  رنѧرارة الفѧاثیر حѧار بتѧذا البخѧتبخیر الرطوبة الحرة الموجودة فى العجینة ویتمدد ھ

 .وھذا التمدد یساعد فى زیادة حجم الكیك 

  لازمѧن الѧرا عѧز كثیѧسحوق الخبیѧة مѧشونة , زیادة كمیѧى خѧان الѧة تؤدیѧة التھویѧووقل

 .ك واتساع الفراغات الھوائیةیوعدم تجانس الك

 روتین ینخفض الجذب السطحىѧع البѧم تجمѧوتتمدد الغازات فتتمدد شرائط البروتین ث 

 .كیمكونھ شكبة تربط باقى مكونات الك

  سبب التبخیرب % ١٥  - ١٠ینخفض وزن العجینة بما یقرب من. 

  سطحѧراق الѧتنتقل حرارة الفرن الى داخل عجینة الكعك بسرعة لتحاشى جفاف واحت

لك فى صѧناعة الكعѧك الكبیѧر الحجѧم یلѧزم الخارجى قبل ان یتم استواء لبابة الكعك لذ

 .حمایة السطح والجوانب وذلك بتغطیتھا بطبقات من الورق

 ذاѧѧات وھѧع البروتینѧام تجمѧѧدم تمѧسبب عѧز بѧѧام الخبیѧدم تمѧعѧاق الك یѧسبب انطبѧѧك اى  ی

  .تقعر الجانبین والسطح 

 د تدوأك من الفرن فیزال قوامھا لینا فیعقب خروج الكѧھ عنѧغط علیѧسب اى ضѧھ یسѧل

  .نتظام شكلھأدم ع

  
  
  

http://agri-science-reference.blogspot.com/


 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٥ 

                              : طریقة التخزین النموذجي لبعض أنواع الكیــــك** 
  :الكیـــــك الأسفنجى: ًأولا

  أیام ) ٣ – ١ ( ←}   ْ م ٢٥ : ٢٠{ :       في الجو العادي.  

  أیام ) ١٠ – ٧ ( ←}     ْ م ١٠ : ٥{ :                التبرید.  

  شھور ) ٦ – ٣ ( ←}   ْ م ١٨- : ١٠ -            {:   التجمید          .  

   :الكیــــك الدھنى: ًثانیا

 أیام  ) ٣ – ١    ( ←}  ْ م ٢٥ : ٢٠{ :         ى الجو العادىف.  

 أیام  ) ٧    ( ←}    ْ م ١٠ : ٥{ :               التبریــد.  

 أو أكثر قلیلا والسبب فى ذلك ) ھور  ش٣ ( ←}   ْ م ١٨- : ١٠ -{:           التجمیـــد

  .یرجع إلى أرتفاع محتواھا من الدھن

   :كیـــك الملاك: ًثالثا

 أیام  ) ٣ – ٢ ( ←} ْ م ٢٥:   ٢٠ْ{  :        ى الجو العادىف.  

  أیام  ) ١٠ – ٧  ( ←}  ْ م ١٠ :  ٥{ :           التبریـــد.  

  شھور  ) ٦ – ٣  (←}  ْ م ١٨ :  ١٠-{ :           التجمیـــد   .  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٦ 

  طرق تزیین العجائن الغربیة
یѧѧتم تѧѧزیین العجѧѧѧائن الغربیѧѧة بإسѧѧتخدام مѧѧѧواد التѧѧزیین الطبیعیѧѧѧة أو المحѧѧضرة ویѧѧتم التѧѧѧزیین آلیѧѧا أویѧѧѧدویا 

 الѧѧذى سѧوف یѧѧتم توضѧѧیح نمѧاذج لتѧѧزیین بعѧѧض العجѧائن الغربیѧѧة ھѧѧو التѧزیین الیѧѧدوىوالمفѧضل لѧѧدى الكثیر

  .تدریبات العملیةمصنعات العجائن الغربیة فى ال

  
  كیأغطیة التورتات والك

ھناك عدة طرق لتغطیѧة التورتѧات تتمیѧز بعѧضھا عѧن بعѧض تبعѧا لأخѧتلاف مѧواد وطѧرق الغطѧاء   

نذكر منھا حلوى الزبѧد، والحلѧوى الامریكیѧة والتغطیѧة بالفنѧدان والتغطیѧة بالѧشكولاتة والحلѧوى . المستعمل

  .ریم باتسییر فى تغطیة بعض التورتاتالملكیة وحلوى الماء كما أنھ قد تستعمل الك

   
 حلوى الزبد الفرنسیة: أولا

  :الشروط الواجب مراعاتھا لنجاحھا

خفѧق البѧیض مѧع الѧسكر علѧى حمѧام مѧائى حتѧى یتكѧون الѧشریط مѧع مراعѧاة إلا یمѧس قѧاع الوعѧاء 

  .الذى بھ البیض وإلا یصل الى درجة الغلیان

 . فى نفس قوام البیض والسكر تقریبابحشاش حتى یصخفق الزبد بعد عصره من الماء فى قطعة من ال

 .ضرب خلیط البیض والسكر بالمضرب حتى یبرد قبل إضافتھ للزبد

یضاف البیض والسكر إلى الزبد مع التقلیب بالمضرب السلك ویستمر الخفق بشدة حتى تنتھѧى مѧن إضѧافة 

 .خلیط البیض والسكر

 . أقل مقدار ممكن من الماء وإلا قطعت الحلوىعند إضافة القھوة أو الشكولاتة یجب إذابتھا فى

  :فسادھا وعلاجھ

یحدث أحیانا أن یفصل الماء من حلوى الزبد فیصبح شكلھا غیѧرأملس ولعѧلاج ھѧذه الحالѧة تѧستعمل إحѧدى 

  :الطرق الأتیة

  .یوضع الوعاء الذى بھ حلوى الزبد فى وعاء آخر بھ ماء ساخن لمدة بضع ثوان ثم تخفق

 .لبضع ثوان ثم تخفق جیداتدخل فى فرن حار 

مѧѧع ) مѧن ملعقѧة الѧى ملعقتѧین(وإن لѧم تجѧد فѧى اصѧلاحھا إحѧدى ھѧاتین الطѧریقتین فیѧѧسیح مقѧدار مѧن الزبѧد 

  .لى حلوى الزبد وتخفق جیداإمراعاة ألا ترتفع درجة حرارة الزبد المنصھر وتضاف 

ع مختلفѧة واصѧناف شѧتى وإلیѧك ن حلѧوى الزبѧد الفرنѧسیة انѧواأ ھ علیھومما تجدر الاشارة بھ ویحسن التنبی

 :بیانھا

 حلوى الزبد بالفانیلیا 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٧ 

  . جم زبد٢٠٠ جم سكر بودرة، نقط من الفانیلیا، ١٠٠ بیضات، ٣ :المكونات والكمیات

  :الطریقة

یستمر فѧى الѧضرب حتѧى نحѧصل . یضرب البیض مع السكر بمضرب سلك بشدة على حمام مائى  

). یѧسقط المѧزیج ویتѧرك علامѧة تختفѧى بعѧد بѧضع ثѧوانعنѧد رفѧع المѧضرب الѧى اعلѧى (على مزیج سمیك 

یѧضرب الزبѧد حتѧى تѧصیر قوامѧة كقѧوام . یرفع المزیج من على النѧار وتѧستمر عملیѧة الѧضرب حتѧى یبѧرد

البیض والسكر المضروب تقریبا یضاف خلیط البیض والѧسكر الѧى الزبѧد قلѧیلا قلѧیلا مѧع التقلیѧب المѧستمر 

  . تضاف الفانیلیا. بواسطة مضرب حتى یختلط الجمیع جیدا

  حلوى الزبد 
  . جم زبد، كریمة انجلیزى بالكرملة أو القھوة أو الشكولاتة أو الفانیلیا٢٠٠  :المكونات والكمیات

  :الطریقة

تѧضاف الیھѧا الكریمѧة الانجلیѧزى بعѧد ان تبѧرد مѧع . تخفق الزبد فى سѧلطانیة حتѧى تѧصیر كالقѧشدة

عѧاة إضѧافة الكریمѧة الانجلیѧزى حتѧى نحѧصل علѧى طعѧم ملاحظة التقلیب المستمر بمضرب سلك ومع مرا

  .مقبول وملمس ناعم أملس

  و الشیكولاتھ وفیھا تستبدل الفانیلیا بالنسكافیھ أو بالشیكولاتھأ حلوى الزبد بالقھوة
  الحلوى الملكیة: ثانیا

  . جم سكر حلوى، بضع نقط من عصیر اللیمون١٢٠بیاض بیضة،   :المكونات والكمیات

لط السكر ببیاض البیض ویقلب جیدا حتى یختلط تماما، ثم یѧضاف عѧصیر اللیمѧون ویѧستعمل یخ :الطریقة

  .لتغطیة بعض انواع الكعك
  الحلوى الملكیة باللوز

  . ملعقة كبیرة من اللوز المقشورالمفروم ناعما٤مقدار من الحلوى الملكیة، 

  .یضاف اللوز الى الحلوى الملكیة ویقلب جیدا :الطریقة
   الماءحلوى: ثالثا

  . ملاعق كبیرة سكر حلوى، قلیل من الماء البارد٣  :المكونات والكمیات

یѧضاف المѧاء البѧارد الѧى سѧكر الحلѧوى قلѧیلا قلѧیلا مѧع التقلیѧب حتѧى نحѧصل علѧى مѧزیج یغطѧى  :الطریقѧة

  .ظھر الملعقة
  :ملاحظة

  . فر والابیضیوجد بالسوق بالخارج الان الوان مختلفة من سكر الحلوى كالبمبى والفستقى والاص

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٨ 

  الفندان: رابعا
  . نقط من عصیر اللیمون٤ كوب ماء بارد، ٢كلیو جرام من السكر الماكینة،   :المكونات والكمیات

تبѧل رخامѧة بالمѧاء البѧارد ویѧصب علیھѧا الѧسكر ویѧرش . یطھى السكر الى درجة السكر المنفѧوخ :الطریقة

یحѧرك الѧسكر بملعقѧة مѧن . حتѧى یѧصیر دافئѧاسѧطحة بالمѧاء البѧارد لمنѧع تكѧون قѧشرة علѧى سѧطحھ ویتѧرك 

الخشب بشدة على أن یكون التحریك فى خط مستقیم الى الامام والخلف وھكѧذا دوالیѧك حتѧى نحѧصل علѧى 

یؤخѧذ الفنѧدان المتكѧون ویѧدلك براحѧة . كتلة بیضاء ناصعة البیاض زملیة نوعا مѧا وھѧو مѧا یѧسمى بالفنѧدان

 یحفѧظ الفنѧدان فѧى برطمѧان مѧن الزجѧاج محكѧم القفѧل ویѧستعمل .الید بكمیات قلیلة حتى تصیر ناعما أملѧس

  .وھذا ویمكن حفظة عدة شھور فى مكان بارد. ھذا ویمكن حفظة عند الطلب. عند الطلب
  :ستعمالات الفندان فى تغطیة التورتةأ

ى قطعѧة فѧى حجѧم الرمانѧة أ جѧم مѧن الفنѧدان ٣٠٠للتورتѧة المتوسѧطة یؤخѧذ حѧوالى   :المكونات والكمیات

  .متوسطةال

یوضѧع مѧع قلیѧل مѧن المѧاء فѧى وعѧاء ویرفѧع ) فى حجم عѧین الجمѧل(یقطع الفندان قطعا صغیرة  :الطریقة

لا أعلى نار ھادئѧة مباشѧرة مѧع التقلیѧب المѧستمر حتѧى یتكѧون مѧن الفنѧدان والمѧاء مѧزیج متجѧانس ویراعѧى 

یغطѧѧى ظھѧѧر (ب ترتفѧѧع درجѧѧة حѧѧرارة الفنѧѧدان عѧѧن درجѧѧة حѧѧرارة الیѧѧد حتѧѧى تحѧѧصل علѧѧى الѧѧسمك المطلѧѧو

 لѧون أو ھیѧضاف إلیѧ). ثرھѧا بعѧد ثѧوانأ نقѧط یختفѧى ھعلѧى تتѧساقط منѧألѧى إالملعقة جیدا وعند رفع الملعقة 

قھوة أو كاكاو ویلاحظ إذابة القھوة أو الكاكاو فى قلیل من الماء المغلѧى قبѧل إضѧافتھما ویѧستعمل بعѧد ذلѧك 

  . فى تغطیة التورتة أو الجاتوھات أو البسكوتات الصغیرة
  المرانج : خامسا

 جم سكر ماكینة، نقط من عصیر اللیمون، نѧصف كѧوب ٢٥٠زلال خمس بیضات،   :المكونات والكمیات

  .ماء، قلیل من الفانیلیا

یخفѧѧق زلال . لѧѧى درجѧѧة الكѧѧرة الطریѧѧةإلѧѧى الѧѧسكر ونقѧѧط اللیمѧѧون ویطھѧѧى الѧѧسكر إیѧѧضاف المѧѧاء  :الطریقѧة

دة فѧى الطبѧق أو الѧسلطانیة ویتكѧون منقѧار عنѧد وضѧع  بتحریكة كتلة واحѧهالبیض حتى یجمد ویعرف تجمد

 من على النѧار بѧسرعة الѧى بیѧاض البѧیض ھیضاف السكر بمجرد رفع. علىألى إملعقة خشبیة فیھ ورفعھا 

  .المضروب جامدا مع التقلیب المستمر الشدید بمضرب سلك حتى ینتھى
طبѧاق الحلѧو ومѧن الممكѧن أن یحѧل أ وویستعمل ھذا المرانج بعد أن یبرد فى تغطیة التورتѧات والجاتوھѧات

  . محل الكریمة الطازجة
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٩ 

  التغطیة بالشكولاتة: سادسا

یستعمل لھذا النوع من التغطیة شكولاتھ تسمى شѧكولاتھ كѧافرتورا ویѧدخل فѧى تركیѧب ھѧذا النѧوع   

ع فѧى ى نوع آخѧر مѧن الزبѧد النبѧاتى ویѧستعمل ھѧذا النѧوأمن الشكولاتھ نسبة معینة من زبدة جوز الھند أو 

نѧѧواع البѧѧسكوتات أتغطیѧѧة الحلѧѧوى الѧѧصغیرة كمѧѧا تغطѧѧى بھѧѧا التورتѧѧات وقطѧѧع الجѧѧاتوه الѧѧصغیرة وبعѧѧض 

  .الراقیة

  :الطریقة

تقلѧب مѧن حѧین . تكسر الشكولاتھ قطعا صغیرة وتوضع فى حلل طبخ ثѧم ترفѧع علѧى النѧار فѧى حمѧام مѧائى

لھنѧد بعѧد تقطیعھѧا قطعѧا صѧغیرة لیھѧا قلیѧل مѧن زبѧدة جѧوز اإإذا كانت سمیكة فیѧضاف . لاخر حتى تنصھر

یلاحѧظ عѧدم تѧسخینھا بѧشدة حتѧى لاتفقѧد لمعانھѧا ). یغطى ظھѧر الملعقѧة(حتى نحصل على القوام المطلوب 

وإن حѧѧدث ) تزیѧѧد بحѧѧال عѧѧن حѧѧرارة الیѧѧد لاأحرارتھѧѧا یجѧѧب (شѧѧیاء المغطѧѧاة بھѧѧا بعѧѧد تجمѧѧدھا وتبѧѧیض الأ

  .انیةوسخنت الشكولاتھ أكثر مما یجب فتترك لتتجمد ثم تصھر ث

  : ویلاحظ ما یلى

  شرطѧائى بѧام مѧن  لاأاذا جمدت الشكولاتھ أثناء التغطیة فیمكن صھرھا على حمѧا عѧد حرارتھѧتزی

  . حرارة الید

 تبدالѧن اسѧشكولاتھ یمكѧن الѧوع مѧذا النѧى ھѧصول علѧشكولاتة ھفى حالة تعذر الحѧن الѧد مѧوع جیѧبن 

 وإذا لѧѧم ة جѧѧم مѧن الѧشكولات٢٥٠ جѧم مѧن زبѧѧدة جѧوز الھنѧد لكѧل ٥٠العادیѧة مѧع ملاحظѧة إضѧѧافة  

بعѧد إضѧافة ھѧذا المقѧدار مѧن زبѧد ) تغطѧى الѧشكولاتھ ظھѧر الملعقѧة(نحصل علѧى القѧوام المطلѧوب 

  .جوز الھند یضاف جزء آخر منھا بعد تقطیعة قطعا صغیرة

   
  .العیوب أسبابھا وطرق تلافیھا

  : صفات الكیك الجید ومظاھر الجودة فیھ** 

 ویة باللون البني الفاتح المتجانس نتیجة لتحمیص ھذه الطبقة تلون القشرة الخارجیة العل.  

  إنتظام خلایا لب الكیك وتجانس توزیعھا وحجمھا. 

  تجانس درجة رطوبة وملمس قوام أنسجة اللب. 

  تكون جدران الخلایا الھوائیة رقیقة وناعمة. 

 خالھ الفرن ًإزدیاد حجم الكیك نتیجة لإرتفاعھ في الفرن مقارنة بحجم العجین عند إد. 

  جید الطعم والرائحة. 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٠ 

  : عیوب الكیك وأسبابھا** 
   :أسبابھ :صغر حجم الكیك .١

 قلة كمیة مسحوق الخبیز. 

 عدم كفایة خلط المواد. 

 الھواء بمكونات الخلطةجزعدم ح . 

 عدم توازن المكونات. 

 رتفاع درجة حرارة الفرن عند إدخال القوالب مما یسبب تصلب القشرة بسرعة مما أ

  رفع القالب لنفـــش الكیك یصعب

  قصر مدة الخبیز. 

  :لزوجة الكیك .٢

 :ًأي بقاء اللب عجینا بدون أستواء وأسباب حدوثھ

 عدم إتمام الخبیز . 

 تغلیف الكیك قبل تبریده. 

 التلوث المیكروبى. 

   :تكتل أنسجة الكیك .٣

 بسبب قوة العجین.  

 قلة الماء.  

 طول فترة الخبیز بالفرن.  

  عن اللازمزیادة فترة الخلط. 

 قلة كمیة السكر. 

 رداءة نوعیة الدھن المستعملة وھذا یسبب التكتل. 

 

 : تكتل لب الكیك .٤

  بسبب الزیادة في خلط المواد. 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩١ 

 : تبقع سطح الكیك .٥

 شرة قبسبب عدم كفاءة خلط المواد ، وظھور فقاعات علي سطح ال 

  عدم ملائمة مسحوق الخبیز 

 رتفاع درجة حرارة الفرنأ. 

    :تشقق القشرة .٦

  بسبب ارتفاع درجة حرارة الفرن أكثر من اللازم 

 الدقیقرتفاع نسبة أ. 

  ، زیادة قوة الدقیق 

 فترة الخلط أو زیادة رفع . 

  :  لون القشرة الباھت .٧

  حرارة الفرن درجة نخفاض درجة إیسببھ 

 ستعمال السكریات المختزلة خاصة العسل والجلوكوزالتجاري إ. 

 : وخلایا اللب عدم انتظام الفجوات الھوائیة  .٨

  بسبب ارتفاع درجة حرارة الفرن عند قاعدة قالب الكیك 

 عدم كفایة خلط المواد. 

  : تجلد الكیك .٩
لا أن انѧسجة إرتفѧاع نѧسبة الرطوبѧة وغیرھѧا مѧن المѧواد المѧضافة فѧي خلطѧات الكیѧك إ رغم **   

 التغیѧرات فѧي لѧي حѧدوثإ التجلد السریع ، والسبب الفیزیاوي والكیماوي یعѧود ىلإالكیك تتعرض 

 ى حیث أن مظѧاھر التجلѧد فѧي الكیѧك ھѧىلي أخرإالرطوبة من منطقة  نتقال بعضالنشا بالنسبة لإ

بسرعة ، وتتفتت لقالب الكیك بینما تنخفض في منطقة اللب  طبقة القشرة العلیاىرتفاع الرطوبة فإ

  .وتكون القشرة جلدیة القوام والطعم

     

  

  

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٢ 

  : لتجلد اىأھم العوامل المساعدة عل** 

 بقاء الكیك فترة طویلة قبل تغلیفھ.  

 إطالة فترة الخبیز بالفرن. 

  إنخفاض درجة الـpH یساعد علي بقاء الكیك طازجا فترة أطول ویحدث العكس إذا كان ً

 ً.وسط الكیك قاعدیا

  بطراوتھ لفترة طویلةوبذلك یحتفظمن المفضل حفظ الكیك بعد تبریده بعبوات محكمة .  

  :درجة تجلد الكیك من طرق قیاس **
  تحمل قطعة من الكیك للضغط للحكم على درجة إستعمال أجھزة.  
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٣ 

  التدريبات العملية
  : تصنیع بعض المنتجات الغربیة كالكیك)١(تدریب عملى 

  أنواع مختلفة من الكیكأكساب الطالب مھارة تصنیع :  الغرض من التدریب
  : الأدوات والخامات اللازمة

   سخان أو بوتاجاز– میزان – مجموعة من الصوانى –عجن حلل  –  للخبیزأفران

 – بیض - )بیكنج بودر( مسحوق خبیز -زبدة، مرجرین - %٧٢ دقیق استخلاص : الخامات المستخدمة

 . فانیلیا-  لبن- ملح طعام- سكروز

  :خطة العمل وطریقة التصنیع
  :وذج للكیك الدھنى أو الكیك الدسممتصنیع ن. ١

 :ستخدمة فى الكیك الدسم الخامات والمقادیر الم
   جم دقیق أبیض فاخر ٢٥٠

   جم سكروز ١٢٥ 

   ة جم زبد١١٤ 

   مل حلیب سائل قلیل الدسم١٠٠ 

   بیضات حجم كبیر ٣

   ملعقة كبیرة فانیلیا 

   ملعقة كبیرة بیكنج بودر ٢ 
    ذرة ملح

  ك الدسم بطریقة الخفقییعمل الك :طریقة العمل

   التجانس یدعك الزبد مع السكر جیدا حتى-أ

   دقائق٥ یضاف البیض بعد خفقھ مع الفانیلیا لمدة -ب

  ستمرار الخفقا یضاف اللبن مع -ج

  ستمرار الخفق حتى الوصول للقوام المطلوبا یضاف الدقیق مع -د

   دقیقة٢٥ مْ لمدة ٢٠٠ توضع في قوالب الكیك وتوضع في الفرن على -ھـ

  النتائج والملاحظات
  :ىالتقییم الحس

  :ىویتم تقدیر الدرجات كالتالم الحسي للكیك الدسم  التقیییجرى
قѧل أ مقبول ، ٦ – ٧قل من أ جید ، ٧ – ٨قل من أ جید جدا ، ٨ – ٩قل من أ ممتاز ، ٩ – ١٠ 

  . غیر مقبول٦من 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٤ 

 . إنتاج بعض الكریماتالتدریب على ) ٢(تدریب عملى 

  كریماتأكساب الطالب مھارة تصنیع أنواع مختلفة من ال :الھدف من التدریب
  الكریمات وماشابھھا

سѧماؤھا أ مركبات مكونة مѧن البѧیض واللѧبن والѧسكر تختلѧف –یقصد بكلمة كریم فى فن الطھى : التعریف

  .نواعاأختلاف تركیبھا ومن ثم كانت الكریمات إو بألیھا إختلاف الروائح المضافة إب

  :ستعمالھاأ

  .والكریم بارفاواز) لیزىنجالكریم الأ(ھذة الكریمات یمكن تقدیم بعضھا كصنف حلو  -١

 . أوكیكصناف كعكأو أطباق الحلو أیمكن تقدیمھا مع  -٢

 الكبیѧѧر والجاتوھѧѧات كمѧѧا فѧѧى  والكیѧѧكسѧѧتعمال الكریمѧѧات ذات القѧѧوام الثقیѧѧل فѧѧى حѧشوالكعكأیمكѧن  -٣

 .كلیرالشو والأ

 .نواع المثلجاتأیضا استعمال بعض الكریمات لتحضیر بعض أیمكن  -٤

 . والتزیینتستعمل فى التغطیة -٥

  :نواع الكریماتأ
  . الكریم باتسییر ومشتقاتھا -١

 .نجلیزى ومشتقاتھاالكریم الأ -٢

 .الكریم سابلیون -٣

 .الكریم بارفارواز -٤

   :الشروط الواجب مراعاتھا لعمل الكریمة بنجاح
 الѧشروط هالسالفة الذكر وتنحصر ھذ ربعةنواع الكریمات الأأ عند عمل نوع من عدة شروطیجب مراعاة 

  :فیما یلى

نѧھ یعطѧى اللѧبن لمونیѧوم لأتكѧون مѧن الأ  مستدیرة ویجب ألابن الوعاء المستعمل ذات جوانن یكوأ -١

  .زرقاألونا 

 .خرىثناء إضافة اللبن المغلى الى الخامات الأأستمرار بالمضرب إیجب أن یكون التقلیب بشدة وب -٢

 .ثناء وجودھا على النارأتقلب الكریمات بشدة بالمضرب السلك  -٣

نجلیزى والكѧریم ما الكریمة الأأو دقیقتین أباتسییر تغلى على النار لمدة دقیقة ن تترك الكریم أیجب  -٤

 .سابیون فترفعان من على النار قبیل الغلیان

 ).تكتلات(تقلب فى سلطانیة من الصینى عقب رفعھا من فوق النار مباشرة وذلك حتى لاتكون بھا  -٥
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٥ 

تتكون قѧشرة علѧى سѧطحھا أو   كى لایجب أن یستمر التقلیب بمعلقة خشب حتى تبرد الكریمة وذلك -٦

 .تغطى وتترك حتى تبرد

تعѧرض ی حتѧى لاھسѧتعمالأ اللѧبن فیجѧب أن یغѧسل جیѧدا قبѧل ھنѧاء الѧذى غلѧى فیѧسѧتعمال الأأرید أذا إ -٧

 .الكریم للشیاط

  :   إصلاح الكریمة المقطعة
یم، حیانѧѧا لعѧѧدم مراعѧѧاة شѧѧرط أو اكثѧѧر مѧѧن الѧѧشروط الѧѧسابقة ان یحѧѧدث تكѧѧتلات فѧѧى الكѧѧرأیحѧѧصل   

 الحال ترفѧع الكریمѧة مѧن فѧوق النѧار وتقلѧب فѧى وعѧاء صѧینى وتخفѧق بѧشدة بمѧضرب سѧلك هولعلاج ھذ

  .حتى تتفكك التكتلات

  الكریم باتسییر: أولا
ضѧافیة خѧتلاف المѧواد الإسѧماؤھا تبعѧا لإأخѧرى تختلѧف أساسا لعدة كریمات ایعتبر الكریم باتسییر   

سѧم كѧریم أ الكریمة یطلق علیھا هلى ھذإ بیض مخفوق جامد ضافة زلالإفمثلا عند . الداخلة فى تركیبھا

  :نواع الأهبعضا من ھذنشرح و فیما یلى . نوریة وأسانت 

  ١كریم باتسییر رقم 
  :المكونات والكمیات

نقѧѧط مѧѧن .  كѧѧوب لѧѧبن مغلѧѧى٢ صѧѧفار بیѧѧضة، ٤بѧѧیض منخѧѧولا، أ ملعقѧѧة كبیѧѧرة دقیقѧѧا ٤ كѧѧوب سѧѧكر، ٠.٥

  .الفانیلیا، قلیل من اللبن البارد

  :الطریقة

یѧصب اللѧبن مغلیѧا علѧى . یقلب صفار البیض مѧع الѧسكر والѧدقیق واللѧبن البѧارد فѧى سѧلطانیة صѧینى كبیѧرة

نѧاء مѧن النحѧاس ویرفѧع علѧى أیوضѧع المѧزیج الѧسابق فѧى  .المزیج السابق مع التقلیب بشدة بمѧضرب سѧلك

