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بسم ا� الرحمن الرحيم

المقدّمة
اآله  وعلى  محمد  �سيّدنا  على  الت�سليم  واأتمّ  ال�سلاة  واأف�سل  العالمين،  ربّ  الحمد لله 

و�سحبه اأجمعين، وبعد:
ي�سرّنا اأن ن�سع بين اأيديكم الف�سل الدرا�سي الثاني من كتاب ال�سناعات الزراعيّة لل�سف 
الحادي ع�سر/ الفرع الزراعي، فمبحث ال�سناعات الزراعيّة يمكّن الطلبة المنخرطين في 
ة من الح�سول على الكفايات والمهارات التي  التعليم المهني عامّة والتعليم الزراعي خا�سّ
تدفع بهم نحو التميّز في عملهم الم�ستقبلي، من حيث القدرة على التناف�س والفوز بفر�س 
تمكّنهم من الإ�سهام الفاعل في بناء المجتمع والوطن. ويهدف الكتاب اإلى تزويد الطلبة 
الغذائيّة وتداولها ب�سورة تتطابق  المنتجات  بقدر كاف من المعرفة والمهارة في ت�سنيع 
الوطنيّة  القيا�سيّة  والموا�سفات  الت�سريعات  مع  ومن�سجمة  وال�سحّة،  ال�سلامة  �سروط  مع 
بناء  في  ي�سهم  ممّا  الأردنيّة،  الزراعيّة  ال�سناعات  بع�س  الطلبة  تعريف  والدوليّة، وكذلك 

قدراتهم الت�سنيعيّة للمحافظة على هذا التراث الغالي.  
فقد ا�ستمل الف�سل الدرا�سي الثاني على اأربع وحدات، عنيت الوحدة الأولى بتقديم عن 
الأغذية  ب�سلامة  ة  الخا�سّ والدوليّة  المحليّة  والت�سريعات  والأنظمة  و�سبطها،  الأغذية  جودة 
ة ممار�سات الت�سنيع الجيّد، وموا�سفات الأيزو، ونظام اله�سب، والجهات والت�سريعات  وخا�سّ

الأردنيّة المعنيّة في اإنتاج الأغذية وتداولها، وكذلك اأ�س�س التعقيم والتطهير ال�سحيحة.
التي تجري في م�سانع الأغذية؛  الت�سنيعيّة  العمليات  الثانية فقد ت�سمّنت  اأما الوحدة 
والتنظيف،  والتنقية،  النقل،  هي:  م�ستركة،  عامّة  ت�سنيعيّة  عمليات  اإلى  �سنّفت  حيث 
والتبريد،  الحراريّة،  المعاملات  هي:  ة،  خا�سّ ت�سنيعيّة  وعمليات  والف�سل،  والتجزئة، 
اأهمّ الطرق والأجهزة  والتجميد، والتركيز، والتجفيف، والإ�سعاع، وتناولنا لكلّ عمليّة 

الم�ستخدمة في كلّ عمليّة ت�سنيعيّة.
بينما تناولت الوحدة الثالثة الإ�سافات الغذائيّة من حيث اأهميّتها، واأنواعها، والطرق 
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التقليديّة من حيث  الأغذية غير  ا  اأي�سً الأغذية، وتناولت  ت�سنيع  ال�سليمة ل�ستخدامها في 
تعريفها، واأنواعها، ووظائفها، والتي تلعب دورًا كبيرًا في حلّ م�سكلات تزايد ال�سكان 

في العالم وحاجتهم من الأغذية.
في حين تناولت الوحدة الرابعة والأخيرة ال�سناعات الزراعيّة في الأردن؛ فت�سمّنت 
الموادّّ الأوليّة من حيث اأهميّتها، وت�سنيفها، وجودتها، وكذلك اأهمّ ال�سناعات الزراعيّة 
ةً الطحين، ومنتجات  ةً ت�سنيع كلّ من منتجات الحبوب والمخابز وخا�سّ في الأردن وخا�سّ
ةً  الخبيز، كالخبز، والمعكرونة، والبرغل، وال�سميد، ومنتجات الزيوت والدهون وخا�سّ
والراحة/  الطحينيّة،  الحلاوة  ةً  وخا�سّ الحلويّات  وت�سنيع  وال�سابون،  الزيتون،  زيت 
الحلقوم، وال�سم�سميّة )الف�ستقيّة(، و�سناعة ال�سو�سج والمرتديلا، وكذلك �سناعة التمور 

ةً تعبئتها وحفظها. وخا�سّ
فبداأنا  لوحداته،  المنطقي  الت�سل�سل  فيه  روعي  اأيديكم  بين  ن�سعه  الذي  فالكتاب 
بالقواعد والأ�س�س العامّة ثمّ اأتبعنا ذلك بالتطبيقات العمليّة، وحاولنا عر�س المادّة ب�سورة 
�سهلة وبلغة وا�سحة مع �سمول المادّة على الأن�سطة والق�سايا البحثيّة التي تثير التفكير لدى 

الطالب وتحفّزه على ربطها بم�ستقبله العملي.
ون�ساأل الله اأن تتحقّق الأهداف واأن ينتفع به طلبة التعليم الزراعي كافةً.   

و�لله ولي �لتوفيق.

�لموؤلفّون



7

إرشادات تطبيقيّة

التمرينات  لتنفيذ  بالتخطيط  الأول  يتعلّق  رئي�سة:  مجالت  ثلاثة  الإر�سادات  تت�سمّن 
تطبيقك  وي�سمن  الم�سغل،  في  المتاحة  التدريبيّة  الت�سهيلات  ا�ستخدام  يح�سّن  ب�سكل 
للتمرينات العمليّة المدرجة في المنهاج كافّة، في حين يتعلّق الثاني بتقويم اأدائك والعوامل 
المهمّة في عمليّة التقويم، اأمّا المجال الثالث فيتعلّق بالإر�سادات العامّة التي يجب عليك 

مراعاتها في اأثناء تنفيذ التمرينات العمليّة.

: خطّة تنفيذ �لتمرينات  �أوّلًا
المختلفة  ال�سيانة  برامج  لتنفيذ  العمل؛  وفق محطات  في مجموعات  الطلبة  يوزّع   - 1

والأعمال الإنتاجيّة.
توزّع الأعمال الفرديّة اأو الجماعيّة على الطلبة، ويتمّ ملاحظة كلّ منهم في اأثناء قيامه   - 2

بالعمل الم�سند اإليه.
تخطّط زيارات ميدانيّة هادفة لمواقع العمل المجاورة.  - 3

يتمّ تدوير مجموعات الطلبة على محطات العمل المختلفة.    - 4
يتمّ التركيز على م�ساركة الطلبة في الأعمال الإنتاجيّة ب�سرط عدم اإعاقتها لبرامج التدريب.  - 5

ثانيًاا: �لتقويم 
تراعى الأمور الآتية في اأثناء تقويم اأداء الطلبة:

الأداء  وم�ستوى  المكت�سبة،  المهارات  ت�سمل  لكلّ طالب  اأداء  ب�سجلات  الحتفاظ   - 1
لكلّ منها.

2 - تقويم اأدائك للتمرينات العمليّة عن طريق:
اأ    - اختيارك للاأدوات والعدد اليدويّة والتجهيزات اللازمة للاأداء.

ب - ا�ستخدامك للاأدوات ب�سورة �سحيحة وماأمونة.
جـ - تطبيقك اإجراءات ال�سلامة العامّة وال�سحّة المهنيّة.

د   - ت�سل�سلك في اأداء التمرينات العمليّة.
هـ  - دقّة اإنجازك والتزامك بموا�سفات العمل.

و   - �سرعة اإنجازك.

7
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الوحدة ا�ولى

جودة ا�غذية

ز   - مدى محافظتك على الموادّّ والعدد والأدوات ومراعاتك لتقليل الفاقد في العمل.
ح  - تعاونك مع الآخرين والتزامك بالعمل الجماعي.

ط  - محافظتك على التجهيزات الم�ستخدمة.
ي  - تقيّدك باأخلاق المهنة، والتزامك بقواعدها.

�إر�ساد�ت عامّة

عليك مراعاة الأمور الآتية في اأثناء التمرينات العمليّة في الم�سغل اأو الحقل:
التقيّد التام بتعليمات ال�سيانة والت�سغيل التي تحدّدها ال�سركة ال�سانعة.  - 1

التقيّد التام بتعليمات ال�سلامة العامّة وال�سحّة المهنيّة للطلبة.  - 2
ارتداء ملاب�س العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدّات الوقاية ال�سخ�سيّة اللازمة.  - 3

المحافظة على ترتيب مكان العمل ونظافته.  - 4

8



الوحدة ا�ولى

جودة ا�غذية
 Food Quality 
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�سفات  على  للدللة   ” الجودة   “ كلمة  الما�سي  القرن  من  الأخيرة  ال�سنوات  في  انت�سرت 
على  وم�ستهلكها  الأغذية  منتج  بها  واأهتمّ  ال�سرائيّة،  الغذاء  قيمة  من  تزيد  اأن  �ساأنها  من  محدّدة 
حدّ �سواء، فالم�ستهلك يتوقّع اأن ي�ستري غذاءً يتمتّع بالجودة من حيث القيمة الغذائيّة، وال�سحيّة، 
اإر�ساء  تعني  الجودة  باأنّ  الغذائي  الت�سنيع  الغ�س، في حين يدرك من يعمل بمجال  و�سلامته من 

الم�ستهلك، وعلى مدى الر�سا يتوقّف بقاء �سركات الأغذية وزيادة مبيعاتها. 
ونتيجة لتطوّر مفهوم الجودة والذي اأ�سبح يهمّ )الم�ستهلكين، والم�سنّعين، وجهات الرقابة 
الر�سميّة(، ان�سبّت الجهود وتوحّدت من اأجل و�سع الت�سريعات والموا�سفات والأنظمة المحليّة 

والعالميّة التي تعنى بالجودة.
-  لِمَ يهتمّ الم�ستهلكون بالبحث عن الجودة؟

-  ما المق�سود ب�سبط الجودة؟
-  كيف يمكن ل�سكّان العالم جميعًا اأن يتناولوا غذاء مت�سابه الجودة؟

ويتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرًا على أن:

والمنظّمة   ،GMP الجيّد  الت�سنيع  وممار�سات  الجودة،  و�سبط  الجودة،  مفهوم  ح  تو�سّ
الحرجة  ال�سبط  ونقاط  المخاطر،  تحليل  ونظام   ،ISO والمقايي�س  للموا�سفات  الدوليّة 

.HACCP
ت�ستق�سي اأهميّة �سبط الجودة.

تتعرّف القواعد والممار�سات الأ�سا�سية للت�سنيّع الجيّد.
تتعرّف اأنظمة الجودة المطبّقة في م�سانع الأغذية.

ة باإنتاج الأغذية وتداولها. تحدّد الموا�سفات القيا�سيّة والت�سريعات الأردنيّة الخا�سّ
تتعرّف اإجراءات النظافة والتطهير ال�سليمة في ال�سناعات الغذائيّة المختلفة. 
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تعرّف الجودة باأنّها مجموعة من ال�سفات والخ�سائ�س التي تميّز منتجًا ما، ون�ستطيع بو�ساطتها 
اأن نلبّي حاجة الم�ستهلك ورغباته. فم�سلحة الم�ستهلك هي من غير �سكّ من الأهداف الرئي�سة ل�سبط 
ة ال�سناعيّة منها، هيئات لمراقبة جودة منتجاتها بغية تاأمين  الجودة. ولقد و�سعت الموؤ�سّ�سات وخا�سّ
متطلّبات ال�سوق الداخليّة والخارجيّة. وكانت هذه الهيئات تهتمّ في بادئ الأمر بالمنتج النهائي من 
حيث مطابقته للموا�سفات القيا�سيّة، ولكنّها موؤخّرًا اأ�سبحت تهتمّ جميعها بالمراحل التي يمرّ بها 

المنتج، بدءًا من عملية الت�سميم ومرورًا بعمليات الت�سنيع والت�سويق وو�سولً اإلى الم�ستهلك.
 1    جودة الأغذية

للجودة معانٍ كثيرة قد يختلف مفهومها 
اإلى  جهة  من  اأو  اآخر  اإلى  �سخ�س  من 
اأخرى، فمثلًا اإذا كانت اإحدى ال�سفات 
ممتازة والأخرى رديئة فاإنّ الغذاء ي�سنّف 

في هذه الحالة على اأنّه دون الجودة المطلوبة ولي�س بال�سرورة اأن تعني الأف�سل اأو الأح�سن 
التي تمكّنه من ت�سنيع  الفنيّة  اإلى الموا�سفات  ل  دائمًا، فهي بالن�سبة للم�سمّم تتعلّق بالتو�سّ
المنتج على نحو يوؤدي الغر�س المتوقّع منه باأقلّ كلفة ممكنة، اأمّا بالن�سبة لمهند�س الإنتاج 
فاإنّ  للمفتّ�س  وبالن�سبة  ال�سكاوى،  المعيبة بحجم  الوحدات  مقارنة عدد  تعني  الجودة  فاإنّ 
الجودة تعني مقارنة الجودة الفعليّة للمنتج مع الموا�سفات المحدّدة وتحديد مدى المطابقة 
بينهما، اأمّا بالن�سبة للم�ستهلك فاإنّ الجودة تعني ال�سكل النهائيّ للمنتج، و�سعره، ومدى الثقة 

به اأو تحقيقه للغر�س من ا�ستخدامه. وتتحدّد جودة الأغذية من خلال نوعين من العوامل:
يمكن  التي  ال�سفات   :Positive Attributed Quality �لظاهريةّ  �لجودة  عو�مل   - �أ   
م�ساهدتها اأو اإح�سا�سها من قبل المنتج اأو الم�ستهلك، مثل المظهر، واللون، وال�سكل 
والمنتج  لغذائه،  اختياره  عند  الم�ستهلك  تر�سد  وهي  والقوام،  والرائحة،  والطعم، 

له الم�ستهلك.  لمعرفة ما يف�سّ
ب- عو�مل �لجودة �لمخفيةّ Hidden Attributed Quality: وهذه العوامل ل يمكن 

Food Quality Control       أولًا                    ضبط جودة الأغذية

Food Quality  جودة �لأغذية
الغذاء  خ�سائ�س  من  متكاملة  مجموعة 
الوفاء  على  قادرًا  تجعله  التي  و�سفاته 

باحتياجات الم�ستهلك ورغباته.
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�سة، فقد  ملاحظتها اأو الحكم عليها اإل من خلال تحليل الأغذية في مختبرات متخ�سّ
يبدو الغذاء �سليمًا في الظاهر اإل اأنّه قد يحتوي على موادّّ كيميائيّة، اأو ملوّثات حيويةّ، 

اأو اإ�سافات غير م�سموح بها ممّا تقلّل من جودته، وهنا ياأتي دور الجهات الرقابيّة.
2    ضبط جودة الأغذية ومراقبتها

يعرّف ال�سبط باأنّه الأداة المثلى لتحقيق الهدف من جودة المنتج النهائي من خلال تقييم 
عمليات اإنتاج الغذاء، وطرق التحكّم وو�سائلها الم�ستخدمة في عمليّات الت�سنيع والتخزين 
القواعد  مع  توافقه  خلال  من  و�سلامته  الغذائي  المنتج  جودة  تقييم  وكذلك  والتوزيع، 

والقوانين والموا�سفات القيا�سيّة ومطابقته لها.
وهناك العديد من الفوائد تتحقّق من مراقبة جودة المنتجات الغذائيّة، اأهمّها:

اأ   - الختيار الأن�سب للخامات، واأكفاأ عمليات الت�سنيع.
ب- الح�سول على منتج متماثل ومتجان�س.

جـ- زيادة الإنتاجيّة عن طريق رفع م�ستوى اأداء العاملين.
د  - تعزيز الثقة ما بين المنتج والم�ستهلك.

هـ - تخفي�س تكاليف الإنتاج.
3   الأنظمة والتشريعات الخاصّة بسلامة الأغذية

يتزايد الهتمام العالمي بالو�سائل الوقائيّة التي ت�ساعد على �سمان �سلامة الأغذية؛ للحدّ من 
الزيادة الم�سطردة في اأعداد الإ�سابات بالأمرا�س التي تنتقل عن طريق الأغذية، وما ينتج 
عنها من م�ساكل �سحيّة واقت�ساديةّ كبيرة من خلال و�سع ت�سريعات وطنيّة واإقليميّة وعالميّة 
وت�سريعات  اأنظمة  عدّة  تتوافر  العالمي  الم�ستوى  فعلى  و�سلامتها.  الأغذية  بجودة  تعنى 

خا�سة بجودة الأغذية و�سلامتها تلقى قبولً وا�سعًا، نذكر منها: 
باأنّها   Good Practices )GP’s( الجيّدة الممار�سات  تعرّف  �لجيدّة:  �لممار�سات  �أ   - 
والموا�سفات  الجودة  من  مقبول  م�ستوى  اأدنى  ل�سمان  الموؤ�سّ�سات  في  يتّبع  منهاج 
القيا�سيّة لت�سنيع المنتجات وتخزينها وتداولها. وهي لي�ست ت�سريعات اأو قوانين ولكنّها 
قواعد وتعليمات ت�ستخدم قبل تطبيق اأنظمة الجودة، وهناك عدّة اأنواع من الـممار�سات 

الجيّدة، منها: الممار�سات الجيّدة في المختبرات، والممار�سات الزراعيّة الجيّدة.
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الأغذية  اإنتاج  يخ�سّ  ما  وفي 
الموادّّّ  اإنتاج  من  بدءًا  وتداولها، 
النهائيّة  المنتجات  وحتى  الخامّ 
الذي  الإطار  تمثّل  قواعد  هناك 
في  جميعهم  العاملون  به  يلتزم 
اإعــــداد  لعمليات  ممار�ستهم 
حيث  وتداوله،  وت�سنيعه  الغذاء 
الأو�ساع  من  مجموعة  تتوافر 
وال�ستراطات والن�سائح الأ�سا�سية 

 GMP Good( الجيّد  الت�سنيع  ممار�سات  ت�سمّى  والتي  اتباعها،  يجب  التي 
Manufacture Practices(، حيث يهدف تطبيقها اإلى:

1.  اإعداد المنتجات الغذائيّة وت�سنيعها وتخزينها تحت ظروف ماأمونة من الناحية ال�سحيّة.
2. ت�سنيع المنتجات الغذائيّة ب�سورة مطابقة للت�سريعات الر�سميّة. 

3. احتفاظ المنتجات الغذائيّة بم�ستويات الجودة المرتفعة في اأثناء التخزين والت�سويق. 
ول�سمان تطبيق هذه الممار�سات ب�سورة فعالة، يجب تدريب العاملين الجدد والقدامى 

على ممار�سات الت�سنيع الجيّد.
وت�سمل ممار�سات الت�سنيع الجيّد للاأغذية المتطلّبات ال�سحيّة في مكان العمل وبيئته، 
ممّا  المخلّفات،  من  والتخلّ�س  الآفات،  والتطهير، ومكافحة  التنظيف،  برامج  وفي 

يح�سّن م�ستواها لتطبيق اأنظمة الجودة المختلفة في الموؤ�سّ�سة الغذائيّة.
هذا ويمكن تو�سيح ممار�سات الت�سنيع الجيّد من خلال العنا�سر التي لها علاقة باإنتاج 

الأغذية وتداولها، كما ياأتي:
العاملين،  دخول  �سهولة  مع  وملائمة  كافية  بم�ساحات  الم�سنع  ي�سمّم  الأبنية:   .1
الم�سنّعة وخروجها،  الغذائيّة  والموادّّّ  والتغليف،  التعبئة  الأوليّة، وموادّّ  والموادّّّ 
النفايات المختلفة كل ذلك في بيئة خالية من  اإلى �سهولة التخلّ�س من  بالإ�سافة 

التلوّث للمحافظة على �سلامة المنتج والعاملين في الم�سنع.

ممار�سات �لت�سنيع �لجيـدّ
من  مقبول  م�ستوى  اأدنى  على  الح�سول 
باإنتاج  ة  الخا�سّ والظروف  الموا�سفات 
توحيد  طريق  عن  وتداولها،  الأغذية 
الإجراءات والممار�سات المتّبعة في الت�سنيع 
ا�ستجابة  الغذائيّة،  الجودة  على  وال�سيطرة 

للفئة الم�ستهدفة ورغباتها وحاجاتها.
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المـــوظفّــون: يراعــى فــي   .2
مــن  الموظّفيــن  ا�ستخــدام 
عمّــال وفنييّــن واإدارييّن اأن 
ومدرّبين  موؤهليــن  يكونــوا 
للعمل في هذا المجال، واأن 
بممار�سات  الجميــع  يلتــزم 
التي  ة  الخا�سّ الجيّد  الت�سنيع 
ال�سحيّــة،  الحالــة  ت�سمــل: 
والتقيّد  ال�سخ�سيّة،  والنظافة 

ب�سلوكيّات العمل، وارتداء الملاب�س المنا�سبة، �سكل )1-1(.
3. الأجـــــــهــزة والمعــــدّات 
والأدوات: يراعــى الت�سميم 
للمــــعــدّات  المنا�ســـــــب 
والتجهيزات بحيـث تــكون 
للموا�ســــفــات  مطابـــقــة 
القيا�سيّــة وطبيعــة العمليّات 
الت�سنيعيّــة، مــع مراعـــــــاة 
�سيانتها با�ستمــرار، على اأن 
تكون هــذه المعدّات نظيفة 

وخالية من اأيّ م�سدر من م�سادر التلوّث، انظر ال�سكل )2-1(.
4.  العمليّات الت�سنيعيّة: كما يراعى عند اختيار الموادّّّ الأوليّة، وموادّّ التعبئة والتغليف 
للموا�سفات  ومطابقة  وال�ستخدام،  الت�سنيع،  لعمليات  منا�سبة  تكون  بحيث 
والمقايي�س، كما يراعى تب�سيط مراحل عمليات الت�سنيع جميعها للح�سول على 

اإنتاج متجان�س ومتماثل ذي م�ستوى عالٍ من الجودة.
5.  برامج التنظيف: يراعى في اختيار هذه البرامج ا�ستخدام الطرق الحديثة والأ�ساليب 

ال�سكل )1-1(: ممار�سات الموظّفين الجيّدة.

ال�سكل )1-2(: الأجهزة والمعدّات.
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المعدّات  لتنظيف  العلميّة 
الهتمام  مع  والتجهيزات، 
بنظافة الأر�سيّات والجدران 
الداخليّة والخارجيّة للم�سنع 
موادّّ  با�ستخدام  وذلك 
�سكل  المنا�سبة،  التنظيف 
اأي  على  لل�سيطرة   ،)3-1(
على  والعمل  محتمل  تلوّث 

الفحو�سات  اإلى  بالإ�سافة  المنا�سبة،  بالطرق  والقوار�س  الح�سرات  مكافحة 
الم�ستمرّة والتفتي�س عن التلوّث الميكروبي والكيميائي والفيزيائي.

اأ�ساليــب  توفيــر  التخزيــن:   .6
ومعــدّات للتخزيــن مطابقة 
والموا�سف��ات  لل�س�����روط 
 ،)4-1( �ســكل  القيا�سيّــة، 
بحيــث يراعــى فيهــا درجة 
وتهويــة  ورطوبــة  حــرارة 
واإ�ساءة منا�سبة وح�سب نوع 
وكذلك  المخزّنــة،  المــوادّّّ 
الموادّّ  بيــن  الف�سل  مراعــاة 

الم�سنّعــة، والمنتجات الو�سطيّة، والموادّّّ الأوليّة، وموادّّ التعبئة والتغليف، وموادّ 
التنظيــف، ... اإلخ، بطــرق يتمّ فيها ال�سيطرة على الأ�ســرار والأخطار التي تهدّد 

ال�سحّة وال�سلامة العامّة للاأغذية.
7.  التوزيع: يجب اأن تكون اأنظمة النقل والتوزيع وتجهيزاتهما والتي ت�سمل المعدّات 
وو�سائط النقل المختلفة م�سمّمة للمحافظة على درجات الحرارة المطلوبة مبرّدة 

اأو مجمّدة، واأن تكون نظيفة وخالية من اأيّ تلوّث.

ال�سكل )1-3(: م�سنع اأغذية نظيف.
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نشاط (1-1)

قضيّة للبحث

ب- نظام تحليل الأخطار ونقاط ال�سبط الحرجة )اله�سب(: 
  )HACCP( يعرّف نظام اله�سب

 Hazard Analysis Critical control
الأغذية  �سلامة  لإدارة  نظام  باأنّه   Point
والكيميائيّة  الميكروبيولوجيّة  الأخطار  من 
والفيزيائيّة التي تهدّد ال�سحّة العامّة، عن طريق 

حدوث  المتوقّع  من  والتي  وتداوله،  الغذاء  اإنتاج  في  الحرجة  النقاط  على  ال�سيطرة 
الخطر خلالها.

اأخرى  عنا�شر  عن   )... اإنترنت،  اأو  ن�شرات،  اأو  )كتب،  المعلومات  م�سادر  في  ابحث 
لممار�سات الت�سنيع الجيّد في النظام ال�سمولي والذي يغطّي المنتج الغذائي من الإنتاج حتى 

ال�ستهلاك، ثمّ اعر�سها على زملائك ومعلّمك، وثبّتها في ملفّك.  

نظّم وزملاءك بالتن�سيق مع معلّمك زيارة اإلى اأحد م�سانع الأغذية القريب من مدر�ستك، 
للاطلاع على: 

1- الممار�سات ال�سحّيّة المتّبعة من قبل العاملين.
2- غرف التخزين وثلاجات التبريد.

3- برامج التنظيف.
ح فيه راأيك بم�ساهداتك، وناق�سه مع زملائك  و�سجّل ملحوظاتك، واكتب تقريرًا تو�سّ

في الغرفة ال�سفيّة.

نقطة �لتحكّم �لحرجة
عندها  يمكن  التي  الخطوة 
لمنع  التحكّم  و�سائل  تطبيق 
يهدد  الذي  الخطر  تقليل  اأو 

�سلامة الغذاء للحدّ المقبول.
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ويعتمد هذا النظام على الأ�س�س العلميّة في تقييم الأخطار، ومن ثمّ تحديد طرق ال�سيطرة 
عليها في مراحل اإنتاج الأغذية وتداولها جميعها.

هذا وتمرّ عملية تطبيق نظام اله�سب في مواقع اإنتاج الأغذية وتداولها بالمراحل الآتية:
�لأولى: التح�سير لتطبيق النظام.
�لثانية: التخطيط لتطبيق النظام .

�لثالثة: تطبيق خطّة اله�سب المو�سوعة.
�لر�بعة: التثبّت من نجاح الخطّة كنظام معتمد من خلال المحافظة عليه وتح�سينه.  

كما اأنّ تطبيق نظام اله�سب في اإنتاج الأغذية وتداولها في الم�سانع وال�سركات يعود عليها  
بفوائد عديدة، نذكر منها: 

1.  يوؤدّي بالموؤ�سّ�سة الغذائيّة اإلى المراقبة الذاتيّة لمنتجاتها.
2.  يقلّل من عدد زيارات التفتي�س وعدد المفتّ�سين من الجهات الرقابيّة، كما وي�سهّل 

مهمّتهم.
3.  يعزّز ثقة الم�ستهلك في المنتج. 

4.  يقلّل من فر�س �سحب المنتجات من الأ�سواق.
5.  يفتح المجال اأمام ال�سركات للت�سدير للاأ�سواق العالميّة، وي�سجّع التجارة الدوليّة.

 International والمقايي�س  للموا�سفات  الدوليّة  المنظّمة   :)ISO( �لآيزو  جـ- 
Organization for Standardization، ومقرّها جينيف في �سوي�سرا، وتهتمّ 
بتوحيد الموا�سفات والمقايي�س في العالم، وت�سدر العديد من الموا�سفات التي يتمّ 

اعتمادها في اأنحاء العالم كافّة.
اأهميّة موا�سفة  تتّ�سح  الآيزو:  اأهميّة موا�سفة   .1
الآيزو والتي تت�سابق عليها ال�سركات المحليّة 
والعالميّة من خلال تحقيقها الأغرا�س الآتية:
-  ت�سهيل عملية التبادل التجاري لل�سلع بين 

الدول المختلفة.
-  تح�سين الجوانب الإداريّة في الموؤ�سّ�سات، مثل التخطيط والت�سويق.



