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ة  شھد جمھوری صرت ال م ي مج ة ف اة وخاص احي الحی ة من ي كاف ورا ف ًالعربیة تط

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

ت وزارة د عمل سیاق فق ذا ال من ھ ة و ض یمالتربی ى التعل یم  عل اھج التعل ویر من تط
 فى كافة مجالات ا جیداكوادر فنیة مدربة تدریبالزراعى كخطوة أولى على طریق إیجاد 

ن ، وذلك بالاستئناس الصناعات الغذائیة على مستوى مصر بالتطورات فى ھذا المجال م
ً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 

  
و  ق نح ى الطری وة عل د المتواضع خط ذا الجھ ون ھ ین أن یك ادف آمل ى ھ یم فن تعل

ذا ال .وفعال ون ھ ل أن یك ابكما نأم شؤون كت ین ب دة للمھتم وزات ذو فائ  العجائن والمخب
افىوالعاملین فیھا لأن  د والك ذاء الجی عإنتاج الغ دم  . أصبح مسؤولیة الجمی ود  بالتق ا یع مم

  .والرخاء والازدھار لبلدنا الحبیب مصر
  

                                                                         
                       المؤلفان                                                             
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 ...).حلوى المولد
١٠٨ 
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ور (صنیع بعض أنواع البسكویت فى معمل المدرسة تتدریب  الطالب على . ٣ سكویت –البیتى ف  ب

 )  السابلیة–النشادر 
١٥٠ 

 ١٥٤  قرب مصنع بسكویت فى المنطقة المحیطة بالمدرسةزیارة میدانیة لأ. ٤
 ١٥٥   تذكر أن- 
 ١٥٧   التقویم- 
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 )المستخدمة فى تصنیعھا
٢٢٠ 
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 ٢٥٦  تذكر أن
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 ٢٦٠   وإجاباتھامتحانیةللورقة الإنماذج 

 ٢٧٠  المراجع
 ٢٧٢  ابتمحتویات الك
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 الوحدة الأولى
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 العجائن الغذائية

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٤ ٤ 

  الوحدة الأولى
  العجائن الغذائية

 تعریف العجائن
ات الأخر عنعبارةھي : العجائن د المكون ع أح اء م ط الم ن خل واد ناتجة م ق أو  سواء ى م  دقی

ة –فات المرونة  كتلة لھا خصائص وصىحبوب أو غیرھا لتعطمطحون ال سیابیة – المطاطی  الإن

ذه العجائنةمثلأ اللزوجة و– ز :  ھ سكویت –الخب ة – الب ودلز – المكرون ك – الفطائر – الن  الكی

  .  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 
ز أو ھى و رة الخبی ا خمی ستخدم لتھویتھ اء وی دقیق والم ن ال ساوى م یط مت ن خل تتكون م

ن إحلا ز ویمك اء مع مسحوق الخبی ن الم دلا م بن ب یض والل واع إل الب اج بعض أن سكر لإنت ضافة ال

واع الكیك  أو إحلال  الأخرىالكیك أو إحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج بعض أن

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

  :العجائن المطاطیة: ثانیا
ائ ذه العج ع العجن ووتصنع ھ اء م ن الم ھ م ع نصف وزن دقیق م ن ال یط م ن خل تم ن م ی

رة الخبیتخم اج ار ھذه العجائن بإستخدام خمی ن إنت سكر یمك دقیق وال د إضافة ال ز وعن اج الخب ز لإنت

  .أنواع من الخبز الخاص أو خبز الشاى

اج ة لإنت ة للتھوی واد الكیمیائی تخدام الم ع إس ة م سبة عالی سكر بن دھن وال ضاف ال د ی ن وق واع م  أن

  .وقد یضاف البیض لإنتاج أنواع الكیكبسكویت ال
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  :  العجائن الجامدة:ثالثا
دة تكون وتصنع ھذه العجائن من خلیط من الدقیق مع تلث وزنھ من الماء لذلك فإن ھذه العجائن  جام

سكوإوفى معظم الأحوال یضاف  سكر تتكون عجائن الب یت لیھا نسبة عالیة من الدھن وعند إضافة ال

  .الحلوة وعادة یستبدل الماء بالبیض لإنتاج عجائن البسكویت

  
  :توازن نسب الخلط فى أنواع منتجات المخابز المختلفة

ن صنف لآخر وب م تج المطل ا المن صنع منھ ى ی ة الت ى الخلط یة ف سب الأساس ف الن ا  :تختل وعموم

  :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

ى ابز فإنھ یجب لتحدخوعند صناعة أى نوع من منتجات الم ة ف ید نسبة المكونات المختلف

ة إضافة كل مكون بعنایة كبیرة كذلك الطریقة التى تعامل بھا كللطة خال ات وطریق ذه المكون ن ھ  م

املات اللا ف المع ائن إذ تختل ذه العج ل ھ ة لمث املات المثالی ة والمع ى الخلط ى زإل ة إل ن عجین ة م م

د ال. أخرى ھ توج د أن د نج دوق ةعدی ن المواصفات المختلف ف عن الآ م ا یختل د  كل منھ ن عن خر ولك

د أن كل  ا نج سیم اومالتحقق والنظر فیھ دخل تحت التق ث ت ا بحی دھا تمام ن وضعھا وتحدی صفة یمك

سابق وإن  دة إال صناعات الفری ن ال وع م ابز ن ات المخ ة إذ أن صناعة منتج ا الظاھری ت نوعیتھ ختلف

ا إل ن التى یدخل فیھا الإحساس الفنى والمھارة الشخصیة جنب ا ولا یمك م والتكنولوجی ع العل ب م ى جن

ى  الآالإ ط عتماد التام عل ى لات فق ل ف ال ب ن الكم ى م ى الحد الأعل صناعات للوصول إل ذه ال ل ھ مث

  .یتدخل باستمرار العامل الإنسانى للتجدید والتنسیق

  :توازن نسب المكونات المختلفة
واد ال ستخدم الم ابز ت ات المخ ن منتج ة م واع مختلف اج أن تج لإنت سب المن ى ح ة عل سب متفاوت ام بن خ

  .المطلوب
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  :وتقسم المكونات بالنسبة لوظیفتھا إلى أربعة مجامیع رئیسیة
دقیق  .١ المكونات المسؤلة عن الصلابة وتكوین الإطار الذى یحمل المكونات الأخرى وھى ال

 .والبیض

ى ت .٢ ات الت دقیقضافالمكون ى ال وا عل ة وم بن والفاكھ سمن والل سكر وال ى ال ة  وھ د النكھ

 .واللون

از .٣ ل الغ اج أو حم ا إنت ش أى یمكنھ وام الھ وین الق ى تك أثیر عل ا ت ى لھ ات الت ى . المكون وھ

 .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
ا یعرض لا السكر نجد أن القوة ال نسبةفى حالة زیادة وة الموجودة مم ن الق ر م سكر أكب ع ال ة لرف زم

ى الجلوتین والأ ة ولزجة وف شرة مبقع ا تكون الق ن النصف كم ك م وط الكی لبیومین لصدمة تسبب ھب

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

  :تأثیر الدھن
ةنسبة فى حالة زیادة  شرة سمیكة وزیتی دھن فیصغر الحجم وتكون الق ى . الدھن یصعب حمل ال وف

ل  ون باھت وتق حالة نقص كمیة الدھن یتعرض المنتج لفقد الطزاجة سریعا كما أن القشرة تكون ذو ل

  .شیةالھشا

  ):الحلیب(تأثیر اللبن 
ة ویحدث تعجن  ة معجن ون اللباب ة تك ادة الكمی د زی ة وعن ة مكتوم ا ثقیل ة فیجعلھ للبن تأثیر على اللباب

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

  :تأثیر المواد المسببة لإنتاج الغاز
سكر Mم یحدث تكوین ثنیة على حرف زاللافى حالة استخدام كمیة أكبر من  ادة ال ة زی ى حال ا ف  كم

ة یلاحظ نقص . وتكون المسام كبیرة وباھتة اللون وخاصة فى الجزء السفلى ة نقص الكمی ى  حال وف

  .كبیر فى الحجم

  
  
  

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


 الوحدة الأولى
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  أمثلة لبعض خلطات العجائن المختلفة
   الرئیسیة الشائعة لمنتجات المخابز المجموعات

  :لتى یستخدم لتھویتھا الخمیرةامنتجات المخابز : أولا
ن جنس  رة م ستخدم الخمی ن منتجات المخابز  Sachromyces cervisia ت د م ى صناعة العدی  ف

  :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
ة  ز المختلف واع الخب ن أن ا م من الصعب تحدید نسبة ثابتة فى خلطة الخبز إذ توجد أنواع لا حصر لھ

سوائل إوعموما یلاحظ أنھ فى عجائن الخبز فإن نسبة الدقیق . خر فى العالمآتختلف من بلد إلى  ى ال ل

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

اتج إ از الن ن الغ ة م اظ بكمی طار متماسك ناتج من تكوین شبكة جلوتین قویة فى العجینة یمكنھا الاحتف

ن ال.  الخمیرةشاطمن ن ق دوتوجد أنواع عدیدة من الخبز تستخدم فیھا أنواع أخرى م قیق بخلاف دقی

شوفا ز ال ل خب ح مث ز انالقم اطس وخب ز البط ك  وخب ط وذل سبة الخل دل ن ة تع ذه الحال ى ھ ذرة وف ل

  .ختلاف صفات الدقیق المصنوعة منھ عن دقیق القمحلإ

  :العجائن الحلوة
ا  ام فیھ واد الخ من الم ن ض سكر م دخل ال ى ی وة الت ائن الحل واع العج اج أن ى إنت رة ف ستخدم الخمی ت

واع الفطائر المحشوة ز وأن ذلك بعض وتستخدم ھذه العجائن لإنتاج بعض أنواع الخب ك أ ك واع الكی ن

ة  م والرائح سبة للطع واد مك افة م ع إض دة م كال عدی ة بأش شكیل العجین ك لت دة وذل ات عدی ومنتج

  .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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بن  دھن والل سكر وال وتختلف العجائن الحلوة عن عجائن الخبز فى أنھا تحتوى على نسبة أعلى من ال

ة أو أكما قد یضاف إلیھا البیض وعادة یضاف إلیھا  ة المجفف حد أنواع التوابل أو المكسرات أو الفاكھ

س ب والمك ا الزبی ستخدم فیھ ائن ی ن العج شھورة م واع م صنع أن ة وت شر عجائن الفاكھ ذلك ق رات وك

ف من صنف  وة تختل ى إالبرتقال واللیمون ونسب المكونات فى خلطة العجائن الحل ل آل ى مث خر وف

  .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

ى یتویقصد بذلك منتجات المخابز ال ا حدثى یستخدم فیھا المواد الكیمیائیة الت ا أو تفاعلھ  نتیجة تحللھ

  .أثناء الخبیز إنتاج غاز ثانى أكسید الكربون

ستخدم ا ت داولھا كم ا وسھولة ت رخص ثمنھ ى تفضل ل  وأھم تلك الكیماویات بیكربونات الصودیوم الت

ع  صودیوم م ات ال ن بیكربون ون م ز المك سحوق الخبی ذلك م وم ك ات الأمونی شقوق إبیكربون دى ال ح

ات  ستخدم بیكربون د ت ون وق سید الكرب انى أك از ث ة غ ا منتج ل معھ ا أن تتفاع ى یمكنھ ضیة الت الحام

اع البوتاسیوم وذلك لإ ل ارتف ى بعض الحالات المرضیة مث ا ف ن الصودیوم كم عداد وجبات خالیة م

  .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
ي یقصد بذلك أنواع الم د عل ل یعتم نتجات التى لا یستخدم في تھویتھا أي من الخمیرة أو الكیماویات ب

ا  ذه الأصناف آلات خاصة كم اج ھ زم لإنت العجین ویل واء ومزجھ ب ي إدخال الھ العامل المیكانیكي ف

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

  

  :جات المخابز غیر المھواةمنت: رابعا
لال  ا خ ز فیھ وتین ولا یحتج بكة جل وین أي ش ا بتك سمح فیھ ي لا ی ابز الت ات المخ ذلك منتج صد ب یق

ي  وام خاص عل ا ق اء ولھ سبة الم التصنیع فقاعات من الھواء وتتمیز بإرتفاع نسبة الدھن وانخفاض ن

ات  ةشكل طبقات رقیقة وتكون علي السطح طبقة الغلاف علي شكل طبق ي . رقیق م الأصناف الت وأھ

اة  رة مغط ة كبی ھ كمی شو فی ون الح ي یك شوة والت ائر المح واع الفط ي أن ة ھ ذه المجموع ع تحت ھ تق

واع الفطائر  ة أو أن واع فطائر الفاكھ ل أن ك مث ة وذل ذه الطریق ن العجین المصنوع بھ ة م بطبقة رقیق

ة أو  م التي تصنع بشكل طبقة رقیقة یوضع علي سطحھا شرائح الفاكھ ة واللح الخضر والجبن والتون

  . المقطع في صورة قطع رقیقة وغیرھا

  

  :عجائن الخبز -
ا  ة وھي كم وین العجین ا لطرق تك تختلف الطرق المستخدمة في الإنتاج التجاري بصورة رئیسیة تبع

  :یلي

ة . ١ ر الطویل ا طرق التخمی ة (الطریقة الحیویة وتتم بواسطة التخمیر ومن أمثلتھ ة العادی الطریق

  ).الطریقة الإسفنجیةو

ا . ٢ ن أمثلتھ سدة وم واد المؤك تعمال الم ز واس ن المرك طة العج تم بواس ة وت ة المیكانیكی الطریق

 .طریقة العجن الحلزوني وطریقة شارلي وود

وین . ٣ ة تك ل طریق ة مث سدة والمختزل واد المؤك تعمال الم طة اس تم بواس ة وت ة الكیمیائی الطریق

 .العجینة النشطة

ي سكریاتلالتخمیر الطویلة یتحفي طریقة . ٤ شا إل ن الن م ل جزء م سید ىإل ث اني أك  كحول وث

ذي وب. الكربون، وھي مواد متطایرة تفقد من العجینة د ال ذلك تكون ھذه الطریقة مكلفة بسبب الفق

  . یحدث بینما تكون الطرق المیكانیكیة والكیمیائیة اقتصادیة لقلة تحلل النشا وسرعة انجازھا
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ة ال. ٥ ةطریق زین الطویل رة : تخ اء والخمی دقیق والم ن ال ة م ل عجین طة عم ز بواس صنع الخب ی

د درجة حرارة  رك عن م تت ح، ث ي ° ٢٧ – ٢٦والدھن والمل ا ف ك خبزھ د ذل تم بع م ی م لتتخمر ث

  .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 
ة من  Dough ـوتسمى مرحلة ال ات وباستخدام كمی اقى المكون تم عجن ب ا ی   وفیھ

 .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  . 

  ع –راحة ( تجرى باقى الخطوات كالمعتاد فى الطریقة المباشرة   -  راحة - وزن وتقطی

 )  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 -
ائنإ ي العج ا عل ال حالی ض زداد الإقب ي حم وي عل دما تحت ضل عن ون أف دة وتك  المجم

ة  ي درج دة عل ا، وتخزن مجم ل تخمیرھ د قب دقیق، وھي تجم سدة لل ادة مؤك الأسكوربیك كم

  .حرارة ثابتة

  :عجائن قمح الدیورم -
ة ل المكرون ات مث ف منتج تا لوص صطلح باس ستعمل م شعریة، , ی باجیتي، ال الإس

ز المنتجات إلخ التي تنتج بصورة تجاریة من ال...والنودلز سمید الناتج من قمح الدیورم وتتمی

  . التي تنتج من ھذا النوع من القمح بالجودة العالیة

  :عجائن قمح الدیورم درجة الطھي -
ة بالكامل : عجائنتوصف عجائن الدیورم التجاریة بأنھا  ا، ومطھی غیر مطھیة، مطھیة جزئی

روتین وت رة الب ة دنت ي درج ك عل د ذل تنویعتم شاجل اد.  الن ي وع دیورم ف ائن ال ة تحضر عج

رة  ة لفت د درجة حرارة الغرف ة عن سھولة تخزین المنتجات الجاف ك ل صورة غیرمطھیة، وذل

  .طویلة مع الإحتفاظ بجودتھا في الفترة نفسھا

  :خصائص الجودة لعجائن الدیورم -
ة وی أن یكون یعد حجم حبیبات السمید خاصیة مھم ن الحبیب% ٩٠وصي ب ل م ي الأق ات عل

م ی ا حج ین لھ راوح ب ا٣٤٠و ١٥٠ت ي .  میكرون د عل ا یزی ي حجمھ ات الت ا الحبیب  ٣٤٠أم

ة ي العجین ات ف دیورم . میكرونا فھي تعوق نشاط الإنزیم د لعجائن ال وع الجی ز الن ن تمیی یمك

ھ درة بروتین ر ذابق ة غی بكة بروتینی وین ش ي تك ة  عل شا المنتفخ ات الن ز حبیب ة تحتج ئب

ة. تجلتنةوالم ھ علاق إن ل ك ف ي ذل روتینوعل ات الب اك .  بمكون ضا أن ھن د أی ا وج رتباطا  إكم

ي  ة ف ر الذائب روتین غی ات الب دیورم ومتبقی ائن ال دة لعج ي الجی صائص الطھ ین خ ا ب قوی

  .الحمض
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  : عجائن قمح الدیورمتحضیر  -
ة  رق(في طریقة التصنیع التقلیدی رن ) العجن وال ة الق ذ بدای ستعملة من ة ٢٠الم  تصنع العجین

والي  ا ح ة رطوبتھ وین عجین اء لتك سمید والم ن ال سبة %٣٠أولا بعج ذه الن ون ھ ، وتك

ل  د داخ غط زائ تعمال ض ب اس ي لتجن در یكف ة بق ة العجین اض لزوج ضمان انخف ضروریة ل

ي وبعد وصول درجة ح. جھاز البثق ة إل درولیكي °٤٩رارة العجین ق خلال ضاغط ھی م تبث

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

. الرق تكسب العجائن قواما مرنا، الأمر الذي یحسن الجودة الحسیة/جن عیعتقد أن طریقة ال

شكیلھا، ز: بینما تتضمن الفوائد المقترحة لطریقة البثق ما یلي یادة تماسك العجائن وتحسین ت

ف  ا أقصر للتجفی ب وقت ل وتتطل ا أق تكون كفائتھا أكثر وتستغرق وقتا أقصر، تكون رطوبتھ

ا ال تجھیزھ سیة . لإكم ودة الح ق الج ة البث ن عملی ة م دیورم الناتج ائن ال نقص عج ذا ی ع ھ م

  .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 -
سد . مادة مضافة لتحسین جودة العجائناستعمل حمض الأسكوربیك ك ي تتأك ادة الت ذه الم وھ

كوربیك  ض دیھیدروأس ي حم وي(إل زل ق صر مخت ة )عن ة نتیج صبغات الطبیعی ف ال ع تل تمن

  . لنشاط إنزیم لیبوأكسیجینیز فیتحسن لون المنتج
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  :درجة حرارة ماء العجن -
ست ي تحضیر العجائن، فی ي درجة تلعب درجة حرارة ماء العجن دورا مھما ف اء عل عمل الم

رارة  رارة °٤٥ - ٣٦ح ة ح ي درج اردة وعل ائن الب ناعة العج د ص د ° ٦٥ – ٤٥م عن م عن

افة  د إض ف، وعن ة للتجفی رارة عالی ة ح ضمن درج ذي یت دافئ ال ام ال ائن بالنظ صناعة العج

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

ي م كم° اء عل رارة الم ة ح د درج ب ألا تزی كوربیك ° ٥٥ا یج ض الأس افة حم د إض م عن

رة . لسرعة تحللھ ن فت ا یقصر م سرعة مم اء ب شرب الم وتین یت أن الجل دافئ ب یتمیز النظام ال

  . تحضیر العجینة

  
  :جودة الطھي لعجائن الدیورم -

د الطھي وام أو لتماسك العجائن بع ة بعض یجب أن یكون للعجا. تعتبر مقیاس لق ئن المطھی

دان  ب فق ذه الخصائص ولتجن اظ بھ المقاومة للمضغ، ولكن یجب ألا تلتصق بالأسنان للإحتف

ي  ف عل رارة التجفی ة ح د درج ب ألا تزی ة یج ر الغذائی رق ° ٦٠العناص ھ ط ا حددت م كم

  . التصنیع الحالیة

  :عجائن الدیورم سریعة الطھي -
ون  سمید ویك دقیق أو ال ن ال ذه العجائن م تج ھ ع إضافة % ٩٠تن دیورم ، م ح ال ن قم ا م منھ

ادي  % ٥.٠- ٠.٥ سرول، أح ل الجلی تخدامھا مث صرح باس تحلاب م واد اس ن م الوزن م ب

سیثین ولي سوربیت، لی د درجة حرارة . ستیارات سوربیتان، ب ع ° ٧٩یضاف الماءعن م لرف

ي  ة إل د %. ٣٢ – ٢٢الرطوب ات عن ط المكون ق ° ٨٨ – ٧٦وتخل از بث لال جھ ق خ م، وتبث

  . م° ٨٨ – ٦٠دوج الأذرع عند مز

  :عجائن الدیورم فوریة الطھي والقابلة للتخزین-
رات  ا لفت ن تخزینھ ة الطھي یمك توجد طریقة أمریكیة لتحضیر منتجات عجائن الدیورم فوری

ق  ذرة ، دقی ق ال اعم ، دقی طویلة ولھا مواد أولیة مثل سمید الدیورم أو الدقیق، دقیق القمح الن

ق الأرز، دقیق الأر سلة، دقی ق الب دس، دقی ز المغلي، دقیق البطاطس مسبق الطھي، دقیق الع

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

  :الممارسات السلیمة لإنتاج عجائن الدیورم -
د ة المتح ي المملك ة ف دیورم الجاف ائن ال اج عج سلیمة لإنت ات ال ب الممارس ق تتطل ة أن تتف

واد مضافة أخري(خصائص العجائن  ) عدا تلك المحتویة علي بیض أو جلوتین إضافي أو م
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ة روتین : مع المواصفات التالی د الأدني% (١١.٥ب ة )الح ) الحد الأقصي% (١٢.٥، رطوب

  %.٠.٨٥ – ٠.٦عند التعبئة، رماد 

  

  :الكسكسي -
رمصر والمغرب ووھو نوع من عجائن الدیورم یصنع في   من معجون الجزائ

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

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

  

   :طریقة العجینة العادیة
رة، ١ كجم دقیق، ١٠٠كجم عجینة ھي ١٠٠المكونات اللازمة لعمل  ح، ٢ كجم خمی  ١ كجم مل

م  ن، كج ة ٥٧ – ٥٥دھ رارة العجین ة ح صل درج ث ت ددة بحی رارة مح ة ح ھ درج اء ل م م  كج

  .م° ٢٧النھائیة بعد العجن إلي حوالي 

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

رك بضع كل الخمیرة وجزء من أو كل الملح مع كمیة كا ذه تت ة ، وھ صنع عجین اء ل ن الم ة م فی

د  اعات عن ة ° ٢١س ا بقی ضاف إلیھ رة أخري وی ا م طة عجنھ ة بواس ع العجین م تقط ر ث م لتتخم

وب وام المطل سب الق ة ح اج عجین دھن لإنت ل ال ح وك اء والمل دقیق والم ة . ال د أن الطریق ویعتق

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

  :الطرق المیكانیكیة-
ة  تمثل ھذه: الطریقة المستمرة ذه الطریق ي ھ ز وف ي للخب اج الآل الطریقة إحدي تطورات الإنت

ة  ة وبطریق ة منتظم ر بكمی رة أو سائل تخمی ة متخم ع عجین ن قمع خاص م ار م دقیق الم ط ال یخل

واد إلكترونیة مستمرة، وھذا السائل عبارة عن محلول سكري مع خمیرة و ح ودھن منصھر وم مل

ك .  ساعات لیتخمر٤ :٢مؤكسدة، ویترك لمدة  ن ذل دلا م لا تحتاج العجینة إلي فترة تخمیر ولكن ب

صو تم الح ھ ی دید ومن انیكي ش ن میك ي عج رض إل بة للتخمتتع ضج المناس ة الن ي درج ر ل عل

ة أو. الإضافي للخبز ة  عملی ي العجین سدة إل ادة مؤك ذه تعد إضافة كمیة ملائمة من م ي ھ ساسیة ف

  .الطریقة لعدم وجود فترة تخمیر لھا
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  :طریقة شارلي وود -
ث تتكون العجی ز، حی انیكي ىة فنھي طریقة مستمرة لإنتاج الخب  وقت قصیر خلال عجن میك

 .مكثف ولا تحتاج العجینة الناتجة بعد ذلك إلي عملیة تخمیر

  :الطرق الأخرى السریعة -
سریعة ة ال ضا : الطریقة القاری ة وتعرف أی ا عملی ستعمل فیھ ي ولات ة العجن الحلزون بطریق

ل  ن ك یوم وتعج ات البوتاس ل بروم ضافة مث واد م سرعة أو م الي ال ان ع ة أو عج ر طویل تخمی

دة  ا لم ات مع زود ١١ – ٨المكون ة وم ة خاص وح بطریق اء مفت ن إن ون م ان یتك ي عج ة ف  دقیق

س ن العجان الصغیر ال وي م ي بمضرب عجن حلزوني الشكل، وھو أسرع وأق ستعمل ف رعة الم

وین  ي تحسین تك ؤدي إل ا ی ة مم ي العجین الطرقة الطویلة ودوره ھو خلط كمیة أكثر من الھواء ف

  .الخلایا الفقاعیة وزیادة فعالیة حمض الأسكوربیك

  :عجینة الطوارئ السریعة
ة  صنع العجین سریعة، وت ة ال ة القاری ا الطریق د م شبھ لح ز وت اج الخب صیرة لإنت ة ق ر طریق تعتب

ي ) علي أساس وزن الدقیق% ٢.٥(تخدام كمیة أكثر من الخمیرة باس  -٣٠(ودرجات حرارة أعل

ادة) م° ٣٢ ر المعت ي طرق التخمی ة ذو . من الدرجات المستخدمة ف ذه الطریق ن ھ اتج م ز الن الخب

 .م یتجلد الخبز بسرعةثلب خشن وجدران خلایاه سمیكة 

  

  :طریقة حقن الغاز -
ون(اء الصودا وفیھا یتم إعداد عجینة بخلط م سید الكرب انى أك ) ماء مذاب فیھ غاز ث

ة ویجرى  دد العجین ذا الضغط تم زال ھ دما ی مع الدقیق باستعمال ضغط محدد، وعن

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

  :لیةالمفاھیم التاتعلیم الطالب  :الغرض من التدریب

  وام إبأنھ ث الق ختلاف 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

سائلة  ائن ال ة :Fluid battersالعج سب وزنی اء بن دقیق والم ط ال ن خل ى ناتجة م  وھ

  .متساویة

ن  :Plastic elastic doughsعجائن لھا خاصیة البلاستیكیة والمرونة  وھى ناتجة م

  .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

ة یلاحظ الطالب الفر ون ورائحة العجائن المختلف ة ول ة ومطاطی ق بین قوام  ومرون

  . 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

ب أ      ھى العجائن التى یمكن صبھا  ى قال ل الكأو وضعھا ف سفنجى والدسم ك الإیو صینیة مث

ض رة وبع رة البی ائن الخمی بعض أ عج ة صاج ك ى بملعق سكویت أو تلق واع الب ى أ –ن و تصب ف

  .طاسة كعجینة لقمة القاضى 

   :DOUGHS"  المفردة " العجائن الیابسة  -٢

سكویت والفطائر أھى عبارة عن عجائن سمیكة یابسة نوعا یمكن فردھا وتشكیلھا ومن  ا الب مثلتھ

  .والكرواسون

  :العجائن الملساء  -٣
 وبعض عجائن 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

ز بالمدرسة لآایقوم الطلاب بالأطلاع على بعض نماذج  دة الخبی ى وح  أو –لات الموجودة ف

دیو أو  رائط فی شاھدة ش ل CDم ائن داخ ضیر العج ة بتح دات الخاص م الآلات والمع  لأھ

  :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 

  
  



 العجائن الغذائية

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٢٢ ٢٢ 

 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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 الوحدة الأولى

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٢٣ ٢٣ 

   أنرـــــــــــــــــــــــــتذك
 الماء مع أحد المكونات الأخرى سواء  دقیق عبارة مواد ناتجة من خلط تعرف العجائن بأنھا 

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

ة و– ائنةمثلأ اللزوج ذه العج ائن ھ ز :  عج سكویت –الخب ة – الب ودلز – المكرون ائر – الن  – الفط

  . البیتزا بأنواعھا المختلفة– الجاتوھات –الكیك 
 رة  :العجائن السائلة ا خمی ستخدم لتھویتھ اء وی دقیق والم وھى تتكون من خلیط متساوى من ال

اج بعض  سكر لإنت ع إضافة ال الخبیز أو مسحوق الخبیز ویمكن إحلال البیض واللبن بدلا من الماء م

ك  واع الكی اج بعض أن سكر لإنت أو لأخرى اأنواع الكیك أو إحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة ال

  .إحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج أنواع الكیك الإسفنجى
ع  :العجائن المطاطیة اء م ن الم ھ م دقیق مع نصف وزن ن ال یط م ن خل وتصنع ھذه العجائن م

ن  سكر یمك دقیق وال د إضافة ال ز وعن اج الخب العجن وتخمر ھذه العجائن بإستخدام خمیرة الخبیز لإنت

شاىإنتاج أن ز ال ع إستخدام  .واع من الخبز الخاص أو خب ة م سبة عالی سكر بن دھن وال د یضاف ال وق

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

إن ثوتصنع ھذه العجائن من خلیط من الدقیق مع   :العجائن الجامدة ذلك ف اء ل لث وزنھ من الم

ذه ال سكر ھ افة ال د إض دھن وعن ن ال ة م سبة عالی ا ن ضاف الیھ وال ی م الأح ى معظ دة وف ائن جام عج

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

دقیق المكونات المسؤلة عن الصلابة وتكوین الإطار الذ .١ ى یحمل المكونات الأخرى وھى ال

  .والبیض

ل .٢ ى تحم ات الت دقیقالمكون ى ال ة  عل واد النكھ ة وم بن والفاكھ سمن والل سكر وال ى ال  وھ

 .واللون

از .٣ ل الغ اج أو حم ا إنت ش أى یمكنھ وام الھ وین الق ى تك أثیر عل ا ت ى لھ ات الت ى . المكون وھ

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

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

ت : لتصنیع العجینةطریقة شارلي وود ي وق ة ف ث تتكون العجیت ز، حی اج الخب ستمرة لإنت ھي طریقة م

  .قصیر خلال عجن میكانیكي مكثف ولا تحتاج العجینة الناتجة بعد ذلك إلي عملیة تخمیر
سریعة،  :طوارئ السریعةعجینة ال ة ال ة القاری ا الطریق تعتبر طریقة قصیرة لإنتاج الخبز وتشابھ لحد م

رة  ن الخمی ر م دقیق% ٢.٥(وتصنع العجینة باستخدام كمیة أكث ي أساس وزن ال ودرجات حرارة ) عل



 العجائن الغذائية

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٢٤ ٢٤ 

ذه الطر. من الدرجات المستخدمة في طرق التخمیر المعتادة) م °٣٢ -٣٠(أعلي  ة الخبز الناتج من ھ یق

  . یتجلد الخبز بسرعةاذو لب خشن وجدران خلایاه سمیكة كم

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

ون ة ) الكرب ددت العجین ضغط تم ذا ال دما زال ھ دد، وعن غط مح تعمال ض دقیق باس ع ال م

  .وجري تقطیعھا وخبزھا بصورة سریعة

ر من معجون  :الكسكسي وھو نوع من عجائن الدیورم یصنع في مصر والمغرب والجزائ

ھ،  سمید دیورم وماء یتم تجفیفھ وطحنھ، وتكون للمنتج تدریجات تعتمد علي أحجام حبیبات

  .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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 الوحدة الأولى

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٢٥ ٢٥ 

 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
  الصحیة لتخزین وتداول المكرونة والنودلزتشتراطاالإ -٦

 
  :التدریبات العملیة

 .المجاورة للمدرسةزیارة میدانیة لبعض مصانع المكرونة  -١
 .عرض نماذج من الأنواع المختلفة للمكرونة والنودلز وعمل لوحة خاصة لكل طالب -٢
 . عیوب المكرونةالتعرف على بعض نماذج  -٣
 - السلق  اختبار(لمكرونة صفات الجودة لعلى للتعرف ختبارات البسیطة إجراء بعض الإ -٤

 .)نفصال النشا فى ماء السلقإاختبار  - اختبار التعجن 
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 دلزووالنالمكرونة 

 
٢٧ 

  المكرونة والنودلز
 Macaroni Industryصناعة المكرونة 

ى  وب الت ات الحب دم منتج ن أق ر م ة وتعتب صین القدیم ى ال رة ف ة لأول م صنعت المكرون
عرفھا الإنسان وقد قام الرحالة بنقلھا من الشرق إلى إیطالیا والتى تعتبر الآن من أشھر بلاد العالم 

ة تھلاك المكرون اج واس ى إنت د ف ث یق والى رر استھلاك الفحی نویا بح ة س ن المكرون  ٦٠-٢٠ًد م
  .رطل، وبدأت ھذه الصناعة بمصر فى أوائل القرن الماضى

  :ما ھى المكرونة 
ى خلال مكابس خاصةة شكلت بالضغط مناسب وماء بالنسبة الد سمی خلیط منعبارة عن  ف

شعریة والشكال وأحجام متعددة منھا الأنبوبة الطولیة والإأ ة سباجتى وال ة والنجمی شریطیة والحلقی
ة ن الرطوب ة المناسبة م ى الدرج ت عل ا وجفف ة دون  والقوقعیة وغیرھ دة طویل ظ لم بغرض الحف

ة ر مرغوب رات غی ر أو أى تغی دوث تخم رض لح ة بالعج. .التع سمى المكرون د ت ة ائنوق  الغذائی
ة  ناف الطویل م فالأص شكل والحج ى ال ا ف ضھا أساس ن بع ة ع ناف المكرون ف أص ستلزم ًوتختل ت

تخدام  سمیداس ةال ى المكرون اء ف ور أخط یا لظھ ناعتھا تحاش ى ص د ف یمكن . ً الجی صیرة ف ا الق أم
  .فى صناعتھا  الأقل جودة أو استبدالھ بالدقیق أو استخدام خلیط منھماالسمیداستخدام 

ك لإ ة وذل دة طویل زین لم ل للتخ ة غذاء قاب ا والمكرون ة بھ سبة الرطوب اض ن والى (نخف ح
  .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

ى .  حیث تفصل من الأغلفة المتبقیة بواسطة الھواءPurifiersباسم  سمید النق ھ أما ال ن فإن ر م یم
ة أثقوب المناخل المختلفة إلى  ث الحجم ودرج ة من حی ى درجات مختلف ك إل سفل ویفصل بعد ذل

ى ال ك إل د ذل سمید بع لندرات خاصة النقاوة، ثم یطحن ال ى س ة ف صناعة المكرون حجم المناسب ل
دقیق لتنعیمھ إلى الدرجة المطلوبة فى الصناعة ، ولا تعتبر الطاحونة العادیة المستخدمة لإ اج ال نت

ا مثالیة لإ دش، كم لندرات ال ن س نتاج السمید الجید بل یستلزم نظام طحن یحتوى على عدد أكبر م
ى یجب أن تكون أجھزة التنقیة ذات كفاء غ عددھا ف ة یبل زة تنقی ة عالیة ویمر عادة السمید فى أجھ

ة  صانع الحدیث سمید١٥الم ن ال رى ع ن الأخ ات الطح ام لمنتج صل الت ضمان الف ك ل دة وذل .  وح



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٢٨ ٢٨ 

دیورم ویستخدم لإ القمح ال أو ) Durum(نتاج السمید الأقماح الصلبة والصنف المستخدم یعرف ب
  .الدكر

سوتجرى كثیر من الإ ى ال ارات عل سیمولینا(مید ختب صناعة ) ال ا ل د من صلاحیتھا وملائمتھ للتأك

  . المستخدمةالمكرونة لأن جودة المكرونة الناتجة تتوقف على جودة السیمولینا

  Semolina Testing سیمولیناختبارات الإ

دیورم    ح ال ر قم س  Durum Wheatیعتب اج ال ح لإنت واع القم سب أن و أن مولینا یھ

Semolinaإنتاج أجود أنواع المكرونة التي تستخدم في   

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

ین    ھ وب ة مباشرة بین اك علاق وب وھن وحدة البوشل أو الھكتولیتر تعتبر مقیاس لكثافة الحب

ن Test Weightمولینا، وعموما فإن نسبة الــیمحصول الس ى م ر أعل دیورم تعتب ح ال  بالنسبة لقم

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

  :Kernel Weight 1000 حبة ١٠٠٠  الـوزن
وب ٥٥-٣٠       وھو یتراوح بین  ا تعطى الحب  جرام بالنسبة للحبوب السلیمة الناضجة وغالبا م

   Coorse Semolina. خشنة سیمولیناالكبیرة 

  :  Vitreous Kernelالقرنیة الحبوب 
ة الالحبوب ند طحن القمح العالي في نسبة         وجد أنھ ع ن القرنی ة م سبة عالی تج ن  سیمولیناتن

ن ال ل م سبة أق ة وسیمولیناالخشنة ون ین الناعم ة ب ة طردی اك علاق دقیق وھن وبال ةال  الحب  قرنی

        . Gluten  والجلوتین

    : من أقماح الخبزالدیورمقمح محتوى 
ھ یخفض من محصول ال دیورم فإن ح ال ي قم ؤثر سیمولینا        إذا وجد قمح الخبز ف الي ی  وبالت

ز عن سیمولیناة الجودعلى  ح الخب ح  ومن الصعب جدا فصل قم ف قم ة تنظی اء عملی دیورم أثن ال

سبة ة تحدد ن ن قمح % ١٠ الحبوب بدون فقد في حبوب الدیورم الصغیرة ، والقوانین الأوروبی م

  ٠الخبز في قمح الدیورم

  :  Ash Contentنسبة الرماد 
   سیمولینا        لا توجد علاقة بین رماد القمح واللون في ال
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 دلزووالنالمكرونة 

 
٢٩ 

  : Protein and  Wet  Gluten البروتین والجلوتین الرطبنسبة
 أن صفات جد        النسبة العالیة من البروتین والجلوتین تعتبر مرغوبة في مصانع المكرونة، و

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

  . لصناعة المكرونة أحسن النسب منتعتبر% ١٤إلى١٣ بین التى

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

ین ،سیمولیناوبالتالي مدى اللون الأصفر في ال ،سیمولینافي ال صبغة ب  جزء ٨-٤ وتتراوح كمیة ال

   .في الملیون

  :Lipoxidase activityنشاط إنزیم اللیبوكسیدز 
وم     ة یق صنیع المكرون لال ت زیم     خ سیدزإن صفراء  اللیبوك صبغة ال ن ال زء م یم ج  بتحط

ح سیمولینالفي اودة الموج ة القم ذلك نجد أن حب ردة ، ول ین وال ي الجن ھ ف ز معظم زیم یترك  والإن

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

ین راوح ب اة تت سجین المعط ة الأك در بكمی و مق ا ھ زیم كم شاط الإن            ون

  . جرام/ دقیقة /میكرولیترأوكسجین ٢٤٠-٥٠

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

س لل رلجاللم ون ط اتج یك وتین الن ابع، والجل ین الأص شد، و ىوتین ب ل لل سھولة وقاب ساب ب  وین

ةذلك یعطي ب وھو لونال أصفر الناتج یكون الرطبالجلوتین ون دلال س عن ل ة یمولیناال  والمكرون

  ٠الناتجة 

       Semolina Quality: ینالویمتقدیر جودة الس) ب( 
ي ال. ١ ات ف م الجزیئ ع حج ب وتوزی ة التحب    D.S.G  ( Distribution ( :سیمولینادرج

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

وق مناخل ا ف ن تجانس   ١٠٠US، ٨٠، ٦٠، ٤٠، ٢٠ الجزیئات وأیضا نسبة توزیعھ د م  ولا ب

س ط لل دل خل ى مع صول عل ضمان الح ك ل ن ذل ا أمك ات كلم م الجزیئ دل لویمحج ضا مع ینا وأی

ةھمتصاصأ ن أجل تجانس العجین ة للماء یكون متجانس وذلك م ة الناتج سیمولینا وأحسن درج   لل
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ستخدم  ٨٠US   وتظل فوق منخل٤٠USمن منخل ھي التي تمر  ادة ن ن ع وي سیمولیناولك  تحت

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

  ٠)US  ١٠٠ منخل

ن یوبعض مصنعى المكرونة یطالبون بس ل م ة أق ب عام ى ٣٥مولینا ذات درجة تحب رون الت  میك

سیمولینا الخشنة  فىمناسبةتكون  ة بال ة بالمقارن سة ذات جودة عالی  تصنیع مكرونة شفافة ومتجان

  .التحبب

  : Ash Contentالرماد  . ٢
سبة إستخلاص سیمولیناال   دقیق % (٦٥ ذات ن ى أساس وزن ال سبة ) عل ون ن ا تك ادة م ع

ة الطحن، وإذا كا % ٠.٧٥ -٠.٥٥الرماد بھا  اءة عملی سبة وھذا یعتمد على نوع القمح وكف ت ن ن

الي الإ  أنالرماد عالیة فإن ھذا یعني  أو أن  الناتجةسیمولینالل Extraction  Longستخلاص ع

ط أن الجیدالطحن غیر  ي فق اد لا تعن ن الرم ن  ناتجة سیمولینا، كما نجد أن النسبة المنخفضة م م

ز ح الخب ى قم وي عل یط یحت ن الخل دیورم ولك ح ال ار الرم  .قم ن اختب سي م دف الرئی و والھ اد ھ

  ٠ العالیة في نسبة الرماد عند صناعة المكرونة سیمولینااستبعاد ال

 : Gluten Quality &Proteinلوتین جالبروتین وال. ٣

وتین، سیمولینا عادة ما تفضل مصانع المكرونة ال   سبة الجل ي ن ة ف روتین و العالی سبة الب  ن

