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صناعة الخبز

 
           

:Flour extraction rateمعدل استخلاص الدقيق  

اتج من طح دقيق الن ر عن وزن ال و يعب ن وتعرف كذلك بنسبة الاستخلاص وه
ح ١٠٠ ن القم زء م ى موالق. ج وى عل ادة يحت يض % ٨٢ح ع برم الأب ن الإندوس م

الباقية من % ١٨النشوى اللازم لإنتاج الدقيق الأبيض إلا أن الصعوبة بمكان فصل الـ 
يض بنسبة اس ق أب ى دقي رون للحصول عل ين والألي ذلك الجن ط وك ة فق تخلاص الأغلف

٨٢.%
ادة  ون ع ا تك يض ميكانيكي ق أب ى دقي ول عل ى للحص دود المثل وأى % ٧٥والح

ه حي ة ب ك لوجود الأغلف دقيق وذل ون ال ة ل ى دكان ل عل ث استخلاص أكثر من ذلك يعم
اك عدة طرق لحساب نسبة الاستخلاص. تكون ملتصقة بطبقة الإندوسبرم ن  وهن يمك

:تلخيصها فيما يلى

:Flour extraction rateمعدل استخلاص الدقيق  

ادية  ة الاقتص ن الناحي رة ع اء فك ى إعط د ف ى وتفي ة الأول ى الطريق رق ه ذه الط م ه وأه
ة الطحن  –للمطحن  اءة عملي ى كف ر ع –أما الطريقة الثالثة فهى تفيد فى الحكم عل ن نسبة ويعب

ه  د تنظيف ح بع ى أمري –الاستخلاص فى بريطانيا بنسبة الدقيق الناتج من القم ا ف ر عن أم ا فيعب ك
.رطل من الدقيق ١٠٠نسبة الاستخلاص بوزن القمح النظيف اللازم للحصول على 

 بصاح ولقد الأغذية، من آخر نوع أى من أكثر قديم تاريخ وصناعته للخبز
 حجارالأ على الخبز كان حيث عديدة، قرون وفى القديمة الأزمنة فى الإنسان الخبز

 نيينوالبولو المصريين قدماء أن كما بالنار، تحمى مناطق فى مباشرة أو المسخنة
 ذلك ويظهر الميلاد، قبل سنة ١٠٠٠ من أكثر منذ المخمر الخبز صناعة عرفوا

.معابدهم على المنقوشة الرسوم على بوضوح

مقدمــة

 من بالكثير الإنسان يمد حيث العالم بلدان من كثير فى الرئيسى الغذاء الخبز ويعتبر
 فى العالم سكان من %٥٠ من أكثر ويعتمد آخر غذاء أى من أكثر الغذائية عناصره
 راريةالح السعرات من الاحتياجات ½ من أكثر على الحصول فى الخبز على تغذيتهم

.يوميا

ا حيث د  ويمثل الخبز أحد المواد الغذائية الضرورية لمعظم شعوب آسيا وأفريقي يعتم
ة لنشاط الإنسا ة اللازم ا عليه إعتمادا كبيرا فى الحصول على السعرات الحراري ن كم

ض العناص ب بع ى جان دهن إل ن ال ل م روتين وقلي ن الب بة م ى نس وى عل ه يحت ر أن
.المعدنية التى يحتاجها جسم الإنسان

الخبز  وتتعدد طرق إعداد الخبز بإختلاف بلاد العالم بل داخل البلد الواحد، نجد أن
.يختلف باختلاف المناطق داخل تلك البلاد

أنواع الخبز 
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:المواد الخام المستخدمة فى صناعة الخبز

:Flourالدقيق   -١

ن دق ز المصنع م ق القمح ويستخدم الدقيق فى صناعة الخبز الناتج من الحبوب المختلفة فهناك الخب ي
.والخبز المصنع من دقيق الذرة وكذلك المصنع من دقيق الشعير أو الشيلم أو الشوفان

دق ف ال ذا، ويختل ة وهك ح والحلب ذرة والقم ق ال ن دقي وط م ز من مخل بلاد يصنع الخب يق وفى بعض ال
:المستخدم فى صناعة الخبز فى نسبة الاستخلاص كما يلى

: الدقيق الفاخر -أ

تم استيراده% ٧٢وهو دقيق القمح استخلاص  البلاد أو ي تم إنتاجه ب ه ي ا أن  وهذا النوع من الدقيق إم
ى التص دقيق ف ع الأحوال أن يستخدم ال ى جمي ا أو أسبانيا، ويفضل ف د من الخارج من فرنسا أو أمريك نيع بع

.عليه شهور وذلك حتى لا يتعرض  إلى وسائل الفساد أو الإصابة الحشرية التى تؤثر ٦-٣إنتاجه بحوالى من 

:الدقيق البلدى -ب

ين  ه ب راوح نسبة الاستخلاص ب ى % ٨٧٫٥-٨٢وهو دقيق القمح تت ان إل ى بعض الأحي د تصل ف وق
.ستخلاصويحتوى هذا الدقيق على نسبة مرتفعة من الردة تتناسب تناسبا طرديا مع زيادة نسبة الا% ٩٣٫٣

ن وبالتالى وعموما فإنه لخصائص الدقيق وتركيبه الكيماوى أثر كبير على خصائص وصفات العجي
.على صفات الخبز الناتج

:Waterالماء   -٢

ى  اء عل وى الم ا يحت ز، وعادة م ى صناعة الخب واد المستخدمة ف م الم ن أه يعتبر الماء م
ية من كمية صغيرة من العناصر المعدنية على صورة أملاح وعادة ما تختلف هذه العناصر المعدن

ذا  ك أن ه ر، ولاش ى آخ د إل ن بل ف م ى أن تختل ن الطبيع د وم س البل ل نف رى داخ ى أخ ة إل منطق
.الاختلاف فى التركيب يؤدى إلى التأثير على سلوك العجينة أثناء خطوات التصنيع

:ويضاف الماء إلى الدقيق لتكوين العجينة بكميات تتوقف على الآتى

ة تص.١ اء بنسبة عالي ى تشرب الم درة عل ه الق ث أن ل دقيق حي ى  ال روتين ف ى نسبة الب ل إل
لازم أو أكثر وبالتالى فكلما زادت نسبة البروتين زادت بالتالى نسبة ال% ٣٠٠حوالى  ماء ال

.لتكوين العجين
.قزيادة نسبة حبيبات النشا المتهتكة تزيد من نسبة الماء الممتصة بواسطة الدقي.٢
تصاص درجة استخلاص الدقيق، حيث أن زيادة نسبة الاستخلاص تعمل على زيادة نسبة إم.٣

.الدقيق للماء وذلك لزيادة نسبة الأغلفة بالدقيق
.وجود المواد الهيجروسكوبية مثل البنتوزانات والتى تزيد من تشرب الدقيق للماء.٤

:وترجع أهمية الماء إلى العوامل الآتية

ة.١ ادة كمي وتين إلا أن زي وين شبكة الجل ى تك ذائب عل ر ال روتين غي اء  يعمل الماء مع الب الم
د العجين الى تفق ة وبالت بكة الجلوتيني ربط الش ى ت روابط الت ر ال لازم يكس ن ال ورتها ع ة ص

.المعروفة
ا.٢ ح والبروتين ذوبان كالسكر والمل ة لل واد القابل ة يعتبر الماء وسط مناسب لإذابة الم ت القابل

.للذوبان فى الماء وبالتالى توزيعها داخل النظام بأكمله
.يعتبر الماء وسط لإنتشار الخميرة وكل المكونات الغذائية اللازمة لنموها.٣
ن لزوج.٤ ل م لازم يقل ن ال ه ع ين إلا أن زيادت زج للعج وام الل وين الق ى تك اء عل ة يساعد الم

.العجين المتكون
ى ضبط درجة حرا.٥ ث يساعد ف ا حي ة كله رة يعتبر الماء عامل منظم لدرجة الحرارة للعجين

اء المضاف، ويجب أن يتناسب مع ى درجة حرارة الم تحكم ف ق ال ك عن طري  العجينة وذل
.بقية درجات حرارة المكونات

ع مك.٦ ى جمي ا عل ات يعمل الماء على تشجيع فعل الإنزيمات وذلك من خلال نقلها وتوزيعه ون
.الدقيق

اء  Hard waterوعادة ما تحتوى المياه على مصادر دائمة أو مؤقتة للعسر • أو وجود الم
.Soft waterاليسر  

ة لزجة • اج عجين ى إنت ل عل ك  Sticky doughويلاحظ عادة أن المياه الغير عسرة تعم وذل
ن الم رة م ة كبي ا كمي ا بينه ل فيم تطيع أن تحم عيفة ولا تس بح ض ة تص ن لأن العجين اء ولك

ىيصبح قوى وقادر على حمل كمية كبيرة من الماء  الجلوتينيلاحظ أن  ة وجود ك ف ة حال مي
.سرةالماء المستخدم أو طبيعيا فيما لو توفرت المياه الع فىمحدودة من الأملاح المعدنية 

أثير • ذا الت ى لإحداث ه ذه الأملاح يكف ة صغيرة من ه ة أن وجود كمي ومن الملاحظات الهام
:حالة وجود كمية كبيرة من هذه الأملاح فإن ذلك يؤدى إلى فىأما . على خواص العجينة

.تعطيل عملية التخمر -أ
ل  -ب وتينتجع بكة ( الجل وتينش ية المر) الجل ك خاص د ذل ب بع دا ولا يكتس د ج ة جام ون

ون داخل العجي از المتك ة أن والمطاطية المطلوبة ويترتب على هذه الحالة أن لا يستطيع الغ ن
.للخبز المنتج النهائىالشكل  فىيؤثر  وبالتالىيتمدد 

ورة أملاح ص فى(للماء اليسر عن طريق إضافة كمية من الأملاح  السئويمكن تلافى التأثير •
.وهى لازمة أيضا لنشاط الخميرة) معدنية

ريق حالة وجود الماء العسر فإنه يمكن للقائمين بالعمل معالجة هذا الموضوع عن ط فىأما  •
ك  يحها وذل م ترش اه ث ى للمي ة عل راء عملي ىإج ة  ف ىحال ت  ف ر، المؤق ة العس لاح (حال أم

يومالكالسيوم  ى والماغنس ات أو  ف ورة كربون اتص ا ) بيكربون ىأم ر المس ف ة العس تديم حال
تم إ فىأو كبريتات فإنه  كلوريداتصورة  فىوهو وجود الأملاح السابقة  ة ي ذه الحال ضافة ه

.ملاحهذه الحالة ثم يتم غليها والترشيح للتخلص من هذه الأ فىكربونات صوديوم للمياه 

ة المرض.١ اء الدقيق ن الأحي ا م ون خالي ة أى يك ة االبكتريولوجي ن الناحي ا م ون نقي ية أن يك
ذه البكتري ث أن وجود ه يلا ويستدل على ذلك عن طريق إجراء إختبار بكتريا القولون حي ا دل

.على تلوث المياه
ك نت.٢ ا من الأملاح المسببة للعسر وذل اء خالي ون الم ة يجب أن يك ة الكيماوي يجة ومن الناحي

ى نشا ؤثر عل ذه الأملاح ي ث وجود ه ط وجود أملاح الكالسيوم والماغنسيوم والصوديوم حي
ا ومعا ى الخميرة ويؤثر على صفات الخبز الناتج وعلى هذا يجب اختبار الماء كيميائي ا ف لجته

.حالة عدم ملائمتها من هذه الناحية

:Yeastالخميرة   -٣:اتهوعموما فإنه من الشروط الواجب توافرها فى الماء المستخدم فى صناعة الخبز ومنتج

ا إ ن رؤيته م ولا يمك غيرة الحج ة وص دة الخلي ة وحي ات الحي ن الكائن رة م ر الخمي لا تعتب
واد الأ. بالميكروسكوب ن الم ذلك م ر ك ز ونتيجة لنشاطها يتوتعتب اج الخب ى إنت أثر شكل ساسية ف

انى أك ول وث ى كح يطة إل كريات البس ل الس رة بتحوي وم الخمي ث تق اتج حي ز الن م الخب يد وحج س
ات ال) 2CO(الكربون  ل إنزيم إن عم دقيق وحيث أن السكريات توجد بكميات صغيرة فى العجينة ف