یرفѧع  .لشدید بواسѧطة المѧضربنضاج الدقیق مع ملاحظة التقلیب المستمر االنار حتى یغلى مدة دقیقتین لإ

 الفانیلیا وتصب الكریمة فѧى سѧلطانیة أو وعѧاء مѧن الѧصینى وتقلѧب مѧن ھالوعاء من فوق النار وتضاف إلی

  .خر بملعقة من الخشب لكى لاتتكون قشرة على السطح ویستمر التقلیب حتى تبردآن لآ

  
  كریم باتسییر بالقھوه

وضѧѧع بѧدل الفانیلیѧѧا ملѧѧئ ملعقѧѧة شѧاى مѧѧن النѧѧسكافیة ویراعѧѧى نѧواع الѧѧسالفة الѧѧذكر ویلأى نѧѧوع مѧѧن اأیختѧار 

  .لى السكر والدقیق والبیض قبل إضافة اللبن المغلى ثم تتبع الطریقة الخاصة بالنوع المختارإضافتھا إ

  كریم باتسییر بالشكولاتة



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٦ 

 مѧѧسحوق كمقѧѧادیر الكѧѧریم باتѧѧسییر بالفانیلیѧѧا وفقѧѧط یوضѧѧع بѧѧدل الفانیلیѧѧا ملѧѧئ ملعقѧѧة حلѧѧو مѧѧن الكاكѧѧاو أو

 الحالѧة هنѧواع مѧسحوق الѧشكولاتة أو الكاكѧاو مѧر المѧذاق وفѧى ھѧذأالشكولاتة وقد یحصل أن یكѧون بعѧض 

  .یحسن إضافة ملعقة أو أكثر من السكر حسب الحاجة

  كریم سانت أونوریھ
  :المكونات والكمیات

  . زلال بیضة٤ الى ٢، من ١مقدار من الكریم باتسییر رقم 

  :الطریقة

یر اللیمѧѧون ویѧѧضرب بالمѧѧضرب حتѧѧى یجمѧѧد صلبѧѧیض نقطتѧѧان مѧѧن مѧѧن عѧѧیѧѧضاف الѧѧى بیѧѧاض ا

ن یتحرك البیѧاض كتلѧة واحѧدة عنѧد تمییѧل الѧسلطانیة ویتكѧون منقѧار علѧى سѧطحة عنѧد رفѧع أویعرف ذلك ب

یخلط بیاض البѧیض المѧضروب بخفѧة فѧى الكѧریم باتѧسییر بعѧد رفعھѧا مѧن علѧى النѧار . المضرب الى اعلى

  .لیلا مع التقلیب بخفة بملعقة من الخشبمباشرة وذلك باضافتة قلیلا ق

 الكریمة سریعة الفساد ویجب أكلھا فى نفس الیوم الذى عملت فیѧة ولاتتѧرك بѧأى حѧال مѧن هویلاحظ أن ھذ

  .لا حدثت منھا حوادث تسممأحوال للیوم التالى والأ

  الكریمة الانجلیزى: ثانیا
  كریمة الانجلیزى 

  :المكونات والكمیات
 صѧفار بѧیض ، ملعقѧة شѧاى مѧن الكѧسترد بѧودر قلیѧل مѧن ٦ كوب لبن مغلى،  ٢كر،  ملاعق كبیرة س٨-٦

  .اللبن البارد، فانیلیا

  :الطریقة

یѧѧصب اللѧѧبن . یقلѧب صѧѧفار البѧیض مѧѧع الѧѧسكر والكѧسترد بѧѧودر واللѧѧبن البѧارد حتѧѧى یمتѧѧزج الجمیѧع  

النѧار مѧع التقلیѧب مغلیا على الخلیط السابق تدریجیا مѧع التقلیѧب بѧشدة بمѧضرب سѧلك یوضѧع الجمیѧع علѧى 

 ھلا تظھѧѧر بѧѧأ ذلѧѧك دلیѧѧلالѧѧشدید المѧѧستمر بالمѧѧضرب وترفѧѧع الكریمѧѧة مѧѧن علѧѧى النѧѧار عنѧѧدما یغلѧѧظ قوامھѧѧا و

). تكѧتلات(على أثناء التقلیب وقبل بدء الغلیان وإلا تكونت بھا قطع متیبѧسة أدوامة عند رفع المضرب الى 

  .رة وتضاف الفانیلیاتصب فى سلطانیة من الصینى عقب رفعھا من على النار مباش

  ویمكن تحضیر الكریمة الإنجلیزى بالقھوة والشیكولاتھ وعصیر اللیمون أو بالكرامل 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٧ 

  كریمة انجلیزى بالكرملة
  :المكونات والكمیات

 ٢ ملعقѧة كبیѧرة مѧاء بѧاردا، نقѧط مѧن عѧصیر اللیمѧون، ١.٥ ملاعق كبیѧرة سѧكر، ٨و أ ٦: للكرملة) أولا (

  . مغلىملعقة كبیرة من الماء ال

 كѧوب مѧن لѧبن مغلѧى، ٢ ملعقة كبیرة سѧكر، ملعقѧة كبیѧرة مѧن كѧسترد بѧودر، ٦ الى ٤من : للكریمة) ثانیا(

  .بیضتان

  :الطریقة
 یوضع السكر فى وعاء ویضاف إلیة الماء البارد ویقلب بملعقة خشب على نار ھادئѧة حتѧى :لعمل الكرملة

ویستمر فى التقلیب حتى نحѧصل علѧى الكرملѧة تضاف نقط من عصیر اللیمون وتقوى النار . یذوب السكر

ترفع من على النار ویضاف إلیھا المѧاء المغلѧى حتѧى ). یتغیر لون السكر ویصبح بنیا ضاربا الى الصفرة(

  . لاتتجمد فى الوعاء وحتى تنخفض درجة حرارة السكر

. التقلیѧب المѧستمر مѧن فѧوق النѧار مѧع ھغلѧى حѧال رفعѧم تصب الكرملѧة تѧدریجیا فѧى اللѧبن ال:لعمل الكریمة

یصب اللبن المضاف إلیة الكرملة فى الحال على خلیط البیض والسكر والكسترد بودر مѧع التقلیѧب الѧشدید 

ترفع الكریمة على النار فѧى حلѧة مѧن النحѧاس ویѧستمر فѧى التقلیѧب بѧشدة حتѧى تختفѧى الدوامѧة . بالمضرب

 مѧن الѧصینى وتقلѧب مѧن آن لاخѧر حتѧى تصب فى سلطانیة. بیل الغلیانقعلى وألى إعندما ترفع المضرب 

  .تبرد

   الكریم سابایون-ثالثا
  :المكونات والكمیات

 كѧѧوب مѧѧن عѧѧصیر البرتقѧѧال، ٠.٧٥ ملعقѧѧة كبیѧѧرة مѧѧن عѧѧصیر اللیمѧѧون، ٢ جѧѧم سѧѧكر،١٥٠ مѧѧح بیѧѧضة، ٦

  .مبشور نصف قشر برتقالة

  : الطریقة

علѧى ألѧى إد رفع المضرب عن ( ھیخلط صفار البیض مع السكر ویضرب على حمام مائى حتى یغلظ قوام

لѧѧى عѧѧصیر إیѧѧضاف عѧѧصیر اللیمѧѧون ). مѧѧة تختفѧѧى بعѧѧد ثѧѧوانىیتѧѧرك الخلѧѧیط المتѧѧساقط مѧѧن المѧѧضرب علا

البرتقال ثѧم یѧضافان الѧى الخلѧیط الѧسابق وعنѧد إضѧافتھما یخفѧق الخلѧیط وھѧو علѧى الحمѧام المѧائى وتѧستمر 

ائى وتѧستمر عملیѧة الخفѧق حتѧى یѧصیر ویرفع الوعاء من علѧى الحمѧام المѧ. عملیة الخفق حتى قبیل الغلیان

بѧیض لى الكریم ویلاحظ عدم بشر الجѧزء الأإیبشر قشر البرتقال بمبشرة رفیعة جدا ویضاف . الكریم دافئا

  . یخشى من ھبوطھاھنكثر لأ نصف ساعة أو ساعة على الأخلالتقدم فى .  مرھنلأ

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٨ 

  :ملاحظة

 فیحسن إضѧافة نѧصف ملعقѧة شѧاى مѧن الكѧسترد هاطول مما ذكرنأذا كان لابد من ترك ھذة الكریمة زمنا إ

  .لى حد ماإن ھذا یمنعھا من الھبوط  على الحمام المائى لأھلى السكر والبیض أثناء خفقإبودر 

   أویصنع ثم یجمد ویتم تناولھ وھو مجمدالكریم سابایون باللیمونوقد یصنع 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٩ 

 .التدریب علي كیفیة تزیین العجائن الغربیة )٣(تدریب عملى 

  :لغرض من التدریبا
 لأن أفضل طرق التزین ھى الطرق الیدویة حیث یبدع فیھا تزیین الكیككساب الطالب مھارة إ 

  .بداع وفنإنسان ویخرج كل ما بداخلھ من الإ

  تزیین العجائن الغربیة توضح نماذج التالیة الأشكال. 

 

      

      

      

      



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٠ 

      

  
 

 

  ویة لتورتة عید المیلادشكل یوضح طرق تزین ید
  

  

  
  ین یدویة بالشیكولاتھ والكریمةیشكل یوضح طرق تز
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠١ 

  

  
  ین یدویة للكیكیشكل یوضح طرق تز

  
  

  

  
 

  ین یدویة للكیك بالفواكھ والكریمةیشكل یوضح طرق تز
  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٢ 
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٣ 

 
 

 
  مة والشیكولاتھین یدویة بالفواكھ والكرییشكل یوضح نماذج من طرق تز

 
 

  

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٤ 

 
 

    

 
  

  ن بالمكسرات والكریمة والشیكولاتھیشكل یوضح نماذج من طرق التزی
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٥ 

  ین التورتةنماذج عملیة لتشكیل وتزی
  . كیك اسفنجى- ١        :المكونات  

  . كریمة زبدة أو كریمة الموسلین-٢                    

  . شراب سكرى-٣                    

       : الطریقة 

  .تسوى جوانب الكیكة الأسفنجیة بواسطة السكینة المسننة -١

 .كینة المسننة سم بواسطة الس٢تقسم الكیكة الى طبقات بالعرض سمك الواحدة  -٢

 .ترطب الطبقات بشرات السكر المعطر حسب الرغبة  -٣

 .أى مكسب للطعم) زبدة موسلین(تضاف الى الكریمة  -٤

یقلب وضع طبقات الكیكة بحیث یكѧون أخѧر طبقاتھѧا لأعلѧى ثѧم تѧوزع الكریمѧة بѧین طبقѧات الكیѧك  -٥

 وسѧѧط لتكѧѧوین طبقѧѧات وسѧѧطیة یمكѧѧن وضѧѧع طبقѧѧة مѧѧن المѧѧورانج بѧѧنفس مقѧѧاس طبقѧѧات الكیѧѧك فѧѧى

 .التورتة

 .یغطى السطح العلوى والجوانب بالكریمة -٦

 .یتم تزیین الجوانب بواسطة شیكولاتة الفاراماسیل أو شرائح اللوز -٧

  تورتة البارفارواز
  .ولر سویس-١    : المكونات 

  .فاروازر كریم با-٢                

  . فاكھة طبیعیة-٣                

  . شراب سكر-٤                

  السویسرول : ولا أ
   صفار بیض  بالعدد٢٠ -١    : المكونات 

  بیاض بیض   بالعدد٢٠ -٢                

   جرام سكر بودرة ٤٠٠ -٣                

  . جم ملح١ -٤                

  .جم فانیلیا مركزة ١٠ -٥                

  . جم سكر بودرة١٠٠ -٦                

  . جم دقیق٥٠٠ -٧                

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٦ 

  :الطریقة 

  .فى نفس الوقت  یتم العمل على خطوتین

  :الخطوة الأولى
  .الفانیلیا حتى یبیض اللون+ م سكر بودرة ج ٤٠٠الـ + یضرب الصفار  -١

 .ثم یضاف الدقیق ویخلط -٢

  : الثانیةالخطوة
  . وینتھیان معا A الخطوة تتم فى نفس وقت إجراء الخطوة هوھذ  

ملѧѧح بالѧѧضرب الѧѧسلكى الكھربѧѧائى حتѧѧى الحѧѧصول علѧѧى القمѧѧة جѧѧم ال١+ یѧѧضرب البیѧѧاض  -١

  .الطریة

 .م قوى فوجم سكر بودرة ویضرب حتى الحصول على ١٠٠ثم یضاف الـ  -٢

 مѧع التقلیѧب بطریقѧة الكیѧك الأسѧفنجى Aثم یضاف نصف كمیة الفوم على مكونات الخطѧوة  -٣

 .ثم یعكس الوضع

 .لزبدة المدھون بمادة دھنیةتفرش العجینة على صاجات مبطنة بورق الفویل أو ورق ا -٤

 . دقائق تقریبا٥م لمدة °٢٢٠ ساخنیخبز السویسرول فى فرن  -٥

  : تزیینالتشكیل وال
ویستخدم فى ھѧذا طѧوق مѧن الѧصلب الغیѧر قابѧل للѧصدأ إلѧى مѧستطیلات عرضѧھا یѧساوى   

  .رتفاع الطوق المصنع من الصلب الغیر قابل للصدأأ

فلى بѧѧالمربى ثѧѧم یقطѧѧع ویѧѧبطن بѧѧھ الѧѧسطح بعѧѧد أن یبѧѧرد السویѧѧسرول ، یѧѧدھن الѧѧسطح الѧѧس -١

 ٠الداخلى للطوق الخاص بالتورتة

  . سم تقریبا١أما القاعدة فتبطن بمستطیلات من السویسرول عرضھا 

ثѧѧم یѧѧسقى السویѧѧسرول بالѧѧشراب الѧѧسكرى وتفѧѧرش الكѧѧریم والفاكھѧѧة حتѧѧى الحافѧѧة العلیѧѧا  -٢

 .للطوق، ثم توضع طبقة من السویسرول على القمة

 ساعات تقریبا ثم ینزع الطوق ویѧدھن الѧسطح الخѧارجى ٣ى المجمد لمدة تحفظ التورتة ف -٣

 .للتورتة بالمربى
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٧ 

  :كریم البافارواز
 :المكونات

  .لتر لبن سائل 

  .جم سكر ٥٠٠

  . لتر جیلاتین١.٥

  :الطریقة 

  .یوضع الجیلاتین فى ماء بارد حتى یلین  -١

 .الصفار+ یضرب السكر  -٢

 .م٨٥الصفار ویتم التسخین حتى درجة حرارة + لوط السكر یوضع اللبن على النار ثم یضاف مخ  -٣

 .ویترك الخلیط لیبرد مع تقلیبھ من أن لآخر, ثم یوضع الجیلاتین ویقلب حتى تمام ذوبانھ   -٤

 .ھییجھز الكریم شانت  -٥

  .مضرب سلكى برفقبثم یوضع الخلیط السابق على الكریم شانتى ویقلب بطریقة الكیك الأسفنجى أو  -٦

  یمة بالقرفةتورتھ الكر
  :المكونات 

  .ثلاثة أرباع كوب من المارجرین أو الزبد ویتم تطریطھا -١

 .نصف كوب سكر -٢

 .ملعقة كبیرة من القرفة المطحونة -٣

 .بیضة كبیرة -٤

 .واحد ونصف كوب من الدقیق لكل الأغراض -٥

 .كوب كریمة ثقیلة أو مخفوقة٢ -٦

 .كاكاو غیر محلى -٧

  :الطریقة 

ة والبیض وكѧوب واحѧد مѧن الѧدقیق علѧى الѧسرعة البطیئѧة حتѧى یتم ضرب المارجرین أو الزبد والقرف -١

تمѧѧام الخلѧѧط الجیѧѧد مѧѧع المكونѧѧات بحلѧѧة الѧѧضرب بالمعلقѧѧة المطاطیѧѧة ثѧѧم تزیѧѧد الѧѧسرعة الѧѧى الѧѧسرعة 

 دقѧѧائق مѧѧع اسѧѧتمرار الكѧѧشط حتѧѧى یѧѧصبح القѧѧوام خفیفѧѧا وباسѧѧتخدام المعلقѧѧة یѧѧتم خلѧѧط ٣المتوسѧѧطة لمѧѧدة 

  .عجینة لینةنصف كوب الدقیق الباقى للحصول على 

باسѧѧتخدام قطعѧѧة قمѧѧاش مرطبѧѧة یѧѧتم ترطیѧѧب فرخѧѧا كبیѧѧرا وفѧѧرخین صѧѧغیرین للبѧѧسكویت النѧѧاعم الѧѧـ  -٢

Cookies رخѧل فѧى كѧد علѧیوضع ورقتین مغطاة بالشمع على شكل دائرى على الفرخ الكبیر أو واح 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٨ 

صѧѧغیر وباسѧѧتخدام ملعقѧѧة معدنیѧѧة یѧѧتم فѧѧرد نѧѧصف كѧѧوب عجѧѧین علѧѧى شѧѧكل طبقѧѧة رقیقѧѧة جѧѧدا فѧѧى كѧѧل 

 .ائرةالد

م ف حتѧى ظھѧور لѧون بنѧى خفیѧف علѧى °٣٧٥ دقѧائق علѧى درجѧة حѧرارة فѧرن ٨-٦یتم الخبیѧز لمѧدة  -٣

 وتبریѧدھا علѧى الحامѧل Cookies دقѧائق ثѧم یѧتم نѧزع الѧـ ٥الحواف ، ثم یبرد علѧى حامѧل سѧلك لمѧدة 

 .السلك 

  .Cookies  رقائق من الـ٩ ویتم تصنیع حوالى Cookies یتم تبرید رقائق الـ -٤

 .تخدام السرعة المتوسطة ضرب الكریمة المخفوقة أو الثقیلة حتى تكون الشكل المتماسكیتم باس -٥

 وتوضѧѧع علѧѧى حامѧѧل الكیѧѧك ویѧѧتم فѧѧرد نѧѧصف كѧѧوب Cookiesیѧѧتم بعنایѧѧة تقѧѧشیر الورقѧѧة مѧѧن أحѧѧد الѧѧـ  -٦

 والتى تغطى بالكریمة المخفوقة أیѧضا الѧى أن یѧتم Cookies كریمة مخفوقة علیھا طبقة أخرى من الـ

 .ء من وضع الكریمة المخفوقة على إخرطبقةالانتھا

یتم نثر الكاكاو من خلال منخل بخفة فوق الكریمة المخفوقة ویѧتم تخطѧیط طبقѧة الكریمѧة الأخیѧرة الѧى  -٧

 .ساعات وذلك لتأخذ الفرصة للتطریة نسبیا حتى یسھل تقطیعھا٤ قسم ، ثم تبرد ولمدة ١٦
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٩ 

 .ة وتغلیف العجائن الغربیةالتدریب على تقطیع وتقدیم وتعبئ )٤(تدریب عملى 

  :الغرض من التدریب
  الكیك ثم تقطیعھ وتعبئتھ وتغلیفھ بصورة جیدة وجذابةتصنیع أكساب الطالب مھارة. 

 أكساب الطالب مھارات التعبئة والتغلیف وأختیار العبوات المناسبة.  

  :خطة العمل
عѧѧھ وتغلیفѧѧھ بإسѧѧتخدام نمѧѧاذج ینѧѧھ وتقطییویقѧѧوم الطѧѧلاب بتز  بѧѧالخطوات الѧѧسابق شѧѧرحھاكیѧѧكیѧѧتم تحѧѧضیر 

  . مختلفة من الأغلفة



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢١٠ 

  :لأحد مصانع العجائن الغربیة القربیة من موقع المدرسةة میدانیة رزیا )٥(تدریب عملى 
  الغرض من التدریب

  التى تنتج الكیك والعجائن الغربیة  كیكلل لمصانع تدریب الطلاب من خلال الزیارات المیدانیة

  . وحدة الخبیز فى المدرسة فى حالة توافرھا أو فىالقریبة من المدرسة

 صانع أو وحدة إجراء مقارنة بین مایقوم الطالب بدراستھ وما یشاھده على أرض الواقع فى الم

  . الخبیز بالمدرسة

  ھذه المصانعمشاھدة بعض الأدوات والأجھزة والمصنعات وخطوط الإنتاج التى تتوفر فى 

  .القریبة من المدرسة

  
  :خطة العمل

  حالة توفر وحدة خبیز بالمدرسة یقوم الطلاب بالتدریب بھا خلال الحصص العملیةفى.  

  الكیك المجاورة والتى تقوم بإنتاج صانعتتولى إدارة المدرسة تنظیم زیارة میدانیة إلى أحد المأو. 

 وخطوات التصنیع ستعانة بشرائط الفیدیو  المصور علیھا خطوط الإنتاجأو یتم الإ.  

 ـبالستعانة أو الإCD  أو DVDالمسجل علیھا خطوط  الإنتاج وخطوات التصنیع  . 

 ستعانة بالكتالوجات للشركات الكبرى التى تنتج الكیكأو الإ.  

  
  النتائج والملاحظات

یدون الطلاب من خلال ھذه الزیارات أھم الملاحظات على بعض الأمور الھامة والمتعلقة بالتصنیع فى 

  : التى یتم زیارتھا مثلصانعالم

 صنعالشئون الصحیة فى الم  

 صنعمان الصناعى داخل المالآ 

 مات المستخدمة وطرق تخزینھا وحفظھا وأھم الشركات المنتجة لھااالخ   

 ختبارات المتبعة فى ھذه الشركات والتى تجرى للحكم على  وأھم الإجودة الخامات المستخدمة

 .جودة الخامات

  داخل ھذه المصانعصالات الإنتاج ومعامل الجودة ومعامل البحوث. 

 أماكن تخزین المنتج المصنع وطرق تداولھ.  
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 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢١١ 

   أنرـــتذك
   :الخامات المستخدمة فى صناعة الكیك

 الدقیق المستخدم.  

 السكر الناعم .  

 الدھون  .  

 الحلیب .  

 المــــاء.  

 مواد تثبیت خلطات العجینة.  

 مكسبات الطعم والرائحة.  

 البیض. 

  یضالعوامل التي تؤثر علي خفق بیاض الب
  حجم إناء الخلط أو الخفق  

 جھاز الخفق  

 درجة الحرارة  

 البیاض المجفف 

  :من أھم الأعتبارات الواجب مراعاتھا فى صناعة الكیك
   أعتبارات الخبیز والأعداد– نوعیة القوالب المستخدمة –النظافة التامة 

 : أھم العوامل المساعدة على التجلد
  .بقاء الكیك فترة طویلة قبل تغلیفھ  

  .لة فترة الخبیز بالفرنإطا 

ً یساعد علي بقاء الكیك طازجѧا فتѧرة أطѧول ویحѧدث العكѧس إذا كѧان وسѧط pHإنخفاض درجة الـ  

 .ًالكیك قاعدیا 

 .من المفضل حفظ الكیك بعد تبریده بعبوات محكمة وبذلك یحتفظ بطراوتھ لفترة طویلة  

 :من طرق قیاس درجة تجلد الكیك
  . تحمل قطعة من الكیك للضغط إستعمال أجھزة  للحكم على درجة 

 .ودراسة درجة إمتصاص الكیك من الماء " الفارینوجراف " إستعمال جھاز  

 : صفات الكیك الجید ومظاھر الجودة فیھ** 



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
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  تلون القشرة الخارجیة العلویة باللون البني الفاتح المتجانس نتیجة لتحمیص ھذه الطبقة.  

 حجمھا إنتظام خلایا لب الكیك وتجانس توزیعھا و.  

  تجانس درجة رطوبة وملمس قوام أنسجة اللب. 

  تكون جدران الخلایا الھوائیة رقیقة وناعمة. 

  ًإزدیاد حجم الكیك نتیجة لإرتفاعھ في الفرن مقارنة بحجم العجین عند إدخالھ الفرن. 

  جید الطعم والرائحة. 