18

-  منح الموؤ�سّ�سات ميزة تناف�سيّة باإثبات كفاءتها وجودة منتجاتها.
2. الرمز 9000:  يرمز الرقم 9000 ل�سل�سلة الموا�سفات والمقايي�س المعتمدة عالميًا 
والتي ت�ستخدم في تاأكيد جودة العمليات والن�ساطات المختلفة في الموؤ�س�سات. 

وت�ستخدم المنظّمة الدوليّة للموا�سفات الرموز الآتية:
- 2000:9001: والتي ت�ستمل على الموا�سفات )9001، 9002، 9003(، 
والغاية منها تحقيق ر�سا الزبائن والتح�سين الم�ستمر لنظام اإدارة الجودة، ومنع 

العيوب في المنتجات.
- 2000:9004: والتي تعنى بالإدارة ال�ساملة للجودة في مناحي العمل كلّها 
في ال�سركة لتحقيق �سفة الموؤ�سّ�سة الممتازة من خلال التح�سين الم�ستمرّ للاأداء 

الإداريّ فيها.
- 2005:22000: تمثّل هذه الموا�سفة نظامًا لإدارة �سلامة الأغذية لتحديد 

الأخطار المرتبطة ب�سلامة الأغذية وطرق ال�سيطرة عليها.
3. الجهات المانحة ل�سهادة الآيزو وكيفيّة الح�سول عليها: هناك العديد من الهيئات 
والموؤ�سّ�سات المعتمدة التي تمنح �سهادات الآيزو، فبالن�سبة لل�سركات العربيّة ل 
بدّ اأن ت�سع في اعتبارها اأف�سليّة الم�سجّل ح�سب اعتماد اللغة العربيّة في التوثيق 
اأو قواعد ميدانيّة في المنطقة  اأو توفرّ مكاتب  والتدوين الم�ستخدم في ال�سركة، 

العربيّة لتخفي�س تكاليف التقييم. 
ة للح�سول على �سهادة الآيزو من الجهات المانحة ذات  وهناك اإجراءات خا�سّ

العلاقة.

نشاط (2-1)

الحا�سلة  الغذائيّة  الم�سانع  اأو  ال�شركات  اإحدى  اإلى  زيارة  نظّم وزملاءك وبرفقة معلّمك 
على �سهادة الآيزو اأو اله�سب، لتحديد اأثر  ذلك في جودة منتجاتها، ثمّ نظّم تقريرًا بذلك 

م�ستخدمًا برمجيّة الوورد، واعر�سه اأمامهم في ال�سف.
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ثانيًا              الجهات والتشريعات الأردنيّة المعنيّة في إنتاج الأغذية وتداولها

�سمان جودة الأغذية و�سلامتها في مراحل الإنتاج والتداول جميعها هي م�سوؤوليّة المهتمّين 
الت�سريعات  العلاقة  ذات  الجهات  �سنّت  ذلك  ولتحقيق  جميعهم،  الغذائيّة  ال�سناعات  بقطاع 
والقوانين المنظّمة لعمل هذا القطاع وذلك في معظم دول العالم. اأمّا على ال�سعيد المحلي فهناك 
العديد من الجهات والت�سريعات الأردنيّة التي تحدّد ال�سيا�سة الحكوميّة المتّبعة في مراقبة الأغذية 
من اأجل حماية الم�ستهلك من الأغذية غير الماأمونة، اأو المغ�سو�سة، اأو رديئة الجودة، بالإ�سافة 
اإلى تقليل الخ�سائر الفادحة في تجارة المنتجات الغذائيّة داخليًّا وخارجيًّا والناتجة من عدم وفاء 

الأغذية بمتطلّبات الجودة وال�سلامة الأ�سا�سيّة، ومن اأهمّ هذه الجهات والت�سريعات ما ياأتي:
 1    وزارة الزراعة

تعمل وزارة الزراعة بموجب قانون الزراعة رقم )44( لعام 2002م والذي تتولّى الوزارة بموجبه 
م�سوؤوليّة تنظيم القطاع الزراعي، وتنميته، والتي تقوم بدور كبير في اإعداد موا�سفات ال�سحّة 
المنتجات  اإنتاج  تنظيم  وكذلك  وتطبيقها،  وتدابيرها  والم�ستوردة  المحليّة  والحيوانيّة  النباتيّة 

الغذائيّة وتداولها ومراقبتها، حيث ت�سعى الوزارة لتحقيق العديد من الأهداف، نذكر منها:
�أ   - زيادة اإنتاج الغذاء والمنتجات الزراعيّة.

ب- توفير الحماية ال�سحّيّة للثروة الحيوانيّة والنباتيّة.
جـ - تعزيز الفر�س القت�ساديةّ للمنتجين الزراعيين ، ومتابعة الفر�س التجاريّة المحليّة والدوليّة. 
د    - مراقبة تطوّرات ال�سوق، وو�سع الت�سريعات اللازمة لتنظيم العمليات الت�سويقيّة ورفع م�ستواها.

2    مؤسّسة المواصفات والمقاييس 

)قانون  2000م  لعام   )22( رقم  والمقايي�س  الموا�سفات  قانون  بموجب  الموؤ�س�سة  تعمل 
معدّل لقانون الموا�سفات والمقايي�س ل�سنة 2008م(، حيث تعالج موادّّ هذا القانون اأعمال 
ا اآليات التعامل مع  التجارة كلّها بما فيها التوزيع والت�سنيع والتعديل على المنتجات، وخ�سو�سً
الموا�سفات القيا�سيّة واأنظمة الجودة المحليّة والدوليّة. وتهدف الموؤ�سّ�سة اإلى تحقيق ما ياأتي:

�أ   - الإ�سهام في توفير الحماية ال�سحيّة والبيئيّة وال�سلامة العامّة للمواطنين. 
ب- الإ�سهام في دعم القت�ساد الوطني من خلال تنفيذ مهامّها ون�ساطاتها.
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قضيّة للبحث

وتتمتّع الموؤ�سّ�سة بمجموعة من المهامّ وال�سلاحيّات، نذكر منها:
�أ   - اإ�سدار الموا�سفات القيا�سيّة والقواعد الفنيّة والوثائق التقيي�سيّة.

ب- منح �سهادات المطابقة بما فيها علامة الجودة الأردنيّة.
جـ - اعتماد مختبرات الفح�س والختبار والمعايرة والجهات المانحة ل�سهادات المطابقة.

د  - تنفيذ عمليات م�سح الأ�سواق الهادفة اإلى �سمان مطابقة المنتج للقواعد الفنيّة وكونه 
اآمنا للا�ستخدام.

3   وزارة الصحّة

تكون الوزارة م�سوؤولة عن ال�سوؤون ال�سحّيّة جميعها في المملكة، وتعمل بموجب قانون 
ة ما ياأتي: ال�سحّة العامّة رقم )47( لعام 2008م. وت�سمل مهامّها ب�سورة خا�سّ

�أ   - الحفاظ على ال�سحّة العامّة بتقديم الخدمات ال�سحيّة الوقائيّة، والعلاجيّة، والرقابيّة.
ب- تنظيم الخدمات ال�سحيّة المقدّمة من القطاعين العامّ والخا�سّ، والإ�سراف عليها.

جـ - توفير التاأمين ال�سحّي للمواطنين في حدود الإمكانات المتوافرة لديها.

اأو المنتج،  اأو خ�سائ�س الخدمة،  اإر�سادات،  اأو  �لمو��سفات �لقيا�سيةّ: وثيقة تحدّد قواعد، 
ا الم�سطلحات، والرموز، والبيانات، وو�سع العلامات،  اأو طرق الإنتاج، وقد ت�سمل اأي�سً

ومتطلّبات بطاقة البيان التي تطبّق على المنتج اأو طرق اإنتاجه.

والمقايي�س  الموا�سفات  بموؤ�سّ�سة  الخا�سّ  الموقع  خلال  من  الإنترنت  �سبكة  في  ابحث 
الأردنيّة عن )نظام علامة الجودة الأردنيّة(، وا�ستخدم برمجيّة الـ Power Point لتقديم 
ة به، و�شروط  عر�ض موجز عنه، تبيّ فيه فوائده، وعنا�شره الأ�سا�سيّة، والمتطلّبات الخا�سّ

منح علامة الجودة، وناق�سه مع معلّمك وزملائك.  
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اإن�ساء الموؤ�سّ�سات والمعاهد ال�سحيّة التعليميّة والتدريبيّة التابعة للوزارة، والإ�سراف  د   - 
على اإدارتها.

4    المؤسّسة العامّة للغذاء والدواء

في  الب�سري  للا�ستهلاك  و�سلاحيّته  ونوعيّته  الغذاء  �سلامة  �سمان  اإلى  الموؤ�سّ�سة  تهدف 
اأو  اإذ ت�سرف على الغذاء وتراقبه �سحّيًّا �سواء كان منتجًا محليًّا  مراحـــل تداوله جميعها؛ 
م�ستوردًا، وتعمل الموؤ�سّ�سة بموجب قانون الموؤ�سّ�سة العامّة للغذاء والدواء رقم )41( ل�سنة 
 )79( رقم  الغذاء  على  الرقابة  قانون  وكذلك  و�سلاحياتها،  مهامّها  حدّد  الذي  2008م 
مديريةّ  عمل  نظّم  الذي  /2003م(،   8  /25 في  تعديل  اآخر  )وتعديلاته،  2001م  ل�سنة 
الغذاء  على  بالإ�سراف  ة  المخت�سّ الوحيدة  الجهة  باأنّها  وو�سفها  للموؤ�سّ�سة،  التابعة  الغذاء 

ومراقتبه �سحّيًّا.
ولموؤ�سّ�سة الغذاء والدواء مهامّ و�سلاحيات عدّة، نذكر منها:

�أ   - تطبيق الت�سريعات والموا�سفات المتعلّقة بالغذاء �سواء كان محليًّا اأو م�ستوردًا.
ب- مطابقة الغذاء للموا�سفات القيا�سيّة وتقييمه.

جـ - منع تداول اأيّ غذاء غير مطابق للموا�سفات والت�سريعات اأو عدم �سلاحيّته للا�ستهلاك 
الب�سري.

د  -  منح ال�سهادات ال�سحيّة لغايات الت�سدير للغذاء المنتج محليًّا.
هـ -    التفتي�س والرقابة على تطبيق ممار�سات الت�سنيع الجيّد ونظام اله�سب في عمليات اإنتاج 

الغذاء وتداوله.
و  -  التعاون مع الجهات الر�سميّة وغير الر�سميّة جميعها  في مجال الرقابة على الأغذية.

قضيّة للبحث

ابحث في م�سادر المعلومات )كتب، اأو ن�شرات، اأو اإنترنت، ...( عن جهات وت�شريعات 
اأردنيّة اأخرى، وحدّد دورها في مراقبة اإنتاج الأغذية وتداولها، واكتب تقريرًا با�ستخدام 

برمجيّة الوورد، وناق�سه مع زملائك ومعلّمك.
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من المهمّ تطبيق طرق التنظيف والتطهير ال�سحيحة 
من قبل اأ�سخا�س مدرّبين ولديهم المعرفة الجيّدة بذلك، 
قواعد  مراعاة   مع  واآمن  �سحّي  غذاء  تقديم  اأجل  من 
لنقل  مهمّة  اأ�سباب  الملوّثة  فالأدوات  العامّة،  ال�سحّة 
الأحياء المجهريّة والت�سبّب بالإ�سابة بالأمرا�س، لذلك 
ا  ل يكفي اأن تكون الأدوات نظيفة ولكن من المهمّ جدًّ

اأن تكون معقّمة.
 1    التنظيف 

والأتربة  الأو�ساخ  لإزالة  متعدّدة  اأ�ساليب  هناك 
وبقايا الأغذية عن اأ�سطح المعدّات والأدوات في 

م�سانع الأغذية، نذكر منها:
�أ      -  �إز�لة جزيئّات �لغذ�ء: يتمّ في هذه الطريقة ا�ستخدام 
جزيئّات  اإزالة  اأو  لك�سط  التنظيف  محاليل 

الغذاء العالقة في المعدّات والأدوات.
ب  -  ��ستعمال مو�دّّ �لتنظيف: ت�ستخدم موادّّ التنظيف 
لإزالة الأتربة والأو�ساخ، وت�سمل المنظّفات 

الحم�سيّة والقلويّة.
المعدّات  نقع  الطريقة  هذه  في  يتمّ  �لنقع:  جـ- 
في  والأدوات  المعدّات  واأجزاء  ال�سغيرة 

محاليل التنظيف.
اأ�سطح  على  التنظيف  محلول  ير�سّ  �لر�سّ:   - د 
الر�سّ  ا�ستخدام  يمكن  حيث  المعدّات 
المتحّرك،  اأو   ،)5-1( �سكل  الثابت، 

ثالثًا                                       التنظيف والتطهير

التلوّث  اأ�سباب  اإزالــة  �لتنظيف: 
المرئيّة، مثل الأتربة، والأو�ساخ، 
ومخلّفات الأغذية عن المعدّات 
ــن  ــاك ـــزة، وعـــن الأم ـــه والأج

المحتملة للتلوّث جميعها.

ال�سكل )1-5( :الر�سّ الثابت.

ال�سكل )1-6( : الر�سّ المتحرّك 
با�ستخدام الجلاية.
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الوحدات  لر�سّ   ،)6-1( �سكل 
با�ستخدام الماء الحار اأو البخار. 
تنظيف  �لمكان:  في  �لتنظيف  نظام   - هـ 
الأنابيب  لتنظيف  ي�ستخدم  اآلي 
الم�ستمرّة والمتّ�سلة مع بع�سها، 
الجهاز  مع  تو�سيلها  يتمّ  بحيث 
من   )7-1( ال�سكل  في  المبيّن 

غير الحاجة لفكّها.
الماء  ا�ستخدام  طريق  عن  تنظيفها  بعد  مبا�سرةً  والأ�سطح  المعدّات  ت�سطف  �ل�سطف:   - و  

ال�ساخن وذلك لإزالة محلول التنظيف.
2    التطهير

المجهريّة  الأحياء  من  الحدّ  اإلى  التطهير  عملية  تهدف 
ال�سارّة بال�سحّة العامّة من غير التاأثير في �سلامة المنتج. 
وهناك طريقتان للتطهير؛ هما: التطهير بالحرارة العالية 
اأو التطهير بالموادّّ الكيميائيّة. كما يتوجّب مراعاة العديد 
التطهير الكيميائيّة في  من ال�سروط عند ا�ستخدام موادّّ 

م�سانع الأغذية، نذكر منها:
�أ    - ل ت�سبّب خطرًا على ال�سحّة.

ب- ذات كفاءة في الق�ساء على الكائنات الحيّة المجهريّة كافّة.
جـ - ل توؤدّي اإلى تاآكل اأ�سطح المعدّات وذلك عند ا�ستخدامها في الحدود الم�سموح بها.

د   - يمكن تقدير فعاليتها ب�سهولة.
هـ  - يمكن �سطفها والتخلّ�س منها عن الأ�سطح ب�سهولة.

منها حم�سيّة،  الأغذيّة  م�سانع  في  ت�ستخدم  الكيميائيّة  المطهّرات  من  عدّة  اأنواع  وتتوافر 
الأوك�سجين،  ماء  مثل:  قاعديةّ،  ومنها  الف�سفوريك،  الكلور، وحام�س  اأك�سيد  ثاني  مثل: 

والأوزون.

.)CIP( جهاز التنظيف في المكان : )ال�سكل )1-7

اأ�سبــاب  اإزالــة  �لتطهيــر: 
المرئيّــة،  غيــر  التلــوّث 
المجهريـّـة  الأحيــاء  مثــل 
با�ستخدام الطرق المنا�سبة.
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نشاط (3-1)

3   النفايات

تعتبر النفايات في الم�سانع ومناطق تداول الأغذية، بيئة منا�سبة لتكاثر الح�سرات والقوار�س 
وتواجد الحيوانات، كالقطط والتي تعتبر من الو�سائط المهمّة لنقل الأمرا�س، لذلك يجب 
التخلّ�س من هذه النفايات ب�سـكل دوري وبطريقة منا�سبة؛ للتقليـل من فر�س تلوّث الغذاء 
من  الكثير  وتنقل  فائقة،  ب�سرعة  الح�سرات  تتكاثـر  حيـث  ال�سيف؛  ف�سل  في  ا  وخ�سو�سً

ا الذباب وال�سرا�سير. الأمرا�س المعديــة وخ�سو�سً

قضيّة للبحث

ثاني  المطهّر  عن  اإنترنت،...(  اأو  ن�شرات،  اأو  )كتب،  المعلومات  م�سادر  في  ابحث 
المو�سى  الن�سب  حيث  من  بينهما  وقارن  الأوك�سجين،  ماء  والمطهّر  الكلور  اأك�سيد 
زملائك  على  بحثك  نتائج  واعر�س  وعيوبها،  منها،  كلّ  ومميّزات  با�ستخدامها، 

ومعلّمك، وثبّتها في ملفّك.

في  �سين  المتخ�سّ اأحد  لدعوة  مدر�ستك  اإدارة  مع  وبالتن�سيق  زملائك  من  مجموعة  اختر 
منطقتك لإلقاء محا�شرة بعنوان »الطرق ال�سحيحة للتخلّ�س من النفايات في مواقع اإنتاج 
الأغذية وتداولها«، ثمّ دوّن الإر�سادات الواردة فيها، واعر�سها بطرق منا�سبة على لوحة 

الإعلانات في المدر�سة.
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�سع �إ�سارة )( في �لمكان �لذي تر�ه منا�سبًاا.
لنعميمكنني بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بـ )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�سيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اأجابتك عن اأيّة فقرة بـ )ل(، فا�ستعن بمعلّمك لت�سبح اإجابتك )نعم(.

1 -  اأعرّف كلًا من: مفهوم الجودة، و�سبط الجودة، وممار�سات الت�سنيع 
 ،ISO والمقايي�س  للموا�سفات  الدوليّة  والمنظّمة   ،GMP الجيّد 

.HACCP ونظام تحليل الأخطار، ونقاط ال�سبط الحرجة
2 -  اأ�ستق�سي اأهميّة �سبط الجودة .

3 -  اأذكر القواعد والممار�سات الأ�سا�سيّة للت�سنيع الجيّد.
4 -  اأذكر اأنظمة الجودة المطبّقة في م�سانع الأغذية.

باإنتاج  ة  الخا�سّ الأردنيّة  والت�سريعات  القيا�سيّة  الموا�سفات  اأحدّد   -  5
الأغذية وتداولها.

الغذائيّة  ال�سناعات  في  ال�سليمة  والتطهير  النظافة  اإجراءات  اأذكر   -  6
المختلفة.
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أسئلة الوحدة

ما المق�سود بالمفاهيم والم�سطلحات الآتية:  - 1
اأ    - �سبط الجودة.

ب - ممار�سات الت�سنيع الجيّدة.
جـ - التطهير.

د   - الموا�سفة القيا�سيّة.
تتبّع المراحل التي من خلالها نحقّق ما يعرف ب�سبط جودة الإنتاج.  - 2

ح ثلاثة من الأ�ساليب المتّبعة في التنظيف في م�سانع الأغذية. و�سّ  - 3
قرّر في ما اإذا كانت كلّ عبارة من العبارتين الآتيتين �سحيحة اأم ل، مبرّرًا اإجابتك:  - 4

ة بالإ�سراف  اأ    -  الموؤ�سّ�سة العامّة للغذاء والدواء الجهة الوحيدة في الأردن المخت�سّ
والرقابة ال�سحيّة على الغذاء.

ب -  المطهّرات الم�ستخدمة في م�سانع الأغذية ل توؤدّي اإلى تاآكل اأ�سطح المعدّات 
بغ�س النظر عن كميّتها ون�سبة تركيزها.

5 - تتبّع مراحل تطبيق نظام اله�سب في م�سانع الأغذية.
ح المهامّ التي تقوم بها موؤ�سّ�سة الموا�سفات والمقايي�س الأردنيّة والتي تهدف  6 - و�سّ

اإلى تنظيم اأعمال التجارة بما فيها التوزيع، والت�سنيع، والتعديل على المنتج.



الوحدة الثانية

العمليات التصنيعيّة
في مصانع ا	غذية

Food Process Operations
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المنتجات  لإي�سال  الحفظ؛  في  طرق  عدّة  ا�ستخدام  اإلى  بالأ�سا�س  الأغذية  �سناعة  تهدف 
الغذائيّة للم�ستهلك وهي ماأمونة من الناحية ال�سحّية. مع المحافظة على قيمتها الغذائيّة. وبالنظر 
اإلى التقدّم العلمي والتكنولوجي في هذا المجال، فقد تعدّدت طرق الحفظ وتطوّرت خطوط 

الت�سنيع، بهدف ال�سيطرة على عوامل الف�ساد الميكروبي والإنزيمي. 
وفي هذا الإطار، يوؤخذ بالعتبار مزايا كلّ طريقة حفظ، ونوع المادّة الغذائيّة المراد اإنتاجها، 
ة بالم�سنع  علاوة على اأنّ هناك عمليات ت�سنيعيّة م�ستركة عامّة بين م�سانع الأغذية، واأخرى خا�سّ
نف�سه. ولعلّ الهدف من درا�سة العمليات الت�سنيعيّة في م�سانع الأغذية هو التعرّف اإلى مزايا تلك 
تحدث  التي  التغيّرات  اإلى  بالإ�سافة  الت�سنيع،  في  الم�ستخدمة  والمعدّات  والأجهزة  العمليات 

لجودة الغذاء.
-  لمَ ي�سعب تحديد اأجهزة م�سانع الأغذية؟

-  كيف يمكن التغلّب على التغيّرات التي تحدث للغذاء في اأثناء عمليات الت�سنيع والحفظ؟
-  هل هناك تطوّر في وحدات ت�سنيع الأغذية وحفظها؟

ويتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرًا على أن:

ح مفاهيم الب�سترة، والتعقيم، والتجميد، والتجفيف، والإ�سعاع. تو�سّ
ح المبادئ الأ�سا�سيّة لحفظ الأغذية بطرق الحفظ المختلفة. تو�سّ

تتعرّف العمليات الت�سنيعيّة الأ�سا�سيّة في م�سانع الأغذية.
ر محاليل �سكّريّة بطريقة مربّع بير�سون. تح�سّ

تقي�س تركيز المحاليل ال�سكّريّة المختلفة.
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تتنوّع وحدات الت�سنيع في م�سانع الأغذية ح�سب المادّة الغذائيّة، ومهما كانت الطرق المتّبعة 
في الت�سنيع فاإنّها تهدف جميعها اإلى الحتفاظ بغذاءٍ اآمنٍ �سحّي لأطول فترة زمنيّة، وتوفيره في 
مختلف الموا�سم باأقلّ ما يمكن من التغيّرات في تركيبه وقيمته الغذائيّة. وقد يتطلّب مرور المادّة 
النقل  بعمليات  العمليات عادة  الم�ستركة، وتبداأ هذه  العمليات  مترابطة من  �سل�سلة  الغذائيّة في 

والت�سنيع والتنظيف وتنتهي بعملية تعبئة المنتج وتغليفه، ومن ثمّ اإي�ساله للم�ستهلك.
اأمّا اأهمّ العمليات الم�ستركة في ال�سناعات الغذائيّة، فهي:

 1    النقل

الت�سنيعيّة فيه تبداأ با�ستلام الموادّّّ  اأنّ العمليات  عند زيارتك لأحد م�سانع الأغذية، �ستجد 
اأثناء  النقل في  اأخرى �سمن عمليات  اإلى  اآلة  الموادّّّ من  تنقل هذه  ثمّ  اإليه،  ترد  التي  الخامّ 
اأو  للتخزين  وبعدها  والتغليف  للتعبئة  المنتج  بنقل  وتنتهي  المختلفة،  الت�سنيع  عمليات 
الت�سويق. ومن المعروف اأنّ المعدّات الم�ستخدمة في نقل الموادّّّ ال�سلبة تختلف عن تلك 

الم�ستخدمة في الموادّّّ ال�سائلة والغازيّة.
كما اأنّ عمليات النقل مكلفة لدرجة اأنّها قد ت�ستهلك )30%( من وقت العمال، و )10-

15%( من تكاليف الت�سنيع. وتكمن اأهميّة النقل بطريقة �سليمة في المحافظة على م�ستوى 
ا من اإنتاجيّة الم�سنع، وتح�سّن من نوعيّة الإنتاج،  �سحّي مقبول للموادّّ الغذائيّة وتزيد اأي�سً

وتقلّل من حوادث العمل.
من الطرق الم�ستخدمة في نقل الموادّّّ الغذائيّة:

�أ    - �لناقـلات: ت�ستعمل في نقل الموادّّ الغذائيّة من 
مكان ال�ستلام اإلى مكان الت�سنيع، بالإ�سافة 
الت�سنيع  خطوات  خلال  المنتج  نقل  اإلى 
ح�سب  الناقلات  هذه  تتنوّع  المختلفة.كما 
نوع المادّة الغذائيّة وطاقة الم�سنع الإنتاجيّة، 

ومنها ناقلات ال�سناديق ذات الحزام، وذات الأ�سطوانات، �سكل )1-2(.

أولًا                     العمليات التصنيعيّة العامّة والمشتركة

ال�سكل )2-1(: ناقلات ذات الأ�سطوانات.
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ب - �لر�فعات: ت�ستخدم الرافعات عندما ت�سنع المادّة الغذائيّة في الطابق ال�سفلي للم�سنع. 
ويحتاج الأمر اإلى نقل المنتج للطابق العلوي لتخزينه، اأو تبريده، اأو اإن�ساجه. وتنقل 
الرافعات الموادّّّ الغذائيّة بعد تغليفها اأو بعد التغليف والتعبئة في �سناديق، ومن الأمثلة 

عليها الرافعات الفنجانيّة الم�ستخدمة في نقل الحبوب اإلى ال�سوامع.
تنتقل معه  ب�سرعة. حيث  الهواء  الأجهزة على تحريك  تعتمد هذه  �لهو�ئيةّ:  �لناقلات  جـ  - 
يتمّ في حالة نقل الحبوب والطحين وال�سكّر. ويتمّ هذا  الغذائيّة، كما  الموادّّّ  اأجزاء 
النقل عندما تكون الموادّّّ الغذائيّة على �سكل دقائق �سغيرة محمولة بالهواء، اأو �سائلة، 

اأو تكون ب�سكل معلّق، ويعدّ النظام الأوّل من الأنظمة الأكثر انت�سارًا.
عجلاتها  تتحرّك  عربات  �لحاملات:   - د  
يعلو  مكان  في  يمتدّ  ق�سيب  على 
الآلت؛ اإذ يتمّ تحريك العربات اإمّا 

اآليًّا اأويدويًّا، �سكل )2-2(.
هـــ - �لعربــات: ومنهــا العربــات اليدويّة، 
اأو الأربــع عجــلات  ذات الثــلاث 
التــي تتحــرّك بمحــرّك �سغيــر، اأو 
عربــات الرفع ذات الأطــراف التي 
تمتدّ تحت ال�سناديق اأو البراميل، ثمّ 

ترفعها وت�سير بها الى مكان اآخر.
2    التنقية والتنظيف

تعود اأهميّة هذه الخطوة في اأنّ المادّة الغذائيّة تتعرّ�س منذ اإنتاجها وحتى و�سولها للم�ستهلك 
اإلى العديد من الملوّثات والأو�ساخ التي تلت�سق عليها اأو تت�ساقط فيها، لذا اأ�سبحت عملية 

تنظيف الموادّّّ الغذائيّة من هذه ال�سوائب اأمرًا في غاية الأهميّة. 
ويمكن تق�سيم طرق التنقية والتنظيف اإلى ق�سمين رئي�سين، هما: طرق التنقية الجافّة التي 
تتمّ والمادّة بحالة جافّة من غير ا�ستخدام المياه وطرق التنقية المبتلة؛ اإذ تتمّ با�ستخدام الماء 

النظيف، ومن الأمثلة على الطرق الجافّة والمبتلّة: 

ال�سكل )2-2(: حاملات.
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�أ   -  �لطرق �لجافةّ
1. النخل: يتمّ فيها ف�سل الموادّّّ الملوّثة للمادّة الغذائيّة عندما يكون حجم هذه الموادّّّ 
ال�سعر، والخيوط، والحجارة،  الغذائيّة نف�سها، مثل  المادّة  اأكبر من حجم دقائق 

وفي هذه الحالة ت�ستعمل المناخل الأفقيّة اأو المناخل الدوّارة.
ة الدوّارة؛ فعند  2. ا�ستخدام الفرا�سي: ويتمّ في هذه الحالة ا�ستخدام الفرا�سي الخا�سّ
احتكاكها باأ�سطح الفاكهة والخ�سراوات، كالتفّاح اأو البطاطا تزيل الفرا�سي الموادّّّ 

العالقة عن هذه ال�سطوح.
3. الهواء: ي�ستعمل التيّار الهوائي وب�سرعة منا�سبة في اإزالة الأو�ساخ من المادّة الغذائيّة 
مثل  فتتطاير،  منها  اأخفّ  اأو  الحجارة،  فتر�سب، كقطع  منها  اأثقل  قد تكون  التي 

ال�سعر، والورق.
4. الحتــكاك: فعنــد احتكاك 
بع�سهــا  الغذائيّــة  المــوادّّّ 
ببع�ــس فــي اأثنــاء انتقالهــا 
وكذلــك  الجهــاز  داخــل 
احتكاكهــا باأجــزاء الجهاز 
نف�سه ي�ساعد على تنظيفها. 
وقد ت�ستخــدم هذه الطريقة 

اأجهزة مهتزّة اأو على �سكل قر�س ت�سطدم به المادّة الغذائيّة، �سكل )3-2(.
5. التنظيف المغناطي�سي: وي�ستخدم فيها المغناطي�ض للتقاط قطع المعادن من المادّة 

الغذائيّة عند مرورها خلال الجهاز.
ب- �لطرق �لمبتلّة

1. النقع: تعتمد هذه الطريقة على اإذابة الموادّّّ العالقة بالمادّة الغذائيّة بعد نقعها بالماء 
في اأحوا�س من المعدن اأو الإ�سمنت لمدّة معينّة.