زيم الدياستيز ز( يساعد على تكوين السكر من مكونات العجينة الأساسية ويقوم بذلك إن ا أميلي ) ألف
ى س م إل ى دكسترينات ث التوز الموجود أصلا فى الدقيق حيث يعمل على تحويل نشا الدقيق إل كر م

.كوزأن تبدأ فى العمل وتحول المالتوز المتكون إلى جلو) مالتيز(حيث يمكن إنزيمات الخميرة 

وم رة يق ز الخمي إن إنفرتي ال السكروز ف ة مث ى العجين ذلك إذا أضيفت سكريات أخرى إل ل  ك بالعم
ى رة بالعمل عل ز الخمي ك زيمي د ذل وم بع م يق م  عليها ويحولها أيضا إلى جلوكوز وفراكتوز ث ا ت م

.تحويله من جلوكوز وفراكتوز إلى كحول، وثانى أكسيد الكربون
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ة - ى عملي ؤثر ف الى ي وتين وبالت ع العجين  ويحتجز ثانى أكسيد الكربون بواسطة شبكة الجل رف
اج غاز  ز وإنت ة الخبي اء عملي اير أثن ه يتط م  2COوتكوين اللبابة بالخبز أما الكحول فإن مه

ى تعطى ع ة جدا وذلك لتحديد درجة نشاطها وكمية الغاز بالضبط اللازم إنتاجها وذلك لك جين
.جيدة الصفات

ة  ومع تقدم عملية التخمير فإن العجينة تصبح حامضية بالتدريج حيث تعمل الأحماض - المتكون
ة  ا(على تليين الجلوتين المتكون وهى خطوة هامة لتسوية العجين ام تخمره ساهم وي –) إتم

. ذلك فى تمدد الخلايا الغازية المتكونة بداخل العجينة المتخمرة
إن ٩٥ -٧٠وأنسب درجات الحرارة لنمو وتكاثر الخميرة هى درجات الحرارة من  - ذلك ف ف ك

اض درجة الحرارة عن ٨٠-٧٥أفضل درجات الحرارة لعملية تخمر العجينة هى  ف وإنخف
ون سريعا عم ا هو ذلك تؤدى إلى بطء فى عملية التخمر وارتفاعها عن ذلك فإن التخمر يك

ع  ة(متوق ى العجين ين ف دوث تلي ة لح رة الكافي ط)للفت ة تنش ة حموض ب درج ا  ، وأنس عليه
).pH 5.5(الخميرة هى 

ه ي - ر فإن ة التخم واتج لعملي ون كن تج أيضا وبالإضافة إلى كل من الكحول و ثانى أكسيد الكرب ن
ة وأحماض عضوية نتيجة لنشاط ا ة والكيتوني ات الألدهيدي رة بعض المركبات كالمركب لخمي

.وجميعها مسئولة عن إعطاء النكهة والطعم والرائحة للعجينة والخبز الناتج

:أنواع الخميرة المستخدمة

:Compressed yeastالخميرة المضغوطة  ) أ

إضافتها  الخميرة المضغوطة وكسرها وعمل معلق منها فى ماء دافئ وذلك قبل) تفريط(ويفضل أن يتم تكسير 
رارة  ة ح د درج اء عن ون الم ة، ويفضل أن يك ى العجين دة ٨٠إل رة لم ق الخمي ى معل ل الاستخدام  ١٠-٥ف ويبق ق قب

.ف٩٥ويراعى عدم تجاوز درجة حرارة الماء المستخدم عن 
ف ويجب أن لا تتعرض فى أى ٣١٣٢ويراعى أن يتم تخزين هذا النوع من الخميرة فى الثلاجة على درجة 

ا فترة من الفترات للبرودة أو للحرارة الشديدة ولو لفترة قصيرة، ويمكن أن تحفظ بحالة جيدة نشطة إذا أحس ن تخزينه
ا ١٤تحت هذه الظروف لفترة تصل إلى  رة. يوما على شرط عدم تسرب الرطوبة إليها مما يسبب تطريته از الخمي  وتمت

م ي ى ل ة أو الت رة زمني ا فت ى مضى عليه رة الت ا الخمي ون سهلة الكسر، أم دة وتك اتح ورائحة جي ون ف حسن الجيدة بل
.تخزينها فإنها تظهر بلون بنى قاتم وتكون طرية نسبيا مع رائحة متغيرة فاسدة

:Active dry yeastالخميرة الجافة النشطة  ) ب

 وذلك أقراص صورة على أو مسحوق صورة على أما مختلفة بطرق الخميرة من النوع هذا تجفيف ويتم
.)الرطوبة مصادر عن بعيدة مخزنة كانت طالما( إليها الفساد تطرق من الخوف دون تداولها لسهولة

زنها على وفى حالة استخدام الخميرة الجافة فى عملية التخمر فإنها توضع فى حجم من الماء يعادل أربعة أضعاف و•
.دقائق قبل استخدامها ١٠ف وذلك لمدة ١١٠-١٠٥أن تكون درجة الحرارة للماء المستخدم فى حدود من 

.وطةويلاحظ أن الخميرة الجافة تحتاج إلى درجة حرارة أعلى نسبيا من تلك المستخدمة فى حالة الخميرة المضغ•
ى ح• ه ف ه فإن وزن وعلي ة وعادة ما تظهر الخميرة الجافة نشاطا يعادل نشاط الخميرة المضغوطة عندما يتساوى ال ال

غوطة رة المض ف وزن الخمي ادل نص بتها تع إن نس ة ف رة الجاف تخدام الخمي ة تبع. اس رة الجاف تخدم الخمي ا وتس
ع ال ل م ب أق ا وتستخدم بنس ة النشطة لحظي رة الجاف اج الخمي ن إنت ا أمك ا، كم هولة تخزينه دقيق لاقتصادياتها وس

.مباشرة ودون تنشيط

:Sultany yeastالخميرة السلطانى   -ج

ائر ال وع الخم ى ن تحكم ف ن ال از ولا يمك رة الخب دون خمي رة صناعيا ب ى وذلك باستخدام عجائن مخم ت
ر ة عجين من وعاء التخمي رة السلطانى بأخذ قطع ة وتحضر الخمي ذه الحال د  تقوم بعملية التخمير فى ه المع

ساعات  ٦ لانتاج العجين عقب انتهاء فترة التخمير وتوضع مع كمية من الدقيق وتركها للتخمر لمدة تقرب من
د إضافتها ر عن ة حسب درجة التخم ى مراحل  حيث تستخدم كبادئ فى اليوم التالى، وتستخدم بنسب متفاوت ف

:التخمر الأولية ويحضر البادئ كما يلى
اء لإكساب العجين  ١٠٠-٩٣كجم عجين بحوالى  ١٠-٧تخلط كل  ة من الم ع إضافة كمي كجم دقيق م

ى لا تتعرض اء حت ين بالم اف  القوام المناسب ثم توضع فى صندوق خشبى نظيف مع ترطيب سطح العج للجف
% ٢٠-١٠ساعات للتخمر تصبح بعدها صالحة للإضافة للعجائن لتخميرها وتضاف بنسبة  ٦ثم تترك مدة الـ 

.من وزن الدقيق المستخدم

:عجائن مخمرة بخميرة الخباز) د

از الم رة الخب ة خمي ل كمي اج بتقلي اليف الإنت ابز بغرض خفض تك ستخدمة، وتستخدم فى بعض المخ
ة %) ٠٫٥حوالى (حيث يجرى تخمير جزء من العجينة باستخدام خميرة الخباز  ر العجين ل تخم دما يكتم وعن

.يضاف إليها بقية العجين لتخميره

:العوامل التى تؤثر على كمية الخميرة اللازمة للتخمير

:درجة الحرارة التى يجرى عليها التخمير -أ

ى إن اج حيث أن نشاط الخميرة يتحدد على درجة الحرارة الملائمة لنموها وتكاثرها وكذلك قدرتها عل ت
اض درجة ٨٠والكحول والمكونات الأخرى فى العجين وعادة تكون هذه الدرجة حوالى  2COغاز  ف وانخف

ر من الخم ة أكب نقص بإضافة كمي ذا ال ويض ه ا يستلزم تع ر مم رة الحرارة عن ذلك يقلل من سرعة التخمي ي
ا ر وبالت د من سرعة التخمي ك يزي اع درجة الحرارة عن ذل إن ارتف ل ف ر وبالمث لى للمحافظة على زمن التخم

.يصبح الزمن اللازم لتسوية العجينة منخفضا مما يستدعى الإقلال من كمية الخميرة المستخدمة

:زمن التخمير -ب

ذه كلما كان المطلوب زيادة زمن التخمير كلما قلت كمية الخميرة المضافة والعكس صحيح وتحس ب ه
ك يمكن حساب ك الى ومن ذل ر المث ة الكمية على أساس زمن التخمر المثالى وكمية الخميرة اللازمة للتخم مي

تم بإضافة  الى ي ر المث رارة، والتخمي ة الح ى نفس درج د عل ر الجدي ى التخمي ة ف رة اللازم ن  ٣الخمي رطل م
ل  رة لك دة  ٢٠٠الخمي ى م ر ف تم التخمي دقيق لي ن ال ل م رارة  ٣رط ة ح ى درج اعات عل الى ٨٠س ف وبالت

:لحساب كمية الخميرة اللازمة لزمن تخمير جديد أكبر أو أقل من الممكن حسابها من المعادلة الآتية

ب×   أ   

.كمية الخميرة التى نحتاجها للتخمير= س : حيث أن
.كمية الخميرة المستخدمة فى التخمير المثالى= أ     
.زمن التخمير المثالى= ب   
.زمن التخمير الجديد المرغوب فيه= ج    

:كمية العجينة أو كمية الدقيق -ج

رة ال% حيث تتأثر سرعة التخمير بكمية الدقيق المستعمل فى العجين فإذا ما تساوت  ى للخمي مضافة فف
ى درجة حرارة ا ر ف د كبي ى فق ؤدى إل لعجين حالة استخدام كمية عجين أقل فإن سطح العجين يكون كبيرا مما ي

الرغم ر ب ة عجين أكب تخدام كمي ة اس ى حال ر ف رعة التخم رب من س ل وتقت ره تق رعة تخم إن س الى ف ن  وبالت م
.للخميرة المضافة% تساوى 

اء  ة الم ذلك طبيع ح المضاف وك ة المل ا كمي رة منه ة الخمي ى كمي ؤثر عل ل أخرى ت ب عوام هذا إلى جان
.المستخدم فى العجين وهى عوامل يجب أن تؤخذ فى الاعتبار عند حساب كمية الخميرة المستخدمة

:Saltالملح    -٤

دقيق% ٢-٠٫٥ويستخدم بنسب متفاوتة أثناء إعداد العجين وهو يتراوح بين  . من وزن ال
اع  والذى يزداد بدرجة كبيرة(وتزداد النسبة فى أشهر الصيف وذلك للحد من نشاط الخميرة  لارتف

ا يحد أيضا من نشاط ون) درجة الحرارة ر سهولة مم و مما يجعل التحكم فى عملية التخمير أكث م
.كثير من الميكروبات غير المرغوبة والتى يزداد نشاطها فى الصيف

ات درجة الحر ى ثب ى المحافظة عل درة المخابز عل ارة ويعود تعديل نسبة الملح إلى عدم ق
.بها طوال العام مما ينتج عنه إنتاج خبز متجانس باستخدام مكونات ثابتة طوال العام

:وترجع أهمية استخدام الملح فى الخبز إلى ما يلى

.يدخل ضمن مكونات غذاء الخميرة ولذلك يعتبر من العوامل المؤثرة على سرعة التخمر)  أ
.إعطاء الخبز الطعم المميز له) ب
.أيون الكلوريد يزيد من نشاط إنزيم الأميليز) ج
.يساعد على تحسين خواص الجلوتين)  د

دار امت) هـ د من مق اء فيزي وة تشربه للم ة نظرا لق ة للعجين صاص يؤثر الملح على السعة المائي
.العجين للماء
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:Sugarالسكر   -٥

وز أو اللا وز ويدخل فى نطاق السكر كل من سكر القصب وكذلك سكر البنجر والجلوك كت
.أو مصادرهما

:وترجع أهمية السكر للآتى

.يعطى درجة من الحلاوة للمخبوزات  -أ
.يعتبر مصدر جيد للطاقة لتكاثر الخميرة -ب
.يتسبب فى إحداث تغيرات محددة فى العجينة -ج
.يساعد على بقاء المنتجات طازجة  -د

