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و�شحبه  اآله  وعلى  محمد  �شيدنا  على  الت�شليم  واأتم  ال�شلاة  واأف�شل  العالمين  رب  لله  الحمد 
اأجمعين، وبعد:

عزيزي الطالب، عزيزتي الطالبة
كتاب  من  والثاني  الأول  للف�شلين  ا�شتكمالً  الثلاث  بوحداته  الكتاب  هذا  اإليكم  نقدم 

ال�شناعات الزراعية وفق المنهاج المقرر لطلبة التعليم الزراعي.
من خلال  الزراعية،  لل�شناعات  القت�شادية  الأهمية  على  الأولى  الوحدة  ا�شتملت  حيث 
ت�صنيع  ودورها في  الغذاء  مكونات  والدولي، وكذلك  المحلي  الاقت�صادي  الن�صاط  دورها في 

الأغذية وحفظها.
والتعقيم  )الب�شترة  الحرارة  على  المعتمدة  الأغذية  حفظ  طرق  الثانية  الوحدة  وت�شمنت 
الخلي واللآكتيكي والكحولي،  التخمر  ت�صمل  التي  التخمرات  والتجميد(، و�صناعة  والتبريد 

و�شناعة التجفيف والتركيز والتعليب للخ�ضراوات والفواكه.
اأما الوحدة الثالثة ف�شمت �شناعة الع�شائر، و�شناعة ال�ضراب الطبيعي وال�شناعي، و�شناعة 

المياه الغازية، و�صناعة الجلي والمرملد والمربى والفاكهة الم�صكرة.  
والثاني،  الأول  الف�شلين  مع  الأفقي  التكامل  الكتاب  وحدات  عر�س  عند  روعي  وقد 
المعلومات  اأحدث  بتقديم  الاهتمام  المعرفة، وتّم  اقت�صاد  التربوي نحو  التطوير  وكذلك عنا�صر 
العلمية مدعمة بالكثير من ق�شايا البحث والأن�شطة وال�شور التو�شيحية؛ التي تثير التفكير لدى 
تك�شب  والتي  ال�ضرورية،  الممار�شة  وتمارين  العملية  التدريبات  وحداته  ت�شمنت  كما  الطلبة، 
الطلبة المهارات التي تمكنهم من تطبيق هذه ال�صناعات، وترتقي بقدراتهم نحو الم�صاهمة في 

تطوير قطاع ال�صناعات الغذائية على الم�صتويين الفردي والوطني. 

و�لله ولي �لتوفيق
�لموؤلفون





إرشادات تطبيقية

تت�شمن الإر�شادات ثلاثة مجالت رئي�شة: يتعلق الأول بالتخطيط لتنفيذ التمرينات ب�شكل يح�شن 
التمرينات العملية كافة والمدرجة  التدريبية المتاحة في الم�صغل، وي�صمن تطبيقك  الت�صهيلت  ا�صتخدام 
التقويم،  عملية  في  بالاأهمية  توؤخذ  التي  والعوامل  اأدائك  بتقويم  فيتعلق  الثاني  المجال  اأما  المنهاج،  في 
ويتعلق المجال الثالث بالاإر�صادات العامة التي يجب عليك مراعاتها في اأثناء تنفيذ التمرينات العملية.

�أولًا: خطة تنفيذ �لتمرينات
توزيع الطلبة في مجموعات وفق محطات العمل، لتنفيذ برامج ال�شيانة المختلفة والأعمال الإنتاجية.
توزيع الأعمال على الطلبة وفق طبيعتها الفردية، اأو الجماعية، على اأن يتم ملاحظة كل منهم في 

اأثناء قيامه بالعمل الم�شند اإليه.
تخطيط زيارات ميدانية هادفة لمواقع العمل المجاورة.
تدوير مجموعات الطلبة على محطات العمل المختلفة.

التركيز على م�صاركة الطلبة في الاأعمال الاإنتاجية ب�صرط عدم تاأثيرها في برامج التدريب.
ثانياًا: �لتقويم: تر�عى �لأمور �لآتية �أثناء تقويم �لطلبة.

الحتفاظ ب�شجلات اأداء لكل طالب ت�شمل المهارات المكت�شبة وم�شتوى الأداء لكل منها.
تقويم اأدائك للتمرينات العملية عن طريق:

1   - اختيارك للاأدوات والعدد اليدوية والتجهيزات اللازمة للاأداء.
2   - ا�صتخدامك للأدوات ب�صورة �صحيحة وماأمونة.

3   - تطبيقك لاإجراءات ال�صلمة وال�صحة المهنية.
4   - ت�صل�صلك في اأداء التمرينات العملية.

5   - دقة اإنجازك والتزامك بموا�صفات العمل.
6   - �صرعة اإنجازك.

7   - مدى محافظتك على المواد والعدد والاأدوات، ومراعاتك لتقليل الفواقد في العمل.
8   - تعاونك مع الاآخرين، والتزامك روح العمل الجماعي.

9   - محافظتك على التجهيزات الم�صتخدمة.
10- تقيدك باأخلق المهنة، والتزامك بقواعدها.

ثالثاًا: �إر�ساد�ت عامة
 عليك مراعاة الاأمور الاآتية في اأثناء التمرينات العملية في الم�صغل اأو الحقل:
1- التقيد التام بتعليمات ال�صيانة والت�صغيل التي تحددها الموؤ�ص�صة ال�صانعة.

2- التقيد التام بتعليمات ال�شلامة وال�شحة المهنية.
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3- ارتداء ملاب�س العمل المنا�شبة، وا�شتخدام معدات الوقاية ال�شخ�شية اللازمة.
4- المحافظة على ترتيب مكان العمل ونظافته.  
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الأهمية الاقتصادية 
للصناعات الغذائية

Economical Importance of Food Processing 

الوحدة الأولى



10

مرّ معك �صابقًا باأنّ ال�صناعات الغذائية جزء مهم من ال�صناعات الزراعية المختلفة التي عرفها 
الإن�شان منذ زمن بعيد، والتي تت�شمن ت�شنيع المنتجات الزراعية )النباتية والحيوانية( باأ�شاليب مختلفة 

ولاأغرا�ص مختلفة، تحقق فوائد عديدة للمُنتج والم�صتهلك.
ويعدّ قطاع ال�صناعات الغذائية من القطاعات الاقت�صادية المهمة، والتي اأ�صبحت محل اهتمام 
معظم دول العالم؛ للدور الذي يلعبه القطاع في اقت�صاديات الدول من جهة، ولتوفير المواد الغذائية، 

و�صد الطلب المتزايد على ال�صلع الغذائية، من حيث الكم والنوع من جهة اأخرى.
وتهدف هذه الوحدة اإلى اإلقاء ال�صوء على الاأهمية الاقت�صادية لل�صناعات الغذائية، اإ�صافة اإلى واقع 

ال�صناعات الغذائية في الاأردن، ودورها في الن�صاط الاقت�صادي الاأردني.
- ما دور ال�صناعات الغذائية في اقت�صاديات الدول? 

- ما اأبرز قطاعات الت�صنيع الغذائي في الاأردن?
-  ما الاأدوار التي تلعبها مكونات الغذاء في عمليات الت�صنيع الغذائي?

ا على أن: ويتوقع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرً

تتعرف ال�صناعات الغذائية وعلقتها بالن�صاط الاقت�صادي. 
 تبين الاأهمية الاقت�صادية لل�صناعات الغذائية .

 تحدد عوامل تقدم ال�صناعات الغذائية.
تتعرف واقع ال�صناعات الغذائية الاأردنية ودورها في الاقت�صاد الوطني.

 تتعرف الاأدوار التي تلعبها مكونات الغذاء في عمليات الت�صنيع الغذائي.
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أولاً           الصناعات الغذائية ودورها في النشاط الاقتصادي    

المنتجات  ح�صر  معها  ي�صعب  اأنه  لدرجة  الاأخيرة  ال�صنوات  في  الغذائية  ال�صناعات  تطورت 
الغذائية، التي تعر�صت لواحدة اأو اأكثر من عمليات الت�صنيع الغذائي، ا�صتجابةً لاأذواق الم�صتهلكين 

ورغباتهم الآخذة بالت�شاع.
١   فوائد الصناعات الغذائية

يعتمد  اأ�صبح  بل  الزراعية،  المنتجات  توفر  على  مق�صورًا  الغذائية  ال�صناعات  نجاح  يعد  لم 
بدرجة كبيرة على موا�صفات معينة في هذه المنتجات، كما اأن التطور التكنولوجي ال�صريع 

في هذا المجال حقق العديد من الفوائد، ونذكر منها:
اأ    - ت�شنيع فائ�س الإنتاج الزراعي في الموا�شم الجيدة؛ ل�شمان عدم تقلب اأ�شعار المنتجات 

من مو�صم لاآخر، لما لذلك من اأهمية اقت�صادية لكل من المنتج والم�صتهلك.
ب- حفظ الأغذية ب�شورتها العتيادية اأو الم�شنعة؛ لمواجهة احتياجات المواطنين في الظروف 
الحرجة اأو الطارئة، مثل الفي�شانات، الجفاف، الحروب، اأو عدم القدرة على ا�شتيراد 

الأغذية لأ�شباب مختلفة.
ج�- المحافظة على الاأغذية من التلف والف�صاد ومن م�صببات الت�صمم الغذائي.

د  - اإنتاج اأغذية �شمن موا�شفات ومقايي�س محددة؛ لرفع جودتها وتح�شين خ�شائ�شها عن 
طريق ال�شيطرة على مكوناتها اأو باإ�شافة مواد مثل فيتامين  ج )c(  لل�ضراب؛ لرفع قيمته 

الغذائية اأو اإنزيمات خا�صة لتطرية اللحوم.
للم�شتهلكين  التح�شير، خا�شة  �شهلة  اأغذية محفوظة  تناول  عند  الوقت والجهد  توفير  هـ - 

الذين ل ي�شمح وقتهم بق�شاء فترة طويلة في تح�شير الأغذية الطازجة وطهوها.
و  - �صهولة تداول المواد الغذائية الم�صنعة من اأماكن اإنتاجها اإلى اأماكن ا�صتهلكها.

ز   - اإيجاد بدائل من اأغذية تقليدية وغير تقليدية؛ لمواجهة ازدياد عدد �صكان العالم، والم�صاهمة 
ما اأمكن في الحد من الجوع و�صوء التغذية.

ح - توفير اأغذية خا�شة لفئات معينة من المجتمع، مثل اأغذية المر�شى اأو اأغذية الأطفال.
ط  - اإيجاد فر�ص عمل للتخفيف من حدة البطالة، باعتبار قطاع الت�صنيع الغذائي والقطاعات 

المعتمدة عليه ت�شتوعب الكثير من الأيدي العاملة.
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2   تطور قطاع الصناعات الغذائية

هناك عوامل عديدة ت�شهم في تطور هذا القطاع، نذكر منها:
اأ   - اإنتاج معظم المواد الأولية الخام محليًّا.

ب- ات�شاع ال�شوق المحلية وقدرتها ال�شتيعابية لحجم المنتجات.
جـ- اإمكانية الت�شدير اإلى الأ�شواق الخارجية.

د  - انخفا�س تكاليف الإنتاج، خا�شةً مواد التعبئة واأجور العمال والت�شنيع.
هـ - توفر الكوادر الب�ضرية المدربة.

و  - توفر البنية التحتية المنا�شبة والكافية.
ز  - تطوير اأ�صاليب ت�صنيع المنتجات الغذائية وتخزينها وتداولها.

ح - ت�شجيع الدولة للقطاع عن طريق تقديم الت�شهيلات واإ�شدار الت�ضريعات المنا�شبة.
3   علم الصناعات الغذائية وعلاقته بالعلوم الأخرى

الاأبحاث في  نتائج  الغذائية من خلل  ال�صناعات  قطاع  تطور  المختلفة في  العلوم  اأ�صهمت 
المجالات المختلفة، ومن هذه العلوم:

ابحث في م�صادر المعرفة المتوافرة لديك )كتب، ن�صرات، اإنترنت،....( عن دور قطاع 
مع  اإليه  تو�صلت  ناق�ص  ما  ثم  العالم،  في  التغذية  �صوء  من  الحد  في  الغذائية  ال�صناعات 

زملئك وباإ�صراف معلمك .

علم �ل�سناعات �لغذ�ئية 
الأخرى  العلوم  من  ي�شتفيد  تطبيقي  علم 
وت�صنيعها  الغذائية  المواد  اإعداد  في 
لزيادة مدة تخزينها  وحفظها وت�شويقها؛ 
والمحافظة على جودتها وقيمتها الغذائية.

�أ   - علم �لكيمياء:  يهتم  بدرا�صة مكونات  الغذاء 
الملوثة  والمعادن  الحافظة  الكيميائية  والمواد  

للغذاء وغيرها من المجالات.
الأحياء  بدرا�شة  يهتم  �لمجهرية:  �لأحياء  علم  ب- 
المفيدة  الأنواع  مثل  المختلفة،  المجهرية 
للت�صنيع الغذائي، والاأنواع الم�صببة للف�صاد، 

والت�صممات الغذائية وغيرها.
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جـ - علم �لفيزياء: ي�صاعد في الاختبارات والفحو�صات الطبيعية للمواد الغذائية، مثل تقدير 
التبريد  الم�صتخدمة في  للغازات  الطبيعية  الخ�صائ�ص  الذائبة، ودرا�صة  ال�صلبة  المواد  ن�صبة 

والتجميد.
د  - علم �لزر�عة: يرتبط بعلم ال�صناعات الغذائية، من حيث توفير المواد الخام الم�صتخدمة في 

الت�صنيع الغذائي ب�صقيه النباتي والحيواني.
اإلى  اإ�صافة  الغذائية،  ال�صناعات  لنوع  الملئمة  المباني  ت�صميم  ي�صاعد على  �لهند�سة:  ه  - علم 

النواحي الميكانيكية اللازمة لت�شنيع الأغذية وحفظها.
و  - علم �لقت�ساد: يفيد في درا�صات الجدوى الاقت�صادية لل�صناعات الغذائية، وكيفية ح�صاب 

الأرباح والخ�شائر.
ز   - علــم �لور�ثــة: ي�صاعد على اإنتاج اأنواع معينة من المواد الاأولي��ة تلئم اأنواع المواد الغذائية 

الم�شنعة وخ�شائ�شها .
4   الصناعات الغذائية على المستوى العالمي

وهي من اأكبر ال�صناعات عددًا، ومنت�صرة في دول العالم جميعها بل ا�صتثناء، وبغ�ص النظر عن 
توفر المواد الأولية اللازمة لل�شناعة اأم ل.

هذا وتمتلك )15( دولة متقدمة في العالم )73.5%( من اإجمالي الطاقات المتاحة لل�صناعات 
الغذائية، ومن اأهمها اليابان والولايات المتحدة الاأمريكية واألمانيا وفرن�صا وبريطانيا وال�صين. 
في حين تمتلك )15( دولة نامية )75.9%( من اإجمالي ال�صناعات الغذائية في الدول النامية، 

ومن اأهمها البرازيل والمك�صيك وكوريا الجنوبية والاأرجنتين.
اأن معظمها ذات  اإلا  الاأغذية،  العربية تمتلك الالاآف من م�صانع  الدول  اأنّ  الرغم من  وعلى 
ت�صد  لا  اأنها  اإلى  بالاإ�صافة  كذلك،  م�صتوردة  خام  مواد  على  تعتمد  م�صتوردة،  تكنولوجيا 
واللحوم  والحبوب  وال�شكر  النباتية  الزيوت  مجال  في  وخا�شة  العربي  الوطن  �شكان  حاجة 
والبقول، و مع ذلك فاإن هذا القطاع م�صتمر بالتطور؛ ب�صبب توفر الخبرات والتكنولوجيا 

الحديثة وحرية ان�صياب ال�صلع بين دول العالم.   
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ا                        الصناعات الغذائية في الأردن  ثانيً

المختلفة  الغذائية  الاحتياجات  ولتلبية  والاجتماعي  والاقت�صادي  العلمي  للتطور  نتيجة 
للمواطنين الاأردنيين، فقد تعددت اأنواع المواد الغذائية الم�صنعة، واأ�صبحت تتميز بالجودة العالية، 

وتناف�س مثيلاتها من الأغذية الم�شتوردة.
١   الصناعات الغذائية الأردنية والنشاط الاقتصادي 

اأ�صرنا اإلى اأنّ قطاع ال�صناعات الغذائية اأخذ موقعه المتميز بين القطاعات المختلفة لل�صناعات 
اإلى التو�صع في هذا المجال؛ لاإنتاج المزيد من تلك  الاأردنية، مما دفع كلً من المزارع والمنتج 
المنتجات وتنوعها، وكموؤ�ضر على تطور هذا القطاع، فيمكن اإلقاء ال�شوء على المن�شاآت العاملة 

في قطاع ال�صناعات الغذائية ودرا�صتها من حيث:
اأنّ عدد من�شاآت  اإلى  اºéM - C الن�ش�ط الاقت�ش�دي:  دلت اإح�شاءات وزارة ال�شناعة والتجارة 
ال�صناعات الغذائية في الاأردن بل≠ )3213( من�صاأة في العام 2006م، موزعة في مختلف 
والغذائية  التموينية  ال�صناعات  قطاع  احتل  فقد  ذلك،  اإلى  اإ�صافة  المملكة،  محافظات 
القطاع  في  الم�صجل  راأ�ص  مجموع  حيث  من  الثاني  الترتيب  الحيوانية  والثروة  والزراعية 
نفت من�صاآت ال�صناعات الغذائية  ال�شناعي الأردني، و�شكّل ما ن�شبته )14.3%(، وقد �صُ

ح�صب راأ�ص المال الم�صتثمر اإلى م�صاريع �صغيرة ومتو�صطة وكبيرة .

العاملة  القوى  الثالث من مجموع  الترتيب  الغذائية  ال�صناعات  يحتل قطاع  �لعما∫:  ب- عدد 
في القطاع ال�شناعي الأردني، حيث ي�شاهم بما ن�شبته 9.8% من المجموع الكلي لعدد 

ح في الجدول )1-1(. العمال. والمو�شّ

من�شاآت  توزيع  عن  تقريرًا  واكتب  الأردنية،  العامة  الإح�شاءات  دائرة  موقع  اإلى  ارجع 
ال�صناعات الغذائية في الاأردن ح�صب المحافظات، وراأ�ص المال الم�صتثمر فيها، ثم اعر�صه 

على زملئك ومعلمك واحتفظ به في ملفك الخا�ص.

)1-1( 
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الجدول )1-1 ( : من�صاآت ال�صناعات الغذائية في الاأردن  لعام  2006م ح�شب عدد العمال.
عدد المن�ش�آت فئات �لعمالة 

2503 4-1
405 9-5
111 19-10
150 99-20
41 499-100
3 اأكثر من 500

الرابع  المركز  الاأردن  في  الغذائية  ال�صناعات  قطاع  يحتل  فيه�:  الع�ملين  وعدد  المن�ش�آت  عدد   - جـ  
لأعلى مجموع في عدد المن�شاآت من مجموع المن�شاآت العاملة في قطاع ال�شناعات الأردنية، 
الناتج  اإلى 4% من  الغذائية  ال�صناعات  اإذ ي�صكل ما ن�صبته 8.8% ، كما و�صلت م�صاهمة 

المحلي الاإجمالي الاأردني للعام 2008م.
ح الجدول )1-2( عدد من�صاآت ال�صناعات الغذائية بمختلف اأن�صطتها وعدد العاملين  يو�صّ
فيها وحجم الاإنتاج لكل ن�صاط، والذي يبين مدى م�صاهمة هذا القطاع في الاقت�صاد الاأردني.

الن�ش�ط الاقت�ش�دي عدد المن�ش�آت عدد �لعاملين �لإنتاج ) �ألف دينار (

124.004 2911 17 اإنتاج  اللحوم وتجهيزها وحفظها
30.317 685 43 تجهيز الفواكه والخ�ضراوات وحفظها 

192.596 1183 85 ت�شنيع الزيوت والدهون النباتية والحيوانية
98.469 4166 437 ت�شنيع منتجات الحليب
85.666 1206 204 ت�شنيع منتجات الحبوب

143.428 10822 1944 ت�شنيع منتجات المخابز 
27.600 1083 67 ت�شنيع الكاكاو وال�شوكلاته والحلويات ال�شكرية 

119.856 3351 24 ت�صنيع الم�صروبات المرطبة واإنتاج المياه المعدنية
155.730 4226 392 ت�شنيع منتجات الأغذية الأخرى
977.666 29633 3213 المجموع

الجدول )1-2(: من�صاآت ال�صناعات الغذائية في الاأردن لعام 2006م ح�شب عدد المن�شاآت والعاملين فيها.
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 ابحث في م�صادر المعرفة المتوافرة لديك )كتب، ن�صرات، اإنترنت ....( عن عدد المن�صاآت
 والعاملين في قطاع ال�صناعات الغذائية، وم�صاهمتها في الناتج المحلي الاإجمالي لاإحدى
اإليه على زملئك تو�صلت  ما  اعر�ص  ثم  بالاأردنية،  العربية والاأجنبية ومقارنتها   الدول 

ومعلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�ص.

2   أهمّ الصناعات الغذائية القائمة في الأردن 
باأنّ ال�صناعات الغذائية قد تطورت في العقود الثلث الاأخيرة في الاأردن، مع  ما من �صك 
اأن بداياتها كانت ب�شيطة، وات�شفت في معظمها باأنها �شناعات فردية اأو اأ�ضرية، والحقيقة اأن 

هناك مجموعة من العوامل اأ�شهمت في تطور هذا القطاع، نذكر منها:
اأ   - زيادة راأ�س المال الم�شتثمر في هذا القطاع.

ب- تطوير خطوط الاإنتاج وزيادة طاقتها الاإنتاجية.
ج�- فتح اأ�صواق جديدة اأمام ال�صادرات الغذائية الاأردنية اإقليميًّا ودوليًّا.

د  - زيادة الحماية والدعم الحكومي للمنتج الأردني.
ه� - ال�صراكات الثنائية والدولية التي اأبرمتها الدولة مع العديد من دول العالم.

و  - اإقامة المدن ال�شناعية المتخ�ش�شة في اأنحاء مختلفة من المملكة.
ز  - �شن القوانين والت�ضريعات المنا�شبة لدعم هذا القطاع.

فيمكننا  ال�صناعة،  هذه  على  ال�صوء  ولاإلقاء  الاأردن،  في  الغذائية  ال�صناعات  لتنوع  ونتيجةً 
تعرّفها من خلل الن�صاط الخا�ص بكل �صناعة، و من اأبرزها:

 

العامة الإح�شاءات  دائرة  اإلى  زيارة  المدر�شة  اإدارة  مع  بالتن�شيق  وزملاوؤك  اأنت  نظم    
 الموجودة في منطقتك؛ للطلع على اآخر نتائج الم�صح الزراعي وال�صناعي المتعلقة بقطاع
ال�صناعات الغذائية من حيث: نوع الن�صاط، عدد المن�صاآت، عدد العاملين، حجم الاإنتاج.
ال�صف، في  ومعلمك  زملئك  اأمام  واعر�صه  تقرير،  �صكل  على  اإليه  تو�صلت  ما   نظم 

م�شتفيدًا من الموؤ�ضرات المختلفة الواردة في التقرير.

)2-1(
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�أ  - �سناعة �لألبان : من ال�صناعات المهمّة، حيث تُ�صنّع معظم م�صتقات الاألبان، مثل الحليب 
المب�شتر والمعقم واللبن الرائب واللبنة والأجبان وال�شنينه والجميد والزبد وال�شمن البلدي 

والبوظة اإما بطرق اآلية اأو ن�شف اآلية.
ب- �سناعة �للحوم : تتنوّع م�شانع الأغذية المعتمدة على لحوم الحيوانات والدواجن ك�شناعة 
الدواجن  م�شالخ  اإلى  بالإ�شافة  الدجاج،  وتجميد  والهامبرجر،  والمرتديلا  ال�شجق 

والحيوانات الأخرى، تمهيدًا لتح�شيرها واإعدادها للا�شتهلاك.
جـ- �سناعة �لحبوب ومنتجاتها: ولعل من اأ�شهرها ال�شناعات القائمة على القمح لإنتاج الطحين 
ومنتجات المخابز من خبز وكعك بكافة اأ�صكاله، كما وتوجد بع�ص ال�صناعات لتعليب 

الحبوب كالحم�س والفول وغيرها.
الطبيعي  والع�شير  ال�ضراب  �شناعة  وت�شمل  والمربي�ت:  الغ�زية  والم�شروب�ت  الع�ش�ئر  �شن�عة   - د 
وال�شناعي ومركزاتها ال�شائلة والمجففة والمربيات، كما يوجد العديد من الم�شانع الآلية ذات 
طاقة اإنتاجية عالية وبموا�صفات عالمية، لاأنواع مختلفة من الم�صروبات الغازية والمياه المعدنية.
هـ-  �ل�سناعات �لقائمة على �لزيوت و�لدهون: وت�شمل �شناعة الزيوت والدهون بتكريرها وتعبئتها 
واإعدادها للم�صتهلك، وكذلك ت�صنيع ال�صمن النباتي، بالاإ�صافة اإلى ع�صر الزيتون وتعبئة 

الزيت في عبوات منا�شبة.
و -   �ل�سناعات �لقائمة على �لخ�ضر�و�ت و�لفو�كه: ت�شم العديد من ال�شناعات التي تعتمد على الخ�ضراوات 
والتركيز. والتخليل  والتجفيف  والتعليب  والتجميد  والتبريد  والتغليف  كالتدريج  والفواكه، 

والمح�شي  العادي  والب�شكويت  والملب�س  التوفي  وت�شمل  وال�شك�كر:  ال�شوكلاته والحلوي�ت  ز - 
وال�شوكلاته والحلويات وال�شكاكر المختلفة وغيرها.

الطحينية والخل... الملح و�شناعة الخميرة والحلاوة  �لمنتجات �لأخرى، مثل تكرير  ح- �سناعة 
الخ، التي تنتج ما يكفي حاجة ال�شوق وباأعلى درجة من الجودة.

 نظم اأنت وزملوؤك بالتن�صيق مع اإدارة المدر�صة زيارة لاأحد الم�صانع الغذائية، ثم اكتب 
تقريرًا تبين فيه الآتي: اأنواع الأغذية الم�شنعة، عدد فر�س العمل المتوفرة، كمية الإنتاج، 
القناة الت�صويقية للمنتج )داخلي/خارجي(، ثم اعر�صه على زملئك ومعلمك في ال�صف.

)3-1(
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3   المعوّقات والتحديات التي تواجهها الصناعات الغذائية الأردنية  
تواجه ال�صناعات الغذائية الاأردنية العديد من المعوقات والتحديات، والتي تتمثل بالاآتي:

اأ   - عدم كفاية الإنتاج المحلي الزراعي لمتطلبات ال�شناعة من المواد الأولية الزراعية المختلفة 
النباتية والحيوانية، وتدني جودتها اأحيانًا، حيث يلجاأ المنتج اإلى ا�شتيرادها من الخارج، 

ويتعر�ص في هذه الحالة اإلى تقلبات في اأ�صعارها على الم�صتوى العالمي.
ب- ارتفاع كلفة اإنتاج بع�س المواد الأولية ونقلها و�شحنها والم�شتخدمة في ال�شناعة كاللحوم 

والأغذية المبردة والمجمدة. 
بالطرق  الاإنتاج  اعتمادها على  اإلى  اإ�صافة  الغذائية  ال�صناعات  العديد من  ج�- �صغر حجم 

التقليدية.
د  - مناف�صة المنتجات الغذائية العربية والاأجنبية لل�صناعات الغذائية الاأردنية من حيث الاأ�صعار 

والجودة.
ولمعالجة �لمعوقات و�لتحديات �لتي تو�جهها �ل�سناعات �لغذ�ئية �لأردنية ل بدّ من مر�عاة ما ياأتي:

اأ   - التن�صيق بين المعنيين في قطاع الزراعة وقطاع ال�صناعات الغذائية، وذلك لتوفير مدخلت 
الإنتاج الزراعي من جهة، وتقديم الدعم للمزارع لزيادة اإنتاجه من المنتجات الزراعية 

النباتية والحيوانية من جهة اأخرى. 
ب- البحث عن م�شادر مختلفة للمواد الأوليّة وبجودة عالية؛ للارتقاء بجودة المنتج الأردني.

ج�- التقيّد بالموا�صفات القيا�صية للمواد الاأوليّة الم�صتخدمة في ال�صناعات الغذائية.
د  - التدريب الم�شتمر للعاملين في م�شانع الأغذية جميعهم .

هـ - حماية المنتج الأردني عن طريق و�شع الت�ضريعات الملائمة.  

�لتي  )4-1( و�لتحديات  "المعوقات  بعنوان  ندوة  المدر�شة  اإدارة  مع  بالتن�شيق  وزملاوؤك  اأنت  نظم   
والتجارة،  ال�شناعة  فيها مخت�شون من وزارة  يتحدث  تو�جهها �ل�سناعات �لغذ�ئية �لأردنية"، 
اآراء المخت�شين،  ووزارة الزراعة، وغرفة �شناعة وتجارة الأردن، ثم اكتب تقريرًا تبين فيه 

والتو�صيات التي تمخّ�صت عنها الندوة، واعر�صه على زملئك ومعلمك في ال�صف.

)4-1(



19

ا          مكونات الغذاء ودورها في تصنيع الأغذية وحفظها ثالثً

التركيب  تك�صبه  عنا�صر ومكونات  من  يتاألف  الغذاء  اأنّ  ال�صابقة عرفت  درا�صتك  من خلل 
والقوام والنكهة والقيمة الغذائية، ويهتم علم الاأغذية بتحديد مكوناتها وتعرف ن�صبها وعوامل 
اأهمية في ت�صنيع الاأغذية وتخزينها وتداولها، وتمثل عملية تحليل الاأغذية  جودتها، لما لذلك من 
ركنًا مهمًا في مجال ال�صناعات الغذائية، والتي تطورت ب�صكل �صريع بعد تراكم المعرفة وبخا�صة في 
علم الكيمياء، اإذ اأ�صبح لدينا اليوم فهم اأف�صل عن طبيعة الغذاء ومكوناته وعوامل جودته وعوامل 

ف�صاده، وتاأثير العمليات الت�صنيعية المختلفة في قيمته الغذائية.
ويهدف تحليل الأغذية اإلى تحقيق الأغرا�س الآتية:

- معرفة نوع العنا�صر الداخلة في تركيب الغذاء وكميّتها .
- التاأكد من تنفيذ التعليمات والقوانين والموا�صفات الر�صمية الخا�صة باإنتاج الغذاء وت�صنيعه.

- الك�صف عن مدى �صلحية الغذاء لل�صتهلك الب�صري.
- ت�صهيل عمليات بيع الاأغذية و�صرائها بعد توفير المعلومات اللزمة للم�صتهلك على بطاقة البيان.

- معرفة مدى تحمل الغذاء للتخزين بعد اإجراء بع�ص الفحو�صات عليه.
ويتكون الغذاء من عنا�صر غذائية يمكن تق�صيمها اإلى مجموعتين:

١   المكوّنات الكبرى للأغذية  

�أ- �لكربوهيدر�ت: وهي اأكثر المكوّنات انت�صارًا في الاأغذية، وتق�صم اإلى:
1. ال�شكريات الأحادية والثنائية: تدخل ال�صكريات الاأحادية والثنائية في ال�صناعات الغذائية 

للقيام باأدوار عديدة، اأهمها:
�شناعة  ت�شتخدم في  فاإنها  لذا  الطعم؛  مواد حلوة  باأنها  تتميز  اإذ  للتحلية:  • ا�شتعمالها 

الحلويات والع�شائر. 
وغيرها  الخبيز  ومنتجات  المتخمرة  الألبان  ك�شناعة  الألبان:  �شناعة  في  ا�شتعمالها   •
الطعم  ينتج منها  الدقيقة، حيث  تتخمّر بفعل الاأحياء  الغذائية؛ لاأنها  ال�صناعات  من 

والنكهة المميزة.
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�لدور �لذي تلعبه في �ل�سناعات �لغذ�ئيةنوع �لكربوهيدر�ت عديدة �لت�سكر

الن�شا
• تكثيف قوام الأغذية.

• اإنتاج �ضراب الجلوكوز. 
• تحلية الأغذية بعد تحليلها مائيًّا اإلى دك�شترينات اأو �شكريات

البكتين
• زيادة قوام بع�س الأغذية مثل رب البندورة 
• منع تر�شيب المواد العالقة في ع�شير التفاح

• مكون اأ�شا�شي في �شناعة الجلي الطبيعي وال�شناعي

• زيادة كثافة قوام الع�شائرال�شليلوز
• �شناعة الأغ�شية القابلة للاأكل، مثل اأغ�شية تعبئة ال�شجق

• مادة مثبتة ومثخنة للقوام تدخل في عدد من ال�صناعات الغذائيةالأ�شماغ

الجدول )1-3 (: الكربوهيدرات عديدة الت�صكر ودورها في ال�صناعات الغذائية.

ال�صكريات )التكرمل (: وذلك عند تعر�صها للحرارة  • الا�صتفادة من ظاهرة احتراق 
التوفي  ك�صناعة  مميزة،  نكهة  واإك�صابها،  الم�صنعة،  الاأغذية  بع�ص  تلوين  في  العالية 

والكراميل.
•  الاعتماد على ال�صكريات كمواد حافظة: اإذا ما و�صلت اإلى تركيزات عالية )%68(، 

وذلك في �صناعة المربيات والجلي والمرملد .
مهمًا في  دورًا  الت�شكر  الكربوهيدرات عديدة  توؤدي  الت�شكر:  الكربوهيدرات عديدة   .2

ال�صناعات الغذائية، كما ي�صير الجدول )3-1(. 

مكونات  عن   ).... اإنترنت  ن�صرات،  )كتب،  لديك  المتوافرة  المعرفة  م�صادر  في  ابحث 
غذائية ت�صتخدم لزيادة قوام بع�ص اأنواع ال�صراب والجلي، مبينًا اأ�صماءها، ومميزاتها ون�صب 
ا�صتخدامها، ثم اأعر�ص ما تو�صلت اإليه على زملئك ومعلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�ص.
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ب- �لبروتينات:  يمكن تو�صيح الاأهمية العملية للبروتينات في ال�صناعات الغذائية بما ياأتي:
1. تدعيم الاأغذية: كتدعيم بع�ص الاأغذية الفقيرة في قيمتها الغذائية بالبروتينات، مثل: تدعيم 

الخبز ببروتينات ال�صر�ص، واإنتاج ب�صكويت عالٍ في محتواه من البروتين.
2. تح�شين نوعية البروتينات النباتية: عن طريق اإ�شافة بروتين وحيد الخلية الناتج من الأحياء 
الدقيقة لبع�س منتجات الأغذية، مثل الخبز وال�شعيرية وبع�س منتجات الحبوب الأخرى.