2. الر�ضّ: ويتمّ فيها توجيه رذاذ الماء الم�سغوط اإلى المادّة الغذائيّة في اأثناء عبورها 
نقطة معيّنة فيزيل الموادّّّ العالقة بها.

ال�سكل )2-3(: التنظيف بالحتكاك.
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3. الطوفان: يتمّ في هذه الطريقة ف�سل الموادّّّ الغذائيّة التالفة عن ال�سليمة )اعتمادًا على 
اختلاف كثافتيهما(، مثل قطع التفّاح المتف�سّخة عن ثمار التفّاح الجيّدة.

ة  4. التر�سيح: ويتمّ فيها �سخّ الموادّّّ الغذائيّة ال�سائلة، كالحليب عبر مر�سّحات خا�سّ
تحجز الأو�ساخ والعوالق وت�سمح 

للمادّة الغذائيّة بالمرور نظيفة.
5. التر�سيب: قد تحتوي الموادّّّ الغذائيّة 
على موادّّ عالقة يمكن التخلّ�س منها 
باإبقاء المادّة راكدة لفترة من الزمن 
بها  المرغوب  غير  الموادّّّ  فتتر�سّب 

بالقاع، �سكل )4-2(.
3    تصغير الحجم والتجزئة

في  �سائعًا  يعتبر  التجزئة  وحدات  توافر  اإنّ 
تحويل  يتم  وبو�ساطتها  الأغذية  م�سانع 
المادّة الغذائيّة الأوّليّة اإلى اأجزاء اأ�سغر ممّا 
كانت عليه. ويختلف هذا الحجم من منتج 

اإلى اآخر وح�سب المادّة الغذائيّة الأوّليّة.
ا مهمّة، مثل: اإنّ عمليات ت�سغير الحجم والتجزئة تحقّق لل�سناعات الغذائيّة اأغرا�سً

الجوز  ق�سور  تك�سير  اأجهزة  كا�ستخدام  الغذائيّة،  المادّة  من  المرغوبة  الأجزاء  اأخذ   - �أ   
واللوز ل�ستخلا�س بذورها الداخليّة.

ب -  ت�سهيل عملية خلط الموادّّّ الغذائيّة: تحتاج بع�س ال�سناعات الغذائيّة، كال�سوربات ومخاليط 
الكعك اإلى تجان�س في مكوّناتها، لذلك ينخف�س حجم الموادّّّ الأوليّة وي�سهل خلطها.

اإنّه  اإذ  التجفيف،  عملية  مثل   ، العمليات  بع�س  لت�سهيل  ال�سطحيّة؛  الم�ساحة  زيادة    - جـ 
لحرارة  المعرّ�سة  ال�سطحيّة  الم�ساحة  تزداد  اأ�سغر  اأجزاء  اإلى  الغذائيّة  الموادّّّ  بتقطيع 

التجفيف )الطبيعي، وال�سناعي(، ممّا يودّي اإلى �سرعة تجفيفها.
الداخلة في ت�سنيع  الموادّّّ الأوّليّة  اأجزاء  اأن تكون  ت�سنيع منتجات معيّنة؛ لأنّه يجب  د  -  

ال�سكل )2-4(: التر�سيب.

�لتجزئــة: تعني تق�سيم المادّة الغذائيّة اإلى 
وحدات �سغيره تخدم عمليات الت�سنيع 
معاملتهــا  لت�سبــح  اللاحقــة؛  الغذائــي 
بالطرق المختلفة �سهلة ذات فعالية اأكثر.
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المادّة الغذائيّة منا�سبة ومتجان�سة مع المنتج، مثل تقطيع الفاكهة اإلى مكعّبات �سغيرة 
لإدخالها في �سناعة المثلّجات اللبنيّة.

وفي ما ياأتي طرق ت�سغير حجم الموادّّّ الغذائيّة وتجزئتها:
�أ   -  �لطحن: وفيه تتعرّ�س الــــــــمادّة 
على  تعمل  قوى  اإلى  الغذائيّة 
�سغيرة  اأجزاء  اإلى  تك�سيرها 
ناعمة  اإمّا  متفاوتة،  بدرجات 
من  العديد  يتوافر  اإذ  خ�سنة؛  اأو 
الغذائيّة  الموادّّّ  طحن  اأنظمة 
ح�سب  ة  خا�سّ بموا�سفات 
المنتج المراد الح�سول عليه فيما 

بعد، وت�ستعمل لهذا الغر�س اأجهزه مختلفة، منها: المك�سّرات الدوّارة، والطواحين 
الدوّارة، وطاحونة المطرقة. ويمثّل ال�سكل )2-5( اأحد اأجهزة طحن الحبوب.

بع�س  تقطّع  �سر�ئح:  �إلى  �لتقطيع  ب- 
كالفواكه  الغذائيّة،  الموادّّّ 
ل�ستعمالها في ت�سنيع الحلويّات 
التـفّاح  مـــثل  المربّـيات،  اأو 
البطاطا  رقائق  ل�سناعة  والبطاطا 
العمليّة  )ال�سيب�س(، وتتمّ  المقليّة 
اأو  ثابتة  �سكاكين  با�ستعمال 
 )6-2( ال�سكل  ح  ويو�سّ دوّارة 

جهاز تقطيع اإلى �سرائح.
تقطيع  يتمّ  مكعّبات:  �إلى  �لتقطيع  جـ- 
بع�س الفاكهة والخ�سراوات اإلى 

مكعّبات كما هو الحال عند ا�ستعمالها في �سناعة الفاكهة المعلبّة.

ال�سكل )2-5(: جهاز طحن.

ال�سكل )2-6(: جهاز تقطيع ال�سرائح.



34

د  -  �لتقطيع غير �لمنتظم )�لتمزيق(: تتمّ تجزئة الموادّّّ الغذائيّة اإلى اأجزاء �سغيرة ح�سب نوع 
الجهاز الم�ستعمل وغالبًا ما تتمّ هذه العمليّة قبل عملية التجفيف.

المراد  الع�سير  للح�سول على  الفاكهة  العمليّة في هر�س  ت�ستعمل هذه  �لهر�س:  هـ -  عملية 
ا�ستعماله في �سناعة الخلّ اأو المربّى. 

4    الفصل 

اإلى ا�ستخدام  تعدّ عملية الف�سل في ال�سناعات الغذائيّة من الخطوات المهمّة التي تحتاج 
ذلك.  على  دليل  لخير  الزيتون  معا�سر  في  يحدث  وما  اأغرا�سها.  تحقّق  منا�سبة  و�سائل 
ة تعمل على قوّة الطرد المركزي، بهدف تنقية  فالمعا�سر الحديثة ت�ستخدم فرّازات خا�سّ
الزيت وتخلي�سه من ال�سوائب. هذا مثال على العمليات التي يتمّ فيها ف�سل بع�س الأجزاء من 
ة ت�سمّى  الموادّّ الغذائيّة التي ت�ستمل عليها معظم الأغذية والألبان عن طريق وحدات خا�سّ

)وحدات الف�سل(، وذلك لتحقيق اأغرا�س معيّنة لهذه ال�سناعة، نذكر منها:
�أ   -  ف�سل الموادّّّ ال�سائلة من اأجزاء اأخرى �سلبة كما في عملية ت�سنيع ال�سكّر من ق�سب 

ال�سكّر اأو ال�سمندر.
ب-  ت�سنيع بع�س المنتجات الغذائيّة، كفرز الق�سدة من الحليب ل�ستعمالها في �سناعات 

لبنيّة اأخرى، مثل الزبد، والمثلّجات اللبنيّة.
وفي ما ياأتي اأهمّ الطرق الم�ستعملة في الف�سل:

�أ    -  تر�سيب �لرو��سب و�إز�لتها: يتمّ فيها 
الموادّّّ  من  ال�سلبة  الموادّّّ  اإزالة 
ال�سائلة بفعل الجاذبيّة الأر�سيّة، 
عن  الطاردة  القوى  بفعل  اأو 
المــركـزي(  )الطــرد  المركز 
التي  التطبيقات  من  العديد  في 
من  م�سنوعة  اأجهزة  ت�ستعمل 
مثل  لل�سداأ،  قابل  غير  معدن 

الفرّاز ذي المخروط، والفرّاز الأ�سطواني، �سكل )7-2(.

ال�سكل )2-7(: جهاز الفرّاز الأ�سطواني. 
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التلوّث ب�سوائب دقيقة الحجم  اإلى  اأحيانًا  ال�سائلة  الغذائيّة  الموادّّّ  �لتر�سيح: تتعرّ�س  ب - 
اإذ يتمّ �سخّ ال�سوائل  ة؛  اإلى مر�سّحات خا�سّ تعلق بها. ولدقّة حجمها فاإنّها تحتاج 
عبر مر�سّحات ت�سمح بمرور المادّة الغذائيّة ال�سائلة في حين تحجز الموادّّّ الغريبة 
ذاتي  والم�سفّي  الدفعات،  ذو  الم�سفّي  الأجهزة:  هذه  ومن  المرور،  من  وتمنعها 

الحركة ذو الدفعات.
الطاردة  القوّة  من  الطريـقة  هذه  ت�ستفيد  �لمركزي(:  )�لطرد  �لمركز  عن  �لطاردة  �لقوى  جـ-  

مكوّنات  ف�سل  في  المركز  عن 
في  كما  الغذائيّة،  الموادّّّ  بع�س 
ف�سل الدهن من الحليب لإنتاج 
الموادّّّ  للتخلّ�س من  اأو  الق�سدة، 
عند  يحدث  كما  والروا�سب 
الزيتون،  معا�سر  في  الزيت  فرز 
نقي،  زيت  على  الح�سول  ثمّ 
ذو  الفرّاز  الأجهزة:  هذه  ومن 
الأنابيب،  ذو  والفراز  الأقماع، 

ال�سكل  )2-8(: جهاز طرد مركزي.�سكل  )8-2(.

قضيّة للبحث

ابحث في و�سائل المعرفة المتوافرة لديك )كتب، اأو ن�شرات، اأو اإنترنت، .. اإلخ( عن مبداأ 
عمل الفرّازات  الكهربائيّة الم�ستخدمة في م�سانع الأغذية المختلفة، ومجالت ا�ستخداماتها 
الوورد،  برمجيّة  با�ستخدام  تقرير  اإليه على �سكل  لت  ما تو�سّ قدّم  ثمّ  اإن وجد.  الأخرى 

وناق�سه مع زملائك ومعلّمك، واحتفظ به في ملفّك.
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د    -  �لع�سر �لميكانيكي: يتمّ ا�ستعمال 
من  العديد  في  ال�سغط 
عمليّة  لإجراء  الحالت 
التي  ال�سائلة  الموادّّّ  ف�سل 
الفاكهة  بع�س  عليها  تحتوي 
اإذ  والبذور؛  والخ�سراوات 
يطلق على هذه العمليّة )الع�سر 
اأنواع  وتتوافر  الميكانيكي(، 
الع�سر،  اأجهزة  من  مختلفة 
منها: ال�ساغط الهيدروليكي، 
الأ�سطوانات،  ذو  وال�ساغط 

�سكل )9-2(. 

نشاط (1-2)

اإلى اأحد م�سانع الأغذية للاطلاع على  نظّم اأنت وزملاوؤك بالتن�سيق مع معلّمك زيارة 
والتجزئة،  والتنظيف،  )النقل،  لديهم  الم�ستخدمة  والم�ستركة  العامّة  الت�سنيعيّة  العمليات 
Power Point، مبيّنًا  التقديميّة  الـعرو�س  با�ستخدام برمجيّة  ا  ثمّ قدّم عر�سً والف�سل(، 
من خلاله اأثر هذه العمليات في عمليات الت�سنيع وجودة المنتج. واعر�سه اأمام زملائك 

في ال�سفّ.

ال�سكل )2-9(:  جهاز الع�سر ذو الأ�سطوانات.
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عرف الإن�سان منذ القدم طرقًا مختلفة لحفظ الأغذية ول زالت حتى يومنا هذا اإنما بو�سائل 
تكنولوجيّة اأكثر تطوّرًا، ومهما تنوّعت هذه الطرق اأو المعدّات التي ت�ستخدمها فاإنّها في النهاية 
الحدّ من ن�ساطها، معتمدة في ذلك على الأ�سا�س الحافظ  اأو  الف�ساد  اإيقاف عوامل  اإلى  تهدف 

الذي يميّز كلّ طريقة، وفي ما ياأتي موجز لأهمّ هذه الطرق: 
 1    المعاملات الحراريّة

كبير  عدد  على  تحتوي  الأغذية  لم�سانع  و�سولها  عند  الغذائيّة  الموادّّّ  فاإنّ  عرفت  كما 
يح�سل  الذي  التلوّث  نتيجة  والخمائر  والفطريّات،  كالبكتريا،  الحيّة،  الكائنات  من 
لهذه الموادّّّ في مراحل اإنتاجها وتداولها، لذلك اأ�سبح من ال�سروري التخلّ�س من هذه 
الأهداف  للغذاء  تحقّق  اأنّها  كما  المختلفة،  الحراريّة  المعاملات  با�ستخدام  الملوّثات 

الآتية:
-  قتل الأبواغ والأحياء المجهريّة المر�سيّة.

-  قتل الأبواغ والأحياء المجهريّة الم�سبّبة للف�ساد.
-  تحطيم الإنزيمات الم�سبّبة للف�ساد.

-  قتل الح�سرات والطفيليّات وتحطيم بيو�سها.
-  تح�سين خوا�سّ بع�س الأغذية وال�ستفادة من عنا�سرها الغذائيّة.

وتاأخذ المعاملات الحراريّة للاأغذية ال�سور الآتية:
 Pasteurization الب�سترة  تعدّ  �لب�سترة:  �أ   - 
من المعاملات الحراريّة ال�سائعة في م�سانع 
والع�سائر،  الألــبان  كم�سانع  الأغذيــــة، 
قائمة  ت�سنيعيّة  خطوة  تكون  اأن  اإمّا  وهي 
المب�ستر  الحليب  اإنتاج  يراد  عندما  بذاتها 
لعمليات  �سروريّة  خطوة  تكون  اأو  مثلًا، 
ت�سنيعيّة لحقة، كما هو الحال عند ت�سنيع 

ثانيًا                              العمليات التصنيعيّة الخاصّة

المادّة  ت�سخين  عمليّة  �لب�سترة: 
من  اأقلّ  حرارة  لدرجة  الغذائيّة 
محدّدة  زمنيّة  لفترة  100°�س 
الأحياء  لقتل  كافية  تكون 

المجهريّة الممر�سة.
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م�ستقات الألبان؛ اإذ تجري ب�سترة الحليب اأوّلً، ثمّ يدخل بعدها اإلى خطوات الت�سنيع 
المختلفة.

كما تعدّ الب�سترة من طرق الحفظ الموؤقّتة، لذا، يلزم تخزين الموادّّّ الغذائيّة المب�سترة 
في الثلاجات لحين ال�ستهلاك؛ لعدم كفاية درجات حرارة  الب�سترة في حفظ المنتج 

في الأجواء العتياديّة من غير تلف.
وتعدّ بكتيريا ال�سل Mycobacterium tuberculosis الأكثر تحمّلًا لدرجات 
و�سائر  البكتيريا  هذه  على  الق�ساء  تعني  الجيّدة  الب�سترة  فاإنّ  وبالتالي  الب�سترة  حرارة 
الفو�سفاتيز هو  اإنزيم  اأنّ الك�سف عن توافر  اإل  الأحياء المجهريّة المر�سيّة الأخرى، 

الأكثر ا�ستخدامًا للدللة على كفاءة عملية الب�سترة.
وهناك عدّة طرق ت�ستخدم في ب�سترة الموادّّّ الغذائيّة، نذكر منها:

1. الب�سترة منخف�سة الحرارة طويلة 
البطيــئة(  )الب�سـتــرة  الفـتــــــرة 
)Low Temperature Long Time(
)LTLT(: تعريـ�س المادّة الغذائيّة 
مدّة 30  لدرجة حرارة 62.8°�س 
التبريد  عمليّة  مبا�سرة  تليها  دقيقة، 
لزيادة كفاءة قتل الأحياء المجهريّة. 
عدّة  الطريقة  هذه  في  وت�ستخدم 
اأنظمة واأجهزة مختلفة نذكر منها: 
با�ستعمال  دفعات  على  الب�سترة 
الجـــدران،  مزدوج  الحو�س 
في  والب�سترة   ،)10-2( �ســـكل 

زجاجات.
ق�سيرة  الحرارة  عالية  الب�سترة   .2

)High Temperature Short Time(  )الفـــتــــرة )الب�ســـتــرة ال�سريــعـة

ال�سكل )2-10(: الب�سترة في الحو�س
مزدوج الجدران.
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المادّة  تمرّ  حيث   :)HTST(
�سفائح  اأو  اأنابيب  عبر  الغذائيّة 
الماء  بو�ساطة  الخارج  من  م�سخّنة 
من  حرارته  درجة  لت�سل  الحار، 
71.5°�س اإلى 74 °�س لمدّة تتراوح 
تليها  ثانية،   20 اإلى   15 بين  ما 
وي�ستخدم  مبا�سرةً.  التبريد  عمليّة 
في هذه الطريـقة جـــــهاز الب�سـترة 
 ،)11-2( �سكل  الألواح،  ذو 
الوقت  في  ا�ستخدامًا  الأكثر  وهو 
الحالي، بالإ�سافة اإلى جهاز الب�سترة 

ال�سكل )2-11(: جهاز الب�سترة ال�سريعةالأنبوبي.
ذو الألواح.

التعقيم  اأثـــناء  في  يـتمّ  �لتـعـقيم:  ب- 
الدرجات  ا�ستخدام   Sterilization
الحراريةّ العالية التي ت�سمن قتل الأحياء 
المر�سيّة  وغير  المر�سيّة  المجهريّة 

قضيّة للبحث

نظام  عن   ،)… اإنترنت  اأو  )كتب،  لديك  المتوافرة  المعلومات  م�سادر  في  ابحث 
اإليه على برمجيّة العرو�س التقديميّة  لت  الب�سترة فائقة الحرارة )UHT(، ثمّ قدّم ما تو�سّ

PowerPoint، واعر�سها اأمام زملائك.

�لتعقيم: ا�ستخدام درجات حرارة عالية - 
غالبًا - اأعلى من 100°�س ولمدة زمنيّة 
المجهريّة  الأحياء  لقتل  كافية؛  محدّدة 

المر�سية وغير المر�سيّة جميعها.
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البوتيوليني  للت�سمّم  الم�سبّبة  فيها  بما 
تعتمد  زمنيّة  ولمدّة  �سحيًّا،  الأخطر 
العبوّات  ونوع  الغذاء،  حمو�سة  على 
الموادّّّ  ولزوجة  وحجمها،  و�سكلها 
يجب  اإذ  تعقيمها،  المراد  الغذائيّة 
المتعادلة،  الأغذية  في حالت  زيادتها 
ذات  والمعلّبات  الكثيفة،  والأغذية 

ل اأن يُطلق على المنتجات المعاملة بهذه الطريقة »معقّمة تجاريًّا«. الحجم الكبير. ويف�سّ
هذا وقد اأدت عملية حفظ الأغذية بطريقة التعقيم اإلى تطوّر �سناعة التعليب؛ اإذ يمكن 
م�ساهدة اأنواع واأ�سكال عديدة من المعلّبات في محلات بيع الأغذية. وما يميّز هذه 
لعدّة  ت�ستمرّ  قد  ولفترة  الخارجي  الجو  في  المنتجات  حفظ  يمكن  اأنّه  في  ال�سناعة 
�سنوات، كما اأدت هذه ال�سناعة اإلى زيادة التبادل التجاري بين دول العالم المختلفة.

على  يطلق  م�سطلح  �لتجاري:  �لتعقيم 
على  تتمّ  التي  الحراريةّ  المعاملة 
قتل  فيها  يتمّ  حيث  المعلبّة؛  الأغذية 
للمر�س  الم�سبّبة  المجهريّة  الأحياء 
على  تخزينها  عند  للف�ساد  والم�سبّبة 

درجة حرارة الغرفة.

نشاط (2-2)

منتجات  واختر ع�شرة  الأغذية،  بيع  اأحد محلات  اإلى  زيارة  وبع�س زملائك  اأنت  رتّب 
معلّبة، ثمّ رتّبها في جدول مبيّنًا فيه: ا�سم المنتج، وبلد المن�ساأ، ومدّة ال�سلاحيّة، ثمّ اعر�سها 

على زملائك الآخرين ومعلّمك في ال�سف.

وهناك عدّة طرق للتعقيم، منها:
1. تعقيم الموادّّ بعد و�سعها في الأواني: يتمّ في هذه الطريقة و�سع الموادّّّ الغذائيّة 
ثمّ تجرى عمليّة  الزجاجيّة، ومن  الأوعية  اأو  المعدنيّة  اأوانٍ مختلفة، كالعلب  في 
تعقيمها على درجة حرارة اأكثر من 100°�س ولمدة ل تقلّ عن 10 - 30 دقيقة، 

ا لهذا الغر�س، وت�سمل: ي�سً با�ستعمال اأجهزة تعقيم م�سنوعة خ�سّ
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دفعات  على  التعقيم  اأجهزة   -
تكون   :) الأوتوكلاف   (
باأ�سكال  اإمّا  الأجهزة  هذه 
وتتمّ  اأفقيّة،  اأو  عاموديّة 
بعد  العبوّات  تعقيم  عمليّة 
و�سعها في اأقفا�س م�سنوعة 
لل�سداأ؛  قابل  غير  معدن  من 
حيث تتمّ عمليّة التعقيم على 

دفعات، �سكل )12-2(.
الم�ستمرّ:  التعقيم  اأجهزة   -
من  الأجهزة  هذه  وتتاألّف 
عليها  مثبّت  دوّاره  اأ�سطوانة 
العلب  فيها  تو�سع  نتوءات 
المادّة  على  المحتوية 
الأ�سطوانة  وهذه  الغذائيّة، 
دورانها  اأثناء  وفي  تدور 
حرارة  لدرجة  تتعرّ�س 
ويتمّ  محدّد،  و�سغط  عالية 
الأجهزة  هذه  في  الت�سخين 
عملية  اأثناء  وفي  بالبخار. 
المادّة  تتعرّ�س  التعقيم 
الغذائيّة اإلى التحريك حيث 

ي�ساعد في رفع درجة حرارتها ب�سكل متجان�س لزيادة كفاءه عملية التعقيم، كما 
في ال�سكل )13-2(.

المادّة  الطريقة تعقيم  يتمّ في هذه  الغذائيّة قبل و�سعها في الأواني:  الموادّّّ  2. تعقيم 

ال�سكل )2-12(: جهاز التعقيم على دفعات. 

ال�سكل )2-13(: جهاز التعقيم الم�ستمر. 



42

معقّمة  اأجواء  وفي  معقّمة،  اأوانٍ  في  تعبّاأ  ثمّ  ومن  ة  اأجهزة خا�سّ بو�ساطة  الغذائيّة 
ة تقوم بهذه العمليّة. ا. وبهذا تتوافر في بع�س م�سانع الأغذية اأجهزة خا�سّ اأي�سً

وتحدث للغذاء خلال المعاملات الحراريّة تغيّرات عديدة، نذكر منها:
-  فيزيائيّة، مثل: تغيّرات في القوام، والذائبيّة، وال�سكل، وف�سل الدهون.

-  كيميائيّة، مثل: تحطيم العنا�سر الغذائيّة، والفيتامينات، والبروتينات، واأك�سدة 
الدهون )التزنّخ(، والكرملة، وتفاعل ميلارد، وتغيّرات في مركّبات النكهة.

الجدول )2-1(: الفرق بين عمليتي الب�سترة والتعقيم.

2    التبريد والتجميد

اللحوم والأ�سماك والبي�س والحليب،  بعد قطفها وكذلك  الخ�سراوات والفواكه  تتعرّ�س 
ف�سادها  اإلى  توؤدي  اأو  ت�سرّ بجودتها  تغيّرات  اإلى  المختلفة  الألبان  اإلى م�ستقّات  بالإ�سافة 

لحقًا، ومن هذه التغيّرات ما ياأتي:
اأ   - الذبول اأو الجفاف ال�سطحي الذي يحدث نتيجةً لفقد الرطوبة، ويزداد الأمر �سوءًا 

عند ارتفاع درجة الحرارة.
ب- التغيّرات الحيويّة الناتجة عن التنفّ�س بفعل الأنزيمات المختلفة.

�لتعقيم�لب�سترة

درجة 
الحرارة

اأقلّ من 100 °�س 
ولفترة زمنيّة محدّدة.

اأكثر من 100°�س 
ولمدّة زمنية محدّدة وتحت �سغط محدّد.

التاأثير في 
الأحياء 

المجهريّة

تق�سي على الأحياء المجهريّة 
الممر�سة جميعها، و90-99% من 
المجموع الكلي للاأحياء المجهريّة.

الق�ساء على الأعفان والخمائر.

تق�سي على الأحياء المجهريّة 
الممر�سة وغير الممر�سة جميعها 

با�ستثناء المتجرثمة.

تحفظ بالجوّ العادي لعدّة �سهور.تحفظ مبرّدة لعدّة اأيام.طريقة حفظ
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الملائمة  الظروف  توافر  المختلفة عند  المجهريّة  الأحياء  بفعل  والتف�سّخ  التحلّل   - ج ـ
لتبقى �سالحة  الأغذية  اإطالة عمر هذه  القدم  ومنذ  الإن�سان  لنموّها.لذا، حاول 
للا�ستهلاك الب�سري ولو بو�سائل ب�سيطة؛ اإذ ا�ستخدم الماء البارد والثلج، اأو الر�سّ 

بالماء لتبريد الأغذية اأو تخزينها لحين ال�ستهلاك.
وبعد اختراع غازات التبريد واأجهزة التبريد الميكانيكي، ا�ستطاع اأن يحفظ معظم 
الأغذية بالتبريد اأو التجميد بل نقلها اإمّا مبرّدة اأو مجمّدة في ال�ساحنات والطائرات 

وال�سفن المجهّزة لهذه الغاية عبر دول العالم المختلفة.
الأغذية  معظم  اأنّ  �ستجد  )ال�سوبرماركت(  الكبيرة  البيع  محلات  اأحد  زرت  ما  واإذا 
تلك  عن  لها  يف�سّ الم�ستهلك  لأنّ  مجمّدة؛  اأو  مبرّدة  اإمّا  محفوظة  �سابقًا  اإليها  الم�سار 
المحفوظة في الجوّ الخارجي، وذلك لأنّ هذه ال�سناعة تحقّق عدّة اأغرا�س، نذكر منها:

تقليل اأو وقف نمو الأحياء المجهريّة.  - د 
تقليل اأو وقف التفاعلات الحيويّة والكيميائيّة للاأغذية.  - ه ـ

تقليل فقد الرطوبة من الأغذية.  - و 
المحافظة على توازن الأ�سعار في ال�سوق عن طريق توفيرها على مدار العام.  - ز 

اإلى  الإنتاج  الموادّّّ من مناطق  لنقل هذه  نتيجةً  الدول  بين  التجاري  التبادل  زيادة   - ح 
مناطق ال�ستهلاك.