ادة در -هـ ى زي ؤدى إل ك ي إن ذل جة يعتبر من عوامل التطرية، حيث أنه مع زيادة نسبة السكر ف
.طراوة الخبز والحلويات

.لبعض أنواع الخبز% ١٠-١ويضاف السكر بنسب تبدأ من  -

:Oils and Fatالزيوت والدهون   -٦

واد ف ذه الم أثير ه ر ت د منتجات المخابز ويظه ى قد تستخدم بعض الزيوت أو الدهون عن
م وظائف الز ن أه ائى، وم وت تحسين الطراوة حيث تؤدى سهولة عملية القطع فى المنتج النه ي

:والدهون ما يلى

:تلميع وتحسين العجينة) أ

:ويعمل ذلك على
.تعمل الدهون على إكساب سطح العجينة ملمسا ناعما -
.جعل العجينة سهلة التشكيل -
.تحسين مظهر الرغيف والسطح الخارجى -
.تحسين درجة الطراوة للمنتج مما يسهل القطع بالفم -

:عمل الكريمة) ب

ى سطح المخب وزات تستخدم هذه الزيوت أو الدهون فى صناعة الكريمة التى توضع عل
.أو كحشو داخلى بما يساعد فى رفع قيمتها الغذائية

:تسهيل عملية التقطيع إلى شرائح) ج

ؤدى أ ه ي ا فإن يضا نظرا لطبيعة التحسن الذى يظهر على المنتجات سواء ظاهريا أو داخلي
.إلى انتاج شرائح لها مظهر جيد

%.٦-١وتضاف الزيوت والدهون بنسب تتراوح بين 

:اللبن والجوامد اللبنية -٧

ان يستخدم ب ى لا يدخل اللبن كعنصر أساسى فى المنتجات المخبوزة العادية وإن ك رة ف كث
.حالة منتجات المخابز ذات الطعم الحلو

ن إفساد  وعادة لا يستخدم اللبن العادى فى المصانع حيث أنه يحتاج إلى فترة تسخين حتى - يمك
.البروتين به، وهو إجراء لازم حتى لا تتأثر الخميرة بواسطة شرش اللبن

تها على وتتوقف كمي.. فى صناعة الخبز قد تستخدم الجوامد اللبنية المنزوع منها الدهن عادة  -
اخر% ٦وعادة ما تصل إلى .. نوع الخبز الناتج  أثي. فى أنواع الخبز الف ى ت ا يل ر ونوضح فيم

.اللبن على الخبز الناتج

ذلك ا) أ ات وك ن الفيتامين ة م بة عالي ى نس بن عل واء الل ة لاحت ة الغذائي ين القيم لاح تحس لآم
.المعدنية

ة من خ(زيادة اتزان الخلط والتخمير )ب ع العجين ك يمن ة وذل واص تحسين فى خواص العجين
ة ) الليونة رة طويل ط أو العجن لفت ا استمر الخل ه الفرشحة إذا م ق علي ث حي.. أو مما نطل

وام م ا ق ة وأصبح له ات العجين ع مكون تم تجمي ز يلاحظ نتيجة لهذه الظاهرة أنه بعد أن ي مي
ة وتظهر ض دت صفاتها المجمع ة فق ى يحتفظ بداخله ببعض المكونات نجد أن العجين عف ف

.الروابط بما يجعل العجينة غير سهلة التعامل بعد ذلك
ائ ه يعطى نت دهن فإن ا ال زوع منه ة المن د اللبني ه الجوام ز المضاف إلي ة الخب ى حال ا ف ج أم
ة غي ة بالعجين الخبز بالمقارن ر ب ادة التخم بى أو زي ر نس دم تخم دوث ع د ح ل عن ر أفض

.المضاف إليها الجوامد اللبنية
ى زيادة مقدرة الدقيق على الامتصاص حيث أن كل نسبة مئوية تضاف من هذه الجوامد ح) ج ت

.تساعد فى رفع نسبة الامتصاص بنفس النسبة% ٦
ه يعطى لباب) د ز فإن ع الخب د تقطي ه عن ة ذات زيادة الحجم وتحسين الملمس ويلاحظ أيضا أن

.خلايا منتظمة صغيرة
بن(تحسين وجه الرغيف ويرجع ذلك إلى أن اللاكتوز ) هـ رة لا يستخدم بواسطة ا) سكر الل لخمي

ذلك تساهم  أثناء التخمر، وعليه فإنه يتحد مع البروتين ليكون اللون البنى الذهبى للخبز، ك
ى تحسي ا يساهم ف ف بم ى قصرة الرغي ة ف ى إحداث بعض الكرمل رن ف ن درجة حرارة الف

.اللون

.تجونوضح فيما يلى تأثير اللبن على الخبز النا

:Fine branالردة الناعمة   -٨

ع إلتصاقها  تستخدم الردة الناعمة فى المخابز البلدية حيث يتم وضعها أسفل العجين لمن
ل  ٢٫٥ويلاحظ أن حوالى .. بالطوايل  ة تستخدم لك دقيق  ١٠٠كجم من الردة الناعم ن ال كجم م

.المعد للتصنيع

ضبط خطوات التصنيع والمواد الخام

:طريقة حساب درجة حرارة الماء المستخدم -١

يف ويمك ى الص ه ف تاء عن ى الش ن ف ى العج تخدم ف اء المس رارة الم ة ح ف درج ن تختل
:معرفة العلاقة وذلك طبقاً لمعادلة خاصة تخضع لعدة متغيرات وهى

 +درجة حرارة الدقيق ( –) ٣×درجة حرارة العجين= (درجة حرارة الماء 
)الحرارة الناتجة أثناء عملية العجين+ غرفة العجين         

فيكون طريقة الحساب مع عدم ) م٣٠ف٨٦فإذا كان المطلوب أن تكون درجة حرارة العجين 
ودرجة حرارة ) م٢٥(ف ٧٧افتراض عدم تولد حرارة من العجان، وكانت درجة حرارة الدقيق 

:ف كما يلى٧٧غرفة العجين 

)صفر+٧٧+٧٧( –) ٣×٨٦= (درجة حرارة الماء 
                         =١١٤=  ١٤٤ – ٢٥٨ف 
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ى  اف عل اء المض رارة الم ة ح بط درج تم ض روف  ف١١٤أى ي ل ظ ن أن تمث الات يمك ذه الح وه
ز . الإنتاج فى الشتاء ى المخب ون درجة الحرارة ف د تك ى حالات الصيف فق ا ف ) م٣٥( ف٩٥أم

.ف٨٦ودرجة حرارة الدقيق 

)صفر+٩٥+٨٦( –) ٣×٨٦= (فتكون درجة حرارة الماء 
                                 =٧٧=  ١٨١ – ٢٥٨ ٢٥(فم(

رارة أث ة الح ع درج ى رف اج إل ا نحت يف بينم ى الص اء ف خين الم ى تس اج إل د لا نحت ه ق اء أى أن ن
.الشتاء

:طريقة حساب كمية الماء اللازمة للعجين -٢

از  تخدم جه م يس ناعة ث ى الص تخدم ف دقيق المس ى ال ة ف بة الرطوب دير نس تم تق ي
ا لن ز الفارينوجراف لتقدير نسبة امتصاص الماء أو كمية الماء اللازمة للعجين وذلك تبع وع الخب

.المستخدم
وام العج لازم للوصول بق اء ال ة الم ى ففى حالة الخبز الأفرنجى فإنه يتم حساب كمي ة إل ين

ـ  ط ال در ٥٠٠(خ دة برابن ين ) وح اص ب بة الامتص اتكون نس ادة م ة % ٦٠-٥٠وع ى حال ا ف أم
د خط  ة عن وام العجين ة للوصول بق اء اللازم ة الم تم حساب كمي وحدة  ٣٠٠الخبز البلدى فإنه ي

%.٧٥-٧٠بربندار وهى عادة ما تكون فى حدود 

:حساب كمية الخميرة اللازمة -٣

دقيق % ٢تقدر كمية الخميرة اللازمة فى حالة صناعة الخبز الأفرنجى بحوالى  من وزن ال
.المستخدم

ى حوالى  ٤٢-٣٢ أما فى حالة الخبز البلدى فقد تستخدم الخميرة السلطانى بكمية تصل إل
ة المخابز ١٠٠كجم لكل جوال  ى حال ا يحدث ف ك كم رة المضغوطة وذل  كجم أو قد تستخدم الخمي

.من وزن الدقيق المستخدم% ١٫٥الآلية بنسبة 

:نسبة الملح المضاف -٤

% ١٫٥-١تتباين نسبة الملح المضاف تبعا للرغبة ولكن على العموم تكون فى حدود من 
أن تقل% ٠٫٥-٠٫٢من وزن الدقيق فى حالة الخبز البلدى،   فى حالة الخبز الأفرنجى وينصح ب

ى ل عل ى تعم يف حت ى الص بة ف ع النس يف وترف ى الص ه ف تاء عن ى الش ح ف بة المل يط  نس تنش
.الخميرة ببطء وذلك يساعد على زيادة تماسك العجينة

أنواع المخابز

أفرنجيةبلدية

آليةنصف آليةيدويةآليةنصف آليةيدوية

نجىوالأفر البلدى للخبز الصناعة طريقة

:الخبز البلدى: أولا

:المخابز البلدية) أ

:بعد حساب كل من كمية الماء والملح والخميرة يتم الآتى

دة  م٣٠-١٥يتم عجن الدقيق مع الماء المعدل درجة حرارته لمدة من .١ ل الم د تق ا لأسلوب العجن، وق تبع
.عن ذلك تبعاً لسرعة العجن

دة.٢ -١٠حوالى  ينقل العجين إلى إناء أو حوض كبير للتخمير الأولى لفترة راحة حيث يبقى فيها العجين لم
.دقيقة حسب طريقة التصنيع ٣٠

ك يتولى الخراط إعداد الطوايل ويرش الردة الناعمة عليها ثم يبدأ فى تقطيع العجين إلى قطع يعت.٣ ى ذل د ف م
مل فى تقطيع على مهارته ويستعين الخراط أثناء عمله بميزان يستخدم لضبط عملية التقطيع ويستغرق الع

ع حوالى  ٤٥العجين  تم تقطي دة ي ذه الم وزن ١٢٠٠-٩٠٠(دقيقة وفى ه ل جوال ) رغيف حسب ال من ك
.دقيق

ة خدع ٦٠-٤٠تترك الأرغفة لفترة حوالى .٤ رة عملي  دقيقة حيث يحدث لها تخمر نهائى وتتم خلال هذه الفت
.دقائق من بداية هذه الفترة ١٠للأرغفة بعد 

لة الخبز أما فى حا. يتم فرد قطع العجين على الطوايل بواسطة القطاع أو الخباز تمهيدا لإدخالها إلى الفرن.٥
قبل فترة ) يةالنشابة وهى عبارة عن اسطوانة خشب(المجر فإنه يتم فرد قطع العجين بعد تقطيعها بالشوبك 

.التخمير الثانية ثم تترك لتتخمر بعد الفرد
ز .٦ رن الخبي ى ف از إل ز بواسطة الخب ال الخب تم إدخ ه من (ي ز ) م٥٠٠-٤٥٠درجة حرارت ى الخب ث يبق حي

.دقائق ٣٫٠-١٫٥بداخله مدة من 
ل عن .٧ دة لا تق ل تسويقه م اص قب ى أقف ه عل ى  ٢٠ينقل الخبز بعد التسوية ليتم تهويت ة للمحافظة عل دقيق

.الشكل العام للخبز

:المخابز الآلية) ب

ان ا.١ ا إذا ك د أو أوتوماتيكي لتخزين يوجه الدقيق إلى العجانات بحيث يتم وضعه إما بواسطة الي
.فى سليوات بالمخبز

اء.٢ ة الم ى  يتم ضبط درجة حرارة الماء المستخدم فى العجن بواسطة ثرموستات وتحدد كمي الت
ا  افتها أتوماتيكي تم إض ث ي ة بحي ل عجن ى ك اف إل م ي –تض ب ث رة وتقل اف الخمي اف وتض ض

