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مضافة ،  منتجات ذات قٌمة إلىتعد الصناعات الزراعٌة وسٌلة أساسٌة لتحوٌل المواد الخام   

مع إٌجاد دخل وإتاحة فرص عمل ومساهمة فً التنمٌة الاقتصادٌةالشاملة. وهً تستخدم 

التكنولوجٌا الأكثر تعقٌدا   إلىتكنولوجٌا تتراوح بٌن البساطة الشدٌدة مثل تجفٌؾ منتج واحد 

المنتجات الؽذابٌة بالإشعاع. ولكن التنمٌة المستهدفة للصناعات الزراعٌة تعتمد توافر مثل حفظ 

الكمٌات المناسبة من المواد الزراعٌة ذات الجودة العالٌة. ان تلبٌة هذا الشرط وعدم ملببمة 

أنظمة التسوٌق ، ونقص الموظفٌن المتدربٌن ، وعدم وجود مصادر للتموٌل شكل عقبة أمام 

وجود كوادر فنٌة متدربة فً هذا  إلىاعات ؼذابٌة قابلة للنمو ولذلك كانت هناك حاجة إقامة صن

المجال ، ومن هنا كان من الواجب تطوٌر هذا المقرر لكً ٌتماشً مع احتٌاجات السوق من 

ٌن الفنٌة إعداد الطالب من الناحٌت إلىالكوادر الفنٌة المتدربة. وٌهدؾ تدرٌس هذا المقرر

المهارات والتدرٌبات العملٌة اللبزمة لتصنٌع المنتجات الؽذابٌة  بإكسابه والعملٌة وذلك

المواد الؽذابٌة أثناء تصنٌعها  ىالمختلفة ومعرفة التفسٌرات العلمٌة للتؽٌرات التً تطرأ عل

وطرابق الحفظ المناسبة لها لٌتمكن الطالب من القٌام بتنفٌذ مشروعات صؽٌرة بمعرفته 

كٌفٌة حفظ وتخزٌن هذه المنتجات  ىه المشروعات.وأٌضا التعرؾ علللمقومات اللبزمة لهذ

 . والشروط الواجب توافرها لحفظها وكذلك كٌفٌة عمل سجلبت للئنتاج والتخزٌن

 

 

 

 

 مقدمة الكتاب
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 الباب الاول

 

 الجزء النظري
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 الهدؾ العام :

لاقتصادٌة اهمٌتها أتعرٌؾ الطالب  مفهوم الصناعات الؽذابٌة و إلى ٌهدؾ هذا الفصل

 .والصحٌة

 

 الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة لهذا الفصل ان ٌكون قادراً على معرفة ماٌلً :

 ـ معنى التصنٌع الؽذابً .1

 ـ أهمٌة التصنٌع الؽذابً .2

  أسباب نشوء الصناعات الؽذابٌة - 3

 المراحل الربٌسٌة التً مرت بها صناعة الاؼذٌة فً العراق- 4

 وأفلبم  CDصور توضٌحٌة وعرض  : الوسابل التعلٌمٌة

 

 

 

 

 الفصل الاول

 التصنٌع الؽذابً  
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 Food processing     التصنٌع الؽذابً                       

التصنٌع الؽذابً موضوع واسع جدا ٌشمل جمٌع النقاط العلمٌةة والعملٌةة التةً لهةا علبقةة       

بتصنٌع وحفظ وخزن المواد الؽذابٌة المختلفة ) النباتٌة والحٌوانٌة ( لؽرض الحفاظ علٌهةا مةن 

ن ٌتهةا لحةٌن اسةتهلبكها ، تسةتخدم الأفةً نوع رتؽٌٌر كبٌ إحداثطالة فترة خزنها دون إالتلؾ و

التبرٌةةد  )طرابةةق كثٌةةرة لحفةةظ المةةواد الؽذابٌةةة ، منهةةا اسةةتخدام درجةةات الحةةرارة المنخفضةةة  

أو اسةةتخدام درجةةات الحةةرارة المرتفعةةة ) البسةةترة والتعقةةٌم ( أو اسةةتخدام التجفٌةةؾ  (والتجمٌةةد

 والتملٌح والتخمٌر والتدخٌن .

سةةس علةةوم أطبٌةةق العملةةً للعلةةوم المختلفةةة وقةةد بنةةً علةةى ٌعةةد علةةم الصةةناعات الؽذابٌةةة الت     

تعد علوم المحاصةٌل الحقلٌةة والكٌمٌاء والفٌزٌاء والأحٌاء الدقٌقة والتؽذٌة والفسلجة ... الخ ، 

وثٌقا بعلم الصناعات الؽذابٌة وذلك من اجل اختٌار أفضل  ارتباطاوالبستنة من العلوم المرتبطة 

همٌةة كمةا ٌةرتبط علةم الصةناعات الؽذابٌةة بعلةم الاقتصةاد وذلةك لأ الأنواع التً ٌمكةن تصةنٌعها .

              أي منةةتج ؼةةذابً . صةةناعة عنةةد الاقتصةةادٌة دراسةةة النةةواحً

القصةو   الاسةتفادةفةً تحقٌةق ً بدور محوري وأساس خاصة ٌقوم التصنٌع الؽذابً بصفة     

أصةبح  يوتقدٌمه للمسةتهلك الةذ هٌزه وحفظهوذلك عن طرٌق تج ،الزراعً الإنتاجالممكنة من 

تتفاوت الاحتٌاجات والضرورات الؽذابٌة  إذٌعانً إما ندرة فً هذا الإنتاج أو وفرة ؼٌر مستؽلة 

 .العالم للمستهلك على مستو 

 

أن لتصنٌع وحفظ الؽذاء الذي ٌزٌد عن حاجة الاستهلبك الطازج أهمٌة كبٌرة تتلخص فٌما    

 ٌلً :

 .الؽذابً التلؾ والفساد ومن مسببات التسممحفظ الأؼذٌة من  ـ 1

وتحوٌل الخامات  .الأسواق توفٌر الأؼذٌة الموسمٌة الإنتاج فً أوقات ندرة وجودها فً -2

منتجات لها قٌمة ؼذابٌة واقتصادٌة مرتفعة مثل  إلى الزراعٌة والتً لا ٌمكن استهلبكها مباشرة

وكذلك إنتاج  ،ن وزهرة الشمس وفول الصوٌامثل بذور القط إنتاج زٌت الطعام من بعض البذور

 .القمح الدقٌق من طحن حبوب

 أهمٌة التصنٌع الؽذابً
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المستهلك فً الظروؾ  احتٌاجات أو المصنعة لتلبٌة الاعتٌادٌةتخزٌن الأؼذٌة بصورتها   -3

استٌراد  أو عدم القدرة على،والحروب  مثل الفٌضانات والجفاؾ والأزمات،الحرجة أو الطاربة 

 .مختلفة لأسبابالأؼذٌة 

   كذلك رفع جودة العدٌد من الأؼذٌةو،أؼذٌة ضمن مواصفات ومقاٌٌس محددة  إنتاج -4

   الؽذابٌة مثل تالمضافاببعض  بتدعٌمها وأ أنزٌمٌاً  اللحوم تطرٌةكما فً بتحسٌن حالتها   

 . لبعض المشروبات الؽازٌة والعصابر  Vit-Cإضافة 

وبخاصة للعاملٌن الذٌن لا  ،سهلة التحضٌرالوقت والجهد عند تناول أؼذٌة محفوظة  توفٌر -5

 .وطهوها وقتهم بقضاء فترة طوٌلة فً تحضٌر الأؼذٌة الطازجة ٌسمح

 .استهلبكها البعٌدة أحٌاناً  أماكن إلىسهولة نقل المواد الؽذابٌة من أماكن إنتاجها  -6

 ،كان العالملمواجهة ازدٌاد عدد س البحث المستمر عن أؼذٌة جدٌدة تقلٌدٌة وؼٌر تقلٌدٌة -7

 .التؽذٌة والمساهمة ما أمكن ذلك فً الحد من الجوع وسوء

وكذلك توفٌر الؽذاء فً  ، توفٌر أؼذٌة لفبات خاصة من المجتمع مثل المرضى والأطفال -8

 .أو لإمداد الرحلبت...الخ الصورة المحفوظة المختلفة وذلك لإمداد الجٌوش إثناء الحروب

بكون قطاع الصناعات الؽذابٌة  التخفٌؾ من حدة البطالةإٌجاد فرص عمل للمواطنٌن و -9

  .الأٌدي العاملة والقطاعات المعتمدة علٌة تستوعب الكثٌر من

 . الأسواق المحافظة بقدر الإمكان على مستو  الأسعار فً-10

 .نمو المستوي المعٌشً للمستهلكٌن وتؽٌٌر النمط الؽذابً للمستهلك  -11

 

 

تعد من أولى  ٌعد الحفظ بالتجفٌؾ من أقدم الطرابق التً استخدمت فً حفظ الأؼذٌة اذ أنها    

ثمار بعض  طرابق الحفظ التً استخدمت لحفظ الأؼذٌة عند قدماء المصرٌٌن فقاموا بحفظ

 والعنب. والتمرالفاكهة مثل التٌن 

 المنخفضة عن طرٌق وضع الأؼذٌة فً أوانًكما قاموا بحفظ الأؼذٌة بدرجات الحرارة     

 ضحلة بها ماء فً الصحراء لٌلب اذ تنخفض درجة الحرارة وٌتجمد الماء . كما استخدم

 الٌابانٌون الثلج فً حفظ المنتجات الؽذابٌة وذلك قبل المٌلبد بمبات السنٌن.

 الؽذابٌةتارٌخ نشوء الصناعات 
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قبل المٌلبد  1900( سنة قبل المٌلبد صنع الصٌنٌون البٌرة من الرز وفً 3000ومنذ )     

صنعوا النبٌذ من بذور الرز كما عرفوا عملٌة تخمٌر العجٌن  فً صناعة الخبز ،كما أن عملٌة 

ماقبل عصر البابلٌٌن وكذلك صناعة زٌت الزٌتون  إلىطحن الحبوب وعمل الخبز  ٌرجعان 

ة فً عام قبل المٌلبد بذور الخردل كمواد كٌمٌاوٌ 1500وحفظه .كما إستعمل قدماء المصرٌٌن 

حفظ الأؼذٌة .أما الجبن فقد صنعه الإؼرٌق والٌونانٌون قبل عدة الاؾ من السنٌن  ، وفً عام 

بلورة السكر فً البنجر السكري الأحمر ومن ثم حضر السكر  Marggrafم أكتشؾ 1747

 م . 1825م وكان أول إنتاج تجاري فً عام  1800من البنجر السكري فً عام 

فى علب الصفٌح من الصناعات الؽذابٌة الهامة، وٌعد نٌكولاس وتعد صناعة الحفظ       

م أول من استخدم الحرارة والأوعٌة المقفلة قفلب محكما فى حفظ الأؼذٌة .وبعد  1695البرت

الحرب العالمٌة الأولى انتشرت صناعة حفظ المواد الؽذابٌة فً العلب فإزدهرت فً برٌطانٌا 

صناعة  سماك . كما انتشرت فً الإتحاد السوفٌتً وقتهاصناعة تعببة الفاكهة والخضروات والأ

 تعببة الفاكهة والطماطم واللحوم والأسماك.

ومما لا شك فٌه أن التقدم الحالً فً فروع الصناعات الزراعٌة المختلفة ٌرجع إلً            

الأبحاث العلمٌة التً تقوم بها معظم بلدان العالم فً هذا الشؤن وذلك لدراسة العوامل الحٌوٌة 

الؽذابٌة  صلبحٌة المواد  والطبٌعٌة والكٌمٌابٌة والبكترٌولوجٌة التً ترتبط ارتباطا وثٌقا بمد

قٌام هٌبات نظامٌة تعمل كل  إلىالعلوم الهندسٌة ، و إلىالمحفوظة. كما ٌرجع هذا التقدم أٌضا 

تقدم هذه الصناعات فً بلبدها وذلك لبحث جمٌع الاعتبارات العلمٌة والاقتصادٌة  ىمنها عل

 المتعلقة بها .

 

 

وتعود هذه  زمنة فً العراق.والأ قدم العصورأعرفت الكثٌر من الصناعات الؽذابٌة من     

 والأشورٌةالسومرٌة والبابلٌة  بواكٌر الحضارات القدٌمة كالحضارة إلىالمعرفة 

المزٌد من التطور والفاعلٌة  فاكتسبت الأجٌالهذه المعارؾ بطرابق شتى عبر  وانتقلتوؼٌرها،

من  الإفادةبمرور الزمن.فلقد تعددت وجوه  وتقنٌاتها البسٌطة التً تعقدت صولهاأفكان لها 

التلؾ والتعفن عن طرٌق عملٌات مبتكرة  المنتجات الزراعٌة وتنوعت طرابق حفظها من

 الصناعات الؽذابٌة فً العراق
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 .وعصرها لاستخلبص المواد الهامة الكامنة فٌهاأو كبسها أ لخزنها وتعببتها بعد تجفٌفها

 :فً العراق مرت بثلبثة أطوار هامة هً بٌةوٌمكن القول ان الصناعات الؽذا

 تتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةى::الطةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةور التقلٌةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةدي -1

على معظم المعلومات المتوارثة فضةلبً  اعتمداتصؾ بالبدابٌة والذي  وهو الطور الأول الذي    

  فٌما ٌخص صناعة الأؼذٌة. وٌمكن تحدٌد والإسلبمًتلك المنشورة فً كتب التراث العربً  عن

 .  م  1958  تمةةةةةةةةةةةوز  14ثةةةةةةةةةةةورة  سةةةةةةةةةةةبقت   التةةةةةةةةةةةً  بالمةةةةةةةةةةةدة الطةةةةةةةةةةةور    هةةةةةةةةةةةذا

 المنتجةةاتمةةن  للئفةةادةالمرحلةةة تقنٌةةات عدٌةةدة ومتنوعةةة  فقةةد عةةرؾ العراقٌةةون فةةً هةةذه      

.ومةن ذلةك صةناعة  الأساسةٌةمن خصابصةها  والإفادةتصنٌعها  الزراعٌة والحٌوانٌة عن طرٌق

والحلوٌةةةات وكةةةبس التمةةةور وصةةةناعة الأثةةةاث الخشةةةبٌة  السةةةكر والكحةةةول والخمٌةةةرة والخةةةل

الطبٌة وكذلك الصناعات الجلدٌةة المختلفةة  بالأعشاب يوالتداووالمنسوجات القطنٌة والصوفٌة 

كالسمسم والزٌتون وكةذلك التفةنن فةً وبذور نباتات شتى  فضلبً عن استخراج الزٌوت من ثمار

   لحةوم الماشةٌة والأسةماك بعةد حفظهةا بمجموعةة مةن الامةلبح  صناعة مشتقات الحلٌب وتجفٌةؾ

 :    ٌلةةةةةةةةةةً مةةةةةةةةةةاب  اتسةةةةةةةةةةمت  التةةةةةةةةةةً والتوابةةةةةةةةةةل وؼٌةةةةةةةةةةر ذلةةةةةةةةةةك مةةةةةةةةةةن الصةةةةةةةةةةناعات

   الكافً  الإنتاجعلٌا من  مستوٌات إلىانها صناعة حرفٌة بسٌطة ؼٌر قادرة على الوصول -1

 .لسد الحاجة المتنامٌة للسكان وتجددها المستمر       

 ولٌة المتٌسرة وعلى آلات وأجهزة ٌدوٌة بسٌطة.هذه الصناعة المواد الأ اعتمدت -2

   توارثتها أباً عن جد مما وابلعالصناعات الؽذابٌة محتكرة من قبل  أسراركانت اؼلب  -3 

 .والتطور للئبداعمحدودٌتها وعدم انتشارها وفقدانها  إلىأد      

  العاملٌن فً هذه الصناعات وٌمكن وصفها  كانت الثقافة الاقتصادٌة محدودة لد  اؼلب -4

 . وتقلٌدٌة خالٌة من اي بعد ستراتٌجً بالفطرٌة اذ كانت تعتمد حسابات بسٌطة    

 ىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىبببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببببب:الطور الحدٌث -2

اذ  م 1958تموز / 14ع انطلبقة ثورة ـــــبدأ الطور الحدٌث للصناعات الؽذابٌة فً العراق م   

حٌوٌاً من روافد  واسعاً منذ أٌامها الأولى بوصفه رافداً  اهتماماولت الثورة هذا القطاع أ

 : وظهر ذلك واضحاً فً الأقتصاد العراقً الهامة.

   مخازن كبر  فً مختلؾ المدن والمحافظات لخزن الحبوب المختلفة بعد بإنشاء القٌام  -1

 .مناسبة بؤسعارالفلبحٌن  شرابها من     

 .لعموم الشعب لبد لتوفٌر الدقٌقمطاحن مختلفة فً عموم الب إنشاء  -2

 .ؼرٌب معمل تصنٌع الألبان فً منطقة ابً إنشاء -3
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 اااااااااااااااااااااااااااووووووو:ٌلً الصناعات الؽذابٌة فً هذه المرحلة بما إتسمت

  بالافادة من الأجهزة والآلات الحدٌثة المتطورة فضلبً عن زٌادة  إعتمدت مبدأ الانتاج الأكبر -1

 .الصناعات وشمولهم بالرعاٌة الصحٌة والضمان الاجتماعً عدد العاملٌن فً هذه    

  ساس من قبل القطاع العام التابع للدولة على وفق خطط أبشكل  أصبحت الصناعات تدار -2

  بعادها السٌاسٌة فً الاعتماد على أواجتماعٌة فضلبً عن  بعاد اقتصادٌةأمدروسة ذات     

 .الاقتصاد العراقً لإنعاش ت الوطنٌةالقدرات والطاقا    

 الاتفاقٌات الاقتصادٌة والتجارٌة  أفادت من الخبرات العالمٌة المتطورة عبر العدٌد من -3

 .ومضموناً  تطور هذه الصناعات شكلبً  إلىأد   والعلمٌة ما    

  الوطنً ونموه   موالاً وعابدات قادرة على دعم الاقتصادأبدأت هذه الصناعات توفر  -4

 .بمستوٌات واعدة   

 .العاملة الأٌديبؤخر من خلبل تشؽٌل الكثٌر من  قضت على البطالة بشكل او -5

  عٌد ــــتخضع للشروط الصحٌة المطلوبة سواء على ص بدأت الصناعات فً هذه المرحلة -6

  أولت اهتماماً واضحاً فً المحافظة على البٌبة من  أنها صعٌد العاملٌن فٌها كما أوالمنتجات    

 .التلوث   

السبعٌنٌات من القرن الماضً خطوة أخر  فً تعزٌز الصناعات الؽذابٌة فً  وشهدت مرحلة

 :معامل ومشارٌع جدٌدة نذكر منها إنشاء ذ تمإالعراق 

  معمل السكر فً السلٌمانٌة -1

  تعلٌب الفواكه فً دهوك معمل -2

  معمل الؽزل والنسٌج القطنً فً الدٌوانٌة -3

 .الأقمشة فً دهوك مشروع -4

  معمل الخشب المضؽوط -5

  الورق فً الهارثة  معمل -6

  مشروع سكر القصب -7

السٌاسٌة والاقتصادٌة  فضلبً عن معامل ومشارٌع صؽٌرة هنا وهناك.لكن ظروؾ العراق       

الاٌرانٌة ثم حرب الخلٌج  دخوله الحرب العراقٌة حالت دون تطور هذه المشارٌع لاسٌما بعد

 . وتعرضه للحصار الاقتصادي 
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 الطور الحالً -3

ن الصناعات أبعض الصناعات الؽذابٌة التً ٌدٌرها القطاع الخاص ٌمكن القول  باستثناء     

 تلك نتاج وحتىتشهد تراجعاً واضحاً وملموسا،ً فقد توقفت الكثٌر من المعامل عن الإ الؽذابٌة

قبل  السقؾ الانتاجً التً كانت علٌه إلىالتً مازالت تنتج فهً تنتج بنسب متدنٌة لاتصل 

 :أسباب كثٌرة منها إلىسقوط النظام السابق.وٌعود ذلك 

    والمعدات المستخدمة فً الصناعة فضلبً عن عدم وجود قطع ؼٌار ٌمكن  تقادم الاجهزة  -1

 .الحٌاة الانتاجٌة من جدٌد إلىمنها  ان تعٌد العاطل    

  والنهب بعد سقوط النظام السابق وماصاحب  تعرض المصانع والمشارٌع لعملٌات السلب -2

 .من الأجهزة والمعدات الفنٌة هذه العملٌات من حرق وتدمٌر وتعطٌل للكثٌر    

  عٌة العراق فلم تعد هناك محاصٌل زرا تراجع مستوٌات الانتاج الزراعً بشكل عام فً  -3

  لهذه الصناعات لاسٌما بعد ان أخذ العراق  فابضة عن الحاجة ٌمكن استثمارها كمادة أولٌة    

 الزراعٌة لسد حاجته المحلٌة . ٌعتمد استٌراد الكثٌر من الحاصلبت    

  ٌشهدها الاقتصاد العراقً فً مجمل هٌاكله وفعالٌاته لاسٌما فً  التحولات العدٌدة التً -4

 .اقتصاد السوق وسعٌه لخصخصة القطاع العام إلىالاقتصاد الموجه  تحوله منؼمرة     

  ستراتٌجٌة وخطط بعٌدة المد  للنهوض بواقع ومستقبل الصناعات  عدم وجود رإٌة -5

  قدٌماً وحدٌثاً اذ بقٌت الخطط والمشارٌع تتصؾ بالعشوابٌة وقصر  الؽذابٌة فً العراق    

 .عدٌدة بشكل مإثرلمتؽٌرات  النفس وتتعرض    

  فً هذا المجال من مهندسٌن  التناقص الواضح والحاد فً عدد الكفاءات المتخصصة -6

  البشرٌة الواعدة التً خرجتها  وكٌمابٌٌن واطباء وعمال مهرة فضلبً عن اهدار الطاقات    

 .الجامعات والمعاهد العراقٌة فً هذا المجال    

  ارب العالمٌة فً هذا المجال عن طرٌق ارسال الوفود الافادة من الخبرات والتج عدم -7

  واقامة الدورات التخصصٌة فً هذا الجانب لرفع مستو  الخبرة والمهارة  والبعثات    

 .الصناعات للعاملٌن فً هذه    

 مجال الاسعار اذ  خضوع الصناعات الؽذابٌة فً العراق لمنافسة خارجٌة شدٌدة لاسٌما فً -8

 المستوردة منها وكل  تصنٌع اي مادة داخل العراق قد تكلؾ اضعاؾ سعر المادةان كلفة     

 .العراقٌة ذلك بسبب تفشً التضخم وتدنً القوة الشرابٌة للعملة    
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 العلوم المرتبطة بالصناعات الؽذابٌة

 الصناعات الزراعٌة علم تطبٌقً وهو وثٌق الصلة بالعلوم الأخري ومنها:     

للكٌمٌاء الحٌوٌة والكٌمٌاء التحلٌلٌة علبقة ممٌزة بالصناعات الؽذابٌة إذ  الكٌمٌاء :علم  -1

أنها تشمل الدراسات الخاصة بالفوابد الحٌوٌة لمكونات  المواد الؽذابٌة وتحدٌد نسب مكوناتها 

 من العناصر الؽذابٌة  .

الصناعات الؽذابٌة بهذا العلم لعلبقته الوطٌدة  ٌهتم إختصاصٌو علم المٌكروبٌولوجً: -2

المسببة للتلؾ منها  وكذلك تلك   والأنواعبدراسة الكابنات الحٌة الدقٌقة وتؤثٌرها على الؽذاء 

وصناعة الخل  مرةتخالمالتً لها أهمٌة فً مجال التصنٌع الؽذابً مثل صناعة الألبان 

ٌتطلب الأمر من المشتؽلٌن معرفة الطرابق والمشروبات الكحولٌة والمعجنات وؼٌرها .كما 

منها  اللبزمة لحفظ الأؼذٌة من الفساد المٌكروبً أثناء الخزن .وكذلك معرفة الأنواع المرضٌة

 وكٌفٌة عزلها وتشخٌصها .

تفٌةةد القةةابمٌن فةةى هةةذا المجةةال فةةى دراسةةة التبةةادل  الحةةراري والاختبةةارات  علةةم الطبٌعةةة : -3

 حجم  تقدٌرو  بالرفراكتومٌتر  الذاببة  تقدٌر نسبة المواد الصلبة للمواد مثل   الفٌزٌوكٌمٌابٌة

التبرٌةد  ووزن المادة الؽذابٌةة كمةا ٌفٌةد فةى دراسةة الخةواص الطبٌعٌةة للؽةازات المسةتخدمة فةى

 والتجمٌد والضؽوط المرتفعة فى التعقٌم.

: ٌرتبط بعلم الصناعات الؽذابٌة من جهة أن هذا العلم هام فى  علم الزراعة والبساتٌن -4

توفٌر المواد الخام المستخدمة فى مجال التصنٌع الؽذابى ووسابل المحافظة على المواد الأولٌة 

 .الحقلٌة وإنتاج الثروة الحٌوانٌةالداخلة فً الصناعة من وسابل جمع ونقل وتخزٌن المحاصٌل 

ظ المنتجات ٌفٌد القابمٌن فى هذا المجال من الناحٌة المٌكانٌكٌة فى حف علم الهندسة : -5

ٌساعد فى إعداد المبانى الملببمة لطبٌعة الصناعة وتوفٌر وسابل  ،ة الؽذابٌة بطرٌقة آلٌ

الإضاءة والتهوٌة والأخذ بنطر الإعتبار الامور الفنٌة والصحٌة واستنباط آلات بسٌطة التركٌب 

 البسٌط إستعمالها بسهولة تامة.حتى ٌتسنى للعامل 
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ٌفٌد فى دراسات الجدو  الاقتصادٌة للصناعات الؽذابٌة وكٌفٌة حساب علم الاقتصاد :  -6

 الأرباح.

ٌعنى فً إنتاج أنواع معٌنة من الثمار تتحمل خطوات التصنٌع  علم الهندسة الوراثٌة : -7

 الؽذابً المختلفة.

لؾ أو فساد ـاشر فً تـل مبـد تساهم بشكـالحشرات التً قٌد فً معرفة ـٌف : علم الحشرات -8

 .الأؼذٌة 

: ٌفٌد هذا العلم فً تحدٌد نوعٌة المحاصٌل الزراعٌة التً تدخل فً  علم أمراض النبات -9

مجال التصنٌع الؽذابً ، إذ قد تإدي بعض المحاصٌل المصابة بالبكترٌا أو الفطرٌات 

 .التؤثٌر على صحة الإنسان  إلىوالمستخدمة فً التصنٌع الؽذابً 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 أسئلة الفصل         

 

 

 عرؾ علم التصنٌع الؽذابً وبٌن علبقته بالعلوم الاخر  . -1س

 إذكر أهمٌة التصنٌع الؽذابً فً توفٌر الؽذاء على مدار السنة . -2س

 ؟ما أسباب نشوء التصنٌع الؽذابً -3س

مرت بها  صنٌع الؽذابً فً العراق مبٌنا أهم المراحل التًتعدد مراحل نشوء ال – 4س

 مبٌنا سبب ذلك . .الصناعات الؽذابٌة فً العراق

 

 أسبلة الفصل
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 -الهدؾ العام:

المجامٌع الؽذابٌة المختلفة وخصابص كل  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب 

 مجموعة ومعرفة مكونات الؽذاء المختلفة وعلبقة الؽذاء المستهلك بصحة الأنسان .

 

 -الأهداؾ التفصلٌة :

 ٌهدؾ هذا الفصل بعد انهاء دراسة الطالب منه سوؾ ٌكون قادرا على ان :  

 نواع المجامٌع الؽذابٌة .أ إلىٌتعرؾ  .1

 .ؽذاء ٌتعلم ما مكونات ال .2

 .ٌتعلم العلبقة بٌن الؽذاء  الذي ٌتناوله وعلبقته بالصحة  .3

 .ٌعرؾ كٌؾ ٌختار الؽذاء المتكامل من خلبل معرفته للمجامٌع الؽذابٌة  .4

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                       

 

 

 

 الفصل الثانً  

 المجامٌع الؽذابٌة
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تإمن التؽذٌة السلٌمة للجسم كل ما تحتاجه الخلبٌا من عناصر ؼذابٌة وكً ٌتمكن الإنسان      

من بلوغ هذا الهدؾ من الضروري أن ٌؤخذ كفاٌته الٌومٌة من المواد البروتٌنٌة والسكرٌات 

ما ٌتوجب علٌهم أخذه  إلىوالدهنٌات والأملبح المعدنٌة والفٌتامٌنات. ومن أجل إرشاد الناس 

ٌسهّل تحقٌق هذا الأمر، وٌتؤلؾ من  (1-2ٌومٌاً، اعتمد العلماء هرماً ؼذابٌاً إرشادٌاً شكل )

 المجموعات الؽذابٌة التالٌة:

 

 ( ٌمثل الهرم الؽذابً 1-2شكل ) 

                                                                                                                        :المجموعة الأولى

حصة تزود الجسم  11 إلى 6وتشمل: الحبوب، الخبز، الرز والمعجنات. وٌنصح بتناول من 

 (.  2-2بالسكرٌات والمعادن والفٌتامٌنات والألٌاؾ شكل )

 المجامٌع الؽذابٌة
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 ( مجموعة الحبوب والمعجنات2-2)شكل 

تشكل الحبوب والنشوٌات قاعدة الهرم الؽذابً، أي الجزء الأكبر من الطعام الواجب تناوله      

ٌومٌاً. حٌث ٌجب اختٌار الأطعمة المصنوعة من الحبوب الكاملة، والابتعاد قدر الإمكان عن 

الألٌاؾ والفٌتامٌنات والمعادن.  عناصر ؼذابٌة كثٌرة خصوصاً  إلىالحبوب المكررة التً تفتقر 

لوزن والسمنة، ولوحظ أن لة عن زٌادة اإمعروؾ أن أطعمة هذه المجموعة مسفمن ال

 مثل الزبدة والسمن النباتً والسكرٌات والصلصات  الدسمة هً سبب ذلك .  الإضافات

الجزء  ؤدرات بنسبة عالٌة وٌإلؾ النشتتشابه الحبوب فً تركٌبها فهً تحتوي على كاربوهٌ 

وتحتوي الحبوب على نسب متفاوتة من البروتٌن  الذي ٌتراوح بٌن الأعظم من الكربوهٌدرات 

ذو قٌمة ؼذابٌة واطبة بسبب نقص بعض الحوامض الأمٌنٌة  وٌعد بروتٌن الحبوب (14-7)%

الأساسٌة كاللبٌسٌن والثرٌونٌن والتربتوفان تم تدعٌمها  ببروتٌنات اخر  معها مثل البقول او 

 البروتٌنات الحٌوانٌة لرفع قٌمتها الؽذابٌة .

الأؼلفة تحتوي الحبوب على كمٌات جٌدة من الأملبح والفٌتامٌنات ولكنها تتركز فً     

والطبقات الخارجٌة من الحبة والجنٌن كما تتركز الدهون فً الجنٌن .ولكن عملٌات الطحن 

إزالة هذه الأجزاء وبذلك تفقد نسبة عالٌة منها ففً المطاحن الحدٌثة ٌزال حوالً  إلىتإدي 

( ان منتجات الحبوب تزود أكثر 1-2من وزن الحنطة بشكل نخالة وٌتبٌن من الجدول ) %15

نصؾ حاجة الجسم من السعرات ومن البروتٌن ٌومٌا  كما انها تحوي على كمٌات قلٌلة من من 

الأملبح والفٌتامٌنات لذا ٌفضل تدعٌم طحٌن الحنطة  بالثٌامٌن  والراٌبوفلبفٌن والنٌاسٌن 

 والحدٌد وكذلك الكالسٌوم .
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 ( القٌمة الؽذابٌة لمجموعة الحبوب1-2جدول )

المادة 

 الؽذابٌة

 الكمٌة

 )ؼم(

 السعرات

 )كبٌرة(

 البروتٌن

 )ؼم (

 الكاربوهٌدرات

 )ؼم (

 الثٌامٌن

 )ملؽم(

 النٌاسٌن

 )ملؽم(

 الحدٌد

 )ملؽم(

 الكالسٌوم

 )ملؽم (

 72 4.7 2.3 0.2 260 45 1323 378 الحنطة

 7 0.9 1.07 0.05 51 4.7 246 67 الرز

 

حصص( ، والخضروات والبقولٌات )من  4 إلى 2ه )من ـــوتشمل الفواك:  نٌةالمجموعة الثا

 (3-2حصص(. وتزود هذه المجموعة الجسم بالألٌاؾ والمعادن والفٌتامٌنات شكل ) 5 إلى 2

 

 ( مجموعة الخضروات والفواكه3-2شكل )

تمتاز الفواكه بنكهتها وألوانها الجذابة وتحتوي الفواكه على نسب  متفاوتة من السكر كما      

تحتوي على نسب ضبٌلة من البروتٌن والدهون . و تحتوي الفواكه الطازجة على نسب عالٌة 

 مٌات من الألٌاؾمن الماء وتمتاز بانها مصدر مهم للفٌتامٌنات والأملبح كما أنها تحتوي على ك

قابلة للهضم والتً تساعد فً تنظٌم سٌر الكتلة الؽذابٌة المتبقٌة بعد الهضم  فً الأمعاء الؼٌر 

 الخارج . إلىوطرحها 
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 ، وأكل الثمرة مع عصٌرها لؽناهاوٌفضل إستهلبك الفواكه الطازجة عن ؼٌر الطازجة      

ها على المواد لإحتواء، وٌفضل تناول العصابر الطبٌعٌة بدلا عن العصابر المصنعة بالألٌاؾ

 .تفضل الخضروات الورقٌة الخضراءفالخضروات ما أ . المضافة المختلفة

                                                                                                                             :لثةالمجموعة الثا

حصص من هذه المجموعة. و تعد  3 إلى 2وتضم الحلٌب ومشتقاته. وٌوصى باستهلبك من 

 ( .4-2مصدراً جٌداً للبروتٌنات والمعادن شكل )

 

 ( مجموعة الحلٌب4-2شكل )

ٌعد الحلٌب من  أهم الأؼذٌة وأكملها فهو ٌزود الجسم بالدهون والبروتٌن والكاربوهٌدرات     

 والفٌتامٌنات والأملبح كالكالسٌوم و الفسفور والمؽنسٌوم ولكنه مصدر فقٌر للحدٌد .

وتعد بروتٌنات الحلٌب من أجود أنواع البروتٌنات كما إن قابلٌة هضمها عالٌة وإذا ما       

رت مع بروتٌنات الحبوب فإنها تحسن من مد  الاستفادة منها ولهذا ٌعد الحلٌب ومشتقاته تواف

 .م  جٌد للحبوب عند تناولهما معا مدع

والراٌبوفلبفٌن كما انه ٌحتوي A جٌدا لعدة فٌتامٌنات أهمها فٌتامٌن  الحلٌب مصدرا وٌعد      

ولكن بكمٌات قلٌلة وعلى بعض  D،E،Kعلى الفٌتامٌنات الأخر  الذاببة فً الدهون مثل 

الفٌتامٌنات الذاببة فً الماء مثل الناٌسٌن ولكنه ٌحتوي على جزء ضبٌل من حامض 

الاسكورٌك وتقل نسبة  الفٌتامٌنات الذاببة فً الدهون عند إزالة دهن الحلٌب ولذا تفرض 
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مع   A ،D. الخالً من الدهون بإضافة فٌتامٌن ٌر من الدول تدعٌم الحلٌب المجفؾالكث

مراعات ان بعض الفٌتامٌنات تتؤثر بسرعة عند تعرض الحلٌب للضوء أو أشعة الشمس مثل 

الراٌبوفلبفٌن . ٌنصح  بتناول كوبٌن من الحلٌب ٌومٌا للكبار وأربعة للمراهقٌن وثلبثة للؤطفال 

 وأربعة للحامل وخمسة للمرضع .

لحلٌب بمشتقات الألبان من الحلٌب وٌمكن تعوٌض ا g7-6 وٌعادل كل ؼرام من الجبن     

( ٌبٌن 2-2ولمعرفة القٌمة الؽذابٌة للحلٌب وبعض منتجات الألبان فان الجدول ). الأخر 

 .محتوٌات بعض منتجات الألبان من العناصر الؽذابٌة 

 العناصر الؽذابٌة حتو  منتجات الألبان المختلفة من( م 2-2جدول )

 الوزن الكمٌة المادة الؽذابٌة

 (ؼم)

 الماء

)%( 

 السعرات

 )الكبٌرة(

 البروتٌن

 )ؼم(

 الدهون

 )ؼم(

 الكالسٌوم

 (ملؽم)

 فٌتامٌنات

)وحدات 

 دولٌة(

 350 288 9 9 160 87 244 كوب حلٌب سابل

 7 293 - 8 82 4 23 كوب مجفؾ فرز  حلٌب 

 170 294 4 8 125 89 245 كوب ٌوكرت )لبن(

 400 230 10 33 260 78 245 قطعة الجبن )الطري(

 370 213 9 7 115 37 28 قطعة الجبن )جدر(

 

أي الحلٌب ومشتقاته، ٌفترض إختٌار الأؼذٌة الأقل إحتواء  لثةوفً ما ٌتعلق بالمجموعة الثا 

على الدسم، وتجنّب الأؼذٌة  الؽنٌة به خصوصاً تلك التً تحتوي على نسبة عالٌة من 

الأحماض الدسمة المشبعة التً ترفع من مستو  الكولٌسترول فً الدم المسإول عن مرض 

 تصلب الشراٌٌن .
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 3 إلى 2وتضم اللحوم، الطٌور، الأسماك، الدواجن والبٌض )من  : المجموعة الرابعة

حصص(. وتعد هذه المجموعة مصدرا للبروتٌنات والمعادن خصوصاً الحدٌد والكالسٌوم 

والمؽنٌسٌوم والزنك. فلب بدّ من الأخذ ببعض الاعتبارات،كتناول الأؼذٌة الأقل إحتواءا على 

 جٌح كفة الأسماك والدواجن على اللحوم الحمراءالدهن، واستعمال أسلوب الطهً الصحً، وتر

 .(. أما البٌض فٌجب الاعتدال فً تناوله لؽناه بالكولسٌترول5-2شكل )

 

 

 ( مجموعة اللحوم والطٌور والأسماك5-2شكل )

عالٌة والأملبح كالحدٌد تعد هذه المجموعة المصدر الهام للبروتٌن ذي النوعٌة ال      

وبعض  B اٌبوفلبفٌن وبقٌة مجموعة فٌتامٌنامٌن والرٌكالثوالفٌتامٌنات  والفسفور

 المعادن النادره .

 تختلؾ اللحوم بنسبة البروتٌن الموجود فٌها حسب نوعٌة اللحوم والجزء الماخوذه منه . 

ودهون بنسبة ( 23-32% ) وتحتوي اللحوم الحمراء المطهٌة على نسبة من البروتٌن

 B12وٌعد الكبد مصدر للبملبح خصوصا الحدٌد والنحاس وفٌتامٌن ( %20-10)

 . Aوالراٌبوفلبفٌن وحامض الفولٌك وفٌتامٌن 

الحمراء  أما الدواجن والطٌور عموما فإنها لاتختلؾ كثٌرا فً القٌمة الؽذابٌة عن اللحوم

 ومناسباعد الأسماك مصدرا جٌدا للبروتٌن . وتمن الدهن ؤوطأ ةولكنها تحتوي نسب

ك فإنها أفضل من وٌمكن الاستعاضة عنها باللحوم البٌضاء والأسما  Bلمجموعة فٌتامٌنات
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ٌتمتع البٌض بقٌمة ؼذابٌة عالٌة لإحتواءه بروتٌن ذي نوعٌة ممتازة  الناحٌة الصحٌة.

على نسبة أعلى من الماء والراٌبوفلبفٌن   باحتوابه هوٌختلؾ بٌاض البٌض عن صفار

 Aولكن على نسبة أقل من الدهن والبروتٌن والحدٌد والفسفور والكالسٌوم وفٌتامٌن 

حتوابها على بقولٌات فً هذه المجموعه  نظرا لإ. وقد وضعت ال Bوالثاٌمٌن و فٌتامٌن 

الاستعمال  البقولٌات الشابعة ومن. من البروتٌن خصوصا الجاؾ منها نسبه عالٌة

ومن عٌوب ا وفول الصوٌا اللوبٌ ،الماش ،البزالٌا ،العدس ،الحمص،الباقلبء،الفاصولٌا

مده أطول للطهً وتحتوي على مواد مثبطة للهضم مثل مثبط  إلىالبقولٌات انها تحتاج 

أنزٌم التربسٌن وتسبب الؽازات المعوٌة لذلك لا ٌنصح بإعطابها بكمٌات كبٌره للؤطفال . 

كما إنها تحتوي  (18-32%) إلىؼنٌا بالبروتٌنات إذ تصل نسبتها  بقولٌات مصدراوتعد ال

الحوامض  إلىعلى نسب عالٌة من الكربوهٌدرات ولكن عٌب بروتٌناتها إنها تفتقر 

الكبرٌتٌة كالمثٌونٌن والسٌستٌن ولكنها تحتوي على كمٌات عالٌة من اللبٌسٌن لذا فان 

خلق توازن فً كلب النوعٌن من البروتٌنات وٌعد بروتٌن  إلىتناولها مع الحبوب ٌإدي 

 .  Bفٌتامٌن ـةموعـالسٌوم ومجكصدر جٌد للحدٌد والفسفور والالحبوب والبقولٌات بم

وتشمل الدهون، الزٌوت، الحلوٌات والصلصات. وٌنصح بتناول كمٌات  :المجموعة الخامسة

بعة أعلى من نسبة الأحماض الدهنٌة شقلٌلة منها تكون فٌها نسبة الأحماض الدهنٌة ؼٌر الم

 . (6-2المشبعة شكل )

 

 ( مجموعة الدهون والزٌوت6-2شكل )

فٌما ٌتعلق بالزبدة والزٌوت والصلصات والحلوٌات، التً تحتل قمة الهرم الؽذابً، ٌجب  و   

 تناولها باقتصاد وحذر شدٌد بسبب ؼناها بالسعرات الحرارٌة.
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ات والدهون ٌتكون ؼذاء الانسان من ثلبثة مواد عضوٌة ربٌسٌة وهً الكاربوهٌدر        

الماء والأملبح المعدنٌة وكمٌات قلٌله من مواد عضوٌة متباٌنة والبروتٌنات فضلب عن 

 كالأنزٌمات والفٌتامٌنات  وعلٌه ٌمكن تقسٌم مكونات الؽذاء بٌن عدة مجامٌع ربٌسٌة تشمل :   

 :water الماء-اولاً     

ٌعد الماء  المكون الأساسً فً التؽذٌة اذ ٌمكن أن ٌعٌش الإنسان لأسبوع أو أكثر من ذلك 

بدون ؼذاء ولكنه لاٌستطٌع أن ٌقاوم أكثر من ٌومٌن بدون ماء ،وهو من أكثر مكونات الؽذاء 

 (80-95%)الربٌسٌة وتتفاوت نسبته تفاوتا كبٌرا اذ تتراوح فً الفواكه والخضروات بٌن 

كثٌر من صفات الؽذاء وقٌمته الؽذابٌة وقابلٌة الحفظ  بنسبة الرطوبة التً ٌحوٌها وتتؤثر ال

ٌة كنقطة الانجماد وانصهار المادة الؽذابٌة بكمٌة بفمثلب تتؤثر الكثٌر من الصفات الفٌزٌا

الرطوبة التً تحوٌها وتتناسب القٌمة للؽذاء تناسبا عكسٌا مع نسبة الرطوبة أما أهمٌة الماء 

 : إلىتعود 

ٌساعد الماء فً عملٌات المضػ والبلع والهضم وٌشكل وسطا ملببما للتفاعلبت  .1

 المختلفة فً الجهاز الهضمً.وتتم جمٌع التفاعلبت الاٌضٌه فً وسط مابً .

ٌنقل الؽذاء المهضوم وٌوزعه على جمٌع اجزاء الجسم  وٌساعد فً اخراج بقاٌا  .2

 الجهاز الهضمً عن طرٌق البراز.

 تخلص من الأملبح المعدنٌة الزابدة عن طرٌق البول والعرق.ٌساعد فً ال .3

 تنظٌم درجة حرارة الجسم . .4

               

       

 

 Food compositionتركٌب الؽذاء 

 



22 

 

هنالك علبقة طردٌة مابٌن نسبة الرطوبة وسرعة تلؾ المواد الؽذابٌة لذلك تعتمد العدٌد من 

طرابق حفظ الأؼذٌة تقلٌل المستو  الرطوبً وجعلها ؼٌر كافٌه لنمو ونشاط الأحٌاء المجهرٌة 

والتفاعلبت الأنزٌمٌة المسببة لتلؾ  وفساد الؽذاء ومن امثلة ذلك التجفٌؾ والتملٌح واضافة 

لسكر . والماء موجود فً الؽذاء بحالات مختلفة منها الماء الحر أو ٌوجد بحاله مستحلبه كما ا

فً الزبد أو قد ٌكون مرتبطا بالمواد الهلبمٌة الؽروٌة كما فً الجلبتٌن أو قد ٌرتبط كٌمٌاوٌا 

 لتر  2-3كما فً البلورات السكرٌة ومن الجدٌر بالذكر إن جسم الإنسان العادي ٌحتاج من 

 ٌومٌا .

 :  Carbohydratesالكاربوهٌدرات -ثانٌآ 

وهً مواد عضوٌه تتكون من الكربون والهٌدروجٌن والأوكسجٌن وتعد السكرٌات والنشا      

والسلٌلوز والبكتٌن اهم الكاربوهٌدرات التً تحوٌها الأؼذٌة.وتكون الكاربوهٌدرات حوالً 

من المواد الصلبة التً تدخل فً تركٌب الأؼذٌة النباتٌة وهً من المصادر  (90-85)%

 500-800الربٌسٌة للطاقة فً تؽذٌة الإنسان أن معدل الاحتٌاج الٌومً للئنسان البالػ 

الٌوم وهذا ٌتوقؾ على نوع العمل أو الجهد الذي ٌبذله الشخص . وتوجد الكاربوهٌدرات \ؼم

 :إلىوتقسم  ٌة مختلفة.تتمثل الكاربوهدرات بالسكرٌاتبٌابؤشكال مختلفة وبتراكٌب كٌم

وٌطلق  امثلتها الكلوكوز والفركتوز ومن C6H12O6ً بوتركٌبها الكٌمٌا:ةالسكرٌات الاحادٌ -1

على سكر الكلوكوز سكر العنب أو سكر الدم،وٌوجد فً كثٌر من الفواكه والخضر وٌحصل 

 ؤالاوزان الجزبٌة العالٌة كالنشعلٌه الجسم من تحلل العدٌد من الكاربوهٌدرات ذات 

والكلبٌكوجٌن أما الفركتوز وٌطلق علٌه سكر الفواكه وٌوجد فً كثٌر من الفواكه مع الكلوكوز 

الكلوكوز وتكوٌن الكلبٌكوجٌن فً الكبد الذي ٌتحلل  إلىتحوله  إلىٌته الفسلجٌة وترجع اهم

كتوز اما بدوره لٌنتج الكلوكوز فً الدم . والكلبكتوز ) سكر الحلٌب ( ٌنتج عن تحلل سكر اللب

 .بالحامض او الانزٌمات 

كروز الذي ٌتكون ثلب الستنتج هذه السكرٌات من اتحاد سكرٌن أحادٌن فم  :السكرٌات الثنابٌة-2

الكلوكوز والفركتوز . والسكروز من أكثر السكرٌات الثنابٌة توفرا فً الفواكه  من إتحاد

السكرٌات  إلىالانزٌم أو الحوامض  بواسطةل السكروز بجانب الكلوكوز والفركتوز وٌتحل

 . ( 3-2الأحادٌة التً تكونت منها .ولكل نوع من السكرٌات درجة حلبوة كما فً الجدول ) 
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 ( درجة حلبوة السكرٌات الموجودة فً الأؼذٌة المختلفة 3-2جدول ) 

 درجة الحلبوه  السكر

 100  السكروز

 140 -180  الفركتوز

 75 -80  الكلوكوز

 32  المالتوز

 16  اللبكتوز

 32  الكلبكتوز

                                                                  

: تحتوي هذه السكرٌات على ثلبثة جزٌبات من السكرٌات الأحادٌة مثال السكرٌات الثلبثٌة-3

على ذلك سكر الرافٌنوز وٌتكون من الفركتوز والكلوكوز والكلبكتوز وٌوجد بكمٌات قلٌلة 

 فً البنجر السكري .

والسلٌلوز وأشباه السلٌلوز.ٌوجد النشؤ فً النباتات بشكل  ؤمثل النش السكرٌات المتعددة : -4

حبٌبات ذات أشكال وأحجام متمٌزة تختلؾ باختلبؾ مصدرها وٌتكون النشا من مكونٌن 

بٌنما ٌمثل  ( 1 -30%  ) ربٌسٌن وهما الامٌلوز والامٌلوبكتٌن وٌوجد الامٌلوز بنسبة

 . ؤتركٌب النش من(  70 -90% ) الامٌلوبكتٌن 

 : Proteinsالبروتٌنات  -ثالثآ  

مواد عضوٌة تتكون من الكاربون والهٌدروجٌن والاوكسجٌن والنتروجٌن والبعض منها  

 ٌحتوي على الكبرٌت و الفسفور. وتعد البروتٌنات من أهم مواد بناء خلبٌا أنسجة الجسم

ات إلا أنها أساسٌا للطاقة كما هو فً الكاربوهٌدر وتعوٌض التالؾ منها. وهً لٌست مصدراً 

الأساسٌة  إلى ن الأحماض الأمٌنٌة وتصنؾـــ. تتؤلؾ البروتٌنات ملها احتٌاطٌاً  مصدراً 

 التً ٌستطٌع الجسم تخلٌقها (. ) لاٌستطٌع الجسم تخلٌقها ( وؼٌر أساسٌة)
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تتواجد جمٌع المواد البروتٌنٌة فً جمٌع الكابنات الحٌة الحٌوانٌة والنباتٌة وهً تشكل     

المكون الأساسً للبروتوبلبزم وتوجد فً الدم والعضلبت والؽضارٌؾ كما انها تدخل فً تركٌب 

 الشعر والأظافر والقرون والجلد والرٌش والصوؾ والحرٌر.

ٌبٌة عالٌة وهً لاتذوب فً المذٌبات العادٌة وتعطً تتمٌز البروتٌنات بكونها ذات أوزان جز

 -: إلىالذاببة فً الماء منها محالٌل ؼروٌة وتصنؾ البروتٌنات تؽذوٌاً 

 نوٌعتمد علٌها فً النمو والمحافظة على الحٌاة مثل بروتٌ :بروتٌنات كاملة القٌمة الؽذابٌة -1

 .اللحمالأسماك والحلٌب 

 ( الأحماض الامٌنٌة الاساسٌة وؼٌر الأساسٌة4 -2جدول )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الحوامض الأمٌنٌة الأساسٌة
الحوامض الأمٌنٌة 

 الؽٌرأساسٌة

 Alanine ألألانٌن Leucine اللٌوسٌن

 Asparagine الأسبرجٌن Iso-Leucine الأٌزولوٌسٌن

 Aspartate الأسبرتٌت Valine الفالٌن

 Cysteine الساٌستاٌن Methionine المٌتٌونٌن

الفٌنٌل الانٌن 

Phenylalanine 
 Glutamate الجلوتامٌت

 Glutamine الكلوتامٌن Threonine التٌرونٌن

 Glycine الكلبٌسٌن Tryptophan التراٌبوتوفان

 Arginine الأرجنٌن Lysineاللبٌسٌن

 Proline البرولٌن 

 Histidine الهستٌدٌن 

 Tyrosine التٌروسٌن 

 Serine السٌرٌن 
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وهذه ٌمكن ان تحافظ على الحٌاة ولكن لاتكؾ من  -:بروتٌنات ناقصة القٌمة الؽذابٌة جزبٌا-2

 .وتٌنات فً الحبوب كالقمح والشعٌربعض البرومنها  .جل النمو الطبٌعًأ

 تناولها عند النمو او الحٌاة على المحافظة لاٌمكنها وهذه :الؽذابٌة القٌمة ناقصة بروتٌنات -3

الحوامض الأرجنٌن  . وتعدالذرة وبروتٌن لبتٌنٌالج ومنها للبروتٌنات وحٌد مصدر بوصفها

 .والهستٌدٌن اساسٌة خصوصآ للبطفال

 

 تالبروتٌناوظابؾ 

 المكون الأساسً للخلبٌا. -1

جمٌع الأنزٌمات هً بروتٌنات وتدخل فً تركٌب الهرمونات التً تنظم العملٌات  -2

 الكٌمٌابٌة داخل الجسم.

 ً انقباضفً تركٌب وبناء اللبكتٌن والماٌوسٌن الضرورٌات فتساهم البروتٌنات  -3

 الخارجٌة للجلد.العضلبت كما انه ٌدخل فً تركٌب الشعر والاظافر والبشرة 

 ٌمد الجسم بالطاقة )حالات الجوع والنقص الشدٌد للمواد الكاربوهٌدراتٌة والدهون(. -4

ول عن نقل الأوكسجٌن وثانً اوكسٌد الكاربون إٌدخل فً تركٌب الهٌموكلوبٌن المس -5

 داخل الجسم.

ٌساهم فً المحافظة عل الضؽط الازموزي فً نهاٌات الأوعٌة الشعرٌة الدموٌة إذ أن  -6

تسرب السوابل الخلوٌة وسوابل  إلىانخفاض نسبة البروتٌن فً بلبزما الدم ٌإدي 

الدم لأجل الحفاظ على تركٌز البروتٌنات به ، وتسبب هذه العملٌة  إلىأنسجة الجسم 

 ً ٌطلق علٌها بالاستسقاء أو ادٌما الجوع.تجمع السوابل خارج الخلبٌا والت

 مصادر البروتٌنات :

اللحوم الحمراء والبٌضاء والحلٌب ومنتجاته والبٌض ومنتجاته،  -:المصادر الحٌوانٌة  -1

 (. 98%) إلىوتتمٌز بارتفاع معامل الهضم والذي ٌصل 

 إلىالبقولٌات والشعٌر والحبوب، ومعامل هضمها منخفض ٌصل  -:المصادر النباتٌة  -2

إحتٌاجات الجسم باختلبؾ طبٌعة العمل الذي ٌقوم به  وباختلبؾ وتتوقؾ  (%84-78)

البروتٌن فً حالات الحمل  إلىدرجة حرارة المنطقة التً ٌعٌش فٌها وتزداد الحاجة 

( 4-2والرضاعة وكذلك عند الإصابة بالأمراض وفً فترة النقاهة وٌبٌن الجدول )

 الأحماض الأمٌنٌة الأساسٌة وؼٌر الأساسٌة لحاجة جسم اللئنسان.
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 :  Lipidsالدهون -رابعآ

 وهً مجموعة مركبات لاتذوب فً الماء وتذوب فً المذٌبات العضوٌة مثل الاٌثر      

والكلورفورم والبنزٌن وؼٌرها وهً تلعب دورا مهما فً البروتوبلبزم الحً وتعد مصدرا 

 : إلىوٌمكن تقسٌم الدهون  A،D،E،Kللفٌتامٌنات الذاببة فً الدهون 

  وتتضمن الزٌوت والدهون والشموع . والزٌوت  :  Simple Lipidsالدهون البسٌطة  -أ

 بالكلٌسٌرٌداتوالدهون عبارة عن كلٌسرول ثلبثً مرتبط مع ثلبثة أحماض دهنٌة وتسمى 

 إلىمن تركٌب الزٌوت والدهون. وتصنؾ الأحماض الدهنٌة  97الً %الثلبثٌة وتشكل حو

 أحماض دهنٌة مشبعة وأحماض دهنٌة ؼٌر مشبعة .

 :وأهمها الفوسفولبٌدات واللٌبوبروتٌنات. Compound lipidsالدهون المركبة  - ب

: وهً مركبات مشابهه فً بعض  Derived Lipidsاللبٌدات أوالدهون المشتقة  -ج

صفاتها للمواد الدهنٌة كونها مشتقة منها ومن أمثلتها الستٌرولات الحٌوانٌة 

،والهرمونات والأحماض الصفراوٌة  )الكولٌسترول(الستٌرولات النباتٌة )الأركوستٌرول(،

 الجنسٌة الذكرٌة والأنثوٌة والبروستوكلبتدٌنات والتربٌنات.

 :  Vitaminsالفٌتامٌنات -خامسآ

وهً مركبات عضوٌة ذات صٌػ تركٌبٌة متباٌنة  ضرورٌة فً تؽذٌة الإنسان والحٌوان    

وٌحتاجها الجسم بكمٌات ضبٌلة مقارنة بالمكونات الربٌسٌة الأخر  مثل الكربوهٌدرات 

 والبروتٌنات والدهون .

وٌعد النبات المصدر الهام للفٌتامٌنات وٌحصل الانسان على حاجته من الفٌتامٌنات من 

 التؽذٌة على المواد النباتٌة والحٌوانٌة .

مثل  سلجٌةحدوث أمراض ف إلىان عدم توفر الفٌتامٌنات فً الؽذاء او نقصها ٌإدي    

. كما أن  Dفٌتامٌن  إلىلكالسٌوم إضافة الكساح الناتج عن نقص عنصري الفسفور وا

مرض المفاصل وضمور العضلبت وٌسمى البري بري  إلىٌإدي  B1نقص فٌتامٌن 

Beriberi  ربوط ونزٌؾ اللثة سببه نقص فٌتامٌنقومرض الاسC   والعشو اللٌلً ناتج

 . Aعن نقص تناول فٌتامٌن 
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 : إلى ذوبانها إلىٌمكن تقسٌم الفٌتامٌنات استنادا 

 A،D،E،K وهًفٌتامٌنات ذاببة فً الدهون  .1

 .  Cالمعقدة وفٌتامٌن   Bمجموعة فٌتامٌنات وهًفٌتامٌنات ذاببة فً الماء  .2

تتفاوت نسب وأنواع الفٌتامٌنات التً تحوٌها المواد الؽذابٌة فمثلب ٌحوي الجزر       

بٌنما تشتهر  الحمضٌات والفراولة   Aوالمشمش والسبانػ على نسب عالٌة من فٌتامٌن 

وزٌت كبد الأسماك وصفار  Cبإحتوابها على نسب عالٌة من فٌتامٌن  والفلفل الأخضر

ٌوجد بنسب أعلى فً جنٌن القمح والكبد والبٌض  Eأما فٌتامٌن  Dالبٌض ؼنً بفٌتامٌن 

لاء . وبذور النباتات مثل الباز Kوتعد الخضروات الورقٌة مصدرا مهما لفٌتامٌن 

والكبد وجنٌن الحنطة مصادر  B1والفاصولٌا الجافة وفول الصوٌا مصدرا مهما لفٌتامٌن 

وحامض البنتوثٌنك والباٌوتٌن وٌكثر حامض الفولٌك فً الخس  B6ؼنٌة لفٌتامٌن 

 . ةلسبانػ والبرتقال والبٌض والطماطوا

وقد ٌسبب  تناول الفٌتامٌنات الذاببة فً  الدهون مشاكل بسبب خزنها وتراكمها        

مشاكل هضمٌة  إلىالمسموح به  ٌإدي  عن الحد Aداخل الجسم مثل زٌادة تناول فٌتامٌن 

دور فً  E. وان لفٌتامٌن  Dوحساسٌة وكذلك الحال بالنسبة للفٌتامٌنات الأخر  كفٌتامٌن 

ستخدام إدور أساسً فً عملٌات الأٌض و B1 بعض تفاعلبت الأنزٌمات كما أن لفٌتامٌن 

ستخدام إله دور أساسً فً أٌض الطاقة و B2الكاربوهٌدرات فً الجسم وكذلك فٌتامٌن 

 الكاربوهٌدرات والحوامض الدهنٌة والامٌنٌة فً الجسم.

 :  Mineralsالعناصر المعدنٌة -سادسآ

تعرؾ  العناصر المعدنٌة التً تحوٌها أٌة مادة ؼذابٌة ماٌتخلؾ من رماد عند حرق        

فً تؽذٌة الإنسان ولها أهمٌة  أٌة مادة ؼذابٌة والعناصر المعدنٌة التً تلعب دورا هاما

جٌة كبٌرة وهً من مكونات الؽذاء الضرورٌة كما تلعب دورا هاما فً العملٌات سلف

فً الجسم وفً الأنسجة النباتٌة .كما انها تدخل فً تركٌب الأنزٌمات الحٌوٌة التً تحدث 

من  جسم الإنسان وتتكون  4والفٌتامٌنات والهرمونات وتشكل العناصر المعدنٌة نحو%

عنصرا  30على الأؼلب من الكالسٌوم والفسفور. ٌحوي جسم الكابن الحً على الأقل 

ثلبثة مجموعات وهً  إلىٌة لجسم الإنسان معدنٌا وٌمكن تقسٌم العناصر المعدنٌة الضرور
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اٌونات العناصر المعدنٌة ذات الشحنات الموجبة والتً تشمل الكالسٌوم والمؽنسٌوم  -1

 والصودٌوم والبوتاسٌوم 

واٌونات العناصر المعدنٌة سالبة الشحنة والتً تشمل الفسفور والكلور والكبرٌت  -2

 والنحاس والكوبلت والمنؽنٌز والخارصٌن والٌود والعناصر المعدنٌة النادرة وتشمل الحدٌد 

 والمولبٌدٌوم .

وتعد الفواكه والخضر أؼذٌة ؼنٌة بالعناصر المعدنٌة .وٌمكن توفٌر القسط الكبٌر من    

احتٌاجات الجسم للعناصر المعدنٌة من خلبل تناولها.تإدي عملٌات تصنٌع الأؼذٌة وخصوصا 

له  الفسفورفقدان نسبة كبٌرة منها وللعناصر المعدنٌة أهمٌة  كبٌر للجسم فمثلب  إلىالسلق 

دور هام فً تكوٌن العظام وفً الفعالٌة العصبٌة والعضلٌة وفً تمثٌل المواد الدهنٌة 

والبروتٌنٌة والكاربوهٌدراتٌة وفً حفظ التوازن القاعدي والحامضً لدم الإنسان وٌحتاج 

كمٌات أكثر من الفسفور وٌدخل فً تركٌب  إلىء الحوامل والٌافعون الأطفال الرضع والنسا

 الأنسجة الرخوة وبلبزما الدم .

:من العناصر المعدنٌة التً ٌحتاجها الجسم بكمٌات كبٌرة كما هوالحال فً  الكالسٌوم 

هشاشة العظام فً الكبار والكساح فً الصؽار  إلىالفسفور وٌإدي نقصان الكالسٌوم فً الؽذاء 

فً تخثر الدم عند حدوث الجروح وله علبقة بعمل عضلبت القلب  Kذلك له علبقة مع فٌتامٌن ك

والأعصاب واهم مصادره الحلٌب ومشتقاته واللحوم والبٌض والأسماك والبقولٌات والحبوب 

 .وفً الخضر كالسبانػ اذ ٌوجد على شكل اوكسالات الكالسٌوم 

زٌمات وهو ضروري للجهاز العصبً وتقدر حاجة : ضروري لفعالٌة عدد من الأنالمؽنسٌوم  

 ملؽم ٌومٌا .(  200 -300 )البالػ لهذا العنصر

لوبٌن ؼمن الحدٌد ٌوجد اؼلبه فً الهٌمو (g5-4) : ٌحتوي جسم الإنسان البالػ علىالحدٌد 

وفً الماٌوكلوبٌن وبعض الأنزٌمات وبلبزما الدم والباقً ٌكون مخزونا بالكبد والطحال ونخاع 

م للبالؽٌن ــملؽ(  10-12)م ٌومٌا للؤطفال وــملؽ(  7 -15 )م للحدٌدـــالعظم وتقدر حاجة الجس

ومن مصادره الجٌدة الكبد والكلى واللحوم وصفار البٌض والبقول ٌوم إثناء الحمل /ملؽم 15و

 والبقدونس والفواكه المجففة .

ٌوجد الصودٌوم والكلورٌد خارج الخلبٌا اما البوتاسٌوم  :الصودٌوم والكلورٌد والبوتاسٌوم

فٌوجد بصورة ربٌسٌة داخل الخلبٌا وتلعب العناصر الثلبثة دور فً حفظ الضؽط الازموزي 



29 

 

وتوازن الماء داخل الجسم والحموضة والقاعدٌة والبوتاسٌوم ٌشترك مع الصودٌوم فً تنظٌم 

 .حركات العضلبت اللبإرادٌة مثل ضربات القلب 

ٌوجد فً مجموعة من الأنزٌمات التً لها دور فً عملٌة الأكسدة والاختزال  :النحاس 

وٌساعد على امتصاص الحدٌد وفً تكوٌن الهٌموؼلوبٌن وضروري لعمل ونشاط الانزٌمات 

 إلىوالخارصٌن له دور فً تمثٌل الكاربوهٌدرات والبروتٌنات وان  نقص الخارصٌن ٌإدي 

نمو الجنسً وتعتبر الحبوب الكاملة والبقولٌات والفواكه ذات النواة عجز فً النمو وتؤخٌر ال

الحجرٌة مصادر جٌدة للخارصٌن وتكون حاجة الشخص البالػ من الخارصٌن حوالً 

 ٌوم ./ملؽم15

: احد المكونات الربٌسٌة لهرمون الثاٌروكسٌن اذ ٌمنع تضخم الؽدة الدرقٌة وتعد   الٌود

للٌود وقد ٌضاؾ الٌود للملح  لتعوٌض النقص من هذا العنصر الاؼذٌة البحرٌة مصدرا جٌدا 

 ٌوم ./ملؽم (0.10 -0.15 ) وان حاجة الإنسان للٌود بحدود

 

 

مما  لاشك فٌه ان هنالك علبقة قوٌة بٌن ماٌتناولة الإنسان من ؼذاء وصحته .فان صحة       

الإنسان هامة وتتاثر بما نؤكل ومن المعروؾ اٌضا ان الكثٌر من الأمراض المزمنة التً تزداد 

حالٌا هً بسبب عادات ؼذابٌة خاطبه مثل أمراض السكري وإرتفاع ضؽط الدم وزٌادة 

وؼٌرها فضلب عن  ما ٌضٌفه التصنٌع الؽذابً من إشكالات بسبب أزالة الألٌاؾ  الكولٌسترول

 والمواد المفٌدة كالفٌتامٌنات والأملبح وزٌادة نسبة السكرٌات والدهون بشكل كبٌر .

لذلك فمن الضروري اختٌار الطعام المناسب لتحقٌق التوازن الؽذابً فضلب عن تحسٌن العادات 

الحبوب والخضروات والفواكه مع اللحوم ومنتجات الألبان. ولأجل تقلٌل الؽذابٌة كتناول 

 :الأمراض المتسببة عن العادات الؽذابٌة السٌبة ٌنبؽً أن نحرص على

عن تناول الدهون الحٌوانٌة واستبدالها بالزٌوت النباتٌة  خصوصا زٌت  الابتعاد .1

 الزٌتون والذرة .

 الؽذاء وعلبقته بالصحة  
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اك ذات المحتو  الدهنً العالً لاحتواء هذه الإكثار من تناول الأسماك خصوصا  الأسم .2

 . 6و 3الأسماك على دهون ؼٌر مشبعة مفٌدة للجسم كدهون أومٌكا 

 مراعاة تناول منتجات ألبان قلٌلة أو منزوعة الدهن . .3

 استبدال اللحوم الحمراء باللحوم البٌضاء كالدجاج والسمك . .4

  تناول البروتٌنات النباتٌة المتوفرة مثل البقولٌات . .5

 تؽٌٌر طرابق الطبخ ومحاولة التقلٌل من استهلبك الدهون . .6

زٌادة استهلبك الفواكه خصوصا تلك التً تحوي على سعرات حرارٌة قلٌلة مثل التفاح  .7

 والبرتقال 

 زٌادة تناول الأؼذٌة الؽنٌة بالألٌاؾ مثل الخبز الأسمر . .8

 الجسم .عدم ترك التمارٌن الرٌاضٌة لحرق السعرات الزابدة عن حاجة  .9

الإقلبل من تناول الأؼذٌة المعلبة والمصنعة والإكثار من الاؼذٌة الطازجة لما تحوٌه  .10

ومواد ملونة لها تؤثٌراتها على الجسم ولذلك وضعت بٌةتلك الاؼذٌة من مواد كٌمٌا

مواصفات ٌنبؽً الالتزام بها لتحدٌد المواد المسموح بإضافتها كمواد حافظة أو ملونة ، 

ٌن الؽذابٌة  فً كثٌر من دول العالم ذكر أسماء المواد المضافة المستعملة وتإكد القوان

 فً المنتوجات الؽذابٌة و مصادرها على العبوات الؽذابٌة .

وحدٌثا تجر  دراسات لمعرفة تاثٌر المواد المضافة للؤؼذٌة بما فٌها الصبؽات خصوصا المواد 

ة بنسب معٌنه ٌسبب أخطارآ على الصحة المضافة ؼٌر الطبٌعٌة اذ ٌحتمل وجودها فً الأؼذٌ

 العامة للئنسان .

ومن الضروري ان ٌكون الؽذاء الذي ٌتم تناوله متوازنا أي إن ٌحوي على العناصر الؽذابٌة      

 الأساسٌة التً ٌحتاجها الجسم وهً :

ان ٌشتمل على بروتٌنات والكاربوهٌدرات و الدهون والفٌتامٌنات والعناصر المعدنٌة  :اولا

 والماء وهذا ٌحقق توزٌع مصادر الؽذاء مع زٌادة استهلبك الخضروات والفواكه الطازجة .

أن ٌكون الؽذاء بكمٌة لاتزٌد عن حاجة الجسم وحسب ما ٌبذله الشخص من طاقة وحسب  ثانٌا:

 وجنسه  .  هعمر

 .أن ٌكون الؽذاء نظٌفا وصحٌا  ثالثا:
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وهنالك مجموعة من العوامل التً ٌجب مراعاتها للحصول على ؼذاء صحً ومتكامل عند   

 .تصمٌم الوجبات الؽذابٌة هً 

السن والفترة العمرٌة للئنسان حٌث تختلؾ الاحتٌاجات الؽذابٌة لكل مرحلة عمرٌة من  .1

 .حٌاة الإنسان 

 .الجنس وهو أٌضا عامل محدد لنوع الؽذاء  .2

 .نوع العمل أو النشاط أو المجهود الذي ٌقوم به الفرد  .3

 فصول السنة ودرجات الحرارة البٌبٌة.  .4

 العادات الؽذابٌة السٌبة . .5

 الامراض المزمنة وؼٌرها((الصحٌة الحالة  .6

 

 

 

   

ان الهدؾ من وراء المحافظة على الؽذاء بحالة صحٌة هو حماٌة المستهلك من الأمراض   

 التً تنتقل عن طرٌق الؽذاء ولتحقٌق ذلك ٌتم عن طرٌق 

 :  اولا:حماٌة الؽذاء من التلوث

وهذه لٌست بالعملٌة السهلة وذلك لتوافر الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة التً لها القابلٌة على      

التنظٌؾ الجٌد  الأؼذٌة فً كل مكان فهً توجد فً الأتربة والؽبار والهواء ، لذلك  ٌجب تلوٌث

والطبخ فً درجات حرارٌة كافٌة للقضاء على الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة اذ  للؤؼذٌة الطازجة

إنهما تقللبن ما تحمله الأؼذٌة من أحٌاء مجهرٌة وكذلك منع تلوث الاؼذٌة المطبوخة من 

لطازجة كاستخدام السكاكٌن لتقطٌع الطعام الطازج ثم قطع الطعام المطبوخ بدون ؼسل الأؼذٌة ا

ٌر او تعقٌم ٌلوث الأخٌر ،كذلك تقلٌل فرص التلوث من اٌدي العاملٌن والأدوات و الاجهزة ؼ

 للؤؼذٌة .إضافٌة  ةالصحٌة ومنع دخول أحٌاء مجهرٌ

 

 المحافظة على الؽذاء بحالة جٌدة أهداؾ
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ٌمكن تقلٌل تؤثٌر تلوث  :ي.الكٌمٌابً(وحماٌةالؽذاء من التلؾ)الماٌكروي.الفٌزٌا:ثانٌا

الأؼذٌة الخام عن طرٌق التحكم فً درجات حرارة خزن المواد الؽذابٌة إثناء التداول أما 

باستخدام الثلبجات اذ ٌتم إٌقاؾ أو تؤخٌر التلؾ الماٌكروبً أو إتلبؾ الأحٌاء المجهرٌة نهابٌا 

لتً ٌمكن ان تنمو فٌها الأحٌاء باستخدام التسخٌن الكؾء والدرجة الحرارٌة الحرجة ا

( حٌث سلٌزٌة 60درجة الطبخ  إلى سلٌزٌة 7.2المجهرٌة تقع مابٌن درجة حرارة الثلبجة) 

تتضاعؾ عدد الأحٌاء المجهرٌة فً وقت قصٌر وهً تعرؾ بمنطقة الخطر لذلك ٌجب الانتباه 

ذلك وعدم ترك الؽذاء الخام فً درجة حرارة المطبخ وتقلٌل الفترة  التً ٌتعرض لها الؽذاء  إلى

 اقل ماٌمكن إثناء تحضٌر الأؼذٌة فً المطاعم . إلى

 

 

تعنً كلمة التسمم الؽذابً حدوث مرض بسبب الؽذاء الملوث وهذا التلوث أما أن ٌكون   

حٌوي أو فٌزٌاوي أو كٌمٌاوي وؼالبا ماٌكون التسمم الؽذابً بكتٌري إذ ٌبدأ التسمم 

الؽذابً بآلام معوٌة وتقٌإ أو اسهال أو حمى أو ؼثٌان أو صداع . وتظهر هذه الأعراض 

أخر   إلىأٌام وتختلؾ الأعراض من اصابة  إلىح بٌن بضع دقابق بعد فترة زمنٌة تتراو

حسب طبٌعة المسبب ومقاومة المصاب وقد تكون الأعراض خفٌفة وتزول بعد ساعات أو 

 الشلل والوفٌات فً الحالات الحادة . إلىأٌام او قد تإدي 

 -إن من أبرز أنواع التسمم الؽذابً المعروفة هً :

  :Poisoning by chemicalsلاً: التسمم بالمواد الكٌمٌابٌة أو

وؼالباً ما تظهر الأعراض خلبل وقةت قصةٌر  ان التسمم بالمواد الكٌمٌابٌة نادر الحدوث    

وٌعةد التسةمم المعةدنً أخطةر أنةواع التسةمم  .بعةد أخةذ الؽةذاء الحةاوي علةى المةادة السةامة

 عةادم المصةانعو المصةانع ، وأهم مصادر التلوث الكٌمٌابً هً مخلفات ةبالمواد الكٌمٌابٌ

التصةنٌع  واسةتعمال أجهةزة وأدوات  فةً عبوات الأؼذٌةة المعدنٌةةو المبٌداتو والسٌارات 

 .الؽذابً حاوٌة على الكادمٌوم 

 

 

 Food poisoningالتسمم الؽذابً 
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   Animals  and  by Plants Poisoning: ثانٌاً: التسمم بالنباتات والحٌوانات

التسمم الؽذابً من أنواع معٌنة من المحارٌات البحرٌة والأسماك التً لها تؤثٌر  قد ٌحدث

وذلك لاحتوابها على نسبة مرتفعة من مادة  ،لعمل كل من الجهاز التنفسً والقلب مثبط

 . الصٌؾ وخصوصاً عند استهلبكها فً أشهر Alkaloid سامة قلوٌدٌة

 oning by Microorganisms:Poisثالثاً: التسمم الؽذابً بالأحٌاءالمجهرٌة

نمو وتكاثر نوع معٌن من الأحٌاءالمجهرٌة  إلىالنوع من التسمم الؽذابً  ٌرجع هذا    

 :فً الؽذاء وإفرازها السموم المٌكروبٌة التً تتصؾ بالتالً 

 .معظم السموم لها تركٌب بروتٌنً -1

 .للخلبٌا )السم( ٌشبه فعل الأنزٌمات المحللة تؤثٌر -2

 .الؽذاء الملوث بالأحٌاء المجهرٌة المنتجة للسموم التؤثٌر السام بعد تناول ٌظهر  -3

 ٌلزم كمٌات ضبٌلة من السم لإحداث التسمم .  -4

 .والضوء تجاه الحرارة تختلؾ السموم فً درجات ثباتها -5

 

 وؼالبا ما ٌحدث التسمم الؽذابً عند :

 . وسرٌعاً  جٌداً  الفشل فً تبرٌد الأؼذٌة تبرٌداً   -1

 .وجود العمال المصابٌن بالأمراض -2

 . خلط الأؼذٌة الطازجة الملوثة مع الأؼذٌة المطبوخة المحضرة -3

ص عند تحضٌرها خترك الأؼذٌة فً درجات حرارة ملببمة لنمو البكتٌرٌا وبالأ -4

 مبكرا .
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 :اكمل العبارات بما ٌناسبها  1س

 الأؼذٌة وأكملها فهو ٌزود الجسم . . . . . . . .ٌعد  الحلٌب أهم  - أ

 تعد البقولٌات مصدر عالً للبروتٌن ولكن بروتٌناتها تفتقر . . . . . . . - ب

 ٌتكون ؼذاء الإنسان من ثلبث مواد عضوٌة هً . . . . . .  - ج

 . . . . . . . إلىالقٌمة الؽذابٌة  للبروتٌنات  تقسم  إلىاستنادا  - د

 . . . . . . . . إلىذوبانها بالماء  إلىٌمكن تقسٌم الفٌتامٌنات استنادا هـ 

 :علل ما ٌؤتً  2س

 ٌعد الحلٌب  ومشتقاته مدعم جٌد للحبوب عند تناولهما معا . - أ

تفرض الكثٌر من الدول تدعٌم الحلٌب المجفؾ الخالً من الدهون بإضافة فٌتامٌن  - ب
A،D 

العالٌة النوعٌة ولكنها تحتوي على مواد تثبط تعد البقولٌات من مصادر البروتٌن -ج
 الهضم.

 ٌعد بروتٌن الحبوب ذو قٌمة ؼذابٌة واطبة  - د

 لٌس للسٌلٌلوز قٌمة ؼذابٌة للئنسان ولكنه مفٌد للصحة . -هـ 

 أجب بصح أو خطؤ وصحح الخطؤ إن وجد : 3س

 ٌعد الحلٌب مصدرا فقٌرا للكالسٌوم والفسفور ولكنه مصدر ؼنً للحدٌد  - أ

 تختلؾ اللحوم بنسبة البروتٌن الموجود فٌها حسب نوعٌة اللحوم والجزء المؤخوذ منه  - ب

 .ٌعد السكر النقً مصدرا فقٌرا للعناصر الؽذابٌة ولكنه ٌزود الجسم بالطاقة  -ج 

 تتناسب القٌمة الؽذابٌة لأي ؼذاء تناسبا طردٌا مع نسبة الرطوبة فٌه . -د

 ء فً جسم الانسان وعلبقته بالؽذاء .عدد مع شرح موجز عن أهمٌة الما 4س

 ---------------------------ٌمكن تقسٌم العناصر المعدنٌة لجسم الانسان إلى 5س

)مما لاشك فٌه هناك علبقة وثٌقة بٌن ما ٌتناوله الإنسان من ؼذاء وصحته ( ناقش  6س
 العبارة موضحا العادات الؽذابٌة السٌبة .