3. الم�صاعدة على اإن�صاج بع�ص الخ�صراوات والفاكهة، وذلك با�صتغلل الاإنزيمات في اإن�صاج 
لاأغرا�ص  البندورة  ثمار  اإن�صاج  طبيعي، وكذلك  ب�صكل  ن�صج  لتلفه في حال  تجنبًا  الموز 

ت�شويقية.
تفاعل  من  الناتج  الأ�شود  اأو  البني  اللون  مثل  الأغذية،  بع�س  في  مرغوبة  �شفات  4.اإظهار 

ميلارد، والذي يعطي الخبز والقهوة ورقائق البطاطا اللون البني المميز.
جـ- �لزيوت و�لدهون:  وهي من  مكونات الاأغذية المهمّة التي تدخل في ال�صناعات الغذائية، والتي 

تت�شح اأهمّيتها من خلال:
)كالل�صثين  الا�صتحلب  مواد  باإ�صافة  وذلك   وقوامها:  الخبيز  منتجات  حجم  1.تح�صين 
والحلوى  الكعك  مخاليط  اإلى  اإ�صافتها  يتم  كما  والثنائية(،  الاأحادية  والجلي�صيريدات 

والمثلجات اللبنية )الآي�س كريم(؛ لتح�شين �شفات الخفق والن�شيجية.
2.ت�شنيع ال�شمن النباتي بعملية هدرجة الزيت )اإ�شباع الروابط الكيميائية في الحمو�س الدهنية 

غير الم�شبعة(.
3.ا�شتعمالها في عملية تحمير الأغذية الناتجة من عملية القلي.

4.اإ�شافتها لل�شلطات والمثلجات اللبنية ومعلبات الأ�شماك.
د  - �لماء )ن�سبة �لرطوبة(: توجد في الأغذية جميعها، ولكن بن�شب متفاوتة، ولها اأهمية كبرى في 

ال�صناعات الغذائية:
1. تقوم �شناعة تجفيف الأغذية على مبداأ اإزالة ق�شم من رطوبتها للحد من نمو الأحياء الدقيقة 

الم�شببة للف�شاد، وعندئذ يمكن حفظها وتخزينها لفترات طويلة .
والبقوليات  كالحبوب )%30-10(   الأغذية  لبع�س  المتدنية  الرطوبة  ن�شب  من  ي�شتفاد   .2
)5 -10% ( في تخزينها وحفظها لفترات طويلة، اإذ اإن مقاومتها في هذه الحالة لعوامل 

الف�صاد اأعلى من ذات المحتوى الرطوبي العالي .
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ابحث في م�صادر المعرفة المتوافرة لديك )كتب، ن�صرات، اإنترنت،....( عن الاحتياطات 
الت�صنيع، ثم  اأثناء  الاإن�صان  المهمّة في تغذية  الغذائية  العنا�صر  الفقد في  ال�صرورية لتجنب 

اعر�ص ما تو�صلت اإليه على زملئك ومعلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�ص.

2   المكونات الصغرى للأغذية 

�أ   -�لفيتامينات:  وهي من المكوّنات ال�صغرى للأغذية ، وتبدو اأهمّيتها في ال�صناعات الغذائية 
 ،)A( اأ بفيتامين  المجفف  الحليب  تدعيم  اأمثلتها  الأغذية، ومن  تدعيم  با�شتخدامها في 

.)C( وكذلك تدعيم الع�صير وال�صراب بفيتامين ج ،)D( وفيتامين د
بع�ص  تدعيم  في  با�صتخدامها  الغذائية  ال�صناعات  في  اأهميتها  وتبدو  �لمعدنية:   ب-�لأملاح 
اأغذية  وكذلك  الدرقية،  الغدة  بمر�ص  الاإ�صابة  لتقليل  باليود  المدعم  الملح  مثل  الاأغذية، 
الأطفال التي تدعم بالكال�شيوم والحديد، والماء بالفلور لمنع ت�شو�س الأ�شنان، كما يحتوي 
الغذاء على مواد اأخرى بكميات �صغيرة، مثل الاإنزيمات وال�صبغات ومواد اللون والنكهة.
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التقويم الذاتي

التقويم الذاتي

( في �لمكان �لذي تر�ه منا�سبًاا. �سع �إ�سارة )
لنعم يمكنني بعد در��سة هذه �لوحدة �أن: 

1- اأتعرّف �صناعة الغذاء وعلقتها بالن�صاط الاقت�صادي .   
2- اأبيّن الاأهمية الاقت�صادية لل�صناعات الغذائية .  

3- اأحدد عوامل تقدّم ال�صناعات الغذائية.  
4- اأتعرف واقع ال�صناعات الغذائية الاأردنية ودورها في الاقت�صاد الوطني.  
5- اأتعرف الاأدوار التي تلعبها مكونات الغذاء المختلفة في عمليات الت�شنيع 

الغذائي.  

ملحوظة 

- اإذا اأجبت بنعم عن الفقرات جميعها ، ف�صيزودك معلمك بمعلومات اأكثر.

- اإذا كانت اأجابتك عن اأي فقرة بل، فا�صتعن بمعلمك لت�صبح اإجابتك نعم.
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أسئلة الوحدة

ح المق�شود بالمفاهيم الآتية:  1- و�شّ
 اأ  - ال�صناعات الغذائية         

ب- تدعيم الأغذية         
جـ- هدرجة الزيوت النباتية 

2- للت�صنيع الغذائي العديد من الفوائد . اذكر خم�صًا منها.
 3- تواجه ال�صناعات الغذائية الاأردنية العديد من التحديات . اأجب عن الاآتي :

 اأ  - ما  اأهم المعوّقات والتحديات التي تواجهها ال�صناعات الغذائية الاأردنية ?
ب- بيّن اأهم الحلول والمقترحات لمعالجة هذه المعوقات والتحديات .

ح الدور الذي تلعبه المواد الاآتية عند ا�صتعمالها في ال�صناعات الغذائية: 4- و�صّ
اأ   - ال�شكريات الأحادية والثنائية

ب- الن�شا 
جـ- البكتين 

د  - مواد ال�شتحلاب 

5- اذكر ثلثة اأمثلة على تدعيم المواد الغذائية بالفيتامينات والاأملح المعدنية .



طرق حفظ الأغذية
Food Processing Methods

الوحدة الثانية
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عرفت اأن الطرق الم�شتخدمة في حفظ الأغذية تقوم على ا�شتخدام و�شائل من �شاأنها اأن تعمل 
على تثبيط اأو وقف عوامل ف�شاد الأغذية المختلفة، مثل الأحياء المجهرية والإنزيمات والأك�شجين 

والظروف الطبيعية. 
التغيير  �صواء كان هذا  الغذاء وجودته،  تغييرات مختلفة في �صفات  الغذائي  الت�صنيع  كما يُحدث 

ب�شيطًا ي�شعب ملاحظته كما في الب�شترة، اأو كبيًرا كما في التجفيف.
ومن الطرق ال�شائعة في عمليات حفظ الأغذية:  الب�شترة والتعقيم والتبريد والتجميد، والطرق 
المعتمدة على التخمرات الغذائية المختلفة، مثل التخمر الكحولي واللكتيكي والخليكي، وطرق 
الحفظ التي تقوم على خف�ص الن�صاط المائي كالتركيز والتجفيف، اإ�صافة اإلى الحفظ بالعبوات اأو ما 

ي�شمى ب�شناعة التعليب.
- كيف اأ�صهمت الاأغذية المحفوظة في تلبية متطلباتنا الغذائية?

- هل تخلو حياتنا اليومية من الأغذية المحفوظة?
- هل هناك اأ�ش�س علمية تقوم عليها طرق الحفظ المختلفة?

ا على أن: ويتوقع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرً

التخمرّات،  التجميد،  التبريد،  التعقيم،  الب�شترة،  الأغذية،  )حفظ  الآتية  المفاهيم  تتعرّف 
التركيز،  الخل،  الخلي،  التخمّر  اللكتيكي،  التخمّر  الكحولي،  التخمّر  المختمرة،  الاأغذية 

التجفيف، التعليب(.
تتعرّف خطوات حفظ الأغذية بالطرق الآتية:

- الب�شترة والتعقيم.
 - التبريد والتجميد.

- التخمّر الكحولي واللكتيكي والخلي.
- التركيز والتجفيف الطبيعي وال�شناعي للخ�ضراوات والفواكه والنباتات الطبية.

- تعليب الخ�ضراوات والفواكه.
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أولاً                  طرق حفظ الأغذية المعتمدة على الحرارة

تعدّ درجة الحرارة من العوامل الأ�شا�شية واإحدى المتطلبات المهمّة لنمو الأحياء المجهرية الم�شببة 
لف�شاد الأغذية، وتختلف درجة الحرارة المنا�شبة لنمو الأحياء المجهرية ال�شارة بال�شحة وتكاثرها، 
فمنها ما تبداأ بالموت البطيء على درجة حرارة )-10°�س( اأو اأقل، واأخرى يتوقف ن�شاطها تمامًا 
عند درجة حرارة )-10°�س - 4.5°�س(، هذا وتبداأ خطورة الأحياء المجهرية المنتجة لل�شموم 
على �شحة الإن�شان عند درجة حرارة تتراوح ما بين )10-37°�ص( ؛ ب�صبب زيادة ن�صاط تلك 
الاأحياء وتكاثرها،ويقوم اأ�صا�ص حفظ الاأغذية بالحرارة على التبادل الحراري ما بين المادة الغذائية 
اأو  التبريد والتجميد،  الغذائية الحرارة كما في  المادة  وم�صدر الحرارة، وفي هذه الحالة فقد تفقد 

تكت�شب الحرارة كما في الب�شترة والتعقيم.
١   عمليات الحفظ باستخدام الحرارة المرتفعة

تكون  اأن  اإما  فهي  وا�شع،  نطاق  على  الأغذية  حفظ  عمليات  في  المرتفعة  الحرارة  ت�شتخدم 
خطوة تح�شيرية لعمليات لحقة في العديد من طرق الحفظ، اأو قد تكون طريقة حفظ بحدّ 
اإنتاج الحليب المب�شتر، كما ترتبط الحرارة المرتفعة بعاملين مهمين،  ذاتها كما هو الحال عند 
هما: درجة الحرارة والزمن )الوقت( اللازم للمعاملة الحرارية، ويف�شل المخت�شون زيادة درجة 
حرارة المادة الغذائية مع خف�ص المدة الزمنية اللزمة لها؛ وذلك لتقليل اأ�صرار عملية رفع درجة 

الحرارة على جودة الغذاء وقيمته الغذائية. 
حيث تهدف عملية رفع درجة الحرارة اإلى:
- تخفي�س اأعداد الأحياء المجهرية المختلفة.

- التخل�س من الأحياء المجهرية الممر�شة وال�شارة بال�شحة العامة.
- اإيقاف ن�صاط بع�ص الاإنزيمات اأو اإتلفها.

اإلى  المرتفعة  بالحرارة  الحفظ  عمليات  وتق�شم 
والتعقيم. الب�شترة  هما:  العمليات،  من  نوعين 
�أ  - �لب�سÎة: �شميت الب�شترة )Pasteurization( ن�شبة 
اإلى العالم لوي�ص با�صتور، الذي ا�صتعملها لاأول

�لب�سÎة: رفع درجة حرارة اأجزاء المادة الغذائية 
اأقل من )º100�س(  جميعها لدرجة حرارة 
لفترة زمنية محددة، ومن ثم تبريدها فجاأة اإلى 
قتل  بهدف  )5-6°�س(؛  منخف�شة  حرارة 

الأ حياء المجهرية الممر�شة.
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مرة �شنة 1860م بهدف التخل�ص من الخمائر الطبيعية الموجودة في ع�صير العنب. وتُحفظ 
بع�س اأنواع الأغذية كالحليب والع�شائر المختلفة بالب�شترة، للق�شاء على الأحياء المجهرية 
جميعها الم�شببة للف�شاد ومعظم الأحياء المجهرية جميعها الممر�شة؛ بهدف اإطالة مدة حفظ 
هذه الاأغذية، حيث وجد اأن اأكثر الاأحياء المجهرية مقاومة لحرارة الب�صترة بكتيريا ال�صل 
والتي   ،)Mycobacterium tuberculosis( تيوبركيولو�شي�س  مايكوبكتيريوم 
ولمدة  )71.7°�س(  اأو  �شاعة  ن�شف  لمدة  )61.8°�س(  حرارة  درجة  عند  عليها  يُق�صى 
)15( ثانية، بحيث كلما كانت درجة الحرارة اأعلى كان الزمن اللازم للب�شترة اأقل، هذا 

ويُعد فح�ص بكتيريا ال�صل في الحليب دليلً على كفاءة عملية الب�صترة من عدمها.
ب- �لتعقيم: تتميز عملية التعقيم  )Sterilization(  با�شتخدام درجات حرارة عالية )غالبًا 
اأعلى من 100°�س( تكون كافية لقتل الكائنات الحية المجهرية الممر�شة جميعها )ما عدا 

 )Clostridium botulinum( وخا�شة بكتيريا كلو�شتريديم بوتيولينم ،)المتجرثمة
الم�شببة للت�شمم البوتيوليني الأخطر �شحيًا، 
في  وجودها  عدم  عن  الك�شف  يعدّ  كما 
عملية  كفاءة  على  دليلًا  المعقمة  الأغذية 
الحرارية  المعاملة  وتعتمد  هذا  التعقيم، 
اللازم(  والوقت  الحرارة  )درجة  بالتعقيم 

على عوامل عدة، نذكر منها:

�لتعقيم: رفع درجة حرارة اأجزاء المادة الغذائية 
جميعها  لدرجة حرارة اأعلى من)º100�س( 
لفترة زمنية محددة، ومن ثم تبريدها فجاأة اإلى 
حرارة منخف�شة )º6-5�س( بهدف الق�شاء 
وغير  المر�شية  المجهرية  الأحياء  معظم  على 

المر�شية.

1. درجة الحمو�شة: تقع معظم الأغذية �شمن معدل حمو�شة )pH( يتراوح بين )7-3.5(، 
وكلما انخف�شت الحمو�شة قلت مقاومة الكائنات الحية المجهرية، وازداد تدمير الحرارة 
لها، وعليه، تكون متطلباتها الحرارية اأقل، فمثلًا ع�شير التفاح ذا درجة الحمو�شة )3.8( 
بحاجة اإلى حرارة ت�شل اإلى )121°�س( لمدة )13( دقيقة، في حين اأن لحم الدجاج 
ذا درجة الحمو�شة )7.3( بحاجة اإلى درجة حرارة )121°�س( لمدة )75( دقيقة.

اإلى  بحاجة  والدواجن  كاللحوم  ال�صلب  القوام  ذات  فالاأغذية  الغذائية:  المادة  قوام   .2
وقت اأطول مقارنة بالأغذية ال�شائلة كال�شوربات والع�شائر؛ ب�شبب بطء انتقال الحرارة 

داخل المادة الغذائية ذات القوام ال�صلب.
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التعقيم، زادت درجة  اإجراء عملية  ال�صغط الجوي عند  ال�صغط الجوي: كلما ارتفع   .3
حرارة التعقيم، وقلت المدة الزمنية اللازمة له.

4. حجم المعلبات: تحتاج المعلبات ذات الحجم الكبير اإلى درجات حرارة ووقت اأطول 
من المعلبات ذات الاأحجام ال�صغيرة.

عوامل  اإنترنت.....( حول  ن�صرات،  )كتب، مجلت،  لديك  المتوافرة  المراجع  ابحث في 
م�شتخدمًا  تقريرًا عنها  اكتب  ثم  له،  اللازم  والزمن  التعقيم  توؤثر في درجة حرارة  اأخرى 

برمجية معالج الن�صو�ص، واعر�صه على معلمك وزملئك.

2   عمليات الحفظ باستخدام الحرارة المنخفضة

تعدّ عمليات خف�س الحرارة من الطرق ال�شائعة في حفظ الأغذية، اإذ تعمل على تثبيط عوامل 
الف�شاد المختلفة واإعاقتها وخا�شةً الأحياء المجهرية والإنزيمات، والحرارة المنخف�شة ل توؤدي 
اإلى قتل الأحياء المجهرية اأو اإتلاف الإنزيمات، فهي غالبًا ما ت�شتعيد ن�شاطها عند وقف تاأثير 

الحرارة المنخف�شة فيها.
وتهدف طريقة �لحفظ بالحر�رة �لمنخف�سة �إلى:

اأ   - حفظ الأغذية �ضريعة التلف اأو الف�شاد واإطالة مدة حفظها.
ب- تطرية اللحوم والأ�شماك وتطوير النكهة المرغوبة. 

الع�صائر والاآي�ص  للم�صتهلك بطريقة خا�صة، مثل  الطعام وال�صراب  اأنواع  بع�ص  تقديم  ج�- 
كريم التي ت�صتهلك مبردة.

د  - اإن�شاج بع�س الأغذية مثل الجبن، حيث اإنّ خف�س الحرارة يعمل على تنظيم �ضرعة نمو 
الأحياء المجهرية والإنزيمات طوال مدة الإن�شاج.

وتق�سم عمليات حفظ �لأغذية بالحر�رة �لمنخف�سة �إلى نوعين من �لعمليات، هما: �لحفظ بالتبريد و�لحفظ بالتجميد:
�أ   - �لحفظ بالتبريد: يعدّ التبريد ) Cooling ( و�صيلة جيدة و�صريعة لحفظ الاأغذية لتاأثيره في 
م�صببات الف�صاد، اإذ يعتمد مبداأ الحفظ بالتبريد على تثبيط ن�صاط الاأحياء المجهرية والاإنزيمات
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والتفاعلت الكيميائية وتقليله، مما ي�صاعد 
على اإطالة مدة حفظ هذه الاأغذية في حالة 
طازجة مع المحافظة على جودتها وقيمتها 
موؤقتة  حفظ  و�صيلة  التبريد  ويعدّ  الغذائية، 
والخ�ضراوات  اللحوم  مثل  الأغذية  لمعظم 
ا�شتهلاكها  يتم  حتى  وغيرها  والفواكه 
لإطالة  مكملة  كو�شيلة  اأو  ت�شنيعها،  اأو 
حفظ بع�س الأغذية، مثل الأغذية المب�شترة 
ا�شتهلاكها،  اأثناء  والمخللات  والمربيات 
الأغذية  بع�س  يو�شح   )1-2( وال�شكل 

التي يمكن تبريدها.
متطلبات  هناك  الجيد:  التبريد  1.متطلبات 
اأخذها بعين العتبار عند  عديدة يجب 
ال�شكل )2-1(: اأغذية مبردة.حفظ الأغذية بطريقة التبريد، من اأبرزها:

الغذائية  المادة  حرارة  درجة  خف�ص  �لتبريد: 
وهي  انجمادها  درجة  من  اأعلى  درجة  اإلى 
المجهرية  الحياء  عمل  لتثبيط  )�شفر-º7�س( 

والإنزيمات والتفاعلات الحيوية والكيميائية.

• درجة الحرارة: لأن الأغذية متنوعة فلها درجات حرارة تخزين مختلفة، واأن�شب الدرجات 
هي التي تعمل على اإبقاء المادة الغذائية دون تلف لاأطول فترة ممكنة، فالفا�صولياء والخيار 
والباذنجان مثلً، تحفظ مبردة على درجة حرارة )8°�س(، في حين يحفظ العنب والبرتقال 

والتفاح على درجة حرارة )1°�س(.
التبريد حتى  اإلى عدم ارتفاع ن�صبة الرطوبة في مخازن  الن�صبية: من المهم الانتباه  الرطوبة   •
لا تتكاثف على �صطح الاأغذية، مما ي�صاعد على ‰و الاأعفان عليها، وعمومًا يمكن القول 
اأن الرطوبة الن�شبية المثلى للفواكه والخ�ضراوات مثل البازيلاء والخيار هي بحدود )85-

90%( بينما هي بحدود )90-95%( للخ�صراوات الورقية، كما يجب الانتباه اإلى عدم 
اإحداث ذبول لبع�ص الاأغذية نتيجة لعدم وجود اأغلفة جيدة مانعة للتبخر، مما يقلل في هذه 

الحالة من جودتها وقيمتها الت�شويقية. 
بين درجة  توازن  اإحداث  الاأغذية على  تبريد  داخل غرف  الهواء  يعمل تحريك  • التهوية: 

الحرارة والرطوبة داخل هذه الغرف، مما ي�صاعد على زيادة كفاءة تبريد المنتوجات فيها.
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لل�شوء، كما  الح�شا�شة  الأغذية  اإطالة مدة حفظ  الإ�شاءة على  قلة  تعمل  • الإ�شاءة والأ�شعة: 
اأن ا�صتعمال الاأ�صعة فوق البنف�صجية تعمل على الحد من ن�صاط الاأحياء المجهرية على اأ�صطح 
الاأ�صعة غير مرغوبة عند تخزين الخ�صراوات  الغذائية كاللحوم، في حين تكون هذه  المواد 

والفواكه والاأغذية الدهنية لح�صا�صيتها لمثل هذه الاأ�صعة.
عملية  لاإنجاح  اتباعها  يجب  التي  الممار�صات  من  العديد  هناك  بالتبريد:  لها علقة  ممار�صات   .2

حفظ الأغذية بطريقة التبريد:
• مراقبة درجة حرارة التبريد: وذلك للتاأكد من مدى ملءمة درجة حرارة التبريد المطلوب، 
وعدم تجاوزها �شعودًا اأو نزولً، والحر�س على اإذابة الجليد في غرف التبريد ومنع تكونه؛ 

لأنه يقلل من كفاءة التبريد ب�شفته مادة عازلة.
• عدم تعبئة غرف التبريد ب�صكل يزيد عن قدرتها الا�صتيعابية: لذلك يجب توافر ممرات للتهوية 
بين الأغذية، وعدم تكدي�شها على �شكل كتل كبيرة وبخا�شة في حالة الأ�شماك واللحوم.
ا: يجب ف�صل المواد الغذائية المختلفة التي  • تجنب الاأثر ال�صلبي للمواد الغذائية على بع�صها بع�صً
قد يوؤدي انتقال بع�ص النكهات اإليها من مواد غذائية اأخرى، مما يتلفها ح�صيًّا، اإ�صافة اإلى 
ا. اإمكانية حدوث تلوث متبادل ناتج من حفظ اأنواع مختلفة من المواد الغذائية مع بع�صها بع�صً

• تجنب ارتفاع درجة حرارة المواد الغذائية على غرف التبريد: اإذ يعمل ذلك على رفع درجة 
حرارة جو غرفة التبريد، مما قد يوؤدي اإلى ف�صاد المادة المخزنة، اأو يعمل على اإجهاد اأجهزة 

التبريد، ولذلك ين�صح بالتبريد الم�صبق للمادة الغذائية قبل تخزينها مبردة.
• الحر�س على اختيار الأغذية المراد تبريدها: يجب اأن تكون ذات جودة عالية ومحتواها قليل 

من الاأحياء المجهرية، وذلك للمحافظة على جودة المنتج لاأطول فترة ممكنة.
اإجبارية لمعظم  ال�شنوات الأخيرة كطريقة حفظ  التبريد في  ي�شتخدم  التبريد:  3. خطوات عملية 
اأنواع الاأغذية، وذلك في العديد من دول العالم حتى يتم ا�صتهلكها اأو ت�صنيعها، مع الاأخذ 
بعين الاعتبار خ�صو�صية المادة الغذائية من حيث الظروف المختلفة لعملية التبريد. وفيما ياأتي 

بع�ص التطبيقات على كيفية تبريد المواد الغذائية:
• الخ�ضراوات والفواكه: تجهّز المادة الأولية ويفرز الم�شاب منها وينظف وتزال الأجزاء غير 

المرغوبة، ثم تغلّف با�صتخدام مواد تغليف منا�صبة، وتحفظ بعد ذلك داخل مخازن التبريد. 
• اللحوم: تعدّ اللحوم من المواد الغذائية �صريعة التلف، لذلك تبرد الذبائح مبا�صرةً على درجة 
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حرارة منخف�صة ت�صل اإلى �صفر �صيل�صيو�ص ورطوبة ن�صبية ت�صل اإلى )90%(، وين�صح بتزويد 
غرف تبريد اللحوم بم�شدر للاأ�شعة فوق البنف�شجية؛ من اأجل تطهير جو غرف التبريد، ومنع 

الأحياء المجهرية من النمو والتكاثر.
اأثناء عملية النقل با�شتخدام الثلج المجرو�س، ول يف�شل  • الأ�شماك: تبرد الأ�شماك الطازجة 
اأيام؛ ب�شبب �ضرعة تلف لحوم الأ�شماك مقارنة  حفظ الأ�شماك بالتبريد لفترة تزيد عن ثلاثة 

باللحوم الأخرى.

ارجع اإلى الم�شادر المتوافرة )كتب، ون�ضرات، واإنترنت، ....( للبحث حول كيفية حفظ 
بع�س اأنواع الأغذية الأخرى بالتبريد، مثل البي�س والألبان، ثم اعر�س ما تو�شلت اإليه 

على برمجية العرو�ص التقديمية اأمام معلمك وزملئك، واحتفظ به في ملفك الخا�ص.

4. العيوب ال�شائعة في حفظ الأغذية بطريقة التبريد: هناك بع�س العيوب التي قد تظهر في الأغذية 
المحفوظة بالتبريد لأ�شباب مختلفة، نذكر منها:

• تلف التبريد: يحدث للاأغذية المبردة ما ي�شمّى بتلف التبريد )Cold  Injury( الذي ياأخذ 
مظاهر مختلفة، نتيجة لحفظ الأغذية على درجة حرارة اأقل من درجة الحرارة المثلى لتبريدها، 
ويبين الجدول )2-1( درجة الحرارة المثلى لتبريد بع�س الأغذية، والآثار ال�شلبية المترتبة على 

التبريد الزائد لها.
الجدول )2-1(: درجة الحرارة المثلى لتبريد بع�س الأغذية والآثار المترتبة على على التبريد الزائد.

�لآثار �ل�سلبية على �لتبريد �لز�ئددرجة �لحر�رة �لمثلى�لغذ�ء
ا�صمرار، تغير النكهة، تاأخر الن�صج.12-13°�س الموز الأخ�ضر

ظهور بثرات ولون بني على �صطح الثمرة.0°�سفا�شولياء
ظهور طراوة في الن�شيج وتحلل القوام.0°�سبندورة
جفاف ال�صطح وتغيّر لونه.0°�ساللحوم

• الذبول والجفاف: تتعرّ�ص الاأغذية اإلى فقد كمية من الرطوبة تعتمد على نوع الغذاء ون�صبة 
الرطوبة داخل غرف التخزين، فقد تفقد اللحوم )2%( من رطوبتها عند تخزينها على درجة 
الرطوبة  اإلى فقد في  تتعرّ�ص الخ�صراوات والفواكه  اإلى )90%(، كما  رطوبة تخزين ت�شل 

والذبول الذي يوؤثر في قوام  المادة الغذائية وطعمها ونكهتها.
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درجات  في  النمو  المجهرية  الأحياء  من  عديدة  اأنواع  ت�ستطيع  المجهرية:  الأحياء  ن�ساط   •
المãلى  الدرجة  على  الÈàيد   ¿Rا حرارة  درجة  Vسب§   ºالمه من  لذل∂  منîف†سة،  حرارة 
عند   Ωوëالل Jل∞   )Coliforms( القولو¿  HكÒàيا  J�سبب   Óًãمa ال¨ذاFية،  المادة  لÈàيد 
õîJينها على درجة حرارة )15°�س(، في حين تعدّ الأعفان الم�سكلة الرئي�سة للخ�سراوات 

والفواكه واللحوم والبي�س عند ارتفاع درجة حرارة التبريد عن الدرجات المثلى.
التبريد، حيث  المنا�سبة في جو مخازن  الن�سبية  الرطوبة  توفر  الثمار: وينتج عن عدم  • ت�سقق 
الرطوبة  التفاح والكرز. يبين الجدول )2-2(  الثمار مثل  ينتج من ذلك ت�سقق في بع�س 

الن�سبية المنا�سبة في جو المخازن لحفظ عدد من الأغذية عند درجة الحرارة المثلى.

الرطوبة الن�سبيةالأغذية
85٪زبد، جÍ، فواكه مجففة، بي�س، ثوم، جزر، ب�سل جاف

85-90%لحوم حمراء، موز نا�سج، حم�سيات، بطيخ، كمثرى، بندورة، بطاطا
95٪لحم  عجل �سغير ال�سن، تفاح، موز اأخ�سر، بازيلا، خيار، خ�سار ورقية

الجدول )2-2(: الرطوبة الن�سبية في المخازن الملائمة لحفظ الأغذية عند درجة الحرارة المثلى لكل منها.

الحفH ßالتªéيد: طريقة حفظ لفترة طويلة 
ن�سبيًا ب�سبب تعري�س الأغذية اإلى درجات 
ولمدة  �سيلي�سيو�س  ال�سفر  من  اأقل  حرارة 
زمنية معتمدة على نوع التجميد ) بطيء 
اأو �سريع  (، ثم تخزينها على درجة حرارة 

)-18°�س(.

Hالàجميد  الأغذية   ßحف Hداأ  Hالتªéيد:   ßفëال ب- 
)Freezing( منذ زمن بعيد، حيث ا�ستخدمه 
حفظ  في  الباردة  ال�سمالية  المناطق  �سكان 
ف�سل  خلال  الحمراء  واللحوم  الأ�سماك 
بداأ  ع�سر  الثامن  القرن  منت�سف  ال�ستاء،وفى 
تطبيق التجميد ال�سناعي عن طريق مخاليط الماء 
والملح، وفى بداية القرن التا�سع ع�سر جمدت 

الفواكه والخ�سراوات على نطاق تجاري كبير، حيث تُحعدّ �سناعة تجميد المواد الغذائية من اأهم 
ال�سناعات  القائمة في مجال ال�سناعات الغذائية على م�ستوى العالم.

ويعتمد مبداأ حفظ الأغذية بالتجميد على تحويل رطوبة الأغذية اإلى بلورات ثلجية بحيث 
ي�سبح معه الماء غير متاح للاأحياء المجهرية، وعليه، يقل نموها ون�ساطها اأو يتوقف، وكذلك 

بقية التفاعلات والأن�سطة الحيوية.
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اأكبر قدر من �سفات المادة الغذائية الح�سية من حيث  تمتاز عملية التجميد باأنها تحافظ على 
الطعم والرائحة وال�سفات الطبيعية الأخرى، اإ�سافة اإلى طول مدة التخزين التي قد تمتد اإلى 
المادة  احتفاظ  كان  المجمدة  الأغذية  تخزين  حرارة  درجة  انخف�ست  وكلما  اأكثر،  اأو  �سنة 

بطعمها الطبيعي ولونها وقوامها لمدة اأطول وبدرجة اأف�سل.
على  للمحافظة  مراعاتها  الواجب  الأمور  من  العديد  هناك  التجميد:  عملية  متطلبات   .1

جودة الأغذية المجمدة، ومنها: 
الحم�سية  الأغذية  في  المجهرية  الأحياء  في  التجميد  تاأثير  يزداد  الغذائية:  المادة  نوع   •
التجميد فيها. تاأثير  بينما تقلل البروتينات والدهون من  ذات المحتوى المائي المرتفع، 
• درجة حرارة التجميد: وجد اأنه كلما كان التجميد بطيئًا، كان هلاك الأحياء المجهرية 
ال�سريع  التجميد  اأن  علمًا  -5°�س(،  اإلى   1-( عند  اأكثر  موتها  يكون  حيث  اأكثر، 

يحافظ على جودة المادة الغذائية ب�سكل اأكبر.
في  الأغذية  من  المنا�سبة  الكمية  وجود  اإن  التجميد:  غرف  في  الغذائية  المادة  كمية   •

المجمدات ي�سمح بتوزيع البرودة والتيارات الهوائية ب�سكل اأكثر تجان�سًا.
•  درجة حرارة المادة عند تجميدها: فالمادة المبردة م�سبقًا في غرف التبريد تاأخذ وقتًا اأقل 
حتى ت�سل اإلى درجة التجميد المطلوبة، مما يعني �سرعة في التجميد وقلة في التغيرات 

غير المرغوبة، بعك�س الأغذية التي لم تبرد قبل تجميدها.
التجميد  درجة  اإلى  وو�سولها  التجميد  حرارة  ت�سرب  اإن  التجميد:  عبوات  حجم   •

المطلوبة داخل مركز العبوة يكون اأ�سرع كلما قل حجم هذه العبوات.
هنا تجميد  و�سنتناول  بمراحل عدة،  الأغذية  تمرّ عملية تجميد  التجميد:  2. خطوات عملية 

الخ�سراوات كمثال، ح�سب الخطوات الآتية: 
• تجهيز المادة الأولية: وت�ستمل على عمليات الفرز، للتخل�س من الثمار التالفة، والتدريج 
المادة  وتح�سير  بالثمار،  العالق  والغبار  الأتربة  من  للتخل�س  والغ�سيل  الحجم،  ح�سب 
اأو  الزوائد،  اإزالة  اأو  التق�سير  اأو  التقطيع  مثل  المادة  طبيعة  على  تعتمد  والتي  للتجميد 

التخل�س من البذور ... الخ.
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• ال�سلق الخفيف: يتم ال�سلق اإما بالماء اأو بالبخار في خطوة 
Jهد± اEلى:

- اإتلاف الإنزيمات الم�سوؤولة عن التغيرات غير المرغوبة.
- تثبيت اللون.

 - طرد الأك�سجين المح�سور بين خلايا الأن�سجة النباتية.
- الق�ساء على بع�س الأحياء المجهرية غير المتحو�سلة.

المادة  تعري�س  ا لخفي∞:  الùصلق 
ووقت  حرارة  لدرجات  الغذائية 
لوق∞  الÈàيد  عملية  Jليها  دد 
عمل الإنزيمات والأحياء المجهرية 

الأخرى.

التي  والتغليف  التعبئة  مواد  واأنواع مختلفة من  اأ�سكال وحجوم  هناك  التغليف:  اأو  التعبئة   •
تتنا�سب ونوع المادة الغذائية، وعمومًا، يجب اأن تكون غير �سارة بال�سحة، وذات مظهر 
جذاب، وتتحمل درجات الحرارة المتدنية، اإ�سافة اإلى عدم نفاذيتها للرطوبة، هذا وقد تجمد 
الخ�سراوات اأولً، ثم تعباأ وتغلف اأو تجمد داخل العبوات، وفي هذه الحالة قد ت�ستعمل عبوات 
الورق اأو الكرتون اأو النايلون اأو البولي اإيثيلين، كما قد ت�ستعمل الأغلفة ذات الطبقات المتعددة 
وال�سلوفان، ويف�سل اأن تكون العبوات �سغيرة اأو تُحطهى  بمحتوياتها مرة واحدة، وعليه، 
نتجنب اإذابة المادة واإعادة تجميدها والتي قد ت�سر ب�سحة الم�ستهلك وجودة المادة الغذائية.

• التجميد: يتم تجميد المادة الغذائية باإحدى طرق التجميد، وهي التجميد البطيء والتجميد 
ال�سريع، وهو المف�سل حاليًّا في �سناعة التجميد، وذلك للاأ�سباب الآتية:

- الزمن: ي�ستغرق زمنًا اأقل من التجميد البطيء يتراوح بين دقائق اإلى �ساعات عدة ، فيما 
ي�ستغرق التجميد البطيء عدة اأيام.

الثلجية المتكونة في المادة الغذائية: تكون كبيرة في التجميد البطيء و�سغيرة  البلورات   -
ب�سكل وا�سح في التجميد ال�سريع.

- عوامل الجودة: يتاأثر لون المادة الغذائية ونكهتها وطعمها اإلى حد ما بالتجميد البطيء، 
فيما تكون قريبة من المادة الغذائية الطازجة عند ا�ستعمال التجميد ال�سريع.

- الع�سارة المفقودة: تكون كبيرة في التجميد البطيء نتيجة لكبر حجم البلورات الثلجية 
التي تمزق اأن�سجة خلايا المادة الغذائية، فيما يكون اأقل في حالة ا�ستخدام التجميد ال�سريع.

- التخزين: تُحخزن الخ�سراوات المجمدة على درجة )-18°�س(، مع المحافظة على ثبات 
درجة الحرارة عند هذا الم�ستوى.
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 ارجع اإلى الم�سادر المتوافرة لديك )كتب، ون�سرات، واإنترنت، ...( وابحث عن خطوات 
تجميد الفواكه اأو الأ�سماك اأو الدواجن ...، ثم اعر�س ما تو�سلت اإليه على برمجية العرو�س 

التقديمية اأمام معلمك وزملائك.

