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  المقدمة
على المواد الغذائیة من الامور الیسیرة في معظم دول العالم ولاسیما الدول لم یعد الحصول    

ولھذا كان ایجاد  النامیة بل صار من المشكلات الیومیة التي تواجھ الانسان في معظم البلدان

صالحة للاستھلاك لاطول مدة ممكنة من  صورة الوسائل المناسبة للمحافظة على المواد الغذائیة في

  .التي تشغل الباحثین اھم الامور 

الغذائیة الیومیة من مصادر مختلفة تتمثل في محاصیل  ھاجاتتیحاولما كان الانسان یحصل على  

تعرضت ھذه الاغذیة الى الفساد في  الحقل والثروة الحیوانیة من المملكتین النباتیة والحیوانیة

وبعض انواع ھذا الفساد یكون مصحوبا بانتاج مواد سامة  ة من الحصاد والذبحغضون مدة وجیز

  .في القیمة الغذائیة ویؤثر تأثیرأ سلبیا في صفات الجودة المرغوبة  ˝االاخر یسبب فقدوبعضھا 

حافظة موبالتالي كیفیة ال لھذا كلھ نرى اننا نحتاج الى معرفة كیفیة السیطرة على عوامل الفساد   

كما نحتاج الى ان نعرف كیفیة على الغذاء بحیث یمكن استھلاكھ في الوقت والمكان اللذین نریدھما 

  .تصنیع ھذا الغذاء الى منتجات اخرى جدیدة اكثر ملاءمة 

من ھذا یمكن ان نجمل تعریفا شاملا للتصنیع الغذائي بانھ العلم الذي یبحث في دراسة طبیعة    

طرائق استھلاك وتداول ووسائل حفظ الغذاء فضلا عن دراسة وتركیب وخواص وصور و

  .وحفظھ وتخزینھ ه عدادإالتغیرات التي تحدث للغذاء في اثناء 

ویعد الاتجاه الى مشروعات التصنیع الغذائي من افضل الحلول الاقتصادیة وانسبھا لحفظ الانتاج    

ید من المشروعات التي یعتمد علیھا الزراعي وتسویقھ وبصفة رئسیة تضم الصناعات الغذائیة العد

الاقتصاد الوطني ومن ضمنھا صناعة منتجان الالبان  ومنتجات اللحوم ومنتجات الحبوب 

وھي تمثل في  واستخلاص الزیوت من مصادرھا المختلفة والافادة من المخلفات الزراعیة

  .ا للتصدیر مضمونھا اتجاھاحدیثا لھ شریحة تسویقیة كبیرة في الاسواق المحلیة  وایض

موضوعات حیویة تتناول  )تصنیع الاغذیة لطلبة التعلیم الصناعي المھني(وتناول ھذا الكتاب    

فیة اكتساب المھارات المطلوبة لھذا التخصص وباسلوب میسر یخلو من التعقید بالاستعانة یك

   بالتطبیقات ووسائل الایضاح الممكنة التي تدعم عملیة اكتساب المھارات 

ولایسعنا الا ان نقدم ببالغ شكرنا وتقدیرنا للاساتذة الافاضل الذین ساھموا بتقییم الكتاب وابدء    

  :للغوي ونخص بالذكر السادة الافاضل املاحظاتھم وتوجیھاتھم من الخبراء العلمیین والخبیر

  خالد عبود حمودي . د      علي محمد حسین شیباني     د.أ      ف عزیز لد عامر خ.أ   

  ومن االله التوفیق   ..............                                   

  المؤلفون                                                                                                     
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  مصانع الأغذیة شروط إنشاء
  

ھمة التي تؤثر في جودة المنتجات مقام فیھ مصنع الأغذیة أحد العوامل الختیار المكان الذي یُا عدّیُ

في مكان مھا ھذا المصنع فمن الصعب أن نتخیل إنتاج غذاء صحي التي یقدّوصحیتھا تلك الغذائیة 

ھتمام بھا داخل مكان المصنع في طبیعة البرامج الصحیة التي یتم الایؤثر صحي كذلك  غیر

ھتمام المصنع فمثلاً إذا تم إقامة المصنع في مكان حار رطب فیجب أن یكون ھناك قدر كبیر من الا

في حین إذا كان المصنع یقع في المناطق الباردة حیث تقل الحشرات فإن   ببرامج مكافحة الحشرات

  .الشتاء في فصل ولا سیماالحاجة إلى مثل ھذه البرامج تقل كثیراً 

  :یة في موقع المصنع الغذائيالفترض أن تتوافر الاشتراطات التوبصفة عامة یُ

تلاف الغذاء إقام المصنع في مناطق لا تكثر فیھا الحشرات أو القوارض التي تعمل على أن یُ .1

  .وتلوثھ بالمیكروبات الممرضة

یوجد في المناطق المحیطة بالمصنع مصدر للدخان أو الروائح الكریھة التي تنتقل إلى  ألاّ .2

  .في حالة الأغذیة التي تكتسب روائح مثل الحلیب ولا سیماالأغذیة 

ة والضروریة لعملیات التصنیع والتنظیف طلوبكون المصنع قریباً من مصادر المیاه المأن ی .3

  .بالمصنع الغذائي

أن یكون المصنع بعیداً عن أماكن تجمع المخلفات أو النفایات والمصارف الراكدة التي تتجمع  .4

للصرف  ولكن في الوقت نفسھ یجب أن یكون مزوداً بشبكات فیھا الحشرات والمیكروبات الضارة

  .الصحي حتى یسھل التخلص من نواتج عملیات التنظیف

التصنیع والمواد طلبات أن یكون المصنع قریباً من شبكات الطرق السریعة بحیث یسھل نقل مت .5

ن إإذ  ، ولھذا أھمیة كبیرة  ستھلاكوكذلك نقل منتجات المصنع إلى أسواق التوزیع والا ، الخام إلیھ

عند إطالة مدة  ولا سیماللتلف في أثناء نقلھا على طرق غیر ممھدة الخامات الغذائیة قد تتعرض 

  .نقلھا

  .أن یكون المصنع بعیداً عن الأماكن المحتملة لحدوث الفیضانات أو السیول .6

  شتراطات الصحیة في تصمیم المبانيالا
إنتاج  ق الشروط الصحیة من أھم النقاط التي تساعد علىیحقّ ھتمام بتصمیم المباني بماعد الایُ  

  وكذلك   المختلفة امـــوالفصل بین الأقس  م المصنعــھتمام بحجویعني ذلك الا  ذاء صحي وسلیمــــغ
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فضلاً عن طرائق التھویة وسقوفھ الاھتمام بمواصفات أرضیات المصنع وجدران المصنع 

التصمیم الصحي الناجح لمصانع الأغذیة بالبساطة  یتصفوبصفة عامة  .والإضاءة وغیرھا

  .بین الأقسام المختلفة ختلاط مایؤدي إلى تزاحم المعدات أو الا وسھولة التنظیف ولا

  :في تصمیم مباني مصانع الأغذیة ما یلي بعض الشروط الصحیة التي یجب توافرھا وفي

    :حجم المباني -أولاً
لحجم الآلات والعملیات التصنیعیة بحیث یتم تنفیذ العملیة فترض أن یكون حجم المبنى مناسباً یُ

الإنتاجیة بطریقة إنسیابیة ومریحة بحیث یمكن فصل العملیات التصنیعیة المختلفة بما یمنع حدوث 

أقسام قد تكون  ،فعلى سبیل المثال عندما یكون حجم المبنى صغیراً، آخر قسم التلوث من قسم إلى

و قسم مخلفات الإنتاج وھذه أستقبال المواد الخام اخرى مثل قسم أأقسام  التصنیع الغذائي قریبة من

وبالطبع فإن ھذا   الأقسام غالباً ما تكون المواد المتداولة بھا ملوثة بالمیكروبات غیر المرغوب فیھا

 اإمّو بالمخلفات إمّاو  نع إما نتیجة إختلاطھ بالمواد الخامفر فرصة لتلوث المنتج الغذائي المصّایو

  .نتقال العاملین ما بین الأقسام المختلفةانتیجة 

  :أرضیات المصنع -ثانیاً
فترض أن تكون الأرضیة مصنوعة من مواد قادرة على تحمل ثقل المعدات في قاعات التصنیع یُ  

ة بكثرة وأن تكون الأرضیة غیر مسامیة لكي لا لمعومقاومة لتأثیر مواد التنظیف والتطھیر المست

تتسبب في انزلاق المعدات  وألاّ )1( ى داخلھا كما في الشكلإلتسمح بتسرب الماء ومحالیل الغسیل 

وأن تكون خالیة من الشقوق والثقوب التي قد تتجمع فیھا المیكروبات وتكون ، اھیأو عند المشي عل

دون من ھا المعستاویمكن ، الأرضیة الإسمنتیة من أنسب الأرضیات للمصانع عدّوتُ .مصدراً للتلوث

فیجب جعل  ،الماء والسوائل الأخرى لاعماست بلطتت تغطیة إذا كانت عملیة التصنیع جافة تماماً ولا

خلطات إسمنتیة مركزة أو إضافة مواد لتغطیة الإسمنت  المعالارضیة غیر مسامیة عن طریق است

رتفاع تكلفتھا االبولي إستر أو الاكرلیك وإن كان یعیب ھذه المواد  تكون مصنوعة من ما التي عادةً

  .وضعف مقاومتھا للتشقق والتلف



   12 
 

  
  

  ع الأغذیةنطریقة تبلیط أرضیة مصا )1(شكل 

  

الكاشي المصقول والمقاوم للحوامض والقلویات والمزود بمواد  المعومنذ مدة طویلة نسبیاً بدأ است  

وھو من   وأسمنت الإبوكسي في عمل أرضیات مصانع الأغذیة  مقاومة للتآكل مثل الفیوران

ألواح  المعھا في قاعات التصنیع كما یمكن استاستعمالوصى كثیراً بالأرضیات الممتازة التي یُ

، ھا العاملون في المصنعیبقاعات التصنیع التي یسیر عل الصلب كأرضیات في المناطق المحیطة

  . یسھل نقل العربات الصغیرة المحملة بالبضائع إذ ،وكذلك أرصفة الاستقبال أو الشحن

نحدار في أرضیة قاعات التصنیع نحو فتحات الصرف بحیث یسھل ذلك اراعى أن یكون ھناك ویُ 

  .وشطفھا والمعدات من التخلص من السوائل الناتجة من غسل الأرضیة

  :الجدران -ثالثاً
یجب أن تكون الجدران الداخلیة في قاعات التصنیع ملساء وغیر مسامیة بحیث یسھل تنظیفھا وأن   

كما یجب أن تكون ،  ھاییتم صبغھا بلون فاتح غیر داكن بحیث یسھل ملاحظة الشوائب والأتربة عل

ع تجمّیمنع تنظیفھا و سھلا یسة بدرجة قلیلة ممّمقوّما الزوایا بین الجدران والأرضیة غیر قائمة وإنّ

الجدران الخشبیة أو المعدنیة لصعوبة تنظیف  المعوللسبب نفسھ یجب تجنب است  الشوائب فیھا

  .الزوایا بینھا وبین الأرضیة

اة ویوصى بتغطیة الجدران ببلاط السیرامیك أو البلاط المصقول اللامع أو ألواح البلاستیك المقوّ

  .بفعالیة ھ یكسب الجدران مظھراً جیداً ویسمح بتنظیفھاإنّ إذ ، یاف الزجاجیة جیداًبالأل
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  :السقوف -رابعاً

وأن تكون سھلة التنظیف ومصممة   فترض أن تكون السقوف مطلیة بلون خفیف غیر داكنیُ 

رتفاعھا مناسباً اراعى أن یكون بإسلوب یقلل من تكاثف الأبخرة ونمو الفطریات وتجمعھا كما یُ

  .لآلات والمعداتإلى ابالنسبة 

،  قة ذات الألواح التي یتم تركیبھا على السطح الداخلي للمصانعالسقوف المعلّ ظھرت منذ مدةو 

جد عند تركیبھا في قاعات تصنیع لكن وُ ابعن مظھرھا الجذّ وھي تتمیز بسھولة تنظیفھا فضلاً

ھا عند ارتفاع الرطوبة في یتنمو عل وان الفطریات ن الحشرات یمكن أن تستوطن فیھاأالأغذیة 

ولتلافي ھذه العیوب یتم طلاء السقوف بمواد مانعة للرطوبة وأخرى مانعة لنمو  محیط المصنع

  .الفطریات مع الفحص المستمر للكشف عن وجود الحشرات والفطریات

  :الأبواب - خامساً

تغطیة یجب و  ھا عرضة للبللمجوفة لأنّلمصنع صماء غیر لالأبواب الداخلیة یجب أن تكون   

لیس ھنالك ضرورة لتغطیة الأبواب الموجودة  في حین سطحھا الخارجي بالصلب المقاوم للصدأ

صنع الإطار المحیط بالأبواب والمثبت یُ وأن أن تكون صماء أیضاً ویشترط ، في المناطق الجافة

  .بالحائط من مواد معدنیة غیر قابلة للتآكل والصدأ

  :الإضاءة -سادساً

ھماً لنجاح عملیة الإنتاج وما منتظام وغیر المبھرة عاملاً افر الإضاءة الجیدة الموزعة باعد تویُ  

رتیاح النفسي كما ن من متابعة العملیات التصنیعیة مع إعطاء العاملین نوعاً من الاإذ تمكّ ،یتعلق بھا

قة في السقوف التي تساعد المصابیح المعلّ المعومن وسائل الإضاءة الجیدة است. )2( في الشكل

 ومن المفضل أن تكون محاطة بغلاف أو إطار معدني بحیث لا  على التوزیع المتجانس للإضاءة

  .أو المادة الغذائیة في حال كسرھا تتناثر شظایاھا على العاملین أو الالآت

  

  

  

  

  



   14 
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  الإنتاجكیفیة توزیع مصابیح الإنارة فوق خطوط ) 2(شكل 

  :التھویة -سابعاً
ھذه  ثرؤوت  راعى تجدید الھواء والتحكم في درجة الحرارة والرطوبة النسبیة داخل المصنعیُ  

إذ تزداد راحة العاملین وبالتالي  ، كفاءة العاملین وقدرتھم على الإنتاج فيھماً م تأثیراًالأمور 

التخلص من الروائح غیر  علىتجدید الھواء یساعد كذلك ،  إنتاجھم تحت ظروف التھویة الجیدة

عن أن التھویة  ھا المتكونة في أثناء التصنیع أو المتراكمة في أثناء التخزین فضلاًفیالمرغوب 

  .تسبب تلفاً للمادة الغذائیة الجیدة تعمل على تقلیل فرصة نمو المیكروبات غیرالھوائیة التي كثیراً ما

وضع المصافي أو  وتجنب  من النوافذ أو الأبواب المفتوحة أجھزة التھویة بدلاً المعستاویفضل  

ل من كفاءة ترشیح ن الشوائب والأتربة تتراكم على ھذه المصافي مما یقلّإإذ  ، مرشحات للھواء

  .الھواء بمرور الوقت

   :ھا في المصانع وتشملالمعستاوھناك نوعان من أجھزة التھویة التي یمكن 

  :الشافطة المراوح - 1

تسمح بالتحكم في درجة الحرارة  ولا لى خارج المصنعإتعمل على سحب الھواء من الداخل وطرده 

  .أو الرطوبة النسبیة
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  :أجھزة التھویة المغلقة - 2

وفي ھذه الحال یمر   وتعمل على تجدید الھواء مع التحكم في درجة الحرارة والرطوبة النسبیة

  .الھواء الداخل على مرشحات تنقیة من الشوائب والأتربة والمیكروبات

وفي المصانع الحدیثة یكون الضغط الجوي داخل المصنع أعلى من الضغط خارج المصنع بحیث 

وتكون أبواب  لا من خلال المرشحاتإلى داخل المصنع إواء الخارجي بالدخول ھیسمح لل لا

  .الغلقالمصنع محكمة 

  :طلاء الأسطح الداخلیة للمبنى -ثامناً
لما كان الطلاء یعطي مظھراً جیداً للجدران والسقوف ویجعلھا سھلة التنظیف وأقل عرضة لتجمع   

ل من مشكلة التقشر والتشقق وصى بالطلاء بأنواع من الأصباغ التي تقلّالفطریات ونموھا یُ

المركبات السامة مثل مركبات الرصاص أو الكادمیوم أو أن تكون مواد الطلاء خالیة من بوصى ویُ

سھل عملیة تن تكون ذات ألوان فاتحة تساعد على التوزیع الجید للإضاءة وأو المركبات الفینولیة

  .تنظیف الجدران والسقوف

  الاشتراطات الصحیة في تصمیم الآلات والمعدات

بكفاءة  تصنیعیةً تصنیع الأغذیة عملیةً ة فيلمعلات والأجھزة المستق التصمیم المثالي للآیحقّ  

ن ممعظم العیوب التي تظھر في الغذاء المصنع ینتج وقتصادي مع حمایة الغذاء من التلوث ا نحوٍوب

  .ستھلاكستبعاده وعدم صلاحھ للااخلل بالآلات تكون كفیلة ب

الغذائي  شتراطات الصحیة العامة التي یجب توافرھا في آلات التصنیعوھناك مجموعة من الا 

   :يالآتویمكننا توضیحھا ك .والتي تم اتفق علیھا عدد من الھیئات ذات العلاقة بالصناعات الغذائیة

یجب ألا تعمل أسطح الآلات على نقل أي مكون من مكوناتھا المعدنیة إلى الغذاء أو التفاعل معھ  .1

  .في أثناء نقلھ علیھا

، وملساء وغیر مسامیة اء قابلة للتنظیفتصال مع الغذیجب أن تكون كل أسطح الآلات ذات الا .2

حتجاز جزیئات صغیرة ایساعد على ) مما یجعلھا خشنة(سطح خدوش في الأ وجود ثقوب أو إنإذ 

للمیكروبات التي یمكنھا  وتكون مصدراً، مصدراً لتلوث الغذاء وتكون ،بداخلھا یصعب إزالتھا

  .ستیطان في داخل ھذه الثقوبالا

الآلات ذات الاتصال مع الغذاء قابلة للفحص للتأكد من نظافتھا وفي یجب ان تكون كل أسطح  .3

  .حال الأسطح الداخلیة یجب أن تكون الآلة قابلة للفك بحیث یمكن فحصھا وتنظیفھا

تصال مع الغذاء لإجراء یجب أن یسھل الوصول إلى جمیع أجزاء أسطح الآلات ذات الا .4

  .Cleaning in Placeالتنظیف الیدوي أو التنظیف في المكان نفسھ 
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ع من التلوث الخارجي وكذلك یجب ألا تكون سلوب یحمي الغذاء المصنّأم الآلة بصمّیجب أن تُ .5

  .مصدراً لتلوثھ

دة بأجھزة لمتابعة التغیر في العوامل الداخلة في أن تكون الآلات مزوّ -الإمكان قدر - یجب  .6

  ودرجة الحموضة وغیرھا  الغذائیةمثل درجة الحرارة ومعدل تدفق المادة وتسجیلھا، التصنیع 

تعتمد على مدى الدقة في تطبیق الخطوات التي تضمن وسلامتھ وذلك لأن جودة الغذاء المصنع 

  .سلامة الغذاء

  ھا في تصنیع آلات التصنیع الغذائيالمعستاالمواد التي یمكن 
ھا في تصنیع المعمن أفضل المواد التي یمكن است stainless steelیصدأ  عد الصلب الذي لایُ  

یصدأ على  ویرجع ذلك إلى قدرة الصلب الذي لا أو معداتھ أو خزاناتھآلات التصنیع الغذائي 

عدة  ھناكمظھره و لھ لعملیات التصنیع فضلاً عن سھولة تنظیفھ وجودةة تحمّمقاومة التآكل وشدّ

د وتركیزات جمعھا عبارة عن سبائك تحتوي على الحدیأیصدأ وھي  نواع من الصلب الذي لاأ

ختلاف تركیز ھذه امختلفة من الكروم والنیكل والمولبیدنم والتیتانیوم والكبریت والسیلینوم وب

  .المكونات تختلف صفات سبیكة الصلب الناتجة

حتوائھا على نسبة عالیة من النیكل ولكن عند تصنیع الآلات أو المعدات قد اوتتمیز ھذه السبیكة ب  

والسوائل التي تسبب تآكل المعادن مثل عصائر الفاكھة الحامضیة أو یحدث تلامس بین الصلب 

سبائك الصلب التي تحتوي على المولبیدنم في تصنیع  المعفضل استیُ ، المحالیل الملحیة المركزة

راعى عند وصل أجزاء الآلات أو الخزانات المصنوعة من ویُ الأجزاء التي تلامس ھذه السوائل

یحجز  یم الأسطح بعد عملیة اللحام بحیث لا یكون السطح خشناً لكي لایصدأ تنع الصلب الذي لا

  .ا یساعد على نمو المیكروبات فتكون مصدراً للتلوثالمواد الغذائیة ممّ

ك بسھولة یإذ یتمیز البلاست، المواد البلاستیكیة في صناعة أجزاء من الآلات استعمال یكثرو  

وفقدانھ  ھ منھا ضعف مقاومتھالمعستاراعى لدى التي تُ تشكیلھ وعدم تآكلھ ولكن ھناك بعض النقاط

كذلك أن البلاستیك یدخل في تركیبھ بعض ، لشكلھ عند تعرضھ للحرارة أو الغمر بالماء لمدة طویلة

نتقال ھذه المواد اولذلك یجب التأكد تماماً من عدم إمكانیة  المواد السامة مثل الفورمالدیھاید والفینول

في تركیب إلى استعمالھا عد مادة التیفلون من أكثر المواد البلاستیكیة أماناً بالنسبة وتُ إلى الغذاء

أن تخلو الأسطح الملامسة للغذاء من أي  من بد في تغطیة أحزمة النقل المرنة ولاولا سیما الآلات 

  .لى الغذاءإخدوش أو تشققات لمنع ھجرة المواد البلاستیكیة 

وذلك لضعف   ھا في مصانع الأغذیة مثل الحدیدالمعستاتجنب ھناك بعض المعادن التي یجب و

ن الحدید المتآكل غیر قابل أوتزداد المشكلة مع  تحملھ لضغط التصنیع وعدم مقاومتھ للتآكل
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كتشاف بسھولة كما أنھ من الصعب تنظیفھ مما یجعلھ مسكناً للمیكروبات التي تنتقل للملاحظة أو الا

  .إلى الغذاء

أو الخزانات  معادن البرونز أو النحاس أو الألمنیوم في صناعة الآلات المعستاوصى بیُ كما لا 

تغیر لون بعض الأغذیة لن یببمسمن البرونز والنحاس  كلٌّویُعد .  ة في التصنیع الغذائيلمعالمست

كذلك یجب تجنب  )Cفیتامین (ویمكن أن یحدثا تلفاً في حامض الأسكوربیك  .مثل الذرة والبازلاء

   .ھما عند تصنیع الأغذیة الدھنیة لأنھما یحفزان على تأكسد الدھنالمعستا

عد الألمنیوم غیر مناسب لتصنیع الآلات الداخلة في عملیات التصنیع الكبیرة لأنھ ضعیف یُو  

ة في لمعھ في تصنیع الأواني والأوعیة المستالمعستاالتحمل ویتآكل في الأوساط القلویة ولكن یمكن 

ولا  .نخفاض سعره وخفة وزنھ وقدرتھ الجیدة على نقل الحرارةیة المحدودة ولاالصناعات الغذائ

ة بصحّ لانھ یذوب فیھا ویضرّ الألمنیوم في الأدوات التي تلامس الأغذیة الحامضیة المعستافضل یُ

 ھ في تصنیعالمعستاراعى عدم یُ ، لذا عد الكادمیوم من المعادن السامةویُ .ویسبب البلادة الإنسان

  .الآلات الملامسة للغذاء

   أنواع الفضلات بمصانع الأغذیة وأھمیة التخلص منھا

. یتخلف في مصانع الأغذیة الكثیر من الفضلات الیومیة التي قد تكون بحالة صلبة أو سائلة 

   :وتشمل الفضلات الصلبة

 .المواد الخام التالفة غیر الصالحة للتصنیع .1

  .عیوبالمواد الغذائیة المصنعة التي بھا  .2

 .)الدواجنومثل العظم وشذب اللحوم والدھون في مصانع اللحوم (النواتج الثانویة للتصنیع  .3

 .مواد التعبئة والتغلیف .4

 .ات الإنتاج الأخرىبلطمخلفات مت .5

  :فتشمل ،أما الفضلات السائلة
 .الماء ومحالیل التنظیف والتطھیر .1

 .التي أصابھا التلف )مثل الحلیب والعصائر(المواد الخام أو المصنعة السائلة  .2

 ).مثل شرش الجبن وحلیب الخض(النواتج الثانویة السائلة  .3

 .السوائل الناضحة عن الترشیح لإنتاج الأغذیة المركزة .4
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  معاملة الفضلات والتخلص منھا
ففضلات مصانع تصنیع   حسب طبیعة المصنع وحجم الإنتاج بھبتختلف طبیعة الفضلات وحجمھا  

كذلك فإن حجم الفضلات الناتجة من  اللحوم تختلف عن فضلات مصانع الزیوت أو مصانع الألبان

المصانع الضخمة یكون كبیراً مقارنة بحجم الفضلات الناتجة من المصانع الصغیرة التي تقوم 

   .بإنتاج المنتجات نفسھا

 على نوعیة ھذه الفضلات عتماداًافضلات الناتجة لذا فمن أجل ایجاد طرائق مناسبة للتخلص من ال 

المخططات والنماذج الإنشائیة للمصنع التي  الحسبانإجراء دراسة تأخذ ب یجب ،وكمیتھا وموسمھا

عن  فضلاً،  وكذلك توضح خطوط المیاه ومیاه الصرف توضح سعتھ وحجم الآلات الموجودة فیھ

بالیوم،  دد ساعات الإنتاج وعدد وجبات العملجمع معلومات عن تنظیم العمل بالمصنع من حیث ع

  . ستھلاك الماءاوكذلك یتم تقدیر الكمیة الكلیة للإنتاج ومعدلات 

  منھامعاملة الفضلات السائلة والتخلص 
عد تكون الفضلات السائلة بمصانع الأغذیة أمراً مصاحباً لعملیات الإنتاج والتداول والتخزین یُ  

  .من كمیة ھذه الفضلات% 30حو نفي عملیات التنظیف والتطھیر  لمعویمثل الماء المست

والثانویة وفوق   وھي المعاملة الأولیة  على الفضلات السائلة ىجروھناك معاملات أساسیة ثلاث تُ

راعى أن تسبق ھذه ولكن یُ  وإلى جانب ذلك یمكن إجراء معاملة إضافیة وھي التعقیم  الثانویة

تحتم التشریعات على صانعي الأغذیة أن یقوموا بإجراء  إذ .تمھیدیة للفضلاتالمعاملات معاملة 

على الفضلات السائلة قبل توجیھھا إلى الوحدات العامة لمعالجة یسیرة بعض المعاملات المبدئیة ال

قد تحتوي  ،تتضمن مكونات سامة لا فعلى الرغم من أن فضلات المصانع السائلة ،میاه المجاري

یمكن معالجتھا أو قد تسبب تلفاً  ثل الزیوت والدھون والأنسجة النباتیة والحیوانیة لاعلى مكونات م

قتصادیاً أن اوعلى إدارة المصنع ان تقوم بدراسة ما إذا كان من الأوفر  ،لأجزاء وحدات المعالجة

وتتضمن  .یتم إجراء المعاملة التمھیدیة للفضلات داخل المصنع قبل توجیھھا لوحدات المعالجة

  :تیةالمعاملة التمھیدیة للفضلات السائلة الخطوات الآ

  :ضبط معدل تدفق الفضلات  - 1
وھذا  تتدفق الفضلات السائلة بالمصنع بمعدل متغیر وذلك وفقاً لمعدلات التصنیع والتنظیف  

لذا یتم تجمیع الفضلات في خزان من الصلب  ، التذبذب یؤثر في كفاءة عملیات المعاملة التمھیدیة

أو الإسمنت المسلح یتصل بھ منظم یعمل على تنظیم معدل تدفق الفضلات متناسباً مع حجم وحدات 

   .المعالجة التمھیدیة
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  :التصفیة والفرز  - 2
ھتزازیة أو دورانیة تعمل على حجز الأجزاء الصلبة ا ویتم ذلك بإمرار الفضلات على مصافٍ  

فصل الأجزاء  ومن ثم .مصافي غیر متحركة ولكنھا أقل كفاءة المعبالفضلات ویمكن است المعلقة

وتجمیع الأجزاء المعلقة والطافیة المفصولة  ،الصلبة الطافیة في میاه الفضلات السائلة بعد تصفیتھا

  .بالتصفیة والفرز ومعاملتھا كفضلات صلبة
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  الاولأسئلة الفصل 
 

  الشروط الواجب توافرھا في موقع المصنع؟ما  : 1س

  ؟ھما في المصانعالمعستان من أجھزة التھویة یمكن یذكر نوعا :2س

  ؟عدد الشروط الصحیة العامة التي یجب توافرھا في آلات التصنیع الغذائي :3س

 دھا مع ذكر مواصفاتعدِّ ؟ھا في تصنیع آلات التصنیع الغذائيالمعما المواد التي یمكن است :4س

  .كل منھا

  .ذكر الاشتراطات الصحیة الواجب توافرھا في تصمیم مصانع الأغذیةا :5س

  ؟وسقوفھا في أرضیات مصانع الأغذیة لمعستما المواد والشروط التي تُ :6س

ع من الأدوات والأسطح الملامسة لھ ومن الھواء لى الغذاء المصنّإما الملوثات التي قد تصل :7س

  ؟المحیط بھ
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 الفصل الثاني
  أنواع المحاریر

  

  

  :الھدف العام
 .یھدف ھذا الفصل تعریف الطالب أجھزة قیاس الحرارة

  :ھداف التفصیلیةالأ
  : توقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل أن یكون قادراً بجدارة على معرفة كل منیُ

 .المحرار أنواع  .1

 .المحراركیفیة عمل  .2

  :میةیالوسائل التعل

  .القیام بزیارات میدانیة إلى مصانع الألبان ومصانع الأغذیة - أقراص مدمجة - أفلامعرض 
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  Thermometerالمحرار 
  

ة ــھناك أنواع مختلفة منھا وكلھا تعمل بقیاس خاصیة تتغیر مع درجوھو أداة لقیاس درجة الحرارة 

مقارنتھا بي المختبرات ـــالصناعة وفي ــة فلمعر المستـــفترض أن یتم تقییس المحارییُ .رارةـــالح

  .مع محرار قیاسي أو تعییره لدى الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة

  الأساس العلمي لعمل أجھزة قیاس درجة الحرارة
ر الصفات الفیزیائیة لبعض فادة من تغیّقاس درجة الحرارة بصورة غیر مباشرة عن طریق الإتُ

  :يأتمتجانس ومن أھم الصفات الفیزیائیة المستعملة لھذا الغرض ما ی حوٍنر الحرارة بالمواد بتغیّ

 .د المواد الصلبة والسائلة والغازیة بفعل الحرارةتمدّ .1

 .المقاومة الكھربائیة .2

 .ثیر التیار الكھربائي الحراريأت .3

 .الإشعاع .4

 .درجة الانجماد ودرجة الغلیان .5

 .لون السطوح .6

 .درجة الانصھار .7

  تركیب المحرار 
 میعتمد تركیب المحرار على خواص المادة المستعملة في المحرار وھذه المادة سواء كانѧت صѧلبة أ   

طلѧق علیھѧا بالخاصѧیة المحراریѧة     یُ ، غازیة لھا خѧواص فیزیائیѧة تتغیѧر مѧع درجѧة الحѧرارة       مسائلة أ

التغیѧѧر بحجѧѧم الغѧѧاز بثبѧѧوت  والتغیѧѧر بضѧѧغط الغѧѧاز بثبѧѧوت الحجѧѧم  و )التمѧѧدد(مثѧѧل التغیѧѧر بأبعѧѧاد جسѧѧم 

التغیѧر فѧي الإشѧعاع المنبعѧث     وللمواد الموصلة وشبھ الموصلة التغیر بالمقاومة الكھربائیة و، الضغط

  .لخإ ...التغیر في القوة الدافعة الكھربائیة في المزدوج الحراريو  من سطح الجسم الساخن

  تدریج المحرار
 .تѧدرج المحѧرار   القیاسیة كنقاط مرجعیة یستند على أساسѧھا المحرار یجب اختیار النقاط  عند تدریج 

  .منھا درجة غلیان الماء ودرجة انجماده وھنالك نقاط أساسیة عدیدة سیأتي ذكرھا لاحقاً

  حساسیة المحرار
  :تیةفر الشروط الآاولتحقیق ذلك یجب تو .اًوحساس اًیجب أن یكون المحرار دقیق  
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 .مھما كانت صغیرةأن یتحسس المحرار درجات الحرارة  .1

ة زمنیѧة قلیلѧة   مѧد  أن یصل المحرار إلى حالة التوازن مع الجسم المѧراد قیѧاس درجѧة حرارتѧھ فѧي      .2

 .وھذا یقتضي أن تكون المادة المحراریة وبصلة المحرار ذات توصیل حراري عالٍ

یمتص كمیة كبیѧرة مѧن الحѧرارة مѧن الجسѧم المѧراد قیѧاس درجѧة حرارتѧھ أي أن تكѧون السѧعة             ألاّ .3

 .اًالحراریة للمادة المحراریة وبصلة المحرار صغیرة جدّ

  أنواع المحاریر
  :لفةھنالك أنواع مختلفة من المحاریر تستند إلى خواص محراریة مخت  

 :محاریر سائلة .1
حجѧم السѧائل عنѧѧد تغیѧر درجѧة الحѧѧرارة مثѧل محѧاریر الزئبѧѧق        ھѧي المحѧاریر التѧѧي تعتمѧد علѧى تغیѧѧر     

  .والكحول

 :محاریر غازیة .2
ھي المحاریر التي تعتمد على تغیر في ضغط الغاز عند ثبوت الحجѧم أو تغیѧر فѧي حجѧم الغѧاز عنѧد        

  .ثبوت الضغط مثل محرار غاز الھیدروجین تحت ضغط ثابت ومحرار جولي تحت حجم ثابت

 :ھربائیةمحاریر المقاومة الك .3
لѧى مبѧѧدأ التغیѧر فѧѧي المقاومѧة الكھربائیѧѧة عنѧد التغیѧѧر بدرجѧة الحѧѧرارة مثѧل محѧѧرار       إھѧي التѧي تسѧѧتند    

 .المقاومة البلاتینیة

 :محاریر المزدوج الحراري .4
لى مبدأ التغیѧر فѧي القѧوة الدافعѧة الكھربائیѧة المتولѧدة فѧي دائѧرة المѧزدوج          إیستند عمل ھذه المحاریر  

  .الفرق بین درجتي حرارة نقطتي الاتصالالحراري مع تغیر 

 :محاریر المزدوج المعدني .5
ویتركѧب ھѧذا المحѧرار مѧن     . أو تقلصѧھا مدد الأجسام الصلبة المختلفѧة  تلى مبدأ الاختلاف في إ تستند 

وعѧادة مѧا یكѧون      كبیѧراً  ویختلف معامل تمددھما اختلافاً ، شریطین معدنیین مختلفین ملتصقین تماماً

ھѧذه المحѧاریر    لمعستوالآخر ملحق بمؤشر طویل یتحرك على مسطرة مدرجة وتُ  على شكل لولبي

  .في الأنواء الجویة

  :محاریر ضغط البخار .6
لقیاس درجات الحѧرارة الواطئѧة    لمعستلى مبدأ تغیر ضغط البخار مع تغیر درجة الحرارة وتُإتستند 

 .ضغط بخار الھلیوم محرار مثل
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  :محاریر الإشعاع .7
حرارتѧѧھ  المحѧاریر علѧى كمیѧة حѧرارة الإشѧѧعاع المنبعثѧة مѧن الجسѧم المѧراد قیѧاس درجѧة          تعتمѧد ھѧذه    

فعنѧدما یسѧخن الجسѧم لدرجѧة       ھذه المحѧاریر فѧي قیѧاس درجѧات الحѧرارة العالیѧة كѧالأفران        لمعستوتُ

أي بѧاختلاف درجѧات    درجات الحرارة المرتفعة جداً ض ویتوھج عندبالاحمرارثم یبیّ عالیة یبدأ أولاً

 .رة یختلف الطول الموجي للموجة الضوئیة المنبعثة من الجسم المشعالحرا

 :المحاریر المغناطیسیة .8
لقѧانون   ھي المحѧاریر التѧي تعتمѧد علѧى مبѧدأ تغیѧر التمغѧنط فѧي المѧادة مѧع تغیѧر درجѧة الحѧرارة وفقѧاً              

  .كوري
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  انواع المحاریر                                                    
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  اسئلة الفصل الثاني
  

  الأساس العلمي لعمل المحاریر؟ وما ؟ما المحرار :1س

  

  ؟خرالآالنوع ن مالذي یمیز كل نوع  وما ،عدد أنواع المحاریر :2س

  

  ؟صفات أجھزة قیاس درجات الحرارة ما :3س
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  الفصل الثالث
  ومنتجاتھ المختلفة صناعة الطحین

  

  

  :الھدف العام
وتأثیر نوع الحنطة ومكوناتھا في نوع  ، لى تعریف الطالب تركیب حبة الحنطةإیھدف ھذا الفصل 

  .الطحین ومنتجات الحنطة المختلفة

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :قادراً بجدارة على معرفة ن یكونأیتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل 

  .تركیب حبة الحنطة .1

  .المتبعة للحصول على الطحینالطحن  ئقاطر .2

 .ئق صناعة منتجات الحنطة المختلفة اطر .3

    :میةالوسائل التعلی
   . فلامأ -أقراص مدمجةعرض  -صور توضیحیة

  

  

  

  

  

  ومنتجاتھ المختلفة صناعة الطحین  
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عد إذ تُ ،سنابل بصورةمركبة  حبوباًینتج  ،النجیلیة الفصیلةمن  نبات حولي ھي،  أو القمح الحنطة

 إذ، رزوال الذرةلا ینافسھا في ھذا المجال إلا  الغذاء الرئیس لكثیر من شعوب العالم الحبوبھذه 

  .تتقاسم ھذه الحبوب الغذاء الرئیس للبشر على وجھ الأرض

بالاعتماد . زرع مرتینواحدة في السنة وفي بعض البلدان تُ ةًتزرع الحنطة في أكثر بلاد العالم مرّ 

  .بالواسطة الريزرع بالاعتماد على وفي بلدان أخرى تُ  في السقي المطر ماءعلى 

 عن، إذْ تتمیّز  لسكّان الكرة الأرضیّة energyمن أغذیة الطاقة % 20ل حبوب الحنطة نحو مثّت

الذي یسمح للعجینة  glutenغیرھا من الأغذیة النباتیة باحتوائھا على بروتین یدعى الكلوتین 

تتباین بشدّة أھمیّة حبوب الحنطة وثقلھا في غذاء و .المتخمّرة بالانتفاخ وبتصنیع خبز متخمّر ناضج

وفي  ،من أغذیة الطاقة% 30فر أكثر من ابا وروسیا تووفي أورحسب المنطقة الجغرافیة فبالإنسان 

مادة غذائیة أخرى  ةركیین للحنطة على أیّیویتفوّق طلب الأم  %20ل أقل من مثّبعض الأقالیم ت

  .وتدخل الحنطة ومنتجاتھا في غذاء الفرد العراقي في ثلاث وجبات یومیاً

طحین الحنطة من أھم المواد الغذائیة التي یتغذى علیھا الإنسان  لا سیماومشتقاتھا والحنطة وتُعد   

الرئیس  ل المكونمثی ومنھا ما  والحنطة توجد بأنواع كثیرة جداً) قبل المیلاد سنة 6000(منذ القدم 

  . )الباستا(والأشكال الأخرى من  )الإسباكتي(و  في عمل الخبز والمعكرونة

الأنواع شیوعاً في دول حوض البحر المتوسط لأنھا تدخل في  من أكثر) القویة( الحنطة الصلبةو  

في المناطق الریفیة فھي تدخل في صناعة الخبز  لا سیمامعظم منتجات الغذاء المستھلكة محلیاً و

وذلك بما یلائم الأغذیة التقلیدیة الشائعة سواء في   والمعكرونة والبرغل والكعك ومنتجات أخرى

وسط أما الحنطة الطریة فتبدو أھمیتھا في إنتاج الخبز بأنواعھ المختلفة الشرق الأ اوشمال أفریقیا 

  .والحلویات والمعجنات

مع إمكانیة   starchلعلّ أھمھا استخراج النشأ ،  كثیرةوللحبوب أھمیّة في الصناعة لأھداف   

والمواد وإنتاج الكحول بتخمیره   الورق المقوّىوصّحف قشّ الحنطة في صناعة أوراق ال المعاست

  .الأغلفة الخارجیة لحبوبھا في تلمیع المعادن والزجاج لمعستكما تُ. اللاصقة من النشأ

  ة الحنطةتركیب حبّ
 نـیѧ وتحتوي نخالتھا علѧى فیتام  والبروتین أالحنطة الكاملة غنیة بالمواد الغذائیة التي تشمل النشة حبّ 

E ةѧѧامین ومجموعѧѧفیت B    ةѧѧفة خاصѧѧینوبصѧѧوفلافین النیاسѧѧامینو والرایبѧѧین الثیѧѧا  والبیریدوكسѧѧكم

علѧى نحѧو    صلبةتحتوي على معادن أساسیة مثل الحدید والفسفور وتحتوي الحبوب الكاملة للحنطة ال
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دون فѧѧѧي ـѧѧѧـدھѧѧѧن كمѧѧѧا م% 1.8و بѧѧѧروتین خѧѧѧام% 12.3اء وـѧѧѧـم% 12.5درات ویѧѧѧربوھاك% 71.7

  . )1(الجدول 

 تتركب من ثلاثة أجزاء أساسیة كما موضح فيملم وھي  9إلى  3یبلغ طول حبة الحنطة عادة من 

  . )3( الشكل

  

    

  

  

  

  

  

  

  تركیب حبة الحنطة )3(شكل   

  ):النخالة(منطقة القشرة  - 1
وطبقة  "Pericap"ھو عبارة عن الأغلفة الخارجیة للحبة و  من الحبة% 13ل ھذا الجزء مثی

تحتوي النخالة على نسبة مھمة من الألیاف كما تحتوي على البروتینات  ."Aleuron" الألیرون

  .والزنك  المغنیسیوم والحدیدووالعدید من الفیتامینات والعدید من المعادن كالبوتاسیوم والفسفور 

   :)السویداء(منطقة الإندوسبرم   - 2

وتمثل قوام الطحین الأبیض الصافي   الداخلیة النشویةوھي الطبقة   من الحبة% 85ل مثالتي تھي و

  . ملاحوالبروتینات ثم الأ) السكریات(ربوھیدرات اعد ھذه المنطقة غنیة بالكوتُ
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 : منطقة الجنین أو الرشیم  - 3
. رى بالعین المجردةویتمركز في زاویة من زوایا حبة الحنطة ولا یكاد یُ من الحبة% 2ل مثوھي ت

وھو  والبروتینات  والمعادن كما یحتوي على السكریات والأملاحیضم نسبة مھمة من الفیتامینات 

  . جزء البذرة الذي ینمو إلى نبات جدید بعد زراعتھا

  ھا المختلفةئحسب أجزابتوزیع مكونات حبة الحنطة  )1(جدول                                   

  النخالة  الجنین  السویداء  %المكونات 

 11.7 11.7 14  الرطوبة

 14.4 28.3 9.6  البروتین

  4.7  10.4  1.4  الدھون

  6.3  4.5  0.7  الرماد

  61.4  44.9  74.3  ربوھیدراتاالك

  

أجزاء حبة  بینوالسكریات والسلیلوز والألیاف وھي موزعة   النشأ  وتشمل المواد الكاربوھیدراتیة

  .)2(كما في الجدول   الحنطة

  

  أجزاء حبة الحنطة بیننسب توزیع المكونات الكاربوھیدراتیة ) 2(جدول                              

  

  

  

  

  

    

  النخالة  الجنین  السویداء  المكونات

  8.6  14  71  النشأ

  4.6  16.2  1.1  السكریات

  21.4  7.5  0.2  السلیلوز

  26.2  0.8  1.8  الألیاف
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  الطحین 
وفي بعض   أو غیرھا  ةالذرأو  رالشعی وأ الحنطةمثل  الحبوبمن  -عادةً -صنع ھو مسحوق یُ  

 المادة الخاموالطحین ھو . أبالنشأو أي محصول غني ز الرأو   االبطاطمن  -كذلك - صنع الأحیان یُ

 عدّویُ .والشعریة وغیرھا من المأكولات كالكعو زالخب الرئیسة في صناعة المأكولات الأساسیة مثل

طحین الحنطة من المواد الغذائیة الأساسیة التي یجب توفیرھا من أجل منع  لا سیماالطحین و

  .عالیة بروتیناتلما یحتویھ من  المجاعة

ولھذا یحتوي على المواد الغذائیة الموجودة  صنع طحین الحنطة الكامل من طحن الحبوب كاملةیُ  

أصحاب المطاحن بطحن الجزء الرخو الأبیض ، یقوم  ولإنتاج طحین أبیض. في كل أجزائھا

  الذي یحتوي على) الإندوسبرم(داء ـعلیھ السویطلق الذي یُ حسبن الحبوب فــالداخلي م

ویفتقر الطحین الأبیض إلى الفیتامینات والمعادن . وكل النشأ تقریبًا الموجود في الحبَّة ،الكلوتین 

وفي ) مرحلة ما قبل التطور(التي توجد في النخالة أي الغلاف القوي الذي یكسو الحبة والجنین 

والحدید  Bالدول الأخرى یضیف الطحّانون والخبّازون فیتامینات الولایات المتحدة وكندا وعدد من 

 .  )الباستا( بـ سمى الطحین المدعمویُ  إلى معظم الطحین الأبیض لرفع قیمتھ الغذائیة

 كلوتین الحنطة
ویعتمد ذلك أساساً على العوامل البیئیة % 20 -6تختلف الحنطة في محتواھا من البروتین بین   

 الكلیادینإن . Gluteninوالكلوتنین  Gliadinھذه البروتینات ھما الكلیادین  وأھم والصنف

فصفات   صفات الحنطة فيوالكلوتنین یكونان بنسب متساویة ومنفصلین في الطحین ویؤثران 

فعند خلط  .لى الكلیادینإصفات الحنطة الضعیفة  ئعزفي حین تُ  لى الكلوتنینإ ىعزالحنطة القویة تُ

  .أساسي مع مكونات أخرى لتكوین الكلوتین نحوٍطحین الحنطة بالماء یتحد الكلیادین والكلوتنین ب

فعند تشرب الكلوتین بالماء  ،1907عام في ال Csborneل من درس مكونات الكلوتین ھو أوّو

الكلوتنین مع  تحادالى إتتكون كتلة مطاطیة سمیكة القوام تقاوم التمدد وتعود الصفات المطاطیة 

بالمحالیل القاعدیة  قاًتذوب بالماء أو المحالیل الملحیة ویكون معلّ الدھون لتكوین بروتینات دھنیة لا

والقابلیة على  دانةوعندما یتشرب الكلیادین بالماء یتكون قوام لزج سائب یمنع الل .والحامضیة

  .القاعدیة یذوب بالمحالیل في حینیذوب بالماء  لا وھو ،التمدد

تم إزالة معظم النشأ والمواد الذائبة تذ إ ، یمكن عزل الكلوتین بغسل العجینة تحت الماء الجاريو  

%  39.1كلیادین و%  43قي على أساس الوزن الجاف ھو ابالماء والتركیب الكیمیائي للكلوتین الب

وبعض السلیلوز  أنش% 6.4سكریات و %2.1دھن و% 2.8بروتینات أخرى و% 4.4كلوتنین و

  .والمعادن
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  عجن الطحین في أثناءوتظھر خواص المطاطیة   یمتاز الكلوتین بخاصیة المطاطیة والمرونة  

حتمال اومن ثم    Disulphideثنائي  لى سلفایدإلى أكسدة مجامیع السلفاھیدریل إویرجع ذلك 

تكوین روابط جدیدة وھذه الصفات بمجموعھا تعطي العجین المنتج من طحین الحنطة القابلة على 

  لى إا یؤدي حتفاظ بھذه الغازات ممّأثناء التخمر مع الافي التمدد من تأثیر الغازات المتكونة 

  .إنتاج خبز ذي صفات جیدة من ناحیة الحجم والقوام وصفات اللب

یشمل الصفات  ختلاف لاخر وھذا الاصنف آوتختلف نوعیة كلوتین الحنطة من صنف الى   

بل یشمل الصفات الفیزیاویة ویوجد البروتین في جمیع أجزاء الحبة وأعلى نسبة لھ في   الغذائیة

  .ندوسبرم النشوي وطبقة الأغلفة الخارجیةالجنین وطبقة القشرة والألیرون مقارنة بطبقة الإ

  طةطحن الحن
ا یجعل غلفة الخارجیة ممّندوسبرم عن الأعرف عملیة طحن الحنطة بأنھا عملیة فصل الإتُ  

  . )ةالرد(النخالة  من وذات لون جید وخالٍحجام ساویة الأحبیبات مت اندوسبرم الناتج ذالإ

  طرائق طحن الحبوب
الطحین ھو المنتج الرئیس عد ویُ ،ة في ھذه الصناعة ھي الحنطةلمعن المادة الخام الوحیدة المستإ  

  .والسیمولینا) الردة( منتجات ثانویة مثل النخالةعن  فضلاً

نخالة % 14-9و نخالة ناعمة %13.5 - 10و طحین%  82- 72وینتج كل كیلوغرام من الحنطة    

  .سیمولینا %1-0.5خشنة و

ة عملیات تقوم بتغییر الخصائص الفیزیائیة للحبوب تشمل تنظیفھا تتمیز صناعة طحن الحبوب بعدّو

   :شتھرت ثلاث طرائق للطحن ھياوتكسیرھا، وقد 

   :المطاحن الحجریة - 1
لة الطحن الحجریة التي تتكون من حجرین آدة من الحبوب النظیفة المبللة إلى ر أوزان محدّمرّتُ

دخال الحبوب إیتم  إذ ،الكوارتزأو من  )السلیكون كاربید(متلاصقین من الكاربوراندوم ضخمین 

  )4( كما في الشكل حد الحجرین فتتوزع الحبوب بین أسطح الحجرینأعبر فتحة مركزیة في 

   .ثناء انتشارھا نحو المحیط الخارجيفي أطحن وتُ
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  طحن الحنطة في مطاحن الحجارة )4(شكل 

  

ثم  )دقأحبوب ( (finer grains)ارة مطرقیة للحصول على طحین التعریق كسّ لمعستبعد ذلك تُ

عاد طحنھا مرة ما الحبوب الخشنة فیُأ ، ر المنتج خلال غرابیل حریریة لفصل الطحین الناعمیمرّ

  .سطة الغرابیلافصل النخالة عن الطحین الناتج بووتُ ،ثانیة

  :المطاحن المطرقیة - 2
 Provenderالعلفستعمل لإنتاج جریش الحبوب وفي عملیات طحن الحبوب لإنتاج وھي تً

Milling  ًنتاج الطحینستعمل لإتُ ما ونادرا.   
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  :)سطواناتمطاحن الأ(المطاحن الفنیة  - 3
  رر إلى آلاتـوتُم  ن الحبوب النظیفةــددة مــتُوزن كمیات مح اتــة الأسطوانـواسطـبعند الطحن   
لطحن وتتوقف المسافة انتاج الطحین وتعتمد كمیة الطحین المستخلص على عدد مراحل الطحن لإ  

لة الطحن على نوعیة الطحین المنتج وعلى نسبة الطحین المستخلص من آسطوانات في بین الأ

لة للغربلة التي تقوم آمراحل للطحن ویلي كل واحد منھا تمریر الطحین على  6 - 5وھناك  الحبوب

 لى المرحلة اللاحقة لتطحن من جدید لفصل المزید منإمرر ن البقایا الخشنة التي تُبفصل الطحین ع

سطة اسمر الملتصق بحبیبات النخالة بوعد النخالة منتجاً ثانویاً بعد فصل الطحین الأوتُ الطحین

  .یتم التخلص من الحبیبات الدقیقة جداَ إذ ،  (bran duster)منفضة النخالة

  نتاج الطحین طحن الحنطة لإ ةلعملیساسیة الخطوات الأ
في جمیع الطرائق وتتبع الخطوات نفسھا ختبارھا أولم الحبوب الخام ستتطابق الخطوات الخاصة بت

تنحصر في  التي ةرسییختلافات المن حیث الطحن والتكییف والتخزین والتعبئة عدا وجود بعض الا

 :يأتجمعھا بما یأالخطوات الخاصة بالتنظیف وتلخص خطوات الطحن بصورة عامة في الطرائق 

    :م الحبوب الخامسلت -أولاً
   .تربةتصاعد الأ عنھ ا ینتجفرغ الشاحنات حمولاتھا من الحبوب في الحفرة في الھواء الطلق ممّتُ 

  :تنظیف الحنطة -ثانیاً
) الصوامع(في لى أكثر من مرحلة تنظیف إلى المطحنة تعرض الحنطة إقبل وصول الحنطة  

ت التنظیف من بالطمتقد تُقسم ولذا  .لى المطحنةإالسایلوات الرئیسة بصورة خاصة وقبل إمرارھا 

  :لىعالناحیة الفنیة 

  :)الأسود(مرحلة التنظیف الأولي   - أ
 في أثناءتربة والجسیمات فصل الأكبر من حجم الحبوب فتُأتم بفصل المواد الغریبة التي حجمھا تو

  .الغریبةللأجسام ) شفط(سحب سطة الشافطات المزودة بمراوح اتلك العملیة بو

ن الھواء ــتیار م مررویُ  سطة رافعة مغلقةالى قمة صومعة الحبوب بوإ ة ــمرر الحبوب المقبولثم تُ

  .تربة من الھواءالأ سحبتربة وتقوم الشافطات بزالة الأثناء نقلھا لإفي أعلى الحبوب 

  :بیضالتنظیف الأ مرحلة   - ب

وساخ الملتصقة زالة الأإب scouring machineالجلي  )ماكینات(آلات تقوم في ھذه المرحلة 

