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الحمد لله رب العالمين وال�شلة وال�شلم على �شيدنا محمد وعلى اآله و�شحبه اأجمعين وبعد: 
ان�شجامًا مع اأهداف تطوير التعليم نحو اقت�شاد المعرفـة )ERfKE(، وتطوير مباحث فرع القت�شاد المنزلي ب�شكل 
عـام ومباحث تخ�ش�س الت�شنيع الغذائي المنزلي ب�شكل خا�س، نقدم هذا الجهد المتوا�شع بين اأيدي الطلبة والمعلمين، 

اآملين اأن يحقق النتاجات التي و�شع من اأجلها لإك�شاب الطلبة المعارف والمهارات والقيم والتجاهات. 

 وقد ا�شتمل كتاب الت�شنيع الغذائي المنزلي/ الف�شل الدرا�شي الثاني على ثلث وحدات درا�شية: الوحدة  
الأولى الحليب، والوحدة الثانية منتجات الألبان، والوحدة الثالثة �شحّة الغذاء و�شلمته. 

وقد اأُعتمد في عر�س م�شمونه منهجية ونمطية محددة؛ ليقدّم القاعدة النظرية تليها التطبيقات العملية المرتبطة 
بها، حيث تّم تق�شيم كل وحدة درا�شية اإلى عدد من المو�شوعات الرئي�شة وما ا�شتملت عليه من مو�شوعات 
فرعية مرتبطة بها، وقد تّم تقديم المحتوى الدرا�شي المدعّم بالأن�شطة وق�شايا للبحث والمناق�شة ومعززًا بالأ�شكال 
اإلى  اإ�شافة  والر�شوم التو�شيحية؛ لتعميق الفهم وزيادة ربط المعلومة بالواقع العملي وبحياة الطالب اليومية، 
الهتمام بتفعيل دور تكنولوجيا المعلومات والت�شالت )ICT( لرفع م�شتوى تعلم الطلبة، وقد تم اتباع نمطية 
محددة في عر�س التمرينات العملية، اإذ ا�شتملت على ا�شم التمرين، ورقمه المت�شل�شل �شمن الوحدة الدرا�شية 
الواحدة، والنتاجات الخا�شة بالتمرين، والأ�شا�س النظري المرتبط به، والمواد والأجهزة والأدوات، وخطوات 
فيها  وروعي  التمرين،  نهاية  للممار�شـة في  تمارين  اإ�شافة  مع  والأ�شكال،  بالر�شوم  ومعززة  مت�شل�شلة  التنفيذ 
ال�شخ�شي، كما روعي  الذاتي، وتحفيزهم على الإبداع  التعلم  الطلبة، وت�شجيعهم على  الفردية بين  الفروق 
في اإعداد الكتاب اإجراءات ال�شلمة وال�شحة المهنية المرتبطة بتخ�ش�س الت�شنيع الغذائي المنزلي، وقد انتهى كل 
مو�شوع بعدد من الأ�شئلة التقويمية الخا�شة به، وانتهت كل وحدة درا�شية بعدد من الأ�شئلة والتقويم الذاتي 
للوحدة كاملة، وانتهى الكتاب بقائمة للم�شطلحات وقائمة بالمراجع العربية والأجنبية والمواقع الإلكترونية؛ 

وذلك لت�شهيل ال�شتزادة والرجوع اإليها وقت الحاجة. 

اأن نكون قد وفقنا في تقديم هذا  وقد توخينا في هذا الكتاب ربط مو�شوعاته ببيئة الطالب، ون�شاأل الله 
الكتاب ليكون نافعًا مفيدًا، مرحّبين بكل نقد يهدف اإلى اإغناء الكتاب وتطويره.

والله ولي التوفيق
الموؤلفون



اإر�سادات عامّة

في ما ياأتي مجموعة من الإر�سادات العامة التي ت�ساعد على تنفيذ المهارات العملية والتجارب المخبرية الواردة في الكتاب: 

تعزيز التجاهات الإيجابية لدى الطلبة نحو العمل اليدوي، عن طريق الأداء العملي للتمرينات ولي�س عن   
طريق المعلومات النظرية والن�شح والإر�شاد. 

توفير م�شغل منا�شب لتنفيذ المهارات العملية، وتجهيزه بالمواد والأدوات والتجهيزات اللزمة من بداية   
العام الدرا�شي، وتح�شير كل ما يلزم م�شبقًا قبل تنفيذ التمرينات العملية من قبل المعلم والطلبة. 

التن�شيق بين تنفيذ التمرينات العملية في هذا الكتاب والمعلومات النظرية.  
التدريب  اأثناء  المدر�شة في  م�شغل  تطبيقها في  اإمكانيات  تتوافر  التي ل  العملية  المهارات  التدريب على   

ال�شيفي الميداني في مواقع العمل المتخ�ش�شة، تحت اإ�شراف المعلم المخت�س فنيًّا ومتابعته. 
تنظيم عدد من الزيارات الميدانية المتنوعة في اأثناء العام الدرا�شي؛ للطلع على تنفيذ المهارات العملية في   

مواقع العمل الفعلية، وكتابة التقارير الخا�شة بذلك ومناق�شتها في ال�شف.
اإجراء عمليات ال�شيانة الدورية الم�شتمرة لتجهيزات الم�شغل، للمحافظة على جاهزيتها للعمل اأطول مدة ممكنة.   

الهتمام بنظافة وترتيب الم�شغل وتجهيزاته واأثاثه، وتوفير عدد من �شلل النفايات.  
المحافظة على ترتيب الم�شغل في اأثناء العمل، بو�شع الأدوات الخا�شة بكلّ طالب كالمعاطف وحقيبة الكتب   

وغيرها في اأماكنها ال�شحيحة وبالتن�شيق مع بقية الزملء وباإ�شراف المعلم.
ا�شتعمال الأدوات والتجهيزات بالطرق ال�شحيحة؛ للمحافظة على جاهزيتها للعمل اأطول مدة ممكنة.   

اإجراء التجارب المخبرية الواردة في الكتاب في مختبر المدر�شة، وكتابة التقرير الخا�س بعد اإجرائها كما في   
النموذج المرفق بكل تجربة ومناق�شته وحفظه في �شجل الطالب.

تنفيذ تعليمات ال�شركة ال�شانعة لكل جهاز اأو اآلة قبل ا�شتخدامها في الم�شغل وفي اأثناء ال�شتخدام، ولإجراء   
عمليات ال�شيانة الدورية المنا�شبة.

ثقتهم  يعزز  بما  جيد  ب�شكل  العملية  المهارة  لكت�شاب  وت�شجيعهم  الطلبة،  بين  الفردية  الفروق  مراعاة   
باأنف�شهم، كذلك ت�شجيعهم على الإبداع والعمل الفردي خارج المدر�شة. 

ترتيب المواد والأدوات الزائدة وغير الم�شتخدمة وحفظها في اأماكن منا�شبة وبت�شنيف محدد؛ للتمكن من   
الو�شول اإليها عند الحاجة.

تخ�شي�س مكان في الم�شغل لعر�س منتجات الطلبة، لت�شجيع روح المناف�شة والإبداع بين الطلبة.  
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التح�شير لأداء التمرين تح�شيًرا اأوليًّا قبل تنفيذ ه بيوم واحد على الأقل، عن طريق البحث بو�شاطة محرّكات   
البحث عن اأحدث الطرائق لتح�شير الأطعمة والحلويات والمخبوزات وعن بدائل بع�س المواد الأ�شا�شية 

في حال عدم توافرها.
اتباع ا�شتراتيجيات التدري�س الحديثة في عر�س المادة النظرية و تنفيذ المهارات العملية في الم�شغل؛ اإذ ت�شاعد   

على اكت�شاب المعلومة وتنفيذ المهارة بي�شر وفاعلية، واأبرز ما ت�شمل عليه هذه الطريقة الخطوات الآتية:
- عر�س المادة النظرية عن طريق برنامج العرو�س التقديمية، ومن ثم عر�س طريقة الأداء للمهارة.

- تقديم الم�ضاهدة العملية وفق ال�شروط التي ي�ضعها المعلم.
- محاكاة اأداء المعلم من قبل بع�س الطلبة وم�شاركة الآخرين في تقويم الأداء وت�شويبه.

تكرار  المعلم  ومتابعة  التمرينات  تنفيذ  في  الأداء  معيار  وتحقيق  المت�شمنة،  المهارات  الطلبة  ممار�شة   -
التدريبات لكت�شاب المهارة وال�شرعة في العمل. 

ا�شتخدام ا�شتراتيجيات التقويم الحديثة لتقويم الأداء النهائي للمهارات عن طريق �شل�شلة من الإجراءات   
المتوا�شلة، التي تاأخذ في العتبار اأ�شلوب الأداء الذي ي�شمل اختيار اأدوات العمل، وا�شتخدامها ب�شورة 
�شليمة ومراعاة اإجراءات ال�شلمة وال�شحّة المهنية، ومنهجية خطوات الأداء وت�شل�شلها كما وردت في 

التمرينات العملية مع مراعاة اأخلقيات المهنة واآدابها. 
وكذلك تقويم المنتج النهائي الذي ي�شمل معيار الأداء المحدد في خطوات التنفيذ اأو المحدد من قبل المعلم 
م�شبقًا والزمن الم�شتغرق في الأداء، على اأن ت�شتخدم ا�شتمارات وقوائم التقويم الخا�شة بالمهارات العملية. 
ف�شل الو�شلت الكهربائية جميعها، واإغلق �شمّامات الغاز بعد النتهاء من العمل وقبل مغادرة الم�شغل.  

ا�شت�شارة المعلم في كيفية الت�شّرف حيال اأي اأمور قد تطراأ في اأثناء العمل في الم�شغل.  
ة ال�شفّية، ولها من الأهمّية ما للمادة العلمية،  ت�شكل الأن�شطة الموجودة في ثنايا الدرو�س جزءًا من الح�شّ  

وهي جزء من المحتوى.
تتمّ ق�شايا المناق�شة داخل الغرفة ال�شفية باإ�شراف المعلم.   

يكلف طالب اأو اأكثر بق�شايا البحث، دون اأن يتكبّد الطالب اأي نفقات اإ�شافية.  
يوجّه التقويم الذاتي للطالب ب�شفته ال�شخ�شية ليقوّم نف�شه ب�شدق واأمانه، ليدرك م�شتواه العلمي والمهاري   

في كلّ وحدة درا�شية. 
ا�شتثمار فر�س التدريب �شمن مجموعة من طلبة ال�شف لتعديل نواحي النق�س، واكت�شاب مهارات العمل   

في فريق.
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الوحدة
الـحـــلـيبالأولى
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الأطعمة  من  العديد  تح�شير  في  ويدخل  والكبار،  ال�شغار  تغذية  في  وم�شتقّاته  الحليب  ي�شتعمل 
باأ�شكال مختلفة، كالم�شروبات المنكهه الباردة وال�شاخنة والحلويات والمهلبيّات والك�شترد باأنواعه والح�شاء 
وال�شحلب والمثلجات الق�شدية وال�شل�شات البي�شاء، كما يدخل في �شنع بع�س المخبوزات، مثل الكيك 
والمعجنات،اإ�شافة اإلى ت�شنيع منتجات الألبان المختلفة كالألبان والأجبان والجميد واللبنة والزبد وال�شمن، 

يعامل الحليب حراريًّا ؛ لمنع ف�شاده وللق�شاء على الجراثيم والإنزيمات ال�شارّة ويحفظ مبردًا.
ما مكوّنات الحليب الرئي�شة؟     ما قيمته الغذائية؟     هل يوجد اختلف في تركيب الحليب من 
حيوان لآخر؟     ما م�ضادر الأحياء الدقيقة في الحليب؟     ما ال�شروط الواجب توافرها في اأماكن 

ت�شنيع الحليب؟     ما اأ�شا�شيّات معاملة الحليب حراريًّا؟     ما ا�شتعمالته؟ 
يتوقعّ منك بعد درا�سة هذه الوحدة اأن: 

 تتعرّف مكوّنات الحليب الخام وقيمته الغذائية.
 تحدّد الموا�شفات ال�شحّية للحليب الخام.

 تبيّن م�شادر الأحياء المجهرية في الحليب. 
 تحدّد ال�شروط الواجب توافرها في اأماكن ت�ضنيع الحليب.

ح اأ�شاليب غ�سّ الحليب والك�شف عنها.  تو�شّ
 تتعرّف طرائق معاملة الحليب حراريًّا.

 تطبّق الختبارات والمعاملت اللزمة للحليب بطريقة �شحيحة. 
 تحدّد الأ�شكال الت�شنيعية للحليب وفوائدها.

 تحافظ على نظافة الأدوات والأجهزة ومكان العمل.
 تر�شّد ال�شتهلك في ا�شتعمال المواد في اأثناء العمل.

 تراعي قواعد ال�شلمة وال�شحّة والنظافة في التعامل مع الحليب.
 تقدّر اأهمية الحليب في ال�شحّة وفي دعم القت�شاد الوطني.

الوحدة الأولى: الحليب
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أولاً

اأعلى  ي�شكل  الذي  الماء  وهي  نف�شها،  المكوّنات  على  المختلفة  م�شادره  من  الحليب  يحتوي 
ن�شبة من المكوّنات اإ�شافة اإلى الدهن والبروتين والكربوهيدرات والمعادن، التي تتفاوت في ن�شبها 

ح�شب م�شدرها، ويبين الجدول )1-1( ن�شب مكوّنات الحليب من م�شادره المختلفة.
الجدول (1-1): ن�سب مكوّنات الحليب من حيوانات مختلفة.

م�سادر 
ماء %الحليب

مجموع الموادالمواد ال�سلبة
ال�سلبة الكلية% رماد %�سكر اللاكتوز %بروتين %دهن %

87.23.703.504.900.712.8الأبقار
87.04.253.524.270.8613.0الماعز

80.77.905.234.810.9019.3الأغنام
82.17.964.164.860.7817.9الجامو�س

87.65.382.983.260.7012.4الإبل (الناقة)

بعد درا�ستك للجدول اأعلاه، اأجب عن الآتي: 
1- اأي اأنواع الحليب اأكثر احتواءً على: الماء، البروتين، الدهون ؟

2- رتّب م�شادر الحليب ال�شابقة تنازليًّا ح�شب محتواها من المواد ال�شلبة الكلية.

ق�ضيّة للبحث
ابحث عن اأ�شباب الختلف في تركيب الحليب بين الحيوانات المختلفة وكذلك حليب   

الأم، وناق�س ما توّ�شلت اإليه مع زملئك باإ�شراف معلمك.

مكوّنات الحليب وقيمته الغذائيةمكوّنات الحليب وقيمته الغذائية

اللبنيّة  للغدد  طبيعي  اإفراز  العالية، وهو  الغذائية  لقيمته  الأ�شا�شية  الغذائيّة  المواد  من  الحليب  يُعدّ 
الأغذية  عن  ويختلف  والإبل،  والجامو�س  والماعز  والأغنام  كالأبقار  اللبونة،  الثدييّة  للحيوانات 

الأخرى من حيث قيمته الغذائية وا�شتعمالته وت�شنيعه. قال تعالى: {
                                                             } )النحل:66(.
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الدهـن 2

يعدّ الماء المكوّن الرئي�س للحليب، وتتراوح ن�شبته في حليب معظم الثدييات من 81-88%، وهو 
الو�شط الذي يذيب الكثير من مكوّنات الحليب، اأ�شف اإلى ذلك اأنه �شروري للتفاعلت الكيميائية 
والحيوية التي تطراأ عليها، وللماء علقة مبا�شرة بجودة الحليب ومنتجاته؛ وذلك ل�شهولة تغيير ن�شبته.

ما تاأثير زيادة الماء عن الحدّ الم�شموح به في جودة الحليب ال�شائل؟

تتراوح ن�شبة الدهن في اأنواع الحليب المختلفة حوالي )3-8( % تقريبًا، وله م�شاهمة كبيرة في 
طعم الحليب ونكهته ولونه، كما اأنّ لن�شبة الدهن في الحليب الخام علقة طردية مع ال�شعر. 

ي�شتعمل الدهن في ت�شنيع بع�س منتجات الألبان، مثل الزبد والق�شدة، كما ي�شاهم في تزويد الإن�شان 
بالطاقة والحمو�س الدهنية والفيتامينات الذائبة في الدهن، والحليب غني بالدهون ق�شيرة ال�شل�شلة 
الكربونية، مثل حم�س الزبد )butyric acid( وغيرها، والتي تك�شب الحليب نكهة مميّزة ومرغوبة.

بروتينية  باأغ�شية  مغلفة  �شغيرة  حبيبات  �شكل  على  م�شتحلب  ب�شورة  الحليب  في  الدهن  يوجد 
�شحمية، خا�شة اللي�شثين الذي ي�شاعد على بقاء الحبيبات منف�شلة عن بع�شها وانت�شارها في ال�شائل. 

وتتركز  الحليب  تبريد  عند  الحبيبات  تتجمع 
على ال�شطح مكوّنة الق�شدة التي تكون اأحيانًا 
للحليب  تجرى  لذلك  فيها؛  مرغوب  غير 
عملية تجني�س )Homogenization(، وهي 
على  لمنع تجمعها  اآليًّا  الدهن  حبيبات  تفتيت 
الدهن  حبيبات  وت�شهم  الوقت،  مع  ال�شطح 
اإك�شاب الحليب والق�شدة كثافة مرغوب  في 

ال�شكل ) 1-1(: تجني�س الحليب.فيها. يبين ال�شكل )1-1( تجني�س الحليب.

الحليب الخام
1

الحليب المجن�س
3

الحليب البارد بعد �ساعة
2

يُعدّ دهن الحليب من الدهون �شهلة اله�شم.

حليب الماعز م�شتحلــب جيّد، بحيث ل ينف�شل 
الدهن عن الطور المائي ) ل يتجمّع على ال�شطح( 

عند تركه، وهو عادة ل يجنّ�س.

فكّر ثم أجب

 اأهمّ مكوّنات الحليب: 
المـاء 1
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البروتين 3
الحليب م�شدرًا  بروتينات  تعدّ  اإذ  العالية،  الحيوية  القيمة  البروتينات ذات  الحليب من  بروتين  يُعدّ   
منها،  المختلفة  الإنزيمات  تركيبها وت�شنيع  الج�شم في  التي تحتاجها خليا  الأمينية  للحمو�س  ا  مهمًّ
وتلعب دورًا مهمًّا في تحديد خ�شائ�س الحليب الطبيعية وفي �شلوكه في اأثناء المعاملت الت�شنيعية، اإلى 
جانب الدور المهم في تحديد الثبات الحراري للحليب في اأثناء المعاملت الحرارية المختلفة. وتق�شم 

بروتينات الحليب اإلى مجموعتين رئي�شتين، هما: 
مــن  الأكبــر  الق�شـم  الكـازيــن  يُمثّـل  الكازيـن:  اأ 

للحليب،  المميز  البروتين  وهو  البروتينات، 
ويمثل حوالي82% من بروتينات الحليب الكلية، 
ويوجد في الحليب على �شورة معقد غروي من 

كازينات وفو�شفات الكال�شيوم.
اأو الم�شـاة وكـذلك  اإنزيـم الرنيـن الموجـود في المنفحـة  اأو يتخثر بفعـل  يتـاأثر الكازيـن 
ويبقى  )الجبنة(،  مثل  قوية  تكون  بالإنزيمات  المعاملة  من  الناتجة  والخثرة  بالحم�س، 
)اللبن(،  مثل  �شعيفة  تكون  المعاملة بالحم�س  من  الناتجة  الخثرة  بينما  فيها،  الكال�شيوم 
ويكون الكال�شيوم متاأينًا، فعند ت�شفية اللبن يفقد الكال�شيوم في ماء ال�شر�س، ول يتاأثر 

الكازين عادة بالحرارة العادية. 
الذي  الجزء  وهو  الكلية،  الحليب  بروتينات  من   %18 حوالي  تمثل  ال�شر�س:  بروتينات  ب 

ال�شر�س،  بروتينات  نوعان من  يوجد  واللبنة،  الجبنة  الم�شل عند �شناعة  يبقى معظمه في 
بالحرارة،  تتاأثر  لكنها  بالحم�س  ال�شر�س  بروتينات  تتاأثر  والغلوبيولين، ل  الألبيومين  هما 

اأخرى  مكوّنات  مع  الت�شاقها  ويلحظ 
على جدران الوعاء وقعره الذي ي�شخّن 

فيه الحليب ت�شخينًا مبا�شًرا. 
في  ومركزاتها  ال�شر�س  بروتينات  تدخل 
منتجات غذائية عديدة، كما في �شناعة 
بع�س  اأو  الحلويات  وبع�س  المعجنات 

المنفحة Rennet: خل�شة المعدة الرابعة 
الولدة  حديثة  المجترة  للحيوانات 
)الر�شيعة(، وتحتوي على اإنزيم الرنين 
وقليل من اإنزيم البب�شين، وت�شتعمل في 

تجبن الحليب ل�شناعة الجبنة.

فرط الحليب Curdling: عند ت�شخين الحليب الحم�شي 
يفقد  الحالة  هذه  وفي  بالفرط،  ي�ضمّى  ما  له  يحدث 
عن  للك�ضف  طريقة  والفرط  بالماء.  البروتين  ارتباط 
اأنّ  كما  الحمو�شة،  من  تزيد  التي  بالجراثيم  التلوّث 
اإ�شافة الحم�س والت�شخين ي�شتخدمان في اإنتاج الجبن 
ال�شريع وفي الح�شول على منتجات اأخرى للحلويات. 
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تنقّى وتف�شل عن المكوّنات الأخرى، وتباع كمنتج غذائي منف�شل  اأو  الأغذية الخا�شة 
تدخل في �شناعات غذائية اأخرى منها اأغذية الريا�شيين.

هو المادة الكربوهيدراتية الرئي�شة في الحليب، وتتراوح ن�شبته في الحليب من 3-5% تقريبًا، 
ويكون اللكتوز في �شورة ذائبة في الحليب فيعطي الحليب مذاقه الحلو، كما ي�شكل دورًا 
�شكر  خ�شائ�س  ومن  اللكتيك،  حم�س  اإلى  يتحوّل  عندما  الرائب  اللبن  ت�شنيع  في  ا  مهمًّ
اأكثر فعالية من �شكر المائدة، ول  اأنه  الماء، كما  الذائبية في  اأنه قليل الحلوة وقليل  اللكتوز 
بكتيريا  بفعل  يتخمّر  اللكتوز  فاإنّ  ذلك  الى  اإ�شافة  الحليب،  في  اإل  طبيعيّة  ب�شورة  يوجد 

حم�س اللبن لينتج حم�س اللكتيك، وهي خطوة اأ�شا�شية في اإنتاج اللبن الرائب. 
ومن الجدير ذكره اأن كثيرين يفقدون قدرتهم على ه�شم �شكر الحليب بعد البلوغ لتراجع اإنتاج 
اإنزيم اللكتاز المحلل لهذا ال�شكر لديهم، ولذلك ي�شبب تناولهم للحليب اإ�شهالً وغازات في 

.)Lactose intolerance( الجهاز اله�شمي، وت�شمّى هذه الحالة عدم تحمل اللكتوز

�ضكر الحليب ) اللاكتوز( 

الأملاح المعدنية

4

5

اللبن الرائب ل ي�شبب ا�شطرابات لدى الذين يعانون حالة عدم تحمل اللكتوز.
فكر ثم أجب

يحتوي الحليب على العديد من المعادن والتي يعبّر عنها بالرماد في التحليل التقريبي، وت�شمل 
الكال�شيوم والف�شفور والبوتا�شيوم وال�شوديوم والكلور والمغني�شيوم وغيرها، وتتراوح ن�شبة 
ب�شورة  اأو  ذائبة  ب�شورة  وتوجد  تقريبًا،   %)0.9-0.7( من  الحليب  في  المعدنية  الأملح 
داخل  وظائف حيوية  لها  اأنّ  اإل  ن�شبتها،  تدني  من  الرغم  وعلى  بالبروتين،  مرتبطة  غروية 
ا في ت�شنيع الأجبان، وترتفع ن�شبة الأملح  ج�شم الإن�شان، وي�شكل الكال�شيوم دورًا مهمًّ
المعدنية في الحليب في نهاية مو�شم الحلبة، وكذلك في الحليب الناتج من الحيوانات المري�شة، 
في  الدهن  تاأك�شد  �شرعة  اإلى  توؤدي  والنحا�س  كالحديد  الأملح  بع�س  ن�شبة  زيادة  اأنّ  كما 

الحليب. يبين ال�شكل )1-2( تركيب مكوّنات حليب الأبقار ون�شبها.



15

ال�ضبغات 6
ال�شكل )1-2(: تركيب مكوّنات حليب الأبقارون�شبها.

حليب

 مواد �شلبة كلية  12.6 %  ماء 87.4 %

 مواد �شلبة ل دهنية %8.9 

 معادن رماد %0.7 

كازين %2.8

 بروتين %3.4 

 بروتينات ال�شر�س 0.6 %

 دهن %3.7 

 لكتوز %4.8

يتفاوت لون الحليب بين اأبي�س نا�شع اإلى اأبي�س م�شفر، وت�شاهم الحالة الغروية للحليب في 
اإك�شاب الحليب اللون الأبي�س؛ لدور هذه الغرويات في ت�شتيت ال�شوء، وتوؤثّر عوامل عدّة 
في لون الحليب كنوع الحيوان، و�شللته، ونوع العلف، ومو�شم الحلب، ومحتوى الحليب من 

الدهن والمواد ال�شلبة الأخرى.

اإنزيمات الحليب ٧
فيه  تفرز  اأن  ال�شرع، كما يمكن  اإفرازه من  الإنزيمات في الحليب ب�شكل طبيعي عند  توجد 
بعد الحلب بفعل كائنات حيّة دقيقة ملوّثة للحليب، والإنزيمات مواد بروتينية تعمل كعوامل 
فاعليتها �شمن  وتظهر  متخ�ش�شة في عملها،  باأنها  وتتميّز  التفاعلت،  م�شاعدة لإحداث 

مدًى معين من درجات الحرارة والرقم الهيدروجيني، ومن اإنزيمات الحليب: 
اللايباز )Lipase(: يحلل هذا الإنزيم دهن الحليب فتتحرر بع�س الحمو�س الدهنية التي  اأ 

تت�شبب في ظهور الطعم المتزنخ، وتق�شي درجة حرارة الب�شترة على هذا الإنزيم.
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غازات الحليب 8
يحتوي الحليب الخام على غازات ثاني اأك�شيد الكربون والنيتروجين والأك�شجين، حيث يقلّ 
محتواه من الغازات بعد الحلب تدريجيًّا، وت�شير زيادة كمية الغازات فيه عن الحدّ الم�شموح به 

اإلى ن�ضاط الكائنات الحية الدقيقة المكوّنة للغازات، مثل بكتيريا القولون. 
تعتمد ن�سب مكوّنات الحليب على العوامل الآتية: 

اأ الوراثية: وت�شمل نوع الحيوان و�شللته والتباين الوراثي بين اأفراد ال�شللة الواحدة.

ب البيئية: وت�شمل مو�شم الحلبة ونوع الغذاء )العلف( وكمّيته والظروف المناخية المحيطة.

جـ حالة الحيوان ال�سحّية: خا�شة التهاب ال�شرع، وعمر الحيوان.

اللاكتاز )Lactase(:يحلل هذا الإنزيم �شكر اللكتوز اإلى مكوّناته )جلوكوز وجلكتوز(،  ب 

�شكر جلكتوز  اأنّ  بالذكر  اللكتيكي، ومن الجدير  التخمر  الأولى في  وهي الخطوة  
يدخل في بناء خليا الدماغ.

البروتياز )protease(: يحلل البروتينات اإلى ببتونات وحمو�س اأمينية، مّما ي�شاعد على  جـ 

اإن�شاج الأجبان. 
الكاتالز )Catalase(:يحلل هذا الإنزيم فوق اأك�شيد الهيدروجين المتكوّن بفعل الأحياء  د 

اإلى  الحليب  في  الكاتالز  ارتفاع  وي�شير  واأك�شجين،  ماء  اإلى  للحليب  الملوثة  الدقيقة 
اإ�شابة الحيوانات الحلوبة بالتهاب ال�شرع. 

المركبات  بع�س  اإلى  الحرّ  الأك�شجين  الإنزيم  هذا  )Peroxidase(:ينقل  البيروك�سيداز  هـ 

الع�شوية ويوؤك�شدها.
الفو�سفاتاز )phosphatase(: يحلل بع�س مركبات الفو�شفات الع�شوية، وهو من اأهم  و 

تكفي  الجيدة  الب�شترة  اإنّ  حيث  الب�شترة،  كفاءة  من  للتحقق  تجرى  التي  الفحو�شات 
لتحطيم هذا الإنزيم. 
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ق�ضيّة للبحث
 ابحث في القيمة الغذائية والفوائد ال�شحّية والمنتجات الت�شنيعية لحليب الماعز، والنعاج، 

لت اإليه مع زملئك باإ�شراف معلمك. والنوق، وناق�س ما تو�شّ

محتوى الحليب من الكال�سيوم وفيتامين دنشاط )1-1(

 بالرجوع اإلى جداول تركيب الأغذية حاول اأن تح�شب كمّية الحليب اللزمة لتزويد الج�شم 
يوميًّا بـ )1000( ملغ من الكال�شيوم و)400( وحدة دولية من فيتامين د .

 �شمِّ م�شادر غذائية اأخرى للح�شول على هذين العن�شرين الغذائيين.
ناق�س ما تو�شلت اإليه مع زملئك باإ�شراف معلمك.

القيمة الغذائية للحليب: 

يُعدّ الحليب ذا قيمة غذائية عالية، فهو م�شدر رئي�س للبروتين ذي النوعية الجيدة، ويعدّ بروتين 
الحليب مرجعًا تقارن به بروتينات الأغذية الأخرى، كما يُعدّ الحليب الم�شدر الوحيد ل�شكر 
الكال�شيوم والف�شفور والمغني�شيوم في الج�شم،  امت�شا�س  ي�شاعد على  باأنه  اللكتوز، ويمتاز 
كما ي�شجّع نمو الأحياء الدقيقة النافعة التي تعيق نمو الجراثيم في اأمعاء الإن�شان، ويعدّ الحليب 
م�شدرًا رئي�شًا للكال�شيوم، اإذ يزوّد الكوب الواحد منه بنحو )300( ملغ من هذا العن�شر، 

ا غني بالف�شفور لكنه فقير بعن�شر الحديد. وهو اأي�شً
ويُعدّ الحليب م�شدرًا لفيتامينات عدّة، منها )ب1( الثيامين، )ب2( الريبوفلفين �شديد التاأثر 
فيتامين  قليل من  فيه  اأعلف خ�شراء، ويوجد  العلف على  اإذا احتوى   ) اأ   ( بال�شوء وفيتامين 
)ج(، اإل اأنه فقير بفيتامين )د(؛ لذا، يُدعّم الحليب المتوافر تجاريًّا بفيتاميني ) اأ ( و)د(. وتتاأثر 

بع�س الفيتامينات بالعمليات الت�شنيعية المختلفة للحليب، مثل فيتامين )ج ( و )ب2(. 
الأ�شفر  اللون  يعطي  فالرايبوفلفين)ب2(  الحليب،  لون  في  الفيتامينات  بع�س  توؤثر  كما 

المخ�شّر المميّز ل�شر�س الحليب. 
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ح المق�سود بكل مماّ ياأتي:  و�سّ  1

جـ - فرط الحليب  ب- المنفحة   الحليب الخام   اأ   - 
و - اإنزيمات الحليب هـ - تجني�س الحليب  عدم تحمل �شكر اللكتوز  د  - 

ما الفيتامينات التي يتمّ تدعيم الحليب بها؟   2

اذكر العوامل التي تعتمد عليها ن�سب مكوّنات الحليب من م�سادره المختلفة.  3

ما الأهمّية العملية لإنزيمات الكاتالز والفو�سفاتاز؟   4

اذكر تاأثير العمليات الآتية على الكازين وبروتينات ال�شر�س:  5
اإ�شافة الحم�س      ب- اإ�شافة الإنزيمات     جـ- الت�شخين اأ   - 

نظّم اإجابتك في جدول           

ف�شّر الآتي:   6
اإ�شافة ن�شبة قليلة من الحليب لعجينة الخبز. اأ   - 

ظهور ال�شر�س بلون اأ�شفر مخ�شّر.  ب- 
ت�شاهم الحالة الغروية في اإك�شاب الحليب اللون الأبي�س. جـ- 

عدم قدرة بع�س الأ�شخا�س على ه�شم �شكر الحليب. د  - 
يُعدّ الكازين الأ�شا�س في ت�شنيع الأجبان. هـ - 

الأ�سئـــلــة
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هي الخ�شائ�س التي يمكن تعرّفها من خلل الحوا�س، وتتاأثر بمكوّنات الحليب الطبيعية ونوع 
الحيوان وبيئته، حيث تُعدّ الختبارات الح�شّية اختبارات �شريعة واأولية عند ا�شتلم الحليب في 

معامل وم�شانع الألبان لتقييم جودته وتحديد �شلحيته لل�شتعمال، وت�شمل:
اللون: يظهر الحليب بلون اأبي�س مائل لل�شفرة، وذلك نتيجة انعكا�س الأ�شعة ال�شوئية  اأ 

من اأ�شطح حبيبات الدهن وكازينات الكال�شيوم، ووجود مادة الكاروتين ال�شفراء التي 
تنتقل اإلى الحليب من الأعلف التي يتناولها الحيوان، ويتاأثر اللون ب�شللة الحيوان كما 
في حليب الأبقار الذي يظهر اأكثر ا�شفرارًا من حليب ال�شللت الأخرى، كما يتاأثّر 

اللون بالحالة ال�شحيّة للحيوان اأو نتيجة تلوّث الحليب في اأثناء نقله وتداوله.
الأملح،  لوجود  الخفيفة  الملوحة  من  مّميز، وهو خليط  الطازج طعم  للحليب  الطعم:  ب   
المحيطة  بالروائح  الحليب  طعم  ويتاأثر  فيه،  اللكتوز  �شكر  لوجود  الخفيفة  والحلوة 
اإلى درجة  ت�شخينه  عند  المطبوخ  الطعم  فيه  يظهر  والثوم، كما  الب�شل  رائحة  مثل  به، 

حرارة مرتفعة، وقد يظهر فيه الطعم الحم�شي 
نتيجة تلوثه ببع�س اأنواع البكتيريا، وطعم غير 

مرغوب فيه نتيجة تزنخ الدهن.

المركبات  من  عدد  وجود  اإلى  تعود  وخفيفة  مميزة  رائحة  الطازج  للحليب  الرائحه:  جـ 

المتطايرة والحمو�س الدهنية ق�شيرة ال�شل�شلة، مثل حم�س الزبد، وتتاأثر رائحة الحليب 

ثانيًا
يمتاز الحليب باأنه و�شط ملئم لنمو الأحياء المجهرية وتكاثرها؛ لحتوائه على المتطلبات الغذائية 
اللزمة لنموها، كما اأنّ درجة حمو�شته pH تتراوح من )6.5-6.8(، مّما يوجب الإنتاج ال�شليم 

والمحافظة عليه من التلوّث وتقليل ن�ضاط الكائنات الدقيقة فيه اإلى اأدنى حدّ ممكن. 
يتميز الحليب عن غيره من المنتجات الحيوانية بخ�شائ�س ح�شيّة وكيميائية وفيزيائية، منها خ�شائ�س 

ثابتة ومنها خ�شائ�س مكت�شبة بعد الحلب، ومن هذه الخ�شائ�س: 

الحليب الخامالحليب الخام

الموا�ضفات الح�ضّية للحليب الخام 1

تذكّر
ل يجوز تذوق الحليــب قبل ت�شخينه اإلى 

درجة حرارة كافية لب�شترته.



20

بنوع الغذاء الذي يتناوله الحيوان، كما يتميز بتاأثره بالروائح الموجودة في اأماكن الحلبة، 
وقد تظهر فيه الرائحة الحم�ضية نتيجة الن�ضاط البكتيري .

تجدر الإ�شارة اإلى اأنّ اأهمّ العوامل التي توؤدي اإلى ف�شاد الحليب اأو تلفه ت�شمل التعرّ�س 
للحرارة اأو لأ�شعة ال�شم�س والأك�شدة ووجود النحا�س في الأواني والأدوات الم�شتعملة، 

وجميعها توؤثر في النكهة. 

الموا�ضفات الفيزيائية والكيميائية للحليب الخام 2
تعتمد الخ�شائ�س الفيزيائية والكيميائية للحليب على طبيعة مكوّناته، ولهذه الخ�شائ�س اأهمّية 
كبيرة في تقييم جودة الحليب والك�شف عن الغ�س فيه ومدى ملءمته لل�شتعمال، ومن اأهمّها: 
الوزن النوعي: يعرف الوزن النوعي للحليب باأنه وزن حجم من الحليب مق�شومًاعلى  اأ 

النوعي على  الوزن  الماء عند درجة حرارة )20(5�س، ويعتمد  نف�شه من  وزن الحجم 
بين  الأبقار  لحليب  يتراوح  حيث  المختلفة،  ال�شلبة  الحليب  لمكوّنات  النوعية  الأوزان 
.)1.028( الماعز  ولحليب   ،)1.035( الأغنام  ولحليب   ،)1.036-1.028(

انظر   ،)Lactometer( الحليب  مكثاف  جهاز  بو�شاطة  للحليب  النوعي  الوزن  يقدّر 
النوعي  الوزن  انخف�س  ما  واإذا   .)3-1( ال�شكل
لحليب الأبقار عن )1.028(، فاإنّ ذلك يدلّ على 
اإ�شافة الماء اإليه، اأمّا اإذا ارتفع الوزن النوعي لحليب 
جزء  نزع  على  يدلّ  فاإنه   ،)1.036( عن  الأبقار 
من الدهن منه اأو اإ�شافة بع�س المواد التي تزيد من 

وزنه النوعي كالن�شا والطحين وغيره.

با�شتعمال  النك�شار  معامل  النك�سار:يقا�س  معامل  ب 

 .)4-1( ال�شكل  انظر  الرفراكتوميتر،  ي�شمّى  جهاز 
الذي تقدّر بو�شاطته المواد ال�شلبة الكلية، ويك�شف عن 
غ�سّ الحليب باإ�شافة الماء، ويتراوح معامل النك�شار 

لحليب الأبقار بين )1.3480-1.3440(. 

ال�شكل )1-3(: مكثاف الحليب.

ال�شكل )1-4(: جهاز معامل النك�شار.



21

حمو�سة الحليب: يعدّ تفاعل الحليب الخام الطازح حم�شي التفاعل، وت�شمّى الحمو�شة  جـ 

 pH الطبيعية، اإذ تتراوح بين )0.13-0.17(% تقريبًا كحم�س لكتيك، اأي ما يعادل
)20(5�س  حرارة  درجة  على  بين)6.8-6.5( 
الهيدروجيني،  الرقم  قيا�س  جهاز  با�شتعمال 
ال�شكل)1-5(. تن�شاأ حمو�شة الحليب نتيجة محتواه 
والبروتينات،  وال�شترات  الكربون  اأك�شيد  ثاني  من 
وتزداد الحمو�شة اإذا ترك الحليب بعد الحلبة دون 
تبريد؛ لأن الأحياء الدقيقة تحوّل �شكر اللكتوز اإلى 

حم�س اللكتيك.  
درجة حرارة تجمّد الحليب:وهي الدرجة التي يتحوّل فيها الحليب من حالة ال�شيولة اإلى حالة  د 

ال�شلبة، وتعتمد على مكوّنات الحليب الذائبة في الماء، مثل اللكتوز والأملح المعدنية 
وتبلغ )-0.55(5�س، وهي من اأكثر �شفات الحليب ثباتًا والتي تُعتمد للتاأكد من غ�سّ 

الحليب باإ�شافة الماء اإليه، اإذ ترتفع لتقترب من درجة تجمّد الماء في حالة اإ�شافته اإليه.
درجة الغليان: يغلي الحليب عند �شطح البحرعلى درجة حرارة )100.17(5�س، وهي  هـ 

موؤ�شًرا  الحدّ  هذا  عن  الغليان  درجة  انخفا�س  يعدّ  حيث  الماء،  غليان  درجة  من  اأعلى 
على غ�سّ الحليب بالماء، اأما ارتفاع درجة الغليان عن هذا الحدّ، فيعدّ موؤ�شًرا على غ�سّ 

الحليب بحليب مجفّف. 
التخث: حدوث حالة التجبّن للحليب، ويحدث التجبّن عند اإ�شافة اإنزيم الرنين اأو عند  و 

غلي الحليب اإذا كانت حمو�شته فوق معدّلها الطبيعي، وتتاأثر حمو�شة الحليب بعدة 
ودرجة  ال�شرع،  والتهاب  الحلبة،  ومرحلة  مكوّناته،  ن�شب  اختلف  منها:  عوامل، 
حرارة حفظه بعد الحلبة، ويتخثّر الحليب بالغليان اإذا بلغت حمو�شته )0.25(% اأو 

اأكثر، لذلك فاإنّ غلي الحليب قبل ا�شتلمه ي�شاعد على تعرّف جودته.

ال�شكل )1-5 (: جهاز قيا�س الرقم 
الهيدروجيني.

الموا�ضفات الميكروبية للحليب الخام 3
اأنّ الحليب داخل ال�شرع ال�شليم يخلو من الأحياء الدقيقة، ولحكمة من  من الحقائق الثانية 
الجراثيم  نمو  تعيق  طبيعية  واأنظمة  مواد  الطازج  الحليب  في  توجد  وتعالى،  �شبحانه  الخالق 
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وتكاثرها لمدّة تقدّر بين )2-4( �شاعات بعد الحلبة على درجة حرارة )20(5�س، ترتبط 
جودة الحليب ارتباطًا عك�شيًّا باأعداد الميكروبات فيه، ويعتمد عدد الميكروبات في الحليب 

حرارة  درجة  على  وكذلك  الحلبة  اأثناء  في  البيئة  على 
على  ت�شاعد  التي  العوامل  ومن  ونقله،  الحليب  تخزين 

تقليل اأعداد الميكروبات في الحليب ما ياأتي: 
عدم خلط حليب الحيوانات المري�شة مع حليب الحيوانات ال�شليمة.  اأ 

وتجفيفه  وغ�شله  ال�شرع  )تطهير  للحلبة  الحيوانات  تجهيز  في  ال�شليمة  الطرق  اتباع  ب 

بمناديل نظيفة(.

المحافظة على نظافة مكان الحلبة. جـ 

غ�شل اأدوات الحلبة واأوعية الحلب وتطهيرها. د 

تبريد الحليب بعد الحلبة مبا�شرة ، ونقله مبردًا من المزرعة اإلى م�شانع الألبان. هـ 

من  خلوهم  من  والتاأكد  والم�شانع،  المزارع  في  للعاملين  ال�شخ�شية  بالنظافة  الهتمام  و 

الأمرا�س المعدية.

حفظ الحليب وم�شتقاته مبّردًا في اأثناء الت�شويق وحتى ال�شتهلك. ز 

�شلحيــة  مــدى  الحليــب:  جــودة 
الحليب لل�شتهلك.



الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 ماء مقطر

 محاليل مختلفة
 حليب     محاليل 
منظمة ذات اأرقام 
متنوعة  هيدروجينية 

ومحددة 

 ميزان حرارة �شل�شيو�س )اإلكتروني(      وعاء     م�شفاة ناعمة اأو قطعة �شا�س
 اأداة تحريك     قر�س تحريك الحليب     مكثاف الحليب      حمام مائي

 مخبار زجاجي     ميزان حرارة معاير اإذا لم يكن مكثاف الحليب مزوّدًا بجهاز قيا�س 
الرقم الهيدروجيني     كوب زجاجي نظيف وجاف عدد )2(     ورق تن�شيف

 اأنبوب اختبار      ما�شة �شعة )10مل (     لكتوميتر     مخبار مدرّج �شعة )500( مل 
 ا�شتمارة ت�شجيل النتائج  غاز

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تجري اختبارات الرائحة واللون والنظافة للحليب الخام.

2- تقي�س درجة حرارة الحليب عند ا�شتلمه.
3- تقي�س الوزن النوعي للحليب .            

4- تقي�س الرقم الهيدروجيني للحليب.
5- تك�شف عن وجود الن�شا في الحليب.

المعلومات الأ�سا�سيةّ
للك�شف عن ال�شفات العامّة للحليب ومعرفة مدى العناية باإنتاجه ونقله، يُجرى للحليب عند ا�شتلمه 
فحو�شات اأولية منها: اختبار الرائحة واللون ودرجة الحرارة وخلوه من ال�شوائب،كما تُجرى مجموعة 
من الختبارات كالوزن النوعي والحمو�شة والتجبن بالغليان اأو بالكحول، وت�شمّى هذه الفحو�شات 

جميعها باختبارات ا�شتلم الحليب.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

اختبارات ا�ضتلام الحليب 

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
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: الاختبارات الح�سية ) الطبيعية(  اأولاًا
يتميّز  اإذ   .)1( ال�شكل  مبا�شرة،  رائحته  و�شمّ  الحليب،  عبوة  افتح 
الحليب الطازج برائحه طازجة مميزة. تاأكد من خلوه من الروائح 
مواد  وروائح  )الحيوانات(  الإ�شطبل  كرائحة  فيها  المرغوب  غير 

التعقيم اأو التنظيف اأو الحمو�شة وغيرها، ول تتذوّق الحليب.
لحظ وجود �شوائب مرئية تطفو على ال�شطح.

انتبه للون الحليب، ولحظ خلوّه من الألوان غير الطبيعية التي تدلّ 
على تلوّثه اأو على وجود مر�س التهاب ال�شرع في الحيوانات.

التمرين
(1-1)

ال�شكل )1 (
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تاأكد من اأنّ درجة حرارة الحليب منا�شبة ومبّردة من خلل قيا�شها 
بميزان الحرارة.ال�شكل )2(

في  الحرارة  ميزان  م�شتودع  �شع  ثم   ،)3( ال�شكل  الحليب  حرّك 
الحليب بعد تحريكه، وانتظر حتى تثبت درجة حرارة الميزان واقراأها.
ا اأو قطعة �شا�س ال�شكل  �شفِّ الحليب من خلل م�شفاة ناعمة جدًّ
اإناء  )4/اأ،ب( ولحظ مدى نظافة الحليب، وكذلك انظر في قاع 

الحليب لملحظة مدى وجود �شوائب متر�شّبة فيه.
�شجّل ملحظاتك في ال�شتمارة الخا�شة بذلك.

ثانيًاا: قيا�س الوزن النوعي
حرّك الحليب جيّدًا بقر�س التحريك قبل اأخذ العيّنة.

خذ كمّية من الحليب، و�شعها في وعاء معدني، وق�س درجة حرارته 
واعمل على اأن تكون درجة حرارة الحليب )16(5�س اأو قريبة منها 

بو�شع الحليب في حمام مائي لت�شخينه اأو تبريده.
�شبّ الحليب في المخبار المدرّج حتى ت�شمن غمر المكثاف للحدّ 

المطلوب دون ملم�شته لقاع المخبار.
)تاأكد  ي�شتقرّ  واتركه حتى  الحليب.ال�شكل)5(،  المكثاف في  �شع 

من خلوّ الحليب من الرغوة(.
�شجّل قراءة المكثاف الموازية ل�شطح الحليب المقعّر، كما في ال�شكل )6(.

�شجّل درجة حرارة الحليب.
اح�شب الوزن النوعي للحليب اإذا كانت درجة حرارته )16(5�س 

       1000ــــــــــــــــــــــــ + 1   قراءة المكثاف كالآتي: 
النتيجة  فاإن  )16(5�س،  عن  تختلف  الحرارة  درجة  كانت  اإذا  اأما 

تعدّل من جداول خا�شة.

ال�شكل )3(

ال�شكل )5(

ال�شكل )6(

ال�شكل )4/اأ (

ال�شكل )4/ب (

ال�شكل )2(
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ثالثًاا: قيا�س الرقم الهيدروجيني
ارفع اإلكترود الجهاز ال�شكل )7( من الماء المقطّر، وجفّفه 

بورق تن�شيف.

اغم�س اإلكترود الجهاز في محاليل منظّمة. ال�شكل )8(، 
و�شغّل الجهاز ح�شب تعليمات ال�شركة ال�شانعة.

ا�شبط الجهاز ح�شب درجة حرارة المحاليل المنظّمة التي 
قي�شت.

بورق  وجفّفه  المقطّر  بالماء  اغ�شله  ثم  الإلكترود،  ارفع 
التن�شيف. 

اغم�س الإلكترود في الحليب، واقراأ الرقم مبا�شرة، و�شجّل 
ذلك.ال�شكل)9(

ارفع الإلكترود، واغ�شله بالماء المقطّر، ثمّ �شعه في �شائل 
وتجنب  ثانية،  ا�شتعماله  لحين  ال�شركة  تعليمات  ح�شب 

حفظ الإلكترود جافًّا ؛ لأن ذلك يوؤدي اإلى تلفه.

رابعًاا: الك�سف عن الن�سا في الحليب 
ة بعد تحريكه جيدًا،  خذ )10مل( من عينة الحليب بالما�شّ

وتجنب اأن ي�شل الحليب اإلى فمك. 

اأ�ضف ب�ضع نقاط من محلول اليود اإلى الحليب وحرّك ، 
فاإذا ظهر لون اأزرق اأو بنف�شجي اأو ما بينهما، فاإن ذلك 

يدل على وجود الن�شا في العينّة.

�شجّل ملحظاتك في ال�شجل الخا�س. 

ال�شكل )7(

ال�شكل )9(

ال�شكل )8(
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ف�شّر ما ياأتي: 

1- وجود روا�شب بنية اللون اأو �شفراء في قاع اأوعية الحليب في ف�شل ال�شيف.
2- غ�شل الإلكترود بماء مقطر وتن�شيفه قبل القيا�س وبعده.

اإلى  الن�شا يجب الحذر من و�شول الحليب  بالما�شةللك�شف عن  اأخذ عيّنة الحليب  3- عند 
الفم ، وخا�شة اإذا لم يعامل حراريًّا من قبل.

4- ا�شتخدام المحلول المنّظم عند ا�شتعمال جهاز قيا�س الرقم الهيدروجيني .
التقويم الذاتي 

( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:  قيِّم تعلمك لمهارة اختبار الحليب بو�شع اإ�شارة )

التـقـويـم

لنعمال�سلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1

طبّقت خطوات العمل بطريقة �شحيحة ح�شب كل نوع اختبار.2

�شجّلت قراءة المكثاف الموازية ل�شطح الحليب المقعّر بقيا�س الوزن 3
النوعي.

غم�شت الإلكترود في الحليب، وقراأت الرقم مبا�شرة. 4

التزمت بقواعد الأمن وال�شلمة في اأثناء العمل.5

ا�شتطعت قراءة نتائج اختبارات الحليب وتف�شيرها.6
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 )60 مل ( حليب 

 )5-10( مل كحول اإيثيلي تركيز )75-70(%
ة  م�شدر حراري    ميزان حرارة �شل�شيو�س  ما�شّ
 اأنبوب اختبار ب�شدادة     غلية     دورق مخروطي

 ا�شتمارة لت�شجيل النتائج 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تجري اختبار الغليان لمعرفة مدى �شلحية الحليب للمعاملة الحرارية.

2- تقدّر حمو�شة الحليب بمعرفة درجة الحرارة التي يتخثّر عندها.
3- تجري اختبار تخثّر الحليب بالكحول لتحديد مدى �شلحيته للمعاملة الحرارية.

المعلومات الأ�سا�سيةّ
 يجب اختبار مدى �شلحية الحليب الطازج قبل اإخ�شاعه للعمليات الت�شنيعية، ويجرى اختبار التخثّر 
بالغليان للحليب؛ للتاأكد من عدم تعر�س الحليب لنخفا�س في الرقم الهيدروجيني؛ ب�شبب التلوّث في 
الجراثيم وهو اأحد الختبارات المعتمدة لذلك، والختبار الأكثر دقة وح�شا�شية ول يحتاج اإلى ت�شخين 

هو اختبار التخثّر بالكحول، اإذ تزداد قابلية التخثّر بازدياد الحمو�شة. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

اختبار قابلية الحليب للمعاملة الحرارية 

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 

1

2

3

4

5

: اختبار التخثر بالغليان  اأولاًا
�شخّنها  ثم  الغلية،  في  الماء  من  كمية  �شع 

حتى الغليان.

�شع )40-50( مل من الحليب في الدورق 
ال�شكل )1(.

اغمر الدورق بالماء الذي يغلي، وحرّك حركة 
دورانية مدّة )5( دقائق، ال�شكل )2/اأ(.