3. عيوب التجميد اأو الأ�سرار التي تح�سل للمادة الغذائية المجمدة:  تحدث نتيجة لتجميد الأغذية 
بع�س العيوب والأ�سرار مثل:

• فقد الع�سارة )الماء النا�سح(: يلاحظ عند اإذابة المواد الغذائية المجمدة فقدها لجزء من ع�سارتها، 
وتعتمد الكمية المفقودة على �سرعة التجميد ونوع الغذاء وتقلبات درجات حرارة المجمدات.

• التلف الإنزيمي: ي�ستمر ن�ساط الإنزيمات في الأغذية التي لم ت�سلق قبل تجميدها مثل اللحوم 
الغذائية  المادة  وتذويب  المجمدات  حرارة  درجة  تذبذب  اأن  كما  والأ�سماك،  والدواجن 

واإعادة تجميدها يوؤدي اإلى تن�سيط الإنزيمات، وبالتالي �سرعة تلف تلك المواد.
• التغيرات التاأك�سدية: يوؤدي الأك�سجين اإلى الإ�سرار بمحتوى الخ�سراوات والفواكه من فيتامين 
ج )C(، كما اأنه قد ي�سبب اأك�سدة المواد الدهنية في الأغذية التي يرتفع محتواها من الدهن 
كاللحوم والأ�سماك، والتي توؤدي اإلى تغير في النكهة والطعم ب�سكل غير مقبول للم�ستهلك.

اأقل  تنمو في درجة حرارة  والفطريات ل  البكتيريا  اأنواع  اأن معظم  المجهرية: مع  • الأحياء 
من )-12°�س(، اإل اأن معظم الم�ساكل ال�سحية الناجمة عن الأغذية المجمدة كالت�سممات 
مثلًا تنتج من عن تلوث الأغذية قبل تجميدها اأو بعد طهيها، اأو نتيجة لتركها فترات طويلة 

في الجو الخارجي بعد تذويبها.
اأو  فيها  الرطوبة  ن�سبة  وتدني  المجمدات  حرارة  درجة  في  التذبذب  اإن  التجميد:  حرق   •
والغلاف،  الغذائية  المادة  بين  فراغ  وجود  اأو  الماء  بخار  بفقدان  ت�سمح  عبوات  ا�ستعمال 
كل ذلك يعمل على تبخر الماء الموجود في البلورات الثلجية الموجودة تحت الطبقة ال�سطحية 
مرة  للغذاء، مما يوؤدي اإلى اأن ي�سبح �سطح الغذاء خ�سنًا وجافًّا و�سلبًا، وظهور بقع �سوداء محُح

.)Freeze burn( على �سطح الأغذية، وهذا ما ي�سمى بحرق التجميد
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5. اإعادة ا�ستخدام المادة الغذائية المجمدة )التذويب(:
 )Thawing( المجمدة  للاأغذية  الإذابة  عملية  تعدّ 
النقطة الحرجة في ا�ستهلاك هذه الأغذية وا�ستخدامها، 
بعد  تُحطهى  اأو  الغذائية  المادة  تُح�ستخدم  اأن  يف�سل  لذا 
ال�سكل  في  كما  مبا�سرة  التجميد  غرفة  من  اإخراجها 
)2-2(، اأو اأن تتم عملية اإذابة الجليد على درجة حرارة 

ال�سكل )2-2(: تذويب اأغذية مجمدة.منîف†سة )‘ جو الÓãجة(. 

مدة  تحديد  في  الأ�سا�سي  العامل  التخزين  حرارة  درجة  المجمدة:تعدّ  الأغذية  �سلاحية  مدة   .4
ال�سلاحية، وكلما كانت درجة الحرارة منخف�سة كانت مدة الحفظ اأطول، والجدول )3-2( 

يبين مدة �سلاحية بع�س الأغذية المحفوظة على درجات حرارة مختلفة.

)1-2(
ا�ستنادًا اإلى ما تعلمته عن عمليتي التجميد والتبريد التي تتم للاأغذية، قيّم الممار�سات التي 
تتم داخل المنزل في اأثناء عملية تبريد الأغذية وتجميدها وتذويبها، من حيث �سحة هذه 

الممار�سات واأهدافها، وناق�س ذلك اأمام  زملائك ومعلمك.

ومن الممار�سات الخاطئة في عملية الإذابة و�سع المادة الغذائية المجمدة في جو الغرفة من اأجل 
وهذه  )10°�س(،  من  اأكثر  اإلى  الغذائية  المادة  �سطح  ترتفع درجة حرارة  الجليد، حيث  اإذابة 
المادة  حرارة  درجة  اأن  حين  في  الإنزيمات،  ون�ساط  المجهرية  الأحياء  بنمو  ت�سمح  الدرجة 

الغذائية من الداخل ما تزال منخف�سة ودون ال�سفر المئوي، مما ي�سرع في اإتلافها.

الجدول )2-3(: مدة �سلاحية بع�س الأغذية المجمدة المحفوظة والمخزنة على درجات حرارة مختلفة بالأيام.
درجة الحرارة

-7°�س-12°�س-18°�س المادة ال¨ذاFية

 45 60 90الدجاج ال£اRج
AÓيR30 90 360البا 

 60 180 360الجزر
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تمرين (٢-١)

 المواد
- فا�سولياء خ�سراء 

 الأدوات والتجهيزات
- ثلاجة تجميد )مجمدة(        - طباخ غاز

- اأوعية لل�سلق  - م�سفاة      - �سكين
- ملاعق - اأكيا�س بلا�ستيكية  - بطاقة بيان        

خطوات التنفيذ

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

القطف، 1  حديثة  الفا�سولياء،  ثمار   من  كميّة  خذ 
غ�سة، غير متليّفة، �سهلة الك�سر.

ال�سكل )1(: اأغذية مجمدة.

وبقايا 2 الأتربة  من  للتخل�س  جيدًا  الثمار  اغ�سل  
المبيدات الح�سرية.

جهّز الثمار للتجميد وذلك باإزالة نهاياتها وبتقطيعها 3
اإلى  اأطوال مت�ساوية منا�سبة للطهي.

الثمار في ماء يغلي لمدة )3( دقائق، ثم �سفِّ 4 ا�سلق 
الثمار في م�سفاة، ثم اأهمل ماء ال�سلق.

برّد الثمار مبا�سرة بغ�سلها بالماء البارد.5
من 6 الم�سنوعة  التجميد  اأكيا�س  في  الثمار  �سع 

البلا�ستيك )غير المنفّذة للرطوبة، الهواء، ال�سوء، 
اأ و ر�سح الماء في اأثناء تذويبها للا�ستهلاك(.

تجميد ثمار الخضراوات 

يتوe ™bن∂ Hعد ا’نتهاء øe التدريب اأ¿:
- تجمد ثمار الفا�سولياء بالطريقة المنزلية.

النتاجات
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اليد 7  براحة  الخارج  من  المعباأة  الأكيا�س  على  ا�سغط 
)لإخراج اأكبر قدر من الهواء(، ثم افردها داخل الكي�س 

ب�سمك منا�سب للاإ�سراع في عملية تجميدها.
اأغلق الأكيا�س ب�سكل جيد، ثم �سع بطاقة البيان م�سجلًا 8 

تاريخ التجميد.
احفظ الأكيا�س داخل المجمدة لحين ال�ستهلاك كما في 9 

ال�سكل )1(.

- يمكنك اإ�سافة محلول ملحي بتركيز )2%( اإلى ثمار الفا�سولياء عند تعبئتها للتجميد.

1- علل ما ياأتي:
اأ    – غ�سل ثمار الفا�سولياء جيدًا .

ب – �سلق ثمار الفا�سولياء قبل تجميدها .
جـ – تبريد ثمار الفا�سولياء ب�سورة فجائية بعد �سلقها .

2- اذكر موا�سفات الأكيا�س الم�ستخدمة لتجميد الخ�سراوات.

ºbلالرªطوات العNºنع’
1
2

اأو  الم�سغل  في  �سغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفذ 
ح�سب توجيهات المعلم.

- جمّد ثمار الباميا.
- قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

- احتفظ بتقوË اأدائك  الذاتي في ملفك الخا�س.
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رات ا                                             التخمّ ثانيً

وقد ا�ستعملت هذه العملية في ال�سناعة لتحويل المنتجات 
اأغذية  لإنتاج  كربوهيدراتية  مواد  تحوي  التي  الزراعية 
ك�سناعة  الم�ستعملة  الأولية  المادة  من  للحفظ  قابلية  اأكثر 
الخل والكحول. هذا وتلقى الأغذية المختمرة قبولً لدى 
ت�ستعمل  وقد  المرغوب،  ولطعمها  لنكهتها  الم�ستهلك 
ي�ستخدم  الذي  اأخرى، كالخل  بو�سفها م�سافات لأغذية 

في �سناعة المخللات اأو تطرية اللحوم.
ر اEل≈ –قيق ‹ªوعة øe الفواFد, øe اأهªها: qªلية التخªتهد± ع

- حفظ الأغذية: ينتج من التخمّر بفعل الأحياء المجهرية 
المفيدة مواد غذائية يمكن حفظها لفترات طويلة، مثل 
الخل والمخللات التي تحفظ في الجو الخارجي، في حين 
في  واللبنة  الرائب   Íالل مثل  المختمرة،  الألبان  تحفظ 

الثلاجة لحين ال�ستهلاك.

تحدث  كيميائية  تغيّرات  رات:  qªالتخ
تحت  الكربوهيدراتية  المواد  في 
ظروف خا�سة بفعل الأحياء المجهرية 
اأو اإنزيماتها، �سواء في وجود الهواء اأو 

عدم وجوده. 

تُحنتج  التي  الأغذية  المختªرة:  ا’أòZية 

بال�ستعانة بالأحياء المجهرية، وت�سمل 
�سناعة المخللات والخبز والخل وبع�س 

اأنوا´ اللëوΩ والألبا¿.

تهدف عملية التخمّر)Fermentation( من الناحية العملية اإلىتحويل ال�سكر اإلى مركبات اأخرى 
با�ستخدام الأحياء المجهرية في عدم وجود الهواء )التخمّر اللاهوائي(، اأو بوجوده )التخمّر الهوائي(. 

-  تح�سين القيمة الغذائية: حيث ترتفع ن�سبة الفيتامينات، وتزداد قابليتها للامت�سا�س.
-  اإنتاج مواد جديدة معتمدة على التخمّر: مثل حم�س ال�ستريك )ملح الليمون( الم�ستخل�س من 

تخمّر اأو�ساط عالية في محتواه من ال�سكريات كالدب�س.
- زيادة قابلية المواد الغذائية للا�ستهلاك: مثل ثمار الزيتون التي ل ت�ستهلك اإل بعد عملية التخليل.

- ا�ستغلال ف�سلات الم�سانع اأو الأغذية غير ال�سالحة في اإنتاج اأغذية مفيدة، كا�ستخدام المول�س 
من مخلفات �سناعة ال�سكر بو�سفه مادة اأولية ل�سناعة خميرة الخبز.

ر 1   متطلبات التخمّ

هناك عدد من المتطلبات الواجب توافرها لإتمام عمليات التخمّر، نذكر منها:
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اأ   - نو´ ا’أMياء المéهرية المùصتخدeة: ي�سترط فيها اأن تكون قادرة على اإنتاج كميات عالية من 
المنتج بحيث يكون ثابت الخ�سائ�س وغير �سار.

ب- الوSص§ الغòاF«: يجب اأن يحتوي الو�سط الغذائي على العنا�سر الغذائية جميعها  اللازمة 
لنمو الأحياء المجهرية الم�سوؤولة عن التخمّر وتكاثرها .   

هوائية  اأو  لهوائية،  اختيارية  اأو  لهوائية،  كونها  في  المجهرية  الأحياء  تتنوع  الهواء:  ج`- 
التخمّر للح�سول  اإجراء عملية  المنا�سبة لها عند  اإجباريًّا؛ ولذلك يجب توفير الظروف 

على المنتج المطلوب جيد ال�سفات.

�سكريات  تحوّل   :»µتيcاللا ر  qªالتخ
اأو الجلوكوز الموجودة في  اللاكتوز 
لكتيك  حم�س  اإلى  التخمّر  و�سط 
بكتيريا  من  اأكثر  اأو  جن�س  بفعل 

حم�س اللاكتيك اللاهوائية.

اللاكتيكي  التخمّر  مبداأ  يقوم   :»µتيcاللا ر  qªالتخ  - اأ 
ظروف  وفي  البكتيريا  بفعل  ال�سكر  تحول  على 
لهوائية اإلى حم�س اللÍ )اللاكتيك( وفق التفاعل 

:»Jالآ »Fالكيميا
                                      HكÒàيا          

�سكر جلوكوز                                                  حم�س لكتيك        +      ثاني اأك�سيد الكربون
       (CO2)       +   (CH3CHOHCOOH)           تخمّر ل هوائي       (C6H12O6)  

المختلفة  المخللات  اإنتاج  في  ي�ستخدم  فقد  اللاكتيك،  حم�س  ا�ستخدامات  وتتنوع  هذا 
والم�سروبات،  الأغذية  بع�س  في  المرغوب  الحم�سي  الطعم  لإ�سفاء  اأو  المختمرة،  والألبان 

ويمكن ا�ستعماله على �سكل لكتات الكال�سيوم في تغذية الدواجن والأبقار.
بولغاريك�س  اللاكتوبا�سل�س  اللاكتيكي  التخمّر  لعملية  الم�سببة  المجهرية  الأحياء  اأهم  ومن 
 Streptococcus(ثيرموفيل�س و�ستريبتوكوك�س   )Lactobacillus bulgaricus(
thermophillus(، وتنت�سر معظمها ب�سورة طبيعية على الخ�سراوات والفواكه واللحوم 
باأن لها المقدرة على مقاومة بع�س الظروف  البكتيريا  والألبان ومنتجاتها، حيث تمتاز هذه 
اإلى  ال�سكر  تحويل  على  مقدرتها  وكذلك  الأخرى،  الأجنا�س  من  العديد  نمو  تعوق  التي 

رات  2   أنواع التخمّ

يمكن ت�سنيف التخمّرات التي تحدث في الغذاء ح�سب 
نواŒها اEلى الأق�ساΩ الآJية:
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حم�س اللاكتيك دون اإنتاج مركبات اأخرى، اإذ تُحعدّ من اأنواع البكتيريا متجان�سة التخمّر. 
ومن التطبيقات على التخمّر اللاكتيكي �سناعة المخللات، اإذ تمتاز ب�سهولة اإجرائها ورخ�س 
تكاليفها في موا�سم اإنتاج الخ�سراوات والفواكه، اأمّا اأ�سهر الخ�سراوات الم�ستخدمة في المخللات، 
فهي الفقو�س والخيار والباذنجان والفلفل والزيتون )الأخ�سر والأ�سود( والملفوف، وكذلك بع�س 
اأنواع الفواكه، مثل الخوخ والمانجو، كما تُحخلل الأ�سماك واللحوم با�ستخدام طريقة التمليح الجاف.

واأما مبداأ حفظ المخللات فيتمثل في النقاط الآتية:
1.الملح: حيث تعمل الن�سبة الحافظة من الملح الم�ساف للمخللات في مقدمة عملية التخليل على 
الحد من ن�ساط الكائنات الحية المجهرية التي تقوم بتحليل المواد البروتينية والبكتينية، مما يوفر 

و�سطًا ملائمًا لنمو بكتيريا حم�س اللاكتيك التي تبداأ بتحويل ال�سكر اإلى حم�س لكتيك.
بالتزايد حتى  ن�سبته  تبداأ  والتي  التخمّر،  الناتج من  اللاكتيك  الناتج: وهو حم�س  2.الحم�س 
ن�سج المخللات، حيث ت�سل اإلى )1-5.1%(. بحيث يعمل الحام�س مع الملح على حفظ 

المخللات، �سريطة المحافظة على الظروف المختلفة لعملية التخليل. 
  1   عوامل نجاح عملية التخليل

هناك العديد من العوامل التي يجب اأخذها بعين العتبار لإنجاح عملية التخليل، منها:
اأ   - ن�سبة الملح: تعدّ ن�سبة الملح في حدود )10%( هي الن�سبة الحافظة، ويوؤدي انخفا�س تركيز 
الملح عن )8%( اإلى نمو اأجنا�س غير مرغوبة من البكتيريا، كما اأن زيادة تركيز الملح عن 

)10%( يوؤدي اإلى بطء نمو بكتيريا حم�س اللاكتيك في المخللات.
ب- درجة الحرارة: تعدّ درجة الحرارة التي تتراوح ما بين )20-25°�س( الدرجة المثلى لعملية 
التخلي��ل، وه��ذا يعني اأن اإجراء عملي��ة التخليل في اأج��واء باردة من �ساأن��ه اأن يعيق نمو 
بكتيرياحم�س اللاكتيك، ويوؤدي اإلى نتائج غير مرغوبة، اإ�سافة اإلى اأن اإجراء عملية التخليل 
في الأجواء الحارة من �ساأنه اأن يوؤدي اإلى �سرعة في عملية التخمّر، مما يعطي نتائج غير مرغوبة.

العفن  اإلى نمو طبقة من  العبوة  الثمار وغطاء  الهواء: يوؤدي ترك فراغ مليء بالهواء بين  جـ- 
العبوة  فيما بعد؛ ولذلك يجب ملء  اإف�ساد المخللات  )الميكودرما(، والتي تعمل على 

بالمحلول الملحي حتى نهايتها.
د   -  اأنواع العبوات الم�ستخدمة وحجومها: يف�سل ا�ستخدام العبوات الزجاجية التي ل تتفاعل مع 
الحمو�س الع�سوية، ويمكن ا�ستخدام العبوات الم�سنوعة من ال�سفيح المطلي بمعدن غير 
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قابل لل�سداأ، اإ�سافة اإلى اأنه يجب ا�ستخدام العبوات ال�سغيرة التي ت�ستهلك ب�سرعة، حتى 
ل ن�سمح لعوامل التلف والف�ساد بالظهور اإن طالت مدة ا�ستهلاك المخلل.

هـ - اإ�سافة ال�سكر: يف�سل اإ�سافة القليل من ال�سكر )1%( من المحلول الملحي وخا�سة للثمار 
الفقيرة في ال�سكريات، وذلك  لت�سجيع  بكتيريا حم�س اللاكتيك على النمو والتكاثر، 

اإ�سافة اإلى زيادة ن�سبة الحام�س المتكون والذي يعمل على حفظ الثمار المخللة.
و - المواد الملونة: يلجاأ بع�س الم�سنعين اإلى اإ�سافة األوان �سناعية لبع�س اأنواع المخللات كاللفت 
بال�سحة؛  �سارة  تكون  قد  الألوان  هذه  عليها،  الم�ستهلك  اإقبال  لزيادة  والخيار؛  والجزر 

ولذلك يف�سل اإ�سافة المواد الملونة الطبيعة مثل ال�سمندر.
2   طرق صناعة المخللات 

تتم عملية التخليل بطريقتين، هما:
اأ -  الطريقة التقليدية: تمر هذه الطريقة بالخطوات الآتية:

1. اختيار الثمار: يتمّ اختيار الأ�سناف ذات ال�سفات الجيدة، من حيث الحجم ودرجة 
الن�سج والمظهر العام.

2. غ�سل الثمار: تنظف الثمار لإزالة الأتربة والأو�ساخ وبقايا المبيدات الح�سرية اإن وجدت.
3. اإعداد الثمار للتخليل: باإجراء بع�س المعاملات الخا�سة عليها مثل: تقطيع الجزر اأو �سلق 

الزهرة، اأو اإزالة الأزهار عن ثمار الخيار، اأو الت�سطيب والنقع كما في الزيتون.
4. تعبئة الثمار: تعباأ الثمار داخل العبوات بطريقة مقبولة لأذواق الم�ستهلكين.

5. تجهيز المحلول الملحي واإ�سافته: يجهز بن�سبة )10%(، ويف�سل ا�ستخدام الماء المغلي، 
ثم ي�ساف على الثمار الموجودة في العبوات، بحيث يغطي الثمار وحتى نهاية العبوة.

6. اإ�سافة الألوان ومواد النكهة: يمكن اإ�سافة المواد الملونة كال�سمندر، كما يمكن اإ�سافة 
الفلفل الحار و�سرائح الليمون وذلك ح�سب الرغبة.

التخليل  بداية مرحلة  اإحكام لأيام عدة في  العبوات دون  اأغطية  العبوات: تقفل  7. قفل 
لل�سماح بخروج الغازات المتكونة نتيجة لعملية التخمّر، بعدها تقفل الأغطية باإحكام 
المحلول عند  ي�ساف  العبوات، حيث  الملحي في  المحلول  نق�س  اإلى عدم  النتباه  مع 

الحاجة قبل اإحكام الغلق النهائي والتخزين.
ب- الطريقة ال�صناعية:تهدف هذه الطريقة اإلى اإنتاج المخللات ب�سكل تجاري، وكذلك لتفادي 
العديد من الم�ساكل التي تظهر عند ا�ستخدام الطريقة التقليدية للتخليل، حيث تمر هذه 
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ال�سكل )2-3(: لون المخلل النا�سج.

 زر اأحد المخازن التجارية الكبيرة، وتعرّف اأنواع المخللات الموجودة فيه، ثمّ اقراأ بطاقة 
البيان، و�سجل المعلومات ح�سب الجدول اأدناه، وناق�سها مع معلمك وزملائك، واحتفظ 

بها في ملفك الخا�س.

)2-2(

ال�سعرمدة ال�سلاحية  مكان المن�ساأو زن العبوة مو�سم اإنتاج المادة الأوليةنوع المخلل

الطريقة بالخطوات الآتية:
هّز كما هو الحال في الطريقة التقليدية. 1. تجهيز الثمار واإعدادها  للتخليل : تجُح

2. تخليل الثمار: تنقل الثمار اإلى عبوات التخليل، اأو براميل التخليل، ثم تغمر بالمحلول
الملحي تركيز )11%(، وتترك لمدة )2-6( اأ�سهر ح�سب نوع المادة الغذائية ودرجة حرارة 

الجو حتى يتم التخمّر اللاكتيكي، مع تعديل تركيز الملح اإذا لزم الأمر.
3. غ�سل الثمار مرة اأخرى: تغ�سل الثمار للتخل�س من نواتج عملية التخليل الأولي.

تركيزه )7%( مع  تغمر بمحلول ملحي  ثم  العبوات،  المخللة في  الثمار  تعباأ  الثمار:  تعبئة   .4
)0.2%( حم�س لكتيك و)0.5%( خل اأبي�س.

المحلول ي�سخن  اأو  )60°�س(،  حرارة  درجة  على  غلقها  بعد  العبوات  تب�ستر  الب�سترة:   .5
العبوات  مبا�سرة غلق  بعدها  ليجري  الثمار  اإلى  الملë« لدرجة )80-82°�س(، وي�ساف 

.ΩحكاEاH
ومø الم¶اgر العامة الت« تد∫ Yل≈ انتهاY Aملية التخليل:

الطعم  واختفاء  للثمار  المرغوب  الحم�سي  الطعم  ظهور   
الأ�سلي. 

  خلو الثمار من ال�سكريات القابلة للتخمّر.
اأو  الزيتوني  الأخ�سر  اإلى  الأخ�سر  من  الثمار  لون  تحول   

الأخ�سر الم�سفر، ال�سكل )3-2(.

  ازدياد �سفافية الثمار عند التقطيع.
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 3  عيوب المخللات 

اأهمها واأ�سبابها ومظاهرها  العيوب، ويبين الجدول )4-2(  العديد من  تظهر في المخللات 
وطرق منع حدوثها.

العيب: نمو طبقة الفطر )الميكودرما(

الم�سبب

التخليل،  عملية  اأثناء  في  للهواء  الثمار  تعر�س 
جن�س  من  الفطر  من  طبقة  نمو  اإلى  يوؤدي  مما 
ديباروماي�سز  Mycoderma اأو  ميكودرما 

.Debaromayces

المظاهر 
الدالة على 

العيب

− فطريات على �سطح المخللات ذات األوان بي�ساء 
اأو رمادية، ال�سكل )4-2(.

− لزوجة في المخللات عند �سقوط الفطر اإلى داخل 
العبوة.

منع حدوث 
العيب

− غمر الثمار جيدًا في المحلول الملحي، وعدم ترك 
فراغ مليء بالهواء بين المحلول وغطاء العبوة.

− تعري�س العبوات للاأ�سعة فوق البنف�سجية.
اإزالة طبقة الفطر في حال ظهورها اأولً باأول.  −

الزيت  من  بطبقة  المخللات  اأنواع  بع�س  تغطية   −
مثل مخلل الزيتون.

ال�سكل  )2-4( : فطريات على 
�سطح المخللات .

)Soft Pickles( )اهتراء )ليونة المخللات 

الم�سبب

- انخفا�س تركيز المحلول الملحي.
- وجود ظرف هوائي ي�سجع نمو الأعفان والبكتيريا 

المحللة  للبكتين.
- تخليل ثمار �سغيرة الحجم مع اأزهارها.  

المظاهرالدالة 
- ليونة الثمار المخللة واهتراوؤها ، ال�سكل )2-5(.  على العيب

ال�سكل )2-5( : مخللات لينة .

الجدول )2-4(: اأهم العيوب التي تظهر في المخللات وطرق منع حدوثها.



46

منع حدوث 
العيب

- �سبط تركيز المحلول الملحي.
- عدم ال�سماح لطبقة فطر الميكودرما بالنمو.

- اإ�سافة كلوريد الكال�سيوم بن�سبة %0.5.
- عدم تخليل ثمار �سغيرة الحجم مع اأزهارها.

  )Slipper Pickles( المخللات اللزجة

الم�سبب
الذي  التخليل  عملية  اأثناء  في  للهواء  الثمار  تعر�س   -

 )Capsulated( ي�سمح بنمو البكتيريا المتحو�سلة
-    �سقوط الأعفان من �سطح المحلول الملحي اإلى الثمار.  

المظاهرالدالة 
على العيب

-  اللزوجة عند م�سك الثمار بالأ�سابع، ال�سكل )6-2(.
- اختلاف القوام عن قوام الثمار الأ�سلية.  

منع حدوث 
العيب

- �سبط تركيز المحلول الملحي.
ال�سكل )2-6( : مخللات لزجة.- اإزالة طبقة فطر الميكودرما في حال ظهورها.  

    ) Bloater  pickles()العيب: انتفاخ المخللات )الجيوب الغازية

- تمدد الغازات داخل الثمار، وتكوّن تجويف كبير الم�سبب
داخل الثمار.  

المظاهر 
الدالة على 

العيب

- تب��دو الثم��ار منتفخة ومجوفة م��ن الداخل نتيجة 
للتخمّر الغازي، ال�سكل )7-2(.  

منع حدوث 
العيب

-  �سبط تركيز المحلول الملحي.
-  تخليل ثمار غير مجوفة )كبيرة الحجم(.

-  عدم تخليل ثمار �سمكية الق�سرة.
-  �سبط درجة حرارة التخليل.

-  نظافة المياه الم�ستعملة في التخليل.  

ال�سكل )2-7( : مخلل خيار 
منتفخ .
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  )Black pickles( صوداد المخللاتSالعيب: ا

الم�سبب

)Bacillu snigrificans(  -
-  قلة تكوّن الحم�س اأثناء عملية التخليل.

المنàجة  نيجريفيكانز  با�سيلل�س  بكتيريا  ن�ساط   -
لل�سبغة ال�سوداء.

البكتيريا  قبل  من  الهيدروجين  كبريتيد  -تكون 
واتحاده مع الحديد في الماء، ال�سكل )8-2(.  

المظاهر الدالة 
-   تلوّن ثمار المخللات باللون الأ�سود. على العيب

منع حدوث 
العيب

قليلة جدًا من  ن�سب  ماء يحتوي على  ا�ستخدام   -
  .)CaSO4( الحديد والجب�س

ال�سكل )2-8( : مخلل اأ�سود .

ال�سكر  تحول  هو  الëµو›:  ر  qªالتخ
اأك�سيد  وثاني  الإيثانول  كحول  اإلى 
وبغياب  الخمائر  بفعل  الكربون 

الأوك�سجين.

حيث   التخمّرات،  اأنواع  اأحد  الëµو›:   ر  qªالتخ  - ب 
والذي   التخمّر،   لهذا  الرئي�س  الناتج  الكحول  يعد 

ي�ستخدم لأغرا�س متعددة، منها:
على  ال�سناعة  هذه  تتم  اإذ  الخل:  1.�سناعة 
)الكحول  الإيثانول  يُحنتج  حيث  مرحلتين، 
لتتمّ  الأولى،  المرحلة  في  الإيثيلي( 

الخل. بكتيريا  بو�ساطة  خل  اإلى  الكحول  تحويل  عملية  بعدها 
2.الوقود: حتى ي�ستخدم لهذه الغاية يجري ف�سل الكحول المتكون من ال�سوائل المتخمّرة، 

حيث ي�سل تركيزه اإلى )٪90(.
هذه  في  تركيزه  لي�سل  الكحول  تكرير  يُحعاد  والعطور:  التجميل  ومواد  الطبية  3.المجالت 

الحالة اEلى )٪95(.
تتعدد الم�سادر التي ت�ستخدم في اإنتاجه، حيث يمكن اإنتاجه من المواد ال�سليولوزية والن�سوية 
وال�سكرية، ويقوم مبداأ التخمّر الكحولي على تحويل ال�سكر الأحادي في ظروف ل هوائية 

اإلى كحول اإيثيلي وفق التفاعل الكيميائي الآتي:
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اأو يمكن �سبط  الح�سول على حم�س خليك مركز  المنتج: يمكن  الخليك في  4.تركيز حم�س 
تركيز حم�س الخليك بحيث ينا�سب الغر�س من ا�ستخدامه، وعمومًا يف�سل اأن ل يقل تركيز 

الخل لأغرا�س الأكل عن )4%( كحم�س خليك.

على تحويل  الخل  اإنتاج  مبداأ  يعتمد  ال`خل«:  ر  qªالتخ  - ج` 
الكحول الإيثيلي بفعل البكتيريا التي ت�سمى بكتيريا 
Acetabacter ace-( ا�سيتوباكتراأ�سيتك  الخل 
tic( اإلى حم�س الخل بوجود الهواء، وذلك ح�سب 

المعادلة الآتية:

اإلى خل ر الخل«: تحويل الكحول  qªالتخ 
 بفعل الكائنات الحية المجهرية وبوجود

 الأك�سجين.

                          
    كحول اإثيلي                                                حم�س الخليك + ماء )الخل(

)H2O( + )CH3COOH(                               )C2H5OH(

تخمّر  من  نتج  طبيعي  منتج  الخل: 
كحولي تلاه تخمّر خلي.

2.درجة الحرارة: الدرجة المثلى لعمل بكتيريا الخل 
تتراوح ما بين )25-30°�س(.

3. تركيز الكحول في المحلول: ي�سبط تركيز الكحول 
التخمّر  بعملية  البدء  عند   )%14-12( ëHدود 
الخل. بكتيريا  لن�ساط  التركيز  هذا  لمنا�سبة  الخلي 

اأما العوامل الموؤثرة في اإتمام عملية التخمّر الخلي واإنجاحها فهي:
1. التهوية: يجب توفير كمية الكافية من الأوك�سجين لن�ساط بكتيريا الخل.

HكÒàيا هواFية          

�سكر جلوكوز                                                             كحول اإثيلي +  ثاني اأك�سيد ال كربون                                       خماFر          
(CO2)   +  (C2H5OH)                    تخمّر ل هوائي         (C6H12O6)      
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ينتج الخل من اأنواع عديدة من الثمار، مثل العنب 
والتفاح اإ�سافة اإلى خل الم�سم�س والتمر، ومعظم 
المادة  ح�سب  الناتج  الخل  وي�سمى  الن�سوية،  المواد 
الأولية التي ا�ستخدمت في اإنتاجه، ال�سكل )9-2(.
الخليك  وحم�س  الخل  ي�ستعمل  الخل:  اSصتعªا’ت 

الم�ستخل�س في:
• تح�سين مذاق بع�س الأطعمة با�ستخدامات ت�سابه 

ا�ستخدام ع�سير الليمون. 
ال�سكل )2-9(: خل التفاح .

• حفظ بع�س الثمار كالخيار والملفوف باعتباره مادة حافظة.
• اإنتاج مادة طلاء العبوات من الداخل والتي ت�سمى )اللاكر(. 

• اإنتاج بع�س الأغذية كمكون اأ�سا�سي، مثل �سناعة المايونيز والكات�سب.
Nطوات Uصناعة ال`خل 

 تمر عملية ت�سنيع الخل بالخطوات الآتية:  
ر الخل«, ويتم ت�سنيعه بطريقتين: qªاأ - التخ

1. الطريقة البطيئة: تتلخ�س هذه الطريقة بملء العبوات لن�سف حجمها بالكحول، حيث ي�ساف 
الكحول  من حجم   )%10( بمقدار  الن�سطة(،  )البكتيريا  معقم  البادÇ، وهو خل غير  اإليه 
الذي في الوعاء، ثم يترك على درجة حرارة )22-30°�س( حتى يتكوّن حم�س الخليك في 
غ†سو¿ )2-3( اأ�سهر، وبعدها يُح�سحب الخل المتكون، وتكرر العملية مرات عدة ، بعدها 
يتم ت�سفية الخل وتر�سيحه وب�سترته وتعبئته في عبوات زجاجية حيث يكون الخل المتكون 
بهذه الطريقة ذا نكهة مميزة؛ ب�سبب المدة الزمنية الطويلة التي يحتاجها لإتمام العملية، كما 

ا. اأنها تعمل على تعتيق الخل اأثناء �سنعه اأي�سً
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ال�سائل  �سطح  م�ساحة  زيادة  مبداأ  على  ال�سريعة  الطريقة  تعمل  ال�سريعة:  2. الطريقة 
غرف  ثلاث  اإلى  ينق�سم  اأ�سطواني  راأ�سي  جهاز  في  العملية  وتتم  للهواء،  المعر�سة 
تف�سلها اأرفف خ�سبية مثقبة، الو�سطى اأكبرها حجمًا وتحتوي على ن�سارة الخ�سب، 
وال�سفلى لتجميع الناتج، والعليا تو�سع فيها موزعات المحلول الكحولي على �سكل 
العملية يمرر خل غير  بدء  قاعدته، وعند  للتهوية قرب  بفتحات  يزوّد  ر�سا�س، كما 
معقم خلال الأ�سطوانة لتطعيم ن�سارة الخ�سب ببكتيريا حم�س الخليك، هذه العملية 
تجري عند البداية فقط، وبعدها يمرر ال�سائل الكحولي حيث يتحول اإلى خل، ومن 

المعلوم اأن درجة الحرارة المنا�سبة لهذه العملية )22-30°�س(. 
والرائحة والمظهر،  النكهة  لتح�سين �سفات الخل من حيث  تعتيق الخل: عملية تجرى  ب- 
ا الخل الناتج بالطريقة ال�سريعة، ويتم ذلك بتخزين الخل الجديد في �سهاريج  وخ�سو�سً

نظيفة لمدة )6-12�سهرًا( مملوءة تمامًا ومقفلة جيدًا.
جـ-الب�سترة والتعبئة: يعباأ الخل في زجاجات تملئ تمامًا، ثم تقفل وتب�ستر على درجة حرارة 

)60-70°�س( لمدة )30 دقيقة(.
 اأ�سباب ف�ساد الخل

هناك اأ�سباب عدة توؤدي اإلى ف�ساد الخل، نذكر منها:
  بكتيريا حم�س اللاكتيك: كثيًرا ما توجد هذه البكتيريا مع بكتيريا حم�س الخليك، فت�سبب 

ظهور رائحة ونكهة غير مرغوبتين، بالإ�سافة اإلى عدم �سفاء الخل.
من  طبقة  نمو  اإلى  يوؤدي  مك�سوفة  اأوعية  في  المتخمّر  الفاكهة  ع�سير  ترك  اإن  الميكودرما:   

الميكودرما، تعمل على اأك�سدة الكحول واإزالة النكهة، وت�سبب تعكير الخل.
الحم�س  تف�سد  ي�سل طولها حوالي )3مم(، وهي  النيماتود  ديدان  من  نوع  الخل:  ديدان    

وتك�سب الخل مظهرًا غير مقبول.
  ذبابة الخل: تنت�سر في م�سانع الخل م�سببة اإزعاجًا للعمال، ونقل ديدان الخل من �سهريج اإلى 

اآخر.
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تمرين (٢-٢)تحضير محاليل ملحية بتراكيز مختلفة 

يتوe ™bن∂ Hعد ا’نتهاء øe التدريب اأ¿:
- تح�سر محاليل ملحية بتراكيز مختلفة با�ستخدام مربع بير�سون.

