
Shorteningالدهــــــون المقصـــــــرة         

منذوالمعجناتالخبزصناعةفيالمقصرةالدهوناستخدمت

المخبوزةللمنتجاتتعطيالتيالدهونعلىويطلققديمةفترة

ھذهوتكونShorteningالمقصرةبالدهونالجودةعاليةصفات

بعضأنالاعامةبصورةPlasticityباللدانةوتتصفناعمةالدھون

تبعاوالفیزیائیةالكیمیائیةالحیوانیةالدھونتتغیرصفاتسائلةتكونالأنواع

وجعلھاالنباتیةللدھونالفیزیائیةبالصفاتالتحكمیمكنبینماالعلیقة,لنوع

فيعالیةجودةصفاتواعطاءتصنیعھاالمرادالمنتجاتنوعلتناسبثابتة

المنتجات المخبوزة.



الخــواص الفيزيائيــــة للدهــــون المقصــــرة:
ومنالمناسبةالمقصرةللدهونالفيزيائيةالصفاتالمخبوزالمنتوجنوعيحدد

الخواص الفيزيائية المعتمدة في تصنيع الخبز والمعجنات ما يلي:
:         Solid Fat index – معامل صلابة الدهن   1

الدهنمنالصلبالجزءويمثلالصلبةالمقصرةللدهونالمهمةالخواصمنتعتبر
Plasticالمقصراللدن shorteningدرجةعلىالصلابةصفاتالدهونلهذهوتكون
ومنتشرسائلةبحالةالدهنمنعاليةنسبةعلىمحتويةتكونبأنهاعلماالغرفةحرارة
نوعيحددهاسيولتهاوالدهونصلابةانإذالصلب,للجزءالدهنيةالبلوراتكتلةفي

الدهنيةالاحماضكانتفكلماالثلاثيةالكليسريداتفيالموجودةالدهنيةالاحماض
مشبعة كلما كانت درجة الصلابة عالية.

:                Melting Point – نقطة الانصهار   2

خليطهوالدهنانوبماسائلةبحالةالدهنبهايصبحالتيالحراريةالدرجةوهي
كانلوكمامحددةانصهارنقطةللدهنيكونلالذلكالسائلةوالصلبةالدهونمن

مماالسائلالجزءنسبةفيزيادةتحصلالحرارةدرجاتارتفاعفانلذلكنقي,مركب
الدهنيكونالتيالحرارةدرجاتمنالمدىوانوسيولته.الدهننعومةالىيؤدي
فياهميةلهالمدىوهذااللدانةبمدىعليهيطلقللتشكيلقابلةولكنصلبةبحالة
منالمختلفةالانواعحفظفيتستخدمانيمكنالتيالحرارةدرجاتمدىتحديد

حرارةدرجاتعلىالمنتوجمنالدهنيةللموادفصليحصللالكيوذلكالمخبوزات
الفرن



:                             Stability – الثباتيه 3

المخبوزةالمنتجاتعلىالحفاظفيجدامهمةللتزنخالدهنمقاومةدرجةتعتبر
نكههتعطيالتيالحرةالدهنيةوالاحماضالبيروكسيداتتكوينمنالناتجالتلفمن
ومدىالمشبعةغيرالدهنيةالاحماضنسبةبارتفاعالدهونثباتيةوتقلمرغوبةغير

 والمواد المؤكسدة الاخرى, ووجود مانعات الاكسدة.O2توفر الـ 
:                    Plasticity – اختبار اللدانة 4 

       تعتبر صفة اللدانة مهمة في تحديد تأثير الدهون المقصرة على المنتجات المخبوزة
و أن اللدانة هي تعبير عن اللزوجة الظاهرية للدهون.

 – أختبار مدى قابلية الدهن لأعطاء صفات الجودة :.5

الجودةصفاتلأعطاءالدهونصلاحيةمدىفيمباشرةنتائجالأختبارهذايعطي
نوعيحددالحالةهذهفيوتصنيعهافيالدهونتدخلالتيالمخبوزةللمنتجات
الأكثرالنوعتحديدوالتصنيعظروفتثبيتوتركيبةفيالدهنيدخلالذيالمنتوج

استجابة في أعطاء صفات الجودة .
: Smoke pointtest – أختبار نقطة التدخين 6

تصنيععندالقليعمليةلتحملالدهونقابليةمدىتحديدفيالأختبارهذايستخدم
بعض المنتجات المخبوزة المقلية.