�أ       -  �لتبريد: اإنّ عملية التبريد Cooling تعتبر 
لتثبيط  نتيجةً  للحفظ  الموؤقّتة  الطرق  من 
والأنزيمات،  المجهريّة،  الأحياء  عمل 

والتفاعلات الكيميائيّة والحيويةّ.
تبريد  في  الم�ستخدمة  الطرق  اأهمّ  ومن 

الأغذية ما ياأتي:
1. التبريد الطبيعي: ويتمّ فيه ر�سّ الماء على العديد من اأ�سناف الخ�سراوات، مثل ال�سبانخ 
الأ�سماك  الطبيعي في حفظ  الثلج  ا�ستخدام  يمكن  والنعنع، كما  والبقدون�س  والخ�سّ 
الطازجة، اأو الماء والثلج لخف�س درجة حرارة بع�س اأ�سناف الفواكه، كالتّفّاح والعنب.

المادّة  حرارة  درجة  خف�س  �لتبريد: 
من  اأعلى  حرارة  لدرجة  الغذائيّة 
درجة اإنجمادها؛ لتثبيط عمل الأحياء 
المجهريّة، والأنزيمات، والتفاعلات 

الحيويّة والكيميائيّة.
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التجـــميد  عمليّة  تعتبر  �لتجميد:  ب- 
الدائمة  الطرق  من   Freezing
الأغذية  رطوبة  تحوّل  لأنّها  للحفظ؛ 
الماء  ي�سبح  بحيث  ثلجيّة  بلورات  اإلى 
الم�سبّبة  المجهريّة  للاأحياء  متاح  غير 
قدرتها  تفقد  وبالتالي  والف�ساد  للتلف 
على الحياة، بالإ�سافة اإلى وقف ن�ساط 
الكيميائيّة  والتفاعلات  الأنزيمات، 

والحيويّة للحدّ الأدنى عن طريق خف�س درجة حرارة الأغذية ما دون ال�سفر �سلي�سيو�س، 

2. التبريد الميكانيكي: يعتمد هذا النوع من التبريد على اأجهزة التبريد الميكانيكي 
 22  ،12  ،11 الفريون  اأهمّها:  ومن  التبريد،  غازات  من  العديد  ت�ستخدم  التي 
ال�سحّة  اأنّه ل�سررها في  اإل  اأو حيوانيّة،  نباتيّة  الغذائيّة  المنتجات  في حفظ معظم 
ةً طبقة الأوزون فقد منع ا�ستخدامها في العديد من دول العالم  العامّة والبيئة وخا�سّ
اأنّ المحاولت جارية للبحث  للبيئة، مع  وا�ستبدلت بغاز الفريون 134 ال�سديق 
عن بدائل اأخرى اأقلّ �سررًا بالبيئة. ويعتبر الأردنّ من الدول التي وقّعت العديد من 

التفاقيات الدوليّة بهذا الخ�سو�س.

نشاط (3-2)

من  �سين  المتخ�سّ اأحد  ل�ست�سافة  المدر�سة،  اإدارة  مع  وبالتن�سيق  وزملاوؤك  اأنت  نظّم 
وزارة البيئة الأردنيّة لإلقاء محا�شرة حول »الموادّّّ الم�ستنزفة لطبقة الأوزون والتخلّ�س 
النهائي من ا�ستخدامها«، ثمّ لّخ�س ما جاء فيها على �سكل ن�شرة، وعلّقها على لوحة 

الإعلانات المدر�سيّة.

المادّة  حرارة  درجة  خف�س  �لتجميد: 
-20°�س(؛  اإلى   10-( بين  الغذائيّة 
لحفظها لمدّة طويلة، وذلك بتحويل 
الغذاء اإلى بلورات ثلجيّة ي�سعب فيها 
وتكاثرها،  المجهريةّ  الأحياء  نمو 
لخلايا  الحيويّة  الن�ساطات  ويثبّط 

المادّة الغذائيّة.
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ويعتمد في ذلك على طريقة التجميد ودرجة حرارة تخزين الأغذية وهي مجمّدة.
ومن مزايا هذه الطريقة اأنّها تعدّ من اأكثر الطرق حفاظًا على القيمة الغذائيّة وخوا�سّ 
البيوت  ربّات  قبل  من  الأيام  هذه  في  بكثرة  ت�ستخدم  اأنّها  كما  الطبيعيّة،  الأغذية 
با�ستخدام المجمّدات المنزليّة، علاوة على توافر العديد من اأ�سناف الأغذية القابلة 
والجهد  الوقت  من  يقلّل  ممّا  الطهو،  في  مبا�سرةً  ا�ستخدامها  يمكن  والتي  للتجميد 

اللازمين للح�سول عليها.
وتتوافر طريقتان للتجميد، هما: التجميد البطيء، والتجميد ال�سريع.

تجميد  يتمّ  البطيء:  التجميد   .1
اإمّا  الطريقة  بهذه  الأغذية 
المعدّة  الغرف  با�ستخدام 
�سكل  الغاية،  لهذه  ا  ي�سً خ�سّ
بـا�ســتـخـدام  اأو   ،)14-2(

المجمّدات المنزليّة.
مرغوب  غير  الطريقة  وهذه 
الأغذية  لأنّ  تجاريًّا؛  فيها 
حتى  اأيام  عدّة  اإلى  تحتاج 
يتمّ تجميدها، ويتوقّف ذلك 
الغذائيّة،  المادّة  كميّة  على 
وحجمها، ودرجة حرارتها، 
المجمّدة،  حرارة  ودرجة 
داخـــل  توزيعها  وطريقة 
اإلى  يوؤدي  ممّا  المجمّدة، 

ال�سرر بخوا�سّ المادّة الغذائيّة، ويمكن التقليل من هذه الأ�سرار عن طريق تبريد 
المادّة الغذائيّة اأوّلً قبل تجميدها، بالإ�سافة اإلى ت�سغير حجمها، وتوزيع العبوّات 

المجمّدة بالقرب من اأنابيب التبريد لزيادة كفاءة التجميد.

ال�سكل )2-14(: التجميد البطيء.



46

2. التجميد ال�سريع: وت�ستخدم فيه عدّة اأنظمة؛ حيث ي�ستغرق تجميد المادّة الغذائيّة 
من عدّة دقائق اإلى عدّة �ساعات، ومنها:

لها  التجميد في غرف  النوع من  يتمّ هذا  الرفوف:  اأو  الألواح  التجميد على    -
رفوف تمرّ اأ�سفلها اأنابيب مبرّدة ، وفي هذه الحالة تو�سع عبوّات الأغذية على 

الرفوف ويتمّ غلق الكبائن لعدّة �ساعات حتى تتجمّد الأغذية.
الرفوف  اأو  الألواح  التجميد على  ت�سبه طريقة  الم�ستمرّة:  بالأحزمة  التجميد    -

المــادّة  نقـــل  يتمّ  اإذ 
اإلى  اأحزمة  على  الغذائيّة 
تتراوح  كبيرة  حجرات 
بين  ما  حرارتها  درجة 
-34°�س(،  اإلى   23-(
العبوّات  تتحرّك  حيث 
المو�سوعة على الأحزمة 
حتى  الحجرات  داخل 

تتجمّد المادّة الغذائيّة، �سكل  )15-2(.
-  التجميد بتيّارات الهواء البارد: ت�سبه طريقة التجميد بالأحزمة الم�ستمرّة اإل اأَنّه 
يتمّ فيها ا�ستخدام مروحة قويةّ لدفع الهواء داخل مجرى التجميد؛ حيث يدفع 
ممّا  درجة حرارته )-34°�س(،  تكون  والذي  وقوّة  ب�سدّة  البارد  الهواء  تيّار 

ي�سبّب تجميدًا �سريعًا للاأغذية ال�سائلة.
-  التجميد بالغازات ال�سائلة: يتمّ دفع ر�سّا�س من النيتروجين ال�سائل اأو ثاني اأك�سيد 
ب�سرعة  تجميدها  على  يعمل  والذي  الأغذية،  على  مبا�سرة  ال�سلب  الكربون 
كبيرة وفي غ�سون عدّة دقائق، حيث �ساع ا�ستخدام هذه الطريقة في ال�سنوات 

الأخيرة ل�سرعتها في عملية التجميد وكفاءتها.
وتحدث لجودة الغذاء بفعل التجميد تغيّرات عدّة نذكر منها:

1. الفيزيائيّة: ت�سمل الجفاف، وحروق التجميد، وتاأك�سد الدهون، والتبلور، والت�سوّه 

ال�سكل )2-15(: التجميد بالأحزمة الم�ستمرّة.
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�لتجميد�لتبريد

درجة 
الحرارة

)0 اإلى 10°�س( معتمدة على نوع 
الأغذية المبرّدة.

)-10 اإلى -20°�س( معتمدة على 
طريقة التجميد.

التاأثير في 
الأحياء 

المجهريّة

تثبيط عمل الأحياء المجهريّة، 
والأنزيمات، والتفاعلات الحيويّة 

والكيميائيّة.

ي�سعب فيها نمو الأحياء المجهريةّ 
وتكاثرها، ويثبّط الن�ساطات الحيويةّ 

لخلايا الأحياء المجهريّة.

دائمة )اأ�سهر اإلى عدّة �سنوات(.موؤقّتة )عدّة اأيام(.مدّة الحفظ 

المجمّدات اأو غرف التجميد.الثلاجات اأو غرف التبريد.طريقة الحفظ

في قوام المادّة الغذائيّة وخا�سةً في حالة عدم التغليف الجيّد للاأغذية المجمّدة. 
2. الكيميائيّة: ت�سمل اأك�سدة الأ�سباغ النباتيّة وتحلّلها، واأك�سدة الحمو�س والدهون 
ة  موؤدية اإلى تغيّر لونها وتزنّخها، كما يح�سل فقط في بع�س الفيتامينات  وبخا�سّ

فيتامينات )ج، ب1، ب2( في اأثناء التخزبن.
فاعلية  ويبطئ  المجهريةّ،  الحيّة  الكائنات  اأن�سطة  التجميد  يوقف  الأنزيميّة:   .3
تخزين  عند  الغذائيّة  وقيمتها  المادّة  مظهر  في  بالغًا  �سررًا  وي�سبّب  الأنزيمات، 

المادّة على درجة حرارة )-6°�س( مما يجعلها غير مقبولة من قبل الم�ستهلك.
4.  تكاثر الأحياء الدقيقة: يوؤثّر التجميد ب�سكل كبير في خلايا الأحياء المجهريةّ اإل اأنّ 

تاأثيره قليل على اأبواغها.
هذا واأيًّـا كانت طريقة التجميد فين�سح بتخزين المادّة الغذائيّة المجمّدة على درجة حرارة 
)-18°�س( مع مراعاة عدم تذبذب درجات الحرارة اأو اإعادة تذويبها ثمّ تجميدها، وذلك لعدم 

الإ�سرار بجودتها ومنعًا للجفاف ال�سطحي والتلف لهذه الأغذية.
الجدول )2-2(: الفروق بين التبريد والتجميد.
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3   التركيز والتجفيف

ال�سلبة  الموادّّّ  باإ�سافة   aw المائي  الن�ساط  خف�ض   Concentration التركيز  في  يتمّ   
الذائبة، كال�سكّر والملح، اأو باإزالة جزء من رطوبة الأغذية، ممّا يوؤدي اإلى رفع ن�سبة 
الموادّّّ ال�سلبة الكليّة في المادّة الغذائيّة وانخفا�س ن�سبة الرطوبة، حيث ي�ستخدم ال�سكّر 
في �سناعة المربـيّـات، والمرمـلاد، والفواكه الم�سكّرة، وال�سراب المركّز، في حين 

ي�ستخدم الملح في حفظ اللحوم، 
اإمّا  والخ�سراوات  والأ�سماك، 
بطريقة التمليح الجاف اأو الرطب. 
ت�ستخدم  الغذائيّة  الموادّّّ  ولتركيز 
التفريـــغ  تحـــت  المبخرات 
الغـايـــــــة،  هذه  لتحقــيق 

�ســـــــكل )16-2(.
ال�سكل )2-16(: التبخير تحت التفريغ.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2

3

4

حدّد وزن المحلول ال�سكّري المراد تح�سيره.
�سع الن�سبة المئويّة لتركيز المحلول ال�سكّري 
ثمّ  المربّع،  و�سط  في  تح�سيره  المطلوب 
الن�سبة المئويّة لتركيز ال�سكّر الجافّ التي هي 
اأمام  اليمين  من  المربّع  طرف  على   %100
ال�سكّر  لتركيز  المئويّة  والن�سبة   ،) اأ   ( النقطة 
كما  )ب(،  النقطة  اأمام   %0 هي  التي  بالماء 

يظهر في ال�سكل )1(.
ال�سكّر،  من  التركيز  ج(  )اأ  القطر  على  اطرح 
الماء  ثمّ اطرح  النقطة )ج(،  اأمام  الرقم  واكتب 

من التركيز، واكتب الناتج اأمام النقطة )د(.
اجمــع الن�ســب المتوافــرة اأمــام كلّ نقطــة من 
النقطتيــن )د( و)ج(، واكتــب مجموع الن�سب 

في الأ�سفل.

ال�سكل )1(

تمرين )2-1(تحضير محاليل سكّريّة بطريقة مربّع بيرسون

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
ر محاليل �سكّريّة بتراكيز مختلفة. - تح�سّ

الموادّّّ

- �سكّر ، ومـاء.
الأدوات والتجهيزات

، وميزان  واأوعية زجاجيّة   ، ملعقة طعام   -
اإلكتروني.

مــاء %0                        )      (

�سكّر%100                  )      (

التركيز المطلوب  %

مجموع الن�سب  )%100(

جب

داأ
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مثال: اإذا كان المطلوب تح�سير 20 كغم من محلول �سكّري تركيزه 10% باإذابة ال�سكّر في 
الماء، فجد كميّتي الماء وال�سكّر اللازمتين.

الحل
اأولً: نر�سم المربّع، ثمّ ن�سع الأرقام،

كما و�سع في الخطوتين )1، 2( من التمرين.
ثانيًا: 100 - 10 = 90 ن�سعها في ج.

ثالثًا: 10 - 0 = 10 ن�سعها في د.
100 = 90 + 10

وزن ال�سكّر = x 100 / 10 20 = 2 كغم.

وزن الماء = x 100 / 90 20 = 18 كغم.

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

اح�سب وزن ال�سكّر والماء اللازمين لعمل المحلول ال�سكّري من العلاقات الآتية:5

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  x  وزن المحلول المطلوب تجهيزه. وزن ال�سكّر =  ـ

وزن المـــاء =  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  x وزن المحلول المطلوب تجهيزه.

زن كميّتي ال�سكّر والماء المطلوبتين لعمل المحلول ال�سكّري.6
اأذب ال�سكّر بالماء لتح�سل على الوزن والتركيز المطلوبين.7

الن�سبة المئويّة لل�سكّر اأمام النقطة )د(

الن�سبة المئويّة لل�سكّر اأمام النقطة )ج(
مجموع الن�سب )د + ج(

مجموع الن�سب )د + ج(

المــاء %0                        )90(

ال�سكّر%100                  )10(

%10

مجموع الن�سب  )%100(

ب

داأ

ا�سئلة

-  اإذا كان المطلوب تح�سير 10 كغم من محلول �سكّري تركيزه 7% باإذابة ال�سكّر في الماء، 
فجد كميّتي ال�سكّر والماء اللازمتين.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3
4

اغ�سل  مخبارًا مدرّجًا �سعة  )500 -1000مل(، 
ثمّ جفّفه.

المخبار  في  ال�سكّري  المحلول  من  كميّة  �سع 
مع ترك فراغ منا�سب في اأعلى المخبار.

اغ�سل هيدروميتر البرك�س، وجفّفه جيّدًا.
بلطف،  المحلول  في  البرك�س  هيدروميتر  ادفع 
تمثّل  والتي  القراءة  �سجّل  ثمّ  لي�سكن،  واتركه 

الن�سبة المئويّة لل�سكّر في المحلول.

ملحوظات
-  اإذا كان حجم المحلول ال�سّكّري كبيرًا كاأن تكون في براميل، حرّكه جيّدًا لتجني�سه ولطرح 

الغازات المح�سورة، ثمّ �سع عينة منه في المخبار، واأكمل قيا�س تركيزه كما مرّ �سابقًا.
تركيز يقي�س  )الذي  البوميه  هيدروميتر  ا�ستخدام  يمكن  البرك�س  هيدروميتر  يتوافر  لم  اإذا   -

تمرين )2-2(قياس تركيز المحاليل السكّريّة

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تقي�س تركيز المحاليل ال�سكّريّة با�ستخدام هيدروميتر البرك�س.

الموادّّّ

- محاليل �سكّريّة مختلفة التركيز.
الأدوات والتجهيزات

- مخبار مدرّج 500-1000مل، وميزان 
حرارة، وهيدروميتر البرك�س ، وملعقة طعام.
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ا�سئلة

الحقيقي  التركيز  فما  بوميه،   5.5 �سكّري  محلول  في  البوميه  هيدروميتر  قراءة  كانت  اإذا   -
للمحلول ال�سكّري؟

المحاليل الملحيّة(، لقيا�س تركيز المحلول ال�سكّري بعد تعديل قراءته ح�سب العلاقة الآتية: 
)كل 1 برك�س = 0.55 بوميه(.

-  يمكن قيا�س تركيز المحلول ال�سكّري مبا�سرةً با�ستخدام جهاز الرفراكتوميتر، كما مرّ معك 
في الم�ستوى الأول.
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ب - �لتجفيف: يتمّ في التجفيف  Drying  تقليل المحتوى الرطوبي للاأغذية طبيعيًّا 
اأو �سناعيًّا وبالتالي الحدّ من نموّ الأحياء المجهريّة، حيث ت�سل ن�سبة الرطوبة 
مثلًا في الخ�سراوات المجففة اإلى 4 - 6% بينما الفاكهة المجفّفة اإلى 18 - 
اإلى  يوؤدي  ممّا  المجهريّة،  الأحياء  بنموّ  ت�سمح  الرطوبة ل  تقريبًا، وهذه   %24
حفظ الأغذية المجفّفة لفترات طويلة حتى ت�ستهلك �سريطة تخزينها في اأجواء 
اللون والنكهة. ومن  تغيّرات في  الفطريات وحدوث  لنموّ  منعًا  جافّة وباردة، 

طرق التجفيف:
اإلى  تحتاج  ل  اأنّها  كما  تكلفة  واأقلّها  الحفظ  طرق  اأقدم  الطبيعي:  التجفيف   .1
هذه  في  ويمكن  المجفّفة.  الأغذية  لإنتاج  كبيرة  معدّات  اأو  �سة  متخ�سّ خبرات 
يجري ر�سّ  والأ�سماك، حيث  واللحوم  والفواكه  الخ�سراوات  تجفيف  الطريقة 
الموادّّّ الغذائيّة على �سواني التجفيف اأو تعليقها بطريقة منا�سبة، وتعري�سها لأ�سعّة 
ال�سم�س المبا�سرة اأو غير المبا�سرة. وقد ي�ستخدم الملح في الم�ساعدة على عملية 
التجفيف ومنع تلف الموادّّّ الغذائيّة قبل و�سولها لمرحلة التجفيف المطلوبة. اإل 
القدرة على  التجفيف، وعدم  مدّة  ال�سلبيات، مثل: طول  بع�س  الطريقة  لهذه  اأنّ 
التحكّم في ظروف التجفيف، واحتماليّة تعرّ�س الموادّّّ الغذائيّة المجفّفة للتلوّث، 
لهذا  للم�ستهلك،  مرغوبة  تكون  ل  قد  والنكهة  اللون  في  تغيّرات  اإلى  بالإ�سافة 

تجفّف الأغذية حاليًّا بطريقة التجفيف ال�سناعي. 
2. التجفيف ال�سناعي: ويتمّ في هذه الطريقة اإزالة الرطوبة الزائدة عن طريق التحكّم 
في درجة الحرارة و�سرعة الهواء ال�ساخن �سناعيًّا، وي�ستخدم التجفيف ال�سناعي 

عدّة اأنظمة، نذكر منها:
اأ   . التجفيف بالهواء ال�ساخن: ويتمّ باإحدى طرق التجفيف الآتية:

غالبًا  الغذائيّة  الموادّّّ  حمل  الطريقة  هذه  في  ويتمّ  الأنفاق:  مجفّفات   -
عربات  على  تحمل  تجفيف  �سواني  على  والفاكهة(  )الخ�سراوات، 
ة اأو على اأحزمة متحرّكة، والتي تتحرّك داخل نفق يندفع فيه هواء  خا�سّ
�ساخن  يتمّ التحكّم  في درجة حرارته، و�سرعته، ورطوبته الن�سبيّة فتتبخّر 
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الغذاء؛  �سطح  على  من  الرطوبة 
جافّة،  النفق  نهاية  من  تخرج  اإذ 

�سكل )17-2(.
ت�ستخدم  الرذاذ:  مجفّفات   -
الأغذية  لتجفيف  الطريقة  هذه 
والبي�س  كالحليب  ال�سائلة، 
الغذاء  ي�سخّ  اإذ  وال�سراب؛ 
يدور  )بخّاخ(  خلال  من 
الغذاء  ليوزّع  عالية  ب�سرعة 
�سكل  على  المجفّف  داخل 
ونتيجة  )رذاذ(،  دقيقة  قطرات 
مع  القطرات  هذه  لتلام�س 
ما  الجافّ  ال�ساخن  الهواء 
اأن تجفّ �ساقطة في قاع  تلبث 
ح في  المجفّف، كما هو مو�سّ

ال�سكل )18-2(.
ب. المجـفّفات الأ�ســطوانيّة: وت�ستخدم 
ال�سائلة  الأغذية  بع�س  تجفيف  في 

والكثيفة، مثل الحليب، بالإ�سافة اإلى تجفيف بع�س الخ�سراوات والفواكه، 
الأ�سطوانات  اأ�سطح  على  الغذائيّة  المادّة  تمرّر  وفيها  والموز،  كالبطاطا 
بو�ساطة  وتك�سط  الأغذية  تجفّف  حيث  الحركة  والبطيئة  الدوّارة  ال�ساخنة 

ة. �سكاكين خا�سّ
العالية،  الحرارة  لدرجات  الح�سّا�سة  للاأغذية  ت�ستخدم  الرغوي:  التجفيف   . جـ 
مثل ع�سائر الفاكهة والخ�سراوات، اأو لتجفيف بع�س اأنواع الحبوب عندما 
يراد الح�سول على قوام ذي تركيب اإ�سفنجي ه�سّ؛ اإذ يتمّ ت�سخين الناتج ثمّ 

ال�سكل )2-17(: مجفّفات الأنفاق.

ال�سكل )2-18(: جهاز التجفيف الرذاذي.
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يتكوّن  العملية  لهذه  ونتيجة  فيه،  المتوافر  الهواء  اأو خلخلة  لتفريغ  تعري�سه 
رغوي ذو �سكل معيّن، كما هو الحال في �سناعة ال�سيب�س.

اأولً،  الغذاء  تجميد  الطريقة،  هذه  في  يتمّ  بالتجميد(:  )التجفيف  التجفيد   . د 
تتحوّل  محدودة،  حرارة  درجات  تحت  ال�سديد  بالتفريغ  تجفيفه  ثمّ 

الثلجيّة  البلورات  فيها 
مبا�سرة  الماء  بخار  اإلى 
بالحالة  المرور  غير  من 
الت�سامي(  )ظاهرة  ال�سائلة 
ومن   ،)sublimation(
اأغذية  الأغذية  هذه  اأمثلة 
ال�سكل  ح  ويو�سّ الأطفال. 
التجفيد   جهاز   )19-2(

. Freeze Drying
ال�سكل )2-19(: جهاز التجفيد.

قضيّة للبحث

تفحّ�س اأحد اأكيا�س الحليب المجفّف، ولحظ تاريخ اإنتاجه، ومدّة �سلاحيّته للا�ستهلاك 
الب�شري. ما الذي يبقي هذا الحليب من غير تلف؟ ما الطريقة الم�ستخدمة في تجفيفه؟ اأجب 

عن هذه الت�ساوؤلت، ودوّن ذلك في دفترك.

ومن التغيّرات التي تحدث لجودة الغذاء بفعل التجفيف: 
1. زيادة تركيز المكوّنات الغذائيّة، كالبروتين، والدهون، والكاربوهيدرات فت�سبح 

معدّلتها اأعلى من مثيلاتها في الموادّّّ الطازجة.
والأملاح  كالفيتامينات  والح�سّا�سة،  الذائبة  المهمّة  المكوّنات  من  العديد  فقد   .2

المعدنيّة.
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حرارة  درجات  على  التجفيف  حدث  اإذا  ة  خا�سّ للدهون  تزنّخ  حدوث   .3
عالـية.

4.  تغيّرات كيميائيّة بفعل الن�ساط الإنزيمي بالإ�سافة اإلى اأك�سدة الدهون والتغيّر في 
�سكل البروتين.

4    حفظ الأغذية باستخدام الإشعاع

يطلق عليها ا�سم )التعقيم البارد( نظرًا لعدم ا�ستخدام الحرارة؛ حيث يتمّ تعري�س الغذاء 
اإلى اأحد م�سادر الطاقة الإ�سعاعيّة، اإمّا من نظائر م�سعّة، اأو من اأجهزة تنتج كميّات محدّدة 
من اأ�سعّة الإلكترون اأو الأ�سعّة ال�سينيّة؛ اإذ تعمل الأ�سعّة على الق�ساء على الأحياء المجهريّة 
اأوتقلّل وجودها، وت�سمل البكتيريا باأنواعها وكذلك الأعفان والخمائر والفيرو�سات، 
كما اأنّها تق�سي على الح�سرات في الأغذية والتوابل وبذلك يتمّ تدمير م�سببّات الف�ساد 
اأيّ تغيّر  ينتج عن ذلك  النفقات و�سريعة، ول  قليلة  باأنّها  الطريقة  والتلف. وتتميّز هذه 
ها. اأمّا بالن�سبة  لأ�سرارها على الإن�سان فهي بحاجة  في �سفات المادّة الغذائيّة وخوا�سّ
اإلى المزيد من البحوث والدار�سات. وتنق�سم المعاملة بالإ�سعاع اإلى طريقتين رئي�ستين، 

هما:
�أ   -  �لب�سترة بالإ�سعاع: تتمّ با�ستخدام جرعات منخف�سة من الإ�سعاع وت�ستخدم في بع�س 
الأغذية الطازجة ال�سريعة التلف، مثل الأ�سماك، والق�سريّات، والدواجن، وت�ستخدم 

ا لإطالة فترة �سلاحيّة الفواكه، مثل الفراولة بتاأخير نمو الفطرياّت. اأي�سً
ب-   �لتعقيم بالإ�سعاع: يتمّ با�ستخدام جرعات مرتفعة من الإ�سعاع، وت�ستخدم على الأغلب 

لقتل الح�سرات في الحبوب والأغذية المخزّنة، كالتمور.

فكّر

ل تقنية حفظ الأغذية بالإ�سعاع على �سائر طرق الحفظ الأخرى؟ ولماذا؟ هل تف�سّ
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�سع �إ�سارة )( في �لمكان �لذي تر�ه منا�سبًاا.
لنعميمكنني بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بـ )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�سيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اإجابتك عن اأيّة فقرة بـ )ل(، فا�ستعن بمعلّمك لت�سبح اإجابتك )نعم(.

