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 المقدمة

 

ان الغایة من عملیات التصنیع الغذائي ھو تصنیع وحفظ الاغذیة وبالتالي الحفاظ على جودة 
وتعتبر الاصابة المیكروبیة من  .الطعام وقیمتھ الغذائیة من وقت الحصاد الى وقت الاستھلاك 

وبعض ھذه  .اكبر المشاكل التي تواجھ محاصیل الخضر والفاكھة خاصة بعد حصادھا 
تسبب تلف او فساد الثمار وبالتالي فقد عناصر الجودة بھا والبعض  ةالمیكروبیبات الاصا

  .الاخر یسبب اضرار صحیة للمستھلكین 
  

ً الى  اما بالنسبة الى التغیرات الكیمیاویة والطبیعیة التي تحدث للثمار بعد الحصاد تؤدي ایضا
الطعم  –اللون : ( الجودة مثل  فسادھا وتغیر صفاتھا وحدوث فقد في القیمة الغذائیة وعناصر

وعلى ھذا فان عملیات تصنیع وحفظ الاغذیة تھتم بالمحافظة على ھذه ) الرائحة  –القوام  –
اذ یقوم التصنیع الزراعي بصفة . لحین وصولھا الى المستھلك الصفات بصورتھا الطبیعیة 

صنیع والانتاج عامة والتصنیع الغذائي بصفة خاصة بدور محوري واساسي في عملیات الت
الزراعي والغذائي للعالم عن طریق تحقیق اقصى استفادة ممكنة من ذلك الانتاج وذلك عن 
طریق تجھیزه وحفظھ وتقدیمھ للمستھلك الذي اصبح یعاني اما من ندره في ھذا الانتاج او من 

على وفرة في نفس الانتاج احیانا حیث تتفاوت الاحتیاجات والضروریات الغذائیة للمستھلك 
  .المستوى العالمي 

  
وعلى الرغم من ان الصناعات الغذائیة تعد لاحقة لوجود الانتاج الزراعي كونھا تعتمد كمادة 

رئیسیا وركنا اساسیا من اركان الاقتصاد  اولیة في انتاجھا المتنوع لكنھا في الحقیقة تعد عصبا
  .لاقتصادیة في البلاد لما لھا من قدرة وفاعلیة من انعاش وتحریك بعد مجمل العملیات ا

  
 یمتاز عالم الصناعات الغذائیة بسعتھ وتعدد انماطھ وتقنیاتھ وتشابك عملیاتھ المختلفة ولا
یمكن تقدیم تفصیلات دقیقة مانعة لمجمل نشاطھ لانھا في تغیر دائم ومستمر لتغیر الحیاة 

  .وتجدد حاجات الانسان یوما بعد اخر 
  
المدیریة العامة للتعلیم المھني خطوة ایجابیة تتفق مع وقد خط قسم الشؤون العلمیة في  

التجارب الدولیة المتقدمة في بناء جیل مھني وفق اسالیب علمیة حدیثة تحاكي متطلبات سوق 
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وقد تمتلك ھذه الخطوة بتطویر المناھج لطلبة . العمل لكافة تخصصاتھ لتلبي متطلباتھ 
ى تشكیل لجان تخصصیة في مجال علوم الاغذیة اذ اعتمدت في عملھا عل .الاعدادیات المھنیة 

لتخرج ھذه  .بحیث تتوافق رؤیتھا العلمیة مع الواقع العملي الذي تفرضھ متطلبات سوق العمل 
تصاقا بسوق العمل واكثر واقعیة في اللجان في النھایة بنظرة متكاملة لبرنامج تدریبي اكثر ال

ادر العلمیة الحدیثة من كتب ومجلدات ووسائل وذلك باعتماد المص. تحقیق متطلباتھ الاساسیة 
تعلیمیة مختلفة لتوسیع ذھن الطالب وتعرفھ على اساسیات عملھ في المستقبل والله ولي 

  .التوفیق 
  

الافاضل الذین ساھموا بتقییم الكتاب وابداء  للأساتذةولا یسعنا الا ان نقدم بالغ شكرنا وتقدیرنا 
  :العلمیین والخبیر اللغوي ونخص بالذكر السادة  ملاحظاتھم وتوجیھاتھم من الخبراء

  كلیة الزراعة/ جامعة بغداد  -خالدة عبد الرحمن شاكر  . د.أ
  كلیة الزراعة /جامعة بغداد  –حسن رحیم سرحان الشریفي . د .أ
  الخبیر اللغوي/ مؤید عباس حسین . د
  
  
  
  

 2011المؤلفین 
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  -:الھدف العام 
الفصل الى تعریف الطالب على التسمم الغذائي وكل مایتعلق بھذا الموضوع من  یھدف ھذا     

  .أنواع ومسببات التسمم الغذائي 
  
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة       

 .ما التسمم الغذائي وما أسبابھ 1-

  ذائي ومصادرهأنواع التسمم الغ2-

 كیفیة الوقایة من أنواع التسمم المختلفة 3-

 واجبات الجھات الرقابیة في الدولة لوقایة المواطن من مسببات التسمم 4-

  
  
  

  -:الوسائل التعلیمیة 

  وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                          
  
  
  
  
  
  
  

  )النظري( الباب الاول
  الفصل الاول

 التسمم الغذائي
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تناول الغذاء الملوث بالسموم  التسمم الغذائي بأنھ حدوث المرض عن طریق یعرف  

أو بواسطة مھاجمة  ،Food Poisoning  الذائبة في الغذاء ویسمى أو الكیمیائیة ةالمیكروبی
السلیمة  للأنسجةالأحیاء المجھریة للأغشیة المخاطیة في الأمعاء ونموھا فیھا وإحداث الضرر 

  .في الجسم 

 لملوث بمدة زمنیة تختلف حسب نوع السمأعراض التسمم عادة بعد تناول الغذاء ا تظھر     

  .ودرجة حساسیة أو تحمل الأشخاص للجرعة التي تناولوھا .ومقدار الجرعة المتناولة

  :التسمم الغذائي على مستوى العالم بسبب  لقد ارتفعت حالات

  .السكان  الزیادة الحاصلة في عدد1-

 .تطور عوامل الإنتاج والخدمات العامة 2-

  .المنزل  للرجل في العمل خارج مشاركة المرأة3-

الناس لعدد أكبر من  تغییر الأنماط الاستھلاكیة للغذاء الذي أدى إلى تناول فئة كبیرة منـ 4
بأنواعھا فضلا عن  الوجبات الغذائیة خارج المنزل سواء في المطاعم ومحلات إعداد الأطعمة

الأغذیة  انتشار محلاتظھور ما یسمى بظاھرة التغذیة الجماعیة ، وقد ساعد ذلك على 

 . السریعة في المجتمع وخاصة في الآونة الأخیرة

  : لكي یشخص المرض بأنھ تسمم غذائي یجب توافر الشروط التالیة 

وھذه المجموعة تناولت    . ظھور الأعراض المرضیة نفسھا  في  مجموعة من الأشخاص 1-

   .                                                                                                             الطعام نفسھ 

على السموم ویتم تحدید ذلك  لاحتوائھلا بد أن یكون الغذاء ھو سبب التسمم ، وذلك  ـ2
  .بتحلیل عینات من الغذاء في المختبر 

  قيء والبراز مطابقة تحالیل عینات الأغذیة مع نتائج التحالیل الطبیة لمتحصلات ال  3-
  .للمصابین من حیث نوع المیكروب المسبب للتسمم  أو نوع السم

  التسمم الغذائي
Food Poisoning 
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  نواع التسمم الغذائيا

  :رئیسة تقسم التسمم الغذائي حسب مصادره بین ثلاثة أقسام یمكن

  .التسمم بالمواد الكیمیاویة 1-

 ) وحیوانات نباتات( نتیجة احتواء بعض الأغذیة طبیعیا على السموم  التسمم 2-

  .الدقیقة التسمم بالكائنات الحیة 3-

    Poisoning by chemicals: التسمم بالمواد الكیمیائیة: أولاً 

 .الغذائي وبعض منھا یسبب حالة التسمم .خطورة على صحة الإنسان الكیمیائیةتشكل الملوثات 
ً من المركبات الكیمیائیة عند ملامستھا للغذاء تشكل ضرراً  ً  حیث وجد أن عددا على صحة بالغا

ً إذا كانت بتركیزات عالیة مثل مركبات  .المستھلك أو ) ثلاثي الصودیوم فوسفات(وخصوصا

فضلا عن مركبات الزئبق والزرنیخ .التطھیر الكلور ومركباتھ التي تستخدم في عملیات
ً ما تظھر الأعراض  .ان التسمم بالمواد الكیمیائیة نادر الحدوث .والرصاص وغیرھا  وغالبا

ویعد التسمم المعدني أخطر أنواع  .الملوث بالمادة السامة قصیر بعد أخذ الغذاء خلال وقت
والسیارات  ،  ومصادر التلوث الكیمیائي أھمھا عوادم المصانع ةالتسمم بالمواد الكیمیائی

الأجھزة والأدوات  استخداموالمبیدات الحشریة وتعلیب الأغذیة بالعلب المعدنیة فضلا عن 
 معامل الأغذیة  القابلة للصدأ في

    Poisonous Plants and   Animals    :التسمم بالنباتات والحیوانات: ثانیاً 

سواء كانت نباتیة أم حیوانیة  .الأغذیة الزراعیة على مواد سامة خامات تحتوي بعض  
. والبطاطا الخضراء غیر الناضجة أو بذور الخروع) الفطر (الغراب  مثل نبات عش .المصدر
أو عن  . السمیة إلى الإنسان مباشرة عن طریق استھلاك كمیات من ھذه النباتات لوقد تنتق

  طریق تناول 

مباشرة كأن تتغذى علیھ الأبقار وتنتقل السمیة إلى  لحوم بعض الأسماك أو بطریقة غیر

  .الحلیب الإنسان عن طریق

أو  .Emygdalin دالینلاحتوائھ على مادة الامیك كما و یحدث التسمم عند تناول اللوز المر   
التي تقلل من عملیة  .والنتریت بإفراط عند استخدام أغذیة عوملت بالتسمید بأملاح النترات

   ) . A(تحویل الكاروتینات إلى فیتامین 

 التسمم الغذائي بعض انواع المحاریات البحریة والأسماك التي لھا تأثیر مثبط وقد یحدث     
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 سامة وذلك لاحتوائھا على نسبة مرتفعة من مادة قلویدیة .لقلبلعمل كل من الجھاز التنفسي وا

Alkaloid الصیف وخصوصاً عند استھلاكھا في أشھر.  

  by MicroorganismsPoisoning : المجھریة التسمم الغذائي بالأحیاء: ثالثاً 

فرازھا المجھریة في الغذاء وإ النوع من التسمم الغذائي إلى نمو وتكاثر الأحیاء یرجع ھذا    
  .السموم المیكروبیة 

  : الغذائي المسببة في إحداث التسمم بعض أنواع المیكروبات الھامة

سمم الغذائي ھذا النوع من التسمم أخطر أنواع الت یعد :) Botulism( البوتشلیني التسمم  -1
یحتوي على السموم أو  یحدث ھذا النوع من أنواع التسمم نتیجة تناول غذاء يالمیكروب

  Clostridium botulinumالتي تفرزھا بكتیریا   Exotoxins وكسینات الخارجیةالت
  .ولیس بسبب البكتیریا نفسھا  أثناء نموھا في الغذاء ویحدث التسمم بسبب التوكسین

 : )Perfringens Food Poisoning( البرفرنجي التسمم الغذائي ـ 2

بمرضیتھا للإنسان في أوروبا منذ عام  غذائيعرفت البكتیریا المسببة لھذا النوع من التسمم ال

التسمم الغذائي إلا في عام  حدوثولكن لم تثبت مسؤولیة ھذه البكتیریا عن  1892

طبخھ ثم ترك لعدة ساعات قبل  عندما حدث تسمم جماعي نتیجة تناول لحم دجاج تم1945
  .تناولھ 

وھو    :)Food Poisoning  Staphylococci(التسمم الغذائي بالمكورات العنقودیة-  3
ً لان سمومھا الناتجة تقاوم الحرارة اذ وجد أن الطھي العادي   التسمم  أنواع  أكثر انتشارا

وتسبب ھذا النوع من التسمم البكتریا العنقودیة  .والبسترة لا تؤدي الى تفككھا 

Staphylococcus aureus  عندما تتكاثر في الأغذیة الغنیة بالبروتینات.  

   :) Salmonella Food Poisoning( سمم الغذائي بالسالمونیلاالت-4

تلوث الغذاء ببكتریا السالمونیلا والتي تتواجد في أمعاء كثیر من الحیوانات الألیفة  یحدث عند 
والبریة مما ینتج عنھ تلوث للتربة ومصادر المیاه، بمیاه المجاري والصرف الصحي  وبالتالي 

الماء وبصفة خاصة اللحوم والدواجن والبیض والألبان زیادة فرص وصولھا للغذاء و
 .اومنتجاتھ

    :)Bacillus Food Poisoning(الباسیلي التسمم الغذائي-5

وھذه الاحیاء المجھریة ھوائیة مكونة  Bacillus cereus یحدث التسمم الباسیلي ببكتریا الـ
اثیم للمعاملة الحراریة على الجر للسبورات ولا تقاوم الحرارة العالیة إذ وجد أن تعرض ھذه
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إلا أن سبورات البكتریا مقاومة  . دقیقة تكفي للقضاء علیھا  30/ درجة سلیزیة100درجة 
للمعاملة الحراریة إذ یمكنھا الانبات والنمو لاحقا وإنتاج السموم في الأغذیة خاصة التي تترك 

      لحرارة یتراوح منوتنمو في مدى من درجات ا ساخنة لمدة طویلة مثل الرز والحلیب ،

درجة  45 -  35السلالات تتراوح بین  درجة سلیزیة والحرارة المثلى لبعض 48 - 10

 .سلیزیة

    :) .Enteropathogenic E. coli(التسمم ببكتیریا القولون المرضیة-6

 غیر ممرضة في الغالب ولكنھا تستخدم كدلالة على تلوث المأكولات E. coli بكتیریا تعد

إلا أن ھناك سلالة تسبب  Indicator bacteria بات وتسمى بالبكتریا الدالة والمشرو
فضلا عن تسببھا في أغلب حالات الإسھال .ببكتریا القولون الممرضة  عدوى غذائیة وتسمى
   .للرضع    والمسافرین 

  :وھنالك عوامل  یجدر ملاحظتھا قد یؤدي اھمالھا الى التلوث الغذائي ومنھا 

 

 تبرید الاغذیة تبریدا جیدا في الوقت المناسب  الفشل في1- 

 البكتیریا المرضیة  لا تلافعدم استخدام درجات حرارة كافیة 2-

   بالأمراضوجود العمال المصابین  3-

  للأكلیر الاغذیة مبكرا قبل تقدیمھا ضتح 4-

 مع الاغذیة المطبوخة المحضرة  الملوثةخلط الاغذیة الطازجة 5- 

 ي درجات حرارة ملائمة لنمو البكتیریا ترك الاغذیة ف 6-

 عدم استخدام درجات حرارة كافیة لقتل الخلایا البكتیریة الخضریة اثناء تسخین الاغذیة  7-

  .تلوث الاغذیة الطازجة او المطبوخة اما بأیدي العمال او الاجھزة المستخدمة8- 
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  .ما التسمم الغذائي 1 -

  .غذائي عدد وسائل حدوث التسمم ال2-

 .ما مصادر التلوث بالمواد الكیمیاویة 3-

 .اذكر أمثلة عن أسباب التسمم بالحیوانات والنباتات4- 

 .لذي یجعل عملیة التلوث المیكروبي سببا للتسمم  ما 5-

 .عوامل حدوث أمراض التسمم الغذائي  ما6- 

  .لاماكن العامةدور دائرة البلدیة في الحد من حدوث حالات التسمم الغذائي في ا ما 7-

 :یلي  علل ما 8-

  .التسمم الغذائي على مستوى العالم في الآونة الأخیرة عدد حالات ارتفاع-أ

         .حصول حالات التسمم المیكروبي ثم عدم العثور على المیكروبات المسببة للتسمم  -ب
  .حصول حالات التسمم في الأغذیة المعلبة  -ج

الحرارة على درجة م تعرض الغذاء الملوث بھا الى رغBacillus cereus بكتریا  -د

دقیقة یكفي في القضاء علیھا تبقى مصدر قلق في حدوث التسمم  30درجة سلیزیة لمدة 100
  .الغذائي 

 

  

  

  

  

  

  أسئلة الفصل الاول       
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  الفصل الثاني                                            
  تركیب ونضج الثمار

  
  -:الھدف العام 

فواكھ وخضروات تدخل  نالثمار م صما یخالى تعریف الطالب بكل یھدف ھذا الفصل         
  .في عملیات التصنیع الغذائي 

  
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً على معرفة كل من          

  تركیب ثمار الخضروات والفواكھ1-

 ائي أنواع الثمار المناسبة للتصنیع الغذ2-

المكونات الكیمیائیة للثمار و كیفیة الاستفادة من ھذه الخامات الزراعیة في انتاج منتجات 3-
 غذائیة مفیدة لصحة الانسان

 .وكیفیة قیاسھا  الصفات العامة والخاصة التي تحدد درجة نضج الثمار ومواعید قطفھا4-

 .لھذا الغرض كیفیة تحدید درجة نضج الثمار والطرائق والاجھزة المستعملة 5-

  
  
  

  -:الوسائل التعلیمیة 

  وافلام CDصور توضیحیة وعرض                          
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  أجزاء الثمرة
  

تمثل الثمرة الجزء الذي یؤكل وھي من  الناحیة النباتیة تعرف بأنھا الجزء الناضج من      

ي المحافظة على نوع النبات ان للثمار أھمیة كبیرة ف) .1الشكل ( الزھرة ویحتوي على البذرة 
 تتكون أغلفة الثمرة . بسبب احتواءھا على معظم البذور كما انھا تلعب دورا ھما في انتشارھا

  Pericarp من ثلاث طبقات متمیزة وھي الطبقة الخارجیةExocarp  والطبقة الوسطى

Mesocap  والطبقة الداخلیةEndocarp  .  
  

  
  الثمرة) 1(شكل                                           

  
وتكون الثمار على أنواع مختلفة إذ قد تكون جافة مثل الحبوب والبقول و طریة لحمیة      

  . مثل التفاح والطماطة والخیار والفلفل الاخضر والبامیا والباذنجان 
نھا ان الخضروات والفواكھ یتشابھ تركیبھا النباتي وطرائق زراعتھا وجنینھا وظروف خز    

كجزء وتصنیعھا ، والفرق الرئیس بینھما یكمن في طریقة الاستھلاك إذ تؤكل الخضروات 
ضمن الوجبة الغذائیة أو قد تطھى وتقدم مع اللحوم مثل البامیا والفاصولیا الخضراء  سأسا

وطریقة استھلاك الخضر تختلف باختلاف الشعوب والعادات . والبزالیا والباذنجان وغیرھا 
  .الغذائیة 
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اما الفاكھة فیتم تناولھا وھي طازجة أو بعد تصنیعھا كمنتجات غذائیة بعد وجبات الطعام    
  . ان ھذا التمیز یعتمد من قبل المختصین في الصناعات الغذائیة . الرئیسة 

  

 Vegetableالخضروات 

تقسم الخضروات حسب مصادرھا أو موقعھا على النبات اذ تعتمد صفاتھا على الجزء      
ویعد البصل اوراقا وبراعم محورة تحت التربة بینما بالنسبة للقرنابیط تؤكل . الذي یؤكل منھ

  .الاجزاء الزھریة 
بینما تمثل البطاطا درنات او سیقان  اما الطماطة والخیار فھي ثمار تحتوي على البذور 

ي تقسیم الخضروات حسب أجزاءھا ف) 1(محورة تنمو تحت سطح التربة ویوضح الجدول 
  .النبات 

  
  
  

  تقسیم الخضروات حسب أجزائھا في النبات) 1(جدول                   
  

  اسماء الخضر  الاجزاء النباتیة  انواع الخضروات

  
  الخضروات العشبیة

  

  الاوراق
  البراعم الزھریة

سیقان (البتلات
 )ورقیة

  لھانة ،سبانغ ،خس ،السلق
  قرنابیط

  كرفس ، معدنوس

  اتالبقولی  الخضر الثمریة
  الثمار المتسلقة
  الثمار العنبیة

  فاصولیا خضراء ،باقلاء خضراء
  القرع والخیار

  طماطة وباذنجان
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 Fruit types for processingانواع الثمار المناسبة للتصنیع الغذائي    

  

        Pome fruitesالثمار التفاحیة  -1
المباشر لذلك تدرج عند مرحلة  أھمھا التفاح والعرموط  ومعظم إنتاجھا یكون للاستھلاك 

ني تبعا للشكل والحجم واللون والخلو من العیوب  َ فیتم مراعاة درجة النضج ونوع النكھة . الج
  . ومستوى الحموضة ومحتوى المواد الصلبة الذائبة 

من  ciderومن الصناعات التقلیدیة ھي التخمرات الصناعیة ومن أمثلتھا تصنیع خل السایدر 

وبسبب وجود الطبقة . وكذلك المشروبات الكحولیة . من العرموط  perryري التفاح والبی

تصلح الثمار التفاحیة لتصنیع المربیات والحلوى )  2( كما في الشكل ) الوسطى ( اللحمیة 

  .والمعلبات  candied fruitsالمسكرة 

 

         

  Citrus fruits)  الحمضیات(الثمار الحامضیة - 2

وأھم الصناعات ھي انتاج ) 3شكل (للیمون والكریب فروت والنارنج تشمل البرتقال وا 
تغلف بقشرة   اذ یتكون العصیر في داخل اكیاس موجودة في داخل جدران المبیض. العصائر

  . وخلال عملیات انتاج العصیر الحدیثة.ملونة تحتوي على زیوت طیارة 
ا الزیت ثم یغسل الزیت یتم بنفس الوقت فصل الزیت بواسطة حك القشرة لتمزیق خلای

  .المستخلص بالماء ویفصل بالطرد المركزي 
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  ثمار الحمضیات)  3(شكل 

  
  

  Stone fruitsالثمار الحجریة  -3
وتتكون من لب الثمرة الذي یحیط . تشمل الخوخ والمشمش والاجاص والكوجة والكرز       

 ) .4شكل (الى قشرة خارجیة رقیقة وناعمة  بالإضافةالنوى 

علیھا  للثمار الحجریة لغرض اطالة العمر الخزني إذ یتم  ستعمل الحفظ في اجواء مسیطرا
كما إن بعض اصناف . خفض مستوي الاوكسجین وزیادة مستوى ثنائي اوكسید الكربون 

  . الاجاص یمكن تعجیل انضاجھا بواسطة الاثیلین 
العصائر الطبیعیة والجلي  تستعمل الثمار الحجریة بسبب النكھة الممیزة لعصیرھا في صناعة

  .والمربیات وبالأخص الخوخ والكرز والاجاص 

      
  
  

  الثمار الحجریة) 4(شكل   
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  Soft fruitsالثمار الطریة -4     
تشمل عددا من الثمار التي صنفت معا تبعا لحجمھا وصفتھا التذوفیة ولیس على اساس علمي 

عدم تحملھا للخزن لمدة طویلة وسھولة وكما یتوقع بالنسبة للثمار الطریة . أو تركیبي 
ومثال على . وھذه الثمار تكون حساسة جدا للخدش عند جنیھا .  اصابتھا بالاعفان والخمائر

 blackberryوالتوت الشوكي ) والاحمر والابیض الاسود(ھذه الثمار الشلیك والكشمش 
ة معجون الطماطة ، وتستعمل ھذه الثمار وبالأخص الطماطة في صناع) 5شكل (  ةوالطماط

  .والصاص والكجب 

  
  الثمار الطریة) 5(شكل 

  

  :التركیب الكیمیاوي للثمار 

تختلف الفواكھ والخضروات بنسبة احتواءھا على البروتینات وھى فى الغالب : البروتینات -1

وبعض الخضروات % 3البروتینات باستثناء بعض الثمار الغنیة بالبروتین مثل الزیتون  قلیلة

% 8وتحتوي بذور البقولیات على حوالي .من الوزن الطري لھا  % 4ة على حوالي الورقی

بروتین وفواكھ الجوزیات على حوالي %  2.2من وزنھا بروتین ، وتحتوي التمور على 

20. %  

توجد الدھون فى الثمار كمواد مخزونة ولتجھیز الطاقة عند الحاجة وتختلف  : الدھون -2
لثمار فھي قلیلة جدا فى معظم الثمار باستثناء الزیتون                  كمیاتھا أیضا تبعا لنوع ا

كما تدخل الشموع فى تكوین طبقة الكیوتیكل % .  64 والجوز%  54واللوز % ) 12-20(
على سطح الثمار التي تعمل على الحد من تبخر الماء وتكسب الثمار البریق اللامع وھى مواد 

الأحماض الدھنیة ولكن تختلف فى احتوائھا على كحولات  تشبھ الدھون فى احتوائھا على
  .أحادیة الھیدروكسیل بدلا من الكلیسرول 
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من أھم المكونات الكیمائیة للثمار وتشمل السكریات الأحادیة والسكریات   :الكربوھیدرات  -3
، الثنائیة  والثلاثیة والرباعیة والخماسیة والسداسیة ، ومشتقات السكریات ، الاسترات 

الكلایكوسیدات و السكریات العدیدة مثل النشا والسیلیلوز و الانیولین وتتراوح نسبة 

وفي %  37والعنب %  16والخوخ %  18والمانجا % 23الكربوھیدرات فى  الموز 

واھم السكریات ھي السكروز والكلوكوز و % 15- 12والبنجر السكري % 19قصب السكر

بینما %  25-20الامیلوز ویوجد فى الثمار بنسبة  .الفركتوز  ویوجد النشا فى صورتیھ 

وتختلف شكل حبیبات النشا في الثمار من نوع %  80- 75تصل نسبة الامیلوبكتین إلى 
  .للآخر 

من الأحماض العضویة بكمیات متفاوتة  اكبیر اتحتوي الثمار عدد :الاحماض العضویة -4
یك فى التفاحیات وحامض ومن أمثلتھا  حامض الستریك فى الحمضیات وحامض المال

الى أنواع الحوامض العضویة والثمار )  2( ویشیر الجدول . التارتاریك فى العنب والاناناس 
  التي تحتویھا 

  الاحماض العضویة الموجودة في الثمار) 2(جدول                    

  الحامض    
  

  الثمرة         
  

  الحامض      
  

  لثمرةا          
  

 لبطاطس ا         لكلیوكسیلیك ا    التفاحیات         لفورمیك ا     

 الجزر           كتیك  لاا       ةالطماط –العنب               الكلیكولیك    

 لبقولیاتا         لمالونیك ا        التفاح -الموز- العنب  السكسینیك     

 كل الثمار          روفیك لبیا     الأناناس -لعنبا    التارتاریك      

 كل الثمار          لاوكسالواستیك ا  الخوخ -التفاح    المالیك       

 كل الثمار          لفیوماریك ا      الخوخ -التفاح    الكوینیك     

 كل الثمار          الالفاكیتوكلوتاریك   التفاح         الكلوروجینیك   

 الستریك      
   -فةالجوا - الحلموا  

 الحمضیات    
 الاوكسالیك    

  -  ةالطماط -الموز    
 الورقیة  لخضر ا      
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وتتكون  وھي المركبات التي تكسب الثمار الرائحة والنكھة الخاصة بھا:  المركبات الطیارة-5
 المركبات الطیارة من التربینات و مواد أخرى مثل ألاسترات و الكحولات و الالدھایدات و

یصل تركیز الغازات المتطایرة غیر الاثیلینیة  في ثمار التفاح  .الكیتونات و الأحماض العضویة 

 .كغم من وزن الثمار  في الیوم على الترتیب / ملیغرام 4.3و 6والكمثري حوالي 

 تعد ثمار الفاكھة أھم المصادر الطبیعیة للفیتامینات وتمتاز بعض الثمار :الفیتامینات -6

 Cعن أنواع الثمار الأخرى باحتوائھا على فیتامین معین على سبیل المثال فیتامین  بانفرادھا
والجوافة و التمر و ) اللیمون (ات وبالأخص ییوجد بالحمض) أو حامض الاسكوربیك (

بكمیات  Bفى ثمار المشمش والاجاص وفیتامین ) Aفیتامین ( الطماطة و الفلفل ، كما یتوفر 
لتفاح و التین و العنب ویوجد النیاسین فى البرتقال و التین والجوافة و بسیطة فى البرتقال و ا

 العنب و الموز 

لا تقل أھمیتھا عن الفیتامینات وتحتوى الثمار على كمیات متفاوتة منھا  :الأملاح -7
والمغنیسیوم والفسفور والبوتاسیوم والكالسیوم والمنغنیز والحدید والنحاس  كالصودیوم

. على أساس الوزن الجاف %  0.64إلى  0.25نسبتھا فى الثمار ما بین  والزنك وتتراوح
وتوجد الأملاح عادة فى صورة أملاح للأحماض العضویة ذائبة فى العصیر توجد العناصر 

  .كالحدید والنحاس والمنغنیز والمغنیسیوم كعوامل مساعدة لفعل الإنزیمات العاملة فى الثمار 

  : مركبات مسؤولة عن الألوان فى الثمار وتنقسم بین  ھي مجموعة :صبغات الثمار  8-

                                         صبغات غیر قابلة للذوبان فى الماء وتذوب فى اللیبیدات    :اولا

                            ولة عن اللون الأخضرؤوھى المس A  ،Bالكلوروفیلات وتشمل كلوروفیل       -ا
 لكاروتینات وتشمل صبغات مسؤولة عن اللون الأصفر والبرتقالي مثل الالفا كاروتینا      -ب

     الكاما  كاروتین والز   .والكاما كاروتین والزنثوفیلات وكذلك صبغة اللیكوبین الحمراء 

   صبغات قابلة  للذوبان فى الماء      :ثانیا 

                                                                مبیضفونول ولونھا اصفر أو اصفر الفلا     -أ
                                                       الفلافونات ولونھا اصفر أو كریمي فاتح   -ب

 مسؤول عن  الألوان من الأحمر إلى الأزرق وإذا اتحدت ھذه الصبغات مع  الانثوسیانیات  جـ 
  مار تظھر الألوان البنیةة فى الثالمركبات الفینولی
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  نضج الثمار

  Fruit Ripeningنضج الثمار  
  

المواصفات الثمریة  وبأفضل للأكلوھي المرحلة الاخیرة في حیاة الثمرة إذ تصبح صالحة       

وتستمر فیھا التغیرات الكیمیائیة التي   maturationوھي تلي مرحلة النضج الفسلجي 
  .بدأت في مرحلة النضج الفسلجي 

  :یرافق نضج الثمار حصول تغیرات كیمیائیة وفیزیائیة عدة منھا     

  فقدان الصلابة 1-

  تحول المواد النشویة الى سكریات 2-

 فقد المركبات التانینیة والفینولیة 3-

 تكوین الغازات الطیارة والمركبات المسؤولة عن نكھة الثمار 4-

ناء نضج الثمار وتختلف حسب الاصناف تتباین التغیرات التي تحصل اث. تغیر الصبغات5- 
وتشمل عموما تغیر لون الثمار واختفاء اللون الاخضر نتیجة تفاعلات الاكسدة  .والانواع 

وتبدا بعدئذ الصبغات الاخرى في الظھور مما یكسب الثمرة لونھا الممیز  .وتحلل الكلوروفیل 
كاروتین لثمار البرتقال والمشمش الصبغات الكاروتینیة التي تشمل ال كما ھو الحال عند ظھور.

  .والزانثوفیلات لثمار المانجا  .واللایكوبین للطماطة والكریب فروت ذو اللب الاحمر  .والجزر
  

لكن یستثنى  .عموما لا یحصل زیادة في محتوى الثمار من صبغة الكلوروفیل بعد القطف       
الاخضر بالرغم من وصولھا مرحلة  من ھذه القاعدة العامة ثمار الفاكھة التي تحتفظ بلونھا

  .النضج مثل ثمار بعض اصناف التفاح والكوجة والمانجا والافوكادو 
  

بسبب عدم وصولھا الى   immatureلذا یتوجب عدم قطف الثمار قبل اكتمال نضجھا      
وھناك انواع من  .وذلك فیما یخص الثمار التي تؤكل ناضجة  للأكلدرجة النضج الصالحة 

الخضر الثمریة  تستھلك في مراحل مختلفة قبل اكتمال نموھا مثل الخیار والقرع لان  محاصیل
  .عند وصولھا الى مرحلة اكتمال النمو او النضج للأكلھذه الثمار تصبح غیر صالحة 

  
  



  
  
 

20 
 

  الفحوصات التي تجري على الثمار قبل عملیة الحصاد

فظة على صفات الخامات تھدف عملیات تداول وخزن وتسویق الثمار تأمین المحا     
الزراعیة وتامین وصولھا الى المستھلك او معامل التصنیع بجودة عالیة وبعد قطف الثمار فان 

غیر عكسي ولذلك تھدف عملیات تداول الثمار الى  بأسلوبطبیعة التغیرات الكیمیائیة تحدث 
 .عمرھا الخزني  الحد من ھذه التفاعلات وتاخر حدوث عملیات تدھور النوعیة وبالتالي اطالة

كذلك لا بد من مراعاة جوانب عدة وأھمھا الاعتناء بنظافة الثمار وتجنب تلوثھا وتجنب حدوث 
ثیر العوامل البیئیة وحفظ الثمار مبردة وذلك للحد من أالاضرار المیكانیكیة للثمار وتقلیل ت

  .الفساد لاحقا حدوث التغیرات الكیمیائیة التي تؤدي الى نضج الثمار وحدوث الشیخوخة ثم 

  كیفیة تحدید درجة اكتمال نمو الثمار

نمو ونضج الثمار من أبرز الفحوصات التي تجري للثمار قبل عملیة  اكتمالتعد فحوصات 
  .:منھا  لأغراض مختلفةحصادھا 

  .المحلي للسوق المباشر للاستھلاك 1-

  .  )للتصدیر  ( الخارجي للسوق المباشر للاستھلاك 2-

  .طویلة  للتخزین مدة - 3

  .للتصنیع - 4
  المنشود الغرض نحو في تداولھا الثمار مع للتعامل الأفضل الطرائق إتباع یتم وبذلك

  ) .الفسیولوجي  النضج(من النضج  مبكرة مرحلة في الكلایمتركیة الثمار قطف فمثلا یتم

  .النضج اكتمالعند  الكلایمتركیة غیر الثمار قطف یتمو
  

  : النضج درجات قیاس عند توافرھا الواجب المتطلبات

  . بسیطة النضج تحدید اسالیب تكون أن - 1

  مباشرة الحقل في تنفیذھا یمكن - 2

  . الثمن وغالیة معقدة وأجھزة معدات الى تحتاج لا أن - 3

 الانتاج ومناطق المواسم في كافة للتطبیق قابلة وتكون الثمار بجودة النضج دالة ترتبط أن - 4

  .وعبر السنوات 
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  :المتبعة لتقدیر درجة اكتمال نمو الثمار  الطرائق
  :الطرائق الحسیة : أولا

  :.وھي الاختبارات التي تعتمد حواس الانسان مثل التذوق واللمس والنظر  -أ

وھو تحدید درجة الحلاوة والحموضة والمرارة والطعم غیر المقبول للثمار مما : الطعم  - 1
  .یؤشر درجة نضجھا 

المركبات المتطایرة مثل الزیوت العطریة والاسترات والكحولات  و ترجع الى:الرائحة  - 2
  .والالدیھایدات ویمكن تمییزھا الواحدة عن الاخرى بواسطة حاسة الشم  

لون القشرة والعصیر واللب الداخلي  لللثمار ویشموتمییز الالوان المختلفة : الرؤیة  - 3
  :والبذور ویقدر اللون بعدة طرائق منھا 

  :.وھي طریقة غیر دقیقة وتعتمد خبرة الشخص القائم بھا وتتم بواسطة : لمجردة بالعین ا -ب

وھي عبارة عن ألوان محددة لھا أسماء وأرقام ):أ 6(الالوان القیاسیة المطبوعة  شكل  - 1
عالمیة مسجلة ویطبع كل لون على لوحة ورقیة ویقارن لون الثمرة مع لون الورقة وتقدر 

  )ب 6(في الشكل  درجة اللون على ذلك كما

    
  )ب )                                 (  أ (            

  الالوان القیاسیة المطبوعة وكیفیة مقارنة درجة لون الثمار   )  أ وب 6(شكل               

باستعمال اجھزة تعتمد إحداث إنعكاسات ضوئیة لألوان الثمار المختلفة بواسطة خلایا 2- 
لھا الى حركات كھربائیة بواسطة كلفانومیتر خاص ،وھذه الطریقة تستخدم ضوئیة وتحوی

  .لقیاس ألوان الثمار الناضجة ولون العصیر 
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                                                                                        :قیاس درجة الصلابة والقوام   -ثانیا
كما یمكن تقدیر صلابة اللب بعد تقشیر الثمرة ویجري ھذا وتقدر صلابة الثمرة بقشرتھا 

الاختبار للثمار اللحمیة والعصیریة ولاتصلح للثمار ذات القشرة الاسفنجیة مثل الحمضیات 

كما في  Penetrometerوتستعمل عدة أجھزة لھذا الغرض منھا جھاز الإختراق ویسمى.

المتوسطة الحجم والكبیرة سواء  ، وتوجد أجھزة رقمیة وتستعمل للثمار)  أ7(الشكل 

  ) .ب  7(بقشرتھا او بدونھا كما في الشكل 

      

  )  ب )                                           ( أ (                       

  اجھزة الإختراق لقیاس صلابة الثمار) أ وب7(شكل 

  )8(طریقة القیاس ویتم كما في الشكل 

  Peelerالثمار من جانبین متقابلین باستخدام المقشر یتم تقشیر جزء من _ 1

  )ب8(شكل )  1(یتم ارجاع مؤشر الجھاز الى الصفر عن طریق الضغط على الزر  - 2

في الجزء الذي تم تقشیره من الثمرة برفق كما في الشكل    Plangerكابس یتم ادخال ال - 3

  )ب 8(في الشكل )   2( الى أن تصل الى العلامة ) أ 8(
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  Penetrometerكیفیة قیاس صلابة الثمار بواسطة جھاز الـ) 8(شكل

تؤخذ القراءة التي یقف المؤشر علیھا بالباوند من ناحیة التدریج الخارجي أو  - 4
 .بالكیلوغرام ناحیة التدریج الداخلي وھذه القراءة ھي قیمة الصلابة لھذا الجانب من الثمرة 

  رة لیدل على درجة الصلابة یؤخذ متوسط القراءتین لجانبي الثم - 5

  :ویتم التعبیر عن القراءة كالاتي 

 Pound Forceقوة  2إنج/ على أساس باوند1-

  2سم / على أساس كغم 2-

  القوة بالنیوتن= x  4.448 2إنج/ أو تضرب القیمة بالباوند 3-

  نیوتن =   x 9.807 2 سم/أو تضرب القیمة بالكغم 

الصلابة في العینة لتلافي تأثیر اختلاف الافراد القائمین ویفضل ان یقوم شخص واحد بقیاس 
یراعى أن تتم القیاسات على الثمار عندما تكون درجة حرارتھا مساویة لدرجة .بالقیاس 

  )درجة الصلابة تتأثر بدرجة الحرارة (حرارة الغرفة العادیة 
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   : قیاس نسبة الحموضة  –ثالثا 

ة طرائق وسوف نتطرق ھنا الى  طریقة المعایرة النسبة المئویة للحموضة ب تقدیر یتم  ّ   عد

   :وتعرف بالصودا الكاویة وفقاً للتالي) NaOH(بھیدروكسید الصودیوم 

  .مل من عصیر الفاكھة بعد تجھیزه لتقدیر النسبة المئویة للحموضة فیھ  10یؤخذ  - 1

. في الوسط الحامضي فثالین العدیم اللونلقطرة من دلیل الفینو 3-2یضاف إلى العینة من  -  2

) مللتر مثلاً  250سعة (ثم یوضع الحجم المعلوم من العینة في دورق مخروطي ذو حجم ملائم 

ع ویتم معایرة العینة بالتقطیر المباشر علیھا  0.1وباستعمال محلول ھیدروكسید الصودیوم 
  .من السحاحة

مللترات ھیدروكسید نقطة التعادل ھي ظھور اللون الوردي الخفیف ومنھا تحسب عدد  - 3
  الصودیوم التي لزمت لمعادلة الحامض في عینة العصیر

  :وتحسب النسبة المئویة للحموضة وفقا للمعادلة التالیة

  

     0.0064= الوزن المكافيء لحامض الستریك 
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  أسئلة الفصل الثاني                                         
  

  .عدد أجزاء الثمرة  - 1

                ؟ماھي انواع الثمار المناسبة للتصنیع الغذائي   - 2

  ؟ماھي الطرائق المتبعة لتحدید درجة نضج الثمار - 3

  ؟درجات نضج الثمار قیاس عند توافرھا الواجب المتطلباتماھي  - 4

  ؟ماھي التغیرات التي تحصل على الثمار خلال عملیة النضج - 5

  ؟في الحقل لتحدید درجة نضج الثمار  ماھي المؤشرات التي تعتمد - 6

  : يما یأتأكمل - 7
  

-------------- اذ تعتمد صفاتھا على =  ------------- أو  --------- تقسم الخضروات حسب   - أ
 ------------. 

وأھم الصناعات القائمة علیھا   ---------- و ---------- و--------- تشمل ثمار الحمضیات    - ب
 .----------------- ھي 

---------------- 1ھي  تبارات التي تعتمد حواس الانسان مثل التذوق واللمس والنظرالاخ  - ت

2-------------------3  ----------------. 

للثمار كوسیلة لتحدید درجة اكتمال  ------------- و  ---------- تستخدم التغیرات في      - ث
 .النمو ودرجة النضج 

------------------ 2 ------------------------ ---- 1یتم تحدید درجة لون الثمار بواسطة   - ج
 ---------------------------  
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                                                                       لفصل الثالثا
معاملات مابعد الحصاد                                                                     

  اصیل الخضراوات لمح
  

  -:الھدف العام 
یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب بالمعاملات كلھا تلك التي تجرى على الثمار من         

  لحظة حصادھا ولغایة تسویقھا أو تصنیعھا ،
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :عرفة یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على م          

  الخطوات الواجب إتباعھا في الحقل عند جني الثمار 1- 

 المستلزمات الواجب توفیرھا لجني الثمار 2- 

 الوسائل المناسبة لجني الأنواع المختلفة من الثمار3- 

 الوسائل الاقتصادیة والفنیة للمحافظة على الثمار عند الجني4- 

 روات بأفضل نوعیةاتباع أفضل الطرائق في إیصال الفواكھ والخض 5-

 كیفیة المحافظة على الثمار بعد الجني  باتباع طرق التبرید المناسبة والاقتصادیة  6-

 طرائق تحسین الصفات النوعیة للفواكھ والخضروات  7-

  طرائق الانضاج الصناعي والغایة منھا 8-
  
  
  

  -:الوسائل التعلیمیة 

  افلامو CDصور توضیحیة وعرض                          
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ر                                           ثماوجني ال والفاكھة لمحاصیل الخضراوات   معاملات مابعد الحصاد     

ت  بعد الحصاد یعطي بتحسین الصفات المظھریة للفواكھ والخضروا إن الاھتمام      
الى السعر، وعموماً فإن تكلفة إجراء معاملات ما بعد  المستھلك الرغبة في إقتنائھا دون  النظر

سعر المنتج إذا ما قورنت بمقدار الخسارة التي تنجم من  الحصاد لا یضیف أعباء كثیرة الى
یمكن توضیحھا  في و الخطوات الضروریة لذلك، فقدان نوعیة الحاصل الزراعي عند عدم اتباع

  :ما یلي 
  

 الجني:  اولا

 الخسائر ، وبأقل بأقل و النضج مرحلة الحقل في من المحصول جمع ھو من الجني الھدف إن

لمعظم  الیدوي الجني طرائق باستخدام الھدف لھذا التوصل ویمكن. الممكنة  التكالیف وبالسرعة

  . والخضراوات الفواكھ
  
  ارالثم في جني المتبعة الطرائق 

  )9(كما موضح في الشكل : الیدوي الجني- 1
  

  
  

  الجني الیدوي) 9(شكل 
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  :التالیة  للأسبابتعد طرائق الجني الیدوي أفضل طرائق الجني 
  

   وبالتالي القیام بعملیة التدریج الصحیحة  لمناسبة ا النضج درجة تمیز أن البشریة للید یمكن - 1

  . ضرارالأ بأقل تقطف ان البشریة للید یمكن  - 2

  . العاملة الید بزیادة القطف كمیة زیادة یمكن - 3

  . العاملة للید الرخیصة الكلفة - 4
 الناقلة الأحزمة مثل الیدوي عملیة القطف مع جنب الى اجنب والآلات المعدات بعض استخدام ویتم

التمور،  مثل المحاصیل بعض في والسلالم المنابر والبطیخ  ،استخدام للخس المستخدمة

  . ) 10( والموز والزیتون كما في الشكل  حمضیاتوال
  

  
  

  استخدام السلالم عند جني  الثمار)  10(شكل 
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  :المیكانیكي  القطف:- 2
 بسھولة لا تتضرر أوالتي التصنیع التي تستخدم لغرض والخضراوات الفواكھ لقطف یستخدم  

  . والدرنات المكسرات،  الجذور مثل  المیكانیكي القطف نتیجة

  )أ وب 11 ( كما في الشكل 
  
  

      
 

 الجني المیكانیكي) أوب  11(شكل 

  
  المیكانیكي للجني الرئیسیة الممیزات

  . بسرعة القطف- 1

  . للعاملین ملائمة ظروف توفر - 2

  . العمال وإدارة لاستخدام المصاحبة المشاكل تقلیل - 3

   :المیكانیكي مشاكل الجني

  .عند ھزھا   الأشجار للحاء خاصة - ئمةالدا للمحاصیل أضراراً  تسبب - 1

  .معدلات للقطف  أعلى إلى للوصول والتداولیة التصنیعیة الطاقة قلة - 2

 .اثمانھا  فعد إكمال قبل حتى للآلات الفني الإھمال - 3
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   -:المعالجة -ثانیا
 مباشرة بھدف زیادة مقدرتھ على التخزین لأطول مدة ممكنة وھي العملیة التي تلي الحصاد 

یمنع الري قبل    لمحصولین رئیسیین من البطاطا والبصل ففي البطاطا وتجري ھذه العملیة
أما البصل فتتم    تترك الدرنات وبالتالي زیادة مقدرتھا على التخزین والنقل القلع بأسبوعین ثم

 سم ثم 1مع تــــرك جـــزء بمقــدار  ) المجموع الخضري ( المعالجة بإزالة العرش  عملیة

في مكان مظلل وفیھ وسیلة للتھویة جیدة وذلك بھدف  أیام 3- 2ع الأبصال وتوضع لمدة تقل
الخارجیة للأبصال لتمنع نمو الفطریات وبالتالي إطالة مدة خزنھا وتقلیل التالف  تصلب القشرة

  .منھا 
    الغسل والتنظیف -ثالثا

 والجزر، والبنجر،خاصة لمحاصیل الخضروات الدرنیة مثل البطاطا  وھى عملیة ھامة جدا

على  وأیضا للثمار التي تنتج قریبة من سطح التربة مثل الخس، والطماطة، حیث یعمل الغسیل
 والتنظیف. إزالة الأتربة والشوائب وخفض عدد الاحیاء المجھریة، ویعید للثمار نضارتھا

    :نوعان

   التنظیف الجاف - 1
اتسخت، ولكن عیوب ھذه الطریقة بطئھا بقطعة قماش جافة مع تغییرھا كلما  ویتم إما بالمسح

العالیة، وقد یتم التنظیف بإمرار الثمار داخل ماكینات صغیرة بھا فرش اسطوانیة  وتكالیفھا
 تدور على محاور في اتجاه واحد فتزیل الأتربة التي تسحب بشفط الھواء إلى خارج ناعمة

 الثمار من جانب ویسحب من الماكینة، وقد یتم التنظیف الجاف أیضا بدفع تیار ھوائي على

   )12( كما في الشكل  جانب أخر بما بھ من أتربة

   
  )ب (                   )                            أ (                        

  طرائق التنظیف الجاف للثمار) أ وب 12( شكل 
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   التنظیف الرطب2-

الثمار داخل الماء الموجود بالخزان،  ة لتحریكوذلك بنقع الثمار في خزانات كبیرة بھا أحزم
قد یتم التنظیف الرطب بإمرار الثمار  وقد تضاف بعض المواد المنظفة مثل الصابون السائل، أو

على الثمار على ھیئة رذاذ فیزیل الأتربة  على فرش یدفع علیھا الماء من أعلى فینزل الماء

    )13(كما في الشكل
  

 

  

  للثمار رطبالتنظیف ال) 13(شكل 
   التطھیر –رابعا 

سطحھا باستخدام المطھرات  یتم تطھیر الثمار بإزالة الأحیاء المجھریة التي قد تتواجد على
الثمار نفسھا أو تترك أي طعم غیر  التي لا تؤثر على صحة الإنسان والتي لا تضر بأنسجة

كون سھلة الانتشار على وأن ت مقبول علیھا بل یكون لھا تأثیرھا في قتل الأحیاء المجھریة ،
 مض البوریكاالبوراكس أو ح سطح الثمرة وفى الوقت نفسھ تكون رخیصة الثمن مثل مادة

یتم غسل الثمار بالماء جیدا بعد استخدام أیا من  ، أو برمنكنات البوتاسیوم، على أن%)5- 4(

     .المطھرات السابقة
  

   التجفیف -خامسا 

تعمل على دفع الھواء بسرعة لإزالة بقایا الماء من  في مجففات خاصة وذلك بإدخال الثمار

درجة سلیزیة 12-7على أن تكون درجة حرارة الھواء داخل المجففات من  على أسطح الثمار
  .حتى لا تحدث ضررا بالثمار
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    الفرز -سادسا 
المشوھة أو المخدوشة والمجروحة، أو المصابة بالإمراض، أو الحشرات،  وفیھ تستبعد الثمار

ذو كفاءة عالیة في ھذا المجال وإلا  غیر مكتملة  النضج، ویفضل أن یقوم بالفرز أفراد و، أ

     ) .14(شكل   یحتاج تكرار عملیة الفرز

  
  

  عملیة تدریج الفواكھ) 14(شكل 

 

  :من میزات عملیة التدریج ما یلي

  .ـ توحید حجم الثمار داخل العبوة الواحدة1

  .الثمار عبئة عدد أو نوع واحد منـ  تسھیل عملیات التعبئة بت2

   .ـ  محاولة عدم ترك فراغات في العبوة3
  

   :وینقسم التدریج بین

  الحجمى التدریج  - 1

أو باستخدام  )أ 15(كما في الشكل  ویقصد بھ فصل الثمار إلى أحجام متماثلة، ویتم إما یدویا

  .  )ب15(الشكل كما في  الاحزمة الناقلة والتي بھا فتحات متدرجة في الاتساع
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  التدریج الحجمي للثمار) أوب 15( شكل 

  

   اللوني التدریج -2

أحمر، أو أصفر حسب  لون معین أخضر، أو انتشاروفیھ تدرج الثمار على حسب درجة     
  .ن درجة اللو نوع الثمرة، ویتم ذلك إما بالعین المجردة، أو بأجھزة حساسة لقیاس

 

   يلوزنالتدریج ا -3

عمال ذوي خبرة في تقدیر الوزن، أو آلیا باستخدام آلات لھا فتحات  ویتم یدویا بواسطة      

وتمر الثمار ).  16(مقفلة وقابلة للتحكم في مقدار الوزن لتعطي أوزان معینة كما في الشكل 
تتجمع الثمار كلا حسب وزنھا أسفل ھذه  ذات الأوزان الثقیلة أولا، ثم الأخف وھكذا حتى

    .الفتحات
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           زان معینةأو مقدارھا لتعطي  آلات ذات فتحات مقفلة یتحكم في)  16( شكل              

  

   غیر المرغوبة إزالة الأجزاء -سابعا  
والسبانخ، اذ تزال الأوراق  لإجراء خاصة في الخس، والكرفس، واللھانة،ایتم ھذا       

یؤدى إلى تحسین شكل المحصول  لمتھدلة مماالملتصق بھا الطین ، أو الأوراق الخارجیة ا
تقطع كل الأوراق كما في الشلغم،  وقد. والحد من انتشار الإمراض أثناء النقل والتسویق

النقل على أن تزال ھذه الأوراق  ر مع ترك البعض منھ كغلاف یحمى الخضروات أثناءزوالج

  .لخس والسبانخكما في ا قبل عرض المنتج للبیع مباشرة، أو قد تقلم الجذور،
  

  اللف والتغلیف -ثامنا 
العدوى من ثمرة مصابة  تلف بعض الثمار بھدف إعطائھا مظھرا جذابا ولمنع انتشار    