.دقيقة وذلك تبعاً لسرعة العجن ١٥-٥الملح، ويتم العجن لمدة من 
.دقيقة ٢٠ينقل العجين إلى أحواض التخمير حيث يبقى فيها فترة حوالى .٣
ذ.٤ رده وتستغرق ه تم ف م ي ا ث ه آلي تم تقطيع ث ي ع حي زة التقطي ى أجه رة يحرك العجين إل ه الفت

.دقائق ١٠حوالى 
دة ) قطع العجين(تتحرك الأرغفة .٥ ى لم ث تبق ائى حي ر النه ى سير التخمي ة تخرج  ٣٠عل دقيق

.بعدها إلى الفرن
دود .٦ ى ح رن ف رارة الف ة ح بط درج ل  م٣٨٠تض ة داخ ل للأرغف ير الحام رعة الس بط س وتض

.دقائق ٣-٢الفرن بحيث يتم تسوية الخبز فى فترة من 
ة أثناء خروج الخبز من الفرن يعرض إلى تيار رذاذ من الماء يساعد على إكساب السطح ل.٧ مع

.مرغوبة
تم ن.٨ تيك وي ك البلاس ى البناني ه ف تم تعبئت م ي ة، ث ير التهوي ى س ز إل ز يخرج الخب ى مراك ه إل قل

.التسويق

دى ويمتاز الخبز البلدى الناتج من المخابز الآلية بالنظافة التامة حيث ينعدم فيها اس• تخدام الأي
ا ا هو الح ردة كم يس ال دقيق ول ى فى معظم المراحل، كما يتم تبطيط الخبز على طبقة من ال ل ف

.كينالمخابز البلدية، الأمر الذى يضفى على الخبز الناتج مظهرا جذابا لدى جمهور المستهل
:ويشترط فى الخبز البلدى تبعا للقرارات التمونية أن•

%.٤٠لا تزيد نسبة الرطوبة بالخبز عن حوالى .١
.سم ٢٠-١٨قطر الرغيف يتراوح بين .٢
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:الخبز الأفرنجى: ثانيا

:المخابز الأفرنجية العادية) أ

تم ا.١ رة وي ذلك الخمي ة وك اء اللازم ة الم ه كمي لعجن يوضع الدقيق فى حلة العجين ويضاف إلي
ح  رة بوجود المل أثر نشاط الخمي ذه الم(لفترة قبل إضافة كمية من الملح حتى لا يت لحوظة وه

).تطبق أيضا فى حالة الخبز البلدى
.ساعة تقريبا ١٫٥يرفع العجين ويوضع فى حلة أو صندوق التخمير لمدة .٢
.يتم خبط العجين باليد للتخلص من ثانى أكسيد الكربون الزائد.٣
دة  يرفع العجين ويوضع على مسطح خشبى حيث يتم تكويره ويغطى بواسطة القماش.٤  ١٠لم

.دقائق
.يقطع العجين طبقا للشكل المطلوب ويوضع على صاج مدهونة بالزيت.٥
.ساعة حتى تمام الاختمار½ يترك الخبز بعد التخمر النهائى لمدة حوالى .٦
ى درجة حرارة من .٧ رن عل ى الف ر إل د التخم ز بع دة من  م٢٨٠-٢٥٠يدخل الخب  ٣٠-١٥لم

.دقيقة
ى السطح حيث.٨ اء عل يساعد  أثناء خروج الخبز من الفرن تمرر فرشاة أو أسفنجية مبللة بالم

.ذلك على إكساب سطح الخبز لمعة مرغوبة

:المخابز النصف آلية) ب

تم إ• ث ي اء المستخدم حي تم ضبط درجة حرارة الم ضافته يتم وضع الدقيق فى حلة العجن بواسطة العمال ثم ي
ة  ذه الحال ى ه اف ف د يض ح، وق رة والمل افة الخمي د إض ك بع ن وذل ة العج اء مرحل دريجيا أثن كروز % ١ت س

ى للمساعدة فى إتمام عملية التخمر وعادة ما تكون كمية الماء المضاف فى هذه الحالة أقل بهدف المحافظة ع ل
.قوام جيد للعجينة

فى حدود (وزن ينقل العجين بواسطة العمال إلى جهاز التقطيع حيث يتم تقطيع العجينة إلى قطع متساوية فى ال•
ن  ن ) جم ١٦٠-٩٠م ة م ة كمي ذه المرحل اء ه تخدم أثن تديرة، ويس رة مس ة ك ى هيئ از عل ين الجه رك العج ويت

.الزيوت المعدنية للمساعدة فى تسهيل إتمام هذه الخطوة
دة • ى لم ث تبق ى حي ر الأول ى ظروف  ١٠تنقل قطع العجين إلى جهاز التخمي ائق ف  م٢+٣٢درجة حرارة (دق

%).٩٠-٨٠ورطوبة نسبية 
ى س• رض إل روره يتع اء م ير وأثن ى س ر عل ث يم يط حي از التبط ى جه ا إل ين أتوماتيكي ع العج ل قط لندرات تنق

ف ح ف موضوعة عرضيا على السير تؤدى إلى فرد قطع العجين ثم يتلو ذلك عملية تشكيل آلية للرغي تم ل ث ي ي
و ى ط تحكم ف وة ال ذه الخط ى ه ا ف ن أيض ألوف، ويمك ى الم ف الأفرنج كل الرغي ة ش ين مكون ع العج رم قط ل وب

.الرغيف وكذلك قطره تبعا لما تنص عليه قوانين ومواصفات الإنتاج
تم• ث ي م تشكيله حي ذى ت ز ال رور الخب ير م ال أسفل س طة العم ت بواس ة بالزي ع الصاجات المدهون ه  توض نقل

.وإزاحته إليها أتوماتيكيا بحيث يتم ملء الصاج دفعة واحدة
.رغيف ٢٠-١٨صاج ويوضع فى كل صاج بين  ١٨يتم وضع الصاجات على ترولى متحرك يسع حوالى •
تم ضبط• ث ي ائى حي ر النه ى غرف التخمي ال إل ه من صاجات بواسطة العم ا علي درجة  يتم تحريك الترولى بم

ى تستغرق من   ٣٠-٢٠حرارتها ورطوبتها النسبية مع الاستعانة بتيار هواء ساخن فى إتمام هذه الخطوة والت
.دقيقة

ر• ى الأف اجات إل ل الص ل أو تنق ى الكام ى الترول ا إل ل منه ع ك واع يس اك أن ران، وهن ى الأف ى إل ل الترول ان ينق
.دقائق ١٠ويتم الخبز فى مدة حوالى  م٣٠٠المتعددة الأدوار، ويتم ضبط درجة الحرارة إلى 

ى تنقل الصاجات بعد خروجها من الفرن إلى أماكن التهوية حيث يبقى الخبز فترة يتم فيها تهويته ق• بل تعبئته ف
.البنانيك تمهيدا لتوزيعه على المستهلكين

):خبز القوالب(تصنيع الخبز التوست : ثالثا

ة التقط ى مرحل ز الأفرنجى حت اج الخب ة إنت ى حال ث تتبع نفس الخطوات السابقة ف ع حي ي
ى ن ا ف تم تخميره ت وي دهون بالزي ب الم م القال ع حج ب م ث تتناس ين بحي ع العج وزن قط س ت ف

م القوالب داخل مخمرات خاصة ثم تدفع داخل الأفران المستمرة بعد التخمير حيث يتم تس ويتها ث
.يتم تهويتها وتعبئتها وقد تقطع إلى شرائح قبل التغليف

التغيرات الطبيعية والكيميائية التى تحدث أثناء مراحل التصنيع

:وهى المختلفة التصنيع خطوات أثناء التغيرات من مجموعة تحدث

:Mixing stageمرحلة العجن   -١

اء ه تم أثن دقيق مع إجراء العجن وي ى ال ذه يتم أثناء هذه المرحلة عملية إضافة الماء إل
ات ا حبيب ا بينه ى تحصر فيم ة الت وين الشبكة الجلوتيني ع  الخطوة إمتصاص الماء وتك النشا وم

ى مجمو ة خاصة تتوقف عل ة ومطاطي عة استمرار عملية العجن وإتمامها يكتسب العجين مرون
:من العوامل وهى

:كمية الماء المضافة) أ

بة  ا نس تخدمة أهمه اء المس ة الم ى كمي تحكم ف ى ت ل الت ن العوام د م اك العدي وهن
دقيق المستخدم  وع ال د)مطاحن حجارة أو مطاحن سلندرات(الاستخلاص، ون ن تحدي  ، ويمك

ق  ن طري ل أو ع ى المعم ارينوجراف ف از الف تخدام جه ق اس تخدمة عن طري اء المس ة الم كمي
.ية العجينالخبرة العملية التى تعتمد على اختبار لقطع من العجين بين اليدين بعد إتمام عمل

:درجة حرارة الماء المستخدم) ب

ات يمكن تحديدها بواسطة المعادلة السابقة حيث تؤثر درجة الحرارة على نشاط الان زيم
.الموجودة بالدقيق ومع الخميرة

:قوة الدقيق المستخدم) ج

:وهى ما يمكن تحديدها بواسطة جهاز الاكستنسوجراف وتؤثر على قوة الدقيق المستخدم

.نسبة البروتين ونوعيته.١
.حجم حبيبات الدقيق ومدى إنتظامها.٢
.خلو الدقيق من آثار الردة.٣
.استخدام أو عدم استخدام المحسنات.٤
روتين.٥ ز ب حوق مرك ويا أو مس ول الص ات ف ال منتج ة مث ى العجين رى ف افات أخ ود إض  وج

دائل ل ى تستخدم كب واد الت ن الم دقيق السمك أو إضافة دقيق الذرة، أو دقيق البطاطا وهى م
.القمح

بكة  وين ش ن تك ى يمك ةوحت اء ف جلوتيني ربها للم ها وتش ى امتصاص اعدة عل ه والمس إن
.سةيراعى أن يتم إضافة الماء تدريجيا أثناء العجن وهذا يساعد على تكوين عجينة متجان

ا جزء من ماء العجن حتى يسهل توزي فىإذابة الخميرة لذلك يراعى أثناء هذه الخطوة  عه
.على جميع حبيبات الدقيق الموجودة وهذا أفضل من إضافة الخميرة دون إذابتها

ا  حأم افته  المل تم إض ه ي ين فإن لازم للعج ىال ن ف ل العج ر مراح س آخ ب أن يلام  ويتجن
.لحالإضافة حتى لا يتأثر نشاطها وفعلها عند تعرضها لتركيز مرتفع من الم فىالخميرة 

:Fermentation stageمرحلة التخمير   -٢

ث درجة الحرارة  ر من حي ) م٣٠-٢٨(بد تمام مرحلة العجن ومع ضبط ظروف التخمي
.مكونات الدقيق فىفإنه يحدث عدة تغيرات %) ٨٠-٧٠(والرطوبة النسبية 

واد ) أ بة للم ةبالنس ى  الكربوهيدراتي ىوه رض ف ردة تتع كريات المنف ا والس اس النش ل  الأس لفع
ا فىالدقيق أو الداخلة  فىالأنزيمات الموجودة أصلا  ا كم ل عليه رة وتعم ب الخمي سبق  تركي

م آخر المنتجات وهى  المالتوزثم  الدكستريناتتوضيحه حيث تتكون  انىث ون أكسي ث د الكرب
.والكحول

وين  انى الدكستريناتوطبقا لقوة الدقيق وخواصه فإنه يترتب على تك ون أن  أكسيد وث الكرب
ة التخمير تدفع الطبقة الخارجية من العجينة إلى أعلى، وكلما كان الدقيق قويا كلما طالت فتر

ل  ة التحلي ادة عملي دف زي لاقبه انى وإنط ز ث اج خب ى إنت ل عل ا يعم ون بم يد الكرب ذو  أكس
ر خواص جيدة مع مراعاة إجراء  دقيق الضعي –عملية الخدع أو الخبط أثناء التخمي ا ال ف أم

رة مطاطيتهفإن  ون فت ه يفضل أن تك ه فإن ر  تسمح بتمدد الغازات إلى حدود أقل، وعلي التخم
.هذه الحالة فىأقل 

ات الموجودة ) ب ة الإنزيم ل بقي ىالبروتينات يحدث لها تحلل كنتيجة لتنشيط فع ا ال ف دقيق ومنه
ات أ ى مكون روتين إل ات الب ل جزيئ ى تحلي ل عل روتين وهى تعم ل مع الإنزيمات المحللة للب ق