1 - اأعرّف كلًا من مفاهيم: الب�سترة، والتعقيم، والتجميد، والتجفيف، 
والإ�سعاع.

ح المبادئ الأ�سا�سيّة لحفظ الأغذية بطرق الحفظ المختلفة. 2 -  اأو�سّ
3 -  اأتعرّف العمليات الت�سنيعيّة الأ�سا�سيّة في م�سانع الأغذية.

ر محاليل �سكّريّة بطريقة مربّع بير�سون. 4 -  اأح�سّ
5 -  اأقي�س تركيز المحاليل ال�سكّريّة المجهولة.
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أسئلة الوحدة

ة الآتية لل�سناعات الغذائيّة: بيّن اأهمّيّة العمليات الت�سنيعيّة العامّة والخا�سّ  - 1
اأ    - النقل.

ب - التجزئة.

جـ - الب�سترة.
د   - التجميد.

حدّد الفائدة العمليّة لكلّ مما ياأتي داخل م�سانع الأغذية:  - 2
اأ    - ا�ستعمال التيّارات الهوائيّة في تنظيف بع�س الموادّّّ الغذائيّة.

ب - ا�ستعمال الفرّاز الميكانيكي في معا�سر الزيتون.
العمليات  اأن تتعامل مع كلّ من  اأعط مثالً واحدًا على مادّة غذائيّة منا�سبة يمكن   - 3

الت�سنيعيّة الآتية:
اأ    - الر�سّ.

ب - التمزيق.
جـ - الطحن.

د   - التنظيف با�ستخدام الفرا�سي.
الموادّّّ  جودة  في  الآتيتين  تين  الخا�سّ الت�سنيعيّتين  العمليتين  من  كلّ  تاأثير  مدى  ما   - 4

الغذائيّة:
اأ    - التجفيف.

ب - التعقيم.



الوحدة الثالثة

ا�ضافات الغذائيّة 
وا�غذية غير التقليديّة

Food Additives & 
non-traditional foods
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�صهد العالم مع مطلع القرن الع�صرين تطوّرًا وا�صحًا في تكنولوجيا الغذاء وعمليات الت�صنيع 
الغذائي المختلفة، ممّا اأدى اإلى وفرة في اإنتاج الأغذية. وفي هذه الأيام والتي اأ�صبح فيها العالم 
قرية �صغيرة نتيجة لتطوّر و�صائل الت�صال والنتقال بين الأفراد والب�صائع ومنها المنتجات الغذائيّة، 
لذلك كان ل بد من ا�صتخدام الو�صائل كافّة التي من �صاأنها اأن تحافظ على جودة الغذاء وجاذبيته 
للم�صتهلك مع المحافظة على قيمته الغذائيّة، ومن هنا بداأنا ن�صهد ا�صتخدامًا متزايدًا في ا�صتخدام 

ما ي�صمّى بالإ�صافات الغذائيّة لتحقيق الأغرا�ض التي اأ�صرنا اإليها.
ومن جهة اأخرى ولأجل زيادة الإنتاج الغذائي ب�صكل كمّي ونوعي على الم�صتوى العالمي، 
�صكّان  عدد  ازدياد  لمواجهة  كافّة؛  التقليديّة  وغير  الجديدة  الأغذية  لإنتاج   البحوث  ا�صتمرّت 

العالم والإ�صهام ما اأمكن في الحدّ من الجوع و�صوء التغذية.
-  ما اأ�صباب ا�صتخدام الإ�صافات الغذائيّة؟ 

-  هل هنالك �صلبيات ل�صتعمال الإ�صافات الغذائيّة على �صحّة الإن�صان؟
-  كيف يمكن توفير اأغذية بديلة للأغذية التقليديّة؟

ويتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرًا على أن:

ح مفهوم الإ�صافات الغذائيّة .  تو�صّ
تبيّن اأنواع الإ�صافات الغذائيّة واأهميّتها.

ح مجالت ا�صتخدام الإ�صافات الغذائيّة بطرق اآمنة. تو�صّ
تتعرّف الأغذية غير التقليديّة واأهميّتها.

تحفظ مادّة غذائيّة حام�صيّة، مثل: الع�صائر اأو المخلّلت با�صتخدام بنزوات ال�صوديوم.
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يعود ا�صتخدام الإ�صافات الغذائيّة  Food Additives  اإلى ما قبل التاريخ، فقد وجد في 
، كالملح في حفظ اللحوم والأ�صماك، وا�صتخدمت  اأنّه تمّ ا�صتخدام بع�ض الموادّّ الآثار القديمة 
التوابل والبهارات لتح�صين طعم الوجبات الغذائيّة، كما تم اإ�صافة ال�صكّر اإلى الفواكه، والخلّ اإلى 
المخللت لحفظها فترة طويلة. هذا وقد �صهدت ال�صنوات الأخيرة تزايدًا م�صطردًا في ا�صتخدام 

الإ�صافات الغذائيّة.
لذا، يجب اأخذ الملحوظات الآتية بعين العتبار عند التعامل مع الإ�صافات الغذائيّة:

كيميائيّة،  موادّّ  من  تتكوّن  كلّها  الأغذية   
وكثير منها يمكن ا�صتخل�صه واإ�صافته اإلى 
اأغذية اأخرى ت�صنّف عندئذ كموادّّ م�صافة.
�صارّة  تكون  اأن  يمكن  م�صافة  مادّة  اأيّ   
بال�صحّة اإذا ما ا�صتعملت بتركيزات عالية.

  اأيّ مادّة م�صافة يمكن اأن تكون ماأمونة من 
هذه  ا�صتخدمت  ما  اإذا  ال�صحّيّة  الناحية 
الم�صموح  الدنيا  الحدود  �صمن  المادّة 

بـها.
  من ال�صروري تقييم كلّ مادّة من حيث فائدتها اأو �صررها بطريقة علميّة مقبولة.

 1    أهميّة الإضافات الغذائيّة في التصنيع الغذائي 

الع�صرين  القرن  التكنولوجي الكبير الذي واكب �صناعة الأغذية في منت�صف  التقدّم  اإن 
ا�صتخدام  اإلى  اأدى  الغذائيّة،  والقيمة  المظهر  في  مناف�صة  اأغذية  اإنتاج  من  رافقه  ما  ومع 
�لإ�ضافات �لغذ�ئيّة ب�ضكل متز�يد في عالم �ضناعة �لأغذية، و�لتي تتّ�ضح �أهميّتها بالنقاط 

الآتية:
اأ   - تح�صين القيمة الغذائيّة اأو تعوي�ض العنا�صر الغذائيّة التي تفقد في عمليات الت�صنيع.

ب- زيادة قابلية حفظ الأغذية من الف�صاد والتلف الميكروبي اأو الكيميائي.

أوّلًا                                          الإضافات الغذائيّة 

الإ�ضافات الغذائيةّ: اأيّة مادّة ل ت�صتهلك 
بذاتها كغذاء ول ت�صتعمل عادة كمكوّن 
ل،  اأم  غذائيّة  قيمة  لها  �صواء  غذائي، 
اأغرا�ض  لتحقيق  الموادّّّ  هذه  وت�صاف 
اأو  الت�صنيع،  اأثناء  في  �صواء  تكنولوجيّة 
اأو  التغليف،  اأو  التعبئة،  اأو  التح�صير، 

النقل .
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جـ- تح�صين ال�صفات الح�صيّة، كاللون، والنكهة، والقوام.
د  - ت�صهيل بع�ض العمليات الت�صنيعيّة، كاإ�صافة موادّ ال�صتحلب، وموادّ تكوين الرغوة. 
2     استخدامات الإضافات الغذائيّة في التصنيع الغذائي بطرق آمنة

اآمنة،  اأمور يتوجّب اأخذها بعين العتبار ل�صتخدام الإ�صافات الغذائيّة بطرق  هنالك عدّة 
نذكر منها:

اأ   - اأن ت�صتخدم الإ�صافات الغذائيّة للأهداف الم�صرّح بها و بالن�صب المحدّدة. 
ب- عدم �صميّة المادّة اأو ت�صببّها في ن�صوء اأمرا�ض معيّنة.

جـ- عدم تفاعل المادّة مع �صائر مكوّنات المنتج الغذائي.
د  - األ تعمل على تغطية عيب اأو ف�صاد في المنتج.

هـ- ذات اأثر معروف ويمكن الك�صف عن توافرها وتقديرها ب�صهولة.
3    أنواع الإضافات الغذائيّة

هذه  وتاأخذ  عدّة،  اأ�صناف  اإلى  للغذاء  اإ�صافتها  لأغرا�ض  تبعًا  الغذائيّة  الإ�صافات  ت�صنّف 
وهي   ،)E121( مثل  برقم  متبوعًا   )E( بالرمز  لها  يرمز  مخت�صرة  دوليّة  اأرقامًا  الأ�صناف 

كالآتي:
مركّبات  باأنّها   Preservative Agents الحافظة  الموادّّّ  تعرّف  الحافظة:  الموادّّّ   - اأ   
وبن�صبة  �صيّقة  حدود  في  عام  ب�صكل   - الغذائيّة  للمادّة  �صئيلة  بكميّات  ت�صاف 
)0.1٪( اأو اأقلّ بهدف منع اأو تاأخير ف�صادها بو�صاطة الأحياء المجهريّة، كما ي�صير 

. الجدول )3-1( لبع�ض هذه الموادّّّ
للتاأكّد  ال�صحيّة  الجهات  ومتابعة  اإ�صراف  وتحت  بعناية  الحافظة  الموادّّ  وت�صتخدم 
ال�صحّة  على  لخطورتها  وذلك  بها،  الم�صموح  الحدود  �صمن  ا�صتخدامها  من 

حددّت  الم�صتهلك  ول�صلمة  العامّة، 
والوطنيّة  العالميّة  والأنظمة  القوانين 
من  وغيرها  الموادّّّ  هذه  ا�صتخدامات 

الموادّّّ الم�صافة.

عامّ  ب�ضكل  الحافظة  الموادّّ  ت�ضاف 
 )  ٪  0.1( وبن�ضبة  �ضيقّة  حدود  في 

اأو اأقلّ.
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الجدول )3 –1(: الموادّّّ الحافظة وا�صتعمالتها.

الغر�ض من الإ�ضافةا�ضتعمالتهاالمادّة الحافظة

الخـبــز، والمعجــّــنات، حم�ض البروبيونيك
�صدّ نمو الأعفان.والجــبـن ال�صوي�صري.

حم�ض ال�صوربيك
الجافّة  والأجبــان  المخلّــلت، 
النقانــق،  واأغلفــة  والمملّحــة، 

والفواكه المجفّفة.
�صدّ نمو الأعفان والخمائر.

اللحــــوم المعلّــبــة، والنقانــق، النيترات والنيتريت 
والمرتديل.

الطبيعي  اللون  على  المحافظة 
ل��ل��ح��وم، ووق����ف �ل��ن�����ض��اط 

الميكروبي.

ــائــر، بنزوات ال�صوديوم ــعــ�ــص ــلت، وال ــلّ ــخ ــم ال
والم�صروبات الغازيّة.

وق���ف ن�����ض��اط �ل��ف��ط��ريّ��ات، 
المجهريّة  والأحياء  والخمائر، 

ب�صورة عامّة.

قضيّة للبحث

الحافظة  الموادّّ  لبع�ض  اأخرى  اأمثلة  عن  لديك  المتوافرة  المعرفة  م�صادر  في  ابحث 
اإليه مع زملئك وباإ�شراف  لت  الم�صتخدمة في الأغذية وا�صتعمالتها. ناق�ض ما تو�صّ

معلّمك.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2

3
4

5

6

7

�صع اللتر الأول من الع�صير في العبوّة رقم )1(.
بنزوات  من   ) )0.5غم  العبوّة  هذه  اإلى  اأ�صف 

ال�صوديوم مذابة في قليل من الماء الفاتر.
�صع اللتر الثاني من الع�صير في العبوّة رقم )2(.

بنزوات  من  )1غم(  العبوّة  هذه  اإلى  اأ�صف 
ا في قليل من الماء الفاتر. ال�صوديوم مذابة اأي�صً

اترك اللتر الثالث الذي يو�صع في العبوّة رقم )3(  
ال�صوديوم  بنزوات  مادّة  من  اإ�صافات  غير  من 

للمقارنة.
عن  بعيد  وجاف  بارد  مكان  في  الع�صير  خزّن 

ال�صوء والحرارة.
راقب الع�صير في العبوّات الثلث اأ�صبوعيًّا، مدوّنًا 
ملحوظاتك في الدفتر الخا�ض بالتدريب العملي.

تمرين )3-1(حفظ العصائر باستخدام بنزوات الصوديوم

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تحفظ الع�صائر با�صتخدام بنزوات ال�صوديوم.

الموادّّّ

- ع�صير برتقال )3 لتر(.
- موادّّ حافظة )بنزوات ال�صوديوم(.

الأدوات والتجهيزات

- ميزان اإلكتروني.
- عبوّات زجاجيّة معقّمة مرقّمة من 3-1. 

- �صدّادات معقّمة.

ال�ضوديوم  بنزوات  ت�ضتعمل 
غرام   )1(  )  ٪  0.1( بن�ضبة 

لكل لتر ع�ضير.
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تمرين الممارسة

ا�سئلة

ف�صّر ما ياأتي:
1-  �صبب ا�صتخدام اأدوات معقّمة. 

2-  اإذابة بنزوات ال�صوديوم في ماء فاتر.
3-  ا�صتخدام تراكيز مختلفة من بنزوات ال�صوديوم مع توافر عبوّة من غير اأيةّ اإ�صافات.

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل، 
اأو ح�صب توجيهات المعلّم:

  احفظ مخلّلت با�صتخدام بنزوات ال�صوديوم، واأخرى من غير ا�صتخدام ذلك.
-  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.



66

الغر�ض من الإ�ضافةا�ضتعمالتهاالمادّة

)E( فيتامين هـ
الزيوت، والدهون، وبع�ض 

الأطعمة المحتوية عليها.
منع اأك�صدة الدهن، وحدوث 

التزنّخ.  بيوتيليتد هيدروك�صي 
)BHA( اأني�صول

ثاني اأك�صيد الكبريت 
)So2(.الفواكه المجفّفة

منع الأك�صدة الناتجة عن 
الأنزيمات في الفواكه المجفّفة 

التي تغيّر اللون والنكهة.

جـ  - الإ�ضافات المغذية: الموادّّّ التي ت�صاف لرفع القيمة الغذائيّة اأو لتعوي�ض ما فقد منها في اأثناء 
الت�صنيع، من اأهمّها: الفيتامينات، والبروتينات، والأملح المعدنيّة؛ فمثلً ي�صاف فيتامين 
اأ )A( وفيتامين د )D( للحليب المجفّف، في حين ي�صاف البروتين المنتج من ال�صمك 

اأو فول ال�صويا لتدعيم بع�ض الأغذية للحدّ من اأمرا�ض نق�ض البروتين في بع�ض الدول.
الدم )الأنيميا(، واليود  بفقر  الإ�صابة  للحدّ من  الأطفال  الحديد لأغذية  كما ي�صاف 

للملح؛ لمواجهة تزايد حالت الإ�صابة بمر�ض الغدّة الدرقيّة )الجويتر(.
د    - الموادّّ الم�ضتحلبة: ت�صتعمل هذه الموادّّ لتح�صين خوا�ضّ الأغذية المحتوية على الدهون 
حيث اإنها ت�صاعد على مزج الدهون مع الماء ب�صهولة. ومن اأ�صهر هذه الموادّّ اللي�صثين 

الذي ي�صاف لبع�ض المنتجات الغذائيّة، كالآي�ض كريم، والمايونيز، وال�صوكولتة.
هـ  - مثخّنات القوام: موادّّ ت�صاف لتح�صين القوام ولها خا�صيّة ربط الماء وت�صكيل محاليل 

غرويّة هلمية اأو لزجة، كما ي�صير الجدول )3- 4(. 

ب-   م�ضادات الأك�ضدة: تعمل هذه الموادّّّ على منع اأو تاأخير التغيّرات الكيميائيّة التي تحدث 
نتيجة لتاأثير الأك�صجين في الزيوت والمنتجات الغذائيّة الغنية بها، ممّا يوؤدي اإلى �صرعة 
ف�صادها، وتزنّخها، واإنتاج موادّّ غير مرغوبة من حيث النكهة والرائحة، والجــــدول 

)3 -2( ي�صير اإلى بع�صها.
الجدول )3 – 2(: يبيّن بع�ض م�صادّات الأك�صدة وا�صتعمالتها.
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الجدول )3- 3(: بع�ض مثخّنات القوام وا�صتعمالتها.

ا�ضتعمالتهامثخّنات القوام

الجلي، والمربّى، وال�صل�صاتالبكتين

جلي الفاكهه، والعلكةال�صمغ العربي

منتجات اللحوم، وجلي الفاكهة، والكريماتالجيلتين

الك�صترد، وال�صورباتالن�صا

و  -  مركّبات الحمو�ضة والقلويةّ: ت�صتخدم الأحما�ض والقلويّات واأملحها في الأغذية في 
مجالت كثيرة، حيث ت�صاف اأملح الأحما�ض لإيقاف نمو الفطريّات، مثل اأملح 
الحلوى  �صناعة  في  الأحما�ض  وت�صاف  الخبز،  �صناعة  في  الكال�صيوم  بروبيونات 
والم�صروبات الغازيّة، مثل حم�ض الفو�صفوريك. وت�صتخدم المعاملة بالقلوي لمعادلة 

حمو�صة الق�صدة الم�صتخدمة في �صناعة الزبد وال�صوكولتة.
ز  -  الموادّّّ الملوّنة: هناك عدد ل باأ�ض به من المنتجات الغذائيّة التي ت�صتخدم فيها الموادّّ 

على  الطلب  ازدياد  وب�صبب  الملوّنة، 
الأخيرة  ال�صنوات  في  الغذائيّة  الألوان 
غير  م�صادر  من  ملوّنة  موادّّ  اإنتاج  تمّ 
والخمائر،  الطحالب،  مثل:  تقليديّة، 

وبع�ض الموادّّ الكيميائيّة.
الموادّّ  ا�صتخدام  اإلى  اللجوء  ويتمّ 
لون  يكون  عندما  اأحيانًا  الملوّنة 
المنتج  لإك�صاب  كاف؛  غير  الغذاء 
له  يف�صّ الذي  المرغوب  اللون  النهائي 
وذلك   ،)1-3( �صكل  ال�صكل )3-1(: اأغذية ملوّنة.الم�صتهلك، 
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يكون ب�صبب تعرّ�ض اللون الطبيعي لل�صوء، اأو الهواء، اأو الحرارة، اأو الرطوبة، وي�صير 
. الجدول )3- 4( لبع�ض هذه الموادّّ

ومن الناحية التجاريّة يكثر ا�صتعمال الموادّّ الملوّنة ال�صناعيّة في الأغذية لرخ�صها، ونقاوتها 
ل دائمًا اللجوء اإلى ا�صتخدام الملوّنات الطبيعيّة عند الحاجة. وقوّة تلوينها، اإل اأنّه يف�صّ

الجدول )3 – 4( الموادّّ الملوّنة وا�صتعمالتها.

كالفانيل،  للغذاء،  جديدة  نكهة  اإعطاء  بغر�ض  الموادّّ  هذه  ت�صتعمل  النكهة:  موادّ   - ح 
المفقودة،  النكهة  لتعوي�ض  اأو  الزنجبيل،  الهال، وزيت  واليان�صون، والقرفة، وزيت 
مثل نكهة التفّاح، والأجا�ض، والفراولة، والتوت، والخوخ، والأنانا�ض، والموز، اأو 
لتح�صين النكهة القائمة، مثل غلوتامات اأحاديّة ال�صوديوم التي ت�صاف اإلى المنتجات 

البروتينيّة، كاللحوم، والدواجن، والمرق، وال�صوربات لتقوية نكهة اللحم.

ا�ضتعمالتهااللونالموادّّ الملوّنة

الم�صروبات الغازيّة بنيالكراميل )طبيعيّة(

الزبد، والأجبان المطبوخةاأ�صفرالأناتو )طبيعيّة(

المربّيات، والآي�ض كريماأحمر مزرقالأمارنت )�صناعي(

الحلوى، والمخلّلتاأ�صفرالتارترازين )�صناعي(

قضيّة للبحث

ابحث في م�صادر المعرفة المتوافرة لديك عن اأمثلة اأخرى لبع�ض الموادّّّ الملوّنة الم�صتخدمة 
لت اإليه مع زملئك ومعلّمك . في الأغذية وا�صتعمالتها. ناق�ض ما تو�صّ
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نشاط (1-3)

والب�صكويت،  المثلثات،  وجبنة  المجفّف،  الحليب  الآتية:  للأغذية  البيان  بطاقة  اقراأ 
والمرتديل، وم�شروب الكول. اكتب على �صكل جدول الإ�صافات الغذائيّة وا�صتعمالتها، 

ثمّ ناق�ض باإ�شراف معلّمك نتائجك مع نتائج زملئك.

اإلى  الو�صول  الغذائيّة لغر�ض  المنتجات  اإلى بع�ض  التحلية  ط  - موادّّ التحلية: ت�صاف موادّ 
المذاق الحلو الذي يميّزه الم�صتهلك، وتتوافر على �صورتين:

1. محليات طبيعيّة، مثل: �صكر ال�صكّروز، والفركتوز، والجلوكوز، وغيرها.
2. محليات �صناعيّة، مثل ال�صكارين، وال�صكلمات، والأ�صبارتام، وغيرها.  

المرّات،  اإلى عدّة مئات من  مرّة  بين 40  ما  ال�صناعيّة  المحليات  وتبلغ درجة حلوة 
التقيّد  ينبغي  كما   ،)5–3( الجدول  ي�صير  كما  ال�صكّروز،  �صكّر  حلوة  مع  مقارنة 
بالجرعة اليوميّة المقبولة من المحليات غير المغذّية التي ت�صمح الجهات الت�صريعيّة بها.
وت�صتعمل هذه المحليات في اأغلب الموادّّ الغذائيّة وفي الكثير من الأدوية وكبدائل 
نظام  على  يعتمدون  الذين  اأو  ال�صكّري  كمر�صى  ة،  الخا�صّ الحالت  لذوي  لل�صكّر 

الحميات الغذائيّة.
الجدول )3 – 5(: مقارنة حلوة المحليات المغذّية وغير المغذّية مع ال�صكّروز.

ن�ضبة التحلية مقارنة بال�ضكّروزالمادّة

1ال�صكّروز
0.6الفركتوز
1.8الجلوكوز
160-200اأ�صبارتام

200-700ال�صكّارين
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قضيّة للبحث

نشاط (2-3)

الغذائيّة  الإ�صافات  من  اأخرى  اأنواع  عن  لديك  المتوافرة  المعرفة  م�صادر  في  ابحث 
لت اإليه مع  التي ت�صاف اإلى الأغذية وا�صتعمالتها، ثمّ ناق�ض باإ�شراف معلّمك ما تو�صّ

زملئك.

اأنواع المحليات الم�صافة  زر عددًا من محلت بيع الأغذية القريبة من م�صكنك، وتعرّف 
لهذه الأغذية بما في ذلك الم�شروبات الغازيّة. 

لّخ�ض المعلومات في جدول، مبيّنًا فيه ا�صم المنتج الغذائي، والمحليات الم�صافة، ثمّ ناق�ض 
لت اإليه مع زملئك. باإ�شراف معلّمك ما تو�صّ
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بالنظر اإلى حجم المنتج من الموادّّ الخام الزراعيّة وحجم الفاقد منها خلل القناة الت�صويقيّة 
اجتهد  فقد  العالم،  �صكان  اأعداد  في  ازدياد  من  ذلك  يرافق  ما  ومع   ،)٪30( تتجاوز  قد  التي 
 Non-traditional Foods اأغذية غير تقليديّة  الباحثون والمهتمّون بعلوم الأغذية لإنتاج 
لتعوي�ض الفاقد من جهة ومواجهة الحاجات المتزايدة لل�صكّان، بالإ�صافة اإلى اإنتاج اأغذية تتمتّع 
بقدرتها على مواجهة النق�ض في العنا�صر الغذائيّة وذات خ�صائ�ض معيّنة تتيح ل�صانعيها تحقيق 

الأغرا�ض الآتية:
  اإنتاج اأغذية جديدة ذات محتوى اأكبر من الطاقة والعنا�صر الغذائيّة المختلفة.

  اإنتاج اأغذية تحقّق رغبات الم�صتهلكين من حيث الطعم، واللون، والنكهة.
ة واأكثر قدرة على مقاومة الف�صاد.    اإنتاج اأغذية تتمتّع بموا�صفات خا�صّ
  تحقيق التناف�صيّة بين �صركات الأغذية عن طريق ابتكار اأغذية جديدة .

فاأ�صبح بو�صعها  المجال موؤخّرًا،  تقدّمًا �صريعًا في هذا  هذا وقد حقّقت تكنولوجيا الأغذية 
اإنتاج اأغذية غير تقليديّة، ومن م�صادر غير ماألوفة �صابقًا، ومن اأهمّ اأنواعها:

 1    الأغذية المحوّرة وراثيّا 

تغيير  وراثيًّا  المحوّرة  الأغذية  في  يتمّ 
ذلك  عن  ينتج  بحيث  الجينات  بع�ض  في 
اأنواع من الأغذية التي ت�صبه المادّة الغذائيّة 
الأ�صليّة اأو ل ت�صبهها اأبدًا، �صواء من حيث 
اإنتاجها،  طريقة  اأو  التركيب،  اأو  ال�صكل، 

والقيمة  والجودة،  واللون،  الطعم،  مثل  فيها،  المرغوبة  ال�صفات  تح�صين  بهدف  وذلك 
الغذائيّة، بالإ�صافة اإلى تزويد �صكّان العالم باأغذية كافية تتّ�صف برخ�ض الثمن وارتفاع في 
اإيجاد  التكنولوجيا من  با�صتخدام هذه  الباحثون  الغذائيّة. ومن هذا الجانب تمكّن  قيمتها 
اأنواع جديدة من الأغذية والمحا�صيل التي لم تكن معروفة من قبل، ومن الأمثلة على هذه 

المنتجات ما ياأتي:

ثانيًا                                        الأغذية غير التقليديّة 

الأغذية  تلك  وراثيًّا:  المحوّرة  الأغذية 
والتي  الم�صدر  النباتية  اأو  الحيوانية 

خ�صعت للهند�صة الوراثية.

ً
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  حبوب قهوة خالية من الكافيين.
  بطاطا تمتّ�ض كميّة قليلة من الزيت عند القلي ل�صتخدامها في حالة الحميات الغذائيّة.

  بندورة ت�صاعد في خف�ض ن�صبة الكول�صترول في الدم.
اأنّ الأغذية المعدّلة وراثيًّا يمكن اأن ت�صهم في تح�صين  وقد اأكدّت منظّمة ال�صحّة العالميّة 
�صحّة الإن�صان، واأ�صارت اإلى �صرورة ا�صتمرار عمليات المراجعة لهذه الأغذية قبل ت�صويقها 

من اأجل حماية �صحّة الإن�صان والبيئة من مخاطرها.
2    الأغذية الوظيفيّة

الأغذية التي تمدّ الج�صم بفوائد �صحيّة بالإ�صافة اإلى فوائدها التغذويةّ المعروفة، ومن هذه 
الفوائد ال�صحيّة تح�صين اله�صم اأو الوقاية من الأمرا�ض وغيرها، كما ي�صير الجدول )6-3( 

اإلى بع�صها.
الجدول )3-6(: الفوائد ال�صحيّة لبع�ض الأغذية الوظيفيّة.

