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 ةالسادس المحاضرة      ---------------------------الصناعات الغذائية      مبادئ

 الخبز وصناعة التخليلصناعة 

  Bakingصناعة الخبز 

 ةــمقدم

تعد صناعة الخبز من اقدم الصناعات الغذائية اذ بدأت مع بداية نشوء الحنطة وتشير التنقيبات الى ان       

وكيذل  تشيير  ,قبل المييد  0022اول مرجع حول صناعة الخبز وجد في القطع الطينية في سومر حوالي 

الى المصريين فيي انتياا الخبيز  ويعو  الفضل. سنة قبل الميد  0022الى ان الخبز كان ينتج في بابل قبل 

, سنة 0022اذ لوحظ وجو  عد  من خديا الخميرة في خبز مصري عمره يزيد عن , من العجينة المخمرة

 .وكان المصريون القدامى يبدون احتراما كبيرا للخبز باعتباره سند الحياة

كافية المنيا ل بياختدس مييتوياتاا من أهم الميوا  الغذائيية التيي خ تخليو منايا مائيدة وفيي  يعتبر الخبز      

بعض العناصر الغذائية الأخير  من مصا ر الطاقة والبروتين و اكبير االمعيشية والثقافية وهو يشكل جزء

يحتيل الصيدارة  اذالما ة الأساسية في الوجبات المتناولة والمصدر الغيذائي الأكثير وفيرة والأقيل كلفية  وهو

صيمون لورغم التطيور اليذي حصيل فيي صيناعة الخبيز ب نواعيل مثيل الرغيي  وا .في وجبة الفر  العراقي

الحجري والميكانيكي والخبز العربي تعتبر صناعة الخبز من الصناعات التي كانت وخ تزال تعاني الكثير 

من المشاكل المختلفة والتي يتعلق قيم مناا بطبيعة الميوا  الأوليية الأساسيية المييتخدمة فيي هيذه الصيناعة 

 .في التصنيع ق الميتخدمةائوالقيم الأخر يتعلق بالطر

 واد الداخلة في صناعة الخبزمال

  Flourالطحين  -1

يمتل  طحين الحنطة صفة فريدة تميزه عن طحين الحبوب اخخر  وهي قابليتل على تكوين شبكة 

وعنيد ميزا الطحيين ميع , مطاطية قا رة عليى حجيز الغيا ات المتكونية خيدل التييخين فيي الفيرن

ة مطاطييية ن شييبكسييوس تكييو  ( الكلييوتين)بروتينييية الميياء بكميييات صييحيحة فييان مكونييات الطحييين ال

 .ن تركيب اسفنجي قوي عند التيخين في الفرنز الغا ات كما يتكو  قا رة على حج

الطحيين المناسيب واليذي يعتميد بيدوره عليى  بنوعية مناسبة تعتمد عليى اسيتخدام ان صناعة الخبز

             يفضييييل ان يحتييييوي  إذ, الطحيييين وأسييييلوبنوعييييية الحنطيييية الميييييتعملة ومحتواهييييا البروتينييييي 

بروتين فضد عين المواصيفات الصيحية مين حييظ الن افية  %40-9رطوبة وعلى % 40-8 على

 .والرائحة والطعم واليدمة الصحية
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 ينتج الطحين من نوعين من الحنطة

 .التي تنتج طحين ييتخدم لصناعة الكي  والمعجنات soft wheat الحنطة الرخوة - أ

التيي تنيتج طحيين مناسيب  الشيتويةوهيذه عليى نيوعين هميا  Hard wheat الحنطةة اللةلبة - ب

مناسيييبة لصيييناعة الخبيييز  ربيعييييةلصيييناعة منتجيييات الخبيييز ذات الكثافييية الواط ييية واخخييير  

 .اخعتيا ي

  yeastالخميرة  -5

وتوجييد علييى  cerevisiae Saccharomycesة رالخمييرة الميييتخدمة عبيارة عيين خدييا حييية لخميي 

  Active dry yeastخميرة جافة فعالة                      نوعين هما

  Compressed yeastخميرة طا جة مضغوطة                                   

Caلييبعض العناصيير مثييل الكالييييوم  تحتيياا الخميييرة فييي عملاييا
++

فضييد عيين  NH4واخمونيييا  

 .الفيتامينات مع وجو  الحرارة والرطوبة المناسبتين

  Sugarالسكر  -3

يضاس سيكر  وأحيانا( اليكرو )اضافةً الى الطعم يضاس اليكر كغذاء للخميرة وهو سكر المائدة 

 (.الدكيترو )الذرة 

  Milkالحليب  -4

 .فضد عن قيمتل الغذائية pHيفضل استخدام حليب فر  جاس لتحيين الطعم والرائحة وتن يم الـ 

  Saltالملح  -2

بيروتين )ميياعد فيي الحفيظ كميا يعطيي للكليوتين ييتخدم الملح لإعطاء الطعم المرغيوب وكعاميل 

كما انل يياعد فيي , بعض اخنزيمات المضعفة للكلوتين ت ثيرويعرقل  صفة الثبات والقوة( الحنطة