 

 

 

                                                                                                                                  

 

 

 

 

 

                                             

 

 

 

 

 

                                             

 

 

 

 

 

 

 أسبلة الفصل الثانً
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 -الهدؾ العام :

 تلؾ المواد الؽذابٌة بؤنواعها  . إلىٌهدؾ هذا الفصل  تعرٌؾ الطالب   

 

 الأهداؾ الخاصة  ) التفصٌلٌة (

  -بعد ان ٌنهً الطالب دراسته من هذا  الفصل سٌكون قادرا على ان :

 ٌعرؾ المبادئ الأساسٌة لتلؾ المواد الؽذابٌة  .1

 المواد الؽذابٌة وكٌفٌة التمٌٌز بٌنها. ٌتعلم أنواع تلؾ .2

تلؾ المواد الؽذابٌة وكٌفٌة التعامل معها منعا لحدوث  إلىٌعرؾ الأسباب التً تإدي  .3

 التلؾ.

 

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDعرض صور توضٌحٌة وأفلبم و         

 

 

 

 

 الفصل الثالث

 المواد الؽذابٌة تلؾ
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تعد جمٌع المواد الؽذابٌة بحالتها الخام قابلة للتلؾ والفساد ابتداء من وقت الحصاد        

.  او بطًء نسبٌاً  للنبات والذبح للحٌوان اذ تتعرض أنسجتها لفساد تدرٌجً قد ٌكون سرٌعاً 

حد أسباب فساد الأؼذٌة ؼٌر المصنعة هو مقدار ماتحتوٌها أنسجتها من الماء الفعال أوان 

( كما فً الفواكه والخضروات واللحوم التً Water activityحٌوٌا أو النشاط المابً )

عن وجود المواد الؽذابٌة الضرورٌة لنمو وتكاثر الأحٌاء المجهرٌة  ٌام قلٌلة فضلبً أتفسد فً 

ونشاطها  فً حٌن نجد ان البذورالجافة  ذات محتو  مابً حر منخفض وبالإمكان خزنها 

 لسنوات .

ه وفساده لان الأؼذٌة ن الأهمٌة الأساسٌة لتصنٌع الأؼذٌة تكمن فً حفظ الؽذاء ومنع تلفا    

. وٌقصد بالتلؾ التؽٌر فً المظهر الفة قد تكون سبب للموت أو المرضالت الفاسدة أو

ضرر صحً  إلىوالخصابص الفٌزٌاوٌة او الكٌمٌابٌة للمادة الؽذابٌة من دون ان ٌإدي ذلك  

فً الؽذاء ٌجعله  ٌحدث تؽٌراً  او كٌمٌابٌاً  ان الفساد الذي قد ٌكون ماٌكروبٌاً  ٌذكر فً حٌن نجد

بالصحة وٌصبح ؼٌر قابل للبستهلبك البشري كما فً حالة تحلل الأؼذٌة بفعل الأحٌاء  مضراً 

 المجهرٌة الدقٌقة او قد تصبح سامة بسبب تلوثها ببعض المواد الكٌمٌابٌة .

بصورة عامة للتلؾ والفساد بوساطة الأحٌاء المجهرٌة  المواد الؽذابٌة ضوتتعر     

والأنزٌمات والطفٌلٌات والحشرات وما ٌماثلها من العوامل . وكذلك تإدي الحرارة والرطوبة 

 تلؾ الؽذاء . إلىالمرتفعة او المنخفضة والأوكسجٌن والضوء والتلوث بالمعادن 

تؽٌر فً لون المادة الؽذابٌة وقوامها  إلىومهما كان سبب التلؾ أو الفساد فؤنه ٌإدي     

تكون  إلىجانب التؽٌر الحاصل فً القٌمة الؽذابٌة ، وقد ٌإدي ذلك  إلىولزوجتها وتركٌبها 

نوع  إلىمواد ضارة بصحة الإنسان أي ٌصبح الؽذاء ؼٌر صالح للبستهلبك البشري واستنادا 

 : إلىالمسبب للتلؾ فإنه ٌمكن تقسٌم أنواع التلؾ 

 

 

 

 food spoilageتلؾ المواد الؽذابٌة 
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ن طرٌق الأحٌاء المجهرٌة الدقٌقة  وهً ـبصوره عامه ٌحصل تلؾ الأؼذٌة او فسادها ع      

) البكتٌرٌا والخمابر والاعفان ( حٌث تكون موجودة فً كل مكان فً التربة وعلى الؽذاء وفً 

تلؾ الؽذاء  إلىالهواء وعلى جلود الماشٌة،  لذلك فإن بقاء هذه العوامل الاحٌابٌة نشطة ٌإدي 

( الحد الأدنى لفعالٌة 1-3وٌبٌن الجدول ) عند توفر الحد الأدنى من الرطوبة اللبزمة لنموها

 .الماء اللبزمة لنموها 

( اللبزم Water activity( الحد الأدنى للماء الفعال حٌوٌا أو النشاط المابً )1-3جدول )

 لنمو الأحٌاء المجهرٌة الدقٌقة

 الحد الادنى لفعالٌة الماء الاحٌاء المجهرٌة الدقٌقة

 0.9 البكتٌرٌا

 0.88 الخمابر

 0.80 عفانالأ

 0.75 للملوحة ةالبكتٌرٌا المحب

 0.65 عفان المحبة للجفاؾلأا

 0.60 الخمابر المحبة للتراكٌز السكرٌة العالٌة

 

وتكون المحاصٌل الزراعٌة قبل جنٌها عادة مقاومة طبٌعٌا للؤحٌاء المجهرٌة  وتقل هذه        

المقاومة بعد الجنً وخصوصا عند تعرضها للخدش او التمزق إثناء النقل وظروؾ الخزن ؼٌر 

الجٌدة وبذلك تكون عرضة للؤحٌاء المجهرٌة المسببة لفسادها او تلفها كما تتعرض هذه 

مراحل تصنٌعها مثل التقشٌر والتقطٌع او الهرس للؤحٌاء المجهرٌة مما ٌإدي  المحاصٌل إثناء 

فسادها وبصوره خاصة حٌث تكون فترات التصنٌع المختلفة طوٌلة ، أما بالنسبة للحوم  إلى

فإنها تتعرض للتلوث إثناء الذبح والتنظٌؾ والتداول بطرابق عدٌدة وكذلك الأسماك والتً تكون 

 :إلىوٌمكن تقسٌم الأحٌاء االمجهرٌة المسببة لتلؾ الأؼذٌة  ٌاء المجهرٌة.عرضة للتلوث بالأح

 لتلؾ الماٌكروبً للمواد الؽذابٌة ا .1
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التربة الرطبة والجافة وفً المٌاه  تنتشر الأعفان انتشارا واسعا فً الطبٌعة فهً توجد فً    

راض ـالأم ها المسبولة عن بعضـما أنـك ، للنباتات  أمراضا ذبة والمالحة. تسبب الأعفان ـالع

إنضاج بعض أنواع نفسه مفٌدة فً  ولكنها فً الوقت  وتسبب فساد الأؼذٌة ،المعدٌة للحٌوان

 .  والكاممبرت   الروكفورت بنالجبن كما فً ج

 وتنمو ،وهً هوابٌة إجبارٌة ،تتمٌز الأعفان بؤنها أقل احتٌاجا للماء من الخمابر والبكترٌا     

أنها بطٌبة النمو وقد  كما 3.5 -4.5 لها بٌنpH ـ ٌتراوح الجٌدا فً الأوساط الحامضٌة التً 

لكنها تتمكن من  ،والبكترٌا لا تنمو عندما تكون الظروؾ البٌبٌة المحٌطة ملببمة لنمو الخمابر

ذات تركٌز عال من السكر  مقاومة الضؽوط الأسموزٌة المرتفعة وتعٌش فً أوساط ؼذابٌة

  . 50 – 60%ٌتراوح ما بٌن 

 

 

تحتاج  ،انتشارا من البكترٌا لكنها أقل ،تنتشر الخمابر فً أماكن مختلفة من الطبٌعة     

البكترٌا. تنمو جٌدا فً  أكثر مما تحتاجه الأعفان وأقل من ،كمٌات من الماء إلىالخمابر 

احتٌاجها وتقسم حسب  4 - 4.5 ما بٌن  pHـ الحامضٌة التً ٌتراوح فٌها ال الأوساط

ؼشابٌة تنمو على سطح المادة الؽذابٌة معطٌة ؼاز الفحم  للؤوكسجٌن بٌن خمابر سطحٌة أو

(CO2) لا هوابٌة وتسمى  وخمابرأخر  تنمو وتتكاثر بؽٌاب الأوكسجٌن وٌطلق علٌها خمابر

 .بالخمابر التخمرٌة

 

 

 إلىتعد البكترٌا أكثر الأحٌاء المجهرٌة أهمٌة اذ إنها تتكاثر بسرعة كبٌرة جدا وتإدي     

تؽٌر طعم ومظهر المواد الؽذابٌة وظهور الروابح الكرٌهة بسبب تحللها لمكونات الؽذاء من 

، وتكون لقسم من ٌنات ودهون وبالتالً ٌفقد الؽذاء صلبحٌته للؤكلكربوهٌدرات وبروت

 سموم مضرة بصحة الإنسان .  فرازإالقابلٌة على البكترٌا  

  Molds:الأعفان - أ

 : Yeasts الخمابر -ب

   Bacteria:البكتٌرٌا -ج 
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لزجا كما فً شرابح اللحم والجبن البكتٌري ٌجعل  مظهر سطح المادة  فضلب عن أن النمو

ؼشاء مٌكروبٌا ٌؽطً سطح السوابل كما فً المخللبت ، كما أن  وؼالبا ما تشكل البكترٌا

أو قد ٌسبب تشكل  ،وؼٌر مقبولمظهرها عكرا  نمو البكترٌا فً السوابل الؽذابٌة ٌجعل

 .الإناء ترسبات فً قعر

 وتقسم البكترٌا حسب الدرجة المثالٌة لنموها بٌن :

       Psycrophilesالبكتٌرٌا المحبة للبرودة  .1

    Mesophilesالبكتٌرٌا المحبة للحرارة المعتدلة   .2

   Thermophilesالبكترٌا المحبة للحرارة العالٌة  .3

 

 على أساس احتٌاجها للؤوكسجٌن بٌن :وتقسم البكترٌا 
 

حٌث تحتاج للؤوكسجٌن بصورة مطلقة   Aerobic Bacteriaالبكتٌرٌا الهوابٌة  .1

 لنموها وتكاثرها .

الأوكسجٌن  إلىحٌث لا تحتاج   Anaerobic Bacteriaالبكتٌرٌا اللبهوابٌة  .2

 .، بل ٌعتبر وجود الأوكسجٌن ساما لها وٌحول دون نموها لنموها وتكاثرها

   Faculatative anaerobic Bacteriaالبكتٌرٌا اللبهوابٌة اختٌارا .3

وهذه تمثل مجموعة البكترٌا التً تستطٌع النمو بوجود الأوكسجٌن أو بؽٌابه ولكنها تنمو 

 . بشكل أفضل عند وجود الأوكسجٌن

 

 

 

 : ًالتلؾ الأنزٌم - أ

تحتوي جمٌع المواد الؽذابٌة سواء كانت حٌوانٌة او نباتٌة على عدد هابل من       

الأنزٌمات والتً هً عبارة عن مواد بروتٌنٌة تساعد على إنجاز التفاعلبت الأنزٌمٌة مما 

ٌعنً إتمام العدٌد من التفاعلبت داخل الؽذاء والتً تكون نتابجها فً اؼلب الأحٌان ؼٌر 

 تؽٌر شكل وطعم ورابحة الؽذاء . إلىي مرؼوبة بحٌث تإد

 

 التلؾ ؼٌر الماٌكروبً  للمواد الؽذابٌة  .2
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والتً تقوم بتحطٌم المواد  البكتٌنٌز(لأنزٌمات تلك المحللة للبٌكتٌن )ا ومن هذه     

التؤثٌر على قوام هذه المحاصٌل   إلىالبكتٌنٌة الموجودة فً الفواكه والخضروات مما ٌإدي 

وانفصال اللب عن المصل فً العصابر اللبٌة وعصٌر الحمضٌات والطماطة وتعمل على 

 ذا لم ٌتم  تثبٌطها مسبقا  ) بالحرارة (.إخفض لزوجة معجون الطماطة 

طة أنزٌم اللبٌبٌز دثها الإنزٌمات تحلل الدهون بواسومن التؽٌرات الأخر  الهامة التً تح 

 زٌادة نسبة الأحماض  الدهنٌة الحرة وظهور الطعم المتزنخ فً الؽذاء . إلىلذي ٌإدي ا

 

 التلؾ بالحرارة العالٌة  -ب

بالرؼم من ان المعاملبت الحرارٌة لها تؤثٌرا فعالا  على الأحٌاء الدقٌقة إلا أنها  تسبب تلؾ 

الؽذاء إذا لم ٌتم السٌطرة علٌها ، فالحرارة المرتفعة تسبب تؽٌرا فً طبٌعة  البروتٌنات من 

تفاعلبت إتلبؾ الفٌتامٌنات وتؽٌر لون الؽذاء بال إلىخلبل عملٌة تعرؾ ) الدنترة (، كما تإدي 

 البنٌة ؼٌر الأنزٌمٌة المعروفة بإسم  ) تفاعل مٌلبرد (.

 : التلؾ بدرجات الحرارة المنخفضة -ج 

درجات الحرارة المنخفضة ؼٌر المسٌطر علٌها تتلؾ الفاكهة والخضروات سواء أكان       

تشقق وتمزق  إلىذلك بسبب الظروؾ الجوٌة ) الانجماد ( أو فً إثناء خزنها حٌث ٌإدي 

تكسر  إلىأنسجتها وبهذا تصبح عرضة للؤحٌاء الدقٌقة وٌإثر التجمٌد على الحلٌب فٌإدي 

المستحلب وانفصال الدهن وتسبب هذه العملٌة فً دنترة  بروتٌنات الحلٌب وتخثره أما درجات 

    .درجة سلٌزٌة أي فً الثلبجات فتؤثٌرها ٌختلؾ بحسب نوع  الفاكهة والخضر 4الحرارة على 

 التلؾ بؤٌونات المعادن : -‌د

ٌسبب تسرب أٌونات المعادن إلى الأؼذٌة من خلبل الماء أو العلب المعدنٌة  والأجهزة       

والمعدات إلى حدوث تؽٌرات فً لون الؽذاء . فالحدٌد مثلب ٌتحد مع المواد التانٌنٌة مكونا 

لحدٌد مع الكلوروفٌل تكون مركب تانٌنات الحدٌد ذات اللون الأسمر الؽامق وكذلك تفاعل ا

 مواد ؼامقة  اللون .
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 التلؾ بالأوكسجٌن:  -هـ 

والدهون ومركبات النكهة والقٌمة   Cو Aللؤوكسجٌن دور كبٌر فً أكسدة فٌتامٌن       

الؽذابٌة كما انه هام لنمو الأعفان على المواد الؽذابٌة وكذلك اسوداد معجون الطماطة وٌمكن 

 التخلص منه باستخدام التفرٌػ أو إستبدال هواء  العبوات بالؽازات الخاملة كالناٌتروجٌن .

 : التلؾ بالرطوبة والجفاؾ -و

 ؾ الهامة فمثلب زٌادة الرطوبة فًتعد الرطوبة المفرطة أو المنخفضة من عوامل التل     

 تشجٌع نمو الأحٌاء الدقٌقة المضرة وخصوصا الأعفان . إلىالمخازن تإدي 

ذبول وانكماش المواد الؽذابٌة ،كما تإدي تجمع الرطوبة  إلىبٌنما ٌإدي انخفاض الرطوبة 

 ل تركٌزها واحتمال نمو الخمابر . تقلٌ إلىداخل الأؼذٌة المعلبة 

 

 التلؾ نتٌجة للتعرض للضوء:  -‌س

من خلبل توفٌر الطاقة لهذه التفاعلبت كما   ةد الضوء فً بدء تفاعلبت التؤكسدٌٌساع    

 ،Aإتلبؾ بعض الفٌتامٌنات منها فٌتامٌن  إلىفً أكسدة الدهون ومواد النكهة كما قد ٌإدي 

C، B1 الضوء نتٌجة لأكسدة  إلىتؽٌرات فً النكهة عند تعرضه  إلىوٌتعرض الحلٌب

 الدهون وإحداث تؽٌرات فً البروتٌن .

 التلؾ الناتج عن الحشرات والطفٌلٌات والقوارض : -ح

تسبب الحشرات والطفٌلٌات والقوارض أضرار عدٌدة للؤؼذٌة المختلفة كالحبوب      

فً بعض الدول وٌكون التلؾ   50%  إلىوالفاكهة والخضر اذ ان نسبة التلؾ قد تصل 

عن طرٌق ما تستهلكه هذه الحشرات فضلب عن  ماٌتركه وجودها حٌث أن الؽذاء المتضرر 

ٌكون أكثرعرضة  للئصابة بالأحٌاء المجهرٌة وما تتركه هذه الحشرات من روابح ؼٌر 

 مرؼوبة  . 

لبك البشري اما كما إن إصابة المواد الؽذابٌة بالطفٌلٌات تجعلها ؼٌر صالحة للبسته

تلوثه بفضلبتها وبرازها الذي ٌحتوي  إلىالقوارض فان أضرارها تتعد  استهلبك الؽذاء 

على صحة الإنسان  خطراً  على العدٌد من الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة وتكون مصدراً 

 والطاعون . كالتٌفوبٌدواصابته بؤمراض خطٌرة 
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 الثالثأسبلة الفصل 
 

 

 : اجب ٌصح أو خطؤ وصحح الخطؤ  ان وجد 1س

 سرعة تلفها .   إلىارتفاع نسبة الماء الفعال حٌوٌا فً الأنسجة بشكل فعال ٌإدي  .1

 تفضل الخمابر الأوساط القاعدٌة فً نموها.  .2

 تستطٌع بعض الخمابر أن تنمو فً ظروؾ انعدام الهواء .3

 تعد الأضرار التً تسببها الأعفان فً الؽذاء اكبر من تلك التً تسببها البكترٌا.  .4

 ما الفرق بٌن تلؾ المواد الؽذابٌة وفسادها؟  2س

 احتٌاجاتها الحرارٌة بٌن. . . . . . . . . . إلىتقسم البكترٌا استنادا  3س

 . . احتٌاجها للؤوكسجٌن. . . . . . .  إلىتقسم البكترٌا استنادا  4س

 

 

 

 

 أسبلة الفصل الثالث   
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 -: الهدؾ العام

 طرابق حفظ الاؼذٌة المختلفة  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                  

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

سته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة اٌتوقع من الطالب بعد در                

 على معرفة كل من 

  .طرٌقة حفظ الاؼذٌة بالتعلٌب -1

 .طرٌقة حفظ الاؼذٌة بالتبرٌد والتجمٌد -2

 .طرٌقة حفظ الاؼذٌة بالتجفٌؾ -3

 .طرٌقة حفظ الاؼذٌة بالتخلٌل -4

  .طرٌقة حفظ الاؼذٌة بالتشعٌع -5

 .الكٌمٌابٌةطرٌقة حفظ الاؼذٌة بالمضافات  -6

 

 : التعلٌمٌةالوسابل 

 صور توضٌحٌة و عرض افلبم                           

 الفصل الرابع

 طرابق حفظ الاؼذٌة
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تحوٌل الفابض من المحاصٌل الؽذابٌة  Food conservationبحفظ الأؼذٌة ٌقصد        

منتجات ؼذابٌة أكثر مقاومة لعوامل الفساد المختلفة والتً ٌمكن  إلىالطازجة والسرٌعة التلؾ 

 السنه. توفٌرها للمستهلك على مدار

الإنسان على ؼذابه من مصادر نباتٌة كالمحاصٌل الحقلٌة وثمار الفاكهة  ٌحصل     

والخضروات  ومن مصادر حٌوانٌة كالأسماك واللحوم ومنتجاتها وؼٌرها .وتتعرض هذه 

فسادها وعدم صلبحٌتها للبستهلبك  إلىعوامل مختلفة تإدي  إلىالمواد الؽذابٌة المتنوعة 

 البشري .

متنوعة ، فبعضها ٌكون مصحوباً بإنتاج مواد سامة وبعضها الأخر  تؤخذ مصادر الفساد أشكالاً 

ٌسبب إنخفاضاً ملحوظاً فً الصفات الحسٌة والؽذابٌة مما ٌنعكس سلباً على القٌمة الاقتصادٌة 

 للمواد الؽذابٌة .

  

 

إن أساس حفظ الأؼذٌة هو السٌطرة على العوامل المختلفة لمنع فسادها وبؽٌة المحافظة     

على جودتها وقٌمتها الؽذابٌة أطول مدة ممكنة خارج موسم الإنتاج أو على مدار العام . وتعتمد 

 طرابق حفظ الأؼذٌة الأساسٌن الهامٌن الآتٌٌن :

 تشكل خطراً على صحة المستهلك .القضاء على الأحٌاء الدقٌقة الممرضة التً  -1

فساد الؽذاء  إلىمنع أو إبطاء النشاط المٌكروبً وتفاعلبت التحلل الإنزٌمً المإدٌة  -2

 وفقد قٌمته الحٌوٌة وخصابصه الحسٌة .

وٌعتمد اختٌار التقنٌة الملببمة للحفظ نوع الؽذاء وصفات جودته و مد  تؤثٌرها فً القٌمة  

 ات الحفظ كما ٌؤتً :وٌمكن إٌجاز تقنٌ،الؽذابٌة 

التحكم الجزبً او الكلً بمسببات الهدم البٌولوجً مثل الأنزٌمات والكابنات الحٌة  -1

المجهرٌة وؼٌرها ، وذلك  بالمعاملبت الحرارٌة المختلفة كالبسترة والتعقٌم والتشعٌع 

 وؼٌرها .

 حفظ الاؼذٌةطرابق 

 

 أساس حفظ الأؼذٌة
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جفٌد التً استقرار المادة ووقؾ النشاط الحٌوي باستخدام طرابق التبرٌد والتجمٌد والت -2

 إبطاء سرعة التفاعلبت الحٌوٌة للبحٌاء الدقٌقة . إلىتإدي 

 خفض النشاط المابً للمادة مما ٌسهم فً تثبٌط الأنشطة الحٌوٌة الضرورٌة لنمو -3

، وذلك باستخدام طرابق التجفٌؾ والتكثٌؾ والتدخٌن الأحٌاء الدقٌقة وخاصة البكترٌا

 وؼٌرها .

المحافظة على المركبات الاستقلببٌة الطبٌعٌة المتكونة بفعل الأحٌاء الدقٌقة واتً تدخل  -4

كالتخمر اللبنً  pHفً تركٌب المادة الؽذابٌة ، وذلك بخفض الأس الهٌدروجٌنً الـ 

 مكوناً اللبن والتخمر الخلً مكوناً الخل او لإنتاج الكحول فً التخمر الخلٌكً .

 مادة الؽذابٌة لتجنب ظاهرة الأكسدة وخاصة أكسدة الدهون  .إزالة الاوكسجٌن من ال -5

 ٌة لوحدها او مع الطرابق الأخر  لحفظ المواد الؽذابٌة .باستخدام الإضافات الكٌمٌا -6

 –التشعٌع  –ٌل التخل –التجفٌؾ  –التجمٌد  –التبرٌد  –التعلٌب  حفظ الأؼذٌة ومن طرابق 

 . ٌةبالمضافات الكٌمٌا

 

 

هو حفظ المواد الؽذابٌة فً اوانً محكمة القفل ) أي لاٌنفذ منها او الٌها الهواء (      

إٌقاؾ وذلك بوساطة التعقٌم بالحرارة المرتفعة الكافٌة لقتل الأحٌاء الدقٌقة الملوثة لها و

وتشمل هذه الصناعة فً الوقت الحاضر الحفظ فً علب الصفٌح او  ،عمل الانزٌمات

. وٌختلؾ التعقٌم بمعناه العلمً عن التعقٌم نً الزجاجٌة ذات الاؼطٌة المحكمةالاوا

 الصناعً المقصود به هنا فً الحفظ فً الاوعٌة المحكمة القفل . 

ٌقال إن عرب الشام هم أول من استعمل طرٌقة حفظ الأؼذٌة فً أوان مؽلقة وانتقلت     

الذي اكتشؾ إمكانٌة  ،م  1675بلبنزانً فً عام الؽرب على ٌد الاٌطالً س إلىهذه التقانة 

حفظ الأؼذٌة من الفساد فً حال تسخٌنها وتعببتها ساخنة فً أوان محكمة الإؼلبق 

وتبرٌدها فوراً . وفً نهاٌة القرن الثامن عشر منح نابلٌون بونابرت جابزة مالٌة لمن 

 إلى 1809ً عام وتوصل الفرنسً نٌقولا أبرت ف ،طرٌقة لحفظ الأؼذٌة  إلىٌتوصل 

طرٌقة لحفظ الأؼذٌة فً أوان زجاجٌة محكمة الإؼلبق مستعملبً سدادات فلٌنٌة مطلٌة 

 ثم تسخٌنها فً حمام مابً بدرجة الؽلٌان  ،بطلبء شمعً خاص 

 Canning :التعلٌب
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 : مرت صناعة التعلٌب بمراحل تطور ٌمكن تلخٌصها على النحو التالً

استعمل التبرٌد المفاجا بعد المعاملة الحرارٌة لزٌادة كفاءة  م 1900-1851من عام  -1

 عملٌة التعقٌم بقتل الأحٌاء الدقٌقة المقاومة للحرارة .

 ،وهً مرحلة شهدت تطوراً سرٌعاً فً صناعة التعلٌب  ،م  1950-1901من عام  -2

ذه واستخدم القفل المزدوج . أما أبرز ما وضح فً ه ،فاستعملت علبة الصفٌح الصحٌة 

وقتلها فً المعلبات  Clostridium botulinumالمرحلة فهو السٌطرة على بكترٌا 

والأؼذٌة وتصنٌؾ الأؼذٌة المعلبة   (pHوكشؾ العلبقة بٌن الأس الهٌدروجٌنً الـ )

وحدد لكل من الصنفٌن طرابق ،أؼذٌة حامضٌة وأؼذٌة منخفضة الحموضة  إلىبموجبها 

 تعقٌم خاصة .

كل نوع من انواع التعقٌم فت هذه المرحلة بتطوٌر تقانات اتص م 1950بعد عام  -3

. وفً سبعٌنات القرن العشرٌن استعملت تطوٌر أوانً التعببة إلىإضافة  ،وطرابقه

وهً أكٌاس  ،الأكٌاس المرنة القابلة للتعقٌم لتعلٌب الأؼذٌة المنخفضة الحموضة 

مصنوعة من مادة لدنة بلبستٌكٌة على طبقات بٌنها طبقة رقٌقة من الألمنٌوم وتقفل 

 .للتعقٌم ذلك استعمال الأطباق القابلة  إلى. وٌضاؾ لحرارة وقد استعملها رواد الفضاءبا

 

 

 

عوامل فساد تشمل تقانة حفظ الأؼذٌة بالتعلٌب مجموعة خطوات متلبحقة لوقؾ نشاط    

 :الأؼذٌة وهً كما ٌلً 

: فً هذه المرحلة ٌتم  (Receving the raw materials)المواد الخاماستخدام  -1

من حٌث درجة  ،ولٌة الواردة للمواصفات المطلوبةالتحقق من مطابقة المواد الخام الأ

 النضج والجودة والسلبمة ومتطلبات التصنٌع .

م ذلك فور وصول : ٌت(Separate the valid part)فصل الجزء الصالح  -2

 فٌفرز التالؾ منها  وتقشر وتخلصّ من البقاٌا وتحفظ . ،الخامات الزراعٌة

وذلك لاستبعاد التالؾ والمهشم منها وؼٌر تام (Screening): تجر  عملٌة الفرز  -3

التلوٌن، وؼٌر مكتمل النضج المناسب، والؽرض من عملٌة الفرز استبعاد العٌوب التً 

 خطوات حفظ الأؼذٌة بالتعلٌب
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تإثر على صفات الجودة فً العصٌر النهابً. وٌجر  الفرز بؤن تمر الخامات أمام العمال 

طبقة واحدة وتتقلب (  على سٌر متحرك بحٌث تكون الخامات فى 1-4كما فً الشكل ) 

على جوانبها المختلفة أثناء مرورها أمام القابم بالفرز، ولا ٌكتفً أن تمر أمام شخص 

 واحد بل أمام أكثر من شخص لتلبفى العٌوب التً تكون قد أفلتت من فرز أول مرة.

 

 

 ( عملٌة فرز وعزل  الثمار التالفة1-4شكل )

( : ٌؽسل  2-4 كما فً الشكل ) ( Soaking and washing) الؽسٌلالنقع و -4

الجزء الصالح للؤكل مباشرة بالماء النظٌؾ الحاوي على الكلور لخفض ما ٌمكن ان 

مما ٌخفؾ من عبء عملٌة التعقٌم. وتفٌد عملٌة النقع والؽسٌل فً ،ٌحوٌه من جراثٌم 

 التخفٌؾ من آثار المبٌدات المتبقٌة أٌضا.

 

 Peeling and Subdivision  التقشٌر و التجزبة -5

مثل الخضروات الجذرٌة والتفاح .  ،كثٌر من الخضر والفاكهة ٌلزم تقشٌرها قبل تعلٌبها      

وٌجري التقشٌر ٌدوٌاً أو بالاحتكاك بسطح خشن مثل الكربورندام او بالمحالٌل القلوٌة 

 إلىالساخنة أو بالبخار تحت ضؽط مرتفع أو بالسكاكٌن المٌكانٌكٌة وتقطع الخضروات 

 كعبات أو شرابح طوٌلة أو عرضٌة أو حلقات .م
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 ( عملٌة ؼسل الثمار بواسطة رشاشات الماء 2-4شكل ) 

تتم عملٌة سلق الخضروات والفواكه بواسطة الماء المؽلً  :Blanchingالسلق الخفٌؾ -6

 ( .3-4شكل )  Blancher أو البخار فً جهاز السلق البخاري الـ

 

 

 ( جهاز سلق الفواكه والخضروات 3-4شكل ) 

درجة  80ٌإدي سلق الخضار والثمار بالماء أو البخار لعدة دقابق بدرجة حرارة لا تقل عن   

تثبٌط الأنزٌمات وخاصة المإكسدة منها . وتعد عملٌة السلق عملٌة ؼسٌل نهابٌة  إلىسٌلزٌة 

 لأنها تساعد على :

 . التً تتحمل الحرارة المتوسطة قسم منها وخاصة تلكجرؾ المزٌد من الأحٌاء الدقٌقة وقتل  -أ

التخلص من الهواء فً حجٌرات الخضروات وأنسجتها والذي  إلىتإدي عملٌة السلق  -ب

 كل العلبة وأحداث بعض الأضرار عند إجراء التعقٌم. ؤأكسدة مكونات الؽذاء وت إلىٌإدي 

http://www.toreuse.com/wp-content/uploads/2011/02/lyco
http://www.toreuse.com/wp-content/uploads/2011/02/lyco
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ٌز وخاصة أنزٌمات الفٌنول أوكسٌدتلبؾ أو تثبط نشاط الأنزٌمات إٌعمل السلق على  -ج

  .البٌروكسٌد اللذان ٌحرران الاوكسجٌن المسبب لتفاعلبت الأكسدةالمسببة للؤسمرار والكاتلٌز و

تساعد هذه العملٌة على حفظ اللون الأخضر للكلوروفٌل ومنع تؤكسده فٌما بعد بدرجات  -د

 الحرارة العالٌة المستعملة فً جهاز التعقٌم . 

التخلص من بعض الروابح الكرٌهة فً بعض الخضروات  إلىتإدي عملٌة السلق   - هـ

الاعلى  إلىإذ تتبخر بعض الروابح ؼٌر المرؼوبة مع البخار المتصاعد  ،كاللهانة والقرنابٌط 

 اثناء عملٌة السلق.

حٌث ذبول الخضروات الورقٌة ؼٌر المقطعة كاللهانة والسبانػ  إلىكما تإدي عملٌة السلق   -و

                                                                                                     .                                                                                                                            العلب ٌسهل وضعها فً 

بإضافة  عملٌة السلق مباشرة معالجة المادة المسلوقة لتعد فً حالتها النهابٌة سواءً وٌعقب 

أو  ،الملح مع التوابل فً حالة الخضارالسكر والبكتٌن والحامض فً حالة المربٌات او 

 بإعدادها لأن تكون وجبات جاهزة بإضافة ما تتطلب من لحم وتوابل وؼٌره .

: تعبؤ المواد الؽذابٌة فً أحد أنواع العبوات الصحٌة على أن تكون (packing)التعببة -7

حدوث تآكل  إلىولاتإدي  ،الطبقة التً بتماس مباشر مع الأؼذٌة خاملة لاتتفاعل مع مكوناتها 

 وثقوب فً العلبة .

: تسمى هذه الخطوة كذلك (Expel the air from the can)طرد الهواء من العلبة  -8

 Exhausterففً معامل الأؼذٌة تمر العلب فً نفق بخاري ٌسمى  ،للعلب  التسخٌن الأولً

وإٌقاؾ  ،والؽاٌة منها طرد الهواء من داخل العلبة  ،وٌستخدم بخار الماء مصدراً للحرارة 

 وقؾ تفاعلبت الأكسدة داخل العبوة نتٌجة لطرد الاإكسجٌن  . إلىنشاط الأحٌاء الدقٌقة إضافة 
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 ( عملٌة ؼلق العلب المعدنٌة وجهاز الؽلق المزدوج ب,  أ  4 - 4 شكل )

اً ٌمنع دخول الهواء : تؽلق العبوة بعد طرد الهواء ؼلقا محكم(Airtight) الؽلق المحكم-9

    ، إلٌها ثانٌة

  داخل العبوة خلبل مدة  التداول والتخزٌن  إلىوٌمنع أٌضا دخول أحٌاء دقٌقة جدٌدة     

 ( .4-4كما فً الشكل )  Double sealingبوساطة أجهزة الؽلق المزدوج     

:  تعامل العبوات بعد إؼلبقها فً درجة تتراوح (Food sterilization)التعقٌم الؽذابً -10

  120OC-100بٌن 

  مدة تكفً للقضاء على معظم ما ٌبقى من الأحٌاء الدقٌقة التً ٌمكن ان تتكاثر فً      

  Retortبالـ والاجهزة المستعملة فً تعقٌم الاؼذٌة المعلبة تسمى  .شروط التخزٌن العادٌة      

   (.5-4)كما فً الشكل

     

 Retort  ( وضع الأقفاص الحاوية على الأغذية المعلبة  في جهاز التعقيم5-4شكل )
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أثر الحرارة ٌعمل على تبرٌد العلب لتقلٌل  :( Sudden cooling)التبرٌد المفاجا-11

الزابدة على المواد المعلبة ،كذلك ٌسهم التبرٌد المفاجا للعبوات بعد معاملتها حرارٌاً فً هلبك 

ما تبقى من الأحٌاء الدقٌقة نتٌجة لانكماشها المفاجا وٌمنع إعادة نمو البكترٌا المقاومة 

 للحرارة إن وجدت وٌحافظ على قوام المنتوج المعقم.

: ٌإدي تخزٌن المعلبات فً درجة حرارة أعلى (proper storage)التخزٌن المناسب -12

إنتعاش سبورات الجراثٌم المقاومة للحرارة العالٌة التً نجت من المعاملبت  إلى 30OCمن 

النشاط . ولذلك فإن تخزٌن المعلبات على درجة حرارة  إلىالحرارٌة فً مرحلة التعقٌم فتعود 

 ٌقٌد هذه الأبواغ والأحٌاء الدقٌقة ،وٌحد من نشاطها داخل العبوة . 20OC-15بٌن 

 

 

ٌفقد الؽذاء جزءا ًمن مكوناته إثناء التحضٌر كالؽسل والتقشٌر والسلق وٌكون الفقد أكبر     

ذاببة بالدهون أما تلؾ بالنسبة للفٌتامٌنات الذاببة بالماء بٌنما لاٌحصل فقد للفٌتامٌنات ال

العناصر الؽذابٌة فً اثناء التعقٌم بالحرارة فانه ٌعتمد على  درجة الحرارة والوقت اللبزم 

للتعقٌم حٌث إنه كلما زادت درجة حرارة التعقٌم قل الوقت  مما ٌساعد على حفظ اكبر كمٌة من 

 العناصر الؽذابٌة .

أما عند خزن الأؼذٌة المعلبة لمدة طوٌلة فٌزداد الفقد بالعناصر الؽذابٌة وٌزداد الفقد      

فً  15-30% إلى(   Cبارتفاع درجة حرارة الخزن ومدة الخزن وقد ٌصل الفقد بفٌتامٌن )

. أما  B1أثناء الخزن لمدة سنة بدرجة حرارة الؽرفة وتحصل خسارة مقاربة بالنسبة للثٌامٌن 

 الكاروتٌن والراٌبوفلبفٌن والنٌاسٌن فان الفقد فٌها ٌكون قلٌل .

 

 

ٌتواجد فً الأؼذٌة المعلبة نوعان من البكترٌا لهما أهمٌة خاصة ، وٌشكلبن أبواؼاً عندما 

 . Bacillusو Cloctridium botulinum  ٌتعرضان لشروط قاسٌة، وهما العصٌات

 تؤثٌرالتعلٌب فً القٌمة الؽذابٌة

 

 قتل الاحٌاء الدقٌقة بالحرارة



52 

 

لتعقٌم كافٌة لأن تحقق ٌعتمد عملٌاً فً تقانة التعلٌب تطبٌق معاملة حرارٌة فً إثناء ا     

ومن هنا اتى الحرص على العمل على تخفٌؾ  ،فً الأؼذٌة المنخفضة الحموضة  ٌهاالقضاء عل

 الحمولة البكتٌرٌة للؤؼذٌة قبل تعلٌبها بتطبٌق خطوات التعلٌب التً مر ذكرها سابقآ

تتفاوت العناصر البكتٌرٌة وسبوراتها تفاوتاً كبٌراً بمد  مقاومتها للحرارة . وتعتمد     

المعاملة الحرارٌة للمعلبات على عوامل متعددة منها العدد الأصلً للخلبٌا أو الجراثٌم والحالة 

 ،ومكونات مختلفة PH وتركٌب المادة الؽذابٌة من رطوبة و ،التً توجد فٌها هذه الأحٌاء 

وكذلك حجم العبوة ونوع مادتها . ٌعبر عن مقاومة الأحٌاء للحرارة بمفهوم ) وقت القتل 

ً درجة حرارة محددة الحراري (  وٌعرؾ بؤنه  الوقت اللبزم لقتل عدد محدد من الأحٌاء ف

 .وشروط معٌنة 

 

 

عدد  إلىوسط المادة الؽذابٌة المعلبة  إلىٌخضع انتقال الحرارة عبر جدار العبوات وصولاً     

من العوامل تتعلق بنوع مادة العبوة وحجمها ومكونات المادة الؽذابٌة وقوامها ودرجة حرارتها 

ة سابلة إذ ٌسرّع تدوٌر الأوعٌة التً تحوي أؼذٌ ،الأولٌة ونوع التقنٌة المستخدمة فً التعقٌم 

وتحرٌكها فً نفوذ الحرارة الٌها . ومهما كان نوع المادة الؽذابٌة المعلبة فإن انتقال الحرارة 

او  convectionداخل العبوات ٌتم عن طرٌق الحمل الحراري  إلىفً أثناء التعقٌم 

وهً حالة المواد الؽذابٌة ذات القوام العجٌنً كالذرة  ،وهو الابطؤ conductionالتوصٌل

 معاملة حرارٌة طوٌلة الأمد . ثمة علبقة وثٌقة بٌن الزمن  إلىبطاطا الحلوة اللتٌن تحتاجان وال

الذي ٌستؽرقه التعقٌم ودرجة الحرارة . فؤرتفاع حرارة المعقم ٌقابله ارتفاع مماثل فً كفاءة 

كفاءة بمبة مرة من أكثر  121OCرجة حرارة فالتعقٌم على د ،عملٌة التعقٌم وسرعة انجازها

 . 100OCالتعقٌم على الدرجة 

إن صناعة التعلٌب هً أهم تقانات حفظ الأؼذٌة التً تسهم فً تحوٌل الؽذاء الطازج السرٌع 

وهذا ٌساعد على عدم  ،منتوجات معلبة صحٌة توفر للمستهلك على مدار السنة  إلىالتلؾ 

 والصناعٌٌن على الإنتاجمزارعٌن تفاوت الأسعار الموسمٌة وٌشجع كلب ً من ال

 

 انتقال الحرارة فً العبوات   
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( وذلك لحفظها حفظاً مإقتاً 10OC-0) إلىالتبرٌد هو خفض درجة حرارة المادة الؽذابٌة       

الحالة  إلىباستعمال أجهزة تبرٌد )ثلبجة( تقوم بتحوٌل سوابل التبرٌد من الحالة السابلة 

 الؽازٌة وٌتطلب ذلك إمتصاص حرارة المواد الؽذابٌة .

نة والمدة الزمنٌة اللبزمة وتختلؾ الدرجة المستعملة بؤختلبؾ المادة الؽذابٌة المخزو    

أشهر . فً  6-9( لمدة 5OC-3. فمثلبً تحفظ البطاطا فً درجات حرارة تبلػ ما بٌن )للحفظ

(. اما البٌض فٌمكن  2C0-0أشهر تحت درجة ) 4-5حٌن ٌخزن الجزر بعد إزالة الاوراق لمدة 

حفظه لمدة ستة أشهر تحت هذه الدرجة . وتتوقؾ مدة الحفظ فً الثلبجات على نوع الؽذاء 

ونسبة الرطوبة داخل الثلبجات ولابد من استعمال كمٌات مناسبة من الرطوبة تتناسب مع نوع 

جفاؾ الؽذاء الموجود  إلىوإن  قلة الرطوبة فً الثلبجات تإدي  ،المادة الؽذابٌة المراد حفظها 

أما الرطوبة الزابدة فتسبب تجمع قطرات مابٌة فوق سطح المادة المخزونة مما ٌسهل نمو ،

الاحٌاء المجهرٌة علٌها وتلفها بسرعة ولذلك ٌنصح وضع الأؼذٌة فً أؼلفة ؼٌر نفاذة 

 ( درجات الحرارة المفضلة لحفظ بعض الخضروات والفواكه . 1-4. وٌبٌن الجدول ) للرطوبة 

 ،إن درجات الحرارة الواطبة فً الثلبجات لاتقضً على الأحٌاء المجهرٌة الموجودة        

وإنما تمنع نمو البعض منها وتبطؤ نمو البعض الآخر . وهناك أنواع من الأحٌاء المجهرٌة 

وتدعى هذه الاحٌاء المجهرٌة  ،تعٌش ببطؤ فً الثلبجات وتسبب تلؾ المواد الؽذابٌة المحفوظة 

أما الأنزٌمات الموجودة طبٌعٌاً فً الأؼذٌة الطرٌة  . Psychrophilesالمحبة للبرودة 

عملها فً الثلبجات ولكنها تصبح أبطؤ عملبً اذ تقل سرعة عملها بإنخفاض درجة فٌستمر 

الحرارة المستعملة . وٌفضل عدم حفظ بعض الفواكه مثل الموز فً الثلبجات لأنه ٌسود وٌتلؾ 

 .بسرعة فً درجات الحرارة الواطبة 

تحد  10OCفضة إن حفظ بعض المواد الؽذابٌة كالحلٌب والزبد فً درجات حرارة منخ       

من النشاط البكتٌري والكابنات الحٌة الدقٌقة الأخر  فتحفظ المواد الؽذابٌة دون تلؾ لمدة 

 إلىوكذلك حفظها بعد الجنً  ،أطول . فبواسطة التبرٌد ٌمكن خزن المواد الؽذابٌة القابلة للتلؾ 

 .حٌن إجراء عملٌة التصنٌع

 الحفظ بالتبرٌد
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 المفضلة لخزن اهم الخضروات( ٌمثل درجات الحرارة ونسب الرطوبة 1-4جدول )

 والفواكه ولمدد زمنٌة متوقعة للخزن

درجة حرارة  المادة الؽذابٌة
 المخزن المبرد

 )سلٌزٌة(

الرطوبة النسبٌة قً 
 ؼرفة التبرٌد %

المدة الزمنٌة 
 المتوقعة بالاٌام

 الخضروات

 15 -20 85 -90 8 الخٌار

 10 85 -90 8 باذنجان

 15 -20 85 -90 4 الرقً

 7 -10 = 10 البامٌا

 40 = 0 البصل

 = 10 فلفل اخضر

 

10- 8 

طماطة حمراء 
 ناضجة

 

10 

 

= 

10 - 8  

 15 - 40 = 15 طماطة خضراء

 140 - 150  10 طاطةب

 الفواكه
 

1 – 0 

 

= 

 

 البرتقال 60

  30 - 40 = 1 - 1ـ  العنب

 25 = 0 خوخ

 10 - 15 = 0 مشمش

 2-4 = 0 رمان
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ٌستعمل الخزن المبرد اٌضاً لتحسٌن صفات بعض المواد الؽذابٌة كما هو الحال فً كما     

خزن العرموط والخوخ والطماطة كما ان تبرٌد الموالح ٌقلل من التؽٌرات فً الرابحة إثناء 

عملٌة استخلبص العصٌر وتبرٌد الحٌوانات المذبوحة ٌحسن من قابلٌة تقطٌع اللحوم وتحسٌن 

والأبقار والأؼنام . كما ٌستعمل التبرٌد المفاجا لبعض المواد الؽذابٌة بعد  نوعٌة لحم الدواجن

المعاملة الحرارٌة كوسٌلة للقضاء على بعض الكابنات الحٌة فتحفظ المواد القابلة للتلؾ كما 

هو الحال فً تبرٌد الحلٌب بعد بسترته. فٌستخدم التبرٌد فً الحد من نشاط العوامل المختلفة 

 على تلؾ المواد الؽذابٌة المهمة ومن أهم هذه العوامل هً :التً تساعد 

  . تؤثٌره على الكابنات الحٌة -1

  . التؽٌٌرات الفسٌولوجٌة-2

  . تؤثٌره على الانزٌمات -3

 

ان التبرٌد الجٌد لاٌعنً خلق مواد ؼذابٌة جٌدة من مواد ؼذابٌة أولٌة ردٌبة وإنما    

 لمدة أطول .ٌساعد على حفظ هذه المواد من التلؾ 

ان نمو الكابنات الحٌة المسببة للتسمم الؽذابً فً درجات الحرارة الواطبة ٌكون بطٌباً  

جداً وٌتوقؾ فً درجات حرارة )صفر  سلٌزي ( بٌنما تبدأ هذه الكابنات الحٌة بالموت فً 

فً درجة أوطؤ .ومن الملبحظ أٌضا ان الكابنات الحٌة المحبة للبرودة تستمر فً النمو حتى 

الدرجات الواطبة ولكن سرعة هذا النمو تنخفض بخفض درجة الحرارة وبالتالً تلؾ 

 الأؼذٌة ٌكون محدود جداً .

 

 

ٌقصد بذلك تبرٌد الخضروات والفواكه بعد قطفها مباشرة وقبل تسوٌقها أو إدخالها     

وهً عملٌة هامة ولها فوابد كثٌرة أهمها المحافظة على الجودة وعدم ،المخازن المبردة 

وللتبرٌد  ،فسح المجال للتؽٌرات الحٌوٌة فً ان تإثر على الصفات العامة بعد القطؾ 

 الأولً طرابق كثٌرة أهمها :

 Precoolingالتبرٌد الأولً 
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التؽطٌس فً احواض الماء البارد بعد القطؾ مباشرة كما هً الحالة فً تبرٌد الكرز  -‌أ

عنب وقد ٌستعمل مع الماء بعض المطهرات للتخلص من الفطرٌات والعنجاص وال

 الموجودة على سطح الثمار .

 هواء بارد سبق وان تم تبرٌده بؤجهزة مٌكانٌكٌة إلىتعرٌض الحاصلبت بعد جمعها  -‌ب

ضؽط منخفض ونتٌجة لذلك ٌتبخر جزء من المحتو   إلىتعرٌض الخضروات بعد القطؾ  -‌ج

 ارة .خفض درجة الحر الرطوبً مسبباً 

 المبدبً هً : التبرٌد ومن العوامل التً ٌعتمد علٌها فً إختٌار الطرٌقة المناسبة فً

 درجة حرارة المحصول وقت الحصاد . -1

 فسلجة المحصول المراد تبرٌده . -2

 طول فترة التخزٌن المرؼوبة . -3

 -وإن سرعة تبرٌد محصول ما ٌتوقؾ بدرجة ربٌسٌة على العوامل الأتٌة :

وسط التبرٌد والتً بدورها تعتمد شكل وحجم  إلىسرعة انتقال الحرارة من المحصول  -1

 المحصول .

 الفرق فً درجة الحرارة بٌن المحصول ووسط التبرٌد . -2

 مد  تلبمس وسط التبرٌد مع الثمار المراد تبرٌدها . -3

 طبٌعة وسط التبرٌد . -4

 

. 

 التبرٌد الطبٌعً -1

استعمال مواد اولٌة طبٌعٌة درجة حرارتها منخفضة اصلبً كتٌار الماء الجاري وٌعتمد 

 والماء الطبٌعً .

 .التبرٌد الصناعً -2

 وٌعتمد استعمال وسٌط لتبرٌد الوسط  وٌمكن استعمال الوسابل التالٌة للتبرٌد :

 الثلج العادي . -‌أ

 المحالٌل المبردة بالثلج . -‌ة

 أنواع التبرٌد      
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 . التبرٌد المٌكانٌكً-3

هذا النوع من التبرٌد أستخدام أجهزة التبرٌد الألٌة التً تعمل بنظام الضؽط ،اذ  ٌعتمد     

فٌمتص حرارة  (Evaporatorٌترك سابل التبرٌد للتبخر فً أنابٌب او صفابح التبرٌد)

الوسط المحٌط به وبذلك تنخفض درجة حرارة المواد الؽذابٌة الموجودة فً تلك الأجهزة 

 ومن ثم تبرٌدها.

 

 

تعتمد نظرٌة التبرٌد بصورة عامة إزالة مقدار من الحرارة من مكان محدود الحجم      

إنخفاض درجة حرارة المكان والمواد الموجودة  إلىومعزول عن المحٌط الخارجً مما ٌإدي 

 فٌه والمحافظة على هذه الدرجة المنخفضة بالعزل الممكن عن الجو الخارجً .

 السوابل المبردة فً التبرٌد وخواصها:إستخدام 

ٌعتمد استخدام السوابل المبردة سرعة تبخر سابل مبرد عند رفع الضؽط عنه وتعرضه       

للهواء ضمن أنابٌب دقٌقة فٌمتص جزءاً من حرارة الهواء المحٌط به وٌبرد المكان ثم ٌعاد من 

الحالة السابلة عن طرٌق الضؽط وذلك باستخدام محركات كهربابٌة  إلىالحالة الؽازٌة 

ومنظمات خاصة . لذا ٌتوجب إنخفاض درجة ؼلٌان الؽازات المستعملة بالتبرٌد  مما ٌسمح لها 

الحالة السابلة على درجة  إلىبالتبخر والتكاثؾ على درجات حرارة منخفضة وسهولة تحوٌلها 

ها مع المعادن وعدم سمٌتها حتى لاتحدث أضرار إذا حرارة وضؽط متوسطٌن وعدم تفاعل

 تسربت .

 بالتبرٌد : حفظ الاؼذٌة النباتٌة ) الخضروات والفاكهة (

ٌراعى تخزٌن الفاكهة والخضروات فً أماكن ذات تهوٌة جٌدة  لأنها عبارة عن خلبٌا     

تتنفس فلب ٌجوز تخزٌنها فً عبوات محكمة الؽلق اذ ٌنتج عن عملٌة التنفس ؼاز ثانً اوكسٌد 

وٌشترط لنجاح عملٌة حفظ الاؼذٌة  ،وطاقة حرارٌة نتٌجة هدم السكرٌات  CO2الكربون 

استعمال درجة حرارة تناسب  فضلب عنلٌمة ؼٌر مخدوشة أو مهشمة بالتبرٌد ان تكون س

طبٌعة الؽذاء ولا تسبب حدوث أي أضرار به وذات رطوبة نسبٌة ملببمة داخل ؼرؾ  التبرٌد 

 رٌة التبرٌدنظ   
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ولا ٌسبب حدوث ذبول أو جفاؾ عند  ،الفطرٌات والخمابر عند ارتفاعها بما لاٌشجع نمو

ت الحرارة داخل ؼرؾ التبرٌد قدر الإمكان إذ أن إنخفاضها. وٌجب العمل على منع تذبذب درجا

على ٌساعد بسبب تشجٌع الفعالٌات الأنزٌمٌة والماٌكروبٌة و ذلك ٌضر كثٌراً بصفات الؽذاء

 .السرٌع  تكثٌؾ بخار الماء على سطح الأؼذٌة النباتٌة المخزنة مما ٌجعلها عرضة للفساد

ذٌة النباتٌة بالتبرٌد حسب طبٌعتها فمثلبً وتختلؾ درجات الحرارة التً تناسب تخزٌن الاؼ    

بٌنما نجد أن بعض حاصلبت  ،شهور  6-8ٌمكن تخزٌن البصل عند درجة الصفر السلٌزي من 

المناطق شبه الاستوابٌة مثل الموز والباذنجان ٌحدث لها اسوداد عند تخزٌنها على درجات 

كما ٌحدث للمانجو لون داكن حول البذرة وبالأنسجة الداخلٌة إذا خزنت  7.2OCحرارة أقل من 

 .10OCعلى درجات حرارة أقل من 

فعند تعرضها لدرجة حرارة أقل   ،وللبطاطس حساسٌة لدرجة الحرارة اثناء حفظها بالتبرٌد      

سكرٌات وٌعد هذا التحول ؼٌر مستحب إذ أنه  إلىٌتحول النشؤ الموجود بالدرنات  4OCمن 

ٌسرع من إسوداد البطاطس عند تقشٌرها وإعدادها للتصنٌع  .وٌمكن تجنب هذه العٌوب 

حٌث ٌحدث العكس وٌتحول السكر الموجود  4OCبتخزٌن البطاطس عند درجات أعلى قلٌلبً من 

 نشؤ . إلى

ظهر على سطحه الخارجً بقع مابٌة ٌ 7.2OCوعند تخزٌن الخٌار فً درجة حرارة أقل من    

 على شكل بثرات والإصابة بما ٌسمى بالشٌخوخة للؤنسجة الداخلٌة .

وتعرؾ التؽٌرات ؼٌر المرؼوبة والتً تحدث فً بعض الأؼذٌة النباتٌة عند تخزٌنها فً    

وهذا الضرر  cold injuryدرجات حرارة منخفضة عن الحد المناسب بؤسم أضرار التبرٌد 

آخر .وٌلزم ضبط الرطوبة النسبٌة داخل ؼرؾ تبرٌد  إلىٌختلؾ فً مظهره من محصول 

من ؼاز ثانً  . كما ٌعدل جو ؼرؾ التبرٌد بإضافة نسبة 85-95%الخضر والفاكهة عند 

انخفاض سرعة تنفس المواد الؽذابٌة  إلىحٌث ٌإدي ذلك  (3 -10اوكسٌد الكاربون )%

الهدم فً الأنسجة وٌساعد ذلك  الفواكه كالتفاح والكمثر  فً المحافظة وبالتالً بطء عملٌة 

 .لى صفاتها الجٌدة طول مدة الحفظ ع
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ولذا ٌجب  37.8OCتبلػ درجة حرارة الذبٌحة عقب ذبحها وإعدادها نحو  تبرٌد اللحوم : -أ

العمل على تبرٌدها بؤسرع ماٌمكن وذلك لتقلٌل الفقد فً الوزن نتٌجة التبخر وكذلك لإبطاء 

إبطاء وتكاثر الكابنات الحٌة  فضلب عن نشاط الأنزٌمات التً تعمل على تحلل بروتٌن العضلبت 

 الدقٌقة .

للذبح مباشرة بحٌث وبصفة عامة ٌفضل ان ٌتم التبرٌد خلبل الإثنً عشرساعة التالٌة      

وعند هذه  )–0OC- 1.5 (الىوٌفضل الوصول بها  4OCأقل من  إلىتصل درجة الحرارة ا

.وتفقد الذبٌحة ٌوماً  6 -12ولحم الؽنم من  ٌوماً  7-40الدرجة ٌمكن حفظ اللحم البقري لمدة 

من وزنها نتٌجة التبخر. ولتقلٌل هذا الفقد ٌجب التحكم فً الرطوبة النسبٌة  (0.5-2)% من

 إلىوٌلجؤ البعض ،حتى لاتنمو علٌها الفطرٌات  90فً جو ؼرؾ التبرٌد بحٌث لاتزٌد عن %

لمنع  90استعمال الأشعة فوق البنفسجٌة داخل الؽرؾ مما ٌتٌح الفرصة لزٌادة الرطوبة عن %

 زن .أو تقلٌل الفقد فً الو

  تخزٌن الاسماك بالتبرٌد : –ب 

نحو عشرٌن ٌوماً سواء فً حجرات التبرٌد  إلىٌمكن تخزٌن الأسماك بالتبرٌد لمدة تصل      

وتتراوح درجات الحفظ  ،وذلك بؤتباع الطرٌقة التقنٌة الصحٌحة  ،او مع الثلج المجروش 

وهذه الطرٌقة تصلح عند الحفظ لعدة  ( –2OC- 3)  وٌفضل ان تكون (7OC-0)بالتبرٌد بٌن 

إطالة الحفظ تتبع الوسابل الاضافٌة المسموح بها مثل المواد الحافظة  وعند الرؼبة فً ،أٌام

 الكٌمٌابٌة والمضادات الحٌوٌة والاشعاع .

                                                                                                                                                        

 

وتعرؾ حمولة التبرٌد بكمٌة الحرارة التً ٌجب التخلص منها فً الثلبجات أو ؼرؾ التبرٌد     

لحفظ مادة معٌنة عند درجة حرارة مناسبة طوال فترة التخزٌن وتعتمد حمولة التبرٌد عدة 

 عوامل أهمها ما ٌلً :

  Refrigeration Loadحمولة التبرٌد  

 

 حفظ الاؼذٌة الحٌوانٌة بالتبرٌد
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 مد  كفاءة  أجهزة  وحدة التبرٌد . -1

 حجم ؼرؾ التخزٌن . -2

 المراد تخزٌنهنوع وصنؾ المحصول  -3

درجة حرارة الجو الخارجً المحٌط بؽرؾ التبرٌد وعدد المرات التً ٌفتح وقفل فٌها  -4

 أبواب الثلبجات .   

 

 

الحالة الصلبة بتؤثٌر  إلىالتجمٌد هو تحوٌل ماء الأؼذٌة المختلفة من الحالة السابلة       

خفض حرارة المادة  إلىوتهدؾ هذه العملٌة  ،درجات الحرارة المنخفضة جداً تحت الصفر 

تثبٌط نشاط الخمابر  إلىو،درجة تحول دون تكاثر البكترٌا والفطرٌات فٌه وفسادها  إلىالؽذابٌة 

 الكٌمٌابٌةوالإنزٌمات التً تسبب بعض التؽٌرات فً مكونات تلك المادة وفً التفاعلبت 

 كالأكسدة والتحلل .

حفظت الأؼذٌة بالتجمٌد منذ زمن بعٌد اذ أستخدمه سكان المناطق الباردة فً حفظ الأسماك    

من عشر بدأ تطبٌق التجمٌد واللحوم الحمراء خلبل فصل الشتاء وفً منتصؾ القرن الثا

الصناعً عن طرٌق مخالٌط الثلج والملح وفً بداٌة القرن التاسع عشر جمدت الفواكه 

والخضروات على نطاق تجاري كبٌراذ تعد صناعة تجمٌد المواد الؽذابٌة من أهم الصناعات 

 .اعات الؽذابٌة على مستو  العالم القابمة فً مجال الصن

 أهمٌة الحفظ بالتجمٌد :

 ٌعد  الحفظ بالتجمٌد من أهم الطرابق المستعملة لحفظ الكثٌر من الأؼذٌة سرٌعة الفساد . -1

الحفظ بالتجمٌد ٌحافظ على معظم التفاعلبت الكٌموحٌوٌة وٌحد من تكاثر ونمو الكابنات  -2

 الحٌة الدقٌقة وٌعمل على خفض درجة النشاط المابً للمادة الؽذابٌة .

سنة أو أكثر مع  إلىة طوٌلة نسبٌاً تترواح بٌن عدة أشهر ٌمكن حفظ الأؼذٌة المجمدة مد -3

 إحتفاظ الؽذاء بخواصه .

 الأؼذٌة المجمدة تكون جاهزة للطبخ مباشرة أو التقدٌم على المابدة دون تجهٌز .  -4

 أصبح التجمٌد فً الوقت الحاضر ٌنافس جمٌع طرابق الحفظ الأخر  وٌعد من أفضلها . -5

 Freezing الحفظ بالتجمٌد
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على نطاق واسع اذ ٌمكن استخدامه فً معظم انواع  ٌمكن استخدام الحفظ بالتجمٌد -6

 الخضروات وكثٌر من أصناؾ الفاكهة .

 نسبة الفقد فً الأؼذٌة المجمدة تعتبر منخفضة إذا ما قورنت بالأؼذٌة الطازجة .  -7

 

 

 

ذات جودة عالٌة وسلٌمة ونظٌفة  الاختٌار الجٌد للمادة الخام بحٌث تكون -المادة الخام : -1

   .أٌضاً اختٌار المادة الخام التً تناسبها طرٌقة الحفظ بالتجمٌد بناء على محتواها الرطوبً

تسلك بعض أصناؾ الخضروات المجمدة سلوكاً أفضل من بعض الأصناؾ   -الصنؾ : -2

المظهر الأخر  وعلى ذلك ٌتم اختٌار الأصناؾ التً تتمٌز بالقوام والطعم واللون و

 الخارجً الجٌد .

تكون درجة نضج المواد الخام المستخدمة هً الدرجة  -درجة النضج عند الحصاد : -3

 منتج نهابً ذات درجة عالٌة . إلىالمناسبة لعملٌة الحفظ وهذا ٌإدي 

ٌتم تجمٌد الخضروات بعد حصادها بمدة قصٌرة و عدم  -الفترة بٌن الحصاد والنضج : -4

 الحصاد والنضج حتى لاٌحدث تدهور فً درجة جودة المنتج النهابً .إطالة الفترة بٌن 

 

 

 

 :هناك ثلبث طرابق لتجمٌد الأؼذٌة وهً

 التجمٌد البطًء -1

ٌوم أو أكثر  إلىساعة وقد تصل  20وفٌه ٌتم تجمٌد المادة الؽذابٌة فً مدة لاتقل عن       

 ( .ــ درجة سٌلٌزٌةCO 10ــ  الى  CO5 وتكون درجة الحرارة المستخدمة من )

حجم بلورات الثلج المتكون كبٌرة نسبٌاً مما ٌسبب تلؾ مٌكانٌكً ضار على الأنسجة وتتكون 

زٌادة كمٌة السابل المنفصل اثناء عملٌة  إلىهذه البلورات الثلجٌة خارج الخلبٌا وهذا ٌإدي 

 العوامل المإثرة على جودة الأؼذٌة المجمدة

 طرابق التجمٌد وأنواع المجمدات
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فقد المادة الؽذابٌة لخواصها . ٌإدي طول المدة التً  إلىمما ٌإدي  20% إلىالصهر وتصل 

 .نشاط الأحٌاء الدقٌقة  إلىدرجات حرارة مرتفعة نسبٌاً قبل تجمٌدها  إلىتتعرض فٌها المادة 

 التجمٌد السرٌع : -2

ة من ــرارة المستخدمــً نصؾ ساعة وتكون درجة الحـــوفٌه ٌتم تجمٌد المادة الؽذابٌة ف    

أي تلؾ  ات الثلج المتكون صؽٌرة ولا تسببدرجة سلٌزٌة ( .حجم بلور 40- إلى 30-)

تكون كمٌة السابل  إلىٌإدي  لورات الثلجٌة داخل الخلبٌا وهذاللؤنسجة وتتكون هذه الب

المحافظة على القٌمة  إلىمما ٌإدي  0.5% إلىالمنفصل أثناء عملٌة الصهر قلٌلة جداً وتصل  

 توقؾ نشاط الأحٌاء الدقٌقة . إلىالؽذابٌة . وٌإدي قصر المدة المستخدمة فً التجمٌد 

 التجمٌد الخاطؾ :-3

دقابق (  1-5وفً هذه الطرٌقة تتم عملٌة التجمٌد بسرعة جداً اذ لاٌتعد  وقت التجمٌد من )  

لٌزٌة (  مع استخدام ضؽط ٌدرجة س 30- إلى 20-) من اذ ٌتم استخدام درجة حرارة منخفضة

تكوٌن بلورات ثلج صؽٌرة فً وقت قصٌر مما ٌقلل بطرٌقة ملحوظة من  إلىعالً  مما ٌإدي 

 السابل المنفصل وٌحسن من خواص الجودة للمنتج النهابً .

 أنواع المجمدات :

 لنقل الحرارة : المجامٌع التالٌة طبقاً للوسط المستعمل إلىٌمكن تقسٌم المجمدات          

مجمدات الاتصال المباشر وتشمل مجمدات اللؤرفؾ ومجمدات الأحزمة ومجمدات  -أ

 الاسطوانات ومجمدات الدوارة .

مجمدات دفع الهواء وتشمل مجمدات الأنفاق ومجمدات الأحزمة .ومجمدات ذات الطبقة  -ب

 المانعة .

 ( .مجمدات الؽمر المباشر فً محلول مبرد )ملحً أو سكري  -ج

مجمدات التبخٌر السابل أو الصلب وتشمل مجمدات النٌتروجٌن السابل و مجمدات ثانً  -د

 اوكسٌد الكربون ومجمدات الفلور وكربون السابل .
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ٌعد استلبم المواد الخام من الخطوات الهامة اذ ٌتم تحدٌد وزن  إستلبم المواد الخام : -1

 الالتزام بنوع الصنؾ المتفق علٌه . إلىالخامات الواردة بالإضافة 

ردة اذ ٌتم التخلص من التالؾ فً هذه الخطوة ٌتم فرز الخامات الواالفرز والتدرٌج :  -2

لعملٌة التدرٌج  فٌتم فٌها تدرج ؼٌر الناضج أو الزابد فً درجة النضج . وبالنسبة أو 

 الثمار تدرٌجاً حجمٌاً وذلك لسهولة التعامل معها فً خطوات التصنٌع التالٌة .

ٌجب الاهتمام بعملٌة ؼسل المواد الخام وذلك لإزالة الأتربة والمواد العالقة الؽسل:  -3

 ؽسل .وتتم عملٌة الؽسل إما بواسطة النقع أو تٌارات الماء أو بواسطة اسطوانات ال

ٌتم تقشٌر المواد بعد إجراء عملٌة الؽسٌل  وتتوقؾ طرٌقة التقشٌر على  التقشٌر: -4

حسب نوع المادة الخام سواء تقشٌر ٌدوي للؤنواع الحساسة أو تقشٌر بالبخار 

وخاصة للؤنواع ذات القشرة الرقٌقة أو التقشٌر باللهب كما فً البصل اوالتقشٌر 

 التً تتحمل هذا النوع مثل البطاطس والجزر . بالإحتكاك وٌتم فً الثمار الصلبة

وتتم عملٌة التقطٌع إما فً صورة شرابح أو أصابع أو مكعبات وٌكون ذلك التقطٌع:  -5

 إما بواسطة السكاكٌن الٌدوٌة أو بواسطة الآلات .

تعد عملٌة السلق الخفٌؾ من العملٌات الهامة فً عملٌة التجمٌد وذلك  السلق الخفٌؾ: -6

اللون عن طرٌق القضاء على الانزٌمات وأٌضاً للمحافظة على القوام للمحافظة على 

قلٌل منها . وتسلق معظم الخضروات باستثناء الجمداتإثناء التجمٌد واثناء صهر الم

وتتم عملٌة السلق الخفٌؾ إما بواسطة البخار أوبواسطة  ،مثل البصل قبل تجمٌدها

على حسب نوع المادة الؽذابٌة الماء الساخن لدرجة الؽلٌان وتختلؾ مدة السلق 

 دقابق ثم التبرٌد المفاجا . 2-10فتتراوح المدة من 

توجد طرابق مختلفة للتجمٌد تم الإشارة إلٌها سابقاً وٌتم  التجمٌد بعد  التجمٌد :   -7

جمد الخضروات قبل عملٌة قد ت فٌؾ مباشرة وعلى المستو  التجاريالسلق الخ

الانفرادي السرٌع  من اجل تحسٌن خواص  التجمٌدالتؽلٌؾ أو بعدها وذلك باستخدام 

المنتج النهابً مقارنة بالتجمٌد البطًء الذي ٌتسبب فً تدهور خواص الجودة للمنتج 

 النهابً .

: تؽلؾ الخضروات تجارٌاً قبل أو بعد تجمٌدها وؼالباً ٌتم التؽلٌؾ بعد التجمٌد التؽلٌؾ -8

 وخصوصاً عند استخدام طرٌقة التجمٌد السرٌع . 

 لحفظالخطوات العامة ل

 التجمٌدب
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 –البولً بروٌلٌن  –وهناك  العدٌد من أنواع الأؼلفة المستخدمة مثل ) البولً اثٌلٌن 

 ق الألمنٌوم ( . برقا –البولً أمٌن –ٌة السلٌلوز أؼش–البولً ستاٌرٌن 

كحد أعلى وٌمكن مد فترة  )–(180C التخزٌن : تخزن معظم المواد المجمدة عند  -9

التخزٌن لمدة سنة كاملة فً حالة وجود حماٌة للمنتج عن طرٌق تؽلٌفه تؽلٌفاً مناسباً 

 بحٌث لاٌسمح بفقد الرطوبة وكذلك تثبٌت درجة حرارة التخزٌن .

 

 

ٌة وأنزٌمٌة وتؽٌرات ناجمة عن بتحدث فً الأؼذٌة المجمدة تؽٌرات فٌزٌابٌة  وكٌمٌا      

 الأحٌاء الدقٌقة .

التجمٌد وتؤكسد الشحوم وتشكل الفجوات  ة: الجفاؾ حرق التؽٌرات الفٌزٌابٌةتشمل 

 الجلٌدٌة والتبلور مسببةً تشوٌه قوامها .

 إلىوأكسدة الدهون مإدٌة  ،الصبؽات النباتٌة وتحللها  فتشمل  أكسدة :ٌةبالتؽٌرات الكٌمٌا 

 B2 و B1 و Cً جمٌع أنواع الفٌتامٌنات وبخاصةكما ٌحصل فقد كبٌر ف ،تؽٌر لونها وتزنخها

 فً إثناء التخزٌن .

ٌوقؾ التجمٌد نشاط الكابنات الحٌة الدقٌقة إلا أنه ٌبطا فاعلٌة  : التؽٌرات الأنزٌمٌة

وٌسبب ضرراً فً مظهر المادة وقٌمتها  ،الأنزٌمات بل وٌنشطها خاصة عند نقطة فوق التبرٌد 

كما ان تخزٌن المادة فً الدرجة  ،الؽذابٌة عند حفظها فً هذه الدرجة المنخفضة من الحرارة 

60C)–(  . ًٌجعلها ؼٌر مقبولة ؼذابٌا 

أضرار كبٌرة  إلى: قد تإدي حرارة التجمٌد  التؽٌرات الناجمة عن تكاثر الأحٌاء الدقٌقة

وتبٌن أن المواد الؽذابٌة الؽضّة  ،لكنها قلما تإثر فً سبوراتها،فً خلبٌا الأحٌاء الدقٌقة 

وتإدي عملٌة سلق  ،ة تحتوي قبل تصنٌعها وحفظها على أعداد كبٌرة من الأحٌاء الدقٌق

خفض أعدادها ثم تعود لتزداد فً إثناء تصنٌعها متؤثرة بدرجات الحرارة  إلىالبزالٌا مثلبً 

 . لٌة التصنٌعٌةـوطول العم

 

 

 التؽٌرات التً تحصل فً الأؼذٌة المجمدة
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توسع كبٌر فً استعمالها وتسوٌقها  إلىتتمٌز المواد الؽذابٌة المجمدة بفوابد كثٌرة أدت       

وتتوافر الٌوم فً الأسواق أنواع كثٌرة  مجمدة من الخضروات واللحوم والأسماك  وؼٌرها ،

بمة والمتنوعة بسبب عدم حصول تؽٌرات كبٌرة فً قٌمتها الؽذابٌة وتقدٌم الأؼذٌة الملب

كما تحتفظ هذه المواد ،والتً تصبح جاهزة للبستهلبك بعد تسخٌنها  ،بؤشكالها وحجومها

وقد أسهم   ،المجمدة بخصابصها الطبٌعٌة وبخاصة اللون والطعم من دون تؽٌٌر ملحوظ 

التجمٌد فً تخزٌن المواد الؽذابٌة مُدداً  طوٌلة من الزمن مما ساعد على تثبٌت الأسعار وتقلٌل 

المنكوبٌن  إلى الفاقد من المحاصٌل  عندما تفٌض عن الاحتٌاج وتقدٌم  المساعدات العاجلة

 مناطق الاستهلبك ، ومكن كذلك من توفر السلع على مدار السنة .  إلىبفضل الكوارث الطبٌعٌة 

 

 

 

لمتطلبات الاستهلبك أحد طرابق حفظ محاصٌل الخضر والفاكهة لتوفرها  ٌعد التجفٌؾ     

حد معٌن تحت ظروؾ   إلى، وٌعتمد التجفٌؾ خفض المحتو  الرطوبً للؤؼذٌة لفترات طوٌلة

إبطاء أو منع النشاطات  إلىمما ٌإدي  ،محددة من درجة الحرارة والرطوبة خلبل فترة معٌنة 

المٌكروبٌة والتفاعلبت الكٌمٌابٌة التً تسبب فساد الأؼذٌة وفقدها لعناصر جودتها وقٌمتها 

 الؽذابٌة .

ابق التجفٌؾ المستخدمة فً الخضر والفاكهة على استخدام الحرارة بطرٌقة ما حتى وتعتمد طر

نظراً لاحتوابها على  18-22% إلىوبالفاكهة  4-6% إلىٌنخفض المحتو  الرطوبً بالخضر 

مما ٌقلل من كمٌة الماء الحر المتاح لنشاط  ،الماء نسبة أعلى من السكر المرتبط بجزء من

قؾ سرعة الفساد وتتو ،ففة اأٌضاً للفساد أثناء التخزٌنض المواد المجكما تتعر ،لمٌكروباتا

. وهناك عوامل تساعد على نجاح عملٌة تجفٌؾ الأؼذٌة  مثل ضبط درجة على ظروؾ التخزٌن

  .الحرارة  وسرعة الهواء  والرطوبة النسبٌة له  مع التحكم فً مدة التجفٌؾ

 

 

 الحفظ بالتجفٌؾ

 القٌمة الؽذابٌة للؤؼذٌة المجمدة
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 مزاٌا وعٌوب عملٌة الحفظ بالتجفٌؾ :

 اولاً : مزاٌا الحفظ بالتجفٌؾ

ٌعد  الحفظ بالتجفٌؾ من أكثر طرابق الحفظ استخداماً لانخفاض التكالٌؾ ورخص ثمن  -1

 .التخزٌن داخل مخازن مجهزة تجهٌز خاص كالثلبجات  إلىالعبوات وعدم الحاجة 

لاستعمال الرخص النسبً لثمن  المواد الجافة تبعاً لانخفاض نفقات صناعتها وعدم الحاجة  -2

 مواد ثانوٌة تزٌد قٌمتها مثل السكر والعلب وؼٌرها .

 قلة وزن وحجم المواد المجففة وبالتالً سهولة النقل والتخزٌن . -3

احتفاظ بعض المواد الؽذابٌة المجففة بصفاتها الطبٌعٌة وصلبحٌتها للتخزٌن وبقاءها   -4

 بدون تلؾ خصوصاً عند العناٌة بتصنٌعها وتخزٌنها .

 ة المجففة أصبحت مؤلوفة للمستهلك مثل الشاي والحلٌب والبن والنعناع بعض الأؼذٌ -5

 تفٌد فً إعداد وجبات الطوارئ والحروب والكوارث . -6

 .الاحتفاظ بالمادة الؽذابٌة عند ندرتها وبالتالً تنظٌم عملٌات العرض والطلب  -7

 

 ثانٌاً : عٌوب الحفظ بالتجفٌؾ 

 عدم العناٌة بالتخزٌن أو التصنٌع . قصر مدة حفظها لتعرضها لفتك الحشرات عند -1

تفقد بعض المواد المجففة بعض صفاتها الحسٌة وبعض من قٌمتها الؽذابٌة سواء اثناء  -2

 التجفٌؾ او التخزٌن .

 تؽٌر لون المنتجات واكتساب معظم الخضروات الجافة طعم ؼرٌب . -3

بالماء ثانٌة عملٌة نقع لتتشرب  إلىتحتاج الأؼذٌة المجففة عند تحضٌرها للبستهلبك  -4

 وٌستؽرق ذلك مدة تطول أو تقل حسب نوع المادة وطرٌقة التجفٌؾ .

مدة حفظ الأؼذٌة بالتجفٌؾ قلٌلة بالمقارنة بطرابق الحفظ الأخر  خاصة عند ارتفاع  -5

 نسبة الرطوبة فٌها .
 