3    بدائل البروتين الحيواني

التغذية في فول  ثمنها، وجد علماء  الحيوانيّة وارتفاع  المنتجات  الطلب على  زيادة  بعد 
البروتينات لحتوائه على  العالم من  الحا�صل في  النق�ض  لتعوي�ض  الطبيعي  البديل  ال�صويا 

الغذاء الوظيفي
المكوّن الن�ضط 

بيولوجيًّا
الفوائد ال�ضحيةّ

دعم �صحّة الجهاز اله�صميبروبيوتك�ضمنتجات الألبان المتخمّرة

الوقاية من مر�ض الدراق )الجويتر(اليودالملح المدعّم

تخفي�ض الإ�صابة بفقر الدم عند الأطفالالحديدطحين القمح المدعّم

الحدّ من الإ�صابة بمر�ض الع�صى الليلي فيتامينا A،D الحليب المجفّف
ومر�ض الك�صاح
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منتجات  اإلى  وتحويله  البقول  من  النوع  هذا  بت�صنيع  الهتمام  وزاد  البروتين،  من   ٪40
غذائيّة مهمّة، ووجد الأطباء في منتجات 
الغذائيّة  قيمتها  اإلى  بالإ�صافة  ال�صويا 
نطاق  على  زراعتها  واإمكانيّة  العالية، 
كبيرة،  ووقائيّة  �صحيّة  فوائد  وا�صع، 
�صكل  ال�صويا  فول  حبوب  ودخلت 
وم�صحوق  الزيوت  �صناعة  في   )2-3(

البروتين والدقيق.
4    الحليب الاصطناعي

اليابان  في  ينتج  ال�صويا، حيث  وي�صمّى حليب  ال�صويا  فول  ت�صنيعه على حبوب  يعتمد 
ويطبخ  الماء  مع  طحنها  ثمّ  ال�صويا  فول  حبوب  بنقع  وذلك  الأخرى،  الدول  وبع�ض 
الخليط ل�صتخل�ض 5٪ من البروتين والدهن، ومن ثمّ ت�صاف بع�ض الفيتامينات وال�صكّر 
وي�صبح هذا الحليب ذا قيمة غذائيّة عالية، وقد يجفّف لإنتاج حليب مجفّف ي�صتعمل 

لتغذية الأطفال. 
5    البروتينات النسيجيّة 

ت�صتخدم البقوليات لهذا الغر�ض، حيث يتمّ اإنتاجها عن طريق معاملت محدّدة يجري فيها 
ت�صغط  ثمّ  الطبيعيّة،  والنكهات  والألوان  الدهون  لها  ت�صاف  بروتيناتها حيث  ا�صتخل�ض 
وتمرّر من خلال فتحات �ضيّقة لعمل �لخيوط �لن�ضيجيّة؛ �إذ يجري �ضفّها ب�ضكل ي�ضبه قو�م 

اللحم ونكهته وتبقى محافظة على �صفاتها بعد الطبخ. 

قضيّة للبحث

ابحث في م�صادر المعلومات المتوافرة لديك )اإنترنت، اأو كتب، ....( عن اأنواع اأخرى 
.PowerPoint لت اإليه على برمجيّة للأغذية غير التقليديّة، ثمّ اعر�ض ما تو�صّ

ال�صكل )3-2(: حبوب فول ال�صويا.
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�ضع اإ�ضارة )( في المكان الذي تراه منا�ضباً.
لنعميمكنني بعد درا�ضة هذه الوحدة اأن:

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بـ )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�صيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اإجابتك عن اأيّة فقرة بـ )ل(، فا�صتعن بمعلّمك لت�صبح اإجابتك )نعم(.

ح مفهوم الإ�صافات الغذائيّة.  1 -  اأو�صّ
2 -  اأبيّن اأنواع الإ�صافات الغذائيّة واأهميّتها.

ح مجالت ا�صتخدام الإ�صافات الغذائيّة بطرق اآمنة. 3 -  اأو�صّ
4 -  اأتعرّف الأغذية غير التقليديّة واأهميّتها.

اأو المخلّلت با�صتخدام  اأحفظ مادّة غذائيّة حم�صيّة، مثل الع�صائر   - 5
بنزوات ال�صوديوم. 
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أسئلة الوحدة

ح المق�صود بالمفهومين الآتيين: و�صّ  - 1
اأ   - الإ�صافات الغذائيّة.

ب- الأغذية الوظيفيّة.
بيّن ا�صتخدامات الإ�صافات الغذائيّة في الت�صنيع الغذائي بطرق اآمنة.  - 2

عدّد ثلثة اأغذية تدخل في اإنتاجها الموادّّ الآتية:  - 3
اأ   - الحافظة.

ب- النكهة.
جـ- الملوّنة.

يعدّ اللون موؤ�صّرًا على جودة بع�ض الموادّّ الغذائيّة. ناق�ض ذلك.  - 4
ح دور كلّ من: 5 -  و�صّ

في  المجاعات  م�صكلة  حلّ  في  التقليديّة  غير  والأغذية  البديلة  الأغذية  ت�صنيع 
العالم.



الوحدة الرابعة

الصناعات الزراعيّة في ا�ردن



الوحدة الرابعة

الصناعات الزراعيّة في ا�ردن
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هو  وكما  الوطني،  القت�صاد  في  اأثر  من  لها  وما  الزراعيّة  ال�صناعات  مفهوم  �صابقًا  تعرّفت 
في  ملحوظ  ب�صكل  تطوّر  قد  الغذائيّة  ال�صناعات  ومنه  الزراعيّة  ال�صناعات  قطاع  فاإنّ  معروف 
الأعوام الأخيرة �صواء على �صعيد تنوّع المنتجات اأو الجودة، وعليه بداأت هذه ال�صناعة معروفة 
لي�ض على الم�صتوى المحلي فقط بل على م�صتوى الدول العربيّة المجاورة اأو على م�صتوى العديد 

من دول العالم. 
تعتمد هذه ال�صناعة على الموادّّ الأوليّة التي قد تكون منتجة محليًّا اأو م�صتوردة، لذا مطلوب 

من المنتجين والمزارعين تنظيم كميّة الإنتاج ونوعيّته ح�صب متطلبات الت�صنيع.
-  ما دور المادّة الأوليّة في ال�صناعات الزراعيّة؟

-  ما تاأثير جودة المادّة الأوليّة في جودة المنتجات النهائيّة؟
-  كيف يمكن التغلّب على م�صكلة نق�ض الموادّّ الأوليّة لل�صناعات الزراعيّة؟

ويتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرًا على أن:

تحدّد الموادّّ الأوليّة الداخلة في ت�صنيع بع�ض المنتجات الزراعيّة، وتبيّن اأهميّتها.
تتعرّف خطوات ت�صنيع المنتجات الزراعيّة الأردنيّة الآتية:

-  منتجات المطاحن والمخابز.
-  الزيوت والدهون )زيت الزيتون، وال�صمن النباتي، وال�صابون(.

-  الحلويّات )التوفي، والحلوة الطحينيّة، والراحة، وال�صم�صميّة(.
-  �صناعة ال�صو�صج والمرتديل.

-  حفظ التمور وتعبئتها.
تح�صب ن�صبة ال�صتخل�ض لعينة دقيق بطريقة الطحن والتنخيل.

تقدّر الن�صبة المئويّة لحمو�صة زيت الزيتون بطريقة التعادل مع القلوي.
ت�صنّع المنتجات الآتية:

-  المعكرونة.                       -  ال�صابون البلدي.                    -  الراحة/الحلقوم.  
-  البرغل.                             -  الحلوة الطحينيّة.                  -  ال�صم�صميّة/الف�صتقيّة.            

تحفظ اأ�صنافًا من التمور في ظروف تخزين مختلفة.
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تعتبر ال�صناعات الزراعيّة من ال�صناعات التحويليّة حيث تغطّي هذه ال�صناعات العمليات كلّها 
التي تجري على المادّة الزراعيّة الأوّليّة من لحظة الإنتاج وحتى ال�صتعمال.

 1    أهميّة الموادّّ الأوليّة في الصناعات الزراعيّة 

تتاأثّر جودة المنتج الزراعي المُ�صنّع بجودة المادّة الأوّليّة الخام الداخلة في عملية الت�صنيع، 
النهائي، حتى لو تمّ تح�صين بع�ض ال�صفات  اأنّ تدني جودتها تقلّل من جودة المنتج  كما 
في اأثناء عمليات الت�صنيع، وهذا يوؤدي اإلى عدم قدرة المنتج على مناف�صة مثيلته التي تتمتّع 

بجودة عالية.
هذا وتتاأثّر جودة الموادّّ الأوّليّة الزراعيّة بعدّة عوامل، نذكر منها: 

اأ   - عدم كفاية و�صائل الوقاية لحماية النباتات والحيوانات من الآفات والأمرا�ض.
ب- �صعف قدرات المزارعين على ا�صتخدام التكنولوجيا الحديثة في الإنتاج.

جـ- ال�صتخدامات الخطاأ للعلجات والأدوية والأ�صمدة الكيميائيّة.
د  - تدني م�صتوى اأ�صاليب التداول والتعبئة والت�صويق )خدمات ما بعد الح�صاد(.

وللتغلّب على العوامل ال�صابقة الموؤثّرة في الجودة، يجب القيام بالآتي:
اأ   - توفير قاعدة بيانات لل�صتفادة منها في عمليات التخطيط للإنتاج الزراعي.

ب- زيادة ال�صتثمار في مجال البحوث والدرا�صات التطبيقيّة الزراعيّة. 
جـ- اإن�صاء مجمّعات زراعيّة �صناعيّة متكاملة.

د  - ا�صتخدام التكنولوجيا الحديثة في اإنتاج الأغذية وتداولها.
وعليه يمكن تحديد جودة الموادّّ الأوّليّة الداخلة في ال�صناعات الزراعيّة عن طريق اإجراء 

الفحو�صات الآتية:
اأ   -  الفحو�ضات الكيميائيةّ: تت�صمّن تحليل مكوّنات المادّة، والتاأكّد من خلوّها من الموادّّ 

ال�صارّة بال�صحّة.
والطعم،  والتنا�صق،  والحجم،  اللون،  فحو�صات  وت�صمل  الح�ضيةّ:  الفحو�ضات  ب- 

والنكهة.

أوّلًا                                            الموادّّّ الأوليّة
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قضيّة للبحث

جـــ - الفحو�ضــات الحيويـّـة: وت�صمــل الفحو�صــات جميعهــا المتعلّقــة بالأحيــاء الدقيقة 
والح�صرات وغيرها.

وينعك�ض توفّر الموادّّ الأوّليّة على ال�صناعات الزراعيّة في زيادة الدخل القومي، وخلق فر�ض 
عمل، والتنوّع بالإنتاج، وتاأثيرها الإيجابي في �صائر قطاعات القت�صاد.

2    تصنيف الموادّّ الأوليّة

يمكن ت�صنيف الموادّّ الأوّليّة الزراعيّة ح�صب م�صدرها كما ياأتي:
والخ�صراوات،  الفواكه،  مثل:  والحقليّة،  الب�صتانيّة  المحا�صيل  وت�صمل  نباتي:  م�ضدر    - اأ  

والحبوب، والبقول …اإلخ.
ب-  م�ضدر حيواني: وت�صمل اللحوم الحمراء والبي�صاء، والأ�صماك، والحليب، والبي�ض.

جـ-  م�ضادر اأخرى: كالماء، والملح، والإ�صافات الغذائيّة.

ابحث في م�صادر المعلومات المتوافرة )كتب، اأو مجلت، اأو ن�شرات، اأو اإنترنت ...( عن 
اأ�ص�ض اختيار الموادّّ الأوّليّة الزراعيّة من حيث )ال�صعر، والجودة، والوفرة، والم�صدر(، 
لت اإليه ب�صورة تقرير اإلى معلّمك، وناق�صه مع زملئك، واحفظ ن�صخة  ثمّ قدّم ما تو�صّ

في ملفّك.
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يعتبر قطاع ال�صناعات الزراعيّة في الأردن من القطاعات المهمّة المكوّنة للقت�صاد الأردني، 
والمحيكات،  الجلديّة،  وال�صناعات  الغذائيّة،  ال�صناعات  مثل:  ال�صناعات،  من  العديد  وي�صمّ 
وال�صناعات الخ�صبيّة والأثاث، وغيرها. و�صنتعرّف هنا اإلى بع�ض ال�صناعات الزراعيّة الأردنيّة، 

ك�صناعات الحبوب، والزيوت، والدهون، والحلويّات، والتمور، واللحوم.
 1    منتجات الحبوب والمخابز

تعدّ الحبوب ومنتجات المخابز من اأهمّ اأعمدة التغذية في معظم دول العالم، وقد طوّرت 
ال�صعوب عبر التاريخ طرقًا مختلفة لإنتاج الخبز والمعجّنات والحلوياّت باأنواعها المختلفة، 
علوة على اأهميّة الحبوب الغذائيّة التي تتمثّل في احتوائها على الكربوهيدرات، والبروتين، 
والدهون، والعديد من المعادن، كالكال�صيوم، ومجموعة فيتامين )ب(، وت�صتهلك الحبوب 
اأنواع الحبوب الأكثر  ياأتي بع�ض  اأو حلويّات، وفي ما  اأو �صوربات،  اإمّا على �صكل خبز، 

ا�صتهلكًا على ال�صعيدين المحلي والعالمي.
 ٪80 يقارب  ما  لغذاء  الرئي�ض  الم�صدر  فهو  الحبوب،  اأهم  من  القمح  يعتبر  القمح:    - اأ  
من  �صكان العالم وي�صتخدم في �صناعة الدقيق اللزم ل�صنع الخبز، والبرغل، والن�صا، 
الدقيق  وي�صتخدم  هذا  ...اإلخ.  وال�صعيريّة  والمعكرونة،  والحلويّات،  والكحول، 
ال�صلب ل�صناعة الخبز بينما ي�صتخدم الدقيق �صبه ال�صلب والليّن في اإنتاج الب�صكويت. 
ب-  الأرز: من الحبوب الن�صويةّ التي تمتاز بعدم احتوائها على بروتين )الغلوتين(، ويعتبر 
من الحبوب الغذائيّة ذات ال�صتهلك لأكثر من ن�صف �صكّان الأر�ض. وعلوة على 
ا�صتخدامه في التغذية فمن الممكن ا�صتخدامه في �صناعة ال�صراب والحلوياّت، كما 

يمكن ا�صتخدامه كم�صدر للن�صا، ويدخل في �صناعة اأعلف للحيوانات.
جـ-  الذرة ال�ضفراء: اأ�صهر اأنواع الذرة، التي تدخل في �صناعة الخبز، كما ت�صتخدم كم�صدر 

للزيوت، اأو م�صدر للن�صا، اأو تغذية الحيوانات وغيرها.
د  -  ال�ضعير: يعتبر ال�صعير رابع اأهمّ مح�صول من محا�صيل الحبوب، وي�صتعمل في ت�صنيع 
الخبز اأحيانًا كما يدخل في ت�صنيع بع�ض الأغذية، كال�صوربات، وبع�ض اأنواع اأغذية 

الأطفال والكحول الطبي، كما يدخل في تغذية الحيوانات.

ثانيًا                          أهمّ الصناعات الزراعيّة في الأردن
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وفي ما ياأتي ت�صنيع بع�ض منتجات الحبوب:
اأ     -   ت�ضنيع الطحين: يعتبر الطحين المكوّن الأ�صا�صي 
حيث  والحلويّات  المخبوزات  �صناعة  في 
 ،)1-4( ال�صكل  القمح،  حبّة  من  ي�صتخرج 

التي تتكوّن من الأجزاء الآتية:
1. الق�صرة: ت�صكّل 12.5٪ من وزن حبّة القمح.

2. الجنين: ي�صكّل ٪2.5.
3. الإندو�صبيروم: ي�صكّل حوالي ٪85.

هو  الطحن  عملية  من  الأ�صا�صي  الغر�ض  اأنّ  كما 
حيث  الأجزاء،  �صائر  عن  الإندو�صبيروم  ف�صل 
اأنواع من الطحين وح�صب ن�صبة  اإنتاج عدّة  يتمّ 

ال�صتخل�ض كما ياأتي:
  الكامل: اأكثر من ٪98.
  اأول باب: 82 - ٪85.

  الموحّد: ٪80-77.
  الزيرو: ٪73-70.

  الزهرة: اأقلّ من ٪45.
الكامل  الطحين  من  الناتج  الخبز  ويعتبر  هذا 
ن�صبة  لرتفاع  وذلك  غذائيّة،  قيمة  الأعلى  هو 

قضيّة للبحث

اأهميّة الحبوب في  اإلى  اإنترنت،…( للتعرّف  اأو  ا�صتعن بالم�صادر المتوافرة لديك )كتب، 
.PowerPoint لت اإليه على برمجيّة النظام الغذائي، ثمّ قدّم ما تو�صّ

ال�صكل )4-1(: حبّة القمح.

الطحين: ذلك المنتج الم�صـتخرج 
من حبوب القمح النظيفة وعلى 
وبمحتوى  م�صحوق،  �صكل 

رطوبي ل يزيد على ٪14.
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واحتواء  الق�صور،  في  والف�صفور  الحديد  وخا�صةً  المعدنيّة  والأملح  الفيتامينات 
ة مجموعة فيتامينات ب وفيتامين هـ. الجنين على ن�صبة عالية من الفيتامينات وخا�صّ

وتمرّ �صناعة الطحين بالخطوات الآتية:
ماكينات  با�صتخدام  الغريبة  والموادّّ  ال�صوائب  التخلّ�ض من  اإلى  تهدف  التنظيف:   .1
ة لدعك �صطح الحبوب وفركها، بعدها تمرّر على المغناطي�ض لف�صل الموادّّ  خا�صّ

المعدنيّة، ثمّ تغ�صل لف�صل اأجزاء الطحين والتراب الناعم.
هذه  وت�صمل  )الترطيب(:  الرطوبة  تعديل   .2
العملية تثبيت المحتوى الرطوبي في القمح  
ال�صلبة،  درجة  ح�صب  معيّنة  ن�صبة  اإلى 
ن�صبة  وتبلغ  المطلوبة،  الطحن  وظروف 
الترطيب المثلى 14-16٪ للح�صول على 

ن�صبة ا�صتخل�ض مرتفعة من ٪85-80.
3. الطحن: ويتمّ فيها تك�صير الحبوب، وف�صل الدقيق عن الق�صرة، وف�صل الناتج اإلى 
هي:  مختلفة،  طحن  عمليات  لأربع  الحبوب  فيها  وتتعرّ�ض  مختلفة،  درجات 

الك�صر، والنخل، والتنقية، والتنعيم؛ ل�صتخل�ض اأكبر ن�صبة ممكنة من الطحين.
4. التعبئة والتخزين: يخزّن الطحين بعد تعبئته في اأكيا�ض من الورق، اأو القما�ض، اأو 

البل�صتيك، اأو يترك ب�صورة �صائبة في �صوامع الطحين لحين ال�صتخدام.

ن�ضبة ال�ضتخلا�ض: تعرّف باأنّها 
بالغرامات  الطحين  كميّة 
100غم  طحن  من  الناتجة 
المجهّز  النظيف  القمح  من 

للطحن.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2
3
4

5

المطحنة  با�صتخدام  القمح  من  1كغم  اطحن 
�صة لهذه الغاية. المخ�صّ

نخّل الطحين الناتج.
زن كميّة الطحين الناتجة.

العلقة  خلل  من  ال�صتخل�ض  ن�صبة  اح�صب 
الآتية:

ن�صبة ال�صتخل�ض= وزن الطحين / وزن القمح 
.٪100 ×

ن�صبة  ح�صب  الناتج  الطحين  نوع  حدّد 
لت اإليها. ال�صتخل�ض التي تو�صّ

ملحوظة
نخّله  ثمّ  ال�صتخل�ض،  كامل  طحين  1كغم  اإح�صار  يمكن  المطحنة،  توفّر  عدم  حالة  في 

با�صتخدام مناخل ذات درجات نخل مختلفة لح�صاب ن�صبة ال�صتخل�ض فيه.

تمرين )4-1(نسبة الاستخلاص

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تح�صب ن�صبة ال�صتخل�ض لعينة دقيق بطريقة الطحن والتنخيل.

الموادّّّ

- قمح.
الأدوات والتجهيزات

وميزان  ومنخل،  �صغيرة،  قمح  مطحنة   -
اإلكتروني.
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ا�سئلة

ف�صّر ما ياأتي:
1-  كيف يمكن تعديل ن�صبة ال�صتخل�ض في عملية الطحن؟

2-  ما تاأثير زيادة ن�صبة ال�صتخل�ض في جودة منتجات الخبيز.

تمرين الممارسة

-  غيّر الم�صافة بين اأ�صطوانات الطحن،  ونفّذ التمرين ال�صابق، ثمّ اح�صب ن�صبة ال�صتخل�ض 
الجديدة، ونوع الطحين الناتج، وح�صب توجيهات المعلّم.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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ب-   ت�ضنيع منتجات الخبيز
الأ�صا�صي  الغذاء  وي�صكّل  الغذائيّة  ال�صناعات  اأقدم  من  الخبز  �صناعة  تعتبر  الخبز:   .1
للعديد من �صعوب العالم، وي�صنع عادة من طحين القمح، اأو ال�صعير، اأو الذرة، اأو 
ال�صوفان، ويعجن بالماء م�صافّا اإليه الخميرة وبع�ض الموادّّ الأخرى. وتتوقّف جودة 
الخبز على نوعيّة الطحين الم�صتعمل، والتخمير، ودرجة حرارة الخبز، كما تتعدّد 
اأ�صناف الخبز باختلف العادات الغذائيّة لل�صعوب، فمنه الخبز الأبي�ض، والأ�صمر 

والم�صروح،  الفرن�صي،  والخبز 
تبعًا  الخبز  اأنواع  وتختلف  وغيرها. 
في  الداخلة  الأوّليّة  الموادّّ  لأنواع 
الت�صنيع، اأو طريقة ت�صكيله، اأو خبزه، 
ونوع مركّبات النكهة المتكوّنة فيه.

نشاط (1-4)

اأنواع  اإلى  رتّب اأنت وزملوؤك بالتن�صيق مع معلّمك زيارة لأحد المخابز الحديثة للتعرّف 
الخبز، والموادّّ الداخلة في ت�صنيعه، وقدّم تقريرًا لمعلّمك، احتفظ بن�صخة في ملفّك ال�صخ�صي.

2. الكعك والكعك المحلّى: منتج غالبًا ما يكون حلوًا، وي�صنع من واحدة اأو اأكثر من 
الموادّّ الآتية: الطحين، وال�صكّر، والبي�ض، والدهون، اأو الزبد والحليب والخميرة. 
يقدّم الكعك غالبًا كحلوى مع الوجبات وفي بع�ض المنا�صبات والأعياد. وللكعك في 
الدول العربيّة عدّة م�صطلحات، منها كعك الحلوى )الكيك(، وكعك الخبز، وكعك 

المعمول، والكعك العادي، وهناك ثلثة عوامل تحدّد جودة الكعك الناتج، وهي:
- ملءمة المكوّنات الم�صتخدمة لت�صنيع النوع المطلوب من الكعك.

- ن�صبة المكوّنات الداخلة في خلطة الكعك.
ة في مرحلتي الخلط والخبيز. - طريقة الت�صنيع المتّبعة وخا�صّ

3. العجائن المحمّرة: يتمّ تح�صير العجينة من الطحين وال�صكّر، وبعد خلط العجين 

العجين  لخبز  النا�صج  الناتج  الخبز: 
ي�صاف  وقد  القمح،  لدقيق  المخمّر 
اإليه بع�ض الموادّّ الأخرى، كالحليب، 

والبي�ض، والدهون، وغيرها.
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يُقطّع اإلى ال�صكل المطلوب ويُطهى في زيت �صاخن على درجة حرارة )187.8-
دهنيًّا  المنتج  يجعل  ممّا  الدهن حوالي ٪15،  امت�صا�ض  ويكون  193.3°�ض(، 

ب�صورة اأكبر، ومن الأمثلة عليها البان كيك.
الطبخ  الب�صكويت  كلمة  وتعني  الب�صكويت:   .4
والدهون  والدقيق  الماء  من  ويتكوّن  مرّتين، 
ال�صكّر  ي�صاف  وقد  المهدرجة،  النباتيّة 
والحليب خالي الد�صم اإلى م�صحوق الخبيز، 
مثل  محلّة،  خلطات  مع  تحليته  ويمكن 
ال�صوكولتة، اأو الفراولة وغيرها. وبعد ذلك 
ي�صكّل العجين ويخبز من غير تعجين. ويق�صم 

الب�صكويت ح�صب طريقة التقطيع اإلى:
-  الب�صكويت الناتج بمكائن التقطيع.

-  الب�صكويت الناتج بمكائن الت�صكيل الدوّارة.
-  الب�صكويت الناتج عن كب�ض العجينة الطرية.

غير  عجينة  من  المخبوزة  المنتجات  المختمرة(:  غير  )العجائن  الرقيقة  الفطائر   .5
مخمّرة محتوية على الطحين، والدهن، والماء، والملح. وتتميّز منتجات الفطائر 
بانخفا�ض ن�صبة الرطوبة وارتفاع ن�صبة الدهن، ويكون قوامها رقائقيًّا، ول يحتوي 
على م�صامات كما هو الحال في �صائر المنتجات المخبوزة، ومن اأنواع الفطائر 

الرقيقة: فطيرة التفّاح، والقطائف الرم�صانيّة، وفطائر الجبن المالحة.
اأنواع منتجات العجائن غير المختمرة  اأحد  باأنّها  6. المعكرونة: تعرّف المعكرونة 
والم�صنّعة من خليط �صميد القمح اأو الطحين الماأخوذ من �صنف القمح الخ�صن 
مثل:   ، للخليط  الأخرى  المكوّنات  بع�ض  ت�صاف  وقد  الماء،  مع   Durum
البي�ض والملح وذلك ح�صب النوع وال�صكل المراد ت�صنيعه، ثمّ تعجن جيّدًا ليتمّ 
ة، كما �صيرد  ت�صكيلها ح�صب رغبة الم�صتهلكين اإمّا يدويًّا اأو با�صتخدام اآلت خا�صّ

لحقًا في تمرين )2-4(.

ل  المتح�صّ المنتج  الب�ضكويت: 
اأكثر  اأو  نوع  عجن  من  عليه 
من  الم�صتخرج  الدقيق  من 
القمح، اأو الذرة، اأو الأرز، اأو 
البقول وخبزه، مع اإ�صافة موادّ 
والملح،  كالزيوت،  اأخرى، 
النافخة،  والموادّّ  والماء، 

مثل: م�صحوق الخبيز.
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وقد ت�صتهلك المعكرونة وهي طريّة اأو تجفّف كي ت�صتهلك في اأوقات اأخرى علمًا 
باأنّ التجفيف ل يوؤثّر في قيمتها الغذائيّة، ويمكن ت�صنيعها باأ�صكال متعدّدة وح�صب 

رغبة الم�صتهلك، �صكل  )2-4(. 

7. البرغل: قمح م�صلوق يجري تجفيفه وتك�صير حبيباته، ومن ثمّ التخلّ�ض من اأكبر قدر 
ممكن من الق�صور والأجنّة، وي�صتخدم البرغل في اإعداد بع�ض الأطعمة والحلويّات 

الم�صهورة في الأردن، و�صيرد ذكر طريقة ت�صنيعه لحقًا في تمرين )3-4(.
8. ال�صميد: ناتج طحن اأو جر�ض حبوب القمح ب�صورة كاملة بعد تنخيلها واإزالة الق�صور 
والأجنّة بحيث تكون قطر حبيباته ما بين 0.25 اإلى 0.75 ملم، �صكل )3-4(، 
ويميل لونه ب�صكل عامّ اإلى الأ�صفر عند ا�صتخدام القمح القا�صي في اإنتاجه، واإلى 

اللون الأبي�ض عند ا�صتخدام 
اأن  الطري، ويمكن  القمح 
اأو  الأرز  من  ال�صميد  ينتج 
وي�صتخدم  كذلك.  الذرة 
ال�صميد في اإنتاج العديد من 
مثل  الغذائيّة،  المنتجات 
والحلويّات،  المعجنّات، 

والمعكرونة.

ال�صكل )4-2(: اأ�صكال المعكرونة.

ال�صكل )4-3(: ال�صميد.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2
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15غم  مع  المنخّل  الطحين  من  1كغم  اخلط 
من ملح الطعام.