اض  وين أحم ةتك ات( أميني ل للبروتين ل التحل ر مراح ى آخ ل ق) وه ى تقلي ك إل ؤدى ذل وة وي
.والسماح بزيادة مطاطية العجين الجلوتينيةالشبكة 

ر  د تظه ه وق دقيق نفس و ال روتين ه ة للب ات المحلل در الإنزيم ىومص دق ف واع ال ض أن يق بع
.الناتجة من طحن القمح المنبت
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ون الج• اء يك ى الم روتين ف ن الب ب م ر ذائ وتين وعند إضافة الماء إلى الدقيق فإن الجزء الغي ل
ن  وتينين (والذى يتكون م ادين+ الجل ا بي) الجلي ة متحدة تضم فيم ون كتل ث يك ا النشا، حي نه

اء الخميرة المضافة وكذلك بقية المواد المضافة، وتعتبر شبكة الجلوتين هى المسئو لة عن بق
.الغازات داخل العجينة بما يساعد على تكوين الخبز المرتفع الحجم

ى كحول  ة ف ق الإذاب وتينين هو %٧٠ويمكن فصل الجلوتينين عن الجليادين عن طري ، والجل
.الجزء الغير ذائب فى الكحول

ون من ويساعد على إنتاج الخبز الجيد عند استخدام الخميرة أن الدقيق المستخدم يجب أن ي• ك
وت ون جل تطيع أن يك روتين ويس ن الب ة م بة عالي ى نس وى عل ذى يحت وى وال وع الق ين ذو الن

.مطاطية وقوة حفظ جيدة للغازات
بة منخفض بة نس ى نس وى عل ذى يحت عيف ال دقيق الض د أن ال ا نج س فإنن ى العك ن وعل ة م

خمير، كما أن البروتين يكون جلوتين له مطاطية منخفضة وبالتالى يصعب احتفاظه بغازات الت
.دةمثل هذا الدقيق تكون قوة إمتصاصه للماء منخفضة وينتج عجينة لها خواص غير جي
ل لل ر أق وصول وكقاعدة عامة فإن الدقيق الضعيف يحتاج إلى مدة عجن أقل، وكذلك فترة تخم

.إلى أنسب مواصفات للخبز المنتج
ل الخم• ة فع ى إعاق ل عل ه يعم ون فإن انى أكسيد الكرب اج غاز ث ر وإنت رة وأثناء مراحل التخم ي

رة لإ) خبط(على الدقيق ومكوناته لذلك يتم إجراء عملية خدع أو ضرب  ة المنخم ادة للعجين ع
.توزيع الخميرة المتكاثرة على العجينة والتخلص من ثانى أكسيد الكربون الزائد

:العوامل التى تؤثر فى نشاط الخميرة أثناء فترة التخمير

از • رة الخب ادة خمي تخدم ع Saccharomycesتس cerevisiae ى ر  ف ز وتعتب ناعة الخب ص
ر ويتوقف ذ هى م٣٣-٣٠ درجة حرارة ك الدرجة المثلى لنمو الخميرة أثناء عملية التخمي ل

ى من د درجة حرارة أعل رة عن نخفض نشاط الخمي  على صنف الخميرة المستعملة وعادة ي
٤٥٥٥وتفقد الخميرة نشاطها تماما عند درجة حرارة  مرة  م ا الخمي ىوتقتل معظم خلاي  ف

ىخلايا بضع دقائق عند حفظها على هذه الدرجة ويفضل عادة  اج  ف ز أن للخ التجارىالإنت ب
.م صيفا٢٥٣٠شتاءا، من  م٢٦-٢٢التخمير من  فىتكون درجة الحرارة المستخدمة 

ون عادة  pHكما أن نسب درجة • ىلعمل الخميرة تك و  (pH = 4.5) الحامضىالوسط  ف ول
ى  ل درجات حموضة تصل إل ن أن تتحم ا يمك رة  (pH=2)أنه وم الخمي ة تق ذه الحال ى ه وف

ى تصبح حموضة  ىبتعديل الوسط حت إن حموضة العجين . (pH = 4.5)حدود  ف وعادة ف
ى  ٤٫٥وتصل إلى  (pH = 6)عقب الخلط مباشرة  ع إل م ترتف ر ث  (pH = 5.2)عقب التخمي

.عقب الخبيز
اع ا إرتفاعأن  ايضاووجد • ك لارتف رة وذل ن نشاط الخمي ل م العجين يقل لضغط نسبة السكر ب

موزى ى الأس وز  ف افة الجلوك ا أن إض د أيض ا وج الخميرة، كم يط ب ط المح الاكتوالوس  زوالج
د ادن الثقيل وكلوري لاح المع ود أم ا أن وج رة كم اط الخمي عف نش ى ض ؤدى إل وديوم ي ة الص

رة ات الخمي ع بروتين دة م ات معق وين مركب ك بتك أثير وذل س الت ى نف ؤدى إل د وج. ي د أن وق
.يؤدى إلى خفض حجم الخبز الناتج الكادميوم كلوريدالمليون من  فىواحد جزء 

:ويمكن تلخيص فعل الخميرة فى صناعة الخبز فى الآتى

از ف.١ م الغ ه ويصل حج ز وطعم وام الخب ين ق لازم لتحس ون ال انى أكسيد الكرب از ث اج غ ى إنت
رب من  ا يق ى م د إل ز الأفرنجى الجي ه  ٢٥٠الكيلوجرام الواحد من الخب ة وبدون بوصة مكعب

.فإنه لا يمكن استساغة الخبز أثناء مضغه
ى وجد أن عملية تخمر الخبز بواسطة الخميرة من العمليات الرئيسية والهامة فى الوص.٢ ول إل

ى معلو ن الحصول عل ه يمك احثين أن د أوضح بعض الب ز، وق ى الخب ات النكهة المرغوبة ف م
ن  ر م ات التخم د أن ناتج ث وج ول حي ر الكح ة التخم ز بدراس ة الخب وص نكه دة بخص جي

ات ا ى المركب ون وه يد الكرب انى أكس ك وث ض البيروفي يتالدهيد وحم انول والاس ة الإيث لدائم
ن المركب ر م وين كثي ى تك ات بجانب مركبات أخرى وأن هذه المركبات تدخل كعامل مساعد ف

.المسئولة عن النكهة

روجين ة كمصدر للنيت ل واستخدام الأحماض الأميني ك  والخميرة لها القدرة على تمثي وذل
ة  ى مجموع ين إل ة الأم دة مجموع ة  Aminoبأكس اء منتج ع الم ل م ى تتفاع -Ketoوالت

carboylic acid انى أكسيد كر دات وث ة ألدهي ون وأمونيا وأحماض كربوكسيلية تتكسر مكون ب
ابقة مكو ة الس ات الألدهيدي دة المركب زال أو أكس ة لاخت اض نتيج ولات والأحم ون الكح ة وتتك ن

وية اض عض وين . أحم ى تك دخل ف رة ت ى الخمي ودة ف وية الموج اض العض د أن الأحم د وج وق
ى الأحماض المسئولة عن تكوين نكهة الخبز بمفردها أو دخولها فى إنتاج مركبات أخرى تؤث ر ف

.نكهة الخبز

:Thermal processingمرحلة الإنضاج الحرارى   -٣

م والرا ز الطع ا تكسب الخب ى أنه ا إل ئحة وتعتبر من أهم خطوات التصنيع وترجع أهميته
ضجها فى والقوام واللون المميز وفيها تعامل قطع العجينة مكتملة التخمير بالحرارة إلى أن يتم ن

ز وع الخب ى حسب ن ة عل دة اللازم ن . أفران خاصة ودرجة الحرارة والم ز م وعقب خروج الخب
.الخبيزالأفران يجرى أحيانا رشه برذاذ الماء حتى يكتسب لمعانا مرغوبا وتسمى تلك المرحلة ب

.زيادة ضغط الغازات والأبخرة داخل الرغيف وزيادة حجمه) أ
ز يس الذى الأميليزتصبح أكثر عرضة لنشاط إنزيم  وبالتالى، لحبيبات النشا جلتنةحدوث ) ب تمر أثناء الخبي

ى . حتى يقف بفعل الحرارة ى تصل إل اع درجة الحرارة حت ات النشا  م٦٠ويلاحظ أن ارتف دأ حبيب ىتب  ف
ا أن بعض جلتنةيحدث  م٨٠-٧٥الانتفاخ وعندما تصل الحرارة إلى  اع اللزوجة كم  لحبيبات النشا وارتف

إن. تحدث لها هجرة من داخل حبيبات النشا المنتفخة إلى خارجها الأميلوزجزيئات  نشاط  وفى أثناء ذلك ف
.ل الإنزيماتتصبح أكثر تعرضا لفع المجلتنةأن حبيبات النشا يزداد زيادة كبيرة خاصة  الأميليزإنزيمات 

ـويؤدى نشاط إنزيم  يم     -amylase ال ى تحط وزإل وبكتين الأميل ى  والأميل  وخفض درجة دكسترينإل
.الدرجة المثلى لنشاط هذا الإنزيم م٧٠-٦٠لزوجتها وتعتبر درجة حرارة 

رارة ويصل أقصى نشاط للإنزيم على درجة ح المالتوزفيؤدى إلى تكوين سكر   -amylase الـأما إنزيم 
٥٠ ٧٥-٥٥م، ويفقد الإنزيم نشاطه على درجة حرارة من ام، بينما يفقد إنزيم ز الألف ى أميلي  نشاطه عل

.م٨٥-٧٠درجة حرارة من 
ادة نسبة  ة لأن زي زيمين متوازن اويجب أن تكون نسبة كل من هذين الإن ز الألف ؤدى  أميلي ى أن يت صبح إل

اع نسبة  (crumb) لبابة ه الدكستريناتالخبز لزجة نتيجة ارتف دة  ب ا أن الم ىكم ين ا الت اع تمضى ب رتف
.الخبز crumbتكوين  فىدرجة حرارة حبيبات النشا وحتى وقف نشاط الإنزيم تمثل مظهرا هاما 

ة  ىوحتى أن استخدام درجات حرارة مرتفع ات النشا ل ف ت تعرض حبيب ى خفض وق ؤدى إل ز ي ل الخبي فع
ؤ الأميليزإنزيم  ا ي زيم مم ى بينما استخدام درجات حرارة منخفضة يؤدى إلى زيادة مدة التعرض للإن ثر عل

.خواص الخبز الناتج وجودته
د ) ج روتين  Denaturation م٧٠يحدث عن ية للب روتين خاص د الب يابيةويفق ا يس الإنس ة مم اعد والمرون

.الخبز لبابةعلى تثبيت تركيب 
ةرجة حرارة د)د دى  اللباب رم، ٩٦لا تتع ى أكث د تصل إل ف ق ا درجة حرارة قشرة الرغي ن  بينم  م١٥٠م

.الرغيف تحتوى على رطوبة أعلى من قشرته لبابةفإن  وبالتالى

:أهم التغيرات التى تحدث أثناء عملية الخبيز

وين أو حدو ى تك ؤدى إل ة الحرة ي ث ووجود السكريات المختزلة الحرة والأحماض الأميني
يلارد و ا باسم تفاعل م ى تعرف مجموعه ة والت ة اللاإنزيمي ؤدى سلسلة من التفاعلات الكيماوي ت

.خبزتلك التفاعلات إلى تكوين اللون البنى المميز لقشرة الخبز وكذلك النكهة الخاصة بال
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تقييم الخبز الناتج

يةاختبار الصفات الداخل: ثانياالمظهر الخارجى للرغيف: أولا

انخفاض حجم الرغيف) أ
زيادة حجم الرغيف) ب
القصرة فقيرة فى اللون) ج
القصرة داكنة اللون) د

زيادة سمك القصرة) هـ

اللبابة الرمادية اللون) أ
اللبابة المتفككة) ب
اللبابة الخشنة أو غير ناعمة الملمس) ج
نكهة غير جيدة) د