ارفع الدورق من اآن اإلى اآخر، ولحظ وجود 
الدورق. جدران  على  متخثّرة  ج�شيمات 

ال�شكل )2/ب(

�شجّل درجة حرارة الحليب التي يبداأ عندها 
تخثّر الحليب. 

التمرين
(2-1)

ال�شكل )2/ب (ال�شكل )2/اأ (

ال�شكل )1 (
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ف�سّ كلاًا مماّ ياأتي:  -1
�شالح  غير  بالغليان  التخثّر  اختبار  في  موجبة  نتيجة  يعطي  الذي  الحليب  يُعدّ  اأ   - 

لل�شتهلك. 
الحليب مرتفع الحمو�شة يتخثّر عند ت�شخينه. ب- 

تخثّر الحليب مرتفع الحمو�شة بالكحول.  جـ- 
2- ما الإجراء الذي تقوم به في حالة ظهور نتيجة موجبة لختبار تخثّر الحليب بالكحول ؟

التـقـويـم

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 

1

2

3

4

5

ثانيًاا: اختبار التخثّر بالكحول
�شع )5( مل من الحليب في اأنبوب اختبار، 

ال�شكل )1(.

الحليب  اإلى  الكحول  من  مل   )5( اأ�شف 
ال�شكل )2(.

اأغلق الأنبوب ب�شدّادة واقلب محتويات الأنبوب 
مرّتين، )في حالة ا�شتعمال اأنبوب ب�شدادة(. 

وبخا�شة  متخثّرة  ج�شيمات  وجود  تفحّ�س 
على جدران الأنبوب اأو الكاأ�س، ال�شكل )3(.

�شجّل النتائج في ال�شتمارة الخا�شة.
ال�شكل )3(ال�شكل )2(

ال�شكل )1(
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ال�ضتراطات القيا�ضية وال�ضحّية للحليب الخام  4
يجب اأن تتوافر في الحليب الخام ال�شتراطات القيا�شية وال�شحّية الآتية: 

اأ ال�ستراطات القيا�سية :من �شفات الحليب الخام عالي الجودة: 

اأن يكون ناتًجا من حلب نوع واحد من الحيوانات الحلوبة، وعدم خلط اأي نوع من   .1
اأنواع الحليب الخام )الطازج( مع حليب حيوان من نوع اآخر.

اإنتاج الحليب الخام )الطازج( في المزارع في ظروف �شحّية منا�شبة طبقًا لل�شتراطات   .2
القيا�شية، واأن يكون نظيفًا وخاليًا من ال�شوائب المرئية والمواد الحافظة وغيرها، واألّ 

يتخثّر بالغليان، واأل يتخثّربالكحول تركيز%68 .
اأن يكون طازجًا وممزوجًا مزجًا جيدًا.  .3

عدم نزع اأو اإ�شافة اأيّ مادة من مكوّناته بحيث تغيّر في خوا�شه الطبيعية �شواء اأكان   .4
كليًّا اأم جزئيًّا بق�شد اأم دون ق�شد.

اأن يخلو من اللباأ )ال�شر�شوب( ومن حليب الحيوانات الم�شابة بالتهاب ال�شرع.  .5
اأن يكون طبيعيًّا في طعمه وقوامه ولونه ورائحته.  .6

اأن تكون درجة تجمّد الحليب الطبيعي ما بين -)0.530 اإلى 0.610(5�س.  .7
عن  تزيد  ول  )1.028(غ/�شم3،  عن  النوعي(  الوزن   ( الحليب  كثافة  تقلّ  ل  اأن   .8

)1.035(غ/ �شم3 مقدرة على درجة حرارة )20(5�س .
األّ تزيد ن�شبة الحمو�شة به عن )0.18(% )وزن/حجم( مح�شوبة كحم�س لكتيك   .9

ما عدا حليب الماعز، حيث يكون الحدّ الأعلى لحمو�شته )0.25(%.
ال�ستراطات ال�سحّية: اإ�شافة لل�شتراطات القيا�شية ال�شابقة يجب اأن تتوافر ال�شتراطات  ب 

ال�شحّية الآتية في الحليب الخام )الطازج(: 
وت�شنيعه  ونقله  وحلبه  )الطازج(  الخام  الحليب  تح�شير  في  العاملون  الأ�شخا�س  يكون  اأن   .1
يثبتوا خلوّهم من الأمرا�س  الدوري مرّة كلّ )6( �شهور، واأن  ال�شحّي  خا�شعين للإ�شراف 

ال�شارية و المعدية ول يحملون جراثيمها، وذلك ب�شهادة �شحّية �شادرة عن الجهات المعنية.
اأن تكون الحيوانات الحلوبة �شليمة وخالية من الأمرا�س.  .2
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بكميات  واإفرازاتها  الممر�شة  الدقيقة  الحية  الكائنات  من  )الطازج(  الخام  الحليب  يخلو  اأن   .3
 )Myco bacterium tuberculosis( ال�شل  بكتيريا  وخا�شة  بال�شحّة،  �شارّة  تكون  قد 

.)Brucella spp( وبكتيريا الحمى المالطية 
التعبئة والحفظ والنقل 

تلوّث الحليب الخام

5

6

يراعى في تعبئة الحليب الخام وحفظه ونقله ما ياأتي: 
اأن يحفظ الحليب مبردًا في المزرعة وفي اأثناء نقله. اأ 

يعباأ الحليب في عبوات �شحية منا�شبة �شبق غ�شلها وتنظيفها تنظيفًا جيدًا. ب 

يُنقل الحليب من المزرعة اإلى اأماكن ت�شنيعه في عبوات �شحّية منا�شبة لتوؤثّر في خ�شائ�شه  جـ 

�شتيل  ال�شتانل�س  من  الم�شنوعة  ل  ويف�شّ الطبيعية، 
 .)6  -1( ال�شكل  لل�شداأ،  القابل  غير  والألمنيوم 
)على اأن تكون هذه العبوات مغ�شولة جيدًا ومغلقة 
و�شائل  في  العبوات  هذه  تنقل  واأن  تلوّثه(،  لتمنع 
نقل)�شيارات( مبّردة لتزيد درجة حرارة الحليب 

فيها عن )10(5�س.
يجوز اأن ينقل الحليب في تنكات مبّردة اأو �شيارات �شهاريج مبّردة مخ�ش�شة لهذه الغاية،  د 

على اأن تكون هذه التنكات اأو ال�شهاريج نظيفة ومغ�شولة جيدًا، واأن ل تزيد درجة 
حرارة الحليب فيها عن )10(5�س .

يجب اأن يرافق كلّ ا�شتلم للحليب الخام )الطازج( بطاقة تدوّن عليها البيانات الآتية:  هـ 

)ا�شم المنتج اأو المنتجين والموقع، نوع الحليب الخام )الطازج( بقري، غنم... اإلخ ح�شب 
الحالة، ا�شم الجهة المورّد لها الحليب، تاريخ الحلب، كمية الحليب(. 

يعدّ الحليب ومنتجاته من اأ�شدّ العوامل خطرًا في نقل الأمرا�س اإلى الإن�شان، وقد تن�شاأ الأوبئة 
عن الحليب بظهور الإ�شابات فجاأة؛ لذلك يتطلّب الح�شول على حليب ذي جودة �شحية عالية 

والنتباه اإلى الممار�شات جميعها بدءً ا بالحيوان وتربيته وحتى التعبئة بعد الت�شنيع والخزن. 

ال�شكل )1- 6(: دبيات نقل الحليب.
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اأ م�سادر تلوّث الحليب: تتعدد الم�شادر المحتملة لتلوّث الحليب، ومن اأهم هذه الم�شادر ما ياأتي:

الحيوانات: يجب اإجراء الفحو�شات الدورية لحيوانات المزرعة، للتاأكد من خلوّها   .1
بعامة  الحيوانات  بنظافة  العناية  وكذلك  منها،  الم�شابة  وعزل  المعدية  الأمرا�س  من 

وال�شرع والمناطق المحيطة به بخا�شة.
المواد  اأن يخلو من  اإذ يجب  بعلف الحيوان،  العناية  الملوّثة والمياه: يجب  الأعلف   .2
ذات الروائح؛ حتى ل تنتقل اإلى الحليب، كما يجب اأن تخزّن الأعلف وتقدم في 
اأوعية مرتفعة عن الأر�س؛ حتى ل تتعرّ�س للتلوث، كما يجب العتناء بنظافة مياه 

ال�شرب المقدّمة للحيوان ونظافة الم�شارب وتجنّب تلوّثها.
مكان الحلبة وموعدها: يجب اأن يكون مكان الحلب منف�شلً عن الحظيرة، ويجب   .3
و�شع �شبك على اأبواب الحظيرة والنوافذ؛ لمنع دخول الح�شرات، واأن تكون الحظائر 
جيدة التهوية تدخلها اأ�شعة ال�شم�س، كما يجب غ�شل الحظائر وتعقيمها دوريًّا واإجراء 

ال�شيانة اللزمة، وتتمّ الحلبة في ال�شباح الباكر في جو بارد. 
المعدات  تنظيف  التخزين: يجب  واأماكن  واأدوات الحلب والأوعية والنقل  المحالب   .4
والأواني الخا�شة باإنتاج الحليب جميعها وتطهيرها وتخزينها في مكان نظيف، ومراعاة 
ا�شتعمال مواد التنظيف والتعقيم المنا�شبة والخالية من الروائح والعطور التي يمكن اأن 

تنتقل اإلى الحليب،ومراعاة اأن تكون الأدوات والأوعية باردة عند ال�شتعمال. 
العاملون: يجب اأن يحافظ الحلّب على نظافته ال�شخ�شية، واأن يكون لبا�شه نظيفًا   .5
و�شعره مغطًى واأن يغ�شل يديه جيدًا بالماء وال�شابون قبل الحلب. يبيّن ال�شكل )1- 7( 

مكان الحلبة والمحالب الم�شتعملة والعاملين.

ال�شكل ) 1- 7 (: مكان الحلبة والمحالب الم�شتعملة والعاملين.
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ومن الأمرا�س التي تنتقل بو�شاطة الحليب ومنتجاته ال�شل والحمى المالطية )البرو�شيل( والحمى القلعية 
الحمى  وتعدّ  الغذائي.  والت�شمم  القرمزية  والحمى  البكتيرية  والدو�شنتاريا  والدفتيريا  الحلق  والتهاب 
المالطية )Brucillosis( من اأخطر الأمرا�س المنتقلة من الحليب ومنتجاته، وهي من الأمرا�س الم�شتركة 
المفا�شل  واأوجاعًا في  متقطعة  فت�شبّب حمّى   )Brucella Abortus( وت�شببها  والحيوان  الإن�شان  بين 
والراأ�س والإعياء، وهي من الأمرا�س التي ي�شعب معالجتها بالم�شادات الحيوية. يبين الجدول )2-1( 
اأهم اأنواع البكتيريا المر�شية الممكن انتقالها بو�شاطة الحليب والفترة الزمنية اللزمة للق�شاء عليها عند 

تعري�شها لدرجة حرارة )60(5�س. 

الفترة الزمنية اللازمة لقتلها على درجة(60)5�سالبكتيريا الم�سببة لمر�س

)Mycobacterium bovis( دقيقة.ال�شل البقري )20(
)Brucella abortus( دقيقة.الحمى المالطية )10-15(

)Salmonella typhi( دقيقتان.التيفوئيد
)Shigella dysenteriae( دقائق.الدو�شنتاريا )10(

)Corynebacterium diphtheriae( دقيقة واحدة.الدفتيريا
)Streptococcus pyogens( دقيقةالحمى القرمزية والتهاب اللوزتين )اأقل من )30

)Staphylococcus aureus( دقائقالبكتيريا العنقودية الم�شببة للت�شمم الغذائي )6(

الجدول (1-2): اأهم اأنواع البكتيريا المر�سية التي يمكن انتقالها بو�ساطة الحليب والفترة الزمنية اللازمة للق�ساء عليها على درجة (60)5�س. 

ب اأماكن ت�سنيع الحليب: يجب اأن تتوافر في اأماكن ت�ضنيع الحليب ومنتجاته منزليًّا ال�شروط 

ال�شحّية الآتية:
تنا�شب حجم المكان مع حجم العمل المخطّط له.  .1

ال�شقوق  من  وخالية  التنظيف  �شهلة  ناعمة  ومل�شاء  بال�شيراميك  مغطاة  الجدران   .2
والثقوب والزوايا الحادة.

اتخاذ الإجراءات المنا�شبة لمنع دخول الح�شرات كوجود ال�شبك على ال�شبابيك.  .3
توافر م�شادر مياه نقية باردة و�شاخنة.  .4
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توافر نظام �شرف �شحّي منا�شب.  .5
توافر الإ�شاءة المنا�شبة.  .6

والتركيب  الفك  �شهلة  تكون  اأن  على  للعمل،  المنا�شبة  والأدوات  الأجهزة  توفير   .7
وم�شنّعه من مادة ال�شتانل�س �شتيل، وموزعة داخل مكان العمل دون اكتظاظ، على 

اأن يزوّد كلّ جهاز بالكهرباء من مكان منف�شل عن الآخر.
ملوث؛  غير  حليب  اإنتاج  في  الحليب  اأدوات  تنظيف  عملية  ت�شاهم  الحليب:  اأدوات  جـ 

منا�شبة  بيئة  الأدوات  ت�شكل  العملية، حتى ل  اتقان هذه  ولذلك يجب الحر�س على 
اآلية عمل  التي تعمل على تغيير �شفات الحليب واإف�شاده، ويمكن ح�شر  لنمو الجراثيم 
المتراكمة،  الأو�شاخ  تفكيك  على  تعمل  معينة  بامتلكها خ�شائ�س  المختلفة  المنظفات 
على  والق�شاء  المحلول  في  عالقة  دقائق  اإلى  وتحويلها  بتفتيتها  البروتينية  المواد  واإذابة 
معظم الجراثيم، حيث تق�شم المنظفات الم�شتعملة في معامل الألبان اإلى منظفات قاعدية 

ومنظفات حم�ضية. ويجب مراعاة ال�شروط الآتية عند اختيار المنظف: 
اأن يلئم طبيعة الأو�شاخ المراد اإزالتها ونوعها.  .1

اأن يلئم الطريقة الم�شتعملة في التنظيف، يدويًّا اأو اآليًّا.  .2
اأن يلئم المادة الم�شنوعة منها الأدوات الم�شتعملة.  .3

يزيد من فعل الماء في التنظيف.  .4
اأن ل يترك اآثارًا ت�شّر بنكهة المواد الغذائية المنتجة وطعمها.  .5

ومن طرائق تنظيف اأدوات الحليب واأجهزته:
طريقة التنظيف اليدوي: ت�شتخدم هذه الطريقة لتنظيف بع�س اأدوات الحليب كالدبيات   

واأحوا�س ال�شتلم والوزن واأحوا�س التجبين واأحوا�س خزن الحليب المعدنية. 
والأنابيب  الأجهزة  تنظيف  في  الطريقة  هذه  ت�شتعمل  المو�شعي:  التنظيف  طريقة   
والخزّانات التي ل يمكن تفكيكها يوميًّا، اإذ يتمّ دفع المحلول المنظف وتدويره داخل 

الأجهزة بتركيز معيّن وعلى درجة حرارة منا�شبة للتنظيف. 
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غــ�شّ الحليب ٧
يلجاأ بائعوا الحليب اإلى غ�شه نظرًا ل�شعوبة تحديد تركيب الحليب الطبيعي، وذلك للح�شول 
اأهمّ  الدهن وهو  ن�شبة  تتغير  الم�شتهلكين، فمثلً  التنبّه ل�شحّة  الم�شروع دون  الربح غير  على 
الماء  واإ�شافة  الدهن  بنزع  ب�شهولة  تعديلها  يمكن  النوعية  الحليب  وكثافة  الحليب،  مركبات 

والمواد التي تزيد كثافته. ويمكن تلخي�س اأ�شاليب غ�سّ الحليب وكيفية الك�شف عنه بالآتي:
الغ�س باإ�سافة الماء: وهو الأكثر �شيوعًا باإ�شافة الحليب الفرز اأو نزع الدهن اأو باأكثر من  اأ 

بع�س  بقيا�س  الطرق  بهذه  الحليب  الك�شف عن غ�س  الطرق، ويمكن  طريقة من هذه 
خ�شائ�س الحليب التي تتغيّر بتغيّر تركيب الحليب، ومن هذه الخ�شائ�س الوزن النوعي 
للحليب ودرجة انجماده ومحتوى الحليب من الدهن والمواد ال�شلبة الكلية، ومن اأ�شهل 
ومقارنته  اللكتوميتر  با�شتعمال جهاز  النوعي  الوزن  قيا�س  الغ�س  عن  الك�شف  طرق 
)20(5�س،  حرارة  درجة  عند   )1.036-1.028( الخام  للحليب  النوعي  بالوزن 
وقيا�س درجة النجماد، اأما في حالة الك�شف عن الحليب المنزوع منه الدهن فيتمّ من 

خلل تقدير ن�شبة الدهن )با�شتعمال قنينة جربر( مع تقدير الوزن النوعي.
غ�سّ الحليب با�ستبدال جزء من دهن الحليب اأو كله بدهون نباتية اأو �سحوم نباتية اأرخ�س ثمنًاا: ويمكن  ب 

الك�شف عنه بتقدير محتوى الحليب من حم�س البيوتريك الذي ليوجد اإل في الحليب، اأو 
تقدير محتوى دهن الحليب من فيتامين )هـ(.

غ�سّ الحليب بمحاولة اإظهاره بنوعيةّ اأح�سن مما هو عليه، وذلك من خلال: جـ 

.H2 O2  الغ�سّ باإ�شافة مواد حافظة، مثل فوق اأك�شيد الهيدروجين  .1
الغ�سّ باإ�شافة مواد تزيد في الكثافة، مثل: الن�شا،الطبا�شير، بيا�س البي�س، ال�شمغ،   .2
الدقيق، �شفار البي�س، الجيلتين، وي�شتعمل للك�شف عن الن�شا محلول اليود )ي�شبح 

لون الحليب اأزرق(.
الغ�س باإ�شافة مواد ملوّنة  مثل: ال�شكر المحروق اأو الملوّنات ال�شناعية،كما الحال في   .3

اإ�شافة لون لحليب الجامو�س ليظهر كاأنه حليب اأبقار.
ا.  ا وبيعه على اأنه حليب اأعلى �سعرًا ا مع اآخر اأعلى �سعرًا خلط حليب حيوانات اأقلّ �سعرًا د 
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الأ�سئـــلــة
عرّف كلاًا مماّ ياأتي:   1

درجة حرارة التجمّد للحليب الوزن النوعي للحليب     ب-  اأ   - 
جودة الحليب  درجة تخثّر الحليب     د   -  جـ- 

عند تقدير الوزن النوعي لثلاث عينّات من حليب البقر على درجة حرارة الغرفة تمّ الح�سول   2
على النتائج الآتية: 

جـ-1.030    1.043 اأ - 1.021     ب - 
اأيّ من العينات مغ�شو�شة ؟ ولماذا؟ 

�سمِّ البكتيريا المر�سية الممكن انتقالها بو�ساطة الحليب والفترة الزمنية اللازمة للق�ساء عليها   3
على درجة (60)5�س.

ح اأهم م�سادر تلوّث الحليب الخام.  و�سّ  4

اذكر ال�سوط ال�سحّية التي يجب اأن تتوافر في اأماكن ت�سنيع الحليب ومنتجاته منزليًّا.  5

6  ما ال�سوط الواجب مراعاتها عند اختيار المنظّف في معامل الاألبان ؟

اذكر اأ�ساليب غ�سّ الحليب.  7



الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 عيّنة حليب خام غير مبّرد لمدة اأ�شبوع    كحول

 عيّنة حليب خام مبّرد    عيّنة حليب مب�شتر غير مبّرد   
 اأ�شباغ      اأزرق المثيلين     محلول الزيلول    ماء

 مجهر       �شرائح زجاجية
 اإبرة ن�شر غ�شاء الحليب     موقد بن�شن 

 اأحوا�س �شبغ       ملقط لم�شك ال�شرائح.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تح�شرّ �شريحة مجهرية من بكتيريا الحليب.

2- تميّز بين الأ�شكال المختلفة للبكتيريا الموجودة في الحليب.
المعلومات الأ�سا�سيةّ

للك�شف عن اأنواع البكتيريا الموجودة في الحليب ومعرفة اأ�شكالها المختلفة، يجرى للحليب عند ا�شتلمه 
فح�س ميكرو�شكوبي من خلل تح�شير �شريحة مجهرية من بكتيريا الحليب.

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

تح�ضير �ضريحة مجهرية من بكتيريا الحليب

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

2

3

4

5

6

حرّك عينة الحليب جيدًا حتى ت�شبح متجان�شة.

وافردها  )حقنة(،  اإبرة  بو�شاطة  الحليب  من  عيّنة  خذ 
على �شريحة نظيفة.ال�شكل )1/اأ،ب(.

جفّف غ�شاء ال�شريحة بتمريرها فوق اللهب مع مراعاة 
اأن ل تزيد درجة حرارتها على )40(5�س.

لإزالة  دقيقتين  مدة  الزيلول  محلول  في  ال�شريحة  اغم�س 
الدهن ثم ارفعها ، واتركها لتجفّ في الهواء.ال�شكل )2(. 

اغم�س ال�شريحة في الكحول مدّة دقيقة واحدة لتثبيت 
الغ�شاء على ال�شريحة. ال�شكل )3(.

عدة  واتركها  المثيلين،  اأزرق  ب�شبغة  ال�شريحة  ا�شبغ 
ثوانٍ دون تجفيف. ال�شكل )4(.

التمرين
(3-1)

ال�شكل )1/ب ( ال�شكل )1/اأ (

ال�شكل )2(

ال�شكل )4(

ال�شكل )3(

ال�شكل )5(
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الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
7

8

9

10

لون غ�شاء  اأنّ  بلطف ، ولحظ  بالماء  ال�شريحة  اغ�شل 
كانت  اإذا  اأما   .)5( ال�شكل  خفيف،  اأزرق  الحليب 
في  ال�شريحة  بغ�شل  تجفيفها   فيمكن  ثقيلة  ال�شبغة 

الكحول مرّات عدّة.ال�شكل )6(.

اترك ال�شريحة لتجفّ جيدًا في الهواء.

افح�س ال�شريحة بالمجهر ، با�شتعمال العد�شة ال�شيئية 
ال�شغرى.ال�شكل )7(.

افح�س عينة من الحليب الخام وعينة من الحليب المبّرد 
في  المو�شوع  الحليب  من  وعينة   ، �شاعة   )24( مدة 
الجو الخارجي لمدة )24( �شاعة ، ولحظ الختلف 

في اأ�شكال البكتيريا في العينات الثلث.

1- ار�شم ما ت�شاهده على دفترك، وتبادل ر�شوماتك مع زملئك باإ�شراف معلمك.

2- قارن بين العيّنات الثلث التي تّم فح�شها من حيث: اأعداد البكتيريا واأ�شكالها.
3- ما اأنواع المجاهر الم�شتعملة لفح�س الحليب؟

التـقـويـم

ال�شكل )6(

ال�شكل )7(
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 �شودا الغ�شيل )كربونات ال�شوديوم( 

 �شائل جلي )غير معطر( 
 هيبوكلوريت ال�شوديوم.

 اإ�شفنج جلي           فر�شاة جلي        فوط تن�ضيف 
 وعاء وا�شع بغطاء    م�شدر حرارة    ملعقة كبيرة

 اأدوات واأواني الحليب.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تختار اأدوات الحليب.

2- تنظّف اأدوات الحليب واأوانيه بالطريقة ال�شحيحة.
3- تعقّم اأدوات الحليب واأوانيه بعد تنظيفها.

4- تحافظ على نظافة الأدوات والأواني بعد تعقيمها.
المعلومات الأ�سا�سيةّ

 يجب اأن تكون الأدوات والأواني التي ت�شتعمل في تداول الحليب وت�شنيعه من مواد منا�شبة متينة مل�شاء 
ال�شطوح �شهلة التنظيف، ول تتفاعل مع الحليب، وبعد التاأكد من تنظيفها يجب تعقيمها بالماء المغلي اأو 

البخار اأو المواد الكيميائية ) المحاليل القلوية (.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

تنظيف اأواني واأدوات الحليب وتعقيمها

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

4

5

1

اأول: التنظيف 
اآثار الحليب عنها  البارد لإزالة  بالماء  ا�شطف الأواني والأدوات 

م�شتعملً الفر�شاة والإ�شفنجة.
ح�شرّ محلولً �شاخنًا من �شائل التنظيف اأو �شودا الغ�شيل.

افرك الأواني والأدوات بمحلول التنظيف وهو �شاخن، م�شتخدمًا 
الفر�شاة اأو الإ�شفنجة مع التركيز على الحوافّ والزوايا.

ا�شطف الأواني والأدوات بماء �شاخن حتى يزول اأثر مواد التنظيف 
و�شفِّ الماء من الأواني جيدًا، ال�شكل )1/اأ،ب(.

جفّف الأدوات والأواني جيدًا بفوطة تن�شيف جافة.
ثانيا: التعقيم 

غطّ�س الأدوات والأواني في ماء يغلي، واتركها تغلي مدّة خم�س 
دقائق، اأو �شع الأدوات والأواني المعدنية المراد تعقيمها في وعاء 

التمرين
(4-1)

ال�شكل )1/اأ(

ال�شكل )1/ب(
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الر�سوم خطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
التو�سيحيةّ

 

2

3

كبير، و�شع فيه ماءً بعمق )5( �شم، واأغلق الإناء ب�شكل محكم، واأبعد وجهك 
عن البخار، و�شخّن حتى يغلي الماء ويت�شاعد البخار مدّة خم�س دقائق. انتبه 

في اأثناء ذلك لغلق الإناء ب�شكل �شبه محكم واإبعاد الوجه عن البخار.
طهّر الأدوات البل�شتيكية بنقعها في محلول كلوريتي مخفّف )هيبو كلوريت 
خم�س  مدة  ماء  لترات   )10( لكل  كبيرة  ملعق   )5( بمقدار  ال�شوديوم( 

دقائق، ثم ا�شطفها بماء حتى اختفاء رائحة الكلور. 
�شفِّ الماء واقلب الأواني واتركها لتجف في الهواء. 

1- بيّن طرق التعقيم المنا�شبة للأدوات الم�شنوعة من فولذ لي�شداأ )ال�شتينل�س �شتيل(. 
2- علل ما ياأتي: 

اأ   - �شطف الأواني والأدوات بالماء البارد اأولً قبل و�شعها بالمحلول ال�شاخن.
ب- ت�شفية الأواني من الماء، ثم قلبها على رفوف داخل الخزائن. 

التقويم الذاتي 
( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:  قيِّم تعلمك لمهارة تعقيم اأواني الحليب واأدواته بو�شع اإ�شارة )

التـقـويـم

لنعمال�سلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
نظّفت الأدوات والأواني ح�شب الأ�شول.3

عقّمت الأدوات والأواني بو�شعها في ماء يغلي، وتركتها تغلي مدّة 4
خم�س دقائق. 

�شفيّت الأدوات والأواني من الماء، وقلبتها وتركتها لتجفّ في الهواء.5
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ثالثًا

تهدف عملية غلي الحليب اإلى قتل الكائنات الحية الدقيقة الممر�شة، والق�شاء على اأغلب الكائنات 
الحية الدقيقة غير المكوّنة للأبواغ )Spores(، واإبطال مفعول الإنزيمات التي قد توؤدي اإلى تغيرات 

غير مرغوبة، الأمر الذي ي�شاعد على اإطالة مدّة حفظ الحليب و�شلحيته لل�شتهلك.
ويتمّ غلي الحليب بت�سخين الحليب باإحدى الطريقتين الآتيتين: 

الطريقة المبا�شرة: وفيها يُ�شخّن الحليب با�شتعمال اأوانٍ من ال�شتانل�س �شتيل ذات القاعدة  اأ 

ال�شميكة على م�شدر حراري مبا�شر، ويجب النتباه لعدم حرق الحليب اأو �شياطه من 
خلل ا�شتعمال �شبك معدني لتوزيع الحرارة على نار معتدلة، مع مراعاة تحريك الحليب 
با�شتمرار في اأثناء غليه لمنع فورانه واحتراقه، و�شمان ت�شخين اأجزائه جميعها بالدرجة 

نف�شها، لمنع الت�شاقه بقعر الإناء وجدرانه، ولمنع تكوّن طبقة على ال�شطح. 
الطريقة غير المبا�شرة: وفيها يُعرّ�س الحليب للحرارة بت�شخينه في اأوعية ذات جدران مزدوجة  ب   
اأو محاطة بماء �شاخن )حمام مائي(، وهنا يجب اأن ل ي�شل الوعاء العلوي المحتوي على 

الحليب اإلى قاع الوعاء ال�شفلي المعرّ�س للحرارة المبا�شرة.
تحدث عند غلي الحليب تغيّرات عدّة، منها: 

تكوّن طبقة �شطحية متما�شكة ناتجة من اتحاد بروتينات ال�شر�س وق�شم من الكازين، وهي   .1
ظاهرة مفيدة في �شناعة الق�شطة البلدية، ويمكن تجنّب حدوثها من خلل التحريك الم�شتمر 

في اأثناء الغلي والتبريد، اإ�شافةً اإلى تغطية اأوعية الت�شخين في اأثناء غلي الحليب وتبريده.
تغيّر التركيب الطبيعي للكازين مّما يوؤخّر عملية التخثّر باإنزيمات المنفحة والح�شول على   .2

خثرة �شعيفة في قوام الجبن. 
ظهور طعم كبريتي، وقد يظهر الطعم المطبوخ في الحليب عند اإطالة مدة الغليان، كما   .3

توؤدي اإلى تغيّر لون الحليب اإلى اللون الداكن.

لنمو  ملئمًا  و�شطًا  يجعله  مّما  العالية،  الغذائية  لقيمته  وذلك  الف�شاد  �شريعة  الأغذية  من  الخام  الحليب 
الجراثيم، وكذلك لحتوائه على اإنزيمات محللة؛ لذلك لبدّ من معاملة الحليب الخام بالحرارة بهدف اأن ي�شبح 

اآمنًا لل�شتهلك واإطالة مدّة حفظه، حيث ت�شمل المعاملت الحرارية للحليب)الغلي والب�شترة والتعقيم(. 
الغــلي  1

معاملة الحليب حراريّامعاملة الحليب حراريّا



41

نكهة الحليب المغلي لمدة طويلة اأقوى من نكهة الحليب الذي غلي لمدة اأقل. فكر ثم أجب

توؤدّي عملية غلي الحليب ال�شحيحة غير المبالغ فيها اإلى فقدان فيتامين )ج( وجزء من فيتامين )ب(، 
وانخفا�س القيمة الحيوية لبع�س البروتينات، علمًا باأنّ عملية الغلي تجعل معظم العنا�شر الغذائية �شهلة 

اله�شم والمت�شا�س.
وحتى تتحقق اأهداف غلي الحليب والمحافظة على قيمته الغذائية يجب اأخذ الاأمور الاآتية بعين الاعتبار: 

اختيار الوعاء المنا�شب الذي ي�شمن تو�شيلً حراريًّا جيدًا مع �شرورة التحريك الم�شتمر.  
تغطية اإناء الحليب بعد تبريده جيدًا.  

تبريد الحليب مبا�شرة بعد غليه للحدّ من تاأثير الحرارة في �شفات الحليب، ولعدم اإتاحة الفر�شة   
لنمو الأحياء الدقيقة التي تبقى حيّة فيه.

حفظه في الثلاجة بعد غليه وتبريده؛ وذلك للحدّ من ن�ضاط الكائنات الحية المقاومة للحرارة.  

الب�ضــتـرة  2
الحليــب  ب�شــترة  عمليــة  تهــدف 
)Pasteurization(  اإلــى الق�شــاء على 
الكائنــات الحيــة الممر�شــة جميعهــا، 
مــن  اأكــثر  اأو   %99 علــى  والق�شــاء 
الكائنات الحيــة غير الممر�شة الموجودة 
في الحليب، واإبطــال فاعلية الإنزيمات 
التــي قــد ت�شاهــم في ف�شــاد الحليب، 
وبذلك يمكن اإطالــة مدة حفظ الحليب 
ب�شششرط  ت�ضنيعششه  اأو  ا�ضتهلاكششه  لحششين 
حفظه مبّردًا في عبوات نظيفة ومحكمة 

الإغلق منعا لتلوّثه بعد الب�شترة. 

الحليــب المب�سترح�ســب الموا�سفــة الأردنية: الحليب 

الــذي تّم تعري�ــس اأجزائه جميعهــا اإلى اإحدى 
عمليات الب�شترة المتعارف عليهــا دوليًّا، والتي 
تّم مــن خللها رفــع درجة حــرارة الحليب اإلى 
الدرجــة المنا�شبة والمدّة المنا�شبــة ل�شمان الق�شاء 
على الميكروبــات الممر�شة ومعظــم الكائنات 
الحيــة الأخرى، ثم التبريد اإلى درجة حرارة اأقل 

من )10(5�س.ومدة �شلحيته ثلثة اأيام.
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تتم ب�سترة الحليب بطريقتين: 
)Low Temperature Long Time( (الب�سترة البطيئة) الب�سترة منخف�سة الحرارة طويلة الفترة اأ 

تليها  دقيقة،   )30( لمدة  )62.8(5�س  حرارة  لدرجة  الحليب  تعري�س  وهي   :)LTLT(

عملية التبريد لزيادة كفاءة قتل الأحياء المجهرية، وت�شتخدم في هذه الطريقة اأنظمة عدة 
الب�شترة على دفعات با�شتعمال الحو�س مزدوج الجدران،  واأجهزة مختلفة نذكر منها: 

والب�شترة في زجاجات.
)High Temperature Short Time( الب�سترة عالية الحرارة ق�سيرة الفترة (الب�سترة ال�شريعة)  ب 

الماء  بو�شاطة  اأو �شفائح م�شخنة من الخارج  اأنابيب  يمرّ الحليب عبر  )HTST(: حيث 

ثانية،  ما بين )20-15(  لت�شل درجة حرارته من )72-75(5�س لمدة تتراوح  الحار 
تليها عملية التبريد مبا�شرةً، وي�شتخدم في هذه الطريقة جهاز الب�شترة ذو الألواح، وهو 

الأكثر ا�شتعمالً في الوقت الحالي، اإ�شافةً اإلى جهاز الب�شترة الأنبوبي.
وحتى تتحقق اأهداف ب�سترة الحليب يجب اأخذ الاأمور الاآتية بعين الاعتبار: 

ا�شتعمال حليب طازج ذي جودة جرثومية مقبولة.  .1
�شبط درجة الحرارة ومدة المعاملة الحرارية.  .2

تبريد الحليب ب�شكل �شريع بعد المعاملة الحرارية اإلى ما دون )10(5�س.  .3
ا�شتعمال اأوانٍ �شحّية نظيفة، وحفظ الحليب مبردًا لحين ال�شتهلك.   .4

العلاقة بين درجة الحرارة والزمن اللازم للب�سترةنشاط )2-1(

ح العلقة بين درجة الحرارة والزمن اللزم للب�شترة من خلل درا�شة الجدول الآتي وتمثيله بيانيًّا:   و�شّ

ناق�س ما تو�شلت اإليه مع زملئك باإ�شراف معلمك.

الزمن اللازم للب�سترةدرجة الحرارة (�س)5
30 دقيقة62.8
15 ثانية71.8
 ثانية واحدة88.3

0.5 ثانية90
0.1 ثانية100
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ومن علامات ف�ساد الحليب المب�ستر ما ياأتي:
اختلف رائحة الحليب وطعمه، حيث يميل اإلى الحمو�شة.   

تخثّ الحليب جزئيًّا اأو كليًّا عند ت�ضخينه )فرط الحليب(.  
التهلّم الذاتي للحليب دون حمو�شة ظاهرة.  

ل توؤثّر عملية ب�شترة الحليب ال�شحيحة في القيمة الغذائية للحليب اإل بدرجة طفيفة، حيث يفقد جزءًا 
من فيتامين )ب2(، ولها تاأثير قليل في لون الحليب وطعمه، اإذ ل يظهر اأثر طعم الطبخ في الحليب، 

كما اأنها ذات تاأثير اأقل في معقد الكازين مقارنة بعملية الغلي.

اأثر عملية التبريد في الحليب المب�سترنشاط )3-1(

 تفحّ�ــس عيّنتين من الحليب المب�شتر )100( مل �شع اإحداهما في الثلجة، واترك الأخرى في جو 
الغرفة العادي لمدّة اأ�شبوع، وقارن بينهما من حيث: اللون والرائحة ودرجة الحمو�شة.

 اأعطِ تف�شيًرا لذلك بعد المناق�شة مع زملئك باإ�شراف معلمك. 

التعقيــم  3
من  اأعلى  درجة  اإلى  كلها  الحليب  اأجزاء  ت�شخين  اإلى   )Sterilization( التعقيم  يهدف 

اأوعية  في  وتعبئته  تجني�شه  ثم  )100(5�س، 
من  ي�شبح خاليًا  بحيث  اآلية،  بطرق  معقّمة 
الميكروبات الممر�شة وال�شارة، ويكون غير 
قابل للتلف في ظروف التخزين العتيادية. 
تداوله  ب�شهولة  المعقّم  الحليب  ويمتاز   
اأنّ  اإل  تبريد،  اإلى  يحتاج  ل  لأنه  وتخزينه؛ 
وفقدانه  المب�شتر  الحليب  من  اأقوى  طعمه 

للعنا�شر الغذائية اأكثر.

الحليــب المعقــم: الحليب الــذي تّم تعري�س جزيئاته 
كافــة لإحدى عمليــات التعقيم المتعــارف عليها 
دوليًّا، وهنــا يتمّ التخلّ�س مــن الميكروبات �شواء 
كانت مر�شية اأم غــير مر�شية؛ لذا، فاإن �شلحية 
الحليب المعقّــم لل�شتهلك ت�شل اإلى)6( اأ�شهر اأو 
اأكثر دون تبريد في حال تّم تعبئته واإقفال العبوات 

تحت ظروف التعقيم.
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وتختلف درجة الحرارة الم�ستعملة في تعقيم الحليب باختلاف طريقة التعقيم، وهناك عدّة طرق للتعقيم، منها:
التعقيم بعد التعبئة: في هذه طريقة يو�شع الحليب في اأوانٍ مختلفة اأو اأوعية زجاجية، ومن  اأ 

ثم تجرى عملية تعقيمها على درجة حرارة)120(5�س ولمدّة ل تقل عن )10-30(  دقيقة 
ا لهذا الغر�س، وت�شمل: با�شتعمال اأجهزة تعقيم م�شنوعة خ�شي�شً

اأجهزة التعقيم على دفعات )الأوتوكلف(: تكون هذه الأجهزة اإما باأ�شكال عمودية   .1
اأو اأفقية، وتتمّ عملية تعقيم العبوات بعد و�شعها في اأقفا�س م�شنوعة من معدن غير 

قابل لل�شداأ.
عليها  تثبت  دوارة  اأ�شطوانة  من  الأجهزة  هذه  وتتاألف  الم�شتمرة:  التعقيم  اأجهزة   .2
العبوات المحتوية على الحليب، وفي اأثناء دوران الأ�شطوانة تتعر�س عبوات الحليب 
لدرجة حرارة عالية و�شغط محدد، ويتم الت�شخين في هذه الأجهزة بالبخار، واأثناء 
ب�شكل  حرارته  درجة  رفع  على  ي�شاعد  مما  التحريك،  اإلى  الحليب  يتعر�س  الحركة 

متجان�س.
التعقيم بالحرارة الفائقة: ي�شخن فيها الحليب بمرحلتين: الأولى تتمّ فيها ب�شترة الحليب، وفي  ب 

الثانية ي�شخن تحت ال�شغط للو�شول اإلى درجة حرارة )140(5�س ولمدة )4( ثوانٍ، ثم 
يبّرد ب�شكل �شريع ويعبّاأ في عبوات كرتونية تحت ظروف معقمّة. يبين الجدول )3-1( 

اأهم الفروق بين عمليتي الب�شترة والتعقيم.

ق�ضيّة للبحث
 تحدث للحليب خلل المعاملت الحرارية تغيّرات عديدة، منها:

1- فيزيائية )تغيّرات في الذائبية وال�شكل وف�شل الدهون(.
واأك�شدة  والبروتينات  والفيتامينات  الغذائية  العنا�شر  )تحطيم  2- كيميائية 
الدهون )التزنخ( والكرملة وتفاعل ميلرد وتغيرات في مركبات النكهة(.

 ابحث من خلل م�شادر المعرفة المتوافرة لديك عن هذه التغيّرات، واعر�شها 
على زملئك باإ�شراف معلمك.
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من خلال درا�ستك للجدول اأعلاه، اأجب عن الاآتي: 
ما المزايا التي تتحقّق عند ب�شترة الحليب ؟  -1

على الرغم من اأنّ القيمة الغذائية للحليب المعقّم اأقلّ، اإل اأنه يُعدّ قليلً بالنظر للمزايا التي تتحقّق   -2
عند تعقيم الحليب، عدّد هذه المزايا. 

يميل لون الحليب المعقم اإلى ال�شمرار )البني(، ويظهر الطعم المطبوخ فيه. لماذا؟   -3
ي�شعب تجبن الحليب المعقّم. لماذا؟    -4

التعقيمالب�سترةاأهم الفروق

درجة الحرارة
اأقل من )100(5�س 

ولفترة زمنية محدّدة
اأكثر من )100(5�س 

ولمدة زمنية محدّدة وتحت �شغط محدّد.

التاأثير في الأحياء 
المجهرية

الممر�شة  المجهرية  الأحياء  على  تق�شي   -
جميعها و)90-99(% من المجموع الكلي 

للأحياء المجهرية، عدا المتجرثمة
- تق�شي على الأعفان والخمائر 

في  الموجودة  الميكروبات  على  تق�شي 
الحليب جميعها.

تحفظ بالجو العادي )6( اأ�شهر اأو اأكثر تحفظ مبّردة )3-5( اأيام.طريقة الحفظ ومدته
التاأثير في لون 
الحليب وطعمه

ل توؤثر في لون الحليب، ولها تاأثير �شعيف 
في طعمه 

يميل لون الحليب لل�شمرار )البني(
يظهر الطعم المطبوخ في الحليب 

تتلف الإنزيمات جميعهاتُتلف اإنزيم الأميلز والليباز والفو�شفاتازالتاأثير في الإنزيمات 
تتاأثر البروتينات بن�شبة اأكثر من الب�شترة تتاأثر البروتينات بن�شبة اأقلّ من التعقيم التاأثير في البروتينات 

التاأثير في الفيتامينات
تاأثير خفيف في فيتامين ب12، ب1بن�شبة 
لبقية  خفيف  تاأثير  مع   %)20-10( تلف 

الفيتامينات 

ب1  ج،  ب12،  فيتامين  في  اأكبر  تاأثير 
بن�شبة تلف ت�شل اإلى %50

مع تاأثير اأكبر لبقية الفيتامينات

القيمة الغذائية 
الخام  الحليب  من  الغذائية  القيمة  تقترب 

القيمة الغذائية اأقل )الطازج(.

ي�شعب تجبن الحليب؛ لتر�شيب الكال�شيوم.يتجبن الحليب المب�شتر بالمنفحة. التجبن بالمنفحة 

الجدول (1-3): اأهم الفروق بين عمليتي الب�سترة والتعقيم.
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ح المق�سود بالمعاملات الحرارية الآتية: - غلي الحليب – ب�سترة الحليب – تعقيم الحليب. و�سّ  1

ما المعاملة الحرارية التي تجريها على الحليب في المنزل ؟ اكتب خطواتها ال�سحيحة لي�سبح   2
الحليب ماأمونًاا من الناحية ال�سحّية.

عدّد ثلاث فوائد تتحقق عن طريق معاملة الحليب حراريًّا في حالة:   3
ب- التعقيم   اأ - الب�شترة  

قارن بين طريقتي معاملة الحليب حراريًّا بالتعقيم بعد التعبئة والمعاملة بالحرارة الفائقة من حيث   4
درجة حرارة المعاملة والأواني الم�ستعملة في التعبئة. 

قارن بين غلي الحليب بالطريقة المبا�شرة والطريقة غير المبا�شرة، من حيث نوعية الإناء الم�ستعمل   5
وطريقة الت�سخين.

تتمّ ب�سترة الحليب بطريقتين: الب�سترة البطيئة والب�سترة ال�سيعة. قارن بينهما م�ستعينًاا بالجدول   6
اأدناه 

الأ�سئـــلــة

 المعاملة الحرارية الجهاز الم�ستعمل المدّة الزمنية درجة الحرارة

الب�شترة البطيئة
الب�شترة ال�شريعة



الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

 حمام مائي )غلية مزدوجة الجدران(        ملعقة للتحريك ن�شف لتر حليب طازج.
 �شا�س للت�شفية    م�شدر حرارة    �شاعة توقيت    ميزان حرارة 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تغلي الحليب بطريقة �شحيحة.

2- تعامل الحليب معاملة �شحيحة بعد غليه.
المعلومات الأ�سا�سيةّ

اأن  مبا�شر على  بت�شخين الحليب في وعاء على م�شدر حراري  المبا�شرة وذلك  يُغلى الحليب بطريقتين: 
التحريك  مع  الحليب  احتراق  لتلفي  معدني  �شبك  فوق  الوعاء  و�شع  اأو  مرتفعة،  غير  الحرارة  تكون 
الم�شتمر للحليب لمنع الت�شاقه، اأما الطريقة غير المبا�شرة، فتتم بتعري�س الحليب للحرارة بت�شخينه في اأوعية 

ذات جدران مزدوجة اأو محاطة بماء �شاخن. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

غلي الحليب 

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 
2

3

4

5

م�شفاة  اأو  معقّم  نظيف  ب�شا�س  الحليب  �شفِّ 
ال�شكل )1(.

�شع الحمام المائي على النار حتى الغليان.

�شع الحليب الم�شفى في الوعاء العلوي ال�شكل)2( 
مع مراعاة اأن ل يزيد م�شتوى الحليب عن م�شتوى 

الماء في الطنجرة ال�شفلي. 

ابداأ  بالرتفاع  الحليب  حرارة  درجة  تبداأ  عندما 
لمنع  اأجزائه،  بين  الحرارة  لتوزيع  جيداً  بتحريكه 

تكون طبقة على ال�شطح ال�شكل )3(. 

حتى  لآخر  وقت  من  وحرّك  بالت�شخين،  ا�شتمر 
يغلي الحليب جيّدًا. 

التمرين
(5 -1)

ال�شكل )1(

ال�شكل )3( ال�شكل )2(
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ف�شّر ما ياأتي: 

يف�شل غلي الحليب با�شتعمال حمام مائي.  - 1
�شرورة غلي الحليب قبل ا�شتهلكه   - 2

تحريك الحليب في اأثناء ت�شخينه.  - 3

التـقـويـم

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
6

 

7

با�شتعمال  ب�شرعة  الحليب  وبرّد  النار،  عن  الغلية  ارفع 
الحليب  وحرّك   ، الثلج  على  يحتوي  بارد  مائي  حمام 

حتى ت�شل درجة حرارته اإلى ما دون )10(5�س.
غطِّ وعاء الحليب، و�شعه في الثلجة. 

- بعد غلي الحليب لحظ المعلم الآتي: 
اأ  - نكهة الحليب قوية. 
ب- لون الحليب داكن.

جـ- ظهور طعم الطبخ. 
وبناءً عليه، ا�شتدعى المعلم الطلب، واأجرى معهم مقابلة تناولت مناق�شة الآتي: 

اإجابة خاطئةاإجابة �سحيحةموؤ�شرات الأداءالرقم

غلي الحليب با�شتعمال حمام مائي.1
درجة حرارة الت�شخين منا�شبة. 2
المدّة الزمنية لغلي الحليب منا�شبة. 3
تحريك الحليب في اأثناء ت�شخينه.4

ما الأ�شباب التي اأدّت اإلى ظهور الموا�شفات غير المقبولة -
للحليب ؟
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 ثلج 

 ن�شف لتر حليب طازج.
 مغرفة حمام مائي )غلية مزدوجة الجدران(    �شا�س للت�شفية  

 م�شدر حرارة  �شاعة توقيت    ميزان حرارة 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- ت�شخّن الحليب اإلى درجة الحرارة المطلوبة.
2- تبّرد الحليب المب�شتر اإلى ما دون )10(5�س.
3- تحفظ الحليب المب�شتر اإلى حين ال�شتعمال.

المعلومات الأ�سا�سيةّ
 ب�شترة الحليب منزليًّا تعني ت�شخينه ت�شخينًا غير مبا�شر اإلى درجة حرارة )72-75(5�س مدة 5 دقائق على الأقل 
مع التحريك، ثمّ تبريده اإلى ما دون )10(5�س في اأ�شرع وقت ممكن، ويف�شل ا�شتخدام الغلية مزدوجة الجدران 
عند ت�شخين الحليب اأو ا�شتعمال �شبك معدني لتوزيع الحرارة، وتحريك الحليب جيدًا لمنع فورانه واحتراقه و�شمان 

ت�شخين اأجزائه جميعها بالدرجة نف�شها، ولمنع تكوّن طبقة رقيقة على �شطحه.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

ب�ضترة الحليب منزلياً

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 2

3
4

 
5

6

�شفِّ الحليب ب�شا�س نظيف معقّم ال�شكل )1(. 

�شبّ الحليب في الوعاء العلوي من الغلية، بحيث يكون م�شتوى 
�شطحه دون �شطح الماء الموجود في الغلية.

�شع الغلية على النار، و�شخّن مع التحريك الجيّد.

ا�شتمر بت�شخين الحليب وتحريكه ال�شكل )2(، وق�س درجة حرارته 
الى  النار  خفّ�س  ثم  -75(5�س،   72( ت�شل  حتى  لآخر  حين  من 

اأدنى حد، ثم انتظر خم�س دقائق مع التحريك، ال�شكل )3(. 

ارفع الغلية عن النار، وبرّد الحليب ب�شرعة با�شتخدام حمام مائي 
بارد يحتوي على الثلج، وحرّك الحليب حتى ت�شل درجة حرارته 

اإلى ما دون)10(5�س. 

غطِّ الإناء، واحتفظ به في الثلجة اإلى حين ال�شتعمال. 

التمرين
(6 -1)

ال�شكل )1(

ال�شكل )3(

ال�شكل )2(
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علل ما ياأتي:   -1
تحريك الحليب با�شتمرار في اأثناء غليه. اأ    - 

ت�شخين الحليب با�شتخدام حمام مائي اأو غلية مزدوجة الجدران. ب - 
تبريد الحليب مبا�شرة بعد ب�شترته. جـ - 

حفظ الحليب مغطًى في الثلجة بعد ب�شترته. د   - 
هناك اأمران مهمّان ل�شبط درجة حرارة الب�شترة، اذكرهما.   -2

احفظ في الثلجة عينة اأخرى من الحليب غير المب�شتر، وبعد اأ�شبوع قارن بين العيّنتين من   -3
حيث الختلف في الخوا�س لكلّ منهما.

ما مدّة حفظ الحليب المب�شتر ؟  -4
التقويم الذاتي 

( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:  قيِّم تعلمك لمهارة ب�شترة الحليب منزليًّا بو�شع اإ�شارة )

التـقـويـم

لنعمال�سلوكالرقم
ا�شتخدمت المواد والأدوات بطريقة �شحيحة واآمنة.1
حرّكت الحليب في اأثناء الت�شخين لحين و�شول درجة الحرارة اإلى)72–75(5�س. 2
خفّ�شت الحرارة اإلى ما دون )10(5�س. 3
حافظت على نظافتك ال�شخ�شية ونظافة المكان.4
التزمت بالوقت المحدّد. 5

تمارين الممار�سة

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل   
اأو ح�شب توجيهات المعلم.

- اإنتاج الحليب المب�شتر المنكه )بالتمر، بالفراولة، 
بالموز...(، كما في الأ�شكال المبينة.

التمارين،  تنفيذ  في  تتّبعها  التي  العمل  خطوات  اكتب   
واحتفظ بها في ملفّك الخا�س.
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رابعًا

المب�ســتر: يتوافر بعبوات مختلفة الأ�شكال والحجوم.  اأ 

طويل الأمد والمعقّم بالحرارة الفائقة: يتوافر ب�شكلٍ كامل الد�شم، ول تقل فيه ن�شبة الدهن عن  ب 

اليه  الد�شم، وقد ت�شاف  الدهن )1-2(%، وخالي  فيه ن�شبة  الد�شم وتكون  3%، وقليل 
النكهات الطبيعية اأو ال�شطناعية مثل الكاكاو والموز والتمر، فيعرف بالحليب المنكه.