ً التي ستصدر إلى  یمكن إجراء  .لأخرى سلیمة داخل العبوة عملیة تغلیف الثمار وخصوصا
على المحافظة على  استخدام أوراق مشمعة تعمل أسواق بعیدة بأغلفة من الورق كما یمكن

  .المحافظة على رطوبتھا من الفقدان أثناء النقل والتخزین الثمار من الكدمات بالإضافة إلى
  

  التشمیع -تاسعا
باستخدام مستحلب الشمع الالمانى، أو الشمع الخالي من الماء أو الشمع  تتم ھذه العملیة

غطیة الثمار بطبقة رقیقة لا یزید ، أو شمع البرافین لت)17(  في الشكل  االمنصھر كم العادي

ملم، كي تمنع ذبول الثمرة وكرمشتھا، اذ أن عملیة التشمیع تعمل على  0.03سمكھا عن 



  
  
 

35 
 

سطح الثمرة فتمنع ذبولھا مع إكساب الثمار بریقا لامعا، كما في  تقلیل فقد الرطوبة من على

   .الخیار والطماطة

  
  أحواض تشمیع الفواكھ)  17( شكل 

  عبئةالت-عاشرا 
الكرتون أو  إعداد ثمار الخضروات والفواكھ تعبأ في عبوات خاصة سواء في صنادیق من  بعد

، وذلك )أ وب18(الفلین أو الخشب، أو في أكیاس من البولي ایثیلین المثقب كما في الشكل 
  . التلف المیكانیكي والفسیولوجي في أثناء النقل والتداول للحفاظ على الخضر من

  

            
 تعبئة الخضر والفواكھ) 18(شكل 
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ثم تجمع العبوات المختلفة في الظل لغرض تسویقھا أو إرسالھا الى المخازن المبردة كما في 

  ) .19(الشكل 

  
  تعبئة  وتجمیع الفواكھ والخضر) 19(شكل 

 

 : الھدف من التعبئة

  .الثمار من مناطق إنتاجھا إلى الأسواق تسھیل عملیة نقل· - 1

  .تسویقھا ة على الثمار أثناء النقل والتداول لإطالة مدةالمحافظ - 2

  .الثمار وعدم تلوثھا الحفاظ على نظافة - 3

  .إیجاد وحدة تسویقیة بتحدید وزن ثابت لھا بقدر الإمكان- 4

  .بحساب عدد ووزن الوحدات امكانیة التقدیر المبدئي لكمیة المحصول الكلى، وذلك - 5·

   .لعبوة ذات المظھر الجیدجذب المستھلك للثمار وا - 6

 

   :طرائق التعبئة

وضع الثمار بطریقة عشوائیة  نوعا ما في العبوة، كما یحدث في تعبئة  أي :بدون رص -أ

   .المحلى محصول الطماطة للسوق
  

  .معینة كما یلي أي یتم ترتیب وضع الثمار في العبوة بطرائق :بالرص - ب 

 الطریقة الخماسیةـ 3          المربعة أو المتوازنة الطریقة  - 1

   طریقة العشوشـ  4                              الطریقة المتبادلة  - 2
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   واتتوافرھا في عبوات الخضر الشروط الواجب
، وبالتالي درجة العبوات حسب نوع الخضروات، وحجم الثمار، ودرجة لیونتھا تختلف أنواع

  .والتداول والخزن لنقلاتحملھا لعملیات 
  

  :شروط العبوات 

  .والبیئة  أن تكون مصنوعة من مواد غیر ضارة بالإنسان - 1

       تكون ذات مظھر جذاب وان تحمل البیانات الأساسیة عن المنتج  ورخیصة الثمن  أن تكون - 2
 ، الصنف ، درجة المنتج ، تاریخ الإنتاج ،بلد الإنتاج ، اسم الشركة المنتجة ، اسم النوع( 

  ) .  والعلامة التجاریة للمنتج  شركة التعبئة

التخزین وتحافظ على  أن تسمح في التھویة الجیدة للثمار وتغلغل الھواء البارد أثناء - 3

   .رطوبة مناسبة للثمار

یؤدي إلى تكدس الثمار وأن لا تتأثر بسھولة بالرطوبة أو  كون الحجم مناسب بحیث لایأن  - 4

  .البلل
  

     Preecooling  المبدئي التبرید:عشر  الحادي

 

حرارة الخضر خفضا سریعا بعد  وقد یسمى بالتبرید المبدئي والسریع، اذ یتم خفض درجة
حتى تصل درجة ) الحقل والجو المحیط حرارة(الجمع، أو التعبئة لإزالة الحرارة الكامنة بھا 

ى تخزن علیھا، وذلك لتقلیل العبء عل حرارتھا إلى درجة مساویة للدرجة التي ستشحن أو

أو  24إلى  5المبدئي للخضر لمدة تتراوح من  أجھزة التبرید في غرف التخزین، ویتم التبرید

   :التبرید في الاتي ساعة على الأكثر، وتنحصر فوائد 48

    یقلل من التلف الحاصل بالمادة الغذائیة مماإبطاء تنفس الثمار - 1

تقلیل اومنع تكاثر الحشرات  یؤدي الى خفض سرعة نمو الاحیاء المجھریة كما یفید في - 2
 .اوفقس بیوضھا 

  تقلیل التبخرفي أثناء النقل - 3

   .التبرید التالیة أثناء النقل بالسفن أو في مخازن التبرید تسھیل عملیات· - 4
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   طرائق التبرید

  :یتم تبرید الثمار بطرائق عدة منھا 

ي لا تتأثر في تلامس الثلج وتستعمل ھذه الطریقة مع الخضر الت المجروش الثلج استخدام- 1
   ) .البطیخ(والجذریة ) الخس واللھانة والقرنابیط ( الخضر الورقیة  لھا مثل

وھى طریقة سریعة تتم بدون استخدام عبوات، اذ یتم ملاصقة  :البارد استخدام الماء - 2
ینزل بوضع الثمار في أحواض من الماء البارد، أو بوضعھا في أحواض و البارد الخضر بالماء

البارد على ھیئة رذاذ فتعمل على إعادة الرطوبة في  الخضر الذابلة وتنجح مع  علیھا الماء

   .وأغلب باقي أنواع الخضروات الخضر الورقیة

 اذ یتم تفریغ الھواء في حیز مغلق فینخفض الضغط، وتزداد :بواسطة تفریغ الھواء التبرید- 3

 ا خفض درجة حرارتھا، وتنجح ھذه الطریقة مععملیة تبخر المیاه الموجودة بالخضر فیصحبھ

   .الخضر الورقیة ذات الأسطح الكبیرة مثل الخس واللھانة والقرنابیط

تقام ھذه الغرف على أرصفة الشحن، أو ملحقة ببیوت التعبئة، اذ    :الثابتة غرف التبرید- 4
مع  حات في سقف المخزنبھا الثمار میكانیكیا بتوجیھ الھواء البارد إلى أسفل من خلال فت تبرد

 ملاحظة ضرورة وجود فتحات في العبوات المملؤة بالثمار، وھذه الطریقة من أنسب الطرائق

  .لتبرید البصل والثوم والبطاطا ولكنھا لا تصلح لمحاصیل الخضر الورقیة السریعة التلف

جوانب تعتمد ھذه الطریقة وجود مراوح في  :التبرید بواسطة سریان الھواء المندفع - 5
وأسقف المخازن تؤدى إلى سحب الھواء، وبالتالي یمر ھواء جدید بین العبوات المثقبة ومن 

   .خلال الثمار بداخلھا

  ).المسبق(العوامل التي تعتمد في اختیار الطریقة المناسبة في التبرید المبدئي 
  .درجة حرارة المحصول وقت الحصاد  - 1

  .فسلجة المحصول المراد تبریده  - 2

  . ةطول مدة التخزین المرغوب - 3
  :وان سرعة تبرید أي محصول یتوقف بدرجة رئیسیة على خمسة عوامل ھي 

سرعة انتقال الحرارة من المحصول الى وسط التبرید والتي بدورھا تعتمد شكل وحجم 1-
  .المحصول 

 .الفرق في درجة الحرارة بین المحصول ووسط التبرید 2-

 .د مع الثمار المراد تبریدھا مدى وصول وتلامس وسط التبری3-

  .طبیعة وسط التبرید وكفاءتھ   ـ 4
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  Refrigeration Loadحمل التبرید 
یمثل حمل التبرید مقدارأو كمیة الحرارة التي یجب التخلص منھا في الثلاجات أو غرف التبرید 

ة ویعتمد حمل التبرید عد. لحفظ مادة معینة عند درجة حرارة مناسبة طوال مدة التخزین
  :عوامل أھمھا ما یأتي

  

  .مدى كفاءة أجھزة وحدات التبرید1-

  .حجم غرف التخزین2-

، حرارتھ الكامنة، درجة حرارة )حرارتھ النوعیة(نوع وصنف المحصول المراد تخزینھ 3-
  .التخزین

درجة حرارة الجو الخارجي المحیط بغرف التبرید وعدد المرات التي یفتح ویقفل فیھا أبواب 4-
  . الثلاجات

  

                                                                           التخزین:الثاني عشر 

تعد كل من الحمضیات والتفاح والبطاطا وأحیاناً العنب من المنتجات الرئیسة للتخزین في 

 أشھر في ظروف التخزین المثالیة كما في 5- 2المخازن المبردة ولمدة تتراوح ما بین 

                                                                               )  20(الشكل 

  

  

  

  

  

  

  مخزن مبرد لتخزین الفواكھ والخضراوات ) 20(شكل 
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الثمار ویختلف نوع التخزین بحسب نوع المحصول وطریقة التعبئة   ھناك عدة طرائق لتخزین  

  -:وذلك للأسباب التالیة جداھام عملیة التخزین ویعد الاھتمام ب ومدة التخزین ،

  .على نوعیة المنتج بشكل جید لأطول مدة ممكنة المحافظة - 1

                                                          فترة ممكنة ضمان توفر المنتج في الأسواق لأطول - 2

وخزنھا عند وفرتھا مما یؤمن تنظیم  تؤمن المخازن المبردة توفیر المنتجات وقت ندرتھا - 3
                                             ة للمستھلك والمنتج على حد سواء سعر المادة الغذائی

  .إمكانیة تصدیر المنتجات الفائضة الى الخارج والحصول على العملة الصعبة -4

   :طریقتان للتخزین ھما وھناك 

الطبیعیة المحیطة مثل الحرارة والرطوبة  من الظروف فادةیتضمن الا :التخزین العادي - 1
   الفترة بین الحصاد والتسویق بالإضافة إلى مقدرة والتھویة ویمكن اللجوء إلیھ في حالة قصر

   . ظروف  التخزین مثل البطاطا والبصل تحمل  المحاصیل المخزنة على

فیھا التحكم بدرجة الحرارة یتم    التخزین في أماكن وھو: التخزین تحت ظروف محكمة -2
ً من الضروري تأمین  والرطوبة النسبیة والتھویة ویتم تخزین المحاصیل لفترة طویلة وعموما

    .الحرارة والرطوبة اللازمتین لتخزین كل محصول حسب نوعھ  درجة

   النقــل:الثالث عشر 

ن الاستھلاك وتجري الأخیرة التي تنقل المنتج من مواقع الإنتاج الى أماك وھي العملیة قبل
  :بإسلوبین

بالظروف البیئیة  شاحنات عادیة وتستخدم في النقل للأماكن القریبة وللمحاصیل التي تتأثر1- 

 .المحیطة

للمحاصیل سریعة التلف  شاحنات مبردة وتستخدم في النقل إلى مسافات بعیدة وخصوصاً 2- 
  . والموز ، التفاح ةمثل الطماط
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  لخضرواتعنایة وخزن الفاكھة وا
  

المحافظة على الثمار لتصل المستھلك  للثمار إلىتھدف عملیات العنایة والخزن والتسویق   
بجودة ونوعیة عالیتین وذلك من خلال خفض الفعالیات الحیویة في الثمار لاستغلال المواد 

  . المخزنة ببطىء الأمر الذي یؤدي الى الحفاظ على صفاتھا وإطالة عمرھا الخزني 
ثمار بعد قطعھا تستمر بعملیة التنفس وتستھلك المركبات المخزنة في أنسجتھا وبالتالي إن ال  

لذلك یتطلب تبرید المحاصیل  .إنتاج طاقة حراریة وغاز ثاني أوكسید الكربون وبخار الماء 
  .الزراعیة في أثناء عملیات النقل والخزن والتسویق 

  
  -:نوعین رئیسین ھما تكون عملیة التنفس في الخضر والفواكھ على   

  Climacteric fruitsثمار سریعة التنفس او الثمار الكلایمكتیریكیة            1- 
إذ تمتاز في زیادة سرعة التنفس وصولا الى أعلى مستوى أو ما تدعى بالقمة  التنفسیة التي      

ة بالنسبة تكون مصحوبة بوصول الثمار الى قمة النضج أي الحصول على أفضل الصفات الحسی

وتصاحب مدة زیادة سرعة التنفس ھذه في زیادة في . 21)(للون والطعم القوام الشكل 
مثال على ھذا . مستوى الانزیمات التي لھا علاقة بتغیرات النموالعدیدة التي تحدث في الثمار 

  .والمشمش والموز والتفاح  ةالنوع من الثمار الطماط
  

  
  

  رالبطیئة التنفس والسریعة التنفسالنمط التنفسي للثما)  21( شكل 
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        Non.climacteric fruiثمار بطیئة التنفس أو ثمار غیر كلایمكتیریتیكیة          2- 

لى في معظمھا قد تستمر عملیة التنفس تمتاز بعدم زیادة سرعة تنفس الثمار بل تقل احیانا و

حرارة ملائمة مثل البطاطا وقد تنمو الخضر عند خزنھا في درجات ). 21(نمط واحد شكل 
وقد یستعمل مع ھذا النوع من الثمار بعض الھرمونات لمنع النمو . والبصل والجزر والشوندر

كما تشمل الثمار البطیئة التنفس  الحمضیات . في اثناء الخزن كما ھو الحال مع البصل 
  .والعنب والبطیخ والقرع والتین 

كھة عادة بدرجة حرارة الخزن اذ تنخفض الفعالیات وتتاثر عملیات التنفس في الخضر والفا  

ویتم .  درجة سلیزیة 5 الحیویة ومعدلات التنفس عند الخزن في درجات حرارة تقل عن 

اذ یتم تعدیل بیئة الخزن برفع     controlled atmosphereالخزن في أجواء مسیطرة 

  :وكسجین الى  وخفض مستوى غاز الا% 5- 1مستوى غاز ثنائي اوكسید الكربون الى 

والباقي غاز النتروجین اذ یؤدي ذلك الى انخفاض سرعة تنفس المواد الغذائیة % 15- 1 
وبالتالي بطء عملیة الھدم في الانسجة مما یساعد على احتفاظ بعض الفواكھ كالتفاح 

مما یؤدي الى تاخیر تطور ظاھرة الكلایمتكرك عند .والكمثرى بصفاتھا الجیده طول مدة الحفظ 
 .الخزن في اجواء مسیطر علیھا مع التبرید 

وتعرف التغیرات غیرالمرغوبة التي تحدث في بعض الفواكھ والخضر عند تخزینھا في          

وھذا الضرر   Cold Injuryدرجات حراره منخفضھ عن الحد المناسب باسم مضرة التبرید 
ر مرغوبة تؤثر سلبا ویتضمن عموما حدوث تغیرات غی.یختلف في مظھره من محصول لاخر

  .في تقبل المستھلكین للمنتج 
  

وللمحاصیل الزراعیة % 95- 85ویلزم ضبط الرطوبة النسبیة داخل غرف التبرید عند          
فترات خزن معینة بعد الجني وتعتمد فترة الخزن على نوعیة المواد المخزونة وظروف خزنھا  

  .ادناه )   3( كما في الجدول 
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  تابرز الخضروادرجات الحرارة ونسب الرطوبة المفضلة لخزن )    3(  جدول           
  والفواكھ والازمان المتوقعة للخزن

  
درجة )م°(  المادة الغذائية

حرارة المخزن 
 المبرد
  

الرطوبة النسبية 
قي غرفة التبريد 

% 

الفترة الزمنية 
  الخضروات المتوقعة بالايام

  20 -15 90 -85 8  الخيار
  10 90 -85 8  باذنجان
  20-15 90 -85 4  الرقي

  10 - 7  =  10  الباميا
  40 = صفر  البصل

 = 10  فلفل اخضر
 

8 - 10  

طماطة حمراء 
  ناضجة

 
10 

 
= 

8 -10  

   طماطة خضراء
15 

 
= 

15  -40  

  150- 140  10  يطاطة
  10 =   

    الفواكه
  
 1 - صفر 

=  
  البرتقال  60

  40-  30 = 1- 1ـ   العنب
  25  = صفر  خوخ

  25-  10  = صفر  مشمش

  اشهر 4- 2  = صفر  رمان

  
  :ملاحظة 

وجد ان افضل درجة حرارة مناسبة لخزن معظم الخضروات والفواكه هي الدرجة القريبة من 
  .درجة انجمادها ولكن فوقها بقليل 
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    Artifical Muturation  الإنضاج الصناعي

 

الفسیولوجیة والحیویة المختلفة التي تؤدى إلى  تنشیط العملیات یقصد بالإنضاج الصناعي 
النمو ، وتحدث في الثمار التي تنضج صناعیا تغیرات  نضج الثمار عند بلوغھا مرحلة اكتمال

  . تؤدى إلى نضج الثمار فسیولوجیا إذا ما تركت على الأشجار مشابھة للتغیرات الطبیعیة التي
أحد الغازات الھدروكربونیة الاخرى مثل یجري إنضاج الثمار باستخدام غاز الاثیلین أو 

كیمیائیة خاصة مثل الأستیلین أوالتحكم في درجة الحرارة والرطوبة النسبیة أو استخدام مواد 
 .  منظمات النمو 

على تنشیط الإنزیمات المتعلقة بنضج الثمار التي تعمل على تحویل  والإنضاج الصناعي یعمل
البروتوبكتین غیر الذائب  وكذلك الأنزیمات التي تحولالنشا إلى سكر واكتساب حلاوة الطعم 

التانیز الذي یحلل التانینات فیختفي  إلى بكتین ذائب مما یؤدى إلى تلیین الثمار وكذلك أنزیم
أنزیمات الأكسدة والتنفس وغیرھا من  الطعم القابض، كما یعمل إنضاج الثمار على تنشیط

   .تجعل الثمار صالحة للأكل  سیولوجیةالأنزیمات التي تؤدى إلى حدوث تفاعلات ف

 

   أغراض الإنضاج الصناعي 

للحصول على أثمان مرتفعة اذیؤدى الإنضاج الصناعى إلى التبكیر فى  التسویق المبكر - 1

  .یوماً  15الى 10بنحو من  تسویق المحصول

ز والشحن، أكثر تحملا لعملیات التجھی یمكن شحن الثمار بعد اكتمال نموھا مباشرة اذ تكون - 2

   .المانجو، الأفوكادو، الطماطة وفى محطات الوصول یمكن إنضاجھا صناعیا مثل ثمار

والمحافظة على مستوى الأسعار  تنظیم عملیات العرض والطلب حسب حاجة السوق - 3
بعد إخراجھا من المخازن وقبل  حیث تجرى عملیة الإنضاج الصناعي على الثمار. مناسبا

  .التسویق 

نظرا لعدم نضجھا كما یحدث في ثمار التمر یمكن  یتعذر جمع الثمار في وقت واحد عندما - 4

   .  المشكلة بالإنضاج الصناعي التغلب على ھذه

تنضج على  یمكن بالإنضاج الصناعي تحسین الخصائص التذوقیة لبعض الثمار التي لا - 5

   .الأشجار بصورة مناسبة  كالموز والكاكى والكمثرى

نضاج الصناعي تجانس نضج الثمار كما أن استخدام الحرارة المرتفعة نسبیا في یمكن بالإ - 6

     .إصابة الثمار بالعفن الإنضاج تقلل من
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  طرائق الإنضاج الصناعي 

 

   الطریقة المیكانیكیة - أولا 

أقدم الطرائق المتبعة وتنحصر في إحداث شقوق أو جروح دقیقة بقشور الثمار  وھى من
ضرب ثمار : لجوى فتنشط الأنزیمات المتعلقة بالتنفس والنضج ومثال ذلكفیتعرض للھواء ا

     .جزئیة أو إحداث جروح بأي طریقة أخرى ل فروزبفروع شائكة أو عم التمر

 

   الطریقة الكیمیائیة -ثانیاً 

بمحلول الجیر وكذلك معاملة التمر بالخل  كما یحدث عند معاملة الكاكي بالكحول أو الخل أو
باستخدام حامض البنزویك وحامض السلیسلیك  الملحیة الباردة أو الساخنة ووالمحالیل 

البوتاسیوم وثانى أوكسید الكربون فى إنضاج  وبنزوات الصودیوم وخلات الصودیوم وخلات
  .التمر

  
   طریقة الحرارة -ثالثا 

ً وتستخدم فیھا الحرارة المرتفعة فى إنضاج الثمار بھا ویصاح وھى من أكثر الطرائق شیوعا

 :منھا رفع الرطوبة النسبیة حول الثمار لمنع جفافھا وتجعدھا وتجرى بعدة طرائق

   طریقة الكمر  - 1

صنادیق أو تغطى الثمار بورق  تكمر الثمار فى نخالة أو قش أو تبن أو حشائش جافة فى
لغازات الناتجة عن تنفس الثمار وكذلك ا جرائد أو بقش الأرز لعدة أیام وذلك للاحتفاظ بالحرارة

مما یؤدى إلى نضجھا مثل إنضاج المانجو  المتطایرة الناتجة من التنفس وخاصة الأثلین

    .والموز والكمثرى وتجري ھذه العملیة في البیوت أوفي المزارع 

   طریقة المواقد  - 2

أو تسحب الغازات الناتجة إلى  تستخدم المواقد الفحمیة ومواقد الكیروسین داخل غرف الإنضاج
وغاز الأثلین الذى ینتج عن احتراق  الغرف ویرجع نضج الثمار إلى الحرارة المرتفعةداخل 

درجة   26.7 – 21.1فى ھذه الحالة من  وتكون الحرارة المناسبة .مواد الوقود المختلفة

   .أیام 6 - 3والمدة اللازمة للإنضاج من % 85سلیزیة والرطوبة 

   طریقة الكھرباء - 3

الحرارة ونسبة  درجة حرارة غرف الإنضاج مع التحكم فى درجةتستخدم الكھرباء لرفع 
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وھى  95%-90درجة سلیزیة والرطوبة من  20- 16الرطوبة الملائمة اذ تكون الحرارة من 

   .مستخدمة الآن فى كثیر من الدول

  

   طریقة الغازات - رابعا 

 كالأثیلین الثمار الغازات الھیدروكربونیة غیر المشبعة بنسب خاصة فى إنضاج وفیھا تستخدم

معاملتھا بالغاز  والإستیلین وذلك بإضافتھا إلى جو غرف الإنضاج  اذ ترتب فیھا الثمار قبل
ھذه الغازات على اختزال  وتنظم فیھا درجة الحرارة والرطوبة النسبیة حسب نوع الثمار وتعمل

ملیة إنضاج وتجري ع.والتنفس اللون الأخضر وتنشیط الإنزیمات المتعلقة بعملیات النضج
   الثمار بغاز الاثیلین بطریقتین 

   النظام المتقطع السریع -أ

  المستمر أو البطئ النظام -ب

 

    :الإنضاج بالھرمونات - خامسا 

الثمار قبل قطفھا أو بعد القطف ببعض منظمات النمو  وفیھا تعامل .وھى من الطرائق الحدیثة
تنشیط إنزیمات النضج وإسراع التحولات المختلفة ھذه المادة على  بتراكیز قلیلة معینة اذ تعمل

  .التى تؤدى إلى التعجیل في جعل الثمار صالحة للأكل 
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                                      .عدد العملیات التي تتم على الثمار عند جنیھا في الحقل 1-

                                                         ؟ ما وسائل القطف التي تحصد بھا الثمارـ 2

                                                          .                                مالفرق بین القطف الیدوي والقطف المیكانیكي ـ 3

                                                                              ؟مافائدة الجني الیدوي للثمار ـ 4

             ن ؟خضر بعد إعدادھا للتسویق أو الخزما الوسائل المستخدمة في تغلیف الفواكھ الـ 5

                                                       ؟ المیكانیكي للمعدات الرئیسیة الممیزاتما ـ 6

                                                                      ؟مالغایة من تدریج الثمار ـ 7

                                     .مالغایة من تشمیع الثمار ؟ وھل جمیع الثمار یمكن تشمیعھا  -8

  .ما أنواع التدریج للثمار؟ وما  ممیزاتھا ؟ـ 9

  :علل مایأتي - 10

یلزم خقض نسبة غاو الاوكسجین ورفع نسبة غاو ثاني عند خزن الثمار في المخازن المبردة   - أ
 .أوكسید الكربون 

 .بعض الاحیان یفضل القطف الیدوي على القطف المیكانیكي   -ب

  .أخرى  بفروع شائكة أو عمل قطوع جزئیة أو إحداث جروح بأي طریقة ضرب ثمار التمر 

      :ر كلایمكتیریتیكیة  الثمارالكلایمكتیریتیكیة  والثمارالغی -- ا:مالفرق بین  - 11  

  .التخزین تحت ظروف جویة محكمة التخزین العادي للثمار و -ب

  .ما الطرائق الشائعة في تبرید الثمار بعد تعبئتھا  - 12

  ؟ لغایة من الإنضاج الصناعي للثماراما - 13
  
  
  
  

  اسئلة الفصل الثالث
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  -:الھدف العام 
  :یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب     

  على التمورالصناعات القائمة 1-

  مصادر المواد السكریة وأنواعھا ومراحل صناعة السكر     2-
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة     

  مصادر السكریات في حیاتھ الیومیة 1-

  ة استخلاصھالمواد الاولیة التي یستخلص منھا  السكر المائدة وطریق2-

  .ممارسة الطرائق الصحیحة في المحافظة على جودة التمور كونھا ثروة وطنیة 3-

  تطویر طرائق وأسالیب حدیثة لإنتاج تمور ذات نوعیة ممتازة 4-

 .توفیر المستلزمات الاساسیة في كل مجمع من مجمعات التمور 5-

 السائلمعرفة المصادر الھامة التي یصنع منھا سكر المائدة والسكر 6-

 الخمیرة والكحول والخل والدبس  ةالتمور كصناعمعرفة الصناعات القائمة على معامل 7-

 معرفة كیفیة معالجة المخلفات الزراعیة والاستفادة منھا8-

  
  
  

  الوسائل التعلیمیة  

  وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                          
   

  

  
  

                                                                               الفصل الر ابع
 صناعة السكر والتمور
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  أنواع السكریات
  

  :سكریة بین تقسم المواد ال

 وھي المواد السكریة التي تتكونMonosaccharides:)سكر بسیط(سكریات أحادیة  - 1
الواحدة منھا من ست ذرات كربون فقط بجانب ذرات الھیدروجین والاوكسجین ومثال جزیئة ال

   :ذلك 

 الكربوھیدراتیة ویسمى سكر الدم، ویكون على شكل سكر وھو أبسط أنواع المواد: الكلوكوز -أ
توفیره من خلال ھضم الكربوھیدرات مثل النشویات  طبیعي في الغذاء أو یستطیع الجسم

ویصنع سكر الكلوكوز من تحلل النشأ بالماء وتضاف .والمعكرونة والبطاطا الموجودة في الأرز

) یزیةدرجة سل145(الیھ كمیة من حامض الكبریتیك ثم یسخن المزیج الى درجة حرارة عالیة 

ثم ینقى المحلول بطبخ النشأ مع ) . 2انج/ باوند  50(ي یساوي حوالي وتحت ضغط بخار
الحامض باضافة كربونات الصودیوم لتقلیل حموضتھ ویغمر المحلول بالفحم الحیواني ثم 
یصفى بأجھزة ترشیح دقیقة لإزالة المواد الصلبة وقد یكثف المحلول بعد ذلك لفصل حبیبات 

 .شأ المستعمل عادة ھو نشأ الذرة ولذلك یسمى بسكر الذرة ان الن.سكر الكلوكوز لقلة ذوبانھ 

والعسل، وھو أكثر أنواع السكریات  وھو سكر الفواكھ ویوجد في الفواكھ: الفركتوز -ب

  .والنشویات حلاوة من حیث المذاق

  ھي عبارة عن سكر ناتج عن اتحاد جزیئتین من : Disaccharidesسكریات ثنائیة - 2
وھي . ویكون دائما أحد النوعین المتحدین ھو الكلوكوز) البسیطة ( السكریات الاحادیة  

 :تشمل

   .فركتوز+ ویتكون من كلوكوز : Sucrose)سكر المائدة(السكروز   -أ

ولا یوجد في الطعام ولكن یمكن تصنیعھ في الغدد : Lactoseوھو سكر الحلیب  اللاكتوز -ب
   .كلاكتوز + وز ویتكون من كلوك.المنتجة للحلیب في جسم الإنسان 

  ویتكون من اتحاد جزیئتین من الكلوكوز: Maltose)الشعیر سكر(المالتوز  -ت

اتحاد ثلاثة أو أكثر من  تتكون من: Polysaccharides)متعددة(سكریات معقدة   - 3

  وحدة من السكریات البسیطة  500 - 300وقد تتحد أكثر من ) الأحادیة(السكریات البسیطة 

  وصناعة السكرانواع السكریات 
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تنقسم . مثل بقیة أنواع السكریات المعقدة، وھذه السكریات لا تذوب في الماءلتكوین السكریات 

    :السكریات المعقدة بین قسمین رئیسیین ھما
  

  : السكریات من أصل نباتي: أولا 

  : Starch ـ النشا1
 ویوجد في الذرة والحبوب ومختلف مشتقات القمح والأرز والبطاطا والمعكرونة وجذور

  .ضروات والفواكھالنباتات وكذلك الخ
  

  : Celluloseـ السیلیلوز 2 
كما ) الجزء الذي یعطي النبات شكلھ الخارجي(وسیقان النباتات  وھو المادة التي تشكل الألیاف

وحیث أن  .والساق والجذور وقشور الحبوب والفواكھ والخضراوات یوجد في أوراق النباتات
المواد  فإن دوره الرئیسي ھو إعطاء ھذا الجزء من الكربوھیدرات لا یتم ھضمھ في الجسم

والأمعاء  الغذائیة التي یحتوي علیھا حجما كبیرا وبذلك یشعر الشخص بالامتلاء في المعدة
  .ز الھضمي اعن تنظیمھ لفعالیات افراغ الجھ ،فضلا

  

  ):النشا الحیواني( ثانیا ـ السكریات من أصل حیواني

نباتي الى خزن الفائض  ن السكریات من أصلیلجأ كل من الانسان والحیوان عندما یتناولو 

من مئات الوحدات  الذي یتكون Glycogenمنھا في العضلات والكبد على شكل كلایكوجین 
في الكبد یحتاج إلى  وإن اتحاد الكلوكوز لتكوین الكلایكوجین في العضلات أو. من الكلوكوز

غرام  7.2یخزن معھ حوالي  بدالماء، وكل غرام واحد من الكلایكوجین في العضلات أو في الك
العضلات أما كلایكوجین الكبد  و الكلایكوجین في العضلات یستخدم فقط من قبل. من الماء

  . الكلوكوز في الدم  فیمكن تحویلھ إلى كلوكوز ویطرح في الدم لتعویض نقص

    -  :إنتاج السكر في العالم

. م.ق327ل المیلاد ومنذ عام منذ الألف الثامن قب  )sugar cane(عرف نبات قصب السكر 
أشرف جنود الإسكندر المقدوني على مزارع قصب السكر في الھند واستفادوا من خبرة 

تأسس أول  .السكان المحلیین في استخلاصھا بعصر نبات القصب وتكثیف العصیر وبلورتھ

 ثم. 1858ثم في مصر عام  1803مصنع لإنتاج السكر من الشوندر السكري في بولندا عام 
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ً من   1930ملیون طن عام  25الى  1900ملیون طن عام  10إرتفع انتاج السكر عالمیا

 100ووصل بنھایة سبعینات القرن العشرین الى حوالي  1960ملیون طن عام  50والى 
ً على ھذا المستوى  ً (ملیون طن واستقر تقریبا وھو الاستھلاك العالمي من مادة السكر سنویا

  ).تقریباً 

تأكید ھناك أن معظم السكر المستھلك حول العالم یأتي من قصب السكر الذي ینمو ولا بد من ال
  . بكثرة في المناطق الحارة ومن البنجر السكري الذي یزرع بكثرة في المناطق الباردة

عادة حسب  يالبنجر السكرمرات ما ینتج من  6ویضاھي السكر المنتج من قصب السكر 

في المائة من السكر في  30لمصادر تشیر إلى أن ، رغم أن بعض ا2005إحصاءات عام 
العالم یأتي من البنجر السكري وینتج السكر أیضا من التمر والنبتة العشبیة المعروفة باسم 

    ) . Sugar Maple(بالإضافة إلى القیقب  )Sorghum(» سورغوم«

یزرع وعادة ما . ملیون طن 134.1حوالي  2005ووصل الإنتاج العالمي من السكر عام 
. البنجر السكري بكثرة في كالیفورنیا والیابان وأوروبا والمناطق الباردة أو الشمالیة نسبیا

یزرع قصب السكر بكثرة في المناطق الحارة والاستوائیة، واھم الدول المنتجة لھ حول العالم 
    . ھي البرازیل والھند واسترالیا والمكسیك والصین وتایلاند

حسب (ملیون طن  30، إذ تنتج سنویا )4(لدول انتاجا للسكر جدول وتعد البرازیل من أھم ا

  )2006إحصاءات عام 

  2002أعلى الدول إنتاجا للسكر في العام )  4( جدول 
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           :إنتاج السكر في الوطن العربي

تعد جمیع أقطار الوطن العربي من البلدان المستوردة للسكر على الرغم من أن العدید منھا     - 
  .جة لھ منت

وھي البنجر السكري في (ھناك ظروف مناخیة وزراعیة مناسبة لزیادة إنتاج المادة الأولیة   -
وكلا المحصولین في العراق  - وقصب السكر في السودان  -سوریا وتونس والجزائر ولبنان 

  ).ومصر والمغرب

    صناعة السكر في العراق

ت من القرن الماضي بعد ان وضع تعود صناعة السكر في العراق الى منتصف الخمسینیا

- 1953الدراسات الاولیة عام كما وضعت 1953الاساس لمعمل سكر الموصل عام  الحجر

لانشاء معمل السكر في محاقظة میسان ، لملاءمة الظروف المناخیة لزراعة محصول  1954
 یعتمد البنجرقصب السكر الى جانب معمل السكر البنجري في محافظة السلیمانیة الذي 

  .1976  انشئ من قبل الشركات الالمانیة عام السكري و

المولاس، (وھذا شجع على  إنشاء صناعات تكمیلیة تعتمد النواتج العرضیة لصناعة السكر 
الخلیك ،حامض الستریك، خمیرة الخبز، الكحول  مثل حامض) تلف البنجر، طینة الترویق

  .ذلك وغیر بأنواعھاالحیوانیة  الصناعي، الورق، الخشب المضغوط الأعلاف

وبسبب ماجرى في العراق من تدھور في البنى التحتیة ومن ضمنھا غلق المصانع في جمیع 
انحاء القطر كانت صناعة السكر من ضمن ھذه المصانع والمشاریع الضخمة التي اغلقت 

 عنة أبوابھا وتنتظر بارقة الامل في استئناف انتاجھا من السكر وباقي النواتج العرضیة الناتج
  .عصر البنجر السكري والقصب 

  :استھلاك الفرد الواحد من السكر
یتذبذب استھلاك الفرد من مادة السكر سنویاً حسب البلد وإنتاجھ ونظامھ السیاسي  -

كغم من 40 - 27والاجتماعي ووضعھ الاقتصادي ویتراوح الاستھلاك الطبیعي للفرد ما بین 
  .ؤشراً حضاریاً السكر الأبیض سنویاً وبات ھذا المعدل م
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   :استخدامات السكر

من السكر في الغذاء، ویدخل معظم السكر المتناول في أغذیة  یستخدم معظم محصول العالم
على سبیل المثال، تشتمل الحلویات والفاكھة المعلبة ). خاصة مُحضرة بطریقة(معالجة 

ا إلى ویض. والمرطبات جمیعھا على كمیات كبیرة من السكر والمربیات والھلام اف السكر أیضً

  .منتجات المخابز لتحسین نكھتھا والاحتفاظ بھا طازجة العدید من

یُطحن إلى سكر  وبعض السكر). حبات صغیرة(یباع معظم السكر  في صورة حبیبات بیضاء 
كما تستخدم قي الصناعات غیر الغذائیة كمیة . مسحوق، ویستخدم بكثرة في تلبیسات  الكعك

الم من السكر على سبیل المثال، یُستخدم السكر لخلط الإسمنت ودباغة ضئیلة من محصول الع

  .ویضاف سكر الى بعض الأدویة لإخفاء طعمھا غیر المقبول. البلاستیك الجلود وعمل

  : السكر من قصب السكرصناعة 

  

  سیقان نبات قصب السكر)  22( شكل 

  :مراحل صناعة  السكرمن قصب السكر

                                                       .ثم ینقل إلى المصنع . بالآلة یحصد قصب السكر بالید أو1- 

ا، ثم تمرر في عصاراتـ 2 ً ُقطع طولی ُغسل السیقان وت أو في أحواض ماء ساخن حتى یذوب  ت
وإستخلاص العصیر السكري من السیقان، كما تذیب  وتقوم العصارات  بتمزیق القصب. السكر

ویسمى خلیط الماء والسكر عصیر . السیقان المھشمة رشاشات الماء المزید من السكر من
                                                                                       .ر للتكری القصب الذي یؤخذ بعدئذ

ا. الحصول على السكر الخامـ 3  ً ن عصیر القصب الذي لا یزال مخفف َّ بالماء، ویُضاف إلیھ  یُسخ

  .لترسیب الشوائب) 23(  في أحواض كبیرة كما في الشكل ) ھیدروكسید الكالسیوم(ماء الجیر 
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  بعد إستخلاصھ أحواض تجمیع عصیر القصب)  23( شكل 

                                     .أكسید الكربون لإزالة الجیر الزائد في خزانات عمودیة  ستخدم ثانيی4- 

َّى في مبخرات فراغیة  ـ5 ، اذ یتبخر معظم الماء )أجھزة تبخیر كبیرة(یوضع العصیر المُصف
ز كي تتشكلولإزالة الماء الزائ.  وشدید الحلاوة ویُصبح العصیر كثیفا َّ  د من الشراب المُرك

تبخیر فراغیة بخفض   أجھزة( یتم تسخین  الشراب المركز في أوعیة كبیرة . ربلورات السك

درجة سلیزیة كي لا   40-60بین  حرارةنقطة غلیان الشراب المركز بحیث یغلي بدرجة 

  . )24( كما في الشكل ) یحترق حتى عند استمرار التسخین

 

  

  أجھزة التسخین الفراغیة) 24(شكل                                  

ّورات سكر كبیرة الحجم في الشراب الكثیف،  وبعد6-   جھاز(الخلیط في  یوضعتشكیل بل

  .لفصل الشراب المركز عن البلورات )   25( كما في الشكل  ) طرد مركزي
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بعدة مراحل إضافیة للحصول  یجب أن یمر السكر الخام البني المصفر: تكریر سكر القصب  - 7
الخام لونھ البني المصفر بالغسل    ویزال الغشاء الذي یعطي السكر. على سكر أبیض نقي للمائدة

ا باھت  لول خلالتذاب بلورات السكر في الماء، ثم یصب المح ً مرشحات حتى یصبح سائلاً صافی
ّورات مرة ثانیة في الطرد المركزي  ُدار البل مرة  لتبخیر السائل حتى تتكون بلورات.اللون، ثم ت

  .ثانیة

تجفیف، اذ یمتص الھواء الساخن ) برامیل(أسطوانات  ویخرج سكر أبیض نقي من الآلة إلى 

ُغلف للتسویق كما في الشكل وأخیرً  في الأسطوانات أي رطوبة متبقیة   )  26( ا یعبأ السكر وی

  

 

  عملیة تعبئة السكر) 26(شكل       

أجھزة  الطرد المركزي المستخدمة لفصل بلورات السكر) 25(شكل 
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ّورات ، لذا تعاد )الطرد المركزي(أثناء التبخیر والتدویر  وبعض الشراب المركز لا یكون بل
ّورات البیضاء، ویستخدم الشراب المتجمع بعدئذ في  العملیة عدة مرات لتكوین المزید من البل

  .اعة السكر البني صن

  : صناعة السكر من البنجرالسكري

  

              

  

  نبات البنجر السكري) 27(شكل                                

  

  .البنجر منمراحل صناعة السكر

                                          . بنجر السكري من التربة، یُشحن إلى المصنعالبعد استخراج 1-

ى رقاقات، وتوضع الرقاقات في أوعیة  م غسلھ وتقطیعھ إلىیت ـ2 َّ ُسم شرائح رفیعة ت

ُخلط مع  درجة سلیزیة لاستخلاص وإزالة السكر70انتشارمسخنة بحدود    ُجفف وت منھا، ثم ت

                                                       .دبس السكر أو المولاس لصناعة علیقة الماشیة
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 ل الناتج من نقع الرقاقات یعالج بالجیر، لترسیب الشوائب، ثم یضاف ثاني أوكسیدالمحلوـ 3

                                                               .لة الزیادة من الجیر في المحلولالكربون لإزا

ا یزا بعد ذلك یرشح العصیر لإزالة الشوائبـ 4 ً ا رقیق ً ل منھ ویسمى المحلول المصفى عصیر
تصبح خطوات صناعة  وعلیھ،. الماء بالتبخیر في مبخرات فراغیة تساعد في تبلور السكر

بعض  لكن في. قصب السكر نفسھا نالسكر مالسكر من بنجر السكرھي خطوات صناعة 
ُنتج  البلدان، قد یتم تصنیع سكر البنجر في عملیة أو خطوة واحدة لأن مصانع سكر البنجر لات

 .خطوات صناعة السكر من البنجر) 28(ضح الشكل السكر الخام  ویو

 خطوات عملیةاستخراج السكر من البنجر السكري ) 28(ویوضح الشكل 

  

  خطوات عملیة صناعة السكر ) 28(شكل                          
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  صناعة التمور                                          
  في العراق صناعة التمور

 اولیة مادة ادخال فكرة من البدایة وكانت القدم منذ العراق في التمور تصنیع اتعملی شاعت

 في صعوبة وجود لوحظ عندما 1935 العام في التجاري المستوى على متعددة لصناعات

 لم لكن اثمانھ، وانخفاض لوفرتھ وذلك الزھدي صنف وبالاخص المنتجة التمور كمیات تصریف

 عام الا العراقیة الصناعات ضمن التمور تدخل ولم التمور فائض من كبیرة كمیات استغلال یتم

 اقرار جرى عام وبعد تجاریاً  الدبس انتاج بدأ عندما) والتعبئة الكبس عملیتي باستثناء(1952

 قد كان الخاص القطاع ان من الرغم على الخالص في وللكحول كربلاء في للدبس مشروعین

  .1920 عام منذ دتینالما ھاتین بتصنیع القیام الى بادر

 في تكمن الاساسیة المشكلة ان الا تجاوزھا یمكن فانھ الانتاج في مشكلة وجود من الرغم على 

 تصنیعاً، منھا اكثر تعبئة عملیات في تتمثل وھي الانتاج من% 20 زلا تتجاو التي التصنیع

 او التمر ومسحوق والكحول والخل الدبس مثل جدیدة منتجات الى التمور تحویل یعني فالتصنیع

  .التمر من الحلویات وتصنیع والجلي والمربیات القھوة كبدیل غذائیة منتجات في التمور ادخال

 التمور منافسة ىالقدرة عل منتجاتنا ولأتملك تقلیدیاً  العراق في القائم التمور تصنیع ولایزال ھذا

 العالمیة ةلمنظمة التجار العراق انضمام ان .باكستان وایران العربیة الدول بعض من المصدرة

 ومن المصنعة التمور جودة حیث من المنافسة على قادرة صناعة هبدور یتطلب وشیكاً  بات الذي

 ناجحا بدیلا لتكون والمشروبات الغذائیة الصناعات في منتجاتھا من القصوى الافادة حیث

  .المنافسة قدرة لتھیئة والتغلیف التمور بجودة الاھتمام وكذلك للمستورد

  

  القیمة الغذائیة للتمر
 وبروتینات كربوھیدرات على تحتوي اذ متكاملة غذائیة مادة) التمر( النخلة ثمار تعد      

  . الثمرة قوام تحدید في ھام عامل ھي التي الرطوبة إلى بالإضافة معدنیة وأملاح وفیتامینات

 ـ سكروز( الجافة ةالماد من%  75و 70 تمثل فھي التمر مكونات أھم من السكریات وتعد

 من جیدة كمیة على یحتوي أنھ كما أمیني حامض 16 فیھ یوجد كما)  كلوكوز ـ فركتوز

 من قلیلة وكمیات الفولیك وحامض فلافین والریبو الثیامین مثل الماء في الذائبة الفیتامینات

كالحدید  نیةالمعد الأملاح من لكثیر جیداً  مصدراً  التمر یعد و.  الاسكوربیك وحامض البیوتین

ً لكل من الكالسیوم والفسفور  ً معتدلا والبوتاسیوم والنحاس والكبریت والمنغنیز ومصدرا
  .والكلورین والمغنسیوم 

  صناعة التمور
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  التركیب التحلیلي للتمر

                          رغم من التم 100في التمر لمقدار  النسبة المؤیة لبعض العناصر الغذائیة) 5( یوضح الجدول 

                                                                                                                             النسبة المؤیة لبعض العناصر الغذائیة في التمر) 5(جدول 

 بالغرام النسبة العنصر بالغرام النسبة العنصر

 ملیغرام 65 كالسیوم غرام 75 كربوھیدرات

 ملیغرام 2.2 نیكوتنیك حامض غرام 20 ماء

 ملیغرام 2.1 حدید غرام 2.4 ألیاف

 ملیغرام B1 0.08 فیتامین غرام 2.2 بروتین

 ملیغرام B2 0.05 فیتامین غرام 0.6 دھون

 دولیة وحدة A 60 فیتامین ملیجرام 72 فسفور

  
  والنخیل للتمور الصناعیة التطبیقات

 والتجفیف التعلیب صناعةـ 1

  )التمر عسل(  الدبس صناعةـ 2

 السائل السكر صناعةـ 3

 والمعجنات الحلویات صناعةـ 4

 . الخمیرة صناعةـ 5

 الخل صناعةـ 6

 . والصناعي الطبي الكحول صناعةـ 7

 . الأخرى العضویة والأحماض الستریك حامض صناعةـ 8

 الأعلاف صناعة ـ9

 . والحبال والورق الخشب صناعة ـ10

 السلال صناعة في او وقود واستعمالھ والنوى والسعف كالألیاف التمور مخلفات تصنیع  ـ11

                                                                                                                                 والحصران  

 )الكحول( التمر لعصیر الاولي التخمیر عملیات في المتولد الكاربون أوكسید ثاني غاز إسالة ـ12
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یمثل بعض التطبیقات الصناعیة ) 29(والمخطط .والاستفادة منھ في معامل المشروبات الغازیة 

   للتمور كما ورد أعلاه

 بعض التطبیقات الصناعیة للتمور والنخیل) 29(مخطط 
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  التعبئة مصانع في خطوات تعبئة التمور
 بدائیة، بطرائق تجرى لازالت المزارع من الكثیر في التمور وتخزین وتغلیف تعبئة عملیة أن

 اربأسع تباع فلا سوقت وإذا تسوق وقلما المزارع أصحاب قبل من التمور تستھلك ما وغالبا

  . مجزیة

 لتجعلھا التمور وخزن تعبئة في الحدیثة الأسالیب باعتماد التمور تعبئة خطوات وتتلخص  

  : یلي بما والتسویق الخزن مراحل خلال نحوجید على بنوعیتھا محتفظة

 

 وتفضل بلاستیكیة أو خشبیة صنادیق في المصنع الى عادة التمور تورد:  والفرز الاستلام - 1

 وإستبعاد جودتھا درجة التمورلتحدید فحص عملیة وتجري وغسلھا تنظیفھا لسھولة الاخیرة

 على التمر من بحمولتھا السیارة توزن أوقد الوزن الى الصنادیق وتنقل.  المسوسة الحشفة

 . أرضي میزان

 یعتمدھا التي للمواصفات مطابقتھا من للتأكد الزراعي المھندس قبل من التمور تفحص  - 2

  )30(  الشكل في كما  نظافتھا ودرجة للثمار رجياالخ كالمظھر المصنع

  

  
  

  طریقة فحص التمور للتأكد من مطابقتھا للمواصفات) 30(شكل 
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غرفة  داخل التمور توضع. الأرضي المیزان بواسطة الشاحنة في محملة وھي التمور توزن  - 3

  . نیةالمخز الحشرات من والتخلص لتبخیرھا وذلك المصنع دخولھا قبل رالتبخی

 

اذ ینقلھا  الغسل أجھزة في توضع ،ثم المبردة الخام المادة مخازن إلى بصنادیقھا التمور تنقل- 4

 یدخل في نفق خاص یحتوي على رشاشات ماء بشكل رذاذ فتغسل الثمار من جمیع حزام ناقل

  )  31(الجوانب كما في الشكل 

  
  

       
 

       

  عملیة غسل التمور) 31(شكل 
  

على مصدر  النفق ویحوي التمور لتجفیف آخر نفق إلى الناقل الحزام طریق عن ثمارال تدخل - 5

  )32(كما في الشكل للھواء الحار السریع لتجفیف التمور 
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 نفق تجفیف التمور)  32(شكل                           

یان جانب مجرى رئیسي للتمور واثنان(إلى ثلاثة مجاري  إلى حزام مقسم تنقل التمور -6
العمال كما في  اذ یتم عزل الثمار المتضررة وغیر السلیمة وغیر المتجانسة من قبل) صغیران

  ) 33(الشكل 

  
  

  عزل الثمار المتضررة) 33(شكل 
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 غرف عن عبارة وھي التعبئة، غرف إلى تبخیرھا بعد التمور نقل یتم المصانع في:  التعبئة - 7

 عملیة لتسھیل مصقولة اسمنتیة أرضیة وذات العمل بسھولة تسمح مناسبة مساحة ذات نظیفة

  : بطریقتین التعبئة عملیة وتتم.تنظیفھا

 بالطل حسب التمر لوزن الوزن وحدة الى التمر یمر اذ: Loose date بالمفرد التمر تعبئة  أـ 

 الأوكسجین لإزالة تفریغ تحت الثرموفورم أطباق أو أیثلین البولي أكیاس في التعبئة وحدة الى ثم

 ، 500، 100، 50 للمفرد العبوات وزن ویكون ، محلھ النتروجین مثل خامل غاز وإدخال

 صنادیق في توضع ثم. عبوة كل على بیانات بطاقة وتوضع السوق حاجة حسب غم 1000

  . كرتونیة

  وغلقھا وكبسھا العبوات ماكینة الى التمر نقل یتم اذ: Pressed date بالكبس التمر تعبئة ـ ب

   الشكل في كما الكبس مع ) أ) (  34( شكل المطلوب الوزن حسب العبوة بتشكیل الماكنة تقوم اذ

 في لتعبئتھا تنقل ثم ، البیانات تلصق ثم المطبوع أیثیلین البولي بفیلم تغلیفھا ثم) ج و ب( 

  . التبرید غرف الى الصنادیق لصق بعد ترسل ،ثم الكرتون صنادیق

  
  تعبئة التمور) 34( شكل       

  التغلیف -الكبس ج  - تشكیل العبوة ب  - أ
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 وھرس النوى بنزع تقوم خاصة مكائن بواسطة التمور عجینة لعمل آخر خط ھناك یكون وقد

 التمر ویفرم النوى بإزالة یدویاً  عجینةال تصنع أو) 35(   الشكل في كما العجینة وعمل التمور

 كریم والایس والكیك المعجنات خاصة كثیرة التمور عجینة استخدامات إن. الفرم مكائن بواسطة

  . وغیرھا

  
 

  عمل عجینة التمر) 35(شكل                               

 

 Dates Glazingتلمیع التمور 

حدیثة في نفس الوقت فقد بѧدأ اسѧتخدام عملیѧة التلمیѧع تعد عملیة  تلمیع التمور عملیة قدیمة و 
منذ الخمسѧینیات و السѧتینیات مѧن القѧرن العشѧرین و لكѧن ھѧذه العملیѧة اختفѧت نتیجѧة محدودیѧة 
الإنتاج وكذلك محدودیѧة الأصѧناف التѧي تحتѧاج إلѧى عملیѧة التلمیѧع و محدودیѧة التصѧدیر ولكنھѧا 

بدایة القرن الواحѧد و العشѧرون نتیجѧة المنافسѧة برزت في السنین الاخیره في القرن العشرین و
الشدیدة في الأسواق العالمیة حیѧث وصѧل الإنتѧاج إلѧى أكثѧر مѧن خمسѧة ملایѧین طѧن سѧنویا ً مѧن 
التمور علما ً أن كثیѧر مѧن الѧدول فѧي الشѧرق الأوسѧط و الخلѧیج و أمریكѧا و الھنѧد و باكسѧتان و 

