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 :لمنهـج الـنـظــرى ا
  العجائن والمخبوزات-1-2-3

 :عجائن الـ المواد الداخلة فى عمل
عك الدسم الك( جـ)  رةعجائن خميرة البي( ب) الفطير ( أ ) 
 الأسفنجىو 

  -:دور هذه المواد وهى       
 الملح  -ائل الس –بيض ال -الدهون  -السكر  -الدقيق 

 :العجائن وطرق رفعهافي  المواد الرافعة-4-5
 بأستخدام الهواء( أ ) 
 بأستخدام بخار الماء( ب)
ة جعليه نتية الحصول بأستخدام ثانى أكسيد الكربون ، وكيفي( جـ)

 .لتفاعل الحيوى كيميائى أو اللتفاعل ال
 .عجائنالغاز النوشادر وأستعماله فى ( د) 

( النقع ، السلق)إعدادها للطهى  -قيمتها الغذائية  -البقول الجافة  -6
 .لسامةطرق طهيها لتقليل الفاقد والتخلص من المواد ا -

 -تركيبها وخواصها الطبيعية والكيميائية  -ها اتكونم -البيضة  -7-8
ليات إستعمالاتها ودور مكوناتها فى عم -التخزين عليها تأثير 

خفق البيض والعوامل التى تؤثر  -حفظ البيض .الطهى المختلفة
 .الكستردة -على تكوين الرغوة 
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 نبنواع اللأ -يائية الخواص الطبيعية والكيم -مكوناته  -اللبن  -9
ة على تأثير الحرار  -أستخداماته فى الطهى  -منتجاته  -داولة لمتا

 .صفاته
مقاطع اللحم  -يميائى تركيبها الك -أنواعها  -اللحوم  -11-11

طرق تليين اللحم الجامد  -حفظ اللحوم  -ق طهيها المختلفة وطر 
 .القيمة الغذائية للحم -الألياف 

حم الحيوانات ين لوبا هلفرق بينا -واعها أن -الطيور والأسماك -12-13
 .ق طهيهاطر    -بالنسبة للقيمة الغذائية 

التفاعلات الكيميائية التى تحدث فى أثناء إعداد الأطعمة أو  -14
 .تغير فى اللون طهيها والتى تؤدى إلى ال
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 العجائن والمخبوزات-1-2-3

تحت أحد  هناك طرق عديده لعمل العجائن  المختلفة ويمكن وضعها

 :هذه الأقسام 

 :Batters( المصبوبة : ) العجائن اللينة  -1

أو وضعها في قالب أو صينية مثل . صبها التي يمكن  ئنعجاال وهي

 بودنج البابا ، أوبيرة كالكعك الإسفنجي والدسم وبعض عجائن خميرة ال

تلقي بملعقة على الصاج كبعض أنواع البسكويت ، أو تصب في طاسة 

 .لبان كيك ولقمة القاضي كعجينة ا

 : Doughs( المفرودة ) العجائن اليابسة  -2

نوعا يمكن فردها وتشكيلها ، ومن أمثلتها ميكة يابسة س ائنعج وهي

 .يرة البسكويت والفطائر والكرواسان بخميرة الب

 :Smooth battersء العجائن الملسا -3
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مثلتها عجينة ومن أ. وهي عجائن ذات قوام وسط بين اللينة واليابسة 

 .وبعض عجائن البتي فور والبريوش  Chouxالشو 

 بيرة  اليرة عجائن الخم-1

تختلف عن عجائن البسكويت و الفطائر والكعك ، لأنها تأخذ وقتا 

قادير كبيرة بزها ، ولا تضاف ميتم خ طويلا في عمليات التحضير حتى

ن وذلك لأ. من السكر في عجائن خميرة البيرة كالبسكويت والكعك 

الكميات الصغيرة من السكر تنشط الخميرة ، في حين تعوق الكميات 

. موها وقد تقتلها ، وتجعل العجينة لزجة غير متماسكةنه نم رةبيالك

ا شراب لبودنج البابد او کلك يضاف السكر بعد الخبز مثل كعك العيذول

 .، أو في شكل عجوة و مربی وزبيب للحشو بعد تخمرها و هكذا

 : جائن خميرة البيرةطرق لعمل ع وتتنبع ثلاث

 .الطريقة البطيئة  -ا
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 .ةعتدلالطريقة الم -2

 .طريقة الخلط العنيفة  -3 

 الطريقة البطيئة : أولا 

 :ها كالآتي تم خبز وفيها تمر العجينة بثلاث مراحل للتخمر حتى ي

عجن لتوزيع الغاز  -تخمر حتى تتضاعف  –لمكونات جيدا عجن ا

تخمر ثالثة حتى  -تشكيل العجينة  -ضاعف وتخمر ثانية حتى تت

 خبيز -تتضاعف 

عيوبها أنها تحتاج لمزيد  ولكن من. تجا ممتازا ناعطى وهذه الطريقة ت

د لا يتوفر ويلا قمن القوة والجهد في عمليات العجن ، وتستغرق وقتا ط

 ( .ساعات  5 – 3من  )الآن 

 الطريقة المعتدلة -ثانيا 
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الوقت وفيها سرع في العمل وتوفر بعض وتفضل عن الأولى لأنها أ

تضاعف حجم العجينة أول مرة ي د أنتحذف مرحلة التخمير الثاني أى بع

جيدا وتشكل حسب الرغبة وتترك حتى ترتفع وتتضاعف ثانية ( لت ت. )

 :تية تمر بالمراحل الآ أي. ز ثم تخب

 -تخمير  -تشكيل  -خمر حتى تتضاعف  -عجن المكونات جيدا 

 .خبيز 

 :Rabldmin methodطريقة الخلط العنيف  -ا لثثا

ا هي وفيها تخلط الخميرة بدون دعك كمن بقتيوهي أقل استعمالا من السا

بقوة  (ولت ) مع نصف الدقيق ، وتعجن مع باقي المقادير والماء ساخن 

وتخمر العجينة على مرحلتين فقط . الخلاط الكهربائي  باليد أو باستعمال

وهي طريقة تجارية وربما لا  -لتشكيل كالمعتدلة بعد العجن وبعد ا. 

 .زلي المنل ماتعتعطى منتجا مرضيا للاس
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 Pastriesالفطائر -2

هي عجائر يابسة نوعاً سهله الفرد، أساسها الدقيق و المادة 

ح ومع أن مكونات محدودة ، ولكنها في او المل( الماء)ل السائالدهنية و 

ن هذه المكونات في عجينة الواقع تحتاج إلى فهم جيد لدور كل م

 .الفطير

فطير ناعم خفيف أو  نعص فيمكن بنفس مقادير الفطير الواحدة

ق هش ، وذلك بأتباع طريقة مختلفة في العمل لكل فطير ذو طبقات مور 

لبسيط وما يسمي بالفطير ا نسميه بالفطير اأن م ومعنى ذلك. منهما

ظم الأحيان بنفس الدسم كلاهما يحتوى على المادة الدهنية ، وفي مع

ل أن يسمى ضيفا النسبة ، أن أنهما متساويان في درجة الدسامة ، ولذ

الفطير البسيط الفطير بطريقة الفرك وصفاته الناعم الخفيف ويسمى "

 .فته الهشاشية بقات أو المورق وصو الطبالفطير ذ" الفطير الدسم"
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 :الأنواع التي تدخل تحت أسم الفطائر هي 

 (. خفيفالناعم ال)لفرك الفطير بطريقة ا (1)

 (. الهش)الفطير ذو الطبقات أو المورق  (2)

، ومع أن هذه العجينة تختلف  Choux Pastryشو الة عجين (3)

 إلا أنها تدخل. تماما في طريقة صنعها عن الأول و الثاني 

 . مجموعة الفطائرضمن 

 . المكونات الأساسية للفطائر

عليها نجاح الفطائر ، و  هو المادة الأساسية التي يعتمد: الدقيق [1]

روري لضا من الجلوتين 11-9وي على هناك دقيق خاص يحت

ات مطاطية مناسبة للفرد ، ولتكوين لتكوين عجينة متماسكة ذ

نية فيجعل الده الهيكل الصلب الذى يحبس الغاز و المادة

 . خفيفا ،و الدقيق الأبيض هو المفضل في عمل الفطائرالفطير 
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 :ي لتي تصلح للفطائر وهالمواد الدهنية ا[2]

٪  ۰۲ي على تو يحو ( : المرجرين)الزيد الطبيعي والصناعي ( أ)

ة في الفطير المورق ماء ، جيد النكهة ويعطي نتائج ممتاز 

ها الهشاشة ويكسبلسهولة توزيعه و تخلله في العجينة 

يق المطلوب ، ومن عيوبه أنه غالي الثمن سريع والتور 

 . الانصهار

٪ دهن ، و هو 111 ويحتوي على: عي السمن الصنا( ب)

صفة خاصة لأنه ب ركممتاز في صناعة الفطير بطريقة الف

ة السمن يكسبه النعومة المطلوبة ، وقد تقدمت صناع

غير  ا طعمالصناعي ، ومن عيوبه أن بعض أنواعه له

 . طائر مستحب في الف
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٪ دهن ، وهو أقل 111يحتون على : السمن الطبيعي ( ج)

من الصناعي سريع الانصهار و يصعب صلابة من الس

عم ممتاز نكهة وطه ل .ق توزيعه في الفطائر وخاصة المور 

ولكنه غالي الثمن ، و يصلح للفطير بطريفة الفرك على أن 

 . يكون جامدا

ها الخاصة في عمل لها استعمالات:   سائلةالزيوت ال( د ) 

الفطائر ، ولا تصلح للفطير المورق ، وهي أنسب لمرضى 

 . لب الشرايين من الدهون الجامدة السابقةتص

أحيانا لماء عادة في عجن الفطائر ، و ا مليستع: الماء السائل  [ ۳]

اللبن في بعض الفطائر القليلة ، ويجب أن يكون الماء بارداً في 

 .حتى لا تنصهر المادة الدهنيةو مثلجا في الصيف شتاء ال
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يتوقف على نوع ومن الصعب تقدير كمية الماء بدقة لأن ذلك 

اف الماء يضو  قدرته على امتصاص الماء ،الدقيق ونسبة الجلوتين به و 

وين عجينة يابسة نوعا غير لزجة يمكن فردها بكميات تكفي فقط لتك

طير بطريقة الفرك نسبة الماء عن الفزداد بسهولة ، وفي الفطير المورق ت

تكون كمية أكبر بحيث تكون العجينة لينة نوعا يسهل توزيع الزبد فيها وي

 .من الجلوتين المطلوب للفطير المورق 

يحسن نكهة الدقيق و المادة في الفطائر ، فهو  ري رو ض: الملح  [ 4]

لنقي و يستعمل الملح ا. الدهنية ، و يعمل على تقوية الجلوتين

 . الخالي من الشوائب

 :الطرق المتبعة في عمل الفطائر 

 Rubbing - in Method طريقة الفرك ( 1)
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وتصلح لعمل الفطير الناعم الخفيف ، وهي أسهل الطرق واكثرها 

 . الاً استعم

 :Rolling and Folding Methodطريفة الفرد والطي ( 2)

لميل في منه اوتصلح لعسل الفطير ذو الطبقات اي المورق ، و . 

Milles Feuilles.  

 Oil - Pastry Method طريقة الزيت ( ۳)

ادة الدهنية ، عن السابقتين لسيولة الموهي طريقة سريعة مختلفة 

 . ولها استعمالاتها

 :رائفطلنجاح ال

المقادير تؤخذ بدقة  -الدقيق ينخل  -استعمال خامات جيدة  (1)

 . وعناية
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فالزبد الشديد  -عمل البرودة الصحيحة للمواد ومكان ال (2)

صلابة المأخوذ مباشرة من الثلاجة او السائح كلهم يصعب ال

 . لدقيق او توزيعه في العجينةتكييله وفركه في ا

توزيعها لفصل حبيبات و  يقالعناية بفرك المادة الدهنية في الدق (3)

ل استعمال الماء و تكوين الجلوتين ، الدقيق عن بعضها فيق

 .اعم الخفيف ر النو هذا هام بالنسبة للفطي

 . . مال الشوكة عند العجن بالماء لأنها أفضل في التوزيعاستع (4)

ة تكون الجلوتين الذي يقلل من يد تجنباً لزيادتقليل العجن بال (5)

  .نعومة الفطير الناعم

ثار من رش المنضدة و النشابة بالدقيق في أثناء الفرد كالإ (6)

ثقيلًا، و افاً يضيف مزيداً من الدقيق للعجينة ويجعل الفطير ج
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طية سطح العجين بقطعة بلاستيك في أثناء الفرد يمكن تغ

 .لتقليل رش الدقيق

المورق نترك العجينة تستريح بين مرات الفرد  للفطير بالنسبة (7)

د كالثلاجة ، وملاحظة عدم الإكثار من ار ب و الطي في مكان

 . وزيع الزبدالفرد و الطى بعد انتهاء ت

رجة طبقات التوريق ود بعدد يقاس نجاح الفطير المورق  (8)

ارتفاعها عن بعضها أي هشاشتها دون وجود فقاعات هوائية 

 .قل عرضة من الفطير بطريقة الفركبينها ، وهو أ

بالتساوى حيث أن  ينعجتوزيع المادة الدهنية على كامل ال (9)

بين طبقات العجين ، و عند انصهار  وجود المادة الدهنية

العجينة لهواء الذين يرفع اء واالمادة الدهنية تحبس بخار الم

 . مكونا التوريق
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ر أي يكون تقاس نعومة الفطير بطريقة الفرك بقوة الكس( ۰۲)

ة صفتخبز الفطائر ب -فم الفطير سهل الهضم و المضغ ناعم في ال

 ( .ف  425) م  218عامة في فرن حار  

 Cakes( الكيك)الكعك -3

الفطور  يقدم فيالكعك من المخبوزات المستحبة كالبسكويت و 

شاي بعد الظهر ومجملًا بالحلوى في المناسبات كأعياد  ومع فنجان

 .الخ.. لزواج الميلاد وحفلات ا

طرق  اً وقد بدأت صناعة الكعك منذ عهد بعيد ، ولم تتغير كثير 

اً ، و أصبحت عمله ، وإنما تقدمت طرق تصنيع وتعبئة الكعك تجاري

ة الجافة نصف المجهز الكعك  سهلة الإعداد ، ومن أمثلة ذلت خلطات

Cake Mixes  وهي سريعة الإعداد ، و عجائن الكعك المجمدة التامة

 ".فويل"يز المعدة للخبز مباشرة في أطباقها الألومنيوم التجه
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عك طريقة الوعاء الواحد التي توفر ريعة لعمل الكلسومن الطرق ا

دية التقلي كثيراً من الوقت والجهد، وبالرغم من ذلك فما زالت الطرق 

 . لمفضلة ، لأنها تعطي نتائج ناجحة ومضمونةالمألوفة هي ا

 : أقسام الكعك 

( يدخل في عمله المادة الدهنية:  Butter Cakeالدسم الكعك ( 1)

ى إدخال الهواء و استعمال مادة رافعة كالبيكنج علويعتمد في خفقه 

 :، وتتبع في صنعه الطرق الأتية بودر

الوعاء الواحد  طريقة -جالدعك  ةطريق -ب طريقة الفرك  -أ

 (السريعة)