- ماء نقي       
- ملح نقي 

- ملعقة طعام    - ميزان عادي           
-  اإناء بلا�ستيكي

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

 حدّد كمية المحلول الملحي والتركيز المراد تح�سيره.  1
 �سع الن�سبة المئوية لتركيز المحلول الملحي المراد تح�سيره 2

في و�سط مربع بير�سون.   
�سع الن�سبة المئوية لتركيز الملح الجاف، وهي )٪100( 3

على طرف مربع بير�سون من اليمين اأمام النقطة )اأ(.  
بالماء وهي )0 %( على 4 المئوية لتركيز الملح  الن�سبة  �سع 

طرف مربع بير�سون من اليمين اأمام النقطة )ب(، كما 
يظهر في ال�سكل )1(.  

على القطر )اأ ج( اطرح التركيز من الملح، واكتب الرقم 5
واكتب  التركيز،  من  الماء  اطرح  ثم  )ج(،  النقطة  اأمام 

الناتج اأمام النقطة )د( .  
)د( 6 النقطتين  من  كل  اأمام  الموجودة  الن�سب  اجمع 

و)ج(، واكتب مجموع الن�سب في الأ�سفل.  

 الأدوات والتجهيزات المواد

النتاجات

خطوات التنفيذ

ال�سكل )1(:مربع بير�سون.
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اإذا كان المطلوب تح�سير )30( كغم محلول ملحي ، تركيزه 12% باإذابة الملح في الماء، فجد كميتي 
الماء و الملح اللازمتين.

 
- ي�ستخدم مربع بير�سون في حالة الكتل فقط ، اأما اإذا كان المحلول المراد تح�سيره مقا�سًا بالحجم، 

فالأف�سل ح�ساب كتلته بعد معرفة كثافته.
- الكتلة = الحجم × الكãاaة

 اح�سب كتلة الملح و الماء اللازمين لعمل المحلول الملحي من العلاقة الآتية:7
كتلة الملح =  كتلة المحلول المطلوب تجهيزه ×  الن�سبة المئوية اأمام النقطة ) د (

مجموع الن�سب ) د + ج (
كتلة الماء = كتلة المحلول المطلوب تجهيزه  ×  الن�سبة المئوية اأمام النقطة ) ج (                    8

مجموع الن�سب ) د + ج (
زن كمية الملح وكمية الماء المطلوبتين لعمل المحلول الملحي. 9

اأذب الملح بالماء لتح�سل على الكتلة و التركيز المطلوبين. 10

نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل اأو ح�سب 
توجيهات المعلم:

- ح�سرّ )10(كغم من المحلول الملحي الذي تركيزه %10 .
- قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

ºbلالرªطوات العNºنع’
1
2

-  احتفظ بتقوË اأدائك الذاتي في ملفك الخا�س.
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الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

ح�سر محلولً ملحيًّا مجهول التركيز، باإذابة كمية منا�سبة من 1 
الملح في الماء.  

ال�سكل )1(:�سالوميتر.

ثم 2  مل،   )1000-500  ( �سعته  مدرجًا  مخبارًا  اغ�سل 
جففه.  

�سع كمية من المحلول الملحي المح�سر في المخبار المدرج، 3 
مع ترك فراغ منا�سب في اأعلى المخبار.  

ميزان 4  با�ستخدام  الملحي  المحلول  حرارة  درجة  �سجل 
بال�سالوميتر،  الملحق  الحرارة  ميزان  اأو  م�ستقل  حرارة 
لح�ساب رقم الت�سحيح الناتج من الفرق بين قراءتي درجة 

حرارة المحلول ودرجة الحرارة المثلى )15.5°�س(.  
اغ�سل الهيدروميتر )ال�سالوميتر(، ثم جففه ال�سكل )1(.  5 
واتركه 6  بلطف،  الملحي  المحلول  في  ال�سالوميتر  ادفع 

لي�سكن ،ثم �سجل القراءة.  

 الأدوات والتجهيزات المواد

النتاجات

خطوات التنفيذ

قياس نسبة الملح في محاليل مختلفة 
باستخدام السالوميتر 

يتوe ™bن∂ Hعد ا’نتهاء øe التدريب اأ¿:
- تجد تراكيز المحاليل الملحية با�ستخدام ال�سالوميتر.

-  ماء نقي
-  ملح نقي

– هيدروميتر ال�سالوميتر    - ميزان حرارة
– بار مدرج 500 -1000 مل

– ملعقة طعام 

تمرين (٢-٣)



54

الفرق في  فيُح�سرب  اأكثر من )15.5°�س(،  اأو  اأقل  الملحي  المحلول  اإذا كانت درجة حرارة   -
اإذا كانت  الناتج  يُح�ساف  درجات الحرارة بثابت الت�سحيح الذي مقداره )0.116(، حيث 

الحرارة اأعلى من )15.5°�س(، والعك�س �سحيح.
-  اإذا كان حجم المحلول كبيًرا كاأن يكون في تنكات اأو براميل فحرّكه جيدًا لي�سبح متجان�سًا 
وتوزيع حرارته بانتظام، ثم �سع عينه منه في المخبار المدرج، واأكمل قيا�س تركيزه كما مرّ 

معك �سابقًا.
-  ي�ستخدم هيدروميتر البومية للمحاليل الملحية الذي يقي�س التركيز مبا�سرة بعد تعديل قراءته.

-  اإذا لم يتوفر هيدروميتر البومية اأو ال�سالوميتر، فباإمكانك ا�ستخدام هيدروميتر البرك�س )الذي 
يقي�س تراكيز المحاليل ال�سكرية اأ�سلًا(، لقيا�س تركيز المحلول الملحي بعد تعديل قراءته ح�سب 

العلاقة الآتية: كل )1( برك�س = 0.55 بوميه.

اح�سب رقم الت�سحيح الناتج من الفرق في درجات الحرارة.  7 
عندما 8  لها  الت�سحيح  رقم  باإ�سافة  ال�سالوميتر  قراءة  عدل 

تكون درجة حرارة المحلول الملحي اأكثر من  )15.5°�س(، 
وبطرحها عندما تكون اأقل من )15.5°�س(.  

اح�سب الن�سبة المئوية لتركيز المحلول الملحي كما ياأتي:9 
% لتركيز المحلول = قراءة ال�سالوميتر المعدلة/4

)حيث اإن ال�سالوميتر مدرج من )0- 100 (، والتي تمثل 
الن�سبة المئوية لت�سبع المحلول الملحي(.  



55

اأو  الم�سغل  �سغيرة في  اأو كمجموعات  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفذ 
ح�سب توجيهات المعلم:

-  ق�س تركيز محلول ملحي مجهول التركيز با�ستخدام هيدروميتر البومية، بعد تجهيزه باإذابة 
كمية من الملح في كمية من الماء.

-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

-  احتفظ بتقوË اأدائك الذاتي في ملفك الخا�س.

ºbلالرªطوات العNºنع’
1
2

المئوية لتركيز  الن�سبة  �سالوميتر، فاح�سب  الملحي )60(  اإذا كانت قراءة جهاز تركيز المحلول 
المحلول الملحي في كل من الحالت الآتية :
1 - اإذا كانت درجة الحرارة )15.5°�س(.

2 - اإذا كانت درجة الحرارة )52°�س(.

3 - اإذا كانت درجة الحرارة )10°�س(.
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تمرين (٢-٤)تخليل ثمار الخضراوات

 الأدوات والتجهيزات المواد

النتاجات
يتوe ™bن∂ Hعد ا’نتهاء øe التدريب اأ¿:

- تخلل ثمار الخيار بالطريقة المنزلية اأو التقليدية.

- ثمار خيار �سالحة للتخليل   
-  ثمار الليمون الحم�سي  – ثمار الفلفل الحار 

-  خل     –  ملح نقي 

ارة ليمون   - ميزان -  ع�سّ
- عبوات منا�سبة )زجاج، �سفيح، بلا�ستيك(

-وعاء عميق - ملعقة كبيرة   -�سكين مطبخ    

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

نظف العبوات جيدًا، ثم جففها.  1
حدد كمية الثمار المطلوبة والمنا�سبة لعملية التخليل.  2
  اأزل زهرة ثمار الخيار العالقة بها اإن وجدت، ال�سكل )1(.  3
فيها 4 طوليًّا  ا  �سقًّ اعمل  ثم  جيدًا،  الخيار  ثمار  اغ�سل 

با�ستخدام راأ�س ال�سكين.  
ر�سّ ثمار الخيار في العبوات ب�سكل جيد.  5
ع�سير 6 )اأو  الثمار  بين  الليمون  �سرائح  من  القليل  �سع 

الليمون، الخل اأو الثنين معًا(، ويمكن اإ�سافة الفلفل الحار 
ح�سب الرغبة.  

جهز كمية من المحلول الملحي تركيز )J )٪10كف« ل¨مر 7
الãمار.  

خطوات التنفيذ

ال�سكل: )1(
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اأ�سف المحلول الملحي دون ترك فراغ  بين الغطاء والثمار،  لمنع 8
وجود طبقة من الهواء التي توؤدي اإلى نمو الفطريات لحقًا.  

اأغلق العبوات ب�سكل ي�سمح للغازات التي تتولد في اأثناء التخليل 9 
بالخروج من العبوة، وخا�سة في الأ�سبوع الأول من التخليل.  

غطِّ �سطح العبوات بورق العنب اأو بطبقة من الزيت، والأف�سل 10 
اإعادة ملء العبوة بالمحلول للنهاية، ثم اأحكم الإغلاق.  

اترك العبوات في جو معتدل الحرارة )20 –25°�س( لتن�سيط 11 
بكتيريا حم�س اللاكتيك واإن�ساج المخلل.  

             

-  يُح�ساف )1%( من ال�سكر عند الرغبة في الإ�سراع بعملية التخليل ، لتن�سيط بكتيريا حم�س 
اللاكتيك وزيادة كمية الحم�س المتكون.

-  ي�ساف ع�سير الليمون اأو الخل بواقع )5�سم3( لكل لتر واحد من المحلول.
-  عند الرغبة في حفظ المخللات لفترة طويلة:

-  خلل الثمار في محلول ملحي فقط بتركيز )12%(، ثم اتركها لحين الحاجة اإليها.
-  اأعد تجهيز الثمار عن طريق غ�سلها، ثم اإعداد محلول ملحي جديد بتركيز )7%( ملح و)%1( 
الثمار الموجودة  اإلى  اأ�سفه  ثم  الغليان،  الليمون، �سخن المحلول حتى  خل و)1%( ع�سير 

داخل العبوات مع غلق العبوات تمامًا.
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نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل اأو ح�سب 
توجيهات المعلم:

-  خلّل ثمار اللفت، الجزر.
-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

-  احتفظ بتقوË اأدائك الذاتي في ملفك الخا�س.

ºbلالرªطوات العNºنع’
1
2

1- علل ما ياأتي:
اأ   - �سر ورة اإزالة الزهرة العالقة بثمرة الخيار قبل التخليل.

ب- عدم اإحكام اإغلاق مرطبانات المخلل في بداية التخليل.
2- ما الغر�س من ا�ستعمال الزيت اأو ورق العنب في تغطية ثمار الخيار?



59

تمرين (٢-٥)تخليل ثمار الزيتون ا خضر

 المواد
-  ثمار زيتون اأخ�سر    - ملح نقي    - ماء نقي 

- حم�س لكتيك   - خل      - ليمون حام�س   
-  محلول هيدروك�سيد ال�سوديوم تركيز ) 1.25- %2 (  

 الأدوات والتجهيزات
- ميزان     

اأو البلا�ستيك      اأو ال�سفيح  - عبوات من الزجاج 
-  ميزان حرارة 

 النتاجات
  يتوe ™bن∂ Hعد ا’نتهاء øe التدريب اأ¿:

 -تخلل ثمار الزيتون الأخ�سر بالطريقتين التقليدية وال�سناعية.

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اأولk : الطرjقة التقليدjة
اختر الثمار المنا�سبة الجيدة للتخليل )نا�سجة، وخالية 1 

من الإ�سابة ومتجان�سة الحجم(، ال�سكل )1(.  
 اغ�سل ثمار الزيتون جيدًا.  2 
اأو 3  منا�سبة  باأداة  الدق  طريق  عن  الزيتون  ثمار  افتح 

التخليل،  قبل  ال�سكين  بو�ساطة  الت�سطيب  طريق  عن 
لي�ساعد على اREالة المرارة.  

انقع الثمار في الماء لمدة )2-3( اأيام للتخل�س من جزء 4 
مرة خلال  اأكثر من  الماء  تغيير  مع  الزيتون،  مرارة  من 

هذه المدة، ال�سكل )2(.  
العبوات بمحلول ملحي 5  بعد و�سعها في  الثمار  اغمر 

تركيزه )٪10(.  
اأ�سف �سرائح الليمون اأو ع�سيره )بمقدار ليمونة لكل 6 

كغم زيتون(.  

خطوات التنفيذ

ال�سكل: )1(

ال�سكل: )2(
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الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

ثانياً : الطريقة ال�صناعية  
ثم 1  المنا�سبة،  الكمية  محددًا  للتخليل  المنا�سبة  الثمار  اختر 

اغ�سلها جيدًا.  
 2 )NaOH( انقع الثمار في محلول هيدروك�سيد ال�سوديوم

على درجة حرارة )15-21°�س(.  
اترك الثمار داخل المحلول القلوي حتى يخترق )2/1 – 3 

4/3 ( الجزء اللحمي في الثمار. )ولتحديد ذلك افح�س 
دليل  با�ستعمال  اللحمي  الجزء  في  القلوي  ت�سرب  مقدار 
الأحمر،  باللون  المعاملة  منطقة  تتلون  اإذ  فثالين،  الفينول 

وهذه المعاملة تزيل جزءًا من المرارة و لي�س كلها(.  
في 4  بو�سعها  وذلك  القلوي،  اأثار  من  للتخل�س  الثمار  انقع 

با�ستمرار  الماء  يجدد  بحيث  �ساعة،   )30( لمدة  العذب  الماء 
)مع ملاحظة عدم اإطالة عملية الغ�سيل خوفًا من فقد معظم 
اإلى  الزيتون  لون  وتغير  للتخمّر،  القابلة  الكربوهيدرات 

الرمادي(.  

اأغلق المرطبانات ب�سكل ي�سمح للغازات التي تتولد في 7 
اأثناء التخليل بالخروج.  

غطِّ �سطح العبوات بطبقة من الزيت اأو بورق العنب.  8 
خزّن العبوات في جو معتدل حتى تمام عملية التخليل 9 

)يتوقع اأن تكون جاهزة للاأكل بعد )30–45( يومًا 
وذلك ح�سب درجة حرارة الغرفة(.  
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اغمر الثمار بعد و�سعها في العبوات بمحلول ملحي تركيزه 5 
التخمّر  تمام  حتى  اأ�سهر   )6-2( لمدة  واتركها   ،)%11(

اللاكتيكي.  
افرز الثمار للتخل�س من المعطوبة و التالفة قبل التجهيز للا�ستهلاك.  6 

اغ�سل الثمار مرة اأخرى.  7 
املاأ الثمار في عبوات، ثم اغمرها بمحلول ملحي تركيزه 8 

)7٪( مع )0.2%( حم�س لكتيك و)0.5%( خل اأبي�س.  

درجة 9  على  العبوات  ت�سخين  طريق  عن  اإما  الثمار  ب�ستر 
حرارة )60°�س( وهي محكمة القفل، اأو عن طريق ت�سخين 
ثم  اأولً،  )80-82°�س(  حرارة  لدرجة  الملحي  المحلول 
اأ�سفه فوق الثمار مع اإحكام الغلق لمنع التلوث مرة اأخرى.  

 علل ما ياأتي:
1-  �سرورة تجريح الزيتون قبل حفظه بالمحلول الملحي.

2-  يف�سل غلي الماء و تبريده قبل ا�ستعماله في اإعداد المحلول الملحي.
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تمرين (٢-٦)تخليل ثمار الزيتون ا سود

 المواد
- ثمار زيتون اأ�سود.  -ملح نقي   

- ماء نقي  -خل -زيت 
- محلول هيدروك�سيد ال�سوديوم  

 الأدوات والتجهيزات
- ميزان    -ميزان حرارة    -م�سفاة 

- عبوات من الزجاج، ال�سفيح اأو البلا�ستيك 
- اأوعية من البلا�ستيك 

 النتاجات
يتوe ™bن∂ Hعد ا’نتهاء øe التدريب اأ¿:

- تخلل ثمار الزيتون الأ�سود بالطريقتين التقليدية وال�سناعية.

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اأولk : الطرjقة التقليدjة
الأ�سود 1  اللون  وذات  الن�سج  كاملة  الزيتون  ثمار  اختر 

�سكل )1(.  
اغ�سل الثمار جيدًا.  2 
�سع الثمار في وعاء منا�سب على �سكل طبقات بالتناوب 3 

من الملح والثمار.  
اترك الثمار لمدة اأ�سبوعين مع التقليب اليومي في الملح مع 4 

عدم التخل�س من المحلول النا�سح من الثمار.  
اغ�سل الثمار جيدًا، ثم انقعها )6�ساعات( في ماء �ساخن.  5 
ا، ثم اغ�سل الثمار 6  اأعد الخطوات ال�سابقة ولمدة اأ�سبوعين اأي�سً

وانقعها في الماء ال�ساخن للمدّة نف�سها الم�سار اإليها �سابقاً.  

ال�سكل: )1(

خطوات التنفيذ
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ثمّ 7  منا�سبة،  عبوات  في  الثمار  �سع  للاأكل  لإعدادها 
اغمرها باأحد المحلولين :

- محلول من الزيت والخل بن�سبة )1:5(.
- محلول ملحي تركيز )8%( وع�سير الليمون )%2(.  

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

ثانياً : الطريقة ال�صناعية  
اغ�سلها 1 ثم  المنا�سبة،  الكمية  للتخليل محددًا  المنا�سبة  الثمار  اختر 

جيدًا.  
انقع الثمار في محلول  هيدروك�سيد ال�سوديوم )NaOH( ذي 2

لمدة )8(  التركيز )1- 1.5٪( على درجة حرارة )15°�س( 
�ساعات مع التقليب الم�ستمر من حين لآخر.  

انزع الثمار من المحلول القلوي، وعرّ�سها للهواء مدة )6-3( 3
�ساعات مع التقليب الم�ستمر لكت�ساب اللون الأ�سود عن طريق 

الأك�سدة.  
اغمر الثمار بالماء من )3-4( اأيام في الأحوا�س.  4
تركيزه 5 القلوي  بالمحلول  ثانية  اغمرها  و  الماء،  من  الثمار  انزع 

)0.5- 0.75%( حتى ي�سل القلوي اإلى البذور للتخل�س من 
المرارة.  

اغ�سل الثمار مرة اأخرى للتخل�س نهائيًّا من اآثار القلوي.  6
اغمر الثمار في محلول ملحي تركيزه )3%( لمدة يومين.  7
ثم 8 ال�سفيح،  اأو  الزجاج  من  م�سنوعة  عبوات  في  الثمار  �سع 

يكون  اأن  )ويف�سل   ،)%3( تركيزه  ملحيًّا  محلولً  اإليها  اأ�سف 
�ساخنًا( ثم يب�ستر على)82°�س( لمدة )15( دقيقة.  
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1-  قارن بين تخليل ثمار الزيتون الأ�سود بالطريقة البلدية والطريقة ال�سناعية من حيث:
اأ   - لون المنتج. 

ب- درجة حلاوة الزيتون و خلوه من المرارة.
ج�- القوام.
2-  علل ما يلي :

اأ   - نقع ثمار الزيتون الأ�سود بمحلول هيدروك�سيد ال�سوديوم.
المحلول  نزعها من  بعد  �ساعات، وتقليبها  الأ�سود لمدة )3–6(  الزيتون  ثمار  تعري�س  ب- 

القاعدي.

التخليل، اختر عبوة واحدة من كل  لعملية  ال�سحيحة  الت�سنيعية  تعرفك الخطوات  بعد 
تمرين ” تنفيذه، ووفر له ظروفًا منا �سبة لحدوث اأحد عيوب المخللات، ثم التقط �سورًا 
التقديمية،  العرو�س  برمجية  با�ستخدام  زملائك  اأمام  واعر�سها  العيوب،  هذه  تو�سح 

مو�سحًا اأ�سباب حدوثها، وكيف يمكن منعها.

)3-2(
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ا                                 التجفيف والتركيز  ثالثً

من  جزء  اإزالة  طريق  عن  الغذائية  المواد  حفظ  في  التجفيف  اأهمية  اإلى  قديماً  الإن�سان  تنبه 
لت�سمل  ال�سناعة  هذه  تطورت  ثم  والأ�سماك،  واللحوم  والخ�سراوات  الفواكه  فجفف  الرطوبة، 
ا تعتمد على زيادة تركيز  اأنواعًا اأخرى من الأغذية مثل الحليب والبي�ش،كما اأنّ هناك �سناعة  اأي�سً
المواد ال�سلبة الكلية في المنتج كالمربيات، وكلا ال�سناعتين تهدفان اإلى تقليل الرطوبة المتاحة لنمو 
اإلى  وتركيزها  الأغذية  تجفيف  عملية  تهدف  اإذ  الإنزيمي،  ن�ساطها  من  والحد  المجهرية،  الأحياء 

تحقيق مجموعة من الأهداف، نذكر منها:
-  حفظ المادة الغذائية: حيث يعمل التجفيف والتركيز على زيادة مدة الحفظ، فالتجفيف يعمل 
الأحياء  وبالتالي الحد من نمو  الغذائية،  المادة  المائي في  الن�ضا•  الماء وخف�ض  ن�ضبة  تقليل  على 
المجهرية، في حين اأن التركيز يعمل على زيادة تركيز المواد ال�سلبة الذائبة في المادة الغذائية، 

وعليه زيادة ال�سغط الأ�سموزي فيها، مما يحدّ من ‰و الأحياء المجهرية الم�سببة للف�ساد.
-    تقليل حجم المادة الغذائية: نظرًا لأنّ معظم مكونات المادة الغذائية من الماء، فاإن عملية التجفيف 
تداولها. ي�سهل  مما  حجمها  تقليل  وبالتا›  الأغذية،  في  ن�سبته  خف�ش  على  تعمل  والتركيز 

-  اإنتاج اأغذية �سهلة التح�سير: ومن الأمثلة على ذلك القهوة وال�ساي �سريعا التح�سير، وكذلك 
الحال بالن�سبة للحليب وال�سوربات والع�سائر المركزة والمجففة.

القيمة  فرق كبير في  يوجد  الغذائية، حيث ل  الناحية  من  اأهمية  والتركيز  التجفيف  ولعملية 
الغذائية بين المواد المجففة اأو المركزة والمواد الطازجة، اإل في محتواها من الماء وبع�ش العنا�سر 
الغذائية كالفيتامينات والأملاì المعدنية التي تتاأثر اإلى حد ما نتيجة لهذه المعاملات. وفي ما 

يلي الطرق التي يُخفّف فيها الن�ضا• المائي ويرفع تركيز المواد ال�ضلبة:

١   التجفيف 

عرفها  طريقة  واأ�سهل  اأقدم   )drying( التجفيف  يعدّ 
اأ�سعة  من  ا�ستفاد  حيث  الغذائية،  المواد  لحفظ  الإن�سان 
الغذائية  المواد  من  الفائ�ش  المتوفرة في تجفيف  ال�سم�ش 
المختلفة، ومن اأ�ضهرالمواد التي عمل على تجفيفها الباميا

رطوبة  من  جزء  اإزالة  التجفيف: 
ل  الذي  الحد  اإلى  الغذائية  المادة 
الأحياء المجهرية  بنمو  ي�سمح معه 

ون�ساطها.
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والبندورة والب�سل والثوم والعنب والتين وغيرها، 
ال�سكل )2-10(، وتمتاز الأغذية المجففة بزيادة 
تركيز المواد ال�ضلبة، وتحملها لفترات تخزين طويلة.
ال�ضم�ضية  الطاقة  با�ضتخدام  التجفيف  عملية  تتم 
ت�سل  حيث  ال�سناعي(،  )المجفف  الحرارة  اأو 
الخ�سراوات  في  النهائي  المنتج  في  الرطوبة  ال�سكل )2-10(: ثمار تين مجففة.ن�سبة 

 المجففة )4-6%(، بينما ت�ضل في الفواكه اإلى )18-24%(، وعليه، يقل ن�ضا• الكائنات 
الحية والن�ضا• الإنزيمي الم�ضببان لف�ضاد الأغذية.

اأ   - العوامل الموDثرة في جودة Uسناعة التجفيف: تتاأثر عملية التجفيف بمجموعة من العوامل التي قد 
توؤثر في جودة المنتج النهائي، منها:

1. المواد الأولية المنا�سبة لعملية التجفيف.
2. حجم المادة الغذائية المراد تجفيفها. 

3. اإزالة الرطوبة للحد الذي ي�سمح بمدة خزن اأطول دون خ�سارة.
4. المحافظة على الرائحة والنكهة الخا�سة ببع�ش الأغذية.

التجفيف، والآخر  الموؤثرة في  العوامل  الأول على  نظم جدولً من عمودين، يحتوي 
اأثر هذه العوامل في زيادة �سرعة التجفيف اأو نق�سانها، وناق�ش ذلك مع طلاب �سفك 

بح�سور معلمك.

ب- خطوات Uسناعة التجفيف: تمر �سناعة التجفيف بالخطوات الآتية:
1. اختيار المادة الأولية باختيار ال�سنف المنا�سب، من حيث اللون والطعم والنكهة.

2.   تجهيز المادة الأولية من حيث عملية الغ�ضل للتخل�ض من بقايا واآثار المبيدات الح�ضرية وغيرها.
3. فرز الثمار الم�سابة والتالفة.

والبطاطا والجزر  والكمثرى   ìالتفا مثل  الثمار،  لبع�ش  العملية  التق�سير: تجرى هذه   .4
بطرق مختلفة، مثل التق�سير اليدوي اأو التق�سير بالحتكاك وغيرها من الطرق.

)4-2(
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5.  التجزئة والتقطيع: تُقطع الثمار وتُجزّاأ، وذلك لزيادة الم�ضاحة المعر�ضة للتبخير ولمنع ظاهرة 
الجفاف ال�سطحي.

6. الغمر بمحلول قلوي لبع�ض اأنواع الفاكهة :مثل العنب، لإحداث �ضقوق في غلاف الثمرة 
بهدف الإ�سراع في عملية التجفيف.

الثنين  من  مزيج  اأو  الكبريتيت  اأو  الميتاكبريتيت  محلول  في  الثمار  بغمر  وذلك  الكبرته:   .7
الكبريت  اأك�ضيد  ثاني  اإلى غاز  الثمار  بتعري�ض  اأو  دقيقتين،  لمدة   )%1-0.5( بتركيز  معًا 
لمدة )3( �ساعات، بهدف المحافظة على لون الثمار وطعمها وتثبيط عمل الأحياء الدقيقة 
والإنزيمات الموؤك�سدة، وكذلك تاأخير تغيير لون الثمار اإلى الأ�سود عن طريق تثبيط تفاعل 

.)C( وج )A( كما اأنها تقلل فقد فيتاميني اأ ،)اللون البني غير الإنزيمي )ميلارد
8.  ال�ضلق الخفيف: تعرّ�ض الخ�ضراوات الورقية لماء �ضاخن اأو بخار الماء لمدة )1-3( دقائق، 
في حين تتعر�ض البطاطا والجزر لمدة )2-5( دقائق، وذلك من اأجل تقليل الفترة اللازمة 
لعملية التجفيف، والمحافظة على اللون الطبيعي عن طريق وقف عمل الإنزيمات الموؤك�سدة 
للون، وطرد الهواء من اأن�ضجة الخ�ضراوات، اإ�ضافة اإلى قتل العديد من الأحياء المجهرية، 
للمحافظة  والثوم  الب�سل  با�ستثناء  الخ�سراوات  اأنواع  لمعظم  عادة   المعاملة  هذه  وتجرى 
اأن الفواكه عادة ل ت�سلق با�ستثناء بع�سها، مثل الخوخ  على النكهة المميزة لها، في حين 

والم�سم�ش.
الثمار في  تُفرد  الطبيعي، حيث  التجفيف  با�ضتخدام طريقة  اإما  الثمار  التجفيف: تُجفف   .9
المبا�ضرة  غير  ال�ضم�ض  لأ�ضعة  وتُعر�ض  خ�ضبية،  م�ضاطب  على  تُن�ضر  اأو  التجفيف  �ضواني 
الثمار في �ضواني  بفرد  ال�ضناعية  الطريقة  با�ضتخدام  اأو  الثمار،  التقليب ح�ضب نوع  مع 
التجفيف بكميات تتنا�ضب مع م�ضاحة ال�ضينية، ثم و�ضعها داخل المجفف ال�ضناعي على 

درجة حرارة منا�سبة لنوع الثمار ولمدة زمنية محددة.
10. التعبئة والتخزين: تعباأ الثمار المجففة في اأوعية ذات نفاذية منخف�ضة للرطوبة والأك�ضجين 
زجاجية اأو بلا�ستيكية اأو معدنية جيدة؛ للمحافظة عليها من الرطوبة اأوالتلوث الح�سري اأو 
الميكروبي، وتخزن عند درجة حرارة )8°�ش-13°�ش(، ورطوبة ن�سبية )70-60(%.
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جـ- عوامل ف�ساد الأغذية المجففة: على الرغم من انخفا�ض ن�ضبة الرطوبة في الأغذية المجففة، اإل 
اأنها تبقى معر�ضة للف�ضاد في اأثناء تخزينها، وذلك ب�ضبب بع�ض العوامل ، منها:

وللتخل�ض  المجففة،  الغذائية  للمواد  الح�ضرات  مهاجمة  من  الناتج  الحيوي:  الف�ضاد   .1
الح�ضرات  دخول  منع  على  القادرة  التغليف  مواد  ا�ضتخدام  يجب  الم�ضكلة  هذه  من 
اإلى المادة الغذائية، وكذلك الف�ضاد الناتج من نمو الفطريات على �ضطح المواد المجففة 
ب�ضبب ارتفاع ن�ضبة الرطوبة في المخازن؛ ولذلك يجب حفظ الأغذية الطازجة في 

اأجواء باردة وجافة با�ستمرار.
2. التفاعلات التي تحدث للمادة الغذائية: ومن اأهمها فقدان فيتامين ج )c( وتفاعلات 

الأك�سدة والتزنخ للدهون.
د -  التجفيــد )التجفيــف بالتجميــد(: يع��دّ التجفي��د من طرق الحف��ظ الحديثة، ويُ�ضم��ى اأحيانًا 
د المادة الغذائية اأولً، ثم تُعرّ�ض  بالتجفيف التجمي��دي )Freeze drying(؛ لأنه يُجمِّ
للح��رارة تحت �ضغط منخف�ض، ليت��م تحويل البلورات الثلجية اإلى بخ��ار ماء دون المرور 
بحال��ة ال�سيولة، وهذا ما يعرف بالت�سام��ي )sublimation(، ويتم خلال هذه العملية 
التخل���ض م��ن )99%( من الم��اء الموجود في الم��ادة الغذائية دون التاأث��ير في �ضفات المادة 
الغذائية الح�سية، كاللون والنكهة والقوام، ومن الأمثلة على هذه الأغذية اأغذية الأطفال.

اعمل قائمة لأغذية مجففة داخل منزلك، ونظمها في جدول يحتوي على العنا�سر الآتية، 
ثم اعر�ضها على زملائك ومعلمك، واحتفظ بها في ملفك الخا�ض.

)5-2(

ن�سبة الرطوبة ا�سم المادة الغذائية
ال�سعر بعد التجفيفال�سعر قبل التجفيف)اإن وجدت على بطاقة البيان(
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الأغذية  حفظ  عملية  الÎكيز: 
ن�ضبة  لرفع  ال�ضكر  باإ�ضافة 
اأو   )%65( اإلى  ال�سلبة  المواد 

اأكثر.

2  التركيز

عرفت المواد الغذائية التي حفظت عن طريق تركيز المواد 
من  لأهميتها  وذلك  القدم؛  منذ  المنتج  في  الكلية  ال�سلبة 
هذه  تناول  يمكن  اإذ  والغذائية،  القت�سادية  الناحيتين 
المنتجات مبا�سرة، مثل المربيات والجلي والمرملاد والع�سل 
والدب�ش، ال�سكل )2-11(، اأو يمكن تناولها باإ�ضافة الماء 

اإليها كما في ال�سراب والع�سائر المركزة. 
المواد  ن�سبة  ورفع  الماء  نزع  على  التركيز  مبداأ  وي�ستند 
المائي  الن�ضا•  لخف�ض  ال�ضكر  باإ�ضافة  الكلية  ال�ضلبة 
منا�سبة  غير  درجة  وهي   ،)0.80-0.75( اإلى   )aw(
والفطريات،  والخمائر  كالبكتيريا  المجهرية  الأحياء  لنمو 
حرارة درجة  على  المنتجات  هذه  حفظ  يمكن  ال�سكل )2-11(: �سناعة التركيز.حيث 

الغرفة، اإل اأن  الأغذية المركزة تتعر�ض في بع�ض  الأحيان  لنمو الأعفان والخمائر على �ضطحها، 
وذلك ب�سبب:

اأ    - ارتفاع الرطوبة الن�ضبية في جو المخازن.
ب - تلوث الأغذية والعبوات بالأحياء المجهرية قبل قفل العبوات.

ج� - انخفا�ض ن�ضبة المواد ال�ضلبة الذائبة في المادة الغذائية.
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تمرين (٢-٧)تجفيف ثمار العنب ( صناعة الزبيب)

 المواد
- )10( كغم من ثمار العنب النا�ضجة. 
- �سودا كاوية اأو كربونات ال�سوديوم. 
- ميتاكبريتيت اأو كبريتيت ال�سوديوم.  

- زيت زيتون.

 النتاجات
 يتوقع من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- تُجفف ثمار العنب بالطريقتين التقليدية وال�ضناعية.

 الأدوات والتجهيزات
- مجفف �سناعي     - �سواني تجفيف  

- م�سفاة غ�سيل      -اأوعية حفظ منا�سبة    
- �سلال من �سبك ال�سلك  

- اأوعية مختلفة الحجوم

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اأولً: تجفيف ثمار العنب بالطريقة التقليدية
افر• حبات العنب من العناقيد، ثم ا�ضتبعد الم�ضابة منها، 1

ويمكنك الإبقاء على العناقيد كما هي على اأن تُفر• بعد  
التجفيف ،  ال�سكل )1(.  