ضمار الإنتاج و التسویق وكان لابد من إضѧافة إیران و استرالیا وجمیع الدول الأفریقیة دخلت م
خѧѧدمات إلѧѧى التمѧѧور لتحسѧѧین جودتھѧѧا مѧѧن حیѧѧث المظھѧѧر الخѧѧارجي كمѧѧا أن ھنالѧѧك مѧѧن یضѧѧیف 

  .البھارات و المكسرات 
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 فھي للمنتوج ھامة ولكنھا نفسھ بالوقت الكمالیة و التكمیلیة العملیات من التلمیع عملیة وتعد

 البراق الشكل لأن المعارض و العالمیة الأسواق في جاذبیةال وتكسبھ التمر مظھر من تحسن

  :  في تفید تسویقیة و اقتصادیة أھمیة  لھا) 36( شكل للتمور الممیزة واللمعة

  

  . خاصة لمعة التمرة تكسب مما التمرة حول رقیقا غلافا تعطي الملمعة المادة أن - 1

 أو التمرة جفاف عملیة نعیم بدورة وھذا التمر من الرطوبة فقدان من تمنع أنھا كما  - 2

 .التمور في مرغوبة غیر ظاھرة تعد والتي   Lose skin تقشرغلافھا

  . التمرة تحمي الملمعة المادة أن علما الأخرى العیوب من الكثیر على تغطي التلمیع عملیة أن - 3

  
  

  
  

  تلمیع التمور لتحسین مطھرھا) 36(شكل 
  

  طرائق تلمیع التمور 

  : أدناه مبین وكما عدة بطرائق للتمور التلمیع عملیة بإجراء التمور مكابس تقوم

 شكل وعلى دقائق 5 ولمدة سلیزیة درجة 140 – 130 العالیة الحرارة درجات استخدام -1

انصھار  إلى یؤدي مما  سریعة بصورة الھواء لحركة منظم وجود مع ساخن ھواء تیار
الطبقة الشمعیة على قشرة التمرة وتجدید ظاھرة اللمعة ومن عیوب ھذه الطریقة ھو 

  .جفاف التمر 
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استخدام البخار و ھذا یؤدي ایضا ً إلى انصھار الطبقة الشمعیة المغطیة للتمرة و تجدید  -2
 تي یجب إزالتھا بعد ذلك ظاھرة اللمعة أما مساوئھا فھي أن التمور تتشرب بالرطوبة و ال

استخدام السكر السائل اذ أن المادة السكریة تعمل غلافا ً للطبقة الشمعیة مما یزید من  -3
 .لمعان وبریق التمر 

 .استخدام الدبس كما ھو في الفقرة الثالثة  -4

 .استخدام مشتقات النشاء و أھمھا الدكستروز اذ یعمل مفعول الفقرة الثالثة  -5

 .لكاربوكسي مثیل سیلیلوز   استخدام مشتقات ا   -6

 .استخدام الكلوكوز  -7

 استخدام الكلیسرین مع المحلول السكري -8

 .ماء %  5+ جلسرین % 15+ كحول % 80لتلمیع بمحلول مركب من ا -9

 .التلمیع بالزیوت الغذائیة العدیمة الرائحة  - 10

 .التلمیع بحامض الستیاریك - 11

  

  لحشرة التمر والحیویة الطبیعیة المكافحة
   :ةالحرارـ 1

 70او ساعات اربع درجة سلیزیة لمدة60یتم تعریض التمور الى درجات حرارة تصل الى 
الحشرات المجودة في داخل التمور  اطوار جمیع قتل الى مما یؤدي. درجة سلیزیة لمدة ساعتین 

  .الحشرات  اطوار جمیع تموت اذ مرغوبا لمعانا التمر ، فضلا عن اعطاء
  

   :التبریدـ 2
 من للمحافظة علیھا لیس التمور خزن طرائق احسن من ردةبم مخازن في التمر ظحف طریقة تعد

 التي الدراسات اوضحت ولقد طویلة لمدة والاحتفاظ بنوعیتھا فحسب بل بالحشرات الاصابة

 الاصناف ھذه بان طرائق بعدة المكبوس والخضراوي والسایر الحلاوي خزن التمر على اجریت

 سنوات لمدة خزنھا عند بالحشرات اصابتھا عدم الى ھا بالاضافةنوعیت على تحافظ التمور من

  .درجة سلیزیة في البصرة  6درجة   تحت
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   :كاما باشعة المصاب التمر تعقیمـ 3

 المصاب التمر الى وموجھة كاما كیلو راد من اشعة 20- 10ان تعریض التمور الى جرعة من 

یوم بعد  30-  20المنشاري خلال  الصدر ذات اءللخنفس الكاملة الحشرات لقتل كافیة بالحشرات
  .التعریض الى الاشعة 

  

  انواع العبوات المستعملة في تعلیب التمر
تستعمل في تعلیب التمور العدید من العبوات وحسب نوع المعاملة التي تم بھا انتاج التمر 

  :ومنھا 

 الواحدة سعة نیةكارتو علب في التمور من الكمیات بعض تكبس  :الصغیرة الكارتون علب - 1

  . السیلوفین بورقة علبة كل تغلف التمر فیھا وضع وبعد ، التمر غم من 454 – 227منھا 

 غم من التمر تبطن 1816 – 908العلب  ھذه من علبة كل تسع  :الكبیرة الكارتون علب - 2

ا العلوي كم بالغطاء العلبة تغطى ثم بورق كرافت ویغطي التمر یكبس ثم الكرافت بورق علبة كل

  ). 37( في الشكل 
  

       
  

  تعلیب التمور بعلب الكارتون)  37(شكل 
  

 العلب انواع احسن من )38(كما في الشكل  اثیلین البولي اكیاس تعد  :اثلین البولي أكیاس - 3

 . اذ انھا تحمي التمور من الاصابة بالحشرات ، التمر لكبس
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  تعبئة التمور في أكیاس البولي أثیلین) 38(شكل 

  

   :الخشبیة الصنادیق - 4

 ھذه وتبطن التمر كغم تقریبا من 25 زنة الواحد خشبیة صنادیق في المبخر التمر یكبس

  .كرافت   بورق من الداخل الصنادیق
  

   :المعامل التبطین ورق - 5
 التمر الى الداخلة الحشرات لقتل سامة بمادة الخارج من معامل التبطین ورق من النوع ھذا ان

  . الخشبیة والصنادیق الكارتونیة بداخل العلب المكبوس
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   الدبس

سكریات معظمھا % 70كثیف یستخلص من عصیر التمر، یحتوى على ھو سائل سكري 

رماد % 6بروتین و% 2-1غیر مختزلة بنسبة ضئیلة ویحتوى على  سكریات مختزلة واخرى

  . A.Bویحتوى ایضا على فیتامیني 
عرفت صناعة الدبس منذ قدیم الزمان في معظم مناطق زراعة النخیل وتكاد تكون جمیع 

ویعتمد وفرة محصول التمر . ستخراج الدبس منھا بصورة تجاریة اصناف التمر صالحة لا
تعتمد القیمة الانتاجیة للتمور بالدرجة الاولى على نسبة المواد السكریة ورخص اسعاره ،

   .كغم دبس  1كغم تمر ینتج  2 – 1.5والرطوبة الموجودة فیھا وان كل 
  

    طرائق انتاج الدبس أو عسل التمر

  )  المدابس ( والكبس  طریقة المعاصر -1
مبلطة  وھي طریقة تقلیدیة تستعمل على نطاق ضیق اذ تستخدم حجرة مغلقة ذات أرضیة

بالاسمنت ومنحدرة، توضع في داخلھا التمور المعبئة بالخصاف ، وبسبب ارتفاع درجة 
الحرارة  داخل الحجرة وباستعمال المكابس فإن عصیر التمر یسیل من الأسفل ویجمع في 

إن میزة ھذا الدبس جید ).  ابو دمعة ( بلاستیكیة ویسمى في محافظة البصرة بدبس  أواني
بالعناصر الغذائیة  جدا ً شفاف وعال التركیز ویتمیز بنكھة ولون ممیزین ، وكذلك یكون غنى

- 10تكون قلیلة مقارنة بطرائق اخرى حیث تعادل  الفیتامینات ،إلا أن كمیة الدبس المستخرجة

ذات الرطوبة العالیة  ،وقد تتعرض  ثمار ولا تصلح لھا الا الثمار اللینةمن وزن ال% 15
الطریقة لإنتاج كمیات كبیرة على مستوى  للتلوث بالأتربة والأوساخ ولا یمكن استخدام ھذه

   .تجاري 

  : الطریقة الحدیثة او المیكانیكیة -2

  ولوجیا الحدیثة في عزلتجري عملیة صناعة الدبس في المعامل الحدیثة باستخدام التكن ـ 1

وغسلھا بواسطة مكائن خاصة وذلك بغمرھا بأحواض ماء  التمور على احزمة ناقلة 
  .بواسطة رشاش مائي  وتقلیبھا ومن ثم غسلھا ثانیة

 :یتم استخلاص العصیرباحدى الطریقتین التالیتین  ـ 2

  صناعة الدبس
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س الھیدرولیكى تمر والكب: ماء  2: 1اذ یستخدم ماء بارد بنسبة : الاستخلاص البارد   - أ
الطریقة وجود مادة بكتینیة ودھنیة بنسبة عالیة مما یسبب  ولكن یعاب على ھذه

  .بالجیلى  شبھاویكون الناتج  عكارة المستخلص وصعوبة عملیة الترشیح

 درجة  سلیزیة  إذ ترفع 90-80إضافة الماء على درجة  إذ یتم: الطریقة الساخنة   - ب

 -  1ر الطبخ و یتم طبخھا بالماء الساخن بنسبة التمور بواسطة رافع متحرك إلى قدو

واحد تمور مع تحریك الخلیط بمحرك كھربائي ولمدة ثلاث ساعات متوالیة /ماء 2
أكبر نسبة من السكریات وكذلك لتجزئة جزیئات البكتین الموجودة في  لإستخلاص

فضلا عن تقلیل عدد  مشاكل في الترشیح والمنتج النھائي، التمور والتي تسبب
 .الخمائر وتثبیط الانزیمات

یرشح العصیرفي أجھزة تفریغ تحت الضغط اذ یضغط العصیر الذي یمرر على طبقات   -3
  .متعددة من القماش السمیك لازالة الألیاف والقطع الصلبة 

العصیر إلى جھاز التركیز تحت الضغط المخلخل ، اذ یبخر الماء  وتشمل المرحلة الاخیرة نقلـ 4

درجة  70درجة سلیزیة  بحیث یصل إلى درجة تركیز   55- 40حرارة الزائد بدرجة 
 .بركس 

 درجة سلیزیة  ویعبأ في علب معدنیة وتغلق مباشرة  65إلى درجة ) الدبس(المنتج  یسخن - 5

- 15لنحو درجة سلیزیة   95- 90على درجة حرارة تعقم العلب بعد غلقھا بجھاز التعقیم ـ 6

 . التي تكون سبب في تلف الدبس أثناء التخزین  دقیقة للتخلص من الخمائر  25

تلصق العلامات الخاصة على العلب التي توضع بصنادیق كارتونیة وتسلم إلى المخازن ـ 7
ویفضل خزن المنتوج في مخازن لاتزید درجة حرارتھا اثناء الصیف أكثر من . للتسویق

لى لون أغمق  مع زیادة لأن إرتفاعھا یؤدي الى تغیر لون الدبس ا.درجة سلیزیة    40
  .لزوجتھ فیصبح أشبھ بالجلي ویصعب تفریغھ من العلبة 
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  :  Liquid sugare السكر  السائل

 82- 80یعرف السكر السائل بأنھ محلول أبیض رائق تتراوح فیھ نسبة السكریات الكلیة من 

وقد بدأ .  في التراكبز المنخفضة% 60 – 55في التركیز العالي او قد تنخفض الى %  
إنتشار السكر السائل منذ فترة بعیدة لبعض الاغراض الغذائیة الصناعیة وكانت بدایة انتشاره 

   من مصانع النشا اذ یتم تحویل النشا بوساطة بعض الانزیمات الى سكریات محولة مختزلة
وقد لاقى ھذا النوع من السكر إنتشارا كبیرا خاصة في مصاتع ) . كلوكوز وفركتوز (  
  .لمشروبات الغازیة والحلوى  ا
   

ولقد بدأ إستخلاص السكر السائل من التمر منذ فترة لیست ببعیدة لما یمتاز بھ من سكریات     
لاتحتاج الى عملیات تحویل من حالة الى أخرى فھو یحتوي على ) مختزلة ( أحادیة بسیطة 

جمیع السكریات على صورة فركتوز كما أن % 45من السكریات على صورة كلوكوز % 55
الثنائیة التي قد تكون موجودة في التمر قبل الاستخلاص ستحول الى سكریات أحادیة في أثناء 

لذا یمكن  إعتبار السكر السائل . مراحل الانتاج التي معظمھا  تجري في ظروف حامضیة 
  .المنتج من التمر من النوع المسمى بالسكر السائل  المحول كلیا 

  
  ئلفوائد السكر السا

للسكر السائل فوائد متعددة وإستخدامات في الصناعات الغذائیة لكونھ أكثر حلاوة وأقل  -1
قابلیة على التبلور ویستخدم في صناعة الحلویات والایس كریم والمشروبات الغازیة 
والمعلبات والمرطبات والمعجنات والمربیات والعدید من المنتجات الغذائیة كمادة محلیة 

 .یسد جزء من حاجة الدول من السكر  وبالتالي یمكن أن

 .وھو من المصادر المحدودة للفركتوز بالطبیعة % 20أكثر حلاوة من سكر المائدة بنحو  -2

 .یستخدم للأشخاص الذین یعانون من مرض السكر وتسوس الاسنان  -3

 .یدخل في صناعة المستحضرات الطبیة والصیدلانیة المختلفة  -4

  
  تمرمراحل إنتاج السكر السائل من ال

درجة  85استخلاص المواد الصلبة الذائبة بغمر التمر في ماء ساخن على درجة حرارة  -1
  .سلیزیة لمدة نصف ساعة مع التقلیب المستمر 

  صناعة السكر السائل
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  ترشیح المستخلص للتخلص من الالیاف وبعض المواد الغرویة التي یشكل البكتین معظمھا  -2
فة بعض المواد الكیمیاویة تجمیع المستخلص في خزانات من المعدن  غیر قابل للصدأ وإضا -3

التي مازالت باقیة وترسیبھا في قاع ) فوسفات الكالسیوم (المجمعة للمواد الغرویة 
 .الخزان 

إزاحة المستخلص الرائق بطریق السیفون بوساطة مضخة ودفعھ الى جھاز الطرد المركزي  -4
 .لازالة أي  شوائب ذات وزن جزیئي مرتفع 

لطرد المركزي في خزانات وإضافة الكربون النشط الى جمع المستخلص الرائق من جھاز ا -5
المحلول لإختزال المواد الملونة وقصرھا ولتنقیة المستخلص من المواد الملونة الذائبة 

 . ویترك المحلول لفترة نصف ساعة حتى یمتزج الكربون مع المستخلص . في المحلول 

التي تزیل المواد الملونة ) ي التراب الأرض(إضافة مساعدات الترشیح مثل ترتب الترشیح  -6
ثم یرشح المزیج الناتج خلال مرشحات من الاسبستوس المضغوط للتخلص من . العالقة 

. جمیع المواد غیر السكریة من المحلول حتى لا یتغیر اللون عند تعرضھ للھواء الجوي 
التمر الاملاح التي قد تكون ذائبة في محلول  من وتستعمل المبادلات الایونیة للتخلص

 وتؤدي الى تعكیره 

  ةسلیزی 55یركز المستخلص بعد ترشیحة وتنقیتھ في مبخرات فراغیة على درجة حرارة  -7

كي لاتتأثر ( بركس على الأقل  ، 75ملم زئبق حتى وصول تركیز العصیر  1وضغط 
 ) .السكریات بالحرارة المرتفعة ویتغیر لونھا 

ة من الداخل لمنع ذوبان بعض أیونات الحدید یعبأ السكر السائل المركز داخل برامیل مطلی -8
في محلول السكر والتي تكون مادة ملونة معقدة التركیب مع السكر یصعب إزالتھا 

 .وتؤثر على نوعیة السكر الناتج 
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رائحة خاصة أقل كثافة من الماء یحترق بلھب أزرق  سائل عدیم اللون ذو :لكحول الإثیلي أ

 .سلیلیزیة  درجة78ودرجة غلیانھ 

الكیمائیة والصیدلانیة ومذیب لكثیر من  وھو یستعمل في صناعات مختلفة منھا الصناعات

  .المركبات العضویة التي لا تذوب بالماء ،فضلاعن استعمالھ في المشروبات الكحولیة وكوقود
  

  تحضیر الكحول الاثیلي
ل درنات البطاطا والذرة یمكن تحضیر الكحول الاثیلي من العدید من المنتجات الغذائیة مث

  .وغیرھا  بعض الفواكھ مثل العنب أو مستخلص الشعیر  عصائر والارز والمولاس أو

سكریات احادیة ویتم % 50یحضرالكحول الإثیلي غالبا من المولاس وھو یحتوي على    

تقریبا لیسھل عمل الخمیرة التي تقوم بتحویل % 14تخفیفھ بالماء لیصل تركیزه الى 
ت البسیطة الى كحول أثیلي ، وتضاف بعض الموادالمغذیة لنمو الخمیرة مثل كبریتات السكریا

ودرجة حرارة بین  5- 4من  pHالامونیوم والفوسفات ، ویتم ضبط الرقم الھیدروجیني على 

وفي حالة إستعمال نشویات الذرة أوالبطاطا فیجب اجراء التحلیل .  درجة سلیزي   29-  25
طریق الطبخ أو إضافة الاحماض أوالانزیمات لتحویل النشا الى سكریات المائي لھا وذلك عن 
  .أبسط یسھل تخمرھا 

یقطر الكحول بعد التخمر ویستعمل للأغراض الصناعیة والطبیة والصیدلانیة،أو قد تضاف لھ 
      .بعض المركبات العطریة لیستعمل في صناعة المشروبات الكحولیة 

                

   التصنیع مراحل

  :ـ تخفیف المولاس 1

، ) مولاس لتر/غرام ماء300(سكر % 15-14یتم معالجة المولاس بعد اذابتھ بالماء بتركیز 

درجة سلیزیة  25ثم یعقم المحلول بالبخار لقتل الخمائر غیر المرغوب فیھا ثم یبرد إلى درجة 
ت الامونیوم او ثم تضاف المغذیات مثل كبریتا.  وینقل إلى المفاعل أوالمفاعلات الرئیسیة

   . فوسفات الامونیوم اللازمة لنمو الخمیرة

  :تحضیر الباديء  -2
َ  تحضر الخمیرة َ من خلیة واحدة تغذى في أجھزة مختبریة بمولاس معقم مضافا الأم مختبریا

الكیمائیة اللازمة للتغذیة في درجة حرارة ثابتة وبعد الحصول على الكمیة المطلوبة  إلیھ المواد

  صناعة الكحول
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خمیرة ( ة الأم تنقل إلى المفاعل الرئیسي وتدعى الخمیرة المستعملة لھذا الغرضالخمیر من

  ) cerevisiae Saccharomycesالخبز 

  :ـ إضافة الباديء 3

أیام حتى یتم التخمیر  5-3من حجم المولاس ، ویتم تركھ مدة % 8 - 5یضاف الباديء بنسبة 

خرى حتى یتم التخمیر وعلى أیام أ 5-3ثم یضاف لھ عشرة أضعاف حجمھ مولاس ویترك 

درجة سلیزیة 40.5 -35درجة سلیزیة اذ أن التخمیر یتوقف عند  30 -  28درجة حرارة 

  .تؤدي الى خفض سرعة التخمر  إذدرجة سلیزیة  25ویجب أن لاتنخفض درجة الحرارة عن 
ثاني وتشمل عملیة التخمر تحویل المواد السكریة في المواد الغذائیة الى الكحول الاثیلي و

بفعل خمیرة الخبز وفي ظروف لاھوائیة ، ودرجة الحرارة المثلى لنشاط أوكسید الكربون 

   .درجة سلیزیة 26.7 -23.8الخمیرة أثناء التخمر الكحولي ھو 
  
  

 بوجود خمیرة الخبزالتخمر لاھوائي                             

        C6H12O6                 2C2H5OH +2 CO2                             
  سكر احادي                        كحول اثیلي +ثاني أوكسید الكربون               

  )كلوكوز(                                                                               
  

ول الاثیلي وذلك عن لنحصل علي محلول نقي من الكح ثم تفصل خلایا الخمیرة المتكونة     

    . بطبقات من اللباد والورق المخصص للترشیح طریق جھاز ترشیح مستمر مزود

  

  : تقطیر الكحول  -4

درجة سلیزیة تحت الضغط الجوي وھي درجة  78.3یتم تقطیر الكحول على درجة حرارة 
  .ات الكحولیة غلیان الكحول ، ویتم التقطیر بالطریقة المتقطعة المستعملة في انتاج  المشروب

وفي مصانع الكحول تستخدم الطریقة المستمرة في تقطیر الكحول من المحالیل المتخمرة كما 

كحول اثیلي % 90 -80والكحول الناتج ھو الكحول التجاري وتركیزه ) 39(  في الشكل 
  .والباقي مواد غریبة 
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  لمصانع الكبیرة            أبراج تقطیر الكحول في ا) 39(شكل                             

  

یتم تكریر الكحول لإستخدامھ في الأغراض الطبیة والتحالیل الكیمیاویة :تكریر الكحول   -5

ویتم ذلك بخلط % 96التي یستخدم فیھا الكحول على درجة عالیة من النقاوة تصل الى 

یتبخر الكحول  درجة سلیزیة تقریبا اذ 78الكحول التجاري بالماء بمثل حجمھ ثم یسخن الى 
  .النقي ویكثف 

  .ـ یعبأ في عبوات مختلفة وحسب الطلب 6
وللحد من تناول الكحول كمشروب لما لھ من أضرار صحیة وإجتماعیة جسیمة تضاف إلیھ 

الإضافات ویصبح الكحول غیر  انول أو الروائح الكریھة وبعضیثالمواد السامة مثل الم بعض
في الصناعات الصیدلانیة والدوائیة ولا یمكن فصل ھذه صالح للإستھلاك البشري والإستعمال 

   . الإضافات عن الكحول إلا بإجراء عملیات معقدة
  

  العوامل التي تؤثر في انتاج الكحول
  ـ نوع المادة الخام المستعملة في انتاج الكحول1

لة للتخمر ـ تركیز السكر والنشا في المادة الخام  اذ یجب ان تكون نسبة المواد السكریة القاب2

  .درجة سلیزیة   26.7 – 23.8كمعدل وفي درجة %  15و%  18-  10

  . 5 - 4ـ درجة الحموضة للمحلول السكري تتراوح برقم ھیدروجیني  3

  .ـ نوع الخمیرة المستخدمة ودرجة نشاطھا 5

Microorganisu ةلتلوث بالاحیاء المجھریة الوحشیـ یجب ضمان عدم حدوث ا6

  Wild                                                                                      
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لوسط التخمر ،  وكذلك الاھتمام بتھیئة ) جزء بالملیون 125(وذلك باجراء عملیة الكبرتة 

من محتوى وسط التخمر لتأمین حدوث عملیة %  10- 5مناسب بكمیات تتراوح بین  بادئ
  .یل السكر الى كحول أثیلي التخمر الكحولي المطلوبة لتحو

  صناعة الخمیرة 

ر َّ ا من السك ً ویتم إنتاج . یتم إنتاج خمیرة الخبز لدى تنمیتھا على  المولاس الذي یتكون أساس
                  :نوعین من خمیرة الخبز

. المكبوسة الطازجة الخمیرةفي صورة أقراص لینة وطریة الملمس تسمى أقراص  الخمیرة -1
َظ أقراص  ُحف   .، لمدة لاتتجاوز ستة أسابیع التبریدالطازجة ب الخمیرةت

المكبوسة من خلایا  الخمیرةوتتكون أقراص . فیھا على صورة حبیبات جافة الخمیرة -2
ً بكمیة من الماء الدافئ قبل أن  الخمیرةویلزم مزج . یست نشطةخمیرة حیة ولكنھا ل الجافة أولا

ولكن یمكن تخزینھا لفترة  التبریدالجافة ب الخمیرةولا تحفظ . في النمو الخمیرةتبدأ خلایا 
  .أطول إذا ما تم حفظھا في حالة مبردة 

  : مراحل إنتاج خمیرة الخبز 

ً مرحلة المختبر  -   :أولا
یتم تنمیة المزارع النقیة المحفوظة على أنابیب من الآكار بالتصنیع على مستوى مخبري  

اذ تجري عملیة التلقیح مبتدئین من المزارع النقیة فتلقح منھا . وضمن شروط تعقیم مختبریة 

 30ساعة بدرجة حرارة   36دوارق صغیرة تحوي على السائل المغذي بعد الحضن لمدة  
إلى وعاء یحتوي على السائل المغذي ویوضع في  الدورق  وبعدھا ینقل محتوى. درجة سلیزیة

    . ة سلیزیةدرج 30ساعة بدرجة حرارة    36الحاضنة مدة  
  
  :مرحلة البادئ النقي : ثانیاً  -
إن مخمر البادئ النقي مھیأ بكافة التجھیزات من أجل التزوید بالھواء والبخار والماء والمواد  

اذ یضاف المولاس المحضر دفعة واحدة ویضاف الماء . المغذیة وجھاز لتوزیع الھواء 

درجة سلیزیة ثم  33ھا یبرد إلى الدرجة  والمواد المغذیة ثم تعقم المحتویات بالبخار وبعد

  .ساعة لینتج كمیة من الخمیرة والكحول  20یلقح ، ویستغرق زمن التخمر
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  :مرحلة الزرعة الأولى : ثالثا ً 
بعد نقل محتویات البادئ النقي إلى مخمر الزرعة الأولى یضاف الماء المعالج وترفع كمیة  

ً وتبدأ إضافة المولاس وال ً وفق برنامج زمني طیلة مدة الھواء تدریجیا مواد المغذیة تدریجیا

.   pH 4.5  – 4.8ودرجة سلیزیة  33 – 30التخمر والمحافظة على درجة الحرارة 

ساعة ثم یفرز التخمر إلى خزان خاص أو ینقل إلى مرحلة الزرعة   24ویستمر التخمر مدة  
    .الثانیة تبعاً للخط التكنلوجي للمصنع 

  
  :لتخمر التجاري مرحلة ا: رابعاً 

تؤخذ كمیة من فرز الزرعة وتضاف إلى المخمر التجاري المزود بالكمیة الكافیة من الماء  
ً على وفق برنامج زمني طیلة مدة  المعالج ویضاف المولاس المحضر والمواد المغذیة تدریجیا

ً مع المحافظة على درجة الحرارة ودرجة الحموض ة في التخمر وترفع كمیة الھواء تدریجیا
ثم یفرز سائل التخمر . سائل التخمر حیث تزداد كمیة الخمیرة وتصبح خالیة من الكحول تماماً 

  إلى خزان خاص وبعدھا إلى مصافي التنقیة ثم إلى آلة التقطیع والتغلیف 
  

  صناعة الخل
  

 النشا على المحتویة الأولیة للمواد التخمر عملیة من الناتجة المادة ھو:  Vinegarالخل
 بواسطة الكحول الأثیلي إنتاج التخمر من الأولى المرحلة في یتم حیث. أوكلیھما لسكرأوا

والتي تعمل على تحویل السكریات   Saccharomycesمن الجنس التي تكون غالبا الخمیرة
في المرحلة الثانیة من التخمر أكسدة الكحول  بینما یتم . )في ظروف لاھوائیة ( إلى كحول

مض الخلیك وذلك تحت الظروف الھوائیة إلى حامض الخلیك والذي تتراوح بواسطة بكتیریا حا

  % 5 – 4في الخل عادة بین  نسبتھ
  

  :أنواع الخل 
  وذلك تبعا للمادة الأولیة المستخدمة في التصنیع یتم تقسیم الخل المنتج إلى عدة أقسام    

عصیر العنب والبرتقال عصائر الفاكھة مثل  وھو الخل الناتج من استخدام : خل الفاكھة -1
  .والفراولة 



  
  
 

79 
 

البطاطا أو الخضر النشویة بشكل عام وفي ھذه  مثل: الخل الناتج من استخدام مواد نشویة -2
  .الحالة یجب تحویل النشویات إلى سكریات قابلة للتخمر

منقوع الشعیر المنبت أو القمح أو الذرة أو  وھو الخل الناتج من استخدام: خل المولت -3
  غیرھا

  المولاس وعسل النحل مثل : الخل الناتج من المحالیل السكریة-4

الكحول المتحصل علیھ من المخلفات الكحولیة  وھو الخل الناتج من استخدام : الخل المقطر -5

  . أو من صناعة الخمیرة) صناعة البیرة(
لة للتخمر تحوي على كمیات كافیة من السكریات القاب وبشكل عام یمكن إنتاج الخل من أي مادة

  .أو الكحول بشرط عدم وجود مایمنع استخدامھا في الغذاء 
  

  الأولیة المستخدمة في التصنیع أھم العملیات التي تتم على المواد
وبالتالي تحتاج  یتطلب إنتاج الخل استخدام مواد أولیة تشكل ركیزة أساسیة للنشاط المیكروبي

ا كي تصبح صالحة لنمو ونشاط الأحیاء ھذه المواد الأولیة لإجراء بعض المعاملات علیھ

وتختلف ھذه المعاملات حسب المادة الأولیة المستخدمة والتي یمكن إیجازھا ضمن  . الدقیقة
  :النقاط التالیة 

للحصول على العصیر والذي یتم تصفیتھ  الضغط ىوتعریضھا إلیتم ھرسھا  : الفواكھ العصیریة
وي العصیر على كمیة من الزیت نتیجة لاستخدام وقد یحت .للتخلص من الشوائب العالقة بھ 

الحال بالنسبة لعصیر البرتقال مما یحتم التخلص من كمیة الزیت الموجودة  الضغط كما ھو
  .بواسطة الطرد المركزي 

تركیز  سكر وبالتالي یتم خفض% 70-50تحتوي ھذه الفواكھ على حوالي  : الفواكھ الجافة

كما یتم إضافة كمیة من بادئ الخمیرة ویترك  .فة الماء عن طریق إضا% 15السكر فیھا إلى 
  استخدامھ في عملیة التصنیع المحلول للتخمر قبل

  

عملیة الھرس  یتم ھرسھا وإضافة كمیة من الأنزیمات المحللة للبكتین خلال : الفواكھ اللحمیة
إتمام عملیة ثم یترك الخلیط لعدة أیام مما یسمح بتخمر كحولي ذاتي الأمر الذي یساعد على 

  الخل الناتج الأكسدة وزیادة كمیة

وذلك من  یتم استخدامھما بعد إجراء عملیة تخفیف لھما بواسطة الماء : المولاس وعسل النحل

  . %15أجل ایصال تركیز المواد السكریة الى حوالي 
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  :حامض الخلیك  أھم الصفات الواجب توافرھا في بكتریا
المناسبین دون أكسدة الحامض  الخلیك بالكمیة والسرعة أن تكون قادرة على إنتاج حامض -1

  .الناتج 

  .أن تتحمل تراكیز عالیة نسبیا من الكحول  -2

  .التخمیر أن لا تكون مواد لزجة لتفادي انسداد فتحات جھاز -3
  

  مراحل إنتاج الخل
فعالیة  الأول ھو التخمر الكحولي والذي یعتمد .التخمرات  یعتمد إنتاج الخل حدوث نوعین من

بوجود ) تفاعل الأكسدة ( أما الاخر فھو التخمر الخلیكي  .ظروف لاھوائیة  يالخمائر ف
وبالتالي یمكن تقسیم عملیة إنتاج الخل  الاوكسجین والذي یعتمد على بكتریا حامض الخلیك 

  :بین مرحلتین أساسیتین ھما 

 

تحویل السكر إلى كحول كما ذكر  یتم في ھذه المرحلة :: )التخمر الكحولي (  - المرحلة الأولى
  .تفصیلا في صناعة الكحول 

تمتاز ھذه المرحلة بأنھا تتم تحت الظروف الھوائیة  : )التخمر الخلیكي ( – المرحلة الثانیة
فیھا أكسدة الكحول الناتج من العملیة السابقة إلى حامض خلیك  بواسطة بكتریا حامض  ویتم

  . الخلیك 
  

  
  

تمتاز بمقدرتھا على أكسدة الكحول إلى حامض الخلیك   التي أنواع البكتریالذلك یجب اختیار 
اذ أن وجودھا یؤدي إلى  فقط واستبعاد الأنواع التي تمتاز بمقدرتھا على إحداث الأكسدة الكاملة

  . نقص كمیة الخل المفترض الحصول علیھا من الناحیة النظریة
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  :نھا وتتوقف كمیة الخل الناتجة على عوامل عدة م
  .مدى نشاط البكتریا ونقاوتھا  -1

وسوف % 8-6تتمیز عملیة التخمر الخلیكي بالسرعة الطبیعیة إذا كانت نسبة الكحول   -2

 % .12أو إرتفعت عن % 2- 1تتباطيء العملیة إذا ھبطت ھذه النسبة الى 

 . درجة سلیزیة 35.6-30درجة الحرارة المثلى  -3

لسھولة التعرض للاوكسجین ( كحولي نسبة السطح المعرض للھواء من المحلول ال  -4
إلى كمیة المحلول بأكملھا وقد تصل تسبة حامض الخلیك في الخل الناتج الى ) الجوي 

، وبھذا یكون ذا قابلیة حفظ عالیة وخاصة بعد بسترتھ والقضاء على المحتوى % 5
  .المیكروبي فیھ 

  

  Methods of manufacture  طرائق صناعة الخل
  

إلى طرائق بطیئة وأخرى سریعة والتي سوف نأتي  ئق المتبعة لتصنیع الخلیتم تقسیم الطرا
  :على شرح كل منھا في الفقرات التالیة 

  

  ) 40( كما في الشكل  Slow methodsالطرق البطیئة : أولا
قبل البدء بشرح ھذه الطرائق یجب أولا التعرف الى الملامح العامة لھذه الطرائق والتي 

    : تالیة تتلخص في النقاط ال

    .السائل الكحولي لا یتحرك أثناء تحولھ إلى خل  -1

  یتم في ھذه الطرائق استخدام عصائر الفواكھ المتخمرة أو محالیل المولت لإنتاج الخل  -2

لا یتم في ھذه الطرائق إضافة مواد مغذیة للبكتریا اذأن عصیر الفواكھ أو مستخلص  -3
  .بكتریا بما تحتاجھ من مواد غذائیة المولت المستخدمة قادرة على إمداد ال
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  البرامیل الخشبیة المستعملة في إنتاج الخل بالطرائق البطیئة) 40(شكل 

  
    :وتتضمن الطرائق البطیئة مایلي ھذا 

تعتمد ھذه الطریقة إحداث عملیة التخمر والأكسدة ذاتیا وذلك :  alone-Letطریقة    -1
اذ  .الخل الموجودة بشكل طبیعي في عصیر الفواكھ  بالاعتماد على الخمیرة وبكتریا حامض

تترك البرامیل الحاویة على العصیر مملوءة جزئیا مع ترك السدادة مفتوحة حتى یتحول 

الناتج عن  mother of vinegarالعصیر إلى خل ویتكون على السطح غشاء أم الخل 
    . بكتریا حامض الخلیك 

اقتصادیة اذ أن الخل الناتج یكون قلیل بالنسبة لكمیة  وفي المقابل نلاحظ أن ھذه الطریقة غیر
    : الكحول المنتجة بواسطة الخمیرة ویمكن إرجاء ھذا الأمر إلى السببین التالیین

غیاب الأنواع النشطة من بكتریا حامض الخلیك والتي تمتاز بمقدرتھا على الإنتاج العالي           - أ
  المنتخبة بیعي لبكتریا حامض الخلیك ولیس على السلالاتلأن ھذه الطریقة تعتمد التواجد الط

أكسدة حامض الخلیك الناتج بواسطة بكتریا حامض الخلیك أو بسبب نمو بعض أنواع من  - ب
  .الخمائر و الفطریات على السطح والتي تؤدي إلى انخفاض كمیة حامض الخلیك الناتج 

  

تمتاز ھذه الطریقة بكونھا طریقة  : أو الطریقة الفرنسیة Oreleansطریقة أورلیان   -2
مستمرة على الرغم من إجرائھا ضمن برامیل وتتلخص ھذه الطریقة باستخدام السائل 

 200الكحولي الناتج من عملیة التخمر الكحولي والذي یوضع داخل برامیل خشبیة سعتھا 
السطح لتر تملأ إلى ثلاثة أرباعھا ویتم وضع ھذه البرامیل بشكل أفقي بغرض زیادة 

المعرض ثم یضاف للسائل الكحولي كمیة من الخل الطازج والذي یعتبر كبادئ بحیث تصبح 

تواجد الحموضة  حامض خلیك ، كما أن ھذا الخل یساعد على% 3كحول إلى % 3نسبتھ 
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ثم یترك المحلول لیتخمر لمدة  .المطلوبة والتي تمنع نمو الأحیاء الدقیقة غیر المرغوبة 
بل أن تقوم البكتریا بأكسدة جمیع السائل الكحولي یسحب منھ أسبوعیا وق .خمسة أسابیع 

ضا عنھا سائل كحولي لتر من فتحة موجودة في أسفل البرمیل ویوضع عو 14-10نحو 
    .جدید وھكذا 

ویجب مراعاة عدم تخریب غشاء أم الخل االموضوع على سطح السائل عند إضافة       
إضافة الكمیة الجدیدة من السائل الكحولي بواسطة قمع في السائل الكحولي الجدید لذلك یتم 

كما تم تزوید  .أعلى البرمیل بحیث یصل امتداد أنبوبة القمع إلى ماتحت سطح الغشاء 
البرامیل بفتحات مغطاة بسلك معدني لمنع دخول الحشرات ولتسھیل تبادل الھواء اللازم  

تاج خل جید النكھة اذ یجري تعتیق الخل لعملیةالأكسدة وبشكل عام تمتاز ھذه الطریقة بإن
  .أثناء إنتاجھ أیضا 

  

تم ابتكار :  Pasteur of modified franch processالطریقة الفرنسیة المعدلة  -3
ھذه الطریقة من أجل التغلب على أھم مشاكل الخل بالطریقة السابقة والتي تتمثل في حدوث 

ة للمحلول الكحولي الجدید وذلك عن طریق انخفاض في نشاط بكتریا أم الخل عند كل إضاف
كما یمكن  .تعمل كحامل لغشاء أم الخل ) قاع كاذب ( عمل إطار داخلي من سواند خشبیة 

التغلب على ھذه المشكلة بإضافة المحلول الكحولي الجدید بواسطة قمع یصل امتداده لأسفل 
  .ل مماثل للطریقة السابقة ثم تتم عملیة إنتاج الخل بشك.غشاء أم الخل كما سبق ذكر ذلك 

  

  ) 41( كما في الشكل  Quick methodsالطرائق السریعة : ثانیا 
السطح المعرض للھواء تؤدي إلى زیادة كمیة الخل  تعتمد ھذه الطرائق على مبدأ أن زیادة

  :وبالتالي یمكن تلخیص الملامح العامة لھذه الطرق في النقاط التالیة  .الناتجة 

  . المستخدم في إنتاج الخل دائم الحركة السائل الكحولي -1
 الخل یتم في ھذه الطرائق استخدام المحالیل الكحولیة لإنتاج -2

للبكتریا مثل الیوریا والنشا و  عند استخدام الطرائق السریعة لا بد من إضافة مواد مغذیة -3
 .الأسباراجین و الكلوكوز
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  ناعة الخلوعاء التخمر المستعمل الطریقة السریعة لص)  41(شكل 
  

  بالطرائق السریعة أھم العملیات التي تتم على الخل المنتج

حامض الخلیك لذا یجري  %10 یمتاز الخل المنتج بواسطة الطرائق السریعة باحتوائھ على   

ویعود السبب في إنتاج الخل  .لیصبح قابل للاستھلاك 4 - 6 % علیھ عملیة تخفیف الى تركیز
مخاطر تلوثھ بأحیاء  دقیقة غیر مرغوبة وبخاصة بعض  لحد منبھذا التركیز المرتفع ھو ل

یجب . حامض خلیك % 6- 5على تراكیز  أنواع الخمائر والبكتریا الضارة والتي یمكن أن تنمو
 .الطرائق السریعة من أجل أن تتكون مواد النكھة المرغوبة ب المنتجإجراء عملیة تعتیق للخل 

ة زمنیة تتراوح بین عدة أسابیع إلى عدة شھور وذلك لذا لابد من تخزین الخل المنتج لمد
  .تلافیا لوجود الھواء   ضمن برامیل مملوءة تماما
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  ترویق وترشیح الخل
أن یكون رائقا وشفافا مما یحتم إجراء  الخل الجید ھو من الأمور الھامة الواجب توافرھا في

تم ذلك باستخدام غراء السمك أو وی .عملیة ترویق وترشیح للخل من أجل إزالة المواد العالقة 
 الكازین أو الجیلاتین والتانین أو تراب البنتونایت ، وفي المقابل نلاحظ أنھ بعد إتمام عملیة

الترشیح یمكن أن یحتوي الخل على عكارة ناتجة عن نمو بكتریا حامض الخلیك ویمكن التغلب 

  ثواني   5-3لمدة  جة سلیزیةدر 60على ھذه المشكلة ببسترة الخل المرشح على درجة حرارة 
  

  Vinegar Defects&Spoilageعیوب الخل وأمراضھ 

یؤدي وجود آثار من الحدید في الخل الناتج بسبب تأثیر الآلات المستخدمة إلى   :  المعادنـ 1
تطور لون داكن في لون الخل نتیجة أكسدة أیون الحدیدوز إلى أیون الحدیدیك اذ یتفاعل الأخیر 

لذا  .الفوسفات أو البروتینات مكونا راسب مع تغیرلونھ الى اللون الغامق  ت أومع التانینا
         .الأجھزة الخشبیة أو الأجھزة  المصنوعة من الفولاذ غیر قابل للصدأ  یفضل استخدام

كما أنھا  .وھي حشرة صغیرة تنمو في الخل وتتغذى على البكتریا  :  ذبابة الدروسوفیلاـ  2
ویمكن  .ن الناحیة النفسیة للمستھلك وتسبب مضایقات للعمال عند كثرتھا غیر مرغوبة م

                                       .منھا عن طریق الالتزام بالشروط الصحیة للمصانع التخلص

وتساعد  . یمكن أن یتواجد في الخل عن طریق فتحات التھویة في البرامیل  :سوس الخلـ 3
 .             نشاط السوس والذي یؤثر على جودة الخل الناتج رطوبة علىالحرارة الدافئة وال

لونھا أبیض ویمكن مشاھدتھا بالعین المجردة بصعوبة وھي من دیدان  :دودة الخل ـ 4
ویمكن ملاحظتھا  .النیماتودا وتمتاز أنھا تتكاثر بسرعة في المحلول اذ تھاجم غشاء أم الخل 

ویمكن تفادیھا عن  .مما یؤدي إلى إنتاج خل رديء النوعیة  بطیئةفي حالة الإنتاج بالطرائق ال

كما یمكن القضاء علیھا بواسطة البسترة على درجة  . طریق منع التھویة في آواني التعبئة

  .وإزالتھا بعد ذلك بواسطة الترشیح  درجة سلیزیة 55حرارة 

  Leuconostoc :و  Lactobacillus وجود أجناس ـ5
في عصیر العنب أو مستخلص المولت أوالسیدر المستخدمة لإنتاج الخل یؤدي اذ أن تواجدھما 

أنھا تنتج مواد ذات رائحة كریھة وذلك تحت  كما .إلى إعاقة التخمر الكحولي ونمو الخمیرة 
ویمكن التغلب على ھذه الظاھرة بإجراء الكبرتھ وذلك بإضافة ثاني  .الظروف اللاھوائیة 

ولكن یجب التنویھ ھنا أن ھذه . ل إجراء عملیة التخمر الكحولي للعصیر قب أوكسید الكبریت
التخلص منھا قبل إجراء التخمرالخلیكي  الإضافة تعیق نمو بكتریا حامض الخلیك لذا یجب
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بترك العصیر المتخمر الناتج من عملیة التخمر الكحولي لمدة تسمح بالتخلص من أثار (
  ) .یكي الكبریت قبل المباشرة بإجراء التخمر الخل

  

  صناعة العلف الحیواني

ً ایجابیا في التخلص من ھذه        یلعب الاھتمام بتدویر مخلفات الحاصلات الزراعیة دورا
المخلفات وبالتالي تقلیل نسبة التلوث البیئي خصوصا في المناطق الزراعیة أو بالقرب من 

  . تخلص من ھذه المخلفات مصانع حفظ وتعلیب المواد الغذائیة اذ تتبع أسالیب غیر سلیمة لل

واذ أن معظم ھذه المخلفات من المواد العضویة سریعة التحلل والتي تحتوي على العدید من 
الكائنات الحیة مثل الخمائر والفطریات والحشرات وغیرھا مما یشكل إضرارا بالغا بالبیئة داخل 

ً أكثر بالبیئة المصانع وعند التخلص من ھذه المخلفات خارج المصانع فإنھا أیضا تش كل ضررا
لذا یتوجب الإستفادة من ھذه الفضلات وتحویلھا الى . وبالتالي علي الصحة العامة للسكان 

 مواد مفیدة مثل الأعلاف والأسمدة العضویة وھذا التوجھ یعمل على تعزیز إقتصادیات المزارع
                                                           

  -:الزراعیةالمخلفات 
أي أنھ الجزء غیر الإقتصادي . تشمل الجزء أو الأجزاء  من النبات الذي لم یستغل إقتصادیاً  

  .من أي نبات مثل الأحطاب والعروش والقش وغیر ذلك 
  

ً بأنھ كل ما ینتج بصورة عرضیة أو ثانویة خلال عملیات إنتاج       و یمكن تعریفھ أیضا
ء الحصاد أو الجمع أو الإعداد للتسویق أو التصنیع لھذه المحاصیل الحقلیة سواء في أثنا

  . المحاصیل
ونظرا لما یمكن ان تقوم بھ ھذه المخلفات فى توفیر الاعلاف  للحیوانات فقد توصل البحث      

العلمى إلى إمكانیة إیجاد أعلاف بدیلة من المخلفات الزراعیة الحقلیة من خلال تقطیعھا و 
الكیماویة وإنتاج أعلاف غیر تقلیدیة لتغطیة العجز الحالى فى  إغناءھا ببعض المركبات

  :الأعلاف وخاصة مخلفات الإنتاج الزراعي ومعامل التصنیع الغذائي كما یلي 
تبن الحمص  –تبن البرسیم  –تبن الفول  –تبن الشعیر  –تبن القمح ( مخلفات المزارع :أولا  

حطب السمسم  –حطب القطن  –رة الرفیعة حطب الأذ –حطب الأذرة الشامیة  –قش الأرز  –
  )  .بالإضافة إلى قوالح الأذرة واوراق الخضر وات والفواكھ) تبن الحلبة –تبن العدس  –
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من الممكن تخصیص جزء منھا فى تصنیع أعلاف غیر تقلیدیة تغطى الفجوة الموجودة فى     
لات لزیادة القیمة الغذائیة ولقد أجریت بحوث مكثفة لاختیار أنسب المعام. الأعلاف الحالیة

ً فى تغذیة الحیوانات على أن تكون ھذه  للمخلفات الزراعیة الحقلیة غیر المستغلة حالیا
المعاملات سھلة وقابلة للتطبیق من قبل الفلاح مع تحاشى التكنولوجیا التى تحتاج إلى مھارات 

ان بالقریة ولا یؤدى تحویل كبیرة فى التطبیق وأن تتم بتكالیف مناسبة وفى متناول مربى الحیو
ھذه المخلفات الى أعلاف إلى مخاطر صحیة سواء للحیوان الذى سیتغذى علیھا أو الإنسان 

  .الذى سیتغذى على ألبان ولحوم ھذه الحیوانات
ویتم الإستفادة من المخلفات النباتیة عبر التحویل البیولوجى للمركبات السیلیوزیة بتنمیة      

لتحسین قیمتھا الغذائیة   المخلفات الزراعیة مثل قش الأرز ، الأحطاببعض الفطریات على 
ھضمھا وزیادة محتواھا البروتینى والمغذیات الأخرى مثل الفیتامینات ، علاوة   ورفع معامل

على مقدرة الفطریات على بناء البروتین الفطرى مما یساھم فى زیادة المحتوى البروتینى 
سد جزء كبیر من النقص فى الموارد العلفیة الخشنة التى تدخل فى  للمخلفات النباتیة وبالتالى

  .  فى الأعلاف المتكاملة للحیوانات  % 30 -50بنسب تتراوح ما بین    صناعة الأعلاف
  

  مخلفات معامل الاغذیة والمجازر ومخلفات صناعة الاسماك  ومخلفات المطاحن
 روالمجاز مخلفات معامل الاسماك -1

اتجة عن صناعة الأسماك ھي المخلفات الصلبة والمیاه بعد الاستخدام وفیما أھم المخلفات الن
یتعلق بالمخلفات الصلبة فھي تتكون من بقایا لحوم الأسماك والقشور والعظم والغضاریف 

أما المخلفات المائیة فھي تحتوي على المواد . والجھاز الھضمي وأمعاء الحیوانات المجترة 
ویمكن ازالة المخلفات الصلبة عن طریق الترشیح . مخلفات الصلبةالعضویة الذائبة وبعض ال

على الرغم من انھ بعد الترشیح فان المیاه یمكن ان تحتوي بروتینات وزیوتا بكمیات متفاوتة 
ولقد اتبعت العدید من الدول طرائق مختلفة للتقلیل من التلوث وذلك عن طریق التنظیف الجاف، 

دة تأھیلھا مع التخلص والإفادة من المخلفات الصلبة كل ذلك وحفظ المیاه المستخدمة وإعا
    .یؤدي الى الحد من تلوث البیئة 

  

     مخلفات مصانع الألبان -2
    : وھناك أربعة انواع من المخلفات تنتج عن مصانع الألبان ومنتجاتھا وھي

    . الألبان الناتجة عن الغلیان او الفوران او الحلیب المسكوب - 1
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  . ت الألبان الناتجة عن المعدات والآلات في حالة الاعطال ولا یمكن اعادتھامنتجا - 2

الشرش الناتج عن انتاج الأجبان والكازین اذ یعد الاخیر غنیا في مركباتھ الامر الذي یؤدي  -  3
    . الى مشاكل بیئیة خطیرة

ات المدن الصغیرة اذ المیاه الناتجة عن مخلفات تلك المصانع لھا تأثیر ضار في البیئة وبالذ - 4
یظھر التأثیر الضار في حالة صرف تلك المیاه في میاه المجاري مما یسبب اضرارا جسیمة في 

  . أنابیب الصرف الصحي
  

  طرائق الاستفادة من المخلفات الزراعیة ومخلفات المصانع

  :ھناك عدة طرائق لمعالجة ھذه المخلفات للاستفادة منھا في صناعة الاعلاف  ومنھا 

 ) :Mollas (لمولاس ا -1

ھو احد نواتج استخراج السكر سواء من القصب او البنجر او مواد اخرى لاحتوائھ على    
كما انھ یعد مصدر  ةالحیوان لمواد العلف الخشن ةنسبة من السكر ویستخدم لتحسین استساغ
ف فى عملیات التخمر فى الكرش ونظرا لاختلا ةطاقھ سریع متاح لمیكروبات الكرش الھام

تركیب المولاس وفقا لمصدره لذا یستخدم تعبیرمستوى المواد الذائبة الكلیة ومعظمھا مواد 

باختلاف  Brixفى تجارة المولاس للتعبیر عن نوعیة المولاس وتختلف قیمة  Brixسكریة أو 
    .مصدر المولاس 

و محصول وھ(الإسراف فى التغذیة على البرسیم : إضافة المخلفات الزراعیة مع البرسیم  -2
وھو (ذا المحتوى البروتیني البسیط لذا لابد من تحویل البرسیم الى  دریس ) علفى رئیسى

  .أوتحویلھ الى سایلج ) البرسیم المجفف ھوائى

  ):  Silage (  السایلج -3
ھو المنتج الناتج من حفظ محاصیل الأعلاف الخضراء ذات المحتوى الرطوبى العالى بالتخمر 

  .ئیة للحفاظ على قیمتھا الغذائیة دون التعرض للفساد الھوائىتحت الظروف اللاھوا

كعلف اخضر فى   وإستعمالھ) كعیدان الذرة الشامیة ، عروش الفول الأخضر ، جرید النخل (   
مواسم الجفاف بإستخدام التخمر اللاكتیكى تحت الظروف اللاھوائیة فى وجود رطوبة مناسبة 

  .  وحموضة ملائمة
من محاصیل العلف الخضراء البقولیة مثل البرسیم أو محاصیل الحبوب   لجالسایوتم إنتاج 