 .هنية بدون المادة الد Sponge Cakeالكعك الإسفنجي ( 2)

 ويعتمد في خفته على خفق البيض لإدخال الهواء ، وقلما تستعمل

 : أنواعهيه مادة رافعة كالبيكنج بودر إلا إذا نفصل مقدار البيض ، ومن ف
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مل وهو ي عمله البيض الكافويدخل (: الأصفر)الكعك الإسفنجي  - أ

 . الأكثر استعمالا

 Angel وهو المعروف بالانجيل كيك(: الأبيض)الكك الإسفنجي  - ب

Cake  ويدخل في عمله بياض البيض فقط ويخفق بطريفة ،

 .المرانج 

 Chiffonالكعك الإسفنجي الدسم ، ومنه الشيفون كيك  (4)

Cake ،لأنه  و يمكن اعتباره نوع معدل من الكعك الإسفنجي

دار من البيض أكبر منه في الكعك الدسم ، يحتوي على مق

باً زيت ، مما يجعله كما يحتوي على مادة دهنية سائلة غال

بان والز اسفنجياً دسماً ، ومن هذا النوع أيضا كعكة الجينوا

 Pain D' Espangeدی سبانيا 

 الكعك الدسم 
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 : تتبع في عمله عدة طرق هي

ة الجامدة نوعا في الدقيق فرك المادة الدهنيوفيها ت: الطريقة الفرك 

يض و السائل ، ، و تضاف باقي المقادير الجافة الأخرى ثم يعجن بالب

 . وهي أقل الطرق استعمالا في الكعك الدسم

وتتخلص في : Conventionalدية أو المألوفة تقليعك اللدطريقة ا

البيض دعك المادة الدهنية مع السكر المضاف تدريجياً ، و يضاف 

يجياً مع استمرار الدعك ، وقد يضاف واحدة واحدة ، و المخفوق تدر 

عصير / لبن ) نخوله بالتبادل مع السائل تضاف المقادير الجافة الم

سهلة الصب وقد تتبع طرق  عجينةعلى  ولحتى الحص( الخ.. برتقال 

 .أخرى في طريقة الدعك كالآتي 

عن  فصل الصفاربقة مع كالسا: Modifiedطريقة الدعك المعدلة [ أ]

 . جامداً في النهاية  البياض ، ويضاف البياض المخفوق 
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كالطريقة التقليدية مع : رانج سفنجية أو طريقة المطريقة الدعك الإ[ ب]

نصف السكر مع بياض البيض  وخفق لبياضا فصل الصفار عن

 .ى مرانج يضاف للخليط في النهايةللحصول عل

 : Quick Method( لسريعةا)طريقة الوعاء الواحد ( ۳ 

( السلطانية)وفيها تخلط جميع المقادير الجافة المنخولة في الوعاء 

ف إليها المادة الدهنية اللينة و السائل والبيض مع ضرب العجينة و يضا

على السرعة ( المضارب)ة الخشب بقوة أو في الخلاط الكهربائي لملعقبا

عك ذه الطريقة أن الكدقائق ، ومن عيوب ه 5المتوسطة لمدة حوالي 

الناتج يكون خشن اللب ويجب أن يؤكل طازجا، أما إذا ترك لليوم التالي 

 .ضعة ايام يفقد طعمه الجيدأو لب

لكعك الدسم لا واستعماا وطريقة الدعك المألوفة هي أكثر الطرق 

اللب كبير الحجم متجانس المسام ، جيد الحفظ ،  المنتج يكون ناعم
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جهداً  أكبر فى خفق البيض على لة ولو أنها نطلب ومثلها الطريقة المعد

 .المرانج أما طريقة المرانج تتطلب مهارة خاصه لعمل . حدة

 :الكعك الإسفنجي 

يق اذا لمقدار الدقيض بالنسبة لبيدخل في عمله كمية كبيرة من ا

ورن بالكعك الدسم ، لأنه لا يحتوي على مادة ذهنية الا في بعض ق

 . شيفون كيكالأنواع القليلة كال

د الكعك الإسفنجي في خفته على إدخال كمية كبيرة من ويعتم

إلى درجة معينة ( سائل -في  -غاز ) الهواء عن طريق خفق البيض 

ة رافعة كالبيكنج بودر الا في يه مادما تستعمل فقلولذا ف" بالشريط"تعرف 

حالة نقص البيض عن المقدار الأساسي ، أو الكعك الإسفنجي الذي 

 .كالشيفون كيكل فيه مادة دهنية يدخ



-21 - 

 

ويجد البعض أن الكعك الإسفنجي هو أصعب الأنواع في طريقة 

كذلك . لما يتطلب من مهارة في خفق البيض للدرجة الصحيحة  عمله ،

ضافة الدقيق وخلطه و تقليبه ، ودرجة الحرارة ية عند االمتناه خفةال

 .وهكذا... الصحيحة لخبزه 

لها تعتمد على الكعك الإسفنجي وكوتتبع عدة طرق في عمل 

خفق البيض الكامل مع السكر أو فصل البيض وخفق كل من الصفار و 

 فعلبياض على حدا لإدخال أكبر قدر من الهواء الذي يعمل على ر ا

 .إلى بخار الماء المتصاعد من البيضضافة المنتج بالإ

 : طرق عمل الكعك الإسفنجي 

ألوفة و هي الطريقة الم خفق البيض الكامل مع السكر كله ، (1)

 . السهلة المضمونة النجاح
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ضافته خفق الصفار مع السكر ، وخفق البياض جامدا و إ (2)

 . بخفة في النهاية

،  بيض، كالملاكالأالأنجل كيك أي الكعك الإسفنجي  (3)

 -كمية مضاعفة  -بياض البيض فقط عمال ويصنع باست

زه ة المرانج ويحتاج إلى مهارة كبيرة في عمله وخبقطري

فيفاً جداً ويناسب بعض الحالات المرضية ويعطي ناتجاً خ

 (. الغير مسموح لهم بتناول الصفار)

فون كيك ، و هر نوع من الكعك الإسفنجي الدسم ، شيال (4)

ون ، و يدخل في عمله ة كنسيج الشيفيقة جدا وناعمدقمسامه 

ضرب )البيكنج بودر ، ويجمع بين الطريقة السريعة  الزيت و

ما عدا بياض ( ي الخلاط دير بالملعقة أو فجميع المقا

 البيض الذي يخفق جيداً ويضاف في النهاية ويجعل الخليط

 . خفيفا
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 : ما يجب مراعاته عند عمل الكيك

 .ية وحجمهااننوع السلط[ ۰]

 . المضرب المستعمل للخفق[ ۰]

استعمال بيض طازج وخاصة في الطرق التي يفصل فيها [ ۳]

 .الصفار عن البياض 

العجينة  -دقيق في خليط البيض والسكر طريقة تقليب ال[ 4]

 .المستعملة ودرجة الحرارة الصحيحة الخبز

 المواد الداخلة في عمل العجائن ودورها -4

المواد  -السوائل  -البيض  -ون الده -لسكر ا -وتشمل الدقيق 

 .الرائعة

 Flourالدقيق -1
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ونحصل  قيق القمح الأساسي في عمل المخبوزات ،دويقصد به ب

نوع واحد أو خليط من أنواع مختارة من حبوب القمح ، تمر عليه بطحن 

ونخل متعددة للحصول على الدقيق الأبيض الحبوب في عمليات طحن 

ى سرعة تزنخه لاحتوائه على ذي يعمل علو الجنين الة وذلك بفصل الرد

 ( .زيت جنين القمح)الدهن 

 بر غم الصفات التيتتشابه الحبوب في تركيبها : تركيب الحبوب 

 تميز كل نوع منها فتتكون من 
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٪ 14نسبتها و ( الردة)خالة لنوتتكون من عدة طبقات من ا: القصرة ( أ)

الحبة ، وهي غنية بالسليلوز والأملاح المعدنية  مكوناتمن 

وفيتامين ب المركب ، وهذا يوضح أهمية الحبوب الكاملة كغذاء ، 

 .لهامة وفصل القصرة يؤدي إلى فقد هذه المواد ا

و يوجد عند طرفها وتصل في الحبة  و أصغر جزءه: الجنين ( ب)

دهن الذي احتوائه على الينفرد الجنين بو  ٪2.5- 1.5نسبته من  

) عنه ، كما يحتوي على الثيامين و الرايبوفلافين وفيتامين  يستغني

 . و بعض الأملاح المعدنية مثل الحديد ويحتوي على البروتين( ه 
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ة و تصل وي في الحبالجزء النش وهو( : السويداء)الإندوسبرم ( ج) 

وكميات ا والبروتين نشال ٪ ويحتوي على معظم85- 82نسبته من 

 . من الأملاح المعدنية وفيتامين ب المركب قليلة

 : تعزيز الدقيق 

يحتوي الدقيق بطبيعته على المواد الغذائية سابقة الذكر ، و التي 

ناعيا دقيق بها صولذا يعد تعزيز التنزع منه بعمليات الطحن النخل ، 

، ملجم  2.5امين ثيف إليه بنفس النسب تقريبا وهي فيتامينات الفتضا

ملجم ، وقد  15ملجم ،  الحديد  ۰۲نياسين ال، ملجم  1.5ن الرايبوفلافي

 ( .   د)يضاف الكالسيوم وفيتامين 

يميل لون الدقيق الحديث الطحن إلى : لون الدقيق بعد طحنه 

ه ، فإذا استعمل لكاروتين بود صبغات االمصفر نظراً لوج الأبيض

لك، أدرك القدماء ذر الحجم ، وقد غيمباشرة يعطي رغيفا ضعيفا ص
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تحسين لونه وتبيضه بتخزين الدقيق عدة شهور قبل استعماله وتمكنوا من 

، وتعريضه للجو حتى تتأكسد صبغة الكاروتين فيبيض لونه و تزيد قوته 

لية بتسوية ف هذه العمحجم ، وتعر بيض اللون كبير الو يعطى رغيفاً أ

 .الدقيق أو تحسينه

ة تسمح بها قوانين الدولة لتجنب مل طرق كيميائيتعأما الآن فتس

محسنات "أية أضرار صحية وذلك بمعاملة الدقيق بمواد تعرف باسم 

ومنها فوق أكسيد النتروجين والكلور ، وهي طرق سريعة تعمل " الدقيق

  .الدقيق و تحسينه على تبييض

 : تداولة محلياً دقيق المأنواع ال*

دقيق الكامل الـ ف بالويعر  على الردةى المحتو  :الدقيق الأسمر( 1)

Whole Meal  و 95-91و تصل نسبة استخلاصه الی ، ٪

بالرغم من ارتفاع قيمته الغذائية لاحتوائه على الأملاح المعدنية 
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مستهلك أنه غير مستحب لل والفيتامينات وزيت جنين القمح ، إلا

يق دقفا أسمر اللون ، كما أنه أعسر هضماً من اله يعطي رغيلأن

الكامل سريع التزنخ  به ، و الدقيق فاع نسبة الردةالأبيض لارت

 .لوجود الجنين

وهو الذي نزعت منه معظم طبقات الردة و تصل :  الدقيق الأبيض( 2)

لأبيض الفاخر ٪ ، أما الدقيق ا85- 81نسبة استخلاصه الي 

٪  ويعرف أيضاً بالدقيق 75 - 71تخلاص إلی نسبة الاس فتصل

ض و الفطائر و مل الخبز الأبيالمستعمل في ع هوالزيرو ، و 

 الخ.. الكعك 

تتوقف قوة الدقيق على نوع القمح و نسبة : بروتينات الدقيق 

البروتين به ، و تعرف قوة الدقيق بقدرته على امتصاص الماء و 

الدقيق المرتفع البروتين  ا يتوفر فيلخبز ، وهذبالغاز في أثناء ااحتفاظه 

 ق على بروتينات، ويحتوي الدقي٪17- 6قيق بين لدوتصل نسبته في ا
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ذوابة في الماء هي الألبيومين و الجلوبيولين و توجد بنسب صغيرة، أما 

 Glutenin، و الجلوتينين  Gliadinالبروتينات الهامة فهي الجلايادين 

ء يكون بروتين الجلوتين لطها بالما، و عند خ وابة في الماءير ذالغ

Gluten يبركالمعقد الت. 

يؤدي دورا هاما في بناء هيكل المخبوزات ،  : Glutenالجلوتين 

و يكسب العجينة اللزوجة و المطاطية المطلوبة ويجعلها متماسكة سهلة 

محبوسة في ، عند وضع العجين في الفرن تتمدد الغازات ال. التشكيل

ا الجلوتين و يتمدد مكوناً أكياساً تحبس ، ويمط معهبالحرارة  العجينة

وهكذا . نشا المنتفخة أيضا حبيبات الات ، كما تحجز خلها هذه الغاز داب

يكون الهيكل الشبكي لرغيف الخبز وغيره من المخبوزات ، ثم يتجمد 

 . بشكلهبالحرارة فيعطى منتجا كبير الحجم خفيفا مساميا محتفظاً 

ل الخبز الأفرنجي و البلدي عند عم: بةلوتين مرغو زيادة الج

زادت كمية القاضي فكلما  ج البابا ولقمةة البيرة كبودنير ومعظم عجائن خم



-30 - 

 

الماء في العجينة تزيد قوة و درجة العجن ، وبالتالي يزيد تكون الجلوتين 

ورق ايضاً عجينة الفطير الم -ويعطي هيكلًا قوياً و هو المطلوب 

من الجلوتين عن الفطير الناعم ، نسبة أكبر تحتاج إلى  -( الميل في)

 . الطيعمليات الفرد و ل وهو ضروري 

عند عمل البسكويت و البيتي فور : زيادة الجلوتين غير مرغوبة

وكعك العيد و الغريبة و الفطير الناعم والكعك الدسم وغيره ، لأنه يعطي 

غير ناعم  تجاً خشناً ه العجائن يعطي نانتيجة عكسية بزيادة الجلوتين بهذ

فة كمية الجلوتين بإضا ون ، ثقيلًا و اصغر حجماً ، ويمكن الحد من تك

جن كعك العيد مثلا ، وعدم الاكثار من الخلط من الماء عند عقليلة 

حتى تتكون من الجلوتين كمية كافية فقط لإعطاء مثل هذه  -والعجن 

ة ، و الماد بة من هيكل الخبزالمخبوزات الهيكل الناعم الأقل صلا

 . عامل آخر يحد من تكون الجلوتينالدهنية 

 :ات مخبوز في الر الدقيق دو أهمية و *
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هو المادة الأساسية في صناعة المخبوزات فبدونه لا تتكون  (1)

 . عجينة

ضروري لتكوين الجلوتين المسئول عن بناء هيكل المخبوزات  (2)

 .وحبس الغازات 

 ارة و الذيإلى دکسترين بالحر يتحول نشا الدقيق السطحي  (3)

 . بغو إكساب المخبوزات اللون البني المحمر المر يساعد في 

 .المستحب  وزات الطعميكسب المخب (4)

زيادة كمية الدقيق نتيجة للخطأ في الكيل يجعل الناتج ثقيلًا  (5)

 .جافاً 

نقص كمية الدقيق نتيجة لخطأ في الكيل، يقلل من تكون  (6)