اإلى حبيبات �شغيرة، وتتوزّع في الحليب  يتمّ تجزئة حبيبات الدهن في الحليب  المجنـّــ�س:  جـ 

ب�شكل متجان�س، ويتميّز الحليب المجنّ�س بعدة خ�شائ�س منها: طعمه الد�شم، و�شلحيته 
ل�شناعة الجبن الطري، وظهوره بلون اأكثر بيا�شاً من الحليب الخام، اإل اأنه �شريع التزنخ. 

الحليب الذي تّم تجفيفه لت�شل ن�شبة الرطوبة فيه اإلى 4%، وقد يدعم بالفيتامينات والأملح، 
وقد يحلى بال�شكر، وله ا�شتعمالت في بع�س الحلويات. وقد ل ي�شاف له ال�شكر، حيث 

ي�شتعمل كبديل للكريما، ومنه حليب مجفف كامل الد�شم واآخر فرز.
يعباأ تحت درجات حرارة معتدلة في عبوات غير منفذة لل�شوء والرطوبة والأك�شجين، مثل العبوات 

المعدنية والأكيا�س البل�شتيكية ذات الطبقات والتي يكون الألمنيوم في اآخرها من الداخل.
تحقق عملية تجفيف الحليب الأهداف الآتية:

اإطالة مدّة حفظ الحليب.  اأ 

�شهولة حفظ الحليب ونقله وتداوله. ب 

ا�شتعمال الحليب المجفّف في الموا�شم التي ي�شحّ فيها اإنتاج الحليب الطازج. جـ 

ت�شنيع فائ�س الإنتاج، والمحافظة على �شعر الحليب. د 

 يتوافر الحليب في الأ�شواق باأ�شكال عدّة، من اأهمها: 
الحليب ال�ضائل وي�ضمل 

الحليب ) المجفّف (

الحليب المبخر)المكثّف(

1

2

3

أشكال الحليبأشكال الحليب

هو حليب تم التخلّ�س من 60% من الماء الموجود فيه )تبخيره(، ثم عُقّم،وي�شتعمل بو�شفه بديلً للكريما.
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المركّز والمحلى 4
المركّز والمحلى: ينزع منه 50% من الماء، وي�شكل ال�شكر 40-45% من وزنه، ول يحتاج 

اإلى تعقيم لرتفاع ن�شبة ال�شكر فيه. 
يتوافر الحليب �شواء كان �شائلً اأم م�شحوقًا )مجففًا( على �شكل م�شتبدل الدهن )Filled milk(، وهو 
 )Imitation milk( حليب تّم ا�شتبدال الدهن فيه بزيوت اأو دهون اأخرى، ويوجد اأي�شاً الحليب المقلد

مثل حليب ال�شويا والأرز. والحليب �شريع الذوبان. 

ح المق�سود بكل من:  و�سّ  1
الحليب المجنّ�س الحليب المكثف                 ب-  اأ   - 

الحليب المركّز والمحلى.  جـ- 
عدّد الأهداف التي تحقّقها عملية تجفيف الحليب.  2

اذكر خ�سائ�س الحليب المجنّ�س.   3
�سمِّ الحليب الذي:   4

تّم نزع الماء منه جزئيًّا واأ�شيف له ال�شكر. اأ   - 
تمتّ تجزئة الدهن فيه اإلى حبيبات �شغيرة. ب- 

يحتوي على ن�شبة دهن ما بين )2-1(% . جـ- 
ماأخوذ من م�شادر نباتية. د  - 

الأ�سئـــلــة

الحليــــــــــبنشاط )4-1(

 اجمع معلومات عن: 
كمية ا�شتهلك الأ�شرة اأو الفرد الأردني من الحليب الطازج والمجفّف وحليب الأغنام، بالرجوع   -1

اإلى موقع دائرة الإح�شاءات – درا�شة دخل الأ�شرة ونفقاتها.
اأ�شكال الحليب الآتية:  حليب منخف�س اللكتوز    حليب قليل ال�شوديوم     حليب اللوز.  -2

 �شجّل المعلومات التي ح�شلت عليها، وقارنها بمعلومات زملئك باإ�شراف معلمك.



الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

 وعاء    مكيال     ملعقة اأو مغرفة للتحريك    ميزان    م�شفاة.  حليب مجفّف    ماء نظيف.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تح�شب كميّة الحليب المجفّف اللزم اإذابتها بكمّية محدّدة من الماء.

2- ت�شترجع الحليب المجفّف بطريقة �شحيحة.
المعلومات الأ�سا�سيةّ

 ت�شمّى عملية اإذابة الحليب المجفّف كامل الد�شم في الماء بعملية ال�شترجاع.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

ا�ضترجاع )اإذابة( الحليب المجفّف

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 2

3
4

اطّلع على بطاقة بيانات العبوة، واتبع التعليمات المبينة عليها.
اأ�شف الحليب اإلى جزء من الماء، وحرّك جيدًا حتى تتكوّن عجينة لينة متجان�شة، ثم اأ�شف 

الماء بالتدريج مع التحريك.
�شفِّ الحليب بم�شفاة ناعمة، واعمل على تفتيت الكتل في اأثناء الت�شفية بظهر الملعقة. 

اغلِ الحليب اأو ب�شتره )ح�شب الغر�س من ا�شتعماله( في حمام مائي، اأو بوعاء قعره �شميك. 

التمرين
(٧ -1)

ما الم�ساكل التي تتوقعها عند ت�سنيع لبن رائب من حليب م�سترجع اإذا 
كان تركيز الحليب: 

1- اأكثر من المكتوب على بطاقة البيانات.   2- اأقل من المكتوب على بطاقة البيانات.
التقويم الذاتي 

( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:  قيِّم تعلمك لمهارة ا�شترجاع الحليب المجفف بو�شع اإ�شارة )

التـقـويـم

لنعمال�سلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �شحيحة.3

اأثناء 4 �شفّيت الحليب بم�شفاة ناعمة، وعملت على تفتيت الكتل في 
الت�شفية، ثم تركته مدّة �شاعة.
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يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تختبر جودة البادىء.

2- تختبر مدى خلو الحليب من مثبطات نمو بكتيريا البادىء.
المعلومات الأ�سا�سيةّ

اإقبالهم على  اأكثر من  البع�س  المخمّرة كاللبن واللبنة مرغوبة في بلدنا، ويقبل عليها  الألبان  م�شتقات 
الحليب نف�شه، ويتطلب نجاح ترويب الحليب توافر �شرطين اأ�شا�شيين، هما: جودة البادئ، وعدم وجود 
مواد مانعة لنمو بكتيريا البادئ في الحليب وخا�شة الم�شادات الحيوية ؛ لأن اأي خلل فيهما يوؤدّي اإلى 
واحتمال  بال�شحّة،  ي�شرّ  قد  الم�شادات  هذه  تناول  اأن  كما  جودته،  تدني  اأو  الرائب  اللبن  اإنتاج  ف�شل 
وجودها في الحليب يعني عدم التزام �شاحب المزرعة )بفترة الأمان اللزمة التي يجب اأن يتوقف فيها 

عن الحلبة بعد اإعطاء الم�شاد الحيوي(. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

اختبار البادىء وقابلية الحليب للترويب

الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 
2

3
4

5

حليبًا م�شترجعًا من حليب مجفّف ح�شب التعليمات المبيّنة  ح�شرّ
على العبوة.

ثمّ خذ ) 5-8(غ ملعقة �شغيرة  الثلجة،  البادىء من  اأخرج 
منه و�شعه في مرطبان.

خذ كمية اأخرى م�شاوية من البادىء، و�شعها في مرطبان اآخر. 
اأ�شف الحليب المغلي والمبّرد اإلى درجة حرارة )43(5�س والمراد 

اختباره اإلى اأحد المرطبانات، وحرّك جيدًا.
)43(5�س  حرارة  درجة  اإلى  والمبّرد  الم�شترجع  الحليب  اأ�شف 
تمام  من  تتاأكد  حتى  جيدًا  وحرّك  الثاني،  المرطبان  اإلى  المختبر 

الخلط، ثم غطِّ المرطبان.

التمرين
(8 -1)

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 ربع لتر حليب من الحليب المراد اختباره

 ربع لتر حليب م�شترجع تم  اختبار قابليته للترويب م�شبقًا
 )10-15(غ بادىء من المراد اختباره          قطع ثلج. 

 ملعقة معيارية �شغيرة    وعاءان  
 قطع ثلج   مرطبانات  ثلجة

 حا�شنة
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الر�سوم التو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
6

 

7

�شع المرطبانين في حا�شنة على درجة حرارة )43(5�س، وانتظر 
حمامًا  فا�شتخدم  حا�شنة  تتوافر  لم  )اإذا  �شاعات.   )4-3( مدة 
مائيًّا درجة حرارته )43(5�س للترويب(، مع الحر�س على عدم 

تحريك الأوعية خلل فترة الترويب.

كل  الترويب في  نجاح  وافح�س  الحا�شنة،  من  المرطبانين  اأخرج 
من العيّنتين.

1- هل تّم الح�شول على الخثرة نف�شها في عيّنة الحليب المختبر والحليب الم�شترجع ؟  
2- ماذا تقترح لتق�شير مدّة الترويب ؟ 

التقويم الذاتي 
( اأمام كلّ فقرة  قيِّم تعلمك لمهارة اختبار البادىء وقابلية الحليب للترويب بو�شع اإ�شارة )

من قائمة ال�شطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�سلوكالرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل.1
كِلت المواد ح�شب المقادير المطلوبة. 2
ا�شتخدمت ملعقة �شغيرة من البادىء المحفوظ بالثلجة. 3

و�شعت المرطبانين في الحا�شنة على درجةحرارة )43(5�س وانتظرت 4
مدة )2-4( �شاعات. 

التزمت بقواعد الأمن وال�شلمة في اأثناء العمل.5
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اأ�ضئلة الوحدة الأولىاأ�ضئلة الوحدة الأولى

ال�سليم  الحليب  اإنتاج  يجب  لذلك  وتكاثرها؛  الدقيقة  الاأحياء  لنمو  ا  ملائمًا و�سطاًا  الحليب  يعُدّ   1
وبموا�سفات يكون فيها �سالحـًاا للا�ستهلاك.

ما الرقم الهيدروجيني ) pH ( للحليب الطازج ؟ اأ    - 
حدّد طريقة الك�شف عن غ�سّ الحليب باإ�شافة كل من: ب  - 

   الماء                 الن�شا 
اذكر اأربعًا من موا�شفات الحليب ال�شالح لل�شتهلك. جـ - 

�شمِّ خم�شة اأمرا�س يمكن اأن تنتقل عن طريق الحليب الملوث.  د   - 
اذكر اأربعة من م�شادر تلوّث الحليب .   هـ  - 

2 البروتينات اأحد مكوّنات الحليب الأ�سا�سية، وتق�سم الى مجموعتي الكازين وبروتينات ال�شر�س.
ما الن�شبة التي ي�شكلها الكازين من بروتينات الحليب ؟  اأ   - 

اأيّ العنا�شر الغذائية تعتقد اأنها تفقد في ماء ال�شر�س ؟ ولماذا؟  ب - 

المطلوبة في  البيانات  بتعبئة  والتعقيم)، وذلك  (الب�سترة  الحليب حراريًّا  معاملة  بين طريقتيّ  قارن   3
الجدول المبين اأدناه.

علّل كلاًا مماّ ياأتي:   4
الت�شاق الحليب في الوعاء عند الت�شخين المبا�شر.  اأ    - 

تكوّن طبقة رقيقة على �شطح الحليب عند ت�شخينه.  ب  - 
لون الحليب المعقّم يميل اإلى ال�شمرار )البني(. جـ  - 

مدّة حفظ الحليب المعقم اأطول منها في الحليب المب�شتر.  د    - 
يُعدّ الماء المكون الرئي�س للحليب.  هـ   - 

التـاأثير في الفيتامينات طريقة الحفظ (مبّرد/غير مبّرد) مدّة �سلاحية الحليبالطرائق الم�ستعملةالمعاملة الحرارية

الب�شترة 

التعقيم 



يُعدّ بروتين الحليب من البروتينات ذات القيمة الحيوية العالية. و   - 
يُعدّ بروتين الكازين الأ�شا�س في ت�شنيع الأجبان.  ز   - 

يظهر الحليب الخام بلون اأبي�س مائل لل�شفرة.  ح  - 
يُعدّ الحليب و�شطًا ملئمًا لنمو الأحياء المجهرية وتكاثرها. ط  - 

ل ين�شح بترك الحليب الخام بعد الحلبة دون تبريد. ي  - 
تُعدّ الحمى المالطية من اأخطر الأمرا�س المنتقلة من الحليب ومنتجاته. ك  - 

يف�شل اأن تكون جدران اأماكن ت�شنيع الحليب ومنتجاته مل�شاء ناعمة والزوايا غير حادة. ل  - 
يلجاأ بع�س بائعي الحليب اإلى غ�س الحليب. م   - 

�شرورة معاملة الحليب الخام ) الطازج ( حراريًّا. ن   - 
العتيادية  التخزين  للتلف في ظروف  قابل  غير  باأنه  الفائقة  بالحرارة  المعامل  الحليب  يمتاز  �س - 

و�شهولة تداوله.

بيّن اأهمّية كلّ من مكوّنات الحليب الآتية:   5
الكازين. الدهن.      ب  -  اأ    - 

�شكر اللكتوز. الألبيومين والجلوبيولين.    د    -  جـ - 
اإنزيم اللكتاز. اإنزيم الليباز.     و    -  هـ  - 

اإنزيم البيروك�شيداز. اإنزيم البروتياز.     ح   -  ز   - 
اإنزيم الف�شفاتاز. اإنزيم الكاتالز.     ي   -  ط  - 

ح المق�سود بكل مماّ ياأتي:  و�سّ  6
الإنزيمات.                         بروتينات ال�شر�س.        ب -  اأ    - 

الخوا�س الفيزيائية والكيميائية للحليب. الخوا�س الح�شية.       د   -  جـ - 
معامل انك�شار للحليب. الوزن النوعي للحليب.       و  -  هـ  - 

الب�شترة. درجة تجمّد الحليب.      ح -  ز   - 
الحليب المب�شتر ح�شب الموا�شفة الأردنية. التعقيم.        ي -  ط  - 
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اذكر العوامل التي توؤثرّ في لون الحليب الخام.   7

ح ثلاثة ا�ستراطات قيا�سية يجب توافرها في الحليب الخام الطازج.  و�سّ  8

حدّد ال�ستراطات ال�سحيةّ الواجب توافرها في الأ�سخا�س العاملين في تح�سير الحليب الخام وحلبه ونقله.  9

عدد اأربعة من ال�ستراطات الواجب توافرها عند تعبئة الحليب الخام وحفظه ونقله.  10

وم�سانعه  الألبان  معامل  في  الخام  الحليب  ا�ستلام  عند  توافرها  الواجب  الح�سّيةّ  الخ�سائ�س  حدّد   11
لتقييم جودته و�سلاحيته للا�ستعمال. 

اذكر العوامل التي ت�ساعد على تقليل اأعداد الميكروبات في الحليب.  12

ح ال�سوط الواجب توافرها في اأماكن ت�سنيع الحليب. و�سّ  13

بيّن طريقة الك�سف عن غ�سّ الحليب بـ:   14
ا�شتبدال جزء من دهن الحليب اأو جميعه بدهون نباتية اأو �شحوم نباتية اأرخ�س ثمنًا.  اأ    - 

اإ�شافة مواد تزيد في كثافة الحليب مثل الن�شا اأو الجيلتين. ب - 

عدد ثلاثة من الاأمور التي يجب اأخذها بعين الاعتبار لكي تتحقق اأهداف غلي الحليب.  15

عدد ثلاثة اأمور يجب اأخذها بعين الاإعتبار لكي تتحقّق اأهداف ب�سترة الحليب.   16

�سنفّ كلاًا من اأنواع الحليب الاآتية في مجموعتين: الاأولى تحفظ على درجة حرارة الغرفة، والثانية        17  
تحفظ مبّردة. 

الحليب المب�شتر. اأ    - 
الحليب المعقّم. ب - 

الحليب البودرة. جـ - 
الحليب المركّز والمحلّى. د   - 

58



59

قيّم تعلمك لمو�شوع الحليب بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:

التقويم الذاتي

لنعماأ�ستطيع بعد درا�ستي لهذه الوحدة اأن:الرقم

1
ح المق�شود بالآتي:  اأو�شّ

- الحليب الخام         - بروتينات الحليب           - ال�شبغات
- دهن الحليب         - الحليب المكثّف              - الحليب المجنّ�س. 

اأتعرّف مكوّنات الحليب وقيمته الغذائية. 2

اأحدّد الموا�شفات ال�شحّية للحليب. 3

اأقارن بين اأ�شكال الحليب من حيث طرائق الت�شنيع. 4

اأ�شتنتج طرقًا للمحافظة على الحليب. 5

اأحدّد موا�شفات الجودة عند اختيار الحليب. 6

اأميّز �شروط التخزين المنا�ضبة للحليب واأماكنها.7

اأعطي اأمثلة على اأ�شكال الحليب من البيئة المحليّة.8

اأتعرف طرق الك�شف عن غ�سّ الحليب.9

اأطبّق المهارات الخا�شة باختبارات الحليب بطريقة �شحيحة.10

اأ�شتنتج تاأثير الحليب في النواحي الجتماعية، واأعمل على اإبقائها. 11

اأواكب التطوّرات والم�شتجدات في مجال الحليب الخام. 12
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الوحدة
الثانية

تصنيع منتجات الألبان
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ي�صتخدم �لحليب في ت�صنيع �لعديد من �لمنتجات �لتي يمكن تح�صيرها منزليًّا �أو �صناعيًّا، وهي �أكثر 
قابلية للحفظ من �لحليب، وكثيرمن هذه �لمنتجات تقليدية عرفت منذ �صنين طويلة وتتو�رثها �لأجيال، 
وتعدّ من تر�ثنا �لح�صاري، وقد تّم تطوير �لكثير من �لمنتجات �لتقليدية وتح�صين جودتها، كما تّم تطوير 
ب�صكل  تعتمد  �لأردن  في  �لألبان  منتجات  �صناعة  ماتز�ل  �ل�صحّية،  بفو�ئدها  تتميّز  جديدة  منتجات 
كبير على �لإنتاج �لمنزلي �لتقليدي نتيجة �لإقبال على ��صتهلاكها؛ لتميّزها بنكهات تختلف عن �لإنتاج 

�لم�صنعي، �إ�صافة �إلى �أنها م�صدر دخل للاأ�سرة.
�إنتاج �لحليب،  �إطالة مدّة �لحفظ، وبخا�صة عندما يتو�فر فائ�ض في  من فو�ئد ت�صنيع منتجات �لألبان: 
وت�صهيل  و�لغذ�ئيّة،  �ل�صحّية  �لم�صتهلكين وحاجاتهم  �أذو�ق  تلائم  �صكلًا ومحتوًى كي  �لأغذية  وتنويع 
عمليات �ل�صحن و�لت�صويق و�لبيع بالتخلّ�ض من �لجزء �لأكبر من �لماء، �إ�صافة �إلى تحقيق عو�ئد مالية مجزية 

من خلال ماي�صمّى )�لقيمة �لم�صافة(.
 ما فو�ئد ت�صنيع �لحليب؟  ما منتجات �لألبان �لرئي�صة؟  كيف ت�صنّع منتجات �لألبان؟  ما �لم�صكلات 

�لت�صنيعية لمنتجات �لألبان؟  وكيف يمكن تلافيها؟
يتوقعّ منك بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:

 تتعرّف فو�ئد ت�صنيع �لحليب.
  تتعرّف �أ�صا�صيات ت�صنيع منتجات �لألبان �لمختمرة ومميز�تها ومو��صفاتها. 

 ت�صنّع منتجات �لألبان �لمختمرة وتعبئها وتخزنها منزلياً بطريقة �صحيحة.
 تحدّد �لم�صكلات �لت�صنيعية في منتجات �لألبان �لمختمرة وكيفية تلافيها.

 تبيّن �أ�ص�ض ت�صنيع �لأجبان.
 تتعرّف طرق ت�صنيع �لأجبان ومو��صفاتها. 

 ت�صنع �لأجبان �لمختلفة وتعبّئها وتخزّنها منزليًّا بطريقة �صحيحة.
 تحدّد �لم�صكلات �لت�صنيعيّة في �لجبن �لبلدي و�ل�سريع وكيفيّة تلافيها.

 تتعرّف �أ�صا�صيات ت�صنيع منتجات �لحليب �لدهنيّة ومميّز�تها ومو��صفاتها. 
 ت�صنع منتجات �لحليب �لدهنية وتعبّئها وتخزّنها منزليًّا بطريقة �صحيحة.

 تر�صّد �ل�صتهلاك في ��صتعمال �لمو�د في �أثناء ت�صنيع منتجات �لألبان منزليًّا.
 تر�عي قو�عد �ل�صلامة و�ل�صحّة و�لنظافة في �لتعامل مع �لحليب ومنتجاته. 

 تقدّر �أهمّية ت�صنيع منتجات �لحليب في دعم �لقت�صاد �لوطني.

�لوحدة �لثانية: ت�صنيع منتجات �لألبان
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أولًا
تُعدّ �لألبان �لمتخمّرة )Fermented Dairy Product( و�لتي ت�صمل )�للبن �لر�ئب و�للبنة و�للبن 
�لمخي�ض و�لجميد و�لك�صك( من �أقدم منتجات �لألبان �لتي عرفها �لإن�صان، وهي منتجات تقليديّة 
خا�صة في �لدول ذ�ت �لمناخ �لحارّ، ويعزى �نت�صارها في تلك �لمناطق �إلى �سرعة تلف �لحليب وف�صاده.
تختلف هذه �لمنتجات عن بع�صها من حيث �لتركيب و�لنكهة و�لقو�م وطبيعة �لأحياء �لدقيقة �لم�صببّة 
يتميّز  �صعب  �أو  فاإنّ كلّ منطقة  لذلك،  �لت�صنيع وظروفه؛  �لم�صتخدم وطريقة  للتخمّر ونوع �لحليب 
باللبن �لمتخمر �لذي ي�صنعه، لكنها ت�صترك جميعها باأنّ �لعامل �لم�صبّب للحمو�صة هو حم�ض �للبن 

نتيجة تخمّر �صكر �لحليب بو�صاطة بكتيريا حم�ض �للاكتيك. 
ومن �أهمّ فو�ئد �إنتاج �لألبان �لمتخمّرة حفظ �لحليب من �لف�صاد، فاللبن �لر�ئب بطعمه �لحم�صي 
يمكن حفظه على درجة حر�رة �لغرفة لمدّة �أطول من �لحليب، كما يتيح ت�صنيع �لألبان �لمتخمّرة 
�لمنتج  خو��ض  عن  تختلف  بخو��ض  تتمتع  �لتي  �لأخرى،  �لمنتجات  من  �لعديد  لإنتاج  �لمجال 

�لأ�صلي، �إ�صافة �إلى �لقيمة �لغذ�ئية و�ل�صحيّة و�لنكهة �لمميّزة للاألبان �لمتخمّرة.
يبين �لجدول )2-1( �لقيمة �لغذ�ئية لأنو�ع من �لحليب و�للبن �لر�ئب �لم�صنع من �أنو�ع �لحليب �لمختلفة.

منتجات الألبان المتخمّرةمنتجات الألبان المتخمّرة

�لمكوّن /100 غ
�للبن �لر�ئب�لحليب

�لمنكهقليل �لد�سمكامل �لد�سم     منزوع �لد�سمكامل �لد�سم   

67.536726498�ل�صعر�ت )كالوري( 
3.53.33.94.55.0�لــبــــروتين )غ (
4.250.133.41.61.25�لــــــدهـــن )غ (
4.755.104.95.518.6�لكربوهيدر�ت)غ (
145121199150176�لكال�صيوم )ملغ (
9495114118153�لفو�صفور)ملغ (
-50524751�ل�صوديوم )ملغ (
152145186192254�لبوتا�صيوم )ملغ (

�لجدول )2- 1(: �لقيمة �لغذ�ئية للّبن �لر�ئب �لم�سنع من �أنو�ع �لحليب �لمختلفة. 

)Tamime &Robinson( :لم�صدر�
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يبين �لجدول  )2-1( �أن: 
�للبن �لر�ئب يتمتّع بمحتوى عالٍ من �ل�صعر�ت �لحر�رية، وهو في �لحقيقة �أعلى من �لحليب في   -1
محتو�ه من �ل�صعر�ت �لحر�ريّة، مّما يجعله �أكثر ملاءمة للنا�ض �لذين يعانون ظاهرة عدم تحمل 

�للاكتوز ب�صبب نق�ض �إنتاج �إنزيم �للاكتاز.
�للبن �لر�ئب يحتوي على ن�صبة �لبروتين �أعلى من �لموجودة في �لحليب، ويمكن �أن يحتوي   -2

على ن�صبة �أعلى منها �إذ� �أ�صيف �لحليب �لمجفّف �أو جو�مد �لحليب غير �لدهنية.
�للبن �لر�ئب �أعلى من �لحليب من حيث محتو�ه من �لكال�صيوم و�لفو�صفور و�لبوتا�صيوم.  -3

كما يحتوي �للبن �لر�ئب على �لفيتامينات نف�صها �لتي يحتوي عليها �لحليب، ولكن ي�صاف 
�إليها �لفيتامينات �لتي تفرزها �لميكروبات في �أثناء عملية �لتخمير، و�أهمّها ب2 )�لريبوفلافين(. 
 يعمل حم�ض �للاكتيك )حم�ض �للبن( في �للبن �لر�ئب على قتل �لكثير من �لبكتيريا �ل�صارّة 
غير �لمرغوب فيها و�لموجودة في �لأمعاء، �إ�صافة �إلى �حتو�ء �للبن �لر�ئب على �أنو�ع مفيدة من 
�لبكتيريا )بكتيريا حم�ض �للبن( �لتي ت�صتوطن في �لأمعاء، وتفرز بدورها حم�ض �للبن حتى 

لو لم يتناول �لم�صتهلك �للبن ذلك �ليوم. 
وتعدّ �لألبان �لمتخمّرة من �لأغذية �لمرغوبة في مجتمعنا �لمحلي، و�لتي تلائم �أذو�ق �لم�صتهلكين 
وحاجتهم �ل�صحيّة و�لغذ�ئيّة، فالطعم �لحم�صي مرغوب و�لإقبال عليه جيّد في �لأيام �لعادية 

ا.  وفي �لمنا�صبات �أي�صً
وفي ما ياأتي �شرح لأهم منتجات �لألبان �لمتخمّرة: 

ي�صتعمل  �نت�صارً�.  �لمتخمرة  �لألبان  �أكثر  من 
من  وكنوع  �لوجبات  من  كثير  في  ك�صل�صة 
بقليل  خلطه  بعد  م�سروب  �إلى  �إ�صافة  �ل�صلطة، 
من �لماء �أو دون خلط، ويتمّ تناوله في �لوجبات 
له  ويف�صّ �لخفيفة،  �لوجبة  ذلك  في  بما  جميعها 

�لبع�ض على �لحليب خا�صة �لذين يعانون م�صكلة عدم تحمل �للاكتوز �لذي ي�صبب لهم م�صايقات.

)Yoghurt( اللبن الرائب 1
�لمنتج  �لأردنية:  �لقيا�سية  �لمو��سفة  )�لر�ئب(ح�سب  �للبن 
�لحليبي �لمتخثّر �لناتج من �لتخمّر �للبني )�للاكتيكي( 
�لموجود في �لحليب ومنتجاته، وذلك بفعل �لبكتيريا 
بولغاريك�ض  باللاكتوبا�صيلا�ض  �لمعروفة  �للبنية 
)Lactobacillus bulgaricus( و�ل�صتريبتوكوك�ض 
 )Streptococcus thermophillus( ثيرموفيل�ض 
على �أن تكون هذه �لأحياء حيّة متو�فرة بغز�رة في �للبن.
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ت�سنيع �للبن �لر�ئب: ي�صنع �للبن �لر�ئب من �لحليب بعد ت�صفيته ووزنه و�إجر�ء فحو�صات �ل�صتلام  �أ 

للتاأكد من مدى �صلاحيته للت�صنيع. ويبين �ل�صكل )2-1( مر�حل ت�صنيع �للبن �لر�ئب.

�ل�صكل )2- 1 (: مر�حل ت�صنيع �للبن �لر�ئب.

��صتلام �لحليب �لطازج وت�صفيته ووزنه وفح�صه ح�صّيًّا

�ختبار�لحليب للتاأكد من �صلامته للترويب

ب�صترة �لحليب لمدّة )5( دقائق

تبريد �لحليب �إلى درجة )45(5�ض

تعبئة �لحليب في عبو�ت منا�صبة

�إ�صافة �لروبة )�لبادئ( بن�صبة )2-3(% مع �لتحريك

2(5�ض لمدّة )2-4( �صاعات +- �لتح�صين على درجة )43 

)4.5-4( pH فح�ض �لتخثر

�لتبريد في جو �لغرفة لمدّة )20-30( دقيقة، وو�صع مل�صق �لبيانات

 �لحفظ في �لثلاجة على درجة حر�رة )4-8(5�ض
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�شروط نجاح ت�صنيع اللبن الرائب: يجب توافر ال�شروط الآتية لنجاح ت�صنيع اللبن الرائب:  ب 

��صتعمال حليب حديث عالي �لجودة وخالٍ من �لم�صادّ�ت �لحيوية.  .1
نظافة �لأدو�ت و�لأو�ني �لم�صتعملة .  .2

ت�صخين �لحليب بالطريقة �ل�صحيحة و�صولً   .3
للدرجة �لمطلوبة )90-95(5�ض.

درجة  �إلى  �لممكنة  بال�سرعة  �لحليب  تبريد   .4
حر�رة �لتح�صين.

��صتعمال بادئ جيد وحديث، وخلطه جيدً� بالحليب وبالكمية �لمنا�صبة.   .5
�لمحافظة على درجة حر�رة �لح�صن، وعدم زيادة مدة �لتح�صين ؛ تجنبًا لتطوّر �لحمو�صة.  .6

عدم تحريك �لمنتج خلال �لح�صن وعند �لتبريد.  .7
تبريد �للبن �لر�ئب وحفظه في �لثلاجة.   .8

خو��ص �للبن �لر�ئب: يتّ�صف �للبن �لر�ئب بالخو��ض �لآتية: جـ 

�لحمو�صة و�لرقم �لهيدروجيني )pH(: تعدّ حمو�صة �للبن �لر�ئب ذ�ت �أهمية كبيرة؛   .1
من  �أكثر  يتحوّل  �إذ  �للبن،  قو�م  وعن  له  �لمميّز  �لحم�صي  �لطعم  عن  م�صوؤولة  لأنها 
90% من �صكر �للاكتوز �إلى حم�ض �للاكتيك في �أثناء �لتخمّر. و�لحمو�صة �لكلية 
�لمنا�صبة للبن �لر�ئب هي ما بين )0.6-0.8(% مقدّرة كحم�ض لكتيك، وزيادتها 

غير مرغوبة من حيث �لطعم.
و�لعلاقة عك�صية بين �لحمو�صة و�لرقم �لهيدروجيني، فعندما ترتفع �لحمو�صة يقابلها 
�نخفا�ض في �لرقم �لهيدروجيني و�لعك�ض �صحيح، حيث ي�صتعمل هذ� �لرقم في تقييم 

حمو�صة �للبن �لر�ئب �لجيد �لذي يجب �أن ل ينخف�ض رقمه �لهيدروجيني عن 4.
�لنكهة  وتعود  و�ل�صم،  �لذوق  مميّزة تحدّد عن طريق حا�صتي  نكهة  �لر�ئب  للّبن  �لنكهه:   .2

�أ�صا�صًا لحم�ض �للاكتيك مع ن�صبة قليلة من بع�ض �لمركبات �لأخرى.
�لقو�م: لقو�م �للبن �لر�ئب �أهمية كبيرة؛ لأنه يعطي �نطباعًا عن مدى جودة �لناتج،   .3
فقد يكون قو�م �للبن �لر�ئب ثقيلًا نتيجة للمعاملة �لحر�رية �لعالية، وقد يكون �لقو�م 
�صعيفًا لنخفا�ض ن�صبة �لمو�د �ل�صلبة �لكلية في �لناتج، �أو ��صتعمال حليب في بد�ية 

�لبـــادئ )Starter(: مزرعة نقية �أو �أكثر 
مــن ميكروبات نافعــة تقــوم بمفردها �أو 
مجتمعة بعمل تخمّر�ت خا�صة في �لحليب 
ومنتجاته، بهــدف �إعطــاء خو��ض مميزة 
للمنتجات �للبنية يمكن �لتنبوؤ بها م�صبقًا. 
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مو�صم �إنتاج �لحليب، �أو مدّة �لح�صن غير كافية، �أو �حتو�ء �لحليب على مو�د تعرقل 
عملية �لتخمّر.

�لجودة �لميكروبيولوجية: يجب �أن تكون �لألبان �لمتخمّرة خالية من بكتيريا �لقولون،   .4
ف�صاد  ت�صبب  �لتي  �لميكروبية  �لأنو�ع  �أهم  وهي  و�لفطريات،  �لخمائر  من  وكذلك 
�لألبان �لمتخمرة،�إذ �إن وجود �أعد�د عالية من بكتيريا �لقولون �أو �لخمائر و�لفطريات، 
يدلّ على الإهمال في الممار�صات ال�صحيّة والنظافة في الم�صنع، وعدم اتباع ال�شروط 

�ل�صحّية في �إنتاج �لألبان �لمتخمّرة.
حو�دث  لتجنّب  كلها؛  الت�صنيع  خطوات  في  بدقّة  ال�صحيّة  ال�شروط  اتباع  يجب 
�لتلوّث �لذي يت�صبب في معظم عيوب �لت�صنيع، ولأن ذلك يوؤدي �إلى عدم حدوث 

فقد وخ�صارة كبيرة في �لإنتاج، وعليه، �لتوفير في تكاليف �لإنتاج.

�سفات جودة �للبن �لر�ئب: من �صفات �للبن �لر�ئب عالي �لجودة ما ياأتي:  د 

�أن يكون ذ� لون وطعم ور�ئحة طبيعية مميّزة.  .1
�أن يخلو من �لمو�د �لغريبة.  .2

�أن يكون �لقو�م متجان�صًا وخاليًا من �لفقاقيع �لغازيةّ و�ل�سر�ض   .3
�ل�صطحي و�أي عيوب �أخرى.

حــددت �لمو��صفــة مــدّة 
�صلاحيــة �للبن �لر�ئب بما 
ل يزيــد على )7 ( �أيام من 

تاريخ �صنعه.

ن�سب تحويل حليب �لأبقار �إلى منتجات �لألبان كالآتي:

 )1( كغ جبنة)5( كغ حليب
)1( كغ لبن ر�ئب)1( كغ حليب
)1( كغ لبنة طرية)3( كغ حليب
)300( غ زبدة)3( كغ حليب
)370( غ جميد)3( كغ حليب
)185( غ �صمنة)3( كغ حليب

عدّد ��صتعمالت �للبن �لر�ئب في �لوجبات.
تذكر
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�أثناء ت�صنيعه للعديد من �لظروف �لتي  عيوب �للبن �لر�ئب: قد يتعرّ�ض �للبن �لر�ئب في  هـ 

توؤدي �إلى بع�ض �لعيوب �لنوعية في �لطعم و�لمظهر و�لقو�م �إذ� لم ت�صبط جيد�ً ولم ي�صيطر 
ح في �لجدول )2-2(.   عليها، ويمكن �إجمالها كما هو مو�صّ

�لجدول ) 2-2(: �أهم �لعيوب �لتي قد تظهر في �للبن �لر�ئب.

عيوب �لطعم
�لأ�سباب�لعيوب�لرقم

زيادة �لحمو�صة1
زيادة كمّية �لبادئ �لم�صافة. 

�إطالة مدّة �لتح�صين. 
زيادة درجة حر�رة �لتح�صين. 

�صعف طعم �للبن2
نق�ض �لحمو�صة ب�صبب قلّة �لبادئ. 

عدم كفاية مدّة �لتح�صين. 
خلل في درجة حر�رة �لحا�صنة. 

�لطعم �لحيو�ني )طعم �لإ�صطبل(3
��صتعمال حليب خام رديء �ل�صفات. 

عدم نظافة �لإ�صطبل �أو ماء �ل�سرب �أو �لعلف �أو مكان �لحلب. 
عيوب �لمظهر و�لقو�م

�لأ�سباب     �لعيوب

�لخثرة �صعيفة )رخاوة �لقو�م(1

��صتعمال حليب تكون ن�صبة �لمو�د �ل�صلبة �لكلية فيه منخف�صة.
قلّة كمية �لبادئ �أو ��صتعمال بادئ �صعيف �أو ملوث. 

نق�ض مدّة �لتح�صين �أو نق�ض درجة حر�رته. 
درجة حر�رة �لحليب �لم�صتعمل مرتفعة. 

تحريك �للبن في �أثناء تخثّره. 
وجود م�صاد�ت حيوية في �لحليب. 

�نف�صال �ل�سر�ض2

�لحمو�صة �لز�ئدة. 
��صتعمال حليب ن�صبة �لمو�د �ل�صلبة �لكلية فيه منخف�صة.

عدم كفاية عملية �لت�صخين. 
�رتفاع درجة حر�رة �لحا�صنة. 

ت�صكّل �لغاز�ت3
��صتعمال �أو�نٍ غير نظيفة. 

تلوّث �لبادئ بالخمائر �أو تلوث �لحليب بها بعد معاملته حر�ريًّا.



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- ت�صخّن �لحليب بطريقة �صحيحة.

2- تحدّد كمية �لبادىء �للازم �إ�صافتها �إلى �لحليب.
ن �لحليب �لم�صاف �إليه �لروبة بتوفير �لظروف �لمنا�صبة لذلك. 3- تح�صّ

4- تحدّد نهاية مدّة �لتح�صين.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

اللبن الرائب اأحد منتجات الألبان المتخمّرة التي يعتمد في ت�صنيعها على الحمو�صة المتكوّنة بفعل ن�صاط بكتيريا 
منتجة لحم�ض �للبن )�للاكتيك(، فيتخثر �لكازين عندما ي�صل �لرقم �لهيدروجيني �إلى )4.5(، م�صكلًا �صبكة 
هلامية تحجز د�خلها محتويات �لحليب وبخا�صة �لماء، ويتطلّب نجاح ت�صنيع �للبن ��صتعمال حليب عالي �لجودة 

وخالٍ من �لم�صاد�ت �لحيوية وروبة حديثة، وتح�صين �لحليب على درجة حر�رة منا�صبة لنمو �لبكتيريا.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ت�صنيع اللبن الرائب

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1

 2
3

4

5

زن �لحليب �لخام بعد �إجر�ء �لفحو�صات �للازمة له وت�صفيته.
�غلِ �لحليب بالطريقة �ل�صحيحة.

�للازمة  �لروبة  كمية  خذ  �لحليب،  ت�صخين  �أثناء  في 
بمعدل )2-3(% من وزن �لحليب، و�صعها في وعاء، 

وحرّكها جيدً� حتى تتجان�ض،�ل�صكل )1(.
�رفع �لحليب عن �لنار، و�صبّه في �لوعاء )2لتر(، وبرّده حالً 

حتى ت�صبح درجة حر�رته )45(5�ض،�ل�صكل )2/�أ،ب(.
خذ كميّة من �لحليب )بعد تبريده( ت�صاوي �صعفي كمية 
�لروبة، و�صعها عليها، وحرّك جيدً� لتدفئتها بالتدريج 

وت�صهيل توزيعهاعلى �لحليب.

�لتمرين
)1 -2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 )1(كغ حليب طازج م�صفّى

بــادىء  كبيرتــان  ملعقتــان   
)روبة( )30(غ تقريبًا.

 م�صــدر حــر�رة      ملعقــة كبــيرة معياريــة     وعــاء �صتينل�ض �أو 
زجاجي �أو خزف �صعة لتر     غلاية مزدوجة     وعاء �صعة لترين

 مغرفة      حا�صنة �أو )قطعة قما�ض �صوفية �أو حر�م
 زجاجات ماء �صاخن (       عبو�ت �صغيرة �صعة )200( مل باأغطية. 

�ل�صكل )1(

�ل�صكل )2/ب( �ل�صكل )2/�أ(
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�لتقويم �لذ�تي 
 خذ عينة من �للبن �لر�ئب وق�صّمها �إلى �أجز�ء، كل جزء )50(غ و�صعها في �أطباق.

 �طلب من زملائك �لحكم على جودة �للبن �لر�ئب �لمقدّم �إليهم، من حيث �ل�صفات �لو�ردة 
في �لنموذج �لآتي: 

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
6

 
7

8

9

10

لتوزيع  جيدً�  وحرّك  �لحليب،  على  �لروبة  كمية  �صبّ 
�لروبة ب�صكل جيد، �ل�صكل )3(.

ثم   )4( �ل�صكل  �لروبة،  �إليه  �لم�صاف  بالحليب  �لعبو�ت  �ملاأ 
2(5�ض  +- غطّها، و�صعها في �لحا�صنة على درجة حر�رة ) 43
مدة )2-4( �صاعات، �ل�صكل )5/�أ،ب(، و�إذ� لم تتو�فر حا�صنة، 
ولفّ  �صاخن)50(5�ض،  ماء  فيها  بزجاجات  العبوات  فحوّط 

�لجميع بقما�ض �صوفي للمحافظة على درجة �لحر�رة. 
لتحديد  للمر�قبة  �لمخ�ص�صة  �لعبوة  �فح�ض  ثمّ  �صاعتين،  �نتظر 
نهاية �لتح�صين ،و�إذ� لم ت�صل هذه �لنقطة، فاأعد فح�ض �لعبوة 
كلّ ن�صف �صاعة، مر�عيًا �سرعة �لفح�ض و�إعادتها �إلى �لحا�صنة 

ب�سرعة حتى ل تبرد، �ل�صكل )6(.
�أخرج �لعبو�ت من �لحا�صنة، و�تركها على درجة حر�رة �لغرفة 

مدة )20-30( دقيقة ليبرد �للبن، �ل�صكل )7(.
�صع �لعبو�ت في �لثلاجة لمنع تطوّر �لحمو�صة، �ل�صكل )8(.

قيّم �للبن �لر�ئب �لذي قمت باإعد�ده وفق مو��صفات �لجودة �لو�ردة في �لجدول �لآتي: 
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

متما�صك، عدم �نف�صال �ل�سر�ض�لقو�م 1
�أبي�ض ق�صدي�للون 2
مقبولة خالية من �أيّ ر�ئحة غريبة�لر�ئحة 3
حم�صي م�صت�صاغ ومقبول خالٍ من �لطعوم �لغريبة.�لطعم4

�ل�صكل )3(

�ل�صكل )5/�أ(

�ل�صكل )7(

�ل�صكل )6(

�ل�صكل )4(

�ل�صكل )5/ب(

�ل�صكل )8(
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نموذج تقويم �للبن �لر�ئب

��صم �ل�صخ�ض �لمتذوّق: .............................. �لتاريــــــــــــــــــخ: ..............................   

�       ممتاز            �صيء       مقبول       جيد       جيد جدًّ

1-�لمظهر و�للون                1            2              3              4              5 

2-�لقو�م و�لتما�صك             1            2              3              4              5 

3- �لنكهة                           1            2              3              4              5 

�لدرجة �لعامة      .............................................................................................. )مجموع النقاط(

�لعيوب �لمتعلقة بالمظهر و�للون:   
ت�صمل �لمو�د �لغريبة وعدم �لتجان�ض و�للون غير �لطبيعي، ووجود �ألو�ن غير عادية على �ل�صطح، 

وف�صل �ل�سر�ض ووجود �لغاز وف�صل �لدهن.

عيوب �لقو�م و�لتما�سك:   
ت�صمل �صعف �لخثرة و�لقو�م �لهلامي �أو �لطبا�صيري، �أو وجود �لكتل و�لحبيبات و�لقو�م �لخيطي.

عيوب �لنكهة:   
ت�صمل �لحمو�صة �لز�ئدة �أو �لحليب �لمجفف �لز�ئد، �أو وجود �لخمائر �أو �لنكهة �لمتزنخة.

تمارين �لممار�سة
نفّذ �لتمارين �لعملية �لآتية بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات �صغيرة في �لم�صغل   
�أو ح�صب توجيهات �لمعلم  �صناعة �للبن �لر�ئب �لمنكه بالفو�كه �لمهرو�صة ) �لفر�ولة، 

�لم�صم�ض، �لموز،...............(
�أد�ئك  بتقويم  �حتفظ  عملي.  تمرين  كل  تنفيذ  في  تتبعها  �لتي  �لعمل  خطو�ت  �كتب   

�لذ�تي في ملفك �لخا�ض. 
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بيّن �لأ�سا�ص �لعلمي في �سنع �للبن �لر�ئب.  1

ح �لأ�سباب �لتي �أدت �إلى ظهور �لعيوب �لآتية في �للبن �لر�ئب:  و�سّ  2
�رتفاع حمو�صته   �أ   - 
�نف�صال �ل�سر�ض. ب- 

�لخثرة �ل�صعيفة   جـ- 
ظهور فقاعات على �ل�صطح  د - 

��ستنتج ماذ� يح�سل عند:   3
�إ�صافة �لروبة �إلى �لحليب وهو �صاخن . �أ   - 

تح�صين �لحليب �لمروّب على درجة حر�رة )30(5�ض فما دون.  ب- 
تحريك عبوة �لحليب �لمروّب قبل مرور �صاعتين على �لح�صن. جـ- 

ما �أهميةّ غلي �لحليب �لخام �لمر�د ت�سنيعه �إلى لبن ر�ئب ؟  4

ما �أهميةّ و�سع �للبن �لر�ئب في �لثلاجة بعد ت�سنيعه ؟  5

حدّد �سفات �لجودة في �للبن �لر�ئب �لمتعلقة بالمظهر و�للون و�لقو�م و�لتما�سك و�لنكهة.  6

قارن بين كلفة كيلو غر�م و�حد من �للبن �لر�ئب �لتجاري و�للبن �لر�ئب �لمنزلي.   7

�سمِّ �لعامل �لم�سوؤول عن �لحمو�سة في �للبن �لر�ئب.  8

لماذ� ينتج �لغاز في �للبن �لر�ئب؟   9

حدّد ن�سبة �لحمو�سة و�لرقم �لهيدروجيني للّبن �لجيدّ.   10

�لأ�سئـــلــة
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كانت �للبنة )�لبلدية( �لم�صنّعة من �لحليب �لطازج وما ز�لت �إحدى �أهم منتجات �لألبان �لتي 
تلاقي �إقبالً لدى �لم�صتهلكين، وتعدّ من �لأغذية �لرئي�صة لقطاع و��صع من �لنا�ض؛ وذلك لما 
تتمتع به من مو��صفات خا�صة بها من حيث �لنكهة �لمميّزة و�لقو�م �لجيّد،ومع تقدّم �صناعة 

�لألبان �أ�صبح بالإمكان �إنتاج �للبنة بالطرق �لت�صنيعية �لحديثة.
ت�سنيع �للبنة: تعتمد طريقة ت�صنيع �للبنة بالطريقة �لتقليدية �لمنزلية على ف�صل �أكبر كمية من ماء  �أ 

�ل�سر�ض من �للبن �لر�ئب، ويو�صح �ل�صكل )2-2( مر�حل ت�صنيع �للبنة منزليًّا. 

)Labaneh( اللبنة 2

�ل�صكل )2-2(: مر�حل ت�صنيع �للبنة منزليًّا.

�للبن �لر�ئب �لبارد )5(5�ض

�إ�صافة ملح �لطعام بن�صبة )1.5-0.5(%

و�صع �للبن د�خل �أكيا�ض �لقما�ض وغلقها باإحكام

�لتهوية بعيدً� عن �لح�سر�ت  تعليق �لكي�ض في مكان جيّد 
لمدة )12( �صاعة �أو �أكثر لف�صل �ل�سر�ض �أو ر�ض �لأكيا�ض 

فوق بع�صها لمدة )16-24( �صاعة

تفريغ �للبنة وعجنها جيدً�

تعبئة �للبنة في عبو�ت منا�صبة وو�صع مل�صق �لبيانات 

حفظ �لمنتج في �لثلاجة

�لمنتجين  بع�ــض  يلجاأ 
�لطعام  ملــح  لإ�صافة 
�إلى �للبنة بعد ت�صفيتها 

وفي �أثناء تعجينها.



74

تعريف �لمو��سفة �لقيا�سية �لأردنية: 
�أو  للحليب  �للبني  بالتخمير  يتمّ �لح�صول عليه  )�لطرية(: منتج حليبي  �لعادية  �للبنة   .1
منتجاته بو�صاطة بادئات منا�صبة ونقية من بكتيريا حم�ض �للاكتيك، ومن ثم تركيزه 
باأحد �لطرق �لمنا�صبة و�لمحفوظة في ثلاجة ل تزيد حر�رتها على )8(5�ض، وتكون 

�لمدة �لق�صوى ل�صلاحيتها )15( يومًا.
لبنة جامدة في �لزيت: لبنة جامدة �لقو�م على �صكل كر�ت محفوظة بو�صط من زيت   .2
�لمدة  �لعادية )25(5�ض، وتكون  �لغرفة  �لزيتون فقط، ومحفوظة على درجة حر�رة 

�لق�صوى ل�صلاحيتها )6( �أ�صهر.
ولإنتاج �للبنة �لمحفوظة بالزيت يجب ف�صل �أكبر كمية من �ل�سر�ض لت�صبح ن�صبة �لمو�د 
�ل�صلبة �لكلية 35% على �لأقل، وي�صاف �لملح بما ليزيد على 5%، ثم تعجن وت�صكل 
على هيئة كر�ت قطرها )2( �صم تقريبًا، وتجفف قليلًا في �لظل، ثمّ تعبّاأ في مرطبانات 

زجاجية، وتغمر بالزيت، ثم يغلق �لمرطبان جيدً�. 
لبنة �لخزين: لبنة جامدة �لقو�م معباأة بعبو�ت منا�صبة لإعادة ��صتخد�مها مرّة �أخرى   .3
تحفظ في ثلاجة ل تزيد حر�رتها على )4(5�ض، وتكون �لمدّة �لق�صوى ل�صلاحيتها 

)9( �أ�صهر.
ولإنتاج لبنة �لخزين )�لجافة( توؤخذ �للبنة �لجامدة �لم�صاف �إليها ملح �لطعام كما في 
لبنة �لزيت )قبل تحويلها �إلى كر�ت(، ثم تعباأ في عبو�ت من �ل�صفيح �لمطلي، وت�صغط 
�للبنة بها جيدً� وتملاأ �لعبوة جيدً� لطرد �لهو�ء، ثم تغلق باإحكام وتو�صع في �لمخزن 

على درجة حر�رة منخف�صة )4(5�ض �أو �أقل.

�شروط نجاح ت�صنيع اللبنة: يجب توافر ال�شروط الآتية لنجاح عملية ت�صنيع اللبنة:  ب 

��صتعمال حليب ذي مو��صفات جودة عالية، من حيث �لمو��صفات �لح�صيّة و�لتركيبية   .1
و�لميكروبيولوجية.

تنظيف �لأكيا�ض وغ�صلها وتعقيمها وتطهير �لأدو�ت �لم�صتعملة جميعها.   .2
�أن تتمّ عملية �لت�صنيع في جو نظيف خالٍ من �لأتربة و�لغبار وتيار�ت �لهو�ء وغيره.   .3
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�أثناء مر�حل �لعمل، وت�صمل )ق�ضّ  �أيديهم وتعقيمها في  �أن يهتم �لعاملون بتنظيف   .4
�لأظفار، تغطية �ل�صعر، �رتد�ء مريول �لعمل �لمنا�صب وغيرها(.

تنظيف �أماكن �لتح�صير و�أماكن �لتخزين با�صتمر�ر.   .5
تنظيف �لأو�ني و�لأدو�ت بعد �لنتهاء من �ل�صتعمال مبا�سرة.   .6

��صتعمال ملح طعام نظيف وخالٍ من �ل�صو�ئب وخلطه جيدً� باللبن وبالكميّة �لمنا�صبة.  .7
�أن يكون مكان تعليق �لأكيا�ض باردً� وجيّد �لتهوية وبعيدً� عن �لح�سر�ت.  .8

اللتزام ب�شروط ال�صحة وال�صلامة في اأثناء التعبئة والتخزين.  .9
10. �صغط �للبنة في �أثناء تعبئتها لطرد �لهو�ء منها للحدّ من نمو �لأعفان و�لخمائر �لهو�ئية.