 .تو يع الحرارة في المنتج اثناء عملية الشوي

  Malt flourطحين المالت  -2

اميليز الذي ييياعد فيي تحوييل  -وخاصة انزيم الفا Amylaseميليز الأ لإنزيماتيضاس كمصدر 

الضيروري  CO2جزي ات النش  الى سكريات مناا المالتو  الذي تحتاجل الخميرة في تحريير غيا  

 .لتخمر العجينة

 مراحل اعداد العجين

الماء وامتصاصل من قبل الطحين ثم اجراء عملية المزا التي من خدلاا  بإضافةتتم / المرحلة الاولى

 .تتكون شبكة الكلوتين
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تعرس بفترة تحمل العجين للقوة الميلطة عليل اثناء عملية المزا وتبدأ بعد اكتمال تكيوين / المرحلة الثانية

 .قوام العجين

 التحولات التي تحدث اثناء التخمر

 .وكحول وبعض موا  النكاة CO2مثل اليكرو  الى غا  تحول جزء من الكربوهيدرات  -1

للموا  البروتينية من حيظ المطاطية واللزوجية للحصيول عليى  تحول في الصفات الفيزيوكيمياوية -5

 . CO2 غا  نتيجة تحرر( منتفخة)عجينة عا ية 

 تحولات الشوي في الفرن

 . يا ة حجم العجين نتيجة لوجو  الغا ات فيل -1

في طبيعة البروتينات بفعل الحيرارة اذ يحدث تغير  Coagulationتجمع البروتينات وتكتلاا  -5

 .الشويالميتخدمة في 

 .نتيجة لوجو  الحرارة والرطوبة Starch gelatinizationجلتنة النش   -3

 .بيبب تبخر الماء بفعل الحرارة المنتج يا ة صدبة  -4
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 Picklingصناعة التخليل 

فيي تحدييد طريقية التصينيع الد مية  مين اخهميية بمكيان(  pHالـ )تعد  رجة الحموضة / اساس اللناعة 

اسييتخدام الخييل وفييي حاليية المنتجييات المخلليية فييان الحموضيية المطلوبيية تنييتج عيين طريييق , لحفييظ الغييذاء

Vinegar  هو استخدام كميات كبيرة من الملحوايضا هنال  م ار تنفر  بل هذه الصناعة. 

 المواد الداخلة في اللناعة

والن يفية والمغييولة جييدا ويفضيل ان تكيون صيلبة القيوام  يجب استعمال الثميار الطا جية: الثمار -1

النضيج كيي تتحميل الضيغن النياتج  المكتملةخالية من اخصابة بالفطريات او اخحياء الدقيقة وغير 

 .من التصنيع فضد عن المحاف ة على شكلاا  ون تغيير وظاور النكاة المميزة لاا

تمثيل وسييلة امينية ومقبولية لحفييظ  لأناياوهيي ماميية  تعتبير المخليدت منتجيات منكاية: الحةوام  -5

واحد اسباب صناعتاا على نطاق واسع هو النكاة الطيبة التيي ترافقايا واهيم مصيا ر هيذه , الغذاء

 .النكاة هو الخل الذي يعمل على تقوية نكاة الخضروات والفواكل الميتعملة في الصناعة

تعطييي الحفييظ  لأنايياخدم باييذه القييوة حموضيية ويجييب ان ييييت% 0-0عييا ة ييييتخدم خييل ذو قييوة 

ومييين  0.0مقيييداره  pHهيييذه القيييوة مييين الحموضييية تعيييا ل . المناسيييب تحيييت ال يييروس اخعتيا يييية

الضروري عدم تخفي  الخل المضاس لأن  رجة الحموضة في هذه المنتجيات عليى  رجية كبييرة 

 .من اخهمية

مرتبطيية ن احيد  الخصييائل المايم علييى القييوام وا تيي ثيران المحيين الحامضييي للمنييتج المخليل لييل 

 Softاذ توص  المخليدت الطريية  Crispnessهشاشتاا او تكيباا  بالمخلدت عالية الجو ة هي

 .اقل جو ة ونوعية ب ناا

اذ يعميل يمكن الحصول على القوام المتكيب من خدل غليي الثميار الطا جية فيي وسين حامضيي 

الييى مقييدار كبييير وندحييظ هييذه ال يياهرة فييي  الييييليلو ( تليييين)اوة او تقليييل طيير تيي خيرذليي   علييى 

 .صناعة المخلدت وعا ة ين ر الى حموضة الخل اكثر مما ين ر الى لونل ونكاتل
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 في صناعة المخللات( الحام )اهم وظائف الخل 

 .يعد عامل حفظ يمنع نمو الكثير من اخحياء المجارية -أ 

 .يعطي الطعم الحامضي الذي تتميز بل هذه المنتجات -ب 

 .تقليل ليونة الييليلو  للحصول على القوام المتكيب -ج 

 .تقوية نكاة الخضر والفواكل وبالتالي الحصول على ناتج مميز -د 

الحافظ من خدل تثبين نمو  ت ثيرهوي ار , كما ة حاف ة جيدة منذ مدة طويلة استخدم الملح: الملح -3