 .االهيكل و أصغر حجمالجلوتين ويعطي ناتجاً ضعيف 

 :لمخبوزات كر فى ادور الس*
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 . حبستيكسب المخبوزات الطعم الحلو الم (1)

في إكساب اللون البني المحمر للقشرة  الدكسترينيساهم مع  (2)

 . الخارجية للمخبوزات

يساهم مع الدهون في الحد من تكوين الجلوتين في العجائن  (3)

في  علأن السكر اسر . الحلوة كالكعك الدسم والبسكويت 

ولهذا . ل من تكوينهن وبذلك يقلمن الجلوتي امتصاص الماء

لمدة لبسكويت باليد كن خلط عجينة ايمأهميته وفائدته إذ 

 .ن عجينة الفطير الخالي من السكر أطول م

يؤثر السكر على نعومه وحجم المخبوزات لأنه يقلل من تكون  (4)

الجلوتين ويرفع درجة تجمده ، وبذلك يعطي فرصة لتمدد 

ويكون الناتج  .بة الهيكلجينة قبل صلازات وارتفاع العاغال

 . م ناعماً خفيفاً كبير الحج
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عجائن غير مرغوبة ، لأنها تساعد السكر في الزيادة كمية  (5)

على زيادة تمدد جدران الهيكل الشبكى وضعفها ، وتكون 

النتيجة ارتفاع المنتج ثم هبوطه لانفجار جدران الخلايا و هو 

 .المرتفع السكر كعالملاحظ في الك

ت يعطي ناتجا أفضل من السكر الكبير يق البلوراالسكر الدق (6)

كالبتي اعمة الدسمة المخبوزات الن ات ، وبخاصة فيور البل

 .فور والغريبة

يزن حوالی ( بلورات كبيرة)يلاحظ أن الكوب من السكر السنترفيش 

 ۰۵۲حوالی ( البودرة )جم في حين يزن كوب من السكر الناعم  ۰۲۲

وب سكر سنترفيش بدلًا ك 1.75يؤخذ مال يجب أن جم ، فعند الاستع

 . كوب سكر ناعم1من 
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بيض أو الأسود ، وفي هذه الحالة كر بالعسل الأقد يستبدل الس

يؤخذ كوب من العسل بدلا من السكر ، ويحذف كوب من السائل 

المستعمل العجن ، المخبوزات المصنوعة بالعسل تحتفظ بليونتها مدة 

 . أطول

 : أشكال السكريات

  .، سكريات ثنائية ، سكريات عديده (  سيطةب)حادية سكريات أ

 : حاديةالسكريات الأ[1]

و يعرف أيضا بالدكستروز ، ويوجد في عسل النحل : الجلوكوز

وسكر القصب والبنجر والفاكهة و البصل و البطاطس والذرة و 

ة من و غيرها ، ويحضر تجارياً من نشا الذرة ، وهو أقل حلا

 حلوى السكريةناعة بعض الويدخل في ص الفركتوز ،
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و أشد فاكهة ، وهيولوز أو سكر اللقويعرف أيضا با: الفركتوز

حلاوة من الجلوكوز ، ويعتبر أحلى السكريات ويوجد مع الجلوكوز في 

 .العسل وسكر القصب والفاكهة وبعض الخضر كالخرشوف 

يتكون من )كتوز لاوهو من سكر اللبن الثنائي ال: الجلاكتوز

 .أقل حلاوة من الجلوكوز والفركتوزو هو ( كتوزجلوكوز وجلا

 :  ت الثنائيةسكرياال[2]

وهو سكر القصب الشائع الاستعمال كما يحضر من : السكروز ( أ)

البنجر ، كما يوجد في الفاكهة وبعض الخضر ، وهو المستعمل في 

 . تحلية الأطعمة وصناعة الحلوى و المخبوزات

ر ي في خلاصة الشعير ، ويعتبو هو السكر الأساس: مالتوزال (ب)

 . زالنشا إلى جلوكو ل ناتجا وسطيا عند تحوي
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وهو سكر اللبن و يستخدم لتغذية الرضع وفي خلطات :اللاكتوز( ج)

 . ألبان الأطفال المجهزة لأنه سهل الهضم و اقل السكريات حلاوة

و  -( وخلافه بو بالحمن )ومنها النشا : السكريات العديدة[ ۳]

 .ز و البكتين و السليلو ( وهو نشا حيوانی)الجليكوجين 

 :السكر وةدرجة حل 

كريات عند تذوقها وهي ليست مقياساً دقيقاً ، لأن وة السنميز حلا

الشعور بالطعم يختلف من شخص لأخر ، و على درجة حرارة المحلول 

فضت درجة خناما السكري ، وما إذا كان اللسان جافاً أم رطباً ، فكل

و الملاحظ في الأيس الإحساس بحلاوته ، وهذا ه حرارة المحلول قل

 .م كري

و تنسب إليه درجة حلاوة  111سكروز درجة ولقد أعطيت لل

، والأقل  ۰۲۲السكريات الأخرى ، فالأكثر حلاوة يعطى درجة أعلى من 
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، وعلى هذا الأساس ۰۲۲حلاوة من السكروز يعطى درجة أقل من 

 :ذكر كالآتي حلاوة السكريات السابقة ال ةجدر  تتدرج

ثم ( / زجلوكوز وفركتو ) وزيليه السكر / أكثرها حلاوة الفركتوز 

وأخيرا اللاكتوز أقلها ( / جزىء جلوكوز ۰)المالتوز  ثم/ ز الجلوكو 

 ( .جلاكتوز -جلوكوز)حلاوة 

 . دور البيض في المخبوزات*

ات ويحسن نيتبرو يرفع القيمة الغذائية للمخبوزات وخاصة ال (1)

 . طعمها

 . على ترطيب المقادير الجافة وخلطها ئل يساعديعمل كسا (2)

ينة لأحتوائه على البروتين مكونات العجدة رابطة الكما مليع (3)

 . الذين يتجمد بالحرارة
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يساهم مع الجلوتين في تكوين الهيكل الصلب المتماسك  (4)

 . للمخبوزات 

البيض  قفخيق يعمل كمادة رافعة للكعك الإسفنجي ، فعن طر  (5)

 . (رغوة) ة كبيرة من الهواء أو البياض تدخل كمي

يكسبها اللون زات و ة ودسامة للمخبو ومصفار البيض يعطي نع (6)

 . الذهبي المستحب

يستعمل في دهن سطح الفطائر والبسكويت وإكسابها اللسعة  (7)

 . المرغوبة

يعمل صفار البيض كمادة مثبتة المستحلب ، فيساعد على  (8)

 الشو  عجائن الكعك الدسم و عجينة يفيد تكوين مستحلب ج

لمنتج مطاطا ا زيادة كمية البيض عن المقدار الصحيح يجعل (9)

 .د الصلابةشدي
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 : دور السوائل في المخبوزات

 الخ .. عصير الفاكهة كالبرتقال  -اللبن  -الماء :سوائل مثل 

السائل ضروري لتكوين الجلوتين فبدونه لا نحصل على عجينة لينة [ 1]

  .طةمطا

 .ملح ثل السكر والبيكنج بودر واليذيب المقادير الجافة م[ ۰]

ماء يساهم في رفع المخبوزات  رالسائل إلى بخا منيتحول جزء [ ۳]

 (. بالأخص عجينة الشو

 .  تمص حبيبات النشا الذي يساعد على انتفاخها و نضجها[ 4]

   .نجالعليونة أو جفاف المخبوزات تعتمد على كمية السائل ودرجة [ 5]

العجينة لزجة لينة  عن المقدار الصحيح يجعلزيادة كمية السائل [ 6]

يجعل الناتج ثقيلا غير  الهواء مما سائل محل جزء منالويحل 

 .و الهيكل غير متماسك سهل الكسر ( مكبوس)مسامي 
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 :دور الملح في المخبوزات *

 يدخل الملح الناعم ملح السفرة في جميع العجائن بكميات صغيرة

ية تحسين طعم المخبوزات ولتقو ر نكهة المكونات الأخرى ولاهظلإ

ومع ذلك فإن إضافة  فطائر ،صناعة الخبز والي الجلوتين وبخاصة ف

كميات كبيرة منه كما يحدث في عجائن خميرة البيرة يعطل نمو الخميرة 

 .ويكسب العجائن بعض الصلابة

 :دور الدهون في المخبوزات *

ات اللون في إكساب المخبوز ( دكسترينال)يق تساهم مع السكر والدق (1)

 . المحمر المرغوب

ن الجلوتين الزائد الذي تكوي مة لأنها تحد منعو تكسب المخبوزات الن (2)

 (.مثل فرك المادة الدهنية في الدقيق)يؤدي إلى جفاف المخبوزات 

 . تحسن طعم المخبوزات وتجعل اللب دسماً لامعاً  (3)
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اللب ثقيلًا زيتى القوام  لعتج زيادة الدهون عن المقدار الصحيح (4)

الغريبة و  ا يحدث في كعك العيدالهيكل ضعيف غير متماسك كمو 

 . د لمسها باليدفتت عنالتي تت

مع السكر [زبد ، مرجرين ، سمن ]دعك المادة الدهنية الصلبة  (5)

 . يساعد على إدخال الهواء في العجينة

 اهول الزيوت السائلة لا تحبس الهواء و تعطى مخبوزات ناعمة (6)

 . الفطائر استعمالاتها في بعض أنواع 

ذلك عند اء ويجب ملاحظة م ٪ ۰۲الزبد و المرجرين يحتويان على  (7)

د بالسمن أو العكس حتى لا يختلف شكل ونعومة وطعم الزب استبدال

 .المنتج 
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تعمل الدهون  کمذيب لمواد النكهة مثل الفانيليا و بشر البرتقال  (8)

لمادة يوضع البشر في أثناء دعك ا اذول والليمون و القرفة و غيرها ،

 . ةة القوية المميز كهستخلاص الزيوت و النالدهنية مع السكر لا

 : المواد الدهنية الشائعة الاستعمال*

لا توجد المواد الدهنية منفردة في الطبيعة ، ولكنها تستخلص من 

مصادرها الأصلية فتستخلص الزيوت من بذرة القطن و الذرة و الزيتون 

( اللبن)و الزبد من القشدة : نات وتستخلص الشحوم من الحيوا ، خال ..

 . . هكذا بيعي من الزبد ولط، و السمن ا

وهناك المواد الدهنية الصناعية التي تصنع إما من الزيوت النباتية 

فقط ، أو خليط من الزيوت والدهون الحيوانية ، ومنها الزبد الصناعي و 

 .ةتلفالسمن الصناعي بأشكاله المخ

 (: دهن ۰۸٪)الزبد الطبيعي *
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يت ، و ز  -في  -يحضر من قشدة اللبن و هو مستحلب ماء 

، وطعمه ممتاز ولكنه سريع ( أ)ز لفيتامين طبيعي مصدر ممتاالزبد ال

و نظرا لغلو . ولذا يجب حفظه في الثلاجة ( ٪۰۸)التزنخ لوجود الماء 

 . ثمنه فإن استعمالاته محدودة

 (: دهن ٪۰۸)   Margarineن ير جلمر الزبد الصناعي أو ا*

تكلفة ، ويصنع ل هو زبد صناعي بديل الطبيعي و شبيه به و أق

لمهدرجة بحيث يكون شبيها في تركيبه ت النباتية ان خليط من الزيو م

وقوامه ونكهته ولونه بالزبد الطبيعي ، و يضاف للمرجرين لبن فرز 

صنع من خليط ي دوق وفيتامين أ بنفس نسبة وجوده في الزبد الطبيعي ،

 . لزيوتمن الدهون و ا

 : (دهن ۰۰۸٪)السمن الصناعي المهدرج *
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جين في صناعتها، فيمرر غاز ي يدخل الأيدرو وهي الزيوت الت

الأيدروجين في الزيت المسائل فنشبع الأحماض الدهنية به ، ويتغير 

ترکيبه الكيميائي و يتحول من السيولة إلى الصلابة حتى يكون شبيها 

العملية وجود معدن منظم طبيعي ، ويساعد على تنظيم ال سمنبال

 .دقيقاً  ئاً لنيكل مجزا تجزيكا

هدرجة تحتاج إلى دقة في صناعتها حتى يكون السمن ية الو عمل

الصناعي الناتج على درجة كبيرة من الجودة ، فلا يشعر المستهلك أنه 

مصنوع ال عيدشبيه بالشمع ، وهذا ما يلاحظ عند تناول الفطائر وكعك ال

 .الصناعي بنوع رديء من السمن 

 : من أنواع السمن الصناعي *

أفضل الأنواع لعمل  و هو من: ق اعي المخفو الصن منالس - أ

 . الفطائر والكعك والبسكويت
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السمن الصناعي المضاف إليه مواد كيميائية تمنع جفاف  - ب

 .المخبوزات لفترة طويلة 

هو معامل و  ر ،السمن الصناعي المخصص للتحمير الغزي -جـ

 د تحمير الكمياتسخينه فلا يحترق سريعاً عنبطرق ترفع درجة ت

 . مةلكبيرة من الأطعا

 (: دهن ۹۹۸الشحوم )الدهون اللينة *

ومن أمثلتها شحوم الحيوانات ، كانت تستعمل بكثرة قبل صناعة 

السمن الصناعي وتدخل في عمل الفطائر والبغاشة ، ومن مساوئها أنها 

مد وتصير كالشمع ، كما التي تؤكل مثلجة لأنها تتج رئفطالا تصلح لل

 .حبةتلها نكهة غير مسو  ا سريعة التزنخأنه

 ( : دهن ۰۰۸٪)الزيوت السائلة *
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.. تستخلص من مصادرها النباتية كبذرة القطن والسمسم والزيتون 

وتتبع في . الخ ، وتمر الزيوت بعدة عمليات حتي يتم عصرها وتنقيتها

 :نايقتاستخلاصها طر 

 :الطريقة الباردة[ أ]

ت المحللة مارض الزيوت التزنخ السريع بفعل الإنزيتع وهي

 . ن للدهو 

 :الطريقة الساخنة [ ب]

و هي الأفضل لأن الزيوت يمكن تخزينها مدة أطول، دون أن 

 . تتزنخ

وتفضل الزيوت في عمليات التحمير البسيط و الغزير ، لارتفاع 

و الزيت .  اً كالزبد و السمن الطبيعيعير ا سدرجة تدخينها و عدم احتراقه
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بياً ولا يتجمد على شاشيه ولوناً ذهوهلمحمرة صلابة يكسب الأطعمة ا

 .سطح الأطعمة عندما تبرد کالبطاطس الشيبسي 

 : تزنخ المادة الدهنية *

 .نتيجة لتحللها بواسطة الانزيمات المحللة للدهون ( أ)تزنخ أما 

سجين الجو وهو التزنخ كو أا بنتيجة لاتحاده( ب)أو      

 .كسيدي الأكثر حدوثا الأو 

 :أهم أسبابه منالتزنخ الأوكسيد 

مال درجات حرارة مرتفعة أثناء التحمير، وفي وجود تعاس -1

 .الأوكسجين الذي يأتي معظمه من الماء الموجود بالأطعمة

 .تخزين المادة الدهنية في مكان حار  -2

 .حفظها غير مغطاة ومعرضة للضوء  -3

 .زجاجة الزيت المبللةأواني غير مجففة تماما ، ك يفها حفظ -4
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ت بها بقايا دهون اجافي أواني أو زج يةحفظ المادة الدهن -5