تقييم الخبز الناتج

:المظهر الخارجى للرغيف: أولا

:ويشتمل المظهر الخارجى للرغيف على ما يلى

:ويتسبب فى ذلك:انخفاض حجم الرغيف) أ

.استعمال دقيق ضعيف -١
.انخفاض درجة امتصاص الماء -٢
.انخفاض كمية الخميرة -٣
.زيادة درجة حرارة الفرن عن اللازم -٤
.التداول السئ للخميرة وتعرضها لدرجة عالية عند ذوبنها فى الماء وبالتالى قلة نموها -٥
.الرطوبة النسبية غير مناسبة خلال عملية التسوية والخبيز -٦
.انخفاض درجة حرارة العجينة خلال مراحل التصنيع المختلفة -٧
.زيادة التخمر أو قلته عن الحدود المثلى -٨
.زيادة كمية الملح عن اللازم وبالتالى تؤثر على نشاط الخميرة -٩

:زيادة حجم الرغيف وأسبابه) ب

كمية الملح المضافة غير كافية -١
زيادة استواء الرغيف -٢
انخفاض حرارة الفرن أثناء الخبيز -٣
استعمال كمية من العجينة زيادة عن الحجم المناسب -٤

:القصرة فقيرة فى اللون وأسبابه) ج

.نقص فى كمية السكر المستخدمة حيث يقل حدوث تفاعل ميلارد.١
.عدم كفاية نشاط إنزيمات الأميلوز لعدم تكوين السكر الكافى لتفاعل ميلارد.٢
بية.٣ ة النس اض الرطوب ة لانخف وية نتيج رة التس لال فت ة خ رة للعجين ون قص و  تك ى الج ف

.المحيط للعجينة
.زيادة نضج العجينة عن اللازم.٤
.إرتفاع درجة حرارة التخمر.٥
.انخفاض حرارة الفرن عن اللازم وخاصة فى الجو المحيط لسطح الرغيف.٦
.انخفاض زمن الخبيز عن اللازم.٧

:القصرة داكنة اللون وأسبابها) د

.زيادة كمية السكر المضاف عن الحد المناسب.١
.زيادة مدة الخبيز عن اللازم.٢
.عدم نضج العجينة النضج الكافى.٣
.ارتفاع درجة حرارة الفرن.٤
.جفاف جو الفرن وانخفاض الرطوبة النسبية.٥

:زيادة سمك القصرة وأسبابها) و

.زيادة كمية السكر المضاف عن اللازم.١
.زيادة كمية اللبن عن الحد اللازم.٢
.انخفاض درجة حرارة الفرن.٣
.زيادة مدة الخبيز عن اللازم.٤

:اختبار الصفات الداخلية والعوامل المؤثرة عليها: ثانيا

:وأسباب ذلك  :اللبابة الرمادية اللون) أ

ات تسب.١ اج مركب ا انت ب عدم ارتفاع درجة الحرارة أثناء عملية التخمر والذى يتسبب عنه
.ظهور اللون

ن .٢ د م ى عدي وى عل ت يحت ى أن المول ك إل ع ذل تخدم ويرج ت إذا اس ة المول ادة كمي زي
.الناتجة ٢الانزيمات ومنها الأميلوز وبالتالى زيادة كمية ك أ

.زيادة فترة التسوية.٣
.انخفاض حرارة الفرن.٤

:وأسبابها  :اللبابة المتفككة) ب

.عدم خلط المكونات جيدا خلال عملية العجن.١
.تشحيم القوالب بالزيت.٢
.والتى تعمل على تفكك اللبابة ٢زيادة أنزيمات الأميليز والذى ينشأ عنه زيادة كمية ك أ.٣

:وأسبابها: اللبابة الخشنة أو غير ناعمة الملمس) ج

.خلط مكونات غير متجانسة.١
.زيادة فعل إنزيمات الأميليز.٢
.زيادة نضج العجينة أو تسويتها.٣
.زيادة حرارة الجو خلال فترة التسوية.٤
.تكوين قصرة للعجينة أثناء عمليتى التخمر والتسوية.٥
.انخفاض درجة حرارة الفرن عن اللازم.٦

:وأسبابها:  نكهة غير جيدة) د

.استعمال خامات منخفضة الجودة.١
.انخفاض كمية الملح.٢
.عدم التوازن بين المكونات.٣
.التخمر أكثر أو أقل من اللازم.٤
.استعمال زيوت متزنخة.٥
.وجود روائح خارجية مؤثرة.٦
.ظروف تخزين الخبز غير جيدة.٧
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فى الخبز وطرق إعاقته) التجلد(ظاهرة البيات 

:مقدمة

 أهمية قصوى لصناعة الخبز كما أنها تعتبر مظهر وسبب Stalingتمثل مشكلة البيات 
ا تنشأ  Stalingلخسائر كبيرة نظرا لعزوف المستهلك عن شراء الخبز الذى حدث به  ومن هن

ل نسبة من  ه يمث اج % ٦-٥مشكلة الخبز الرجوع والذى ذكرت بعض الإحصائيات أن ن الانت م
ن  ر م ل أكث ذه النسبة تقاب ى، وه ون رطل  ٥٠٠الكل م ٢٢٦٫٧(ملي ون كج ى ) ملي ز ف ن الخب م

أن يبي ائره ب ل خس ى تقلي اجر إل طر الت ث يض ة حي دة الأمريكي ات المتح نة بالولاي ز الس ع الخب
.الرجوع لاستخدامه كغذاء للماشية والدواجن

ن الخ ر م ات أكب ى أن المستهلك يستهلك كمي ل ف ن المشكلة يتمث ز وهناك جانب آخر م ب
رى من  عندما يكون الخبز طازجا ومن هنا فهناك دراسات عديدة أولت هذا الموضوع أهمية كب
ذه  دوث ه ة ح م ميكانيكي رح أو فه ذلك ش اهرة وك ذه الظ ى ه ؤثرة عل ل الم ة العوام ل معرف أج

.الظاهرة، وبالتالى كانت المحاولات مستمرة ولازالت لوضع حل أمثل لهذه المشكلة الكبرى

:Stalingتعريف البيات  

:وضعت مجموعة  كبيرة من التعريفات أهمها
رات Palatabilityأنه فقد فى القابلية للتذوق " ه والناتجة عن بعض التغي  للخبز أثناء تخزين

"غير تلك التغيرات الناتجة عن فعل الأحياء الدقيقة

تم استهلاكه • ان الاعتق –وتبدو هذه الظاهرة بوضوح مع ترك الخبز فترة من الزمن قبل أن ي د ك اد أن وق
تى إلا أنه تبين إمكانية حدوث هذه الظاهرة ح –هذه الظاهرة سببها هو حدوث فقد فى الرطوبة من الخبز 

.تحت الظروف التى تمنع فقد الرطوبة بالخبز عن طريق عمليات التغليف الجيد
ل جزء• ذى يمث ب النشا ال ر  ويعتبر الأساس فى حدوث هذه الظاهرة هو التحولات التى تحدث فى تركي كبي

، وقد وجد أنه -starchللنشا ) ألفا(من تركيب رغيف الخبز، حيث أن النشا عادة ما يوجد فى الصورة 
تكون هذه الصورة غير ثابتة ويتم تحول النشا ) ف١٣١( م٥٥عند انخفاض درجة الحرارة عن درجة 

ى الصورة  ا(إل ة -starch) بيت اض درج ع انخف ن الصورتين وم ل م ين ك زان ب ى يحدث ات ك حت ، وذل
).بيتا(الحرارة يتم تحول جزء كبير إلى الصورة 

ورة • ت الص ا كان ا(ولم ائى أك) ألف ب الكيمي ط التركي ى وس اء ف اظ بالم ى الاحتف درة عل ا ق ر له ن تعتب ر م ث
.يصحبه فقد فى المحتوى الرطوبى للخبز) بيتا(فإن حدوث تحول إلى الصورة ) بيتا(الصورة 

ى من درجة • ى درجة حرارة أعل ز عل إن الصورة  م٥٥أما عند تخزين الخب ا(ف ا ولا ) ألف تفظ بثباته تح
ا ث أنه ز حي ذه الدرجة لا تصلح لتخزين الخب إن ه تشجع  يحدث تغير فى الصورة، ولكن بطبيعة الحال ف

.على إصابته بالفطريات
ى درجة حرارة • ز عل ظ الخب ذه ) م٢٠-(ولقد وجد أنه أمكن تقليل حدوث هذه الظاهرة مع حف وتساعد ه

لخبز فى ومن هنا ينصح بحفظ ا. من النشا) بيتا(إلى الصورة ) ألفا(الدرجة على بطء التحول من الصورة 
ويلة مع ظروف تجميد فى المنازل إلى حين استخدامه حيث أن ذلك يساعد على احتفاظه بخواصه لفترة ط

.تجنب حدوث البيات أو حدوثه ببطء

التغيرات المصاحبة  Geddes and Bice (1946)وقد تمكن كل من  من تحديد قائمة ب
:لظاهرة البيات وأهمها

.odorوالرائحة  tasteتغير فى الطعم .١
.crumb hardnessزيادة صلابة اللبابة  .٢
.crumblenessزيادة تفتت اللبابة  .٣
.crystalyzationزيادة فى تبلور النشا فى اللبابة  .٤
.-amylaseللـ   susceptibilityنقص فى قابلية اللبابة  .٥
.Absorption capacityنقص فى قدرة اللبابة على الامتصاص  .٦
.زيادة عتامة اللبابة.٧
.نقص فى محتوى النشا الذائب.٨

.Starch/gluten ratioالجلوتين   : تأثير نسبة النشا  -١
ات crumb moistureرطوبة اللبابة  -٢  حيث أظهرت لجان التذوق تزايد سريع فى معدل البي

.فى الخبز الكامل بينما يبقى معدل البيات ثابت فى الخبز الذى نزعت قصرته
إن فبالنسبة لدرجة حرارة التخز. تأثير حرارة تخزين الخبز وكذلك درجة حرارة الخبيز -٣ ين ف

 م٢١دور تبلور النشا على معدل البيات يكون هام جدا على درجة حرارة التخزين الأقل من 
إن استخدام در ز ف ذه الدرجة وبالنسبة لدرجة حرارة الخبي وق ه ه ف ل أهميت جة فى حين تق

ل ة استخدام درجة حرارة أق ى حال  حرارة أعلى وزمن أقل يعطى إعاقة لحدوث البيات عنه ف
.وزمن أطول

ات -٤ بة : البنتوزان د بنس ذه توج زء % ٣-٢وه و الج ذا ه اء وه ى الم ذوب ف فها ي والى نص وح
.Retrogradationالذى له تأثير واضح على عملية إعادة الـ 

ى  -٥ ره عل ى تخم د ف ى يعتم ين حامض ن عج ا م ان ناتج واء ك ز س اج الخب ة إنت طريق
Lactobacillus plantarum مثلا أو عجين يعتمد على الخميرة العادية.