اغ�سل ثمار العنب جيدًا.  2
اأماكن 3 بعيدًا عن  م�ضم�ض  م�ضتوية في مكان  ا  اأر�ضً اختر 

التلوث ليكون مكانًا للتجفيف.  
افرد ثمار العنب فوق �سواني التجفيف، اأو يمكن ا�ستعمال 4

لمنع  عليها  الثمار  لن�سر  الجافة  الأع�ساب  اأو  العنب  ورق 
ثم  التلوث،  لتقليل  المجفف  اأر�ضية  مع  المبا�ضر  التما�ض 

�ضعها في مكان التجفيف، ال�ضكل )2(.  

ال�سكل:)1(

خطوات التنفيذ

ال�سكل:)2(
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قلّب ثمار العنب مرة كل يومين بعد و�سولها اإلى منت�سف 5
مرحلة التجفيف التي قد ت�ستغرق ثلاثة اإلى اأربعة اأ�سابيع 

ح�سب درجة حرارة الجو.  
مما 6 جفافها،  ل�ستكمال  مظلل  مكان  اإلى  الثمار  انقل 

ي�ساعد على توزيع الرطوبة وال�سكر داخل الثمار.   
ا�ستبعد الثمار الم�سابة.   7
اأماكن جافة باردة 8 خزن الزبيب الناتج باأوعية منا�ضبة في 

لحين ال�ستهلاك.  

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

ثانياً: تجفيف ثمار العنب بالطريقة ال�سناعية
جهّز ثمار العنب المراد تجفيفها بح�سب )الخطوة 2-1( 1 

في الطريقة التقليدية.  
ال�سوديوم 2  كربونات  اأو  الكاوية  )ال�سودا  محلول  ح�سرّ 

مع الزيت(، بحيث يكون تركيز كل من ال�سودا والزيت 
  .)%0.3(

اإلى 3  قليلًا  برده  ثم  الغليان،  درجة  اإلى  المحلول  �ضخّن 
)80-90° (�ش  

لمدة 4  المحلول  داخل  دفعات(  )على  العنب  ثمار  اغمر 
)3-5( ثوانٍ م�ضتعملًا ال�ضلال ال�ضلكية.  

اغ�ضل الثمار ثانية بتيار خفيف من الماء البارد للتخفيف 5 
من اآثار القلوي.  
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كبّرت الثمار وذلك اإما بغمرها داخل محلول الميتاكبريتيت 6
اأو الكبريتيت اأو مزيج من الثنين معًا بتركيز )%1-0.5( 
لمدة دقيقتين، اأو بتعري�سها  لغاز ثاني اأك�سيد الكبريت لمدة 
)3( �ساعات بعد اأن ت�سع الثمار فوق �سبك من ال�سلك 
الكبريت.   احتراق  اأماكن  من  منا�سب  ارتفاع  وعلى 

افرد ثمار العنب فوق �سواني التجفيف وبكمية تتنا�سب 7
اإلى  جميعها  الثمار  تتعر�ض  حتى  ال�ضينية  م�ضاحة  مع 

حرارة التجفيف ب�سكل منتظم.  

الطبيعي 8 التجفيف  طريقة  با�ضتخدام  اإما  الثمار  جفف 
داخل  التجفيف  �ضواني  بو�ضع  اأو  �ضابقًا(،  مر  )كما 
)60-70°(�ش  حرارة  درجة  على  ال�سناعي  المجفف 

لمدة )15-20( �ساعة  
في 9  )3( ال�سكل  )الزبيب(،  المجففة  العنب  ثمار  عبئ 

عبوات من الخ�سب اأو الكرتون اأو البلا�ستيك، ثم خزنها 
في جو جاف بارد لحين ال�ستهلاك.  

ال�سكل:)3(

-  تُعرف نهاية عملية التجفيف عن طريق فرك بع�ض حبات العنب براحة اليد، فاإذا لم تخرج 
اأي رطوبة، فاإن ذلك يدلّ على انتهاء عملية التجفيف، حيث تكون ن�سبة الرطوبة في الثمار 

المجففة )%16(.
- يعمل المحلول القلوي على اإحداث ت�سققات في ق�سور ثمار العنب، مما ي�ساعد على التجفيف.
مثل  الموؤك�سدة،  الإنزيمات  بع�ش  عن  الهواء  منعه  ب�سبب  الثمار؛  لون  على  الزيت  يحافظ   -

.)Peroxidase( البيروك�سيديز
-  نح�ضل على غاز ثاني اأك�ضيد الكبريت من حرق الكبريت بعد و�ضعها بوعاء معدني مع قليل 

من الخ�سب.
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1-  قارن ثمار العنب المجففة بالطريقتين التقليدية وال�سناعية من حيث: اللون، والقوام.
2-  بين كيف تحكم على انتهاء عملية التجفيف?

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ش.

نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل اأو ح�سب 
توجيهات المعلم:

-  جفّف ثمار عنب �ضوداء با�ضتخدام الطريقة التقليدية.
-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2



74

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اأولً: تجفيف الأع�ساب الطبية بالطريقة التقليدية

ا�ستبعد الأجزاء التالفة اأو الم�سابة من الزعتر الأخ�سر ال�سكل )1(.  1
اغ�ضل العروق بالماء للتخل�ض من الأتربة.  2 
قما�ش 3  قطعة  فوق  اأو  �سلكي  �سبك  فوق  النباتات  افرد 

�سميكة على �سكل طبقة واحدة.  
�ضع النباتات في مكان مظلل وجيد التهوية.  4 
قلب النباتات بين الحين والآخر.  5 
اترك النباتات حتى تجف تمامًا، وي�ستدل على ذلك عندما 6 

ي�سهل تق�سف العروق وفرك الأوراق ب�سهولة بين الأ�سابع.  
عبئ الأوراق المجففة في عبوات منا�سبة محكمة الإغلاق.  7 
احفظ العبوات في مكان جاف وبارد وجيد التهوية.  8 

ثانيvا: تجفيف الأع�ساب الطبية بالطريقة ال�سناعية

جهّز الزعتر كما في الخطوات )2-1(.  1 

ال�سكل:)1(

خطوات التنفيذ

تمرين (٢-٨)تجفيف ا�عشاب الطبية طبيعيا وصناعيا

 المواد
-  زعتر اأخ�سر. 

 النتاجات
يتوقع من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- تجفف الأع�ساب الطبية بالطريقتين التقليدية وال�سناعية.

 الأدوات والتجهيزات
-  فرن التجفيف      - �سبك �سلكي  
 - عبوات منا�سبة     -  قطعة قما�ش  
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 ف�سر ما ياأتي:
1-  حفظ النباتات الطبية في اأوعية زجاجية محكمة الإغلاق.

2-  تغطية النباتات المراد تجفيفها في اأثناء الليل بقطعة من القما�ش.

- يف�سل تغطية النباتات المراد تجفيفها بقطعة قما�ش اأثناء الليل.
- ين�ضح با�ضتخدام الأوعية الزجاجية للمحافظة على النكهة.

- ل ين�ضح با�ضتخدام اأكيا�ض من قما�ض حتى ل تفقد اأي جزء من المواد الطيارة.

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ش.

اأو  الم�سغل  في  �سغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفذ 
ح�سب توجيهات المعلم:
-  جفف اأوراق الميرمية.

-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

افرد النباتات على �سواني التجفيف.  2 

حرارة 3  درجة  على  التجفيف  فرن  داخل  ال�ضواني  �ضع 
)40°�ش( لمدة )4-6( �ساعات  

ا�ستبعد الأوراق غير المجففة اأو المحروقة.  4 
عبّئ الأوراق المجففة في عبوات منا�سبة محكمة الإغلاق.  5 
احفظ العبوات في مكان جاف وبارد وجيد التهوية  6 

لنعمخطوات العملالرقم
1
2
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ا    ا وصناعيًّ تمرين (٢-٩)تجفيف ثمار الخضراوات طبيعيًّ

 المواد
-  باميا �سغيرة الحجم     

-  بندورة

النتاجات
يتوقع من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- تجفف ثمار الخ�سراوات بالطريقتين التقليدية وال�سناعية.

الأدوات والتجهيزات

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اأولً: تجفيف ثمار الخ�ضراوات بالطريقة التقليدية )الباميا(

الحجم، 1  والكبيرة  الم�سابة  وا�ستبعد  الباميا،  ثمار  افرز 
ال�سكل )1(.  

اأزل اأعناق ثمار الباميا بال�سكين.  2 
اغ�سل الثمار جيدًا بالماء.  3 
من 4  قطعة  على  افردها  ثم  الماء،  من  جيدًا  الثمار  �ضفِّ 

القما�ض النظيف للتخل�ض من ماء الغ�ضيل.  
افرد ثمار الباميا على قطعة من القما�ش ب�سمك ل يزيد 5 

عن )1(�سم في مكان جيد التهوية لمدة )10-15( يومًا، 
مع تقليبها با�ستمرار.  

ال�سكل: )1(

خطوات التنفيذ
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عبّئ ثمار الباميا الجافة في عبوات منا�سبة محكمة الإغلاق 6 
وغير منفذة للرطوبة.  

احفظ العبوات في مكان جاف وبارد وجيد التهوية.  7 
الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

ثانياً: تجفيف ثمار الخ�ضراوات بالطريقة ال�سناعية )البندورة(

ثم 1  المميزة،  والرائحة  والطعم  اللون  ذات  الثمار  اختر 
افرزها وا�ستبعد الثمار الم�سابة منها.  

اغ�ضل الثمار جيدًا للتخل�ض من بقايا المبيدات الح�ضرية والأتربة.  2 
�ضع الثمار في م�ضفاة معدنية، وعرّ�ضها لبخار الماء لمدة 3 

)1-2( دقيقة ثم اغمرها بالماء البارد لت�سهيل عملية  نزع 
الق�سور.  

الثمار على �سكل �سرائح ب�سمك 4  الق�سور قطع  بعد نزع 
)5-6( ملم، واأزل الجيوب البذرية، ال�ضكل )2(.  

و�ضعها 5  التجفيف،  �ضواني  على  البندورة  �ضرائح  افرد 
التجفيف على درجة حرارة )60°�ش( لمدة  داخل فرن 

)10-12( �ساعة، ال�سكل )3(.  
ا�ضتبعد الأجزاء التي لم تجفف والأجزاء المحروقة.  6 
الإغلاق 7  محكمة  عبوات  داخل  المجففة  ال�سرائح  عبّىء 

وغير منفذة للرطوبة.  

ال�سكل:)3(

ال�سكل:)2(

- ل يف�ضل ا�ضتخدام ثمار الباميا الكبيرة لأنها تكون متليفة، وغير م�ضت�ضاغة.
- يمكن تجفيف ثمار الباميا با�ضتخدام طريقة �ضك القرون بالخيط وتعليقها في الهواء بدلً من 

فردها على القما�ش.
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بالماء  القما�ض و�ضّرها، ثم غمرها  قبل تجفيفها بو�ضعها في قطعة من  الباميا  ثمار  تُ�ضلق  قد   -
ال�ضاخن اأو بو�ضعها في م�ضفاة �ضلك معدنية، وتعري�ضها لبخار ماء يغلي لمدة )5-8( دقائق.

ف�سر ما ياأتي:
1- عملية �سلق قرون الباميا.

2- اإزالة ق�سور البندورة.

- احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ش.

نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل اأو ح�سب 
توجيهات المعلم:

- جفّف الملوخية بالطريقة التقليدية.
- قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2
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تمرين (٢-١٠)تصنيع رب البندورة 

 المواد
- )10(كغم من ثمار البندورة النا�ضجة ال�ضليمة.

-  ملح طعام

الأدوات والتجهيزات
- طباخ غاز - وعاء للطهو – ميزان حرارة  – 

رفراكتوميتر - ع�سارة بندورة يدوية
– م�سفاة �سلك  - عبوات زجاجية - �سكين 

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اختر كمية منا�سبة من ثمار البندورة بعد اكتمال ن�سجها 1 
وتلونها باللون الأحمر، ال�سكل )1(.  

اغ�ضل ثمار البندورة جيدًا با�ضتعمال الماء للتخل�ض من الأتربة.  2 
 قطع الثمار اإلى اأجزاء �سغيرة با�ستعمال ال�سكين.  3 
 �ضخّن الأجزاء المقطعة اإلى )60°�ش( لتقليل اأثر الإنزيمات، 4 

القوام  النهائي  الناتج  واإك�ضاب  الق�ضور،  ف�ضل  لت�ضهيل 
واللزوجة المطلوبة واللون المميز . 

اهر�ش بو�ساطة ع�سارة البندورة اليدوية لت�سهيل الح�سول 5 
على الع�سير وا�ستبعاد الق�سور والبذور.  

�ضفِّ الع�ضير بو�ضاطة م�ضفاة ال�ضلك ل�ضتبعاد الق�ضور والبذور.  6  
زن الع�ضير، واأ�ضف الملح بن�ضبة  ) 2.2% ( من كتلة الع�ضير.  7 
 ا�ضكب الع�ضير في وعاء الطهو، ثم �ضعه على نار متو�ضطة 8 

حتى ل يتاأثر اللون بالحرارة العالية.  

خطوات التنفيذ

النتاجات
  يتوقع من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:
- تُ�ضنّع رب البندورة من ع�ضيرها.

ال�سكل:)1(
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- ابتعد في اأثناء خطوات الت�ضنيع عن ا�ضتخدام الأواني الم�ضنوعة من النحا�ض اأو الحديد كي ليكت�ضب 
)الليكوبين( �سبغة البندورة الحمراء لونًا داكنًا )غير مرغوب فيه( ب�سبب ملام�سته للمعدن.

- يمكن اإهمال الملح اأو اإدخاله في ت�ضنيع عجينة البندورة، وذلك ح�ضب الرغبة، ب�ضر• األ يتم 
ح�ساب ن�سبة الملح مع التركيز النهائي لعجينة البندورة.

1-  ما التركيز النهائي للمواد ال�سلبة في عجينة البندورة الناتجة?
2- ف�سّر ما ياأتي:

اأ   - ت�ضخين اأجزاء البندورة المقطعة.
ب- اإ�ضافة الملح اإلى ع�ضير البندورة قبل عملية الت�ضخين

الكلية  9  ال�ضلبة   المواد   ن�ضبة  ت�ضل  حتى  بالت�ضخين  ا�ضتمر 
جهاز  با�ضتخدام  التركيز  معرفة  ويمكن   ،)%32-28(

الرفراكتوميتر، ال�سكل )2(.  
لطرد 10  )90°�ش(،  وفوق  �ساخنة  وهي  الناتجة  العجينة  عبّئ 

الأك�سجين قبل غلق العبوات للق�ساء على الأحياء المجهرية 
التي قد ت�سبب ف�ساد المنتج لحقًا، ثم اقفلها باإحكام.  

عقّم العبوات في ماء يغلي لمدة ل تقل عن )5( دقائق. اإذا ” 11 
تعبئة العجينة على درجة حرارة اأقل من )90°�ش( ، فاإنه يلزم 

تعقيم العبوات على درجة الغليان لمدة )15( دقيقة.  
اأخرج العبوات من الماء، وعرّ�ضها للهواء لتبريدها.   12 

ال�سكل:)2(
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-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ش.

اأو  الم�سغل  في  �سغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفذ 
ح�سب توجيهات المعلم:

- �ضنّع رب بندورة تكون ن�ضبة المواد ال�ضلبة الكلية في الناتج النهائي )%45(.
- قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2
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الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

�ضع  عجينة البندورة والماء في وعاء الطهو واخلطهما معًا.  1 
�ضخّن خليط البندورة والماء لب�ضع دقائق.  2 

اأ�ضف التوابل والإ�ضافات الأخرi للعجينة، وا�ضتمر في 3 
  .iالت�ضخين لمدة دقائق عدّة اأخر

�ضع ال�ضكر والخل والملح في وعاء منف�ضل، ثم اخلطهما 4 
جيدًا، و�ضخّن حتى الغليان.  

اأ�ضف مزيج ال�ضكر والخل والملح بعد الغليان اإلى العجينة.  5 

ن�ضبة 6  اأو حتى ت�ضل  الت�ضخين لمدة ع�ضر دقائق  ا�ضتمر في 
المواد ال�سلبة الكلية اإلى )%35-28(.  

عبّئ الكات�سب في عبوات منا�سبة، وهو �ساخن بدرجة حرارة 7 
ل تقل عن  )90°�ش( ال�سكل )1(، ثم اأغلقها باإحكام. 

تمرين (٢-١١) تصنيع صلصة البندورة (الكاتشب) 

 المواد
- عجينة بندورة 372غم. – خل )4%( )55 غم (

- ماء )200 غم(، اأو ع�سير بندورة )228غم( 
- خليط توابل بهار اأبي�ش )127غم( -ع�سير ب�سل 
)28غم( – �سكر )134غم( - ملح طعام )21غم( 

 النتاجات
-  تُ�ضنع �ضل�ضة البندورة.

 الأدوات والتجهيزات

 – – رفراكتوميتر   للطهو    وعاء  غاز  -  طباخ   -
عبوات زجاجية     – ميزان حرارة - بطاقة بيان

خطوات التنفيذ

ال�سكل:)1(
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- ت�ضنع ال�ضل�ضة �ضمن ثلاث درجات كما ياأتي:
- الدرجة )اأ( التي ل تقل فيها ن�سبة المواد ال�سلبة عن )%33(.

- الدرجة )ب( ل تقل عن )%29(.
- الدرجة )ج( ل تقل عن )%25(.

- يمكن اإ�ضافة التوابل في �ضّرة من ال�ضا�ض اإلى عجينة البندورة في اأثناء ت�ضنيع الكات�ض اأب، ثم 
اإزالتها قبل التعبئة.

1-  ما التركيز النهائي للمواد ال�سلبة في �سل�سة البندورة الناتجة?
2- قارن بين �سل�سة البندورة الناتجة مع اأخرى م�ستراة من ال�سوق من حيث: اللون، القوام، الطعم.

عقّم العبوات في ماء يغلي لمدة )25 دقيقة(.  8 
اتركها 9  ثم  الأغطية،  لتعقيم  اأغطيتها  على  العبوات  اقلب 

حتى تبرد في جو الغرفة.  
�سجل  المعلومات الأ�سا�سية للمنتج على بطاقة البيان.  10 

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ش.

اأو  الم�سغل  في  �سغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفّذ 
ح�سب توجيهات المعلم:

-  �ضنّع �ضل�ضة بندورة م�ضتخدمًا نكهات تلفة مثل الفلفل الحار.
-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:

لنعمخطوات العملالرقم
1
2
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ا                                         التعليب رابعً

وتعقيمها  الإغلاق،  محكمة  اأوعية  في  الغذائية  المواد  لحفظ  و�سيلة   )Canning( التعليب 
طباخ  يد  على  )1804م(  عام  في  بداأت  وقد  المجهرية،  الأحياء  لقتل  الكافية  المرتفعة  بالحرارة 
�سغيرة  وثمار  )ال�سوربة(  كالح�ساء  ال�سوائل  بتعليب  قام  اآبرت(، حين  )نيكول�ش  يدعى  فرن�سي 

كالكرز، وحفظها في عبوات زجاجية مغلقة، ثم و�ضعها في ماء مغلي.
ويقوم مبداأ حفظ الأغذية بالتعليب على ا�ضتخدام الحرارة العالية )تعقيم المعلبات تجارياً( لدرجات 
حرارة ووقت محدد، للق�ساء على الأحياء المجهرية والإنزيمات جميعها الم�سببة للتلف والف�ساد، مع 

.iضرورة عدم اإعادة تلوث المادة مرة اأخر�
١    خطوات حفظ الأغذية بالتعليب

تمرّ عملية حفظ الأغذية بالتعليب في مجموعة من 
الخطوات، فيما ياأتي اأهمها:

اأ  - تجهيز المواد الأولية: تختلف طريقة تجهيز المواد 
المعدة للتعليب، اإل اأنها قد ت�سترك في خطوات 
عامة ت�سمل عمليات الغ�سل والتدريج والفرز 
والتق�ضير والتخل�ض من الأجزاء غير المرغوب 

فيها كالبذور والألياف.

بتعبئتها في  الغذائية  المواد  التعليب: حفظ 
يت�سرب  الإغلاق، بحيث ل  اأوانm محكمة 
تعقيمها تحت  ثم  �سيء،  اأي  اإليها  اأو  منها 
من  اأكثر  حرارة  درجة  على   ال�سغط 
ح�سب  محدّدة  زمنيّة  ولمدة  )100°�ش( 
ونوع  تعليبها  المراد  الغذائية  المواد  نوع 

العبوات الم�ضتخدمة.

ب- ال�سل≤:وذلك با�ضتخدام الماء اأو البخار بهدف تثبيط الإنزيمات وخا�ضة الموDك�ضدة منها، كما تعدّ 
عملية ال�سلق )Bleaching( عملية غ�ضيل نهائية وو�ضيلة للتخل�ض من بع�ض الأحياء المجهرية. 
جـ- التعبÄة: تعباأ المواد الغذائية في العبوات المطلية من الداخل بطبقة منا�سبة لنوع المادةالغذائية؛ 

منعًا لحدوث التفاعل بين مادة الطلاء والمادة الغذائية. 
د    - اإ�سافة المëلو∫ ال�سكري اأو الملëي: حيث ي�ضتخدم المحلول الملحي في حالة تعليب الخ�ضراوات 
بن�سبة تتراوì بين )2-3%(، وفي حالة الفواكه يُ�ضاف لول �ضكري بن�ضبة تتراوì ما 
بين )20-50%(، ويف�ضل ترك فراغ بين م�ضتوi المحلول داخل العبوة وحافتها العليا،  
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المحلول ال�سكري اأو الملحي وهو �ساخن على درجة حرارة ل تقل عن )85°�ش(، بعدها تغلق 
العبوات باإحكام.

اأما على النطاق التجاري فيُح�ضل على التفريغ من خلال الطرق الآتية:
1. ت�ضخين الغذاء في العبوات اإلى درجة حرارة )71.7-82.2°�ش( قبل غلقها لطرد الغازات.

لتغلق  الراأ�ضي،  الفراغ  الهواء الموجود في  البخار ليحل ل   ïبالبخار، ي�ض الهواء  اإحلال   .2
بعدها العبوات فورًا، حيث يتكثف البخار فيما بعد لينتج التفريغ.

 Æالفرا من  الهواء  ي�سحب  الميكانيكي:  التفري≠   .3
الراأ�ضي للعبوة اإلى الخارج بو�ضاطة م�ضخة خا�ضة، 
هي  الطريقة  هذه  وتعد  ب�سرعة،  العبوات  تغلق  ثم 

الأف�سل للعديد من الأغذية المعلبة.
وتوؤدي عملية التفري≠ وXائف عديدة، منها:

1. التقليل من كمية الأك�سجين في العبوات، وعليه، تمنع تاآكل المعدن من الداخل.
2. منع )التلف التاأك�سدي( للدهون والمحافظة على اللون والنكهة والفيتامينات في الغذاء.

3. المحافظة على ال�سكل المقعر من الأعلى والأ�سفل للعبوة، والدال على ‚اì عملية التعقيم، 
بخلاف العبوات التي تظهر باأنها منتفخة.

4. منع الت�سوّهات  التي قد تح�سل للعبوات  في اأثناء عملية التعقيم، وذلك بتقليل ال�سغط على 
جدران العبوة لمعادلة �ضغط البخار عليها من داخل المعقم.

ال�سكل )2-12(: فراÆ اأعلى ا لعبوة.

وهو مايعرف بالفراغ الراأ�ضي، كما يو�ضحه ال�ضكل 
علىعملية  الم�ساعدة  اأجل  من  وذلك   ،)12-2(
ت�سوهها  وعدم  العبوة  اأجزاء  داخل  الحرارة  انتقال 

نتيجة للملء الزائد.
هـ- الت�سÚî البتدائي: يق�ضد به ت�ضخين المحلول ال�ضكري 
اأو الملحي قبل عملية القفل النهائي؛ من اأجل تفري≠ 
في  الغطاء  لنتفاخ  تجنبًا  العبوة،  داخل  من  الهواء 
اأثناء المعاملات الحرارية اللاحقة نتيجة لتمدد الهواء 
وتتم  مبا�سرة،  العبوات  تغلق  بعدها  العبوة،  داخل 
عملية الت�ضخين البتدائي على النطاق المنزلي بتعبئة 

الفراÆ الراأ�سي: الم�سافة بين �سطح المادة 
وهو  العلوية،  العبوة  وحافة  الغذائية 
يعادل عُ�ضر ارتفاع العبوة فارغة تقريبًا .
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ال�سكل )2-13( :القفل المزدوج.

النقطة الباردة: النقطة الواقعة في منت�سف 

المادة  في  منطقة  اأبرد  وهي  العبوة، 
الغذائية داخل العبوة.

و- القفل المزدوê: تقفل العبوة بعد تفري≠ الهواء قفلًا 
يمنع   ،)Double Seaming( مزدوجًا محكمًا
ا دخول اأحياء  دخول الهواء اإليها ثانية، ويمنع اأي�سً
التداول  اأثناء  في  العبوة  داخل  اإلى  جديدة  دقيقة 

والتخزين، كما في ال�ضكل )13-2(.
R -    التعقيم: تعامل العبوات بعد اإقفالها على درجة حرارة 
تتراوì بين )100-121°�ش( لمدة زمنية تكفي 
للق�ساء على معظم ما يبقى من الأحياء المجهرية، 
ح�ضب: التعقيم  حرارة  درجة  تختلف  حيث 

1. نوع المادة الغذائية.
.)pH( 2. درجة الحمو�ضة

3.  كثافة المادة الغذائية.
4.  حجم العبوات.

فمثلًا الأغذية قليلة الحمو�ضة كاللحوم والدواجن 
)121°�ش(  اإلى  ت�سل  تعقيم  حرارة  اإلى  تحتاج 
لمدة )30-40 دقيقة(، في حين اأن الأغذية ذات 
الحمو�ضة المرتفعة كالمخللات والمربيات تحتاج اإلى 
حرارة تعقيم )100°�ش( لمدة )20-30 دقيقة(،

 مع ملاحظة اأن درجة حرارة التعقيم ترتبط دائمًا بالوقت اللازم لو�سول درجة الحرارة 
المحددة اإلى النقطة الباردة داخل العبوة.

ì-التÈيد المفاجÅ:تبّرد العبوات مبا�سرة بعد التعقيم، وذلك بتعري�سها لتيار من الهواء البارد اأو 
الماء  للتخل�ض من  العبوات بعد تبريدها؛ وذلك  اأن تجفف  بارد نقي، ويجب  بغمرها بماء 

الذي قد يوؤدي اإلى اأك�سدة معدن العبوة )ال�سداأ(.
التهوية، ومعتدلة الحرارة بين  اأماكن جيدة  ال�ضتهلاك في  قبل  العبوات  øjõîàdG:  تخزّن   -•
)10-21°�ض( ويراعى اأن تكون الرطوبة الن�ضبية في جو التخزين منخف�ضة، تجنبًا ل�ضداأ 

المعلبات ومن ثم تنفي�سها.
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2   فساد الأغذية المعلبة

تتعرّ�ض المواد الغذائية المعلبة للف�ضاد اأحيانًا نتيجة للعوامل الآتية:
اأ                   -   الف�ساد الناتج عن عدم كفاية التعقيم )درجة الحرارة والوقت(، اأو ب�سبب عدم غلق العبوات باإحكام.
ب- الف�ساد الناتج من الأحياء المجهرية: ويعدّ من اأهم الم�سببات لف�ساد المعلبات، ومن اأهم اأجنا�سها 
من: الف�ساد  هذا  وينتج   )Clostridium( وكلو�ستريديوم   ،)Bacillus( با�سيلل�ش 

1. البكتيريا المحبة للحرارة العالية  )Theromphiles(: هذه البكتيريا لها القدرة على 
ا، وقد ل  العي�ض في اأثناء تخزين المعلبات على درجات حرارة عالية منتجة  حمو�ضً

تظهر علامات ف�ساد على العبوات، اإل بعد فتحها حيث تنطلق رائحة كريهة.
2.  البكتيريا المحبة للحرارة المتو�سطة )Mesophiles(: ت�سبب غالبًا روائح غير مرغوبة 
وتعفنات من نواتج تحليل البروتين    وغازات     مثل  )CO2(   و  )H2(، م�سببة انتفاخًا للمعلبات. 

جـ- الف�ساد الكيميائي: يت�سبب هذا الف�ساد من عوامل كيميائية مثل:
1. النتفاخ الهيدروجيني: الذي يحدث نتيجة تفاعل مكونات الغذاء مع معدن العلبة 

واإنتاج غاز الهيدروجين.
2. تحلل بع�ش مكونات الغذاء كيميائيًّا نتيجة وجود غاز ثاني اأوك�سيد الكربون في الغذاء.

د - الف�ساد الطبيعي )الفيزيائي(: ويظهر هذا الف�ضاد على �ضكل انتفاخات ناتجة من زيادة تعبئة 
العبوة اأو قلة وجود فراغ اأعلى العبوة، اأو يظهر نتيجة لتخزين المعلبات في مناطق ذات 

�ضغط جوي منخف�ض، وذلك لعدم تفريغ المعلبات في اأثناء الت�ضنيع.
وقد يظهر على معلبات الأغذية انتفاخات مختلفة تاأخذ الأ�سكال الآتية:

1. النتفاخ الم�ستتر )Flipper Swell(: ل يبدو على العبوة اأي انتفاخ ب�سبب قلة كمية 
الغاز المتكون داخلها، ولكن  يظهر التحدب في الطرف الآخر عند طرق اأحد طرفيها.

2. النتفاخ اللين) Soft Swell(: يبدو فيه اأحد طرفي العبوة منتفخًا دون الطرف الآخر، 
ويختفي عند ال�ضغط عليه ثم ل يلبث اأن يعود هذا التحدب عند زوال ال�ضغط.

الطرف  العبوة دون  اأحد طرفي  ببروز  يتميّز   :)Spring Swell( اللولبي  النتفاخ   .3
الآخر، ويختفي عند ال�ضغط عليه من الطرف الأول، ويبرز من الطرف الآخر للعبوة.

4. النتفاخ ال�سلب )Hard Swell(: يتميز ببروز اأحد طرفي العبوة اأو كليهما، وهو 
من القوة بحيث ي�سعب اإرجاعه للحالة الطبيعية عند ال�سغط عليه.
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مثل  الف�ساد،  من  اأ�سكال  عليها  تظهر  التي  المعلبات  من  عينات  زملائك لجمع  مع  تعاون 
اأمام زملائك، وناق�ضهم  النتفاñ،انتهاء ال�ضلاحية، ال�ضداأ، علامات اأخرi، ثم اعر�ضها 

باأ�سباب الف�ساد بح�سور معلمك.

)6-2(

التي  المعلبات  ا�ستهلاك  يف�سل  ول  هذا 
يظهر عليها انتفاخات، كما ل يف�سل �سراء 
المعلبات اأو ا�ستهلاكها عندما تكون �سدئة 
كما في ال�سكل )2-14(، اأو ذات �سكل 
غير طبيعي اأو غير وا�ضحة البيانات المكتوبة 
على البطاقة )label(، اأو منتهية ال�سلاحية.

ال�سكل )2-14(: عبوات �سدئة.

٣   العبوات  

منا�سب،  ب�سكل  م�سكلة  ملائمة  مادة  من  م�سنوعة  اأداة  باأنها   )package( العبوة  تعرف 
وت�ضتعمل لتخزين المادة الغذائية وحفظها وتداولها، ويمكن اأن تُ�ضنّف العبوات اإلى ‹موعات 

رئي�سة، كالآتي:

ال�سكل )2-15(: عبوات ثانوية.

م�سطل��ح  يطل��ق  والãانويــة:  الأوليــة  العبــوات   - اأ  
 )Primary Packages( العبوات الأولي��ة
على العبوة التي تلام�ش الغذاء ب�سورة  مبا�سرة، 
في ح��ين يطل��ق م�سطل��ح العب��وات الثانوي��ة  
العبوات  )Secondary Packages (على 
الت��ي ل تلام�ش الغذاء ب�س��ورة مبا�سرة كما في 
ال�سكل )2-15(، ويجب اأن تت�سف العبوات 
الأولي��ة ببع���ش ال�سف��ات الخا�س��ة، مثل عدم 
ال�سمية اأو عدم تفاعلها مع المادة الغذائية، اأو اأن
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 تترك اآثارًا �ضارة في المادة الغذائية، كما يجب اأن تكون غير منفذة ، وتغلق باإحكام وتفتح ب�ضهولة.
ب - العبوات المرنة وغير المرنة: بع�ش العبوات تت�سف بالمرونة )Flexible(، يمكن طيها ب�سهولة 
كاأكيا�ش البلا�ستيك اأو الأكيا�ش متعددة الطبقات اأو اأكيا�ش الورق، بينما يكون البع�ش الآخر 

غير مرن )Rigid( كالأوعية الزجاجية والمعدنية والبلا�ستيكية اأو �سناديق الخ�سب.
جاهزة  ب�سورة  الم�سانع  اإلى  العبوات  بع�ش  تاأتي  الت�سكيل:  واآنية  الت�سكيل  الم�سبقة  العبوات   - جـ 
تُعبّاأ  حيث  الطبقات،  متعددة  العبوات  اأو  الزجاجية  اأو  المعدنية  كالعلب   )Performed(
 ،)In-Line Formed( اأثناء عملية الت�ضنيع ثم تُقفل، وهناك بع�ض العبوات ت�ضكل في 
اإذ تكون على �سكل حبيبات )Resin( بلا�ضتيكية، يتم ت�ضكيلها اأثناء عملية التعبئة، كما في 

الع�سائر  والحليب المب�ستر اأو الحم�ش وغيرها. 
وللعبوات فوائد متعددة، منها:

1. حماية المادة الغذائية من التلوث والتعر�ض للف�ضاد.
2. و�سيلة لتداول المادة الغذائية، فهي ت�ساعد على نقل المادة الغذائية وتوزيعها .

3.عامل ي�ضاعد على الت�ضنيع كما في العبوات المعدنية، التي تتعر�ض لعمليات التعقيم الحراري.
الفتحة  اأو  الملح،  الثقوب في عبوات  الغذائية، مثل وجود  المادة  ا�ضتخدام  4.ت�ضهيل عملية 

المنا�سبة في الوعاء البلا�ستيكي في الكات�سب.
5.ت�ضتخدم العبوة كو�ضيلة ت�ضويق للمنتج، من خلال تدوين المعلومات ال�ضرورية التي تهمّ 

الم�ستهلك على عبوة المنتج.
ومن اأهمّ الخامات الم�ضتخدمة لت�ضنيع العبوات ما ياأتي:

1.المواد المعدنية: من اأهمّها الألمنيوم والق�سدير، وتمتاز باأنها غير منفذة، ولكنها تتفاعل مع 
المكوّنات الغذائية، فت�سبب تلفًا في الغذاء؛ ولهذا يجب طلاء الطبقة الداخلية بمادة عازلة 

.)enamel( ت�سمّى الطلاء
2.الزجاج: يمتاز باأنه مادة خاملة ل تتفاعل مع الأغذية و�سفافة قابلة للتلوين، كما يمكن روؤية 

المادة الغذائية من خلالها ويعاب عليها اأنها معر�ضة للك�ضر وثقيلة الوزن وغالية الثمن.
اأو  اأو البلا�ستيك  اأولية، فتطلى من الداخل بال�سمع  3.الورق والكرتون: ي�ستعمل كعبوات 

رقائق الألمنيوم لتقليل نفاذيتها وتفاعلها مع المادة الغذائية.
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4. البلا�ضتيك: يعدّ من المواد الكيمائية التي تت�ضف بارتفاع وزنها الجزيئي، ومن اأمثلتها ورق 
ال�سلوفان الم�سنع من ا�سيتات ال�سليلوز.