 .متزنخة

 .حفظ المادة الدهنية في أواني من النحاس او الحديد -6

الزيوت أكثر تعرضا للتزنخ من السمن الصناعي المعامل  -7

 . بمواد مانعة للأكسدة

ير الية من الأحماض الدهنية غع ةنسبولأن الزيوت تحتوي على 

 . جوالاً بأوكسجين المشبعة التي تتحد سريع

 :لمنع حدوث التزنخ وكسيدى تزنخ الل مضادات ال*

تغليف  -تخزن الدهون مغطاة بعيدة عن الضوء والحرارة الشديدة 

الذي يعزله عن الضوء ( الورق الفضي الالومنيوم)الزبد بالفويل 

سموح بها مثل مانعة للأكسدة نمير سامة م دامو  إضافة -والأوكسجين 

 (. امين ه يتف) توكوفيرول اللسثين و ال
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وذلك بفعل الإنزيمات التي تحلل الدهون  :التحللي  زنخالت*

ويمكن  -وخاصة الزبد وزيت جوز الهند وينتج عنها روائح غير مقبولة 

 نموإيقاف فعل الإنزيم بالتسخين لإزالة الرطوبة التي تساعد على 

 .بكتيرياال

 :في التحمير  ل المادة الدهنيةضرر تكرار استعما*

ان كثيف وهذا يعني أن درجة صاعد دخمرات يتنها عدة خيعند تس

تسخينها انخفضت ،وتتحلل المادة الدهنية مكونة مركب اكرولين المهيج 

للجهاز التنفسي والعيون ، و تصير ضارة صحيا ، و تتلف طعم 

 .ات الذوابة في الدهون نيميتاالأطعمة المحمرة والف
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 Leavening Agentsاد الرافعة مو ال-5-6

لمواد الرافعة في العجائن هو إدخال كمية ااستعمال ن الغرض م

خفيفاً ، وقد يدخل  رمن الغاز تعمل على رفع المنتج وزيادة حجمه فيصي

 واحد أو أكثر من المواد الرافعة الأتية 

بفعل الخميرة  2أ  ك: غاز ( ج)بخار الماء ( ب)الهواء ( 1* )

 .ج بودر أو البيكن

 ماء بخار ال -الهواء ي المواد الرافعة الطبيعية و ه

يدخل في جميع العجائن اللينة واليابسة بعدة طرق  : Airالهواء 

 : هي 

 .نخل الدقيق و باقي المقادير الجافة ( 1)

فرك المادة الدهنية في الدقيق مع رفع الأيدي لأعلى أثناء ( ۰)

 . خال الهواءدلإلط الخ
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ائية في هو تتكون فقاعات  -مع السكر  ادة الدهنيةدعك الم( ۳)

 (. صلب -في  -غاز )الخليط 

 . خفق البيض أو البياض مكوناً رغوة من الغاز في السائل( 4)

فرد وطى العجينة في الفطير المورق لحبس كمية من ( 5)

 .. الهواء

بيرة مثل بودنج ال يرةضرب العجينة نفسها كما في عجائن خم( 6)

 (. .طب العيش) -البابا 

الهواء على يرة على بدرجة كبي تعتمد لتوتوقف نجاح المخبوزات ا

الوقت الذي تفضيه العجائن خارج الفرن بعد عملها ، فكلما طالت المدة 

بياض البيض  -زاد ففد الهواء الذي أدخل فيها ، مثل الكعك الإسفنجي 

 .المخفوق جامداً 

 Steam ماءبخار ال
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ة ات ومهما قلت كميعادة في جميع المخبوز وهو مثل الهواء يدخل 

د أن يتحول جزء منه إلى بخار يساهم في رفع بلمضافة لاالسائل ا

حظه في العجائن التي تحتوي على نسبة كبيرة من العجينة ، وهذا ما نلا

 .الماء كعجينة الشو

يتها كم علىوتتوقف درجة رفع العجائن بالهواء و بخار الماء 

في و  شو المرانج ،في بعض العجان كعجينة ال بالعجينة ، وقد تكون 

 . الأخرى تضاف مواد رافعة كالبيكنج أو خميرة البيرة لعجائنبعض ا

 :المواد الرافعة الحيوية *

وهي عبارة عن كائنات حية وحيدة الخلية  : Yeastالخميرة 

طبيعية فيوجد ال في ، وينتشر هذا الفطر(الأرجسترول)ومصدرها نباتي 

 .اليل السكريةاكهة ورحيق الأزهار والمحعلى سطح الف
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مصريين أهمية الخميرة في رفع العجائن و قدماء الوقد عرف 

الحصول على رغيف خفيف مسامی سهل الهضم له نكهة مميزة مستحبة 

، فقد وجدوا أنهم إذا تركوا العجين فترة قبل تشكيله وخبزه يرتفع و يتخمر 

رها و عجينة يساعد على سرعة تخمأنهم إذا أضافوا السكر لل او عرف، كما 

ى سطح العجينة ويختفي طعم السكر ، زية علقاعات غاف تتصاعد

 :خميرة البيرة . وتظهر رائحة الكحول

غنية بفيتامين ب المركب وخاصة الثيامين و الريبوفلافين ، كما 

ديد ، و حلاة كتحتوي على الدهن و البروتين وبعض الأملاح المعدني

 . الهامةر ن هذه العناصات التي تدخل فيها بجزء مبذلك تمد المخبوز 

 : ومن أشكالها

 .خميرة البيرة الطازجة( 1)
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وتصنع من السلالات المختارة من نبات الخميرة المعروف بأسم 

اسکاروميسس سرفيسيا الذي ينتج كمية كافية من الغاز ويعطى النكهة 

و هي سريعة ، %   72الرطوبة بها إلى  ةبنس الجيدة للمخبوزات وتصل

 .منخفضة حرارة في درجة ة ب حفظها مغلقالتلف ولذا يج

 .اختبار صلحيتها

كوب ماء  1.5ملعقة شاي ويضاف إليها  1.5تدعك الخميرة مع 

دقائق فإذا تكون على سطحها  5دافيء مع التقليب تغطى وتترك حوالي 

 . فقاعات من الغاز دلت على صلاحيتها

 Dry Yeastالخميرة الجافة ( 2)

 م وتصل 43حرارة  جةتصنع بتجفيف الخميرة الطازجة عند در 

يكفي من ( جم 7) ، أكياس خميرة جافة %  8ى نسبة الرطوبة بها إل

 .كوب دقيق  ۰-۳
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توضع الخميرة الجافة في كوب ويضاف إليها : طريقة استعمالها

 تكاثر قبل استعمالها ت كتتر  -ماء فاتر مع التقليب حتى تذوب البلورات 

 لا بد منائن حي فك بما أن الخميرة: ا في تخمير العجائن لهفع

ئمها حتى تنمو وتتكاثر و تخمر العجين ، هذه توافر ظروف معينة تلا

الدفء  -3(. السائل)الرطوبة  -2(. السكر)الغذاء  -الظروف هي ا

 (.درجة الحرارة المناسبة)

 و تفرز الإنزيمات التي( زو ر كس) وتتغذى الخميرة على السكر

تفاعل كالأتي ويتم الالكربون د إلى ثاني أكسيتحوله إلى سكر أحادي ثم 

: 

عن طريق  انزيم السكاريز ينتج (  سكروز)سكر القصب ( 1)

 .سكر أحادي جلوكوز وفركتوز 
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سكر أحادي عن طريق  انزيم الزيميز ينتج ثاني أكسيد ( ۰)

 لىكحول إيثي+ ماء + الكربون 

جب ألا وي. سيد الكربون في العجينبخر الكحول ويتبقى ثاني أكتي

 . من وزن الدقيق ۸٪رة عن بة الخمينستزيد 

أكواب دقيق  4جم يكفي لتخمير  15-11باكو خميرة حوالى 

 ( .كيلو دقيق  1.5)

وفي حالة عدم إضافة سكر للخميرة تتغذى على الدقيق و تتم 

م إلى ك ر ثنائى اولًا ثم أحادي ثسك إلىالعملية ببطء فتحول نشا الدقيق 

-  :يالعملية كالأتكالسابق وتتم  ۰أ

عن طريق  انزيم اميليز ينتج سكر ثنائی ( عديد سكر) النشا (1)

 ( .ملتوز)

 (جلوكوز)عن طريق  انزيم الملتيز ينتج سكر احادي ملتوز  (2)
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ن ربو عن طريق  انزيم الزيميز ينتج ثاني أكسيد الكسكر أحادي  (3)

 .ثيلىكحول إي+ ماء  +

 .مائية المواد الرافعة الكي

 -نشادر بونات البيكر  -م يو تشمل کربونات و بيكربونات الصود

 .خبز المعروف بالبيكنج بودر مسحوق ال

ونظرا لأن عجان خميرة البيرة تأخذ وقتاً طويلًا لعملها وتخميرها ، 

  :فقد تم إنتاج الغاز بطرق كيميائية سريعة ، ومنها

 : وديومبيكربونات الص[ ٪]

، وقد تستعمل بمفردها  Baking Soda وتعرف بصودا الخبيز

ها أنها تترك طعماً كالصابون في وية فمن عيوبلأنها قلجائن ، و لعفي ا

المخبوزات ، و الكميات الزائدة منها تكسب المخبوزات لوناً قاتماً و تتلف 

أن تستعمل  يجبذا ، بالإضافة إلى الطعم المر ، ول 1فيتامين ب 
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اد تحتوى على بعض يدخل فيها مو  العجائن الذي ميات صغيرة فيبك

 :هامن أمثلتطبيعية و الالأحماض 

 (. حمض اللاكتيك)اللبن الزبادي أو اللبن الحمضي  -ا

 (. يحتوي على خليط من الأحماض العضوية)العسل الأسود  -2

ل لعسو ايحتوى على قليل من العسل الأسود )السكر البني  -3

 (. الأبيض

 (. حماض تحتوى على بعض الأ)نسكافيه الشيكولاتة و الكاكاو وال -4

ونات الصوديوم إلى خليط كعكة الزبادي مثلًا كرببي اضافةد فعن

تتفاعل مع كمية الحامض باللبن وتنتج غاز ثاني أكسيد الكربون ، و ان 

من كان من الصعب تقدير كمية الحامض لمعرفة المقدار الصحيح 

كربونات أو زائدة من البين بقاء كمية تتفاعل معه لأ يكربونات التيالب

و  Browningروننج دوث تفاعل بعد على حجينة يسالعالكربونات في ا
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هو عبارة عن إتحاد سكر مختزل مع البروتين ويعطي لوناً بنياً ، ويحدث 

 .ذلك في الوسط القلوي 

 اعد على إخفاءيس ذكرو استعمال البيكربونات مع المواد سابقة ال

 . ساغنات غير المستطعم البيكربو 

 . Baking Powderمساحيق الخبز [ ۲]

ر استعمالا لرفع العجائن ، و المادة القلوية والأكث الأفضل يه

 : الشائعة الاستعمال وهي بيكربونات الصوديوم مع أحد الأحماض الأتية

 راتحامض الطرطريك أو كريمة الطرطريك المعروف بطرط[أ]

ى تأثير لها علالأحماض لا  ية ومخلفات هذهبوتاسيوم الحمضال

 . ارة الغرفةدرجة حر  تفاعل فيالطعم المخبوزات وهي سريعة 
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وفيها فوسفات الكالسيوم الحامضية ، و : أملاح حامض الفوسفوريك[ ب]

هي ايضا سريعة التفاعل وان كانت أبطأ في تفاعلها من الطرطرات 

 . السابقة

مزدوجة التفاعل أو  و هي بطيئة: وموديوم والأمونيالصات كبريت[ ج]

و . بوزاتفي المخ (مر)ابض ق عل ولكن مخلفاتها لها تأثيرالتفا

ربونات الصوديوم و الحامض هما المواد الفعالة في مسحوق بيك

في تركيبه مثل مسحوق " الحامض الداخل"الخبز و يسمى بأسم 

 .الطرطرات او مسحوق الفوسفات 

، نها بالسائل المقادير و عج وق الخبز بباقيمسحلط وعند خ

في التسرب الكربون ي أكسيد انامض مع القلوى و يبدأ غاز ثيتفاعل الح

العجينة وخاصة مساحيق الخبز السريعة التفاعل ، والمفروض أن  من

) يبقى معظم الغاز بالعجينة فلا تترك فترة طويلة قبل إدخالها في الفرن 

ة عند عجن لغاز يسبب مشكلجزء كبير من ا فقد، و ( من الغاز %  12
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فترة إذ تمر  لأعياد ،ا البسكويت مثلًا كما يحدث فيية كبيرة من كم

تى ينتهي تشكيل أخر مقدار من العجين وخبزه ، ويلاحظ ذلك طويلة ح

عند الخبز ، فالبسكويت المخبوز أولًا يكون خفيفاً هشاً وتقل جودته و 

عمليات  ضافة إلى تكراربعد ذلك ، بالإزة خبو هشاشيته في الكميات الم

 .وفرد البقاياعجن 

الواحدة ، ي المرة صغيرة ف اتويمكن تلافي ذلك بعجن كمي

بخاصة إذا كان القائم بالعمل شخص واحد ، أو تحفظ العجينة في 

الثلاجة وتغطي لإبطاء مفعول البيكنج بودر ، ويؤخذ منها على دفعات 

ع السريع لأسواق من النو المتداولة في ابر الخومعظم مساحيق . لتشكيلها

ل للاستعمابالنسبة ة احادی التفاعل ، و هي كافي فاعل ، ويسمىالت

 .المنزلي 

أما بالنسبة للإنتاج التجاري الكبير فتستعمل مساحيق خبز 

من )مزدوجة التفاعل ، بمعنى أن جزءا من غاز ثاني أكسيد الكربون 
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 ، ويبقى الجزء لعجن و التشكيلء اثنايفقد في أ( الخمس الى الثلث 

لى تحتوي ع يقوهذه الأنواع من المساح -ن وضعه في الفر الأكبر عند 

مضي أحدهما يذوب في الماء البارد فيتفاعل في من الشق الح نوعين

 .درجة حرارة الغرفة ، والثاني يذوب في درجات الحرارة المرتفعة

ء و البخار و هواال ومن التجارب التي أجريت لمعرفة دور كل من

صنعت ثلاث كعكات دسمة  -فع العجين الكربون في ر از ثاني أكسيد غ

ر ماء فقط وفي الثانية بخار ماء ي الأولى بخااستخدم فموحدة و  يربمقاد

وهواء وفي الثالثة بخار ماء وهواء و ثاني أكسيد الكربون ، فكانت 

ء ، يليها لمار اأصغرها حجما هي المستعمل فيها بخا: النتائج كما يلي

حجم وشكل اللب ودقة السام هم من حيث الة فكانت أفضلنية أما الثالثالثا

 .نتظامهاا و
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ومن المهم الا يتجمد سطح المخبوزات كالكعك الدسم قبل أن 