 

 

 : أهم الطرابق الشابعة فً تجفٌؾ الأؼذٌةمن 

 طرابق تجفٌؾ الأؼذٌة
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اذ  ،حتى الان فً تجفٌؾ العنب والخوخ من أقدم طرابق حفظ الأؼذٌة ولا ٌزال ٌستخدم      

 . ولكنه ٌحد نمو الكابنات فً الشمس على صوانً وتركها لتجؾ لاٌحتاج إلا لوضع الثمار

إن عدم ارتفاع درجة الحرارة بالدرجة الكافٌة من استخدام التجفٌؾ الشمسً ٌإدي  .الدقٌقة

 ،والحشرات والطٌور والقوارض إمكانٌة حدوث الفساد أو التلؾ وتعرض الثمار للؤتربة إلى

كما ٌحتاج التجفٌؾ  ،بٌة المإثرة على اللون او النكهةوبالتالً حدوث بعض التؽٌرات الكٌمٌا

 .ة كبٌرة ٌجب ان ٌتوافر فٌها جو مستقر بعٌد عن إحتمالات سقوط الأمطارمساح إلىالشمسً 

فً حالة  50% إلىفقد كمٌات كبٌرة من الفٌتامٌنات )تصل  إلىٌإدي التجفٌؾ الشمسً أٌضا 

صة )تجفٌؾ التوابل والبصل التعرض للتلوث المٌكروبً إلا فً حالات خا إلىو ،الخوخ (

 . (6-4(  )شكل والثوم

      

 ( عملٌة التجفٌؾ الشمسً للفواكه والخضروات 6-4شكل ) 

 التجفٌؾ الصناعً : -1

 ٌتم تجفٌؾ الأؼذٌة فً التجفٌؾ بؤسالٌب عدة منها :

 ) أ ( التجفٌؾ بالانفاق :

فً هذه الطرٌقة تستبدل حرارة الشمس بالهواء الساخن الجاؾ المندفع بسرعة كبٌرة فً      

أو على حزام ناقل ٌتحرك  ،المنشر على ألواح أو صوانً خاصة إتجاهات مختلفة حول الؽذاء

 ) التجفٌؾ الطبٌعً (التجفٌؾ الشمسً  -1
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 ( وٌتم التحكم فً درجة حرارة الهواء وسرعته وكذلك رطوبته النسبٌة7-4داخل النفق شكل )

وزمن  ،ساعة 6-18وتستؽرق العملٌة حوالً  ،حسب متطلبات التجفٌؾ الخاصة بكل منتج 

أوحدوث  ،دوث فقد كبٌر فً القٌمة الؽذابٌةلح التجفٌؾ القصٌر فً هذه الحالة لاٌعطً الفرصة

 سًـمـً حالة التجفٌؾ الشـلتً تحدث فة اـً النكهة والقوام بالدرجـلبت كٌمٌابٌة ضارة فـتفاع

من  20وكذلك الجزر ٌفقد أقل من % 10فً الفاكهة عموماً % C) لاٌتعد الفقد فً فٌتامٌن 

مما  ،هو حدوث كرمشة للمنتجات  المجففةولكن عٌوب التجفٌؾ بهذه الطرٌقة  ،( Aفٌتامٌن 

نفس  إلىوبالتالً لاتعود  ،تقل نسبة تشربها للماءصعوبة فً عملٌة الترطٌب و إلىٌإدي 

 .فً الأنسجة أثناء عملٌة التجفٌؾ حالتها الطبٌعٌة قبل التجفٌؾ لتحطم الأنابٌب الشعرٌة 

 

 ( التجفٌؾ بالانفاق7-4شكل )

 ) ب ( التجفٌؾ بالرذاذ : 

اذ ترش على هٌبة  ،تستخدم هذه الطرٌقة فً تجفٌؾ الأؼذٌة السابلة مثل الحلٌب والقهوة    

مما ٌإدي  ،وهً تستؽرق ثوانً قلٌلة  ،جنب مع هواء ساخن ذي سرعة عالٌة  إلىرذاذ جنباً 

حوالً  إلىفً هذه الحالة  Cاذ ٌصل الفقد فً فٌتامٌن  ،قلة الفقد فً العناصر الؽذابٌة  إلى

 (8-4قط . )شكل ف %5

 -ج( التجفٌؾ بالاسطوانات :)

هذه الطرٌقة مع المواد التً ٌصعب دفعها فً صورة رذاذ مثل البطاطس المهروسة  تصلح    

وٌستخدم هنا مجفؾ عبارة عن أسطوانتٌن دابرٌتن بٌنهما مسافة صؽٌرة  ،او عجٌنة الطماطم 

وعند مرور  ، 0C140- 120 إلىوٌمر داخل كل اسطوانة  بخار ساخن تصل حرارته  ،جداً 
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حٌث ٌتبخر الماء منها  ،العجٌنة بٌن الاسطوانتٌن فإنها تلتصق على أسطح الأسطوانات 

وتستؽرق  ،وٌتم قشطها أثناء دوران الاسطوانات بواسطة سكٌنة مثبتة بطرٌقة خاصة  ،فتجؾ

إلا ،. وتمتاز هذه الطرٌقة بؤنها أرخص من التجفٌؾ بالرذاذ دقابق 2-3عملٌة التجفٌؾ حوالً 

ولكنه ٌبقى أقل من الفقد فً حالة التجفٌؾ الشمسً  ،أن الفقد فً العناصر الؽذابٌة ٌكون أكبر 

 . (9-4او باستخدام الأنفاق . )شكل 

 

 ( التجفٌؾ بالرذاذ8-4شكل )

 

 الإسطوانً المفردالمجفؾ الإسطوانً المزدوج                 المجفؾ 

 ( مخطط أجهزة التجفٌؾ بالأسطوانات9-4شكل ) 
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 التجفٌد :)د( 

اذ تزال الرطوبة هنا  ،ن مهمتٌن هما التجمٌد ثم التجفٌؾٌقصد بالتجفٌد القٌام بخطوتٌ     

 إلىإذ ٌتسامى الثلج من سطح الؽذاء وبتقدم هذه العملٌة تبدا طبقة الثلج بالأنحسار  ،بالتسامً

الداخل فً الوقت الذي ٌبدأ فٌه سمك الطبقة الجافة بالأزدٌاد ، أي إن الجفاؾ ٌحدث من السطح 

.  تعد هذه 5بؤتجاه مركز الؽذاء وتستمر هذه العملٌة حتى تقل الرطوبة فً الؽذاء عن %

 ،الطرٌقة أفضل طرابق التجفٌؾ فً وقتنا الحالً اذ تقل التؽٌرات الكٌمٌابٌة ؼٌر المرؼوبة

أقل درجة ممكنة نظراً لانخفاض درجة الحرارة  إلىك الفقد فً العناصر الؽذابٌة  وكذل

كما ان التجفٌؾ  ،1أقل من % إلىفً الفاكهة  Cالمستعملة ) تصل نسبة الفقد فً فٌتامٌن 

مما ٌجعل  ،بهذه الطرٌقة ٌمنع الكرمشة التً ٌتعرض لها الؽذاء فً حالة التجفٌؾ بالانفاق 

وهذه  ،وٌعطً منتجات ذات جودة عالٌة  ،د الطبخ أو الاستهلبك كثٌراً ب عنإعادة الترطٌ

 الطرٌقة ؼٌر شابعة الاستخدام نظراً لكلفتها العالٌة . 

 

 

 Harvestingالحصاد -1

درجة مناسبة من النضج وبتجهٌز وتجفٌؾ  إلىٌنصح بجنً المحصول عندما ٌصل       

وٌمكن  ،خصوصاً الخضروات الورقٌة  ،الفاكهة والخضر بؤسرع وقت ممكن منعاً لبدء فسادها 

وتعتبر الكمثر  حالة خاصة اذ ٌلزم قطفها  ،تبرٌدهذه المواد مبدبٌاً حتى ٌحٌن وقت تجفٌفها 

 وهً خضراء ثم تخزن حتى ٌتم نضجها وبعدها تجفؾ .

 Washingؽسٌل ال -2

خصوصاً الجذرٌة  ،تؽسل الخضر والفاكهة جٌداً للتخلص من الأتربة والبكترٌا الملوثة لها      

 .وٌراعى التخلص من بقاٌا مواد الرش مثل المبٌدات الحشرٌة ،باستثناء بعض الفواكه ،منها 

لات ولذا قد ٌقتضً الأمر استعمال آلات ؼسٌل خاصة تضمن تحقٌق هذا الؽرض مثل الآ

 الحلزونٌة او آلات الؽسٌل بالرذاذ .

 

 الخطوات العامة للتجفٌؾ
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 Peeling and Subdivisionالتقشٌر و التجزئ  -3

مثل الخضروات الجذرٌة والتفاح .  ،كثٌر من الخضر والفاكهة ٌلزم تقشٌرها قبل تجفٌفها      

وٌجري التقشٌر ٌدوٌاً أو بالاحتكاك بسطح خشن مثل الكربورندام او بالمحالٌل القلوٌة الساخنة 

مكعبات أو  إلىأو بالبخار تحت ضؽط مرتفع أو بالسكاكٌن المٌكانٌكٌة وتقطع الخضروات 

ة كما فً حالة العنب والكرز شرابح طوٌلة أو عرضٌة أو حلقات . أما الفاكهة فقد تجفؾ كامل

 شرابح كما فً التفاح . إلىنصفٌن كما فً الخوخ أو تقطع  إلىأو قد تقطع الثمرة 

 Dippingالؽمس فً المحالٌل القلوٌة  -4

لتسهٌل خروج الرطوبة من ثمار الفاكهة المؽطاة بطبقة شمعٌة كالعنب والخوخ تؽمس       

أو اقل على  0.5الثمار فً محلول كربونات الصودٌوم أو هٌدروكسٌد الصودٌوم تركٌزه  %

 فتزول الطبقة الشمعٌة وتتشقق القشرة قلٌلبً . ( 1000C- 95 ) درجة حرارة

س ودرجة الحرارة وتركٌب المحلول تبعاً لنوع الثمار طومدة الؽ ؾ تركٌز المحلول القلويوٌختل

. وقد تؽمس الثمار فً مستحلب زٌت الزٌتون ومحلول الكربونات أو الصودا الكاوٌة أو كلٌهما 

ٌس الثمار فً المحلول طوٌجب عدم إطالة فترة تؽ ،لون ثمار العنببقصد المحافظة على 

 .الثمار أثناء التجفٌؾزء من عصٌر القلوي لأنه ٌسبب خروج ج

 Sulfuringالكبرتة    -5

تكبرت بعض ثمار الفاكهة الكاملة كالعنب أو المجزبة بتعرٌضها لؽاز ثانً أوكسٌد الكبرٌت     

أو تؽطس الثمار فً محلول كبرٌتٌت الصودٌوم أو ثانً أوكسٌد الكبرٌت فتمتص الثمار كمٌة 

من ثانً  أوكسٌد الكبرٌت تعمل على إكسابها لوناً جذاباً وإحتفاظها بقٌمتها الؽذابٌة ومنع 

وتجري الكبرتة بوضع ثمار الفاكهة فً حجرة فٌها كبرٌت مشتعل )أو صندوق ( كما  ،ا فساده

. أو ترش برذاذ من المحلول ٌتٌدربس فً محلول الكطالخضروات تؽ اما ،( 10 -4فً الشكل )

وٌتوقؾ مقدار ثانً اوكسٌد االكبرٌت الممتص على درجة الحرارة ومدة التؽطٌس وتركٌز ثانً 

تامة النضج تمتص ، فالثمار ؼٌروصنؾ وطبٌعة وحالة المادة المراد كبرتتها اوكسٌد الكبرٌت 

كمٌة كبٌرة من الؽاز وتحتفظ بكمٌة منه أقل مما ٌحدث فً حالة الثمار الكاملة النضج وٌساعد 

ارتفاع درجة الحرارة على احتفاظ المواد الؽذابٌة بقدر اكبر من الؽاز الا انه ٌقلل من مقدار 
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سً عنه فً وتفقد المواد الؽذابٌة قدراً من الؽاز أكبر فً حالة التجفٌؾ الشم ،الؽاز الممتص 

 .حالة التجفٌؾ الصناعً 

 

 ( صندوق لإجراء عملٌة الكبرته للفواكه أو الخضروات 10-4شكل ) 

 

 

 Blanchingالسلق الخفٌؾ  -6

ترة حفظها تسلق معظم الخضروات فً البخار أو فً ماء ساخن قبل تجفٌفها لإطالة ف

 . وتحقق عملٌة السلق الخفٌؾ الأؼراض التالٌة :وٌستثنى من ذلك البصل 

 تقلٌل المدة اللبزمة للتجفٌؾ . -1

 طرد الهواء من الفراؼات البٌنٌة فً أنسجة المادة الؽذابٌة . -2

 خصوصاً الجزر . ،تؤخٌر تؽٌر رابحة ونكهة المواد الؽذابٌة  -3

 تخزٌن .( أثناء ال Cتقلٌل الفقد فً فٌتامٌن ) -4

 حالتها الاصلٌة . إلىتحسٌن قوام المادة الؽذابٌة المجففة عند إعادتها  -5

عشر دقابق فً البخار . وٌراعى أحٌاناً إجراء  إلىوتستؽرق فترة السلق الخفٌؾ دقٌقتان 

عملٌة السلق الخفٌؾ فً محلول ملحً بدلاٍ من الماء تحاشٌاً لتسرب جزء من المواد 

إذ إنه فً حالة  ،لاتؽنً عملٌة الكبرتة عن عملٌة السلق الخفٌؾو ،الصلبة فً ماء السلق 

  .التكوٌن فً الأنسجة بعد عملٌة الكبرتة إلىعدم سلق المادة الؽذابٌة تعود فقاعات الهواء 
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 Drayingالتجفٌؾ -7

 وٌتم بإستخدام المجفؾ المناسب للمدة المناسبة على درجة الحرارة المناسبة . 

  المجففة تعببة الأؼذٌة   -8

المجففة فً صنادٌق خشبٌة أو عبوات من النسٌج أو البلبستٌك . وقد تعبؤ فً  تعبؤ الفواكه 

علب محكمة القفل وقد تعقم لمنع نشاط الأحٌاء الدقٌقة وقد ٌضاؾ إلٌها مواد التدخٌن  مثل 

الاٌثلٌن قبل قفل العلب بالقدر المناسب . ومما ٌنصح به تخزٌن عبوات الأؼذٌة المجففة 

 ضة .على درجات حرارة منخف

  تخزٌن الأؼذٌة المجففة -9

تتعرض المواد الؽذابٌة المجففة للفساد أثناء التخزٌن بفعل الأحٌاء الدقٌقة والتفاعلبت     

الكٌمٌابٌة الحٌوٌة والحشرات .اذ ٌسبب نشاط الأحٌاء الدقٌقة حدوث تخمر ونمو الفطرٌات 

ما التفاعلبت الكٌمٌابٌة وتكوٌن بقع بٌضاء على سطح المادة المخزنة كما فً التٌن  .أ

حدوث التزنخ فً  إلىأن ٌؽمق لون الجزء اللحمً فً الفواكه المجففة بالإضافة  إلىفتإدي 

بعض المواد الأخر  ولذا ٌنصح بتخزٌنها على درجة حرارة منخفضة لمنع حدوث هذه 

حشرات التؽٌرات . أما أكثر أنواع الفساد الذي تتعرض له الأؼذٌة المجففة هو الإصابة بال

ولذلك ٌراعى العناٌة بنظافة المخازن وتدخٌنها بالمواد المناسبة مثل برومٌد المٌثٌل من 

 وقت لآخر .

( مظلم  60-70ورطوبة نسبٌة % 120C-7وٌجب أن ٌكون مكان التخزٌن بارد جاؾ )

 نظٌؾ جٌد التهوٌة نوافذه مؽطاة بالسلك .
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استعملها وسٌلة لحفظ  عرفها الإنسان اذ ًتعد صناعة التخلٌل من أقدم الصناعات الت       

كملح جاؾ . وقد حفظ بها  الأؼذٌة عن طرٌق إضافة ملح الطعام إلٌها على شكل محلول أو

 ( والسمك واللحوم .11-4الخضروات المختلفة وبعض الفاكهة شكل ) 

فى مصانع بدابٌة على نطاق صؽٌر ثم تحولت صناعة صؽر   وقد بدأت كصناعة منزلٌة أو 

وإدخال  تطورها إلىصناعة واسعة تقوم بها مصانع كبٌرة لها إمكانٌات ضخمة مما أد   إلى

 الكثٌر من التحسٌنات التكنولوجٌة علٌها  

 

 ( الخضروات المخللة11-4شكل )

 

 

 تؤثٌر الملح المضاد للؤحٌاء المجهرٌة كمادة حافظة طبٌعٌة.على تعتمد  صناعة التخلٌلأن  -1

  أحماض لها تؤثٌرها الحافظ  إلىتعمل عملٌات التخمر على تحوٌل المواد الكربوهٌدراتٌة  -2

 اٌضاً.    

 الحفظ بالتخلٌل      

 لٌلالاساس العلمً للحفظ بالتخ
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      قد تجر  معاملبت حرارٌة أٌضاً على المنتجات المخللة لضمان بقابها بصورة صالحة  -3

ك بٌن التؤثٌر الحافظ للملح والتؤثٌر الحافظ لحامض اللبكتٌك والحرارة للبستهلبك، فتجمع بذل

 العالٌة.

  

                                       

 ع الخطوات التالٌة عند التخلٌل :نتب 

 كاملة النمو وخالٌة من أٌة إصابات مرضٌة او حشرٌة .الانتخاب الثمار الطازجة  -1

ؼسل الثمار جٌداً بالماء لازالة المواد العالقة فٌها وتنزع الاوراق الذابلة او الخارجٌة  -2

 او تزال عنها الجذور الثانوٌة كما فً الجزر . ،اذا كانت المادة المحفوظة ورقٌة 

من وزن شرابح المادة ( 2.25 -2.5%)بتركٌز ٌتراوح بٌن   ٌجهز محلول ملحً -3

 الؽذابٌة المراد تحلٌلها .

ؼمر المادة المحفوظة بالمحلول الملحً المحضر حتى لاتتعرض للهواء وٌفضل ان  -4

تكون اوانً الؽمر من الفخار المدهون او من الزجاج لان الاوانً المعدنٌة تتفاعل مع 

 الملح والحامض وتنتج مواد سامة .

تؽطٌة سطح المحالٌل بطبقة من الزٌت وازالة أي مواد ؼرٌبة تظهر على سطح  -5

 المخللبت اولاً باول .

 

 

أهم الخامات المستعملة فً التخلٌل هً الخٌار  :(Raw food )المواد الؽذابٌة الخام  أولاً:

والزٌتون والجزر والشلؽم  والبصل واللٌمون والفلفل الأخضر والقرنبٌط )الزهرة(، كما أنه فً 

المانجا كما فً الهند والسودان، والخوخ والتٌن والكمثر  فً أوروبا، بعض البلبد تخلل 

 وقشور الٌوسفً وثمار البرتقال الصؽٌرة المتساقطة قبل النضج كما فً مصر.

 :ٌجب أن ٌكون الماء المستعمل:(Water)الماء  ثانٌاً:

 خالٌاً من المواد العضوٌة لأنها تسبب روابح ؼٌر مقبولة وتعفن المخللبت.  -أ

 خطوات عملٌة التخلٌل

 المواد التً تدخل فً صناعة المخللبت
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كما أنها تتعادل مع  softeningخالٌاً من القلوٌة لأنها تعمل على لٌونة المخللبت   -ب

الحموضة المرؼوبة الناتجة أثناء التخمر الذي ٌحدث بالتخلٌل. والماء القلوي ٌمكن معادلته 

 بحامض الخلٌك.

 خالٌاً من أملبح الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم التً تسبب الطعم المر أو القابض، كما أن أملبح   -ج

 الكالسٌوم تترسب على سطح المخللبت على شكل بقع بٌضاء وتتفاعل مع الأحماض الناتجة 

 .التخمرعن 

 خالٌاً من أملبح الحدٌد التً تسبب تلون المخلل باللون الأسود.  -د

 ٌكون الماء نقٌاً بكترٌولوجٌاً. كما ٌجب أن -هـ

 .الدقٌقة التً تقوم بعملٌة التخمرلا ٌحتوي على كلور لأنه ٌتدخل فً نشاط الأحٌاء   -و

 :Saltملح الطعام  ثالثا:

هو أحد المكونات الربٌسٌة للمخللبت، وهنالك أنواع عدٌدة من ملح الطعام الموجود  

 بالأسواق  ٌهمنا منها:

 وهو أفضلها وأنقاها. dairy saltملح الألبان   -أ

 وٌلٌه فً النقاوة. table saltملح الطعام  -ب

وهو أقل من السابق فً النقاوة، ولا ٌصلح لأعمال الصناعات rock salt الملح الصخري  -ج

 الؽذابٌة .

 

 :والشروط الواجب توفرها فً الملح المستخدم للتخلٌل هً

 .1لا تزٌد نسبة الشوابب فٌه عن % -1

 خلوه من أملبح الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم والحدٌد للؤسباب السابق ذكرها فً شروط الماء. -2

والؽرض من إضافة التوابل هو إكساب المخللبت النكهة الخاصة :Spices رابعا : التوابل

بالتوابل المستعملة ولٌس لها أثر حافظ . وهذه تشمل الخردل والزنجبٌل والفلفل الابٌض 
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الحار وجوز الطٌب  والزعفران  القرنفل والكركم .وتضاؾ التوابل كاملة أو والفلفل االاحمر 

 حونة .ـمجروشة أو مط

الخل هو ناتج تخمر كحولً ٌلٌه تخمر خلٌكً للمواد السكرٌة،  :Vinegarالخل  :خامساً 

وقد ٌصنع من الفواكه كمادة خام وكمصدر للسكرٌات، أو من الحبوب النشوٌة مثل الشعٌر 

وؼٌره من الحبوب والخل المستعمل فً التخلٌل ٌجب ألا ٌحتوي على نكهة الفواكه لأنها تخفً 

تخدمة فٌها. وأحسن أنواع الخل لؽرض التخلٌل هً النكهة الممٌزة للمخللبت والتوابل المس

كحول ثم باستخدام  إلىالمصنوعة من نشا الحبوب باستخدام الإنزٌمات والخمابر للتحوٌل 

 بكترٌا حامض الخلٌك للحصول على الخل بعملٌة ألاكسدة.

ٌا حامض والخل المستعمل ٌجب أن ٌكون رابقاً خالٌاً من المواد الطافٌة وهً ؼالباً أؼشٌة بكتر

كالهٌدروكلورٌك  أٌة آثار من الأحماض ؼٌر العضوٌةالخلٌك، كما أنه ٌجب أن ٌكون خالٌاً من 

 . 4-5أو الكبرٌتٌك ونسبة حامض الخلٌك به  %

تسمح بعض القوانٌن الؽذابٌة فً العالم : (preservatives)سادساً: المواد الحافظة

لٌون أو بنزوات باراهٌدروكسً المٌثٌل جزء فً الم100بوجود ثانً أوكسٌد الكبرٌت بنسبة 

methyl para hydroxy benzoate  جزء فً الملٌون فً المخللبت. 250بتركٌز 

كما أن بعض المواد المستعملة فً التخلٌل تسمح بوجود مواد حافظة بها بنسب مختلفة ومن   

 جزء فً الملٌون. 150بتركٌز  SO2جذور الزنجبٌل الجافة ٌسمح فٌها بوجود  أمثلة ذلك

 أوعٌة التخلٌل:

فً المنازل تستعمل أوعٌة من الزجاج أو الفخار صؽٌرة السعة، أما فً المصانع فتستعمل     

لذلك برامٌل من المعدن ؼٌر المعرض للصدأ أو التآكل ولا ٌتفاعل مع المحالٌل الملحٌة أو مع 

أحماض التخلٌل والخل، وكذلك لا تتفاعل مع مكونات المواد الزراعٌة الخام مما ٌإثر على 

ا أو طعمها أو قوامها. كما قد تكون الأوعٌة من الخشب. وهذه الأوعٌة تكون ذات سعات لونه

أقدام. توضع البرامٌل على قواعد  6-8قدماً وعمقها من  8.14كبٌرة قطرها ٌتراوح بٌن 

ترفعها عن الأرض. ومن الضروري أن ٌكون الخشب المستعمل فً صنع البرامٌل من أنواع لا 

أو طعماً للمخللبت، وتتحمل الرطوبة والأحماض وملح الطعام وأحسن  تعطً رابحة أو لوناً 

أنواع الخشب الصالحة لذلك هً الأرو والسٌدار. ولا تثبت أجزاء البرامٌل بحدٌد ٌلبمس 



78 

 

محتوٌات البرامٌل لأن الحدٌد ٌإثر على ألوان وطعم المخللبت. ولكل برمٌل ؼطاء من الخشب 

سطح المخللبت منعاً لطفو الخضروات المخللة على السطح الثقٌل أو خشب ٌمكن تثبٌته على 

 وقد ٌوضع علٌه ثقل ٌجعله باستمرار فوق سطح المخللبت مباشرة.

وٌجب أن تكون الأوعٌة نظٌفة وٌجري تنظٌفها بعد كل عملٌة تخلٌل وقبل استعمالها فً     

الساخن والصابون، ، ثم تؽسل بالماء 0.5عملٌة تالٌة بمحلول صودا كاوٌة ساخنة بتركٌز %

ثم بماء عدة مرات حتى تزول جمٌع آثار القلوٌة والصابون. وٌوجد بكل برمٌل ثقب بحنفٌة 

مثبتة فً جداره قرب قاعه لتفرٌػ السوابل منه، وله أٌضاً فتحة علوٌة قرب الحافة ٌملؤ منها 

 البرمٌل بالماء أو المحالٌل الملحٌة.

 

 

 

تجهز  ٌصلح للخضر التً بها حموضة منخفضة. :Dry saltingالتملٌح الجاؾ  -1

من وزن الخضر تخلط الخضر مع الملح جٌداً  6الخضر وتخلط بالملح الجاؾ اذ ٌمثل الملح %

وٌوضع فوق الخضر فً برمٌل التخلٌل ثقل عبارة عن قرص خشبً ثقٌل علٌه قطعة من 

ً عصارة الخضر وٌتكون محلول ملحً ٌؽمر الخضر. ٌقدر الحجر. بعد مدة قلٌلة ٌذوب الملح ف

إذا وجد منخفضاً، وذلك بإضافة  10% إلىتركٌز المحلول المحلً ثانً أو ثالث ٌوم وٌضبط 

 2محلول ملحً مركز أو ملح جاؾ لرفع التركٌز. ٌرفع تركٌز المحلول كل أسبوع بمقدار %

عملٌة التخلٌل، ثم ٌرفع التركٌز بمقدار  أسابٌع من بداٌة 5بعد  12.5التركٌز % إلىحتى ٌصل 

 ملح. 15% إلىكل أسبوع حتى ٌصل  %1

الؽرض من التدرج فً رفع تركٌز ملح الطعام هو إعطاء الفرصة لنمو وتكاثر بكترٌا     

حامض اللبكتٌك فً العمل فً تركٌزات ملحٌة منخفضة فً أول عملٌة التخلٌل قبل رفع تركٌز 

 حده الأعلى لتعمل على إنتاج حامض اللبكتٌك بدرجة جٌدة. إلىالملح 

 

 10تركٌزه %فً هذه الطرٌقة ٌحضر محلول ملحً  :Brine saltingالتملٌح الرطب  -2

مض اللبكتٌك اوتؽمر فٌه الخضر المراد تخلٌلها، وتترك فً درجة حرارة مناسبة لعمل بكترٌا ح

 طرابق التملٌح
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أسابٌع ٌحدث فٌها التخمر اللبكتٌكً بنشاط كبٌر، وترفع درجة تركٌز  5لمدة  300C وهً

 .15الملح بعد ذلك تدرٌجٌاً حتى تبلػ %

وتؽطى سطوح البرامٌل بطبقة من زٌت البرافٌن بعد الوصول إلى درجة التخمر المطلوبة    

 سطح المخلل.وذلك لعزل محتوٌات البرمٌل عن الهواء ومنع نمو خمابر المٌكودرما على 

 

 

 

 

 

 :Softeningلٌونة المخللبت   -1

ٌظهر هذا العٌب كثٌراً فً الخٌار خاصة وفً ؼٌره من المخللبت. وٌحدث هذا العٌب  

الذي ٌكون مصدره الخمابر  polygalacturonase  تحطم المواد البكتٌنٌة بفعل أنزٌم

ولعلبج هذه الحالة ٌفضل تصفٌة محالٌل التخلٌل  الثمار.ا على ٌعٌالسطحٌة الموجودة طب

ومن طرابق مقاومة أؼشٌة الخمابر الضارة وضع نقط  وبسترتها لقتل الفطر وتثبٌط الإنزٌم .

من الزٌت على سطح البرامٌل، كما أن إزالة هذه الأؼشٌة باستمرار من سطح البرامٌل أثناء 

هو إستخدام محالٌل ملحٌة بتراكٌز  قوام المخللبت ومن أسباب لٌونةالتخلٌل ٌقلل من ضررها .

 منخفضة مما ٌساعد فً عمل الأنزٌمات المحللة .
  

 :Discolorationتؽٌر اللون   -2

، كما أن الأوكسجٌن اعً والطبٌعًالى تعرض مخلل الخٌار الى الضوء الصناللون ٌعز  فقدان 

وفً الخٌار قد ٌفقد اللون الممٌز  الاكسدة،له دور كبٌر فً تؽٌر لون المخللبت نتٌجة عملٌة 

وٌتحول إلى لون باهت وٌعتقد أن التعرض للضوء له دور كبٌر فً حدوث هذا التؽٌر سواء كان 

الضوء هو ضوء الشمس أو ضوء صناعً، كما أن الأوكسجٌن قد ٌكون له أٌضاً دور. وقد 

 . الباهتمٌل تقللبن من حدوث اللون وجد أن البسترة وإحكام قفل البرا

 : (Gas flatulence)وجود انتفاخات ؼازٌة -3

 فساد المخللبتأنواع  
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ٌحدث أحٌانا للخٌار المخلل أن تتكون ؼازات ضمن انسجة الثمار تإدي إلى زٌادة حجمها     

وقد ٌرجع ذلك إلى الخمابر أو البكترٌا  ،بٌعً وإلى ظهور تجاوٌؾ فً داخلهاعن الحجم الط

التً تسبب زٌادة حدوث هذه الحالة إضافة السكر المنتجة للؽازات داخل الأنسجة. ومن الأسباب 

المستخدم لأعطاء الصلببة للثمار كما أن ارتفاع نسبة ملح الطعام تإدي أٌضا إلى  نتوالشب

 زٌادة ظهور هذا العٌب.

من طرابق مقاومة هذا العٌب أن تثقب كل خٌارة بإبرة من الحدٌد الصلب المقاوم للصدأ حتى   

 داخلها.ٌتسرب أي ؼاز ٌتكون 

 

 :Off flavorsتؽٌر النكهة   -4

قد ٌحدث طعم ٌشبه طعم القش أو طعم قدٌم فً الخٌار والمخللبت الأخر  بسبب إنزٌمات  -أ

والتخلص  الأكسدة وخاصة البٌروكسٌدٌز. والبسترة تتؽلب على هذا الإنزٌم إذ تقوم بتحطٌمه

 .من الرابحة ؼٌر المرؼوبة 

الحشرٌة أثناء نمو الخضروات ٌسبب نكهة ؼٌر مقبولة كما أن استعمال المبٌدات  -ب

 للمخللبت.

المرارة من التؽٌرات الهامة فً طعم المخللبت وهً تحدث عادة فً المخللبت سرٌعة  -ج

، وقد تكون المرارة بسبب عوامل وراثٌة فً الخٌار، ولٌس هناك fresh packالتخلٌل 

لمنتج لمدة طوٌلة قد ٌسبب ضعؾ الطعم المر طرٌقة للتؽلب على مرارة الخٌار إلا أن تخزٌن ا

 شهور ٌحول الخٌار المر إلى خٌار عادي الطعم. 3فقد وجد أن التخزٌن لمدة 

قد ٌنتج تؽٌر الطعم مصحوباً أٌضاً بتؽٌر فً الرابحة وٌسمى هذا العٌب بالتخمر البٌوترٌكً  -د

butyric acid fermentation البٌوترٌك قبل . وٌحدث بتحلل السكرٌات وتكون حامض

أن تقوم بكترٌا حامض اللبكتٌك باستهلبك السكرٌات، لذلك فهذا العٌب ٌحدث فً المراحل 

الأولى للتخمر، وٌتمٌز بروابح زنخة قوٌة. وقد ٌحدث ضرر من استهلبك الزٌتون الذي به هذا 

العٌب. والتحول الذي ٌحدث فً السكرٌات ٌحدث بواسطة إنزٌمات تفرزها سلبلات عدٌدة 

 .Clostridiumنم
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 :Fish eye spoilageفساد عٌن السمكة   -5

هذا التؽٌر خاص بالزٌتون اذ تحدث لٌونة فً جزء صؽٌر من الثمرة حجمها حجم عٌن  

   ات الهوابٌةبمٌكرولالسمكة وٌكون الجلد فوقها مجعداً. وٌحدث هذا العٌب من النشاط السرٌع ل

Aerobacter تإدي إلى ظهور هذا العٌب تحت الجلد. فٌحدث تخمراً مصحوباً  بؽازات

لمحلول القلوي الذي تزال به المرارة كما ٌمكن لملح طعام  6وٌقترح للتؽلب علٌه إضافة %

 التؽلب علٌه بزٌادة حموضة محلول التخلٌل فً المراحل الاولى .

 

 

 

 

أحد مصادر  إلىاستخدام تقنٌة التشعٌع فً حفظ الأؼذٌة ٌقصد بها تعرض الؽذاء  إن       

أجهزة  او 90والستروتٌتوم  60عن طرٌق النظابر المشعة مثل الكوبلت  الإشعاعٌة، إما الطاقة

تنتج سٌل من الأشعة المتؤٌنة مثل أشعة كاما وبٌتا والأشعة السٌنٌة والاشعة الفوق بنفسجٌة 

ؼٌر مباشرة على القضاء على مسببات التلؾ من  تإثر بصورة مباشرة أوٌرها والتً وؼ

ومن تطبٌقات هذه التقنٌة التً الأحٌاء المجهرٌة وبالتالً حفظ الؽذاء وزٌادة مدة صلبحٌته.

 -بدأت تلبقً اهتماماً ًواسعا فً دول العالم هً:

 حٌته .منع الإنبات أو التزرٌع فً البطاطس والبصل والثوم وإطالة فترة صلب -1

  .طوار الحشرٌة المختلفة فً الحبوب والتمور والبقولٌات والتوابل وؼٌرهاالقضاء على الأ -2

 إطالة فترة صلبحٌة الأؼذٌة سهلة التلؾ، كالسمك الطازج والفراولة.-3

 .مثل استخدام التشعٌع لتاخٌر انضاج الموز والمانجا تؤخٌر نضج وهرم الفاكهة والخضر-4

 الطفٌلٌات كما فً لحوم الأبقار والفاكهة الطازجة.القضاء على -5

  القضاء على الممرضات كما فً عصٌر الفاكهة والدواجن.-6

 حفظ المواد الؽذابٌة بالتشعٌع
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الفٌزٌابٌة باحداث تؽٌرات فٌزٌابٌة مرؼوبة مثل زٌادة ذوبان الخضروات  تحسٌن الصفات -7

 :وتمتاز طرٌقة الحفظ بالإشعاع بكونها . الماء بدرجة كبٌرة المجففه فً

رفع درجة حرارة الؽذاء ولهذا السبب ٌطلق علٌها   إلىسرٌعة وقلٌلة النفقات لانها لاتحتاج  -أ 

 .(البارد )بالتعقٌم

من التبادل التجاري للمنتجـات الؽذابٌة الزراعٌة بٌن  كما ان استخدام التشعٌع سوؾ ٌسهل -ب

بالحشرات أو المشكوك فً تمنع استٌراد الاؼذٌة المصابة  الدول ، اذ ان كثٌراً من الدول

 . حدوث اصابات جدٌدة فً بلدانها اصابتها خوفاً من دخول او

 

 

والكابنات الحٌةةةةةة الدقٌقةةةةةة ةللئشةةةةةعاع هةةةةةو تحطةةةةةٌم خلبٌةةةةةا البكتٌرٌةةةةةأن الفعةةةةةل الحةةةةةافظ      

وتهةةةٌج ذرات علةةةى تةةةؤٌن  الأخةةةر  الملوثةةةة للؽةةةذاء فعنةةةد مةةةرور الإشةةةعاع ونفةةةاذه فانةةةه ٌعمةةةل

كبٌةةةرة قاتلةةة داخةةةل خلبٌةةا البكترٌةةةا والكابنةةات الحٌةةةة  المةةادة وٌنةةتج عةةةن ذلةةك تكةةةوٌن جزٌبةةات

 وٌكةةةون تؤثٌرالأشةةةعاع اءالؽةةةذ ظوبالتةةةالً زٌةةةادة فتةةةرة حفةةة .الأخةةةر  تتسةةةبب فةةةً تحطٌمهةةةا

ابها سةةةاكات الؽةةةذاء فةةةً تةةةؤٌن بعةةةض ذرات مكونةةة  لا ٌسةةةببو علةةةى التؽٌةةةرات الكٌمٌابٌةةةة قلةةةٌلب

  .الإشعاعخاصٌة 

 أنواع الحفظ بالتشعٌع

  : بٌن طرٌقتٌن ربٌسٌتٌنمة تنقسم طرٌقة المعاملة بالاشعاع بصفة عا    

شعاع باستخدام الجرعات المنخفضة من الإ تعرؾ باسم البسترة بالاشعاع وتجري الأولى :

سماك والقشرٌات مثل الأ سرٌعة التلؾ ؼذٌة الطازجةخٌر الفساد فً بعض الأؤالذري لت

البهارات والقضاء على بعــض البكتــٌـرٌا ) مثل  حٌاء الدقٌقة فًعداد الأأوتخفٌض  والدواجن

 . فترة صلبحٌة الفواكه مثل الفراولة بتاخٌر نمو الفطرٌات طالةإالسالمونٌلب ( والطفٌلٌات و

 الدقٌقةةباسم التعقٌم وهذه تتطلب استخدام جرعات مرتفعه للقضاء علةى الاحٌةاء  تعرؾ : ثانٌا

 الموجودة فً الؽذاء كافة وهذه المعاملة شبٌهه بالتعلٌةب الةذي ٌسةتخدم فٌةه معةاملبت حرارٌةة

 لحفةةظ الؽةةذاء كمةةا تشةةمل تطبٌقةةات التشةةعٌع الحةةد مةةن الاصةةابات الحشةةرٌة باسةةتخدام جرعةةات

 منخفضةةة مةةن التشةةعٌع لقتةةل الحشةةرات فةةً الحبةةوب والاؼذٌةةة المخزنةةة الاخةةر  مثةةل التمةةور

 الاساس العلمً للحفظ بالتشعٌع
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اٌثٌلةٌن ثنةابً  حلبل التشعٌع لقتل الحشرات بةدلاً مةن المةواد الكٌمٌابٌةة المبخةرة مثةلوبالامكان إ

  . واضةرارٍ علةى طبقةة الاوزن البرومٌد والذي ٌحظر استعماله دولٌا لما ٌسببه من تلةوث بٌبةً

أستخدمت تقنٌة الحفظ بالتشعٌع فً أكثر من أربعٌن بلد فةً العةالم . فعلةى سةبٌل المثةال أجةازت 

المتحدة الامرٌكٌة تشعٌع الدواجن المبردة واللحوم المبردة وبعض الفواكةه والبهةارات  اتالولاٌ

البهارات والأرز  وأجازت فرنسا تشعٌع الدواجن المبردة والبهارات واجازت إندونٌسٌا تشعٌع ،

سةورٌا والجزابةر  وأجةازت الٌابةان تشةعٌع البطةاطس ، كمةا أجةازت بعةض الةدول العربٌةة ومنهةا

الدول على وضع  دواجن والبطاطس والبهارات وتنص تشرٌعات الاؼذٌة فً بعض هذهتشعٌع ال

 . علبمةةةةةةةةةةةةة فةةةةةةةةةةةةً بطاقةةةةةةةةةةةةة المنةةةةةةةةةةةةتج تةةةةةةةةةةةةدل علةةةةةةةةةةةةى تشةةةةةةةةةةةةعٌع الؽةةةةةةةةةةةةذاء

 

منظمات دولٌة عدة بموضوع تشعٌع الأؼذٌة كاللجنة الدولٌة للطاقة الذرٌة ومنظمة  وقد أهتمت

الدولٌةة  بهولندا والمجموعة الاستشةارٌةؼذٌة العالمٌة والمركز الدولً لتقنٌة تشعٌع الأ الصحة

 دسةتور الأؼذٌةة  ، وأوصةت لجنةةات والجمعٌةات الخاصةة بالمسةتهلكٌنلتشعٌع الاؼذٌةة والاتحةاد

سةلبمة الأؼذٌةة والتؽذٌةة  خلصةت لجنةة خبةراءلؼذٌة المشععه تعدُّ امنة كمةا الكودكس ( بؤن الأ)

 إلةىفً مجةال علةوم الأؼذٌةة بامرٌكةا  ةٌالربٌسؼذٌة والتً تعد اّلمإسسة التابعة لمعهد تقنٌة الأ

 ) .المستهلك فً الحصول على أؼذٌة عالٌة الجودة إن تشعٌع الأؼذٌة ٌعدّ امناً وقد ٌفٌدالقول )

 

 

ت أهمٌة حفظ الؽذاء فً هذا العصرضرورة وأصبح من الضروري معرفة لقدأصبح       

الحٌوٌة  الأؼذٌة إثناء عملٌات الحفظ لتقاوم عوامل الفساد إلىالمضافة تؤثٌرإضافة المواد 

المإقت أو الدابم  والكٌماوٌة لضمان صلبحٌة المادة الؽذابٌة بدون تلؾ سواء بالنسبة للحفظ

المستخدمة فً تلك الإؼراض إذ  ناس وٌسود الارتباك حول الموادولذلك ٌسود القلق أؼلبٌة ال

الؽذابٌة فٌما عدا تلك الخاصة بالملح  إن البٌانات التوضٌحٌة على أؼلفة وعبوات المواد

معقدة وما هً إلا أسماء ؼرٌبة ؼٌر مؤلوفة  والسكر والدقٌق قد تحتو  على كلمات طوٌلة

حافظة أضٌفت للمنتجات الؽذابٌة أثناء العملٌات  دلمواد كٌمٌابٌة مختلفة سواء أكانت موا

فعالٌتها باختلبفها وباختلبؾ تراكٌزها. لهذه الأسباب أصبح  التصنٌعٌة أم مركبات أخر  تختلؾ

وآثارها على  من الضروري ترشٌد المستهلكٌن وتوعٌتهم ، بماهٌة المواد المضافة لأطعمتهم

 الكٌمٌابٌةحفظ الأؼذٌة بالمضافات   
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مواد تضاؾ للؽذاء بكمٌات قلٌلة لا لرفع القٌمة المضافة هً  الكٌمٌابٌةأجسامهم والمضافات 

 الؽذابٌة وإنما بقصد تحسٌن المظهر والنكهة والقوام وقابلٌة الخزن.

ٌجابٌات وٌلبحظ ان كلمة مواد إالؽذابٌة سلبٌات و ٌة  كؽٌرها من الموادبوللمضافات الكٌمٌا    

المواد الؽذابٌة من ماء ن جمٌع إالمستهلكٌن فً حٌن  مضافة او كٌمٌابٌة قد تخٌؾ بعض

ومعادن وفٌتامٌنات ما هً إلا مجموعة من المواد الكٌمٌابٌة  وبروتٌنات ودهون وكربوهٌدرات

على استخدام هذه المضافات ضمن حدود معٌنة لان الإفراط فً  وبالتالً فانه ٌجب الحرص،

   .صحٌة مختلفة أضرار إلىذلك ٌإدي 

 

 

 تؤثٌر المـواد المضافــة:

 هى مواد ذات تؤثٌر ضار بالنسبة للبحٌاءالمجهرٌة )البكترٌا والاعفان والخمابر( اذ تمنع     

المواد الحافظة  بالنسبة للمادة الؽذابٌة ومن أهم حافظاً  نشاطها وتكاثرها. بمعنى أن لها تؤثٌراً 

 اللبكتٌك والتوابل السكر والملح والأحماض العضوٌة مثل حامض الخلٌك وحامض -الطبٌعٌة 

المٌاه الؽازٌة وهذه المواد  وزٌوتها وثانى أكسٌد الكربون الذ  ٌستخدم كعامل مساعد فً حفظ

 . المستهلك وطبٌعة المواد المحفوظة الؽذاء بؤي تركٌز ٌتفق مع ذوق إلىٌمكن إضافتها 

 العناصر الأساسٌة التى تتكون منها تعد المادة المضافة مادة كانت أم خلٌطاً من المواد بخلبؾ  

الخامات الزراعٌة تحت ظروؾ خاصة خلبل خطوات  إلىالمواد الؽذابٌة وتضاؾ  إلٌها أو 

 :التصنٌع الؽذابى لأؼراض عدة أهمها

 أوقات موسمٌـــة .  زٌادة مدة حفظ المادة الؽذابٌة خصوصا إذا كان هذا الؽذاء ٌنتج فى -1

راوح بٌن عدة شهور أو عدة تت تعببتها بؽٌة توسٌع نطاق توزٌعها أو تخزٌنها لمدة طوٌلة-2

 .سنـوات

 الكٌمٌابٌةالشروط التً ٌجب توفرها فً المضافات 

ٌجب أن تكون المضافات الكٌماوٌة ؼٌر سامة أو ؼٌر مضرة بصحة المستهلك  -1

 مواد ضارة . إلىتحولها فً الجسم  إلىولاٌإدي إستخدامها 

 .الؽذاء  إلىٌجب أن تإدي الؽرض الذي تضاؾ من اجله  -2
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تؽطٌة إستعمال أحد المكونات  إلىتضلٌل المستهلك أو  إلىٌجب أن لا ٌإدي إستعمالها  -3

 ؼٌر المناسبة أو أحد  طرابق التصنٌع ؼٌر الصحٌحة.

 خفض القٌمة الؽذابٌة بدرجة كبٌرة. إلىٌجب ان لا ٌإدي إستخدامها  -4

تباع ٌجب أن لا تستعمل للحصول على تؤثٌر معٌن فً الؽذاء ٌمكن الحصول علٌه با -5

 طرابق تصنٌع جٌدة .

 ٌجب أن تتوفر طرابق تقدٌر وكشؾ مناسبة لتسهل مهمة السٌطرة على إستعمالها. -6

 

 ٌـة هً :بأنواع المـواد الـحافظـة الكٌماوأهم 

 .الفاكهة والمشروبات الؽازٌة و المربى  حامض البنزوٌك وأملبحه ٌستخدم فى عصابر-1

 .العصابر والمشروبات و المخللبت و الجبن المطبوخٌستخدم فى  حامض السوربٌك وأملبحه-2

الحلو  و اللحوم ومنتجاتها  و ٌستخدم فً منتجات المخابز حامض البربٌونٌك وأملبحه-3

 . ضوالجبن الأبٌ

 أكسٌد الكبرٌت ٌستخدم فى الزبٌب و المشمش المجفؾ و السكر الناعم وعسل ًثان -4

لوكوز والخضروات المجففة والبٌض المجفؾ والجٌلبتٌن والبسكوٌت والحلو  و الفاكهة كلا

 المجففة .                 

الفاتح  راؾ شدٌد فى منتجات الفاكهة المجففة لٌعطى اللونشٌستخدم ثانى أكسٌد الكبرٌت بإ-5

على فٌتامٌن  تإثرواللبمع وهذه المادة ؼٌر مرؼوب فٌها لما تسببه من أضرار صحٌة عدٌدة 

B ًض الحساسٌة واضطراب الجهاز الهضموتسبب أعرا. 

 يوالنٌترات التى تضاؾ إلى ملح الطعام لإنتاج ما ٌسمى بملح البارود والذ أملبح النٌترٌت-6

 سطرمة( وٌمكن أن تكون مركبات ضارة بالصحة .اتصنٌع منتجات اللحوم )الب ٌستخدم فى

بالنسبة للئنسان اذا  لنمو الأحٌاء الدقٌقة فإنها سامة كذلك هذه المواد فضلبً عن أنها مثبطة

فإن  -منذ الطفولة  -طوٌلة  لمدة جاوزت الحد المسموح به ، ونظرا لأن المواد الحافظة تإخذ

التقلٌل من المواد الؽذابٌة  التسبب فى بعض الأمراض أمر شدٌد الاحتمال لذا من الضرور 

 . المحفوظة قدر الامكان
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مادة كٌمٌابٌة كمضاؾ  قبل الشروع فً إستخدام –ً برٌطانٌا ومعظم دول العالم المتطور ف 

القانون والتً ٌمكن تلخٌصها  ؼذابً فإنه من المفروض أن تتخذ الإجراءات كافة التً ٌفرضها

  :الاتًفً 

  تفاعلها مع جسم الحٌوان  الكٌمٌابٌة من ناحٌة تركٌبها الكٌمٌابً وطرابقٌتم دراسة المادة  -1

  . والإنسان    

       على جسم الإنسان ، وقد تستؽرق  تجر  العدٌد من الاختبارات حول مد  تؤثٌر هذه المادة -2

  هذه الخطوة سنوات عدة .    

       تقوم بدراسة كل ما  لجنة أعلى إلىبعد أن تنجح هذه المادة فً إختبارات السلبمة تحول  -3

  إختبارات حول  ٌتعلق بهذه المادة ، سواءا كان من الناحٌة النظرٌة أم ما تم إجراإه من     

  .تؤثٌر هذه المادة على جسم الإنسان     

      الإنسان أو أن تؤثٌرها  بعد إقرار اللجنة بالإجماع أن هذه المادة لٌست بذات تؤثٌر على -4

   ترفع مذكرة بهذا الشؤن  فإنها -على أساس الإستهلبك الٌومً للئنسان  -محدود جدا ً     

 لتقر  بؤستخدامها     

    ، وإن أقرت السوق المتبع ثم ٌتم إعطاء المادة الكٌمٌابٌة الرقم التسلسلً بحسب التصنٌؾ-5

  كمضاؾ ؼذابً فإنها تضٌؾ علٌها  ةالأوربٌة المشتركة بعد ذلك اعتماد هذه المادة الكٌمٌابٌ   

 . E الحرؾ   

 

 

 

 

 

 

 

 ٌة من الناحٌة القانونٌةبضوابط استعمال المواد الكٌمٌا
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  .اذكرهما مع ذكر تقنٌات الحفظ ،تعتمد طرابق الحفظ اساسٌن   1س

 .عدد مراحل تطور صناعة التعلٌب  2س

  .اذكر خطوات حفظ المواد الؽذابٌة فً العلب  3س

  ؟الخفٌؾ عند الحفظ بالتعلٌبما اهمٌة إجراء خطوة السلق   4س

 .مٌزات وعٌوب صناعة تجفٌؾ الاؼذٌةاذكر م 5س

 ؟د الحافظةما الشروط الواجب توافرها فً الموا 6س

  .عرؾ طرٌقة الحفظ بالتبرٌد مع ذكر وسابل الحفظ بالتبرٌد 7س

  ؟ما نظرٌة التبرٌد وماهً اهم الخواص الواجب توافرها فً السوابل المبردة 8س

  .ولة التبرٌد مع ذكر العوامل التً تعتمد علٌهاعرؾ حم9س

  .قارن بٌن التملٌح الرطب والتملٌح الجاؾ 10س

 .وكٌؾ ٌتم علبجها ،اذكر بعض من صور فساد المخللبت  11س

 ؟ما الشروط الواجب توافرها فً الملح المستخدم للتخلٌل 12س

 ة أذكرها؟ظالكٌمٌابٌة الحافما أنوع المواد  13س

 ٌة الحافظة وكٌؾ تإثر فً الؽذاء؟بواد الكٌمٌاعرؾ الم 14س

 

 

 

 

 أسبلة الفصل الرابع
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 -الهدؾ العام :

وظابؾ عملٌة التعببة والتؽلٌؾ للؤؼذٌة  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 وأنواع المواد المستعملة فٌها ومعظم  ماٌتعلق بهذا الموضوع

 -الأهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة  على معرفة :               

 كٌفٌة التعامل مع مواد التعببة والتؽلٌؾ المتوفرة لدٌه فً المصنع . -1

 إختٌار العبوة المناسبة بما ٌتلببم ونوع المنتوج الؽذابً وبؤقل الكلؾ  . -2

 وممٌزات كل نوع من مواد التعببة والتؽلٌؾ المستعملة .معرفة عٌوب  -3

 التطورات الحدٌثة فً مجال تعببة وتؽلٌؾ الأؼذٌة .  -4

 

 الوسابل التعلٌمٌة :

 موافلب CDصور توضٌحٌة وعرض                          

 

 

 

 الفصل الخامس

 تعببة وتؽلٌؾ الأؼذٌة
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التقنٌةةات السةةرٌعة التطةةور  الحاضةةر مةةنتعةةد عملٌةةة تعببةةة وتؽلٌةةؾ الأؼذٌةةة فةةً الوقةةت        

نتٌجةةةة لتجةةةاوب صةةةناعة الؽةةةذاء مةةةع التؽٌةةةرات الاجتماعٌةةةة  العقةةةود الأخٌةةةرة، فةةةً وبخاصةةةة

والاقتصادٌة، وأهمها تقلةص عةدد أفةراد الأسةرة الواحةدة، وارتفةاع عةدد الأفةراد الةذٌن ٌعٌشةون 

مةر الةذي لا ٌتةٌح لهةةم وحةدهم، وزٌةادة دخةل الفةرد، وانشةةؽال ؼالبٌةة النةاس بعملهةم الٌةةومً، الأ

الوقت الكافً لتحضٌر الطعام على النحو المعتةاد. كةذلك أد  ارتفةاع المسةتو  الثقةافً والةوعً 

 مٌل الناس لشراء الأؼذٌة المعبؤة والمؽلفة لأنهم ٌرونها أكثر سلبمة وجودة .   إلىالؽذابً 

مؽلّفة سهولة تداولها ومن الملبمح المرؼوبة الٌوم التً ٌجب توافرها فً الأؼذٌة ال      

التخلص  وإمكانٌة استعمالها فً أفران  المٌكرووٌؾ وسهولة فتحها وإعادة إؼلبقها وسهولة

 منها مما ٌنسجم مع نمط الحٌاة العصرٌة.

 

 

إن عملٌة التعببة والتؽلٌؾ من العملٌات الهامة فً التصنٌع الؽذابً لكونها تشكل جزءاً هاما     

 من العملٌات التً تجر  على الؽذاء ومن أهم وظابفها هً : 

 .المستهلك  إلىحتى وصوله  ،وبٌعه بشكل مرٌح ،تواء الؽذاء وتسهٌل نقله وتوزٌعهإح-1

 الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌة والأحٌابٌة بعد الإنتاج وفً أثناء الخزنتمنع تعرض الؽذاء للؤضرار  -2

 . بمنع الهواء والرطوبة والمواد الكٌمٌابٌة الملوثة والأحٌاء الدقٌقة من التسرب إلٌها

‌بعذ‌ -3 ‌إغلاق‌العبىة ‌إعبدة ‌وإهكبنيت ‌تذاولهب ‌في ‌للوستهلك‌راحت ‌وتغليفهب ‌الأغذيت ‌تعبئت تىفز

 .فتحهب

4- ‌ ‌التعبئت ‌بطبقت ‌وصفبتو‌تقذم ‌تحىيو ‌الذي ‌الطعبم ‌نىعيت ‌عن ‌هفيذة ‌هعلىهبث للوستهلك

 وهحتىيبتو‌ووسنو‌واسن‌الونتج‌وتعليوبث‌تحضيزه‌وهعلىهبث‌قيوت‌عن‌قيوتو‌الغذائيت.‌

 وظابؾ التعببة والتؽلٌؾ

 عببة وتؽلٌؾ الأؼذٌةت
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              20-50وٌتحدد نجاح أي منتةوج فةً السةوق بكلفةة مةواد التعببةة والتؽلٌةؾ إذ تتةراوح بةٌن %   

وهناك العدٌد من المواد الؽذابٌة دخلت  ضمن عملٌات التعببةة والتؽلٌةؾ  .وحسب طبٌعة المنتوج 

والزٌةةةةوت النباتٌةةةةة  والحلوٌةةةةات السةةةةكرٌة وأؼذٌةةةةة الأطفةةةةال  كالفواكةةةةه والخضةةةةروات والألبةةةةان

 والأفران واللحوم والعدٌد ؼٌرها.تعببة منتجات المخابز ووالمشروبات الؽازٌة 

 

 

للتعببة والتؽلٌؾ تؤثٌر مباشر فً زٌادة الصادرات وفتح أسواق جدٌدة لعلبقتها المباشرة      

معلومات دقٌقة عن  إلىبمعاٌٌر الجودة والسعر فالتصدٌر لأي سوق داخلً أو خارجً ٌحتاج 

الأسواق المستهدفة وطبٌعة المستهلكٌن وعاداتهم الؽذابٌة والاجتماعٌة وقدراتهم الشرابٌة 

التمٌز من خلبل وسابل وأشكال مواد التعببة  إلىوسلسلة التداول لدٌهم، وتسعى كل دولة 

ٌة عنصراً هاماً الممٌزة لكل منها نتٌجةً لمعطٌات ثقافٌة وتارٌخٌة، لذلك تعد المواصفة القٌاس

ومإثراً فً الحفاظ على جودة مواد التعببة والتؽلٌؾ بما تتضمنه من شروط أساسٌة وعوامل 

جودة طبقا للتشرٌعات الدولٌة آخذة فً الاعتبار نوعٌة المادة الؽذابٌة المعبؤة حتى وصولها 

  .للمستهلك

عر المنتج النهابً مع ومن الضروري تقلٌل تكلفة العبوة بقدر الإمكان لانعكاس ذلك على س

المحافظة على إخراج الؽلبؾ بالشكل والألوان والرسوم الزخرفٌة التً تجذب المستهلك 

وترضى ذوقه وتثٌر اهتمامه مع دراسة الحالة النفسٌة والذوقٌة للمستهلكٌن والمحافظة على 

 البٌبة قدر المستطاع من خلبل إمكانٌة تدوٌر وإعادة استخدام مواد التعببة .

 مواصفات والشروط التً تحدد إختٌار نوع مواد التعببة والتؽلٌؾ للؤؼذٌةال

عند إختٌار نوع العبوة المستعملة فً تعببة وتؽلٌؾ المادة الؽذابٌة هناك عوامل عدة تحدد       

 ذلك ومنها :

 .وات ملببمة لنوع المنتوج الؽذابًأن تكون العب -1

الؽذاء ؼٌر سامة  عتكون بتماس مباشر م لعبوات والتًأن تكون المادة المصنوعة منها ا -2

مادة ؼٌر قابلة  إلىتلؾ وفساد الؽذاء أو تحوٌله  إلىولاتتفاعل مع الؽذاء بشكل ٌإدي 

 .للئستهلبك البشري

 .عد الؽلق والتعقٌمأن تحافظ العبوات على المنتوج من التلوث ب -3

 الصناعات الؽذابٌةأهمٌة التعببة والتؽلٌؾ فً  
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دم نفاذٌته للرطوبة أن تحقق العبوات عزلا كاملب للمنتوج عن المحٌط الخارجً ، ٌتصؾ بع -4

 .الؽذاء إلىوالؽازات والروابح  من و

أن تحافظ العبوات على الؽذاء من التعرض للضوء .وٌستخدم لهذا الؽرض العبوات   -5

 اللدابنٌة أو رقابق الألمنٌوم .

 والتخلص منها بسهولة بعد إستعمالها .فتح والتداول أن تكون سهلة ال -6

إمكانٌة تثبٌت كافة المعلومات بمكونات المادة وات ذات مظهر مقبول مع بأن تكون الع -7

 الؽذابٌة على العلبة بشكل واضح .

، وأن تتوفر الطرابق المناسبة لتصنٌعها لضمان نع العبوات من مواد متوفرة محلٌاان تص -8

 .تاج الأؼذٌة المعلبةتقلٌل تكالٌؾ إن

 

 

، ؤشكال وأحجام متباٌنة وسمك مختلؾتختلؾ خصابص  مواد التعببة عندما تصنع ب      

مثل المواد  مواد ،وقد تكون هذه المواد بسٌطةوتصنع مواد التعببة من مزٌج من ال

لمنٌوم أو قد تكون أكثر تعقٌدا مثل الكارتون المضلع أو رقابق الأساسٌة للزجاج والأ

أقسام عدٌدة تبعا لنوع وسٌلة الحفظ  إلىال العبوات عادة وتقسم أشك .مصفحة أو مركبة

 كالتعلٌب أو التجمٌد أو التجفٌؾ حٌث لكل طرٌقة حفظ عبوات خاصة مناسبة لها .

وتقسم مواد التعببة والتؽلٌؾ على أساس قربها من السلعة أو الؽذاء والوظٌفة التً تقوم   

 : إلىبها 

 إلى: وهً المواد الأكثر قربا   Primery packgingمواد التعببة والتؽلٌؾ الأولٌة  -1

خزنه وتوزٌعه لتضمن حتواء الؽذاء وحماٌته وتسهل إوتقوم ب .الؽذاء وتماس مباشر به

 .رضا المستهلك

: وتستعمل للحماٌة الفٌزٌاوٌة  Secondary packgingمواد التؽلٌؾ الثانوي  -2

للؤؼذٌة  فقد ٌحتوي المؽلؾ الثانوي  على عدد من المؽلفات الأولٌة  من أجل تسهٌل 

تداولها ونقلها خلبل الخزن والتوزٌع ، وتزود المستهلك بمعلومات عن مكونات المادة 

اللدابنٌة الؽذابٌة وتارٌخ إنتاجها وجهة إنتاجها  كالصنادٌق الكارتونٌة أو الصنادٌق 

 .المستعملة فً نقل قنانً الحلٌب أو المشروبات الؽازٌة 

 انواع المواد المستعملة فً تعببة وتؽلٌؾ الاؼذٌة
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كالمواد الرؼوٌة ونشارة الخشب  Tertiary packgingمواد التؽلٌؾ الثالثً  -3

والقصابص الورقٌة ، حٌث تتخلل مواد التؽلٌؾ الأولً والثانوي وتستعمل كمواد وقابٌة 

 لحماٌة المادة المؽلفة من الأضرار المٌكانٌكٌة .

 وتقسم مواد التعببة والتؽلٌؾ على أساس المادة الأولٌة المصنعة منها بٌن :

  العلب الزجاجٌة -ولاأ

 

 ( التعلٌب بالعلب الزجاجٌة 1-5شكل )         

 :واسع  لما ٌمتاز به من خواص وهً ٌستخدم الزجاج فً تعببة الأؼذٌة على نطاق

ٌق المربٌات والفواكه لتعببة وتسوتتحمل الحموضة بشكل جٌد ٌجعله أكثر صلبحٌة  -1

 . والمخللبت

 . الشفافٌة العالٌة وبهذا ٌمكن عرض السلع ذات المظهر والألوان الجذابة بنجاح -2

 .( 1-5الشكل  )  كما فً

 عدم القابلٌة للخدش بسهولة . -3

 .طوٌلة المواد المعبؤة فً الزجاج تمتاز بمدة تخزٌن -4

 . العبوات الزجاجٌة قابلة لإعادة الاستعمال بعد ؼسلها  -5

 . بؤلوان قاتمة ٌعطً السلع المعبؤة داخله وقاٌة كافٌة من الضوء الزجاج الملون -6
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 ومن عٌوبها :

 ثقٌلة الوزن مقارنة بمواد التعلٌب الاخر  . -1

سهلة الكسر لذا ٌجب وضعها فً علب كرتونٌة ووضع فواصل بٌن علبة وأخري لمنع  -2

 ارتطامها ببعض .

 : العلب المعدنٌة  ثانٌا

تشمل عملٌة صناعة العلب المعدنٌة على نوعٌن من المعادن التً دخلت عالم تعببة وتؽلٌؾ 

 الاؼذٌة بشكل واسع ومنها :

 علب الصفٌح -1

بمراحل كثٌرة، بدءاً من الدرفلة لإنتاج ألواح  تصنع علب الصفٌح من صفابح الحدٌد المعالجة 

التخشٌن، لتكوٌن سطح ٌساعد على لصق القصدٌر ثمّ القصدرة،  ومرونة عالٌة، ثمّ ذات صلببة 

متجانسة الثخانة من القصدٌر بالتحلٌل الكهربابً، ثمّ الطلبء بالمٌنا  وهً إلباس الصفابح طبقة

المركب من مواد عضوٌة ذات صفات خاصة، لمنع تفاعل مكونات الؽذاء مع معدن  أو الورنٌش

 أنواع المٌنا المستخدمة فً طلبء العلب  فهً :العلبة، ، أما 

وٌخصص لطلبء العلب التً تحوي على أؼذٌة فٌها كبرٌت، كما   Enamel Cالمٌنا  -1

 سابر أنواع اللحوم مع الخضار والبقول . فً

لتعببة الأؼذٌة الحامضٌة كالفواكه  وٌستعمل للعلب المخصصة Enamel Lالمٌنا  -2

 طماطة .ال والمخللبت ومنتجاتوالمربٌات والهُلبمات 

 ، وتستعمل لعلب الأؼذٌة المحتوٌة على مواد ملونة.Enamel R المٌنا -3

 فابدة المواد المستعملة فً طلبء العلب المعدنٌة :

 تحفظ الأؼذٌة ضد تلوثها بالطعم المعدنً . -1

 تقلل من حدوث التآكل لمعدن العلبة .  -2
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 وأهم الشروط التً تتوفر فً مادة الطلبء كً تكون مرؼوبة : 

 مرؼوبة .التكون خالٌة من الطعم والرابحة ؼٌر  -1

 .ؼٌر مضرة بالصحة -2

 مقاومة للمواد الحافظة -3

 ستعمال سهلة الإ -4

 مقاومة للمإثرات المٌكانٌكٌة -5

 منخفضة التكالٌؾ . -6

 

 تشكٌل جسم العلبة المعدنٌة : كٌفٌة 

ٌتم تقطٌع الصفابح المعدنٌة حسب المساحة المطلوبة لأجسام العلب على شكل مستطٌل       

، ثم تزال النهاٌتان او الركنان ومن طرؾ واحد  Blank bodyوٌطلق علٌه الجسم الفارغ 

صعوبة وضع  إلىفقط تحاشٌا لجعل الحافات كثٌرة السمك ، ذلك ان بقاء جمٌع الزواٌا ٌإدي 

وٌتم قطعها من الطرؾ المقابل لمسافة معٌنة .وبعد ذلك تطو   ،الطبٌعً الؽطاء بالشكل

متعاكسٌن وتمرر الصفابح على قطعة دابرٌة من الصلب وتتحنى حولها  باتجاهٌنالنهاٌات 

لتشكٌل جسم الاسطوانة المفتوحة من الطرفٌن بحٌث تتعشق النهاٌات لتثبٌت شكل الاسطوانة، 

 ( 2-5وذلك كما ٌلبحظ من الشكل ) 
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 ( خطوات صناعة جسم العلبة المعدنٌة2-5شكل )

أما الأؼطٌة فتقطع حسب المسافة المطلوبة وتمررالقطع تحت مكابس تضؽط بقوة فتشكل     

بذلك حلقات دابرٌة ) أقراص ( من أجل زٌادة الصلببة وجعل الؽطاء أقل عرضة للتشوه 

 .( 3-5والتحدب نحو الخارج عند التعقٌم كما فً الشكل ) 
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 ( إكمال شكل العلب المعدنٌة بكبس الاؼطٌة3-5شكل )  

 

ن المواد الؽذابٌة منذ أ لقد قطعت العبوات المصنوعة من الصفٌح شوطا بعٌدا فً تعببة       

إن متطلبات الحماٌة  ،فً صنع الأؼذٌة المحفوظة م1809نجح نٌكولاس إلبرت فً سنة 

للسلعة الواحدة حسب ظروؾ تخزٌنها ونقلها  أخر  بل تختلؾ بالنسبة إلىتختلؾ من سلعة 

  -: إلىوبٌعها وتنقسم الحماٌة 

  .المٌكانٌكٌة : بمعنً أن تصل السلعة سلٌمة للمستهلك الحماٌة -أ

  بمعنى ازالة الروابح والؽازات التً تإثر على محتوٌات : الحماٌة الطبٌعٌة -ب

  .العبوة

 . المعبؤة ٌة : بمعنى منع التفاعل بٌن العبوة والمادةالحماٌة الكٌمٌاب -ج

 علب الألمنٌوم -2

م ، وزادت طرابق استعمالاته فً السنوات  1959استعملت علب الالمنٌوم لاول مرة عام     

الاخٌرة بحٌث اصبحت تستعمل بصورة واسعة فً تعببة المشروبات الؽازٌة  كما فً الشكل 

ٌضاؾ له عنصر  فعال كٌمٌابٌا مع الأؼذٌة المختلفة فقد ( ونظرا لكون الألمنٌوم5-4)

والألمنٌوم أقل قوة ومتانة من علب الصلب لذا  ،( لعمل سبابك أكثر مقاومة1-3)% المؽنٌسٌوم

 .لمنٌوم بسمك أكثر لتتحمل الصدماتٌتم صناعة علب  الأ
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 ( علب الالمنٌوم4-5الشكل )

وهذه الصفة تجعل من الصعب  فٌحكما فً علب الصوٌتمٌز الألمنٌوم بصعوبة لحامه     

، وأفضل طرٌقة لتصنٌع علب فً تصنٌع علب الألمنٌوم فٌحستعمال طرٌقة تصنٌع علب الصإ

الألمنٌوم هً بتسلٌط ضؽط عالً ومفاجا على قرص الألمنٌوم المصنوع بقطر مماثل لقطر 

 العلبة .

 ممٌزاتها:

 مقاومة للتآكل حتى فً الأجواء الرطبة . -1

 تكاد تكون عدٌمة التؤثٌر فً نكهات الأؼذٌة.  -2

 من علب الصلب .  أؼلى سعراً  -3

 حجمها وسعتها محدودان. -4

 مواد التعببة والتؽلٌؾ اللدابنٌة -ثالثا

زادت استعمالات العبوات كالصنادٌق والقنانً زٌادة كبٌرة فً السنوات الأخٌرة نتٌجة    

صناعة البلبستك . وهً أنواع العبوات الصلبة التً تستخدم  فً شهدنهاللتطورات الكبٌرة التً 

قنانً ذات ؼطاء  تشكل على هٌبة زجاجات أو فً تعببة كثٌر من المواد الؽذابٌة وعادة ما

. تصنع تلك العبوات من  حلزونً كذلك فً صورة برامٌل مستدٌرة وصنادٌق مكعبة الشكل

. وقد والبولً ستاٌرٌن  PVCفنٌل كلوراٌدوالبولً  HDPEالمرتفع الكثافة  أثٌلٌن البولً

 . ( 5-5ٌصنع فً صورة شفافة وٌمكن تلوٌنه بؤلوان متعددة  كما فً الشكل ) 
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 ( العبوات اللدابنٌة5-5شكل )

وقد تشكل فً هٌبة أكٌاس أو أؼشٌة مرنة وٌمكن تعببة المواد الؽذابٌة داخلها بحٌث تعمل      

العوامل الخارجٌة مثل الأمطار والرطوبة وؼٌرها . وٌوجد منها أنواع على حماٌتها من تقلب 

 سمٌكة ذات درجات تحمل جٌدة .

ومن أهم المواد البلبستٌكٌة المستخدمة فً صناعة مواد التعببة والتؽلٌؾ للمادة الؽذابٌة  مادة  

  PVCكلورٌد ، بولً فنٌلHDPEوالعالٌة الكثافة    LDPEالبولً أثٌلٌن المنخفض الكثافة 

والسلوفان . وبهدؾ الارتقاء بنوعٌة مواد التعببة والتؽلٌؾ لحفظ منتجات كان من  والناٌلون

الصعب فً الماضً حفظها لفترات طوٌلة دون أن تفقد قسماً من خواصها الفٌزٌابٌة 

 والكٌمٌابٌة  .

 

  العبوات المصفحة - رابعا

فً أثناء التعقٌم، ومنها العلب  وتسمى  هً العبوات التً لا ٌطرأ على شكلها أي تؽٌر     

،وجمٌعها ٌمكن أن  Ex-cell-O وعلب  Purepak ، وبٌورباكTetrapak تتراباك

 الألمنٌوم والورق المقو   تستخدم فً تعقٌم الأؼذٌة. وتتؤلؾ من طبقات من البلبستٌك ورقابق

 ب( , أ   6-5كما فً الشكل )

http://www.cjk.co.uk/products-cjk-packaging
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 tetrapakعبوات شبة الصلبة   ب(   , أ   6-5الشكل ) 

 العبوات المرنة  -خامسا

وتشمل مواد كثٌرة أهمها الورق بؤنواعه المختلفة والعبوات البلبستٌكٌة ورقابق        

 وفً ماٌلً موجز عن كل نوع منها : الألمنٌوم

  Paper containerالعبوات الورقٌة-أ

كما. تعد العبوات الورقٌة ذات أهمٌة  الورقٌة الكثٌر من الأؼذٌة تناسب العبوات     

قصو  عند معاملتها وتؽطٌتها بمواد خاصة .والورق أكثر المواد الخام شٌوعا فً 

 : أؼراض التؽلٌؾ المختلفة ومن أشكالها الشابعة

قد تكون معتمة أو المشكل وتستعمل فً لؾ المنتجات الؽذابٌة و الورق ؼٌر – 1

 .ومنتجات المخابز والحلو  الجافة . وتستخدم فً تعببة الأؼذٌة الجافةأو ملونة شفافة

العبوات والأكواب والعلب الورقٌة والعبوات الورقٌة المشكلة وأهم أنواعها الأكٌاس  -2

 ومن ممٌزات العبوات الورقٌة : الصنادٌق الورقٌة ؼٌر المنفذة للرطوبةالورقٌة 
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 رخٌصة الثمن  -1

 مرنة ٌمكن تشكٌلها بالأشكال المناسبة  -2

 سهلة التخزٌن -3

 سهلة النقل أثناء الإنتاج وخفٌفة الوزن -4

 ٌمكن تلوٌنها ولصق وكتابة البٌانات اللبزمة علٌها  بسهولة . -5

 ٌمكن معالجتها حتى تصبح ؼٌر منفذة للؽازات والضوء  -6

 : مالألمنٌورقابق  - ب

للؤلمنٌوم مٌزات جٌدة خصوصا عند استعماله بعملٌات التصفٌح مع مواد أخر   أن     

كالورق والبولً أثٌلٌن . وٌتمٌز الألمنٌوم بخفة وزنه وعدم نفاذٌته للؽازات والأبخرة والرطوبة 

المختلفة به كما فً  ٌمكن استعمالها لتعببة الأؼذٌة ، ٌمكن صناعة العدٌد من الأشكال التً

كما أن الألمنٌوم لا ٌتؤثر بضوء الشمس وعدٌم الاحتراق  ولكن من مساوبه أنه  ،(7-5الشكل )

 ٌتحمل الحوامض . لا

 

 ( رقابق الألمنٌوم7-5شكل )                                    

  : الأكٌاس المرنة القابلة للتعقٌم - ج

التعببة وزٌادة إٌجابٌاتها. وتصنع تمّ اختراع الرقابق المركبة لتعوٌض سلبٌات بعض مواد      

البولً أثٌلٌن أو البولً هذه الرقابق فً قطاع الصناعات البلبستٌكٌة من رقابق البولً أمٌد و

، ولا تقتصر صناعة الرقابق المركبة على المواد البلبستٌكٌة فقط، ولكن تستخدم رقابق بروبلٌن

وجودة تشكٌل وصنع تلك  ٌجابٌةالإ الالمٌنٌوم والورق وشمع البرافٌن كمواد تدعم الخواص

 الرقابق المركبة .
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 sterilizableالأكٌاس المرنة القابلة للتعقٌم  استعملتوفً سبعٌنات القرن العشرٌن       

pouch  لتعلٌب الأؼذٌة المنخفضة الحموضة، وهً أكٌاس مصنوعة من مادة لدنة بلبستٌكٌة

 ( 8-5فل بالحرارة كما فً الشكل ) على طبقات بٌنها طبقة رقٌقة من الألمنٌوم وتق

 

 الأكٌاس المرنة القابلة للتعقٌمأشكال  (8-5شكل )

وأن أؼلب استعمالاتها فً تعببة المواد الؽذابٌة المجففة كالحلٌب المجفؾ والشاي وتستعمل     

فً تعببة وتؽلٌؾ اللحوم والصلصات والحساء والخضار والفواكه. وٌمكن القول إن جمٌع 

المنتجات الؽذابٌة التً تصلح للتعلٌب فً عبوات معدنٌة أو زجاجٌة ٌمكن تعلٌبها فً هذه 

مركزها، وبسرعة تعقٌمها مما  إلىلأنها تمتاز برقتها وبسرعة وصول الحرارة  الأكٌاس،

 ٌساعد على حفظ لون الأؼذٌة المؽلفة بها .

 

 

الطرابق السلٌمة لحل مشكلة تراكم النفاٌات المتؤتٌة من مواد التعببة  بإٌجاد بدأ العالم ٌفكر      

والتؽلٌؾ ؼٌر القابلة للتحلل وفً مقدمتها المواد اللدابنٌة والتً تطرح سنوٌا آلاؾ الأطنان منها 

على الٌابسة ، فضلب عن أن مشكلة التخلص منها تعد من الأمور الملوثة للبٌبة كما أن طمرها 

من البولٌمرات  بالاستفادةالكثٌر من المراكز البحثٌة  اهتمتاحات واسعة ، لذا فقد مس إلىٌحتاج 

والسكرٌات المتعددة لقابلٌتها  الروتٌنٌةالطبٌعٌة ذات الوزن الجزٌبً العالً والمتمثلة بالمواد 

على تكوٌن قالب ذي قوة تماسك ومرونة مناسبة لتؽلٌؾ الؽذاء بها، وعدت البروتٌنات بصورة 

من البولٌمرات الجٌدة فً تكوٌن الأؼشٌة والطلبءات ذات الصفات المٌكانٌكٌة الممتازة  عامة

 الأؼلفة القابلة للؤكل والتحلل البٌولوجً 
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والقابلٌة الجٌدة فً حجز الأوكسجٌن وثنابً أوكسٌد الكربون إلا إنها ذات حجز ضعٌؾ للرطوبة 

بسبب طبٌعتها المحبة للماء، فضلب عن الاستفادة من الفواكه والخضروات لصناعة مواد التؽلٌؾ 

الماء والأوكسجٌن وإٌجاد الطرابق والوسابل  بخار اٌة الأؼذٌة وإطالة عمرها الخزنً بحجزلحم

مثل الخوخ  اذ استعملت الكثٌر من الفواكه والخضر ،سٌن صفاتها المٌكانٌكٌة والحجزٌةلتح

والتفاح والعرموط والأجاص والمشمش والسبانػ والقرنابٌط فً صناعة هذه الأؼشٌة وتوفٌرها 

على مواد التعببة والتؽلٌؾ  ذابة للمستهلك فضلب عن إضفاء خصابص وظٌفٌة جدٌدةبؤشكال ج

تساعد فً حفظ الؽذاء وتنسجم مع متطلبات العصر فً قابلٌتها على التحلل وتوافقها مع البٌبة  

 ) بالأؼلفة الصدٌقة للبٌبة (. ولهذا سمٌت 

 فوابد إستعمال الأؼلفة القابلة للؤكل :

( بدأ ٌجذب انتباه الباحثٌن فً مجال 9-5إن تطور صناعة الأؼشٌة القابلة للؤكل  شكل )         

الكٌمٌاء والفٌزٌاء والتقانات الإحٌابٌة بسبب التطبٌقات الواسعة التً ٌمكن الاستفادة منها فً 

الأؼذٌة استخدام هذه المصادر البولٌمرٌة خصوصا إن هذه الأؼشٌة عرفت منذ زمن بعٌد بحماٌة 

 القابلة للتلؾ وذلك بسبب :

 .ن مواد النكهةـ المحافظة على الرطوبة ومنع فقدا1 

روات إطالة العمر الخزنً للفواكه والخض إلىـ تقلل من النمو المٌكروبً لذا فان استعمالها ٌإدي  2

ة ٌلذلك فان عملٌة التؽلٌؾ الحٌوي تقلل من التؽٌر فً النوع .من فترة الحصاد حتى التسوٌق

 .وٌقلل من كمٌة الفواكه التالفة

محلول الؽشاء كالتوابل والمواد المانعة للؤكسدة والتلوث المٌكروبً  إلىـ إمكانٌة إضافة مواد 3 

 والملونات ومواد النكهة والمدعمات الؽذابٌة.