ولب  bagasseمثل الذرة والسورجم أو مخلفات الصناعات الغذائیة مثل تفل  قصب السكر
  . السایلج البنجر ومخلفات تصنیع الخضروات والفاكھة وتعد الذرة الأكثر شیوعاً في صناعة
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    :تنمیة حبوب الشعیر على القش  -4
أى زراعة بدون ( ویتم ذلك في وحدة إنتاج بسیطة التجھیز تتیح إمكانیة الزراعة على القش 

  ایام لإنتاج العلف الأخضر من حبوب الشعیر والقش خلال عشرة) تربة 

  ): Green Fodder ( الأعلاف الخضراء -5
قش الأرز ،  (   زراعة الأعلاف الخضراء بدون تربة على بیئة بدیلة من المخلفات الزراعیة

بعدھا تستخدم    أیام  10-  7كوسط لإنبات حبوب الشعیر خلال دورة إنبات سریعة ) الأحطاب 
أو   السایلج البادرات والمخلف النباتى كعلف للحیوان ، ویمكن إدخال ھذا المنتج فى دورة

  . تجفیفة دریس كعلف جاف
  

  :كعلف حیواني   السایلجفوائد 
  
إلى تقلیل الفقدان الناتج عن التخزین  سایلجالأخضر في صورة یؤدى حفظ محاصیل العلف  -أ

    .الجاف 
    .كعلف حیواني في أي فصل على مدار السنة وبأقل تكالیف   السایلجیمكن توفیر  -ب
    .یتمیز بنكھة طیبة وطعم مستساغ وتقبل علیھ الحیوانات مما یزید الإنتاج  -ج
    .محدود من الأرض بكمیات كبیرة في حیز   السایلج یمكن ضغط -د

  .احتوائھ على قدر كبیر من الطاقة والبروتین ولذا تكون قیمتھ الغذائیة أعلى من الدریس  -ھـ
  .ارتفاع معامل ھضم المركبات الغذائیة نتیجة لفعل المیكروبات والإنزیمات النباتیة  - و
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إیصالھا الى المستھلك ما الخطوات الواجب القیام بھا من لحظة جني التمور ولغایة  -1

 ؟بالنوعیة الجیدة والمربحھ إقتصادیا 

 ؟ما مصادر صناعة الخمیرة وماھي الخطوات المتبعة للحصول على خمیرة نقیة  -2

 ؟ما الطرائق المتبعة لاستخلاص العصیر السكري من التمر   -3

 ؟ما السكر السائل وماھو الفرق بینھ وبین الدبس  -4

  ؟لزراعیة ومعامل تصنیع الاغذیةمالغایة من معالجة المخلفات ا - -5

  :عرف مایلي  – 6
  السایلج  ، السكر السائل ، المولاس ، الاعلاف الخضراء 

  ما فوائد السایلج  -7

  أجب بكلمة صح أو خطأ وصحح الخطأ إن وجد-8

للمساعدة في عمل % 50عند انتاج الخمیرة یفضل أن یكون تركیز السكر في المولاس   - أ
 .البكتریا 

 .اع البكتریا ممكن أن تنتج خل نقي أن جمیع أنو  - ب

أن أضافة ثاني أوكسید الكبریت عند صناعة الخل  یساعد على التخلص من الروائح    - ت
 .الكریھة في الخل 

 .أن عملیة تلمیع التمور تغطي على الكثیر من العیوب الأخرى للتمور   - ث

  .إن ظروف انتاج الكحول بوجود خمیرة الخبز یجب أن تكون بوجود الھواء    - ج

  علل مایأتي -9

 Let – aloneانخفاض نسبة الخل في طریقة   - أ

 .حامض خلیك % 10من الافضل أن یكون تركیزالخل الناتج في الطریقة السریعة   - ب

 .یجب بسترة الخل بعد إكمال إنتاجھ   - ت

 .تنمیة بعض الفطریات على المخلفات الزراعیة    - ث

ة أفضل من العصیر بالطریقة الساخن صالتمر المستخلإن الدبس الناتج من عصیر    - ج
 المستخلص بالطر یقة الباردة 

  

 

  أسئلة الفصل الرابع
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  -:الھدف العام 
                 یھدف ھذا الفصل الى إطلاع الطالب على صناعة انواع  العصائرالمختلفة     
  عن صناعة المشروبات الغازیة  وطرائق تصنیعھا وحفظھا فضلا) الطبیعیة والاصطناعیة(
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة معرفة     

 كیفیة إختیار الاصناف والنوعیة الجیدة  من الفواكھ لإغراض صناعة العصائر -1 

 طرائق إستخلاص عصیر الفاكھة والاجھزة المستعملة لھذا الغرض -2

 للمستھلك طرائق ترویق العصائر للحصول على عصیر مقبول بالنسبة -3

 الوسائل الكفیلة لحفظ العصائر من أنواع التلف المختلفة -4

 طرائق تركیز العصائر   -5

  المكونات الاساسیة للمشروبات الغازیة وطریقة تحضیرھا -6

 .المشاكل الناجمة عن زیادة استھلاك المشروبات الغازیة  -7

  

  
  الوسائل التعلیمیة  

  وافلام  CDیحیة وعرض صور توض                        
  
                                 

  
  
  
  
  
  

  الفصل الخامس

 صناعة الشرابت والمشروبات الغازیة
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یعرف العصیر بأنھ العصارة الطبیعیة لثمار الفاكھة أو الخضر السلیمة الناضجة غیر المتخمرة، 

المحتوى على اللب كلھ أو جزء منھ والخالى من البذور والقشور والألیاف الخشنة، والمعامل 

لمناسبة وذلك فى حالة عدم استھلاكھ مباشرة بعد تحضیره على شرط بإحدى طرق الحفظ ا

  .احتفاظھ بأكبر قدر ممكن من صفاتھ الطازجة وقیمتھ الغذائیة

أما الشربت فیعرف بأنھ عصیر الفاكھھ المضاف لھ السكر والحامض والمركز الى درجة    

  .رائق الحفظ تركیز تساعد على حفظھ لمدة طویلة دون التلف  وقد یعامل بإحدى ط

أما الشراب الصناعي فلا یستخدم في صناعتھ عصیر طبیعي بل یضاف للمحلول السكري      

، وھذه النكھة  flavoringالمركز المحمض بحامض عضوي مادة كیمائیة مكسبة للنكھة 
شبیھة بنكھة أحد أنواع العصائر الطبیعیة، وقد یضاف لھ لون صناعي ویعامل الناتج النھائي 

  .طرائق الحفظ  بإحدى
یخفف بالماء عند استھلاكھ حتى تكون نسبة السكر  –سواء الطبیعي أو الصناعي  –والشراب 

  .بعد التخفیف مقبولة لدى المستھلك
  

  :الشروط العامة الواجب مراعاتھا عند تحضیر عصیر الفواكھ  
  : ليومنھا مای یتوقف نجاح صناعة العصائر إلى حد كبیر على توافر عدد من الشروط

  .أن تكون الثمار المستخدمة من الأنواع المناسبة لتحضیر العصیر -1

  أن تكون ثمار الفاكھة المستخدمة في الإنتاج سلیمة مكتملة اللون الطبیعي وعلى درجة -2
  .نضج ملائمة

من الثمار وقد یقتضى الأمر فى كثیر من الأحیان أن یتم تربیة  اختیار الأصناف المناسبة -3
  .ثمار لھا صفات خاصة ملائمة لاستخلاص العصائر  صناف تكون ذاتوانتخاب أ

  .أن تكون ثمار الفاكھة المستخدمة خالیة من الإصابات الحشریة والفطریة -4

  .أن تكون الثمار خالیة من آثار المبیدات المستخدمة في مقاومة الآفات -5

  .أن یكون إنتاج العصیر تحت ظروف صحیة -6

  ونة  أو المواد المحسنة للطعم والقوام  المستخدم في إنتاج العصیر للمأن تكون المواد ا -7
  .مصرح باستخدامھا حسب المواصفات القیاسیة الدولیة       

  . أن تتم عملیة التحضیر في أسرع وقت ممكن -8

  صناعة الشرابت
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  .عدم استخدام أدوات أو عصارات مصنوعة من الحدید أو من النحاس-9
  

   :- خطوات تحضیر العصائر الطبیعیة
  

   :  تجھیز الثمار لإستخراج العصیر وتشمل ھذه العملیة -:أولا ً 

   فرز الثمار -1

والمھشمة والمصابة بالعفن أو التخمرإذ أن وجود ھذه الثمار ولو بكمیات  تستبعد الثمار التالفة

   . فإنھا تسبب تلفاً ملحوظاً فى نكھة العصیر الناتج وتسرع في افساده بسیطة

  رالثما غسیل  -2

   :تعد ھذه الخطوة من الخطوات الھامة في التصنیع الغذائي للأسباب التالیة  

لحمولة المایكروبیة للفواكھ والخضروات كالفطریات و الخمیرة اتقلل ھذه العملیة من   -أ

   . والبكتریا  وبالتالي تسھل عملیة حفظ العصیر الناتج 

لقة مما یحسن من طعم وصفات العصیر إزالة الأتربھ والمواد الصلبة العا تساعد على -ب

  .ةحالة الثمار التى تنمو قریبة من التربة كالفراولة والطماط الناتج خاصة فى

الكیمائیة  تؤدى عملیة الغسل إلى التخلص من المواد السامة كالزرنیخ والرصاص والمواد - ج  

 . الخضرواتو المستخدمة كمبیدات للحشرات والأمراض والتى ترش بھا أشجار الفاكھة

فى إتمام عملیة  وعادة یسبق عملیة الغسیل عملیة نقع للثمار فى الماء وذلك للمساعدة  

ویراعى أن یتم تغیر  – الغسیل بكفاءة أعلى وقد یضاف إلى ماء النقع بعض المواد المطھره

  . ماء النقع باستمرار حتى لا یصبح مصدرا من مصادر التلوث

   :طرائق نذكر منھاتتم عملیة الغسیل ببعض ال -

    Rotary washers  الدوارةآلات الغسیل  -1

   Spray washers ألآت الغسیل بالرشاشات -2
  

  :  العصیر استخراج -: ثانیا ً 

یدعى العصارة  ویستخرج العصیر من الفاكھة عموما ً خلال عملیتي الھرس والعصرفي جھاز

Pulper نى عن عملیة الھرس فى وقد یستغ )أوب 42الشكل  ( ة التفاح والطماط كما فى
عملیات تجھیز الفاكھة كالتقشیر كما فى حالة الجزر  الحالات كما قد یسبق عملیة العصربعض 

  . الخوخ والمشمش والكمثرى أو إزالة النواة كما فى
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  )ب )                                     ( أ (                       

  ماكینة عصر الفواكھ ) أوب42(شكل                                 

 

   . وتوجد عوامل عدة تحدد الطریقة المستخدمة فى استخراج العصیر

   : یمكن تلخیصھا فیما یلي

     طبیعة توزیع العصیر فى الفاكھة  -1

 أو یكون محیطا للبذرة كما ھو فى الرمان أوالحمضیات یوجد العصیر فى جیوب كما ھو فى  قد

الثمار  ون منتظم التوزیع فى جمیع أجزاء الثمرة مثل الفراولة والعنب كما قد تتمیز بعضیك

 .   بالصلابة كالتفاح والكمثرى

    طبیعة توزیع المواد المرغوبة -2

توجد  تشمل المواد الملونة والمواد المكونة للطعم والرائحة والنكھة الطبیعیة للعصیر والتى
یكتسب  وھذه المواد یجب استخلاصھا مع العصیر حتى –یا عادة ممتصة على جدران الخلا

 .   صفات الفاكھة المستخلص منھا العصیر

  :  طبیعة المواد غیر المرغوب فیھا -3

والتربینات التى  ) كما فى الرمان( والتانینات القابضة ) بذور الموالح ( تشمل المواد المرة  
قشرة البرتقال فى  وتوجد ھذه المواد فى. ینتج عن أكسدتھا روائح وطعم غیر مرغوب فیھما
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ً على المواد البكتینیة التى تكسب  كلا الطبقتین الداخلیة والخارجیة كما تحتوى القشرة أیضا
للبكتین والأنزیمات المؤكسدة وكلھا  العصیر مظھراً عكراً وتحتوى أیضا على الأنزیمات المحللة

فى الفرولة قبل العصر اذ أن وجودھا  سمواد غیر مرغوب فیھا ویجب فصل الأعناق والكؤو

 .  یكسب العصیر طعما ورائحة ولونا غیر مرغوبات

 یتضح مما ورد أعلاه أن الطریقة التى تستخدم لاستخلاص العصیر یجب أن تلائم نوع الخامات

  . لعصیر منھاا المختلفة المراد أنتاج 
  

    والفاكھة أنواع الألات التى تستخدم فى عصر الخضروات
   وتصلح لعصر ثمار الطماطة) Cycloneالسیكلون ( رات الدوامیة عصا -1

من اسطوانتین معدنیتین مثقبتین یدور داخل الأسطوانة مضارب تقوم  ویتكون الجھاز
تسمح ثقوب الأولى بخروج  –ھرسھا بجدار الأسطوانة المثقبة  بضغط الثمار التى سبق
ا العصیر والبذور إلى الأسطوانة القشور والألیاف اذ ینتقل ھذ العصیر والبذور وحجز

     .ثقوبھا أدق فتسمح بخروج العصیر وحجز البذور الأخرى اذ تكون

 

   الألات ذات الأقماع المخروطیة -2

أحجام  وتتكون من أقماع مخروطیة ذات –وتستخدم فى عصیرالحمضیات  ما عدا اللالنكي 

ویتم  – فوق محور یدور بسرعة تختلف باختلاف الثمار المستخدمة فیھا وتركب ھذه الأقماع
دورانھ  العصر بعد تقطیع الثمار عرضیا ً إلى نصفین ثم یضغط كل نصف على القمع أثناء

ینفصل مع  یلاحظ عدم الضغط الشدید على الثمرة أثناء العصیر حتى لا –وینفصل العصیر 
الألات من یتكون بعض  العصر بعض مكونات طبقة القشرة الداخلیة غیر المرغوبة، ھذا وقد

فى الدقیقة أو أكثر من  ثمرة 130عدة أقماع یشغلھا محرك واحد وتبلغ سعة الألة حوالى 

 .  ذلك وتتم فى الصناعة ھذه العملیة ألیاً 

   . والعنب والفراولة ةالمنزلیة وتصلح للثمار الرخوة مثل الطماط العصارات -3

  .  تفاح والجزرالقوة الطاردة المركزیة وتصلح لثمار ال العصارات ذات-4

 

    الغریبة العالقة بالعصیر فصل المواد -:ثالثا ً 

والقشور وبعض الأنسجة  كالبذور یحتوى العصیر بعد استخراجھ على  أجزاء الثمار      
مرغوبا ً كما أنھا تساعد  الثمریة الحاملة للعصیر وھذه الأجزاء تكسب العصیر مظھرا ً غیر
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  . بالتصفیة لإنزیمات فیھا لذلك یتوجب فصلھاعلى سرعة تلفھ لارتفاع نسبة ا

 تتكون من اللب والصموغوما ورد أعلاه مكما یحتوى العصیر على جزیئات أدق حجما ً       

 والتي  یتم فصلھا ة العالقة  أوعلى حالة غرویةیالمختلفة والمواد البكتینیة والبروتین

 . بالترشیح والترویق

ً م  الغذائیة المفصولة خلال عملیات  ن اللون والطعم والقیمةإلا إنھا تفقد العصیر بعضا

   :تتبع الطرائق التالیة  الغریبة العالقة بالعصیر ولفصل المواد . الترشیح والترویق

   :التصفیة  -1

العملیة  في حالات الإنتاج الصغیر خلال قماش الخام أو اللباد أو مصافى معدنیة ذات  تتم ھذه

   .ض المستخدمة لإجلھثقوب تتناسب مع  الاغرا

اذ تتكون من  ةللتصفیة تشبھ ألآت عصر الطماط أما فى الإنتاج الكبیر فتستعمل ألآت
ً ویتصل بمحورھا الأفقى مضارب معدنیة بحیث تضغط  اسطوانات مثقبة بثقوب صغیرة جدا

 .  العصیر المصفى وتتبقى الأجزاء العالقة العصیر على السطح الداخلى للمصافى فیخرج

یصدأ منعا ً لتغیرات صفات العصیر وأكسدة  ویجب أن تصنع ھذه الألات من فولاذ لاھذا 
     .  محتویاتھ

  :  الترشیح -2

الجاذبیة  طریقة لفصل المواد العالقة بالعصیر بإمراره خلال مرشحات مختلفة باستخدام وھى
   .الأرضیة أو الضغط أو التفریغ 

   :الترویق -3

صل المواد الدقیقة  الموجودة في العصیر على حالة غرویة تجري ھذه العملیة لغرض ف
التعبئة وأثناء فترة صلاحیتھ وتتم  بعد لاحقاوالحصول على عصیر رائق لا یحدث فیھ عكارة 

    :عملیة الترویق بعده طرائق منھا 

باستخدام الإنزیمات المحللة للبكتین وھى موجودة على  الانزیمى الترویق  - أ

  .  صورة مستحضرات تجاریة

الترویق باستخدام المواد المجمعة للغرویات باستخدام مواد تحمل شحنة   - ب

مثل الجیلاتین والتانین والتى تعادل شحنة المواد العالقة بالعصیر  (+) موجبة
فعند التعادل ترسب ھذه )  -(والبكتینیھ التى تحمل شحنة سالبة  البروتینیة

   . لعصیر رائقفصلھا بالترشیح والحصول على ا المواد مما یمكن
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وتعتمد ھذه الطریقة تجمع المواد الغرویة  الترویق باستخدام الحرارة    - ت
المرتفعة  وبالتالي ترسبھا ثم تفصل  الموجودة بالعصیر بفعل الحرارة

تتأثرمعھ بقیة خواص  بالترشیح على شرط عدم رفع درجة الحرارة إلى حد
 ھا تحت تفریغ ھوائىالعصیر الطبیعیة من رائحة وطعم و علیھ یمكن إجرائ

إلى  اذ تتغیر خواص المواد الغرویة عند تبرید العصیر  الترویق بالتجمید   - ث
 بسھولة عند صھر العصیر المجمد ترسیبھادرجات  الانجماد مما یؤدى إلى 

العالقة  یخزن العصیر لمدة طویلة اذ تتجمع المواد الترویق بالطرق الطبیعیة   - ج
وینصح بإضافة مادة حافظة للعصیر مثل  –وتترسب بفعل الجاذبیة الأرضیة 

إما  –كما قد تستخدم القوة الطاردة المركزیة  أكسید الكبریت لمنع تلفھ ثانى

 .  قائمة بذاتھا أو متممة لطرائق الترویق الأخرى عملیة

 

   خلخلة الھواء -:رابعا ً 

ً ل خواصھ من یحتوى العصیر بعد استخراجة من الثمار على ھواء ذائب یمكن أن یسبب تلفا
وتتم عملیة . ولون ورائحة بفعل الأكسدة  وبالأخص أثناء المعاملات الحراریة أو التخزین  طعم

غیر قابلة للتآكل اذ یمر العصیر على  الخلخلة بتعریض العصیر لتفریغ ھوائي داخل أواني

/ باوند 27 -25ویتعرض لتفریغ ھوائى بین  صورة رذاذ دقیق أو على ھیئة طبقات دقیقة

وعادة یوصل جھاز خلخلة الھواء بجھاز البسترة لغرض   فینفصل الھواء الموجود بھ 2جإن

  . تقلیل تعرض العصیر للھواء

 

    حفظ العصیر -:خامساً 

طرائق الحفظ المناسبة یؤدي إلى تلفھ بفعل  إن ترك عصیر الفاكھة دون أن یعامل بإحدى
ره والبكتریا التى تحول الكحول الناتج من  تخم المختلفة كالخمیرة التى تسبب المجھریةالأحیاء 

ً ملائم لنمو الفطریات الحامضیة كذلك   عملیة التخمر إلى أحماض مختلفة مما یجعلھا وسطا
العصیر  على إحداث تغیرات كثیرة فى طعمھ ولونھ  تعمل الإنزیمات المختلفة التى یحتویھا

 .  ومظھره العام

 

درجة سلیزیة لمدة دقائق  65بتسخین العصیر إلى حوالى  الخمائر والبكتریا وتتلف خلایا   ـ 

درجة سلیزیة فى أنواع العصیر ذات الحموضة المرتفعة 57  – 53إلى  وتنخفض ھذه الدرجة
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درجة سلیزیة  87البكتریا درجات حرارة مرتفعة تصل إلى  فى حین تتطلب بعض أنواعـ 

 .  للقضاء علیھا

 -5درجة سلیزیة لمدة  80للحرارة اذ یسخن العصیر إلى  فإنھا أكثر تحملا ً أما الفطریات  -

 .  دقائق 10

درجة سلیزیة لمدة أربعة  82ویتطلب القضاء على الإنزیمات البكتینیة تسخین العصیر إلى  -
  دقائق

 

  :طرق حفظ العصیر

 :ویمكن أن نلخص طرق حفظ العصیر فیما یلي 

 . تبرید المباشرال درجة سلیزیة لمدة دقیقة ثم 85البسترة على  -1

 .%  0.1إستخدام المواد الحافظة كبنزوات الصودیوم  وبتركیز  -2

 وھى درجة سلیزیة 18 –درجة سلیزیة ثم التخزین على درجة  40 –التجمید على درجة  -3

  . سابقاً  أفضل الطرائق للحفظ كما ذكرنا
  

   :صناعة عصائر الفاكھة المركزة

ز فصل أكبر قدر من محتویات العصیر الخام من الماء العصیر المركالمقصود بصناعة       
نسبة عالیة من المواد الصلبة الذائبة كما یمكن استخدام أحدى طرائق  وإنتاج عصیر ذو

ویستخدم العصیر % 3العصیر إلى مسحوق تصل نسبة الرطوبة فیھ الى  التجفیف لتحویل
اعة الجیلى كما قد تخفف مرة منتجات المخابز أو صن المركز فى مصانع المیاه الغازیة أو

  .  أخرى ویستخدم كالعصیر الطازج

 

    :- ومن ممیزات العصیر المركز

   . العصیر الأصلى حجم 1/2سھولة النقل اذ یختزل الحجم الى  -1

نسبة المواد الصلبة الكلیة  العصیر الطازج اذ أن زیادةبسھولة حفظ العصیر المركز مقارنة  -2
    . لمدة أطول  على حفظھبالعصیر المركز تساعد 
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  :طرائق تركیز العصیر

  توجد طرائق عدیدة لتركیز العصائر وتعتمد غالبا نوع العصیر المراد تركیزه ومن ھذه الطرائق 

   :يالجوى العاد التركیز بالتبخیر تحت الضغط-1

وتستمر حتى الوصول إلى التركیز  یسخن العصیر فى قدور الطبخ المفتوحة فیتبخر الماء
بھذه الطریقة اذ یكتسب لونا  ومن الطبیعي تتغیر صفات العصیر المركز المحضر. لمطلوبا

 العصیر لأغراض خاصة داكناً مطبوخا ً كما تتلف بعض الفیتامینات الموجودة فیھ ویستخدم ھذا

الطریقة العسل الأسود اذ یركز فى قدور مكشوفة  مثل عصیر القصب الذى یصنع منھ بھذه.

عادة لا یصلح العصیرالمصنع  بھذه ،  %70لأكثر من  اد الصلبة الذائبة فیھتصل نسبة المو
عصیر محتفظ بخواصھ الطبیعیة من نكھة ورائحة كما لا  الطریقة إلا للصناعات التى لا یلزمھا

  . تتأثر باللون المحترق للعصیر
  

   :- التركیز بالتبخیر تحت تفریغ -2

) 43(الموضح في شكل   Evaporator Vacuum یستخدم جھارالتركیز بالتفریغ ویسمى
) العصیر(  خص في خفض درجة غلیان السائل لإجراء عملیات التركیز تحت تفریغ  والذي یتل

كما یساعد التفریغ على التخلص  ، إلى أقل حد ممكن كي لا تتأثر صفات العصیر المركز الناتج
التغیر فى اللون والطعم وفقد من الأوكسجین وبالتالي وقف عملیات الأكسدة التى تؤدي الى 

درجة سلیزیة عن درجة غلیان  10بعض الفیتامینات ، وعادة ترتفع درجة غلیان العصیر 
الماء وذلك لوجود مواد صلبة ذائبة بالعصیر لذا تستعمل المبخرات الفراغیة التي تسمح 

على صفات بتبخیر الماء بدرجات حرارة تقل درجة الغلیان الاعتیادیة ومن ثم  المحافظة 
  .العصائر المركزة 
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  المستخدم في تركیز العصائرEvaporator جھاز الـ)  43( شكل 
  والمنجز تحت التفریغ

  

   :التركیز بالطرد المركزى -3

 بالطرد المركزىserum عن المحلول المعلق بھ والمسمى بالمصل  pulp وفیھا یفصل اللب

 على درجة حرارة منخفضة  لإجل المحافظة على للعصیر الطازج، و یتم حفظ اللب فى الثلاجة

ثم تجري  مكوناتھ من الطعم والرائحة المركزتین فیھ فضلا عن ما یحتویھ من الفیتامینات
التركیز بعد ذلك یخلط العصیر المركز مع اللب  عملیة الطرد المركزى إلى الدرجة المطلوبة من

   % .55فنحصل على عصیر مركز ذو صفات ممتازة بتركیز

  : التركیز بالتجمید-4
طریقة على تجمید العصائر بسرعة مما تؤدي الى تحول بلورات الماء إلى ثلج ھذه التستند   

أى تتركز فى السائل المتخلل (غیر المجمد تتركز فیھ المواد الصلبة الذائبة  والجزء الباقى
الطرد المركزى اذ ، وبالتالى یمكن فصل بلورات الثلج عن ھذا السائل ب) الثلجیة للبلورات

أقل من كثافة المحلول المركز وتكرر عملیات التجمید والفصل لبلورات الثلج حوالى  كثافتھا

  .% 50مرات نحصل بعدھا على عصیر مركزنسبة المواد الصلبة فیھ  ثلاث

المركز بھذه الطریقة بطعم ورائحة أفضل من العصیر المركز بالطرائق  العصیرویمتاز   
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یكون محتفظا ً بخواصھ الطبیعیة والكمیائیة لعدم تعرض العصیر للحرارة وكذلك  الأخرى لأنھ
أنھ  الا نخفاض درجة الحرارة أثناء التركيلا فیھ الكیمائیة وعدم نشاط الإنزیمات التغیرات بطء

     :یعاب علیھ 

   ارتفاع تكالیف الإنتاج  - أ

تنفصل المواد  إذ بعد ھذا التركیز مواد صلبة ذائبة%  50صعوبة تركیز العصیر لأكثر من  - ب

   . الصلبة الذائبة مع بلورات الثلج بسبب زیادة لزوجة العصیر

 صعوبة تركیز العصائر المحتویة على نسبة عالیة من اللب اذ تحتجز جزء كبیر من اللب - ج

وناتھ من مك والمواد الغرویة فى البلورات الثلجیة أثناء عملیة التجمید وبذلك یفقد العصیر جزء
  .  ویفتقر لرائحتھ وطعمھ الطبیعیین

  

  صناعة شراب الفاكھة الطبیعى
  

تتم صناعة شراب الفاكھة الطبیعى بإضافة السكر والحامض عضوى الى عصیر الفاكھة حیث 

  % .60-55بین  فیھ یصل تركیز المواد الصلبة الذائبة
الحال فى  بة كما ھوكما قد تتطلب بعض أنواع الشرابت خفض نسبة السكر عن ھذه النس   

شراب الرمان لان العصیر المركز یتطلب اضافة كمیة أكبر من الماء عند استھلاكھ ، مما 
یترتب علیھ تخفیف الطعم والرائحة الممیزة لنوع الشراب إلا أنھ للأغراض التجاریة قد یرفع 

رات الطبیعى مستحض وفى مثل ھذه الحالة قد یضاف إلى الشراب%  65تركیز السكر إلى 
یتوفر الان في الأسواق المحلیة شراب فاكھة .طبیعیة كى تكسبھ زیادة فى الطعم واللون  

   % .45طبیعي یصل تركیز السكر فیھ 

 

    تحضیر شراب الفاكھة

   :تتلخص خطوات التحضیر بصفة عامة بمایلى 

 تحضیر العصیر -1

ارة إلیھا فى إعداد تحضیره الاعتبارات التى سبق الإش كما سبق ذكره على أن یراعى فى

 .  عصیر الفاكھة الطبیعى

   إضافة السكر -2

المطلوبة ویتم إضافة  تحسب كمیة السكر الواجب إضافتھا لرفع تركیز السكر إلى النسبة
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   السكر بثلاثة طرائق ھى

   الطریقة الباردة - أ

شوائب یذاب السكر فى العصیر دون الاستعانة بالتسخین ثم یصفى الشراب لفصل ال وفیھا

 .  للسكر الملوثة

   الطریقة الساخنة -ب

التقلیب للاسراع في اذابة السكر  وفیھا یضاف السكر للعصیر ثم یسخن الى درجة الغلیان مع

    .ثم یصفى

   النصف ساخنة الطریقة -ج

التسخین ثم یرشح  مع) ثلث حجم العصیر ( مناسبة من الماء  كمیة وفیھا یذاب السكر فى 

  .  الناتج ویترك لیبرد المحلول السكري

 

    إضافة الحامض العضوي -3

كیلو / غم 3 -2المالیك بنسبة  یضاف إلى الشراب حامض عضوي كالستریك أو التارتاریك أو
    غرام سكر مضاف ویمكن تلخیص فوائد إضافة الحامض في الاتي

ً لیعادل الطعم الحلو للسكر-أ  .  إكساب الشراب طعماً حامضیاً مقبولا

یقوم  ء السكر فى المحلول وعدم انفصالھ على شكل بلورات وھو ما یعرف بالتسكیر اذبقا -ب
تبلورھا  الحامض بتحلیل جزء من السكروز إلى كلوكوز وفركتوز وھما سكریات أحادیة یصعب

الحامض إلى  لذلك ففى الطریقة الساخنة یضاف. وتساعد الحرارة فى إتمام ھذا التحول 
الماء ثم  الطریقة نصف الساخنة یضاف الحامض مع السكر إلى العصیر قبل التسخین وفى

    یتبع ذلك عملیة التسخین
یجعل البیئة حامضیة إلى حد ما  یساعد الحامض على حفظ الشراب بدون تلف اذ -ج 

كمیة بنزوات الصودیوم الواجب  وبذلك تقل المجھریةیجعلھاغیر ملائمة لنمو أغلب الأحیاء 

  .  أضافتھا لحفظ الشراب

 

   إضافة اللون-4

تضاف الملونات إلى الشراب ویشترط فى ھذه المكونات أن تكون نباتیة المصدر وغیر سامة 
تكون قریبة من لون الشراب الطبیعى ویكون مسموح باستخدامھا طبقا ً للتشریعات  وأن

 .  ویجب أن یذكر ذلك على البطاقات الغذائیة
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   خلخلة الھواء -5

والطعم والرائحة تكون الناتجة عن أكسدة بعض مكونات الشراب  نمعظم التغیرات فى اللو
الإنزیمات المؤكسدة لذلك فإن إزالة الھواء الذائب فى  بفعل أوكسجین الھواء وبمساعدة

  . وتتم ھذه العملیة كما سبق ذكره فى العصیر الشراب تقلل من ھذه التغیرات
  

    حفظ الشراب -6

لبطیئة أو بالتجمید أو بإضافة مواد حافظة وإن كان بالبسترة السریعة أو ا یحفظ الشراب

لتر شراب معا ھي الأكثر / غم 0.3البسترة مع إضافة بنزوات الصودیوم بواقع  استخدام

  . الإنتاج الكبیر شیوعاً فى
  

  صفات العصیر الجید
  .منھا المصنع الثمار مع والرائحة والطعم اللون في یتماثل أن -1

 بنزوات طعم المتخمر، الطعم المعدني، الطعم مثل غریبة مذاقات أي من خالیا یكون أن -2

  .المر والطعم القدیم الصودیوم،الطعم

  .غریبة روائح أي من خالیا یكون أن- 3

  .منھا المصنع الثمار نوع مع یتناسب جید قوام ذا یكون أن -4

  . مسكر غیر رائقا یكون أن -5

 ). البذور أو القشور من جزاءأ - شوائب( مرغوبة غیر مواد أي علي یحتوي ألا - 7

  
   العیوب الشائعة فى الشراب

ً أو فقدان فیھا عیوب خاصة بالطعم -1   .  والرائحة لحدوث تغیر

ھذه الحالة بالترویق ویمكن تقلیل ھذه الظاھرة  انفصال أو ترسیب المواد المعلقة وتعرف -2

 .  بإضافة مثبتات غرویة

 .  مكونات العصیرفى اللون نتیجة أكسدة بعض  التغیر -3

نظیف وعدم تصفیة الشراب بعد إذابة السكر مما یؤدى  استعمال سكر غیر نقى أو غیر -4

 . مرغوبة نتیجة لوجود الشوائب الواجب إزالتھا بالتصفیة إلى تغیر فى اللون أو عكارة غیر

ولة كفایة المادة الحافظة أو لعدم البسترة الكافیة أو بسبب الحم تخمر العصیر لعدم -5
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 . البكتیریة العالیة أو نتیجة لانخفاض تركیز كل من السكر والحامض عن الحد المطلوب

 التسكیر وھو عبارة عن انفصال السكر على صورة بلورات ویعزى ذلك لقلة الحموضة فى -6

  . الشراب

 ظھور طعم المواد الحافظة إذا زادت نسبتھا عن الحدود المطلوبة إذ تسبب تغیر الطعم، مثل -7
ً غیر  ً ممیزا ثاني أكسید الكبریت الذي یسبب الطعم الكبریتي، والبنزوات التي تعطي طعما

  .مرغوب فیھا

  .طعم محترق أو مطبوخ بسبب زیادة التسخین عند إذابة السكر أو التسخین المباشر -8
  .طعم شدید الحموضة بسبب زیادة الحامض المضاف فوق الحدود المطلوبة -8
  

  الشراب الصناعي
 لول مائى للسكر مضاف إلیھ حامض عضوى ومادة ذات رائحة طیارة لإكسابھ الرائحةمح ھو

ولون صناعى لإكسابھ اللون المرغوب والمعامل بإحد ) مكسبات الطعم والرائحة ( والطعم 

 . %70 – 60طرائق الحفظ المناسب وتتراوح نسبة السكر فیھ بین

ر ویضاف للشراب الصناعى بنزوات كغم سك/ غم  5 -4ستریك  بنسبة   وعادة یضاف حامض

  .يالنسبة المضافة للشراب الطبیع الصودیوم بنفس
  

   :- ھذه بعض الاشتراطات التي یجب توافرھا عند تصنیع العصیر وھى

 جمیعھا النظافة التامة فى خطوات التصنیع - 1

ل للصدأ العصیر من الفولاذ غیر القاب أن تكون الأدوات والآلات وخاصة الأسطح التي تلامس-2

 . ولا تتفاعل مع مكونات العصیر

 إجراء العملیات التصنیعیة المختلفة والمتتالیة بسرعة بعد عملیة العصر حتى لا یتلف أن یتم-3

  . العصیر

 .الصحي على العاملین بالتصنیع والتأكد من سلامتھم الدوريالكشف  -4

 . تخزن بھا عبوات العصیرأن تتوافر مخازن مبردة جیدة التھویة خاصة الأماكن التى  -5
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  الغازیة المشروبات تصنیع
  

یعود إنتاج المشروبات الغازیة إلى القرن السابع عشر اذ أراد جو زیف برستلي الكیمیائي 
ً علاجیا  فأضاف الصودا  .الإنجلیزي تقلید میاه الینابیع الغازیة والتي كان یعتقد أن لھا أثرا

وتطورت صناعة المشروبات الغازیة بعد ذلك بإضافة . دا والكربونات للماء وسمیت بماء الصو

 جورجیافي  1886وكا كولا لأول مرة عام المواد المُحلیة ثم المواد ذات النكـھة وصنعت الك
    . بالولایات المتحدة الأمریكیة 

 

المشروبات الغازیة تشمل المشروبات المعبأة في قناني زجاجیة أو علب الالمنیوم مع كمیات   
ھذه المشروبات  ولاتحتوي.یة من المواد الكحولیة یة من غاز ثنائي أوكسید الكربون والخالعال

  .على عناصر تغذیة مثل الفیتامینات والبروتینات 
    

 العقدین في خاصة الناس من كثیر لدى غذائیة عادة الغازیة المیاه مشروب أصبح ولقد    

 المشروبات تناول وانتشار نمو على ساعد دوق . الھضم على تساعد أنھا الأخیرین لإعتقادھم

 في بالأخص العینیة والمحفزات الإعلامیة بالوسائل المكثفة الدعایة منھا عدیدة عوامل الغازیة

 التعود على الخفي الأثر لھ المشروبات ھذهبعض  في الكافیین مادة وجود أن كما . الحارة الأجواء

  المشروبات  ھذه على
  

  صناعة المشروبات الغازیة في ةالداخل المكونات أھم
  

   السكر: أولا 
الطعم الحلو وزیادة لزوجة المحلول ،  تھدف إضافة السكر الى إكساب المشروب الغازي       

 یكون أن ویشترط . أو بحالة صلبة .مركز  على شكل محلول) سكر المائدة ( ویضاف السكروز 

       وفي المحلول النھائي نحو%   60- 45من الأساسي الشراب في تركیزه یصل نقي سكر

ویذاب  .  الغازیة المیاه نوع حسب على السكر تركیز ویتوقف كتلة المشروب، من%   13 -8
الذي لا یصدأ أو مجھزة بمحركات للذوبان وتوضع  السكر في الماء ضمن خزانات من المعدن

تصفیة  تجري . عالطوابق العلیا عادة للمصن في غرفة جدرانھا من البورسلان وتقع في

اد وتدعى مرشحات التنقیة ّ     .المحلول السكري في مصافي قطنیة أو من اللب
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، للحصول  بدلا من السكروز  Saccharinوقد تضاف المحلیات الصناعیة  كالسكرین       

یمكن تناولھا من قبل  (Diet ) على مشروبات الغازیة مصنعة منزوعة الوحدات الحراریة
  .مرضى السكري 

 

  الحامض  :انیا ث
حامض الستریك وحامض : تحضیر المشروبات الغازیة منھا  تستعمل حوامض عدة في

فقط بنسبة بسیطة في منتجات  تاریك ویستعمل من الاحماض المعدنیة حامض الفوسفوریكرالتا

الأخرى فقد منع استخدامھا لاحتوائھا على  أما الأحماض المعدنیة.) 6( الكولا كما في الجدول 

   .ئب مواد سامةشوا
  

  أنواع الحوامض ونسبھا ومحتوى السكر في المشروبات الغازیة) 6(جدول رقم               

  %نسبة السكر  %نسبة الحامض  إسم الحامض  نوع المشروب

  12 -  10  0.05  فوسفوریك  الكولا والبیبسي

  14-  12  0.08  الستریك  المیرندا

  12  0.10  تارتاریك  العنب والتوت

  10  0.1  الستریك  السفن أب

  

تعتمد نوع المشروب  .)6(أن اختیار نوع الحامض وكمیتھ كما ھو موضح في جدول رقم 

 :  ویفید استعمال الحامض المناسب في ما یأتي. المحضر

إن لكل مشروب طعمھ الخاص الذي یمیزه عن المشروبات  . إظھار الطعم الخاص للمشروب -أ

 . الأخرى

  .للمشروب لمنع نمو الأحیاء المجھریة المحتمل وجودھا خفض الرقم الھیدروجیني  -ب

    .یقوم الحامض بتحویل السكر العادي الى سكر محول في أثناء عملیة الخزن   - ح

  
   واللون للنكھة المكسبة المواد: ثالثا 

ویتوقف استعمال . المرغوب توجد مواد كثیره تستعمل في المشروبات الغازیة لاعطائھا الطعم

   : الطعوم الرئیسیة فھي أما أنواع. نوع المشروب الغازي المحضر كل منھا على
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   :مواد طبیعیة   -أ
واللیمون مادة الطعم والرائحة لاعطاء المشروب  وتستخلص من قشور الحمضیات كالبرتقال

القشور والأجزاء اللحمیة واللب ماعدا ( تستخدم الثمار بكاملھا  وقد. طعم ونكھة الفواكھ 
،وھذا الإسلوب لیس شائعا لغلاءثمن الثمار وسرعة تلف المیاه وعصرھا  د تقطیعھابع) البذور 

  . المحضرة منھا الغازیة

   :للفاكھة  مركزات العصیر الطبیعي - ب
 العصائر الطبیعیة بالتخلص من جزء من رطوبتھا بإحدى طرائق تركیز العصیر تحضر من

 القوام ویتم تخفیفھا عند الاستعمال إلى الحدالمركزات تكون عالیة اللزوجة وكثیفة  وعادة ھذه.

   .المطلوب

  :مواد صناعیة - ج
على شكل زیوت عطریة طیارة ذات نكھة مماثلة لنكھة  وتكون وھي المواد المكسبة للنكھة  

طبیعیة أو صناعیة تحضر كیمیائیا ًلتعطي الطعم والنكھة  الفاكھة سواء كانت ھذه المواد
و قد تكون على شكل مستحلب من . الفاكھة المراد تقلیدھا ھةالمرغوبین كبدیل لطعم ونك

وقلف الأشجار ذات الطعم والرائحة الممیزة كما في منتجات  خلاصات الأعشاب والحشائش
بطریقة  بسترة ھذه المواد لتلافي فقدان جزء من طعمھا ونكھتھا لذا تحفظ لایفضل .الكولا

وقد تحضر محالیل مخلوطة من مواد  .ممناسبة كإضافة حامض عضوي أو بنزوات الصودیو
  تستعمل في تحضیر بعض المشروبات الغازیة ومواد صناعیة بنسب محددة .طعم طبیعیة 

 

  :الملونات دـ 
وأكثر المواد المستعملة استخداما ھو الكرامیل  .الغازیة بإضافة مواد ملونة تلون المشروبات

Caramel color ولا تؤثر في  .ونة المستخدمة ثابتة المواد المل ویجب أن تكون.لكولا ل
أو المواد  .یجب أن لا تتحلل بفعل الأحیاء المجھریة  كما. طعم المیاه الغازیة ورائحتھا 

ً ھي مواد  .المشروب  الكیمیائیة الأخرى الموجودة في وأغلب المواد الملونة المستخدمة حالیا

  .مصنعة كیمیائیة
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  كسید الكربون وثاني أ: رابعا 

وقد سمیت  .المشروب الغازي بكمیات كبیرة  إلى(CO2) اف غاز ثاني أوكسید الكربونیض 

ویجب أن تحدد كمیة الغاز .لاحتوائھا على ھذا الغاز) المشروبات الغازیة ( ھذه المشروبات 
  لأنھا تؤثر في صفاتھ تأثیراً كبیراً  .المشروب تحدیداً دقیقاً  التي تحتویھا زجاجة

  

    CO2 طرائق الحصول على
یتم الحصول على  . النیتروجین شوائب من وخالي نقیا ثاني أوكسید الكربون یكو ن  أن یجب

  :غاز ثاني أوكسید الكربون من المصادر التالیة 
 كناتج ثانوي من عملیة التخمر وبعد ذلك تجري من مصانع البیرة أو الكحول  - أ

حت ضغط ت كغم20-30 تنقیتھ وتعبئتھ في اسطوانات فولاذیة خاصة بسعة
 عال اذ یتحول معھ بداخلھا إلى الحالة السائلة ومن ثم یتم نقلھ إلى مصانع

وبمجرد رفع الضغط عنھ یتحول إلى غاز ثاني أوكسید الكربون .المیاه الغازیة 

 درجة سلیزیة تحت ضغط یتراوح1.5 الماء المبرد إلى درجة حرارة ویذاب في

) 44(طات كما في الشكل خاصة تدعى الخلا في أجھزة  2سم\كغم3-7 مابین
تقوم ) واسطوانیة كرویة(ومنھا الخلاطات الاسطوانیة والكرویة والمزدوجة 

بزیادة سطح التلامس بین الماء والغاز الامر الذي یساعد الماء على إمتصاص 
  .والشراب  آخر من الخلاطات تقوم بمزج الماء وھناك نوع. الغاز بسرعة

ثلج (أكسید الكربون على حالة صلبة  نيوأحیانا ًیتم الحصول على غاز ثا  - ب
إلى الحالة الغازیة  وعند تعرضھ للھواء الجوي یتحول ھذا الثلج)جاف

لیتر من  300 كغم ثلج جاف لكل1 ویستخدم في تحضیر ماء الصودا بإضافة

  . سلیلیزیة 5المبرد إلى الدرجة  الماء
 حامض عم الصودیوم بیكربونات أو الكالیسیوم كربونات عن طریق تفاعل  - ت

 .الكبریتیك 

 

وتتوقف كمیتھ المذابة على . مباشرة  وتجري عملیة إذابة الغاز في المشروب قبل ملء العبوة
 وعادة یعادل حجم. لاعطاء الطعم الخاص  إذ تزداد كمیتھ في مشروبات الكولا .نوع المشروب 

 مرة)  4- 1.5(  محلول المستخدم بنسبةحجم ال الغاز المضاف الى المشروبات الغازیة أضعاف
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 الخلاطات المستعملة في صناعة المشروبات الغازیة) 44(شكل                           

  

   :فھي أما فوائد إضافة الغاز للمیاه الغازیة

ومن المعلوم أن طعم المشروب یتغیر بعد فتح  . یعطي الطعم الممیز للمشروب الغازي -1

   . الغاز إلى الجو تسرببسبب  .العبوة وتركھا لفترة طویلة 

یتوقف حدوث أي تغیر في  وبذلك .یحل غاز ثاني أوكسید الكربون محل غاز الأوكسجین  -2
  مكونات المشروب بالأوكسجین طعم المشروب الغازي أو لونھ الذي قد ینتج من أكسدة بعض

   . إلى أوكسجین یمنع الغاز نمو معظم أنواع العفن التي تحتاج -3

وجعلھ غیر صالح  مما یزید من درجة حموضتھ .الھیدروجیني للمشروب  یخفض الرقم -4

  . لنمو الأحیاء المجھریة

                                                                                                                         الماء : خامسا 
المیاه الغازیة صالحا ًللشرب ونقیا مًن الناحیتین یجب أن یكون الماء المستعمل في صناعة 

   .المطلوبة والبكتریولوجیة ومطابقا ًللشروط الصحیة والمواصفات الكیمیائیة

الغازیة بأجھزة تنقیة المیاه وإزالة عسرھا وحتى معالجتھا  وتجھز مصانع المیاه
ھ قد ّ علھ صالحا ًلصناعة یحتاج ماء الشرب لبعض المعاملات الخاصة لج میكروبیولوجیا لأن
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   .الغازیة المیاه

وتشمل المعاملات التي تجري على   الاختبارات لتحدید صلاحیتھ للاستعمال لذا یجب إجراء كافة
   :الماء 

    .البكتریولوجیة التنقیة من الناحیة -1

الأملاح والمعادن التي تسبب العسر والقلویة للمیاه لأن ھذه الأملاح تتحد مع  إزالة -2
الموجود في الشراب الأساسي وتعادلھ وبالتالي تكسب المیاه الغازیة طعما ً غیر  ضالحام

  فیھ وتجعلھا عكرة وغیر متجانسة  مرغوب

 ازالة الروائح والطعوم الغریبة لأنھا تقلل من تقبل المستھلك للمشروب وخاصة آثار كبریتید-3

 وكذلك غاز الكلورریة المجھالھیدروجین والغازات الأخرى الناتجة عن نشاط الأحیاء 

 .المستخدم في التعقیم

 الرغوة مواد :سادسا 

 . المظھر لتحسین رغوة تضاف للحصول على  تجاریة مستحلبات عن عبارة وھي

  

  :حافظة مواد -سابعا 

 منخفضة بتركیزات وتضاف . وأملاحھ السوربیك حامض أو وأملاحھ البنزویك حامض یضاف

  .. %0.1 تتجاوز لا جداً 

 

                                                                            ةالمیاه الغازی تعبئة

صمام تعبئة وتحتوي على حساسات اصة  110 تتم عملیة التعبئة ضمن آلة التعبئة تحتوي على
 العبوة الفارغة وتدخل داخلھا أنبوبة التعبئة اذ تقوم أولا تتحسس وجود العبوات وتقوم بسحب

 داخل العبوة وعندما یتساوى الضغط في العبوة مع الضغط داخل خزان آلة CO2 بضخ غاز

  )أ وب45(تتوقف عملیة التعبئة  شكل ) لتر 1(تصل لحد معین  التعبئة ینزل الشراب وعندما
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  )ب (                )                          أ   (                     

  تعبئة المشروبات الغازیة) أوب45(شكل                            

 : لصق بطاقة البیانات  

وضع البطاقة التي تقوم بنفث الصمغ على وسط العبوة في المكان  تدخل العبوة إلى آلة  
   العبوة للصق البیانات ثم تقوم بإعطائھا البطاقة ولصقھا على المخصص

  

     : مرحلة التغلیف 

بكرتونة من ) على شكل صفین (عبوات  6تزود كل عدھا إلى آلة التغلیف اذتنتقل العبوات ب     

درجة سلیزیة  100 وورق بولي إیثلین من الأعلى لتدخل بعدھا إلى فرن حرارتھ حوالي الأسفل

  . العبوات بالشكل المناسب الورق بحیث یلتصق على) تسییل ( لبضعة ثواني تفید في 

 

  الغازیة المیاه حفظ عوامل

 .. المضافة العضویة الأحماض من الناتجة الحموضة رتفاعا  -1

 .كربونیك مضاح وتكوین الكربون أوكسید ثاني  -2

 .الماء تعقیم  -3

   .البنزویك كحامض الحافظة المواد -4
  

 المیاه الغازیة الأقسام الموجودة في مصانع

 : یتألف مصنع المیاه الغازیة من الأقسام التالیة
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  یاهقسم معالجة الم  -1

 . قسم تحضیر الشراب  -2

 CO2 قسم  إنتاج -3

 . قسم التعبئة  -4

  مستودعات تخزین الانتاج -5

  محطة معالجة لمیاه الصرف -6
  

   :النھائي الناتج خواص
    والحشرات الرواسب والتخمرات من خالي یكون أن

  الإختبارات التي تجرى على المنتوج النھائي 
  

  إختبارات نوعیة : أولا 
  : صلاحیة المنتج للاستھلاك في قسم السیطرة النوعیة عدة إختبارات للكشف عنتجرى 

 - مل من عینة الماء في أنبوب اختبار ویضاف لھ كاشف الكلور الحر 5 یؤخذ :اختبار الكلور

یظھر بعدھا لون وردي محمر في حال وجود الكلور وھذا اللون یتناسب  دقائق 3ویترك لمدة 

 . لتركیز باستخدام جھاز لوني لیقیس اللون ویعطي التركیزویقاس ا. مع تركیز الكلور

كاشف الحدید  مل من عینة ماء ویضاف إلیھا نقطتین من5یجري بأخذ : اختبار الحدید  -2

 .عدم وجود لون یدل على عدم وجود الحدید

  اختبار عسرة المیاه-3
  

   :المیكروبیولوجیة الفحوصات:ثانبا 
 :نتوج للتأكد من توفر الشروط التالیة یجرى الفحص المیكروبیولوجي للم

 .المجھریة الأحیاء من أن یكون المنتوج خالي -1

   . مل / خلیة 100 على للبكتیریا الكلي العدد یزید ألا  - 2

   . مل 100/ واحدة خلیة على القولون لمیكروب الإجمالي العدد یزید ألا  -3

 . مل للك خلیتین الاعفان والخمائر عن  عدد یزید ألا یجب - 4 
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  ؟ما أنواع العصائر وماھي مكوناتھا الاساسیة   -1

 ؟مافائدة عملیة غسل الثمار قبل عملیة استخراج العصیر   -2

  ؟ما  العوامل التي تحدد الطریقة المستخدمة فى استخراج العصیر  -3

 ؟مع الشرح والفاكھة عدد أنواع الألات التى تستخدم فى عصر الخضروات  -4

  ؟جب توافرھا عند تصنیع العصیرما الاشتراطات التي  ی -5

 ؟ما الطرائق المتبعة في إضافة السكر الى العصیر عند التحضیر  -6

 ؟.ما عیوب الشرابت ،إذكرھا  -7

عدد الطرائق المتبعة للحصول على غاز ثاني أوكسید الكربون وماھي فائدتھ في صناعة   -8
 .المشروبات الغازیة 

في صناعة المشروبات  لھاء قبل إستعمایجب إجراؤھا على الم المعاملات التيما أھم   -9
 ؟ الغازیة

  ؟ما الفحوصات التي تجرى على المشروبات الغازیة بعد التصنیع - 10

  :علل مایأتي - 11

 بعض أنواع الشرابت الطبیعیة یضاف الیھا  مواد نكھة طبیعیة   - أ

طریقة التركیز بواسطة الاجھزة المفرغة تحافظ على صفات العصیر من ناحیة اللون   - ب
 .والقیمة الغذائیة والطعم 

 .ضرورة إزالة الأملاح والمعادن من المیاه المستعملة في صناعة المشروبات الغازیة     - ت

 .تخمر العصائر خلال عملیة الخزن    - ث

  .تعد طریقة تركیز العصائر بالتجمید من أفضل الطرائق    - ج
  
  

  

 

  أسئلة الفصل الخامس
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  الھدف العام
ونات الاساسیة الداخلة في صناعة یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب مواصفات  المك    

   منتجات الطماطة
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة معرفة        

  

 .في صناعة منتجات الطماطة المختلفة  ةالصحیحة المتبعالخطوات  -1

  .مواصفات الطماطة المستعملة في صناعة منتجاتھا  -2
 .التمییز بین منتجات الطماطة المختلفة  -3

 .طرائق حفظ المعجون ومنتجات الطماطة الاخرى  -4

  
  
  

 

  
  

  
  
  
  
  
  
  

  دسالفصل السا
  صناعة منتجات الطماطة
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  منتجات الطماطة

  تحتل الطماطة مكان الصدارة بین الخضار لما لھا من قیمة غذائیة اذ تعد مصدرا ھما

المكسبة للطعم والاحماض العضویة والاملاح المعدنیة كما تعد من المواد  C وA لفیتامیني 
وقد دخلت الطماطة في عدد من الوصفات الغذائیة، إلى الحد الذي جعل من توافرھا على مدار .