5. مواد التعبئة متعددة الطبقات: تتكون من اأكثر من مادة، مثل وجود طبقات من البلا�ضتيك 
والورق و�سفائح الألمنيوم، وذلك لتقليل النفاذية والتاأثيرات الخارجية في المادة الغذائية.

6. مواد التغليف القابلة للاأكل: ومن الأمثلة عليها الأغلفة الم�ضتخدمة في تغليف ال�ضو�ضج، اإذ 
يو�ضع في اأكيا�ض م�ضنعة من الكولجين اأو ال�ضيليلوز.

 ا�ستعن بالم�سادر المتوفرة لديك لتعريف اأنواع المغلفات الأخرى، وقدم تقريرًا يحتوي 
على فوائد هذه المواد واأ�ضرارها ، ثم ناق�ضه مع زملائك بح�ضور معلمك.
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تمرين (٢-١٢)حفظ الخضراوات بطريقة التعليب

 المواد
-  جزر         - بطاطا          - بازيلاء خ�سراء 

-  �سكر        - ملح  

 النتاجات
يتوقع من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- تحفظ الخ�سراوات بطريقة التعليب.

 الأدوات والتجهيزات
غاز  طباخ   -  )Autoclave( تعقيم  -جهاز 
 – طهو  وعاء    - حرارة  ميزان   - عادي  ميزان   -
م�سفاة  -�سكين  -عبوات زجاجية )�سعة500 مل( 
مع غطاء معدني  - �سلة من �سبك ال�سلك - بطاقة بيان

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

جهّز الثمار ح�سب �سنفها، حيث تق�سر ثمار البطاطا والجزر، 1 
وتقطع على �ضكل مكعبات �ضغيرة، اأما البازيلاء فيُح�ضل عليها 

عن طريق ف�سلها من القرون.  
اخلط المكونات الثلاثة في وعاء الطهو )بن�سب مت�ساوية تقريبًا(.  2 
اغمر المكونات الثلاثة بالماء، ثم ا�سلقها لمدة 3 دقائق بعد الغليان.  3 
�ضفِّ الثمار في م�ضفاة عادية، ثم اأهمل ماء ال�ضلق.  4 
برد الثمار بالماء البارد لوقف تاأثير الحرارة في الثمار.  5 
جهّز لول التعقيم الذي تركيز الملح فيه )2%(وال�ضكر )%1(، 6 

بحيث يكفي لغمر الثمار داخل العبوات الزجاجية.  
عبّئ الخ�سراوات داخل الأوعية الزجاجية مع ترك فراÆ ل يقل 7 

عن )0.5( �سم، لتجنّب ت�سوه الأغطية نتيجة تمدد المحتويات 
في اأثناء التعقيم.  

�ضخّن المحلول حتى يغلي، ثم �ضبّه فوق الثمار داخل الأوعية، 8 
انتظر لمدة دقيقتين، ثم اقفل العبوات باإحكام  

خطوات التنفيذ
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تقل 9 ل  لمدة  يغلي  ماء  با�ضتخدام  اإما  الزجاجية   الأوعية  عقم 
)90( دقيقة بعد و�ضعها في �ضلة خا�ضة لهذا الغر�ض، ال�ضكل 
اأو  التعقيم،  اأ�ضفل وعاء  تو�ضع في  قطعة خ�ضبية  فوق  اأو   ،)1(
با�ضتخدام جهاز التعقيم، على حرارة )116°�ش( لمدة )35( 

دقيقة ،  ال�سكل )2(.
وعرّ�ضها 10 خ�ضبي،   ìلو على  المعقمة  الزجاجية  الأوعية  �ضع 

تاأثير  ا�ستمرار  ومنع  التبريد  عملية  في  للاإ�سراع  البارد  للهواء 
الحرارة في مكونات الغذاء.  

اغ�ضل الأوعية من الخارج، واتركها لتجف، ثم �ضع بطاقة البيان 11
م�سجلًا تاريخ الإنتاج ونوع المادة الغذائية .  

 ف�سّر ما ياأتي:
1- ترك م�ضافة من العبوة بين المادة الغذائية وغطائها دون تعبئة.

2- �ضلق الخ�ضراوات قبل تعبئتها.
3- التبريد المبا�ضر للاأوعية الزجاجية بعد عملية الت�ضخين.

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ش.

ال�سكل: )1(

ال�سكل: )2(

نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل اأو ح�سب 
توجيهات المعلم:

- احفظ فواكه م�ضكلة بعبوات كمة الإغلاق )م�ضتخدمًا لولً �ضكريvا بدلً من المحلول 
الملحي، ودرجة تعقيم اأقل ب�ضبب انخفا�ض درجة حمو�ضة الفواكه مقارنة بالخ�ضراوات(.

-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�سطب كما ياأتي:
لنعمخطوات العملالرقم

1
2
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التقويم الذاتي

التقويم الذاتي

( في المكان الذي تراه منا�سباً �سع اإ�سارة )
يمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن: 

التبريد،  التعقيم،  الب�ضترة،  الأغذية،  )حفظ  الآتية:  المفاهيم  ح  اأو�ضّ  -1
التخمّر  الكحولي،  التخمّر  المختمرة،  الأغذية  التخمّرات،  التجميد، 

اللاكتيكي، التخمّر الخلي، الخل، التركيز، التجفيف، التعليب(.    
2- اأتعرف خطوات حفظ الأغذية بالطرق الآتية:

الب�سترة والتعقيم.
التبريد والتجميد.

 التخمّر الكحولي واللاكتيكي والخلي.
التركيز والتجفيف الطبيعي وال�ضناعي للخ�ضراوات والفواكه والنباتات 

الطبية.
   تعليب الخ�سراوات والفواكه.    

-  اإذا اأجبت بنعم عن الفقرات جميعها ، ف�سيزودك معلمك بمعلومات اأكثر.

-  اإذا كانت اأجابتك عن اأي فقرة بلا، فا�ستعن بمعلمك لت�سبح اإجابتك نعم.

لنعم
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ل

أسئلة الوحدة

1- و�ضح المق�ضود بالمفاهيم الآتية:
 اأ - حفظ الأغذية.    ب - حرق التجميد.     ج� - الأغذية المتخمرة.         د - النقطة الباردة.

2- قارن بين عملية التبريد والتجميد من حيث:
اأ   - درجة الحرارة الم�ضتخدمة.

ب- مدة  الحفظ.
ج�- التاأثير في عمل الإنزيمات والأحياء المجهرية.

3- اذكر الأ�سا�ش الحافظ في كل من الأغذية الم�سنعة الآتية:
اأ   - الفول المحفو® في عبوات            ب- حليب مجفف
ج�- دجاج مجمد                                   د - ع�سير مركز

4- اذكر طرق الحفظ المنا�سبة لحفظ الأغذية الآتية:
اأ   - اللحوم          ب - البندورة          ج�- الحليب ال�سائل

5- ما العيب الذي تتوقع حدوثه نتيجة لكل ‡ا ياأتي:
اأ   - ا�ضتخدام ثمار خيار ذات جدار �ضميك في التخليل.

ب- تعبئة الأغذية المجففة في عبوات منفذة للرطوبة.
ج�- عدم ترك فراÆ بين المادة الغذائية وغطاء العبوة.
6- للعبوات دور كبير في المحافظة على �ضلامة الأغذية:

اأ   - ما فوائدها?
ب- ما اأهم الخامات الم�ضتخدمة في ت�ضنيعها?

7- ف�سر ما ياأتي:
اأ   - يف�سل تحريك الهواء داخل غرف التبريد.

ب- ال�سلق الخفيف للاأغذية المجمدة.
ج�- ل تترك فراغات في اأعلى عبوة المخللات.

د  - و�ضع عبوات التخليل تحت اأ�ضعة ال�ضم�ض، اأو تعري�ضها للاأ�ضعة فوق البنف�ضجية. 



صناعة العصائر والمياه 
الغازية والمربيات

الوحدة الثالثة
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خلال  ملحوXًا  تقدمًا  الغازية  والمياه  وال�سناعي  الطبيعي  وال�سراب  الع�سائر  �سناعة  �سهدت 
من  مختلفة  اأنواع  اأنتجت  كما  فيها،  المتبعة  التقنيات  اأو  الإنتاج  من حيث  �سواء  الأخيرة،  العقود 
�ضراب الخ�ضراوات والفواكه لم تكن معروفة �ضابقًا، وظهرت منتجات اأخرi لقت قبولً كبيًرا من 

قبل الم�ستهلك مثل المياه الغازية.
براميل  اأو  تو�ضع في �ضهاريج  التي  المعقمة  المركزات  اإنتاج  اإلى حد  ال�ضناعة  وقد تطورت هذه 

محمولة على ال�سيارات، ل�سحنها اإلى مراكز الت�سنيع والتوزيع البعيد عن مراكز اإنتاج الثمار.
اإلى  وقد اأدّت الت�ضريعات الخا�ضة با�ضتخدام الملونات والمنكهات ال�ضناعية في معظم دول العالم 

التوجه اإلى اإنتاج �ضراب فواكه ذات نكهات واألوان طبيعية م�ضتخل�ضة من ثمار طبيعية. 
ومن الجدير ذكره اأن هذه ال�سناعة ينتج منها مخلفات ت�ستمل على الق�سور والبذور ومواد اأخرى، 
يمكن ا�ضتخدامها في اإنتاج مواد اأخرi، مثل �ضناعة البكتين، اأو ا�ضتخدامها ب�ضكل دود كاأعلاف 

للحيوانات.

- ما الفوائد الغذائية التي تنتج من تناول كميات منا�سبة من الفواكه الم�سنعة?
- هل توجد اأ�ضرار �ضحية عند الإ�ضراف في ا�ضتهلاك المياه الغازية?

والفواكه  الخ�سراوات  عن  بديلًا  وال�سناعي  الطبيعي  وال�سراب  الع�سائر  تكون  اأن  يمكن  هل   -
الطبيعية?

- هل اأ�سبح تقديم ال�سراب اأو المياه الغازية جزءًا من العادات ال�سعبية اليومية?   

ا على أن: يتوقع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن تكون قادرً

ح مفهوم الع�ضائر والمياه الغازية والمربيات. تو�ضّ
تتعرّف خطوات ت�سنيع المواد الغذائية الآتية:
-  الع�سير وال�سراب ) الطبيعي وال�سناعي (.

-  المياه الغازية.
-  الجلي والمرملاد والمربى والفواكه الم�سكرة.

ت�سنع الع�سير الطبيعي للفواكه وتحفظه.
ت�سنع ال�سراب الطبيعي وال�سناعي للفواكه وتحفظه.

ت�سنع الجلي والمرملاد والمربى.
 ت�سنع الملÍ اأو قمر الدين.
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أولاً                                    صناعة العصائر

م�صدرًا  يعدّر  اإذ  المرتفعة،  الغذائية  القيمة  ذات  الأغذية  من  والخ�شراوات  الفواكه  ع�صير  يعدّر 
الكثير  على  يحتوي  وكذلك  والفيتامينات،  الذائبة  المعدنية  والأملاح  الطبيعية  بال�صكريات  غنيًّا 
من الحمو�ض الع�صوية المهمة في تنظيم العمليات الحيوية في الج�صم ومعادلة حمو�صته، كما ويعدّر 
الع�صير فاتًحا لل�صهية، وم�صاعدًا في ه�صم الغذاء وتمثيله، ومع اأن الع�صير عرف منذ القدم، اإل اأن 

الع�ســير: الع�ص��ارة الرائق��ة اأو �صبه 
الرائقة وغير المتخمرة، التي تف�صل 
والخالي��ة  النا�صج��ة  الثم��ار  م��ن 
الح�شرية  والإ�صاب��ات  التعف��ن  من 
والفطري��ة، والم�صف��ى م��ن البذور 
وبقايا اللب والمعامل باإحدى طرق 
الحفظ المنا�صبة في حال عدم الرغبة 

في ا�صتهلاكه مبا�شرةً.  

�صناعته ت�صهد حاليًّا انت�صارًا وا�صعًا، وذلك للاأ�صباب الآتية:
- رخ�ض ثمنه و�صهولة الح�صول عليه.

-  المحافظة على م�صتوى اأ�صعار المواد الخام في موا�صمها 
عن طريق ت�صنيع الع�صير منها.

غني  كم�صدر  الغذائية  لأهميّرته  عليه  الإقبال  زيادة   -
بالفيتامينات والأملاح المعدنية.

- تقدم طرق حفظه ب�صورة ت�صابه حالته الطبيعية.
- اأهميّرته العلاجية في كثير من الحالت المر�صية،
كتن�صيط اإفراز الكليتين واإدرار البول وغيرها.

وبالإ�صافة للا�صتهلاك الطازج، فاإن الع�صير يدخل في ال�صناعات الغذائية المختلفة، مثل �صناعة: 
- ال�شراب والجلي والمرملاد.

- المياه الغازية.
- المثلجات اللبنية والآي�ض كريم.

- ي�صاف اإلى كثير من اأنواع الحلوى عند �صناعتها، مثل )الدروب�ض( والتوفي وغيرها.

الأردنية،  والمقايي�ض  الموا�صفات  بموؤ�ص�صة  الخا�ض  الإلكتروني  الموقع  خلال  من  ابحث 
على  اإليه  تو�صلت  ما  اعر�ض  ثم  للع�صير،  الأردنية  القيا�صية  الموا�صفة  على  للح�صول 

زملائك ومعلمك في ال�صف. 

)1-3(
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المواد،  من  العديد  الع�صير  �صناعة  في  ي�صتخدم 
ومن   اأهمها، ال�صكل )1-3(:

والتفاح  والعنب  الحم�صيات  مثل  الفاكهة:   - اأ 
والرمان والجوافة وغيرها.

ب- الخ�صراوات: مثل الجزر والبندورة.
جـ- الق�سب: وهو من اأكثر الخامات ا�صتعمالً في 

في العا⁄. ت�صتخدم  ثمار   :)1-3( ال�صكل 
�صناعة الع�صير.

حيث  من  الأردن،  في  الع�صير  �صناعة  واقع  معلمك  وباإ�شراف  وزملاوؤك  اأنت  ناق�ض 
�ض نتائج النقا�ض،  توافر المواد الزراعية واأنواعها، ومدى انت�صار هذه ال�صناعة، ثم ل�خّر

واحتفظ به في ملفك الخا�ض. 

٢   طرق استخلاص العصير 

ي�صتخل�ض الع�صير من المواد المختلفة بطرق عدة، اأهمها:
اأ  - طريقة المكب�س: حيث تُكب�ض الثمار تحت �صغط  مرتفع، مما يوؤدي اإلى خروج الع�صير وبقايا 

اللب والق�صور في اآلة الع�شر كما في التفاح.
ب- طريقة المكاب�س الÁÈية: مجموعة ري�ض اأو لوالب تدور حول نف�صها داخل م�صافٍ اأ�صطوانية 
ال�صكل، وت�صتخدم في حالة الثمار اللينة كالبندورة، اأما في حالة الثمار ال�صلبة كالتفاح 

ا بعد هر�ض الثمار وت�صخينها. مثلًا، فيمكن ا�صتخدام هذه الطريقة اأي�صً
اآليًّا  ن�صفين  اإلى  الثمار  تُقطع  خا�صة  اأجهزة  فيها  ت�صتخدم  الحم�سيات:  Kمار  ع�صر  طريقة  جـ- 
با�صتخدام اأ�صطوانات التقطيع، ثم تنقل هذه الأن�صاف اإلى اأ�صطوانات الع�شر، كما توجد 

ع�صارات Pات مخاريط، حيث يo�ص¨ط ن�ص∞ الãمرة على مخروط يدور ب�شرعة عالية. 

١    المواد الخام المستخدمة في صناعة العصير
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3   خطوات صناعة عصير الفاكهة والخضراوات 

تمر عملية  �صناعة الع�صير بالخطوات الآتية:
اأ   -  اختيار المادة الخام الأولية: تختار الأ�صناف الغنية بالرائحة واللون والنكهة والكاملة الن�صج، 

حيث يتوافر التوازن بين ن�صبة ال�صكر والحم�ض داخل الثمار.
ب-الفرز والغ�سيل: ت�صتبعد الثمار الم�صابة بالأمرا�ض الح�شرية والفطرية والثمار المخدو�صة اأو 

المك�صورة، كما تغ�صل للتخل�ض من الغبار والأتربة واآثار المبيدات الح�شرية اإن وجدت. 
جـ- التجهيز: تجهيز الثمار للع�شر باإزالة الأجزاء الخ�شرية اأو الزهرية والبذور والق�صور والأعناق 

ها. وغيرها، للمحافظة على �صفات الع�صير وعدم تغيرّر
الأجهزة  تكون  اأن  ويراعى  الع�صير،  ا�صتخلا�ض  اإلى طرق  �صابقًا  اأ�شرنا  والع�صر:  الهر�س   - د 

.)Stainless Steel( الم�صتخدمة م�صنوعة من المعدن غير القابل لل�صداأ

اإنترنت،…..(  ن�شرات،  لديك )كتب،  المتوافرة  المعلومات  ابحث من خلال م�صادر 
عن اآلت الهر�ض واآلت الع�شر الم�صتخدمة في ا�صتخلا�ض الع�صير من حيث: اأجزاوؤها، 
 ) ppt( وطريقة عملها، ثم اعر�ض ما تو�صلت اإليه با�صتخدام برمجية العرو�ض التقديمية

على زملائك ومعلمك في ال�صف. 

هـ -  ف�سل المواد العالقة بالع�سير: تنق�صم المواد العالقة بالع�صير اإلى ق�صمين: 
وتف�صل  الثمرية،  والأن�صجة  الألياف  وبع�ض  والق�صور  البذور  كبيرة:وهي  اأجزاء   .1

بالت�صفية والتر�صيح.
2. اأجزاء �صغيرة:وهي جزيئات لبية و�صموع ومواد بكتينية وبروتينية على حالة غروية، 

وتف�صل بالترويق. 
اإذ اإن هناك اأكثر من طريقة يمكن بو�صاطتها ف�صل المواد العالقة بالع�صير مع مراعاة عدم 

تاأثير هذه  الطرق في نوعية الع�صير، ومن اأهم هذه الطرق:
1. الت�صفية: ت�صتخدم في ت�صفية الع�صير و�صائل عدة، مثل الطرد المركزي، والتر�صيب، 

واآلت الت�صفية الخا�صة بالع�صير.
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ر الع�صير خلال طبقة من المواد الخا�صة الم�صامية، التي تحجز المواد العالقة  2. التر�صيح: وفيها يمرّر
ب�صبب كبر حجم جزيئاتها، ومن هذه المواد الم�صامية الم�صتخدمة في التر�صيح القما�ض.

و- خلط الع�سير: تخلط بع�ض الم�صانع وجبات مختلفة من الع�صير، بق�صد الح�صول على منتج ثابت 
مواد  الناتج على  الع�صير  يحتوي  الكلية، حيث  ال�صلبة  والمواد  الحمو�صة  ال�صفات من حيث 
ا�صتخلا�صه، وذلك لإتلاف  بعد  مبا�شرةً  الع�صير  ن  يُ�صخّر بكتينية، ولإنتاج ع�صير عكر  عالقة 
ا في حالة الرغبة في الح�صول على ع�صير رائق، فيتم ذلك  الإنزيمات البكتينية الموجودة فيه، اأمّر

بتر�صيب المواد العالقة بالتر�صيح اأو بالطرد المركزي اأو با�صتعمال الإنزيمات البكتينية.

 ابحث من خلال م�صادر المعلومات المتوافرة لديك )كتب، ن�شرات، اإنترنت،…..( عن 
الطرق المتّربعة في ترويق الع�صير من حيث خطوات الترويق والمواد الم�صتخدمة، ثم اعر�ض 

ما تو�صلت اإليه على زملائك ومعلمك في ال�صف، واحتفظ به في ملفك الخا�ض. 

اإلى تك�صير  يوؤدي  الثقوب، مما  الع�صير تحت �صغط من خلال م�صافٍ دقيقة  يدفع  التجني�س:  ز - 
مما  متجان�صة الحجم،  اأجزاء  اأجزاء �صغيرة الحجم، وبذلك نح�صل على  اإلى  الكبيرة  الأجزاء 

ي�صاعد على منع تر�صيب المواد العالقة في اأثناء التخزين.
ا ع�صير الحم�صيات، وعليه، يُفقد جزء  ح- اإزالة الهواء: ي�صبب الهواء �شرعة ف�صاد الع�صير وخ�صو�صً
كبير من حم�ض الأ�صكوربيك ) فيتامين ج(، كما يحدث الهواء تغيًرا في اللون والنكهة، ويزال 
باإدخال الع�صير على �صكل رذاذ اإلى جهاز خا�ض، ي�صحب الهواء والأك�صجين من الع�صير، 

ولذا يجب تحا�صي ات�صال الع�صير بالأك�صجين في الخطوات اللاحقة.
ط- حفظ الع�صير: هناك طرق عدة لحفظ الع�صير، نذكر منها:

°�ض( لمدة )30  البطيئة على درجة حرارة )71  بالب�صترة  الب�صترة: وذلك بمعاملة الع�صير   .1
دقيقة(، اأو بالب�صترة ال�شريعة على درجة حرارة )88 °�ض( لمدة )دقيقة واحدة(، ثم التبريد 

المفاجئ.    
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اأو  2. المواد الحافظة: يمكن حفظ الع�صير بالمواد الحافظة الطبيعية )عادةً ي�صتخدم ال�صكر(، 
بالمواد الحافظة الكيميائية، مثل بنزوات ال�صوديوم وثاني اأك�صيد الكبريت، حيث ت�صاف 

بالن�صب المقررة والم�صموح بها في الت�شريعات المنظمة ل�صتعمالها.
3. التجميد: يتم التخل�ض من الهواء الموجود في الع�صير، ثم اإحلال غاز ثاني اأك�صيد الكربون 
د ويعبّراأ في عبوات من ال�صفيح اأو الورق المقوى )الكرتون( المغطى  مكانه، وبعدها  يُجمّر
بطبقة عازلة من �صمع البرافين، ثم يُخزن على درجة حرارة )-18 اإلى -12 °�ض(،حيث  
ومكوناته  ب�صفاته  واحتفاظه  الحفظ،  مدة  بطول  الطريقة  بهذه  المحفو®  الع�صير  يمتاز 

الطبيعية جميعها، دون تغيرّر في الطعم واللون. 
ي- تعبÄة الع�سير: يعباأ الع�صير في عبوات متنوعة تحددها طريقة الحفظ المتبعة، اإذ اإن العبوات الأكثر 

ا�صتعمالً في تعبئة الع�صير هي العبوات الم�صنعة من الزجاج والمعدن المطلي والورق المقوى.

ارجع اإلى المكتبة في )المدر�صة، والجامعات، ومراكز البحوث(، وابحث في اأنواع العبوات 
الم�صتخدمة في تعبÄة الع�صائر، وال�شروط الواجب تواaرها aيها ،وطريقة الحفß المنا�صبة لكل 
نوع، ثم اعر�ض ما تو�صلت اإليه على زملائك ومعلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�ض.

)2-3(

4   الشروط الواجب توفرها في العصير الجيد

الآتية،  بالموا�صفات  العالية  الجودة  ذو  الع�صير  يت�صف 
ال�صكل )2-3(:

اأ - له خ�صائ�ض المادة الخام المح�شر منها، من حيث اللون 
والطعم والرائحة والنكهة.

ب- متجان�ض وغير منف�صل في طبقات.
ج�- طعمه وا�صح وخالٍ من الطعم المتخمر اأو المتعفن.

د - خالٍ من المواد التي قد ت�صاف لإخفاء عيوب معينه، 
كاإ�صافة اللون اأو المواد المالئة المعدلة للقوام.

ال�صكل )3-2(: ع�صير برتقال.
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الع�صائر، و�صجل  اأنواعًا مختلفة من  ينتج  لزيارة م�صنع  اأنت وزملاوؤك ومعلمك   خطط 
ملاحظاتك حول الخطوات المتبعة في الإنتاج والحفظ، واعر�صها على زملائك ومعلمك، 

ثمّر احتفظ بها في ملفك الخا�ض.  

ابحث من خلال م�صادر المعلومات المتوافرة لديك )كتب، ن�شرات، اإنترنت،…..( عن 
ومعلمك،  زملائك  على  واعر�صها  تلافيها،  وطرق  الع�صير  �صناعة  في  ال�صائعة  العيوب 

واحتفظ بها في ملفك الخا�ض.  

)3-3(
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تمرين (٣-١)تصنيع عصير البرتقال الطبيعي الطازج 

 المواد
)10( كغم من البرتقال.

 النتاجات
يتوق™ من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- ت�صنع ع�صير البرتقال الطبيعي الطازج.

 الأدوات والتجهيزات
- ع�صارة  - اأوعية منا�صبة   - عبوات زجاجية 

- ميزان اإلكتروني    - م�صافٍ منا�صبة

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

افرز الثمار ل�صتبعاد التالف وغير المرغوب فيها.  1
اغ�صل الثمار؛ للتخل�ض من الأتربة والأو�صاñ، ثم جففها.  2
ع الثمار اإلى ن�صفين عر�صيًّا، بحيث يكون القطع في 3 قطّر

منت�صف الف�صو�ض.  
المخروط، 4 Pات  الع�صارات  با�صتخدام  الãمار  اع�شر 

ال�صكل )1(.  
�صفu الع�صير بم�صافٍ منا�صبة؛ للتخل�ض من المواد العالقة 5

)الق�صور والبذور واللب(.  
عبّرئ الع�صير في عبوات تتنا�صب وطريقة الحفظ المطلوبة 6

)الب�صترة، المواد الكيميائية الحافظة، التجميد(.  
ل بطاقة البيان على عبوات الع�صير.  7 �صجّر
دفتر 8 في  ملاحظاتك  نًا  مدوّر اأ�صبوعيًّا  العبوات  راقب 

التدريب العملي.  

ال�صكل: )1(

خطوات التنفيذ
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- تختار الأ�صناف ال�صالحة للع�صير مثل البرتقال البلدي اأو الفالن�صيا.
- ل يف�صل ع�شر البرتقال وحفظه بالثلاجة ل�صتهلاكه فيما بعد، وذلك لتاأثير عملية الخزن في 

فيتامين ج )C(، واإ‰ا يف�صل الع�شر وال�صتهلاك مبا�شرةً.
- يجب �صبط كمية المواد الكيميائية الحافظة عند ا�صتخدام هذه الطريقة لحفظ الع�صير.      

1- ما الهدف من قطع الثمار اإلى ن�صفين عر�صيًّا في منت�صف الف�صو�ض?
2- ما الطريقة المثلى لحفظ الع�صير الطازج الطبيعي?

اأو  الم�صغل  في  �صغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفذ   
ح�صب توجيهات المعلم:

  ت�صنيع ع�صير الجزر الطبيعي الطازج.
-  اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

-  قيّرم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ض.

لنعمخطوات العملالرقم
1
2
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ا                   صناعة الشراب الطبيعي والصناعي ثانيً

ال�صراب الطبيعي: الناتج من خلط ع�صير 
اأنواع الفاكهة اأو الخ�شراوات  بع�ض 

مع واحد اأو اأكثر من المواد الآتية:
الحمو�ض،  بع�ض  ال�صكر،   الماء، 
مح�صنات  بع�ض   ،)C( ج  فيتامين 
والمواد  والقوام  والطعم  اللون 

الحافظة الم�صموح بها.   

ال�صائعة  الغذائية  المنتجات  من  باأنواعه  ال�شراب  يعدّر    
والكثيرة التداول بين طبقات المجتمع جميعها،  وخا�صةً 
في ف�صل ال�صيف اأو في المنا�صبات المختلفة، ويعرف من 

ال�شراب نوعان: الطبيعي وال�صناعي.
١    الشراب الطبيعي  

يتميز ال�شراب الطبيعي باأنه ذو قيمه غذائية عالية؛ 
وذلك:

- لرتفاع ن�صبة المواد ال�صكرية فيه.
- غناه بالفيتامينات والحمو�ض الع�صوية والأملاح 

المعدنية.
ن ال�شراب الطبيعي من المواد الآتية: اأ - الموادّ الم�ستخدمة في �سناعة ال�صراب الطبيعي: يتكوّر

1. الع�صير: مثل ع�صير الحم�صيات كالبرتقال والليمون والخ�شراوات كالجزر وغيرها.
ن الرئي�ض للمواد ال�صلبة الذائبة في ال�شراب الطبيعي، حيث ت�صل درجة  2. ال�صكر: وهو المكوّر
تركيزه اإلى )65-68%(، معتمدًا في ذلك على تركيز المواد ال�صكرية الطبيعية في الع�صير.

حيå اإن الغر�س من اإ�سافة ال�سكر ما ياأتي :
 حفظ ال�شراب من التلف والف�صاد.

  زيادة القيمة الغذائية لل�شراب.
3. الحم�ض الع�صوي: اأكثر الحمو�ض ا�صتعمالً في �صناعة ال�شراب حم�ض ال�صتريك )ملح 
اأو خليط منهما، حيث ي�صاف بكميات تتنا�صب مع  اأو حم�ض الترتريك  الليمون(، 

كميات ال�صكر، وعادة تكون )3-5 غم( لكل كيلو غرام من ال�صكر الم�صاف.
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والغر�س من اإ�سافة الحم�س الع�سوي هو:
 منع تبلور ال�صكر في اأثناء تخزين ال�شراب.

ة حفظ ال�شراب.   اإطالة مدّر
  اإظهار الطعم الأ�صلي لل�شراب ب�صكل اأف�صل.

اأو  ال�صوديوم  بنزوات  ال�شراب  �صناعة  في  ا�صتعمالً  الحافظة  المواد  اأكثر  الحافظة:  4.المادة 
�صوربات البوتا�صيوم، حيث ت�صاف بن�صبة )1( غم لكل )1( كغم من ال�شراب.

يكون  اأن  ي�صترط  حيث  بها،  الم�صموح  ال�صناعية  الألوان  بع�ض  اأحيانًا  ت�صتعمل  5.اللون: 
اأ�صل نباتي ومطابق للموا�صفات وال�صتراطات ال�صحية، وي�صاف  اللون الم�صتعمل من 

اإلى ال�شراب بعد اإذابته في قليل من الماء؛ لت�صهيل مزجه وتجان�صه في ال�شراب. 
ب- خطوات �صناعة ال�شراب الطبيعي: تمرّر عملية �صناعة ال�شراب الطبيعي بالخطوات الآتية:

1. تح�صير الع�صير: تتبع الخطوات ال�صابقة نف�صها في �صناعة الع�صير.
2.اإ�صافة ال�صكر:حيث ي�صاف بكمية ترفع ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية في ال�شراب اإلى )%65(، 

وهناك ثلاث طرق لإذابة ال�صكر في الع�صير، هي:
 الطريقة الباردة: وفيها يذاب ال�صكر بالع�صير على درجة حرارة الغرفة، دون ال�صتعانة 

ى ال�شراب؛ لإزالة ال�صوائب الملوثة القادمة مع ال�صكر. باأي حرارة، ثم ي�صفّر
 الطريقة ن�صف ال�صاخنة: يذاب ال�صكر في كميّرة كافية من الماء مع الت�صخين حتى ذوبان 

ال�صكر، ثم ير�صح المحلول ال�صكري، ويترك ليبرد وبعدها ي�صاف اإلى الع�صير.
 الطريقة ال�صاخنة: وفيها ي�صاف ال�صكر للع�صير، ثم ي�صخن اإلى درجة حرارة الغليان، 
الناتج  ال�شراب  يبرد   ثم  للمزيج،  الم�صتمر  التحريك  مع  ال�صكر  لذوبان  تكفي  ولمدة 

ى. وي�صفّر
هذا ولكل طريقة من الطرق ال�صابقة مزايا وعيوب نجملها في الجدول )1-3(:
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الجدول )3-1(: مقارنة بين طرق اإ�صافة ال�صكر في �صناعة ال�شراب الطبيعي . 

بن�صبة  وت�صاف  والماليك،  والترتاريك  ال�صتريك  اأ�صهرها حم�ض  من  الحام�ض:  اإ�صافة   .3
)3-5( غرام لكل كيلو غرام من ال�صكر.

المميز  اللون  ال�شراب  لإعطاء  با�صتعمالها  الم�صموح  الألوان  ت�صاف  اللون:  اإ�صافة   .4
للا�صتهلاك.

5. خلخلة الهواء: يزال الهواء للحد من ن�صاط الإنزيمات الموؤك�صدة. 
الحافظة،  الكيميائية  المواد  اأو  التجميد  اأو  بالب�صترة  ال�شراب  يحفظ  ال�شراب:   حفظ   .6
اأك�صيد  البوتا�صيوم وثاني  ال�صوديوم و�صوربات  بنزوات  ا�صتعمالً، ومنها  الأكثر  وهي 

الكبريت.
فمثلًا في حالة  المتبعة،  الحفظ  منا�صبة ح�صب طريقة  عبوات  ال�شراب في  يعباأ  التعبئة:   .7
باإحكام، ثم تجرى عملية  اأو زجاجية تقفل  بعبوات معدنية  التعبئة  تتم عملية  الب�صترة 

الب�صترة لأوقات محددة، بعدها تبرد العبوات، وتو�صع عليها البيانات.  

الطريقة
المزايا والعيوب

ال�ساخنةن�سف ال�ساخنةالباردة

لون جيد في البداية، لكنه اللون
بعد  داكنًا  لونًا  يكت�صب 

التخزين

البداية، لكنه  لون جيد في 
بعد  داكنًا  لونًا  يكت�صب 

التخزين

يبقى اللون كما هو مع ميوله اإلى 
اللون الداكن

عكر واأكثر لزوجةرائقرائقالعكارةوالترويق
ب�صبب اأكثر عر�صة للت�صكرالت�سكير التبلور  يحدث  ل 

تحلل ال�صكروز بفعل الحرارة 
والحمو�صة.

ب�صب��ب  التبل��ور  يح��دث  ل 
بفعل الحرارة  ال�صكروز  تحلل 

والحمو�صة.
ظهور طعم ال�صكر المحروقطبيعي اأكثر مقارنة بال�صاخنةطبيعيالطعم

اأكثر القيمة الغذائية فيتامينات  على  يحتوي 
من الطريقة ال�صاخنة

يحتوي على فيتامينات اأكثر 
من الطريقة ال�صاخنة

تاأثر الفيتامينات نتيجة للحرارة

لإذابة الناحية العملية كبيًرا  تتطلب جهدًا 
ال�صكر

ال�صكر يكون الجهد اأقل من الباردة اإذابة  في  المبذول  الجهد 
قليل ب�صبب ا�صتخدام الحرارة
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�صكري  ال�سناعي:  محلول  ال�صراب 
اأو  ال�صكروز،  من  التركيز  عا› 
والجلوكوز(  ال�صكروز  من  )مزيج 
للون  مك�صبه  مواد  اإليه  والم�صاف 
بالإ�صافة   اإلى  والرائحة،  والطعم 
الحافظة  والمواد  ال�صتريك  حم�ض 

الم�صموح با�صتعمالها.