 :الكریمات عبارة عن مركبات تستعمل فى الطھى للأغراض التالیة
  .یة بمعنى تغطیة أنواع بعض الحلوىالتغط .١

  .عمل بعض أنواع المثلجات .٢

  .حشو بعض أنواع الكعك والجاتوة كما فى الأكلیر والشو  .٣

  .تقدم مع بعض أطباق الحلوى أو أصناف الكعك  .٤

  .تقدم كصنف حلو مثل الكریم بافار واز .٥

المضافة الیھا وتتكون الكریمة من البیض واللبن والسكر وتختلف أسماؤھا باختلاف الروائح  .٦

  .وبإختلاف تركیبھا 

 : أعتبارات الخبیـــز والإعداد
عѧѧداد وأن یѧѧتم ادخѧѧال العجینѧѧة  یراعѧѧى الѧѧســرعة فѧѧي اتمѧѧام الخطѧѧوات المتتالیѧѧة أثنѧѧاء عملیѧѧة الإ–أ 

  .عداد ، وعدم تركھا فترة طویلةمباشرة الي الفرن بعد عملیة الخلط والإ

  .ن دخول القوالب حتي لا یتأثر حجم الكیك بذلك یمنع فتح الفرن في الدقائق الأولي م–ب 

   اللون الذھبي ىلإ یختبر تمام الخبز عن طریق اللون الخارجي للسطح عندما یمیل – ت

ً بعد خروج القالѧب مѧن الفѧرن یوضѧع علѧي منخѧل سѧلك ویطѧرق خفیفѧا مѧن الوسѧط والجوانѧب -ث

یترك حتي تصل درجة حرارتѧھ للحصول علي قالب الكیك، وعند الرغبة في تعبئة وتغلیف الكیك 

الي حرارة الجو العادي ثم یتم تغلیفھ إما بالسولیفان أو أكیاس البولى إیثیلین قبѧل أن یѧتم اسѧتھلاكھ 

ویمكن إجراء عملیة الخبیز للكیك في قوالب من مادة رقائق الألومنیوم بحیث یظل بھا . أو تسویقھ

 . وھو التكلفة الإقتصادیةالكیك أثناء عملیة التسویق ویراعى فى ذلك أمر ھام
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 التقويم
  

  ؟أھم المواد الداخلة فى صناعة الكیكأذكر  ١س

  ؟عن أھم العوامل التى تؤثر على خفق بیاض البیض عند صناعة الكیك تكلم ٢س

  ؟ماھى صفات الكیك الجید ٣س

  ماھى إستخدامات الكریمات؟ ٤س

  ؟ أسباب حدوثھا أھم عیوب الكیك فى جدولأذكر ٥س

  ؟ التى تحدث عند خبیز الكیك الفیزیائیة والكیماویةھم التغیراتماھى أ ٦س

  ؟  فى الكیكأھم العوامل المساعدة على التجلدما ھى  ٧س

  ؟سفنجىرسم مخطط یوضح خطوات إنتاج الكیك الإإ  ٨س
  : أذكر فى جدول نماذج من ٩س

   العادىأنواع الكیك الدسم
  الكیك العادى البسیط

  راعاتھا لعمل الكریمة بنجاح؟ ما ھى الشروط الواجب م١٠س

   عرف الكریمات؟ ثم أذكر أھم أنواعھا؟ ١١س

 



 المورقات والأغذية الخفيفة

 

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
 

٢١٤ 

  الوحدة السادسة      
   و الأغذية الخفيفةالمورقات

  
  :أھداف الوحدة

  ب كیفیة صناعة المورقات  التعلیم الط .١
   الطالب مھارة تلافى العیوب اثناء التصنیعإكساب .٢
  تعلیم الطالب كیفیة التعرف على أھمیة الأغذیة الخفیفة .٣

  
  : ىالمنھج النظر

  أنواع المورقات  .١
  لمورقات اتصنیعالخامات المستخدمة فى  .٢
  بالمورقاتالعیوب و كیفیة تلافیھا .٣
 – الخامات المستخدمة فى إنتاجھا – أنواعھا –تعریفھا ( الأغذیة الخفیفة  .٤

 )الأدوات والأجھزة المستخدمة فى تصنیعھا

  
  :التدریبات العملیة

 الأغذیة الخفیفة عمل عرض لبعض الخامات المستخدمة فى صناعة المورقات و .١
 الأغذیة الخفیفة صناعة المورقات و جھزة المستخدمة فىالأتدریب الطالب على  .٢
الفطیر  -الكرواسان ( تدریب الطالب على صناعة بعض أنواع المورقات  .٣

 ) الباتیھ–المشلتت 
 صناعة بعض الأغذیة الخفیفةتدریب الطالب على  .٤
   الأغذیة الخفیفة القریبة من المدرسةمصانعزیارة میدانیة لبعض  .٥
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  السادسةالوحدة 
  المورقات و الأغذية الخفيفة

  :أنواع المورقات
تعتبѧر المورقѧات إحѧدى أنѧواع حلѧوى الѧدقیق والتѧى یعتبѧر الѧدقیق ھѧو المكѧون  :تعریف المورقات

الأكبرفیھѧѧا ویطلѧѧق علیھѧѧا حلѧѧوى لأنھѧѧا ذات طعѧѧم حلѧѧو ونجѧѧد أن الѧѧسكر ھѧѧو المكѧѧون الثѧѧانى فѧѧى 

  .مكوناتھا بعد الدقیق

  السمبوسة- الجلاش-الرقاق– الفطیر المشلتت –كرواسان ومن أمثلة المورقات ال

  :الخامات المستخدمة فى تصنیع المورقات
  :وفیما یلى أھم المكونات الداخلة فى صناعة المورقات

(  الѧسوائلبعѧض   -  البѧیض– الدھنیѧة  المѧواد- المѧواد الرافعѧة -   %) ٧٢إسѧتخراج  (الѧدقیق

  .حالمل –  السكر)الماء ، اللبن والعصائر

  الـدقـیـق: أولا
نѧواع أ وھنѧاك %٧٢ج اسѧتخرإ القمѧح ھѧو دقیѧقالأكثر إستخداما والأشھر فѧى الإسѧتخدام 

 دقیѧق أو مطحѧون – الѧذرةدقیѧق  – دقیѧق الѧصویا :مثѧلغیر دقیق القمѧح یمكѧن إسѧتخدامھا  آخرى

تكѧون ھѧا أمѧا أن لأن البѧروتین فی نتѧشار قلیلѧة الأى وھ أو دقیق مطحون بعض البقولیات– الشعیر

 ووجѧوده انتѧشارإعلى عكس القمح الذي یعتبر أكثѧر  ةیئة أو ذو درجة جودة ونوعیة رد قلیلنسبتھ

  .لتكوین العجائن ىضرور

والعجینѧة تكѧون  نسبة البѧروتین فیѧھ مرتفعѧة تكون : الفطائر المستخدم فى صناعةدقیقالو

 من البروتین أعلѧى ةعلى نسب  الفطائر و یحتوىةوھو دقیق خاص بصناع، فیھ مرتفعة ومطاطیة

یتحمѧل كمیѧة الѧدھن المѧضافة لیعطѧى الفطѧائر   أكبر من الماء وةن دقیق الكعك حتى یمتص كمیم

  . ةالفطائر المورق ةالھیكل القوى لحجز الھواء والتوریق وخاص

 ممѧا یعطѧي قѧوام غیѧر متماسѧكبѧھ الدقیق الأسمر لا یѧستخدم لأن نѧسبة النخالѧة كبیѧرة  مأ

  .كیمیائیة كثیرة  على مواد رافعةى التخمیر لا یستخدم لأنھ یحتوى الذاتدقیقلكذلك ا للفطائر

 :للمورقات فوائد الدقیق

 .بالحرارة إلى دكسترین یعطي اللون البني المطلوب نشا الدقیق الخارجي یتحول -١

  .مسئول عن تكوین ھیكل العجین -٢

  .یعطي النكھة للعجائن -٣ 
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 المواد الرافعة: ثانیا

  العجینة عن طریق إدخال نوع أو أكثر من الغازات وبالتالي تعطي حجم أكبرمواد ترفع ھي

 -   ثاني أكسید الكربون-  بخار الماء -الھواء : الغازات التي ترفع العجین ى ومن للمنتج النھائ

 الماء تنتج بدون إضافة أي مادة كیمیائیة تنشط أثناء العجن الھواء وبخار ونجد أن. غاز النشادر

  . النشادرمثل  كیمیائیة بإضافة مادةأو سید الكربون ینتج طبیعیا حیویا وأك ثانيو

  المواد الدھنیة:ثالثا

(  ى الѧѧسمن الѧѧصناع -ى الѧѧسمن الطبیعѧѧ-وت النباتیѧѧة  الزیѧѧ– الزبѧѧدة : أنѧѧواع المѧѧواد الدھنیѧѧة

  .العجائن  ولكل واحدة منھا تأثیرھا على)ج أو المرجریننالشورتن

  .حیث تعطیھا الطعم المستساغ المطلوب و المورقاتواع الفطائرنأمناسبة لجمیع : دةبالز

 تѧساعد  وبالتѧالي رطوبѧة%٢٠الزبѧدة تحتѧوي علѧى  نعومة أكثѧر مѧن الزبѧدة لأن :طبیعيالسمن ال

  . أكثرجلوتینالشبكة الن یكوت على

 ولكѧن لѧھ نكھѧة غیѧر محببѧة إذا كانѧت بكمیѧة  فѧى القѧوامالطبیعѧي الѧسمن نفѧس : الѧصناعي الѧسمن

  .رة وھو یستخدم في الفطائر المورقةكبی

 حیѧѧث یѧѧتم إسѧѧتخدامھا مѧѧع نھѧѧا سѧѧائلةالفطѧѧائر لأصѧѧناعة  ى فѧѧ بمفردھѧѧایѧѧستخدم لا:  النباتیѧѧةالزیѧѧوت

  .الأنواع السابقة

 :مورقاتالمواد الدھنیة على الإضافة ثیر أت

 . الجلوتینقوة الشبكةلأنھا تحد من  مورقاتطراوة ونعومة ال -١

 . الممیزةالطعم الممیز والنكھة -٢

  .للمورقاتإعطاء اللون اللامع  -٣

 .على إدخال الھواء وزیادة حجم المنتج ومرونتھ  تساعد قد-٤

  . مواد النكھةعی وتوزإذابة -٥

  البیض:رابعا
  :بالنسبة لصناعة المورقات ھأھمیت
  البروتینѧѧاتلأنѧѧھ یحتѧѧوى علѧѧى ورقѧѧات للمةیرفѧѧع القیمѧѧھ الغذائیѧѧة المورقѧѧات ونكھѧѧیحѧѧسن   - أ

 .یرةبكمیة كب

  .ة الجافكوناتوخلط الم یعمل كسائل یساعد على ترطیب  - ب

  .ةبالحرار صلب لمكونات العجینھ لإحتوائھ على البروتین الذى یتة رابطةیعمل كماد  - ت

 .یساھم مع الجلوتین فى تكوین الھیكل الصلب المتماسك  - ث
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ء  مѧن الھѧواة كبیѧرةخفق البѧیض أو البیѧاض تѧدخل كمیѧ وذلك لأنھ عند ة رافعةیعمل كماد  - ج

 .  المنتجقعلى خفو م  الحجةفى العجین، تعمل على زیاد

 .الذھبى المستحب  و یكسبھا اللونورقات للمة و دسامةصفار البیض یعطى نعوم  - ح

  .ة المرغوبة اللمعھا لإكساببعض المورقاتیستعمل فى دھن سطح   - خ

  . للمستحلبة مثبتةیعمل الصفار كماد  - د

 المواد السائلة :خامسا

وره المتعددة  والذى یعد من أكثر المواد السائلة إستخداما وعصائر الفاكھة مثل الماء واللبن وص

 :السائلة  المواد ھذهدورو. والخضر

 تساعد في عملیة مزج وخلط المكونات -١ 

 المكونات الجافة ترطیب وإذابة -٢

 للعجینة ضروریة لتكوین الجلوتین الذي یكون الھیكل الأساسي -٣

 العجینةالتحكم في درجة حرارة  -٤

یتبخر جزء  یعتبر بخار الماء مادة رافعة لآنھ العجینة حیث یكون غاز اكثر یساعد في رفع  -٥

 منھ وبالتالي یساعد على رفع العجینة

 یتحكم في درجة لیونة وجفاف العجین  یساعد على نضج حبیبات النشا -٦

  :  ویلاحظ أنھ إذا كانت

  . العجینة لى لیونة إىؤدبكثرة تسائلة المادة إذا أضیفت ال* 

 . عجینة جافة متكسرةذلك إلى إنتاج ىقلیلة یؤد بكمیة سائلةالمادة وإذا أضیفت ال* 

  والملحالسكر :سادسا 
  : المورقاتعجین فى دور السكر: السكر:أولا

كاثرھѧا ونѧشاطھا وبالتѧالي یعطѧي  تحیѧث یѧساعد علѧى. الخمیѧرة  وتكѧاثرءمѧصدر رئیѧسي لغѧذا -١

  .أكبر وحجم عجینة غاز أكثر

  .ىة السكر الموجود على السطح یعطي العجائن اللون البنلكرم -٢

  .مورقاتالطعم الحلو لل عطاءإ -٣

وتین لأن الѧسكر یمѧتص المѧاء أسѧرع لѧتكѧون الج إعطاء النعومة والطراوة وذلك لأنھ یحد مѧن -٤

وأیѧضا  ن أقѧلوتین المتكѧولѧالجیكѧون بالتѧالي و للѧدقیق أقѧل  من الدقیق فتكѧون كمیѧة المѧاء المتاحѧة

 یكبѧر الحجѧم فѧي ىیѧساعد علѧى تكѧوین غѧازات أكثѧر وبالتѧال وتین ممѧالѧخر من درجة تجمѧد الجؤی

  .العجائن
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  :  إلىترجع أھمیة الملحالملح و جمیع العجائن یدخل في تكوینھا : الملح:ثانیا

  .یعطي نكھة للمخبوزات -١

  متماسك لا یتفتت فیصبح قوي..  الجلوتین ىیقو -٢

  وزیادة محتوى الرطوبة لى إمتصاص الماءیساعد ع -٣

   : المورقاتومن أشھر أنواع 
  الفطائر

 تعѧرف الفطѧائر بأنھѧا عبѧارة عѧѧن عجینѧة خلѧیط مѧن الѧسمن أو الزبѧѧدة والѧدقیق مѧضاف إلیھѧا المѧѧاء

  . وتختلف الفطائر بإختلاف طریقة العمل أو كمیة السمن أو الزبدة المضافةبكمیة مناسبة

  .نوعا ما سھلة الفرد والتشكیل ائن یابسةعج بأنھا : أیضاتعرفو

   .الطعام ملح, سائلة مادة,  مادة دھنیة،دقیق: مكوناتھا الآساسیةو
  : ھىةمكوناتھا الغیر الأساسیو
 المѧادة الدھنیѧة وذلѧك لأنوتضاف عندما تكون المادة الدھنیѧة قلیلѧة  : الكیمیائیةالمواد الرافعة -١

  .نعومةالو شاشیةھال ى الفطائرطتع

 . الحلوةالسكر في الأصناف -٢
   :نواع الفطائرأ

  : إلىتقسم الفطائر من حیث عدد الطبقات

  المورقالفطیر  -                          ) ف الخفی-الناعم (الفطیر البسیط - 

  :تقسم الفطائر من حیث نسبة الدھن إلى

  الدسمالفطیر  -                                            قلیل الدسمالفطیر   -

  :كیف تتكون طبقات الفطائر
ضѧافة مѧادة إو ن المادة السائلة كمیتھا كبیѧرة كѧذلكأكبیرة جدا كما المضافة الدھنیة  ن المادةأ  نجد

 .الطبقات تتمدد المادة الدھنیة فتفصل بینف الفرن ىثناء وضعھا فأ ىوتین قولیكون ج سائلة

  :المورقةالشروط الواجب مراعاتھا عند عمل الفطائر 

شѧѧتراطات الѧѧصحیة مثѧѧل نظافѧѧة الأدوات أو خطѧѧوط الإنتѧѧاج المѧѧستخدمة وأیѧѧضا تبѧѧاع الإإ -١

 .خلو الدقیق من الشؤائب

 فѧѧى  المѧستخدمةنѧѧوع مѧن المѧواد الدھنیѧѧةنѧسب أالزبѧѧدة  حیѧث تعتبѧر الدھنیѧѧة نوعیѧة المѧادة -٢

دود  تكѧون فѧى الحѧبحیѧث ولكن یجب مرعاة نѧسبة الملѧح بالزبѧدة لفطائر المورقةا صناعة

  .حتى لا تؤثر على طعم الفطائر  بھاالمسموح
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 بحیѧث بعѧѧد توزیѧع المѧѧادة الدھنیѧة.. مھمѧة حتѧѧى تتماسѧك المѧѧادة الدھنیѧة :التبریѧѧد عملیѧة -٣

 . دقیقة وتخرج أثناء الفرد٢٠-١٥ الثلاجة ىتوضع ف

 نѧصف لѧىإ ربѧع وقبل عملیѧة التѧشكیل قطѧع جمیѧع الحѧواف الأطѧراف مѧن :التشكیل أثناء -٤

 .زی الطبقات أثناء الخبعلى تكوینبقات العجینة مما یسھل حتى تظھر ط مس
الأطѧѧراف  ن تكѧѧون الكمیѧѧة قلیلѧѧة حتѧѧى لا ینѧѧزل علѧѧىألابѧѧد  :أثنѧѧاء الѧѧدھن بѧѧصفار البѧѧیض -٥

 .رتفاع العجینةإویمنع   تكوین الطبقاتویتجمد ویمنع
حѧرارة علѧى درجѧة تخبѧز فѧي فѧرن  ولѧذا ھѧو المѧادة الرافعѧة للعجینѧة  بخار الماء: زیالخب -٦

تكѧوین  علѧى  یѧساعد ذلѧكن لأدقائق ١٥-١٠ ثم متوسط الحرارة  دقائق١٠-٥ لمدةعالیة 

 . للحصول على فطائر خفیفة الوزنتینولتمدد بخار الماء قبل تجمد الجو
 أن لا یتم خبیز أى منتجات أخѧرى أو تѧسویة أى شѧئ بجѧوار الفطѧائر لأنھѧا تѧؤثر یراعى -٧

 .على رائحة الفطائر

فѧرن قبѧل مѧرور المѧدة المقѧررة للخبیѧز حتѧى لا یѧؤثر ذلѧك علѧى یراعى أیضا عѧدم فѧتح ال -٨

  .حجم الفطائر الناتجة

  :أھم العیوب التى قد تحدث عند تصنیع المورقات وكیفیة تلافیھا
  : مثلقد تحدث كثیر من العیوب 

 ةظھورѧѧر مرغوبѧѧوم الغیѧѧزنخ (  الطعѧѧن–المتѧѧى- العفѧѧر - النئѧѧتخدام ....)المتخمѧѧة إسѧѧنتیج 

  .التخزین الغیر جیدة أو یئخامات رد

  نتیجة زیادة الدھن عن الحدود المطلوبة(الطعم شدید الدسامة أوالدسم(  

 نتیجة للتصنیع الغیر جید (الشكل الغیر جید(   

  وزن غیر مناسب مع الحجم(القوام المضغوط  (  

 كمال الخلط والعجن أو نقص كمیة السوائل المضافةإنتیجة عدم  (وجود تكتل للدقیق(  

 نتیجة إستخدام خامات ردئیة أو دقیق أسمرر مرغوباللون الغی   

 اء التسویةثنرتفاع درجة الحرارة أإ نتیجة زیادة مدة التسویة أو السطح المحترق 

 السطح الخارجى نتیجة عدم الوصول إلى درجة التسویة المطلوبةعدم إستواء . 

 خامѧات جیѧدة العیѧوب عѧن طریѧق تѧوزان المكونѧات وإسѧتخدامھذه ویمكن التغلب على جمیع 

  . وأتباع خطوات التصنیع المثلى
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  الأغذیة الخفیفة أو أغذیة البثق الحرارى أو الإسناكس
غذیѧة فھѧى تعتمѧد تعتبر طریقة الطبخ بالبثق الحرارى من الطѧرق الحدیثѧة فѧى تѧصنیع الأ

 وبالتالي فھى طریقѧة یمكѧن  Snacks foodsعلى الحبوب فى إنتاج ما یسمى بالوجبات الخفیفیة 

نتѧѧاج منتجѧѧات جدیѧѧدة عالیѧѧة القیمѧѧة الغذائیѧѧة ورخیѧѧصة الѧѧثمن وتحѧѧسین الحالѧѧة الغذائیѧѧة للفئѧѧات إبھѧا 

سѧѧѧتخدام إطفѧѧال والغیѧѧر قѧѧادرین حیѧѧث یمكѧѧن تحѧѧضیرھا بالحѧѧساسة مثѧѧل الحوامѧѧل والرضѧѧع والأ

نھѧا أغذیة النباتیة عالیة البѧروتین مثѧل الفѧول الѧسودانى وفѧول الѧصویا والسمѧسم وغیرھѧا حیѧث الأ

 العملیة ھى القمح ـ الذرة هحیان ومن الحبوب المستخدمة فى ھذكمواد مدعمة فى بعض الأتدخل 

نھا تحتوى على نسبة عالیة من النشا وھѧى تكѧون غیѧر ذائبѧة فѧى المѧاء رز وغیرھا لأالشامیة ـ الأ

سѧѧتھلاك ولجعلھѧѧا قابلѧѧة الھѧѧضم ومقبولѧѧة فѧѧى صѧѧورتھا الطبیعیѧѧة وعدیمѧѧة الطعѧѧم وغیѧѧر ملائمѧѧة للإ

نبغѧѧى طھیھѧѧا وذلѧѧك یѧѧتم باسѧѧتخدام البثѧѧق الحѧѧرارى الѧѧذى یعمѧѧل علѧѧى جلتنѧѧة النѧѧشا ودنتѧѧرة كѧѧل یللأ

 الحبѧѧوب ممѧѧا یجعلھѧѧا سѧѧھلة الھѧѧضم ویѧѧستفید منھѧѧا الجѧѧسم ویعتمѧѧد الطѧѧبخ الحѧѧرارى هالبѧѧروتین لھѧѧذ

 الѧѧѧذى یѧѧѧؤثر علѧѧѧى المѧѧѧواد الخѧѧѧام الداخلѧѧѧة Extruderبѧѧѧالبثق علѧѧѧى اسѧѧѧتخدام جھѧѧѧاز الاكѧѧѧسترودر 

اریة تحت ضغط عالى حیث یساعد ذلك على رفع درجѧة الحѧرارة فیعمѧل بمجموعة معاملات حر

كѧѧساب العجینѧѧة قѧѧوام معѧѧین فѧѧى نھایѧѧة الجھѧѧاز وبعѧѧد خѧѧروج إعلѧѧى دنتѧѧرة البѧѧروتین وجلتنѧѧة النѧѧشا و

  .العجینة من فتحة التشكیل تكتسب القوام الھش نتیجة خروج بخار الماء بسبب الضغط المختلف 

 عند مقارنتھا للقیمة الغذائیة لھذه المواد الخѧام فبعѧد منتجاتلوتختلف القیمة الغذائیة لھذه ا

و الفقѧѧѧد للعناصѧѧѧر الغذائیѧѧѧة وذلѧѧѧك فѧѧѧى المعѧѧѧاملات أالمعѧѧѧاملات الحراریѧѧѧة یѧѧѧسبب بعѧѧѧض التحѧѧѧور 

ساسѧیة وھѧو الحراریة العادیة بینمѧا الطھѧى مѧع البثѧق یقلѧل الفقѧد فѧى بعѧض الأحمѧاض الأمینیѧة الأ

  .م البروتیز مما یؤدى إلى زیادة القیمة الغذائیة للبروتیناتنزیإیقاف مثبطات إیضا على أیعمل 

  :تكنولوجیا البثق
ھي عملیة إنتاجیѧة مѧستمرة وفیھѧا یمتѧد تѧأثیر كѧل مѧن " التشكیل بالضغط والحرارة " عملیة البثق 

 المیكانیكي مع الحرارة في جلتنة النشا وإجبار المѧادة علѧي تغیѧر طبیعѧة خواصѧھا  أو الجھدالقص

إلѧѧى العدیѧѧد مѧѧن المنتجѧѧات الجدیѧѧدة فѧѧى الѧѧشكل والقѧѧوام " تѧѧشكیلھا"لھѧѧا لدنѧѧة ویعیѧѧد بنائھѧѧا ممѧѧا یجع

والخواص ویمكن بھذا الشكل إنتاج العدید من المنتجات النھائیة التي تختلف فیما بینھا فѧي الѧشكل 

   . كما فى الشكل التالىوالقوام والرائحة والمظھر والخصائص النھائیة
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  )سناكسالإ(الأغذیة الخفیفة من ج النماذ یوضح بعض شكل

  : أھم خصائص  البثق الحرارى

  .ستعمال العدید من المواد الخام النشویة والبقولیةإ یمكن .١

  . قتصادى جدا فى الطاقةإ .٢

  . المواد الخام ذات نسب الرطوبة المختلفةمنستعمال العدید إ یمكن .٣

  .ثیر على صفاتھاأو أكثر دون التأ م º ١٠٠ المنتجات النھائیة یسھل تجفیفھا على .٤

  .صیانة أجھزة البثق الحرارى سھولة .٥

  .ستعمالھ كبدیل لطرق الطبخ العادیةإ یمكن .٦

  .نزیماتفى تعطیل وتثبیط نشاط الإ نزیمات وأیضا یمكن بإستعمالھا التحكم فى نشاط الإ.٧

  . تستعمل كطریقة للبسترة والتعقیم.٨

  . تعتبر عملیة إنتاجیة مستمرة.٩

  . س المال المستثمر فى ھذه الصناعةأ قلة ر.١٠

  .  تحتاج إلى الحد الأدنى من المعدات المساعدة.١١

  . فنیة متوسطة للإدارة والصیانةة تحتاج إلى عمال.١٢

  . زمن التصنیع قلیل جدا عدة ثوانى إلى دقائق محدودة.١٣

  .نتاجیة بدرجة كبیرة جدا أرتفاع درجة الكفاءة الإ.١٤

  .ستفادة من الخامات المحلیة الإ یمكن.١٥
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ستخدامھا فى صناعة العدیѧد مѧن الخلطѧات لتحѧسین مѧستوى التغذیѧة وخاصѧة لأطفѧال إ یمكن .١٦

  .المدارس والحضانات

      :أھم مجالات إستخدام تكنولوجیا البثق الحرارى فى مجال الأغذیة

  . الوجبات الخفیفة وأغذیة الأفطار السریعة .١

  .نفى إنتاج بدائل الألبا .٢

  .فى إنتاج العصائر والمشروبات الجافة سریعة الأعداد والتحضیر .٣

  . فى إنتاج أغذیة الأطفال للرضع والفطام والأطفال البالغین .٤

  .فى إنتاج منتجات المخابز .٥

  .فى صناعة الحلوى من مصادر غیر سكریة .٦

  .أیضا فى إحداث الجلتنة لتحسین القیمة الغذائیة للمنتجات .٧

  .ولوجیا فى تثبیط الانزیمات المؤكسدةأیضا تستخدم ھذه التكن .٨

  :ممیزات الطبخ بالبثق
متصاص الماء ممѧا یحѧسن مѧن القابلیѧة للھѧضم إعملیة الجلتنة للحبوب أو النشا تؤدي إلى  .١

ضافة إلى أنھا تحѧسن مѧن صѧفات العجѧین ویكѧون ذو مطاطیѧة أفѧضل ویحѧتفظ بالغѧاز بالإ

  .كما أنھا تحسن من قابلیتھا للإذابة

مثبطѧѧات النمѧѧو والѧѧتخلص الحѧراري مѧѧن العوامѧѧل المانعѧѧة للإستѧѧساغة مھѧѧم إبطѧال مفعѧѧول  .٢

جدا في الصویا حیث أن الحرارة تؤدي لإتѧلاف مثبطѧات النمѧو الموجѧودة فѧي بروتینیѧات 

  .فول الصویا غیر المطھیة

  . المعروفةىخرقل بالنسبة للطرق الأأ نظام الطبخ بالبثق ىالتكالیف الكلیة لكل طن ف .٣

بثق صѧممت بحیѧث تكѧون ھنѧاك سѧھولة فѧي طریقѧة فكھѧا وسѧرعة أیѧضا  الطبخ بѧالجھزةأ .٤

ن العدد الكلي للبكتریѧا فѧي طریقѧة العѧد أختبار ولقد وجد بالإ. وذلك یسھل عملیة تنظیفھا 

و یرقѧѧات ولا توجѧѧد میكروبѧѧات أنѧѧھ لا توجѧѧد حѧѧشرات أكمѧѧا وجѧѧد . طبѧѧاق قلیѧѧل جѧѧدالأاب

  .ممرضة

نزیمѧات ن الإأبدون حفظھا في الثلاجة حیѧث تخزین منتجات الطبخ بالبثق في حالة جیدة  .٥

ة للدھون یوقف نشاطھا أثناء عملیة الطѧبخ كمѧا أن خلѧط العجѧین فѧي غیѧاب الھѧواء لالمحل

 وجود كمیة مѧن الѧدھون مرتبطѧة فѧي العجѧین وعنѧد تجمیѧد العجѧین وتجفیفѧھ لا إلىیؤدي 

  .یظھر أى علامات للتزنخ في التخزین بعكس العجین المخلوط بالھواء
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 الطѧѧѧبخ جھѧѧѧزةسѧѧѧتخدام حیѧѧѧث أن أ الطѧѧѧبخ بѧѧѧالبثق متعѧѧѧددة الأسѧѧѧتعمال والإ و أجھѧѧѧزةتألا .٦

بإستخدام درجات الحرارة العالیة في وقت قصیر تستطیع أن تنتج أى من المѧواد الغذائیѧة 

  . الغنیة بالبروتینات

  .  الطبخ بالبثق تحتاج إلى مجھود عضلي بسیطأجھزة .٧

ت عدیѧدة ذات أشѧكال مختلفѧة وخلطѧات وأحجѧام  الطѧبخ بѧالبثق یمكنھѧا إنتѧاج منتجѧاأجھزة .٨

سѧѧترجاعیة متمیѧѧزة ویمكѧѧن أن یѧѧتم طѧѧبخ المخѧѧالیط اوكثافѧѧات مختلفѧѧة وكѧѧذلك ذات صѧѧفات 

  .الخاصة أو المعدة فئات خاصة من المستھلكین

یمكنھѧѧѧا طѧѧѧبخ بروتینѧѧѧات HT/ ST الطѧѧѧبخ بѧѧѧالبثق بѧѧѧالحرارة فѧѧѧي وقѧѧѧت قѧѧѧصیر أجھѧѧѧزة .٩

ین وكذلك فѧإن تأثیرھѧا علѧي الفیتامینѧات یكѧون الخضروات دون التأثیر علي جودة البروت

  .ضئیل جدا

ذات مجѧѧال واسѧѧع فѧѧي المѧѧواد التѧѧى یمكنھѧѧا القیѧѧام بطبخھѧѧا مثѧѧل كѧѧل مѧѧن دقیѧѧق الحبѧѧوب  .١٠

ضر الخالیة من الدھون وبروتینات البѧیض وبروتینѧات الѧسمك أو خوالبذور وبروتینات ال

 .اللحوم

  .و مخاطر بیئیةأیرات  الطبخ بالبثق دائما لا یوجد لھا تأثأجھزةمنتجات  .١١

 الطبخ بالبثق لھا مقدرة كبیرة على تعѧدیل الخلطѧات وقیمتھѧا لكѧل المنتجѧات التѧى أجھزة .١٢

  .تطبخ بالبثق

  :    عیوب الطبخ بالبثق

عملیة الطبخ بالبثق تستخدم فقط للدقیق أو المواد المتحببѧة أو الحبѧوب الكاملѧة الѧسلیمة أو  .١