ة في لمعومن المكائن المست ستعمال تیار الھواء والفرشاوالفرك مع  سطة مكائن الحكّابالحبوب بو

  :ھذه المرحلة
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  :مكائن العزل بالغرابیل .1

لكثافة  لیھا الھواء لرفع كفاءة التنظیف فبذلك یكون تصمیم المكائن على أساس العزل وفقاًإدفع قد یُ

  .المواد

  :مكائن تنظیف الحنطة بالدعك .2

سمى عزل كمیة من القشور والأتربة وتُتُ )لماكنةا(للآلة نتیجة لدعك سطح البذور بالسطوح الخشنة 

  . )تراب الحنطة(محلیاً 

   :مغناطیسیات ضخمة .3

ة مصفاة مزودة بمغناطیس لفصل الشوائب المعدنیة فضلاً عن الشوائب التي  نزلبم - أساساً -تعمل 

  .نفسھاأكبر من حجم الحبوب أحجمھا 

  :مكائن غسل الحنطة .4

سطة رشاش من الماء المتدفق بقوة على الحنطة المارة عبر ناقل اھذه المكائن تقوم بغسل الحنطة بو

أثناء مرورھا بالغسالة أما الجزء الأخیر من الغسالة فیعمل على خاص یقوم بتحریك الحنطة في 

  .تنشیف الحنطة للتخلص من الماء الزائد

) (Entoleter مرر الحبوب خلال جھاز قتل الحشراتتُ ،وقبل تخزین الحبوب في الصوامع

ل وفي المطاحن الحدیثة یوجد غربال فرشاة وغربا ات التي قد توجد مع الحبوبفللتخلص من الآ

جھاز قتل  المعستالى إدون الحاجة من تمام عملیة قتل الحشرات لإ نفسھ سكینة في الوقت

  .الحشرات

  :Humidification of wheat )التكییف(ترطیب الحنطة  -ثالثاً
حد أسباب نجاح المطاحن الحدیثة ذات الإمكانیات أو ،من أھم المراحل التي تسبق عملیة الطحن

من ترطیب  يوالغرض الأساس الفحوصات واختبارات للحنطة قبل الطحنالعالیة ویتم إجراء 

عملیة الطحن للحصول على منتجات طحن إلى ولوجیة بالنسبة والحنطة ھو تحسین خواصھا التكن

نھائیة ذات نوعیة عالیة الجودة مع خفض معدل استھلاك الطاقة ورفع كفاءة العملیات التكنولوجیة 

وبالتالي  ،الاقتصادیة وذلك بتثبیت عملیات ضبط ظروف المطحنة مفنیة أجمعھا سواء من الناحیة الأ

  .ثبات خصائص المنتجات النھائیة

 طلѧѧوبملجѧѧرى تقѧѧدیر الرطوبѧѧة فѧѧي عینѧѧة الحنطѧѧة لمعرفѧѧة كمیѧѧة المѧѧاء ا    یُ بعѧѧد تنظیѧѧف الحنطѧѧة جیѧѧداً 

 )الحنطѧѧةتكییѧѧف (صѧѧطلاح لاباعѧѧرف وھѧѧو مѧѧا یُ  ،إضѧѧافتھا لرفѧѧع رطوبѧѧة الحنطѧѧة إلѧѧى درجѧѧة معینѧѧة   

ھا كمیة من الماء حتى الوصѧول إلѧى   إلیفالحنطة غیر الصلبة یضاف   وتختلف باختلاف نوع الحنطة
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وفѧي  % 16.5-15.5النسبة المئویة للرطوبة إلى ل ــتصرطوبة وفي الحنطة الصلبة   % 14-14.5

ولا بѧѧد مѧѧن إعطѧѧاء الوقѧѧت الكѧѧافي للسѧѧماح    % 17.5-16.5حѧѧال حنطѧѧة الѧѧدیورم الصѧѧلبة تصѧѧل إلѧѧى    

حسѧب نѧوع الحنطѧة والمنѧتج النھѧائي المطلѧѧوب      بللرطوبѧة مѧن النفѧاذ إلѧى داخѧل الحبѧة وتختلѧف المѧدة         

وفي حال الحاجة  ،لى مراحلعضاف الماء ساعة قبل الطحن وقد یُ 72-18إنتاجھ وھي تتراوح بین 

 وھѧذه الخطѧوة مھمѧة جѧداً      ینبغي أن یتم في أكثر من مرحلة واحѧدة   ماء% 5-3إضافة أكثر من  ىلإ

بعѧدھا تكѧون الحنطѧة جѧاھزة للطحѧن وتمتѧاز بسѧھولة         إذ ، عد مѧن الخطѧوات الرئیسѧة   في المطاحن وتُ

  :النتائج الآتیة ىلإعملیة التكییف  في أثناءتؤدي إضافة الماء وفصل النخالة من الأندوسبرم 

معھ  كونندوسبرم عن النخالة الأمر الذي یل للطحان فصل الإا یسھّممّ تجلد طبقات النخالة .1

  .كبر حجماًأوأجزاء النخالة  ، ندوسبرم أكثر نظافةالإ

سھولة فصل (حبیبات طحین بالحجم المطلوب  ىلإل طحنھ ا یسھّممّ ،ندوسبرم ھشاًیجعل الإ .2

  ).ندوسبیرم عن النخالةالإ

 .خفض استھلاك الطاقة - أیضاً - ن ذلك أومن ش .3

 .سطواناتلأسھولة نخل منتجات الطحن في المناخل وا .4

 .الحصول على الرطوبة المطلوبة في منتجات الطحنیمكن  .5

إمكانیة إنتاج طحین مرتفع الجودة منخفض في نسبة الرماد ورقم اللون نتیجة لانخفاض نسبة  .6

 .اختلاطھ بالنخالة والجنین

 .زیادة كفاءة عملیة الطحن .7

أما إذا  ،وتحقیق قدرات طحن عالیة طحن الحنطة بنسبة استخلاص أعلى -بطبیعة الحال - ویمكن 

  .ستكون الآثار عكسیة تماماًفدون تكییف من الحنطة  طحنت

إلا أن طبیعة تركیب  ،من المعروف أن طبقة النخالة تقوم بامتصاص الماء بدرجة أفضلو

امتصاص  - بصورة أساسیة - الإندوسبرم لھا دور في تحدید وقت التكییف وفي مطاحن الطحین یتم 

  .س بالإندوسبرممتجان نحوٍالماء بالكامل ویتوزع ب

وقد تم ابتكار معدات حدیثة تعمل (ومن الضروري حساب كمیة الماء الواجب إضافتھا بدقة 

عوامل أخرى مثل درجة حرارة الحنطة  بالحسبانبمساعدة الحاسوب للقیام بھذه الحسابات تأخذ 

  ).للحنطة ونسبة رطوبة الحنطة النظیفة والجافة يورطوبتھا النسبیة ومعدل التدفق الفعل

المخازن  ىلإ اسلم الحنطة وقبل وصولھتوتقوم الكثیر من المطاحن بإجراء تجارب عدیدة عند 

  :ومن العوامل التي تؤثر في عملیة التكییف .للتأكد من مدة التكییف المثلى لكل خلطة حنطة

 .رطوبة الحنطة الخام .1
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 .درجة حرارة الماء والحبوب .2

 .ة في الطحن والرطوبة المثلى لطحن كل نوع من أنواع الحنطةلمعنوع الحنطة المست .3

 .السمید مالغرض من الطحن سواء لإنتاج الطحین أ .4

  .درجة حرارة الھواء ورطوبتھ النسبیة .5

وبعد طحن عینة من خلطة الحنطة بعد تكییفھا بمدد مختلفة یتم إجراء العدید من الاختبارات على 

المنتج لتحدید أنسب مدة تكییف وتشمل ھذه الاختبارات تحدید نسبة الاستخلاص ونسبة الطحین 

   .ودرجة اللون واختبار الخبز الرطوبة وامتصاص الماء ونسبة الرماد

 :خلط أنواع الحنطة -رابعاً
 عد عملیة خلط أنواع مختلفة من الحنطة للحصول على نوع الطحین المطلوب من الخطوات المھمةتُ

نوعیة واحدة من الحنطة لتعطي نوعیة الطحین المطلوبة لصناعة الخبز  المعستایصعب  إذ ،

ونوع   فرة من الحنطةاحسب كلفة الأنواع المتوبت أخرى وتختلف نسب الخلط الامعستوتصلح لا

  .الطحین المطلوب

   :الطحن - خامساً
ھا ئحتوااالطرائق المتبعة في طحن الحنطة ب ةبقی عن )سطواناتمطاحن الأ(الفنیة تتمیز المطاحن 

  : مة لعملیات متتابعة وھيعلى عدد من المكائن والأجھزة المصمّ

   :عملیات الكسر - 1

  )3(كما في الجدول  ،سطوانات المسننة الدوارة مرتبة في مجموعاتستعمل مجموعة من الأتُ

 )اًإنج(عقدة  40حونوطولھا  )اتإنج(عُقد  10-9ا متین قطر كل منھیوتتكون من أسطوانتین أفق

خر وتبلغ نسبة السرعتین عكسي ودوران إحداھما أسرع من الآ هسطوانة في اتجاأوتدور كل 

سطوانة الكسر أسطوانات بأسنان خشنة للمساعدة على إتمام الطحن وتقوم د سطح الأزوّی ،1\2.5

ویتم فصل  .دون استعمال ضغطمن لى أجزاء كبیرة إندوسبرم مع تكسیر الإ ول بفتح الحبة طولیاًالأ

سطوانات الكسر الثاني التي تكون المسافة بینھا أكسر الأجزاء الخشنة بة النخل ثم تُطساالخلیط بو

ملم  10لى حجم الحبیبات بحدود إلى حین الوصول إسطوانات الكسر الأول وھكذا أأقل مما بین 

  .سمى بالسمیدمكعب التي تُ
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  ة في طحن الحنطةلمعسطوانات الكسر المستأنوع  )3(جدول                              

  

  

2  

  

  

  

  

  

  

  

  

 :عملیات النخل - 2

لفصلھا سلسلة من الغرابیل  لمعستحجام مختلفة تُأیتكون الطحین المستخلص من جسیمات ذات 

صنع الغربال الأسفل من الحریر وتقوم ھذه الغرابیل بفصل ویُ plan sifter ةالمسطحة الھزاز

والجسیمات  ،صناف وھي الطحین الناعم الذي یمر خلال الغربال الحریريألى ثلاثة إالطحین 

قیة في الغرابیل الوسطى كما االخشنة التي تبقى في الغربال الأعلى والجسیمات المتوسطة الحجم الب

  .)5( في الشكل

  :التنقیةعملیات  - 3

مراحل الكسر المتتابعة عملیة تنقیة جزیئات السمید من الطحین وقطع النخالة الناتجة من  ىجرتُ

تزداد  )ربعة عادةًأ(ناخل مسطة مجموعة من الاوتتم بو .سطة المنقیاتاوالمعزولة بالمناخل  بو

سلم النواتج تقمع ل ھناكلى النھایة وتحت كل مجموعة من المناخل إمساحة فتحاتھا من فتحة التغذیة 

  .نة من النقاوة والحجمالنازلة التي تكون بدرجة معیّ

عدد الأسنان في   )سلندر( الأسطوانة

  )الإنج(العقدة 

  المسافة بین الأسطوانات

  )السلندرات(

 )إنج(عقدة  0.02 12  الكسر الأول) سلندر( أسطوانة

 )إنج(عقدة  0.006 14  سلندر الكسر الثاني أسطوانة

 )إنج(عقدة  0.0035 18  الكسر الثالث) سلندر( أسطوانة

 )إنج(عقدة  0.03 30- 26  الكسر الر ابع) سلندر( أسطوانة
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  ة في فصل أنواع الطحینلمعالغرابیل الھزازة المست )5(شكل      

  

  

  :عملیات التنعیم - 4

لى أحجام  إسطة المنقیات االمعزولة بو )السمید(السویداء لى تنعیم حبیبات إتھدف ھذه العملیة 

 ،16-8ا بین ـــالملساء یتراوح عددھسطوانات  ن الأــم لذلك تكون أزواجاً ،الطحیننتاج متجانسة لإ

كبر وبین كل مجموعة أسطوانات الكسر ویكون عددھا أقل بكثیر من أوتكون المسافة بینھا 

ھذا النظام للحصول على  دمتعجزاء الخشنة ویُعملیة غربلة لفصل الأ ھناكخرى مجموعة أو

  .%72-67ص طحین ذي نسبة استخلا

 المعوھي تقنیة تعتمد على است(في عملیات الطحن  Pneumatic controlأنظمة التحكم  دتمعوتُ

قد یؤدي إلى ما لات الطحن لتجنب تراكم جسیمات الطحین بداخلھا آوتتم تھویة  )الھواء المضغوط

فتحة التھویة قبل كیاس ترشیح مثبتة على أسطة اجمع جسیمات الطحین بووتُ .حدوث انفجارات

مراحل طحن الحنطة لحین الحصول على  )6( الشكلویبین . لى الجوإخروج تیار الھواء العادم 

  .الطحین
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  مراحل طحن الحنطة لحین الحصول على الطحین )6(شكل 

  

  أنواع الطحین
فالخالي من النخالة ومعظم الجنین  ،لى درجاتعصنف ویُ ، أنواععدة لى عقسم طحین الحنطة یُ

والمتخلف بعد ذلك   ى الصافي ھو الدرجة الثانیةوالصنف المسمّ )درجة أولى(نوع ف كأعلى صنّیُ

صنف علفاً للحیوانات ولعمل المعجون والغراء كما یُستعمل صنف كأدنى درجات النوعیة ویُیُ

  :لىعلذلك تقسم أنواع الطحین  وتبعاُ .وعلى عملیة الطحن الحنطةعتماداَ على نوع االطحین 

  :Straight  flour ستخلاص الكاملطحین الا - 1
ویتضمن خلط جمیع نواتج مراحل الكسر والتنعیم المختلفة بنسبھا   وھو الطحین الناتج من المطحنة

وھو قریب الشبھ   %0.5نخفاض نسبة الرماد االطبیعیة في المطحنة ویمتاز ھذا الطحین ببیاضھ و

  . )الممتاز(الأولى طحین الدرجة من 

  : )الفاخر(الطحین الممتاز  - 2
لى إستخلاص لھ تصل اوأعلى نسبة   %0.5-0.35وھو الطحین الذي تتراوح نسبة الرماد فیھ بین 

  .أو أكثر بقلیل% 70

  :Clear Flourطحین الدرجة الثانیة  - 3
وعملیاً من   التامستخلاص عن طحین الا )الفاخر(الممتاز  ن عزل الطحین موھو الطحین الناتج 

  .%)1.10- 0.70( لذا تكون نسبة الرماد فیھ عالیة نسبیاً ،المراحل الأخیرة من قشط الحنطة
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  :Whole wheat Meal طحین الحنطة الكامل - 4
تم العملیة وت %85الذي تكون نسبة استخلاصھ أكثر من  Mealوھو طحین الحنطة أو الجریش 

لى إضاف وتُ نعم لدرجة معینةثم تُ  فصل النخالة والجنینأو تُ  بطحن جمیع أجزاء الحبة دفعة واحدة

وھو   %1.25لى إرتفاع نسبة الرماد ابالطحین الأسمر الذي یتصف ب -  حینذاك -سمىالطحین ویُ

  .شبیھ بطحین الدرجة الأولى المطحون بالمطاحن الحجریة

حسب نوع الطحین ونسبة الكلوتین فیھا فطحین الخبز یختلف عن طحین بوتختلف منتجات الحنطة 

  .المعجنات ةوطحین بقی )الكیك( الكعكة الفطائر وعن طحین

  مخلفات المطاحن

  :نخالة الحنطة -أولاً

وتختلف الكمیات المنتجة منھا ونوعھا باختلاف درجة نقاوة  ،تنتج من طحن الحنطة لإنتاج الطحین 

  :منھا نوعان ھناكالطحین المطلوبة و

  :نخالة الحنطة الناعمة -أ

ولا تزید فیھا   %15.7تصل إلى  إذ ،ن الخشنة بارتفاع نسبة البروتینموتمتاز النخالة الناعمة 

الأیض (وتحتوي على كمیة متوسطة من الطاقة القابلة للتمثیل   %11لى نسبة الألیاف الخام ع

) الثیامین( B1عد من المواد الغنیة بفیتامین كما تُ رامجكیلو/ كیلو كالوري 1300حو نتقدر ب) الحیوي

تغذیة في  لمعستوتُ )%0.014(ولكنھا فقیرة بالكالسیوم  %1.15یوجد بنسبة  الذيوكذلك الفسفور 

فادة من نھا مصدر للألیاف الخام التي تؤدي إلى تحسین خواص العلیقة وزیادة نسبة الإلأن الدواج

  .ذائیةالمركبات الغ

النخالة الناعمة بنسبة قلیلة في علائق أفراخ الدجاج وتزداد النسبة مع التقدم في العمر  لمعستوتُ

في علائق البط والأوز بنسبة تصل  لمعستكما تُ .من وزن العلیقة% 10 لىبحیث لا تزید النسبة ع

  .قةیمن وزن العل% 30إلى 

 :نخالة الحنطة الخشنة   - ب

كما تكون نسبة   %13نسبة مرتفعة من الألیاف الخام تصل إلى  تحتوي النخالة الخشنة على

في علائق  لمعستوتُ  %10البروتین الخام فیھا أقل من النخالة الناعمة التي یجب ألا تقل عن 

ھا في علائق البط والأوز والدجاج الكبیر في المعویمكن است  الدواجن بنسبة أقل من النخالة الناعمة

  .راعى طحنھا جیداًفي علائق الطیور الصغیرة یُ ھاالمعالعمر وعند است
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  :نخالة الشعیر -ثانیاً
تنتج بعد نخل حبوب الشعیر المطحونة وتكون قیمتھا الغذائیة أقل من نخالة الحنطة ونخالة الذرة، 

  %14وألا تزید نسبة الألیاف الخام فیھا عن   %9ویجب ألا تقل نسبة البروتین الخام فیھا عن 

  .ویمكن أن تحل نخالة الشعیر محل نخالة الحنطة أو نخالة الذرة في علائق الدواجن

  طرائق استخراج النشأ من الحنطة

سѧѧتخلاص النشѧѧأ مѧѧن الحنطѧѧة مѧѧن الصѧѧناعات القدیمѧѧة وتختلѧѧف صѧѧناعة اسѧѧتخراج النشѧѧأ   اعѧѧد عملیѧѧة تُ

عن طرائق اسѧتخراج النشѧأ مѧن المصѧادر الأخѧرى ویرجѧع        والكلوتین من عجینة طحین الحنطة كلیاً

ینѧѧتفخ الكلѧѧوتین الѧѧذي  إذ ،ذلѧك إلѧѧى الخѧѧواص الطبیعیѧѧة والریولوجیѧة لكلѧѧوتین الحنطѧѧة المѧѧرتبط بالنشѧأ   

ن الكلѧوتین شѧبكة مѧن الخلایѧا جѧدرانھا      منھا وعند خلط طحین الحنطѧة مѧع المѧاء یكѧوّ    %  17-8یمثل 

وكانت صناعة استخراج النشأ من الحنطѧة تھѧتم باسѧتخراج     ،طھاالنشأ یملأ وس في حینمن الكلوتین 

خمѧر لھѧدم الكلѧوتین    طحѧن ثѧم تُ  غمѧر الحنطѧة بالمѧاء ثѧم تُ    تُ إذ ،أھمیة الكلوتینإلى دون النظر من النشأ 

ف ولكѧѧن نظѧѧراً لأھمیѧѧة   فصѧѧل النشѧѧأ مѧѧن السѧѧائل المتخمѧѧر ویجفѧѧّ    بѧѧالطرائق الكیمیائیѧѧة والحیویѧѧة ثѧѧم یُ  

  .فادة منھطریقة لإمكان الحصول على الكلوتین والإالكلوتین تم تعدیل ال

  :من عجینھ طحین الحنطة أما یلي طریقة استخراج النش وفي

  :تیةوتتضمن الخطوات الآ -Wet milling )الطریقة الرطبة(الطریقة المستمرة 

جزء من الطحین للحصول على 100من الماء مع  اًجزء 48 - 40یخلط الماء مع الطحین بنسبة  .1

  .عجینھ بلاستیكیة

 .لانتفاخ المطلوباعلى  الحصولترك العجینة بعض الوقت الحین تُ .2

الخѧام مѧن    أسѧطوانتین متقѧابلتین تحѧت رذاذ المѧاء لإزالѧة النشѧ      أغسل العجینة بالماء بمرورھا بین تُ .3

 .العجینة

4. ѧѧّر معلѧѧیمѧѧیل ع  أق النشѧѧة الغسѧѧن عملیѧѧاتج مѧѧافٍالنѧѧى مصѧѧع    لѧѧاف وقطѧѧن ألیѧѧھ مѧѧق بѧѧا یعلѧѧة مѧѧلإزال

  .الكلوتین

وذلѧك بالترسѧیب علѧى المناضѧد المنحѧدرة      نفسھا، من المعلق بطریقة فصل نشأ الذرة  أفصل النشیُ .5

  .سطة الطرد المركزياأو بو

 .%12الناتج في الأفران حتى تنخفض رطوبتھ إلى  أجفف النشیُ .6

 إذعصѧر علѧى ألѧواح مثقبѧة     التѧي تتكѧون مѧن الكلѧوتین وتُ    فصل العجینة المتبقیة بѧین الأسѧطوانتین   تُ .7

 .ل الكلوتین إلى ما یشبھ القطن أو القطع الإسفنجیةیتحوّ
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 .عاد غسل الكلوتین بالماء لإزالة ما یعلق بھ من نشأیُ .8

ضѧافات غذائیѧة   إة نزلѧ ستعمل بمف الكلوتین بدرجة حرارة منخفضة حتى لا تتغیر خواصھ ویُجفّیُ .9

  .الغذائیةأو في العلائق 

  النشأ ومشتقاتھ المعستامجالات 

  :تیةالنشأ أو مشتقاتھ في المجالات الصناعیة الآ لمعستیُ

مثل منتجات المخابز والحلویات ومنتجات اللحوم ومنتجات الفاكھة  :الصناعات الغذائیة .1

مالئة ر بوصفھ مادة كّوالمساحیق الغذائیة وأغذیة الأطفال وأغذیة مرضى السُّ) الكاتشب(والخضر 

ر كما في مسحوق أو مادة حاملة وناشرة في بعض صناعات التخمّ نة للقوامأو لاصقة أو محسِّ

  .Baking  powder الخبیز

فѧѧي صѧѧناعة   لا سѧѧیمامѧѧادة ناشѧѧرة أو حاملѧѧة أو مالئѧѧة أو محلیѧѧة و     بوصѧѧفھ :الصѧѧناعات الدوائیѧѧة  .2

  .الدوائیةالأقراص 

 .صناعة الورق لا سیماو :الصناعات الكیمیائیة .3

 .الصناعات النسیجیة .4

  .صناعة الدباغة .5

 .صناعة التعبئة والتغلیف .6

   .صناعة السباكة والصھر .7
  صناعة البرغل

باسم  -قدیماً -عرف ھ حبوب الحنطة المنظفة والمطبوخة والمجففة والمجروشة ویُعرف البرغل بأنّیُ

Arisah ُمنذ زمن بعید مصدراً غذائیاً في آسیا الوسطى وبلاد  تعملستُاي تعد من أقدم الأطعمة الوی

اً وتزداد أھمیة صناعة البرغل في أیامنا ھذه بسبب عد من الصناعات القدیمة جدّویُ ،با الشرقیةوأور

فضل البرغل كمادة أساسیة من منتجات ویُ صناعة قائمة بذاتھا -الآن - ارإذ ص ،خصائصھ الممیزة

  :تیةالحنطة للأسباب الآ

  .ثمنھ رخص .1

 .وسرعتھ سھولة تحضیره .2

  .ارتفاع قیمتھ الغذائیة .3

 .إمكانیة تخزینھ بسھولة لمدة طویلة .4
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  أھمیة نوع الحنطة في إنتاج البرغل الجید
وعلى  نوع الحنطة المستعمل دوراً كبیراً في تحدید النوعیة الجیدة والعالیة للبرغل المنتج منھ ؤديی

  .بسبب لونھ الأصفر ومحتواه العالي من البروتینات Durumفضل حنطة الدیورم العموم یُ

فضل الحنطة تُولكن   ركیة من الحنطة الحمراء والبیضاءیصنع البرغل في الولایات المتحدة الأمیُو

  .Tanninالبیضاء وذلك بسبب الطعم المر للحنطة الحمراء بسبب احتوائھ على التانین 

حنطة الدیورم تعطي المنتج لوناً جیداً كما تكسب الصلابة في وجودة المادة الملونة والمقویة الم إنّ

 ،فضلاً عن الخصائص الفیزیائیة للمادة الخام .الطبیعیة لحنطة الدیورم وتعطي المنتج ملمساً ناعماً

وجود مواد وبذور أخرى لأن امتصاص الماء والحرارة وزمن الطھي والتجفیف إذ یؤخذ بالحسبان 

  .المادة الخام جمعھا خصائص تتعلق بتجانسأ

نتاج المؤثرة في نوعیة البرغل المنتج ھي درجة حرارة السلق ومدة السلق ومن أھم عوامل الإ

  .ودرجة حرارة التجفیف

   مراحل إنتاج البرغل

  :التنظیف والغسیل -أولاً
سطة منخل مع شفط ھوائي ایتم فصل الحجارة والأتربة والتبن والقش والشوائب عن الحنطة بو 

  .مركب

  :الترطیب -ثانیاً
عملیة  في أثناءلعملیة تجلتن النشأ  طلوبمین الماء في بنیة الحنطة المأإن ھدف الترطیب ھو ت

تتم عملیة الترطیب  بدرجة و .%40ومن أجل ذلك یجب أن تكون نسبة الماء في الحنطة  ،السلق

 5سلیزیة لمدة  70 وأفضل النتائج تتم عند درجة حرارة ،ساعات 5-4یة لمدة سلیز 70 - 60حرارة 

  .عملیة الترطیب عادة بإضافة ماء بقدر ضعف وزن الحنطة ىتجرو .ساعات

   :السلق -ثالثاً

 .جل تجلتن النشأأساعة من  2- 1سلیزیة لمدة تتراوح بین  100 - 95تتم عملیة السلق بدرجة حرارة 

  .البرغل  المنتجلق من أھم العوامل المؤثرة في العملیات اللاحقة وفي جودة عد عملیة السّوتُ

  :التجفیف -رابعاً
أما آلیا  .جفتطبقة رقیقة في العراء ل بصورة ةتتم عملیة التجفیف في القرى بنشر الحنطة المسلوق

لمدة  سلیزیة  70-60مع ھواء ساخن تتراوح درجة حرارتھ بین  مسطحة منخلیةواسطة أوانٍ فیتم ب
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رفع درجة الحرارة إنتاج برغل  ویسبب%  10إلى  ةساعات حتى تصل رطوبة الحنطة المسلوق 4

  .لون غامق يذ

  :التقشیر - خامساً
  .من وزن الحنطة %7حو نوبذلك یتم فقد ونزعھ،  )الغنیة بالسیلیلوز(یتم فصل القشرة الخارجیة 

  ):الجرش(الطحن  -سادساً

الطحن بنسبة اء قبل ــضافة مإتم تو .ةــــة المطلوبــة وفقاً للنعومــن حجریــیتم الجرش في مطاح

  .ثناء الطحنفي أجل منع تشكل الغبار أوذلك من  للترطیب% 1.5- 1

  :الغربلة والفصل -سابعاً

  : المختلفة وھيعمالاتھا یتم فصل الطحین الناتج وفقاً لحجمھ إلى أحجام مختلفة تتمیز باست

  ملم برغل خشن  1.5-2.5

  ملم برغل ناعم 1.5  -0.5

  :التعلیب والتخزین -ثامناً
 32لى إوبدرجة حرارة تصل  ،سلیزیة لمدة عشرة أشھر 22- 10تخزین البرغل بدرجة حرارة یتم 

  .سلیزیة یمكن تخزینھ في أكیاس لمدة أربعة أشھر

  .ةـسلیزی 32لى إرارة تصل ـدة ستة أشھر بدرجة حــھ لمــي أوعیة زجاجیة یمكن خزنــوإذا خزن ف

  القیمة الغذائیة للبرغل 
 78.2بروتین و% 8.5ھ على ئحتواذات القیمة الغذائیة العالیة لا عد البرغل من الموادیُ

  .معادن% 1.2 علىھ ئحتواافضلاً عن  ،دھون% 1.2ربوھیدرات واك

  عملیة إنتاج البرغل في أثناءالتغیرات الكیمیائیة 
ندوسبرم عملیة السلق یتم انتقال بعض العناصر الغذائیة من القشرة وطبقة الألیرون إلى الإ في أثناء

في تفقد الحنطة  .إنتاج البرغل أھمیة محدودة في أثناءلیلوز والرماد المفقود یولكمیة الدھون والس

ن إ .من الحدید %20ویفقد فقط  )B5(والنیاسین  )B1(حو ثلث كمیة الثیامین نإنتاج البرغل  أثناء

 دان ھذه المكونات محدوداًعد فقویُ .والكالسیوم مرتفعة جداً )B2(محتوى البرغل من الرایبوفلافین 

  .نتیجة عملیة التقشیر

  فرھا في البرغل االشروط الواجب تو
  .للون الطبیعي الخاص بالبرغلایتمیز ب .1
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  .من العفن والرائحة أو الطعم الغریبین خالٍ .2

 .أطوارھا ومن مخلفاتھا جمیعمن الحشرات الحیة والمیتة أو أجزائھا ب خالٍ .3

  .حداً أقصى% 13لا تزید نسبة الرطوبة على  .4

  .حداً أقصى%  1.75لا تزید نسبة الرماد الكلي على  .5

  .مادة ملونة ةلا یسمح بإضافة أی .6

  .%1.2وفي حال وجودھا لا تزید نسبھا على  ،من الشوائب و المواد الغریبة خالٍ .7

  .حداً أقصى) كتلة/ كتلة(% 1لا تزید نسبة الحبوب الكبیرة جداً على  .8

  .حداً أقصى) كتلة/ كتلة% (1الكاملة البذریة على لا تزید نسبة الحبوب غیر  .9

   ومشتقاتھ أنواع البرغل

  :البرغل الخشن - 1

ویتراوح حجم ھذا النوع من البرغل  ،وھو البرغل ذو الحبات الكبیرة )أ - 7( كما موضح في الشكل

 وتبقى فوق سطح ملم2.5ن خلال منخل قیاس فتحاتھ ــربع حجم حبة الحنطة أو أكثر والتي تمر م

ة مدغلى بكمیة قلیلة من الماء لیُ إذ ،طبخ الرزطبخ ھذا النوع كما یُویُ ، ملم1.5منخل قیاس فتحاتھ 

  .دقیقة 20- 15بین 

 :البرغل الناعم - 2

وھو البرغل ذو الحبات الصغیرة التي تمر من خلال منخل قیاس  )ب -7( كما موضح في الشكل 

ستعمل كمادة ماسكة في تحضیر ویُ  ملم0.5 وتبقى فوق سطح منخل قیاس فتحاتھ   ملم1.5فتحاتھ 

  .عن السمید أو في تصنیع بعض الحلویات عوضاً )الكباب(و )الباسطرمة(لحوم 

  

 

  

  

  

      
  البرغل الخشن )أ(
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  البرغل الناعم) ب( 

  أنواع البرغل) 7(شكل    

  

   :الرشتة  - 3
فضل أن یكون من ویُ )الأسمر(ستخلاص عبارة عن خیوط من عجین طحین الحنطة كامل الا

  .الحنطة الخشنة

  :ةالحبیّ - 4
عبارة عن حبة الحنطة الكاملة المنقوعة التي أزیل منھا الجنین وبعض وھي  )8( الشكل كما في 

  .)الھریسة(ـستعمالاتھا في تحضیر الأكلة العراقیة المعروفة باأھم  .الطبقات الخارجیة للحبة

  

  

  

  

  

  

  

  الحبیّة) 8(شكل          
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   :الكشك  - 5
 بصورةلى عجینة تشكل إل حوّیُ إذ ، ة أیامر لعدّعبارة عن خلیط البرغل والحلیب أو اللبن المخمّ

  .مع بعض المواد كاللحم طبخ شتاءًف تحت الشمس وتُجفّثم تُ )9( كما في الشكل ،كرات أو أقراص

  

  

  

  

  

  

  

       
  الكشك) 9(شكل  

  
  صناعة المعكرونة

، فمنھا الأصناف الطریة التي المعكرونة وأشكالھا أصناف العالمي عدد من  ىیوجد على المستو

  : المعروفة عالمیاً ومن منتجاتھا الشائعة) لجافة(فة المجفّالمعكرونة باع طازجة، ومنھا تُ

ومنھا  ، وھي التي تشكل في أثناء دفعھا تحت ضغط مرتفع) المبثوقة(المدفوعة المعكرونة  

فة ، ومنھا الأشكال غیر المجوّ والقلم ، المقصوصةالمعكرونة مثل ) الأنبوبیة(الأشـكال المجوفة 

شرائح ذات تكون بصورة المفرودة والملفوفة التي المعكرونة ، و )الفارماسیل(و )الإسباكتي(مثل 

  .أشكال مختلفة

  : في الآتيالمعكرونة ة لإنتاج لمعل المواد الخام المستتتمثّو

  :)السیمولینا(السمید الطحین الممتاز أو  - 1

عظم دول في مالمعكرونة صناعة الأساسیة في المادة  )الناتجة من حنطة الدیورم( )السیمولینا( عدّتُ

عدد من صناعة في  )% 72ستخراج ا(الطحین الممتاز  لمعستیُ . و في الوطن العربي ،أوروبا

ج ــة والمنتالصلبالحنطة أصناف فضل الطحین الناتج من طحن ویُ ، المحلیةالمعكرونة أصناف 

 ،%0.7- 0.6اد فیھ بین ــوتتراوح نسبة الرم ، %14واه الرطوبي على ـد محتــاً ولا یزیــحدیث

على نسبة عالیة من الكلوتین الرطب تصل  )السیمولینا(حتواء كل من الطحین وا - أیضاً - فضل ویُ

  .للكلوتین الجاف% 11وتصل إلى  ، %30إلى 
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  :لماءا - 2

 لمعیجب أن یكون الماء المست .%31حو نرطوبي  ىلإنتاج عجینة ذات محتوضاف بكمیة كافیة یُ

ویصلح الماء  ،الكائنات الحیةرائقاً وخالیاً من الطعم والرائحة وخالیاً من المعكرونة صناعة في 

 لمعستلذا یُ ،في جودة المنتج لمعوتؤثر درجة حرارة الماء المست .الصالح للشرب لھذه الصناعة

كما  ،الحفاظ على اللون وإنتاج منتج ناعم الملمس علىالذي یساعد  )سلیزیة 60-40(الماء الدافئ 

ضغط واسطة أثناء عملیة التشكیل بالحصول على عجینة أكثر لیونة یسھل دفعھا في  علىیساعد 

 .منخفض نسبیاً

 :إضافات أخرى - 3
كغم لكل 2- 1لمعكرونة مثل الملح الذي یضاف بنسبة إلى ا ىضاف بعض الإضافات الأخرقد تُ

البیض أو صفار  )الطازج أو المجمد أو المجفف(أحیاناً الكامل البیض ویضاف  ،كغم طحین 100

  .إلى بعض الأصناف المشابھة للسان العصفور
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  الثالثاسئلة الفصل 
  

 .ھائرسم حبة الحنطة مع ذكر نسبة كل جزء من أجزاا:1س

 ؟ذكر أنواعھاو ،ف الطحینعرّ:2س 

 ؟ما الفرق بین أنواع الطحین المختلفة: 3س

 ؟ھ من طحین الحنطةیوكیف یمكن الحصول عل ؟وما صفاتھ ؟الكلوتین ما:4س

 .ذكر الطرائق الشائعة في طحن الحنطةا:5س

 وھل یمكن الحصول على نسبة عالیة من  ؟ ترطیب الحنطةما الغرض من عملیة :6س

 ؟دون ترطیب الحنطة قبل طحنھامن الطحین          

 ؟ھا نسبة الترطیب لبذور الحنطةیالعوامل التي تعتمد عل ما:7س

 ؟وما مجالات الإفادة منھا ؟ مخلفات المطاحن وأصنافھا ما:8س

 ؟المعكرونةالمواد الخام الداخلة في صناعة  ما:9س

  ؟ریةعْلصناعة المعكرونة والشّ مواصفات الطحین المعدّ ما :10س

  ؟أھم الشروط الواجب توفرھا في البرغل ما :11س

  دھا؟عدّ ،النشأ من المواد المھمة في الكثیر من الصناعات عدّیُ :12س
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  الفصل الرابع  
  طرائق صناعة اللحوم وحفظھا

  

  

  :الھدف العام
  .ومنتجاتھا ،أنواع اللحوم وطرائق حفظھالى تعریف الطالب إیھدف ھذا الفصل 

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأیتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل  

 .الطرائق المتبعة لحفظ اللحوم بأنواعھا.1

  .معرفة منتجات اللحوم المختلفة ووسائل إعدادھا .2

  :میةیالتعلالوسائل 
   .فلامأ - أقراص مدمجة عرض  - صور توضیحیة 
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  طرائق صناعة اللحوم وحفظھا
أو من  )الماشیة والأغنام(ھا تلك الأنسجة أو الأجزاء الحیوانیة من الثدییات بأنّ اللحومعرف تُ  

طیور الصید التي أو من ) مانام والسّعّیك الرومي والأرانب والنّوز والدّوالبط والإ الدجاج(الدواجن 

 كون، التي یمكن أن ت )والقشریات ،الأسماك(من الحیوانات البحریة  اعتاد الإنسان على أكلھا أو

غذاءً عند العمر المناسب لھذه الحیوانات والخالیة من الأمراض بعد ذبحھا وسلخھا وتنظیفھا وإزالة 

العضلیة  خرى مثل الأنسجةالأجزاء غیر الصالحة للاستھلاك البشري والإفادة من الأجزاء الأ

  . لى والقلب والمخ والأنسجة الضامة والدھونوالأمعاء والكبد والكُ والأنسجة الرابطة

لما تحتویھ من كمیة عالیة من البروتین  نظراً ،اللحوم من المواد الأساسیة لتغذیة الإنسان عدّوتُ

وبعض  )بوفلافین والنیاسینیاالر لا سیماو(وبعض الفیتامینات مثل مجموعة فیتامین ب %) 20(

على  ،والكالسیوم كما تحتوي بعض الأعضاء مثل الكبد ورالحدید والفسف :العناصر الضروریة مثل

لذلك تحرص جمیع الدول المتقدمة على  ، الضروریة لبناء الجسم وأنسجتھ المختلفة Dو Aفیتامین  

  .توفیر ھذه المادة الغذائیة لمواطنیھا

  وتصنیفھاأنواع اللحوم 
ذبائح واللحوم الیتم بواسطتھا عزل  إذ ، لعمر الحیوان وجنسھ ونوعھ تبعاًوتُصنف قسم اللحوم تُ

  : عتماد علىبالا

  .على أساس صفاتھا الذوقیة المتوقعة .1

  .على أساس الصافي منھا .2

 .على أساس صفات اقتصادیة .3

المنتجات وتحدید صفات المنتجات تقسیم عن طریق والھدف من التدریج ھو تسھیل عملیة التسویق  

  : بـمصادر اللحوم المختلفة تتلخص وعلى العموم  ،المعروضة للمستھلك

  : لحوم المجترات -أولاً
شدة اللون  تتوقفو ،حمرأوتكون ذات لون  ،الجاموس والغنم والإبل والخنزیروومنھا لحوم البقر  

  .وعمره على كمیة المایوكلوبین الذي یرتبط بدوره بنوع الحیوان

   :لحوم الدواجن -ثانیاً
  ون لحم الدجاجــل: مثل دم اختلاطھا بالدھن وبلونھا الأبیضــوم الدواجن بدقة ألیافھا وعــتتصف لح

یكون  في حین، یكون داكناًالذي وز والحمام ولون لحم البط والإ ،نة والدیك الروميوالدیوك المسمّ

  .لون لحم النعام أحمر
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  : لحم الأسماك والقشریات والرخویات -ثالثاً
یكون التي  باستثناء بعض الأنواع ،یتركب ھذا النوع من اللحوم من قطع عضلیة ذات لون أبیض

  .لونھا أحمر كالتراوت والسالمون

  مواصفات جودة اللحوم
  :تیةتتصف اللحوم عالیة الجودة بالمواصفات الآ 

  .حسب عمر الماشیةبلون اللحم الجید أحمر فاتحاً أو غامقاً یكون  .1

  .اًومتماسك اًیكون نسیج اللحم صلب .2

  .)لى الأصفرالفاتحإیتراوح لونھا بین الأبیض ( صفریمیل لون دھون اللحوم إلى اللون الأ .3

  .سطة الید لا یترك أثراً لھاایكون اللحم متماسكاً بحیث عند الضغط على قطعة اللحم بو .4

  .من البقع الزرق في مناطق اتصالھ بالعظم اًاللحم خالی یكون .5

لأنھ أكثر الأجزاء عرضة للفساد  ، فضل شم اللحم القریب من العظامویُ  حم رائحة جیدةللكون ت .6

جب یلذا  ، ، كذلك فإن الأحشاء الداخلیة مثل الأمعاء والكرشة وغیرھا تكون سریعة الفساد السریع

 .الشراءلتأكد من صلاحھا عند ا

ختیار النوعیات الجیدة من اللحوم الطازجة ا علىھذه المواصفات تساعد مصنعي منتجات اللحوم 

 .ھا في تصنیع منتجاتھمالمعستلا

  طرائق حفظ اللحوم والأسماك

  :اللحوم الحمراء بالتبرید ظحف
الفساد حول  التبرید السریع ضروري لمنع حدوثإذ إن  ، بعد ذبحھا د ذبائح الحیوانات حالاًبرّتُ

وتعتمد سرعة التبرید على جسم الذبیحة ووزنھا وعلى  ، العقد اللمفاویة الموجودة في داخل الذبیحة

فقد تحتاج ذبائح الماشیة  .مقدار الطبقة الدھنیة ودرجة حرارة وحركة الھواء في غرفة التبرید

ة الصغیرة والخفیفة مثل تتطلب ذبائح الماشی في حین ،ساعة من التبرید 72لى إالكبیرة والثقیلة 

وعند استعمال ھواء ذي سرعة عالیة  ، ساعة 36 - 24لى إالعجول الصغیرة  وأغنام الخنازیر والأ

  .%35 - 25یمكن اختزال زمن التبرید بحدود 

  ة الحرارة إلى أقل ـن عملیة الذبح بحیث تصل درجــساعة م 12 ي غضونــفن یتم التبرید أفضل ویُ

  م البقر لمدة ــویمكن حفظ لح ةــوصفر سلیزی  1.5-فضل أن تصل إلى ما بین ویُ ، سلیزیة 4.4ن ــم

 من وزنھا نتیجة التبخر %2-0.5بحدود  ةتفقد الذبیح. یوماً 12إلى  6یوماً والغنم من  40إلى  7من 

راعى التحكم في ولتقلیل ھذا الفقد یُ . Shrinkage Lossسمى فقد الإنكماش والإنكماش الذي یُ
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 .الفطریات ولمنع نمو لتقلیل التبخر% 90تزید عن  الرطوبة النسبیة في ھواء غرفة التبرید بحیث لا

أما لحوم  ،بسبب أكسدة المایوكلوبین إلى أوكسي مایوكلوبین اًویصبح لون اللحوم أحمر فاتح

 ،ونھا معتماًفیكون ل ؛الحیوانات السمینة ذات النمو العضلي الجید والمغذاة على علائق غنیة بالحدید

لحوم الحیوانات المجھدة والھزیلة مع فارق أن الأولى ذات قوام متماسك إلى وكذلك الحال بالنسبة 

     .الثانیة یكون قوامھا متھدلاً یكتسب بعض اللزوجة بسرعة عند التبرید في حینمتراص، 

ھو تطریة قوام من إطالة مدة حفظ اللحوم بالتبرید عند درجات حرارة منخفضة  ين الھدف الأساسإ

و أیحدث لھا تجمد جزئي  إذ ، Agingعرف ھذه العملیھ بالتعتیق وتُ ، وتحسین طعمھ ،اللحم نسیباً

ة الحرارة عند سطح قطعة اللحم بحدود ــوتكون درج .تكون عند الحد الفاصل بین التبرید والتجمید

ج عرف ھذه العملیة بالتبرید المثلّوتُ .سبوعینألمدة سلیزیة  1عمقھ بحدود  سلیزیة،وفي 3-

Chilling. ُالمرور في صالة تبرید ضیقة  -ماإحداھ : فضل أن تتم عملیة التبرید على مرحلتینوی

الحفاظ على درجة حرارة  - خرىوالأ وطویلة تكون درجة الحرارة فیھا في حدود الصفر سلیزي

وعدم  التبرید بخزنھا في صالة التبرید الكبیرة للمحافظة على درجة حرارة الذبائح المجمدة مسبقاً

  .تعرضھا للتلف

   :سماك بالتبریدحفظ الأ
سماك في ویمكن تخزین الأ ،ن لحومھا سریعة التلفإ إذ ، راعى تبرید الأسماك بعد صیدھا مباشرةیُ

وتتراوح درجات الحفظ بالتبرید  . أو مع الثلج المجروش یوماً 20قد تصل إلى  غرف التبرید لمدة

وھناك طریقتان لحفظ  .درجة سلیزیة 2-إلى  3- ن تكون أویفضل  ، درجة سلیزیة 7- 0بین 

  :سماكالأ

   :ولىالطریقة الأ

طبقات وتبادل طبقات الثلج مع  2:1أو  1:1سماك مع الثلج المجروش بنسبة تتلخص في خلط الأ

ضرار المیكانیكیة لى الأإیؤدي  لى قطع صغیرة حتى لاإویجب التأكد من جرش الثلج  .السمك

حتواء الثلج على بعض اعاب على ھذه الطریقة ویُ .سماك وتمزقھابخلایا السطح الخارجي لبعض الأ

  .البكتریا المحبة للبرودة

   :الطریقة الثانیة

سماك لى الأإضافة الثلج المجروش إفضل كما یُ ، توماتیكیاًأوسماك في غرف مبردة حفظ الأ  

  . طالة مدة بقاء الثلج وتوفیر جزء من طاقة التبرید للثلاجةوحفظ المخلوط في غرف التبرید لإ
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 2- لى إ 3-ن تكون درجة الحرارة بین أفضل ویُ .سلیزیة 7- لى إ وتكون درجة الحرارة بین صفر

طالة الحفظ تتبع الوسائل إقلیلة وعند الرغبة في  اًلحفظ أیاموتصلح ھذه الطریقة عند ا سلیزیة

  یدوم.شعاعمثل إضافة المواد الحافظة الكیمیائیة والمضادات الحیویة والإ ضافیة المسموح بھاالإ

  حفظ اللحوم بالتجمید
یؤدي التجمید إلى إیقاف  إذ ،سنواتعدة جمد اللحوم عند الرغبة في حفظھا لمدة طویلة قد تمتد تُ

ق النشاط الأنزیمي في الأنسجة ویجعلھ ونشاط الأحیاء الدقیقة والقضاء على الكثیر منھا، كما أنھ یع

  .لا تلحظ آثار النشاط الأنزیمي إلا على المدى الطویل إذ ،بطیئاً جداً

الذي یتكون من عملیة تجمید اللحوم على أنھا عملیة تجمید للسائل النسیجي إلى یمكن النظر و

یبدأ العصیر  إذ .محلول غروي للبروتینات وما یرافقھا من مواد عضویة وغیر عضویة ذائبة

ح فیبدأ تجمده عند درجات أما اللحم المملّ. درجة سلیزیة 1.2- إلى   0.6-اللحمي بالتجمد بین 

  .نجمادلانخفضت درجة اازدادت نسبة الملح افكلما  .حسب نسبة الملح المضافبحراریة أدنى  

ن إإذ  ،نیة المناسبةاجراءات التقعتماد الإاأشھر بعدة یمكن المحافظة على النوعیة الجیدة  وعادةً

  -18زن الثابتة عند ـــرارة الخـــم المنتج ودرجة حــع حجـالعبوات المقاومة للرطوبة والمناسبة م

  .اللحوم المجمدةجباریة لحفظ نوعیة المتطلبات الإ ھي من ،درجة سلیزیة أو أقل

 من الأمور المھمة التي یجب مراعاتھا في أثناء التجمید والتخزین عدم تذبذب درجات الحرارةو

رتفاع الحرارة وعودتھا للتشكل عند الأن ذلك یؤدي إلى ذوبان جزء من البلورات الثلجیة عند 

الفقد في السائل  مما یزید من فرصة تھتك وتمزق الألیاف العضلیة، وبالتالي زیادة ،انخفاضھا

المنفصل الذي یحتوي على مركبات غذائیة عالیة القیمة الغذائیة كالبروتینات الذائبة والببتیدات 

كما یجب  ، والأحماض الأمینیة والفیتامینات والأملاح المعدنیة وغیرھا وفقدان قوام اللحم المتماسك

 ، ، للتقلیل من كمیة السائل المنفصل مكنادیة ببطء شدید ما أتیعمراعاة إعادة اللحم إلى الحرارة الا

كلما  )التسییح(لأنھ كلما كانت عملیة رفع حرارة اللحم المجمد متدرجة وطالت مدة إذابة اللحوم 

  .متصاص كمیة كبیرة من السائل المنفصلاكانت الفرصة أكثر للألیاف العضلیة ب

  عند تجمیدھا أو خزنھا بالتجمید ھو فقدان الرطوبة من  التي تحدث في اللحوم تمن أھم المشكلاو

دعى حرقة التجمید لى حدوث ظاھرة سلبیة تُإالذي یؤدي الأمر على سطح اللحوم المجمدة 

Freezer burn، ویمكن الحد من ھذه الظاھرة بتعبئة  .ذ تظھر بقع داكنة على سطح المنتج المجمدإ

الذي یتم برش الماء على القطعة  Glazingسلوب التزجیج أاللحوم في عبوات محكمة أو استعمال 

ة غلاف وحاجز یمنع نزللى تكوین طبقة ثلج زجاجیة تكون بمإا یؤدي عاد تجمیدھا ممّثم یُ ،المجمدة
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ھا مثل فیعن حفظ نوعیتھا من التفاعلات غیر المرغوب  فقدان الرطوبة من العبوة المجمدة فضلاً

  .كسدة التزنخیة للحومالأ

  سماك بالتجمیدالأحفظ 
سماك وفي حال تعذر ذلك تحفظ الأ ،زالة قشورھاإسماك بمجرد صیدھا أو بعد تنظیفھا وجمد الأتُ 

خرى حتى  حیاء المجھریة الأیقاف عمل البكتریا والأمع المضادات الحیاتیة لإ مغطاة بقطع الثلج

في التجمید البطيء  إذ ؛فضل طریقة التجمید السریع على التجمید البطيءوتُ .یحین وقت تجمیدھا

رص العلب على كغم وتُ 17-12حو نسماك في علب معدنیة مستطیلة الشكل تتسع كل منھا عبأ الأتُ

ھا في غضون ، ساعة 24ویوجد بقاع العلبة بضعة ثقوب لنزول السائل بعد مرور   رفوف المجمدة

غطى لتُأو أربع غمس في ماء بارد ثلاث مرات رفع من العلب وتُفتُ ، سماك قد تجمدتتكون الأ

رص في لف بورق مانع للرطوبة وتُوبعدھا تُ Glazingسمى بعملیة التزجیج وتُ .بطبقة من الثلج

  .صنادیق خشبیة وتخزن مجمدة

  )التقدید(حفظ اللحوم بالتملیح 
ذي التركیز بمحلول التقدید  )كلحوم البقر ولحوم الأسماك(للحوم ا تتضمن خطوات التصنیع غمر

غم من النتریت لكل 900یحتوي على أقل من  - عادةً - الذي  )10( كما في الشكل ،الملحي المرتفع

  .سلیزیة 5في درجة حرارة أقل من  ایوم 60–50ویترك لمدة  من محلول التقدیداً لتر 378.8

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  عملیة غمس اللحوم بالمحالیل الملحیة )10(شكل      
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في محالیل المعالجة عن طریق الحقن  Nitrateوالنترایت  Nitriteكل من النتریت  حالیاً لمعستیُ

لى اختزال مدة إذ یؤدي الحقن ، إ )11( كما في الشكل ،ةدمتحدى الطرائق المعإداخل اللحوم ب

 .إلى جمیع أجزاء اللحمأو تغلغلھ ة لنفاذ الملح طلوبالمعالجة بدرجة كبیرة نتیجة لقصر المسافة الم

ھذه الطرائق على الحد من الفساد الذي یحدث بدرجة عالیة في اللحوم المعالجة والحصول وتعمل 

  .على منتجات لحوم معالجة ذات جودة عالیة

  

  

  

  

  

  

  طریقة حقن محالیل التقدید في اللحوم مباشرة باللحوم )11(شكل        

  

كغم  0.45نتریت الصودیوم وكغم  0.68كغم سكر وبحدود  22.7-9.1یتكون محلول المعالجة من 

ضاف كمیات صغیرة من حامض من محلول التقدید، كما قد تُاً لتر 378.5نترات الصودیوم لكل 

رتباط وذلك لتشجیع قابلیة الا% 0.5 لىملاح الفوسفات بكمیات لا تزید عأضاف وقد تُ .سكوربیكالإ

فخذ الذبیحة عبر الشریان ویدفع محلول المعالجة من خلال  .water holding capacityبالماء 

غطى فخاذ المعالجة في طبقات في برامیل خشبیة وقد تُرص الأسطة مضخة خاصة ثم تُاالرئیس بو

جراء إراعى ویُ ،دةلحجم المنتجات المقدّ م تبعاًایأ 10–5ترك لمدة ثم تُ ، بمحلول المعالجة ولاًأ

علق المنتجات في ثم تُ .سلیزیة أو أقل 5في درجات حرارة واطئة بحدود  )التقدید(عملیة المعالجة 

ح ــحتى وصول نسبة المل إذ یسمح لھا بأن تجف طبیعیاً ، غرف ذات درجة رطوبة نسبیة واطئة

لى شرائح رقیقة وتوضع إ -بعدئذٍ -   قطعتُ .)12( ي الشكلــــكما ف% 14.1لى إي داخل السمك ــف