11. تغطية �للبنة بالزيت تغطية تامة.
12. �صبط درجة حر�رة �لتخزين وحفظها في �لثلاجة.

ا،  خا�صًّ مذ�قًا  تعطي  �لتي  �لكبيرة  بحبيباتها  منزليًّا  �لم�صنعة  �للبنة  تمتاز  �للبنة:  خ�سائ�ص  جـ 

نف�صه  �لمـذ�ق  تعطي  ول  �صغيرة  �لحديثـة  بالطرق  �لم�صنعـة  �للبنة  حبيبات  تكـون  بينما 
للم�صتهلك، �إ�صافة �إلى �أنّ طول فترة �لت�صفية يوؤدي �إلى حدوث �لتخمّر، �لذي يعطي 
غير  �لخا�صية  وهذه  معين،  حدّ  عن  يزد  لم  �إذ�  �لم�صتهلك  لدى  �لمرغوبة  �لنكهة  بدوره 
متو�فرة في �للبنة �لم�صنعة بالطرق �لحديثـة ؛ لأنّ عملية �لت�صفية فيها تتم بو�صـاطة فرّ�ز�ت 

خا�صة خلال دقائق.
�لر�ئب  �للبن  حفظ  مدّة  �صعف  وهي  �أ�صبوعان،  )�لطرية(  �لعادية  �للبنة  �صلاحية  مدّة 
باللبن  مقارنة  �للبنة  �لكلية في  �ل�صلبة  �لمو�د  ن�صبة  نف�صها؛ لرتفاع  �لحر�رة  على درجة 
من  �لعديد  تكاثر  من  تحدّ  �لتي   %)3.5-2.5( حمو�صتها  �رتفاع  وكذلك  �لر�ئب، 
�لأحياء �لدقيقة غير �لمرغوب فيها، كما �أن �إ�صافة �لملح �إلى �للبنة يطيل من مدّة حفظها.

�أنو�ع من �للبنة   تعدّ �للبنة من �لمو�د �لغذ�ئية ذ�ت �لقيمة �لغذ�ئية �لعالية، وهناك ثلاثة 
ح�صب محتو�ها من �لدهن، هي: كاملة �لد�صم، وقليلة �لد�صم، ومنزوعة �لد�صم. 

�أنه يُفقد جزء من �لفيتامينات  �إل  وعلى �لرغم من زيادة تركيز �لمو�د �ل�صلبة في �للبنة، 
و�لأملاح �لمعدنية �لذ�ئبة في �لماء مع �ل�سر�ض.



76

�سفات جودة �للبنة: من �صفات �للبنة عالية �لجودة ما ياأتي:  د 

�أن تكون ذ�ت لون وطعم ور�ئحة طبيعية مميزة. و�أن تخلو من �أي مو�د ملوّنة �أو حافظة.  .1
�أن تخلو من �أي �صو�ئب ومو�د غريبة.  .2

�أن يكون قو�مها متجان�صًا.  .3
ي�صمح باإ�صافة �لمو�د �لمنكهة �لطبيعية )مثل �لزعتر و�لثوم و�ل�صطة و�لجوز....�إلخ (،   .4

وذلك ح�صب ممار�صات �لت�صنيع �لجيد.
�أن تخلو �أنو�ع �للبنة و�أ�صكالها كافة من �لن�صا و�لمو�د �لمالئة كالطحين وغيره.  .5

�ألّ تزيد ن�صبة �لحمو�صة �لكلية في �للبنة �لعادية عن 2.5%، و�ألّ تزيد هذه �لن�صبة عن   .6
3.5% مح�صوبة كحم�ض لكتيك في �للبنة في �لزيت ولبنة �لخزين.

�ألّ تزيد ن�صبة ملح �لطعام عن 1.5% في �للبنة �لعادية، و�ألّ تزيد عن 5% في �للبنة في   .7
�لزيت ولبنة �لخزين.

عيوب �للبنة: قد تتعرّ�ض �للبنة في �أثناء ت�صنيعها للعديد من �لظروف، �لتي �إذ� لم ت�صبط  هـ 

جيد�ً وي�صيطر عليها توؤدّي �إلى بع�ض �لعيوب �لنوعية في �لطعم و�لمظهر و�لقو�م، يمكن 
�إجمالها كما هو مو�صح في �لجدول )3-2(.   
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�لأ�سباب �لعيوب

تحبب �لقو�م وعدم تجان�سه.                

عدم �لخلط و�لعجن �لجيّد. 
��صتعمال لبن ر�ئب غير متجان�ض. 

تعري�ض �للبنة للتبريد.

�نتـفـاخ عبــوة �للبنــة.

تكون �لغاز�ت د�خل �للبنة.
�لتلوّث بالخمائر.

عدم كفاية �لتبريد في مر�حل �لإنتاج. 

�لطعم �لخمائري كحولي.
ن�صاط الخمائر. 

عدم كفاية �لتبريد في مر�حل �لإنتاج.
عدم ت�صفية �لحليب �أو �لتلوث في �أثناء �لت�صنيع. وجـــود �ســو�ئـب.

�لجدول )2-3(: �أهم �لعيوب �لتي قد تظهر في �للبنة.

محتوى �لكال�سيوم في �لحليب و�للبنةنشاط )1-2(

 بالرجــوع �إلى جد�ول تركيب �لأغذية، قارن محتــوى �لحليب �لخام و�للبنة من �لكال�صيوم، وناق�ض ما 
لت �إليه مع زملائك باإ�سر�ف معلمك. تو�صّ

 �بحث عن منتج )�ل�صنكلي�ض( وهو من �لمنتجات �لمتخمّرة، وي�صنّف �صمن ما يُعرف بـ 
)�لمقبلات( وتعني �لم�صهّيات.

باإ�سر�ف  زملائك  مع  �إليه  تو�صلت  ما  وناق�ض  و��صتعمالته،  وحفظه  ت�صنيعه  طريقة   -
معلمك.

ق�صيّة للبحث



�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 كيلوغر�م لبن ر�ئب  

 ملعقــة كبــيرة ملــح 
طعام نظيف وناعم. 

 كي�ض خام نظيف يتّ�صع لكمية �للبن    علب )عبو�ت( باأغطيتها �أو �أكيا�ض بلا�صتيكية                 
 ملعقة كبيرة �صتانل�ض          ميز�ن          وعاء عميق لخلط �للبنة

 قفاز�ت بلا�صتيكية ذ�ت �ل�صتعمال �لو�حد        مك�صطة.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- ت�صفّي �ل�سر�ض من �للبن �لر�ئب بطريقة �صحيحة.

2- ت�صيف �لملح �إلى �للبنة ح�صب �لأ�صول.
3- تعبّئ �للبنة في �لعبو�ت وتخزّنها ح�صب �لأ�صول.

4- تنظّف �لأدو�ت ح�صب �لأ�صول.
5- تح�صب ن�صبة �لت�صافي �أو �لناتج.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ت�صنع �للبنة من �للبن �لر�ئب بت�صفية �ل�سر�ض منه �إلى �لحد �لمطلوب في مكان نظيف جيد �لتهوية وبارد للاإ�سر�ع في 
عملية �لت�صفية، ولتلافي �لتلوّث ي�صتخدم كي�ض من قما�ض خام نظيف �أجريت له عملية تعقيم بالغلي، وقد ي�صاف 
�ل�صلبة فيها، حيث تزد�د هذه �لمو�د عند زيادة  �للبنة بزيادة ن�صبة �لمو�د  �لرغبة، وتتميّز  �إليها ملح �لطعام ح�صب 

ت�صفية �ل�سر�ض، وت�صمّى حينئذٍ �للبنة �لجامدة، وتحفظ �للبنة �لعادية في �لثلاجة على درجة حر�رة )4(5�ض �أو �أقل.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ت�صنيع اللبنة العادية الطرية

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
 1
2
3

4
5

عقّم كي�ض �لقما�ض بو�صعه في ماء يغلي. �ل�صكل )1(
�صبّ �للبن �لر�ئب في كي�ض �لقما�ض �ل�صكل )2( و�ربطه باإحكام.
�صع �لكي�ض في حو�ض ت�صفية مزوّد بفتحة ت�سريف، وعلقه في 
مكان جيد �لتهوية، �ل�صكل )3(. �أو �صع فوقه �صغطًا منا�صبًا، 
وتدرّج في زيادة �ل�صغط عليه، وعند وجود �أعد�د كبيرة من 
من  وتقلّب  �لحو�ض،  في  بع�صها  فوق  تو�صع  فاإنها  �لأكيا�ض 

حين لآخر، ويجب �أن يكون في مكان بارد ونظيف.
�ترك �لكي�ض لمدة )12( �صاعة. 

�للبنة  على  وللح�صول   ،)4( �ل�صكل  �لكي�ض  من  �للبنة  �أخرج 
وعاء  في  و�صعها  جيدً�،  �لكي�ض  من  �للبنة  �ك�صط  جميعها 

لتعجينها با�صتعمال قفاز�ت �لنايلون ذ�ت �ل�صتعمال �لو�حد.

�لتمرين
)2-2(

�ل�صكل )2(�ل�صكل )1(

�ل�صكل )4(�ل�صكل )3(
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
 6
7
8
9

زن كتلة �للبنة.
�ح�صب كمية �لملح �للازمة ن�صبتها )0.5-1.5(% ثم زنها.
�صع �لملح على �للبنة، و�عجنها جيدً� مع �لتاأكد من عدم تلوّث �للبنة.

�للبنة  بين  كبيًر�  فر�غًا  تترك  ل  بحيث  �لعبو�ت  في  �للبنة  عبّئ 
و�لغطاء، �ل�صكل )5/�أ،ب(. ثم �قفلها و�صع مل�صق بطاقة �لبيان 

�لمبين عليه تاريخ �لإنتاج، �ل�صكل )6(.و�صعها في �لثلاجة.
قيّم �للبنة �لتي قمت باإعد�دها وفق مو��صفات �لجودة �لو�ردة في �لجدول �لآتي:

غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

تما�صك �لقو�م.�لقو�م 1
نعومة �لملم�ض 

حم�صي خفيف.�لطعم2
خالٍ من �لطعوم و�لرو�ئح �لغريبة 

 ملوحة خفيفة ومتجان�صة �لنكهة3
 نكهة �للبنة مميّزة 

�ح�صب ن�صبة �لتحويل ) ت�صافي �للبنة ( من �لعلاقة �لآتية:   -1
ن�صبة �لت�صافي = كتلة �للبنة �لناتجة ÷ كتلة �للبن �لر�ئب × %100

كم كيلو غر�م تحتاج من �للبن لإنتاج كيلو غر�م و�حد من �للبنة ؟   -2
ما فائدة تعجين �للبنة ؟  -3

ف�شّر ما ياأتي:   -4
ين�صح بتعقيم كي�ض �للبنة قبل �ل�صتعمال. �أ   - 

�نتفاخ علبة �للبنة في �أثناء تخزينها. ب- 
�سرورة ��صتعمال ملح ذي مو��صفات جودة عالية. جـ- 

ل و�صع �للبنة في �لثلاجة في �أثناء عملية �لت�صفية. يف�صّ د  - 
قارن بين كلفة كيلو غر�م و�حد من �للبنة �لتجارية و�للبنة �لمنزلية.  -5

�لتـقـويـم

�ل�صكل )6(�ل�صكل )5/ب(�ل�صكل )5/�أ(
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�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 لبنة طرية )عادية(    ملح طعام

 زيت زيتون
 ملعقة           ميز�ن     مكب�ض

  مرطبانات   �صينية    قطعة �صا�ض نظيفة.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- ت�صكل كر�ت �للبنة �لجامدة.

2- تحفظ كر�ت �للبنة بالزيت.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

تتميّــز �للبنة بالزيت بطريقة تح�صيرهــا بالتخل�ض من ن�صبة ماء �أعلى من �للبنة �لطرية، وعليه، فهي جامدة 
�لقو�م، وتكون على �صكل كر�ت محفوظة بو�صط من زيت �لزيتون فقط، وتحفظ على درجة حر�رة �لغرفة 

)25(5�ض �أو �أقل؛ وذلك لرتفاع �لمو�د �ل�صلبة و�لتغطي�ض في �لزيت، ول د�عي لحفظها في �لثلاجة.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ت�صنيع اللبنة بالزيت

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 

2
3
4
5
6

7

8

ة �ل�صكل )1(، و�صكّلها بين يديك،  خذ كمية من �للبنة �لطرية �لمح�سرّ
ولدى �لتاأكد من و�صولها للقو�م �لمطلوب )كر�ت متما�صكة( �أخرج 

�للبنة من �لكي�ض.
زن كمية �للبنة �لناتجة.

�ح�صب كمية �لملح �للازمة ،�إذ يجب �أن ل تزيد على )%5 (.
اأ�صف كميّة الملح اإلى اللبنة، واعجنها جيدًا مراعيًا ال�شروط ال�صحيّة.

�صكّل �للبنة على هيئة كر�ت بحجم كرة �لتن�ض )1( �صم.�ل�صكل )2(.
كر�ت  تلام�ض  نظيفة ل  ب�صا�صة  وغطّها  �صينية،  على  �لكر�ت  �صع 
�صبكي  �لظل )يمكن قلب �صندوق  قليلًا في  لتجف  �للبنة، و�تركها 

نظيف فوقها ثم و�صع �ل�صا�صة �لنظيفة(.
عبئ �لمرطبان حتى ثلثه بزيت �لزيتون،ثم �صع كر�ت �للبنة في �لزيت 

مع تحريك �لمرطبان بهزه لتوزيع �لكر�ت جيدً�.�ل�صكل )3(.
�أ�صف �لمزيد من �لزيت �إن لزم بحيث تبقى �لكر�ت مغمورة جيدً� 

في �لزيت.

�لتمرين
)3-2(

�ل�صكل )1(

�ل�صكل )3(

�ل�صكل )2(
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
9

 10
�أغلق �لمرطبانات جيدً� ونظّفها.�ل�صكل )4(

�لإنتاج،  تاريخ  عليها  و�صجّل  �لمرطبان،  على  �لبيان  بطاقة  �أل�صق 
�لحين  بين  ،وتفقدها  �ل�صم�ض  عن  بعيد  بارد  مكان  في  و�حفظها 

و�لآخر.
�ل�صكل )4(

قيّم �للبنة �لمحفوظة بالزيت �لتي قمت باإعد�دها وفق مو��صفات �لجودة �لو�ردة في �لجدول �لآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

�لقو�م 1
متما�صك:تبقى �لكرة محتفظة ب�صكلها بعد قطعها بال�صكين

غير متفتتة �أو مت�صققة عند رفعها من �لزيت

�لمظهر �لعام2
حجم �لكر�ت منا�صب ومنتظم 

توزيع �لكر�ت في �لمرطبان متنا�صق
�صفاء زيت �لزيتون وخلوه من فتات �للبنة 

لذيذ ونكهة مميّزة �لطعم3

علل كلًا مما ياأتي:  -1
ب - ت�صقق كر�ت �للبنة وتفتتها. تفقّد �للبنة بين �لحين و�لآخر.   �أ  - 

لماذ� تزيد مدة �صلاحية �للبنة بالزيت على �للبنة �لعادية ؟  -2
ماذ� تقترح من �أع�صاب �أو بهار�ت لتزيين �للبنة وتح�صين طعمها؟   -3

�لتـقـويـم

تمارين �لممار�سة

�لعمل  بطريقة  �لآتية  �لعملية  �لتمارين  نفّذ   
�لفردي، �أو كمجموعات �صغيرة في �لم�صغل، 

�أو ح�صب توجيهات �لمعلم.
بالجوز...(،  بال�صطة،  )بالزيتون،  �للبنة  �صناعة   -

كما في �لأ�صكال �لمبينة.
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�للبن �لمخي�ض �أحد منتجات �لألبان �ل�صائلة، وهو ذو طعم حم�صي منع�ض،كما �أنه منتج ثانوي 
عند ت�صنيع �لزبد بالطريقة �لبلدية، ويعرّف �للبن �لمخي�ض باأنه )�لم�سروب �للبني �لناتج من خ�ض 

�للبن �لر�ئب �أو �لق�صدة �لمتخمّرة بعد نزع �لزبد منهما(. 
ويعدّ �للبن �لمخي�ض من �لمنتجات �لثانوية �لذي يكثر �إنتاجه في ف�صل �لربيع في �لمناطق �لريفية، 
حيث يتو�فر حليب �لأغنام ب�صكل كبير، ويتم خ�ضّ �للبن �لر�ئب بهدف �لح�صول على �لزبد، 

فيتبقى �للبن �لمخي�ض �لذي يتميّز باأنه �سر�ب متخمّر منع�ض يمتاز ب�صهولة ه�صمه. 
ت�سنيع �للبن �لمخي�ص: تختلف طرق �إنتاج �لمخي�ض في معامل �لألبان لختلاف نوع �لحليب  �أ 

�لم�صتعمل في �لت�صنيع وطريقة �إنتاج �لحم�ض، وبوجه عام، فاإنّ �أكثر �أنو�ع �لمخي�ض �لم�صنع 
في م�صانع �لألبان و�لمتد�ول في �لأ�صو�ق ي�صنع بب�صترة حليب �لفرز �لذي يتمتع بمو��صفات 
�لحليب �لجيد كلها، ثم يبّرد حليب �لفرز �إلى درجة حر�رة )22(5�ض، وي�صاف بادئ نقي 
ون�صط بن�صبة 1% من وزن �لحليب ليتمّ �لتخمّر بعد 12-15 �صاعة، ولت�صل �لحمو�صة �لكلية 
�إلى 0.8% �أو pH )4.5(، بعدها تقلب �لخثرة بهدوء بو�صاطة خلاطات خا�صة لهذه �لغاية، 
وير�فق عملية �لتقليب عملية تبريد �إلى درجة حر�رة )7(5�ض، حيث يحفظ �لمخي�ض على 
درجة حر�رة )7(5�ض في حو�ض �لحفظ مدة 2-3 �صاعات، حتى ي�صمح للهو�ء بالخروج 
من �لمخي�ض قبل �لتعبئة، ويتمّ ملء عبو�ت �لمخي�ض كاملة مع مر�عاة عدم دخول �لهو�ء ثانية 
�إليه، ويخزن �لمخي�ض مبّرد�ً على درجة حر�رة )4-5(5�ض؛ تجنبًا لتطوّر �لحمو�صة و�نف�صال 

�ل�سر�ض، ولمدّة ل تزيد على ثلاثة �أ�صابيع، وهي مدّة �صلاحيته للا�صتهلاك.
وقد تظهر عليه علامات عدّة �إذ� لم يكن منتجًا من حليب نظيف �أو حدثت �أخطاء في عملية 
و�نف�صال  فيه،  مر  وتكوّن طعم  زيادة حمو�صته،  �لعلامات  هذه  ومن  و�لحفظ،  �لت�صنيع 

�ل�سر�ض عنه، وت�صكل �لغاز�ت وتغيّر �للون. 
�سفات جودة �للبن �لمخي�ص: من مو��صفات لبن �لمخي�ض عالي �لجودة ما ياأتي:  ب 

يتميّز بقو�م ثابت، �إذ �إنّ �نف�صال �ل�سر�ض يعود ل�صتخد�م معاملة حر�رية منخف�صة.  .1
تعبئة  من  يمنع  �لهو�ء  لأن  ؛  �لتبريد  �أثناء  في  جيّد  ب�صكل  �لهو�ء  من  �لعبو�ت  تفريغ   .2

�لعبو�ت للنهاية، ويوؤدّي �إلى �نف�صال �ل�سر�ض.
ل تزيد ن�صبة �لحمو�صة �لكلية على 0.8% مقدرة كحم�ض �للاكتيك.   .3

اللبن المخي�ض )ال�صنينة( 3



83

الجميد )الإقط( 4
�لجميد ح�صب �لمو��صفة �لقيا�صية �لأردنية: هو �لمنتج �للبني �لم�صنع من �لحليب �لمتخمّر بعد نزع 
معظم �لد�صم بالخ�ض، وف�صل ما تبقى وتجفيفه بالطرق �لطبيعية و �لم�صاف �إليه ملح �لطعام.وقد 
عرفت �لعرب �صناعة �لجميد منذ فترة طويلة، وكان ذلك �صمن جهودهم �لهادفة �إلى تحويل 
�لحليب من غذ�ء �سريع �لتلف �إلى �آخر يمكن حفظه في ظروف �لتخزين �لعادية، ورغم �أن طرق 
ت�صنيعه ما ز�لت يدويّة على �لأغلب، وهو بهذ� يختلف عن منتجات �لحليب �لأخرى، �إل �أنه 

يمتاز باإقبال �لم�صتهلك عليه باعتباره منتجًا ي�صهل نقله وحفظه وتميز طعمه. 
�أ  ت�سنيع �لجميد: تبد�أ عملية ت�صنيع �لجميد بت�صنيع �للبن �لمخي�ض، وفي �ليوم �لتالي يخ�ض 

�لنار دون تحريك  �للبن �لمخي�ض، بعدها ي�صخن �لمخي�ض على  �لزبد عن  �للبن ويف�صل 
حتى يبد�أ بالتخثّر، ثم ت�صنع منه لبنة �لمخي�ض بت�صفيته باأكيا�ض �لقما�ض كما هو في ت�صنيع 
�للبنة )لمدّة يوم على �لأقل(، ثم ي�صاف �لملح وتعجن �للبنة، وت�صكل على �صكل كر�ت 
بحجوم مختلفة، وترتب على �أر�صية نظيفة مغطاة بالقما�ض وتعرّ�ض للهو�ء حتى تجفّ، 
فيوؤدي ذلك �إلى ت�صلب �لكازين و�إحد�ث تخمّر�ت مرغوب فيها في �لجميد، مّما يعطي 
�لطعم �لمميز، وي�صاعد على �إطالة مدّة تخزينه، ثم تو�صع في �أكيا�ض خا�صة لحفظها في 

�أجو�ء باردة بعيدً� عن �لرطوبة لحين �ل�صتهلاك.
قد ي�صاف �لكركم �إلى �لجميد لي�صبح لونه �أ�صفر، وهناك ��صتعمالت �أخرى للجميد، �إذ 
ي�صتخدم في �لعديد من �لماأكولت �ل�صعبية بالإ�صافة �إلى �لمن�صف، مثل �ل�صوربة �لمعروفة 
»بالر�صوف« وكذلك »�لمدقوقة« وهذه �أكلة �صعبية �صائعة في �لكرك تجهز من خليط �لقمح 

�لمجرو�ض و�لجميد و�لعد�ض، كذلك ي�صتخدم �لجميد في تجهيز طبق �لفتة �لموؤلف من خبز 
�لبلدي، وقد تطوّرت  �ل�صمن  �إليه  ثم ي�صاف  غير متخمر مع مغلي �لجميد و�لبندورة، 
في  �ليدوي  �لإنتاج  جانب  �إلى  فيها  �لآلت  �أدخلت  حيث  �لأردن  في  �لجميد  �صناعة 

�لمنازل ومعامل �لألبان.
�سفات جودة �لجميد: من �صفات �لجميد عالي �لجودة ما ياأتي:  ب 

خلوّه من �ل�صو�ئب، كال�صعر و�ل�صوف و�لق�ض و�لتر�ب.  .1
خلوّه من �لمو�د �لم�صافة، مثل �لن�صا و�لدقيق وغيرها.  .2
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ل تزيد ن�صبة �لرطوبة فيه على 20% من وزن �لجميد �لجاف لمنع تعفّنه.  .3
ل تزيد ن�صبة ملح �لطعام على 12% من وزن �لجميد.  .4

ن�صبة �لدهن منخف�صة لتقلل من حدوث �لتزنخ فيه.  .5
خلوّ �لمنتج من �لمو�د �لحافظة ما عد� ملح �لطعام على �أن يكون مطابقًا للمو��صفة �لقيا�صية.   .6

�لمخي�ص و�لجميدنشاط )2-2(

 �در�ض �لمو��صفات �لقيا�صية �لأرد نية للّبن �لمخي�ض و�لجميد، ثم �كتب �أهم �لمو�د �لم�صموح �إ�صافتها 
في هذين المنتجين. وكذلك �شروط تعبئة المنتجات المذكورة وتخزينها.

  مقارنــة بين عيّنات جميد مختلفة: �أح�سر ثــلاث عيّنات جميد من مناطق مختلفة، وقارن بينها من 
حيــث: �للون و�لر�ئحــة و�صهولة تفتتها و�ل�صو�ئب �إن وجدت ، ثــم دوّن ملاحظاتك. تبادل ما 

تو�صلت �إليه مع زملائك باإ�سر�ف معلمك.



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- ت�صفّي �للبن �لمخي�ض ب�صكل �صحيح لإنتاج �لجميد.

2- ت�صكّل �أقر��ض �لجميد ح�صب متطلبات �ل�صوق. 
3-تجفّف �أقر��ض �لجميد.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
على  �حتو�ئه  لقلة  نظرً�  �لعادية  �لظروف  في  طويلة  مدّة  للحفظ  �لقابل  �للبنية  �لمنتجات  �أحد  �لجميد   

�لرطوبة و�لدهن ولزيادة محتو�ه من �لأملاح و�لمو�د �ل�صلبة �لأخرى. 
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ت�صنيع الجميد

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 

2
3

4

5
6
7
8

�صخّن �للبن �لمخي�ض مع �لتحريك �لهادىءحتى ت�صل درجة �لحر�رة 
�إلى )55(5�ض، و�ترك �لخثرة حتى تتر�صب، �ل�صكل )1(. 

��صكب �ل�سر�ض �لمنف�صل، وعبّىء �لخثرة في �أكيا�ض و�ربطها باإحكام.
�صع �لأكيا�ض في �أحو��ض ت�صفية، و�صع عليها �أثقالً ل�صغط �لخثرة 
للت�صكيل،  �لقابلة  �لجامدة  باللبنة  �صبيهة  �لخثرة  ت�صبح  جيدً�، حتى 

�ل�صكل )2(.
فرّغ �للبنة �لجامدة من �لأكيا�ض بملعقة بلا�صتيكية كبيرة، و�صعها في 

وعاء ل يتفاعل مع �لحمو�ض، �ل�صكل )3(.
�أ�صف ملح �لطعام بن�صبة 4% من كتلة �للبنة.

�خلط �لملح و�للبنة جيدً�.
�صكّل �للبنة على هيئة كر�ت )�أقر��ض( ح�صب طلب �ل�صوق.

رتّب �أقر��ض �للبنة على �صينية مبطّنة بالقما�ض، �ل�صكل )4(، وغطّها 
بقطعة قما�ض نظيف، و�صعها في مكان مظلل جيّد �لتهوية.

�لتمرين
)4-2(

�ل�صكل )1(

�ل�صكل )2(

�ل�صكل )4(

�ل�صكل )3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 لبن فرز مخي�ض

 ملح طعام
 �أكيا�ض قما�صية    ملعقة بلا�صتيكية     وعاء بلا�صتيك �أو من معدن لي�صد�أ    �صينية
 قطعة �صا�ض  عبو�ت منا�صبة مثل �لأكيا�ض �أو علب �ل�صفيح  حو�ض ت�صفية   غاز.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
9

 
10
11

�قلب �لأقر��ض با�صتمر�ر، و�أعد تغطيتها بال�صا�ض )يمكن بعد - �أ�صبوع - �أن 
تعر�صها لل�صم�ض �صاعات محدودة (.

عبّىء �لجميد في �أكيا�ض قما�صية، وخزّنها في �أماكن باردة جافّة لحين �ل�صتعمال.
تاأثير  �لفرز دون ت�صخينه لمعرفة  �للبن  �أعد �لخطو�ت جميعها لكميّة من 

�لت�صخين في ت�صنيع �لجميد. 

قيّم تعلمك للجميد �لذي قمت باإعد�ده وفق مو��صفات �لجودة �لو�ردة في �لجدول �لآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

�لمظهر �لعام1

كر�ت �لجميد متو�صطة �ل�صلابة
�ل�صطح �أمل�ض غير مت�صقق
نظيف خالٍ من �ل�صو�ئب

�للون �أبي�ض ق�صدي
خالٍ من �لرو�ئح �لغريبة�لر�ئحة2

�لطعم3
مميّز متو�صط �لملوحة

خالٍ من �لتزنخ �أو �أي طعوم �أخرى

1- ف�شّر كلًا مماّ ياأتي:
و�صع قطعة �صا�ض فوق �أقر��ض �لجميد في �أثناء عملية �لتجفيف. �أ   - 

تجفيف �لجميد في �لظل خا�صة في بد�ية عملية �لتجفيف. ب- 
تتميّز �أقر��ض �لجميد بال�صلابة. جـ- 

ما �أ�صباب ظهور �لطعم �لمتزنخ للجميد بعد �صهرين من �إنتاجه ؟  -2
ح �أثر ت�صخين �للبن �لمخي�ض قبل ت�صفيته. و�صّ  -3

قارن بين عينات جميد م�صتر�ة من �ل�صوق وعينّة من �لجميد �لذي �صنعته من حيث �لجودة و�ل�صعر.   - 4

�لتـقـويـم
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الـك�صــك 5
�لك�صك من منتجات �لألبان �ل�صعبية �لمنت�سرة في بلاد �ل�صام وم�سر و�صمال �لعر�ق وتركيا، 
وتختلف طريقة �صناعة �لك�صك �لتقليدية من منطقة �إلى �أخرى ومن بلدة �إلى بلدة في �لمنطقة 
�لو�حدة، فمنهم من ي�صتخدم جري�ض �لقمح �أو �لبرغل مع �للبن، ومنهم من يرطّب �ل�صميد 

بالحليب قبل مزجه باللبن، ومنهم من ي�صنعه من �ل�صميد و�للبنة بدلً من �للبن. 
يحفظ �لك�سك باأ�سكال مختلفة منها: 

 حفظه طريًّا د�خل �لمجمدة في �أكيا�ض من �لنايلون. 
 يو�صع بالزيت، ويوؤكل طازجًا طريًّا، وي�صمّى »ك�صكًا �أخ�سر«. 

 �أقر��ض جافة ت�صبه �لجميد.
 قطع �صغيرة جافة.

 مطحون.
ا فتر�ت �لتخمير و�لتعتيق و�لتجفيف، كما يمكن ��صتعمال حليب �لبقر، وهو خفيف  تختلف �أي�صً
كبيًر�  تنوعًا  يعطي  مما  �صديد �لحمو�صة،  �لطعم  �لغنم قوي  �أو  �لماعز  �أو  �لمذ�ق وقليل �لحمو�صة 
في �لطعم، حيث يوؤكل �لك�صك في ف�صل �ل�صتاء مع �لب�صل و�لثوم �لمقلي، وي�صاف �إليهما �لماء 
�ل�صاخن �إلى �أن ي�صبح �صبيهًا بالح�صاء �لمركز. ويقال �أنّ �لك�صك كان طعام �لجميع في �ل�صتاء، �إل 

�أنّ �لفارق بين ك�صك �لأغنياء وك�صك �لفقر�ء في تزيين �لطبق كاإ�صافة �للحوم �أو �ل�صنوبر. 

�لألبان �لمتخمّرةنشاط )3-2(
 �طلع على �لمو��صفة �لقيا�صية �لأردنية للبن �لر�ئب، وتعرّف �ل�صتر�طات �لقيا�صية و�لمكوّنات 

�لأ�صا�صية و�لختيارية، و�لمو�د �لم�صموح �أو�لممنوع �إ�صافتها. 
 �كتــب تقريــرً� عن خم�صة �أنو�ع مــن �لألبان �لمتخمّرة في �لعالم، بحيــث ي�صمل ��صم �لمنتج 
و�لدولــة �لمنتجة و�لمو�د �لخام �لد�خلــة في �لت�صنيع وطبيعة �لناتج، مبينًا �أهمّ �لختلافات بين 

هذه �لمنتجات و�للبن �لر�ئب.
 �بحث عن �لفو�ئد �ل�صحيّة و�لغذ�ئية للبن �لر�ئب غير �لتي ذكرت، و�لتي تجعله من �لأغذية 
�لوظيفيــة �ل�صائعة �ل�صتعمــال، �كتب �أهمّ ملاحظاتك، و�عر�صهــا �أمام زملائك في غرفة 

�ل�صف باإ�سر�ف معلمك.
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ح �لمق�سود بكل من: و�سّ  1
�للبنة �لبادئ       جـ-  �للبن �لر�ئب      ب -   �أ    - 

�لك�صك.  �لجميد          و -  �للبن �لمخي�ض     هـ  -  د   - 
�ذكر �أهمّ ��ستعمالت �للبن �لمخي�ص.  2

عدّد اأربعة من �شروط الجودة التي يجب اأن تتوافر في كلّ من:   3
د- �لجميد. جـ- �للبن �لمخي�ض  �للبنة   �للبن �لر�ئب         ب-  �أ    - 

قارن بين �لجميد و�للبن �لمخي�ص من حيث:  4
مدّة �لحفظ.   طريقة �لحفظ.  ب  -  �أ    - 

علل ما ياأتي:  5
�سرورة �حتو�ء �لمخي�ض على حمو�صة ل تقلّ عن %0.8. �أ    - 

تفريغ �لمخي�ض من �لهو�ء في �أثناء �لتبريد. ب - 

�نف�صال �ل�سر�ض �أحيانًا في �للبن �لمخي�ض. جـ - 
د   - خلط �لجميد بالملح قبل تجفيفه مبا�سرة.

�لمحافظة على حمو�صة �لر�ئب �لم�صتعمل لت�صنيع �لجميد عند 0.6% مقدرة كحم�ض لكتيك. هـ   - 
قارن بين �للبن �لر�ئب و�للبنة من حيث:  6

�لحمو�صة ن�صبة �لمو�د �ل�صلبة �لكلية    جـ  -  ن�صبة �لدهن     ب -  �أ    - 
�لمكوّنات.  مدّة �لحفظ       هـ  -  د   - 

ما �لخطو�ت �لتي تكون فيها �للبنة عر�سة للتلوث �لجرثومي �أثناء �لت�سنيع �لمنزلي ؟  7

�ذكر �سببين للعيوب �لآتية �لتي قد تظهر في �للبن �لر�ئب:  8
�صعف طعم �للبن زيادة �لحمو�صة        ب -  �أ    - 
ت�صكل �لغاز�ت. �لخثرة �صعيفة )رخاوة �لقو�م(     د  -  جـ - 

�ذكر �سببين للعيوب �لآتية �لتي قد تظهر في �للبنة:   9
جـ- �لطعم �لخمائري �لكحولي.   تحبب �لقو�م وعدم تجان�صه          ب - �نتفاخ عبوة �للبنة   �أ    - 

�لأ�سئـــلــة



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- ت�صنع �لك�صك من �للبن �لمخي�ض.

2- ت�صكل �أقر��ض �لك�صك بطريقة �صحيحة.
3- تجفّف �أقر��ض �لك�صك.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
�لك�صك �أحد �لمنتجات �للبنية �لقابلة للحفظ في �لظروف �لعادية ،ويتكوّن من �للبن �لمخي�ض وجري�ض �لقمح، 

وي�صتخدم في �صنع فطائر �لك�صك و�أطباق �أخرى، وت�صتهر به �لأردن وبع�ض �لدول �لمجاورة.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينت�صنيع الك�صك
)5-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 )3-5( كغ لبن ر�يب �أولبن مخي�ض

 )1(كغ جري�ض قمح خ�صن �أو برغل
 ملح طعام        كمية من �لماء.

  ملعقة �صتانل�ض      وعاء �صتانل�ض عميق
 �صينية                    قطعة �صا�ض     

 عبو�ت لحفظ �لك�صك مثل �لأكيا�ض �لقما�صية �أو علب �ل�صفيح.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1

 2

3
4

5

6

�غ�صل جري�ض �لقمح جيدً�، ثم �صعه تحت �أ�صعة �ل�صم�ض ليجفّ تمامًا. 

�أ�صف كميّة منا�صبة من �لملح لكميّة �للبن �لر�ئب �أو �لمخي�ض �لمطلوبة، 
ل �أن يكون لبن ماعز. �لذي يف�صّ

�أ�صف كمّية من �للبن للجري�ض، و�تركه لليوم �لثاني.

�دعك �لجري�ض بكمّية جديدة من �للبن مرتين يوميًّا لمدة �أ�صبوع حتى تتكوّن 
�لعجينة )يجب �لمحافظة على �لعجينة بــاردة خلال هذه �لمدّة(.

�صكّل �لك�صك على هيئة �أقر��ض على �صينية مبطنة بالقما�ض، وغطها 
بقطعة قما�ض نظيف، و�صعها في مكان مظلل جيّد �لتهوية.

�قلب �لأقر��ض با�صتمر�ر، و�أعد تغطيتها بال�صا�ض، و�تركها حتى تجف 
تمامًا، وت�صبح قا�صية )يمكن تعري�صها لل�صم�ض فترة قليلة(.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
7

 

8

بارد  �أكيا�ض قما�صية، وخزّنها في مكان  �لك�صك في  �أقر��ض  عبّىء 
وجاف لحين �ل�صتعمال. 

�صاعات،  لعدّة  �لفاتر  بالماء  بغمره  �لك�صك �لجاف  ينقع  عند �ل�صتعمال، 
وي�صاف له كمية من �للبن �لر�ئب في حال كان قو�م �لك�صك متما�صكًا.

قيّم �لك�صك �لذي قمت باإعد�ده وفق مو��صفات �لجودة �لو�ردة في �لجدول �لآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

�لمظهر1
�لكر�ت مت�صاوية �لحجم

�لأقر��ض متو�صطة �ل�صلابة 
متما�صك غير متفتت�لقو�م2
مميّز متو�صط �لملوحة. �لطعم3

علل كلًا مما ياأتي:   -1

هر�ض قمح �لجري�ض جيدً� قبل خلطه باللبن. �أ   - 
و�صع قطعة �صا�ض فوق �أقر��ض �لك�صك في �أثناء عملية �لتجفيف. ب- 

قارن بين ��صتعمال �لقمح �لجري�ض و�لبرغل في �صفات �لمنتج �لنهائي للك�صك.    -2
حدّد ثلاثة �أطباق من �لأطعمة يمكن فيها ��صتعمال �لك�صك.  -3

�لتـقـويـم
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ثانياً
ا في �صناعة �لألبان على  يحتل �لجبن مركزً� مهمًّ
�لم�صتوى �لعالمي، ذلك لأنه يتميّز ب�صهولة �لحفظ 
وقيمته  �لت�صويق  و�صهولة  �صلاحيته  مدّة  وطول 
�لغذ�ئية �لمرتفعة، ويدل على ذلك ت�صنيع �لمئات 
�لدول  بع�ض  �إنّ  حتى  �لعالم،  في  �أ�صنافه  من 

تخ�ص�صت في �إنتاج �أ�صناف معينة، مثل: جبن �لت�صدر )�لبريطاني( وغيرها، �أما على �لم�صتوى �لمحلي، 
فاإن �لجبن �لنابل�صي �لمعروف بالبلدي يلقى قبولً جيدً�، �إذ ي�صتهلك طازجًا �أو يدخل في ت�صنيع بع�ض 

�أ�صناف �لحلويات، �أو يغلى في محلول ملحي ليخزن فترة طويلة حتى ي�صتهلك.
ت�صنع �لأجبان من �أنو�ع كثيرة من �لحليب، ولعل �أهمها حليب �لأبقار و�لأغنام و�لماعز، كما يمكن 

ت�صنيعها بخلط �أكثر من نوع مع بع�صها. 
مثل  �لمعدنية  و�لأملاح  و�لدهن  �لبروتين  على  لحتو�ئه  للجبن  �لمرتفعة  �لغذ�ئية  �لقيمة  تعود   
�لكال�صيوم، و�لفو�صفات، كما �أنه يحتوي على فيتامينات مهمة، مثل: )ب1(،  )ب12(، )�أ(، 
ويعدّ بروتين �لجبن من �لنوع �صهل �له�صم و�ل�صتفادة منه عالية، �أ�صف �إلى ذلك �أن �لجبن يعطي 

طاقة حر�رية عالية.

الأجبانالأجبان

ت�صنيف الأجبان 1

�لأردنية:  �لقيا�سية  �لمو��سفة  �لمغلية ح�سب  �لبي�ساء  �لأجبان 
منتجات غذ�ئية ناتجة من تخثّر �لحليب )كامل �لد�صم �أو 
منزوع �لد�صم كليًّا �أو جزئيًّا(، بفعل �إنزيم �لرنين �أو �أيّ 
مادة مخثّرة �أخرى م�صموح بها، و�لمغلية في محلول ملحي 

�أو م�صل �لحليب، ويمكن حفظها في محلول ملحي.

 يمكن ت�سنيف �لأجبان ح�سب: 
�أ �لمادة �لأولية: 

�لأجبان �لم�صنعة من �لحليب: وت�صنّف ح�صب ن�صبة �لرطوبة فيها �إلى:   .1
جبن طري: تحتوي هذه �لأجبان على ن�صبة رطوبة تزيد عن 50%، بحيث تكون   

مدّة حفظها ق�صيرة، من �أيام عدة �إلى �أ�صابيع عدة، مثل: �لجبن �لدمياطي.
جبن �صبه جاف: ويحتوي على ن�صبة رطوبة بين 45-50%، ومدة حفظه ت�صل   

�إلى �أ�صهر عدة، مثل �لجبن �لنابل�صي.
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�أو  و�حدة  �صنة  ومدّة حفظه  بين %45-35،  ن�صبة رطوبته  تتر�وح  جبن جاف   
�أكثر، ومنها �لت�صدر .

�، وت�صمل �لأجبان �لتي تحتوي على ن�صبة رطوبة �أقل من %35  جبن جاف جدًّ  
مثل �لبارميز�ن، ومدة حفظها ت�صل ل�صنو�ت عدّة.

�لجبن �لم�صنع من �ل�سر�ض: ت�صنع من بروتينات �ل�سر�ض �أنو�ع مختلفة باختلاف طريقة   .2
 � تر�صيب هذه �لبروتينات، فعند غلي �ل�سر�ض ثم تبريده وت�صكيله تنتج جبنة �صلبة جدًّ

قابلة للخزن، مثل جبنة �لبريمو�صت، وعند غليه مع �لحم�ض تنتج جبنة �لأري�ض.
�لأجبان  من  �أكثر  �أو  نوع  با�صتخد�م  �لألبان  م�صانع  في  تُنتج  �لمطبوخة:  �لأجبان   .3

بطبخها و�إ�صافة م�صتحلبات ومو�د حافظة ومو�د نكهة و�ألو�ن ومو�د �أخرى.
طـريـقـة �لإنتــاج،وت�صمل �لآتي:   ب 

�لأجبان �لمتخمرة: ي�صاف في �أثناء �صناعة هذه �لأجبان بادىء يحتوي على بكتيريا   .1
�صنف  باختلاف  �لبادىء  ويختلف  �لرينين،  �إنزيم  ا  �أي�صً وي�صاف  �للاكتيك  حم�ض 
رفع  هو  �إ�صافتها  من  و�لغر�ض  �لت�صنيع،  �أثناء  في  للخثرة  �لحر�رية  و�لمعاملة  �لجبن 
�لحمو�صة و�إنتاج مو�د نكهة ت�صترك مع �لحم�ض في �إعطاء �لطعم �لمميّز للجبن، ومن 

هذه �لأجبان �لت�صدر و�لموز�ريلا.
�لأجبان غير �لمتخمرة: ت�صنع هذه �لأجبان بالتجبن �لإنزيمي فقط دون �لحاجة �إلى �إ�صافة   .2

بادئات لإنتاج �لحمو�صة، ومن هذه �لأجبان �لجبن �لنابل�صي و�لدمياطي وجبن �لق�صدة.
محلول  د�خل  وتحفظ  �لإنزيمي،  بالتجبّن  ت�صنع  �لملحيّة:  بالمحاليل  محفوظة  �أجبان   .3
ملحي يتر�وح تركيزه بين 12-16% في �أوعية محكمة �لقفل م�صنوعة من �ل�صفيح 
�أو �لزجاج لحين �ل�صتهلاك، ومن هذه �لأجبان �لجبن �لنابل�صي وجبن فيتا �ليوناني.    

تخثّ الحليب )التجبن( 2
يتخثّ �لحليب بفعل عاملين مهمّين، هما: 

�لتخثّ �لحم�سي: ي�صتخدم في �صناعة بع�ض �لأجبان �لعالمية باإ�صافة مز�رع بكتيرية لإنتاج  �أ 

�إذ يوؤدّي  �إلى جنب مع �لتجبن �لإنزيمي،  حم�ض �للاكتيك، وتحدث هذه �لعملية جنبًا 



93

�رتفاع حمو�صة �لحليب �إلى 0.2% �إلى تح�صن عملية تكوّن �لخثرة؛ ب�صبب زيادة ذوبان 
فو�صفات �لكال�صيوم، وتكون �لنو�تج �لنهائية لعملية �لتجبن كالآتي: 

حليب +حم�ص    لكتات �لكال�سيوم + كازين  )خثرة ناعمة(

�لتخثّ �لإنزيمي: يعدّ �لكازين وفو�صفات �لكال�صيوم ،�لمادتين �لم�صوؤولتين عن عملية �لتخثّر  ب 

�لإنزيمي، بوجود �إنزيم �لرينين: 
كازين  بار�كازينات �لكال�سيوم ذ�ئبة   بار�كازينات �لكال�سيوم  )متخثرة(   �لرينين                                                              بوجود

                                                            �أيونات �لكال�صيوم

وبار�كازينات �لكال�صيوم هي �لخثرة �لتي ي�صنع منها �لجبن
ي�صاف �لإنزيم على درجة حر�رة )34-37(5�ض، �أما �لكمية �للازمة من �إنزيم �لرينين 
ملحي خفيف  �لمنفحة في محلول  وتذ�ب  �ل�صانعة،  �ل�سركة  تعليمات  فت�صاف ح�صب 
لتن�صيط �لإنزيم، ثم ت�صاف �إلى �لحليب، مع �لتحريك �لجيد ثمّ يترك �لحليب على درجة 
�لحر�رة نف�صها مدّة 40-60 دقيقة حتى تتم عملية �لتجبن، ويمكن معرفة ذلك بال�صغط 
على �لخثرة عند جد�ر حو�ض �لتجبن، فتنف�صل �لخثرة عن �لجد�ر ب�صورة و��صحة، �أو 
على  متخثرة  كتل  خروج  وعدم  �ل�صق  فحدّة  �ل�صكين،  بو�صاطة  �لخثرة  في  �صق  بعمل 
�إ�صقاطها  �لماء متما�صكة عند  بقاء نقطة  �أو  �لتجّبن،  �ل�صكين يدلن على �كتمال عملية 

على �صطح �لخثرة، �أما �لعومل �لتي توؤثر في �سرعة تجبن �لحليب بالمنفحة فهي: 
ن�صبة ��صتعمال �لمنفحة، حيث ت�صبب �لزيادة جفاف �لجبن و�لطعم �لمر نتيجة زيادة   .1

تحلل �لبروتينات؛ لذ�، يجب �لتقيد بتعليمات �ل�سركة �ل�صانعة.
حمو�صة �لحليب: فكلما ز�دت �لحمو�صة ز�دت �سرعة �لتجبن لزيادة تاأين �لكال�صيوم.  .2
�لت�صخين: يعمل على �لتقليل من �أيونات �لكال�صيوم لتحادها مع �لأملاح �لأخرى.  .3

ن�صبة �لمو�د �ل�صلبة: فكلما ز�دت ن�صبة هذه �لمو�د ز�دت �سرعة �لتجبن.  .4
درجة حرارة الحليب: اأف�صل درجة منا�صبة لن�صاط الإنزيم هي )34-37(5�ض.  .5



94

الخطوات الرئي�صة في اإنتاج الأجبان 3
تمرّ معظم �لأجبان عند �سناعتها بالخطو�ت �لرئي�سة �لآتية:

�إعد�د �لحليب: يخ�صع �لحليب �لمر�د تحويله �إلى جبن للمعاملات �لآتية: �أ 

��صتلام �لحليب و�إجر�ء فحو�صات مخبرية كافية لمعرفة مدى �صلاحيته للت�صنيع.  .1
ت�صفية �لحليب لإز�لة �ل�صو�ئب منه، ووزنه بعد ذلك.  .2

�جر�ء �لمعاملات �لحر�رية �للازمة للحليب.  .3
تجني�ض �لحليب لتقليل �أقطار �لحبيبات �لدهنية، وتح�صين توزيعها في �لحليب، مّما يوؤدي   .4

�إلى �لح�صول على خثرة متجان�صة مع تقليل �لفقد في �لدهن في �أثناء �لت�صنيع.
�إ�صافة كلوريد �لكال�صيوم؛ لأن �لب�صترة توؤدّي �إلى �لإ�سر�ر �لجزئي بفو�صفات �لكال�صيوم،   .5

�إذ ي�صاف بن�صبة )1-2(غ لكل )100( كغ حليب للتغلب على �صعف �لخثرة.

في  مهمّة  خطوة  وهي  �إن�صاجه،  �أو  �لحليب  بت�صوية  �لعملية  هذه  ت�صمّى  �لبادئ:  �إ�سافة  ب 

�صناعة معظم �أ�صناف �لأجبان �لجافة ون�صف �لجافة، �إذ ي�صاف �لبادئ بن�صبة معينة من 
وزن �لحليب لتحقيق �لأهد�ف �لآتية:

1. ت�صهيل عملية �لتجبّن.
2. �إك�صاب �لجبن بع�ض �ل�صفات �لمرغوب فيها كالحمو�صة و�لنكهة.

3. �لم�صاعدة على �نكما�ض �لخثرة، وتقل�صها وت�صهيل عملية �نف�صال �ل�سر�ض.
4. �إيجاد بيئة حم�صية غير ملائمة للميكروبات غير �لمرغوب فيها.

5. تفيد في �أثناء �إن�صاج �لجبن باإحد�ث بع�ض �لتغيّر�ت �لمرغوب فيها.

�لتقطيع: تقطع �لخثرة بعد �كتمال عملية �لتجبن با�صتعمال �صكاكين طولية وعر�صية يدويًّا،  جـ 

�أو ميكانيكيًّا، بهدف �لتخل�ض من كمية �سر�ض �لجبن، و�لح�صول على �لقو�م �لمرغوب 
فيه، وكلما كان تقطيع �لخثرة �إلى مكعبات �أ�صغر كان �لناتج �أكثر �صلابةً، لزيادة �لم�صاحة 
�ل�صطحية �لتي ت�صهل خروج �ل�سر�ض، مع �لنتباه �إلى �لتقطيع ب�صكل منتظم لتقليل �لفقد 

من �لكازينات و�لدهن مع �ل�سر�ض �لناتج.
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 تتمتع �لجبنة �لبلدية )�لنابل�صية( بمركز مرموق و�صعبية و��صعة على �لمائدة �لأردنية ب�صكل 
�أكثر منتجات �لألبان �صيوعًا،  خا�ض و�لمائدة �لعربية ب�صكل عام، وهي بذلك تعدّ من 
وتدخل �لجبنة �لبلدية في تح�صير بع�ض �أ�صناف �لحلويات كالكنافة و�لقطايف و�لكلاج، 
كما �أنها تدخل في تح�صير �أنو�ع مختلفة من �لفطائر و�لمعجنات وبع�ض �لأطباق �لرئي�صة 
كالمعكرونة بالجبنة، ويمكن تلخي�ض طريقة ت�صنيع �لجبنة �لنابل�صية بالطريقة �لتقليدية كما 

هو مو�صح في �ل�صكل)3-2(.

الجبنة البلدية البي�صاء) النابل�صية( 

�لت�سفية: تترك �لخثرة بعد تقطيعها مدة 5 -10 دقائق دون تحريك لتلافي تفتتها و�صعف  د 

قو�مها، ويتم بعد ذلك ت�سريف �ل�سر�ض بو�صاطة م�صافٍ خا�صة �أو �صا�ض.

�لمطلوب،  �ل�صكل  لتاأخذ  �لقو�لب �لخا�صة  �ل�سر�ض في  ت�صفية  بعد  تعبّاأ �لخثرة  �لت�سكيل:  هـ 

�ل�صغيرة  �لمعقّم لمنع ت�سّرب قطع �لخثرة  �لنظيف  �ل�صا�ض  �لقو�لب بقطع  وقد تبطن هذه 
للخارج، و�ل�صماح بت�سريف �ل�سر�ض �لمتبقي، حيث تتمّ تعبئة �لخثرة في �لقالب �إلى حدٍّ 
منا�صب، وتكب�ض بالمكاب�ض �لخا�صة منعًا لت�صقق �لجبن، �إذ ت�صتعمل لهذه �لغاية �لمكاب�ض 

�لعمودية �أو �لأفقية.