 فѧي ده الحالة فإن الباثق یصمم كمطحنة ویحدث فقѧالبذور الزیتیة قد تستخدم ولكن في ھذ

ѧѧدث فقѧѧا یحѧѧات كمѧѧة للخلطѧѧة المطاطیѧѧبخ ودرجѧѧاءة الطѧѧة دكفѧѧا البیولوجیѧѧض المزایѧѧي بعѧѧف 

  .الموجودة في الطبیعة البروتینیة

الخلطѧѧات المحتویѧѧة علѧѧى بروتینѧѧات لѧѧبن یجѧѧب أن تطѧѧبخ فѧѧى مجѧѧال ضѧѧیق مѧѧن درجѧѧات  .٢

ستفادة من خѧواص البѧروتین البیولوجیѧة الإوذلك حتى یمكن )   مº ١٣٥ـ ١٠٠(الحرارة 

حیث أن تفاعل میلارد قد یحѧدث عنѧد درجѧات الحѧرارة العالیѧة بѧالرغم مѧن أنѧھ قѧد یكѧون 

  .مقبول في بعض الأغذیة حیث أنھ یكون مرتبط بالنكھة 

  .یمكن طبخھا بجھاز البثق الحرارى بعض البذور الزیتیة لا .٣

قѧѧد تخلѧѧط مѧѧع الحبѧѧوب قبѧѧل عملیѧѧة الطѧѧبخ بنظѧѧام العدیѧѧد مѧѧن الفیتامینѧѧات المغلفѧѧة الدقیقѧѧة  .٤

وقد یظھر فقد بسیط فѧي ثبѧات الفیتѧامین ویمكѧن HT/ STالحرارة العالیة فى وقت قصیر 

ومѧѧع ذلѧѧك فѧѧإن ) ث٢٠- ١٢(تغیѧѧر ذلѧѧك بقѧѧصر مѧѧدة التѧѧصریف لدرجѧѧة الحѧѧرارة العالیѧѧة 
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ذلك  یحѧѧدث لѧھ فقѧѧد كبیѧѧر فѧѧى ھѧѧذه العملیѧѧة ولC(ѧѧ (بعѧض الفیتامینѧѧات خاصѧѧة فیتѧѧامین سѧѧى

ستخدامھا بعѧد عملیѧة الطѧبخ وبعѧد التجفیѧف لأنѧھ یتلѧف كمѧا سѧبق القѧول إضافتھا أوإیجب 

  .على درجة الحرارة العالیة

  :أنواع أجھزة البثق

   ـ أجھزة البثق المفردة ـ ھى ذات حلزون واحد یقسم على حسب نوع الحلزون١

  : ـ أجھزة البثق المزدوجة الحلزون والتى یوجد منھا عدة صور٢

  
  كل یوضح نموذج للحلزون المزدوج فى أجھزة البثقش

  
  شكل یوضح نموذج لأجھزة البثق المزدوجة الحلزون

  )توافقیة(ذات حركة متداخلة   - أ

  )عكسیة(ذات حركة غیر متداخلة   - ب

  ذات حلزونین متساویین فى الطول   - ت
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 ذات حلزونین مختلفین فى الطول  - ث

  

  

  
  سناكس إنتاج الإوطیوضح خط شكل

 نموذج لخط إنتاج الإسناكس 
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  یوضح نماذج لوحدة طبخ بالبثق ووحدة إضافة مواد النكھة ووحدة طبخ یستخدما فى إنتاج الإسناكسشكل 

  
  :میكانیكیة عملیة البثق

  )منطقة النقل(ـ منطقة التغذیة والخلط ١

ھѧѧى أول منطقѧѧة بѧѧالحلزون والتѧѧى تقѧѧع أسѧѧفل جھѧѧاز التغذیѧѧة وفیھѧѧا یحѧѧدث خلѧѧط لمكونѧѧات 

وفیھѧا یمتѧاز . تمام خلط وتجانس مكونات المادة الخѧام إذیة فى المادة الخام وتكملھ دور جھاز التغ

تѧساع وعمѧق قنѧوات الحلѧزون وكѧذلك كبѧر المѧسافة بѧین قنѧوات أ ةالحلزون فى ھذه المنطقة بزیѧاد

  .تمام عملیة الخلطالحلزون وجسم جھاز البثق مما ینتج فراغ كافى لإ

  : ـ منطقة الطبخ٢

 عنѧѧھ نقѧѧص فѧѧى عمѧѧق قنѧѧوات اللولѧѧب وھѧѧذه أینѧѧشفیھѧѧا یѧѧزداد قطѧѧر الحلѧѧزون تѧѧدریجیا ممѧѧا 

الزیادة فى القطѧر ونقѧص المѧسافة بѧین الحلѧزون وجѧسم الجھѧاز تعمѧل علѧى زیѧادة أحكѧام الѧضغط 

 عنѧѧھ تولѧѧد حѧѧѧرارة نتیجѧѧة الاحتكѧѧاك والقѧѧѧص أوتѧѧأثیره علѧѧى المѧѧادة فѧѧѧى ھѧѧذه المنطقѧѧة ممѧѧѧا ینѧѧش,

ھمھѧا أغذیة فѧى ھѧذه المنطقѧة  للأدث التى تحوالتغیرات المیكانیكى تؤثر على طبیعة المادة خلالھا

ѧالطبخ بتѧثیر أحدوث جلتنة للنشا وتغییر فى طبقة البروتین ونتیجة ھذه التغیرات یحدث ما یسمى ب

  .الحرارة والضغط 
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  : ـ  منطقة ما بعد الطبخ٣

یѧصغر بھѧا قطѧر حѧواجز  ن ھѧذه المنطقѧةأفیھا یدفع المنتج إلي منطقة خفѧض الѧضغط وفیھѧا نجѧد 

ختѧزال الѧضغط علѧي المنѧتج إ إلѧىاد عمق القنوات عن المنطقѧة الѧسابقة ممѧا یѧؤدي الحلزون ویزد

  .وھي عادة تزود بصمامات لطرد الزائد من بخار الماء

زالة بعض بخار الماء الزائد والمتكѧون فѧي مرحلѧة الطѧبخ بغѧرض خفѧض إوتفید ھذه المنطقة في 

 المرغوبѧѧة المتكونѧѧة فѧѧي مرحلѧѧة زالѧѧة الѧѧروائح غیѧѧرإالمحتѧѧوي الرطѧѧوبي للمنѧѧتج وكѧѧذلك تفیѧѧد فѧѧي 

نتفѧاخ فѧإن الѧصمامات تطѧرد الزائѧد مѧن بخѧار المѧاء نتاج منتج یمتاز بالإإن كان الغرض أالطبخ و

  .متداد لمرحلة الطبخإوتعتبر ھذه المرحلة 

  :       ـ  منطقة التشكیل٤  
مѧق وھي موجودة فقط في أنواع الحلزون الطویل وفیھا یزداد قطر الحلزون بینمѧا یقѧل ع

قنواتھ ممѧا ینѧتج عنѧھ زیѧادة فѧي الѧضغط المتكѧون وتجانѧسھ علѧي كѧل المنѧتج وھѧذا الѧضغط الزائѧد 

  . الحلزون مما یكفل للمنتج درجة التمدد المطلوبةةغالبا ما یكفى لدفع المنتج عبر لقم

  :التحكم في متغیرات عملیة الطبخ للتأثیر على صفات الخلطات*
  :             ىلطات المطبوخة بالبثق ھ متغیرات رئیسیة لتعدیل الخ٦ھناك 

ء كѧان بإسѧتخدام اختیار الشكل الѧذى یمكѧن تطبیقѧھ سѧوإالتحكم في مستوى رطوبة الطبخ و )١

  .ثنین ماء أو بخار أو خلیط من الإ

 .التحكم في درجات الحرارة  للمنتج فى كل مرحلة من الجھاز أو نظام الطبخ المستخدم )٢

 . تلفة للوصول إلى الصفات النھائیة المطلوبة فى المنتجختیار الخلطات وتعدیلاتھا المخإ )٣

 .لمخلوط ل  pH التحكم فى ال  )٤

ختیѧѧار إن یѧѧؤثر أختیѧѧار المبѧѧدئى للقوالѧѧب النھائیѧѧة علѧѧى حѧѧسب الѧѧشكل المطلѧѧوب ویمكѧѧن الإ )٥

 .القالب على صفات الخلطة فى المنتج النھائى

 المطلوبѧة فѧى كѧل جѧزء ختیار مكونات الباثق لضبط فتѧرة توقفѧھ ودرجѧات حѧرارة المنѧتجإ )٦

 .من الباثق 

  "   بالضغط والحرارة" میكانیكیة التشكیل 

 :یتكون جھاز البثق من خمسة أجزاء أساسیة

  وحدة التغذیة       )١

  الحلزون      )٢

  ناقل میكانیكى للحركة   )٣

  جسم الحلزون )٤
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  .ماكینة التقطیع  )٥

  :الأجزاء غیر الاساسیة 
  .       نتؤات جسم الحلزون    -         ت الماء البخارحماما    -   قادوس التغذیة           

  :    وحدة التغذیة) ١
عبارة عن قادوس التغذیة الذى یحوى المѧواد الخѧام المѧستخدمة فѧي كѧل عملیѧة تѧصنعیة ویحفظھѧا 

إلى أن یدفعھا إلѧى حلѧزون جھѧاز البثѧق بواسѧطة حلѧزون خѧاص بѧھ یѧسمي حلѧزون المغѧذى الѧذى 

  :  رتداد وھو فى وضعینإى الدخول إلى حیز جھاز البثق بدون یحبس المواد الخام إل

  .أفقى -ب                             رأسى       - أ

   :دور وحدة التغذیة
 نسیاب للمواد الداخلة إلى حلزون جھاز البثقإفضل أعطاء إالتحكم و.  

 رعة دѧѧى سѧѧتحكم فѧѧن الѧѧذى یمكѧѧضبوط والѧѧدل المѧѧق وبالمعѧѧلا عوائѧѧستمرة بѧѧة المѧѧوران التغذی

  .حلزون المغذى

 تمام الخلطإ.  

 تجانس الرطوبة.  

  ):  اللولب(الحلزون ) ٢ 
ѧائى وتعѧتج النھѧودة المنѧبخ وجѧى الطѧتحكم فѧو المѧق وھѧد د ھو الجزء الھام والأساسى لأجھزة البث

   .القنوات  فى اللولب یحسن كفاءة النقل بزیادة تیار الجرف

   :جسم الحلزون) ٣

و غلاف الحلزون ھو عبارة عن أنبوبѧة مѧن الѧصلب تحѧیط أنبوبة أبو ما یسمى أجسم جھاز البثق 

حاطة كاملة بالحلزون وھى غالبا مزدوجة الجدر لمرور الماء لغرض التبرید أو البخѧار لغѧرض إ

حѧساس والقیѧاس ویѧزود جѧسم جھѧاز البثѧق بѧأجھزة الإ. التسخین وذلك للѧتحكم فѧى درجѧة الحѧرارة

  .كم فیھا بالضغط والحرارة وذلك لإمكانیة التح

   : القالب لقمة الحلزون)٤ 

یزود عادة جسم جھاز البثق فى نھایتة بلوحة صلب بھا العدید من الثقوب وھى التى تحѧدد الѧشكل 

  النھائى للمنتج وھى تعرف باسم قاصد الأسباب ولھا دور مزدوج فى عمل الجھاز 

  أفراغ المنتج فى شكلھ النھائى   - أ

 .ادة الضغط فى منطقة الطبخ بجھاز البثقنسیاب المنتج مما یؤدى لزیإتغییر   - ب
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  )الرأسى والأفقى (: ماكینة التقطیع)٥

ھو الجѧزء الѧضرورى مѧع لقمѧة الحلѧزون لتحدیѧد الѧشكل النھѧائى للمنѧتج وھѧو الجѧزء القѧادر علѧى 

تقطیع المنتج إلى الأشكال والأطوال  المطلوبة مع تنظیف مسطح القطع بإسѧتمرار وطѧول المنѧتج 

ة سكینة القطع فكلما زادت السرعة قل طول المنتج والعكس وماكینѧات التقطیѧع یتوقف على سرع

  .منھا الرأسى والأفقى

مѧن أھѧم العوامѧل التѧى یجѧب أخѧذھا ) السكینة أو القطع المѧستخدمة(ویعتبر تصمیم ماكینة التقطیع 

  :اءفى الإعتبار فى صناعة الإسناكس لیس فى الشكل فقط وإنما شكل الداى یؤثر فى عدة أشی

  الشكل - الكثافة  - القوام  -حجم المنتج 

  یكون ھام ومؤثر فى سمك المنتج أو طول المنتج) السكینة(بینما تصمیم القطاعة 

  : ألات الطبخ أجھزة و سعة 

  . ساعة/ رطل٢٠٠٠٠یمكن أن تستعمل بسعة : الأغذیة المنتجة الجافة )١

  .ساعة/ ألف رطل٤ ـ ٣خلطات بروتین فول الصویا من  )٢

  .ساعة/ رطل٧٠٠ البسیطة جھزةات الخفیفة التى تنتج بالأالوجب )٣

  .ساعة/ رطل٢٠٠٠٠رقائق الحبوب المعدة لطعام الافطار  )٤

  : ثناء عملیة الطبخ وھى تؤثر على المنتج النھائىأخطوات تحدث 
نتظѧѧѧام سѧѧѧواء بالبخѧѧѧار أو المѧѧѧاء وفѧѧѧى بعѧѧѧض الأحیѧѧѧان یكѧѧѧون الترطیѧѧѧب إترطѧѧѧب المѧѧѧواد ب )١

  .بكلاھما

تѧѧشكل إلѧѧى عجѧѧین یتبѧѧع ذلѧѧك تعѧѧدیل أشѧѧكالھا الغیѧѧر ) أوالمѧѧسخنة(مرطبѧѧة المѧѧواد الخѧѧام ال )٢

  .المنتظمة

یحѧѧدث دنتѧѧرة للبѧѧروتین ویѧѧصبح قابѧѧل للمѧѧط ویحѧѧدث تلѧѧف لمثبطѧѧات النمѧѧو بѧѧالحرارة أثنѧѧاء  )٣

   .عملیة البثق

متѧصاص كبیѧر للرطوبѧة وزیѧادة عالیѧة فѧى إالمكونات النشویة تѧصبح ھلامیѧة ویلѧى ذلѧك  )٤

  .لزوجة العجین

٥( ѧم المѧد معظѧѧسرعة بعѧا بѧد مرونتھѧز وتفقѧف الخبѧكل رغیѧѧا شѧدة بھѧذ الوحѧة تأخѧواد المبثوق

  .القذف أو البثق

  : جھاز الأكسترودر 

تكѧون مѧѧن وعѧѧاء یѧѧتم فیѧѧھ وضѧѧع المѧѧادة الخѧام الأساسѧѧیة وتختلѧѧف سѧѧعتھا حѧѧسب قѧѧدرة الجھѧѧاز مѧѧع ی

 الوحѧدة علѧى مدادھا بالمادة الخѧام بطریقѧة مѧستمرة مѧن وحѧدة تخѧزین المѧادة الخѧام وتحتѧوى ھѧذهإ

بریمة تعمل على دفع المادة الخام إلى الوحدة التالیة وھѧى وحѧدة التكییѧف، وقѧد یѧستخدم أكثѧر مѧن 
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وحدة تغذیة وكل وحدة بھا نوع محدد من الخامات المستخدمة وذلك إذا كان المنتج ینتج من أكثر 

  . من مادة خام، یشترط أن یكون ھناك تحكم فى كمیة كل مادة خام حسب التركیبة
  :كسترودر تتمثل فى إجراء بعض أو كل العملیات التالیةوخطوات إنتاج الغذاء بجھاز الإ

ما دفعة واحѧدة أو منفѧصلة ومطحونѧة عنѧد إ  ویتم فى ھذه الخطوة وضع المواد الخام :التغذیة. ١

  .نسبة رطوبة معلومة

   . ویتم فیھا خلط وتجانس المواد الخام الداخلة فى عملیة التصنیع:الخلط. ٢

ل إلѧى وتمام خلط المكونات مع الضغط علیھا فى وجود البخار وذلك للوصѧإ ویتم فیھا :العجن. ٣

  .تغیرات السابق ذكرھا بھاالحداث عجینة متجانسة یسھل بعد ذلك طبخھا لإ

) حتكѧاك أومѧن مѧصدر خѧارجىسواء كانت ناتجѧة مѧن الإ( وفیھ تتم المعاملة الحراریة :الطبخ. ٤

  .قبل دخولھا  ار أثناء مرور المادة بالأكسترودر أوأوعن طریق حقن البخ

 یتم تشكیل المنتج عن طریق وحدة خاصة یتم قطع المنѧتج بواسѧطة سѧكین :التشكیل والتقطیع. ٥

  .دائریة فائقة السرعة ویمكن التحكم فى سرعة السكین الحصول على أطوال مختلفة من المنتج

وحدة التشكیل یتعرض للضغط الجѧوى وھѧو ضѧغط  عند خروج المنتج من :نتفاخ أو النفخالإ. ٦

غѧات امنخفض مقارنة بالضغط المرتفع داخل الجھاز وھذا التغییر فى الѧضغط یѧؤدى لأتѧساع الفر

  . یننتفاخ المطلوبالھوائیة بالمنتج مما یكسبھا الھشاشیة والإ

  :وأحیانا تضاف خطوات أخرى مثل
اد التѧѧى تتطلѧѧب التجفیѧѧف بعѧѧد الإكѧѧسترودر  الإسѧѧناكس ذو التمѧѧدد المباشѧѧر مѧѧن المѧѧو:التجفیѧѧف. ٧

داخѧل الإكѧسترودر وبعѧد التمѧدد تتحѧول % ٢٠:١٥حیث أن الإسناكس یحتѧوى علѧى رطوبѧة مѧن 

بسبب تبخѧر قѧدر مѧن الرطوبѧة وتحولھѧا إلѧى بخѧار ثѧم یجفѧف المنѧتج إلѧى % ١٢:٨الرطوبة إلى  

خѧѧѧواص وذلѧѧѧك للحѧѧѧصول علѧѧѧى القѧѧѧوام الھѧѧѧش والمحافظѧѧѧة علѧѧѧى ال% ٣:٢رطوبѧѧѧة تѧѧѧصل إلѧѧѧى 

  .  وعادة زمن التجفیف یكون قصیر بسبب إنخفاض كثافة المنتج. المیكروبیولوجیة

المنتج المنتفخ والمجفف فى النھایة یتم تغطیتھ بالزیت والطعѧم والѧدور الѧذى یقѧوم بѧھ  :التغطیة.٨

الزیت ھو إعطاء إحساس أفضل بѧالطعم والطعѧوم تعطѧى للمنѧتج تنѧوع لكثѧرة الطعѧوم المѧستخدمة 

  %.٣٥كون نسبة كل من الزیت والطعم فى المنتج النھائى تصل إلى أقل من وعادة ت
  :طریقة العمل المثلى للجھاز** 
  د ) الحلزون ـ أسطوانة الحلزون ـ وحدة التغذیة ـ قالب التشكیل( فك أجزاء الجھازѧوالتأك

  .من سلامة جمیع الأجزاء ونظافتھا

 ا إѧѧѧستحلبة وتمرریھѧѧѧادة مѧѧѧة بمѧѧѧام مخلوطѧѧѧادة خѧѧѧرار مѧѧѧشكیلمѧѧѧب التѧѧѧب قالѧѧѧدون تركیѧѧѧب .  

  

http://agri-science-reference.blogspot.com/


 الوحدة السادسة

 

 لغذائي والعجائنل التصنيع ا مجاـف الثالثالص
٢٣١ 

 مرار المادة الخام بالمادة المستحلبةإتركیب قالب التشكیل ثم تشغیل الجھاز و.  

  ةѧذه الدرجѧى ھѧول إلѧد الوصѧا وعنѧاز علیھѧشغیل الجھѧضبط درجات الحرارة المطلوبة لت

  . یتم تشغیل وحدة التغذیة المحتویة على المادة الخام المطلوب تشكیلھا

 لحرارة والضغط أثناء التشغیل حتى نحصل على المنتج المطلوبمتابعة درجات ا .  

  :ثناء التشغیلأحتیاطات الواجب مراعتھا الإ**

 التأكد من تدفق المادة الخام من وحدة التغذیة إلى أسطوانة الباثق بأنتظام.  

 التأكد من ضبط درجات الحرارة وأنتظامھا أثناء التشغیل. 

  رتفاعھ إلى درجة أعلى من المطلوبإمن عدم ملاحظة الضغط بأستمرار والتأكد.  

  ضغطѧالتأكد من أنسیاب المنتج أثناء التشغیل والتدخل السریع عند عدم تدفقھ أو أرتفاع ال

  .صلاح سبب عدم تدفق المنتجإفجاة بإیقاف الجھاز و

  : الصیانة الدوریة للجھاز**

  .رارىـ تشحیم موتور الجھاز والتروس بأستمرار بإستخدام الشحم الح١

  .  الحلزون بمادة مستحلبة غذائیةةـ عند عدم إستخدام الجھاز لابد من تزییت اسطوان٢

  . ـ التأكد من سلامة الوصلات الكھربیة ومواسیر البخار وعدم وجود تأكل بأى منھا٣

  . ـ التأكد من سلامة قوالب التشكیل وحفظھا جیدا٤

  .داخلیة بالبخار وخاصة فتحات التشكیل ـ إجراء عملیة غسیل مستمرة مع تعقیم الأجزاء ال٥

  :العناصر الغذائیة على البثق الحرارى تأثیر

  :البروتینات. ١

كل منتجات الحبوب بھا نقѧص فѧى الحمѧض الأمینѧى اللیѧسین وقѧد یكѧون ھѧذا الѧنقص فѧى الحبѧوب 

كثѧѧر مѧѧن الѧѧنقص فѧѧى الخبѧѧز بѧѧسبب التغیѧѧرات التѧѧى تحѧѧدث عنѧѧد المعاملѧѧة بدرجѧѧة أالجѧѧاھزة للأكѧѧل 

ن نقص اللیسین فى الحبوب الجѧاھزة فإنѧھ یعѧوض فѧى إة عالیة وكذلك تفاعل میلارد ولھذا فحرار

  .تدعیم ھذه الحبوب بالبروتین

  

  : الكربوھیدرات. ٢

ویتطلب الطھѧى العѧادى عنѧد الѧضغط  فى الحبوب ى الرئیسىالكربوھیدرات  ھو المكون النشایعتبر

مѧѧا الطھѧѧى مѧѧع البثѧѧق ألغѧѧرض المطلѧѧوب الجѧѧوى أن یكѧѧون للنѧѧشا محتѧѧوى رطوبѧѧة معѧѧین لتحقیѧѧق ا

بدرجѧѧة الحѧѧرارة فیتطلѧѧب مѧѧستویات رطوبѧѧة أقѧѧل مѧѧن الѧѧسابقة ویزیѧѧد الطھѧѧى مѧѧع البثѧѧق مѧѧن تحلѧѧل 
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بѧѧولیمرات الأمیلѧѧوز والأمیلѧѧوبكتین حیѧѧث تنفѧѧصل سلاسѧѧلھا عѧѧشوائیا وتѧѧزداد قابلیѧѧة تعѧѧرض النѧѧشا 

  :نزیم الألفاأمیلیز كما فى تسلسل المعاملات التالیةإبفعل 

  سطوانات  التجفیف بالأ- الطھى بالبثق- النفش أو التمدد- الرق بالبخار-بالبخار   طھى 

  :المعادن والفیتامینات. ٣
بعѧض الفیتامینѧات حیѧث یѧتحطم  علѧى  عن تأثیر الطبخ بѧالبثق الحѧرارى  لا توجد معلومات كافیة

ھѧى مѧع خلال صنع منتجات ضѧفائر القمѧح وفѧى طریقѧة الط) (V. B1من الثیامین % ٥٠حوالى 

منѧѧھ خѧѧلال طریقتѧѧى الѧѧنفش والѧѧرق ویكѧѧون تѧѧأثیر ھѧѧذه العملیѧѧات % ١٠٠ حѧѧوالى یفقѧѧدبینمѧѧا  .البثѧق

  .والنیاسین والبیریدوكیسین) V. B 2(بسیطا على فیتامینات الریبوفلابین 

فѧѧى المنتجѧѧات الغیѧѧر مدعمѧѧة وفѧѧى فقѧѧد ) E)  V. E  ویѧѧسبب الطھѧѧى مѧѧع البثѧѧق فѧѧى فقѧѧد فیتѧѧامین

)V.E (وب الإفى المنتجات المѧم حبѧب دعѧذا یجѧح و لѧى دعمة بجنین القمѧل فѧاھزة للأكѧار الجѧفط

مѧѧصر بالفیتامینѧѧѧات و بالبروتینѧѧѧات أو جنѧѧѧین القمѧѧѧح منѧѧѧزوع الѧѧѧدھن أو دقیѧѧѧق الѧѧѧصویا أو الحلیѧѧѧب 

 ,E, C, D, B6(المجفѧف منѧزوع الѧدھن أو الكѧازین أو جلѧوتین القمѧѧح النѧشیط وبالفیتامینѧات 

B12, A (التالیةوذلك عند أحد ھذه المراحل :  

 مرحلة الطھى أومرحلة البثق أوالرش بعد التصنیع أوالمزج مع غطاء من السكر ویعتمѧد اختیѧار 

الوسѧѧیلة أو المرحلѧѧة علѧѧى درجѧѧة الثبѧѧات النѧѧسبى لكѧѧل فیتѧѧامین وتمѧѧزج بروتینѧѧات التѧѧدعیم بوسѧѧائل 

ѧѧة عنѧѧدعمات جافѧѧزج كمѧѧل المѧѧة مثѧѧة مفرطѧة حراریѧѧى معاملѧѧروتین إلѧѧریض البѧѧب تعѧѧة لتجنѧد مماثل

  .ى البثق وتغطیة المنتج بعجین سائلة من جلوتین القمح تمرحل

  :  القیمة السعریة.٤

   تزداد القیمة السعریة لأغلب الحبوب الجاھزة للأكل على المنتجات الأخرى وذلك یعѧود أساسѧا 

أما بالنسبة لنسبة الدھون أو الكلوستیرول فیھا تكون أقل من بعѧض أغذیѧة . إلى إنخفاض رطوبتھا

كѧѧل تحلѧѧلا جزئیѧѧا وتѧѧسبب العملیѧѧات المѧѧشتركة فѧѧى إنتѧѧاج الحبѧѧوب الجѧѧاھزة للأ .بѧѧوب الأخѧѧرىالح

  .وط العالیةغلحمض الفیتیك وتزداد درجة تحطم الحمض عند الض

  :نزیمات الإ.٥

بالكامѧل خѧلال طریѧق الطھѧى مѧع البثѧق وعلیѧھ یѧتم  نزیمات ھى بروتینات یتم تثبیطھا جزئیا أوالإ

بقاء علѧى  وعند إستعمال الطھى مع البثق الخفیف نسبیا یمكن الإ. وكسیدیزإیقاف نشاط أنزیم البیر

  :نزیمات مثل نشاط بعض الإ

 البروتیѧز ویѧؤثر مثѧل ھѧذا النѧشاط المتبقѧى علѧى جѧودة المنتجѧات وصѧلاحیتھا - اللیبیز-لفاأمیلیزالأ

  نѧѧزیم إسѧѧتفادة مѧѧن دقیѧѧق القمѧѧح الѧѧذى یحتѧѧوى علѧѧى نѧѧشاط غیѧѧر عѧѧادى مѧѧن أثنѧѧاء حفظھѧѧا ویمكѧѧن الإ
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غذیѧѧة الخفیفѧѧة لفѧѧاأمیلیز ویكѧѧون غیѧѧر صѧѧالح لѧѧصناعة الخبѧѧز التقلیѧѧدى لإنتѧѧاج الخبѧѧز المѧѧسطح والأأ