ي ال د استخدام % ١٣-١١ ھي سیمولیناالمطلوبة ف إن سیمولینا، وعن روتین ف سبة الب ي ن ة ف  عالی

ى  دیمھا ساخنة ، وعل المكرونة الناتجة تكون قویة ومطاطة وتنتفخ عند طبخھا بعد طھیھا وقبل تق

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

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

  :  Semolina Color   السیمولینالون. ٤
ا سیمولینایعتبر اللون أحد العوامل الھامة عند تقدیر جودة ال   ستعمل فیھ ي ت  في المناطق الت

ن سیمولیناال ى م ة العظم ل أن الغالبی ن المحتم ة وم اج المكرون ي إنت دیورم ف ح ال ن قم ة م  الناتج

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

ون الأصفر الناصع  و الل ھ ھ ون المرغوب فی ن Clear bright Yellowالأحیان، والل اتج م  الن

ة  صبغات الكاروتینی ت ال Carotenoid pigments xanthophyllsال ا كان ة سیمولیناكلم  ناعم
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اد كمی ى ازدی ع إل ذا یرج تح وھ ون أف ون یك إن الل ات الف ن حبیب نعكس م ضوء الم  سیمولیناة ال

  ٠ناعمةال

ون ال در ل ا یق ادة م ازسیمولینا    وع تخدام جھ ة   Grander colorimeter باس دیر قیم  لتق

ون Yellowness صفرار الإ ة الل ة قیم ن معرف    color scoreومن خریطة اللون الخاصة یمك

  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  

اءة ) ٢بوصة١٠ /  بقعة٣٠(أقل من  اض كف ى انخف دل  عل ك ی ن ذل ر م ة ،وأكث ر مقبول ا تعتب فإنھ

ى ضا عل د بمجرد النظر أو عملیة الطحن وأی ك بواسطة الع دیر ذل تم تق ات، وی  الإصابة بالفطری

  ٠تحت عدسة مكبرة 

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

صفات تخت ذه ال رى ،وھ فات أخ ضا ص ة وأی وة العجین ط وق صنف الخل ح وال وع القم ف حسب ن ل

ي  ارینوجراف تعط ات الف ضا أن منحنی د أی ا ونج ات وتوزیعھ م الجزیئ روتین وحج ة الب وكمی

ث أن خواص الطھي  رتبط بخواص المعلومات عن خواص الطبخ للمكرونة حی دة ت وتین الجی جل

  .الجید أو القمح القوى

  : الامتصاص. ٧
ل یسمن المھم لصانع المكرونة أن تتشرب جزیئات ال ط قب سة خلال الخل مولینا الماء بدرجة متجان

ة . متصاص المنخفض یؤدى لإنتاج عجینة جافةالتشكیل والإ سبة المئوی إن الن ومن وجھة أخرى ف

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

ى ع ف ارینوجراف ویق ھ بالف تم قیاس تص ی دى المم ط % ٣٥-٢٧ م ى خ ول إل دة ٥٠٠للوص  وح

  .برابندر

  :رقم السقوط . ٨
و . والذى یقاس بجھاز تقدیر رقم السقوط دیورم ھ ح ال قوط القم رقم س ول ل والمستوى الأدنى المقب

  . ثانیة فترة تقلیب أولیة٦٠ ثانیة والذى یشمل على ٢٥٠
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  :درجة الحرارة . ٩
س رارة ال ة ح صاص الیدرج ى امت ؤثر عل انى مولینا ت تج الثم ودة المن ة وج صنیع المكرون ادة وت م

  .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

ة من صابات الحشریة  أن تكون خالیة من الإ-٣ ا وخالی ع أطوارھ جزاء الحشرات وشعر أبجمی

  .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

ر -٧ ل% ١٠٠ أن یم ن منخ ا م ھ منھ عة ثقوب رون ٨٥٠ س م ( میك م ١٢٠رق ى أو رق  ١٨ أمریك

  ).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(
اخر استخلاص    دقیق الف ة ال ى صناعة المكرون المستورد % ٧٢ویستخدم أیضا ف

ن  اتج م دقیق الن سمید وال ن ال یط م ن خل ة م تج المكرون بلاد كمصر أو تن من الخارج فى بعض ال

نسبة ولا تزید )  شھور٣-١(نتاج  ویكون الدقیق المستخدم حدیث الإDurumطحن الأقماح القویة 
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سمید %. ٠.٧-٠.٦الرماد عن   نسبةزیدتولا % ١٤الرطوبة بھ عن  ن ال ل م ویجب أن یحتوى ك

  .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

ر أأن یتم طحن الدقیق فى ظروف تكفل  -٢ رات غی ة وعدم حدوث تغی ة الغذائی ى القیم د ف قل فق

 .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

دة أ -٧ الأمم المتح ة ب ة والزراع ة الأغذی ن منظم ررة م دود المق ى الح دات عل ا المبی د بقای لا تزی

 .والمواصفات القیاسیة المصریة الصادرة بھذا الشأن

اصفات القیاسیة المصریة 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

ى أ -٢ ة ھیدرو% ٠.٠٥لا تزید نسبة الحموضة عل د كمی ة أو لا تزی سید البوتاسیوم اللازم ك

ى  ودة ف رة الموج ة الح اض الدھنی ة الأحم ق ١٠٠لمعادل م دقی وزن ( ج ى ال سوبة عل مح

 . 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 

  

  ین راوح ب صناعة تت ى ال ستخدم ف اء الم رارة الم ة ح ة ٦٠-٤٠ودرج سب درج ى ح م عل

صناعة)السیمولینا (الخشونة للسمید ى درجة الحرارة ویراعى المحافظ.  المستخدم فى ال ة عل

  .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
ائن  -٥ ى العج ا ف ھ، عنھ ة ب ة الممزوج ائن الغذائی ى العج ف ف سر، والتل سبة الك زداد ن ت

 .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(
ة -١ ة طری تج عجین ة ین ى حال ة ف ة بالمقارن ر لیون اردا، إ وأكث اء ب ة الم س كمی تخدام نف س

ة  اء عملی ك أثن سبیا وذل ا باستخدام ضغط منخفض ن سھیل دفعھ وتساعد العجینة اللینة فى ت
  .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( 

ناف  ض الأص ى بع اك ف ستخدم ھن ا وی ى ألمانی ان ف صناعة ك ى ال یض ف تخدام للب أول اس
 ویضاف  وكذلك اقتصادیات الإضافة  منھتبعا للمتوفرویضاف البیض . المشابھة للسان العصفور

ی ا ض الب ا طازج ضل(إم و الأف ا) وھ دا أو مجفف صح أو مجم ى ین یض والت فار الب ودرة ص  أو ب
  .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(
ذه )السیمولینا (بالنسبة للسمید% ٢-١ف الملح إلى مكرونة البیض بنسبة قد یضا  وتمتاز ھ

  .المكرونة بجودة الطعم
  : إضافات أخرى)٦(

ل  ة مث اف بالمكرون سبة الألی روتین أو ن سبة الب ع ن ى رف ؤدى إل ى ت افات الت ى الإض وھ
ات ا ة أو البروتین ات المجفف ساحیق البقولی ض م ذلك بع وتین وك تخدام الجل ض اس ن بع زة م لمرك

ونالبقولیات، ویستخدم أیضا بعض أنواع الخضار المطبوخ والمصفى كالسبانخ لإ تج ل  كساب المن
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ون  وطعم خاص، أخضر راء الل ة حم اج مكرون اطم لإنت ذلك عصیر الطم ادین وك ستخدم الجلی وی
ستخدم ویتمیز بأنھ ینتفخ بسھولة فى الماء مكونا كتلة لزجة یسھل تشكیلھا على شكل خیوط، كما  ت

زوع  بن المن ن الل بروتینات اللبن وخاصة الكازین وھو من البروتینات الفوسفوریة التى تترسب م
ة  د درج دھن عن ھ ال بن ٤.٦ pHمن سحوق الل ستخدم م ذلك ی ضا  وك ستخدم أی دھن، وت زوع ال من

  .بروتینات فول الصویا

  
  أشكال المكرونة والنودلز

كل ال سب ش ة ح ة المدفوع كل المكرون ف ش ورم  یختل ن الف ر م د الكثی ستخدمة ویوج ة الم فورم

ة ات العمری ع الفئ ن جمی ستھلكین م ع الم ات جمی ا . والأشكال حتى ترضى رغب دائما لھ ودلز ف سبة للن وبالن

  .شكل ثابت
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٣٧ 

    

   

  
  أشكال المكرونة نماذج لبعض یوضحشكل 



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٣٨ ٣٨ 

  :خطوات تصنیع المكرونة
  :اد الخامستقبال وتخزین الموإ-١

وھى أول خطوة فى المصنع حیث یتم إستلام المواد الخام السابق ذكرھا والتى تستخدم فى 
ى  ة الأول ى الحال ى جولات وف ة صبا أو ف صانع المكرون ى م ام إل ادة الخ رد الم ث ت صناعة حی ال

ا تستخدم أنظمة البنیوماتیك فى سحب المادة الخام من الشاحنات أو عربات السكك الحدیدیة ودف عھ
ى جوالات ف ادة الخام ف ة ورود الم ى حال ات التخزین وف یلوات أو تنك ى س ذه إإل تم تخزین ھ ھ ی ن

ا  ة فیم الطرق الیدوی ذه الجوالات ب وى ھ یم محت الجوالات فى لوطات بمخازن خاصة حیث یتم تلق
یسمى بالنقرة وھى تعلو خط نقل بدفع الھواء من ضواغط خاصة حیث تحمل المادة الخام بواسطة 

اء ھ ن بن ون م ا تك ا م ى غالب التخزین والت ذا الھواء المضغوط إلى التنكات أو السیلوات الخاصة ب
ھ ةخرسانى أو معدنى أو من الفیبرجلاس وتختلف سع  ھذه التنكات حسب ضخامة المصنع وقدرت

غ و وتزود مخارج ھذه السیلوات عند أسفلھا. الإنتاجیة سھیل تفری ادة إبأجھزة خاصة لت سیاب الم ن
  .امالخ

ة الإ زاز أو التستخدم نظریة الوسائل الھوائیة لتحریك المادة الخام أو نظری ةذھت ن . بذب وم
دقیق  سیمولینا(مخارج السیلوات تستخدم أكثر من وسیلة لنقل ال البراریم ) ال اج ك ى خطوط الإنت إل

ة فھى خطوط ى المصانع الحدیث ستخدم ف ا ی ا م ة أم سیور الناقل سواقى أو ال ل الحلزونیة أو ال  النق
وم  ث یق ل حی ب نق واء وأنابی واغط ھ ون من ض ة تتك ذه الأنظم ك وھ ة البنیوماتی الھواء أو أنظم ب

ارج  ن مخ سیمولینا م دقیق أو ال ل ال وة بحم دفع بق ضغوط والمن واء الم ل الھ ى المناخ سیلوات إل ال
ة النخل وقت ل وأجھزة قتل بویضات الحشرات ثم إلى خطوط الإنتاج وفى بعض الأحیان تتم عملی

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

ن  ت م صنیع سواء كان ى الت ادة الأساسیة المستخدمة ف وھى خطوة أولیة یتم فیھا نخل الم
سمید سیمولینا (ال ل الإ)ال ة كالمناخ ل خاص تخدام مناخ ك باس اخر وذل دقیق الف طوانیة أو  أو ال س

تتالبلانسفی ادة الخامرات حیث ی ن أى شوائب بالم تخلص م داد . م ال تم إع رة ی ى المصانع الكبی وف
ى المناخل  صنیع مباشرة أو إل مخازن للسمید أو الدقیق ویتم نقلھ إلى أول خطوة من خطوات الت

  .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

صنیع الأخرى أو أن  تم فى آلة العجن ثم تنقل العجینة إلى خطوات الت صنیع بالنظام المستمر ی الت
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٣٩ 

صنیع الأخرى  ى خطوات الت ة العجن إل د عملی ة بع ع العجین تم دف شكیل(بحیث ی ق ) الت عن طری

  .تشكیلبریمة حلزونیة والتى تعمل على تجنیس العجینة قبل ال

س ن ال ت م واء كان ات س ول المكون تم دخ ن أ یمولیناوی ر م ث تم ة حی ة آلی دقیق بطریق و ال

ات لتتناسب . مخزن أعلى وحدة العجن مباشرة ذه الخام دل ورود ھ ق لمع ویكون ھناك ضبط دقی

ط  تم إجراء الخل ا وی ضا تنظیم دخولھ تم أی ى ی اء الت ة الم ع كمی مع كفاءة أجھزة العجن، وكذلك م

ن ال دة وعج ى وح ات ف ط والمكون ة والخل بس العجین دة ك ى وح دفع إل م ت ن ث ضمان لعج سھا ل كب

ن  ائن المشكلة م و العج غ یضمن خل تجانسھا قبل أن تخرج من وحدة التشكیل المزودة بنظام تفری

  .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

زمن وحدة بواسطة  سوائل وال ة ال ادة الخام وكمی ة الم حساب إلكترونى حیث یمكن التحكم فى كمی

  .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

ة -ج اء عملی  عدم احتواء العجینة على كمیة ھواء كبیرة حتى لا یتسبب ذلك فى وجود مشاكل أثن

  .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

د    -و ا خاصة عن ا تام ات الأخرى توزیع ع المكون ون وتوزی واع الخضار إتناسق الل ضافة أن

  . المصفى إلى العجینة

ى  ة إل % ٤٨-٤٠وعامة یجب خلط الخامات المستخدمة مع الماء حتى تصل نسبة الرطوب
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
طوانات ط ذات الاس ات الخل ضة أو عجان ة عری ات ذات أجنح ذه . عجان ى ھ ى ف ویراع

ى العجا ؤثر عل ذى ی ة وال انیكى للعجین ضرب المیك ب ال سبیا لتجن ة ن سرعة بطیئ دور ب ات أن ت ن
  :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

ة أو ٢وبعد فترة العجن تترك العجینة لفترة ساكنة حوالى   ساعة على درجة حرارة الغرف
ى درجة حرارة  ن . م٥طوال اللیل فى ثلاجات عل رة م ة فت سكون إعطاء العجین رة ال دة فت وفائ

  .الراحة وتوزیع الرطوبة بھا
  : التشكیل-٤

ى یتم تش وى عل ن وتحت ن النحاس المجلف ادة تصنع م كیل العجینة داخل قوالب خاصة وع
ن  ة م وب بطبق اط الثق د تح ة، وق ذه العملی ن ھ دف م ا للھ این تبع كال تتب ام وأش وب ذات أحج ثق

ب ذه القوال ن ھ ة الناتجة م ة المكرون ضمان نعوم شابھھ ل ا ی ة . البلاستیك أو م فل ماكین ویوجد أس
وب الحصول التشكیل سكاكین قاطعة  ا للطول المطل ة تبع تضبط بحیث تقوم بعملیة قطع المكرون

  .علیھ
بس أن تأخذ الطول أما فى حالة المكرونة الا سباجتى فإنھ یسمح للمكرونة من خلال المك

  .المناسب ثم یتم قطعھا بواسطة نظام أتوماتیكى خاص أو بواسطة الآشخاص
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٤١ 

ةوتستخدم فورم أو قوالب مختلفة لإ اج المكرون زول نت ل ن شكل المرغوب ویتخل  حسب ال

ى  ة، بالإضافة إل ى عدم إلتصاق المكرون ساعد ف وائى ی المكرونة بأشكالھا المختلفة مرور تیار ھ

  .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



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٤٢ ٤٢ 

          
  

   لإنتاج المكرونةالمستخدمةقوالب الفورم أو شكل یوضح بعض ال

  :Dehydration التجفیف  -٥

وة  ذه الخط ى ھ تم ف ث ی ف حی وة التجفی ى خط ة عل ة الناتج ودة المكرون ة ج ف درج تتوق
ة وھو حوالى التخلص ى المكرون ھ ف ى الحد المسموح ب دة بھدف الوصول إل ة الزائ  من الرطوب

  .كما تنص علیھ القوانین بمصر%) ١٢(
  .وتتم عملیة التجفیف شمسیا وذلك فى حالة صناعة المكرونة منزلیا أو على نطاق ضیق
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٤٣ 

ف(أما فى حالة المصانع یتم التجفیف فى حجر  فأنفاق التجفی این التجفی تم ) أو كب ث ی  حی
واح أو  ى أل تم وضعھا عل ات شبكیة أو ی ى عرب ل أو عل ى حوام شكیل عل د الت رص المكرونة بع

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

المجفف ة الحرارة ب ع درج ث ترتف دریجیا التجفیف، ویراعى أن تتم عملیة التجفیف تدریجیا بحی  ت
  .وتقل الرطوبة النسبیة بجو المجفف

ى سطح  ة عل شرة خفیف ل ق ف لعم ى للتجفی ساعة الأول ى ال ویراعى رفع درجة الحرارة ف
ؤدى  د ی ك ق ن ذل ة ولك ى سطح المكرون المكرونة ویعرف ذلك بالتشمیع لتلافى نمو الفطریات عل

ى المص ك ف ى ذل ن تلاف د أمك ة، وق سبة للمكرون ك باستخدام إلى خطر التشقق بالن ة وذل انع الحدیث
ى  روره عل ق م ة عن طری اء الدقیق ن الأحی ى م واء النق ن الھ ار م ھ تی نظام أمثل حیث یستخدم فی
ة  مرشح بكتریولوجى حتى یتم التجفیف النھائى دون ضرر على المنتج ویتم التدرج فى رفع درج

رور  بط م ة ض ف المكرون ى مجف ضا ف ستلزم أی ا ی ة، كم اءة عالی رارة بكف سرعة الح واء بال الھ
  ). ساعة٥٠-٣٠(والزمن اللازم لعملیة التجفیف یتراوح بین . المطلوبة

ل  م تق سبیا ث ة ن ف مرتفع ى جو المجف سبیة ف ة الن ون الرطوب ف تك وفى بدایة عملیة التجفی
عند نھایة عملیة التجفیف، وتختلف درجة الحرارة المستخدمة % ٦٠-٥٥تدریجیا حتى تصل إلى 

والجدول التالى یوضح درجات . 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 

  
  



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٤٤ ٤٤ 

  
  شكل یوضح نموذج لخط تصنیع المكرونة

   
  شكل یوضح نموذج لمجففات المكرونة

  
  :التھویة والتبرید -٦

ى تأخذ درجة حرارة ال وتبریدبعد انتھاء عملیة التجفیف تتم عملیة تھویة ك حت جو  للمكرونة الناتجة وذل

  .العادى قبل عملیة التعبئة

  :Packing التعبئة  -٧

ین ولى إیثیل ورق أو الب ن ال اس م ل أكی ة أو داخ ى أجول ا ف ة إم أ المكرون ولى تعب  أو الب
د  أو رقائق الألومنیومبروبولین أو السیلوفان وزن أو ق ع ال زة ت وقد تتم التعبئة یدویا م ستخدم أجھ

  .ات الضروریة اللازمة على المنتجالتعبئة الأتوماتیكیة مع كتابة البیان
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٤٥ 

  
  

    

   التعبئة الآلیة للمكرونة المدفوعة وحدةشكل یوضح
  

  سباجتىإنتاج المكرونة الإ

اج  وات إنت ف خط ة الإاللا تختل ةمكرون ة المدفوع ن المكرون ل (سباجتى ع ة العق  )مكرون
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
ة الإ ة الإللمكرون بس المكرون ى مك ة ف رأس الماكین باجتى ف وازى س ز مت ن حی ارة ع باجتى عب س

ق سباجتى عن فورمة المكرونة العقل فى أن بلوفھوتختلف فورمة الإ. مستطیلات ارة عن نف ا عب
ذا ف ى ول سمار داخل ط دون وجود م ر ضیق فق وط الإإأو مم وط سباجتى تكون ن خی سمطة خی م

اتى  ل البوك داخل مث ن ال ة م ة المفرغ ة الطویل ناف المكرون ض أص ى بع ة إلا ف ست أنبوبی ولی
  .والبوكاتینى والمكرونشیللى

ل ت بس وبنفس نظریة العجن والكبس المستخدمة فى مكبس المكرونة العق ة وتك دفع العجین
ة الإ ة المكرون ى فورم سمطة عل وط م ة خی ى ھیئ ة عل فل الفورم ن أس ة م باجتى لتخرج العجین س



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٤٦ ٤٦ 

ى بوص راكم عل دون ت وط ب ذه الخی رد ھ ى قطع وف ھ ف ذى تتحد وظیفت رد وال از الف  لیستقبلھا جھ
ل  من الألومنیوم ذو حمالتین طرفیتین)عارضة( ة ك ذا لیعطى قطعی رد ھ ن  ویبرمج جھاز الف زم

محدد وبالتالى یعطى طولا ثابتا لھذه الخیوط ویقوم أیضا بتسویة أطراف خیوط الأسباجتى وإعادة 
ع   از رف ى جھ وص إل دفع الب وم الأسبردر ب ك یق د ذل ى المعجن وبع دفع ھذه القصائص الطریة إل

ابس ى المك ة بوصات ف ة أو أربع  لإدخالھ إلى المجفف الأولى  ویتم تحمیل بوصتین فى كل قطعی
  .نتاجیة العالیةذات القدرة الإ

  
  ىوصات المحملة بالمكرونة الأسباجتالبشكل یوضح  

ا تدخل البوصات المحملة بالمكرونة الإ ة من طرفیھ ى محمول ف الأول ى المجف سباجتیى إل
ارة عن  ف عب ھ والمجف على كاتینتین جانبیتین فى مسار واحد وتتحرك من أول المجفف إلى نھایت

ر ممر مزود بمجموعة انبى المم ى ج ر وعل راوح أو أكث ب حوالى خمس م ل جان  مراوح على ك
الوسطى للمجفف توجد غرفتین للحرارة مزودتان بسربنتینات للمیاه الساخنة والمجفف مزود أیضا 

  . بشفاط للرطوبة ودورة الھواء بالمجفف الأولى دورة واحدة
ة الإ رج المكرون ا وتخ ى ومحتواھ ف الأول ذا المجف ن ھ باجتى م وبى س % ٢٢-٢١الرط

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

ق  ن نف ون م ذى یتك ائى ال ف النھ ى المجف ى إل ف الأول ن المجف ة م تنتقل بوصات المكرون
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 
ى  د یصل عددھا إل راوح ق ة ١١من الم فاط لطرد الرطوب ف ش ب وللمجف ل جان ى ك  مروحة عل

  .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

ودلز خط إنتاج اللا یختلف مكبس اج الإن بس إنت را عن مك شابھان  كثی ا مت ل ھم سباجتى ب
ة ة الفورم و خزین ا وھ زء منھم ر ج ى آخ ا ف ة  .تمام ودلزوفورم كل الن ى ش ة عل ن كتل ارة ع  عب

وط  ث تخرج خی وف بحی ن البل ى مجموعات صغیرة م وى عل ودلز متوازى مستطیلات وتحت الن
شعریة( ن الف)ال غیرة م زم ص ى ح ة ف وط . ورم شكیل خی دیث لت از ح د جھ ة یوج فل الفورم وأس

شكیل ورص  الشعریة على ھیئة لفائف حسب الطلب  وھو جھاز متطور جدا حیث یقوم بعملیة الت
ذه  ع ھ ا ودف تیل أوتوماتیك تینلس س لك أس وم وس ن الألومنی ز م ن براوی راعات م ى ش ائف عل اللف

ى تسیر ھذ. اللفائف إلى المجفف الأولى زة عل ة ومرتك این جانبی ى كت ة عل ه اللفائف  وھى محمول
صفھا  ى منت د عجلتین برولمان بلى ف ة عن ة الحرك ا حری ب یعطیھ ذا التركی ا إوھ غ م ا لتفری نقلابھ

علیھا من شعریة فى نھایة الخط  وبعد أن تجتاز اللفائف المجفف الأولى تستمر فى حركتھا لتدخل 
ذى إلى المجفف النھائى فى مساره السف ى المسار ال ع خاص إل از رف ع بجھ لى حتى نھایتھ ثم ترف

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
ن اضأالمكرونة ھى ناتج تجفیف  سیمولشكال من العجینة المصنوعة م ى ال اء إل ا ینافة الم

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

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

  ). سیمولینا قمح الدیورم (١٦٤٩

د عن  یكون دقیق القمح ال٢-٢ دل استخراج لا یزی ا % ٧٢مستخدم فى صناعة المكرونة بمع طبق

م  صریة رق یة الم فة القیاس دقیق الأ "٣٤١٨للمواص یض لإال ةب اج المكرون سمید " نت ون ال ویك

  ". السمید "٤٤٦٤المستخدم مطابقا للمواصفة القیاسیة المصریة رقم 
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صادر٣-٢ شریعات ال ا للت ة عدم تكون المواد المضافة المستخدمة طبق ى حال شأن وف ذا ال ى ھ  ة ف

ود تور الأوج ة دس صدره لجن ا ت ا لم ون طبق ضافة تك واد الم ن الم رارات لأى م ة  ق ة الدولی غذی

  ). دكسوك(

ة والحشرات و٤-٢ واد الغریب ات أ تكون خالیة من الشوائب والم ذلك مخلف ا وك ا وأطوارھ جزاءھ

  . القوارض

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

سیمولینا ٦-٢ ن ال صنع م تج الم ى المن روتین ف سبة الب ل ن ى% ١٢ن ع لا تق   أساسمحسوبة عل

  . الوزن الجاف

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

  . محسوبة على الوزن الجاف

وزراء  الأخرىشعاعى على الواردات من الدول یتم الفحص الإ٨-٢ یس ال ن رئ رار م  المحددة بق

  .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

ون الأ٢-٣ ا وتك د الكسر زجاجی ا عن ون مقطعھ ة لل یك ا قابل ة منھ ىصناف الطویل ل ثن ا قب ى م  إل

  . الكسر

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

ة  ن ثلاث ل ع ال الحجم الأألا یق سیمولینا ومث ن ال لى للمصنوعة م ا لا إص ى م عف ل ل  عن ض یق

  . صلى للمصنوعة من دقیق القمححجمھا الأ

ى حدود ن ٤-٣ ى % ٠.٤٥سبة الألیاف فى المنتج من السیمولینا ف ح ف ق القم ن دقی تج م ى المن وف

  . محسوبة على الوزن الجاف% ٠.٣حدود 

ى حدود ٥-٣ سیمولینا ف تج من % ٨ نسبة المواد الصلبة فى ماء السلق فى المنتج من ال ى المن وف

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

ى % ٢.٦٥بالوزن محسوبة على المادة الجافة ، نسبة المواد الدھنیة فى حدود  فور ف ونسبة الفوس

  %. 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

م یراعى بالإضافة إلى ٣-٤ ى المواصفة القیاسیة المصریة رق ا ورد ف ات ١٥٤٦ م ات بطاق  بیان

صادرة ب. منتجات المواد الغذائیة المعبأة ة والقرارات ال ة باللغ ات التالی دون البیان ات ، ت شأن البیان

  . 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

ا للمواصفة القیاسیة المصریة )  سنة–شھر(نتھاء الصلاحیة إلإنتاج وتاریخ  تاریخ ا٥-٣-٤ طبق

وب :  الجزء الخامس–فترات صلاحیة المنتجات الغذائیة  "٥ – ٢٦١٣رقم  فترات صلاحیة الحب

  ". 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
ى درجة حرارة  ة عل ة المجفف دة ١٠٥یتم تقدیر نسبة الرطوبة بالمكرون  ساعة ١٢م ولم

ة التجفیف %١٣ نسبة الرطوبة بھا عن ویجب ألا تزید ع عملی ا یجب تتب ى ب، كم ات عل أخذ عین

  .فترات متعاقبة أثناء التجفیف لمتابعة عملیة التجفیف ویمكن عمل رسم بیانى لذلك
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ن  ة ع سبة الرطوب شرات % ١٣وإذا زادت ن ابة بالح ة للإص ة عرض ون المكرون تك

أثر % ١٣أما إذا قلت نسبة الرطوبة عن . والسوس ا تت ث  یحدث لھ ة حی ة الجودة للمكرون درج

  .تشقق بمجرد وضعھا فى الماء عند الطھى

  :متصاص الماء والفقد فى الطھىإ تقدیر نسبة -٢
ار یؤخذ حوالى لإجراء ھذا الإ دة را ج١٠٠ختب ة وتطبخ لم ن المكرون ى ٢٠م م ة ف  دقیق

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

د  وزن بع در ال ا ویق ت وزنھ ة سبق تثبی ى جفن دقیقة واحدة ثم تصفى بعد ذلك من الماء وتوضع ف

دة ١٠٥الطھى، ولتقدیر الوزن الجاف للعینة تجفف على درجة حرارة  ا سبق ١٢م لم  ساعة كم

ة  ة الجاف ة بالمكرون سبة الرطوب دیر ن تم تق ت ی س الوق ةا(ثم یتم الوزن، وفى نف ر مطھی تم ) لغی وی

  :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        

ى حوالى  د الطبخ إل اء عن ة للم ة الجاف سبة % ٣٠٠وتصل نسبة امتصاص المكرون ا ن أم

  %.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 

ع  ة بنق در الحموض ى را ج١٠وتق ة ف ة المطبوخ ن المكرون دة ٢٠م م اء لم ر م  ١٠ مللیلت

ة ) ماء مقطر( مللى ماء مغلى ١٠٠دقائق وترشح المكرونة وتغسل بحوالى  رد الراشح لدرج ویب

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

ر ٠.١  ثم یتم المعادلة بمحلول ص أ ید Ph.thثالین ف ف ویعب وردى الخفی  ع حتى ظھور اللون ال



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٥٤ ٥٤ 

د  ادل ٠.١عن درجة الحموضة بأنھا عدد مللیلترات ص أ ی ى تع ة را ج١٠٠ ع الت ن المكرون م م

  ).٨(ویجب ألا تزید درجة الحموضة عن 

  :ة المطبوخة تقدیر درجة قوام المكرون-٤
ك  ا وذل ة میكانیكی ة المطبوخ ى المكرون ل قطاع عرضى ف ة لعم وة اللازم یمكن تقدیر الق

سمى از خاص ی طة جھ ك بواس نان وذل ة بالأس ضغ المكرون ة م ة لعملی وة اللازم ن الق ر ع  للتعبی

سترون  ستخدم Instron أن و ی ة وھ ة المطبوخ ع المكرون ة لقط وة اللازم یس الق از یق و جھ   وھ

  .سباجتى لأنھا على شكل اسطوانة وذات قطر معینالمكرونة الإختبار لإ

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

ھ ١.٥عرض (الإنسان  ر، وطول ر١٣ مللیمت ذا )  مللیمت صدأ ویتحرك ھ ل لل ر قاب دن غی ن مع وم

ة على حسب قوام المكروسفل لقطع المكرونة، وأالسلاح بسرعة ثابتة إلى  ة مقاوم نة تختلف درج

سجیل ا از ت ة منفصلة بجھ اس المقاوم ة لقی اس بواسطة خلی ة تق لمكرونة للسلاح، ودرجة المقاوم

  .على ورق بیانى یبین المقاومة معبرا عنھا بالجرامات

رقم و من ا زاد ال ات ببعضھا وكلم ن العین ر م ة كثی ن مقارن ا یمك  البیانات المتحصل علیھ

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

  .صفات الجودة

  :الطرق الحسیة لتقدیر جودة المكرونة

ن الأشخاص  ة م ق مجموع یتم تقدیر جودة المكرونة المطبوخة بالطرق الحسیة عن طری
  :وذلك عن طریق إعطاء بیان للصفات المرغوب تقییمھا وھى

 ونالل      

 الطعم      

 المظھر العام  

 التماسك وعدم فقدان القوام نتیجة الطبخ  

 القابلیة للمط  

ث  یم بحی ى التقی درجات ف ن ال ى م دا أدن ى وح دا أعل وتعطى كل صفة من ھذه الصفات ح
  .یمكن تحلیلھا إحصائیا
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   أسبابھا وكیفیة تلافیھا-العیوب الشائعة فى المكرونة 

ن   سئولة ع باب الم م الأس صر معظ ات تنح اء العملی ى أخط ة ف وب المكرون دوث عی  ح
وب  ن استعراض بعض العی ى صناعتھا ویمك التصنیعیة أو انخفاض جودة المواد الخام الداخلة ف

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

ى    ا تعط تخلص منھ تم ال م ی غیرة ل واء ص ات ھ ود فقاع یض أو وج را أب ة مظھ المكرون
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

ن إیقوم    واء ویمك نزیم اللیبو أكسیدیز بتحطیم الصبغة خلال عملیات التصنیع فى وجود الھ
ف  تجنب حدوث ھذا العیب بإجراء تفریغ جید للھواء واستخدام سیمولینا ناتجة من قمح دیورم مكی

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

الى أو سیمولینا منخفضة الجودة أو یرجع ھذا لاس   تخدام سیمولینا ذات معدل استخراج ع
استخدام الدقیق فى صناعة المكرونة ویعتبر الدقیق المنخفض الدرجة ھو المسئول عن اللون الذى 

سمى بال شیكولات (Chocolate-brown color    ـی ون ال ىةل ك باستخدام )  البن ب ذل ن تجن یمك
  .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   

ن الإ ك ببالإضافة لنشاط عالى م ب ذل ن تجن زیم ویمك ن إن وى عالى م ستخدام سیمولینا ذات محت
  .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
ى    ة إوھذا یرجع إل ى سوء حال واء بالإضافة إل غ الھ ى العجن وتفری اءة عملیت اض كف نخف

ع  د سكینة القطع، ویمكن تجنب حدوث ذلك بالتأكد من الوقت المسموح للعجن م غ جی إجراء تفری
  .للھواء واستخدام سكینة حادة

  



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٥٦ ٥٦ 

  :Variations in macaroni lengths وجود اختلافات فى أطوال المكرونة  -٦
شكیل خاصة    ة الت ة خلال فورم دفق العجین دل ت ات مع ى اختلاف وعدم ثب وھى تعزى إل

كینة القط ى الاسباجتى فإذا كان معدل تدفق العجینة أسرع ولا یتناسب مع سرعة س ك إل ع أدى ذل
لا –اختلاف أطوال المكرونة  ة ف ة للعجین صفات الطبیعی ى ال اظ عل ن الضرورى الحف ھ م  كما أن

ة  دفق العجین ى سرعة ت ؤثر عل ذى ی ى الحد ال تزید مدة العجن ولا ترتفع درجة حرارة العجن إل
  .خلال فتحات قرص التشكیل أى عدم انتظام قوة الكبس

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

ذا الت   ز وھ ن البرون شكیل المصنعة م زداد آوھذا یعزى إلى حدوث تأكل لفورمات الت ل ی ك
  .ستعمال لمدة أطول ویمكن استخدام الفورمات المغطاة بالتیفلون بدلا من البرونزبالإ
  :Macaroni breakage حدوث الكسر فى المكرونة  -٨

ة الإھذا یعزى   ة منخفضة أو عالی سبة وستخراج  إلى استخدام سیمولینا ذات درج وجود ن
ة  واء بالمكرون عالیة من الردة فى السیمولینا المستخدمة والتجفیف السریع جدا ووجود فقاعات ھ
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

ود   ة وج اض كمی ك لانخف صنیع الإةوذل وتین أو ت سیمولینا  الجل دقیق أو ال ن ال باجتى م س
ات  ود فقاع ردة بالإضافة لوج ن  ال سبة م ى ن ة عل ودة المحتوی ضة الج ؤدى المنخف ى ت واء الت الھ

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
ى جزاءوھذا یعزى إلى الأ    الصغیرة من الحجارة أو المعادن التى قد توجد بالسیمولینا والت

ق  دوث التعری سببة لح شكیل م ة الت ات فورم ى فتح شر ف ق Streakingتنح  Tearing أو التمزی
نبثاق من فتحات الفورمة، ویمكن تجنب ذلك بتنظیف القمح جیدا للتخلص للعجینة عند التشكیل والإ

اطیس  ى المغن ح عل ر القم ى أن یم ا یراع زلط كم ارة وال ل الحج ى فاص زلط عل صى وال ن الح م
  .لطحن قبل االمعدنى
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٥٧ 

  :drying macaroni-Too المكرونة الشدیدة الجفاف  -١١
سیمولینا أو استخدام درجات حرارة    ى ال اء المضاف إل ة الم اض كمی ة انخف ویحدث نتیج

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

  :Incomplete drying macaroniلة التجفیف   المكرونة غیر كام-١٢
ا لإ   ة إم ر كامل ون غی ف تك ة التجفی ى أن عملی ك إل زى ذل اع یع رارة وارتف اض الح نخف

، 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
ة إنخفاض كمیة الجلوتین فى السیمولینا المستخدمة أى وھذا یرجع لإ   نخفاض النسبة المئوی

ن  ردة، ویمك ن ذرات ال ة م سبة عالی ى ن وى عل لبروتین السیمولینا أو استخدام سیمولینا ردیئة تحت
ا عن الحد تلافى ذلك باستخدام سیمولی ردة بھ نا جیدة ونسبة البروتین بھا مرتفعة ولا یزید نسبة ال

  .المقرر
  :Spoiled macaroni products منتجات المكرونة الفاسدة -١٤

ویعزى نمو الفطریات أساسا إلى التجفیف البطئ جدا وارتفاع رطوبة المكرونة مع ارتفاع   
ك بضبط المجفف ى ذل ة درجة حرارة المخازن ویمكن تلاف ة الحرارة والرطوب ث درج ات من حی

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

ة    ة بالمكرون ف الفقاعات الھوائی یؤدى ضعف عملیة التفریغ الھوائى عند المكبس إلى تخل
ذ ة الإوإكسابھا الملمس الخشن لبروزھا عن السطح وھ ى المكرون ھ ف ن الإحساس ب باجا یمك تى س

  .على وجھ الخصوص ویمكن تجنب ذلك بإجراء تفریغ جید للھواء
  

  :Macaroni of poor cooking quality مكرونة ذات صفات طبخ ردیئة  -١٦
تم الإ   د إذا لم یتم التحكم فى درجة حرارة العجین خلال عملیة الكبس حیث ی ا عن اء علیھ بق

التحكم ف فإن صف°١٢٠ ات الطبخ كالزیادة فى الحجم والوزن تكون متدھورة ویمكن تجنب ذلك ب
  .فى درجة حرارة العجین

  
  



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٥٨ ٥٨ 

  :Mushy macaroni عدم احتفاظ المكرونة بمعالمھا بعد الطبخ  -١٧
ة لإ   سبة المئوی اض الن شائعة وانخف اح ال ق الأقم تخدام دقی سیمولینا أو اس ودة ال اض ج نخف

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

سبة إوھذا یرجع إلى    ادة ن سیمولینا المستخدمة أو زی ى ال وتین ف نخفاض كمیة وجودة الجل
ق ا دیورم أو دقی ق ال ا واستخدام دقی ك باستخدام النشا المتھتك بھ ى ذل ن تلاف شائعة ویمك اح ال لأقم

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

ى    ع إل ذا یرج اح إوھ ق الأقم تخدام دقی ستخدم واس دقیق الم ى ال وتین ف ة الجل اض كمی نخف
ناع ى ص دیورم ف ق ال شائعة أو دقی ى ال ؤدى إل ا ی ة مم ك إة المكرون شا المتھت سبة الن اع ن رتف

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

دیو   ق ال شائعة أو دقی اح ال ق الأقم ى استخدام دقی ذا یرجع إل ضة وھ سیمولینا منخف رم أو ال
  .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 

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

  :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 الإالإ اح أ على السیمولینا العالیة الجودة الناتجة م قم

 .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 لإ ورم متخص تیراد مطاحن دی تخراجاس دم الإس سیمولینا وع احن  ال ى المط اد عل عتم

 .نتاج الدقیق للخبز بجانب السیمولینا للمكرونةإثنائیة الغرض التى تقوم ب
  د ن الفاق سیمولینا سیزید م ن استخراج ال دلا م دیورم ب ح ال ى طحن قم أن 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
  ة إجراء مراقبة جودة على المواد الأولیة المستخدمة فى صناعة المكرونة وكذلك المكرون

 .دیثة ومتقدمةالمصنعة منھا عن طریق معامل ح
  ع دل التوزی ن المطاحن ومع ة م سیمولینا المنتج ات ال ین كمی ضرورة الموائمة والتنسیق ب

 وإذا تم تخزینھا بالطریقة –لأن السیمولینا تحتاج إلى مخازن منخفضة فى درجة الحرارة 
ا بالإضافة  ون الأصفر بھ تم أكسدة الل تتدھور وی ا س ز فإنھ ق الخب التى یتم بھا تخزین دقی

ال لإ ة أو إحتم سیق أو الموائم ق التن ن طری دھور ع ذا الت اف ھ شرات وإیق ابتھا بالح ص
 .التخزین على درجات حرارة منخفضة یقلل الفاقد الحادث

  



 لثانيةاالوحدة 

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
٦٠ ٦٠ 

  :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
ین  .٧ رق ب وبى أو الف اض الرط بط الإنخف دم ظ ن ع ئة ع ضاء الناش دب البی ن الن ة م خالی

 .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 الخا صحیة ف تراطات ال ق الإش قف وتطبی یات والأس دران والأرض ستخدمة الج ات الم م

  . التى تتم بھاتوالتصمیم

 تطبیق الإشتراطات الصحیة الخاصة بالإضاءة والنظافة ودورات المیاه. 