 عيوب �لجبنة �لبلدية: قد تتعرّ�ض �لجبنة �لبلدية في �أثناء ت�صنيعها للعديد من �لظروف �لتي 
�إلى بع�ض �لعيوب �لنوعية في �لطعم  �إذ� لم ت�صبط جيد�ً وي�صيطر عليها، فاإنها توؤدي 

ح في �لجدول )4-2(.  و�لمظهر و�لقو�م، يمكن �إجمالها كما هو مو�صّ

ما �صلبيّات ��صتعمال محلول بتركيز منخف�ض �أقل من 15% ومحلول عالي �لتركيز 18% فاأكثر 
في �صناعة �لجبن؟

فكر وناقش
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�ل�صكل )2- 3 (: مخطّط لإنتاج �لجبنة �لبي�صاء �لمغلية.

يمكن 
و�صع �لحبة �ل�صود�ء  

بعد غ�صلها وتجفيفها وخلطها مع 
�لخثرة

�ختبار�لحليب للتاأكد من �صلاحيته للت�صنيع

��صتلام �لحليب )ذي جودة عالية( وت�صفيته

ت�صخين �لحليب �إلى درجة حر�رة)34-37(5�ض

�إ�صافة م�صحوق �لمحلب و�لم�صتكة لإعطاء �لنكهة و�لقو�م �لمطاطي

�إ�صافة �لمنفحة )ح�صب تعليمات �ل�سركة( مع �لتحريك

�لتح�صين على درجة)34-37(5�ض لمدة )30-60( دقيقة

فح�ض �لتخثر وتقطيع �لخثرة �إلى مكعبات �صغيرة

�صبّ �لخثرة بال�صا�ض �لمو�صوع د�خل �إطار )60×40× 3(�صم على �صو�ني 
�صتانل�ض �أو �صاج �أبي�ض، ثم يلف �ل�صا�ض على �لخثرة ب�صكل منا�صب

ر�ضّ �ل�صو�ني فوق بع�صها، وو�صع �أثقال عليها بالتدريج ولمدّة )30-60( دقيقة

�إز�لة �ل�صا�ض عن قو�لب �لجبن، ثم تقطيعها �إلى قطع )4×6( �صم

ها على �صطح ناعم ومائل، وتغطيتها لمدة )12( �صاعة على �لأقل غمر �لقطع بالملح ور�صّ

غلي �لقطع في محلول ملحي 16-20% لمدة )5-10( دقائق وحتى تطفو على �ل�صطح

تبريد �لقطع على �صطح ناعم معقّم مع ملاحظة قلبها وكب�صها ب�صطح �أمل�ض �آخر

ترتيب �لقطع �لباردة في �لعبو�ت �لمنا�صبة 

تعبئة �لعبو�ت بالمحلول �لملحي �لذي غليت فيه بعد تبريده. وو�صع مل�صق �لبيانات 

�لخزن في مكان جاف وبارد.
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من مو��سفات �لجبنة �لنابل�سية �لمغلية عالية �لجودة: 
 �أن تكون طبيعية في �صفاتها �لمميّزة لها من حيث �لمظهر و�لطعم و �للون و�لر�ئحة و �لقو�م.

 �أن تخلو من �ل�صو�ئب و�لأحياء �لدقيقة �لممر�صة و�لأعفان و�إفر�ز�تها �ل�صارّة.
 �أن ل تزيد ن�صبة �لحمو�صة عن 0.2% مح�صوبة كحم�ض لكتيك. 

�لأجبــاننشاط )4-2(
زر بع�ض محلات بيع �لجبن، وحاول �أن تتعرّف �لأنو�ع �لموجودة فيها، ولحظ مكان خزنها.   

�جمع عبو�ت لأنو�ع مختلفة من �لأجبان، ودوّن �لمعلومات �لآتية:  
�لمو�د �لم�صافة �لمكوّنات      3-  نوع �لجبن       2-   -1

ثمن )100غ(. نوع �لعبوة      6-  مدة �ل�صلاحية بالأ�صهر     5-   -4
نظم �لمعلومات �لتي ح�صلت عليها في جدول، و�عر�صه على زملائك باإ�سر�ف معلمك. 

 تعــرّف �أهمّ �ل�صتر�طات �ل�صحيّــة و�لقيا�صية �لتي حدّدتها �لمو��صفــات �لقيا�صية �لأردنية ل�صناعة 
�لجبن �لبلدي. �كتب �أهمّ هذه �ل�صتر�طات في دفترك، وناق�صها مع زملائك باإ�سر�ف معلمك.

عرّف ما ياأتي:  1
�لجبن �لمطبوخ �لجبن               ب -  �أ   - 

ناق�ص �لعبارة �لآتية: تعدّ �لأجبان من �لأغذية ذ�ت �لقيمة �لغذ�ئية �لعالية.  2
قارن بين �لتجبّن �لإنزيمي و�لحم�سي من حيث:  3

نو�تج �لتجبّن. �لمادة �لم�صوؤولة عن �لتجبّن   ب -  �أ   - 
نف �لأجبان على �أ�سا�ص رطوبتها مع �إعطاء مثالين على كلّ �سنف. �سّ  4

بيّن �أهميةّ �لخطو�ت �لآتية في �سناعة �لأجبان �لمختلفة:  5
�إ�صافة كلوريد �لكال�صيوم للحليب �لمر�د تحويله �إلى جبن. �أ   - 

تجني�ض �لحليب �لمر�د تحويله �إلى جبن. ب- 
تقطيع �لخثرة طوليًّا وعر�صيًّا قبل و�صعها في �لقالب. جـ- 

تخزين �أقر��ض �لجبن في �أماكن خا�صة ومدّة زمنيّة معينة. د  - 

�لأ�سئـــلــة



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- تنتج جبنًا بطريقة �سريعة بمو��صفات جيدة.

2- تح�صب كمية �لناتج من �لجبن.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

يعتمد ت�صنيع �لجبن �ل�سريع على تر�صيب بروتينات �لحليب عند درجات حر�رة مرتفعة باإ�صافة ع�صير �لليمون 
كم�صدر للحم�ض، ويمكن �إنتاج �لجبن �ل�سرك�صي بم�صتويات تمليح مختلفة للاأغر��ض �لمختلفة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينت�صنيع جبن �صريع
)6-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 )3( لتر�ت حليب خام م�صفّى

 )4(ملاعق كبيرة من حم�ض �لليمون
 ملح �لطعام ح�صب �لرغبة 

 حمام مائي �صعة )5( لتر�ت    ملعقة تحريك كبيرة
 مغرفة     قطعة �صا�ض     قاعدة �صلكية �أو خ�صبية

 ثقل للكب�ض     ميز�ن    غاز    طنجرة 

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
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ن �لحليب في حمام مائي حتى درجة �لغليان مع �لتحريك. �صخِّ

�رفع وعاء �لحليب عن �لنار، و�نتظر لتنخف�ض درجة حر�رته )60-80(5�ض، 
�ل�صكل )1(.

�أ�صف ع�صير �لليمون بالتدريج �إلى �لحليب �ل�صاخن، وحرّك بلطف، 
ولحظ �لتخثّر، �ل�صكل )2(.

��صتمر باإ�صافة كمّيات من ع�صير �لليمون حتى يكتمل تخثّر �لحليب، 
�إذ ينف�صل �ل�سر�ض �صافيًا بلون �أ�صفر مخ�سر.

�صع قطعة �صا�ض في م�صفاة، و�صع �لخثرة فيها، و�تركها حتى �نف�صال 
�لم�صل )�ل�سر�ض (.�ل�صكل )3( 

�ل�صكل )1(

�ل�صكل )2(

�ل�صكل )3(
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�ح�صب ن�صبة ت�صافي �لجبن �لناتج.  -  1
ماذ� تتوقع �أن يحدث �إذ�:   -  2

�زد�دت كمية �لحم�ض �لم�صافة عن �لن�صبة �لمو�صى بها. �أ    - 
كان �لحليب باردً� عند �إ�صافة �لحم�ض ) يمكنك �لتاأكد من �إجابتك بعمل تجربة  ب - 

على كمية محدودة من �لحليب(.
لمْ تُكب�ض خثرة �لجبن. جـ - 

ما �لفو�ئد �لعملية �لتي نجنيهامن �إنتاج جبن بطريقة �سريعة ؟  -  3
حدد �لمبد�أ �لذي ي�صنع على �أ�صا�صه �لجبن �لم�صنوع بطريقة �سريعة.  -  4

�صمِّ �لمو�د �لتي يمكن �إ�صافتها لتح�صين نكهة �لم�صنوع بطريقة �سريعة.  -  5
قارن بين �لجبن �لم�صنوع بطريقة �سريعة و�لجبن �لبلدي، من حيث �لقو�م و�لقيمة �لغذ�ئية   -  6

خا�صة محتو�ها من �لكال�صيوم.

�لتـقـويـم

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
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8

لفّ �لخثرة جيدً� بقطعة �ل�صا�ض لت�صبح على �صكل �سّرة، �ل�صكل )4(.

�صع �ل�سّرة فوق قاعدة �صلكية، و�كب�صها بو�صع ثقل فوقها لمدّة )20 
دقيقة(.

�نزع �ل�صا�ض عن �لجبن، ثمّ زنه و�صعه في �لثلاجة لحين �ل�صتعمال، 
و�نتبه �إلى �أنّ مدة تخزينه ق�صيرة )قر�بة �أ�صبوع(، �ل�صكل )5(. 

�ل�صكل )4(

�ل�صكل )5(
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يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- تجبّن �لحليب لإنتاج �لجبن �لبلدي.

2- تكب�ض �لجبن وت�صكّله وتملحه بال�صكل �ل�صحيح.
 3- تغلي �لجبن �لبلدي.
4- تحفظ �لجبن �لبلدي.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
يعتمد ت�صنيع �لجبن �لبلدي على تجبّنه تجبنًا �إنزيميًّا بتاأثير �لمنفحة، �إذ تتحوّل �لكازينات �إلى بار�كازينات، 
وهذه �لأخيرة تتر�صب �إلى بار�كازينات �لكال�صيوم عند تو�فر �لكال�صيوم �لذ�ئب، فتكوّن �صبكة هلامية تحجز 
د�خلها مكوّنات �لحليب، ومما ي�سّرع في عملية �نف�صال �ل�سر�ض تقطيع �لخثرة وتق�صيمها، ويتم ��صتكمال 

�لتخل�ض منه بعملية �لكب�ض، يحفظ �لجبن �لبلدي في محلول ملحي عالي �لتركيز بعد غلي �لجبن فيه.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينت�صنيع الجبن البلدي )النابل�صي (
)7-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 حليب طازج م�صفّى   منفحة      ملح طعام

 �أملاح �لكال�صيوم        محلب      م�صتكة
 �لحبة �ل�صود�ء

 حو�ض )وعاء(      م�صفاة     م�صدر حر�رة
 مغرفة مثقبة     كوب    �صا�ض      �ألو�ح �صتينل�ض �صتيل 

 عبو�ت     ميز�ن     قما�ض �أو حا�صنة.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
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�أول: �لتجبين
��صتلم �لحليب، و�أجرِ �لفحو�صات �للازمة كما مرّ معك.

�صخّن �لحليب لدرجة حر�رة )34–37(5�ض. 
�قر�أ �لتعليمات �لمدوّنة على عبوة �لمنفحة، و�ح�صب �لكميّة �للازمة 

لتجبين �لحليب في مدة. 
�طحن كميّة �لمنفحة كما في �ل�صكل )1/�أ،ب( و�أذبها في 
كمية قليلة من �لماء، ثم �صع كمية قليلة من ملح �لطعام، 

و�أذبه جيدً�. 
جيدً�  وحرّك  �لحليب،  على  و�لملح  �لمنفحة  محلول  �صع 

لتوزيعه �ل�صكل )2(.

�ل�صكل )1/ب (

�ل�صكل )2(

�ل�صكل )1/�أ (
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�لدرجة  هذه  على  �لمنفحة  �إليه  �لم�صاف  �لحليب  ن  ح�صّ
)34-37(5�ض بو�صعه في حا�صنة، �أو لفّه بقطعة قما�ض 
درجة  على  و�لمحافظة  �لحليب  وعاء  �إغلاق  مر�عاة  مع 

�لحر�رة. �ل�صكل )3( 
�ك�صف على تجبن �لحليب بعد مرور )30-40( دقيقة لتحديد 

نهاية مدة �لتح�صين بظهور علامات �لتجبن �لآتية: 
�لوعاء.  �إمالة  عند  �لجد�ر  عن  و�نف�صالها  �لخثرة  تما�صك   . �أ    

�ل�صكل )4(
ب. �نف�صال قطر�ت من �ل�سر�ض �ل�صافي )ذي لون �أ�صفر 
، وظهور حافة  ب�صيطًا  قطعًا  �لخثرة  قطع  عند  مخ�سر( 

حادة للخثرة.�ل�صكل )5/�أ،ب( 
جـ. خروج �ل�صكين نظيفة وغير عالق بها مو�د لبنية عند 

و�صعها في �لخثرة.
بو�صاطة  تقريبًا  �صم   )2.5( بطول  مكعبات  �إلى  �لخثرة  قطّع 
 )10-5( و�تركها  �ل�سر�ض،  خروج  لت�صهيل  طوليّة  �صكاكين 

دقائق لتعطي مجالً لنف�صال �أكبر كمّية من �ل�سر�ض.
مغرفة  بو�صاطة  م�صفاة  �أو  كبيرة  �صا�ض  قطعة  �إلى  �لخثرة  �نقل 

مثقبة، للتخل�ض من �أكبر كمية من �ل�سر�ض.�ل�صكل )6/�أ،ب(
�قطع كميات من �لخثرة �لم�صفّاة في قطع �صا�ض �أ�صغر من تلك 
�لم�صتعملة في �لخطوة �ل�صابقة، ولفها على �لخثرة ب�صكل مربع، 
ولتنظيم حجوم �لجبن يمكن ��صتخد�م قالب بالحجم �لمرغوب 
فيه، ففي �لطريقة �لأ�صلية ي�صتعمل �إطار مربع ، ويمكن ��صتخد�م 
�أكبر  باأبعاد  فالإطار  حديثًا  �أمّا  )8×8×3(�صم،  مربع  �إطار 
)40-50( �صم ولكن بالرتفاع نف�صه.�ل�صكل )7/�أ، ب، جـ( 

يمكن �إ�صافة �لحبة �ل�صود�ء للخثرة وخلطها.
�كب�ض �لخثرة لمدّة )30-60(دقيقة با�صتعمال �ألو�ح معدنية 
ا بالتدريج حتى  غير قابلة لل�صد�أ، و�صعها فوق بع�صها بع�صً
�لجبن  ت�صمى  ،وعندئذٍ  ك�سر  دون  للتد�ول  قابلة  ت�صبح 

�لطري �أو �لأخ�سر. �ل�صكل )8(

�ل�صكل )5/ب (

�ل�صكل )6/ب (

�ل�صكل )7/ب (

�ل�صكل )4(�ل�صكل )3(

�ل�صكل )8(

�ل�صكل )5/�أ (

�ل�صكل )6/�أ (

�ل�صكل )7/�أ (

�ل�صكل )7/جـ (
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�أزل �ل�صا�ض عن �لجبن، ثم قطعة وملحه جيدً� بتقليبه في 
ا  ملح جاف نظيف، ثم �صع قطع �لجبن فوق بع�صها بع�صً
لليوم �لتالي للح�صول على جبن ذي قو�م متما�صك قابل 

للغلي. �ل�صكل )9/�أ، ب، جـ، د(

ثانيا: �لغلي
ح�سرّ محلولً ملحيًّا تركيزه )18%( .�ل�صكل )10( 

ت�صاف �سرة  )قد  �ل�صكل )11(  �لملحي،  �لمحلول  �غلِ 
من �لمحلب و�لم�صتكة �لمدقوقتين �إلى ماء �لغلي للح�صول 

على �لنكهة(.

�غمر قطع �لجبن مدة )5-15( دقيقة في �لمحلول وهو يغلي 
ح�صب �صمك �لقطع ، �إذ تزد�د �لمدة بازدياد �صمك �لقطع.

نظيف  �صطح  على  و�فردها  �لمحلول،  من  �لقطع  �رفع 
معقم بالماء �لذي يغلي ، و�كب�صها بو�صاطة �أد�ة م�صطحة 

لإعادة �صكلها �لأ�صلي.�ل�صكل )12(

ثالثا: �لتعبئة و�لتخزين
عبّئ �لقطع �لباردة في عبو�ت ملائمة باأوز�ن محددة ، ثم 
�صبّ فوقها �لمحلول �لملحي )بعد ت�صفيته ( باردً� بحيث 

يغمرها تمامًا. �ل�صكل )13(

خزّن �لعبو�ت بعيدً� عن �أ�صعة �ل�صم�ض و�لحر�رة �لمرتفعة 
و�لرطوبة.

�ل�صكل )9/ب (

�ل�صكل )9/د (

�ل�صكل )9/�أ (

�ل�صكل )9/جـ (

�ل�صكل )10(

�ل�صكل )13(

�ل�صكل )12(

�ل�صكل )11(
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قيّم �لجبن �لبلدي �لذي قمت باإعد�ده وفق مو��صفات �لجودة �لو�ردة في �لجدول �لآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

�لمظهر �لخارجي 1
�نتظام �لحجم و�ل�صمك 

انب�صاط القطع وعدم انثنائها
عدم وجود فجو�ت �لمظهر �لد�خلي2

�لطعم و�لر�ئحة3
�لر�ئحة مميزة خالية من �لرو�ئح �لغريبة 

�لطعم مميز د�صم بدرجة مقبولة.
متو�صط �ل�صلابة.�ل�صلابة4

�ح�صب ن�صبة ت�صافي �لجبن �لناتج.  - 1
ما مبد�أ تخثر �لحليب في ت�صنيع �لجبن �لبلدي ؟  - 2

علل ما ياأتي:   - 3

غمر �لقطع في �لمحلول �لملحي في �أثناء �لغلي.  �أ    - 
زيادة مدة �لغلي بزيادة �صمك قطع �لجبن. ب  - 

تعبئة �لمحلول �لملحي فوق قطع �لجبن حتى يغمرها. جـ  - 
تخزين �لجبن في �أماكن باردة جافة بعيدة عن �أ�صعة �ل�صم�ض. د    - 

قارن بين كلفة كيلو غر�م و�حد من �لجبنة �لنابل�صية �لتجارية و�لجبنة �لمنزلية.   - 4
�قترح طريقة �أخرى لحفظ �لجبن �لبلدي.  - 5

�لتـقـويـم

تمارين �لممار�سة
نفّذ بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات عمل �صغيرة في �لم�صغل، �أو ح�صب توجيهات �لمعلم.  

- �صناعة �لجبن �لقابل للدهن. �كتب خطو�ت �لعمل.

104



1- علل كلًا مما ياأتي: 
تقل فترة تخزين �لجبن �لحلوم عن �لبلدي �لنابل�صي.  �أ - 

ب- يجب حفظ �لجبن �لحلوم مبردً� بعك�ض �لجبن �لبلدي.
2- قارن بين �لجبن �لحلوم و�لجبن �لبلدي من حيث: - طريقة �لغلي   - مدة �لغلي   -�لمحلول.

�لتـقـويـم

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- ت�صنع �لجبن �لحلوم.

2- تحفظ �لجبن �لحلوم بطريقة �صحيحة لحين �ل�صتعمال. 
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

 �لجبن �لحلوم �أحد �أنو�ع �لجبن �لبلدي �لمغلي ، ويتميّز عن �لجبن �لبلدي �لنابل�صي في �أنه يغلي ب�سر�ض �لجبن 
�لناتج فتك�صبه طعمًا مميزً�.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينت�صنيع الجبن الحلوم
)8-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 جبن بلدي �أخ�سر )طازج(

 ملح طعام  منفحة      نعنع
 حو�ض )وعاء( ت�صخين ، م�صدر حر�رة    مغرفة مثقبة     كوب 
  �صا�ض     �ألو�ح �صتينل�ض �صتيل    عبو�ت    ميز�ن    قما�ض �أو حا�صنة

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1

 
2
3
4

5
6

بعد تح�صير �لجبن �لبلدي �لأخ�سر )�لطازج(، �جمع �سر�ض �لجبن �لناتج بعد ف�صل �لخثرة.
ملّح �لجبن جيدً� بالملح �لجاف، و�كب�صه لليوم �لتالي.

�صخّن �ل�سر�ض حتى �لغليان، ثم �صع قطع �لجبن �لتي �صبق تمليحها جيدً� في �ل�سر�ض.
�إلى �ل�سر�ض، و��صتمر في غلي �لجبن مدة )1-2( �صاعة  �أ�صف كمية من �لنعنع 

مر�عيًا غمرها في �ل�سر�ض في �أثناء �لغلي.
�نزع قطع �لجبن من �ل�سر�ض، و�طوها من �لمنت�صف وهي �صاخنة، ثم �كب�صها.

�ترك �لقطع حتى تبرد وكذلك محلول �لغلي، ثم عبئها في عبو�ت، و�صبّ عليها 
�لمحلول بعد تبريده جيدً�، و�حفظها مبردة.
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ثالثًا
اأهمّ منتجات الحليب الدهنية الق�سدة والزبد وال�سمنة، ويعمل تركيز الدهن في هذه، المنتجات 
على اإطالة مدّة حفظها، اإذ توجد علاقة طردية بين درجة تركيز الدهن وطول فترة حفظها، ولهذه 

المنتجات ا�ستعمالت عديدة في اإنتاج الأطعمة. 
)Cream( الق�شدة 1

تعرف الق�سدة اأو الق�سطة اأو الكريمة باأنها الجزء من الحليب الذي تركزت فيه ن�سبة الدهن، ويمكن 
ل�ستخلا�ص  الحليب  يُفرز  الأر�سية، حيث  بالجاذبية  اأو  الفرازات  بو�ساطة  الحليب  عن  ف�سله 
الق�سدة الطازجة التي ت�سلح للاأكل و�سناعة الحلويات اأو الزبد، وكذلك للح�سول على حليب 

فرز)منزوع الد�سم(.
تحتوي الق�سدة على معظم دهن الحليب، وت�سترط معظم المقايي�س اأن لا تقل ن�سبة الدهن في 

الق�سدة عن 18% وقد ت�سل اإلى 50% اأو اأكثر.
اأ�س�ص مختلفة، ولعل اأهم الأ�س�ص  اأنواع الق�سدة، وعادة ما ت�سنف ح�سب  هناك العديد من 

التي ت�سنف بموجبها هي ن�سبة الدهن، وذلك كما ياأتي: 
الق�سدة الخفيفة )Light(: تحتوي على ن�سبة دهن اأقل من %25.  

الق�سدة المتو�سطة )Medium(: وتحتوي على ن�سبة دهن بين %35-25.  
الق�سدة ال�سميكة )Heavy(: وتحتوي على ن�سبة دهن اأكثر من %36.  

وت�سنّف الق�سدة اأحيانًا ح�سب ال�ستعمال اأو ح�سب طبيعة المعاملات الت�سنيعية التي تلقتها، فهناك 
مثلًا ق�سدة القهوة والق�سدة المخفوقة والمجففة والمجمدة والحم�سية والق�سدة البديلة.

اأ ت�شنيع الق�شدة:تنتج الق�سدة بطرق عدة من اأهمّها:

طريقة الجاذبية الأر�سية )الترقيد(: تعتمد هذه الطريقة على وجود فرق في الكثافة بين   .1
م�سل الحليب من جهة ودهن الحليب من جهة اأخرى، كما تعتمد على خا�سيّة تجميع 
الحبيبات الدهنية التي تطفو على ال�سطح، وعليه، يمكن ف�سل الدهن والح�سول على 

الق�سدة بطريقتين: 

منتجات الحليب الدهنيةمنتجات الحليب الدهنية
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اأوعية عميقة )10- 15( �سم مدة 36-24  و�سع الحليب الخام بعد حلبه مبا�شرة في   
�ساعة، ثم توؤخذ الق�سدة المتجمعة على ال�سطح باأداة نظيفة، ولهذه الطريقة ماآخذ منها 

ارتفاع حمو�سة الق�سدة الناتجة وارتفاع ن�سبة الدهن المتبقية في حليب الفرز الناتج.
و�سع الحليب الخام المغلي في اإناء عمقه )50�سم( مغمورًا داخل ماء بارد تتراوح   
درجة حرارته من )7-10(5�ص مدة 24 �ساعة، حيث ينف�سل حليب الفرز من 
الأ�سفل لتبقى الق�سدة في الوعاء، وتتميز الق�سدة هنا بقلة حمو�ستها، وجودتها 
العالية مقارنة بالق�سدة المنتجة بالطريقة الأولى، كما اأنّ ن�سبة الدهن والحمو�سة 

في حليب الفرز الناتج تكون منخف�سة.
فرز الق�سدة با�ستعمال الفرازات الميكانيكية: وهي الطريقة الأكثر ا�ستخدامًا في معظم   .2
دول العالم، لقدرتها على فرز كميات كبيرة من الق�سدة، حيث ي�ستعمل لذلك اأنواع 
عدة من الفرازات، اأهمها الفراز ذو الأقماع، ويتم الفرز بعد اأن يدخل الحليب اإلى 
الفراز الميكانيكي ليتوزع على �سكل طبقة خفيفة بين الأطباق، فيتعر�ص عندها لقوة 

طرد مركزي عالية فيف�سل الحليب على اأثرها اإلى ثلاثة اأجزاء: 
اأثقل مكونات الحليب: ال�سوائب والمجاميع البكتيرية التي تتر�سب على ال�سطح   
الداخلي للغطاء الخارجي وت�سمى )بنفايات الفراز(، اإذ يجري تنظيفها بعد اإجراء 

عملية الفرز.
حليب الفرز: يتجمع بين الغطاء الداخلي والخارجي للمخروط ليخرج بعدها من   

فتحة حليب الفرز. 
الق�سدة: وهي اأخف المكونات التي تندفع نحو المركز، اإذ تتجمع اأ�سفل الغطاء الداخلي   

لتخرج بعدها من الفتحة الخا�سة بها.
اأما مميزات ا�شتخدام طريقة الفرز الآلي، فهي: 

نظافة الق�سدة وحليب الفرز ونقاوتهما الميكروبية.  
التحكم في ن�سبة الدهن في الق�سدة الناتجة.  

اإمكانية ال�ستعمال ال�سناعي للق�سدة لنخفا�ص حمو�ستها.  
فرز كميات كبيرة باأقل ما يمكن من الأدوات والوقت.  
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كما يمكن تح�سير ق�سدة منزلية بمزج )150(غ زبدة غير مملحة بعد �سهرها مع )115( مل 
حليب و�ضربها بالخلاط مدة )30( ثانية، ثم �سبها في وعاء وحفظها بالثلاجة.

 يبيّن ال�سكل )2- 4( مخطّطًا لإنتاج الق�سدة.

ال�سكل )2- 4 (: مخطّط لإنتاج الق�سدة.

ب �شفات جودة الق�شدة: من �سفات الق�سدة عالية الجودة ما ياأتي: 

خلوّها من اأي لون اأو طعم اأو رائحة غير مرغوب فيها.  .1
اأن ل تزيد الحمو�سة فيها عن 0.2% مقدرة كحم�ص لكتيك.  .2

اأن تلائم ن�سبة الدهن الغر�ص من ا�ستعمالها.  .3
خلوّها من طبقة انف�سال ال�شر�ص؛ ب�سبب خزنها على درجة حرارة عالية مدة طويلة   .4

وارتفاع حمو�ستها.
خلوّها من اأيّ تزنخ تاأك�سدي؛ ب�سبب تعر�سها فترة طويلة للهواء، اأو التزنخ الإنزيمي   .5

ب�سبب ن�ساط اإنزيم اللايباز.
الطعم  واإعطائها  تزنخها  لتلافي  والحديد  النحا�ص  مثل  المعادن،  عن  بعيدًا  حفظها   .6

المعدني، كما اأنّ ملام�ستها لهذه المعادن يوؤدي اإلى �شرعة تزنخها.

الق�شدةنشاط )5-2(

تعرّف اأنواع الكريمة الموجودة في الأ�سواق والمواد الم�سافة لها واأ�سعارها.   
تعرّف الق�سدة الم�ستعملة للحلويات اأو بدائلها وما �سفاتها؟  

 اكتب تقريرًا في ذلك، وناق�سه مع زملائك باإ�شراف معلمك.

غلي
التبريدالحليب

ترك الوعاء في مكان 
بــارد )الثــلاجـة(
24-36 �ساعة 

تجميع 
طبقة 
الق�سدة

التعبئة 
وو�سع 
مل�سق 
البيانات

حفظ المنتج 
مبرداً في 
الثلاجة



يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تفكك اأجزاء الفرازة، وتعيد تركيبها.

2- تجري عملية فرز الحليب، وتنتج الق�سدة.
3- تتحكّم في ن�سبة الدهن في الق�سدة في اأثناء الفرز.

4- تعتني بجهاز الفرز.
المعلومات الأ�شا�شيةّ

يُفرز الحليب ل�ستخلا�ص الق�سدة الطازجة، حيث تُجرى العملية بفرّازة يدوية اأو كهربائية ، فتف�سل الق�سدة 
عن الحليب بقوة الطرد المركزي.

م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينفرز الحليب واإنتاج الق�شدة
)9-2(

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 حليب خام نظيف م�سفى

 ماء �ساخن )3لترات( تقريبًا.
 فرّازة حليب    وعاءان )اأحدهما كبير ل�ستقبال الحليب الفرز 

والثاني �سغير ل�ستقبال الق�سدة (       م�سدر حرارة.

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 2

3
4

5
6

7
8

ركّب اأجزاء الفرّازة كما هو مبيّن في ال�سكل )1(.
�سع الوعاء الكبير تحت مخرج الحليب الفرز، والوعاء ال�سغير تحت 

مخرج الق�سدة.
�سغل الجهاز )الفرّازة( و�سع الماء ال�ساخن )3 لترات( في حو�ص الماء.
افتح �سنبور الحو�ص لينزل الماء الدافئ فت�سخن اأطباق الفرّازة، وتاأكد 

من �سحة تركيبها، وتخل�ص من الماء الخارج.
اأعد قفل ال�سنبور، واأوقف الجهاز.

�سخّن الحليب المراد فرزه بحيث ي�سبح دافئًا )35(5�ص تقريبًا لت�سهيل 
فرز الدهن.

�سع الحليب الدافئ في حو�ص الفرّازة.
داخل  اإلى  الحليب  لينزل  الحو�ص  �سنبور  بفتح  ابداأ  الجهاز،  �سغّل 

الفرّازة ببطء.

ال�سكل )1(
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
9

10
11
12

13
14

نظّم فتح �سنبور حو�ص الحليب عندما يبداأ حليب الفرز بالخروج من الفتحة 
الخا�سة به.

نظّم كثافة الق�سدة ب�سد الم�سنن الموجود في قمة المخروط الخا�س ب�سبط كثافة الق�سدة.
اأوقف الجهاز عند انتهاء عملية الفرز.

بالماء، وبعد ذلك  ا�سطفها  بقايا الحليب، ثم  الفرّازة، ونظفها من  اأجزاء  فك 
اغ�سلها بالماء ال�ساخن وال�سابون، ثم ا�سطفها و�سع الأجزاء في ماء يغلي مدة 

)10( دقائق، وجففها، ثم احفظها في مكان نظيف جاف.
عبّئ المخي�ص الناتج والق�سدة في اأوانٍ زجاجية نظيفة.

األ�سق بطاقة البيان، و�سجّل عليها تاريخ الإنتاج، واحفظها في مكان بارد )الثلاجة(.

على ماذا تعتمد عملية ف�سل الدهن عن الحليب بعملية الفرز ؟  -1
علل ما ياأتي:   -2

و�سع ماء دافئ في الفرّازة قبل اإجراء عملية الفرز.  اأ   - 
تدفئة الحليب المراد فرزه. ب - 
كيف ت�سبط كثافة الق�سدة ؟  -3

حدّد خطوات تنظيف الفرّازة بعد النتهاء من عملية الفرز.  -4

التـقـويـم

تمارين الممار�شة
نفّذ بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات عمل �سغيرة في الم�سغل، اأو ح�سب توجيهات المعلم.  

- اإنتاج الق�سدة كما هو مبين في الأ�سكال الآتية.
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)Butter( الزبد 2
الزبد ناتج لبن يحتوي ن�سبة عالية من الدهن ل تقلّ عن 80 % 
اللادهنية والماء، وت�سنع من  ال�سلبة  المواد  وبن�سبة منخف�سة من 
الق�سدة اأو من اللبن المتخمر الكامل الد�سم باإجراء عملية الخ�صّ، 

وقد ت�ستعمل المواد الملونة والبادىء والملح في ت�سنيعها، وت�سنع في معظم دول العالم، حتى اأنّ 
ا�ستهلاك الفرد ال�سنوي منها يعدّ اأحيانًا دليلًا على الم�ستوى الغذائي لهذه الدول، وهي اإحدى 
توي على الدهن ب�سورة مركزة، وتمد الج�سم بطاقة حرارية عالية، اإ�سافة  منتجات الاألبان التي تحَح

اإلى احتوائها على ن�سبة اأعلى من الفيتامينات )اأ، هـ، د، ك ( مقارنة بالحليب الخام. 
اأ ت�شنيع الزبد: يمكن اإنتاج الزبد باإحدى الطرق الآتية: 

1.الطريقة البلدية )ال�سعن اأو ال�سكوة اأو ال�شراع(: طريقة قديمة ما زالت ت�ستعمل في بع�ص 
مناطق الريف الأردني رغم بدائيتها، اإذ ي�ستعمل ال�سعن )الم�سنوع من جلد الماعز(، انظر 
ال�سكل )2-5( لإجراء عملية الخ�ص، فتو�سع كمية منا�سبة من اللبن الرائب في ال�سعن، 

الزبد،  ينف�سل  للاأمام والخلف حتى  ويتم تحريكه 
الزبد،  تكوّن  بملاحظة  ذلك  معرفة  يمكن  حيث 
في  الملحي  المحلول  اأو  البارد  الماء  اإ�سافة  ويمكن 
اأثناء عملية الخ�ص للم�ساعدة على ف�سل الزبد، وقد 
بالخ�سا�ص  اأو  )برميل(  بالغ�سالة  ال�سعن  ا�ستبدل 
البلدي )برميل بلا�ستيك، مثبت على غطائه ماتور 
مو�سول به عمود �ستانل�ص �ستيل ومثبت على اآخره 

فرا�صٍ ل�شرب اللبن(. 
باتت طريقة ال�سعن غير كافية ل�سدّ الطلب المتزايد على الزبد، كما اأنها طريقة تحتاج 
نق�ص في  اإلى  اإ�سافة  المحدودة،  الإنتاجية  بطاقتها  مقارنة  اإلى وقت وجهد كبيرين 

الناحية ال�سحية ناتج من تعذر غ�سل ال�سعن وتعقيمه. 
ا�سات م�سنوعة من الألمنيوم اأو الخ�سب  ا�ص: ت�ستخدم في هذه الطريقة خ�سّ طريقة الخ�سّ  .2
ها للح�سول  اأو ال�ستانل�ص �ستيل، حيث يتم في هذه الطريقة )اإن�ساج( الق�سدة المراد خ�سّ

ال�سكل )2-5(: ال�سعن اأو ال�سكوه.

الزبد ح�شــب الموا�شفة القيا�شــية الأردنية: 
منتــج دهنــي م�ســتخل�ص فقــط من 
الحليــب  اأو اأحد منتجاتــه، وتكون 
على �سكل م�ستحلب الماء في الدهن. 
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تب�ستر على درجة حرارة )74(5�ص مدة  ثم  فيها،  المرغوب  والنكهة  الحمو�سة  على 
اإلى)8- تبّرد  ثم  ثانية،   )15( مدة  حرارة)90(5�ص  درجة  على  اأو  دقيقة،   )30(
ا�ص  ا�ص بالق�سدة وتلون ب�سبغة الأناتو، ثم يدار الخ�سّ 11(5�ص �ستاءً، يملاأ ن�سف الخ�سّ
بال�شرعة المنا�سبة حتى يتكوّن الزبد، بعد ذلك يغ�سل الزبد وتع�شر وتملح، ثم تعباأ باأوزان 

وحجوم مختلفة وتغلف، وتحفظ على درجة حرارة )-18(5�ص لحين ال�ستهلاك.
الطريقة الم�ستمرة: تتم �سناعة الزبد بهذه الطريقة في الم�سانع الآلية الكبيرة، حيث   .3
يُفرز الدهن عن الحليب للح�سول على ق�سدة بن�سبة دهن 30%، ثم يُعاد فرز الق�سدة 
للح�سول على ن�سبة دهن تتراوح بين 75-98%، ثم تبرد الق�سدة، ويتم التخل�ص 
ميكانيكية  بطرق  واللون  والملح  الرطوبة  ن�سبة  على  وال�سيطرة  الخ�ص  الحليب  من 

خا�سة. يبين ال�سكل )2-6( مخططًا لإنتاج الزبد من اللبن.

عيوب الزبد: قد يتعر�ص الزبد في اأثناء ت�سنيعه للعديد من الظروف التي اإذا لم ت�سبط جيداً  ب 

وي�سيطر عليها، توؤدي اإلى بع�ص العيوب النوعية في الطعم والمظهر والقوام، يمكن اإجمالها 
كما هو مو�سح في الجدول )5-2(.  

ال�سكل )2- 6 (: مخطط لإنتاج الزبد من اللبن.

تح�سير 
اللبن

الكب�ص 
والع�شر

اإ�سافة 
الملح

خ�صّ
اللبن

التبريد لدرجة
اأقل من )10(5�ص

التعبئة وو�سع
مل�سق البيانات

حفـــظ المنتـــج
مبردًا في الثلاجة

تجميع كتل 
الدهن

غ�سل الزبد 
بالماء البارد
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�شفات جودة الزبد: من �سفات الزبد عالي الجودة ما ياأتي:  جـ 

القوام ال�سلب المتما�سك والتركيب المتجان�ص.  .1
المظهر ال�سمعي والرطوبة الموزعة فيها بانتظام.  .2

الذوبان التام لملح الطعام.  .3
اللون المتجان�ص والنكهة الطبيعية.  .4

الخلو من التزنخ والطعم غير المرغوب فيه.  .5

الأ�شباب�شكل العيبالعيوبالرقم

عيوب القوام والتركيب1
ارتفاع درجة الحرارة في اأثناء الخ�صّ.التفتت والرخاوة والقوام الرملي

زيادة العجن.
عدم كفاية العجن والع�شر. ظهور الماء عند دهن الزبد

عدم كفاية المزج اأو ا�ستعمال ملح خ�سن. وجود بلورات ملح الطعام

عيوب الطعم والرائحة2

رائحة العلف
تلوّث الحليب.
�سوء التخزين.

و�سع مواد ذات روائح نفّاذة بالقرب منها. 
الأدوات الم�ستعملة للت�سنيع. الطعم المعدني

الطعم المرّ
وجود �سوائب في المواد الم�سافة. 
تحلل الدهن لعدم كفاية الب�سترة. 

التلوّث بالأحياء الدقيقة بعد الب�سترة. 

الزبد م�سنوع من الق�سدة الحلوة. �سعف )انعدام ( الطعم
كثرة غ�سل الزبد. 

زيادة ن�سبة الملح الم�ساف. الطعم المالح

زيادة التخمير. الطعم الحم�سي ال�سديد
ا�ستعمال بادئ �سديد الحمو�سة. 

ارتفاع درجة حرارة الب�سترة. الطعم المطبوخ

عيوب التخزين3
ن�ساط اإنزيم اللايبيز غير المتلف بعملية الب�سترة. طعم التزنخ

التلوّث بعد الب�سترة بالكائنات الدقيقة. 

وارتفاع الطعم ال�سحمي ثقيلة  معادن  الدهن من خلال: )وجود  اأك�سدة 
الحمو�سة والتعر�ص للهواء اأو لأ�سعة ال�سم�ص(. 

الجدول )2- 5(: بع�ض العيوب التي قد تظهر في ت�شنيع الزبد واأ�شبابها.



يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تعامل الق�سدة حراريًّا لي�سبح الزبد الناتج منها اآمنًا �سحيًّا.

ا�ص. 2- تخ�صّ الق�سدة با�ستعمال الخ�سّ
3- تحافظ على تما�سك الزبد، وتتخل�س من المواد اللبنية.

المعلومات الأ�شا�شيةّ
ا�ص الآلي ، فتتجمع حبيبات الدهن في تجمعات دهنية اأكبر ،  ينتج الزبد بخ�صّ الق�سدة با�ستعمال الخ�سّ
ويتم التخل�ص من المواد اللبنية العالقة بها عن طريق العجن وا�ستعمال الماء البارد.والزبد هو م�ستحلب 

ماء في دهن عك�ص ما هو عليه في الحليب.
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينت�شنيع الزبد من الق�شدة
)10-2(

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
دهن  ن�سبة  ذات  ق�سدة   
30-35%   ماء بارد.

ا�ص الزبد    ميزان حراري    حمام مائي     م�سفاة     ملعقة خ�سبية منب�سطة      خ�سّ
 وعاء عميق      ورق المنيوم اأو ورق زبد      ثلاجة       مك�سطة 

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 1
2

3
4

5

6

7
8

ا�ص بغ�سله وتعقيمه بالماء ال�ساخن )95(5�ص ال�سكل )1(. جهّز الخ�سّ
ب�ستر الق�سدة على درجة حرارة )77(5�ص لمدة )5( دقائق با�ستخدام حمام 
)12-13(5�ص  اأو  �ستاءً  )8-10(5�ص  اإلى  بردها  ثم   ،)2( ال�سكل  مائي، 

�سيفًا.ا�ستعمل ميزان الحرارة ل�سبط درجات الحرارة.
ا�ص، ال�سكل )3(. ا�ص، بحيث ل تزيد عن ن�سف �سعة الخ�سّ �سع الق�سدة المبردة في الخ�سّ
ا�ص، وا�سمح  ا�ص ثم �سغله، وبين الفينة والأخرى اأوقف دوران الخ�سّ اأغلق الخ�سّ

للغازات المتجمعة بالخروج بفتح ال�سمام الخا�ص بذلك، ال�سكل )4(.
ا�ستمر مدة )40-60( دقيقة، وراقب من خلال الزجاج الموجود تطور الرغوة ثم 

ظهور حبيبات الزبد.
ارتفعت درجة  اإذا  باردًا )5(5�ص  ماءً  واأ�سف  راقب درجة حرارة الخ�صّ، 

الحرارة عن )17(5�ص.
ا�ص عن الدوران حينما ت�سبح الحبيبات الدهنية بحجم حبيبات الحم�ص. اأوقف الخ�سّ

ا�س لا�ستقبال  ثبّت قطعة �سا�س على فوهة وعاء، و�سعه تحت �سنبور الخ�سّ
المواد ال�سائلة منه.

ال�سكل )1(

ال�سكل )4(

ال�سكل )3(

ال�سكل )2(
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 9

10

11

12

13

اإلى  الم�سفاة  في  تجمعت  التي  الدهنية  الحبيبات  اأعد 
ا�ص مرة اأخرى، ال�سكل )5(. ثم اأ�سف ماءً باردًا  الخ�سّ
)درجة حرارته اأقل من درجة حرارة الق�سدة بـ )2-3(5�ص 

)لغ�سل الحبيبات الدهنية من المواد اللبنية(، ال�سكل )6(.
اأوقفه لإخراج  ثم  تقريبًا،  دورة  الجهاز )15(  �سغّل 

ال�سائل. اأعد عملية الغ�سيل مرتين.
ا�ص و�سعه على المن�سدة واع�شره،  اأخرج الزبد من الخ�سّ
)مك�سطة(  منب�سطة  ملعقة  وا�ستخدام  بال�سغط  واعجنه 
(ـ لتقليل ن�سبة الرطوبة به اإلى اأدنى حد ممكن، ال�سكل )7/اأ،ب،ج

اأو  الخا�ص،  بالورق  وغلفه  الرغبة  ح�سب  الزبد  �سكل 
 ،)8( ال�سكل  بلا�ستيكي،  اأو  زجاجي  وعاء  في  �سعه 
واحفظه في الثلاجة لحين ال�ستعمال اأو في مجمدة على 

درجة حرارة )-18(5�ص عند تخزينه مدة اأطول.
األ�سق بطاقة البيان، و�سجل عليها تاريخ الإنتاج ال�سكل 

)9(، واحفظها في مكان بارد في الثلاجة.

ال�سكل )5(

ال�سكل )7/اأ(

ال�سكل )8(

ال�سكل )6(

ال�سكل )7/ب(

ال�سكل )9(

ا�ص:  1- ما اأهمية العمليات الآتية عند ت�سنيع الزبد بالخ�سّ
ها. ب�سترة الق�سدة قبل خ�سّ اأ    - 

اإ�سافة ماء بارد في اأثناء ت�سنيع الزبد. ب - 
عجن الزبد وع�شره. جـ - 

علل ما ياأتي:   -2
تجنّب زيادة مرّات غ�سيل الزبد عن اللازم.  اأ  - 

ا�ص بالق�سدة لأكثر من ن�سف �سعته. عدم ملء الخ�سّ ب- 
3-اح�سب ن�سبة ت�سافي الزبد رجوعًا اإلى كمية الحليب الأ�سلية التي تّم فرز الق�سدة منها.

4- اأيهما اأف�سل عند تمليح الزبد ، اإ�سافة الملح كمحلول في مراحل الإعداد ، اأم اإ�سافة ملح 
جافّ في مرحلة العجن والع�شر ؟ ولماذا ؟

التـقـويـم
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يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- تنتج اللبن المخي�ص كمنتج عند ت�سنيع الزبد با�ستعمال الغ�سّالة الكهربائية.

2- تخ�صّ اللبن الرائب للح�سول على زبد بلدي با�ستعمال الغ�سّالة الكهربائية.
3- تخلّ�ص الزبد من المواد اللبنية العالقة به.

المعلومات الأ�شا�شيةّ
ت�ســتخدم الغ�ســالة الكهربائية ذات الحو�ص الواحد على النطاق المنزلي والمعامل ال�سغيرة في خ�صّ اللبن 
الرائب لاإنتاج المخي�س والزبد البلدي، وي�سترط تخ�سي�س غ�سالة جديدة لهذا الغر�س مع العناية الفائقة 

بالنظافة والتعقيم، جاء هذا التطور بديلًا ل�ستعمال)ال�سعن( ال�سكوة الم�سنوعة من جلد الماعز.
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناإنتاج زبد بلدي من اللبن الرائب با�شتعمال الغ�شالة ذات الحو�ض
)11-2(

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

 لبن رائب بدرجة حرارة اأقل من )10(5�ص 
 ماء بارد بدرجة حرارة بين )4-5(5�ص.

 غ�سالة كهربائية ذات حو�ص واحد
  م�سفاة ناعمة    وعاءان    ثلاجة.

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 

2

3
4
5

6
7
8

اغ�سل حو�ص الغ�سالة بماء بارد، و�شّرف الماء من الخرطوم، 
ثم اأغلق الخرطوم.

�سع اللبن الرائب )5-10(5�ص في الغ�سالة بحيث ل يزيد عن 
منت�سف حجم الحو�ص.

�سغّل الغ�سالة مدة )20-  25( دقيقة.

3ــــــ1 كمية اللبن الرائب. اأوقف الغ�سالة ، و�سع ماءً باردًا يعادل 

�سغّل الغ�سالة مدة )10-15( دقيقة، ثم اأوقفها.

3ــــــ1 كمية اللبن الرائب. اأ�سف ماءً باردًا يعادل 

�سغّل الغ�سالة مدة )3( دقائق، ثم اأوقفها.

 انتظــر حتــى تتجمــع حبيبــات الزبـد جيــدًا على ال�سطـح 
)10-15( دقيقة.
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
9

 
10
11

12

13

اغرف كتل الزبد م�ستعملًا م�سفاة ناعمة، ثم �سعها في اإناء 
واع�شرها.

فرّغ المخي�ص في وعاء اآخر، واحفظه في الثلاجة.

�سع الزبد مغطىً في ثلاجة لمدة )2-3( �ساعات ليتما�سك 
نوعًا ما.

بارد واعجنه جيدًا و�سكّله، ثم احفظه في  الزبد بماء  اغ�سل 
الثلاجة.

نظّف الغ�سالة جيدًا، ثم عقمها بالماء ال�ساخن. 

1- لماذا يغ�سل حو�ص الغ�سّالة بماء بارد قبل خ�صّ اللبن ؟
2- كيف يتمّ تخلي�ص كرات الزبد من المواد اللبنية ؟

3- اح�سب ن�سبة الت�سافي من الحليب الم�سنع اإلى لبن رائب.
4- ما مميزات اللبن المخي�ص الناتج بهذه الطريقة ؟

5- كيف تنظّف الغ�سالة وتعدّها ل�ستقبال دفعات جديدة ؟

التـقـويـم
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ملحوظة  
 لإنتاج لبن المخي�ص اتبع الخطوات نف�سها في �سنع الزبد. 



118

يعرف ال�سمن باأنه اأحد منتجات الألبان الذي يُح�سل 
عليه من الزبد بعد التخل�ص من اأكبر كمية ممكنة من 
الرطوبة والمواد ال�سلبة اللادهنية، اإذ يتم الح�سول على 
تقريبًا،   )%99.4( بن�سبة  نقية  ب�سورة  الحليب  دهن 

ويتم خزنه فترة طويلة في الجو العادي.
يعدّ ال�سمن البلدي )الحر( من منتجات الاألبان التي ما زالت ت�سنع في الاأرياف غالبًا، وتحفظ 
على درجة حرارة الغرفة فترة طويلة، وي�ستهلك طازجًا اأو يدخل في عمليات الطهو، ويتميز 

بقيمته الحرارية العالية ونكهته المميزة. 
ي�سنع ال�سمن من الزبد اأو من الق�سدة، ول تختلف خطوات الت�سنيع من الزبد اأو الق�سدة، اإل 

اأنّ اإنتاج ال�سمن من الق�سدة يحتاج اإلى زيادة الوقت اللازم للعملية.
ت�شنيع ال�شمن: ت�سمل خطوات تح�سير ال�سمن من الزبد ما ياأتي: اأ 

فح�ص الزبد للتاأكد من �سلاحيته للت�سنيع، ثم وزنه.  .1
من  م�سنوعة  وجافة  نظيفة  اأوعية  في  هادئة  نار  على  الزبد  ت�سخين  الزبد:  �سهر   .2

ال�ستانل�ص �ستيل قليلة العمق لت�سهيل تبخر الماء. 
اإ�سافة ملح الطعام بن�سبة 3% من وزنها لتحقيق الأغرا�ص الآتية:  .3

الم�ساعدة على عملية تر�سيب البروتينات.  
تكوين مواد ل دهنية بحجم كبير ت�سمح بروؤية ما يجري داخل الزبد عند غليه،   

ومن ثم تحديد درجة ن�سج ال�سمن.
ت�سهيل ف�سل الدهن عن المواد غير الدهنية بزيادة الفرق في الكثافة بين الو�سطين.  
زيادة كمية المورتة )البروتينات والمواد غير الدهنية( الناتجة، ومن ثم اإطالة مدة حفظ الزبد.  
من  التخل�ص  لغر�ص  نظيف  اإناء  با�ستخدام  الم�سهور  الزبد  ي�سفّى  الزبد:  ت�سفية   .4

ال�سوائب، اإذ ت�سفى على درجة حرارة )60(5�ص.
غلي الزبد وتر�سيب البروتينات: ي�سخن الزبد مع التقليب الجيد للتخلّ�ص من الرطوبة   .5
تنتهي عملية  اإلى)115-125(5�ص عندها  ال�سمن  بالتبخير حتى ت�سل درجة حرارة 

 )Ghee( ال�شمن الحيواني ال�شمن ح�شب الموا�شفة القيا�شية الأردنية:3
منتج يُح�سل عليه من الزبد اأو الق�سدة اأو 
الحليب )غنم اأو ماعز اأو بقر اأو جامو�ص( 
الماء  اإزالة  اإلى  توؤدي  ت�سنيعية  بطرق 
والجوامد غيرالد�سمة منها، ويكون عادة 

بنكهة وقوام مميز.
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الغلي، ويجب النتباه اإلى العلامات المميزة الدالة على ن�سج ال�سمن، وهي: 
ظهور رائحة ال�سمن النا�سج.  

تكوّن رغوة خفيفة تظهر فجاأة على ال�سطح.  
تر�سب الجوامد اللادهنية مع اكت�سابها اللون البني.  