 ـ تلعب هذه الأؼلفة دورا فً تؽلٌؾ المواد التً تتؤثر بالحرارة مثل الفٌتامٌنات ومواد الطعم4

 والنكهة.

 ـ تظهر المواد الؽذابٌة بمظهر جذاب وأسطح لماعة.5

 الؽذاء عند القلً . إلىـ البعض من هذه الأؼشٌة لها القابلٌة على منع أو تقلٌل هجرة الدهن من و 6

 لتدعٌم الأؼذٌة . ـ تمثل اتجاها جٌدا وجدٌداً 7

 .المنتجاتضروات فً تؽلٌؾ كثٌر من ـ الاستفادة من عصٌر الفواكه والخ8

 .كلة التلوث البٌبً لسهولة تحللهاتساعد على حل  مش -9
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 .اوالبٌتز ب داخل الؽذاء كالكٌكـ ٌمكن استعمالها كطبقة عازلة فً الأؼذٌة ؼً المتجانسة الترك10ٌ

ة منع عملٌة التنفس بسبب ما تمتلكه هذه الأؼشٌة من مواصفات مٌكانٌكٌة جٌدة وصفات حجزٌ -11

 .الفواكه والخضرواتلتحسٌن نسجة 

 

 كل(‌إنىاع‌الاغذيت‌الوعلبت‌ببلأغلفت‌‌القببلت‌للأ9-5شكل‌‌)

 

 تصنٌؾ الأؼلفة القابلة للؤكل

تختلؾ المواد الباٌوبولٌمرٌة بصفاتها الحجزٌة لبخار الماء والؽازات وفً صفاتها           

محلول تكوٌن   إلىالمٌكانٌكٌة بسبب اختلبؾ قطبٌتها وطبٌعة ارتباطها مع المواد المضافة 

الؽشاء . وعلى هذا الأساس صنفت الأؼشٌة القابلة للؤكل حسب نوع البولٌمر الذي صنعت منه 

 :    إلى

 .ؼشٌة البروتٌنٌةالأ1-

 .أؼشٌة السكرٌات المتعددة2-

 .    الأؼشٌة الدهنٌة3-

 .الأؼشٌة المركبة4-
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 .ابؾ عملٌة تعببة وتؽلٌؾ الأؼذٌة: عدد وظ1س 

 ؟لعبوة المناسبة فً تؽلٌؾ الأؼذٌة: ما العوامل التً تحدد إختٌار ا 2س

 .المعدنٌة: إذكر صفات المواد المستعملة فً طلبء العلب  3س

 -:: علل ماٌؤتً  4س

 .ذٌة بشكل واسع فً العقود الأخٌرةتطور عملٌات تعببة وتؽلٌؾ الأؼ - أ

 .تعمالها فً تعببة وتؽلٌؾ الأؼذٌةتعدد أشكال العبوات البلبستٌكٌة واس - ب

 .تداول العلب الزجاجٌة بشكل واسع صعوبة   -ج

 .ٌةأفضلٌة استعمال العلب المعدنٌة فً تعلٌب الأؼذ -د

 .استعمال طبقات متعدد فً صناعة العبوات المصفحة -هـ        

 : عدد أنواع كل من : 5س

  .العبوات الورقٌة -‌أ

  .العبوات البلبستٌكٌة -‌ة

  .المواد التً تستعمل فً صناعة العبوات البلبستٌكٌة -ج

  .العبوات المعدنٌة -د

  .مع الرسم مراحل صناعة العلب المعدنٌة اذكر: 6س

 ؟ولماذا سمٌت بهذه التسمٌة ؟الصدٌقة للبٌبة الأؼلفة ًه : ما 7س

 ؟للؤكلالقابلة  الأؼلفة استعمالات ًه : ما8س

 

 

 

 الخامس أسبلة الفصل    
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 الهدؾ العام :

صناعة الأؼذٌة الربٌسٌة ومصادرها  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 المستهلك بصورة صحٌحة . إلىوالسبل الكفٌلة لإٌصالها 

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل أن ٌكون قادراً وبجدارة على                         

 :معرفة 

 أنواع السكرٌات ومصادر صناعة السكر  -1

 مصادر الزٌوت وكٌفٌة صناعتها  -2

 صناعة التمور ومجالات الاستفادة من مخلفاتها -3

 صناعة العصابر  -4

 صناعة منتجات الحنطة  -5

 صناعة الجلً والمرملبد -6

 صناعة منتجات الطماطة -7

 صناعة اللحوم -8

 صناعة النشؤ -9

 صناعة الكحول -10

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 موأفلب  CDض صور توضٌحٌة وعر                           

 الفصل السادس

 صناعة الأؼذٌة الربٌسٌة
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 صناعة السكر                                

 

. اذ تشٌر معظم ري هما المصدران الأساسٌان للسكرٌعد قصب السكر والبنجر السك      

أن الموطن الأصلً لنبات قصب السكر هو المناطق الاستوابٌة فً الشرق  إلىالدراسات 

الأقصى ،ثم انتشرت زراعته باتجاه الؽرب فً الدول الإستوابٌة القرٌبة . ومن خلبل الفتوحات 

الإسلبمٌة انتشرت زراعته فً الوطن العربً وبعض بلدان البحر الأبٌض المتوسط . وٌرجع 

بوس فً الرحالة كرٌستوفر كولوم إلىزر الهند الؽربٌة وأمرٌكا فضل انتشار قصب السكر فً ج

وٌزرع فً جنوب العراق اذ ٌتم تجهٌز معمل صناعة السكر فً  .م 1494رحلته الثانٌة عام 

 محافظة مٌسان .

 أما البنجر السكري فتكثر زراعته فً المناطق المعتدلة والباردة .

جنتٌن والسوق الأوربٌة المشتركة من أهم الدول تعد الهند وكوبا والبرازٌل وأسترالٌا والأر

المنتجة للسكر. أما فً الوطن العربً فتعد مصر والمؽرب والسودان وسورٌا من أهم الدول 

المنتجة له .  وٌزرع شمال العراق لتجهٌز معمل صناعة السكر فً محافظة نٌنو  ،ومما ٌجدر 

ٌرة من السكر الا إنها بدأت فً ملبحظته أن بعض الدول ) كمصر مثلب ( تنتج كمٌات كب

الإستٌراد وذلك نتٌجة لإرتفاع مستو  المعٌشة والرفاه الاجتماعً وإدخال السكر فً كثٌر من 

 الصناعات المختلفة .

 

 

 ٌتكون نبات قصب السكر من جزبٌن أساسٌٌن: 

 أ ( الجذور الموجودة تحت سطح التربة

  نسبة ٌمثل حوالًو ٌشمل السٌقان و الأوراق الجافة الجزء الموجود فوق سطح التربة و ب (

%87 .  

 تقنٌة إنتاج السكر الخام من قصب السكر

 

 صناعة الأؼذٌة الربٌسٌة
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ن المكونات النباتٌة ــم 50ٌصلح لاستخلبص السكر جزء من السٌقان ٌمثل حوالً %و    

 إلىتتباٌن نسبة المواد السكرٌة على طول ساق القصب فتزداد نسبتها من القمة  .لقصب السكر

بٌنما تتراوح نسبة المواد السكرٌة بٌن  20ى تصل لحوالً %ــالقاعدة قرب سطح الأرض حت

.ً الجزء القرٌب من القمة الطرفٌةف 10% إلى 7  

وكما  24-27% لذوبان بالماء فً قصب السكر تمثلأن نسبة المواد الصلبة القابلة ل      

. فركتوز والكلوكوز فكمٌتهما قلٌلةال أما ( ان أهم مكون هو السكروز1-6ٌتضح فً الجدول ) 

 ؼٌر مرؼوب فٌهما نظرا لصعوبة تبلورهما فً العصٌر المركز كما فً السكروز . أٌضاوهما 

 ( النسبة المبوٌة للمواد الصلبة الذاببة فً الماء فً عصٌر قصب السكر1-6جدول ) 

 النسبة المبوٌة المكون

 75 – 92% السكريات الكلية

 70 – 88% السكروز

 2 – 4% الجلوكوز

 2 – 4% الفركتوز

 3 – 4.5% الأملاح الكلية

 1.5 – 4.5% الأحماض الغير عضوية

 1 – 3% الأحماض العضوية

 

 

 

: تمر عملٌة إستخلبص عصٌر قصب السكر وصناعة السكر بمراحل عدٌدة نوجزها بما ٌلً    

مصنع  إلىٌحصد قصب السكر بالٌد أو بالآلة. وٌإخذ القصب :  تهٌبة المواد الخام -1

. ثم تُؽسل 15( فٌه على أن لاتقل عن % TSSوتقدر نسبة المواد الصلبة الذاببة ) 

ا و توضع فً آلة عصر أو فً أحواض ماء ساخن لاستخلبص السكر. ًٌ  السٌقان وتُقطع طول

 خطوات صناعة السكر من قصب السكر
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،اذ تضؽط الأسطوانة  تتكون كل عصارة من ثلبث أسطوانات أفقٌة مرتبة على شكل مثلث 

بضؽط هٌدرولٌكً عالً   العلٌا على سٌقان القصب المهشمة بعد استلبمها من فتحة التؽذٌة

التً تتحرك حركة مضادة للؤسطوانة و نتٌجة   نتٌجة حصر القصب بٌن الأسطوانة السفلٌة

ود رشاشات الماء لاستخلبص المزٌد من السكر من السٌقان اذ تقدر وبوج للضؽط كما تذٌب

،ثم  ٌتم استقبال العصٌر فً خزانات خاصة شكل  40-70%نسبة الاستخلبص بحوالً 

(6-1). 

 

 

 

 ( خزانات العصٌر1-6شكل )

التصفٌة : -2  

اللبصقة تهدؾ التصفٌة إلى التخلص من أي مواد ؼرٌبة فً العصٌر مثل بقاٌا الطٌن     

وقد ٌستخدم لهذا الؽرض المصافً ذات الثقوب المختلفة والتً سعة ثقوبها بعٌدان القصب.

ملم . وقد ٌستخدم لهذا الؽرض المصفٌات الدوامٌة فتلتصق الشوابب ذات الكثافة  1 -3 من

العالٌة على الجدران والشوابب الخفٌفة تخرج من الفتحة العلوٌة بٌنما ٌنساب العصٌر من 

ل .الاسف  
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: التروٌق بإستخدام ماء الجٌر -3  

العملٌة لمعادلة  . وتهدؾ هذهٌة عصٌر القصب الخامتعد هذه الخطوة أقدم وأسهل طرٌقة لتنق 

الأحماض العضوٌة فً العصٌر وتكوٌن راسب معقد التركٌب ٌحتوي على أملبح الجٌر ؼٌر 

المكونات ؼٌر السكرٌة الموجودة فً المحلول السكري .ٌضاؾ الجٌر الحً  فضلب عن  ذاببة

 .(7-8 العصٌر للوصول إلى الأس الهٌدروجٌنً )الى 

:ترسٌب العصٌر المعامل بماء الجٌر وتصفٌته   - 4  

بترسٌبها  فً صهارٌج الترسٌب . وتتم هذه العملٌة  ٌتم التخلص من الرواسب والشوابب    

فً صهارٌج إسطوانٌة ٌسحب منها العصٌر الرابق بإستخدام مضخات سحب. ثم ٌنقل العصٌر 

متبقٌة  فً العصٌر عن طرٌق طبقات مختلفة  مرشحات تحت ضؽط للتخلص من أي شوابب إلى

 من القماش أو بإستخدام  الطرد المركزي .

  .أوكسٌد الكربون لإزالة الجٌر الزابد فً خزانات عمودٌة ستخدم ثانًٌ :الجيزإسالت‌هبء‌‌-5

 المعالجة بؽاز ثانً أوكسٌد الكبرٌت : -6

 للعمل على معادلة قلوٌة العصٌر بعد معاملته بماء الجٌر وتبٌٌض العصٌر وخفض لزوجته .  

  تركٌز العصٌر : -7

كً ٌكون العصٌر جاهزا للبلورة ،وٌتم  (بركس  60 - 65) إلىٌتم تركٌز العصٌر للوصول 

ذلك باستخدام مبخرات  متعددة  ومتتالٌة حٌث ٌتم تركٌز العصٌر فٌها باستخدام درجات 

 (.2-6حرارٌة متزاٌدة كما فً الشكل )
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 ( مراحل مبخرات متعددة التؤثٌر 2-6الشكل ) 

 

ملم  600بضؽط  التفرٌػبعد تبخٌر الماء من العصٌر ٌجري طبخ العصٌر تحت الطبخ :  -8

حالة فوق التشبع ،ولذلك ٌجب تقلٌب العصٌر المشبع  إلىزببق، حٌث ٌرتفع تركٌزه وٌصل 

 خلبل عملٌة الطبخ .

      الحجم دقٌقة العصٌر الفوق مشبع ذرات من السكر إلىولتسهٌل عملٌة بلورة السكر ٌضاؾ 

تعمل هذه البلورات كنووٌات ٌتجمع حولها السكروز وٌبدأ بتكوٌن بلورات تزداد بالحجم . ثم 

    وحدة البلورة . إلىتنقل 

 ( 850C-80تمام الطبخ ٌسحب العصٌر المركز الساخن )  بعد:التبلور-9

: و تتضمن العملٌة خطوات ثلبث متوالٌة أساسٌة   

.الوصول لحالة فوق التشبع -1  

.الأنوٌة البلورةتكوٌن   2-  

.بلورات إلىنمو الأنوٌة   3-  

التبلور وٌتم فصل بلورات السكر من محالٌله فوق المشبعة بسحبها من أحواض التبرٌد  ثم      

  أجهزة الطرد المركزي ثم تؽسل بلورات السكر بالماء الساخن ثم تجفؾ و تعبؤ.  إلى
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)جهاز  الخلٌط فً نابذة وبعد تشكٌل بلوّرات سكر كبٌرة الحجم فً الشراب الكثٌؾ، ٌوضع      

المركز  تدور بسرعات عالٌة جدًا وٌفصل معظم الشراب (3-6طرد مركزي( كما فً الشكل ) 

الصورة التً  سكروز. وهذه هً (97-99)%من البلورات. وٌحتوي السكر الخام المتبقً على

 . السكر من بلد لآخر ٌشحن المصدرون بها

 

 

 ( جهاز الطرد المركزي لفصل البلورات السكري 3-6شكل ) 

 

  تكرٌر سكر القصب الخام : -10

فر بعدة مراحل إضافٌة للحصول ـالمص ه البنًـٌمر السكر الخام الذي ٌتصؾ بلون ٌجب أن     

المحلول خلبل ثم ٌصب  فً الماء الخامتذاب بلورات السكر .على سكر أبٌض نقً للمابدة

ى تتكون بلورات مرة ثانٌة. ـٌبخر السابل حت عدهاـمرشحات حتى ٌصبح سابلبً صافً اللون، وب

 إلىوٌخرج سكر أبٌض نقً من جهاز الطرد المركزي  تُدار البلّورات مرة ثانٌة فً النابذة

فً الأسطوانات أي رطوبة متبقٌة  إسطوانات )برامٌل( تجفٌؾ، اذ ٌمتص الهواء الساخن

ٌُؽلؾ للتسوٌق  .وأخٌرًا ٌعبؤ السكر و
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عملٌة  الشراب المركز بلّورات أثناء التبخٌر و الطرد المركزي، لذا تعاد وقد لا ٌكون بعض   

بعدبذ لعمل  البلورة عدة مرات لتكوٌن المزٌد من البلّورات البٌضاء، وٌستخدم الشراب المتبقً

 .السكر البنً

 

 

 

شرابح  إلىالمصنع لٌتم ؼسله وتقطٌعه  إلىٌُشحن  بعد استخراج بنجر السكر من الأرض،

ى رقاقات، وتوضع الرقاقات فً أوعٌة انتشار لنقعها وإزالة السكر منها، ثم تُجفؾ   رفٌعة تُسمَّ

ولاس هو الجزء المتبقً من مالسكر أو المولاس لصناعة علٌقة الماشٌة ) ال وتُخلط مع دبس

العصٌر بعد فصل بلورات السكروزمنه وهو مزٌج من السكروز ؼٌر المتبلور ومكونات ؼٌر 

 .سكرٌة عضوٌة وؼٌر عضوٌة وماء ( 

الرقاقات، وٌعالج بالجٌر لترسٌب الشوابب، ثم ٌضاؾ ثانً  ٌُسخن المحلول الناتج من نقع 

ً المحلول. بعد ذلك ٌرشح العصٌر لإزالة الشوابب الزٌادة من الجٌر ف أكسٌد الكربون لإزالة

المصفى عصٌرًا رقٌقًا، قد ٌتم تصنٌع سكر البنجر فً عملٌة أو خطوة واحدة  وٌسمى المحلول

 لاتُنتج السكر الخام . لأن مصانع سكر البنجر

 

 

 

 

حتلت  صناعة الزٌوت النباتٌة المرتبة الثانٌة من حٌث حجم الإنتاج فً قطاع الصناعات إ     

بؽداد وتخضع الؽذابٌة فً العراق، وقد أنشؤت ثلبثة معامل واحد منها فً مٌسان واثنان فً 

ج هذه المعامل الزٌوت السابلة توقد أنشؤ معمل رابع فً صلبح الدٌن. وتن .جمٌعها لإدارة واحدة

الٌت والدهون المهدرجة ومواد أخر  لا تعد ضمن نشاط الصناعات الؽذابٌة كصوابٌن التو

الأولٌة المحلٌة  ولإنتاج الزٌوت والدهون تستخدم المواد .المنظفاتومعاجٌن الأسنان و

 -والمستوردة كما ٌلً :

السكريخطوات صناعة السكر من البنجر   

 

 صناعة الزٌوت النباتٌة
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البذور الزٌتٌة : وأكثر البذور توفرا فً العراق هً بذور القطن و تقدر البذور المصنعة  - 1

ألؾ طن تستخدم أساسا لاستخراج وتصنٌع زٌت السلبطة وصناعة الدهون .  )13)بحوالً 

وتستعل كمٌات قلٌلة من بذور السمسم وقد بلػ الزٌت المصنع منها حوالً ألؾ طن فً بعض 

 السنٌن .

 إلى% من حاجة المعامل 10ة عامة تمثل البذور الزٌتٌة المنتجة محلٌا حوالً وبصور    

 الزٌوت نظرا لعدم مواكبة الأنتاج الزراعً لحاجة هذه الصناعة .

. الزٌوت الخام : وتتمٌز صناعة الزٌوت النباتٌة فً العراق بالاعتماد بصفة أساسٌة على  2

بصفة ربٌسة( اذ ٌستورد العراق ما ٌقرب من  استٌراد الزٌوت النباتٌة الخام )زٌت النخٌل

ألؾ طن من  (150)حوالً  م1977قد بلؽت الكمٌات المنتجة لعام  % من حاجته الحالٌة .90

 طن من الزٌوت السابلة . 3800الدهون المهدرجة وحوالً 

إن أٌة زٌادة فً إنتاج المحاصٌل الزٌتٌة فً العراق كبذور القطن والسمسم والفول       

سودانً وزهرة الشمس ستفٌد فً توفٌر المواد الأولٌة اللبزمة لهذه الصناعة وتقلٌل الاعتماد ال

   على الاستٌراد بجانب إنتاج الكسب )المواد المتبقٌة بعد استخلبص الزٌت( لإؼراض العلببق

الحٌوانٌة ، كما ان الإنتاج المحلً للبذور الزٌتٌة ٌخلص الدول النامٌة من سٌطرة الشركات 

 الاحتكارٌة العالمٌة وتذبذب الأسعار .

 

 

 

   أولا :المصادر النباتٌة

فً بعض أنواع  تختلؾ المصادر التً ٌستخلص منها الزٌوت فً الصناعة فقد توجد       

السودانً  الحاصلبت الزراعٌة على صورة مخزنة فً البذور مثل القطن والسمسم والفول

القمح والأرز  وؼٌرها من البذور الزٌتٌة كما قد توجد فً جنٌن الحبوب مثل وفول الصوٌا

أن  فضلب عنوالزٌتون ،  والذرة الشامٌة وفً بعض الثمار مثل جوز الهند وبذورعباد الشمس

فً  65% إلىفً الحبوب  2من % أخر حٌث تتراوح إلىنسبة الزٌت الخام تختلؾ من مصدر 

 . ثمار جوز الهند

 مصادر الدهون والزٌوت
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لفت طرابق استخراج الزٌوت من النباتات البلد النتج ومد  تطوره وأٌضا من حٌث كما اخت   

فنجد انه فً دول مثل الهند  المناخ والطبٌعة الجؽرافٌة التً تتم فٌها عملٌة الاستخلبص .

وباكستان تنتج الزٌوت بالعصر التى تتم بطرٌقتٌن مختلفتٌن وتعطى نوعٌن ؼٌر متماثلٌن من 

 البذرة المعصورة .الزٌت لنفس 

وفى كلب الطرٌقتان ٌتم تجهٌز البذور بانتخاب الجٌد منها وتدفبتها قلٌلب للتخلص من نسبة    

من الرطوبة من التخزٌن ولتحرٌر جزٌبات الزٌت المتجمعة داخل البذرة لٌسهل خروجها أثناء 

 عملٌة العصر.

 ثانٌا :المصادر الحٌوانٌة

تعد دهون الأؼنام والأبقار والخنازٌر من أهم مصادر الدهون الحٌوانٌة المعروفة فً العالم      

الكولسترول فضلبً عن قلة  من و الدهون الحٌوانٌة من الدهون الحاوٌة على نسبة عالٌة

على مضادات الأكسدة  وقد ٌستعمل شحم البقر المهدرج كلٌا فً صناعة السمن  إحتوابها

 . الاصطناعً

ومن المصادر الأخر  للدهون الحٌوانٌة هً المصادر البحرٌة وأشهرها سمك السردٌن      

والرنجة والمنهان وتتصؾ بإحتوابها على نسبة عالٌة من الحوامض الدهنٌة ؼٌر المشبعة لذا 

 ٌتم هدرجتها للتقلٌل من تعرضها للؤكسدة .

 

 

الطرٌقة المناسبة بحٌث لا ٌحدث تؽٌٌر فً التركٌب  عند استخلبص الزٌوت ٌجب اختٌار     

 الشوابب واستخلبص أكبر كمٌة ممكنة بؤقل التكالٌؾ ، وتسبق الكٌمٌابً للزٌت مع تقلٌل نسبة

أو الانسجة الحٌوانٌة كعملٌات  . عملٌات استخلبص الزٌوت الخام عملٌات إعداد البذور الزٌتٌة

 الطحن والثرم  وتتم عملٌة إستخلبص الزٌوت بالطرابق الأتٌة :

 

 

 

 ق استخلبص الزٌوتابطر
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 .أولا : طرٌقة العصر على البارد 

 . ثانٌا : طرٌقة العصر على الساخن

 . ثالثا : طرٌقة الاستخلبص بالحرارة ) السلً (

 رابعا : طرٌقة الاستخلبص بالمذٌبات .

 

 

 

 عند إستخلبص الزٌوت النباتٌة تتبع الخطوات التالٌة :

ٌتم تجهٌز البذور  كبذور القطن، فول الصوٌا، وعباد الشمس وتستقبل :  تجهٌزالبذور -1

 نتٌجة التلؾ من البذور لحماٌة مظلبت بها تتوافر أن ٌجب التى التخزٌن منطقة من البذور

 الشمس قً فصل الصٌؾ . أشعة أو سقوط الأمطار

تنظؾ البذور مٌكانٌكٌا  باستخدام مجموعة من المناخل وفواصل : تنظٌؾ البذور -2

 .الأجزاء الؽرٌبة والأتربة   كهرومؽناطٌسٌة لإزالة

قسم المقاشر لتتم عملٌة  إلى التنظٌؾ تنقل البذور الناتجة بعد عملٌة :رمرحلة التقشـٌ -3

نسبة القشر لٌتم بعدها نزع القشرة  تقشٌر البذور بواسطة سلندرات مزودة بسكاكٌن تتم معاٌرة

حٌث تنقل  بواسطة الهز ومراوح سحب الهواء وإبقاء اللب اذ تتم عملٌة فرز القشر عن اللب

 . لٌكون علؾ للحٌوانات مكبس القشور لٌتم حزمه ضمن أكٌاس إلىالقشور 

الهراسات لٌتم هرسه بواسطة سلندرات وتتم إضافة  إلىبعد التقشٌر ٌنقل  بٌنما اللب الناتج

 كحد أعلى من أجل زٌادة الاحتكاك فً عملٌة 12اللب بنسبة لا تتجاوز % إلى نسبة من القشر

 . (4-6الشكل )العصر 

 خطوات  صناعة الزٌوت 
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 ( مرحلة تنظٌؾ وتقشٌر البذور 4-6شكل ) 

ٌتم تجمٌع البذور )اللب( حٌث تحمص بواسطة تٌار  :والعصــرالتحمٌص  مرحلـة -4

مجموعة  إلىساخن لتخفٌض رطوبتها، ومن ثم تنقل البذور المحمصة بواسطة أنابٌب  هوابً

قسم المعاصر اذ ٌتم طبخ اللب ضمن  إلىاللب  تعمل على ضؽط بخار الماء وبعدها ٌنقل مكابس

لدرجة حرارة  ( وإٌصاله 4-6كما فً الشكل ) المسخنات الحرارٌة المإلفة من خمس طوابق 

1000C البذور وتعصر . البذور اذ تعجن لٌتم تفجٌر الخلبٌا الزٌتٌة ضمن 

 

 

 ( المسخنات الحرارٌة 4-6شكل )
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الزٌت الخام الذي لا ٌمكن تناوله،  وهًاللون  وٌنتج عن عملٌة العصر عصارة سوداء    

قسم التكرٌر  إلىلٌنقل بعدها  عملٌة ترشٌح  الزٌت الخام الناتج إلىالعصارة  تخضع هذه

 (  . 5-6لمعالجته كما فً الشكل ) 

 

 

 ( مرحلة تصفٌة وترشٌح الزٌت الخام 5-6شكل ) 

 

وتكون ؼنٌة  ( 6-6كما فً الشكل )  وهً بقاٌا عصار الزٌت ) التفل ( : الكسبة

 .لإنتاج الأعلبؾ الحٌوانٌةمصدراً هاماً وأساسٌاً  دبمحتواها الدهنً وتع
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 ( الكسبة6-6شكل )

قسم المذٌبات  إلى  %18-14 المحملة بالزٌت بنسبة تتراوح بٌنتذهب الكسبة الناتجة و     

لتتم عملٌة استخلبص الزٌت المتبقً فً الكسبة بواسطة الهكسان كمذٌب عضوي  الذي ٌتم 

جهاز التوستر  إلىنقل  تنقلثم  .على شكل سوابل مضؽوطة الحصول علٌه من صهارٌج

طبقات وظٌفته تبخٌر الهكسان الموجود فً هذه الكسبة لٌتكاثؾ  )المحمص( المإلؾ من خمس

 .خزان الهكسان على شكل سابل إلىفً المكثؾ وٌعاد 

تعرض الزٌوت المستخرجة بطرٌقة الاستخلبص إلى عملٌات مختلفة :   تكرٌر الزٌت -5

 للبستعمال فً المواد الؽذابٌة ومن هذه العملٌات :لتنقٌتها وجعلها صالحة 

          نزع الصموغ : ٌتم إزالة المواد الصمؽٌة ذات الطبٌعة الدهنٌة ؼٌر الكلٌسرٌدات   -أ 

ساعة على  ماء إلى الزٌت وٌحرك الماء والزٌت لمدة نصؾ 2% ) كالفوسفولبٌدات ( بإضافة

، بعد ذلك تزال الصموغ التً تشربت بالماء بالترقٌد أو بالطرد  700C-60درجة حرارة 

 المركزي .

إلٌه  وٌضاؾ 700C-60ٌسخن الزٌت لدرجة حوالً  :Decolorizationأزالة اللون  –ب 

 (أكسٌد السٌلٌسٌوم تراب التبٌٌض )وهً عبارة عن مجموعة أكاسٌد أهمها أكسٌد الألمنٌوم و

 لإزالة الألوان وجعل لون الزٌت مقبولا . (PH=3-3.5) 0.5- 1.5بنسبة تتراوح بٌن %
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. وٌفضل إضافة هٌدروكسٌد اد الملونة عند ؼسل الدهن بالماءوٌمكن إزالة معظم المو 

 ماء الؽسٌل للتفاعل مع الحوامض الشحمٌة الموجودة . إلىالصودٌوم 

الروابح  وتجري هذه العملٌة لطرد :Deodorizationإزالة الروابح الؽرٌبة  -ج 

 800C-60درجات حرارة معتدلة تبلػ  إلى، وذلك بتعرٌض الزٌوت والمواد السرٌعة التبخر

 مع إستعمال التفرٌػ الهوابً .

إزالة المواد الشمعٌة والدهون التً : وهً عملٌة  ((Winterization التشتٌة -د

الدهون التً تستعمل بحالة  وهً طرٌقة متبعة لتنقٌة ،تتصلب بدرجات حرارة منخفضة

خفضة وأعلى من درجة . وتجري هذه العملٌة بوضع الزٌت فً درجات حرارة منسابلة

أجهزة الطرد  باستعمالٌومٌن أو  . وٌترك بهذه الدرجة لمدة ٌوم أوإنصهار الزٌت

. وتزال بعدها المواد الصلبة المترسبة وهً المواد الشمعٌة والدهون التً تتصلب المركزي

 رجة حرارة الؽرفة . بد

، بهدؾ زٌادة  هٌدروجٌنتحدث عن طرٌق إضافة جزئ  كٌمٌابٌةهً عملٌة  الهدرجة: -6

) أي إزالة الأواصر المزدوجة الموجودة فً الزٌت المصنع  المركب العضوي درجة تشبع

ٌته ، إذ أن الدهون المهدرجة تكون أقل عرضة للتزنخ من لزٌادة قابلٌة حفظه  وتحسٌن نوع

فالزٌوت المهدرجة أرخص ثمناً من زٌت الزٌتون البكر وزٌت جوز  الدهون الؽٌر مهدرجة .

 الهند الصحً، كما أنهما لٌس لهما المذاق نفسه ولا ٌحققان الطراوة المطلوبة. 

 والاستهلبك ،ثم تتم التعببة قابلبً للبستخدامبعد أن تتم معالجة الزٌت الخام ٌصبح  :التعببة -7

كؽم وعبوات  8( وصفابح 7-6كؽم شكل ) 16بواسطة آلات حدٌثة اذ نقوم بتعببة صفابح سعة 

 . كؽم 1بلبستٌكٌة سعة  لتر وقنانً 2لتر وعبوات بلبستٌكٌة سعة  5بلبستٌكٌة سعة 

 

http://www.marefa.org/index.php/%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A1
http://www.marefa.org/index.php/%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86
http://www.marefa.org/index.php?title=%D8%AF%D8%B1%D8%AC%D8%A9_%D8%AA%D8%B4%D8%A8%D8%B9&action=edit&redlink=1
http://www.marefa.org/index.php?title=%D8%AF%D8%B1%D8%AC%D8%A9_%D8%AA%D8%B4%D8%A8%D8%B9&action=edit&redlink=1
http://www.marefa.org/index.php/%D9%85%D8%B1%D9%83%D8%A8_%D8%B9%D8%B6%D9%88%D9%8A
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 ( تعببة الدهون المهدرجة فً الصفابح المعدنٌة 7-6شكل )

 

 

التً تحدد صلبحٌة ونإع  الخواص الطبٌعٌة والكٌمٌابٌة  للزٌوت والدهونمن أهم إن     

 الزٌوت هً :

هً درجة الحرارة التً ٌبدأ عندها الدهن : Melting point درجة الانصهار - 1

وتزداد درجة الانصهار بزٌادة طول بالتحول من الحالة الصلبة إلى الحالةالسابلة. 

 التشبع . السلسلة وتقل كلما زادت درجة عدم

وهً الدرجة التً ٌبدأ عندها الدهن  :Solidification pointدرجة التصلب - 2 

 الحالة الصلبة . إلىبالتحول من الحالة السابلة 

ٌقدر الوزن النوعً  :Specific weightالوزن النوعً )الكثافة النوعٌة( - 3 

لزٌت مقسوما على وزن نفس ا : وزن حجم معٌن من وٌعرؾ بؤنه 200Cللزٌوت عند درجة 

  .200Cالحجم من الماء المقطر عند 

 

 الخواص الطبٌعٌة والكٌمٌابٌة  للزٌوت والدهون
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 600Cوٌعرؾ بؤنه: وزن حجم معٌن من الدهن عند 600Cوالوزن النوعً للدهن ٌقدر عند    

 .درجة سلٌزٌة 200Cالماء المقطر عند درجة سلٌزٌة مقسوما على وزن نفس الحجم من 

وٌزداد الوزن النوعً )الكثافة النوعٌة( للؤحماض الدهنٌة كلما قل الوزن الجزٌبً وكلما زادت 

 لحساب الوزن النوعً للزٌوت : Lundدرجة عدم التشبع. وقد وضعت معادلة 

 

 

لكل نوع من الزٌوت والدهون معامل  : Refractive indexمعامل الانكسار - 4 

إنكسار ثابت ، وٌزداد معامل الانكسار بزبادة طول سلسلة الاحماض الدهنٌة فً الدهن أو 

 بزٌادة عدم تشبعها ) أي زٌادة الاواصر المزدوجة (  فً الدهن .

الٌودي بؤنه عدد ملؽرامات من ٌعرؾ الرقم  :Iodinc numberالرقم الٌودي - 5 

ر المزدوجة فً الحوامض ؼرام من الدهن  ، تتفاعل الاواص 100الٌود الممتصه من قبل 

دار الاواصر ؼٌر المشبعة مع الٌود فتعطً دلٌل على مقدار عدم تشبع فً الدهن ) مقالدهنٌة 

ع الدهون عند ومن فوابد قٌاس الرقم الٌودي هو لمعرفة درجة تشب .المزدوجة فً الدهن (

 هدرجتها كخطوة من خطوات انتاج الدهون .

    عن درجة أكسدة الدهون وهو تعبٌر  :Peroxide vallue قٌمة البٌروكسٌد - 6 

، وتتكون البٌروكسةٌدات نتٌجةة عملٌةة أكسةدة الةدهون )أي تزنخهةا (. وٌمكةن ) تزنخها (       

الةةدهن المإكسةةد تحرٌةةره مةةن أٌودٌةةد قٌةةاس قٌمةةة الاكسةةدة بقٌةةاس مقةةدار الٌةةود الةةذي ٌمكةةن 

البوتاسٌوم ،وٌعبر عن قٌمة البٌروكسٌد بؤنةه عةدد ملةً مكافبةات الٌةود المتكونةة مةن كٌلةوؼرام 

 من الدهن وٌعتبر مقدار واحد ملً مكافًء / كؽم دهن حد فاصل للدلالة على تزنخ الدهن .

هو الوزن بالملٌؽرام من  :  Saponification number رقم التصبن - 7 

هٌدروكسٌد البوتاسٌوم اللبزم لتصبن ؼرام واحد من الدهن بصورة كاملة ،وٌرتبط رقم التصبن 

بمتوسط الاوزان الجزٌبٌة للبحماض الدهنٌة الموجودة فً دهن معٌن وٌتناسب مع الوزن 

 الجزٌبً لها تناسبا عكسٌا .

 

 الرقم الٌودي× 0.00014رقم التصبن+×  0.0003+ 0.8475= الوزن النوعً
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ٌعد هذا الفحص :Free fatty acid vallue قٌمة الحوامض الدهنٌة الحرة - 8 

كمعٌار لمعرفة نسبة الحوامض الدهنٌة الحرة الموجودة فً الدهن نتٌجة عملٌة التحلل بفعل 

ت أو إكساب الزٌ إلىأنزٌم اللبٌبٌز ، إذ أن هذه الاحماض عند إرتفاع نسبتها فً الدهن تإدي 

وٌعبر عن  هذا الفحص  بعدد الأوزان المكافبة من هٌدروكسٌد  .الدهن نكهات وروابح متزنخة 

 . البوتاسٌوم اللبزمة لمعادلة ؼرام واحد من الدهن

 

 

إن  إلىالعراق اذ تشٌر البٌانات الإحصابٌة  تنتشر زراعة نخلة التمر على نطاق واسع فً      

محافظة، وٌتركز إنتاجه فً محافظات البصرة وبابل   )13) زراعة النخٌل اقتصادٌاً تنتشر فً

 .من إجمالً نخٌل العراق 73إنتاج هذه المحافظات نسبة % وبؽداد بحٌث تمثل إلىوكربلبء ودٌ

والخستاوي والساٌر والخضراوي والحلبوي فً الإنتاج الأكبر بٌن  الزهدي أصناؾوتستؤثر 

فضلب عن الأصناؾ المهمة للئؼراض الصناعٌة وأؼراض التصدٌر  الاصناؾ وهً من بقٌة

نتج بنسب اقل، واستهلبكها ٌقتصر على اصحابها فتاما بقٌة الأنواع  صنؾ الدٌري والجبجاب

 .وللهداٌا

 انخفاض إلىبٌانات مدٌرٌة الإحصاء الزراعً فً وزارة التخطٌط والتعاون الانمابً  وتشٌر   

كان  إنتاج التمور فً العراق وهً التً تعد من أهم محاصٌل الفاكهة المزروعة اذ ملحوظ فً

( ألؾ طن للعامٌن 404( ألؾ طن و)448) واصبحم  1998( ألؾ طن فً عام 913ٌشكل)

 .على التوالًم   2003  و م 2002

وتنتشر زراعته فً  وقد شكل صنؾ الزهدي القسم الأعظم من الإنتاج الكلً للتمور     

لبوي والجبجاب حوال المنطقة الوسطى اما الأصناؾ التً تعرؾ بالتمور الملونة مثل الساٌر

تستهلك محلٌاً فً مرحلة  والحسناوي والخضراوي فتزرع فً المنطقة الجنوبٌة وتوجد أصناؾ

 .وؼٌرها الرطب مثل التبرزل والدكل والمكتوم والبربن

التمور فً  ( صنفاً من أجود أنواع629ق)لقد بلؽت أعداد الأصناؾ المسجلة فً العرا    

عدد أصناؾ النخٌل  العالم، وحسب إحصابٌة منظمة الأؼذٌة والزراعة التابعة للؤمم المتحدة فان

 .صنؾ (2000) فً العالم بحدود

 صناعة التمور                  
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مقارنة بٌن البلدان  الاقلكؽم/ نخلة وهً  65بلػ معدل انتاجٌة نخلة التمر فً العراق     

كؽم/  200اكثر من  إلى كؽم/ نخلة وبعض الاصناؾ تصل 150المنتجة الاخر  مثل الامارات 

 .نخلة

( اذ 2004ـ  1985مرات خلبل المدة) اما الانتاج العالمً للتمور فقد ازداد اكثر من ثلبث    

 75وتنتج % 2004 ملٌون طن عام 67.6 إلىوارتفع م  1985ملٌون طن فً عام  8.2كان 

وشمال افرٌقٌا وهً مصر والسعودٌة  من تمور العالم فً ست دول بالعالم تقع فً ؼرب آسٌا

 .واٌران والامارات والعراق وباكستان

 

 

تعد ثمار النخلة )التمر( مادة ؼذابٌة متكاملة اذ تحتوي على كربوهٌدرات وبروتٌنات      

وفٌتامٌنات وأملبح معدنٌة فضلب عن الرطوبة التً هً عامل هام فً تحدٌد قوام الثمرة وفترة 

 ( 2-6حفظها كما فً الجدول )

 ؼم من التمر 100 مقدار( القٌمة الؽذابٌة ل2-6جدول )

 النسبة بالؽرام العنصر النسبة بالؽرام العنصر

 ملٌؽرام 65 كالسٌوم ؼرام 75 كربوهٌدرات

 ملٌؽرام 2.2 حامض نٌكوتنٌك ؼرام 20 ماء

 ملٌؽرام 2.1 حدٌد ؼرام 2.4 ألٌاؾ

 ملٌؽرام B1 0.08فٌتامٌن  ؼرام 2.2 بروتٌن

 ملٌؽرام B2 0.05فٌتامٌن  ؼرام 0.6 دهون

 وحدة دولٌة A 60فٌتامٌن  ملٌؽرام 72 فسفور

 القٌمة الؽذابٌة للتمر

 

 فً العراق معدلات انتاجٌة نخلة التمر
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فكرة إدخال مادة  شاعت عملٌات تصنٌع التمور فً العراق منذ القدم وكانت البداٌة من      

لوحظ وجود صعوبة فً  عندما 1935لصناعات متعددة على المستو  التجاري فً العام  أولٌة

وانخفاض أثمانه، لكن لم  وذلك لوفرتهتصرٌؾ كمٌات التمور المنتجة وبالاخص صنؾ الزهدي 

لا عام إضمن الصناعات العراقٌة  ٌتم استؽلبل كمٌات كبٌرة من فابض التمور ولم تدخل التمور

إنتاج الدبس تجارٌاً وبعد عام جر   )باستثناء عملٌتً الكبس والتعببة( عندما بدأم  1952

لرؼم من ان القطاع الخاص على ا إقرار مشروعٌن للدبس فً كربلبء وللكحول فً الخالص

 م . 1920عام  القٌام بتصنٌع هاتٌن المادتٌن منذ إلىكان قد بادر 

من وجود مشكلة فً الإنتاج فانه ٌمثل مرحلة ٌمكن تجاوزها إلا إن المشكلة  على الرؼم    

 من الإنتاج وهً تتمثل فً عملٌات تعببة أكثر منها 20التصنٌع التً لاتتجاوز % تكمن فً

 منتجات جدٌدة مثل الدبس والخل والكحول إلى، فالتصنٌع ٌعنً تحوٌل التمور تصنٌعاً 

وتصنٌع  ومسحوق التمر او ادخال التمور فً منتجات ؼذابٌة كبدٌل القهوة والمربٌات والجلً

 .الحلوٌات من التمر

 ولاتملك منتجاتنا قدرة منافسة التمور هذا ولاٌزال تصنٌع التمور فً العراق تقلٌدٌاً     

لمٌة التجارة العا ان انضمام العراق لمنظمة .المصدرة من بعض الدول العربٌة واٌران وباكستان

جودة التمور المصنعة  على المنافسة من حٌث صناعة قادرة هالذي بات وشٌكاً ٌتطلب بدور

الصناعات الؽذابٌة والمشروبات لتكون بدٌلب ناجحا  فادة القصو  من منتجاتها فًومن حٌث الإ

 .التمور والتؽلٌؾ لتهٌبة قدرة المنافسة ستورد وكذلك الاهتمام بجودةللم

 

 

تعد التمور من السلع الاستراتٌجٌة لكونها مصدرا للطاقة وللعدٌد من الفٌتامٌنات والأملبح    

الكثٌر من المعدنٌة وبالتالً ٌمكنها من خلبل العملٌات التصنٌعٌة والتحوٌلٌة إستخلبص 

 المنتجات ذات قٌمة عالٌة ومردود اقتصادي .

 

 

 فً العراق تمورالصناعة 

 الصناعات التحوٌلٌة للتمور
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 منتجا نذكر أهمها فٌما ٌلً : 45وتتعدد الصناعات التحوٌلٌة للتمور لتشمل أكثر من 

 و إنتاج السكر . استخلبص عسل التمر أو عصٌر التمر المركز ) الدبس (  -1

   إنتاج الأنزٌمات والبروتٌن وحٌد الخلٌة وبعض الهرمونات والمضادات الحٌوٌة وبعض  -2

 الخمابر 

 إنتاج الخل والكحول الصناعً والطبً . -3

 تجمٌد الرطب . -4

 تصنٌع الأثاث المنزلً والأخشاب .وتصنٌع الأعلبؾ من مخلفات النخٌل و صناعة الورق.  -5

 .تعببة وكبس وتؽلٌؾ التمور  -6

 

 

    الأشكال فً مرحلة الرطب: توضع الثمار المخزونة فً عبوات بلبستٌكٌة مختلفة الجنً -1

 كؽم  . 4- 0.5والأحجام بواقع      

   داخل عبوات كارتونٌة  تقطع شمارٌخ العذوق بواسطة مقص التقلٌم وتوضع :الشمارٌخ -2

 .كؽم  2أو  1سعة       

 .تقصٌر حاملها )العسقة ( تحفظ العذوق كاملة بعد :العذوق-3

 

 

     

فً حفظ الثمار والمحافظة علٌها من الفساد وتحسٌن مظهرها الخارجً  تبعت اسالٌب مختلفةإ

 .قٌمتها لرفع

الثمرة حرارٌة لتوزٌع الطبقة الشمعٌة فً قشرة  ـ عملٌات تلمٌع التمور باستخدام معاملبت 1

وقد أعطت التمور الملمعة مواصفات  (Glasing agent) واستخدام عوامل تكسب اللمعان

 والنكهة لمدة ستة أشهر. جٌدة مع ثبات اللمعان واللون والطعم

 

 الرطب جنً وجمع طرابق

 تحسٌن وحفظ التمور أسالٌب
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المحتو  المابً العالً  كما استخدمت مواد حافظة مسموح بها لحفظ تمور الرطب ذات -2

أفضل النتابج وكذلك  إستعمل محلول بنزوات  5وقداعطت سوربات البوتاسٌوم تركٌز %

 .الكبرٌت الصودٌوم مع ثانً اوكسٌد

للتخلص من مادة التانٌن  عملٌة طبخ الخلبل لبعض أنواع التمور وهً فً مرحلة الخلبل   -3

لمدة طوٌلة وسهولة  المسببة للطعم القابض، وٌمتازالخلبل  بنكهته الجٌدة وإمكانٌة خزنه

 .الؽذابٌة لى مسحوق ٌمكن حفظه وإدخاله فً الصناعاتنقله وطحنه والحصول ع

 

 

مرحلة الجفاؾ فإنها تدخل فً إطار صناعة أخر  هً صناعة تعببة  إلىبعد وصول التمور      

 : حٌث تجر  علٌها العدٌد من العملٌات المتتالٌةالتمور الجافة والنصؾ جافة 

 المصنع فً صنادٌق خشبٌة أو بلبستٌكٌة  . إلىالاستلبم والفرز : تورد التمور عادة  -1

 . المصنع مطابقتها للمواصفات التً ٌعتمدها تفحص التمور للتؤكد من  -2

 المٌزان الأرضً . توزن التمور وهً محملة فً الشاحنة بواسطة  -3

الحشرات التً تصٌب الثمار فً نهاٌة تبخٌر) تعفٌر ( التمور قبل التصنٌع للتخلص من  -4

إحد  الؽازات  إلى(  8-6نضجها وذلك بتعرٌض الثمار داخل حٌز محكم القفل كما فً الشكل ) 

كؽاز برومٌد المثٌل ، لقتل الحشرات قً جمٌع أطوارها .فضلب عن أن عملٌة تبخٌر التمور 

تساعد فً إحتفاظ التمور بؤلوانها خلبل فترة الخزن .وقد تحفظ التمورفً مخازن مبردة على 

لفة للقضاء على ٌرقات الحشرات ولكن تعد طرٌقة التبرٌد من الطرق المك 60C-2درجة حرارة 

 لذلك تفضل طرٌقة التبخٌر للقضاء على الحشرات وٌرقاتها .

 صناعة تعببة التمور الجافة والنصؾ جافة   
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 ( تبخٌر التمور) التعفٌر (8-6شكل )

 

المبردة أو مخازن التبخٌربعد تهوٌتها لمدة  تنقل التمور بصنادٌقها من مخازن المادة الخام -5

ٌحتوي على ٌدخل فً نفق خاص  ساعتٌن ، ثم وتوضع فً أجهزة الؽسل حٌث ٌنقلها حزام ناقل

 (   .9-6الجوانب كما فً الشكل ) رشاشات ماء بشكل رذاذ فتؽسل الثمار من جمٌع

 

 

 ( عملٌة ؼسل التمور 9-6شكل ) 
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ثم تجفؾ التمور بواسطة مراوح تدفع الهواء تحت ضؽط لإزالة الماء العالق بالتمور كما فً 

 ( 10-6الشكل ) 

 

 (  نفق تجفٌؾ التمور10-6شكل )

 

التالفة وؼٌر الصالحة مع  بٌن ثلبثة مسارات حٌث ٌجري فرز حزام مقسم إلى التمورتنقل  -6

 .ررة وؼٌر السلٌمة وؼٌر المتجانسةالتدرٌج الحجمً اذ ٌتم عزل الثمار المتض

وحدة التجفٌؾ وتعدٌل الرطوبة ) الترطٌب ( اذ تنقل على عربات أو أحزمة  إلىالتمور  تنقل -7

ناقلة من المشبك المعدنً داخل فرن مزود بمبادلات حرارٌة تعمل بالبخار لرفع درجة درجة 

 . 26-28نسبة رطوبة % إلىالحرارة للمساعدة فً تجفٌؾ التمور 

 خطوط التعببة : إلىام ناقل ٌنقل التمر من وحدة الترطٌب بواسطة حز: التعببة  -8

وحدة الوزن لوزن التمر  إلىحٌث ٌمر التمر  Loose dateتعببة التمر بالمفرد  -‌أ

وحدة التعببة فً أكٌاس البولً أٌثلٌن أو أطباق الثرموفورم تحت  إلىحسب الطلب ثم 

، وٌكون وزن العبوات خال ؼاز خامل مثل النتروجٌن محلهتفرٌػ لإزالة الأوكسجٌن وإد

ؼم حسب حاجة السوق وتوضع بطاقة بٌانات على  1000،  500، 100، 50للمفرد 

 ثم توضع فً صنادٌق كرتونٌة .كل عبوة .
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اذ تقوم  ات وكبسها وؼلقهاماكٌنة العبو إلىاذ ٌتم نقل التمر  :تعببة التمر بالكبس -‌ة

(  مع الكبس ثم تؽلٌفها  أ  11-6كٌنة بتشكٌل العبوة حسب الوزن المطلوب ) شكل الما

و تلصق البٌانات ، ثم تنقل لتعببتها  ب( المطبوع  11-6بفٌلم البولً أٌثٌلٌن شكل ) 

 ؼرؾ التبرٌد . إلىفً صنادٌق الكرتون ،ثم ترسل بعد لصق الصنادٌق 

 

 

 ( عملٌة كبس وتعببة التمور فً الأكٌاس البولً أٌثٌلٌن11-6شكل ) 

 

 

 

 

ٌعرؾ العصٌر بؤنه العصارة الطبٌعٌة لثمار الفاكهة أو الخضر السلٌمة الناضجة ؼٌر      

من البذور والقشور والألٌاؾ الخشنة،  إلىالمتخمرة، المحتو  على اللب كله أو جزء منه والخ

والمعامل بإحد  طرابق الحفظ المناسبة وذلك فى حالة عدم استهلبكه مباشرة بعد تحضٌره 

 على شرط احتفاظه بؤكبر قدر ممكن من صفاته الطازجة وقٌمته الؽذابٌة.

رجة د إلىأما الشربت فٌعرؾ بؤنه عصٌر الفاكهه المضاؾ له السكر والحامض والمركز    

 تركٌز تساعد على حفظه لمدة طوٌلة دون التلؾ .

 زٌادة أنتشار صناعة العصابر والشرابت : إلىأما الأسباب التً أدت 

 

 صناعة العصابر والشرابت
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لذة طعمها لدرجة شبهها بالفاكهة أو الخضروات المصنعة منها نتٌجة عملٌات الإستخلبص  -1

 والحفظ المستعملة .

 تجهز الجسم بالطاقة . احتواءها على نسب لا بؤس بها من السكر التً-2

حٌث ٌنصح بتناوله لزٌادة مقاومة الجسم لنزلات  Cاحتواءها على نسبة عالٌة من فٌتامٌن  -3

 البرد فً الشتاء .

 تعد طرٌقة من طرابق حفظ الأؼذٌة بحفظ الفواكه والخضروات الزابدة عن الحاجة  . -4

 

 

 

وجبات الطعام أو بعدها  وقد ٌستعمل كمصدر ؼذابً للمرضى ٌستعمل بدلا من الماء مع  -1

 .ر البرتقال واللٌمون وعصٌر العنبمثل عصٌ

 .تعمل فً تحضٌر المشروبات الؽازٌةٌس -2

 .ٌستعمل فً صناعة الجلً -3

 .ناعة الشرابت بإضافة السكر الٌهاٌستعمل فً ص-4

 .ناعة المرطباتٌستعمل فً ص-5

 .ٌستعمل فً صناعة النبٌذ-6

 

 

 

 تمر عملٌة إستخلبص العصابر بمراحل عدة وهً :

لٌست كل أصناؾ الفاكهة أو الخضر صالحة لصناعة العصٌر، لذا  : انتخاب الصنؾ المناسب:1

 ٌجب ان تتوفر الصفات التالٌة عند صناعة العصابر ومنها :

النكهة القوٌة والطعم والرابحة المرؼوبة والقٌمة  إنتخاب الأصناؾ الوفٌرة العصٌر ذات -‌أ

 الؽذابٌة العالٌة .

 ٌراعى أن تكون المادة الخام فى درجة النضج المناسبة لهذه الصناعة.  -‌ة

 والتخمر والعفن المٌكانٌكٌة الخدوش من خالٌة سلٌمة الخام المادة تكون أن ٌجب -ج 

 . أخر  عٌوب وأٌة والفطرٌات

 إستعمالات العصٌر

 

 خطوات صناعة عصٌر الفاكهة أو الخضر    
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تفرز فً هذه العملٌة الخضار والثمار وفق درجة النضج والحجم وانتظام  والعزل: الفرز -2

 اللون والتحقق من عدم وجود تالؾ بٌنها .

التخلص مما ٌعلق بالخامات الزراعٌة من   إلىخطوة شدٌدة الأهمٌة وتإد   وهً الؽسل: - 3

ة للؽسل، إذ أن النقع فى الماء كعملٌة تمهٌدٌ رمال وأتربة وطٌن.وتتضمن عملٌة الؽسل نقع الثمار

تلٌٌن الطٌن والأوساخ الأخر  الملتصقة بالخامات فٌسهل إزالتها بعملٌات الؽسٌل  إلىٌإد  

 التالٌة. 

  هرة وتستعمل فً ؼسل الثمار طرابقٌجب أن ٌتبع النقع ؼسل جٌد ٌكفى لإزالة آثار المادة المط

 مختلفة منها :

 الؽسل بآلات الؽسٌل ذات الرذاذ -أ

 الؽسل بالألات البرمٌلٌة الدوارة -ب

 تختلؾ طرٌقة إستخلبص العصٌر إعتمادا على العوامل الأتٌة :استخلبص العصٌر: -4

هرس وسحق بالضؽط للحصول  إلىحسب نوع الثمار سواء كانت صلبة أو طرٌة  ، فمنها ٌحتاج -أ

تقطٌع بل ٌتم الحصول على العصٌر بالسحق  إلىعلى العصٌر كالتفاح ،وبعض الثمار لاتحتاج 

 والخلط والتصفٌة كما فً الفراولة والعنب وؼٌرها .

 نسب المواد الصلبة فً العصٌر ومحتواه من المواد البكتٌنٌة التً ترفع لزوجة العصٌر .-ب

 السرعة المطلوبة فً  إستخلبص العصٌر .-ج

عملٌة إستخلبص العصٌر. ومن أنواع  نوع الأجهزة المستعملة ومقدار الضؽط المسلط فً -د

العصارات المستعملة فً إستخلبص العصٌر عصارات المكابس ذات الأقفاص و العصارات 

  .المخروطٌة و آلات العصٌر ذات الذراع الحلزونٌة و عصارات ذات أسطوانتٌن أو ثلبث أسطوانات

كالقشور والألٌاؾ الخشنة ٌقصد بهذه العملٌة فصل الأجزاء ذات الحجم الكبٌر  التصفٌة: - 5

 ًالمستعملة للطماطم، وتستعمل مصافالمنزلٌة  ًمعدنٌة تشبه المصاف ًمصاف باستعمال والبذور

مثقب ٌسمح بمرور العصٌر ولا ٌسمح بمرور الألٌاؾ  ًلأسطوانة الخارجأسطوانٌة دوارة وجسم ا

ق وتعمل عملٌة الاهتزاز هزازة وهى تشبه مناخل الدقٌ ًالقشور. أو مصاف شنة أو البذور أوالخ

 الأسطوانٌة. ًكبٌرة من ثقوب المناخل أو المصافالعصٌر دون الأجزاء ال المستمر على مرور
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وٌجر  الترشٌح بإمرار العصٌر خلبل قماش دقٌق النسٌج أو طبقة من القطن  الترشٌح: -6

س أو أسبستوس فتحجزالأجزاء العالقة وٌمر العصٌر وقد تستعمل المرشحات ذات ألواح الأسبستو

 القطن للترشٌح وهى شابعة بالمصانع. مع

وعملٌة  إزالة أجزاء أدق حجما من الأجزاء التى أزٌلت فى عملٌة التصفٌة هوٌقصد ب التروٌق: -7

الترشٌح السابقتٌن ومن أمثلة المواد التى تزٌلها عملٌة التروٌق الصموغ والمواد البكتٌنٌة 

 والمواد البروتٌنٌة ومن الطرابق  المستعملة  ماٌلً : 

للتروٌق بالجاذبٌة الأرضٌة:وهً من أبسط الطرابق ، وفٌها ٌترك العصٌر ساكنا  لمدة قد تمتد  -أ

 رة منخفضة قرب درجة التجمد دون الوصول إلٌها. شهور فى درجة حرا 6حتى 

التروٌق بالحرارة المرتفعة: ٌتم تسخٌن العصٌر فٌزداد حجم الحبٌبات أو تتجمع مع بعضها  -ب

درجة سلٌزٌة   82 إلىوٌكتفى برفع درجة حرارة العصٌر  فصلها بالترشٌح، فٌسهل  فتترسب 

 . لمدة دقٌقة واحدة

من أمثلة مجمعات الؽروٌات الجٌلبتٌن والتانٌن أو و للؽروٌات:التروٌق بالمواد المجمعة -ج

خلٌط منهما ،إذ تقوم هذه المواد بجمع الشوابب وجعلها عالقة بالعصٌر ٌسهل فصلها إذا تركت 

 .الحصول على العصٌر الرابقلتترسب وبالتالً 

التحلٌل  ىلقدرة علالتروٌق بالإنزٌمات: باستخدام مستحضرات إنزٌمٌة تجارٌة معٌنة لها ا -د

المركبات التً ٌعزي إلٌها تكوٌن الرواسب فً العصٌرمثل تحلٌل المواد  وبالتالً الحصول على

 .ا عن بقٌة المواد العالقةحوامض ؼٌر قابلة للذوبان ٌسهل فصله إلىالبكتٌنٌة التً تتحلل 

تتضمن هذه الخطوة التخلص من الهواء الموجود فً العصٌر  :Deareationالهواء: إزالة -8

 :إلىلان وجوده وبمساعدة عملٌة البسترة ٌإدي 

 .Cأكسدة فٌتامٌن -أ

 أكسدة بعض المركبات التى تإثر تؤثٌرا سٌبا على اللون أو الطعم أو الرابحة أو النكهة. -ب

 علب.إن وجود الهواء ٌسبب انتفاخ العلب كما ٌسبب تؤكل معدن ال -ج
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 من الطرابق المتبعة فى حفظ العصٌر هً : حفظ العصٌر: - 9

62:ٌتم حفظ العصٌر أما بتعرٌض العصٌر للبسترة بطٌبة على  العالٌة الحفظ بالحرارة -1
0
C  لمدة

85-82نصؾ ساعة أو بالبسترة السرٌعة على 
0
C أو  .ثانٌة وٌتبعها تبرٌد مفاجىء 30ة ولمد

بالتعقٌم وٌتم إذا رؼب فى حفظ العصٌر لفترة طوٌلة أطول من مدة حفظه بالبسترة أ  على 

100
0
C لفترة تختلؾ بإختلبؾ حجم العبوات. 

بإستعمال مرشحات بكترٌولوجٌة قادرة على إزالة الأحٌاء المجهرٌة من العصٌر دون الحاجة  -2

إمرار العصٌر بعد تصفٌته بالمرشحات تسخٌن وتسمى هذه الطرٌقة بالتعقٌم بالترشٌح ،ب إلى

سلٌزي  15رطل وعلى درجة حرارة  120البكترٌولوجٌة بوجود ثانً أوكسٌد الكربون تحت ضؽظ 

 وتعبؤ مباشرة بقنانً معقمة وٌحكم ؼلقها .

ر ٌتم حفظها فً درجات حرارة منخفضة لإطالة فترة حفظ العصٌالحفظ بالحرارة المنخفضة: -3

 وتكون إما :

درجة تجمد العصٌر، اذ  إلىظ بالتبرٌد:ٌحفظ العصٌر على درجة حرارة منخفضة لا تصل الحف -أ

ٌحفظ العصٌر لمدة قصٌرة قد تكون عدة أٌام، وتتوقؾ كفاءتها على التلوث الابتدابً ودرجة 

 الحرارة فى ثلبجة التبرٌد، وما إذا كان العصٌر قد حدثت له بسترة سابقة.

لا ٌتلؾ الإنزٌمات ولا ٌقتل كل الأحٌاء الدقٌقة الملوثة للعصٌر لذلك  والتجمٌد الحفظ بالتجمٌد: -ب

ً المراد تجمٌده، ثم ٌبرد وٌعبؤ ف ٌعتبر العصٌر المجمد معقما وٌحسن إجراء بسترة للعصٌر فلب

 الأوعٌة المناسبة. 

ن وطرٌقة الحفظ بالتجمٌد تحفظ العصٌر لمدة طوٌلة ربما لعدة شهور وهى أحسن الطرابق م     

 .حٌث المحافظة على الصفات الحسٌة من طعم ورابحة ونكهة ولون والقٌمة الؽذابٌة للعصٌر

ومن أمثلة هذه المواد حامض البنزوٌك وأملبحه )بنزوات الصودٌوم(،  ٌة:بالحفظ بالمواد الكٌما -4

   من وزن 0.1تزٌد عن % بة هذه المواد على أن لاسوتحدد نوأملبحه  حامض السوربٌكو

 . العصٌر

القمر الدٌن وهو إنتاج  إلىأفضل مثال على ذلك هو تجفٌؾ عصٌر المشمش  الحفظ بالتجفٌؾ: -5

ها فى إنتاج لفابؾ شابع فى البلبد العربٌة وؼٌر معروؾ فى العالم الؽربى، كما نجحت الطرٌقة نفس

 ا.كمن عصٌر المان
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 نوعٌن :  الىتقسم الشرابت 

الطبٌعً : هو عصٌر الفاكهة الطبٌعً ولمحتوي على كمٌات عالٌة من السكر الشربت  -1

)ؼالبا سكروز ( وحامض عضوي كحامض السترٌك أو المالٌك أو التارتارٌك  ومعامل بإحد  

 طرق الحفظ   وٌخفؾ بالماء قبل الشرب .

ي الشربت الصناعً : لاٌستعمل فً صناعته عصٌر طبٌعً بل ٌضاؾ له المحلول السكر-2

( وهً   essenceالمركز وحامض عضوي ومادة كٌمٌابٌة مكسبة للنكهة وتسمى إسنس )

تمثل نكهة أحد أنواع العصٌر الطبٌعً ، وقد ٌضاؾ له لون طبٌعً وٌعامل الناتج النهابً 

وزٌادة فً تقلٌد الشراب الصناعً للشربت الطبٌعً تضاؾ  بإحد  طرابق الحفظ المناسبة .

فواكه  pulpقد تكون مؤخوذة من تفل أو لب  clouding materialsأحٌاناً مواد معكرة 

أو خضر طبٌعٌة وتجزبتها تجزٌباً دقٌقاً لتظل عالقة بالشراب ولا ترسب ) فنجد فً الأسواق 

 مشروب برتقال عكر مع أنه مصنوع من إسنسات ولا ٌدخل فٌه عصٌر البرتقال(.

 

 

 

 المواد اللبزم إضافتها لصناعة الشربت الطبٌعً هً:حساب أوزان  -1

ازجاً، أو معلباً، أو مجمداً، وقد ٌكون عصٌراً ط ،تحضٌر عصٌر الفواكه الطبٌعً - أ

 د الصلبة الذاببة فٌهاوــنسبة المز ــم قٌاس تركٌــمركزاً، أو مجففاً، أو مجفداً وثأو

 درجة البركس (.قٌاس )  

  .المادة السكرٌة حسب تركٌز الشربت المطلوب تحضٌرهالمادة السكرٌة: ٌحسب وزن -ب 

 تالشرابصناعة 

 

 طرٌقة صناعة الشربت الطبٌعً
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  اللٌمون  ٌضاؾ عصٌر الحامض: ٌضاؾ حامض السترٌك أوالمالٌك أوالترتارٌك وقد-ج 

كٌلوؼرام سكر 1ؼرامات حامض لكل  3كمصدر للحامض. وٌحسب الحامض على أساس 

 . العصٌر إلىمضاؾ 

لذلك ٌعوض كعصٌر الرمان أحٌاناً ٌكون عصٌر الفواكه فقٌراً فً مكونات النكهة -د 

 انخفاض مكونات النكهة بمواد صناعٌة )إسنس(.

ٌضاؾ أحٌاناً مواد ملونة صناعٌة مسموح بإضافتها قانوناً لتحسٌن لون المنتج  -هـ 

 النهابً.

ة من مواد لا تتفاعل مع ٌذاب السكر فً أحواض ٌجب أن تكون مصنوعإذابة السكر: -2

العصٌر، وتزود الأحواض بمقلب وتؽطى أثناء الإذابة، وٌجب عدم إٌقاؾ عملٌة الإذابة قبل 

  وهناك عدة طرق تتبع لإذابة السكر منها:التؤكد من ذوبان كل السكر

العصٌر البارد وٌذاب بالتقلٌب دون تسخٌن وتسمى  إلىالطرٌقة الباردة :ٌضاؾ السكر -أ

هذه الطرٌقة بالإذابة على البارد. وإذابة السكر فً هذه الطرٌقة تستؽرق وقتاً طوٌلبً 

 .فً قلٌل من الماء أثناء الإذابة وٌحسن إضافة الحامض مذاباً 

خٌن مع العصٌر ثم تحدث الإذابة بالتس إلىالطرٌقة الساخنة :ٌضاؾ السكر والحامض  -ب

تقلٌب محتوٌات حوض الإذابة. والتسخٌن ٌجري بإمرار بخار فً الجدار المزدوج لحوض 

 إلىالإذابة، والتسخٌن ٌسرع من ذوبان السكر كما أنه ٌتلؾ الإنزٌمات التً قد تإدي 

 تؽٌرات فً العصٌر من أكسدة وتروٌق.

وض الإذابة على لهب وبعض الأحٌان ٌسخن الشربت تسخٌن مباشر أثناء الإذابة، أي بوضع ح

 scorched tasteمباشر ولكن هذه الطرٌقة ؼٌر مرؼوبة بسبب  حدوث الطعم المحروق 

 .عن التؤثٌر فً القٌمة الؽذابٌة وتؽٌر لون الشربت  فضلب

هناك طرٌقة ثالثة وسط بٌن الطرٌقتٌن السابقتٌن ولذلك تسمى نصؾ الساخنة، وفٌها -ج

ثلث حجم العصٌر وٌضاؾ المحلول السكري  إلىبع ٌذاب السكر فً ماء حجمه ٌبلػ من ر

 العصٌر. إلىالناتج وهو ساخن 
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وفً هذه الطرٌقة ٌحدث تخفٌؾ للعصٌر وتختلؾ حسابات كمٌة السكر المضافة هنا 

عن الحسابات المذكورة قبلبً والتً تصلح للطرٌقة الساخنة والطرٌقة الباردة إذ أنه ٌجب أن 

 اء لإذابة السكر .ٌوضع فً الاعتبار ما أضٌؾ من م

وتزال الطبقة الرقٌقة المتكونة  850C-82درجة  إلىٌسخن الخلٌط تسخٌن الخلٌط : -3

 على سطح الشربت بالملعقة ولعملٌة التسخٌن عدة فوابد أهمها :

 كر محول )فركتوز وكلوكوز ( بوجودس إلى تحوٌل السكروز ) الثنابً (إذابة السكرو -أ

 .الحامض 

 الأنزٌمات .اٌقاؾ عمل  -ب

 تلؾ المواد البروتٌنٌة وطوفانها فوق الشربت لإزالتها . -ج  
 

ٌجب إجراء ترشٌح للشربت المصنوع على البارد أو المصنوع على  ترشٌح الشربت: -4

الساخن. أما الذي صنع بالطرٌقة نصؾ الساخنة فإن المحلول السكري ٌرشح قبل إضافته 

 شوابب تستوجب الترشٌح للتخلص منها.للعصٌر إذا كان العصٌر ؼٌر محتوي على 

ٌزال الهواء كما ٌحدث فً عصٌر الفواكه لتلبفً عٌوب وجود الأوكسجٌن  إزالة الهواء: -5

 السابق الكلبم عنها.

: ٌعبؤ الشربت وهو ساخن فً قنانً زجاجٌة معقمة ونظٌفة وتؽلق ؼلقا  تعببة الشربت -6

فً  head spaceراغ رأسً ف جٌدا لمنع دخول الهواء ومنع تلوث العصٌر ، وٌترك

 أعلى الزجاجة بدون تعببة للسماح للتمدد عند ارتفاع درجة حرارة التخزٌن .
 

 :العصابر والشرابت  وأسبابها  العٌوب الشابعة فً صناعة

 تظهر العدٌد من العٌوب فً صناعة العصابر والشرابت بعد فترة من الخزن ومنها : 

 والقشور لعدم العناٌة بعملٌة التصفٌة.وجود أجزاء من اللب والألٌاؾ  -1

 زٌادة الحموضة أو عدم استساؼة الطعم لعدم العناٌة بانتخاب الصنؾ. -2

 تؽٌر لون أو طعم العصٌر نتٌجة تلوثه معدنٌا أو كٌماوٌا أو مٌكروبٌولوجٌا. -3

بسبب حدوث  تروٌق إنزٌمً نتٌجة إستعمال  خامات ناضجة  انفصال العصٌر فً طبقات -4

 ا أو عدم العناٌة بالتجنٌس قبل التصنٌع.جد
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 صناعة منتجات القمح

 ولتلبفً العٌوب السابقة ٌجب اتباع الآتً:

 النظافة التامة فً جمٌع خطوات التصنٌع. -1

 استعمال الآت وأدوات من معدن لا ٌصدأ أو ٌتفاعل مع مكونات العصٌر. -2

 السرعة فً إنجاز عملٌات العصر والحفظ.-3

 صحٌا.سلبمة القابمٌن بالعمل  -4

 العناٌة بالتخزٌن فً أماكن جافة وتحت درجة حرارة منخفضة. -5

 مراعاة تطبٌق جمٌع الاشتراطات الصحٌة فً معامل التصنٌع. -6

 

  

                            

 :حتارٌخ و موطن القم

القمح ومشتقاته وبخاصة طحٌن القمح من أهم المواد الطبٌعة التً ٌتؽذ  علٌها  دٌع       

قبل المٌلبد(. وٌستخدم الطحٌن بشكل أساسً فً الخبز والحلوٌات  6000الإنسان منذ القدم )

 البروتٌناتوخاصة بالعجابن المخبوزة لأنه ٌتمٌز بمحتوٌاته الؽذابٌة الهامة لجسم الإنسان من 

ٌّة التً تعطً خلٌط الطحٌن والماء قوام مطاطً وتَسْمح بسهولة التشكٌل  والنشوٌات وبالؽرو

ز ضمن تركٌبة المنتج لإعطاء القوام الإسفنجً الطري الذي والصنع مع الاحتفاظ بفقاعاتِ الؽا

حتى الآن منذ ولادة صناعة الطحٌن وولهذا ،خر  الأوالمُنتَجات  والكعك بالخبزٌرؼبه الإنسان 

قام الإنسان بتطوٌر وتحسٌن صناعة القمح ومشتقاته من شكلها البدابً القدٌم التً كانت 

أن أصبحت من الصناعات المتطورة الأساسٌة  إلىتصنع فٌه بكمٌات قلٌلة وبطرٌقة ٌدوٌة 

 والمتقدمة.
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ل أربعة تشمالبروتٌنات التً تكون الكلوتٌن وهذه  أن أهم مكونات حبة القمح هً مجموعة    

الكلو بٌولٌن . مع إضافة الملح للعجٌن تتحد , اللوٌكوسبن, الكلٌادٌن ,بروتٌنات هً  الكلوتٌنٌن

ضعفت البروتٌنات ضعفت مقاومة العجٌن للنار أثناء الخبز  هذه البروتٌنات لتكون الكلوتٌن كلما

الخبز تقل نسبة كمٌة .عندما ترتفع نسبة رطوبة الدقٌق بعد  الؽذابٌة وطبعاً تضعؾ قٌمة الخبز

بسبب الفارق بٌن رطوبة الدقٌق ورطوبة الماء المضاؾ للعجٌنة اذ لا ٌستطٌع  الخبز المنتج

  . قٌق لأن ذلك ٌسبب خسارة إقتصادٌةإضافة كمٌة زابدة من الماء للد الخباز

 

 

 

 من 9الأولى هً النخالة وتمثل %بة  القمح من عدة طبقات ، الطبقة الخارجٌة حتتؤلؾ     

من وزن الحبة  وهً تحتوي على   3وزن القمح ، تلٌها قشرة رقٌقة سمراء وتمثل %

من وزن القمح .  85هً عبارة عن نشاء وهً بٌضاء وتمثل %الثالثة  الطبقةوالبروتٌن ، 

نمو منه القمحة " الرشٌم " أو جنٌن القمح وٌحتوي على الجنٌن الذي ٌ وٌقبع فً احد قطبً

 . وزن القمح من 4القمح الجدٌد و ٌإلؾ %

الأسمر فٌتؤلؾ من الطبقة  أما  الخبز. ٌتؤلؾ خبز النخالة من مطحون جمٌع طبقات القمح     

 الخبز الأبٌض من الرشٌم ٌتؤلؾو . الداخلٌة النشوٌة البٌضاء مع القشرة الرقٌقة السمراء

الداخل كانت أقل ؼنى بالفٌتامٌنات  إلىكلما دخلنا  وهوأؼنى أجزابه بالفٌتامٌنات و المعادن ، و

 . بقة فتكون ؼنٌة بالمواد النشوٌة و المعادن ، أماالط

 

 

آخره، وفً بعض  إلى الذرة، الشعٌر، القمحمثل  الحبوبهو مسحوق ٌصنع عادة من       

 المادة الخام. والطحٌن هو بالنشاأو أي محصول ؼنً  الرز، البطاطسالأحٌان ٌصنع كذلك من 

والمعكرونة والسباكتً  وؼٌرها  الكعكو الخبزالربٌسٌة فً صناعة المؤكولات الأساسٌة مثل 

 من المؤكولات. 

 تركٌب حبة القمح     

 الطحٌن أو الدقٌق
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أكثر أنواع الطحٌن المستخدمة فً أنحاء العالم حالٌاً هو طحٌن القمح لما ٌحتوٌه من      

 فٌه التً تساعد بصناعة الخبز والمعجنات. الؽروٌةاع نسبة عالٌة لارتف بروتٌنات

 

 

 ٌستخرج الدقٌق من القمح أما باستخدام مطاحن الحجارة أو مطاحن السلندرات: 

تطحن الحبوب بٌن قرصٌن من الحجارة وٌنخل الناتج فً منخل سداسً  -مطاحن الحجارة: -1

 لفصل الدقٌق عن الردة )النخالة ( .

وتعد الأكثر استخداما فً الوقت الحالً  -(: 12-6مطاحن السلندرات كما فً الشكل ) -2

وٌستخرج الدقٌق فٌها بإتباع نظام التجزءة التدرٌجً حٌث ٌفصل الأندوسبٌرم عن حبوب القمح 

 بدرجة عالٌة من الكفاءة. 

التحدٌث فً سٌاسة صناعة الطحن فً القطاعٌن  العام والخاص، هو التحول من قد تم و    

فتم إنشاء العدٌد من المطاحن الحدٌثة ذات تكنولوجٌا  لسلندرات.مطاحن ا إلىمطاحن الحجارة 

توفٌر  إلىوذلك مما أد   متقدمة والمستوردة من أشهر دول العالم فً صناعة معدات الطحن.

 الملبٌٌن من العملبت الأجنبٌة علبوة على توفٌر النخالة اللبزمة لتصنٌع الأعلبؾ.

 

 

 

 

 

 

 

 طرابق طحن الحنطة
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ت من الداخل ( السلندرات داخل المطحن وٌتضح وجود شبابٌك جانبٌة لمراقبة عمل السلندرا 12-6شكل ) 

 لتجنب ا  مشاكل بها

 

 ولتحدٌد نوعٌة القمح المستعمل وكفاءته تجر  الفحوصات التالٌة

  تحدٌد الرطوبة -1

 نسبة الرماد - -2

 نسبة اللون -3

 نسبة الكلوتٌن - 4

 -الدهون  -السكر  -الدقٌق  وتشمل :: ودورهاالمواد الداخلة فً عمل العجابن 

 الملح . -المواد الرافعه  -السوابل  -البٌض 

 

وٌقصد به دقٌق القمح الأساس فى عمل المخبوزات، ونحصل علٌه   :الدقٌق -1

بطحن نوع واحد من حبوب القمح أو خلٌط من أنواع مختارة ، وٌعد الدقٌق أهم 

 الأتٌة :مكونات صناعة المخبوزات للؤسباب 

 لعجٌنه .اكون هو المادة الأساسٌة فى صناعه المخبوزات فبدونه لا تت -أ

ل عن بناء هٌكل المخبوزات وحبس الؽازات التى سإولوتٌن المكضروري لتكون ال -ب

 ٌتها.تعمل على خفٌتها و مسام
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دكسترٌن بالحرارة فى الفرن والذي ٌساعد فً  إلى ًٌتحول نشا الدقٌق السطح -ج

 إكساب المخبوزات الطعم المستحب .