 تطبیق الإشتراطات الصحیة الخاصة بالعاملین فى مجال تداول وتخزین المكرونة والنودلز. 
 ار العب ث إختی ن حی ودلز م ة والن داول المكرون وات ومراعاة مراعاة الإشتراطات الصحیة أثناء ت

 . درجات الحرارة ونسبة الرطوبة أثناء التخزین والتداول
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  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

ل لوحات  وم الطلاب بعم ى ویق سوق المحل یقوم الطلاب بتجمیع عینات من المكرونة من ال
  .لھذه النماذج
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  التعرف على بعض نماذج عیوب المكرونة) ٣(تدریب عملى 

  :الغرض من التدریب

ل  ى الجزء النظرى مث ا ف ة مكالتعرف على أھم العیوب التى تتواجد فى المكرونة والتى سبق ذكرھ رون

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

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

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

 فاسدة  مكرونة - حجم قلیل بعد الطبخأو ذات

  :خطة العمل
  د أو بإستخدام ر جی دقیق الضعیف والغی ن ال ات م ن عین ة م ن المكرون اذج م یتم تصنیع عدة نم

داد  ى الإع ارد ف اء ب تخدام م ة أو إس یمولینا ردیئ ھس د وخلاف ر جی ف الغی ك ..... أو التجفی  وذل

  :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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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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   أنرــــــــــــــــــــــــــــــــــتذك
 :ما ھى المكرونة 

سبة المدعبارة عن سمی ى ناسب وماء بالن ابس خاصة ف شكال أة شكلت بالضغط خلال مك
شعریة وا باجتى وال ة والأس ة الطولی ا الأنبوب ددة منھ ام متع ة وأحج ة والنجمی شریطیة والحلقی ل

ة دون  دة طویل ظ لم ة بغرض الحف ن الرطوب ة المناسبة م ى الدرج ت عل ا وجفف والقوقعیة وغیرھ
  .التعرض لحدوث تخمر أو أى تغیرات غیر مرغوبة

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

ن بعض مثلفات أخرىإضا زة م ات المرك ة أو البروتین ات المجفف ات، أو  مساحیق البقولی  البقولی
 . 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 *

ن الأشخاص  ة م ق مجموع یتم تقدیر جودة المكرونة المطبوخة بالطرق الحسیة عن طری
ا وھى وب تقییمھ صفات المرغ ان لل اء بی ق إعط ن طری ك ع ون: وذل م – الل ام -الطع ر الع  - المظھ

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

یض وطباشیرى شاحب- مكرونة ذات مظھر أب ون ال ة ذات الل ى - المكرون ضاربة ف ة ال  المكرون

مرار ت-الإس ادى الباھ ون الرم ة ذات الل یرى  -  المكرون ع طباش ة ذات مقط ود - مكرون  وج

ة  وال المكرون ى أط ات ف ة-اختلاف كل المكرون م وش ى حج ر ف دوث تغی ى -  ح سر ف دوث الك  ح

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

ف  شكیل -المكرونة غیر كاملة التجفی د الت ل بع ى الحام ن عل سقط م ة إسباجتى ت وط مكرون  - خی

دة  ة الفاس س الخشن   -منتجات المكرون ة ذات الملم ة -مكرون بخ ردیئ فات ط ة ذات ص  -مكرون

ة ذات  شن مكرون س الخ بخ-الملم د الط ا بع ة بمعالمھ اظ المكرون دم احتف د - ع سبة الفق ادة ن  زی

  .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

ر  -٢ رات غی ة وعدم حدوث تغی ة الغذائی ى القیم د ف أن یتم طحن الدقیق فى ظروف تكفل أقل فق

  .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

دة  -٧ الأمم المتح ة ب ة والزراع ة الأغذی ن منظم ررة م دود المق ى الح دات عل ا المبی د بقای لا تزی

  .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

اء عملی-ج ة  عدم احتواء العجینة على كمیة ھواء كبیرة حتى لا یتسبب ذلك فى وجود مشاكل أثن

  .التجفیف

  .  ألا تكون منتفخة تحت تأثیر عملیة الخلط-د

  . عدم حدوث أى تخمر بالعجینة-ھـ

واع الخضار    -و د إضافة أن ا خاصة عن ا تام ات الأخرى توزیع ع المكون ون وتوزی تناسق الل

ة ى العجین صفى إل دقیق . الم سیمولینا وال وع ال ا لن ا تبع ف أساس ة تختل داد المكرون سب إع ون

  .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 -
ةالإمن  - ى صناعة المكرون دقیق المستخدم ف ى ال ا ف  ، ..........شتراطات الواجب توافرھ

.........، ..........،.......،......،..........،.........،..........،.......  
 ................... .....................................تعرف المكرونة بأنھا  -
 ............. .،...............،..............ستخدم فى صناعة المكرونةمن صفات الماء الم -
ة  - ودة المكرون ى ج م عل ھا للحك ى قیاس ى ینبغ سیة الت صفات الح ن ال م

........،.......،......،........،. ............... 
  . ............ 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
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  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
ى  سبة أخرى ف ول ون ى صورة محل ا ف سكر بھ ن ال سبة م د ن ى توج وى الت ویشمل ھذا القسم الحل

  :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

ذه المجموعة اختلاف راد ھ صناعة اوتختلف طرق صناعة أف ى ال ة ف ات الداخل ى حسب المكون را عل  كبی

  . وطریقة التصنیع

   :المارزیبان) أ
ن ال ان م صنع المارزیب سكریات وی ع ال ا م ع خلطھ ل المجزأة م ة النق ن فاكھ واع م ذه الأن وز وتتكون ھ ل

  .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
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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**

ا سكر بھ اع تركیزال ذه المجموعة بارتف ة إو وتتمیز جمیع أنواع الحلوى التابعة لھ اض الرطوب نخف

  .مما یعطیھا لزوجة عالیة وقیمة حراریة عالیة 

   Boiled  Sweet:  الحلوى المغلیة) أ
سكر وشراب ن ال وى م ن الحل وع م ا ویتكون ھذا الن ة بھ سبة الرطوب ل ن ة النق ط و فاكھ وز فق  الجلوك

  %.  ٥ إلى ٢تتراوح من 

  Toffees:  التوفى) ب
ة و د لبنی بن و جوام ن الل ى دھ وز بالإضافة إل راوحویتكون من سكر محول وشراب الجلوك سبة تت  ن

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

  Caramels: الكرامیل) ج
ین  ة ب سبة الرطوب بن وتصل ن ى دھون و ل وز بالإضافة إل  ٣تتكون من سكر محلول وشراب الجلوك

   %.٧إلى 

  Nut Brittles:حلوى النقل) د
ھ  ة ب سبة الرطوب وتتكون من سكر محول وشراب جلوكوز بالإضافة إلى المكسرات المجزأة وتصل ن

  %.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**
الھواء  شبعة ب وى الم م الحل ة باس ذه المجموع ة لھ وى التابع رف الحل  Aerated Sweetsوتع

وتشمل ھذه المجموعة المارشملو والنوجا المضاغة ویتم تجھیز ھذا النوع من الحلوى بخفق عامل إدخال 

  . 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
ى   ذاب ف سكریات الأخرى ت تعرف الحلوى الشرقیة بأنھا عبارة عن مزیج من السكروز وبعض ال

ن  ى درجة حرارة م م الطبخ عل واد ° ٣٠٥ – ٢٤٠الماء ث ة وإضافة الم اء وطرد الرطوب ر الم ف لتبخی

ى صورة غ ھ ف ة والرائحة وتجعل ة الغذائیة إلیھ وبعض المواد المكسبة للطعم والنكھ ة أو بللوری ر بللوری ی

  .فى بعض الأحیان 
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سبة أونظرا لتباین  واد المك ل الم نواع المواد الخام التى تدخل فى صناعة الحلوى من حیث المواد الخام مث

ھ  شكیل فأن رق الت د  وط بخ والتبری رارة الط ة ح ضیرھا ودرج ذلك طرق تح وام وك ة والق م والرائح للطع

شرقیة وى ال واع الحل ل یوجد عدید من أن ة – الحمصیة –السمسمیة "  مث ة – الجوزی سلیة – الفولی  – الع

  " .ة یطحینالالحلوى 

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

واع  -٢ اج أن ة لإنت دات اللازم ات والمع وفیر العمل تقدم وتطور صناعة الماكین ة لت وى المختلف الحل

 .الیدوى خاصة فى عملیات التغلیف والتعبئة

صنیعھا  -٣ ان ت وى لإمك ناعة الحل ى  ص وتر ف ة والكمبی الات الإلكترونی تخدام المج ق اس تطبی

 .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(
ة وال إلا یجوز) ٢( واد الملون ا لا یجوز ستعمال الم ا كم ر المسموح بھ ة غی وت العطری خلاصات أو الزی

  .ستعمال المحلیات الصناعیة إلا فى الحلوى الخاصة بالمرضىإ

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

ب) ٤( ر مناس وع آخ لاش أو أى ن یلوفان أو ورق ج ورق س وى ب ف الحل أ ف. تغل د تعب ن وق وات م ى عب

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

ى أو جزئى للسكروز فیجب أعند استعمال بدیل كلى ) ٥ ( ة عل ات المدون ى البیان ك صراحة ف ذكر ذل ن ی

  .العبوات 
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   فى صناعة الحلوىالخامات المستخدمة
  

ة  ر عملی واد الخإتعتب ار الم ى ختی یة ف ى والأساس وة الأول ى الخط ذائىعیصنتام ھ تج غ   أى من

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

وى ى صناعة الحل ام المستخدمة ف واد الخ د أن الم ةونج ة أو الأفرنجی ن  البلدی ن یمك ة ولك دة ومتنوع  عدی

  : 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

ا م ة ومعظمھ ا طاق تج عنھ سم وین ا داخل الج تم تمثیلھ ى ی سكریات الت واع ال ع أن شمل جمی ة وت واد طبیعی

  .تنتجھا النباتات

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

برتام  ل الأس سم مث ى الج ا ف د تمثیلھ ضة عن ة منخف سكارین –طاق سین – ال ام  أل– الدول ام –یت  – النوت

  ...... الأستیفوسید – المانیتول –السوربیتول 

وى إلا  ستخدامھاإغیر شائع إلا أنھ  رتفاع درجة حلاوة بعضھاإبالرغم من وھذه المواد  ى صناعة الحل  ف

الات  ض الح ى بع ة ف ى الخاص ل مرض ة مث ات الخاص بعض الفئ ة ل ضة الطاق ة منخف اج أغذی ك لإنت وذل

  .ة المفرطة ومرضى تصلب الشرایینالسكر أو مرضى السمن

ذه  وى وھ ین من الحل وع مع ى صناعة ن سكر المستخدم ف وع ال وھناك عدد من العوامل یتوقف علیھا ن
  :العوامل ھى

  .قاوتھنالخواص الطبیعیة الممیزة للسكر ودرجة * 

والإ*  ن ن ن ختلاف فى نسبة ونوع الشوائب والتى تؤثر على الناتج النھائى للحلوى المصنعة م ین م ع مع

  .السكر

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

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

  .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/


 الوحدة الثالثة

 

  مجال التصنيع الغذائي والعجائن ـ الصف الثالث 
٨١ 

  :                           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

وى ویوجد ستیعتبر الدكستروز أحد السكریات الأحادیة المستخدمة فى صناعة منتجات الحل وز ر الدك

شاأفى العنب إلا  ائى الكامل للن ل الم ق التحل ى نطاق تجارى عن طری تج عل ھ ین د أن الدكستروز , ن ونج

ى أن الدكستروز .یمكن أن یستخدم كمادة مضادة للأكسدة لسھولة تأكسده إلى حامض الجلوكونیك  كذلك إل

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

 :وھناك نوعین من الدكستروز

  .الدكستروز اللامائى) أ
  .الدكستروز أحادى التأردت) ب

ة *  اظ بالرطوب ى الاحتف ھ عل ھ وقدرت م بلورات دان لصغر حج ویستخدم الدكستروز بكثرة فى صناعة الفون

  .داخل الحلوى لإكسابھا قوام ممیز كما یمنع بلورة السكروز 

     Fructoseالفركتوز  -٢

س س ھ نف وى ول ناعة الحل ال ص ى مج ستخدم ف ل وی سل النح ة وع ى الفاكھ رة ف د بكث ادى یوج كر أح

د  % ٧٨.٩تركیب الدكستروز حیث تصل نسبة ذوبانھ إلى  ن º ٢٠عن دیثا م وز ح اج  الفركت م إنت د ت م وق

زیم زالنشا باستخدام أن سكریات     Isomerase   أیزومیری ن ال وط م اج مخل ن إنت ث أمك ى یحی وى عل حت

  .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

ر ا یعتب سكروز تجاری ن  ال سكرم م ال ن تایأھ سكروز م ون ال زئ إ ویتك ع ج وز م زئ جلوك اد ج تح

وز والدكستروز وونجد أن حلاوة السكروز  .فركتوز ن الفركت ین كل م كذلك قابلیتھ للذوبان تعتبر وسط ب

اق  ى النط سكروز عل كر ال تج س ات وین ض النبات ذور بع ة وج ار الفاكھ ى ثم ا ف سكروز طبیعی د ال ویوج

ذلك  .التجارى من قصب السكر وبنجر السكر وى ك ى صناعة الحل ونجد أن سكر السكروز ھو الأساس ف

ورات  .فإنھ یتخذ كأساس لمقارنة حلاوة السكریات الأخرى ى صورة بل سكروز ف ویجب أن یكون سكر ال

  . نقیة عدیمة اللون خالیة من الشوائب

   SugarInvert : السكر المحول  -٤

ى صناعة الح ى نطاق واسع ف ستخدم عل ى ت ول أحد السكریات الت ى صورة محل وى ویوجد عادة ف ل

ى  وى عل د% ٧٥یحت ل جوام ن المحالی ل م ل الكام ق التحل ن طری ھ ع تم إنتاج ةوی ا ل  المائی سكروز إم ل

ث یلإستخدام الحامض أو اإب زیم حی وز تن ى جلوك ل إل وق وحل سكر المحول تف د أن حلاوة ال وز ونج فركت

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

ستخدم إونجد أن  ا ی سكروز وعادة م ور ال ة تبل ن عملی ق م وى یعی ستخدام السكر المحول فى صناعة الحل

ى الإھالسكر المحول بخلط ھ عل ك لقدرت اتج وذل ن خواص الن ث یحسن م اظ  مع شراب الجلوكوز حی حتف

وى ى أك .بالرطوبة ومنع جفاف الحل شاط المیكروب ن الن ق م سكر المحول یعی إن ال ذلك ف ل ك ن محالی ر م ث

  .السكروز

   Glucose Syrupعسل الجلوكوز  -٥

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

  :ویعرف شراب الجلوكوز على أنھ 

ن D ـمحلول نقى ومركز یتكون من ال ى تتكون م ولیمرات الت التوز وبعض الب وز D جلوكوز والم  جلوك

  .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 

افئ  ل أو مك ستخدم معام ستروز وی درة كدك ة مق سكریات المختزل ة ال شا كمی ل الن دى تحل ن م ر ع ویعب

ستروز  القوة الإ) DE(الدك ستروز ویعرف ب ى دك شا إل ل الن دى تحل ى م ة عل را للدلال ة معب ة الكلی ختزالی

صلبة  ادة ال وى الم ن محت ة م سبة مئوی ادة أعنھا كدكستروز محسوبة كن ة الم ى كمی ة الدكستروز إل ى كمی

ر من ة أكب ى وتجود كمی ع عل افئ الدكستروز المرتف  الصلبة الموجودة من شراب الجلوكوز ویدل رقم مك

  .عسل الجلوكوز بنسبة متباینة من الدكستروز والمكونات الأخرى 
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ن  افئ دكستروز  م  ویعمل ٤٢-٤٠فیستخدم فى صناعة الحلوى الصلبة نوع من عسل الجلوكوز ذات مك

وام الل وى الق سكروز ولا یكسب الحل ور ال ع تبل ى من وع عل ذا الن ا زھ ستخدم فیھ ة فی وى الطری ا الحل ج أم

ا وز ذات مك ن شراب جلوك ستروز م ى الإ٦٥-٥٥فئ دك ھ عل ك لقدرت وى  وذل ى الحل ة ف اظ بالرطوب حتف

  .فیكسبھا القوام الطرى 

ى من  دكستروز أقل ئأما نواتج تحلل النشا فتتمیز بمكاف افئ الدكستروز إل عسل الجلوكوز وتقسم تبعا لمك

:  

   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. 

  د صناعة تقلل تكالیف بن عن وز ومسحوق الل سبة اللاكت بعض المنتجات بإحلالھا جزئیا بدلا من ن

 .وطةغحلوى الأقراص المض

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

   : Caramelالكرامیل أو السكر المحروق  -٦

ى صناعة  ستخدم ف ون ت ة الل ینتج الكرامیل فى أبسط صورة بحرق السكر وھو عبارة مادة سكریة بنی

وى وم أو  .الحل سید الألمونی ع ھیدروك ة م سكریات المختزل ل ال سخین محالی ادة بت ل ع ضر الكرامی ویح

سید ا ى ھیدروك ل عل تج الكرامی وب وین اتج المرغ ى الن ة الحرارة للحصول عل ع ضبط درج صودیوم م ل

شا ویراعى  سترین الن ى وجود دك ھیئة مسحوق وذلك بتجفیف الكرامیل السائل بواسطة مجففات الرزاز ف

  .تعبئتھا فى عبوات محكمة لمنع نفاذ الرطوبة إلیھا 

ستخدم سببیویكسب الكرامیل منتجات الحلوى نكھة ممیزة و ذلك ی  تلون الحلوى باللون البنى ویرطبھا وك

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

   Iceing Sugar: السكر الثلجى  -٧

دا غیرة ج ات ص ى جزئی كر القصب أو البنجر إل تج بطحن س نوین ل م ا ) ٠.٠٠٢٥ ( أق وعادة م

   .التجاریة منھللدرجات  % ٢-١تضاف مواد مانعة للتكتل بنسبة 



 صناعة الحلوى الشرقية

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
  

٨٤ 

  : Lactoseسكر اللاكتوز  -٨

ور أو  ى صورة سكر متبل ستخدم ف د ت وى وق ى بعض صناعات الحل وز ف قد یستخدم سكر اللاكت

اط % ٨٠یستخدم فى شرش مركز یحتوى على  ى الارتب ة عل ھ العالی وز بقدرت لاكتوز ویتمیز سكر اللاكت

ة بالدھن فى صناعة التوفى ولكن یعاب علیھ أن استخدامھ فى  ور نكھ ى ظھ ؤدى إل صورة شرش مركز ی

  .ن فى منتجات الحلوى المصنعة منھمشابھة للجب

  :Honey عسل النحل -٩

ھ تھیئ ى ألوان ف ف ات ھھو عبارة عن شراب سكرى مختل ار والنبات ق الأزھ ن رحی  شغالات النحل م

  :ة أھمھاًساسا على سكریات مختلفوتحولھا إلى شراب كثیف القوام ویخزن فى أقراص شمعیة ویحتوى أ

وز  وز –الجلوك سكروز – الفركت ى ال وى عل د یحت ى – وق وى عل ا یحت یئلة كم سبة ض التوز بن  والم

  .نیة وعضویة وإنزیمات وأملاح معدنیةی وأحماض أمتبروتینیا

روز(وھو العسل المستخلص :  عسل النحل السائل - ث یكون ) المف شمعیة والمصفى حی راص ال ن الأق م

ن أى شوائ ًنظیفا خالیا م ة ً م أو الرائحة الطبیعی ى الطع ر ف ن أى تغی ا م ذلك خالی ى شفافیتھ وك ؤثر عل ب ت

  .ویجب أن یكون تام النضج خالى من أى إضافات 

م - زة ویظھر طع ھ الخاصة والممی ن أجل نكھت ك م رة وذل وى بكث  ویستخدم عسل النحل فى صناعة الحل

دان ویم ة بإضافة عسل النحل بوضوح فى النوجا وعجائن جوز الھند والفون ذه النكھ ة ھ ن تقوی سات أك سن

  .عسل النحل الصناعیة 

  : ستخدامھ فى صناعة الحلوى إلى عدة أسباب تتمثل فىاة عسل النحل وأھمیوترجع 

الج حالات -١ ث یع سل النحل حی ة لع ة والعلاجی د الطبی ات إ الفوائ ى مكون ستخدم ف ذلك ی زور ل اب ال لتھ

   .باستلیة الكحة

  .ة والتسویقیة للمادة التى یدخل بھا یرفع القیمة الغذائی-٢

  . یستخدم فى تغطیة الحلوى ویضفى لمعان على الحلوى الداخل فى صناعتھا-٣

اج -٤ ى إنت وع ف  متوافر على مدار العام ویوجد بھ تنوع كبیر فى ألوانھ ونكھتھ وبالتالى یعطى فرصة للتن

  .عدد كبیر من الحلوى

  :وھو ولكن یعاب على عسل النحل عیب واحد ألا 

  .ارتفاع سعره مما یؤدى إلى ارتفاع ثمن المادة الداخل فى صناعتھا 

ذى  ى المصدر ال ك إل ھ ویرجع ذل سب مكونات ى ن ائى للعسل أى ف ونجد ان ھناك تنوع فى التركیب الكیمی

ع   تتغذى علیھ النحل أو موسم إنتاج العسل سكر المحول م ن ال ة م سبة عالی ى ن وعسل النحل یحتوى عل
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سبة منخف اءن ن الم ا . ضة م د م ى ح ى إل ي أو الرمل القوام الحبیب ز ب سل یتمی إن الع ك ف ى ذل وبالإضافة إل

  .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

سكر وعادة لا عالمولاس ھو عبارة  ن قصب ال سكر م ن أحد المنتجات الثانویة الناتجة من صناعة ال

  .یستخدم الناتج من بنجر السكر لإحتوائھ على نكھات غیر مرغوبة 

ى  ستغل ف ذلك ت سھولة ل شراب إوالمولاس مادة خام متاحة ب واع ال ى أن ف المولاس ف وى ویختل اج الحل نت

   . الخاصة الحلوىمنتجات المولاس فى إنتاج بعض ویستخدمالأخرى 

  cta Molt Extr :مستخلص المولت -١١

م إینتج مستخلص المولت عن طریق عملیة  ة ث ستنبات حبوب القمح أو الشعیر تحت ظروف معین

  .إیقاف ھذه العملیة بالتجفیف

رات الإ ن التغی ى وتحدث أثناء عملیة الإنبات مجموعة م ة ف ة المتمثل ة الھام ى نزیمی شا إل ل الن حدوث تحل

ى بعض  ت إل ى المول م ف ون والطع التوز ویرجع صفات الل ا الم سكریات أخرى أبسط والتى یكون أكثرھ

  .رد وغیرھا من التفاعلات الحادثة بین البروتین والسكر لایالتفاعلات الكیمیائیة مثل تفاعل م

ة ستنبتة وتعامل تحت ظروف معین وب الم ة طحن للحب ك وبعد ذلك تجرى عملی ن درجة الحرارة وذل  م

  .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

ب  د الطل صناعات وتزای ى ال ة ف دھون الطبیعی دیل لل وھو أحد المنتجات الدھنیة التى استخدمت كب

  .علیھ ویتمیز بإعطاء المواد الداخلة فیھا النعومة ویحافظ على القوام 
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وت ویحضر الشورتنج  ع زی ة م وت النباتی ن الزی ط عدد م بخلط الدھن الحیوانى مع الزیوت النباتیة أو خل

  .نباتیة أخرى مھدرجة ویحضر الشورتنج من خلط الألیوستیارین والدھن البقرى وزیت السمك 

ت  سودانى وزی ول ال ذرة والف ت ال ن وزی ذرة القط ت ب ستخدمة ھى زی ة الم وت النباتی ر الزی د أن أكث ونج

ور النخیل و ن ظھ ا م ك خوف جوز الھند وزیت فول الصویا ولكن یراعى عدم زیادة نسبة فول الصویا وذل

  .نكھتھ المعروفة فى المنتجات

ة *  وت النباتی ى الزی ة إل دھون الحیوانی سبة ال ى ن تحكم ف ق ال وام المسلى عادة عن طری ویتم التحكم فى ق

  .والزیوت النباتیة المھدرجة 

  . رة القطن أو فول سودانىذزیت ب % ٨٠+ دھن حیوانى % ٢٠ویتكون الألیوستیارین من 

   : Butterالزبدة . ٢

دقیق  وى ال اج حل وھى عبارة عن الناتج من تجمیع حبیبات دھن اللبن ویستخدم الزبد بكثرة فى إنت

ا  صول علیھ ن الح زة لا یمك ة ممی دا ونكھ ا فری ا طعم ث تعطیھ ات حی ك والجاتوھ ائر والكع ل الفط مث

  .مادة دھنیة أخرى غیر الزبدباستخدام أى 

بن جاموس تكون ذات  ن ل ویختلف لون الزبد وتركیبھ على حسب اللبن المصنع منھ ففى حالة التصنیع م

ة  اروتین الذائب یض مصفر لوجود صبغة الك لون أبیض أما فى حالة اللبن البقرى تكون لونھا أصفر أو أب

  . الأناتوالملونة للزبد مثل وقد یتم إضافة المواد. فى الدھن

ك  د وھو حامض البیوتری وعموما ترجع نكھة الزبد إلى وجود بعض الأحماض الدھنیة الموجودة فى الزب

ل  ات مث ن المیكروب ة م واع معین بالإضافة إلى بعض المواد التى تنتج من تخمر سكر اللاكتوز بواسطة أن

  . اسیتیل میثیل كربینول –الداى اسیتیل 

ى صناعة الكوعادة یفضل استخدام الزبد *  وى  ویفضل إستخدام یذات النكھة القویة ف ك والفطائر والحل

  .ین وحشو الكیكیك أیضا أما الزبد المتیبس فیستخدم فى الفطائر الحلوة وتزیالزبد اللین فى صناعة الك

د صناعة الك ة خشنة عن ذلك یعطي لباب ق تكون ضعیفة ل ى الخف د عل ذلك یونجد أن قدرة الزب فضل یك ل

  .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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د  شكلة بع ولكن نجد أن المرجرین ینقصھا الخواص المعطیة للنكھة فى الزبد ولكن تم التغلب على ھذه الم

ق  التطور الھائل الذى حدث فى إنتاج مواد النكھة المشابھة لنكھة الزبد كذلك یمكن التغلب علیھا عن طری

وط عن خلط ا ى المخل د ف سبة الزب د ن شرط أن لا تزی ن ب  ١٠لزبد مع المرجرین لإعطائھا نكھة الزبد ولك

 .%  

ون  شبعة فتك دھون الم ن ال ا م اض محتواھ ذلك إنخف ا ك سعرات بھ ى ال اض ف ھ إنخف ونجد أن المرجرین ب

  .صحیة

   Tallow:  الشحم البقرى-٤

ة و  % ٤دھن و  % ٩٥ن من یصنع من الأنسجة الدھنیة بجوانب البقر والغنم المكو % ١رطوب

ى صناعة  ا ف رى مرغوب دھن البق د أصبح ال دقیق ولق شا الجاف أو ال ھ بالن تم مزج د ی ة وق سجة بروتینی أن

الخبیز لإمكان قصر لونھ حیث یعطى حالة شبھ بلوریة مرغوبة ونجد أن الدھن ذات اللون الأبیض یكون 

ة لإلھ نقطة انصھار منخفضة أما الدھن ذات اللون الأ ى صفر فیكون ذات نقطة انصھار مرتفع ھ عل حتوائ

  . من النوعین یستخدموا فى صناعة المرجرینلستیارین ونجد أن كالأ

  

  Coca Butter : زبدة الكاكاو-٥

اء ت او أثن ذور الكاك ن ب ة م ة الناتج ادة الدھنی ى الم فر صنوھ اللون الأص ز ب شیكولاتة وتتمی یع ال

 .ءھا على طعم ورائحة الشیكولاتة حتواأالباھت وقوامھا المتماسك و

 Shea Butter :  زبدة شجرة الشیئة-٦

جرة  ار ش ن ثم ستخرج م ة Butyro Spermumی ن النكھ وه م كھ وخل د بتماس ذا الزب ز ھ  ویتمی

ى  دھون المستخدمة ف واع ال اج أفضل أن ى إنت دخل ف اض نقطة انصھارھا وت ذلك انخف عندما تكون نقیة ك

   .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

ون  ت الزیت سودانى–زی ول ال ت الف ذرة القطن - زی صویا – ب ول ال د– الخروع – ف ت جوز الھن  –  زی
  . السمسم–الشلجم 
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   Colloidsالغرویات  : ثالثا
انومیتر تعرف الغرویات  ین الن ا ب ات جزیئاتھ ن مكون ر م  –بأنھا تلك النظم التى تتراوح أبعاد واحد أو أكث

ر ى  .والمیكرومیت سم إل وى وتنق ناعة الحل ى ص دخل ف ى ت یة الت ات الأساس ن المكون ات م ر الغروی وتعتب

  :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

ت *  رى تح ات أخ ات مكون ع جزیئ رتبط م بعض أو ت ضھا ال اط ببع ى الارتب درة عل ا الق واد لھ ى م وھ

ا تحت الظروف المناسبة لإنتاج الجیل وبعض ھذه المواد بمفرد ھا قد یكون وزنھا الجزیئى صغیرا إلا أنھ

ة  وة طبیع د ق ة للجل وتعتم صفات الریولوجی سئولة عن ال رة تكون م ات كبی تج جزیئ الظروف المناسبة تن

ى تتكون  اطق الت ذه المن ى ھ ق عل روابط ویطل ذه ال وة ھ ھ وق ین مكونات روابط ب الجل المتكون على عدد ال

  .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

ر عظام المواشى ییستخرج الج ات وتعتب لاتین بالتحلل الجزئى لكولاجین الأنسجة الضامة للحیوان

ا ساحیق . وجلدھا المصدر الرئیسى لھ ة أو م ائق أو شرائح أو قطع دائری ى صورة رق ین ف اع الجیلات ویب

  :یتمیز الجیلاتین بالآتىو.وتتمیز الأنواع الممتازة بأنھا عدیمة اللون والرائحة

 .یعتبر الجیلاتین من المواد المشبعة حتى یمنع بلورة السكروز وانفصال المستحلبات -١

وى  -٢ ناعة الحل ى ص ستخدم ف ذلك فی واء ل ال الھ ل  أو لإدخ ون للجی ل مك ا كعام ین إم ستخدم الجیلات ی

 .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

ع الآ ار یتب ن الآج ستخرج م ى ت دة والت سكریات العدی ار ال م ج ن أھ راء وم ة الحم ب البحری طحال

  .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 

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


 الوحدة الثالثة

 

  مجال التصنيع الغذائي والعجائن ـ الصف الثالث 
٩١ 

  :lginatA الألجینات   .٣

ى صفاتھا  ات ف ف الألجین تستخلص الألجینات من الطحالب البنیة والطحالب البنیة الحمراء وتختل

صدر ال سب الم ى ح ھذىعل صت من امض .  استخل ى ح ات ھ ة للألجین یة المكون دات الأساس والوح

ة للأالجلوكورونیك و درة الجیلی د الق ك وتزی كلالمانیورونی سبة أحماض الجلوكورونی ادة ن ات بزی ولا . جین

ع  وى لمن ى بعض منتجات الحل ة ف تستخدم الألجینات بكثرة فى صناعة الحلوى وإنما تستخدم كمواد تغطی

  .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
واع *  ى أن د أیضا ف ا یوج ھ كم ا الفواك ن جدر خلای سیة م ستخرج بصفة رئی ة للجل وی أحد المواد المكون

صادر  م م ن أھ ضراوات وم ن الخ دة م اح إعدی ل التف والح و تف شور الم ناعیا ق ین ص تخراج البكت ب (س ل

  ).  التفاح بعد عصره 

  :النشا -٦

  .یة  فى المملكة النباتیة ویستخرج من الحبوب أو الدرنات یتواجد النشا كغیره من المواد الكربوھیدرات

وز  - ى الأمیل ویتكون النشا من وحدات من الجلوكوز توجد فى صورة سلاسل طویلة غیر متفرعة كما ف

ین تتكون ٥٠٠-٢٠٠الذى یتكون من  و بكت ى الأمیل – ٢٠ وحدة جلوكوز فقط وسلاسل متفرعة كما ف

شا ع٣٠ ف الن ط یختل ى صورتھا  وحدة جلوكوز فق ا ف ى أنھ ة للجل الأخرى ف واد المكون واع الم ن أن
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كوب  ا بالمیكروس ص حبیباتھ شا بفح ز أصل الن ن تمی ق ویمك ون معل اء وتك ى الم ذوب ف ة لا ت الطبیعی

 .حیث یختلف شكل حبیباتھا باختلاف مصادرھا 

د - سخینھا ل د ت تفخ وعن اء وتن ى امتصاص الم ھ ف دأ حبیبات اء تب ى الم رجات حرارة وعند تسخین النشا ف

زداد  د ت اع درجة الحرارة بالتبری أعلى تتفجر الحبیبات وتزداد اللزوجة عندما تبدأ الجلتنھ ثم تقل بارتف

 .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

وط        ى مخل دفوع ف واء الم ى الھ وى للمحافظة عل ى صناعة بعض منتجات الحل تستخدم ھذه المواد ف

ى الإ ا الحلوى نتیجة عملیة الضرب أو الخفق وتعمل ھذه المواد عل داخل تركیبھ ة ب ا الھوائی اظ بالخلای حتف

ل و ا ویق د حجمھ وى فیزی وط الحل وعى لمخل وزن الن ن ال ك وتخفض م شاشة وتل ا بالھ از قوامھ ا ویمت زنھ

  .صفات مرغوبة فى بعض منتجات الحلوى 

ر  صفة الأكث وتتمیز عوامل إدخال الھواء بالقدرة على إنتاج الرغوة وتقاس ھذه الصفة بحجم الرغوة أما ال

  .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
اء  ن علم ى تمك وى حت كانت نكھة الصویا فى بروتینات الصویا تعوق إستخدامھا فى منتجات الحل

ةتالأغذیة فى إنتاج بروتینیا املات الانزیمی بعض المع ك ب ستخدم ,  الصویا خالیة من نكھة الصویا وذل وت
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سبة  صویا بن یض وال ات الب ن بروتین وط م ا مخل ناعة النوج وة ١:١ص ة للرغ واد منتج ز ,  كم وتتمی

 .ً الصویا بأن إنتاج الرغوة لا یتأثر سلبیا بطول مدة الخفق كعوامل إدخال الھواء الأخرىتبروتینیا

  

  :المواد المضافة فى صناعة الحلوى
ى الأغذی دا إل واد تضاف عم ى م ة ھ ى صناعة الأغذی واد المضافة ف ا ةالم ى حفظھ ساعدة ف  للم

ذاقھ سین م صنیعھا وتح ات والأوت ات والفیتامین ستحلبات والمنكھ ل الم ا مث ات ا ومنظرھ وان ومثبط ل

زءا  ست ج ى لی ا وھ ات  والبكتری ة لأأالفطری ات الغذائی ى المنتج ضاف ال ذاء وت ن الغ یا م داف ساس ھ

  .تكنولوجیة فى الصناعة والتجھیز والمعالجة والتعبئة والنقل والتخزین

  : المواد المضافةهمثلة ھذأومن 
ستریك  :لعضویة احماضالأ -١ ل حمض ال ( یضاف إلى المحلول السكرى بعض الأحماض العضویة مث

ى سكر أو المالیك وذلك بغرض تحلیل السكروز أو الطرطریك أ) ملح اللیمون  ھ ال ثناء الطبخ وتحویل

ات  ن عملی سھل م ا ی م كم رة الحج ورات كبی وین بلل ع تك الى من ورة وبالت دم البل ى ع ل عل ول یعم مح

سبتھ أستعمال الجلوكوز ألا فى حالة عدم إكیل وعادة لا تضاف المواد الحمضیة التصنیع والتش و قلة ن

شدیدة أتفید فى الحفاظ على تنظیم الحموضة و الأحماض العضویة . فى المخلوط السكرى  ة ال و النكھ

 .خرى فى المنتجات الغذائیة أسباب تكنولوجیة لتحد من نشاط مواد و لأأ

تم أ وھى :الألوان والصبغات -٢ ة ی ة طبیعی واد ملون ا م ن مصادر إوأو فصلھا أستخلاصھا إم تقاقھا م ش

ة  ة أنباتی ة أو حیوانی صادر أو أو معدنی یط أى م ب  وس طة مرك رى بواس ضاف أخ ھ وت ى إو بدون ل

ادة  ع م ا م ن خلال تفاعلھ ردة م ة منف زأالمواد الغذائی ا ممی سابھا لون ة أ. اخرى لإك ادة ملون و تكون م

صنیإ تم ت التخلیق صطناعیة ی ضاف أو بأعھا ب ة وت ة مماثل ردة إى طریق ة منف ادة الغذائی ى الم ن أل و م

 .خرى لإكسابھا لونا ممیزاأخلال تفاعلھا مع مادة 

ون  ب الل ستھلك ویلع داع الم ذب وخ وى ج ى الحل ة ال واد الملون افة الم ن إض رض م ون الغ ب آلا یك یج

  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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تلاف وتحت را لاخ رى نظ ة لأخ ن خلط ف م ة یختل واد الملون ن الم ین م ز مع وى لتركی ة حل ل خلط اج ك

ة . المكونات وان فتصبح باھت ى الأل أثیر عل ة التصنیع للت اء عملی وتؤدى بعض مكونات الحلوى خاصة أثن

ان ؤدى بھت وان أساسیة فی دة أل ن أو شاحبة ویزداد ھذا التأثیر عندما یكون لون الحلوى مكون من ع  أى م

 .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

ات  -٣ ى الجزر :الكاروتین د ف ة وتوج راء وبرتقالی وان صفراء وحم شارا وذات أل ر إنت ى الأكث ً وھ

 .والطماطم والأسماك الحمراء والزبدة والأوراق الخضراء 

 . وھى مصدر الألوان الخضراء وتوجد فى الأوراق الخضراء :فیلات والكلور -٤

ل االكر -٥ لب:می ائلة أو ص ون س سبیة الل واد ن ى م سكریات أو  وھ ض ال ة بع ن معامل ة م ة ناتج

 .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
ان  ل الكاثاراتث ة مث ن المصادر الطبیعی شتقة م وان وأصباغ م " أحمر"  مشابھات الألوان الطبیعیة فھى أل

اروتینول  الى " والایوك اروتین توالبی" برتق فر " اك ى " أص افتھا إل سموح إض باغ م ذه الأص ع ھ وجمی

  .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 

ت  سیین-الأماران ازین - ایبترومای شمس - طرط روب ال فر غ ا - أص ضر غنی سیو - أخ  أزرق - بون
 ....بیرلنت

ى صناعتھا : ن الصناعیةالألوا د ف ا تعتم ل إنھ وانى ب اتى  أو حی ن أصل نب ست م ى لی ھى تلك الألوان الت

ة لتركیبھ ى تعطى نتیج ات والت بعض المركب ائى ل ألیف الكیمی ى الت صلح عل د ی ا ق ا م ة منھ وان مختلف ا أل

سیوم  -أملاح الصودیوم  -اللیثول الأحمر ستخدامھ فى المواد الغذائیة مثل إ ارمن  -أملاح الكال صبغة الك
  ندیجوصبغة الأ -
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  :المواد المنكھة -٣

ة واد الطبیعی ضاف  :أولا الم ى ت ة الت ات العطری ة أوالمركب واد الغذائی ن الم ة م ن مجموع ارة ع ى عب ھ

  . أحداھا أو مخلوط منھا لمنتجات الحلوى لتكسبھا صفات النكھة الممیزة لھا

  : وتشمل ھذه المواد

شاب و ل الأع ةمث ة الطبیعی ة الفاكھ ة وخاص ا وثمارالفاكھ ل والفانیلی لالتواب ة مث واد الغذائی ض الم   وبع

  ........ السمسم والحمص والفول السودانى والزبیب

ة  - صور التالی ى ال ضاف ف ة ت ة(الفاكھ صیر الفاكھ ة-ع ة الطازج ة -   الفاكھ  الفاكھ
  ) المجففة-المحفوظة 

ل ال - ى حشو الفطائر وھناك نوع من الفاكھة وھى ثمارالنق ذه المكسرات ف ستعمل ھ ا ت ر م ى كثی ت

ى . وصناعة الحلوى وتزیین التورتات ا ف ب أثرھ ة خاصة بجان ا ونكھ والنقل تكسب الحلوى طعم

ة ة والبروتینی ن . التزیین كما ترفع القیمة الغذائیة للمنتجات بسبب غناھا فى المواد الدھنی ة أوم مثل

 الخ ... - الفستق – البندق – اللوز الحلو – الصنوبر –جوز الھند –الجوز : النقل المستخدمة 

رة  - ى مجموعة كبی شتمل عل ى ت ة والت وت العطری ى الزی والنباتات العطریة والتى نحصل منھا عل

شیكولاتة  ناعة ال ى ص ستخدم ف ة وت سبات للنكھ ستخدم كمك ى ت ة الت ات العطری ن المركب دا م ج

ة توالحلوى الزیو ارة التالی وز:  الطی ت الل ة - -زی ت الكراوی ان - زی ت الحبھ ة – زی ت القرف  زی

ل – زیت اللیمون – زیت الشبت – زیت القرفة –الصینى  ت القرنف رة – زی ت الكزب  زیت – زی

ان  سون –الحبھ ت الین والح – زی شور الم ت ق ون ( زی ال -اللیم ارنج – البرتق اع  ) الن ت النعن زی

ل الأخرى إضافة  بالإالخ ........ زیت البرجموت- زیت الزعتر-زیت الورد  ن التواب لى العدید م

ب – الكزبرة – الكرویة – الكمون – الزنجبیل- الفانیلیا –الزعفران : مثل   الخردل – جوز الطی

 ..........- الحبھان – الشبت – البردقوش – الكركم –

  : سنسات الصناعیةثانیا الأ
ا بمزج  الأهذة وھھكسابھا نكھة الفاكسنسات الصناعیة للحلوى لإتضاف الأ سات تحضر معملی سن

ة  ة فاكھ ور نكھ ل ظھ سب خاصة تكف عدد من المركبات العطریة المحضرة فى المعمل مع بعضھا بن

ب  وین مرك ى تك ا ف ة مع صات الطبیعی صناعیة والمستخل ضویة ال ات الع ضاف المركب د ت ة وق معین

  . سنسات المحتویة على الفانیلیا كما ھو الحال فى بعض الأ. النكھة

ات -سترات أو أرات إثیو أ تلدھیداأ قد تكون هلمواد العضویة ھذوا ة أ - كتیون حماض عضویة الذائب

  : سنسات  الأهمثلة ھذأثیر بنسب مختلفة ومن و الأأالكحولیة 

    نكھة الكمثرى --------میل خلات الأ -
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 ناناس بقلة  أ نكھة --------ینایل یتریت الإ -

 ناناس أ نكھة --------ینایل بیوتیرات الإ -

  نكھة التفاح ---------یمایل فالیرات الإ -

  :مواد الرفع -٤

ادة  ھى عبارة عن مواد یكون لھا القدرة على إنتاج غاز  ثانى أكسید الكربون أو غاز الأكسجین داخل الم

ى  ستخدم ف ادة مات واد ع ذه الم فنجى وھ وام أس سامیة ذات ق ا م ا وتجعلھ ن حجمھ د م الى تزی ة وبالت الغذائی

  . الدقیقصناعة حلوى

ن  ر وم ة الأكث ة الطبیعی واد الرافع رةالم تخداما الخمی رة مضغوطة(إس شطة-خمی ة ن رة جاف رة - خمی  خمی

ة ل). فوری ة مث ع الكمیائی واد الرف اك م صودیوم: (وھن ات ال وم -بیكربون ات امونی ات او بیكربون - كربون

  .....)بیكربونات البوتاسیوم

واد ویشترط وجود مادة حمضیة فى وسط التفاعل لأ ر الم ن اكث ون وم نھا تزید فى إنتاج ثانى أكسید الكرب

تخداما  ة (الحمضیة إس ة أو ثنائی سیوم احادی فات الصودیوم الحامضیة -فوسفات كال ات - بیروفوس  كبریت

  ) طرطرات البوتاسیوم والحامضیة-الصودیوم والالمونیوم

  . بمسحوق الخبیزوقد اصطلح على تسمیة مخلوط بیكربونات الصودیوم والمادة الحمضیة 

  :الملح -٥
ن  ة وم واد الغذائی ع الم ى جمی دخل ف ث ی اة حی ى الحی ا ف ى عنھ ى لا غن ة الت واد الھام ن الم ح م ر المل یعتب

ذلك ف سكرى ك م ال ام إضمنھا الحلوى حیث یدخل الملح فى صناعة الحلوى ویساعد على اظھار الطع ھ ھ ن

ى زی ساعد عل ث ی ز حی ا خبی رى لھ ى یج وى الت ات الحل ى منتج ة ف ر الرطوب ة تبخی رعة عملی ادة وس

   :المحسنات

ى إى صناعة بأن تتحسن فى أالخواص الخاصة بالدقیق یمكن  واد الت ن بعض الم ضافة كمیات صغیرة م

واد الإإتسمى المحسنات وھى عنصر یضاف  ل م یط مث ى الخل ق الصویال واد . ستحلاب ودقی وبعض الم

  . كسید الكلورین الحمض الأمینى سیستینأ ثنائى - أیودات البوتاسیوم  -برومات البوتاسیوم :  مثل

  :الفیتامینات -٦

ذه  ة بھ واد غذائی ة أو إضافة م ورة نقی ى ص ة ف ھ الغذائی ادة قیمت تج لزی ات للمن ض الفیتامین ضاف بع د ت ق

ل  دھن مث ى ال ة ف ات الذائب ل الفیتامین ات مث ذه الفیتامین الفیتامینات والتى تعتبر ضروریة لصحة الجسم وھ

)(A,E,D  أو الذائبة فى الماء مثل حمض الأسكوربیك فیتامین  C.   