:طـــرق تصنيــــع الدهـــــون المقصــــرة

صلابةتزدادحيثالدهنلخليطالثلاثيةالكلیسریداتبتركيبالتحكمطريقعنالدهونصلابةتقليلاوزيادةعلىالتصنيعطرقتعتمد
الثلاثيةالكلیسریداتتحويلوانالمشبعة.غيرالدهنيةالاحماضبزيادةالصلابةتقلوبالعكسالمشبعة,الدهنيةالاحماضبزيادةالدهن

.الى احادية او ثنائية يؤدي الى تقليل صلابة الدهون

:واهم الطرق في تصنيع الدهون المقصرة هي

:Blending – طريقة الخلط 1

صلابةمعاملحيثمنالرغبةحسبمقصردهنعلىللحصولالمستحلبةوالموادالزيوتوالدهونمنمختلفةأنواعبخلطيتم
.معین منتوجالدهن و مدى استجابته لصناعة 

:Hydrogenation – طريقة الهدرجة  2

منترفعلدرجةالنباتيةالزيوتكلسیریداتفيالموجودةالدهنيةللأحماضالمزدوجةالأواصرالىH2أضافةعلىتعتمد
. وتحدد درجة الهدرجة درجة صلابة الدهن المقصراجلھصلابتها بحيث تلائم الغرض المصنعة من 

:Glycerolysis – طريقة الكلسرة 3

للتفاعلالمساعدةالموادبعضبوجودالتسخينعمليةتجرىوالعاليةالصلابةذوالدهنالىالكلیسرولمنكميةتضاف
مماثنائيةأخرىوأحاديةكلیسریداتتكوينذلكعنفينتجالكلیسرولجزيئاتعلىالدهنيةالأحماضتوزيعأعادةيحصل

. المضافةالكلیسروليؤدي الى تقليل صلابة الدهن و حسب كمية 

: Fraction Method – طريقة التجزؤ 4

بالتاليومختلفةانصهاردرجاتذاتأجزاءالىالترشيحومختلفةحرارةدرجاتعلىالتبلوربطريقةالدهنتجزئةيتمو
بة .الم المخبوزاتاختيار الدهون ذات درجات الانصهار الملائمة لإنتاج 



دور الدهـــون في المنتجــــات المخبــوزة :
المتكونالكلوتينلهيكلالطلاءبعمليةالدورهذايتمثلللدهون:المقصرالدور–1

فيؤديمطاطيهاكثرالكلوتينتجعلالعمليةوهذهالخبز.صناعةفيالعجنعمليةأثناء
معالمقصرالدهنبخلطالمعجناتانواعبعضتحضيرعندالخبزحجمزيادةالىذلك

وعندالطحين.بحبيباتمحيطارقيقةطبقةبشكلالدهنفيصبحمباشرةالطحين
يكونالكلوتينيةالشبكةظهورفأنبيض)حليب,ماء,)السوائلمنقليلةكميةأضافة
ذلكويتمثلقصيرةاجزاءالىالعجينةلقطعهوللدهونالمقصرالدورأنضعيف.
للدهونالمقصرالدوريكونوبالنتيجةالعجينةفيالبروتيناتمعالنشأارتباطبتقليل
اللبتحببفيوتجانسكبيروحجمالمفضلةالطراوةبإعطاءالمخبوزةالمنتجاتفي

ونعومة.

 – دور الدهون المقصرة في التهوية:2

      تعني عملية التهوية أدخال الهواء بشكل فقاعات هوائية صغيرة في خليط الكيك
الدهني . أن عملية ادخال الهواء أثناء عملية المزج و تحضير الخليط تعتبر مهمة

للحصول على الحجم والتحبب و القوام المطلوب للكيك الدهني. وللدهون المقصرة دور
Creamingكبير في حجز الهواء أثناء عملية خلط الدهن و التي تعرف بعملية التقشيد 

و على ھذا الاساس فان دور الدھون المقصرة في التھویة یعبر عنھ بجودة التقشید للدھون
المقصرة  و التي تعني قابلیة الدھن لامتصاص الھواء اثناء عملیة المزج .



فيالداخلالھواءانالدھني.الكیكلصناعةالمقصرةالدھونصلاحیةتحددالتقشیدجودةأن
مساحیقاناذ,الخبیزاثناءالكیكلنفشالاساسيالمصدرلیسالتقشیدبعملیةالكیكخلیط

Bakingالخبیز powderغازتحررCO2تركیبوانالكیكنفشفيیشاركالذي
منوجودانحیثالكیكخلیطفيالداخلةالھواءنسبةزیادةفيدورلھالمقصرةالدھون

فأنالسائلةالمقصرةللدھونبالنسبةأماتقشید.جودةمنیرفعالصلبةالثلاثیةالكلیسریدات
وجود المواد المستحلبة مھم جدا لرفع قابلیتھا لحجز الھواء اثناء المزج.