 الدقٌق نتٌجة للخطؤ فى الوزن ٌجعل الناتج ثقٌلبً جافاً. ةزٌاده كمٌ -د

لوتٌن و ٌعطى ناتجاً كللخطؤ فى الوزن ٌقلل من تكون ال نقص كمٌه الدقٌق نتٌجة -هـ

 ضعٌفاً وأصؽر حجماً.

 المتداولة محلٌا :ومن أنواع الدقٌق 

 لدقٌق الأسمر :ا -أ

 إلى) النخالة( وٌعرؾ بالدقٌق الكامل وتصل نسبة الأستخلبص به ةالمحتو  على الرد

ن القمح والفٌتامٌنات وزٌت جنٌة من إحتوابه على الأملبح المعدنٌوبالرؼم  %95-90

رؼٌفا أسمر  كثٌرا إلا أنه ؼٌر مستحب للمستهلك لأنه ٌعطى ةالتى ترفع قٌمته الؽذابٌ

به  ٌلوزٌةلالمواد الس ةما من الدقٌق الأبٌض لإرتفاع نسبا أنه أعسر هضـــــاللون، كم

 .على الدهن يٌحتو ي. وسرعة تزنخه لوجود الجنٌن الذ ( ة) نخال

 الدقٌق الأبٌض : -ب

أما  80-85% إلىالإستخلبص  ةنزعت منه طبقات النخالة وتصل نسبوهو الذ  

 ىــإلالدقٌق الأبٌض الفاخر أو المختار )طحٌن الصفر( فتصل نسبه الإستخلبص 

وهو المستعمل فى عمل الفطابر و الخبز الأبٌض الأفرنجى و الكعك  %75-70

 .ؼٌرهاو الرقاق و كرونهعوالبسكوٌت، كما ٌستعمل الدقٌق الأبٌض فى صناعه الم

 : ةرافع ةدقٌق به ماد -ج

ودٌوم ) دقٌق الأكٌاس الصؽٌره ( وٌصلح للبسكوٌت و الكعك مع مثل بٌكربونات الص

النصؾ .وهناك أنواع من دقٌق القمح خاصة  إلى الخبز)البٌكنج باودر( تقلٌل مسحوق

الآن موجودة بمصر ة الاستعمال بالولاٌات المتحدة وأوروبا وبالعجابن المختلفة شابع

 .مثل دقٌق الكعك ودقٌق الفطابر

 والزٌوت :الدهون  - -2

 نات ومنها :جللدهون أهمٌة كبٌرة فً صناعة المع

 قشره الرؼٌؾ تكون أكثر طراوة وأقل سمكاً. -أ

 اللب ٌكون حرٌري ناعم دقٌق القوام. -ب

 درة على الاحتفاظ بالماء.فتره الصلبحٌة للبستهلبك تكون أطول كنتٌجة لارتفاع الق -ج

 الشكل والحجم . ًالتجانس ف ةجود -د
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 زٌادة القٌمة الحرارٌة )زٌادة السعرات الحرارٌة (. -هـ 

 تساهم مع السكر والدقٌق فى اللون الذهبى المحمر اللبمع . -و

جفاؾ وخشونة  إلىتكسب المنتوج النعومة لأنها تحد من تكون الجلوتٌن الزابد الذي ٌإد   -ز

 المخبوزات 

 سماً لامعاً .الدهون تحسن طعم المخبوزات وتجعل اللب الداخلى د -ح

زٌادة كمٌه المادة الدهنٌه عن المقدار المطلوب تجعل اللب ثقٌلبً زٌتى القوام والهٌكل ضعٌؾ  -ط

 ؼٌر متماسك ٌتفتت عند  لمسه بالٌد.

إلخ ( مع السكر ٌساعد على إدخال  -سمن  -مارجرٌن  -دعك المادةالدهنٌة الصلبة ) زبد  -ي 

 الهواء فى العجابن .

 بله لا تحبس الهواء وتعطى مخبوزات ناعمة وتصلح لبعض الفطابر .الزٌوت السا -ك

ذلك عند إستبدال الزبد بالسمن ة ماء وٌجب ملبحظ 20%رجرٌن ٌحتوٌان على االزبد والم -ل

 وطعم المنتج . ةأو العكس حتى لا ٌختلؾ شكل ونعوم

ٌمون. . إلخ ولذلك وتعمل الدهون كمذٌب لمواد النكهه مثل الفانٌلٌا وبشر البرتقال والل    

 ٌوضع بشر البرتقال واللٌمون أثناء دعك المادة الدهنٌة مع السكر لاستخلبص روح نكهتها

 القوٌة .

 :السوابـل -3

اللبن الزباد   -عصٌر الفاكهه  -اللبن  -السوابل المستخدمه فى العجابن عاده هى : الماء 

 وأهمٌه السوابل هى :

 .ةمطاط ةلٌن ةفبدونه لا نحصل على عجٌن لوتٌنكلالسابل ضرور  لتكوٌن ا -أ

 (باودر)بٌكربونات الصودٌوم جٌذٌب السابل المقادٌر الجافة مثل السكر والملح والبٌكن -ب

 وٌنطلق ؼاز ثانى أكسٌدالكربون الذ  ٌرفع العجٌن . ةفتتفاعل الأخٌر

 بخار ماء ٌساهم فى رفع المخبوزات . إلىٌتحول جزء من السابل  -ج

 ٌبات النشا الماء الذ  ٌساعد على إنتفاخها وحدوث الجلتنه .تمتص حب -د

 .اؾ للعجٌن ودرجه العجنالسابل المض ةمٌلٌونه أو جفاؾ المخبوزات تعتمد على ك -هـ

وٌحل السابل محل  ةاللٌون ةشدٌد ةقدار المطلوب ٌجعل العجٌٌنالسابل عن الم ةكمٌ ةزٌاد -و

متماسك سهل ٌر مسامى ) مكبوس ( والهٌكل ؼٌرؼجزء من الهواء مما ٌجعل الناتج ثقٌلبً 

 الكسر .

 البٌــض -4
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 اعة المعجنات اذ :ٌعد البٌض من المكونات الضرورٌة فً صن

 البروتٌنات وٌحسن نكهتها . ةللمخبوزات وخاص ةالؽذابٌ ةٌرفع القٌم -أ

 وخلطها . ةٌساعد على ترطٌب المقادٌر الجاف ٌعمل كسابل -ب

 . ةعلى البروتٌن الذ  ٌتجمد بالحرارلإحتوابه  ةلمكونات العجٌن ةٌعمل كماده رابط -ج

 الكٌك الإسفنجى ( ٌساهم مع الكلوتٌن فى تكوٌن الهٌكل الصلب المتماسك للمخبوزات )  -د

البٌض أو البٌاض تدخل للكعك الاسفنجى و ما شابه. فعن طرٌق خفق  ةرافع ةٌعمل كماد -هـ

صفار  -و .لمنتجتعمل على زٌادة الحجم و على خفه ا من الهواء فى العجٌن ،ة كمٌه كبٌر

  .و دسامة للمخبوزات و ٌكسبها اللون الذهبى المستحب ةالبٌض ٌعطى نعوم

 ٌستعمل فى دهن سطح البسكوٌت لإكسابه اللمعة المرؼوبة . -ز

عجابن الكٌك ٌعمل الصفار كماده مثبته للمستحلب فٌساعد على تكوٌن مستحلب جٌد فى  -ح

 الدسم.

صلباً ؼٌر مستحب الطعم بسبب البٌض عن المقدار المطلوب ٌجعل المنتج مطاطاً  ةكمٌ ةزٌاد -ط

 البروتٌن . ةزٌاد

 السكـر -5

لإنتاج ؼاز  ةبز تتمثل فى توفٌر الؽذاء للخمٌرتصنٌع الخ ةللسكر فى عملٌ ةالأساسٌ ةالوظٌف 

ات مكون إلىأوكسٌد الكربون و الكحول وذلك سواء كان هذا السكر مضاؾ بشكل مباشر  ًثان

أكسٌد  ًو ٌحدث ذلك أثناء التخمر اذ تإثر النواتج من ؼاز ثان ؤالعجٌنه أو عن طرٌق تحلل النش

الكربون و الكحول على حجم الخبز الناتج وقوامه . هذا وٌحتفظ المنتج النهابى ببعض منتجات 

ء من السكرٌات أثنا 2وٌتم إستهلبك نحو %   إلٌها طعم الخبز الناتج ونكهتهوٌعز التخمٌر

 عملٌه التخمٌر .

رطوبة و الاحتفاظ بها فإن الخبز ٌحتفظ بنسبة  ةالسكرٌات لإمتصاص الرطوب ةو نظراً لطبٌع

ور مثل الكٌك والبسكوٌت وؼٌرها فله د ةأعلى بعد الخبز فى الفرن. وفى حاله المعجنات الحلو

 هام :

 ٌكسب المعجنات الطعم الحلو المستحب . -أ

 ٌساهم مع الدكسترٌن فى إكساب اللون البنى المحمر للسطح الخارجى للمعجنات . -ب

الكٌك ( )   كالكعك الدسم ةتكون الكلوتٌن فى المعجنات الحلوٌساهم مع الدهون فى الحد من  -ج

 و البسكوٌت مما ٌجعلها هشة وخفٌفة 

ٌإثر السكر على نعومة وحجم المخبوزات لأنه ٌقلل من تكون الكلوتٌن وٌرفع درجة تجمده  - د
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) بروتٌن ( وبذلك ٌعطى فرصة لتمدد الؽازات وارتفاع العجٌنة وكبر حجمها قبل أن ٌتجمد 

 ٌر الحجم .وٌتكون الهٌكل ، وبذلك ٌكون الناتج ناعماً خفٌفاً كب

الحد فى العجابن ؼٌر مرؼوب لأنها تساعد على زٌاده تمدد زابده عن  ةزٌاده السكر بكمٌ - هـ

جدران الهٌكل الشبكى حتى تحبس الكمٌه الكبٌرة من الؽازات مما ٌجعل الجدران رقٌقه جداً 

 فتكون سهلة الإنهٌار . 

قد ٌستبدل العسل الأبٌض أو الأسود بالسكر، و فى هذه الحالة ٌضاؾ كوب عسل بدلاً من  -و

كوب من السابل المستعمل والمخبوزات المصنوعه من العسل تحتفظ  4/1كوب سكر و ٌحذؾ 

 بلٌونتها مده أطول .

 الملــح - 6  

  و لتحسٌن ٌدخل الملح الناعم فى جمٌع العجابن بكمٌات صؽٌره لإظهار نكهه المواد الأخر

 الخبز. ةالكلوتٌن خاصة فى صناع ةطعم المعجنات و لتقوٌ

 المواد الرافعة -7  

من إستعمال المواد الرافعة فى العجابن هو إدخال كمٌه من الؽاز تعمل على رفع المنتج الؽرض 

 و زٌادة حجمه فٌصبح خفٌفاً و قد ٌدخل فى العجٌنة واحد أو أكثر من المواد الرافعة ومنها :

 :المواد الرافعة الطبٌعٌة -أ

كالهواء و بخــار المـاء وؼاز ثانى أوكسٌد الكربون إما بفعل الخمٌرة أو بواسطة تفاعلبت     

 كٌماوٌة البٌكنك باودر ) بٌكربونات الصودٌوم ( .

 المواد الرافعة الحٌوٌة ومن أمثلتها : - ب

الخلٌة لا تر  بالعٌن المجردة وتنتشر فى  ةوحٌد ةوهى عبارة عن كابنات حٌ : الخمٌرة 

 ٌعة إنتشاراً واسعاً ومن أشكالها :الطب

 أولا: خمٌرة البٌرة الطازجة ) القوالب (

ة كمٌالتى تنتج  Sacharomyces  Cerevisiaeبؤسم تصنع من الخمٌره المعروفه     

رٌعة التلؾ. ولذا من الؽاز وتعطى النكهة الجٌدة للمخبوزات. ولكن من عٌوبها أنها س ةكافٌ

ة مناسبة للبستعمال. وتحفظ فى درج ةبورق مفضض أو فوٌل بؤحجام صؽٌر ةٌجب حفظها مؽلف

 ةجاوز خمسه أسابٌع فى الفرٌزر درجأٌام ولمده لا تت 2-5حرارة منخفضة كالثلبجة لمده 

 ( .30C-1حرارة ) 
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 ثانٌا : خمٌرة البٌرة الجافة 

 8إلى %حتى تصل الرطوبة بها  سلٌزٌة 43 تصنع بتجفٌؾ الخمٌرة الطازجة عند درجه      

( وتقلب 460C-38وتستعمل هذه الخمٌرة بوضع كمٌة منها فى كوب وٌضاؾ إلٌها ماء فاتر ) 

دقابق قبل الأستعمال ) ٌلبحظ ظهور فقاعات على سطحها ( .  5قه حتى تذوب. تترك لمده علبم

ل المفعول. وتطووالخمٌرة الجافة تؤخذ وقت أطول فى تخمٌر العجابن عن الطازجة السرٌعة 

 المدة كلما طالت مده تخزٌنها .

 المواد الرافعه الكٌمٌابٌة -ج

عبارة عن مركبات كٌمٌابٌة وتنتج الؽاز فقد توصل الكٌمابٌون القدامى لإنتاج الؽاز بطرابق      

 باودر .  البٌكنج -مونٌابٌكربونات الأ -سرٌعة كٌماوٌة وتشمل كربونات وبٌكربونات الصودٌوم 

 

 

 وج ومنها :تٌتم إضافة العدٌد من المواد الى المخبوزات تبعا لنوع المن

إن المحسنات عبارة عن مزٌج من المركبات النشطة المخصصة لتسهٌل  : المحسنات -1

ناحٌة   ابً منصناعة المخبوزات وزٌادة إنتظام عملٌة الصنع مع زٌادة جودة المنتج النه

ولاٌوجد محسن عام  ولون قشرة الرؼٌؾ .الحجم والطعم وطول فترةالحفظ تماسك لب الخبز و

 شامل ولكن توجد محسنات مختلفة معدة وفقاً لما ٌلً :

 نوع الخبز المطلوب صناعته ومعاٌٌر جودته . -أ

 التركٌبة المستخدمة وأسلوب الصناعة . -ب

 جودة الدقٌق المتوفر . -ج

 

 

  

 

 

 

 مواد المضافة فى صناعة الحلو  والمخبوزاتال
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ٌتم تفاعل المحسنات مع المواد الأولٌة ) الداخلة فً الخلطة ( ومكوناتها التً تشكل التركٌبة  

 من أجل الوصول إلً الهدؾ النهابً وهو تسهٌل أسلوب الصناعة .

 :الإنزٌمـات  -2 

 سرعة التفاعل ومن فوابدها أنها :وهً عبارة عن حافز بٌولوجً ٌساعد على 

 ذات خاصٌة بعناصر معٌنة فلب تإثر ألا علٌها .  -أ

 ٌحسن معدل )كمٌة( ثانً أكسٌد الكربون فً العجٌنة . -ب

ٌسمح فً حالة ما إذا كان احتجاز الؽاز فً العجٌنة كاؾ بعد فترة التخمر وبالتالً ٌتحسن  -ج

 حجم الخبز .

خبز والطعم والحفظ ٌنتج الدكسترٌن الذي ٌحسن من لون قشرة الخبز ولٌونة لبابة ال -د

 والنكهة 

 كلوتٌن لٌن .وٌمكن أن ٌحلل الكلوتٌن بالكامل .لٌمكن أن ٌجعل ا -هـ

ٌمكن استخدامها كعامل مختزل مع دقٌق به كلوتٌن قوي أو باستخدامه فً طرٌقة صناعة  -و

 الخبز السرٌعة .

 

  :المواد الحافظة-3

 .هذه المواد تإخر من نمو التعفن والبكترٌا بعد عملٌة الخبز  - أ

 تفاعل الخمٌرة. ذر اذ أن بعضها له آثار سلبٌة علىٌجب الح - ب
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هو المنتج المحضر من نوع واحد أو نوعٌن أو أكثر من ثمار أو أجزاء نباتٌة كاملة أو      

على صورة أجزاء أو لب أو هرٌس ، والمحلى بمادة سكرٌة وتكون عادة السكروز والمعامل 

وقد ٌضاؾ  65-68% إلىبالحرارة لحٌن الحصول على قوام وتركٌز المواد الصلبة الكلٌة 

 عصٌر الفاكهة أو بكتٌن  وحامض .

 أو المواد الصلبةأن الأساس العلمً فً حفظ المربٌات من التلؾ هو التركٌز العالً للسكر   

وهذا ٌعنً خفض نسبة الرطوبة ) أو النشاط المابً (  68حوالً % إلىوالذي ٌصل  الذاببة

الأحٌاء الدقٌقة  والذي تصبح فٌه الرطوبة المتبقٌة مرتبطة بالمواد الصلبة فلب تستطٌع

كما إن انخفاض الأس الهٌدروجٌنً بسبب إضافة  الحامض الذي ٌعمل على  .الاستفادة منها

إلا إنه قد ٌمكن ملبحظة  .ترٌا المرضٌةتلؾ وٌمنع نشاط البكلل منع نمو البكترٌا المسببة

   نامٌة على السطح نتٌجة لسوء الخزن الخمابر والأعفان

 

 

 

 جمٌع أصناؾ الفاكهة فضلب عن بعض الخضروات المربٌات تصنٌع ٌدخل فً : الفاكهة-1

وٌجب أن تتمتع هذه المواد الخام باكتمال نضجها واحتوابها على الكمٌة الكافٌة من  ،والورود 

ولهذا الؽرض ٌتم استخدام الفواكه الطازجة ؼٌر المصابة أو المهشمة أو  ،المواد البكتٌنٌة 

 بالتجمٌد أو كٌمٌابٌاً . وعند صناعة المربٌات من الفاكهة الطازجة تجر  المحفوظة حرارٌا أو

الإسترجاع أو النقع  لها عملٌات التحضٌر الأولٌة ،أما بالنسبة للفاكهة الجافة فتجر  لها عملٌة

 . قبل إستخدامها فً الصناعة

 

 صناعة المربى والجلً                

 الصناعة المواد الداخلة فً

 

 المربى    

http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13-علوم-الاغذية-صناعات-غذائية-صناعات-زراعية-مصانع-اغدية-تصنيع-تحليل-اغذية
http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13-علوم-الاغذية-صناعات-غذائية-صناعات-زراعية-مصانع-اغدية-تصنيع-تحليل-اغذية
http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13-علوم-الاغذية-صناعات-غذائية-صناعات-زراعية-مصانع-اغدية-تصنيع-تحليل-اغذية
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 إلى، وعادة ٌضاؾ السكر بإختلبؾ نوع الفاكهة ودرجة نضجهاتختلؾ نسبة السكر  السكر: -2

 وزنا كما فى حالة الفراولة والاجاص والمشمش كما قد تقل 45: 55الفاكهة المجهزة بنسبة 

وبعض  نسبة السكر عن هذا المقدار فى حالة الفاكهة الحلوة قلٌلة الحموضة كالخوخ والتمر

 وزنا . 1.25: 1السكر  إلىأنواع العنب فتكون نسبة الفاكهة 

وٌضاؾ البكتٌن بواقع  –وذلك فى حالة الفاكهة الفقٌرة فً البكتٌن مثل الفراولة :  البكتٌن -3

 . نهاٌة عملٌة الطبخ وٌنصح بإضافة البكتٌن عند –ؼم/كٌلو فاكهة  5-3

 ك والتارتارٌكٌوالمال ٌة مثل السترٌكتضاؾ بعض الاحماض العضوالاحماض العضوٌة:   -4

ٌضاؾ الحامض فً نهاٌة مرحلة الطبخ وبنسبة  . وعادة وحامض السترٌك هو الاكثر شٌوعا

 من وزن السكر . %1

 

 

 التحضٌرات الأولٌة :  -1

والخوخ وإزالة البتلبت فً  تشمل الفرز والؽسل وإزالة البذور كما هو الحال فً المشمش

عملٌة تقشٌر ٌتم  إلىكما ٌتم إزالة الأجزاء النباتٌة العالقة وتخضع بعض أنواع الفاكهة  ،الورد

بعدها سلق الفواكه الصلبة فً الماء الساخن أو بواسطة البخار وذلك بهدؾ تسرٌع تفكٌك 

 البروتوبكتٌن وتسهٌل عملٌة الطبخ اللبحقة للمنتج النهابً . 

 :التقطٌع  -2

شرابح أو أنصاؾ  إلىة تبعاً لنوعٌة المربى المراد تصنٌعها اذ تقطع ٌتم تقطٌع الفاكه     

 وأحٌاناً ٌتم هرس الثمار وذلك بضؽط الثمار ضمن مصافً معدنٌة ذات ثقوب كبٌرة . 

 :  إضافة السكر -3

جزءاً من الفاكهة وتختلؾ هذه النسبة تبعاً لنوع  45 إلىجزءاً  55ٌضاؾ السكر بنسبة    

وهذه النسبة تصلح  1:1الفاكهة  إلىوعادة تكون نسبة السكر  ،جها الفاكهة ودرجة نض

للمربٌات المصنعة من المشمش والخوخ والسفرجل كما تقل نسبة السكر عن المقدار السابق 

كما هو الحال فً المربٌات المصنعة من الفاكهة الحلوة قلٌلة الحموضة مثل الخوخ وبعض 

سكر . وعادة ٌستخدم السكروز فً صناعة  0.5: فاكهة  1 أنواع العنب اذ تصبح النسبة

 . محول أو كلوكوز فقط أو عسل أبٌض المربٌات وقد ٌستعمل معه سكر

 

 الخطوات العامة فً صناعة المربى
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 عملٌة الطبخ :  -4

مزج السكر بالفاكهة بشكل جٌد وتبخٌر جزء من الماء وبالتالً  إلىتهدؾ عملٌة الطبخ       

إضافة المكونات الأساسٌة وتبدأ عملٌة وتتم هذه العملٌة بعد  ،تركٌز المخلوط للحد المطلوب 

دقٌقة تحت الضؽط العادي اذ ترتفع  10 - 15لمدة  (900C-80)الطبخ على درجة حرارة 

درجة ؼلٌان المزٌج بزٌادة التركٌز وعلى هذا الأساس ٌمكن معرفة تمام الطبخ عن طرٌق 

 . (1060C-105) إلىقٌاس درجة الحرارة حٌث تصل درجة الؽلٌان فً هذه الحالة 

النسبة  إلىوٌتم قٌاس نسبة المواد الصلبة الذاببة خلبل عملٌة الطبخ للتؤكد من الوصول    

وٌتم فً المرحلة الأخٌرة من الطبخ  إضافة مسحوق البكتٌن عن طرٌق مزج كمٌة  ،المقررة 

 المزٌج . إلىقبل إضافته  ) لمنع تكتله ( من المسحوق البكتٌنً مع السكرالجاؾ

 

 

 

تتم عملٌة الطبخ ضمن أوانً مفتوحة ولكن نتٌجة لتؤثر الطعم واللون بسبب عملٌات      

الطبخ تحت تفرٌػ لتفادي درجات الحرارة العالٌة  إلىرتفاع درجة الحرارة تم اللجوء إالأكسدة و

كما ٌمتاز  ،المرافقة لعملٌة الطبخ ولمنع حدوث عملٌات الأكسدة نتٌجة لانعدام الأوكسجٌن 

الطبخ تحت التفرٌػ بإتمام عملٌة الطبخ بشكل أسرع مقارنة مع عملٌة الطبخ التً تتم ضمن 

 الأوانً المفتوحة وفٌما ٌلً ملخص لعملٌة الطبخ لكلب الطرٌقتٌن :

تتم هذه العملٌة بوضع الفاكهة المجهزة فً جهاز الطبخ الذي  الطبخ فً الأوانً المفتوحة : -أ

وٌضاؾ إلٌها الماء بالقدر اللبزم فً حالة الضرورة ونصؾ كمٌة  ،سطة البخار ٌتم تسخٌنه بوا

دقابق اذ ٌقفل مصدر البخار وتضاؾ الكمٌة  3-4السكر ثم ٌؽلى الخلٌط مع التقلٌب لمدة 

ثم تزود قدور الطبخ بالبخار اذ تستمر عملٌة الطبخ  ،المتبقٌة من السكر وٌتم المزج بشكل جٌد 

مع التحرٌك وإزالة الرؼوة المتكونة حتى قرب نهاٌتها اذ ٌتم إضافة البكتٌن والحامض والمادة 

وتتم خلبل عملٌة الطبخ مراقبة مستمرة  ،الملونة مع استمرار عملٌة الطبخ حتى نقطة الانتهاء 

كما ٌجب أن لا تتجاوز مدة الطبخ  ،(1060C-105)اوز لدرجة الحرارة والتً ٌجب أن لا تتج

 الكلٌة عن عشرة دقابق لضمان المحافظة على القٌمة التؽذوٌة والحسٌة للمنتج النهابً .

 

 ق طبخ المربىطراب   
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تتكون أجهزة الطبخ فً هذه الطرٌقة من صهارٌج مزودة : الطبخ فً أوانً مفرؼة -ب

ٌتم تزوٌدها بفتحة سفلٌة لأخذ بمضخات تفرٌػ الهواء وأجهزة لقٌاس الضؽط والحرارة كما 

كما ٌتم تزوٌدها أٌضا بذراع للتحرٌك الآلً وتكون القدور من نوع  ،عٌنات أثناء عملٌة الطبخ 

 المزدوجة الجدران .

تتم عملٌة الطبخ عن طرٌق تسخٌن الفاكهة المجهزة أو لبها مع السكر والحامض والماء اذ     

مع التحرٌك حتى ذوبان السكر وذلك ضمن أوانً  710Cٌسخن المزٌج حتى درجة حرارة 

وتستمر عملٌة الطبخ حتى قبل  ،أجهزة الطبخ تحت تفرٌػ إلىمفتوحة ثم تنقل المحتوٌات 

 (450C-40)نهاٌتها بقلٌل ٌتم إضافة البكتٌن وتستمر عملٌة الطبخ وذلك على درجة حرارة 

 النهابٌة .  درجة النضج إلىملم زببق حتى الوصول  600  إلىمع التفرٌػ 

 

ٌتم تبرٌد المربى المنتج بطرٌقة الأوانً المفتوحة بعد الانتهاء من  تبرٌد المربى : -5

أوانً مزدوجة الجدران حٌث تتم عملٌة التبرٌد بإمرار  إلىتحضٌره مباشرة عن طرٌق نقله 

كما هو الحال بالنسبة للمربٌات المصنعة من  900C إلىالماء البارد المتجدد بٌن جدرانها 

كما هو الحال بالنسبة للمربٌات المصنعة من الكرز  820C إلىو ،التفاح والكمثر  والسفرجل 

 والمشمش والخوخ . 

 

تستخدم بشكل عام العبوات ذات الأحجام الصؽٌرة والتً   تعببة المربى فً العبوات :  -6

وعادة تستخدم العبوات المعدنٌة المحاطة بطبقة معتمة  من  ،كؽم  0.5-10ٌتراوح سعتها بٌن 

بعد وتتم عملٌة التعببة  ،العلب الزجاجٌة أٌضا لهذا الؽرض كما ٌتم إستخدام ،الطلبء الصقٌل

تعد المنتجات التً تحتوي على المواد الصلبة الذاببة بنسبة وانتهاء عملٌة الطبخ مباشرة .

أما العبوات التً  ،عملٌات البسترة والتعقٌم  إلىحاجة جاهزة للتخزٌن دون ال 65تتجاوز %

تكون فٌها نسبة المواد الصلبة الذاببة أقل من ذلك فٌتم بسترتها بعد عملٌة التعببة على درجة 

 لمدة نصؾ ساعة ثم تبرد مباشرة .  82.50Cحرارة
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 هً :المربٌات أهم العوامل التً تإثر على صفات من 

 68-70ٌجب أن تتراوح هذه النسبة بالمنتج النهابً بٌن % نسبة المواد الصلبة الذاببة : -1

ون المواد الصلبة الذاببة من السكروز والسكر المحول نتٌجة وتتك ،مقدرة بالرافراكتومتر

البكتٌن الذابب والسكرٌات والمواد الصلبة الموجودة بشكل طبٌعً فً  فضلب عنلعملٌة الطبخ 

 الفاكهة المستخدمة . 

فركتوز ( فً الناتج  –ٌجب أن تتراوح نسبة السكر المحول )كلوكوز  نسبة السكر المحول : -2

اذ تتؤثر هذه  ،بة المواد الصلبة الذاببة الكلٌةعلى أساس نس 28-32بٌعً بٌن %النهابً الط

 النسبة بدرجة الحموضة ودرجة حرارة الطبخ ومدته . 

تعد درجة الحموضة من العوامل المهمة والتً تإثر على  درجة حموضة الناتج النهابً : -3

ٌث تحدد نسبة الحموضة بنحو صفات الناتج النهابً وبالتالً ٌجب أن تضبط بشكل مستمر بح

ضة المنخفضة بإضافة حامض وتتم عملٌة تعدٌل الحمو ،بالمتوسط  pH 3.5أو  %5

 .السترٌك

 

 ًصناعة الجٌل

 

 ٌعرؾ الجٌلى بؤنه  حالة ؼروٌة ٌشترك فى تكوٌنها البكتٌن والسكر والحامض بنسبة معٌنة    

 الحالة الهلبمٌة . إلىاذ ٌحدث اتزان بٌن هذه المكونات للوصول 

عصابر الفاكهة التى تحتو  على نسبة عالٌة من  الطبٌعً أساساً من وٌصنع الجٌلى      

المادتٌن فى حالة العصابر الفقٌرة فٌهما وٌضاؾ  وقد تضاؾ هاتٌن –البكتٌن والحامض 

الحالة  إلىحتى الوصول  ثم تجر  عملٌة الطبخ والتركٌز 55: 45بنسبة  الفاكهةالى السكر

 الجٌلٌة .

 

 المربٌات أهم العوامل التً تإثر على صفات 

http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13-علوم-الاغذية-صناعات-غذائية-صناعات-زراعية-مصانع-اغدية-تصنيع-تحليل-اغذية
http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13-علوم-الاغذية-صناعات-غذائية-صناعات-زراعية-مصانع-اغدية-تصنيع-تحليل-اغذية
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الطبٌعٌة وذلك بإضافة المكونات  وقد ٌصنع الجٌلى بدون استخدام عصابر الفاكهة      

 ًالمتوازنة مع استخدام لون صناع الماء بالنسبة إلىالأساسٌة من بكتٌن وسكر وحامض 

 .ًالحالة بالجٌلى الصناع ومواد مكسبة للطعم والنكهة والرابحة وٌسمى فى هذه

  :- توازن مكونات الجٌلًشروط 

  -: مكوناته كما ٌؤتى اتزانولتكوٌن الجٌلً  لبزمةال شروطتتلخص ال

 . 0.7-1%لاتقل نسبة البكتٌن فى الجٌلى النهابى عن   -1

 3.4 – 3.5بٌن  pH تكون درجة الـ -2

 . مواد صلبة ذاببة فى الناتج النهابى  %70-68 لاتزٌد نسبة السكر عن -3

 

 

ساسٌة وهً البكتٌن أربعة مكونات أوجود  إلىٌحتاج القوام المتماسك للجٌلً المتكون   

. فالفاكهة الحامضٌة تحتوي على البكتٌن  بصورة ؼروٌة ذات شحنة الحامض والماءوالسكر و

( وهً محاطة بطبقة من جزٌبات الماء  - COOHسالبة بسبب تجمع مجامٌع الكاربوكسٌل )

 لاعطابها الثباتٌة والاستقرار ومن الجدٌر بالذكر فؤن :

إضافةالسكر ٌإثر على التوازن الموجود بٌن البكتٌن والماء لان السكر ٌعمل على سحب -1

.   Hydrated Colloidترسٌب البكتٌن بالشكل الؽروي المابً  إلىالماء الٌه مما ٌإدي 

تقلٌل الماء فً داخل هذه الشبكة وهذا ٌإدي  إلىكلما أد  ذلك ان تركٌز السكر عالٌا فكلما ك

 تماسك قوام الجٌلً المتكون . إلى

 

 

 

 

 تؤثٌر مكونات الجٌلً فً تكوٌن الهلبم 
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تتؤثر متانة ألٌاؾ الشبكة الهلبمٌة بكمٌة الحامض الموجود فإذا كانت نسبة الحموضة  كما-2

 إلىوإذا كانت الحموضة عالٌة جدا فستإدي  ،تكوٌن نظام متماسك قوي إلىعالٌة ستإدي 

نضوح الماء منه  إلىانهٌار هذا البناء التركٌبً نتٌجة التحلل المابً للبكتٌن مإدٌة 

Synersis  وتسمى هذه الظاهرة بالجلً الدامعWeeping Jelly.  أما إذا كانت الحموضة

عدم  إلىكة مما تإدي واطبة فان الألٌاؾ تصبح ؼٌر قادرة على حمل السابل فً داخل الشب

 . 3.2 وهً PH، فالنظام المتماسك ٌتكون ضمن حدود معٌنة من الـ  لًٌتكوٌن الج

 

 

 

 

  . أن ٌكون صافى اللون رابق شفاؾ -1 

 خالً من الفقاعات الهوابٌة . -2

 مواد صلبة ذاببة .  65ٌحتوي على مالاٌقل عن  %-3

  عند قطعه ذو حواؾ حادة وسطح أملس . متماسك رجراجاً دون إسالة أن ٌكون ذو قوام -4

 بالسكٌن .    

 . أن ٌتوافر به طعم ورابحة الفاكهة المستخدمة فى صناعته -5 

 

  :- بالجٌلى أهم العٌوب التى تظهر

 تروٌق العصٌر أو لوجود شوابب بالسكر أو: سببه عدم  Cloudy Jellyالجٌلً المعتم  -1

 . المواد الؽروٌة عند تجمعها أثناء التركٌزلعدم فصل 

:وٌسمى بالجلً الدامع وسببه زٌادة الحموضة مما   Liquefied Jelly سٌولة الجلً  -2

أقل  إلى pH درجة الـ ووصولإنفصال السكر أو البكتٌن أو الحامض عن بعضهما  إلىٌإدي 

 . 3.1من 

 الحامض أو التسخٌن الزابد للجٌلً .وسببه قلة  :Crystallized  Jellyتسكر الجٌلً  -3

 الجٌد ًالجٌل خواص
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 إلىوسببه قلة السكر واستمرارؼلٌان المزٌج  :  Granulated Jellyتحبب الجٌلً -4

 مابعد نقطة النهاٌة .

قص البكتٌن أو الحامض والتسخٌن ن إلى: وٌعود  Failure of Jellyعدم تكون الجٌلً  -5

 . ، وإستعمال ماء كثٌر فً استخلبص العصٌركافًالؼٌر 

: سببه إنخفاض تركٌز السكر وعدم ؼلق القنانً  Mouldy  Jellyعفن الجٌلً  - 6

 الزجاجٌة بسرعة وهً ساخنة مما ٌسبب تلوثها .

 

 صناعة منتجات الطماطة

وؼنٌة بالمعادن وخاصة الحدٌد والصودٌوم  A ،Cتتمٌز الطماطة باحتواءها على فٌتامٌن 

الحد الذي جعل من  إلىوقد دخلت الطماطة فً عدٌد من الوصفات الؽذابٌة،  والبوتاسٌوم

ا، ومع بداٌة القرن الثامن عشر عُرِفت صناعة حفظ  توافرها على مدار العام كله أمراً ملحًّ

الطماطة الكاملة بواسطة الأملبح وبعض الكٌماوٌات، وظلت هذه الصناعة تتطور حتى نهاٌة 

صناعة متكاملة نتج عنها نوعان من  إلىا تحول حفظ الطماطة القرن الثامن عشر، حٌنم

 .(معجون الطماطة  والكاتشب)  المنتجات هما

وتستخدم الصلصة فً عمل الأطعمة المختلفة كالمعكرونة والخضراوات وؼٌرها بسبب 

 إلىزٌادة جودة المنتج،  إلىقدرتها على إكساب الأؼذٌة لوناً ونكهة ممٌزٌن، الأمر الذي ٌإدي 

 ومن منتجاتها هً :جانب كونها تُقلل من استهلبك الوقت فً إعداد الطعام. 

 .قد ٌحتوي او لاٌحتوي على الملح  5-6عصٌر الطماطة وهً بتركٌز  % -1

قد ٌضاؾ او  8-24% إلىبورٌه الطماطة وهً عبارة عن تركٌز لب الطماطة المصفاة  -2

 لاٌضاؾ الملح .

من المواد  28-32% إلىمعجون الطماطة وهو عبارة عن تركٌز عصٌر الطماطة  -3

 . 28-30اما المعجون العراقً فتركٌزه % ،الصلبة 

كجب الطماطة هو الناتج من عصٌر الطماطة مع التوابل والخل والسكر مع او بدون  -4

 . 31اضافة البصل والثوم وذو تركٌز %

 د صلبة كلٌة .موا 35% إلىصاص الطماطة ٌصل التركٌز  -5
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 ممٌزات الطماطة المستعملة فً صناعة منتجات الطماطة

 المواد الصلبة الذاببة فً الطماطة :-1

وكلما   25-85% فً أصناؾ الطماطة فً العالم بٌن تتراوح نسبة المواد الصلبة الذاببة   

كلما كانت الثمار لحمٌة أكثر ومتماسكة القوام  2.5زادت نسبة المواد الصلبة عن  %

فضلب عن أن الاصناؾ اللحمٌة المتماسكة تكون  وقلٌلة الرطوبة وصالحة لعمل المعجون .

سهلة التداول والتعببة وتتحمل ظروؾ الخزن والنقل أحسن من ذلك التً تمتاز بانخفاض 

صلبة الذاببة هً التً تمثل القٌمة نسبة المواد الصلبة الذاببة فٌها ،مع العلم ان المواد ال

 الؽذابٌة للطماطة .

 لون الطماطة ومظهرها الخارجً -2

وهً من الكاروتٌنات وٌعتمد  ٌعز  لون الطماطة الناضجة إلى صبؽة اللبٌكوبٌن    

، فعند تعرض الثمار إلى طماطا ودرجة النضج وظروؾ الصناعةتركٌزها على صنؾ ال

هور صبؽتً الجو تؤخذ الثماراللون الأصفر بسبب ظالنضج مبكر بسبب ارتفاع حرارة 

فً الوقت الذي ولهذا السبب فؤن الطماطة ٌجب أن تجمع وتجهز  .الكاروتٌن والزانثوفٌل

المحافظة على المظهر الخارجً الجٌد  العوامل التً تساعد فً . ومنتنضج فٌه بشكل جٌد

 منها :للطماطة  

 طول المسافة التً تجهز فٌها الطماطة . - أ

 نوعٌة الوسابل التً تنقل الطماطة من المزرعة إلى المصنع .  - ب

 

 

ٌعرؾ معجون الطماطة بؤنه المنتوج المحضرمن الطماطة السلٌمة والناضجة والحمراء بعد    

والمركز  2فصل البذور والقشور والمضاؾ أو ؼٌر مضاؾ له ملح الطعام بنسبة لاتزٌد عن %

 . 28-33بالحرارة إلى مواد صلبة بٌن %

 

 

 صناعة معجون الطماطة
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 وتشمل خطوات تصنٌع معجون الطماطة ماٌلً :

تنقع الطماطة لازالة الاتربة والاوساخ العالقة بها ثم الؽسل والفرز والهرس للحصول على  -1

 اللب المهروس وٌتم هرس الطماطة بطرٌقتٌن :

  (900C-60)تسخن الطماطة تسخٌن  أولً إلى درجة حرارة   الطرٌقة الساخنة :

 والؽرض منه : 

تثبٌط الانزٌمات )بكتٌن مثٌل استرٌز المحللة للبكتٌن ( التً اذا بقٌت فؤنها تسبب هدم  - أ

 المواد البكتٌنٌة فً الطماطة فً فترة قصٌرة .

تلٌٌن القشرة واستخلبص المواد الصمؽٌة التً تحٌط بالبذور والتً مع البكتٌن  تساعد  - ب

فً اكساب القوام واللزوجة للمعجون من اجل زٌادة اللزوجة باستخلبص كمٌة كبٌرة من 

 الصلبة .المواد 

 اللون إلىوالتاتٌنات والتً تإثر على اللون لٌجعله ٌمٌل  أما مساوءها فهً تستخلص الالٌاؾ

 البنً  بسبب تفاعلبت اكسدة .

 وفٌها تهرس الطماطة فً درجة حرارة.ومن مزاٌا هذه الطرٌقة ماٌلً : الطرٌقة الباردة : 

 ٌحتفظ العصٌر بلون ونكهة بشكل افضل . -أ

 .Cالحفاظ على فٌتامٌن  -ب

 ها فماٌلً :ءمساو إما   

تعمل على تحلل المواد البكتٌنٌة التً بقاء الأنزٌمات عدم إستخدام الحرارة ٌساعد فً  -أ  

 وجعل العصٌر ضعٌؾ القوام .

 . الهواءإمتصاص كمٌات كبٌرة من  -ب  

 كمٌة الاستخلبص اقل من الطرٌقة الساخنة . - ج

عن البذور لفصل بكتلة الطماطة ( من خلبل جهاز الاستخلبص  ٌمرر العصٌراو ماٌسمى )-2

   ءخشٌة فصل صبؽة اللبٌكوبٌن الحمراالعصٌر،وٌوصى  بعدم استعمال مشبك ناعم جدا 

Laycopene .العالقة بالعصٌر 
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  لانه بعد التركٌزتصبح نسبة الملح وزنا ) 0.65ٌوزن العصٌر وٌضاؾ الملح بنسبة % -3

عند هذه المرحلة من التصنٌع Canthazanthin( كما ٌمكن اضافة صبؽة %3

 خاصة عندما ٌكون لون العصٌرأصفر .

مواد  28-30التركٌز لإنتاج معجون بالتركٌز المطلوب بحدود %ضخ العصٌر إلى وحدات  -4

   (Vacuum Evaporator)صلبة كلٌة ،وعادة تستعمل أجهزة التفرٌػ وتسمى 

لكً ٌحتفظ   (1000C)بدلا من  (500C-45)اذ ٌؽلً العصٌر على درجة حرارة 

 المعجون الناتج بلون ونكهة الطماطة  الطازجة .

 . (900C)حرارة  ٌسخن المعجون إلى درجة  -5

دقٌقة ثم تبرد  25لمدة  1000Cة ٌعبؤ فً قنانً زجاجٌة معقمة  ثم تؽلق وتعقم على درج -6

 للقضاء على الأحٌاء الدقٌقة .

 تبرٌد العلب للمحافظة على اللون والخواص الحسٌة  ثم الخزن . -7

 

 صناعة الكاتشاب

منةتج مةن الطماطةة السةلٌمة ٌعرؾ الكاتشاب :انه النةاتج المحضةر مةن العصةٌر المركةز وال      

بعةةةةةةةد معاملتهةةةةةةةا بةةةةةةةالحرارة والخةةةةةةةالً مةةةةةةةن  والحمةةةةةةةراء بحالتهةةةةةةةا الطبٌعٌةةةةةةةة ا الطازجةةةةةةةة

او محسةةنات النكهةةة او ،التوابةةل  ،الخةةل  ،ملةةح الطعةةام  ،البذوروالقشوروالمضةةاؾ لةةه السةةكر 

شةرط المحافظةة علةى اللةون  إلةىبالاضةافة  ،اجٌة  مؽلوقة باحكام كلٌهما والمعببة فً قنانً زج

نسةةبة الحموضةةة مةةن  ، 31د الصةةلبة %، وتركٌةةز المةةوا وخةةالً مةةن المةةواد الحافظةةة ، الاحمةةر

وٌجةوز اضةافة المثخنةات بحٌةث  ، 4.5الرماد الكلةً % ، 20ملح الطعام لاتتجاوز % ، %2-1

وعةةدم وجةةود الاحٌةةاء المجهرٌةةة القابلةةة للنمةةو او لاتكةةون فةةً عةةدد كبٌةةر ؼٌةةر  ، 1لا تتجةةاوز %

 مسموح به .

 

 

  .استلبم الثمار : ٌجب أن تكون الثمار ناضجة حمراء اللون سلٌمة خالٌة من بقاٌا المبٌدات -1

اسوداد الكاتشب نتٌجة احتواء العصٌر  إلىٌإدي   لأن استخدام ثمار ؼٌر ناضجة ) خضراء (

 الناتج عنها على نسبة عالٌة من الألٌاؾ وبالتالً سهولة احتراقه . 

 خطوات صناعة الكاتشاب
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ٌتم تفرٌػ الثمار فً حوض النقع الحاوي على الماء ثم تنقل الثمار بواسطة  الؽسل والؽمر : -2

  . ستكمال عملٌة الؽسلسٌر ناقل ٌقوم بسحبها اذ تمرتحت رشاشات مابٌة لإ

والؽاٌة من الؽسل هو إزالة الأتربة والمواد العالقة وبقاٌا المبٌدات الفطرٌة والحشرٌة وقسم   

والتً مصدرها   Bacillus Coagulansمن الأحٌاء المجهرٌة المسببة للفساد الحامضً 

 التربة اذ ٌعد هذا الفساد من أكثر أنواع الفساد إنتشارا فً منتجات الطماطة المعلبة .

أثناء انتقال الثمار على سٌر ناقل تجري علٌها عملٌة فرز بواسطة مجموعة من : الفرز -3

تإثر على جودة المنتج  العمال المدربٌن  لؽرض إستبعاد الثمار المصابة والخضراء والتً

  .النهابً

قطع  إلىتوضع الثمار فً ألة الهرس التً تعمل على تقطٌع الثمار التقطٌع والهرس :  -4

 س .هرصؽٌرة ثم ت

 ة حرارةــــى درجــــإلذه العملٌة بتسخٌن الهرٌس الناتج ـــم هــتتالتسخٌن الابتدابً :  -5

(85-1000C) . وتثبٌط الأنزٌمات وبخاصة الأنزٌمات  ،للقضاء على قسم من الأحٌاء الدقٌقة

من الحجم الكلً ( وبالتالً الحد من  4%طرد الهواء ) فضلب عنالمحللة للمركبات البكتٌنٌة 

 . Aوفٌتامٌن  Cعملٌات الأكسدة وبخاصة أكسدة فٌتامٌن 

وحدة التركٌز التً تعمل تحت تفرٌػ اذ  إلىٌنقل العصٌر الناتج التكثٌؾ أو التركٌز :  -6

مواد صلبة ذاببة .   32-36% إلىأو أقل وٌستمر التركٌز  (710C) إلىتنخفض درجة الؽلٌان 

 تخلص من جزء من الماء دون المساس بعوامل اللون والنكهة . لل

 دقٌقة وتتم فٌها العملٌات التالٌة :  30 - 45تستؽرق هذه العملٌة من  عملٌة الطبخ : -7

 لتر ( .  200) كمٌة العصٌر  1.2عند بدء الؽلٌان ٌتم إضافة الملح بنسبة % -أ

على التوالً وتتم هذه العملٌة إما عن  0.03% ، 1.25ٌضاؾ البصل والثوم بنسبة% -ب

طرٌق هرس البصل والثوم حٌث توضع فً خلبط مع القلٌل من الماء حتى الحصول على 

عجٌنة طرٌة خالٌة من القشور أو عن طرٌق دق الثوم وفرم البصل ثم توضع ضمن قماش 

 المكونات وفً نهاٌة الطبخ تخرج من الخزان .  إلىوتربط بصورة جٌدة وتضاؾ 

 ، 0.04% ، 0.05% ،0.04تضاؾ البهارات والقرفة والقرنفل وجوزة الطٌب بنسبة % -ج

الخلطة إذا كانت على شكل مسحوق أو  إلىعلى التوالً وذلك بإضافتها مباشرة  %0.02

بودرة أما إذا كانت على شكل عٌدان وحبوب فٌتم إضافتها بشكل مماثل لإضافة البصل والثوم 

 بالطرٌقة الثانٌة . 
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على التوالً اذ ٌتم استخدام  3% ، 5.5أما بالنسبة للسكر والخل فٌتم إضافتهما بنسبة % -د

السكروز وٌجب أن ننوه هنا على أنه ٌتم إضافة السكر والخل قرب انتهاء عملٌة الطبخ وذلك 

أما بالنسبة للخل فإن  ،من أجل منع تكرمل السكر وبالتالً المحافظة على لون الكاتشب 

القوام المناسب ) درجة  إلىببكتات الكالسٌوم الضرورٌة من أجل الوصول  الطماطة ؼنٌة

 إلىالتركٌز المطلوبة ( وبالتالً فإن إضافة الخل فً المراحل الأولى من عملٌة الطبخ ٌإدي 

 إلىتفكك بكتات الكالسٌوم مما ٌإدي على خفض اللزوجة كما أن إضافة الخل بشكل مبكر ٌإدي 

 عم المرؼوب منه . تالً عدم الحصول على الطتطاٌر هذا الحامض وبال

الصلبة ٌتم تصفٌة الكاتشب بواسطة مصافً خاصة وهو ساخن . لإزالة الأجزاء التصفٌة :  -8

 العالقة . 

 دقابق .  5 - 7لمدة   950C تتم هذه العملٌة ضمن أنابٌب على درجة حرارة البسترة :  -9

وهً  850Cدرجة  إلىتتم هذه العملٌة ضمن أنابٌب حٌث ٌتم تبرٌد المنتج   التبرٌد : -10

 درجة حرارة التعببة .

من المنتج بواسطة جهاز ٌعمل تحت تفرٌػ اذ ٌمرر الكاتشب  ٌزال الهواءإزالة الهواء:  -11

 إما على شكل طبقات رقٌقة أو رذاذ ناعم اذ ٌنزع منه الهواء وٌحقن بؽاز خامل لحماٌة المنتج

 من عملٌات الأكسدة والمحافظة على لون المنتج . 

وفً هذه  850Cتتم التعببة ضمن عبوات بلبستٌكٌة معقمة على درجة حرارة التعببة :  -12

فإنه ٌتم بسترة العبوات  820Cالحالة لا ٌبستر المنتج أما إذا كانت التعببة على درجة أقل من 

دقابق للعبوات الصؽٌرة أما بالنسبة للعبوات الكبٌرة 10لمدة  970C وذلك على درجة حرارة 

 دقٌقة .  15لمدة   970Cفٌتم بسترتها على درجة حرارة 

فضٌة على العبوة البلبستٌكٌة عن طرٌق الختم الحراري  لصقةٌتم وضع  : الختم الحراري -13

المنتج عن طرٌق منع وهذه اللصاقة هً عبارة عن فلم من البلبستٌك والألمنٌوم لتؤمٌن حفظ 

 دخول الهواء . 

 التخزٌن . - 14
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 عٌوب الكاتشاب :

وهو ٌنتج عن عدم استخدام  النسب الصحٌحة : poor prosessing  التصنٌع الردئ -1

 والخمابر . lactobacillusالتلؾ الناتج عن طرٌق بكترٌا   إلىاضافة 

 -: إلىاما ان ٌكون اللون بنً وهذا ٌرجع  : discolorationضعؾ اللون  -2

 الطماطة المستعملة خضراء ؼٌر ناضجة . .‌أ

 الطبخ الطوٌل ٌنتج عنه الاحتراق وتكوٌن اللون البنً الؽامق . .‌ة

 لذا ٌجب تبرٌد المنتوج سرٌعا لتجنب التسخٌن الزابد . ،كافً الؼٌر ج.التبرٌد 

و مواد أاسوداد عنق الزجاجة :وهو ناتج من ذوبان الحدٌد الذي مصدره الأجهزة المستعملة -3

لهواء والحدٌد بوجود ا ،الكاتشاب مع حامض الخلٌك الموجود فًؼطٌة القنانً أو من أالتعلٌب 

 أٌون الحدٌدٌك.                  إلىدٌدوز حسوؾ ٌتؤكسد وٌتحول اٌون ال

                     Fe+2 + O2 → Fe+3  

نٌن المستخلص من البهارات المضافة او من بذور الطماطة ٌكون اٌتحد مع الـت  اٌون الحدٌدٌك

 الحدٌد على سطح القنٌنة وٌمكن التخلص من الاسوداد عن طرٌق : تانٌناتراسب اسود من 

 أ. التخلص من الهواء .

 للتخلص من التؤنٌن . ب. استعمال زٌت البهارات المضافة
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 صصناعة الصا

 

منتوج ثخٌن القوام داكن اللون ٌتكون من دقابق صؽٌرة جداً من الفواكه والخضراوات     

 العالقة فً محلول محمض مثخن ومطعم بالتوابل. 
 

وٌشترط بالمواد الأولٌة أن تكون الفواكه والخضراوات سلٌمة من الأمراض وٌمكن       

إستعمال فواكه مجففة أو محفوظة بمحلول سكري ، ممكن إستعمال المولاس والدبس  ، 

التوابل مسموح إستعمالها على أن تكون ؼٌر ضارة بالصحة ، البصل والثوم أو أي مطٌبات 

 أخر  ٌمكن إستعمالها وكذلك الخل .

كهات مختلفة لعدم توجد أنواع مختلفة من الصاص تدخل فً تكوٌنها الفواكه وتضاؾ إلٌه ن     

 . ralishتوفر المواد الأولٌة وخصوصاً الفواكه كما ٌوجد صاص الطماطة وصاص الرالش 

 المواد التً تدخل فً صناعة الصاص بصورة عامة هً :

 مثل السكر الأبٌض أو الأسمر ، المولاس ، السكر السابل ، الدبس السكرٌةالمواد  -1

 والأصماغ .المواد المثخنة مثل طحٌن الحنطة والنشؤ  -2

الخضراوات مثل البصل ، البنجر )الشوندر( ، الجزر، الفجل ، القرنابٌط اذ تخلط مع  -3

 المواد الأخر  لإعطابها الثخن المناسب كما تدخل الطماطة أٌضاً.

الفواكه واللوزٌات مثل الكشمش ، اللٌمون،التمر ، المشمش ، المرملبد، التفاح ،  -4

ه و الجوز واللوز هذه الفواكه قسم منها ٌعطً نكهة التمرهندي، المانجا ، قشور الفواك

 والقسم الآخر ٌزٌد من الحموضة وبعضها ٌزٌد من كثافة المنتوج.

مواد النكهة: ٌستعمل الملح ، الخردل ، الثوم ، شوربة الفطر ، شوربة الجوز ،  -5

ص الخمٌرة ، مستخلص اللحوم ، الفجل الحار والبارد ، حامض اللبكتٌك ، مستخل

 فابدتها تركٌز نكهة اللحوم الموجودة  Sodium glutamate، البروتٌنات المتحللة

 المواد الملونة : كرامل ، كركم ، الكاري الأسود. -6

التوابل منها الفلفل الحار والأسود والأبٌض والخردل والزنجبٌل وتسمى المجموعة  -7

القرنفل ،  ة مثلالمجموعة الفٌنولٌوالمجموعة القلفٌة هً الدارسٌن والحارة 

 المجموعة اللونٌة هً الفلفل الأحمر ، الزعفران ، الكركم.و توسٌبالٌوكال

 الصاص
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 مواصفات  المنتوج النهابً 

 منتوج متجانس متماسك سهل الأنسكاب عند الأستخدام . -1

 35%والمواد الصلبة الكلٌة لا تقل عن  25تركٌز المواد الصلبة الذاببةلا تقل عن % -2

 إلىكحامض الخلٌك فً المنتوج المعقم وتصل الحموضة  3الحموضة لا تقل عن % -3

 فً المنتوج المعبا بدون تعقٌم حراري . %3.5

 خالً من التخمر او التعفن والمظهر العام مقبول لد  المستهلك . -4

 لا ٌجوز اضافة مواد ملونة صناعٌة وٌمكن اضافة الكرامل . -5

 لا ٌجوز اضافة المواد الحافظة . -6

 أنواع الصاص :

توجد عدة أنواع للصاص منها صاص الدبس  وصاص الطماطة وصاص الخضروات  

 والفواكه.

 

 صناعة اللحـوم

 

 د الجسم تعد اللحوم بانواعها واشكالها المختلفة من الأؼذٌة الهامة والأساسٌة التً تزو         

و تتعدد مصادرها وأشكالها فهناك اللحوم الحمراء  الربٌسٌة من الدهون والبروتٌنات بالاحتٌاجات

والبط والإوز  اجـالأبقار والجاموس والضؤن والماعز وهناك اللحوم البٌضاء وتشمل الدج وتشمل

( كما تختلؾ طرابق حفظ تلك اللحوم فمنها ما ٌحفظ 13.6والأسماك والمحار والجمبري شكل )

 طازجا مبردا ومنها ما ٌحفظ مجمدا.
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وتعد اللحوم بؤنواعها من الأؼذٌة الحساسة وسرٌعة التلؾ والفساد وهً من الأؼذٌة ذات         

الصحٌة المرتفعة والتً تتطلب ممارسات صحٌة سلٌمة أثناء عرضها ونقلها وتداولها  الخطورة 

لة عن كثٌر من حالات التسمم الؽذابً والأمراض إوتحضٌرها وحفظها وتخزٌنها ، وهً مسو

 . ولة بالؽذاء فً حال عدم مراعاة تلك الممارسات الصحٌة السلٌمةالمنق

            

 ( أنواع مصادر اللحوم13-6شكل )

( وتختلةؾ 3.6للحوم قٌمة ؼذابٌة عالٌة لما تحتوٌه من مةواد بروتٌنٌةة ودهنٌةة وؼٌرهةا  جةدول  )      

استهلبك اللحوم من أهم دلابل الحالة الاقتصادٌة ،وٌعد  فٌما بٌنها من حٌث كمٌة البروتٌن والدهن والماء

 إلىالخلةٌج حةو ٌبلػ ما ٌخص الفرد من البروتٌن الحٌوانى فى الولاٌات المتحدة وأوربةا الؽربٌةة ودول إذ

 إلىالمنظمات الدولٌة ٌبلػ حو ؼرام علما بؤن الحد الأدنى من البروتٌن الحٌوانى الذ  توصى به 70-50

 .ؼرام فى الٌوم 35
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 لحوم دواجن لحوم اؼنام لحوم ابقار نسب العناصر الؽذابٌة الأساسٌة%

 23-21 19-13 20-16 البروتٌنات

 75-70 70-50 75-55 الماء

 5.0-2.0 37-16 35-23 الدهن

 1.1-0.9 0.9-0.8 1.0-0.8 المواد المعدنٌة

السعرات الحرارٌة سعر 

 ؼم100حراري/

180-320 220-380 117-130 

 

 ( النسب المبوٌة للمكونات الأساسٌة فً لحوم الأبقار والأؼنام والدواجن 3-6)جدول 

هةا أو ستخدم الإنسان منذ قدٌم الزمان طرابةق عدٌةدة لحفةظ اللحةوما إمةا بتجفٌفهةا أو تملٌحإ    

. وقةةد تطةةورت صةةناعة اللحةةوم فةةً العةةالم، ولاسةةٌما فةةً أوربةةا اتةةدخٌنها، أو تؽلٌةةؾ بعةةض منهةة

 وأكثر من استهلبكها العالمً. 30وأمرٌكا، وبلؽت نسبة اللحوم المصنّعة نحو %

والفٌزٌابٌةةة  الكٌمٌابٌةةةاسةةتخدام مجموعةةة مةةن العملٌةةات الآلٌةةة و إلةةىوتهةةدؾ هةةذه الصةةناعة 

هات المرؼوب فٌها مةن قبةل المسةتهلكٌن  والحرارٌة للحفاظ على صلبحٌتها وإضافة بعض المنكِّ

 ا من المواد المشهٌّة والجذابة .كالملح والتوابل وؼٌره

 

 تملٌح اللحوم

حد طرابق الحفةظ التقلٌدٌةة، وقةد كةان الطرٌقةة الربٌسةة فةً حفةظ أٌعد التملٌح بملح الطعام      

اللحوم ولا ٌزال ٌسةتخدم الٌةوم فةً بعةض الأرٌةاؾ، وٌسةتخدم أٌضةاً فةً حفةظ أمعةاء الحٌوانةات 

 ودهونها وجلودها. 

تعتمد آلٌة التؤثٌر الحافظ للملح  على خفض كمٌة الماء المتاح لنشاط الأحٌاء الدقٌقةا وذلةك     

بلزمةةة خلبٌاهةةا. وٌسةةتخدم الٌةةوم  إلةةىموزي للوسةةط المحةةٌط بهةةا ممةةا ٌةةإدي سةةبرفةةع الضةةؽط الأ

اللةون علةى  ها والمحافظةةتالتملٌح لحفظ المنتج وإعطابه خواص معٌنةة، مةن أهمهةا منةع أكسةد

وأمةلبح النتةرات  2-3وب للحوم ، وذلك باستخدام خلٌط ٌتكون من ملةح الطعةام بنسةبة %المرؼ

 إلةىأو النترٌت وبعض المواد المضةافة المسةاعدة. وٌعةود تةؤثٌر أمةلبح النترٌةت فةً لةون اللحةم 

سكوربات الصودٌوم فً ظروؾ إأكسدة ذرات الحدٌد الموجودة فً جزيء الماٌوكلوبٌن بوجود 

ؼاز أول أوكسٌد النتروجٌن مكوناً مركباً جدٌةداً ذا لةون أحمةر ؼٌةر ثابةت، ٌتحةول  إلىلا هوابٌة 

 مركب زهري ثابت.  إلىبعد المعاملة الحرارٌة 
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وتةةرتبط كمٌةةة أمةةلبح النترٌةةت أو النتةةرات المضةةافة بكمٌةةة مةةاٌوكلوبٌن العضةةلبت والتةةً تختلةةؾ 

 لة التشرٌحً منه .بحسب عوامل عدة أهمها نوع الحٌوان وعمره ونشاطه وموقع العض

 المعاملة الحرارٌة للحوم

الحرارة المرتفعةة فةً فةتستخدم فٌه عدد من التقنٌةات الخاصةة بمعالجةة اللحةوم ومنتجاتهةا      

أثناء عملٌات التحضٌر والتعببة. فضلآ عن أثرها الحةافظ بإنقةاص كمٌةة المةاء فةً اللحةم والحةدّ 

ابص البروتٌنةات وتجعلهةا أسةهل هضةماً من نشةاط عوامةل فسةاده، فإنهةا تسةبب تؽٌٌةر فةً خصة

 وتمثٌلب، وتكسبها الصفات الحسٌة المرؼوب فٌها. ومن أهم هذه التقنٌات ما ٌؤتً :

: تتم عملٌة تدخٌن اللحوم فةً حجةرات خاصةة  باسةتخدام أخشةاب أشةجار المعالجة بالتدخٌن -1

مٌةة الةدخان وتركٌبةه جافة لتولٌد الدخان فٌها، فضلآ عن مصدر حراري كالؽاز وؼٌره. ترتبط ك

ً بنوع الخشب المستخدم ورطوبته، وتعد كثافته وسرعة اختراقه اللحةم ودرجةة نفاذٌةة بالكٌمٌا

وتؤثٌرها من أهم عوامل نجاح هذه العملٌة وكفاءتها. وأن صةلبحٌة اللحةوم  الكٌمٌابٌةالمركبات 

 المدخنة وقٌمتها الحسٌة تعتمد بعض العناصر الكٌمٌابٌة النافذة فً أثناء التدخٌن .

كما تختلؾ منتوجات اللحوم المدخنة فٌما بٌنها بالنكهة واللون ومدة صلبحٌتها على وفق        

طرٌقتً تحضٌرها وتدخٌنها. وٌعدّ مجةال درجةات الحةرارة ومةد  تؤثٌرهةا لتركٌب المادة الخام و

فً المنتج من المتؽٌرات الأساسٌة لمختلؾ طرابق التدخٌن )البارد والساخن والشوي( وتحدٌةد 

مةةدة صةةلبحٌته، كمةةا تختلةةؾ ثوابتةةه التفصةةٌلٌة مثةةل درجةةة الحةةرارة والةةزمن الضةةروري لكةةل 

تى فةً إطةار العملٌةة التكنولوجٌةة نفسةها، إذْ ٌعةد تركٌةب مجموعة من اللحوم، أو منتوجاتها، ح

المنتوج ووزنه وحجمه وطرٌقة تصنٌعه ومردوده من العوامل المقةررة للشةروط المطبقةة علةى 

 المنتوج المدخن. 

تنتشر ؼالباً فً البلدان الحارة وشبه الحارة، وتستخدم منزلٌاً وصناعٌاً  المعالجة بالتجفٌؾ: -2

 ل جودة بعد تملٌحها، وبهذا ٌكون الأثر الحافظ مزدوجاً.لحفظ اللحوم الأق

رقةةابق ٌةةرش علٌهةةا الملةةح، ثةةم تعةةرّض لأشةةعة  إلةةىتعتمةةد الطرٌقةةة القدٌمةةة علةةى تقطٌةةع اللحةةم  

سةم، وٌوضةع فةً أمةاكن  3و 2الشمس. وفً الشروط الصناعٌة ٌفرم اللحم بؤقطار تراوح بةٌن 

أفضةل النتةابج فةً حالةة تجفٌةؾ اللحةوم مخصصة مع تحرٌك الهواء السةاخن ضةمنها. وتتحقةق 

 الخالٌة من الدهون. 
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ٌتصؾ اللحم المعالج بهذه الطرٌقة بمظهر خارجً أقل جاذبٌة، لكنه ٌتمٌز بمدة صلبحٌة طوٌلة 

أماكن مبردة لتخزٌنةها علةى أن ٌخةزن بمعةزل عةن الهةواء لتجنةب تةزنخ الةدهون  إلىولا ٌحتاج 

وٌمكن تجفٌؾ بعض مصنوعات اللحم الأخر  كالنقانق المتبقٌة والمسببة لخفض مدة التخزٌن. 

 والمرتدٌلب لإطالة فترة صلبحٌتها.

تستخدم فً البلدان المتقدمة طرٌقة حدٌثة للتجفٌؾ تسمى التجفٌد، وهةً تجفٌةؾ اللحةم فةً     

الحالة المجمدة من دون المرور بالحالة السابلة، وهً باهظة التكالٌؾ، وتتمٌز بةالجودة العالٌةة 

والسةجق. وتعةد البسةطرمة  المقةددتجات. ومن أشةهر المنتجةات المجففةة البسةطرمة واللحةم للمن

ؼذاءً شعبٌاً رخٌص الثمن، وهً كلمة أرمٌنٌة تطلةق علةى اللحةم المجفةؾ والمحضّةر عةادة مةن 

لحم البقر المسنّ. تختلؾ جودة البسةطرمة بحسةب أنةواع اللحةم وأجزابةه، وأجودهةا المنةتج مةن 

خذ. وتقسم مراحل صةناعتها بةٌن ثةلبث خطةوات تبةدأ بتملةٌح اللحةم، ثةمّ ضةؽطه أو الف« الفٌلٌه»

وتجفٌفه ودعك عجٌنته وإعادة تجفٌفها. وتتكةون عجٌنةة البسةطرمة مةن مخلةوط الثةوم المقشةر 

والمهةةروس ومسةةحوق الحلبةةة والفلفةةل الأحمةةر النةةاعم والفلفةةل الأسةةود ومةةادة ملونةةة برتقالٌةةة 

 اء. اللون، تخلط وتعجن بوساطة الم

اً   المعالجةةة بالمعةةاملبت الحرارٌةةة التقلٌدٌةةة: - 3 ٌّ مةةنح اللحةةوم ومصةةنوعاتها  إلةةىتهةةدؾ أساسةة

 خواص المنتج الجاهز للبستهلبك، وأهم أنواعها: 

القلً، ؼمر اللحم عمٌقاً أو سطحٌاً فً دهن ساخن ضمن وعاء مفتوح، أو تحت ضؽط عةالً  -أ

 . 1600C  إلىفً درجة حرارة تصل 

 .2500C إلىالشوي: باستخدام الهواء الحار فً  درجة حرارة تصل  -ب

 مدة  قصٌرة.  1000C-80السلق: باستخدام الماء الحار فً درجة حرارة تراوح بٌن  -ج

 مدة طوٌلة. 1000Cالطهـً: تعرٌض المنتج للماء أو بخاره فً درجة حرارة  -د

 .950C-75الماء فً درجة حرارة  النقـع: وضع المنتج فً الماء أو تعرٌضه لبخار -هـ

 ٌة قلٌلة من الماء فً وعاء مؽلق.مع كم  1000Cالكمـر: تعرٌض المنتج لدرجة حرارة -و
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نتج من اللحوم عدد كبٌر من المصنوعات الممتازة. وتصنؾ مصنوعات اللحوم عامة فً ٌُ    

 مصنوعات ؼٌر معلبّة وأخر  معلّبة. 

 

 المصنوعات ؼٌر المعلبة:  -1

 

 

وهً منتجات  معبؤة فً أؼلفة طبٌعٌة أو صناعٌة، تنتج من اللحم المفروم والدهن، وتقسم      

حشوات مستحلبة، أو مفرومة ناعمة أو متوسطة أو خشنة،  إلىحسب درجة فرم المواد الخام 

ملم  13ملم للقطع الناعمة ونحو  5تختلؾ فٌما بٌنها بؤقطار جزٌباتها التً تتراوح بٌن أقل من 

 للخشنة. 

نقانق جافة طوٌلة مدة الصلبحٌة، وأخر  نصؾ جافة متوسطة مدة الصلبحٌة.   إلىتصنؾ    

الحٌوانات البالؽة ، كما تنتج من لحوم متدنٌة الجودة ومن تنتج من لحم خال من الدهن من 

بقاٌا الذبابح واللحوم المجمدة. حٌث ٌملح اللحم، وٌفرم مع بقٌة المكونات حسب نوع المنتج 

 المراد تصنٌعه، وٌجهز للحشو فً الأؼلفة. 

للحصول على حشوة مستحلبة ٌستخدم جهاز خاص لسحق المكونات واستحلببها بؤقطار و

مٌكرون. وتضخّ الحشوة فً الأؼلفة آلٌاً، وتربط بنهاٌات القوالب، وتترك  50و 1وح بٌنترا

لإنضاجها وتجفٌؾ سطحها، ثم تخضع لإحد  المعاملبت الحرارٌة أو لأكثر منها . وقد تعرض 

دقٌقة  لزٌادة قابلٌة حفظها  15- 20أدخنة أخشاب خاصة فً أجهزة خاصة  لمدة  إلىالنقانق 

 طعم المدخن المحبب لكثٌر من المستهلكٌن .ولإكسابها ال

 

 

 

 منتجات اللحوم   

 

 النقانق صناعة   -1
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 صناعة المرتدٌلب -2

لون اللحم ٌتم ثرم هذا المنتج ثرما ناعما كما فً النقانق بعد إضافة النترات للمحافظة على    

. ثم تضاؾ التوابل والبهارات وٌعاد سلٌزٌةالصفر  إلىبعد ذلك ٌبرد  .بعد المعاملة الحرارٌة

 .20الثلج إثناء هذه العملٌة بنسبة لاتتعد  %فرمها مرة أخر  وٌضاؾ 

 

 

 

هً عبارة عن لحم مجفؾ بالهواء وٌحتوي على بهارات ،تم تحضٌره بخلط اللحم مع      

شاء رقٌق البهارات والملح والنترات وؼٌره، ومن ثم ضؽط اللحم لإخراج ماءه، ثم تؽطٌته بؽ

لٌفها بؽطاء ثم ٌتم تؽ ،إسبوعٌن لكً ٌقوم الهواء بتجفٌفهلمدة  وثم تعلٌقه فً مكان جاؾ

الحلبة والثوم والدقٌق والفلفل الاحمرلاكسابها النكهه الممٌزة  من خارجً ؼالبا مكون

 للباسطرمة .

 .تعرؾ النوعٌة الحادة جداً من الباسطرمة باسطرمة قٌصر 

 أو بدون ثوم بالنقانق أو السجق.  الثومتعرؾ النوعٌة قلٌلة الحد وقلٌلة  - ت
 . بالسلبمًٌعرؾ نوع من الباسطرمة الذي ٌحضر من لحم الخٌول  - ث

مٌع أنواع لحوم الحٌوانات البرٌة والداجنة وقد بٌنت بعض اللوحات الطٌنٌة عرؾ البابلٌون ج

نص ٌشرح كٌفٌة حشو المصران، والتً قد تفسر على أنها أول النصوص التً تصؾ عمل 

 النقانق أو السجق أو الباسطرمة. 

 

والفلفل الأسود والملح وقد ؼالبا ٌصنع من اللحوم الحمراء والمخلوط مع السمٌد والبصل     

أو ٌتم  .ٌبة أقراص تعد للئستهلبك المباشرٌضاؾ فول الصوٌا والحلٌب الفرز ثم تشكل على ه

تجمٌدها وحفظها لمدة طوٌلة . عند استعمال لحم البقر ٌسمى بٌؾ بركر وعند استعمال لحم 

 .لامب بركرعمال لحم الؽنم فٌسمى الخنزٌر ٌسمى همبركر أما عند است

 الباسطرمة -3

 

 البركر -4
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 Starchناعة النشا  ص

لكلوكوز المتحدة النشا مادة كربوهٌدراتٌة تتكون جزٌباتها من عدد كبٌر من جزٌبات سكر ا    

اذ ٌوجد داخل  ٌستخرج النشا بشكل حبٌبً من أعضاء بعض النباتات. .مع بعضها البعض 

 خلبٌا السوٌداء فً الحبوب المختلفة .

 التركٌب الكٌمٌابً

اذ إنه بولٌمر من الگلوكوز ذي الصٌؽة الكٌمٌابٌة:  n(C6H10O5)للنشا هًالصٌؽة الكٌمٌابٌة 

C6H12O6. 

، والتوزٌع الواسع للنشا فً الطبٌعة ، فؤن عدد مصادره وعلى الرؼم من التنوع الكبٌر     

الذرة والبطاطا والقمح  هًأجل الإنتاج الصناعً قلٌل نسبٌا، وهذه المصادر ة منٌالربٌس

 م العادي والشمعً والبطاطا الحلوة .ج،وتنتج كمٌات أقل من الذرة الشمعٌة والسور

وٌختلؾ تركٌب المواد الخام حسب عمر النبات والتربة والنوع والمناخ وٌتضمن الجدول     

 تحلٌلب نموذجٌا لمختلؾ هذه المواد : (4-6التالً )
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 مواد ؼذابٌة مختلفة( تحلٌل 4-6جدول )

 

 

 

اذ تتباٌن من حٌث الشكل والصفات الفٌزٌاوٌة  .أخر إلىتختلؾ حبٌبات النشا من نوع     

الأخر . وتعتمد هذه الصفات  على المصدر الذي استخلصت منه المادة النشوٌة . فمثلب لو 

( ٌظهر النشا فً شكل حبٌبات صؽٌرة تحت 14-6كروسكوب كما فً الشكل )نظرنا تحت المٌ

الفحص المجهري. تكون حبٌبات نشا الذرة )دقٌق النشا المصفى( مستدٌرة على شكل مضلعات 

مٌكرونًا، بٌنما نجد حبٌبات نشا البطاطس بٌضوٌة قد ٌصل قطرها  20 إلى 10قطرها حوالً 

 5 إلى 3جاوز طول قطرها وحبٌبات نشا الأرز صؽٌرة جدًا لا ٌت ،مٌكرون 100أكثر من  إلى

 مٌكرون. وبالخبرة ٌمكن للشخص معرفة نوع معٌن من النشا بناءً على مظهره تحت المجهر.

 

 سكوبوكرم( حبٌبات النشؤ تحت ال14-6شكل )

 أنواع النشا 
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وتتصؾ حبٌبات النشا بعدم قابلٌته على الذوبان فً الماء البارد .ولكنها إذا سخنت بالماء       

تبدأ بامتصاص الماء وٌزداد حجمها  .فؤنها (500C-40تدرٌجٌا لدرجات حرارة متوسطة )

 . (650C)تدرٌجٌا .دون حدوث تؽٌر فً لزوجة الماء .وعند درجة 

تتضخم الحبٌبات فجؤة  وبدرجة كبٌرة نتٌجة لامتصاصها لكمٌات عالٌة من الماء .وتظهر  

، ثم تنفجر الحبٌبات فجؤة لحبٌبات لشكلها ومظهرها الخارجً اللزوجة فً المحلول  مع فقدان ا

وتزداد لزوجة المحلول نتٌجة زٌادة انفجار  .الحبٌبات مع الماء وتصبح عدٌمة الشكل .اذ تندمج

ؤ وتتوقؾ درجة اللزوجة على نوع التش ا وٌصبح المحلول شبٌها بالجلبتٌن،بات النشحبٌ

شفافة شدٌدة التماس ، وهً لبتٌنٌالبطاطا مادة شبٌهة بالج ؤٌعطً نش فمثلبالمستعمل . 

( ولكن هذا المحلول ٌفقد خاصٌة التماسك بإستمرار التسخٌن لدرجات حرارة )صمؽٌة مطاطة

 . 900Cعالٌة أعلى من 

عند الطبخ ) ؼٌر رابق  وٌكون مادة شبٌهة با لجلً  أما نشا الذرة فؤنه ٌعطً محلولا عكراً  

ذرة كثٌرا عند زٌادة الطبخ ل. ولا تتؽٌر صفات محلول نشا ا (وذات قوام معتدل ؼٌر صلب

 . 900Cبدرجة حرارة أعلى من 

دٌكسترٌنات عالٌة تعطً لون أزرق برونزي  إلىٌتحلل النشا بواسطة أنزٌم الأمٌلٌز اللعابً    

ن أحمر أو برتقالً محمر مع أو بنً مع الٌود تلٌها مرحلة ارثرو دٌكسترٌنات الذي ٌعطً لو

 .الٌود

وتلٌها مرحلة الأكرو دٌكسترٌنات الذي لا ٌعطً أي لون مع الٌود ثم المرحلة الأخٌرة وهً 

 المالتوز. 

 :إستعمالاته فً الاؼذٌة 

الذي ٌحتوي  النشا أو الدقٌق ؼذابنا الٌومً فكثٌرًا ما ٌستعملكبر من الجزء الأ ؤٌكون النش     

والكاسترد عمل فً صناعة المحلبً الصناعات الؽذابٌة فهو ٌست على النشا، فً مختلؾ

 والحلوٌات المختلفة .

النشا ؼٌر  وفً الطبخ لتكثٌؾ الخلطات حتى تصبح كالعجٌن أو هلبمٌة الشكل. ولا ٌذوب     

المطبوخ فً الماء، إلا أن حبٌبات النشا تنتفخ وتمتص الماء عندما تطبخ المعكرونة والأرز 

ى هذه الخاصٌة التً ٌتمٌز بها النشا التهٌلم.   والأطعمة النشوٌة الأخر . وتسمَّ
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ر بتؤثٌر  إلىوفً أثناء عمل الخبز تتحول كمٌة صؽٌرة من النشا        المالتوز الذي ٌتخمَّ

فقاقٌع فً عجٌنة الخبز مما ٌإدي  مكوناً  ثانً أوكسٌد الكربون وكحول إلىالخمٌرة وٌتحول 

 زٌادة حجمها. إلى

ه فً الؽذاء. فعند إضافة كمٌة قلٌلة من تستعمل  مادة الٌود لاختبار وجود وللكشؾ عن النشا   

 .اً حلول النشا ٌصبح لونه أزرق داكنالٌود لم

كل عام. وهو ٌستعمل  ؤاعة بلبٌٌن الكٌلوؼرامات من النشتنتج الصن الاستعمالات الصناعٌة:

لتقوٌة خٌط النسٌج ولصقل القماش وإضفاء اللمسات الأخٌرة علٌه. وٌعطً النشا قوة ومظهرًا 

ناعمًا وصقٌلبً للورق الممتاز كما ٌستعمل أٌضًا فً صناعة الورق المقو  والمموج وألواح 

ة )نوع من الذرة الجدران. وهناك نوع من النشا ٌعرؾ بالأمٌلوبكتٌن ٌستخرج من الذرة الشمعٌ

 . له عجابن صافٌة وسابلة(

،  والمصدر الذي ٌمكن إستعماله تجارٌا هناك أنواع عدٌدة من النشا ز:استخراج نشا الر

 لاستخراج هذه المادة صناعٌا فً العراق هو الرز .