فت صناعة حفظ الطماطة الكاملة بأستعمال  ِ ر ا، ومع بدایة القرن الثامن عشر عُ ً ّ ً ملح العام أمرا
ن عشر، حینما یات، وظلت ھذه الصناعة تتطور حتى نھایة القرن الثامئالأملاح وبعض الكیما

الصلصة، : تحول حفظ الطماطة إلى صناعة متكاملة نتج عنھا نوعان من المنتجات، ھما
تستخدم الصلصة في عمل الأطعمة المختلفة، كالمعكرونة، والخضراوات، وغیرھا،  .والكاتشب

ً ونكھة ممیزین، الأمر الذي یؤدي إلى زیادة جودة  بسبب قدرتھا على إكساب الأغذیة لونا
ُقلل من استھلاك الوقت في إعداد الطعامالمنت   . ج، إلى جانب كونھا ت

  ةمنتجات الطماط

  قد یحتوي او لایحتوي على الملح %  6 -5عصیر الطماطة وھي بتركیز  -1

قد یضاف او %  24-8بیوریھ الطماطة وھي عبارة عن تركیز لب الطماطة المصفاة الى  -2
 .لایضاف الملح 

ز عصیر الطماطة الى أن یصل فیھا تركیز المواد معجون الطماطة وھو ناتج عن تركی -3

 %.32- 28الصلبة 

كاتشب الطماطة ھو الناتج من عصیر الطماطة مع التوابل والخل والسكر مع او بدون  -4

 % . 31اضافة البصل والثوم وذو تركیز 

 %. 35صاص الطماطة یصل تركیزالمواد الصلبة الكلیة الى  -5

 

  صبغات الطماطة
وھي من الكاروتینات ومن مواصفاتھا إنھا  لناضجة الى صبغة اللایكوبینیعزى لون الطماطة ا

درجة 168صبغة غیر ذائبة بالماء ویمكن بلورتھا بصورة نقیة وانصھارھا بالماء بحرارة  
 ةاللایكوبین صنف الطماط ةتركیز صبغویعتمد . سلیزیة وتتأكسد عند ملامستھا الھواء 

یاب صبغة اللایكوبین وعند ارتفاع حرارة الجو وفي غ .ودرجة النضج وظروف الصناعة 
  تتعرض الثمار الى النضج المبكر فتأخذ لون أصفر بسبب ظھور صبغتي الكاروتین والزانثوفیل 
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الى عصیر الطماطة المعد لصناعة المعجون اذا   Canthazanthinالـلذا تضاف صبغة    
  .یعیة تشابھ صبغة اللایكوبین  وھي كاروتینات طب .كانت الثمار غیر كاملة النضج تماما 

الحدید الموجود في أواني الطبخ  تتأثر صبغة الطماطة بالمعاملات التصنیعیة فقد یؤدي إتحاد
الى تكوین  مع التانین  الموجود في بذور الطماطة وفي التوابل المضافة الى منتجات الطماطة  

  .طماطة تانینات الحدید مع الطماطة فیتكون لون بني  في منتجات ال
وللحرارة تأثیر كبیر في تغییر لون منتجات الطماطة الى اللون البني لذا یفضل تركیز عصیر 

  .الطماطة في الأجھزة المفرغة وعلى درجات حراریة منخفضة 

  یزات الطماطة المستعملة في صناعة منتجات الطماطةمم

 .یجب أن تحتوي نسبة عالیة من المواد الصلبة الذائبة   -1

  Pulpمتاز بلون أحمر كثیف ،لیست في القشرة فحسب بل في كل الجزء اللحميیجب أن ت  -2
 .وتنضج بشكل منتظم ومبكرا 

یجب أن تكون نكھتھا جیدة وممیزة وخالیة من الروائح والنكھات الأخرى غیر المرغوب   -3
 .فیھا 

 .یجب أن یكون محتوى السكر في المواد الصلبة الذائبة عالیا   -4

 .واطئة بعض الشيء  یجب أن تكون حموضتھا -5

یجب أن تكون ذات مقاومة عالیة  لتشقق أو تمزق القشرة ومقاومة الثمار للضرر أثناء  -6
 .عملیات الجني والنقل 

  Tomato Juiceعصیر الطماطة 

   وھو عصیر الطماطة غیر المركز المحتوي على السائل مع كمیة وافرة من اللب أو اللحم 

  Pulp   ناضجة بإستعمال أو بدون استعمال الحرارة مع اضافة المستخرجة من عصر ثمار

ویعامل العصیر %  .4ولاتقل نسبة المواد الصلبة في العصیر عن . أو عدم إضافة الملح 
  .معاملة حراریة كافیة لحفظھ من التلف 
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  : عصیر الطماطةخطوات صناعة 

                                                                                   :انتخاب الأصناف الصالحة - 1
یحدد درجة جودة المادة الخام المصنعة وصفاتھا جودة الناتج النھائي، وعلیھ  یجب 
توافرصفات خاصة في المادة الخام مثل اللون المرغوب للطماطة ودرجة النضج المناسبة 

. من فساد وتشویھ للثمار  وخلوھا من آثار الحشرات المختلفة والأحیاء المجھریة الأخرى

 كما في  Munsell color discویجري تحدید مطابقة اللون بواسطة أقراص منصل 

 ) 46(الشكل 

                              

  

  Munsell color discقرص مطابقة الوان الفواكھ والخضروات ) 46( شكل      

 

  عملیة الفرز -2
ھذه العملیة فرز الثمار لاستبعاد غیر الصالحة للتعبئة أو غیر تامة النضج أو المصابة یتم في 

، وفي التصنیع الاقتصادي یستفاد من ھذه المواد )47(بالحشرات أو الفطریات كما في الشكل 
في إنتاج منتجات اقتصادیة أخرى، ولإجراء ھذا الفرز تمرر ثمار الطماطة على احزمة ناقلة 

  .مال بإبعاد غیر المرغوب  بھ یدویاً ویقوم الع
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  عملیة فرز الطماطة) 47(شكل                              

  

  :النقع والغسل  -3
یتم عادة نقع المواد الخام في الماء أو الماء المضاف إلیھ مواد مطھرة مثل الكلور   

لمواد الملوثة، وفي وأن عملیة النقع تساعد فقط في إزالة ا. جزء في الملیون 25:15بنسبة 
ً في انتشار التلوث  عملیات الغسیل التالیة یجب أن یغیر ماء النقع باستمرار حتى لا یكون سببا

في  Agitationفي المادة الخام، وبعد عملیة النقع یتم غسیل المواد الخام بوساطة التقلیب 
غوط للمساعدة أحواض محتویة على الماء، وقد تزود الأحواض بمقلبات خاصة أو بھواء مض

  ) .  48( في التقلیب أثناء الغسل كما في الشكل 

  
  عملیة غسیل الطماطة) 48(شكل 

  وقد یتم بوساطة الرشاشات اذ تمرر المواد الخام على احزمة ناقلة ویسلط علیھا أثناء مرورھا 
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  .رذاذ من الماء تحت ضغط معین على مسافة معینة
  

  nd Crushing Chopping a:عملیة التقطیع والھرس  -4
  : وتجرى لتسھیل استخلاص العصیر وتتم بطریقتین 

اذ یتم التھشیم والتقطیع على   Hot breakالاستخلاص الساخن على درجة حرارة عالیة –أ 

  .درجة سلیزیة  82 - 77درجة حرارة مرتفعة من 

الي اذ یتم التھشیم والتقطیع على درجة حرارة حو  Cold  breakالاستخلاص البارد  –ب 

  .درجة سلیزیة 66
  

  خن لعصیر الطماطةامقارنة بین الاستخلاص البارد والإستخلاص الس)  7( جدول 
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درجة سلیزیة وھذا  82 -  77ففي الطریقة الساخنة  تسخن الطماطة تسخین  اولي الى 

والغرض منھ تثبیط الانزیمات وأھمھا بكتین مثیل )   Hot break(مایسمى 

التي تسبب ھدم المواد البكتینیة في الطماطة في فترة  Pactein methyl esteraseزأستری
قصیرة ، كما ان التسخین یؤدي الى تحریر المواد الصمغیة التي تحیط بالبذور والتي مع 

  .البكتین  تساعد في اكساب القوام واللزوجة للمعجون 

  : )  7(ولكل طریقة مزایاھا وعیوبھا كما مبین في الجدول 
  

  عملیة إستخلاص العصیر  .5

ذات  مصفاة سعة ثقوبھا من  Pulperتجري عملیة استخلاص العصیر بواسطة عصارة 

ثم  یصفى . دورة في الدقیقة  600إنج وسرعة دوران المضارب بداخلھا  0.065ـ  0.045

من الإنج  یجب ملاحظة عدم تصفیة عصیر 0.027 – 0.02اللب  بمصفاة واسعة ثقوبھا من 

من الإنج وذلك لان صبغة الطماطة غیر ذائبة  0.027-0.02طة في مصافي أقل من الطما
  .وان استعمال مصافي أنعم من ذلك یمنع نزولھا مع العصیر ) معلقة (  بالماء 

  

  إضافة الملح  -6

غالون عصیر او بما  100باوند لكل  6-4قد یضاف الملح الى العصیر المصفى ویكون بنسبة 

  .زن العصیرمن و% 0.7یعادل نحو 
  
  :بالعصیر) خلخلة الھواء( إزالة الھواء  -7

    Cوتجرى بواسطة جھاز خاص تحت التفریغ اذ یزال الھواء من العصیر لمنع  أكسدة فیتامین 

  .وتتم ألیا اذ تعبأ العلب والعصیر ساخنا ثم تجري عملیة القفل المزدوج  :التعبئة والقفل  -8

    المعاملة الحراریة-9

متاعب كثیرة في عصیر الطماطة عند  Bacillus thermoaciduransتسبب بكتریا 
یجري تعقیم  لذا .الحفظ لمدة طویلة ، اذ أنھا بكتریا مقاومة للحرارة ولحموضة الطماطة 

ثانیة في علب نظیفة وتقفل وتقلب  42درجة سلیزیة لمدة  121العصیر على درجة حرارة 

  .ةدرجة سلیزی 38ثم تبرد على درجة .لتعقیم الغطاء 

  التبرید- 10
  ثم تلیھ عملیة الترقیم ولصق البطاقات والتخزین . یبرد العصیر مباشرة بعد المعاملة الحراریة  
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  معجون الطماطة
ھو الناتج المصنع من تصفیة الطماطة السلیمة الطازجة الناضجة المكتملة اللون الأحمر بعد    

ى المواد الصلبة الذائبة وغیر فصل البذور والقشور والأنسجة الخشنة والمحتوى فقط عل

والمركزة % 2الذائبة من لب الثمار والمضاف أو غیر المضاف الیھا ملح بنسبة لاتزید عن 

درجة سلیزیة والمحتویة على المواد  60 - 50بالحرارة تحت التفریغ بدرجة حرارة تبلغ 

  % .33الصلبة للطماطة بنسبة لاتقل عن 

%  .  42-22جاریا تتراوح نسبة المواد الصلبة فیھا بین وتوجد أنواع مختلفة من المعجون ت
  .وتستھلك دول حوض الابیض المتوسط والعراق كمیات كبیرة من المعجون سنویا 

ویعد معجون الطماطة من المواد الغذائیة الاساسیة لعدد من البلدان عامة والعراق بصورة     
دد منھا كمادة ملونة وذات طعم ونكھة خاصة ولطبیعة وجبات الطعام  المحلیة فھو یدخل في ع

ألف طن سنویا  12اذ یبلغ  استھلاك سكان العراق وحدھم حوالي . لایمكن توفیر البدیل عنھا 
  .یستورد معظمھ من الخارج 

 24ویتمیز معجون الطماطة بلزوجتھ العالیة وقوامھ النصف صلب  ،إذ یتراوح تركیزه بین    

،وبسبب وكونھ %  30ـ  28تركیز المعجون التجاري  بین  ویبلغ. من المواد الصلبة % 45ـ
  .مادة مركزة فھي إقتصادیة في النقل والخزن 

  

  :وتشمل خطوات تصنیع معجون الطماطة بالأتي 
 علىتنقع الطماطة لإزالة الأتربة والأوساخ العالقة بھا ثم الغسل والفرز والھرس للحصول  -1

  .ن كما ذكر أعلاه ویتم ھرس الطماطة بطریقتی.اللب المھروس 

    ) Pulper( من خلال جھاز الاستخلاص ) بكتلة الطماطة (یمرر العصیراو مایسمى  -2
لفصل البذور عن العصیر مع عدم استعمال مشبك ناعم جدا خشیة فصل صبغة اللیكوبین 

  .العالقة بالعصیر Laycopene     الحمراء 

تصبح نسبة الملح  بعد التركیز لأنھ( وزنا %  0.65یوزن العصیر ویضاف الملح بنسبة  .3

عند ھذه المرحلة من التصنیع خاصة  Canthazanthinكما یمكن اضافة صبغة % )  3
 .عندما یكون لون العصیر أصفر 

مواد % 30 - 28ضخ العصیر الى وحدات التركیز لانتاج معجون بالتركیز المطلوب بحدود  .4

  (Vacuum Evaporator)صلبة كلیة ،وعادة تستعمل اجھزة التفریغ وتسمى 
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درجة  50 – 45اذ یغلي العصیر على درجة حرارة ) المستعمل في تركیز العصائر (

درجة سلیزیة  لكي یحتفظ المعجون الناتج بلون ونكھة الطماطة  100سلیزیة  بدلا من 
  .الطازجة 

ثم  Cیزال الھواء تحت التفریغ للمحافظة على فیتامین  ثم یعبأ في قناني زجاجیة معقمة .5

 .دقیقة ثم تبرد  25درجة سلیزیة لمدة 100غلق وتعقم على درجة ت

 .تبرد العلب للمحافظة على اللون والخواص الحسیة  ثم یخزن   .6

  

  طرائق حفظ المعجون 

  :یحفظ المعجون عادة بأحدى الطریقتین التالیتین 

و أ% 40یحفظ  المعجون المصنع في البیوت والقرى بتكثیف عصیر الطماطة الى حوالي -1

من ملح الطعام لزیادة الضغط الازموزي وحفظ % 10- 8أكثر مواد صلبة مع اضافة حوالي 
ویحتفظ المعجون بخواصھ مدة لابأس بھا دون الحاجة الى حفظھ بالتبرید . المعجون من التلف 

، ومن عیوب ھذا المعجون تغیر اللون وظھور لون أسود عند الخزن نتیجة تأكسد بعض 
  .مكونات المعجون 

تعلیب المعجون في علب زجاجیة أو معدنیة  يالحاضر فھأما الطریقة الشائعة في الوقت -2

مواد صلبة ، ثم یوضع في %  33- 25ویكثف المعجون المحفوظ بھذه الطریقة الى حوالي 

وتقفل العلب وتغطس بالماء  درجة سلیزیة 88- 82العلب وھو بدرجة حرارة تتراوح مابین  

دقیقة ، ثم  20- 15وتترك العلب بالماء المغلي لمدة تتراوح مابین.  المغلي لتعقیم المعجون
تبرد العلب المعدنیة بعد ذلك بتغطیسھا بالماء البارد ، اما العلب الزجاجیة فتترك لتبرد من 

ویحتفظ المعجون المحفوظ بھذه الطریقة بخواصھ مدة أطول ولایمكن تلفھا . تلقاء نفسھا 
إذا فتحت العلبة وتركت مفتوحة مدة من الزمن خارج الثلاجة  إلا) مثل العفن (بالفطریات 

  .ولاحاجة لاضافة الملح الى المعجون المحفوظ في العلب 
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  في عصیر الطماطة  Cالعوامل التي تعمل على فقدان فیتامین 
  .أكسدة الھواء الجوي وھنا یتضح أھمیة خلخلة الھواء  -1

  .یلة المؤكسدة الاخرى التلوث بالنحاس أو بعض المعادن الثق -2

  Ascorbic acid oxidaseنشاط بعض الانزیمات مثل أنزیم  -3

مدة بقاء العصیر في أثناء خطوات التصنیع یجب أن تكون قصیرة بقدر الامكان وخاصة بعد -4
  .عملیة خلخلة الھواء 

  
  الطماطة المجففة 

كما یجفف عصیر )  49(قد تجفف ثمار الطماطة احیانا على ھیئة شرائح كما في الشكل 

  . Spray drayingالطماطة  على ھیئة مسحوق بوساطة المجفف الرذاذي 

  

  تجفیف الطماطة) 49(شكل 
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  ؟عدد منتجات الطماطة واذكر نسبة المواد الصلبة في كل منھا   -1س

  :علل كل مما یأتي  – 2س

درجة  82 - 77درجة حرارة مرتفعة من ھرس  وإستخلاص عصیرالطماطة على   - أ
  ؟سلیزیة 

 ؟تفریغ عصیر الطماطة من الھواء    - ب

  ؟ثانیة  42درجة سلیزیة لمدة  121تعقیم العصیر على درجة حرارة  -ج

  من الانج 0.027 – 0.02عدم تصفیة عصیر الطماطة في مصافي فتحاتھا أقل من   -د

  ؟ھا ماھي الصبغة التي توجد في الطماطة الناضجة وماھي العوامل التي تؤثر علی -3س

  أكمل مایأتي: 4س

---------------- في عصیر الطماطة   Cإن أھم العوامل التي تعمل على فقدان فیتامین   - أ
 -------------------------------------------------------------------------------- 

----------------------------------------- أفضل طرائق تركیز عصیر الطماطة   - ب 
 ------------------------------  -------------------------------- والسبب یعود الى -

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  السادس أسئلة الفصل
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                                                                     صناعة المربى والجیلي
  والمرملاد

  الھدف العام
مكونات الاساسیة الداخلة في صناعة لل  یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب المواصفات    

  .المربى والجیلي والمرملاد  
  
  
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة معرفة         

  

  القواعد العامة في عمل المربیات  -1
 عیوب المربى والطرائق الكفیلة بمنع حدوثھا -2

 . ب كیفیة تكون القوام الھلامي من خلال مایشاھده في العملان یعرف الطال-3

  أن ینفذ الطالب عمل المربى من خلال المشاھدة-4

 القیمھ الاقتصادیھ والغذائیة لصناعة المربى والجیلي والمرملاد  -5

  
  
  
  
  
  

                                                                              الفصل السابع
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                                                                    صناعة المربى والجیلي                               
   والمرملاد

  
  

یصنع الجیلي والمربى والمرملاد بكمیات كبیرة تجاریا وفي المنازل وھذه المنتجات لاتحتاج     
الى معاملات خاصة لحفظھا فھي لاتتعرض للفساد البكتریولوجي بسرعة بسبب إرتفاع نسبة 

وقد . افة السكر الیھا وتركیزھا أثناء الطبخ المواد الصلبة الكلیة بھا الى حد كبیر نتیجة إض
صنعت المربیات بأنواعھا المختلفة منذ القدیم ومازالت تعد صناعة ھامة في مختلف أنحاء 

ربما قد  يالعصیر الذالعالم ، وقد جرت العادة على تحویل الفواكھ الناضجة والمتخدشة الى 
  . والمربیات والمرملاد تستعمل في صناعة إحدى المنتجات الاخرى مثل الجیلي 

  خواص المواد الداخلة في صناعة المربى والجیلي والمرملاد
  
  :الفاكھة أو الخضر أو الأزھار  -1

تستعمل في صناعة ھذه المنتجات على الاغلب الفواكھ ، ومع ذلك فقد تستعمل أجزاء نباتیة     
، والورد من الزھور كما  أخرى من الخضروات مثل الجزر والباذنجان والبطیخ والقرع العسلي

  .یستعمل الزنجبیل أیضاً وھو توابل ریزومیة
  

  مواصفات المواد الخام 
یجب أن تكون المادة الخام المستعملة سلیمة خالیة من الخدوش أو الصفات غیر     

ویفضل أن تنتخب . المرغوبة، ومن الشوائب النباتیة، وغیر النباتیة ومن الانویة الصلبة
لحة لھذه الصناعة، وأن تستعمل الثمار ودرجة النضج المناسبة للثمار مھمة في الخامات الصا

  :وفي بعض الحالات مثل . الحصول على منتج مرتفع الجودة
وھي في درجة نضج أقل من المطلوب حتى لا تنضج في  أثناء  ةثمار الفراولیجب حصاد    -1

  .ون الأحمر صلبة الأنسجةو تكون الثمار ذات طعم حامضي وفیرة الل.النقل إلى المصنع
یفضل أن تكون ثمار العنب الأسود تامة النضج والتي لم تبلغ مرحلة الجفاف والذبول على   -2

  . الأشجار وذات لون مناسب 

أن تكون ثمار الجزر متوسطة الحجم لأن الحجم الصغیر یكون غیر مكتمل النكھة ویحتاج ـ 3
ً في تجھیزھا والفقدان فیھ یكون ك ً كبیرا ً أثناء التجھیز، كما أن الحجم الكبیر قد جھدا بیرا

  .یكون بلغ مرحلة التلیف غیر المرغوبة
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تكون درجة النضج المباشرة للتفاح عندما تكون فیھا الثمار صلبة لم تصل إلى مرحلة  -4
  .القوام الھش، وفي التمور تستعمل الأصناف الصلبة كاملة التلون غیر مجعدة القشور

  
  ة للتصنیعطرائق تجھیز الفاكھ

      ً تختلف طرائق تجھیز المادة الخام حسب نوعھا وحسب الرغبة، فقد تھرس أو تقطع قطعا
صغیرة أو كبیرة أو إلى شرائح رقیقة، وفي الفواكھ ذات النواة تزال النواة مثل التمور 

والمشمش والخوخ، ویقشر التفاح والتمور والكمثرى، ویزال تخت الورد والفراولة،  
كھ ذات البذور الصغیرة مثل الفراولة والتین لا تزال منھا البذور في صناعة المربى أماالفوا

ولكنھا تزال في صناعة الجیلي، أما البذور الكبیرة كبذور التفاح والكمثرى فتزال في كل 
  .المنتجات، كما یزال المحور الجلدي الذي تتجمع حولھ البذور

ویق، وفي المرملاد یزاد على ذلك تقطیع القشور وفي الجیلي تعصر الفواكھ ویجري لھا تر   
  .إلى شرائح رقیقة

وقد یصنع المنتج من صنف واحد أو أكثر من الفواكھ والخضر، وقد یضاف للفاكھة عصیر     
الفاكھة أو عصیر الفاكھة المركز، كما قد تستعمل المنتجات المجمدة في صنع المربى أو 

  .الجیلي أو المرملاد
  

  :السكر  -2
ً بعض الكلوكوز )سكروز(المعتاد أن یستخدم سكر القصب أو البنجر  من ، ولكن یضاف أحیانا

أو الكلوكوز المسحوق، وفي المنتجات الفاخرة یستعمل عسل النحل وقد ) عسل الذرة(التجاري 
  .یضاف أكثر من نوع من ھذه المواد

ین التي تلزم لعقد القوام ویوجد تناسب عكسي بین نسبة السكر النھائیة في المنتج وكمیة البكت

setting  عصیرالسكر المحول ً في مصانع  inverted sugar syrup، ویستخدم أیضا
  . والمرملاد) الھلام(المربى والجیلي 

  

  :الحامض -3
وحامض الستریك ھو  ك والتارتاریكیوالمال تضاف بعض الاحماض العضویة مثل الستریك 

  .یة مرحلة الطبخ وعادة یضاف الحامض في نھا.  الاكثر شیوعا
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  :یقوم الحامض في ھذه المنتجات بما یلي

  .إلى الحموضة المناسبة pHیخفض رقم الھیدروجیني  -1
یقوم الحامض بتحویل السكروز إلى كلوكوز وفركتوز في حالة استعمال السكروز، فیمنع بذلك  -2

  .جاتالتسكیر وھو انفصال السكر إلى بلورات وھو أحد العیوب التي تحدث في ھذه المنت
المتماسك الرجراج المطلوب في ھذه ) الھلامي(الحامض ھام في تكوین القوام الجیلي  -3

المنتجات وھو أحد العوامل الثلاثة الضروریة لتكوین ھذا القوام الھلامي وھي السكر والحامض 
 .والبكتین

  
 أن الأحماض وأملاحھا الناتجة من تفاعلھا مع الصودیوم والبوتاسیوم والمسموح بھا في

صناعة ھذه المنتجات ھي حامض الستریك، حامض اللاكتیك، حامض التارتاریك كما یستعمل 
  .ویستعمل أحیاناً لتعدیل الحموضة بیكربونات الصودیوم أو البوتاسیوم. عصیر اللیمون

والذي یھم في الحموضة لیست الحموضة الظاھریة التي تقدر بالتسحیح مع القاعدة بوجود 

والتي یعبر  pH meterم ھي الحموضة الحقیقیة التي تقدر بجھاز دلیل مناسب، بل المھ

أو رقم أیونات الھیدروجین، فالحامض قد یكون مرتفع التركیز  pHعنھا رقم الھایدروجین 

ً ولا أھمیة لھ في ھذه الصناعة مثل  pHولكنھ غیر متأین فیكون رقم الھایدروجین  مرتفعا
  .الحامض المتأین

  

ً تبلغ نسبة الأ من الوزن الكلي للمربى، وتحسب % 0.2 – 0.1 حماض المضافة بین وعموما

  .كغم سكر مضاف1بعدد الغرامات التي تضاف لكل 

مثل كربونات  Buffersوفي حالة زیادة حموضة المنتج یعالج ذلك بإضافة مواد منظمة 
ھا قد ویجب عدم الافراط في استعمال ھذه المواد المنظمة لأن. الكالسیوم واسترات الصودیوم

  .Cتؤثر على قدرة البكتین على العقد كما أنھا تتلف فیتامین 
  

  :البكتین-4

وھو  Protopacteinفى الخلیة في صور عدیدة أھمھا البروتوبكتین  یوجد البكتین    
، ویوجد بنسبة عالیة في ةالخلایا النباتیبین  مركب غیر ذائب یشترك فى تكوین الجدار اللاحم

بفعل الإنزیمات البكتینیة إلى مركبات بكتینیة أكثر  وبتقدم النضج یتحللالثمار غیر الناضجة 
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وحامض البكتیك وھو عبارة عن سكریات متعددة  قابلیة للذوبان فى الماء وأھمھا البكتین 

  .طراوتھا وبالتالى تكسب الثمار وحامض البكتینك
والحمضیات  بینما ینخفض مثل التفاح  تتمیز بعض أنواع الفاكھة بإرتفاع محتواھا من البكتین

  .البعض الأخر فى محتواه منھ مثل التوت والفراولة 

 

یقوم البكتین بدور ھام . بوجود السكر والأحماض ) الھلام ( تكوین وللمواد البكتینیة خاصیة    
في إعطاء القوام الھلامي المطلوب في ھذه المنتجات وھو یشترك مع السكر والحامض 

 1و  0.5ة في الوسط المائي على أن تكون حجوم الحبیبات الغرویة بین لإعطاء الحالة الغروی

 Jelly Capacity or(وتحدد نسبة البكتین المستعملة تبعا لقدرتھ على التھیلم .مللیمیكرون

Power  ( نظرا لان كفاءة البكتین تختلف تبعا لمصدره ودرجة نضج الثمار المحضر منھا
ھیلم للبكتین بأنھا عدد كیلوغرامات من السكر التي تنتج ویعبر عن قوة الت.وطریقة تحضیره 

فمثلا البكتین الذي . النظام الھلامي المتماسك لكل كیلوغرام من البكتین  تحت ظروف قیاسیة 

كیلوغرام من 100یعني ذلك أن الكیلوغرام الواحد منھ یكون ھلاما نموذجیا مع 100درجتھ 

بعد توفر %   65بحیث یكون محلولا تركیزه ) أو عصیر الفاكھة( السكر المذاب بالماء 
  .الحموضة المناسبة ،وھذه القوة تذكر عادة على بطاقات عبوات البكتین التجاري 

  
یوجد البكتین في المواد النباتیة، ویھمنا ھنا وجوده في الخامات النباتیة التي تصنع منھا        

  :ب احتوائھا على البكتین إلىویمكن تقسیم الفواكھ حس. المربى والجیلي والمرملاد

والتین والخوخ والكمثرى   زكالكر: البكتینفاكھة تحتوي على نسبة منخفضة من  -1
كالتفاح والإجاص والسفرجل : والاناناس وفواكھ تحتوي على نسبة مرتفعة من البكتین

  .والعنب
فاكھة تحتوي على نسبة مرتفعة من البكتین ولكنھ منخفض الجودة كالفراولة  -2

strawberry . 

  

  :أنواع منھ 3ومن حیث سرعة تكوین البكتین للقوام الھلامي توجد 

  .fast setting pectinبكتین سریع العقد   -أ

  .slow setting pectinبكتین بطئ العقد  -ب

  .low methoxyl pectinبكتین منخفض المیثوكسیل ج ـ    
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ع ج  فیوجد على ھیئة والنوعان أ وب یتوجدان على ھیئة مسحوق أو سائل، أما النو
  .مسحوق فقط 

  
  صناعة الجیلى

یعرف الجیلى بأنھ  حالة غرویة یشترك فى تكوینھا البكتین والسكر والحامض بنسبة معینة   
 ً اذ یحدث اتزان بین ھذه المكونات للوصول إلى الحالة الھلامیة ویصنع الجیلى الطبیعي  أساسا

 وقد تضاف ھاتین –یة من البكتین والحامض عصائر الفاكھة التى تحتوى على نسبة عال من

ثم یجرى  55: 45الفاكھة  بنسبة :المادتین فى حالة العصائر الفقیرة فیھما ویضاف السكر

  .) Jelly(حتى الوصول إلى الحالة الھلامیة أو  عملیات الطبخ والتركیز
نات الأساسیة الطبیعیة وذلك بإضافة المكو وقد یصنع الجیلى بدون استخدام عصائر الفاكھة 

المتوازنة مع استخدام لون صناعى ومواد مكسبة  من بكتین وسكر وحامض إلى الماء بالنسبة
  .الحالة بالجیلى الصناعي  للطعم والنكھة والرائحة ویسمى فى ھذه

  

   :یتكون الجلي من المواد التالیة    :مكونات الجیلى

  البكتین-1

   السكر -2 

   ) عادة حامض الستریك(  الحامض-3

مض االجیلیة ویعد ح وأھم ھذه المكونات ھو الحامض الذي یلعب دورا ھاما فى تكوین الحالة
یتغیر الرقم  ونتیجھ لاستخدام الحامض. الستریك اكثر الاحماض العضویھ استخداما

  .للجیلي الناتج ھیدروجیني ال

ذلك یزداد عند زیادتھ عن  3.5 – 3.4المطلوب لتكوین الھلام ھي  والرقم الھیدروجیني
ذلك حتى لا یتسبب في  اكثر من ھیدروجینيكما یجب الا ینخفض الرقم ال. صلابة الجیلي الناتج 

  . 3.1الى اقل من  pHانتاج جیلي غیر متماسك اذ یسیل تماما اذا انخفض الـ 

 

    :- توازن مكونات الجیلي

    -: مكوناتھ كما یأتى تتلخص الظروف الملائمة لتكوین الجیلي عند اتزان

   % 1 – 0.7الاتقل نسبة البكتین فى الجیلى النھائى عن   -1
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   pH  (3.4 – 3.5(بین  ھیدروجینيلرقم الا أن یكون فیھا  -2

    . مواد صلبة ذائبة فى الناتج النھائى % 70 – 68الاتزید نسبة السكر عن -3
  

  :میكانیكیة تكوین الجیلي 
ود اربعة مكونات اساسیة وھي البكتین ،السكر، یحتاج القوام المتماسك للھلام المتكون الى وج

فالفاكھة الحامضیة تحتوي على البكتین اعتیادیا بصورة غرویة ذات شحنة . الحامض والماء 
تكون محاطة بطبقة من جزیئات الماء ) - COOH(سالبة بسبب وجود مجامیع الكاربوكسیل 

سكرالیھا سوف یؤثرعلى التوازن لاعطائھا الثباتیة والاستقرار ، فعند المباشرة باضافة ال
الموجود بین البكتین والماء لان السكر یعمل على سحب الماء الیھ مما یؤدي الى 

  ) .  (Hydrated Colloidإنتشارالبكتین بھیئة غرویات مائیة 
  

اما قوة ھذه الشبكة المتكونة فتتاثر بتركیز السكرالموجود في داخلھا فكلما كان تركیز السكر 
ا ادى ذلك الى تقلیل الماء في داخل ھذه الشبكة وھذا یؤدي الى تماسك قوام الھلام كلمعالیا 

  .المتكون 
  

وبالوقت نفسھ تتاثر متانة الیاف ھذه الشبكة بكمیة الحامض الموجود فاذا كانت نسبة 
ستؤدي الى تكوین نظام متماسك قوي ) 3.2الرقم الھیدروجیني بحدود ( الحموضة عالیة 

فستؤدي الى ) بكثیر  3.2الرقم الھیدروجیني أقل من ( حموضة عالیة جدا  ،واذا كانت ال
  انھیار ھذا البناء التركیبي نتیجة التحلل المائي للبكتین مؤدیة الى نضوح الماء منھ 

 )Synersis  ( وتسمى ھذه الظاھرة بالجلي الدامعWeeping Jelly  .  
  

فان الالیاف تصبح غیر قادرة ) بكثیر  3.2أعلى من ( اما اذا كان الرقم الھیدروجیني عالي 
على حمل السائل في داخل الشبكة مما یؤدي الى عدم تكوین الھلام ، فالنظام المتماسك یتكون 

  .3.2ھیدروجیني وھي الرقم الضمن حدود معینة من 
  

  :- الجیلى الجید خواص

   . أن یكون صافى اللون رائق شفاف- 1 

  .خالي من الفقاعات الھوائیة  -2
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 .مواد صلبة ذائبة % 65یحتوي على مالایقل عن   -3

یحتفظ بشكلھ ذو حواف حادة وسطح أملس . متماسك رجراجاً دون إسالة أن یكون ذا قوام -4

 . أن یكون ذا طعم ورائحة الفاكھة المستخدمة فى صناعتھ -5

  . أن یكون سطحھ أملس ذو حواف حادة عند قطعھ بالسكین-6
  

   :- بالجیلى رأھم العیوب التى تظھ
 ترویق العصیر أو لوجود شوائب بالسكر أوسببھ عدم :    Cloudy Jellyالجیلي المعتم  -1

  . لعدم فصل المواد الغرویة عند تجمعھا أثناء التركیز

ویسمى بالجلي الدامع وسببھ زیادة الحموضة مما :  Liquefied Jelly سیولة الجلي  -2
درجة الرقم  ووصولأو الحامض عن بعضھما  یؤدي الى إنفصال السكر أو البكتین

  .3.1إلى أقل من  ھیدروجینيال
  .وسببھ قلة الحامض أو التسخین الزائد للجیلي : Crystallized  Jellyتسكر الجیلي  - 3
وسببھ قلة السكر واستمرارغلیان المزیج الى :   Granulated Jellyتحبب الجیلي  - 4

  % .65لذائبة الى مابعد الوصول نسبة المواد الصلبة  ا
الى نقص البكتین أو الحامض والتسخین  ویعود:  Failure of Jellyعدم تكون الجیلي  - 5

  .غیر الكافي ، وإستعمال ماء كثیر في استخلاص العصیر 

سببھ إنخفاض تركیز السكر وعدم غلق القناني الزجاجیة :  Mouldy  Jellyتعفن الجیلي  -6
  .ثھا بسرعة وھي ساخنة مما یسبب تلو

  

  صناعة المربیات
بعد ازالة (عبارة عن المنتوج الغذائي المحضر من طبخ الجزء اللحمي من الفاكھة :المربى

لحین الوصول الى القوام ( ومزجھا مع السكر) القشور والبذور ثم تقطیعھا او ھرسھا 
المنتوج  بوجود الحامض والبكتین الى ان تصل نسبة المواد الصلبة الذا ئبة في) المرغوب فیھ

  % . 68-  65النھائي  الى 

  :المربیات ھو واساس حفظ الاغذیة عند صناعة

  % .68التركیز العالي للسكر والذي یصل الى حوالي  -1
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الأزموزى مما یجعل المنتج بیئة غیر  أن إنخفاض الرطوبة یؤدي الى زیادة الضغط -2
 .صالحة لنمو الإحیاء المجھریة 

رقم الھیدروجیني مما یؤدي  الى منع نمو على خفض ال وجود الحامض الذي یعمل -3
  .البكتریا المسببة للتلف 

  صناعة المربیات المواد الداخلة في

تجرى عملیات التحضیر  استخدام الفاكھة الطازجة والمجمدة والمعلبة ، یمكن: الفاكھة -1
سترجاع لھا عملیة الا الاولیة للفاكھة والخضروات ثم تطبخ اما بالنسبة للفاكھة الجافة فتجرى

كما یمكن استخدام بعض الخضروات مثل الجزر . او النقع قبل استخدامھا في صناعة المربى  
  .   والشجر الاحمر

 تختلف نسبة السكر باختلاف نوع الفاكھة ودرجة نضجھا یضاف عادة السكر إلى   :السكر -2

 ش كما قد تقلوزنا كما فى حالة الفراولة والاجاص والمشم 1: 1الفاكھة المجھزة بنسبة 

وبعض  نسبة السكر عن ھذا المقدار فى حالة الفاكھة الحلوه قلیلة الحموضة كالخوخ والتمر

  .وزنا  1.25: 1إلى الفاكھة  رنسبة السكأنواع العنب فتكون 
  

كیلو فاكھة /غم  5-3یضاف البكتین فى حالة الفاكھة الفقیرة مثل الفراولة بواقع :  البكتین -3

  . نھایة عملیة الطبخ بكتین عند،وینصح بإضافة ال

تضاف بعض الاحماض العضویة مثل الستریك وھو أكثر إستعمالا من : الاحماض العضویة -4
  .وعادة یضاف الحامض في نھایة مرحلة الطبخ . ك والتارتاریكیالمال أحماض

  
  الصناعة طریقة

عند إستخدام (یرة  صغ تجرى علیھا عملیات الفرز والتنظیف والتقشیر والتقطیع الى قطع -1
الفاكھة تبعاً لنوعیة المربى المراد تصنیعھ اذ تقطع إلى شرائح  و یتم تقطیع).الخامات الطازجة 
 یتم ھرس الثمار وذلك بضغط الثمار ضمن مصافي معدنیة ذات ثقوب كبیرة أو أنصاف وأحیاناً 

بخ الى ان تصبح من الماء وتستمر عملیة الط تطبخ الفاكھة مع اضافة كمیة مماثلة لھا 2-
  .یدویا او میكانیكیا  انسجة الفاكھة لینةاذ تھرس الفاكھة

  -:اضافة السكر والبكتین والحامض  – 3
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  :على اساس  نحسب كمیة السكر التي تضاف
      الحامض+ البكتین  +  السكر   +المادة اللحمیة من الفاكھة 

  كغم سكر/ غم  5+ كغم فاكھة / غم5- 3+ جزء  55+   جزء 45

 درجة سلیزیة 83 – 82خلط السكر مع البكتین وتتم اضافتھا بعد وصول درجة الحرارة الى ی

-  104بصورة تدر جیة مع التحریك المستمر لضمان المزج التام الى حین درجة الحرارة الى 

اما الحامض فیضاف % . 68-  65أو وصول نسبة المواد الصلبة الى  درجة سلیزیة 105
  .بعد انتھاء عملیة الطبخ قبل مرحلة التعبئة اي 

  

 )68 -%65(نقطة انتھاء الطبخ وبالتالي الوصول للتركیز المطلوب  ویمكن تحدید

   -: عن طریق

   Refractomete. Handاستعمال الرفراكتومیترالیدويأـ 
  :یاس درجة حرارة المربى اذ قب ـ

  )الرفركتومیترب( نسبة المواد الصلبة الذائبة%  65   یقابلھ درجة سلیزیة 105- 104

  %             68=                درجة سلیزیة 106

 –علب زجاجیة  إما فى علب صفیح أو فى درجة سیلیزیة  88تعبأ المربى وھى ساخنة :-4
البخار فى مصانع الأغذیة بحیث تصل درجة حرارة  یتم معاملتھا بواسطة –وعادة عند التعبئة

للقضاء عل خلایا الخمیرة و الفطریات ثم التعبئة  ةوھى كافی درجة سیلیزیة70العلب إلى 
المناسب مع قلب العلب على خط الإنتاج لتعقیم الغطاء ثم تعدل العلب  الساخنة والتغطیة بالغطاء

بسترة  أتوماتیكیا على خط الإنتاج حیث تتعرض العبوات بعد ذلك لبخار حرارتھ مرتفعة كعملیة

م التبرید بالماء  ھذا وتحدد التشریعات الغذائیة بإضافة ث درجة سیلیزیة 88نھائیة لا تقل عن 

  . % 0.1بتركیز  مادة حافظة للمربیات مثل بنزوات الصودیوم
  

    طرائق طبخ المربى
    :الطبخ في الأواني المفتوحة:اولا 
بواسطة البخار  تتم ھذه العملیة بوضع الفاكھة المجھزة في جھاز الطبخ الذي یتم تسخینھ     

ثم یغلى الخلیط مع  إلیھا الماء بالقدر اللازم في حالة الضرورة ونصف كمیة السكر ویضاف .

المتبقیة من السكر ویتم المزج  دقائق اذ یقفل مصدر البخار وتضاف الكمیة 4-3التقلیب لمدة 
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الرغوة عملیة الطبخ مع التحریك وإزالة  بالبخار اذ تستمر خقدور الطبثم تزود  .بشكل جید 
البكتین والحامض والمادة الملونة مع استمرار عملیة  تى قرب نھایتھا اذ یتم إضافةح ةالمتكون

خلال عملیة الطبخ مراقبة مستمرة لدرجة الحرارة والتي یجب  وتتم .الطبخ حتى نقطة الانتھاء 

ْ  م106-105أن لا تتجاوز  كما یجب أن لا تتجاوز مدة الطبخ الكلیة عن  . درجة سیلیزیة

  . التغذویة والحسیة للمنتج النھائي ان المحافظة على القیمةعشرة دقائق لضم
  

  :الطبخ في أوعیة فراغیة:ثانیا 

تتم عملیة الطبخ عادة في أواني مفتوحة ولكن  لتأثر الطعم واللون بسبب إرتفاع درجة      
الأكسدة تم اللجوء إلى الطبخ في أوعیة فراغیة لتفادي إستعمال  الحرارة وحدوث  عملیات

الطبخ تحت  یؤمنكما  .العالیة بعملیات الطبخ لمنع حدوث عملیات الأكسدة جات الحرارةدر
الطبخ التي تتم في الأواني  التفریغ إنجاز عملیات الطبخ بشكل أسرع مقارنة مع عملیات

  . كما یتم تزویدھا بفتحة سفلیة لأخذ عینات أثناء عملیة الطبخ . المفتوحة

تسخین الفاكھة المجھزة أو لبھا مع السكر والحامض والماء اذ الطبخ عن طریق  تتم عملیة  

مع التحریك حتى ذوبان السكر وذلك ضمن أواني  درجة سلیزیة 71المزیج حتى  یسخن
قبل نھایتھا  وتستمر عملیة الطبخ .تنقل المحتویات إلى أجھزة الطبخ تحت تفریغ مفتوحة ثم

درجة  45 -40 وذلك على درجة حرارةبقلیل یتم إضافة البكتین وتستمر عملیة الطبخ 

  .ملم زئبق وصولا إلى درجة النضج النھائیة  6مع التفریغ إلى  سیلیزیة
  

 : فوائد عملیة الطبخ

  . قطع الفاكھة بنفس التركیز من السكر تأمین مزج السكر بالفاكھة مزجاً تاماً وتشبع -1

  المخلوط إلى الحد المطلوب  تبخیر جزء من الماء وتركیز -:2

  .یساعد على تحلل السكروز الى سكر محول ویفید ذلك في منع بلورة المربى  –3
  

     :العوامل التي تؤثر على صفات المربیات أھم

   :   نسبة المواد الصلبة الذائبة -1

وتتكون  .بالرفركتومتر مقدرة% 70-68یجب أن تتراوح ھذه النسبة بالمنتج النھائي بین 
لعملیة الطبخ بالإضافة إلى  السكروز والسكر المحول المتكون نتیجةالمواد الصلبة الذائبة من 

  . طبیعي في الفاكھة المستخدمة البكتین الذائب والسكریات والمواد الصلبة الموجودة بشكل
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    :  نسبة السكر المحول -2

 28 في الناتج النھائي الطبیعي بین) فركتوز  –كلوكوز (تتراوح نسبة السكر المحول  یجب أن

الحموضة  اذ تتأثر ھذه النسبة بدرجة .على أساس نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة 32%-
       ودرجة حرارة الطبخ ومدتھ

        :درجة حموضة الناتج النھائي -3

وبالتالي یجب  تعد درجة الحموضة من العوامل المھمة والتي تؤثر على صفات المنتج النھائي

 3.4أو 3.2حدد نسبة الحموضة بنحو رقم ھیدروجین  أن تضبط بشكل مستمر بحیث ت

    . وتتم عملیة تعدیل الحموضة المنخفضة بإضافة حامض الستریك .بالمتوسط 

 

    عیوب المربیات
وینѧѧتج ھѧѧذا المربѧѧى نتیجѧѧة الزیѧѧادة فѧѧي كمیѧѧة البكتѧѧین  Hard Jam : المربѧى الصѧѧلب -1

   .ناضجة المضاف او استخدام فاكھة غیر

او اسѧѧتعمال ثمѧѧار  نتیجѧѧة قلѧѧة كمیѧѧة البكتѧѧین المضѧѧاف:Slack Jam المربѧѧى الھѧѧش  -2
 یحصل عند التصنیع المنزلي كما ناضجة جدا فقیرة بالبكتین مثل المشمش 

السѧѧكریات ویظھѧѧر المربѧѧى بشѧѧكل  اذ تتبلѧѧور :Crystallized Jam المربѧѧى المتسѧѧكر -3
بیبي والسبب قلة كمیة الحامض المضاف مما یؤدي الى عدم ُ السѧكر تحول السكر الѧى  ح

وعند زیادة نسبة الحѧامض یتكѧون منѧتج رجѧراج اومѧائي  ) (invert sugar)المحول
 القوام

 التصنیع نتیجة اختلاف في نسب مكونات المواد الداخلة في:تكوین المربیات فشل  -4

  بسѧѧѧبب تعبئѧѧѧة المربیѧѧѧات Floating Jam ةھѧѧѧانفصѧѧѧال اوطوفѧѧѧان قطѧѧѧع الفاك  -5

 .وعادة یحصل في مربى الشلیك. وھي ساخنة

الانتѧاج  خѧلال عملیѧة) الاعفان والخمائر(نتیجة حدوث تلوث بالفطریات: تعفن المربیات  -6
  . او الخزن مما یؤدي الى نموھا على السطح

  

  صناعة المرملاد
ھو منتوج المحضر من الحمضیات والفاكھة كاملة او لب الفاكھة المعلق  بھ شرائح  :المرملاد 

ضیات مخلوطة مع المواد السكریة ویجوزاضافة رفیعة من قشورھا مع او بدون عصیر الحم
الماء او اي من  المضافات الاخرى كالحوامض مثل المالیك والستریك واللاكتیك والتارتاریك 
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غم لكل  3او مایساوي  3.2 – 2.8بحدود)  pH( بكمیات تكفي لإیصال الرقم الھیدروجین

ومواد )  سكر: فواكھ ( وزنا  55:45كغم من المنتوج النھائي فضلا عن إضافة السكر بنسبة
مانعة للرغوة كأحادي او ثنائي كلیسریدات الاحماض الدھنیة للزیوت المعدة للطعام او 

 200كغم وزنا للمنتوج النھائي والملونات بحدود / غم  5المثخنات كالبكتین بكمیة لاتزید عن 
  .كغم من المنتوج النھائي /ملغم 

  

  :مرملاد الفواكھ المختلفة 
صنیع  مرملاد من الخوخ والسفرجل والتفاح وذلك بعد ازالة القشور والبذور وتقطیعھا یمكن ت

الى قطع صغیرة ثم تمزج مع الماء وتخلط في الخلاط الكھربائي وبدون ترشیح ویسخن 
) قشور الحمضیات (ة ئالعصیر لمدة خمسة دقائق لكي یتجانس العصیر ثم تضاف القشور المھی

 .السابقة یضاف السكر بنفس النسب 

  

    المكونات العامة للمرملاد 
  
     :المواد الأولیة الخام  - 1

، وبشكل عام یجب أن رملاد المتعد الحمضیات من أھم الفواكھ المستخدمة في تصنیع      
تكون المواد الخام الداخلة في عملیة التصنیع في درجة النضج المبكرة والتي تمتاز باحتوائھا 

و أن تكون الثمار سلیمة خالیة من  .على نسبة عالیة من المواد البكتینیة والأحماض العضویة 
    . یریاً طازجاً وأن یكون اللب عص .الإصابات المرضیة والمیكانیكیة المختلفة 

وقد یتم تحضیر الھریس من الثمار المستخدمة في عملیة التصنیع عن طریق الھرس 
ً ضمن  .والتصفیة  وغالبا ما یتم استلام الھریس النقي جاھزا على شكل ألواح أو مبسترا

و یمكن أن یتم تحضیر الھریس من الفواكھ المجففة اذ یتم نقعھا بالماء  .عبوات خاصة 
  .إلى حالتھا الطبیعیة ثم غلیھا ثم ھرسھا وتنقیتھا من الأجزاء الصلبة  لإعادتھا

   

     :السكر  -2
ً یجالمرملاد أن  السكر المستخدم في صناعة  ً ونقیا وتتراوح الكمیة  .ب أن یكون أبیضا

ویعتمد ذلك على محتوى الھریس الخام من المرملاد من وزن %  55- 50المضافة  بین 
    . السكریة المواد 
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ذات المرملاد من وزن المرملاد إلى بعض أصناف % 15-5و یضاف الشراب النشوي بنسبة 
الناتج القوام الزجاجي ومنع حالة التسكر المرملاد عطاء الجودة المتدنیة كبدیل عن السكروز لإ

لھ بشكل جید في فیتم إضافة ھذا الشراب النشوي وھو ساخن لأن لزوجتھ العالیة تمنع انحلا .
    . الھریس النقي في  درجات الحرارة العادیة 

  

     :البكتین  -3
ا یستخدم مسحوق البكتین المحتوي على وغالبا م .المرملاد یضاف البكتین إلى جمیع أنواع 

    . من البكتین النقي % 88.5-35نسبة 
عند استخدام البكتین یتم مزجھ في البدایة مع كمیة من السكر تعادل عشرة أضعاف وزنھ      

درجة سلیزیة اذ تضاف 30ثم یضاف إلى المزیج الناتج كمیة كافیة من الماء بدرجة حرارة 
ً إلى الكمیة من الناتج للسائ   .خلال عملیة الطبخ المرملاد ل السكري البكتیني بعد إذابتھ جیدا

  

     :الملونات الطبیعیة  -4
المصنع من بعض أصناف الفواكھ ذات اللون المرملاد ي حالة تستخدم الملونات الطبیعیة ف   

في المرملاد إلى و یتم إضافة الملونات  .الفاتح مثل التفاح وذلك بھدف تحسین لون المنتج 
     .نھایة عملیة الطبخ لضمان عدم تفككھا بالحرارة المرافقة لعملیة الطبخ 

  

     :الحامض  -5
ات كبیرة أثناء عملیة التصنیع إلى فقدان الطعم الحامضي المرغوب تؤدي إضافة السكر بكمی

ولحل ھذه المشكلة یتم اللجوء إلى إضافة الاحماض العضویة المختلفة كحامض الستریك 
  .وحامض اللاكتیك وغیرھا 

  
    : المرملاد الخطوات العامة لتصنیع 

     :لیة وإضافتھا إلى جھاز الطبخ تجھیز المواد الأو -1
اذ یتم تحدید الكمیات المقررة لعملیة المرملاد یتم تجھیز المواد الأولیة الداخلة في تصنیع 

الطبخ في المرة الواحدة على أساس الحصول في نھایة عملیة الطبخ على منتوج وزنھ 

ویعتمد ھذا الأمر على تحدید الكمیة اللازمة من الھریس النقي والبكتین  .كغم  100الصافي 
    .كر وباقي المكونات الداخلة في تصنیع المرملاد والس
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اذ یؤثر المرملاد یمكن أن یتم في بعض الأحیان مزج أكثر من نوع من الفاكھة أثناء تصنیع 
    . للون والرائحة للمنتج النھائي ذلك في تحسین الصفات الحسیة كالطعم وا

ومن أھم العوامل التي تؤثر على نسبة المواد الصلبة الذائبة ھو محتوى المواد الأولیة الداخلة 
    . من المواد الصلبة الذائبة المرملاد في تصنیع 

  

    :عملیة الطبخ والتكثیف -2
ضمن الأوعیة الفراغیة المرملاد یتم طبخ المواد الأولیة والمضافات المختلفة في عملیة تصنیع 

وتتم  .وتجري عملیة الطبخ في البدایة على الھریس النقي اذ تتم الإزاحة الجزئیة للماء .