ذ یكفي تركیز الملح ومستوى إ ، عقم تجاریاًلا یُغلق تحت التفریغ وھذا المنتج في أوعیة زجاجیة ثم تُ

ن إ .مراض التي تسببھا البكتریاو ظھور الأأن في المنتج لمنع حدوث الفساد یالنتریت الموجود

عن منع  عملیة التعبئة تحت التفریغ ضروریة للمحافظة على اللون القرنفلي لشرائح لحم البقر فضلاً
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ن احتواء الملح المستعمل في عملیة إإذ  ،من الشوائب خالٍفضل استعمال ملح ویُ ،نمو الفطریات

یشجع حدوث تفاعلات التزنخ  ، خرىأحاس والحدید وعناصر معدنیة ثار من النّآالتقدید على 

  .التأكسدیة للمنتجات المقددة

  

               

  

  

  

  

  

  

  

       

  

  

  

  

  

  
  

  بیعملیة تجفیف اللحوم المقددة قبل التعل )12(شكل   

   Corned Beefبعض منتجات اللحوم البقریة ثم تجفیفھا ومنھا اللحم البقري المقدد ویجرى تقدید 

  .Sausageوالصوصج  Pasteramiسطرمة اوالب
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  Smoking التدخین 
فیھا بحرارة الدخان  )اللحوم والأسماك(تدخین اللحوم طریقة خاصة وممیزة ینضج اللحم تُعد عملیة 

ن الحرق غیر موھي عبارة عن تعریض اللحوم لبعض أنواع الدخان الناتج  ،ولیس بحرارة النار

 في أثناء یتم ،ركي والبلوط والزان والجوزیممثل شجر الجوز الأالكامل لبعض أنواع الاخشاب 

لدیھیدات والحوامض الطیارة ومركبات غیر مركبات أھمھا الفینولات والإعدة نتاج الدخان إنتاج إ

على  وتعمل ھذه المركبات معاً ،مركبات متعادلة وقواعد عضویة وكیتوناتو ،سترذائبة في الأ

 عن زیادة عمرھا الخزني كسابھا الطعم والنكھة المحببین فضلاًإتطویر صفات اللحوم المدخنة و

 وھذا لا .كسدةحیاء المجھریة ومضادة لتفاعلات الأعد مواد مضادة لنمو الأن ھذه المركبات تُلأ

فالفطریات  )درجات حرارة مرتفعةعملت إلا إذا استُ(ھذه الأغذیة  یقوم بتعقیم یعني بأن التدخین

تدخینھا  تم إضافة الملح إلى الأغذیة المرادتلذلك  .والخمائر والسبورات البكتیریة لا تتأثر كثیراً

  .وتجفیفھا لزیادة مدة حفظھا كما یتم تخزینھا في أماكن جافة وباردة

فالتدخین ھو أقدم طرائق  ،وببطء ،غرفة مغلقة في درجة حرارة منخفضةالتدخین داخل وسابقاً كان 

ستعمال اوھي طریقة كانت تحول دائماً دون تلف اللحوم في حقبة ما قبل ظھور و حفظ اللحوم

  :ولطریقة تدخین اللحوم العدید من المزایا منھا .الأجھزة الكھربائیة

  .خرالآ ھاویبطئ من سرعة نمو بعضإذ یقضي على بعض أنواع البكتریا ، حفظ اللحوم .1

 .الموجودة في اللحوم یحد التدخین من تزنخ الدھون .2

  .والنكھة بإكسابھ الطعم المدخن المرغوب یحسن التدخین الطعم .3

 . )عن طریق إبطاء التلف في الدھون ومنع نمو البكتریا(صلاح المنتج  یزید مدة .4

   .وإكساب التألق واللمعة الخاصة باللحوم المدخنة ،اللون المرغوب فیھا إظھار تغیرات .5

ثم تنتقل جزئیاً للداخل وفي الوقت  ،أثناء التدخین ترسب لمركبات الدخان على سطح اللحومفي یحصل  

  .رطوبة اللحم من المركز للسطح فیحدث تجفیف جزئي للحوم المدخنة نفسھ یحدث تبخر لجزء من

التدخین یكتسب الناتج  من على السطح بحرارة لا سیماالرطوبة ومواد التدخین وتبخر  وبسبب تراكم

  .مظھراَ مرغوباً ولوناً بنیاً لامعاً وطعماً ونكھة ممیزین وقواماً طریاً

 طرائق تدخین اللحوم 

 :يأتی طرائق لتدخین اللحوم المختلفة منھا ماھناك عدة 

 : البارد التدخین  - 1
  ذه الطریقة تغلغل ـیوماً، وتضمن ھ 14-1دة بین ــلم) سلیزیة 22- 12(رارة منخفضة ــات حـویتم بدرج
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ویكون اللون . أكثر وضوحاً وشبھاً لنكھة التدخین الدخان داخل اللحوم مما یعطي الناتج طعماً ونكھة

                                                                       .في الداخل أصفر إلى بني غامق على السطح وأحمر غامقاً

 :الدافئ التدخین  - 2
 یصبح سطح المنتج إذ ،ساعة 48-4سلیزیة لمدة  40-23ویتم التدخین على درجات حرارة تتراوح بین 

   .تتعرض الطبقات الخارجیة لدخان أكثر اً إذجافاً تماماً ولكن یبقى الداخل نیئ

  :الساخن التدخین  - 3
 ،كثیف دخانواسطة ، ب ساعة 2-0.5درجة سلیزیة لمدة  60- 41بدرجة حرارة  الساخنالتدخین ى جریُ

إذ تحتوي نسبة مرتفعة  ، نصح بھذه الطریقة تدخین القطع الكبیرة من اللحومولا یُ. )13( كما في الشكل

    .ا تقلل من مدة صلاح المنتجالرطوبة ممّ من

  

  

    

  

  

  

  

      

  

  

  

  

  
  

  اللحومتدخین الساخنة لطریقة ال )13(شكل 
 

 علق المادة المرادتُ إذ ، في غرف تدخین أو عن طریق أجھزة التدخین الآلیة الدوارة تدخن المنتجات

  أسفل  يــف ادةًــان ویوضع مصدر التدخین عــوتتعرض للدخ ة الدوارةـــم المتحركــتدخینھا على السلال
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عرف تُ . )14( كما في الشكل ،برج التدخین بصورة مواقد أو ینتقل عبر أنابیب من مدخن مركزي

 یجب أن یكتسب لوناً بنیاً إذ ، عملیة التدخین بتحدید المدة الزمنیة للتدخین وبالدلائل الحسیة للمنتج نھایة

   .خاصاً وطعماً ونكھة قویتین وسطحاً جافاً لامعاً

في درجة حرارة  اًیوم 15-3جفف في غرف مھواة خاصة لمدة انتھاء عملیة التدخین ویُ برد الناتج بعدیُ

   .رسل للحفظ أو البیعغلف المنتجات وتُثم تُ %75سلیزیة ورطوبة  12

  

  

 

 

 

 

 

  

 

   

  

  

  

  مخطط لجھاز تدخین اللحوم )14(شكل 

  حفظ اللحوم بالتجفیف
  :منھا ،عدة طرائق لتجفیف اللحوم ھناك

  :التجفیف الشمسي  - أ
  . )15( إلى شرائح كما في الشكلیمكن تجفیف اللحوم بتعریضھا إلى أشعة الشمس بعد تقطیعھا 
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  الطریقة الشمسیةوتجفیفھا بطریقة تحضیر اللحوم ) 15(شكل                                     

  
ھذه  لىولو زادت الرطوبة ع ، %10حو ننسبة الرطوبة بعد التجفیف الشمسي الى  نخفضتو

فقد تسمح بنمو الفطریات ومن أھم عیوب ھذه الطریقة غیاب الشروط الصحیة في أثناء  ، النسبة

 ،وحاجتھا إلى مساحات شاسعة لتجفیفھا تجفیف اللحوم لتعرضھا إلى الملوثات الموجودة في الجو

  .ھا إلا في الفصول الدافئةؤبطیئة لا یمكن إجرا وھي طریقة

  :التجفیف بالھواء الساخن - ب 

وھي  )16( اللحوم المفرومة والمطبوخة في مجففات الھواء الساخن، كما في الشكل یمكن تجفیف

غیر مناسبة لتجفیف اللحوم غیر المطبوخة أو لقطع اللحم الكبیرة بسبب بطء عملیة التجفیف 

) داخل(وإعطاء منتج غیر مقبول بسبب ظاھرة الجفاف السطحي الذي یقلّل فقد الماء من وسط 

ویمكن التغلب على مشكلة ظاھرة الجفاف السطحیة بمصانعتھا ببعض محالیل  القطعة إلى سطحھا،
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المواد التي تتمیز بصفاتھا الغرویة وقابلیتھا على امتصاص الماء، مثل النشأ والبكتین والصمغ 

  .العربي وغیرھا

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  تجفیف اللحوم بالھواء الساخن) 16(شكل             
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  :اللحوم بالتجفیدحفظ  -ج

ومنذ ذلك الوقت والتجارب مستمرة  1940سنة ) التجفید( مدت طریقة التجفیف بالتجمیدعتُا

لتطویرھا وتطبیقھا على مستوى تجاري لإنتاج غذاء مجفف ذي جودة عالیة وثابت في أثناء 

إلا أنھا تنتج أفضل أنواع اللحوم  ،قتصادیة العالیةعاب على ھذه الطریقة كلفتھا الاویُ .التخزین

  .المجففة

  ید الأغذیةفأساس عملیة تج
  .جمد الغذاء أولاَیُ .1

على   عتماداًالى تبخر الرطوبة من الغذاء إعرض الغذاء المتجمد إلى تفریغ ھوائي شدید یؤدي یُ .2

كما في  ،رتب شرائح اللحوم المراد تجفیدھا في داخل جھاز التجفید على رفوفتُ . ظاھرة التسامي

 .)17( الشكل

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  نفق لجھاز التجفید یحتوي على حامل شرائح اللحوم لتجفید الأغذیة) أ - 17(شكل      
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  یوضح تحویل الماء من الحالة الصلبة إلى الغازیة )ب -17(شكل     

    
تبدأ  ،المنتج تتم عملیة تسامي الثلج من سطح الغذاء، ثم تتحرك ھذه الطبقة من السطح إلى مركز 

وتستمر ھذه العملیة  طبقة الثلج بالانحسار إلى الداخل وفي الوقت نفسھ یزداد سمك الطبقة الجافة

ویؤدي فقدان الرطوبة وھي في حال التجمید إلى ترك  .تنخفض الرطوبة في داخل اللحم حتى

  .المظھرسفنجي إمكانھا فارغاً مما یجعل الغذاء مسامیاً و المتسامیةبلورات الثلج 

  بیحفظ الأسماك بالتعل
حشاء ثم یتم نقع اللحوم الصافیة زالة الرأس والأب في البدایة إیتتضمن عملیة حفظ الأسماك بالتعل 

ضاف في علب معدنیة ثم تُ بعدھا یتم تعبئتھا یدویاً ، دقیقة 30في محلول ملحي فوق مشبع لمدة 

مرر في نفق إجراء عملیة غلق العلب تُغطیة فوق العلب وقبل وضع الأتثم  مصلصة الطماط

من  تفریغ الھواء من العلب وإعطاء فراغ رأسي خالٍ علىدقیقة للمساعدة  15-10بخاري لمدة 

 ،دقیقة 55سلیزیة لمدة  115ثم یتم غلق العبوات وغسلھا وتعقیمھا بالبخار بدرجة حرارة  ،الھواء

شھر لإعطاء الوقت الكافي لتجانس المنتج والتأكد  حونخزن لثم تُ سریعاً برد العبوات تبریداًوبعدھا تُ

تفاخ أو عدم كفاءة عملیة الغلق ثم یتم وضع نب وعدم تعرض العلب للایمن سلامة عملیة التعل

  .ورق المقوّىالبطاقات على العبوات ووضعھا في صنادیق من ال
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  حفظ اللحوم بالإشعاع
  ة ومنظمة الصحةــة الذریــوالوكالة الدولیة للطاق ة الدولیةــة والزراعـن منظمة الأغذیــأقرت كل م

 ألاشرط براي ككیلو 10إمكانیة تشعیع المنتجات الغذائیة بجرعات لا تتعدى  1980العالمیة سنة 

یشجع الإشعاع ظھور مواد غیر مرغوب فیھا أو یشجع نمو بعض الأحیاء الدقیقة أو یسبب حدوث 

  .یكون لھ أي تأثیر في القیمة الغذائیة وأن یطیل من عمرھا الخزني ألابعض الأمراض السرطانیة و

عرف سطة المادة المعرضة لھ بوحدات  كیلوكراي ویُاویمكن التعبیر عن كمیة الإشعاع الممتص بو

أن الجرعة التي  علماً ،كغم/ الأخیر بأنھ وحدة الجرعة المساویة للطاقة الممتصة التي مقدارھا جول

الحفظ  ىدعسلیزیة ولذلك یُ 4إلى  2كراي یمكن أن ترفع درجة الحرارة من كیلو 10مقدارھا 

  .بالإشعاع بالبسترة الباردة

كیلوكراي ینخفض العدد الكلي الأولي للأحیاء  5 - 0.5عند معالجة اللحوم بجرعات مقدارھا بین 

 1ة بین ـــي الجرعمما یزید العمر الخزني للحوم المعالجة بالإشعاع وتكف ، الدقیقة انخفاضاً كبیراً

خر من الأحیاء الدقیقة الممرضة أو المسببة آكیلوكراي خفض عدد السالمونیلا أو أي نوع  7إلى 

  .وتقضي على الطفیلیات الموجودة في اللحوم المجمدة والفساد الغذائي  للتسمم 

رة وطرد بمعالجة اللحوم بالحرا ویمكن تفادي ظھور بعض التأثیرات الجانبیة غیر المرغوب فیھا

سلیزیة  تزید  10 + 30–كیلوكراي عند  60–20ثم تغلیفھا قبل تشعیعھا، فالجرعة بین  كسجینوالأ

  .ما بعد دون حفظھا في مبرد فيمن ة الخزنیة للحوم المغلفة ومحكمة القفل مدمن ال

  صناعة منتجات اللحوم

  :تصنیع الصوصج 
وكان تصنیع  .التي تعني اللحم المملح لیزیة مشتقة من الكلمة اللاتینیةجبالإن Sausageكلمة 

تجعلھ ذا  يصنف الصوصج تبعاً لطریقة صناعتھ التیُو .علماً واسعاً ارن صفناً والآ الصوصج سابقاً

  :يأتصفات تمیزه بسھولة وأن التصنیف الشائع للصوصج ھو كما ی

 .الصوصج الطازج مثل صوصج الخنزیر الطازج وبراتورست .1

 .مثل سلامي جنوا والبیروني وبولونیا لبنان الصوصج الجاف وشبھ الجاف .2

 .وجبن الكبد الصوصج المطبوخ مثل صوصج الكبد والبرانشوبكر .3

 .والبولونیا  Frankfurterالفرانكفورتر الصوصج المدخن المطبوخ مثل .4

  .الصوصج المدخن غیر المطبوخ مثل المتورست .5

 .مطبوخة ومدخنةاللحوم الخاصة والمطبوخة وھي لحوم مقددة أو غیر مقددة  .6
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صنع من لحم ویُ ،دخنیُ إماو ،طبخما یُإوھو  ،عد الفرانكفورتر من أكثر أنواع الصوصج شیوعاًیُ

تتجاوز  على ألاّ لحوم أخرى كالقلب والمعدة والخاصرة ودھن الظھر ةوالبقی% 60- 40البقر بنسبة 

الخضروات ومسحوق من الحبوب ومسحوق  %3.5وتسمح التشریعات بإضافة % 30 نسبة الدھن

في الصوصج % 15لى إستعمال لحوم الدواجن بنسبة تصل اعن  فضلاً ،فةفول الصویا ولحوم مجفّ

  .المدخن

   :خطوات صناعة الفرانكفورتر
 .لحوم الدواجن مع اضافة بعض الثلج ومواد التقدید لمعستوقد تُ ،ختیار لحم البقرا .1

 .والرابطة والمالئة والمثبتةإضافة التوابل والملح والسكر والمواد الموسعة  .2

ضافة ثلج لمنع ارتفاع درجة إمع  ،سطة ماكنة تنعیمابو جیداً ھاثم خلط ،رم الخلطة في مفرمةف .3

ماء مضاف وذلك لزیادة % 10أن یحتوي المنتج النھائي على بسمح إذ یُ ؛سلیزیة 15الحرارة عن 

مرحلة إضافة قطعیات اللحم المحتویة ھذه ال فيیتم . سھولة تقطیع المنتج النھائي وزیادة العصیریة

عن حدوث استخلاص لبروتینات اللحم مع السماح في تكوین  على الدھون أو إضافة الدھون فضلاً

وعند تجھیز  ،المستحلب الضروري للحصول على منتج ثابت ومستقر ومتجانس الصفات

افة والتحكم بسرعة المستحلب یتوجب المحافظة على درجة الحرارة ومعدل المواد الدھنیة المض

ذا تجاوزت درجة إو ،الماكنة لتكوین المستحلب والحصول على قوام متجانس للخلطة النھائیة

كما یتوجب الاھتمام بمعدل زیادة المواد  .نھیار او تفكك للمستحلباسلیزیة یحدث  20الحرارة 

  .تج النھائي لاحقاًالدھنیة ولزوجة الخلیط وحجم قطرات الدھن لتأثیرھا في صفات المستحلب والمن

وتكون مواد التعبئة صناعیة  ،نقل إلى ماكنة التعبئةثم تُ ،توضع الخلطة الناتجة في ماكنة الكبس .4

 أو مواد تعبئة طبیعیة مثل أمعاء الأغنام أو )18( كما في الشكل )السلوفان(و أمثل البلاستك 

ل شكللحصول على ال -بعدئذٍ -  أجزثم تُ ،إسطواني طویل بصورةوتخرج  . خرىأحیوانات 

 .سطة ماكنات تقطیع وغلق محكماالمتسلسل بو
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  أمعاء الأغنام عملیة تعبئة الفرانكفورتر بمواد التعبئة البلاستیكیة أو )18(شكل                            

  

حوامل تسمح علق على وتُ ،ق الصوصج المنتج بشكل سلاسل متكونة من وحدات الصوصجعلّیُ 

كما في  .Temperingدعى العملیة بالتكییف وتُ بتعلیق الصوصج المنتج في درجة حرارة الغرفة

  .)19( الشكل
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  عملیة تكییف الصوصج بعد تعبئتھ )19(شكل 

عملیة التدخین والمعاملة الحراریة في جو مكیف  ویُطبخ في أثناءدخن الفرانكفورتر المربط یُ بعدئذٍ

 درجة حرارة ن التدخین بحدودـالمرحلة الاولى متكون . ة التدخین الطبیعیةــغرفي ـالھواء أو ف

سلیزیة وذلك لتأمین  75لى إرفع درجة الحرارة ببطء دقیقة ثم تُ 20 - 10لمدة  سلیزیة 60 - 55

كمال التدخین یتم طبخ المنتج عن إوبعد . سلیزیة 70لى إوصول درجة الحرارة في داخل المنتجات 

و في غرف أسلیزیة وتجرى العملیة في غرف خاصة  80بالماء الساخن بحدود طریق الرش 

 .علق الصوصج في غرف التبریدثم یُ ، سلیزیة 65لى إخفض درجة الحرارة تُ بعدئذٍ ، التدخین ذاتھا

عطاء المنتج عبوات سیلیلوزیة ملونة لإ لمعستلى ماء الطبخ أو تُإضاف اللون حیان یُوفي بعض الأ

 .المرغوب فیھاللون 

ن الفرانكفورت مثل بقیة المواد الغذائیة سریعة الفساد عند الخزن لمدة طویلة وفي درجات حرارة إ

خضر نتیجة لتكون أوتحدث عملیة الفساد بسبب نمو البكتریا والفطریات ویتكون لون  ،عالیة

  .بیروكسید الھیدروجین نتیجة لفعالیات البكتیریا

  :سطرمة الأرمینیةاالب
على اللحم المجفف متوسط الرطوبة  -أساساً -سم طلق ھذا الایُ ،سطرمة أرمینیة الأصلاالب وھذه

فضل من لحوم الأبقار الكبیرة في السن أو متوسطة الأعمارویُ -أساساً - رحضّوتُ والمعامل بالتملیح

وتركیا وقد انتشرت في كل من مصر والعراق والأردن ولبنان  تصنیعھا من قطع اللحوم الممتلئة

  .وغالباً ما تؤكل مع البیض المقلي في وجبة الإفطار
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  الرابع أسئلة الفصل

  :یأتي أكمل ما: 1س

 ............... .و ...............و ھا على ئحتواااللحوم من مصادر الغذاء الضروریة بسبب  عدّتُ  - أ

 ......................... .و.................و ..................من أھم مصادر اللحوم ھي   - ب

  ......................... و .....................و................. تعتمد سرعة تبرید اللحوم على -ج

من إطالة مدة حفظ اللحوم بالتبرید عند درجات حرارة منخفضة نسبیاً ھو  يالھدف الأساس -د

  ..  ..................و ..................

ویمكن معالجتھا بـ  ...............................التي تحدث للحوم المجمدة ھي تمن أھم المشكلا -ھـ 

. ....................................  

  ......................................................................... .عملیة تزجیج الأسماك ھي - و

  ............................. .و ........................منھا  طرائقبعدة  لحومال تجرى عملیة تدخین -ز

  ؟ما مواصفات اللحوم الجیدة:2س

  ؟خطوات تبرید اللحوم في المخازن المبردة ما: 3س

  .ذكر الطرائق المتبعة في حفظ اللحوم بالتبریدا: 4س

  .ذكر الطرائق المتبعة في حفظ اللحوم بالتملیحا: 5س

  .ما عوامل حفظ اللحوم بالتدخین :6س

  ؟وما عیوب كل طریقة ، ذكرھاا ؟ الطرائق المتبعة في تجفیف اللحوم ما: 7س

  .ب الأسماكیخطوات تعل ما: 8س

  ؟التأثیرات الجانبیة عند تشعیع اللحوم كیف یمكن تفادي ظھور:9س
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  الفصل الخامس
  صناعة الصابون

  

  :الھدف العام
  .لتي یعمل بھا الصابون في تنظیف الأسطحالى تعریف الطالب الكیفیة إیھدف ھذا الفصل 

  :ھداف التفصیلیةالأ
ً بجدارة على معرفة أنقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل یتو   :یكون قادرا

 .ة في صناعة الصابونلمعمصادر المواد الأولیة المست .1

 .تأثیر نوع المادة الأولیة في جودة الصابون .2

  :میةیالتعل الوسائل
القیام بزیارات میدانیة إلى مصانع الشركة العامة للزیوت  - أقراص مدمجة - عرض أفلام 

  .مختلفة من الصابون وسوائل التنظیف اً النباتیة التي تنتج أنواع
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  صناعة الصابون
  

ومعظم  .المشبعة غیر السلسلة المشبعة أو ةلصابون ھو أملاح معدنیة للأحماض الدھنیة طویلا   

ویتصف الصابون  .الصوابین الاعتیادیة ما ھي إلا ملح الصودیوم لأحد ھذه الحوامض الدھنیة

تقل بھا عدد  نع من الزیوت المكونة من أحماض دھنیة مشبعة لابقدرة عالیة في التنظیف إذا صُ

نتاج الصابون عن طریق عملیة إیتم . ذرة كاربون 12تزید على  ولا 8ذرات الكاربون عن 

تكون ھیدروكسید  ما وغالباً ،ھا معادلة الحامض الدھني مع قاعدةفییتم  ،سمى التصبنیمیائیة تُك

 . الصودیوم أو البوتاسیوم

لى إا یؤدي مع الماء ممّ لمععندما یُست يالسطح ل الشدّكما یمكن تعریف الصابون بأنھ منتج یقلّ 

ویذیب  يالوسط المائ يمواد مستحلبة فلى إالتخلص من المواد العالقة غیر المرغوب فیھا وتتحول 

  . داخل الرغوة المتكونة يوساخ فالأ

أوعیة فخاریة وبتحلیل ھذا  يعن وجود آثار صابون ف )م.  ق 2800(وقد كشفت حفریات بابلیة  

 ثارالآ تلكحد أكما كشف  .الزیت مع الرماد يغلبلى طریقة صنعھ إالصابون توصل الإنسان 

للأمراض  اًعلاجعمالة ستنذاك لاآعن بیع الصابون كأحد الأدویة في الصیدلیات  )م. ق 1500(

 يوزیت نبات يتكون من دھن حیوان يمحتویات الصابون الذ - یضاًأ -ثارالآ تلكرت الجلدیة وفسّ

الصابون منظفاً للبشرة  المعباستأیضاً " جالین"المشھور  يغریقأوصى الطبیب الإو .ومادة قلویة

الحال  يعلى المعطرات أو المحسنات كما ھ - آنذاك -الصابون ولم یحتوِ .مراض الجلدیةوعلاجاً للأ

   .تھ العلاجیةالامعستلا ساسیة نظراًعلى المكونات الأ يولكن كان یحتو في شكل الصابون الحالي

  :تیةالصابون بالجودة العالیة عندما تتوفر فیھ المواصفات الآیمتاز وعلى العموم 

  .على الترطیب وتكوین الفقاعات والرغوة قدرة المنظف .1

  .قدرة المنظف على الاستحلاب في الماء .2

  :جزیئات الصابون وفقاً المراحل المتتالیة الآتیةتعمل تین یوبفضل ھاتین الخاص

  .ستحلاب ما بین الماء والأوساخ والصابونا .1

 ونـالصاب  من تركیب جزیئة Lipophileیتم تثبیت الأجسام الدھنیة بفعل الجزء المحب للدھون  .2

  . من تركیب الصابون Hydrophileوتثبیت الأجسام المائیة بفعل الجزء المحب للماء 

  .تشتیت الأجسام الدھنیة في الماء .3

  .سطة ماء الغسلاإزالة الأوساخ والجراثیم بو .4
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أیونات وتتمثل القطبیة بوجود (الصابون لأنھ یتألف من جزء قطبي ینظف وبعبارة أخرى 

یذوب في الماء ومن جزء غیر  )ربونیة مثل الحامض الدھنياالصودیوم المرتبطة بسلسلة ھیدروك

  .)الأوساخ(قطبي یذوب في الدھون 

    طریقة تصنیع الصابون
لصناعة الصابون من الشحوم والدھون وزیت  طلوبةیتم الحصول على الأحماض الدھنیة الم

زیت جوز الھند وزیت الزیتون وزیت النخیل وزیت فول الصویا  :مثل ،والزیوت النباتیة ،السمك

  .وزیت الذرة

فالصابون الصلب  ، ة في تصنیعھلمعتبعاً لمصدر الدھون المستوصلابتھ وتختلف جودة الصابون 

صبن عة التي تُصنع من الزیوت والدھون التي تحتوي على نسبة عالیة من الأحماض الدھنیة المشبّیُ

صنع من زیت ین فھو عبارة عن صابون شبھ سائل یُا الصابون اللّأمّ. صودیوممع ھیدروكسید ال

إلى صبن مع ھیدروكسید البوتاسیوم وبالنسبة بذور الكتان وزیت بذور القطن وزیت السمك التي تُ

حصل علیھا من في صناعة الصابون فتتدرج من أرخص الأنواع التي یُ لمعستلدھون التي تُا

صنع من یُصناعة الأنواع الرخیصة من الصابون وأفضل أنواع الصابون  في لمعستمامة وتُالقُ

 جداً نتج الدھون وحدھا صابونا صلباًوتُ) كصناعة صابون التوالیت الفاخر(ھون الصالحة للأكل الدّ

بزیت جوز الھند وتمر عملیة  -عادةً -خلط وة كافیة ولذلك یُـــھ غیر قابل للذوبان لیعطي رغنّإبحیث 

  :تیةصناعة الصابون بالخطوات الآ

  ):التصبن(وتتضمن تكوین عجینة الصابون  -الخطوة الأولى
للمادة الدھنیة مع محلول الصودا الكاویة كما في ) ليآ(تبدأ ھذه المرحلة بعملیة خلط میكانیكي 

الكلیسرول عن الأحماض الدھنیة وتكوین المعادلات أدناه وبنسب مدروسة بحیث تكون كافیة لفصل 

 40تتم ھذه العملیة في مرجل خاص وعند وصول درجة حرارة الخلیط إلى .  عجینة الصابون

بعدھا یتم رفع درجة  ، سلیزیة یبقى على ھذه الدرجة لمدة نصف ساعة لتكوین خلیط متجانس

ساعات  8سلیزیة عن طریق البخار المضغوط مع التحریك المستمر لمدة  120حرارة المرجل إلى 

  .أدناهكما في  ، لضمان تصبن الزیت بصورة كاملة والحصول على العجینة الطریة
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  :)الكلیسرول( وتتضمن فصل الصابون عن الكلیسرین - الخطوة الثانیة
لى العجینة إضاف یُ ، سلیزیة 120ساعات على طبخ المزیج بدرجة حرارة ثماني بعد مرور 

 4لمدة نفسھا ) یةسلیز 120(محلول مركز من الماء والملح ویستمر التحریك عند الدرجة الحراریة 

ترك الصابون لیبرد وفي ھذه المرحلة یطفو ویُ غلق البخاروقف التحریك ویُبعدھا یُ ، ساعات أخرى

ثم یتم تصریف ھذا المحلول كلیاً  ساعة 12لمدة ) الماء والملح والكلیسرین( على سطح المحلول

  .بھدف فصل عجینة الصابون عن الكلیسرول الناتج من المرحلة السابقة

  :تكرار عملیة طبخ العجینة - الخطوة الثالثة
لعدة أیام وعلى درجة كرر عملیة طبخ العجینة مع الصودا الكاویة لعدة ساعات أخرى أو قد تُ

تخلص منھ كما في المرحلة السابقة وذلك لضمان یُضاف محلول الملح المركز ثم الحرارة نفسھا ثم یُ

  .كامل عند الرغبة في الحصول على نوعیة فاخرة من الصابون نحوٍتصبن الأحماض الدھنیة ب

  :غسل الصابون النھائي - الخطوة الرابعة
 12زیة یلیھا سلی 120ساعات بدرجة حرارة  4غسل الصابون غسلاً نھائیاً بالماء المقطر لمدة یُ

لى ثلاث مرات إكرر ھذه العملیة من مرتین فصل بعدھا الماء عن الصابون وقد تُساعة من الراحة یُ

  .ثار الملح بالكامل والحصول على نوعیة جیدةآمتتالیة لضمان إزالة 

  : ب الصابون في القوالبسك - الخطوة الخامسة
  .في قوالب خاصة سلیزیة 70-50سكب الصابون ساخناً بدرجة حرارة یُ
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  :وتقطیعھ تجفیف الصابون -  السادسة الخطوة
في أفران خاصة وبعدما  إماأشھر وعدة ل إماترك القوالب لتجف إما في الھواء الطلق لأسابیع وتُ

  .فإلى مكعبات صغیرة نسیباً ،یجف یقطع إلى قوالب كبیرة

من العمل المتواصل مع  یوماً 14تستغرق عملیة تحضیر عجینة الصابون من النوعیة الفاخرة 

ویمتاز الصابون المصنع بالطریقة أعلاه  .ستعمال نوعیة زیت جیدة كزیت زیتون جیداضمان 

ونات الصودیوم الحرة وخلو ھذا الصابون من أی) فعالیة تنظیف أفضل(بنضوج تام لعملیة التصبن 

فضلاً عن نقاوتھ من الشوائب  ،أقل على الجلد وبالتالي قلویة أقل عند ذوبانھ في الماء وضرراً

  .والفضلات الكیمیائیة التي تكون موجودة أصلاً في تكوین الصودا الكاویة

لصابون تنتج اإذ  ،ختصرت التكنولوجیا الحدیثة الوقت المستغرق لھذه الصناعة إلى عدة ساعاتوا

إلا أن الطلب ما زال مستمراً على الصابون المصنع بالطریقة  ، بكمیات أكبر وبنوعیات أفضل

مواد كیمیاویة إضافیة  - في إنتاجھ - لمعستتُ ن الصابون المنتج بالطریقة التقلیدیة لاإذ إ ، التقلیدیة

عتاد على ھذا النوع من اأن المستھلك  ظھركمحسنات اللون والقوام والأداء وینتج بوسائل قدیمة وی

نات أكثر نظافة االنوعیات الجدیدة التي تنتج بتق المعستاالصابون ولا یرغب في أن یجازف ب

فترض أن تعمل مصانع ویُ .وحداثة وأكثر جاذبیة وبأسعار أكثر من أسعار الصابون التقلیدي

دي وإنتاجھا بكمیات الصابون الحدیثة على إنتاج نوعیات عالیة الجودة ومشابھة للصابون التقلی

الوسائل غیر الصحیحة عتمد وخفض تكالیفھا لكي یتم التخلص من الوسائل التقلیدیة التي ت كبیرة جداً

من النواحي الفنیة والصحیة التي لا تتناسب مع مظاھر التقدم التكنولوجي والعلمي الذي نعیشھ في 

  .الوقت الحاضر

  

  

  

  

  

  

  

  



   76 
 

   

  

  الخامس أسئلة الفصل
  

    

  ؟وما المواد الأولیة المستعملة في صناعتھ ؟الصابونما : 1س

  ؟ما المواد التي تؤثر في جودة الصابون وعملھ: 2س

  .ذكرھا بالتفصیلا ؟ما المراحل التي تمر بھا عملیة صناعة الصابون: 3س

  ؟ما العوامل الأساسیة التي تحدد كفاءة المادة المنظفة في التنظیف:4س

  ؟تمكن الصابون المستعمل من إزالة الأوساخ من الأسطحما المراحل التي تتم كي ی :5س
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  الفصل السادس
  ستخلاصھااق ائوطر مصادر الزیوت النباتیة

  

  :الھدف العام
 .ستخلاصھاامصادر الزیوت وطرائق  لى تعریف الطالبإیھدف ھذا الفصل 

  :ھداف التفصیلیةالأ
  : قادراً بجدارة على معرفة ن یكونأتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل یُ

  .ئق استخلاص الزیوت والدھون اطر.1

 .وتكریرھا ق تنقیة الزیوتائطر .2

 . دھونتقویم نوعیة الزیوت وال قائطر .3

  

  :الوسائل التعلیمیة
  . فلامأ -أقراص مدمجةعرض  -صور توضیحیة
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  والدھون صناعة الزیوت

سم أتأسست أول شركة للقطاع الخاص ب نحی ، 1945عام في البدأت ھذه الصناعة في العراق 

تأسست  1953 عامكان مصدر زیوتھا من بذور القطن وفي  إذ ، ستخراج الزیوت النباتیةاشركة 

یسیرة ستمرت ھاتان الشركتان بالإنتاج بكمیات وامنتجات بذور القطن  سم شركةاشركة أخرى ب

ستھلاك اقل مرور الزمن  بعدو. جداً لیلاًوكان إقبال المستھلك علیھ ق ، من الزیوت السائلة جداً

لما قد تسببھ الدھون الحیوانیة من  ، زدیاد الوعي الصحي للمستھلكاالدھون الحیوانیة بسبب 

لى إمن الدھون الحیوانیة  اًیلى التحول تدریجإأمراض تصلب الشرایین وأمراض القلب مما أدى 

وفي  زدیاد الطاقة الإنتاجة لھاتین الشركتیناوبالتالي  الزیوت النباتیة وانعكس ذلك في زیادة الطلب

 1970عام الوفي  ،لف طن سنویاًأ 35إنتاجھا بحدود  اروص نین الشركتیتم تأمیم ھات 1964عام ال

  .یومنا ھذا إلىالعامة للزیوت النباتیة  الشركةسم اب ارتان وصان الشركتامجت ھاتدُ

 إنتاج الزیوت السائلة والمھدرجة :أھمھا ،متعددةوتقوم مصانع صناعة الزیوت بنشاطات  

والمصدر  .وصوابین الحلاقة وغیرھا من المواد الأخرى والصوابین والمنظفات ومعاجین الأسنان

أما البذور الزیتیة  . الرئیس للدھون ھو زیت النخیل الخام وزیت فول الصویا الخام المستوردین

تبلغ كمیاتھا التي الكلیة وأھمھا بذور القطن  ةلحاجن اــم% 6حو نلا إل مثت المحلیة فھي لا

 ) 3- 2(حو نبذور السمسم التي تبلغ كمیاتھا  -في الأھمیة -تلیھا  ، لف طن سنویاًأ )12- 10(حون

 .سنویاً الف طن

  مصادر الدھون والزیوت

   :أھم مصادر الزیوت والدھون المستعملة على نطاق واسع ھي

  :الدھون النباتیة -1

وزیت فول الصویا وزیت بذرة القطن وزیت فستق الحقل وزیت زھرة  زیت الذرة الصفراءومنھا 

وزبدة الكاكاو  سلیزیةدرجة  25الزیتون وزیت جنین الحنطة وتكون سائلة على  تالشمس وزی

  .نفسھا ھذه الدرجةفي وزیت اللوز وجوز الھند وتكون صلبة 

وتتراوح  لإنتاج الزیوت النباتیة لمعستنباتیة تُمادة أولیة  100أكثر من  ھناكوفي الوقت الحاضر 

 عد ذات أھمیة اقتصادیة كبیرة في الوقتنوعاً فقط تُ 22، منھا نحو %70-10نسبة الزیت فیھا بین 
من مجمل الإنتاج العالمي % 98وتزید نسبة الزیت المنتج منھا على  )4( كما في الجدول، الحاضر

  :يھو من الزیوت النباتیة
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 السمسمو الفستق السودانيوالذرة والقطن ونوى النخیل واللفت وزھرة الشمس والصویا  :البذور - 1

 ).حبة البركة(الحبة السوداء و  السلجمو  العصفرو  القنبو  الكتانو الخروعو

 .الغارو  الكاكاوو  الزیتونو  جوز الھندزیت و  نخیل الزیت :الثمار - 2

  المختلفةنسبة الدھن في بذور النباتات  )4(جدول 

  

 :الدھون الحیوانیة -2

 ،عن دھون الحلیب فضلاً )Lard( والخنازیر )Tallow(وتشمل الدھون المستحصلة من البقر 

تكون سائلة نفسھا الدرجة في وغیرھا . زیةلیدرجة س 25درجة حرارة الغرفة  فيوتكون صلبة 

وغیرھا كما تعد الحیتان واھم مصادرھا زیت كبد الحوت وزیت سمك المنھادن  سماككزیوت الأ

  .للزیوت وھي من اللبائن مھماً غنیاً مصدراً

عة بنسبة عالیة تجعل الزیت بحالة سائلة في درجة حرارة حماض الدھنیة غیر المشبّن وجود الأإ

لى حالة إعة بدرجة عالیة یمیل الزیت حماض الدھنیة المشبّوجود الأ خلاف ذلك عندالغرفة وب

  .الغرفة الصلابة في درجة حرارة

 )ربون أو أقلاذرات ك 8(حماض دھنیة مشبعة قصیرة السلسلة أالدھون التي تحتوي على وتكون 

أیة وعلى  .مثل ھذه الدھون في الطبیعة -بالحقیقة - لكن لا یوجد  .سائلة في درجة حرارة الغرفة

ویجب  عزع من الماصنّالزبد المُ :مثل  مثل ھذه الدھون كمكونات للدھون الطبیعیة توجدحال 

كسدة الأ تفاعلاتر وكسجین وتطوّلأاسة للتفاعل مع اعة حسّحماض الدھنیة غیر المشبّن الأأمعرفة 
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و الاستعمال أللاستھلاك البشري  ھة وغیر صالحوكرمرائحة  اذ التزنخیة التي تجعل الدھن متزنخاً

  .في التصنیع الغذائي

  الزیوت والدھون 
التي تتمیز  لزیوت والدھونالمعروفة باسم االمركبات  ةعلى مجموع Lipidsطلق اسم لبیدات یُ

 لأیثراالكلوروفورم و :مثل ةلعضویالذوبان في المذیبات اوقدرتھا على  بعدم ذوبانھا في الماء

الفسفور  وكسجین ویحتوي بعضھا علىوالأ ربون والھیدروجینایدات من الكبوتتكون الل ینزوالبن

كسجین ولى الأإوالھیدروجین  ربوناارتفاع النسبة بین الكبربوھیدرات االك عنوتتمیز ن والنیتروجی

الكاربوھیدرات بمقارنة ) راریةات حسعر 9رام دھون یعطي ج( ن الطاقةعكبر أ اًوتعطي ناتج

مصدر  بأنھاللدھون  ةساسیالأ ةالوظیفتُوصف حراریة ولھذا  اتسعر 4.5والبروتینات التي تعطي 

في الحصول  الحمر التي تعتمد عدا خلایا الجھاز العصبي وكرات الدم خلایا الجسم لجمیع ةالطاق

  .كوزلكلوعلى الطاقھ من ا

  تركیب الزیوت والدھون
  :ین رئیسین ھماأوبھذا تتألف من جز  عرف بالكلیسریدات الثلاثیةا یُممّ -غالباً-تتركب الدھون 

 :الكلیسرول  - 1
وثلاث مجموعات ھیدروكسیل  ربوناكیحتوي على ثلاث ذرات  عضويوھو عبارة عن كحول 

)OH ( الصیغة أدناه فيوالصیغة البنائیة لھ كما:  

  
  

  

  

  

  الصیغة البنائیة للكلیسرول

 :الأحماض الدھنیة - 2
ربونیة ینتھي أحد طرفیھا بمجموعة المثیل اعضوي یتألف من سلسلة ك بٌالحامض الدھني مركّ

CH3 ربوكسیل ار بمجموعة الكـــخالآ فوینتھي الطرCOOH ا أن تكون ـمإذه السلسلة ــھو
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ذرة  12أكثر من (طویلة  إماو) ربوناذرة ك 12- 8(متوسطة  إمّاو )ربوناك اتذر 6 -4(قصیرة 

  .ربوناتعني عدد ذرات الك n الصیغة أدناهالصیغة البنائیة للحامض الدھني كما في و ).ربوناك

CH3-(CH2)n-COOH  

 الصیغة البنائیة للحامض الدھني

بثلاث جزیئات من الأحماض الدھنیة عن طریق  الدھون من جزيء كلیسرول متحدٍتتكون معظم 

ن وتتصل السلاسل الحامضیة بجزيء كلیسرول لتكوّ )Ester Linkage( ةستریلإالآصرة ا

  :الصیغة أدناهالدھن كما في  ءجزي

                         
  الحوامض الدھنیة بالكلیسرولتحاد اكیفیة تكوین الدھون ب                          

بجزيء من الكلیسرول فتُسمى بالكلیسریدات   Rوقد تتحد جزیئة واحدة من الحامض الدھني

 - حینئذٍ - وإذا اتحدت جزیئتان من الحامض مع الكلیسرول یُسمّى   Monoglyceridesالأحادیة 

  وإذا اتحدت ثلاث جزیئات یُسمّى بالكلیسریدات الثلاثیة Diglycerideبالكلیسریدات الثنائیة 
Triglyceride لى إتصل نسبتھ  إذل النسبة العظمى من الدھون مثوالأخیر ی الصیغة أدناه في كما

  .من اللبیدات% 95أكثر من 
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  :نوعین رئیسین ھما الىتنقسم الأحماض الدھنیة 

  :saturated fatty acidالأحماض الدھنیة المشبعة  - 1

ربونیة ابین ذرات الكاربون وتمتاز بتشبع السلسلة الك تحتوي على روابط زوجیة ھذه حوامض لا

 C18حامض الإستیاریك  :ربون في السلسلة ترتبط بذرتي ھیدروجین مثلان كل ذرة كإ إذ ، تماماً

   :المرسومة صیغتھ أدناه  C4وحامض البیوترك   C16وحامض البالمتیك 

CH3--CH2--CH2--COOH أو   CH3(CH2)2COOH 

  :unsaturated fatty acidمشبعة الالأحماض الدھنیة غیر  - 2

ربونیة على رابطة زوجیة غیر مشبعة وإذا احتوت اوھي الأحماض التي تحتوي في سلسلتھا الك

سمى ربونیة للحامض الدھني على أكثر من رابطة زوجیة غیر مشبعة فإنھا تُاالسلسلة الك

  .)Poly unsaturated fatty Acid( الدھنیة غیر المشبعة متعددة الأواصربالأحماض 

CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH  

أكثر الأحماض الدھنیة المشبعة  )18- 16(وحامض الستیاریك  ،عد كل من حامض البالمتیكیُو

 ما ربون فغالباًاذرة ك 16ا الأحماض الدھنیة التي تقل ذراتھا عن أمّ ،في الدھون الحیوانیة شیوعاً

ربون اك اتذر) 8- 4( وتوجد الأحماض الدھنیة المشبعة التي تحتوي على. توجد في الدھون النباتیة

ذرات  10ادیة أما تلك التي تحتوي على أكثر من تیعفي صورة سائلة على درجة حرارة الغرفة الا

  .صورة صلبةبربون فتوجد اك

من الحالة السائلة إلى الحالة الصلبة بإضافة الھیدروجین إلى  یمكن تحویل الزیوت صناعیاًو

ى ھذه العملیة سمّوتُ ،الحامض الدھني أكثر تشبعاً كونالرابطة الثنائیة في الحامض الدھني لی

  .الھدرجةب

  تقسیم الدھون كیمیائیاً
 :لىع تنقسم الدھون كیمیائیاً

  .simple lipidsدھون بسیطة  .1

 .conjugated lipidsبة دھون مركّ .2

  .derived lipidsدھون مشتقة  .3

  

 



   83 
 

 :simple lipidsھون البسیطة الدّ -لاًأوّ
  : ھي صور،ثلاث  يیوجد ھذا النوع من الدھون ف

 fats:  الدھون  - أ

كالسمن والزبد وزبدة  درجة سلیزیة  25 درجة الحرارة الغرفة يھي مواد ذات قوام صلب ف

وتمتاز ھذه الدھون باحتوائھا على نسبة عالیة  )لیة الخروفآ(ـالكاكاو ودھون بعض الحیوانات ك

 وحامض الاستیاریك) 16(من الأحماض الدھنیة المشبعة طویلة السلسلة مثل حامض البالمیتیك 

)18.( 

   :oils الزیوت -ب

والكتان والذرة وزھرة الشمس  درجة حرارة الغرفة كزیوت بذور القطن يھي مواد سائلة ف

 :حماض الدھنیة غیر المشبعة مثلوتمتاز ھذه الزیوت باحتوائھا على نسبة عالیة من الأوالزیتون 

وحامض  )18:3(وحامض اللینولنیك ) 18:2(وحامض اللینولیك ) 18:1(حامض الأولیك 

 .)20:4(راكیدونیك الإ

  : waxesالشموع   -ج

لا إدرجة حرارة الغرفة  يالمصادر النباتیة والحیوانیة للغذاء وھي دھون صلبة ف يتوجد الشموع ف

نھا أسترات لكحولیات أحادیة أعن الدھون والزیوت ب -تركیبھا الكیمیائي يف -نھا تختلف أ

ذ تكون الطبقة الرقیقة إكثیر من النباتات  يالھیدروكسیل مع أحماض دھنیة طویلة السلسلة وتوجد ف

تھا من التقلبات والتقلیل من كمیة تبخر الماء یوراق والثمار بغرض وقاتوجد على سطح الأ يالت

  .الشموع في الریش والفرو وجلد الحیوانات لوقایتھا -یضاًأ -منھا كما توجد 

   :conjugated lipids الدھون المركبة -ثانیاً

خر غیر دھني، لذا توجد آب و مركّأتحتوي ھذه الدھون على الدھون البسیطة المرتبطة بجزء 

 :تیةالصورة الآي الدھون المركبة ف

 :phospholipidsاللبیدات المفسفرة  -أ

 يعلى حامض الفسفوریك الذ يتركیبھا الكیمیائ يباسم الفوسفولبیدات وتحتوي ف -یضاًأ - ى سمّوتُ

ا یقرب من ــم ونــن الدھــذا النوع مــل ھمثوی تركیبھا الكیمیائي يــیكون الجزء غیر الدھني ف

  :ھم مركبات اللبیدات المفسفرةأمن معظم الزیوت النباتیة ومن % 2 - % 1

والكبدة وصفار البیض وھو  غذیة كالزیوت النباتیةویوجد في الكثیر من الأ :lecithinاللیسثین  .1

 .الاغذیة في من أكثر اللبیدات المفسفرة انتشاراً

 .والخمیرة والمخ الكبد يویوجد ف :cephalinالسیفالین  .2
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 :glycolipidsربوھیدراتیة االدھون الك -ب

ل مثت يربوھیدرات التاعلى الك - يتركیبھا الكیمیائ يف - وتحتوي  الكلیكولبیدات - یضاًأ -ى سمّوتُ

الخلایا العصبیة والمخ والكبد ومن  يوتوجد ف يتركیبھا الكیمیائ يو المركب غیر الدھني فأالجزء 

 .والكلاكتولبیدات أھمھا الكلوكولبیدات

 :lipoproteinsالدھون البروتینیة  -ج

تكون الجزء  يعلى البروتینات الت - يتركیبھا الكیمیائ يف - اللیبوبروتینات وتحتوي  -یضاًأ -ى سمّوتُ

 :صورتین ھمابالدم  يوھذا النوع من الدھون یوجد ف يتركیبھا الكیمیائ يو المركب غیر الدھني فأ

 ).High Densit Lipoprotéins )HDLالكثافة العالیةاللیبوبروتینات ذات  .1

 .)Low Densit Lipoproteins )LDLاللیبوبروتینات ذات الكثافة المنخفضة  .2

  :derived lipidsدھون مشتقة  -ثالثاً
 وتضم نواتج تحلل الصنفین السابقین كالحوامض الدھنیة والفیتامینات الذائبة في الدھن

 .حادیةوالكلیسریدات الأ والكلیسریدات الثنائیة

 فوائد المواد الدھنیة
 .إذ تعمل كمادة عازلة ؛المحافظة على درجة حرارة الجسم علىتساعد  .1

 .كغذاء احتیاطي امخازن الدھن بالجسم لحین حاجة الجسم إلیھ يخزن فتُ .2

 .تكوین الاغشیة البروتوبلازمیة يالبروتوبلازم فیدخل ف ين رئیس فالدھن مكوّ .3

 .ھمة مثل السیترویداتمبعض المواد الیتكون منھا  .4

  .مھاتیتكون منھا دھن الحلیب في أثناء الرضاعة عند الأ .5

  .سعرات حراریة 9ن الغرام الواحد من الدھن یعطي إ إذ ؛مھم للطاقة مصدر .6

  ).A,D,E,K(مصدر للفیتامینات الذائبة في الدھن  .7

  .و صناعة بعض الأدویةأن في الطب كملیّ الدھن ستعملیُ .8

والزیوت  ومستحضرات التجمیل والأصباغ ومواد التشحیم في صناعة الصابونالدھن یدخل  .9

  .العطریة

 .یعمل كوسادة أو ساندة لحمایة الأحشاء الداخلیة .10
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  المواد غیر الكلیسریدیة في الزیوت النباتیة
تراوح بین تأما الزیوت المكررة فتحتوي على كمیات  آخر زیت تختلف نسبة وجودھا من زیت إلى

  : وأھم ھذه المواد  ومواصفات عملیة التكریر والتنقیة  وذلك بحسب نوع الزیت  0.2-3%

المواد الصباغیة   resinsالراتنجات و  Sterolsوالستیرولات   Phosphatidesالفوسفاتیدات 

pigments   ومواد مضادة  للأكسدةantioxidants   والفیتامیناتvitamins.  