بيين المحيين ( التنافيذي) اخحياء المجارية عن طريق اخخيدل فيي التيوا ن بالضيغن اخو ميو ي

يعميل عليى سيحب  للأميد العيالي  التركييزان . والوسن الملحيي( احياء مجارية او موا )الخلوي 

    . الماء من  اخل الخدييا اخمير اليذي ييا ي اليى حيدوث خليل فيي مكونيات الخليية وبالتيالي اعاقتايا

رغوبيية فييي م ايير وقييوام اسييتخدام تراكيييز عالييية ميين الملييح يييا ي الييى حييدوث تغيييرات غييير مان 

 .عليل يجب استخدام محاليل ملحية ذات تراكيز معتدلة في التصنيع ,المخلدت

              ق يحتييوي علييى عوامييل مضييا ة للقشييرة مثييل اميين المعييروس ان ملييح الطعييام الموجييو  فييي اخسييو        

ايضا خبد من , لمحين بالمخللللمحلول الملحي ا Cloudyالذي يعطي الم ار الغائم  KIيو يد البوتاسيوم 

 التأكدكما يجب , الييطرة على تركيز الملح اثناء عملية التخمر بالمحلول الملحي التي تيبق عملية التخليل

 :الاتية للأسبابئمي للثمار داخل المحلول الملحي من الغمر الدا

 .لتوحيد عملية اخنتاا خدل الوجبة الواحدة - أ

للمحلول الملحي من خدل منع التبخر الذي قد يحصل للمحلول باستعمال الحفاظ على تركيز ثابت  - ب

 .اكياس او صفائح مملوءة بالماء

يشترط ان تكون طا جة ويفضل تخزيناا في عبوات بدستيكية محكمة الغلق للمحاف ة : البهارات -4

تكيون خاصية وابيل والبايارات تيتخدم انواع عدييدة مين الت, على نكاتاا بمنع فقد الموا  المتطايرة

 .ت اذ تعطياا النكاة الجيدة والمرغوبة وتختل  هذه الباارات باختدس المخلل المنتجبالمخلد

يضاس في بعض انواع المخلدت وعا ة ييتخدم اليكر اخبييض المبليور ويييتخدم الييكر : السكر -2

 .البني عند الحاجة الى لون غامق
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 يكون على اساس / تقييم المخللات

 :ماما للنوعية وممكن ان يكون معيارايعد  :القوام -1

  قوام لحمي متكيب او هشCrispness هو المفضلو. 

  وأجوَسقوام متجعد Hallow   وسببلوهو غير مفضل: 

       

  قوام طريSoft وينتج عن نمو الفطريات. 

 

  :ظاور اللون الداكن في المخلدت ويرجع الى :اللون -5

 .وجو  الحديد من معدات التصنيع اذ تتفاعل مع التانينات - أ

 .الماء الميتخدم غير ن ي  ويحتوي على بعض العناصر الملوثة - ب

 .وجو  النحاس او الحديد المغَلوَن المطلي بالزن  - ت

 .استخدام باارات غامقة - ث

 (.خل التفا ) Ciderاستخدام خل اليايدر  - ج

 .استخدام الملح اليو ي - ح

والتغيييم . صفر اللوناما اللون الشاحب فيرجع الى اخختيار الييئ للثمار كما في اختيار الخيار اخ

 والترسب في المحلول يعو  الى استخدام المليح الييو ي الحياوي عليى عواميل مضيا ة للقشيرة مثيل

 . KI يو يد البوتييوم

ان النكايية الحقيقييية للثمييار المخلليية تعييو  بدرجيية كبيييرة الييى نوعييية الثمييار المختييارة : النكهةةة -3

 .واليرعة في اجراء عملية التخليل بعد القط 

 

 ون الاخضرـل الزيتـتخلي

 .يفضل اختيار الثمار غير المجروحة او المخدوشة -1

م لميدة ييومين ᵒ 02-04على حيرارة % 0بتركيز  NaOHتعامل الثمار المختارة بمحلول قاعدي مثل  -5

الميرارة مين الزيتيون والناتجية  لإ اليةهذه الخطوة . ايام 2-0ثم يزال القلوي بالماء بعد نقع الثمار لمدة 

 .من وجو  الموا  التانينية

في البداية ويحافظ على  %00اضافة المحلول الملحي وعملية التخمر اذ ييتخدم محلول ملحي تركيزه  -3

 .شاور 2-0م لمدة 02ᵒطول مدة التخمر على حرارة % 8-7تركيز بحدو  ال

حييامض الدكتييي  حتييى % 0والييذي يحتييوي علييى % 9-7التعب يية واضييافة المحلييول الملحييي الطييا ا  -4

 .تصبح جاهزة للتصدير

عليى  نم لميدة سياعة واحيدة او يضياس المحليول الملحيي الطيا ا وهيو سياخᵒ 02البيترة على حرارة  -2

 .مᵒ 80-79حرارة 

 .الخط  في خطوات التصنيع -أ 

ارتفيييياع تركيييييز المحلييييول الملحييييي  -ب 

 .الميتخدم

 .استخدام خضروات ر ي ة النوعية -ا 
 