دقیقة لحین  15-10درجة سلیلیزیة لمدة  70 - 60عملیة الطبخ الأولیة على درجة حرارة 

  .ثم یضاف السكر .% 25مواد الصلبة الذائبة إلى وصول نسبة ال
ثم  .كھة متعدد الفاالمرملاد ویمكن إضافة ھریس الفواكھ الأخرى كما ھو الحال عند تصنیع    

    ..یضاف البكتین في نھایة عملیة الطبخ 
  

ویجب إتمام عملیة الطبخ في أقصر وقت ممكن وذلك لضمان المحافظة على القیمة الغذائیة 
ولھذا الغرض یتم ضخ الھریس النقي إلى أجھزة الطبخ وھو في الحالة  .للمنتج النھائي 

لعملیة الطبخ  ، كما لوحظ أن زیادة درجة سلیزیة بھدف تقصیر الزمن اللازم 95-90الساخنة 
مدة الطبخ بعد إضافة البكتین قد تؤدي إلى التحلل المائي للبكتین اذ یفقد بشكل جزئي قدرتھ 

    . الناتج المرملاد على تصلب 
  

المرملاد كما تعد عملیة التحریك أثناء الطبخ من أھم الأمور الواجب مراعاتھا عند تصنیع 
على الجدران الداخلیة واحتراقھا نتیجة تأثیر المرملاد منع حدوث التصاق وذلك لضمان 

    . الحرارة العالیة المرافقة لعملیة الطبخ 
  

    : التعبئة  -3
الناتج المرملاد اذ یتم ضخ  .تتم التعبئة بعد انتھاء عملیة الطبخ والوصل إلى الكثافة المطلوبة 

لحالة الساخنة مع ضرورة مراعاة إجراء عملیة التعبئة الكاملة إلى العبوات الرئیسیة وھو با
ات لأن ذلك یؤدي إلى أثناء التعبئة على دفعالمرملاد للعبوة المستخدمة مباشرة دون تحریك 

    . انفصال جزء من الماء المتبقي مما یؤدي إلى تشویھ قوام المنتج النھائي 
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  . جافة ونظیفة ومعقمة المرملاد وبشكل عام یجب أن تكون العبوات المستخدمة في تعبئة 
وھو في الحالة في العبوات الصغیرة فإنھ یتم ضخ المنتج إلى العبوات المرملاد وفي حال تعبئة 

وتخضع ھذه العبوات إلى  .درجة سلیزیة  80- 75الساخنة حیث تتراوح درجة حرارتھ بین 

    .درجة سلیزیة 90لى درجة حرارة عملیة البسترة ع
  

    :التخزین -4
مما (تخزن العبوات ضمن مستودعات تؤمن التھویة الجیدة لمنع تكاثف الرطوبة على جدرانھا 

    . لھذه العبوات ) معدنیة یؤدي إلى تآكل الأسطح ال

وذلك بھدف الإقلال من % 80- 70كما یجب أن تتراوح الرطوبة الخارجیة للجو المحیط بین 
كما تلعب درجة الحرارة دورا ھاما في ھذه المسألة اذ یجب أن لا  .الفقد الحاصل في الوزن

رة عن درجة سلیزیة و أن لا تنخفض درجة الحرا 15- 10تتجاوز درجة حرارة التخزین 
كما یمكن أن  .الصفر المئوي لأن ذلك یؤدي إلى فقد البكتین لقدرتھ التخثریة المشكلة للھلام 
  .یحدث تمیع في قوام المرملاد الناتج بالإضافة إلى حدوث تبلور للمواد السكریة 

  

     :المواصفات العامة للمرملاد 

  

  . الناتج شبیھة بالفاكھة المستخدمة في تصنیعھ المرملاد أن یكون لون ورائحة  -1

  . الناتج بطعمھ الحلو الحامضي الممیز لنوع الفاكھة المصنع منھا المرملاد یجب أن یمتاز  -2

   أن یكون ھلامیاً في قوامھ ویكون متوسط التماسك وغیر سائل -3

  % . 65یجب أن لا تقل نسبة المواد الصلبة الذائبة في المنتج النھائي عن  -4

  .یكون المنتوج خالیا من بلورات السكر ان  -5

    3.5-  2.8ان یكون الرقم الھیدروجیني بحدود -6

  .وزنا من مكونات الفواكھ الحامضیة للمرملاد % 20أن یحتوي المنتوج مالایقل عن -7

  لایجوز إستعمال المحلیات الصناعیة والجیلاتینیة والمواد المكثفة كالنشا -8

والشرائح معلقة بصورة منتظمة التوزیع فى جمیع أجزاء الإناء  شفافا ً ورائقاً  أن یكون -9

  . بھ المعبأ
  
  



  
  
 

141 
 

  
  

  

  :أكمل مایاتي   -1س
یمكن معرفة نقطة وصول نسبة المواد الصلبة الذائبة في صناعة المربیات الى التركیز أ ـ 

-------- --------------------2------------------------------------- 1المطلوب باستخدام  
 ------------- 

-------------------------------------------------------  - 1لعملیة طبخ المربیات فوائد ب ـ 

 --------------------2 ----------------------------------------------- 3 ------------------
 ------------------------------- 

 ------------ 3--------------------- 2---------------------  -1ان الجیلي عدة  أنواع -ج 

 ---------------------------------------------- الفرق بین المرملاد وجیلي الفواكھ ھو  - د

-------- 3------------------- 2------------- 1أھم العوامل المؤثرة في صفات المربیات ـ ھـ 

  :مرملاد في صناعة المربى والجیلي وال -2س

 ؟ما خواص الفواكھ المنتخبة  -أ

 ؟كیف یتم تجھیز الفواكھ المختلفة  - ب 

 ؟ما نوع السكر المستخدم -ج 

 ؟مالغایة من إضافة الحامض الى المربیات - د 

  ؟مافائدة عملیة طبخ المزیج  -ھـ

  ؟عرف البكتین وما صور وجوده  -3س

  ؟ذه الطریقة عرف المربى وما الاساس العلمي لحفظ الفواكھ بھ -4س

  :ماسبب كل من  – 5س
  تسكر المربى   -تعفن المربى ج  -المربى الھش ب–أ 

  عرف الجیلي وما أنواعھ وإذكر الشروط الاساسیة لنجاح صناعتھ  – 6س

  .ما میكانیكیة تكوین الجیلي  -7س

  عدد صفات الجیلي الجید  -8س

  . ممیزات المرملاد الجیدما  -9س

 

  أسئلة الفصل السابع
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  لیب مراكز جمع الح 
  

  -:الھدف العام 
یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب عن أسباب انشاء مراكزجمع الحلیب وواجبات ھذه       

  المراكز والشروط الواجب توافرھا لانشاء مركز جمع الحلیب 
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :رفة یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة  على مع       

  .السبل الكفیلة لایصال الحلیب الى المصنع دون تلف -1

  .مصادر الحلیب الوارد الى المصنع والادوات المستعملة لذلك -2

  .   المستلزمات الضروریة الواجب توافرھا في مراكز جمع الحلیب  -3

  الواجبات الملقاة على عاتق الاشخاص الذین یقومون باستلام الحلیب وفحصھ -4
  

  
  
  وسائل التعلیمیة  ال

  وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                          
  
  
  
  
  

 الباب الثاني

 الفصل الاول
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  الحلیب  جمعمراكز                                     
  

  المقدمة
یعد تسویق الحلیب على صورة سائلة من العملیات المعقدة التي تحتاج الى عنایة خاصة        

ھ وسط خصب لنمو الاحیاء المجھریة وبالتالي سرعة بسبب طبیعة الحلیب المعروفة  بكون
  أن ظروف انتاج الحلیب في البلدان النامیة مختلفة وعملیات تسویقھ وتداولھ .  تلفھ

صعبة اذ أن الغالبیة العظمى لمحصول الحلیب یتم انتاجھا بالقرى وھذه تبعد عادة مسافات  
یتعذر علیھم نقل الحلیب الى المصنع طویلة عن مصانع الألبان في المدن وفي أغلب الاحیان 

تحت ظروف مبردة بسبب ضعف المقدرة المالیة والامكانیات اللازمة سواء لانتاج كمیات 
فضلا عن كمیة الألبان .مناسبة من الالبان أو القیام بتبریدھا وسرعة تصریفھا قبل أن تتلف 

ت بین مراكزالانتاج المنتجة عند صغار الفلاحین تكون قلیلة ، وبسبب صعوبة المواصلا
والتصریف ولذا یضطر المنتج الصغیر الى الاعتماد على طبقة الوسطاء لتصریف الحلیب مما 

  .یعرضھ للاستغلال ویقلل من مستوى أرباحھ 
  

  مراكز جمع الحلیب
  ) 50( یقوم الفلاحون بتورید انتاجھم من الحلیب الى مراكز جمع الحلیب كما في الشكل 

ز باستلام الحلیب وقیاس وزنھ وتصفیتھ واختباره للتأكد من صلاحیتھ ثم اذ تقوم ھذه المراك
تفریغھ وتبریده وحفظھ في خزانات الحفظ لحین نقلھ بالسیارات المبردة الى معامل الالبان 

  .بالمدن 
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  مراكز جمع الحلیب)    50(شكل 

  
سائیة وعلى الأغلب كما  تقوم مراكز جمع الحلیب بإستلام الحلیب بوجبتین صباحیة وم      

و یقوم الفلاح في القرى الصغیرة والبعیدة عن  . یصل الحلیب الى المركز وھو غیر مبرد 
المدینة بنقل الحلیب بالوسائل المتوفرة لدیھ الى نقطة تجمیع الحلیب التي تستلم الحلیب وتدفع 

  .مع الحلیب  ثمنھ مباشرة للفلاح والتي بدورھا تقوم بجمع الحلیب وایصالھ الى مراكز ج
  .وقد ینقل الحلیب مباشرة من المزرعة الى المصنع عندما تكون المزارع قریبة من المصنع 

  

  مراكزجمع الحلیب في العراق 
 1978لقد انتشرت سابقا في أنحاء القطر ثمانیة عشر مركزا لجمع الحلیب لغایة عام    

وانشأ . ا السكانیة المجاورة لھ وتختلف طاقة استلام كل مركز حسب المناطق الریفیة وكثافتھ
أول مركز جمع حلیب  في القطر في أبو غریب ویدعى بمركز جمع الحلیب في قریة الذھب 

. طن یومیا  54، وأعلى كمیة حلیب تم إستلامھا في ھذا المركز ھي  1963الابیض عام 
، ویكون  والحلیب المستلم أما أن یكون حلیب جاموس أوحلیب بقر أو مختلط بین الاثنین 

ویلتحق بالمركز وحدة الارشاد الزراعي واجبھا .الدوام في المركز بوجبتین صباحیة ومسائیة  
إعطاء الارشادات للمجھزین حول أھمیة نظافة الاوعیة وزیادة الانتاج وتسلیم الحلیب الى 

  .المركز 
عظم معامل م ھذه المراكز لاتعمل بسبب توقف العمل في مظولكن في الوقت الحاضر فأن مع  

  .الألبان 
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  الأواني المستخدمة في نقل الحلیب
  : یتم نقل الحلیب من المزرعة بواسطة السیارات في أواني مختلفة كالاتي 

  :الدبات -1

في جمیع الاماكن وتستعمل )  50( دبات نقل الحلیب شائعة الاستعمال  كما في الشكل السابق 
رعة الى المصنع وتختلف أشكالھا وأحجامھا لنقل الحلیب سواء داخل المزرعة أو من المز

ولكن یفضل توحید الشكل والحجم في . حسب الغرض من استعمالھا او حسب أماكن استعمالھا
  :المكان  الواحد أو البلد الواحد ، وذلك لعدة اسباب منھا 

  سھولة النقل المیكانیكي   -1

 سھولة التداول بالترتیب  -2

 سھولة عملیات الغسل والتعقیم  -3

 .ة حساب الكمیة المنقولة من الحلیب سھول -4

یتحمل . كما یجب أن تكون ھذه الدبات مصنوعة من معدن خفیف الوزن غیر قابل للصدأ 
ویجب . سھل التنظیف . الصدمات ولا یتفاعل مع الحلیب أو یكسبھ طعما معدنیا غریبا 

  . یدون علیھا إسم المنتج وكمیة الحلیب  .وضع بطاقات على الدبات 
  

  صھاریج ال -2
ینقل الحلیب بواسطة صھاریج مزدوجة الجدران معزولة مصنوعة  من الصلب غیر قابل  

محمول على سیارات نقل مزودة بمضخة خاصة لتعبئة وتفریغ الحلیب كما في الشكل . للصدأ 

وعادة تحتوي ھذه الصھاریج على . وتختلف سعة الصھریج  باختلاف كمیة الحلیب ) 51( 
ویشترط لاستعمال . لحلیب أثناء نقلھ حتى لاتطفو طبقة القشطة على السطح مقلبات لتقلیب ا

  الصھاریج في نقل الحلیب شروط معینة منھا 

  .أن تكون كمیة الحلیب المراد نقلھا كبیرة   - أ
 أن تكون الطرق معبدة وجیدة   - ب

  .أن یكون القائم بعملیة النقل على درایة تامة بخواص الحلیب  -ج
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  بسیارات نقل الحلی) 51(شكل                             

  الاحتیاطات الواجب مراعاتھا عند نقل الحلیب 
 كي نضمن وصول الحلیب الى المصنع أو المستھلك دون حدوث أي تغییر فیھ یجب مراعاة

  :الاحتیاطات الاتیة عند نقل الحلیب 
  نظافة الحلیب  -1

 زیةیدرجة سل 5-4أن لاتزید درجة حرارة الحلیب المراد نقلھ عن  -2

 .امتلاء الدبات أو الصھاریج الى نھایتھا منعا من رج الحلیب وتكوین حبیبات الزبد  -3

عزل الاواني جیدا عند تعرضھا لاشعة الشمس حتى لاترتفع درجة حرارة الحلیب عند  -4
 .النقل  

عدم فتح الاواني أو تفریغھا بالطریق أثناء نقل الحلیب منعا من التلاعب وتلوث  -5
  .الحلیب 

  العملیات التي یقوم بھا العاملین في مراكز جمع الحلیب
 ) 51( استلام دبات الحلیب أو تفریغ الصھاریج كما في الشكل  -1

  فحص الحلیب قبل تفریغھ  -2
 تفریغ الحلیب ثم وزنھ -3

 أخذ عینة لإجراء الاختبارات الروتینیة  -4



  
  
 

147 
 

  )  52(غسل وتعقیم الدبات والصھاریج كما في الشكل  -5

لمضخات الى خزانات الحفظ الأخیر دفع الحلیب باـ  6

  
  غسل وتعقیم الدبات) 52(شكل 

 

  

  المستلزمات الواجب توفرھا عند انشاء مركز جمع الحلیب
لانشاء مركز جمع حلیب  یجب أن یكون في منطقة تنتج عدة مئات من لترات الحلیب یومیا 

، ولا تتطلب كغم حلیب 100متر لكل  4- 3ولذلك یجب توفر مساحة مسطحة صغیرة بمعدل .
مراكز جمع الحلیب إشتراطات معینة سوى مصدر جید للماء النقي ، وأرضیة صلبة مسطحة لا 

  :ینفذ منھا الماء مزودة ببالوعة لتصریف المیاه ، ھذا بجانب مایأتي 

  .رصیف إستلام الحلیب  -1

 500 - 200ناقل معدني لرصف الدبات في طریقھا الى المیزان  میزان مزود بحوض سعة  ـ2
لتر لتفریغ الحلیب المراد وزنھ ویعلوه مصفات لتصفیة الحلیب عند التفریغ كما في 

 ).53(الشكل
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  تفریغ الحلیب وتصفیتھ) 53(شكل                            

 

وبقاعھ فتحة . لتر لتجمیع كمیات الحلیب الموزونة  2000 -500حوض إستقبال سعة ـ 3
  .مزودة بمكبس ومضخة 

درجة  7-5ساعة لتبرید الحلیب الى /لتر  1500كانیكي من نوع الانبوبي سعة مبرد میـ 4
 .سلیزیة

 .خزان لحفظ الحلیب المبرد لحین نقلھ ـ 5

 مصدر للبخار لتعقیم دبات الحلیب  ـ 6

 .الاجھزة الخاصة بالاختبارات الكیمیاویة والبكتریولوجیة ـ 7

  
ن على شھادة ثانویة الزراعة ، مع ویحتاج لإدارة مركز جمع الحلیب موظف من الحاصلی

  :مساعدین للقیام بالواجبات التالیة 
  .إختبار وإستلام ووزن وكتابة كمیات الحلیب الواردة  -1

 .أخذ عینات ممثلة من كل مایورد ویقبل من الحلیب  -2

 .تصفیة وتعبئة الكمیات الموردة في دبات الحلیب  -3

 .لتجمیع تسلیم كمیات الحلیب یومیا على دفعتین الى مركز ا -4

  .إستلام ثمن الحلیب المورد للمركز وتسلیمھ الى مستحقیھ  -5
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  نظام العمل في مركزجمع الحلیب
بعد إستلام الحلیب من الموردین یومیا تجرى على الحلیب عدة فحوصات منھا الفحوصات 
الحسیة وإختبارحموضة الحلیب عن طریق فحص التخثر عند الغلیان ، ثم یوزن الحلیب 

تؤخذ منھ عینة ممثلة من كل وجبة حلیب موردة الى مركزجمع الحلیب مع المقبول و

  ).  54(إضافة مادة حافظة الى الحلیب  كما في الشكل 
  

  
  صندوق حفظ عینات الحلیب ) 54(شكل                           

  
تحفظ زجاجة العینة الخاصة بكل مورد في صندوق العینات اذ یضاف الیھا دفعات      
یدة من الحلیب یومیا  ویستمر ھكذا لمدة اسبوع یتم خلالھ الحصول على عینة مجمعة جد

Composite Sample   من حلیب كل مورد لتحلیلھا وتقدیر متوسط نسبة الدھن في
  . الحلیب خلال  الأسبوع  لمعرفة سعر الحلیب 
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  ؟مالغرض من إنشاء مراكز جمع الحلیب -1

 ؟دمة في نقل الحلیب وما الشروط اللازم توفرھا فیھاما الاواني المستخ-2

 ؟الاحتیاطات الواجب مراعاتھا عند نقل الحلیب اذكر-3

 ؟عدد الفحوصات المھمة التي یقوم بھا المشرف على عملیة جمع الحلیب-4

 ؟كیف یمكن توصیف نوعیة الحلیب بعد استلامھ-5

 ؟جمع حلیب متكامل  ما الاجھزة والادوات الواجب توافرھا لانشاء مركز -6

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  أسئلة الفصل الاول           
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  -:الھدف العام 
یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب بأنواع العینات والكیفیة التي تؤخذ من الحلیب قبل       

  إستلامة وتحویلھ الى الخطوط الانتاجیة 
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یكون قادراً وبجدارة معرفة یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان           

  .كیفیة أخذ عینة بنجاح لإجراء الفحوصات اللازمة علیھا -1

توفیر الشروط اللازمة لاخذ كل نوع من العینات بمعرفة طبیعة الفحص الذي سیجرى -2
  علیھا 

  .كیفیة تنظیف الادوات المستعملة في أخذ العینات   -3

  طرائق تعقیم الادوات -4
  

  
  

  لیمیة  الوسائل التع

  وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                          
  
  
  
  
  
  

                      الفصل الثاني
  ت الحلیبعینا
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 عینات الحلیب                                             

 

 :مقدمة

تتطور معرفتھ بماھیة ھذه المادة  عرف الإنسان الحلیب واستخدمھ كغذاء منذ القدم قبل أن     
وقد توافرت لدى الإنسان في . فیھا جھریة التي قد تنموالأحیاء الم وتركیبھا الكیمیائي ووجود

بواسطتھا الحصول على معلومات ھامة  ھذا القرن وسائل وأجھزة تحلیل متطورة استطاع
كما قام بتحلیل ومعرفة . والفیزیائیة تكشف عن طبیعة مكونات الحلیب وصفاتھ الكیمیائیة

إن لتحلیل الحلیب . نزیمات الموجودة فیھوالأ نوعیة العناصر المعدنیة والأملاح والفیتامینات
ً عند تقدیر وفق المقاییس  ىصناعتھا علالقیمة الغذائیة لھا ولتنظیم  ومشتقاتھ أھمیة كبیرة جدا

المختبر في معامل الألبان الأھمیة القصوى فھو یساھم في  ومن البدیھي أن یحتل. المطلوبة

  .المستھلكینالحلیب حتى توزیعھ على  عملیة التصنیع منذ قبول

  

     القواعد العامة لأخذ العینات

 

   Milk Sample:الحلیب  عینة

لتجرى  وتؤخذ العینة .كمیة صغیرة من الحلیب تمثل الكمیة الإجمالیة لھ تمثیلاً حقیقیاً  ھي      
أن تكون  واختبارات الحلیب إما .علیھا الاختبارات اللازمة لمعرفة جودة الحلیب ونوعیتھ

باختلاف الاختبار  لھذا تختلف طریقة أخذ العینة وحجمھا .میكروبیةفیزیائیة أو كیمیائیة أو 

 :وفیما یلي طرائق أخذ عینات الحلیب تبعا للفحص المراد إجراءه.المراد إجراؤه على الحلیب

 

   :والفیزیائیة أخذ العینات للتحالیل الكیمیائیة-ولا أ

    :الحلیب مجانسة -1

 ونات تختلف بكثافتھا لھذا إذا ترك الحلیب یرقد لفترة من الزمنالحلیب من مجموعة مك یتألف

لذلك لابد  فإن المكونات الأقل كثافة تطفو على السطح بینما تنزل المكونات الأكثر كثافة للأسفل
صغیرة تتم عملیة  في حال تورید الحلیب بأوعیة. من مجانسة الحلیب قبل كل عملیة أخذ للعینة

 یتم  )55(ل بذراع  كما في الشكل خاصة عبارة عن قرص مثقب متصالمجانسة بواسطة أداة 

صھاریج  وفي معامل الألبان الحدیثة یورد الحلیب بواسطة .تحریكھ للأسفل والأعلى عدة مرات
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صنبور تفریغ  كبیرة مزودة بجھاز تحریك آلي یتم تشغیلھ مدة من الزمن ثم تؤخذ العینة من

 .الحلیب

 

 

  ألة مجانسة الحلیب یدویا) 55(شكل                                    

 

    :العینة أخذ -2

سم مفتوحة من الأعلى  5-4سم وقطرھا  15- 10بواسطة اسطوانة مفرغة طولھا  یتم    
الأسفل متصلة بذراع ویمر بداخلھا مسبر یعمل على غلق الثقب السفلي  ومثقوبة من

إلى زجاجة وضع العینة اذ تفرغ بھا بفتح الثقب  امتلائھا بالحلیب وخلال نقلھا للاسطوانة بعد
  . طریق رفع المسبر للأعلى عن
  

   ) 56( كما في الشكل  :على العینة تسجیل البیانات-3
  

  
  

  تسجیل بیانات العینة) 56(شكل 
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    :العینة حفظ -4

العینات في صنادیق خشبیة مظلمة مع وجود قطع من الثلج كما في الشكل  یتم تجمیع      

لنقلھا من المزرعة إلى المختبر اذ یفضل إجراء التحالیل مباشرة وإذا أرید حفظھا لعدة )  57(

أما إذا اضطر الأمر لحفظھا عدة  .درجة سلیزیة4+حرارة  ساعات فیجب أن تحفظ على درجة

ثاني كرومات  .%36العینة مثل الفورمالین بتركیز  أیام فإنھ لابد من إضافة مواد حافظة إلى
وفي ھذه الحالة توضع إشارات تحذیر واضحة . الأوكسجیني كلور الزئبق و الماء .سیومالبوتا

  .یتناولھا أحد على زجاجة العینة حتى لا
  
  

  
  

  صنادیق العینات) 57(شكل 

 

  

 

  :من أھم المعلومات الواجب تثبیتھا على زجاجة العینة

عدد  –ب عند أخذ العینة درجة حرارة الحلی –أخذ العینة  مكان وتاریخ –مصدر العینة  -
اسم وعنوان ووظیفة الشخص الذي قام بأخذ العینة  –تمثیلھا للحلیب  العینات المأخوذة ونسبة

 .المراد إجراؤه نوع التحلیل –
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   :المیكروبیولوجیة أخذ العینات للتحالیل -ا یثان

 :ام بما یلي یتوجب على القائمین بأخذ العینات لاجراء الفحوصات المیكروبیولوجیة الالتز

   .  إبعاد مصادر التلوث تماماً والعمل في جو شبھ معقم1-

اذ یتم  .موضوعة بداخل علبة التعقیم الاسطوانیة الخاصة بھا استخدام ماصات معقم -2

   .ولحظة استخدامھا إخراجھا بجانب مصباح لھب

 إغلاق دةوإعاة وضع العین حین یجب أن تكون الزجاجات معقمة ومغلقة ولا تفتح إلا -3
   فوھتھا بسرعة بعد تمریرھا على اللھب

   معقمة لمجانسة الحلیب تستخدم محركات زجاجیة  -4

بدرجة  )58(  كما في الشكل  الساخن یتم تعقیم الماصات والزجاجیات بفرن تعقیم بالھواء -5

   .درجة سلیزیة لمدة ساعتین تقریباً 180حرارة 

 

 یات في الفرن لتعقیمھا بالھواء الساخنعملیة وضع الماصات والزجاج) 58(شكل 

 

مباشرة دون تأخیر قبل أن یحدث تغییر في الحمولة البكتریولوجیة  یجب أن یتم التحلیل -6
أما إذا  .لتأجیل الاختبار لساعات قلیلة تحفظ العینة تحت ظروف مبردة   وإذا اضطر .للحلیب

  .ذه الحالة استخدام مواد حافظةمن ذلك تتلف العینة ولا یجوز في ھ تأخر التحلیل لأكثر
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   :المستخدمة طرائق تنظیف الأدوات

 :الترتیب التالي في تنظیف الأدوات المستخدمة في مجال صناعة الالبان  یراعى

   درجة سلیزیة 50 -45الغسل بماء فاتر  -1

درجة  70 على الدرجة  %2- 1بتركیز ) ھیدروكسید الصودیوم(الغسل بمحلول قلوي   -2
   . سلیزیة

   . الغسل بماء فاتر لإزالة المحلول القلوي والدسم -3

 

   :المستخدمة طرائق تعقیم الأدوات

الأدوات في الماء  كوضعتعقیم الأدوات المستخدمة في صناعة الالبان بطرائق مختلفة  یتم

 20درجة سلیزیة لمدة  120ضمن بخار درجة حرارتھ  ھاإبقاء - المغلي لمدة دقیقة واحدة

 . دقیقة
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 ؟مالغایة من أخذ العینة   -1

  

ما الخطوات الواجب القیام بھا لأخذ عینة ممثلة لإجراء الفحوصات الكیمیائیة والفیزیائیة   -2
 ؟للحلیب 

  
 ؟المیكروبیولوجیة  الشروط الواجب توفرھا عند أخذ عینة الحلیب للتحالیلما   -3

 

 ؟العینات  عدد طرائق تنظیف الادوات المستخدمة في أخذ  -4

 

  ؟عدد طرائق تعقیم الادوات المستعملة في أخذ العینات   -5

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  أسئلة الفصل الثاني
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  استلام الحلیب وإعداده للتصنیع
  

  -:الھدف العام 
یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب على المعاملات التي تجرى على الحلیب من لحظة         

  .وج الذي سوف یصنع منھ  وصولھ الى المصنع ولغایة معرفة تحدید نوع المنت
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  :یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة       
  

  الحلیب الفحوصات المھمة الواجب القیام بھا  في مختبر السیطرة عند استلام  -1
  .لتحدید صلاحیة الحلیب للانتاج وتحدید سعره   

  .لخطوات الھامة الواجب القیام بھا لتحدید نوع المنتوج معرفة ا -2

  .الغایة من عملیة ترشیح الحلیب وتنقیتھ وأنواع المرشحات  -3

  .معرفة كیفیة تعدیل نسبة الدھن في الحلیب واھمیتھا الاقتصادیة  -4

  .معرفة الغایة من تجنیس الحلیب وأھمیة عملیة التجنیس  -5
  
  
  
  

  الوسائل التعلیمیة  

  وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                          
  
  
  

                                                                               الفصل الثالث
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                                                                       فحوصات استلام الحلیب
  في معامل الالبان

  
  

یعد الحلیب وسط غذائي لكثیر من المیكروبات وذلك لاحتواءه على عناصر غذائیة متعددة       
  .ك یجب التعامل مع  الحلیب بطریقة تبعد عنھ مصادر التلوث والفساد ، لذل

  
أن المراكز المتخصصة بإستلام الحلیب تقوم بإجراء فحوصات خاصة بالحلیب للتأكد من      

وتجري أیضا ھذه . مطابقتھ للشروط ولغرض إعطاء الدرجة المستحقة لكل نموذج من الحلیب 
ي معامل الالبان بعد تورید الحلیب الى المعمل للتأكد من الفحوصات في مختبرات السیطرة ف

  :صلاحیتھ للتصنیع والمعاملات الحراریة التي تجرى علیھ  وتتضمن ھذه الفحوصات مایلي 
  

  :  الفحوصات الحسیة : أولا
أولى الاختبارات التي تجري على الحلیب الخام عند  تعد الاختبارات المظھریة والحسیة   

الكشف عن الصفات العامة للحلیب لمعرفة مدى العنایة  ز الإنتاج والغرض منھاوروده من مراك
ورائحة الحلیب وقیاس درجة حرارتھ وفحص لونھ  بإنتاجھ ونقلھ، وتشمل بالترتیب طعم

كما ذكر بالتفصیل في ( .یحتویھ الحلیب من شوائب بالإضافة إلى اختبار اللزوجة ومقدار ما
   )كتاب الصف الاول 

ویمكن للشخص المتدرب من معرفة مدى التغیرات  المحتمل حدوثھا في الحلیب بعد تذوقھ       
  . للحلیب وشم رائحتھ 

  
  الفحوصات الطبیعیة: ثانیا 

وھي الفحوصات التي تعتمد إستعمال أجھزة بسیطة لمعرفة الخواص الفیزیائیة للحلیب مثل   
نھا الدھنیة وغیر الدھنیة ودرجة إنجماد قیاس كثافة الحلیب وتقدیر المواد الصلبة الكلیة وم

  .الحلیب 
  

  :الفحوصات الكیمیائیة :ثالثا 
  من ھذه الفحوصات ھي  
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 :یتم تقدیر نسبة الدھن بالحلیب بالطرائق التالیة : تقدیر نسبة الدھن   -1

  طریقة كیربر ـأ 
  طریقة بابكوك -ب

ة نسبة الحموضة وھي الفحوصات التي تجرى لمعرف:تقدیر حموضة الحلیب الحقیقیة   -2

   : الحقیقیة المتكونة في الحلیب  ویعود سبب الحموضة الحقیقیة في الحلیب إلى

 

   المجھریة عدم العنایة بإنتاج الحلیب وبالتالي زیادة التلوث بالأحیاء -1

لنشاط الأحیاء  سوء تخزین الحلیب أو عدم تبریده وھذا یؤدي لتھیئة الظروف المناسبة -2

 .المجھریة

إلى حامض اللاكتیك بفعل بكتریا حامض  دي ھذه الأسباب إلى سرعة تخمر سكر الحلیباذ تؤ

 :ومن ھذه الفحوصات .اللاكتیك مما یسبب ارتفاع حموضتھ

 

  تقریبیة طرائق: أ

  ـ فحص التخثر عند الغلیان 1

 فحص الكحول  -2

    

   )   pH( الھیدروجین  طرائق تقدیر رقم: ب 

ً عن حموضة الحلیب   إما بطرائق تقریبیة أو دقیقة PH بتقدیر الرقم الھیدروجینیعبر أحیانا

  :ومنھا
  ورق عباد الشمس استخدام -1

 pH meterاستخدام جھاز  -2

  استخدام طریقة التسحیح مع ھیدروكسید الصودیوم -3

  
  :الفحوصات المیكروبیولوجیة: رابعا 

في ذلك النموذج من ان تقییم نظافة الحلیب لھ علاقة مباشرة بعدد الأحیاء المجھریة المتواجدة 

   Lactobacillus. الحلیب وخاصة بكتریا حامض اللاكتیك مثل أجناس الـ

Streptococci.  
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  :ان الطرائق المستخدمة لتقدیر عدد الأحیاء المجھریة في نموذج الحلیب أما أن تكون 

  :طرائق مباشرة  -1

أن ھذه الطرائق  ، اذ Direct Microscopic countالطریقة المیكروسكوبیة المباشرة  
  .تقدر وتحدد عدد الأحیاء المجھریة في حجم معین من الحلیب وبشكل مباشر

  :طرائق غیر مباشرة   -2
تعتمد أساس فحص عدد ونوع الأحیاء المتواجدة في نموذج الحلیب والتي تعطي دلالة على  

 Standardالطریقة القیاسیة للعد البكتیري ومنھا عمر الحلیب وظروف حفظھ بعد الحلب 

plate count  وفحوصات إختزال صبغة الرزازرین Resazurin test  والمثیل الازرق

Methylene blue test   
  

 :فحص الرزازرین   - أ

ان أساس ھذا الفحص یعتمد على إختزال صبغة الرزازرین الزرقاء اللون بإزالة الاؤكسجین 
 .تزالھا وإضافة الھیدروجین الیھا حیث تتحول الى عدیمة اللون عند اخ

أن  العملیات الحیویة التي تجري بسبب وجود الاحیاء المجھریة في الحلیب  تسبب  إختزال   
ھذه الصبغة  عند إضافتھا الى الحلیب وتحویلھا  الى عدیمة اللون وخلال فترة معینة إعتمادا 

الصبغة  على عدد الأحیاء المجھریة الموجودة في النموذج ، إذ یتناسب الوقت اللازم لإختزال
كلما إزداد عدد  الاحیاء المجھریة في (وعدد الاحیاء المجھریة في الحلیب تناسبا عكسیا 

  ) .الحلیب كلما قصر وقت إختزال الصبغة 
  

  :وتتم عملیة إختزال الصبغة بمرحلتین 

والتي   Resorufinیتم فیھا تحویل صبغة الرزازرین الى الرزوریوفین  ىالمرحلة الاول -1
ً باللون البنفسجي  تمر بسلسلة من الالوان ابتداءا من اللون الازرق الى اللون الوردي ومرورا

الفاتح ثم البنفسجي البراق ثم البنفسجي المائل للوردي وأن ھذا التفاعل غیر عكسي  بوجود 
  .الاوكسجین 

الى مركب ) الرزوریوفین (المرحلة الثانیة ویتم فیھا تحویل الصبغة من اللون الوردي  -2

وان ھذا التفاعل  Dihydroreresorufin لون یدعى ثنائي ھایدرورزوریوفینعدیم ال
 .عكسي بوجود الاوكسجین 
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لذا كان من الضروري حساب الوقت اللازم لإختزال الصبغة كلیا من اللون الأزرق الى       
  مركب عدیم اللون

 : فحص المثیلین الازرق   - ب

اللازم لإختزال كمیة قیاسیة من صبغة یعتمد أساس ھذا الفحص على تقدیر الوقت         
ان .المثیلین الأزرق والموجودة في كمیة معینة من نموذج الحلیب وتحت ظروف قیاسیة 

) أي بوجود الاوكسجین (  صبغة المثیلین الازرق تتصف باللون الازرق تحت ظروف ھوائیة
فأن الصبغة تفقد ) ریة بإستھلاكھ من قبل الاحیاء المجھ( وعند إنعدام الأوكسجین في المحیط  

  ) .أي الشكل المختزل ( اللون الازرق وتتحول الى عدیمة اللون 
  :وان عملیة اختزال الصبغة المضافة للحلیب یمكن أن تتأثر بعوامل عدیدة منھا  

  .عدد وانواع الاحیاء المجھریة الموجودة في النموذج والتي تستھلك الاوكسجین الذائب  -1

 .وجود بعض الانزیمات  -2

 .وجود بعض المركبات المختزلة في الحلیب  -3

أن ھذا الفحص یعد من الفحوصات السریعة والاقتصادیة للتعرف على مدى تلوث الحلیب      
والاسراع منھ ھو .الخام بالاحیاء المجھریة ومدى إتباع الطرق الصحیة في إنتاج الحلیب

  لین یحتاج الى ساعاتفحص الرزازرین الذي لا یحتاج الألبضع دقائق بینما فحص المث
  

  اعداد ومعاملة الحلیب في معامل الالبان
بعد إستلام الحلیب  ووزنھ في معامل الالبان یخزن في خزانات الحلیب الخام الكبیرة المبردة    

درجة سلیزیة كما في  4والمجھزة بمحرار خارجي للسیطرة على درجة حرارة الحلیب على 

  ). 59(الشكل 

  
  ات الحلیب المجھزة بمحرار خارجي للسیطرة على درجة حرارة الحلیب خزان) 59( الشكل 
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وھي أما على شكل سایلوات عمودیة أو أفقیة مصنوعة من الحدید غیر القابل للصدأ   

ومجھزة بأجھزة خاصة لتحریك الحلیب بشكل بطيء ومستمر كي لا یطفو الدھن على السطح 

  )  60( كما في الشكل 

  
 السایلوات العمودیة) 60(شكل                            

وعند الابتداء بعملیة التصنیع ، یضخ الحلیب عبر مرشحات خاصة للتخلص من الاجسام       
الغریبة الكبیرة الحجم والقاذورات المرئیة التي تصل الحلیب عن طریق الحیوان نفسھ أو من 

قاذورات إلى تغییر في خواص الحلیب اذ  تؤدي ال.الادوات المستعملة في الحلب او من المعمل 
وصفاتھ ولذلك یجب التخلص من ھذه المركبات غیر المرغوب فیھا بواسطة عملیات الترشیح 

  .والتنقیة
  

 عملیة الترشیح

  

الغلق یمر بھاالحلیب  وھي عبارة عن أجھزة محكمة) Filter(یستخدم فیھا مرشحات       
درجة حرارة  رشیح الحلیب وھو علىتحت ضغط معین بواسطة مضخات خاصة ویفضل ت

 إلا أنھ في بعض الحالات الأخرى یمكن ترشیحھ على درجة حرارة درجة سلیزیة ، 37حوالي 
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درجة سلیزیة ، وجھاز الترشیح عبارة عن اسطوانة مزدوجة مثقبة بواسطة ثقوب  10حوالي 
ا للخروج منھ وقد معینة وبھا فتحتان ، السفلى لدخول الحلیب تحت ضغط ، والعلی ذات أقطار
جداري الاسطوانة المزدوجة قطعة من القماش ذات مسام معینة تسمح بمرور  یوجد بین

تتسدد لمرشح بعد كل عملیة ترشیح حتى لا، ویجب إجراء عملیة غسیل ا الحلیب وترشیحھ

   .كفاءتھا الثقوب وتقل

المتعددة  اذ یحدث  الكبیرة من الحلیب یستخدم المرشحات أما في حالة ترشیح  الكمیات     
الذي یحدث فیھ الترشیح في وحدة معینة من الجھاز یتم تنظیف الوحدة  تبادل بینھا ففي الوقت

  .وھذه العملیة تتم غالباً بطریقة آلیة تحدث بسرعة وسھولة الأخرى من الجھاز
  

  :وعلى العموم تقسم المرشحات بین نوعین 

  :مرشحات الحلیب الدافيء -1

درجة سلیزیة لخفض لزوجتھ وجعلھ أكثر سھولة  50- 40ارة الحلیب الى اذ ترفع درجة حر
بین المقطع الخاص برفع درجة بین خزان الحلیب وویكون موقع جھاز الترشیح . في التعامل 

  .Plat Heat exchanger حرارة الحلیب في جھاز التبادل الحراري ذو الالواح

  :مرشحات الحلیب البارد -2
لة  في كثیر من المعامل وخاصة الحدیثة منھا ، اذ ینساب الحلیب البارد وھي الطریقة المفض 

خلال المرشحات بدرجة حرارة الاستلام مما یعد اقتصادیا في نفقات تشغیل معامل الالبان 
وتوضع ھذه المرشحات بین خزان الحلیب وجھاز البسترة ، أما في حالة استلام الحلیب في 

تجمیع الحلیب فیكون موضع المرشحات بین حوض استلام  معامل الالبان الصغیرة أومركز

 10الحلیب وخزان الحلیب  وعندما یكون الحلیب مبردا یدفع ضمن المرشحات بدرجة حرارة 
  .درجة سلیزیة 

  

  المصفیات المیكانیكیة
أن أساس عمل المصفیات المیكانیكیة ھي قوة الطرد المركزي ویتم بواسطتھا فصل     

ة للحلیب التي لم یتم التخلص منھا خلال عملیة الترشیح والتي تتصف بكون القاذورات الملوث

  ) .61( كثافتھا أقل من كثافة مصل الحلیب كما مبین في الشكل 
تعمل المصفیات المیكانیكیة بدرجة أكثر دقة عن ما ھو في حالة استخدام المرشحات اذ تساعد 

ة والشعر وخلایا الدم البیضاء والخلایا بالحلیب كالاترب على التخلص من الشوائب الموجودة
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الافرازیة وكذلك التجمعات البكتیریة خاصة المصفیات  المیكانیكیة التي تعتمد تصفیة الحلیب 
  ان الفراغ الموجود نتیجة صغر الاقماع في المصفیات المیكانیكیة  .على البارد

ناء الدوران  طبقة ھلامیة الشوائب الموجودة بالحلیب وتنقیتھا ویتكون أث یساعد على تجمیع

غیر الذائبة الموجودة بالحلیب  وھو عبارة عن المركباتClarifier slime  التركیب تسمى
الإفرازیة وبعض المجموعات المیكروبیة  وتضم بعض الخلایا البیضاء والحمراء وبعض الخلایا

نظافتھ ونسبة بسیطة من دھون الحلیب وھذة الطبقة تختلف حسب تركیب الحلیب ودرجة 
ً درجة حرارة التصفیة وحسب  وأنواع وعدد المجموعات المیكروبیة وحموضة الحلیب وأیضا

الاحمرار في حالة إصابة الحلیب بمرض  سرعة المصفیات ، ویمیل لون ھذه الطبقة  إلى
  .موسم الحلیب  التھاب الضرع وزیادة عدد كرات الدم أو في نھایة

درجة سلیزیة في مصفیات الحلیب البارد أوعلى  10-5ویفضل إجراء عملیة التصفیة على 

  . درجة سلیزیة في مصفیات الحلیب الدافيء  60- 55
  

  
  الحلیب ومخطط یوضح عملیة التصفي جھاز تصفیة)   61(شكل 

  
  صفات الحلیب تأثیر عملیة التصفیة على

تفكك  في بعض المجموعات المیكروبیة بعد عملیة التنقیة ذلك لحدوث قد یحدث زیادة -1  
  في أثناء عملیة التنقیة ویلاحظ ذلك في العدد الكلي في الأطباق  لھذه المجموعات
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یؤدي إلى زیادة في فقد الدھن في وحل المرشح أثناء عملیة  ان انخفاض درجة الحرارة - 2
  .لحبیبات الدھن  التنقیة نظراً لحدوث تجمع

الحلیب الذي اجریت لھ عملیة بعض الحالات یحدث  زیادة في معدل تكوین الحموضة في ـ 3
وبالتالي سرعة نشاطھا  تنقیة بطریقة أسرع وذلك نتیجة تفكك بعض المجموعات المیكروبیة

  .وأیضاً تأثیرھا على إزالة بعض المواد الضارة وخروجھا في الطبقة الھلامیة  

 

  العوامل التي تؤثر على عملیة التصفیة 
لى خفض لزوجةالحلیب وبالتالي یؤثر على خواصھ یؤثر ع فان ارتفاعھا: درجة الحرارة   -1

  .درجة سلیزیة  32حرارة للتنقیة ھي  الطبیعیة والكیمائیة وأفضل درجة

وغیر الذائبة وفي بعض  كما أن حموضة الحلیب تؤثر على لزوجتھ وعلى المكونات الذائبة -2
  .الحلیب  الأحیان فإن ارتفاع الحموضة لدرجة عالیة تؤدي الى تجبن

  

  الحلیب  فرز
إن الغرض من إجراء عملیة الفرز ھوالحصول على جزء من الحلیب یحتوي على نسبة عالیة  

للإستفادة منھا في صناعة الزبد وصناعات أخرى ، ویبقى الجزء الاخر ) القشطة ( من الدھن 
ً خالیا من الدھن ویسمى بحلیب الفرز الذي قد یستعمل في صناعة اللبن  من الحلیب تقریبا

  .بن أو صناعة الحلیب المجفف وغیره من المنتجات والج
  

  فوائد عملیة الفرز
  تعدیل نسبة الدھن في الحلیب -1
 )القشطة ( الحصول على مادة تحتوي على نسبة عالیة من الدھن  -2

 .الحصول على حلیب الفرز -3

 .لتقلیل حجم الحلیب  -4

 

  نظریة فرز الحلیب باستعمال الفراز
راز یعتمد الاختلاف بین كثافة المادة الدھنیة وبین كثافة الجزء ان فرز الحلیب بواسطة الف      

مرة بقدر قوة  1000ومن المعلوم أنھ عند تسلیط قوة طاردة مركزیة تعادل . غیر الدھني 
الجاذبیة الارضیة على مادتین مختلفتین في الوزن النوعي نرى أن ھذه القوة تطرد المادة 
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 3سم/ غم  1.036الفرق بین كثافة الحلیب الفرز التي ھي ونظرا لوجود . الثقیلة الى الخارج 

     نرى أن قوة الفراز تطرد الحلیب الفرز الى الخارج  3سم/غم  0.9وكثافة الدھن التي ھي 
الى الداخل بالقرب من ) وزنھ النوعي واطيء ( بینما یتركز الدھن ) وزنھ النوعي  عالي ( 

وبذلك یمكن ) فرز الى الخارج والقشطة الى الداخل اي الحلیب ال( المحور الداخلي للفراز 
عزلھما بفتحتین الاولى مرتبطة بالجزء القریب من المحور یخرج الدھن عن طریق فتحة 
القشطة ،والاخرى بالاجزاء البعیدة عن المحور حیث یجمع الحلیب الفرز ویسمى بمیزاب 

  ) . 62( الحلیب الفرز كما ھوموضح بالشكل 
  

  
  مخطط عملیة الفرز)  62(شكل  

  .تعدیل نسبة الدھن في الحلیب 
ویقصد بھذه العملیة تغییر نسبة الدھن في الحلیب أوالقشطة بحیث یحتوي الحلیب الجدید    

ان عملیھ تعدیل تركیب الحلیب تعد من الامور الھامھ  .على نسبة معینة من المواد الدھنیة 
لالبان تجرى عملیة فرز الحلیب لتعدیل بعض مصانع ا لدى المھتمین بتصنیع الالبان ففى

فرز یستعمل فى صناعة بعض انواع الجبن  تركیبة ولغرض الحصول على قشده وحلیب
من الحلیب لتصنیعھ الى منتجات لبنیة  والالبان المتخمرة وفى بعض فصول السنھ یفرز الزائد
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ا فى فصول السنھ لغرض تخزینھا وتسویقھ البان مكثفھ  ومجففھ –الجبن  –اخرى مثل الزبد 
   .التى تقل فیھا كمیھ الحلیب 

وائح والقوانین التى تنص علیھا بعض للتركیب الحلیب لكى یكون مطابق  ویجرى تعدیل   

كما یجب % 3یحتوى الحلیب المبستر على نسبھ دھن معینھ وغالبا ما تكون  البلدان على ان

فى حالة حلیب % 8.75یب البقر و فى حالة حل%  8.5الصلبھ اللادھنیھ عن  الا تقل المواد
   .الجاموس 

البسترة أو قبل عملیة التجنیس فى حالة انتاج حلیب مبستر  تجرى ھذه العملیھ قبل عملیة     
مجنس أما بازالة قشطة واضافة حلیب فرز وفى حالة المصانع الكبیرة تستعمل فرازات قیاسیھ 

لدھن المرغوبھ وذلك عن طریق التحكم فى قشده وحلیب فیھا نسبھ ا یمرر فیھا الحلیب لانتاج
قیاسیھ خاصة بھذه الفرازات، وقد تسبب عملیة الفرز رج للحلیب  سرعتھ باستعمال جداول

القشطة أو الحلیب وذلك عند فرز الحلیب الخام الذى لم یسبق  بدرجھ كافیھ لحدوث التزنخ فى
عملیة الفرز مباشرة عقب الفرز بسترة الحلیب والقشطة الناتجھ من  معاملتھ حراریا لذلك یجب

  . لمنع حدوث التزنخ
  

   تعدیل نسبة الدھن باستخام مربع بیرسون

اضافھ حلیب فرز  فى المعامل الصغیرة تجرى عملیة التعدیل قبل البسترة أما بنزع قشطة او    
الواجب خلطھما  أو قشده وذلك باستعمال مربع بیرسون لمعرفھ كمیة كل من الحلیب والقشطة

  .نتاج حلیب یحتوى على نسبة الدھن المرغوبة لا
  فى ھذه الطریقھ وعند استعمال مربع بیرسون   

  المربع  یرسم مربع وتوضع نسبة الدھن المرغوب وجودھا فى الحلیب الناتج وسط -1

نسبة  توضع نسبة الدھن فى القشطة المستعملة فى التعدیل فى أحد أركان المربع وتوضع -2
  .الفرز على الركن الأخر من المربع وعلى نفس الجانب الدھن فى الحلیب 

الدھن الموجودة فى مركز المربع من كل من النسب الموجودة فى أركان  ثم تطرح نسبة -3
الناتج على الركن المقابل وبذلك تنتج عدد أجزاء القشطة بالوزن الواجب  المربع ویوضع
  .  الدھن المرغوبھ الفرز لانتاج حلیب یحتوى على نسبھ خلطھما بالحلیب
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  :عند تعدیل نسبة الدھن بواسطة مربع بیرسون یجب الانتباه الى نقطتین ھامة : ملاحظة 

  

إذاكان لدیك وزن معین من حلیب ویراد تعدیل نسبة الدھن فیھا الى أكثر او أقل من النسب   -1
  . مع الموجودة بھا ، وبعدھا یطلب منك حساب وزن الحلیب الناتج فان النسب لاتج

حلیب أما إذا اردت تحضیر وزن معین من حلیب ذو نسبة دھن معینة من خلط قشطة مع  -2
ذو نسبة دھن معلومة فأنھ یجب جمع النسب الناتجة بعد الطرح كما في الامثلة  فرز أو حلیب

 .التالیة 

  
  

 : أمثلة على تعدیل نسبة الدھن

 

، ما الكمیات % 30بنسبة دھن  لو كان لدیك حلیب فرز بنسبة دھن صفر وقشطة  : 1مثال 

  %3حلیب معدل بنسبة دھن ) كغم 1000(الواجب خلطھا من المنتوجین للحصول على طن 
  
  ملاحظة 

  .كغم حلیب معدل 1000لانتاج  یرسم مربع بیرسون ویثبت في أركانھ المعلومات أعلاه 
  
  
  
  
  
  
  
  

معینة من خلط قشطة أما إذا اردت تحضیر وزن معین من حلیب ذو نسبة دھن  :ملحوظة 
ذو نسبة دھن معلومة فأنھ یجب جمع النسب الناتجة بعد الطرح  حلیب فرز أو حلیبمع 

  .كما في المثال 
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جزء من الحلیب المعدل  30لكل %  30أجزاء من القشطة  3 خلط وھذا یعني انھ یتوجب

3%  :   

  

  
 

    : 2مثال

تركیبھ بحیث یكون نسبھ الدھن فى  لمراد تعدیلا% 5كغم حلیب نسبة الدھن بھ  300لدیك 

اضافتھا مع ملاحظة ان الحلیب الفرز خالى  فما كمیة الحلیب الفرز الواجب%  3الحلیب الناتج 