  استعمالات الزیوت النباتیة
  زیوت الصویا والنخیل :ستعمل القسم الأكبر من الزیوت النباتیة في الغذاء البشري وأھمھایُ

  والزیتون ونوى النخیل  والذرة  وزھرة الشمس والفستق السوداني والقطن وجوز الھند والكانولا

. ةمن مجمل الإنتاج العالمي للزیوت النباتی% 95وزبدة الكاكاو ویمثل إنتاجھا نحو والسمسم

 لمعستقسم من ھذه الزیوت في إنتاج الزیوت المھدرجة والدھن النباتي والمارجرین كما تُ لمعستویُ

  .ةزبدة الكاكاو في إنتاج الشوكولات

ستعمل بعض الزیوت لأغراض طبیة وصناعة الأدویة ویدخل كثیر من الزیوت في صناعة مواد وتُ

ستعمل بعض الزیوت النباتیة لأغراض وتُ. وغیرھا التجمیل مثل أحمر الشفاه وبودرة الوجھ

وحبر  صباغ الزیتیةستعمل في إنتاج الأصنف وتُوتُ  وغیرھا  والقنب زیوت الكتان: صناعیة منھا

ستعمل الزیوت رخیصة الثمن وقوداً وتُ. وبعضھا الآخر في إنتاج بعض أنواع البولیمیرات  المطابع

  . للسیارات

  ق استخلاص الزیوت والدھون ائطر
ولى في جمیع عملیات ستخلاص الزیوت والدھون من مصادرھا الطبیعیة الخطوة الأاعملیات  عدّتُ

و تنطبق على بقیة أم ءنات خاصة قد لا تتلاالى تقإویحتاج كل مصدر زیتي  .تصنیع الدھون

  :إلىوتھدف عملیات استخلاص الزیوت والدھون   خرىالمصادر الأ

 .مكانمن الشوائب قدر الإ الحصول على زیت ذي نوعیة جیدة وخالٍ.1

 .نات المتقدمةاعتماد التقاالكلف مع  أقلعلى ناتج بأالحصول على .2

د منھا یفتو  الحصول على منتجات ثانویة مفیدة مثل كسبة البذور الزیتیة بعد استخلاص زیوتھا.3

مستحلبة  ستعمل مادةوتُ  Lecithinنیة مثل اللسثین افي تغذیة الحیوان أو الحصول على منتجات تق

 .دةفي صناعات غذائیة متعدّ

  :ق الثلاث الآتیةائستخلص الزیوت والدھون من مصادرھا الطبیعیة بإحدى الطروتُ

  . Rendering) يالسل(الاستخلاص بالحرارة  .1
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  .Mechanical Extractionق المیكانیكیة  ائالاستخلاص بالطر .2

   . Solvent Extractionالاستخلاص بالمذیبات    .3

  :يھ ؤخذ بالحسبان،ق على عدة عوامل یجب أن تُائالطر من ھذه يویتوقف اختیار أ

 . ھذه  الأنسجة يعلى الزیت أو الدھن ونسبة الزیت أو الدھن فوتركیبھا طبیعة الأنسجة المحتویة .1

دون حدوث أضرار من قدرة الطریقة على استخلاص أكبر نسبة ممكنة من الزیت أو الدھن .2

بالغرض المطلوب منھ  يوبحیث یكون الزیت مرتفع الجودة ویف أو الدھن المرغوبةبصفات الزیت 

 ).أو صناعیاً غذائیاً(

لعلف  مستعمل لغذاء الإنسان أقیمة غذائیة عالیة سواء كان یُ ابعد الاستخلاص لھ ةالصلب یةبقال.3

 .من الاستخلاص يقاوبھ أقل نسبة ممكنة من الزیت الب  الحیوان

وتكون تكالیف   فلا تكون التكالیف الإنشائیة للمصنع شدیدة الارتفاع ریقة اقتصادیةأن تكون الط.4

 .إنتاج الوحدة الوزنیة من الزیت منخفضة

  :بالآتيیمكن تلخیص شرح عملیات استخلاص الزیوت والدھون  عموماًو

  :Renderingالسلي   -أولاً
للأنسجة الحیوانیة  لمعستوتُ  ةحرّق المتبعة للحصول على الدھون بصورة ائقدم الطرأمن  عدّتُ

تعمل الحرارة على  إذ .وتتضمن العملیة تسخین الأنسجة الدھنیة بعد إزالتھا من الذبیحة .حسبف

المصانعة الحراریة الأمر الذي یسمح بخروج  في أثناءتحطیم الجدار الخلوي للأنسجة الدھنیة 

وبالتالي  ت الموجودة في الأنسجة الدھنیةإن المصانعة الحراریة تؤدي إلى تثبیط الإنزیما .الدھن

یمكن و .Hydroytic rancidityالمحافظة على الدھون وعدم حصول تفاعلات التحلل المائي 

  :سلوبینأاجراء السلي ب

   Dry Rendering:السلي الجاف  - أ

 دورة 40 -30 مزدوجة الجدران ومجھزة بمقلبات تدور بمقدار ة في أوانٍأوضع الأنسجة المجزتُ

ویستمر بالتسخین حتى الجفاف أو الوصول   ضاف الماءوتسخن الأوعیة بالبخار ولا یُ  في الدقیقة

 .سحب الدھن من على السطحویُ  تترسب الأنسجة الضامة إلى قعر الوعاء. سلیزیة 110- 104إلى 

فضل إجراء عملیة السلي في أوعیة مغلقة یُو  جرى عملیة إزالة رائحة الدھن المستخلصثم تُ

محتوى واطئ من الأحماض الدھنیة  يوإنتاج دھن متعادل ذ  فراغیة لإزالة الرطوبة بسھولة

  .ةالحرّ
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  :Wet Renderingالسلي الرطب    -ب

 100 أعلى من(و درجة عالیة  أ) سلیزیة 100تقل عن (جرى العملیة في درجة حرارة واطئة تُ

جھاز الاستخلاص عبارة و .أجھزة مغلقةفي ، 2سم/كغم 4.2-2.8ستعمال ضغط بمقدار اسلیزیة مع 

 وضعتُ .ویحتوي على جھاز تقلیب  ن بالبخارسخّویُ  و مغلق مزدوج الجدرانأناء مفتوح إعن 
ثم   فیرتفع الدھن عن سطح الماء  ءرفع درجة الحرارة ببطوتُ  ناءداخل الإ نسجة الدھنیة والماءالأ

ستحصل على طعم أفضل عند یُ .الدھنسحب ثم یُ  حداث ترویقملح لإ %2.5 - 1.5ضاف یُ

فضل ویُ  ولىھذه الطریقة أكفأ من الأو  درجة انصھار الدھن استعمال درجة حرارة تفوق قلیلاً

أوبیوتلیتت ھیدروكسي   BHT ضافة مضادات أكسدة صناعیة مثل بیوتلیتیت ھیدروكسي تولوین إ

                                       .عملیات الاستخلاص أثناءفي لى ثبات الدھون إوحامض الستریك التي تؤدي    BHAانیسول

      :Solvent extractionو بالمذیبات  أالاستخلاص الكیمیائي  -ثانیاً

ستخلاص الزیوت من البذور الزیتیة وھي أفضل الطرائق لاستخلاص الزیوت امن أكفأ طرائق  عدّتُ

ة في دمتعوطریقة الاستخلاص تشابھ تلك المُ الواطئمن البذور الزیتیة ذات المحتوى الزیتي 

% 1-0.5ف بعد الاستخلاص بین وتبلغ نسبة الزیت المتخلّ. )20( ي الشكلــكما ف المختبرات

ھم المذیبات المستعملة أسرویدیة مثل الفوسفولبیدات ویبل شوائب غیر كل لیس زیتاً -  بالحقیقة -وـوھ

  .Hexaneھو الھكسان  في الاستخلاص تجاریاً

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  ستخلاص الزیوت بالمذیبات العضویةاوحدات  )20(شكل     
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  :تيالآستخلاص شترط في المذیب المستعمل في عملیة الاویُ

  .ستمرار ورخص ثمنھافره باتو - 1

 اًدون أن یترك أثرمن ستخلاص أن تكون درجة غلیانھ منخفضة لسھولة التخلص منھ بعد الا - 2

  .صفات الزیت فيحرارة عالیة للتخلص منھ مما یؤثر  دون حاجة إلىمن و

  .قلیلة ھأن تكون نسبة الفقد فیھ عند التخلص من - 3

  .بالحرارة ھدون أن یتغیر تركیبمن عدة مرات  ھأن یكون ثابت التركیب بحیث یمكن استعمال - 4

  .من الشوائب الكبریتیة والأزوتیةالخلو  - 5

  .الزیت أو مكونات العجینةحتى لا یتفاعل مع  خامل كیمیائیاً - 6

  .الماء وأن تختلف كثافتھ عن كثافة الماء حتى یسھل الفصل بینھما يیذوب ف ألاّ - 7

  :وھي ،ھایلإنتباه یجب الا لھذه الطریقة عیوباً ولكنّ

  .یمكن أن تكون صلبة إذ ،أثناء الاستخلاص في یجب تحویل البذور إلى رقائق متماسكة .1

 .ا من الناحیة الاقتصادیةة فیھا مكلفة جدلمعالأدوات والآلات المست عدّتُ .2

 .ا قد یسبب الحریق أو الانفجارستعمل قابلة للاشتعال ممّتُ يمعظم المذیبات الت .3

یتطلب ذلك كمیة كبیرة من  إذ ،على نسبة عالیة من الزیت يتحتو يحالة البذور الت يلا تصلح ف .4

 .المذیب

 .لانخفاض نسبة الزیت فیھ اًالاستخلاص بالمذیبات یكون ھشّالكسب الناتج بعد  .5

لون الزیت  فضلاً عنبعضھا سام  يالنباتیة التلا سیما على الصبغات و يالزیت الناتج یحتو .6

 .التكریر والتبیض يیتطلب عنایة أكثر ف يالذ) نتیجة ھذه الصبغات(الداكن 

  :Pressingو العصر أستخلاص بالكبس الا -ثالثاً
بذور السمسم وفستق الحقل وبذور  :مع البذور الزیتیة ذات المحتوى الزیتي العالي مثل جرىتُ

لیست ذات  - عموماً - وھي Cold Pressingدعى بعملیات الكبس البارد القطن وزھرة الشمس وتُ

كثر كفاءة ویكون العصر أوھي  Hot Pressingلذا طورت عملیات الكبس الساخن  ، كفاءة عالیة

ویتخلف عن  2نجا /طن 15 -1بحدود  د ضغطاًالذي یولّ Expellerسطة ضاغط حلزوني ابو

 )21( یوضح الشكلو .زیت % 4 -2 كسبة تحتوي على - الزیت المعصور فضلاً عن -العملیة 

  .عملیة الاستخلاص 

  :تیةلآوتتضمن عملیة استخلاص البذور الزیتیة الخطوات ا

التخلص من الشوائب إلى وتھدف  و مغناطیسأو ھواء أ )مناخل(مرشحات سطة ابو :التنظیف - 1

 . ) أ 21( زالتھا كما في الشكلإالحصى والقطع المعدنیة والرمال كما یتم فصل القشور و :مثل
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  . )ب21(الشكل   كما في لتسھیل عمل العصارات وزیادة المساحة السطحیة :التجزئة أو الطحن- 2

  

  

  

  

  

  

  التنظیف) أ 21( الشكل    

  

  

  

  

  
  

  

  التجزئة والطحن )ب 21(الشكل 

  

 .لى زیادة المساحة السطحیةإویھدف  :Flakingلى رقائق إالتحویل  - 3

لى زیادة ریع الزیت الناتج بسبب دنترة البروتینات وكسر نظام إیؤدي  :الطبخ بالبخار- 4

  حیاء المجھریةقطرات سھلة وخفض لزوجة الدھن وقتل الأ بصورةالاستحلاب وتجمیع الحبیبات 

  .في بذور القطن  Gossypolالكوسیبولوتثبیط المركبات السامة مثل 
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  :الغرض من طبخ البذور

  :وتعلیل ذلك ،تسھل عملیة الطبخ خروج الزیت من البذور عند استخلاصھ بالضغط

  .أن حرارة الطبخ تقوم بتفجیر الخلایا وتسھیل مرور الزیت خلال جدرانھا .1

 .نات البذرةمكوّ یةكبیرة یسھل انفصالھا عن بق نقط تجمع النقط الزیتیة الصغیرة إلى .2

 اًالزیت حرّكون صورة مستحلب فیبیوجد مع الزیت  يتعمل الحرارة على تجلط البروتین الذ .3

أثناء طبخھا على نسبة من الرطوبة مناسبة في البذور  يأن تحتو يویسھل انفصالھ ومن الضرور

 %.3-2فول الصویا  يف في حین% 12-11بذرة القطن  يف يفھ تختلف باختلاف نوع البذور

یجب  لذلك  ،ن زیادة الرطوبة تعوق عملیة العصرإإذ  ، إزالة الجزء الزائد من الرطوبة بالبذرة .4

 %.9-8 لىعدم زیادة الرطوبة ع

 . الحرارة تزید من سیولة الزیت بخفض لزوجتھ .5

 .ا مع البروتیناتتحویل مادة الكوسیبول السامة في بذرة القطن إلى مادة غیر سامة باتحادھ .6

 .للبذور ةقتل البكتریا أو الفطریات الملوث .7

قیة تعالج اوالمادة الب للحصول على الزیت Expellerجھاز الضاغط الحلزوني بواسطة  :العصر- 5

قي مع اإذ یتم استخلاص الزیت الب ،بوحدات الاستخلاص بالمذیبات العضویة وأھمھا الھكسان

  .    )22( حظ في الشكلستعمل في تغذیة الحیوانات كما تلاالتي تُ mealالحصول على الكسبة 

 

   

  

  

  

  

  

    
  الزیت الخام المستخلص )أ - 22(شكل               
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  الكسبة الناتجة بعد الاستخلاص )ب - 22(شكل          

  تكریر الزیوت النباتیة الخام
خواص تصنیعیة جیدة وللحصول  تحتوي الزیوت الخام المستخلصة على مواد یجب إزالتھا لتوفیر

مراحل عدّة ستخلاصھ بار الزیت الخام بعد مرّیُ إذ ،فیھا على اللون والرائحة والنكھة المرغوب

وفق على وذلك  الشوائب الموجودة فیھ وجعلھ مؤھلاً للاستھلاك الغذائي البشري غلبأ لإزالة

  : المراحل الآتیة

  :إزالة الصموغ -أولاً
   .الفوسفاتیدات والمواد الصمغیةالتخلص من  

  ):التكریر(التنقیة القلویة  -ثانیاً
 ستیرات والمواد الصباغیةاو ستیرولات: خرى أھمھاأالتخلص من الأحماض الدھنیة الحرة ومواد  

 ھمعند رجال الصناعة فبعض -أیضاً - خر كما یختلف مصدر آلى إیختلف مفھوم التنقیة من مصدر و

بأنھا التخلص من الأحماض الدھنیة الحرة والمواد المخاطیة والصموغ  Refiningیعرف التنقیة 

حسب ھذا التعریف لا تشمل عملیة قصر الألوان وبوالشوائب كبیرة الحجم المرئیة والفوسفولیبدات 

Bleaching  وعملیة إزالة الروائحDeodorization. 

التخلص من  يجرى على الزیت الخام وھتُ ھي كل العملیات التي: الآخر یقول بأن التنقیة ھموبعض

حماض الدھنیة الحرة والصموغ والمواد المخاطیة والفوسفولیبدات والمواد المرئیة كبیرة الحجم الأ

  . والألوان والروائح
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   ):إزالة اللون(التبییض  -ثالثاً 
الزیوت والدھون صبغات مختلفة مثل الكاروتینات والكلوروفیل وغیرھا كما توجد  يتوجد ف

تكون ھذه  البذور التالفة التي تنتقل إلى الزیوت والدھون المستخلصة منھا وعادةً يالصبغات ف

 فضل أحیاناًیُ إذ ، أحوال خاصة فيتكون غیر مرغوبة إلا  وعادةً ة أو مائلة إلى السوادنیّالصبغات بُ

زیت الزیتون كما أن قصر اللون بشدة لدرجة إنتاج زیت أبیض  يبقاء جزء من اللون الأخضر ف

وذلك للحصول على زیت مطابق  فضل وجود لون أصفر خفیفبل یُ فیھ اللون لیس مرغوباً

  .ن كل زیت لھ درجة لون في المواصفة القیاسیة یجب الالتزام بھاإذ إ،  للمواصفات

  ھا عند تبییض الزیوتالأمور الواجب مراعات
 :عن طریق يحمایة الزیت من الأكسدة والتلف الحرار  .1
 .التبییض عند أدنى درجة حرارة عملیاً  - أ

 .وعاء تحت تفریغ أو تحت غطاء من النیتروجین يالتبییض ف  - ب

  .دقیقة 30 لىلا تزید مدة التبییض ع -ج

الملیون قبل  يف اًجزء 50زالة الصابون من الزیت المتعادل بالصودا الكاویة إلى أقل من إ .2

 .التبییض

رفع زیة ثم تُلیس 80عند درجة حرارة أقل من  ضاف تراب التبییض إلى الزیت البارد نسبیاًیُ .3

 .إلى درجات الحرارة المطلوبة تدریجیاً

  .م مع نوع الزیتئالتي تتلا ولا سیما تراب التبییض الأكثر وفرة ونشاطاً المعاست .4

  : إزالة الرائحة -رابعاً
لتخفیض رقم بروكسید الزیت إلى أقل من الواحد، وذلك بالبخار المحمص وفي درجات حرارة بین 

 6 - 2ولمدة ) ملم زئبقي10 -2بین (وتحت ضغط جوي منخفض جداً  سلیزیةدرجة  250و 220

  .بحسب نوعیة الزیت اتساع

 :التخفیف - خامساً
والفستق السوداني وزیت الزیتون   في زیت القطن فیھا لفصل بعض المكونات غیر المرغوب 

والستیرولات  ستیاریك الدھني والحامض مثل الحامض الدھني بالمتیك) التشتیة( التبرید بطریقة

  .قیة في الزیت بعد التكریر مع المواد المترسبةاالب

  :الھدرجة -سادساً
ذه ــھوتُسمّى  ي درجة حرارة الغرفةــللحصول على منتجات ذات قوام نصف صلب أو صلب ف

  .والسمن النباتي وغیرھا  وتُعتمد في صناعة المارجرین  hardeningالعملیة بالتقسیة 
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  .ولاـــرة الشمس والكانـا والقطن وزھــي زیوت الصویــة ھــي الھدرجــ فالاًمعوالزیوت الأكثر است

إلى الآصرة المزدوجة  ھیدروجین يءتحدث عن طریق إضافة جز كیمیائیةوالھدرجة ھي عملیة 

 تشبع درجةمحفزة، بھدف زیادة المواد الحرارة وال بمساعدةالموجودة في الأحماض الدھنیة 

فعلى سبیل المثال، . وتتم ھَدْرَجةُ الزیوت والسوائل الدھنیة غالبًا لتحسین نوعیتھا. المركب العضوي

  .ة صلبة ولتحسین رائحتھ ومذاقھتتم ھدرجة زیت الفول السوداني لتحویلھ إلى ماد

ھا یمكن أن تقبل طلق على المادة التي تحتوي جزیئاتھا على بعض ذرات الھیدروجین، إلا أنّویُ

 مركباً) C2 H4(فعلى سبیل المثال یُعدّ غاز الإثیلین . بأنھا غیر مشبعةیُطلق علیھا  ؛المزید منھا

التي تربط بین ) الرابطة الكیمیائیة(فإنّ الرابطة المزدوجة  ثیلینالإوعندما تتم ھدرجة . غیر مشَبّع

رابطة فردیة وإضافة ذرتین من الھیدروجین إلى  - ن ذلكم- ج نتتربون تتفكك واذرتین من الك

الجزیئات  ویُعد الإیثان مركبًا مشبعًـا لأنّ) C2 H6( الإیثانى المركب الناتج غاز الجزيء ویُسمّ

  .تحتوي على أكبر عدد ممكن من ذرات الھیدروجین

عملیة  ةھي مواد تزید من سرعة التفاعلات الكیمیائیة ضروریة لجعل الھدرجوالمحفزات 

ھ لأنّ جائزة نوبل في الكیمیاء پول ساباتییھم الكیمیائي الفرنسي تسلّ 1912عام الوفي . اقتصادیة

عدة عناصر محفزة في الوقت  لمعدرجة وتُستد في عملیة الھز جیّعنصر محفّ النیكل اكتشف أنّ

وھو خلیط من الألمنیوم والنیكل ومعالج (تشمل البلاتین والنیكل الراني  ةالحاضر لعملیة الھدرج

  ).بالصودا الكاویة

درجة  42و 35درجة حرارة بین ند الزیوت النباتیة المھدرجة المستعملة لغرض الطبخ عتنصھر و

درجة  ندفإن انصھارھا سیكون ع حین لو تم ھدرجة زیوت بذرة القطن ھدرجة كاملةسلیزیة في 

  .زیةلیس 62حرارة 

  

  

  

  

  

  عملیة الھدرجة بواسطةكیفیة إشباع الزیوت    
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 جودة الزیت الناتج في وتأثیرھاالبذوز الزیتیة تخزین ثناء في أتحدث  يالتغیرات الت

ارتفاع درجة  بمساعدة Lipasesإنزیمات اللایبیز  يلة للدھون وھنزیمات المحلِّتعمل الإ .1

بعض  فيالتخزین على كسر الروابط الإستریة بین الكلیسرول والأحماض الدھنیة  فيالحرارة 

الأحماض الدھنیة الحرة وھذه إحدى علامات انخفاض الجودة  - بذلك -أجزاء الكلیسریدات، فتزداد 

كما سیرد  ،نھایة مراحل الصناعة فيكمیة الزیت الناتج  فيالزیوت الناتجة ولھا آثار أخرى  في

 .ما بعد ذلك في

الدھون وعند  فيربوھیدرات والفوسفاتیدات إلى مركبات قابلة للذوبان اتتحلل البروتینات والك .2

 يوھ استخلاص الزیوت أو الدھون تكون ملوثة بھذه المركبات وقد یكون التخلص منھا صعباً

 .إلى انخفاض الجودة لأنھا تغیر اللون والطعم والرائحة كما أنھا تقلل كمیة الزیت الناتج يتؤد

 يإلى زیت منخفض الجودة لأن الأكسدة تؤد يأثناء التخزین فإن ذلك یؤدفي إذا حدثت أكسدة  .3

 . الطعم والرائحة واللون فيإلى تغیرات 

أصعب أو تكون نواتج التغیرات غیر قابلة  تكون عملیة التكریركلّھا الحالات السابقة  فيو .4

 - ة أخرىمرّ -تعود  اًوألوان اًث روائح وطعومحدِللتخلص منھا مثل بعض تغیرات اللون أو ربما تُ

 .عملیة التخلص من الرائحة فيبعد أن نتخلص منھا 

ستعمل كعلف تُ يالقیمة الغذائیة للبقایا الت فيإلى التأثیر  يیحدث بالتخزین یؤد يالتدھور الذ .5

إلى انخفاض جودتھا وجعلھا  يأو غذاء للإنسان بعد استخلاص الزیت أو الدھن، وقد یؤد يحیوان

  .أقل استساغة لدى الحیوان أو الإنسان

  تزنخ الدھون
نیة لصناعة الأغذیة ویحدث تزنخ للزیت في االتق تل تلف الدھون أو التزنخ من أھم المشكلامثی

كان سبب الزناخة  اًتزنخ تأكسدي وأیّ إمّاتحلل مائي أو تحلل إنزیمي و نما أن یكون ناتجاً صور إمّ

ن موینتج   .صناعة غذائیة ةفي الطبخ أو القلي أو أی لمعھا تسبب رداءة في نوعیة الدھن المستفإنّ

ھة وتغیر في الصفات النوعیة والفیزیوكیمیائیة وكرمھذا التحلل زیادة في الحموضة مع نكھة 

  .على حدة كلّھاتناول ھذه التحللات نوس للزیت أو الدھن

  :التحلل المائي -أولاً 
ة ر الأحماض الدھنیѧة الحѧرّ  لتحللي إلى التحلل المائي للدھن مع تحرّاتعود الرائحة الردیئة في التزنخ 

سѧѧتریة بѧѧین الأحمѧѧاض الدھنیѧѧة  نتیجѧѧة تحلѧѧل الآصѧѧرة الإ فیھمѧѧا ذات الرائحѧѧة والطعѧѧم غیѧѧر المرغѧѧوب

فھѧѧي عملیѧѧة انفصѧѧال الأحمѧѧاض الدھنیѧѧة مѧѧن الجزیئѧѧات الكلیسѧѧریدیة الدھنیѧѧة بسѧѧبب           ،والكلیسѧѧرول

نѧزیم موجѧود فѧي    یبیز مؤدیة إلى حصول طعم صابوني للدھن والإالحوامض أو الحرارة أو إنزیم الإ
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ویستمر ھѧذا الإنѧزیم علѧى تكѧوین الأحمѧاض الدھنیѧة الحѧرة         ولیة للزیوت والدھون الطبیعیةالمواد الأ

ض للحѧرارة العالیѧة لإتلافѧھ ویѧزداد نشѧاط ھѧذا الإنѧزیم بازدیѧاد         عѧرّ ات الكلیسریدیة مѧا لѧم یُ  من الجزیئ

الرطوبѧѧة وحѧѧرارة المخѧѧزن وقѧѧد تنشѧѧأ عملیѧѧة التحلѧѧل الѧѧدھني مѧѧن الأحیѧѧاء المجھریѧѧة التѧѧي تنمѧѧو علѧѧى    

تنѧѧتج الإنزیمѧѧات المحللѧѧة    إذ ، فر لھѧѧا الظѧѧروف المناسѧѧبة مѧѧن رطوبѧѧة وحѧѧرارة    االѧѧدھون عنѧѧدما تتѧѧو  

  .ھونللد

  :التزنخ التأكسدي -ثانیاً 
ن التغیر الذي یحصل في نكھتھا أقوى لأفي إتلاف الأغذیة الدھنیة  رئیساً زناخة التأكسد سبباً عدّتُ

  من ذلك الذي مصدره زناخة التحلل المائي وھذا التزنخ ناتج من أكسدة الأحماض الدھنیة 

وجود كمیة من الطاقة الضوئیة یزید المزدوجة وغیر المشبعة والموجودة في الدھن عند الأواصر 

الأصرة المزدوجة  من ةقربمال  CH2ة على مجموعة الكاربونصرة حرّآتتكون  إذ ،من ھذا التفاعل

ة أخرى في صرة حرّآن البیروكسید وونتیجة لوجود الأوكسجین یتكوّ ،لجذر الحرّاى سمّبما یُ كونلت

لى إل ن البیروكسید المتكون قد یتحوّأكما  ،سلسلة متعاقبة بصورةجزیئة ثانیة وتستمر العملیة 

أن جمیع الدھون الصالحة للأكل بذاتھا أو كمكونات في  ة كماثنفا بات أخرى ذات رائحةمركّ

التشبع تتأكسد  ةمیدة عدالأغذیة تحتوي على كلیسریدات ثلاثیة غیر مشبعة والأحماض الدھنیة متعدّ

  .التشبع ةمیوحیدة عدھنیة أسرع من الأحماض الدّ

  العوامل المساعدة على أكسدة الزیوت

 الحرارةوالأوكسجین  :في إحداث أكسدة الزیوت نذكر منھا ية عوامل لھا تأثیر قوھناك عدّ

  :يأتلمعادن كما یوا الضوءو

  :الأوكسجـین - أ
عملیات التصنیع أو  في أثناءكسجین إلى الزیت ویدخل الأ ذإ ، لأكسدة الزیت اًالأوكسجین أساس عدّیُ

كسجین في زیت الزیتون مثلاً والتعبئة لعدم وجود غاز خامل ومعدل ذوبان الأ في أثناءالتخزین أو 

  .غاز خامل أو تحت تفریغ ھامة لمنع أكسدة الزیوت بواسطةالتعبئة كانت لذا  ، %2.5- 2ھو 

  :درجة الحرارة -ب
  .في غرف التخزینولا سیما ع حدوث الأكسدة الارتفاع في درجة الحرارة یسرّ

  :المعادن - ج
یحفز حدوث الأكسدة الذاتیة ویحدث التلوث إذ  ، النحاس مالحدید أ ولا سیماتلوث الزیت بالمعادن ی

  .أجھزة التصنیع فيعملیات التخزین أو  في أثناءبالمعادن 
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  :الضوء -د
الكلوروفیل كزیت الزیتون التي ي حال احتوائھ على صبغة ــف ولا سیماداً للضوء ــاس جالزیت حسّ

  .لذا یجب الابتعاد عن العوامل السابقة التي تحفز حدوث الأكسدة بالزیت، تحفز الأكسدة الذاتیة

   فحوصات الزیوت النباتیة

كشف الھناك عدد كبیر من المواصفات للزیوت النباتیة تتعلق بمكونات الزیت وتفید معرفتھا في 

  :في تغذیة الإنسان أھمھا المعالقیاسیة المعتمدة وصلاحھ للاستغشھ ومطابقتھ للمواصفات عن 

  :Melting point درجة الانصھار
ھي درجة الحرارة التي یبدأ عندھا الدھن بالتحول من الحال الصلبة إلى الحال السائلة وتزداد درجة 

  .عدم التشبع الانصھار بزیادة طول سلسلة الحوامض الدھنیة ودرجة تشبعھا وتقلّ كلّما زادت درجة

  :Solidification point  درجة التصلب
  .وھي الدرجة التي یبدأ عندھا الدھن بالتحول من الحال السائلة إلى الحال الصلبة

  )الكثافة النوعیة(الوزن النوعي 
 نــن معرف بأنھ وزن حجم معیّویُ  زیةلیدرجة س 20ر الوزن النوعي للزیوت عند درجة قدّیُ

  .زیةلیدرجة س 20من الماء المقطر عند نفسھ على وزن الحجم  الزیت مقسوماً

وزن حجم معین من الدھن عند :  ف بأنھعرّویُ  درجة سلیزیة 60ر عند قدّوالوزن النوعي للدھن یُ

  .درجة سلیزیة 20من الماء المقطر عند نفسھ على وزن الحجم  درجة سلیزیة مقسوماً 60

ما زادت ما قل الوزن الجزیئي وكلّللأحماض الدھنیة كلّ) النوعیةالكثافة (ویزداد الوزن النوعي 

   Lundمعادلة :  وقد وضعت المعادلة التالیة  درجة عدم التشبع

  رقم الیودي×  ٠,٠٠٠١٤+رقم التصبن ×  ٠,٠٠٠٣+ ٠,٨٤٧٥= الوزن النوعي

  مصانع الانكسار
خر یختلفان بالكثافة آ وسط لىإن وسط ـراف الضوء عند مروره مـھ انحف مصانع الانكسار بأنّعرّیُ

ول سلسلة ــادة طیویزداد مصانع الانكسار بز  نكسار ثابتالكل نوع من الزیوت والدھون مصانع و

  .في الدھن )واصر المزدوجةأي زیادة الأ(حماض الدھنیة في الدھن أو بزیادة عدم تشبعھا الأ

  الرقم الیودي
تتفاعل و رام من الدھنغ 100من  ةرامات من الیود الممتصغھ عدد ملف الرقم الیودي بأنّعرّیُ

على مقدار عدم تشبع  واصر المزدوجة في الحوامض الدھنیة غیر المشبعة مع الیود فتعطي دلیلاًالأ
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ومن فوائد قیاس الرقم الیودي ھو معرفة درجة   )واصر المزدوجة في الدھنمقدار الأ( في الدھن

  .ھوننتاج الدّإع الدھون عند ھدرجتھا كخطوة من خطوات تشبّ

  قیمة البیروكسید
وتتكون البیروكسیدات نتیجة عملیة أكسدة الدھون   )تزنخھا(وھو تعبیر عن درجة أكسدة الدھون 

لدھن المؤكسد تحریره من لسدة بقیاس مقدار الیود الذي یمكن كویمكن قیاس قیمة الأ. )أي تزنخھا(

رام غھ عدد ملي مكافئات الیود المتكونة من كیلور عن قیمة البیروكسید بأنّویعبّ  البوتاسیومأیودید 

  .للدلالة على تزنخ الدھن فاصلاً اًكغم دھن حدّ/ ئمقدار واحد ملي مكاف دّعویُ  من الدھن

  رقم التصبن
لتصبن غرام واحد من الدھن بصورة  طلوبھو الوزن بالملیغرام من ھیدروكسید البوتاسیوم الم

 ،نحماض الدھنیة الموجودة في دھن معیّوزان الجزیئیة للأویرتبط رقم التصبن بمتوسط الأ ،كاملة

  .اًعكسیّ ویتناسب مع الوزن الجزیئي لھا تناسباً

  ةقیمة الحوامض الدھنیة الحرّ
لمعرفة نسبة الحوامض الدھنیة الحرة الموجودة في الدھن نتیجة عملیة  اًعیارمھذا الفحص  عدّیُ

لى إكساب إرتفاع نسبتھا في الدھن تؤدي ان ھذه الاحماض عند إإذ  ،نزیم اللایبیزإالتحلل بفعل 

ر عن ھذا الفحص بعدد الأوزان المكافئة من عبّویُ الزیت أو الدھن نكھات وروائح متزنخة

  .ة لمعادلة غرام واحد من الدھنطلوبلمھیدروكسید البوتاسیوم ا
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  أسئلة الفصل السادس

  
  ؟أھم مصادر الزیوت والدھون المستعملة على نطاق واسع ذكرا: 1س

  ؟سرید ثلاثيلرسم الصیغة البنائیة لكا: 2س

  ؟وما الغایة منھا ؟ما المقصود بعملیة الھدرجة: 3س

  ؟أھم الفروقات بین الدھون البسیطة والدھون المركبة نبیّ: 4س

  ؟فوائد المواد الدھنیةد عدّ: 5س

  ؟، واشرح ذلكالزیوت من مصادرھاوق استخلاص الدھون ائد طرعدّ: 6س

  ؟فرھا في المذیبات المستعملة لاستخلاص الزیوتاما الشروط الواجب تو: 7س

  ؟أثناء استخلاص الزیوت والدھون في اذكر فوائد عملیة طبخ البذور: 8س

  ؟الزیت الناتج جودة في وتأثیرھاالبذوز الزیتیة تخزین ثناء في أتحدث  يالتغیرات التما أھم : 9س

  ؟وكیفیة حدوثھا ،وما صوره ؟ما المقصود بتزنخ الزیوت: 10س

  :يأتف ما یعرّ: 11س

  رقم التصبن        رقم البیروكسید         الرقم الیودي              

  تیوت             درجة تصلب الزیودرجة انصھار الز           
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  السابع الفصل

  الأطفالأغذیة  ةصناع                           
  

  

  :الھدف العام
  .ة المتداولة حالیاًالأطفال المصنعّلى تعریف الطالب أنواع أغذیة إیھدف ھذا الفصل 

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل توقّیُ

 .الى الاستعانة بأغذیة لآطفال المصنعة لماذا نلجأ .1

 .تصنیف أغذیة الآطفال الموجودة في الآسواق  .2

  :میةیالوسائل التعل
  . فلامأ -  أقراص مدمجةعرض  -  صور توضیحیة
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  أغذیة الأطفالصناعة  

دوراً رئیساً  ؤديأن التغذیة السلیمة ھي أساس النمو الطبیعي والتطور العقلي الأمثل وتفي شك  لا  

ي رحم أمھ من لحظة تكوینھ ف(مراحل العمر المختلفة  في أثناء في الحفاظ على صحة الإنسان

  ).شیخوختھ ج حتىمروراً بالطفولة والنض

لذلك  ، ولیة على من یرعاھمؤالرضع والأطفال اختیار غذائھم بأنفسھم وتقع المسلا یستطیع لذا 

ھماً في نمو الأطفال نمواً طبیعیاً جسمانیاً وعقلیاً بدءاً من الرضاعة مالتغذیة السلمیة دوراً  ؤديت

  .الطفل وسلامتھالطبیعیة وأھمیتھا وضرورة توفیر الغذاء المتوازن للحفاظ على صحة 

 في غضونالعنصر الأھم في غذاء الطفل  - نحو خاصب - وحلیب الأم  - عام نحوٍب - الحلیب  عدّیُ

 كونیلحو الشھر السادس من العمر تزداد في نن حاجات الطفل الغذائیة أإلا  .السنة الأولى من العمر

الطفل على النمو  لى جانب الحلیب لمساعدةإلطفل تضاف لمن الضروري إضافة أغذیة تكمیلیة 

  .ةطلوبالطبیعي ولتزویده بالوحدات الحراریة والبروتینات والفیتامینات والمعادن الم

لأغذیة المكملة للحلیب لمساعدة الأھل في ھذه المرحلة عمال ااست بشأنوتأتي ھذه التوجیھات 

  .تطور الرضیع علىالحساسة 

د ـــم ولا توجــــالتكمیلیة باختلاف تطور نموھ دى استعدادھم لتقبل الأغذیةــي مـع فضَّویختلف الرُّ

السنة الأولى من  في غضونأیة آلیة أو تسلسل مؤكد لإدخال الأغذیة المكملة للحلیب  - حالیاً -

التغذیة من الأھل في معظم الأحیان أو بعد  عنلى استقصاء المعلومات إتلجأ الأم  إذ ؛العمر

  . استشارة الطبیب

  تعریف الرضیع والطفل
فت الطفل شھراً وعرّ 12عمره عن  فت لجنة دستور الأغذیة الرضیع بأنھ الشخص الذي یقلُّرّع

شھراً وثلاث سنوات وقد أخذ بھذا التعریف دولیاً  12ھ الشخص الذي یتراوح عمره بین بأنّ

ع والأطفال عند وضع الحاجات الغذائیة التي تلائم مراحل أعمارھم ضَّن بتغذیة الرُّصوتصخالم

  .المختلفة منذ الولادة

  ضاعة الطبیعیةالرّ
 مالأبقار أ ممن حیوانات الحلیب كالجاموس أ اًرحلیب آخر إن كان محضّ یماثل حلیب الأم أيّ لا 

وھو " اللبأ"الإبل أم غیرھا من الحیوانات اللبونة وفي الأیام الثلاثة الأولى یفرز الثدي  مالأغنام أ

سائل خفیف أصفر یحتوي على كمیات مركزة من البروتینات سھلة الھضم وعلى المواد المحتویة 
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الأمراض حتى تتعاون  مناعة أخرى تضاف إلى الولید ضدّ -بذلك -وینقل . على الأجسام المضادة

  .الأمراض ما سبق أن أخذه من المشیمة في أثناء الحمل من مواد مانعة ضدّ مع

في حین اللاكتوز بنسب تناسب الطفل تماماً  یحتوي حلیب الأم على كمیة كافیة من البروتین وسكر 

تكون البروتینات الموجودة في حلیب الأبقار والأغنام والجاموس عسرة الھضم على معدة الطفل 

من المیكروبات  م وجاھز وخالٍحلیب الأم معقّ فضلاً عن أنّ .تلك الحیوانات غارلأنھا تناسب ص

الأطفال الذین یرضعون الرضاعة  - عادةً-إصابة الطفل بالنزلات المعویة التي تصیب  لا یقلّممّ

وقد ثبت من تقاریر  .ما دعت الحاجة إلیھفر بكل سھولة وكلّاأن حلیب الأم متوفضلاً عن  .الصناعیة

ھیئة الصحة العالمیة أن أكثر من عشرة ملایین طفل قد لقوا حتفھم نتیجة عدم إرضاعھم من 

حلیبھا إذا لم فضلاً عن ویمكن للأم المریضة أو الضعیفة أن تستعین بالحلیب الصناعي  .أمھاتھم

اً على تعتمد الأم كلیّ ولكن یجب ألاّ .یكفي حاجة الرضیع لتفادي أي خطر على حیاتھ تستطع تلبیة ما

وذلك لكي  ،ثم تكمل بالرضاعة الصناعیة ،یھایالرضاعة الصناعیة وأن تبدأ بإرضاع طفلھا من ثد

  .ھا وحتى لا یجف حلیبھاید الطفل عللا یتعوّ

 علىقتصادي یساعدھا افترض أن تتفرغ الأم المرضعة لرضاعة طفلھا وتحصل على مردود ویُ

  .ضیعالرّتلبیة حاجات 

  وتطورھا أسباب نشوء الأغذیة الحدیثة للأطفال
ة من السعرات الحراریة والمواد طلوبیتناول الأطفال كفایتھم من المتطلبات التغذویة الم لا .1

 .البروتینیة والفیتامینات والأملاح الأمر الذي یؤدي الى إنتشار أمراض سوء التغذیة بینھم

 . اً ونوعاًالبروتین كمّعتماد الأطفال على أغذیة فقیرة من ا .2

عتماد على نوع واحد من الأمھات والا لا سیماة الوعي الصحي والغذائي بین أفراد المجتمع وقلّ .3

 .الغذاء

وقد یكون السبب  .عتماد على الرضاعة الصناعیةلى ترك الرضاعة الطبیعیة والاإمیل الأمھات  .4

 .قتصادیةلتوفیر حاجات المنزل الانشغال الأم في العمل االرئیس لترك الرضاعة الطبیعیة ھو 

 أمراض سوء التغذیة
سر د أمراض سوء التغذیة، لا بسبب نقص الغذاء الذي یظھر في المناطق الفقیرة وفي الأُتتعدّ 

محدودة الدخل في كثیر من بلدان العالم فحسب، بل نتیجة لعدم استھلاك بعض العناصر الضروریة 

الأطفال نتیجة لسرعة نمو الجسم وارتفاع الحاجة إلى بعض وقد یظھر ھذا جلیاً لدى . للجسم

  .نالعناصر والمعادن في ھذه السّ
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ة تناول اللحم والكبد قلّالرئیس في سبب الفقر الدم الذي ینتج من نقص كمیة الحدید في الجسم ولیس 

طق الغنیة والأوراق الخضر الغنیة بالحدید فحسب بل قد یعود إلى سوء اختیار الغذاء حتى في المنا

 ،ل من امتصاص الحدید إلى درجة عالیةستھلاك الألبان ومنتجاتھا والشاي مع اللحوم یقلّا فمثلاً

  .ب عدم التعرض لأشعة الشمسبقد تظھر لیونة العظام بس بخلاف ذلكو

ومن أعراض سوء التغذیة الأخرى الخمول والقلق والشرود الذھني وعدم القدرة على التركیز 

حسب نوع العناصر المفقودة سواء كان نقص الحدید الذي بن الأعراض قد تختلف الدراسي، على أ

ن یسببان لیونة العظام وتأخر المشي وتقوس یاللذ )D(نقص الكالسیوم وفیتامین  میسبب فقر الدم أ

وقد أظھرت الدراسات الطبیة على الأطفال أن نقص الزنك لدى الأطفال المصابین . الساقین

  .ي إلى فقر الدم وقصر القامة وتأخر البلوغیؤدّبالإسھال المزمن 

وتدل الإحصائیات العلمیة على ارتفاع معدل  Aومن أخطر مظاھر سوء التغذیة نقص فیتامین 

  .ؤدي إلى تھتك قرنیة العین ومن ثم العمىصورة كبیرة قد تفریقیا بإالإصابة بھ في دول 

أعمارھم عن  طفل تقلّ ملیون 200حو نن أ) فییونیس(مم المتحدة للطفولة د تقریر لصندوق الأأكّو

طفال مھات والأتغذیة الأ خمس سنوات في الدول النامیة یعانون من تأخر في النمو بسبب قلة

ة تسھم قلّ" مم في مجال نمو الطفل والأمتابعة التقدّ"وبحسب الوثیقة التي تحمل عنوان  .المزمن

نھ یمكن تفادي ھذا أ ضاف التقریرأو . الخامسة في العالمطفال دون كثر من ثلث وفیات الأأالتغذیة ب

من الغذائي والتغذیة والزراعة الدائمة سرة الدولیة تعھداتھا بشأن الأذا احترمت الأُإالوضع 

  .وضرورة تطویر الإنتاج الزراعي والوعي الصحي في الدول النامیة

 ،سیاآفریقیا وإنمو في العالم یعیشون في ر في الون من تأخّكُشْطفال الذین یَمن الأ% 90أكثر من  نّإ

ومن الضروري وضع . ھیغذیة لا بل القضاء علة التّمن قلّ ویكمن حل ھذه المشكلة في الوقایة والحدّ

ا یسھم في كثر تأثراً بسوء التغذیة ممّان الأحلول قلیلة الكلفة مثل تأمین المواد الضروریة للسكّ

ل معدّ راً في العالم أنّقل تطوّوقد لوحظ في الدول الأ .عضّطفال والرُّخفض نسبة الوفیات بین الأ

عف من كثر من الضّأازداد  )A(طفال دون الخامسة الذین یتلقون جرعات أساسیة من فیتامینات الأ

طفال وتحسین صحة ل الوفیات بین الأمن معدّ الحدّ عدّویُ.  2008في % 88الى  2000في % 41

لفین أدھا قادة العالم في العام من أجل التنمیة التي حدّالجدیدة  لفیةنیة للأھداف الثمام ھدفین من الأالأ

  .2015بحلول 

  صناعة أغذیة الأطفال  أةنش
ة عتماد على مفاھیم ربّوعدم الا م علم التغذیة والشعور بضرورة إیجاد أغذیة جیدة تغذویاًنتیجة لتقدّ

بدأت دراسات وأبحاث جادة منذ بدایة العقد  ،في إعداد الطعام للطفلمغلوطة البیت التي قد تكون 
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الثاني للقرن الماضي لتصنیع أغذیة سھلة الإعداد وسلیمة من الناحیة الصحیة بحیث یمكن تسویقھا 

مساحیق  منتجات مكونة من مواد نشویة على ھیئة 1928عام الونتیجة لذلك ظھرت في  .تجاریاً

  .ھا من المواد السلیلوزیة وتجفیفھا صناعیاًسھلة المزج بالماء أو الحلیب تم طبخھا وتخلیص

ولأھمیة أغذیة الأطفال بادرت المنظمات التابعة للأمم المتحدة مثل منظمة الیونیسیف ومنظمة 

لقرن الماضي بإنشاء مشاریع اات یومنظمة الأغذیة والزراعة منذ بدایة خمسین  الصحة العالمیة

 .یرانإو  ثیوبیاإو  ومصر  النامیة كالجزائر وتونسلتصنیع أغذیة الأطفال في العدید من الدول 

بالبروتین اسمھ لوبینا وفي  اًغنیّ ركیة في لبنان غذاءًیات طورت الجامعة الأمیوفي نھایة الستین

 .من تركیبھ% 20نتج مجلس البحث العلمي غذاءً غنیاً بالبروتین ودخلت التمور بنسبة أالعراق 

إذ أدخلت الخضروات والفواكھ المھروسة والمطبوخة جیداً  ، عت مصادر الأغذیة التكمیلیةوتنوّ

  .والمصفاة من المواد السلیلوزیة في خلطة أغذیة الأطفال

  أنواع أغذیة الأطفال
  :لى قسمین رئیسینعفرة في الأسواق اع والأطفال المتوضّویمكن تقسیم أغذیة الرُّ

  :بدائل حلیب الأم -أولاً
أساسیة  - ضیعالأشھر الستة الأولى من عمر الرّولا سیما في أثناء  -الرضاعة الطبیعیة  عدّتُ

ضیع وعلى الرغم من أھمیة الرضاعة الطبیعیة ضروریة لما لھا من فوائد عدیدة للأم وللرّو

فر حلیب الأم لتغذیة الطفل افي حال عدم توأن یُلجأ  ، صح بھا مھما كانت الظروفوضرورة النُّ

قصد ببدائل حلیب الأم أي غذاء یتم اللجوء إلى بدائل حلیب الأم ویُجتماعیة الأسباب صحیة أو 

ویمكن تقسیم  .تداولھ على أنھ بدیل جزئي أو كلي لحلیب الأم سواء كان مناسباً لھذا الغرض أم لا

  :لى مجموعتینعھذه البدائل 

  : عة من الحلیبصنّالبدائل المُ - 1

حلیب (أن حلیب اللبائن الأخرى لا سیما خواص وھذه المنتجات تشبھ حلیب الأم في التركیب وال  

ولكن یتم تصنیع ھذه المنتجات بتعدیل  ، ضعه حلیباً مناسباً لتغذیة الرُّدّلا یمكن ع) البقر أو الماعز

ھا یضع بمواصفات متفق علحلیب الأبقار لكي یماثل تركیب حلیب الأم ویكون مناسباً لتغذیة الرُّ

ویكیف  ،شھرأ 6-4ضع حدیثي الولادة وحتى عمر ة للرُّــالغذائیة الاعتیادیدولیاً للإیفاء بالمتطلبات 

ضاف د یُـوق .رة منزلیاًالأغذیة المحضّ - كذلك–وتشمل  ،وفق خصائصھم الفسیولوجیةعلى  - أیضاً -

لبعض الأطفال الذین یعانون  ع لیكون مناسباًلى الحلیب المصنّإحامض اللاكتیك  -بعض الأحیان -

  .)في ھضم حلیب الأبقار تمشكلا(ة معویّ ضطراباتامن 
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   :عة من مصادر نباتیةصنّالبدائل المُ - 2
بدائل  تنعصُ ،فر الحلیب الطبیعي في بعض بلدان العالم ونتیجة للبحوث التي أجریتانظراً لعدم تو

ن بروتین ونظراً لأ ، مختلفة تدخل فیھا الحبوب كمادة أساسیة لتداولھا بین معظم سكان العالم

لى سد نقص البروتین في الدول النامیة عن إتم التوصل  الحبوب فقیر ببعض الحوامض الأمینیة

 .فستق الحقل والسمسم وفول الصویا وغیرھا :فادة من مخلفات بعض البذور الزیتیة مثلطریق الإ

  .ومن أمثلة ھذه المنتجات ھي بدائل حلیب الأم المصفاة

التي تعتمد على الحبوب في تصنیعھا ھو  وفة تجاریاًومن أشھر أغذیة الأطفال الجافة المعر

كما تم  .لى معظم بلدان العالمإمن إنتاج شركة نستلة السویسریة التي تسوقھ  Cerelacالسریلاك 

وفول الصویا % 68عتماد على الذرة بنسبة ندونیسیا بالاإفي   Sadrideleدعى تصنیع غذاء یُ

من  ةمع إضافة بعض الفیتامینات الرئیسة وخمس% 5 ف بنسبةومسحوق الحلیب المجفّ% 25بنسبة 

  .لة للحموضةالمعادن وبعض المواد الحافظة والمواد المعدّ

  :)المساعدة( الأغذیة التكمیلیة -ثانیاً
 لى  حلیب الأم بوصفھا أغذیة مكملة لإشباع الطفل ولتتأكدإقصد بھا المنتجات المستعملة إضافة ویُ

علیھا مراعاة  غذائیة ھ من عناصرإلی الأم من أن الأغذیة التي تقدمھا لطفلھا كافیة وغنیة بما یحتاج

  :للطفل تیة عند البدء بتقدیم الأغذیة التكمیلیةالقواعد الآ

  .ضاعة الطبیعیةبالرّ أشھر مع الاستمرار 6البدء بإدخال الأغذیة التكمیلیة في عمر  .1

  .المھروس في كل مرة وإضافة نوع جدید من الطعام كل ثلاثة أیام تقدیم نوع واحد من الطعام .2

 فر العناصر المغذیة كاللحوم أو الدجاج أو السمك أو البیضاالأغذیة المقدمة لضمان تو تنویع .3

بالفیتامینات، أو  ل مصدراً جیداً للكالسیوم والخضروات والفواكھ الغنیةمثومنتجات الحلیب التي ت

للطاقة، ومحاولة التقلیل من  مصدراً مھماً ورئیساً بوصفھالى المواد الدھنیة الأغذیة التي تحتوي ع

أیة مشروبات غازیة تحتوي على  العصائر، وتجنب الشاي أو القھوة أو أیة سوائل محلاة أو

  .الصودا

  .مع نمو الطفل تدریجیاً البدء بكمیات قلیلة مع زیادتھا .4

  .ثم زیادة قوامھا تدریجیاً ،عة في البدایةتقدیم الأغذیة السائلة المصنّ .5

یتم وضعھ في  ، وإذا لم ةجیدبصورة اً مطبوخونظیفاً و م طازجاًراعى أن یكون الغذاء المقدّیُ .6

 .ساعتین من تحضیره في غضونالثلاجة یجب تقدیمھ للطفل 

 .إضافة السكر أو الملح أو البھارات والتوابل إلى غذاء الطفل الابتعاد عن .7

مرضھ وزیادة عدد الوجبات التكمیلیة بعد الشفاء مع  في أثناءتغذیة الطفل  الحرص على .8

 .بالرضاعة الطبیعیة الاستمرار
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 .الغذائیة المعدة لھ إرضاع الطفل من حلیب الأم أولاً ثم تقدیم الوجبة .9

معھ وعدم إجباره على تناول الطعام بل  تشجیع الطفل على تناول الأغذیة التكمیلیة والجلوس .10

  .یاًومسلّ ومفرحاً یكون وقت الوجبة كافیاًیجب أن 

 .ھافي أثنائ ذ إعطاء الطفل الماء والسوائل بعد إنھاء الوجبة ولیسحبّیُ .11

 وكذلك غسل یدي قبل تحضیرھا جیداًوتعقیمھا الحرص على غسل الخضروات والفواكھ  .12

 .الطفل قبل إطعامھ

للعائلة بعد تدربھ في تناول الأغذیة  عدّالمُ م لھ من الطعامقدّبعد بلوغ الطفل عامھ الأول یُ .13

  .ثم شبھ الصلبة لحین قدرتھ على تناول غذاء العائلة ،السائلة

 نحوٍالطفل یأكل ب ذا كانإفمراقبة وزن الطفل دلیل على ما  ،الاحتفاظ برسم بیاني لوزن الطفل .14

  .ل مراجعة المركز الصحي لمراقبة نمو الطفل وتطورهفضّجید وصحتھ جیدة ویُ

  :أنواع الأغذیة التكمیلیة للأطفالومن 
 :عة من الحبوب والبقولالمساحیق المصنّ - 1

اة أوالبقولیات المطبوخة والمھروسة  والمصفّ من مجموعة الحبوب-أساساً-صنع ھذه المنتجاتتُ  

ة لنمو الرضیع أو الطفل وتكون طلوبلیھا الفیتامینات والمعادن الما ةمن الألیاف السلیلوزیة المضاف

ھذه  عدّللاستعمال مباشرة أو تناولھا بعد استرجاعھا بالماء أو الحلیب أو سائل آخر وتُجاھزة 

عطى إلا بعد الأشھر الأربعة ضع ولا تُل غذاء صلب لتغذیة الرُّالمنتجات في العدید من الدول أوّ

لسنة لثاني من اافي حاجات الطاقة في أثناء النصف  - بنسبة كبیرة - الأولى من عمر الرضیع وتسھم 

مھا في اسھإربوھیدرات فضلاً عن االأولى من عمر الرضیع لاحتوائھا على محتوى عالٍ من الك

نصح الثیامین والأحماض الدھنیة الضروریة، ویُ ولا سیماإمدادات البروتین والمعادن والفیتامینات 

  .شھر الأولىأ 6- 4بتناول ھذه الأغذیة عند عمر 

 :بة التكمیلیةعلّغذیة المُالأ - 2

 :مثل رة من أیة مادة مغذیة مناسبةب أو بعدھا ومحضّیأغذیة معالجة بالحرارة قبل عملیة التعلوھي 

وتتضمن الأغذیة  .والدواجن بمفردھا أو بخلطھا بعضھا مع بعض الخضروات والفاكھة واللحوم

اة ذات حبیبات صغیرة ومنتظمة لا تحتاج إلى مضغ أو غیر الجاھزة للأكل مباشرة وتكون مصفّ

سترجع كما تتضمن الأغذیة المجففة بوسائل طبیعیة التي تُ .اة ذات حبیبات كبیرة سھلة المضغمصفّ

باع بسعر أعلى بالنسبة بالماء أو السوائل قبل تناولھا الأغذیة المعبأة في عبوات زجاجیة أو معدنیة تُ

  .بقیة أغذیة الأطفال الأخرىبلوحدة مقارنة إلى ا
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  بةعلّأنواع أغذیة الأطفال المُ

اریف ثم ضصنع ھذه الأغذیة لإزالة المواد السلیلوزیة والعظام والغتُ :ةاصفّالأغذیة المُ - 1

عطى للأطفال بعد الشھر الخامس من وتُ دون مضغمن تجنیسھا للحصول على منتجات یسھل بلعھا 

 .العمر

أن تحتوي على قطع مھروسة ذات أحجام مناسبة لتشجیع الرضیع قبل  :عتیادیةالأغذیة الا - 2

  .عطى للأطفال بعد الشھر السادسعتیادیة وتُقادراً على تناول الأغذیة الا كونی

من دقیق  -عادةً- صنع وھي منتجات مصنعة كلیاً من الحبوب وتُ :البسقماط والبسكویت - 3

  . بروتین% 11-  9الحبوب الجیدة الذي یحتوي على 

 كونتشربھا بالماء عند المزج لتوھي منتجات جافة یسھل  :مساحیق الخضروات والفواكھ - 4

  .ستھلاك كما تتمیز بسھولة خزنھا وتسویقھاجاھزة للا

  