یط أوھى مواد  :المواد الحافظة -٧ ر والتحمیض أما لھا القدرة على تثب ة التخمی بح عملی ل أو أو ك ى تحل

 .نكو حامض بروبیحامض سوربیك ومثل  فى  المواد الغذائیة

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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دف منإ وھى مواد تضاف :كسدة مضادات الأ -٨ ة  بھ واد الغذائی ى الم ة أع ل واد الدھنی ل الم ل تحل و تقلی

 غذیة فى الأ

ى الإ: Emulsifierالمستحلبات   -٩ ساعد عل واد ت ادتین   وھى م نظم لم شار الم زاج والانت ر أو أمت كث

ذ تخلاص ھ ن اس زاج ویمك ة الامت ر قابل ة غی واد الغذائی ن الم ة هم واد الطبیعی ن الم ستحلبات م  الم

  .ینتج صناعیا من مشتقات المنتجات الطبیعیةخر میائیة والآیكالنباتات وبعضھا مركبات ك

ة إملاح تضاف   وھى خلیط من الأEmulsifying Saltes: ستحلابملاح الإأ -١٠ واد الغذائی لى الم

د طھى متزاج المواد وتمنع ظھور الخیوط والأإثناء التصنیع لتساعد على أ لیاف التى تظھر طبیعیا عن

 .فور و الطرطراتملاح السترات والفسأالمواد الغذائیة ومنھا 

ذاء - ١١ واد :مواد مانعة لتكتل جزیئات الغ ا إتضاف  وھى م سبب لھ ة لت ى المنتجات الغذائی سیاب أل ن

 .و بودرة الحلیب أو الملح أجزیئاتھا وتمنع تماسكھا مثل السكر 

ان ةلى المواد الغذائیة وذلك لمنع زیادة الرغوإتضاف  :المواد ضد الرغوة - ١٢ د الغلی ن أ عن ل م و تقل

  .ا تكوینھ

ن إوھى مواد تضاف ): الطلائیة( المواد الصاقلة  - ١٣ ا م صقلھا وطلیھ ك ل ة  وذل لى المنتجات الغذائی

  . و تستعمل كطبقة حمایة لھا أالخارج 

ر :المواد المالئة -١٤ ا كبی ا حجم ة  لإعطائھ وى والمنتجات الغذائی ى الحل  وھى اوھى مواد تضاف إل

 .لدة للطاقة مثل النشا والدقیقغیر مولدة للطاقة الحراریة مثل الألیاف أو مو

وام طرى : المواد المرطبة - ١٥ ى ق وام أو الحصول عل ى الق وھى مواد تضاف بغرض المحافظة عل

  .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 
سوداني ، ى من ھــ ول ال أنواع الحلوي التقلیدیة الجامدة المغلفة بالحمص أو السمسم أو الف

  .وھي شائعة في كل من مصر والسودان وكثیر من البلدان العربیة 

ا  ل علیھ صغیرة ویقب ن المصانع ال ر م ي كثی رة ف ات كبی وي بكمی ن الحل واع م ـذه الأن وتصنع ھـ

الكثیر تالمدارس ، حیــث الأطفال بكثرة ، لاسیما تلامیذ  زودھم ب وم ت اء الی تناول كوجبة خفیفة أثن

اییر قیاسیة  ي الأن مع م توضع حت ي نطاق واسع ل ة ورغم استھلاكھا عل سعرات الحراری من ال

صانع  إختلاف الم ا ب ا وجودتھ ث تركیبھ ن حی ف م ذلك تختل ا ، ول ا وجودتھ ي مكوناتھ تحكم ف لل

  .المنتجة لھا 

  : السمسمیة  صناعة الحمصیة أو– ١
ھ إو من السكروز مع الجلوكوز مضافا أنواع من السكروز تصنع ھذه الأ       سبات الرائحة إلی حدى مك

ى  غ أمثل زیت العتر والبرجموت مع طبخھا ف ة تحت تفری ى مقفل ى أوان ى مفتوحة تحت الضغط أو ف وان

ع إالجوى العادى وتمزج بالھواء  سم أضافة الحمص ألى درجة خاصة م د یضاف أو السم واعأو ق ن ن  م

بعض الأإ النقل المختلفة فاكھة د یلى السطح الخارجى ل بعض الأخصناف وق الجوز شى ال ستق أخر ب والف

   .و ورق الجلاشأبعاد معینة وتغلف بورق السیلوفان أواللوز ثم تشكل فى قوالب ذات أ

ض خطوات الت ات وبع ات والكمی ى المكون ات ف ود بعض  الإختلاف ا وج صنیع ویلاحظ دائم د ت صنیع عن

وع  ذا الن ة لھ الحلوى الشرقیة وھذا یعتبر من أھم عیوب الحلوى الشرقیة نتیجة عدم وجود مواصفات ثابت

  .من المصنعات الغذائیة

صنیع السمسمیة        ى أستخدمت لت ات الت ات والكمی بعض الخام ذا نموذج ل ن وھ  أو الحمصیة ویمك
  :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 
ذوبان وإیضاف السكروز والجلوكوز ) ١( دء لى الماء ویسخن المحلول السكرى على النار حتى تمام ال الب

  .ولأ بولاأزال یفى الغلیان ویقشط الریم المتكون و

  . م ١٤٤º - ١٣٨لى إیستمر فى الطبخ حتى تصل درجة الحرارة ) ٢(

م ) ٣( م تل یلا ث رك قل رافین ویت ت الب ن زی ل م یصب الناتج على رخامة باردة نظیفة بعد دھن سطحھا بقلی

  .ح المخلوط عجینة لینة نوعا ما خر حتى یتماسك القوام ویصبألى إطراف من حین وتجمع الأ

ورد إیضاف ) ٤( ت ال ن زی ة م ط قلیل ة نق ى العجین سمیة أل ة السم ى حال ر ف وت أو العت ت البرجم و أو زی

د یضاف , یة صزھر النارنج فى حالة الحم م وأوق ا لتحسین الطع ن الفانیلی یلا م ضا قل سابھا نكھإی ة ك

   .جیدة

شد ) ٥( سمار ال ى م ة عل ع العجین ة آو أترف ا ل ا م ة نوع وام العجین صلب ق ى یت د حت ستمر الك ث ی د حی الك

ث أوتصبح العجینة مسامیة ھشة ذات لون  الھواء حی ة ب ط العجین بیض حیث تعمل عملیة الكد على خل

ى  ة وإتتكون بھا فراغات ھوائیة تعمل عل اخ العجین ا إنتف سابھا قوام ون إك وى الل سفنجیا وتكسب الحل

  .كلوسریعة الذوبان عند الأبیض وتصبح ھشة سھلة التقصف الأ

ة ) ٦( ع العجین ین إتقط ا ب راوح وزنھ م یت ى الحج ساویة ف ع مت ى قط صل وزن را ج٥٠ – ٣٠ل د ی م وق

  .م على حسب رغبة المستھلكراج٥٠٠لى إالقطعة 

ث تعرق صو الحمأتغمر قطع الحلوى فى السمسم ) ٧( ب القطع حی یلا وتقل ساخن قل یلا وال  المحمص قل

دما أو الحمص فیلتصق بھا أم وتلین حرارة السمس ا عن واد ولا تنفصل منھ ذه الم كبر قدر ممكن من ھ
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شكیلھا و, تبرد وى وسھولة ت ة الحل ادة لیون ا بدرجة أكما تعمل حرارة المواد المضافة على زی حتفاظھ

  .مناسبة من الطراوة

ب خاصة ذات ) ٨( ستدیرة أتشكل القطع بضغطھا بالید فى قوال د تكون م ستطیلة أشكال مناسبة فق و أو م

  .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(

ات خا)  ١١( ى معلوم وى عل ى الغلاف الخارجى تحت ات عل ة بیان ل ومن الضرورى وضع بطاق صة مث

اریخ الإ ات وت ة المكون شركة المنتج م ال ة وأس ة التجاری زین  والعلام صلاحیة وظروف التخ اج وال نت

  .  وعبارة صنع فى مصر وأحیانا السعر

  

  : صناعة الفولیة– ٢
صنیع ال        ات وھذا نموذج لبعض الخامات والكمیات التى أستخدمت لت ة ویمكن مضاعفة الكمی فولی

  :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(

ع درجة حرارة ال) ٢( ول میرفع المحلول السكرى على النار حیث یتم تسخینھ لرف ى إحل ا  ١٢١ºل م تقریب

م ثم یضاف الفول السودانى مع الإ ل منضافیستمرار فى التسخین ث ب  قلی ع التقلی او م دة الكاك  زب

  .الجید 

م ) ٣( رافین ث ت الب ن زی ل م ة بقلی یرفع المخلوط من فوق النار حیث یفرد على منضدة من الرخام مدھون

  .لى قطع مناسبة وتغلف فى ورق سیلوفان وتعد للسوقإتقطع 
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  : اعة الجوزیة صن- ٣
ات وھذا نموذج لبعض الخامات والكمیات التى أستخدمت لتصنیع ال        جوزیة ویمكن مضاعفة الكمی

  :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(

شور ) ٣( د المب ب إیوقف التسخین ثم یضاف جوز الھن ع التقلی ذه الدرجة م ى ھ سكرى عل ول ال ى المحل ل

  .الجید حتى یتم مزج المكونات 

د یضاف ةو زیت الورد لتحسین النكھأفانیلیا تضاف ال) ٤( م وق ب إ والطع ن الزبی ل م وط قلی ى المخل و أل

شور  ھ و الإأالبندق المق تم تقلیب ث ی ة حی ھ الغذائی ع قیمت تج ورف ل المن ا لتجمی ین مع تم ثن ى ی دا حت جی

  .خلطھ بھذه المكونات

دة  حیث یسلسنستو الأألومنیوم یصب الناتج فى قوالب مناسبة من الأ) ٥( رك لم  ٢٤ -١٢وى السطح ویت

  .ساعة حتى یبرد تماما وتتكون بللورات السكر بحجم مناسب 

ب ویقطع ) ٦( ن القوال تج م زع المن م إین شكل والحج ى ال ة ف وزن ومتماثل ى ال ساویة ف ى قطع مناسبة مت ل

  .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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 .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 
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  :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(

سمح بأب یج) ٤( ا حیث لا ی ن أن یكون الحمص والفول السودانى والسمسم محمصا ومقشورا تمام كثر م

شور  % ٥ ن الق وز أم سمیة فیج ى السم ستعمل ف سم الم ا السم صود أم شور والمق ر مق ون غی ن یك

  .غلفتھ الحمراءأزالة إبتقشیر الفول السودانى 

   % .٨ى منھما عن ألرطوبة بیحمص كل من الفول السودانى والسمسم بحیث لا تزید ا) ٥(

 % ٢٠من وزنھا الكلى ونسبة السمسم عن  % 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
ع أصل تركى ویصنع من السكروز أقیة ذات نواع الحلوى الشرأحد أالملبن       و السكروز والجلوكوز م

شا  ن الن ائى م ع مستحلب م سبیا م ین یو الجأطبخ المحلول السكرى على درجات حرارة منخفضة ن و ألات

دریجى ١١٢º -١١٠ على درجة حرارة ة ساع٣-٢الصمغ العربى حیث یتم التسخین لمدة  د الت م التبری م ث

ب خشبیة  حتى یكتسب.مع التقلیب ى قوال ة الناتجة ف شكل وتصب العجین م ی  الناتج النھائى قواما مطاطا ث

م تقطع أغیر عمیقة بعد رشھا بطبقة رقیقة من النشا  ا ث و السكر البودرة وتترك حتى تبرد ویتماسك قوامھ

ة أعلى ھیئة  ودرة أصابع طویل سكر الب ن ال ة م ن الخارج بطبق م تغطى م ستطیلة ث دأو قطع م شا وق  و الن

د یضاف ةلى المخلوط بعض المواد المكسبة للنكھإیضاف  واد الحشو إ مثل الفانیلیا وق بن بعض م ى المل ل

ھ أ المسكرة ةالمختلفة مثل النقل والقشدة وبعض الفاكھ تم تعبئت ستق وی ل الجوز والف و بعض المكسرات مث

  .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(

د )٥( ى ح ة عل ل قطع ف ك ست– ةتغل كل م ون ذات ش تظم  وتك ضض –طیل من دنى مف ورق مع و أ ب

   .و خشبیة مبطنة بورق سلیوفانأترص دون تغلیف فى علب كرتون 
  

  تخزین وتداول منتجات الحلوى الشرقیة
وز التجاري إحتفاظ بھ لفترات طویلة      وھذا النوع من الحلوي یمكن الإ   ذا كانت نسبة الجلوك

یط % ٢٥المستخدمة في صنعھا لا تتجاوز  ن الخل ائق م ة برق ي النھای ا ف م تغلیفھ سكري وإذا ت  ال

ین  إیمحكمة الإغلاق من البولي رون ٥٠ – ٣٥( ثیلین یتراوح سمكھا ب سبة )  میك ع ن ؤدي رف وی

 سرعة تدھور نوعیتھا، إلى سرعة امتصاص الحلوي للرطوبة مما یؤدي  إلىالجلوكوز التجاري 

ذا ال ة ھ ات ونوعی یة لمكون اییر قیاس ع مع ك أن وض ؤدي ولا ش وي ی ن الحل وع م سین ىلإن  تح

   .قبال علیھا وتسھیل تسویقھا نوعیتھا وزیادة الإ

ك لإ       ة وذل ة مھم شرقیة عملی وى ال زین الحل ر تخ واد یعتب سكریة والم واد ال سبة الم اع ن رتف

ات و زنخ والإصابة بالفطری ة خاصة الت ر مرغوب رات الغی متصاص إالدھنیة بھا وتعرضھا للتغی

ن الج ة م شرقیة و المحیط  الرطوب وى ال ن منتجات الحل را م را لأن كثی انظ تم تغلیفھ ذلك   لا ی ول

ة  د درج ي مخازن لا تزی شرقیة ف وى ال احرارة الیجب أن تخزن الحل  م وذو درجة ٢٥º عن بھ

  .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*** 
ردىء -١ م ال صنیع أو : الطع ة  أو أدوات ت ة أو قدیم ات  ردئی تعمال خام ن اس شأ ع وین

 .خطوط تصنیع غیر جیدة
ساغ -٢ ر مناسبة أوعدم : الطعم الغیر مست ات غی تج عن إستخدام خام اع خطوات إوین تب

 .التصنیع المثلى
و -٣ ونىالحل سمراء الل ستریك أو :  ال ض ال ن حم دة م ات زائ تعمال كمی ن اس تج م وتن

ادة إاستعمال طحینة سمراء اللون، نتجت عن  ة لزی دة تحمیص السمسم أو نتیج ة م طال
 .مدة انضاج السكر

دة أو :  اللون الغیر مرغوب -٤ ر جی وینتج اللون الغیر مرغوب من خطوات التصنیع الغی
  .ام خامات ردیئةإستخد
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ى : الطعم النیئ -٥ ا ف ف راسب منھ ع تخل ین الأسنان م وى ب ویعرف بخاصیة مضغ الحل
 ً.تمام نضج السكر جیداإالفم وینتج ھذا العیب من عدم 

 . الخلط والطبختمام عملیتي أوینتج عن عدم : المذاق الخشن -٦
ة وھى الحلوى التى زادت نسبة : الحلوى المغمورة -٧ ادة الدھنی ى تركالم ا عن الحد ف یبھ

 .اللازم
ادة أًكتساب الحلوى لونا إویعرف بخشونة مذاقھ و: التركیب المفكك -٨ صفر وینتج عن زی

 .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 

  

ر فى الوقت السابق كانت تصن دأت الكثی ة والأن ب سیطة وأدوات تقلیدی ع الحلوى الشرقیة بطرق ب

ة  دات الحدیث ق الأجھزة والمع من المصانع التى تقوم بتصنیع الحلوى الشرقیة بتطویر مصانعھا عن طری

دریب ذا الت ى ھ وى ف ن الحل واع م ذه الأن ثاللازمة لتصنیع ھ ة  حی ى الحصص العملی درس ف ستعین الم  ی

بعض الكا ات توب ن الإلوج ضا یمك صنیع، وأی ة للت دات اللازم ة والمع زة الحدیث صانع والأجھ تعانة للم س

  .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

م بمضرب  .١ تم خلطھ وز وی یتم وضع اللبن فى الإناء مع السكر وجوز الھند وعسل الجلوك
  .خشبى حتى تمتزج المكونات مع بعضھا 

ى ال .٢ دریجیا إل سمید ت تم إضافة ال وط ی م (مخل د رق انس ) ١بالبن ام التج ى تم ط حت تم الخل وی
ة ) ح الزبدیالناتج من تسی(والإمتزاج للمكونات ثم یتم إضافة السمن  اد عملی ارد ویع وھو ب

 .الخلط مرة ثانیة حتى تمام الإمتزاج 
سمن  .٣ ا بال ة (تجھیز عدد من الصوانى التى یتم دھانھ ة خفیف اة ) طبق ون (بفرش یجب أن تك

 )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

ى .٦ دة °٢٣٠  درجة حرارةثم تجرى عملیة الخبیز عل ر ٣٠ م لم ى أن یحم ا إل ة تقریب  دقیق
 .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
ى ، وھى تصنع بطرق وأشكال  شرق الأدن       البقلاوة من أنواع الحلوي التقلیدیة فى منطقة ال

ات  ون أساسا من طبق ا تتك ة لأخري ، إلا أنھ یلا من طریق ف قل ا تختل ًمختلفة ، رغم أن مكوناتھ

  .رقیقة من العجین محشوة بالمكسرات 

  : عداد طریقة الإ** 
ن  دا ، ویمك ة ج ائق رفیع ي شكل رق بقلاوة عل ل ال ى عم ً     یجب أن تكون العجینة المستخدمة ف

  : إعداد العجینة بخلط المكونات التالیة

   جم ١٠٠أبیض       ) ناعم  ( %٧٢إستخلاص  دقیق -                           

   جم ٠.٥               ملح                    -                           

   جم ٣٠ – ٢٥ ماء                                  -                           

   جم ١٠ زیـــت                           -                           

دتم ی ة لم رك العجین م تت ة، ث ة لامع ة طری ة عجن ھــــذا الخلیط الي أن یتحول إلى عجینة جیلاتینی

ة  نصف ساعة فى درجة حرارة الغرفة قبل فردھا إلى رقائق، ویعاد فرد ھذه الرقائق بإستخدام آل

شا  ن ن ل م ًخاصة أو یدویا بإستخدام أسطوانة خشبیة، ثم تلف الرقائق على الإسطوانة مع رش قلی

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

سمن  ة بال ائق العجین المدھون ع رق بقلاوة بتقطی داد ال ات ) الجلاش ( وعندئذ، یمكن إع ى مربع إل

م و١٠ سم، ووضع كل ١٠ضلع كل منھا  ى وسطھا وضم  مربعات فوق بعضھا ث ضع الحشو ف
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رن  ي الف ي صاج وتوضع ف بقلاوة ف ذ توضع ال ي شكل وردة ، وعندئ الأركان لیصبح المربع عل

  .لإنضاجھا

ادة أخرى  ورد وم اء ال وعادة یتم إعداد الحشو بخلط الفستق مع السكر البودرة، والبندق واللوزوم

ھ لتصاق مثل بیاض البیض، ویراعى أن تكون درجة حرتساعد على الإ ارة الفرن الذى توضع فی

رش .  الحرارة قبیل النضج درجةم مع خفضº ١٧٥البقلاوة  رن، ت ن الف بقلاوة م د إخراج ال وعن

ى ورق  بقلاوة ف ف ال ن ل ورد ویمك بمحلول سكرى بارد مضاف إلیھ القلیل من ماء الزھر وماء ال

  .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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  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
سھا ٤ ة صغیرة بحب ة بمعلق ت ـ تقطع العجین ى بالزی ور صغیرة وتقل ة ك ى ھیئ د لتخرج عل ى قبضة الی ف

  .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 التجاري 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 

ار **  ي الن اء موضوع عل وتبدأ عملیة التصنیع بإذابة سكر القصب في ثلث وزنھ من الماء في إن

ز نحو ةمباشر سبة تركی رك º ٦٨ أو في حمام بخار ، وھكذا یتكون شراب سكري بن ركس ، یت  ب

ة إً دقائق تقریبا، ثم تضاف ١٠ لمدة ىعلي النار لیغل زن حوالي لیھ كمی وز التجاري ت ن الجلوك م

دة  ب المستمر لم ع التقلی ثلاثة أرباع وزن الكمیة الأصلیة لسكر القصب ، ویستمر طھي الخلیط م

، ویمكن تحدید ) مº ١٤٣نحو (  مرحلة العجینة اللینة ىلإ أن یصل الخلیط إلىدقیقة ) ٤٠ – ٣٠(

اء  ي م سكري ف ول ھـذه المرحلة بإسقاط عدة نقط من المحلول ال إذا تحول المحل رودة، ف شدید الب

  .  شعیرات جامدة سریعة الكسر تكون عملیة الطھي قد اكتملت ىلإالسكري 

ون  دة یك وي الجام ن الحل وع م ـذا الن والجلوكوز التجاري أو سكر الذرة الذي یستخدم في صنع ھ

ین  ا ب ي م وي عل سكر ال %)  ٤٠ – ٣١(ًعادة من النوع منخفض التحول ، إذ یحت ن ال زل م مخت

 كمیة السكر المختزل في ى جزء في الملیون من ثاني أكسید الكبریت، وتؤد٤٥٠وما لا یزید عن 

ًالجلوكوز التجاري دورا ھاما ف ي ىً سكر المحول ف ن ال سبة مناسبة م وي لأن وجود ن  صنع الحل

  .نتاجھا كما یمنع تكسرھا إ بعد ىلتصاق الحلوإكتلة الحلوي یمنع 

ت ( بلاطة كبیرة من الرخام مدھونة بالزیت ثم تصب كتلة السكر علي یساعد زیت البرافین أو زی

ة ) لتصاق كتلة السكر بالرخامإالسمسم علي منع  ع الكتل ط م ثم تضاف المواد المكسبة للطعم وتخل

ن التماسك )  ْ م ٨٠ – ٧٠ ( إلىحرارتھا درجة  أن تنخفض إلىًجیدا وتقلب  ًلكي تكتسب نوعا م

ًطیطھا یدویا أو آلیا لكي یتخللھا الھواء و المرونة ، ویمكن تم ً.  
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ن ) شد(وفي معظم المصانع ، تتم عملیة تمطیط  ر م ًالكتلة السكریة یدویا بتعلیقھا علي مسمار كبی

ـذه  رر ھ الحدید مثبت في الحائط ثم تجذب الكتلة السكریة ثم یعلق طرفھا ثانیة في المسمار ، وتك

دة  ة لم صبح ا١٥العملی ي أن ت ة ال ستخدم آلات  دقیق ـبن ، وت ون اللــ ي ل ضاء ف سكریة بی ة ال لكتل

ون  وي وتتك ا محرك ق میكانیكیة للقیام بھذه العملیة في المصانع الحدیثة وھذه الآلات التي یحركھ

ذه  ي ھ ي اتجاه عكسي وف ان ف ت والآخران یتحرك كل منھا من ثلاثة أذرع من الصلب أحدھا ثاب

  .دقائق ) ١٠ – ٧( ح بین الحالة تستمر ھذه العملیة لمدة تتراو

دویا لإىلإثم تعاد الكتلة السكریة  ت وتعجن ی ة بالزی رة المدھون د ً الرخامة الكبی وام موح ساب ق كت

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 

سھیل ) بذور السمسم لا تقشر( وفي ھذه الأثناء تنظف البذور وتقشر  ا لت صاقھا إًوتحمص جزئی لت

ا ت طبقة رقیقة وتى ف–في الحلاوة ، وتنثر البذور المحمصة علي البلاطة  سطوانات أدحرج فوقھ

ذأستعانة بالحلاوة مع الضغط ویمكن الأ ي الب ور سطوانات خشبیة لتبطیط الحلاوة وضغطھا عل

لاوة  ةالمحمص بطط الح م ت ىث صل إل وب وتقطع ىلإ أن ت سمك المطل ة ىلإ ال  قطع باستخدام أل

ام لك ن الرخ اردة م ة ب ي بلاط لاوة عل ع الح ع قط ع، وتوض شكیل والتقطی ة للت سب ىخاص  تكت

  .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
ور ض الأم ى بع ات عل م الملاحظ ارات أھ ذه الزی لال ھ ن خ لاب م دون الط ة ی ة والمتعلق  الھام

  :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

ن ا سكریات تعرف الحلوى على أنھا مجموعة م ن ال ة م ون أساسا من مجموع ة تتك واد الغذائی ًلم

ل  واد الأخرى مث ى الم اتج بالإضافة إل ًتطبخ معا على درجات حرارة مختلفة على حسب نوع الن

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

ى  م الطبخ عل اء ث ى  الم ذاب ف سكریات الأخرى ت سكروز وبعض ال بأنھا عبارة عن مزیج من ال

ن درجة  ض ° ٣٠٥ – ٢٤٠حرارة م ھ وبع ة إلی واد الغذائی ة وإضافة الم اء وطرد الرطوب ر الم ف لتبخی

  .المواد المكسبة للطعم والنكھة والرائحة وتجعلھ فى صورة غیر بللوریة أو بللوریة فى بعض الأحیان



 صناعة الحلوى الشرقية

 

  الثالث الصف  ـ  مجال التصنيع الغذائي والعجائن
  

١٢٠ 

  :الخامات المستخدمة فى صناعة الحلوى
  مواد التحلیة  -
 اعة الحلوى  المواد الدھنیة المستخدمة فى صن -

 الغرویات   -

 ى مثلالمواد المضافة فى صناعة الحلو -

ضویة  اض الع صبغات -الأحم وان وال ة - الأل واد المنكھ ع -الم واد الرف ح– م سنات– المل  – المح

ة( المواد الصاقلة - المواد المالئة- المواد المرطبة- المواد الحافظة -الفیتامینات واد - )الطلائی المضادة  الم

  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(

ىن یتوفر اللون الأإیجب ) ٣( یض الزاھى ف وى الب ذھبى حل ة وال وى الحمصیة والجوزی ى الحل ة  الف فولی

  .والسمسمیة

سمح بأیجب ) ٤( ا حیث لا ی ن أن یكون الحمص والفول السودانى والسمسم محمصا ومقشورا تمام كثر م

شور  % ٥ ن الق وز أم سمیة فیج ى السم ستعمل ف سم الم ا السم صود أم شور والمق ر مق ون غی ن یك

  .فتھ الحمراءغلإزالة إبتقشیر الفول السودانى 

   % .٨ى منھما عن أیحمص كل من الفول السودانى والسمسم بحیث لا تزید الرطوبة ب) ٥(

 % ٢٠من وزنھا الكلى ونسبة السمسم عن  % 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(

د )٥( ى ح ة عل ل قطع ف ك تظم – هتغل ستطیل من كل م ون ذات ش ضض – وتك دنى مف ورق مع و أ ب

 . 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
د  البسكویت من منتجات المخابزیعتبر            ا إضیف الزب ة وخاصة إذا م ة المرتفع ة الغذائی ذات القیم

ة سھلة واللبن والبیض والكاكاو على العجین أثناء الخلط  ویست ھ سلعة غذائی ي كون ھ ف مد البسكویت أھمیت

  .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 الخاص ن استعمال ال دلا م سكر ب دائل ال ھ ب ً یستخدم 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
سكویت، %) ٧٢-٦٨ذو نسبة استخلاص (یعتبر الدقیق الفاخر    ى صناعة الب ھو المادة الرئیسیة ف

ن الخارج  سكویت م صناعة الب لازم ل ن (إذ بدونھ لا یمكن تكوین عجینة، وعادة ما یتم استیراد الدقیق ال م

دا–ا  أمریك– فرنسا –سترالیا أ ن بعض )  كن د یصنع م اخر أو ق دقیق الف بلاد المصدرة لل ن ال ا م وغیرھ

ى الإ شاكل ف ض الم سبب بع ا ی ادة م دقیق ع صادر ال دد م ة أن تع صریة، والحقیق اح الم ك الأقم اج وذل نت

ة لإ ى خصائصھ الریولوجی این ف ارة أدق لوجود تب دقیق وبعب وة ال  Rheological propertiesختلاف ق

  . منتج من أنواع متباینة من القمح فى درجة قوتھاوذلك لكونھ أصلا

ى الإ   شاكل ف دث م ى لا یح صانع وحت ق بم ضل أن یلح ھ یف صناعى فإن ستوى ال ى الم اج عل نت

ث  وارد وبحی دقیق ال صائص ال ى خ م عل ستطیع الحك ى ت دات الت الأجھزة والمع زود ب ل ت سكویت معام الب
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ى ا دقیق عل ذا ال ن ھ ة م ا یمكن بعد اختبار عینة ممثل ى علیھ ز معمل ار خبی ى وإجراء اختب لمستوى المعمل

  .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
درة الیفید ھذا الإ   دة عن ختبار فى معرفة مق ذلك إعطاء فكرة جی اء، وك ى امتصاص الم دقیق عل

ث ن حی ستخدم م دقیق الم ى : خصائص ال واص أخرى، وف ى خ افة إل ة، بالإض ات العجین ن، ثب دة العج م

ى  وى إل دقیق الأق ھ أصناف ال ى أن توج ضعیفة، عل دقیق ال سكویت یفضل استخدام أصناف ال صناعة الب

ى ة منحنى الفارینوجراف لعینالىالتشكل الصناعة الخبز أو المكرونة ویوضح  دقیق الضعیف  والت ن ال  م

  . البسكویتمناسبة لصناعةتعتبر 

  

  
  شكل یوضح منحنى الفارینوجراف لعینة من الدقیق الضعیف

  :Extensograph testكستنسوجراف   اختبار الإ-ب
د إ   ارینوجراف وعن ار الف ى اختب ار یقوم على الفحص والاختبار بتأكید ما توصل إلیھ ف جراء اختب

  :الاكستنسوجراف فإنھ یبین مجموعة من الحقائق وھى

  .Rsistance to extension) المرونة(المقاومة للمطاطیة  -

 .Extensibilityالمطاطیة      -

  .Energyالقوة      -

ارالتالىشكل الویوضح    ذا الإختب ن ھ ور   المنحى الناتج م إن ظھ ن الطبیعى ف دقیق ضعیف، وم ل

ك یفضل أن خصائص المنحنى لل دا ذل ا ع دقیق الضعیف تعنى إمكانیة استخدامھ فى صناعة البسكویت وم

  .یوجھ إلى صناعة الخبز أو غیرھا
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  یوضح  منحنى الاكستنسوجراف لعینة من الدقیق الضعیف شكل

  
  :Chemical testsاختبارات كیمیائیة  ) ج

تم تق   ث ی دقیق حی واص ال ة خ ى معرف ة عل ل الكیمیائی ساعد التحالی روتین : دیرت وتین –الب  – الجل

دقیق سواء –الرطوبة  ى توضیح صفات ال ساھم ف ى ت دیرات الت ن التق ا م  الرماد والحموضة، وھى جمیع

ن من حیث نسبة الإ ھ م ا یحتوی ى ضوء م دقیق خاصة عل ستخلاص أو إیضاح للخصائص المتوقعة من ال

  .البروتین
  كذلك تجري بعض الإختبارات الأتیة على الدقیق 

ر نسبة الجلوتین بالدقیق ودرجة جودتھ حیث تقل جودة الدقیق بالتخزین السئ أو عند إصابتھ تقدی .١

 بالحشرات 

 إجراء إختبار التخمر على الدقیق لتقدیر مدى ثبات الجلوتین بعد التخزین .٢

ات كم .٣ ات والمیكروب و الفطری ن نم سرع م ا ت دقیق لأن زیادتھ ي ال ة ف سرع اتقدیر نسبة الرطوب  ت

ات ن العملی زین م دقیق للتخ ة ال ي قابلی را ف أثیرا مباش ؤثر ت ي ت ات الت شاط الإنزیم ة ون ً الحیوی ً

 وتسرع من فساده

  تجرى الإختبارات الحسیة ویفضل أن یكون الدقیق ناصع البیاض وذو رائحة مقبولة .٤

وائب  .٥ ن ش ھ م ة مایحتوی ة لمعرف ة خاص ة نعوم ل ذات درج تخدام مناخ شوائب باس سبة ال دیر ن تق

 لك یؤثر على قابلیتھ للعملیات التصنیعیة المختلفةوحشرات لأن ذ

دقیق المستخدم كذلك توجد الإ ى ال ختبارات التى یتم إجرائھا للكشف عن أى معاملات تكون قد أجریت عل

  .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

نیتراوح معدل الإستخ :معدل الإستخلاص .٢ دقیق م تج ذو جودة % ٧٢-٦٧ لاص لل ى من للحصول عل

   .عالیة
اد .٣ ابین : الرم دقیق م ي ال اد ف سبة الرم راوح ن دقیق % ٠.٧-٠.٤تت ا ال د علیھ ي یوج دود الت ي الح وھ

  .الأبیض الفاخر
ور لأن وجود : الشوائب .٤ وارض أو الطی ا الق ل بقای ة أو آي شوائب مث یجب عدم وجود آي مواد غریب

  قیق یؤدي إلى انخفاض جودتھھذه المواد في الد
ا : البروتین .٥ تم تصنیعھ وغالب ذي ی سكویت ال وع الب ًیتوقف البروتین المطلوب في الدقیق على حسب ن

  %١١-٨.٥نسبة البروتین المرغوبة تتراوح ما بین 
ات .٦ ة : حجم الحبیب ى إعطاء عجین ك إل ا أدي ذل دقیق المستخدم صغیرة كلم ات ال ان حجم حبیب ا ك كلم

ة أفضل وأجود و ى جعل العجین ك إل ؤدي ذل ث ی دا حی اعم ج دقیق ن ون ال ًلكن یجب مراعاة ألا یك

  .مصمتھ وبالتالي لا یسمح بتغلغل الغازات داخلھا

  :Sugar السكر  -٢
و للمنتجات    م الحل ى إعطاء الطع ساھم ف سكویت ی ات الب ن مكون سى م سكروز مكون رئی یعتبر ال

  .من وزن الدقیق% ٣٠-١٥وتتراوح نسبتھ بین 

دائل عادة تستخدم الإو   ستعمل ب د ی اوة وق ذلك درجة النق اد، وك سكر أو الرم ختبارات المرتبطة بال

  .عسل النحل أو عسل الجلوكوز بنسب تختلف تبعا لنوعیة المنتج: أخرى للسكر مثل

  :Fats الدھـون  -٣
ى عنھتعتبر      ي لا غن سكویت والت ي أي   الدھون من الخامات الھامة والرئیسیة في صناعة الب ا ف

  :منتج من منتجات البسكویت ومن أھم الدھون المستخدمة في صناعة البسكویت

   .یصنع من ألبان الأبقار والجاموس والذى: السمن البلدي .١

ستحلبة ویعرف وھو :الشورتننج .٢ واد م ا م سة ومضاف إلیھ ة مھدرجة ومتجان وت نباتی عبارة عن زی

  .ًتجاریا باسم النباتین

ارجرین .٣ و  :الم ارة وھ ضغط عب رارة وال ن الح ة م روف خاص ت ظ ة تح ة مھدرج وت نباتی ن زی ع

ارة الموجو وت الطی ى تمتص الزی رز حت سبة والمعالجة بمزجھا وھي ساخنة باللبن الف بن والمك ي الل دة ف

شكیلھا للنكھة المم دھا سریعا وت م تجمی ا ث ًیزة لھ ثم یتم فرز اللبن مرة ثانیة وفصل الزیوت المھدرجة منھ

  .أوزان معلومة ویعرف المارجرین بالزبد الصناعيفي قوالب ذات 

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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راوح و صنف وتت ا لل ف تبع سب تختل صناعة بن ذه ال ى ھ ة ف ة أو الحیوانی ة النباتی دھون المھدرج دخل ال ًت

ین  سبتھا ب ن الإ% ٢٠-٥ن ة م اك مجموع ك، وھن ن ذل د ع د تزی ذه وق ى ھ ا عل تم إجراءھ ى ی ارات الت ختب

  .ھا وبحیث لا یكون لھا تأثیر سئ على صفات المنتج النھائىالزیوت والدھون بھدف التأكد من خصائص

ذه الأ ن ھ اراتوم م  :ختب وعى، رق وزن الن صھار، ال ة الان رایس، نقط ار ك ة، اختب م الحموض رق
  .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

ن خالیة من أى روائح غریبة .٣ ا  ولك زة لھ ح ممی وم وروائ وت طع دھون أو الزی بعض ال د یكون ل ق

 .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

ى یجب أن تقدر درجة جودة الدھون  .٨ ة الت سبة الأحماض المحلل م الحموضة ون ار رق إجراء إختب ب

 لھا تأثیر مباشر في طعم الدھن ودرجة تحملھ لتخزین المنتج

سید  .٩ م البیروك ار رق زنخ { یجب إجراء إختب م الت دھون } رق ة ال ي قابلی رة ف ة كبی ھ أھمی ث أن ل حی

دھون غی ت رائحة ال رقم كان ذا ال ا زاد ھ صناعة فكلم ي ال الى تعطي للإستخدام  ف ھ وبالت ر مقبول

 .١١المنتج رائحة زنخة ولذلك یجب آلا یزید عن 

  :Other additives مواد أخرى مضافة  -٤
م أو    تج الطع ى تكسب المن ك الت واد تل ذه الم ل ھ سیة ومث ات الرئی ى الخام واد أخرى إل ستخدم م ت

  .الرائحة أو اللون، ویجب عمل الاختبارات التى تؤكد جودة ھذه المواد

سكر ك   او وال ن الكاك ا م دى محتواھ ة م ھ ضرورة معرف ن أن یتبع شیكولاتة یمك ذلك فإن إضافة ال

ا –والدھون  تم اختبارھ ضا أن ی ن أی سكویت یمك ة الب ى تغطی ستخدم ف ى ت  كذلك فإن الشیكولاتة السائلة الت

ن الرجو ذلك یمك ددة ل اك أسالیب متع اس اللزوجة وھن ا من حیث مدى انسیابھا وذلك عن طریق قی ع إلیھ

  .للتأكد من صلاحیتھا
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ات    ط المكون ى رب ھ عل ساھم محتویات ا ت ة كم ة عالی كما أن إضافة البیض یكسب المنتج قیمة غذائی

ى –المستخدمة فى الانتاج  ا یتبق  كذلك فإن اللبن الجاف المستخدم یجب التأكد من خواصھ ومعرفة نسب م

  .بھ من دھن
  :المستخدم في صناعة البسكویت ضالشروط الواجب مراعاتھا عند اختیار البی

ة  ة الطازج ى الحال تخدامھ عل ث أن اس دة حی ة المجم ى الحال سكویت عل صانع الب ي م یض ف ستخدم الب   ی

د  یض المجم تم تخزین الب ذائي وی سمم الغ سبب الت ى ت یعرض البسكویت للإصابة ببعض أنواع البكتریا الت

  درجة مئویة لحین استخدامھ ١٠ –على درجة حرارة 

  ي حالة استخدام البیض الطازج یراعي الآتي وف

ھ .١ سبة الفاسد من د ن لاحیتھ وتحدی ة ص ھ لمعرف ة من ون تكسر عین ث الل ن حی ا حسیا م تم تقییمھ  وی

 .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
ي  د للرائحة ف ع جی یعتبر اللبن من المكونات التي تكسب المنتج طعم جید حیث أن وجوده یعمل على توزی

 :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 . 