لمخيضوالقوةالثباتيةاعطاءفيمهماالهواءادخالفيالمقصرةالدهوندوريعتبر
كبيرةبنسبةالهوائيةالفقاعاتوجودأنإذالهبوط,منومنعهالخبيزعمليةأثناءالكيك
عمليةتتمانالىللهبوطميلهامنتقللالكيكلخليطبهالابأسميكانيكيةقوةيعطي

الثبات الهيكلية للكيك بتخثر الكلوتين وبروتينات البيض.
 – دور الدهون المقصرة في جودة الأكل والحفظ:3

الأكلجودةيسمىبماوالطراوة)الطزاجة,الطعم,الرائحة,)الحسيةالخواصتعتبر
تتداخلالمنتجات.لهذهرفضهأوالمستهلكتقبلمدىوتحددالمخبوزة,للمنتجات

الدهون المقصرة مع جودة الأكل من خلال:
 إعطاء القوام الناعم و الطزاجة وحفظها للرطوبة في المنتجات المخبوزة.– 1
المخبوزةللمنتجاتالجيدةوالنكهةالطعمتعطيالتيالمكوناتنسبةرفعيمكن–2

الزبدمثلالمقصرةالدهونانواعبعضانالىأضافةوالبيض,والحليبالسكرمثل
والدهن الحر يمنح المنتوج النكهة المرغوبة مما يرفع من جودة اكل المنتجات المخبوزة.



 عن المدة التي تبقى فيها المنتجات Keeping Quality وتعبر جودة الحفظ 
المخبوزة طازجة. أن دور الدهون المقصرة في رفع جودة الحفظ يكون من خلال
زيادة الحجم النوعي للخبز او الكيك وكلما زاد الحجم النوعي يقل معدل التجلد
وبذلك ترتفع جودة الحفظ. أن الدهون المقصرة تقلل من معدل التجلد وخاصة
المنتجات المحتوية على نسبة عالية من الرطوبة من خلال عمل معقدات مع
الاميلوز فتقلل من قابلية الاميلوز لظاهرة التجمع العكسي التي تكون مرافقة

لعملية تجلد الخبز والكيك. أن وجود المواد المستحلبة مع الدهون المقصرة يرفع
من قدرة الدهون على تقليل معدل تجلد الخبز.

دهـــــــــــون القلــــــــي:

التيالعواماتوالزلابيامثلالمنتجاتانواعبعضقليفيالدهونتستخدم
وتتمالحرارةلنقلكعاملالدهنويكونكيميائيا.اوحيويامخمرةعجينتهاتكون
جزءالدهنويكونالدهنيالوسطفيللمنتوجالعامالهيكلوثباتنفشعملية
غيرطعمالقليفيالمستخدمةالدهونتعطيلاأنويجبالنهائي.المنتوجمن

المنتوجفيالممتصالدهنيثبتانويجبالمخبوزةللمنتجاتفيهمرغوب
معالمستخدمةوالتلبيساتالسكرمظهرعلىيؤثرلاحتىالمنتوجتبريدأثناء

Seepingعليهايطلقالدهننضوحظاهرةفأنالمعجنات Offغيروتعتبر
الخزن. حرارة درجة وعلى الدهن صلابة معامل على وتعتمد مرغوبة



تحللالىذلكويرجعم200الىتصلالحرارةدرجةأرتفاععندالقليعمليةأثناءالدهنيتلف
الحرةالدهنيةالاحماضنسبةارتفاعوعندالجويO2بواسطةوتأكسدهالماءبخاربواسطةالدهن

عن الحد المسموح به.

مركبالىالكليسرولوتحولبالدهنالمرغوبةغيرللتغيراتكدليلبالتدخينالقليدهونوتبدأ
Acrolien.وهو الديهايد غير مشبع ومسبب لمرض السرطان 

ذلكلانالاعتياديةالظروففيساعة20عنللقليالدهونأستخدامفترةلاتزيدأنويجب
أطول.القليفترةتصبحوبذلكالحرارةلنقلالدهنقابليةمنيقللممالزوجتهازيادةالىيؤدي
بواسطةالدهنتأكسدعمليةأنالعجينة.قبلمنالممتصةالدهنكميةرفعالىيؤديذلكأنكما
O2ونكهةنكهتهافيتغيرالىيؤديمماالقليدهونفيالبيروكسيداتنسبةترفعالجوي

المنتجات المقلية.

 