     .  من الدھن

 

منتصف المربع ومن اسفل المربع جھھ الیسار صفر  فى)  3( یعمل مربع بیرسون ووضع

والتى تعبر عن نسبھ الدھن بالحلیب  5واعلى منھا  رزوالتي تعبر عن نسبھ الدھن بالحلیب الف
  : ویتضح ان الكامل ونطرح الطرفین من الوسطین

  
  
  
  
  
  
  

30 3 

1000 

1000 3 

30 
100 

1000 100 = 900 

30 
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  ملاحظة
إذاكان لدیك وزن معین من حلیب ویراد تعدیل نسبة الدھن بھا الى أكثر او أقل من نسب الدھن 

  .نسب لاتجمع الموجودة اصلا فیھ وبعدھا یطلب منك حساب وزن الحلیب الناتج فان ال

 

دھن للحصول على حلیب % 5كغم حلیب  3كغم حلیب فرز الى كل  2وھذا یعني یجب اضافة 

  % .:3نسبة الدھن بھ 

 

  
 

 

  فرز حلیبدھن یضاف الیھا س  %  5كغم حلیب  300اذن 

 

   كغم حلیب فرز 200=  2/3×300= س 

 

  : 3مثال

 240اللازم اضافتھا  الى % 50ھا ماھي عدد  كیلوغرامات القشطة التي نسبة الدھن ب

من % 4من الدھن للحصول على حلیب یحتوي  على %3على كیلوغرام من حلیب یحتوي 
  .الدھن وماھي كمیة الحلیب الناتجة 

  
  
  
  
  
  
  

3 

300 

2 

 %5حلیب 
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دھن للحصول % 3كغم من حلیب 46دھن لكل % 50كغم من قشطة  1وھذا یعني اننا نحتاج 

  :دھن % 4على حلیب 
  
  
  
  
  
  

دھن %  3كغم حلیب  240یجب خلطھا مع % 50كغم قشطة  5.21=  240/46×1= س 

  . دھن % 4للحصول على حلیب 
  

 )كمیة الحلیب التاتجة % ( 4كغم حلیب  245.21=  5.21+  240

 

  ھذه الطریقھ فى تعدیل اى مكون اخر غیر الدھن مثل الماده الصلبھ الغیر دھنیھ وغیرھا وتتبع

   :4مثال 

دھن لتصبح نسبة %  4.5كغم حلیب  70رز الواجب إضافتھ الى  احسب وزن الحلیب الف

  .وما كمیة الحلیب الناتجة %  3.5الدھن  فیھ  
  
  
  
  
  

  :مع جزء واحد من الحلیب الفرز  4.5جزء من  حلیب  3.5وھذا یعني خلط 
  
  
  
  

  كغم حلیب فرز 20= 70/3.5×1= س 
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  كغم كمیة الحلیب الناتجة 90=  70+  20

   : إستخداماتھ و ئي للحلیب الفرزالتركیب الكیما

 

یشبھ الحلیب الفرز في تركیبھ الكیمائي الحلیب الكامل فیما عدا نسبة الدھن اذ لا تزید         

، بینما تصل نسبة الدھن %0.5الدھن في الحلیب الفرز الناتج من الفرازات الجیدة عن  نسبة

الرائب  ، وفي اللبن%0.7المفرطحة إلى  الحلیب الراقد أو اللبن الرائب الناتج من الأواني في

    .%0.35الناتج من الأواني العمیقة إلي 

ً من المزارع أو المصانع وفیما یلي  یستخدم الحلیب الفرز في أغراض كثیره سواء أكان ناتجا

  :أھم استخداماتھ

  .یستخدم في صناعة بعض أصناف الجبن مثل الجبن القریش وجبن الكوخ .1

  .في تغذیة العجول والدواجن یستخدم في المزارع .2

  .یستخدم في صناعة الخبز والبسكویت والحلوى والفطائر .3

تكثیفھ  وھو على حالتھ السائلة أو بعد) المثلجات القشطیة(یستخدم في صناعة الأیس كریم  .4

  .أو تجفیفھ

  .البكتیریة یستخدم في تحضیر بعض الألبان المتخمرة كما یستعمل بیئة لحفظ بعض المزارع .5

  .ستخدم في صناعة الزبد الصناعیة و القشدة الصناعیةی .6

المواد الشبیھة  یستخدم في تحضیر الكازین الذي لھ فوائد كثیرة منھا استخدامھ في صناعة .7
والرطوبة، كما یدخل في تركیب  بالعاج والمواد العازلة للكھرباء والمواد المقاومة للأحماض

  .قةبعض المبیدات الحشریة والفطریة كمادة لاص

  

  Homogenization of milkتجنیس الحلیب 
حبیبات صغیرة بطریقة آلیة  ھوالحلیب الذي تم تجزئة حبیبات الدھن فیھ إلى :الحلیب المجنس 

القشدة بحیث إذا ترك لتر منھ  تؤدي إلى زیادة درجة استحلاب الدھن بھ وصعوبة تكوین طبقة

الطبقة السطحیة منھ لا تزید على  يساعة فإن نسبة الدھن المتكونة ف 48في زجاجة لمدة 

  .نسبتھا في بقیة الحلیب بشرط أن یكون سبق بسترتھ بعد عملیة التجنیس  ٪ من10
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  أجھزة التجنیس 

تحت ضغط  Homogenizerتتم عملیة التجنیس بتمریر الحلیب في جھاز یسمى المجنس 
ة من  الاجھزة ویستعمل انواع مختلف. عال خلال فتحة ضیقة تتألف من صمام المجنس 

 3000في المرحلة الاولى یتم التجنیس تحت ضغط مرتفع . أشھرھا المجنس ذو المرحلتین 

 2انج/ باوند  500ثم المرحلة الثانیة یجري التجنیس فیھا تحت ضغط منخفض  2انج/باوند 

  )63(كما في الشكل  

  
  

  المجنس ذو المرحلتین) 63(شكل 
  

  التجنیس العوامل المؤثرة على كفاءة عملیة 
  الضغط ـ 1

كلما زاد الضغط كلما قل حجم حبیبات الدھن المجنسة، وزیادة الضغط  عن حد معین یجعل 
  :ولذلك یجري التجنیس عادة على مرحلتین . الحبیبات الصغیرة تمیل الى التجمع مرة اخرى 

   2انج/ باوند  5000تحت ضغط مرتفع لایزید عن     - أ

 . 2انج/ باوند  500من یعاد التجنیس على ضغط منخفض أقل   - ب

ولذلك من الضروري وجود مؤشر لمستوى الضغط المسلط خلال عملیة التجنیس كما في 

  )64(الشكل 
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  جھاز التجنیس ویتضح فیھ وجود مؤشرالضغط المسلط)  64(شكل 

 

  درجة الحرارة -2

 71 - 66( فھرنھیتیة °  160- 150وجد أن انسب درجة حرارة للتجنیس تتراوح ین 
  :وعند حدوث التجنیس على درجة حرارة منخفضة یؤدي ذلك الى )  جة سلیزیةدر
  تمیل حبیبات الدھن الى الاندماج مرة أخرى  –أ 

  .إحتمال وجود أنزیم اللایبیز النشط وھذا یسبب تزنخ الدھن  –ب 

  حالة صمامات التجنیس  -3
یؤدي ذلك الى مرور یجب أن تكون الصمامات  ذات أسطح ملساء خالیة من أي خدوش حتى لا

  .حبیبات الدھن كما ھي بدون تجزئة 
  

    الغایة من تجنیس الحلیب

تؤدي إلى تكسیر حبیبات الدھن وذلك یؤدي إلى سھولة ھضم دھن الحلیب  عملیة التجنیس -1
الحبیبات لفعل إنزیمات الھضم التي تعمل على تحلیلھا ومن ثم  نتیجة لزیادة تعرض ھذه

  .امتصاصھا  وتمثیلھا 

التجنیس ھذه تؤدي إلى حدوث تحسین في طعم الحلیب نتیجة لزیادة انتظام  كما أن عملیة -2
 الحلیب ویظھر ذو دسامة عالیة وكثافة في اللون أكبر مما ھو في الحلیب توزیع الدھن في

 .العادي

الناتجة منھ ویرجع  وتؤثر عملیة التجنیس على تحسین صفات منتجات الحلیب المختلفة -3
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تكوین المستحلب الدھني في الحلیب وزیادة جودة  ى انتظام توزیع الدھن بھا ودقةذلك ال
اذ یفضل عند صناعة بعض منتجات الحلیب مثل حلیب  الحلیب الناتج وتنوع استخدامھ

المجنس لغرض الحصول على تجانس في قوام المنتج النھائي اذ  الشیكولاتة إستعمال الحلیب

   .یوب في ھذا المنتجأن انفصال الدھن یعد أحد الع

بسترتھ بعد عملیة  ولذلك یفضل استخدام الحلیب المجنس في ألبان الشرب بشرط أن تتم
التجنیس مباشرة حتى لا یحدث فصل الدھن بعد تعبئتھ  ، كما أن إجراء عملیة البسترة بعد 

لیب بالقضاء على إنزیم اللایبیز الذي قد یسرع من تلف الح تجنیسھ تكون ضروریة اذ تقوم
  . المجنس 

  

  إستخدامات الحلیب المجنس
  :من العملیات الھامة في صناعة الالبان اذ یستخدم في أغراض متنوعة منھا  سیعد التجنی  

صناعة المثلجات اللبنیة لاكسابھا الطعم الدسم والقوام الناعم ، كذلك یمنع التجنیس انفصال  -1
 .الدھن أثناء التجمید 

 .نفصال الدھن وتكوین حبیبات زبد نتیجة الرج أثناء النقل صناعة الحلیب المكثف لمنع ا -2

صناعة الحلیب المبستر والمعقم لاعطاء الناتج الطعم المتجانس وكي لا تفصل طبقة  -3
 .القشطة على السطح مكونة طبقة قشطیة 

 .صناعة ألبان الأطفال لكونھ سھل الھضم  -4

  

  عیوب الحلیب المجنس 
  :ض العیوب مثل بعالمجنس وعملیة التجنیس  للحلیب

زیادة تكالیف الصناعة إذ تحتاج إلى أجھزة معینة ذات صفات محددة ویعاب علیھ أنھ  -1
تلوث الحلیب الناتج وزیادة الحمولة المیكروبیة إذ أن ھذه العملیة قد تؤدي إلى  احتمال

تكسیرالتجمعات المیكروبیة وزیادة نشاطھا لذلك یجب إجراء عملیة البسترة بعد عملیة 
  .مباشرة  یسالتجن

عملیة التجنیس  قد تظھر بعض الطعوم غیر المرغوب فیھا في ھذا الحلیب الناتج إذا تمت -2

 درجة سلیزیة ،ویلاحظ أن تعرض ھذا الحلیب لأشعة الشمس قد 37.5على حرارة أكثر من 

  .یؤدي إلى سرعة أكسدة الدھن 
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  ؟مالغایة من تقدیر نسبة الدھن في الحلیب  -1
  :أكمل مایأتي -2
 ------------------- ن الغایة من قیاس حموضة الحلیب عند إستلامھ ھو إ  - أ

یمكن التخلص من الاتربة والاوساخ الموجودة في الحلیب بعد إستلامھ بعدة طرائق   - ب

 ------------------------ 2------------------- 1منھا 

 ----------- یجب توفیر محركات أسفل الخزانات الحاویة على الحلیب لغرض   - ت

 --------------------- الفرق بین الفراز والمصفیات المیكانیكیة ھو أن    - ث

  ---------- أن عملیة تعدیل نسبة الدھن في الحلیب تعد من الخطوات الھامة   - ج

 .ما المنتجات التي تجري عملیة تجنیس للحلیب المستخدم في انتاجھا   -3

 .مالذي یدعو الى تعدیل نسبة الدھن في الحلیب  -4

، ماھي الكمیات % 30وقشطة بنسبة دھن % 2یك حلیب بنسبة دھن لو كان لد  -5

حلیب معدل بنسبة ) كغم 1000(الواجب خلطھا من المنتوجین للحصول على طن 

 ؟ %4دھن 

تركیبھ بحیث تصبح نسبة  المراد تعدیل% 8كغم حلیب نسبة الدھن بھ  800لدیك  -6

اضافتھا مع ملاحظة ان  بفما كمیة الحلیب الفرز الواج%  3الدھن فى الحلیب الناتج 
      ؟الحلیب الفرز خالى من الدھن

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  اسئلة الفصل الثالث
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  المعاملات الحراریة للحلیب

  
  -:الھدف العام 

  .یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب على المعاملات الحراریة للحلیب      
  
  

  -:الاھداف التفصیلیة 
  .             قادراً وبجدارة على معرفة كل من  یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل ان یكون        

  .الاسس العامة في بسترة الحلیب  -1

 .طرائق البسترة  -2

  .البسترة البطیئة  –أ 

  . HTSTالبسترة السریعة   -ب
  .البسترة تحت التفریغ -ج

  . Flash Pasteurizationالطریقة السریعة  -د

  .كفاءة عملیة البسترة -3

  .تعقیم الحلیب  -4

  .ثیر المعاملات الحراریة على مكونات الحلیب تأ -5
  .التأثیر في المحتوى المایكروبي للحلیب   - أ

 .التأثیر في الصفات الحسیة للحلیب   - ب

 .التأثیر في الصفات الكیمیائیة للحلیب   - ت

  
  -:الوسائل التعلیمیة 

  وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                          
  

  الفصل الرابع
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  المعاملات الحراریة للحلیب
  

  حین قام سبالانزاني  1765عرف الانسان حفظ المواد الغذائیة بإستخدام الحرارة منذ عام      

Spallanzani  بتسخین مرق اللحم في دوارق مقفلة بدرجة حرارة الغلیان مدة ساعة
  .كطریقة لحفظھ بضعة ایام  

نع حدوث من م 1865الذي تمكن عام   Pasteurویعود الفضل الى العالم باستور      

درجة  60- 50التخمرات غیر المرغوبة في النبیذ عن طریق تسخینھ في درجة حرارة مابین 
  .سلیزیة لمدة بضع دقائق 

ً نتیجة تكاثر البكتریا التي تصل الیھ عن طریق      وأثبت باستور بأن الحلیب یصبح  حامضیا
یا التي توجد فیھ وتمنع الھواء ، كما وجد ان تسخین الحلیب یؤدي الى قتل كثیر من البكتر

من قبل العالم  1880وكان أول استعمال تجاري للبسترة في المانیا عام . زیادة  حموضتھ 

.  1885ثم انتشرت بسترة الحلیب في ھولندا والدنمارك والسوید في عام  Ashborآشبور
یض الحلیب واھتم العلماء منذ ذلك التاریخ بدراسة أفضل درجات الحرارة والمدة اللازمة لتعر

ومشتقاتھ والمواد الغذائیة الاخرى لھا للقضاء على البكتریا الممرضة فیھا ،من دون ان یؤثر 
  .ذلك في خواصھا الطبیعیة والكیمیائیة أو في قیمتھا الغذائیة 

  
ً للتلف     ً لكونھ غذاء متكامل فھو یصلح . یعد الحلیب من أسرع المواد الغذائیة قابلیة ونظرا

ات التي تتكاثر بسرعة مسببة تغیرات كبیرة في صفات الحلیب الكیمیائیة لنمو المجھری
ان تواجد العناصر الغذائیة كاملة في الحلیب وبشكلھا المعروف یجعلھ من . والفیزیائیة 

  . الأوساط المثالیة لنمو المجھریات  
  
ً انھ لایمكن الحصول على حلیب خالي من المجھریات حتى لو تو    فرت أفضل كما ورد سابقا

وبطبیعة الحال تستلم معامل الالبان خلیطاً من . الظروف الصحیة والتعقیمیة للحیوان والمحلب 
ً على جھد المنتج وادراكھ لمتطلبات  الحلیب الذي یختلف بمحتواه من الاحیاء المجھریة اعتمادا

كلما كانت  فكلما زاد المحتوى البكتیري في الحلیب. النظافة والتنظیف اثناء عملیة الحلب 
ومن العوامل المساعدة على زیادة العدد البكتیري في الحلیب ھو حفظھ في . قابلیة حفظھ أقل 

  .درجات الحرارة الاعتیادیة ولحین تسویقھ الى معامل الالبان 
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ان التلوث بالأحیاء المجھریة التي قد تصل الى الحلیب تكون بطبیعة الحال خلیط من أعداد 
لمجھریة فمنھا ماھو غیر ضار في الصحة العامة مثل المجھریات المنتجة وأنواع من الأحیاء ا

ومنھا ماھو ضار في الصحة العامة والناقلة للمرض او المنتجة . لحامض اللاكتیك وغیرھا  
ً  لتوفر الظروف المناسبة لمثل ھذه الأحیاء المجھریة فأنھا تتكاثر ، وتعتمد  للسموم ونظرا

ً لانتشار . لحلیب ودرجة الحرارة سرعة تكاثرھا على طبیعة ا لذلك قد یعد الحلیب الخام مصدرا
المرض مما یقتضي الامر معاملتھ بطریقة معینة تؤدي الى القضاء على الأحیاء المجھریة 

وقد اعتمدت المعاملات الحراریة لھذا الغرض اذ وجد ان السیطرة على مثل ھذه . المرضیة 
لى خواص الحلیب الفیزیوكیمیائیة وعلى اعتبار الحلیب المعاملات قد تحقق الحفاظ النسبي ع

  .الذي لایتحمل المعاملات الحراریة المتبعة في معامل الالبان حلیباً ذو نوعیة ردیئة 
  

  : Pasteurization:البسترة 
بأنھا تسخین كل جزء من المادة المعاملة الى درجة سلیزیة من الحرارة  البسترةتعرف         

على جمیع انواع البكتریا المرضیة والضارة والانزیمات التي تسبب فساد المادة تكفي للقضاء 
  .وجعلھا غیر صالحة لتغذیة الانسان 

ً في صناعة منتجات الالبان اذ توفرحلیب       تعد عملیة البسترة من العملیات الضروریة جدا
  .لجات اللبنیة صحي یمكن أن یصنع منھ  منتجات لبنیة مختلفة كالاجبان والزبدة والمث

ً في معاملة العصائر لاطالة مدة حفظھا ، وتتحكم في درجة  وقد استخدمت البسترة ایضا
  :الحرارة اللازمة للبسترة وفي المدة الزمنیة اللازمة لھا العوامل التالیة 

كلما زادت نسبة المادة الجافة ارتفعت درجة الحرارة اللازمة للبسترة : نسبة المواد الجافة  -1
تھا ، وكلما زادت لزوجة العصیر اولزوجة  المادة طالت مدة التعریض الحراري ، وكلما او مد

إرتفعت نسبة الحموضة في المادة تقل متطلبات المعاملة الحراریة وكذلك تقلیل وقت المعاملة  
  .كما ھي الحال في العصائر والمثلجات غیر الحلیبیة 

البكتریا المتحملة للحرارة معاملة في درجات تتطلب بعض : نوع ومقدار التلوث المیكروبي -2
  مدة البسترةحرارة عالیة ، كما ان زیادة عدد البكتریا یتطلب زیادة مدة المعاملة الحراریة او 
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  الأسس العامة في بسترة الحلیب
  :ان الاسس العامة في بسترة الحلیب تتلخص في النقطتین التالیتین         

لقضاء على كافة الأحیاء المجھریة المرضیة الموجودة في وھي ا: الناحیة الصحیة  -1
  .الحلیب ومعظم الأحیاء المجھریة  الاخرى 

ھناك العدید من المجھریات الاخرى المتواجدة في الحلیب : تحسین قابلیة حفظ الحلیب  -2
ان خلو الحلیب من ھذه المجھریات یؤدي الى إطالة مدة . تتأثر نتیجة للمعاملات الحراریة 

 .ھ حفظ

من ھنا تبین بأن بسترة الحلیب یجب ان تضمن القضاء على كافة الأحیاء المجھریة المرضیة 

  .  tuberculosis Mycobacterium بأكثرھا مقاومة للحرارة وھي میكروبات السل 
ً الى القضاء التام على الاعفان والخمائر وكذلك القضاء على  ان عملیة البسترة تؤدي ایضا

 .لبكتریا الموجودة في الحلیب من عدد ا% 99- 95

  -:طرائق البسترة  
  :تستعمل أربع طرائق لبسترة المواد الغذائیة وھي 

  .البسترة البطیئة ـ 1

 .البسترة السریعةـ 2

 .البسترة تحت التفریغ  -3

 .البسترة في درجات حرارة فوق العالیة  -4

 

 :البسترة البطیئة  -1

درجة سلیزیة مدة  65-62ل المثال الى ترفع درجة حرارة كل قطرة من الحلیب على سبی  

درجة سلیزیة عند صناعة  4دقیقة ، ثم یبرد الحلیب بسرعة الى درجة حرارة  30لاتقل عن 

درجة سلیزیة عند استعمال الحلیب في تصنیع  38الحلیب المبستر ، او الى درجة حرارة 
  . منتجات اخرى كالاجبان 

مصنوعة من مادة غیر ) أ 65(كما في الشكل  تتم ھذه العملیة في اوعیة مزدوجة الجدران
قابلة للصدأ مزودة بأجھزة لتحریك الحلیب على نحو مستمرفي اثناء التسخین لمنع حدوث اي 

، ویكون الحوض مغلقاً  cooked flavorتغییرات غیر مرغوبة في الحلیب كالطعم المطبوخ 
اضھا عن الحد المعین طول في ھذه الاثناء مع تسجیل درجة الحرارة للتأكد من عدم انخف

  ) .أ وب 65(الوقت اللازم للبسترة  كما في الشكل 
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  مخطط جھاز البسترة  البطیئة)  أ65(شكل                         

  
  

  احواض البسترة البطیئة) ب 65(شكل 
أن مصدر الحرارة المستعمل في مثل ھذه الاحواض ھو البخار والماء اذ ترفع درجة       
ة الماء بین الجدارین الى درجة حراریة اعلى من درجة حرارة البسترة المرغوبة وعند حرار

ویحفظ الحلیب على ھذه  اقتراب وصول درجة حرارة الحلیب الى تلك الدرجة یوقف ضخ البخار
  .الدرجة للفترة الزمنیة المطلوبة 

بسترة فیجري وبعد انقضاء المدة المحددة للبسترة یضخ الحلیب بمضخة متصلة بحوض ال
الحلیب المبستر في انابیب نظیفة ومعقمة توصل حوض البسترة بجھاز التبرید ، وقد یكون 
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ھذا المبرد من النوع المسمى بالمبرد السطحي وھو عبارة عن صفیحتین معدنیتین متموجتین 
ومتقابلتین ویترك بینھما فراغ یجري فیھ سائل او غاز مبرد ، وقد یكون السائل ماء اوماء 
ملح مبرد بأجھزة التبرید الخاصة، وقد یكون الغاز ھو غاز الفریون  او غاز كلورید المثیلین 
الذي یضغط بالاجھزة الخاصة والمھم في ذلك ان یسیل الحلیب على السطوح الخارجیة لھذه 
المبردات بعد اجراء تنظیفھا وتعقیمھا ، ینظم التبرید بحیث تنخفض درجة الحرارة حتى تصبح  

ة سلیزیة ، وتعد عملیة التبرید بعد بسترتھ غایة في الأھمیة وبدونھا لا أھمیة لعملیة درج 5
  .البسترة 

تجري تعبئة الحلیب بعد بسترتھ وتبریده بقنان نظیفة معقمة ثم تغلق ھذه القناني بأغطیة 
 معقمة حال اتمام التعبئة ثم توضع القناني بعد رصفھا باقفاصھا الخاصة في غرف مبردة لحین

  .الاستھلاك 
ً احواض مركبة من ثلاثة أجزاء بحیث یسیر العمل بصورة  تستعمل المعامل الكبیرة احیانا
مستمرة، ففي الوقت الذي یملئ أحد الاحواض بالحلیب یجري تسخین الحوض الثاني بینما 
یفرغ الحوض الثالث لانتھاء مدة البسترة وفیھ یُسیطرعلى جمیع العملیات بصورة اوتوماتیكیة 

  .لمنع حدوث اي اختلال في سیر العملیات 

كما تتمیز بأنھا . طن 2تستحدم ھذه الطریقة عندما تكون كمیة المادة المراد بسترتھا اقل من 
اقتصادیة ، أجھزتھا سھلة التركیب والتشغیل والصیانة وتؤدي الى القضاء على نسبة عالیة 

رة القشطة ومخلوط المثلجات وینصح باستخدامھا في بست% ) 95اكثر من (من البكتریا 
  .اللبنیة 

  

    Short Time (HTST–High Temperature(البسترة السریعة  -2
ً لبسترة الحلیب في جمیع انحاء العالم وفیھا ترفع          ھذه الطریقة ھي الاكثر استعمالا

- 72ین الى درجة حرارة تتراوح ب) كالحلیب(للبسترة  ةالمادة المعددرجة حرارة كل قطرة من 

  . درجة سلیزیة  4ثانیة ، ثم تبرد تبرید مفاجيء الى  15درجة سلیزیة مدة لاتقل عن  75
فالحلیب یمر بشكل طبقة خفیفة .یبسترالحلیب بھذه الطریقة باستخدام مبادل حراري صفائحي 

على أ سطح الواح معدنیة مصنعة من الفولاذ غیر القابل للصدأ ، وھذه الالواح ذات تموجات 
مة بشكل تسمح بمرور الحلیب وتجعلھ یتدفق بشكل دائري یتیح الفرصة لكل جزیئة من ومصم

جزیئات الحلیب باكتساب الحرارة بالتساوي ، وعلى الاسطح الثانیة لھذه الالواح یمر الماء 



  
  
 

184 
 

الواح التبادل  من یااعتیاد HTSTالحار وبالاتجاه المعاكس لمرور الحلیب ، وتتكون اجھزة 
  :لة بالاجزاء التالیة الحراري المتمث

الجزء المتخصص بالتبادل الحراري بین الحلیب المبستر والحلیب الخام وھو النظام  -1
  .الخاص بالاستفادة من الطاقة الحراریة 

 . Heating sectionالجزء المتخصص بتسخین الحلیب بالماء الحار وتسمى  -2

درجة حرارتھ ولفترة  انبوب خاص ذو حجم معین یقوم بالاحتفاظ بالحلیب المبستر على -3

 . Heating tubeثانیة وتسمى  15لاتقل عن 

وھذا الصمام حساس لدرجة   Flow diversion valveصمام تحویل دورة الحلیب -4

درجة سلیزیة فأنھ یحول الحلیب المبستر ویعیده الى خزان الحلیب الخام 71الحرارة عند 
 .وتصمیم ھذا الصمام ھو لحمایة  صحة المستھلك 

ً على الجزء  -5 المتخصص لتبرید الحلیب وفیھ یستعمل الماء البارد او الماء المثلج واعتمادا

  HTSTجھاز التبادل الحراري ) أ 66(  ویبین الشكل . الغرض الذي بستر الحلیب لأجلھ 

  .یبین كیفیة مرور الحلیب الساخن وتبریده في جزء التبادل الحراري ) ب66( والشكل 

  
  )ب )                                               ( أ (                                    

  HTSTمخطط لجھاز التبادل الحراري  -أ) 66(شكل                         
  جزء من الجھاز یمثل كیفیة دخول الحلیب وخروجھ من الجھاز البسترة 
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  مقارنة بین الطریقة السریعة والطریقة البطیئة

طن یومیا فإذا زادت 5ب الطریقة البطیئة الكمیات المحدودة من الالبان التي تقل عن تناس -1
  .تناسباً  رالسریعة اكثكمیة الحلیب عن ذلك كثیراً اصبحت الطریقة 

ً اقل من البسترة البطیئة كما یمكن البدء في تعبئة  -2 تستغرق البسترة بالطریقة السریعة وقتا
  .ترتھ الحلیب بمجرد الانتھاء من بس

الطریقة البطیئة تكون اجھزتھا أبسط في التركیب والتشغیل عما في الطریقة السریعة اذ  -3
  انھ بسبب قصر فترة التسخین یستلزم الامر 

  .ضبط كمیة وسرعة مرور الحلیب في الجھاز  -أ
  .ضبط كمیة وسرعة ودرجة حرارة وسط التسخین  -ب

  .ثانیة  15ضبط فترة الحجز لمدة  -ج

ھناك فوارق محسوسة بین الطریقتین فیما یتعلق بتأثیرھا على صفات الحلیب  لیس -4
  .الظاھریة او الكیمیائیة 

  

   Vaccum Pasteurizationالبسترة الفراغیة -3
یعامل الحلیب في ھذه الطریقة بالبخار مباشرة وتحت نظام التفریغ ،والاجھزة تسمى 

Vacreator رئیسیة على ھیئة أوعیة من الفولاذ غیر  تتكون  ھذه الاجھزة من ثلاثة اجزاء
القابل للصدأ ویزداد التفریغ في الوعاء الثاني عن الأول وكذلك الثالث عن الثاني ویصحب ذلك 

وفیھا یسخن الحلیب ) إنج  5(انخفاض في الحرارة ، ففي الوعاء الأول یكون الضغط المخلخل 

ب الى جھاز آخر تحت ضغط مخلخل درجة سلیزیة بعدھا یمر الحلی 96- 90الى درجة حرارة 

سلیزیة وھنا یتم التخلص من الغازات وكمیة  82-62اذ تكون درجة الحرارة ) إنج  20(

) إنج  28(البخار المكثف قبل وصولھ الى الجھاز الثالث وھو تحت ضغط متخلخل یعادل 

و القشطة سلیزیة اذ یتم التخلص من النكھات الغریبة التي في الحلیب ا 38ودرجة الحرارة 
وكذلك یتم التخلص من بقایا البخار وبنفس الوقت یكون الحلیب عرض الى درجات حرارة 

سلیزیة ویتم  42-32اوطأ اذ یترك الحلیب ھذا الجھاز وھو بدرجة حرارة تتراوح مابین 

  . Surface coolerتبریده بواسطة المبردات السطحیة 
انھا مفیدة وخاصة في حالة كون الحلیب ان عملیة البسترة ھذه تستغرق دقیقة واحدة كما 

من مجموع البكتریا % 99یحتوي على نكھات غریبة كما انھا تتسبب في القضاء على حوالي 
  .المتواجدة في الحلیب 
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 Flash pasteurizationالطریقة السریعة -4

ة درجة سلیزیة او اكثر وبدون حفظھ على ھذه الدرج 72- 71ترفع درجة الحلیب الى          
وتم ذلك بادخال الحلیب في جھاز مكون من اسطوانتین عمودیتین احدھما بداخل . لایة مدة 

الاخرى ویدفع بضغط مركزي بحیث یجري بصورة غشاء رقیق على الجدار الداخلي 
للاسطوانة الداخلیة التي تسخن من الخارج بماء وبخار یجري بین الاسطوانتین الخارجیة 

  .والداخلیة 
  

  :البسترة  كفاءة عملیة
یعد اختبار الفوسفاتیز ھو الاختبار المعروف للكشف عن مدى كفاءة البسترة أو خلط      

الحلیب المبستر بالحلیب الخام واساس ھذا الاختبار ان انزیم الفوسفاتیز والذي یوجد في 
الحلیب الخام یتلف او یقضى علیھ بدرجة حرارة البسترة ووقت الحفظ وعلى ذلك فأن غیاب 

ً بینما وجوده بالحلیب یدل على عدم ال ً كافیا فوسفاتیز یدل على ان الحلیب قد سخن تسخینا
  .تسخینھ بدرجة كافیة او احتمال تلوثھ بحلیب خام 

  :ویلخص الإختبار بالخطوات التالیة 

خلط كمیة من الحلیب المبستر في إنبوبة إختبار مع إستر عضوي یحتوي على الفینول  -1

وكذلك محلول منظم ) مادة التفاعل الانزیمي (  Disodium-Phenyl-Phosphateوھو 

 . 9.6- 9للوصول الى رقم ھیدروجیني مناسب في حدود 

ففي حالة وجود انزیم . درجة سلیزیة لمدة ساعة  37حفظ الانبوبة في حمام مائي على  -2
بطریقة لونیة مع الفوسفاتیز فأنھ یحلل الاستر العضوي ویطلق الفینول منھ والذي یمكن قیاسھ 

استعمال دلیل ینتج الاندوفینول الازرق ھذا وكلما قل غمق اللون الازرق المتكون كلما دل ذلك 
 .على انعدام أنزیم الفوسفاتیز أو قلتھ والعكس صحیح 

ویلاحظ ان ھذا الاختبار حساس لدرجة انھ یمكن كشف اي خطأ بسیط في عملیة البسترة      

  .الى الحلیب المبستر% 0.1الحلیب الخام لاتتعدى  أو إضافة نسبة بسیطة من
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  تعقیم الحلیب
ھو عملیة یقصد بھا تسخین الحلیب الى درجات حرارة مرتفعة أعلى من درجة غلیانھ      

بحیث تكون كافیة للقضاء على جمیع المیكروبات الموجودة بالحلیب سواء كانت مرضیة او 
مكونة للسبورات ، نافعة او ضارة وذلك بعد تجنیس  غیر مرضیة ،مكونة للسبورات او غیر

الحلیب وقد تتم تعبئتھ في زجاجات وقفلھا باحكام ثم التبرید بعد التسخین وقد یعبأ تحت ظروف 
  .معقمة وفي عبوات معقمة 

  
  الغرض من تعقیم الحلیب 

من القضاء التام على جمیع المیكروبات والكائنات المجھریة في الحلیب على اي صورة  -1
 .الصور 

 .اتلاف جمیع الانزیمات التي توجد في الحلیب  -2

القدرة على حفظ الحلیب في صورة سائلة صالحة للشرب لاطول فترة ممكنة خارج الثلاجة  -3
 .بدون تلف مما یوفر نفقات الحفظ والتخزین داخل الثلاجات 

  
  :فوائد عملیة التعقیم 

خیرة وخاصة في المناطق الحارة ویرجع زاد تداول الحلیب المعقم واستھلاكھ في السنین الا
  :ذلك الى وجود مزایا خاصة اھمھا 

سھولة التداول والتوزیع لدى المحال العامة لعدم توفر وسائل التبرید وقلة تكالیف التوزیع  -1
 .، لذا یمكن التوزیع مرتین او حتى مرة واحدة في الاسبوع 

د ، علاوة على انھ یمكن شراء كمیة سھولة الاستعمال لدى المستھلك لعدم احتیاجھ للتبری -2
 .اكبر واحتیاجات اكبر لعدة ایام 

زیادة الضمان والثقة باستھلاك الالبان المعقمة ، نظرا للتأكد من خلوھا من جمیع  -3
 .المیكروبات سواء كانت مرضیة او غیر مرضیة 

 Tower sterilizers إن الطریقة المستعملة في معامل الالبان ھي طریقة ابراج التعقیماـ 

 .یوضح ھذا الجھاز ) 67(والشكل  

  .وتعد ھذه  من الطرائق المستمرة الشائعة الاستعمال وتتلخص فیما یلي 

  .إستعمال حلیب ذو نوعیة جیدة من النواحي التركیبیة والبكتریولوجیة والحسیة  -1
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الى  إمرار الحلیب الخام عبر اجھزة الفرز والتصفیة المیكانیكیة لغرض تعدیل نسبة الدھن -2

3. % 

درجة سلیزیة ومنھا الى  60إمرار الحلیب عبر أجھزة التبادل الحراري لغرض تسخینھ الى  -3

 . Homogenizerأجھزة التجنیس 

ضخ الحلیب عبر جھاز التعقیم الاولي وھو جھاز من نوع المسخنات الانبوبیة اذ ترفع  -4

دھا تخفض درجة ثانیة بع 20درجة سلیزیة ولفترة  120درجة الحرارة فیھ الى حوالي 

 .درجة سلیزیة  70حرارتھ الى حوالي 

الى مكائن التعبئة والغلق اذ تعبأ القناني الحدیثة ) درجة سلیزیة  70(یضخ الحلیب المبرد  -5

بالحلیب تحت ضغط مخلخل ثم تغلق ) درجة سلیزیة ایضاً  70درجة حرارتھا ( الغسل 

 . Crown capsبالسدادات التاجیة 

  

  
  جھاز التعقیم بالابراج) 67(شكل                            
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ترسل القناني الى ابراج التعقیم النھائي اذ یتم التعقیم النھائي للحلیب وھو معبأ في القناني  -6
 ویبرد الى درجة حرارة مناسبة، وھذا النظام یتكون من اربعة ابراج ھي 

ار والھواء الحار والثاني البرج الاول ویتكون من  شقین ، الاول یعرض القناني الى البخ  - أ

  .درجة سلیزیة  90یحتوي على ماء ساخن بدرجة 

 .درجة سلیزیة  120البرج الثاني ویحتوي على بخار مضغوط وبدرجة حرارة   - ب

البرج الثالث ویتكون من قسمین یحتویان على الماء الحار والقسم الاول تكون درجة    - ت

 .درجة سلیزیة  70الي درجة سلیزیة والقسم الاخر حو 90حرارة الماء فیھ 

ً القسم الاول یحتوي على ماء بدرجة    - ث درجة  50البرج الرابع ویتكون من قسمین ایضا
سلیزیة والقسم الاخر ھواء متصل بالھواء الخارجي والفترة الزمنیة التي تستغرقھا العملیة 

 . التعقیمیة المستمرة في الابراج الاربعة تقارب الساعة

  

  )Ultra Heat Treatment )UHT التسخین الفائق
ً في معاملة خلائط   ً في معاملات الحلیب الا انھا تستعمل حالیا استعملت ھذه الطریقة اساسا

  المثلجات والقشطة وبھذه الطریقة تتم معاملة الحلیب بدرجات حراریة عالیة

  . لفترة لاتقل عن ثانیة ) درجة سلیزیة 132.2(   
الطریقة عند معاملة الحلیب بالحرارة العالیة على  ویمكن انتاج الحلیب المعقم بھذه    

ثانیة والمرحلة الاخرى  15درجة سلیزیة لفترة  140مرحلتین ، الاولى على درجة حرارة 

سلیزیة لفترة نصف ثانیة على ان یمر الحلیب تحت ضغط عالي  148.9على درجة حرارة 

درجة سلیزیة  82.2رة وبعد الوصول الى ھذه تنخفض درجة حرا. لیتدفق بشكل مستمر 

ثانیة وبطبیعة الحال یجب ان یمر بعملیة تجنیس  25ویحفظ على ھذه الدرجة لفترة لاتقل عن 

  UHT جھاز التعقیم)  68( یوضح الشكل .في مجنسات خاصة قبل عملیة التعبئة 
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 UHTجھاز التعقیم ) 68(شكل                         

  
  

  مكونات الحلیب  تأثیرالمعاملات الحراریة على 
ان الھدف من المعاملات الحراریة للحلیب ھو القضاء على الأحیاء المجھریة المرضیة       

واطالة قابلیة حفظ الحلیب ولاشك ان للمعاملات الحراریة تأثیرات سلبیة على خواص الحلیب 
  .ویمكن تقسیم التأثیرات الحراریة الى ثلاثة اقسام . ومكوناتھ 

  حتوى المیكروبیولوجي للحلیب  التأثیر في الم -1
الحرارة والوقت اللازمین لاتمام عملیة البسترة تؤدیان الى القضاء على عدد  ان درجة       

والتي تعد    Psychrophilicكبیر من انواع الأحیاء المجھریة ومنھا البكتریا المحبة للبرودة
مصادر الماء المتداول وادوات من الأحیاء المجھریة المتوطنة للحلیب ، نظرا لتواجدھا في 

واوعیة الحلیب كما یتم القضاء على البكتریا المرضیة بكافة انواعھا وعلى بكتریا القولون التي 
وضع الحلیب في  ان وجدت في الحلیب المبستر یعني ان الحلیب قد تلوث بمصادر برازیة او

ة البسترة على الخمائر كما تقضي عملی. اوعیة ملوثة وان عملیة البسترة لم تكن بالكفؤة
  .والاعفان بسھولة 
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اما فیما یتعلق بمعاملات التعقیم الحراریة في المحتوى المایكروبي ، فأن الحلیب غالبا مایكون 
خالیاً من الأحیاء المجھریة وان وجدت بعض المایكروبات في الحلیب المعقم فغالبا ماتكون من 

    B. cereusمثل  Bacillius الأحیاء المجھریة المكونة للسبورات من نوع 

 والاخیرة ھي في الغالب المسؤولة بشكل مباشر  B.  coagulance  و B. subtilus و
  .عن تخثر الحلیب في القناني 

ان من الاسباب التي تحد من نوع الأحیاء المجھریة المكونة للسبورات في الحلیب ھو قلة 
  .عقیم بالابراج السابق ذكرھا الاوكسجین المذاب في الحلیب وخاصة في طریقة الت

  

  - :التأثیر في الصفات الحسیة للحلیب ـ 2
إن الارتفاع بدرجات حرارة البسترة وخاصة الطریقة الحوضیة قد یؤدي الى ظھور طعم  

  .لاكتوكلوبیولین -المطبوح نتیجة لحدوث تغیرات في صفات بروتینات الشرش وخاصة  البیتا
تفاعلات جانبیة غیر مرغوبة مما تؤثر على  تؤدي حدوث إن معاملات التعقیم الحراریة قد

ً الى اللون البني نتیجة حدوث التفاعلات البنیة  ً ، ان اللون میالا تقییم الحلیب حسیا

Browning reaction   إذ یتم التفاعل بین المجامیع الامینیة في الاحماض الامینیة مع
كتوز المكونین لسكر اللاكتوز ، اذ ان جزء مجامیع الالدیھایدات في جزیئات الكلوكوز والكالا

  .من سكر اللاكتوز یتحلل الى مكوناتھ نتیجة لحرارة التعقیم 
التي ) المیلانین( ان نواتج ھذا التفاعل ھو انتاج بعض الصبغات البنیة اللون وھو من نوع 

  .ترتبط ارتباطا ًكیمیائیا مع بروتینات الحلیب 

ویرجع ھذا الطعم كما   Cooked flavor◌ً عم المطبوخ ان طعم الحلیب المعقم یتصف بالط
  .ذكر سابقا الى حدوث تغییر في صفات بروتینات الشرش 

  

  -:التأثیر في الصفات الكیمیاویة للحلیب -3
تتأثر صفات المركبات الرئیسیة للحلیب بشكل او بآخر بفعل معاملات البسترة الحراریة مما     

  :للحلیب وبالأخص صناعة الجبن ومنھا  یؤدي الى بعض المشاكل التصنیعیة
ً لان أملاح ـ  أ  أن نسبة من فوسفات الكالسیوم الذائبة تتحول الى حالة غیر ذائبة ونظرا

الكالسیوم الذائبة ضروریة لعملیة التجبن زمن تجبن الحلیب المبستر یصبح أطول عند 
 .مقارنتھا بالحلیب الخام 
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وھي القسم الاعظم فلا تتأثر بفعل عملیة البسترة اذ انھا  أما بروتینات الحلیب كالكازیناتب ـ 
مقاومة للحرارة في حین ان بروتینات الشرش تتأثر بدرجة حرارة البسترة وتترسب بحدود 

  .وھذه التغیرات لاتقلل من القیمة الغذائیة % .10-5تتراوح بین 
  .یة البسترة أن المواد الدھنیة في الحلیب فلا تتأثر كمیاً او نوعیاً بعمل ـج 
ان عملیة البسترة تؤدي الى فقدان الغازات الذائبة في الحلیب وخاصة غاز ثاني أوكسید      - ح

الكاربون الذي یعد من العوامل الرئیسیة في إعطاء صفة التفاعل الحامضي للحلیب مما یؤدي 
  .الى إرتفاع نسبي في الرقم الھیدروجیني للحلیب 

 C.B1 لاتتأثر بالحرارة في حین أن فیتامین  E.D.A.Kھن الفیتامینات الذائبة في الد - ھـ 

  % .10فیتأثر بنسبة  B12اما فیتامین  B2یتأثران نسبیاً ولایتأثر فیتامین 
كما تؤثر البسترة على انزیم اللایبیز وانزیم االفوسفاتیز وأنزیم الأمیلیز ،  وكما ذكرنا  - و

  . ستر یدل على عدم كفاءة عملیة البسترة سابقا أن وجود أنزیم الفوسفاتیز في الحلیب  المب
أما تأثیرمعاملات التعقیم في الصفات الكیمیاویة والتركیبیة للحلیب اضافة الى التفاعل البني 

  :نجد 

صعوبة تجبن الحلیب المعقم اذ ان الحرارة العالیة تؤدي الى ترسیب معظم فوسفات     - أ
  .بروتینات الشرش على حبیبات الكازین  الكالسیوم الذائبة فضلا عن التأثیر العكسي لترسیب

مما تتسبب في ظھور % 50تتأثر بروتینات الشرش بحرارة التعقیم تتجاوز بنسبة تتجاوز  ب ـ
  . لمطبوخ وانخفاض في صلابة الخثرةالطعم ا

  .أماكازینات الحلیب فلا تتأثر بشكل ملموس بعملیة التعقیم  - ج
ً كلوكوز   - د وكالاكتوز ومنھما تتحرر بعض الحوامض سكر الحلیب یكون عرضة للتحلل محررا

 .العضویة 

  .الانزیمات جمیعھا تتلف بعملیة التعقیم - ھـ 
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 ؟ما العوامل التي تحدد درجة الحرارة والمدة الزمنیة اللازمة لعملیات البسترة:  1س
  .أذكرھا

  ؟ما الاسس العلمیة المعتمدة في عملیة بسترة الحلیب : 2س

  .قة البسترة البطیئة والسریعة قارن بین طری: 3س

  ؟كیف یمكن الكشف عن كفاءة البسترة :  4س

  ؟اذكر خطوات تعقیم الحلیب بطریقة الابراج :  5س

  ؟اشرح تأثیر المعاملات الحراریة في الصفات الحسیة للحلیب :  6س

  :إختر الاجابة الصحیحة : 7س    

 الحصول عل خثر اكثر صلابة من    - أ

  الحلیب المبستر --1

 الحلیب الخام -2

 الحلیب المعقم -3

 :یتم القضاء على جمیع الاحیاء المجھریة في   - ب

 عملیة البسترة البطیئة -1

 عملیة التعقیم  -2

 عملیة البسترة السریعة  -3

  الغرض من تعقیم الحلیب  -ج

 القضاء التام على جمیع المیكروبات والأحیاء الدقیقة في الحلیب -1

 .في الحلیب  اتلاف جمیع الانزیمات التي توجد-2

القدرة على حفظ الحلیب في صورة سائلة صالحة للشرب لاطول فترة ممكنة خارج - 3    
 الثلاجة

  
  
  
  
  

  بعاسئلة الفصل  الرا   
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  طرائق غش الحلیب والكشف عنھا
  

  - :الھدف العام
  .یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب على طرائق غش الحلیب وكیفیة الكشف عنھا      
  

  -: الاھداف التفصیلیة
  معرفة كل من  ان یكون قادراً وبجدارة على  یتوقع من الطالب بعد دراستھ لھذا الفصل     

  .الغش بأضافة الماء  -1
 .الغش بسحب الدھن  -2

 .الغش باستبدال جزء او كل دھن الحلیب بدھون نباتیة او حیوانیة  -3

 .الغش بمحاولة إظھار الحلیب بنوعیة أحسن مما ھوعلیھ في الحقیقة  -4

 . الغش غیر المقصود -5

  .بقایا المضادات الحیویة  - أ

 .بقایا المواد الكیمیائیة   - ب

  
  

  -:الوسائل التعلیمیة 

  وافلام CDصور توضیحیة وعرض                           
  
  
  
  
  

  الفصل الخامس
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  والكشف عنھ طرائق غش الحلیب
  

ً للاستھلاك الواسع لھذه المادة الھامة  یعد الحلیب اكثر انواع المواد الغذائیة عرضة للغش نظرا
  . ضلاعن سھولة عملیة الغش وصعوبة كشفھا نوعا ما ، ف

ویقصد بغش الحلیب استبدال جزء او اكثر من مكوناتھ بمكونات اخرى ارخص منھا او اضافة  
مواد تسيء للمستھلك او استخدام طرائق غیر صحیة في حفظھ وتداولھ ، بحیث یؤدي ذلك 

ومن ابرز مبررات غش الحلیب  .الى الحاق الضرر بصحة واقتصادیات المستھلك او خداعھ 
وفیما یلي اھم طرائق غش الحلیب وطرائق الكشف . ھو الحصول على الربح غیر المشروع 

  .عنھا 
 ً   الغش بإضافة الماء -:اولا
ًلسھولتھ وللارباح التي یحققھا البائع       ً نظرا . وھو من اكثر طرائق غش الحلیب انتشارا

  :ویسبب غش الحلیب بالماء الى 

  اض القیمة التغذویة والاقتصادیة للحلیب إنخف -1
زیادة الحمولة المكروبیة للحلیب  وتلوثھ بالأحیاء المجھریة التي  قد یكون بعضھا مرضي  -2

  . من خلال ھذه الاضافة 
وللكشف عن ھذا النوع من الغش تستخدم عدة طرائق یعتمد معظمھا تغیر الخواص الفیزیائیة 

  :للحلیب ، ومن ھذه الخواص 

معامل انعكاس الضوء ومحتوى الحلیب   - 3درجة انجماده   -2ن النوعي للحلیب الوز  -1
 .من الدھن والمواد الصلبة الكلیة 

  
وتعد درجة انجماد الحلیب من أكثر الصفات  التي یمكن قیاسھا  دلالة على غش الحلیب بالماء 

فر جھازان یمكن معرفتھا باستعمال جھاز اللاكتومیتر ویتو% 10مقارنة مع % 3الى حد 

  Hortvet cryoscopeو Fiske cryoscopeحلیب ھما لللقیاس درجة الانجماد القیاسیة 

وتقاس درجة انجماد النموذج ) درجة سلیزیة 0.55-( وتعتمد درجة الانجماد القیاسیة للحلیب 

حلیب للمن الماء المضاف یرفع درجة الإنجماد % 1واذ ان كل . المراد الكشف عن الغش فیھ 

من درجة الإنجماد القیاسیة ویمكن إحتساب النسبة المئویة للماء المضاف  1/100ار بمقد
  .حسب المعادلة التالیة 
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معرفة ما لویمكن الاستفادة من قیاس نسبة الدھن في الحلیب وكذلك نسبة المواد الصلبة الكلیة 
ً بإضافة الماء أم لا  اذ ان إضافة الماء یصاحبھا نقص في كلتا  إذا كان الحلیب مغشوشا

  .النسبتین 
  

  الغش بسحب الدھن  -: ثانیاً 
ً الى نزع جزء من دھن الحلیب قبل بیعھ وذلك بھدف تحقیق ربح  جیلجأ المنت        إحیانا

إضافي ویمكن أن تتم ھذه العملیة باستخدام الفرازات الألیة ، ویمكن ان یحدث ھذا الغش 
وبنتیجة ذلك ینخفض محتوى الحلیب من الدھن . ب فرز الى الحلیب الطبیعي  باضافة حلی

والمواد الصلبة الكلیة وتزداد الكثافة بینما تبقى المادة الصلبة اللادھنیة كما ھي  وللكشف عن 
نسبتھ منخفضة عن النسبة  تفإذا كانھذا النوع من الغش نلجأ الى تقدیر الدھن في الحلیب 

  .العلاقة التالیة في حساب نسبة الدھن المسحوب  دم خالطبیعیة نست

  س) /سٌ  –س (100= للدھن المسحوب % 
  (%)نسبة الدھن في الحلیب الطبیعي = حیث ان س 

         ٌ   (%)غشوش منسبة الدھن في الحلیب ال= س
  

  غش الحلیب باستبدال جزء او كل دھن الحلیب بدھون نباتیة او حیوانیة  - :ثالثاً 
ھذا النوع من الغش في منتجات الحلیب الدھنیة كالسمن والزبد، اذ تصنع من  یلاحظ      

 ً ً من دھن الحلیب وذلك لتوفرھا بكثرة وباسعار رخیصة نسبیا دھون نباتیة او حیوانیة بدلا
  ویمكن الكشف عن مثل ھذا النوع من الغش بالاعتماد على مایلي 

اساس ان ھذا الحامض موجود في  تقدیر محتوى حامض البیوتیریك في دھن الحلیب على  - أ
  . دھن الحلیب فقط وبكمیات معروفة 

تقدیر محتوى الدھن من الاحماض الدھنیة غیر المشبعة على اساس ان ھذه الاحماض   - ب
تتواجد بنسبة اعلى في الزیوت النباتیة وبنسب أقل في الدھون الحیوانیة مما ھي علیھ في 

 .دھن الحلیب 
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لى اساس ان الزیوت النباتیة تحتوي على كمیة اكبر من ع Eمحتوى الدھن من فیتامین   - ت
 .ھذا الفیتامین مما یحویھ دھن الحلیب  

 .تقدیر بعض الثوابت للدھن كرقم التصوبن والرقم الیودي   - ث

  
  غش الحلیب بمحاولة اظھاره بنوعیة احسن مما ھو في الحقیقة  -:رابعاً 
  .نھ حلیب جید النوعیة ألنوعیة وكتجري محاولات عدیدة لاظھار الحلیب الرديء ا       
ومن ھذه المحاولات اضافة مواد حافظة بتراكیز واطئة لمنع النشاط المایكروبي تاخیر       