يراعى تجنب الت�سخين الجائر؛ لأنه يوؤدي اإلى احتراق ال�سمن، كما اأنّ عدم غليه لدرجة 
الحرارة المنا�سبة يقلل من مدة حفظه وتخزينه؛ وذلك لعدم تخلي�ص ال�سمن من اللبن تمامًا.

ت�سفية ال�سمن: بعد النتهاء من غلي ال�سمن يترك لمدة منا�سبة حتى تتر�سب المورتة، ثم يوؤخذ   .6
الجزء العلوي من ال�سمن وهو دافىء، ثم ي�سفى في قما�ص وتبقى المورتة في الجزء ال�سفلي.

باردة،  اأجواء  نظيفة بحيث يخزن في  اأوانٍ  ال�سمن في  يعباأ  ال�سمن وتخزينه:  تعبئة   .7
وتعدّ درجة حرارة)10(5�ص من الدرجات المنا�سبة للتخزين. يبيّن ال�سكل )7-2 ( 

مخططًا لإنتاج ال�سمن البلدي من الزبد.

تبريدالزبد ترويق�سهر تعبئةت�سفية وتمليح تخزينغلي

ال�سكل ) 2-7(: مخطط لإنتاج ال�سمن البلدي من الزبد.

�شروط نجاح ت�شنيع ال�شمن البلدي: تعتمد جودة ت�سنيع ال�سمن البلدي على العوامل الآتية:  ب 

جودة المواد الخام الم�ستعملة للت�سنيع.   .1
طريقة الت�سنيع: الت�سخين التدريجي للزبد، فترتفع درجة الحرارة اإلى الدرجة المرغوبة   .2
بفترة ق�سيرة، بحيث تقتل اأكبر كمية من ميكروبات الق�سدة اأو الزبد، وتتلف اإنزيماتها 

التي توؤدي اإلى تلف ال�سمن وف�ساده في اأثناء التخزين.
3. اأن يكون وعاء الت�سخين من الحديد الذي ل ي�سداأ)ال�ستانل�ص �ستيل(.

4. التقليب الم�ستمر واإزالة الرغوة كلما ظهرت.
يجب مراعاة الآتي في اأثناء تخزين ال�شمن:

اإ�سافة م�سادات اأك�سدة تقلل من تزنخ الدهن في اأثناء التخزين مثل فيتامين )هـ(.  
و�سع ال�سمن في اأوانٍ نظيفة وجافة خالية من الروائح.  

تجنب و�سع �سمن حديث فوق �سمن قديم خوفًا من تلفه.  
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ح المق�شود بكل مما ياأتي: و�شّ  1
جـ - ال�سمن ب - الزبد    الق�سدة   اأ  - 

اذكر اأربع مميزات ل�شتخدام طريقة الفراز في الح�شول على الق�شدة.  2
اذكر العلامات المختلفة الدالة على ن�شج ال�شمن.  3

عدّد الأغرا�ض التي تتحقق باإ�شافة ملح الطعام في كل من:  4
�سناعة الزبد بطريقة ال�سعن )البلدية(. اأ   - 

�سناعة ال�سمن. ب- 
ا�شرح الأ�ش�ض التي تعتمد عليها الطريقة الم�شتمرة في اإنتاج الزبد.  5

الأ�شئـــلــة

اأنواع منتجات الألباننشاط )6-2(
نفّذ زيارة اإلى اأحد محلات بيع منتجات الألبان ، واجمع معلومات عن الأمور الآتية:   

3 – ا�ستعمالت كل منها. 2– طرق التعبئة والتغليف.  1 – اأنواع المنتجات المتوافرة.  
6 – مدة �سلاحية كل منتج. 5– م�سادرها.    4 – اأكثرها ا�ستهلاكاً في بلادنا. 

�سجّل المعلومات التي ح�سلت عليها، وقارنها بمعلومات زملائك باإ�شراف معلمك.  

تعبئة العبوات لنهايتها، وعدم ترك فراغ تجنبًا لحدوث التزنخ.  
التخزين في اأوانٍ زجاجية معتمة؛ لتجنب اأثر ال�سوء في اإحداث التزنخ.  

التخزين على درجة حرارة منخف�سة )10(5�ص بعيدًا عن الرطوبة.  
�شفات جودة ال�شمن البلدي:من �سفات ال�سمن البلدي عالي الجودة ما ياأتي:  جـ 

1. األّ تقل ن�سبة الدهن عن %99.
2. خلوّه من اأيّ دهون اأو �سحوم حيوانية.

3. اأن يكون طبيعيًّا في خ�سائ�سه الح�سّية، بحيث يخلو من التزنخ والنكهات الغريبة.
4. خلوّه من المواد الغريبة.

5. األّ تقل درجة ان�سهار ال�سمن عن )28(5�ص، واألّ تزيد عن )44(5�ص. 



يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن: 
1- ت�سنّع ال�سمن من الزبد.

2- تحدّد علامات ن�سج ال�سمن.
3- ت�سفي ال�سمن وتعبئه.

المعلومات الأ�شا�شيةّ
ي�سنع ال�سمن بت�سخين الزبد بعد و�سع كمّية من البرغل معه لتخلي�سه من الماء ،والق�ساء على الإنزيمات لإطالة 

مدة حفظه ،والح�سول على المادة الدهنية �سافية ،كما ت�ساف اإليه حواجة ال�سمن لإعطائه طعمًا مميزًا. 
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينت�شنيع ال�شمن
)12-2(

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 زبد            برغل         ملح 

 حواجة ال�سمن )ح�سب الرغبة(
 وعاءان ) �ستينل�ص �ستيل (     مغرفة 

 مرطبانات زجاجية معتمة     م�سدر حراري 

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1
 

2

3

4
5
6

7
8

9

افح�س الزبد المراد تحويله اإلى �سمن ح�سيًّا بحيث يكون خاليًا من ال�سوائب 
المرئية، وذا طعم ولون طبيعيين، وخالياً من التزنخ، ال�سكل )1(.

�سع الزبد في وعاء ت�سخين من ال�ستانل�ص �ستيل، ثم اأ�سف كمية الملح اإليه 
)بن�سبة 3%(، بحيث ل ي�سغل الزبد اأكثر من ثلثي حجم الوعاء.

�سخّن على نار هادئة ،مع مراعاة التقليب الم�ستمر، و اك�سط الرغوة )طبقة الريم( 
كلما ظهرت.حتى ت�سل درجة الحرارة اإلى )60(5�ص تقريبًا.

�سفِّ ال�سمن من اللبن في الوعاء الآخر.
اأ�سف قليلًا من البرغل اإلى ال�سمن للم�ساعدة على ترويق ال�سمن.

ا�ستمر بالت�سخين حتى ت�سل حرارة ال�سمن اإلى)115-118(5�ص، بحيث 
يتم التخل�ص من معظم الماء.

ارفع الوعاء عن النار، واترك ال�سمن ليهداأ )يروق(، ال�سكل )2(.
عبّئ ال�سمن الرائق وهو دافىء على درجة حرارة )40-50(5�ص ب�سبّه 
بهدوء في عبوات التعبئة النظيفة والجافة، واملاأها تمامًا حتى ل يبقى فيها 

هواء، ثم اأقفلها.ال�سكل )3/اأ،ب( 
�سع العبوات في مخازن جافة وباردة بعيدًا عن ال�سوء لحين ال�ستهلاك.

ال�سكل )1(

ال�سكل )3/اأ،ب(

ال�سكل )2(
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1- ما المبداأ )الأ�سا�ص( العلمي في ت�سنيع ال�سمن ؟
2- ممّ تتكوّن حواجة ال�سمن البلدي؟ وما الغر�ص منها ؟

3- عدّد علامات ن�سج ال�سمن.
4- لماذا يو�سع ال�سمن في اأوانٍ زجاجية معتمة ؟

5- ما الغر�ص من اإ�سافة البرغل عند ت�سنيع ال�سمن ؟
6- على ماذا يدل ا�سوداد المواد المتر�سبة في قاع ال�سمن؟

7- قارن بين ال�سمن البلدي وال�سمن الم�ستورد، من حيث الخوا�ص الح�سية كالطعم واللون 
والرائحة وكذلك ال�ستعمالت.

التـقـويـم

بحاجة لتح�شينمتو�شطمتميزمعايير الأداء  
 بيئة العمل نظيفة

واآمنــــــــــــة
 اأهتم ببيئـة العمـل من حيـث النظـافــة

  والتهوية الكافية
 اأهتم بنظافة بيئة العمل ولكن

لي�ص في الجوانب كافة
 اهتمامي بنظافــة بيئة العمل

غير كافٍ
النظافة 

ال�شخ�شية
اأرتدي ملاب�ص العمل نظيفة، واأحافظ على المظهر
العام، والأظفار مق�سو�سة وال�سعر مغطىً

اأرتـدي ملابــ�ص العمــل، 
واأحافظ على مظهري العام 

اأحافــظ على مظهـري العـام 
دون الهتمام بالتفا�سيل .

اختيـــــار المـــواد
والأدوات وا�شتخدامها

وا�ستخدمها والأدوات  المواد   اأختار 
بكفاءة عالية

 اأختـــار المــواد والأدوات
 المنا�سبة

 اأحتاج اإلى م�ساعدة الآخرين في
اختيار المواد والأدوات وا�ستخدامها

 اأحتــاج اإلى اإ�ســـراف فياأطبّق الن�ساط بمفردي دون م�ساعدة الدقــة في الأداء
 اأثناء تطبيق الن�ساط

 اأحتاج اإلى م�ساعدة الآخرين
في تطبيق الن�ساط

 ال�شحة وال�شلامة
العامــــــة

وال�سلامة ال�سحة  �ضروط  بتطبيق   األتزم 
 العامة في اأثناء العمل

 اراعي بع�س �ضروط ال�سحة
 وال�سلامة

 األتـزم اأحيـانًا ب�ضروط ال�سحة
وال�سلامة العامة

 يفتقر �سكـل المنتـج لمـوا�سفـاتالمنتج جيدالمنتج ذو طعم متميزجودة الإنتــاج
 الجودة

 اإدارة الـوقت
 اأجهز المنتج �سمن الوقتاأجهز المنتج قبل الوقت المحددوا�شتغـلالــــه

المحدد
 اأحتـاج اإلى وقت اأطـول من

المحدد لتجهيز المنتج
ما مدى ر�ساك عن اأدائك العملي؟ )............................................................................(
كيف يمكنك تح�سين م�ستوى اأدائك؟ )..........................................................................(

قيّم تعلمك لت�سنيع منتجات الألبان المختلفة من خلال �سلم التقدير الآتي:
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يمكن ت�سنيع منتجات الألبان منزليًّا وب�سهولة وح�سب الطرق التي در�ستها في هذه الوحدة، 
تقام  التي  المعار�س  المحلية  المنتجات من خلال الا�ستراك في  بيع  اأو  الذاتي  وتحقيق الاكتفاء 
�سنويًّا، اأو من خلال الم�ساركة بالجمعيات المحلية للمنتجات الغذائية، اأو م�ساركة مدر�ستك 

في �سندوق التجديدات التربوية.

ومن خلال ت�سنيع منتجات الألبان، يمكنك الح�سول على مردود اقت�سادي جيد، ولتحقيق 
ذلك عليك القيام بما ياأتي باإ�شراف معلمك: 

باأنواعه،  الجبن  اللبنة،  الرائب،  )اللبن  ت�سنيعها  باإمكانك  التي  الألبان  منتجات  حدّد   
الزبد، ال�سمن، اللبن المخي�ص(.

جهّز المواد والأدوات والمكان المنا�سب ح�سب الإمكانات المتوافرة في المنزل اأو المدر�سة.   
اجمع معلومات و�سورًا للمنتجات المحلية المتوافرة وطرق اإعدادها.  

اأعدّ درا�سة جدوى مبدئية للحكم على: )اإمكانية تنفيذ الم�شروع في المدر�سة، ا�ستدامة   
الم�شروع، ح�ساب التكلفة، مقدار الربح الذي �ستحققه من خلال درا�ستك لمو�سوع 

الم�ساريع ال�سغيرة في مادة الإدارة(.  
نفّذ -من خلال مجموعات- ت�سنيع المنتجات التي تّم اعتمادها، اختر العبوة المنا�سبة، و�سع عليها   

المعلومات الإلزامية والمعلومات الغذائية ح�سب موا�سفات موؤ�س�سة الموا�سفات والمقايي�ص.
�سارك المدر�سة في بيع المنتجات من خلال المعر�ص ال�سنوي.   

قيّم الم�شروع )الربح، ن�سبة البيع،..... وغيرها(.  

المهمّة الأولى  

الم�شروع الإنتاجي: ت�شنيع منتجات الألبان الم�شروع الإنتاجي: ت�شنيع منتجات الألبان
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�سمّم مطوية لتوعية النا�ص واإر�سادهم حول فوائد وطرق ت�سنيع منتجات الألبان منزليًّا.  
اأعدّ مدوّنة على الإنترنت ت�سع فيها الأفكار والم�ساركات.  

نظّم المعلومات التي ح�سلت عليها لم�ساركة مدر�ستك في �سندوق التجديدات التربوية   

المهمّة الثانية 

التقويم الذاتي 
لنعمال�شلوكالرقم

ا�ستطعت اأن اأجمع معلومات كثيرة حول المو�سوع.1

ا�ستخل�ست المعلومات المنا�سبة لت�سميم المطوية.2

تمكنت من عر�ص المعلومات ب�سكل مخت�شر ومرتب ومفيد.3

وظفت ال�سور والإح�سائيات في تو�سيح المعلومات المفيدة 4
للمجتمع وتقديمها.

القوة 5 نقاط  التي �سممتها محددًا  المطوية  اأقيم  اأن  ا�ستطعت 
ونقاط ال�سعف فيها.
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اأيهما اأكثر قابلية للحفظ، الحليب ال�شائل اأم اللبن اأم اللبنة اأم الجبنة ؟ ما ال�شبب؟   1

قارن بين منتجات الألبان )اللبن، اللبنة، الجبن البلدي، الجميد، الزبد، ال�شمن( م�شتعيناً بالجدول اأدناه:   2

اذكر منتجًا واحدًا من منتجات الألبان يوؤكل في وجبة:  3
الع�ساء  الغداء      جـ -  اأ    - الفطور      ب - 

�شمِّ ثلاثة اأطباق يدخل الحليب ومنتجاته في اإعدادها.  4

علّل كلا مما ياأتي:                            5
و�سع طبقة رقيقة من زيت الزيتون على لبنة الخزين المحفوظة في عبوات. اأ    - 

ل ت�سخين اللبن المخي�ص قبل و�سعه في الأكيا�ص القما�سية. يُف�سّ ب - 
وجود فراغات في الجبن البلدي. ج ـ- 

اإ�سافة الملح للزبد المراد ت�سنيعه اإلى �سمن. د   - 
ت�سكُل الغازات في اللبن الرائب. هـ  - 

تزنخ الجميد . و   - 
القوام ال�سعيف اأحيانًا في اللبن الرائب. ز   - 

ح  - ارتفاع ن�سبة المواد ال�سلبة في اللبنة. 
الاإ�ضراع في تبريد اللبن الرائب بعد اإخراجه من الحا�سنة. ط  - 

ي  -  مدّة �سلاحية اللبنة تزيد عن مدة �سلاحية اللبن الرائب اأ�سبوعين تقريبًا على درجة الحرارة نف�سها. 
تعدّ اللبنة من المواد ذات القيمة الغذائية العالية.  ك   - 

اأ�شئلة الوحدة الثانيةاأ�شئلة الوحدة الثانية

تجاريمنزلي

الكلفة المادية 
مدة الإعداد

الطعم
الإ�سافات ونواحي الأمان

الم�شادر
وجه المقارنة   
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حدّد ثلاثاً من �شفات جودة كلّ من منتجات الألبان الآتية:        6
اللبنة الجميد              جـ -  اللبن المخي�ص    ب -  اأ   - 

الزبد  ال�سمن       و  -  اللبن الرائب                      هـ  -  د  - 
م اقتراحين لمنع حدوث كل م�شكلة من م�شكلات ت�شنيع منتجات الألبان الآتية:                                                                                                                       قدِّ  7

�سعف الطعم في اللبن الرائب. اأ   - 
ا�سفرار ال�سطح الخارجي في الجبن البلدي. ب- 

تزنخ الطعم في الزبد. جـ- 
ظهور التحبّب وعدم التجان�ص في اللبنة. د  - 

اأك�سدة ال�سمن.  هـ - 
زيادة الحمو�سة في طعم اللبن الرائب. و  - 

تفتت القوام في الزبد. ز  - 
ظهور التحبب، وعدم التجان�ص في اللبنة. ح - 

تكوّن غاز وظهور طعم مرّ في اللبن المخي�ص. ط - 
قدّم اقتراحاتك للو�شول اإلى الكتفاء الذاتي في منتجات الألبان محليًّا.   8

اذكر اأربعًا من فوائد ت�شنيع منتجات الألبان.   9

لخ�ض طريقة ت�شنيع اللبن الرائب بخطوات.   10

بيّن طريقة ت�شنيع اللبنة مو�شحًا اإجابتك بمخطط.   11

�شمِّ ثلاثة من الماأكولت ال�شعبية التي يدخل الجميد في اإعدادها.  12

ح طرائق حفظ الك�شك منزليًّا.  و�شّ  13

�شنفّ الأجبان ح�شب طريقة اإنتاجها.  14

عرّف كلًا مما ياأتي ح�شب الموا�شفة القيا�شية الأردنية:   15
الجميد  اللبن الرائب    ب -  اأ   - 

اللبن المخي�ص ) ال�سنينة (   اللبنة الطرية العادية            د   -  جـ- 
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اذكر اأهمّ ال�شتراطات القيا�شية لكلّ من المنتجات الآتية:   16
اللبن المخي�ص )ال�سنينة( اللبنة العادية    جـ -  اللبن الرائب    ب -  اأ   - 

الجبنة البلدية البي�ساء  الك�سك      و   -  الجميد       هـ  -  د  - 
ال�سمن   الزبد          ط  -  ز  - الق�سدة    ح  - 

بيّن ال�شبب الذي اأدّى اإلى ظهور العيوب الآتية:   17
ارتفاع الحمو�سة اأو انخفا�سها في اللبن الرائب عن الحد المقبول ح�سيًّا.  اأ   - 

انف�سال ال�شر�ص وتك�شر قوام اللبن الرائب.  ب- 
تكوّن الغازات داخل اللبنة. جـ- 
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الوحدة
الثالثة

صحّة الغذاء وسلامته



تعدّ �لأغذية في غالبيتها من �لمو�د �سريعة �لتلف، حيث تتوقف �سرعة تلف �لأغذية على �أمور عدّة، منها 
مكوّنات �لأغذية من �لعنا�سر �لغذ�ئية �لمختلفة، �إ�ضافة �إلى �لبيئة �لمحيطة وما تحويه من عو�مل قد تلعب 
دورً� كبيًر� في �لإ�سر�ع بعملية ف�ضاد �لأغذية، فنجد �أنّ بع�ض مكونات �لغذ�ء قد توؤخر من ظهور علامات 
ا ورئي�ضًا  �لف�ضاد كما في �لأغذية �لملحية و�ل�ضكرية و�لحم�ضية، في حين �أن بع�ضها �لآخر يعدّ عاملًا مهمًّ

في �لإ�سر�ع في عملية �لف�ضاد، كما هو �لحال في �لأغذية ذ�ت �لمحتوى �لعالي من �لماء.
تد�ول  �تخاذها في مر�حل  �لو�جب  �لحتياطات و�لأعمال  باأنها  �لغذ�ء و�ضلامته  وتعرّف �ضحّة 
�لأغذية جميعها، �بتد�ءً من عملية �لإنتاج و�لنقل و�لتخزين ومرورً� بعمليات �لإعد�د و�لخدمة و�لحفظ 
و�نتهاءً بالت�ضنيع و�لتوزيع و�لبيع، بهدف �لح�ضول على �أغذية ذ�ت جودة �ضحّية وح�ضّية عالية، وخالية 

من �لعيوب و�لأمر��ض وم�ضبباتها، �إ�ضافة �إلى �لمحافظة على قيمتها �لغذ�ئية وخ�ضائ�ضها �لطبيعية.

ما �أهم �أ�ضباب ف�ضاد �لأغذية ؟     ما �أهم �لأمر��ض �لمنقولة بالغذ�ء؟     ما هي طرق �لوقاية منها؟  ما �أنو�ع 
�لإ�ضافات �لغذ�ئية و��ضتخد�ماتها؟   ما �لمق�ضود بنظام �له�ضب؟    ما �لجهات �لم�ضوؤولة عن �ضحّة �لغذ�ء 

و�ضلامته في �لأردن ؟

    يتوقع منك بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:                              
 تتعرّف �أنو�ع ف�ضاد �لأغذية، وتبيّن �أ�ضبابها وكيفية تلافيها.

 تبيّن �لأمر��ض �لمنقولة بالغذ�ء وم�ضبباتها و�أعر��ضها وطرق �نتقالها و�لوقاية منها. 
 تتعرّف �أهم �لإ�ضافات �لغذ�ئية و��ضتخد�ماتها وبد�ئلها �لطبيعية.

 تحدّد معايير جودة �لأغذية �لم�ضنعة . 
 تبيّن �أهمّية �ضبط جودة �لأغذية و�لجهات �لتي تعنى ب�ضحّة �لغذ�ء و�ضلامته. 

 تفح�ض �أنو�عًا مختلفة من �لأغذية وتقيّمها.
 تختبر مظاهر ف�ضاد �لأغذية.

 تتعرّف �لت�سريعات �لخا�ضة ب�ضلامة �لغذ�ء. 
 تقدّر �أهمّية �لإلمام بالقو�نين و�لأنظمة �ل�ضائدة ذ�ت �لعلاقة ب�ضحّة �لغذ�ء و�ضلامته. 

�لوحدة �لثالثة: �ضحة �لغذ�ء و�ضلامته
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أولاً
يعرّف ف�ضاد �لأغذية )Food spoilage( باأنه تغيير �أو فقد�ن لخ�ضائ�ض �لغذ�ء �لطبيعية لي�ضبح غير 
�لحيّة  �لكائنات  بع�ض  بفعل  يحدث  قد  و�لذي  و�لقو�م،  و�لطعم  و�للون  �لر�ئحة  حيث  من  مقبول 
و�لنقل  �لح�ضاد  عمليّة  في  كما  �لميكانيكية،  �لعمليات  بع�ض  ب�ضبب  �أو  و�لح�سر�ت،  كالميكروبات 
و�لتد�ول، وقد يكون �لف�ضاد ب�ضبب تغيّر في �لتركيب �لكيميائي للمادّة �لغذ�ئية، فيوؤدي �إلى �إحد�ث 
تغيّر و��ضح في �ضفاتها كما في حالة تزنّخ �لدهون في �لأغذية �لدهنية، ولي�ض من �ل�سروري �أن تكون 
�لمادة �لغذ�ئية �لتي حدث عليها هذ� �لتغيّر غير �ضالحة للا�ضتهلاك �لب�سري، فربما ل يحدث �أي �سرر 
�ضحّي من تناولها، كما �أن �لتغيّر �لذي حدث للمادة �لغذ�ئية قد يكون غير مرغوب فيه عند �ضخ�ض 
ما، في حين يكون مرغوبًا ومحببًا عند �ضخ�ض �آخر، وهذ� يعود لطبيعة �لتغيّر ونوعه و�لعاد�ت �لغذ�ئية 

�ل�ضائدة في �لمجتمع. 

تتعرّ�ض �لأغذية لتغيّر�ت غير مرغوب فيها �أو للتلوّث خلال �إنتاجها �أو تد�ولها، وت�ضنف 
هذه �لتغيّر�ت �إلى �لأنو�ع �لآتية: 

تغيّر�ت غير �ضارة �ضحيًّا ولكنها غير مرغوبة، وتوؤثر في ��ضت�ضاغة �لطعام �أو تقبله، مثل  �أ 

تحوّل �ل�ضكريات �إلى ن�ضا في �لبازيلاء، وزيادة كمّية �لمو�د �لخ�ضبية )�للجنين( في �للفت 
و�لفا�ضولياء وغيرها. 

تغيّر�ت تجعل �لمادة �لغذ�ئية غير �ضالحة للا�ضتهلاك، وتحدث �أ�سر�رً� كبيرة في طبيعتها من  ب 

حيث �لنكهة و�لر�ئحة و�لقو�م، مثل تحلل �لبروتينات. 
تغيّر�ت تُ�ضبب �أ�سر�رً� �ضحية للم�ضتهلك، مثل �لت�ضمّمات �لغذ�ئية. جـ 

تق�سم �لأغذية تبعًا ل�سرعة ف�سادها �إلى: 
�أغذية �سريعة �لتلف: وتتمّيز باحتو�ئها على ن�ضبة عالية من �لرطوبة )�لماء(، مثل �للحوم   .1
و�لخوخ،  كالفر�ولة  �لفو�كه  وبع�ض  كال�ضبانخ  �لورقية  و�لخ�سر�و�ت  و�لأ�ضماك 
�أن تبقى على حالتها  وكذلك بع�ض �لأغذية �لمطبوخة، ويمكن لبع�ض هذه �لأغذية 
�لطبيعية ل�ضاعات عدّة، وقد ت�ضل �إلى �أيام عدّة �إذ� ما تركت في درجة حر�رة �لغرفة، 

اأنواع ف�ساد الأغذية 1
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وهذ� لينطبق على �للحوم و�لأ�ضماك، وغالبًا �ضبب ف�ضاد هذ� �لنوع من �لأغذية هو 
نمو �لميكروبات عليها نظرً� لمحتو�ها �لعالي من �لماء �لذي ي�ضاعد على نمو �لميكروبات 

وزيادة ن�ضاطها وتكاثرها.
�أغذية بطيئة �لتلف: وتتمّيز بانخفا�ض محتو�ها من �لماء ، ويمكن لهذه �لمو�د �لغذ�ئية �أن   .2
تحتفظ ب�ضفاتها �لطبيعية لمدة من �لزمن قد ت�ضل �إلى �ضنو�ت �إذ� ما تو�فر لها �لتخزين 
�لجيد من حيث �لتهوية �لمنا�ضبة، و�لق�ضاء على �أ�ضباب �نت�ضار �لح�سر�ت و�لقو�ر�ض 
حولها، مثل �لبقول و�ل�ضكر وملح �لطعام و�لحبوب وكذلك بع�ض �أنو�ع �لمك�سّر�ت. 
�أغذية متو�ضّطة �لتلف: تقع هذه �لأغذية بين �لدرجتين �ل�ضابقتين، ويمكن �لحتفاظ   .3

بها لفترة تتر�وح من �أ�ضابيع عدة �إلى ب�ضعة �أ�ضهر، مثل �لبطاطا و�لتفاح.
 ل يعدّ تق�ضيم ف�ضاد �لأغذية و�لفتر�ت �لزمنية �لتي ذكرت مقيا�ضًا على بقاء �لمادة �لغذ�ئية 
�ضليمة وبعيدة عن مظاهر �لف�ضاد، ما لم تتو�فر �لبيئة و�لمناخ �لمنا�ضبان لحفظ �لمو�د �لغذ�ئية، 

وتخزينها و�إبعادها عن �لم�ضادر �لتي قد تكون �ضببًا في ف�ضادها.

 تعرّف �لأمور �لمتعلقة ب�سحّة �لغذ�ءنشاط )1-3(

نفّذ زيارة �إلى مطعم �أو �أحد م�ضانع �لأغذية �لقريبة من منطقتك، و�طلع على ما ياأتي:  
1 - طرق تنظيف �لمو�د �لغذ�ئية �لمختلفة وغ�ضلها و�أماكن حفظها وخا�ضة �للحوم.
م�ضتودعات �لتخزين وثلاجات �لتبريد و�لتجميد من حيث: �لنظافة، ترتيب   -2

�لمو�د، درجة �لحر�رة. 
�لر�أ�ض، و�لممار�ضات �لمتعلقة  �للبا�ض و�ليدين وغطاء  3 - نظافة �لعاملين من حيث 

بال�ضلامة و�ل�ضحّة �لمهنية.
4 - �أماكن تجهيز �لمو�د �لغذ�ئية وتنظيف �لمعد�ت و�لأدو�ت.

5 - بر�مج �لتنظيف.
مع  وناق�ضه  بم�ضاهد�تك،  ر�أيك  فيه  ح  تو�ضّ تقريرً�  و�كتب  ملاحظاتك،  �ضجّل   

زملائك ومعلمك.
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من  �لغذ�ئية،  �لمو�د  على  �لف�ضاد  ظهور  �أو  تلف  في  �ل�ضبب  �إليها  يعزى  عدة  �أ�ضباب  هناك 
�أهمها: 

من  بمحتـو�ه  �لطعـام  في  ون�ضاطهـا  وتكاثرها  �لدقيقة  �لأحياء  نمـوّ  يتاأثر  جرثومية:  �أ 

�لحر�رة  ودرجة  �لهيدروجيني  وبالرقم  �لمتاحة،  �لغذ�ئية  وبالعنا�سر  )�لرطوبة(،  �لماء 
و�لخمائر   و�لأعفان  كالبكتيريا  �لدقيقة  �لحيّة  �لكائنات  معظم  ل  تف�ضّ �إذ  و�لأك�ضجين، 
�لحر�رة �لمعتدلة )25-30(5�ض، ولكن قد ينمو بع�ضها على درجات حر�رة منخف�ضة، 
وهي �لأنو�ع �لمحبّة للبرودة، وبع�ضها على درجات حر�رة مرتفعة قد ت�ضل �إلى )60(5�ض 

.)Thermophilic( وهي �لأنو�ع �لمحبّة للحر�رة
�أنّ �لتجميد ل يق�ضي على بع�ض �لأحياء �لدقيقة لكنه يعيق نموّها وتكاثرها، ومن  مع 
وت�ضمّى  �لأك�ضجين  بوجود  تنمو  �لأنو�ع  بع�ض  فاإنّ  �لأك�ضجين،  متطلبات  حيث 
�للاهو�ئية  وت�ضمّى  �لأك�ضجين  غياب  في  �لآخر  بع�ضها  وينمو   ،)Aerobic( هو�ئية 
وهي  وبغيابه  �لأك�ضجين  بوجود  �لنمو  على  قادرة  �أنو�ع  هناك  بينما   ،)Anaerobic(

�لختيارية �إ�ضافة �إلى �أنها ت�ضتطيع �إفر�ز بع�ض �ل�ضموم.
وفي ما ياأتي �سرح لأهم �لأحياء �لدقيقة �لتي ت�سبب ف�ساد �لأغذية: 

�لبكتيريا )Bacteria(: كائنات حية مجهرية دقيقة وحيدة �لخلية، تختلف في �أ�ضكالها،   .1
كما  حلزونية  �أو  ع�ضوية  �أو  كروية  تكون  فقد 
على  قادرً�  بع�ضها  ويكون   .)1-3( �ل�ضكل  في 
مقاومة  )�ضبور�ت(  �أبو�غ  وتكوين  �لتحو�ضل 
�لبيئية  و�لظروف  �لكيميائية  وللمو�د  للحر�رة 
�لقا�ضية. �نظر �ضور �لبكتيريا في �ل�ضكل )1-3(، 

ثمّ �ضف �أ�ضكالها.

ومعظمها  �لبكتيريا  من  حجمًا  �أكبر  دقيقة  مجهرية  حية  )Yeasts(:كائنات  �لخمائر   .2
�أك�ضيد  �إلى كحول وثاني  �ل�ضكر  بالتبرعم، وهي قادرة على تحويل  هو�ئي ويتكاثر 
�لكربون، وهذ� ما يعرف بالتخمّر)Fermentation(، وتعي�ض على �لأطعمة �لغنية 

اأ�سباب ف�ساد الأغذية 2

�ل�ضكل )3-1(: �أ�ضكال �لبكتيريا.
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بال�ضكر وبوجود �لحم�ض، مثل �لفو�كه و�لع�ضائر و�لمربيات، ومن علامات �لتخمر حدوث 
�لمنتج،  �ضطح  على  هو�ئية  فقاعات 
�لجفاف  تتحمّل  �أنها  �إلى  بالإ�ضافة 
عدم  �أو  �لأك�ضجين  بوجود  وتنــمو 
�لذي   )2-3( �ل�ضكل  �نظر  وجوده. 
�لخمائر،  �أنو�ع  لبع�ض  �ضورً�  ح  يو�ضّ

ثمّ �ضف �أ�ضكالها.
و�لخمائر  �لبكتيريا  من  حجمًا  �أكبر  دقيقة  مجهرية  حية  كائنات   :)Molds( �لأعفان   .3
وهي هو�ئية وقادرة على �لنمو في و�ضط يتر�وح �لرقم �لهيدروجيني pH فيه ما بين 
)2-8.5( لكن يمكن �لق�ضاء عليها بدرجات حر�رة دون غليان �لماء )71-82(5�ض، 

و�لق�ضاء على �أبو�غها �إذ� كانت مدّة �لت�ضخين كافية.
تنمو �لأعفان في كثير من �لأطعمة، مثل �لخ�سر�و�ت و�لفو�كه و�للحوم و�لمربيات،  وتفرز 
عند  و�لمك�سّر�ت  �ل�ضود�ني  و�لفول  �لحبوب  ينمو على  �لذي  مثل  �ضمومًا  �لأعفان  بع�ض 
تخزينها مكد�ضة في جو رطب ود�فىء، وتكوّن �أ�ضكالً مختلفة ذ�ت �ألو�ن متعددة، وهي 
بحاجة �إلى �لأك�ضجين في حياتها، ويمكن �لق�ضاء على �لخمائر و�لأعفان وعلى �أبو�غهما 
بالغليان �إذ� كانت �لمدّة كافية. �نظر �ل�ضكل )3-3( �لذي يو�ضح �ضورً�  لبع�ض �لأعفان، 

ثمّ �ضف �أ�ضكالها. 

�ل�ضكل )3-2(: بع�ض �أنو�ع �لخمائر.

�ل�ضكل )3-3(: بع�ض �أ�ضكال �لأعفان.

تذكّر
قد  �لدقيقة  �لأحياء  من  �لناتجة  �ل�ضموم 
تحدث  �أن  دون  للاإن�ضان  �سررً�  ت�ضبب 

تغيّر�ت في �لمادة �لغذ�ئية.
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توجد �أحياء دقيقة نافعة ت�ضتخدم في �لت�ضنيع �لغذ�ئي، و�أخرى ذ�ت فو�ئد �ضحيّة، ومن �أمثلتها: 

�أحياء دقيقة ت�ضتخدم في 
�لت�ضنيع �لغذ�ئي 

�لفائدة�ل�سم

 بكتيريا حم�ض �للبن
)Streptococcus lactis(

�ضناعة �للبن �لر�ئب و�لمخللات 
وفو�ئد �ضحيّة 

بكتيريا �لخل
)Acetobactor aceti(ضناعة �لخل�

 خميرة �لخباز
)Saccharomyces cereviseae( ضناعة �لخبز�

�لأحياء �لمجهرية و�لأغذيةنشاط )2-3(
�أخرى لبع�ض �لأغذية  �أمثلة  �بحث مع زملائك من خلال )�لمكتبة، ن�سر�ت، �لإنترنت،..( عن   

�لم�ضنعة و�لتي للاأحياء �لمجهرية دور في ت�ضنيعها، و�عر�ضها على زملائك ومعلمك.
من علامات ف�ضاد �لأغذية بالأحياء �لدقيقة ح�ضول تغيّر�ت غير طبيعية في مظهر �لمادة �لغذ�ئية �أو   
قو�مها �أو ر�ئحتها �أو طعمها. تتبّع �لأ�ضناف �لآتية من �لأغذية، وقارن �لتغيّر�ت �لتي تحدث عليها 

مو�ضحًا �ضببها )بكتيريا �أو عفن �أو فطر(: 
1- قطعة من �لخبز ظهر عليها �ضبكة قطنية ذ�ت لون �أخ�سر.   

2- تخثّ �لحليب وتكوّن طعم حام�ض.
3- قطعة من �للحم ذ�ت طر�وة ز�ئدة ور�ئحة كريهة. 

4- مربّى م�ضم�ض تكوّن على �ضطحه طبقة بي�ضاء �للون. 
لت �إليه باإ�سر�ف معلمك. - ناق�ض زملاءك بما تو�ضّ

تاأثير �ل�سغط �لأ�سموزي في �لخمائر و�لأعفانق�سيّة للمناق�سة

 توجد �أنو�ع من �لخمائر و�لأعفان محبة لل�ضغط �لأ�ضموزي �لعالي، وتتحمّل �لتر�كيز �لعالية لل�ضكر �أو 
�لملح ، وهذ� يتطلّب معالجة حر�رية للمو�د �لمحفوظة بال�ضكر �أو �إ�ضافة مو�د حافظة.

لت �إليه في ملفك �لخا�ض.  ناق�ض هذه �لعبارة مع زملائك باإ�سر�ف معلمك. ودوّن ما تو�ضّ
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كيميائية: ومنها �لتفاعلات �لكيميائية �لتي تحدث في �لمادة �لغذ�ئية ب�ضورة مبا�سرة �أو غير  ب 

مبا�سرة ، وتوؤثّر في �ل�ضفات �لطبيعية و�لكيميائية للاأغذية، ومن �أمثلتها �أك�ضدة �لزيوت 
�لذي  و�لتغّير  وع�ضيرها،  للفو�كه  تحدث  �لتي  �لتغيّر�ت  �أو   )Rancidity( )�لتزنخ( 
تفاعل ميلارد  �ل�ضكريات وي�ضّمى  �لأمينية مع  بع�ض �لحمو�ض  تفاعل  ب�ضبب  يحدث 
)Millard- Reaction(، و�لذي ينتج منه ��ضمر�ر في �لمادة �لغذ�ئية، كما هو �لحال في 
�لمخبوز�ت، وقد يوؤدّي �لتلف �لكيميائي �إلى تلف للفيتامينات �لموجودة في �لأغذية. 

ومن �لتفاعلات �لكيميائية �لم�ضببّة للتلف ما ياأتي: 
�لقلي  عمليّة  خلال  و�لحر�رة  �لماء  بفعل  �لزيوت  تحلل  مثل   :)Hydrolysis(لتحلل�  .1
و�لمغالة في �لتحمير �أو �لتحمي�ض، �أو بفعل �لإنزيمات كما في �لزبد خلال �لتخزين.
مثل  للاأك�ضدة،  �لقابلة  �لغذ�ء  مكونات  تفاعل  خلال  من   :)Oxidation( �لتاأك�ضد   .2

�لدهون غير �لم�ضبّعة مع �لأك�ضجين. 
3. �لبلمرة )Polymerization(: وهي تكوين جزيئات كبيرة تدعى مبلمر�ت من جزيئات 
�ضغيرة؛ وب�ضبب �لت�ضخين �لز�ئد للزيت تتكوّن هذه �لمو�د في�ضبح �لزيت عالي �للزوجة 
د�كن �للون ل ي�ضلح للا�ضتعمال ، كما تقلّ �لوفرة �لحيوية للفيتامينات �لموجودة فيه،  

و�لمبلمر�ت غير �لقابلة لله�ضم وقد تكون �ضارة بال�ضحّة. 
�لإنزيمات �لطبيعية: تعدّ من �أحد �لأ�ضباب �لكيميائية لف�ضاد �لأطعمة، وتوؤدي عند �نطلاقها   .4
ب�ضبب تهتك �لأن�ضجة �إلى تغيّر في �ضفات �لمو�د �لغذ�ئية في حال تو�فر �لأك�ضجين �أو 
ما  وهو  و�لفو�كه،  �لخ�سر�و�ت  لون  تغيّر  �لتغيّر�ت  هذه  و�أهمّ  �لحر�رة،  درجة  �رتفاع 
يعرف بال�ضمر�ر �لإنزيمي كما مر معك ، خا�ضة فاتحة �للون لي�ضبح د�كنًا نتيجة تهتك 
ها للاأك�ضجين،  �أن�ضجتها من خلال �لتق�ضير �أو �لتقطيع �أو حدوث ر�ضو�ض ومن ثم تعر�ضّ
كما تعمل بع�ض �لإنزيمات على �لم�ضاعدة على �لإ�سر�ع بالتفاعلات �لتي تحدث د�خل 
�لخلية. ولهذه �لإنزيمات �لقدرة على تحليل �لمو�د �لغذ�ئية ومكوّناتها كالكربوهيدر�ت 

ظهور  م�ضببة  و�لدهون،  و�لبروتينات 
طريق  عن  و�لف�ضاد  �لتلف  علامات 
�لتغير في �ضفاته �لطبيعية كاللون و�لطعم 

و�لر�ئحة و�لنكهة.

يعدّ �لتلــوّث بالعنا�سر �لمعدنية و�لمبيد�ت �لح�سرية 
و�لت�ضــميد غير �لمنا�ضــب �أو تفاعل �لمادة �لغذ�ئية 
مع �لطبقة �لد�خلية �لمبطنة لعبو�ت �لأغذية �لمعلبة 

من �لعو�مل �لكيميائية �لم�ضببة لف�ضاد �لأغذية.
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طبيعية: ت�ضمل �لتغير�ت �لتي توؤثر في خ�ضائ�ض �لأغذية ، مثل �نخفا�ض ن�ضبة �لرطوبة  جـ 

�لغذ�ئية وجفافها كما في  �لمادة  ذبول  �لحر�رة، وعليه،  نتيجة لرتفاع في درجة  فيها 
�لخ�سر�و�ت �لورقية، وفي ما ياأتي �أهمّها:

�ل�ضخونة و�لبرودة: تتلف �لأغذية ذ�ت �لرطوبة �لمرتفعة، مثل �للحوم و�لفو�كه و�لخ�سر�و�ت   .1
الطازجة خلال �شاعات عند تعري�شها لدرجه الحرارة المرتفعة، وذلك بفعل ا�شتمرار ن�شاط 
�لإنزيمات �لطبيعية و�سرعة نمو �لأحياء �لمجهرية وتكاثرها، كما �أنّ �لنخفا�ض �ل�ضديد في 
درجة �لحر�رة ي�ضبب تلف بع�ض �لأغذية، مثل �لخ�سر�و�ت و�لفو�كه وهو ما يعرف بحرق 
�لتجميد )Freezer burns(، حيث يجب �لنتباه في حالة �لأغذية �لم�ضنعة �إلى درجة حر�رة 

تخزين هذه �لأغذية بما يتنا�ضب ونوع كلّ منها.
كما  �ل�ضيف،  في  و�لفو�كه  �لخ�سر�و�ت  ذبول  �سرعة  يلاحظ  و�لجفاف:  �لرطوبة   .2
يلاحظ �سرعة تلف �لخ�سر�و�ت و�لفو�كه في غرف �لتخزين ذ�ت �لرطوبة �لمرتفعة؛ 
فاإنّ الرطوبة المرتفعة تزيد من ن�شاط الأحياء المجهرية والإنزيمات، وبالتالي  لذلك، 
�سرعة تلفها وف�ضادها، كما �أنّ حالة �لجفاف �ضيفًا قد توؤدي �إلى �لتدهور �ل�سريع في 

�ل�ضفات �لظاهرية للثمار.
�ل�ضوء: عند تعرّ�ض بع�ض �لأغذية لأ�ضعة �ل�ضم�ض �لمبا�سرة تتغيّر �ألو�نها، وتتلف بع�ض   .3
تغيّر�ت غير مرغوبة في  ( و)ج(، كما وتحدث  �أ  و)  فيتامينات )ب2(  مثل  محتوياتها 
دهون بع�ض �لأغذية، و�لتي من مظاهرها تغير لون �ل�ضمن وتزنخ دهن �لحليب، وين�ضح 

بحفظ �لأغذية �لتي تتاأثر بال�ضوء في عبو�ت معتمة.
�لغذ�ء ز�دت فر�ضة ف�ضاده،  �لغذ�ئية، فكلما طال عمر  �لمادة  �لزمن: �لمق�ضود به عمر   .4
تحدث  التي  العوامل،  من  وغيرها  المجهرية  والأحياء  الإنزيمات  ن�شاط  ا�شتمرار  بفعل 
تغير�ت �ضلبية في جودته وقيمته �لغذ�ئية، ومن �لأمثلة على ذلك فقد�ن 50% من ن�ضبة 
على  عدة  �أيام  مرور  بعد  عليها  �لمحتوية  �لأغذية  من  و)ج(   ) �أ  و)  فيتامينات )ب2( 

تخزينها في ظروف غير منا�ضبة.
�أو ت�ضقق في  �أو ته�ضم  �إ�ضابتها بخدو�ض  ميكانيكية: تحدث للفو�كه و�لخ�سر�و�ت عند  د 

�أثناء عملية �لح�ضاد �أو في �أثناء �لنقل و�ل�ضحن و�لتعبئة ، مما يجعل من هذه �لأغذية �ضلعًا 
غير مرغوبة وغير قابلة للت�ضويق ويعر�ضها للا�ضمر�ر �لإنزيمي، وقد تكون �لأغذية ملوثة 



138

بمو�د غريبة، مثل �لتلوث بالح�ضى و�لحبوب �لغريبة ، وهذ� قد ل يكون �ضارً� بال�ضحة، 
�ضديدة  يتطلب عناية  �أنه  زيادة على  للمو��ضفات،  �لأذى ويعدّ مخالفًا  ي�ضبب  قد  لكنه 

للتخل�ض منها.
�لتلوّث بالح�سر�ت و�لقو�ر�ض و�لطيور: ت�ضبّب هذه �لكائنات فقد جزء من �لمادة �لغذ�ئية،  هـ 

باإفر�ز�تها  �لغذ�ء  تلوث  كما  للا�ضتهلاك،  �ضالحة  غير  �أو  م�ضت�ضاغة  غير  تجعلها  كما 
و�أجز�ئها، �إ�ضافة �إلى �أنّ بع�ضها ينقل �لأمر��ض كالذباب و�ل�سر��ضير و�لقو�ر�ض. 

��ست�سافة �أحد �لمخت�سيننشاط )3-3(
بالتن�ضيق مع مديرية �ل�ضحّة في منطقتك، ن�ضّق مع معلمك ل�ضت�ضافة �أحد �لمخت�ضين في �لرقابة   
�لغذ�ء؛ للحديث حول ف�ضاد �لأغذية و�لطرق �لمتبعة للحد منه، و�كتب تقريرً�،  و�لتفتي�ض على 

و�حتفظ به في ملفك �لخا�ض.



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1-تتعرّف �أجز�ء �لمجهر �ل�ضوئي.

2-ت�ضتعمل �لمجهر �ل�ضوئي لفح�ض �سر�ئح مجهرية جاهزة.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

كبيًر� في  تلعب دورً�  و�لتي  �لمجردة،  بالعين  روؤيتها  �لتي ل يمكن  �لحياة  بع�ض �ضور  �لمجهرية  �لأحياء  تمثل 
�ضلامة �لأغذية و�ضحتها، و�لمجهر من �أهم �لأدو�ت �لم�ضتعملة لتمييز �لأجز�ء �ل�ضغيرة، ومنه �أنو�ع مختلفة 

منها �لمجهر �ل�ضوئي و�لت�سريحي و�لإلكتروني. 
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينا�ستعمال المجهر ال�سوئي
)1-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
.)Cedar Oil( زيت �ل�ضيدر 

 ورق تن�ضيف.   
 مجهر �ضوئي.

 �سر�ئح مجهرية جاهزة.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 

2

3

�أخرج �لمجهر من �ضندوقه �لخا�ض، و�م�ضكه من �لذر�ع 
بو�ضع  و�أبقه  �لي�سرى،  باليد  �لقاعدة  ومن  �ليمنى  بيدك 
�لطاولة  على  برفق  �ضعه  ثم  لج�ضمك،  مو�زياً  عمودي 

بحيث يبقى بعيدً� عن �لحافة.

�أمامك  �لموجود  �ل�ضوئي  �لمجهر  جهاز  �أجز�ء  تعرّف 
و�لمو�ضح في �ل�ضكل )1(، مبينًا وظائف كل جزء منها.

عند ��ضتعمال �لمجهر �تّبع �لخطو�ت �لآتية:
- نظّف �لعد�ضات �لعينيّة و�ل�ضيئية بورق �لتن�ضيف.

مركزها  في  �ل�ضغرى  �ل�ضيئية  �لعد�ضة  �أنّ  من  تاأكّد   -
�ل�ضحيح  فوق ثقب �لمن�ضدة.

�ض لها  - �ضع �ل�سريحة �لمجهرية �لجاهزة في �لمكان �لمخ�ضّ
)�لمن�ضدة(.

�ل�ضكل )1(
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
4  

5

6

7

8
9

10

كتيب  في  �لمدوّنة  �لتعليمات  )�تّبع  �لكهربائي  �لتيار  بم�ضدر  �لمجهر  �ضل 
ت�ضغيل �لجهاز، وتاأكّد من �ضدة �لتيار قبل عملية �لو�ضل(.

 �بد�أ ب�ضبط �ل�ضورة با�ضتخد�م �أقر��ض �ل�ضبط )�ل�ضابط �لكبير، �ل�ضابط �ل�ضغير(، 
حتى تتكوّن لديك �ضورة و��ضحة.

�ل�ضغرى  �ل�ضيئية  �لعد�ضة  فبدّل  �أف�ضل،  تكبير  على  �لح�ضول  �أردت  �إذ� 
�ل�ضيئيّة  �لعد�ضة  �لقر�ض، وذلك بو�ضع  بو�ضاطة  �لو�ضطى  �ل�ضيئية  بالعد�ضة 
لتظهر  �لكبير  �ل�ضابط  ثم حرّك  مبا�سرة،  �لثقب  فوق  مكانها  �لو�ضطى في 

�ل�ضورة بو�ضوح. 
لروؤية �أكبر و�أو�ضح، باإمكانك ��ضتعمال �لعد�ضة �ل�ضيئية �لكبرى، ثم تحريك 

�ل�ضابط �ل�ضغير لتظهر �ل�ضورة بو�ضوح.
�ضع قطرة من زيت �ل�ضيدر فوق �ل�سريحة.

�فح�ض �ل�سريحة �لجاهزة تحت �لمجهر با�ضتعمال �لعد�ضة �لزيتية.
بعد �لنتهاء من فح�ض �ل�سريحة، �أدر �لقر�ض حتى ت�ضبح �لعد�ضة �ل�ضيئية 
�ل�ضغرى فوق ثقب �لمن�ضدة، �أزل �ل�سريحة، و�أعد �لمجهر �إلى خز�نته بعد 

و�ضع غطائه عليه. 

�ر�ضم ما ت�ضاهده على دفتر �لتدريب �لعملي، وتبادل   -1
ر�ضوماتك مع زملائك باإ�سر�ف معلمك.

ما �أنو�ع �لمجاهر �لم�ضتعملة ؟  -2

وحدّد  �ل�ضكل  في  �ل�ضوئي  �لمجهر  �أجز�ء  تعرّف   -3
وظيفة كلّ جزء.

�لتـقـويـم

140



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
-تح�سرّ �سريحة مجهرية بكتيرية بطريقة جر�م.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
�شار  اإلى  مفيد  من  الغذاء  تتحوّل وظيفة  وتخزينها  وتداولها  الأغذية  ت�شنيع  ال�شحية في  ال�شروط  اإغفال  عند 
ب�ضحّة الإن�شان، وتكون �شببًا في اإ�شابته بالعديد من الأمرا�ض، وذلك بفعل ن�شاط الأحياء المجهرية التي قد تلوّثه.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرين تح�سير �سريحة مجهرية بكتيرية بطريقة جرام
)2-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 عيّنات غذ�ئية    �ضبغة �لكري�ضتال �لبنف�ضجي

  كحول �إثيلي 95 %    محلول يود خا�ض ل�ضبغة جر�م       
 م�ضاد �ل�ضبغ )�ل�ضفر�نين(    زيت �ل�ضدر   ماء و�ضابون

 مجهر �ضوئي    موقد بن�ضن    �سر�ئح مجهرية
 ملاقط لم�ضك �ل�سر�ئح     �أحو��ض ت�ضبيغ

)Needle( إبرة فرد �لعينة على �ل�سريحة� 
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عقّم �إبرة فرد �لعينة على �ل�سريحة بتمريرها فوق لهب 
موقد )بن�ضن(.�ل�ضكل )1(.

