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 م.د.بشرى بدر

رابعةالمحاضرة ال  

 العمليات الرئيسة لاعداد الخبز

  يستخدم الكثير من المختصين  مصطلح -:عملية الخلط   - 1

لدلالة على العجين الا ان الاكثر استخداماً مصطلح       (Mixing) 

التي تعني الخلط , المزج , العجن.  Kneading   

 -اهداف عممية الخمط:
 انتشار وتوزيع المكونات بصورة متجانسة لتكوين خميط متجانس . – 1
والمد  (Elasticity)العجينة اي مايسمى بالشد اظيار الصفات الفيزيائية لكموتين  – 2

(Extensibility) . 
دخول اليواء اثناء الخمط مما يساعد عمى تشجيع عممية التخمر فقد وجد ان كمية اليواء  – 3

 التي تدخل اثناء العجن تقدر بنصف كمية اليواء المحتجزة اثناء التخمير.
خلال عممية العجن تتحول شبكة الكموتين الى اغشية رقيقة متشربة تضم بداخميا حبيبات  – 4

اخمة اثناء العجن اذ تترتب خلاليا السلاسل البروتينية ويكون ىناك مجال النشا ومكونات اليواء الد
واسع لتكوين اواصر جديدة بينيا لاظيار الخواص المثالية لمعجين . ان اطالة فترة العجن يؤدي الى 

 ضعف الشبكة الكموتينية ويسبب تمزقيا.
لمد في الشبكة الكموتينية تكمن اىميتو في خمق حالة توازن بين طبقتي الشد وا -التخمير: – 2

الاساسية بانتاج الغاز المسوؤل عن نفش العجين واعطاء الحجم المطموب لمخبز وتتركز وظائفو 
 والصفات الاخرى المسوؤلة عن النكية والنوعية والمون.

اضافة الى دور الخميرة في تحويل الصفات الفيزيائية لمعجين , ان تغمب صفة الشد عمى المد 
في تشكيل العجين حيث تنكمش العجينة عند رفع اليد او الماكنة المسمطة عمييا اما يسبب صعوبة 

تغمب صفة المد عمى الشد يؤدي الى انتفاخ العجين بصورة غير متناسقة وبالتالي يصعب تشكيميا 
 او التعامل معيا.
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 .يقسم التخمير الى مراحل بمسميات عديدة
وتخمير راحة وتخميروسطي ونيائي في مرحمة  مرحمة التخمير الاولي ومرحمة تخمير ثانوي

لاعطاء قوام التخمير الاولي يبدا الانضاج البايموجي وتكوين مواد متخمرة تسيم في انضاج العجين 
مناسب ونكية مناسبة مثل الاحماض العضوية واللاكتيك والكاربونيك والخميك والكحولات 

 لكاربون.والالدييايدات اضافة الى انتاج غاز ثاني اوكسيد ا
 فيو اكتمال نضج العجين وتسييل عممية التشكيل اللاحقة . -اما التخمر الوسطي:
فيقصد بو عممية التخمر التي تجري لقطع العجين بعد التشكيل وقبل  -اما التخمر النيائي:

وضعيا في القوالب وقبل ادخاليا الفرن لاجراء عممية التخبيز وىي ميمة لاعطاء الشكل النيائي 
 والحجم النيائي لمعجين.

 (Punching) عممية 

وتدعى احيانا بعممية طرد الغازات عممية اعادة العجن او دعك العجين او ضربو  

-وظائفيا:  

اعادة تماس المواد المغذية مع الخميرة لان الخميرة لا تسطيع الحركة وبالتالي يشجع عمى  – 1
 تنشيط الخميرة.