٢   الشراب الصناعي 

تمرّر عملية �صناعة ال�شراب ال�صناعي بالخطوات الآتية:
اأ    - –�ســير لــول �سكــري, بتركي��ز ت��تراوح ن�صبة 
ال�صكر في��ه )65 – 70 %(، وعادةً تتم عملية 

اإذابة ال�صكر با�صتعمال الحرارة.
المواد  اإحدى  باإ�صافة  ال�سكري،  المحلول  ترويق  ب- 

المجمعة للغرويات في اأثناء الت�صخين.
جـ- الت�سفية من ال�سوائب, با�صتخدام م�صافٍ قما�صية 

اأو معدنية دقيقة الفتحات.
د  -  اإ�سافة الحم�س الع�سوي, مثلًا حم�ض ال�صتريك بواقع )5( غم لكل كيلو غرام من ال�صكر.
هـ - اإ�سافة المواد الحاف¶ة، حيث ت�صاف اإلى المحلول كميّرة من بنزوات ال�صوديوم بواقع )1( غم 

لكل كيلو غرام من المحلول ال�صكري.
و  -  تÈيد المحلول ال�سكري, للمحافظة على النكهة ال�صناعية التي �صت�صاف لحقًا.

ز  - اإ�سافة النكهة ال�سناعية بواقع )2-3( مللتر لكل كيلو غرام من المحلول ال�صكري، ثم يمزج 
جيدًا ل�صمان توزيعه وانت�صاره في ال�شراب.

ح- اإ�سافــة اللــون، بحي��ث ي�ص��اف مقدار منا�ص��ب من لون منا�ص��ب ي�صابه ل��ون الفواكه اأو 
الخ�شراوات المطلوب ت�صنيع ���شراب يماثلها، ويجب اأن يكون اللون الم�صتخدم من اأ�صل 
نباتي، وغير �صام، وم�صم��وح با�صتخدامه في ال�صناعات الغذائية، ويذوب ب�صهولة، ول 

يتر�صب في ال�شراب اأو يتّرحد مع مكوناته مكونًا مواد مغايرة لتركيبه.
ط - JعáÄÑ الöûاÜ في عبوات منا�صبة بالطرق ال�صابق ذكرها في �صناعة الع�صير.

3   مميزات الشراب الطبيعي أو الصناعي الجيد

يعدّ ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي Pا جودة عالية اإPا تواaرت aيه ال�شروط الBتية: 
اأ   - محتفظ بلون المادة الغذائية المح�شر منها وطعمها ونكهتها . 

ب- متجان�ض غير منف�صل الطبقات.
ج�- قوامه منا�صب.

ر اأو النموات الفطرية على �صطحه. د   - خالٍ من اأي �صورة من �صور الف�صاد والتلف، كالتخمّر
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4   العيوب الشائعة في الشراب الطبيعي أو الصناعي

اأ  - رداءة الطعم والرائحة وعدم و�سوحها: نتيجة ل�صتخدام ثمار رديئة وزيادة كمية الماء التي 
تخفف من الطعم وخا�صةً في الطريقة ن�صف ال�صاخنة.

ب- انف�سال ال�صراب في طبقتين: ب�صبب ن�صاط الإنزيمات المحللة للبكتين الموجودة في الع�صير 
الطبيعي الم�صنع منه ال�شراب بالطريقة الباردة.

جـ - التغير في اللون: ب�صبب الأك�صدة، وخا�صة بالطريقة ال�صاخنة بفعل الحرارة الم�صتخدمة، اأو 
ا�صتخدام ثمار غير نا�صجة اأو زائدة في الن�صج.

العبوات؛  ال�صكر على �صكل بلورات وتر�صبها في قاع  تبلور  اإعادة  به  الت�سكير: يق�صد  د  - 
ل  ب�صبب عدم اإ�صافة الحم�ض الع�صوي بالقدر المنا�صب لتحويل ال�صكروز اإلى �صكر محوّر

غير قابل للتبلور.
بع�ض  بفعل  الكربون  اأك�صيد  وثاني  كحول  اإلى  ال�صكر  ل  يتحوّر حيث  ال�صراب:  تخمّر   - هـ 

الخمائر، ويعود ذلك اإلى الأ�صباب الآتية:
1.  عدم كفاية المادة الحافظة.

2.  نق�ض درجة تركيز ال�صكر في ال�شراب.
3.  ا�صتخدام ثمار ملوثة بالأحياء المجهرية.

ط اأنت وزملاوؤك ومعلمك لزيارة لزيارة اأحد الأ�صواق الكبيرة)مول( لتفح�ض اأنواع   خطّر
ت�صاهدها وطرق  اأن  التي يمكن  العيوب  ال�شراب، و�صجل ملاحظاتك حول  مختلفة من 

تلافيها، واعر�صها على زملائك ومعلمك، واحتفظ بها في ملفك الخا�ض.  

)4-3(
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تمرين (٣-٢)تصنيع الشراب الطبيعي 

 المواد
- )5( كغم من ثمار الفراولة. 

- �صكر   - حم�ض ال�صتريك )ملح الليمون(. 
- بنزوات ال�صوديوم.   

 النتاجات
يتوق™ من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

-ت�صنع ال�شراب الطبيعي من الفراولة بالطريقة الباردة.

 الأدوات والتجهيزات
- ع�صارة    - ميزان اإلكتروني   – هيدروميتر 
البرك�ض اأو رفراكتوميتر  - م�صافٍ منا�صبة.  – 

اأوعية منا�صبة  - عبوات زجاجية 

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

افرز الثمار ل�صتبعاد التالف وغير المرغوب فيه.  1 

ز الثمار بنزع الأعناق والأجزاء الزهرية الخ�شراء، ال�صكل )1(.  2  جهّر

اغ�صل الثمار بو�صعها في م�صافٍ وغمرها بالماء المتجدد  مرات 3 
ة.   عدّر

قطع الثمار اإلى ن�صفين عر�صيًّا بحيث يكون القطع في المنت�صف.  4 

اع�شر الثمار با�صتخدام طريقة الع�شر المنا�صبة.  5 

�صفu الع�صير با�صتخدام م�صفاة القما�ض اأو ال�صلك للتخل�ض من 6 
المواد العالقة.  

قدر ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة في الع�صير با�صتخدام هيدروميتر 7 
البرك�ض اأو الرفراكتوميتر.  

اإلى 8  الع�صير  في  ال�صكر  ن�صبة  لرفع  المنا�صبة  ال�صكر  ية  كمّر ر  قدّر  
   .%68-65

ال�صكل: )1(

خطوات التنفيذ
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دون 9  الم�صتمر  التحريك  مع  الع�صير  اإلى  ال�صكر  اأ�صف 
ا�صتعمال الحرارة.  

زن كمية من حام�ض ال�صتريك بواقع )3( غم لكل كيلو غرام 10 
�صكر، ثم اأذبها في كمية من الماء ال�صاخن، واأ�صفها للخليط.   

زن كمية من بنزوات ال�صوديوم بواقع )1( غم لكل كيلو غرام 11 
من الخليط، واأذبها في قليل من الماء، واأ�صفها للخليط.  

وجدت، 12  اإن  ال�صكر  �صوائب  من  للتخل�ض  ال�شراب   uصف�
ال�صكل )2(.  

نها.  13  عبئ الع�صير في عبوات زجاجية منا�صبة، ثم خزّر

ال�صكل: )2(

1- لماذا ي�صاف ال�صكر دون ا�صتعمال الحرارة عند ت�صنيع ال�شراب الطبيعي?
2- بينّر �صبب اإذابة بنزوات ال�صوديوم في قليل من الماء قبل اإ�صافتها اإلى ال�شراب?

اأو  الم�صغل  في  �صغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  ذ  نفّر
ح�صب توجيهات المعلم:

  ت�صنيع ال�شراب الطبيعي من التمر هندي.
-  اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

-  قيّرم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ض.

لنعمخطوات العملالرقم
1
2
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ا                            صناعة المياه الغازية   ثالثً

المعدنية  المياه  بعيدة، حيث بداأت ب�صناعة  لي�صت  الغازية منذ فترة  المياه  بداأ الهتمام ب�صناعة 
الغازية، ثم تدرجت اإلى �صناعة ع�صائر الفاكهة باإ�صافة غاز لها، ثم تطورت ال�صناعة باإن�صاء اأول 

م�صنع للمياه الغازية في عام 1807م.
ة، فمنها ما يحتوي على ع�صائر الفاكهة اأو م�صتخل�صاتها، ومنها ما  وللمياه الغازية اأنواع عدّر
يحتوي على م�صتخل�صات بع�ض الأجزاء النباتية لإعطاء النكهة والطعم، وهي م�شروبات خالية من 
الكحول، اأ�صف اإلى ذلك اأنّر المياه الغازية ت�صنف اإلى المياه الغازية الطبيعية وال�صناعية وماء ال�صودا 

والمياه المعدة للحمية.

ابحث من خلال م�صادر المعلومات المتوافرة لديك )كتب، ن�شرات، اإنترنت،...( عن 
ثمّر  اعر�صها  الغازية من حيث موا�صفاتها ومكوّرناتها وطريقة ت�صنيعها،  المياه  اأ�صناف 

على زملائك ومعلمك، واحتفظ بها في ملفك الخا�ض.  

١    فوائد المياه الغازية

�صناعة المياه الغازية من ال�صناعات الغذائية التي تلاقي رواجًا كبيًرا بين الم�صتهلكين وخا�صةً 
في ف�صل ال�صيف، وذلك للاأ�صباب الآتية:

اأ   - ترطيب الج�صم وعدم ال�صعور بالعط�ض.
ب- معادلة حمو�صة الج�صم والمحافظة على المعدل القلوي بالدم.

ج�- تعدّر مادة ها�صمة وفاتحة لل�صهية.
د  - المياه الغازية الطبيعية غنية بالفيتامينات والأملاح المعدنية وال�صكريات وغيرها.

٢    المكونات الأساسية للمياه الغازية

تتكون المياه الغازية من مركبين اأ�صا�صيين، هما:
اأ  - ال�صراب الأ�سا�سي: يدخل في تكوينه مواد خام اأ�صا�صية ومواد خام اإ�صافية، تبين  كميّراتها 

واأهميّرتها كما ياأتي: 
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1. ال�صكر: ي�صتخدم ال�صكروز على الأغلب في ت�صنيع المياه الغازية، وتعتمد ن�صبة اإ�صافته على 
نوع المياه الغازية، ففي المياه الغازية الطبيعية تبلغ 16% وفي المياه الغازية ال�صناعية ل تزيد 

عن %12.
2. الحمو�ض الع�صوية: ي�صتخدم حم�ض ال�صتريك اأو حم�ض الترتريك اأو خليط منهما، وقد 

ي�صتخدم حم�ض الفو�صفوريك في المياه الغازية المحتوية على مركبات الكول.
3. المواد المك�صبة للطعم والرائحة: يق�صد بها المواد التي ت�صاف اإلى المياه الغازية لتمييز مذاقه 

وتحديد نكهته من طعم ورائحة، وهي متعددة ومتنوّعة وت�صتخدم ب�صور مختلفة.
4. اللون: ي�صاف لون يماثل لون الفاكهة الم�صتعملة، فمنها ما هو طبيعي ومنها ما هو �صناعي 

وغير �صار بال�صحة، ويُ�صمح با�صتخدامه طبقًا للت�شريعات والموا�صفات القيا�صية.
5. مواد ملبدة ومعكرة:  مواد �صناعية ت�صاف للمياه الغازية لإك�صابها مظهرًا يقارب مظهر 

الع�صير الطبيعي، اإ�صافة اإلى تح�صن لونها وجاذبيتها.
رغوة  تكوين  بغر�ض  الغازية  للمياه  ت�صاف  �صناعية  م�صتح�شرات  للرغوة:  مك�صبة  مواد   .6

لتح�صين الحجم الحقيقي للمياه الغازية وزيادته.
ب- ماء ال�سودا: وهو المحلول الناتج من اإذابة غاز ثاني اأك�صد الكربون في الماء، بدرجة تركيز تعتمد 
على نوع المياه الغازية، ونوع الفاكهة الم�صتخدم ورغبة الم�صتهلك، حيث ي�صتخدم في تخفيف 
ال�شراب الأ�صا�صي بعد تعبئته في العبوات المنا�صبة، ويتميز ماء ال�صودا باأنه عديم اللون وله مذاق 

حم�صي خفيف.
1. الماء: يعدّر من اأهم مكونات المياه الغازية، اإذ تبلغ ن�صبته 92%، و يجب اأن يت�صف باأعلى 
درجات النقاوة الممكنة، اإذ يفوق في موا�صفاته مياه ال�شرب، حيث اإن وجود اأي تلوث 
ولو كان بكميات قليلة ن�صبيًّا يتيح الفر�صة لحدوث تفاعلات وعيوب توؤثر في جودة المنتج 

وقيمته ال�صتهلاكية.
2. غاز ثاني اأك�صيد الكربون: يُح�صل عليه كناتج ثانوي من تخمر المواد الغذائية، حيث يعباأ في 
اأ�صطوانات كبيرة وم�صغوطة، وتتوقف كمية ما ي�صتخدم منه على نوعية النكهة المطلوب 
توافرها في المنتج النهائي، ويمكن تو�صيح اأهمية غاز ثاني اأك�صيد الكربون في �صناعة المياه 

الغازية من خلال الأمور الآتية:
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  اإك�صاب المياه الغازية الطعم الحم�صي المميز لها.
  اإظهار الطعم المميز للفاكهة الم�صنوعة منها.

  يعدّر مادة حافظة تعمل على زيادة مدة حفظ المياه الغازية.
  له تاأثير ها�صم ومن�صط للاإفرازات المعدية والمعوية وفا— لل�صهية.

3    خطوات صناعة المياه الغازية

ت�صنع المياه الغازية وتعباأ في مراحل ثلاث، هي:
الإ�صافية ومزجها  الأ�صا�صية والمكونات  ال�صراب الأ�سا�سي: وتتم بخلط المكونات  اأ  - –�سير 
واإذابتها في اأحوا�ض غير قابلة لل�صداأ؛ لمنع تعر�صها للتاآكل ب�صبب تفاعلها مع الحمو�ض 

الموجودة في ال�شراب الأ�صا�صي.
ب- –�سير ماء ال�سودا: تُ�صنع بتمرير تيار من غاز ثاني اأك�صيد الكربون في الماء البارد بدرجة 
)2 °�ض( في اأوانٍ م�صنعة من المعدن غير القابل لل�صداأ، اإما تحت ال�صغط الجوي العادي 

اأو ال�صغط الجوي المرتفع.
جـ-  تعبÄة الميا√ الغازية واإعدادها للت�سويق: تعباأ المياه الغازية بعبوات تختلف في اأ�صكالها واألوانها 
اآلية،  وحجومها ح�صب نوع المنتج و�صفاته والجهة الم�صنعة، وتجري في الم�صانع بطرق 

ال�صكل )3-3(، حيث ت�صمل الخطوات الآتية:

بعناية  م   وتعقّر العبوات  تنظف  العبوات:  غ�صيل   .1
ودقة كبيرة با�صتخدام اآلت غ�صيل خا�صة.

2. تعبئة العبوات:يعبّراأ ال�شراب الأ�صا�صي وماء ال�صودا اآليًّا 
باأجهزة تحتوي على �صمامين: اأحدهما مت�صل بخزان 
ال�شراب الأ�صا�صي، والآخر مت�صل بجهاز تح�صير ماء 
ال�صودا، وعلى كل من ال�صمامين جهازان منظمان 
العبوات. داخل  اإلى  المحددة  بالمقادير  لن�صيابهما 

اآليًّا  المعدني  بالغطاء  العبوات  تقفل  العبوات:  قفل   .3
مبا�شرةً بعد التعبئة، با�صتخدام اأجهزة غلق خا�صة، 
وتحت �صغط محدد للمحافظة على الغاز من الفقد.

بعناية  م   وتعقّر العبوات  تنظف  العبوات:  غ�صيل   .1

2. تعبئة العبوات:يعبّراأ ال�شراب الأ�صا�صي وماء ال�صودا اآليًّا 
باأجهزة تحتوي على �صمامين: اأحدهما مت�صل بخزان 
ال�شراب الأ�صا�صي، والآخر مت�صل بجهاز تح�صير ماء 
ال�صودا، وعلى كل من ال�صمامين جهازان منظمان 

الغازية  المياه  ت�صنيع  ال�صكل )3-3(: 
في الم�صانع .
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5. التخزين: تخزن الميا√ ال¨ازية في مخازن على درجة حرارة منخف�صة حتى ل يوؤد… ارتفا´ 
درجة الحرارة اإلى انطلاق الغاز الذائب في الماء، وي�صبب انفجارًا للعبوات.

ال�صكل )3-4(: فح�ض المياه الغازية �صوئيًّا.

4   مميزات المياه الغازية الجيدة

تعدّ الميا√ ال¨ازية Pات Uصفات جيدة اإPا تواaرت aيها ال�شروط الBتية:
اأ    -  اأن تكون ذات طعم ورائحة وا�صحة، ومحتفظة ب�صفات مكوناتها الأ�صا�صية جميعها .

ب-  اأن تبقى محتفظة بغاز ثاني اأك�صيد الكربون على ال�صغط الذي عبّرئت عليه.
ج�-  عدم وجود عكارة ومواد متر�صبة.

د  -  اأن تكون متجان�صة غير منف�صلة في طبقات خا�صة في المياه الغازية الطبيعية.

٥   مبدأ الحفظ للمياه الغازية 

يعتمد مبداأ حفظ المياه الغازية لفترات طويلة على:
اأ   - ب�صترة ال�شراب الأ�صا�صي للمياه الغازية على درجة حرارة 65.5°�ض ولمدة 15 دقيقة، 

ثم التبريد المبا�شر، ويكون ذلك قبل اإ�صافة غاز ثاني اأك�صيد الكربون.
ب- اإ�صافة بنزوات ال�صوديوم بن�صبة %0.13.

ج�- ارتفاع الحمو�صة الناتجة من الحمو�ض الع�صوية الم�صتخدمة.
د  - ا�صتعمال مياه معقمة ونقية.

ه� - نظافة العبوات وتعقيمها يقلل من احتمال الف�صاد الناتج من الأحياء المجهرية.

بعد  العبوات  تمرر  العبوات:  فح�ض   .4
تعبئتها وقفلها في جهاز يعمل �صوئيًّا، 
ال�صكل )3-4(، لختبار درجة نقاوة 
�صلامتها  من  وللتاأكد  الغازية،  المياه 
اأو  الخدو�ض  من  وخلوها  ونظافتها 
فح�ض  وكذلك  غريبة،  مواد  وجود 

كمية المياه الغازية المعباأة.
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ملاحظاتك  و�صجل  الغازية،  المياه  ينتج  م�صنع  لزيارة  ومعلمك  وزملاوؤك  اأنت  خطط 
اأن ت�صاهدها وطرق تلافيها، واعر�صها  التي يمكن  ال�صناعة، والعيوب  حول خطوات 

على زملائك ومعلمك،  ثمّر احتفظ بها في ملفك الخا�ض.  

6   العيوب الشائعة في المياه الغازية

تظهر في المياه الغازية بع�ض العيوب، نذكر منها:
اأ     -  التغير في اللون والطعم: وين�صاأ عن ن�صاط الإنزيمات والأحياء المجهرية التي قد توجد في الع�صير.
ب- تر�سب بع�س المواد ال�سلبة اأو وجود عكارة: ويكون ذلك ب�صبب ا�صتعمال مياه غير نقية اأو 

غاز ثاني اأك�صيد الكربون غير نقي.
جـ- انفجار العبوات: وين�صاأ عن زيادة �صغط غاز ثاني اأك�صيد الكربون وانطلاقه؛ ب�صبب ارتفاع 

درجة الحرارة اأثناء التخزين والنقل.

)5-3(
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ا         صناعة الجلي والمرملاد والمربى والفاكهة المسكرة    رابعً

يعدّر الجلي والمرملاد والمربى والفاكهة الم�صكرة من طرق حفظ الفاكهة والخ�شراوات، وذلك 
ال�صكروز  باإ�صافة  اأو  الماء،  تبخير جزء كبير من  فيها عن طريق  الكلية  ال�صلبة  المواد  تركيز  لزيادة 
اإلى انخفا�ض في ن�صبة الرطوبة وزيادة  اأو خليط من ال�صكروز والجلوكوز والفركتوز؛ مما يوؤدى 

ال�صغط الأ�صموزي، مما يجعل المنتج بيئة غير �صالحة لنمو الأحياء المجهرية.
وهي منتجات غذائية تُ�صنع اأ�صا�صًا من ع�صائر الفاكهة اأو من الفاكهة الكاملة اأو المجزاأة، ومع 
اأن  الفاكهة اأو الخ�شراوات وال�صكر ت�صكل المكونات الأ�صا�صية للمنتجات اأعلاه، فاإنه يمكن اإ�صافة 
البكتين اإلى اأنواع الفاكهة الفقيرة في محتواها من البكتين؛ وذلك لتح�صين القوام مثل الفراولة، كما 
ي�صاف حم�ض ال�صتريك لتعديل ن�صبة الحمو�صة في الفاكهة قليلة الحمو�صة، بالإ�صافة اإلى بع�ض 
الألوان ومركبات النكهة الم�صموح با�صتخدامها ح�صب الت�شريعات والموا�صفات القيا�صية الغذائية.

١    صناعة الجلي 
يمتاز الجلي الجيد ب�صفات معينة تعتمد في توفرها على تواجد كل من ال�صكر والبكتين ولحام�ض، 
كمواد مهمة تدخل في تركيبه بن�صب محددة وثابتة، وعادةً تبلغ هذه الن�صب لل�صكر )%68(، 
وللبكتين )0.3– 0.7 %(، وقيمة رقم الحمو�صة pH )3.4(  ، وهذه الن�صب اإن �صبطت 

ال�صكل )3-5(: الجلي .

فاإنها تعطي للجلي ال�صفات الآتية والتي تدل على جودة 
الت�صنيع، ال�صكل )5-3(:

اأ   - ال�صفافية و�صفاء اللون.
ب- احتفاظه ب�صكل الإناء المعباأ به بعد تفريغه منه.

ج�- قوامه هلامي )جيلاتيني( متما�صك رجراج.
د  - له حواف حادة و�صطح اأمل�ض عند تقطيعه بال�صكين.

الجلي:  هو الناتج من ع�صير الفاكهة ممزوجًابال�صكر بن�صبة )45:55( جزء بالوزن، وقد ت�صاف اإليه مواد 
اأخرى لتح�صين الطعم، مثل الحمو�ض الع�صوية والبكتين، والمركز بالحرارة حتى ت�صل ن�صبة المواد ال�صلبة 
الذائبة في الناتج النهائي اإلى )65%) على الأقل ، كما ي�صترط aيه اأن يكون رائقًا Tصفاaًا يحاßa على Tصكله، 
ول ين�صكب عند اإخراجه من الوعاء، ويجب اأن يحتوي على رائحة الفاكهة التي �صنع منها وطعمها .
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اأ    - مكونات الجلي ووظيفة كل مكون:
1.  ال�صكر: تنح�شر وظيفة ال�صكر في �صناعة الجلي في:

  تكوين قوام الجلي واإك�صابه ال�صلابة والتما�صك.
  اإعطائه المذاق الحلو، واإظهار نكهة الفاكهة المح�شر منها وطعمها .

2.  الحمو�ض: ت�صتخدم في �صناعة الجلي حمو�ض ال�صتريك اأو الماليك اأو التارتاريك، وبن�صبة 
تعتمد على درجة حمو�صة الع�صير الم�صتخدم، وترجع اأهميتها اإلى: 
  تحليل ال�صكروز اإلى �صكر محول مكون من الجلوكوز والفركتوز.

 تكوين الحالة الجيلاتينية عن طريق تر�صيب البكتين وارتباطه بال�صكر.
3.  البكتين: يتوافر على �صكل تجاري ب�صورة بودرة بي�صاء اللون وم�صدره �صناعي اأو طبيعي، 

وله اأهمية كبيرة في �صناعة الجلي، وذلك للاأ�صباب الآتية:
  اإك�صابه ال�صفافية والرونق الجذاب.

  اإك�صابه القوام المميز له.
ب - خطوات �سناعة الجلي: تمرّر عملية �صناعة الجلي بالخطوات الآتية:

1. انتخاب الثمار: تختار الثمار التامة الن�صج والغنية بالبكتين، والتي تتوافر فيها ال�صفات 
الثمرية من لون وطعم ورائحة.

2.  فرز الثمار: تفرز الثمار الم�صابة والمعطوبة والغ�صة غير مكتملة الن�صج.
ة. 3.  نقع الثمار: تغ�صل الثمار بماء متجدد ونظيف لمرات عدّر

4.  ا�صتخلا�ض الع�صير من الثمار وتجهيزه: ويتم ذلك بالخطوات العملية الآتية:
 ا�صتخلا�ض الع�صير باإحدى الطرق التي �شرحت �صابقًا.   

 ت�صفية الع�صير الناتج على مرحلتين، للتخل�ض من الألياف والق�صور والبذور.
اأو   الترويق: وذلك با�صتخدام اإحدى طرق الترويق ال�صابق ذكرها في �صناعة الع�صير، 
بتركه في مكان بارد لمدة )24-26( �صاعة حتى تتر�صب المواد العالقة به، ثم ي�صحب 

الع�صير، الرائق وبعدها ير�صح.
 اختبار البكتين في الع�صير لمعرفة الكمية المطلوبة منه للت�صنيع.

. )3.4(pHيجب اأن تكون الحمو�صة النهائية في الجلي عند :)pH( �تقدير حمو�صة الع�صير األ     
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ال�صكل )3-6(: النقطة الجليية .

الم�صاف  والحم�ض  والبكتين  ال�صكر  من  المكون  الخليط  بت�صخين  ويتم  )الطبخ(:  التركيز   .5
عليها  ال�صتدلل  يمكن  والتي  الجلي،  ن�صوج  نقطة   Æبلو حتى  المنا�صبة  بالمقادير  للع�صير 

باإحدى الو�صائل الآتية:
  قيا�ض درجة حرارة الجلي والتي يجب اأن ت�صل اإلى )106°�ض(.

 قيا�ض تركيز المواد ال�صلبة الكلية بالرفراكتوميتر، والتي  يجب اأن ل تقل عن )65%( بعد 
تبريدها.

7. التعبئة: يعباأ الجلي بعبوات زجاجية ذ ات فتحات وا�صعة لي�صهل تفريغه، كما يجب تعبئته 
وهو �صاخن وعلى حرارة ل تقل عن )82 (°�ض للمحافظة على �صفافيته، ثم تقفل مبا�شرةً 

وباإحكام.
ó«L »∏L êÉàfE’ É¡JÉYاôe ÖLاƒط الhöûال - `L

1. الدقة في �صبط ن�صب مكونات الجلي من ال�صكر والبكتين والحام�ض.
2. ا�صتعمال فاكهة تامّرة  الن�صج مكتملة في �صفاتها الثمرية من طعم ولون ورائحة، مع غناها 

في البكتين والحم�ض.
3. ا�صتعمال ع�صير رائق �صفاف.

4. ال�شرعة في العمل وعدم اإطالة فترة غليان الجلي، حتى ل يحدث فقد في الطعم وتغير في 
اللون، وتحلل مكوناته وخا�صةً البكتين.

5. مراقبة النقطة الجيلية النهائية للن�صج.

6. اختبار النقطة الجيلية: وذلك باأخذ مقدار من الجلي 
فاإذا  اإمالتها،  ثم  لتبرد،  تركها  ثم  ملعقة،  بو�صاطة 
انزلق الجلي ببطء في �صورة رقائق هلامية جيلاتينية 
متما�صكة، فاإن  ذلك يدل على بلوغه درجة الن�صج 
�صكل )3-6(، اأما اإذا �صال وانزلق في خيط مت�صل فيدل 
ذلك على عدم الن�صج وحاجته اإلى زيادة فترة الطبخ.



120

6. اإزالة الرغوة والمواد الطافية على ال�صطح في اأثناء الطبخ اأولًباأول؛ لمنع حدوث تلبد وتعكر 
وعدم �صفافية للجلي.

د- العيوب ال�سائعة في �سناعة الجلي 
1. �صيولة الجلي: تعزى اإلى نق�ض في مكونات الجلي وخا�صةً البكتين، وزيادة تركيز ال�صكر 

عن الحد المنا�صب .
2. خ�صونة الجلي: ويرجع  ذلك اإلى نق�ض ن�صبة ال�صكر وزيادة ن�صبة البكتين عن الحد المنا�صب.
3. عدم �صفاء اللون: ويرجع ال�صبب في ذلك اإلى عدم ترويق الع�صير ب�صكل منا�صب وعدم 

اإزالة الرغوة والمواد الطافية على ال�صطح في اأثناء عملية الطبخ.
4. تبلور ال�صكر وانف�صاله عن الجلي: وال�صبب في ذلك ا�صتعمال كمية زائدة من ال�صكر ل 

تتنا�صب والكميات الم�صتخدمة من البكتين والحم�ض والع�صير.
عند  وخا�صةً  المجهرية،  بالأحياء  الجلي  تلوث  ذلك  في  وال�صبب  وتعفنه:  الجلي  تخمر   .5

انخفا�ض تركيز ال�صكر، اأو عدم اإقفال العبوات ب�صكل يمنع وجود الهواء بعد التعبئة.
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تمرين (٣-٣)تصنيع جلي التفاح  

 المواد
- )5( كغم تفاح.

- �صكر

 النتاجات
يتوق™ من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- ت�صنع الجلي من التفاح.

 الأدوات والتجهيزات
- ميزان - طباñ غاز   - ميزان حرارة كحو›   
- رفراكتوميتر  اأو هيدروميتر البرك�ض - اأوعية 
للطبخ   - �صكاكين مطبخ   - م�صافٍ قما�صية 

- م�صافٍ معدنية - عبوات زجاجية منا�صبة

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اغ�صل كمية التفاح جيدًا بالماء البارد.   1 
قطع الثمار اإلى اأجزاء �صغيرة دون تق�صير.  2 
الطبخ، 3  لغمرها في وعاء  كافية  الماء  من  اأ�صف كمية 

�صكل )1(.  
ا�صلق الثمار، واتركها لتغلي مدة )30( دقيقة، حتى 4

ر ن�صف حجم الماء الم�صتخدم تقريبًا.   يتبخّر
معدنية، 5  الأولى بم�صافٍ  المزيج على مرحلتين   uصف�

والثانية بم�صافٍ قما�صية، واحتفظ بالجزء الم�صفى في 
وعاء جانبي اآخر.  

اأعد الأجزاء ال�صلبة اإلى وعاء الطبخ، واأ�صف لها كمية 6 
واأعد غليها لمدة )60(  ثانيةً،  لغمرها  الماء كافية  من 

ها كما في الخطوة ال�صابقة.   uدقيقة اأخرى، ثم �صف

ال�صكل : )1(

خطوات التنفيذ



122

ر �صبب وجود هيدروميتر البرك�ض اأو الرفراكتوميتر �صمن الأدوات والتجهيزات اللازمة. 1- برّر
2- لماذا يجب تعبئة الجلي وغلقة باإحكام وهو �صاخن?

واتركه 7  ال�صابقتين،  العمليتين  من  الناتج  الم�صتخل�ض  امزج 
لمدة )24( �صاعة حتى تتر�صب المواد التي قد ت�صبب عكرة 

في الناتج النهائي.  

 8
العكارة  نزول  عدم  اإلى  منتبهًا  بلطف  الم�صتخل�ض  ر�صح 

المتر�صبة في اأ�صفل الإناء.  

من 9  كغم   )1( لكل  كغم   )1( بمعدل  ال�صكر  اأ�صف 
الم�صتخل�ض.  

10
ن مزيج ال�صكر والم�صتخل�ض مع التحريك حتى تمام    �صخّر

ذوبان ال�صكر.   
�صفu المزيج بم�صافٍ قما�صية للتخل�ض من �صوائب ال�صكر.  11

 اغلي المزيج حتى ت�صل درجة حرارته )106°�ض(.  12

13
باإحدى  الجيلية(  )النقطة  للن�صج  النهائية  النقطة  اختبر   

الو�صائل المتوافرة لديك.  

14
مع  �صاخن،  وهو  زجاجية  عبوات  في  الناتج  الجلي  عبّرئ   

اإحكام غلقها.  

م العبوات بالماء ال�صاخن على درجة حرارة ) 105°�ض( 15 عقّر
لمدة )30( دقيقة . 
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-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ض.

ذ التمارين العلمية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل اأو  - نفّر
ح�صب توجيهات المعلم:

- ت�صنيع الجلي من التوت.
- اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

قيّرم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعها، وفق قائمة ال�صطب كما ياأتي:
لنعمخطوات العملالرقم

1
2



124

على  المرملاد  �صناعة  اللازم في  ال�صكر  ن�صبة  تعتمد  المميز، كما  العام  المرملاد ومظهره 
مقدار الحمو�صة ون�صبة البكتين التي تتواجد في ع�صير الثمار الم�صتخدمة، حيث  تكون 
ن�صبة ال�صكر في المرملاد الحلو )1:1( اأي  )1كغم �صكر( اإلى  )1كغم ع�صير(،  بينما 

في المرملاد المر )11:9( اأي )900غم �صكر( اإلى )1100غم ع�صير(.
ب- خطوات �سناعة المرمÓد: تمرّر عملية �صناعة المرملاد بالخطوات الآتية:

والرائحة  كاللون  الثمرية  بال�صفات  والغنية  الن�صج  التامة  الثمار  تنتخب  الثمار:  انتخاب   .1
والبكتين.

2. فرز الثمار وغ�صيله: ت�صتبعد الثمار التالفة والمعطوبة والم�صابة باآفات فطرية وح�شرية، 
.ñثم تغ�صل جيدًا بالماء المتجدد لإزالة الأتربة وغيرها من الأو�صا

3. تق�صير الثمار: بتق�صيمها اإلى اأربعة اأجزاء طولية مت�صاوية بال�صكين، بعدها تنزع الق�صور 
عن اللب.

ال�صكل )3-8(: المرملاد .

على  يحتوي  رائق  جلي  المرمÓد: 
ق�صور  من  مبرو�صة  اأو  رقيقة  �شرائح 
وتماثل  بانتظام  ومعلقة  الحم�صيات 
بين طبقاته جميعها، وله قوام هلامي 

متما�صك نوعًاما. 

٢   صناعة المرملاد 

الحم�صيات،  ثمار  على  المرملاد  �صناعة  تقت�شر 
الأ�صاليا  والليمون  ا�صتعمالًالبرتقال  واأكثرها 
والجريب فروت والنار„، والمرملاد نوعان، هما 
والذي  البرتقال  من  الم�صنع  وهو  الحلو،  المرملاد 
ي�صاف معه الليمون لتعوي�ض النق�ض في البكتين 
والحم�ض، والمرملاد المر، وهو الم�صنع من النار„ 
ال�صكل   والحم�ض،  بالبكتين  غنيًّا  يعدّر  والذي 

.)8-3(
�صناعة  في  يدخل  الأ�سا�سية:  المرمÓد  مكونات   - اأ 
الحم�صيات  ثمار  اإلى  بالإ�صافة  المرملاد 
المذكورة �صابقًا، ال�صكر والبكتين والحم�ض، 
وقد تناولنا اأهميتها ودورها في �صناعة الجلي 
والذي ل تختلف عنها في �صناعة المرملاد، 
وتما�صك  الهلامي  للقوام  تكوينها  حيث  من 
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4. عمل ال�شرائح: حيث توؤخذ )40-50%( من الق�صور، وتقطع اإلى �شرائح رقيقة ل يزيد 
�صمكها عن )1-3( ملليمترات.