يتصاعد غاز ثاني أكسيد الكربون ويرفع العجين و الا تشققت العجينة و 

 . تسرب منها الغاز

 :تركيب البيكنج بودر

لشائع رطريك و هو امن كريم الط( ءجز  61)مقدار   1ن ن ميتكو 

م سدس الصوديو  يكربوناتب من( جزء  ۳۲)مال نصف مقدار الاستع

تسحق . من النشا و المستعمل عادة نشا الذرة ( أجزاء 11)مقدار 

المقادير ناعماً و تخلط خلطا جيدا وتنخل عدة مرات وهذا يساعد على 

لا  حكمة الغلق حتىتعبأ في علبة م - نسةتوزيع اجزائها توزيعاً متجا

ب الغاز ها و تسر تلعمل على تفاعل مكوناتها وتكرطوبة التي تتتعرض لل

ملاعق شاي  5جم ، ای  ۰۲-۰۸کيس البيكنج بودر يحتوي على .فيها

جم تكفي كوب دقيق للكعك الدسم بصفة  5، الملعقة ملایء مستديرة ، 

من % 4ق الخبز عن سحو ة معامة ، بمعنى آخر يجب ألا تزيد نسب
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ن حيث الطعم واللب والنعومة ضل النتائج ملأنه يعطي أفوزن الدقيق 

 . ساموزيع الموت

 .  فائدة النشا في  مسحوق الخبز

يعمل على فصل حبيبات الحامض من البيكربونات و بذلك يحد من  (1)

 . تفاعلهم

يمتص الرطوبة التي قد تسبب تفاعلهما داخل العلبة و تكتل  (2)

 . حوق المس

 . ابت عيار معين ث ز الناتجة منيجعل كمية الغايخفف المسحوق و  (3)

ل مكوناته ، و ة تفاعرضة لسرعيكون ع داً مسحوق الخبز الناعم ج

المسحوق الخشن لا يذوب جيداً وبالتالي لا يكون تفاعله كاملًا ، ويترك 

 . أجزاء قائمة على سطح المخبوزات كالبسكويت والكعك
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ثاني  ←ريك يعطىكريم طرط+ يوم صودات بيكربون: التفاعل 

 . طرات صوديومطر + ماء + ن أكسيد الكربو

 .بودر البيكنج ة اختبار صلحي

توضع ملعقة شاي من المسحوق في كوب به ماء ساخن وتقلب ، 

فإذا حدث فوران کافى دل ذلك على وجود كمية كافية من الغاز ، ويكون 

ى يحدث دل ذلك عللم أو و إذا حدث فوران ضعيف . صالحا للاستعمال

 . أو عدم جودة مكوناتهاعل مكوناته للرطوبة وتف تعرض المسحوق 

 :كنج بودر لبيل استعماا عند*

يفضل استعمال الأكياس أو العلب الصغيرة الحجم حتي لا تتطول  (1)

 . مدة تخزينها ، فتتفاعل مكوناتها ببطء و نقود جزءا من الغاز

بير الحجم امياً خفيفاً كمس جاً البيكنج بودر الجيد الصنع يعطي نات (2)

  .شكل المنتج كالكعك الدسم يكل أو يتغيرأن ينكسر الهدون 
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 .كسب المخبوزات لوناً قاتماً أو طعماً غير مقبولجيد لا يالنوع ال (3)

إذا زادت كمية البيكنج بودر فإن ذلك يؤدي إلى إنتاج كمية كبيرة  (4)

ر الخلايا جد شدةمن الغاز في العجينة تتمدد بالحرارة و تمط معها ب

أن يرتفع المنتج وبعد . الكسرقة جدا سهلة ائية وتصير رقيالهو 

درانه فيهبط ثانية نتيجة هيكل لضعف جينكسر الم مثلًا دسكالكعك ال

 .لاندفاع الغاز إلى الخارج 

نقص المقدار يعطی ناتجاً صغير المسام لعدم وجود كمية كافية من  (5)

 . يهروض أن يكون عللمفن االغاز ، مكتوم وثقيل وأصغر حجماً م

اذة نفاً ويكسبها نكهة عل لون المخبوزات قائمزيادة المقدار أيضا تج (6)

 . مقبولةغير 

 :بيكربونات النشادر *
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هي من المواد الرافعة الكيميائية أقل استعمالًا من البيكنج بودر ، 

وينتج عن وضعها في العجائن غاز ثاني أكسيد الكربون و غاز النشادر 

ت على البسكوي صر استعمالهااذة ، ولذا يقتولها رائحة نف .اءالمو بخار 

فاً و لا تظهر به ن هشاً خفير ، ويكو ر النشادبخلأنه رقيق فيساعد على ت

في حين أن الكعك الدسم تبقى مكونات التفاعل داخل . رائحة النشادر 

العجينة وبعد أن ترتفع تنخفض ثانياً لأن التفاعل عكسي ، ويكتسب 

 .ير المستحبةحة النشادر غورائ -بروننج  تفاعل -قائماً نا لو  الكعك
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 Legumesالبقول   -7

جموعة من الخضر الجافة مثل الفول والقدس هي م وللبقا

مص صويا والحوالبسلة الجافة وفول ال والفاصوليا البيضاء واللوبيا

راجع مرشد الغذاء ي)وتدخل ضمن مجموعة اللحوم وبديلاتها س ، والترم

 (.عالمجموعات الأرب/ الصحي 

 

ه لياتي الذي يعتمد عمصادر البروتين النب وتعتبر البقول من أهم

خاصة ، وهو أقل في قيمته الحيوية من  ئهم بصفةن في غذاباتيو الن

نقص بعض ل( الخ..  -بيض  -أسماك  -لحوم )البروتين الحيواني 
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 ۰۲من  غ نسبة البروتين بالبقولالأحماض الأمينية الأساسية به ، وتبل

 بما يضاف إليها من أطعمة ويمكن رفع قيمتها الحيوية ، ٪۰۷إلى 

 .لجبن الأبيض مثلاس باالمدملفول ا أخرى كتناول

وتحتوي البقول أيضا على الكربوهيدرات، كما أنها غنية بمجموعة 

 المعدينة كالحديد والكالسيوم والفوسفور ، ض الأملاحين ب، وبعفيتام

ا تضاف إليها مواد ، ولذ ماعدا فول الصويا ولكنها فقيرة في الدهون 

 .دهنية عند طهيها

 هضم البقول 

لى طريقة إعدادها وطهيها ، وهي أعسر ول عالبق ضميعتمد ه

إلى هضما من الخضر واللحوم وغيرها من الأطعمة ، ويرجع ذلك 

لا متصاصها اكميات كبيرة من الماء ، وكثيرون حجمها وا تضاعف



-70 - 

 

لأنها لغازات بالأمعاء ، راكم اسببه من انتفاخ وتيتحملون البقول لما ت

 .ساعات 4لة بالمدة تزيد عن تبقى مدة طوي

استغلال البقول وتقديمها في لتام ويمكن بالطهي الصحيح والنضج ا

يساعد كثيرا على هضمها  ذاوهاتها ، ببروتينفادة وجبات متزنة للاست

المدمس تمتص  فولوال فاة كالعدس والبصارةوامتصاصها ، فالبقول المص

،  ٪ ۰7ومن الكربوهيدرات  ٪ ۰۲حوالی في الجسم  عظم بروتيناتهام

صل نسبة مايمتص من بروتينات البقول الصحيحة كالفاصوليا حين تي ف

د في الفق ، أما ٪ 6۲البيضاء والعدس بجبة وغيرها إلى حوالي 

 .الكربوهيدرات فقليل

تستهلك كثيرا من  طويلا في إنضاجها ، كما والبقول تستغرق وقتا

 .ودرا من الوقت و الوقلضغط الأن يوفر كثي، ولكن وجود حلة ا الوقود
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  وبعد الطهىبل قللبقول  ماعال بالتركيول يوضح جد

 العنصر  
 (جرام ۰۰٪في )نيئة  البقول

 

 (جرام ۰۰٪في )البقول ناضجة 

 

 جرام 7 -6 جرام 24 -22 ينبروت

 جرام11 -16 امجر  55 -45 کربوهيدرات

 جرام 5 -2 جرام 21 -12 الياف

 سعر 22 -22 سعر 322 -252 سعرات

 مليجرام 24 -12 مليجرام 15 -42 كالسيوم

 مليجرام 2.5 -2 مليجرام 7 -5 حديد

 مليجرام 122 -12 مليجرام 322 -242 فسفور
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 ل مدمس جم فو122 تحليل ول يوضحجد

الفول المدمس بدون أي 

 (جناض)خري اإضافات 

 ملحمالأملح المعدنية بال

 

 ملجم كالسيوم 11.7 روتينجرام ب 7.1

 ديدم حلجم 1.6 جرام كربوهيدرات ٪۱

 ملجم فوسفور 16.5 ليافاجرام   5.1

 ملجم كبريت 47.2 سعراً  22

 

 :إعداد البقول للطهى

 . قع البقولن

 :لجافة عادة قبل طهيها للأسباب الآتيةاقول الب تنقع
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 (. السليلوز)ة ا الخارجي الشديد الصلابلتليين غلافه -1

ف تستعيد الماء الذي فقدته بعملية التجفيف، فيتضاع ىلك -2

 . حجمها

 .لتقصير مدة الطهي وتوفير الوقود -3

 . . لإزالة جزء كبير من المواد المسببة للحرارة وبعض السموم  -4

الخ ، في ماء بارد .. ل والفاصوليا البيضاء قول كالفو وتنقع الب

يل في الل لو ط)ساعة  ۰۰صل إلى ساعات ، وقد ت 8تقل عن  لمدة لا

ضاعف حجمها ء فيتالما منالفاصوليا حتى تلين وتمتص كمية كبيرة 

٪ ، 71وليا البيضاء تصل نسبة الماء بها إلى ويزيد وزنها ، ففي الفاص

 .فة٪ وهي جا 1 بعد أن كانت

لى كن تقصير مدة النقع بوضع البقول في ماء يغلي ععة يموللسر 

لي ساعة ، فتمتص البقول حوا ءاوتترك في هذا الم دقائق ، 3النار لمدة 
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ساعة  ۰۰ثلة لما تمتصه بالنقع لمدة ء مماالما منفي ساعة واحدة كمية 

، وهناك رأي بأن الاستفادة من بروتينات البقول المنقوعة أفضل من 

سر والماء الع. ل طريقة مزاياهالكا يتبين أن لى ، وهكذمعرضة للغال

 .لابة البقولصب يسب مو كالسيوم والماغنسيالمحتوى على أملاح ال

ع ، والسكر في ماء النقوتين البر  منوتفقد البقول نسبة لا تذكر 

وهي ليست ذات أهمية طالما اننا نتخلص من مسببات المرارة و سموم 

يسببه الفول المدمس من حساسية بيضاء ومااصوليا البعض البقول كالف

 . ة الأطفالللبعض وخاصي

صوديوم لمياء نقع البقول ، ت الانبيكربو إلى إضافة  ويلجأ البعض

عملية امتصاص الماء  عبغرض إسرا  راً اء عسلموبخاصة إذا كان ا

وليونة البقلة ، وكما سبق الذكر في الخضر الخضراء فإن البيكربونات 

هو ولكنها تتلف ما بالبقول من فيتامين هام و  زم للنضجالوقت اللاتقلل 
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ل البقول زائدة النضج فتجع ار على لونها وشكله، وتؤث(۰ب )الثيامين 

 . غير تام النضج ا صلباً داخلهيبقى ن من الخارج مفتتة في حي

أيضا طهي البقول في إناء مغطى يقلل وقت النضج عن الإناء 

لطماطم أنه يعوق ض كعصير اإضافة حامالمكشوف ، يلاحظ عند 

 . في نهاية مدة النضجالنضج ، لذا يجب أن يضاف 

 . جضالماء ومدة الن يةكم

ع، للنق ب ماءواأك 4يحتاج الكوب من البقول الجافة إلى حوالي 

 . ساعتين حسب نوعهاوتتراوح مدة النضج بين نصف ساعة و 
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 EGGS البيض -1-2

ل الخمسينات ينات وأوائلال الأربعالعربية خ كان إنتاج البيض فى جمهورية مصر

لدجاج عدد ا رةوفة الرخيصة نتيجة ليمثل أحد مصادر البروتين الحيوانى الرئيسي

كان معه هذا الإنتاج يسمح بفائض ى البياض فى تلك الفترة إلى الحد الذ

هذا  إلا أنتصديرياً ينافس  البصل والثوم  صدرال من البيض مللتصدير جع

 عدد الدجاج البياضالوضع لم يعد قائماً الآن وربما اصبح ذلك واضحاً إما لتدهور 

مي و كالفي)سلالات البياضة المعروفة أو لتدهور ال -حة المصرية لدى الفلا

أو ربما لزيادة الطلب على إستهلاك البيض  اض مستواها الغذائىخفأو لإن( الخ..

هلكين الذين يزداد دخلهم وبالتالى يتحسن ة من المستد المتزايدبواسطة الأعدا

بواسطة المسئولين عن اف الكامل وخاصة مع الإعتر  -معدل إستهلاكهم الغذائي 

بالنسبة لكافة  -كامل ورخيص  -ء مركز بالقيمة الكبيرة للبيض كغذا التغذية

 .ين وخاصة الأطفالالمستهلك
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وإنتاج  - دجاج عموماً بإنتاج ال مام الدولةوقد أدى هذا الوضع إلى إهت      

اء وحدات دولة مع تشجيع إنشالدجاج البياص وبالتالى البيض على مستوى ال

إنتاج فى كل محافظة إنتاجية على إنشاء وحدة حيث تشمل الخطة نتاج البيض لإ

فى قطاع الخاص للمساهمة مليون بيضه فى السنة كذلك تشجيع ال 15تبلغ 

هذا بالطبع بالأضاقة إلى   ( غير الملقح)دة من بيض المائده ميات متزايإنتاج ك

م يخ اللازم لإنتاج كتاكيت التربية وكتاكيت اللحبيض التفر  الأمهات وبالتالى إنتاج

ام بالدواجن فى لإهتما ريقإلا أنه يمكن زيادة إنتاج البيض فى مصر عن ط

الصحية  م بالنواحىيق الإهتماالريف وخاصة السلالات البياضة عن طر 

ه إلى تاج البيض والإتجاوالبيطرية للدجاج والإهتمام بالنواحى الغذائية لتنظيم إن

صانع انتاج كيز على إنتاج البيض كمحصول من دجاج مخصص في مالتر 

 واحد للبروتين الحيوانى الممتاز درحيث من المعروف أنه ليس هناك مص البيض

كما أنه   عناية العلمية كبيض الدجاج لتركيز واله بشئ من االجودة يمكن زيادت

الغذائية يحتوى على اقل  القيمة العالى ن الحيوانىمن البروتي لايوجد نوع واحد
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فقط من وزن % 11حيث تمثل القشرة حوالى ) نسبة من الاجزاء غير المأكولة

 .ا هو الحال فى البيضكم( البيضة

 :كيب البيضة تر *
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ة يتكون من وزن البيضة وهى مسامية صلب%  11تكون حوالى  :القشرة  