وضع تسلسل منھجي مستخلص من مبادئ توجیھیة لتغذیة  )5(الجدول  البرامج الغذائیةبوقد حاولنا 

عن آراء أطباء الأطفال  منظمة الصحة العالمیة وجمعیات علمیة عالمیة، فضلاً تھاضع وضعالرُّ

والھدف الرئیس لھذه . وتوصیات دائرة التغذیة في مستشفى الجامعة الأمیركیة في بیروتوخبراتھم 

م لطفلھم لضمان نموه وتطوره الفكري یمساعدة الأھل في عملیة إعداد الطعام السلتفاقیات الا

  .عام نحوٍولمنع حدوث السمنة أو سوء التغذیة أو الحساسیة من الطعام ب سلیم نحووالعصبي ب

  

  

  

  

  

  

  

  



   107 
 

  لى عمر أكثر من سنةإالبرامج الغذائیة للطفل الرضیع من الولادة  )5(جدول رقم 

  بروتینات
 وجبة الغداء

  الفواكھ
 وجبة بعد الظھر

  الخضار
 وجبة الغداء

 النشویات
وجبة قبل 

 الظھر

  حلیب المعلبال/ حلیب الأم 
 )2الجدول رقم (

  العمر
  نوع الطعام

  

  

  

 لا شيء

 

  

  

 لا شيء

  

  

  

 شيءلا 

 

 

 

 لا شيء

رضعات  10 - 8یتناول الطفل من 
حلیب في الأیام الأولى بعد 

عددھا تدریجیاً  یقلّ ،الولادة
رضعات یومیاً  6-4لتصل الى 

یحتاج . عند الشھر السادس
الطفل المعتمد في غذائھ على 

عدد أقل من إلى الحلیب المعلب 
الطفل الذي بالرضعات مقارنة 

 .یتغذى على حلیب الثدي

  

  

 6 -ولادة ال
  أشھر
  حلیب

 

ة من البدء مدبعد 
بالخضار المطحونة 

) حو الأسبوعینن(
یمكن تحضیر الخضار 

بمرق اللحم أو مع 
اللحم المطحون 

یمكن البدء . مباشرة
نوع من  المعباست

اللحم كاللحم الأحمر 
 أو الأبیض) عجل(
 ،لمدة أسبوع )دجاج(

وبعد ذلك استعمال 
  . الصنف الآخر

 

قدم الفواكھ تُ
كل (المطحونة 

 )ةصنف على حد
ثم  ،یُبدأ بالتفاح

ضاف صنف جدید یُ
 :مثل ،أیام 7-2كل 

 ،والخوخ ،الموز
 ،والإجاص
فضلا عن . والبطیخ

عصائر التفاح 
والعنب والجزر 

 .*غیر المحلاة

م الخضار قدّتُ
المطبوخة أو 

المخبوزة 
كل (مطحونة  

صنف على 
بكمیات  )ةحد

قلیلة في البدایة 
حسب بتزاد 

رغبة الطفل، 
 ،نبدأ بالبطاطا

ضاف ومن ثم تُ
أصناف جدیدة 

كالقرع والجزر 
واللوبیاء 

 ءوالبازلا
والقرنبیط 
والسبانخ 

والبروكلي  
حتى الوصول 

لى شوربة إ
خضروات 

  .*متنوعة

  

 

یمكنك البدء 
بإطعام الطفل 

الحبوب 
المطحونة 
المدعمة 
كل (بالحدید 

ى صنف عل
: )ةحد

كمساحیق الرز 
والذرة والحنطة 

ومن  ،والسمید
ثم تقدیم أصناف 

مختلطة مثل 
ثلاثة أنواع من 
الحبوب وھكذا 
حتى الوصول 

الى إعطائھ 
من عدة  اًخلیط

  .*حبوب

  

  

  

  

 

 4عدد رضعات الحلیب حتى  تقلّ
 .مرات یومیاً

  

  

6 – 8 
  شھرأ

فضلاً حلیب 
ثلاث  عن

وجبات 
طعمة لأ

 مطحونة
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الحبوب یمكن إضافة 
 ء،كالفاصولیا

 ،والحمص ،والعدس
 .والفول

إضافة أصناف 
جدیدة من الفواكھ 

 ،والتمر ،كالمشمش
والعنب الخالي من 

 .البذور
 
 

إضافة أصناف 
جدیدة من 

الخضروات 
كالقرنبیط 

 .واللھانة

إضافة الحبوب 
المطحونة  
المھروسة 

المدعمة 
بالحدید، 
والأغذیة 
الأصبعیة 

كالبسكویت 
الخاص 

وشتى بالرضع، 
أنواع 

المعكرونة، 
والخبز بكل 

 .أنواعھ

رضعات حلیب  4یتناول حتى 
یومیاً یمكن البدء بتقدیم شرائح 
صغیرة من الجبن الطري 

 . والحلیبة

8 -10 
  أشھر

فضلاً حلیب 
 ثثلا عن

وجبات 
طعمة لأ

مطحونة أو 
 مھروسة

یمكن البدء بإضافة 
صفار البیض 

المھروس وكذلك 
 .إضافة السمك

 
 
 

كافة أنواع العصائر 
مع إضافة عصیر 
 ،البرتقال واللیمون

ستعمل بحذر عند وتُ
وجود تحسس 

للبرتقال عند أحد 
 .أفراد العائلة

أصناف 
الخضروات 

مع إضافة كافة 
الحلیب 
 موالطماط
والطعام 

 .المھروس

 أصناف الحبوب
 .كافة

فضلاً عن رضعات حلیب  3-4
 .كافة مشتقات الحلیب

10 -12 
  اشھر

فضلاً  حلیب
طعمة عن أ

 مھروسة

أنواع اللحوم 
 .كافة والبروتینات

 أنواع العصائر
 .كافة

 أنواع الطعام
 .كافة

 أنواع الحبوب
 .كافة

أكواب من الحلیب أو  2-3
 مشتقاتھ

أكثر من 
  سنة

وجبات (
 )العائلة
 

یام لكل أ 7-2بمعدل " ةكل صنف غذائي على حد"تدریجیاً نصح بإدخال الأطعمة  كتوصیة عامة یُ* 

ولا یھم الترتیب المتبع  في تقدیم . صنف وذلك لتحدید العناصر التي قد تثیر حساسیة عند تناولھا

سب الغذائیة على الن تحتواوطالما  اًالأصناف الغذائیة للطفل طالما تتبع آلیة إدخال الأصناف فردیّ

  . )5(الصحیحة كما ھو مبین في الجدول 
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  بعض انواع الاغذیة المكملة للاطفال
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  السابع أسئلة الفصل
  

في الأیام لا سیما أسباب التمسك بتغذیة الطفل من حلیب أمھ و وما ؟ما الرضاعة الطبیعیة :1س

  ؟الأولى من الولادة

  ؟وما أعراض حالات سوء التغذیة المختلفة ؟أمراض سوء التغذیة أةنشما أسباب  :2س

  ؟ما أسباب نشوء الأغذیة الحدیثة للأطفال وتطورھا :3س

  ؟وما ممیزاتھا ؟ما بدائل حلیب الأم :4س

  ؟مراعاتھا عند تقدیمھا للطفل الرضیع ةوما القواعد الواجب ؟ما المقصود بالأغذیة التكمیلیة:5س

  ؟الأغذیة التكمیلیةما أنواع  :6س

  ؟وما أنواعھا ؟ما مكونات الأغذیة المعلبة للأطفال الرضع :7س
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  الفصل الثامن
 مفھوم الجودة في الأغذیة وطرائق تحقیقھا

  

  :الھدف العام
یتعلق بھذا  وما لى تعریف الطالب مفھوم الجودة في تصنیع الأغذیةإیھدف ھذا الفصل 

  .الموضوع
  

  :التفصیلیةھداف الأ
ً بجدارةأتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل یُ    :معرفة على ن یكون قادرا
 .ذیة لاصطلاحات الشائعة في نظام جودة الآغا ما.1

 .ذیةجودة الآغ المسؤولة عنالجھات  معرفة.2

 .معرفة نظام الھاسب.3

  

  :میةیالوسائل التعل
   .فلامأ - أقراص مدمجةعرض  - صور توضیحیة
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   مفھوم الجودة في الأغذیة وطرائق تحقیقھا
    

الآونة الأخیرة بمفھوم إدارة الجودة الشاملة وارتفاع عدد الشركات  في يھتمام العالمنظراً للا  

 كما أصبح تعبیر ،مجالات عملھا التي تسعى إلى تطبیق نظم الجودة الحدیثة بشتىوالمؤسسات 

ISO9000  تعبر عن توجھ عالمي یسیطر الآن على فكر إدارات من التعبیرات الشائعة التي

مجال  فيالشركات العاملة بعنى الذي یُ  ISO22000ظھر تعبیر كذلك  ، الشركات المختلفة

  .الأغذیة والألبان

 يبأنھا  مجموعة متكاملة من خواص منتج أو خدمة تؤد - طبقاً لتعریف ھیئة الأیزو - عرف الجودة تُ

ھي مجموع الصفات والخواص للمنتج أو الخدمة التي تؤثر في قدرتھا أو  دةإلى سد حاجات محدّ

  .للقیام بالمطلوب أو المتوقع منھا

 أنھا محصلة مجموعة من الخواص التى یمكن بھا تحدید مدى تقبل ھذا( بـ :عرف جودة الغذاءوتُ

  .)يالمنتج الغذائ فيالمنتج الغذائي لدى المستھلك أو ھي تحقیق أقصى رغبات المستھلك 

بلدان العالم أمر ضروري لحمایة صحة المستھلكین  شتىالنُظم الفعالة للرقابة على الأغذیة في  إنّ

حاسمة في تمكین البلدان من ضمان سلامة الأغذیة التي  - أیضاً - وضمان سلامتھم وھذه النُظم 

  .شتراطات كل بلدابما یتوافق مع وجودتھا تدخل التجارة الدولیة 

تجارة المنتجات الغذائیة العالمیة في الوقت الحاضر التزامات كبیرة على كل من وتفرض منظومة 

قابة على الأغذیة لدیھا حتى تُطبق ستراتیجیات رة من أجل ضبط نُظم الرّالبلدان المستوردة والمصدّ

  .یم الأخطارواستناداً إلى تقوتُنفذ الرقابة على الأغذیة 

  عناصر الجودة في الأغذیة
  

  :الضروریة التي تحدد جودة الغذاء ھي إن العناصر

  :عناصر الجودة الحسیة -أ
  .الشفافیةو نسجة السطحوالشكل واللون الحجم  :المظھر .1

  .القوام والنسجة .2

  .الرائحة .3

  .وھي مزیج الطعم والرائحة ،النكھة .4
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وتفضیل  ىة الفضلـــختیار النوعیالى إاد المستھلك ـإرش علىودة ـــالصفات الحسیة للج وتساعد 

یتأثر بعدة  - بدوره - یم الخواص الحسیة بالتقدیر الشخصي الذي وویتأثر تق .خرمنتج آمنتجٍ على 

  :بالآتيعوامل نوجزھا 

  .نزوات الموضة وحالة المستھلك الصحیةوة ـالحالة البدنیة العاموفسیولوجیة وثقافیة وعوامل دینیة 

  :عناصر الجودة غیر الحسیة -ب
ویتم التركیز فیھا على نسبة المكونات من دھن وسكر وملح مضاف  :الكمیةعناصر الجودة - 1

  .وغیرھا

وھي التي تشمل بعض المضافات كالمواد الحافظة أو بعض المواد  :عناصر الجودة الخفیة- 2

  .كمدعمات النكھة واللون

وفیتامینات فره المنتج من سعرات حراریة وبروتینات اوتتعلق بما یو :عناصر الجودة التغذویة- 3

   .وغیرھا من العناصر الغذائیة  ومعادن

 العوامل المساعدة في ضبط الجودة
  

ت الإنتاجیة على التنافس لغرض المحافظة على جودة سلعھا آمن العوامل التي تحفز المنش

  :ومنافستھا في الأسواق

   .دراسة السوق عن طریقمتابعة متطلبات المستھلك وتغیراتھا  .1

ن ھناك متطلبات تفرضھا الجھات الرسمیة خاصة بكل منتج مع المحافظة إ إذمواصفات المنتج  .2

  .على سلامة الغذاء

 .لى بقاء فائض من المنتجاتإیؤدي  إمكانیة الإنتاج وتنشیط الشراء بحیث لا .تخطیط الإنتاج .3

 . التي تؤثر في جودة الإنتاج ةضبط نوعیة المواد المشترا .4

  .HACCPحسب نظام الـھاسب بضبط عملیات التصنیع  .5

 Quality ControIالسیطرة النوعیة او مراقبة الجودة  
  

مراقبة الجودة أو السیطرة ب - أیضاً - سمى مختلفة لمصطلح ضبط الجودة الذي یُ اتھناك تعریف

لدى المنتج  مراقبة الجودة المحافظة على مستوى قبول اتفمن تعریف .النوعیة على الجودة

  .التقلیل من تكالیف الإنتاجالمستھلك  مع 

  حدث مصطلح ولذلك استُفحسب،  )يج النھائــالنات(ة ـادة الغذائیة النھائیــالتعریف الأخیر بالمویُعنى 

لیشیر إلى مراقبة المواد الخام والخامات  Total quality controlالمراقبة الشاملة على الجودة 

  . ھالنقل والتخزین والتسویق وخلاف :والعمال والمكائن ووسائل الإدارة الفنیة مثل
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  وظائف قسم مراقبة الجودة 
  :تیةالنقاط الآ فيیمكن إیجاز وظائف قسم مراقبة الجودة 

  التصنیع يـفوالمواد المضافة والمكونات الداخلة  )لمواصفات المصنع طبقاً(فحص المواد الخام  .1

  .ومواد التعبئة والتغلیف

والكفاءة الإنتاجیة وتحدید نقاط التحكم  )مراقبة خطوط الإنتاج(مراقبة جودة عملیات التصنیع  .2

 .خطوات التصنیع فيالحرجة 

  .مراقبة جودة المیاه وتشمل عملیات المعالجة والمراجل البخاریة وتبرید المیاه .3

  .الصلاح وتحسین جودة المنتجات ةمد ختباراو طبقاً للمواصفات يمراقبة جودة المنتج النھائ .4

  .التخلص من مخلفات عملیات التصنیعمراقبة عملیات  .5

  .مراقبة المخازن .6

  .مراقبة الشؤون الصحیة بالمصنع لضمان سلامة الغذاء .7

  .حتفاظ بسجلات عن الإنتاج وجودتھ وإعداد التقاریرالا .8

  .تدریب العاملین .9

   :تیةالنقاط الآالحسبان راعى الأخذ بولتسھیل برنامج مراقبة الجودة في مختبرات تحلیل الأغذیة یُ

  .تصمیم المختبر .1

  .جیداً كفاءة الأشخاص العاملین بالمختبر وتحدید المھام والمسؤولیات للعاملین وتدریبھم تدریباً.2

  .ذلك مراقبة بیئة المختبر من درجة حرارة ورطوبة ونقاوة ھواء المختبر من الأتربة وغیر.3

  .أخذ العینات وتسلمھا وتحدید عینات التحلیل المطلوبة.4

  .على الأجھزة المصنعیة وتقدیر كفاءتھا الصیانة والإصلاح المستمربرنامج .5

     ع الأساسي والرسمي للطریقة ــختیار الطریقة والمرجان حیث ــة معتمدطرائق التحلیل الم .6

  .والضوابط الإیجابیة والسلبیة للطریقة وعدد المكررات وتقدیر الدقة وإتقان العمل

التحلیل بالقیم المستحصل علیھا  وتقاریر ،تقریر جمع العینات توثیق أعمال التحلیل من حیث.7

  .ئوسجلات قراءة الأجھزة وتقاریر المختبر الدوریة والفحص المفاج

  .المراجعة الدوریة الروتینیة والعرضیة للمختبرات.8

  المحاور الأساسیة لضبط جودة الأغذیة وحمایة المستھلك
   

   :دورالجھات الحكومیة -ولالمحور الأ
  :تقوم بھ الجھات الحكومیة لضبط جودة الأغذیة أھم مافي ما یلي 



   115 
 

   :التشریعات - 1

من أھم المسؤولیات التي تقع على عاتق الجھات الحكومیة المسؤولة وضع قوانین لحمایة المستھلك 

أن تنص القوانین من من الأغذیة غیر المأمونة أو منخفضة الجودة أو المغشوشة أو الملوثة ولا بد 

الحد الأدنى المقبول لجودة الأغذیة وسلامتھا والطرائق المختلفة لإنتاج الأغذیة وتصنیعھا على 

وینبغي أن  .وتغلیفھا ووضع البیانات على العبوات وتخزینھا وكذلك شروط عرضھا  وتوزیعھا

 كما ینبغي وضع. لمسألة إضافة العناصر الغذائیة الدقیقة لبعض الأغذیة -أیضاً -تتعرض القوانین 

راعى المعاییر الدولیة التي البیانات على عبوات الأغذیة بطریقة واضحة وسھلة الفھم ویجب أن تُ

 .توصي بھا ھیئة الدستور الغذائي مراعاة تامة

تغطي و المواصفات القیاسیـةوشتراطات الصحیة الاالتي تتناول وتتمثل ھذه التشریعات في القوانین 

  :يالآتلتداول الأغذیة وھي كتلك التشریعات المراحل المختلفة 

  .مرحلة المواد الأولیة .1

والإعداد والنقل والتداول  التحضیر(قبل التصنیع  مرحلة معاملات ما بعد الحصاد وما. 2

  ).والتخزین

  .مرحلة التصنیع .3

  .مرحلة التوزیع والتخزین والعرض. 4

  . وتحدیثھا لتحقیق حمایة للمستھلكیننتظام استعراضھا باو ،وینبغي مراجعة ھذه القوانین دائماً

  :التفتیش ومراقبة الأغذیة - 2

التفتیش ومراقبة الأغذیة دوراً أساسیاً ومھماً في حمایة المستھلك من الأغذیة الفاسدة  ؤديی 

فعلى الجھات الحكومیة المتمثلة في أجھزة الرقابة مثل الجھاز المركزي  ، والأغذیة المغشوشة

تطبیق التفتیش والمراقبة على الأغذیة بمفھومھ  علىللتقییس والسیطرة النوعیة أن تعمل جاھدة 

  :تیةالآ الواسع وذلك لضمان فعالیة الرقابة التي تشمل المراحل

  .مرحلة التحكم في الأغذیة الداخلة من المنافذ .1

واد ـللم وتشمل الإنتاج الأولي )ةـة والحیوانیـواد الزراعیـالم(لة التفتیش على المواد الأولیة ـمرح .2

  .الغذائیة في المزارع والمجازر وغیرھا

  ).في المصانع(مرحلة التفتیش في أماكن التصنیع والتخزین . 3

 . لخإ ........الأغذیة السریعة والفنادق المرحلة تحضیر للمواد الغذائیة وتجھیزھا وبیعھا في مح. 4

 .وتقع مسؤولیة مراقبة ھذه الأماكن على الرقابة الصحیة ووزارة الصحة

 ).في الأسواق(مرحلة التوزیع والعرض والتخزین .5
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  :دور مصانع الأغذیة -المحور الثاني
المتمثلة في القطاعات التي تقوم بتداول الطعام في جمیع مراحلھ  ، مسؤولیة مصانع الأغذیةتتركز 

  :تيبالآمن إنتاج المواد الزراعیة والحیوانیة وتصنیع وتحضیر الطعام  بدءاً

  .تباع الدلائل الإرشادیة الخاصة بمزارع إنتاج المواد الاولیة النباتیة والحیوانیةا .1

  .وإنشائھما أو المنشأة في تصمیم المصنعكافة شتراطات الصحیة تباع الاا .2

  .شتراطات الصحیة في المراحل المختلفة لعملیات التجھیز والتصنیعتباع الاا .3

  .أثناء التصنیع فيومراقبتھا الجودة  تباع أنظمة تأكیدا .4

  .ة في التصنیعلمعنات المستاالتأكد من سلامة العملیات والتق .5

وتشمل المواد الأولیة والمواد : القیاسیةة للمواصفات لمعالتأكد من مطابقة جمیع المواد المست .6

الصدد  - في ھذا -وتتبع  لمنتج النھائيإلى االوصول  ىلخ حتإ ...المضافة ومواد التعبئة والتغلیف

  .المواصفات القیاسیة المحلیة والدولیة

دورات وبرامج تتناسب مع عن طریق تدریب العاملین في تداول الأغذیة على جمیع المستویات  .7

 .فرد وطبیعة وظیفتھ مستوى كل

یجب أن توضح البطاقة كل ما یتعلق بالمادة الغذائیة  :التقید بالمواصفة الخاصة ببطاقة البیانات .8

  .ةلوأن تكون البیانات المرفقة حقیقیة وغیر مضلِّ  ، الموجودة داخل العبوة

  .تداول الأغذیة على جمیع المستویات علىتدریب العاملین  .9

  

  :المستھلك دور -المحور الثالث
  : تیةیتمثل دور المستھلك في ضبط جودة المواد الغذائیة في المسؤولیات الآ

وھي مسؤولیة كبیرة لمعرفة أنواع السلع والمواد الغذائیة ومصدرھا وتركیبھا  :الوعي والتوعیة .1

متابعة جمیع وسائل الإعلام المرئیة والمسموعة والمقروءة وقراءة بطاقة  ، عن طریقوجودتھا

   .ھئالبیانات ومدة الصلاح ومكونات الغذاء قبل شرا

  .تباع الأسالیب والممارسات الصحیة السلیمة في أثناء تداول الأغذیة في المنزلا .2

و أیة حالات مرضیة صة عن أي غش أو تضلیل أو فساد للمواد الغذائیة أخصتبلیغ الجھات المت .3

 .ن الغذاءمناتجة 
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   Hazard Analysis and Critical Control Pointنظام الھاسب

  :HACCP الھاسب 
ن سبعة مبادئ أساسیة تساعد ـیتألف م ، ن تحقیق أعلى سلامة ممكنة للأغذیةــد مم للتأكّنظام مصمّ

ھذه وتتعلق الاقتراب بأسلوب منھجي متسلسل من إنتاج غذاء آمن وسلیم  على -فعال نحوٍب -

بالمخاطر المیكروبیولوجیة والكیمیائیة والفیزیائیة الكامنة في المواد  -يأساسنحوٍ ب -المبادئ السبعة 

  :وھذه المبادئ ھيوتوزیعھ الأولیة والعملیات الصناعیة ووسائل تخزین المنتج النھائي 

  :Hazard Analysis (HA)طر تحلیل المخا - 1

ق المؤلف ـوتأھیل الفری  تحلیل المخاطر المتعلقة بالغذاء المنتج على ق الھاسب ــدرة فریـــتتوقف ق

 إذ ، ةــودة والصحة والنظافة العامـوضمان الجوتدریبھ ن مھندسي الإنتاج والعملیات التصنیعیة ــم

ق الھاسب یجب أن ـفری( .ن للمنتج الغذائيمعیّ وع میكروبيــدد أو نــبوجود ع د موضع الخطریحدّ

  .)لھا ویعطي قائمة بتلك المخاطریتعرف على المخاطر المتعلقة بتلوث الغذاء ویحلّ

  :Critical control pointsتحدید نقاط المراقبة الحرجة   - 2

فیھا مراقبة نقاط المراقبة الحرجة ھي النقاط في مجمل العملیة الصناعیة للمنتج الغذائي التي یجب 

  .المخاطر لمنع وقوعھا أو عدم تجاوزھا للمعاییر المقبولة

  :لكل نقطة مراقبة Critical Limitsوضع الإجراءات الوقائیة مع تحدید النھایات الحرجة  - 3

النھایات الحرجة ھي القیم الدنیا والعظمى المقاسة في النقاط الحرجة التي لا یجوزتجاوزھا بغیة منع 

  .أو الحد منھا وقوع المخاطر

  :رصد النقاط الحرجة - 4

بد من تنفیذ المراقبة  لا ، عندما یتم وضع طریقة المراقبة في نقاط المراقبة وتحدید النھایات الحرجة

ة في حال طلوبفي نقاط المراقبة الحرجة بالطرائق الموضوعیة واتخاذ الإجراءات الوقائیة الم

  . الانحراف

  :اتخاذ الإجراءات الصحیحة - 5

ن اتخاذ ــبد م فلا ،  ةـة تجاوزت النھایات الحرجــي نقاط المراقبة الحرجــم المقاسة فــإذا كانت القی

  .ة لإعادة الوضع إلى الحال السلیمةطلوبالإجراءات التصحیحیة الم

  :التحقق من كفاءة عمل النظام - 6

المراجعة بي الخطة وذلك ــو محدد فـصحیح كما ھنحوٍ ن أن النظام متكامل ویعمل بــیجب التأكد م 

  .تبع بحذافیرھاطبق وتُالدوریة لخطة نظام الھاسب والتأكد من أنھا تُ
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  :التوثیق وحمایة السجلات - 7

ي ــحفظ تلك السجلات فد وتُدّـام بأسلوب محــراءات بوضوح تــیجب توثیق جمیع العملیات والإج  

   .منآد ومكان محدّ

  فوائد تطبیق نظام الھاسب

یفید نظام الھاسب في منع حدوث التلوث المكروبي والكیمیائي والفیزیائي في جمیع مراحل التجھیز 

دة وأھم فوائد تطبیق الھاسب للشركة أو إنتاج غذاء سلیم بمواصفات محدّعلى یساعد إنھ بالغذاء أي 

  :المؤسسة

ن ثقة ــدة وبالتالي یزید مدّـــن بمواصفات محــذاء آمـإنتاج غ على ةــدة المؤسسة أو الشركـمساع - أ

  .المستھلك بمنتجات الشركة

  .التزامھا بالتشریعات الغذائیة ومتطلبات السوقعلى مساعدة الشركة أو المؤسسة  - ب

فض خد عوامل ــأح وــن أداء العملیات الصناعیة وبالتالي ھن الھدر ویحسّــیساعد على الإقلال م - ج

  .كلفة الإنتاج

 .إدارة العاملین وخفض كلف التأمین والإجراءات القانونیة تطویر أسلوب - د
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 الثامناسئلة الفصل 

  ؟لغایة من وضع نظام الجودة في الصناعات الغذائیةا ما:1س

  ؟وما متطلباتھا ؟ما الجودة:2س

  .ذكرھا بالتفصیلا ؟ما عناصر الجودة:3س

  ؟ضبط جودة الأغذیة علىما العوامل المساعدة :4س

  ؟ما طرائق فحص الأغذیة وتفتیشھا:5س

  ؟والمراقبة الشاملة على الجودة ،ماذا یعني كل من تعبیري ضبط الجودة:6س

  ؟ما وظائف قسم مراقبة الجودة:7س

  ؟لتسھیل برنامج الجودة في مختبرات الأغذیةالحسبان ما الأمور الواجب أخذھا ب:8س

 ؟المحاور الأساسیة لضبط جودة الأغذیة وحمایة المستھلكعدد :9س

  ؟لضبط جودة الأغذیة الجھات الحكومیةؤدیھ ما الدور الذي ت:10س

  ؟ما الأمور التي تقوم بھا مصانع الأغذیة للسیطرة على جودة الأغذیة:11س

  ؟في ضبط جودة المواد الغذائیة ما مسؤولیة المستھلك :12س

  ؟في ضبط جودة الأغذیة یھاوما النقاط الأساسیة التي یرتكز عل ؟ما نظام الھاسب :13س
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  الباب الثاني
  الفصل الأول

  أنواع الحلیب وتصنیعھا 
  

  :الھدف العام

وظروف   سس العلمیة في تصنیعھاوالأ  لى تعریف الطالب أنواع الحلیبإیھدف ھذا الفصل 
  .التصنیع

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل توقّیُ

 .الغایة من تصنیع الآنواع المختلفة للحلیب .1

 .المكثف  المجفف و الحلیب الفرق بین .2

  .تصنیع كل نوع من أنواع الحلیب  طرائق .3

  .ئق تلافیھا االمشكلات التي تواجھ عملیة تصنیع أنواع الحلیب وحفظھا وطر .4

  :میةیالتعلالوسائل 
   .فلامأعرض  -  صور توضیحیة
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  وأنواعھ الحلیب  

  إذ إنھ مصدر جیّد للبروتین ،یحتوي الحلیب على معظم العناصر الغذائیة الضروریة لحیاة الإنسان 

ویُعدّ الحلیب ومنتجاتھ المصدر الأساسي .  والمعادن  ومجموعة كبیرة من الفیتامینات  والدھون

أن الكالسیوم عنصر مھم لبناء  في مراحل العمر أجمعھا ولا سیما الإنسانللكالسیوم في غذاء 

  .ولھ دور في خفض ضغط الدم  الأسنان والعظام

وعلى الرغم من أھمیة الحلیب في تغذیة الإنسان في مراحل عمره المبكّرة تقل في مراحل عمره 

لیكون الحلیب   الذي یتناولھمن الطعام  إذ تقل قدرتھ على امتصاص العناصر الغذائیة،  المتقدمة

  . لأنھ من الأغذیة سھلة الھضم والامتصاص  مھماً في تغذیة كبار السن

لأنھ وسط جید   یُعدّ من الأغذیة سریعة التلف  وبسبب احتواء الحلیب على تلك العناصر الضروریة

وأیدي  ومن مسببات تلوث الحلیب أدوات الحلب  لنمو الأحیاء المجھریة المختلفة المسببة لتلفھ

كلھا عوامل أساسیة في ارتفاع المحتوى المیكروبي   وبطء عملیة التبرید  وأدوات نقلھ  العاملین

للحلیب ممّا یجعلھ خطراً للاستھلاك البشري ما لم یُعامل بإحدى الطرائق الكفیلة بالقضاء على تلك 

  والجمرة الخبیثة  وحمى مالطة  كمرض السل  للإنسانالأحیاء التي یسبب معظمھا أمراضاً 

، لذا عرف الإنسان العدید من المعاملات لخفض محتوى الحلیب من الأحیاء  وغیرھا  والكولیرا

والتصفیة بعد تسلمھ من الحقل ثم معاملتھ حراریاً للقضاء على الأحیاء  كعملیة الترشیح المجھریة

رائق معاملة الحلیب ومنتجاتھ واختلفت بحسب الغایة من ولھذا تعدّدت ط. المجھریة المرضیة

  .صناعتھا وبحسب سرعة تسویقھا واستھلاكھا

الحلیب المكثف غیر والحلیب المبستر والحلیب المعقم : ومن أنواع الحلیب المعروفة في الأسواق

  .الحلیب المجفّفوالمحلّى والمحلّى 
  :Pasturized milk الحلیب المبستر -أولاً

 الحلیب الذي تمت معالجتھ بدرجة حرارة البسترة لغرض قتل الأحیاء المجھریة المرضیةوھو 

باع في علب ومعظم الأحیاء المجھریة التي تسبب التلف للحلیب التي تسبب ضرراً للإنسان وھو یُ

 : ویوجد على ثلاثة أنواع . أیام 5-3صلاح تتراوح بین مدة أو بلاستیكیة ذات  )كارتونیة(ورقیة 

مدة   في أثناء الثلاجة حفظ الحلیب المبستر بأنواعھ فيیُ . من الدسم كامل الدسم وقلیل الدسم وخالٍ

  .حفظ في الثلاجةیومین على أن یُ غضونفضل استھلاكھ في صلاحھ وإذا تم فتح علبة الحلیب یُ
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نة تكون كافیة للقضاء على نة لمدة معیّتسخین الحلیب إلى درجة حرارة معیّ"ھا البسترة بأنّ عرفوتُ 

خواص ى ذكر علدون تأثیر یُمن جمیع المیكروبات المرضیة ومعظم المیكروبات غیر المرضیة 

الحلیب الطبیعیة والكیمیائیة والحیویة والقیمة الغذائیة على أن یعقب ھذا التسخین تبرید مباشر إلى 

حمایة المستھلك من الأمراض التي  بما یضمن ،)ف50- 40( سلیزیة  اتدرج 10 - 5أقل من 

تسبب مرض  يالت tuberculosis Mycobacteriumبكتریا لا سیما و تنتقل عن طریق الحلیب

) Fever-Q حمى كیو(مى المجھولة الحُب مرض تسبّ يالت burentii Coxiellaل وبكتریا السُّ

لى القضاء على معظم إما تؤدي البسترة ك .ان من أكثر البكتریا المرضیة مقاومةً للحرارةدّاللتان تع

 إلا أن البسترة لا تؤثر في المیكروبات المقاومة للحرارة المیكروبات غیر المرضیة

Thermoduric bacteria   وكذلك المیكروبات المكونة للأبواغSporeforming bacteria 

  :ھما ن لبسترة الحلیباوھناك طریقت

 :   Low Temperature Long Time  (L.T. L.T.)طریقة البسترة البطیئة  - 1

دقیقة ثم یعقب ذلك  30لمدة )  ف150-145(سلیزیة  63یتم تسخین الحلیب إلى درجة حرارة 

  .سلیزیة 10-5أقل من  ىإل التبرید

  :High  Temperature Short Time  (H.T.S.T)  البسترة السریعةطریقة  - 2

 سلیزیة 72یتم تسخین الحلیب إلى درجة حرارة  إذ) البسترة بدرجة حرارة مرتفعة لوقت قصیر(

)162سلیزیة 10- 5إلى أقل من   التبریدثانیة ثم یعقب ذلك  15لمدة )  ف.  

إذا تمت بسترة  في حین . ينزیم الفوسفاتیز القاعدإویمكن الكشف عن كفاءة عملیة البسترة بفحص  

فحص أنزیم  لمعیست التبریدثم  دقائق 5-3لمدة سلیزیة  80درجة حرارة أعلى من بالحلیب 

  .البیروكسیدیز للكشف عن كفاءة عملیة البسترة

  :Sterilized Milk الحلیب المعقم -ثانیاً
الموجودة  الأحیاء المجھریة وھو الحلیب الذي تمت معاملتھ بدرجات حرارة عالیة كافیة لقتل جمیع

بحیث  دقیقة 20- 10لمدة سلیزیة  120- 110درجة حرارة تتراوح بین بإذ یتم تسخین الحلیب  ، فیھ

یكون لون الحلیب المعقم  بنیاً  الحلیب وغالباً ما فيتؤدي إلى القضاء على جمیع الأحیاء المجھریة 

  :ومن الطرائق المتبعة في تعقیم الحلیب .نتیجة لحدوث تفاعل میلارد

 :Tower sterilizersطریقة أبراج التعقیم   - أ

  .زجاجیة ویتم تعقیم الحلیب بعد تعبئتھ أ الحلیب في قنانٍعبّمن الطرائق المستمرة ویُ ھذه عدّوتُ
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  :)Ultra High Tempreture )UHTالتسخین الفائق   - ب

في مصانعة خلائط المثلجات  - حالیاً - دمتعنھا تُأفي تعقیم الحلیب إلا  -ساساًأ -ت ھذه الطریقة دمتُعا

درجة  130لى أكثر من إتصل  وبھذه الطریقة تتم معاملة الحلیب بدرجات حراریة عالیة  والقشدة

  .ثوانٍ سلیزیة لمدة بضع

  أشھر 6وتمتد مدة صلاحھ إلى   )كارتونیة( ورقیة في علب )UHT( باع الحلیب المعقم بالـویُ

ویمكن حفظ الحلیب  .)من الدسم وخالٍ  قلیل الدسمو  الدسمكامل (على أنواع ثلاثة  -كذلك - ویوجد

  وضع في الثلاجةفتح القنینة أو العلبة یجب أن یُ ولكن عند  المعقم خارج الثلاجة في مكان بارد

   .ستھلك خلال یومین إلى ثلاثة أیامویُ

  .)ق تعقیم الحلیب بالتفصیل في كتاب النظري للمرحلة الثانیةائسبق وقد تم ذكر طر(

   :فف والمجفّالحلیب المكثّ -ثالثاً

في مصانع متخصصة منفصلة عن مصانع الحلیب  - عادةً-التكثیف والتجفیف  اتجرى عملیت

حلیب الأطفال  :مثل  فصص في نوع من أنواع الحلیب المجفّخوقد یكون ھناك ت  ادیةتیعالا

والحلیب المستعمل في ھذه   ف وحدهأو الحلیب المجفّ  أو الحلیب المكثف وحده  حسبالمجفف ف

على جمیع الشروط المطلوبة لتصنیع الحلیب والمنتجات  یحتوي اًطبیعی اًالصناعة إما أن یكون حلیب

حلیب فرز أضیفت  إمّاو سم الكاملھا تحتوي على الدّنّإأي  ةالأخرى منھ كالحلیب المبستر والزبد

 ةنباتي وھذا الحلیب الطبیعي أو المضاف إلیھ بعض المواد الدھنیة والبروتینیة من أصل حیواني أو

حسب المصانعات الحراریة التي بنھ الماء وتزداد لزوجتھ مفصل إلیھ مواد من مصادر أخرى یُ

 اًفمكثّ اًفیكون حلیب إلیھویمكن زیادة تركیزه بإضافة مواد سكریة  .أكبرنحوٍ تؤدي إلى تركیزه ب

   .ىمحلّ

ف  سطة الحرارة للحصول على حلیب مكثّاالماء من الحلیب بووتعرف عملیة التكثیف بأنھا إزالة   

Evaporated milk  ُعملیة التكثیف في صناعات الألبان بھدف عتمدوت:  

 .حفظ الحلیب لمدة طویلة .1

  .ىف المحلّوالحلیب المكثّ  الحلیب المكثف :مثل  زةإنتاج منتجات مركّ .2

 .ةلمعلى خفض تكالیف الطاقة المستإفة تھدف خطوة أولیة في صناعة منتجات الألبان المجفّ .3

سطة صفائح المبادل الحراري لرفع اجرى عملیة تكثیف الحلیب بتسخین الحلیب المراد تكثیفھ بووتُ

) Evaporater  Vacuumأجھزة الضغط المخلخل(ضخ الى إسطوانة الفصل درجة حرارتھ ثم یُ

بدلاً سلیزیة  55- 45إذ یغلي الحلیب في درجات حرارة منخفضة تتراوح بین  ،)23( كما في الشكل
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التي ) عتیاديسلیزیة تحت الضغط الجوي الا 104-100(ستعمال الدرجات الحراریة العالیة امن 

  .صفات الحلیب وعلى قیمتھ الغذائیة فيتؤثر 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  
  مخطّط لجھاز التكثیف  )أ( 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  التكثیفجھاز ) ب(

  جھاز تكثیف الحلیب )23(شكل 
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ستعمال اقل من درجة الغلیان الاعتیادیة بأتبخیر الماء من الحلیب عند تركیزه في درجة حرارة ل

  :أجھزة الضغط المخلخل لھ فوائد كثیرة مثل

ة تحت ـسلیزی 55-45رارة ــة حــإذ یمكن غلي الحلیب عند درج ،ي نفقات التسخینــقتصاد فالا  .1

  .مخلخلةضغوط 

ع ــلتبخیر الماء من السائل یتناسب عكسیاً م طلوبن الوقت المإإذ  ،ي عملیة التكثیفــالإسراع ف .2

ر نقطة ــوتتأث) الحلیب(ونقطة غلیان السائل  )البخار(ط التسخین ــرارة وســة الحــرق بین درجــالف

  .غلیان الحلیب بتركیز المواد المذابة

  .التسخین الشدید في خواص الحلیب وقیمتھ الغذائیةتقلیل تأثیر عملیة .3

  .فتحفیز عملیة البلورة عند صناعة الحلیب المجفّ.4

  .خفض تكالیف التجفیف بعد التركیز.5

ر كّھ السّیلإضاف یُ وقد لا ف المحلىى الحلیب المكثّسمّصنع الحلیب المكثف بإضافة السكر ویُقد یُ

  .مى بالحلیب المكثف المعقّسمّفیُ

والترشیح الغشائي  Evaporationالتكثیف  :طرائق لتركیز الحلیب السائل مثلھناك عدّة و 

filtration Membrane  والتجمیدfreezing  ولكن ھنا سیتم تناول عملیة التكثیف

Evaporation في تركیز المنتجات  لمعستالعدید من أنواع المكثفات تُ ھناكو .في تركیز الحلیب

  :ة في مصانع الألبانلمعن أشھر المكثفات المستالغذائیة السائلة وم

  .فات الدورانمكثّ.1

  .فات الغشاء المتساقطمكثّ . 2

  ف المحلىصناعة الحلیب المكثّ
لى إدون حاجة من لى ھذا المنتج وسیلة الحفظ الأساسیة في صناعتھ وإعملیة إضافة السكر  عدّتُ

ي الى إعاقة نمو المائي الأمر الذي یؤدّ ر یرفع الضغط الأزموزي للوسطكّن وجود السّإ .تعقیمھ

  : وقد تحصل عیوب تصنیعیة مثل ،%45-40ر عادة بنسبة كّضاف السّالمیكروبات ویُ

الملمس الرملي وزیادة اللزوجة  الطعم وظھور وتشمل تغیر :عیوب كیمیائیة وطبیعیة - 1

 .نفصال الدھن وظھور نكھات غریبةاو

نتفاخ الغازي والا على سطح العبوات اتفطری ھمھا حدوث نموأو :عیوب مایكروبیولوجیة - 2

 .وسبب ذلك حدوث تخمرات میكروبیة نتیجة التلوث بالأحیاء المجھریة
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  مف المعقّصناعة الحلیب المكثّ
 دوراً ؤدير الذي یكّھ السّیلإضاف ى في طریقة التكثیف ولكن لا یُم المحلّف المعقّیشبھ الحلیب المكثّ

في حفظ الحلیب لذلك یجب تعقیمھ بعد تكثیفھ وتعبئتھ حتى لا تحدث أیة تغییرات كیمیائیة  مھماّ

  :يالآتستھلاكھ وقد تحصل عیوب تصنیعیة وھي كاوطبیعیة في مكوناتھ في أثناء تداولھ و

نفصال الدھن وتكوین اللون الحلیبي واأھمھا حدوث التجبن الحراري  :عیوب كیمیائیة وطبیعیة - 1

 .سلیزیة 40لب في درجة حرارة أعلى من تخزین العُ منالناتج 

الطعم المر  نتفاخ الغازي والتجبن البكتیري وتطورأھمھا حدوث الا :عیوب میكروبیولوجیة - 2

ثناء الصناعة أو لعدم كفاءة المعاملات الحراریة في أویكون سببھا ھو التلوث المیكروبي 

 .ةلمعالمست

  فالحلیب المجفّ
مسحوق ذي نسبة  لىإل الحلیب تقریباً فیتحوّ ھصناعة التجفیف تبخیر الماء الموجود بأجمع فيیتم  

 أو milk powder طلق على الناتج اسم مسحوق الحلیبویُ %5-3من الرطوبة تتراوح بین 

صنع من حلیب كامل أو حلیب منزوع الدھن جزئیاً أو كلیاً مع ضرورة یُ ف وقدالحلیب المجفّ

 ىسمّأو بعض المعادن ویُ Dدعم مسحوق الحلیب بفیتامین وقد یُ بیانات العلبة توضیح ذلك على

ل الحلیب الخام قبل تجفیفھ حتى یشبھ عدّحوال یُبعض الأ يــفوfortified milk  مــبالحلیب المدع

الحصول على حلیب مشابھ  نا یؤمّممّ رطلق علیھ الحلیب المحوّیُ إذ ، حلیب الأم - تركیبھ في -

ستبدل دھن الحلیب ببعض الدھون أو الزیوت وقد یُ المسحوق م بعد عملیة استرجاعلأُلحلیب ا

  .Filled Milkى بالحلیب مستبدل الدھن سمّالنباتیة ویُ

صنع بنزع القشدة كان یُ فقد . قرونعدّة لى إحدیثة العھد بل ترجع  عملیة التجفیف لیست نّإ

في  Grimradeلى إالشمس ویرجع الفضل  فيوتجفیفھا  يالحلیب المغل المتجمعة فوق سطح

 .1855عام ي في الف على نطاق تجارالمجفّ ل طریقة لتصنیع الحلیبختراع أوّا فيلترا جنإ

 بلدان كثیرة منھا الولایات المتحدة فيف القرن العشرین انتشرت صناعة الحلیب المجفّ بدایة فيو

 ركایام فيلا سیما زدھار ھذه الصناعة وا فيركیة وقد كان لنشوب الحرب العالمیة أثر كبیر یمالأ

كما تم  .الغذائیة المواد فيوروبا أعانت منھ  يف الكثیر من النقص الذض الحلیب المجفّعوّ ،إذ

  .1955عام في ال Peeblesكتشفھ االذي  Instantdإنتاج الحلیب سریع الذوبان 

 نّإ إذ ، وسیلة لحفظ المسحوق الناتج من التلف -الواقع يف -  ين درجة التجفیف للحلیب الخام ھإ

حیاء الدقیقة مر الذى یترتب علیھ وجود عدد لیس بالقلیل من الأالأ ھذه الصناعة فيم عقّالحلیب لا یُ



   128 
 

والكائنات الحیة  نزیماتما قلت نسبة الرطوبة ساعد ذلك في الحد من نشاط الإكلّ یھلوع نزیماتوالإ

  .الدقیقة في المنتج

  تجفیف الحلیبطرائق 

سطوانات وطریقة لأطریقة التجفیف با :طرائق منھا طریقتان رئیستان وھماعدّة یتم تجفیف الحلیب ب

اً في الوقت الحالي ھي طریقة التجفیف بالرذاذ عتمادالتجفیف الرذاذي ولكن أكثرھا جودة وا

Spray Drying Process.  

  :Spray Drying Process طریقة التجفیف الرذاذي  - 1
الحلیب  ثم یتم رشّ) مادة جافة% 60-50(تركیز الحلیب بالتبخیر قبل دخولھ إلى برج التجفیف  یتم

عرف بغرفة تُ) سطوانةأ بصورةأبراج (ت في أعلى غرف معدنیة اش مثبّسطة رشّارذاذ بوبصورة 

 )24( كما في الشكل نوضغط معیّ )درجة سلیزیة 250- 120(التجفیف ذات درجة حرارة مرتفعة 

تتلاقى قطرات  ، جاه قطرات الحلیب المتطایرةباتّ الوقت ذاتھ یوجھ تیار ھواء جاف وحارّفي و

لى تبخر الماء ویتساقط الحلیب إا یؤدي الحلیب مع الھواء الجاف فتتبادل الحرارة والرطوبة ممّ

یقوم بنقل الحلیب  ناقلاً اًھناك حزام إذ إن ، مسحوق إلى أسفل غرفة التجفیف بصورةف المجفّ

  .بعض الأحیان طحن ھذا المسحوق ىجروقد یُ. التعبئةآلة لى إف المجفّ

 ومن الأمور الواجب القیام بھا بسرعة ھي إزالة مسحوق الحلیب من غرفة التجفیف حتى لا

  .ا یؤثر في صفاتھ الطبیعیة والكیمیائیةیتعرض لدرجات الحرارة العالیة مدة أطول ممّ

حرارة مرتفعة یكسبھ الطعم  بدرجةبقاء مسحوق الحلیب  لأنّ ،راعى أن یتم التبرید مباشرةویُ

مة في أكیاس أو علب وتتم عملیة التعبئة تحت ظروف معقّ .ل من عمره الخزنيا یقلّالمطبوخ ممّ

من تفاعلات  طوبة مع ضخ غاز نتروجین لغرض الحدّمعدنیة محكمة الغلق وغیر قابلة لنفاذ الرّ

   .الخزن في أثناءالأكسدة للدھون 

تمتاز ھذه الطریقة بإنتاج حلیب مجفّف جیّد الصّفات وسریع الذوبان في الماء مقارنة بالطرائق 

  . كغم ماء من الحلیب1كغم بخار لتبخیر 2.5، إذ یلزم  عیوبھا أنّھا أكثر تكلفة الأخرى ولكن من
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  مخطّط لجھاز التجفیف بالرذاذ) أ(

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 بالرذاذجھاز التجفیف ) ب( 

  جھاز تجفیف الحلیب بالرذاذ )24(شكل 
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لحلیب سائل یحتوي على  كغم تقریباً 8ف كامل الدسم من كل كغم حلیب مجفّ 1یمكن الحصول على 

حلیب من كغم  11حو نمجفف من الحلیب من الكغم  1ا الحلیب الفرز المجفف فینتج أمّ. دھن% 3.4

  .سائلالفرز ال

   Drum Drying:سطوانات التجفیف بالأ - 2

   

 

 

 

 

 

 

 

 مخطط لجھاز التكثیف بالأسطوانات )أ(            
 

 

 

 

  

  

  

  

  

  جھاز التكثیف بالأسطوانات) ب(    

  وجھازه سطواناتمخطط التكثیف بالأ )25(شكل          
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 :یشترط في الحلیب المعد للتجفیف ان

الحموضة عن ذلك مقدرة كحامض لاكتیك وأن زیادة % 0.15تكون درجة حموضتھ أقل من  .1

ا الزیادة الكبیرة في حموضة الحلیب فتؤدي ف أمّل من قابلیة ذوبان الحلیب المجفّبدرجات بسیطة تقلّ

 .تخثر الكازینالى 

المیكروبي للحلیب  یزید العدّ في فرنسا یجب ألاّ یكون المحتوي المیكروبي أقل ما یمكن فمثلاً .2

  .خامالحلیب لمن األف خلیة لكل مل  200للتجفیف عن  المعدّ

ي ن ذلك سوف یؤدّة مضادات حیویة أو متبقیات للمبیدات لأتماما من أیّ یكون الحلیب الخام خالیاً .3

  .خفض جودة الحلیب المجفف ىإل

الحلیب  المعالحلیب الفرز المجفف بطریقة التجفیف الرذاذي على إست المعاست - عادةً-ل فضّویُ

  :تیةسطوانات للأسباب الآف بطریقة الأالمجفّ

 ف بطریقة التجفیف الرذاذي مقارنة بطریقة نخفاض نسبة الدھن الحر بالحلیب المجفّا -أ

سترجاع اعلى  ل من القابلیةیقلّ إذ ،في إعاقة عملیة الاسترجاع ھن الحرّب الدّإذ یسبّ ،سطواناتالأ

  .كسدةالرطوبة وضعف صفة  الانتشار كما أنھ یكون عرضة للأ

ع تجمّ ىلإسطوانات غیر متجانسة الحجم ویؤدي ذلك ف بطریقة الأالمجفّتكون جزیئات الحلیب  -ب

 ، في حینالحبیبات الصغیرة حول الحبیبات الكبیرة التي تمنع اختراق جزیئات الماء لدقائق الحلیب

  .یكون الحلیب المجفف بطریقة التجفیف الرذاذي ذا حبیبات متجانسة

ف بطریقة متصاص الماء أعلى في الحلیب المجفّلا ر غیر المتبلور الجاھزةكّتكون نسبة السّ -ت

  .سطوانات عن نسبتھا في  طریقة التجفیف الرذاذيالأ

تتجمع في الحلیب المجفف بطریقة التجفیف الرذاذي الأملاح حول السطح الخارجي للحبیبات  -ث

  . وبذلك یكون أكثر قدرة على الذوبان في الماء

جفیف الرذاذي أقرب عند استرجاعھ في الماء في صفاتھ من ف بطریقة التالحلیب المجفّ عموماً -ج

ف بطریقة یكون الحلیب المجفّ في حین٪ 99على الذوبان تكون  ھالحلیب الطبیعي وقابلیت

  .٪85سطوانات تكون قابلیتھ على الذوبان أقل وتكون الأ

رب في ف التجفیف الرذاذي ویكون أقفي الحلیب المجفّ) ٪3.5-3(انخفاض نسبة الرطوبة  -ح

ن طبقة قشدة بخلاف الحلیب بالمنفحة ویكوّ ھویسھل تجبن ادي وأكثر تجانساًتیعالطعم للحلیب الا

  .سطواناتف بطریقة الأالمجفّ
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  الاول اسئلة الفصل
  

 ؟ما أفضل المصانعات الحراریة لحفظ الحلیب لمدة صلاح أطول:1س

  :تيالآأكمل  :2س

 .. ............... یمكنھا  القضاء على ولكن لا ........درجة حرارة البسترة تقضي على  نّإ  - أ

 . .................................و .................................من طرائق البسترة المعروفة   - ب

 . .................وھي كافیة للقضاء على  .............ة لتعقیم الحلیب لمعالحرارة المست نّإ  - ت

  ..........................................بسبب  ....................لون الحلیب المعقم یصبح  نّإ  - ث

  . ..............................و..................................من طرائق تعقیم الحلیب المعروفة  - ج

  . .......................سطة اوتتم بو ..........................عرف عملیة تكثیف الحلیب بأنھا تُ  - ح

  ................................... .و .........................من الطرائق الشائعة لتكثیف الحلیب   - خ

  .................................. .و .....................................من طرائق تجفیف الحلیب   - د

  ..................... ....فھو  Filled Milkأما  .......................ھو fortified milk  نإ  - ذ

  ؟رتفاع المحتوى المیكروبي للحلیباما مسببات  :3س

   :يالآتل علّ :4س

 .القاعدي وفحص البیروكسیدیز إجراء فحص الفوسفاتیز  - أ

 .ستعمال أجھزة الضغط المخلخل في تكثیف الحلیبا  - ب

  .لى تعقیمإى یحتاج الحلیب المكثف المحلّ لا  - ت

  .سطواناتف بطریقة الأف بطریقة التجفیف الرذاذي أفضل من الحلیب المجفّالحلیب المجفّ عدّیُ  - ث

  ؟ى والحلیب المكثف المعقمف المحلّما عیوب الحلیب المكثّ:5س

ط للجھاز مع رسم مخطّالتجفیف الرذاذي شرح بالتفصیل عملیة تجفیف الحلیب بطریقة ا :6س

  .في عملیة التجفیف لمعالمست

  .سطوانات مع رسم مخطط لذلكشرح طریقة تجفیف الحلیب بطریقة الأا :7س

  ؟للتجفیف فرھا في الحلیب المعدّاما أھم الشروط الواجب تو:8س

  

  



   133 
 

  

  الفصل الثاني    
  أنواع البوادئ وطرائق تحضیرھا 

  

  :الھدف العام

  .تحضیرھا قائوطر ئلى تعریف الطالب أنواع البوادإیھدف ھذا الفصل 

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل یُ

 . ما البادئ .1

 .ظروف الواجب توافرھا عند تحضیر البوادئ المختلفة لما ا .2

 .ما الغایة من صناعیة البوادئ المختلفة .3

  :الوسائل التعلیمیة
   .فلامأ - أقراص مدمجةعرض  -  صور توضیحیة

  