ختیѧار إنѧزیم بѧسرعة بѧشرط وأقراص البسكویت بطریقة الطھى مع البثѧق وذلѧك لأنѧھ یѧتم تثѧبط الإ

  .الظروف الصحیحة للطھى 

  : المواد الخام المالئة فى المنتجات المبثوقة
المستخدمة فى التصنیع بإسѧتخدام الإكѧسترودر یجѧب أن تتѧوافر فیھѧا مقѧاییس الجѧودة المواد الخام 

  .المتعارف علیھا فى جمیع المواد الخام المستخدمة فى التصنیع الغذائى

ونتیجѧѧة الظѧѧروف التѧѧى یѧѧتم التѧѧصنیع فیھѧѧا والتѧѧى تѧѧتحكم فیھѧѧا مجموعѧѧة مѧѧن العوامѧѧل وھѧѧى درجѧѧة 

                        Shear Stress  وقوة القص Pressureلضغط   واHigh Temperatureالحرارة المرتفعة 

 أو Starchًفѧѧإن التركیѧѧب الأساسѧѧى للمنتجѧѧات المѧѧصنعة بالإكѧѧسترودر یعتمѧѧد أساسѧѧا علѧѧى النѧѧشا 

ًوبناءا على ذلك تعتبر أكثر المواد الخام المستخدمة فى التصنیع ھѧى . أنواع معینة من البروتینات

 البطѧاطس المѧصنعة سѧواء فѧى صѧورة مجѧروش أو دقیѧق – القمح –رز  الأ–الحبوب مثل الذرة 

  :وھناك حبوب أخرى تستخدم فى بصورة أقل وھى تكون مرتفعة فى محتواھا النشوى مثل 

 وذلك یتطلب عادة إسѧتخدام مѧواد خѧام تكѧون .بیوكااى والذرة الرفیعة والتاالشعیر والشوفان والر 

  .من الوزن الرطب% ٤٠:١٠ نسبة الرطوبة من منخفضة فى محتواھا الرطوبى حیث تكون

كمѧѧا یمكѧѧن إسѧѧتخدام نوعیѧѧات مختلفѧѧة مѧѧن المѧѧواد الخѧѧام غیѧѧر الѧѧسابقة علѧѧى سѧѧبیل المثѧѧال تѧѧستخدم 

 مثѧѧل الѧѧصویا وحبѧѧوب عبѧѧاد الѧѧشمس والفѧѧول oil seed proteinبروتینѧѧات الحبѧѧوب الزیتیѧѧة 

  .ات القمحالسودانى أو البروتینات التى یتم عزلھا من الحبوب مثل جلوتین

ن تѧѧشكل سѧѧلوك المنѧѧتج خѧѧلال مѧѧروره مѧѧن فتحѧѧة التѧѧشكیل وھѧѧى تعمѧѧل كمѧѧواد أوھѧѧذه المѧѧواد یمكѧѧن 

  .مالئة

ѧѧѧѧوب أو البѧѧѧѧذه الحبѧѧѧѧصنعة لیموإن ھѧѧѧѧات المѧѧѧѧى المنتجѧѧѧѧى فѧѧѧѧدور الأساسѧѧѧѧب الѧѧѧѧة تلعѧѧѧѧرات الطبیعی

ًبالإكѧسترودر حیѧѧث أنھѧѧا طبیعیѧا تتحѧѧول إلѧѧى عجینѧة مناسѧѧبة بإسѧѧتخدام درجѧات الحѧѧرارة المرتفعѧѧة 

وقوة القص العالیة وكذلك الضغط العالى، ھذه العجینѧة تتحѧد أو تѧرتبط مѧع جمیѧع المѧواد الجزئیѧة 

 التѧصنیع وبمقѧدار ًمكونة شبكة وتساعد علѧى تكѧوین المѧسام الغازیѧة أثنѧاء التمѧدد الѧذى یحѧدث فѧى

فѧإن ًادت كلما كانت فرصة تكون ھذه الشبكة ومقدار التمѧدد أكبѧر وعمومѧا ز كلما اتمرلیوھذه الب

  تمدد عالى  )٢(تمدد ضعیف  ) ١: (مساحة ھذه التمددات تتراوح بین

سѧѧناكس المѧѧصنعة ویمكѧѧن عѧѧرض بعѧѧض التركیبѧѧات الѧѧشائعة الإسѧѧتخدام فѧѧى بعѧѧض منتجѧѧات الإ

  .بإستخدام أجھزة البثق الحرارى
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  :البروتینات. ١

ذائبѧة فѧѧى المѧѧاء البروتینѧات الاخѧѧرى ال, بروتینѧات فѧѧول الѧصویا، بروتینѧѧات القمѧѧح(أكثرھѧا شѧѧیوعا 

  ).ن تضاف للخلطةأبروتینات نباتیة أخرى یمكن  وھذه تتضمن بروتینات الحبوب المفصولة أو

وتحѧت . المواد البروتینیة یحدث لھا إذابة خلال مرحلة الخلѧط وتأخѧذ العجینѧة القѧوام اللѧزج النѧاعم

ة أسѧطوانیة كѧسترودر فیحѧدث التحѧول إلѧى جزیئѧات صѧغیرجھاد القص التى تѧؤثر داخѧل الإإقوى 

نخفѧѧاض نѧѧسبة الإضѧѧافات تحتѧѧاج إلѧѧى تقلیѧѧل فتحѧѧة الخѧѧروج إوفѧѧى حالѧѧة . أو كرویѧѧة الѧѧشكل تقریبѧѧا

  .سفنجى أثناء التمدد خلال فتحة الخروج أیضا تقل قابلیة التمدد لمعقد النشا الإ, لمعقدات النشا

  : النشویات. ٢

مثѧل البنѧاء النѧشوى توھѧى یمكن أن تضاف للخلطة النشویات التى  تنتѧشر بѧسھولة فѧى المѧصھور 

  :الأساسى مثل نشا الذرة الذى لھ درجة جلتنة أعلى من الحبوب الشائعة الأستخدام مثل

  . الذرة التى یمكن ان تبقى بدون جلتنة فى السائل المنصھر- الأرز- القمح

عѧات وھم یمكن أن یمثلوا مواد مالئة لھا نفس التѧأثیر كمѧا فѧى البروتینѧات فѧیمكن زیѧادة حجѧم الفقا

  .المتكونة على قوام ناعم ھش أثناء البثق 

  :الألیاف. ٣

ن نحѧصل علیھѧا أالتѧى یمكѧن ) النخالѧة (توجد ھذه المواد فى الأغلفѧة الخارجیѧة مثѧل أغلفѧة الѧردة 

وھѧѧذه المѧѧواد لا یحѧدث لھѧѧا تمѧѧدد . وزیة الكبیѧرةلمѧن الجزیئѧѧات الكبیѧرة المكونѧѧة مѧѧن الخلایѧا الѧѧسیلی

ѧѧرارى ولكنھѧѧق الحѧѧلال البثѧѧة خѧѧى الخلطѧѧھ إلѧѧیفت علیѧѧى أضѧѧم التѧѧشكل  والحجѧѧس الѧѧى نفѧѧى علѧѧا تبق

ولكنھѧѧا تѧѧؤثر بѧѧشكل واضѧѧح علѧѧى المظھѧѧر ومعѧѧدل التمѧѧدد والقѧѧوام للمنتجѧѧات المبثوقѧѧة وذلѧѧك عنѧѧد 

   %.٣:٢مستوایات 
  
  
   : الماء.٤

میرات وتقلل من تفاعلاتھا وتعمل على تقلیل الطاقة المستخدمة فѧى لالماء یعمل كمادة مسیحة للبو

% ٣٠عند مستوى رطوبѧة أعلѧى مѧن . من الوزن الرطب% ٢٥:١٠الة إنخفاض الرطوبة من ح

ًمیرات النشویة وتصبح أكثѧر ضѧعفا وأكثѧر إنتѧشارا وتعتبѧر تѧأثیر الأمѧلاح لیعمل الماء كمذیب للبو ً

وعنѧد ھѧذه الدرجѧة یكѧون التمѧدد أقѧل مѧا . الموجود فى الماء فى الصناعة بالإكسترودر غیر مؤثر

ویمكن الحصول على الماء بصورة نقیѧة وبѧسھولة مѧع % ٢٠٠:٥أ التمدد عند مستوى یمكن ویبد

  ).الكالسیوم وكربونات الماغنیسیوم(قل أثار من العناصر المعدنیة مثل أ
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  : الزیوت والدھون.٥

  :الزیوت والدھون لھا تأثیر ھام فى صناعة الإكسترودر حیث أن

  .ضغوطةمیرات المللھا تأثیر مشحم أو زیتى على البو )١

 .توثر على الخواص الحسیة للمنتجات )٢

نѧصھار والتѧى تكѧون غالبѧا أكبѧر رتفاع درجات حرارة الإإلي زیوت في حالة إتتحول كل الدھون 

وتصبح في صورة مخلѧوط خѧاص داخѧل المنتجѧات عѧن طریѧق حركѧة لمعظم الدھون م º ٤٠من 

 ى أو یبقѧѧ ملیمیتѧѧر١ صѧѧورة قطیѧѧرات صѧѧغیرة قطرھѧѧا أصѧѧغر مѧѧن ىنتѧѧشار فѧѧإاللولѧѧب ویحѧѧدث لھѧѧا 

  . المنتج ىمنھا أجزاء عل

ن یلاحѧظ فѧي بثѧق النѧشا فѧي وجѧود محتѧوي مѧنخفض مѧن أحتكѧاك یمكѧن  كمواد تمنع الإاودورھم

.  %١٥نخفاض الرطوبѧة عѧن إفعند ) البطاطس ـ نشا البقول مثل الحمص والبسلة (الدھون مثل 

ولھѧذا . ن وذلѧك نѧاتج مѧن نѧزع المѧاءھذه النشویات یحدث لھا فوق تسخین وربما یتأثرالقوام واللѧو

تحتاج ھذه المشكلة إلى إضافة قلیل من الزیت التجارى مثѧل الخلѧیط المѧصنع مѧن الѧصویا والѧذرة 

الشامیة وزیت الشلجم فھذه الخلطة یمكنھا منع حدوث فقد الماء وتѧساعد فѧي الحѧصول علѧي قѧوام 

  .طبیعى للنشا المجلتن

ثنѧѧاء عملیѧѧات البثѧѧق الحѧѧراري ، ھѧѧذه اللیبیѧѧدات ألѧѧدھون  ختلافѧѧات بѧѧین الزیѧѧوت واإن ھنѧѧاك أحیѧѧث 

وفѧѧى المنتجѧѧات المبثوقѧѧة تكѧѧون . عѧѧرض للھѧѧواء الجѧѧوىتكѧѧسدة الѧѧسریعة عنѧѧدما تتكѧѧون عرضѧѧة للأ

وھنѧѧاك مѧѧواد أساسѧѧیة تقѧѧѧوم . منتѧѧشرة داخѧѧل حبیبѧѧات النѧѧشا وتكѧѧون بعیѧѧدة عѧѧن تѧѧأثیر الأكѧѧسجین

ولكن ھذه المѧواد تكѧون أساسѧیة ومفیѧدة فѧى حتكاك متصاص الزیوت فتقلل من تأثیرھا المانع للإإب

حالة الأغذیة  المحتویة على نسبة عالیة من الزیوت ویمكن أن تشترك ھذه الزیوت والѧدھون فѧى 

شѧتراك فѧى تكѧوین المظھѧر العѧام ظھار النكھة كما یمكن إسѧتخدام الѧدھون اللبنیѧة التѧى یمكنھѧا الإإ

  .للمنتج

ساسѧى المرغѧوب فیѧھ ومѧدى ھون یرجѧع إلѧى تأثیرھѧا الألھذا نجد أن إختیѧار إضѧافة الزیѧت أو الѧد

  .ثیرھا على خواص الجودة الحسیة للمنتج النھائىأثباتھا الكیمیائى وت

  :    المستحلبات .٦

متѧزاج أعلѧى مѧن إالمواد المستحلبة ھى مكونات خاصة من اللبیدات التѧى تمیѧل إلѧى أخѧذ درجѧات 

حتكѧاك فѧى المنتجѧات الھѧشة، ومѧن  منع حدوث الإالجلیسریدات الثلاثیة ولكنھا تعمل كالزیوت فى

وتأثیرھѧا یحѧدث ) ـ الجلیسریدات الأحادیѧة المقطѧرة اللیسیثین( ساسیة للمواد المستحلبة نواع الأالأ

رتفѧѧاع درجѧѧة إذابѧѧة حبیبѧѧات النѧѧشا وقبѧѧل انتѧѧشارھا یعѧѧاد إذابѧѧة المعقѧѧد فѧѧى ظѧѧل إنѧѧصھار أو إبعѧѧد 
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ѧت تبریѧتم تحѧشكیل یѧادة التѧع . دالحرارة ولكن إعѧلال التقطیѧتج خѧل المنѧوز داخѧتلط الأمیلѧذا یخѧلھ

  .وھذه تفید فى تقلیل لزوجة السطح فى المبثوقات الدافئة 

  :)تساعد على تكوین الفقاعات(غات الھوائیة االمواد الخام التى تستخدم كنواة للفر

التحول الأساسى للقوام للمنتجات المصنعة بإسѧتخدام الإكѧسترودر ھѧى تحولھѧا مѧن القѧوام الخѧشن 

Coarse اعمѧوام النѧى القѧإل Finerذѧن ه وھѧѧل مѧدار قلیѧافة مقѧطة إضѧا بواسѧصول علیھѧن الحѧیمك 

  .عوامل مساعدة لتكوین النواة للفراغات الھوائیة% ٢:١

ѧسین تكѧى تحѧل علѧساعدة تعمѧة وھذه العوامل المѧات الغازیѧائى توین الفقاعѧا النھѧن تكوینھѧسن مѧح

وھذه المواد عادة مѧا تكѧون فѧى . وتساعد فى خروج الرطوبة دون تغیر في خواص ھذه الفقاعات

صورة بودر ناعم وھى مواد تظل غیر ذائبة أثناء التصنیع وتكون غطاء خارجى على كѧل فѧراغ 

 الأنواع الطبیعیة للبیكنج بودر المصنع مѧن ومن ھذه المواد بعض. ھوائى یتكون أثناء تبخر الماء

سѧѧѧفوریك والكالѧѧѧسیوم أو أمѧѧѧلاح الѧѧѧصودیوم و بیكربونѧѧѧات الѧѧѧصودیوم وأیѧѧѧضا وأمѧѧلاح حمѧѧѧض الف

تѧستخدم  أمѧلاح الحѧامض مثѧل فوسѧفات ثنѧائى الكالѧسیوم ھѧو أیѧضا یѧسبب تكѧون فراغѧات ھوائیѧѧة 

نفѧѧس التѧѧأثیر الѧѧسابق مثѧѧل ھنѧѧاك مѧѧواد أخѧѧرى یمكѧѧن أن یكѧѧون لھѧѧا . نتفѧѧاخویعمѧѧل علѧѧى زیѧѧادة الإ

كربونات الماغنیسیوم التѧى تѧسبب زیѧادة القѧوام النѧاعم للمنتجѧات المѧصنعة بالإكѧسترودر، وأیѧضا 

  .ردة الحبوب تساعد على الحصول على قوام ناعم للمنتجات الھشة

  : منتجات البثق الحرارىمواد منكھة تضاف إلى 
  :           الملح. ١

مѧن وزن المنѧتج  % ١.٥ : ١ًسѧا لإعطѧاء طعѧم بنѧسبة تتѧراوح مѧن الملح یضاف إلѧى الخلطѧة أسا

ًالنھائى ویتم تحدید مقدار الإضافة بناءا على خѧواص الجѧودة الحѧسیة وإعطѧاء التѧوازن المطلѧوب 

 تѧأثیر بѧسیط ھومن خواص الملح الذوبان فى المѧاء أثنѧاء الطѧبخ ویكѧون لѧ. لجمیع مكونات الخلطة

أنھ عند إضѧافة أى مكѧون صѧلب إلѧى الخلطѧة فѧإن ذلѧك یقلѧل مѧن ویمكن أن یرجع ھذا التأثیر إلى 

ً إلى أن الملѧح لѧھ تѧأثیر قلیѧل جѧدا علѧى لزوجѧة العجینѧة ةتركیز المادة النشویة فى الخلطة بالإضاف

  .ًلذلك یكون تأثیر الملح قلیلا جدا وغیر مؤثر فى عملیات التصنیع الشائعة. ًوالتفاعل عموما

   :السكر. ٢

للمنتجѧات الھѧشة بѧدون % ١٠سكروز إلى الخلطѧة بنѧسب منخفѧضة تѧصل إلѧى ن یضاف الأیمكن 

نتاج المنتجѧات المحѧلاة نحتѧاج لرفѧع التركیѧز للѧسكر مѧن إحدوث أى تغییر ھام یحدث للمنتج، فى 

الѧسكر الثلجѧى أو : ن یѧستخدم الѧسكروز فѧى صѧورة مѧسحوق بѧودر مثѧل أیمكن  %. ١٥ إلى ١٠

  .محلول سكرى
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           :لمادة الخامالتغیرات فى مكونات ا

تحدث العدید مѧن التغیѧرات فѧى مكونѧات المѧادة الخѧام وبالتѧالى تتѧأثر صѧفات المنѧتج النھѧائى ومѧن 

-نتѧѧشار الإ- العجѧѧن- البللѧѧورة-نѧѧصھار الإ-ة الكرملѧѧ- الѧѧدنترة- الجلتنѧѧة-التѧѧسخین( ھѧѧذه التغیѧѧرات 

  ).  التبرید- التشكیل- تخفیف الحجم-الخلط–التبخیر 

تѧѧؤثر رطوبѧѧة المѧѧواد الخѧѧام داخѧѧل الجھѧѧاز تѧѧأثیر مباشѧѧر علѧѧى جѧѧودة المنѧѧتج، ویمكѧѧن : الرطوبѧѧة. ١

  تعدیل نسبة الرطوبة أثناء التشغیل 

  .جلتنة : النشا. ٢

  .دنترة : البروتین. ٣

وجودھѧѧا یѧѧؤدى إلѧѧى سѧѧھولة خѧѧروج المنѧѧتج مѧѧن الجھѧѧاز، وزیادتھѧѧا یقلѧѧل مѧѧن درجѧѧة : الѧѧدھون. ٤

  .نتفاخ الھشاشیة والإ

  . نتفاخیادتھا تقلل من درجة الھشاشیة والإز: الألیاف. ٤

   ):أغذیة البثق الحرارى( تصنیع الأغذیة الخفیفة ىملاحظات عل

 الدفعѧѧة ةفѧѧى طریقѧѧ. تѧѧستعمل حبѧѧوب الѧѧذرة أو القمѧѧح أو الأرز بѧѧصورة عامѧѧة لإنتѧѧاج الرقѧѧائق* 

 ـ ٠.٥مقѧѧاس القطѧѧع ( الواحѧѧدة التقلیدیѧѧة لإنتѧѧاج رقѧѧائق الѧѧذرة یحѧѧضر مخلѧѧوط مѧѧن جѧѧریش الѧѧذرة 

) الملѧѧѧح % ٢سѧѧѧكر علѧѧѧى أسѧѧѧاس وزن الجѧѧѧریش، % ٦( نكھѧѧѧة ممѧѧѧع مѧѧѧواد )  مѧѧѧن الحبѧѧѧة ٠.٢٣

ѧد ىوفیتامینات ومعادن ثابتة الحرارة، ثم یطھى بإستعمال الضغط لمدة ساعتین فى أوانѧدوارة عن 

 ھوینتھѧى طھیѧ% ٢٨بوصѧة حتѧى تѧصل رطوبتѧة إلѧى حѧوالى / رطل١٨ضغط بخار یبلغ حوالى 

 مѧن الأبѧیض الطباشѧیرى إلѧى البنѧى الѧذھبى الفѧاتح ویѧصبح شییر لون الجریعندما یتغیر لونھ بتغ

  .الجریش طریا وشفافا

م تحѧѧت º ٦٥یجفѧѧف الجѧѧریش بѧѧإمراره علѧѧى تیѧѧار معѧѧاكس مѧѧن الھѧѧواء بدرجѧѧة حѧѧرارة حѧѧوالى *

% ٢٠إلѧѧى محتѧѧوى رطوبѧѧة قѧѧدرھا حѧѧوالى ) لѧѧضمان تجѧѧانس التجفیѧѧف(ظѧѧروف تجفیѧѧف محѧѧددة 

 بعѧد ذلѧك یتѧرك لیѧستقر ویتѧوازن فѧى رطوبتѧھ، وفیمѧا سѧبق كانѧتو)  ساعة٣ـ ٢.٥یستغرق ذلك (

ثѧم یѧرق .  ساعة، ولكنھا تقل كثیѧرا عنѧدما یѧتم الѧتحكم فѧى ظѧروف التجفیѧف٢٤فترة حوالى ال ھذه

م ، º ٤٦ ـ ٤٣الجѧریش المجفѧف فѧى اسѧطوانات متعاكѧسة الѧدوران تبلѧغ درجѧة حѧرارة أسѧطحھا 

سѧطوانات أو افران متحركة بدرجة حرارة أسطح الأص الرقائق الناتجة فى أنفاق یویلى ذلك تحم

، وبعѧد تبریѧد ھعنѧد عملیѧة رقѧ % ١٤ ـ ١٠وبمحتوى الرطوبة للجریش، والѧذى ینبغѧى ان یكѧون 

  .نھا قد ترش  بمحالیل فیتامینات ومعادن قبل تعبئتھاإالرقائق ف

ھѧا دفعѧة واحѧدة تطھى ھذه المنتجات المصنوعة من الذرة أو القمح فى جھاز البثق بدلا من طھی* 

فى قدور الضغط، ویمكن إنتاجھا من الدقیق الأسمر النѧاعم أو الѧدقیق الأبѧیض بѧدلا مѧن الجѧریش 
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الخѧѧشن، ویѧѧتم إدخѧѧال المѧѧادة الجافѧѧة بѧѧصورة مѧѧستمرة وھѧѧو یماثѧѧل مѧѧا یحѧѧدث عنѧѧد تجفیѧѧف الحلیѧѧب 

 مѧن كѧسدة لمنتجѧات الѧشوفان المѧصنوعةوقد یفѧسر ذلѧك تحѧسن النѧشاط المѧضاد للأ. بالأسطوانات

تتمیز نخالة القمح المصنوعة من قمѧح معامѧل . نزیم اللیبیزإالشوفان المعامل بالبخار لتثبیط نشاط 

فطѧار والأغذیѧة الخفیفѧة ستعمالھا فى صنع حبوب الإإحراریا بطول فترة صلاحیتھا ، لذلك یمكن 

ادات ضѧافة مѧѧضإ أوطѧѧول لحفظھѧا ألیѧاف وزمنѧا ومنتجѧات البثѧق التѧى تتطلѧѧب كمیѧة عالیѧة مѧѧن الأ

وتѧѧستعمل فѧѧى الیابѧѧان مѧѧواد ماصѧѧة . فطѧѧار أو إلѧѧى مѧѧواد التعبئѧѧةكѧѧسدة الѧѧصناعیة إلѧѧى حبѧѧوب الإالأ

  .كسیدىكسجین لحمایة المنتجات من التزنخ الأللأ

متѧصاصھا للمѧاء الѧذى یѧسبب إالشكل الأخر لتلف حبوب الافطار بعد تصنیعھا وتعبئتھا ھو عنѧد *

سѧѧتعمال نوعیѧѧة جدیѧѧدة مѧѧن مѧѧواد إمتѧѧصاص المѧѧاء بإع ویمكѧѧن منѧѧ. فقѧѧدان القѧѧوام الھѧѧش الممیѧѧز لھѧѧا

  .التعبئة المضادة لبخار الماء

فطار عند مقارنتھا مѧع القیمѧة التѧى للمѧواد الخѧام التѧى تѧصنع تعتمد القیم الغذائیة على حبوب الإ* 

  .  بصورة كبیرة على معاملات التصنیع. منھا

وعلѧى . صلاحیةالѧ الذى تحتویة وفتѧرة تعتمد جودة ھذه المنتجات بدرجة كیرة على كمیة الزیت* 

قمѧح ـ شѧعیر ـ ارز ـ ( ذلѧك فالمنتجѧات المѧصنوعة مѧن الحبѧوب القلیلѧة فѧى محتواھѧا مѧن الزیѧت 

رتفѧѧاع جودتھѧѧا عنѧѧد حفظھѧѧا إزیѧѧت فھѧѧى تتمیѧѧز ب% ٢.٠ـ١.٥ѧѧحیѧѧث تحتѧѧوى علѧѧى )  جѧѧریش الѧѧذرة

ى علѧى كمیѧة عالیѧة مѧن ن الذرة الكاملѧة تحتѧوأمقارنة بالمنتجات المصنوعة من الشوفان  یلاحظ 

، ووجѧود أو غیѧاب المѧواد المانعѧة ھالزیت ولكن یوجد فترة صلاحیة الزیت على درجة عدم تشبع

كسدة و درجѧة حѧرارة المعاملѧة الحراریѧة وطѧول فترتھѧا ، ورطوبѧة للأكسدة والمواد المساعدة للأ

  . المنتجات عند معاملتھا وظروف التخزین 

ة البثق ھى أغذیѧة البثѧق التѧى یحѧدث لھѧا التمѧدد بطریقѧة غیѧر الحدیث الأن فى منتجات أغذی*  
 مباشرة

منتجات یحدث لھا التمدد بطریقѧة غیѧر مباشѧرة ھѧذه المنتجѧات یطلѧق علیھѧا الإسѧناكس ذو الأبعѧاد 

وھذه المنتجات إنتشرت فى الفترة الأخیѧرة فѧى مѧصر وھѧى ) الجیل الثالث من الإسناكس(الثلاثیة 

 بمجѧѧرد خروجھѧѧا مѧѧن جھѧѧاز الإكѧѧسترودر وھنѧѧاك خطѧѧوات أخѧѧرى منتجѧѧات لا یحѧѧدث لھѧѧا تمѧѧدد

  :كون لھا تأثیر كبیر على القوام وھذه الخطوات تتمثل عادة فىیإضافیة تتم و

   القلى -١

  دفع الھواء -٢

   الخطѧوات ھѧى إزالѧة الرطوبѧة الزائѧدة للحѧصول علѧى القѧوام النھѧائى  ھѧذهوالغرض الأساسى مѧن
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  :من المنتجات فى ھذا المجال ھىع أساسیة انوأوھناك . المطلوب

  Pellets البیلتس  -١

  Fabricated Chips الشیبسى المصنع أو البدیل  -٢

  : وتعرف البیلتس

وش جھѧѧѧاز ) الѧѧѧداى(بأنھѧѧѧا المنѧѧѧتج الѧѧѧذى یѧѧѧصنع بإسѧѧѧتخدام الإكѧѧѧسترودر ویѧѧѧضغط مѧѧѧن خѧѧѧلال 

والتѧشكیل للعجینѧة % ٢٠ م  ورطوبѧة تѧصل إلѧى °١٠٠الأكسترودر على درجة حرارة أقѧل مѧن 

تحت ھذه الدرجة المنخفضة من الحرارة والرطوبة المرتفعة تعوق قوة التمѧدد الناتجѧة مѧن تحѧول 

  . الماء إلى بخار

% ١٢ بعد عملیة التشكیل السابقة یتم تخفیض رطوبة البیلتس الناتج إلى درجة رطوبѧة أقѧل مѧن -

 خطѧوة مكملѧة وذلك للمحافظة على ثباتھѧا وإعطائھѧا فتѧرة صѧلاحیة أطѧول وتعتبѧر ھѧذه الخطѧوات

  .للصناعة

 وھذه الخطوة یمكن عن طریقھѧا الإحتفѧاظ بѧالبلتس لفتѧرة طویلѧة تѧصل عѧامین ویمكѧن نقلھѧا مѧن -

مكѧѧان إلѧѧى مكѧѧان آخѧѧر علѧѧى مѧѧسافات بعیѧѧدة ویѧѧتم بیعھѧѧا إلѧѧى مѧѧصانع الإسѧѧناكس الѧѧصغیرة أو إلѧѧى 

  .المستھلك مباشرة

لطریقѧة الѧسابقة للتغطیѧة بѧالطعوم  یحدث للبیلѧتس إنتفѧاخ عѧن طریѧق القلѧى ویѧتم تغطیتھѧا بѧنفس ا-

  .المختلفة ثم التغلیف

   :Fabricated Chipsالشیبسى المصنع أو البدیل 
 فھѧى أصѧѧبحت منتѧشرة فѧѧى {Fabricated Chip}  الشیبѧسى المѧѧصنع أو البѧدیلأمѧا فیمѧا یخѧѧص

ًسواق حالیا بدرجة كبیرة ویوجѧد منھѧا عѧدة أنѧواع ویѧتم تѧصنیعھا بعѧدة طѧرق تختلѧف بѧإختلاف الأ

وأحد ھذه الطرق فى التصنیع تعتمد على الإكسترودر وھى تشبھ إلى حѧد كبیѧر صѧناعة . الثقافات

  البیلتس 

 الفѧѧرق الواضѧѧح بѧѧین البیلѧѧتس والبطѧѧاطس المѧѧشكلة ھѧѧو أنѧѧھ لا یѧѧتم تجفیفھѧѧا بعѧѧد خروجھѧѧا مѧѧن -

  .للتخزین أوالبیع % ١٢الإكسترودر إلى رطوبة أقل من 

لقلѧى مباشѧرة لتقلیѧل الرطوبѧة وتكملѧة عملیѧة الطѧبخ التѧى تѧتم  بعد عملیة التѧصنیع تتبعھѧا خطѧوة ا-

تѧѧم ثѧѧم وھѧѧى عѧѧادة تخѧѧرج مѧѧن الإكѧѧسترودر فѧѧى صѧѧورة رقѧѧائق . بѧѧصورة مبدئیѧѧة فѧѧى الإكѧѧسترودر

  )ىبطاطس الشیبس(تشكیلھا على حسب الرغبة ثم یتم تقطیعھا وتشبھ لحد كبیر 
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  التدریبات العملیة
  

 المستخدمة فى صناعة المورقات عمل عرض لبعض الخامات )١(تدریب عملى 
  والأغذیة الخفیفة

  
  الغرض من التدریب

 الطلاب مھارة  التعرف على المواد الخام التى تستخدم فى صناعة المورقات إكساب 
  .والأغذیة الخفیفة

 ة من خلال الصفات المظھریةئ الطلاب مھارة التمییز بین الخامات الجیدة والردیإكساب. 
 ركات المنتجة والمستورة للمواد الخامتعلیم الطلاب أھم الش. 
 طلاع الطلاب على أسعار ھذه الخامات محلیا ودولیاإ .  