نين لتكوين عظامه ، ويغلف سيوم التى يتغذى عليها الجمعظمها من كربونات كال

سامها مما يساعد على حفظ البيضة فترة القشرة من الخارج غشاء رقيق يغطى م

ذه الطبقه بالغسل تتفتح المسام ت هرخ أو أزيلللش ت البيضةرضأطول فاذا تع

 .سرعة فسادها وتتعرض لغزو البكتريا وللجفاف مما يعجل ب

ية مكونات البيضه  وبين هذين الغشائين شره غشائان لحماويوجد بداخل الق

 .ف العريض من البيضه تتكون الفقاقيع الهوائيه فى الطر 

 WHITE  OFAN  EGG: الزلال أو البياض  
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من وزن البيضه وهو سائل رائق شفاف يميل لونه وهو  % 61حوالى  ون يك

، ويتكون ( 2ب)ر لوجود صبغة الريبوفلافين به طازج الى الأصفر المخض

ة ان منهما خفيفتان وهما الطبقه القريبه من القشر ت ، اثنالبياض من ثلاث طبقا

 آ ه نوعيكلسموالقريبة من الصفار وبينهما طبقة من الصفار ا

صفار عن البياض  ، بان البياض يحتوى على نسبه كبيره من ال لف تركيبختوي

اته بسيطه سريعة التجمد يحتوى على دهن كالصفار ، وبروتينولا% ( 87)الماء 

 (.م ° 65-61 ند درجةتتجمد ع)

تاسيوم الكبريت ويحتوى على قليل من البو  وأهم الأملاح المعدنية بالبياض هو

عظمه جلوكوز والفيتامين الوحيد بالبياض ر ميل من السكالكلور وقلو  والصوديوم

يره قلوى أى أن تأث  7.9للبياض الطازج هى   PHدرجة ال  -هو الرايبوفلافين 

 .خفيف 

 YOIK:الصفار أو المح  
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طبقات من الصفار  من وزن البيضه ويتكون الصفار من% 31يكون حوالى 

ز لون الصفار تبعآ ركين ويختلف تالجنية هى يز مم الفاتح والقاتم وتوجد به نقطه

 .ذاء الدجاجه لصبغات الكاروتين الصفراء والبرتقاليه التى توجد فى غ

الثيامين  12لحديد وفيتامين أ و بوتين  والدهون  واوالصفار غنى بالبر 

لذلك فهو أعلى فى قيمته الغذائيه من البياض والرايبوفلافين وقليل من النياسين و 

ونسبه عالية فى الدهن %(  5449)اء المبه أقل من توى على نسيحولأنه 

الذى يحتوى   VITELLINالفيتلين ومعظم بروتين الصفار مركبة مثل %( 33)

 .الليفتين الذى يحتوى على الكبريت لى الفوسفور و ع

-65يتجمد عند درجة )عن البياض ووجود الدهن بالصفار يوخر درجة تجمده 

 .ن تأثيره حمضيآ ى اأ 6.2ج هى ر الطاز صفالل  PHودرجة ال( م° 71
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 :  CHALAZAE( الحبل)الهلب 

هذا حبل و  لى شكلرباطين من البياض السميك عويرتبط الصفار من جانبيه ب

يجعله معلقآ فى وسط بياض البيضه الطازجه وفى البيضه القديمه تفقد هذه 

 .ة قوتها وترتخى فيميل الصفار نحو القشرة الأربط

 :  يضهضم الب

ائيه للبيض بطرق الطهى العادية ولكن تعرضه للحراره المرتفعه لغذمه ار القيلاتتأث

خاصه البياض وطعمه غير شهى البروتين جامدآ شديد المطاطيه وبطويلآ يجعل 

 ضمآ  أعسر ه ويكون 

ولايستفيد الجسم من البيض  والبيض قليل الألياف سهل الهضم والأمتصاص

  Avidinالأفيدين  تينوى على برو البيض يحت ض ى لأن بياالنيىء كالمطه

ب فلا يستفيد  د فيتامينأحد أفرا  Biotinالذى يوجد متحد مع فيتامين البيوتين 
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عند طهى البيض يترك الأفيدين الفيتامين  م فى البيض النيىء ولكنمنه الجس

 .مليمتص ويستفيد منه الجس

  كيف تتغير البيضه الطازجه حتى تفسد فى النهايه 

ون خالية من الفقاعة الهوائيه ولكنها تتعرض لدرجة تك ديثة الوضعالبيضه الح

دفع محتوياتها وين الدجاجه فتنكمش ن درجة حرارة جسمحرارة الجو المختلفة ع

ة الهواء خلال مسام القشره جهة الطرف العريض للبيضة مكونآ فقاعة هوائي

 :التغيرات أ صغيره يكبر حجمها تدريجيآ بطول مدة التخزين وتبد

غشاء الواقى الذى يغطى مسام القشره فتتعرض للتلوث ال يختفى( 1)

 . بالميكروبات

يد حجم محلها الهواء وبالتالى يز الماء خلال القشره ويحل  مر تبخريست( 2)

 .الهوائيه ويخف وزن البيضه      الفقاعه 
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ه برغم يضفيفآ فتزيد نسبة البياض الخفيف فى البلسميك يصير خالبياض ا( 3)

 . يعرف التعليل الصحيح لذلك وقد يكون بفعل الأنزيماتولا ر    الماءتبخ

أنتشار )كثر تركيزآ ر الأالصفا الى( يزآالأقل ترك)البياض يمر الماء من ( 4)

بعد ( حآيصبح مفلط)فتخف مكونات الصفار وتقل لزوجته ويكبر حجمه ( غشائى

 .ان كان مرتفع مستديرآ فى البيض الطازج

الصفار بطول مدة تخزين البيضه ويميل الصفار ه ببطه المتصلترتخى الأر ( 5)

لصفار وقد ويضعف الغشاء المحيط با( المسلوق يلاحظ فى البيض )نحو القشره 

من مكان الى لأخر فيختلط الصفار بالبياض  و نقلهاينكسر عند رج البيضه أ

 .فصله وتتغير رائحة البيض ويتلف  ويصعب

 :لمسلوق ل الصفار احوالحلقة الداكنة 

ن حلقة داكنة مخضره حول الصفار المسلوق فى البيض القديم مما يجعله كو تت

وز ستحبة لتكون مركب كبريتيد الحديدهى للأكل وتظهر رائحه قويه غير مغير ش
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لبياض فى أثناء التسخين ينتج من أتحاد الحديد بالصفار مع الكبريت فى ا الذى

بسبب تسرب  PHال جة أرتفاع در  ضه أىالبي يةقلو ويساعد على ذلك أرتفاع 

 م الأولى من وضعها غاز ثانى أكسيد الكربون من البيضه وخاصة فى الثلاثة ايا

 . إستعمالات البيض فى الطهى*

يعتبر من أطباق الفطور الممتازة ، سريع الأعداد ، سهل الهضم  -1

 .حيوية اص ،عالى القيمة الغذائية والوالأمتص

تبر ئية والحيوية للأطعمة النباتية كالفول والطعمية ولذا يعمه الغذاقيرفع الي - 2

 (لغذاء الصحى تراجع مجموعات ا)بديلآ للحوم 

يعمل كمادة ربطة للكفتة والهمبرجر ولتماسك فتات الخبز فى التغطية  -3

 بالبيض والبقسماط 

ت نابروتي جمدإذ تت( ميهكونسو ) لشاف لتنقية الحساء ا يستعمل البياض -4

 .حاملة معها الشوائب بالحساء  البياض
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 متماسك  القوام الفيكسبها  لصات والبودنج والكستردةيعمل كماده مغلظة للص- 5

كالمايونيز حيث يحتوى  Emulsi Fierيعمل كمادة مثبتة للمستحلبات - 6

 .صفار البيضة على اللستين  

ل الهواء غوة وإدخار  ى تكوينعل وتين البيضيستعمل كمادة رافعة لمقدرة بر  - 7

 .بالخفق 

يحسن طعمها ويستعمل فى تلوين سطح يكسب المخبوزات اللون الذهبى و  - 8

 .لبسكويت والفطائر ا

 . طهى البيض*

من العوامل الهامه لنجاح أطباق البيض مراعاة الوقت ودرجة الحرارة عند طهيه 

سكر أو  أوسائل  افةتجمده كإض فة لعوامل أخرى تؤثر على درجةهذا بالإضا

- : حامض كما يتضح من الآتى 
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مد تمامآ يتجم و °61ه وشفافيته عند درجة حرارة يبدأ بياض البيض يفقد سيولت

م وهى درجة حرارة منخفضة عن الغليان أى أن بروتينات البيض °65عند درجة 

" هدنتر "طبيعى ويسمى هذا التغير حدثت لها عملية تغير فى تركيبها  ال

Denatyration . 

م °71م ويتجمد تمامآ عند درجة °61فار البيض فى التجمد عند درجة أ صدبي

رتفعت درجة بياض لأحتوائة على الدهون فاذا أوهى أعلى قليل من درجة تجمد ال

( م°111)الحرارة كثيرآ ولمدة طويلة كما يحدث عند سلق البيض فى ماء مغلى 

مطاطآ ض جامدآ يابح البويصتجلط بشدة دقيقة ، أن بروتيناته ت 31دة ولم

الخضراء الداكنة حول  والصفار جافآ وجامدآ وسريع التفتت ، وتظهر الحلقة

ويجب أن . ضم ر الهمما يجعل طعمه غير شهى عس( ذكرها سبق)الصفار 

 . يطهى لمدة قصيره فى درجة حرارة منخفضة نوعآ 

 



-88 - 

 

 Denaturationلطبيعى للبروتين التغير فى التركيب ا*

 :ن هذه العوامل أكثر م وأواحد ة ليحدث نتيج

 (خفق بياض البيض)الخفق ( 2) أرتفاع درجة الحرارة  ( 1)

 قلويات أو أملاح  إضافة احماض أو( 3)

 ( :كاللبن )عند إضافة سائل  *

إضافة ماء أو لبن للبيض ، كما فى الكريم كراميل والأمليت الفرنسى  

ج الى وقت انه يحتا ىم إ°81لى جة تجمدة ايض المغرى باللبن ، يرفع در والب

لبيض المقلى ينضج فى وقت حرارة أعلى حتى ينضج ، مثال ذلك اأطول ودرجة 

 .ض المفرى المضاف اليه لبن بيالأقصر من 

 :تأثير إضافة السكر على درجة تجمد بروتين البيض  
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 م كما فى° 81ة الى أكثر من إضافة السكر للبيض يرفع ايضآ درجة تجمد

 .اخذ عملية الدنترة اى انه ي ،مرانج والالكسترده 

 :تجمد البروتين رة على وتأثي( PH)إضافة الحامض او القلوى 

لكمية الحامض المضافة ، فاذا إضيف عصير الليمون البيض تبعآ يتأثر تجمد 

ض تتجمد وتكون الى الكسترده المصنوعة من الماء والبيض بدلا من اللبن والبي

ين الجل بالتسخين ، اى التجمد تأخر تكو ي الحامضية ا زادات كمجل ناعم ، اذ

 .تين لايتجمد بالتسخين إذا إضافة قلوى فان البرو 

 : Custardالكســترده 

البيض واللبن المحلى بالسكر ومواد النكهه : مكونات الكسترده الأساسية هى 

ض نسبة البي كالكسترد بودر ، ولذا تكون  كالفانيليا دون إضافة اى مادة نشوية

 .كسبها السمك والقوام المطلوبين ه لأنه يعفها مرتب
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طء راعى طهيها ببمن البيض ، ي تحتوى على نسبه  كبيرهولنجاح الكسترده التى 

وفى درجة حراره منخفضه حتى يتجمد بروتين البيض للدرجه الصحيحه ، فيكون 

ن وتيتجمد البر  ين ان الحراره المرتفعه علىخليط الكسترده املس ناعم ، فى ح

ه لحدوث ظاهر ( مخرز)وينفصل عن السائل مكونا خليطا متكتلا انكماشه و  بشده

 .التدميع 

 .التلوث الميكروبيولوجى للبيض  

 ناحيةاماً من الحديثاً نظيفة تميمكن إعتبار البيضة الموضوعة            

الذى )ف الميوسين الخارجى كاملا الميكروبيولوجيه وخصوصا عند وجود غلا

لية لمكونات الداخلية تعتبر خاكما أن ا( فى القشرة  وجودةمليغلف الفتحات ا

نتيجة لوجود أغلفة البيضة وحتى إذا كان البيض  -تمامأ من الكائنات الدقيقة 

لبياض لايستمر نتيجة لإرتفاع لوث اوجيا فإن تنظيف ميكروبيول نفسه ملوثاً وغير

ما م سريعاً الرق اذلبيضة إلا إن هعند  وضع ا 6.7)لمحتويات البيضة PHرقم ال
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 –ساعة  24والذى غالباً مايحدث خلال   يرتفع نتيجة لفقد ثانى أكسيد الكربون 

 الدقيقة حتى  وهذا الرقم لايسمح بنشاط كثير من الكائنات( 9الى حوالى 

ض التأثير المضاد أخيراً إحتواء بياض البيض على بع ى أنه ثبتلإضافة إلاب

 lysozymeباسم اد حيوى يعرف ل مضعفنتيجة للدقيقة لبعض الأحياء ا

وبالتالى الفساد الناتج عن ذلك . لذلك فإن معظم التلوث الميكروبيولجى          

ضع اكن و لعناية بأمما يوضح أهمية ام. يحدث نتيجة لتلوث البيض بعد وضعه 

بأسرع بيض بعد وضعه مباشرة ثم تبريده البيض من حيث النظافة وأهمية جمع ال

ى ى يمكن الكشف عن وجودها حتصا هيفات الفطريات التخصو  و –ما يمكن 

ويساعد على . داخل البيضة بوسائل الصبغ والفحص الميكروسكوبى العادية 

لفتحات السابقة الرطوبة لال اى الداخل خلملوثة للسطح الانتقال الاحياء الدقيقة ا

نظيف غير لال فى حفظ البيض البيض بحيث يمكن القول أنه يفض العالية أو بلل
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تعتبر الى حد كبير عامل نقل  التى –غسيلة لإزالَةهذه القذارة جافاً عن محاولة 

 .لى فسادهاوتلويث للمحتويات الداخلية للبيضة بالأحياء الدقيقة و بالتا

ضائة إلى تأثير بالا -هذا الفساد الميكروبيولوجى  ويساعد علىهذا           

جات حرارة حفظ إرتفاع در  -ض الخارجى لبيا عة أو البلل لسطحالرطوبة المرتف

حيث تساعد هذه الآخيرة على سرعة نشاط الأحياء الدقيقة الملوثة البيض 

ط تنشي ظ تؤدى إلىة المرتفعة للحفكما ان الحرار  –وبالتاتى دورها المفسد 

من حالة البيضة المخصبة  او تزيد وبالتالى تكوين الكتكوت فى  -الذيحوت 

عية  ب مما يؤدى الى تغيرات طبيحالة البيض غير المخص فى ىمالنشاط الأنزي

نه يمكن وبالتالى فإ غير مرغوبة تقلل من قابليتها للإستهلاك وقيمتها الغذائية 

حتى و او كان قذرا )إنه يجب أن يحافظ عليه جافا بيض فنه لحفظ الالقول أ

 .وراك فلاهكان معدا الاست محاولة غسيله إلا إذا مع عدم( اجزنيا أو كلي
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و كلما طالت مدة الحفظ . ف "61ثم تبريده بوضعه مباشرة على درجات أقل من 