راوة  -٦ د درجة ط ادة درجة الامتصاص تزي ث أن زي اء، حي ز للم ة الخب درجة امتصاص عجين
.الخبز الناتج وتؤثر على عملية البيات

دل الاستخلاص عل -٧ ذلك مع اء المستخدم وك ة الم ل من صنف القمح وكمي وى لك أثير معن ى ت
.معدل البيات بالخبز

.لبياتتأثير كل من الدهون الطبيعى والمسلى الصناعى على صلابة الخبز وبالتالى على ا -٨
.تبلور النشا -٩

:يمكن إجمال هذه العوامل من خلال أبحاث ودراسات عديدة منها

طرق إعاقة البيات

Gum 
additives

Amylopectin

Selected 
diglycerides

Special 
dextran

Lecithin

طرق أخرى

إضافة لبن -
تبريد سريع -

حفظ على درجة  -
مرتفةحرارة 

:طرق إعاقة البيات

الى يسهل حرك ة وبالت ى المرون ة حيث أن الماء فى الخبز الطازج يعمل كمادة مساعدة عل
اء يص رتبط الجزيئات الصلبة ليحل بعضها محل بعض، ووضح أيضا أنه اثناء البيات فإن الم بح م

ط صلي ون رواب ذا يسبب تك ز وه ين بالطور الصلب ويفقد قدرته على العمل على مرونة الخب بية ب
.العناصر الغير ذائبة فى الخبز

د دل ح ق مع ع النشا وتعي ا م ة م ادى الجليسريد تتفاعل بطريق د أن استيارات أح وث ووج
وبكتين  ع الأميل ريد تجم ع المونوجليس ن أن تمن ن الممك ه م ك لأن ات وذل  .Taylor et al)البي

:ومن المواد المستخدمة فى إعاقة ظاهرة البيات فى الخبز هى (1980

١-   Gum additives:

زة  Karaya gumمثل الـ  ذلك مي ات بدرجة محسوسة وتعطى ك ق البي واد تعي هذه الم
د  ط الزائ ين الخل ل العج ث بإضافتها يتحم بة  Over mixingتصنيعية حي -٠٫١وتضاف بنس

.على أساس وزن الدقيق% ٠٫٩

:Amylopectinالـ   -٢

ق الشعير أعط ى طزاجة إضافته للدقيق قبل العجن وعند استخدامه بصفة خاصة فى دقي
.مرات مقارنة بنفس الخبز الغير معامل بالأميلوبكتين ٤-٣لمدة 
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٣-   Selected diglycerides:

ن  ب م ريد بنس داى جليس تخدم ال ن أن تس ل % ٣-٠٫١يمك ن الأفض % ١٫٥-٠٫١ولك
دة أطول  ازج لم ز الط ل بخواص الطرواة للخب ز المعام ر  ٤٨يحتفظ الخب ز غي ساعة عن الخب

.المعامل

٤-  Special dextran:

وت رة وجل ى خمي ة عل ة المحتوي ن الدكستران للعجين ات صغيرة م ين وجد أن إضافة كمي
ي ر أدى ذلك إلى زيادة امتصاص الدقيق للماء ويحسن خواص التدوال للعجائن ويكون العج ن أكث
ذه ا ز المصنع به اج، والخب دل الإنت د مع ة التشكيل ويزي ة مرونة وبالتالى يسهل من عملي لطريق

ون أطول Shelf lifeيكون أكثر احتواءًا على الرطوبة وحجم الرغيف يكون أكبر وفترة الـ  .تك

ى تش -٦ درة عل ا مق واد له بن أو السكر كم رب هناك وسائل أخرى لتأخير البيات مثل إضافة الل
روتين واستخ در الماء وكذلك استخدام دقيق جيد الصفات من حيث نوعية ونسبة الب دام الق

.المناسب من الملح والخميرة
.دتبريد الخبز سريعا بعد إنتاجه ثم تغليفه مباشرة وحفظه على درجة حرارة التجمي -٧
ى ) ف١٣١(حفظ الخبز على درجة حرارة مرتفعة  -٨ حيث يقل تحول النشا من الصورة ألفا إل

ز بواسطة البكتر ى فساد الخب ؤدى إل د ت ة ق ذا الصورة بيتا ولكن هذه الدرجة المرتفع ا وه ي
.للعجينة للدرجة الكافية لمنع نمو هذه البكتريا pHيستلزم خفض درجة الـ 

ـ  ى حاجة  Stalingمما سبق يتضح أن ظاهرة ال ت ف ابز لازال ز ومنتجات المخ ى الخب ف
م ميكان ث فه ن حي واء م ا، س ف عليه ا والتغلي ى نتائجه ن تلاف ى يمك ر لك ات أكث ى دراس ة إل يكي
.حدوثها وكذلك العوامل المؤثرة على حدوثها وطرق أكثر كفاءة فى منع حدوث هذه الظاهرة

:Lecithinالليسيثين   -٥

ادر أن الليسثين وهو مركب فوسفوليبيدى وإضافته من مص (Vanhaften, 1979)ذكر 
زج الز ط وم رعة خل ى س ل عل ث يعم دا حي ون مفي ويا يك ول الص يثين ف ل ليس ة مث وت مختلف ي

ادة درجة طراوة الخ ى زي ز بالعجين محسنا التخمر ويزيد من عملية امتصاص الماء ويؤدى إل ب
.Antistalingويقلل أيضا القابلية للبيات، وكذلك يحسن حجم الرغيف ويعتبر فى عداد الـ  

:Stalingطرق قياس البيات الـ  
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:Stalingطرق قياس البيات الـ  

:يمكن إجمال أهم هذه الطرق من خلال أبحاث عديدة وهى

١-  Crumb compressibility:

ـ  ى ال ادة ف ة الزي ا  Crumb hardnessوهى أجهزة مصممة لمتابع ات ومنه اء البي اثن
.Softnessما يقيس الـ  

Crmb  اللبابةتفتت  -٢ leness:

ا وذلك على أساس أنه بزيادة مدة تخزين الخبز لوحظ زيادة فى تفتت القطعة منه ب فركه
.واستخدمت وسائل مختلفة لهذا الغرض

:Enzyme susceptibilityالقابلية للتأثر بالأنزيم   -٣

د وذلك بمعاملة معلق من اللبابة والماء بإنزيم الأميليز وتقدير كمية السكريات الن اتجة وق
.عد الخبيزلوحظ أن النقص الكبير فى تقبل أو التأثر بالإنزيم يكون فى أثناء الساعات الأولى ب

٤-  Soluble starch:

.ذائبوتعتمد على ترسيب الكربوهيدرات بالطرد المركزى وبالكحول وتقدير النشا ال

:القابلية للإمتصاص بعد التجفيف -٥

ا ا ى النش وز ف بة الأميل ة ونس ة للعجين ة الابتدائي ة باللزوج فة مرتبط ذه الص ذائب وه ل
.وبالتالى فهى اختبار سريع يمكن به تتبع البيات مع فترة الحفظ

:القدرة على امتصاص الرطوبة -٦

ى امتصاص درة عل ى الق ى أساس الملاحظات الخاصة بحدوث نقص ف ة عل  وهى مبني
.الماء مع تخزين الخبز، وهذه تشمل طرق قياس متعددة

:لجان التذوق الحسى -٧

.زوهذه لها أهميتها الكبرى فى تقييم البيات بالخب

:طرق أخرى ومنها -٨

.الميثيلينبأزرق  للإرتباط Crumb  الـقابلية  فىطريقة تعتمد على التغير  -أ
.Crumb  الـطرق تعتمد على نفاذ الضوء خلال  -ب
مكن بتكنيك إلى النشا كذلك ي الجلوتينجزيئات الرطوبة من  إنتقالطرق تعتمد على تتبع  -ج

.تبلور النشا فىتتبع التغيرات  كهربائى
.كروماتوجرافيةطرق  -د

الدقيق والخبز والناحية الغذائية
Flour, Bread and Nutrition

:تدعيم الدقيق والخبز بالفيتامينات -١

 وذلك ةالنامي الدول فى وخاصة بالفيتامينات والخبز الدقيق لتدعيم ضرورية حاجة هناك
 قدمة،المت بالدول بالمقارنة البلاد هذه فى ومنتجاتها الحبوب من الفرد استهلاك معدل لارتفاع

 لا بينما %٧٥ حوالى إلى ومنتجاتها الحبوب على غذائه فى الفرد اعتماد معدل يصل حيث
 لدعم والقوانين الأسس وضعت والتى المتقدمة الدول بعض فى %٢٥ النسبة هذه تتجاوز
.الغذائية قيمتها زيادة بهدف وذلك ومنتجاتها الحبوب

 بةنس ارتفاع أن المختلفة الحبة أجزاء فى الفيتامينات لتوزيع تبعا القول ويمكن
 فى نوالريبوفلافي الثيامين نسبة فى ملحوظة زيادة إلى تؤدى %٨٥-٧٠ من للدقيق الاستخراج

.ضئيلة زيادة النياسين نسبة تزداد بينما الدقيق
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:ويوضح الجدول التالى تأثير نسبة الاستخراج فى نسب وجود الفيتامينات

نسبة 
الاستخلاص

الثيامين
%

ينالريبوفلاف
%

النياسين
%

كحمض البانتوثيني
%

١٠٠١٠٠١٠٠١٠٠قمح كامل

٧١٨٣٤٠٧٣%٨٥دقيق 

٥٧٥٠٣٦٦٠%٨٠دقيق 

٢٥٣٣٢٨٤٠%٧٠دقيق 

١٨٢٥٢٠٢٠%٥٠دقيق 

تم ع أن ي ه يتوق ة فإن دقيق  وعلى اساس توزيع الفيتامينات فى الدقيق ذو نسب الاستخراج المختلف دعيم ال ت
اه من الفيتامينات الفاخر بالفيتامينات عنه فى حالة الدقيق المرتفع فى نسبة الاستخلاص والذى يرتفع محتو

.عن الدقيق الفاخر
ى د تم إضافتها عل ز ويتم إضافة الفيتامينات إلى الدقيق بدون صعوبة وفى حالات خاصة ي ق الخب قي

ة ف رة الغني تعمال الخمي ع اس ين وم ى العج ات ف راص الفيتامين ع أق ا أن توض ن أيض رة، ويمك ى مباش
دعيم ى ت تخدم ف ى تس ب الت ة النس دة الأمريكي ات المتح ى الولاي وانين ف دد الق ات، وتح ن  الفيتامين ز م الخب

ادير القياسية الواجب توافره ين المق ن الفيتامينات وتظهر هذه النسب فى الجدول التالى الذى يب ل م ى ك ا ف
.الدقيق والخبز

).رطل/ية ملجمالمقادير القياسية فى الولايات المتحدة الأمريك(نسب الفيتامينات فى الدقيق والخبز 

الفيتامين
الخبزالدقيق

الحد الأقصىالحد الأدنىالحد الأقصىالحد الأدنى

٢٫٠٢٫٥١٫٢١٫٨الثيامين

١٫٢١٫٥٠٫٧١٫٦اليبوفلافين

١٦٫٠٢٠٫٠١٠٫٠١٥٫٠النياسين

ق  ا أن تحق ى فيه د روع افات وق وى للإض دنيا القص دود ال دول الح ذا الج ى ه ر ف ويظه
ث أثبت وى حي دلات القص ن المع ب ع ذه النس ع ه ة وأن لا ترتف ة المطلوب دلات النمطي ت المع

.الجسم منه الدراسات التى أجريت على الفئران أن زيادة هذه النسب يعتبر فاقدًا ولا يستفيد
امين (كما يستعمل حمض الأسكوربيك  ق ) Cفيت ى دقي ى الإضافات إل ان ف ى بعض الأحي ف

.الخبز بالإضافة إلى استعمالاته الغذائية الأخرى
ة بنسبة  ة تجارب التغذي دقيق /ملجم ٤٠٠وقد استخدم فى بعض تجارب التغذي ن ال رطل م

ا  حمض أسكوربيك ومغطاة بواسطة % ٩٧٫٥واستعمل أيضا فى الإضافات أقراص خاصة به
.إيثيل سيليلوز

:تدعيم الدقيق والخبز بالأملاح المعدنية -٢

ا إذ ت وب ومنتجاته غ نسبته يكون الفوسفور نسبة كبيرة من المكونات المعدنية فى الحب بل
ن  دقيق م اد ال ى رم ى % ٣٤ف يض إل دقيق الأب ة ال ى حال ن % ٥١ف اتج م دقيق الن ة ال ى حال ف

ا أن % ٩٠-٧٠الاستخلاصات العالية، ويوجد  ة عضوية كم ى حال ة القمح عل من الفوسفور بحب
يثين% ٧٠ ى اليس د ف فور يوج ذا الفوس ن ه ى تكوي. م دخل ف ى ي ة الت ات الهام ن المركب ا وم نه

:ويتم تدعيم الدقيق بإضافة الكالسيوم والحديد. مركب الفيتين وقد سبق دراسته
يو ود الكالس ب وج ن نس ا ع وب ومنتجاته ى الحب ت عل ى أجري يلات الت ح التحل م وتوض

اع نسبة استخلاص ا ة بارتف ذه العناصر المعدني د ه بة تواج اع نس ى ارتف ا إل د به دقيقوالحدي . ل
:ويوضح الجدول التالى تأثير نسب الاستخلاص على نسب وجود الكالسيوم والحديد

%الحديد %الكالسيوم %نسبة الاستخلاص 
٠٫٠٤٥٠٫٠٠٣قمح كامل

٠٫٠٢٣٠٫٠٠٢%٨٥دقيق قمح 
٠٫٠١٨٠٫٠٠١%٧٠دقيق قمح 
٠٫١١٦٠٫٠٠٩ردة القمح

ز وعادة توضح القوانين الموضوعة نسبة الإضافة والحدود التى يتم على أساسها تدع يم الخب
.والدقيق بالكالسيوم والحديد