�إلى �لمخلوط، و�بد�أ بعمليّة  اأ�صف 9 بي�ضات 
يمكن  متما�صكة  عجينة  تتكوّن  حتى  العجن 
ت�صكيلها ول تترك اأثرًا بين الأيدي، مع اإ�صافة 
العجن،  عملية  اأثناء  في  الحاجة  ح�صب  الماء 

ال�صكل )1(.
مرّرها  ثمّ  كرات،  �صكل  على  العجينة  قطّع 
على  جيدًا  لب�صطها  المعكرونة  ت�صنيع  بماكينة 

�صكل رقائق، كما في ال�صكل )2(.
اأجل  من  اأخرى  مرّة  المب�صوطة  العجينة  مرّر 
في  كما  خيوط،  �ضكل  على  �لق�صّ  عملية 

ال�صكل  )3(.

ال�صكل )1(

ال�صكل )2(

ال�صكل )3(

تمرين )4-2(تصنيع المعكرونة

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- ت�صنّع المعكرونة.

الموادّّّ

- طحين                         - ماء
- بي�ض                           - ملح طعام

الأدوات والتجهيزات

- وعاء خلط            - ماكينة ت�صنيع معكرونة
- فرن تجفيف     - عبوّات منا�صبة
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الرسوم التوضيحيّةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

5 ،)4( ال�صكل  طبيعيًّا،  المقطّع  العجين  جفّف 
لحين  مبرّدة  منا�صبة  عبوّات  في  واحفظها 

ال�صتعمال.

ملحوظات
-  يمكن ا�صتهلك المعكرونة الناتجة مبا�صرة من غير الحاجة لتجفيفها.

-  يمكن �إنتاج عدّة �أ�ضناف من �لمعكرونة بح�ضب �أحجام �لخيوط �لناتجة.

تمرين الممارسة

وح�صب  اأخرى  نكهات  باإ�صافات  اأو  مختلفة  اأ�صكالً  منتجًا  ال�صابق  التمرين  نفّذ   -
توجيهات المعلّم.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

ا�سئلة

-  ما الدور الذي يوؤديه البي�ض في عملية ت�صنيع المعكرونة؟

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2

3

4

5

زن 5 كغم من القمح.
وذلك  منا�صبة  مناخل  با�صتعمال  القمح  نظّف 

للتخلّ�ض من ال�صوائب.
اأ�صف  ثمّ  منا�صب،  وعاء طبخ  في  القمح  �صع 
بدرجة  ال�صاخن  النظيف  الماء  من  كميّة  اإليه 
 5-4 مدّة  واتركه  º�ض،   70-60 حرارة 

�صاعات بهدف ترطيبه.
ا�صلق القمح المرطّب على درجة حرارة 95-
º 100�ض، واتركه مدّة تتراوح بين �صاعة اإلى 

�صاعتين حتى تمام الن�صج. 
جفّف القمح طبيعيًّا في مكان مظلّل بعد ب�صطه 
على �صكل طبقة رقيقة با�صتخدام �صوانٍ منخليّة 
منا�صبة. اأو جفّفه �صناعيًّا بعد ب�صطه على �صوانٍ

تمرين )4-3(تصنيع البرغل

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- ت�صنّع البرغل.

الموادّّّ

- قمح 
- ماء

الأدوات والتجهيزات

- مناخل      - جارو�صة      - ميزان حرارة
- ميزان ذو الكفّتين       - اأوعية طبخ منا�صبة

- طبّاخ غاز
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم
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9

10

حرارته  درجة  �صاخن  لهواء  وتعري�صه  منخليّة 
ما بين º 70-60�ض، ولمدة 4 �صاعات حتى 

تجفّ.
من  للتخلّ�ض  ة  خا�صّ بمناخل  القمح  نخّل 

الق�صرة الخارجيّة.
اأ�صف كميّة من الماء تقدّر بن�صبة 1- 1.5 ٪ 

من وزن القمح للترطيب.
اجر�ض القمح با�صتخدام الجارو�صة المخ�ص�صة 

لذلك وفقًا لدرجة النعومة المطلوبة.
نخّل الناتج ليتمّ ف�صله وفقًا للحجم المطلوب 

ا�صتخدامه كما ياأتي: 
* )1.5- 2.5 مم برغل خ�صن(
* )0.5- 1.5 مم برغل ناعم(

خزّن البرغل الناتج على درجة حرارة تتراوح 
ما بين º 22 -10�ض ولمدة ع�صرة اأ�صهر بعد 

تعبئته في عبوّات منا�صبة.

ا�سئلة

ح ال�صبب في ترطيب القمح في الخطوة رقم )3(. 1-  و�صّ
2-  اأعط �صببًا واحدًا ل�صلق القمح في الخطوة رقم )4(.
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تمرين الممارسة

-  نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل، 
اأو ح�صب توجيهات المعلّم:

  �صنّع الك�صك.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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2    الزيوت والدهون

تعدّ من المكوّنات الرئي�صة في الغذاء، كما تقوم عليها العديد من ال�صناعات المهمّة، ويعدّ 
الأردن من الدول المهمّة في ال�صرق الأو�صط من حيث اإنتاج زيت الزيتون وا�صتهلكه وذلك 
م�صدرها  ح�صب  والدهون  الزيوت  ت�صنيف  يمكن  وعمومًا  وال�صحيّة.  الغذائيّة  ه  لخوا�صّ
ال�صم�ض، وغيرها.  عبّاد  الذرة، وزيت  الزيتون، وزيت  �صائلة، مثل زيت  نباتيّة  اإلى زيوت 
وتبدو  وغيرها.  البلدي،  وال�صمن  والزبد،  الحيواني،  الدهن  مثل  �صلبة،  حيوانيّة  ودهون 
المنتجات  ا�صت�صاغة  تح�صين  خلل  من  الغذائيّة  ال�صناعات  في  والدهون  الزيوت  اأهميّة 
ونكهتها، وتح�صين حجم منتجات الخبيز وقوامها، علوة على اإ�صافتها لمخاليط الكعك، 
اأغرا�ض مختلفة،  ا في  اأي�صً اللبنيّة )الآي�ض كريم(، وال�صتفادة منها  والحلوى، والمثلّجات 
تدخل  التي  الأردنيّة  الزراعيّة  ال�صناعات  ومن  الأ�صماك.  ومعلّبات  لل�صلطات  كاإ�صافتها 

الزيوت والدهون كاأ�صا�ض لها ما ياأتي:
اأ   -  �ضناعة زيت الزيتون: زيت الزيتون الم�صتخل�ض من ثمار �صجرة الزيتون بطريقة ميكانيكيّة 
فيزيائيّة فقط وتحت �ضروط محدّدة، مع ��ضتبعاد خلطه مع �لزيوت �لم�ضتخل�ضة بالطرق 

الكيميائيّة اأو اأيّ اأ�صناف من الزيوت الأخرى. 
ويتميّز زيت الزيتون بخ�صائ�ض تميّزه عن غيره من الزيوت النباتية اأهمّها: 

1. اللون: له درجات مختلفة من اللون تتراوح من الأخ�صر الم�صفر والأ�صفر الذهبي  
اإلى الأخ�صر الغامق اأو الفاتح.

2. الرائحة: مميّزة لثمار الزيتون )الرائحة الفاكهيّة(.
3. الطعم: المرّ واللذع المقبولن.

وي�صنّف زيت الزيتون ح�صب الموا�صفة الأردنيّة اإلى ما ياأتي:
الجودة،  العالي  الزيت   :Extra Virgin Olive Oil بكر ممتاز  زيتون  1. زيت 

والذي ل تزيد حمو�صته على 0.8٪ مقدّرة كحام�ض اأوليك.
2. زيت زيتون بكر Virgin Olive Oil: الزيت الذي ل تزيد حمو�صته على ٪2 

مقدّرة كحام�ض اأوليك. 
3. زيت زيتون عادي: والذي ل تزيد حمو�صته على 3.3٪ مقدّرة كحام�ض اأوليك.
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وتزيد  الب�صري،  لل�صتهلك  �ض  مخ�صّ غير  )اللمبنتي(:  الوقّادي  الزيتون  زيت   .4
على  للح�صول  تكريره  ويمكن  اأوليك،  كحام�ض  مقدّرة   ٪3.3 على  حمو�صته 

زيت الزيتون المكرّر اأو ي�صتخدم في �صناعة ال�صابون.
بعد  البكر  الزيت  من  عليه  يح�صل   :Refined Olive Oil زيتون مكرّر  5. زيت 
تعري�صه لعمليات التكرير، وحمو�صته ل تزيد على 0.3٪ مقدّرة كحام�ض اأوليك. 

وتتمّ عملية اإنتاج زيت الزيتون، ال�صكل )4-4(، بالخطوات الآتية:
من  للتخلّ�ض  وغ�صلها  الثمار  تنظيف   -
للتغلّب  والأوراق؛  والأو�صاخ  الأتربة 
على الم�صاكل التي قد تظهر في الزيت 

من حيث النكهة والطعم.
با�صتخــدام  وطحنهــا  الثمــار  هر�ــض   -
الأ�صطوانــات؛ لتمزيــق خليــا الثمار 

والإ�صهام في خروج الزيت منها.
الزيت  ف�صل  لت�صهيل  والخلط  التقليب   -

عن الماء في الخطوات اللحقة.
اإلى 30°�ض  - رفع درجة حرارة العجينة 

لتقليل لزوجة الزيت، وت�صهيل خروجه، والمحافظة على نكهته ولونه. 
-  ف�صل الماء عن زيت الزيتون عن طريق الكب�ض )الع�صر( اأو الطرد المركزي. 

-  تعبئة الزيت في عبوّات منا�صبة مختلفة الأنواع والأحجام.

ال�صكل )4-4(: �صناعة زيت الزيتون.

قضيّة للبحث

قامت الحكومة الأردنية بعدد من الإجراءات ل�صمان اإنتاج زيت زيتون ذي جودة عالية، 
ابحث عن ذلك في م�صادر معلوماتك )الإنترنت، اأو الكتب، اأو الن�شرات، …(، ثمّ قدّم 

.PowerPoint لت اإليه م�صتخدمًا برمجيّة ما تو�صّ
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم
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دورق  في  �صعها  ثمّ  الزيت،  من  غم   5 زن 
زجاجي 100 مل.

الكحول  من  مل   20 ة  الما�صّ بو�صاطة  �صع 
الإيثيلي تركيزه 96٪  في الدورق.

دليل  محلول  من  نقاط   3 للدورق  اأ�صف 
الفينولفثالين.

اغلق الدورق ب�صدّادة، ورجّه جيّدًا حتى يذوب 
الزيت في الكحول.

املأ ال�صحّاحة بمحلول هيدروك�صيد ال�صوديوم 
)0.1 عياري(.

من  فيه  ونقّط  ال�صحّاحة،  تحت  الدورق  �صع 
محلول هيدروك�صيد ال�صوديوم بحذر مع تحريك

تمرين )4-4(تقدير حموضة زيت الزيتون بطريقة التعادل مع القلوي

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تقدّر الن�صبة المئويّة لحمو�صة زيت الزيتون بطريقة التعادل مع القلوي.

الموادّّّ

- عبوّة زيت زيتون.
- كحول اإيثيلي تركيز )٪96 (.

- دليل الفينولفثالين. 
- هيدروك�صيد ال�صوديوم ) 0.1( عياري.

الأدوات والتجهيزات

- دورق زجاجي.
ة زجاجيّة 10 مل. - ما�صّ

- �صحّاحة زجاجيّة 10 مل. 
- �صدّادة دورق.

ال�صكل )1(
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

7

8
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الدورق با�صتمرار حتى ظهور اللون الوردي. 
الوردي  اللون  اختفى  فاإذا  الدورق  خ�ضّ 
مرّة  اختفائه  وعدم  ثباته  حتى  التنقيط  اأعد 

اأخرى.
خذ قراءة ال�صحّاحة، التي هي مقدار حجم )مل( 

هيدروك�صيد ال�صوديوم.
اأعد التجربة اأكثر من مرّة لأخذ معدّل القراءات.

- اح�صب: الن�صبة المئويّة لحمو�صة زيت الزيتون ح�صب المعادلة الآتية:

                                 حجم هيدروك�صيد ال�صوديوم الم�صتخدم × 0.1 عياري × الوزن المكافئ للحم�ض × 100
٪ للحمو�صة = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                 1000 × وزن العينة

- اأعد التجربة بالن�صبة ل�صائر العينات، ثمّ قارن بينها من حيث الجودة.

ملحوظات
مقدّرة  الحرّة  الدهنّية  للأحما�ض  المئويّة  الن�صبة  الزيتون:  زيت  حمو�صة  درجة  اأنّ  تذكّر    -
زيت  تركيب  في  العظمى  الن�صبة  يمثّل  الذي  الدهني  الحم�ض  )باعتباره  الأوليك  بحم�ض 

الزيتون(.
هيدروك�صيد  من  غم   4 يذاب  عياري:   0.1 ال�صوديوم  هيدروك�صيد  محلول  لتح�صير    -
ال�صوديوم في 100مل من الماء المقطّر، ثمّ تو�صع الكميّة في دورق معياري 1 لتر، وتكمل 

بالماء المقطّر حتى العلمة مع التقليب الم�صتمر.
-  الوزن المكافئ لحم�ض الأوليك: )C18H34O2( = 282 غم / مول.
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ا�سئلة

1-  �صنّف عينات زيت الزيتون بناءًً على الموا�صفة الأردنيّة في �صوء ن�صبة الحمو�صة في كلّ منها.
2-  عينة من زيت الزيتون قدّرت الن�صبة المئويةّ للحمو�صة فيها بـ 8٪، اأتن�صح با�صتهلكها اأم 

ل؟ مبرّرًا اإجابتك.

تمرين الممارسة

-  نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل، 
اأو ح�صب توجيهات المعلّم:

  قدّر حمو�صة زيت الذرة بطريقة التعادل مع القلوي.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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ب-  ال�ضمن النباتي: ي�صنع من الزيوت النباتيّة بعمليّة 
ت�صمّى الهدرجة، وفي عمليّة الهدرجة يجري 
مع  عالية  حرارة  درجات  اإلى  الزيت  ت�صخين 
المن�صّط؛  النيكل  وهو  م�صاعد  عامل  توافر 
الخفق  مع  الهيدروجين  �صخّ  يجري  حيث 
الجيّد ل�صمان التوزيع، بعدها يتمّ تبريد الزيت 
ببطء ثمّ يعبّاأ في اأوانٍ منا�صبة بعد اأن يتحوّل من 

�صائل اإلى �صلب، وله رائحة مميّزة.

هو  كما   - ال�صابون  ي�صتخدم  ال�ضابون:  �ضناعة  جـ- 
ةً  معروف - مع الماء للتخلّ�ض من الأو�صاخ خا�صّ
الملب�ض،  اأو  الج�صم  على  المتوافرة  الدهون 
تفاعل حم�ض  ال�صابون عن طريق  ي�صنع  وعمومًا 
ال�صقّ  م�صدر  وياأتي   .)5-4( ال�صكل  قاعدة،  مع 
الحم�صي من ال�صحوم والدهون والزيوت النباتيّة، 
اأمّا ال�صقّ القاعدي فم�صدره كيميائي، مثل: ال�صودا 
خوا�ضّ  وتختلف  ال�صوديوم.  هيدروك�صيد  اأو 

ال�صابون  اأنواع  من  العديد  وهناك  الم�صتخدم،  الزيت  نوع  بح�صب  الناتج  ال�صابون 
نذكر منها: العادي، والحمّام، والبر�ض، والبودرة، وال�صائل، والطبّي.

�صــبه  المنتج  النباتي:  ال�ضمن 
اأ�صــا�صًـا  المكوّن  ال�صلـب 
دهن  في  مــاء  م�صتحلب  من 
يحتوي على80-81٪ دهن، 
اأخرى،  مــوادّ  اإلى  بالإ�صافة 
ــمــاء، والإ�ــصــافــات  مــثــل: ال

الغذائيّة اللزمة.

بو�صاطة  الم�صبعة  غير  الدهنيّة  الحمو�ض  في  الزوجيّة  الروابط  اإ�صباع  عمليّة  الهدرجة: 
اإلى  الهيدروجين في توافر عامل م�صاعدة، تتحوّل بذلك الحمو�ض الدهنيّة غير الم�صبعة 

حمو�ض دهنيّة اأقلّ ت�صبّعًا.

 ال�ضابون: ملح لحم�ض دهني ينتج من اتحاد قلوي )هيدروك�صيد ال�صوديوم اأو البوتا�صيوم( 
مع حم�ض دهني اأو مزيج منها.

ال�صكل )4-5(: �صابون.
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�صع 2.5 لتر من الماء في وعاء الطبخ، ثمّ اأ�صف 
تدريجيًّا مع  الكاوية  ال�صودا  اإليه 0.5 كغم من 

التحريك حتى يتمّ ذوبان ال�صودا كليًّا.
في  الخليط  اإلى  زيتون  زيت  كغم   2.5 اأ�صف 
الخطوة رقم )1( مع موا�صلة التحريك، واتركه 

لليوم التالي.
الحين  بين  التحريك  مع  النار  على  المزيج  �صع 
والآخر حتى ي�صبح المزيج ثقيلً، وينف�صل الماء 
عن معجون ال�صابون، ويتر�صّب الماء في الأ�صفل.

منا�صب،  قالب  في  ال�صابون  معجون  ا�صكب 
واب�صطه حتى يجفّ.

قطّع ال�صابون اإلى قطع �صغيرة متنا�صقة قبل تمام 
ال�صم�ض  اأ�صعّة  عن  بعيدًا  �صعها  ثمّ  الجفاف، 

المبا�صرة ل�صتكمال جفافها، ال�صكل )1(.

تمرين )4-5(تصنيع الصابون

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- ت�صنّع ال�صابون البلدي.

الموادّّّ

- زيت زيتون       - �صودا كاوية       - ماء  
- األوان                - نكهات

الأدوات والتجهيزات

- وعاء طبخ            - ملعقة خ�صبيّة
- �صينيّة

ال�صكل )1(
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تمرين الممارسة

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

غلّف ال�صابون بطريقة منا�صبة، ثمّ احفظه.6

إرشادات
- انتبه اإلى اإجراءات الأمن وال�صلمة التي تتعلّق با�صتخدام الموادّّّ الكيميائيّة لخطورتها.

عن  الماء  انف�صال  لت�صهيل   )1( رقم  �لخطوة  في  �لمخلوط  �إلى  ملح  10غم  اإ�صافة  يمكن   -
عجينة ال�صابون.

ا�سئلة

-  ف�ضّر �ضبب عدم ت�ضخين مخلوط �لماء مع �ل�ضود�.

-  نفّذ التمرين ال�صابق م�صتخدمًا نوعيّة اأخرى من الزيوت وح�صب توجيهات المعلّم.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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3   صناعة الحلويّات

فترة  منذ  الأردن  في  الحلوياّت  عرفت 
طويلة حيث يتمّ ت�صنيع العديد من اأ�صناف 
الحلويّات وا�صتهلكها والتي يزداد الطلب 
عليها في المنا�صبات والأعياد، كما اأنّها تلقى 
قبولً وا�صعًا من �صرائح المجتمع جميعها، 
والتخزين  الت�صنيع  و�صائل  تطوّرت  كما 
من  العديد  في  تعرف  وبداأت  والت�صويق 
وي�صكّل  والعالميّة.  العربيّة  الأ�صواق 
اإلى  بالإ�صافة  ال�صناعة  ال�صكّر ع�صب هذه 
مثل:  طبيعي،  م�صدر  من  تكون  قد  موادّ 
الع�صل، والفواكه، والمك�صّرات، اأو م�صدر 
الع�صويةّ،  الحمو�ض  مثل:  ا�صطناعي، 
في  ي�صنع  كما  والحافظة.  الملوّنة  والموادّّ 
الأردن نوعان من الحلويّات التقليديّة هي ما 
الكنافة،  مثل:  ال�صرقيّة،  بالحلوياّت  يعرف 
وال�صم�صميّة،  والبقلوة،   ،)6-4( �صكل 
)الف�صتقيّة(، والعوّامة، وغيرها. والحلويّات 
والتوفي،  ال�صوكلتة،  منها:  والتي  الغربيّة 

والكريم كراميل، والكاتو، والبودينج، وغيرها من الحلوياّت، �صكل )7-4(.

نشاط (2-4)

قارن بين الحلوى الغربيّة والحلوى ال�شرقيّة من حيث الأ�صناف، والمكوّنات، وانت�صارها 
.PowerPoint لت اإليه على برمجيّة في العالم، ثمّ قدّم ما تو�صّ

ال�صكل )4-7(: حلويّات غربيّة.
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عديدة،  م�صنّعة  منتجات  وللحلويّات 
واأنواع مختلفة نذكر منها:

الحلوة  تعتبر  الطحينيةّ:  الحلاوة   - اأ 
من   ،)8-4( �صكل  الطحينيّة، 
التقليديّة   ) الحلوى   ( الأغذيــــــة 
والبلدان  الأردن  في  المعروفة 
اإنتاجها  عمليّة  وتطوّرت  الأخرى، 
على  ما هو  منها:  متعدّدة،  لأ�صناف 
قابلة  واأخرى  ناعمة،  بلورات  �صكل 
ت�صنيعها  في  يدخل  كما  للدهن، 
الأخرى.  الإ�صافات  من  العديد 
من  العديد  الأردن  في  حاليًّا  ويتوفّر 
م�صانع الحلوة الطحينيّة ذات الطاقة 
الحلوة  تعدّ  كما  العالية،  الإنتاجيّة 
القيمة  ذات  المنتجات  من  الطحينيّة 
على  لحتوائها  العالية  الغذائيّة 

البروتينات، والزيوت النباتيّة، وال�صكّر، والأملح المعدنيّة، والفيتامينات. وي�صتخدم 
ال�صكّر،  اإلى  بالإ�صافة  ال�صم�صم،  بذور  ع�صر  من  الناتجة  الطحينيّة  تح�صيرها  في 

وكميّة  الحلوة،  عرق  وم�صتخل�ض 
وتنتج  ال�صتريك.  حم�ض  من  ب�صيطة 
معك  �صيمرّ  كما  الطحينيّة،  الحلوة 
لحقًا في تمرين )4-6(، عن طريق 
خلط الموادّّ المذكورة اأعله وطبخها 
على درجات حراريّة عالية تتراوح ما 

بين 127°�ض- 144°�ض.

الحلاوة الطحينيةّ: المنتج الم�صنّع من 
و/اأو  وال�صكّر،  الطحينيّة،  من  مزيج 
وعرق  حراريًّا،  المعامل  الجلوكوز 
نباتيّة  م�صتخل�صات  اأي  اأو  الحلوة، 
نف�صها،  الحلوة  عرق  بوظيفة  تقوم 
طبيعيّة،  منكّهة  موادّّ  اإ�صافة  ويجوز 

اأو مك�صّرات، اأو فواكه مجفّفة.

م�ضتخل�ض عرق الحلاوة: الناتج من غلي 
عرق الحلوة )نوع من النباتات( مع 
الماء، حيث يتمّ غلي 12 لترَ ماء مع 
250 عرق حلوة حتى يتمّ تركيزه؛ 
تقريبًا،  واحدًا  لترًا  المحلول  لي�صبح 
لمدّة  ويترك  المحلول  ي�صفّى  بعدها 

يومين ليخمر.
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اأمّا اأهــمّ مميّزات الحــلوة الطحينيّة 
التي تتمتّع بجودة عالية، فهي:

-  ذات مذاق ناعم.
-  خلوّها من اأي طعم غير مرغوب فيه.

-  ذات لون فاتح غير معتم.

-  قوامها ه�ضّ وغير �صلب.
ب - الراحة: تعرف اأحيانًا بالحلقوم وهي من 
اأولى ال�صناعات التقليديّة المعروفة في 

الأردن، اإل اأنّه في الآونة الأخيرة قلّ ا�صتهلكها لظهور العديد من اأ�صناف الحلوياّت، 
وعمومًا فهي من الحلويّات الجلتينيّة، �صكل )4-9(، وتتكوّن من الماء، وال�صكّر، 

والن�صا، وموادّ ملوّنة، ونكهات، ومن 
للراحة،  المك�صّرات  اإ�صافة  الممكن 
كالف�صتق الحلبي، والبندق، والجوز، 
واللوز وغيرها، وتتمّ عملية ت�صنيعها، 
كما �صيمرّ معك لحقًا في تمرين رقم 
ال�صابقة،  المكوّنات  بطبخ   ،)7-4(
وبعد اأن تبرد يجري تقطيعها باأ�صكال 
عليها  ير�ضّ  اأن  بعد  مختلفة  واأحجام 

قليل من ال�صكّر الناعم.
جـ   -  ال�ضم�ضميةّ - الف�ضتقيةّ: اإحدى الحلويّات 
الأردن،  في  المعروفة  التقليديّة 
في  لحقّا  معك  �صيمرّ  كما  وت�صنع، 
مطبوخ  خليط  من   ،)8-4( تمرين 
مكوّن من ال�صكّر، وال�صم�صم/الف�صتق 

والماء، والزيت، وع�صير الليمون، انظر ال�صكل  )10-4(.

ال�صكل )4-9(: راحة/حلقوم.

ال�صكل )4-10(: ال�صم�صميّة/الف�صتقيّة.
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�صـكل   التــوفي،  ي�صـنّف  التــوفي:   - د  
اللّينة  الكرميلت  من   ،)11-4(
تتفتّت  اأو  تتك�صّر  ول  تعلك  التي 
من�صاأ  ذات  الكلمة  وهذه  بالفم. 
الأ�صواق  في  ويتوافر  اإنجليزي، 
التوفي  مثل:  عدّة،  باأ�صكال 
الزبد،  اأو  الكريما،  اأو  بالحليب، 
تغلّف  كما  الفواكه،  نكهة  اأو 
ح�صب الذوق، وهناك العديد من 

م�صانع التوفي في الأردن، والتي تلقى منتجاتها رواجًا بين الم�صتهلكين. تعتمد هذه 
وموادّ  نكهة،  موادّ  اإليه  وم�صافًا  والزبد،  ال�صكّر،  من  المكوّن  الخليط  على  ال�صناعة 
حتى  والماء  والزبد،  ال�صكّر،  خليط  بطهي  الت�صنيع  عملية  تبداأ  حيث  وماء،  ملوّنة، 
مثل:  الأخرى،  الموادّّ  �صائر  بعدها  ي�صاف  ثمّ  123°�ض،  اإلى  الحرارة  درجة  ت�صل 
النكهة،  لإظهار  والملح  وثباته،  المنتج  ا�صتقرار  اإلى  توؤدي   التي  الم�صتحلبة  الموادّّ 
والجيلتين الذي يوؤدي اإلى تما�صك المنتج ب�صورة مقبولة لل�صتهلك، وتمزج على 
نار هادئة لحين الو�صول اإلى القوام المتما�صك، وت�صكب في اأوانٍ منا�صبة حتى تبرد 

ثمّ تقطّع وتغلّف.

ال�صكل )4-11(: التوفى.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

جهّز محلولً )2.5 كغم �صكّر مع 450 غم ماء 
مع 0.5-1 غم حام�ض ال�صتريك(.

الماء  في  ال�صكّر  منا�صب  وعاء  با�صتخدام  اأذب 
مع ا�صتمرار التحريك ب�صورة دائريّة، ثمّ اأ�صف 
اأو  الحلوة  عرق  م�صتخل�ض  من  مل   30-25

بديله بعد اأن يتمّ تذويب ال�صكّر كاملً.
بدء  حتى  تحريك  غير  من  المحلول  �صخّن 
ت�صل  حتى  التحريك  بعمليّة  ابداأ  ثمّ  الغليان، 

درجة الحرارة اإلى º132�ض–º144�ض.
اأوقف الت�صخين مع ا�صتمرار التحريك لمدة 10 دقائق

تمرين )4-6(تصنيع الحلاوة الطحينيّة

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- ت�صنع الحلوة الطحينيّة.

الموادّّّ

- �صكّر                             - ماء
-حم�ض ال�صتريك            - طحينيّة بي�صاء

محلول  اأو   ( الحلوة  عرق  م�صتخل�ض   -
�صكّروز وجلوكوز بن�صبة 3:1 (.

-  موادّّ نكهة ) زيت، وفانيل، وماء ورد (.
-  مك�صّرات ) اختياريّة (.