  ار ك لإظھ اء المضاف وذل ة الم ادة كمی ین مباشرة یجب زی ى العج ف إل بن المجف د إضافة الل عن

 .الطعم واللون

 درجة مئویة قبل إضافتھا٢٧لألبان الطازجة یجب غلیھا ثم تبریدھا إلى عند استخدام ا . 

  

  : المواد الرافعة-٥
از نتاج إتستخدم مواد الرفع الكیمیائیة فى  سامي والغ وام الم ى الق سمح بالحصول عل ذي ی از ال الغ

زة ازات المحتج ة الغ ف كمی ة وتتوق شبكة الجلوتینی طة ال ین بواس ھ داخل العج تفظ ب اتج یح ة الن ى كمی  عل

ات  و  ونوع الجلوتین وبالتالي الشكل النھائى لعجینة البسكویت الناتج ناعة منتج ى ص ستخدم ف ادة ی ع

   :المخابز بعض المواد الرافعة الكیمیائیة والتى منھا

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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ز ) أ( سحوق الخبی ود  (Baking powderم ى وج وم ف ات الأمونی صودیوم أو بیكربون ات ال بیكربون

  ).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 

صابون وتكون لھ   م ال ا طع ة لھ ر مرغوب و وجدت وھذا التحلل ینتج عنھ مركبات غی م مر ل ا طع

دقیق(بكمیات كبیرة مع ظھور لون اصفر  ى ال ، وعادة )یرتبط مع تأثیر القلوى على الصبغات الموجودة ف

أثیره  ون ت ث یك أخرا وبحی ون مت از یك لاق الغ را لأن انط ا نظ صودیوم بمفردھ ات ال ستخدم بیكربون ًلا ت

  .الرافع غیر واضح

  ات الصودیوم مع مصدر ھ عادة ما یحدثأما إذا وجدت بیكربون ین حمضى فإن دة وب ا كقاع  تفاعل بینھ

  :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 الكربونیك سید الكرب انى أك تج ث د وین  والذى یتحلل بع

)CO2 (الذى یقوم بعملیة الرفع.  

  سل ك، وع ى حمض اللاكتی وى عل بن الخض یحت بن المتخمر والل د الل ات المستخدمة نج ن المكون وم

 .النحل یحتوى على حمض الفورمیك

 ھ الرط: وفى حالة مسحوق الخبیز م تتطرق إلی ا ل ع فإنھ یظل ثابتا ولا یتأثر طالم تم تلامسھ م ة أو ی وب

ات الصودیوم . الماء وعادة ما تصنع مساحیق الخبیز من مركبات تعتمد فى عملھا على وجود بیكربون

 .مع حمض ضعیف

  واد ا توضع م ادل الصودا، وكم ى لتع ة الحمض الموجودة تكف وتعد مساحیق الخبیز بحیث تكون كمی

ادة تمتص مالئة غذائیة مثل نشا الذرة كمادة مالئة وكوسط یساعد ھ م ى كون  على الانتشار بالإضافة إل

ى  ة عن الوسط إل اد الرطوب ى ابتع الى تحافظ عل ا المسحوق وبالت ن أن یتعرض لھ الرطوبة التى یمك

 .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

صودیوم  -٤ ات ال ة + بیكربون سیوم أحادی فات كال سبة . CaH4(PO4)3]فوس ون ن ا تك ادة م وع

ى وق% ٣٠-٢٣بیكربونات الصودیوم فى مسحوق الخبیز بین  ات %. ٥٠د تصل إل ة المكون وبقی

ن –ھى المواد الحمضیة  ة % ٢٥ بالإضافة إلى ما یقرب م واد المالئ ن الم ن وزن المسحوق م م

 .أو التى تمنع تعرض المكونات الكیماویة للتفاعل

ارة -٥ وم الطی ات الأمونی وم : كربون ات الأمونی ط بیكربون لال خل ن خ ا م ب تجاری ذا المرك د ھ ویع

(NH4)HCO3امات الأمونیوم  مع كاربNH4.CO2.NH2. 

وم -٦ ات الأمونی ب HCO3(NH4): بیكربون ذا المرك واء ھ ى احت ة إل فات البریطانی شیر المواص  وت

ى  ا % ٢١.٦-٢١.٤عل ن الأمونی ون % ٥٥.٨٥-٥٤.٢٥، (NH3)م سید الكرب انى أك ن ث م

(CO2) .ون وعلى ذلك فإن طبیعة التركیب الكیماوى یتیح تواجد كمیة أكبر من ثانى أكسید ا لكرب

 .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(

اج لأحماض أثناء الخبیز فى وجودل بالحرارة حلوھي تت اء و لا تحت ا الم ث أنھ ل  حی اتتحل  حراری

ا  تج عنھ ط وین ادر فق از النوش ون و غ سید الكرب اني أك از ث رك وغ الا تت ن یم ة و یمك ى النكھ ؤثر عل

   . النشادرالمنتجات مثل بسكویتبعض استعمالھا في 

  : في صناعة البسكویتإستخدام المواد الرافعةالشروط الواجب مراعاتھا عند 

   تخدامھا اج وإس ى الإنت ر عل أثیر كبی ن ت ا م ا لھ ستخدمة لم ة الم واد الرافع ي وزن الم ة ف ي الدق یراع

  .أو إجراء اختبار على النسبة المثلى لإستخدامھابالنسبة الموضحة على عبواتھا 

  ًكما یراعى أیضا استخدامھا خلال فترة الصلاحیة مع مراعاة التخزین.  

  :Water المــاء  -٦
ن بیستخدم    این م سیطة تتب اء % ٢٥-٨نسبة ب ساعد الم ة وی ى العجین دقیق المستخدم ف ن وزن ال م

  .على ربط المكونات المستخدمة والقابلة للذوبان فى الماءعلى تكوین الشكل النھائى للعجینة ویعمل أیضا 
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  :Salt المـلح  -٧
ن    سب م ح بن ا المل ضاف لھ سكویت ی ن الب واع م ض الأن اك بع دقیق % ٢.٠-١.٥ھن ن وزن ال م

   : ویطلق علیھ البسكویت المملح الذي یتمیز بالطعم المالح وینقسم إلىوذلك بدلا من السكر

  بسكویت مملح ناعم   .١

  مملح غیر ناعم بسكویت .٢

اعم الملمس ـ  % ١ویستخدم عادة كلورید الصودیوم ویجب أن لا تزید نسب الشوائب بھ عن  وأن یكون ن

  .أبیض اللون ـ سریع الذوبان في الماء

  مكسبات الطعم والرائحة -٨
  :تنقسم من حیث المصدر إلى  

 مصدر طبیعي  .١

 مصدر صناعي .٢

ة  واد النكھ ر م ن أكث ا م ر الفانیلی ناعیا   وتعتب ضرة ص ادة مح ي ع سكویت وھ ناعة الب ي ص تخداما ف ًاس ً

  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  -

واد - ة  وزن م ع الكیمیائی وم(الرف ات الأمونی ودر أو  بیكربون نج ب ث أن )البیك ة حی ي الدق  ویراع

 ت الناتجالخطأ فى الوزن  یؤدى لتغیرات كبیرة فى صفات البسكوی

ة المضافة   - ادة الدھنی وام الم ن ق د م ن (التأك ر م ائلة أكث د أوس یجب ألا تكون صلبة نتیجة التجمی

 ) .المطلوب

زنخ  - ارات الت ل إختب ة مث ار (یجب إجراء التحلیلات الكیماویة للتأكد من صلاحیة المادة الدھنی إختب

 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 ال ع ال ھ م وام مطحونضرب المادة الدھنی ى الق ى الحصول عل دھن حت زوع ال بن من  والل

 .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. 

 سكو ة الب ى حال شبكة ف وین ال ن تك د م تم التأك ى ی ن حت ن العج ادة زم ب زی اف یج یت 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 

ا  ین آلی ن العج ان م غ العج تم تفری شغیل –ی اح ت تخدام مفت ارج باس ین للخ دفع العج صمم ل ھ م ث أن  حی

  .مخصص لذلك 

 تشكیل ال: ثالثـا 

 : تشكیل البسكویت الجاف

o  ى ة ف ة والمتدرج ساء المتتالی درافیل المل ن ال ة م ین مجموع ـراره ب ین بإم شكیل العج تم ت ی

دد  سمك مح رود ب ن العجین المف ة م وین طبق تم تك ى ی درافیل حت ن ال ین كل زوج م المسافة ب

 .ومنتظم 
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o  ارة عن –تمرر طبقة العجین المفرود بین درافیل التشكیل ا  مجموعة  وھى عب ل علیھ درافی

 .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 
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 :تشكیل البسكویت الناعـم

o  ة (یخرج العجین من الخلاط  وھو غیر كامل النضج ة ناعم وین عجین ات وتك د للمكون مجرد خلط جی

ارة عن –) وبدون زیادة فى العجن شكیل ، وھى عب ة أ ثم یتجھ مباشرة الى اسطمبات الت سطوانات معدنی

  .ال المطلوبة على سطحھا الأشكةمجوف

o  ك الإسطمبات دا وتأخذ شكل ) التجاویف(یدخل العجین تل ة جی بس العجین ع دوران الإسطوانة تك وم

اد -التجویف  ى الإسطوانھ لیع ة عل  أما العجین الزائد عن تلك التجاویف فیتم كشطھ بواسطة سكین مركب

  .تشغیلة مرة أخرى 

o ل قطع العجین  یلامس تلك الإسطوانھ سیر یستقبل قطع العجین منھ ھ إا ثم یتم نق دنى ومن ى سیر مع ل

 . الى فرن التسویة

  الخبیـــز  : رابعــا 

o  من المراحل المھمة فى صناعة البسكویتویعتبر.  

o  ث درجات یستخدم ن حی ق م فرن النفق فى تسویة البسكویت حیث تتعدد المناطق الحراریة داخل النف

  .الحرارة

o ـالھ سوـــ یلة الت و وس ساخن ھ سویة واء ال ة حرارة الت الفرن ودرج راوح یة ب ـن تت م º ٢٠٠ -١٨٠مــ

 . 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 و ادة حج ى زی ساعد عل ا ی كسید الكربون مم

 البسكویت

  ى رن إل تم تج مº ١٠٠مع زیادة درجة حرارة العجین داخل الف روتین ی إن الب  ویحدث ھمعف

 }تخثر البروتین { تغیر في شكل جزئ البروتین 

  یحدث  جلتنة للنشا  

  ة ة للكرمل سكویت  نتیج ارجي للب سطح الخ وین لل دث تل ز یح ن الخبی ة م ة النھائی ي المرحل ف

 .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 وذ تم الطباعة بطریقحتى لا تؤثر على البسكویت ول ة  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 كیمیائیة )  بیكنج بودرأو غیرھ

 .لخلطات وقد یضاف اللبن فى بعض ا-مع وجود مستحلب یربط الزیت مع الماء مثل اللیسیثین  

  ن إتصل نسبة الماء فى العجین ر م ى أكث ل  % ١٢٠ل ائلة أثق ة س تج عجین ذلك تن دقیق ، ول ن وزن ال م

 .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

  شكل وش بال تتم 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. 

  ضا تج  وأی ى ھشاشیة المن ذى یعمل عل ون ال سید الكرب انى أك أثناء التسویة وبتأثیر الحرارة ینتج غاز ث

 .تلون شرائح الویفر باللون الذھبى الفاتح 

 ھ بعد تمام دورة القوالب بالفرن وتمام التسویة ی ویفر من ئ –تم فتح القالب آلیا وخروج شریحة ال تم مل  لی

 .ھذا القالب بعجین جدید وتعاد الدورة مرة أخرى 
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  ة ا لضمان عدم سیولة الكریم ة تقریب یتم تبرید الشرائح تبریدا طبیعیا للوصول بھا لدرجة حرارة الغرف

 .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

 ش ة أوال شرائح بالكریم شو ال تم ح شوة ةكولاتیی شرائح المح ة ال بس مجموع م تك ات ث ة طبق ى ھیئ  عل

 اصة بمكابس خ

 مرحلة التبرید .٥

  ى درجة حرارة ى سیر داخل ثلاجات عل ا عل د الحشو بمرورھ واح بع د الأل ة ٨یتم تبری   درجة مئوی

ع  ة التقطی اء عملی ا أثن ي تتعرض لھ صدمات الت ل ال ى تتحم كھا حت واح وتماس صلب الأل ك بغرض ت وذل

 وكذلك تحسین صفات الكریمة

 مرحلة التقطیع .٦

  م تقطع الشرائح بعد تمام كبسھا ا لحج ع طبق ین سكاكین التقطی سافة ب تم ضبط الم م عرضیا  وی طولیا ث

 .الویفر المطلوب 

 مرحلة التعبئة والتغلیف .٧

 واكي حسب   بإحكام لعدم وجود فراغات ھوائیةرفان في تغلیف شرائح الویفییستخدم السول ة الب تم تعبئ ی

  .نوعھا ثم التخزین لحین التوزیع والتسویق
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  ویفرصناعة بسكویت العض خطوات شكل یوضح ب
  
  

  صناعة بعض الأنواع الخاصة من البسكویت

  الكــونـــو
  غط تم ض ضا لی بس مخروطى أی زول مك ع ن شكل م ة ال ب مخروطی ى قوال ین ف یمكن صب العج

 وبین جدار القالب نھ العجین بی

  سمى) قرطاس ( بعد التسویھ یرتفع المكبس ویخرج الویفر على شكل مخروط ـو ( وھو مای الكون

 .المستخدم فى صناعة الآیس كریم ) 

  الجوفریت 
  السائلةةكولاتی بالش والمغطاة بالكریمة الویفر المحشوه ھو عبارة عن ألواح

 ارد ةكولاتیعلى سیر مثقب أسفل الش الألواح وذلك بإمرار واء الب ن الھ ار م ع تی ع دف  المنصھرة 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
ا  ى علیھ سكویت والت ن الب ة م واع الھام ن الأن ر إم ستھلكین ویعتب ن الم ر م ال كبی قب

د  اعم ونج سكویت الن واع الب واد أبسكویت البلح من ان سبة الم سكویت ن وع من الب ذا الن ن ھ
سكویت الدھنیة بھ تقل قلیلا عن نسبة ا لمواد الدھنیة فى البسكویت الناعم وتزید قلیلا عن الب

والى  ى ح اف فھ والى % ٢٠الج اف ح سكویت الج ن الب ا م اعم %  ١٤أم سكویت الن والب
سكویت % ٢٨ كما نجد أن عجینة بسكویت البلح سائلة نوعا ما غیر متماسكة مثل عجینة الب

ة(الناعم ولیس لھا عرق  سكوی) شبكة جلوتینی ى الب ا ف سكویت كم ات ب ت الجاف ونجد مكون
ة  ادة الرافع سكر والم دقیق وال ن ال ارة ع بلح عب ات (ال صودیوم وبیكربون ات ال بیكربون

  .والسمن والماء والبلح المنزوع النوى واللبن البودرة ومكسبات الطعم والرائحة) الامونیوم
  :خطوات صناعة بسكویت البلح

  :تجھیز البلح - ١
ورد بم ن الم بلح م تلام ال تم اس ذه ی ة ھ ن مطابق د م د التأك ك بع ة وذل فات معین واص

تم االمواصفات مع الكمیة الموردة وی د الإ تخزینھ ى مخزن الخامات وعن تم  ف ستعمال ی
ح  ل من المل اء وقلی ع الجلوكوز والم ام(ھرسھا م ح الطع بواسطة عجان خاص ذو ) مل

  .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 الجافة ستمر ) اللبن وال دھن وعسل الجلوكوز ون ع ال م
 .فى العجین حتى نحصل على القوام الكریمى

  یتم إضافة جزء من كمیة الماء التى تم تقدیرھا على المكونات السابقة والجزء
ةالآ ادة الرافع شغیل خر تذاب فیھ الم ى الت ستمر ف وط ون ى المخل  وتضاف عل
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لا بعد التأكد من تجانس إحتى تتجانس مع المكونات ویجب عدم إضافة الماء 
 .فى ماكینة العجن) الكریمة(الخامات 

  ب وام المناس ى الق صل عل ى نح ین حت ى العج ستمر ف دقیق ون افة ال تم إض ی
ستغرق  ة ت ذه العملی -١٠حوالى من للعجینة والتى یسھل تشكیلھا ونجد أن ھ

 . دقیقة وقد تزید أو تقل عن ذلك حسب العوامل السابق الإشارة الیھا١٥
   :تشكیل بسكویت البلح

اقى  ا عن ب ف تمام بلح تختل سكویت ال شكیل ب ة ت اك أعملی د أن ھن ث نج سكویت حی واع الب ن
داخل الاخر ونجد  ع بعضھا الواحد ب ھ العجوة أقادوسان متداخلان م داخلى ب ادوس ال ن الق

دوران أم تجھیزھا والقادوس الخارجى بھ العجینة ومن تتى ال سننین ی ین م سفلھا یوجد درفیل
زة مع جنسیاب العجوة المإعكسى بعضھما لسحب العجینة فعند  ى نفس إھ سیاب العجین ف ن

تم سحب عود العجین المحشو  درافیل ی ا بواسطة ال الوقت یكون العجین حول العجوة تمام
ا العجین اھون بالمسفلھا مدأعلى سیر معدنى  دة الدھنیة أو زیت البرافین حتى لا یلتصق بھ

ھ لا أخطوط من العجین على السیر ونجد ٦ونجد أن خط العجین أكثر من خط فھو حوالى  ن
ا ی تم تقطیع العجین قبل الخبیز ولكنھ یتم تقطیعھ بعد الخبیز عن طریق سكین یعمل اتوماتیكی

ھ توجد بع د أن شكیل بالأطوال المطلوبة ونج د الت ع بع تم التقطی بلح ی سكویت ال ض خطوط ب
  .مباشرة

  :تسویة بسكویت البلح
سویتھ  عملیةتسویة بسكویت البلح تشبھ إلى حد كبیر تم ت ھ ی  تسویة البسكویت الناعم حیث أن

ى  رات الت بلح والتغی فى افران الانفاق وأیضا یتم التدریج فى الحرارة عند تسویة بسكویت ال
ستخدمة أح مثل التى تحدث للبسكویت الناعم ونجد تحدث لبسكویت البل ن درجة الحرارة الم

د °١٦٠, ٢٠٠ , ٢٣٠فى مناطق الفرن أثناء التسویة ھى  سویة م وبع تم ات بلح ی سكویت ال لب
  .التھویة على سیور التھویة

  :التعبئة والتغلیف
ذلك لیا بواسطة ماكینات اآما یدویا أو إبعد تمام تھویة البسكویت یتم التعبئة  ة الخاصة ب لتعبئ

رة  راتین كبی ب داخل ك ذه العل م توضع ھ ون ث ب من الكرت ثم یتم تعبئة ھذه العبوات فى عل
  .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
ى از مغط سكویت ممت واد :ب دى الم ن إح ة م ھ بطبق زء من ھ أو ج ارجي كل طحھ الخ ى س ذي یغط و ال  وھ

شیكو ا كال ث الإضافیة المنصوص علیھ ا بحی دان أو غیرھ سكریة أو الفن واد ال ض الم ى أو بع لاتة أوالمرب

 .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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ت(الویفر  ارة عن ):جوفری ائق ھشة أو ر عب سكویت الأأق اع ب دة قم دة أو ع ة واح س كریم مشكلة كطبق ی

  .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(

ة للمواصفات القیاسیة المصریة الخاصة بكل تكون جمیع المواد الداخلة فى) ٢/٦( تج مطابق  تصنیع المن

  . منھا

  . تكون المواد المضافة المستخدمة طبقا للتشریعات الصادرة فى ھذا الشأن) ٢/٧(

  . یكون المنتج خالیا من المیكروبات المسببة للتسمم الغذائى) ٢/٨(

ة ) ٢/٩( سموم الفطری ون ال سیناتالأ(تك سكوی) فلاتوك ى الب م ف یة رق فات القیاس دود والمواص ا للح ت طبق

  . 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 بالمواصفة القیاسیة 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

ات الصحیة المختص٣/٢ ة الجھ ع  فى حالة استخدام المحلیات الصناعیة أو المواد المدعمة یلزم موافق ة م

  . بیان ذلك على العبوة

  . كسدة فى المواد الدھنیة فى المنتج النھائى فى الحد المسموح بھا نسبة مضادات الأ٣/٣

ى حدود ٣/٤ ة ف سكویت المحشو % ٦ نسبة الرطوبة فى جمیع أنواع المنتجات النھائی دا الب ا ع الوزن م ب

  %. 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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شو ٣/٨ سكویت المح ى الب دھن ف سبة ال ة( ن شو بالفاكھ دا المح دود ) ع ى ح وزن عل% ٢٠ف اس ال ى أس

  . 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

سكوی٤/١ ة الب ؤدى لحمای ى ت بة الت ة المناس ة بالطریق لیمة نظیف وات س ى عب تج ف أ المن سر  یعب ن الك ت م

ى أوالتلوث وامتصاص الرطوبة أو تسرب  ة ف ة التعبئ ى حال ة ، وف واد التعبئ ى م سكویت إل ى دھن من الب

  . العلب الصفیح یراعى تبطینھا بمادة غیر ضارة تمنع التلامس المباشر بین المنتج ومعدن العبوة

م ٤/٢ صریة رق یة الم فة القیاس ا ورد بالمواص اة م ات بطاق١٥٤٦ مراع ة  ببیان واد الغذائی ات الم ة منتج

  . 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

ى ٤/٢/٧ دل عل ارة ت ب عب ین تكت صنف مع دا ل سكویت تقلی ان الب صرح بأ إذا ك ھ م تج إن ن المن ھ م نتاج

  . صلى بخط واضحالأ
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ا ھو وارد بالمواصفة  تاریخ الإنتاج وتاریخ انتھاء ٤/٢/٨ دة الصلاحیة عن م د م الصلاحیة على ألا تزی

یة  ة  "٥ – ٦١٣القیاس ات الغذائی صلاحیة للمنتج رات ال وب –فت لاحیة الحب رات ص امس فت زء الخ  الج

  ". 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

ي مخازن  .١ ة ف تم تفریغ دقیق أو ی ة ال مخازن إما عادیة یوضع بھا االمواد المستخدمة في الصناعة كأجول

  .أو صوامع صغیرة بحیث یمكن تداولھ بوسیلة میكانیكیة إلى أجھزة العجن

شرات  .٢ ن الح ار م ن آي آث دقیق م ودة ال ن ج د م دف التأك سفتر بھ ن بلان ستخدم م ل ی ام نخ د نظ أو أح

 .أطوارھا

ث یتنكات خاصة بالدھون وتخز .٣ ب أو مواسیر بحی ي أنابی ا ف ن الزیوت المستخدمة مجھزة بنظام دفع لھ

 .تتناسب مع درجة إنسیاب ھذة المواد

تم  .٤ سل وی ول أو الع سكر المح وز أو ال ا الجلوك صدأ یخزن فیھ ل لل ر قاب ن الصلب الغی تنكات خاصة م

 .تخدام وسیلة لتقدیر الكمیة عن طریق الحجمس مع ااستخدامھم عن طریق دفعھم في تنكات

ا استخدام أجھزة لضبط كمیة الماء المستخدم مع ضبط  .٥ ة أوتوماتیكی صلب لًالحرارة اللازم ن ال ات م تنك

دم الإ ي ع ساعد ف ك ی ات وذل اء غیر قابل للصدأ یخزن فیھا الشیكولاتة وتزود بمقلب ات أثن ى طبق نفصال إل

شیكولا ع ال تم رف زین وت ا تتطلبالتخ ا لم الحرارة تبع ا ب ى معاملتھ ستمرة إل صفة م سائلة ب روف ھًتة ال  ظ

  .التصنیع
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١٥٠ 

  
–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

ة شبكة یبعد الحصول على العجینة المتماسكة القوام یبدأ التشكیل الذي  .٤ عتمد على أن یكون للعجین

 جلوتینیة 

ا قطع ذات أشكال  .٥ ت فیھ ي یثب ن الأسطمبة والت یتم التقطیع بواسطة ماكینة خاصة تحرك جزء م

 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

دة  -١ صودا لم ح وال سكر والمل دھن وال ضرب ال ع ٣ی ع تجمی ان م ة للعج سرعة البطیئ ى ال ائق عل  دق
  ٠المكونات كل واحد دقیقة

دة  یضاف محلول الدكستروز والماء  -٢ ط لم ع وتخل ویخلط لمدة واحد دقیقة على السرعة البطیئة وتجم
    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
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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

ائ .١ ضرب الكھرب ضرب بالم د وی ع الزب ودرة م سكر الب ضاف ال د ىی ون ویزی تح الل ى یف دا حت ً جی

 .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

واح  ة أل ى ھیئ ائلة ویكون عل ة س ن عجین ذى یصنع م سكویت وال واع الب      الویفر عبارة عن أحد أن

  .  ویتم تسویة الویفر فى أفران خاصة – ةتكولایرقیقة یتم حشوھا بالكریمة أو بالش
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  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
ث یكون عدد قطع العجین زوجي  -٢ ة بالاسطمبة بحی ة ونصفھا " تقطع العجین ة كامل نصفھا قطع

 .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
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  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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   أنرـــــــتذك
  

ھذات القیمة الغذائیة المرتفعة وخاصة إذا ما إضیفأحد منتجات المخابز بأنھ  :یعرف البسكویت د  إلی  الزب

ة سھلة  ھ سلعة غذائی ي كون ھ ف واللبن والبیض والكاكاو على العجین أثناء الخلط  ویستمد البسكویت أھمیت

  .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 
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  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

  

سم :مملحالبسكویت ال الح وینق الطعم الم شعور ب سبب ال ادة ت سكر زی ى ال ح عل سبة المل ھ ن  وھو ما یزید فی

  بسكویت مملح غیر ناعم بسكویت مملح ناعم              :إلى

 

ى از مغط سكویت ممت و:ب واد  وھ دى الم ن إح ة م ھ بطبق زء من ھ أو ج ارجي كل طحھ الخ ى س ذي یغط  ال

ث  ا بحی دان أو غیرھ سكریة أو الفن واد ال ض الم ى أو بع شیكولاتة أوالمرب ا كال الإضافیة المنصوص علیھ

  .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
اللون الأصفر-  إختلاف في مظھر السطح ونقوشھ-لون السطح الخارجي ون ب ادة الت- عدم التل ون زی ل

از المغطى- وظھور اللون الغامق أو الأسود سكویت الممت ي الب عدم - عدم تماسك الغطاء الخارجي ف

  .انتظام سمك مقطع البسكویت

 

 مثل: عیوب ترتبط بالطعم والرائحة: ًثانیا

م فاسد- طعم غیر ناضج -طعم محترق م حامضي لاذع -  طع م - طع ي الطع ارة ف  -  رائحة زناخة- زف

  رائحة حشرات ومخلفاتھا - اذةرائحة نشادر نف
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 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
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  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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  ..................................................... .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
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 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 -

ك للإستخدام لوجود الردة بداخلھ وھي تعمل علي تكسیر الرویصلح  وین الكی اء تك ابط التي تتم أثن

  .وارتفاعھ  علي شكلھ بما یؤثر

ن أي إ أن یتم - ا م ن خلوھ د م دقیق الموجودة للتأك ة ال ة لكمی ة العملی جراء نخل احتیاطي في بدای

  .علي مظھر الكیك الناتجائب تكون مختلطة مع الدقیق وتؤثر منھا أو أي شو طوارأو أحشرات 

ة  المستخدم مساویةالدقیق  یجب أن تكون درجة حرارة - ة لدرج )  ْ م ٢٥ – ٢٠( حرارة الغرف

اىأ تم فیھ ي الجو   أنھ في الحالات التي ی رة ف دقیق فت رك ال إن ت د ف ائل التبری دقیق بوس تخزین ال

  .العادي أمر محتم قبل بدء الخطوات الصناعیة 

وة أو ال:  درجة قوة الدقیق - دقیق متوسط الق ن ال د یمكن استخدام أي نوع م ھ عن ي قوت ضعیف ف

  .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 

ھ خاصة بعض أنواع الدقیق المخزن لفترات طویلة تتأثر خواصھ :  رائحة الدقیق - وتتغیر رائحت

ة إصابات حشریة ، ومن ھنا یجب إلي إتعرض  اذا كان قد ة ممثل ي عین دي عل ار تأكی جراء اختب

ذا ن الدقیق لھ قابلیة لإأالوقت نجد  من الدقیق ، في نفس متصاص بعض الروائح الغریبة ، ومع ھ

  .   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-

ن ىلإ معاملات سیئة وىلإالدقیق  دقیق م ذا ال ل ھ تبعاد مث ر مناسبة ویجب اس  ظروف تخزین غی

  .التصنیع

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٢ 

  :  السكر الناعم -٢

ن یستخدم السكروز الناعم المطحون بحیث یمر الناتج من منخل سعة ثقوب  د م ك للتأك ھ ضیقة وذل

ي  تجانس عملیة ودرة الموجود ف سكر الب ن استخدام ال رة ویمك ات كبی الطحن ، وعدم وجود حبیب

ل الأ ي عم ة ف ًسواق الخارجیة عند توافره، كذلك یمكن استخدام نفس ھــذا السكر أیضا عند الرغب

  . المناسبات الكیك الناتج عند عمل أنواع من التورتة في تغطیة علي صورة كریمة علي
  :  الدھون -٣

ي صورة مرجرین ،  و أھناك بعض أنواع الكیك یدخل في تصنیعھا بعض نوعیات من الدھون ف

ة إو .من المسلي الصناعي الخاص بالحلوينواع أستخدام إ زبد كما یمكن و بكمی دھن ول ذا وجد ال

ن  وع م واعأبسیطة فإنھ یقلل من حجم الناتج من عملیة الخفق ، ونجد أن لكل ن سبة  ن ا ن ك لھ الكی

از دھن مختلفة ي تمت ة الت ي  عن الأخري ، فالكیك وي عل دي تحت ا الزب  % ) ٢٥ – ٢٠( بقوامھ

ى  . دھن %)٥ – ٢.٥ (ى على تحتوCup Cake ونوع  .دھون وي عل وع الجاف یحت ا الن بینم

  . دھن %)١.٠ – ٠(

ة ( الخلطة  درجة ذوبان الدھن في تحدید نوعیة قوام عتبارنأخذ فى الإویجب أن  م ) العجین ، وأھ

ا ھو أنى ملحوظة تراع ة بالإ: تتمیز ھذه الدھون بالخواص الطبیعیة المناسبة وأھمھ ضافة الرائح

ى  المظھر العام ، وكما یمكن اجراء اختبارات تأىلإ ة الجودة عل الخواص كیدیة في معامل مراقب

  .   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

واد الخلطة كیك  وظیفة الماء في خلطات ال   لا أن معظم إ ھو كونھ مادة مذیبة لضمان تجانس م

كالماء المضاف یتبخر عند غلي المحتویات وبذلك یكون معدل الرطوبة في عجینة ال نخفض كی  م

  .    ذلك ىضافة الماء یساعد علإ فإن كیكدرجة لزوجة ال  تقلیلىلإوعند الحاجة 

ة ةفإنھ فى حاللذلك  ة اللزوج ن درج سخینھا ب الخلطة الجافة یمكن التقلیل م ىت (  درجة حرارة إل

تم )  ْ م ٤٣ -٣٨ ي ی سكر الت ن ال ة م ة معین تم بإضافة كمی وام الخلطة ی وطریقة أخري لتخفیف ق
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 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٣ 

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

ستعمل دون فصل أ   من الضروري  دما ت ن یحافظ علي استقرار قوام العجینة عند الخزن أو عن

شقق إإضافة . مكوناتھا عن بعض ات وت اء عن المكون لي ضرورة منع تبلور السكر ، وفصل الم

صلبھ سطح أو ت ول  .ال ن الوص ذلك یمك ىل ض ال الإإل تعمال بع تقرار باس واد المثبس  " ة تم

Stabllizer " واد  التي تكون شبكة من ذه الم ن ھ التركیب تساعد علي تثبیت مركبات الخلطة وم

ین ، وبعض ( المنتجات الحیوانیة فھي  أما المثبتات من) الصموغ النباتیة ، البكتین  ( ← الجیلات

  .العجینة في تثبیت  ثبت نجاحھاالتي ) مجلتن ، منتجات السلیلوز مشتقات النشا ال
  : مكسبات الطعم والرائحة-٧

اك ضرورة لإ   مع استخدام البیض في الإ ون ھن صنیع یك اء خطوة عداد والت ا أثن ستخدام الفانیلی

ھ بالإضافة  ضرب البیض ر الموجود ب م الزف ن الطع تخلص م ي ال ك للمساعدة ف ھ وذل ي إوخفق ل

  .  كبدیل عن الفانیلیاوقد یضاف مبشور البرتقال  عطاء طعم ونكھة للمنتج النھائيإ
  :  البیض-٨

لا شك على   یعتبر البیض من المكونات الأساسیة ف ؤثر ب ھ ت  خواص ى الصناعة ودرجة جودت

  : ھنا یجب أن یتصف البیض المستخدم بالآتي  ومنىالمنتج النھائ

ؤثر ب-١ ذي ی ساد ال ي الف ك لتلاف ن ذل ا أمك لا  أستخدام البیض من الدرجات العالیة والطازجة كلم

  .طعم الناتجى شك عل

ي إذا استخدم البیض المحفوظ بالتبرید في الثلاجة فإن معني ذلك أن درجة حرارتھ تنخفض إ -٢ ل

ھ )  ْ م١٠ -٥( حدود  ل دخول رة حوالي ساعتین قب ادي فت ي الجو الع رك ف ي إفإنھ یفضل أن یت ل

اء عمللإ عدادالإ ة أثن روتین المتكون ات الب درة جزیئ ك بمق اط ذل ة ارتب ي ی ي المحافظة عل ق ف لخف

  .خواصھا

سبة -٣ ع ن ة خاصة م  عند استخدام البیض المجمد فإنھ یتبع لذلك تكسیر البیض مع وضعھ في آنی

اء التخزین  % ٥ حدود ىف من السكر ر أثن ن التغیی یض م ظ خصائص الب وذلك للمساعدة في حف

د د وعن ادالإ بالتجمی و الع ي الج یض ف رك الب تخدام یت ة ىس ي درج صل ال ل  لی ة قب رارة الغرف ح

  .ستخدامالإ



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٤ 

إعداد  حالة ى عند الرغبة في عمل كیك من بیاض البیض فقط دون الصفار، وذلك كما یحدث ف-٤

صفار ) الملاك ( الكیك أنواع  ھ ال صفار ، ویوج اض عن ال فإنھ لابد من وجود وحدة الفصل للبی

ج عادة حیث یمتاز بأنھ  صناعیة، ونجد أن المفضل ھو بیاض البیض الطازىأخر لي استخداماتإ

ا  ا ، مم ة مع رة والقوی وین الرغوة الكبی ًیكون قوامھ صلبا مما یساعد علي زیادة كفاءة الخفق وتك ً

مكونات العجینة ، وترجع سھولة تكوین الرغاوي المحتویة علي  یساعد علي منع خروج الماء من

اض یض  الخلایا ھوائیة صغیرة عند ضرب بی واع مإب ة أن ي وجود ثلاث وین ل ي تك روتین ف ن الب

  :  بیاض البیض وھي 

   Ovoglobulinأوفو جلو بیولین                              * 

   Ovomyocinأوفو میوسین                                  * 

   Conalbuminلبیومین                                  أكونا * 

ي الجلو ي ف دجاج غن یض ال د أن ب ق        ونج ا یتعل ا فیم بط ، أم یض ال س ب ولین بعك بی

أثیراوأبالأوف ل ت ر أق ھ یعتب یض فإن اض الب ي بی ام ًلبیومین وھو یعتبر البروتین الرئیسي ف د اتم  عن

اوي وین الرغ ة تك صلھا أو  .عملی تم ف ین ی ات الأوفومیوس إن طبق یض ف ضرب للب تم ال دما ی وعن

دما لا لیاف، وقیاس دق أقطعھا عن البیاض مع تكوین خیوط أو ر مناسبة عن ة عملیة الضرب تعتب

اف  ذه الألی سریع  ) ٤٠٠ – ٣٠٠( یزید طول ھذه الخیوط أو ھ د أن الضرب ال رون ، ویعتق میك

م اوي والحج وین الرغ ي تك ساعد عل ة ی ي البدای ات  الف صل طبق ي ف ع ال ك یرج ر، وذل كبی

عند التعرض للحرارة  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 

ي ًیفضل أن یكون حجم إناء الخفق كبیرا بحیث یسمح ذلك بزیادة ال یض عل واء الب ة إحت حجم نتیج

واء  ي إحت ساعد عل ك ی ث أن ذل سبیا حی اع ضیق ن ھ ق ًكمیة أكبر من الھواء كما یفضل أن یكون ل

  .  الھواء كمیة أكبر من
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 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٦٥ 

  :   جھاز الخفق-ب 

ادي  ان الخلاط الع ي بعض الأحی یض أو ف  من المفضل أن یتم خفق البیض بإستخدام مضرب الب

م مراعاة أن حجم الحبیب مع ا ت ق ، وإذا م ي الخف ع حجم الجزء المستخدم ف رتبط م ة ی ات المتكون

وة  الخفق ن الق اج نوعا م ھ یحت ع كون ًبواسطة الملعقة بالید فإن ذلك سوف یعطي نتائج مختلفة وم

تمرار د اس تخدام  عن واء بإس اء س طة الكھرب ق بواس تم الخف ذلك أن ی ا ل ضل طبق ھ یف ة ، فإن ًالعملی

  . ى لھذ الغرضبائمضرب الخفق أوخلاط كھر
  :  درجة الحرارة–ج 

و ىیعط)  م٢٥ْ – ٢١(الخفق عند درجة حرارة الغرفة العادیة  ا ل ق أ نتائج أفضل مم ستخدم الخف

ن  ى یعطصھرهعند درجة حرارة أقل، كذلك فإن بیاض البیض الذي تم تجمیده ثم  ائج أفضل م نت

  .      البیاض الذي لم یتعرض لھذه المعاملة بدون تجمید 
  :  البیاض المجفف–د 

اج  ان یحت ادة استرجاعھ وإن ك ن ىلإیمكن استخدامھ بعد إع ق، ولك ة الخف ي عملی ت أطول ف  وق

و  یلاحظ رة اأنھ لیست ھناك خطورة تذكر فیما ل ا لفت ق ثابت ن الخف اتج م ستمر الن ق وی ًستمر الخف

  . طویلة
  :عتبارات الواجب مراعاتھا فى صناعة الكیكالإ

  : النظافة

ون     ھي ة الإعداد وأن یك ي عملی ائمین عل سبة للق ذلك بالن صنیع وك  أمر ضروري في مكان الت

ع  ات ، م ذه الخام ع ھ داول م ي الت جمیع الأفراد في حالة صحیة جیدة مع اتباع القواعد الصحیة ف

  .وضع غطاء علي الرأس للعمال والعاملات 
  : القوالب المستخدمة

ا عداد في أجھزة العند اتمام عملیة الإ ب لھ ي قوال ة ف تم وضع العجین عجن المتعارف علیھا فإنھ ی

ام  أشكال ي صورة مستدیرة أو مستطیلة وبأحج ك ق ي الكی ا الحصول عل متعددة یمكن من خلالھ

ي  متباینة تتوقف علي ة حت كمیة العجینة المستخدمة ، وفي جمیع الأحوال یجب أن توضع العجین

المستخدم بعد إجراء عملیة دھن لھذه القوالب بفرشاة أو القالب  حجم الإناء) نصف:  ثلث(مستوي 

ل وضع ) تنسیم ( ذلك رش  أو قطنة مبللة بالزیت أو السمن ، وقد یتبع دقیق قب ن ال ة م ة قلیل لكمی

  .قطعة العجینة 



 والكريماتلكيك ا
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١٦٦ 

  : عتبارات الخبیـــز والإعدادأ

ة الإى یراع–أ  اء عملی ة أثن وات المتتالی ام الخط ي اتم ســرعة ف تم  ال داد وأن ی ة ع ال العجین ادخ

  .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 وضع إ یختبر تمام الخبز عن طریق اللون الخارجي للسطح عندما یمیل –ج 

رف كین  ط ب وس ل القال سكین إداخ رف ال صقة بط ة ملت ود عجین ین وج إذا تب رة ف ا مباش ًخراجھ

ة ستكمل عملی ق  فی م یعل ز ، واذا ل ي أالخبی یلا عل ك دل ون ذل سكین یك ة بال ة إًي عجین ال عملی كتم

  .الخبیز

ب *  ط والجوان ن الوس ا م رق خفیف لك ویط ل س ي منخ ع عل رن یوض ن الف ب م روج القال د خ ًبع

ھ لكیك، وعند الرغبة في تعبئة وتغلیف الكیك یترك حتيقالب ا للحصول علي  تصل درجة حرارت

ل إ ىالعادي ثم یتم تغلیفھ إما بالسولیفان أو أكیاس البوللي حرارة الجو إ تم استھلاكھ أیثیلین قب ن ی

  . 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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  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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  :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 

ـ  یساعد علي ة الــ ن pHخفض درج ل م ادة  للتقلی ي زی ساعد عل یض لی روتین الب ان ب ة ذوب درج

ادة یجب كفاءة خفقـــھ في ھذا  النوع من الكیك ، و ة بم أن یعامل دقیق القمح من الأصناف الطری

  . 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

ة حی ادة دھنی ار         یجب  أن تكون كافة الأوعیة المستعملة خالیة من أیة م سبب انھی ا ت ث أنھ

ق وسطي نفاشیة رغوة  ة ذات عن ة عمیق ي معدنی ي أوان ز العجین ف وح العجین المتكونة، یخب مفت

  .    المنطقة الداخلیة من الكیكىلإالحرارة  للمساعدة علي تسرب
  : سفنجيلإ خلطة الكیك ا-٢

یض  ات الب سكر ومحتوی دقیق وال          ھذه الخلطة من الكیك تتم باستعمال نسب متساویة من ال

سھل خفبعتناء عداد ھذه الخلطة یستوجب الإإالكامل ، و ن ال ة عملیة الخلط حیث أنھ لیس م ق كاف

ل و محتویات البیض ، كما ھ ك أق ن الكی وع م ذا الن ون ھ الحال في خفق بیاض البیض فقط ، ویك

ًحجما نسبیا من الكیك السابق كما أنھ ة إیتجلد بسرعة ، لذلك فیمكن  ً ضافة نسبة من الدھن مع كمی