  
  :خطة العمل

   المستخدمة فى صناعة المورقات والأغذیة الخفیفةتوفیر بعض الخاماتتتولى إدارة المدرسة 
  .السابق ذكرھا فى الجزء النظرى حتى یتمكن الطلاب من معرفة صفاتھا

  
  الملاحظاتالنتائج و

  :ل عرض الخامات أھم الملاحظات مثلیدون الطلاب من خلا

 أسعار ھذه الخامات. 

 شكل العبوات المستخدمة فى تعبئة ھذه الخامات. 

 طریقة تخزین ھذه الخامات .  

 ستیراد لبعض الخامات یعرف الطلاب أھم الشركات المنتجة لھذه الخامات وفى حالة الإ

 .ت وأفضلھا ووكلاء ھذه الشركات فى مصرأھم الدول المصدرة لھذه الخاما
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فى صناعة المورقات  الأجھزة والمعدات المستخدمة على بلاطالتدریب ) ٢(تدریب عملى 
  :والأغذیة الخفیفة

  :الغرض من التدریب

 مصنع نشاء  الطالب مھارة التعرف على الآلات والأجھزة والمعدات اللازمة لإإكساب

 نشاء مصنع لإنتاجوأیضا لإ) الباتیھأو  الكرواسان تاجمثل مصنع لإن(لإنتاج المورقات 

والتعرف على مودیلات وأحجام الأجھزة وأھم الشركات العالمیة المنتجة  سناكسالإ

  .لھذه الأجھزة والمعدات

  : خطة العمل

 من خلال  أو ومشاھدتك لتصنیع بعض المورقات بالمدرسةتصنیع لوحدة المشاھدتكمن خلال 

أو زیارتك لمصنع ) الباتیھأو  الكرواسان مثل مصنع لإنتاج(اج المورقات لمصنع لإنت رتكازی

  : أكمل بیانات الجدول التالىتكمدرسقریب من سناكس لإنتاج الإ

  

المودیل أو   الآلة أو الجھاز  مسلسل
  الشركة المصنعة

الوظیفة أو الدور الذى 
  تقوم بھ الآلة

الطاقة 
  نتاجیةالإ

١          

٢          

٣          

٤          

٥          

٦          

٧          

٨          

٩          

١٠          
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٢٤٢ 

  
 الفطیر – الباتیھ–الكرواسان (صناعة بعض أنواع المورقات ) ٣(تدریب عملى 

  )المشلتت
  الغرض من التدریب

  الباتیھ– الفطیر المشلتت –مثل الكرواسان منتجات التصنیع بعض على تدریب الطلاب .   
 ة والمنتجات بوحدة التصنیع بالمدرسةالتعرف على الخامات و الأدوات والأجھز. 
 الطالب المھارة العملیة فى التصنیعإكساب . 

  خطة العمل
  یقوم الطالب بتصنیع عدة نماذج من المورقات وذلك عن طریق إجراء بعض التغییرات

  فى نسب المكونات وطرق التصنیع ودرجات حرارة التسویة

 ویقوم الطالب بتدوین ملاحظاتھ  ویفسر نتائجھ  
  )على الطریقة الفرنسیة ( واسونكر -١

   :كوناتالم
ھѧѧذه الكمیѧѧات لعینѧѧات مدرسѧѧیة كنمѧѧاذج ویمكѧѧن زیѧѧادة الكمیѧѧات بѧѧنفس النѧѧسبة عنѧѧد الرغبѧѧة فѧѧى 

  :التصنیع التجارى
  )للتزیین الخارجى للكرواسون (لوجھلتزیین ا كوب زبد ، كوب ماء٢/١,  كوب لبن ٢/١
  . معلقة كبیرة جبن رومى مبشور٣ -٢ 

لى جھد ووقت كبیر ویؤكѧل عѧادة فѧى الفطѧور مѧع إاسون دسم كالفطیر المورق ویحتاج ھذا الكرو
  .الشاى

  :خطوات الصناعة
  )  ساعة نصف إلى واحدحوالى( وتترك فى مكان دافىء حتى تتخمر تعجنتعمل العجینة و .١
 ).حوالى ساعة(وضع فى الثلاجة حتى تبرد العجینة تماما ی وناءغطى الإی .٢
 . ھشا خفیفبحیصیخفق كوب الزبد حتى  .٣
تفѧѧرد عجینѧѧة الكرواسѧѧون البѧѧاردة علѧѧى منѧѧضدة مرشوشѧѧة بالѧѧدقیق علѧѧى ھیئѧѧة مѧѧستطیل یѧѧوزع  .٤
 . مقدار الزبد على سطح العجین ویطوى ثلاثا كما فى الفطیر ذى الطبقات٤/١
 .خر من الزبد وھكذا حتى ینتھى مقدار الزبدآ ٤/١یكرر الفرد ویوزع  .٥
 .حتى یتماسك الزبد ویسھل تشكیلھ, جة لمدة ساعتینیوضع المستطیل المطوى ثلاثا فى الثلا .٦
  .خربفرد نصف ویتمم كذلك النصف الآ, یقسم نصفین. ٧
  .ثم تتم عملیة الخبیز أو التسویة بدون بخار. ٨

    
  قبل وبعد التسویة كرواسونشكل یوضح ال
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  :تصنیع الباتیھ -٢
  

، ولكѧن فѧي بعѧض الأحیѧان یѧستعمل )اللینѧة ( الأقمѧاح الطریѧةدقیѧقتصنع عادة ھѧذه المنتجѧات مѧن 
ل تقѧ، وول على درجة طراوة معینة للعجینصوذلك للح الأقماح الصلبة والطریة ، دقیقخلیط من 

  .أیضا من كمیة الدھن اللازمة في الخلطة
  ةالخامات المستخدم

ھѧѧذه الكمیѧѧات لعینѧѧات مدرسѧѧیة كنمѧѧاذج ویمكѧѧن زیѧѧادة الكمیѧѧات بѧѧنفس النѧѧسبة عنѧѧد الرغبѧѧة فѧѧى 
  :التصنیع التجارى

   جرام بیض١٥                                       جرام دقیق ١٠٠
  جرام سكر١٨                                       جرام ماء ٥٦-٥٣
  م خمیرة راج٩                   م حلیب مجفف  منزوع الدسمراج٦

   جرام ملح١.٥ )                          أو بدائلھ ( جرام دھن١٤
  :التصنیعطریقة 

  .ن والملح والحلیب المجفف حتى تمام الخلط ھوالدأیضرب السكر .١
 .ًیضاف البیض والماء تدریجیا .٢
 .نة ناعمةصول على عجیحیضاف الدقیق المحتوى على الخمیرة حتى تمام ال.٣
 . .  دقیقة٢٠ – ١٥تترك العجینة للراحة في الثلاجة لمدة .٤
 .تفرد العجینة لسمك نصف إلى ثلاثة أرباع بوصة.٥
  .تفرش طبقة من الزبد على مساحة  ثلثى العجینة المفرودة . ٦
  . مرة ثانیة إلى سمك نصف بوصةتفردطبق العجینة وت. ٧
 الثلاجѧة  ى دقیقة ف١٥تركھا للراحة لمدة  إعجینة جامدة  مرات، وإذا كانت ال٤-٣كرر العملیة . ٨

  . لتحصل في النھایة على طبقة من العجین
  . العجینة إلى شرائح كما في الشكل یتم تقطیع.٩

  . إلى الأشكال المختلفة العجینةتشكل. ١٠
  %.٦٣م ورطوبة نسبیة °٣٥ى  دقیقة عل٥٠تترك العجینة للتخمر النھائي لمدة . ١١
  .ىم حتى تكتسب اللون الأصفر الذھب°٢٠٠ة  دقیقة على درج٢٠-١٥ في الفرن لمدة تخبز. ١٢
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٢٤٤ 

  
  

 فطیر المشلتتصناعة ال -٣

  : والكمیاتالمكونات
 ٧٢ إستخراج  فاخر كجم دقیق١٠٠ % .  

 كجم زبدة وفى الغالب تستخدم الزبدة البلدى وھذا أول ما یمیز ھذه الصناعة والتى تعتبر ٢٥ 

 .مصریة والخاصة بالریف المصرى والمناسبات المصریةمن الصناعات الشعبیة ال

 كجم زیت طعام جید مثل زیت الذرة أو زیت عباد الشمس٥ . 

 جرام ملح طعام ناعم ونقى٣٠٠ . 

 لتر ماء٥٥ . 

  نسبة قلیلة من بعض المحسناتتضاف قد. 

  
  :خطوات التصنیع

سرعة  ویقلب على  مع الماء)محسن – ملح – دقیق(یتم خلط المكونات الصلبة  .١

حتى  دقیقة ٢٠لمدة منخفضة فى حلة العجن ثم توضع كمیة الماء المطلوبة ویتم العجن 

 .الوصول إلى قوام متوسط للعجین

 . تفردتترك العجینة فترة راحة لمدة نصف ساعة ثم نتھاء من العجن  بعد الإ .٢

 .یتم خفق كمیة الزبدة حتى تصبح كالكریمة .٣

 تم خفقھا على العجینة بعد فردھا وتلف على شكل یتم فرد ثلاثة أرباع كمیة الزبد التى .٤

 .أسطوانة

تقطع العجینة حسب الوزن المطلوب وترص فى صوانى ویدھن السطح بالزیت  .٥

 . دقیقة٢٠وتوضع داخل الثلاجة لتبرد لمدة 

 جدا ة و شفافة رقیقةلدرج) ةكل قطعة على حد(تفرد العجینة الرخامة بالزیت و دھن .٦

ھا ربع كمیة الزبدة الباقیة وتطبق فى شكل كروى وتترك ویوضع ب ومطھا من الحواف

 .نصف ساعة راحة

  .طي حرف الفطیرة للداخل ویلف ویترك حتى عمل الفطیرة الثانیة بنفس الطریقة .٧

وتبطط كل فطیرة على حدة   بالید وتبطط بشكل مستدیرةفي صینیة الخبز تفرد الفطیر .٨

 .فى صاج الخبیز
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 ثم تخرج ویدھن دقیقة ٢٥ – ٢٠م لمدة ° ٢٧٠ -  ٢٥٠ على درجة حرارةیتم الخبیز  .٩

 .  أو القشدة وتعاد للفرن لتحمیر الوجھةالوجھ بالكریم

    

    

    
  صنیع الفطیر المشلتتیوضح ت شكل
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  :ب على صناعة بعض الأغذیة الخفیفةلاتدریب الط) ٤(تدریب عملى 
  الغرض من التدریب

 فطار الخفیفة  وأغذیة الإسناكس على بعض خلطات الإالتعرف الطالب مھارة إكساب

  .المستخدمة على النطاق التجارى فى مصر

  :الخامات اللازمة
 سناكسل التالیة وبالنسب المقررة لتصنیع بعض النماذج من الإ الموجودة فى الجداوخاماتتستخدم ال

  .بإستخدام أجھزة البثق الحرارى
   

ضافة نسبة مئویة على نسب الإ(سناكس جدول یوضح بعض الخلطات المستخدمة فى إنتاج الإ
  )أساس الوزن
خلطة أو   المكونات  المجموعات

  )١ (عینة
خلطة أو 

  )٢ (عینة
خلطة أو 

  )٣ (عینة
  ٧٠  -  -   قمحدقیق

  -  ٥٠  ٨٥  مطحون الذرة
  -  ٢٠  -  مسحوق بطاطس مجفف

١  

  -  ٥  -  نشا بطاطس
  ٥  -  -  بروتینات الصویا
  -  ٢  -  جلوتین القمح

٢  

  ١٠  -  -  جنین القمح
  ١.٥  ١.٥  ١  )لیمالصویا، النخیل، الش(خلیط زیوت 

  ٠.٣  ٠.٣  ٠.٣  مواد مستحلبة
٣  

  ١٦  ١٨  ١٨  ماء
  ٥  -  -  سكر

  -  ٥  -  سترینمالتودك
  ١.٥  ١  ١  ملح طعام

٤  

  حسب الرغبة  مواد محسنة للرائحة
  -  ١.٥  -  مسحوق خبیز

  ١.٥  -  -  داى كالسیوم فوسفات
٥  

  -  -  -  ردة
  ٦  ٢.٥  ٢  ١  لبن مجفف
  حسب الرغبة  مواد ملونة

  
 النظѧام المѧستخدم فѧى التѧصنیع ومѧدى تѧأثیره علیھѧا وعلѧىمعرفѧة ار ھذه المواد یویراعى عند إخت

سبیل المثال ھناك مواد تؤثر على اللزوجة الخاصة بالمخلوط ھناك مواد لھا تѧأثیر عѧالى وأخѧرى 

إضافة الѧسكر للمخلѧوط الѧذى یعمѧل : منخفضة وھناك مواد لھا أكثر من خاصیة على سبیل المثال
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ًذابة فى المحلول وأیضا یكѧون لھѧا تѧأثیر مѧزدوج علѧى كѧل تفѧاعلات اللѧون والطعѧم إكمادة مزج و

  .حادثةال

) ٢(، عینѧѧة )١( حیѧѧث یѧѧتم تقѧѧسیم المѧѧواد الداخلѧѧة فѧѧى كѧѧل مجموعѧѧة إلѧѧى ثѧѧلاث مجموعѧѧات عینѧѧة 

أن المѧواد الخѧام الداخلѧة فѧى تѧصنیع الإسѧناكس  السابق جدولالحیث من الواضح فى ). ٣(وعینة 

  :وتعبرعن) ٣(وعینة )  ٢(، عینة )١(عینة : إنقسمت إلى ثلاث أنواع

  .ًد أساسا على الذرةالإسناكس المعتم) ١(عینة 

 .ًالإسناكس المعتمد أساسا على الذرة والبطاطس) ٢(عینة 

 .ًالإسناكس المعتمد أساسا على القمح بالإضافة إلى إضافات طبیعیة) ٣(عینة 

  :وتحتوى ھذه الأنواع على مجموعة من المواد الأساسیة ھى

  نشا البطاطس–بطاطس  ال– الذرة –دقیق القمح : مصدر للنشویات وتتمثل فى) ١(مجموعة  .  

  ة(مصدر البروتینات والألیاف ) ٢(مجموعةѧى) كمواد مالئѧل فѧصویا : تتمثѧح –الѧروش القمѧمج – 

 . ین القمحنج

  ى) ٣(مجموعةѧل فѧتحلاب تتمثѧن الإسѧسئولة عѧواد المѧة : ھى المѧوت نباتیѧتحلاب –زیѧواد إسѧم – 

 .  ماء

  ىھى مواد مسئولة عن الطعم مثل السكر والم) ٤(مجموعةѧل فѧسكر : لح تتمثѧسترین –الѧالتو دكѧم 

 . مواد مكسبة للطعم–

  اء ) ٥(مجموعةѧى إعطѧساعد علѧاز وتѧھى مواد مسئولة عن تكوبن الثقوب أو الأماكن الممتلئة بالغ

 .  داى صودیوم فوسفات–البیكینج بودر : قوام أكثر نعومة للمنتج وتتمثل فى

  عن اللونةل وھى مسئوة قلیلةوھى مواد تضاف بنسب) ٦(مجموعة  . 
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ضافة نسبة نسب الإ(فطار الخفیفة یوضح بعض الخلطات المستخدمة فى إنتاج أغذیة الإجدول 

  )مئویة على أساس الوزن
  )٣(عینة   )٢(عینة   )١(عینة   المكونات  المجموعات

  ٢٠  -  ١٥  دقیق قمح
  -  -  -  مطحون الذرة

  ٣٠  ٨٥  -  دقیق أرز

١  

  ٣٥  -  -  دقیق الشوفان
  -  -  ٢  صویا الدقیق

  -  ٢  -  جلوتین القمح
٢  

  -  -  ٧٠  جنین القمح
  ١  ٠.٥  ٠.٥  )لیمالصویا، النخیل، الش(خلیط زیوت 

  ٠.٣  ٠.٥  ٠.٣  مواد مستحلبة
٣  

  ١٦  ١٨  ١٨  ماء
  ١٠  ٥  ١٠  سكر

  -  ٥  -  مالتودكسترین
  ١.٢  ١  ١  ملح طعام

٤  

  حسب الرغبة  مواد محسنة للرائحة
  ٥  ١.٥  -  -  مسحوق خبیز

  -  -  -  ردة
  ٦  ٢  ٢  ١  لبن مجفف
  حسب الرغبة  مواد ملونة

  : خطة العمل

  :یتم تصنیع عدة نماذج معملیة كما یلى

 فطار الخفیفةسناكس وأغذیة الإالإ من اتتصنیع منتج.  

 قتصادیة لھذه المصنعاتحساب التكلفة والجدوى الإ. 

  
  (أ) تصنیع الإسناكس الذى یحدث لھ تمدد مباشر

Snacks Food Extrusion Direct Expand Products 

 ًیطلق على الإسناكس الذى یحدث لھ إنتفاخ مباشر بنѧاءا علѧى طریقѧة التѧصنیع التѧى تѧتم بإسѧتخدام

 وقѧد تѧم أخѧذ الإسѧم مѧن نفѧس تѧأثیر High shear cooking extrusion جھاز البثق عالى القѧوة

 فتحѧة الإكѧسترودر والѧذى لا ًالفعل وھو حدوث التمدد أو الإنتفاخ مباشѧرة بعѧد خѧروج المنѧتج مѧن

  . تصنیع أخرى فیما عدا التجفیف لإزالة الرطوبة الزائدةتیحتاج إلى خطوا
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تم فѧى الفتѧرة الأخیѧرة تطѧور كبیѧر فѧى ھѧذا المجѧال بѧسبب تغیѧر وتعѧدد أشѧكال المنتجѧات وأشѧكال 

  :  ومن أمثلة ھذه المنتجات) الحلزون (Escrowالمعدات المستخدمة فى التصنیع 

  أصابع البطاطس* حلقات البصل * الذرة كرات  *

م  ١٠٠º  التمدد الذى یحدث للإسناكس یحدث نتیجة تسخین المواد الخام لدرجة حѧرارة أعلѧى مѧن

ѧرض ذىداخل الإكسترودر والماء الموجود بالعجینة یتحول إلى بخار بسبب الضغط العالى الѧتتع 

)  وش جھѧѧاز الأكѧѧسترودر(لѧѧداى عنѧѧد خѧѧروج العجینѧѧة المطبوخѧѧة مѧѧن خѧѧلال فتحѧѧة ا. لѧѧھ العجینѧѧة

یتحول الماء الساخن المتعѧرض لدرجѧة حѧرارة عالیѧة جѧدا إلѧى بخѧار وذلѧك بعѧد تعرضѧھ للѧضغط 

التبخر الذى یحدث للمѧاء وتحولѧھ إلѧى بخѧار أثنѧاء إنخفѧاض الѧضغط  یѧسبب تكѧون ثقѧوب . الجوى

دد وإعطѧѧاء  وبѧѧذلك یحѧѧدث الإنتفѧѧاخ أو التمStarch Matrixѧѧوفراغѧѧات داخѧѧل التركیѧѧب النѧѧشوى 

  .المنتج كثافة أقل وقوام أخف

  ً شكل المنتج النھائى یعتمد تماما على شكل الداى النھائى-

   المعدات التى تستخدم لتصنیع مثل ھذه المنتجات تكون إما الإكسترودر المفرد أو المزدوج-

 Corn curls & Rice Pulls: یستخدم الإكسترودر المفرد الحلزون فѧى تѧصنیع منتجѧات مثѧل -

ًأما المنتجات الأكثر تعقیدا فى التركیب وذات أبعاد أكثر من السابقة تحتاج إلى طاقѧة إنتѧاج عالیѧة 

سѧاعة /كجѧم١٠٠٠:١٥٠تستخدم معھا الإكسترودر المزدوج والѧذى تتѧراوح طاقتѧھ الإنتاجیѧة مѧن 

  .ساعة/ كجم٥٠٠:١٥٠بینما الإكسترودر المفرد طاقتھ الإنتاجیة 

  CurleCorn  إنتاج منتجات الذرة
      Blendingالخلط . ١

یتم خلط المكونات الجافة ثم یتم خلطھا بالماء لإعادة توزیع الرطوبة داخѧل المѧادة الخѧام ویجѧب  -

القیѧѧام بѧѧالخلط لعѧѧدة دقѧѧائق وذلѧѧك لѧѧضمان إنتظѧѧام توزیѧѧع الرطوبѧѧة لأن عѧѧدم إنتظѧѧام رطوبѧѧة المѧѧواد 

 عمѧل الإكѧسترودر وكѧذلك إنخفѧاض الخام یمكن أن یسبب  تكتل بعض المواد وكذلك عѧدم إنتظѧام

مѧن % ٢٠:١٣خواص الجѧودة للمنѧتج النھѧائى وعѧادة یѧتم تعѧدیل رطوبѧة المѧواد الخѧام فѧى حѧدود 

  .الوزن الرطب

  فѧى حالѧѧة المنتجѧѧات الأخѧѧرى مثѧѧل أصѧѧابع البطѧاطس فѧѧإن الخلطѧѧة المѧѧستخدمة عѧѧادة تتكѧѧون مѧѧن -

ًمѧة جѧدا وعѧادة الخѧلاط المѧستخدم أكثر من مادة خام جافة وعلى ذلك فѧإن مرحلѧة الخلѧط تكѧون ھا

  .یكون فى صورة خلاط أفقى أو رأسى

  فى حالة الإكسترودر المزدوج الحلزون یتم خلط مواد جافة وخلط مواد سائلة حیث یѧتم تعѧدیل -

رطوبѧѧة المѧѧواد الخѧѧام الجافѧѧة داخѧѧل الإكѧѧسترودر عѧѧن طریѧѧق إضѧѧافة المѧѧاء داخѧѧل الإكѧѧسترودر و 

  تجانس توزیع الرطوبةتكون حركة الإكسترودر كافیة ل
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 عادة ما تبدأ عملیة الخلط بإستخدام الوزن بالنسبة للمواد الخام الجافة المراد إضافتھا ثم تѧضاف -

ًالمواد الخام أولا إلى الخلاط معا ثم تضاف المواد الخѧام الѧسائلة ویѧتم الخلѧط عѧادة لوقѧت یتѧراوح  ً

  .دقیقة٢٠:٥من

بب مѧѧشكلة مثѧѧل الفѧѧصل عنѧѧد إسѧѧتخدام مѧѧواد خѧѧام ذات   الخلѧѧط لفتѧѧرة زمنیѧѧة طویلѧѧة یمكنѧѧھ أن یѧѧس-

  .إختلاف كبیر فى حجم وكثافة الجزیئات

  Conveyingالنقل  . ٢
 Feederذیѧѧة الإكѧسترودر غالمѧواد الخѧѧام الجافѧة والمعدلѧѧة الرطوبѧة یѧѧتم نقلھѧا مѧѧن الخѧѧلاط إلѧى ت

Hopper لѧѧة نقѧѧتخدام حلزونѧѧتم بإسѧѧادة یѧѧذا عѧѧھ Bucket Elevatorتخدام النѧѧت  أو بإسѧѧل تحѧѧق

َ ویمكѧѧن أیѧѧضا أن یكѧѧѧون الخѧѧلاط أعلѧѧى ھѧѧѧوبر التغذیѧѧة مباشѧѧѧرة Vacuum Transferضѧѧغط  

  .وبالتالى یتم النقل بالجاذبیة وبدون وسائل ناقلة

  Meteringالتغذیة بإستخدام التدفق المنتظم     . ٣

الحلѧزون  المواد الخام المعدلة الرطوبة توضع لتغذیة الإكسترودر فى حالة الإكѧسترودر المفѧرد -

فإن مجروش الذرة ینتقل بالجاذبیة خلال أنبوبة إلى الإكسترودر وعادة یصمم لكى یѧسمح بحركѧة 

  .التدفق بإنتظام

  Extrusionالبثق  . ٤
ویحولھѧѧا إلѧѧى مѧѧادة  ) Meal –مجѧѧروش (  الحبѧѧوب Cooks الإكѧѧسترودر الѧѧذى یقѧѧوم بطھѧѧو - 

 وھѧѧذه العینѧѧة یѧѧسمح لھѧѧا Mass منѧѧصھرة ویكѧѧون مѧѧا یѧѧسمى Plastic Like Meltبلاسѧѧتیكیة 

ومѧن خѧلال ھѧذا الѧداى یѧتم تѧشكیل المنѧتج ) داى(بالحركة تحت ضغط للخروج من فتحѧة صѧغیرة 

وعند خروج العجینة من الداى یحدث لھا التمدد وتأخذ شكلھا النھائى ویѧتم تقطیѧع المنѧتج الخѧارج 

ى مѧѧن حیѧѧث الطѧѧول مѧѧن الإكѧѧسترودر بإسѧѧتخدام ماكینѧѧة تقطیѧѧع تحѧѧدد سѧѧرعتھا حجѧѧم المنѧѧتج النھѧѧائ

  .والقصر

  الظروف التى تم إستخدامھا فى تصنیع منتجات الإسناكس ذات التمѧدد المباشѧر تѧتحكم جمیعھѧا -