ا للنس ك طبق دقيق وذل ى ال يوم إل ات كالس ة كربون ى هيئ يوم عل اف الكالس ادة يض ب وع
يخصص  المحددة لهذه الإضافات، ويمكن عند إضافته على الدقيق مراقبة عمليات توزيعه وبحيث

.لأغراض إنتاجية معينة

:والمقادير الموضوعة فى الولايات المتحدة الأمريكية والخاصة بهذه الإضافات كما يلى

العنصر 
المضاف

رطل/ملجم

الخبزالدقيق
الحد الأقصىالحد الأدنىالحد الأقصىالحد الأدنى

٥٠٠١٥٠٠٣٠٠٨٠٠الكالسيوم
١٣٫٠١٦٫٥٨٫٠١٢٫٥الحيد

ذه الإضافات ى ه ت عدة دراسات عل د أجري دقيق فق مع  أما بالنسبة لإضافة الحديد إلى ال
ودراسة  استخدام مصادر متنوعة للحديد منها الحديد المختزل والحديد النقى وكبريتات الحديدوز

دوزكبريتات ال(مدى استفادة الجسم من هذه المصادر المختلفة وقد تبين أن المصدر الأخير  ) حدي
تفادة الجس ائج لاس ل نت ى أفض ول عل ى الحص د أدى إل ز ق دقيق والخب ى ال افته إل د إض ن عن م م

.الحديد

:تدعيم الحبوب ومنتجاتها بالأحماض الأمينية الأساسية -٣

ذاء ونظرا لم ادة الغ ن زي ر م ة بنسبة أكب دول النامي ى ال ا هو نتيجة لتزايد عدد سكان العالم وخاصة ف
ات الح ة الأخرى خاصة البروتين ة بالأغذي وب بالمقارن ة، معروف عن ارتفاع استهلاك الفرد السنوى للحب يواني

.ونظرا لإنخفاض محتوى الحبوب ومنتجاتها عموما من الأحماض الأمينية الأساسية
رى إمداد ومع نقص الحمض الأمينى الليسيثين فى معظم الأغذية وخاصة الحبوب فقد أصبح من الضرو

رة الغذاء بهذا الحمض ولذلك اهتمت الشركات الصناعية والعلماء فى العمل على إنتاج هذا الحامض بكميات ك بي
.وبتكاليف اقتصادية بحيث يمكن الاستفادة به فى كثير من الاضافات إلى الأغذية المختلفة

ة المح ددة والأحماض الأمينية التى يقل معدل تواجدها عن المستوى النمطى تسمى بالأحماض الأميني
دد الأول  امض المح مى الح ة يس ا قل ه  A.limiting A.st1وأكثره ق علي وده يطل بة وج ى نس ه ف ا يلي وفيم

انى  دد الث امض المح ض  A.limiting A.nd2الح ى بع ددة ف ة المح اض الأميني الى الأحم دول الت ين الج ويب
.الحبوب

الأحماض الأمينية المحدة
الثالثالثانىالأول

فالينثريونينليسينالقمح
مثيونينثريونينليسينالشعير

مثيونينثريونينليسينالشوفان
--ايزوليوسينالشيلم
نثريوني –مثيونين تربتوفانليسينالذرة

-ثريونينليسينالأرز الأبيض

ات التجارب   L-lysineوقد أجريت دراسات استخدام فيها الليسين  حيث اضيف إلى غذاء حيوان
لى والذين يتأخر نموهم نتيجة تغذيتهم ع(شهور تبين  ٩والأطفال ففى التجارب على الأطفال سن 

دارها ) اللبن ا½ أنه عند إضافة كمية من حمض الليسين مق وحظ زي ه ل ى فإن دة جرام غذائهم إل
.وزن الأطفال بسرعة ملحوظة

:تدعيم الدقيق والخبز بإضافات أخرى -٤

ن مكون ات بسيطة م دعيمها بكمي و ت وب ه ة للحب ة الغذائي ع القيم دعيم ورف ات من طرق ت
د ى ال ذه الطرق وإضافتها إل ق (قيق البروتين النباتية أو البروتينات الحيوانية وقد تم دراسة ه دقي

.ولكنها لم تستعمل إلا فى مناطق صغيرة من العالم) القمح
ا تحسن من كمي روتين وقد أثبت التدعيم بمركزات البروتين فائدة ليست فقط فى كونه ة الب

وفي ى ت ا تساهم ف ى أنه ذاء بالإضافة إل ى الغ ر مصادر ولكن أيضا بإضافة عناصر غذائية أخرى إل
.البروتين ذات القيمة الغذائية المرتفعة بين اكبر عدد من الناس ومن هذه الإضافات

:إضافة مركز بروتين السمك إلى الدقيق) أ

دول المنتش ى ال ز وخاصة ف ق الخب دعيم دقي روتين السمك لت ز ب ر إضافة مرك ا يعتب ر فيه
د إضاف روتين السمك عن ز ب د أظهرت استعمالات مرك رة، وق ى الثروة السمكية ذو فائدة كبي ته إل

ائى اتج النه ى الن ى بالأحم. الدقيق عدم وجود أى رائحة ف روتين الغن ذا الب ا أن إضافة ه اض كم
ن وعادة يضاف الأمينية الأساسية يساعد على رفع القيمة الغذائية للمنتج وتحسين نوعية البروتي

ذا المجال(هذا المركز  ى ه ت ف ى أجري ث يعطى أفضل % ٥بنسبة ) طبقا للدراسات الت ا حي تقريب
.النتائج
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:إضافة دقيق البطاطا إلى الدقيق) ب

رة(هناك أصناف من البطاطا  ام كبي واد الكربوهيدراتي) ذات أحج ن الم ا م ا نسبة محتواه ع فيه ة، ترتف
ادى بنسب دقيق الع ط ال ن أن يخل ث يمك ا، حي ق البطاط ة حوالى وقد تطرق البحث إلى إمكانية الاستفادة من دقي

.دون تأثير كبير على الخواص التكنولوجية أو لون الخبز الناتج% ١٥
.تلفةويبين الجدول التالى مقارنة بين تركيب دقيق البطاطا ودقيق القمح بنسب استخلاصات مخ

ى دق وى النشا ف ارب محت ا وتق دقيق البطاط ة ل ة الغذائي اع القيم ق كما أنه يظهر من هذا الجدول ارتف ي
ا  البطاطا مع دقيق القمح من الاستخراجات المختلفة بما يمكن عند إضافته على نطاق واسع من توفير جزء مم

.تستورده البلاد من القمح والدقيق من الخارج

:مقارنة لتركيب دقيق البطاطا مع أنواع الدقيق الأخرى

%٨٠دقيق قمح %٧٠دقيق قمح دقيق البطاطا

١٣٫٥١٣٫٥١٣٫٥%الرطوبة    

٧٫٨١١٫٠١١٫٤%البروتين    

٠٫٤١٫٢١٫٨%الدهون     

٢٫٣٠٫٤١٫٠%الألياف     

٣٫٩٠٫٥٠٫٧%الرماد      

١٫١١٫٧٢٫٢%السكريات   

٧١٫٠٧٢٫٠٧٠٫٠%النشا       

٤٫٧٠٫٧٣٫٠جم/الثيامين مجم

٢٫٧٠٫٦٢٫٠جم/الريبوفلافين ميكروجرام

٥٤٫٥١٫٠١٧٫٠جم/النياسين ميكروجرام

:إضافة دقيق بذرة القطن إلى الدقيق) ج

ى ن دقيق عل اج ال ان إنت ة وإن ك ى الأغذي يق بإضافته إل ى نطاق ض ذرة القطن عل ق ب تعمل دقي اق يس ط
تين هو أنه لم تجارى لم ينتشر بعد، ويرجع عدم إنتشار استعمال بروتين القطن كدقيق أو كمصدر غنى فى البرو
.يعرف ولم ينتشر كغذاء للإنسان حتى الأن كما عرف غيره من أنواع الدقيق مثل دقيق فول الصويا

م ينتشر  كما أن هناك سبب آخر يقلل من استعماله فى الغذاء هو الطريقة التى يتم بها تحضيره وفصله ل
.الغذاء استعمالها، وهناك كثير من التقارير عن القيمة الغذائية لبروتين دقيق بذرة القطن واستعمالاته فى

وجد أن  Jones and Divineففى أبحاث قام بها  ١٩٤٤وقد استعمل دقيق بذرة القطن لأول مرة عام 
بروتين زيادة عن % ١٩-١٦من دقيق بذرة القطن إلى دقيق القمح فإنه قد أنتج خليط يحتوى على % ٥إضافة 

نفس وزن من  الموجود فى الدقيق فقط، وإن هذا بلا شك يكون خليط يعطى معدلات عالية فى النمو بالمقارنة ب ال
.دقيق القمح

أجزاء من  ١٠م أن تجارب التغذية على الخبز المصنوع من ١٩٥٤وآخرون سنة  Vomackكما نشر 
الخبز المصن ٩٠دقيق بذرة القطن،  ة ب راد بالمقارن وزن للأف ادة ال ى زي د تسبب ف اخر ق دقيق الف ن ال وع جزء م

.بدون دقيق بذرة القطن
ال متساوى  ١٩٦٢عام  Cravioto، ١٩٦١عام  Fenkكما أشار  روتين للأطف دل امتصاص الب أن مع

.فى حالة تغذيتهم على بروتين دقيق بذرة القطن بالمقارنة بتغذيتهم على بروتين اللبن العادى
ث كما قد نجحت التجارب التى أجراها معهد التغذية بمصر بالاشتراك مع خبراء من وزارة الزراعة، حي
ا د ت تجارب ناجحة استخدم فيه ق أمكن الحصول على دقيق بذرة القطن خالى من مادة الجوسيبول وقد أجري قي

دا% ١٠بذرة القطن بنسبة  ذ الم ى صحة تلامي را ف ا كبي ت التجارب تحسنا ملحوظ رس مع دقيق القمح وقد أثبت
.وإختفاء كثير من الأمراض التى كانت تصيبهم مثل البلاجرا وفقر الدم

:إضافة دقيق فول الصويا) د

روتين ن ب ول  مع إنتشار زراعة فول الصويا وارتفاع قيمته الغذائية ووجود مركزات م ف
ق ى دقي ات بإضافتها إل ذه المركب ز  الصويا متاحة على المستوى التجارى أمكن استخدام ه الخب

ين  راوح ب ذه الإضافات بنسب تت اً % ١٠-٣بهدف رفع قيمته الغذائية، وعادة ما تستخدم ه تبع
.لنوع الخبز والدقيق المستخدم

:إضافة اللبن المجفف إلى الدقيق) هـ

دق اء وقد سبق التحدث عن أهمية إضافة اللبن إلى الدقيق وتأثيره على امتصاص ال يق للم
.عند إنتاج الخبز وكذلك مدى تأثيره على صفات الجودة للخبز الناتج

١٠٥-٢٠٨-١٥عجن
٦٠-٤٥تخمير أولى

٥    تقطيع وراحة
فرد

٣٠-١٥تخمير ثانوى
ساعة/رغيف ٣٠٠٠-٢٠٠٠حسب سرعة السير من  خبيز

:التجهيزات حتى الخبيز

آلى كامل نصف آلى مخبز يدوى العملية
٥ ق١٠-٨ ق٢٠-١٥ عجن
٦٠-٤٥ ٦٠-٤٥ ق٦٠-٤٥ تخمير أولى

٥ ٥ ٥ وراحة تقطيع
٢٠-١٥ ٢٠-١٥ ٣٠-٢٠ تخمير ثانوى

١٥ ١٥ ١٥ تهوية

وزن الرغيف قبل التسوية أو بعد التسوية –نوع الخبز  –نوع الدقيق 
:نسبة الامتصاص

وزن الماء+ وزن الدقيق = وزن العجين 
وزن الرغيف قبل التسوية بالجرام/وزن العجين بالجرام= عدد الأرغفة 
يفوزن المادة الصلبة فى الرغ/وزن المادة الصلبة فى الدقيق بالجرام= عدد الأرغفة 

:نسبة الامتصاص
%  ٦٥خبز ماوى%  ٨٢دقيق 

%٦٠خبز مجر
%٥٥خبز شامى%٧٢دقيق 

:نسبة الرطوبة
%١٤فى الدقيق

%٤٠فى الخبز الماوى
%٣٦فى الخبز المجر