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
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یض  سخین الب ا)  ْ م ٤٢ – ٣٨(   درجة حرارة ىلإمسحوق الخبیز ، كما أن ت ن كف ءة تحسن م

  .خفق البیض 
  :  كیك الشیفون -٣

ي  سكر للمساعدة ف ن ال ع جزء م اض م ق البی صفار ویخف         فیھ یفصل بیاض البیض عن ال

ك تضاف  .العجین تقویة ونفاشیة رغوة د ذل دقیق وبع ع ال صفار م دھن إویخفق ال ن ال سبة م ھ ن لی

ك ویعتبرالنباتي لتساعد علي تطریة نسیج الكیك ن الكی وع م م  ھذا الن ن أھ ك م واع الكی دما ، أن ً ق

ن )  الزبد – البیض –السكر (  حیث یستعمل في خلطاتھا ة م والدقیق الذي یوضع في آخر مرحل

ستمرار خلط العجین الي أقل فترة ممكنة للوصول الي تجانس إ مراحل اعداد العجینة ، ومن المھم

  .     الخلیط 

شققات ور ت ع والزبد في الخلط تسبب تصلب العجین وظھ ك م ب الكی ي سطح قال ي إ ف اض ف نخف

ن  نوعیة الكیك ذي یحسن م ب ال المنتج ، وقد یعوض عن الزبد بالدھن النباتي وعن البیض بالحلی

ساویة .مكانیة حفظھ لفترة أطولإو نوعیة الكیك ة فھي مت ب المقترح دھن والحلی سب ال ا ن عأم   م

  . وزن البیض المستعمل 
  

  : ًیاأشھر أنواع الكیك المنتجة تجار** 
  }كیــك الطبقــات {  

ستعمل تي تً        نجد أن  أشھر أنواع الكیك المنتجة تجاریا ھي  ال خبز في أواني غیر عمیقة وت

ض  واد بع دھن م سكر وال سحوق ال ن م سة م ا بتلبی م تغلیفھ ك ث ن الكی ین م ل طبقت ین ك الحشو  ب

  .  وبیاض البیض ومضافات أخري 

ذكورة  ك { وتستعمل الخلطة الم شیفون كی ي } ال ذه ، إف ك ھ ات الكی ك إعداد طبق سیج الكی لا أن ن

المواد  یكون أكثر ة ب دھون المعامل طراوة إذا استعمل فیھا الطحین المعامل بالكلور مع نسبة من ال

سكر الإ المساعدة علي سبة ال ع ن ي إستحلاب حیث أن وجود ھذه المواد تساعد علي رف  – ١١٥(ل

ون إ، وجزء من الدقیق١٠٠جزء لكل ) ١٤٥ ذا استعملت مكونات البیض كاملة فإن لون الكیك یك

  .بیاض البیض فقط فإن نسیج الكیك تكون بیضاء أصفر أما إذا حدد استعمال
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   :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
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  .ً 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** 

ك الأصفر، ىعل}  % ١٦٠ – ١١٠{  نسبة السكر تتراوح بین -١ ي الكی {  أساس وزن الدقیق ف

  . أنواع كیك الشیكولاتةىف}  % ١٨٠ {ىلإ الكیك الأبیض وترتفع ىف } % ٦٠

  . الدھن  كمیة البیض السائل تساوي كمیة-٢

ة }  % ١٣٥ – ١٢٥{  كمیة الماء تساوي -٣ دیر كمی من كمیة السكر علي أن تؤخذ بنظر لا بتق

  .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

ة  عندما تكون نسبة ال-١٠ ع اللازم واد الرف ة م دھن مرتفعة في خلطة الكیك فإنھ یجب  تقلیل كمی

  .  علي الإحتفاظ بالھواءقدرة الدھنبسبب 

  . درجة حرارة الفرنخفض عندما تكون نسبة الدھن مرتفعة في الخلطة یفضل -١١

ة -١٢ ك  عجینة الكیك الكبیر الحجم تحتاج لكمیة أقل من كمیة الماء والمسحوق مقارنة بعجین الكی

  . الصغیر

اج -١٣ د تحت یض وق  إضافة الفاكھة المھروسة قد یحتاج لمعالجة خاصة بالنسبة لكمیة الدقیق والب

  .الخلطات مضافات أخري كالمولاس ومواد النكھة بعض

دار -١٤ اتي بمق دھن النب سبة ال ل }  %٢.٥{ عند إستعمال مسحوق الشیكولاتة یفضل خفض ن لك

  .ةمن الشیكولاتة المضاف } %١٠{
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  : خبیز الكیك ** 

ام  ة لإتم اءة العالی ق الكف ي تحقی م جدا ف رن مھ ي الف ًدرجات الحرارة وطبیعة التوزیع الحراري ف

  .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
ضل  .١ ستدیرة وتف ب م ة ذات جوان ستعمل حل ن الأأت ون م وم لألا تك ون لومنی ى الل ھ یعط ن

  .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

ى ان .٦ ب ف ار وتقل ق یلاحظ عند حدوث كلاكیع ضرورة رفع الكریمة فوق الن اء صینى وتخف

 .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 

صینى خلیطرفع الی .٤ ن ال لطانیة م ى س ة ف م تصب الكریم ا ث ار وتضاف الفانیلی ى الن ن عل  م

 .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 الخطوة 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

شدة بمضرب  .٢ یغلى اللبن ویحلى بالسكر ویصب وھو یغلى على الخلیط السابق مع التقلیب ب

 .سلك

ع یرفع الخلیط من على النار مع التقلیب الشدید المست .٣ م یرف مر بالمضرب حتى یغلظ قوامھ ث

 .لا حدثت كلاكیع بالكریمةإو) قبل بدء الغلیان(من على النار 

ن إتصب فى  .٤ ب م ا وتقل خر ن لآأناء من الصینى عند رفعھا من على النار وتضاف الفانیلی

 .بملعقة خشبیة حتى تبرد ثم تستعمل

  :استخدام الصلصات **
  :لى قسمین إتنقسم الصلصات الحلوة 

ھ أصلصات   ) أ( سكر والمضاف أساسھا عصیر الفاكھ ى بال اء المحل شاإو الم ھ الن و الكورن  ألی

  .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* *
ھ  یتم حشو التورتات والجاتوھات وتزیینھا وذلك باستخدام الفاكھة فى أحد صورھا سواء كانت فاكھ

  .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
ع الإإناء ثم یضاف إلدقیق فى ایخلط السكر مع  .١ اء ویرف ال والم یھم عصیر البرتق ى ل اء عل ن

ع الإ ىالنار مع التقلیب حتى ذوبان السكر فیضاف الزبیب م ان ستمرار ف ى غلی ب حت  التقلی

  .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
ى  المكوناتجمیعتوضع  ع التإ ف ة م ار الھادئ ى الن ع عل اء وترف رد ن رك لیب م یت وام ث ظ الق ى یغل ب حت قلی

  .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 - 

زول یتم خفق البیض ویضاف لھ الفانی -  ي وت ة لیا حتي یظھر بلون أصفر ذھب ارة  رائح زف

 .البیض

 .لي الكریمة السكریةإًیتم إضافة البیض المخفوق تدریجیا  - 

ن إًیضاف الدقیق تدریجیا ویتم العجن ویستعان بإضافة اللبن للوصول  -  لي قوام مناسب یمك

 .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

  رن اثیر حرارة الف ذا البخار بت تبخیر الرطوبة الحرة الموجودة فى العجینة ویتمدد ھ

 .وھذا التمدد یساعد فى زیادة حجم الكیك 

  لازم را عن ال ز كثی ة مسحوق الخبی ى خشونة , زیادة كمی ان ال ة تؤدی ة التھوی ووقل

 .ك واتساع الفراغات الھوائیةیوعدم تجانس الك

 روتین ینخفض الجذب السطحى ع الب م تجم  وتتمدد الغازات فتتمدد شرائط البروتین ث

 .كیمكونھ شكبة تربط باقى مكونات الك

  سبب التبخیرب % ١٥  - ١٠ینخفض وزن العجینة بما یقرب من. 

  سطح راق ال تنتقل حرارة الفرن الى داخل عجینة الكعك بسرعة لتحاشى جفاف واحت

زم الخارجى قبل ان یتم استواء لبابة الكعك لذ ر الحجم یل ك الكبی لك فى صناعة الكع

 .حمایة السطح والجوانب وذلك بتغطیتھا بطبقات من الورق

 ذا ات وھ ع البروتین ام تجم سبب عدم تم ز ب ام الخبی اق الك یعدم تم ك اى  یسبب انطب

  .تقعر الجانبین والسطح 

 د تدوأك من الفرن فیزال قوامھا لینا فیعقب خروج الك ھ عن ھ یسسب اى ضغط علی ل

  .نتظام شكلھأدم ع
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 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
دویا  ا أوی زیین آلی تم الت ضرة وی ة أو المح زیین الطبیعی واد الت تخدام م ة بإس ائن الغربی زیین العج تم ت ی

دى الكثیر دوىوالمفضل ل زیین الی و الت ة ھ ض العجائن الغربی زیین بع اذج لت تم توضیح نم ذى سوف ی  ال

  .تدریبات العملیةمصنعات العجائن الغربیة فى ال

  
  كیأغطیة التورتات والك

واد وطرق الغطاء    ا لأختلاف م ز بعضھا عن بعض تبع ات تتمی ة التورت ھناك عدة طرق لتغطی

وى . المستعمل شكولاتة والحل ة بال دان والتغطی ة بالفن ة والتغطی وى الامریكی د، والحل نذكر منھا حلوى الزب

  .ریم باتسییر فى تغطیة بعض التورتاتالملكیة وحلوى الماء كما أنھ قد تستعمل الك

   
 حلوى الزبد الفرنسیة: أولا

  :الشروط الواجب مراعاتھا لنجاحھا

اع الوعاء  ع مراعاة إلا یمس ق شریط م ى یتكون ال ائى حت ام م ى حم سكر عل ع ال یض م ق الب خف

  .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

ن إضافة  یضاف البیض والسكر إلى الزبد مع التقلیب بالمضرب السلك ویستمر الخفق بشدة حتى تنتھى م

 .خلیط البیض والسكر

 . أقل مقدار ممكن من الماء وإلا قطعت الحلوىعند إضافة القھوة أو الشكولاتة یجب إذابتھا فى

  :فسادھا وعلاجھ

ستعمل إحدى  ة ت ذه الحال رأملس ولعلاج ھ یحدث أحیانا أن یفصل الماء من حلوى الزبد فیصبح شكلھا غی

  :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 

د  ن الزب دار م سیح مق اتین الطریقتین فی ى اصلاحھا إحدى ھ م تجد ف ین(وإن ل ى ملعقت ة ال ن ملعق ع ) م م

  .لى حلوى الزبد وتخفق جیداإمراعاة ألا ترتفع درجة حرارة الزبد المنصھر وتضاف 

واأ ھ علیھومما تجدر الاشارة بھ ویحسن التنبی سیة ان د الفرن وى الزب ك ن حل ة واصناف شتى وإلی ع مختلف

 :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

ى نحصل . یضرب البیض مع السكر بمضرب سلك بشدة على حمام مائى   ى الضرب حت یستمر ف

ى (على مزیج سمیك  ى اعل ع المضرب ال د رف وانعن د بضع ث ى بع ة تختف رك علام سقط المزیج ویت ). ی

رد ى یب ة الضرب حت ستمر عملی ار وت وام . یرفع المزیج من على الن ة كق ى تصیر قوام د حت یضرب الزب

ستمر  ب الم ع التقلی یلا م یلا قل د قل ى الزب سكر ال البیض والسكر المضروب تقریبا یضاف خلیط البیض وال

  . تضاف الفانیلیا. بواسطة مضرب حتى یختلط الجمیع جیدا

  حلوى الزبد 
  . جم زبد، كریمة انجلیزى بالكرملة أو القھوة أو الشكولاتة أو الفانیلیا٢٠٠  :المكونات والكمیات

  :الطریقة

شدة ى تصیر كالق ع . تخفق الزبد فى سلطانیة حت رد م د ان تب زى بع ة الانجلی ا الكریم تضاف الیھ

م ملاحظة التقلیب المستمر بمضرب سلك ومع مرا ى طع ى نحصل عل زى حت ة الانجلی عاة إضافة الكریم

  .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

ستعمل یخ :الطریقة لط السكر ببیاض البیض ویقلب جیدا حتى یختلط تماما، ثم یضاف عصیر اللیمون وی

  .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

ة ى مزیج یغطى  :الطریق ى نحصل عل ع التقلیب حت یلا م یلا قل وى قل ى سكر الحل ارد ال اء الب یضاف الم

  .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

وخ :الطریقة رش . یطھى السكر الى درجة السكر المنف سكر وی ا ال ارد ویصب علیھ اء الب ة بالم ل رخام تب

رك  ى سطحھ ویت شرة عل ع تكون ق ارد لمن اء الب اسطحة بالم ى یصیر دافئ ن . حت ة م سكر بملعق یحرك ال

ى  ى نحصل عل ك حت ذا دوالی الخشب بشدة على أن یكون التحریك فى خط مستقیم الى الامام والخلف وھك

دان سمى بالفن ا ی ا وھو م دلك براحة . كتلة بیضاء ناصعة البیاض زملیة نوعا م دان المتكون وی ذ الفن یؤخ

س ستعمل .الید بكمیات قلیلة حتى تصیر ناعما أمل ل وی م القف ن الزجاج محك ان م ى برطم دان ف ظ الفن  یحف

  .وھذا ویمكن حفظة عدة شھور فى مكان بارد. ھذا ویمكن حفظة عند الطلب. عند الطلب
  :ستعمالات الفندان فى تغطیة التورتةأ

ة المتوسطة یؤخذ حوالى   :المكونات والكمیات دان ٣٠٠للتورت ن الفن ة أ جم م م الرمان ى حج ة ف ى قطع

  .متوسطةال

ع ) فى حجم عین الجمل(یقطع الفندان قطعا صغیرة  :الطریقة ى وعاء ویرف اء ف ن الم ل م ع قلی یوضع م

اء مزیج متجانس ویراعى  دان والم ن الفن ى یتكون م ستمر حت ب الم ع التقلی ة مباشرة م لا أعلى نار ھادئ

و سمك المطل ى ال صل عل ى تح د حت رارة الی ة ح ن درج دان ع رارة الفن ة ح ع درج ر (ب ترتف ى ظھ یغط

ى إالملعقة جیدا وعند رفع الملعقة  ساقط منأل ى تت ى ھعل ط یختف وانأ نق د ث ا بع ون أو ھیضاف إلی). ثرھ  ل

ك  د ذل ستعمل بع ل إضافتھما وی ى قب قھوة أو كاكاو ویلاحظ إذابة القھوة أو الكاكاو فى قلیل من الماء المغل

  . فى تغطیة التورتة أو الجاتوھات أو البسكوتات الصغیرة
  المرانج : خامسا

 جم سكر ماكینة، نقط من عصیر اللیمون، نصف كوب ٢٥٠زلال خمس بیضات،   :المكونات والكمیات

  .ماء، قلیل من الفانیلیا

ة اء  :الطریق ضاف الم سكر إی ى ال ون ویطھ ط اللیم سكر ونق ى ال ةإل رة الطری ة الك ى درج ق زلال . ل یخف

د وضع  بتحریكة كتلة واحهالبیض حتى یجمد ویعرف تجمد ار عن سلطانیة ویتكون منق ق أو ال ى الطب دة ف

یض ھیضاف السكر بمجرد رفع. علىألى إملعقة خشبیة فیھ ورفعھا  اض الب ى بی سرعة ال ار ب  من على الن

  .المضروب جامدا مع التقلیب المستمر الشدید بمضرب سلك حتى ینتھى
ات والجاتوھات ن أن یحل أ وویستعمل ھذا المرانج بعد أن یبرد فى تغطیة التورت ن الممك و وم اق الحل طب

  . محل الكریمة الطازجة
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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٨٩ 

  التغطیة بالشكولاتة: سادسا

وع    ذا الن ب ھ ى تركی دخل ف افرتورا وی یستعمل لھذا النوع من التغطیة شكولاتھ تسمى شكولاتھ ك

وأمن الشكولاتھ نسبة معینة من زبدة جوز الھند أو  ذا الن ستعمل ھ اتى وی د النب ن الزب ى ى نوع آخر م ع ف

ض  صغیرة وبع اتوه ال ع الج ات وقط ا التورت ى بھ ا تغط صغیرة كم وى ال ة الحل سكوتات أتغطی واع الب ن

  .الراقیة

  :الطریقة

ائى ام م ى حم ار ف ى الن ع عل م ترف ن حین . تكسر الشكولاتھ قطعا صغیرة وتوضع فى حلل طبخ ث ب م تقل

دة جوز اإإذا كانت سمیكة فیضاف . لاخر حتى تنصھر ن زب ل م ا قلی ا صغیرة لیھ ا قطع د تقطیعھ د بع لھن

ة(حتى نحصل على القوام المطلوب  ا ). یغطى ظھر الملعق د لمعانھ ى لاتفق شدة حت سخینھا ب یلاحظ عدم ت

یض الأ دھا وتب د تجم ا بع اة بھ یاء المغط ب (ش ا یج د لاأحرارتھ رارة الی ن ح ال ع د بح دث ) تزی وإن ح

  .انیةوسخنت الشكولاتھ أكثر مما یجب فتترك لتتجمد ثم تصھر ث

  : ویلاحظ ما یلى

  شرط ائى ب ام م ا عن  لاأاذا جمدت الشكولاتھ أثناء التغطیة فیمكن صھرھا على حم د حرارتھ تزی

  . حرارة الید

 تبدال ن اس شكولاتھ یمك ن ال وع م ذا الن ى ھ شكولاتة ھفى حالة تعذر الحصول عل ن ال د م وع جی  بن

ة مع ملاحظة إضافة   د لكل ٥٠العادی دة جوز الھن ن زب شكولات٢٥٠ جم م ن ال م م م ة ج  وإذا ل

وب  وام المطل ى الق ة(نحصل عل شكولاتھ ظھر الملعق د ) تغطى ال ن زب دار م ذا المق د إضافة ھ بع

  .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
ك إ رغم **    ي خلطات الكی واد المضافة ف ن الم ا م ة وغیرھ سبة الرطوب اع ن سجة إرتف لا أن ان

ود ىلإالكیك تتعرض  ي حدوثإ التجلد السریع ، والسبب الفیزیاوي والكیماوي یع ي ل رات ف  التغی

ك ھىلي أخرإالرطوبة من منطقة  نتقال بعضالنشا بالنسبة لإ ي الكی د ف  ى حیث أن مظاھر التجل

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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  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
ل أ مقبول ، ٦ – ٧قل من أ جید ، ٧ – ٨قل من أ جید جدا ، ٨ – ٩قل من أ ممتاز ، ٩ – ١٠  ق

  . 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

ف –یقصد بكلمة كریم فى فن الطھى : التعریف سكر تختل بن وال یض والل ن الب سماؤھا أ مركبات مكونة م

  .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

ن  -٣ ى حشوالكعكأیمك ل ف وام الثقی ات ذات الق تعمال الكریم كس ى  والكی ا ف ات كم ر والجاتوھ  الكبی

 .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
شروط هالسالفة الذكر وتنحصر ھذ ربعةنواع الكریمات الأأ عند عمل نوع من عدة شروطیجب مراعاة   ال

  :فیما یلى

ن الأ  مستدیرة ویجب ألابن الوعاء المستعمل ذات جوانن یكوأ -١ وم لأتكون م بن لمونی ھ یعطى الل ن

  .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 والكریم 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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ى سطحھا أو   كى لایجب أن یستمر التقلیب بمعلقة خشب حتى تبرد الكریمة وذلك -٦ شرة عل تتكون ق

 .تغطى وتترك حتى تبرد

ى فیستعمال الأأرید أذا إ -٧ ذى غل اء ال ل ھن دا قب بن فیجب أن یغسل جی ى لاھستعمالأ الل تعرض ی حت

 .الكریم للشیاط

  :   إصلاح الكریمة المقطعة
صل    رأیح ى الك تلات ف دث تك سابقة ان یح شروط ال ن ال ر م رط أو اكث اة ش دم مراع ا لع یم، حیان

شدة بمضرب سلك هولعلاج ھذ ق ب ى وعاء صینى وتخف ب ف ار وتقل وق الن ن ف ة م ع الكریم  الحال ترف

  .حتى تتفكك التكتلات

  الكریم باتسییر: أولا
ف أساسا لعدة كریمات ایعتبر الكریم باتسییر    ا لإأخرى تختل واد الإسماؤھا تبع ضافیة ختلاف الم

سم كریم 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

كر، ٠.٥ وب س ا ٤ ك رة دقیق ة كبی ولا، أ ملعق یض منخ ضة، ٤ب فار بی ى٢ ص بن مغل وب ل ن .  ك ط م نق

  .الفانیلیا، قلیل من اللبن البارد

  :الطریقة

رة ى سلطانیة صینى كبی ارد ف بن الب دقیق والل سكر وال ع ال ى . یقلب صفار البیض م ا عل بن مغلی یصب الل

ى  .المزیج السابق مع التقلیب بشدة بمضرب سلك سابق ف ى أیوضع المزیج ال ع عل ن النحاس ویرف اء م ن

ع  .لشدید بواسطة المضربنضاج الدقیق مع ملاحظة التقلیب المستمر االنار حتى یغلى مدة دقیقتین لإ یرف

ن ھالوعاء من فوق النار وتضاف إلی ب م صینى وتقل ن ال ى سلطانیة أو وعاء م  الفانیلیا وتصب الكریمة ف

  .خر بملعقة من الخشب لكى لاتتكون قشرة على السطح ویستمر التقلیب حتى تبردآن لآ

  
  كریم باتسییر بالقھوه

ار  ن اأیخت وع م ذكر ویلأى ن سالفة ال واع ال سكافیة ویراعى ن ن الن ة شاى م ئ ملعق ا مل دل الفانیلی وضع ب

  .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 

او أو ن الكاك و م ة حل ئ ملعق ا مل دل الفانیلی ع ب ط یوض ا وفق سییر بالفانیلی ریم بات ادیر الك سحوق كمق  م

ذأالشكولاتة وقد یحصل أن یكون بعض  ى ھ ذاق وف او مر الم شكولاتة أو الكاك واع مسحوق ال ة هن  الحال

  .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

اض ا ى بی ضاف ال ن عی ن م ان م یض نقطت د صلب ى یجم ضرب حت ضرب بالم ون وی یر اللیم

ع أویعرف ذلك ب د رف ى سطحة عن ار عل سلطانیة ویتكون منق ل ال د تمیی ة واحدة عن اض كتل ن یتحرك البی

ار . المضرب الى اعلى ى الن ن عل ا م د رفعھ سییر بع ى الكریم بات ة ف یض المضروب بخف یخلط بیاض الب

  .لیلا مع التقلیب بخفة بملعقة من الخشبمباشرة وذلك باضافتة قلیلا ق

ن هویلاحظ أن ھذ أى حال م رك ب ة ولاتت  الكریمة سریعة الفساد ویجب أكلھا فى نفس الیوم الذى عملت فی

  .لا حدثت منھا حوادث تسممأحوال للیوم التالى والأ

  الكریمة الانجلیزى: ثانیا
  كریمة الانجلیزى 

  :المكونات والكمیات
ن ٦ كوب لبن مغلى،  ٢كر،  ملاعق كبیرة س٨-٦ ل م ودر قلی سترد ب ن الك ة شاى م یض ، ملعق  صفار ب

  .اللبن البارد، فانیلیا

  :الطریقة

ع   زج الجمی ى یمت ارد حت بن الب ودر والل سترد ب سكر والك ع ال یض م بن . یقلب صفار الب صب الل ی

ى  ع عل شدة بمضرب سلك یوضع الجمی ب ب ع التقلی ب مغلیا على الخلیط السابق تدریجیا م ع التقلی ار م الن

ا و ظ قوامھ دما یغل ار عن ى الن ن عل ة م ع الكریم ستمر بالمضرب وترف شدید الم لال ك دلی ر بأ ذل  ھلا تظھ

سة أدوامة عند رفع المضرب الى  ). تكتلات(على أثناء التقلیب وقبل بدء الغلیان وإلا تكونت بھا قطع متیب

  .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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  كریمة انجلیزى بالكرملة
  :المكونات والكمیات

رة سكر، ٨و أ ٦: للكرملة) أولا ( ط من عصیر اللیمون، ١.٥ ملاعق كبی اردا، نق اء ب رة م ة كبی  ٢ ملعق

  . مغلىملعقة كبیرة من الماء ال

ودر، ٦ الى ٤من : للكریمة) ثانیا( سترد ب ن ك رة م ة كبی ى، ٢ ملعقة كبیرة سكر، ملعق بن مغل ن ل  كوب م

  .بیضتان

  :الطریقة
ى :لعمل الكرملة ة حت  یوضع السكر فى وعاء ویضاف إلیة الماء البارد ویقلب بملعقة خشب على نار ھادئ

ة تضاف نقط من عصیر اللیمون وتقوى النار . یذوب السكر ى الكرمل ویستمر فى التقلیب حتى نحصل عل

ى ). یتغیر لون السكر ویصبح بنیا ضاربا الى الصفرة( ى حت اء المغل ترفع من على النار ویضاف إلیھا الم

  . لاتتجمد فى الوعاء وحتى تنخفض درجة حرارة السكر

بن ال:لعمل الكریمة ى الل دریجیا ف ة ت ى حال رفعم تصب الكرمل ع ھغل ار م وق الن ن ف ستمر م ب الم . التقلی

شدید  ب ال ع التقلی یصب اللبن المضاف إلیة الكرملة فى الحال على خلیط البیض والسكر والكسترد بودر م

ة . بالمضرب ى الدوام ى تختف شدة حت ب ب ى التقلی ستمر ف ن النحاس وی ة م ى حل ترفع الكریمة على النار ف

ى تصب فى سلطانیة. بیل الغلیانقعلى وألى إعندما ترفع المضرب  ن آن لاخر حت ب م صینى وتقل ن ال  م

  .تبرد

   الكریم سابایون-ثالثا
  :المكونات والكمیات

ضة، ٦ ح بی كر،١٥٠ م م س ون، ٢ ج صیر اللیم ن ع رة م ة كبی ال، ٠.٧٥ ملعق صیر البرتق ن ع وب م  ك

  .مبشور نصف قشر برتقالة

  : الطریقة

ى إد رفع المضرب عن ( ھیخلط صفار البیض مع السكر ویضرب على حمام مائى حتى یغلظ قوام ى أل عل

ضرب علا ن الم ساقط م یط المت رك الخل وانىیت د ث ى بع ة تختف ون ). م صیر اللیم ضاف ع صیر إی ى ع ل

ستمر  ائى وت ام الم ى الحم یط وھو عل ق الخل د إضافتھما یخف سابق وعن یط ال ى الخل ضافان ال م ی البرتقال ث

ام الم. عملیة الخفق حتى قبیل الغلیان ى الحم ى یصیر ویرفع الوعاء من عل ق حت ة الخف ستمر عملی ائى وت

یض لى الكریم ویلاحظ عدم بشر الجزء الأإیبشر قشر البرتقال بمبشرة رفیعة جدا ویضاف . الكریم دافئا ب

  . یخشى من ھبوطھاھنكثر لأ نصف ساعة أو ساعة على الأخلالتقدم فى .  مرھنلأ

  



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
١٩٨ 

  :ملاحظة

سترد هاطول مما ذكرنأذا كان لابد من ترك ھذة الكریمة زمنا إ ن الك ة شاى م  فیحسن إضافة نصف ملعق

  .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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 .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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  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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  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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  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

ك  -٥ ات الكی ین طبق ة ب وزع الكریم م ت ى ث ا لأعل یقلب وضع طبقات الكیكة بحیث یكون أخر طبقاتھ

ى ك ف ات الكی اس طبق نفس مق ورانج ب ن الم ة م ع طبق ن وض طیة یمك ات وس وین طبق ط لتك  وس

 .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  

اض  -١ ضرب البی م ال١+ ی ة ج ى القم صول عل ى الح ائى حت سلكى الكھرب ضرب ال ح بال مل

  .الطریة

 .م قوى فوجم سكر بودرة ویضرب حتى الحصول على ١٠٠ثم یضاف الـ  -٢

ك الأسفنجى Aثم یضاف نصف كمیة الفوم على مكونات الخطوة  -٣ ة الكی ب بطریق ع التقلی  م

 .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
ساوى    ى مستطیلات عرضھا ی صدأ إل ل لل ر قاب ن الصلب الغی ذا طوق م ویستخدم فى ھ

  .رتفاع الطوق المصنع من الصلب الغیر قابل للصدأأ

س -١ سطح ال دھن ال سرول ، ی رد السوی د أن یب سطح بع ھ ال بطن ب ع وی م یقط المربى ث فلى ب

 ٠الداخلى للطوق الخاص بالتورتة

  . سم تقریبا١أما القاعدة فتبطن بمستطیلات من السویسرول عرضھا 

ا  -٢ ة العلی ى الحاف ة حت ریم والفاكھ رش الك سكرى وتف شراب ال سرول بال سقى السوی م ی ث

 .للطوق، ثم توضع طبقة من السویسرول على القمة

سطح الخارجى ٣ى المجمد لمدة تحفظ التورتة ف -٣ دھن ال  ساعات تقریبا ثم ینزع الطوق وی

 .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

 .م٨٥الصفار 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 

ى یتم ضرب المارجرین أو الزبد والقرف -١ ة حت سرعة البطیئ ى ال دقیق عل ن ال ة والبیض وكوب واحد م

سرعة  ى ال سرعة ال د ال م تزی ة ث ة المطاطی ضرب بالمعلق ة ال ات بحل ع المكون د م ط الجی ام الخل تم

دة  طة لم ط ٣المتوس تم خل ة ی تخدام المعلق ا وباس وام خفیف صبح الق ى ی شط حت تمرار الك ع اس ائق م  دق

  .عجینة لینةنصف كوب الدقیق الباقى للحصول على 

ـ  -٢ اعم ال سكویت الن غیرین للب رخین ص را وف ا كبی ب فرخ تم ترطی ة ی اش مرطب ة قم تخدام قطع باس

Cookies رخ ى كل ف  یوضع ورقتین مغطاة بالشمع على شكل دائرى على الفرخ الكبیر أو واحد عل



 والكريماتلكيك ا

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٠٨ 

ل  ى ك دا ف ة ج ة رقیق كل طبق ى ش ین عل وب عج صف ك رد ن تم ف ة ی ة معدنی تخدام ملعق غیر وباس ص

 .ائرةالد

دة  -٣ ز لم رن ٨-٦یتم الخبی ى درجة حرارة ف ائق عل ى °٣٧٥ دق ف عل ى خفی ون بن ور ل ى ظھ م ف حت

دة  ى حامل سلك لم ـ ٥الحواف ، ثم یبرد عل زع ال تم ن م ی ائق ث ى الحامل Cookies دق دھا عل  وتبری

 .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

ـ  -٦ د ال ن أح ة م شیر الورق ة تق تم بعنای وب Cookiesی رد نصف ك تم ف ك وی ل الكی ى حام ع عل  وتوض

تم Cookies كریمة مخفوقة علیھا طبقة أخرى من الـ ى أن ی ضا ال  والتى تغطى بالكریمة المخفوقة أی

 .ء من وضع الكریمة المخفوقة على إخرطبقةالانتھا

ى  -٧ رة ال ة الأخی ة الكریم تم تخطیط طبق یتم نثر الكاكاو من خلال منخل بخفة فوق الكریمة المخفوقة وی

 .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
ضیر  تم تح كی رحھاكی سابق ش الخطوات ال لاب بتز  ب وم الط ھ وتقطییویق اذج ین تخدام نم ھ بإس ھ وتغلیف ع

  . 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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 الوحدة الخامسة

 

 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 

ان وسط pHإنخفاض درجة الـ   رة أطول ویحدث العكس إذا ك ً یساعد علي بقاء الكیك طازجا فت

 .ً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
٢١٢ 

  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
ة الإ–أ  اء عملی ة أثن وات المتتالی ام الخط ي اتم ســرعة ف ى ال ة  یراع ال العجین تم ادخ داد وأن ی ع

  .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

ب -ث ن الوسط والجوان ا م ي منخل سلك ویطرق خفیف رن یوضع عل ن الف ب م ً بعد خروج القال

ھ للحصول علي قالب الكیك، وعند الرغبة في تعبئة وتغلیف الكیك  یترك حتي تصل درجة حرارت

تم استھلاكھ  ل أن ی الي حرارة الجو العادي ثم یتم تغلیفھ إما بالسولیفان أو أكیاس البولى إیثیلین قب

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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 الوحدة الخامسة

 

 ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢١٣ 

 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
و المكون  :تعریف المورقات دقیق ھ ر ال ى یعتب دقیق والت وى ال واع حل ات إحدى أن ر المورق تعتب

ى  انى ف ون الث و المك سكر ھ د أن ال و ونج م حل ا ذات طع وى لأنھ ا حل ق علیھ ا ویطل الأكبرفیھ

  .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

دقیق ة -   %) ٧٢إستخراج  (ال واد الرافع واد- الم ة  الم یض– الدھنی سوائلبعض   -  الب (  ال

  .حالمل –  السكر)الماء ، اللبن والعصائر

  الـدقـیـق: أولا
ى الإستخدام  قالأكثر إستخداما والأشھر ف ح ھو دقی اك %٧٢ج استخرإ القم واع أ وھن ن

ن إستخدامھا  آخرى ح یمك لغیر دقیق القم ق الصویا :مث ق  – دقی ذرةدقی ق أو مطحون – ال  دقی

ة الأى وھ أو دقیق مطحون بعض البقولیات– الشعیر شار قلیل روتین فی نت ا أن لأن الب ا أم تكون ھ

ر  ةیئة أو ذو درجة جودة ونوعیة رد قلیلنسبتھ شارإعلى عكس القمح الذي یعتبر أكث  ووجوده انت

  .لتكوین العجائن ىضرور

ة تكون : الفطائر المستخدم فى صناعةدقیقالو ھ مرتفع روتین فی ة تكون  نسبة الب والعجین

ى ةعلى نسب  الفطائر و یحتوىةوھو دقیق خاص بصناع، فیھ مرتفعة ومطاطیة  من البروتین أعل

دھن المضافة لیعطى الفطائر   أكبر من الماء وةن دقیق الكعك حتى یمتص كمیم ة ال یتحمل كمی

  . ةالفطائر المورق ةالھیكل القوى لحجز الھواء والتوریق وخاص

رة  مأ ة كبی سبة النخال ستخدم لأن ن ھ الدقیق الأسمر لا ی ر متماسكب وام غی ا یعطي ق  مم

  .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

ة واد الدھنی واع الم دة : أن ة  الزی– الزب سمن الطبیع-وت النباتی صناع -ى ال سمن ال (  ى ال

  .العجائن  ولكل واحدة منھا تأثیرھا على)ج أو المرجریننالشورتن

  .حیث تعطیھا الطعم المستساغ المطلوب و المورقاتواع الفطائرنأمناسبة لجمیع : دةبالز

دة لأن :طبیعيالسمن ال ن الزب ر م ى  نعومة أكث وي عل دة تحت ة%٢٠الزب الي رطوب ساعد  وبالت  ت

  . أكثرجلوتینالشبكة الن یكوت على

سمن صناعي ال س : ال سمن نف وامالطبیعي ال ى الق ة  ف ت بكمی ة إذا كان ر محبب ة غی ھ نكھ ن ل  ولك

  .رة وھو یستخدم في الفطائر المورقةكبی

وت ةالزی ستخدم لا:  النباتی ای ناعة  ى ف بمفردھ ائر لأص ائلةالفط ا س ع نھ تخدامھا م تم إس ث ی  حی

  .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
سن   - أ ات ونكھیح ھ الغذائیة المورق ع القیم ات للمةیرف ى ورق وى عل ھ یحت اتلأن   البروتین

 .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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دخل كمی وذلك لأنھ عند ة رافعةیعمل كماد  - ج اض ت یض أو البی رةخفق الب واة كبی ن الھ ء  م

 .  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

ذا -١ سي لغ اثرءمصدر رئی رة  وتك ى. الخمی ساعد عل ث ی الي یعطي  تحی شاطھا وبالت ا ون كاثرھ

  .أكبر وحجم عجینة غاز أكثر

  .ىة السكر الموجود على السطح یعطي العجائن اللون البنلكرم -٢

  .مورقاتالطعم الحلو لل عطاءإ -٣

ن -٤ اء أسرع لتكون الج إعطاء النعومة والطراوة وذلك لأنھ یحد م سكر یمتص الم وتین لأن ال

اء المتاحة ة الم ل  من الدقیق فتكون كمی دقیق أق الي و لل ون بالت ولالجیك لوتین المتك وأیضا  ن أق

د الجؤی الخر من درجة تجم ال وتین مم ر وبالت وین غازات أكث ى تك ساعد عل ي ىی ر الحجم ف  یكب

  .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

اء ا الم دقیق مضاف إلیھ دة وال سمن أو الزب ن ال یط م ة خل ن عجین ارة ع ا عب  تعرف الفطائر بأنھ

  . 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
ة  : الكیمیائیةالمواد الرافعة -١ ة قلیل ك لأنوتضاف عندما تكون المادة الدھنی ة وذل ادة الدھنی  الم

  .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
ذلكأكبیرة جدا كما المضافة الدھنیة  ن المادةأ  نجد رة ك ادة إو ن المادة السائلة كمیتھا كبی ضافة م

 .الطبقات تتمدد المادة الدھنیة فتفصل بینف الفرن ىثناء وضعھا فأ ىوتین قولیكون ج سائلة

  :المورقةالشروط الواجب مراعاتھا عند عمل الفطائر 

اع الإإ -١ ضا تب ستخدمة وأی اج الم وط الإنت ة الأدوات أو خط ل نظاف صحیة مث تراطات ال ش

 .خلو الدقیق من الشؤائب

ادة -٢ ة الم ة نوعی ر الدھنی ث تعتب دة  حی سب أالزب ةن واد الدھنی ن الم وع م ى  المستخدمةن  ف

دة لفطائر المورقةا صناعة ح بالزب سبة المل ث ولكن یجب مرعاة ن ى الحبحی دود  تكون ف

  .حتى لا تؤثر على طعم الفطائر  بھاالمسموح
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ة -٣ د عملی ة :التبری ادة الدھنی ى تتماسك الم ة حت ة.. مھم ادة الدھنی ع الم د توزی ث بع  بحی

 . دقیقة وتخرج أثناء الفرد٢٠-١٥ الثلاجة ىتوضع ف

ن :التشكیل أثناء -٤ ع الحواف الأطراف م شكیل قطع جمی ة الت ع وقبل عملی ىإ رب  نصف ل

 .زی الطبقات أثناء الخبعلى تكوینبقات العجینة مما یسھل حتى تظھر ط مس
یض -٥ صفار الب دھن ب اء ال د  :أثن ىألاب زل عل ى لا ین ة حت ة قلیل ون الكمی راف  ن تك الأط

 .رتفاع العجینةإویمنع   تكوین الطبقاتویتجمد ویمنع
ة  بخار الماء: زیالخب -٦ ة للعجین ادة الرافع و الم ذا ھ رن  ول ي ف ز ف ى درجة تخب حرارة عل

كن لأدقائق ١٥-١٠ ثم متوسط الحرارة  دقائق١٠-٥ لمدةعالیة  ساعد ذل ى  ی وین  عل تك

 . للحصول على فطائر خفیفة الوزنتینولتمدد بخار الماء قبل تجمد الجو
ؤثر یراعى -٧ ا ت سویة أى شئ بجوار الفطائر لأنھ  أن لا یتم خبیز أى منتجات أخرى أو ت

 .على رائحة الفطائر

تح ال -٨ دم ف ى یراعى أیضا ع ك عل ؤثر ذل ى لا ی ز حت ررة للخبی دة المق ل مرور الم رن قب ف

  .حجم الفطائر الناتجة

  :أھم العیوب التى قد تحدث عند تصنیع المورقات وكیفیة تلافیھا
  : مثلقد تحدث كثیر من العیوب 

 ةظھور ر مرغوب وم الغی زنخ (  الطع ن–المت ى- العف ر - النئ تخدام ....)المتخم ة إس  نتیج

  .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 . 