  أ
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  تحضیرھا وطرائق البوادئ نواعأ

 Starters  ئالبواد
في صناعة الألبان  لمعستتُ )أعفان خمائرأو أو بكتریا( ھي مزارع من أحیاء مجھریة نقیة 

 حسب نوع المنتج اللبني في صناعةبللحصول على منتجات عدیدة وتختلف الغایة من إضافتھا 

الأجبان المنضجة بقصد الحصول على صفات المنتج  أو الزبدالألبان المتخمرة كالیوكرت وصناعة 

  .فیھا في اللبن المتخمر أو الزبد أو القشدة وغیرھا أو إنتاج النكھة المرغوب اللبني المطلوبة

ولا  على معدل نمو البكتریا المنتجة لحامض اللاكتیك -كبیر لى حدٍّإفي عملھا  - تعتمد البوادئ و 

بل تنتج بعض البوادئ  )6(یقتصر نشاط البوادئ على إنتاج حامض اللاكتیك كما في الجدول 

إنتاج ثنائي أستیل وأستایل میثایل كربینول  :عن نكھة الناتج اللبني مثل مركبات أخرى مسؤولة

Acetylmthyl carbinol وبعض أنواع البوادئ  أو بعض الأجبان المنضجة عند صناعة الزبد

كما في جبن الكاممبرت والروكفورت وجبن الأوشاري  نزیمات محللة للبروتین والدھونإتنتج 

الكحول الأثیلي الضروري في صناعة نوع من  :ومنھا ما تنتج مركبات أخرى مثل العراقي

حامض عن أن الظروف الحامضیة التي تكونھا بكتریا  فضلاً الكفیر والكومس :المتخمرات مثل

اللاكتیك تقوم بإنتاج مواد فعالة أخرى تمنع نمو الكثیر من المیكروبات المرضیة أو المیكروبات 

  .المسببة لتلف الأغذیة

ن من ة لنوع معیّتمن سلالة ثاب اًالمحضر فقد یكون مكون ئویختلف نوع الأحیاء المجھریة في الباد 

من نوعین أو  اًروقد یكون محضّ ،strain starter singleمفرد السلالة  ئى بالبادسمّالبكتریا فیُ

البوادئ فوائد مختلفة  المعستلاو mixed strain starterالخلیط  ئى بالبادسمّمن البكتریا ویُ أكثر

  :يالآتویمكن تلخیص ھذه الفوائد ب صناعة منتجات الألبان المحلیةأثناء یفترض إضافتھا في 

  .acetaldehydeو diacetyl إنتاج مركبات نكھة متطایرة مثل  .1

  .النكھة الحامضیة الخفیفة عند صناعة منتجات الألبان المتخمرة يإنتاج حامض اللاكتیك ذ .2

 .إنتاج  بعض أصناف الأجبان المنضجةلا سیما لة للبروتین والدھون ولنزیمات محإقد تنتج  .3

 :مثل الكحول الأثیلي الضروري في صناعة نوع من المتخمرات :قد تنتج مركبات أخرى مثل .4

 .الكفیر والكومس

الظروف الحامضیة التي تكونھا بكتریا حامض اللاكتیك تمنع نمو الكثیر من المیكروبات  .5

 .المرضیة أو المسببة لتلف الأغذیة

 .مراضالة ذات تأثیر مناعي ووقائي لبعض الأھنالك أنواع من البكتریا تنتج مركبات فعّ .6
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 .سھال لدى الأطفالالإ - بذلك - تنتج بعض أنواع البكتریا مثبطات لعمل البكتریا المرضیة فتمنع  .7

  

ثیرھا ونوع المنتج اللبني الذي أوت ئة في صناعة البادلمعنواع البكتریا المستأ )6(جدول ویوضح 

  .من أجلھ لمعستتُ

  

  بانلت الأاوتأثیرھا في الأنواع المختلفة من منتج ئأنواع البواد )6(جدول 

 

  

  

  المنتج اللبني  التأثیر  اسم البكتریا        
Propionibacterium 

Shermanii  
  

إنتاج النكھة وتكوین 
  العیون

  الجبن السویسري

Lactobacillus bulgaricus  
Lactobacillus 
thermophilus  

  اللبن الرائب  إنتاج الحموضة
  )الیوكرت(

Lactobacillus lactis  
Lactobacillus helveticus  

إنتاج الحموضة 
  والنكھة

  الجبن السویسري
  )امنتال(

Lactobacillus acidophilus  
  

  والجدر اللبن الإسیدوفیلي  إنتاج الحموضة

Streptococcus diacetilactis  
Leuconostoc 

mesentevoides ssp.  
L. messenteroides ssp 

dextranicum 
  

الزبد والقشدة والألبان   إنتاج النكھة
  المخمّرة

Streptococcus lactis  
Streptococcus cremoris  

  الجبن والقشدة المخمرة  الحموضة إنتاج

Leuconostoc citrovorum  
Leuconostoc dextranicum  

والقشدة المخمرة  الزبد  إنتاج النكھة
  والیوكرت

Bifidobacterium  
bifididum 

Bif. Longum،Bif. Infantis 
Bif. Breve 

  الحلیب البفیري وأكتیفیا  إنتاج مركبات علاجیة
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 تجاریةالبوادئ ال

ة أو أكثر معروفة المصدر ھي مزارع نقیة من میكروبات منتخبة تتكون من سلالة واحد 

وتخصصت شركات كبیرة لإنتاج ھذه المزارع  .ستعمالھااخشى من یُ وبذلك لا ،والصفات

عدّة في وتصنیفھا وإنتاجھا مختبرات متخصصة یتم  فیھا عزل المزارع المیكروبیة المعروفة في 

یتعدى  في أمبولات صغیرة وزنھا لامجفدة  إمامجففة و وإماما على صورة سائلة إ صور تجاریة

  .الغرام الواحد أو أكثر قلیلاً

وتقوم ھذه الشركات  .ودانسكو Hansen  CHRومن أشھر ھذه الشركات شركة كرس ھانسن 

إنتاج الزبد أو الجبن أو الیوكرت أو الألبان  :مثل ،الخاصة بكل منتج لبني ئبإنتاج العدید من البواد

  .المتخمرة أو منتجات الألبان العلاجیة أو الأغذیة الفعالة

  وتنشیطھ ئالباد تحضیر
إنھ إذا  إذ ،في مصانع الألبان ىعملیات تحضیر البوادئ من أھم العملیات وأصعبھا التي تجر عدّتُ 

لا و .یؤدي ذلك الى فساد الناتج اللبني وبالتالي خسارة كبیرة للشركة ئحدث تلوث عند تحضیر الباد

  :ئیلي عند تحضیر الباد راعى مالذلك یُ.  ن ھذا المنتجــإذا كانت تنتج كمیات كبیرة م سیما

 .ص لھذا الغرضمخصّمة وفي غرفة أو مكان أن یكون العمل تحت ظروف معقّ .1

  .مةة معقّلمعان تكون جمیع الأدوات والأجھزة المست .2

 في أثناءإضافتھ إلى الحلیب  لغرضBulk starter  تحضیر البادئ بكمیات كبیرة یتوجب عند

إنجاز عدة مراحل لتكاثر المزرعة المیكروبیة الخاصة حتى یمكن الوصول إلى  ،عملیة التصنیع

  :عملیة الإكثار والتنشیط على أربع مراحل تعتمدالمطلوبة وبالتالي وفعالیتھ كمیة البادئ 

 ي المزرعة التي تحتويــوھ culture Commercialة ـــیتم الحصول على المزرعة التجاری .1

  .صورة نقیةبعلى نوع أو أكثر من بكتریا البادئ 

 ةــالمعقم ویحضن على درجي لتر من الحلیب ــف )السائل أو المجفف(التجاري  ئتلقیح الباد. 2

. Mother Cultureى بالمزرعة الأم سمّذا یُــالحرارة المناسبة إلى أن  تتكون خثرة متماسكة وھ

 اًلمصنع یومیاي ــف ي المصنع ویتم تحضیرھاـف ئي تحضیر البادــصل فو الأــالأم ھ ئعد البادویُ

  .أو كل یومین

على  ن الحلیب المعقم وحضنھـي لترین مـــف رجھ جیداًذلك ن البادئ الأم وبعد ـــم% 5یتم تلقیح  .3

كمیة كبیرة   تتكون خثرة متماسكة وھي الخطوة الوسطیة لتحضیر حتى جة الحراریة المناسبة درال

  .culture Intermediateالوسطي   ئى بالبادسمّالتصنیع وتُ ئمن باد
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في  وبعد الحضن  . الوسطي ئمن الباد% 3 أو 1تلقیح كمیة كبیرة من الحلیب المبستر بنسبة  .4

في المصنع لتحقیق الغرض الذي  لمعستالدرجة الحراریة المناسبة لتكوین الخثرة المتماسكة تُ

ى في سمّاسع ویُوفي المصنع على نطاق  لمعستالذي تُ )في تصنیع المنتج اللبني(حضرت من أجلھ 

  .Blak starter ھذه المرحلة ببادئ التصنیع 

 .ة أخرى لتحضیر مزرعة التصنیع ومزرعة وسطیة جدیدة   وھكذامرّ لمعستالوسطي فیُ ئا البادمّأ

 .بعت شروط التعقیم والنظافة في تحضیرهتُّاة سنوات طالما لعدّ ئویمكن الاستمرار في تجدید الباد

 .حسب نوع المنتج ونوع البادئ وصفاتھبمن وزن الحلیب وذلك % 5- 0.5بنسبة  -عادةً-ضاف وتُ

 المعنھ یمكن یتم استإأي  .ستغرق المدة من المزرعة التجاریة حتى الوصول إلى البادئ ثلاثة أیامت

  .البادئ النشط في الصناعة في الیوم الرابع

جھز من عملیة تنشیط ویُ ةدون أیمن ضاف مباشرة إلى الحوض ونتج حدیثاً بادئ مجفد أو سائل یُوأُ

سھلت ھذه الوسائل الصناعات اللبنیة وتم و .عتیادي التقلیديالا التي تجمد البادئ نفسھا الشركة

كما أن ھذه الوسائل قد قللت من  .لذلك طلوبةستغناء عن متطلبات تنشیط البادئ والخبرات المالا

  .ثناء التنشیط والتحضیرأحتمال تلوث البادئ في ا

یجب  )التصنیع ئأو باد الوسطي ئالأم أو الباد ئباد( ئإن عملیة تحضیر كل نوع من أنواع البواد

  :أن تمر بعدة خطوات ھي

 :المصانعة الحراریة للحلیب  - 1
درجة سلیزیة  95- 90لدرجة حرارة  عامل الحلیب الطازج أو المجفف أو المعاد ذوبانھ حراریاًیُ

د حلیب جیّ المعستالقضاء على المیكروبات التي قد توجد في الحلیب ویجب لذلك  ، لمدة دقیقة

نشاط  فيمن المضادات الحیویة كي لا تؤثر  الناحیة المیكروبیة والكیمیائیة وخالٍالصفات من 

 .ئالباد

 :لى درجة حرارة التلقیحإ تبرید الحلیب  - 2
ي ــادیة ھتیعرارة الاــودرجات الح ئفي الباد الةالفعّ اــعتماداً على نوع البكتریاي تختلف ــوھ

  .اللبن ئسلیزیة لباد 45-42الزبد و ئسلیزیة لباد 22-20و الجبن ئسلیزیة لباد 19 - 18

 :التلقیح - 3
بحیث تعطي التخثر المطلوب % 3أو% 1عادة  ئلقح الحلیب بعد تبریده بكمیة من مزرعة البادیُ 

 الحلیب جیداً بالسرعة المناسبة ویدل ھذا الوقت على نشاط البادئ وفعالیتھ وبعد التلقیح یجب رجّ

 .في ظروف معقمة
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  :الحضن  - 4
 .حتى یتخثر ئفي حاضنة في درجة حرارة مناسبة لنشاط الباد ئیحضن الحلیب المعقم الملقح بالباد

وقد  .ونسبة التلقیح ودرجة الحرارة ئعلى نوع البكتریا في الباد)اتساع 3-2(وتتوقف مدة الحضن 

ساعة كما في تحضیر بادئ الجبن على درجة حرارة  18تصل المدة المطلوبة لتخثر البادئ إلى 

 .في بوادئ الألبان العلاجیة 72 أو 48زیة وقد تصل إلى یسل 20- 22

  :ئتبرید الباد  - 5
 10لى إ ئلى الدرجة المطلوبة مع حدوث التخثر یبرد البادإ ئعندما تصل درجة حموضة الباد

 اتدرج 5لى إساعات یجب تبریده  6لمدة أطول من  ئولدى الرغبة في حفظ الباد ، سلیزیةدرجة 

 .ستعمالھاسلیزیة وحفظھ على ھذه الدرجة لحین 

  :ئحفظ الباد  - 6
سلیزیة أو   23 -لى إ 18-حرارة  لمدة طویلة ھو التجمید على درجة ئأفضل طریقة لحفظ الباد

إضافة مواد واقیة للبكتریا من البلورات الثلجیة وقد  -بالتجمیدعند حفظ البادئ -راعى تُو .التجفید

في ذلك الحلیب الفرز أو اللیسرول بطریقة الطرد المركزي أو بالترشیح الفائق  لمعستیُ

Ultrafiltration. 

  :لى طریقتین أساسیتین ھماعة في إكثار مزرعة البادئ لمعویمكن تقسیم الطرائق المست

  :المحمي آلیاًطریقة الحوض  -أولاً

سطة الترا ونیوزیلاندا وأسترالیا ویتم الإكثار بھذه الطریقة بوجي إنـذه الطریقة فــھ المعینتشر است

ي ـغم حلیب ف 115وتتسع إلى  ن مرة وھي مقاومة للحرارةـھا أكثر مالمعبلاستیكیة یمكن است علب

سطة سدادة ابإحكام بوعلب الوتغلق  .غم حلیب في حالة المزرعة الوسیطة 850حال مزرعة الأم و

  .ذات أغطیة لولبیة محكمة الغلق علبمطاطیة أو في 

  ة والمعاد تشكیلھ بنسبةــن المضادات الحیویــن حلیب الفرز الخالي تماماً مــة مـتتكون البیئة المغذی

 علبة إلىعلبة ن ــة وحفظھا مـثم یتم نقل المزرععلبة ي الـي فـویتم تعقیم ھذه البیئة وھ% 12 -10 

  .سطة إبرة حقن خاصةاأخرى بو

من أو یخرج لا یدخل الھواء الجوي أو تبریده بالذكر أنھ خلال تسخین الحلیب  ومن الجدیر 

وبالتالي  ،لتر/ ملغم 100یتم ملء أعلى الحوض بمحلول ھایبوكلوریت الصودیوم  إذ ،الحوض

  ن ـة مــھ یتم نقل المزرعــكما أن .دون حدوث تلوثن ــمة الوسطى إلى الحوض ــیمكن نقل المزرع
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  المطاطیة ي السدادةــال المحقن فـالبلاستیكیة بعد إدخعلبة سطة الضغط على الاآخر بو إناء إناء إلى

  .وبذلك یتم حقن المزرعة وتفریغھا بمعزل عن الھواء الجوي

  :إكثار مزرعة البادئ في بیئة مقاومة ومثبطة لنمو البكتریوفاج -ثانیاً
  (Hsذه البیئةــطلق على ھركیة ویُیات المتحدة الأمــي الولایــذه الطریقة فــھ المعاستینتشر 

(PRM ) (Phage-resistant medium، ظ أن تكاثر البكتریوفاج لوحِ إذ)في  )ملتھمات البكتریا

ظ الأثر ولوحِ ،مزرعة البادئ یعتمد على وجود أیونات الكالسیوم الحرة الموجودة ضمن الوسط

 ، المثبط لنمو البكتریوفاج الخاص ببكتریا حامض اللاكتیك الكرویة عندما تفتقر البیئة إلى الكالسیوم

وتوجد حالیاً في الأسواق  .الفوسفات لالتقاط أیونات الكالسیوم الحرة من الوسط المعیتم است إذ

  :مثل واد منظمة ــل مشجعة للنمو ومــوالسكر وعوام ، د الحلیبــة تحتوي على جوامــبیئات خاص

  .الفوسفات والسترات

ا البادئ ـــي تنشیط بكتریـــذه البیئة فــر أن بعض الباحثین یرون أن أھمیة ھــوبالمقابل یجب أن نذك

  .وحمایتھ من الملتھمات قد تكون محدودة

المعد للصناعة بدلاً خاص لتنشیط البادئ  )وسط زراعي(میدیا استعمال وقد تم الاتجاه حدیثاً إلى 

 استعمال وأقل كلفة من استعمالاًسھل أوكان ھذا الوسط أكثر فعالیة و الحلیب الفرز استعمالمن 

  .الحلیب الفرز

   العوامل التي تؤثر في نشاط البادئ
  :واصفات المطلوبةبالم ئنتاج بادإمن العوامل التي تؤثر في 

  .جودة الحلیب المستعمل في تحضیر البادئ .1

ي التي عندھا یكون ھناك توازن بین ــرارة الحضن مناسبة لنوع  للبادئ وھــة حــتكون درجأن  .2

      .بكتریا الحموضة وبكتریا النكھة

 .حدوث تلوث للبادئ ببكتریا القولون .3

  .مركبات الأمونیوم الرباعیة ومركبات الكلور :ائیة مثلیوجود مركبات كیم .4

القدرة على تحلیل بعض الخلایا البكتریة الحیة ویمكن تفادي صابة البادئ بالبكتریوفاج التي لھا ا .5

 .نتخاب سلالات من البادئات المنیعةاذلك عن طریق العنایة بالنظافة في مصانع تجھیز البادئات أو ب

 .وجود مضادات حیویة في الحلیب تعمل على تقلیل نشاط البادئ .6

 .ستبدالھ في ھذه الحالابد من  صالحاً للصناعة ولا عدّیُ قد یضعف البادئ نفسھ ولا .7
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 صفات البادئ الجید
  .أن تكون خثرة البادئ ملساء متجانسة وخالیة من الثقوب .1

  .أن یكون سطح البادئ خالیاَ من الشرش عدا طبقة رقیقة .2

 .والروائح الغریبة من الطعم المرّ یاًوخال اً فیھأن یكون طعمھ مرغوب .3

 - دائماً - فضلویُ .تبریده بعد انتھاء التخثیر مباشرةحموضة مرتفعة نتیجة لعدم  ألا یكون ذا .4

البادئ الحلو لأن الحموضة تضعف السلالات النشیطة وتبقى السلالات  الضعیفة التي تنتج 

ولا تلبي متطلبات الصناعة وتنتج منتجات لبنیة حامضیة جداً وتسبب تأخیر  ءالحموضة ببط

 .الصناعة

  .مقاوم للبكتریوفاج .5

لھ القدرة على تحلیل السترات وانتاج مركبات الطعم والرائحة مثل ثنائي اسیتایل والأسیتیل مثیل  .6

بادئ الزبد والحلیب المتخمر والقشدة ) ((diacetyl; acetyl methyl carbinolكربینول 

  . )المتخمرة

تنتجھا الأنواع التي  )bacteriocinsالبكتریوسین (ن یكون مقاوماَ لمثبطات البكتریا أفضل یُ .7

  .من البكتریا الأخرى
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  انواع من البكتریا المستعملة في صناعة البادىء
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  الثانيأسئلة الفصل 

  
:الآتيعرف  :1س  

.التجاري ئالباد -أ  

  .الوسطي ئالباد -ب

.مالأ ئالباد -ج  

.التصنیع ئباد -د  

؟وتنشیطھ ئتحضیر الباد ما لأمور الواجب مراعاتھا عند :2س  

؟عند تحضیرھا ئبھا كل نوع من أنواع البواد ما المراحل التي یمر:3س  

؟ستعملوفي أي من المنتجات اللبنیة تُ ؟ما أنواع المركبات التي تنتجھا البادئات المختلفة :4س  

البادئ؟في إكثار مزرعة تبعة الطرائق الم ما:5س  

؟الصناعة ئالتجاري للحصول على  باد ئمراحل تنشیط الباد ما:6س  

؟ئالعوامل المؤثرة في نشاط الباد ما :7س  

؟المستعمل في الصناعة ئفرھا في الباداما الصفات الواجب تو :8س  
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  لثالثا الفصل
  صناعة الجبن وأنواعھ

  

  

  :الھدف العام
  .سس العلمیة المتبعة في صناعة الجبن وأنواعھلى تعریف الطالب الأإیھدف ھذا الفصل 

  ھداف التفصیلیةالأ
  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل یُ

 .ساس العلمي لصناعة الجبن لاا .1

  .جبان وطرائق تصنیفھا لاأنواع ا .2

 .صناعة الجبن وأنواعھ طرائق .3

   
  الوسائل التعلیمیة

   .فلامأ -أقراص مدمجةعرض  -صور توضیحیة
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  صناعة الجبن

إذ تخثر  ،فقد عرفھ البابلیون في وادي الرافدین وقدماء المصریین ،نتج الجبن منذ قرون طویلةیُ 

متماسك القوام  فأنتج جزءاً متخثراً ،ثناء نقلھ داخل الجلد الحیواني عبر الصحراءالحلیب في أ

أثناء التنقل عبر  في ھ الملح فكان جبناً والجزء السائل الصافي منھ كان مرطباً ومنعشاً یلإضیف أُ

سیا ثم بدأت آ فيوقد بدأت ھذه الصناعة  .لاف سنةآویرجع تاریخ صناعتھ لأكثر من أربعة  الصحراء

نتقلت اثم  القرن العاشر يــفلصناعة الجبن  ینھمم ینت إیطالیا وفرنسا مركزاربا وصوتنتقل إلى أور

  .لجمیع أنحاء العالم - بعد ذلك - 

 ز كالجبن تحملھ معھا في ترحالھالى غذاء مركّإبدأت صناعة الجبن بین القبائل الرحل التي تحتاج و 

 .رست الأسس العلمیة لھافي العالم الغربي بعدما دُ تلا أن صناعة الأجبان بمفھومھا الحدیث تطورإ

لصناعة الجبن نتیجة للتطور العلمي الذي أتاح لصانع الجبن حدث تطور كبیر  1900عام الوفي 

في التخلص  -بدوره -سھم أالذي ، الأمر  لا سیما البسترةإمكانیة إجراء مصانعة الحلیب بالحرارة و

من المیكروبات الضارة التي یمكن أن توجد في الحلیب كذلك أمكن قیاس درجة حموضة الحلیب 

عھ ضبط طریقة الصناعة كما أمكن إنتاج مزارع نقیة من بكتریا ا یمكن معملیة التصنیع ممّ في

م حدثت 1950عام الكبادئات لصناعة العدید من أنواع الجبن وفي  لمعستحامض اللاكتیك التي تُ

  Mechanization المكننة المعطفرة ھائلة وقفزة واسعة في صناعة الجبن وذلك نتیجة است

كذلك التطور الكبیر في وسائل التعبئة  Continuous Process ق المستمرةائوالإنتاج بالطر

  .والتغلیف والتخزین والتسویة

   تعریف الجبن
  
والمتحصل علیھ بفصل الشرش بعد تجبن الحلیب الكامل  منضجأنھ الناتج الطازج أو البعرف الجبن یُ

أو الحلیب الخض أو الشرش أو من مزیج من ھذه  اًأو كلی أو القشدة أو الحلیب المنزوع دھنھ جزئیاً

 ،من أیة مواد غیر لبنیة وكذلك المواد الحافظة عدا ملح الطعام ویجب أن یكون الحلیب خالیاً .المواد

ویجوز أن تضاف إلى أصناف الجبن الجاف أو نصف الجاف بعض التوابل النقیة غیر الضارة والمواد 

سمح بإضافة وكذلك یُ ضارةالوز تغلیفھ ببعض مواد التغلیف غیر الملونة المصرح باستعمالھا كما یج

في صفاتھ الخاصة بالنوع من  راعى أن یكون الجبن طبیعیاًمواد الاستحلاب في حال الجبن المطبوخ ویُ

  .حیث المظھر واللون والطعم والقوام والتركیب
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  القیمة الغذائیة للجبن
نسبة وجودھما في  تقریباً من الدھن والبروتین كما أنیحتوي الجبن على جمیع محتویات الحلیب 

حسب نوع بالجبن  تختلف محتویات الدھن فيو .الجبن أعلى بكثیر من نسبة وجودھما في الحلیب

باستثناء جبن % 35- %15إذ تتراوح نسبتھا بین  ،الجبن وبصفة عامة الجبن مصدر غني بالدھون

الجبن مفید للذین یتبعون الحمیة في  ا النوع منلذا فإن ھذ(دھن % 4ي یحتوي على ذالكوتج ال

إلا أنھ مصدر % 33- %13إذ تتراوح نسبتھ بین ،بالبروتین ویعد الجبن مصدراً غنیاً كذلك )غذائھم

لبناء العظام  بالكالسیوم والفسفور المھمین -أیضاً - وھو غني . ربوھیدراتیةاالك فقیر جداً بالمواد

ومادة الكاروتین  Aفیتامین  ویحتوي الجبن على نسبة جیدة من. العصبیةوالأسنان وبناء الخلایا 

نسبة لا بأس بھا من  فیھالمناعة في الجسم و المھمین للوقایة من بعض أنواع السرطان وتقویة جھاز

   :تيالآبمض الفولیك ویمكن تلخیص القیمة الغذائیة للجبن اومنھا ح Bفیتامینات 

  .الحیوانيھم ورخیص للبروتین ممصدر  .1

  .ھمةممصدر غني بالكالسیوم وبعض الفیتامینات ال .2

  .ة لجسم الإنسانطلوبھم للطاقة الحراریة المممصدر  .3

  .یتمیز بارتفاع قابلیتھ للھضم والامتصاص داخل الجسم .4

 .یدخل في إعداد الكثیر من الأغذیة .5

  .ؤكلیُ شيء لادون أن یتخلف عنھ من یستھلك كلھ  إذ، فادة منھ كغذاء مرتفع جداًمعدل الإ .6

  الغرض من صناعة الجبن
د جیّ يالغرض من صناعة الجبن ھو تحویل الحلیب من الحالة السائلة سریعة التلف إلى منتج غذائ 

 وقد یستھلك الجبن طازجاً. قیمة غذائیة عالیة لھ القابلیة على الحفظ لمدة طویلة يالطعم سھل الھضم ذ

  .ستھلاكھابعد تصنیعھ أو قد ینضج قبل 

بقار والجاموس صنع من حلیب اللبائن وبالدرجة الأولى الأتشترك معظم الأجبان في أنھا تُو

والماعز والأغنام وقد یكون الحلیب كامل الدسم أو منزوع الدسم كلیاً أو جزئیاً أو من القشدة وینتج 

ل یتحوّ أو تخثره، إذوینتج الجبن بسبب تجبن الحلیب  .من نوع واحد أو أكثر من حیوانات الحلیب

عرف بخثرة الجبن وذلك نتیجة تخثر البروتینات بفعل لى الحالة المتماسكة التي تُإمن الحالة السائلة 

فصال كمیة كبیرة من انمع  ئأو بفعل الحموضة نتیجة إضافة الباد )نزیم الرنینإ(نزیمات المنفحة إ

ثم تعبئتھا في قوالب مناسبة وكبسھا في  الشرش عند تقطیع الخثرة وتقلیبھا ومعاملتھا حراریاً

  .مكابس خاصة
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نوع الحلیب وتركیبھ وطریقة صنعھ والمواد المضافة  :لعدة عوامل منھا وتتباین أصناف الجبن طبقاً

  .ة التسویةمدوظروف الإنضاج من حیث درجة الحرارة والرطوبة و )الملونات(

   اساس عملیة التجبن 

الحالة السائلة إلى خثرة الجبن الخطوة الأساسیة في صناعة جمیع أنواع تحویل الحلیب من  عدّیُ 

ة ــسطاتتكون الخثرة نتیجة إضعاف ثبات البروتین في الحلیب بوو. ستثناء الجبن المطبوخاالأجبان ب

  ن نقطة التعادل ـــقریب م pHأو بخفض حموضة الحلیب إلى  )المنفحة( م الرنینــنزیإ

  . الحرارةللبروتینات مع  IEPالكھربائي 

  أصناف الجبن 
بالرغم من أن و .أنحاء العالمشتى  فيصنف  800عدد كبیر من أصناف الجبن یبلغ أكثر من  ھناك

 بأسماء مختلفة تبعاً میتسُبلدان مختلفة و فينشأت  ،بعض ھذه الأصناف ذات صفات متماثلة

ة لمعوالبادئات المست التصنیع والمواد المضافةوطریقة وتركیبھ لعوامل منھا نوع الحلیب المستعمل 

  .وظروف التسویة من حیث درجة الحرارة والرطوبة والمدة الزمنیة

نع فیھ ھذا الصنف كالجبن سم البلد أو الإقلیم الذي صُا :نفت الأجبان على أسس مختلفة منھاوقد صُ

  .cream cheese الدمیاطي المصري أو على أساس التركیب كجبن القشدة

حسب محتوى الجبن من الرطوبة وذلك بفي تقسیم أنواع الجبن ھي  الطرائق شیوعاً ومن أكثر

 :يالآتك

  :جبن جاف جداً - 1
ومن أمثلتھ جبن البارمیزان . أو أقل% 25–20تتراوح نسبة الرطوبة فیھ بین  جبن شدید الجفاف

   .اًمبروش -غالباً- ستعمل یُي ذالإیطالي ال

 :الأجبان الجافة - 2
دون عیون أو ثقوب غازیة من  ىسوّومنھا أجبان تُ %40–30وتتراوح نسبة الرطوبة فیھا بین 

جبن و .جبن التشیدر والكاشكفال وفي مصر جبن الرأس المعروف باسم الجبن الرومي :ومن أمثلتھا

الحال في جبن  يالأنواع السویسریة كما ھ :ى بعیون مثلسوّبتكوین عیون غازیة ومنھا تُ ىسوّیُ

  .لأمنتالا

    :أجبان نصف جافة- 3

  :لىع - بدورھا - وتنقسم % 50 -40ھا بین فیوتتراوح نسبة الرطوبة  
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جبن و Gouda  &Edamیدام الأنواع الھولندیة كجبن الجودا والإ :سوى بالبكتیریا مثلأجبان تُ

  . )26( الشكل، Roquefort cheese  تجبن الركفور :مثل بالفطر ىسویُ

  

  

  

  

  

  

  

  

  Roquefort Cheeseت مثل جبن الركفور بالفطر ىسوجبن یُ )26(الشكل 

  

 :الجبن الطري - 4
 :لىعقسم من حیث التسویة یُو  ، %70-50وتتراوح نسبة الرطوبة فیھ بین 

 Cream ومن أمثلتھا جبن القشدة  Freshطازجةستھلك جرى لھا عملیة تسویة وتُأجبان لا تُ

cheese  وجبن الكوتج Cottage  الجبن الطري أسھل  عدویُ . الدمیاطي وجبن القریشكذلك الجبن

  .)كالكبس والسمط والتسویة(إلى بعض المعاملات  -عادةً-حتاج یلا  إذ ،أنواع الجبن صناعة

صنع من الحلیب كما في الأنواع وھو لا یُ طلق علیھ الجبن المطبوخصنف آخر من الجبن یُ وھناك

عن مواد استحلاب وبعض  أنواع مختلفة من الجبن فضلاً المعصنع باستالأخرى من الجبن ولكن یُ

نات القوام والنسجة والطعوم الأخرى التي المضافات كالمواد الغذائیة أو مواد الطعم والنكھة ومحسّ

ة فیھ بین ـــف وقشدة وتتراوح نسبة الرطوبضاف إلى الخلیط لبن فرز مجفّوقد یُ یتم طبخھا معاً

  .جبن الكرافت وجبن المثلثات كجبن البقرة الضاحكة :ومن أمثلتھ% 50 - 40
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  طرائق تخثر الحلیب وتكوینھ

   :يمضاالتجبن الح -أولاً
الحالة  فيا یؤثر ممّ كالتجبن الحامضي ھو أحد وسائل تخثر الحلیب بفعل بكتریا حامض اللاكتی

الغرویة لبروتینات الحلیب التي توجد بھا وتحولھا من الحالة السائلة إلى الحالة المتخثرة ویتم ذلك 

تتعادل  يمن مصادر الشحنات الموجبة الت إذ إنھ ، ر اللاكتوز إلى حامض اللاكتیكنتیجة تخمیر سكّ

في الحفاظ على البروتینات بحالتھا  مھماً مع الشحنات السالبة المحیطة ببروتینات التي تكون عاملاً

مقارنة  4.6س الھیدروجیني للكازینات وھي الأ يالوصول إلى نقطة التعادل الكھربائ الغرویة وعند

صناعة  فيالتجبن الحامضي بكثرة  لمعستیُ .للحلیب المعد لصناعة الجبن 7.6س الھیدروجیني بالأ

على الناتج  فيإذ یض ، ریش وجبن الكوتاجالجبن الق :الأجبان ذات نسبة الدھن المنخفضة مثل

  .النسجة ویعطي طراوة للجبن لما تحتفظ بھ الخثرة من نسبة عالیة من الرطوبة فيالنھائي نعومة 

بترك الحلیب لیتخثر بفعل البكتریا الطبیعیة الموجودة في  ما طبیعیاًإھذا النوع من التجبن  حدثیو

بإضافة بادئات حامض اللاكتیك  صناعیاًإما و مض لاكتیكامن اللاكتوز إلى ح اًالحلیب محولة جزء

  .إلى الحلیب بعد تسخینھ وتبریده

حامض الستریك والترتریك والفسفوریك وغیرھا  :مثل ،كما یمكن إضافة بعض الحوامض   

 :درجة سلیزیة ومن الأمثلة على ذلك 80مباشرة إلى الحلیب مع درجات حراریة مرتفعة تصل إلى 

ریكوتا من خلیط الشرش والحلیب الفرز أو جبن الكوزیبلانكو من الحلیب الفرز صناعة جبن ال

        .جزئیاً أو كلیاً أو من الحلیب كامل الدسم

  :ينزیمالتجبن الإ -ثانیاً
الإنزیمات واسطة في صناعة الجبن ویتم ذلك ب عد ھذا النوع من التجبن أكثر أنواع التجبن شیوعاًیُ

إذ تمر عملیة الحصول على خثرة الجبن  ،)نزیم الكایموسینإ(المنفحة  الاًمعالمجبنة وأكثرھا است

  :ھما ،بمرحلتین رئیستین

نزیم وتتضمن ھذه المرحلة تحلل البروتین الواقي مرحلة التغیرات الكیمیائیة التي یسببھا عمل الإ .1

جزء غیر ذائب في وسط الحلیب  :لى شطرین ھماإشطر الجزیئة البروتینیة  مسبباً )الكابا كازین(

  .وجزء ذائب فیھ

بعد التحلل بصفتھا جزیئة غرویة واقیة تمنع ترسب بقیة  )الكابا كازین( وتفقد الجزیئة البروتینیة

  .الكازینات بفعل أملاح الكالسیوم وعندھا تبدأ المرحلة الثانیة

نیة بعضھا مع بعض بسبب یحدث ذلك نتیجة ترابط الجسیمات الكازی :حدوث التجبن في الحلیب .2

وفي ھذه المرحلة تتجمع الحبیبات الكازینیة وفي وتحللھ  )الكابا كازین(زوال البروتین الواقي 
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عدم وجود یبطئ ولذا  .یونات الكالسیوم في الوسطأخطوات متتابعة لتكوین الخثرة نتیجة وجود 

  .أو یوقفھا في الحلیبعملیة التجبن ،نخفاض تركیزھا لأي سبب كاناأیونات الكالسیوم أو 

  نزیميالعوامل المؤثرة في التجبن الإ
 .المنفحةتقل الكمیة المضافة بزیادة قوة  إذ ،قوة المنفحة .1

تقل الكمیة المضافة كلما اقتربت درجة حرارة الحلیب من الدرجة  إذ ،درجة حرارة التجبن .2

درجات حرارة للتخثر  لمعستأنھ مصنعیاً تُإلى شار ویُ .سلیزیة 41نزیمات المنفحة إالمثلى لنشاط 

درجة سلیزیة تجعل دھن  40درجة حراریة أكثر من  ةلأن أی ،درجة سلیزیة 35-30تتراوح بین 

  .فیفقد مع الشرش ویقل تصافي الجبن الحلیب سائلاً

ا یقتضي زیادة فعالیة المنفحة ممّ ،ضافة المنفحةإإضافة ملح الطعام إلى حلیب الجبن قبل تقلّل  .3

لحظ عند صناعة الجبن الدمیاطي وھذا ما یُ .كمیة المنفحة بزیادة الملح المضاف كمیتھا فتزید

  .المصري

  .تقل كمیة المنفحة المضافة بزیادة حموضة الحلیب .4

كمیة من إلى  )أكثر من درجة حرارة البسترة( اًالحلیب الذي سبق مصانعتھ حرارییحتاج  .5

. لى صورة مترسبةإمن الحلیب الخام وذلك بسبب تحول جزء من الكالسیوم الذائب  المنفحة أكثر

نع حراریاً بسبب دنترة بروتینات الشرش اصالحلیب المُ المععند است متماسكٌ ولا ینتج تخثرٌ

  .وتداخلھا مع كازینات الحلیب ولترسب أیونات الكالسیوم

سلیزیة  40الدرجة المثلى لنشاط إنزیمات المنفحة  :ضاف عندھا المنفحةدرجة الحرارة التي تُ .6

عن  متھا نشاط عدد من المیكروبات فضلاًءلعدم ملا -عادةً- لمعلا تستھذه الدرجة المرتفعة ن إلا أ

ن وتساعد على إنتاج خثرة صلبة یسھل طرد الشرش منھا أن درجة الحرارة ھذه تسرع من التجبّ

في معظم أنواع الجبن عند تُضاف المنفحة التسویة ولذلك  ا یزید من جفاف الجبن الناتج وبطءممّ

  .سلیزیة 32-26.5درجة حرارة 

ن زیادة إإذ  ،حسب توصیة الشركة المجھزةبو حسب نشاطھابمن الضروري إضافة كمیة المنفحة و

  .ة الطعمرّكمیتھا تزید من التحلل البروتیني وقد تنتج مركبات ببتیدیة مُ

نزیمي في صناعة عدد كبیر من الأجبان كجبن الموزیریلا وجبن الحامضي والإوقد یدخل التأثیران 

  .الچدر والجبن الأوشاري وغیرھا
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  خطوات صناعة الجبن

 :م الحلیبسلّت - 1
بد أن یكون  تبدأ صناعة الجبن باختیار نوع الحلیب الذي یتناسب مع نوع الجبن المراد صناعتھ ولا

لوجي ودرجة عالیة من حیث تركیبھ ومحتواه المیكربی ىالجبن علھ لصناعة المعستاالحلیب المراد 

یجرى على لذا  .جودة الجبن الناتج ىتنعكس جودة الحلیب عل إذ ،وأن یكون بمواصفات حسیة جیدة

ثم  ھالحلیب الداخل في صناعة الجبن عدة اختبارات حسیة وكیمیائیة وبكتریولوجیة للتأكد من جودت

    .وزن الحلیبى ویُصفّیُ

 :بسترة الحلیب - 2
ھذه الخطوة أساسیة للقضاء على الأحیاء المجھریة المرضیة وغیر المرغوب فیھا ویتم بسترة 

بستر الحلیب یُ إذ ، الحلیب في أجھزة البسترة السریعة وھي مبادلات حراریة صفائحیة أو أنبوبیة

تبرید سریع إلى درجة ثانیة في البسترة السریعة على أن یعقب ذلك  15درجة سلیزیة لمدة  72في 

 10- 5ن یبرد إلى أأما في حال تأخر تصنیع الجبن فیمكن  ي حوض الجبنــالحرارة المطلوبة ف

دقیقة في البسترة  30درجة سلیزیة لمدة  63كما یمكن بسترة الحلیب على درجة  .سلیزیة اتدرج

  .)27( البطیئة الموضحة في الشكل

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  الحلیب بالطریقة البطیئةحوض بسترة  )27(شكل     
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  :)ئإضافة الباد(تسویة الحلیب  - 3
تعدیل لدرجة حرارة الحلیب إلى الدرجة المناسبة لإضافة ى بعد إعداد الحلیب لصناعة الجبن یجر 

طلق على ھذه العملیة یُ. البادئ الذي یختلف باختلاف نوع الجبن المراد إنتاجھ ونوع بكتریا البادئ

من الخطوات الأساسیة في صناعة معظم أنواع الجبن  عدّالتي تُ" الحلیب تسویة"في صناعة الجبن 

مرحلة  في أثناءبھدف زیادة الحموضة بصورة منتظمة اً منھا ة جدّالجافّ ولا سیماأو جمیعھا 

وتساعد تسویة  .كما في جبن الكوتج وجبن القشدة) ساعة 24ة قد تمتد إلى مد في غضون(التصنیع 

تساعد على سرعة نضح  إذع من زمن صناعة الجبن، ل ویسرّا یسھّفحة ممّالحلیب على عمل المن

ا یزید من تماسك الخثرة كما تشارك في إعطاء النكھة الممیزة لكل صنف من الشرش من الخثرة ممّ

على بكتریا النكھة كما تعمل  - بكتریا حامض اللاكتیك فضلاً عن - الجبن وقد یحتوي بادئ الجبن 

  .لى إیجاد بیئة غیر مناسبة لنمو الكائنات غیر المرغوب فیھاالحموضة المتكونة ع

ضاف قبل المنفحة حسب نوع الجبن على أن یُبمن وزن الحلیب % 1-0.5بنسبة  ئضاف البادیُ

 ھعلى درجة جودة الحلیب وحموضت ئتتوقف الكمیة المضافة من الباد دقیقة وعموماً 60-30حو نب

  .وإضافة المنفحة ونوعیة الجبن المراد تصنیعھ ئوالمدة بین إضافة الباد ئودرجة نشاط الباد

  :إضافة صبغة الأناتو - 4
ن لون إ إذ ،ضاف صبغة الأناتو في بعض أنواع الجبن لتوحید لون الجبن الناتج على مدار العامتُ

حیوانات الحلیب على ى تتغذّ إذ ،ثناء موسم المراعيأن في راً ولا یحتاج إلى ملوّالحلیب یكون مصفّ

یكون لون  إذ ،افةجة المراعي وتغذیة الحیوانات على العلیقة الموسم قلّ خلافالعلیقة الخضراء ب

لى نوع الجبن والحلیب ورغبة المستھلك وتركیز عالحلیب أكثر بیاضاً وتتوقف الكمیة المضافة 

في الصناعة  لمعلیب المستلون الح ىتتوقف كمیة الملون المضاف إلى الحلیب علو .اللون المطلوب

ضاف لون على الإطلاق إلى الحلیب قد لا یُ وكذلك درجة اللون المرغوبة في الجبن الناتج وأحیاناً

تختلف كمیة الملون . جافةالفي الصناعة كما في الجبن الطري وبعض الأنواع من الجبن نصف 

مل في 250لى إن الحلیب مل في حال الجبن متوسط اللون لكل طن م100المضاف إلى الحلیب من 

ن صبغة الأناتو وقد ظھرت صبغات مضاف صبغة الكاروتین بدلاً وقد تُ .حال الجبن داكن اللون

  .یعطي اللون المطلوب للجبن اًحدیثاً تمثل خلیط

  :إضافة المنفحة - 5
غم منفحة جافة 6و بمعدل أكغم حلیب 100منفحة قیاسیة لكل  3سم30-25ضاف المنفحة بمعدل تُ

الحلیب  بینخفف المنفحة السائلة أو الجافة بالماء لتسھیل توزیعھا ن تُأكغم حلیب على 100لكل 

حسب نوع بة وكذلك لمعحسب قوة المنفحة المستبالمتجانس وتتوقف الكمیة المضافة من المنفحة 
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 اًوسریع اًیكون التقلیب ھادئمع الحلیب على أن  الجبن، وبعد إضافة المنفحة یجب تقلیبھا جیداً

ن خثرة إذ یتوقف التحریك بعدھا لضمان تكوّ ، لضمان عدم عرقلة عمل المنفحة وتوزیعھا بسرعة

باختلاف نوع الجبن ومدى  ن عادةًترك للتجبن وتختلف مدة التجبّى الحوض ویُغطّثم یُ .متماسكة

لحلیب إلى اضاف الملح یُ نّلأساعات  3- 2.5 إلى تماسك الخثرة المطلوب فیحتاج الجبن الدمیاطي

دقیقة ویمكن معرفة  50- 40 إلى ادیةتیعقبل صناعة الجبن أما الجبن الجاف فیحتاج في الأحوال الا

  :تیةكتمال التجبن بالعلامات الآا

 .عند الضغط على الخثرة بجوار جدار الحوض تنفصل الخثرة بسھولة عن الجدار .1

كما في الشكل  الخثرة ثم إخراجھا یجب أن تكون خالیة من البقایا الحلیبیةي ـعند غرز السكینة ف.2

)28(  

لا یحتوي على  اًرأخضر مصفّ اًفي الخثرة یكون الشرش بین الخثرة صافی عند إحداث شقٍّ .3

  .عكارة الحلیب بیضاء اللون

  

  

  

  

  

  

  

  

  عملیة فحص الخثرة بالسكین) 28( شكل     

  

سلیزیة في أغلب الأنواع وفي حال الجبن  32-29حرارة تتراوح بین ن عند درجة ویتم التجبّ

انخفاض نسبة الكازین  :بطء التجبن مثل ىدرجة سلیزیة وھناك عوامل قد تؤدي إل 40الدمیاطي 

أو  ارتفاع درجة الحرارة عن الدرجة المناسبةووتعرض الحلیب للمعاملات الحراریة العالیة 

قوة  إذ إنّ ،الحلیب كما في حال الجبن الدمیاطي أو نوعیة المنفحةإضافة الملح إلى و انخفاضھا
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المنفحة وتختلف المنفحة متغایرة فالمنفحة النباتیة تعطي خثرة ضعیفة مقارنة بالكایوسین 

   .ة في إنتاجھالمعحسب نوع المیكروبات المستبالمیكروبیة في قوتھا 

  :تقطیع الخثرة - 6
الإسراع  لأن التأخیرأو ،تحدید الوقت المناسب لتقطیع الخثرة ھمة في صناعة الجبنممن الأمور ال

 لمعستتُو .د الوقت المناسبــج ویستطیع المتمرن تحدیــودة الجبن الناتـــج يــفؤدي إلى التأثیر ــی

  .بعض الأجھزة التي یمكنھا تحدید الوقت المناسب لتقطیع الخثرة -في الوقت الحاضر -

لتنتج خثرة  )29( نة بسكاكین طولیة ثم بسكاكین عرضیة كما في الشكلقطع خثرة الحلیب المتكوّتُ

مة زود بسكاكین مصمّوھنالك أحواض مغلقة تُ. )30( بات متساویة كما في الشكلمكعّ بصورة

تقوم بتحریك  الاتجاه تجاه عقرب الساعة وعند دورانھا بعكساعند دورانھا بتقوم بالتقطیع بحیث 

ا یساعد على الإسراع من لشرش لزیادة المساحة السطحیة للخثرة ممّالحلیب أو خلیط الخثرة وا

  .راعى أن تكون الخثرة ذات صلابة مناسبةفصل الشرش وإبطاء سیر الحموضة ویُ

  

 

  

  

  

  

  

  

  عملیة تقطیع خثرة الجبن بالسكاكین الطولیة )29(شكل 

من  طلوبالحال عند إضافة كمیة أكثر من الم يزیادة الصلابة كما ھ ىسرعة التجبن إلوتؤدي   

المنفحة أو زیادة درجة حرارة التجبن عن المطلوب كما أن الحموضة الخفیفة تؤدي إلى إنتاج خثرة 

 إنتاج خثرة ضعیفة كما أن تسخین الحلیبإلى  أكثر صلابة في حین تؤدي الحموضة العالیة
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لذلك  ،خثرة ضعیفة ىبب في الحصول علفي صناعة الجبن لدرجات حرارة عالیة یتس لمعالمست

  .لى الحلیب المسخن لزیادة صلابة الخثرةإفضل إضافة أملاح الكالسیوم یُ

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  مكعبات خثرة الجبن بعد تقطیعھا )30(شكل 

  

  :تقلیب الخثرة - 7
یجرى التقلیب لمدة عشر دقائق قبل  ذلك دقائق بعد 10-5دون تحریك من بعد تقطیع الخثرة تترك 

 حوض الصغیرةمحركات یدویة في الأ لاعستاتكسیر الخثرة ویتم إما بل تسخینھا وذلك بھدوء منعاً

ذراع معدنیة  لمعأما في المصانع الكبیرة فتست. محرك كھربائي لتحریك الخثرة بواسطة إماو

وقد  وإیاباً اًرك بطول الحوض ذھابتحتكما  احول نفسھ دور كھربائیاًتفي الشرش  ةخاصة مغمور

 أعلى حوض الجبن كما في الشكل يفقأقة في عمود تساعد عملیة التقلیب بوجود ألواح معدنیة معلّ

  .نفسھ وھنالك أنظمة صناعیة مختلفة تؤدي الغرض .)31(
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  عملیة تقلیب الخثرة بعد التقطیع) 31(شكل 

  

  

   :تصریف الشرش - 8
بعزل الخثرة في إحدى جھات حوض الجبن كي یتم تصریف الشرش بسھولة  یتم تصریف الشرش

ھذه الخطوة من الخطوات المھمة في  عدّإذ تُ ، )32( لكما في الشك ،وعدم فقدان جزء من الخثرة

 .تكتسب الخثرة صفات الجبن من حیث درجة التماسك والالتحام بین جزیئاتھا إذصناعة الجبن، 

مرورھا على حزام ناقل  في أثناءوفي المصانع الكبیرة یتم تصریف الخثرة والشرش مع بعض و

ب یتم تصریف الشرش قبل وصول الخثرة إلى القوالب أو إلى خطوة الكبس المیكانیكي في مثقّ

  .الحجوم الكبیرة  للمصانع الصناعیة
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  الشرشعملیة عزل الخثرة لتسھیل تصریف ) 32(شكل 

  

  :إضافة الملح - 9
ھ مادة حافظة تمنع نمو نّأعن  فاد من ملح الطعام المضاف في تحسین نكھة وطعم المنتج فضلاًیُ

من  % 4 -1ضاف الملح بنسبة ویُ. خر من الشرشآتصریف قدر  علىحیاء المجھریة ویساعد الأ

  .حسب رغبة المستھلكبو أع حسب نوع الجبن المصنّبوزن الخثرة الناتجة 

دقائق لضمان توزیعھا بتجانس وتصریف الشرش وقد یكون  10 -5ترك الملح مع الخثرة مدة ویُ

أدوات یدویة أو یتم التملیح في أحواض مجھزة بمحركات بدلاً من واسطة ھذا الخلط یدویاً أو ب

   .أصابع  الید

 :ف الخثرة وتعبئتھارْغَ -10
وفي حال الجبن الدمیاطي  نوع من الجبن الطريف الخثرة ونقلھا إلى القوالب الخاصة بكل رْیتم غُ

وقت أطول لتصریف إلى ن ھذا النوع من الجبن یحتاج إ إذ ،ف الخثرة في قوالب خاصة بھارْیتم غَ

   .طریة جداً ورجراجةوالشرش وخثرتھ تكون غیر متماسكة 

ي ــتتم عملیة كبس قلیل  للخثرة بوضع أثقال على الخثرة لتسھیل انفصال الشرش كما ف اًــوأحیان 

  . )33( الشكل
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  وضع قوالب الجبن في المكبس لتصریف الشرش )33( شكل

  مع الأجبان الطریة لمعستیُوالجافة وشبھ الجافة ولا  ھكذا ضغط في الأجبان الجافة جداً لمعستویُ

  

  

ما بوضعھا في محالیل ملحیة كما إلى قوالب إوقد یتم تملیح الجبن بعد إتمام عملیة تصنیعھ وتقطیعھ 

حسب صنف ببرش ملح جاف علیھا بعد تصریف الشرش بنسب تتفاوت  إماو )34( في الشكل

ضاف الملح إلى الحلیب یُ حمن حلیب مملّ -أساساً -صنع الجبن وفي حال الجبن الدمیاطي الذي یُ

  .في علب من الصفیح في وجود محلول ملحي -عادةً-أ عبّدون تلف فھي تُمن ة حفظھ لإطالة مدّ
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  طریقة تملیح قوالب الجبن) 34(شكل 

  :وتغلیفھ تعبئة الجبن -11
یتم تقطیعھا إلى مكعبات ذات أحجام مناسبة لكل  إذ ،جبن ىبعد تمام تصفیة الشرش تتحول الخثرة إل

بأغلفة مركبة من طبقات ورقیة ولدائنیة ویتم إنضاجھا  -غالباً-لف صنف من الجبن ھذه المكعبات تُ

مكائن تقطیع إلى الأوزان المناسبة استعمال وقبل البیع یتم وضعھا في العبوات النھائیة بعد تقطیعھا ب

  .للبیع ویتم تسویقھا مباشرة

  
  انواع الاجبان

  :الجبن الطري

رخص سعره إلى العالم ویرجع ذلك  في نتشاراًالبان وأكثرھا عد الجبن الطري من أھم منتجات الأیُ 

تستھلك طازجة أو  إذ ،وسھولة تصنیعھ كما أن طعمھ وصفاتھ الأخرى توافق رغبات المستھلك

  . لأذواق المستھلكین ونوع الجبن مسواة لمدد زمنیة مختلفة طبقاً

ن الحلیب الطازج أو خلیط مع الحلیب المسترجع یتم الحصول على الأجبان الطریة عن طریق تجبّو

ل من الحلیب الطازج والمسترجع وذلك بعد الحلیب المعدّاستعمال ھ نسبة من الدھن أو بیلإالمضاف 

بالقضاء على جمیع المیكروبات المرضیة  نتاج جبن مأمون صحیاًتسخینھ لدرجة حرارة البسترة لإ

  . لتلف الجبن وفساده ةبوالمیكروبات المسبّ
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ا یساعد على سرعة تسویتھ ممّ )%70- 50(على نسبة عالیة من الرطوبة  يوالجبن الطري یحتو

ولذا  ،خرىصناف الأنھ سریع التلف مقارنة بالأإستھلك طازجاً ویجب تسویقھ بسرعة إذ ما یُ وغالباً