. وهً ذات أضلبع متعددة وٌبلػ قطر الحبٌبة الواحدة متاز حبٌبات نشا الرز بصؽر حجمهات    

م   1840. ولقد حضر هذا النوع من النشا صناعٌا أول مرة سنة ملم  0.003 - 0.008مابٌن 

 وكانت المانٌا وهوندا وبلجٌكا من أولى الدول المصدرة لهذا النوع من النشا .

ح للطبخ .كما وٌحضر نشا الرز عادة من حبوب الرز المتكسرة الصؽٌرة ) الدكة ( والتً لاتصل

 :فً الخطوات التالٌة

، ثم ٌنقع بالماء البارد فً أحواض خاصة . وتستمر ٌؽسل الرز بالماء لإزالة الأتربة -1

ساعات حتى تصبح حبوب  6ساعة. ٌقلب الرز خلبلها كل  18-24عملٌة النقع نحو 

. وتتضخم خلبٌا السوٌداء ) السحق ( عند الضؽط بٌن الأصابعالرز هشة سهلة التهشٌم 

. وتعزل انها واستخراج حبٌبات النشا منهابذلك تفكٌك جدرإثناء عملٌة النقع . وٌسهل 

. وقد ٌفضل إضافة مادة قلوٌة مثل بٌبات من الأجنة والأجزاء الأخر هذه الح

  ( لتسهٌل فصل المواد البروتٌنٌة.%0.5-0.3) هٌدروكسٌد الصودٌوم بنسبة
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فى بعد . وٌصساعة 12ول قلوي جدٌد لمدة حوالً لالقلوي وٌوضع مح ٌصفى المحلول -2

الماء تساوي مقدار نصؾ وزن  وٌؽسل بالماء البارد وتضاؾ له كمٌة من زذلك الر

 .الرز

 (H2SO3)وٌفضل إضافة  كمٌة من ؼاز ثانً أوكسٌد الكبرٌت لتكوٌن حامض الكبرٌتوز 

وكذلك ٌعمل  .الذي ٌعمل بصفة مادة حافظة تمنع نمو الخمابر والأحٌاء  المجهرٌة الأخر 

 الحامض على قصر لون النشا وجعله ناصع البٌاض .  

ٌمرر الرز المنقوع فً مطاحن لسحق حبوب الرز وتكوٌن خلٌط كثٌؾ شبٌه بالشراب  -3

 ( ماء .%40-50بحٌث ٌحتوي هذا الخلٌط على نحو)

ٌزال بعد ذلك الكلوتٌن والمواد البروتٌنٌة الاخر  باضافة محلول هٌدروكسٌد الصودٌوم  -4

 . لى شكل طبقة خفٌفة على سطح النشالذي ٌسبب ظهور المواد ) البروتٌنٌة ( عا

تجمع حبٌبات النشؤ المترسبة فً القعر وتؽسل .وٌفضل فصل هذه الحبٌبات بجهاز  -5

 .م تؤخذ وقتا طوٌلب لتترسب بالقاعالطرد المركزي لان الحبٌبات الصؽٌرة الحج

فهوٌستعمل بكثرة فً المواد الؽذابٌة مثل الكاسترد والمثلجات  ةلنشا الرزأهمٌة كبٌر -6

 ( .  Ice  creamالقشطٌة )

وٌفضل نشا الرز فً كوي الملببس لصؽر حجم حبٌباته مما ٌسهل نفوذها مما ٌسهل 

نفوذها  بٌن خٌوط النسٌج والأقمشة المختلفة . وٌتضخم  حجم هذه الحبٌبات بحرارة 

 القماش .تصلب  إلىالكوي مما ٌإدي 

 

 

 : الى تقسم الكحولاتبصورة عامة 

   .بنتانول-1كحولٌة مثل المٌثانول والاٌثانول و تشتمل على مجموعة أولٌة : كحولات اولٌة -1

  بٌوتانول  -2بروبانول و-2تشتمل على مجموعة كحولٌة ثانوٌة  مثل  : الثانوٌة الكحولات-2

تتصل مجموعة الهٌدروكسٌل  على مجموعة كحولٌة ثالثٌة  اذتشتمل  الكحولات الثلبثٌة -3

 . بٌوتانول  -2مثٌل  -2بذرة كربون ؼٌر متصلة بهٌدروجٌن مثل 

 

 صناعة الكحول
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رابحة خاصة أقل كثافة من الماء ٌحترق بلهب أزرق  سابل عدٌم اللون ذو :الكحول الإثٌلً

 . 780Cودرجة ؼلٌانه 

الكٌمابٌة والصٌدلانٌة ومذٌب لكثٌر من  وهو ٌستعمل فً صناعات مختلفة منها الصناعات  

 .استعماله فً المشروبات الكحولٌة وكوقود إلى المركبات العضوٌة التً لا تذوب بالماء ،إضافة

 تحضٌر الكحول الاثٌلً

ٌتم تحضٌر الكحول الاثٌلً من العدٌد من المنتجات الؽذابٌة مثل درنات البطاطا والذرة      

 .وؼٌرها بعض الفواكه مثل العنب أو مستخلص الشعٌر  عصابر والارز والمولاس أو

وعلى الاؼلب ٌحضرالكحول الإثٌلً من المولاس بتؤثٌر بعض الأنزٌمات التً تفرزها خمابر   

الخمٌرة والؽذاء اللبزم والظروؾ المناخٌة المناسبة لتكاثرها  خاصة ، وعلٌه فإن اختٌار نوع

 الكحول . ضرورٌة لإنتاج

 

 

مولاس( ،  ؼرام ماء/لتر300سكر )%15-14ٌتم معالجة المولاس بعد اذابته بالماء بتركٌز   

 . 250Cدرجة  إلىثم ٌعقم المحلول بالبخار لقتل الخمابر ؼٌر المرؼوب فٌها ثم ٌبرد 

المفاعل أوالمفاعلبت الربٌسٌة. ثم تضاؾ المؽذٌات ) كمصدر للنتروجٌن ( مثل  إلىوٌنقل    -1

  . كبرٌتات الامونٌوم او فوسفات الامونٌوم اللبزمة لنمو الخمٌرة

فً أجهزة مختبرٌة  cerevisiae‌Saccharomycesخمٌرة الخبز  النقٌة الخمٌرة تحضر – 2

اللبزمة للتؽذٌة فً درجة حرارة ثابتة وبعد الحصةول الكٌمابٌة  بمولاس معقم مضافاَ إلٌه المواد

 المفاعل . إلىالخمٌرة الأم تنقل  على الكمٌة المطلوبة من

 

 

 الكحول الأثٌلً تصنٌع مراحل
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   أٌام حتى ٌتم  3-5، وٌتم تركه مدة من حجم المولاس %8-5بنسبة  ئـ ٌضاؾ الباد3

أٌام أخر  حتى ٌتم التخمٌر  3-5، ثم ٌضاؾ له عشرة أضعاؾ حجمه مولاس وٌترك التخمٌر

 . (300C-28)وعلى درجة حرارة 

وٌجةةةب أن لاتةةةنخفض درجةةةة الحةةةرارة عةةةن  (40.50C-35)حٌةةةث أن التخمٌةةةر ٌتوقةةةؾ عنةةةد  

(250C) .  ضعؾ وبطء عملٌة التخمر . إلىفان انخفاض درجة الحرارة  ٌإدي 

الكحول الاثٌلً وثانً  إلىوتشمل عملٌة التخمر تحوٌل المواد السكرٌة فً المواد الؽذابٌة  

، ودرجة الحرارة المثلى لنشاط ل خمٌرة الخبز وفً ظروؾ لاهوابٌةبفعأوكسٌد الكربون 

 . (26.70C-23.8)هو الخمٌرة أثناء التخمر الكحولً 

 بوجود خمٌرة الخبزالتخمر لاهوابً                  

        C6H12O6                         2C2H5OH +2 CO2         

 يدسكر احا                كحول اثٌلً ثانً أوكسٌد الكربون+  

 ) كلوكوز(                                                                

ثم ترشٌح المحلول للحصول على محلول نقً من الكحول الأثٌلً عن طرٌق جهاز مستمر     

 المخصص للترشٌح .بعدة طبقات من اللباد والورق  مزود

تحت الضؽط الجوي وهً درجة ؼلٌان .(78.30C)تقطٌر الكحول على درجة حرارة  -4

 الكحول ، وٌتم التقطٌر بالطرٌقة المتقطعة المستعملة كما فً انتاج  المشروبات الكحولٌة .

وفً مصانع الكحول تستخدم الطرٌقة المستمرة فً تقطٌر الكحول من المحالٌل المتخمرة كما 

كحول اثٌلً  80-90%( والكحول الناتج هو الكحول التجاري وتركٌزه  15-6فً الشكل )

 والباقً مواد ؼرٌبة .
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 ( أعمدة تقطٌر الكحول فً المصانع الكبٌرة 15-6شكل ) 

تكرٌر الكحول لاستخدامه فً الأؼراض الطبٌة والتحالٌل الكٌمٌابٌة التً ٌستخدم فٌها  -5

وٌتم ذلك بخلط الكحول التجاري   96النقاوة تصل إلى % الكحول على درجة عالٌة من

م ٌعبؤ تقرٌبا اذ ٌتبخر الكحول النقً وٌكثؾ ث  (780C)بالماء بمثل حجمه ثم ٌسخن إلى 

 .فً عبوات مختلفة الأحجام 

 

 العوامل التً تإثر فً انتاج الكحول

 .ـ نوع المادة الخام المستعملة فً إنتاج الكحول1

والنشا فً المادة الخام  اذ ٌجب ان تكون نسبة المواد السكرٌة القابلة للتخمر ـ تركٌز السكر 2

  .(26.70C-23.8)كمعدل وفً درجة  15% و %18-10

 ـ درجة حرارة محلول التخمٌر.3

 ـ نوع الخمٌرة المستخدمة ودرجة نشاطها .4

ـ التلوث بالاحٌاء المجهرٌة اذ ٌجب ضمان عدم حدوث التلوث بالاحٌاء المجهرٌة الوحشٌة 5

Wild microorganisum وكذلك جزء بالملٌون(،  125رتة )وذلك باجراء عملٌة الكب

من محتو  عصٌر التخمر لٌإمن  5-10%مناسب بكمٌات تتراوح بٌن  ئالاهتمام بتهٌبة باد

 كحول أثٌلً . إلىحدوث عملٌة التخمر الكحولً المطلوبة لتحوٌل السكر 
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  ؟:ما مصادر صناعة السكر التجاري1س

 ؟وهل بلدنا العراق من البلدان المنتجة للسكر ؟لدول المشهورة فً صناعة السكرا :ما2س

 السكر من القصب السكر .:إذكر مراحل تصنٌع  3س

 ؟: مالطرابق المعروفة فً إستخلبص الدهون4س

 .اجب بكلمة صح أو خطؤ-5س

 .أكثر صحٌة من الدهون النباتٌة الدهون الحٌوانٌة-أ 

 .هنٌة الحرة دلٌل على تزنخ الدهونإرتفاع قٌمة الاحماض الد -ب

 الطرابق .استخلبص الدهون بطرٌقة المذٌبات العضوٌة تعد من أكفؤ -ج

 طرٌقة السلً من الطرابق المفضلة فً استخلبص الزٌوت النباتٌة  .-د

 : مالؽاٌة من :6س

 هدرجة الدهون -‌أ

 ازالة اللون للدهون -‌ب

 :عدد الصناعات التحوٌلٌة للتمور 7س

 : مالطرابق المتبعة فً:8س

 جنً التمور   -‌أ

 تحسٌن التمور وإطالة مدة حفظها . -‌ة

 ثمار الفواكه المستعملة فً صناعة العصٌر؟: مالطرابق المتبعة فً ؼسل  9س

 : ما أنواع العصارات المستعملة فً إستخلبص العصٌر ؟10س

: مالؽاٌة من تروٌق عصابر الفواكه بعد إستخلبصها ،وما الطرابق المتبعة فً تروٌق 11س

 العصابر  ؟

 : مالعٌوب التً تظهر فً صناعة العصابر وماالطرق الكفٌلة لتلبفً حدوثها ؟12س

 : ماتركٌب حبة القمح وماهً المكونات الأساسٌة التً تحدد نوع الدقٌق ) الطحٌن (؟13س

 أسبلة الفصل السادس
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 :ماخطوات عملٌة طحن الحبوب ؟14س

 :ماالمكونات الأساسٌة لصناعة المخبوزات ؟ 15س

 :مافابدة المواد الأتٌة فً صناعة المخبوزات :16س

 الخمٌرة . -هـ    المطٌبات –المحسنات   د  -المواد الرافعة   ج -البٌض  ب -‌أ

 : مافابدة ونسب المواد الأتٌة فً صناعة المربى والجلً  :17س

 البكتٌن . -السكر   ج –الحامض    ب  -‌أ

:مالفرق بٌن طرٌقة الطبخ بالقدور المفتوحة والطبخ فً القدور المفرؼة فً صناعة 18س

 المربى.

 .المربٌات أهم العوامل التً تإثر على صفات  : ما19س

 :ماخواص الجٌلً الجٌد وماعٌوبه مع ذكر سبب كل عٌب من هذه العٌوب .20س

 منتجات الطماطة المعروفة ؟هً  : ما21س

 ؟فً عصٌر الطماطة Cفٌتامٌن عوامل التً تإثر فً فقدان لا :ما22س

: ماسبب إختلبؾ العصٌر الناتج عن طرٌقة الإستخلبص الساخنة عن العصٌر الناتج عن 23س

 ؟طرٌقة الإستخلبص الباردة فً صناعة عصٌر الطماطة

و مالمواد التً تدخل فً  الكاتشاب ) الكجب (مواصفات منتوج الصاص وهً  : ما24س

 ؟صناعتهما

 ؟المكونات الأساسٌة للحوم : ما25س

 ؟: عدد طرابق تصنٌع اللحوم .وما المنتجات الربٌسٌة المصنعة من اللحوم26س

 ؟الإختلبفات الموجودة بٌن أنواع النشا : ما27.س

 ؟: إشرح كٌفٌة ذوبان النشا بالماء28س

 ؟إستعمالات النشا ما 29س

 ؟ل المإثرة فً صناعة الكحوللعوام : ما30س

 ؟مراحل صناعة الخل ومالطرابق المستعملة فً صناعته  :ما31س

 ؟لسبل الواجب القٌام بها لملبفات حدوثها هً ا وما ؟لعٌوب التً تظهر بالخل : ما32س

 

 

http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13-علوم-الاغذية-صناعات-غذائية-صناعات-زراعية-مصانع-اغدية-تصنيع-تحليل-اغذية
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 -الهدؾ العام :

المباديء الأساسٌة للسٌطرة النوعٌة  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 والسلبمة المهنٌة فً معامل الأؼذٌة وكل ماٌتعلق بهذا الموضوع .

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة معرفة :                   

 هداؾ السلبمة المهنٌةأ -1

 هم تولون عن السلبمة المهنٌة وماهً واجباإمعرفة الأشخاص المس -2

 كٌفٌة الوقاٌة من أنواع التسمم المختلفة  -3

 واجبات الدولة فً وقاٌة المواطن من مسببات التسمم  -4

 

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 وافلبم  CDصور توضٌحٌة وعرض                          

 

 

 

 

 

 بعالفصل السا

 السلبمة المهنٌة

 والسٌطرة النوعٌة
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ختلفة نتج عنه مالعالم وما صاحبه من تطور فً الصناعات ال إن التطور التقنً الذي شهده   

الإنسان إدراكها وأخذ الحذر والحٌطة من الوقوع فً  الكثٌر من المخاطر التً ٌنبؽً على

درجات  منفؤماكن العمل من ورش ومصانع ومختبرات تعد بٌبات ؼٌر طبٌعٌه  .مسبباتها

والمواد السامة وما  الحرارة العالٌة والآلات الدوارة، والأجهزة الحساسة والتفاعلبت السرٌعة،

قد ٌكون البعض منها خطٌر  ذلك. وهً كذلك مجمع للؽازات والسوابل والمواد الصلبة التً إلى

 .للؽاٌة

متعدٌةة مةع مةن حولةه العمل ومرتبطةة بعلبقةة  والسلبمة المهنٌة مسإولٌة كل فرد فً موقع    

 .التشةةةةةةةةةةةةؽٌل وؼٌرهةةةةةةةةةةةةا الأشةةةةةةةةةةةةخاص والآلات والأدوات والمةةةةةةةةةةةةواد وطرابةةةةةةةةةةةةق مةةةةةةةةةةةةن

المتعلقة به. فقد أصبحت للسلبمة  السلبمة المهنٌة عن أهمٌة الإنتاج وجودته والتكالٌؾ لا تقلو

علةةى الإدارة تطبٌقهةةا وعةةدم السةةماح  أنظمةةة وقةةوانٌن ٌجةةب علةةى العةةاملٌن معرفتهةةا كمةةا ٌجةةب

صحٌح للعاملٌن على هةذه الأنظمةة حتةى  جاوزها ، و أن ٌكون هناك تدرٌب وإشراؾللعاملٌن بت

 .للعمةةةال فةةةً بٌبةةةات العمةةةل المختلفةةةة ٌمكةةةن تلبفةةةً العدٌةةةد مةةةن مخةةةاطر العمةةةل التةةةً تحةةةدث

كامل اللوم على التطور الصناعً فقةد تلعةب ظةروؾ العامةل الصةحٌة والنفسةٌة  ولا ٌنبؽً وضع

دوث ـلح ات قلٌلة قد تكون كافٌهـقلة الاهتمام أو الإهمال ولو للحظ زٌادة المخاطر فمثلبً  دوراً فً

 ىـإلة تىـفقةده أحةد أعضةابه أو حة إلةىإدي ـرات طوٌلةة وقةد تةـالإصةابة وجعةل العامةل ٌتةؤلم لفتة

 :وتدل الإحصابٌات السنوٌة الصادرة عن المنظمات الدولٌة بؤن.اةـالوف

 ملٌون عامل ٌتعرضون لإصابات مختلفة 110 -

 للوفاة ألؾ إصابة منها تإدي 180 - 

 : وبذلك ٌكون معدل الإصابات

 إصابات عمل كل ثانٌة 4 -

 دقابق 3كل  حادث خطٌر  

 

 المهنٌة السلبمة
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والإجراءات والتدابٌر التً تإدي لتوفٌر  مجموعة الأنظمة بؤنهاتعرؾ السلبمة المهنٌة      

العمال والمنشؤة ومحاولة منع المعدات و الآلات على  الحماٌة المهنٌة للعاملٌن و الحد من خطر

حدوثها، وتوفٌر الجو المهنً السلٌم الذي ٌساعد العمال على  وقوع الحوادث أو التقلٌل من

 .العمل

 :طرٌق إنتاج جٌد من دون حوادث وإصابات. عن إلىالوصول  إلى السلبمة المهنٌة وتهدؾ

 

 :أولا :  حماٌة الأفراد

 :وٌتم عن طرٌق  الحماٌة من المخاطر  -1

 . منطقة العمل نهابٌاً  إزالة الخطر من -أ

    الحدود الدنٌا إذا لم تتم إزالته إلىتقلٌل الخطر  -ب

 الدنٌا . توفٌر معدات الوقاٌة الشخصٌة للعمال عند استحالة تقلٌل الخطر تحت الحدود  -ج

وعند فالتقلٌل منه  وٌؤتً الترتٌب حسب الأهمٌة فمن المفروض إزالة الخطر وإن لم نستطٌع

واقٌات السمع لتجنب  بقاء بعض الآثار للخطر ٌتوجب استخدام معدات الوقاٌة الشخصٌة )مثل

 (.الكمامات المفلترة لتجنب الؽازاتالضجٌج و 

 :المهنً السلٌم توفٌر الجو -2

ولو أن هذه الأمور لا تتجاوز  المرٌحة للعمل حتى من حٌث الإضاءة والرطوبة ودرجة الحرارة

فمثلبً درجة الحرارة التً ٌنصح بوجودها  ٌمكن اعتباره خطر على العامل والمنشؤةالحد الذي 

 . 260Cفً مكان العمل هً 

 

 ثانٌا :حماٌة المنشؤة

  كالحرٌق .بما فً ذلك الآلات ومواد العمل من المخاطر الممكن حدوثها 

 

 :نتابج العمل بنظام الصحة والسلبمة المهنٌة

 :مباشرة أولا : نتابج

 :إلى خلبل تعرؾ العامل على الخطر الكامن فً العمل ومعرفة سبل تلبفٌه ٌإديمن 

 تقلٌل إصابات العمل والأمراض المهنٌة للعمال  -1

 . والكوارث الناتجة عن العمل والضارة بالمنشؤة وآلاتها وموادها ندرة الحوادث  -2
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 :مباشرة : نتابج ؼٌرثانٌا

لزٌادة الإنتاجٌة  على الأٌدي العاملة الماهرة مما ٌإديبتقلٌل الإصابات والحوادث نحافظ  -1

 وبالتالً منشؤة فعالة واقتصاد رابح

المصروؾ على السلبمة المهنٌة فً المنشؤة مع المبلػ الممكن صرفه  عند مقارنة المبلػ -2

 . الإصابات نجد أن معدل التوفٌر مرتفع فً حال حدوث

كنا سنصرفه على إصلبح الآلات المتضررة فً  لذيبتقلٌل الحوادث للآلات نصرؾ المبلػ ا -3

  المعمل شراء آلات جدٌدة وبالتالً تطوٌر

 

  :لجنة السلبمة المهنٌة فً المنشؤة

لا ٌكون سبباً فً منع الحوادث لذا لا بد من وجود لجنة تُعنى  إن بناء منشؤة نموذجٌة قد    

التطبٌق لما فً ذلك الأثر الكبٌر للسٌطرة المهنٌة وتقوم بمراقبة  بمتطلبات الصحة والسلبمة

  :وتتؤلؾ هذه اللجنة من على مخاطر العمل،

 مدٌر المنشؤة أو ناببه ربٌساً   -1

 المهنٌة فً المنشؤة عضواً ومقرراً للجنة مشرؾ السلبمة -2

 طبٌب المنشؤة -3

 النقابٌة أو ممثل عن العمال ممثل عن اللجنة -4

 ممثل عن الإدارة الفنٌة  -5

 م .الأقسا رإساء -6

 :وتكون مهمتها

المهنٌة على صعٌد المنشؤة بعد  وضع خطة متكاملة لتحقٌق متطلبات الصحة والسلبمة  -1

السٌطرة علٌها، ومتابعة تنفٌذ هذه الخطة  تحدٌد مخاطر العمل الموجودة والمتوقعة وأسالٌب

 .على أرض الواقع

الحدٌثٌن لتعرٌفهم على مخاطر المهنة وتدرٌب للعمال وخاصة للعمال  وضع خطة توعٌة -2

 .تلبفٌها وسبل

التً تقوم بها أو  اجتماعات دورٌة لتقٌٌم مرحلة العمل السابقة من خلبل الجولات الدورٌة -3

 .المهنٌة من خلبل تقارٌر الجولات الٌومٌة لمشرؾ الصحة والسلبمة
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عند وجود  تماعهااجتماعات طاربة فً حال طلب مشرؾ الصحة والسلبمة المهنٌة اج -4

 .حادث عمل جسٌم أو أمر لا ٌحتمل التؤجٌل

العمل والأمراض المهنٌة الحاصلة ووضع الحلول المناسبة  دراسة إحصابٌات إصابات  -5

 .لتلبفٌها

 للطوارئ والإخلبء فً حال حدوث الكوارث )خطة إدارة الأزمات(  وضع خطة  -6
 

 :والسلبمة المهنٌة مهام مشرؾ الصحة

كل مرحلة وطرابق  ٌكون هذا المشرؾ على معرفة تامة بخطوات العمل ومخاطروٌجب أن 

 .تجنبها مع وضع مخطط للمنشؤة موضح علٌه كل ذلك

 :وتكون مهامه

 توعٌة العمال وإجراء الندوات والمحاضرات بالتعاون مع  أعضاء لجنة السلبمة ومع  -1

 .الجهات المعنٌة فً الدولة

من تحقٌقها لمتطلبات الأمان ولفت  كن العمل والمعدات والتؤكدالتفتٌش الٌومً على أما  -2

 .نظر العامل وربٌسه لتجنب الأخطاء

لجنة السلبمة المهنٌة متضمنة  إلىالحوادث وكتابة تقرٌر مفصل عنها ٌقدمه  معاٌنة  -3

 .الوقاٌة المناسب أسلوب

 .المهنٌة إعداد الإحصابٌات الخاصة بحوادث العمل والأمراض  -4

 .مناقشة ما حدث فً لجنة السلبمة المهنٌة فً المنشؤة -5

 .لجنة السلبمة عند الضرورة فً ؼٌر أوقات الاجتماعات الدورٌة طلب عقد -6
 

 :المنشؤة مهام طبٌب

علٌه مسإولٌات  لا تنحصر مهمة طبٌب المنشؤة فً علبج العمال من الأمراض العادٌة وإنما

 :وقابٌة تتلخص بما ٌلً

المهنٌة التً ٌتعرض لها العمال والشروط اللبزمة  لأساسٌة فً تحدٌد المخاطرالمشاركة ا  -1

 .للوقاٌة المناسبة

الفحص الطبً الدوري للعمال المعرضٌن للمخاطر المهنٌة لكشؾ أي أذ   قبل  إجراء-2

 .وإبعاد العامل المصاب عن مصدر الخطر المهنً استفحاله

الأولٌة والقٌام بهذه الإسعافات عند حدوث إصابة لمنع  تؤمٌن أدوات ومتطلبات الإسعافات -3

 .للمستشفى استفحالها قبل نقل المصاب

  .التلوث التفتٌش على المرافق الصحٌة وأماكن إعداد وتناول الأطعمة لمنع -4
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، وكذلك التصنٌعٌةدم فً كثٌر من المجالات الإدارٌة، المحاسبٌة الـرقابة جهاز ٌستخوتعنً     

 نوعٌن : الرقابة الداخلٌة والرقابة الخارجٌة . إلىوالرقابة تنقسم 

الرقابة الداخلٌة : ما ٌقوم به قسم الجودة من إجراءات وأنظمة وقوانٌن ٌتم من خلبلها  -أ 

مراقبة أداء العمل فً داخل المصنع لكً تحد من وقوع أي مشكلة تصنٌعٌة للمنتج والتؤكد من 

 صلبحٌة المنتج قبل طرحه فً الأسواق .جودة و

الرقابة الخارجٌة: هً ما تكون من جهات خاصة أو حكومٌة للتؤكد بؤن المنشؤة تنتج  -ب 

منتجات ذات مواصفات ومقاٌٌس مطلوبة وخالٌة من العٌوب الصناعٌة  ،علماً بؤن الإدارة 

ل منشؤة صناعٌة والتً تشمل الجٌدة ٌجب أن تخلق التوازن بٌن المحاور الثلبثة الربٌسٌة فً ك

 على :

 المستهلك : منتجات مقبولة من حٌث الطعم ، الرابحة ، القوام ، اللون ، السعر ... الخ .

 المساهمٌن : تحقٌق مبٌعات وأرباح تجارٌة .

 مقاٌٌس للمواد الصناعٌة ... الخ.الرقابـــة : الالتزام بشروط سلبمة الؽذاء والمواصفات وال

 الرقابة كما ٌلً : وتتعدد مجالات

 الرقابة على المواد الخام المستخدمة فً الإنتاج. -1

 الرقابة على تطبٌق المواصفات والمقاٌٌس من حٌث : -2

 بطاقة المنتج ) تحتوي على معلومات ؼذابٌة ( .  -أ

 الخ( . … مكونات المنتج ) الصفات الكٌمابٌة والفٌزٌابٌة  -ب

 لإنتاج ، الانتهاء ( .مدة صلبحٌة المنتج ) تارٌخ ا  -ج

 ونظافتها . لبءمتهامالرقابة على مرافق التصنٌع من حٌث  -3

 الرقابة على العمالة . -4

 ضبط الجودة المتبعة فً المصنع .الرقابة على نظم  -5

 

 

 

 مراقــبة الجودة
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 دور هٌبة المواصفات والتقٌٌس :

للتؤكد بؤن ٌتم فحص المنتجات بعد طلب المنشؤة الصناعٌة شهادة تصدٌر لأي دولة     

الصناعٌة ش على المنشؤةـم التفتٌـٌس العالمٌة وكذلك ٌتـفات والمقاٌـمواصـالمنتجات مطابقة لل

 بت المنشؤة الصناعٌة علبمة الجودة فإنها تخضع ومنتجاتها للتفتٌش والفحص الدوري.ـإذا طل

 .والأخر  خارجٌةبؤن الرقابة تكون من جهتٌن ربٌسٌتٌن إحداهما داخلٌة وكما أشٌر سابقا     

فلب بد من أن تعتمد شركات الأؼذٌة على سٌاسة صارمة منذ نشؤتها بالتركٌز على مختبر 

الجودة الداخلً وإعطابه الصلبحٌات المطلقة فً التحكم فً عملٌات مراقبة التصنٌع لإنتاج 

  منتجات ذات جودة عالٌة وخلق التوازن المطلوب بٌن أطراؾ المعادلة الثلبثة المستهلك

 . الجهات الرقابٌة والمساهمٌنو

شعار "الجودة أولا ً" هو المحور الربٌسً التً تقوم علٌه سٌاسة الشركات المثالٌة.  أن    

فللحصول على نتابج جٌدة فً إنتاج منتجات ذات جودة عالٌة فلب بد من تطبٌق مبدأ الجودة 

 أولاً فً جمٌع المجالات التالٌة:

 ً جمٌع أقسام المصنعـلة اللبزمة ففلب بد عند اختٌار العما مهـرة :أولا : الأٌدي العاملـة ال

صٌانة ، مستودعات ، مختبرات ( أن تكون من الأشخاص ذوي الكفاءة والمإهلبت و) إنتاج  

الجٌدة فً الأعمال المنوطة بهم وبخبراتهم. وكذلك إعطابهم الدورات اللبزمة لزٌادة مهاراتهم 

 ومعرفة ما هو جدٌد دابماً.

ٌجب اختٌار أجود المواد الخام المستخدمة فً عملٌات التصنٌع  ثانٌا : الجودة فً المواد الخام:

والتؤكد من مصادر إنتاجها وأن تكون مطابقة لجمٌع الشروط والمواصفات المتعلقة بؤنظمة 

المملكة وكذلك الشروط والمواصفات الموضحة والمطلوبة من قبل الشركة )مثل الطعم والنكهة 

رجة اللون .. وؼٌرها( واعتماد موردٌن معتمدٌن لتورٌد المواد الخام بعد فحص العٌنات ود

 .وشراء كمٌات لتجربتها تجارٌاً.

استخدام أحدث المعدات المتاحة فً  ثالثا : الجودة فً معدات ومكابن التصنٌع والتؽلٌؾ :

تاج تتم بؤسلوب التصنٌع الصناعة للئنتاج والتعببة والتؽلٌؾ وذلك للتؤكد من أن عملٌات الإن

( والمحافظة على التقارٌر لكل Good  Manufacturing  Practices - GMPالجٌد )

عملٌات التصنٌع لفترات زمنٌة محددة والتعامل فقط فً هذا المجال مع المصانع ذات الشهرة 

 العالمٌة والتً لها القدرة على خدمات ما بعد البٌع وضمان سلبمة المنتج.
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الحكومٌة  بعة وتطبٌق أنظمة وقوانٌن الجهاتالمراقبة ومتا: الجودة فً الرقابة الداخلٌةرابعا : 

وأنظمة الشركة من خلبل قسم مختبر الجودة الداخلً بكل دقة وصرامة وعدم التعاون مع 

 الموردٌن الذٌن لا ٌقومون بتطبٌق الأنظمة. وكذلك الرقابة على جمٌع المنتجات أثناء:

المواد الخام والعزل للمواد التالفة والمتضررة وأثناء تحضٌر الخلطات عملٌات تحضٌر  -1

 للمنتوج .

 عملٌات المعاملة الحرارٌة. -2

 عملٌات التعببة. -3

عملٌات تخزٌن المنتجات فً الأماكن المخصصة لحماٌتها من حٌث درجة الحرارة  -4

 والرطوبة وؼٌرها. 

 

 :ط والمواصفات من حٌثخامسا : عملٌات فحص المنتج لمطابقته للشرو

 الحسٌة . اتالفحوص -1

 الفحوصات البكترولوجٌة. -2

 الفحوصات الفٌزٌابٌة -3

 الفحوصات الكٌمٌابٌة -4

 فحص العبوات من حٌث جودتها ومتابعتها طوال فترة الصلبحٌة  -5

 جمٌع هذه العملٌات تكون مدونة فً سجلبت للرجوع لها متى استلزم الأمر.
 

 فً النظافة:سادسا : الجودة 

مراعاة الصحة والعناٌة بالنظافة فً جمٌع مناطق العمل والتخزٌن ووسابل النقل تطبٌقاً      

فهناك عدة جهات  فً مصانع الأؼذٌة والعاملٌن بها.للمواصفة الصادرة عن الشروط الصحٌة 

لجهات من كما ذكرنا سابقاً تقوم بالرقابة على مصنع الشركة وذلك عبر زٌارات تقوم بها تلك ا

آخر. لأخذ عٌنات من المنتجات وفحصها فً المختبرات المختصة ثم تزوٌد الشركة  إلىوقت 

الجهات المختصة للوقوؾ على مد   إلىبالنتابج  وبالملبحظات على الزٌارة وترفع نسخة منه 

 تطبٌق الشركة للشروط والمواصفات القٌاسٌة المحددة لمنتجاتها .
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 -هناك ثلبثة أسالٌب متبعة فً ضبط جودة المنتج وهً :

 : و ٌتم ذلك بالنسبة لكل و حدة من الوحدات المنتجة للتؤكد منالتفتٌش الكامل و الشامل -1

تكشؾ  صلبحٌتها و ٌتم رفض الوحدات ؼٌر المطابقة للمواصفات و تقبل الصالح منها و عندما

الدراسة و البحث  فعة و ؼٌر طبٌعٌة فإن الأمر ٌتطلبعملٌة الفحص وجود نسبة تالؾ مرت

 زمة للقضاء علٌها ومن مزاٌاها :للوقوؾ على الأسباب لاتخاذ القرارت اللب

ضمان عملٌة حجز الوحدات االمسببة للعٌوب و كذلك الطلبٌات التً تظهر بها العٌوب قبل  -أ

تتسبب فً زٌادة تكالٌؾ الإنتاج فً إجراء العملٌات الإنتاجٌة التالٌة علٌها و التً كانت سوؾ 

 حالة إكتشاؾ هذه الوحدات المعٌبة فً المراحل المتؤخرة من الإنتاج.

 ت الخاصة برفض الطلبات الواردة من المصادر الخارجٌة فً حالة زٌادةاسلبمة القرار -ب

 الوحدات التالفة عن الحد المسموح به.

 أما عٌوبها:

 تحمل المنشؤة تكالٌؾ باهظة حٌث ٌتطلب الأمر توافر عدد كبٌر من إلىٌإد   -أ

 الفاحصٌن و الأجهزة المستخدمة فً هذا الؽرض.

 تعطل و عرقلة الإنتاج و ضٌاع كبٌر فً الوقت. إلىكما أن الفحص الشامل قد ٌإد   -ب

 دما ٌكونذلك التكالٌؾ العالٌة المنفقة على عملٌة مناولة المواد و خاصة عن إلىٌضاؾ  -ج

 تفتٌش السلع النصؾ مصنعة ٌتم على أساس مركزي.

 الأسلوب الإحصابً : و الذي ٌعتمد على سحب عٌنات من البضاعة أو المادة ثم فحص -2

 هذه العٌنات و اتخاذ القرار استنادا على نتابج الفحص حول مد  مطابقة أو عدم مطابقة

 المحددة ومن مزاٌاها : مواصفات هذه البضاعة أو المادة للمواصفات الفنٌة

 انخفاض تكلفة الأسلوب الإحصابً. -أ

 عرقلة أو تعطٌل فً سٌر العملٌات الإنتاجٌة. ةعدم تسببه فً إحداث إٌ -ب

 نتٌجة مقبولة. إلىٌوصل  -ج

 أكثرها مناسبة لظروؾ الكثٌر من الشركات. -د

 

 

 الجودةأسالٌب ضبط     
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 أما عٌوبها :

 الذي ٌترتب علٌه رفض بعضفً بعض الأحٌان قد تكون العٌنة ؼٌر ممثلة الأمر 

 الطلبٌات السلٌمة و قبول بعض الطلبٌات المعٌبة.

 استخدام الحاسب الالكترونً فً ضبط جودة الإنتاج : -3

 اذ أن مواصفات الجودة تحدد ؼالبا طبقا للمواصفات القٌاسٌة أو طبقا للشروط

 تقاس باستخدام نظامالتً تحددها إدارة المنشؤة حسب متطلبات الجودة المحددة فإن الجودة 

 : ن طرٌق تسجٌل البٌانات فً صورتٌنالحاسب الآلً ع

بالماكٌنة و ٌتم  منفصلة تعالج بٌانتها فٌما بعد. مباشر على أجهزةالؼٌر التسجٌل  - أ

 .Sensorsتحدٌد المقاس 

 .التسجٌل المباشر عن طرٌق اتصال مجسات  - ب

 المطلوب و ذلك بالمقارنةالفعلً و إجراء التعدٌل المناسب للحصول على المقاس 

 أتوماتٌكٌا و بهذا الأسلوب ٌمكن إصلبح الأخطاء مبكرا بدون تكالٌؾ كبٌرة كما إنها

 توفر كثٌر فً الجهد و الوقت و خاصة فً عملٌات التجمٌع النهابٌة. ومن مزاٌاها :

 ضمان ثبات مستو  الجودة و الذي ٌنتج عن تقلٌل المتؽٌرات. -أ

 شؽٌل و التوقؾ.انتظام عملٌات الت-ب 

 زٌادة الإنتاجٌة و ذلك لقلة عدد المختصٌن المسبولٌن عن عملٌات المراقبة -ج

 سلبمة العملٌات الإنتاجٌة. -د
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نظام مصمم للتؤكد من تحقٌق أعلى سلبمة ممكنة للؤؼذٌة ، ٌتؤلؾ من ٌعرؾ الهاسب بؤنه        

إنتاج ؼذاء  إلىسبعة مبادئ أساسٌة تساعد بشكل فعال فً الاقتراب بؤسلوب منهجً متسلسل 

، هذه المبادئ السبعة تتعلق بشكل أساسً بالمخاطر المٌكروبٌولوجٌة والكٌمٌابٌة آمن وسلٌم

المنتج النهابً وهذه  ، تخزٌن وتوزٌعٌابٌة الكامنة فً المواد الأولٌة، العملٌات الصناعٌةوالفٌز

 :المبادئ هً

 :Hazjrd analysis HAتحلٌل المخاطر  -1

تتوقؾ قدرة فرٌق الهاسب فً تحلٌل المخاطر المتعلقة بالؽذاء المنتج بسوٌة وتؤهٌل      

نتاج والعملٌات وضمان الجودة والصحة والنظافة وتدرٌب الفرٌق المإلؾ من مهندسً الإ

العامة ،  ومٌكروبٌولوجٌا الؽذاء هذه المجموعة هً التً ٌجب أن تتعرؾ وتحلل المخاطر 

 .الؽذاء وتعطً قابمة بتلك المخاطرالمتعلقة بتلوث 

ٌة نقاط المراقبة الحرجة هً النقاط فً مجمل العملٌة الصناع :تحدٌد نقاط المراقبة الحرجة -2

و عدم تجاوزها للمعاٌٌر للمنتج الؽذابً التً ٌجب فٌها مراقبة المخاطر لمنع وقوعها أ

 .المقبولة

 :النهاٌات الحرجة لكل نقطة مراقبةوضع الإجراءات الوقابٌة مع تحدٌد  -3

النهاٌات الحرجة هً القٌم الدنٌا والعظمى المقاسة فً النقاط الحرجة والتً لا ٌجوز تجاوزها 

 أو إقلبل وقوع المخاطر . بؽٌة منع

 :رصد النقاط الحرجة  -4

عندما ٌتم وضع طرٌقة المراقبة فً نقاط المراقبة وتحدٌد النهاٌات الحرجة لابد من تنفٌذ 

المراقبة فً نقاط المراقبة الحرجة بالطرابق الموضوعٌة واتخاذ الإجراءات الوقابٌة اللبزمة فً 

 حال الانحراؾ .

 :صحٌحة اتخاذ الإجراءات ال -5

إذا كانت القٌم المقاسة فً نقاط المراقبة الحرجة تجاوزت النهاٌات الحرجة فلببد من اتخاذ 

 الحالة السلٌمة . إلىالإجراءات التصحٌحٌة اللبزمة لإعادة الوضع 

  Haziard Analysis and Critical Control Pointنظام الهاسب 

( HACCP)                                                              
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 :التحقق من كفاءة عمل النظام  -6

وذلك من خلبل ٌجب التؤكد من أن النظام متكامل وٌعمل بشكل صحٌح كما هو محدد فً الخطة 

 من أنها تطبق وتتبع بحذافٌرها . المراجعة الدورٌة لخطة نظام الهاسب والتؤكد

 التوثٌق وحماٌة السجلبت: -7

ٌجب توثٌق جمٌع العملٌات والإجراءات بوضوح تام بؤسلوب محدد وتحفظ تلك السجلبت فً 

 مكان محدد وأمٌن . 

 فوابد تطبٌق نظام الهاسب : 

سب فً منع حدوث التلوث المٌكروبٌولوجً والكٌمٌابً والفٌزٌابً فً جمٌع ٌفٌد نظام الها     

مراحل التزود بالؽذاء أي ٌساعد فً إنتاج ؼذاء سلٌم وبمواصفات محددة ، وأهم فوابد تطبٌق 

 الهاسب للشركة أو المإسسة :

ثقة  مساعدة المإسسة أو الشركة فً إنتاج ؼذاء آمن بمواصفات محددة وبالتالً ٌزٌد من -أ

 المستهلك بمنتجات الشركة .

 مساعدة الشركة أو المإسسة فً التزامها بالتشرٌعات الؽذابٌة ومتطلبات السوق . -ب

ٌساعد على الإقلبل من الهدر وٌحسن أداء العملٌات الصناعٌة وبالتالً هً أحد عوامل  -ج

 خفض تكلفة الإنتاج .

 تؤمٌن والإجراءات القانونٌة .تطوٌر أسلوب إدارة العاملٌن وخفض تكالٌؾ ال -د
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 ؟دواعً توفرها فً المصانع  ً:عرؾ السلبمة المهنٌة ماه1س

 ::أكمل ماٌؤتً  2س

 -------------------------2---------------------1إن أهداؾ السلبمة المهنٌة هً  -‌أ

3------------------ 

 ------------------------------1والسلبمة المهنٌة منها  نتابج العمل بنظام الصحة -‌ة

2------------------------ 

-------1تتؤلؾ من  على مخاطر العمل والسٌطرة التً واجبها منع الحوادث  إن اللجان-ج 

2----------------3----------------4-----------------5-------------6---------- 

-------------------------------------------------------------ٌعنً  مراقبة الجودة -د 

 ---------------------------2 -------------------------------1وٌكون على نوعٌن 

--------------------1المحاور الربٌسٌة فً كل منشؤة صناعٌة لتحقٌق الجودة هً إن -هـ

-2------------------------- 3---------------------------------- 

 لتحقٌق الجودة فً منتجاتها . الأؼذٌة:ما مجالات الرقابة فً معامل  3س

 . الأؼذٌةدور هٌبة المواصفات والتقٌٌس فً مراقبة مصانع : ما 4س

 ؟ : عرؾ نظام الهاسب وما ممٌزاته 5س

 

 

 

 

 

 السابع أسبلة الفصل  
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ٌعد مختبر تحلٌل الأؼذٌة المختبر الربٌسً فً جمٌع مإسسات الصناعات الؽذابٌة سواء    

 كانت تعلٌمٌة أو بحثٌة أو تصنٌعٌة .

بعض التوجٌهات الهامة لضمان السلبمة وتحقٌق الهدؾ بؤقل قدر من الخسابر وأعلى قدر من 

 و نود هنا أن نإكد بصفة خاصة على الآتً: ،الجودة 

 وسابل السلبمة الشخصٌة المناسبة عند الإعداد للتجارب العملٌة استخدام .1

 .وعرضها

 .وتوصٌلبت الماء الكهربابٌة، التؤكد من سلبمة توصٌلبت الؽاز، والتمدٌدات .2

 .داخل المختبر المواد الكٌمٌابٌةإتباع الطرق السلٌمة لحفظ  .3

 ة .توفٌر حقٌبة إسعافات أولٌة بمحتوٌاتها الضرورٌ .4

 التجارب. ختبر ومتابعة نظافتها قبل وبعد إجراءتهٌبة ؼرفة الم .5

بعض الأجهزة المستخدمة فً  إعداد بطاقات خاصة، ٌبٌن فٌها طرق استخدام .6
 .العبث بها وإتلبفها وذلك لضمان عدم المختبر

ٌجب اعتبار وجود خطر كامن فً جمٌع المواد الكٌمٌابٌة،ٌجب التعامل معها حسب  .7

 توصٌات الصانعٌن.

باستعمال الملببس والاقنعة الواقٌة) الصدرٌة( وإتباع توجٌهات ٌجب الالتزام  .8

 وإرشادات ذوي الخبرة فً مختبرك.

 ٌجب عدم استخدام الفم أو لمس العٌنٌن أثناء العمل داخل المختبر. .9

 ؼسل الٌدٌن جٌداً بالماء والصابون ومسحها بالمطهر قبل مؽادرة المختبر. .10

 . استخدام طفاٌة الحرٌق عند الحاجة لها .11

 ا .فً أماكنها المخصصة بعد إستعماله الكٌمٌابٌةإعادة المواد  .12
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 السلبمة فً المختبرمستلزمات 

 

 

 

فً أماكنها  الكٌمٌابٌةإعادة المواد 

 المخصصة بعد إستعمالها

 

 

 

 وضع العلبمات المناسبة على المواد المستخدمة

 

 

 

 ارتداء الصدرٌة 

 

 

حقٌبةةةةةة إسةةةةةعافات أولٌةةةةةة بمحتوٌاتهةةةةةا  تةةةةةوفٌر

 ةالضرورٌ
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 -الهدؾ العام :

أهمٌة المحالٌل المستعملة فً الصناعات  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 الؽذابٌة والأجهزة المستعملة فً هذا المجال .

 

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 معرفة : ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة                       

 معرفة أنواع المحالٌل المستخدمة فً الصناعات الؽذابٌة . -1

 كٌفٌة تحضٌر المحالٌل المختلفة عند إدارته وجبة انتاج . -2

 .رة لدٌه فً قٌاس تركٌز المحالٌل الفابدة من إستعمال كل جهازمن الاجهزة المتوف -3

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و
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 Soluteالمحلول : هو الخلٌط المتجانس والمتكون من وجود جزٌبات مادة تدعى بالمذاب 

وقد ٌكون المذاب مادة صلبة أو  Solventوالمنتشرة بٌن جزٌبات مادة اخر  تدعى بالمذٌب 

 من المذاب . كٌزاً رسابلة أو ؼازٌة فً حٌن ٌكون المذٌب سابلب وموجودا عادة بكمٌات أعلى ت

 المحالٌل القٌاسٌة

وم بؤنه المحلول معل standard solutionٌعرؾ المحلول القٌاسً أو العٌاري       

 -والطرابق المختلفة التً تستعمل للتعبٌر عن تركٌز المحالٌل هً كما ٌلً: التركٌز.

المحالٌل المبوٌة: ٌعبر عن تركٌز المادة على أساس أخذها  وزناً أو حجماً تذاب فً  -1

 -وزناً أو حجماً: 100العلبمة  إلىالمحلول وٌكمل 

 (3ؼم محلول )%100ؼم /3مثال:  (w/w)و/ و    -أ

 (3مل محلول )%100ؼم /3مثال:  (v/w)و/ ح   -ب

 (3ؼم محلول )%100/مل 3( مثال: W/Vو )/ح  -ج

 (3مل محلول )% 100مل /3مثال:  (v/v)ح/ح   -د

أو ملؽم/ كٌلوؼرام وجزء من  (ppm)وٌتبع المحالٌل المبوٌة: جزء من الملٌون 

 أو مٌكروؼرام/ كٌلوؼرام. (ppb)البلٌون 

أحجام مساوٌة  3(:  حجم واحد من الحامض + 3:1التركٌز )التخفٌؾ( )وٌتبعها أٌضاً  

 من الماء.
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      Molal solutionالمحلول المولا لً   -2

عبارة عن المحلول الذي ٌحتوي على عدد من الأوزان الجزٌبٌة الؽرامٌة من المادة 

 ؼرام من المذٌب . 1000المذابة فً 

 -: Molar solution  يالمحلول المولار  -3

عبارة عن المحلول الذي ٌحتوي على عدد من الذرات الجزٌبٌة الؽرامٌة من المادة المذابة     

 مل من المحلول  1000فً لتر أو
 

  -: Normal solutionالمحلول العٌاري   -4

عبارة عن المحلول الذي ٌحتوي على عدد من الأوزان المكافبة الؽرامٌة من المادة 

 مل من المحلول . 1000ر أو المذابة فً لت

والنظام الشابع الاستخدام فً تحلٌل الأؼذٌة هو نظام العٌارٌة ولكن المحلول العٌاري 

)اع( قلٌل الاستخدام بسبب قوة تركٌزه وٌفضل علٌه استخدام محالٌل قٌاسٌة أقل قوة مثل 

 ع(.0.01ع( أو )0.05ع( أو )0.1)

 المحالٌل السكرٌة

فى صناعة العدٌد من الاؼذٌة كصناعة الحلو  والحلبوة الطحٌنٌة تستخدم السكرٌات بكثرة 

وفً تحضٌر المشروبات السكرٌة المختلفة كالشراب والمٌاه الؽازٌة وصناعة الفاكهة 

 والمرملبد.وفً تحضٌر الكحول والخل. ًالمسكرة والجٌل

 وٌستعمل السكر فى الصناعات الؽذابٌة السابق ذكرها لعدة أؼراض منها:

 ار الطعم الطبٌعى للفاكهة.إظه -١

 أو أحمر كالشلٌك يللفاكهة وخاصة الملونة بلون قرمز ًحفظ وتثبٌت اللون الطبٌع -٢

 )الفراولة( والبرقوق.

 زٌادة صلببة أنسجة ثمار الفاكهة المعلبة أو المخزنة داخل ثلبجات على صورة مجمدة. -٣

 .ً الطعم الحامض ٌكسب الثمار الحامضٌة طعما حلوا مقبولا لتقلٌل حدة -٤



098 

 

من سكر الكلوكوزإما بالتركٌز المطلوب أو بتركٌز مرتفع ثم ٌستعمل  يٌحضر المحلول السكر

التركٌز المطلوب .وٌجب أن ٌكون الماء المستعمل نظٌفا خالٌا من  إلىهذا المحلول بعد تخفٌفه 

رة أو تسبب والتلوث المعدنى وخالٌا من الأملبح التى تسبب العس ًالتلوث المٌكروبٌولوج

 رواسب كذلك ٌجب أن ٌكون الماء خالٌا من اللون والطعم والرابحة. 

 المحالٌل الملحٌة

 تستعمل المحالٌل الملحٌة فً العدٌد من مجالات تصنٌع الاؼذٌة مثل :

 العلب بعد وضع الخضار فٌها . إلىتحضر فً مصانع تعلٌب الخضروات وتضاؾ  - أ

 .تستخدم فً صناعة التخلٌل  - ب

 والمقصود بكلمة المحالٌل الملحٌة فى الصناعات الؽذابٌة محالٌل ملح الطعام )كلورٌد    

 الصودٌوم( وٌشترط أن ٌكون ملح الطعام المستخدم فى صناعة الأؼذٌة :

لاٌحتوي على الٌود الذي ٌسبب الى تلون الخضروات باللون الأزرق مع المواد النشوٌة -1

 كالبزالٌا .

 . 1الشوابب به عن %نقٌا لا تزٌد نسبة  -2

على حدٌد لأنه ٌكسب الأؼذٌة لونا أسود وخاصة الأؼذٌة المحتوٌة على كبرٌت  يلا ٌحتو -3

 أو تانٌن. ولا ٌحتو  على مؽنسٌوم إذ أن المؽنسٌوم ٌسبب طعما قابضا مرا.

 لا ٌحتو  على كالسٌوم لأن الكالسٌوم ٌترسب على هٌبة بقع بٌضاء على سطح المواد -4

اللبكتٌك مما  كالمخللبت، كما أنه ٌتفاعل مع الأحماض الموجودة بالمخللبت مثل حامض الؽذابٌة

للفساد فً الوسط  درجة تسمح بنمو الأحٌاء الدقٌقة المسببة إلىخفض الحموضة  إلىقد ٌإد  

 المنخفض الحموضة .

  5.26وٌلبحظ هنا أن أقصى درجة تركٌز ٌمكن الوصول إلٌه فى حالة ملح الطعام هى %     

 عند حرارة الجو العادٌة وهى نسبة الملح فى المحلول المشبع.
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 أولا : الهٌدرومترات 

( عبارة عن أنبوبة زجاجٌة مسدودة الطرفٌن وأحد الطرفٌن 1-1كما فً الشكل ) الهٌدرومتر

ٌحتو  على ثقل من كرات الرصاص أوالزببق وذلك لضمان ثبات الهٌدرومتر فى وضع رأسى 

عند وضع الهٌدرومتر فى المحلول المراد قٌاسة. والأنبوبة الزجاجٌة )ساق الهٌدرومتر( 

أسفل فً حالة  إلىدرومتر) من أعلى مدرجة تدرٌجا مناسبا للؽرض الذ  ٌستعمل فٌه الهٌ

 المحالٌل السكرٌة والملحٌة (

وهذا التدرٌج صحٌح إذا إستعمل الهٌدرومتر لقٌاس سابل درجة حرارته هى نفس الدرجة      

الحرارٌة التى درج علٌها الهٌدرومتر والتى تكون مدونة على الساق الزجاجٌة، أما إذا اختلفت 

استعمال معادلات تصحٌح حسابٌة، أو ٌجر  التصحٌح باستعمال  الدرجة الحرارٌة  فإنه ٌلزم

ارة المحلول ثرمومتر لقٌاس درجة حر ى) عل قد ٌحتوي الهٌدرومٌتر بداخلهجداول خاصة. و

ت التى تستعمل لقٌاس اوالتدرٌج ٌكون صفره من أعلى فى الهٌدرومتر أثناء عملٌة القٌاس

 .(تركٌز المحالٌل السكرٌة والملحٌة

 

 

 (  أجزاء الهٌدرومٌتر 1-1شكل )                    

 طرابق قٌاس تركٌز المحالٌل
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 الأساس العلمى لعمل الهٌدرومترات:

 ان عمل الهاٌدرومٌتر مبنى على أساس قانون أرخمٌدس

الذي ٌزٌحه الجزء المؽمور  إذا طفا جسم فوق سطح سابل فان وزن الجسم = وزن السابل (

 .) من هذا الجسم

 كثافته   × وعلٌه فان وزن الجسم الطافً = حجم السابل المزاح 

 . بداخله كلما زاد تركٌزالمحلول كلما زادت مقاومة السابل للجسم الموضوعـ  1

لؤسفل بٌنما فً الكحولٌة مدرجه من لوالملحٌة ٌتم التدرٌج من أعلى  المحالٌل السكرٌةـ فً 2 

 الاعلى. إلىالأسفل المؽمور

أكبر من هاٌدرومٌترات السكر لان كثافة الملح أعلى  هاٌدرومٌترات الملح بقٌاساتتدرٌج  ـ 3

 . تزداد القراءة من كثافة السكر فٌقل الجزء المؽمور و

محالٌل سكرٌة مختلفة  )سم فً عدة سوابل مختلفة الكثافة ومن ذلك ٌتبٌن أنه إذا طفا ج     

 يهذه السوابل أوزانا متساوٌة دابما ، ومساوالتركٌز ( فانه ٌنؽمر منه جزء فٌزٌح فً كل من 

      لوزن هذا الجسم ، ولكن حجوم هذه السوابل متباٌنة لاختلبؾ كثافتها ولما كانت كثافة السابل

) محلول ملحً او سكري ( تتناسب طردٌا مع تركٌز المواد الصلبة الذاببة الكلٌة فؤنه كلما 

( كلما كان الجزء المؽمور من الهٌدرومٌتر أقل زادت كثافة السابل ) تركٌز المحلول أعلى 

 والعكس صحٌح وتعادل كثافة السابلٌن وٌعنً تساوي الجزء المؽمور فً كلب السابلٌن .

 

 

منها ٌلببم  تصنع منها أنواع عدٌدة كل لذا فؤنهاتستعمل الهٌدرومترات لأؼراض مختلفة       

 ومن أنواع الهٌدرومترات ما ٌلى:الؽرض الذ  ٌستعمل له 

هٌدرومترات تستعمل لقٌاس التركٌز المبو  للسكروز فى محالٌله النقٌة وتعرؾ بالبالبنج  -1

فإن معنى ذلك  13فإذا كانت القراءة  ، أو البركس، وكل منها ٌعطى تركٌز السكروز % مباشرة

حلول المختبر محلول سكروز وإذا لم ٌكن الم 13أن المحلول السكري قٌد الأختبار تركٌزه %

افة محلول السكروز النقى كعصٌر برتقال مثلب فإن هذا المحلول تكون كثافتة هى نفسها كث ًنق

( وتستعمل هذه الهٌدرومترات فى قٌاس درجة تركٌز المحالٌل التى لا ٌزٌد  13% ) تركٌز

 أنواع الهٌدرومترات
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زٌادة لزوجة المحلول  إلىلأن التركٌزات التى تزٌد عن ذلك تإد   70تركٌزالسكر بها عن %

ٌصعب حركة الهٌدرومتر فى السابل وإذا زاد تركٌز المحلول السكر  عن ذلك ٌمكن  إلىوبالت

تخفٌفه ثم قٌاس المحلول المخفؾ ثم تنسب النتٌجة للؤصل.وتكون الهٌدرومٌترات مدرجة من 

 .(0-70)أو من  (0-50)أو من  (30-0)

أو  درجة بالنج 0.3درجة الحرارة فإنه ٌضاؾ ولتصحٌح درجة التركٌز نتٌجة إختلبؾ     

 0.3زٌادة عن تلك المدرج علٌها الهٌدرومتر والعكس بطرح   سلٌزٌةدرجة 1.12بركس لكل 

 نقص )انخفاض( عن تلك المدرج علٌها الهٌدرومتر.  سلٌزٌةدرجة 1.12درجة مقابل كل 

 الصودٌوم( فى هٌدرومتر ٌستعمل لقٌاس النسبة المبوٌة لملح الطعام )كلورٌد  -2

ملح طعام، فإذا كانت  1محالٌله النقٌة وٌعرؾ بالبومٌه وكل درجة من تدرٌجاته ٌقابلها %

 (10% أن نسبة ملح الطعام بالمحلول بومٌة.) فإن معنى ذلك°  10القراءة 

القلوٌة  أٌضا على نطاق واسع لقٌاس محالٌل أخر  مثل المحالٌل ةوٌستعمل هٌدرومتر بومٌ  

الذاببة فى  والحامضٌة، ومن جداول أو معادلات تحسب النسبة المبوٌة لتركٌز المادةوالسكرٌة 

 . هذه المحالٌل

ند درجة حرارة و من المعروؾ أن أقصى درجة تركٌز ٌصل الٌها المحلول الملحً ع

250C ًوربما (0-70)ولكننا نجد أن هٌدرومٌتر بومٌه فً العادة مدرج من  26.5% ه ،

أن هذا الهٌدرومٌتر ٌستخدم فً قٌاس تركٌز محالٌل الصودا  إلىٌرجع السبب فً ذلك 

 الكاوٌة المنتشرة فً مصانع الأؼذٌة .

هٌدرومتر ٌبٌن النسبة المبوٌة لدرجة تشبع محالٌل ملح الطعام وٌعرؾ بالسالومٌتر، وهذا  -3

 100ادة ماء نقى وتدرٌج وٌدل صفر التدرٌج على أن الم (0-100)الهٌدرومتر مدرج من 

ٌدل ) على أن المحلول مشبع بملح الطعام . ولتصحٌح القراءة فؤن رقم التصحٌح هو 

تضاؾ عند ارتفاع درجة الحرارة وتطرح   سلٌزٌةدرجة  1.12درجة سالومتر لكل  0.66

 عند انخفاضها.
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لقٌةاس المحالٌةل أو السةوابل  صةنوعةهٌدرومترات تقٌس الوزن النوعً : وهذه قد تكةون م -4

لقٌةةاس  مصةنوعةالتةً تقةل أوزانهةا النوعٌةةة عةن واحةد مثةل الزٌةةوت والكحةول ، أو تكةون  

المحالٌةةل التةةً أوزانهةةا النوعٌةةة أعلةةى مةةن الواحةةد مثةةل المحالٌةةل السةةكرٌة والملحٌةةة . فمةةن 

ل خاصةة عن طرٌق جةداو المراد قٌاسه النوعً ٌمكننا معرفة تركٌز المحلول معرفة الوزن 

لةه  20ٌمكن الرجوع لهةا وقةت الحاجةة . فمةثلب نجةد أن المحلةول السةكري الةذي تركٌةزه %

وزن نةةةةةةوعً  لةةةةةةه 20ومحلةةةةةةول ملحةةةةةةً تركٌةةةةةةزه % 1.08297وزن نةةةةةةوعً ٌسةةةةةةاوي

 (وٌتبٌن منها أنه بالرؼم من تعادل تركٌز المحلولٌن ) السكري والملحً 1.15828ٌساوي

عن الأخر ، وعلى هذا فةؤن المحلةول الملحةً الةذي ، إلا أن الوزن النوعً لكل منها مختلؾ 

كثافةةه أكبةةر مةةن المحلةةول السةةكري لةةه نفةةس التركٌةةز وبسةةبب ذلةةك نجةةد أن  20تركٌةةزه %

 الهٌدرومٌتر سٌنؽمس بدرجة أقل عنه فً المحلول السكري .

 ممٌزات استعمال طرٌقة المكاثٌؾ ) الهاٌدرومٌترات(

 خبرة . إلىـ سهلة وسرٌعة ولاتحتاج 1

 تفً بالؽرض المطلوب فً كثٌر من العملٌات التصنٌعٌة .ـ 2

 ـ ٌمكن إستخدام بعض أنواع الهٌدرومٌترات لقٌاس تركٌز المحالٌل السكرٌة والملحٌة  .3

 (  عٌوب استعمال طرٌقة المكاثٌؾ ) الهاٌدرومٌترات

 الطرابق الأخر  . منـ أقل دقة 1

 كمٌة كبٌرة من السابل المختبر . إلىـ تحتاج 2

 العلبقة الحسابٌة للهٌدرومترات ببعضها البعض:

 قراءة هٌدرومتر بالنج = قراءة هٌدرومتر بركس.

 بومٌه. °  0.55بالنج = ° 1

 سالومتر. ° 4بومٌه = ° 1
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 قٌاس تركٌز المحالٌل بإستعمال الرفراكتومترات -ثانٌا

 :الأساس العلمً لعمل الرفراكتومترات

ٌعتمد عمل الرفراكتومترات على أساس أنه إذا مر شعاع ضوبى خلبل وسطٌن مختلفٌن       

 الوسط الثانى، إلىفً الكثافة، فإن هذا الشعاع ٌحدث له انكسار عند مروره من أحد الوسطٌن 

وٌختلؾ مقدار هذا الانكسار باختلبؾ كثافة الوسطٌن . فإذا مر شعاع ضوبى من وسط أقل    

وسط أكثر كثافة مثل المحلول السكري  فإنه ٌنكسر بحٌث ٌقترب عن  إلىكثافة مثل الهواء 

العمود المقام على السطح الفاصل بٌن الوسطٌن . وٌضبط الجهاز بحٌث تكون زاوٌة السقوط 

نفس الزاوٌة )جٌب زاوٌة فإن معامل الانكسار ٌساو  جٌب  إلىالحرجة وبالتمساوٌة للزاوٌة 

وعادة ٌضبط الجهاز بملبحظة حقل الرفراكتومتر من خلبل العدسة الخاصة ثم تؽٌر  السقوط (

زاوٌة السقوط بواسطة الجزء الخاص بالجهاز حتى ٌنطبق الخط الفاصل بٌن المنطقة المضٌبة 

والمنطقة المظلمة على نقطة التقاء خطى علبمة × وٌة السقوط وعند هذه الدر جة تكون زا

الحرجة وٌكون جٌب زاوٌة السقوط مساوٌا لمعامل الانكسار. وتوجد عدة  مساوٌة للزاوٌة

 -أنواع من الرفراكتومترات فى مصانع ومختبرات الأؼذٌة  والتً منها :

 Abbe Refract meter رافراكتومٌتر ابًٌ : -1

 0.0001 بدقة مقدارها 1.330 ـ 1.530إنتشارا وٌعطً معامل انكسار مابٌن وهو اكثر 

 (2-1شكل ) 95٪ إلىوٌقٌس المواد الصلبة الذاببة الكلٌة بتركٌزات تصل 

 الرفراكتومتر الٌدوي  -2

( لذلك ٌستعمل فً الحقل او على خطوط الإنتاج لقٌاس 3-1ٌمتاز هذا النوع بخفة وزنه شكل )

لبة الذاببة الكلٌة وتوجد منه انواع تختلؾ تدرٌجها تبعا للؽرض الذي تستخدم تركٌز المواد الص

وانواع اخر  تعطً   0-30فٌه اذ نجد منه ما ٌعطً تركٌز المواد الصلبة الذاببة الكلٌة من 

 وهكذا . 30ـ  75 % تركٌزات من
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 (Abbe refractometer( أجزاء الرفراكتومٌتر أبً ) 2-1شكل ) 

 

 (أجزاء الرفراكتومتر الٌدوي3-1شكل ) 

 وعموما ٌجب ملبحظة ما ٌؤتى عند إجراء الاختبارات الرفراكتومترٌة:

 جفاؾ ونظافة الموشورٌن. -1

 درجة حرارة المحلول ٌجب أن تكون مماثلة لتدرٌج  الجهاز . -2
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 عند حدوث تحلل طٌفى للضوء داخل الموشورٌن )نلبحظ ذلك من عدم وضوح الخط -3

 بٌن المنطقة المضٌبة والمنطقة المظلمة بحقل الرفراكتومتر( فإنه عادة ٌجبالفاصل 

التؤكد من نقاوة العٌنة وخلوها من أ  مواد عالقة وتجمٌع الضوء بواسطة الجزء الخاص 

 .Compensatorوالمسمى 

 :استعمالات الرفراكتومترات

 –لطماطة ا منتجات –مثل )الشراب  تقدٌر تركٌز المواد الصلبة الذاببة فى المحالٌل ًف -1

 .المخللبت (

 فى صناعة منتجات الطماطم والمربٌات وؼٌرها لتقدٌر النقطة النهابٌة للتركٌز. -2

فى تقدٌر نقاوة الزٌوت والدهون أو اللبن اذ أن لكل مادة معامل انكسار أو مد  معٌنا من  -3

 معامل الإنكسار.

 النقطة النهابٌة للهدرجة. فى صناعة الزٌوت المهدرجة لتقدٌر -4

كذلك ٌعد من أدق الطرابق وأسهلها وأسرعها وتحتاج لكمٌة قلٌلة جدا من السابل المراد  -5

ضاؾ ـٌن معامل الانكسار والكثافة. ولتصحٌح القراءة ٌـة طردٌة بـد علبقـزه وتوجـقٌاس تركٌ

 طرحـأو ٌ

 ة حرارة العٌنة.زٌادة أو نقصا فى درج درجة سلٌزٌة1للقراءة لكل  0.00045

 

 الهدؾ من تحضٌر المحالٌل

 ضٌر المحالٌل المختلفةٌتدرب العاملون فً معامل الأؼذٌة على إتقان عملٌة تح  

 والسكرٌة ( لما لها من أهمٌة كبٌرة من النواحً التالٌة :) الملحٌة 

اي خطؤ بسٌط الناحٌة الاقتصادٌة : ـ نجد ان المصانع تستهلك كمٌات كبٌرة من السكر وحدوث  ـ1

( طن سكر ٌسبب خسارة تصل 100( فً تركٌز السكر لمصنع ٌستهلك )1فً القٌاس مقداره )%

 ( كؽم سكر .1000) إلى
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( وعند المٌكروبً للمحلول)الفساد ستعمال تركٌز أقل ٌعطى فرصة للنمواعند : ـ الناحٌة الفنٌة2

 المنتوج تركٌز أعلى ٌعطى عدم قبول استعمال

وٌصبح  ونٌة :ـ ٌقع تحت طابلة مخالفة القوانٌن والتشرٌعات القانونٌة الؽذابٌةالقان ـ الناحٌة3

العقوبات الخاصة بذلك  إلىالمنتج مخالفاً للمواصفات القٌاسٌة والقوانٌن الؽذابٌة وبالتالً ٌتعرض 

 فضلب عن انخفاض فً درجة جودة المنتجات المصنعة .

مربع  ولتحضٌر المحالٌل السكرٌة والملحٌة فً معامل الصناعات الؽذابٌة ٌعتمد طرٌقة  

 :بٌرسون وٌكون وفق ماٌلً

 تحضٌر محلول ذو تركٌز معٌن: 

 كؽم من المحلول 100فإن ذلك ٌعنى أن كل   10عندما ٌقال محلول سكر  تركٌزه %    

كؽم  10كؽم ماء مضافا لها  90كل  كؽم ماء أو بمعنى أخر أن 90كؽم سكر +  10مكونة من 

فعند  كؽم ،هذا التركٌز ٌعبر عنه بالنسبة الوزنٌة )وزن / وزن ( 100سكر فإن الناتج ٌكون 

 .كؽم ماء 80كؽم سكر مع  20سكر فإنه ٌخلط   20كؽم من محلول تركٌزه % 100تحضٌر 

المبوٌة وزنا فً حجم       بوٌة ، هً النسبة موهناك طرٌقة أخر  للتعبٌر عن التركٌز بالنسبة ال

أو ) و/ ح ( وهً الأكثر شٌوعا فً تحضٌر محالٌل التصنٌع الؽذابً ، فمثلب  ) وزن / حجم (

كؽم من السكر وٌذاب  30فؤنه ٌتم وزن  30لتر من محلول سكري تركٌزه % 100لتحضٌر 

ن التركٌز لتر ماء .وٌمكن أٌضا التعبٌر ع 100 إلىفً كمٌة معٌنة من الماء وٌكمل الحجم 

 للمحالٌل بالنسبة المبوٌة الحجمٌة ) حجم / حجم (أو ) ح / ح(.

من  20cm3فؤنه ٌلزم إضافة  20من الكحول الأثٌلً بتركٌز % cm3100فمثلب لتحضٌر      

وعند التعبٌر عن التركٌز بالمولارٌة أو العٌارٌة  .من الماء 80cm3 إلىالكحول الأثٌلً النقً 

معرفةالأوزان الجزٌبٌة للمواد المذابة ونقاوتها سواء كانت صلبة أو سابلة فؤن الأمر ٌتطلب 

 .الكثافة بالنسبة للمواد السابلة علبوة على معرفة

 تحضٌر المحالٌل السكرٌة والملحٌة بطرٌقة مربع بٌرسون 

ٌمكن تحضٌر المحالٌل السكرٌة والملحٌة بطرٌقة مربع  بٌرسون وحسب المتوفر من المواد 

 وكما ٌلً :الخام 
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:تحضٌر محلول سكري )أو ملحً( من محلول سكري عالً التركٌز تستخدم  الحالة الأولى

المربع ثم  مركزطرٌقة مربع بٌرسون لهذا الؽرض إذ ٌوضع التركٌز المطلوب الوصول الٌه فى 

 ٌوضع التركٌز العالً فً أعلى الضلع الأٌسر ثم ٌوضع التركٌز الواطًء أسفل لضلع الأٌسر. 

،  50من محلول تركٌزه %  15كؽم تركٌزه  % 80فلو نفرض أنه مطلوب تحضٌرمحلول  -1

تجر  عملٌة طرح للقٌمة الصؽر  من القٌمة الأكبر فى اتجاه قطر  المربع وتوضع 

التخفٌؾ فى هذه الحالة بإضافة النتٌجة فى الجهة المقابلة على الضلع الأٌمن للمربع.

 . (0ماء)الماء تركٌزه %

 

 التركٌز العالً %50                                         15  

 

 

 التركٌز الواطًء )ماء( %0                                          35 
  15محلول تركٌزه % 50 

 

 

فً الجهة كؽم ( نجمع نواتج عملٌة طرح التراكٌز  80إذا كان وزن المحلول المطلوب معلوم)

 50الٌمنى .وٌتم حساب الكمٌة الواجب إستخدامها من المحلول السكري ذو التركٌز العالً %

 والماء )تركٌزه صفر ( عن طرٌق علبقة النسبة والتناسب وكما ٌلً :

الذي ٌخفؾ بالماء للحصول على محلول   50أولا :لحساب وزن المحلول الذي تركٌزه %

 . 15تركٌزه %

المحلول  كؽم من 15 إلىنحتاج  15كؽم من المحلول السكري % 50لتحضٌر  وهذا ٌعنً انه  

كؽم تكون  80، فإذا أردنا حساب كمٌة المحلول الواجب اضافته للحصول  على  50السكري %

 العلبقة كما ٌلً :

 

 

 

 

                %11 
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 50محلول تركٌزه %           15محلول تركٌزه %

       50                               15 

 س                                 80      

__________________________________ 

 

       كغم محلول تركيزه    س
     

  
      

 ثانٌا : لحساب وزن الماء المضاؾ 

 ماء         15محلول تركٌزه %

        50                  35 

 ص               80         

 

 وٌمكن الإستعاضة عن الخطوة الأخٌرة بعملٌة طرح بسٌطة 

 كؽم كمٌة الماء المطلوبة 56=  24 – 80

فً هذا المثال أٌضا الوزن   10أما إذا كان التخفٌؾ باستخدام محلول مخفؾ  تركٌزه %

وٌطبق مربع  النهابً للمحلول معلوم لذا نجمع ناتج طرح التراكٌز )كما فً المثال السابق (

 :بٌرسون كالأتً 

 التركٌز العالً  %50                             5       

                            

       
  

  
 التركٌز الواطًء %10                        

 

        %51 
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كؽم من المحلول السكري  5ٌحتاج  15كؽم من المحلول الذي تركٌزه % 40وهذا ٌعنً أنه كل 

%50 . 

أٌضا  10% و 50وعلٌه ٌمكن حساب الكمٌات الواجب إضافتها من المحالٌل السكرٌة %

 بإتباع قاعدة النسب والتناسب وكما ٌلً :

 15محلول سكري %        15محلول سكري %

40                             5 

 س                                           80

 

 

 15كؽم من المحلول الملحً % 40كل  :10ولحساب كمٌة المحلول السكري %

، كم هً كمٌة  كؽم 80فإذا كان لدٌنا  ،10كؽم محلول سكري % 53ٌحتاج 

 (المحلول السكري )س

 

 10محلول سكري %     15محلول سكري %

40                    35 

 ص                                     80

 

 

س = 
     

  
 10كؽم محلول تركٌز % 70=  
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من محلول سكري ) أو ملحً (  تحضٌر محلول سكري ) أو ملحً (مركز الحالة الثانٌة:

 .مخفؾ

إضافة السكر إلٌه أو إضافة لتحضٌر محلول سكري مركز من محلول أقل منه تركٌزا فؤنه ٌلزم 

محلول سكر  تركٌزه أعلى من التركٌز المطلوب وفى حالة استخدام السكر ٌتم حساب كمٌة 

السكر المطلوب باستخدام مربع بٌرسون أٌضا كما فى حالة التخفٌؾ مع استخدام السكر بدلا 

  كان ٌكتب فٌه تركٌز الماء وتكتب فى الركن الذ 100من الماء وسٌكون تركٌزه %

بإستخدام مربع بٌرسون وعلبقات التسبة والتناسب كما فً الأمثلة وتجري الحسابات (.%0)

 السابقة .

لٌصبح  تركٌزه  %10ؼرام محلول ملحً تركٌزه  500 إلىماكمٌة الملح المضافة    مثال :   

%25 .  

 ملح 100                             15     

 

 محلول محلً 100                            75     

فً هذه الحالة وزن المحلول الناتج ؼٌر معلوم لذا لاتجمع النسب ونقوم بعمل نسبة وتناسب 

 كما ٌلً :

،  25ؼرام ملح لٌصبح تركٌزه % 15ٌضاؾ  10ؼرام من المحلول الملحً % 75أن لكل 

لٌصبح تركٌزه  10ؼرام محلول %  500 ىإلإذن ماكمٌة الملح ) س ( الواجب إضافتها 

%25 . 

 10محلول ملحً %      ملح    

15                    75 

 500س                    

__________________ 

         15 ×500 
 %25لٌصبح تركٌزه  %10المحلول  إلىملح ٌضاؾ  ؼرام 100س=ــــــــــــــــــــــــــــ =

               75 

 

         %51 
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 الحالة الثالثة: مزج محلولٌن

والاخر  10من محلولٌن سكرٌٌن احدهما بتركٌز %  20ؼم بتركٌز % 300ٌراد تحضٌر 

 . احسب وزن المحلولٌن الواجب خلطهما للحصول على التركٌز المطلوب .40بتركٌز %

    10                            %40 

 

     
  

  
                        %10 

 20م.سكري %

 

ؼرام من المحلول  30 إلى 40ؼرام من المحلول السكري % 10وهذا ٌعنً انه ٌجب إضافة 

 . 20لٌصبح تركٌزه % 10السكري %

 

 

 

 

 

 

           52 
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 التدرٌبات العملٌة

 1 -تدرٌب عملى 

 تحضٌر محلول ملحى معلوم التركٌز

 الأدوات والخامات اللبزمة:

 بومٌه أو سالومٌتر( هٌدرومترات )

ملح طعام ) كلورٌد صودٌوم ( على درجة  -محرار -اسطوانة زجاجٌة ) سلندر( سعة واحد لتر

 لتر( 2بٌكر كبٌر سعة )   -عالٌة من النقاوة 

 طرٌقة العمل

 حجمه لتر واحد باستخدام الماء المقطر وملح الطعام وٌتم إذابة ًتحضٌر محلول ملح -١

 البٌكر حتى تمام الذوبان .الماء والملح فى 

 .التؤكد من صفاء المحلول قٌد الاختباروخلوه من الشوابب والمواد العالقة -٢

 مزج المحلول جٌدا قبل أخذ عٌنة الاختبار منه.  -2

وسكب المحلول ببطء  45°  جاجٌة جٌدا ثم ٌتم إمالتها بدرجةؼسل و تنظٌؾ الأسطوانة الز -3

 لمنع تكون الفقاعات الهوابٌة .