دخول كميات من اليواء لتنشيط عممية التخمير. – 2  

تقسيم الخلايا الغازية الكبيرة الى خلايا صغيرة وىذا ميم لاعطاء لب ناعم ودرجة تحبب ناعمة. – 3  

-يمكن تمخيص التغيرات التي في ىذه المرحمة كما يمي: -الخبيز:  

تغييرات فيزيائية  -أ  

زيادة حجم الغاز وتمدده ومن ثم زيادة حجم قطعة الخبز. – 1  

انخفاض ذوبان الغاز واليواء. – 2  
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تبخر المكونات الكحولية وبعض الماء )ناتجة من التخمر( – 3  

تكوين طبقة فيمم حول قطعة العجين بفعل الحرارة. – 4  

تغييرات كيميائية –ب   

حيث  °م 44ووصوليا الى  رتفاع درجة الحرارةحصول تسريع وتعجيل لعممية التخمير وذلك لا – 1
.°م 55تبدا عممية التخمر بالانخفاض ومن ثم قتل الخميرة عمى درجة حرارة   

تحول النشأ الى حالة ىلامية )الجمتنة(. – 2  

تصمب الكموتين اي تخثر الشبكة الكموتينية. – 3  

تكوين المون البني لمقشرة وكرممة السكريات. – 4  

الخبز )ظاهرة التجمد (فترة صلاحية   

ايام  2- 1ايام لمخبز الفرنسي الابيض والاسمر و 5 – 3تبمغ الفترة المتوقعة لصلاحية الخبز بين 
لمخبز المفرود وبعدىا يصبح الخبز غير مقبول بسبب التجمد او الجفاف او فقدان نضارة القشرة . 

بز ودرجة نشاطو الانزيمي وطريقة نوع الخ -تعتمد فترة الصلاحية لمخبز عمى عوامل عديدة منيا:
الصناعة ومقدار ونوعية الدىون الميدرجة و اضافة مواد الاستحلاب ومحسنات الخبز ودرجة حرارة 

 الفرن وفترة الخبز وطريقة التبريد والتعبئة وشكل وسمك الخبز ودرجة حرارة التخزين.

سواق العرض بسبب الاصابة ويمكن منع او تأخير تطور تعفن الخبز الذي يحدث في المحلات والا
قبل تعبئتو في اكياس نايمون واضافة مواد حافضة مسموح بيا مثل بالفطريات بتبريد الخبز تماماً 

غم  3حامض بروبيونيك او املاحو كالصوديوم والكالسيوم والبوتاسيوم عمى الا تزيد مستوياتيا عمى 
. كما يمكن تأخير تجمد الخبز وفقدان  فيو من المواد الحافظة غير المسموح بيا في صناعة الخبز

نضارتو الذي يلاحظو المستيمكون في منازليم بسبب ظاىرة تراجع النشا بتجميد الخبز مغمقاً بالتجميد 
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, يعد التجميد افضل طريقة لحفظ الخبز طازجاً فيو يظل صالحاً  °م 24 –عند درجة حرارة 
 للاستعمال 

تغير قوامو ولونو ورائحتو ونكيتو عن ذلك الخبز الطازج , وتكمن تمك  -يقصد بتجمد الخبز:
الصفات في قشرة الخبز بصورة رئيسة وىي تتأثر بنوع الطحين ودرجة تبيضو ومعدل استخلاصو 

وطريقة الصناعة ولايعود السبب الرئيسي ومكونات الخبز الاخرى كالحميب والمضافات الغذائية 
فقط بل يعود الى التغير البطيء في النشا الذي يعرف بظاىرة تراجع النشا لمتجمد الخبز الى جفافو 

حٕث ٔخحُه اىىشأ مىٍٕئت غٕز مخبيُرة اىّ  °م 55وىي ظاىرة تحدث عند درجات حرارة تقل من 

اخزِ مخبيُرة حنُن قببيٍٕب عيّ الارحببط ببىمبء اقو بنثٕز ممب ىيٍٕئت الاَىّ َٔؤدْ ٌذا اىخغٕز فٓ 

غٕزاث فٓ صفبث جُدة اىخبش حشمو حجيذ اىقشزة , حٕبس اىيب َسٔبدة حمبسنً , فقذان اىىشأ اىّ ح

اىىنٍت , عخبمت اىيب , ٌجزة اىمبء مه اىيب اىّ اىقشزة , اونمبش حبٕببث اىىشأ بعٕذا عه اىنيُحٕه 

ه اىذْ ٔشخزك معً فٓ حزمٕب ٌٕنو اىخبش , حفخج اىخبش فٓ اخز الامز َحشداد ٌذي اىخغٕٕزاث اَ معذ

, ىذىل لأىبغٓ حفظ اىخبش فٓ اىثلاجت اىمىشىٕت بو  °ً 4اىخجيذ عىذمب ٔخشن اىخبش عىذ درجت حزارة 

 ٔىبغٓ حفظً فٓ اىمجمذة .