  :ومن العوامل التى یتم التحكم فیھا . فى كل من كثافة وقوام المنتج النھائى

 شكل الداى - سرعة الحلزون - درجة حرارة البرمیل -  معدل التغذیة -  الرطوبة 

  

  Dryingلتجفیف  ا. ٥

الإسناكس ذو التمدد المباشر من المواد التى تتطلب التجفیف بعد الإكسترودر حیث أن الإسѧناكس 

داخѧѧѧل الإكѧѧѧسترودر وبعѧѧѧد التمѧѧѧدد تتحѧѧѧول الرطوبѧѧѧة إلѧѧѧى  % ٢٠:١٥یحتѧѧѧوى علѧѧѧى رطوبѧѧѧة مѧѧѧن 
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ھا إلى بخار ثم یجفف المنتج إلى رطوبة تѧصل إلѧى لدر من الرطوبة وتحوقبسبب تبخر % ١٢:٨

وعѧѧادة زمѧѧن التجفیѧѧف . وذلѧѧك للقѧѧوام الھѧѧش والمحافظѧѧة علѧѧى الخѧѧواص المیكروبیولوجیѧѧة% ٣:٢

  .  یكون قصیر بسبب إنخفاض كثافة المنتج

  Coatingالتغطیة . ٦

المنتج المنتفخ والمجفف فى النھایة یتم تغطیتѧھ بالزیѧت والطعѧم والѧدور الѧذى یقѧوم بѧھ الزیѧت ھѧو 

عطى للمنتج تنوع لكثѧرة الطعѧوم المѧستخدمة عѧادة تكѧون إعطاء إحساس أفضل بالطعم والطعوم ت

  %. ٣٥نسبة كل من الزیت والطعم فى المنتج النھائى تصل إلى أقل من 

  

  Extruded Snacks– Co   أو منتجات البثق المزدوجةمنتجات البثق المحشوة
 ١٩٨٤  ھذه النوعیة من الصناعة أصبحت شائعة فѧى مجѧال الѧصناعات الغذائیѧة بدایѧة مѧن عѧام-

  . یكون كرنشى محشو من الداخل بالكریمةالحبوب عبارة عن منتج یعتمد على وھى

   Corn Quests إنتاج تم بعد ذلك -

 ھذا التعبیر یعنى تكنولوجیا تصنیع منتج یتكون من عنѧصرین مختلفѧین Co-Cextrsion معنى -

لمѧادتین یمكѧن أن یكونѧا عادة فى طبیعتھا یتم إتحادھا فى مرحلة خروج المنѧتج مѧن الѧداى ھѧاتین ا

  :من

   إثنین إكسترودر– ١

   إكسترودر وطلمبة ضخ – ٢

وھذه التكنولوجیا فѧى التѧصنیع یمكѧن عѧن طریقھѧا إنتѧاج منѧتج یحتѧوى علѧى مѧادتین مختلفتѧین فѧى 

أو مختلف فى الألوان أو الطعوم وعادة من الشائع إستخدام ھѧذه ) قوامین مختلفین(خواص القوام 

إلѧى مركѧز أنبѧوب تجات تعتمد على الحبوب ویتم ضѧخ حѧشو الجبنѧة مѧن خѧلال التكنولوجیا مع من

  . العجینة الخارج

  : بالترتیب كالآتىت یتم ذلك فى سبع خطواCo- Extrusionطریقة التصنیع لإنتاج 

   gBlendinالخلط     . ١

  .العادیةتم خلط المواد الداخلة فى التصنیع بالطریقة  ی-

ریمѧѧة الجبنѧѧة و الѧѧشیكولاتة الخاصѧѧة بحѧѧشو الإسѧѧناكس المѧѧسكر أو كأ یѧѧتم خلѧѧط مكونѧѧات الكریمѧѧة -

 یѧѧتم خلطھѧѧا عѧѧادة فѧѧى خѧѧلاط منفѧѧصل وعѧѧادة یѧѧتم دفѧѧع ھѧѧذه المѧѧواد خѧѧلال لحѧѧشو الإسѧѧناكس المملѧѧح

الإكسترودر بواسطة طلمبѧة ضѧخ حیѧث عѧادة یѧتم إسѧتخدام درجѧات حѧرارة لتѧسخین ذلѧك ولتقلیѧل 

  .اللزوجة وسھولة حركة الحشو
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  Metering  التغذیة  . ٢

 كل مѧن المѧواد الجافѧة والѧسائلة یѧتم تغѧذیتھا إلѧى الإكѧسترودر وذلѧك للحفѧاظ علѧى معѧدل سѧریان -

  .منتظم ومعروف

ن أ ونوعیة ھѧذا المنѧتج وبمѧا ھً معدل السریان یتحدد بناءا على طبیعة المنتج النھائى المراد إنتاج-

ѧسترودر فلابѧل الإكѧѧات داخѧض المكونѧین بعѧѧدث بѧاد یحѧاك إتحѧدل ھنѧѧات معѧى ثبѧاظ علѧѧن الحفѧد م

  .السریان للمواد الخام الداخلة

   . أفضل طرق التغذیة المستخدمة فى ھذا المجال للمواد الجافة ھى التغذیة الحجمیة-

  .طریقة المضخات طرق التغذیة المستخدمة فى ھذا المجال للمواد السائلة ھى ل أفض-

  Extrusion البثق    . ٣

  :ع الإكسترودر المزدوج الحلزون وذلك بسبب  عادة یستخدم فى التصنی-

  الخلط الجید الذى یحدث داخل الإكسترودر -١

 القدرة على الحفاظ على معدل سریان ثابت للمواد الداخلة إلى الإكسترودر  -٢

عѧادة میترات أو مѧصھور لوداخѧل الإكѧسترودر وتѧضغط فѧى صѧورة بѧ المѧواد الخѧام یѧتم طبخھѧا -

  .لإنتاج الإسناكس المزدوج

تم إسѧتخدام عѧدد إثنѧین إكѧسترودر وذلѧك لإنتѧاج نѧوعین مѧن الإسѧناكس مختلفѧین فѧى القѧوام أو   ی-

 الطعم أو اللون حیث یتم الدمج بین الإثنین فى المرحلة النھائیة من البثق أو عادة فى حالة الحѧشو

  .لأنبوبة لخروج منتج یجمع بین الإثنینالحلو أو المملح إلى مركز ھذه ا

   Head Filling Dieالحشو  . ٤ 

  :ھناك طریقتین لحشو الإسناكس

 علѧѧى إتجѧѧاه °٩٠حیѧѧث یكѧѧون سѧѧریان مѧѧادة الحѧѧشو فѧѧى إتجѧѧاه عمѧѧودى بزاویѧѧة : الطریقѧѧة الأولѧѧى

  سریان المنتج

یكѧѧون سѧریان مѧѧادة الحѧѧشو بطریقѧѧة رأسѧیة علѧѧى إتجѧѧاه سѧریان المنѧѧتج وفѧѧى ھѧѧذا : الطریقѧة الثانیѧѧة 

ى ذات تأثیر كبیر على الحشو لأن الحشو یتم بعѧد الѧداى لیة فى نھایة الدااالنوع تكون الحرارة الع

ثنѧاء التمѧدد أوكذلك فإن ھذه الطریقѧة تѧسمح بتقلیѧل رطوبѧة المنѧتج حیѧث یѧسمح بخѧروج الرطوبѧة 

  . الحادث قبل إضافة الحشو وھذا یقلل الماء الممتص بواسطة الحشو

  Post Forming And Cutting التشكیل الإضافى و التقطیع . ٥

 الخطوة فإن العجینة الناتجة من الإكسترودر تكون على شكل حبل طویل یتم تقطیعѧھ إلѧى فى ھذه

  وھنѧاك طریقѧة للتѧشكیل والتقطیѧع حیѧث أنѧھ یمكѧن إضѧافة درام أعلѧى الحبѧل . قطع بأحجام مختلفة
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الناتج حیѧث یѧستخدم للѧضغط علѧى المنѧتج وجعلѧھ متمѧدد أو مفلطѧح أو یѧتم تقѧسیمھ إلѧى مثلثѧات او 

ستخدم لتقلیѧѧل الحѧѧѧشو یѧѧوھѧѧذا النѧѧوع عѧѧادة . ھѧѧذا تقلیѧѧل مѧѧن المѧѧساحة المتاحѧѧة للحѧѧѧشومربعѧѧات و

وعѧادة ینѧصح بѧإجراء . المستخدم وتقطیع ھذه الأجѧزاء یѧتم عѧادة بإسѧتخدام سѧكاكین شѧفرات حѧادة

  .تھویة جیدة بعد التقطیع وذلك لسھولة فصل الأجزاء المتقطعة عن بعضھا

  Drying التجفیف . ٦
بѧصورة خفیفѧة ویمكѧن فѧى بعѧض Co – Extruded خدام التجفیѧف للمنتجѧات   عادة ینصح بإسѧت

الأحوال الإستغناء عѧن ھѧذه الخطѧوة وعѧادة ینѧصح بإسѧتخدام التجفیѧف مѧع المنتجѧات ذات الكثافѧة 

والغѧѧرض الاساسѧѧى مѧѧن التجفیѧѧف لھѧѧذه المنتجѧѧات ھѧѧو إزالѧѧة الرطوبѧѧة مѧѧن المنѧѧتج  ً.المرتفعѧѧة جѧѧدا

  .زیادة فترة الصلاحیةالمعتمد على الحبوب ل. المبثوق

  tinga Co التغطیة   -٧

عادة یتم إضافة الطعوم بإستخدام التغطیة بالطعوم الجافة بنفس الطریقѧة التѧى تѧستخدم إسѧطوانات 

الطعѧѧم التѧѧى یѧѧتم مѧѧن خلالھѧѧا دفѧѧع رزاز الزیѧѧت بھѧѧا مѧѧع رزاز مѧѧن الطعѧѧم ویѧѧتم الخلѧѧط عѧѧن طریقѧѧة 

 حالѧѧة المنتجѧѧات المѧѧسكرة عѧѧادة یѧѧستخدم بھѧѧا مѧѧا فѧѧىأ. سѧѧطوانة وإحتكѧѧاك القطѧѧع ببعѧѧضھادوران الأ

عѧادة یطلѧق علѧى مثѧل أسلوب التغطیة مثل التغطیس بالشیكولاتة وذلك لزیѧادة القابلیѧة للمѧستھلك و

   .ھذه النوعیات بار الحلوى

  

  Pellets Production  منتجات البیلتس
-ѧشا بحیѧة للنѧن الجلتنѧة مѧة عالیѧراء درجѧدوث  تعتمد خواص صناعة البیلتس على إجѧون حѧث یك

  :وھى تأو أكثر ویحدث ذلك عن طریق خمس خطوا% ٩٠الجلتنة بنسبة 

البیلتس من مادة خام واحدة فقѧط بحیѧث تكѧون ھѧى المѧصدر حیث یصنع :  الخامالموادأختیار  -١

  .مطحون الحبوبالأساسى للنشا مثل دقیق الذرة أو مخلوط من 

  .ستخدام نظام الخلط المستمر یتم إبنظام الوجبة أو حیث یتم  Blendingالخلط -٢

العجینѧѧة المطبوخѧѧة یѧѧتم تحویلھѧѧا أو تѧѧشكیلھا فѧѧى شѧѧكل بلیѧѧتس عѧѧن  Extrudingالإكѧѧسترودر -٣

وعѧѧادة المنѧتج یأخѧѧذ شѧѧكل الѧѧداى لأنѧѧھ لا یوجѧѧد أى تمѧѧدد . طریѧق الѧѧضغط علیѧѧھ خѧѧلال داى مفتѧѧوح

قѧѧة بإسѧѧتخدام یحѧѧدث للعجینѧѧة وعѧѧادة بعѧѧد الخѧѧروج مѧѧن الѧѧداى یѧѧتم التقطیѧѧع إلѧѧى قطѧѧع صѧѧغیرة ورقی

  .سكاكین شفرة حادة تتحرك بشكل دائرى حول الداى

بعѧѧѧد مرحلѧѧѧة التقطیѧѧѧع عѧѧѧادة تتѧѧѧراوح الرطوبѧѧѧة فѧѧѧى البیلѧѧѧتس النѧѧѧاتج مѧѧѧن  Dryingالتجفیѧѧѧف -٤

وبسبب اللزوجة والكثافѧة فإنѧھ یكѧون مѧن % ١٢ویجب أن یجفف إلى مستوى رطوبة % ٤٠:٢٠
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  على درجѧة حѧرارةت بصورة مستمرة ساعا٨ طویلالصعب التجفیف ویحتاج إلى  زمن تجفیف 

  . على درجات حرارة منخفضة ساعة بنظام التجفیف على دفعات١٥  لمدة م أو°٩٥أقل من 

  Expansion التمدد-٥

 علѧѧى یمكѧن أن یحѧدث الإنتفѧѧاخ بإسѧتخدام التѧسخین للبیلѧѧتس ویمكѧن أن یحѧدث ذلѧѧك بطریقѧة القلѧى 

ُوحѧدیثا )  ثانیѧة ٦٠:١٠( تعѧرض مѧن  ویكون زمن الم°٢١٠ : °١٧٠تراوح من تدرجة حرارة  

 القلѧىً بѧدلا مѧن أفѧران المیكروویѧف وفى الآونѧة الحدیثѧة ظھѧرت طѧرق التمѧدد الحدیثѧة بإسѧتخدام 

  وذلك للرغبة فى إنتاج إسناكس منخفض فى محتواه الدھنى

 والبیلѧѧتس أنѧѧھ لا Fabricated Chipsمѧع الأخѧѧذ فѧѧى الإعتبѧѧار أن الفѧѧرق الوحیѧد بѧѧین البطѧѧاطس 

  ملیة مرحلة تجفیف بعد البثق من الإكسترودر فى حالة البطاطستوجد ع

ُ یѧѧتم خѧѧروج البطѧѧاطس علѧѧى شѧѧكل شѧѧرائح یѧѧتم تѧѧشكیلھا بعѧѧد ذلѧѧك بأشѧѧكال قریبѧѧة جѧѧدا لبطѧѧاطس -

  .ىالشیبس

 

  النتائج والملاحظات
سѧناكس والأغذیѧة الخفیفѧة المѧصنعة بإسѧتخدام بعѧض الخѧواص الإیقوم الطالب بالتمییز بین أنواع 

  .والطبیعیةالحسیة 
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  زیارة میدانیة لبعض مصانع الأغذیة الخفیفة القریبة من المدرسة) ٥(تدریب عملى 

  
  الغرض من التدریب

  القریبة من لبعض مصانع الأغذیة الخفیفة تدریب الطلاب من خلال الزیارات المیدانیة

  .المدرسة

 مصانع ع فى إجراء مقارنة بین مایقوم الطالب بدراستھ وما یشاھده على أرض الواق

  . )سناكسالإ(الأغذیة الخفیفة 

  مشاھدة بعض الأدوات والأجھزة والمصنعات وخطوط الإنتاج التى تتوفر فى بعض

  .القریبة من المدرسةمصانع الأغذیة الخفیفة 

  :خطة العمل

  سناكسالإ(تتولى إدارة المدرسة تنظیم زیارة میدانیة إلى أحد مصانع الأغذیة الخفیفة (

  .درسة والتى تقوم بإنتاج منتجات الأغذیة السریعةالمجاورة للم

 شرائط فیدیو مصورة أو بستعانة وفى حالة تعثر الزیارات یمكن الإCD تحتوى على 

  .نماذج لمصانع الأغذیة الخفیفة

  النتائج والملاحظات
والمتعلقѧѧة  الھامѧѧة یѧѧدون الطѧѧلاب مѧѧن خѧѧلال ھѧѧذه الزیѧѧارات أھѧѧم الملاحظѧѧات علѧѧى بعѧѧض الأمѧѧور

  : فى مصانع الأغذیة الخفیفة التى یتم زیارتھا مثلبالتصنیع

 الشئون الصحیة المطبقة فى المصنع 

 الآمان الصناعى داخل المصنع  

 أھم المنتجات المصنعة والخطوات الفعلیة المتبعة لتصنیع كل منتج 

 ول المتبعة لمنتجات ھذا المصنعاطریقة التعبئة والتغلیف والتد 

 خامات العبوات المستخدمة فى تخزین ال 

 جودة الخامات المستخدمة  

  مدى مھارة العمال والفنیون داخل المصنع  

 أماكن تخزین الخامات  داخل المصنع  

 أھم الأدوات والمعدات المستخدمة فى التصنیع 
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   أنرـــتذك
تعتبѧѧر المورقѧات إحѧدى أنѧѧواع حلѧوى الѧѧدقیق والتѧى یعتبѧر الѧѧدقیق ھѧو المكѧѧون  :تعѧرف المورقѧات

علیھѧѧا حلѧѧوى لأنھѧѧا ذات طعѧѧم حلѧѧو ونجѧѧد أن الѧѧسكر ھѧѧو المكѧѧون الثѧѧانى فѧѧى الأكبرفیھѧѧا ویطلѧѧق 

  .السمبوسة- الجلاش-الرقاق– الفطیر المشلتت –ومن أمثلتھا الكرواسان . مكوناتھا بعد الدقیق

  المѧواد-المѧواد الرافعѧة  - %) ٧٢إسѧتخراج (الѧدقیق  :المكونات الداخلة فى صѧناعة المورقѧات

  . الملح– السكر) الماء ، اللبن والعصائر( السوائل   بعض - البیض –الدھنیة 
 : إضافة المواد الدھنیة على المورقاتاتتأثیرمن 

 .لأنھا تحد من قوة الشبكة الجلوتین طراوة ونعومة المورقات -١

 . الطعم الممیز والنكھة الممیزة-٢

 . إعطاء اللون اللامع للمورقات-٣

  .المنتج ومرونتھعلى إدخال الھواء وزیادة حجم   قد تساعد-٤

  . إذابة وتوزیع مواد النكھة-٥

 :تقسم الفطائر من حیث عدد الطبقات إلى

   الفطیر المورق-                          )  الخفیف-الناعم(الفطیر البسیط  - 

  :تقسم الفطائر من حیث نسبة الدھن إلى
   الفطیر الدسم-                                             الفطیر قلیل الدسم -

 :أنواع أجھزة البثق
  . ـ أجھزة البثق المفردة ـ ھى ذات حلزون واحد١

  . ـ أجھزة البثق المزدوجة الحلزون٢

 :    أھم مجالات إستخدام تكنولوجیا البثق الحرارى فى مجال الأغذیة
  . الوجبات الخفیفة وأغذیة الأفطار السریعة .١

  .فى إنتاج بدائل الألبان .٢

  .صائر والمشروبات الجافة سریعة الأعداد والتحضیرفى إنتاج الع .٣

  . فى إنتاج أغذیة الأطفال للرضع والفطام والأطفال البالغین .٤

  .فى إنتاج منتجات المخابز .٥

  .فى صناعة الحلوى من مصادر غیر سكریة .٦

  .أیضا فى إحداث الجلتنة لتحسین القیمة الغذائیة للمنتجات .٧

 . الانزیمات المؤكسدةأیضا تستخدم ھذه التكنولوجیا فى تثبیط .٨
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 :تكنولوجیا البثق

ھي عملیة إنتاجیѧة مѧستمرة وفیھѧا یمتѧد تѧأثیر كѧل مѧن " التشكیل بالضغط والحرارة " عملیة البثق 

القص أو الجھد المیكانیكي مع الحرارة في جلتنة النشا وإجبار المѧادة علѧي تغیѧر طبیعѧة خواصѧھا 

 العدیѧѧد مѧѧن المنتجѧѧات الجدیѧѧدة فѧѧى الѧѧشكل والقѧѧوام إلѧѧى" تѧѧشكیلھا "ممѧѧا یجعلھѧѧا لدنѧѧة ویعیѧѧد بنائھѧѧا 

والخواص ویمكن بھذا الشكل إنتاج العدید من المنتجات النھائیة التي تختلف فیما بینھا فѧي الѧشكل 

  .والقوام والرائحة والمظھر والخصائص النھائیة كما فى الشكل التالى

 :یتكون جھاز البثق من خمسة أجزاء أساسیة وھى
  ماكینة التقطیع -  جسم الحلزون-ناقل میكانیكى للحركة -الحلزون -وحدة التغذیة

  : وھىأجزاء غیر الاساسیةوثلاثة 
  .       نتؤات جسم الحلزون - حمامات الماء البخار - قادوس التغذیة

 :وخطوات إنتاج الغذاء بجھاز الإكسترودر تتمثل فى إجراء بعض أو كل العملیات التالیة
  .الإنتفاخ أو النفخ- التشكیل والتقطیع - الطبخ– العجن- الخلط -التغذیة

  :وأحیانا تضاف خطوات أخرى مثل
   التغطیة-التجفیف

 :         التغیرات فى مكونات المادة الخام
تحدث العدید مѧن التغیѧرات فѧى مكونѧات المѧادة الخѧام وبالتѧالى تتѧأثر صѧفات المنѧتج النھѧائى ومѧن 

- الإنتѧѧشار- العجѧѧن- البللѧѧورة- الإنѧѧصھار- الكرملѧѧة-دنترة الѧѧ- الجلتنѧѧة-التѧѧسخین( ھѧѧذه التغیѧѧرات 

  ).  التبرید- التشكیل- تخفیف الحجم-الخلط–التبخیر 

 : وتعرف البیلتس

وش جھѧѧѧاز ) الѧѧѧداى(بأنھѧѧѧا المنѧѧѧتج الѧѧѧذى یѧѧѧصنع بإسѧѧѧتخدام الإكѧѧѧسترودر ویѧѧѧضغط مѧѧѧن خѧѧѧلال 

یل للعجینѧة والتѧشك% ٢٠م  ورطوبѧة تѧصل إلѧى ° ١٠٠الأكسترودر على درجة حرارة أقѧل مѧن 

تحت ھذه الدرجة المنخفضة من الحرارة والرطوبة المرتفعة تعوق قوة التمѧدد الناتجѧة مѧن تحѧول 

  . الماء إلى بخار



 المورقات والأغذية الخفيفة

 

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
 

٢٥٨ 

  

 مــــالتقوي 
  

   البیلتس- عملیة البثق الحرارى – الفطائر –المورقات :  عرف  كل من ١س

    ؟الشروط الواجب مراعاتھا عند عمل الفطائر المورقةأذكر أھم  ٢س

   ؟ جھاز الإكسترودرما ھى أھم الإحتیاطات الواجب مراعتھا أثناء تشغیل٣س

 : أذكر خطوات تصنیع كل من ٤س

 صناعة الفطیر المشلتت )١

 منتجات الذرة )٢

 منتجات البثق المحشوة أو منتجات البثق المزدوجة )٣

 منتجات البیلتس )٤

 أذكر أھم تأثیرات إضافة المواد الدھنیة على صفات المورقات؟ ٥س

 ؟میكانیكیة عملیة البثقتكلم عن  ٦س

   أذكر أنواع أجھزة البثق؟٧س

   أذكر خطوات إنتاج الغذاء بجھاز الإكسترودر؟٨س

   أذكر أھم المواد الخام المالئة فى المنتجات المبثوقة؟٩س

تساعد على تكوین ( أذكر أھم المواد الخام التى تستخدم كنواة للفراغات الھوائیة ١٠س

  ؟المبثوقةالمنتجات ) الفقاعات

  ؟ممیزات وعیوب الطبخ بالبثق أكتب فى جدول ١١س

     ؟ أھم العیوب التى قد تحدث عند تصنیع المورقات وكیفیة تلافیھا١٢س
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 الوحدة السادسة
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 متحانیةللورقة الإنماذج 

  وإجاباتھا
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  متحانيةنماذج للورقة الإ

  النموذج الأول 
  أجب عن نقطتین فقط من كل سؤال مما یلى

  ) درجة١٥ (:السؤال الأول
 ؟الشروط الواجب مراعاتھا لعمل الكریمة  أذكر . ١

  ؟ ماھى ممیزات الحلوى الشرقیة الجیدة . ٢

  یزیائیة والكیماویة التى تحدث عند خبز الكیك؟التغیرات الفأذكر أھم . ٣

  ) درجة١٥( :السؤال الثانى
 ؟الطھى  إستخدامھا فىأغراضمع ذكر الكریمات  عرف .١

  ؟ الحرارىلجھاز البثق أذكر الأجزاء الأساسیة والغیر أساسیة . ٢

  ؟ صفات الملبن الجیدماھى . ٣

  ) درجة١٥( :السؤال الثالث
  ؟ الغذاء بجھاز الإكسترودرأذكر فقط خطوات إنتاج.  ١

    .عجینة الطوارئ السریعة- العجائن الجامدة- العجائن المطاطیة-العجائن السائلة: عرف كل من.٢

  ؟ أھم صفات عجینة المكرونة ماھى . ٣

  ) درجة١٥( :السؤال الرابع
  ؟أذكر فقط خطوات تصنیع المكرونة.  ١

    ؟ العیوب الشائعة فى المكرونة .٢
  :أمام العبارة الخاطئة) x(أمام العبارة الصحیحة وعلامة ) (ة ضع علام. ٣

  .(     )لا یفضل استخدام الخمیرة كمادة رافعة في صناعة البسكویت . ١

  .(     )یفضل استخدام قمح الدیورم في صناعة البسكویت الناعم . ٢

  .(     )الدقیق أفضل من السمید فى صناعة المكرونة. ٣

  .(     ) السكر تستخدم المحلیات الصناعیةت مرضىفي صناعة بسكوی. ٤

  .(     )عند إستخدام طریقة شارلى وود لإنتاج عجینة الخبز لا نحتاج لعملیة تخمیر. ٥

  .(     )یكسب البیض المكرونة مواصفات طھى جیدة . ٦

     . (     ) یفضل إستخدام الماء البارد فى صناعة المكرونة.٧

       .(     )فى صناعة المورقات یؤدى إلى ظھور طعوم غیر مرغوبة جیدةإستخدام خامات . ٨
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٢٦٢ 

  إجابة النموذج الأول
  :إجابة السؤال الأول

 : الشروط الواجب مراعاتھا لعمل الكریمة بنجاح١ج

   : وھىنوع من أنواع الكریماتأى یجب مراعاة عدة شروط عند عمل 

 تكون من الألمونیوم لأنھ یعطѧى اللѧبن أن یكون الوعاء المستعمل ذات جوانب مستدیرة ویجب ألا - ١

  .لونا أزرقا

یجѧѧب أن یكѧѧون التقلیѧѧب بѧѧشدة وبإسѧѧتمرار بالمѧѧضرب أثنѧѧاء إضѧѧافة اللѧѧبن المغلѧѧى الѧѧى الخامѧѧات  - ٢

  .الأخرى

 .تقلب الكریمات بشدة بالمضرب السلك أثناء وجودھا على النار - ٣

ن أمѧѧا الكریمѧѧة الأنجلیѧѧزى یجѧѧب أن تتѧѧرك الكѧѧریم باتѧѧسییر تغلѧѧى علѧѧى النѧѧار لمѧѧدة دقیقѧѧة أو دقیقتѧѧی - ٤

 .والكریم سابیون فترفعان من على النار قبیل الغلیان

تقلѧѧب فѧѧى سѧѧلطانیة مѧѧن الѧѧصینى عقѧѧب رفعھѧѧا مѧѧن فѧѧوق النѧѧار مباشѧѧرة وذلѧѧك حتѧѧى لاتكѧѧون بھѧѧا  - ٥

 ).تكتلات(

یجب أن یستمر التقلیب بمعلقة خشب حتى تبرد الكریمة وذلѧك كѧى لا تتكѧون قѧشرة علѧى سѧطحھا  - ٦

 .تى تبردأو تغطى وتترك ح

إذا أرید أستعمال الأناء الذى غلى فیѧھ اللѧبن فیجѧب أن یغѧسل جیѧدا قبѧل أسѧتعمالھ حتѧى لایتعѧرض  - ٧

 .الكریم للشیاط

 : ممیزات الحلوى الشرقیة الجیدة ٢ج

  .أن تكون ھشة سھلة التقصف غیر لدنة او مطاطة - ١

  .سھلة المضغ لا تبقى منھا شىء عند استحلابھا فى الفم - ٢

 ).لا تمتص رطوبة من الجو المحیط بھا(منداة  أن تكون جافة غیر  - ٣

 .ذات رائحة وطعم مستساغ مرغوب فیھ - ٤

 .متجانسة وذات شكل جذاب وبأحجام مختلفة مناسة منتظمة الشكل - ٥

 .أن تكون ذات مذاق ناعم ولا یتبقي منھا شئ عند استحلاب  جزء منھا في الفم - ٦

  .رغوب فیھًأن یكون طعمھا مقبولا خالیا من التزنخ أو أي طعم غیر م - ٧

 .أن یكون لونھا متناسب مع المكونات الداخلة فى صناعتھا - ٨

 .أن تكون خالیة من العروق السكریة الناتجة من عدم كفاءة الخلط أو عدم الطبخ الجید - ٩

 : التغیرات الفیزیائیة والكیماویة التى تحدث عند خبز الكیك ٣ج

  : تعرضھا لحرارة الفرن منھاتحدث تغیرات كثیرة في مكونات خلطة الكیك بصفة عامة أثناء

  خلایا العجین { تمدد الغازات ومن ضمنھا الھواء داخل الخلایا{.  
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 تجلتن النشا. 