فى حفظ عند الرغبة " 32-29)كلما أستخدمت درجات حرارة أكثر إنخفاضاً 

على  علماً بأن البيضة الكاملة لاتتجمد إلا( دة سنة شهور أو أكثر يض لمالب

 .ف "31مد على درجة يتج هنلبيض بدون قشرفأاما ا –ف "28ت أقل من درجا

 .تدريج البيض 

 :يتم تدريج و تقديم لدرجة جودة البيض اما            

 على صورة البيض الكامل  –أ              

الكشف بالشمعة  او ما هو تطوير لاستعمال ضوء  عن طريق ويتم ذلك         

بحجم تحة ف مغلفة بصندوق بهوات  41عمال لمبة قوة طريق است عن –الشمعة 

وضع البيضة فى هذه الفتحة يمكن لعين الخبير المتمرن قطر البيضة و عند 

 :ويات البيضة الداخلية و خصوصاالكشف على توزيع و حالة محت

 . حجم ووضع الفراغ الهوائى  فى البيضه  -1
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 .ه فى البيض وضع البياض -2

 .بة للبياض غار بالنسوضع الص -3

تدل على بدء حتى عروق دموية فى الصفار  وأوجود أى بقعة دموية   - 4

 .ت فى البيضة الملقحةتكوين الجنين لنشاط الزيجو 

حيث يبدا فى البيضة الفاسدة فى الإبتعاد عن  ضة خارجى للبيالغلاف ال – 5

 .لكرمشة القشرة الخارجية ويبدأ فى ا

 .لية داخالبيضة المحتويات  –ب 

 :فريغها من القشرة وخاصة ت ويتم فحص محتويات البيضة الداخلية بعد

قاس النسبة بين إرتفاع هذا النوع حجم البياض وخاصة الجزء السميك و ت - 1

 البياض من

 .ه ليعطى ما يعرف بأسمطر وق
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 .النسبة بين إرتفاع الصفار وقطره   - 2

 .و إثنين فار واحد أوجود ص - 3

 .ة مع البياض بقع دموي وجود أى - 4

 .ار الصف عمية نوجود أى بقع ده - 5

 علما بآن كل هذه الخصائص تدل إلى حد كبير على خصائص البيض 

 .ألخ .. ونظافته  حفظ عليها حرارة التىومدى حفظه أو فساده ودرجات ال

 .درجات البيض 

(  بيضة 12كل جرام ل 851)الى عملاق   يصنف البيض تبعا لحجمه        

 595)متوسط   –( هدست/ م ار ج 681)كبيره   –( جرام للدستة 766)فائقة   –

 ( .دسته/ جرام  425)قزم   –( دسته/ جرام  511)صغير   –( دسته/جرام 
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رج البيض تبعا لتركيبه الداخلى ومظهر وظروف القشره يمكن ان يدكما         

 :إلى 

ندما تكسر ة وعوغير مشروخشرة نظيفة وفيها يجب أن تكون الق:  AAالدرجة 

البياض يكون سميك ومرتفع . ساحة صغيرة ضه ميبالالقشرة يجب أن تغطى 

 .ومرتفعا  والصفار أيضاً يكون متماسكا

والقشرة يجب أن تكون نظيفة وغير مشروخة وتغطى البيضة مساحة : Aالدرجة 

سك تماالصفار ميكون سميك و مرتفع نسبيا و  البياض، طة بعد كسر القشرة متوس

 .ومرتفع

ة تعطى مساحة شروخة وعند كسر البيضم ن القشرة نظيفة غيرتكو : Bالدرجة 

و يغطى مساحة كون منتشر الصفار في عريضة بكمية بياض قليلة وسميكة أما

 .كبيرة نوعاً 

 .رج أما البيض المشروخ أو القذر فإنه لايد
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 .حفظ البيض 

 .معاملة القشرة : أولا 

ى لاد سواء رطوبة أو كائنات حية دقيقة تنتقل معظم عوامل الفسا إذا كانت  

فأن عدة  –يق الفتحات  الموجودة فى القشرة خلية عن طر لبيضة الدامحتويات ا

 :هذه الفتحات منها لاق محاولات اجريت بغرض اغ

ذلك  استخدام محاليل سليكات الصوديوم لسد هذه الفتحات الا انه ثبت أن - 1

 .ثم تحلله ناق الجنين وموته يؤدى إلى إخت

انصهار  بحيث يجب. هذا الغرض ة الثقيلة لينإستخدام بعض الزيوت المعد - 2

انه ثبت ان هذا ن أن يغطى قشرة البيضة بطبقة من الزيت إلا الزيت حتى يمك

 .متغير فعال تما

هذا الاخير  حيث يسخن، إستخدام بعص الزيوت المعدنية المكتشفة حديثا  - 3

لهوائى ا ض فيها وهذه الدرجة تؤدى إلى تمدد الفراغف عند غمر البي"111الى 
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بإنكماش الأخير بحيث يمكن أن يتسرب الزيت إلى ة لا تسمح لبيضة بصور فى ا

ه نتيجة برودة الزيت لفتحات اذا حدث إنكماش بفس اداخل البيضة خلال ن

 .ستخدمالم

رة ض على درجات الحراوصاً عند حفظ البيوقد  ثبت فعالية هذه الطريقة وخص

لى فظ البيض ععند ح –ضل ما بصورة أفبر و  –كما ثبت فعاليتها تماما . العادية 

ل الفقد إلى تقلي processingف حيث يؤدى إستخدام عملية ال "32-29درجات

 .تالى إنكماشها وتقليل درجة جودتهاالداخلية للبيض وبالفى رطوبة المحتويات 

 .تجميد البيض :ثانيا 

جات ر دبالرغم من التقدم الكبير فى حفظ البيض الكامل على              

 (ف"32-29)ة ة المنخفضر الحرا

يض فى خصوصاً عند توفر الشروط الصحية فإن حفظ الكميات الكبيرة من الب

 .الخبيز اعاتوخاصة لصن( من مارس إلى يونيه)مواسم الإنتاج المركز 
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 .بالتجميد ر تتم عن طريق حفظهاوالمايونيز  والفطائ

 .لبياض معاالصفار وا ىأما على صورة المحتويات الكاملة للبيضة كلها  ا

حيث أن ذلك ( لأغراض خاصة)وأحيانا البياض على حده والصفار على حدة 

 :يلى  يحقق ما

ث تحفظ محتويات البيضة حات الحفظ والتخزين حيتوفير واضح فى مسا -أ 

حكمة القفل من الصفيح مما يوفر فى فى عبوات م( بعد خلطها)كلها مع بعضها 

 .يزات الشحنتوفير فى حوكذلك ال ةممساحات الثلاجات المستخد

عن إمكان الاستفادة من البيض المنتج تحت ظروف غير صحية تماما  -ب 

دقيقة وقاذورات وخاصة ة بما عليها من أحياء التخلص من قشرة البيض طريق

قة سليمة لا تسمح بتسرب ماء غسيل عند إمكان إجراء عملية غسيل للبيض بطري

شرة و بذلك ودة فى القتحات الموجطريق الف نعإلى داخل محتويات البيضة 

 .يمكن الإستفادة من كل إنتاج البيض
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 ث فى البيض أثناء حفظهغير المرغوبة التى تحدتغيرات التقيل من ال -ج  

-29)خدمة بالتبريد فقط والتى تحدث بسرعات أقل على درجات الحفظ المست 

فة يمكن غير النظي ةولما كان بعض البيض المنتج وخاصة ذو القشر  (.ف"32

 ؤثر علىو بعض أنواع التى يمكن ان تيحتوى على بعض الأحياء الدقيقة  ان

فانه تجرى الان دراسة امكانيات بسترة   الناحية الصحية صفات الناتج وخاصة من

ا حراريا فى فى احد مبدلات عن طريق معاملته لمحتويات البيضة الداخلية 

 .الحرارة المعروفة حالياً 

حية فى المكان التى تتم قيه عملية تحضير البيض لشروط الصنت ااكما لو 

لى قة التى يمكن أن تصل إبأعداد الأحياء الدقي حد كبيرالكامل  تحتفظ إلى 

البيض المصنع وأنواعها فإن العملية جميعها يجب أن تتم تحت ظروف صحية 

قائمين وال ةمستخداً من نواحى الإضاءة والتهوية وظروف تعقيم الأوانى المتمام

وف العملية مع إستبعاد أى بيضة فيها أى شكوك من ناحية جودتها أو ظر  على

تطهير أرضيات المصنع  مع التأكيد على ضرورة 1نها أو إمكان تلوثها تخزي
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 Ammonium  والمناضد والأوانى بإستخدام المطهرات المعروفة كأملاح

Compounds – Sulphonic Detergents عد إنتهاء بو بة ر امتق على فترات

لتحضير العمل فى كل يوم كما يراعى تبريد البيض بقدر الإمكان في أماكن ا

ض من القشرة وعادة يتم والتكسير وتخليص البي حتى وقت السحب للتصنيع

إلى ( ار وحدة سواء البيض الكامل أو البياض وحدة والصف. )ضرب البيض 

ورا  بحيث يتجمد م تجميده فنى ثاو الأ خليط متجانس بقدر الإمكان قبل تعبئته فى

ف "21 –فرف ح بين صبمنتهى السرعة باستخدام درجات حرارة تجميد تتراو 

علما بأن إستخدام عبوات الصفيح )بسرعة جميد محتويات العبوات بحيث يتم ت

ء تؤدى إلى تقصير المدة اللازمة لتجميد يسمح بإستخدام تيارات مدفوعة من الهوا

ة إلى النصف تقريبا دون خوف من مركز العبو اصة خو بوة كل محتويات الع

 .ئىحدوث أى جفاف للناتج المجمد النها

 .تجفيف البيض : سادسا 



-102 - 

 

يعتبر تجفيف البيض من طرق حفظه المناسبة خصوصاً للأغراض       

حيث توفر كثير من  1مليونيز وخلافه الصناعية التى تشمل صناعات الخبيز وال

لتقليل من التغيرات غير المرغوبة التى اذا امكن ا اصنقل خصو حيز التخزين وال

عادة الصفر )زين م فى درجات حرارة التخق التحكتحدث أثناء التخزين عن طري

  مع استخدام عبوات لا تسمح بنفاذ الرطوبة  ( نييتى أو أقل من ذلك الفهر 

 .جينجوى من غاز خامل مثل ثانى اكسيد الكربون او النيترو والتخزين فى 

و عموما تتم عملية التجفيف للبيض باستعمال مجففات الرذاذ  حيث يدفع       

ذاذ على صورة ر ( امل مضروباو بياض ك –صفار  –يض ب)لبيض مزيج ا

رقيق جدا يقابله هواء دافى جاف يقوم بتجفيف الرذاذ فورا لتتجمع على صورة 

 درة بو 

ياض  او بلاتجفيف  جافة تمتاز بمعظم خواص النائج الأصلى علما بآن

ن خبر بواسطلة الكائنات الدقيقة للتخلص ملبيومين  يتطلب تخمير الأالأ
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و ذلك للتقليل ، لة للتخمر سكريات المختزلة القابيات الموجودة خصوصا الالسكر 

ا  مع الاحماض من التغير في اللون الناتج عن وجودها عن طريق تفاعله

  در اعل مبلاالأمينيّة الموجودة فى البيض خلال تف

ويجفف الصفار بنفس الطريقة دون .رطوبة% 5و عادة يجفف البياض إلى 

فظه على درجات ا فى اوانى محكمة مع حالدرجة تقريباً ثم يعبلى نفس تخمير إ

التخزين  لتلاقى التغيرات التى تحدث عند( صفراف)حرارة منخفضة بقدر الإمكان 

والرائحة والطعم فى اللون  تاا التغير على درجات الحرارة العادية والتى من أهمه

 .والقابلية للذوبان

تخفض إلى ما ف فإن الرطوبة يجب أن ل المجفأما عن البيض الكام         

رطوبة مع مراعاة أن التغيرات فى اللون و الطعم الرائحة القيمة % 8-5بين 

 ضح واسرعية للاستخدم فى الأغراض الصناعية المختلفة تكون او الغزائية و القابل

مما يحتم ضرورة الاهتمام بظروف التعبئة فى اوانى . يض الكامل ى حالة البف
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( صفرف)رة منخفضة التخزين على درجة حرآ للرطوبة او الغازات ثممنفذة  غير

 .و ذلك بعيدا عن الضوء المباشر

ويقدم فى ية المغذية التى يحبها الأنسان البيض من أفضل الأطعمة البروتين

، فى الفطور مسلوق او مقليآ ، وفى الغذاء أو العشاء   ةيموجبات اليو جميع ال

والحلو والمخبوزات والقيمه  ثلآ ، ويدخل فى الأطباق المملحةكوجبة خفيفة عجة م

عمة تينات البيض مرتفعه ، ولذا يؤخذ كمقياس لمقارنة بروتينات الأطيويه لبرو الح

  .حيوانى  الأخرى ويعتبر بديلا جيدآ للحوم لآنه بروتين
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 Milkاللبن  -12

بيعى كامل عرفه الإنسان ، فهو الغذاء الأول للرضيع ء طن أقرب غذاللبيعتبر ا

نسان فى مراحل عمره المختلفة ، ذلك لأنه يحتوى على ، ولا يستغنى عنه الإ

ت ، ملاح المعدنية والفيتاميناوالدهون وسكر اللاكتوز والأ البروتينات الحيوانية

 .دالنحاس وفيتامين جـ ، و  ديدوإن كان فقيرا فى الح

موعات الغذاء الصحى الأساسية التى يجب أن يتناولها الإنسان مج واللبن أحد

 (.يراجع مرشد الغذاء الصحى)على الكالسيوم  يوميا للحصول

 : تركيب اللبن

أو رقم  PH، ودرجة الـ  1.132 - 1.127تتراوح الكثافة النوعية للبن بين 

ميع ى جبن واحدة فاللحمضى خفيف ، ومكونات  أىزج للبن الطا 6.6الحموضة 

الأتية الثدييات إلا أن تركيزها يختلف من نوع لآخر ، كما يتضح من المقارنة 
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كثيرا ماتضطر بين لبن الأم واللبن البقرى وهو أقرب الألبان للبن الأم ، والذى 

 . ه فى تغذية الرضيعالأم لاستعمال

 %رى اللبن البق %لبن الأم  المكونات

 17.3 11.2 الماء

 3.7 3.4 دهنلا

 4.7 6.5 اللكتوزر كس

 3.4 1.7 البروتينات

 2.75 2.2 أملح معدنية

السابق أن نسبة سكر اللاكتوز فى لبن الأم أعلى منها فى  ن الجدوليلاحظ م 

ن البقرى على نسبة أعلى من البروتينات اللبن البقرى ، على حين يحتوى اللب

حتى يكون مناسبا  قرى اللبن الب تعديلوالدهن ، ولذلك عند ة دنيوالأملاح المع
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لتقليل نسبة البروتين لتغذية الرضيع وقريبا من لبن الأم ، يخفف أولا بالماء 