    

  خبزتجمد ال 
تعرف ظاىرة التجمدد بأنيدا التغيدرات الفيزيائيدة والكيميائيدة التدي تحددث فدي المنتجدات المخبدوزة بعدد 
التخبيدددز وجعدددل المندددتج اقدددل تقدددبلا مدددن قبدددل المسدددتيمك ويعدددد ارتدددداد النشدددا ىدددو العامدددل الميدددم المسدددبب 

 جات  المخبوزة لصلابة المب, يعد التجمد ميماً من الناحية الاقتصادية إذ يحدد العمر الخزني لممنت
استعممت طرائق عدة لقياس تجمد الخبز معتمدة عمى تقدير ارتداد النشا ومنيا التحميلات الحرارية    

ومن ىذه الطرق التحميل الحراري التفاضمي المسعري الذي أثبت عمى أنو مفيد في توفير المعمومات 
مرافقة لظاىرة تجمد الخبز ويمكن  الأساسية عن ارتداد النشا ويقيس التغيرات في النسجة التي تكون

 أن تقاس باستعمال التقييم الحسي 
 خزن الخبز المختبري 
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الخبز المختبري المصنع من طحين الحنطة في أكياس من البولي اثيمين محكمة الغمق يخزن 
يوم لمتابعة التجمد الذي يمكن أن يحصل 7مدة  °م 34- 25ة حرار  ةوخزن الخبز المصنع في  درج
 خلال المدد الزمنية المذكورة . 

 
 اختبارات التجلد

 

  Swelling Powerقوة تشرب اللب

في تقدير قوة التشرب وحسبت من AACC (1998) (56-20 ) اتبعت الطريقة المذكورة في 
 خلال المعادلة الآتية:

 اذ ان 

Swelling  power% = C - B /B *100 
C :وزن العينة بعد التشرب 

Bوزن العينة قبل التشرب : 
 
 

 النسبة المئوية لرطوبة المب والقشرة
قدرت النسبة المئوية لرطوبة كل من لب وقشرة الخبز المختبري وفقاً لمطريقة المذكورة في  

AACC (2000). 
 

   pHالرقم الهيدروجيني 

الييدروجيني لمخبز المصنع الرقم تحديد لAACC (2000) اتبعت الطريقة المذكورة في 
 .  حددةزمنية م ةومد ةحرار  ةالمخزن بدرج

 

 Volume sediment حجم الراسب

مل مع 100غم من المب في اسطوانة مدرجة سعة 10قدر حجم الراسب من خلال وزن 
دقيقة, تركت بعدىا ساعة كاممة  15مل ماء مقطر, مزجت محتويات الاسطوانة جيدا مدة 75إضافة 

 لحين ترسب جميع محتويات المب وصفاْ الراشح وحساب حجم راسب المب بوحدات مممتر. 
 

  Electrical conductivityالايصالية الكهربائية
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مل مع 100غم من المب في اسطوانة مدرجة سعة 10الايصالية الكيربائية خلال وزن قدرت 
دقيقة, بعد ساعة تم تفريغ  15مل ماء مقطر, مزجت محتويات الاسطوانة جيدا مدة 75إضافة 

 الراشح الرائق في اسطوانة لغمر قطبي الجياز فيو لتسجيل القراءة للايصالية بوحدة )ديسمنز/ سم (.
 

 
 

 

 Turbidity تقدير العكارة

مل مع إضافة 100غم من المب في اسطوانة مدرجة سعة 10قدرت عكارة الراشح خلال وزن 
مل من الراشح 5بوضع , دقيقة  15مل ماء مقطر, مزجت محتويات الاسطوانة جيدا مدة 75

مل ماء مقطر في الأنبوب الخاص بجياز تقدير العكارة بعد غمقو باحكام ثم تسجيل  5واضيف الييا 
 .NTUالقراءة بوحدات 

 

 

 