ح�سرّ �سريحة زجاجية نظيفة وجافة، ثم �فرد عليها طبقة 
رقيقة من �لبكتيريا، ) مثلًا توؤخذ م�ضتعمرة بكتيرية مع 
قطرة ماء مقطّر معقّم على �ل�سريحة �أو م�ضحة من عينة 

غذ�ئية قديمة (. �ل�ضكل )2(.
 )Crystal violet( فرد طبقة من �ضبغة �لكري�ضتال �لبنف�ضجي�
دقيقة.   2 لمدة 1-  و�تركها  �لزجاجية،  �ل�سريحة  فوق 

�ل�ضكل )3(.
�غ�ضل �ل�سريحة بهدوء بالماء لمدة ثو�نٍ حتى زو�ل �ل�ضبغة 

�لز�ئدة.�ل�ضكل )4(. 
)يود  بالت�ضبيغ  �لخا�ض  �ليود  بمحلول  �ل�سريحة  �غمر 

غر�م Gram’s Iodine( لمدة دقيقة.�ل�ضكل )5(.
�غ�ضل �ل�سريحة بالكحول �لإثيلي �لذي تركيزه 95% حتى تز�ل 

�ل�ضبغة )لمدة دقيقة (. كرر �لعملية ثلاث مرّ�ت.�ل�ضكل )6(.

�ل�ضكل )2( �ل�ضكل )1(

�ل�ضكل )3(

�ل�ضكل )5(

�ل�ضكل )4(

�ل�ضكل )6(
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�غ�ضل �ل�سريحة بالماء، و�تركها حتى تجف.�ل�ضكل )7(.
)�ل�ضفر�نين(  �ل�ضبغة  م�ضاد  بمحلول  �ل�سريحة  �غمر 

)safranin Counterstain( لمدة ثو�نٍ.�ل�ضكل )8(.

بورق  �أو  بالهو�ء  جفّفها  ثم  بالماء،  �ل�سريحة  �غ�ضل 
�لتن�ضيف بهدوء.�ل�ضكل )9(. 

�لعد�ضة  با�ضتعمال  �ل�ضوئي  �لمجهر  تحت  �ل�سريحة  �فح�ض 
 )Cedar wood oil( لزيتية بعد و�ضع قطرة من زيت �ل�ضيدر�

على �ل�سريحة. �ل�ضكل )10( 

�لنتائج:

موجبة  فت�ضمّى  بنف�ضجيًّا،  �أزرق  �لبكتيريا  لون  كان  �إذ�   -
ل�ضبغة جر�م )Gram positive( +G �ل�ضكل )11(.

- و�إذ� كان لون �لبكتيريا �أحمر ورديًّا، فت�ضمّى �ضالبة ل�ضبغة 
جر�م )Gram negative( -G �ل�ضكل )12(.

�غ�ضل يديك بالماء و�ل�ضابون، وعقّمهما.
رتّب �لمكان، و�ضع �لأدو�ت في مكانها �لمنا�ضب. 

1- �ر�ضم ما ت�ضاهده تحت �لمجهر على دفتر �لتدريب �لعملي، وتبادل ما ر�ضمته مع زملائك 
باإ�سر�ف معلمك.

2- ما �لفرق بين �لبكتيريا �لموجبة و�لبكتيريا �ل�ضالبة ل�ضبغة جر�م؟
3-لماذ� يلزم تعقيم �إبرة �لتلقيح قبل ��ضتعمالها ؟

�لتـقـويـم

�ل�ضكل )7(

�ل�ضكل )9(

�ل�ضكل )8(

�ل�ضكل )10(

�ل�ضكل )12(�ل�ضكل )11(
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يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
-تح�سرّ �سريحة مجهرية للخمائر و�لأعفان.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تحتوي �لفو�كه و�لخ�سر�و�ت ومنتجات �لألبان و�للحوم على مجموعة من �لأحياء �لمجهرية �لتي قد تُحدث 
تغيّر�ت غير طبيعية في جودة �لغذ�ء )�لمظهر، �للون، �لطعم، �لر�ئحة(، وتقلل من مدة �ضلاحيته للا�ضتهلاك، 
م بع�ض �أنو�ع �لبكتيريا، و�لخمائر، و�لأعفان، و�لتي يتم �لك�ضف عنها من خلال ��ضتعمال محاليل مختلفة. وت�ضّ

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينتح�سير �سريحة مجهريه للأعفان والخمائر
)3-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 خبز قديم يظهر عليه �لعفن

 محلول �ضبغة �للاكتوفينول تركيز%10
 محلول �ضبغة �لمثيلين �لأزرق

 محلول مائي لخميرة �لخبز
 عفن نامي على �ضطح �لخبز

 مجهر �ضوئي                      موقد بن�ضن
 ملاقط لم�ضك �ل�سر�ئح        �أحو��ض ت�ضبيغ   

 �ضلك لولبي                       �سر�ئح مجهرية
  )Loop( إبرة فرد �لعينة على �ل�سريحة� 

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
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�أولً: �لأعفان
عقّم �لإبرة بتمريرها فوق لهب موقد بن�ضن.

�نقل بو�ضاطة �لإبرة �لمعقمّة جزءً� من �لعفن �لنامي على �ضطح 
�لخبز، �ل�ضكل )1(، و�فرده على �ل�سريحة.

�ضع )10( قطر�ت من محلول �أزرق �للاكتوفينول تركيز %10.

و�أنزله  مائل،  ب�ضكل  و�بد�أ  �ل�سريحة،  غطاء  فوقها  �ضع 
فقاعات  تتكوّن  ل  )لكي  �لعفن  تغطية  تمام  حتى  تدريجيًّا 
هو�ئية(، لحظ �أق�ضام �لعفن تحت �لمجهر با�ضتخد�م �لعد�ضة 

�ل�ضيئية �ل�ضغرى ثم �لكبرى. 

�ل�ضكل )1(
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ثانياً: �لخمائر
�ضع قطرة من محلول �للاكتوفينول على �ل�سريحة.

خذ بو�ضاطة �لإبرة قطرة من محلول خميرة �لخبز،، و�فردها 
فوق �لمحلول.

غطّ �لقطرة بغطاء �ل�سريحة كما مر معك �ضابقًا.

�فح�ض بالعد�ضة �ل�ضغرى ثمّ �لكبرى.

�أعد �لطريقة با�ضتعمال �ضبغة �لمثلين �لأزرق. 

�لنتائج: لحظ �لتبرعم في �لخمائر من خلال �ل�ضكل )2(.

�ر�ضم ما تر�ه تحت �لمجهر على دفتر �لتدريب �لعملي، وتبادل ما ر�ضمته مع زملائك   - 1
باإ�سر�ف معلمك.

كيف تميّز بين �لخمائر و�لأعفان تحت �لميكرو�ضكوب؟   - 2

ما علاقة �لعفن باكت�ضاف �لبن�ضلين؟    - 3

�لتـقـويـم

�ل�ضكل )2(
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يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
- تقي�ض �لرقم �لهيدروجيني)pH( في عيّنات مختلفة من �لأغذية.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
�أو  �أن تكون موجودة طبيعيًّا  �إمّا  �أكث، وهذه �لحمو�ض  �أو  تحتوي معظم �لأغذية على حم�ض ع�ضوي 
تتكوّن بفعل ن�شاط الأحياء المجهرية، اأو ت�شاف للاأغذية خلال عملية ت�شنيع الغذاء، وتقدّر الحمو�شة في 

.)14 –1( pH لأغذية من خلال تقدير تركيز �أيون �لهيدروجين فيها، ويعبّر عنه باأرقام من�
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينقيا�س الرقم الهيدروجيني للغذاء
)4-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 مو�د غذ�ئية �ضائلة مختلفة )ع�ضير، لبن ر�ئب...(.

 ماء مقطر                ورق تن�ضيف
 محاليل منظمة )Buffer Solutions( قيا�ضــية ذ�ت 

�أرقام  هيدروجينية مختلفة )4، 7(.

.)pH-meter( جهاز قيا�ض �لرقم �لهيدروجيني 
 كوب زجاجي )نظيف وجاف(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
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كوب  في  حمو�ضتها  قيا�ض  �لمر�د  �لمادة  من  منا�ضبة  كمّية  �ضع 
زجاجي )نظيف وجاف( �ضعته )100( مل.

�غ�ضل �إلكترود جهاز فح�ض �لرقم �لهيدروجيني .�ل�ضكل )1( بالماء 
�لمقطر، ثم جففّه تمامًا بورق �لتن�ضيف.

�ضع كمية منا�ضبة من �لمحلول �لمنظّم في كوب نظيف، �ل�ضكل )2(.
�ضع �إلكترود �لجهاز في �لمحلول �لمنظم بحيث يلام�ض قاعدة �لكوب.

�ضل �لتيار �لكهربائي، ثم لحظ قر�ءة �لجهاز.
فعدّل  �لمنظّم،  �لمحلول  قر�ءة  عن  مختلفة  �لجهاز  قر�ءة  كانت  )�إذ� 
قر�ءة �لجهاز بو�ضاطة منظمه �لخا�ض به، ثمّ عدّل درجة حر�رته، 

بحيث ت�ضبح م�ضاوية لدرجة حر�رة �لمحلول �لمنظم(.
�إلى  �قطع �لتيار ثم �ضله بعد فترة ق�ضيرة، لحظ قر�ءة �لجهاز بالن�ضبة 

�لمحلول �لمنظم، كرّر �لعملية مرّ�ت عدّة للتاأكد من مطابقة �لقر�ءتين.

�ل�ضكل )1(

�ل�ضكل )2(
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�قطع �لتيار عن �لجهاز، ثم �رفع �لإلكترود من �لمحلول، ثم �غ�ضله بالماء �لمقطر 
وجففه تمامًا.

�ضع �إلكترود �لجهاز في �لكوب �لموجودة فيه �لمادة �لمر�د قيا�ض حمو�ضتها، 
ثم �ضل �لتيار �لكهربائي.

�قر�أ �لرقم �لهيدروجيني بعد ثبات �لرقم، ثمّ ثبّت �لرقم في دفترك.
بعد �لنتهاء من �لعمل �غ�ضل �لإلكترود جيدً� وجفّفه.

�ض. �حفظ �لجهاز و�أجز�ءه �لمختلفة في مكانه �لمخ�ضّ
�لنتائج: �ضجّل �لقيم �لتي ح�ضلت عليها مع مجموعتك لكلّ مادة غذ�ئية في دفترك، وقارنها   بالقر�ء�ت �لتي 

ح�ضلت عليها �لمجموعات �لأخرى.

1-ما �لهدف من قيا�ض �لرقم �لهيدروجيني للاأغذية؟
2-ما �لهدف من ��ضتعمال �لمحاليل �لمنظّمة )Buffers(؟

3-لماذ� يجب غ�ضل �إلكترود جهاز تقدير �لحمو�ضة جيدً� بعد �لنتهاء من �لعمل به؟
4-ماذ� تعني لك �لأرقام �لهيدروجينية �لتالية: )3، 5، 6، 8(؟

5-ما �أهمّية ��ضتعمال جهاز قيا�ض �لرقم �لهيدروجيني في �ل�ضناعات �لغذ�ئية؟ 

�لتـقـويـم

تمارين �لممار�سة
نفّذ �لتمارين �لعملية �لآتية بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات �ضغيرة في �لم�ضغل،   

�أو ح�ضب توجيهات �لمعلم:
1- تقدير �لرقم �لهيدروجيني للحليب، ومقارنة �لنتائج بالرقم �لنموذج.

2- تقدير �لرقم �لهيدروجيني للع�ضير، رب �لبندورة، �لمربى، ومقارنة �لنتائج بالرقم �لنموذج. 
3- �كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.

قيّم تنفيذك لكل خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تبعتها، و�حتفظ بتقويم �أد�ئك �لذ�تي في 
ملفك �لخا�ض.
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يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1-تفح�ض ح�ضّيًّا )ظاهريًّا( �أغذية محفوظة في درجات حر�رية مختلفة لتقييم جودتها. 

2-تملاأ ��ضتمارة �لتقييم �لح�ضّي )�لظاهري(.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

يتناول �لفح�ض �لأغذية �لطبيعية و�لم�ضنعة، وفي حالة �لأغذية �لم�ضنعة يجب �لنتباه �إلى درجة حر�رة 
تخزين هذه �لأغذية بما يتنا�ضب ونوع كلّ منها.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرين فح�س اأثر درجة حرارة تخزين الأغذية في �سفاتها الح�سّية )الظاهرية(
)5-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 عيّنــات غذ�ئيــة )خبــز، فو�كه، ع�ضــير، 

مرتديلا،...( 
 برّ�د ) ثلاجة (       مجمّد ) فريزر (  

 عبو�ت منا�ضبة   �أدو�ت �لتقييم )�ضحون، ملاعق(.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
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ق�ضّم �لعينات �لغذ�ئية، �إلى ثلاث مجموعات. 
عبّئ �لعينات �لغذ�ئية في عبو�ت، و�كتب على كلّ عبوة رقم �لغذ�ء ونوعه 

ومكان �لتخزين و�لتاريخ. 
�حفظ �لعينات من �لمجموعة �لأولى في درجة حر�رة �لمختبر )�لجو �لعادي(.
�حفظ �لعينات من �لمجموعة �لثانية في �لثلاجة على درجة حر�رة )4-7(5�ض.
درجة  على   ) )�لفريزر  �لمجمّد  في  �لثالثة  �لمجموعة  من  �لعينات  �حفظ 

حر�رة –)18(5�ض.
ح�ضب  نتائجك  و�ضجّل  )ظاهريًّا(،  ح�ضّيًّا  �أ�ضبوع  بعد  �لعينات  �فح�ض 

��ضتمارة �لتقييم �لح�ضي ) �لظاهري( �لخا�ضة بالتمرين.
كرّر �لفح�ض بعد �أ�ضبوعين، و�ضجّل نتائجك كما في �لخطوة )6(. 
كرّر �لفح�ض بعد �ضهر، و�ضجّل نتائج �لتقييم كما في �لخطوة )6(. 

�لنتائج:
 )1-3( رقم  بالملحق  م�ضتعينًا  �لظاهري(   ( �لح�ضّي  �لتقييم  ��ضتمارة  �ملاأ 

�لدليل �لإر�ضادي للتقييم �لح�ضّي )�لظاهري( للاأغذية لكلّ عيّنة غذ�ئية.
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درجة حر�رة �لتخزين: ...........         تاريخ �لنموذج: ...........             تاريــخ �لتقييـــم: ........... 
رقــــــم �لنمـــــــوذج: ...........        نـــوع �لغــــذ�ء: ...........

ملاحظات�لتغير�ت�لفح�ض�ل�سفات �لح�سّية )�لظاهريةّ(
)Appearance( لتما�ضك �لمظهر�

 )Texture( لملم�ض بالأ�ضابع�لقو�م�
�ل�ضكل و�لحجم

)Size & Shape(
�لحجم
�لوزن

)Color( طبيعي �للون
�ألو�ن غريبة

)Odor( لر�ئحة�لر�ئحة�

��ضتمارة �لتقييم �لح�ضّي )�لظاهري( للاأغذية �لخا�ضة بالتمرين )5-3(.

ما �ل�ضبب في عدم تذوّق �لأغذية �لفا�ضدة عند فح�ضها ح�ضيًّا؟  -1
قارن �ل�ضفات �لظاهرية بين عيّناتك وعينات زملائك، وناق�ض نتائج �لمقارنة معهم ومع معلمك.  -2

�لتـقـويـم

�لتغيّر�ت�ل�سفات �لح�سّية

)Appearance( مو�د غريبة، �ضد�أ، �ضو�ئب، �أجز�ء غير �ضالحة للاأكل، ر�ضو�ض،�نبعاج، �لمظهر
ح�سر�ت حيّة �أو ميتة، قو�ر�ض ومخلفاتها، �أعفان ظاهريّة، وغيرها.

�لقو�م و�لبنية
)Texture& Consistency(

خ�ضونة �لغذ�ء �أو ملم�ضه، �لطر�وة، �للزوجة، �لع�ضيرية، �نكما�ض، جفاف.

�ل�ضكل و�لحجم
)Size & Shape(

�لوزن �لكلي، �لوزن �ل�ضافي، وزن �ل�ضائل، وزن �لغذ�ء �ل�ضلب، �لحجم، 
�لطول، �لعر�ض، �لقطر.

)Color( للون�.)لتغير في �للون، �ألو�ن غريبة، درجة و�ضوح �للون.تبقّع )بقع ملونة�
)Odor( علف، مو�د غريبة، حام�ض، ب�ضل �أو ثوم، تزنّخ.�لر�ئحة

�لوزن، �لحجم، تقييم �لغلق، �لتفريغ، �ضلامة �لغطاء، �لت�ضابه بين �لعبو�ت، �ضد�أ.�لعبوة

�لملحق ) 3-1(: دليل �إر�ضادي للتقييم �لح�ضّي )�لظاهري ( للاأغذية
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يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1-تفح�ض �أغذية فا�ضدة ح�ضّيًّا )ظاهريًّا(.

2-تملاأ ��ضتمارة �لتقييم �لح�ضّي )�لظاهري(.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

على�لرغم من تح�ضن طرق �إنتاج �لغذ�ء وتد�وله وت�ضنيعه، �إل �أنه يبقى �أحيانًا �ضببًا للت�ضممات �لغذ�ئية في 
�لعديد من �لحالت �لتي ل تبدو فيها على �لغذ�ء �أيّ تغيّر�ت في �ل�ضفات �لح�ضّية، و�لتي ت�ضتمل على:

مظهـر �لغذ�ء )Appearance(: ويمثّل )�ل�ضكل، �لحجم، �للون، �لتما�ضك و�ل�ضفافية(.

قـو�م �لغـذ�ء )Consistency(: ويمثّل )�لنعومة، �لخ�ضونة، �لطر�وة، �للزوجة، �لع�ضيرية(.

نـكـهـــة �لـغـــــذ�ء )Flavour(: وتمثّل )طعم �لغذ�ء ور�ئحته(.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينفح�س الأغذية الفا�سدة ح�سّيًا )ظاهريًا(
)6-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

 �أغذية فا�ضدة )حليب، خبز، لحوم،...(
 دو�رق زجاجية      �أد�ة فتح �لمعلبات

 ملاقط    ملاعق    �أوعية منا�ضبة
 قفاز�ت و�قية ذ�ت �ل�ضتعمال �لو�حد

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 

2

3

�رتدِ �لقفاز�ت �لو�قية ل�ضمان عدم ملام�ضة �لأغذية �لفا�ضدة.

�ضع �لعينة �لغذ�ئية في وعاء منا�ضب بعد فتحها بالطريقة �لمنا�ضبة.

حة  �فح�ض �لعيّنة ح�ضّيًّا )ظاهريًّا( ح�ضب �ل�ضفات �لح�ضّية �لمو�ضّ
في ��ضتمارة �لتقييم �لح�ضّي )�لظاهري( �لخا�ضة بالتمرين �أدناه.

�لنتائج 

�لدليل   )1-3( بالملحق  م�ضتعينًا   ،)6  -3( بالتمرين  �لخا�ضة  )�لظاهري(  �لح�ضّي  �لتقييم  ��ضتمارة  �ملاأ 
�لإر�ضادي للتقييم �لح�ضّي )�لظاهري( للاأغذية لكلّ عيّنة غذ�ئية.
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��ضتمارة �لتقييم �لح�ضّي )�لظاهري( �لخا�ضة بالتمرين )3-6( للاأغذية �لفا�ضدة.

ملاحظات�لعيب )�إن وجد( �لو�سف�ل�سفة �لح�سّية
 )Appearance(لتما�ضك و�ل�ضفافية�لمظهر�

 )Texture( لملم�ض بالأ�ضابع �للزوجة �لقو�م و�لبنية�

 )Size & Shape( ل�ضكل و�لحجم�
�لحجم
�لوزن

 )Color( لـلـــون�
طبيعي

�ألو�ن غريبة
 )Odor( لر�ئحة�لـر�ئحـة�

�لـعبــــــــــــوة

�لوزن و�لحجم
�لتفريغ 

�ضلامة �لغطاء
�لتماثل

�لظاهرية،  �ل�ضفات  حيث  من  زملائك  وعيّنات  عيّناتك  بين  قارن   -
وناق�ض معهم نتائج �لمقارنة، و�حتفظ بنتائج �لتقييم في ملفك �لخا�ض.

�لتـقـويـم

تمارين �لممار�سة
نفّذ �لتمارين �لعملية �لآتية بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات �ضغيرة في �لم�ضغل،   

�أو ح�ضب توجيهات �لمعلم:
1 -  فح�ض �لمعلبات �لفا�ضدة ح�ضّيًّا )ظاهريًّا(.   

2 -  �كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، و�حتفظ بتقويم �أد�ئك �لذ�تي 

في ملفك �لخا�ض.
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الأمرا�س المنقولة بالغذاء 3
تمثّل �لأمر��ض �لمنقولة بالغذ�ء )Food Borne Diseases( م�ضكلة كبيرة ومتز�يدة في ما يخت�ض 
�لمنقولة  �لأمر��ض  وت�ضنّف  �لنامية،  �لبلد�ن  في  خا�ضة  �لفرد،  �ضحّة  ومنها  �لعامّة  بال�ضحّة 

بالغذ�ء �إلى نوعين رئي�ضين، هما: 
للاأحياء  نقل  و��ضطة  �لنوع  هذ�  في  �لغذ�ء  يكون  �لغذ�ئي:   �لتلوّث  عن  �لناجمة  �لأمر��ض  �أ 

الم�شببة للمر�ض الذي ين�شاأ عن ن�شاط تلك الأحياء داخل الج�شم، وتظهر الأعرا�ض في 
هذه �لحالة بعد فترة من �لوقت. 

�لحي  �لكائن  ينمو  �لنوع  هذ�  في  �لغذ�ئية:  �لت�سمّمات  ب 

�أعر��ض  ت�ضبب  �ضمومًا  ويفرز  تناوله،  قبل  �لغذ�ء  في 
�لمر�ض بعد تناول �لغذ�ء، وعادة تظهر �أعر��ض �لت�ضمّم 
�لأمر��ض  يبيّن �لجدول )1-3(  بفترة وجيزة.  �لغذ�ئي 

عنه  �لم�ضوؤول  �لحي  و�لكائن  �لمر�ض  ومدة  �لح�ضانة  وفترة  بالغذ�ء  �لمنقولة  و�لت�ضمّمات 
و�لأعر��ض وطر�ئق �لنتقال و�لوقاية.

�لت�سمّمات �لغذ�ئية: �لت�ضمّم �لناتج 
�أو  جرثومية  ملوّثات  �نتقال  من 
كيميائية من �لطعام �أو ماء �ل�سرب 

�إلى �لإن�ضان.

ق�سيّة للبحث
�بحث بو�ضاطة و�ضائل �لمعرفة �لمتو�فرة لديك عن بع�ض �أنو�ع �ل�ضموم �لطبيعية �لموجودة   

في �لغذ�ء، و�عر�ضها على زملائك ومعلمك.
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من خلال الجدول )3-1( �أجب عن �لآتي: 

1- �ذكر ��ضم �لمر�ض �لذي يحتمل �أن يح�ضل في �لحالت �لآتية: 
 عند تناول �ضخ�ض حليب خام غير معامل حر�ريًّا �أو جبنة بي�ضاء غير مغلية.

 عدم كفاءة درجة حر�رة �لتعليب للبازيلاء �أو �لجزر.
 تح�ضير مهلبية من قبل �ضخ�ض م�ضاب بتقرحات في �لجلد �أو يعاني �لتهاب �لحلق.

 ترك �لأرز �لمطبوخ د�فئًا ومكمورً� ل�ضاعات عدّة.
2- لماذ� ل ين�ضح با�ضتعمال حافظة �لطعام �لعازلة للحر�رة لخزن �لطعام �ل�ضاخن لفتر�ت طويلة؟ 

3- لماذ� يجب ق�ضّ �لأظفار و�لتخل�ض من �لطلاء قبل �لتعامل مع �لغذ�ء؟ 

�أعر��ض  عليهم  ظهرت  �ضاعات  �ضتّ  وبعد  دجاج،  �ضاندوي�ضات  �لطلبة  من  عدد  تناول 
�لم�ضت�ضفى  �إلى  نقلهم  تّم  عام،  و�إرهاق  �لبطن  في  و�ألم  وت�ضنّجات  �لحاد  و�لقيء  �لإ�ضهال 

وتلقو� �لعلاج �للازم. 
بعد �طلاعك على هذه �لمعلومات: 

1- ما نوع �لمر�ض �لذي �أ�ضابهم ؟
2- ما طرق �لوقاية �لتي تمكّن �لطلبة من تفادي �لتعرّ�ض للاأمر��ض �لمنقولة بالغذ�ء؟

3- في �ضوء خبرتك �ل�ضخ�ضية في �لمجتمع �لذي تعي�ض فيه، هل لحظت حالت م�ضابهة 
لهذه �لحالة، �ذكرها.

�إنتاجهم،  �ضلامة  ل�ضمان  و�لخفيفة  �ل�سريعة  �لوجبات  لبائعي  مل�ضق  �أو  مطوية  4- �أعدّ 
و�لم�سروبات،  و�لبوظة  كاللحوم  �لف�ضاد  �سريعة  �لأغذية  مع  يتعاملون  �لذين  ا  خ�ضو�ضً

ووزّعها على �لمجتمع �لمحلي.

 در��سة حالة 
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طرائق الوقاية من ف�ساد الأغذية  4
�أخذ �لحتياطات �للازمة و�تّباع  فاإنّ  �لو�ضائل �لممكنة لنقل �لأمر��ض؛ لذ�،  �لغذ�ء من  يعدّ 
�لأ�ضاليب �ل�ضحّية �ل�ضليمة في �إعد�د �لأغذية وحفظها وتخزينها �إ�ضافة �إلى مر�عاة �لنظافة في 
�لتعامل مع �لأغذية حتى و�ضولها للم�ضتهلك، تعدّ من �لأمور �لأ�ضا�ضيّة للوقاية من �لإ�ضابة 
بتلك �لأمر��ض، وفي ما ياأتي �أهم �لطرق �لو�جب �تباعها للحدّ من �لإ�ضابة بالأمر��ض �لمنقولة 

بالغذ�ء �أو �نت�ضارها. 
�لنظافة �ل�سخ�سية، وت�ضمل �لآتي: �أ 

نظافة �لعاملين في مجال �لأغذية، وت�ضمل: )�ل�ضتحمام، ق�ضّ �لأظفار، تغطية �ل�ضعر،   .1
�رتد�ء لبا�ض �لعمل �لمنا�ضب وغيرها (، كما في �ل�ضكل ) 3- 4(.

تدريب العاملين في تح�شير وتداول الأغذية على �شروط ال�شلامة ال�شحّية ) غ�شل اليدين   .2
قبل �لبدء بالعمل وبعد �لنتهاء منه �أو بعد ملام�ضة �لوجه �أو �لجلد �أو ��ضتعمال دورة �لمياه، 

تجنّب �لتدخين �أو�لكلام �أو �لعط�ض قرب �لطعام �أو�ل�ضعال في �أثناء �لعمل، وغيرها(.
�لأغذية  تح�ضير  مجال  في  لديهم  �ل�ضحّي  �لوعي  ورفع  للعاملين  �لدوري  �لفح�ض   .3

وتد�ولها عن طريق �لمل�ضقات و�لمحا�سر�ت.
��ضتبعاد �لم�ضابين منهم باأمر��ض معدية، وعدم �ل�ضماح لهم بتد�ول �لأغذية.  .4

�ل�ضكل )3- 4(: �لنظافة �ل�ضخ�ضية. 

نظافة �لأماكن و�لأو�ني و�لأدو�ت، وت�ضمل �لآتي:  ب 

�أدو�ت  تخ�ضي�ض  مع  للاأغذية  �لملام�ضة  و�لأ�ضطح  �لمطبخ  لأدو�ت  �للازمة  �لنظافة   .1
لكلّ من �لمنتجات �لحيو�نية و�لنباتية، لتلافي حدوث �لتلوّث �لخلطي بينهما.

تنظيف �أماكن تح�ضير �لطعام و�أماكن �لتخزين با�ضتمر�ر، �ل�ضكل )3-5/�أ،ب(.  .2
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�ل�ضكل ) 3- 5(: نظافة �لأماكن و�لأو�ني و�لأدو�ت.
�سلامة �لمو�د �لغذ�ئية ، وت�ضمل �لآتي: جـ 

مياه  �لطعام، و��ضتعمال  �إنتاج  �لعالية في  �لغذ�ئية ذ�ت �لجودة  �لمو�د �لخام  ��ضتعمال   .1
�ل�سرب �ل�ضحّية. 

2.  ريّ �لمزروعات بمياه نظيفة، وتجنب ��ضتعمال �لمياه �لعادمة. 
حفظ �لمو�د �لغذ�ئية على درجة �لحر�رة �لمنا�ضبة لكلّ نوع.  .3

ة تلك �لتي من م�ضدر حيو�ني. �لطهو �لجيد للاأغذية وخا�ضّ  .4
تجنّب �لتلوّث �لتبادلي للاأغذية عن طريق ف�ضل   .5
للاأكل،  �لجاهزة  �لأطعمة  عن  �لنيئة  �لأطعمة 
نوع  ح�ضب  مختلفة  تقطيع  �ألو�ح  و��ضتعمال 

�لطعام.
��ضتعمال مياه �سرب نظيفة من م�ضادر موثوقة.  .6

غ�ضل �لخ�سر�و�ت جيدً� خا�ضة تلك �لتي ت�ضتهلك   .7
طازجة، �ل�ضكل )6-3(.

درجة  على  �ضاخنًا  يوؤكل  �لذي  �لنوع  و�إبقاء  تناوله،  قبل  ق�ضيرة  بفترة  �لطعام  تجهيز   .8
حر�رة فوق)62(5�ض لتفادي منطقة �لخطر �لمتعلقة بنمو �لبكتيريا. �ل�ضكل ) 3- 7(.

عند �إعادة ��ضتهلاك �لأغذية �لمتبقية يجب ت�ضخينها لدرجة �لغليان �أو �إلى �أن ت�ضل   .9
درجة �لحر�رة �للازمة.

تنظيف �لأو�ني و�لأدو�ت و�لأجهزة من �لأو�ضاخ �لعالقة بها بعد �لنتهاء من �ل�ضتعمال مبا�سرة.  .3

�ل�ضكل )3-6(: غ�ضل �لخ�ضار.
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�ل�ضكل ) 3- 7(: درجات �لحر�رة لل�ضيطرة على �لبكتيريا في �لطعام. 

من خلال ال�شكل ) 3- 7( �أجب عن �لآتي:  

حدد مناطق �لأمان ومنطقة �لخطر للاأطعمة.   

- علل كلا مما ياأتي:

يف�ضل تجهيز �لطعام بفترة ق�ضيرة قبل تناوله.   
�إبقاء �لطعام �لذي يوؤكل �ضاخنًا على درجة حر�رة فوق )60(5�ض.   

تعري�ض �لطعام �لفائ�ض من يوم �ضابق لدرجة �لغليان �أو للت�ضخين لفترة كافية.   
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ح المق�شود بكلّ مما ياأتي:  و�شّ  1
ف�ضاد �لأغذية �أ   - 

�لأ�ضباب �لميكانيكية لف�ضاد �لأغذية ب- 
�لت�ضمّمات �لغذ�ئية جـ- 

تتعرّ�ض الأغذية لتغيّرات غير مرغوب فيها اأو للتلوّث منذ اإنتاجها وخلال تداولها، وت�شنفّ هذه   2
�لتغيّر�ت �إلى �أنو�ع عدّة، �ذكر ثلاثة منها. 

ح ثلاثة منها. هناك اأ�شباب عدّة يعزى اإليها ال�شبب في تلف اأو ظهور الف�شاد على المواد الغذائية، و�شّ  3

عليها،  تعي�ض  التي  الأطعمة  ال�شكل،  الحجم،  والأعفان والخمائر من حيث:  البكتيريا  بين  قارن   4
وطرق �لق�ساء عليها.) منظمًا �إجابتك في جدول(.

�سّم ثلاثة من �لتفاعلات �لكيميائية �لتي تحدث للمو�د �لغذ�ئية.  5

ت�شنفّ الأمرا�ض المنقولة بالغذاء اإلى نوعين رئي�شين، اذكرهما، واأعطِ مثالً على كلّ منهما.  6

ما �أهمّ �لطرق �لو�جب �تبّاعها للحدّ من �لإ�سابة بالأمر��ض �لمنقولة بالغذ�ء �أو �نت�سارها؟   7

�لأ�سئـــلــة
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�إعد�د �لمنتجات �لغذ�ئية وت�ضنيعها وتد�ولها في  �أهمّية �لم�ضافات �لغذ�ئية في مجال  تتلخّ�ض 
النقاط الآتية: 

تح�سين �لقيمة �لغذ�ئية: ي�ضاف لبع�ض �لمنتجات �لغذ�ئية كالألبان، �لدقيق، �لحبوب، �لدهون  �أ 

و�لفيتامينات �أو �لأملاح �لمعدنية �أو �لحمو�ض �لأمينية �أو مركز بروتيني من م�ضادر مختلفة 
)نباتية �أو حيو�نية(، كذلك قد ت�ضاف �أنو�ع من �لألياف �لغذ�ئية )�لذ�ئبة وغير �لذ�ئبة( 
لأغر��ض �ضحّية، �أو لتعوي�ض �لفقد �لذي قد يحدث في �أثناء عمليات �لإعد�د و�لطهو، 

�أو نتيجة لظروف �لتخزين �لمختلفة. 

اأهمّية الم�سافات الغذائية في الت�سنيع الغذائي:  1

ثانيًا
منذ   )Food Additives( للاأغذية  �لم�ضافة  �لمو�د  ��ضتعملت 
و�لتو�بل  �لملح  �أ�ضيف  فقد  �لفر�عنة،  عهد  قبل  طويل  زمن 
و�لمركبات �لناتجة من حرق �لأخ�ضاب في بع�ض �لأغذية كو�ضيلة 
�أو  �لتدخين  �أو  �لتمليح  طريق  )عن  و�لأ�ضماك  �للحوم  لحفظ 

�لتجفيف �أو بع�ض �لطر�ئق �لأخرى(.
ونتيجة للتطوّر �لذي حدث في مجال تطوير �لمنتجات �لغذ�ئية 
�لدولي،  �أم  �لمحلي  �لم�ضتوى  على  هذ�  كان  �ضو�ء  وت�ضنيعها 
لتحقيق  �لم�ضافة؛  �لمو�د  من  �لكثير  ��ضتخد�م  مجال  �ت�ضع  فقد 
�أغر��ض متعددة يُطلب �لو�ضول �إليها في �لمنتج �لغذ�ئي، حيث 
�لإنتاج  مر�حل  من  مرحلة  �أيّ  في  �لم�ضافة  �لمو�د  ت�ضتخدم 

و�لإعد�د و�لمعاملات في �أثناء �لت�ضنيع و�لتعبئة و�لتغليف ونقل �لمنتج �لغذ�ئي �أو تخزينه، وت�ضمل 
�لمو�د �لم�ضافة �لعديد من �لمو�د �لطبيعية و�لكيميائية، فمن �أو�ئل �لمو�د �لم�ضتخدمة: �لملح، و�لخل، 
و�لتو�بل، و�لن�ضا، و�لجلاتين و�لع�ضل، حيث تحقق هذه �لمو�د وظيفة معيّنة للمنتج �لغذ�ئي )كاإطالة 
�أو تح�ضين �لجودة �لح�ضّية، مثل �إعطاء قدر من �لتما�ضك لأجز�ء  �أو تكثيف �لمكوّنات  مدّة �لحفظ 

�لطعام، �أو �إعطاء مذ�ق حلو مقبول وغيره(.

المواد المضافة للأغذيةالمواد المضافة للأغذية
�لم�ساف �لغذ�ئي ح�سب �لمو��سفة �لقيا�سية 

رقم 94 ل�سنة 2000م:
�أيّ مادة ل تعدّ بحدّ ذ�تها غذ�ءً �ضو�ء 
تكن،  لم  �أو  غذ�ئية  قيمة  لها  كان 
وت�ضاف للغذ�ء ق�ضدً� في �أثناء �إحدى 
مر�حل �لتح�ضير �أو �لت�ضنيع �أو �لتعبئة 
�لتخزين  �أو  �لنقل  �أو  �لتغليف  �أو 
�ضفات  تح�ضين  و/�أو  تقنية  لغايات 
بالتالي  وت�ضبح  دعم،  �أو  حفظ  �أو 
في  وتوؤثّر  �لغذ�ئية،  �لمادة  من  جزءً� 
�ضفاتها، وهي غير �ضارة بحدودها.
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�لمحافظة على �سلامة �لغذ�ء: ت�ضاف بع�ض �لم�ضافات بغر�ض منع حدوث ف�ضاد للاأغذية  ب 

كالتي تحدث من �لتلوّث �لميكروبي �أو �لتفاعل �لكيميائي، �أو حدوث عمليات �أك�ضدة 
لتعر�ض �لمنتج لعو�مل وظروف مختلفة توؤدي �إلى �لتلف ، و�لتي ينتج منها تزنخ �لدهون، 
وظهور نكهات غير م�ضتحبة للمنتج، فاإ�ضافة حام�ض �ل�ضوربيك يمنع نمو �لفطريات في 
�إ�ضافة م�ضاد�ت �لعفن للخبز، و�إ�ضافة بنزو�ت  بع�ض �لمخبوز�ت و�لأجبان، وكذلك 
مثل  �لطبيعية،  �لم�ضافات  بع�ض  ت�ضاف  كما  حافظة،  كمادة  �لع�ضائر  �إلى  �ل�ضوديوم 

فيتامين )هـ( �لذي ي�ضاف للزيوت �أو فيتامين )ج( كعامل مانع للاأك�ضدة. 
اإظهار النكهة اأو تح�شينها: ت�ضاف مظهر�ت �لنكهة لإظهار نكهة �لمنتج ب�ضكل قوي ي�ضمن  جـ 

�لم�ضافة  �لمو�د  من  �لعديد  وهناك  ومميزة،  مقبولة  بنكهة  �لم�ضتهلك  �إلى  �لمنتج  و�ضول 
)طبيعية �أو �ضناعية( �لتي ت�ضتعمل كمو�د معطّرة �أو مك�ضبة لنكهة �لمنتج �لغذ�ئي، حيث 

� )�أجز�ء من �لمليون(. ت�ضاف هذه �لمو�د عادة بتركيز منخف�ض جدًّ
لونًا  لإعطائه  �لغذ�ئي  �لمنتج  �إلى  �للون  مح�ضنات  �إ�ضافة  مرغوب:  لون  �إ�سافة  �أو  تح�سين  د 

جذ�بًا ليلقى قبولً �أف�ضل لدى �لم�ضتهلك، وت�ضمل هذه �لإ�ضافات �ل�ضبغات �لطبيعية 
و�ل�ضناعية جميعها و�لتي ت�ضاف �إلى �لأغذية ؛ لإعطائها �ألو�نًا مميزة فتك�ضبها مظهرً� 

جذ�بًا لجذب �لم�ضتهلك.
ما �لمو�د �لطبيعية �لم�ضتعملة لإعطاء �ألو�ن مميزة ؟ ولأيّ �أنو�ع �لأغذية ت�ضتعمل؟  

بغر�ض  �لغذ�ئية  �لمنتجات  �إلى  �لمثبّتات  بع�ض  ت�ضاف  متما�سك:  قو�م  و�إعطاء  تح�سين  هـ 

�إعطاء ثبات �أف�ضل للمنتج تحت �لظروف �لمختلفة، مثل �لمثبّتات �لتي تتمّ �إ�ضافتها �إلى 
للمخبوز�ت  ت�ضاف  �لتي  �أو  �لن�ضاء(،  �لبكتين،  �ل�ضموغ،  )�للي�ضثين،  �لم�ضتحلبات 
�إعطاء  بغر�ض  �لأحادية و�لثنائية(، وهناك مو�د ت�ضاف  �لد�ضم )�لجل�سريد�ت  و�لكيك 
تما�ضك وغلاظة في �لقو�م للمنتج، مثل �إعد�د �لجلي ، �لآي�ض كريم ، �ل�ضل�ضات وغيرها، 

كما �أنّ هناك �إ�ضافات ت�ضتخدم في مجال تثبيت �لرغوة و�لكريمات �لمخفوقة.
�لتحكّم في �لحمو�سة و�لقلوية للمنتج: ت�ضاف بع�ض �لحمو�ض �أو �لقلويات بغر�ض �لتحكّم  و 

�إلى خو��ض  �إذ� كان لذلك تاأثير للو�ضول  �أو �لقلوية في �لمنتج، وخا�ضة  في �لحمو�ضة 
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مطلوبة في �لمنتج �لنهائي ل�ضمان جودته وزيادة تقّبل �لم�ضتهلك له، فمثلًا ي�ضاف ملح 
�لبي�ض  بيا�ض  رغوة  لثبات  �لبي�ضاء  �لكيك  تلبي�ضة  �إعد�د  �أثناء  في  �لطرطريك  حم�ض 
�للازمة لرفع �لمنتج �أو نفخه. بينما ت�ضاف بيكربونات �ل�ضوديوم )قلوي( في �أثناء �إعد�د 

كيك �ل�ضوكلاتة �لذي يكون له تاأثير في �إظهار �للون �لبني �لمحمرّ.
مثل  �لطبيعية،  �لمغذية  �لمحلّيات  �ضو�ء  �لتحلية  مو�د  ت�ضاف  )للتحلية(:  �إعطاء مذ�ق حلو  ز 

�ل�ضكر و�سر�ب قطر �لذرة، و�ل�ضناعية �أم �لمحلّيات غير �لمغذية )كال�ضكارين وغيرها( 
�إلى �لمنتجات �لغذ�ئية و�لم�سروبات �لغذ�ئية ، فلكلّ منها خ�ضائ�ضها ومجالت ��ضتخد�مها 

وبما يتنا�ضب مع �لحالة �ل�ضحّية للفرد.

اأنواع الم�سافات الغذائية 2
هذه  وتاأخذ  عديدة،  �أ�ضناف  �إلى  للغذ�ء  �إ�ضافتها  لأغر��ض  تبعًا  �لغذ�ئية  �لم�ضافات  ت�ضنّف 
�لأ�ضناف �أرقامًا دولية مخت�سرة يرمز لها بالرمز )E( متبوعًا برقم مثل )E121(، وهي كالآتي: 
لتعوي�ض  �أو  �لغذ�ئية  �لقيمة  ت�ضاف لرفع  �لغذ�ئية للمنتج �لغذ�ئي:  �لقيمة  م�سافات لتح�سين  �أ 

ما فقد منها في �أثناء �لت�ضنيع، من �أهمّها �لفيتامينات، و�لبروتينات، و�لأملاح �لمعدنية، 
و�لحمو�ض �لأمينية، و�لألياف �لغذ�ئية، فمثلًا ي�ضاف فيتامين )�أ( وفيتامين )د( للحليب 
�لإ�ضابة  من  للحدّ  �لأطفال  لحبوب  �لحديد  وي�ضاف  �لمجفّف،  و�لحليب  �لأمد  طويل 
بفقر �لدم )�لأنيميا(، وي�ضاف �ليود للملح لمو�جهة تز�يد حالت �لإ�ضابة بمر�ض ق�ضور 

�لغدّة �لدرقية )�لجويتر(. 
م�سافات لأغر��ض تكنولوجية، ومن �أهمّها: ب 

�لمو�د �لحافظة )Food preservatives(: تعرّف �لمو�د �لحافظة باأنها مركبات ت�ضاف   .1
بكميّات �ضئيلة للمادة �لغذ�ئية يبين �ل�ضكل )3-8( �أنو�ع �لمو�د �لحافظة �لم�ضتعملة 
�لمو�د  وت�ضتعمل  �لمو�د،  هذه  لبع�ض   )2-3( �لجدول  ي�ضير  كما  �لأغذية.  مجال  في 
�ضلامتها ومن  من  للتاأكد  ومتابعتها  �إ�سر�فها  �ل�ضحّية وتحت  �لجهات  بعناية  �لحافظة 
��ضتعمالها �ضمن �لحدود �لم�ضموح بها؛ وذلك لخطورتها على �ل�ضحّة �لعامة ول�ضلامة 
�لم�ضتهلك، وقد حددت �لقو�نين و�لأنظمة �لعالمية و�لوطنية ��ضتعمالت هذه �لمو�د 

وغيرها من �لمو�د �لم�ضافة. 
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�لمو�د �لحافظة

�سناعية طبيعية
- �لملح و�ل�ضكر

- �لتو�بل
- م�ضتخل�ض �لزيوت �لعطرية 

 - غير ع�ضوية )�لنيتريت(         
- ع�ضوية: حم�ض )�لبنزويك، �ل�ضوربيك( 

�ل�ضكل) 3-8 (: �أنو�ع �لمو�د �لحافظة �لم�ضتعملة في مجال �لأغذية.

�لغر�ض من �لإ�سافة��ستعمالتها�لمادة �لحافظة

حم�ض �ل�سوربيك
و�لمملحة،  �لجافة  �لأجبان  �لمخللات، 

�ضد نمو �لأعفان و�لخمائر.�أغلفة �لنقانق، فو�كه مجفّفة .

للحوم �للحوم �لمعلبة، �لنقانق، �لمرتديلا.�لنيتر�ت و�لنيتريت  �لطبيعي  �للون  على  �لمحافظة 
ووقف الن�شاط الميكروبي.

وقف ن�شاط الفطريات والخمائر والأحياء �لمخللات، �لع�ضائر، �لم�سروبات �لغازية.بنزو�ت �ل�سوديوم
�لمجهرية ب�ضورة عامة.

�لجدول )3 – 2  (: بع�ض �لمو�د �لحافظة و��ستعمالتها.

م�ضاد�ت �لأك�ضدة )Antioxidants(: تعمل هذه �لمو�د على منع �أو تاأخير �لتغيّر�ت   .2
�لكيميائية �لتي تحدث نتيجة لتاأثير �لأك�ضجين في �لزيوت و�لمنتجات �لغذ�ئية �لغنية 
بها، مّما يوؤدي �إلى �سرعة ف�ضادها و تزنّخها وتكوّن مو�د غير مرغوبة من حيث �لنكهة 

و�لر�ئحة و�ل�ضلامة، حيث توجد م�ضاد�ت �لأك�ضدة في �ضورتين: 
م�ضاد�ت �أك�ضدة طبيعية: وت�ضمل حم�ض �لأ�ضكوربيك )فيتامين ج( وفيتامين)هـ(.  

ي�ضير  وغيره.   )SO2( �لكبريت  �أك�ضيد  ثاني  وت�ضمل  �ضناعية:  �أك�ضدة  م�ضاد�ت   
�لجدول )3 -3( �إلى ��ضتعمالت بع�ضها.
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�لغر�ض من �لإ�سافة��ستعمالتها�لمادة

)E( فيتامين هـ
وبع�ض  و�لدهون  �لزيوت 

منع �أك�ضدة �لدهن وحدوث �لتزنخ.�لأطعمة �لمحتوية عليها

) SO2( في �لفو�كه �لمجفّفةثاني �أك�سيد �لكبريت �لإنزيمات  عن  �لناتجة  �لأك�ضدة  منع 
�لفو�كه �لتي ت�ضبّب تغيّر �للون و�لنكهة

�لجدول )3 –3(: بع�ض م�ساد�ت �لأك�سدة و��ستعمالتها.

 )Emulsifying Stabilizing Thickening Agents( لم�ضتحلبات و�لمثبّتات ومكثّفات �لقو�م�  .3
�أنو�ع  وبع�ض  كالمايونيز  وت�ضنيعها  �لم�ضتحلبات  �إعد�د  عند  �لمو�د  هذه  ت�ضاف 
�لمادة �لدهنية كالفطائر  �لعالية في محتو�ها من  �ل�ضل�ضات )�للي�ضثين( وللمخبوز�ت 
و�أنو�ع �لب�ضكويت و�لكيك )�لجلي�سريد�ت �لأحادية و�لثنائية(، كما ت�ضتعمل بع�ض 
�أف�ضل كما في �ضناعة �لآي�ض كريم، وذلك  �لقو�م و�إعطاء تما�ضك  �لمثبّتات لتح�ضين 
 )4-3( �لجدول  يبيّن  و�لن�ضا.  و�لجيلاتين  و�لبكتين  �ل�ضموغ  من  �أنو�ع  باإ�ضافة 

��ضتعمالت بع�ض �لم�ضتحلبات ومثخّنات �لقو�م. 
�لجدول )3-4(: ا�شتعمالت بع�ض الم�شتحلبات ومثخّنات �لقو�م.

��ستعمالتهامثخنات القوام

�لآي�ض كريم و�لمايونيز و�ل�ضوكولته.اللي�شثين
�لجلي، �لمربى و�ل�ضل�ضات. �لبكتين

منتجات �للحوم، جلي �لفاكهة و�لكريمات.�لجيلاتين
�لك�ضترد، �ل�ضوربات.�لن�سا

 :Acidity or Alkalinity Control Agents م�ضافات للتحكّم بالحمو�ضة و�لقلوية في �لأطعمة  .4
ت�ضتعمل �لحمو�ض و�لقلويات و�أملاحها في �لأغذية في مجالت كثيرة، حيث ت�ضاف 

�أملاح �لحمو�ض لإيقاف نمو �لفطريات. 
م�سافات لتح�سين �ل�سفات �لح�سّية للمنتج �لغذ�ئي  جـ 

�لمحليات )Sweeteners(: ت�ضاف مو�د �لتحلية �إلى بع�ض �لمنتجات �لغذ�ئية لغر�ض   .1
�لو�ضول �إلى �لمذ�ق �لحلو �لذي يميزه �لم�ضتهلك. ومنها �لمحليات �لطبيعية و�ل�ضناعية.
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من  عدّة  مئات  �إلى  مرة   )40( بين  ما  �ل�ضناعية  �لمحليات  حلاوة  درجة  وتبلغ 
�لمقبولة   �ليومية  بالجرعة  �لتقيد  يتعين  �ل�ضكروز، كما  �لمرّ�ت، مقارنة بحلاوة �ضكر 
)Acceptable Daily Intake( )ADI( من �لمحليات غير �لمغذية �لتي ت�ضمح �لجهات 

�لت�سريعية بها. 
وت�ضتعمل هذه �لمحليات في �أغلب �لمو�د �لغذ�ئية، وفي �لكثير من �لأدوية، وكبد�ئل 
نظام  على  يعتمدون  �لذين  �أو  �ل�ضكري،  �لخا�ضة كمر�ضى  �لحالت  لذوي  لل�ضكر 

�لحميات �لغذ�ئية.

تعرّف �أنو�ع �لمحليات �لم�سافةنشاط )4-3(
للاأغذية بما في ذلك  �لمقبولة  �ليومية  �لم�ضافة و�لجرعة  �لمحليات  �أنو�ع  تعرّف   

�لم�سروبات �لغازية، وذلك عن طريق قر�ءة بطاقة �لبيان. 
لخ�ض �لمعلومات في جدول مبينًا فيه ��ضم �لمنتج �لغذ�ئي، �لمحليات �لم�ضافة، ثم   

لت �إليه مع زملائك باإ�سر�ف معلمك. ناق�ض ما تو�ضّ

مك�ضبات �لنكهة ومظهر�تها )Food Flavors & Flavor Enhancers(: ت�ضتعمل   .2
�لهال  و�لقرفة وزيت  و�ليان�ضون  كالفانيلا  للغذ�ء،  نكهة جديدة  �لنكهة لإعطاء  مو�د 

وزيت �لزنجبيل، �أو لإبر�ز �لنكهة �لمفقودة، مثل نكهة �لتفّاح و�لأنانا�ض و�لموز.

�لمنتجات  من  به  باأ�ض  ل  عدد  هناك   :)Coloring Agents( للّون  �لمك�ضبة  �لمو�د   .3
�لغذ�ئية �لتي ت�ضتعمل فيها �لمو�د �لملوّنة، وب�ضبب �زدياد �لطلب على �لألو�ن �لغذ�ئية 
في �ل�ضنو�ت �لأخيرة، تّم �إنتاج مو�د ملوّنة من م�ضادر غير تقليدية، مثل: �لطحالب 

و�لخمائر وبع�ض �لمو�د �لكيميائية.
كافٍ  غير  �لغذ�ء  لون  يكون  عندما  �أحيانًا  �لملوّنة  �لمو�د  ��ضتعمال  �إلى  �للجوء  ويتمّ 
 ،)9-3( �ل�ضكل  في  كما  �لم�ضتهلك،  له  يف�ضّ �لذي  �لمرغوب  �للون  �لنهائي  �لمنتج  لإك�ضاب 
وقد  �لرطوبة،  �أو  �لحر�رة  �أو  �لهو�ء  �أو  لل�ضوء  �لطبيعي  �للون  تعرّ�ض  ب�ضبب  وذلك 
�لذي يك�ضب  �لكر�ميل  لونًا مرغوبًا، كما في  �لمنتج  �لمو�د لك�ضاب  ت�ضتعمل هذه 

�للون �لبني.
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�لم�سافات �لغذ�ئيةنشاط )5-3(

�قر�أ بطاقة  بيان �لأغذية �لآتية: �لحليب �لمجفّف، جبنة �لمثلثات، ب�ضكويت، مرتديلا،   
مكعّبات �لمرق وع�ضير معلب. نظّم �إجابتك في جدول مبينًا �لإ�ضافات �لغذ�ئية في 

كلّ منها، وتعرّف دورها �أو وظائفها، ثم ناق�ضه مع زملائك باإ�سر�ف معلمك.