ات وإستخدامھذه ویمكن التغلب على جمیع  وزان المكون ق ت وب عن طری دة العی ات جی  خام

  . وأتباع خطوات التصنیع المثلى
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  الأغذیة الخفیفة أو أغذیة البثق الحرارى أو الإسناكس
ى تصنیع الأ ة ف د تعتبر طریقة الطبخ بالبثق الحرارى من الطرق الحدیث ة فھى تعتم غذی

ن  Snacks foodsعلى الحبوب فى إنتاج ما یسمى بالوجبات الخفیفیة  ة یمك  وبالتالي فھى طریق

ا  ات إبھ ة للفئ ة الغذائی سین الحال ثمن وتح صة ال ة ورخی ة الغذائی ة القیم دة عالی اج منتجات جدی نت

ع والأ ل والرض ل الحوام ساسة مث ضیرھا بالح ن تح ث یمك ادرین حی ر ق ال والغی تخدام إطف س

ث الأ ا حی ول الصویا والسمسم وغیرھ سودانى وف ول ال ل الف روتین مث ا أغذیة النباتیة عالیة الب نھ

 العملیة ھى القمح ـ الذرة هحیان ومن الحبوب المستخدمة فى ھذكمواد مدعمة فى بعض الأتدخل 

اء رز وغیرھا لأالشامیة ـ الأ ى الم ة ف ر ذائب نھا تحتوى على نسبة عالیة من النشا وھى تكون غی

ة للإ ر ملائم م وغی ة الطع ة وعدیم ورتھا الطبیعی ى ص ة ف ضم ومقبول ة الھ ا قابل تھلاك ولجعلھ س

ل یللأ رة ك شا ودنت ة الن ى جلتن ل عل ذى یعم رارى ال ق الح تخدام البث تم باس ك ی ا وذل ى طھیھ نبغ

ذ روتین لھ رارى هالب بخ الح د الط سم ویعتم ا الج ستفید منھ ھلة الھضم وی ا س ا یجعلھ وب مم  الحب

سترودر  از الاك تخدام جھ ى اس البثق عل ة Extruderب ام الداخل واد الخ ى الم ؤثر عل ذى ی  ال

اریة تحت ضغط عالى حیث یساعد ذلك على رفع درجة الحرارة فیعمل بمجموعة معاملات حر

شا و ة الن روتین وجلتن رة الب ى دنت روج إعل د خ از وبع ة الجھ ى نھای ین ف وام مع ة ق ساب العجین ك

  .العجینة من فتحة التشكیل تكتسب القوام الھش نتیجة خروج بخار الماء بسبب الضغط المختلف 

د منتجاتلوتختلف القیمة الغذائیة لھذه ا  عند مقارنتھا للقیمة الغذائیة لھذه المواد الخام فبع

ور  ض التح سبب بع ة ی املات الحراری املات أالمع ى المع ك ف ة وذل ر الغذائی د للعناص و الفق

ة الأ ى بعض الأحماض الأمینی د ف ل الفق ق یقل ع البث ا الطھى م و الحراریة العادیة بینم ساسیة وھ

  .م البروتیز مما یؤدى إلى زیادة القیمة الغذائیة للبروتیناتنزیإیقاف مثبطات إیضا على أیعمل 

  :تكنولوجیا البثق
ن " التشكیل بالضغط والحرارة " عملیة البثق  أثیر كل م د ت ا یمت ستمرة وفیھ ة م ھي عملیة إنتاجی

ة خواصھا  أو الجھدالقص ر طبیع ي تغی ادة عل  المیكانیكي مع الحرارة في جلتنة النشا وإجبار الم

ا یجع ا مم د بنائھ ة ویعی ا لدن شكیلھا"لھ وام " ت شكل والق ى ال دة ف ات الجدی ن المنتج د م ى العدی إل

شكل  ي ال والخواص ویمكن بھذا الشكل إنتاج العدید من المنتجات النھائیة التي تختلف فیما بینھا ف

   . 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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ال إ یمكن .١٦ ة وخاصة لأطف ن الخلطات لتحسین مستوى التغذی د م ستخدامھا فى صناعة العدی

  .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
ة للھضم إعملیة الجلتنة للحبوب أو النشا تؤدي إلى  .١ ن القابلی ا یحسن م متصاص الماء مم

از بالإ ة أفضل ویحتفظ بالغ ضافة إلى أنھا تحسن من صفات العجین ویكون ذو مطاطی

  .كما أنھا تحسن من قابلیتھا للإذابة

ول  .٢ م إبطال مفع ساغة مھ ة للإست ل المانع ن العوام تخلص الحراري م و وال مثبطات النم

ات  ي بروتینی و الموجودة ف لاف مثبطات النم جدا في الصویا حیث أن الحرارة تؤدي لإت

  .فول الصویا غیر المطھیة

  . المعروفةىخرقل بالنسبة للطرق الأأ نظام الطبخ بالبثق ىالتكالیف الكلیة لكل طن ف .٣

الجھزةأ .٤ ضا  الطبخ ب ا وسرعة أی ة فكھ ي طریق اك سھولة ف ث تكون ھن بثق صممت بحی

د أختبار ولقد وجد بالإ. وذلك یسھل عملیة تنظیفھا  ة الع ي طریق ا ف ن العدد الكلي للبكتری

دالأاب ل ج اق قلی د . طب ا وج شرات أكم د ح ھ لا توج ات أن د میكروب ات ولا توج و یرق

  .ممرضة

ث تخزین منتجات الطبخ بالبثق في حالة جیدة  .٥ ات ن الإأبدون حفظھا في الثلاجة حی نزیم

واء لالمحل اب الھ ي غی ط العجین ف ا أن خل ة للدھون یوقف نشاطھا أثناء عملیة الطبخ كم

ھ لا إلىیؤدي  د العجین وتجفیف د تجمی ي العجین وعن دھون مرتبطة ف ن ال  وجود كمیة م

  .یظھر أى علامات للتزنخ في التخزین بعكس العجین المخلوط بالھواء
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زةتألا .٦ تعمال والإ و أجھ ددة الأس البثق متع بخ ب ث أن أ الط تخدام حی زةس بخ جھ  الط

ة  واد الغذائی بإستخدام درجات الحرارة العالیة في وقت قصیر تستطیع أن تنتج أى من الم

  . الغنیة بالبروتینات

  .  الطبخ بالبثق تحتاج إلى مجھود عضلي بسیطأجھزة .٧

اج منتجاأجھزة .٨ ا إنت البثق یمكنھ ة وخلطات وأحجام  الطبخ ب دة ذات أشكال مختلف ت عدی

ذلك ذات صفات  ة وك ات مختلف الیط اوكثاف بخ المخ تم ط ن أن ی زة ویمك ترجاعیة متمی س

  .الخاصة أو المعدة فئات خاصة من المستھلكین

زة .٩ صیر أجھ ت ق ي وق الحرارة ف البثق ب بخ ب ات HT/ ST الط بخ بروتین ا ط یمكنھ

ات یكون الخضروات دون التأثیر علي جودة البروت ي الفیتامین ا عل إن تأثیرھ ین وكذلك ف

  .ضئیل جدا

وب  .١٠ ق الحب ن دقی ل م ل ك ا مث ام بطبخھ ا القی ى یمكنھ واد الت ي الم ع ف ال واس ذات مج

سمك أو خوالبذور وبروتینات ال ات ال یض وبروتین ضر الخالیة من الدھون وبروتینات الب

 .اللحوم

  .و مخاطر بیئیةأیرات  الطبخ بالبثق دائما لا یوجد لھا تأثأجھزةمنتجات  .١١

ى أجھزة .١٢ ا لكل المنتجات الت دیل الخلطات وقیمتھ  الطبخ بالبثق لھا مقدرة كبیرة على تع

  .تطبخ بالبثق

  :    عیوب الطبخ بالبثق

سلیمة أو  .١ ة ال وب الكامل ة أو الحب عملیة الطبخ بالبثق تستخدم فقط للدقیق أو المواد المتحبب

ي ده الحالة فإن الباثق یصمم كمطحنة ویحدث فقالبذور الزیتیة قد تستخدم ولكن في ھذ  ف

دث فق ا یح ة للخلطات كم ة المطاطی بخ ودرج اءة الط ة دكف ا البیولوجی ض المزای ي بع  ف

  .الموجودة في الطبیعة البروتینیة

ات  .٢ ن درج یق م ال ض ى مج بخ ف ب أن تط بن یج ات ل ى بروتین ة عل ات المحتوی الخلط

ة الإوذلك حتى یمكن )   مº ١٣٥ـ ١٠٠(الحرارة  روتین البیولوجی ستفادة من خواص الب

د یكون  ھ ق ن أن الرغم م ة ب د درجات الحرارة العالی حیث أن تفاعل میلارد قد یحدث عن

  .مقبول في بعض الأغذیة حیث أنھ یكون مرتبط بالنكھة 

  .یمكن طبخھا بجھاز البثق الحرارى بعض البذور الزیتیة لا .٣

ة  .٤ ة الدقیق ات المغلف ن الفیتامین د م ام العدی بخ بنظ ة الط ل عملی وب قب ع الحب ط م د تخل ق

ن HT/ STالحرارة العالیة فى وقت قصیر  امین ویمك ات الفیت ي ثب وقد یظھر فقد بسیط ف

ة  رارة العالی ة الح صریف لدرج دة الت صر م ك بق ر ذل إن ) ث٢٠- ١٢(تغی ك ف ع ذل وم
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امین سى ة فیت ات خاص ة ول)C (بعض الفیتامین ذه العملی ى ھ ر ف د كبی ھ فق دث ل ذلك  یح

ول إضافتھا أوإیجب  ا سبق الق ف كم ھ یتل ف لأن د التجفی ة الطبخ وبع د عملی ستخدامھا بع

  .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

ات  ط لمكون دث خل ا یح ة وفیھ از التغذی فل جھ ع أس ى تق الحلزون والت ة ب ى أول منطق ھ

از . تمام خلط وتجانس مكونات المادة الخام إذیة فى المادة الخام وتكملھ دور جھاز التغ ا یمت وفیھ

اد وات أ ةالحلزون فى ھذه المنطقة بزی ین قن سافة ب ر الم ذلك كب زون وك وات الحل ق قن ساع وعم ت

  .تمام عملیة الخلطالحلزون وجسم جھاز البثق مما ینتج فراغ كافى لإ

  : ـ منطقة الطبخ٢

ا  دریجیا مم زون ت زداد قطر الحل ا ی شفیھ ذه أین ب وھ وات اللول ق قن ى عم ص ف ھ نق  عن

ام الضغط  ادة أحك ى زی از تعمل عل زون وجسم الجھ ین الحل سافة ب الزیادة فى القطر ونقص الم

ش, ا ین ة مم ذه المنطق ى ھ ادة ف ى الم أثیره عل ص أوت اك والق ة الاحتك رارة نتیج د ح ھ تول  عن

ة  للأدث التى تحوالتغیرات المیكانیكى تؤثر على طبیعة المادة خلالھا ذه المنطق ى ھ ا أغذیة ف ھمھ

الطبخ بت ثیر 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

د  ا نج ةأفیھا یدفع المنتج إلي منطقة خفض الضغط وفیھ ذه المنطق ا قطر حواجز  ن ھ یصغر بھ

ؤدي الحلزون ویزد ا ی سابقة مم ة ال ىاد عمق القنوات عن المنطق تج إ إل ي المن زال الضغط عل خت

  .وھي عادة تزود بصمامات لطرد الزائد من بخار الماء

ة الطبخ بغرض خفض إوتفید ھذه المنطقة في  ي مرحل زالة بعض بخار الماء الزائد والمتكون ف

ي  د ف ذلك تفی تج وك وبي للمن وي الرط رإالمحت روائح غی ة ال ة زال ي مرحل ة ف ة المتكون  المرغوب

اء نتاج منتج یمتاز بالإإن كان الغرض أالطبخ و ن بخار الم د م إن الصمامات تطرد الزائ اخ ف نتف

  .متداد لمرحلة الطبخإوتعتبر ھذه المرحلة 

  :       ـ  منطقة التشكیل٤  
ل ع ا یق مق وھي موجودة فقط في أنواع الحلزون الطویل وفیھا یزداد قطر الحلزون بینم

د  ذا الضغط الزائ تج وھ ي كل المن سھ عل ي الضغط المتكون وتجان ادة ف ھ زی تج عن ا ین قنواتھ مم

  . 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 

ھ سوإالتحكم في مستوى رطوبة الطبخ و )١ ن تطبیق ذى یمك ان بإستخدام اختیار الشكل ال ء ك

  .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

ن الإ )٥ وب ویمك شكل المطل سب ال ى ح ة عل ب النھائی دئى للقوال ار المب ؤثر أختی ار إن ی ختی

 .القالب على صفات الخلطة فى المنتج النھائى

تجإ )٦ ھ ودرجات حرارة المن رة توقف ى كل جزء ختیار مكونات الباثق لضبط فت ة ف  المطلوب

 .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
ا  ة تصنعیة ویحفظھ ي كل عملی واد الخام المستخدمة ف عبارة عن قادوس التغذیة الذى یحوى الم

ذى  ذى ال زون المغ سمي حل ھ ی زون خاص ب ق بواسطة حل از البث زون جھ ى حل إلى أن یدفعھا إل

  :  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 د ى س تحكم ف ن ال ذى یمك ضبوط وال دل الم ق وبالمع لا عوائ ستمرة ب ة الم وران التغذی

  .حلزون المغذى

 تمام الخلطإ.  

 تجانس الرطوبة.  

  ):  اللولب(الحلزون ) ٢ 
ائى وتع تج النھ ى الطبخ وجودة المن تحكم ف و الم ق وھ د د ھو الجزء الھام والأساسى لأجھزة البث

   .القنوات  فى اللولب یحسن كفاءة النقل بزیادة تیار الجرف

   :جسم الحلزون) ٣

ن الصلب تحیط أنبوبة أبو ما یسمى أجسم جھاز البثق  ة م و غلاف الحلزون ھو عبارة عن أنبوب

حاطة كاملة بالحلزون وھى غالبا مزدوجة الجدر لمرور الماء لغرض التبرید أو البخار لغرض إ

ى درجة الحرارة تحكم ف أجھزة الإ. التسخین وذلك لل ق ب از البث زود جسم جھ اس وی حساس والقی

  .كم فیھا بالضغط والحرارة وذلك لإمكانیة التح

   : القالب لقمة الحلزون)٤ 

شكل  دد ال یزود عادة جسم جھاز البثق فى نھایتة بلوحة صلب بھا العدید من الثقوب وھى التى تح

  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

ى  ادر عل و الجزء الق تج وھ ائى للمن شكل النھ د ال زون لتحدی ة الحل ع لقم ھو الجزء الضرورى م

تج  تقطیع المنتج إلى الأشكال والأطوال  المطلوبة مع تنظیف مسطح القطع بإستمرار وطول المن

ع یتوقف على سرع ات التقطی ة سكینة القطع فكلما زادت السرعة قل طول المنتج والعكس وماكین

  .منھا الرأسى والأفقى

ى یجب أخذھا ) السكینة أو القطع المستخدمة(ویعتبر تصمیم ماكینة التقطیع  م العوامل الت ن أھ م

  :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 
واد ب )١ ب الم ب إترط ون الترطی ان یك ض الأحی ى بع اء وف ار أو الم واء بالبخ ام س نتظ

  .بكلاھما

ام ال )٢ واد الخ ة الم سخنة(مرطب ر ) أوالم كالھا الغی دیل أش ك تع ع ذل ین یتب ى عج شكل إل ت

  .المنتظمة

اء  )٣ الحرارة أثن و ب ف لمثبطات النم دث تل ط ویح ل للم صبح قاب روتین وی رة للب دث دنت یح

   .عملیة البثق

ك  )٤ ى ذل ة ویل ى إالمكونات النشویة تصبح ھلامی ة ف ادة عالی ة وزی ر للرطوب متصاص كبی

  .لزوجة العجین

د معظم الم )٥ سرعة بع ا ب د مرونتھ ز وتفق ف الخب كل رغی ا ش دة بھ ذ الوح ة تأخ واد المبثوق

  .القذف أو البثق

  : جھاز الأكسترودر 

ع ی از م درة الجھ سب ق عتھا ح ف س یة وتختل ادة الخام الأساس ھ وضع الم تم فی اء ی ن وع تكون م

ذهإ وى ھ ادة الخام وتحت دة تخزین الم ن وح ستمرة م ة م ى مدادھا بالمادة الخام بطریق  الوحدة عل

ن  ر م ستخدم أكث د ی ف، وق دة التكیی بریمة تعمل على دفع المادة الخام إلى الوحدة التالیة وھى وح
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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

د إ  ویتم فى ھذه الخطوة وضع المواد الخام :التغذیة. ١ ة عن دة أو منفصلة ومطحون ما دفعة واح

  .نسبة رطوبة معلومة

   . ویتم فیھا خلط وتجانس المواد الخام الداخلة فى عملیة التصنیع:الخلط. ٢

ى وتمام خلط المكونات مع الضغط علیھا فى وجود البخار وذلك للوصإ ویتم فیھا :العجن. ٣ ل إل

  .تغیرات السابق ذكرھا بھاالحداث عجینة متجانسة یسھل بعد ذلك طبخھا لإ

ن الإ( وفیھ تتم المعاملة الحراریة :الطبخ. ٤ ن مصدر خارجىسواء كانت ناتجة م اك أوم ) حتك

  .قبل دخولھا  ار أثناء مرور المادة بالأكسترودر أوأوعن طریق حقن البخ

تج بواسطة سكین :التشكیل والتقطیع. ٥  یتم تشكیل المنتج عن طریق وحدة خاصة یتم قطع المن

  .دائریة فائقة السرعة ویمكن التحكم فى سرعة السكین الحصول على أطوال مختلفة من المنتج

وحدة التشكیل یتعرض للضغط الجوى وھو ضغط  عند خروج المنتج من :نتفاخ أو النفخالإ. ٦

ساع الفر ؤدى لأت غات امنخفض مقارنة بالضغط المرتفع داخل الجھاز وھذا التغییر فى الضغط ی

  . یننتفاخ المطلوبالھوائیة بالمنتج مما یكسبھا الھشاشیة والإ

  :وأحیانا تضاف خطوات أخرى مثل
ف. ٧ و:التجفی ن الم ر م دد المباش ناكس ذو التم سترودر  الإس د الإك ف بع ب التجفی ى تتطل اد الت

ن  ة م ى رطوب وى عل دد تتحول % ٢٠:١٥حیث أن الإسناكس یحت د التم داخل الإكسترودر وبع

ى % ١٢:٨الرطوبة إلى   تج إل ف المن م یجف ى بخار ث ا إل ة وتحولھ ن الرطوب در م بسبب تبخر ق

ى  صل إل ة ت ى ال% ٣:٢رطوب ة عل ش والمحافظ وام الھ ى الق صول عل ك للح واص وذل خ

  .  وعادة زمن التجفیف یكون قصیر بسبب إنخفاض كثافة المنتج. المیكروبیولوجیة

ھ  :التغطیة.٨ وم ب ذى یق دور ال م وال المنتج المنتفخ والمجفف فى النھایة یتم تغطیتھ بالزیت والطع

وم المستخدمة  رة الطع وع لكث تج تن وم تعطى للمن الطعم والطع الزیت ھو إعطاء إحساس أفضل ب

  %.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 الجھاز والتأك

  .من سلامة جمیع الأجزاء ونظافتھا

 ا إ ستحلبة وتمرریھ ادة م ة بم ام مخلوط ادة خ رار م شكیلم ب الت ب قال دون تركی   . ب
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 مرار المادة الخام بالمادة المستحلبةإتركیب قالب التشكیل ثم تشغیل الجھاز و.  

  ذه الدرجة ى ھ د الوصول إل ا وعن از علیھ شغیل الجھ ضبط 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.  

  التأكد من أنسیاب المنتج أثناء التشغیل والتدخل السریع عند عدم تدفقھ أو أرتفاع الضغط

  .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

وب  ى الحب نقص ف ذا ال د یكون ھ سین وق ى اللی ى الحمض الأمین كل منتجات الحبوب بھا نقص ف

ل  اھزة للأك ة أالج ة بدرج د المعامل دث عن ى تح رات الت سبب التغی ز ب ى الخب نقص ف ن ال ر م كث

ى إة عالیة وكذلك تفاعل میلارد ولھذا فحرار ھ یعوض ف ن نقص اللیسین فى الحبوب الجاھزة فإن

  .تدعیم ھذه الحبوب بالبروتین

  

  : الكربوھیدرات. ٢

د الضغط  فى الحبوب ى الرئیسىالكربوھیدرات  ھو المكون النشایعتبر ادى عن ویتطلب الطھى الع

ق ا ین لتحقی ة مع وى رطوب شا محت ون للن وى أن یك وب الج رض المطل ق ألغ ع البث ى م ا الطھ م

ل  ن تحل ق م ع البث ى م د الطھ سابقة ویزی ن ال ل م ة أق ستویات رطوب ب م رارة فیتطل ة الح بدرج
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شا  رض الن ة تع زداد قابلی شوائیا وت لھا ع صل سلاس ث تنف وبكتین حی وز والأمیل ولیمرات الأمیل ب

  :نزیم الألفاأمیلیز كما فى تسلسل المعاملات التالیةإبفعل 

  سطوانات  التجفیف بالأ- الطھى بالبثق- النفش أو التمدد- الرق بالبخار-بالبخار   طھى 

  :المعادن والفیتامینات. ٣
البثق الحرارى  لا توجد معلومات كافیة ى  عن تأثیر الطبخ ب تحطم  عل ث ی ات حی بعض الفیتامین

ة الط) (V. B1من الثیامین % ٥٠حوالى  ى طریق ح وف ھى مع خلال صنع منتجات ضفائر القم

ق ا  .البث دبینم والى یفق ات % ١٠٠ ح ذه العملی أثیر ھ ون ت رق ویك نفش وال ى ال لال طریقت ھ خ من

  .والنیاسین والبیریدوكیسین) V. B 2(بسیطا على فیتامینات الریبوفلابین 

امین د فیت ى فق ق ف ع البث ى م سبب الطھ د ) E)  V. E  وی ى فق ة وف ر مدعم ات الغی ى المنتج ف

)V.E (وب الإفى المنتجات الم ذا یجب دعم حب ح و ل ى دعمة بجنین القم فطار الجاھزة للأكل ف

ب  صویا أو الحلی ق ال دھن أو دقی زوع ال ح من ین القم ات أو جن ات و بالبروتین صر بالفیتامین م

ات  شیط وبالفیتامین ح الن وتین القم ازین أو جل دھن أو الك زوع ال ف من  ,E, C, D, B6(المجف

B12, A (التالیةوذلك عند أحد ھذه المراحل :  

ار  د اختی  مرحلة الطھى أومرحلة البثق أوالرش بعد التصنیع أوالمزج مع غطاء من السكر ویعتم

ائل  دعیم بوس ات الت زج بروتین امین وتم ل فیت سبى لك ات الن ة الثب ى درج ة عل یلة أو المرحل الوس

ة عن دعمات جاف زج كم ل الم ة مث ة مفرط ة حراری ى معامل روتین إل ریض الب ب تع ة لتجن د مماثل

  .ى البثق وتغطیة المنتج بعجین سائلة من جلوتین القمح تمرحل

  :  القیمة السعریة.٤

ود أساسا     تزداد القیمة السعریة لأغلب الحبوب الجاھزة للأكل على المنتجات الأخرى وذلك یع

ة . إلى إنخفاض رطوبتھا أما بالنسبة لنسبة الدھون أو الكلوستیرول فیھا تكون أقل من بعض أغذی

رىالح وب الأخ اھزة للأ .ب وب الج اج الحب ى إنت شتركة ف ات الم سبب العملی ا وت لا جزئی ل تحل ك

  .وط العالیةغلحمض الفیتیك وتزداد درجة تحطم الحمض عند الض

  :نزیمات الإ.٥

تم  نزیمات ھى بروتینات یتم تثبیطھا جزئیا أوالإ ھ ی ق وعلی ع البث ق الطھى م بالكامل خلال طری

ى  وعند إستعمال الطھى مع البثق الخفیف نسبیا یمكن الإ. وكسیدیزإیقاف نشاط أنزیم البیر بقاء عل

  :نزیمات مثل نشاط بعض الإ

ى جودة المنتجات وصلاحیتھا - اللیبیز-لفاأمیلیزالأ ى عل شاط المتبق ذا الن ل ھ ؤثر مث ز وی  البروتی

ن الإ ا ویمك اء حفظھ ن أثن ادى م ر ع شاط غی ى ن وى عل ذى یحت ح ال ق القم ن دقی تفادة م زیم إس   ن
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سطح والأأ ز الم اج الخب دى لإنت ز التقلی صناعة الخب الح ل ر ص ون غی اأمیلیز ویك ة لف ة الخفیف غذی

بط الإ تم تث ھ ی ك لأن ق وذل شرط وأقراص البسكویت بطریقة الطھى مع البث سرعة ب زیم ب ار إن ختی

  .الظروف الصحیحة للطھى 

  : المواد الخام المالئة فى المنتجات المبثوقة
اییس الجودة المواد الخام  ا مق وافر فیھ المستخدمة فى التصنیع بإستخدام الإكسترودر یجب أن تت

  .المتعارف علیھا فى جمیع المواد الخام المستخدمة فى التصنیع الغذائى

ة  ى درج ل وھ ن العوام ة م ا مجموع تحكم فیھ ى ت ا والت صنیع فیھ تم الت ى ی روف الت ة الظ ونتیج

                        Shear Stress  وقوة القص Pressureلضغط   واHigh Temperatureالحرارة المرتفعة 

شا  ى الن ا عل د أساس سترودر یعتم صنعة بالإك ات الم ى للمنتج ب الأساس إن التركی  أو Starchًف

ًوبناءا على ذلك تعتبر أكثر المواد الخام المستخدمة فى التصنیع ھى . أنواع معینة من البروتینات

ق – القمح –رز  الأ–الحبوب مثل الذرة  ى صورة مجروش أو دقی  البطاطس المصنعة سواء ف

  :وھناك حبوب أخرى تستخدم فى بصورة أقل وھى تكون مرتفعة فى محتواھا النشوى مثل 

واد خام تكون .بیوكااى والذرة الرفیعة والتاالشعیر والشوفان والر   وذلك یتطلب عادة إستخدام م

  .من الوزن الرطب% ٤٠:١٠ نسبة الرطوبة من منخفضة فى محتواھا الرطوبى حیث تكون

ستخدم  ال ت بیل المث ى س سابقة عل ر ال ام غی واد الخ ن الم ة م ات مختلف تخدام نوعی ن إس ا یمك كم

ة  وب الزیتی ات الحب ول oil seed proteinبروتین شمس والف اد ال وب عب صویا وحب ل ال  مث

  .ات القمحالسودانى أو البروتینات التى یتم عزلھا من الحبوب مثل جلوتین

ن  واد یمك ذه الم واد أوھ ل كم ى تعم شكیل وھ ة الت ن فتح روره م لال م تج خ لوك المن شكل س ن ت

  .مالئة

وب أو الب ذه الحب صنعة لیموإن ھ ات الم ى المنتج ى ف دور الأساس ب ال ة تلع رات الطبیعی

ة  تخدام درجات الحرارة المرتفع بة بإس ة مناس ى عجین ول إل ا تتح ا طبیعی ث أنھ ًبالإكسترودر حی

ة  واد الجزئی ع الم ع جمی رتبط م د أو ت ة تتح وقوة القص العالیة وكذلك الضغط العالى، ھذه العجین

ى ذى یحدث ف دد ال اء التم ة أثن سام الغازی وین الم ى تك دار ًمكونة شبكة وتساعد عل  التصنیع وبمق

ا ز كلما اتمرلیوھذه الب ر وعموم دد أكب إن ًادت كلما كانت فرصة تكون ھذه الشبكة ومقدار التم ف

  تمدد عالى  )٢(تمدد ضعیف  ) ١: (مساحة ھذه التمددات تتراوح بین

ات الإ ض منتج ى بع تخدام ف شائعة الإس ات ال ض التركیب رض بع ن ع صنعة ویمك ناكس الم س

  .بإستخدام أجھزة البثق الحرارى
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  :البروتینات. ١

یوعا  ا ش ح(أكثرھ ات القم ول الصویا، بروتین ات ف ات الاخرى ال, بروتین اء البروتین ى الم ة ف ذائب

  ).ن تضاف للخلطةأبروتینات نباتیة أخرى یمكن  وھذه تتضمن بروتینات الحبوب المفصولة أو

اعم زج الن وام الل ة الق ذ العجین ط وتأخ وتحت . المواد البروتینیة یحدث لھا إذابة خلال مرحلة الخل

ؤثر داخل الإإقوى  ات صغیرجھاد القص التى ت ى جزیئ ة أسطوانیة كسترودر فیحدث التحول إل

ا شكل تقریب ة ال ة . أو كروی ى حال روج إوف ة الخ ل فتح ى تقلی اج إل افات تحت سبة الإض اض ن نخف

  .سفنجى أثناء التمدد خلال فتحة الخروج أیضا تقل قابلیة التمدد لمعقد النشا الإ, لمعقدات النشا

  : النشویات. ٢

ى المصھور  سھولة ف شر ب شوى توھى یمكن أن تضاف للخلطة النشویات التى  تنت اء الن ل البن مث

  :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

م الفقا ادة حج یمكن زی ات ف ى البروتین ا ف أثیر كم عات وھم یمكن أن یمثلوا مواد مالئة لھا نفس الت

  .المتكونة على قوام ناعم ھش أثناء البثق 

  :الألیاف. ٣

ردة  ة ال ل أغلف ة مث ة الخارجی ة (توجد ھذه المواد فى الأغلف ن ) النخال ى یمك ا أالت ن نحصل علیھ

سیلی ا ال ن الخلای ة م رة المكون ات الكبی ن الجزیئ رةلم دد . وزیة الكبی ا تم واد لا یحدث لھ ذه الم وھ

رارى ولكنھ ق الح لال البث ة خ ى الخلط ھ إل یفت علی ى أض م الت شكل  والحج س ال ى نف ى عل ا تبق

د  ك عن ة وذل ات المبثوق وام للمنتج دد والق دل التم ر ومع ى المظھ ح عل شكل واض ؤثر ب ا ت ولكنھ

   %.٣:٢مستوایات 
  
  
   : الماء.٤

ى لالماء یعمل كمادة مسیحة للبو میرات وتقلل من تفاعلاتھا وتعمل على تقلیل الطاقة المستخدمة ف

ن . من الوزن الرطب% ٢٥:١٠الة إنخفاض الرطوبة من ح ى م ة أعل % ٣٠عند مستوى رطوب

أثیر الأملاح لیعمل الماء كمذیب للبو ر ت شارا وتعتب ر إنت ر ضعفا وأكث ًمیرات النشویة وتصبح أكث ً

ا . الموجود فى الماء فى الصناعة بالإكسترودر غیر مؤثر ل م دد أق ون التم ذه الدرجة یك د ھ وعن

سھولة مع % ٢٠٠:٥أ التمدد عند مستوى یمكن ویبد ة وب ویمكن الحصول على الماء بصورة نقی

  ).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

ر رتفاع درجات حرارة الإإلي زیوت في حالة إتتحول كل الدھون  ا أكب ى تكون غالب نصھار والت

ة لمعظم الدھون م º ٤٠من  ق حرك وط خاص داخل المنتجات عن طری وتصبح في صورة مخل

ا  دث لھ ب ویح شار فإاللول ن ىنت غر م ا أص غیرة قطرھ رات ص ورة قطی ر١ ص  ى أو یبق ملیمیت

  . المنتج ىمنھا أجزاء عل

ن  كمواد تمنع الإاودورھم اك یمك ن أحتك نخفض م وي م ي وجود محت شا ف ق الن ي بث ن یلاحظ ف

ة عن إفعند ) البطاطس ـ نشا البقول مثل الحمص والبسلة (الدھون مثل  .  %١٥نخفاض الرطوب

و اءھذه النشویات یحدث لھا فوق تسخین وربما یتأثرالقوام والل زع الم ن ن اتج م ك ن ذا . ن وذل ولھ

ذرة  ن الصویا وال یط المصنع م ل الخل تحتاج ھذه المشكلة إلى إضافة قلیل من الزیت التجارى مث

وام  ي ق ي الحصول عل ساعد ف الشامیة وزیت الشلجم فھذه الخلطة یمكنھا منع حدوث فقد الماء وت

  .طبیعى للنشا المجلتن

ث  اك أحی وت واإن ھن ین الزی ات ب دھون  ختلاف دات أل ذه اللیبی ق الحراري ، ھ ات البث اء عملی ثن

ة للأ ون عرض دما تتك سریعة عن سدة ال وىتك واء الج رض للھ ون . ع ة تك ات المبثوق ى المنتج وف

سجین أثیر الأك ن ت دة ع ون بعی شا وتك ات الن ل حبیب شرة داخ وم . منت یة تق واد أساس اك م وھن

ى حتكاك متصاص الزیوت فتقلل من تأثیرھا المانع للإإب دة ف واد تكون أساسیة ومفی ولكن ھذه الم

ى  دھون ف حالة الأغذیة  المحتویة على نسبة عالیة من الزیوت ویمكن أن تشترك ھذه الزیوت وال

ا الإإ ى یمكنھ ة الت دھون اللبنی ام ظھار النكھة كما یمكن إستخدام ال وین المظھر الع ى تك شتراك ف

  .للمنتج

د ت أو ال ار إضافة الزی ا الألھذا نجد أن إختی ى تأثیرھ دى ھون یرجع إل ھ وم ساسى المرغوب فی

  .ثیرھا على خواص الجودة الحسیة للمنتج النھائىأثباتھا الكیمیائى وت

  :    المستحلبات .٦

ى أخذ درجات  ل إل ى تمی ن إالمواد المستحلبة ھى مكونات خاصة من اللبیدات الت ى م زاج أعل مت

ن  منع حدوث الإالجلیسریدات الثلاثیة ولكنھا تعمل كالزیوت فى ى المنتجات الھشة، وم اك ف حتك

ة المقطرة اللیسیثین( ساسیة للمواد المستحلبة نواع الأالأ ا یحدث ) ـ الجلیسریدات الأحادی وتأثیرھ

د  صھار أو إبع ل إن ى ظ د ف ة المعق اد إذاب شارھا یع ل انت شا وقب ات الن ة حبیب ة إذاب اع درج رتف
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تم تحت تبری شكیل ی ع . دالحرارة ولكن إعادة الت تج خلال التقطی وز داخل المن ذا یختلط الأمیل لھ

  .وھذه تفید فى تقلیل لزوجة السطح فى المبثوقات الدافئة 

  :)تساعد على تكوین الفقاعات(غات الھوائیة االمواد الخام التى تستخدم كنواة للفر

وام الخشن  ن الق ا م التحول الأساسى للقوام للمنتجات المصنعة بإستخدام الإكسترودر ھى تحولھ

Coarse اعم وام الن ى الق ذFiner إل ن ه وھ ل م دار قلی ا بواسطة إضافة مق ن الحصول علیھ  یمك

  .عوامل مساعدة لتكوین النواة للفراغات الھوائیة% ٢:١

ى تحسین تك ساعدة تعمل عل ة وھذه العوامل الم ائى توین الفقاعات الغازی ا النھ ن تكوینھ حسن م

ى . وتساعد فى خروج الرطوبة دون تغیر في خواص ھذه الفقاعات ا تكون ف وھذه المواد عادة م

راغ  صورة بودر ناعم وھى مواد تظل غیر ذائبة أثناء التصنیع وتكون غطاء خارجى على كل ف

ن ومن ھذه المواد بعض. ھوائى یتكون أثناء تبخر الماء  الأنواع الطبیعیة للبیكنج بودر المصنع م

ض الف لاح حم ضا وأم صودیوم وأی ات ال صودیوم و بیكربون لاح ال سیوم أو أم فوریك والكال س

ة  سبب تكون فراغات ھوائی سیوم ھو أیضا ی ائى الكال ل فوسفات ثن ستخدم  أملاح الحامض مث ت

ادة الإ ى زی ل عل اخویعم ا . نتف ون لھ ن أن یك رى یمك واد أخ اك م ل ھن سابق مث أثیر ال س الت نف

ضا  اعم للمنتجات المصنعة بالإكسترودر، وأی وام الن ادة الق سبب زی ى ت كربونات الماغنیسیوم الت

  .ردة الحبوب تساعد على الحصول على قوام ناعم للمنتجات الھشة

  : منتجات البثق الحرارىمواد منكھة تضاف إلى 
  :           الملح. ١

ى الخلطة أسا ن الملح یضاف إل راوح م سبة تت م بن تج  % ١.٥ : ١ًسا لإعطاء طع ن وزن المن م

وب  وازن المطل ًالنھائى ویتم تحدید مقدار الإضافة بناءا على خواص الجودة الحسیة وإعطاء الت

اء الطبخ ویكون ل. لجمیع مكونات الخلطة اء أثن سیط ھومن خواص الملح الذوبان فى الم أثیر ب  ت

ن ویمكن أن یرجع ھذا التأثیر إلى  ل م ك یقل إن ذل ى الخلطة ف أنھ عند إضافة أى مكون صلب إل

ة ةتركیز المادة النشویة فى الخلطة بالإضاف ى لزوجة العجین دا عل ل ج أثیر قلی ھ ت ح ل ً إلى أن المل

  .ًلذلك یكون تأثیر الملح قلیلا جدا وغیر مؤثر فى عملیات التصنیع الشائعة. ًوالتفاعل عموما

   :السكر. ٢

ى ن یضاف الأیمكن  سب منخفضة تصل إل دون % ١٠سكروز إلى الخلطة بن للمنتجات الھشة ب

ن إحدوث أى تغییر ھام یحدث للمنتج، فى  سكر م ز لل ع التركی اج لرف نتاج المنتجات المحلاة نحت

ل أیمكن  %. ١٥ إلى ١٠ ودر مث ى صورة مسحوق ب سكروز ف ستخدم ال سكر الثلجى أو : ن ی ال

  .محلول سكرى
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           :لمادة الخامالتغیرات فى مكونات ا

ن  ائى وم تج النھ أثر صفات المن الى تت ادة الخام وبالت ات الم ى مكون رات ف ن التغی تحدث العدید م

رات  ذه التغی سخین( ھ ة-الت دنترة- الجلتن صھار الإ-ة الكرمل- ال ورة-ن ن- البلل شار الإ- العج -نت

  ).  التبرید- التشكیل- تخفیف الحجم-الخلط–التبخیر 

ة. ١ ن : الرطوب تج، ویمك ودة المن ى ج أثیر مباشر عل از ت ام داخل الجھ واد الخ ة الم ؤثر رطوب ت

  تعدیل نسبة الرطوبة أثناء التشغیل 

  .جلتنة : النشا. ٢

  .دنترة : البروتین. ٣

دھون. ٤ ة : ال ن درج ل م ا یقل از، وزیادتھ ن الجھ تج م روج المن ھولة خ ى س ؤدى إل ا ی وجودھ

  .نتفاخ الھشاشیة والإ

  . نتفاخیادتھا تقلل من درجة الھشاشیة والإز: الألیاف. ٤

   ):أغذیة البثق الحرارى( تصنیع الأغذیة الخفیفة ىملاحظات عل

ائق*  اج الرق ة لإنت صورة عام ح أو الأرز ب ذرة أو القم وب ال ستعمل حب ى طریق. ت ة ةف  الدفع

ذرة  ریش ال ن ج وط م ضر مخل ذرة یح ائق ال اج رق ة لإنت دة التقلیدی ع ( الواح اس القط  ـ ٠.٥مق

ة ٠.٢٣ ن الحب واد )  م ع م ة مم ریش، % ٦( نكھ اس وزن الج ى أس كر عل ح % ٢س ) المل

د ىوفیتامینات ومعادن ثابتة الحرارة، ثم یطھى بإستعمال الضغط لمدة ساعتین فى أوان  دوارة عن

ى حوالى / رطل١٨ضغط بخار یبلغ حوالى  ة إل ى تصل رطوبت  ھوینتھى طھی% ٢٨بوصة حت

اتح ویصبح شییر لون الجریعندما یتغیر لونھ بتغ ذھبى الف ى ال ى البن یض الطباشیرى إل ن الأب  م

  .الجریش طریا وشفافا

والى * رارة ح ة ح واء بدرج ن الھ اكس م ار مع ى تی إمراره عل ریش ب ف الج ت º ٦٥یجف م تح

ددة  ف مح روف تجفی ف(ظ انس التجفی ضمان تج والى ) ل درھا ح ة ق وى رطوب ى محت % ٢٠إل

ا سبق كانتو)  ساعة٣ـ ٢.٥یستغرق ذلك ( ھ، وفیم ى رطوبت وازن ف ستقر ویت رك لی ك یت د ذل  بع

ى ظروف التجفیف٢٤فترة حوالى ال ھذه تحكم ف تم ال دما ی را عن رق .  ساعة، ولكنھا تقل كثی م ی ث

غ درجة حرارة أسطحھا  دوران تبل سة ال ى اسطوانات متعاك ف ف م ، º ٤٦ ـ ٤٣الجریش المجف

سطوانات أو افران متحركة بدرجة حرارة أسطح الأص الرقائق الناتجة فى أنفاق یویلى ذلك تحم

ذى ینبغى ان یكون  ة رق % ١٤ ـ ١٠وبمحتوى الرطوبة للجریش، وال د عملی د ھعن د تبری ، وبع

  .نھا قد ترش  بمحالیل فیتامینات ومعادن قبل تعبئتھاإالرقائق ف

دة تطھى ھذه المنتجات المصنوعة من الذرة أو القمح فى جھاز البثق بدلا من طھی*  ة واح ا دفع ھ

ن الجریش  دلا م یض ب دقیق الأب اعم أو ال فى قدور الضغط، ویمكن إنتاجھا من الدقیق الأسمر الن
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ب  ف الحلی د تجفی دث عن ا یح ل م و یماث ستمرة وھ صورة م ة ب ادة الجاف ال الم تم إدخ شن، وی الخ

شاط المضاد للأ. بالأسطوانات ك تحسن الن سر ذل شوفان المصنوعةوقد یف سدة لمنتجات ال ن ك  م

ح معامل . نزیم اللیبیزإالشوفان المعامل بالبخار لتثبیط نشاط  تتمیز نخالة القمح المصنوعة من قم

ة ستعمالھا فى صنع حبوب الإإحراریا بطول فترة صلاحیتھا ، لذلك یمكن  ة الخفیف فطار والأغذی

ن الأ ة م ة عالی ب كمی ى تتطل ق الت ا ومنتجات البث اف وزمن ا ألی ول لحفظھ ادات ضافة مضإ أوط

وب الإالأ ى حب صناعیة إل سدة ال ةك واد التعبئ ى م ار أو إل ة . فط واد ماص ان م ى الیاب ستعمل ف وت

  .كسیدىكسجین لحمایة المنتجات من التزنخ الأللأ

د * سبب إالشكل الأخر لتلف حبوب الافطار بعد تصنیعھا وتعبئتھا ھو عن ذى ی اء ال متصاصھا للم

ا ز لھ ش الممی وام الھ دان الق ن من. فق اء بإع ویمك صاص الم واد إمت ن م دة م ة جدی تعمال نوعی س

  .التعبئة المضادة لبخار الماء

ى تصنع تعتمد القیم الغذائیة على حبوب الإ*  واد الخام الت ى للم ة الت ع القیم فطار عند مقارنتھا م

  .  بصورة كبیرة على معاملات التصنیع. منھا

رة تعتمد جودة ھذه المنتجات بدرجة كیرة على كمیة الزیت*  ى . صلاحیةال الذى تحتویة وفت وعل

ن الزیت  ا م ى محتواھ ة ف وب القلیل ن الحب ك فالمنتجات المصنوعة م ح ـ شعیر ـ ارز ـ ( ذل قم

ذرة ى )  جریش ال وى عل ث تحت ز ب% ٢.٠ـ١.٥حی ى تتمی ت فھ ا إزی د حفظھ ا عن اع جودتھ رتف