المذكورة  المنا�صبة  الع�شر  طرق  باإحدى  اللب  من  الع�صير  ي�صتخرج  الع�صير،  ا�صتخلا�ض   .5
�صابقًا، ثم ي�صفى للتخل�ض من الألياف والبذور.

بمقدار  الماء  ي�صاف  ثم  جيدًا،  وتخلط  الع�صير  اإلى  الق�صور  �شرائح  ت�صاف  ال�شرائح:  �صلق   .6
�صعف كمية الع�صير بمرة ون�صف، وي�صخن ويترك ليغلي لمدة مابين )1-1.5( �صاعة حتى 

تلين �شرائح الق�صور ويتبخر ن�صف حجم المزيج.
دقيقة  معدنية  م�صافٍ  ت�صتخدم  حيث  منه،  الق�صور  �شرائح  لف�صل  وذلك  المزيج:  ت�صفية   .7
به من مواد عالقة، ثم  �صاعة لترويقه وتر�صيب ما  الع�صير لمدة )24(  الفتحات، ثم يترك 

ير�صح الع�صير با�صتخدام م�صافٍ قما�صية للح�صول على ع�صير رائق �صفاف نوعًا ما.
8. اختبار وجود البكتين ودرجة الحمو�صة: وذلك بالطرق التي ” تناولها في �صناعة الجلي.
9.  تقدير كمية ال�صكر: وذلك ح�صب ن�صبة البكتين والحمو�صة، وعادةً تقدر بالن�صب الآتية:
)1( جزء بالوزن ق�صور : )1.5-2( جزء بالوزن ع�صير ، ي�صاف اإلى )1(  جزء بالوزن  

ماء  :  )3-4( اأجزاء بالوزن �صكر.
اإ�صافة ال�صكر: يذاب ال�صكر بالماء ال�صاخن، وعند بدء الغليان ي�صفى المحلول ال�صكري   .10
بتمريره خلال م�صافٍ قما�صية، ثم ت�صاف اإليه �شرائح الق�صور والع�صير، وي�صتمرفي الت�صخين 

الق�صور  �شرائح  تكت�صب  حتى  الزمن  من  لفترة 
ال�صفافية، ويتما�صك قوامها، وذلك عند و�صول  
درجة حرارة المزيج اإلى )105-106(°�ض، اأو 
عندما ي�صل تركيز المواد ال�صلبة الكلية اإلى )65-

68%( ال�صكل )9-3(.
11.اختبار النقطة النهائية للطبخ: ويتم ذلك عن طريق 
المواد  ن�صبة  بقيا�ض  اأو  المزيج  قيا�ض درجة حرارة 
مرّر  كما  الجيلية،  النقطة  اختبار  اأو  الكلية  ال�صلبة 

ال�صكل )3-9(: �شرائح الق�صور في �صناعة معك في �صناعة الجلي.
المرملاد .
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الدرجة  يعباأ على هذه  ثم  °�ض،  المرملاد حتى درجة حرارة )82(  يبرد  المرملاد:  12.تعبئة 
ل�صمان انتظام توزيع �شرائح الق�صور بالمرملاد.

م بو�صعها في حمام مائي  13. قفل العبوات: تتم عملية غلق العبوات وهي �صاخنة، اأو قد تُعقّر
على درجة )83(°�ض ولمدة )30( دقيقة، اأو بتعبئتها �صاخنة وقلب العبوات على اأغطيتها 

لمدة )5( دقائق، ثم اإرجاعها لو�صعها وتركها لتبرد تدريجيًّا.
جـ- �سفات المرمÓد الجيد: يتميز المرمÓد الجيد Ãا ياأتي:

1. المظهر: �صفاف   رائق  و�شرائح الق�صور معلقة ومنتظمة التوزيع ومتماثلة في اأجزاء العبوة جميعها.

2. القوام: هلامي متما�صك نوعًا ما، حتى ل ي�صيل اأو يتجزاأ عند قلب العبوة اأو عند تفريغه منها.
3.  اللون: فا— ويماثل لون الفاكهة الم�صنع منها.

العيوب  هي  المرمÓد:  �سناعة  في  ال�سائعة  العيوب   - د 
نف�صها ال�صابق ذكرها في �صناعة الجلي، بالإ�صافة 

اإلى:
انتظام  وعدم  طبقتين،  اإلى  المرملاد  انف�صال   .1
على  التعبئة  ب�صبب  الق�صور  �شرائح  توزيع 
�صكل  )82(°�ض  من  اأعلى  حرارة  درجة 

.)10-3(
2. ظه��ور فقاع��ات وجي��وب هوائي��ة؛ ب�صبب 
التعبئة على درجة حرارة اأقل من )82(°�ض.

3. ا�صمرار لونه؛ ب�صبب طول فترة الطبخ واأك�صدة مكوناته بفعل الحرارة وبوجود الأك�صجين، 
اأو ب�صبب تعر�ض ال�صكر للاحتراق في اأثناء عملية الطبخ.
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تمرين (٣-٤)تصنيع مرملاد البرتقال

 المواد
- )5( كغم برتقال �صموطي.    

- �صكر 

 النتاجات
يتوق™ من∂ بعد النتهاء من التدريب اأن:

- ت�صنع المرملاد من البرتقال.

 الأدوات والتجهيزات
- اأوعية للطبخ - طباñ غاز - م�صافٍ معدنية 

- م�صافٍ قما�صية  - عبوات زجاجية منا�صبة
- رفراكتوميتر   اأو هيدروميتر البرك�ض - ميزان 

حرارة كحو›   - ميزان   - �صكاكين مطبخ

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اغ�صل كمية البرتقال جيدًابالماء البارد بعد ا�صتبعاد التالف منها.   1 

ثم 2  بال�صكين،  مت�صاوية  طولية  اأجزاء  اأربعة  اإلى  الثمار  م  ق�صّر
ها واحتفظ بالق�صور.    ق�شرّر

�صمكها 3  يزيد  اإلى �شرائح رقيقة ل  الق�صور  ع ن�صف كمية  قطّر
عن )1-3( ملم.  

الألياف 4  من  وتخل�ض  الع�صير،  على  للح�صول  اللب  اع�شر 
بت�صفيته.  

اأ�صف �شرائح الق�صور اإلى الع�صير مع كمية من الماء تقدر بمرة 5 
ون�صف من حجم الع�صير والق�صور.  

ن المزيج واتركه يغلي لمدة )1-1.30( �صاعة حتى تلين 6  �صخّر
الق�صور، ويتبخر ن�صف حجم المزيج ال�صكل )1(.  

�صفu المزيج لف�صل ال�شرائح عن الع�صير بم�صافٍ معدنية دقيقة 7 
الفتحات.  

خطوات التنفيذ

ال�صكل: )1(
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اترك الع�صير لمدة )24( �صاعة لترويق الع�صير وتر�صيب ما به 8 
ه بم�صافp قما�صية.   uمن عكارة، ثم �صف

اختبر وجود البكتين بالطرق ال�صابق ذكرها في �صناعة الجلي.  9 
ح�شرّر محلولً �صكريًّا مكونًا من )1( كغم ماء مع )3-4( كغم 10 

ه  بم�صافٍ قما�صية.     uصكر، ثم �صخنه حتى بدء الغليان و�صف�
اأ�صف )1( كغم من �شرائح الق�صور، مع )1.5-2( كغم 11 

بالت�صخين  وا�صتمر  ال�صكري،  المحلول  اإلى  الع�صير  من 
حتى ت�صل الحرارة )105-106°�ض(.  

باإحدى 12  الجيلية(  )النقطة  للن�صج  النهائية  النقطة  اختبر 
الو�صائل المتوافرة لديك.  

د المرملاد حتى درجة حرارة )82°�ض(، ثمّر عبئّره على 13   برّر
هذه الدرجة في عبوات زجاجية منا�صبة، ثم اأغلقها باإحكام 

وهي �صاخنة ال�صكل )2(.  
اقلب العبوات على اأغطيتها وهي �صاخنة لمدة )5( دقائق.  14 
نها لحين ال�صتهلاك.  15  د العبوات تدريجيًّافي الهواء، ثم خزّر ال�صكل: )2(برّر

1- بينّر �صبب تعبئة المرملاد على درجة حرارة )82°�ض(.
2- ما الهدف من قلب العبوات على اأغطيتها بعد التعبئة وهي �صاخنة?

ملاحظة

 يمكن تعقيم العبوات في حمام مائي وعلى درجة حرارة )82°�ض( ولمدة ن�صف �صاعة.
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-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ص.

اأو  الم�شغل  في  �شغيرة  كمجموعات  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  الآتية  العملية  التمارين  نفّذ 
ح�شب توجيهات المعلم:

  ت�شنيع المرملاد من الجريب فروت.
-  اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2
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٣   صناعة المربى

الخامات،  من  الكثير  المربى  �شناعة  في  يدخل 
وال�شفرجل   ìكالتفا الفاكهة،  ثمار  بع�ص  منها 
والبلح  والبرقوق  والخوخ  والم�شم�ص  والأجا�ص 
الخ�سراوات  ثمار  وبع�ص  والجوافة،  والتين 
كالفراولة والجزر والقرع الع�شلي، وبع�ص بتلات 

الأزهار كاأزهار الورد الجوري.
وهذه الخامات هي اأ�شا�ص الطعم والرائحة والنكهة 
الفيتامينات  م�شدر  اأنها  كما  للمربى،  واللون 
قد  التي  الع�شوية  والأحما�ص  المعدنية   ìوالأملا
ويزيد  حيوية  اأهمية  له  يجعل  مما  بالمربى،  تتوافر 

من قيمته الغذائية.

وال�شكر  الفاكهة  من  مزيج  المربى: 
 )55:45( ــالــوزن  ب خلط  بن�شبة 
ن�شبة  لت�شبح  ــالحــرارة  ب ــركــزة  والم
المواد ال�شلبة الذائبة في الناœ النهائي 
احتفا®  ي�ستر•  ول   ،)%68-65(
ي�ستر•  ل  كما  ب�سكلها،  الفاكهة 
اإ�شافة البكتين اأو الحم�ص الع�شوي. 

اأ  -خطوات �سناعة المربى  
الفطرية  الإ�شابات  من  خالية  الن�شج  تامة  تكون  اأن  يجب  التي  الخامات:  ا�شتلام   .1
والح�سرية، ويتوافر فيها اأكبر قدر من ال�شفات الثمرية المميزة لها من طعم ورائحة ولون.

2. تجهيز الثمار: ت�شتمل على الفرز والغ�شيل والتق�شير واإزالة البذور والتقطيع والهر�ص، 
ويتوقف ذلك على نوع الفاكهة اأو المادة الخام الم�شتخدمة في الت�شنيع.

3. ال�شلق: ت�شلق بع�ص الثمار لتليين اأن�شجتها وت�شهيل ت�سربها بال�شكر في اأثناء الطبخ كما في 
التفاì وال�شفرجل، اأو التخل�ص من البذور والألياف كما في الجوافة والتين، في حين ل ت�شلق 
الثمار التوتية كالفراولة والتوت بل ي�شاف اإليها ال�شكر مبا�سرةً، وتمزج به قبل ت�شنيعها.

4.  اإ�شافة ال�شكر: تكون ن�شبة الفاكهة المجهزة اإلى ال�شكر على الأقل )55:45( جزءًا بالوزن، 

ال�شكل )3-11(: مربى .

كما وتعتمد �شناعة المربى و�شفات الناœ النهائي 
والحم�ص  ال�شكر  من  كل  تركيز  درجات  على 
الجيلية  الظاهرة  لتكوين  معينة  بن�شب  والبكتين 

وقوام المربى المتما�شك، ال�شكل )11-3(.
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وقد تختلف هذه الن�شبة قليلًاباختلاف نوع الفاكهة ودرجة الن�شج ورغبة الم�شتهلك اأحيانًا.
5.  اإ�شافة الحم�ص: تعتمد ن�شبة الحم�ص اللازم اإ�شافته على طبيعة الثمار الم�شتخدمة ون�شبة ال�شكر 
الم�ساف، حيث ي�ستخدم عادةً حم�ض ال�ستريك وبن�سبة )2-5(غم لكل كيلو غرام من ال�شكر، 
حيث اإن الهدف من اإ�سافته هو  تحويل ال�سكريات الثنائية اإلى �سكريات محولة غير قابلة للتبلور؛ 
لمنع ظاهرة الت�شكير، ف�شلًاعن اأهميته مع البكتين في تكوين الظاهرة الجيلية واإعطائه القوام المميز.
6.  التركيز )الطبخ(: اإن الغر�ض من الطبخ هو مزج ال�سكر مع الفاكهة جيدًا، ولتركيز المحلول 

اإلى الحد المطلوب، وتعتمد مدة التركيز على عوامل عدة، نذكر منها:
 �شلابة الثمار، فمثلًاثمار البلح تحتاج اإلى وقت اأطول من ثمار الفراولة.

من  اأ�سرع  وهذه  المجزّاأة،  الثمار  من  اأ�سرع  المهرو�شة  فالثمار  التجهيز،  بعد  الثمار  حالة   
الثمار الكاملة.

 ن�شبة الرطوبة في الثمار، فكلما قلت ن�شبة الرطوبة كانت عملية الطبخ اأ�سرع مما اإذا كانت 
ن�شبة الرطوبة مرتفعة، هذا وتعدّ عملية الطبخ من اأهم الخطوات التي تتوقف عليها جودة 

المنتج، وعليه، يجب النتباه اإلى انتهاء عملية الطبخ التي يمكن تقديرها بما ياأتي:
  و�شول درجة حرارة المربى اإلى )105-106°�ص(.

 تقدير تركيز المواد ال�سلبة الذائبة با�ستعمال الرفراكتوميتر، حيث ت�سل اإلى )%68-65(،
ي�ساعد ذلك على خف�ض درجة  التفريغ، حيث  التركيز تحت  تتم عملية  اأن  يف�سل  كما 

الغليان ووقف عمليات الأك�شدة للون.
نظيفة وجافة  تكون  بحيث  المعدن،  من  اأو  عبوات زجاجية  المربى في  تعبئة  تتم  التعبئة:   .7
ومعقمة، ثمّ يعباأ المربى الم�شنع من الثمار المهرو�شة مبا�سرةً بعد انتهاء الطبخ، بينما في حالة 
الثمار المجزاأة اأو الكاملة فتعباأ بعد تبريدها اإلى درجة حرارة )82 °�ص(؛ لمنع طفوها على 

ال�شطح، وتجنبًا لعدم توزيعها بانتظام في اأجزاء العبوة جميعها.
8. الب�سترة: اإذا تمت التعبئة على درجة حرارة اأقل من )88°�ص( فين�شح حينها باإجراء عملية 

ب�سترة المربى على درجة حرارة )82°�ص( ولمدة )30( دقيقة.
ب-  مميزات المربى الجيد 

1. يت�شف باللون والطعم والنكهة الوا�شحة والمميزة، والتي ل تختلف عن الثمار الم�شنع منها.
2. خلوه من الطعم الغريب، مثل طعم احتراق ال�سكر.
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3. اأن يكون قوامه جيلاتينيًّامتما�شكًانوعًاما غير �شلب ول �شائل نتيجة لعدم اإتمام الطبخ اأو زيادته.
4. عدم تر�شب ال�شكر على �شكل بلورات.

5. غير متخمر، ول يوجد عليه نموات فطرية.
جـ- عيوب المربى، ومظاهر ف�ساده: هناك بع�ض العيوب ومظاهر الف�ساد التي قد نلاحظها في المنتج، 

نذكر منها: 
1.  �شيولة المربى، وين�شاأ عن:

 انخفا�ض تركيز ال�سكر وعدم و�سوله اإلى التركيز المطلوب وهو )%68-65(.
  زيادة الحمو�شة وعدم تر�شيب البكتين واتحاده مع ال�شكر.

  زيادة الطبخ عن الحد اللازم، وارتفاع الحرارة عن )106°�ص(.
ن�شبة  و�شبط  الثمار  من  كمية  اإ�شافة  مع  المربى  طبخ  عملية  باإعادة  العيب  هذا  ويعالج 

ال�شكر وكميته حتى بلوغ النقطة النهائية للطبخ.
2. ا�شمرار اللون، وين�شاأ عن:

 طول مدة الت�شخين واأك�شدة مكونات الثمار وتاأثرها بالحرارة.
 تعر�ض ال�سكر للاحتراق.

 ا�شتعمال ثمار زائدة في الن�شج.
 حدوث تفاعل بين مكونات المربى ومعدن العبوة ب�شبب عدم طلائها جيدًا.

ولمنع حدوث هذا العيب يجب ا�شتعمال ثمار كاملة الن�شج غير لينة، والطبخ في اأوانٍ 
مقفلة تحت التفريغ من الهواء، واأن يكون الت�سخين غير مبا�شر، وا�ستخدام عبوات مطلية 

جيدًا وغير قابلة لل�شداأ.
المنا�شبة،  بالكمية  الحم�ص  اإ�شافة  اأو عدم  الحمو�شة  نق�ص في  وين�شاأ عن  المربى،  ت�شكير   .3
الكافي،  بالقدر  الحم�ص  من  كمية  اإ�شافة  مع  الطبخ  باإعادة  العيب  هذا  معالجة  ويمكن 

وال�شتمرار بالطبخ حتى الو�شول اإلى النقطة النهائية.
4.  عفن المربى، وين�شاأ عن تلوث المربى بالفطريات ونموها على �شطحه، وذلك نتيجةً للعوامل الآتية:

 عدم �شبط ن�شبة ال�شكر الم�شاف، وعدم اإتمام الطبخ للنقطة النهائية.
 عدم نظافة الأواني والمعدات الم�ستخدمة في التعبئة، وعدم الغلق الجيد للعبوات.

ويعالج هذا العيب باإزالة العفن واإعادة طبخ المربى في اأوانٍ ومعدات جافة ومعقمة، ثم 
اإحكام قفل العبوات، ومن ثم ب�سترتها على درجة حرارة )82°�ص( ولمدة )30( دقيقة.



133

تمرين (٣-٥)تصنيع مربى  الدراق

 المواد
-  )5( كغم دراق مكتملة الن�شج.    

-  �سكر    - حم�ض �ستريك

 النتاجات
يàوقع من∂ بعد الانàهاA مø الàدريب اأن:

- ت�شنع المربى من الدراق.

 الأدوات والتجهيزات
م�شافٍ   - غاز    طباخ   - للطبخ    اأوعية   -
ميزان   - منا�شبة  زجاجية  عبوات   - معدنية 

حرارة كحو›   - ميزان   - �شكاكين مطبخ

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

اغ�شل كمية الدراق جيدًا بالماء البارد بعد ا�شتبعاد التالف منها.   1

جهّز الثمار بف�شل النواة وتجزئتها اإلى قطع.   2

اأ�شف كمية من الماء تكفي لغمر الثمار.  3

ا�شلق الثمار لمدة )10( دقائق بعد الغليان.  4

�شفu المزيج بم�شافٍ معدنية للتخل�ص من الق�شور والألياف.  5

من 6 كغم   )1( لكل  �شكر  كغم   )1( بن�شبة  ال�شكر  اأ�شف 
الم�شتخل�ص.   

 اأ�شف )2-3( غم من حم�ض ال�ستريك لكل كغم من ال�سكر.7

على 8 للن�شج  النهائية  النقطة  اإلى  الو�شول  حتى  المزيج  �شخّن 
درجة حرارة )105-106 °�ص(  

خطوات التنفيذ
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اأغلقها 9 ثم  منا�شبة  �شاخن في عبوات زجاجية  المربى وهو   Åعب
باإحكام. ال�شكل )1(.  

 اقلب العبوات وهي �شاخنة على اأغطيتها لمدة )5( دقائق.  10 

برد العبوات تدريجيًّا في الهواء، ثم خزنها لحين ال�شتهلاك.  11 
ال�شكل: )1(

ما ال�سبب في انخفا�ض ن�سبة حم�ض ال�ستريك الم�ستخدم?

-  نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل اأو 
ح�شب توجيهات المعلم:

  ت�شنيع المربى من التين المهرو�ص.
-  اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:

 -  زيادة كمية حم�ض ال�ستريك )5-6( غم لكل كغم من ال�سكر الم�ستعمل عند ت�سنيع المربى من 
ثمار كل من التين المهرو�ص والجوافة والتفاì وال�شفرجل، و )2-3( غم في حالة ا�شتعمال 

ثمار الفراولة والم�شم�ص والخوخ والجزر والبلح.

-  احتفظ بتقويم  اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ص.

لانعمخطوات العملالرقم
1
2
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٤   صناعة الفاكهة المسكرة 

�شفات  توافر  الم�شكرة  الفاكهة  �شناعة  تتطلب 
�شلبة  تكون  كاأن  الم�شتخدمة،  الثمار  في  خا�شة 
التام،  الن�سج  مرحلة  تبلغ  و⁄  لينة  وغير  القوام 
كما يف�شل ا�شتخدام الثمار الغ�شة متماثلة الحجم 
الخدو�ص  من  وخالية  و�شليمة  ال�شكل  منتظمة 
اأكثر   sاإن اإذ  والفطرية،  الح�سرية  والإ�شابات 
 ìالفاكهة ا�شتعمالً في هذه ال�شناعة البلح والتفا
الحم�شيات  وبع�ص  والم�شم�ص  والتين  والأجا�ص 
اليافاوي  البرتقال  مثل  ال�شغير،  الحجم  ذات 

واأبو�سرة والجريب فروت، ال�شكل )12-3(.
  وتحتاج عملية ا�شتبدال الع�شير بالمحلول ال�شكري 
الذي ي�شل تركيز ال�شكر فيه اإلى )72-75%( اإلى 
وقت طويل ي�شتغرق )3-4( اأ�شابيع دون حدوث 
والكرم�شة. كالتجعد  الثمار  �شكل  في  تغير  اأي 

 اأ - خطوات �سناعة الفاكهة الم�سكرة 

الفاكهة الم�سكرة: الفاكهة التي ا�شتبدل 
مع  مركز  �شكري  بمحلول  ع�شيرها 
ولونها  اأن�شجتها  ب�شلامة  احتفاظها 
و�شكلها الطبيعي ومنع ف�شادها بفعل 

الأحياء المجهرية. 

1. فرز الثمار: ل�ستبعاد التالف والم�ساب والكاملة الن�سج واللينة.
2.  غ�شل الثمار: تغ�شل جيدًا بالماء المتجدد لإزالة ما بها من اأتربة واآثار المبيدات.

3. تجهيز الثمار: تهدف اإلى ت�شهيل نفاذ المحلول ال�شكري اإلى اأن�شجة الثمار وت�سّربها به، 
وت�شمل تق�شيرها وتقطيعها اإلى ن�شفين كالتفاì والأجا�ص، وت�شطيبها كالتين.

4. �شلق الثمار: ت�شلق لتليين اأن�شجتها واإزالة الطعم المر، ما عدا ثمار التين والم�شم�ص والخوخ.
5. تح�شير المحلول ال�شكري من ال�شكروز والجلوكوز وبن�شبة )2 : 1(، ويف�شل في البدء اأن 
يكون المحلول فق§ من �سكر الجلوكوز؛ لإك�ساب الفاكهة القوام المطلوب ومنع جفافها.

ال�شكل )3-12(: الفواكه الم�شكرة.
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6. غمر الثمار المجهزة في المحلول ال�شكري: وتتم هذه الخطوة على مراحل ولأيام عدّة، 
يتم فيها زيادة تركيز ال�شكر اإلى اأن ي�شل )70-75%( با�ستخدام الأواني المنا�سبة لذلك.

7. تخزين الثمار: تخزن الثمار في المحلول ال�شكري بدرجة تركيز )75%( في الأواني الخا�سة 
لحين ال�شتهلاك اأو الت�شويق.

فرد  ت�شمل  متعددة  خطوات  في  العملية  هذه  وتتم  للت�شويق:  الم�شكرة  الفاكهة  اإعداد   .8
يغلي  ماء  الغمر في  تليها خطوات  ال�شكري،  المحلول  من  للتخل�ص  غرابيل  على  الثمار 
ثم التجفيف، ثم الغمر في محلول �سكري م�سبع، اأو ي�ستبدل بمحلول من ال�سمغ العربي 
والبكتين والماء، بحيث تغمر فيه الثمار لمدة دقيقة واحدة لتكوين طبقة �سماء لمعة غير 

منفذة للهواء.
ب-  العوامل الواجب مراعاتها للح�سول على فاكهة م�سكرة جيدة 

بهدف؛  الكبريت  اأك�سيد  ثاني  غاز  اإلى  الت�سكير  قبل  الثمار  بتعري�ض  ذلك  يتم  الكبرتة:   .1
المحافظة على لونها وقتل الأحياء المجهرية الملوثة لها واإتلاف الإنزيمات.

2.  التدرّج في زيادة تركيز المحلول ال�شكري: يف�شل معاملة الفاكهة بمحلول �شكري �شعيف 
في البداية، ثم يرفع التركيز تدريجيًّا حتى بلوغ درجة التركيز النهائية؛ لمنع تعر�ض الثمار 
للتجعد والكرم�شة، اأو تكوّن طبقة �شماء على �شطح الثمار تعوق نفاذ المحلول ال�شكري 

اإلى الأجزاء الداخلية للثمار.
3.  تعقيم المحلول ال�شكري: يف�شل غلي المحلول ال�شكري يوميًّا خلال عملية الت�شكير حتى 

ل يتعر�ص للتخمّر اأو التعفن. 
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تمرين (٣-٦)تصنيع قمر الدين 

 المواد
- )15( كغم م�شم�ص مكتملة الن�شج.    

- كبريت )150 غم(. 
- )100( غم زيت زيتون.

 النتاجات
يàوقع من∂ بعد الانàهاA مø الàدريب اأن:

- ت�شنّع قمر الدين من الم�شم�ص.

 الأدوات والتجهيزات
- خزانة للكبرتة      - م�شافٍ معدنية 

- �شوانٍ خ�شبية      - ميزان   
- �شكاكين مطبخ.

الرسوم التوضيحيةخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

غ�شل كمية الم�شم�ص جيدًا بالماء البارد بعد ا�شتبعاد التالف منها.1
ال�شكل )1(.   

�شع الثمار في �شوانٍ خ�شبية خا�شة 25 * 75 �شم.  2

كبرت الثمار في خزانة خا�شة ولمدة �شاعة ون�شف.  3

جهّز الثمار بف�شل النواة وتجزئتها اإلى قطع.  4

اع�سر الثمار عن طريق هر�شها بالأيدي فوق م�شافٍ معدنية قطر 5
فتحاتها )3( ملم.  

اجمع الع�شير في اأوانٍ معدنية غير قابلة لل�شداأ.  6

ز ال�سواني الخ�سبية بم�سí �سطوحها بزيت الزيتون،حيث تكون 7 qجه
اأبعادها الطول X العر�ص X الرتفاع )X 25 X 75 3(�شم.   

´ الع�سير في ال�سواني الخ�سبية بحيث يكون �سمك الع�سير 8 qوز 
)12( ملم.  

ال�شكل: )1(

خطوات التنفيذ
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جفف الع�شير ب�شورة طبيعية ولمدة )36( �شاعة في مكان نظيف 9
ومظلل.  

انز´ �شرائí قمر الدين من ال�سوانm بحيث ي�سبí �سمكها )8^1( 10
ملم تقريبًا.  

غير 11 والأجزاء  الحواف  م�شتبعدًا  منتظم  ب�شكل  ال�سرائح  قطع   
المرغوب فيها.  

12
غلف �سرائح  قمرالدين بورق ال�شولفان، باأوزان )5^0( كغم اأو 

)1( كغم، ال�شكل )2(.   

1- ما الغاية من الكبرتة?
2- لماذا ندهن �شطح ال�شوانٍ الخ�شبية بالزيت?

 
- طريقة الكبرته: تجري في خزانة خا�شة لها فتحتان، واحدة في الأ�شفل واأخرi في الأعلى 
لمراقبة ا�ستعال الكبريت وتاأمين الأك�سجين اللازم لحتراقه، حيث يو�سع الكبريت وقليل 

من الخ�سب في وعاء معدني في اأ�سفل الخزانة ثم ت�شرم النار به.
-  فوائد الكبرتة: للمحافظة على اللون، وجعل الثمار �شهلة الع�سر، واإطالة مدة حفظ قمرالدين.

- تقدر ن�شبة الت�شافي باأن كل )6(كغم ع�شير تنتج )1( كغم قمردين.
- يمكن رفع ن�شبة ال�شكريات في ع�شير الم�شم�ص الم�شتخدم باإ�شافة �شكر وقطر الذرة اإن توفر، 

وبواقع )5%( لكل منهما.   
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-  نفذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل اأو 
ح�شب توجيهات المعلم:

  ت�شنيع الملبن من ثمار العنب.
-  اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

-  قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة ال�شطب كما ياأتي:

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك الخا�ص.

لانعمخطوات العملالرقم
1
2
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التقويم الذاتي

التقويم الذاتي

( في المكان الذي تراه منا�سباً �سع اإ�سارة )
لانعم يمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن: 

1-  اأو�شح مفهوم الع�شائر والمربيات والمياه الغازية.    
2-  اأتعرف خطوات ت�شنيع المواد الغذائية الآتية:
اأ   - الع�سير وال�شراب )الطبيعي وال�سناعي(.

ب- المياه الغازية.
جـ- الجلي والمرملاد والمربى والفواكه، الم�شكرة.    

3-  اأ�شنع الع�شير الطبيعي للفواكه، واأحفظه.    
4-  اأ�سنع ال�شراب الطبيعي وال�سناعي للفواكه، واأحفظه.    

5-  اأ�شنع الجلي والمرملاد والمربى.    
6-  اأ�شنع الملبن اأو قمر الدين.    

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بنعم عن الفقرات جميعها، ف�شيزودك معلمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اأجابتك عن اأي فقرة بلا، فا�شتعن بمعلمك لت�شبح اإجابتك نعم.
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لا

أسئلة الوحدة

ح المق�شود بالمفاهيم الآتية: 1-  و�شّ
 اأ - ماء ال�سودا.            ب - البكتين.             ج` - النقطة الجيلية.

2- ما اأ�سباب انت�سار �سناعة الع�سير?
3- قارن بين الطريقة الباردة والطريقة ال�شاخنة الم�شتخدمة في اإ�شافة ال�شكر واإذابته عند 

ت�سنيع ال�شراب الطبيعي، من حيث المزايا والعيوب لكل طريقة?
د اأ�سباب Xهور العيوب الBتية وكيفية منعها: q4- حد

 اأ   - انف�شال الع�شير في طبقات.
ب - انفجار عبوات المياه الغازية.

جـ - ت�شكير المربى. 
4- ما اأ�شا�ص الحفظ في كل من الأغذية الم�شنعة الآتية:

اأ   - المياه الغازية.
ب- المربى.

جـ- المرملاد.
د  - الفاكهة الم�شكرة.

5- علل ما ياأتي:
اأ   - تعبئة المرملاد على درجة حرارة )82(°�ص.

ب- �سلق الثمار ال�سلبة في �سناعة المربى.
ج`- تعري�ض الثمار اإلى غاز ثاني اأك�سيد الكبريت في �سناعة الفاكهة الم�سكرة.

ح اأهمية الخطوات الت�شنيعية في كل من الحالت الآتية: 7 -و�شّ
اأ   -  اإ�سافة غاز ثاني اأك�سيد الكربون في �سناعة المياه الغازية.

ب-غمر ثمار الفاكهة الم�سكرة في محلول مكون من ال�سمغ العربي والبكتين والماء 
لمدة دقيقة واحدة.
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 قائمة المصطلحات
Cooling التبريد  
Pasteurization الب�سترة  
Sanitation التعقيم  
Cold Injury                                                                                          التلف التبريدي
Ammonia Injury الأمونيا                                                                تلف 
Bacterial soft rot اللين                                               البكتيري  التعفن 
Freezing التجميد  
Freeze burn التجميد                                                                        حرق 
Thawing الجليد                                                         اإذابة 
Soft Pickles المخللات(                                                           )ليونة  اهتراء 
Slipper Pickles اللزجة                                                          المخللات 
Capsulated المتحو�شلة                                               البكتيريا 
Bloater pickles                                                )انتفاخ المخللات )الجيوب الغازية
Black pickles المخللات                                                        ا�شوداد 
Clarification الخل                                                            ترويق 
Drying التجفيف  
Freeze drying                                                                )التجفيد )التجفيف التجميدي
Sublimation الت�شامي  
Canning التعليب  
Bleaching ال�شلق   
Double Seaming المزدوج                                                         القفل 
Flipper swell الم�ستتر                                                النتفاخ 
Soft swell اللين                                                        النتفاخ 
Spring swell اللولبي                                                النتفاخ 
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Hard swell ال�شلب                                                                       النتفاخ 
Label البيان                                                                                   بطاقة 
Package العبوة  
Primary Packages الأولية                                                         العبوات 
Secondary Packages الثانوية                                                العبوات 
Flexible المرونة   
 Rigid                                                                                                     غير مرن
Performed عبوات جاهزة                                                                      
In-line formed                                                         عبوات ت�شكل اأثناء الت�شنيع
Resin بلا�شتيكية                                                                       حبيبات 
Tetra Pac                                                               عبوات كرتونية معقمة محكمة الإغلاق
Enamel الطلاء  
Vacuum Exhausting الهواء                                                       تفريغ 
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قائمة المراجع
أولًا: المراجع العربية

1   - البنك المركزي الأردني، الن�شرة الاإح�سائية ال�سهرية ، المجلد 46- العدد 4 ني�شان 2010م .
2   - غرفة �شناعة عمّان ، المملكة الأردنية الها�شمية ، تقرير مجل�س الاإدارة للعام 2008م.

الخرطوم،  للن�سر،  دار عزة  الاأغذية،  اأ�سا�سيات ومبادئ في حفظ  اأحمد محمد،  اإ�شماعيل  اآدم   -    3
ال�شودان، 2008م.

4    - غرفة �شناعة الأردن /درا�شات واأبحاث / ال�سناعات الغذائية واقع وطموح اآذار 2007م .
5   - الن�سرة الإح�شائية ال�شنوية ، دائرة الإح�شاءات العامة ، 2006م .

6    - د. محمــد محمــد واآخــرون ، اأ�سا�سيــات ت�سنيــع وحفظ الاأغذيــة ، مكتبة ب�شتــان المعرفة للن�سر 
والتوزيع، جامعة الإ�شكندرية 2004م. 

7    -  اأ.د �شادية ال�شي�شيني، �سناعة الم�شروبات الغازية، م�سر، 2003م.
8 -  ملك عنقور ور�شوان عجو، ت�سنيع الخ�سار والفواكه، دار الأمل، الأردن، 2002م.

9 -  د عايد عمرو، حفظ وت�سنيع الاأغذية ، من�شورات جامعة القد�ص المفتوحة ، عمّان 2001م .
10 - د.اأيمن مزاهرة واآخرون، ت�سنيع الفواكه والخ�سار، عمّان 2000م. 

11 - د. محمد علي حمي�ص، حفظ وت�سنيع الاأغذية، من�شورات جامعة القد�ص المفتوحة، عمّان، 
الأردن، 1994م.

12 - د.حمد محمد نزار، تقانة ت�سنيع الاأغذية وحفظها، المطبعة العلمية، دم�شق 1992م.
13 - د.نداف محمد علي، ت�سنيع الخ�سار والفاكهة – الجزء العملي، دم�شق، 1989م. 

14 -  مجموعة اأ�شاتذة المعاهد ال�شناعية، ال�سناعات الغذائية، مكتبة ابن بطوطة، الكويت 1986م.
ثانيًا: المواقع الإلكترونية

1-  www.google.com
2-  http://library.wur.nl          
3-  http://www.fao.org
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تمّ بحمد ا� تعالى
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