  . عبوات ذات مظھر جذاب فيیجب مراعاة تعبئتھ 

  الأجبان المنضجة
خطوات صناعة الأجبان المنضجة عن خطوات صناعة الأجبان الطریة التي تستھلك لا تختلف 

 )ئالباد(ختلاف ھو إضافة أنواع مختلفة من الأحیاء المجھریة مباشرة بعد عملیة الإنتاج ولكن الا

یتم ، إذ  تھاء من العملیات التصنیعیة الرئیسةنبعد الا ھتغییر قوام الجبن ونكھتالتي یكون تأثیرھا في 

فر فیھا جمیع الشروط الصحیة اوتتو ةدرجات حرارة ورطوبة معینبحفظ الأجبان في غرف خاصة 

عن أن الكثیر من ھذه  فضلاً )35( الشكل عملیة الإنضاج كما في في أثناءلمنع تلوث الأجبان 

شمع للمحافظة على رطوبتھا ومنع نمو فطریات أو كائنات غیر مرغوب فیھا قد تنمو على الأجبان تُ

  .مدة التسویة في أثناءسطح الجبن 
نضاج بعض أصناف الجبن نصف الجافة إ في لا سیماستعمال الفطریات والبكتریا مھم وإن ا

تعیش على سطوحھا وتتخللھا  يختلاف نوع الجبن وھاتلف بخأصناف تعدة  كانوھ ،والطریة

الجبن وتعمل على تحلل الكازین وإنتاج مركبات ببتیدیة مختلفة  فينزیمات تنتشر إأحیاناً وتنتج 

تحكم بھا ویتم إنضاج الأجبان أو تسویتھا تحت ظروف مُ .حسب صنف الجبنبومواد نكھة وطعم 

  .تصنیعھحسب نوع الجبن المراد بوقت الدرجة الحرارة والرطوبة والملح وب

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  غرف إنضاج الجبن )35(شكل 
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  :بالآتيثناء عملیة الإنضاج أتحدث في  يتلخیص التغیرات الت ویمكن

زء ـلى مركبات عضویة أھمھا حامض اللاكتیك وتعادل جإقي وتحولھ اتحلل اللاكتوز القلیل الب.1

أحماض طیارة كما تتكون آثار من ذه جزیئاً إلى ــمن الحامض بالكالسیوم مكوناً لاكتات وتحول ھ

 رحماض الموجودة الناتجة من تحلل سكّسترات مع الأإن الكحول من اللاكتات وھذه قد تكوّ

  .اللاكتوز

حماض ون والأـلى مركبات كالببتإة لعملیة النضج ـــدوار المتعاقبالأ يـفل معظم الباراكازین تحلّ. 2

  .مینیةالأ

 يحماض ما یعطن ھذه الأـوم لى أحماض دھنیة تدریجیاًإ مائیاً لاًن الدھن تحلّـــل جزء متحلّ .3

 لاذعاً كأحماض الكابرویك اًطعمالذي یعطي  - مثلاً -اف كالروكفور ــبعض أصناف الجبن الج

  .والكبریك  والكابرلیك

لى تحول الخثرة الناتجة عقب الصنع خشنة التركیب عدیمة إ يتؤد يالت يوالتغیرات سالفة الذكر ھ

  .لى جبن جید التركیب ومقبول الطعم وسھل الھضمإالطعم 

  الجبن المطبوخ
جبان في وجود ملح استحلاب ویسمح بإضافة بعض صنع الجبن المطبوخ بطبخ مجموعة من الأیُ

  .منتج ثابت ومتجانس ىالمطعمات والمثبتات للحصول عل

صورة ھلامیة بمساعدة ملح بونتیجة لعملیة الطبخ یتحول الباراكازین غیر الذائب الموجود 

ثم عن طریق  ویتم معاملتھا حراریا وتعبئتھا صورة سائلة ىالاستحلاب المناسب والحرارة إل

 ، صلیةصورة متماسكة ولكن تختلف عن الحالة الھلامیة الأ ىالتبرید تتحول من الصورة السائلة إل

راعى یُ اوي والطبیعي والمیكروبي وللحصول على القوام المطلوبیتمتاز بتجانسھا وثباتھا الكیم إذ

فر نسبة معینة من البروتین في الجبن المعد لعملیة الطبخ مع ضمان أن تكون نسبة الكازین اأن تتو

عرف بالمحتوى أنھ القادر على تكوین شبكة بروتینیة الذي یُبویعرف الكازین الفعال (الفعال مرتفعة 

  :نإ ، إذذائب والنیتروجین الكليالغیر  تمثل النسبة بین نیتروجین الكازین) النسبي للكازین

 .أفضل في إنتاج الجبن المطبوخع المحتوي النسبي للكازین اارتف .1

ن انخفاض نسبة إذ إ ، والعكس صحیح طویلاً  خیطیاً ال یعطي قواماًارتفاع نسبة الكازین الفعّ .2

  .قصیراً خیطیاً الكازین الفعال یعطي قواماً

  ل ــــتأثیرات العوام ھ للتغیر ضدّــثناء طبخھ بمقاومتأي ـــع یحتفظ فـلحظ أن الجبن حدیث الصنلذا یُ

  اء ببطء ــامتصاصھ للم یحدثن ثم ــاء ومـللم ائیة والمیكانیكیة ویكون غیر محبٍّیة والكیمــالحراری

 .Stickiness صفة اللزوجة وھو أحد عیوب الجبن المطبوخ ویعمل على إعطاء الجبن
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 عتمادویمكن ا% 95-90یحتوي الجبن حدیث الصنع على نسبة عالیة من الكازین الفعال تصل إلى 

ائي وبذلك یمكن یدون تغیر في التركیب الكیم من عملیات التقلیب لتقصیر القوام الطویل للبروتین

 من الكازین الفعال ذي قوام خیطي قصیر یشبھ القشدة ولھنتاج جبن یحتوي على نسبة عالیة إ

  .عرف ذلك بالتحول القشديخواص جیدة لعملیة الفرد ویً

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



   162 
 

  

  

  

  اسئلة الفصل الثالث

    
 ؟وعلى أي أساس یتم تصنیفھ ؟وما أصنافھ ،ف الجبنعرّ:1س

 ؟العالمعت على تطور صناعة الأجبان في أھم العوامل التي شجّ ما:2س

 ؟قیمة غذائیة عالیة اما الممیزات التي تجعل الجبن ذ :3س

  ؟الأساس العلمي لكل منھا وما ؟ة للحصول على خثرة الجبنعتمدق المائذكر الطرا:4س

  :یأتي ل ماعلّ :5س

 .عتیادیة من الحلیب المعقمالمنفحة الاواسطة یمكن صناعة الجبن ب لا  - أ

سلیزیة ھي الدرجة  40سلیزیة على الرغم من أن  32- 26.5تعد إضافة المنفحة بدرجة حرارة   - ب

 .المثلى لعمل المنفحة

  .بسترة الحلیب المعد لصناعة الجبن  - ت

  .عملیة التسویة خطوة ضروریة في معظم أنواع الجبن  - ث

  .لى مكعبات متساویة ثم تقلیبھا بھدوءإتقطیع الخثرة    - ج

  .الجبن المنضج وغیر المنضجالفرق بین  وما ؟ما المقصود بعملیة إنضاج الجبن :6س

  .شرح بالتسلسل الخطوات العامة لصناعة الجبنا :7س 

  .عملیة الإنضاج في أثناءذكر أھم التغیرات التي تطرأ على الجبن ا :8س  

  ؟صنع منھاممیزات الأجبان التي یُ وما ؟ما الجبن المطبوخ :9س
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  الفصل الرابع
  الألبان المتخمرةصناعة 

  

  :الھدف العام
   .سس العلمیة في صناعة الألبان المتخمرةلى تعریف الطالب الأإیھدف ھذا الفصل 

  
  :ھداف التفصیلیةالأ

  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل یُ

 . ساس العلمي لصناعة الألبان المتخمرةالا .1

 .أنواع الألبان المتخمرة .2

 . قیمتھا الغذائیة  .3

   
  :الوسائل التعلیمیة

   .فلامأ -اص مدمجةرأقعرض  -صور توضیحیة
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  المتخمرة الألبان 
وھي عبارة عن منتجات  .وأقدمھا عرفھ الإنسان من منتجات الألبان عد الألبان المتخمرة من أھم ماتُ

على -في صناعتھا -ولذلك تعتمد  .ھافی مرغوبسطة أحیاء مجھریة احدث بھا تخمر مرغوب بو

بصورة  -لھ لاكتوز في الحلیب وتحوّلر ابعض أنواع بكتریا حامض اللاكتیك التي تستھلك سكّ تنمیة

تتخثر المكونات % 0.7-0.6لى إوعند وصول نسبة الحامض   لى حامض اللاكتیكإ -رئیسة

لى حالة شبھ صلبة من مواصفات بعض أنواع الألبان إلة قوام الحلیب البروتینیة في الحلیب محوِّ

 ربون وحامض الخلیكاثنائي أوكسید الك ئعن حامض اللاكتیك تنتج بكتریا الباد وفضلاً. المتخمرة

نتاج الكحول إونكھة ممیزة ك اًتج طعمنت ومنھا ما ةكثیرلدھاید ومواد أخرى استإستیل إوثنائي 

الخمائر  لمعستتُ إذ ، %1نسبة كحول على والكومیس اللذین یحتویان  ثیلي في المنتجین الكفییرالأ

  .في صناعتھما

من الألبان المتخمرة في العالم وبصفة وصنعھ وتداولھ عرفھ الإنسان  اللبن الرائب من أقدم ما عدّیُ

     .دنىخاصة أھالي الشرق الأوسط والأ

عرف في مصر باللبن الزبادي فھو یُ .صنع فیھاختلاف المناطق التي یُاسم اللبن الرائب باویختلف  

العدید  ھناكعن اللبن الرائب  فضلاًو .وفي الھند بالداھي )الروبة( ـنة وفي العراق بوفي سوریا باللب

لبان المتخمرة الأخرى التي تختلف في مكوناتھا الأولیة من الحلیب الكامل أو المفروز من الأ

المستعملة لغرض إنتاج حامض ) ئالباد(بصورة جزئیة والكریم الخفیف ونوع الأحیاء المجھریة 

والكومیس المنتشر في روسیا واللبن الخض البلغاري واللبن  ،لبان الكفییرومن ھذه الا. اللاكتیك

  .ركایسیدوفیلي المنتشر في كثیر من بلدان العالم والقشدة الحامضة المنتشرة في أمالإ

  القیمة الغذائیة للألبان المتخمرة
وأثرھا في إطالة أعمار مستھلكیھا إلا بعد لى إیجاد تفسیر لفائدة الألبان المختمرة إلم یتم التوصل 

في بدایة القرن ) الیوكرت(اكتشاف البكتریا العصویة المسؤولة عن تخمر الزبادي البلغاري 

مكونات  :ھماحدأ عاملین ىالعشرین وترجع أھمیة الألبان المتخمرة من الناحیة الغذائیة والصحیة إل

) الكائنات الدقیقة النافعة(ونشاطھا البادئات الحلیب وما یحدث فیھا من تغیرات نتیجة لنمو 

ة التي یجب أن تظل محتفظة بحیویتھا لمعھو الكائنات الدقیقة المست :ة في إنتاجھا والآخرلمعالمست

المستھلك وتستوطن في الجھاز الھضمي  ىدھا بأعداد كافیة في المنتج حتى وصولھ إلوووج

  .للإنسان
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نخفاض نسبة الى إحامض اللاكتیك في ھذه المنتجات  ىإل) اللاكتوز(ر الحلیب تحویل سكّ ویؤدي

في تصنیعھا وھو ما یجعل الألبان المتخمرة  لمعفي الحلیب المست اللاكتوز عن الموجودة أصلاً

حامض یجعل ر اللاكتوز في الحلیب ومن ناحیة أخرى د سكّوجومناسبة لتغذیة الأفراد الحساسین ل

 د المیكروبات المسببة للأمراض المعویةولا یناسب وج المختمرة وسطاً نالألبا ،اللاكتیك المتكون

ة في إنتاج الألبان المختمرة تنتج مواد لھا القدرة في لمععن أن البادئات المست فضلاً ومعیشتھا

  .القضاء على كثیر من المیكروبات الضارة

   متطلبات إنتاج الألبان المتخمرة
ن إإذ  ،في حفظ الحلیب من التلف كبیراً حامض اللاكتیك دوراًلى إر اللاكتوز تحویل سكّیؤدي 

رتفاع حموضة الحلیب تعمل على منع تكاثر الأحیاء المجھریة الضارة مما یطیل العمر الخزني ا

  .للمنتج اللبني

لا ب السیطرة على ظروف الصناعة وجوللحصول على الأنواع المختلفة من الألبان المتخمرة ی

مواد خام  المعاستووتطھیرھا  ء المختلفة في المصنع والمعدات بطریقة سلیمةتنظیف الأجزاسیما 

ذات جودة میكروبیولوجیة عالیة وتركیب مناسبین كالحلیب الخام والمواد المضافة الأخرى 

البادئات المختارة ذات النقاوة  المعھا بالنسب الصحیحة واستالمعكالحلیب الفرز المجفف واست

  .قیحات تحت ظروف معقمةالعالیة وإجراء التل

ب تباع الشروط الصحیة بدقة في كل خطوات التصنیع لتجنب حوادث التلوث الذي یسبّابد من  ولا

ومن الأمثلة على الألبان  في الإنتاج تینن ذلك یؤدي إلى فقد وخسارة كبیرإ إذ ،عیوب التصنیع

  :الآتي المتخمرة

  :Yogurtالحلیب الرائب أو الیوكرت  - 1
في الدول حول البحر الأبیض لا سیما حول العالم و نتشاراًاعد من أكثر أنواع الألبان المتخمرة یُ 

نتج أخرى وقد یُ منطقة لىإمن منطقة ونكھتھ وقد یختلف طعم الیوكرت  .باوالمتوسط وفي أور

أو  adessertاللبن المجمد  بصورةكما ینتج  ھلام طري بصورةأو  )الشنینة(بصورة سائل لزج 

  .أو عسل النحل رمزج مع السكّالیوكرت المحتوي على الفاكھة ویمكن أن یُ

 .Streptococcus salivarius subsp lactis  اــبكتری ئسطة تنمیة بادابو -عادةً - ر حضّیُو 

نفراد ثم مزجھما اعلى   bulgaricus  .subsp delbrueckii Lactobacillus بكتریا ئوباد

  .ئمدة تحضیر الباد أثناءفي  قبل إضافتھما للحلیب وقد ینمیان معاً 1:1بنسبة  معاً

من الضروري اختیار الحلیب  ،ونظراً لأھمیة تركیب الحلیب وتأثیره في صفات الألبان المتخمرة

  .من المضادات الحیویة ومن بقایا مواد التنظیف يخالالجید النوعیة و
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منظمة الصحة العالمیة أوصت  ،لإعطاء القوام المطلوب للمنتج وخفض نسبة الشرش المنفصلو

وعادة یتم رفع  %.8.2تقل نسبة المواد الصلبة غیر الدھنیة عن  ومنظمة الأغذیة والزراعة بألاّ

أو إضافة % 3نسبة المواد الصلبة غیر الدھنیة بالحلیب بإضافة الحلیب الفرز المجفف بنسبة 

  .الحلیب المكثف

  :Kefir فیریالك - 2
لترات للفرد  5ستھلك بمعدل إذ یُ ،)روسیا( القوقازوھو من أقدم منتجات الألبان المتخمرة في بلاد  

یمتاز الكفییر بتجانسھ ولزوجتھ و .والأغنام أو من حلیب الأبقار صنع من حلیب الماعزیُو .سنویاً

خفیفة نتیجة لعملیة التخمر ویصل الرقم الھیدروجیني للمنتج بحدود  ةوسطحھ اللامع ویمتاز بنكھ

4.3- 4.4.  

التخمر الكحولي اللذان : الآخرالتخمر الحامضي و :أحدھمایحدث لھذا المنتج نوعان من التخمر و

 التي تكون جلاتینیة شبیھة بحبوب الذرة المقلیة Kefir grainsالكیفیر ستعمال حبوب اان بحدثی

بیضاء اللون عند وضعھا في  كونصفراء اللون تنتفخ وت وھي من حیث الشكل والحجم )الشامیة(

أما المیكروبات المخمرة لھذه الحبیبات فھي سلالات مختلفة  .ن تخمر الحلیب نفسھمالحلیب تنتج 

فضلاً  bulgaricus .subsp delbrueckii. Lو subsp. lactis lactis Lactococcusمن 

  pseudotropicalis Candida : مثل وزــر التي یمكنھا أن تتغذى على اللاكتــبعض الخمائن ــع

عملیة التخمر  في أثناءو .غازیاً كحولیاً وتخمر الحلیب تخمیرَاً  sbcervisiae Sacchromyceو 

تم تربون بفعل الخمیرة واویتكون الكحول وثنائي أوكسید الك ئسطة بكتریا الباداتتكون الحموضة بو

  .السیطرة على وقت الحضن ودرجة حرارتھ عن طریقمراقبة مستوى إنتاج الحموضة والكحول 

   :القشدة المتخمرة - 3
 ھا على نسبة عالیة من الدھن تبلغئحتوااالقشدة المتخمرة من المنتجات المعروفة في العالم وتمتاز ب

رارة ــة حـــبدرج 2سم/كغم140على ضغط مقداره یتم تجنیس القشدة  .%30-20أو % 12- 10

 ،ةــــسلیزیدرجة  21- 18وتبرد بین  سلیزیةدرجة  90دقائق في  5ثم بسترتھا لمدة  سلیزیة 70- 60

  actisLsubsp.  lactis Lactococcus  ئادـــا بــببكتری  % 2 - 1بنسبة  ح القشدةــم تلقیــم یتـــث

لإنتاج النكھة المرغوبة لھذا  citrovorum .Leuc ئوباد diacetylactis Lactococcuو  

غرف الحضن أو تتم عملیة التخمر أ في العلب وتحضن في عبّالنوع من المتخمرات بطریقتین فقد تُ

وقد  .ساعة 20 -18تستمر عملیة التخمر بحدود  إذ ،في الخزانات مع المحافظة على درجة الحرارة

ضاف مثبت مثل الجینات الصودیوم بھدف یسمح بإضافة كمیات محدودة من المنفحة كما قد یُ

  .والمظھر الناعم )الثخین(إكساب المنتج النھائي القوام المرغوب 
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تطفو طبقة الدھن  إذ ،دون تجنیس القشدةمن ) الموصل(نتج القشدة المتخمرة في شمال العراق تُ

  .سمى ھذا المنتج بالقشفةعلى سطح اللبن وھذه الصفة مرغوبة لدى المستھلك العراقي ویُ

  :الحلیب الخض المتخمر - 4
صناعة الزبد من  ن عملیةمستعمل في صناعتھ حلیب الخض الناتج یُصنع على نطاق واسع ویُ

ویمكن إضافة نسبة من القشدة  ،%0.5القشدة الحامضیة أو الطازجة یحتوي على نسبة دھن بحدود 

 .یمتاز بقصر عمره الخزني بسبب تأكسده وظھور نكھة غیر مرغوب فیھاولتعدیل نكھة الناتج 

   cremoris ئدرجة سلیزیة لمدة نصف ساعة ویلقح بباد 85في  بسترجنس الحلیب ثم یُیُ

subsp lactis Lactococcus وmesenteroides Leuconostoc   للحصول الطعم والنكھة

بعد الحصول على الخثرة تبرد . سلیزیة 21 حضن بدرجة حرارةویُ% 3-1المرغوب فیھا بنسبة 

عد القوام الضعیف أھم عیوب الحلیب الخض یُو.الثلاجة فيعبأ المنتج في عبوات ویحفظ بسرعة ویُ

اع كعلاج للقوام الضعیف إلى وقد یلجأ بعض الصنّ. بانفصال الشرش المتخمر ویكون مصحوباً

ر إلى ــخالآ ھمكما یلجأ بعض ةـــن اللزوجـــإضافة كمیات صغیرة من الجلاتین التي تزید م

إلى الحلیب الخض المتخمر أو إلى  bulgaricus Lactobacillusادئ ـــن بــم% 10ة ـــــــفإضا

  .دھن إلى الحلیب قبل المصانعة الحراریة% 2-1إضافة 

  :الحلیب الخض البلغاري - 5
 قوام سمیك وذبأنھ و یمتاز بخلوه من النكھةو% 2-1.5بین وھو منتج ذو حموضة عالیة تتراوح 

خلط مع ولذلك كثیراً ما یُ یكون مخاطیاً بقوامھ الجیلاتیني وأحیاناً - أیضاً-یمتاز و عالیة ةزوجذو لو

عتمد في یُو .الناتج خواص مقبولة يلكي یعط )بلغاري 1 :متخمر 3بنسبة (الحلیب الخض المتخمر 

  . .Bulgaricus  L. delbrueckii subsp. صناعتھ على نشاط بكتریا

  :سیدوفیليالحلیب الإ - 6
أنحاء العالم وحدیثاً  ةالمنتج من الشرق وبدأ في روسیا والدول المجاورة وانتشر منھا إلى بقی ھذا

ستعمال مزرعة نقیة من اعلى الحلیب الطازج الكامل مع  - في صناعتھ -عتمد یُو .ركایدخل إلى أم

راعى في تحضیر المنتج الحیطة والحذر من مصادر ویُ acidophilus Lactobacillus  ئباد

تتمیز بأنھا   acidophilus Lactobacillus ئأو الحلیب المستعمل لأن بكتریا باد ئتلوث الباد

لحموضة المتكونة نتیجة فعل البكتریا القابلیة لیس لبنموھا وتكاثرھا البطيء في الحلیب وبالتالي 

 % 0.7-0.6بین  ھوتبلغ حموضتئ جدت وقد تتغلب على البادعلى منع نمو البكتریا الملوثة إن وُ

  .سبوعینأویمكن حفظھ في درجة حرارة الثلاجة لمدة 
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  الخطوات العامة لصناعة الألبان المتخمرة
خطوات من الواجب  -في صناعة معظم أنواع الألبان المتخمرة المنتجة على نطاق واسع -تبع یُ

 :الیوكرتما یلي خطوات صناعة  تباعھا للحصول على منتج ذي مواصفات محددة وفيا

  :سلم الحلیبت - 1
سلم الحلیب یتم إجراء الفحوصات الحسیة وفحص الحموضة للتأكد من أن یكون الحلیب تعند 

من ناحیة الطعم والرائحة والتأكد من نظافتھ بعدم وجود الأوساخ فیھ ثم تعدیل نسبة الدھن  طازجاً

   .%3لى إ

 إذسلمھ في المصنع تعلى الحلیب عند  ىالاختبارات الحسیة للحلیب من الاختبارات التي تجر عدّتُ

: ومن ھذه الاختبارات .یمكن بواسطتھا الحكم على درجة جودة الحلیب حتى یمكن قبولھ أو رفضھ

 .ھالطعم والرائحة واللون ودرجة حرارة الحلیب وقوام

یمكن ملاحظة مقدار المواد الغریبة في  إذ ،في الحلیبكذلك یتم إجراء اختبار الشوائب المرئیة 

  .ونوعھا الحلیب

  :إضافة الحلیب الفرز - 2
تصل في الحلیب المعد  إذ ،ضاف الحلیب الفرز المجفف لرفع نسبة المواد الصلبة غیر الدھنیةیُ

على مصدر  عتماداًاة من حلیب الفرز طلوبویمكن حساب الكمیة الم %13لى إلصناعة الیوكرت 

زیادة نسبة المواد الصلبة على تحسین قوام المنتج وتعمل  .ونوعھ الحلیب المستعمل في الصناعة

  .وزیادة صلابتھ وخفض نسبة الشرش المنفصل بعد عملیة الحضن

  :التسخین الأولي للحلیب - 3
الجدران  مزدوجة أو خزاناتھ سلیزیة في أحواض الحلیب  63وھي معاملة الحلیب بدرجة حرارة 

  .لغرض إجراء عملیة التجنیس عند ھذه الدرجة الحراریة

  :تجنیس الحلیب - 4
في جھاز التجنیس والغرض منھا  2سم/كغم305-35وھي عبارة عن تعریض الحلیب لضغط بحدود 

ھو تكسیر الحبیبات الدھنیة كبیرة الحجم والحصول على منتج متماثل في حجم الحبیبات الدھنیة مما 

  .زیادة نعومة المنتج ومنع تكوین طبقة القشدة على سطحھ علىیساعد 

  :بسترة الحلیب - 5
  :تتم عملیة بسترة الحلیب بطریقتین 
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  : batch methodالبسترة البطیئة   -أ

ستعمال الحرارة العالیة ھو االغرض من وسلیزیة لمدة ساعة  83عامل الحلیب فیھا بدرجة حرارة یُ

لى تفاعلھا مع إإحداث بعض التغیرات في طبیعة بروتینات الشرش الحساسة للحرارة التي تؤدي 

تكوین شبكة غرویة من بروتینات الشرش والكازینات مما على وبالتالي المساعدة  كازینات الحلیب

  .نفصال بسھولةمن الاحتفاظ بكمیة من الماء الموجودة في الوسط ومنعھا یساعد على الا

  :HTST method البسترة السریعة -ب

عد ھذه الدرجة كافیة للقضاء على تُ إذ ،ثانیة 25سلیزیة لمدة  72عامل الحلیب بدرجة حرارة وفیھا یُ

  .حدوث دنترة لبروتینات الشرش للحصول على خثرة أكثر تماسكاًالأحیاء المجھریة المرضیة و

  :تبرید الحلیب - 6
قریبة من درجة حرارة الو ئسلیزیة وھي الدرجة المثلى لنشاط الباد 45لى إیتم تبرید الحلیب 

  .الحاضنة

  :ئإضافة الباد - 7
 ، من وزن الحلیب% 3- 2المحضر من مزرعة نقیة لنوع أو أكثر من البكتریا بنسبة  ئضاف البادیُ

  .ئلتوزیع الباد مزج جیداًویُ

  :ئح بالبادتعبئة الحلیب الملقّ - 8
راعى في العبوات الحلیب في العبوات بسرعة وعنایة ویُ بعد التلقیح بالبادئ والمزج الجید یتم صبّ

سلیزیة  40 ةلا تتعدى درجة الحرارأراعى ویُ أن تكون نظیفة وجافة ویمكن وضعھا في الحاضنة

درجة حرارة  ؤديوت .0.95-0.85لى إووصول الحموضة  اتساع 4.4-2.5لمدة تتراوح بین 

ما الحاضنة وكمیة البادئ في طول مدة الحضن فكلما زادت نسبة البادئ وزادت درجھ الحرارة كلّ

  .قلت مدة الحضن

  :التبرید - 9
راعى عدم تعریض ستخرج من الحاضنة ویُھلامي القوام یُ كونوی یوكرتعندما یتماسك قوام ال

درجة سلیزیة  2- 1تقل درجة الحرارة عن  لاّند نقلھ إلى غرفة التبرید على أج عالعبوات إلى الرّ

  . ساعات 4حو نل

لمحافظة على المنتج من تطور االغایة من التبرید السریع والحفظ بدرجات حرارة منخفضة ھو و

وفي المصانع الحدیثة تتم عملیة الحضن والتبرید بصورة  .ئالحموضة وإیقاف عمل بكتریا الباد

عبوات الحلیب الملقح علیھا ضمن درجة حرارة مسیطر علیھا  مستمرة بوجود أحزمة ناقلة یتم نقل

  .)36( كما في الشكل ،لى جزء التبرید لإیقاف تطور الحموضةإوبوقت محسوب 
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  في المصانع الحدیثةوتبریده طریقة حضن منتج الیوكرت  )36(شكل 

  

 صفات الیوكرت الجید
ناعم  یكون محبباً بل یكون  ولا ثقوب أو فجواتأن یكون متماسك القوام ومتجانساً ولا تظھر بھ  .1

 .التركیب

 .أن یكون لونھ متجانساً ومقبولاً .2

  .أن یكون دسماً مقبول الطعم والرائحة وغیر زائد الحموضة.3

  في صناعة الألبان المتخمرةالبادئ المستعمل 

 اــــبكتری ئن بادـــم -أساساً - رت یتكون ــة اللبن الرائب أو الیوكــي صناعـــف لمعإن البادئ المست

 thermophilus  Streptococcus  وة ـــا كرویــي بكتریــوھ bulgaricus Lactobacillus  

  . وھي بكتریا عصویة

داد متساویة ـكل من ھذین النوعین بأعأن یكون ودة عالیة یجب ــصفات ج يوللحصول على ناتج ذ

  . للصناعة لمعفي البادئ المست تقریباً

ة اللبن ـــعند صناع bulgaricus  L.  thermophilus   .S ئادـــبا ــل بكتریــوتتمثل وظیفة عم

   :بالآتيالرائب أوالیوكرت 

  . إنتاج نسبة قلیلة من مركبات الطعم والنكھة الممیزة لھذا المنتج .1

  .ئئ الظروف لنمو ونشاط بكتریا بادا یھیّإنتاج حموضة في بدایة الحضن ممّ.2

  . إعطاء القوام المرغوب فیھ .3



   171 
 

  :  فتتمثل فيوعملھا  bulgaricus. L ئأما وظیفة بكتریا باد

  . القوام المتماسك للمنتج ىإنتاج حامض اللاكتیك بكمیة كافیة للحصول عل.1

 .ستیالدھیدإنتاج المجموعة الرئیسة لمركبات الطعم والنكھة الممیزة للمنتج وأھمھا الإ.2

 :التأثیر العلاجي للمتخمرات اللبنیة 
بادئات مختلطة تضم بعض الكائنات الدقیقة ذات التأثیرات  المعشھدت السنوات الأخیرة است  

بحیث أضافت إلى التأثیرات  probioticsعرف باسم السابقات الحیویة الصحیة المؤكدة وھي ما تُ

منع الإسھال الحاد والمرتبط  ىالصحیة للألبان المختمرة تأثیرات صحیة جدیدة بعضھا لھ القدرة عل

تأثیر واضح في خفض مستوى الكولسترول في الدم وفي لھ  اببعض الإصابات الفیروسیة وبعضھ

ومن ناحیة أخرى  تي تتكون في الأمعاءة المواد الضارة الیّمّالنظام المناعي للجسم وفي إزالة سُ حثّ

  . وتقویتھ نواتج تحلل الكائنات الدقیقة على تنشیط الجھاز المناعي للجسمتعمل 

ھذه التأثیرات مجتمعة من مخاطر الإصابة بالأورام السرطانیة وقد اعتمدت البادئات وتحدُّ 

تم عزلھا من الألبان المختمرة ة في إنتاج الألبان المختمرة على الكائنات الدقیقة التي لمعالمست

في صورة الألبان المختمرة أفضل بكثیر  probiotics السابقات الحیویةوقد وجد أن إعطاء  طبیعیاً

  .من تناولھا في المنتجات غیر الحلیبیة أو على صورة مركزات

  ن ــواع مـــوأندة أجناس ــإلى ع -ادةًــع -  Probioticsطلق علیھا الكائنات الصحیة التي یُوتنتمي  

  :نساالبكتریا ولكن أكثرھا شیوعاً ھما الجن

acidophillus Lactobacillus وGG Bifidobacterium bifidum  و Lactobacillus

reuteri وتقلیل مخاطر  التي ثبت فعالیتھا في تنشیط الجھاز المناعي وتقلیل النشاط الإنزیمي للبراز

وخفض الكولسترول في الدم وعلاج بعض حالات الإسھال الفیروسي  الإصابة بسرطان القولون

  . المزمن

 بكتیریا عمالتلك المصنعة باست لا سیمالبعض منتجات الحلیب المتخمرة و كما لوحظ أن

.spp Bifidobatriume acidophilus Lactobacillus  خصائص صحیة عدیدة بتوفیر

الإمعاء بإنتاج المضادات الحیویة وتوفیر ظروف البكتریا التعفنیة في  ظروف حامضیة تمنع نمو

 نمو البكتیریا الضارة وكذلك تغییر الفلورا الطبیعة في الأمعاء لصالح البكتریا حامضیة تمنع

  .المفیدة
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  الفصل الرابعأسئلة 

    

  ؟وكیف یمكن الحصول على الأنواع المختلفة من المنتجات المتخمرة ؟ما الألبان المتخمرة :1س

  :یأتي علل ما :2س

 .للأشخاص الذین یعانون من حساسیة اللاكتوز اًجید الألبان المتخمرة غذاءً عدّتُ  - أ

في حفظ الحلیب من  كبیراً دوراً ؤديلى حامض اللاكتیك تإر اللاكتوز إن عملیة تحویل سكّ  - ب

 .التلف

  .لى الحلیب الخض المتخمرإإضافة كمیات صغیرة من الجیلاتین   - ت

  .درجة سلیزیة خطوة مھمة 90لى إبسترة الحلیب المعد لصناعة الألبان المتخمرة  عدّتُ  - ث

  .تبرید المنتج مباشرة بعد تمام عملیة التخمر  - ج

  .في إنتاج الحموضة والنكھة في الألبان المتخمرة ئذكر دور بكتریا البادا :3س

  ؟ذكر میزات كل نوع منھااو ،د أنواع الألبان المتخمرةعدّ:4س

  ؟الدور العلاجي للالبان المتخمرةما :5س
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  الخامس الفصل
  صناعة الزبد

  

  :الھدف العام

یھدف ھذا الفصل إلى تعریف الطالب منتج الزبد وكل ما یتعلق بھذا المنتج من تركیبھ وطرائق 

  .صناعتھ

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :بجدارة على معرفة كل من استھ ھذا الفصل أن یكون قادراًتوقع من الطالب بعد دریُ

  .تعریف الزبد .1
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  صناعة الزبد

  تعریف الزبد
بأنھ الناتج من تجمع حبیبات الدھن الموجودة في  - حسب المواصفات القیاسیةب - عرف الزبد یُ

ویشترط فیھ أن یكون طبیعیاً في مظھره وقوامھ  ،الحلیب أو القشدة معاً بالطرائق الآلیة أو الیدویة

یحتوي على مواد غریبة أو  وطعمھ وتركیبھ وأن یكون نظیفاً وخالیاً من الشوائب والعیوب ولا

  .حافظة

  تركیب الزبد
وحینما یكون الزبد مالحاً فإنھ یحتوي على الدھن  .یتكون الزبد من الدھن والحلیب الخض والماء

على التوالي أما الزبد  2,15و 0,84و 16,45و 80,47ملح بالنسب المئویة والماء والبروتین وال

  .بروتین%  0.95وماء  18.05دھن و% 81الحلو فیحتوي على 

  القیمة الغذائیة للزبد
عن  نھا مصدر للطاقة فضلاًلأإن احتواء الزبد على نسبة عالیة من الدھن تجعلھ من الأغذیة المھمة 

ة من قلیلعلى نسب  - أیضاً-كما یحتوي الزبد K,E,D,A  لذائبة في الدھن حتوائھ على الفیتامینات اا

  .والأملاح المعدنیة )ر الحلیبسكّ(البروتینات واللاكتوز 

  طرائق تصنیع الزبد

إلى  تأد ،ئالبسترة والبواد المعات الألبان واختراع الفرازات واستــي صناعــإن التطور السریع ف

  :تیةع الزبد بإحدى الطرق الآصنّویُ .ونوعیتھ تحسین إنتاج الزبد

  .یخض اللبن في أوانٍ فخاریة متبوعة بفصل القشدة وخضھا بالید أو في قربة جلدیة.1

   ة أو ـرز الحلیب بالفرازات ثم خض القشدة الناتجة من خضاضات خشبیة أو معدنیة یدویــف .2

  .میكانیكیة

  .بالطریقة المستمرة .3

الطریقة الثالثة في المصانع  دتمعتُو الطریقتان الأولى والثانیة لصناعة الزبد في القرى دتمعتُ 

ما یلي شرح لبعض ھذه  وفي في المصانع الكبیرة دمتعأما الطریقة الأخیرة فتُ .الصغیرة والمتوسطة

  .الطرائق
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  :الطریقة البدائیة

ن كان إالأریاف العراقیة حتى یومنا ھذا وتبع في رفت ھذه الطریقة قبل آلاف السنین وما زالت تُعُ

بھذه الطریقة وھي عبارة عن جلد  )الشجوة أو القربة(ستعمل تُإذ  .ذلك على نطاق ضیق ومحدود

یوضع فیھ اللبن الرائب حتى  )قربة(كیس  بصورةغنم أو ماعز مصانع بمواد الدباغة ومھیأ 

تحرك القربة  .علقنفخ ویُالالتصاق بجدرانھ ثم یُالنصف مع قلیل من الماء البارد كي یمنع الزبد من 

عد ھذه تُو ).الشنینة(الحاویة على اللبن بدفعھا إلى الامام والخلف حتى یتكون الزبد واللبن الخض 

تصلح و ،تعطي منتجاً متجانساً فر فیھا الشروط الصحیة ولااتتو الطریقة قدیمة جداً وبدائیة لا

  .دلتصنیع كمیات قلیلة فقط من الزب

   :طریقة الخضاض

ستعمل فیھا خضاضات تتباین من حیث السعة تُ .وھي الطریقة التجاریة الأكثر شیوعاً لتصنیع الزبد 

كغم  3000سطتھ تصنیع ما یزید على افمنھا الصغیر ومنھا المتوسط ومنھا الكبیر الذي یمكن بو

الخضاضات الخشبیة  كما تتباین الخضاضات من حیث المواد المستعملة في صنعھا فھناك .زبد

مصنوعة من الصفیح المغلون وبعضھا مصنوع من الخرى الأوھناك المصنوعة من الألمنیوم و

  .الصلب غیر القابل للصدأ

معیني أو  ھو سطواني الشكل ومنھا ماأن معظمھا إوتختلف الخضاضات من حیث الشكل إذ 

في یتحرك بكاملھ  اً ومنھا ماشغل كھربائییُ شغل یدویاً ومنھا مامخروطي ومن الخضاضات ما یُ

یكون  ما یحتوي على خفاق متحرك في داخلھ وغالباً یدور حول محور وھناك ما إذ ،أثناء التشغیل

  .ثابتاً عند التشغیل

   خطوات تصنیع الزبد بطریقة الخضاض 

عد نوعیة القشدة الداخلة في صناعة الزبد ذات أھمیة كبیرة لتحدید نوعیة الزبد الناتج فیجب أن تُ

ادي وجیدة من ناحیة الصفات الحسیة تیعاتكون القشدة المستعملة ذات تركیب كیمیائي وطبیعي 

ت ومحتویاتھا المیكروبیة والطریقة المعتادة ھي صناعة الزبد من القشدة المخمرة وتشمل خطوا

  :تيالآالصناعة 

   :لم القشدةست - 1
  .تقدیر الدھن والاختبارات الحسیة وتقدیر الحموضة :مثل ،علیھا الاختبارات الأولیة ىوتجر

  :معادلة حموضة القشدة - 2
  مــن یجب معادلتھا والغرض ، مقدرة كحامض لاكتیك% 0.2ن ــإذا كانت حموضة القشدة أعلى م 
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  :بسترتھا مع إنتاج زبد جید الصفات وھناك طریقتان لمعادلة الحموضةذلك منع تجبن القشدة عند 

  .غسل القشدة بالماء -أ

إضافة مواد قلویة مناسبة إلى القشدة ومن ھذه المواد أوكسید الكالسیوم أو ھیدروكسید  -ب

من القلوي درجة % 10ستعمل في التعادل محلول ما یُ ربونات الصودیوم وعادةًاالصودیوم أو بیك

  .أحواض خاصة مزودة بمقلبات میكانیكیةواسطة سلیزیة وعادة ما یتم ذلك ب 35حو نحرارتھ 

   :تعدیل نسبة الدھن في القشدة  - 3
یلزم إجراء تعدیل نسبة الدھن فیھا لتلائم صناعة الزبد التي  ،عند استعمال قشدة متعددة المصادر

  .ویتم التعدیل باستعمال حلیب فرز طازج% 40-35تتراوح بین 

  :بسترة القشدة - 4
ثانیة وفي ھذه الدرجة الحراریة یضمن  30سلیزیة لمدة  95-92بستر القشدة على درجة حرارة تُ 

الصفات الحسیة للقشدة ثابتة وإن الغرض من إجراء  إبادة المیكروبات وتثبیط الإنزیمات مع حفظ

  :البسترة ھو

  .القضاء على المیكروبات المرضیة ونسبة عالیة من المیكروبات غیر المرضیة -أ

  .Lipaseنزیمات غیر المرغوب فیھا وأھمھا أنزیم اللایبیز تلف الإ -ب

  .زیادة مدة حفظ الزبد الناتج مع توحید صفاتھ -ج

   .نمو بكتریا البادئ في أثناء تسویة القشدةالتحكم في  -د

تحت التفریغ وذلك لإزالة الروائح والطعوم  ىجرجرى البسترة في أحواض خاصة بذلك وقد تُوتُ

  .النوعیةو   الغریبة التي توجد في القشدة ردیئة الصفات

  ):إضافة البادئ(تسویة القشدة  - 5
ضاف البادئ الذي یحتوي على مزرعة یُ إذ ،سلیزیةدرجة  16-14برد القشدة بعد البسترة إلى تُ 

  :تیةنقیة من الأحیاء المجھریة الآ

  .ر اللاكتوزنتاج حامض اللاكتیك من سكّلإ  slacti Streptococcus -أ

  .لاكتیك مع مركبات نكھة أخرىالنتاج حامض لإ diacetilactis Streptococcus -ب

نتاج مركبات نكھة أخرى لإ dexranicum Leuconostoc,citrovorum Leuconostoc - ج

ة حرارة ــیتم الحضن عند درج .وأسیتایل میثال كربینول ،وھي الداي أسیتال من حامض الستریك

برد تُ إذ ،لاكتیك حامض% 0.2درھا ــة حتى یتم الحصول على حموضة قـة سلیزیــدرج 22- 20

رارة إلى ــة الحـــرفع درجثم تُ .الحموضةیقاف تطور درجة سلیزیة لإ 4القشدة إلى درجة حرارة 

سلیزیة شتاءً للتھیؤ لعملیة الخض والغرض من تسویة القشدة ھو  15- 12سلیزیة صیفاً و 11- 9
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إكساب الزبد الناتج طعماً جیداً ونكھة ممتازة مع زیادة حموضة القشدة مما تساعد على تجمع 

  .لبن الخضحبیبات الدھن عند الخض وقلة الفاقد من الدھن في ال

  :عملیة خض القشدة- 6
صورة مستحلب دھني بالغرض الأساسي من عملیة الخض ھو تحویل القشدة التي یوجد فیھا الدھن  

صورة منتشرة في الدھن ونتیجة لعملیة الخض بالماء فیھا التي یوجد  ، القشدةفي الماء إلى زبد

انفصال سائل یعرف باللبن تتجمع حبیبات الدھن بعضھا مع بعض في صورة حبیبات زبدیة مع 

  . )37( دار یدویاً أو میكانیكیاً شكلستعمل لذلك خضاضات خشبیة أو معدنیة أو جلدیة تُالخض ویُ

  

  خض الزبد میكانیكیاً) 37(شكل 

حتى تسمح بالتقلیب والرج الكافیین  حو من ثلث إلى نصف سعتھ قشدةًنالخضاض ب ملأیُ وعادةً

وتبدأ عملیة الخض  .سلیزیة 12- 9دقیقة في درجة حرارة  60 - 30 غضونلإتمام عملیة الخض في 

دقائق العشر الأولى لإخراج الالآخر في ین حوالبتدویر الخضاض ببطء أولاً مع إیقافھ بین الحین 

سرعة  -بعد ذلك -الضغط على صمام خاص في غطاء الخضاض ثم تزداد عن طریق الغازات 

في الدقیقة وتستمر عملیة الخض حتى ظھور حبیبات  دورة 50- 30الدوران تدریجیاً بحیث تصبح 

ة للخض وظھور الزبد طلوبالزبد عن طریق عین زجاجیة في غطاء الخضاض وتتوقف المدة الم

وكمیة  )سلیزیة 12-9(ودرجة حرارة القشدة  )% 35-33(على عوامل منھا نسبة الدھن في القشدة 
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عملیة الخض تستغرق تحكم في ھذه العوامل وإذا تم ال )إلى نصفھا ثلث سعتھ(القشدة بالخضاض 

  .دقیقة 60 -45من 

  :ضافة المادة الملونةا - 7
ضاف المادة الملونة إلى القشدة في وتُ .نتاج زبد موحد اللون على مدار السنةلإضاف المادة الملونة تُ

المستعملة فر في المادة الملونة اویجب أن تتو .ثناء عملیة التملیحأالخضاض أو إلى الزبد في 

أھمھا عدم إضرارھا بصحة المستھلك وأن تكون من النوع القابل للذوبان في الدھن حتى  ،شروط

ناتو النباتیة ة ھي صبغة الألمعالزبد وأھم الملونات المستبین یمكن توزیعھا بطریقة متجانسة 

  .)38( الصفراء شكل

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  ضافة المادة الملونةإ )38(شكل 

  :غسل الزبد- 8
لتر ماء بارد درجة  1حو نضاف عندما یظھر الزبد في الخضاض على ھیئة حبیبات صغیرة یُ 

وھو  )ماء الظھور(عرف الماء البارد ھذا باسم ویُ .لترات من القشدة 4سلیزیة لكل  7-5حرارتھ 

ى أن یصل حتدار الخضاض ببطء ثم یُ .یساعد على فصل حبیبات الزبد وتجمیدھا ومنعھا من التكتل
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د ــغسل الزبن الخضاض ویُــصفى لبن الخض مبعدھا یُ .م المطلوبــد إلى الحجـحبیبات الزب حجم

  .)39( شكل ،من كمیة القشدة%  60-50مرتین بماء نقي بارد بنسبة  - عادةً -

  

  

  

  

  

    

  

  

  

  

  

  

  غسل الزبد بالماء )39(شكل 

عاد سحب الماء ویُیُدورات ثم  5- 4دار الخضاض دقائق ویُ 5-3ترك ماء الغسل في الخضاض یُ

كرر العملیة الطریقة السابقة وتُ ،من حجم القشدة% 50 - 40الغسل باستعمال ماء نقي بارد بنسبة 

  :نفسھا ومن شروط ماء الغسل

  .ي النیتریك والكبریتیكیحتوي على أمونیا وأملاح حامضَ لا .1

  .یحتوي على أیة رواسب أو طعم أو رائحة أن یكون نقیاً ولا .2

  .خالیاً من المیكروباتأن یكون  .3

  :تملیح الزبد - 9
 )التصافي(ملح الزبد لغرض تحسین قدرتھ الحفظیة وإكسابھ الطعم المقبول وزیادة نسبة الریع یُ

   :تیةویتم التملیح بإحدى الوسائل الآ
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  :التملیح الجاف -أ

ینثر الملح الناعم النقي على حبیبات الزبد داخل الخضاض أو على مائدة وھو أكثرھا انتشاراً، إذ 

  .یتم توزیع الملح وتجانسھ في كتلة الزبد في أثناء عملیة عصر الزبدوالتشغیل 

  :التملیح الرطب -ب

 .خلط جیداً مع الزبد في أثناء التشغیلوتُ 1:2صورة عجینة من الملح والماء بنسبة بضاف الملح یُ

  .الطریقة بسرعة ذوبان الملح تتمیز ھذه

  :التملیح بالمحلول الملحي -ج

سلیزیة  اتدرج 10-9مبستر ومرشح ومبرد إلى درجة حرارة % 10حضر محلول ملحي بتركیز یُ

 8 - 6حو ندار یُ إذ ،كغم زبد وتتم ھذه العملیة في الخضاض 100لكل  اتلتر 10ضاف بمعدل ویُ

صفى المحلول الملحي التملیح المرغوب فیھا بعدھا یُحسب درجة بدقیقة  30-5ترك من دورات ویُ

  :يعمل الآتویجب أن یتوافر في الملح المست .من الخضاض

  .یحتوي على طعوم غریبة ویكون أبیض اللون نظیف ولا .1

  .%  0.006 لىتزید نسبة الحدید بھ ع ولا یحتوي على مركبات الكلور لا .2

  .أحیاء مجھریة ومحفوظ في عبوات محكمة نظیفة ةیحتوي على أی لا .3

  :)العصر والتجفیف(معالجة الزبد  -10
عن دمج حبات الزبد  الغرض من معالجة الزبد ھو إتمام ذوبان الملح وتجانسھ في كتلة الزبد فضلاً

ھذه العملیة ي قي وبالتالي التحكم في نسبة رطوبة الزبد وتجراوالتخلص من اللبن الخض الب

سطة كفوف اجمع حبیبات الدھن في كتلة واحدة بوعصارات یدویة أو میكانیكیة بعدھا تُواسطة ب

  .رطوبة بالضغط على الزبد بالكفوف الخشبیة ةتنتج أی خشبیة وتنتھي العملیة عندما لا

العملیة باستعمال أجھزة طرد مركزي خاصة في  ىوتوجد العصارات كجزء من الخضاض أو تجر

  . )40( شكل المصانع الكبیرة
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  تشغیل الزبد )40(شكل 

  :تشكیل الزبد وتعبئتھ - 11

حسب حاجات السوق بآلیاً إلى قطع ذات أوزان مختلفة  إمایتم تشكیل الزبد وتعبئتھ إما یدویاً و

عامل الورق بمادة حافظة لف قطع الزبد في ورق مصنوع من رقائق الألمنیوم وأحیاناً یُوبعدھا تُ

  . )41( سوربات الصودیوم لمنع نمو الفطریات على سطحھا شكلمثل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   

  تقطیع الزبد وتغلیفھ )41(شكل                                                
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  :التخزین.12

خزن  غلف بورق خاص ثم یُوزان والحجوم المطلوبة ویُحسب الأبقطع الزبد في ماكنات خاصة یُ

ساعة قبل التسویق وعند حفظ الزبد لمدة  48سلیزیة لمدة  اتدرج 5درجة حرارة على  تحت التبرید

   .سلیزیة 4قصیرة یجب حفظھ في الثلاجة بدرجة حرارة 

  ریع الزبد
نة من دھن الحلیب المستعمل في تصنیع الزبد ر عن الفرق بین وزن الزبد الناتج من كمیة معیّعبّیُ 

ن مكونات الزبد غیر عن الریع من الزیادة الناجمة ویتكوّر عنھ كنسبة مئویة عبّبریع الزبد ویُ

ن النسبة المئویة للماء والملح والبروتین أوإذا افترضنا  .والبروتین الماء والملح :مثل ،الدھنیة

تكون كمیة % 1.5ثناء الصناعة أن كمیة الدھن المفقود اعتیادیاً في أعلى التوالي و 0.8و 2و16

  : الزبد المتوقع

       

                 100                                                        100  

  121.3= 98.5 ×ـــــــــــــــــــــــــــــ =  ) 1.5 -100( ×ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   

      100 –  )16+2+0,8(                                            81.2  

  

  

  :فتكون نسبة الریع

  

121.3 -100 =21.3%  

  

  الطریقة المستمرة لتصنیع الزبد
طریقة مطبقة حالیاً في  يوھ Fritzق المتبعة في الصناعة المستمرة طریقة فریتز ائمن الطر

وتتلخص بفرز الحلیب والحصول على قشدة طازجة مركزة تحتوي نسبة  .لبان الكبیرةمصانع الأ

درجة  90درجة حرارة عالیة نحو ببل تتم بسترة القشدة  ولا یتم تخمیرھا عادةً% 50 -40دھن 

وتتركب آلة  . نحو یوم إلى ترك على ھذه الدرجة لمدة تصلسلیزیة وتُ 8سلیزیة ثم تبرد فوراً إلى 

  :التصنیع من قسمین رئیسین
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  :أحدھما
محاطة بماء بارد ذي درجة سحب فیھ القشدة تحت ضغط ثابت وتمر فیھ داخل أسطوانة أفقیة تُ

القشدة وتحویلھا الى  ذات سرعة مرتفعة تعمل على خضّ )شیَرِ(حرارة منخفضة وبداخلھا مقلبات 

  .لزبد في الحال ثم تخرج حبیبات الزبد واللبن الخض من ھذا القسم لتدخل القسم الثانيا

  :والآخر
دوران في اتجاھین ین ااورن متجان حلزونیان من أسطوانة في وضع مائل وبداخلھا لولبمكوّ

شریط من  صورةن الزبد إلى أعلى مع دمجھ وتجانسھ ویخرج من فتحة بامتضادین فیدفع اللولب

یمر بآلة التشكیل والتغلیف ومن ثم ، إذ  )سم3.5×7.5مقطعھا (للتقطیع والتغلیف  زالزبد الجاھ

أما اللبن الخض الناتج فینحدر في الأسطوانة إلى الأسفل ویخرج من فتحة  .حفظھ بالتبرید ثم تسویتھ

  .كغم في الساعة 850عة الآلة في المتوسط بنحو قدر سِوتُ خاصة بھ

  العیوب التي تظھر في الزبد

  :عیوب المظھر الخارجي - 1
قصور  شمل ظھور شوائب نتیجة عدم العنایة في أثناء الصناعة أو ظھور عروق مرمریة نتیجةتو

وفي تجانس قوام الزبد ونسجتھ وقد توجد تبقعات لونیة متعددة نتیجة التلوث  في عملیة التلوین

   .المیكروبي

  :عیوب القوام - 2
  .قصور في عملیة المعالجةإلى وتشمل القوام المتفتت أو الرخو أو القوام الرملي ویرجع ذلك 

  :عیوب الطعم والرائحة - 3
  :الطعم المر -أ

تحلل الدھن وانفراد الأحماض الدھنیة ذات الرائحة النفاذة وقد یحدث نتیجة قصور في وینتج من 

ولضمان عدم حصول ھذه الظاھرة  .ل للدھن نشطاًعملیة البسترة بحیث یبقى إنزیم اللایبیز المحلّ

  .ا یجبحلیب جید النوعیة وعدم تعریض القشدة إلى خض أو تحریك أكثر ممّ المعستاراعى یُ

  :الشحمي الطعم - ب 

ویصیب أسطح الزبد المعرضة للھواء وأشعة الشمس ووجود ورائحتھ وھو یشبھ طعم الشحم  

  ).النحاس والحدید(المعادن الثقیلة 
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  :الطعم السمكي - ج 

  ونتیجة ل الأمینــلة نتیجة تحلل الفوسفولیبدات إلى ثالث میثایــدة طویــد لمــن الزبـوینتج عند تخزی