وثم إسقاطه فً الأسطوانة الزجاجٌة بهدوء ، وبحركة دابرة بسٌطة  الهٌدرومٌتر ؼسل -4

 على أن ٌكون الهٌدرومٌتر حر الحركة وؼٌر ملتصق بالجوانب .

بعد سكون الهٌدرومٌتر ٌقرأ  التدرٌج للقاع المقعر من سطح السابل وفً مستو  النظر  -5

  . تماما

 . حٌح إذا لزم الأمرٌتم قراءة درجة حرارة المحلول لإجراء التص -6

 تكرر التجربة باستخدام أوزان مختلفة من الملح لتحضٌر محالٌل ملحٌة مختلفة التركٌز. -7
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ٌتم مقارنة النتابج  المتحصل علٌها بالمختبر مع الطرٌقة المستعملة حسابٌا ) مربع  -8

 وتوضح أسباب الاختلبفات إن وجدت . (بٌرسون

 المحالٌل السكرٌة  بؤجهزة الرفراكتومٌتراتالتدرٌب العملً على كٌفٌة قٌاس تركٌز 

 الادوات المطلوبة:

 ٌدوي  رفراكتومٌتر -1

 بٌكر لتحضٌر المحلول السكري  -2

 سكر  -3

 ملعقة لأخذ العٌنة من المحلول  -4

 ( 4-1)فً الشكل عند استخدام الرفراكتومٌتر لابد من اتباع الخطوات التالٌة فً القٌاس كما  

 قماش ناعمة .تنظٌؾ العدسة  وتجفٌفها بقطعة  -1

 وضع قطرة من المحلول المراد فحصه بٌن المنشورٌن . -2

 سة أمام مصدر ضوبً .دل العٌنظر من خلب -3

حدود تركٌز المحلول المراد وٌجب التؤكد من أن تدرٌج الهٌدرومٌتر المستعمل ضمن 

 .قٌاسه
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 كٌفٌة إستخدام الرافراكتومٌتر (4-1)شكل 

 

 بركس  22قراءة الرفركتومٌتر  –المنشور ج ؼلق  -وضع قطرة من المحلول  ب -‌أ

 لاٌوجد نموذج للقراءة أو ماء . -‌د

  كٌفٌة قٌاس تركٌز المحالٌل أو المواد الصلبة الذاببة بجهاز أبً رفركتومٌتر

تنظٌؾ المنشورٌن جٌدا ثم تجفٌفهما وٌفضل إستخدام احد المذٌبات العضوٌة فً عملٌة -1

 التنظٌؾ مثل كحول الإٌثانول .

ضبط درجة حرارة القٌاس بإمرار تٌار من الماء على درجة الحرارة المناسبة خلبل ـ 2

 المنشورٌن .
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ـ تتم عملٌة ضبط القراءة قبل الاستخدام وذلك بقٌاس معامل انكسار الماء المقطر على درجة 3

 1.3328درجة سلٌزٌة حٌث ٌجب ان تكون  20حرارة 

 معامل إنكسارها مابٌن المنشورٌن .ـ توضع العٌنة المراد معرفة تركٌزها او  4

ـ ٌنظرمن خلبل العدسة العٌنٌة وٌحرك المنشوران بواسطة الذراع الخاص وٌلبحظ وجود  5

 منطقتٌن إحداهما مضٌبة والاخر  مظلمة .

ـ ٌستمر فً التحرٌك حتى ٌنطبق الخط الفاصل بٌن هاتٌن المنطقتٌن على موضع تقاطع 6

 (5.1فً الشكل )الشعرتٌن وتسجٌل القراءة .كما 

 

 

 

 ( كٌفٌة القراءة فً جهاز الأبً رفراكتومٌتر5.1شكل ) 
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 .عرؾ المحلول -1س

 .ًأذكر أهم أنواع المحالٌل المستخدمة فى التصنٌع الؽذاب -2س 

 .لعمل الهٌدرومٌترات  ًماالأساس العلم -3س

 .ما الذي ٌجب مراعاته عند استعمال الهٌدرومٌتر  -4س 

 .اذكر فقط أهم أنواع الهٌدرومٌترات -5س 

 .تكلم عن النظرٌة العلمٌة لعمل الرفراكتومٌترات -6س 

 .كتومٌترٌةاما الذي ٌجب مراعاته عند إجراء الأختبارات الرفر -7س 

 .كتومتراتاما استعمالات الرفر -  8س 

 .أ كمل ماٌلى -9س 

 واحد درجة بالنج = ........... بركس.

 واحد درجة بالنج = ............ بومٌه.

 واحد درجة بومٌه = ............ سالومتر.

 16كؽم من محلول ملحى تركٌزه % 200 إلىأحسب كمٌة الماء اللبزم أضافتها  - 10س
 .  12لتحضٌر محلول ملحً تركٌزه %

 بركس  ووزنه طن واحد . 45ٌؾ ٌمكنك تحضٌر محلول سكر  تركٌزه كوضح    -11س

سالومٌتر   40أحسب كمٌة الماء والملح اللبزمٌن لتحضٌر محلول ملحى تركٌزه   -12س
 طن . 3وكمٌته 

 عدد الخطوات المتبعة لقٌاس تركٌز محلول معٌن بواسطة الهٌدرومٌتر .  - 13س

 محلول سكري بواسطة الرفراكتومٌتر .عدد الخطوات الهامة فً قٌاس تركٌز– 14س

 

 

 

 الاول أسبلة الفصل
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 -الهدؾ العام :

كٌفٌة تقدٌر الرطوبة والرماد فً الأؼذٌة    إلىتعرٌؾ الطالب لٌهدؾ هذا الفصل                    

 والأجهزة المستعملة فً هذا المجال .

 التفصٌلٌة :الاهداؾ 

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة معرفة :                      

 الطرابق المستعملة فً تقدٌر الرطوبة فً الأؼذٌة  .-1

 .الطرابق المستعملة فً تقدٌر الرماد فً الأؼذٌة-2

 ما الاجهزة المستعملة لهذه الاؼراض؟ -3    

 -التعلٌمٌة :الوسابل 

 CDصور توضٌحٌة وعرض افلبم و

 

 

 

 

 

 الفصل الثانً

 تقدٌر الرطوبة والرماد فً الأؼذٌة

 المختلفة
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 تقدٌر الرطوبة :

ٌعد الماء أكبر المكونات فً معظم الأؼذٌة وخاصة فً الخضروات والفواكه. ولتقدٌر  

العٌنة تحتوي على  الرطوبة )الماء( فً معظم الأؼذٌة تستخدم الأفران الهوابٌة أما أذا  كانت

ملم زببق( 100و  700C-60نسبة عالٌة من المواد السكرٌة فٌفضل استخدام فرن التفرٌػ )

عند تجفٌفها لتجنب تحلل المكونات وهدمها. أما إذا كانت العٌنة منتجات لحوم أو ما شابهها 

 ( 1050C-100فٌمكن استخدام الفرن العادي )

 :المعدات والأجهزة

اكنة ثرم، خلبطات، أفران تفرٌػ مأطباق معدنٌة، كشتبانات، ملبعق وزن، ماسكات،  

(: 1-2فرن التفرٌػ أوالفرن العادي شكل ) ، دٌة، مجففات وموازٌن حساسة ،خلبطوأفران عا

 )الحبوب، منتجات الحلٌب، الفواكه والخضر(:

 للمنتج .تحضٌر العٌنة وتجانسها أمراً أساسٌاً للحصول على عٌنة ممثلة  -1

قبل التحلٌل تخلط العٌنات بصورة جٌدة ثم تإخذ  عٌنة مناسبة لتقدٌر محتو  الرطوبة فً 

 المادة الؽذابٌة .

 

 (  فرن التفرٌػ الهواب1ً-2شكل ) 

 تقدٌر الرطوبة والرماد  فً الأؼذٌة المختلفة
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ب (على درجة , أ   2.2تجفؾ الأطباق المعدنٌة  أو الكشتبان الخزفً كما فً الشكل )  -2

 تبرد فً المجفؾ ثم توزندقٌقة، ثم  30لمدة   1000C-89حرارة 

 

 

 (  الأطباق المعدنٌة2.2الشكل )                              

دقٌقة أخر  وتبرد ثم توزن. إذا لم ٌكن الوزن فً الخطوة  30تعاد الأطباق للفرن لمدة  -3

( متطابقاً ٌجب إعادة عملٌة التجفٌؾ والتبرٌد والوزن حتى تتطابق 2( والخطوة )1)

 متتالٌتان )وهذا ٌمثل وزن الطبق وهو فارغ قبل التجفٌؾ(.وزنتان 

 ؼم من العٌنة فً كل طبق )وزن الطبق + وزن العٌنة(. 3ٌوزن بالضبط حوالً  -4

ملم زببق  100وتفرٌػ (700C-60)توضع الأطباق فً فرن التفرٌػ وتجفؾ على  -5

( لمدة 1050C-100ساعة.أما فً الفرن العادي توضع الأطباق فً الفرن ) 16لمدة 

، إذا كان الفرن مزوداً بتٌار هواء  1250Cساعات على  6ساعة )أو  16-18

 مضؽوط(.

المجفؾ لتبرد وتوزن وهذا ٌمثل  )وزن الطبق + وزن العٌنة بعد  إلىتنقل الأطباق  -6

 التجفٌؾ(.

 تعاد الأطباق للفرن وتجفؾ لمدة ساعة واحدة أخر . -7

 تنقل الأطباق للمجفؾ وتبرد وتوزن. -8

عملٌة التجفٌؾ والتبرٌد والوزن حتى ٌكون الفرق بٌن وزنتٌن متتالٌتٌن أقل من تكرر  -9

 ملؽم.3

تحسب نسبة الرطوبة وتحفظ العٌنات الجافة لعمل التقدٌرات الأخر  وٌتم تطبٌق  -10

 المعادلة الأتٌة .
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 Ash Determinationتقدٌر الرماد 

المتبقٌة بعد حرق  Inorganicٌطلق مصطلح الرماد وٌراد به المواد ؼٌر العضوٌة      

. 6000C-500فً الؽذاء على درجة حرارة عالٌة تتراوح بٌن  Organicالمادة العضوٌة 

أما المعادن المكونة لهذه البقاٌا ؼٌر العضوٌة فهً موجودة فً شكل أوكسٌدات وسلفات 

وتسمى الرماد الأٌونً( وهً تتوقؾ على تركٌب الؽذاء وفوسفات وسٌلٌكات وكلورٌدات )

وظروؾ الحرق. وأما المركبات المعدنٌة للرماد فتشتمل على البوتاسٌوم والصودٌوم 

والكالسٌوم والمؽنسٌوم وقلٌل من الألمونٌوم والحدٌد والنحاس والزنك وآثار من الرصاص 

 اتٌونً(.والزببق توجد تحت ظروؾ خاصة )وكل هذه تسمى الرماد الك

 :Determination of Total Ashتقدٌر الرماد الكلً 

ٌعد الرماد الكلً مإشراً جٌداً لدرجة نقاوة بعض المنتجات الؽذابٌة )مثال البكتٌن والنشا( 

ودلٌلبً على جودة بعضها )الطحٌن( وممٌزاً بٌن بعض المنتجات الطبٌعٌة من الصناعٌة )الخل( 

 .Identificationزٌادة على المساعدة فً التعرٌؾ بالمنتج 

 المعدات والأجهزة:

 ( 3-2كما فً الشكل )  Muffle Furnaceفرن ترمٌد  -1

 

 Muffle Furnace( فرن ترمٌد 3-2شكل )

 Porcelain، Silica or Platinumق من الصٌنً أو السٌلٌكا أو البلبتٌن تبوا -2

Crucible 
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 :خطوات العمل 

ق الصٌنً سبق تسخٌنها على درجة حرارة الترمٌد وتبرٌدها فً تاثنان من بواٌوزن بدقة  -1

 الحال فً تقدٌر الرطوبة (. المجفؾ )كما هو

 .توزن بدقة عٌنة من المادة الؽذابٌة متجانسة ومخلوطة جٌداً  -2

 

 

 

كثٌر من المواد الؽذابٌة تحوي نسبة من الرطوبة ٌجب نزعها قبل عملٌة الترمٌد: بعد     

فً فرن تجفٌؾ أو على حمام مابً.  1040C-100وزن العٌنة تجفؾ على درجة حرارة 

ٌمكن الجمع بٌن طرابق تقدٌر الرطوبة والمواد الصلبة مع طرابق تقدٌر الرماد على العٌنة 

 نفسها .

المواد الؽذابٌة الؽنٌة بالدهون تتطلب خطوة إضافٌة: بعد نزع الرطوبة على درجة حرارة  -3

1000C  تسخن محتوٌات البوتقة بحذر على موقد بنسنBunsen Burner  حتى

 ٌشتعل الدهن وٌحترق تماماً.

درجة  425تنقل العٌنة )فً بوتقتها( إلى فرن الترمٌد على درجة حرارة لا تزٌد عن   -4

  ل مادة ؼذابٌة كما فً الجدول سلٌزٌة ثم ترفع درجة الحرارة إلى الدرجة المطلوبة لك

(2-1) 

 .5500C-525إذا لم تعط درجة الحرارة فٌمكن ضبط فرن الترمٌد على  -5

أو رمادٌاً  Whiteتترك العٌنة فً فرن الترمٌد حتى ٌصبح لون الرماد المتكون أبٌضاً   -6

)فً حالة الفصل الحالً تترك العٌنات فً الفرن طوال اللٌل  Light Grayفاتحاً 

overnight ق فً الصباح التالً(.دثم تخرج البوا 

 

 

 

 

 

 ملبحظة
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 عند تقدٌر الر ماد فً الأؼذٌة( درجات الحرارة اللبزم استعمالها 1.2جدول )

 

 المادة الؽذابٌة

 

 سلٌزٌةدرجة حرارة الترمٌد درجة 

 500 رٌنجراالزبد والم

 525 منتجات الفواكه

 525 منتجات اللحوم

 525 منتجات السكر

 550 منتجات الألبان

 550 منتجات الأسماك

 600 الحبوب

 

على درجة عالٌة من الحرارة وٌكون  لأن البواتق تكون تخرج البوتقة من الفرن بحذر ) -7

 درجة حرارة الؽرفة ثم توزن. إلىالمجفؾ لتبرد  إلىوتنقل  ( الرماد خفٌفاً جداً 

تحفظ العٌنات فً بواتقها فً المجفؾ لاستخدامها فً تقدٌر الرماد الذابب بالماء أو الرماد  -8

 (. العملً التالً ؼٌر الذابب بالحامض وتقدٌر بعض العناصر المعدنٌة )
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إذا لم تكن درجة الرطوبة معروفة ومطلوب فقط تقدٌر الرماد الكلً، ٌمكن استخدام  -1

 الأوزان التالٌة للعٌنة:

 

 

 وزن العٌنة الواجب وزنها عند تقدٌر الرماد فً المواد الؽذابٌة المختلفة ( 2-2جدول ) 

 وزن العٌنة المادة الؽذابٌة

 ؼم2 الأسماك

 ؼم3-5 الحبوب/منتجات الألبان

 ؼم5-10 منتجات السكر

 ؼم5-10 اللحوم

 

 

 

 

 

 

 

 ملبحظات
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 : علل ماٌؤتً   1س

فً  طوبةعند قٌاس نسبة الرملم زببق (100و  700C-60إستعمال فرن التفرٌػ ) -‌أ

 الاؼذٌة الحاوٌة على نسبة عالٌة من السكر .

 أن تكون العٌنة متجانسة. عند تحضٌر العٌنة من الضروري -‌ة

 : مالمقصود بالرماد وهل لعملٌة تقدٌر الرماد أهمٌة فً الصناعات الؽذابٌة ؟ 2س

: مانوع الفرن المستعمل فً تقدٌر رطوبة الأؼذٌة والفرن المستعمل فً تقدٌر الرماد  3س

 وما درجات الحرارة المستعملة فً النوعٌن ؟

 

 

 

 

 

 

 

 

 الثانً أسبلة الفصل
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 -الهدؾ العام :

 

 تقدٌر الحموضة فً المواد الؽذابٌةكٌفٌة  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 والأجهزة المستعملة فً هذا المجال .

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة معرفة :                    

 أهمٌة قٌاس حموضة الأؼذٌة .-1

 الطرابق المستعملة فً تقدٌر الحموضة فً الأؼذٌة  .-2

 ضالأجهزة المستعملة لهذه الأؼرا-3     

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض افلبم و  

 

                           الفصل الثالث

تقدٌر الحموضة فً المواد 

 الؽذابٌة
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السكر  إلىلهذا الاختبار أهمٌة كبٌرة فً الصناعات الؽذابٌة اذ إن نسبة الحموضة           

ق المادة الؽذابٌة كما ان الحموضة لها تؤثٌر مباشر على المعاملة الحرارٌة تعمل على تحدٌد مذا

 ..وٌمكن تقدٌر الحموضة بطرٌقتٌنظ التً تجري للمواد الؽذابٌة فً أثناء تصنٌعها بؽرض الحف

 :.pHأولا : الأس الهاٌدروجٌنً  

ٌدل قٌاس الأس الهٌدروجٌنً على تركٌز اٌونات الهاٌدروجٌن الحرة فً الوسط ولٌس     

 المجموع الكلً للحامض فً النموذج .

ٌلعب قٌاس الأس الهاٌدروجٌنً دورا مهما فً إستعمالاته المتعددة فً البحوث وعملٌات      

السٌطرة على النوعٌة كتروٌق عصٌر الفواكه والخضروات وفً منتجات الفواكه والحبوب 

المتخمرة وكذلك فً عملٌات إنتاج جلً الفواكه حٌث ٌلعب دورا فً السٌطرة على سرعة  

ر والحامض والبكتٌن وإن أهمٌة هذا القٌاس تبرز أٌضا فً السٌطرة تكوٌن الجلتنه بٌن السك

على العملٌات الإنتاجٌة التً تدخل فٌها بعض الكابنات الحٌة والأنزٌمات وكذلك فً السرعة 

التً ٌترسب بها الكازٌن من منتجات الحلٌب وٌتراوح تركٌز أٌون الهاٌدروجٌن للفواكه 

 . 5 -6والخضروات بٌن   3.5- 4.5والمتوسطة الحموضة بٌن  2.5 – 3.5الحامضٌة   

 طرٌقة الفحص :.

( وبحسب  BUFFERبواسطة محلول منظم )   pHـ التاكد من ضبط جهاز تقدٌر ال  1

 التعلٌمات المرفقة بالجهاز وتحضٌره  لؽرض الفحص.

 :ـ تحضر نماذج الأؼذٌة للقٌاس كلب بحسب نوعه2

أ ـ عصٌر الفواكه والخضروات والحلٌب والخل والمشروبات الكحولٌة والؽازٌة لاتحتاج       

 معاملبت خاصة لأخذ القراءة تستعمل مباشرة. إلى

ؼم منها بعد  10ب ـ الحبوب ومنتجاتها )الخبزوالمعكرونة و الشعرٌة..... إلخ ( تإخذ        

 إخذ السابل العلوي للقٌاس .مل من الماء المقطر وٌ 100طحنها وتمزج مع  

 فً المواد الؽذابٌةتقدٌر الحموضة 
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ج ـ المحاصٌل الجذرٌة والورقٌة أو الفواكه ؼٌر العصٌرٌة فتهرس بالخلبط ثم تعصر       

 وترشح وتقاس .

مل ماء مقطر  100ؼم منها وتخلط مع   100د ـ اللحوم والاسماك والدجاج ٌإخذ        

 تهرس بالخلبط وتقاس .

 ؽمر الالكترود فً النموذج كما فًناء زجاجً)بٌكر( وٌـ ٌوضع النموذج المراد قٌاسه فً إ 3

 حسب التعلٌمات .  pH(وٌقرأ الـ 1.3الشكل )

 

 

 pH ـ( جهاز قٌاس ال1-3شكل )

 ـ ٌؽسل الالكترود بالماء المقطر وباحتراس شدٌد بعد إخراجه من العٌنه . 4

للمحافظة علٌه من لول بفر من الضروري إعادة وضع الألكترود فً بٌكر حاوي على مح-5

 .الجفاؾ

 ثانٌا : التسحٌح  :.

( والحوامض العضوٌة من  Total titratable Acidityٌعد تقدٌر الحموضة الكلٌة )

النشاطات الهامة فً مختبرات التحلٌل فً مصانع الأؼذٌة اذ تإثر الحوامض بصورة مباشرة 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://2.imimg.com/data2/HL/WO/MY-34259/digital-ph-meter--250x250.jpg&imgrefurl=http://www.indiamart.com/sintrex-corporation/other-products.html&usg=__xn865Msj0wQitDacJW8SBtxz1xo=&h=213&w=250&sz=37&hl=ar&start=95&zoom=1&tbnid=WGLQmUTO04EetM:&tbnh=161&tbnw=189&ei=kQJHTZaMGcP5sgagnMWRDg&prev=/images?q=acidity+by+ph+meter&hl=ar&sa=G&biw=1276&bih=823&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1&iact=rc&dur=234&oei=Vv9GTdjlOMSBswaQ8fTUDQ&esq=12&page=5&ndsp=24&ved=1t:429,r:23,s:95&tx=90&t
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تحدٌد نوع العملٌات التصنٌعٌة  على نكهة وثباتٌة الؽذاء فضلب عن الدور المهم الذي تلعبه فً

 الواجب إجراإها على المادة الؽذابٌة .

فً حٌن   0.27% ؽذابٌة  المختلفة فهً  فً الموزتختلؾ كمٌة  الحوامض فً المواد ال  

 . 0.14% بـوفً الحلٌب قدرت  6% بلؽت باللٌمون الحامض

الحلٌب وحامض التارتارٌك فً حامض السترٌك فً اللٌمون بٌنما ٌوجد حامض اللبكتٌك فً     

 العنب .....إلخ .

 تقدٌر كمٌة حامض السترٌك بالتسحٌح  بوساطة قاعدة معلومة العٌارٌة : .

 مل. 250( وٌوضع فً دورق سعة مل 10 -20ـ ٌإخذ حجم معلوم من عصٌر الحمضٌات ) 1

     ـ ٌضاؾ الٌه بعض قطرات من دلٌل الفٌنولفثالٌن .2

 الماء المقطر لتخفٌؾ لون العصٌر لتسهٌل رإٌة نقطة التعادل .ٌضاؾ حجم معٌن من  ـ3

 ع ( الموجود فً السحاحة . 0.1ـ ٌسحح بواسطة هٌدروكسبد الصودٌوم )4

ـ بعد الحصول على اللون الوردي الخفٌؾ ٌسجل حجم هٌدروكسٌد الصودٌوم المستهلك 5

 (. 2-3للتعادل كما فً )الشكل  
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 بالتسحٌح(  تقدٌر الحموضة 2-3شكل )

 

    :ـ الحسابات 6

 

 

 

 

 0.0640= الوزن المكافًء لحامض السترٌك اذ أن   

                    

 

 

 0.0640×  عٌارٌتها ×حجم هٌدروكسٌد الصودٌوم                       

 100×=ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   حامض السترٌك

 وزن القنٌنة )ؼم(                                        
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 : أكمل ماٌؤتً : 1س

----الحرة فً الوسط ولٌس  -----------ٌدل قٌاس الاس الهٌدروجٌنً على   -‌أ

 فً النموذج . -----------------

 ------------------ -1هناك طرٌقتٌن لتقدٌر حموضة المواد الؽذابٌة وهً :  -‌ب

2--------------------- . 

الوردي فً طرٌقة التسحٌح لقٌاس نسبة الحموضة دلٌل  إلىإن تؽٌٌر اللون  -ج

 -------------------------------------------على 

 ة؟: ماأهمٌة قٌاس تركٌز الاس الهٌدروجٌنً والحموضة فً الأؼذٌ 2س 

 

 

 

 أسبلة الفصل الثالث
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 -الهدؾ العام :

بعة فً تعلٌب الفواكه الخطوات المت إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 والخضروات 

 -الأهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة معرفة :                 

 الؽاٌة من إجراء كل خطوة من خطوات الحفظ بالتعلٌب  . 

 -: الوسابل التعلٌمٌة

 وسابل إٌضاح مع صور توضٌحٌة

 

 

 

 

 عالفصل الراب

 تتعلٌب الفواكه والخضروا
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 تعلٌب الفواكه والخضروات                            

إن الؽاٌة من عملٌة تعلٌب الخضروات فً علب زجاجٌة أو معدنٌة هً للمحافظة علٌها       

، وجبات سرٌعة منها لسهولة تحضٌرهامن  التلؾ  واستعمالها فً حال انعدام وجودها أوإعداد 

عناٌة للمحافظة علٌها لذا ٌتوجب إتباع خطوات تحضٌرها  إلىوأن عملٌة التعلٌب تحتاج 

 بصورة  صحٌحة وكما ٌلً .

 تعلٌب الفاصولٌا -أولا

 المواد والاجهزة المطلوبة

كلورٌد  –حامض الأسكوربٌك -قدر ضؽط  -عبوات زجاجٌة أو معدنٌة  –فاصولٌا خضراء

 الكالسٌوم .

 طرٌقة العمل

 :التالٌةعند تعلٌب الفاصولٌا تتبع الخطوات 

 أ ( .  1-4تإخذ القرنات وتنظؾ وتقطع نهاٌاتها كما فً )الشكل  

او تعمل 2cm-1.5 قطع ٌتراوح طولها مابٌن  إلىتعلب الفاصولٌا كامله او مقطعة  -1

 (. ب  2-4على شكل شرابح وحسب الرؼبة كما فً )الشكل 

دقابق وٌفضل ان  8-10تجر  عملٌة السلق الخفٌؾ فً ماء مؽلً لمدة تتراوح بٌن  -2

ٌكون حجم الماء المؽلً كبٌرآ حتى لاٌبرد بسرعة عند وضع الخضروات فٌه كما فً 

 (. ثم تبرٌد الخضروات المسلوقة فً ماء بارد بعد السلق مباشرة .ج  1-4)الشكل

                   

 الفاصولٌا               ) ج( سلق الفاصولٌا) أ ( تقطٌع نهاٌة القرنات                       )ب ( تقطٌع قرنات 

 خطوات عملٌة تعلٌب الفاصولٌا( 1-4)شكل 
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 د(  2-4سم من حافة العلبة  كما فً )الشكل  1.5مسافة  إلىملًء العلب  -3

وهو بدرجة الؽلٌان لرفع درجة حرارة  2-3% إضافة محلول ملحً بتركٌز -4

الخضروات المعلبة وطرد الهواء بٌن القطع وهو ما ٌسمى التسخٌن الابتدابً . 

لإعطاء طعم أفضل والمحافظة على اللون + إضافة أملبح  Cوٌضاؾ فٌتامٌن 

 الكالسٌوم لإعطاء الصلببة للخضروات .

 إتمام عملٌة القفل المزدوج للعلب .  -5

لمده تتراوح   1160Cدرجة  إلىتعقٌم وذلك برفع درجة حرارة العلب إجراء عملٌة ال -6

م ــــً قدور للتعقٌــا فـبوضعه ،دقٌقة 40ط ـــوبالمتوس (هـدقٌق  20- 60)بٌن 

 (. ـه 2-4القدر الضاؼط ( كما فً )الشكل )

حتى تبخر قطرات الماء من   37.50Cإجراء عملٌة التبرٌد المفاجا لدرجة حرارة  -7

 أسطحها فلب تصدأ .

إجراء عملٌة التخزٌن للعلب المنتجة فً مخازن جافة لمدة اسبوعٌن فإذا ظهر إي  -8

 نوع من الفساد علٌها أمكن منع تداولها فً الوقت المناسب .

 

          

 

 ) و ( إخراج العلب بعد تبرٌدها     )د( ملًء العلب بالفاصولٌا              هـ( إجراء التعقٌم بالقدر الضاؼط   

 والمحلول الملحً                                                                            من القدر الضاؼط     

                                                                                                            

 ( خطوات عملٌة تعلٌب الفاصولٌا 2-4 شكل )
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 تعلٌب الجزر  –ثانٌآ 

  المواد المطلوبة

 الضاؼط (ثمار الجزر ،علب زجاجٌة ،محالٌل ملحٌة قدور للسلق والتعقٌم ) أو القدر 

 وٌقشر بالٌد أو بوساطة أجهزة خاصة . رٌؽسل الجز -1

 الثمارالكبٌرة الحجم وتترك الصؽٌرة منها بحجمها الطبٌعً ثم تسلق بالماء الحارتقطع  -2

 مدة خمسة دقابق .ل

وهو  3-5توضع الثمار فً العلب الزجاجٌة وٌضاؾ إلٌها المحلول الملحً بتركٌز % -3

 بدرجة الؽلٌان . 

سم بٌن  1ٌراعى عدم ملء العلب بالمحالٌل الملحٌة بصورة كاملة بل ٌترك نحو   -4

 مستو  المحلول وحافة القنٌنة من الأعلى .

ط  وتعقم تحت ضؽط بخاري نحو تؽلق العلب وتوضع بعضها جنب بعض فً القدر الضاؼ -5

 . 2سم/كؽم7

وعند  .تبرد تدرٌجٌآم ترك القنانً حتى  دقٌقة ٌت 25بعد انتهاء وقت التعقٌم البالػ  -6

 .منع دخول الهواء وتلوث محتوٌاتهاإخراجها ٌتم التؤكد من قفل الؽطاء المحكم ل

تخزن فً الؽرؾ بعٌدآ عن أشعة الشمس أو الحرارة كً تحتفظ ثمار الجزر بصفاتها  -7

الؽذابٌة المرؼوب فٌها وتقلل كمٌة الفقد الحاصل فً الفٌتامٌنات او الصفات المرؼوب 

 الخزن . فٌها  إثناء
 

 :تعلٌب البصل -ثالثا

 5ٌختار البصل الصؽٌر الحجم والأبٌض اللون وبعد إزالة القشور ٌسلق بالماء الحار لمدة 

مع إضافة حامض السترٌك او الترتارٌك  1.5 -2دقابق ثم ٌعلب بمحلول ملحً ساخن %

 . 1000C ثم طرد الهواء والتعقٌم على 4 إلى  pHلخفض الـ
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 المستعملة فً تعلٌب الأؼذٌةأجزاء العلب 

 (: 3-4تتكون العلبة الزجاجٌة من ثلبثة أجزاء كما فً الشكل ) 

القنانً الزجاجٌة :تمتاز بؤنها تتحمل حرارة التعقٌم ولها حز حلزونً ٌتلبءم مع  التركٌب  -1

 الحلزونً للؽطاء وهً ذات قٌاسات مختلفة.

 . طٌة  أوطبقة مطاطٌة سمٌكة توضععبارة عن حلقة مطا Rubberالحزام المطاطً :  -2

 على فوهة القنانً لضمان إحكام  الؽلق .

 . ؼطاء العلبة   :أؼطٌة معدنٌة لها تركٌب حلزونً -3

 

 

 

 

 ( أجزاء العلب المستعملة فً تعلٌب الأؼذٌة3-4شكل )
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 اختبار كفاءة السلق

فعالٌة الأنزٌمات وخصوصا بعد عملٌة تجمٌد  الخضروات لفترة معٌنة تجر  عملٌة اختبار      

لانهما من أكثر الأنزٌمات مقاومة للحرارة . فإذا لا  Peroxidaseوانزٌم   Catalaseانزٌم

توجد فعالٌة لهذه الأنزٌمات بعد االمعاملة الحرارٌة فهذا ٌدل على ان جمٌع الأنزٌمات الأخر  

لان  Catalase  هو أفضل من   Peroxidaseقد تؤثرت او تلفت بالحرارة . وفحص 

 أنزٌم البٌروكسٌدٌز أكثر مقاومة للحرارة .

 فحص البٌروكسدٌز -1

 المحالٌل المطلوبة 

فً الكحول الأثٌلً  النقً بتركٌز  1-0.5( % guaiacoleمحلول الكواٌكول ) -1

%50  

 . 0.3-0.5% محلول بٌروكسٌد الهٌدروجٌن  -2

 

 طرٌقة العمل 

ؼرام من المادة المراد فحصها وتقطع إلى قطع صؽٌرة ثم توضع فً إنبوبة  3-5ٌإخذ  -1

 إختبار 

قطرات  5-4 قطرات من محلول الكواٌكول  و 4-5 مل من الماء المقطر و 6-8ٌضاؾ  -2

دقٌقة ، إذا تلون المحلول باللون البنً  15-30بٌروكسٌد الهٌدروجٌن وتترك لمدة  من

 البٌروكسدٌز فً المادة المفحوصة . دقٌقة دل على وجود أنزٌم 15خلبل 

 فحص الكاتالٌز -2

فعند مشاهدة خروج  0.1تؽمر المادة المراد فحصها بمحلول بٌروكسٌد الهٌدروجٌن بتركٌز %

 ها .أنزٌم الكاتالٌز فٌ فقاعات من المادة المفحوصة فإن هذا دلٌل على وجود
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 علل ماٌؤتً :

  .بعد عملٌة التعلٌبتبرٌد العلب  -1

 إستعمال حامض الاسكوربٌك وكلورٌد الكالسٌوم فً تعلٌب الفاصولٌا .  -2

 خزن الخضروات المعلبة بعٌدا عن الضوء. -3

 ضرورة وجود الحلقة المطاطٌة عند ؼلق العلب الزجاجٌة . -4

 ة الؽلٌان .جالخضروات وهو بدر إلىإضافة المحلول الملحً  -5

 الكاتالٌز وأٌهما أفضل إجراءه .دٌز وفحص ٌإجراء فحص البٌروكس -6

 

 

 

 

 

 

 

 الرابع أسبلة الفصل
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 -الهدؾ العام :

طرٌقة حفظ الفواكه والخضروات  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 بالتجمٌد .

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً على معرفة :                         

 الخطوات التفصٌلٌة المتبعة فً تجمٌد الفواكه والخضروات  . -1

 

 الؽاٌة من إجراء الخطوات المتبعة فً تجمٌد الفواكه والخضروات  .-2

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 .CDأفلبم وصور توضٌحٌة وعرض       

 

 

 

 الفصل الخامس

 حفظ الفواكه والخضروات بالتجمٌد
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 معاملة المواد الؽذابٌة قبل التجمٌد

ٌنبؽً أن تكون أصناؾ الفواكه والخضر المراد تجمٌدها جٌدة وسلٌمة وناضجة  بالنسبة 

للفواكه، وؼٌر ناضجة نسبٌاً فً الخضار، وأن تعبؤ وتؽلؾ بمواد التؽلٌؾ الملببمة بعد سلقها 

للقضاء على الأحٌاء المجهرٌة التً تإثرسلبا فً نكهتها وقوامها ولونها، وأما اللحوم فتبرد 

ساعة لؽرض تقلٌل نمو الأحٌاء  20ولمدة  (200C-10)درجة حرارة  إلىبعد الذبح  مباشرة

 الدقٌقة ومنع  تصلب العضلبت.

 حفظ الخضروات بالتجمٌد ) الفاصولٌا( -اولآ:

 وتتلخص خطوات الحفظ بما ٌؤتً:

ٌجب إنتخاب الفاصولٌا فً درجة النضج الجٌدة وأن تكون خالٌة من الأصابات المٌكروبٌة  -1

 والحشرٌة .

 تجهٌز قرون الفاصولٌا بؽسلها بؤحواض لإزالة الأتربة  والأوساخ . -2

لقرون الفاصولٌا بإستبعاد التالفة والمتضررة والتً لاتنطبق علٌها درجة  تتم عملٌة الفرز  -3

 الجودة المناسبة .

 أحجام متماثلة  إلىإزالة أطراؾ القرون ثم تقطٌعها  -4

قبل تجمٌدها إما بتؽطٌس الفاصولٌا   Blanchingإجراء عملٌة السلق الخفٌؾ للخضر  -5

 .دقابق  2-4البخار لمدة تتراوح من  إلىبالماء الحار أو بتعرٌضها 

 دقٌقة . 1-2إجراء عملٌة التبرٌد لإزالة حرارة السلق والتصفٌة لمدة  -6

 التعببة فً أكٌاس الناٌلون ) البولً أثٌلٌن ( . -7

ؼرؾ التجمٌد الخاصة وٌفضل ؼرؾ التجمٌد  إلىإجراء عملٌة التجمٌد بإدخال العبوات  -8

 السرٌع .

 لخطوات التالٌة لتجمٌد البامٌا :تتبع ا: تجمٌد البامٌا

 فترة فً مصفاة للتخلص من الماء .تؽسل البامٌا ثم تترك  -1

 ى الجزء اللحمً لعدم خروج البذورإزالة الأقماع مع المحافظة عل -2

 حفظ الفواكه والخضروات بالتجمٌد
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دقابق ثم توضع فً مصفاة وتترك حتى  5المؽلً لمدة تسلق سلقا خفٌفا بالبخار أو بالماء  -3

 ٌصفً الماء تماماً .

 ،تبرد مباشرة لإٌقاؾ عملٌة السلق الخفٌؾ ثم تترك لتجؾ تماما وتعبؤ فً أكٌاس ناٌلون  -4

 ثم ٌحكم ؼلق الأكٌاس باستخدام سكٌن ساخن . ،بحٌث لا تترك فرؼات بقدر المستطاع 

 

 . تجمٌد الفاكهة -:ثانٌآ

تحفظ الفاكهة بالتجمٌد لاستعمالها فٌما بعد فً صناعات أخر  كصناعة المربى ومنتجات        

الفاكهة الأخر  أو تحفظ لؽرض استعمالها الطازج وفً كلتا الحالتٌن ٌفضل أن تخلط الفاكهة 

بالسكر الجاؾ أو فً محالٌل سكرٌة لتحسٌن قوامها ومنع الأكسدة وتقلٌلها وللبحتفاظ باللون 

ؾ حسب الهدؾ  من هنالك طرابق متعددة للتجمٌد تختلالطعم الطبٌعً للفاكهة الطازجة .و

 عملٌة التجمٌد وهً :

 :ربى وتتم بؤجراء العملٌات الاتٌةطرٌقة حفظ الفاكهة بالتجمٌد لاستعمالها فً صناعة الم -‌أ

 مصابة .    الؼٌر إنتخاب الثمار الصالحة و -1

 اعٌة .      رزالاترٌة والمبٌدات الٌتم ؼسل الثمار لنخلص من  -2

 فرزالثمار.                 – 3

 التدرٌج .   -4

 التقطٌع . -5

 جزء واحد من السكر . إلىجزء فاكهة  3-2المزج بالسكر وٌتم بمعدل  -6

 التعببة فً برامٌل خاصة .-7

 ساعة . 48ولمدة   (23.50C-)التجمٌد على درجة حرارة  -8

 . (17.50C-)التخزٌن فً درجة -9

     ومن الأفضل تقلٌب البرامٌل من وقت لاخر فً إثناء التجمٌد حتى ٌتساو  توزٌع السكر     

 .فٌها     
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أو عن طرٌق ؼمرها فً محلول  )الكبرتة( SO2وقد تعامل بعض الفاكهة قبل تجمٌدها بؽاز 

 جزء بالملٌون . 10مٌتا كبرٌتات الصودٌوم بواقع 

بعد إجراء عملٌة التحضٌرللفاكهة ٌجري :طرٌقة التحضٌر لؽرض الاستهلبك الطازج   -‌ة

 تجمٌدها بإتباع الخطوات الأتٌة :

جزء من السكر أو تعبؤ فً محالٌل  إلىأجزاء من الفاكهة  5-4تمزج الفاكهة بالسكر بمعدل  -1

 30-50سكرٌة ٌتراوح تركٌزها %

 أكٌاس من ورق السلوفان .تعبؤ فً علب من الورق المقو  بالشمع أو  -2

 والتخزٌن  (45.50C- -40-)التجمٌد السرٌع على درجة حرارة  إجراء عملٌة -3

حتى لاتتكون بلورات ثلجٌة كبٌرة الحجم وحتى تحتفظ الفاكهة   290C-على درجة حرارة 

 بقوامها قدر الإمكان .

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ما الخطوات المتبعة فً تجمٌد البامٌا ؟:1س

 : علل ماٌؤتً  2س

 .مزج الفاكهة بالسكر الجاؾ أو المحالٌل السكرٌة عند تجمٌدها -1

 .تبرٌد اللحوم بعد ذبحها مباشرة -2

 .من الضروي تقلٌب البرامٌل خلبل فترة التجمٌد -3

 كبرتة الفواكه قبل تجمٌدها . -4

 

 

 الخامس أسبلة الفصل
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 -العام :الهدؾ 

الطرابق المتبعة فً تخلٌل الخضروات  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 وصناعة الخل .

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 معرفة : ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة                    

 واللٌمون .كٌفٌة تخلٌل الخٌار واللهانة     -1

 الفرق بٌن طرٌقة تخلٌل الزٌتون الأخضر والأسود .  -2       

 الخامات المستعملة فً صناعة الخل   -3       

 لخطوات صناعة الخ  -4       

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصورتوضٌحٌة وعرض أفلبم و                     
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 مصدرالمحلول السكري المصنوع منه وهً كما ٌؤتً :تختلؾ تسمٌة الخل حسب 

 خل العنب )خل النبٌذ(  -1

 خل الكحول من المولاس والمواد النشوٌة. -2

 خل المولت من الشعٌرالمنبت .-3     

 . خل السٌدر وٌحضر من خل التفاح-4     

 وتتبع الخطوات التالٌة فً صناعة الخل :

 .12-15الملببمة بتركٌز %تحضٌر عصٌر الفاكهة بإحد  الطرابق  -1

لكل كٌلوؼرام من العصٌر  SO2ملؽم ثانً أوكسٌد الكبرٌت  125بسترة العصٌر أو إضافة  -2

زٌادة نسبة الكحول الناتج وذلك بتثبٌط نشاط  إلىٌإدي  SO2،اذ لوحظ أن إضافة 

 الفطرٌات والخمابر البرٌة وبكترٌا حامض الخلٌك واللبكتٌك مما ٌزٌد من نشاط الخمٌرة .

خاصةة مةع مراعةاة  تبدأ عملٌة التخمر الكحولً بوضع العصٌرأو السابل السةكري فةً برامٌةل -3

    Saccharomycesنةةةوع ن مةةة النقٌةةةة ملبهةةةا تمامةةةا. ثةةةم تلقةةةٌح العصةةةٌربالخمٌرة عةةةدم

crevisiae  العصةةٌر بعةةد  إلةةىمةةن الخمٌةةرة المنشةةطة السةةابلة (  10) أو % 1-2%بنسةةبة

تبرٌةةده  مةةع التهوٌةةة والتقلٌةةب كةةً ٌةةزداد نمةةو الخمٌةةرة بعةةدها تؽلةةق البرامٌةةل لجعةةل التخمةةر 

وٌنبؽةً  ،سةلٌزٌة التةً تعةد أفضةل درجةة للتخمةر الكحةولً  26.6لاهوابً  فً درجة حرارة 

 120تبرٌةةد العصةةٌر كةةً لا ترتفةةع درجةةة حرارتةةه ) إذ أن الؽةةرام الواحةةد مةةن العصةةٌر ٌعطةةً 

 ٌتوقؾ عمل الخمٌرة . (40.50C-35)كحول ( حٌث أنه عند  إلىد تحوله سعرة عن

كحول  إلىٌستمرفً قٌاس تركٌز المحلول السكري كل إسبوع ،وعند تحول جمٌع السكر  -4

وعند تحول جمٌع  15كتومٌترفعند بداٌة التخمر تكون %ا)وٌستدل بذلك بقراءة الرفر

) بـ كتومٌتر صفر أوبقٌاس الوزن النوعً اذ ٌبدأ اكحول تكون قراءة الرفر إلىالسكر 

 .(0.988وٌنتهً بـ   1.080

 

 صناعة الخل
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فً أسفل الحوض بعد إنتهاء عملٌة التخمرالكحولً تترسب الخمٌرة والعوالق الأخر   -5

، تإثر فً نشاط بكترٌا حامض  الخلٌك عند بقاءها فً محٌط التخمر مكونة طبقة سمٌكة 

 أو بالترشٌح .ٌقة السٌفون أو الطرد المركزي رفٌتم فصلها عن العصٌر المتخمر بط

البرامٌل الحاوٌة  إلى) أم الخل (   Acetobecter  Acetiكلخلٌا تضاؾ بكترٌا حامض -6

على الكحول ،بعدها تربط  فوهة البرامٌل بقطع قماش ململ لجعل التخمر هوابٌا ، 

حامض الخلٌك وهً  نشاط  إلىوالحرص على توفر العوامل المهمة فً تحوٌل الكحول 

ونسبة الكحول تتراوح  (60C)35-35.بكترٌا حامض الخلٌك ودرجة الحرارة تتراوح بٌن 

 والمساحة السطحٌة المعرضة للهواء . 6-8بٌن %

بعد الإنتهاء من عملٌة التخمر الخلٌكً ٌجب العناٌة بالخل الناتج لكونه عرضه للتؤكسد  -7

سابل عدٌم الفابدة  إلىتحوٌل بالخل  إلىثانً أوكٌد الكربون والماء مإدٌا  إلىوتحوٌل الخل 

 ، لذا ٌتم بسترة الخل وتعببته فً العبوات الزجاجٌة أو البلبستٌكٌة .

 التخمر اللبكتٌكً:

هو  تطبٌق مباشر على تؤثٌر الملح المضاد لنمو الأحٌاء المجهرٌة ،اذ ٌحصل تحول للمواد     

أحماض عضوٌة مفٌدة لها تؤثٌرها الحافظ ،وقد تجر   إلىالسكرٌة الموجودة فً الخضروات 

معاملبت حرارٌة أٌضا على المنتجات المخللة لضمان بقابها لمدة طوٌلة ، فٌجمع بٌن التؤثٌر 

والبكترٌا المسإولة لهذا النوع من  .الحافظ لحامض اللبكتٌك والحرارة ملح والتؤثٌرالحافظ لل

التخمرات هً بكترٌا حامض اللبكتٌك بؤنواعها المختلفة .وتتمٌز بتحملها لتراكٌز الملح 

المرتفعة مما ٌمنع نمو الأحٌاء المجهرٌة الأخر  وخاصة بكترٌا الفساد بالنمو .وكً تكون 

 لة على هذا النوع من التخمرات مفٌدة ٌجب توفرالشروط الأتٌة :الاحٌاء المسإو

 مقدرتها على النمو السرٌع فً البٌبة التً تتوفر فٌها الظروؾ الملببمة لذلك . -1

 لها كفاءة عالٌة للبحتفاظ بالنشاط الحٌوي فً الظروؾ التً تنمو فٌها . -2

والبساطة بحٌث ٌمكن  أن تكون الظروؾ اللبزمة لنمو خلبٌاها  وتكاثرها من السهولة -3

 توافرها .

ومن ناحٌة أخر  فؤن أهم العناصر الضرورٌة لعملٌة التخمٌر هً الماء وملح الطعام 

 .والخل والتوابل
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 طرابق تخلٌل الخٌار :

 بٌن ثلبثة  أنواع ربٌسٌة: تقسم طرابق تخلٌل الخٌار 

 ( dill pickles) خٌار مخلل بالشبت  -1

 ( ( sour picklesخٌار مخلل حامضً  -2

 ( sweet pickles ) خٌار مخلل حلو -3

 وٌتبع الخطوات الربٌسٌة التالٌة فً تخلٌل الخٌار :

 .لمراد تخلٌلها وتؽسل بصورة جٌدة تفرز الخامات ا -أ

 . ةاو بلبستٌكٌة ٌزجاج ةٌرص الخٌار بشكل منظم فً علبب 

بكمٌة كافٌة تكفً لتؽطٌة الخامات ثم تؽطى  10ٌضاؾ له المحلول الملحً  تركٌزه % - ج

 أوعٌة التخمر بإحكام لمنع دخول الهواء .

 .pH ـال تإخذ قراءةو 10%  إلىبعد إسبوع ٌقدر تركٌز المحلول الملحً وٌعدل  - د

أن   إلىكل إسبوع   1أسابٌع مع رفع تركٌز المحلول الملحً % 4-6ٌترك الخٌار لمدة  -هـ 

وتسجٌل قراءة الرقم الهٌدروجٌنً  .والؽرض من رفع تركٌز المحلول الملحً  15% إلىٌصل 

بصورة تدرٌجٌة هو إعطاء فرصة أكبر لنمو وتكاثر بكترٌا حامض اللبكتٌك  فً تركٌزات 

 16% إلىمختلفة ثم تركٌزات أعلى ) وذلك بؽرض تخزٌن المخلل لمدة طوٌلة اذ ٌرفع التركٌز 

الكبر ( . وتعرؾ مرحلة إنتهاء عملٌة التخلٌل بتؽٌٌر لون  الخٌار  وٌتبع ذلك فً حالة المصانع 

 اللون الأصفر وٌكتسب طعما خاصا . إلى

 إلىعند تسوٌق  الخٌار المخلل ٌنقع الخٌار لعدة مرات فً الماء النقً للتخلص من الملح  -ز

 التركٌز المرؼوب . إلىأن ٌصل 

حامض الخلٌك (  مع بعض  4خل ) بتركٌز % 2ملح + % 3ٌعبؤ الخٌار فً محلول % -ح

 التوابل فً عبوات زجاجٌة ،

وقد ٌحشى الخٌار مع الكرفس أو المعدنوس المثروم وبضع حبات من الفلفل الحار لزٌا دة      

 نكهة المخلل .

 

 تخلٌل الخٌار      
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اللٌمون ٌعتبر من أشهر أنواع المخللبت المعروفة والمحببة لد  المستهلك ، لأنه ٌعتبر      

 .(1-6)فاتح الشهٌة ومرتفع فً قٌمته الؽذابٌةشكل 

وعند تخلٌل اللٌمون ٌتم انتخاب الثمار الناضجة الطازجة ذات القشرة الصفراء اللبمعة 

 متوسطة الحجم، وهناك طرٌقتان لتخلٌل اللٌمون هما:

 

 

 ( تخلٌل اللٌمون1-6شكل )

 

 تخلٌل اللٌمون المسلوق:

 . تؽسل ثمار اللٌمون البلدي وٌفضل المتوسط الحجم.1

. تجري عملٌة سلق للثمار الكاملة السلٌمة فً الماء المؽلً لمدة تختلؾ باختلبؾ مدة 2

دقٌقة، أما إذا  15 إلىالتخلٌلا ففً حالة التخلٌل بؽرض الاستهلبك السرٌع تصل مدة السلق 

   شهور فتكون مدة السلق 4 - 6كان التخلٌل بؽرض حفظ الثمار المخللة لفترة تتراوح بٌن 

دقابق، وبعد انتهاء وقت السلق ٌصفً من ماء السلق وتنقع الثمار فً ماء عادي لمدة  3-5

 ساعة. 12

 

 تخلٌل اللٌمون

http://www.egyptladys.com/vb/showthread.php?t=2
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ر الفلفل الأخضر وٌوضع معها ثما 10. توضع الثمار فً أوانً التعببة فً محلول ملحً 3%

 الحار أو المتوسط حسب الرؼبة لإكسابها طعمًا ورابحة مقبولٌن.

سم من  1. ٌضاؾ قلٌل من عصٌر اللٌمون لمحلول التخلٌل وٌؽطً السطح بطبقة رقٌقة 4

 الزٌت.

 

 

 ٌتم تخلٌل اللهانة بطرٌقتٌن هما :

   Sauerkrautطرٌقة التملٌح الجاؾ السوركراوت  -اولا 

 وٌتبع الخطوات الأتٌة فً ذلك :

شرابح بعد تركها بعض الوقت لتبدأ بالذبول كما فً  إلىتقطع اوراق اللهانة الداخلٌة فقط  -1

 أ ( 2-6 الشكل )

  

 أ (                                           ) ب ( )                      

 ( تخلٌل اللهانة2-6شكل )

 

 

 تخلٌل اللهانة

http://www.google.com/search?hl=ar&biw=1276&bih=823&sa=X&ei=mupvTeLMBsbCtAbf1On7Dg&ved=0CCEQBSgA&q=processing+of+Sauerkraut&spell=1
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من وزنها ملح الطعام وٌجري المزج اما قبل التعببة  2.5تمزج قطع اللهانة بما ٌعادل % -2

أو فً برامٌل التملٌح او ٌعبؤ المحصول بشكل طبقات متبادلة مع الملح فً علب زجاجٌة 

 ب (.  2-6كما فً الشكل )

بعد انتهاء التخمر ٌجب قفل البرامٌل بإحكام ووضع طبقة من الزٌت على السطح لمنع نمو  -3

 المسببة للفساد .ونشاط الخمابر والبكترٌا 

اللون البنً او القرمزي على فساد اللهانة إثناء التخلٌل فعل  إلىوٌدل تؽٌر لون اللهانة 

بكترٌا الأكسدة .وتدل لٌونة القوام على ارتفاع درجة الحرارة وعدم تجانس التملٌح أو عدم 

 ت .ضؽط أوراق اللهانة على بعضها بصورة جٌدة. أو نشاط البكترٌا المنتجة للؽازا

 التملٌح الرطب -:الطرٌق الثانٌة

 تنتخب اللهانة الجٌدة وتنظؾ وتؽسل بالماء .-1

 قطع صؽٌرة أو شرابح . إلىتقطع الأوراق  -2

من وزنها .  2.5% خاصة مع إضافة محلول ملحً بنسبة توضع قطع اللهانة فً أوانً-3

أسابٌع ، وأحٌانا ٌفضل وضع كمٌة  3تستؽرق فترة بقاء اللهانة فً المحلول الملحً بحدود 

 من الزٌت على السطح لمنع نمو ونشاط الخمابروالبكترٌا المسببة للفساد .

 تؽسل اللهانة بالماء لإزالة الملح الزابد . -4

 مع قلٌل من الخل . 3توضع بالعلب الخاصة مع إضافة نسبة من المحلول الملحً % -5

ذات وعند حفظها بعملٌة التخلٌل لظهر بالأخص عند تخلٌل اللهانة باهناك بعض العٌوب ت

 ومنها :

اللون البنً او القرمزي على فساد اللهانة اثناء التخلٌل  إلىٌدل تؽٌر لون اللهانة  -أ

 بفعل البكترٌا والاكسدة .

ة وعدم تجانس التملٌح أو عدم ضؽط تدل لٌونة القوام على ارتفاع درجة الحرار -ب

 أوراق اللهانة على بعضها بصورة جٌدة. أو نشاط البكترٌا المنتجة للؽازات .

 . رتؽٌر نكهة اللهانة وهذا بسبب عدم نظافة أوانً التخلٌل أو على رداءة التخم - ج
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ولاٌمكن أكل ثمارها مباشرة مر  Mesocarp تتمٌز ثمرة الزٌتون بؤن نسٌجها اللحمً    

 :التالٌة وذلك للؤسباب

 .السكر ضعؾ تركٌز -1

 ..Olearopien مادة الألٌوروبٌن احتواء اللب على -2

 : إلىلهذا تهدؾ عملٌة التخلٌل 

 .الثمار إزالة الطعم المر من -1

 .لفترات طوٌلة حفظ الزٌتون -2

 كضٌاع فً نسبة   جموعة من التؽٌراتتركٌب الثمار م وأثناء تخلٌل الثمار ٌطرأ على      

مجموعة أحماض عضوٌة مع أملبحها بجانب حامض  وتكوٌن تحطم فً الألٌوروبٌنو،السكر

 . مض اللبكتٌكاح إلىوتحول السكر  البكترٌا اللبكتٌك نتٌجة فعل

بؤنه نتٌجة لعملٌة التخلٌل ٌحدث فً الثمار تؽٌرات واختلبفات  وبصورة عامة ٌمكن القول    

 .الاختلبفات والتؽٌرات تعتبر مستساؼة ومقبولة لد  الكثٌر من الناس القوام والطعم، وهذه فً

 تخلٌل الزٌتون الأخضر

 ٌؽسل الزٌتون وٌدرج حسب الحجم . -1

توجد طرابق عدٌدة لإزالة المواد المرة وجعل الزٌتون صالح للؤكل وفٌما ٌلً بعض  -2

 الطرابق :

ٌوم ، وبعدها  2-3من هٌدروكسٌد الصودٌوم  لمدة  1-2% إستعمال محلول قاعدي بتركٌز -‌أ
 ٌنقع بالماء للتخلص من بقاٌا القاعدة .

 تثقٌب الزٌتون . -‌ة

 تشقٌق الزٌتون بالسكٌن .  -ج

 

 تخلٌل الزٌتون  
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وٌبدل المحلول الملحً كل إسبوعٌن للتخلص  10-15ٌنقع الزٌتون بمحلول ملحً % -3

 .قل )حصى( لكً لا ٌطفو على السطح من المادة المرة . وٌفضل وضع ث

 .ضعة أٌام للتخلص من الملح الزابدبعد التؤكد من زوال المادة المرة ٌنقع بالماء البارد لب-4

مع الخل أو بدونه .ٌحفظ فً الثلبجة أو  3ٌوضع الزٌتون فً محلول ملحً تركٌزه %-5

 لمدة عشر دقابق . 2باوند / انج 10ٌعقم تحت ضؽط 

 دالأسو تخلٌل الزٌتون

 ٌمكن تخلٌل الزٌتون الأسود بعدة طرابق نذكر أهمها :

 الطرٌقة الٌونانٌة لتخلٌل الزٌتون الأسود:

 إحجام مختلفة. إلىاختٌار الثمار السوداء مكتملة النضج واللون وتفرز ثم تدرج -1

لبستٌك تجهٌز وعاء التخلٌل وٌمكن أن ٌكون برمٌلب مناسبًا مثقبًا من القاع أو وعاء من الب -2

 مناسب مثقب القاع.

ح الخالً من الٌود بمعدل ــع الملــٌوضع الزٌتون داخل وعاء التخلٌل فً طبقات متبادلة م -3

كؽم زٌتون مع تؽطٌة السطح بطبقة من الملح ٌوضع فوقها ثقل خشبً  9كؽم ملح لكل  1

 وتترك لمدة أسبوع.

ٌرفع الثقل وٌقلب الزٌتون وٌصفى المحلول )إذا كان وعاء التخلٌل ؼٌر مثقب القاع( ثم  -4

توضع طبقة أخر  من الملح على السطح وٌؽطى الوعاء بالثقل الخشبً وٌترك لمدة أسبوع 

 مرات حتى تزول المرارة من الزٌتون. 3 -4آخر مع تكرار هذه العملٌة 
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فً برامٌل أو أوعٌة ؼٌر مثقوبة على  3محلول ملحً %ٌؽسل الزٌتون بعد ذلك وٌعبؤ فً  -5

 أن ٌؽطى سطح المحلول بطبقة من الزٌت لمنع اتصاله بالهواء الجوي وعدم نمو المٌكودرما.

عندما ٌتم التخلٌل وٌصبح طعم الزٌتون مقبولا ٌستخرج من المحلول الملحً وٌؽسل وٌنشر  -6

 ساعة. 24لمدة 

ٌتون أو الزٌت العادي "ٌفضل زٌت ذرة" ثم ٌعبؤ فً العبوات ٌخلط بعد ذلك بكمٌة من زٌت الز

 المناسبة للتسوٌق أو الاستهلبك.
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وما العوامل الضروري اللبزم  ؟خل إلى:ما الخطوات التً تتم لتحوٌل العصٌر السكري  1س

 توفرها ؟

 عملٌة تخلٌل ناجحة ؟:مالظروؾ الواجب توفرها للحصول على  2س

 :ما أفضل تركٌز للمحلول الملحً المستعمل فً تخلٌل معظم الخضروات ؟ 3س

 ؟الزٌتون الأخضر والزٌتون الأسود :مالفرق بٌن تخلٌل  4س

 :علل ماٌؤتً : 5س

 تبرٌد االعصٌر المتخمر خلبل عملٌة التخمر الكحولً . -‌أ

 بصورة تدرٌجٌة .رفع درجة تركٌز المحلول الملحً فً تخلٌل الخٌار  -‌ة

 نقع الزٌتون بمحلول هٌدروكسٌد الصودٌوم . - ج

 ترشٌح الكحول بعد إنتهاء التخمر الكحولً . -د 

 تربط  فوهة البرامٌل بقطع القماش الململ بعد التخمر الكحولً  -هـ 

 ضرورة بسترة الخل بعد إكمال التخمرالخلٌكً . - ح

 

 

 

 

 

 

 السادس أسبلة الفصل
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 -الهدؾ العام :

السبل المستعملة فً تجفٌؾ الفواكه  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 والخضروات والأجهزة المستعملة فً هذا المجال .

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 معرفة : ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً وبجدارة                

 معرفة أنواع المحالٌل المستعملة فً المحافظة على لون الثمار المجففة . -1

 التعرؾ على الأجهزة المستعملة فً كبرتة الفواكه والخضروات . -2

 

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                           

 

 

 الفصل السابع

 تجفٌؾ الخضروات والفواكه
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تعد طرٌقة الحفظ بالتجفٌؾ من الطرابق الهامة فً حفظ الفواكه والخضروات لؽرض         

إستهلبكها فً ؼٌر أوقات زراعتها فضلب عن سهولة نقلها .ومن أشهر الخضروات والفواكه 

 : هًالشابعة الحفظ بالتجفٌؾ 

 -تجفٌؾ البامٌا : -1

والطرٌقة المتبعة  اً وشتاء تعد البامٌا الجافه من الخضروات التً ٌقبل علٌها الناس صٌفاً 

 -فً تجفٌؾ البامٌا تتلخص فً الخطوات الاتٌة:

 المواد المطلوبة :

 ثمار البامٌا ، مصدر حراري ،فرن حراري مفرغ ، صوانً مثقبة .    

 انتخاب الثمار الصؽٌرة او متوسطه الحجم ؼٌر المتخشبة . - أ

 للتخلص من ماء الؽسٌل .تؽسل الثمار جٌدا وتنشر فً مكان جٌد التهوٌة  -ب 

الخارج  إلىتجهز الثمار بازالة الاقماع ) الساق حامل الثمرة ( دون تعرض الكربلبت  -ج 

 اذ ان تعرٌض البذور والفراؼات الداخلٌة ٌسهل تلوث البامٌا بالحشرات والؽبار .

دقابق  او تسلق بالماء  6-8لمدة   1000Cتسلق الثمار فً بخار الماء على درجة  -د

لمدة دقٌقتٌن ، والؽرض من هذه العملٌة إتلبؾ الأنزٌمات وتثبٌت  1000Cعلى درجة 

 اللون الأخضر للبامٌا .

 تبرد البامٌا لإٌقاؾ عملٌة السلق  . -هـ 

أو   C0 55رن مفرغ على درجة حرارةتوضع البامٌا فً صوانً مثقبة وتوضع فً ف -و

 حافظة على لون الثمار وعدم تؽٌرهان ظلٌل حسن التهوٌة للمتنشر لبضعة أٌام  فً مك

لتسهٌل  (وللتخلص من معظم رطوبتها )وٌفضل ان تنشر على فرشة ذات ثقوب كالحصران

 عملٌة التجفٌؾ مع التقلٌب  المستمر  .

 تجفٌؾ الخضروات والفواكه
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وبعد إتمام التجفٌؾ ٌجب العناٌة بتعببتها فً عبوات محكمه القفل من السلوفان       

كذلك لوقاٌتها من فعل لمنع تؤثرها برطوبة الجو وعدم تعرضها للتلؾ واوالناٌلون 

وقد تجفؾ البامٌا بدون سلق ومن عٌوب هذه الطرٌقه إن البامٌا .  المخازن الحشرات فً

 المجففة تكتسب طعم القش وٌتؽٌر لونها .

 -تجفٌؾ الباذنجان: -ثانٌا

 المواد المطلوبة :

 مٌتاكبرٌتٌت الصودٌوم ،صندوق تجفٌؾ .محلول ثمار الباذنجان ، 

ٌتؽٌر لون الباذنجان بسرعة عند تقشٌره أو تشرٌحه و لمنع تلؾ لون الشرابح وتؽٌر 

 -الأسود بعد عملٌه التجفٌؾ نتبع الآتً: إلىالبنً الؽامق أولا ثم  إلىلونها من الأبٌض 

 حسب الرؼبة.و أسم 1تقشر الثمار وتشرح إلى شرابح سمك الشرٌحة الواحدة نحو  -1

اذ توضع الشرابح تعرٌض شرابح الباذنجان إلى عملٌة الكبرتة بسرعة لمنع تلفها  -2

( ساعات او 4-6لمدة)  So2ته وتترك مع ؼاز ثانً اوكسٌد الكبرٌت داخل ؼرفة الكبر

   Sodium meta Bi sulfiteبؽمر الشرابح فً محلول مٌتاكبرٌتٌت الصودٌوم 

 دقٌقة واحدة إلى دقٌقتٌن.تركٌز واحد بالملٌون لمدة ب

تعرض الشرابح بعد عملٌة الكبرتة إلى التجفٌؾ فً الظل والهواء أو فً صندوق  - 3

التجفٌؾ وٌفضل عدم تعرضها لضوء الشمس المباشر خلبل الصٌؾ وتوضع قطع 

 الباذنجان المجففة فً علب زجاجٌة لمنع تكسرها فً إثناء الخزن .
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 تدرٌب :

 ماٌلً :على الطلبة عمل 

 حساب نسبة الفقد بالوزن بعد كل عملٌة وبالأخص بعد التقشٌر ثم بعد التجفٌؾ -1

 تؤثٌر فً سرعة التجفٌؾ ؟ مكْ هل رأٌت أن للسُ   -2

 درجات على الباذنجان شرابح بتجفٌؾ والقٌام الشرابح مكْ سٌ  بتوحٌد الطلبة ٌقوم -3

 التجفٌؾ حرارة درجة تؤثٌر  ودراسة سلٌزٌة درجة(  11، 51 ، 71)  مختلفة حرارة

 . الباذنجان شرابح ولون التجفٌؾ سرعة فً

 -تجفٌؾ الفواكه طبٌعٌا:

د المبدأ نفسه فً عملٌة تجفؾ الفاكهة طبٌعٌا بصوره مشابهة لتجفٌؾ الخضروات وتعتم     

خفض نسبه الرطوبة فً الثمار ورفع مستو  المادة  إلىوهو اشعة الشمس الهادفة التجفٌؾ 

 الجافة.

  تجفٌؾ العنب : -أولا

 المواد المطلوبة :

ؼرفة So2)ثمار العنب بعناقٌدها ، محلول هٌدروكسٌد الصودٌوم ، ثانً أوكسٌد الكبرٌت)     

للكبرته ،ٌجب أن ٌكون العنب من الأصناؾ ؼٌر البذرٌة وأن تكون نسبة المواد الصلبة به 

 وذو نكهه جٌدة . ان العنب ٌجب أن ٌكون لونه أصفر فضلب عن  20-22عالٌة بحدود %

ومن المعاملبت التً تجري على العنب بعد ؼسل عناقٌد العنب بالماء للتخلص من الأتربة 

 العالقة وإستبعاد الثمار التالفة والمصابة والؽٌر ناضجة قبل التجفٌؾ:

وتعامةل بةه الثمةار  1% تحضٌر محلول هٌدروكسٌد الصةودٌوم أو كاربونةات الصةودٌوم بتركٌةز -1

درجة سلٌزٌة وقد ٌستعمل بةارداً لمةدة ثةوانً قلٌلةة )وفةً حالةة المعاملةة  82وهو ساخن على 

الباردة تطول المدة( والؽرض من هذه المعاملة هو إزالة الشموع وتشقق جلد الثمار للمساعدة 
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ل عملٌةة تسةهٌ للثمار فةً ؼرفةة الكبرتةة، فضةلب عةن (SO2)على دخول ثانً أوكسٌد الكبرٌت 

 التجفٌؾ وتبخٌر الماء من الشقوق الناتجة.

 الؽسٌل الجٌد قبل التجفٌؾ.   -2

مجفةؾ النفةق للتجفٌةؾ إذا  إلةىساعات فً ؼرفةة الكبرتةة ثةم تنقةل  4تبقى العربات لمدة        

 كان التجفٌؾ سٌجر  صناعٌاً.

تجفٌؾ العنب بالطرابق التجارٌة ٌستعمل النفق هو المجفةؾ الشةابع الاسةتعمال فةً الزبٌةب  - 3

ساعة حسب حالة العنب من حجم الثمار إلى طرٌقة الؽمةر  24-45وٌستؽرق التجفٌؾ به عادة 

 فً القلوي ودرجة حرارة التجفٌؾ .

مكةان نظٌةؾ وواسةع للتجفٌةؾ بعةد الكبرتةة فةً  توضةع الثمةار أمةا بطرٌقةة التجفٌةؾ الشمسةً

 أشعة الشمس . ومشمس تنشر الثمار على الأرض للتجفٌؾ تحت

لأن التجفٌةةةةؾ لخفةةةةض  12أقةةةةل مةةةةن % إلةةةةىوٌجةةةةب ألا تصةةةةل نسةةةةبة الرطوبةةةةة فةةةةً الزبٌةةةةب 

عةةةدم الاحتفةةةاظ بةةةاللون  إلةةةىفقةةةد ثةةةانً أكسةةةٌد الكبرٌةةةت وبالتةةةالً  إلةةةىنسةةةبة الرطوبةةةة ٌةةةإدي 

 2000رطوبةةةة احتةةةوت علةةةى  12-14% إلةةةىالةةةذهبً، وقةةةد وجةةةد أن العٌنةةةات التةةةً جففةةةت 

 11% إلةةةىجةةةزء فةةةً الملٌةةةون ثةةةانً أكسةةةٌد كبرٌةةةت وكةةةان لونهةةةا جٌةةةداً، أمةةةا التةةةً جففةةةت 

جزء/ملٌةةةون وكةةةان اللةةةون  950-1500رطوبةةةة فقةةةد كةةةان تركٌةةةز ثةةةانً أكسةةةٌد الكبرٌةةةت بهةةةا 

 ردٌباً.

ل تهٌبةةةةة الزبٌةةةةب للتعببةةةةة اذ لا ٌصةةةةلح الزبٌةةةةب للتعببةةةةة أو التسةةةةوٌق بمجةةةةرد تجفٌفةةةةه بةةةة -4

ٌجةةةب أن ٌجةةةر  علٌةةةه بعةةةض العملٌةةةات مثةةةل الفةةةرز وضةةةبط نسةةةبة الرطوبةةةة النهابٌةةةة علةةةى 

المسةةةتو  المطلةةةوب للمسةةةتهلك أو للصةةةانع، وتجةةةر  هةةةذه العملٌةةةات فةةةً جةةةزء مةةةن مصةةةنع 

 التجفٌؾ منفصل عن جزء التجفٌؾ أو فً مصنع قابم بذاته.

و عبةةةةوات كبٌةةةةرة تعبةةةةؤ الثمةةةةار بعةةةةد التهٌبةةةةة فةةةةً عبةةةةوات صةةةةؽٌرة للبسةةةةتهلبك المنزلةةةةً أ -5

 وحسب الطلب .

 ثانٌا : تجفٌؾ التٌن:

 . للكبرتهؼرفة , SO2)ثانً أوكسٌد الكبرٌت)  ،ثمار التٌن المواد المطلوبة : 
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 ؼسل الثمار للتخلص من الأوساخ والأتربة العالقة . -1

توضع  إجراء عملٌة الكبرتة لثمار التٌن  لقصر اللون وجعل الناتج أبٌض اللون ،اذ -2

التٌن من خلبله  ؼرفة الكبرتة أو فً صندوق خشبً له باب محكم السد ٌدخلالثمار فً 

 .سم10قطرها  وجود فتحة جانبٌة إلىسم لها منظم إضافة  2 -3وله فتحة علوٌة بقطر 

عند تبخٌرها فً حجرة الكبرتة أو فً الصندوق على شكل طبقات وعند  )توضع الثمار

الؽرفة تترك الثمار داخل ؼرفة  إلىٌصل لأنابٌب عبر  SO2 ؼاز إشعال الفحم ٌنتشر

 .(ساعات 3-4الكبرتة مدة 

 55ٌوضع التٌن فً صوانً مثقبة وتوضع فً فرن مفرغ على درجة حرارة  - -3

توضع الثمار بعد الكبرته فً مكان نظٌؾ وواسع  وفً التجفٌؾ الشمسًسلٌزي ،

بعد جفافها أشعة الشمس لتنقل  ومشمس تنشر الثمار على الأرض للتجفٌؾ تحت

 .علٌها وتوضع على شكل قرصً بالضؽط

لقتل الحشرات  (CH3Brتعبؤ الثمار بعد تعرضها لعملٌة تدخٌن بؽاز برومٌد المثٌل) -4

تؽسل بالماء الساخن لتعقٌم سطحها وازالة الأوساخ العالقة ثم تدرج  وبٌوضها ثم

 نٌفهاتص كؽم وٌمكن لفها بورق سلفان قبل1وتعبؤ فً عبوات خاصة سعة  وتفرز

 .مناطق مهواة نظٌفة محمٌة نوافذها بسلك ناعم تخزن الثمار فً   -5

 

 حساب نسبة التجفٌؾ

 

 

                       

                         

 

 

 

 النسبة المبوٌة للرطوبةللؽذاء المجفؾ -                        100

 X 100= ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ    نسبة التجفٌؾ%

 النسبة المبوٌة للرطوبة فً الؽذاء الطازج -100                        
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 ؟:مالؽاٌة من 1س

 سلق البامٌا . -‌أ

 إجراء عملٌة الكبرته للفواكه قبل تجفٌفها . -‌ة

 والخضروات عند تجفٌفها فً الظل .ٌفضل نشر الفواكه  -ج

 قبل تعببتها . ثٌلتدخٌن  ثمار التٌن بؽاز برومٌد الم -د

 معاملة  العنب بالقلوي قبل إجراء عملٌة الكبرته . -هـ 

 .سلق الخظروات المراد تجفٌفها  -و

 .12أقل من % إلىٌجب ألا تصل نسبة الرطوبة فً الزبٌب  -ز

 

 أسبلة الفصل السابع



261 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 -الهدؾ العام :

 ٌهدؾ هذا المختبر تعرٌؾ الطالب إلى طرابق صناعة الدبس قدٌما وحدٌثاً                    

 -الأهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد ممارسة لهذا الدرس العملً ان ٌكون قادراً  على معرفة :            

 عملٌا .خطوات صناعة الدبس  -1

 أكبر نسبة من المواد السكرٌة من التمر طرابق الكفٌلة فً استخلبصال-2 

 طرابق صناعة الدبس القدٌمة والحدٌثة . - 3 

 

 

 -الوسابل التعلٌمٌة:

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و              

 

 

 

 الفصل الثامن

 صناعة الدبس
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 70التمر، ٌحتو  على %هو ذلك السابل السكري الكثٌؾ المستخلص من عصٌر  الدبس:

سكرٌات معظمها سكرٌات مختزلة ،عرفت صناعة الدبس منذ الزمن القدٌم فً معظم مناطق 

زراعة النخٌل وتكاد تكون جمٌع أصناؾ التمر صالحة لاستخراج الدبس منها بصورة تجارٌة . 

الأولى تعتمد القٌمة الإنتاجٌة للتمور بالدرجة وٌعتمد وفرة محصول التمر ورخص أسعاره ،

كؽم  1كؽم تمر ٌنتج  1.5 –2  والرطوبة الموجودة فٌها وان كل على نسبة المواد السكرٌة

  .دبس

 طرابق انتاج الدبس 

وهً طرٌقة قدٌمة تستعمل فً المناطق الجنوبٌة  :والكبس ) المدابس (  طرٌقة المعاصر -أولا

بالاسمنت ومنحدرة، توضع مبلطة  من العراق  على نطاق ضٌق فً ؼرؾ مؽلقة ذات أرضٌة

داخل الؽرفة وباستعمال اؾ ، وبسبب ارتفاع درجة الحرارة فً داخلها التمور المعببة بالخص

بلبستٌكٌة وٌسمى فً محافظة  المكابس فإن عصٌر التمر ٌسٌل من الأسفل وٌجمع فً أوانً

 شفاؾ وعال  ً (.  إن مٌزة هذا الدبس جٌد جدا1.8البصرة بدبس ) ابو دمعة (كما فً الشكل ) 

بالعناصر الؽذابٌة الفٌتامٌنات ،إلا أن  التركٌز وٌتمٌز بنكهة ولون ممٌزٌن ، وكذلك ٌكون ؼنى

من وزن  10 -15 % ذ تعادلإ خر أتكون قلٌلة مقارنة بطرابق  كمٌة الدبس المستخرجة

 ذات الرطوبة العالٌة . الثمار ولا تصلح لها إلا الثمار اللٌنة

 

 تصنٌع الدبس
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 سٌلبن العصٌر السكري بطرٌقة المدابس( طرٌقة 1-8شكل ) 

 

وهً طرٌقة تتبع فً صناعة الدبس فً البٌوت والمعامل  البزارة : طرٌقة -ثانٌا 

 تتبع الخطوات التالٌة:اذ  الصؽٌرة

 ماء/واحد تمر 4التمور فً قدور الطبخ اذ ٌتم طبخها بالماء الساخن بنسبة  توضع -1

 لٌبرد  . وٌترك على النار حتى الؽلٌان وٌترك بعدها فترة 

أدوات  ٌعصرالتمر وٌصفى بمصفاة خشبٌة بدابٌة مصنوعة من سعؾ النخٌل )ٌعنً كل -2

 الأستعمال مصنوعة من النخٌل( وتستخدم هذة لعزل اللب من النواة .