وأمقارنة بالمنتجات المصنوعة من الشوفان  یلاحظ  ة تحت ن ن الذرة الكامل ة م ة عالی ى كمی ى عل

ة ھالزیت ولكن یوجد فترة صلاحیة الزیت على درجة عدم تشبع واد المانع اب الم ، ووجود أو غی

ة للأكسدة والمواد المساعدة للأ ا ، ورطوب ة وطول فترتھ ة الحراری كسدة و درجة حرارة المعامل

  . المنتجات عند معاملتھا وظروف التخزین 

ر الحدیث الأن فى منتجات أغذی*   ة غی دد بطریق ا التم ى یحدث لھ ق الت ة البث ة البثق ھى أغذی
 مباشرة

اد  ا الإسناكس ذو الأبع ق علیھ ذه المنتجات یطل ر مباشرة ھ ة غی منتجات یحدث لھا التمدد بطریق

ى مصر وھى ) الجیل الثالث من الإسناكس(الثلاثیة  رة ف وھذه المنتجات إنتشرت فى الفترة الأخی

دد ا تم دث لھ ات لا یح رى منتج وات أخ اك خط سترودر وھن از الإك ن جھ ا م رد خروجھ  بمج

  :كون لھا تأثیر كبیر على القوام وھذه الخطوات تتمثل عادة فىیإضافیة تتم و

   القلى -١

  دفع الھواء -٢

ن ذهوالغرض الأساسى م ائى  ھ وام النھ ى الق دة للحصول عل ة الزائ ة الرطوب    الخطوات ھى إزال
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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

لال  ن خ ضغط م سترودر وی تخدام الإك صنع بإس ذى ی تج ال ا المن داى(بأنھ از ) ال وش جھ

ن  ل م ى °١٠٠الأكسترودر على درجة حرارة أق ة تصل إل ة % ٢٠ م  ورطوب شكیل للعجین والت

ن تحول  دد الناتجة م تحت ھذه الدرجة المنخفضة من الحرارة والرطوبة المرتفعة تعوق قوة التم

  . الماء إلى بخار

ن - ل م ة أق % ١٢ بعد عملیة التشكیل السابقة یتم تخفیض رطوبة البیلتس الناتج إلى درجة رطوب

ذه الخطوات ر ھ رة صلاحیة أطول وتعتب ا فت ا وإعطائھ ة وذلك للمحافظة على ثباتھ  خطوة مكمل

  .للصناعة

ن - ا م ن نقلھ ة تصل عامین ویمك رة طویل البلتس لفت اظ ب ا الإحتف  وھذه الخطوة یمكن عن طریقھ

ى  صغیرة أو إل ناكس ال صانع الإس ى م ا إل تم بیعھ دة وی سافات بعی ى م ر عل ان آخ ى مك ان إل مك

  .المستھلك مباشرة

نفس ا- ا ب تم تغطیتھ ى وی ق القل اخ عن طری تس إنتف الطعوم  یحدث للبیل ة ب سابقة للتغطی ة ال لطریق

  .المختلفة ثم التغلیف

   :Fabricated Chipsالشیبسى المصنع أو البدیل 
ص ا یخ ا فیم دیلأم سى المصنع أو الب ى {Fabricated Chip}  الشیب شرة ف  فھى أصبحت منت

إختلاف الأ ف ب دة طرق تختل تم تصنیعھا بع واع وی دة أن ا ع ًسواق حالیا بدرجة كبیرة ویوجد منھ

ر صناعة . الثقافات وأحد ھذه الطرق فى التصنیع تعتمد على الإكسترودر وھى تشبھ إلى حد كبی

  البیلتس 

ن - ا م د خروجھ ا بع تم تجفیفھ ھ لا ی و أن شكلة ھ اطس الم تس والبط ین البیل ح ب رق الواض  الف

  .للتخزین أوالبیع % ١٢الإكسترودر إلى رطوبة أقل من 

ا خطوة ا- تم  بعد عملیة التصنیع تتبعھ ى ت ة الطبخ الت ة عملی ة وتكمل ل الرطوب ى مباشرة لتقلی لقل

سترودر ى الإك ة ف صورة مبدئی ائق . ب ورة رق ى ص سترودر ف ن الإك رج م ادة تخ ى ع م وھ م ث ت

  )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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 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
ى  ة ف د الرغب سبة عن نفس الن ات ب ادة الكمی ن زی اذج ویمك یة كنم ات مدرس ات لعین ذه الكمی ھ

  :التصنیع التجارى
  )للتزیین الخارجى للكرواسون (لوجھلتزیین ا كوب زبد ، كوب ماء٢/١,  كوب لبن ٢/١
  . معلقة كبیرة جبن رومى مبشور٣ -٢ 

ع إاسون دسم كالفطیر المورق ویحتاج ھذا الكرو ى الفطور م لى جھد ووقت كبیر ویؤكل عادة ف
  .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
وزع  .٤ ستطیل ی ة م ى ھیئ دقیق عل ة بال ضدة مرشوش ى من اردة عل ون الب ة الكرواس رد عجین تف
 . 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
  

ن  ذه المنتجات م قتصنع عادة ھ ةدقی اح الطری ة ( الأقم ستعمل )اللین ان ی ي بعض الأحی ن ف ، ولك
ل تق، وول على درجة طراوة معینة للعجینصوذلك للح الأقماح الصلبة والطریة ، دقیقخلیط من 

  .أیضا من كمیة الدھن اللازمة في الخلطة
  ةالخامات المستخدم

ى  ة ف د الرغب سبة عن نفس الن ات ب ادة الكمی ن زی اذج ویمك یة كنم ات مدرس ات لعین ذه الكمی ھ
  :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
 الثلاجة  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



 المورقات والأغذية الخفيفة

 

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
 

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

  
ة ار ھذه المواد یویراعى عند إخت ىمعرف ا وعل أثیره علیھ دى ت ى التصنیع وم  النظام المستخدم ف

أثیر عالى وأخرى  سبیل المثال ھناك مواد تؤثر على اللزوجة الخاصة بالمخلوط ھناك مواد لھا ت

ذى یعمل : منخفضة وھناك مواد لھا أكثر من خاصیة على سبیل المثال وط ال سكر للمخل إضافة ال
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م إكمادة مزج و ون والطع اعلات الل ى كل تف أثیر مزدوج عل ا ت ًذابة فى المحلول وأیضا یكون لھ

  .حادثةال

ة  ات عین لاث مجموع ى ث ة إل ل مجموع ى ك ة ف واد الداخل سیم الم تم تق ث ی ة )١( حی ) ٢(، عین

ى تصنیع الإسناكس  السابق جدولالحیث من الواضح فى ). ٣(وعینة  ة ف واد الخام الداخل أن الم

  :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(مجموعة ى) كمواد مالئ ل ف ح –الصویا : تتمث  – مجروش القم

 . ین القمحنج

  ى) ٣(مجموعة ل ف سئولة عن الإستحلاب تتمث واد الم ة : ھى الم وت نباتی واد إستحلاب –زی  – م

 .  ماء

  ىھى مواد مسئولة عن الطعم مثل السكر والم) ٤(مجموعة ل ف سكر : لح تتمث سترین –ال التو دك  م

 . مواد مكسبة للطعم–

  ى إعطاء ) ٥(مجموعة ساعد عل از وت ھى 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 

تم بإستخدام ى ت ة التصنیع الت ى طریق اءا عل  ًیطلق على الإسناكس الذى یحدث لھ إنتفاخ مباشر بن

وة أثیر High shear cooking extrusion جھاز البثق عالى الق س ت ن نف م أخذ الإسم م د ت  وق

ن تج م د خروج المن ذى لا ًالفعل وھو حدوث التمدد أو الإنتفاخ مباشرة بع  فتحة الإكسترودر وال

  . تصنیع أخرى فیما عدا التجفیف لإزالة الرطوبة الزائدةتیحتاج إلى خطوا
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دد أشكال المنتجات وأشكال  ر وتع سبب تغی ذا المجال ب ى ھ ر ف رة تطور كبی رة الأخی ى الفت تم ف

  :  ومن أمثلة ھذه المنتجات) الحلزون (Escrowالمعدات المستخدمة فى التصنیع 

  أصابع البطاطس* حلقات البصل * الذرة كرات  *

ن ى م م  ١٠٠º  التمدد الذى یحدث للإسناكس یحدث نتیجة تسخین المواد الخام لدرجة حرارة أعل

 تتعرض ذىداخل الإكسترودر والماء الموجود بالعجینة یتحول إلى بخار بسبب الضغط العالى ال

ة ھ العجین ة ا. ل لال فتح ن خ ة م ة المطبوخ روج العجین د خ داى عن سترودر(ل از الأك )  وش جھ

د تعرضھ للضغط  ك بع ى بخار وذل دا إل ة ج یتحول الماء الساخن المتعرض لدرجة حرارة عالی

وب . الجوى سبب تكون ثق اض الضغط  ی اء إنخف ى بخار أثن ھ إل اء وتحول التبخر الذى یحدث للم

شوى  ب الن ل التركی ات داخ اخ أو التمStarch Matrixوفراغ دث الإنتف ذلك یح اء  وب دد وإعط

  .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-

ل - ى تصنیع منتجات مث  Corn curls & Rice Pulls: یستخدم الإكسترودر المفرد الحلزون ف

ة  اج عالی ة إنت ًأما المنتجات الأكثر تعقیدا فى التركیب وذات أبعاد أكثر من السابقة تحتاج إلى طاق

ن  ة م ھ الإنتاجی راوح طاقت ذى تت ساعة /كجم١٠٠٠:١٥٠تستخدم معھا الإكسترودر المزدوج وال

  .ساعة/ كجم٥٠٠:١٥٠بینما الإكسترودر المفرد طاقتھ الإنتاجیة 

  CurleCorn  إنتاج منتجات الذرة
      Blendingالخلط . ١

ادة الخام ویجب  - یتم خلط المكونات الجافة ثم یتم خلطھا بالماء لإعادة توزیع الرطوبة داخل الم

واد  ة الم ام رطوب دم إنتظ ة لأن ع ع الرطوب ام توزی ضمان إنتظ ك ل ائق وذل دة دق الخلط لع ام ب القی

دم إنتظام اض الخام یمكن أن یسبب  تكتل بعض المواد وكذلك ع ذلك إنخف  عمل الإكسترودر وك

ى حدود  واد الخام ف ة الم دیل رطوب تم تع ائى وعادة ی تج النھ من % ٢٠:١٣خواص الجودة للمن

  .الوزن الرطب

ن - ون م ادة تتك ستخدمة ع ة الم إن الخلط ل أصابع البطاطس ف ة المنتجات الأخرى مث ى حال   ف

ط تكون ھا ة الخل إن مرحل دا وعادة الخلاط المستخدم أكثر من مادة خام جافة وعلى ذلك ف ة ج ًم

  .یكون فى صورة خلاط أفقى أو رأسى

دیل - تم تع   فى حالة الإكسترودر المزدوج الحلزون یتم خلط مواد جافة وخلط مواد سائلة حیث ی

سترودر و  ل الإك اء داخ افة الم ق إض ن طری سترودر ع ل الإك ة داخ ام الجاف واد الخ ة الم رطوب

  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 تضاف -

راوح  ت یت ط عادة لوق تم الخل سائلة وی ًالمواد الخام أولا إلى الخلاط معا ثم تضاف المواد الخام ال ً

  .دقیقة٢٠:٥من

س- ھ أن ی ة یمكن ة طویل رة زمنی ط لفت ام ذات   الخل واد خ تخدام م د إس صل عن ل الف شكلة مث بب م

  .إختلاف كبیر فى حجم وكثافة الجزیئات

  Conveyingالنقل  . ٢
ى ت لاط إل ن الخ ا م تم نقلھ ة ی ة الرطوب ة والمعدل ام الجاف واد الخ ة الإكسترودر غالم  Feederذی

Hopper ل ة نق تخدام حلزون تم بإس ادة ی ذا ع تخدام النBucket Elevator ھ ت  أو بإس ل تح ق

غط   رة Vacuum Transferض ة مباش وبر التغذی ى ھ لاط أعل ون الخ ضا أن یك ن أی َ ویمك

  .وبالتالى یتم النقل بالجاذبیة وبدون وسائل ناقلة

  Meteringالتغذیة بإستخدام التدفق المنتظم     . ٣

رد - زون  المواد الخام المعدلة الرطوبة توضع لتغذیة الإكسترودر فى حالة الإكسترودر المف الحل

ة  سمح بحرك فإن مجروش الذرة ینتقل بالجاذبیة خلال أنبوبة إلى الإكسترودر وعادة یصمم لكى ی

  .التدفق بإنتظام

  Extrusionالبثق  . ٤
و -  وم بطھ ذى یق سترودر ال وب Cooks الإك روش (  الحب ادة  ) Meal –مج ى م ا إل ویحولھ

تیكیة  سمى Plastic Like Meltبلاس ا ی ون م صھرة ویك ا Mass من سمح لھ ة ی ذه العین  وھ

تج ) داى(بالحركة تحت ضغط للخروج من فتحة صغیرة  شكیل المن تم ت داى ی ذا ال ن خلال ھ وم

تج الخارج  ع المن تم تقطی وعند خروج العجینة من الداى یحدث لھا التمدد وتأخذ شكلھا النھائى وی

ائ تج النھ م المن رعتھا حج دد س ع تح ة تقطی تخدام ماكین سترودر بإس ن الإك ول م ث الط ن حی ى م

  .والقصر

ا - تحكم جمیعھ دد المباشر ت   الظروف التى تم إستخدامھا فى تصنیع منتجات الإسناكس ذات التم

  :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 الإسناكس 

ن  ة م ى رطوب وى عل ى  % ٢٠:١٥یحت ة إل ول الرطوب دد تتح د التم سترودر وبع ل الإك داخ
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ى لدر من الرطوبة وتحوقبسبب تبخر % ١٢:٨ ھا إلى بخار ثم یجفف المنتج إلى رطوبة تصل إل

ة% ٣:٢ واص المیكروبیولوجی ى الخ ة عل ش والمحافظ وام الھ ك للق ف . وذل ن التجفی ادة زم وع

  .  یكون قصیر بسبب إنخفاض كثافة المنتج

  Coatingالتغطیة . ٦

و  ت ھ ھ الزی وم ب ذى یق دور ال م وال ت والطع ھ بالزی المنتج المنتفخ والمجفف فى النھایة یتم تغطیت

وم المستخدمة عادة تكون إعطاء إحساس أفضل بالطعم والطعوم ت رة الطع عطى للمنتج تنوع لكث

  %. ٣٥نسبة كل من الزیت والطعم فى المنتج النھائى تصل إلى أقل من 

  

  Extruded Snacks– Co   أو منتجات البثق المزدوجةمنتجات البثق المحشوة
ن عام- ة م ة بدای صناعات الغذائی ى مجال ال  ١٩٨٤  ھذه النوعیة من الصناعة أصبحت شائعة ف

  . یكون كرنشى محشو من الداخل بالكریمةالحبوب عبارة عن منتج یعتمد على وھى

   Corn Quests إنتاج تم بعد ذلك -

ین Co-Cextrsion معنى -  ھذا التعبیر یعنى تكنولوجیا تصنیع منتج یتكون من عنصرین مختلف

اتین ا داى ھ ن ال تج م ا عادة فى طبیعتھا یتم إتحادھا فى مرحلة خروج المن ن أن یكون ادتین یمك لم

  :من

   إثنین إكسترودر– ١

   إكسترودر وطلمبة ضخ – ٢

ى  ین ف ادتین مختلفت ى م وى عل تج یحت اج من ا إنت ن عن طریقھ ى التصنیع یمك وھذه التكنولوجیا ف

ذه ) قوامین مختلفین(خواص القوام  أو مختلف فى الألوان أو الطعوم وعادة من الشائع إستخدام ھ

ن خلال التكنولوجیا مع من ة م وب تجات تعتمد على الحبوب ویتم ضخ حشو الجبن ى مركز أنب إل

  . العجینة الخارج

  : بالترتیب كالآتىت یتم ذلك فى سبع خطواCo- Extrusionطریقة التصنیع لإنتاج 

   gBlendinالخلط     . ١

  .العادیةتم خلط المواد الداخلة فى التصنیع بالطریقة  ی-

ة - ات الكریم ط مكون تم خل سكر أو كأ ی ناكس الم شو الإس ة بح شیكولاتة الخاص ة و ال ة الجبن ریم

ح ناكس الممل شو الإس لال لح واد خ ذه الم ع ھ تم دف ادة ی صل وع لاط منف ى خ ادة ف ا ع تم خلطھ  ی

ل  ك ولتقلی سخین ذل تم إستخدام درجات حرارة لت ث عادة ی ة ضخ حی الإكسترودر بواسطة طلمب

  .اللزوجة وسھولة حركة الحشو
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  Metering  التغذیة  . ٢

دل سریان - ى مع اظ عل ك للحف ى الإكسترودر وذل ذیتھا إل تم تغ سائلة ی ة وال واد الجاف ن الم  كل م

  .منتظم ومعروف

ا ھً معدل السریان یتحدد بناءا على طبیعة المنتج النھائى المراد إنتاج- تج وبم ذا المن ن أ ونوعیة ھ

ات داخل الإكسترودر فلاب ین بعض المكون اك إتحاد یحدث ب دل ھن ات مع ى ثب اظ عل ن الحف د 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

ا - تم طبخھ واد الخام ی ى صورة ب الم عادة میترات أو مصھور لوداخل الإكسترودر وتضغط ف

  .لإنتاج الإسناكس المزدوج

وام أو   ی- ى الق ین ف ن الإسناكس مختلف وعین م اج ن ك لإنت ین إكسترودر وذل دد إثن تم إستخدام ع

 الطعم أو اللون حیث یتم الدمج بین الإثنین فى المرحلة النھائیة من البثق أو عادة فى حالة الحشو

  .لأنبوبة لخروج منتج یجمع بین الإثنینالحلو أو المملح إلى مركز ھذه ا

   Head Filling Dieالحشو  . ٤ 

  :ھناك طریقتین لحشو الإسناكس

ى ة الأول ة : الطریق ودى بزاوی اه عم ى إتج شو ف ادة الح ریان م ون س ث یك اه °٩٠حی ى إتج  عل

  سریان المنتج

ة  ة الثانی ذا : الطریق ى ھ تج وف اه سریان المن ى إتج ة رأسیة عل شو بطریق ادة الح ون سریان م یك

داى لیة فى نھایة الدااالنوع تكون الحرارة الع د ال ى ذات تأثیر كبیر على الحشو لأن الحشو یتم بع

ة  سمح بخروج الرطوب ث ی تج حی ة المن ل رطوب سمح بتقلی ة ت دد أوكذلك فإن ھذه الطریق اء التم ثن

  . الحادث قبل إضافة الحشو وھذا یقلل الماء الممتص بواسطة الحشو

  Post Forming And Cutting التشكیل الإضافى و التقطیع . ٥

ى فى ھذه ھ إل  الخطوة فإن العجینة الناتجة من الإكسترودر تكون على شكل حبل طویل یتم تقطیع

ل . قطع بأحجام مختلفة ى الحب ن إضافة درام أعل ھ یمك ث أن ع حی شكیل والتقطی ة للت اك طریق   وھن
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ات او  ى مثلث سیمھ إل تم تق دد أو مفلطح أو ی ھ متم تج وجعل ى المن ستخدم للضغط عل ث ی الناتج حی

ات و شومربع ة للح ساحة المتاح ن الم ل م ذا تقلی ادة . ھ وع ع ذا الن شو یوھ ل الح ستخدم لتقلی

تم عادة بإستخدام سكاكین شفرات حادة إجراء . المستخدم وتقطیع ھذه الأجزاء ی وعادة ینصح ب

  .تھویة جیدة بعد التقطیع وذلك لسھولة فصل الأجزاء المتقطعة عن بعضھا

  Drying التجفیف . ٦
ت ف للمنتجات   عادة ینصح بإس ى بعض Co – Extruded خدام التجفی ن ف ة ویمك بصورة خفیف

ة  ع المنتجات ذات الكثاف ف م ذه الخطوة وعادة ینصح بإستخدام التجفی الأحوال الإستغناء عن ھ

دا ة ج تج  ً.المرتفع ن المن ة م ة الرطوب و إزال ات ھ ذه المنتج ف لھ ن التجفی ى م رض الاساس والغ

  .زیادة فترة الصلاحیةالمعتمد على الحبوب ل. المبثوق

  tinga Co التغطیة   -٧

ستخدم إسطوانات  ى ت ة الت عادة یتم إضافة الطعوم بإستخدام التغطیة بالطعوم الجافة بنفس الطریق

ة  ن طریق ط ع تم الخل م وی ن الطع ع رزاز م ا م ت بھ ع رزاز الزی ا دف ن خلالھ تم م ى ی م الت الطع

اك القطع ببعضھادوران الأ طوانة وإحتك ىأ. س ا ف ا م ستخدم بھ ادة ی سكرة ع ات الم ة المنتج  حال

ستھلك و ة للم ادة القابلی ل أسلوب التغطیة مثل التغطیس بالشیكولاتة وذلك لزی ى مث ق عل عادة یطل

   .ھذه النوعیات بار الحلوى

  

  Pellets Production  منتجات البیلتس
شا بحی- ة للن ن الجلتن ة م ث یكون حدوث  تعتمد خواص صناعة البیلتس على إجراء درجة عالی

  :وھى تأو أكثر ویحدث ذلك عن طریق خمس خطوا% ٩٠الجلتنة بنسبة 

ث تكون ھى المصدر حیث یصنع :  الخامالموادأختیار  -١ ط بحی البیلتس من مادة خام واحدة فق

  .مطحون الحبوبالأساسى للنشا مثل دقیق الذرة أو مخلوط من 

  .ستخدام نظام الخلط المستمر یتم إبنظام الوجبة أو حیث یتم  Blendingالخلط -٢

سترودر -٣ ن  Extrudingالإك تس ع كل بلی ى ش شكیلھا ف ا أو ت تم تحویلھ ة ی ة المطبوخ العجین

وح لال داى مفت ھ خ ضغط علی ق ال دد . طری د أى تم ھ لا یوج داى لأن كل ال ذ ش تج یأخ ادة المن وع

غیرة ورقی ع ص ى قط ع إل تم التقطی داى ی ن ال روج م د الخ ادة بع ة وع دث للعجین تخدام یح ة بإس ق

  .سكاكین شفرة حادة تتحرك بشكل دائرى حول الداى

ف -٤ ن  Dryingالتجفی اتج م تس الن ى البیل ة ف راوح الرطوب ادة تت ع ع ة التقطی د مرحل بع

ھ یكون من % ١٢ویجب أن یجفف إلى مستوى رطوبة % ٤٠:٢٠ ة فإن وبسبب اللزوجة والكثاف
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  على درجة حرارةت 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

ى  ة القل ك بطریق ن أن یحدث ذل تس ویمك سخین للبیل اخ بإستخدام الت ن أن یحدث الإنتف ى یمك  عل

ن  ویكون زمن الم°٢١٠ : °١٧٠تراوح من تدرجة حرارة   ة ٦٠:١٠( تعرض م دیثا )  ثانی ُوح

ة بإستخدام  دد الحدیث ة ظھرت طرق التم ة الحدیث ران المیكروویف وفى الآون ن أف دلا م ىً ب  القل

  وذلك للرغبة فى إنتاج إسناكس منخفض فى محتواه الدھنى

ین البطاطس  د ب رق الوحی ار أن الف ى الإعتب ذ ف ع الأخ ھ لا Fabricated Chipsم تس أن  والبیل

  ملیة مرحلة تجفیف بعد البثق من الإكسترودر فى حالة البطاطستوجد ع

اطس - دا لبط ة ج كال قریب ك بأش د ذل شكیلھا بع تم ت رائح ی كل ش ى ش اطس عل روج البط تم خ ُ ی

  .ىالشیبس

 

  النتائج والملاحظات
ة المصنعة بإستخدام بعض الخواص الإیقوم الطالب بالتمییز بین أنواع  ة الخفیف سناكس والأغذی

  .والطبیعیةالحسیة 
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 لغذائي والعجائنل التصنيع ا مجاـف الثالثالص
٢٥٥ 

  
  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
ور ض الأم ى بع ات عل م الملاحظ ارات أھ ذه الزی لال ھ ن خ لاب م دون الط ة ی ة  الھام والمتعلق

  : 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 



 المورقات والأغذية الخفيفة

 

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
 

٢٥٦ 

   أنرـــتذك
ات ون  :تعرف المورق و المك دقیق ھ ر ال ى یعتب دقیق والت وى ال واع حل ات إحدى أن ر المورق تعتب

ق  ا ویطل ى الأكبرفیھ انى ف ون الث و المك سكر ھ د أن ال و ونج م حل ا ذات طع وى لأنھ ا حل علیھ

  .السمبوسة- الجلاش-الرقاق– الفطیر المشلتت –ومن أمثلتھا الكرواسان . مكوناتھا بعد الدقیق

ات دقیق  :المكونات الداخلة فى صناعة المورق ة  - %) ٧٢إستخراج (ال واد الرافع واد-الم   الم

  . 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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 لغذائي والعجائنل التصنيع ا مجاـف الثالثالص
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 :تكنولوجیا البثق

ن " التشكیل بالضغط والحرارة " عملیة البثق  أثیر كل م د ت ا یمت ستمرة وفیھ ة م ھي عملیة إنتاجی

ة خواصھا  ر طبیع ي تغی ادة عل القص أو الجھد المیكانیكي مع الحرارة في جلتنة النشا وإجبار الم

ا  د بنائھ ة ویعی ا لدن ا یجعلھ شكیلھا "مم ى" ت وام إل شكل والق ى ال دة ف ات الجدی ن المنتج د م  العدی

شكل  ي ال والخواص ویمكن بھذا الشكل إنتاج العدید من المنتجات النھائیة التي تختلف فیما بینھا ف

  .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
ن  ائى وم تج النھ أثر صفات المن الى تت ادة الخام وبالت ات الم ى مكون رات ف ن التغی تحدث العدید م

رات  ذه التغی سخین( ھ ة-الت ة-دنترة ال- الجلتن صھار- الكرمل ورة- الإن ن- البلل شار- العج - الإنت

  ).  التبرید- التشكیل- تخفیف الحجم-الخلط–التبخیر 

 : وتعرف البیلتس

لال  ن خ ضغط م سترودر وی تخدام الإك صنع بإس ذى ی تج ال ا المن داى(بأنھ از ) ال وش جھ

ن  ل م ى ° ١٠٠الأكسترودر على درجة حرارة أق ة تصل إل شك% ٢٠م  ورطوب ة والت یل للعجین

ن تحول  دد الناتجة م تحت ھذه الدرجة المنخفضة من الحرارة والرطوبة المرتفعة تعوق قوة التم

  . الماء إلى بخار
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 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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  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  الغذائي والعجائنل التصنيع  مجاـف الثالثالص
٢٦٠ 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 متحانیةللورقة الإنماذج 

  وإجاباتھا
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  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  ل التصنيع الغذائي والعجائن مجاـف الثالثالص
٢٦١ 

  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



  للورقة الإمتحانية وإجاباتهانماذج

  الغذائي والعجائنل التصنيع  مجاـف الثالثالص
٢٦٢ 

  إجابة النموذج الأول
  :إجابة السؤال الأول

 : الشروط الواجب مراعاتھا لعمل الكریمة بنجاح١ج

   : وھىنوع من أنواع الكریماتأى یجب مراعاة عدة شروط عند عمل 

بن أن یكون الوعاء المستعمل ذات جوانب مستدیرة ویجب ألا - ١  تكون من الألمونیوم لأنھ یعطى الل

  .لونا أزرقا

ات  - ٢ ى الخام ى ال بن المغل افة الل اء إض ضرب أثن تمرار بالم شدة وبإس ب ب ون التقلی ب أن یك یج

  .الأخرى

 .تقلب الكریمات بشدة بالمضرب السلك أثناء وجودھا على النار - ٣

ی - ٤ ة أو دقیقت دة دقیق ار لم ى الن ى عل سییر تغل ریم بات رك الك ب أن تت زى یج ة الأنجلی ا الكریم ن أم

 .والكریم سابیون فترفعان من على النار قبیل الغلیان

ا  - ٥ ون بھ ى لاتك ك حت رة وذل ار مباش وق الن ن ف ا م ب رفعھ صینى عق ن ال لطانیة م ى س ب ف تقل

 ).تكتلات(

ى سطحھا  - ٦ شرة عل ى لا تتكون ق ك ك یجب أن یستمر التقلیب بمعلقة خشب حتى تبرد الكریمة وذل

 .تى تبردأو تغطى وتترك ح

ى لایتعرض  - ٧ تعمالھ حت ل أس دا قب سل جی بن فیجب أن یغ ھ الل إذا أرید أستعمال الأناء الذى غلى فی

 .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. 

  ذا رن وھ اثیر حرارة الف تبخیر الرطوبة الحرة الموجودة فى العجینة ویتمدد ھذا البخار بت

 .التمدد یساعد فى زیادة حجم الكیك 

 لازم را عن ال ز كثی سحوق الخبی ى خشونة وعدم , زیادة كمیة م ان ال ة تؤدی ة التھوی ووقل

 .تساع الفراغات الھوائیةأتجانس الكیك و

 نخ روتین ی ع الب م تجم روتین ث رائط الب دد ش ازات فتتم دد الغ سطحى وتتم ذب ال فض الج

 .مكونھ شكبة تربط باقى مكونات الكیك

  بسبب التبخیر % ١٥  - ١٠ینخفض وزن العجینة بما یقرب من. 

  سطح راق ال اف واحت ى جف سرعة لتحاش ك ب ة الكع ل عجین ى داخ رن ال رارة الف ل ح تنتق

تواء تم اس ل ان ی ارجى قب زم الخ م یل ر الحج ك الكبی ناعة الكع ى ص ذلك ف ك ل ة الكع  لباب

 .حمایة السطح والجوانب وذلك بتغطیتھا بطبقات من الورق

  ك اق الكی سبب انطب ذا ی ات وھ ع البروتین ام تجم ر أعدم تمام الخبیز بسبب عدم تم ى  تقع

 .الجانبین والسطح

 د ھ عن ھ یسسب عدم عقب خروج الكیك من الفرن فیزال قوامھا لینا فأى ضغط علی  تدوال

 .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

روائح المضافة  .٦ اختلاف ال ف أسماؤھا ب سكر وتختل بن وال یض والل وتتكون الكریمة من الب

  .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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  الغذائي والعجائنل التصنيع  مجاـف الثالثالص
٢٦٤ 

  :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
سائلة ٢ج ائن ال ن ا :العج ساوى م یط مت ن خل ون م ى تتك ا وھ ستخدم لتھویتھ اء وی دقیق والم ل

اج  سكر لإنت ع إضافة ال اء م خمیرة الخبیز أو مسحوق الخبیز ویمكن إحلال البیض واللبن بدلا من الم

ك أو  واع الكی ض أن اج بع سكر لإنت ع إضافة ال اء م ن الم دلا م یض ب ك أو إحلال الب واع الكی بعض أن

  .واع الكیك الإسفنجىإحلال البیض بدلا من الماء مع إضافة السكر لإنتاج أن

ع  :العجائن المطاطیة اء م ن الم ھ م ع نصف وزن دقیق م ن ال یط م ن خل ذه العجائن م وتصنع ھ

ن  سكر یمك دقیق وال د إضافة ال ز وعن اج الخب ز لإنت رة الخبی العجن وتخمر ھذه العجائن بإستخدام خمی

شاى ز ال ز الخاص أو خب ن الخب سب .إنتاج أنواع م سكر بن دھن وال د یضاف ال ع إستخدام وق ة م ة عالی

  .المواد الكیمیائیة للتھویة لإنتاج أنواع من الأسكونات وقد یضاف البیض لإنتاج أنواع الكیك

إن ثوتصنع ھذه العجائن من خلیط من الدقیق مع   :العجائن الجامدة ذلك ف اء ل ن الم ھ م لث وزن

سكر تتكون ھذه العجائن جامدة وفى معظم الأحوال یضاف الیھا نسبة عالیة من الدھ ن وعند إضافة ال

  .عجائن البسكویت الحلوة وعادة یستبدل الماء بالبیض لإنتناج عجائن البسكویت
سریعة وارئ ال ة الط ة  :عجین ة القاری ا الطریق د م شابھ لح ز وت اج الخب صیرة لإنت ة ق ر طریق تعتب

ي أساس وزن ا% ٢.٥(السریعة، وتصنع العجینة باستخدام كمیة أكثر من الخمیرة  دقیقعل ودرجات ) ل

ادة) م °٣٢ -٣٠(حرارة أعلي  ر المعت ذه . من الدرجات المستخدمة في طرق التخمی ن ھ اتج م ز الن الخب

  .الطریقة ذو لب خشن وجدران خلایاه سمیكة كم یتجلد الخبز بسرعة
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٢٦٥ 

 : أھم صفات عجینة المكرونة٣ج

 .  أن تكون العجینة قویة حتى تتحمل عملیة التشكیل-أ

  .ام للرطوبة فى كل أجزاء العجینة التوزیع الت-ب

ة -ج اء عملی شاكل أثن ود م ى وج ك ف سبب ذل ى لا یت رة حت واء كبی ة ھ ى كمی ة عل واء العجین دم احت  ع

  .التجفیف

  .  ألا تكون منتفخة تحت تأثیر عملیة الخلط-د

  . عدم حدوث أى تخمر بالعجینة-ھـ

ى -و صفى إل ضار الم واع الخ د إضافة أن  تناسق اللون وتوزیع المكونات الأخرى توزیعا تاما خاصة عن

  .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
یرى یض وطباش ر أب ة ذات مظھ شاحب- مكرون ون ال ة ذات الل ى - المكرون ضاربة ف ة ال  المكرون

یرى  - المكرونة ذات اللون الرمادى الباھت -الإسمرار ى - مكرونة ذات مقطع طباش ات ف  وجود اختلاف

ة  وال المكرون دوث تغ-أط ة  ح كل المكرون م وش ى حج ر ف ة-ی ى المكرون سر ف دوث الك ة - ح   مكرون

ى د الثن صف عن باجتى تتق ة  -إس ة المعرق اف - المكرون شدیدة الجف ة ال ة - المكرون ر كامل ة غی  المكرون

شكیل -التجفیف  د الت ل بع ى الحام سقط من عل باجتى ت ة إس دة - خیوط مكرون ة الفاس  - منتجات المكرون

شن  مكرونة ذات الملمس ا ة-لخ بخ ردیئ فات ط ة ذات ص شن - مكرون ة ذات الملمس الخ دم - مكرون  ع

بخ- زیادة نسبة الفقد للمكرونة بعد الطبخ-احتفاظ المكرونة بمعالمھا بعد الطبخ د الط ة بع  - مكرونة متعجن

  .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

داف دراستھ . ٣ العجائن والمخبوزات مقرر وتخصص ، ناقش عشر نقاط رئیسة في جدوى وأھ

  ؟ 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
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  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
ن الطھى :تعریف الكریمات  ١ج ى ف ة كریم ف بن – یقصد بكلم یض والل ن الب ة م ات مكون  مركب

ت  م كان ن ث ا وم إختلاف تركیبھ ا أو ب ضافة إلیھ روائح الم إختلاف ال ماؤھا ب ف أس سكر تختل وال

  .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

ات  -٣ ر والجاتوھ ك الكبی ى حشوالكعك والكی ل ف وام الثقی ات ذات الق تعمال الكریم ن أس یمك

 .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
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  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

ال . ١٦ ة وخاصة لأطف ن الخلطات لتحسین مستوى التغذی د م یمكن إستخدامھا فى صناعة العدی

  .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(

سمح ) ٤( ا حیث لا ی شورا تمام سودانى والسمسم محمصا ومق ول ال یجب ان یكون الحمص والف

ن  اكثر م ر  % ٥ب ون غی وز ان یك سمیة فیج ى السم ستعمل ف سم الم ا السم شور ام ن الق م

  .اغلفتھ الحمراءمقشور والمقصود بتقشیر الفول السودانى ازالة 

   % .٨یحمص كل من الفول السودانى والسمسم بحیث لا تزید الرطوبة باى منھما عن ) ٥(

ى الحمصیة عن ) ٦( سبة الحمص المضاف ف سبة السمسم  % ٤٠لا تقل ن ى ون ا الكل ن وزنھ م

  .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

درجة حرارة الطبخ  -إضافة الأحماض العضویة - نسبة السكریات الأحادیة إلى سكر السكروز

  .درجة حرارة التبرید وطریقتھ -ومدتھ
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  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

ادة -عدم التلون باللون الأصفر - إختلاف في مظھر السطح ونقوشھ -لون السطح الخارجي زی

از -و الأسود التلون وظھور اللون الغامق أ سكویت الممت ي الب عدم تماسك الغطاء الخارجي ف

  .عدم انتظام سمك مقطع البسكویت-المغطى 

 مثل: عیوب ترتبط بالطعم والرائحة: ًثانیا

م محترق ج -طع ر ناض م غی د - طع م فاس م حامضي لاذع - طع م - طع ي الطع ارة ف  رائحة - زف

 تھا رائحة حشرات ومخلفا- رائحة نشادر نفاذة -زناخة 

  :إجابة السؤال الرابع
  : الخامات المستخدمة فى صناعة الكیك ١ج

سبات  -مواد تثبیت خلطات العجینة -المــــاء -الحلیب -الدھون -السكر الناعم -الدقیق المستخدم مك

  .البیض -الطعم والرائحة

 : تقسم العجائن على حسب نسبة خلط الدقیق والماء إلى٢ج
  . وھى ناتجة من خلط الدقیق والماء بنسب وزنیة متساویة:Fluid battersالعجائن السائلة 

ة  ن عجن :Plastic elastic doughsعجائن لھا خاصیة البلاستیكیة والمرون  وھى ناتجة م

  .الدقیق مع نصف وزنھ ماء

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

  .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
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  عــــــــــــالمراج
 

  وران زارو، فل ر و بی ر، بیی ة) ١٩٩٠(أبی ات الغربی ز والحلوی ناعة الخب ل ص ة . دلی ھیئ
 .سیمكس الفرنسیة

  ز د العزی ال عب ماعیل  ، فری ا ) ٢٠٠١(إس ناعة تكنولوجی او ص ات الكاك سكر ومنتج ال
 .لتوریعوا لنشرلدار العربیة ، الىوالحلو

  وب ومنتجات ) ٢٠٠٣(إسماعیل، فریال عبدالعزیز و خلیل، محمد أسعد تكنولوجیا الحب
 .الشركة العامة لمخابز القاھرة الكبرى. المخابز

  از ة ) ١٩٨٢(الجندى، محمد ممت صناعات الغذائی وب) الجزء الأول(ال ا الحب . تكنولوجی
 . الطبعة الثالثة-دار المعارف

 ارف. الخبز والمخبوزات بخمیرة الخباز) ٢٠٠٢(سباعى، لیلى عبدالمنعم ال شأة المع  -من
 .سكندریةالأ
  د د عب سعیدى، محم وب) ١٩٨٣(ال ا الحب داد. تكنولوجی ة بغ الى -جامع یم الع  وزارة التعل

 .مھوریة العراقیةج ال–والبحث العلمى 
 أسس –لدروس العملیة ا) ٢٠٠٨( سلطان، إدریس شعبان والمانع، حسن عبدالعزیز و أب 

ك سعود - كلیة الزراعة-قسم علوم الأغذیة والتغذیة.  علم الحبوب ة المل ة – جامع المملك
 .العربیة السعودیة

 ،وب) ٢٠٠٨(إدریس شعبان   سلطان،و و أبزحسن عبد العزی المانع ة الحب م و تقنی  - عل
ة - كلیة علوم الأغذیة والزراعة - جامعة الملك سعود-الدروس العملیة وم الأغذی  قسم عل

  .المملكة العربیة السعودیة –والتغذیة 
  ة ة)٢٠٠٥(المواصفات القیاسیة الخلیجی ة المحدث طحین  ، المواصفة  القیاسیة الخلیجی

  . دولة الكویت-٢٠٠٥/ ١٩٤، رقم  القمح) دقیق(
  اج ودة الإنت ى وج د القیاس ة للتوحی صریة العام ة الم ح )٢٠٠٥(الھیئ ق القم ، دقی

ص والإاب رق الفح ة وط تخراجاتھ المختلف ار س انى(ختب زء الأول والث م ) الج  ١٢٥١رق
  .جمھوریة مصر العربیة – ٢٠٠٥/
  اج ودة الإنت ى وج د القیاس ة للتوحی صریة العام ة الم رق )٢٠٠٥(الھیئ ة ط ، المكرون

ص والإ ار الفح انى(ختب زء الأول والث م ) الج صر – ٢٠٠٥ /١- ٢٨٦رق ة م  جمھوری
  .العربیة

 ول روبھ, بھل وخى  و ش ام الط وقى, ھم دى و الدس رف مھ راھیم , أش د إب ) ٢٠٠٩(أحم
ة –  بمشتھر كلیة الزراعة– قسم علوم الأغذیة .الحبوبمحاضرات فى تكنولوجیا   جامع

 .بنھا
  دار الفجر للنشر والتوزیع-تكنولوجیا السكر والحلوى) ٢٠٠٠(حسن، إبراھیم محمد . 

http://agri-science-reference.blogspot.com/
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  دى رف مھ روبھ، أش رات ف) ٢٠٠٩(ش ذائىمحاض صنیع الغ ة الت وم  .ى ھندس سم عل ق
  . جامعة بنھا– كلیة الزراعة بمشتھر –الأغذیة 

 مطبوعات جامعة ). مع إشارة خاصة للحنطة(تكنولوجیا الحبوب ) ١٩٨٥. (ل. كینت، ن
 . العراق- أربیل-صلاح الدین

 ت، ن رز، أ. ل. كین وب) ١٩٩٤. (د. و إیفی ات الحب ة -تقنی وم الأغذی لاب عل ة لط  مقدم
 . جامعة الملك سعود-النشرالعلمى والمطابع. لزراعةوا
 ال صطفى كم صطفى، م ا) ١٩٩٣( م وب ومنتجاتھ ناعات الحب ا ص ة ال. تكنولوجی مكتب

 .الأكادیمیة
 ال صطفى كم صطفى، م راھیم    و م ل إب ل ، خلی شا ) : ١٩٩٩(خلی ا الن تكنولوجی

 .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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