  تحمیص القشرة { ظھور اللون البنى على سطح الكیك {. 

 ذوبــان الدھــن بتأثیر درجة الحرارة العالیة المستخدمةسیولة و. 

 إنتاج غــاز ثانى أكسید الكربون CO2سحوق الخبیز المستخدم بواسطة م. 

  ذاѧرن وھѧرارة الفѧاثیر حѧتبخیر الرطوبة الحرة الموجودة فى العجینة ویتمدد ھذا البخار بت

 .التمدد یساعد فى زیادة حجم الكیك 

 لازمѧن الѧرا عѧز كثیѧسحوق الخبیѧدم , زیادة كمیة مѧشونة وعѧى خѧان الѧة تؤدیѧة التھویѧووقل

 .تساع الفراغات الھوائیةأتجانس الكیك و

 نخѧѧروتین یѧѧع البѧѧم تجمѧѧروتین ثѧѧرائط البѧѧدد شѧѧازات فتتمѧѧدد الغѧѧسطحى وتتمѧѧذب الѧѧفض الج

 .مكونھ شكبة تربط باقى مكونات الكیك

  بسبب التبخیر % ١٥  - ١٠ینخفض وزن العجینة بما یقرب من. 

  سطحѧѧراق الѧѧاف واحتѧѧى جفѧѧسرعة لتحاشѧѧك بѧѧة الكعѧѧل عجینѧѧى داخѧѧرن الѧѧرارة الفѧѧل حѧѧتنتق

 لبابѧѧة الكعѧѧك لѧѧذلك فѧѧى صѧѧناعة الكعѧѧك الكبیѧѧر الحجѧѧم یلѧѧزم الخѧѧارجى قبѧѧل ان یѧѧتم اسѧѧتواء

 .حمایة السطح والجوانب وذلك بتغطیتھا بطبقات من الورق

  كѧاق الكیѧسبب انطبѧذا یѧات وھѧع البروتینѧام تجمѧر أعدم تمام الخبیز بسبب عدم تمѧى  تقع

 .الجانبین والسطح

 دѧھ عنѧغط علیѧدم عقب خروج الكیك من الفرن فیزال قوامھا لینا فأى ضѧسب عѧھ یسѧتدوال 

 .أنتظام شكلھ

  :ثانىإجابة السؤال ال
 :الكریمات عبارة عن مركبات تستعمل فى الطھى للأغراض التالیة١ج

  .التغطیة بمعنى تغطیة أنواع بعض الحلوى .١

  .عمل بعض أنواع المثلجات .٢

  .حشو بعض أنواع الكعك والجاتوة كما فى الأكلیر والشو  .٣

  .اف الكعك تقدم مع بعض أطباق الحلوى أو أصن .٤

  .تقدم كصنف حلو مثل الكریم بافار واز .٥

وتتكون الكریمة من البѧیض واللѧبن والѧسكر وتختلѧف أسѧماؤھا بѧاختلاف الѧروائح المѧضافة  .٦

  .الیھا وبإختلاف تركیبھا 

 :یتكون جھاز البثق من خمسة أجزاء أساسیة وھى ٢ج

  كینة التقطیع ما-  جسم الحلزون- ناقل میكانیكى للحركة- الحلزون-وحدة التغذیة
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  :وثلاثة أجزاء غیر الاساسیة وھى

  .        نتؤات جسم الحلزون- حمامات الماء البخار -قادوس التغذیة 

 :صفات الملبن الجید ٣ج

 یكون ذو طعم جید ورائحة ممیزة جذابة.  

 یجب أن یكون القوام متوسطا أى غیر سائلا ولا متحجرا سھل القطم والأستحلاب.  

 دم فى الحشومحمصا ومقشورا خالیا من التزنخ أو الأصابات الحشریةیكون النقل المستخ. 

  بالوزن من السكر المضاف % ٤٠لا تزید نسبة الجلوكوز عن. 

  بورق معدنى مفضض او ترص – وتكون ذات شكل مستطیل منتظم –تغلف كل قطعة على حدا 

 . دون تغلیف فى علب كرتون او خشبیة مبطنة بورق سلیوفان

  :ثالث الإجابة السؤال
 :خطوات إنتاج الغذاء بجھاز الإكسترودر تتمثل فى إجراء بعض أو كل العملیات التالیة١ج

  .الإنتفاخ أو النفخ- التشكیل والتقطیع - الطبخ–العجن - الخلط -التغذیة

   التغطیة-التجفیف  :وأحیانا تضاف خطوات أخرى مثل
لѧѧدقیق والمѧѧاء ویѧѧستخدم لتھویتھѧѧا وھѧѧى تتكѧѧون مѧѧن خلѧѧیط متѧѧساوى مѧѧن ا :العجѧѧائن الѧѧسائلة ٢ج

خمیرة الخبیز أو مسحوق الخبیز ویمكن إحلال البیض واللبن بدلا من المѧاء مѧع إضѧافة الѧسكر لإنتѧاج 

بعض أنѧواع الكیѧك أو إحѧلال البѧیض بѧدلا مѧن المѧاء مѧع إضѧافة الѧسكر لإنتѧاج بعѧض أنѧواع الكیѧك أو 

  .واع الكیك الإسفنجىإحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج أن

ع  :العجائن المطاطیةѧاء مѧن المѧھ مѧصف وزنѧع نѧدقیق مѧن الѧیط مѧن خلѧائن مѧذه العجѧصنع ھѧوت

العجن وتخمر ھذه العجائن بإستخدام خمیѧرة الخبیѧز لإنتѧاج الخبѧز وعنѧد إضѧافة الѧدقیق والѧسكر یمكѧن 

ة عالیѧة مѧع إسѧتخدام وقѧد یѧضاف الѧدھن والѧسكر بنѧسب .إنتاج أنواع مѧن الخبѧز الخѧاص أو خبѧز الѧشاى

  .المواد الكیمیائیة للتھویة لإنتاج أنواع من الأسكونات وقد یضاف البیض لإنتاج أنواع الكیك

إن ثوتصنع ھذه العجائن من خلیط من الدقیق مع   :العجائن الجامدةѧذلك فѧاء لѧن المѧھ مѧلث وزن

ن وعند إضافة الѧسكر تتكѧون ھذه العجائن جامدة وفى معظم الأحوال یضاف الیھا نسبة عالیة من الدھ

  .عجائن البسكویت الحلوة وعادة یستبدل الماء بالبیض لإنتناج عجائن البسكویت
سریعةѧѧوارئ الѧѧة الطѧѧة  :عجینѧѧة القاریѧѧا الطریقѧѧد مѧѧشابھ لحѧѧز وتѧѧاج الخبѧѧصیرة لإنتѧѧة قѧѧر طریقѧѧتعتب

ودرجѧات ) لѧدقیقعلѧي أسѧاس وزن ا% ٢.٥(السریعة، وتصنع العجینة باستخدام كمیة أكثر من الخمیرة 

الخبѧز النѧاتج مѧن ھѧذه . من الدرجات المستخدمة في طѧرق التخمیѧر المعتѧادة) م °٣٢ -٣٠(حرارة أعلي 

  .الطریقة ذو لب خشن وجدران خلایاه سمیكة كم یتجلد الخبز بسرعة

  

http://agri-science-reference.blogspot.com/


  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٦٥ 

 : أھم صفات عجینة المكرونة٣ج

 .  أن تكون العجینة قویة حتى تتحمل عملیة التشكیل-أ

  .ام للرطوبة فى كل أجزاء العجینة التوزیع الت-ب

 عѧѧدم احتѧѧواء العجینѧѧة علѧѧى كمیѧѧة ھѧѧواء كبیѧѧرة حتѧѧى لا یتѧѧسبب ذلѧѧك فѧѧى وجѧѧود مѧѧشاكل أثنѧѧاء عملیѧѧة -ج

  .التجفیف

  .  ألا تكون منتفخة تحت تأثیر عملیة الخلط-د

  . عدم حدوث أى تخمر بالعجینة-ھـ

 تناسق اللون وتوزیع المكونات الأخرى توزیعا تاما خاصѧة عنѧد إضѧافة أنѧواع الخѧضار المѧصفى إلѧى -و

  .ونسب إعداد المكرونة تختلف أساسا تبعا لنوع السیمولینا والدقیق المستخدم. العجینة

  :رابعإجابة السؤال ال
 :خطوات تصنیع المكرونة١ج

   التعبئة- التجفیف – التشكیل –جن   الع- النخل -إستقبال وتخزین المواد الخام 

  :العیوب الشائعة فى المكرونة٢ج
 المكرونѧѧѧة الѧѧѧضاربة فѧѧѧى - المكرونѧѧѧة ذات اللѧѧѧون الѧѧѧشاحب- مكرونѧѧѧة ذات مظھѧѧѧر أبѧѧѧیض وطباشѧѧѧیرى

 وجѧود اختلافѧات فѧى - مكرونة ذات مقطع طباشѧیرى  - المكرونة ذات اللون الرمادى الباھت -الإسمرار

  مكرونѧѧة - حѧѧدوث الكѧѧسر فѧѧى المكرونѧѧة-یѧѧر فѧѧى حجѧѧم وشѧѧكل المكرونѧѧة  حѧѧدوث تغ-أطѧѧوال المكرونѧѧة 

 المكرونѧѧة غیѧѧر كاملѧѧة - المكرونѧѧة الѧѧشدیدة الجفѧѧاف - المكرونѧѧة المعرقѧѧة  -إسѧѧباجتى تتقѧѧصف عنѧѧد الثنѧѧى

 - منتجѧات المكرونѧة الفاسѧدة - خیوط مكرونѧة إسѧباجتى تѧسقط مѧن علѧى الحامѧل بعѧد التѧشكیل -التجفیف 

 عѧدم - مكرونѧة ذات الملمѧس الخѧشن - مكرونѧة ذات صѧفات طѧبخ ردیئѧة-لخѧشن  مكرونة ذات الملمѧس ا

 - مكرونة متعجنѧة بعѧد الطѧبخ- زیادة نسبة الفقد للمكرونة بعد الطبخ-احتفاظ المكرونة بمعالمھا بعد الطبخ

  .مكرونة تعطى حجم قلیل بعد الطبخ

  :العبارات الصحیحة والعبارات الخاطئة ٣ج

( -٢   )√( -١X(      ٣- )X(     ٤-  )√(        ٥-  )√(  

( -٧    )√( -٦X(      ٨- )X(       

 
  



  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  الغذائي والعجائنل التصنيع  مجاـف الثالثالص
٢٦٦ 

  النموذج الثانى 

  :السؤال الأول
 ؟ أھم العوامل المساعدة على التجلد.   ١

  ؟ طرق قیاس درجة تجلد الكیكأذكر  . ٢

   ؟صفات الكیك الجید ومظاھر الجودة فیھ. ٣

  :السؤال الثانى
 أستعمالھا  وأھم أنواعھا ؟ وماھى  ؟ الكریماتعرف.   ١

   ؟أھم خصائص  البثق الحرارىأذكر  . ٢

 واصفات جودة حلوى المولد البلدیة؟م. ٣

  :السؤال الثالث
  ؟أذكر فقط أھم العوامل التى تؤدى إلى إختلاف نوع الناتج من الحلوى.  ١

   أذكر العوامل التى یتوقف علیھا تفضیل طریقة عن الأخرى فى العجن؟. ٢

  فقط أھم عیوب البسكویت؟أذكر. ٣

  :السؤال الرابع
 ؟الخامات المستخدمة فى صناعة الكیكأذكر فقط أھم .  ١

 قسم العجائن على حسب نسبة خلط الدقیق والماء؟ . ٢

العجائن والمخبوزات مقرر وتخصص ، ناقش عشر نقاط رئیسة في جѧدوى وأھѧداف دراسѧتھ . ٣

  ؟ ھوتطبیق
  إجابة النموذج الثانى 

 :ال الأولإجابة السؤ
 :  أھم العوامل المساعدة على التجلد١ج

  بقاء الكیك فترة طویلة قبل تغلیفھ.  

 إطالة فترة الخبیز بالفرن.  

  إنخفاض درجة الـpH یساعد علي بقاء الكیك طازجا فترة أطول ویحدث العكس إذا كان ً

 .ًوسط الكیك قاعدیا 

 حتفظ بطراوتھ لفترة طویلة من المفضل حفظ الكیك بعد تبریده بعبوات محكمة وبذلك ی. 
 : من طرق قیاس درجة تجلد الكیك ٢ج

http://agri-science-reference.blogspot.com/


  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٦٧ 

  إستعمال أجھزة  للحكم على درجة تحمل قطعة من الكیك للضغط.  

  ودراسة درجة إمتصاص الكیك من الماء " الفارینوجراف " إستعمال جھاز. 
 :   صفات الكیك الجید ومظاھر الجودة فیھ٣ج

 لون البني الفاتح المتجانس نتیجة لتحمیص ھذه الطبقة تلون القشرة الخارجیة العلویة بال.  

  إنتظام خلایا لب الكیك وتجانس توزیعھا وحجمھا.  

  تجانس درجة رطوبة وملمس قوام أنسجة اللب. 

  تكون جدران الخلایا الھوائیة رقیقة وناعمة. 

 فرن ًإزدیاد حجم الكیك نتیجة لإرتفاعھ في الفرن مقارنة بحجم العجین عند إدخالھ ال. 

  جید الطعم والرائحة. 

  :إجابة السؤال الثانى
 مركبѧات مكونѧة مѧن البѧیض واللѧبن – یقصد بكلمѧة كѧریم فѧى فѧن الطھѧى :تعریف الكریمات  ١ج

والѧѧسكر تختلѧѧف أسѧѧماؤھا بѧѧإختلاف الѧѧروائح المѧѧضافة إلیھѧѧا أو بѧѧإختلاف تركیبھѧѧا ومѧѧن ثѧѧم كانѧѧت 

  .الكریمات أنواعا
  :ت الكریماتستعمالاأھم إ

  .والكریم بارفاواز) الكریم الأنجلیزى(كریمات یمكن تقدیم بعضھا كصنف حلو ھذة ال -١

  .یمكن تقدیمھا مع أطباق الحلو أو أصناف كعك أوكیك -٢

یمكѧن أسѧѧتعمال الكریمѧѧات ذات القѧوام الثقیѧѧل فѧѧى حѧشوالكعك والكیѧѧك الكبیѧѧر والجاتوھѧѧات  -٣

 .كما فى الشو والأكلیر

 .عض أنواع المثلجاتیمكن أیضا استعمال بعض الكریمات لتحضیر ب -٤

 .تستعمل فى التغطیة والتزیین -٥

 :أنواع الكریمات

  الكریم بارفارواز- الكریم سابلیون - الكریم الأنجلیزى ومشتقاتھا -الكریم باتسییر ومشتقاتھا

  : أھم خصائص  البثق الحرارى٢ج

  .یمكن إستعمال العدید من المواد الخام النشویة والبقولیة. ١

  . الطاقةإقتصادى جدا فى . ٢

  .یمكن إستعمال العدید من المواد الخام ذات نسب الرطوبة المختلفة. ٣

  . م أو أكثر دون التأثیر على صفاتھاº ١٠٠المنتجات النھائیة یسھل تجفیفھا على . ٤

  .سھولة صیانة أجھزة البثق الحرارى. ٥



  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  الغذائي والعجائنل التصنيع  مجاـف الثالثالص
٢٦٨ 

  .یمكن إستعمالھ كبدیل لطرق الطبخ العادیة. ٦

  . فى نشاط الإنزیمات وأیضا فى تعطیل وتثبیط نشاط الإنزیماتیمكن بإستعمالھا التحكم. ٧

  .تستعمل كطریقة للبسترة والتعقیم. ٨

  .تعتبر عملیة إنتاجیة مستمرة. ٩

  . قلة رأس المال المستثمر فى ھذه الصناعة. ١٠

  . تحتاج إلى الحد الأدنى من المعدات المساعدة. ١١

  .الصیانةتحتاج إلى عمالة فنیة متوسطة للإدارة و. ١٢

  .زمن التصنیع قلیل جدا عدة ثوانى إلى دقائق محدودة. ١٣

  .أرتفاع درجة الكفاءة الإنتاجیة بدرجة كبیرة جدا. ١٤

  .یمكن الإستفادة من الخامات المحلیة. ١٥

یمكن إستخدامھا فى صناعة العدیѧد مѧن الخلطѧات لتحѧسین مѧستوى التغذیѧة وخاصѧة لأطفѧال . ١٦

  .المدارس والحضانات

 :اصفات جودة حلوى المولد البلدیةمو ٣ج
  :بالأضافة الى الأشتراطات العامة الواجب توافرھا فى الحلوى فأنھ یجب توافر الصفات التالیة

  .تكون ذات طعم جید حلو المذاق ذات رائحة مناسبة واشكال منتظمة) ١(

  .تكون ھشة سھلة الكسر وذات قوام متقصف الى حد ما) ٢(

  . الابیض الزاھى فى الحمصیة والجوزیة والذھبى للفولیة والسمسمیةیجب ان یتوفر اللون) ٣(

یجب ان یكون الحمص والفѧول الѧسودانى والسمѧسم محمѧصا ومقѧشورا تمامѧا حیѧث لا یѧسمح ) ٤(

مѧѧن القѧѧشور امѧѧا السمѧѧسم المѧѧستعمل فѧѧى السمѧѧسمیة فیجѧѧوز ان یكѧѧون غیѧѧر  % ٥بѧѧاكثر مѧѧن 

  .اغلفتھ الحمراءمقشور والمقصود بتقشیر الفول السودانى ازالة 

   % .٨یحمص كل من الفول السودانى والسمسم بحیث لا تزید الرطوبة باى منھما عن ) ٥(

مѧن وزنھѧا الكلѧى ونѧسبة السمѧسم  % ٤٠لا تقل نѧسبة الحمѧص المѧضاف فѧى الحمѧصیة عѧن ) ٦(

  .فى حالة السمسمیة % ٢٠عن 

  .كریات المستعملةبالوزن من مجموع الس % ٤٠یجب ان لا تزید نسبة الجلوكوز عن ) ٧(

  :إجابة السؤال الثالث
 : العوامل التى تؤدى إلى اختلاف الحلوى١ج

درجѧة حѧرارة الطѧبخ  -إضافة الأحمѧاض العѧضویة - نسبة السكریات الأحادیة إلى سكر السكروز

  .درجة حرارة التبرید وطریقتھ -ومدتھ

  

http://agri-science-reference.blogspot.com/


  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٦٩ 

 : یتوقف تفضیل طریقة عن الأخرى فى العجن طبقا للمعاییر الآتیة ٢ج
 عدد العمالة بالمصنع - نوع المنتج -الطاقة الإنتاجیة للمصنع -  حجم وإمكانات المصنع  

 : تقسم عیوب البسكویت إلى ٣ج

 مثل: عیوب ترتبط بالمظھر الخارجي: ًأولا

زیѧادة -عدم التلون باللون الأصفر - إختلاف في مظھر السطح ونقوشھ -لون السطح الخارجي

عدم تماسك الغطѧاء الخѧارجي فѧي البѧسكویت الممتѧاز -و الأسود التلون وظھور اللون الغامق أ

  .عدم انتظام سمك مقطع البسكویت-المغطى 

 مثل: عیوب ترتبط بالطعم والرائحة: ًثانیا

 رائحѧة - زفѧارة فѧي الطعѧم - طعѧم حامѧضي لاذع - طعѧم فاسѧد - طعѧم غیѧر ناضѧج -طعѧم محتѧرق

 تھا رائحة حشرات ومخلفا- رائحة نشادر نفاذة -زناخة 

  :إجابة السؤال الرابع
  : الخامات المستخدمة فى صناعة الكیك ١ج

مكѧسبات  -مواد تثبیت خلطات العجینة -المــــاء -الحلیب -الدھون -السكر الناعم -الدقیق المستخدم

  .البیض -الطعم والرائحة

 : تقسم العجائن على حسب نسبة خلط الدقیق والماء إلى٢ج
  . وھى ناتجة من خلط الدقیق والماء بنسب وزنیة متساویة:Fluid battersالعجائن السائلة 

 وھѧى ناتجѧة مѧن عجѧن :Plastic elastic doughsعجائن لھا خاصیة البلاسѧتیكیة والمرونѧة 

  .الدقیق مع نصف وزنھ ماء

 وھى عبارة عن خلط الدقیق بأقل نسبة ممكنѧة :Stiff plastic patesعجائن بلاستیكیة جامدة 

  .م الأحوال یضاف الدھن لمنتجات ھذه المجموعةمن الماء وفى معظ

  Doughs- Batters- Patesأى تقسم العجائن إلى    

  العجائن والمخبوزات  یجیب الطالب عن أھمیة دراسة مقرر  ٣ج

  
  



٢٧٠ 
  

  عــــــــــــالمراج
 

  ورانѧѧزارو، فلѧѧر و بیѧѧر، بییѧѧة) ١٩٩٠(أبیѧѧات الغربیѧѧز والحلویѧѧناعة الخبѧѧل صѧѧة . دلیѧѧھیئ
 .سیمكس الفرنسیة

  زѧѧد العزیѧѧال عبѧѧماعیل  ، فریѧѧا ) ٢٠٠١(إسѧѧناعة تكنولوجیѧѧاو صѧѧات الكاكѧѧسكر ومنتجѧѧال
 .لتوریعوا لنشرلدار العربیة ، الىوالحلو

  ات ) ٢٠٠٣(إسماعیل، فریال عبدالعزیز و خلیل، محمد أسعدѧوب ومنتجѧتكنولوجیا الحب
 .الشركة العامة لمخابز القاھرة الكبرى. المخابز

  ازѧ١٩٨٢(الجندى، محمد ممت ( ةѧصناعات الغذائیѧال)زء الأولѧوب) الجѧا الحبѧتكنولوجی .
 . الطبعة الثالثة-دار المعارف

 ارف. الخبز والمخبوزات بخمیرة الخباز) ٢٠٠٢(سباعى، لیلى عبدالمنعم الѧشأة المعѧمن- 
 .سكندریةالأ
  دѧد عبѧسعیدى، محمѧوب) ١٩٨٣(الѧا الحبѧداد. تكنولوجیѧة بغѧالى -جامعѧیم العѧوزارة التعل 

 .مھوریة العراقیةج ال–والبحث العلمى 
 أسس –لدروس العملیة ا) ٢٠٠٨( سلطان، إدریس شعبان والمانع، حسن عبدالعزیز و أب 

المملكѧة – جامعѧة الملѧك سѧعود - كلیة الزراعة-قسم علوم الأغذیة والتغذیة.  علم الحبوب
 .العربیة السعودیة

 ،عبان   سلطان،و و أبزحسن عبد العزی المانعѧوب) ٢٠٠٨(إدریس شѧة الحبѧم و تقنیѧعل - 
 قسم علѧوم الأغذیѧة - كلیة علوم الأغذیة والزراعة - جامعة الملك سعود-الدروس العملیة

  .المملكة العربیة السعودیة –والتغذیة 
  ةѧیة الخلیجیѧفات القیاسѧة)٢٠٠٥(المواصѧة المحدثѧیة الخلیجیѧفة  القیاسѧین  ، المواصѧطح

  . دولة الكویت-٢٠٠٥/ ١٩٤، رقم  القمح) دقیق(
  اجѧѧѧѧودة الإنتѧѧѧѧى وجѧѧѧѧد القیاسѧѧѧѧة للتوحیѧѧѧѧصریة العامѧѧѧѧة المѧѧѧѧح )٢٠٠٥(الھیئѧѧѧѧق القمѧѧѧѧدقی ،

 ١٢٥١رقѧѧم ) الجѧѧزء الأول والثѧѧانى(ختبѧѧار سѧѧتخراجاتھ المختلفѧѧة وطѧѧرق الفحѧѧص والإاب
  .جمھوریة مصر العربیة – ٢٠٠٥/
  اجѧѧѧودة الإنتѧѧѧى وجѧѧѧد القیاسѧѧѧة للتوحیѧѧѧصریة العامѧѧѧة المѧѧѧرق )٢٠٠٥(الھیئѧѧѧة طѧѧѧالمكرون ،

 جمھوریѧѧة مѧѧصر – ٢٠٠٥ /١- ٢٨٦رقѧѧم ) الجѧѧزء الأول والثѧѧانى(ختبѧѧار الفحѧѧص والإ
  .العربیة

 ولѧѧروبھ, بھلѧѧوخى  و شѧѧام الطѧѧوقى, ھمѧѧدى و الدسѧѧرف مھѧѧراھیم , أشѧѧد إبѧѧ٢٠٠٩(أحم (
 جامعѧة –  بمشتھر كلیة الزراعة– قسم علوم الأغذیة .الحبوبمحاضرات فى تكنولوجیا 

 .بنھا
  دار الفجر للنشر والتوزیع-تكنولوجیا السكر والحلوى) ٢٠٠٠(حسن، إبراھیم محمد . 
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  دىѧѧرف مھѧѧروبھ، أشѧѧ٢٠٠٩(ش (ѧѧرات فѧѧذائىمحاضѧѧصنیع الغѧѧة التѧѧوم  .ى ھندسѧѧسم علѧѧق
  . جامعة بنھا– كلیة الزراعة بمشتھر –الأغذیة 

 مطبوعات جامعة ). مع إشارة خاصة للحنطة(تكنولوجیا الحبوب ) ١٩٨٥. (ل. كینت، ن
 . العراق- أربیل-صلاح الدین

 ت، نѧѧرز، أ. ل. كینѧѧوب) ١٩٩٤. (د. و إیفیѧѧات الحبѧѧة -تقنیѧѧوم الأغذیѧѧلاب علѧѧة لطѧѧمقدم 
 . جامعة الملك سعود-النشرالعلمى والمطابع. لزراعةوا
 الѧѧصطفى كمѧѧصطفى، مѧѧا) ١٩٩٣( مѧѧوب ومنتجاتھѧѧناعات الحبѧѧا صѧѧة ال. تكنولوجیѧѧمكتب

 .الأكادیمیة
 الѧѧѧѧصطفى كمѧѧѧѧصطفى، مѧѧѧѧراھیم    و مѧѧѧѧل إبѧѧѧѧل ، خلیѧѧѧѧشا ) : ١٩٩٩(خلیѧѧѧѧا النѧѧѧѧتكنولوجی

 .والسكریات والمنتجات الخاصة ، المكتبة الأكادیمیة
  

 Matz, A. Samuel (1989) Equipment for Bakers. Elsevier 
Science Publishers, USA. 

 Edmund, W. Lusas  and Lloyd W Rooney (2001) Snack 
Foods Processing. CRC Press, Washington, USA. 
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