  ومن ھذه المواد الحافظة التي تضاف  نذكر كل من . تلف الحلیب 

قد  ان للفورمالدیھاید تاثیرات سامة وجب الكشف عنھا بتراكیز واطئة جداً : الفورمالدیھاید   - أ

 .أجزاء بالملیون 5تصل الى 

یمكن الكشف عن الكربونات المضافة لغرض معادلة الحموضة المتطورة في : الكربونات     - ب
 .الحلیب 

یمكن الكشف عن وجود اوكسید الكالسیوم بواسطة تواجد راسب : اوكسید الكالسیوم  -ج
قاعدیة الحلیب ابیض  في قعر الانبوبة عند اجراء فحص المثیل الازرق او بالكشف عن 

 .باستعمال الكواشف  

ً للحلیب بھدف إخفاء عملیة إضافة الماء الیھ اذ ان النشأ  - :النشا    - د یضاف النشأ احیانا
توجد طریقة وفتزداد لزوجة الحلیب الظاھریة   یعمل على ربط جزیئات الماء مع بعضھا 

 .للكشف عن النشأ

ً یعامل الحلیب الخام الرديء النوعیة والذي تو -ھـ جد فیھ الاحیاء المجھریة بأعداد كبیرة جدا
بالحرارة العالیة للقضاء على ھذه الاحیاء المجھریة وإظھار الحلیب بنوعیة مایكروبیولوجیة 

  ویمكن الكشف عما اذا كان الحلیب قد سبق وان تعرض لمعاملات حراریة عالیة . أحسن 

  ).درجة سلیزیة او اكثر  95(
  

  المقصود  غش الحلیب غیر - :خامساً 

)  Antibiotics(في ھذه الحالات یحصل الغش بدون قصد ومنھا تواجد المضادات الحیاتیة   
في الحلیب او تلوث الحلیب ببقایا المبیدات الحشریة التي یستھلكھا حیوان الحلیب مع المواد 

في العلفیة التي سبق رشھا بھذه المبیدات وكذلك المواد الكیمیائیة الاخرى التي تستعمل 
  .تنظیف وتطھیر اماكن واوعیة الحلیب  
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  بقایا المضادات الحیاتیة  - أ
تستعمل المضادات الحیاتیة في علاج بعض الحالات المرضیة كالتھاب الضرع            

ان ھذه المضادات تدخل الى . وتستعمل كمواد مضافة الى العلف لزیادة كفاءة الاستفادة منھ 
  .ج الضرع او بصورة غیر مباشرة عن طریق الدم الحلیب بصورة مباشرة عن طریق علا

  ان لوجود المضادات الحیاتیة في الحلیب محاذیر صحیة وھي 

ان بعض المستھلكین یتحسسون لبعض ھذه المضادات وان وجودھا في الحلیب یسبب لھم  -1
  .اضرار صحیة 

فترة  بحیث تصبح بعد. ان بعض الاحیاء المجھریة المرضیة تكتسب مقاومة ضد المضادات  -2
 .ھذه المضادات غیر ذات فائدة في علاج الامراض التي تستعمل من اجلھا  

  كما توجد محاذیر تصنیعیة وھي 
ان الحلیب الذي یحتوي على ھذه المضادات لایمكن تصنیعھ الى جبن او منتجات متخمرة  -1

  .لأنھ لایساعد على نمو ونشاط بكتریا البادئ بل یمنعھا من ذلك 
یزید من وقت اختزال صبغة المثیلین الازرق والرزازارین مما یعطي  ان وجود المضادات  -2

 .للحلیب نوعیة احسن ولكنھا غیر حقیقیة 

ُلزم مجھزو الحلیب بعدم مزج الحلیب الناتج من بقرة مصابة بالتھاب الضرع  ً على ذلك ی وبناءا

  .ك البشري ساعة مع بقیة الحلیب المعد للاستھلا 72والتي تم حقنھا بالمضاد قبل اقل من 
وھناك بعض البلدان تشترط ان یقوم الاطباء البیطرین بإخطار مصانع الالبان عن المواشي 

  .التي یعالجونھا بالمضادات الحیویة حتى تمتنع عن استلام حلیبھا طوال فترة العلاج 

أیام على الاقل بعد انتھاء العلاج بالمضادات الحیویة ویفضل 3وكقاعدة عامة یتوجب مرور  
  .سبوع حتى یصبح الحلیب صالحاً لاغراض التصنیع ا

ً من حیث الإستعمال ومع ذلك تستعمل  یعد البنسلین من أكثر المضادات الحیاتیة شیوعا

  .  Tetracyclineو  Auromycinمضادات أخرى مثل 

مایكروغرام من  0.6تقاس كمیة بقایا البنسلین بالوحدة الدولیة والتي ھي مكافئ لمقدار 

benzyl penicillin sodium  وحدة بنسلین في المللتر الواحد من  0.5وان تواجد
وللكشف عن ھذه المضادات طورت عدة طرائق . الحلیب یعتبر مشكلة ودلیل على غش الحلیب 

ومنھا استعمال بعض الصبغ او الادلة تمزج مع المضادات الحیاتیة ویمكن الكشف عنھااما 

 96عمالھا او تحت مصباح فوق الاشعة البنفسجیة بعدساعة من است 48بالعین المجردة بعد 
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اویل كلوروفیل  Oil Chlorophyllساعة من استعمالھا ومن امثلة ھذه الصبغ ھي 

  .یورانین  Uranineو
وھناك طریقة مبسطة لإختبار وجود المضادات الحیویة او المواد الحافظة في الحلیب وھو 

عینتین من الحلیب إحداھما العینةالمرادإختبارھا  إضافة مزرعة من بكتریا حامض اللاكتیك الى
والاخرى عینة نقیة خالیة من اي غش ثم تحفظ كلا العینتین في الجو العادي او في حاضنة 

فیلاحظ وجود فروق .درجة سلیزیة وتختبر حموضة كل منھا على فترات  30كھربائیة على 
لتي تحتوي على مواد حافظة او واضحة في سرعة تطور الحموضة بین العینة النقیة وتلك ا

ً بدرجة ملموسة في الحالة الاخیرة نتیجة  مضادات حیویة حیث یكون معدل الزیادة منخفضا
  .لتأثیر تلك المواد على تثبیط نشاط بكتریا البادئ

  

 بقایا المواد الكیمیائیة الاخرى   - ب

الافات الزراعیة التي  تظھر في بعض الاحیان بقایا المواد الكیمیائیة التي تستعمل في مكافحة  
تصیب النبات والحیوان على حد سواء والتي تصل الى الحلیب اما عن طریق المواد العلفیة او 
یتعرض لھا حیوان الحلیب بصورة مباشرة عن طریق الامتصاص في الجلد او الاستنشاق ومن 

. في مزارع الالبان ھذه المواد ما یستعمل من المواد الكیمیائیة في التنظیف والتطھیر والتعقیم 
وحیث ان لبعض ھذه المواد تأثیرات سمیة قویة تحدد نسبة التحمل وھي الحد الاعلى من ھذه 

وتختلف . المواد التي یمكن تحمل وجودھا في مادة غذائیة دون ان تحدث اي ضرر للمستھلك 
  .ھذه النسبة حسب اختلاف المواد الكیمیائیة والمواد الغذائیة التي تتواجد فیھا 

قد یعلم مربي حیوانات الحلیب عندما تعامل حیواناتھ بالمضادات الحیاتیة ولكنھ لایعلم عندما 
ً بمواد مكافحة الحشرات وقد یتعرض ھذا المربي الى خسائر كبیرة  ً ملوثا تأكل حیواناتھ علفا

  .بسبب رفض حلیبھ الحاوي على بقایا ھذه المواد 
مواد الشائعة الاستعمال اما كدھان على جلد الحیوان وتعد الھیدروكربونات الھالوجینیة من ال

وحیث ان ھذه المواد تدخل . او ترش اوتستعمل كمسحوق او تستھلك مع العلف الملوث بھا 
  .الجسم وتتجمع في الانسجة الدھنیة فأن قسماً منھا یظھر في الحلیب  
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  ؟عدد طرائق غش الحلیب :  1س

  سطتھا الكشف عن غش الحلیب باستبدال جزء اوكل     ما الطرق التي یمكن بوا:  2س
  ؟دھن الحلیب         

  ما المواد الحافظة التي تضاف الى الحلیب بقصد اظھاره بنوعیة احسن مما ھو   :  3س
  ؟في الحقیقة         

  .ان لوجود المضادات الحیاتیة في الحلیب محاذیر صحیة وتصنیعیة ، عددھا :  4س

  ؟لیب وما ھي مببراتھ عرف غش الح:  5س

  اذكر طریقة مبسطة لاختبار وجود المضادات الحیویة او المواد الحافظة في :  6س
  ؟الحلیب        

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  اسئلة الفصل الخامس
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  الاحیاء المجھریة  في الحلیب
  

  -:الھدف العام 
  . یھدف ھذا الفصل الى تعریف الطالب على الاحیاء المجھریة الموجودة بالحلیب           

  
  -:الاھداف التفصیلیة 
  یتوقع من الطالب بعد دراسة لھذا الفصل ان یكون قادراً                     
  .وبجدارة على معرفة كل من                     

  .اھمیة دراسة الاحیاء المجھریة -1

  اشكالھا ،تكاثرھا ،تقسیمھا من حیث درجات الحرارة التي تناسب      ( البكتریا-2
  )نموھا             

  .البكتریا المنتجة للحامض -3

  .البكتریا المنتجة للغازات -4

  ) .الخیطي ( الحلیب اللزج -5

  .تحلیل البروتین  -6

  .تحلیل الدھون  -7

  .الخمائر والاعفان  -8

  .مصادر الاحیاء المجھریة في الحلیب -9

  .الفعل المطھر للحلیب  - 10
  
  

  :الوسائل التعلیمیة 

  .وافلام  CDصور توضیحیة وعرض                    
  
  

  الفصل السادس
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  لاحیاء المجھریة بالحلیبا
  

توجد الاحیاء المجھریة في كل مكان ، إذ تنتشر في الھواء والماء والتربة ،على              
بعضھا مفید مثل التي تستخدم في تصنیع منتجات الالبان .الحیوانات وحتى على الانسان 

ا یسبب تلف المواد الغذائیة وقلیل منھا مرضیة او مؤذیة والتي ومنتجات اللحوم ، وبعضھ
  .یمكن ان تسبب امراض مثل الامراض المنقولة بالغذاء 

توجد ثلاثة انواع من الاحیاء المجھریة یمكنھا تلویث  الغذاء وإحداث الامراض المنقولة  وھي 
الاحیاء المجھریة والتي  البكتریا والفایروسات والطفیلیات ، كما ان ھناك مجموعة اخرى من

تؤخذ بالحسبان  وھي الخمائر والاعفان وھذه تسبب فساد الغذاء ولكن لاتسبب الامراض عن 
  .طریق الغذاء 

یعد الحلیب وسط جید لنمو الكثیر من اجناس الكائنات المجھریة كالبكتریا وبعض الاحیاء 
ء في الحلیب حتى تنشط وتتكاثر ما ان تحل ھذه الاحیا. المجھریة الاخرى  كالخمائر والعفن  

  .بسرعة كبیرة عند توفر درجة الحرارة الملائمة لھا 
یحتوي الحلیب على جمیع المواد الغذائیة الضروریة لنمو الاحیاء المجھریة مثل سكر اللاكتوز 

  .والبروتین الذي یشمل الكازین فضلا عن الدھن و الاملاح والفیتامینات 
التي توجد في الحلیب الصحي الطازج یكون قلیلاً كما ان انواع ھذه  ان عدد الاحیاء المجھریة 

الا ان مصادر التلوث العدیدة التي تصاحب عملیة الحلب والتداول . یكون محدوداً نسبیاً  الاحیاء
والتصنیع ولحین وصول ھذه المادة الى المستھلك تساھم بشكل او اخر باضافة اعدادا وانواعا 

  .جھریة الى الحلیب اخرى من الاحیاء الم
  

  : أھمیة دراسة الاحیاء المجھریة
إن إلإھتمام بالاحیاء المجھریة في الحلیب ومنتجاتھ یرجع الى اھمیة ھذه المواد            

  .لأھمیتھا الغذائیة واحتمال انتقال بعض الامراض الى الانسان بواسطتھا 
  : عتمادا على النقاط الأتیة أھمیة دراسة الاحیاء المجھریة في الحلیب إ یمكن تحدید

  
 ان معرفة محتویات الحلیب من الاحیاء المجھریة تساعد في تقییم السلامة -1

  .الصحیة والنوعیة للحلیب وظروف انتاجھ
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ان السماح بنمو وتكاثر الاحیاء المجھریة الموجودة في الحلیب یؤدي الى حدوث تغییرات  -2
وتجعلھ غیر صالح للاستھلاك خاصة فیما اذا  بایوكیمیاویة كثیره قد تؤثر على نوعیة الحلیب
 .كانت ھذه التغییرات كبیرة وغیر مرغوب فیھا 

 .الاستفادة من بعض انواع الاحیاء المجھریة في صناعة بعض المنتجات مثل اللبن والجبن  -3

ان تلوث الحلیب بالاحیاء المجھریة قد یعني احتمال تلوثھ بالمجھریات  المسببة للامراض  -4
ي یلزم بإتخاذ الاحتیاطات الكفیلة للحد من حدوث  ھذه السلبیات وذلك بالإعتناء الأمر الذ

ومن اھم ھذه الامراض الخطیرة التي تنتقل بواسطة . بالنظافة وتلافي حدوث تلوث للحلیب  
 الحلیب اومنتجاتھ ھي 

  .التیفوئید او الباراتیفوئید  -1
 .الدزانتري  -2

 .السل  -3

 الكولیرا   -4

  
ند نموھا في وسط ما الكثیر من التغیرات الكیمیاویة والطبیعیة كما ھو تسبب ھذه الاحیاء ع

  الحال عند نموھا على الانسان او الحیوان او النبات وتقسم ھذه الاحیاء الى 

  Virusالفایروسات  -1

  Bacteriaالبكتریا -2

 Fungiالفطریات   -3

 Protozoaالبروتوزوا  -4

  
  البكتریا

ئنات بدائیة النوى تعامل معھا الانسان دون ان یراھا فقد تشكل البكتریا مجموعة الكا            
ولقد كان لاكتشاف . عرف انھا تسبب المرض واستعمل بعضھا في عملیات تخمر مختلفة 

  .المجھر الاثر الكبیر في التعرف علیھا 
اذ اكتشف البكتریا الھوائیة ) باستور( اول من اكتشف وجود البكتریا العالم الكیمیائي الفرنسي 

واللاھوائیة من خلال تجاربھ على التخمر وارتبط اسمھ بعملیة البسترة لقتل الكائنات الحیة 
  .المجھریة التي یمكن ان توجد بالسوائل وخاصة الحلیب 
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اما العالم الالماني روبرت كوخ فقد اسھم في اكتشاف علاقة البكتریا بالمرض واول من عمل 
  .مزارع نقیة للبكتریا 

رتبط اسم البكتریا كثیراً بالامراض التي تسببھا للانسان ولكن الاكتشافات الحدیثة ولقد ا         
ً في كثیر  ً ھاما والتقدم السریع الذي حدث في العلوم التطبیقیة اظھرت ان البكتریا تلعب دورا
من الصناعات الغذائیة والدوائیة والتخلص من المواد العضویة وغیر العضویة وكذلك معالجة 

 .لعادمة والمعالجة الحیویة لمخلفات المزارع واستخدامھا في انتاج الطاقة وغازالمیثان المیاه ا

  )69(تتركب الخلیة البكتیریة من الاجزاء التالیة  شكل 

   The Cell Wallجدار الخلیة  -1

  Capsuleالمحفظة -2

   Cytoplasmic Membraneغشاء السایتوبلازم  -3

یتوبلازم  بین ثلاثة المادة الخلویة داخل السیمكن تقسیم ا:  Cytoplasmایتوبلازم الس -4
  :مناطق او أقسام

  . RNAمنطقة سیتوبلازمیة حبیبیة الشكل وغنیة بمادة ال  -أ

  . DNAمنطقة كروماتینیة غنیة بمادة الـ  -ب
  .الجزء السائل الذي یحتوي على المواد الغذائیة الذائبة  -ج

 .المادة الوراثیة للبكتریا  وھي المنطقة الحاویة على:  The Nucleusالنواة  -5

 تركیبات أخرى -6

  . وتتواجد الاسواط حول الخلیة البكتیریة    Flagellaالاسواط  –أ 
الاسواط القطبیة  في ھذه الحالة تكون الخلیة محتویة على سوط واحد واقع على احد  - ب 

  .قطبي الخلیة او على كلیھما

  
  الخلیة البكتیریة) 69(شكل 
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  :بكتریا الصفات الشكلیة لل
  تشتمل الصفات الشكلیة للبكتریا على الصفات التالیة    

  ) 70(تتواجد الخلایا البكتیریة على الاشكال الاتیة شكل : الشكل والترتیب  -1

  .Cocci) الدائري ( الشكل الكروي   - أ

  ) 70( تترتب الخلایا الكرویة في خمس ترتیبات ھي كما في الشكل 
  

  
  

    اشكال البكتریا الكرویة) 70(شكل                              
  

   Staphylococciوتسمى اي غیر منتظم .العنقودیة  ویكون ترتیبھا مثل عنقود العنب  - أولا

ٍ   السبحیة قد تكون السلاسل طویلة او قصیرة  وتسمى -ثانیا ◌Streptococci .  
مى المزدوجة وتكون في ھذه الحالة كل خلیتین مقابل بعضھما البعض وتس -ثالثا

Diplococci .  
  .الرباعیة وفي ھذه الحالة تكون كل اربع خلایا مجتمعة مع بعضھا البعض  -رابعا 
  .الثمانیة وھنا تكون كل ثمان خلایا مجتمعة على شكل مكعبات ثمانیة  -خامسا

  

ً ، ولكن في احیان :   Bacilliالعصویة   - ب ً منتظما في العادة لایكون للخلایا العصویة ترتیبا

 ) .  71(تترتب الخلایا العصویة على شكلین ، ازواج وسلاسل كما في الشكل نادرة قد 
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 البكتریا العصویة) 71(شكل 

  

قسمت البكتریا على اساس تفاعلھا مع صبغة غرام الى : تفاعل البكتریا مع صبغة الكرام   -2

 Gramقسمین ، قسم یتقبل صبغة غرام ویتلون بھا ویسمى موجب التفاعل مع صبغة غرام 

Positive Bacteria  وقسم لایتقبل صبغة غرام ویسمى سالب التفاعل مع صبغة غرام

Negative Bacteria  .  
  

  تكاثر البكتریا
ون الخلیة الواحدة       ّ تتكاثر خلایا البكتریا أما بالانقسام او ما یدعى بالانشطارالبسیط اذ تك

  ) . 72( مل كما في الشكل خلیتین مستقلتین تحتوي كل واحدة منھا على جمیع العوا
  

  
  

  الانشطار البسیط للبكتریا)  72(شكل                        
  

والصفات .دقیقة حسب الظروف  30 - 20وقد تنقسم خلیة البكتریا الواحدة بین خلیتین كل 
  .العامة للخلیة البكتیریة الاصلیة 
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ً بعد  المستمر في درجات الحرارة  ساعة من التكاثر 24ولھذا یتوقع ان یكون العدد ھائلا
ً او مطردا كالمعتاد لأن التغیرات الكیمیاویة التي تحدث . الملائمة  ان معدل النمو لایكون منتظما

في الوسط الغذائي تجعل البیئة اقل ملائمة للنمو ومن الواضح ان البكتریا الموجودة في الحلیب 

لاتنمو عندما تزید درجة   Streptococcus  Lactisوالمعروفة بأسم ستربتوكوكس لاكتس 
بینما تنتج البكتریا المعروفة باسم لاكتوباسلیس بولكاریكس % الحموضة في الحلیب عن ا

Lacatobacillus bulgaricus  حموضة في الحلیب قبل ان تتوقف عن النمو % 2.5نحو
.  

  تقسیم البكتریا
  - :التي تناسب نموھا  یمكن تقسیم البكتریا بین ثلاثة انواع من حیث درجات الحرارة  

البكتریا التي تتحمل درجات الحرارة الواطئة وھي التي تستطیع النمو في درجات حرارة  -1

  .درجة سلیزیة ویطلق علیھا البكتریا المحبة للبرودة  10اقل من 

-  10البكتریا التي توافقھا درجات الحرارة الاعتیادیة اذ تتكاثر في درجات تتراوح ما بین  -2

 .یة درجة سلیز 45

البكتریا المحبة للحرارة والتي تستطیع النمو والتكاثرفي درجات الحرارة العالیة نوعا ما  - 3

 .  سلیزیةدرجة  70- 45ما بین 

ف نمو البكتریا في الحلیب لمدة لاتزید على بضعة ایام اذا مابرد الحلیب وبصورة عامة یمكن ایقا

یا یكون اشده في درجة الحرارة وعلى الرغم من ان نمو البكتر. درجة سلیزیة  4لدرجة 
  .یستطیع ان یعیش في درجات الحرارة الاخرى ولكن بصورة بطیئة  لكن المثلى لكل نوع

ویمكن تقسیم البكتریا المتوطنة في الحلیب حسب احتیاجاتھا الى الاوكسجین عند النمو 
ً بوجود الھواء ویطلق ع لیھا بكتریا ھوائیة والتكاثر بین انواع ، منھا انواع تنمو وتتكاثر جیدا

ٍ من الھواء ویطلق علیھا بكتریا   لا ھوائیة  . ، بینما توجد انواع تنمو وتتكاثر في محیط خال
اما الانواع التي تستطیع النمو والتكاثر في وجود الھواء او في عدمھ فیطلق علیھا بكتریا 

  .اختیاریة 
  

  البكتریا المنتجة للحامض
بكتریا حامض اللاكتیك وھي كرویة الشكل وتوجد على شكل یطلق على ھذه المجموعة        

سلاسل او ثنائیة وھي متجانسة التخمر اذ یكون حامض اللاكتیك الناتج الرئیسي من تخمر 
ً في الحلیب ھي بكتریا  سكر اللاكتوز ومن اشھر ھذه المجموعة واكثرھا انتشارا
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Lactococcus     lactis  و Lactococcus   cremoris   مسؤولتین عادة عنال 
  .حموضة الحلیب الخام 

درجة سلیزیة ولھا القابلیة على النمو في  30-20ان درجة الحرارة المثلى لنموھا ھي 

درجة  4قد تصل  اوطأ، وعلى درجات حرارة ) درجة سلیزیة  15-10(درجات حرارة اوطأ 
ً وتوجد  ھذه البكتریا من اھم الانواع المنتجة لحامض اللاكتیك وتعد .سلیزیة  واكثرھا انتشارا

 ً حیث یوجدالحلیب ومنتجاتھ ، وھي السبب الرئیسي في اتلاف كمیات كبیرة من الحلیب سنویا
  .ویسھل اتلافھا بالحرارة وعند ارتفاع الحموضة 

  
ان مصدر ھذه البكتریا لیس داخل الضرع انما توجد في آنیة الحلیب والاقذار العالقة بالحیوان 

وقد تكون غیر متجانسة التخمیر مثل . غیر مرضیة ه السبانغ وھذوفي بعض الاغذیة ك

Leuconostic    mesenteroides ، الھامھ في صناعة الزبد وبالاخص لتكوین النكھة 

حامض اللاكتیك اما المواد الاخرى الناتجة %  50وھذه تنتج عند تخمیر اللاكتوز اقل من 
  .فھي مركبات مختلفة 

  

 Lactobacillu sacidophilus ومنھا  Lactobaclliالمسماة  وھناك الانواع العصویة

درجة سلیزیة وھي تستخدم في صناعة بعض المتخمرات من الحلیب 45التي تنمو بدرجة 
وتكون افراد ھذه المجموعة واسعة الانتشار في الطبیعة ، وتوجد في العلف . الاسیدوفلیس 

  .وبراز الحیوان والحلیب ومنتجاتھ 
  

ً ، اذ تخمر سكر اللاكتوز  Coliformالقولون وتعد بكتریا  من الناحیة البیوكیمیاویة فعالة جدا
تصل افراد ھذه .منتجة حامض اللاكتیك وحامض الخلیك وكمیات قلیلة من حوامض اخرى 

  .المجموعة الى الحلیب من مصادر متعددة كالبراز والماء الملوث والتربة وغیرھا 
  

ویدل ) برازي( ب یعد دلیلاً على التلوث اما من مصدر حیواتي ان وجود ھذه البكتریا في الحلی

وان وجدت في الحلیب المبستر تعد . او من التربة او النباتات     . coli Eعلیھ وجود بكتریا 
ً اصاب الحلیب بعد عملیة البسترة  ان كمیة . دلیلاً على عدم كفاءة عملیات البسترة او ان تلوثا

ان وجود بكتریا القولون في . لبكتریا یكون كافٍ لترسیب الكازین الحامض الذي تنتجھ ھذه ا
الحلیب ومنتجاتھ یؤخذ كدلیل على تواجد البكتریا المرضیة الاخرى مثل بكتریا السالمونیلا 
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Salmonella  التي تسبب مرض التیفوئید وبكتریا الـShigella  التي تسبب الزحار
  .العصوي 

  
  :البكتریا المنتجة للغازات 

كثیر من الاحیاء المجھریة لھا القدرة على تخمیر المواد الكربوھیدراتیة وانتاج الغاز جنباً       

تنتج  Clostridiumفبكتریا القولون وبكتریا جنس الكلوستردیوم . الى جنب مع الحامض 
كمیات كبیرة من ثاني اوكسید الكاربون والھیدروجین نتیجة لتخمر سكر اللاكتوز وكذلك 

ً لعدد وانواع الاحیاء . للعدید من الخمائر  بالنسبة ان كمیة الغازات المتكونة تتباین معا
ون الغازات لیس . المجھریة وقد تكون بدرجة تؤدي الى رفع أغطیة دبات الحلیب  ّ ان تك

ً على الحلیب فقط وإنما قد یحدث كذلك في القشطة  ومنتجات الالبان  .الاجبان .مقصورا
   .الاخرى

  

   Ropy Fermentation) الخیطي ( ج الحلیب اللز
عند حدوث مثل ھذا التخمر یتغیر تركیب الحلیب بحیث تلتصق اجزاؤه ببعضھا فتزداد     

لزوجتھ الى درجة یمكن سحب خیوط منھ ویعتمد ذلك درجة التلوث والتخمر ، وإذا وجد تخمر 
تختفي اللزوجة عند وفي بعض الاحیان . لاكتیكي في نفس الوقت فان الحلیب یصبح كالعجینة 

ومن اھم . ازدیاد الحامض وفي أحیان اخرى تزداد وعند تحریكھ بشدة فأن اللزوجة تقل 

ویكثر وجودھا في الماء حول  Alcaligens  viscolactisالبكتریا المسببة لھذا التخمر ھي 
الاصطبلات وفي اواني الحلیب الحاویة على ماء او التي غسلت بماء ملوث ، لذلك یجب 

ان ظاھرة انتاج الحلیب اللزج تدعى . لاھتمام بتعقیم الاواني وتنظیف الاصطبلات ا

Ropiness .  
  

  تحلیل البروتین 
ان تخثر بروتینات الحلیب لایحدث فقط عند ارتفاع الحموضة وانما قد یحدث بسبب الانزیمات   

مات المشابھة أن ھذه الانزی. للبروتینات وعندما تكون حموضة الحلیب اعتیادیة  المحللة
  لانزیم الرنین تفرز من قبل أحیاء مجھریة معینة وتعمل على بروتینات الكازین مسببة تخثرھا 

ً على نوع الاحیاء  ً بتحلل وھضم البروتینات واعتمادا ان عملیة التخثر تكون مصحوبة اعتیادیا
یصاحبھ تراكم  ومن نتائج ھذا النوع ھو تحلیل البروتین اذ. المجھریة والانزیمات المفروزة 
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كمیات مختلفة من النواتج النتروجینیة الذائبة التي تسبب خفض حموضة الحلیب واعطاء 
  .المذاق المر لھ 

ولا یحدث ھذا التخمر إلا قلیلاً ویحصل خصوصاً في الحلیب المبستر الذي خزن وقتاً طویلاً وفي 

  Bacillus  subtilis  ھي المواسم الحارة ومن أھم البكتریا المسببة 

 Bacillus  coagulans  كما تتمكن بعض الخمائر والاعفان من انتاج التخثر عند تلویثھ 
ان اھم مصدر لتلوث الحلیب المبستر والمعقم بھذه الاحیاء ھي الاواني والاجھزة غیر . للحلیب 

  .المعقمة علاوة على الاعلاف  والتربة
ً في الحلیب یحدث ھذا التجبن عادة في الحلیب المبستر والحلیب  المعقم ، وقد یحدث ذلك احیانا

  ) .درجة سلیزیة  10(الخام المحفوظ على درجات حرارة منخفضة 
  

   Lipolysisتحلیل الدھون 
یحدث مثل ھذا التغیر في الحلیب اما بسبب انزیم اللایبیز الموجود بصورة طبیعیة بالحلیب   

ا ، ویؤدي ھذا التحلل الى ظھور التزنخ الطازج ولكن یتلف بالبسترة او قد ینتج بفعل البكتری

Rancidity  درجة سلیزیة  10-4وتنمو البكتریا المسببة لھذا التحلل في درجات واطئة بین

                          : اذ لاتزحمھا بكتریا حامض اللاكتیك ومن أھم البكتریا

Pseudomonas flurescans frag                         
ً بالحلیب بسبب افرازھا لانزیم الاوكسیدیز وقد تنتج ب ً مؤكسدا عض البكتریا المشابھة طعما
  .ة في مواضع الروابط المزدوجة عبتأكسد الاحماض الدھنیة غیر المشفیؤدي الى 

  
  الخمائر والاعفان

الاعفان ھي فطریات مجھریة یمكن ان تعیش على النباتات والحیوانات كما ان اغلب    
غذیة ، كونھا منتشرة بصورة كبیرة في الطبیعة ویلاحظ نموه دائماً على الخبز الاعفان تفسد الا

  .عند تركھ لمدة ایام في درجة حرارة الغرفة مع قلیل من الرطوبة 
بعضھا یكون سموم والتي یمكن ان تسبب الامراض ، ویمكنھا ان تنمو في الاغذیة التي  

  .الى الھواء كي تنمو  حموضتھا عالیة ورطوبتھا قلیلة ، ولكنھا تحتاج 
العفن من الفطریات كثیرة الخلایا ویقع في رتبة النباتات التي لاتملك سیقاناً او جذور او اوراق 

  ) . 73(ولاتملك مادة الكلوروفیل كما في الشكل 
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  العفن)  73(شكل 

  
اء أن أغلب الاعفان منتجة للسبورات ، ھذه السبورات یمكن ان تنتقل بواسطة الھواء والم

  . والحشرات 
  

وعند جفاف السبورات یمكن ان یحملھا الھواء وتنمو من جدید عند توفر الظروف المناسبة ، 
وعلى الرغم من ان معظم الاعفان تحب درجات الحرارة الدافئة لكنھا تتمكن من النمو في 

تنمو  او ابرد ، تتحمل الاعفان الملح والسكر وكذلك) درجة سلیزیة  5(درجة حرارة الثلاجة 
  .في قناني المربى المفتوحة وكذلك الجلي  وعلى اللحوم المقددة المالحة 

  
تمتلك الاعفان تفرعات وجذور والتي تشبھ الخیوط الرقیقة، ربما من الصعوبة رؤیة الجذور 
عندما ینمو العفن على الغذاء وربما تكون ھذه الجذور متعمقة في الغذاء ولھذا عندما یرى 

  .فیجب التخلص من كل الغذاء ولیس فقط من الجزء المتعفنالعفن في الغذاء 
  

) 74(ویتصف العفن بالالوان المختلفة فمنھ الابیض القطني والاسود والاخضر كما في الشكل 
، ویستعمل العفن في الالبان في انضاج بعض انواع الجبن كما ھو الحال في جبن الروكفورت 

  .وانواع الكاممبرت 
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  ع الاعفانانوا) 74(الشكل 
  
  

اما الخمائر فھي شكل آخر من اشكال الفطریات  توجد بصورة عامة في النباتات والحبوب 
تتواجد الخمائر في التربة والھواء . والفواكھ وبعض الاغذیة الاخرى المحتویة على السكر 

تنتقل الخمائر من مكان الى اخر بواسطة الاشخاص . وعلى الجلد وفي امعاء الحیوانات 
تسبب الخمائر تلف الغذاء ولكنھا لاتسبب امراض عن طریق . عدات والتیارات الھوائیة والم

  .الغذاء 
  

ً من انواع البكتریا  تتمیز الخمائر بكبر حجم خلایاھا وھي ذات خلیة واحدة واغلبھا اكبر حجما

وتستعمل الخمیرة في صناعة الخبز والصمون اذ تتحول الى عجینة ).   75(كما في الشكل 
  .تسیغھا الانسان ویكبر حجمھا عند خبزھا ، كما تستعمل في صناعة الكحول والنبیذ یس

تسبب بعض انواع الخمائر اللون الاحمر في الحلیب كما ان بعض انواعھا یسبب ظھور 
  .الغازات في الحلیب ومنتجاتھ 
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  الخمائر) 75(شكل 
  

حرارة المستعملة في البسترة تقضي تتصف الخمائر بعدم مقاومتھا للحرارة ، لذا فأن درجات ال
واھمیة الخمائر في صناعة الالبان محدودة وقد تستعمل في صناعة بعض الالبان .علیھا 

  .المتخمرة 
ً في الوسط الحامضي كما یشاھد ذلك عند ترك  ومن المعروف ان الاعفان والخمائر تنمو جیدا

نتیجة لنمو البكتریا وبعدھا تبتدئ  الحلیب في درجة حرارة الغرفة اذ ترتفع نسبة الحموضة فیھ
الخمائر او العفن بالنشاط والتكاثر وتنتج حینذاك ظواھر التلف ، وعندما تأخذ الحموضة 

  .بالنقصان نتیجة نمو العفن تنشط انواع اخرى من البكتریا التي تقوم بتحلیل البروتین 
  

  مصادر الاحیاء المجھریة في الحلیب  
  :مصدر الحلیب ففي  أن شدة تلوث الحلیب یعتمد

الحلیب المأخوذ من ابقار سلیمة وتحت افضل واسلم الظروف الصحیة في انتاجھ ، یحتوي -1 
على احیاء مجھریة سبق وان دخلت الى ضرع الحیوان عن طریق فتحات الحلمات وقنوات 

ً . الحلیب  تدفع  بكتریا غیر ضارة ومن النوع الكروي ،( ان ھذه الاحیاء والتي تكون اعتیادیا
  .خلال عملیة الحلب ) خارجاً 

وان اعداد ھذه الاحیاء المجھریة في وقت الحلب یتراوح من بضع مئات الى آلاف في المللتر 
وكذلك بین أرباع الضرع للحیوان نفسھ  .الواحد وتختلف ھذه الاعداد من بقرة الى اخرى 
ً للظروف الصعبة المتبعة في إنتاج الحلیب   ھا اكبر خلال المراحل الاولى وتكون اعداد. وتبعا

  .لعملیة الحلب 

 أما بالنسبة للحیوانات المریضة فتكون أعداد البكتریا فیھا اكبر مع احتمال ان یكون بعضھا -2
ً للانسان مثل بكتریا السل ، او بكتریا الاجھاض المعدي أوأیة مسببات مرضیة اخرى  مرضیا



  
  
 

214 
 

ھا بصورة مستمرة یساعد على التخلص من تصیب الحیوان لذلك فأن مراقبة الحیوانات وفحص
ُستبعد الحیوانات المصابة عن القطیع  كما یساھم جلد . ھذه الاصابات ، وعلیھ یجب ان ت

ً ویفضل ان یغسل الضرع والحلمات بواسطة . الحیوان بتلویث الحلیب  لذا یجب ان یكون نظیفا
  .محالیل مطھرة وتجفف قبل عملیة الحلب 

فتتجمع . في زیادة الاحیاء المجھریة في الحلیب ) مكان الحلب ( حلب یمكن ان یساھم الم -3
الاوساخ  وبراز الحیوانات والتي تساعد في زیادة اعداد الاحیاء المجھریة في جو المحلب 

علیھ یجب تجنب آثار الغبار خلال عملیة الحلب ، كما ان تصمیم . الذي بدوره یلوث الحلیب 
ح بالاضاءة والتھویة الجیدة وان تكون أرضیتھ من السمنت المحلب یجب ان یكون بشكل یسم

  .لیسھل غسلھا وتنظیفھا 
ً لتلوث الحلیب  -4 اذ إن إھمال ھذه .اواني الحلیب  تعد من المصادر الاخرى الھامة جدا

ً في زیادة عدد المجھریات الملوثة للحلیب  الأواني وعدم تنظیفھا بصورة صحیحة یساعد كثیرا
ً بالماء البارد بعد الاستعمال ان الطریقة الصحی.  ة لمعاملة مثل ھذه الادوات ھي شطفھا جیدا

مباشرة، ثم غسلھا بماء ساخن یحتوي على المنظفات ، ثم شطفھا بكمیات كبیرة من الماء 
  بعد ذلك تعقم الاواني بواسطة الھواء الحار او البخار .الحار 

یب فمن الممكن ان یكونوا مصدر اما الاشخاص المسؤولین عن عملیة الحلب وتداول الحل  -5
علیھ یجب ان یكون مثل ھؤلاء الاشخاص ملمین بالظروف الواجب . آخر لتلوث الحلیب 

  .توفرھا لانتاج حلیب صحي وان یكونوا سالمین من الامراض وغیر حاملین للمكروبات  
ن تصنیعھ یكون عرضة الى التلوث من مصادر كثیرة ولحی) بعد انتاجھ ( لذا یتبین ان الحلیب 

لذا یجب السیطرة على ظروف تداول وتصنیع الحلیب من الناحیة . وایصالھ الى المستھلك 
  .الصحیة 

  
  الفعل المطھر للحلیب 

ً لنمو وتكاثر المجھریات وذلك لقیمتھ الغذائیة العالیة         ً خصبا وان لھ . یعد الحلیب مصدرا
بشكل  العدید من الباحثین بان البكتریا لاتنموفقد لاحظ . تأثیر مثبط او مانع لنمو المجھریات  

ان ھذا التأثیر المثبط او المانع لنمو البكتریا یختلف بأختلاف . جید في الحلیب الحدیث الحلب 

ساعة  24مصادر الحلیب نفسھ ویبقى لعدد من الساعات بعد عملیة الحلب قد تصل المدة الى 
ان سبب التأثیر المثبط او المانع لنمو البكتریا . فیما اذا احتفظ بالحلیب تحت ظروف التبرید 

الذي تم عزلھ من الحلیب ووجد بأنھ یتكون من مركبین متكافئین  Lactinineھو اللاكتنین 
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. الاول یتواجد في الحلیب واللبأ والثاني في الحلیب الطبیعي  .) 2(ولاكتنین ) 1(ھما لاكتنین 
ھوائیة لذلك یكون تأثیره محدود في داخل لاالالات الظروف ان نشاط اللاكتنین یتوقف في ح

ان لنشاط اللاكتنین وتأثیره المانع لنمو البكتریا لیس لھ اھمیة . الضرع ومجمعات الحلیب 
ادى ) تبرید الحلیب بعد الانتاج ( اذ ان التطور التكنولوجي في انتاج الحلیب .عملیة ملموسة 

  .الى ضمور أھمیة اللاكتنین العملیة 
  

  الاقتصادیة والصحیة للاحیاء المجھریة الاھمیة
افاد الانسان من الكائنات الحیة الدقیقة في إنتاج غذائھ وتحسینھ دون ان یدرك انھ بذلك یتعامل 
ً افاد منھا في تخمیر الخبز وصنعھ ، صناعة المشروبات  مع كائنات حیة دقیقة فھو مثلا

للابحاث والدراسات التي أجراھا الرواد  وكنتیجة. الخ .... الكحولیة ، إنضاج وتحسین اللحوم  
مصنع (الأوائل امثال باستور وغیره ، اصبح من الممكن ان تكون الكائنات الحیة الدقیقة ھي 

یستطیع تحت ظروف معینة ومحددة انتاج مئات المنتجات الغذائیة والصناعیة ) كیمیائي
  .اد الخاموالطبیة نتیجة للتغیرات الكیمائیة التي تحدثھا على بعض المو

وقبل الإقدام على استخدام الكائنات الحیة الدقیقة في إنتاج اي من المنتجات الغذائیة بمردود 
  :اقتصادي یجب ان یتوافرلدینا العوامل التالیة 

 : الكائن الحي الدقیق   -1

قدرتھ على إنتاج كمیات كبیرة من ھذا المنتج ، ویكون ذو صفات وراثیة ثابتة وأن لا یكون و
وقد اصبح الان بالامكان استخدام الھندسة الوراثیة في تصمیم وإنتاج ھذا النوع .  ( ممرضاً 

  ) .من المیكروبات 
 :البیئة المناسبة  -2

وھذه . وھي المادة الخام التي یعمل علیھا المیكروب ویحولھا الى المنتج  المرغوب فیھ  
 .یجب ان تكون رخیصة الثمن ومتوافرة بكمیات كافیة 

مناسبة لاستخلاص المنتج النھائي المرغوب فیة من البیئة عند انتھاء عملیة وجود طریقة  -3
 . التصنیع ، اذ تحتوي ھذه البیئة غالباً على كمیات من المخلفات غیر المرغوب فیھا 
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  دور الاحیاء المجھریة في تصنیع الاغذیة

  :إنتاج الكحول والمشروبات الكحولیة   -1

في تحویل السكریات الموجودة  Saccharomycesخمیرة تستخدم انواع عدیدة من جنس ال 
في بعض انواع الفواكھ الى كحول وغاز ثاني اوكسید الكاربون  وإحداث بعض التغیرات في 

  .المكونات الاخرى لتغیر الرائحة والطعم 
  
  انتاج الخل  -2

ض ولي الى حامفي تحویل الكحول الناتج من التخمر الكح) Acetobacter(استخدمت بكتریا 
 .المستعمل على نطاق واسع في صناعة المخللات  كالخلی

  

  التخمر اللاكتیكي ـ 3 

 Lactobacillus( أدخلت بكتریا حامض اللاكتیك في الكثیرمن الصناعات الغذائیة كبكتریا 

bulgaricas ( المستعملة في تخمر الحلیب في صناعة الیوكرت ، كما تلعب ھذه الانواع من
 في تخمر الخضروات لانتاج المخللات في التخمر اللاكتیكي كتخلیل اللھانة البكتریا دورا كبیرا 

  .وتخلیل الخیار والشلغم  )السوركراوت ( 
  

  :منتجات غذائیة ـ 4
. وتستخدم ھنا انواع من الفطریات والبكتریا في إنتاج منتجات غذائیة وبالذات من الجبن   

كتوز تستعمل في صناعة الجبن بأنواعھ مثل فمثلاً بعض انواع البكتریا المُخمرة لسكر اللا

Streptococcus  lactis    Streptococcus   cremoris  وانواع اخرى تستعمل في

  . Lactobacillusصناعة اللبن الزبادي من انواع الجنس  
  

 :إنتاج الدواء ـ 5

یر وسائل عقب اكتشاف دور الاحیاء الدقیقة في إحداث المرض ، تركز اھتمام العلماء في تطو
وقد اتخذ ھذا الاھتمام اتجاھات عدیدة . تمكننا من السیطرة على ھذه الكائنات وعلاج الامراض 

  .منھا تطویر الامصال واللقاحات 
  
  



  
  
 

217 
 

  

  المنتجات العلاجیة -6
ً ھماً في العدید من مجالات الصناعات الغذائیة والعلاجیة   لقد لعبت بكتریا حامض اللاكتیك دورا

العدید من الصفات التي قلما تجتمع في كائنات اخرى ، كنموھا بوجود او عدم وذلك لأمتلاكھا 
وجود الھواء ، عدم إنتاجھا للسموم ، الاغلبیة منھا غیر مرضیة تقاوم الاس الھیدروجیني 
المنخفض ، سریعة النمو ، تعطي الطعم والرائحة المتمیزین كما تستخدم لحفظ الاغذیة من 

  .لناتجة من عملیة التخمر التي تقوم بھا خلال مجموعة من المواد ا
  

فضلا عن ذلك فقد اتصفت بعض اجناس بكتریا حامض اللاكتیك بأنھا علاجیة وذلك لامتلاكھا 
القدرة على الالتصاق بمواقع معینة في الامعاء والتنافس مع البكتریا المرضیة وإنتاج مواد 

ز المناعي لمقاومة البكتریا المعویة كما انھا تعمل على تقویة الجھا .ذات تأثیر قاتل لھا 
من الناحیة الغذائیة فقد تم استخدام بكتریا حامض اللاكتیك في حفظ الاغذیة . المرضیة  

واكسابھا النكھة المرغوبة اذ یمكن وصفھا بانھا وسیلة حفظ حیویة لقدرتھا على تثبیط نمو 
  .الاحیاء المجھریة الاخرى 
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  ؟میة دراسة الاحیاء المجھریة ما اھ:  1س

  :عدد مایلي :  2س

  .الامراض الخطیرة التي تنتقل بواسطة الحلیب ومنتجاتھ   - أ
 .اشكال البكتریا   - ب

  .اجزاء الخلیة البكتیریة     - ت
  

  ؟ما مصادر تلوث الحلیب :  3س

  ؟ما مسبباتھ  .للحلیب الطازج فعل مطھر :  4س

  ؟حلوما مسببات التحلل البروتیني والتجبن ال:  5س

   ؟قسم البكتریا من حیث درجات الحرارة :  6س

  ؟كیف تتكاثر البكتریا ، اشرح ذلك :  7س

  ؟ما الاحیاء المنتجة للغازات :  8س

  ؟الاھمیة الاقتصادیة للبكتریا المنتجة للحامض  ما:  9س

  ؟مادور الاحیاء المجھریة في الصناعات الغذائیة : 10س
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

  اسئلة الفصل السادس
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  42  اغراض الانضاج الصناعي
  43  طرائق الانضاج الصناعي

  43  الطریقة المیكانیكیة 
  43  الطریقة الكیمیائیة

  43  طریقة الحرارة
  43  ة الغازات طریق

  44  الانضاج بالھرمونات
  45  اسئلة الفصل الثالث

  46  )صناعة السكر والتمور ( الفصل الرابع 
  47  انواع السكریات وصناعة السكر

  48  انتاج السكر في العالم
  50  انتاج السكر في الوطن العربي

  51  قصب السكر السكر صناعة
  55  مراحل صناعة السكر من البنجر

  56  التمورصناعة 
  57  التطبیقات الصناعیة للتمور والنخیل

  59  خطوات التعبئة في في مصانع التعبئة 
  63  تلمیع التمور

  65  المكافحة الطبیعیة والحیویة لحشرة التمر
  66  انواع العبوات المستعملة في تعلیب التمر

  67  صناعة الدبس
  68  طریقة انتاج الدبس او عسل التمر

  68  )المدابس ( والكبس طریقة المعاصر 
  68  الطریقة الحدیثة او المیكانیكیة

  69  صناعة السكر السائل
  70  فوائد السكر السائل

  71  صناعة الكحول
  74  العوامل التي تؤثر في انتاج الكحول

  75  صناعة الخل
  76  انواع الخل

  77  مراحل انتاج الخل
  78  طرائق صناعة الخل

  82  ترویق وترشیح الخل
  82  ب الخل وامراضھعیو

  83  صناعة العلف الحیواني
  84  مخلفات معامل الاغذیة والمجازر ومخلفات صناعة الاسماك ومخلفات المطاحن

  85  طرائق الاستفادة من المخلفات الزراعیة ومخلفات المصانع
  86  فوائد السایلج كعلف حیواني

  87  اسئلة الفصل الرابع
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  88  )المشروبات الغازیة صناعة الشرابت و( الفصل الخامس 
  89  صناعة الشرابت

  89  الشروط العامة الواجب مراعاتھا عند تحضیر عصیر الفواكھ
  90  خطوات تحضیر العصائر الطبیعیة

  92  انواع الالات التي تستخدم في عصر الخضراوات والفاكھة
  95  طرق حفظ العصیر

  97  صناعة شراب الفاكھة الطبیعي
  99  صناعة العصیر الجید

  100  العیوب الشائعة في الشراب
  101  تصنیع المشروبات الغازیة

  101  اھم المكونات الداخلة في صناعة المشروبات الغازیة
  CO2  104طرائق الحصول على 

  106  تعبئة المیاه الغازیة
  107  عوامل حفظ المیاه الغازیة

  108  الاختبارات التي تجري على المنتوج النھائي
  109  الخامساسئلة الفصل 

  110  )صناعة منتجات الطماطة ( الفصل السادس 
  111  منتجات الطماطة
  111  صبغات  الطماطة

  112  ممیزات  الطماطة المستعملة في صناعة منتجات  الطماطة
  113  عصیر  الطماطة
  113  خطوات الصناعة
  117  معجون  الطماطة

  119  طرائق حفظ المعجون
  121  اسئلة الفصل السادس

  122  )صناعة المربى والجیلي والمرملاد ( الفصل السابع 
  123  خواص المواد الداخلة في صناعة المربى والجیلي والمرملاد

  124  طرائق تجھیز الفاكھة للتصنیع
  127  صناعة الجیلي
  127  مكونات الجیلي

  128  خواص الجیلي الجید
  129  اھم العیوب التي تظھر بالجیلي 

  129  صناعة المربیات
  130  المواد الداخلة في صناعة المربیات

  131  طرائق طبخ المربى
  133  عیوب المربیات
  133  صناعة المرملاد

  134  المكونات العامة للمرملاد
  135  الخطوات العامة لتصنیع المرملاد
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  137  المواصفات العامة للمرملاد
  138  اسئلة الفصل السابع

    )العملي ( الباب الثاني 
  139  )مراكز جمع الحلیب ( الاول الفصل 

  140  المقدمة 
  141  مراكز جمع الحلیب في العراق 

  142  الاواني المستخدمة في نقل الحلیب
  143  الاحتیاطات الواجب مراعاتھا عند نقل الحلیب

  144  المستلزمات الواجب توفرھا عند انشاء مركز جمع الحلیب
  146  نظام العمل في مركز جمع الحلیب

  147  ئلة الفصل الاولاس
  148  )عینات الحلیب ( الفصل الثاني 

  149  المقدمة
  149  القواعد العامة لاخذ العینات

  153  طرائق تنظیف الادوات المستخدمة
  154  اسئلة الفصل الثاني

  155  )استلام الحلیب واعداده للتصنیع ( الفصل الثالث 
  156  فحوصات استلام الحلیب في معامل الالبان

  159  اعداد ومعاملة الحلیب في معامل الالبان
  161  المصفیات المیكانیكیة

  163  العوامل التي تؤثر على عملیة التصفیة
  164  تعدیل نسبة الدھن في الحلیب

  165  تعدیل نسبة الدھن باستخدام مربع بیرسون
  166  امثلة على تعدیل نسبة الدھن

  169  اتھالتركیب الكیمیائي للحلیب الفرز واستخدام
  170  تجنیس الحلیب

  171  العوامل المؤثرة على كفائة عملیة التجنیس
  172  الغایة من تجنیس الحلیب

  173  استخدامات الحلیب المجنس
  174  اسئلة الفصل الثالث

  175  )المعاملات الحراریة للحلیب ( الفصل الرابع 
  177  البسترة

  177  الاسس العامة في بسترة الحلیب
  178  البطیئةالبسترة 

  180  البسترة السریعة
  182  البسترة تحت التفریغ

  183  البسترة في درجات الحرارة فوق العالیة
  183  كفائة عملیة البسترة

  184  تعقیم الحلیب
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  184  الغرض من تعقیم الحلیب
  184  فوائد عملیة التعقیم

  187  تاثیر المعاملات الحراریة على مكونات الحلیب
  190  الرابعاسئلة الفصل 

  191  )طرائق غش الحلیب والكشف عنھا ( الفصل الخامس 
  192  الغش باضافة الماء
  193  الغش بسحب الدھن

  193  غش الحلیب باستبدال جزء جزء او كل دھن الحلیب بدھون نباتیة او حیوانیة
  194  غش الحلیب بمحاولة اظھاره بنوعیة احسن مما ھو في الحقیقة

  194  قصودغش الحلیب غیر الم
  197  اسئلة الفصل الخامس

  198  )الاحیاء المجھریة في الحلیب ( الفصل السادس 
  199  اھمیة دراسة الاحیاء المجھریة

  200  البكتریا
  202  الصفات الشكلیة للبكتریا

  203  تكاثر البكتریا
  204  تقسیم البكتریا

  207  الخمائر والاعفان
  210  مصادر الاحیاء المجھریة في الحلیب

  211  الفعل المطھر للحلیب
  211  الاھمیة الاقتصادیة والصحیة للاحیاء المجھریة

  212  دور الاحیاء المجھریة في تصنیع الاغذیة
  214  اسئلة الفصل السادس
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 تم بعونھ تعالى