أكسدة الأحماض الدھنیة غیر المشبعة وزیادة الحموضة والملح والمعادن الثقیلة التي تساعد على  

  .ظھور ھذا العیب

  صفات الزبد الجید 

   :الآتيراعى أن یتصف الزبد الجید بیُ

  .ذو لون جذاب متجانس وخالٍ من البقع .1

  .والقطرات المائیة المنفصلةذو قوام متماسك غیر رخو وتركیب مندمج خالٍ من الفجوات . 2

  .ذو طعم جید ونكھة مرغوب فیھا ورائحة نظیفة. 3

  . لبي متطلبات المواصفات القیاسیة الخاصة بالزبدییتصف بتركیب  .4

  

  الصعوبات التي قد تحدث عند صناعة الزبد

لھا قد یتأخر الزبد عن المعتاد نتیجة لنعاس القشدة وفیھا تلتصق القشدة بالخضاض ویصعب تحوی

   :أسباب منھاإلى إذا تكونت بھا رغوة وقد یرجع ذلك  لا سیماإلى زبد و

  .طلوبصلابة الدھن أو صغر حبیباتھ أو زیادة نسبتھ أو قلتھا عن الم .1

  .ملء أكثر من الحد المطلوبالنخفاض درجة حرارة القشدة أقل من المطلوب أو ا .2

  .عدم تھویة الخضاض .3

أما عند حدوث  آنفة الذكروللتغلب على نعاس القشدة من الضروري مراعاة ظروف عملیة الخض 

أو تعدیل درجة حرارة  النعاس فیمكن إزالتھ بإدارة الخضاض عكسیاً بضع لفات مع الشدة والسرعة

  .متقاربةمدد دار الخضاض ببطء مع التھویة على ثم یُ آنفة الذكرم مع الدرجات ئالقشدة للتتلا

  العوامل التي تسبب زیادة فقد الدھن في الحلیب الخض
ة الماشیة ــالحلیب أو تغذی مموس ةــكما یحدث بالحلیب عند قرب نھای ،صغر حجم حبیبات الدھن .1

  .على علیقة جافة

  .أي غیر معدلة % 40 لىأو زیادتھا ع% 25قلة نسبة الدھن بالقشدة عن  .2

 .طلوبزیادة حموضتھا عن الم خض قشدة غیر متخمرة تحت ظروف غیر طبیعیة أو .3

 .عدم تبرید القشدة لمدة كافیة حتى تتصلب الدھون للدرجة المطلوبة .4
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  .طلوبرتفاع درجة حرارة الخض عن الما .5

  .ملء الخضاض بالقشدة أكثر من نصفھ أو أقل من ربعھ .6

 .عدم تدویر الخضاض بالسرع المطلوبة .7

 .لحجم المطلوبإلى اإیقاف عملیة الخض قبل أن تصل حبیبات الزبد  .8
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  الخامس أسئلة الفصل
  

  .مع ذكر شروط ماء الغسل ،شرح طریقة غسل الزبدا:1س

  .ادئ المستعملة والغرض من كل بادئوأذكر أنواع الب ؟ما تسویة القشدة :2س

  ؟ما الغرض من إجراء عملیة البسترة :3س

  .د خطوات تصنیع الزبد بطریقة الخضاضعدّ :4س

  .مع ذكر تركیبھ وقیمتھ الغذائیة ،عرف الزبد :5س

  .لمعد طرائق التملیح مع ذكر مواصفات الملح المستعدّ ؟ملح الزبدلماذا یُ :6س

  ؟ما صفات الزبد الجید :7س

 :الآتيعرف : 8س

  الطریقة البدائیة لصناعة الزبد  - 4معالجة الزبد     - 3الطعم الشحمي      - 2ریع الزبد     -1 

  .السمكيالطعم  - 5

  ؟ما العوامل التي تسبب زیادة فقد الدھن في الحلیب الخض :9س
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  الفصل السادس
  المارجرین

  

  :الھدف العام

  .یتعلق بھذا المنتج یھدف ھذا الفصل إلى تعریف الطالب منتج المارجرین وكل ما

  :الأھداف التفصیلیة
  :بجدارة على معرفة كل من توقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل أن یكون قادراًیُ

  .المارجرین  أنواع .1

  .المارجرین خطوات تصنع  .2

 .المارجرین  الخصائص التي یتمیزبھا .3

  :الوسائل التعلیمیة
  .عرض أفلام -أقراص مدمجة  -  صور توضیحیة
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  المارجرین
  

وھو  ،لھستعمل بدیلا المارجرین غذاء دھني یشبھ الزبد الطبیعي في المظھر والتركیب والخواص یُ

مستحلب ماء في زیت یتكون من خلیط من الزیوت النباتیة والحیوانیة المھدرجة مع وسط مائي 

 مكونات النكھة والفیتامینات والمواد الملونة وعادةً :وغالباً الحلیب ومع بعض مواد الاستحلاب مثل

المارجرین سثنى من ذلك أنواع خاصة من ویُ % 90 -80تكون نسبة الزیت في المارجرین  ما

  .ویكون مستحلب زیت في ماء % 40تتجاوز نسبة الزیت فیھ  منخفض الطاقة لا

وتعني اللؤلؤة وأول من ابتكر الزبد  Margaritesكلمة مارجرین مأخوذة من الكلمة الیونانیة و

في القرن التاسع عشر وجاء ھذا  Mege Mouriesالنباتي ھو الكیمیائي الفرنسي میجھ موریس 

تیجة للبحث عن بدیل للزبد الطبیعي الذي تناقصت كمیتھ وتزاید الطلب علیھ نتیجة لتغیر الاكتشاف ن

با بصفة عامة ونمط الحیاة بالھجرة من القریة إلى المدینة وتقلص الزراعة لصالح الصناعة في أور

  .في فرنسالا سیما و

نات الصناعیة تم إنتاج مجموعة واسعة من المنتجات لغرض تغطیة االسنین ومع تقدم التق وعلى مرِّ

ج زبد نباتي مغلف في صورة قوالب وكذلك تم إنتاج نتِأالاستعمالات الغذائیة والتصنیعیة كافة فقد 

ج زبد منخفض نسبیاً في نتِنوع من الزبد ینصھر بمجرد إخراجھ من الثلاجة ومن الناحیة الصحیة أُ

  .حماض الدھنیة غیر المشبعةیة المشبعة ومرتفع في نسبة الأكمیة الأحماض الدھن

  تركیب المارجرین
 % 0.75وبروتین % 1و ملح%  1.5 - 0.2و ماء% 16و دھن % 84- 80یتكون المارجرین من 

  .مواد مستحلبة وفیتامینات

  المواد الأولیة المستعملة في صناعة المارجرین

   :الدھون - 1
 : زیت النخیل ومشتقاتھ :تدخل في خلطة المارجرین ومن أشھرھاالكثیر من الزیوت التي ھناك 

وزیت نوى النخیل وزیت جوز الھند وزیت فول الصویا وزیت بذرة القطن وزیت زھرة الشمس 

ستعمل الزبد بنسبة قلیلة ومن صفات الدھون قد یُوعن زیت السمك وبعض الشحوم الحیوانیة  فضلاً

  :يالآتالمستعملة في صناعة المارجرین 

العلاقة بین الوسط البلوري الصلب والوسط السائل أو ضبطھا عن طریق تغییر یمكن التحكم ب -أ

مدى واسع من درجات  فيللحصول على  مارجرین ذي قوام منتظم  تركیب الخلطة الدھنیة

فضل الدھون عادة تُحسب وزیت مھدرج ھدرجة كاملة مع زیوت سائلة ف عملستالحرارة ویُ
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 31صھار دھن الحلیب وھي اننصھارھا قریبة من درجة اد مزجھا تكون درجة والزیوت التي عن

ستعمال نسبة عالیة من الدھون المشبعة وتجنب الزیوت السائلة افضل عدم ویُ .درجة سلیزیة

 % 3- 2 لىتزید ع بحیث لا) الحاوي على ثلاث أواصر مزدوجة(الحاویة على حامض اللنؤلینك 

  .لمنع ظھور الطعم المؤكسد

من  راعى أن تكون الدھون خالیة من الطعوم والروائح الغریبة والشوائب وكذلك خالیاًیُ -ب

  .الحوامض الدھنیة الحرة التي تسبب نكھات التأكسد والتزنخ

  .حسب توافرھابحسب فصول السنة وبن تكون أسعارھا مناسبة أ -ج

  :الحلیب الفرز - 2
ستعمل الحلیب الفرز الدھنیة كالبروتین وقد یُالرئیس للماء والمواد الصلبة غیر  المصدر عدّیُ 

الزبد  ئضاف بادنكھة یُ يالمجفف بعد إذابتھ بالماء وفي حالة الرغبة في إنتاج مارجرین حامض ذ

لى الحلیب الفرز مع إضافة مواد النكھة مثل إستعاضتھ ببادئ بإضافة حامض اللاكتیك ایمكن  أو

  .لیھ مواد النكھةإضاف ویُ حسبضاف الماء فوقد یُ .ستیلإالداي 

   :الملح - 3
  .لى الحلیب الفرز قبل التصنیعإضاف الملح الجاف محلول ملحي أو یُ صورةضاف الملح بقد یُ

  :مثل ،مواد أخرى - 4
  .مواد مستحلبة مثل اللسثین والكلیسریدات الأحادیة والكلیسریدات الثنائیة  - أ

 .الصبغات الملونة كالأناتو والبیتاكاروتین والكركم  - ب

  .Eمواد مضادة للأكسدة مثل فیتامین   - ت

  .DوA فیتامینات مثل فیتامیني   - ث

  .مواد حافظة مثل حامض السوربیك  - ج

 .مواد نكھة كحامض البیوتیریك  - ح

  

  .ثلاث خلطات لمنتج المارجرین )7(ویوضح الجدول رقم 
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 صفات المارجرین الجید
أن ینصھر المارجرین بالفم مثل الزبد ویجب  من دّبُ قوام المارجرین ذا أھمیة بالغة الأھمیة فلا عدّیُ 

نكھة جیدة  اأن یكون سھل النشر ویكون صلباً في درجات حرارة الثلاجة ویجب أن یكون ذ

ي مصانع الزیوت النباتیة أكثر من ف ىوملحوظة ولھذا السبب نجد أن تصنیع المارجرین یجر

  .الألبان مصانع

   طریقة صناعة المارجرین

 ئلقح الحلیب الفرز ببادفیُ ئبستر الحلیب الفرز وإذا كان المطلوب تصنیع مارجرین بنكھة البادیُ .1

نتاج مركبات النكھة وذلك لإ.Lactococcus lactis و  Lactococcus cremorisن من  مكوّ

 16 - 12درجة سلیزیة ولمدة  18حرارة ترك الحلیب بدرجة ویُ% 6- 3ضاف البكتیریا بنسبة وتُ

  .سلیزیة اتدرج 4ساعة لیبرد بعدھا إلى 

ب الدھن بالتحریك قلّضاف إلیھ مواد الاستحلاب والنكھة ویُسخن الدھن ویُمن جھة أخرى یُ .2

   .لتسھیل انتشار المواد المضافة

  زیت فول الصویا المھدرج
  درجة 38درجة الانصھار 
  سلیزیة

  زیت النخیل
  درجة 37درجة الانصھار 
  سلیزیة

  دھن سائل 
وزھرة ، بذور قطن، وفول الصویا(

  )الشمس
  
17.5%  

  
35%  

  
47.5 %  

  
17.5%  

  
30%  

  
52.5%  

  
20%  

  
30%  

  
50%  

  
15%  

  
27.5%  

  
57.5%  

  
17.5%  

  
25%  

  
57.5%  

  
15%  

  
30%  

  
55%  

  
22.5%  

  
25.5%  

  
52%  

  
15%  

  
20%  

  
55%  

  
35%  

  
10%  

  
55%  
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من وزن % 20یضاف الحلیب بنسبة  إذ ، مع الدھن في صھاریج خاصة مزج الحلیب المتخمریُ .3

ل فیھا المستحلب لى أسطح باردة یتحوّإدفع  الخلیط أو المستحلب دھن ثم یُ% 80المارجرین مع 

  .ثوانٍ 3 في غضونسلیزیة تحت الصفر  3برد إلى درجة ملم ویُ 0.3إلى طبقة رقیقة بسمك 

ر كرّھ القوام البلاستیكي وتُـكسابإعجن لحین سلیزیة ثم یُ 15ة الحرارة إلى ـرفع درجقشط ثم تُیُ. 4

  .زالة الھواء من المستحلب لمنع ظھور حالة التأكسدعملیة العجن تحت التفریغ لإ

  .مقارنة بین منتج الزبد والمارجرین )8(ویوضح الجدول رقم    

  المارجرین  الزبد
الزبد مستحلب الماء في دھن الحلیب  - 1

  ینتج بواسطة القشطة 
نھ ینتج ألا أنفسھا، إللمارجرین صفات الزبد  - 1

من دھن  بدلاً(و غیرھا أباستحلاب الزیوت النباتیة 
  )عادة(في حلیب فرز متخثر  )الحلیب

 %18لى إ %16قل من أیحتوي على  - 2
  ماء 

  %16على للماء الحد الأ- 2

مصدر النكھة ھو دھن الحلیب وكذلك  - 3
  ئبواسطة الباد نضاج القشطةإ

نضاج إولى یكتسب النكھة من بالدرجة الأ - 3
  ئالحلیب الفرز بواسطة الباد

 A.Dیختلف ما یحتویھ من فیتامینات  - 4
باختلاف فصول السنة وتغذیة الحیوان 

  وغیر ذلك 

یمكن تثبیت نسبة الفیتامینات بالنسبة المطلوبة  - 4
  وقات السنة شتى أفي 

مدة خزن  ،الحلیب الفرز السائلما عدا  في - 5  نتج من مواد سھلة التلف یُ - 5
المواد الاخرى طویلة ویمكن استعمال الحلیب 

  الفرز المجفف سھل الخزن
حماض الدھن خلیط من كلیسریدات للأ - 6

  الدھنیة المعروفة في الحلیب  
الدھن خلیط من كلیسریدات لحوامض طویلة  - 6

  ا یوجد في دھن الحلیب السلسلة بنسب تختلف عمّ

الدھن على السیترول الحیواني یحتوي  - 7
  )الكولیسترول(

  )الفایتوسترول(رول النباتي تیحتوي على السی - 7

تتاثر الطبیعة الفیزیاویة للدھن بالعوامل  - 8
  الموسمیة والغذائیة 

یمكن ان تكون الطبیعة الفیزیاویة واقعة تحت  - 8
  سیطرة المنتج التامة 

حصل منھ لبان ویُنتج في معامل الأیُ - 9
  على منتجات ثانویة كالحلیب الخض 

ترتبط صناعتھ بصناعة استخراج الزیوت  - 9
  النباتیة
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  السادس سئلة الفصلأ
  

  .ناتھف المارجرین مع ذكر مكوّعرّ : 1س

  

  ؟في صناعة المارجرین لمعفرھا في الدھن المستاأھم الشروط الواجب تو ما: 2س

  

  .ذكرخطوات صناعة المارجرین بالتفصیلا: 3س
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  الفصل السابع
  صناعة المثلجات اللبنیة

  
  

  :الھدف العام
  .سس العلمیة في صناعة المثلجات اللبنیةلى تعریف الطالب الأإیھدف ھذا الفصل 

  

  :ھداف التفصیلیةالأ
  :ن یكون قادراً بجدارة على معرفةأتوقع من الطالب بعد دراستھ ھذا الفصل ی

  .نواع المثلجات اللبنیةأ .1

  .المواد الأولیة الداخلة في صناعتھا وممیزات كل مادة . 2

   .المثلجات اللبنیة خطوات عمل . 3

  

  :الوسائل التعلیمیة
   .فلامأ -  أقراص مدمجةعرض  -  صور توضیحیة
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  اللبنیة المثلجات
ر مزیجھ من منتجات الألبان حضّعرف المثلجات اللبنیة بأنھا منتج حلیبي غذائي مبرد مبستر یُتُ 

ومواد التحلیة الطبیعیة ویمكن إضافة المطعمات والمنكھات والملونات والمواد المثبتة ومواد 

عند الخلط والتجمید كما یجوز إضافة مواد  ناعماً لتعطیھ قواماً ستحلاب المصرح بھا صحیاًالا

% 5تقل نسبة الفاكھة الطازجة أو المجففة عن  البیض والفاكھة والمكسرات على ألاً :مثل ،غذائیة

  .رات المضافةحسب نوع الفاكھة أو المكسّبسم المثلجات اوتتمیز % 2رات عن والمكسّ

ھا من الأغذیة المجمدة التي تشمل بھة لھا بأنّف المثلجات اللبنیة والمنتجات الغذائیة المشاصنّتُ   

  .دة والمثلجات المائیة والكاسترد المجمدالمنتجات القشدیة والعصائر المجمّ

تقل فیھ نسبة الدھن  التركیب العام للمثلجات اللبنیة جیدة المواصفات بألاّ یشترط فيوعلى العموم 

والمثبتات والمواد  ،%15والسكر عن  ،%11والمواد الصلبة غیر الدھنیة عن % 12عن 

  .%38والمواد الصلبة الكلیة % 15-8والمواد الصلبة غیر الدھنیة بین % 0.3المستحلبة عن 

   القیمة الغذائیة للمثلجات اللبنیة

  :نھالأثلجات اللبنیة من المنتجات الغذائیة ذات القیمة الغذائیة العالیة معد التُ

  . رالحراریة كالدھن والسكّتحتوي مواد مولدة للطاقة  .1

  .للبروتین الذي یدخل في بناء الجسم اًعد مصدرمكونات تُ يتحتو .2

 .الفیتامینات التي توجد في الحلیب ومنتجاتھ المستعملة يتحتو .3

 .تمتاز بالطعم المستساغ المنعش صیفاً .4

 . سھولة ھضم مكوناتھا نظراً لتجنیسھا وخفقھا .5

  تصنیف المثلجات اللبنیة

  :Ice creamیس كریم آ - 1
بدل جزء الدھن فیھ ذا استُإما أ .من تركیبھ من دھن الحلیب% 8یقل عن  تمیز باحتوائھ على ما لای

  .imitation ice creamد یس كریم مقلّآى سمّبدھن نباتي فتُأو كلھ 

یس كریم أو الآ ،لاییس كریم بالفانكالآ( ةد مواد النكھة المستعملیس كریم بتعدّنواع الآأد وتتعدّ

ذا إو soft ice creamاً طری اًقشطی اًسمى مثلجوقت بعد تجمیدھا مباشرة تُواذا سُ )بالشكولاتھ

  .Hard ice creamاً سمى أیس كریم صلبوقت بعد تصلبھا فتُسُ
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  :ice milkالحلیب المجمد  - 2
ویحتوي  .الدھن دنى لنسبةولكنھ یحتوي على نسبة أوطأ من الحد الأ ،یس كریممنتج مشابھ للآ 

 ةوالمواد المثبت% 18-14ر والسكّ%  14- 12 ةغیر الدھنی ةوالمواد الصلب % 4الدھن  :على

  .% 80 - 50ویتراوح ریع المنتج بین % 0.4

  :Sherbetالشربت  - 3
ا یحتویھ الحلیب من الدھن والمواد الصلبة غیر الدھنیة أوطأ ممّ ةج یحتوي على نسبمنتج مثلّ 

 ةن تزداد نسبأویمكن  .كحامض الستریك ةنكھة وحوامض عضویھ یحتوي على مواد ولكنّ .دالمجمّ

  .%35- 25لى إالسكر في الشربت 

  :مثلجات حلیبیة خاصة - 4
ب الشرایین وتحتوي على دھن ر وتصلّمن المستھلكین كمرضى السكّ ةفئات خاص ةصنع لسد حاجتُ

ر الاعتیادي من السكّ ر طاقة بدلاًتحرِّ یة لاحلِّمن الدھن الحیواني وعلى مواد مُ نباتي بدلاً

  .من الصویوم ةرین وقد تحتوي على نسبة  واطئكالـسوربیتول والمانیتول والسكّ

  :Mellorine تقلید  مثلجات لبنیة  - 5
صل نباتي ومشابھ في درجھ انصھاره لدھن أھن فیھ من یس كریم فیما عدا الدّللآ ةمشابھوھي 

 - في تصنیعھ -ستعمل ھ على طعم ممیز وتُئلعدم احتوا ستعمل دھن جوز الھند اعتیادیاًالحلیب ویُ

یس كریم وبالنظر لعدم وجود طعم ممیز التجنیس من الآ ةعلى في عملیأكثر وضغط أمواد مثبتة 

  .یس كریمفي الآعتمدة النسبة المُ لىع% 10للدھن تزداد نسبة مواد النكھة بنسبھ 

  اتركیب المثلجات اللبنیة ومصادر مكوناتھ
تقل نسبة الدھن   یجب ألاّ - في كل الأحوال -ولكن  اختلاف أنواعھاتركیب المثلجات اللبنیة بیختلف 

  :تيیس كریم في الجدول الآادیة في مكونات الآتیعختلافات الاالایمكن تمثیل و% 8فیھا عن 

  : عتیادیة والتجاریةالاالمثلجات اللبنیة مكونات  )9(جدول و
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 المكونات
 

 
%المعدل   

 

 
%الآیس كریم التجاري   

 الدھن
 

8 - 16  10 

 المواد الصلبة غیر
 الدھنیة

9 -12  10 -11  

رالسكّ  
 

13 - 18  13 -15  

 المثبت
 

0.2  - 0.5  0.3-0.5  

مستحلب صفار 
 البیض

0.1  -  0.3  0.1-0.2  

  

 ق تجاریاًیسوّ یحتوي على جمیع المكونات عدا الماءالمثلجات اللبنیة وھناك مزیج جاف لتصنیع 

  .فر الحلیب والقشدة الطازجینایس كریم عند عدم توویمتاز بسھولة نقلھ وإمكانیة تحضیر الآ

  :المختلفة ھيالمثلجات اللبنیة مصادر مكونات و

   :الماء - 1

   .للمواد الصلبة في الخلیط مذیباً وسطاً عدّویُ% 68-60تتراوح نسبتھ ما بین 

  :المواد الصلبة غیر الدھنیة - 2

الحلیب  :الدھنیة الداخلة في تركیب المثلجات اللبنیة التي من أھمھا المواد الصلبة غیرد مصادر تتعدّ

ي ــن المكونات الرئیسة فـواد الصلبة غیر الدھنیة مــالم عدّف أو المكثف وتُازج أو المجفّــالفرز الط

   :تركیب المثلجات اللبنیة ومن أھم وظائف المواد الصلبة غیر الدھنیة

   .فیھ مرغوباً القیمة الغذائیة للمنتج وتكسبھ طعماًتزید من  -أ

   .وتخفض درجة حرارة تجمده  تزید من لزوجة الخلیط -ب

  .نصھاروأكثر مقاومة للا تجعل الناتج اكثر تماسكاً -ج

  .الملمسفي ونعومة  متجانساً تكسب المنتج قواماً -د

نخفاض ان لأ% 12 لىع تزید ولا % 8نسبة المواد الصلبة غیر الدھنیة عن یجب ألاّ تقل  عموماًو

ن یكون ألى منتج خشن وضعیف القوام وباھت الطعم وزیادتھا تؤدي إلى إؤدي ینسبتھا في الخلیط 

  .قوام رملي اوذ فیھ قوام ثقیل وطعمھ غیر مرغوب االمنتج ذ
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  :رالسكّ - 3

 إذ ، مــصناعة الآیس كری يـة فلمعة المستـریواد السكّــن أفضل المــم )ر المائدةسكّ(روز السكّ عدّیُ 

  .یس كریممزیج الآإلى من أرخص المواد الصلبة التي یمكن إضافتھا  عدّیُ

روز لزیادة المواد الصلبة  بعض الأحیان بعض أنواع السكریات الأقل حلاوة من السكّتُستعمل في و

لوكوز ر الذرة والكریات سكّومن ھذه السكّ. فیھدون زیادة الحلاوة عن الحد المرغوب من 

 ر الكليمن نسبة السكّ% 30-25 لىتزید ع لا بنسبة لاإستبدل عن السكروز تُ والدكستروز ولكن لا

  :تیةروز في الأمور الآوتكمن أھمیة السكّ

  .یكسب المنتج الطعم الحلو المحبب لدى المستھلك -أ 

   .یزید من لزوجة الخلیط -ب

  .وانصھاره نجماد الخلیطایخفض درجتي  -ج

  :الدھنیةالمادة  - 4

ھم أومن  لى الخلیط على نوع المنتج المثلج المراد تصنیعھإتعتمد نسبة إضافة المواد الدھنیة 

والقشدة  ةلمعمن أفضل المواد المست عدّالقشدة الحلوة الطازجة التي تُومصادره الحلیب كامل الدسم 

  .المجمدة والزبد الحلو والدھن الحر والزیوت النباتیة

   :ھا المادة الدھنیةؤدیالتي تومن أھم الوظائف 

   .فیھ مرغوباً قشطیاً تضفي على الناتج طعماً -أ

   .تساعد على تكوین نسجة ناعمة للآیس كریم -ب

   .ترفع لزوجة الخلیط وتزید من قیمتھ الغذائیة -ج

نجماد ادرجة  فيؤثر تلى إعاقة عملیة الخفق كما إزیادة نسبة المادة الدھنیة في الخلیط وتؤدي 

   .عن رفع تكالیف الإنتاج وزیادة السعر الخلیط فضلاً

   :المواد المثبتة - 5

اء تعمل على تحویلھ ــة للمحبِّمُ واد طبیعیة أو كیمیائیة ذات وزن جزیئي عالٍــن مـــارة عـي عبـوھ

  :وأھمیتھا في صناعة المثلجات اللبنیة ھي إلى ماء مرتبط من ماء حرٍّ

   .طلوبه التجانس المؤوإعطازیادة لزوجة الخلیط  -أ

ر الذي یسمح بتكوین بلورات ــوتحویلھ إلى شكل مرتبط الأم رّـاء الحــتعمل على امتصاص الم -ب

   .ا یعطي المنتج نعومة في القوامصغیرة عند إجراء عملیة التجمید ممّ ثلجیة

رارة ـات الحــي درجــنصھار فة عالیة للاــع مقاومــم ـةنفصال المكونات وسیولتھا بسھولامنع  -ج

  .عتیادیةالا
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  :النسب المحددة تسبب لىوفي حال زیادة المواد المثبتة ع

  .بطء ذوبانھا في الفم وھي صفة غیر مرغوبة في المنتج  - أ

 .إعطاء قوام ثقیل نتیجة لصعوبة الذوبان -ب

  .نفصال للماءاحدوث  -ج

  :الآتيومن أھم المواد المثبتة 

   .%0.5-0.25تتم إضافتھ إلى الخلیط قبل البسترة وذلك بنسبة  :الجیلاتین  - أ

رارة ــة حــدرجبتم إضافتھا إلى الخلیط ت :لجینات الصودیوم المستخرجة من الأعشاب البحریةا -ب

   .%0.35- 0.25سلیزیة وذلك بنسبة  65- 60

   .%0.25-0.1ویضاف بنسبة  ):المستخرج من الطحالب البحریة(الكارجنین  -ج

  .%0.1م إضافتھ بنسبة ــویت: Cellulose CMC) (Carboxy Methyl يــالمركب الصناع -د

   :ستحلابعوامل الا - 6
تعمل على  إذ ،ھي عبارة عن مواد قادرة على عمل مستحلب بین مادتین غیر قابلتین للامتزاج

   .لھذا النظامن قوة الشد السطحي ــا الحلیب وتخفض مــالسطح الفاصل بین الحبیبات الدھنیة وبلازم

 اة وأكثر تجانساً للمنتج ویكون ذــي تحسین الخفق وإعطاء قوام ونسجة أكثر نعومـــویأتي تأثیرھا ف

  .مظھر أكثر صلابة

  :الآتية في ھذا المجال لمعومن أھم المواد المست

  .%0.3الكلیسریدات الأحادیة والثنائیة المشتقة من الدھون والزیوت الطبیعیة وذلك بنسبة  -أ

   .لیسیثین الصویا لمعستیُ اللیسیثین وعادة ما -ب

   .صفار البیض لاحتوائھ على نسبة عالیة من اللیسیثین -ج

  :مواد النكھة والطعم - 7
نوعیة ھذه المواد  :ھماإحدالمواد النكھة أھمیة خاصة في صناعة المثلجات اللبنیة وتتمیز بأھمیتین 

بھا  اًتكون مستساغة ولذیذة الطعم وغیر لاذعة أو مبالغشترط أن قوة الطعم ویُ :والأخرى ةلمعالمست

یجوز الخلط بین  لى المنتج ولاإطعم واحد ضاف مُوسھلة المزج مع مكونات الخلیط ویجب أن یُ

یمكن إضافة لم مع اسم المنتج ءختیار ھذه المواد بحیث تتلااویتم  .المطعمات والمنكھات المستعملة

الفراولة وإضافة نكھة الموز مع آیس كریم ل امعستاكریم المنتج ب یسفي الآوطعمھا نكھة الفراولة 

  .الموز وھكذا



   199 
 

   :الآتية لھذا الغرض لمعھم المواد المستأمن 

   .لتر من الخلیط 100مل لكل  250-50ضاف بنسبة وتُ ،الفانیلا -أ

البسترة أما من وزن الخلیط قبل % 3تم إضافة مسحوق الكاكاو بنسبة ت إذ ،الكاكاو والشوكولاتة -ب

% 5ضاف بنسبة ن الكاكاو وتُـــن دھــم% 53 - 50صورة سائل یحتوي على بضاف الشوكولاتة فتُ

   .من وزن الخلیط

  .رات والفواكھالمكسّ -ج

   المثلجات اللبنیةخطوات صناعة 

  :حساب مكونات المثلجات اللبنیة  - 1
فرة الصالحة للصناعة یتم حساب الكمیات المختلفة من ھذه الخامات اختیار المكونات المتوابعد 

  :تيالمثال الآ عن طریقبالنسب المطلوبة للمزیج ویمكن توضیح حساب المكونات 

   :1مثال 

دھن وأردنا أن نحضر من ھذا الحلیب % 3.5حتوي على یحلیب من الكغم  25رضنا أن لدینا تفالو 

% 20رضنا أن القشدة تحتوي على تفاولو  دھن لصناعة المثلجات اللبنیة% 10یحتوي على  اًخلیط

  .دھن

 ؟دھن 105لى الحلیب للحصول على خلیط إإضافتھا  ةما كمیة القشدة الواجب  - أ

 ما وزن الخلیط الناتج؟  - ب

  ؟ما كمیة الدھن الموجودة في الخلیط الناتج  - ت

  :منھا ،وسائل لحساب مكونات الخلیط عدة ھناك

 .الطریقة الجبریة  - أ

 . سطة مربع بیرسونابو  - ب
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 :الطریقة الجبریة  - أ

ة كنسبة لمعفضل في ھذه الطریقة وضع كل المتوفرة في جدول تحسب الكمیات للخامات المستویُ 

 :للمعادلة الآتیة كیلوغرام تبعاً ةن من مائمئویة بالوزن لتحضیر خلیط مكوّ

  

 
 
 

س                                                                                                       
)    ـــــــــــ+      2.5 (  وبما أن مجموع المواد الدھنیة الموجودة في الخلیط الناتج    
                                                                                          10         

 
  

 اًإذ .كمیة الدھن الموجود في الكریم المضاف المواد الدھنیة الموجودة في الحلیب زائداًتساوي كمیة 

  :تيیمكننا وضع الكمیات في معادلة جبریة كالآ

س                        س                                                        

ـــــــــــــــــ +  0.875  =  ــــــــــــ + 2.5     

10                               5            
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المعادلة لتكون  10×المعادلة  اضرب طرفجراء الحل یُومن ھذه المعادلة یمكننا معرفة قیمة س ولإ

  :تيكالآ

  

  س2+ 8.75= س  +25

  

  كغم ھو وزن الكریم المضاف  16.250 =س  اًإذ

  

  كغم كریم 16.250+كغم حلیب 25= كمیة الخلیط الناتج  اًإذ

  

  كغم  41.250 =                          

 

                                              41.250  ×10                        

  كغم دھن 4.125=  ـــــــــــــــــــــــــــــــــ =مجموع كمیة الدھن في الخلیط 

100 

 

  : أو نقول 
  

كمیة الدھن في الكریم                                                                          + كمیة الدھن في الحلیب = كمیة الدھن في الخلیط 

  س                                                       
  ــــــــــ+  0.875=                                    

                                                       5  
  

                                                     16.250  
  ـــــــــــــــــ + 0.875=                                    

                                                        100  
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  :طریقة مربع بیرسون -ب

ن ــلیھا مإمنتصفھ النسبة المراد الوصول  يـــفوضع و مربع یُــیمكن استعمال مربع بیرسون وھ .1

   .%10ھذا المثال  في يالخلیط وھ فيالدھن 

 فية لمعالمواد الخام المست فيمن المربع نسب الدھن  )أو الأیسر(یمن الجانب الأ فيكتب یُ .2

 فيكتب یمن ثم یُالأ يالطرف العلو في 20دھن فیكتب رقم % 20القشدة  -ھنا-ي التحضیر وھ

  . %3.5 يوھ لمعالحلیب المست فيیمن السفلى نسبة الدھن الطرف الأ

في  10كتب النتیجة من نسبة الدھن في الكریم وتُ 10طرح العدد الموجود في وسط المربع یُ .3

  .یسر السفليالركن الأ

كن الأیسر في الرّ 6.5كتب النتیجة من الرقم الموجود في وسط المربع وتُ 3.5 طرح العددیُ. 4

  .العلوي

النتائج الموجودة على یسار المربع ھي الكمیات المستعملة لكل من الكریم والحلیب المراد  .5

كغم من الحلیب  10كغم من الكریم و 6.5ن عند خلط إقرأ التنیجة بصورة أفقیة أي وتُ خلطھما

ستعمال ادھن وبما أننا نرید % 10كغم من الخلیط الذي یحتوي على  16.5نحصل على  ،الخام

  . كغم حلیب25
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م الواجب ــتكون كمیة الكری ن إذاًـــدھ % 3.5 و  م حلیبــكغ  25ة لمعكمیة الحلیب المست ا أنـوبم

  .إضافتھا 

  3.5حلیب        %    20قشدة            
           

               6.5                    10         

  25× 6.5                                       25             س                       

    16.250 = ــــــــــــــــــــــــــــ =س                                                                       
                                                                                       10  

  
  

  كغم  41.250 =  16.250 + 25= وزن الخلیط 
  
  

                                    41.250  ×10  
  كغم   4.125  =ــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  =كمیة الدھن في الخلیط 

  
                                           100  

  
  

بیرسون ھي وھكذا تكون النتائج مساویة كما ذكرنا بالطریقة الجبریة ومن الملاحظ أن طریقة مربع 

  .أسھل وأسرع بكثیر من الطریقة الجبریة

  

   2مثال 
 حلیب یحتوي  المعن باستــــدھ% 20على  يم یحتوــــیس كریآكغم خلیط  100المطلوب تحضیر 

  .دھن%  40دھن وقشدة تحتوي %  4
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دھن % 20على  يكغم خلیط یحتو 36كغم حلیب ینتج لدینا  20كغم قشدة مع  16ذا خلطنا إوعلیھ 

  :نأكغم خلیط ف 100ان المطلوب ھو ك إذاو

  
  %20 خلیط%         40قشدة          

  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ      
                 16               36  

  
  100س                              

  
  

       16 ×100  
  . ستعمالھاا طلوبالم %  40كغم قشدة  44.4 =ـــــــــــــــــــــــ  =س

              36  
  
  
  % 20 خلیط%             4حلیب             
 
                  20                    36  
  
  100س                                      
   

           
            20×100  

  .استعمالھا مطلوبدھن ال% 4كغم كمیة الحلیب  55.6 = ـــــــــــــــــــــــــــــ =س
               36  

  
%  4كغم حلیب حاویة على  55.6دھن و%  40كغم قشدة حاویة على  44.4 المعیجب است أي

  .%20كغم خلیط ایس كریم یحتوي نسبة الدھن 100جل الحصول على أدھن من 

  

   3مثال

مواد صلبة % 11ر وسكّ% 15دھن و% 10تركیبھا  ،كغم100س كریم وزنھا آیراد عمل خلطة یُ

  .فر ومثبت وحلیب فرز  مجفّدھن حر وسكّ :فرة لدیكاوالمواد المتو  ةمواد مثبت 0.5غیر دھنیة و
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  :لتحضیر المزیج

  ركغم سكّ 15نزن 

  فكغم حلیب مجفّ 11

  كغم مثبت  0.5

  كغم دھن حر 10  

  كغم مجموع المواد 36.5

  كغم ماء 63.5=  36.5ـــ  100

لى إتكون ھناك حاجة  حیاناًأن واحد من مكونات الخلیط ولكن لحساب مكوّ ھذا المثال سھلاًیُعدّ 

 :يتولتوضیح ذلك نأخذ المثال الآ ن واحد من مادتین أولیةالحصول على مكوّ

 نبدأ .من الدھن الحر كمصدر للدھن دلاًــن بــدھ% 25ستعمال قشدة ابنفسھا حضر الخلطة السابقة تُ

  .بمصدر الدھن

  

  دھن        قشدة                         

              100                   25  

  10              س                      

 

  كغم قشدة 40= س

  كغم مصل القشدة 30= 10ــــ   40

  
  مواد صلبة غیر دھنیة% 9وي على تن مصل القشدة یحأمن المعروف و

     30×9             270  
 كغم مواد صلبة غیر دھنیة  2.7=  ـــــــــــــــــــ = ــــــــــــــــــــ 

      100              100 
 

 ف لإكمال المواد الصلبة غیر الدھنیة نحسب وزن الحلیب المجفّ

 
كغم حلیب مجفف  8.3=  2.7ـــ   11   
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كغم مثبت 0.5كغم سكر و 15وزن یُ  
 

رةالمواد المحضّتجمع   

كغم سكر  15  

   كغم قشدة  40

كغم حلیب مجفف 8.3  

كغم مثبت 0.5  

 ــــــــــــــــــــ

كغم  63.8      

  كغم 36.2=  63.8  - 100

ماء   

  :وتحضیرهتھیئة الخلیط  - 2

  :يالآتراعى في عملیة الخلط خلط الخامات ویُیس كریم نات مزیج الآبعد احتساب كمیات مكوّ

  .ر لسھولة توزیعھاالخامات الجافة بعضھا مع بعض مع السكّخلط تُ -أ

  .ضاف إلیھا الخامات الجافةفي حوض التصنیع ثم تُ خلط الخامات السائلة معاًتُ -ب

ویتم تسخین الخلیط بالماء الساخن أو البخار في حوض مزدوج الجدران مع بدء التقلیب للمساعدة  

ر لمنع بعد خلطھا مع السكّ )أو المواد المثبتة(جیلاتین ضاف العلى ذوبان المكونات الجافة وقد یُ

 عملت الجینات الصودیوم كمادة مثبتة للقوام بدلاًضاف في بدایة عملیة التسخین أما إذا استُتكتلھ ویُ

  .سلیزیة لیسھل ذوبانھا 65.5لى إضاف إلى الخلیط بعد أن تصل درجة حرارتھ من الجیلاتین فتُ

  :بسترة الخلیط - 3
حتواء الخلیط استعمل للحلیب الاعتیادي بسبب على من تلك التي تُأبستر الخلیط بدرجات حرارة یُ

وھنالك  الحمایة ةحیاء المجھریفر للأار والمواد الصلبة غیر الدھنیة التي توعلى الدھن والسكُ

ختلاف وقات مختلفة تختلف باأفیھا درجات حراریة و دمتعیس كریم تُطرائق عدیدة لبسترة خلیط الأ

 Plat Heat(ستعمل المسخنات الصفیحیة تُ ةففي طریقة البسترة السریع جھزة المستعملةالأ

exchanger( والمسخنات ذات الأنابیب الحلزونیة Coil Heaters  ستعمل معھا ضغط یُوتلك التي

  .Vacuum مخلخل

 75سلیزیة لمدة  80درجات حرارة لا تقل عن ب ةجھزوبسبب لزوجة الخلیط تتم البسترة في ھذه الأ

 105و على أ لبعض ثوانٍ سلیزیة 149لى درجة حرارة إسخن الخلیط ق الحدیثة یُائثانیة وفي الطر
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سلیزیة لمدة نصف  73- 71درجة حرارة بسخن الخلیط ا البسترة البطیئة فیُمّأ ثانیة 30سلیزیة لمده 

ھي تركیب الخلیط وخواص  ختیار درجة حرارة البسترةاتوقف علیھا یومن أھم العوامل التي  ساعة

  .الخلیط

بل لھا فوائد فحسب إن الغرض من عملیة البسترة لیس القضاء على الأحیاء المجھریة المرضیة 

المثلجات وإطالة مدة حفظ  وتجنیسھ وإتمام ذوبانھالمساعدة على خلط مكونات الخلیط  :أخرى منھا

  .نزیمات الموجودة في مكونات الخلیطیثبط عمل الإ

  :الخلیط تجنیس- 4
سلیزیة في  94- 72عملیة التجنیس للخلیط على درجات حراریة تتراوح بین  ىجربعد البسترة تُ

ن إللبسترة أي  طلوبفي مرحلة تبرید الخلیط بعد مروره بالوقت الم -عادةً- وتتم  ،جھاز التجنیس

في حال التجنیس  2سم/كغم175ھنالك مدة بین جھاز البسترة وجھاز التجنیس ویستعمل ضغط قدره 

في المرحلة  2سم/كغم175ستعمل ضغط اما في حال التجنیس على مرحلتین فیُ ةعلى مرحلة واحد

  .في المرحلة الثانیة 2سم/كغم 35ولى والأ

للدھن في الخلیط وذلك  ینعمل الزبد والقشدة مصدرستُاإذا ولا سیما عد عملیة التجنیس ھذه مھمة تُو

كما  ،لتأثیرھا في الصفات النوعیة من حیث نعومة الملمس والإحساس بالدسامة في الخلیط المجنس

نفصالھا إلى أعلى سطح المزیج  في اوتمنع  أن عملیة التجنیس تعمل على تكسیر الحبیبات الدھنیة

 طلوبل من الوقت الممید كما تقلّثناء التجفي أالخلیط وتجمع الدھن  كما تمنع خضّ أثناء التعتیق

   .یس كریمالخلیط وتحسین قوامھ ونسجة الآ ةعن أنھا توثر في لزوج نضاج وتعتیق الخلیط فضلاًلإل

  :التبرید - 5
لى المبرد السطحي أو في أجھزة البسترة ذات التبادل إبعد التجنیس یتم التبرید بدفع الخلیط 

سلیزیة والغرض الأساسي للتبرید ھو الحد من نمو  5-لى صفرإالحراري لخفض درجة الحرارة 

  .البكتریا وتكاثرھا التي لم یتم القضاء علیھا بالبسترة

   :التعتیق - 6
عملیة تعتیق الخلیط من وتُعد  ساعة 24-4سلیزیة لمدة تتراوح بین  اتدرج 5خزن الخلیط في یُ

ستغنى عن ھذه الخطوات في حال الخطوات المھمة لما لھا من تأثیر في صفات المنتج النھائي ویُ

فضل عدم لكن یُ مثل الجینات الصودیوم غیر الجلاتین ةالصناعة المستمرة أو عند إضافة مواد مثبت

تساعد عملیة التعتیق وستغناء عن ھذه الخطوة للحصول على النوعیة العالیة المطلوبة للمنتج الا

  :على
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   .تحسین القوام والتركیبلزوجة الخلیط التي لھا تأثیر كبیر في  ةزیاد -أ

من تكون البلورات  ا یحدّنھا تقلل من الماء الحرممّلأن من القوام والنسجة للمنتج النھائي تحسِّ -ب

  .الثلجیة الكبیرة

ل من وقت التجمید على تحسین قابلیة الخفق للخلیط في أثناء عملیة التجمید كما تقلّ تساعد -ج

  .الأولي

  :والمنكھاتإضافة المطعمات  - 7
عصائر  - أیضاً-ضاف كما تُ ضاف المطعمات والمنكھات مثل الفانیلا قبل عملیة التجمید الأوليتُ

ضاف قطع الفواكھ الجافة أو ثمار الفاكھة المجزأة تُ وكذلكالفواكھ غیر الحامضیة والملونات 

بعد اكتمال التجمید  ضافا الفواكھ الحامضیة وعصائرھا فتُرات قبل تمام التجمید الأولي أمّوالمكسّ

  .الأولي وفي أثناء التعبئة

 :ليالتجمید الأوّ - 8
سلیزیة مع دفع الھواء بالخلیط وبذلك یزداد  اتدرج 10-  إلى 5- درجة حرارةبیتم فیھ خفق الخلیط 

من مواد صلبة دھنیة وغیر  ل إلى حال نصف مجمدة ویتوقف ذلك على تركیب الخلیطحجمھ ویتحوّ

  .دھنیة

 :التعبئة - 9
أ المثلجات اللبنیة عقب التجمید في عبوات تختلف أنواعھا وأحجامھا وأشكالھا تبعاً لإمكانیات عبّتُ

 .المصنع وقدرتھ

 :التصلیب أو التجمید النھائي -10
سلیزیة في غرف مبردة      20 -إلى  15 -د المثلجات بعد التعبئة تجمیداً نھائیاً على درجة جمّتُ

 .)مجمدات كبیرة(

  الریعحسابات 
الریع ھو الزیادة الناتجة في حجم الآیس كریم عن حجم الخلیط الأصلي وذلك نتیجة دفع الھواء في  

 90 لىیزید ع لاّأفضل عبر عن ھذه الزیادة كنسبة مئویة من حجم الخلیط الأصلي ویُأثناء الخفق ویُ

  .في الشربت%  40 ىفي المثلجات القشدیة وتصل إل% 100 -
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  الریع في المثلجات اللبنیةفي العوامل التي تؤثر 

  :تركیب الخلیط - 1
 ادة الرابطة على تقلیلــواد الصلبة غیر الدھنیة والسكّر والمــن والمــنسبة الدھ مــن تعمل زیادة كل

البیض  المعھذه المواد بالنسب التي تتفق مع المواصفات القیاسیة ومع است المعأما است ،نسبة الریع

  .ومواد الاستحلاب فإنھا تساعد على زیادة نسبة الریع

 :مصانعة الخلیط قبل التجمید - 2
  .سبة الریعنمن  انمن قابلیة المزیج للخفق وتزید انالتجنیس والتعتیق تزید تاعملی

  
 :طریقة الخفق ومدتھ - 3

ھناك توازن بین درجة تؤدي عملیة الخفق والتجمید السریع إلى زیادة حجم الناتج ویجب أن یكون 

زیادة مدة التجمید  حرارة التجمید ومدتھ لیمكن الوصول إلى نسبة ریع عالیة وذلك لأنھ في حال

 إمّاا حجماً ومّإل من نسبة الریع الناتج ویمكن حساب الریع ا یقلّتتكون بلورات ثلجیة كبیرة الحجم ممّ

  :تیةللمعادلات الآ وزناً تبعاً

 حجم الخلیط قبل التجمید –بعد التجمید حجم الخلیط           
   100× ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ % = يالریع الحجم

 حجم الخلیط قبل التجمید
  
  
 

 بعد التجمید                نفسھ وزن الحجم  –وزن حجم معین من الخلیط قبل التجمید                                 
  100 ×  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   = %  الریع الوزني

 التجمیدبعد نفسھ وزن الحجم              
  
  

  :منھا ،فرھا في المثلجات اللبنیةاھناك بعض الاشتراطات التي یجب توو

المربیات  :بعض الأغذیة الأخرى مثلخلاف مادة حافظة ب أیةیضاف لھذه المنتجات  ألاّ .1

  .المواد الحافظة فیھا المعسمح باستوالمخللات وغیرھا التي قد یُ

منع إضافة أیة دھون بخلاف دھن الحلیب للمثلجات الحلیبیة أو مثلجات قشدیة علیھا ولكن یُ .2

  .یس كریم ھو دھن الكاكاو او الشكولاتةالآ فيالدھن النباتي الوحید الذي یسمح بوجوده 
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 اًمذاق يمواد التحلیة عبارة عن مواد تعط(یات صناعیة أو مواد تحلیة عدم إضافة أیة محلِّ .3

أو محلیات صناعیة  لى مواد سكریةعتنقسم المحلیات  إذ ،Sweetenersطلق علیھا لفظ ویُ ،یاًرسكّ

Artificial sweeteners.  

نضمن  لكيمعادلة الحموضة  في لمعستمواد تُ ةیّأعدم احتواء المنتج على  -كذلك -شترط كما یُ .4

  .ھو غیر مرغوب فیأالطعم  يتصنیع المنتج من حلیب سلیم لیس حامض

للمنتج ولكن بقیمة غذائیة منخفضة مثل  اًعدم احتواء المنتج على أیة مواد مالئة التي تكسب قوام .5

  .ذلك بخلاف ھیس كریم دسم ولكنآللمستھلك بأن المنتج  إیحاءً يالنشأ أو الدقیق التي تعط

  .و شوائبأمواد ضارة بصحة الإنسان او أیة مواد سامة  ةیّأعدم احتواء المنتج على  .6

  وب المثلجات اللبنیةعی
  :في المثلجات اللبنیةأن نلحظھا أھم العیوب التي یمكن 

  :عیوب الطعم ومنھا -أولاً
و أن ماشیة مصابة بالتھاب الضرع ـي التصنیع مــن استعمال حلیب فـحي الذي ینتج ملْالطعم المِ .1

   .حلیب نھایة موسم الحلب

حلیب خام  استعمالو لتأثیر نمو بعض أنواع المیكروبات أو أنفسھا أالطعم الزنخ الأسباب السابقة .2

  .لة للدھوننزیمات محلِّإالنوعیة أو قشدة تحتوي على  يءرد

  .نزیماتنواع المیكروبات أو الإأبسبب نشاط بعض  الطعم المرّ.3

  .و الحدیدأمن النحاس  و القشدة بآثارأالطعم المؤكسد نتیجة لتلوث الحلیب  .4

  .بسبب النشاط البكتیري الطعم الحامضي.5

  .تلك العیوب باستعمال خامات طازجة جیدة مع البسترة الجیدة للخلیط فيویمكن تلا

  :أھمھا ،عیوب الملمس والنسجة -ثانیاً
  :الملمس الخشن الذي ینتج بسبب - أ

  .وجود بلورات ثلجیة كبیرة .1

  .وجود فقاعات ھوائیة كبیرة .2

  .قلة نسبة الدھن .3

  .قلة المثبت .4

  .الدھنیة قلة المواد الصلبة غیر .5

  .ملاحزیادة الأ .6
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  :بسبب يالملمس الرمل - ب 

  .وجود بلورات لاكتوز كبیرة .1

  .عدم تجمید الخلیط جیداً .2

  :منھاوعیوب القوام  -ثالثاً
  :القوام المفكك ویمكن أن ینتج بسبب - أ

  .زیادة الریع .1

  .ة المثبتقلّ .2

  .نقص المواد الصلبة اللبنیة .3

  .سوء التجنیس.4

  :القوام اللزج بسبب - ب 

  .زیادة المثبت - 1

  .زیادة نسبة البیض - 2

  :مكن أن ینتج بسببی القوام المائي -  ج

  .نقص المواد الصلبة التي مصدرھا الحلیب .1

  .نقص المواد المثبتة .2
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  لسابعا سئلة الفصلأ

   

  : الآتيعلل :1س

  .المثلجات اللبنیة من المنتجات الغذائیة ذات القیمة الغذائیة العالیة عدّتُ  - أ

 .%10لى إضاف مواد النكھة بنسبة عالیة تصل تMellorineُ في منتج الـ  - ب

  .والسكرین في بعض أنواع المثلجات اللبنیة Mannitolو Sorbitol  ستعمل الموادتُ -ج

  .لى الخلیطإر عند إضافتھ یجب خلط المواد المثبتة مع السكّ -د

  .عملیة تجنیس خلیط المثلجات اللبنیة من الخطوات المھمةتُعدّ  -ھـ 

  .تعتیق مزیج المثلجات اللبنیة بعد تبریدھا - و

   .ظھور عیوب في طعم المثلجات اللبنیة -ز  

 ؟وعلى أي أساس تمت تسمیتھا ؟أنواع المثلجات اللبنیة ما:2س

نخفاض نسبتھا اوما العیوب التي تظھر عند  ؟في صفات المثلجات اللبنیةتأثیر مواد التحلیة  ما:3س

 ؟في المنتجأو ارتفاعھا 

وما العیوب التي تظھر عند  ؟تأثیر المواد الصلبة غیر الدھنیة في صفات المثلجات اللبنیة ما:4س

 ؟في المنتجأو ارتفاعھا نخفاض نسبتھا ا

نخفاض اوما العیوب التي تظھر عند  ؟ت اللبنیةتأثیر المواد الدھنیة في صفات المثلجا ما:5س

 ؟في المنتجأو ارتفاعھا نسبتھا 

نخفاض نسبتھا اوما العیوب التي تظھر عند  ؟تأثیر المواد المثبتة في صفات المثلجات اللبنیة ما:6س

  ؟في المنتجأو ارتفاعھا 
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 .اللبنیةفي المثلجات وارتفاعھ نخفاض نسبة الریع العوامل المؤثرة في ا ما:7س

 ؟فرھا في المثلجات اللبنیةاشتراطات الواجب توما الا:8س

 اتلتر 7یس كریم إذا كان حجم الخلیط قبل التجمید حسب النسبة المئویة لریع منتج الآا:9س

 ؟اًلتر 13وحجمھ بعد التجمید 

ر وسكّ مواد صلبة غیر دھنیة% 96دھن والحلیب الفرز المجفف % 40ما كمیة القشدة  :10س

 ،%8یس كریم نسبة الدھن فیھ آكغم مزیج  100ة لعمل طلوبالمائدة والمواد المثبتة والمستحلبة الم

  .%0.3والمستحلبة % 0.5والمواد المثبتة  %15ر والسكّ ،%10والمواد الصلبة غیر الدھنیة 

مواد صلبة غیر دھنیة % 96دھن والحلیب الفرز المجفف % 4حسب كمیات الحلیب ا :11س

كغم مزیج حلیب مجمد نسبة الدھن فیھ  100ة لعمل طلوبالمواد المثبتة والمستحلبة المر ووالسكّ

 .%0.3والمواد المثبتة والمستحلبة  ،%10ر والسكّ ،%10والمواد الصلبة غیر الدھنیة  ،4%
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