�لطبيعية  �لملوّنات  ��ضتعمال  �إلى  �للجوء  د�ئمًا  ل  ويف�ضّ
�أو  عيب  لإخفاء  ��ضتعمالها  يكون  ل  و�أن  �لحاجة،  عند 
لخد�ع �لم�ضتهلك، و�لتقليل ما �أمكن من ��ضتعمال �لمو�د 

�ل�ضناعية �لم�ضموح بها. 

 �ل�ضكل )3- 9  (: مو�د ملونة.

المواد التي ي�صرح با�شتعمالها كم�شافات للاأغذية يتمّ تقييمها اأولً وفقًا للنقاط الآتية: 
ا تكنولوجيًّا ل يمكن تحقيقه بطر�ئق �قت�ضادية وعملية  �أن تحقق هذه �لمادة باإ�ضافتها غر�ضً �أ 

�أخرى ي�ضهل ��ضتخد�مها.
�أن ل يترتّب على �إ�ضافتها للغذ�ء بالن�ضب �لم�سرح بها �أيّ م�ضاكل �أو �أخطار على �ضحّة �لم�ضتهلك.  ب 

�أن ل تكون و�ضيلة لغ�ض �لم�ضتهلك �أو خد�عه. جـ 

�أن تخ�ضع ب�ضفة دورية للفح�ض و�لمتابعة و�إعادة تقييمها من حين �إلى �آخر. د 

.)Food Grade( يجب �أن تكون �لمو�د �لم�ضافة �لم�سرح بها على درجة عالية من �لنقاء هـ 

مر�حل  �أثناء  في  تغيّر�ت  له  تحدث  ول  ثابتًا  �لم�ضاف  �لغذ�ئي  �لعن�سر  يكون  �أن  يجب  و 

من  �لرئي�ض  �لهدف  ليتحقق  �لمختلفة؛  و�لتد�ول  و�لتخزين  و�لحفظ  و�لتعبئة  �لإعد�د 
عملية رفع �لقيمة �لغذ�ئية للمنتج.

�سرورة ��ضتعمال �لأ�ضاليب �لعلمية �لحديثة و�لمتطورة في مجال تكنولوجيا �لأغذية، �لتي  ز 

يتمّ �لتاأكد من خلالها من و�ضوح �لغر�ض من ��ضتعمال �لم�ضافات، وتحديد مدى تو�فق 

ال�صروط العامة لا�صتعمالات الم�صافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي 3
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�لن�ضب �لم�ضتعملة مع �لن�ضب �لم�سّرح بها؛ �ضمانًا لو�ضول �لمنتج �لغذ�ئيّ للم�ضتهلك في 
�ضورة �آمنة وعالية �لجودة.

ح مع الم�شافات الم�صرحّ با�شتعمالها البيانات الآتية:  يجب اأن تو�شّ
و�لظروف   ، �لم�ضافات  با�ضتعمال هذه  فيه  ي�ضمح  �لذي  �لغذ�ئي  �لمنتج  نوع  تحديد   .1

�لمنا�ضبة لإ�ضافتها.
��ضتخد�م �لم�ضافات �لم�سّرح بها في �لحدّ �لأدنى �لم�ضموح به لتحقيق �لغر�ض �لمطلوب.  .2

�لمادة  لهذه  �ليومي  �ل�ضتهلاك  يتعدّى  ل  �أن   .3
�لم�ضافة �لمقادير �لم�ضموح بتناولها يوميًّا �لجرعة 
 )Acceptable Daily Intake( يوميًّا  �لمقبولة 

من م�ضادرها �لمختلفة.

ومن �لحالت �لتي ل ي�سرحّ فيها با�ستعمال �لمو�د �لم�سافة ما ياأتي: 
�لغ�ض �أو خد�ع �لم�ضتهلك �أو �إخفاء عيب في �لمنتج.  

�إذ� �أ�ضيفت لأغذية غير م�سرح با�ضتعمالها.  
�إذ� ��ضتعملت بمقادير تفوق �لم�ضموح بها.  

�أن ل توؤدي �إ�ضافتها �إلى �نخفا�ض ملمو�ض في �لقيمة �لغذ�ئية.  

�لجرعة �لمقبولة يوميًّا ADI ح�سب �لمو��سفة �لقيا�سية: 
تناولها  حال  في  �لتي  �لم�ضافة  �لمادة  كمية 
ت�ضكل  ل  فاإنها  حياته،  طيلة  يوميًّا  �لإن�ضان 
هذه  عن  ويعبّر  عليه،  تذكر  خطورة  �أيّ 
�لجرعة بوحد�ت )مغ/كغ( من وزن �لج�ضم. 

بم�ضافات  �لمتعلقة  و�لت�سريعات  �لرقابة  عن  م�ضوؤولة  عدّة  �لدولي لجان  �لم�ضتوى  على  توجد 
�لأغذية، لكلّ منها دور محدّد في �لرقابة، و�ضنعر�ض �أهمّها: 

 :)Joint Expert Committee on Food Additives and Contaminants، JECFA( لجنة م�سافات �لأغذية �أ 

�لأغذية  ومنظمة  �لعالمية  �ل�ضحة  )منظمة  �لم�ضافة  بالمو�د  �لمهتمين  من  م�ضتركة  لجنة 
قبل  �لم�ضافة  �لمو�د  من  مادة  لكل  �لأمان  درجة  تقدير  عن  م�ضوؤولة  وهي  و�لزر�عة(، 
�أهم مو��ضفات �لمادة �لم�ضافة ودرجة نقائها،  �لت�سريح با�ضتخد�مها، كما تقوم بو�ضع 
�لغذ�ء  وجودة  و�لتغذية  و�ل�ضلامة  بال�ضحّة  �لمتعلقة  بالمو��ضفات  تهتم  �أنها  �إلى  �إ�ضافة 

اللجان الم�سوؤولة عن الرقابة والت�سريعات المتعلّقة بم�سافات الأغذية 4
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�لم�ضافات  ل�ضتعمالت  �لق�ضوى  وبالحدود  �لدقيقة،  للكائنات  �لق�ضوى  و�لحدود 
�لأغذية،  في  �لمبيد�ت  بقايا  من  �لغذ�ء  في  يوميًّا  بتناولها  و�لمقادير�لم�ضموح   ، للاأغذية 

و�لملوّثات، بالإ�ضافة �إلى �لترقيم وطر�ئق �لختبار�ت و�أخذ �لعينات. 
�إلى حماية  )The Codex Alimentarius Commission(: تهدف  �لأغذية  هيئة د�ستور  ب 

�لم�ضتهلك من �لخد�ع ومن �ل�سرر �لناجم عن �لت�ضنيع �لغذ�ئي �أو من �لتجار بها، وت�ضمّ 
عدّة لجان، ومن مهامها، �أنها تخت�ض بالأ�ضا�ضيّات �لعامة لم�ضافات �لأغذية ، و�لظروف 
�ل�ضحية �لعامة للغذ�ء ، وبطاقات �لبيان، وطر�ئق �لتحليل و�أخذ �لعينات للاأغذية، كما 
تدر�ض �لمو��ضفات �لقيا�ضية وتطورها لمختلف �ل�ضلع �لغذ�ئية وو�ضائل تح�ضين خدمات 
للاأغذية  �لم�ضافة  �لمو�د  قو�ئم  تن�سر  �أنها  �إلى  بالإ�ضافة  ب�ضفة عامة،  �لأغذية  �لرقابة على 

موّ�ضحًا فيها �لغر�ض من �ل�ضتعمال. 
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ح المق�شود بكلّ مماّ ياأتي:  و�شّ  1
�لم�ضاف �لغذ�ئي ح�ضب �لمو��ضفة �لقيا�ضية. �أ   - 

.ADI لجرعة �لمقبولة يوميًّا� ب- 
�لمو�د �لحافظة.    جـ- 

م�ضاد�ت �لأك�ضدة. د  - 
�لم�ضتحلبات و�لمثبتات.  هـ - 

�لمحليات.  و  - 

ما �أهمّية �لإ�سافات �لغذ�ئية في �لت�سنيع �لغذ�ئي؟   2

اذكر خم�شة من �صروط تقييم الم�شافات الغذائية.   3

ما البيانات التي ل بدّ من تثبيتها على الم�شافات الم�صرح با�شتعمالها ؟  4

اأعطِ ثلاثة اأمثلة لكلّ من:   5
م�ضافات تح�ضين �لقيمة �لغذ�ئية للمنتج �لغذ�ئي. �أ   - 

م�ضافات لأغر��ض تكنولوجية. ب- 
م�ضافات تح�ضين �ل�ضفات �لح�ضّية للمنتج �لغذ�ئي. جـ- 

ما �أنو�ع �لمو�د �لحافظة �لم�ستعملة في مجال �لأغذية ؟   6

�ذكر �لحالت �لتي ل ي�سرحّ فيها با�ستعمال �لمو�د �لم�سافة.   7

توجد على الم�شتوى الدولي لجان م�شوؤولة عن الرقابة والت�صريعات المتعلقة بم�شافات الأغذية،   8
�ذكرها.

�لأ�سئـــلــة



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- تحفظ �لع�ضائر با�ضتخد�م بنزو�ت �ل�ضوديوم.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
�لكيميائية،  �لحافظة  بالمو�د  �أو  �ل�ضكر،  ي�ضتخدم  وعادةً  �لطبيعية،  �لحافظة  بالمو�د  �لع�ضير  حفظ  يمكن 
مثل �لحمو�ض �لع�ضوية كحم�ض �لبنزويك �أو غاز ثاني �أك�ضيد �لكبريت، حيث ت�ضاف بالن�ضب �لمقررة 

و�لم�ضموح بها في �لت�سريعات �لمنظّمة ل�ضتعمالها.
ت�شاف بنزوات ال�شوديوم للحفظ من خلال وقف ن�شاط الفطريات والخمائر والأحياء المجهرية ب�شورة 

عامة، وت�ضتعمل بن�ضبة 0.1% )1غر�م لكل لتر ع�ضير(.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمرينحفظ الع�سائر با�ستعمال بنزوات ال�سوديوم
)7-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
 ع�ضير برتقال )3 لتر�ت(.

 مو�د حافظة )بنزو�ت �ل�ضوديوم(.
 �لمو��ضفة �لقيا�ضية 

 ميز�ن �إلكتروني.
 عبو�ت زجاجية معقّمة ومرقمة من)3-1(. 

 �ضد�د�ت معقّمة.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1

 2

3
4

5

6
7

�ضع �للتر �لأول من �لع�ضير في �لعبوة )1(.
�أ�ضف �إلى هذه �لعبوة ) 0.5 غ ( من بنزو�ت �ل�ضوديوم مذ�بة في قليل من 

�لماء �لفاتر، �أغلق �لعبوة باإحكام با�ضتعمال �ل�ضد�دة.
�ضع �للتر �لثاني من �لع�ضير في �لعبوة   )2(.

ا في قليل من  �أ�ضف �إلى هذه �لعبوة ) 1 غ ( من بنزو�ت �ل�ضوديوم مذ�بة �أي�ضً
�لماء �لفاتر، �أغلق �لعبوة باإحكام با�ضتعمال �ل�ضد�دة.

�ترك �للتر �لثالث �لذي يو�ضع في �لعبوة )3( دون �إ�ضافات من مادة بنزو�ت 
�ل�ضوديوم للمقارنة.

خزّن �لع�ضير في مكان بارد وجاف بعيد عن �ل�ضوء و�لحر�رة.
ر�قب �لع�ضير في �لعبو�ت �لثلاثة �أ�ضبوعيًّا، ولحظ تكوّن فقاعات، �لعكارة، 

�لر�ئحة وغيرها، ثمّ دوّن ملحوظاتك في �لدفتر �لخا�ض بالتدريب �لعملي.
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ف�سّر:   -1
- �إذ�بة بنزو�ت �ل�ضوديوم في ماء فاتر.

لماذ� ت�ضتعمل �لبنزو�ت مع �لع�ضير ؟  -2
ما �لم�ضافات �لأخرى �لم�ضموح با�ضتعمالها مع �لع�ضير ؟ وما �لغر�ض من ��ضتعمالها؟  -3

ما �لتركيز �لم�ضموح باإ�ضافته من �لبنزو�ت؟   -4

�لتـقـويـم

تمارين �لممار�سة
نفّذ �لتمارين �لعملية �لآتية بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات �ضغيرة في �لم�ضغل،   

�أو ح�ضب توجيهات �لمعلم:
1- ��ضتخدم تر�كيز مختلفة من بنزو�ت �ل�ضوديوم بحيث ل يتعدى �لتركيز �لم�ضموح به 

مع وجود عبوة دون �أيّ �إ�ضافات.
قيّم �لمنتجات مع �إ�ضافة �لبنزو�ت ودونه، ولحظ وجود تاأثير للم�ضافات في �لطعم.  -2

3- �كتب خطو�ت �لعمل �لتي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.
قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تبعتها، و�حتفظ بتقويم �أد�ئك �لذ�تي 

في ملفك �لخا�ض.

�سلبيات �لمو�د �ل�سافة على �ل�سحّةنشاط )6-3(
�بحث في م�ضــادر �لمعرفة �لمتو�فرة لديك عن �لتاأثير�ت �ل�ضــحّية �ل�ضلبية للاإ�ضافات �لغذ�ئية   
لت �إليه مع زملائك  �لتي ت�ضاف �إلى �لأغذية خا�ضة عند �لأطفال و�لحو�مل، ثم ناق�ض ما تو�ضّ

باإ�سر�ف معلمك.  
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متطلبات  تاأمين  بغية  منتجاتها؛  لمر�قبة جودة  هيئات  منها،  �ل�ضناعية  �لموؤ�ضّ�ضات وخا�ضة  و�ضعت 
�لنهائي من حيث  بالمنتج  �لأمر  بادئ  تهتم في  �لهيئات  �لد�خلية و�لخارجية، وكانت هذه  �ل�ضوق 
مطابقته للمو��ضفات �لقيا�ضية، ولكنها �أ�ضبحت موؤخرً� تهتم بالمر�حل �لتي يمر بها �لمنتج جميعها، 
فم�ضلحة  �لم�ضتهلك،  �إلى  وو�ضولً  و�لت�ضويق  �لت�ضنيع  بعمليات  ومرورً�  �لت�ضميم  عملية  من  بدءً� 

�لم�ضتهلك هي دون �ضك من �لأهد�ف �لرئي�ضة ل�ضبط جودة �لأغذية. 
تتحدّد جودة الأغذية من خلال نوعين من العوامل:

�أو  م�ضاهدتها  يمكن  �لتي  �ل�ضفات   :)Positive Attributed Quality( الظاهرية  الجودة  عوامل   
�إح�ضا�ضها من قبل �لمنتج �أو �لم�ضتهلك، مثل �لمظهر و�للون و�ل�ضكل و�لطعم و�لر�ئحة و�لقو�م، وهي 

تر�ضد �لم�ضتهلك عند �ختياره لغذ�ئه، و�لمنتج لمعرفة ما يف�ضله �لم�ضتهلك. 
�أو  ملاحظتها  يمكن  ل  �لعو�مل  )Hidden Attributed Quality(:وهذه  المخفية  الجودة  عوامل   
�لحكم عليها �إل من خلال �إجر�ء فحو�ضات مخبرية ، فقد يبدو �لغذ�ء �ضليمًا في �لظاهر، �إل �أنه 
تقلل من  �إ�ضافات غير م�ضموح بها، مما  �أو  �أو ملوثات حيوية  قد يحتوي على مو�د كيميائية 

جودته، وهنا ياأتي دور �لجهات �لرقابية.
هناك �لعديد من �لفو�ئد �لتي تتحقق من مر�قبة جودة �لمنتجات �لغذ�ئية،من �أهمها:

�لح�ضول على منتج متماثل ومتجان�ض.  -1
زيادة �لإنتاجية عن طريق رفع م�ضتوى �أد�ء �لعاملين.  -2

تعزيز �لثقة ما بين �لمنتج و�لم�ضتهلك.  -3
تخفي�ض تكاليف �لإنتاج.  -4

توجد �أنظمة وت�سريعات عدة خا�ضة بجودة �لأغذية و�ضلامتها تلقى قبولً و��ضعًا، نذكر منها: 

�سبط جودة الأغذية

ثالثًا
�لتي ت�ضاعد على �ضمان �ضلامة �لأغذية، للحدّ من  �لوقائية  بالو�ضائل  �لعالمي  يتز�يد �لهتمام 
�لزيادة �لم�ضطردة في �أعد�د �لإ�ضابات بالأمر��ض �لتي تنتقل عن طريق �لأغذية، وما ينتج منها من 
م�ضاكل �ضحّية و�قت�ضادية كبيرة، من خلال و�ضع ت�سريعات ومو��ضفات وطنية و�إقليمية وعالمية، 

تعنى بجودة �لأغذية و�ضلامتها. 

الأنظمة والتشريعات الخاصة بسلامة الأغذيةالأنظمة والتشريعات الخاصة بسلامة الأغذية
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تعرّف �لممار�ضات �لجيدة )Good Practices( )GP’s( باأنها منهاج يتبع في �لموؤ�ض�ضات ل�ضمان 
�لح�ضول على �لحد �لأدنى �لمقبول من �لمو��ضفات و�لظروف �لخا�ضة باإنتاج �لأغذية وتد�ولها، 
عن طريق توحيد �لإجر�ء�ت و�لممار�ضات �لمتبعة في �لت�ضنيع، و�ل�ضيطرة على �لجودة �لغذ�ئية، 
من  �لجيد  �لت�ضنيع  ممار�ضات  تو�ضيح  ويمكن  وحاجاتها،  ورغباتها  �لم�ضتهدفة  للفئة  ��ضتجابة 

خلال �لعنا�سر �لتي لها علاقة باإنتاج �لأغذية وتد�ولها كما ياأتي:
�لعاملين  وخروج  دخول  �ضهولة  مع  وملائمة  كافية  بم�ضاحات  �لم�ضنع  ي�ضمّم  �لأبنية:  �أ 

�ضهولة  �إلى  �إ�ضافةً  �لم�ضنعة،  �لغذ�ئية  و�لمو�د  و�لتغليف  �لتعبئة  ومو�د  �لأولية  و�لمو�د 
على  للمحافظة  �لتلوّث  من  خالية  بيئة  في  ذلك  كل  �لمختلفة،  �لنفايات  من  �لتخلّ�ض 

�ضلامة �لمنتج و�لعاملين في �لم�ضنع.
الموظفون: ير�عى ��ضتخد�م موظفين �ضو�ء كانو� عمالً �أوفنيين �أو�إد�ريين موؤهلين ومدرّبين  ب 

�لجميع  يلتزم  و�أن  �لمجال،  هذ�  في  للعمل 
ت�ضمل:  �لتي  �لخا�ضة  �لجيد  �لت�ضنيع  بممار�ضات 
و�لتقيد  �ل�ضخ�ضية  و�لنظافة  �ل�ضحّية  �لحالة 
�لمنا�ضبة،  �لملاب�ض  و�رتد�ء  �لعمل،  ب�ضلوكيات 

كما في �ل�ضكل )3 -10(.
�لت�ضميم  ير�عى  و�لأدو�ت:  و�لمعد�ت  �لأجهزة  جـ 

و�لتجهيز�ت، بحيث تكون  للمعدّ�ت  �لمنا�ضب 
�لعمليات  �لقيا�ضية وطبيعة  للمو��ضفات  مطابقة 
�لت�ضنيعية مع مر�عاة �ضيانتها با�ضتمر�ر، على �أن 
تكون هذه �لمعدّ�ت نظيفة وخالية من �أي م�ضادر 

للتلوث، كما في �ل�ضكل )11-3(.
�لعمليات �لت�سنيعية: ير�عى عند �ختيار �لمو�د �لأولية ومو�د �لتعبئة و�لتغليف �أن تكون منا�ضبة  د 

لعمليات �لت�ضنيع و�ل�ضتخد�م ومطابقة للمو��ضفات و�لمقايي�ض، كما ير�عى تب�ضيط مر�حل 
عمليات �لت�ضنيع جميعها للح�ضول على �إنتاج متجان�ض ومتماثل على م�ضتوًى من �لجودة.

الممار�سات الجيدة 1

�ضكل )3-10(: ممار�ضات �لموظفين �لجيدة.

�ضكل )3-11(: �لأجهزة و�لمعد�ت.



172

بر�مج �لتنظيف: ير�عى في �ختيار هذه �لبر�مج ��ضتخد�م �لطرق �لحديثة و�لأ�ضاليب �لعلمية  هـ 

�لد�خلية  و�لجدر�ن  �لأر�ضيات  بنظافة  �لهتمام  مع  و�لتجهيز�ت،  �لمعد�ت  لتنظيف 
مو�د  با�ضتخد�م  وذلك  للم�ضنع،  و�لخارجية 
لل�ضيطرة   ،)12-3( �ل�ضكل  �لمنا�ضبة،  �لتنظيف 
مكافحة  على  و�لعمل  محتمل،  تلوّث  �أي  على 
�إ�ضافة  �لمنا�ضبة،  بالطرق  و�لقو�ر�ض  �لح�سر�ت 
�إلى �لفحو�ضات �لم�ضتمرة و�لتفتي�ض عن �لتلوّث 

�لميكروبي و�لكيميائي و�لفيزيائي.

ال�شكل  القيا�شية،  اأ�شاليب ومعدات للتخزين مطابقة لل�شروط والموا�شفات  �لتخزين: توفير  و 

�لحر�رة  درجة  فيها  ير�عى  بحيث   ،)13-3(
و�لرطوبة و�لتهوية و�لإ�ضاءة �لمنا�ضبة وذلك ح�ضب 
بين  �لف�ضل  مر�عاة  وكذلك  �لمخزنة،  �لمو�د  نوع 
�لأولية  و�لمو�د  �لو�ضطية  و�لمنتجات  �لم�ضنعة  �لمو�د 
�لخ،  �لتنظيف،...  ومو�د  و�لتغليف  �لتعبئة  ومو�د 
و�لأخطار  �لأ�سر�ر  على  �ل�ضيطرة  فيها  يتمّ  بطرق 

�لتي تهدد �ل�ضلامة �لعامة للاأغذية.

�لتوزيع: يجب �أن تكون �أنظمة �لنقل و�لتوزيع وتجهيز�ته، و�لتي ت�ضمل �لمعدّ�ت وو�ضائط  ز 

�لنقل �لمختلفة م�ضمّمة للمحافظة على درجات �لحر�رة �لمطلوبة مبّردة �أو مجمّدة، و�أن 
تكون نظيفة وخالية من �أي تلوّث، كذلك وقاية �لمنتج من �لعو�مل �لخارجية كالغبار.

�ضكل )3-12(: م�ضنع �أغذية نظيف.

�ضكل )3-13(: �لتخزين.

تعتمد �لأنظمة �لتقليدية ل�ضبط جودة �لأغذية و�ضلامتها على ثلاثة �أ�ض�ض تتمثل في �لتعليم و�لتدريب 
و�لتفتي�ض على �لمن�ضاآت و�لعاملين و�لفح�ض و�لتحليل، وهذه �لأنظمة ل ت�ضتطيع �ضمان جودة 
و�ضلامة �لمو�د �لغذ�ئية �لمنتجة كلها، وهي ذ�ت كلفة مادية مرتفعة، وتظهر �لعيوب بعد وقوع �لخلل، 
لذ� برزت �لحاجة �إلى �أنظمة �أكث و�قعية وعقلانية ل�ضلامة �لمو�د �لغذ�ئية ومطابقتها للمو��ضفات، 
�لبديل  �له�ضب )Hazard Analysis Critical Control Point( )HACCP( هو  وقد كان نظام 

نظام تحليل المخاطر ونقاط ال�صبط الحرجة )اله�صب( 2
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�أ�ضا�ض منع ح�ضول �لم�ضاكل بدلً من علاجها  �لمتاح، فهو نظام منطقي ومبا�سر يعتمد على 
�لعملية  تق�ضيم  طريق  عن  وذلك  حدوثها،  بعد 
�لمحتملة  �لمخاطر  �إلى خطو�ت، وتحليل  �لت�ضنيعية 
المحتمل حدوث  النقاط  عند كل خطوة، وتحديد 
لمنع  �لوقائية  �لإجر�ء�ت  وو�ضع  عندها،  �لمخاطر 

ح�ضول �لمخاطر. 

كما �أنّ تطبيق نظام �له�سب في �إنتاج �لأغذية وتد�ولها في �لم�سانع و�ل�سركات يعود عليها بفو�ئد عديدة، 
نذكر منها: 

بالتخطيط على  �لمرتبة �لأولى، فهو ي�ضمح  �له�ضب في  تاأتي �ضلامة �لأغذية وجودتها في نظام   
�أ�ضا�ض منع ح�ضول �لأخطاء بدلً من معالجتها بعد حدوثها. 

 يوؤدّي بالموؤ�ض�ضة �لغذ�ئية �إلى �أن تقوم بالرقابة �لذ�تية على منتجاتها.
 يقلّل من عدد زيار�ت �لتفتي�ض وعدد �لمفت�ضين من �لجهات �لرقابية، كما ي�ضهل مهمتهم.

 يعزّز ثقة �لم�ضتهلك في �لمنتج. 
 يقلّل من فر�ض �ضحب �لمنتجات من �لأ�ضو�ق.

 يفتح �لمجال �أمام �ل�سركات للت�ضدير للاأ�ضو�ق �لعالمية، وي�ضجّع �لتجارة �لدولية.

يعيّن نظام �له�سب مخاطر محددة و�إجر�ء�ت وقائية لل�سيطرة عليها في عملية محددة لإنتاج مادة غذ�ئية 
معينة، ويتكون هذ� �لنظام من �سبعة �أ�س�ض هي: 

تحليل �لمخاطر.  
تحديد نقاط ال�شبط الحرجة في العملية.   

تثبيت حدود للاإجر�ء�ت �لوقائية بكل نقطة �ضبط حرجة تم تحديدها.   
و�شع الإجراءات لمراقبة نقاط ال�شبط الحرجة.  

و�ضع نظام �لإجر�ء�ت �لت�ضحيحية.   
تاأ�ضي�ض نظام للتوثيق عن نظام �له�ضب   

و�ضع �إجر�ء�ت �لتحقق من �ضحة عمل �لنظام.   

نظام تحليل المخاطر ونقاط ال�شبط الحرجة ) اله�شب(: 
�لغذ�ئية،  و�ل�ضلامة  �لجودة  �أنظمة  �أحد 
�لغذ�ء  �ضلامة  ل�ضمان  فعالة  و�ضيلة  وهو 

خلال مر�حل �لعملية �لنتاجية جميعها.

نقطة �ل�سبط �لحرجة: �لخطوة �لتي يمكن عندها 
�لذي  �لخطر  لمنع  �لتحكم؛  و�ضائل  تطبيق 

يهدد �ضلامة �لغذ�ء �أو تقليله للحدّ �لمقبول.
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تطبيق نظام �له�سبنشاط )7-3(
طبّق مع زملائك وباإ�شراف معلمك نظام اله�ش��ب، وحدد نقاط ال�ش��بط الحرجة للعمليات   

�لت�ضنيعية �لمنزلية للمنتجات �لآتية: �للبن – �للبنة – �لمخلل – �لمربى 

 )ISO( الآيزو 3
 ،)International Organization for Standardization( هي �لمنظمة �لدولية للمو��ضفات و�لمقايي�ض
و�ضعارها كما في �ل�ضكل )3-14(، ومقرّها جنيف في �ضوي�سر�، وتهتم بتوحيد �لمو��ضفات 

من  �لعديد  ت�ضدر  حيث  �لعالم،  في  و�لمقايي�ض 
�لمو��ضفات �لتي يتم �عتمادها في �أنحاء �لعالم كافة.

عليها  تت�ضابق  و�لتي  �لآيزو  مو��ضفة  �أهمية  تت�ضح 
تحقيقها  خلال  من  و�لعالمية  �لمحلية  �ل�سركات 

�لأغر��ض �لآتية: 
ت�ضهيل عملية �لتبادل �لتجاري لل�ضلع بين �لدول   

�لمختلفة.
تح�ضين �لجو�نب �لإد�رية في �لموؤ�ض�ضات، مثل �لتخطيط و�لت�ضويق.  

منح �لموؤ�ض�ضات ميزة تناف�ضية باإثبات كفاءتها وجودة منتجاتها.  
يرمز �لرقم )9000( ل�ضل�ضلة �لمو��ضفات و�لمقايي�ض �لمعتمدة عالميًّا، و�لتي ت�ضتخدم في تاأكيد 

جودة �لعمليات و�لأن�ضطة �لمختلفة في �لموؤ�ض�ضات. 
�إلى  فبالن�ضبة  �لآيزو،  �ضهاد�ت  تمنح  �لتي  �لمعتمدة  و�لموؤ�ض�ضات  �لهيئات  من  �لعديد  هناك 
�ل�سركات �لعربية، فلا بد �أن ت�ضع في �عتبارها �أف�ضلية �لم�ضجل ح�ضب �عتماد �للغة �لعربية في 
�لتوثيق و�لتدوين �لم�ضتخدم في �ل�سركة، �أو وجود مكاتب �أو قو�عد ميد�نية في �لمنطقة �لعربية 
لتخفي�ض تكاليف �لتقييم، ف�ضلًا عن �أن هناك �إجر�ء�ت خا�ضة للح�ضول على �ضهادة �لآيزو 

من �لجهات �لمانحة ذ�ت �لعلاقة.

�ل�ضكل )3-14(: �ضعار �لمنظمة �لدولية 
للمو��ضفات و�لمقاي�ض.
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�لم�سانع �لغذ�ئية �لحا�سلة على �سهادة �لآيزو و�لمطبقة لنظام �له�سبنشاط )8-3(

نظّم مع زملائك وبرفقة معلمك زيارة �إلى �إحدى �ل�سركات �أو �لم�ضانع �لغذ�ئية �لحا�ضلة على   
�ضهادة �لآيزو و�لمطبقة لنظام �له�ضب، لتحديد �أثر ذلك في جودة منتجاتهم، ثمّ �كتب تقريرً� 
بذلك م�ضتخدمًا معالج �لن�ضو�ض )Microsoft Word( �لورد، و�عر�ضه �أمام زملائك في 

�ل�ضف. 

عرّف كلًا مماّ ياأتي:   1
جودة �لأغذية. �أ   - 

�لممار�ضات �لجيدة. ب- 
نظام �له�ضب. جـ- 

نقطة �ل�ضبط �لحرجة. د  - 
�لمنظّمة �لدولية للمو��ضفات و�لمقايي�ض. هـ - 

اذكر ثلاث فوائد يمكن تحقيقها عند تطبيق كل من نظام الممار�شات الجيدة ونظام اله�شب.  2

بيّن من خلال مخطّط الخطوات الأولى لتطوير خطة اله�شب.  3

�لأ�سئـــلــة
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ت�ضعى �لوز�رة لتحقيق �لعديد من �لأهد�ف، نذكر منها: 
توفير �لمعلومات �لإر�ضادية للمز�رعين ومربي �لحيو�نات حول �لممار�ضات �ل�ضليمة في �لإنتاج  �أ 

وتربية �لحيو�ن، وبخا�ضة في ما يتعلق بمكافحة �لآفات و�لأدوية �لبيطرية �لم�ضتعملة.
�ل�ضيطرة على �لممار�ضات �لخاطئة، وحظر ��ضتعمال �لمو�د �ل�ضارة. ب 

توفير خدمات �لفحو�ضات �لمخبرية و�لتحليل للمنتوجات؛ للتاأكد من عدم �ضمّيتها و�ضلامتها.  جـ 

ومن مهامّها:
و�ضع �لمو��ضفات �لقيا�ضية للمو�د �لغذ�ئية �لمختلفة. �أ 

فح�ض �لمو�د �لغذ�ئية للتاأكد من مطابقتها للمو��ضفات.  ب 

�إ�ضد�ر �ضهاد�ت �لجودة للمنتوجات. جـ 

وزارة الزراعة

موؤ�سّ�سة الموا�سفات والمقايي�س

1

2

رابعًا
�إنّ �ضمان جودة �لأغذية و�ضلامتها في مر�حل �لإنتاج و�لتد�ول جميعها، هي م�ضوؤولية �لمهتمين 
�لت�سريعات  ب�ضن  �لعلاقة  ذ�ت  �لجهات  قامت  ذلك  ولتحقيق  �لغذ�ئية جميعهم،  �ل�ضناعات  بقطاع 
�لمحلي، فهناك  �ل�ضعيد  �أما على  �لعالم،  �لقطاع وذلك في معظم دول  لعمل هذ�  �لمنظمة  و�لقو�نين 
من  �لم�ضتهلك  حماية  �أجل  من  �لأغذية  بمر�قبة  تعنى  �لتي  �لأردنية  و�لت�سريعات  �لجهات  من  �لعديد 
�لأغذية غير �لماأمونة �أو �لمغ�ضو�ضة �أو رديئة �لجودة، �إ�ضافة �إلى تقليل �لخ�ضائر �لفادحة في تجارة �لمنتجات 

�لغذ�ئية د�خليًّا وخارجيًّا، ومن �أهمّ هذه �لجهات و�لت�سريعات ما ياأتي:

الجهات المعنية بصحّة الغذاء وسلامته في الأردنالجهات المعنية بصحّة الغذاء وسلامته في الأردن

ق�سيّة للبحث
�بحث في �ضبكة �لإنترنت من خلال �لموقع �لخا�ض بموؤ�ض�ضة �لمو��ضفات و�لمقايي�ض �لأردنية   
 )Power Point( و��ضتخدم برمجية �لعرو�ض �لتقديمية ،)عن )نظام علامة �لجودة �لأردنية
به،  �لخا�ضة  و�لمتطلبات  �لأ�ضا�ضية  وعنا�سره  فو�ئده  فيه  تبيّن  عنه،  موجز  عر�ض  لتقديم 

و�شروط منح علامة الجودة، وناق�شه مع معلمك وزملائك. 
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تهدف �لموؤ�ض�ضة �إلى �ضمان �ضلامة �لغذ�ء ونوعيته و�ضلاحيته للا�ضتهلاك �لب�سري في مر�حـــل 
تد�وله جميعها، حيث تقوم بالإ�سر�ف و�لرقابة �ل�ضحية على �لغذ�ء �ضو�ء كان منتجًا محليًّا �أم 

م�ضتوردً�،ولموؤ�ض�ضة �لغذ�ء و�لدو�ء مهام و�ضلاحيات عديدة نذكر منها:
�أ  تطبيق �لت�سريعات و�لمو��ضفات �لمتعلقة بالغذ�ء �لمحلي �أو �لم�ضتورد.

تقييم �لغذ�ء ومطابقته للمو��ضفات �لقيا�ضية. ب 

جـ  منع تد�ول �أي غذ�ء غير مطابق للمو��ضفات و�لت�سريعات �أو عدم �ضلاحيته للا�ضتهلاك 

�لب�سري.
د  منح �ل�ضهاد�ت �ل�ضحّية لغايات �لت�ضدير للغذ�ء �لمنتج محليًّا.

�لتفتي�ض و�لرقابة على تطبيق ممار�ضات �لت�ضنيع �لجيد ونظام �له�ضب في عمليات �إنتاج  هـ 

�لغذ�ء وتد�وله.
�لتعاون مع �لجهات �لر�ضمية وغير �لر�ضمية جميعها في مجال �لرقابة على �لأغذية. و 

عمان  �أمانة  منها:  و�ضلامته،  �لغذ�ء  ب�ضحة  علاقة  لها  �أخرى  حكومية  موؤ�ض�ضات  وهناك   
�لكبرى، و�لبلديات، ود�ئرة �لجمارك ووز�رة �ل�ضناعة و�لتجارة، ووز�رة �لبيئة وغيرها.

كما توجد منظمات دولية تعنى ب�ضحة �لغذ�ء و�ضلامته منها: منظمة �لأغذية و�لزر�عة �لدولية 
�لغذ�ئي،  �لأمن  �لدول في تحقيق  وم�ضاعدة  �لجوع(،  على  �لق�ضاء  )�لم�ضاهمة في  و�ضعارها 

ومنظمة �ل�ضحة �لعالمية وهي متخ�ض�ضة بال�ضحة، وتعنى بال�ضيطرة على �لأمر��ض �لمعدية. 

موؤ�س�سة الغذاء والدواء 3

�لجهات �لمعنية ب�سحّة �لغذ�ء في �لأردننشاط )9-3(

�لعامة  للموؤ�ضّ�ضة  �لتابعة  �لمركزية  �لمختبر�ت  �أحد  لزيارة  ومعلمك  زملائك  مع  خطّط   
�لغذ�ء  �لغذ�ئية ومدى �ضلاحية  للغذ�ء و�لدو�ء �لأردنية، للاطلاع على كيفيّة فح�ض �لمو�د 
للا�ضتهلاك، و�كتب تقريرً� حول �لزيارة، و�عر�ضه على زملائك ومعلمك، ثم �حتفظ به في 

ملفك �لخا�ض.
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اذكر ثلاثة من الأهداف المتعلقة ب�شحة الغذاء و�شلامته التي ت�شعى اإلى تحقيقها كلّ من:   1

وز�رة �لزر�عة �أ   - 
موؤ�ض�ضة �لمو��ضفات و�لمقايي�ض  ب- 

ما �لمق�سود بالمو��سفات �لقيا�سية ؟   2

ح ثلاثاً من المهام وال�شلاحيات المتعلقة ب�شحّة الغذاء و�شلامته لكل من:  و�شّ  3
موؤ�ض�ضة �لغذ�ء و�لدو�ء �أ   - 

موؤ�ض�ضة �لمو��ضفات و�لمقايي�ض ب- 

�لأ�سئـــلــة



يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن: 
1- تعدّ مطويات حول �لأمر��ض �لمنقولة بالغذ�ء، �لإ�ضافات �لغذ�ئية، معايير جودة �لأغذية. 

2- توظف �لن�سر�ت �لتوعوية. 
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

اإنّ توفير غذاء كافٍ واآمن تتوافر فيه ال�شروط والإجراءات، التي يجب اتخاذها خلال اإنتاج الغذاء وتجهيزه 
�لب�سري، م�ضوؤولية كبيرة تقع على  �أو �ضلاحيته للا�ضتهلاك  للتاأكد من �ضلامته  وتخزينه وتوزيعه و�إعد�ده؛ 
عاتق �لجميع، ول بدّ من تكاثف �لجهود من �أجل �لح�ضول على غذ�ء يخلو من �أي م�ضدر خطر يهدد �ضحّة 

�لم�ضتهلك وفق �لقو�عد �لفنية و�لمو��ضفات �لقيا�ضية �لمعتمدة.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لتمريناإعداد ن�سرة توعوية
)8-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

 جهاز حا�ضوب.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1

 2
3
4
5

6
7

8
9

10
11

حدّد �لهدف �لعام من �لمطوية.
حدّد عنو�ن �لمطوية �لرئي�ض و�لعناوين �لفرعية.
�بحث عن مو�د مرجعية عبر �لم�ضادر �لمتو�فرة.

خ�ض�ض �لألو�ن ونظام خط �لقالب وخيار�ت �أخرى قبل تطبيق �لقالب على �لمن�ضور.
�أن�ضئ �لمن�ضور با�ضتخد�م قالب من قو�لب �لنا�سر )Office Publisher( بم�ضاعدة 

�لمعلم.
جهّز �ل�ضور �لمنا�ضبة للمو�ضوع، ون�ضّقها مع �لمادة �لعلمية.

�جمع �لمعلومات من م�ضادر موثوقة، و�كتبها ون�ضقها ورتبها ح�ضب �لأولوية 
د�خل �ضفحات �لمطوية وخارجها.

اختر حجم الن�شرة ونوع الورق، واألوانه واأنواع الخطوط التي �شت�شتعملها.
�كتب بلغة و��ضحة ومعبّرة.
عاين قبل �لطباعة، ثم �طبع.

وظّف مطوية من معلومات مفيدة، و�عر�ضها على �لفئة �لم�ضتهدفة.
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�لتقويم �لذ�تي 
( �أمام كلّ فقرة من قائمة �ل�ضطب �لآتية:  قيِّم تعلمك لمهارة �إعد�د �لمطوية  بو�ضع �إ�ضارة )

�لتـقـويـم

لنعممعاييــر�لرقم
�أحدد �لأفكار �لرئي�ضة للمطوية.1
�أحدد �لعناوين �لفرعية للمطوية.2
�أكتب مقدّمة وخاتمة منا�ضبة للمطوية.3
�أوظّف �لأ�ضكال و�لر�ضوم �لتو�ضيحية و�ل�ضور بفعالية.4
�أ�ضتخدم �لمر�جع و�لم�ضادر �لمنا�ضبة و�لموثوقة.5
�أ�ضتخدم لغة و��ضحة ومعبّرة.6
�أعدّ مطوية ب�ضكل منا�ضب للفئة �لم�ضتهدفة في �لمجتمع.7
اأقيّم المطوية التي اأعددتها محددًا نقاط القوة ونقاط ال�شعف فيها.8
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اأ�سئلة الوحدة الثالثةاأ�سئلة الوحدة الثالثة

ما المق�شود بكل مما ياأتي:   1
�لبكتيريا ف�ضاد �لأغذية     جـ -  �ضحّة �لغذ�ء و�ضلامته      ب -  �أ   - 

تفاعل ميلارد �لأعفان    و   -  هـ  -  �لخمائر    د  - 
نظام �له�ضب �شبط جودة الأغذية   ط  -  ح  -  جودة �لأغذية   ز  - 
�لمو�د �لحافظة �لمو�د �لم�ضافة    ل   -  ك  -  �لآيزو      ي - 

�لمو��ضفات �لقيا�ضية  م  - 
قارن بين ف�شاد الأغذية �صريعة التلف والأغذية بطيئة التلف من حيث:   2

مدة �لحفظ  ن�ضبة �لرطوبة                     ب- �أنو�ع �لأغذية              جـ -  �أ   - 
اذكر اأربعة عوامل توؤدي اإلى تلف الأغذية اأو ف�شادها.   3

رتبّ �لأطعمة �لآتية ح�سب �سرعة ف�سادها بدءً� من �لأ�سرع ف�سادً� �إلى �لأبطاأ ف�سادً� بناءً على ن�سبة �لرطوبة:  4
�لمك�سّر�ت �لتفاح د  - �لأ�ضماك    هـ  -  ب- �لفر�ولة    جـ-  �لحبوب  �أ   - 

ما دور كلّ مماّ ياأتي في ف�شاد الأغذية:   5
�لأعفان  �لبكتيريا          ب- �لخمائر                    جـ -  �أ   - 

اقترح حلًا واحدًا لمنع حدوث كل م�شكلة من الم�شكلات الآتية:   6
تلف فيتامين )ب( وفقد�نه.  ب- تغيّر لون �ل�ضمن في �أثناء تخزينه                جـ -  �ل�ضمر�ر �لإنزيمي  �أ     - 

اأعطِ طريقتين للوقاية من الإ�شابة بالأمرا�ض المنقولة بالغذاء الآتية:   7
�لت�ضمم �ل�ضتافيلي  �ل�ضالمونيلا    جـ -  �لحمى �لمالطية     ب-  �أ   - 

اذكر فترة ح�شانة كلّ ما ياأتي:   8
بكتيريا �ضتافلو كوك�ض �أوري�ض   �أ  - 

بكتيريا �ل�ضالمونيلا  ب- 
بكتيريا كلو�ضتريديوم بوتولينيوم  جـ- 

ح عاملين من العوامل الواجب اتباعها للحدّ من الإ�شابة بالأمرا�ض المنقولة بالغذاء.  و�شّ  9
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اذكر المر�ض اأو الت�شّمم الغذائي المحتمل حدوثه ل�شخ�ض تناول:   10
حليبًا طازجًا غير مغلي . �أ   - 

ك�ضترد �لبي�ض ترك بدرجة حر�رة �لغرفة �ضيفًا. ب- 
خ�سر�و�ت مطهوة تركت بدرجة حر�رة �لغرفة �أو د�فئة لأكث من �ضاعة.  جـ- 

مهلبية �أعدّها �ضخ�ض يعاني �لتهابًا في �أ�ضابعه دون �رتد�ء �لقفاز�ت.  د  - 
عدّد ثلاث فو�ئد تتحقق من مر�قبة جودة �لمنتجات �لغذ�ئية.   11

�ذكر عنا�سر ممار�سات �لت�سنيع �لجيدّ.   12

علل كلًا ما ياأتي:   13

يجب تدريب �لعاملين �لجدد و�لقد�مى على ممار�ضات �لت�ضنيع �لجيد.  �أ   - 
يجب ت�ضميم �لمعدّ�ت و�لتحهيز�ت بحيث تكون مطابقة للمو��ضفات �لقيا�ضية  ب- 

وطبيعة �لعمليات �لت�ضنيعية و�ضيانتها با�ضتمر�ر. 
تطبيق نظام �له�ضب في �إنتاج �لأغذية وتد�ولها في �لم�ضانع و�ل�سركات يعود  جـ- 

عليها بالفائدة.
تت�ضابق �ل�سركات �لمحلية و�لعالمية للح�ضول على �ضهادة �لآيزو.  د  - 

�شمّ المادة الحافظة اأو م�شادات الأك�شدة اأو المواد الم�شافة الم�شتعملة في كلّ مماّ ياأتي:   14

جـ- �لم�سروبات �لغازية ب- فو�كة مجففة   �أ - �لمخلّلات  
�ذكر ��سم مادة غذ�ئية و�حدة متو�فرة في �لأ�سو�ق �لمحلية م�ساف لها:   15

�لبكتين ثاني �أك�ضيد �لكبريت     جـ-  بنزو�ت �ل�ضوديوم   ب -  �أ   - 
مادة م�ضتحلبة) �للي�ضثين (  فيتامين )�أ(         هـ -  د  - 

�ذكر �أربع جهات محليةّ تعنى بالرقابة على �لغذ�ء.  16

�سمّ منظمتين عالميتين تعنيان ب�سحّة �لأغذية و�سلامتها.   17
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قيّم تعلمك لمو�ضوع �ضحّة �لأغذية و�ضلامتها بو�ضع �إ�ضارة )  ( �أمام كلّ فقرة من قائمة �ل�ضطب �لآتية:

�لتقويم �لذ�تي

لنعم�أ�ستطيع بعد در��ستي لهذه �لوحدة �أن:�لرقم

1
ح �لمق�ضود بالمفاهيم �لآتية: �أو�ضّ

 مفهوم �لجودة،  ممار�ضات �لت�ضنيع �لجيد، �لمنظمة �لدولية للمو��ضفات 
.)HACCP( والمقايي�ض،  نظام تحليل المخاطر ونقاط ال�شبط الحرجة

�أ�ضتق�ضي �أهمية �ضبط �لجودة.2

�أتعرّف �أنظمة �لجودة �لمطبّقة في م�ضانع �لأغذية.3

�أحدّد �لمو��ضفات �لقيا�ضية و�لت�سريعات �لأردنية �لخا�ضة باإنتاج �لأغذية وتد�ولها.4

�أ�ضتنتج طرقًا للمحافظة على �ضلامة �لأغذية و�ضحتها. 5

�أحدّد مو��ضفات �لجودة عند �ختيار �لأغذية و�سر�ئها. 6

�أتعرّف �أهمّ �لأحياء �لمجهرية ذ�ت �لعلاقة بالغذ�ء.7

�أبيّن �لظروف �لمثلى لنمو �لأحياء �لمجهرية وتكاثرها.8

ح �أنو�ع �لف�ضاد و�لتلوّث �لغذ�ئي و�أ�ضباب حدوثهما.9 �أو�ضّ

�أطبّق �لتجارب �لخا�ضة ب�ضحّة �لأغذية و�ضلامتها بطريقة �ضحيحة.10

�أ�ضتنتج تاأثير �ضلامة �لأغذية في �لنو�حي �ل�ضحّية ، و�أعمل على �إبقائها. 11

�أو�كب �لتطوّر�ت و�لم�ضتجد�ت في مجال �ضحّة �لأغذية و�ضلامتها.12
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قائمة المصطلحات
Spores�لأبو�غ 
Molds�لأعفان 

Aflatoxin�لأفلاتوك�ضين 
Fermented milk�لألبان �لمتخمّرة 

protease�لبروتياز 
Low Temperature Long Time�لب�ضترة �لبطيئة

High Temperature Short Time�لب�ضترة �ل�سريعة 
Bacteria�لبكتيريا 

Brucella sppبكتيريا �لحمى �لمالطية 
Acetobactor acetiبكتيريا �لخل

co bacterium tuberculosis Mبكتيريا �ل�ضل 
Staphylococcus aureus�لبكتيريا �لعنقودية �لم�ضببة للت�ضمم �لغذ�ئي 

Thermophilic�لبكتيريا �لمحبة للحر�رة
Aerobic�لبكتيريا �لهو�ئية 

Streptococcus lactis بكتيريا حم�ض �للبن
Polymerization�لبلمرة 

Peroxidase�لبيروك�ضيد�ز 
Butylated hydroxyl anisole بيوتيليتد هيدروك�ضي �أني�ضول

Oxidation�لتاأك�ضد 
Hydrolysis�لتحلل 
Fermentation�لتخمّر
Rancidity�لتزنخ 

Sterilization�لتعقيم 
Millard- reactionتفاعل ميلارد 

Salmonella typhi�لتيفوئيد 
acceptable daily intake�لجرعة �ليومية �لمقبولة 
Lactometerجهاز مكثاف �لحليب 

Food Qualityجودة �لأغذية 
Freezer burnsحرق �لتجميد 
Imitation milk�لحليب �لمقلد 

Filled milk �لحليب م�ضتبدل �لدهن 
butyric acidحم�ض �لزبد 

Streptococcus pyogens�لحمى �لقرمزية و�لتهاب �للوزتين      
brucillosis �لحمى �لمالطية 

Yeasts�لخمائر 
Saccharomyces cereviseae خميرة �لخباز

Food gradeدرجة عالية من �لنقاء 
Corynebacterium diphtheriae                  �لدفتيريا 
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Shigella dysenteriae                 �لدو�ضنتاريا 
Butter�لزبد

Cedar Oilزيت �ل�ضيدر 
Mycobacterium bovis �ل�ضل �لبقري 

Ghee  �ل�ضمن �لحيو�ني                    
Needle�ل�سريحة 

Lactose intoleranceعدم تحمل �للاكتوز 
Pasteurizationعملية ب�ضترة �لحليب 

Homogenizationعملية تجني�ض 
Positive Attributed Qualityعو�مل �لجودة �لظاهرية 

Hidden Attributed Qualityعو�مل �لجودة �لمخفية 
Curdlingفرط الحليب 

Food spoilageف�ضاد �لأغذية 
phosphatase�لفو�ضفاتاز 

Cream�لق�ضدة
Catalase�لكاتالز 

Crystal violet�لكري�ضتال �لبنف�ضجي 
Lactase�للاكتاز

Anaerobic�للاهو�ئية
Lipase�للايباز 

Yoghurt�للبن �لر�ئب 
Labaneh�للبنة 

Joint Expert Committee on Food Additives لجنة م�ضافات �لأغذية 
and Contaminants

Myceliaماي�ضيليا 
Sweeteners�لمحليات 

Emulsifying Stabilizing Thickening Agents�لم�ضتحلبات و�لمثبّتات و�لمكثّفات �لقو�م 
Antioxidantsم�ضاد�ت �لأك�ضدة 

Acidity or Alkalinity control agentsم�ضافات للتحكم في �لحمو�ضة و�لقلوية في �لأطعمة 
Food flavor & flavor enhancerمك�ضبات �لنكهة ومظهر�تها 

Good Practices�لممار�ضات �لجيدة 

International Organization for �لمنظمة �لدولية للمو��ضفات و�لمقايي�ض 
Standardization

Rennet�لمنفحة 
Food preservatives�لمو�د �لحافظة 

Food Additives �لمو�د �لم�ضافة للاأغذية 
Coloring Agents�لمو�د �لمك�ضبة للون 

Hazard Analysis Critical control Pointنظام �له�ضب 
The Codex Alimentarius Commissionهيئة د�ضتور �لأغذية 
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ثالثاً: مواقع الإنترنت
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تَّ بِحَمْدِ �لِله
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