الأدوات والتجهيزات

- اأوعية معدنيّة.             - حمّام مائي
- ميزان اإلكتروني          - ملعقة خ�صبيّة

- �صكّين                        - موادّّ تغليف
- ميزان حرارة              - قفّازات حراريّة

- عبوّات منا�صبة
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

5

6
7

8

9

حتى يكت�صب المحلول لونًا اأبي�ض يتميّز بجفافه 
و�صرعة تك�صّره و�صهولته.

اأ�صف وزنًا م�صاوياً للخليط في الخطوة رقم )4( 
المكوّنات  مع  واخلطها  البي�صاء،  الطحينيّة  من 

ال�صابقة وهي �صاخنة.
اعجن الخليط جيّدًا باليد بعد لب�ض القفّازات.

الممكن  ومن  للنكهة،  المك�صبة  الموادّّ  اأ�صف 
جيّدًا  اعجنّها  ثمّ  المك�صّرات،  بع�ض  اإ�صافة 

ل�صمان خلطها مع العجينة.
اب�صط الحلوة على منا�صد من الرخام، وقطّعها 
بع�ض  ا�صتخدام  الممكن  ومن  مكعّبات،  اإلى 
ة للح�صول على اأ�صكال مختلفة. القوالب الخا�صّ
غلّف المنتج بورق الزبد اأو الق�صدير، ثمّ املأها 

بعبوّات منا�صبة، و�صع بطاقة البيان عليها.

ملحوظات 
يمكن اأن تظهر بع�ض عيوب في اأثناء ت�صنيع الحلوة الطحينيّة، مثل:

ال�صكّر  اأو زيادة طبخ  الحمراء،  الطحينيّة  ا�صتعمال  القاتمة: وتنتج عن  اأو  ال�صمراء  - الحلوة 
وكرملته، اأو زيادة حم�ض ال�صتريك الم�صاف.

- الحلوة المغمورة: وتنتج عن زيادة ن�صبة الطحينيّة.
- الحلوة المفكّكة: وتن�صاأ عن عدم كفاية العجن اأو زيادة ن�صبة عرق الحلوة.

- الحلوة الجافّة: وتنتج عن طول مدّة التخزين وانف�صال الزيت عنها.
- الحلوة بالمذاق الخ�صن: وين�صاأ عن عدم اإذابة ال�صكّر جيّدًا، وعدم اإتمام عمليّة العجن.
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تمرين الممارسة

ا�سئلة

1-  ما دور التحريك في اأثناء عمليّة الت�صخين؟
2-  كيف يمكن التغلّب على ظهور الم�صكلتين الآتيتين: )الحلوة ال�صمراء، والمذاق الخ�صن(.

ال�صوكلتة  باإ�صافة  الطحينيّة  الحلوة  لت�صنيع  اأو جماعيًّا؛  فرديًّا  العملي  التمرين  نفّذ    -
وح�صب توجيهات المعلّم.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

جهّز محلولً مكوّنًا من الموادّّ الآتية:
- 500غم �صكّر.          -  200 مل ماء.
- 1 غم حم�ض ال�صتريك )ملح الليمون(.

- 10 مل ماء ورد.
�صع المحلول المجهّز في الخطوة رقم )1( في 
وعاء الطبخ، و�صخّنه على نار هادئة حتى تذوب 
درجة  اإلى  وي�صل  بالماء،  ال�صلبة  المكوّنات 

الغليان.
بارد،  ماء  مل   150 مع  ن�صا  غم   100 ذوّب 
جيّدًا  وامزجه  ال�صاخن،  المحلول  اإلى  واأ�صفه 

ب�صرعة على نار هادئة.
اأ�صف 3 غم م�صتكّة مطحونة مع 15غم �صكّر،

تمرين )4-7(تصنيع الراحة/الحلقوم

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- ت�صنع الراحة/الحلقوم.

الموادّّّ

- �صكّر                         - ماء
- ماء ورد                     - م�صتكّة مطحونة

- ن�صا                           - مك�صّرات
- حم�ض �صتريك )ملح الليمون(

الأدوات والتجهيزات

- �صينيّة                              - وعاء طبخ
- ملعقة خ�صبيّة                   - �صكّين

- م�صفاة ناعمة
- موادّّ تغليف )عبوّات كرتونيّة(
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

5

6

7

ثمّ اخلطها جيّدًا مع المزيج ، و�صخّنه مرّة اأخرى 
حتى الغليان.

�صفِّ المنتج بم�صفاة ناعمة فوق �صينيّة مغطّاة 
بالن�صا، ثمّ انثر المك�صّرات فوق المزيج ال�صاخن. 
مدّة  تحريك  غير  من  ال�صينيّة  في  الراحة  اترك 
اإلى مكعّبات،  24 �صاعة حتى تبرد، ثمّ ق�صّمها 
واغم�صها بخليط من ال�صكّر الناعم اأو المطحون.

عبّئ الراحة الناتجة بعبوّات منا�صبة.

تمرين الممارسة

ا�سئلة

-  ما وظيفة كلّ من الم�صتكّة وماء الورد في اإنتاج راحة الحلقوم؟

-  نفّذ التمرين با�صتخدام مك�صّرات ونكهات مختلفة وح�صب توجيهات المعلّم.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

5

�صخّن محلولً مكوّنًا من 500 غم من ال�صكّر مع 
250 مل من الماء على نار هادئة، مع التحريك 

حتى ذوبان ال�صكّر.
اأ�صف 30 مل من ع�صير الليمون، واتركه على 

نار هادئة حتى ي�صبح القوام كثيفًا.
اإلى  المحمّ�ض  ال�صم�صم  من  غم   250 اأ�صف 

المزيج مع التحريك لمدّة دقيقتين.
ادهن ال�صينيّة بكميّة قليلة من الزيت، ثمّ ا�صكّب 
المزيج، واتركه يبرد قليلً بعد ت�صكيله عن طريق 
اليد بارتفاع منا�صب، ثمّ قطّعه باأ�صكال منا�صبة.

غلّفه جيّدًا با�صتخدام ورق ال�صولفان.
ملحوظة

-  يمكن ا�صتبدال ع�صير الليمون بحم�ض الترتريك وذلك لإعطاء قوام اأكثر ليونة لل�صم�صميّة.

تمرين )4-8(تصنيع السمسمية/الفستقية

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- ت�صنع ال�صم�صميّة/الف�صتقيّة.

الموادّّّ

- �صكّر                               - مـاء
- ع�صير ليمون                   - زيت زيتون

- �صم�صم مق�صور محمّ�ض

الأدوات والتجهيزات

- �صينيّة                              - وعاء طبخ
- ملعقة خ�صبيّة                   - �صكّين

- اأوراق �صولفان
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تمرين الممارسة

ا�سئلة

ف�صّر �صبب:
1-  اإ�صافة الماء اإلى ال�صكّر في بداية عمليّة الت�صخين.

2-  ا�صتخدام الزيت لدهن ال�صينيّة قبل �صكب المزيج فيها.

-  نفّذ التمرين ال�صابق با�صتخدام الف�صتق، متّبعًا خطوات ت�صنيع ال�صم�صميّة نف�صها وح�صب 
توجيهات المعلّم.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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4   صناعة السوسج والمرتديلا

يدخل اللحم كمكوّن اأ�صا�صي في �صناعة ال�صو�صج والمرتديل، ويعرّف باأنّه الن�صيج الع�صلي 
الحيواني والدهن المتعلّق به، وقد ي�صمل في بع�ض البلدان الأع�صاء غير الع�صليّة، مثل: الرئة، 
والكبد، والجلد، والمخّ، ونخاع العظم، والكلى، وغيرها. وت�صنّف اللحوم ب�صكل عامّ اإلى:

-  لحوم بي�صاء: وت�صمل لحوم الدواجن، والحمام، والبطّ، وهي اأ�صهل ه�صمًا.
-  لحوم حمراء: وت�صمل لحوم البقر، والجوامي�ض، والأغنام، والغزلن. 

للأحما�ض  ا  مهمًّ م�صدرًا  باعتبارها  العالية  الغذائيّة  القيمة  ذات  الأغذية  من  اللحوم  وتعتبر 
المعدنيّة،  والأملح  والفيتامينات،  الدهون،  اإلى  بالإ�صافة  للبروتينات،  المكوّنة  الأمينيّة 

وهي جزء مهمّ في الوجبات الغذائيّة اليوميّة في الأردن. ومن منتجات اللحوم:
اأ   -  ال�ضو�ضج )النقانق(: المنتج الذي ي�صنع 
اأو  المفرومة،  الطازجة  اللحوم  من 
اللحوم  من  مختلفة  لأنواع  خليط 
الب�صري، م�صافًا  ال�صالحة لل�صتهلك 
ثمّ  ومن  والتوابل،  البهارات  اإليها 
خا�ضّ  غلف  في  ملئها  اأو  ح�صوها 
قد يكون طبيعيًّا اأو �صناعيًّا �صريطة األ 

اأنواع متعدّدة من ال�صو�صج تعتمد  ا بال�صحّة، ال�صكل )4-12(، وتتوافر  يكون �صارًّ
وال�صو�صج  الطازج،  ال�صو�صج  الأنواع:  هذه  ومن  الم�صتخدمة،  الت�صنيع  طريقة  على 

وال�صو�صج  المطبوخ،  غير  المدخّن 
الجافّ المخمّر، وال�صو�صج المطبوخ 

الخا�ضّ.
من  مخلوط  من  ر  تح�ضّ المرتديلا:  ب- 
اللحوم والدهون، م�صافًا اإليها التوابل، 
الحافظة،  والموادّّ  والبهارات، 
ة  خا�صّ عبوّات  في  تملأ  ثمّ  والملح، 

ال�صكل )4-12(: ال�صو�صج.

المرتديلا: ناتج خلط اللحمة المطحونة 
جيّدًا مع الماء، وملح الطعام، ونيتريت 
والمعقّمة  البوتا�صيوم  اأو  ال�صوديوم 
اإ�صافة  ويمكن  تعبئتها،  بعد  تجاريًّا 
، مثل: الدهون، والموادّّ  بع�ض الموادّّ
الن�صويةّ، والخبز، والحليب، وغيرها.
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5    صناعة التمور

قال تعالى: {                                                                                                                }
)�صورة مريم، الآيتان 26،25(.

تدللّ الآية الكريمة التي �صقناها على اأنّ هذه 
المنطقة قد عرفت �صجرة النخيل منذ القدم، 
ال�صكل )4-14(، ويعرّف التمر باأنّه فاكهة 
وغذاء ودواء و�صراب وحلوى. كما اأنّ للتمور 
قيمة غذائيّة عالية فهي تحوي على ن�صبة عالية 
من الكربوهيدرات الب�صيطة، بالإ�صافة ل�صائر 
كالبروتينات،  الأخرى،  الغذائيّة  العنا�صر 

والأملح المعدنيّة، والفيتامينات.

في  وتترك  �صيليلوزيّة(،  اأو  )معدنيّة 
الغرفة )20-25°�ض(  درجة حرارة 
حتى  طبخها  ويتمّ  �صاعة،   12 مدّة 
ت�صل درجة حرارة مركز العبوّات اإلى 
تبرّد في  ثمّ  86°�ض مدّة 15 دقيقة، 
ال�صتهلك،  لحين  وتحفظ   الثلجة 

لحظ ال�صكل )13-4(.

نشاط (3-4)

زر �صوبر ماركت اأو اأحد مراكز البيع الكبيرة )مول(، ثمّ قدّم تقريرًا عن اأنواع منتجات 
اللحوم، واأ�صمائها، و�شركاتها الم�صنّعة.

ال�صكل )4-13(: المرتديل.

ال�صكل )4-14(: �صجرة النخيل.
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اأ    -  منتجات التمر: يمكن ا�صتخدام التمر في ت�صنيع العديد من المنتجات، نذكر منها:
1. الرطب والتمر: الرطب هي المرحلة قبل الأخيرة من ن�صج الثمار، وقد تباع في هذه 
المرحلة للطعم المميّز من جهة وللح�صول على �صعر مجزٍ من جهة اأخرى. كما ت�صوّق 
التمور في المرحلة النهائيّة لن�صج الثمرة على ثلثة اأ�صكال، وهي: التمور الطرية، 
ون�صف الجافّة، والجافّة، وقد ت�صوّق التمور من غير اأي عمليّات ت�صنيع بعد و�صعها 
منزوعة  ثمار  اأو  اأو عجينة،  �صكل مكبو�ض،  قد تكون على  اأو  منا�صبة،  عبوّات  في 

النوى، اأو مح�صوّة بالمك�صّرات.
لت�صنيع  ت�صتخدم  التمور:  عجينة   .2
وذلك  التمور  من  الفائ�ض 
ل�صتخدمها في عمليات ت�صنيعيّة 
المح�صوّة  كالحلويّات  مختلفة، 
 ،)15-4( �صكل  التمر،  بعجينة 

مثل: المعمول.
3. الدب�ض: ي�صنع من الع�صير الخامّ الخالي من النوى والموادّّ العالقة، ثمّ يركّز الع�صير 

تحت التفريغ، ويعبّاأ في عبوّات منا�صبة.
4. الخلّ: تتمّ �صناعة الخلّ عن طريق تخمير �صكّريات التمور وتحويلها اإلى كحول 

اإثيلي والذي يتمّ اأك�صدته فيما بعد اإلى حام�ض خليك.
5. ال�صكّر ال�صائل: ت�صبه طريقة �صناعة الدب�ض اإل اأنّه يتمّ تنقية ع�صير التمر قبل تركيزه 

با�صتخدام المبادلت الأيونيّة في المرحلة النهائيّة؛ للح�صول على ال�صكّر.
ي�صنع  وم�صر حيث  العراق  مثل:  العربيّة،  الأ�صواق  بع�ض  في  يتوافر  التمر:  مربّى   .6

بالطريقة المعروفة ل�صناعة المربّيات.
ب-  تعبئة التمور الطازجة وتخزينها: تمرّ عملية تعبئة التمور بالمراحل الآتية:

الإ�صابة  ن�صبة  تقدير  بهدف  لفح�صها  عينات  توؤخذ  وفح�صها:  التمور  ا�صتلم   .1
وبالتالي  جودتها  درجة  ولتحديد  والم�صوّهة،  التالفة  الثمار  ون�صبة  بالح�صرات، 

�صعرها.

ال�صكل )4-15(: عجينة التمر.
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التمور  لها  تتعرّ�ض  التي  الت�صنيعيّة  العمليّات  اأهمّ  من  تعتبر  التعفير:  اأو  التبخير   .2
وذلك ل�صرورتها من اأجل المحافظة على �صلمة التمور من الإ�صابة بالح�صرات 
في اأثناء الت�صنيع والت�صويق. وتتمّ هذه العمليّة اإمّا في غرف اأ�صمنتيّة اأو حديديةّ، 
الفو�صتوك�صين،  غاز  مثل:  الكيميائيّة،  الموادّّ  من  العديد  فيها  وي�صتخدم 
انتهى  الذي  الميثل  بروميد  لغاز  بدائل  الإيثيل، وهي  والكاربوكيد، وفورمات 
ة على  ا�صتخدامه اأو يكاد في معظم دول العالم لأ�صراره ال�صحيّة والبيئيّة وخا�صّ

طبقة الأوزون.
تعري�صها  يتمّ  الأتربة والأو�صاخ؛ حيث  للتخلّ�ض من  التمور  تغ�صل  التمور:  3. غ�صل 

الم�صاف  الماء  من  تيّار  اإلى 
اإليه بع�ض المطهّرات. ورغم 
اأهميّة هذه العمليّة للتمور اإل 
مثل:   ، العيوب  بع�ض  لها  اأنّ 
لكميّات  التمور  امت�صا�ض 
وت�صقّق  الماء،  من  كبيرة 
وزيادة  وت�صوّهها،  الثمار 
خروج  نتيجة  لزوجتها، 
الماء،  بفعل  منها  ال�صكّريّات 

�صكل  )16-4(.
4. التجفيف: تتمّ اإمّا عن طريق تعري�ض التمور في اأثناء مرورها على الأحزمة الناقلة 
تو�صع  اأن  بعد  ة  خا�صّ تجفيف  اأجهزة  با�صتخدام  اأو  ال�صاخن  الهواء  من  لتيّارات 
التمور على �صواني التجفيف؛ حيث يتمّ �صبط درجة الحرارة، والرطوبة الن�صبيّة، 

و�صرعة التيّارات الهوائيّة.
دقيقة   30-20 مدّة  تقريبًا  70°�ض  حرارة  لدرجة  الثمار  تعري�ض  التمور:  تعقيم   .5
�لن�ضاط  و�إيقاف  و�لدقيقة،  �لطفيليّة  و�لأحياء  وبيو�ضها،  �لح�ضر�ت  قتل  بهدف 

الأنزيمي.

ال�صكل )4-16(: غ�صل التمور.
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التجفيف  بعد  التمور:  تعبئة   .6
التمور  تعبئة  والتعقيم، تجري 
في عبوّات من �صعف النخيل، 
اأو عبوّات كرتونيّة، اأو خ�صبيّة 
تعبّاأ  باأحجام مختلفة، كما قد 
اأو  البل�صتيك  من  عبوّات  في 
هذه  تتمّ  وقد  اإيثلين،  البولي 
ميكانيكيًّا،  اأو  يدويًّا  العمليّة 

�صكل )17-4(.
7. تخزين التمور: تعدّ من اأهمّ مراحل الت�صنيع للمحافظة على الجودة ولتقليل الفاقد 

الذي قد ي�صل اإلى 50٪ في بع�ض الدول المنتجة للتمور.
المثلى  الظروف  تقدير  عند  ن�صجها  ومراحل  التمور  اأ�صناف  العتبار  بعين  ويوؤخذ  هذا 
للتخزين، وعمومًا هناك و�صائل عدّة لتخزين التمور، اأهمها: التخزين بالتبريد، وذلك با�صتخدام 
درجات حرارة بحدود 1-4°�ض مع مراعاة اأنّه كلما كان التبريد اأ�صرع وحركة الهواء البارد اأكثر 
انتظامًا كلما طالت فترة التخزين، ويمكن حديثًا حفظ التمور عن طريق التخزين بالتجميد على 

–18°�ض وذلك لزيادة مدّة الحفظ.

ال�صكل )4-17(: تمور معبّاأة.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2

3

4

زن 3 كغم من التمر.
�صع كل 1كغم من التمر في عبوّتين الأولى من 

الكرتون والثانية من البل�صتيك بالت�صاوي.
في  احفظها  للعبوّات،  الجيّد  الإغلق  بعد 
الخارجي،  الجوّ  في  اأو  )الثلّجة(،  المجمّدة 
بحيث تحفظ في كل طريقة عبوّة من الكرتون 

واأخرى من البل�صتيك.
راقب العبوّات اأ�صبوعيًّا، م�صجّلً م�صاهدتك في 
دفتر التدريب العملي وم�صتخدمًا النموذج اأدناه.

ملحوظات
- فح�ض اللون: يفح�ض لون التمور بالعين المجرّدة لمعرفة التغيّر الحا�صل في لونها.

- المظهر الخارجي: تفح�ض الق�صور، وتلحظ اأمتك�صّرة اأم �صالمة.
- الطعم: هل يتوافر تغيّر في الطعم والنكهة كالطعم الحام�صي؟

- الإ�صابة بالح�صرات: مدى اإ�صابة الثمار بالح�صرات من عدمها.

تمرين )4-9(حفظ أصناف من التمور في ظروف تخزين مختلفة

النتاجات

يتوقّع منك بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تحفظ اأ�صنافًا من التمور في ظروف تخزين مختلفة.

الموادّّّ

- ثمار لأ�صناف مختلفة من التمر
الأدوات والتجهيزات

- عبوّات كرتونيّة             – مجمّدة
- ثلّجة                           – اأكيا�ض تجميد
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تمرين الممارسة

ا�سئلة

-  ما تاأثير كلّ من التبريد والتجميد في �صفات التمر الح�صيّة؟

-  نفّذ التمرين العملي ال�صابق با�صتعمال اأنواع اأخرى من العبوّات، مثل )اأكيا�ض البولي 
اإيثيلين، واأغلفة ال�صوليفان(، ولحظ التغيّرات التي تطراأ نتيجة تاأثير العبوّة، م�صتخدمًا 

اأداة التقييم ال�صابقة، وح�صب توجيهات المعلم.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

طريقة الحفظ ........... رقم العبوّة:........ ظروف التخزين……… تاريخ بدء التجربة……… 

الم�ضاهدة الأ�ضبوعيةّ

العينة
ال�صفات

الرابعالثالثالثانيالأول
بل�صتيككرتونبل�صتيككرتونبل�صتيككرتونبل�صتيككرتون

اللون
المظهر الخارجي

الطعم والنكهة
الإ�صابة الح�صرات

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك.
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�ضع اإ�ضارة )( في المكان الذي تراه منا�ضباً.
لنعميمكنني بعد درا�ضة هذه الوحدة اأن:

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بـ )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�صيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اإجابتك عن اأيّة فقرة بـ )ل(، فا�صتعن بمعلّمك لت�صبح اإجابتك )نعم(.

1 -  اأحدّد الموادّّ الأوّليّة الداخلة في ت�صنيع بع�ض المنتجات الزراعيّة. 
2 -   اأبيّن اأهميّة الموادّّ الأوّليّة الداخلة في ت�صنيع بع�ض المنتجات الزراعيّة.

3 -  اأتعرّف خطوات ت�صنيع المنتجات الزراعيّة الأردنيّة الآتية:
  منتجات المطاحن والمخابز.

  الزيت والدهون )زيت زيتون، و�صمن نباتي، و�صابون(.
والراحة،  الطحينيّة،  والحلوة  التوفي،  مثل:  الحلوياّت،   

وال�صم�صميّة / الف�صتقيّة.
  �صناعة ال�صو�صج والمرتديل.

  حفظ التمور وتعبئتها.
4 -  اأح�صب ن�صبة ال�صتخل�ض لعينة دقيق بطريقة الطحن والتنخيل.

5 -   اأقدّر الن�صبة المئويّة لحمو�صة زيت الزيتون بطريقة التعادل مع القلوي.
6 -  اأ�صنع المنتجات الزراعيّة الآتية:

  المعكرونة.                                      الحلوة الطحينيّة.
  البرغل.                                            الراحة / الحلقوم.

  ال�صابون البلدي.                              ال�صم�صميّة / الف�صتقيّة.
7 -  اأحفظ اأ�صنافًا من التمور في ظروف تخزين مختلفة.
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أسئلة الوحدة

كيف يمكن تحديد جودة الموادّّ الأوّليّة الداخلة في ت�صنيع المنتجات الزراعيّة؟  - 1
علّل ما ياأتي:  - 2

اأ   - ظهور الطعم المرّ في زيت الزيتون.
ب- كلّما زادت ن�صبة ال�صتخل�ض في الطحين اأف�صل من الناحية الغذائيّة.

قارن بين ال�صو�صج والمرتديل من حيث المكوّنات، وطريقة التح�صير.  - 3
4 -  ما الطريقة المثلى لتخزين التمور؟

5-  هناك اإمكانيّة كبيرة لقيام التكامل القت�صادي ال�صناعي والزراعي على الم�صتويين: 
المحلي والعربي. 

والت�صنيع،  الأوّليّة،  الموادّّ  توفّر  حيث:  من  ذلك  حًا  مو�صّ العبارة،  هذه  ناق�ض 
والت�صويق، وعدد ال�صكّان.
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مسردالمصطلحات

                Food Quality                                                                                                        جودة الأغذية
Good Practices )GP’s(                                                                          الممار�صات الجيدّة
Good Manufacture Practices                                                       ممار�صات الت�صنيع الجيّد
International organization for standardization )ISO(    )المنظّمة الدوليّة للموا�صفات والمقايي�ض )الآيزو

 Hazard Analysis Critical Control Points )HACCP(  )نظام تحليل �لمخاطر ونقاط �ل�ضبط �لحرجة )�له�ضب
Positive Attributed Quality                                                            عوامل الجودة الظاهريّة
Hidden Attributed Quality                                                            عوامل الجودة المخفيّة
Pasteurization                                                                                                                                               الب�صترة
Mycobacterium tuberculosis                                                                           بكتيريا ال�صل
Low Temperature Long Time )LTLT(    )الب�صترة منخف�صة الحرارة طويلة الفترة ) الب�صترة البطيئة

 High Temperature Short Time )HTST(     )الب�صترة عالية الحرارة ق�صيرة الفترة ) الب�صترة ال�صريعة
 Ultra High Temperature )UHT(                                                  الب�صترة فائقة الحرارة
Sterilization                                                                                                                                              التعقيم
Freezing                                                                                                                                              التجميد
Concentration                                                                                                                                            التركيز
                                                           Drying                                                                                                                         التجفيف
 Sublimation                                                                                                                ظاهرة الت�صامي
Freeze Drying                                                                                                         التجفيد

                                            Food Additives                                                                                           ّالإ�صافات الغذائية
Preservative Agents                                                                                     الموادّّ الحافظة
Non-traditional Foods                                                                             اأغذية غير تقليديّة

 Extra Virgin Olive Oil                                                                     زيت زيتون بكر ممتاز
Virgin Olive Oil                                                                                           زيت زيتون بكر
Refined Olive Oil                                                                                      زيت زيتون مكرّر
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قائمة المراجع

أولًا:  المراجع العربيّة

1  - د. تكروري حامد، واآخرون، المو�ضوعة العربيةّ للغذاء والتغذية، اأكاديميا، لبنان، 2009.
2  - د. مزاهرة، اأيمن، كيمياء الأغذية، دار المناهج للن�شر والتوزيع، الأردن، 2008.

3  - اأ.د.محمد علي حمّي�ض، واآخرون، اإنتاج الطعام، الجزء العملي، للمرحلة الثانويّة العامّة/ الفرع 
الفندقي الم�صتويان الثالث والرابع، وزارة التربية والتعليم، اإدارة المناهج والكتب المدر�صيّة، 

عمان، 2007.
4  - محمد ع�صام اليماني، 2006، اتجاهات حديثة في اإدارة �ضلامة الأغذية )موا�صفة الآيزو 22000(، 

مجلة المهند�ض الزراعي، العدد )81(، عمان.
5  - الهيئة العامّة للغذاء والدواء، 2006، من�صورات المملكة العربيّة ال�صعوديّة.

6  - د. خالد بن نا�شر الرمي�صان، مجلة المهند�ض الزراعي، القيمة الغذائيّة والعلجيّة للتمور، العدد 
)76(، كانون الثاني، 2004.

7  - المنظمّة العربيّة للتنمية ال�صناعيّة والتعدين وال�صندوق العربي للإنماء القت�صادي والجتماعي، 
2004، دليل نظام �صبط الجودة في م�صانع الألبان في الدول العربيّة.

8  - د. حجازي، اأحمد، مو�ضوعة التغذية، دار اأ�صامة للن�شر والتوزيع، الأردن، 2003.
ة، وزارة التربية والتعليم، اإدارة المناهج  9  - قرنفلة، واآخرون، الإنتاج النباتي، العلوم الزراعيةّ الخا�ضّ

والكتب المدر�صيّة، الأردن، 2003.
وهيئة  العالميّة  ال�صحّة  ومنظّمة  والزراعة  الأغذية  منظّمة  بين  الغذائيّة  الموا�صفات  برنامج   -10

ة بنظافة الأغذية. الد�صتور الغذائي، 2003، الن�صو�ض الأ�صا�صيّة الخا�صّ
ة/الإنتاج الحيواني، الجزء النظري، وزارة التربية والتعليم، اإدارة المناهج،  11- العلوم الزراعيةّ الخا�ضّ

عمان، 2003.
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عمان، 2003.
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23- الدهان، عامر، هند�ضة معامل الأغذية والألبان، وزارة التعليم العالي والبحث العلمي، العراق، 
.1981

24- الأ�صود، ماجد، علوم تكنولوجيا اللحوم، وزارة التعليم العالي والبحث العلمي، المكتبة الوطنيّة 
بغداد، العراق، 1980.
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ثانيًا:  المراجع الأجنبيّة

1 - Julia Cooper, Urs Niggli and Carlo Leifert, 2007, Handbook of organic food and 

Quality,  Fibl Organisation.

2 - Codex Alimintarius, 2003, Recommended International Code of Practice, General 

Principles of food Hygiene, Rome
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UK.

ثالثًا:  المواقع الإلكترونيّة

-  www.oecd.org/publications/Index 1.htm

-  http://www.fao.org/corp/google
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