اذ تعلق الاكٌاس ، الناتج بمصفاة بدابٌة أو أكٌاس مصنوعة من القماش الناعم  ٌصفى -3

 .( 8-2 بطرق مختلفة لتصفٌة العصٌركما فً) الشكل

 

 ( ترشٌح العصٌر بواسطة أكٌاس القماش الناعم2-8شكل )

 تركٌز العصٌر:

 هناك طرٌقتٌن لتركٌز العصٌر وهما :

وعاء معدنً على النار لتبخٌر الماء الزابد على النار المباشرة  وترفع  إلىٌنقل العصٌر  -أ 

أن ٌصل  إلى ( 8-3الرؼوة كلما تكونت ) وهً عبارة عن البروتٌنات ( كما فً الشكل ) 

 بركس . 68 - 70درجة تركٌزالعصٌر  
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 ( عملٌة رفع الرؼوة المتكونة عند التسخٌن 3-8شكل ) 

صفابح أو صوانً مسطحة وٌترك لبرهة زمنٌة حتى ٌتكثؾ  العصٌر المصفى فً وضع -ب

تعرٌضه لأشعة الشمس الحارة ولعدة أٌام وٌؽطى بقطعة من  وٌزداد تركٌزه وذلك من خلبل

 الدخول ولإبعاد الحشرات والأتربة عنه . القماش لٌتسنى لحرارة الشمس

 .ومن ثم تباع فً الأسواقؼلقها جٌداً  ٌعبؤ فً أوعٌة معدنٌة أو بلبستٌكٌة معقمة وٌحكم -4

 : الطرٌقة الحدٌثة او المٌكانٌكٌة -ثالثا

  تجري عملٌة صناعة الدبس فً المعامل الحدٌثة باستخدام التكنولوجٌا الحدٌثة فً عزل -1

 وؼسلها بواسطة مكابن خاصة وذلك بؽمرها بؤحواض ماء وتقلٌبها التمور على أحزمة ناقلة 

 رشاش مابً .بواسطة  ومن ثم ؼسلها ثانٌة

ة عن أسطوانة معدنٌة مخروطٌة رجهاز إستخلبص العصٌر الذي هو عبا إلىتنقل التمور  -2

ساعة تقرٌبا تتم  2-3وبالتحرك  المستمر خلبل   900Cور مع الماء الساخن توضع فٌها التم

 عملٌة الاستخلبص .

ماكنة إزالة النو  )الفلبسة( اذ ٌعزل النو   إلىالتمور والعصٌر  بتنزٌل إزالة النو  ٌتم  -3

 . عن العصٌر

 ٌضؽط العصٌر الذي ٌمرر على طبقاتٌرشح العصٌر فً أجهزة ترشٌح تحت الضؽط اذ  -4

 متعددة من القماش السمٌك لإزالة الألٌاؾ والقطع الصلبة .
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، ٌبخر الماء الزابد جهاز التركٌز تحت الضؽط المخلخل إلىالعصٌر  المرحلة الأخٌرة نقل -5

درجة بركس )لمنع ظهور الطعم  70 إلىأن تصل درجة التركٌز  إلى 550C-40بدرجة حرارة 

 ( .المحروق

 .وٌعبؤ فً علب معدنٌة وتؽلق مباشرة   650C حرارة  درجة إلىالمنتج )الدبس(  ٌسخن -6

دقٌقة  15-25لنحو   950C-90على درجة حرارة تعقم العلب بعد ؼلقها بجهاز التعقٌم  -7

 . سبب فً تلؾ الدبس أثناء التخزٌنللتخلص من الخمابر التً تكون 

الإنتاج وٌعلم بالعلبمة الخاصة وٌوضع بصنادٌق كارتونٌة وٌسلم إلى المخازن  ٌستلم -8

وٌفضل خزن هذه العلب فً مخازن لاتزٌد درجة حرارتها إثناء الصٌؾ أكثر من  للتسوٌق

400C بجانب تحوله  لون أؼمق .لان ارتفاع درجة الحرارة ٌعمل على تؽٌر لون الدبس إلى

 إلى مادة كثٌفة أشبه بالجلً ٌصعب تفرٌؽها من العلبة .

 

 ٌتم استخلبص العصٌر بإحد  الطرٌقتٌن التالٌتٌن :  

تمر بؤستخدام الكبس الهٌدرولٌكى  2: ماء1: اذ ٌستخدم ماء بارد بنسبة الاستخلبص البارد -أ

الطرٌقة وجود مادة بكتٌنٌة ودهنٌة بنسبة عالٌة مما ٌسبب عكارة  ولكن ٌعاب على هذه

 وٌكون الناتج شبٌه بالجلً . المستخلص وصعوبة عملٌة الترشٌح

مع تحرٌك الخلٌط بمحرك  كهربابً ولمدة  900C-80ٌتم طبخ التمور بالماء على درجة  -ب

أكبر نسبة من السكرٌات وكذلك لتجزبة جزٌبات البكتٌن  عات متوالٌة لاستخلبصثلبث سا

مشاكل فً الترشٌح والمنتج النهابً، فضلب عن تقلٌل عدد  الموجودة فً التمور والتً تسبب

 الخمابر واتلبؾ الانزٌمات.

 

 

 

 طرابق استخلبص العصٌر
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 التحرٌك ؟ماالؽرض من طبخ التمور لمدة ثلبث ساعات مع  -1

 القدٌمة فً صناعة الدبس ولماذا ؟ أمأفضل الطرٌقة الحدٌثة  أٌهما -2

 مالؽاٌة من تركٌز الدبس بواسطة أجهزة التفرٌػ أو البخار بدلا من طرٌقة النار المباشرة ؟ -3

 خطوات صناعة الدبس عملٌا ؟ما  -4

 ؟أكبر نسبة من المواد السكرٌة طرابق الكفٌلة فً إستخلبصال ما -5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الثامن أسبلة الفصل
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 -الهدؾ العام :

 أنواع الشرابت الموجودة فً الأسواق  إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب             

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً على معرفة :                        

 الفرق بٌن الشرابت الطبٌعٌة والشرابت الصناعٌة    -1

 طرٌقة تحضٌر الشربت والحسابات الخاصة بها  -3

 طرابق تحضٌر شراب الرمان والبرتقال  -4

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                         

 

 

 

 

 الفصل التاسع

 صناعة الشرابت
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 صناعة الشربت الطبٌعً :

الطبٌعً عبارة عن عصٌر الفاكهة المحتوي على كمٌات عالٌة من السكر وٌخفؾ الشربت 

 بالماء البارد قبل الاستعمال .

 شربت البرتقال

 بالمقادٌر التالٌة :ٌحضر شربت البرتقال 

ؼرام بنزوات  25ؼرام حامض السترٌك +  25سكر+  12.5لتر عصٌر برتقال مصفى ،  10

 الصودٌوم .

 طرٌقة العمل :

 ٌفضل أخذ الثمار السلٌمة العصٌرٌة . -1

 نصفٌن، وتعصر بالٌد بإستخدام  العصارة الٌدوٌة أو بالخلبط الكهربابً. إلىتقطع الثمرة  -2

 ٌصفى العصٌر بالمصفاة ثم الشاش النظٌؾ لاستبعاد البذور والقشور والألٌاؾ. -3

وٌضاؾ له السكر تحسب كمٌة العصٌر باللٌترات ثم ٌصب فً قدور ؼٌر قابلة للصدأ  -4

 تدرٌجٌاً مع التحرٌك حتى الذوبان وٌمكن اجراء الإذابة على نار هادبة.

 ؼرام لكل كؽم من الشربت وٌخلط به جٌداً. 2-3العصٌر بنسبة  إلىٌضاؾ حامض السترٌك  -5

، وقد تضاؾ بنزوات 850C-82ٌستمر تسخٌن الشربت  حتى تصل درجة الحرارة إلى  -6

 )ؼرام لكل كؽم من الشربت( لزٌادة حفظه . 0.1الصودٌوم بنسبة%

 

 صناعة الشرابت
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ٌصفى الشربت بقطعة من الشاش النظٌؾ ثم ٌعبؤ فً قنانً زجاجٌة نظٌفة ومعقمة بالحرارة  -7

سم . وتسد بسدادة محكمة أو بفلٌنة ثم تؽمس  5.1وترك فراغ رأسً فً القنٌنة مقداره 

 فوهة الزجاجة فً شمع ذابب لمنع دخول الهواء.

الزجاجات بعٌداً عن الحرارة والضوء وتوضع فً صنادٌق كارتون وتحفظ لحٌن تخزن  -8

 . الاستهلبك

 شربت الرمان 

 تستحدم المقادٌر نفسها  كما هو الحال فً عصٌر البرتقال :

 أنصاؾ ثم أرباع ثم تفرط الحبوب. إلىتؽسل الثمار جٌداً ثم تقطع  -1

 وتستبعد القشور الخارجٌة والداخلٌة.توضع الحبوب فً قدور ؼٌر قابلة للصدأ،  -2

ولا ٌستخدم الخلبط الكهربابً لأنه ٌسبب تكسٌر البذور وبالتالً ٌتكون  تعصر الحبوب ٌدوٌاً  -3

 عصٌر عكر ٌصعب تروٌقه.

 ٌصفى العصٌر بمصفاة عادٌة ثم بإمراره فً قطعة من الشاش النظٌؾ وتقدر كمٌته. -4

تحرٌك حتى الذوبان على البارد تضاؾ المادة الحافظة ٌضاؾ السكر تدرٌجٌاً للعصٌر مع ال -5

وحامض السترٌك وفق ما ورد سابقاً وٌعبؤ الشربت فً قنانً زجاجٌة نظٌفة ثم تسد جٌداً 

                                                                                                                              .وتحفظ لحٌن الاستهلبك ) وقد ٌبستر الشربت دون إضافة مادة الحافظة ( 

  .هذا وتحضر العدٌد من الشرابت من معظم الفواكه وفق نفس الخطوات المشار الٌها أعلبه

 :صناعة الشربت الصناعً

محلول ناتج من إضافة بعض مواد النكهة والطعم مع إضافة عن الشربت الصناعً عبارة    

بقاٌا معامل العصٌر كتلؾ السكر دون استعمال عصٌر الفاكهة بل ٌستعمل الماء ، وقد تضاؾ 

 والقشور كمواد معكرة تجعل العصٌر مشابه للعصٌر الصناعً . الفواكه
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 خطوات العمل :

 الماء . إلىٌضاؾ السكر والحامض معا  -1

( سكر ، أما الحامض فٌضاؾ 60-70السكر بحٌث ٌصل تركٌز الشربت )%ٌضاؾ 

 من وزن السكر المضاؾ . 5-4بنسبة %

سكر  إلىحوٌله تتجري عملٌة التسخٌن حتى ٌذاب السكر بسهولة كذلك ٌساعد فً  -2

 محول ٌمنع تبلوره .

 ٌبرد الشربت وٌضاؾ له مستحضر النكهة وكذلك مواد اللون حسب نوع الشربت. -3

وٌتم إضافته بعد إذابته مع  0.1بنزوات الصودٌوم كمادة حافظة بنسبة  %تضاؾ  -4

 كمٌة من الماء .

 وتؽلق ؼلقا جٌدا . ٌعبؤ الشربت فً قنانً  زجاجٌة معقمة -5

 

 مثال محلول: -1

وٌراد  12كٌلوؼرام من عصٌر البرتقال، قراءة البركس له  1046.5مصنع لدٌه    -1

باستعمال سكر نقً ما هً كمٌة السكر الواجب بركس  62صناعة شراب برتقال تركٌزه 

 إضافتها ؟

 12الحل: بطرٌقة مربع بٌرسون نحسب كمٌة السكر اللبزمة لرفع تركٌز قراءة البركس من 

 . 66إلى 

 

 سكر 100%                             50     

 

 عصٌر %12                             38      

جزء   50ٌحتاج إلى إضافة   12جزء من  عصٌر تركٌزه % 38من المربع نجد أن لكل   

 . 62سكر لٌصبح تركٌزه %

 

 

          55 
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 38÷1046.5×50كؽم عصٌر ٌضاؾ لها سكر مقداره  1046.5إذن كل 

 كؽم سكر تقرٌباً وهو المطلوب1317س= 

 

 ثم إحسب وزن الشراب الناتج   -2

 الحل:

 + وزن السكر المضاؾ بما أن الشراب = وزن العصٌر

 كؽم 2364.5=  1317+146.5إذن شراب البرتقال الناتج = 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ؟ماأهم مكونات الشربت 1:س

 ؟: ماخطوات تحضٌر شراب البرتقال  2س         

 ؟ مانتحضٌر شراب الر:ماخطوات  3س        

 

 

 أسبلة الفصل التاسع
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 -الهدؾ العام :

 طرٌقة صناعة الطماطة إلىٌهدؾ هذا الفصل تعرٌؾ الطالب                    

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً على معرفة                   

 . ٌتعرؾ الطالب على طرٌقة إستخلبص العصٌر بالطرٌقة الباردة والساخنة -1

 . الفرق بٌن طرٌقة تركٌز المعجون بالطرابق البدابٌة وطرٌقة القدور المفرؼة -2

   -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                              

 

 

 

 

 

 

 الفصل العاشر

 صناعة معجون الطماطة
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 : كالأتًعند صناعة معجون الطماطة ٌجب أن تكون مواصفات النتوج النهابٌة    

 أن ٌكون المنتوج ذا لون أحمر طبٌعً وخال من الطعم المر أو المحروق . -1

 ان ٌكون المنتوج متجانسا و خالً من المواد المالبة . -2

وأن لاتتجاوز  1وأن لاتزٌد نسبة الرماد عن % 3أن لاتزٌد نسبة ملح الطعام عن % -3

 1نسبة الألٌاؾ عن %

 .5.1ولاتزٌد عن  3.9عن  PHأن لا ٌقل الأس الهٌدروجٌنً  -4

 .2.1أن لاتزٌد المادة الحافظة ) بنزوات الصودٌوم ( عن %  -5

 

 المواد والاجهزة المطلوبة 

 (مصافً معدنٌة ناعمة ) أو إذا توفر جهاز هرس وإستخلبص عصٌر الطماطةطماطة ،ملح، 

قدور مزدوجة الجدران تعمل تحت التفرٌػ أو عادٌة، رفراكتومٌتر،علب زجاجٌة أو معدنٌة ، 

 .pH meterؼالقة علب ، جهاز 

 خطوات العمل   

 ٌقسم الطلبة بٌن مجموعتٌن 

تقوم المجموعة الأولى بهرس وإستخلبص عصٌر الطماطة بدرجة حرارة الؽرفة . وتقوم   

وكل مجموعة  C92   0وإستخلبص العصٌر على الساخن بدرجةالمجموعة الاخر  بالهرس 

 تقوم بالخطوات الأتٌة :

تنقع الطماطة بالماء لإزالة الأتربة والقاذورات وبقاٌا المبٌدات الفطرٌة والحشرٌة وتخفٌؾ  -1

 الحمل المٌكروبً . ثم تفرز الثمار المصابة والتالفة .

 . منها العصٌر لإستخراج تهرس ثم صؽٌرة قطع إلى الطماطة تقطع -2

ٌعصر الهرٌس للحصول على العصٌر وٌنقى من القشور والألٌاؾ والبذور بإستخدام  -3

 مصافً معدنٌة صؽٌرة الثقوب .

 صناعة معجون الطماطة
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فً القدور المفرؼة أو العادٌة ،   32% إلىالتركٌز تقوم كل مجموعة بتركٌز العصٌر  -4

البركس وثم  ماء وقٌاس 5: 1وقٌاس تركٌز المواد الصلبة بالبركس ) بتخفٌؾ المعجون 

 للحصول على نسبة المواد الصلبة الكلٌة ( أو بالرفراكتومٌتر . 5تضرب القراءة  فً 

 من وزن العصٌر . 2.51% بعد إذابته بقلٌل من الماء الفاتر أو 5ٌضاؾ الملح بنسبة % -5

جهاز التعقٌم )إذاتم تركٌز العصٌر فً القدور المفرؼة ( ،برفع درجة  إلىٌنقل المعجون  -6

،ثم ٌعبؤ فً علب زجاجٌة أو علب معدنٌة مطلٌة من الداخل بطبقة  920C إلىحرارته 

الإٌنامل ، ثم تؽلق مباشرة وتبرد  العلب بإستخدام تٌار هوابً طبٌعً أو باستخدام ماء بارد 

وٌضخ من رشاشات الماء على شكل رذاذ والؽاٌة  من عملٌة التبرٌد هو المحافظة على 

 ٌة  لون المنتوج وعدم تدهور خواصه  الحس

 ترص فً الصنادٌق . -7

 

 الاختبارات العملٌة للمعجون

 ٌتم قٌاس ماٌلً :

 معامل الإنكسار – pH -اللون -الحموضة الكلٌة  - المواد الصلبة الكلٌة

 صفات المعجون

 28المواد الصلبة الكلٌة %

 3739.1معامل الانكسار 
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 أسبلة الفصل

 

 ؟صناعة المعجونقدٌمة والحدٌثة فً مالفرق بٌن الطرٌقة ال -1

 ؟فات منتوج معجون الطماطة النهابًما ص -2

  ؟ما الاختبارات التً تجر  على معجون الطماطة النهابٌة -3
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-:لهدؾ العام ا  

كٌفٌة صناعة الكاتشب والصاص إلىٌهدؾ هذا المختبر تعرٌؾ الطالب   

-الاهداؾ التفصٌلٌة :  

:ٌتوقع من الطالب بعد دراسة لهذا المختبر ان ٌكون قادر وبجداره على معرفة كل من  

المعاملبت التً تجر  على الثمار قبل التصنٌع -1  

طرٌقة تصنٌع الكاتشب - 2 

 طرٌقة صناعة الصاص -3

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و

 

 

 

 عشر الفصل الحادي

 صناعة الكاتشاب والصاص     
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 ب بطرٌقتٌن وهما كالأتً :ٌتم صناعة الكاتش

     اولا : طرٌقة القدور المفتوحة

 مواد صلبة كلٌة . 14-15% إلىٌخفؾ المعجون حسب مربع بٌرسون  -1

 ٌتم إضافة التوابل بطرٌقتٌن :،و ٌسخن المزٌج ثم تضاؾ  التوابل. -2

قماش أو كٌس  وتوضع فً قدر  إذا استعملت التوابل ؼٌر المطحونة فعندها توضع فً قطعة-أ

الطبخ مع المزٌج .وٌرفع الكٌس عند نهاٌة عملٌة الطبخ لٌعطً الوقت الكافً لاستخلبص 

 الزٌوت العطرٌة منها.

استخلبص الزٌوت العطرٌة من التوابل بوضعها فً الخل وتسخٌنها بهدوء ساعتٌن ، ثم  -ب

مزٌج الكجب  قبل نهاٌة عملٌة الطبخ خشٌة تطاٌر حامض الخلٌك مع الزٌوت  إلىٌضاؾ 

 العطرٌة المستخلصة بالحرارة .

 ٌضاؾ المثبت ) كصمػ التراجاكانت ( أو البكتٌن أو النشا المحور.  -3

مواد صلبة ٌضاؾ النصؾ الاول من السكر وٌضاؾ البصل  28تركٌز %  إلىعند الوصول  -4

 او الثوم .

 ح والخل.ــٌضاؾ الجزء الباقً من السكر وٌضاؾ المل 30التركٌز% ىــإلعند الوصول  -5

 ) وقد ٌضاؾ السكر والملح مرة واحدة (

 تصفٌة المزٌج للحصول على منتوج ناعم .  -6

 إزالة الهواء بواسطة جهاز تفرٌػ الهوابً . -7

 ٌعبؤ فً قنانً زجاجٌة معقمة . -8

التعقٌم ،اما اذا انخفضت  إلىاج فؤنه لاٌحت 900Cعند تعببة المنتج على درجة حرارة  -9

 850C ىأو أقل فٌجب تعقٌم القنانً عل 710C إلىالحرارة 

 تعلٌم العبوات ثم الخزن . -10

 

 

 

 الكاتشب تصنٌع        
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 ثانٌا : طرٌقة القدور المفرؼة

كصمػ ) ثم ٌضاؾ المثبت 490C-45خلط المكونات فً وعاء على درجة حرارة  -1

 التراجاكانت ( ثم ٌستمر الخلط لفترة عشر دقابق .

دقابق مع  10لمدة   ²كؽم /سم 180 -450بعد تجنٌس المزٌج على ضؽط ٌتراوح بٌن -2

حتى  660Cجهاز التركٌز المفرغ على درجة حرارة  إلى، ثم ٌنقل المزٌج  المزج الجٌد

 ، وإثناء  التركٌز ٌتم طرد الهواء من المزٌج .28% إلىتصل نسبة المواد الصلبة 

وٌفضل أن تتم العملٌة بوجود  880C إلىأحواض لرفع درجة حرارته  إلىٌنقل المنتوج  -3

 النتروجٌن .

تتم التعببة تحت التفرٌػ الهوابً بتفرٌػ الهواء من الفراغ الرأسً .أو تسخٌن المزٌج  -4

 لعدة دقابق تكون كافٌة لطرد الهواء .  C0  90إلى

 .تؽلق العلب بسرعة -5

 900Cوإذا تمت التعببة على درجة العلبة .)م الفراغ الرأسً وؼطاء تقلب العلب لتعقٌ -6

 قلب العلب( . إلىلاداعً 

 تبرٌد العلب . -7

 تعلٌم العبوات ثم الخزن . -8

 1.3811قٌاس معامل انكسار الكاتشب =  -9

  31المواد الصلبة =% -10
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 ( خلطات الكاتشب 12جدول ) 

 

 

 

 3خلطة رقم  2خلطة رقم  1خلطة رقم  المكونات

 ؼم 330 ؼم 750 ؼم 750 معجون الطماطة

 15% حسب الحاجة حسب الحاجة ماء 

 ؼم 50 ؼم 332 ؼم 90 سكر

 ؼم 12 ؼم 26 ؼم 23 ملح 

 ----- 30 15 بصل

 ؼم 1 ----- ----- ثوم

 مل 90 مل 282 مل  32 خل

 ؼم4 ؼم 3.4 ؼم  7 بهارات مخلوطة

 ؼم 0.5 ؼم 0.5 ----- فلفل احمر

 ؼم 0.5 ؼم 0.5 ؼم 0.8 قرنفل

 ؼم 0.5 ؼم 0.5 ---- كبابة

 ؼم 0.5 ؼم 0.5 ؼم1 دارسٌن

 ؼم 0.5 ؼم 0.5 ---- جوزة بوة

 ؼم 0.5 ؼم 0.1 ؼم 0.1 فلفل اسود
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: هو منتوج ثخٌن القوام داكن اللون ٌكون من دقابق صؽٌرة جداً من الفواكه الصاص

 . والخضراوات العالقة فً محلول محمض مثخن ومطعم بالتوابل

 عصٌر طماطة ، سكر  ، خل ، ملح ، بهارات: المواد المستعملة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2الخلطة 1الخلطة 

 30معجون طماطة %

 كؽم 15

 30معجون طماطة %

 كؽم16.8

 كؽم16.8سكر كؽم 27.2—سكر

 لتر 109.8    20خل % لتر 87.1    20خل %

 2.2بصل  0.02----ثوم 

 22.7دبس الذرة كؽم 24.5–دبس الذرة 

 ؼم 212كارامٌل  كؽم 270كارامٌل

 ؼرام 907زنجبٌل  ؼم 681زنجبٌل 

 ؼم 212 قرنفل ؼم 681قرنفل 

 ؼم 212 جوزة بوة ؼم 681جوزة بوة 

 ؼم 142 دارسٌن ؼم 454دارسٌن

 ؼم 212 فلفل حار ؼم 112فلفل حار

 ؼم 142هٌل  ؼم 112هٌل 

 لتر 11.4ماء لتر 87ماء 

 ؼم 142كزبرة  1،82صمػ التراجاكانت

 0،6طحٌن الحنطة  كؽم 6.8حنطة  طحٌن

 كؽم 1.6 صوٌا كؽم 2.3بروتٌن محلل

 كؽم 6.6تمر  ؼم 113كاري مطحون

 كؽم 2.2 لب تفاح 

 ؼم 212فلفل أسود  

 صناعة الصاص
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 ٌصنع الصاص بطرق مختلفة ومنها:

 الطرٌقة الأولى

 .ٌستخلص  عصٌر الطماطة  -1

  23تركٌز % إلىٌركز عصٌر الطماطة  -2

 تإخذ المقادر التالٌة : -3

  23كؽم عصٌر طماطة تركٌز 2%

 ؼم سكر  200مل ماء         500

 ؼم ملح  50مل خل          150

 ؼم دارسٌن    10

 ٌضاؾ فلفل أخضر وثوم للخلٌط وحسب الرؼبة  -4

 النصؾ بالتسخٌن  إلىٌركز  -5

ٌضاؾ الدارسٌن والملح والخل وٌستمر بالتسخٌن  لفترة من الزمن لاذابة الملح والدارسٌن حتى  -6

 .لحصول على التركٌز المطلوب 

 . ٌعبؤ فً القنانى وحسب شروط التعببة -7

 الطرٌقة الثانٌة

 .ضع الطحٌن مع كوب من الخل على النار حتى ٌتجانس الطحٌن والخل وٌصبح مثل الكرٌمة  -1

والدبس وباقً المكونات على نار هادبة مع الاستمرار بالتقلٌب ) مع ملبحظة وضع ضع الخل  -2

  .الثوم فً قطعة قماش مع الخلطة( لحٌن الحصول على القوام المطلوب

 لطرٌقة الثالثةا

تمرات، تمر هند منقوع  5ملعقة صؽٌرة مربى او شٌرة،  2تفاحات،  3 :لمواد المستعملةا

 .كوب خل  3، كوب دبس 1ملعقة كوب بهارات،  1 ،ملعقةطعام طحٌن 2بالخل، 
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 طرٌقة العمل 

 .ناخذ التفاح ونقشره ونستخرج النو  ثم نقطعه ونضعه بالقدر  -1

ان ٌصل  إلىٌضاؾ تمر الهندي المصفى من النو  وكوب من الخل وٌوضع على النار -2

 التركٌز المطلوب . إلى

من الخل ثم ٌصفى بقطعه من ٌبردالمنتوج وٌوضع فً الخلبط وٌضاؾ الٌه كوب  -3

 .الشاش

 إلىتضاؾ المربى والبهارات والدبس والطحٌن والملح والكوب الاخٌر من الخل  -4

 .المنتوج وٌخلط حتى ٌتجانس الطحٌن مع المواد الاخر  

 .ان ٌثخن وٌترك لٌبرد  إلىٌوضع المنتوج على النار وٌستمربالخلط  -5

 . وحسب الشروط تتم التعببة -6
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 .ما المعاملبت التً تجر  على ثمار الطماطة عند صناعة الكاتشب-:1س

 .تكلم عن طرٌقة صناعة الكاتشب -:2س  

 .تكلم عن احد  طرابق صناعة الصاص -:3س  

 ؟لؽاٌة من الخطوات الأتٌةا :ما 4س

من الضروري أن تكون ثمار الطماطة المستعملة فً صناعة الكاتشب فً  - أ

 وحمراء اللون .درجة جٌدة من النضج 

 تركٌز الكاتشب فً القدور المفرؼة . - ب

 إضافة السكر فً المراحل الأخٌرة من عملٌة تصنٌع الكاتشب .  -ج 

 درجة سلٌري . 100 -85التسخٌن الإبتدابً على درجة –د 

 الؽسل والنقع للثمار قبل عملٌة التصنٌع .-هـ

 

 

 

 أسبلة الفصل الحادي عشر
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 الهدؾ العام:

 .كٌفٌة صناعة المربى والجٌلً والمرملبد إلىٌهدؾ هذا المختبر تعرٌؾ الطالب               

 

 الأهداؾ التفصٌلٌة:

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة لهذا الفصل أن ٌكون قادر وبجدارة على معرفة كل من             

 تعرٌؾ المربى والجلً  -1

 خطوات صناعة المربى -2

 كٌفٌة صناعة مربى التفاح والتٌن -3

 مكونات الجٌلً الاساسٌه -4

 خطوات صناعة الجٌلً -5

 

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                               

 

 

 الفصل الثانً عشر

 صناعة المربى والجلً
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هو مخلوط من السكر والفاكهة الكاملة أو المجزأة أو المهروسة بحٌث تكون نسبة  :المربى

وٌضاؾ إلٌها بكتٌن وحامض عادة  –بالوزن  50: 50بالوزن أو  45:  55السكر  إلىالفاكهة 

حامض سترٌك وٌركز هذا المخلوط بالحرارة حتى تصل نسبة المواد الصلبة الذاببة فى الناتج 

 . % 65النهابى 

 

هو مخلوط مكون من عصٌر طبٌعى للفاكهة والسكر والبكتٌن والحامض بنسب معٌنة  الجلى :

بحٌث ٌحدث اتزان بٌنهم ٌعطى الحالة الهلبمٌة المطلوبة وتركٌز المواد الصلبة الذاببة فى 

 .65% الناتج النهابى

                             

 

ٌمكن استخدام أنواع عدٌدة من الفاكهة لصناعة المربى مثل المشمش والفراولة             

والتٌن والخوخ والكمثر  كما تستخدم بعض أنواع الخضر كالجزر وكذلك بتلبت الورد كما 

تكوٌن الحالة وإن تستخدم مخلوط من الفواكه لصناعة المربى التً تسمى مربى كوكتٌل .

تعتمد على تركٌز كل من  )تتصؾ بها المربى( رة عن طبقة متماسكة رجراجةالهلبمٌة وهى عبا

 . السكر والبكتٌن والحامض

 مربى التفاح

 -طرٌقة العمل :

إلى ارباع قطع صؽٌرة أو  إلىتؽسل  الثمار وتقشر ثم تزال منها البذور بعدها تقطع  -1

   أ(  - 1-12كما فً الشكل )

 السترٌك لمنع الإسمرار .حامض  1توضع مباشرة فً محلول % -2

أن تصبح لٌنة . وإذا كانت  إلىأو بالبخار  1:1تسلق بمقدار من الماء: فاكهة بنسبة  -3

الفاكهة مكبرته ٌزال منها ثانً أوكسٌد الكبرٌت بتسخٌنها مع قلٌل من الماء بعدها 

 تسلق .

 صناعة المربى والجٌلً

 

 صناعة المربى
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 تصفى الفاكهة من الماء . -4

 فٌه . ٌذاب السكر بالماء وٌرشح لإزالة الشوابب العالقة -5

الفاكهة ، وٌستمر بعملٌة التركٌز لحٌن وصول درجة  إلىٌضاؾ المحلول السكري  -6

من وزن  1ب( ،ٌضاؾ الحامض بنسبة % - 1-12كما فً ) 1030C إلىالؽلٌان 

ثم ٌحرك  .من وزن الفاكهة المستعملة 1السكر المضاؾ وٌضاؾ البكتٌن بنسبة %

 إلىربى ووصول درجة الؽلٌان المزٌج جٌدا لحٌن إكمال عملٌة الطبخ ونضج الم

1050C %(65 .) مواد صلبة ذاببة 

، وإذا تمت التعببة على درجة أقل من ذلك (900C-88)تعبؤ المربى وهى ساخنه   -7

 ةبعد قفلها مباشره على درجة حرار بكثٌر ، تعقٌم العلب المعباءة وذلك بتسخٌنها

820C  (. ج و د  1-12 دقٌقة  كما فً الشكل )  15لمدة 

 

 ( خطوات صناعة مربى التفاح 1-12الشكل )
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 مربى التٌن 

 .ٌفضل ثمار التٌن الصؽٌرة الحجم وؼٌر المتفتح وتكون قرٌبه من درجة النضج 

 خطوات العمل 

 .انتخاب الصنؾ ) وٌكون حسب النوع المطلوب من المربى ( -1

الثمار وثم  تثقٌب ازالة الاعناق والأجزاء التالفة والمصابة من  -التجهٌز وٌشمل الؽسل -2

 الثمار.

 فاكهة . 45 إلى 55توزن الثمار بعد تجهٌزها وٌضاؾ الٌها السكر بنسبة   -3

ٌتم الطبخ على نار متوسطة مع التقلٌب الهاد  المستمر لاذابة السكر وانتظام توزٌعه  -4

 .بالثمار

كؽم سكر مضاؾ بعد اذابته فً قلٌل من 1ؼرام لكل 2-3اضافة حامض السترٌك بنسبة  -5

 1030Cة حراره جدر إلىمخلوط المربى عند وصولها  إلى ماء الساخن وٌضاؾ تدرٌجٌآال

او تركٌز  (1060C-105) إلىمع الاستمرار فً التقلٌب حتى تمام النضج عند الوصول 

%68-65 . 

، وإذا تمت التعببة على درجة أقل من ذلك (900C-88)تعبؤ المربى وهى ساخنه بدرجة  -6

 820Cبكثٌر ، تعقم العلب المعباءة وذلك بتسخٌنها بعد قفلها مباشره على درجة حراره 

 دقٌقة  . 15لمدة 
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 : هناك عدة أنواع للجلً

والحامض وإضافة اللون والنكهة  الجلً الصناعً: ٌتكون من الماء والبكتٌن والسكر -1

 مع الحرارة وٌسمى بالجلً المطعم وهو الموجود فً الاسواق .

 جلً الفواكه : ٌتكون من عصٌر الفاكهة والبكتٌن والسكر والحامض مع الحرارة . -2

 خطوات عمل الجلً الصناعً 

 . نكهة مل 0.05ؼم حامض +  1ؼم بكتٌن :1ؼرام سكر:  65ؼرام ماء :  35وٌتكون من 

  700Cأن تصبح  درجة حرارته  إلىٌسخن الماء فً بٌكر  -1

 .حد الاذابة التامة  إلىٌضاؾ جزء من السكر  -2

 ٌضاؾ البكتٌن المخلوط مع  السكر . -3

 .700C إلىٌضاؾ اللون عندما تصل درجة الحرارة  -4

أن تصل درجة الحرارة  إلىدرجة الؽلٌان ، ثم ٌضاؾ الحامض  إلىترفع الحرارة  -5

1050C ( 65% إلى،) وهذا ٌعنً أن نسبة المواد الصلبة قد وصلت. 

بالمرحلة الأخٌرة قبل عملٌة التعببة خوفا من تبخرها  مل 0.05تضاؾ النكهة بنسبة  -6

 بالحرارة .

 .ٌعبؤ فً قنانً زجاجٌة معقمة .ثم ٌترك لٌبرد بدون تحرٌك -7

 -:خطوات صناعة جلً الفاكهة

 فى موضوع استخلبص عصٌر الفاكهةكما سبق ذكره  : العصٌر استخلبص  -1

وأفضل طرٌقة  –وهى عملٌة ٌتوقؾ علٌها المظهر الرابق للجلى  :ترشٌح العصٌر  -2

 قطع القماش أو مصافً مناسبة . للترشٌح هى استعمال

 . المتوازنة إضافة البكتٌن والسكر والحامض بالكمٌات -3

 

                                                                                                                                                                                         

 صناعة الجلً
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لتثبٌط الانزٌمات  إذا كانت كمٌات العصٌر كبٌرة تترك فترة قبل تصنٌعها ، ٌسخن العصٌر  -4

 دقابق . أما إذا كانت الكمٌات قلٌلة فتصنع مباشرة . 5لمدة  700Cعلى درجة 

 عصٌر  45:  سكر 55إلى العصٌر بنسبة ٌضاؾ السكر  -5

ثم ٌضاؾ جزء من السكر ، ثم ٌضاؾ البكتٌن المخلوط  700Cأكثرمن  الى ترفع الحرارة -6

 .  Foam( مع إزالة الرؼوة المتكونة  1مع  السكر ) البكتٌن %

 C0 105عندما تصل الحرارة إلى درجة الؽلٌان ٌضاؾ الحامض ، بعدها تصل الحرارة إلى -7

، ٌرفع الجلً من النار وٌصب فً قنانً زجاجٌة معقمة وٌترك إلى أن ٌبرد بدون درجة  

 تحرٌك.     

 فابدة الطبخ للخلٌط

 . إذابة السكر -أ

 . إتمام الاتحاد بٌن والبكتٌن والحامض لتكوٌن الهلبم المساعدة فى -ب

 فلب تحدث ظاهرة تحوٌل السكر إلى سكرٌات أحادٌة أقل قابلٌة للتبلور بمساعدة الحامض -ج

 . التسكر

شكل طبقة رقٌقة ٌمكن  عملٌة التسخٌن تساعد على تجمع الؽروٌات على السطح على -د

 . فصلها

الدرجة التى ٌمكن أن تتم عندها تكون  المواد الصلبة الذاببة إلى وتتم بعملٌة الؽلٌان تركٌز -ـ ه

تحدٌد نقطة انتهاء الطبخ بالطرابق نفسها التً سبق  وٌمكن. الحالة الهلبمٌة عند برودة الخلٌط

 . ذكرها فى صناعة المربى

 جلً الرمان

نٌكٌة تعزل البذور الممتلبة بالعصٌر من الثمار ثم تعصر بإحد  طرابق العصر المٌكا -1

 المتوفرة 

 15ٌرشح العصٌر بمرشحات خاصة أو بقطعة قماش ) قماش الململ ( ثم تسخن لمدة  -2

 .بكتٌن إلىلبسترته وتسرٌع تحوٌل البروتوبكتٌن  700C-60دقٌقة على درجة حرارة 
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( مع  8: 1من مجموع السكر والعصٌر وذلك بمزجه بنسبة ) 1ٌضاؾ البكتٌن بنسبة % -3

إذابة البكتٌن ٌضاؾ ماتبقى  دالعصٌر الساخن مع التحرٌك وبع إلىالسكر ثم ٌضاؾ تدرٌجٌا 

 من السكر .

نقطة النهاٌة ، وتقاس بوصول درجة  إلىٌستمر فً التحرٌك والؽلٌان لحٌن الوصول  -4

مواد صلبة  65أو قٌاسها بالرا فركتومٌتر لتعطً قراءة مقدارها % 1050C إلىالحرارة 

 حظة تقطع نزول السابل منها وتكثفه جزبٌا ذاببة أو بواسطة الملعقة وذلك بملب

 .من مجموع السكر والعصٌر فً حالة كون العصٌر 1ٌضاؾ حامض السترٌك بنسبة % -5

  .إضافة الحامض إلىكان الطعم  حامضٌا فبهذه الحالة لاتوجد حاجة  حلو الطعم ،أما إذا

 . 3.2 – 3.4وفً كلتا الحالتٌن ٌجب أن ٌكون الرقم الهٌدروجٌنً بالنهاٌة بحدود 

. ثم 930C-88درجة تتراوح بٌن  إلىتعبؤ فً القنانً الزجاجٌة بالجلً الحار بعد تبرٌده  -6

 تؽلق وتقلب العلبة لتعقٌم الؽطاء الداخلً لها .

العلبة بتوجٌه تٌار هواء علٌها أوبرشها بماء دافًء لتنظٌؾ العلبة من المواد  تبرد -7

 الملتصقة علٌها .بعدها توضع العلبمات  ثم تخزن بعد وضعها فً صناٌق كارتونٌة . 
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  ؟المواد الاساسٌة الداخلة فً صناعة المربى والجلً ما -1

  .عدد مع الشرح الخطوات الربٌسٌة فً صناعة المربٌات -2

 .عدد مع الشرح الخطوات المتبعة فً صناعة الجلً -3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

الثانً عشرأسبلة الفصل   
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 الهدؾ العام :

تعرٌؾ الطالب كٌفٌة تحضٌر وتصنٌع الصمون الكهربابً والصمون  ٌهدؾ هذا المختبر

 الحجري والمعجنات

 -الاهداؾ التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة لهذا الفصل ان ٌكون قادرآ وبجدارة على معرفة كل من 

 مراحل صناعة الصمون  -1 -

 طرٌقة انتاج الصمون الكهربابً  -2 -

 طرٌقة انتاج الصمون الحجري -3 -

 طرٌقة انتاج البسكت -4 -

 طرٌقة انتاج الكٌك الاسفنجً والدسم  -5 -

 الاحتٌاطات العامة عند صناعة الكٌك -6 -

 دلٌل الموازٌن والمكاٌٌل  -7 -

 

  -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                       

 

 

 الفصل الثالث عشر

  صناعة المعجنات
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 صناعة المعجنات                                   

 

 

 مراحل صناعة الصمون

 تمر صناعة الصمون بالمراحل الربٌسٌة التالٌة :

 العجن : -1

فً البداٌة ٌتم خلط الدقٌق لفترة قصٌرة لما له من أثر اٌجابً فً إعطاء لب طري للعجٌن، 

ثم  ،كخمٌرة طرٌة  2ومن ثم تضاؾ المحسنات الجافة )إن وجدت ( وتضاؾ الخمٌرة بنسبة %

ٌضاؾ الماء بدرجة حرارة مناسبة وذلك حسب الظروؾ الجوٌة وحسب درجات الحرارة للمواد 

من وزن الدقٌق. وٌستمر الخلط حتى  (%1.5-1الداخلة فً الخلطة، كما ٌضاؾ الملح بنسبة )

دقٌقة، وذلك  10-18اذ تستؽرق مدة العجن حوالً  ،القوام المرؼوب للعجٌنة  إلىالوصول 

 (1-13) انة و سرعتها و قوة الدقٌق و درجة حرارة العجن.وٌبٌن الجدولحسب نوع العج

 انة .جة العوسرعالعجن  ومدة بٌن درجة حرارة العجٌن  علبقةال

 ( العلبقة بٌن درجة حرارة العجٌن ومدة العجن وسرعة العجانة1-13جدول )            

الزٌادة فً درجة حرارة 

 العجٌن /سلٌزي

  مدة العجن

 دقٌقة

 نوع العجانة بالدقٌقة عدد الدورات

 بطٌبة 25 20 1

 سرٌعة 60 18 2

 جدآسرٌعة  120 10 4

 

  

 صناعة الصمون   
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من حجمه  20% وتإثر مرحلة مزج العجٌن على نوعٌة الصمون الناتج، اذ ٌحجز العجٌن حتى

المنتج بواسطة الخمٌرة،  CO2هواء، وتتشكل خلبٌا ؼازٌة تكون نو  لأماكن تجمع ؼاز 

 وتتشكل شبكة الؽلوتٌن التً تعد الهٌكل الأساسً فً العجٌن.

 تخمٌر العجٌن : - 2

لتخمٌر هو هدم مكونات العجٌن وخاصة الكربوهٌدرات والبروتٌنات ا إن الؽرض من عملٌة   

منتجات تعطً الرؼٌؾ المواصفات المرؼوبة، حٌث تفٌد عملٌة التخمر فً تكوٌن  إلىوتحوٌلها 

المتولد أثناء عملٌة  CO2شبكة الكلوتٌن المرنة والمطاطٌة القادرة على تحمل ضؽط ؼاز 

 التخمر.

تبدأ عملٌة التخمر عادة بتكاثر خلبٌا الخمٌرة نتٌجة توافر الظروؾ الملببمة لها من رطوبة 

 مؽذٌة، ونتٌجة لنشاط الخمٌرة تحدث عدة تؽٌرات فً العجٌنة منها :  وحرارة ومواد

 تناقص كمٌة السكرٌات القابلة للتخمر. -ا 

 تراكم الكحول وؼاز ثانً أوكسٌد الكربون والأحماض والاستٌرات.  -ب

 انخفاض رقم الحموضة ولٌونة الكلوتٌن. -ج

دقٌقة حسب درجة  35 – 40تتم هذه العملٌة بوضع العجٌن فً ؼرفة التخمٌر خاصة لمدة 

 الحرارة وكمٌة الخمٌرة.

 تقطٌع العجٌنة وتشكٌلها : -3

قطع مكوّرة، اذ تفٌد  إلىمرحلة الاختمار المثلى ٌقطع ٌدوٌاً أو آلٌاً  إلىبعد وصول العجٌن     

عملٌة التكوٌر فً تجانس سطح العجٌنة وذلك منعاً لضٌاع الؽاز المتولد أثناء فترة الاستراحة 

وبالتالً إكساب العجٌنة ؼلبفاً لمنع تسرب هذا الؽاز. وكما أن التكوٌر ٌقلل من لزوجة العجٌن 

آلة التكوٌر لمنع التصاق  لىإوالتصاقها بالٌد. وٌراعى أثناء التكوٌر إضافة قلٌل من الدقٌق 

كرات العجٌن بالآلة وتسهٌل تداولها ثم تترك للبستراحة، وخلبل هذه المرحلة تتشكل لدٌنا كمٌة 

من الؽاز بدل الكمٌة المفقودة أثناء عملٌة التقطٌع وٌستعٌد الكلوتٌن مرونته التً فقدها نتٌجة 

ستراحة الأولٌة فً المخابز نصؾ الآلٌة التؤثٌر المٌكانٌكً لعملٌة التقطٌع. تستؽرق عملٌة الا

م فتح العجٌنة ، وبعدها ٌت270Cدقابق، حسب سرعة السٌر وتكون بدرجة حرارة حوالً  5-2

 .باتجاهٌن متعامدٌن
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 التخمٌر النهابً للعجٌن :  -4

اذ ٌستمر سٌر الأرؼفة بعد رقّها على أحزمة من القماش داخل حجرة التخمٌر النهابً،     

، وذلك لأن انخفاض الرطوبة ٌإدي 75-80تتمٌز بثبات الرطوبة النسبٌة ضمن حدود %والتً 

جفاؾ سطح الرؼٌؾ وعدم تلونه بشكل جٌد، وتمدد ؼٌر منتظم وتشوه مظهره الخارجً،  إلى

 وعدم إنتاج كمٌة كافٌة من الؽاز.

تشوٌه شكل رؼٌؾ الخبز أثناء  إلىأما زٌادة الرطوبة النسبٌة عن الحدود المطلوبة فٌإدي     

 دقٌقة . 10-20الإنضاج فً الفرن، وتستمر فترة التخمٌر النهابً لمدة تتراوح بٌن 

 الشواء : -5

داخل بٌت النار)الفرن ( لٌؤخذ شكله النهابً، اذ ٌتعرض  إلىٌدخل الرؼٌؾ فً هذه المرحلة    

دقٌقه ونتٌجة لذلك تحدث  5-7ولفترة زمنٌة تتراوح بٌن  3000C-250لدرجة حرارة 

 التحولات التالٌة : 

 ٌنتفخ الرؼٌؾ لازدٌاد حجم الؽازات وانتشارها. -ا-

 ٌتبخر الكحول والماء. -ب-

 ٌنخفض وزن الرؼٌؾ نتٌجة لفقد الرطوبة. -ج-

 ٌحدث تهٌلم  للنشاء. -د-

 ٌتوقؾ عمل الخمٌرة. - ـه-

 ٌتجلتن الكلوتٌن وٌتخثر. -و-

 تفاعل مٌلبرد مع البروتٌنات لإعطاء اللون البنً المرؼوب.تدخل السكرٌات فً   -ز

 تتعرض السكرٌات لعملٌة الكرملة الناتجة عن ارتفاع درجة الحرارة. -ط-
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 تبرٌد الصمون وتؽلٌفه : - 6

بعد خروج الأرؼفة من بٌت النار ٌجب إجراء عملٌة تبرٌد لهذه الأرؼفة وتتم هذه العملٌة 

التخلص من  إلىوتهدؾ هذه العملٌة  250C-18بدرجة حرارة جو الفرن والتً تتراوح مابٌن 

بخار الماء والحرارة داخل الرؼٌؾ، حٌث ٌسبب وضع الأرؼفة الساخنة فوق بعضها وعدم 

  إلىتبرٌدها 

 حتجاز بخار الماء بداخلها.ا -ا

 التصاق الشطرٌن وعدم انفصالهما. -ب

 تعجن الطبقة الداخلٌة. -ج

أن الرطوبة المتبقٌة داخل الرؼٌؾ تسبب سرعة فً إصابة الخبز بالفطرٌات وزٌادة ؼٌر  -د

 حقٌقٌة فً وزن الرؼٌؾ.

 بعد إنتهاء التبرٌد ٌتم وزن الخبز وتعببته ضمن أكٌاس معّدة للتسوٌق.

 

 

 

 

 -المقادٌر :

 كؽم طحٌن ابٌض 1 -1

 ملعقتٌن طعام خمٌره فورٌه -2

 ملعقة طعام ملح  -3

 اربع ملبعق طعام حلٌب باودر  -4

 كوب زٌت  -5

 باودر  جملعقتٌن صؽٌره بٌكن -6

 اربع ملبعق طعام سكر  -7

 بٌضتٌن  -8

 ماء دافى حسب احتٌاج العجٌنة -9

 

 الصمون الكهربابً
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 :طرٌقة العمل 

 

شكل  دقابق حتى تختمر 10من الماء الدافا فً إناء لمدة ضع الخمٌرة والسكر مع قلٌل  -1

(13-1) 

 

 ( إضافة الخمٌرة والسكر إلى الماء 1-13شكل )

 

 ( أ  2-13امزج الطحٌن والملح والحلٌب الباودر والبٌكنك باودر ثم نضٌؾ البٌض  شكل ) -2

اضافة ضع الخمٌره على الطحٌن وابداء بالعجن مع اضافة الماء بكمٌات قلٌله مع  -3

 ب (   1-13الزٌت حتى تحصل على عجٌنه طرٌه ومتماسكه شكل )

 اترك العجٌنه تختمر على الأقل لمدة ساعة ونصؾ مع تؽطٌتها بؽطاء بلبستٌكً  -4
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 أ                                            ب                                  

 ب ( عمل العجٌنة   وأ     2-13شكل )          

 

لرؼبه وضعها اكور صؽٌره بحجم حبة البرتقال أو أصابع وحسب  إلىقم بتقطٌع العجٌنة  -5

فً صٌنٌه مدهونة أو قالب خاص وفم بتؽطٌتها بؽطاء بلبستٌكً واتركها تختمر مره 

، وهذا هام لإنجاح الصمون شكل ساعه وحسب درجة حرارة الجو 1 -1.5أخر  لمدة 

(13-3. ) 

 

 

 ( عملٌة تقطٌع الصمون3-13شكل )

 

 قم بدهن الصمون بعد ان ٌختمربالبٌض او اضافة السمسم عند الرؼبه. -6

ى تؤخذ اللون الذهبً شكل ـــحت 2500C-200ً فرن على درجة حراره ـــٌوضع ف -7

(13-4)  
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 ( اللون الذهبً للصمون الكهرباب4ً-13شكل )  

 

 

 ة .الخمٌرالصمون فً تكوٌنه الطحٌن والسكر والملح والماء وٌعتمد هذا 

 -المقادٌر :

 كؽم طحٌن ابٌض 1 -1

 ملعقة طعام ملح  -2

 ملعقتٌن طعام سكر  -3

 ةفورٌ ةملعقتٌن طعام خمٌر -4

 ةء دافى للعجن حسب احتٌاج العجٌنما -5

 -طرٌقة العمل :

 .والسكر فً كوب ماء ةتذاب  الخمٌر -1

 .ٌخلط الملح مع الطحٌن فً إناء العجن  -2

مع إضافة الماء حتى تصبح ألعجٌنه متماسكة  ةط جمٌع المقادٌر اعلبه فً العجانٌخل -3

 5وطرٌه وقابله للتشكٌل ) فً حالة عدم وجود عجانه قم بعجن المواد بالٌد لمدة 

 . (دقابق حتى تصل للقوام المطلوب

 الصمون الحجري
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 . ةدقٌق 15لمدة  ةلعجٌنبقطعة قماش حتى ترتاح أ ةتؽطى  ألعجٌن -4

 .حسب الوزن المرؼوب وعلى شكل أصابع  ةتقطع العجٌن -5

مرشوش علٌها طحٌن )وفً أفران  ةاؾ القطع ) الشنك( وضعها فً صٌنٌتدور أطر -6

الصمون ٌتم وضعها فً طاولات من الخشب موضوع علٌها قطع قماش من الخام 

مكن الحكم على تخمرها من الأبٌض  ثم نتركها نصؾ ساعة فقط ولاتكثر بتخمٌرها وٌ

 .خلبل الضرب علٌها تعطٌك صوت الطبل 

بالٌد بطرٌقة الطرق حسب الشكل النهابً المطلوب وضعه فً صٌنٌه  ةمد الشنك -7

دقٌقه حتى ٌؤخذ  15مرشوش علٌها طحٌن او خشبة علٌها قطعة قماش وتترك لمدة 

 .الصمون الشكل النهابً 

دقابق حتى  4-7لمدة   2500C-200 ةحرارلشنك فً الفرن الحجري بدرجة توضع ا -8

ٌنضج ، مع ملبحظة وضع الشنك على ارضٌة الفرن الحجري فً الطرؾ البعٌد عن 

 .مصدر اللهب حتى ٌنضج الصمون فً وقت متقارب 

 المعجنات  صناعة 

 

 

ٌعد البسكت من الأصناؾ الشهٌة والمحببة للنفس وٌمتاز بجمال مظهره وللبسكت أشكال    

 مختلفة وأنواع كثٌرة منها الحلو والمالح ولعمله طرابق أساسٌه هً 

  -ألطرٌقه البسٌطة : -‌أ

وتكون كمٌة الماده الدهنٌه المستعمله لا تزٌد عن نصؾ مقدار الطحٌن المستعمل ، 

وتتلخص الطرٌقه فً دعك الماده الدهنٌه مع الطحٌن بؤطراؾ الاصابع ثم تضاؾ بقٌة 

المقادٌر الجافه والدارسٌن والكاكاو والكشمش ثم تعجن بالبٌض او الحلٌب واحٌانا نستعمل 

 .الماء 

 البسكت -1
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   -: ةالدسم ةالطرٌق -‌ة

وقت اطول فً العمل وتتلخص فً خفق  إلىوفٌها تكون كمٌة الماده الدهنٌه كبٌرة وتحتاج 

المادة الدهنٌه مع السكر حتى ٌصبح كالكرٌم ثم تضاؾ  مواد النكهة ثم الطحٌن الممزوج 

 بالخمره ، وتتوقؾ دسامة البسكت على كمٌة السمن المستعمل وعدد البٌض 

 -الطرٌقه الاسفنجٌه : -‌ج

ون فٌها البسكت هشآ كالاسفنج وكمٌة البٌض كبٌره  وٌعتمد خفق البٌض وأدخال وٌك

 .الهواء

 

 -خبز البسكت :

ٌتم خبز البسكت على صفابح رقٌقة بدون جوانب حتى ٌكون توزٌع الحرارة          

متساوٌا فتنضج وتحمر بدرجة واحده ، وفً حالة عدم وجود مثل هذه الاوانً تستعمل 

 .مقلوبة على الظهرصٌنٌة الفرن 

 

 

 

 (5-13الكٌك الدسم شكل )

 الكٌك الدسم -2
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  :المقادٌر

 . كوب زبد(  2/3 ) كوب دهن جامد أو(  1/2)كوب طحٌن منخول .  (2) 

 . كوب لبن(  3/4 ) ملعقة شا  ملح (1) 

 . ملعقة شا  بٌكنج بودر (2)بٌضات مخفوقة .  (3) 

  :العمل طرٌقة

 .القالب المختار بالدهن وتبطن بالطحٌنتدهن الصٌنٌة أو - -1

تدعك المادة الدهنٌة اللٌنة بملعقة خشب لمده دقٌقة، ٌضاؾ إلٌها السكر تدرٌجٌا ً مع - -2

ٌضاؾ البٌض المخفوق تدرٌجٌا ً  .استمرار الدعك حتى ٌصٌر الخلٌط خفٌفا ً كالكرٌمة المخفوقة

 .والفانٌلٌا مع التقلٌب قلٌلب ً 

 . الجافة وتضاؾ للخلٌط السابق بالتبادل مع اللبنتنخل المقادٌر  -3-

 . الصٌنٌة أو القالب 2/3تصب العجٌنة فى إناء الخبٌز المعد بحٌث لا ٌزٌد أرتفاعها - -4

 . ٌختبر النضج بوضع عود كبرٌت  أو سكٌن فى المنتصؾ -5-

 . دقٌقة حتى تهدأ حرارتها قبل قلبها على منخل أو قاعدة سلك 2 - 3 إلىتترك حو- -6

 

 

 

 ؟: ماهً مراحل صناعة الصمون 1س

 ؟:ما هً طرٌقة صناعة الصمون الكهربابً 2س

 ؟:كٌؾ ٌتم صناعة الصمون الحجري3س

 .:عدد طرق صناعة البسكت 4س

 .:اشرح طرٌقة صناعة الكٌك الاسفنج5ًس

 

 

 أسبلة الفصل الثالث عشر
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 -الهدؾ العام :

 طرابق تؽذٌة الاطفال  إلىٌهدؾ هذا المختبر تعرٌؾ الطالب               

  -الاهداؾ التفصٌلٌة:

 ٌتوقع من الطالب بد دراسة هذا الفصل ان ٌكون قادر وبجداره على معرفة كل من          

 .تعرٌؾ الرضع والطفل-1

 .تقسٌم اؼذٌة الرضع والاطفال فً الاسواق-2

 . الربٌسٌه للؽذاء السلٌم المتوازن الشروط-3

 . الطرابق التصنٌعٌة لاؼذٌة الاطفال-4

 -الوسابل التعلٌمٌة :

 CDصور توضٌحٌة وعرض أفلبم و                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الفصل الرابع عشر

 صناعة أؼذٌة الاطفال
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 صناعة أؼذٌة الاطفال

 

 اً والتطور العقلً الامثل وتلعب دورلاشك إن التؽذٌة السلٌمة هً أساس النمو الطبٌعً      

ٌستطٌعون اختٌار  على صحة الطفل وبما إن الرضٌع والأطفال الاكبر منه لا ظفً الحفا اً ربٌسٌ

ؼذابهم بؤنفسهم لذا تقع المسإولٌة على ذوٌهم أو من ٌرعاهم لذلك نجد الأطفال أكثر الفبات 

مٌة وإنما فً المجتمعات للمشاكل الصحٌة الناتجة عن سإء التؽذٌة لٌس فً الدول النا تعرضآ

من  اً بدء اً وعقلٌ اً جسمانٌ اً فً نمو الأطفال طبٌعٌ اً هام اً ذ تلعب التؽذٌه السلٌمة دور، االمتقدمة

الرضاعة الطبٌعٌة وأهمٌتها وضرورة توفٌر الؽذاء المتوازن للحفاظ على صحة الطفل 

 :الرضع والأطفال بالأسواق بٌن قسمٌن ربٌسٌٌن وٌمكن تقسٌم أؼذٌة.وسلبمته 

 

 

لبل ـخخاصة  قبل الحدٌث عن بدابل حلٌب الأم ٌجب التؤكد على أهمٌة الرضاعة الطبٌعٌة     

ٌة ـورؼم أهم ٌدة للؤم وللرضٌع،ـوابد عدـالستة شهور الأولى من عمر الرضٌع لما لها من ف

تعذر ذلك لأسباب  الرضاعة الطبٌعٌة وضرورة النصح بها مهما كانت الظروؾ إلا أنه فً حالة

الأم، وٌقصد ببدابل  بـبدابل حلٌ إلىصحٌة أو اجتماعٌة أو ؼٌرها كان من الضروري اللجوء 

ان ــلحلٌب الأم سواء أك لًـدٌل جزبً أو كـه بـلٌب الأم أي ؼذاء ٌتم تداوله بؤي شكل على أنح

التركٌب والخواص خاصة وأن  مناسباً لهذا الؽرض أم لا، وهذه المنتجات تشبه حلٌب الأم فً

لتؽذٌة بكونه حلٌباً مناسباً  هراعتبا حلٌب الحٌوانات الأخر  )كحلٌب البقر أو الماعز( لا ٌمكن

ٌب الأم ـب حلـاثل تركـالأبقار لكً ٌم لٌبـٌع هذه المنتجات بتعدٌل حـم تصنـٌتـكن ـع ولـالرض

ٌن ـعلٌها دولٌاً وٌمكن تقسٌم هذه البدابل ب وٌكون مناسباً لتؽذٌة الرضع وبمواصفات متفق

 :مجموعتٌن

 البداٌة أؼذٌة الرضع أو حلٌب -أ

للوفاء بالمتطلبات  على وفق للمواصفات الخاصة بها وهً أي أن حلٌب الأم ٌركب صناعٌاً     

 خصابص وفقوٌكٌؾ أٌضاً  شهور 4-6الؽذابٌة الاعتٌادٌة للرضع حدٌثً الولادة وحتى عمر 

 .منزلٌاً  الفسٌولوجٌة وتشمل كذلك الأؼذٌة المحضرةجسم الطفل 

 

 الأم أولاً: بدابل حلٌب
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 :الأؼذٌة التكمٌلٌة أو حلٌب المتابعة -ب

مصنعاً أو محضراً منزلٌاً مناسباً كمكمل لحلٌب الأم أو لؽذاء كان  وهً أي ؼذاء سواء     

أحدهما ؼٌر كاؾ للوفاء بالمتطلبات الؽذابٌة للرضٌع، وٌبدأ استعمالها  الرضٌع عندما ٌصبح

شهور أي  4-6شهور. كما أنها تشكل الجزء السابل الذي ٌقدم للرضٌع من عمر  4-6من عمر 

)بداٌة الطعام(، ودواعً استعمال هذا النوع من البدابل  تقدٌم الأؼذٌة الصلبة له عند بداٌة

 6مقدرة الرضٌع على الهضم والامتصاص وتكون ملببمة وطبٌعٌة نسبٌاً بعد عمر  إلى ٌرجع

الأولى كما أن كفاءة جهاز الإخراج تزداد، عند ذلك تسمح بنقل الرضٌع تدرٌجٌاً من  شهور

 الماعز، وهذه الأؼذٌة ٌتم تصنٌعها لتفً ولأبقارحلٌب الحٌوانات الأخر  كا إلىالبداٌة  حلٌب

 بنصؾ احتٌاجات الرضع من العناصر الؽذابٌة اللبزمة لنموهم وسلبمة صحتهم بحٌث تساهم

 .أطعمة الفطام الأخر  )الصلبة وشبه الصلبة( بالنصؾ الآخر من الاحتٌاجات
 

 :كالأتً وهً :معدلة التركٌب للبستعمالات التؽذوٌة الخاصة لٌبٌةالأؼذٌة الح- ج

الأطفال الصؽار والضعاؾ رؼم  أؼذٌة الأطفال الخدج )المولودٌن قبل اكتمال فترة الحمل( أو 1-

باحتٌاجات الرضٌع )المولود قبل الأوان(  اكتمال فترة الحمل . والمعروؾ أن حلٌب الأم لا ٌفً

والفسفور  وموالكالسٌوالبروتٌن والصودٌوم  من العناصر الؽذابٌة الأساسٌة مثل الطاقة

أصناؾ معٌنة من الحلٌب لتفً باحتٌاجات الرضٌع قدر  والحدٌد لذا ٌتم تصنٌع هذه الأؼذٌة من

بكمٌات من العناصر الؽذابٌة تسمح له بنمو ٌماثل ذلك الذي  الإمكان . أي أن إمداد الطفل

 .أمه سٌحدث لو بقً فً رحم

لوجود عدد ؼٌر قلٌل من  نظراً  :أؼذٌة الرضع الذٌن ٌعانون من حساسٌة لحلٌب الأطفال- 2

أو صعوبة فً التنفس وربما  دحساسٌة لحلٌب البقر )حكة فً الجلالرضع الذٌن ٌعانون من ال

نزع منه واحد أو أكثر من  ، كان لابد من استبدال حلٌب البقر بحلٌب آخر(إسهال أو مؽص

)سكر الحلٌب( ٌتم اللبكتوز  مكوناته المسببة للحساسٌة فإذا كان سبب الحساسٌة هو وجود

 .والدكسترٌن استبداله بكربوهٌدرات أخر  مثل السكروز والمالتوز
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ولفترة قصٌرة اعتماداً على حلٌب الأم أو بدابل حلٌب الأم وذلك  ٌمكن سد احتٌاجات الطفل     

النمو ولكن بعد ذلك وابتداء من الشهر الأولى من عمره والتً تتمٌز بسرعة  من خلبل الفترة

 الرابع ٌجب إدخال الأؼذٌة الإضافٌة أو المساعدة وذلك لسد احتٌاجات الطفل الؽذابٌة الثالث أو

 :ٌلً ولضمان نمو وتطور طبٌعً وصحً له. وتصنؾ الأؼذٌة الإضافٌة للؤطفال كما

 

 :الأؼذٌة المعتمدة الحبوب والمواد النشوٌة 1-

 

تصنع أساساً من مجموعة الحبوب أو البقولٌات والمضاؾ إلٌها بعض المؽذٌات  وهذه المنتجات

 واللبزمة لنمو الرضٌع أو الطفل وتكون جاهزة للبستعمال مباشرة أو استخدامها بعد الضرورٌة

أول ؼذاء  استرجاعها بالماء أو الحلٌب أو سابل آخر وتعتبر هذه المنتجات فً العدٌد من الدول

وتساهم بنسبة  ضع ولا تعطى إلا بعد الأشهر الأربعة الأولى من عمر الرضٌعصلب لتؽذٌة الر

الرضٌع وذلك  كبٌرة فً احتٌاجات الطاقة أثناء الجزء الثانً من السنة الأولى من عمر

البروتٌن  توفٌر مساهمتها فً إلىلاحتوابها على محتو  عال من الكربوهٌدرات بالإضافة 

  ومن هذه الأؼذٌة : لثٌامٌن والأحماض الدهنٌة الضرورٌةوالمعادن والفٌتامٌنات خاصة ا

دكسترٌن  إلىوالذي ٌتم تحوٌل جزء من النشاء  -دقٌق الحبوب المعامل بالأنزٌمات: -‌أ

 ومالتوز 

 الذي ٌحتوي على دقٌق الحبوب ومواد صلبة حلٌبٌه  -البسكوٌت الحلٌبً : -‌ة

 (1-14شكل ) :أؼذٌة الأطفال المعلبة 2-

معالجة بالحرارة قبل أو بعد عملٌة التعلٌب ومحضرة من أٌة مادة مؽذٌة أؼذٌة  وهً   

مثل )الخضراوات والفاكهة واللحوم والدواجن( بمفردها أو بخلطها مع بعضها  مناسبة

 :وتتضمن  

 

 ثانٌاً: أؼذٌة الأطفال الإضافٌة
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وتصنع هذه الأؼذٌة من الخضروات والفواكه واللحوم كل  -الاؼذٌه الجاهزة للبستعمال:-أ

ضها وتمتاز باحتوابها على نسبة عالٌة من الرطوبة وٌتم على حده او بخلطها مع بع

 .معاملتها بالحرارة قبل أو بعد تعببتها وتقسم بٌن

 إلىالأؼذٌة الجاهزة للؤكل مباشرة وتكون مصفاة ذات حبٌبات صؽٌرة ومنتظمة لا تحتاج 1-

                                                                                                .مضػ قبل بلعها وتستعمل للؤطفال دون سن الشهر السادس

أؼذٌة جاهزة للبستعمال ؼٌر مصفاة ذات حبٌبات كبٌرة سهلة المضػ، كما تتضمن 2-

والتً تسترجع بالماء أو السوابل قبل تناولها وتستعمل  –طبٌعٌة  الأؼذٌة المجففة بوسابل

 فال  اكبرا من  سن  الشهر السادس للبطفال. للبط

 

 

 ( أؼذٌة الأطفال المعلبة1-14شكل)

وتصنع من الخضروات او الفواكه او خلٌط منها او الحبوب  -اؼذٌة الاطفال المعلبة الجافة:-ب

ماء فقط لؽرض  إلىبعد ان ٌتم تجفٌفها بطرابق مناسبه وٌمتاز هذا النوع بانه ٌحتاج 

 .الاستعمال وتستعمل للبطفال بعد الشهر الثالث مثل السرٌلبك
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 الطرابق التصنٌعٌة لاؼذٌة الاطفال 

 .الأؼذٌة الجاهزة ؼٌر المصفاة– اولاً 

قطع صؽٌره وٌضاؾ الٌها كمٌه مناسبة من  إلىتؽسل الفواكه والخضر بطرٌقه جٌده ثم تقطع 

وهً ساخنة مع مراعاة ترك فراغ  ؤٌضاؾ الٌها الملح وتعبمناسبة ثم الماء وتطبخ لمدة 

 .من حجم العلبة 6مناسب فً العبوة بحدود %

 .أؼذٌة الأطفال التً تعتمد الحبوب : الأؼذٌة الؽنٌة بالبروتٌن  –ثانٌآ 

 ٌتم إجراء عملٌة التنظٌؾ على المواد الأولٌة مثل القمح والحمص والعدس والرز. -1

إجراء عملٌة الطبخ أو ما ٌعرؾ بتهلٌم المواد البروتٌنٌة ومصدر الاهمٌة ٌكمن فً  -2

ضرورة ان لاٌنتج اي تلؾ او ضرر على مكونات المواد المطبوخة بشكل عام وعلى 

 . ةالاساسٌ ةوأهمها الأحماض الامٌنٌالمواد البروتٌنٌة بشكل خاص 

فً عبوات مفرؼه من الهواء ومعببة تتم عملٌة تعببة أؼذٌة الأطفال ألصلبه  -التعببة: -3

 .بؽاز خامل خاصة عند احتواء هذه الأؼذٌة على مواد دهنٌة

 

 نستعمل فً الطبخ طرٌقتٌن هما 

الا ان عوامل  ةمع ان هذه الطرٌقه اقل كلف -الطبخ بالبخار تحت ضؽط محدد: -‌أ

جهد متواصل ، فضلب عما ٌسببه البخار من تؤكل  إلىالتحكم والضبط تحتاج 

صعوبة التحكم فً زمن الطبخ  إلى ةلبلها اضافخوالانابٌب التً ٌمر من  ةللبجهز

 . ةوفعالٌته مما ٌزٌد بالنتٌجه من تكالٌؾ التشؽٌل والصٌان

وهً من اكثر الطرابق شٌوعآ واستخداما فً تصنٌع الاؼذٌة  -الطبخ بالبثق : -‌ة

 :بالبروتٌن ، ومن ممٌزاتهاالؽنٌة 

 .تهلٌم بروتٌنات الحبوب لزٌادة قابلٌة هضمها -1

 .ةالحفاظ على المواد البروتٌنٌه والاحماض الامٌنٌه والاحماض الدهنٌ -2
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 .القضاء على الكابنات الحٌة الدقٌقة الضارة بالصحة -3

تعمل على خلط ومزج المكونات المختلفة مما ٌساعد على انتظام توزٌع  -4

 .لؽذابٌةالمكونات ا

 .سهولة إضافة المواد الؽذابٌة وإعطابها اشكالا مختلفة للمادة المنتجة -5

 .لاتسبب تلؾ الفٌتامٌنات ومكونات المادة الؽذابٌة  -6

 .سرٌعة الاداء وذات فعالٌة عالٌة -7

وٌتم فً هذه الطرٌقة من الطبخ خلط مكونات الؽذاء سواء كانت حبوبا او بقولا او بذورا زٌتٌة 

 .باستعمال درجات حرارة عالٌة ووقت قصٌروطبخها معآ 

 أؼذٌة الأطفال الجاهزةخلطات مكونات بعض 

 1خلطة رقم 

 19طحٌن عدس %                         28طحٌن حنطة %

 10مسحوق حلٌب فرز %                       38طحٌن حمص % 

 0.7كاربونات الكالسٌوم %                           5سكر         %

 B2    ،A   %0.2فٌتامٌن                         0.1مواد نكهة  %

 

 2خلطة رقم 

 5% بروتٌن السمك المركز           60طحٌن حنطة محمصة %

 10مسحوق حلٌب فرز %             25جرٌش عباد الشمس %
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 3خلطة رقم 

  28طحٌن حمص %                           60برؼل   %

 1كالسٌوم رماد العظام %            10حلٌب فرز %مسحوق 

 1سكروز %

  4خلطة رقم 

 22تمر %                          50طحٌن حنطة  %

 10مسحوق حلٌب فرز %                         12طحٌن حمص %

 1تامٌنات وحدٌد واحماض امٌنٌة  %فٌ

 5خلطة رقم 

 34طحٌن حمص %                        31طحٌن حنطة %

 8.5سكر %                        26طحٌن عدس %

 0.1مواد نكهة %               0.3% كاربونات الكالسٌوم

 B1  %0.1فٌتامٌن 

 صناعة الدجاج مع البقول والحبوب

 المقادٌر:

لحم دجاج ، ؼم  100 ؼم رز، 125م عدس،ـؼ 80 م فاصولٌا ٌابسه او بزالٌا ،ـؼ 80

 ؼم كرفس مثروم . 10 ؼم زبد، 20

 طرٌقة العمل:

ٌسلق لحم الدجاج قً كمٌه قلٌله من الماء لٌصبح طرٌا ومطبوخا بعدها ٌهرس مزٌج -1

 الماء والدجاج فً الخلبط الكهربابً ثم ٌرشح .

تنظؾ الفاصولٌا والعدس والرز ثم تسلق بالماء الذي ٌؽطٌها لمدة نصؾ ساعه ثم -2

 تصفى .
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 تهرس البقولٌات والحبوب و الزبد فً الخلبط الكهربابً ثم ٌمزج مع راشح الدجاج وقد-3

 ٌضاؾ قلٌل من الماء لضمان سٌولة المزٌج 

ٌوضع المزٌج فً قدر ثم ٌؽلى على نار هادبه مع اضافة الملح بعدها ٌبرد وٌقدم للطفل -4

 .او ٌوضع فً علب وٌعقم

 صناعة اللحم مع الخضروات:

 المقادٌر:

 .ؼم ملح 8ؼم لحم ؼنم،  96 راء ،ؼم فاصولٌا خض  57ؼم بطاطا ،  81 ،ؼم جزر 219

 طرٌقة العمل:

بعدها ٌوضع مزٌج الماء  ،ٌسلق اللحم فً كمٌه قلٌله من الماء لٌصبح طرٌا ومطبوخا-1

 واللحم فً الخلبط الكهربابً وٌهرس جٌدا .

والجزر المقشر والمبروش مع  توضع البطاطا المقشره والمقطعه والفاصولٌا الخضراء-2

 ملح الطعام فً قدر ثم تؽطى هذه المحتوٌات بالماء .

بعدها قلل النار واتركه على نار هادبه لمدة ،درجة الؽلٌان  إلىٌسخن مزٌج الخضروات -3

 دقٌقه. 15

 ٌترك المزٌج لٌبرد ثم ٌهرس بالخلبط الكهربابً -4

وضع فً قدر لٌؽلً على نار هادبه ثم ٌخلط مزٌج الخضروات مع اللحم المهروس ثم ٌ-5

 ٌبرد وٌقدم للطفل او ٌعقم فً علب صؽٌره

 :صناعة مزٌج الخضروات

 المقادٌر:

 0.3 ؼم بصل مفروم، 0.3 ؼم طحٌن، 8 ،ؼم بزالٌا  29 ،ؼم بطاطا  56 ،ؼم جزر 145

 .ؼم ملح الطعام 4ؼم كرفس مفروم ،
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 طرٌقة العمل:

والجزر المقشر والمبروش مع ملح الطعام فً قدر ثم ضع البطاطا المقشره والبزالٌا -1

 تؽطى المحتوٌات بالماء.

 دقٌقه  15درجة الؽلٌان بعدها قلل النار واتركه على نار هادبه لفترة  إلىسخن المزٌج  -2

 5اترك المزٌج لٌبرد قلٌلب ثم اضؾ الٌه الطحٌن والبصل و الكرفس ثم سخن ثانٌه لفترة -3

 .فل مباشرة او ٌوضع فً علب وٌعقمبالخلبط الكهربابً ثم ٌقدم للطدقابق ثم ٌبرد وٌخلط 
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  .: تكلم عن أقسام أؼذٌة الأطفال والرضع بالتفصٌل1س      

؟: ما أقسام أؼذٌة الأطفال المعلبة2س         

  ؟: ما الشروط الربٌسٌة للؽذاء السلٌم المتوازن3س       

   ؟ؼذاء الطفل إلى: ما الاعتبارات الواجب مراعاتها عند إضافة الأطعمة الصلبة 4س       

.مشاكل سوء التؽذٌة لد  الاطفال إلىعدد الأسباب التً تإدي  -:5س       

.تكلم عن طرٌقة تصنٌع الأؼذٌة ؼٌر المصفاة -:6س       

  ؟ما هً طرابق طبخ أؼذٌة الأطفال -:7س     

 

 

 

 

 

 

 

 أسبلة الفصل
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 الفهرس

 رقم الصفحة  الموضوع ت

 5 مقدمة الكتاب ‌0

‌

2‌

‌

 

        الجزء النظري –الباب الأول                       
 

  
3 

 -أهمٌة التصنٌع الؽذابً -التصنٌع الؽذابً :الفصل الاول  3

 الصناعات الؽذابٌة فً العراق -تارٌخ نشوء الصناعات الؽذابٌة

 

5 

الؽذاء وعلبقته  -تركٌب الؽذاء -المجامٌع الؽذابٌة :الفصل الثانً   5
 التسمم الؽذابً -بالصحة

 

13 

 -التلؾ الماٌكروبً -تلؾ المواد الؽذابٌة :الفصل الثالث‌5
   التلؾ ؼٌر الماٌكروبً

35 

 -أساس حفظ الأؼذٌة   -طرابق حفظ الاؼذٌة : الفصل الرابع 5
  -الحفظ بالتجفٌؾ- الحفظ بالتجمٌد -الحفظ بالتبرٌد -التعلٌب
 -حفظ المواد الؽذابٌة بالتشعٌع -الحفظ بالتخلٌل    

 الكٌمٌابٌة حفظ الأؼذٌة بالمضافات
 

43 

 -وظابؾ التعببة والتؽلٌؾ -تعببة وتؽلٌؾ الأؼذٌة‌:الفصل‌الخبهس‌7

 -مواد التعببة والتؽلٌؾ اللدابنٌة-العلب المعدنٌة-العلب الزجاجٌة

الأؼلفة القابلة للؤكل والتحلل -العبوات المرنة -العبوات المصفحة

 البٌولوجً

88 

 -صناعة السكر -صناعة الأؼذٌة الربٌسٌة : الفصل السادس 8

صناعة العصابر  -صناعة التمور -صناعة الزٌوت النباتٌة

 -صناعة المربى والجلً -صناعة منتجات القمح - والشرابت

 -صناعة النشا -صناعة اللحـوم -صناعة منتجات الطماطة

 صناعة الكحول
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نظام  -مراقــبة الجودة -السلبمة المهنٌة:  الفصل السابع‌9

 HACCP الهاسب

178 
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 الموضوع                                                                                          

 
12 

 

 
 الجزء العملً –الباب الثانً 

 
191 

 

00‌

‌
طرابق قٌاس تركٌز  -المحالٌل الملحٌة والسكرٌة :الفصل ألأول 
 الرفراكتومترات -الهٌدرومترات -المحالٌل

194 

02‌

 
 تقدٌر الرطوبة والرماد فً الأؼذٌة :الفصل الثانً

 

216 

03‌

‌
 تقدٌر الحموضة فً المواد الؽذابٌة :الفصل الثالث

 

224 

04‌

‌
 والخضرواتتعلٌب الفواكه : الفصل الرابع

 

230 

 237 حفظ الفواكه والخضروات بالتجمٌد : الفصل الخامس 11

06‌

‌
 تخلٌل الخضروات وصناعة الخل: الفصل السادس 

 

241 

17 

 
 

  تجفٌؾ الخضروات والفواكه :الفصل السابع 

 

252 

08‌

‌

 

 صناعة الدبس: الفصل الثامن

 
 

259 

 
19 

  -شربت الرمان -البرتقالشربت  -صناعة الشرابت: التاسعالفصل 

 صناعة الشربت الصناعً
 

265 

21‌

‌
 صناعة معجون الطماطة :العاشر الفصل

 

270 

 274 صناعة الكاتشاب والصاص الفصل الحادي عشر: ‌20

 : صناعة المربى والجلًالفصل الثانً عشر‌22
 

282 

 – صناعة الصمون -صناعة المعجنات :الفصل الثالث عشر‌23
 الكٌك -البسكت

290 

 الأطفالصناعة أؼذٌة : الفصل الرابع عشر‌24
 

301 
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 تم بحمد الله