ا لأن لبن الأم أكثر حلاوة والأملاح المعدنية وينزع جزء من دسمه ثم يحلى خفيف

 .من اللبن البقرى 

 . مكونات اللبن

 : (سمالد)دهن اللبن [ 1]

جم ، ويعتبر الدهن  111جم فى  3.8-3لبقرى بين لبن اتتراوح نسبته فى ال

اللبن على شكل حبيبات دقيقة جدا مؤشرا على مدى دسامة اللبن ، وينتشر فى 

ما ، م( تنظر المستحلبات)لماء ا -فى  -مكونا مستحلبا طبيعيا من الزيت 

ت فأن حبيبا.. الماء  فةكثالأن كثافة الدهن أقل من  يجعله سهل الهضم ، ونظرا

بريد مكونة طبقة من القشدة على سطح اللبن ، وهى التى التهن تتجمع بالد

 .ن مكونة الزبد ، ويكون ذلك باستعمال الفرازتنفصل عن سائل اللب

 ( :Lactoseاللكتوز )سكر اللبن [ 2]
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و وه% 4.7ر اللاكتوز وتصل نسبته إلى للبن إلى وجود سك يعزى الطعم الحلو 

لسكريات لتغذية الرضع فلا ب اوأنس( كروزالس) حلاوة من سكر القصب قلأ

 .الأخرى يتسبب عنه اضطرابات فى الهضم كأنواع السكريات 

ولسكر اللاكتوز تأثير غير مباشر على هضم وامتصاص الكالسيوم بالجسم  

الحميدة التى تعيش فى الأمعاء الدقيقة والتى تتغذى وذلك عن طريق البكتريا 

 .ملية الهضمية لعتكون الأحماض الضرور و  ليهع

( طعيق)ويلاحظ عند ترك اللبن الطازج غير المبستر فترة من الزمن ، أنه يتجبن  

له إلى وهذا بسبب بكتريا حمض اللاكتيك التى تهاجم سكر اللاكتوز باللبن وتحو 

وهذه العملية هى أساس  وضة اللبن وبالتالى يتجبن ،حمض لاكتيك فتزيد حم

 .دى واللبن الحمضى والجبنزباكاللبن ال حمضيةلألبان المتخمرة والا اعةصن

 :بروتينات اللبن [ 3]
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ض الأمينية الأساسية ا تحتوى على جميع الأحماوهى بروتينات كاملة لأنه

% 3.4فى اللبن إلى  اللازمة للنمو الصحيح وبناء أنسجة الجسم ، وتصل نسبتها

 34.2على كامل الى اللتر من اللبن تو ويح، وهى سهلة الهضم وتمتص تماما ، 

 :ن البروتين أى أكثر من نصف احتياجات البالغ ، وبروتينات اللبن هىم مج

 :Caseinزين الكا( أ)

 ويوجد متحدا مع الكالسيوم على% 3وهو أهم بروتينات اللبن وتصل نسبته إلى 

نفحة لمو اوم غير ذائبة ، وعند معاملة اللبن بالحامض أنات كالسيصورة كازي

، فى ( الخثرة)راكازينات كالسيوم مكونا الجبن با سب على شكليتر ( الرنين إنويم)

وبيولين فى الشرش ويطلق عليها بروتينات الشرش ، حين يبقى الألبيومين والجل

 .اءوالكازين لا يذوب فى الم

 :Lactalbuminاللكت البيومين ( ب)
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م °71رجة جمد بالحرارة عند ديتت و يلى الكازين فى الأهمية ويحتوى على الكبري

بالمنفحة أو الأحماض كالكازين ، ولذا يبقى بالشرش ، وتصل نسبته  جمدولا يت

، وهو المسئول عن الطبقة  Sol، ويكون مع الماء صـل % 1.5ن إلى فى اللب

لإناء عند غلى اللبن ، مما يفقده جزءا من الرقيقة التى تتكون على جوانب وقاع ا

  ئيةقيمته الغذا

 :Lactoglobulinالجلوبيولين ( جـ)

د بالحرارة كالألبيومين ولا يتأثر بالمنفحة أو الأحماض ويبقى بالشرش ، جمتي

 %.1.15تصل نسبته إلى و 

 :الأملح المعدنية باللبن [ 4]

كوب لبن تعطى  4)الجسم اللبن مصدر هام للكالسيوم السهل الامتصاص ب   

 يحتوى على كما( ية منهالحامل اليومت اجافى احتيجم كالسيوم وهى تك 1.15

يع الأملاح المعدنية الضرورية لسلامة الجسم مثل الفوسفور والبوتاسيوم جم
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كذلك لصوديوم والماغنسيوم والكلور والكبريت ، أما الحديد فيوجد بنسبة قليلة و وا

شهور  4-3رضع بعد ا النقص فى غذاء الأطفال الالنحاس ، ولذا يعوض هذ

ض ، وأملاح هذه لبييد كصفار ابالحدعطائهم أطعمة غنية بإهم من ولادت

مع البروتينات ،  العناصر بعضها يوجد إما ذائبا أو فى حالة غروية أو متحدا

 .وبعضها يوجد فى الثلاث صور مثل الكالسيوم والفوسفور

عند استعماله فى  نية بالنسب الصحيحة فى اللبنولابد من وجود الأملاح المعد

يس كريم ، ومعنى ذلك أن والأوالمهلبية تردة ماسك الزبادى والكسيتتى الطهى ح

ى ناتجا جيدا ، وعلا سبيل اللبن المغشوش المخفف بالماء يفقد قوته فلا يعط

 .المثال يلاحظ ذلك عند عمل الزبادى

 :الفيتامينات [ 5]

ن ، كما يحتوى على نسب جيدة م( 2ب)ن تامين الرايبوفلافياللبن مصدر هام لفي

ى الماء ، واللبن الكامل الدسم يحتوى ب فب التى تذو المركى أفراد فيتامين ب اقب
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ولا يعتبر اللبن مصدرا . وهى أ ، د ، هـ ، كعلى الفيتامينات الذوابة فى الدهن 

جب مراعاة ذلك عند تغذية عمليات البسترة والغلى ، ويلفيتامين جـ ، لأنه يفقد فى 

ا تقر إلى هذذى يفلمغلى أو المجفف الا ليبطفال الرضع على اللبن الحالأ

 .لفيتامين ، فيعطى لهم من مصدر جيد كعصير البرتقال والليمون ا

 :صبغات اللبن

يلاحظ أن اللبن يميل لونه إلى الأبيض المصفر وذلك بفعل إنعكاس الضوء على 

وم ، وحبيبات الدهن المنتشرة والمكونة للمستحلب كازينات وفوسفات الكالسي

به اللون المصفر وتصل إلى تكسوتين التى الكار لموجودة باللبن هى ا غاتوالصب

، وهى التى تعطى الزبد لونه  اللبن عن طريق غذاء الأبقار بالبرسيم والحشائش

أيضا ويوجد . بقار إلى فيتامين أالأصفر أيضا ، ويتحول الكاروتين فى جسم الأ

 .زانثوفيلالات صبغة تذوب فى الماء ، وصبغالرايبوفلافين وهذه ال
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 : لمتداولةلبن اأنواع ال

 ( :الحليب)اللبن الكامل [ 1]

الكامل الدسم ، ويباع ( الحلب الحديث)وهو اللبن البقرى أو الجاموسى الطازج 

عبأ فى زجاجات أو أكياس بلاستيك أو علب كرتون ، ويدون خام أو مبستر م

اص اللبن أن خو  نمو . على العبوة تاريخ التعبئة ، وهى مؤشر على مدى ظزاجته

ونا طبقة من القشدة يمكن نزعها واستعمالها على مك و على سطحهم يطفالدس

 .الحليب قبل تناولهولابد من غلى اللبن . حدا

 : Homogenized Milkاللبن المجنس [ 2]

وذلك بتكسير حبيبات الدهن إلى  وهو الذى أجريت عملية تجنيس لمكوناته ،   

ب تحلتج عنها مس، وينصلى من حجمها الأ 1.1 إلىة جدا تصل أجزاء دقيق

 ثابت من الدهن فى الماء فلا يطفو الدهن على السطح كما فى اللبن الحليب

السابق ، ويتميز اللبن المجنس بقوام وطعم دسم مستحب ويميل لونه إلى 
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ولكنه سريع . اتهار حبيبات الدهن فى كل مكونلانتش( كريمى)صفرار الفاتح الأ

 .فظه مغطى فى الثلاجةح يجبالتزنخ و 

 : Skimmed Milk( لبن فرز)ع الدسم نزو اللبن الم [3]

، وله تفس % 2- 1.5نسبة الدهن به  وهو اللبن الذى نزع معظم دسمه وتتراوح

لى ص اللبن الكامل الدسم ، ولكنه يعطى نصف عدد السعرات ، ويؤخذ عخوا

 التغلب على ذلك يمكنو  ه ،هذا اللبن أن نزع دسمه يؤدى إلى نزع فيتامين أ مع

 .ويصنع منه الجبن القريشى القليل السعرات. ، د إليه ى أفة فيتامينبإضا

 : Dried Milkاللبن المجفف [ 4]

يحضر بتبخير جزء من مائه لتركيز مكوناته ثم يرش على شكل رذاذ فى وجود 

 جبوي .لجاف الساخن أو بتمريره على اسطوانات ساخنة لتجفيفهتيار من الهواء ا

، وقد يضاف إليه فيتامينى أ % 5-3عن فف اللبن المجوبة بألا تزيد نسبة الرط

إن لم تكن أعلى لتركيز مكوناته وعدم غشه  وقيمته الغذائية كاللبن الكامل. ، د
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لماء البارد والدافىء ، سريع اإعداد والذوبان فى ا كاللبن الحليب ، واللبن المجفف

ل عامإلى سائل يوينه ولكن بمجرد إعادة تك، يم يتطلب عمليات غلى أو تعق ولا

 .معاملة الطازج لأنه يصبح سريع التلوث بالبكتريا

يدا حتى لا يتعرض للرطوبة بن بعد فتحها مغطاة جويجب حفظ علبة الل   

ى جميع الأغراض فيتكتل ويتزنخ بتعرضه للجو ، ويستعمل اللبن المجفف ف

 .كاللبن الحليب

 : Evaporated Milk( مركز غير محلى)لى محال اللبن المبخر غير[ 5]

من ماء اللبن الحليب فتصل نسبة الرطوبة به من % 61يحضر بتبخير    

، ولا يحلى ويحفظ % 91-81فى حين تصل فى اللبن الحليب من  31-41%

غلق ، وعملية التبخير تخدم فى علب من الصفيح محكمة ال بشكل سائل مركز

ار ناسبا للصغاءا موبسترته ، ويعتبر غذن غرضين هما تركيز مكونات اللب
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،  والكبار ويستعمل كبديل للبن فى الأصناف المملحة والحلوة ، لأنه غير محلى

 .ويعاد تكوينه إلى لبن بإضافة حجم مماثل له من الماء البارد

 : Condensed Milkاللبن المكثف المحلى [ 6]

ق الذى يعمل أيضا ابسكر إلى اللبن المبخر الس% 45-41يحضر بإضافة    

يصلح اللبن المكثف كبديل للبن الطازج الحليب لارتفاع  ولاافظة له ، ادة حكم

لذا فاستعمالاته محدودة إذ يدخل فى عمل الأصناف الحلوة نسبة السكر به ، و 

،  لتغذية الصغار لشدة حلاوته الطوفى وغير ذلك ، ولا يصلحكالكريم كراميل و 

وعند  يمىم ولونه كر القواواللبن المكثغ دسم  ، %8.5نسبة الدهن به حوالى 

روتينات تسخينه يتلون سريعا باللون البنى لحدوث تفاعل بروننج بين السكر وب

 .اللبن وينتج خليط شديد اللزوجة يشبه الكراميل

 : Fermented Milkالألبان المتخمرة [ 7]
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فتنمو  يكبادىء من بكتريا حمض اللاكت اللبن عندما يضاف إليه تخمري   

للاكتوز وتحوله إلى حمض لاكتيك ، ونتيجة ر اعلى هدم سكتعمل وتتكاثر به و 

ء من هذا الحامض مع كازينات الكالسيوم لذلك تزيد حموضة اللبن ويتحد جز 

صناعة الألبان وهذا هو أساس . يتخثر اللبنمكونا لاكتات كالسيوم تترسب ، أى 

 .لبن الرايب واللبن الزبادىالمتخمرة كال

 : Sour Milkاللبن الرايب ( أ ) 

بن كامل متخمر طبيعيا لتحلل سكر اللاكتوز إلى حمض لاكتيك وقد و لوه   

ويضاف إليه بادىء من حمض ( لبن الفرز)لبن المنزوع الدسم يعمل من ال

از كسبه طعما حمضيا وهو سهل الهضم قليل السعرات مفيد للجهاللاكتيك الذى ي

تخثر ببكتريا ى يالتالف الذو أاطع واللبن الرايب يختلف عن اللبن الق .الهضمى

 .الكشك والمشويصلح اللبن الرايب لصناعة . أخرى غير بكتريا حمض اللاكتيك
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 : Yogurt( يوغورت)اللبن الزبادى ( ب)

ر متخثرة إنتشارا واستهلاكا فى جميع أنحاء العالم ، ويحضوهو أكثر الألبان ال   

لدسم ، وذلك ل امجفف الكاماللبن الكامل الدسم أو المنزوع الدسم أو إما من ال

من أنواع  وهى خليط( خميرة اللبن الزبادى)بإضافة نوع خاص من البكتريا 

 . البكتريا

ضاف إليه عصير وقد تقدمت صناعة اللبن الزبادى وتعددت أشكاله ، في   

هة كالشيكولاتة والنسكافيه والقرفة و مواد النكالفاكهة كالبرتقال والفراولة والليمون أ

 .خال.. 

زبادى سهل الهضم ويساعد على نمو نوع حميد من البكتريا فى الجهاز ال بناللو  

 .والتى تكون بدوره فيتامين ب فى الأمعاءالهضمى 

 : Cream( الكريمة)القشدة [ 1]
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( المركزى  عملية الطرد)ى دسم اللبن وتفصل باستعمال الفراز الخاص ه   

القشدة الخفيفة يصل ، فعة الفراز سر يختلف تركيز الدهن بالقشدة تبعا لقوة و و 

وهى التى % 41-31وفى القشدة الثقيلة من % 21-18تركيز الدهن بها من 

 .تعطى ناتجا جيدا عند خفقها

أملاح % 1.5/ لاكتوز % 3/ بروتين % 1.2أما باقى مكونات القشدة فهى    

 .ماء -فى  -تحلب زيت اء ، وهى مسمعدنية والباقى م

دقيقة ، وتجنس وهى  31م لمدة °82جة در  تبستر عند دةوبعد فرز القش   

شد ككريمة لبانى سائلة أو مخفوقة ومحلاة ساخنة وتبرد قبل تعبئتها ، وتباع الق

 .مجففة كاللبن المجفف وقد انتشر استعمالهأو خفيفا بالسكر وهى الكريم شانتى 

 : Butterالزبد [ 2]

متخمرة ، وفى ال الطازجة أوة حضر بخض اللبن الحليب المتخمر أو القشدي   

 -ماء )لب إلى مستح( ماء -فى  -زيت )صناعة الزبد يتحول مستحلب اللبن 
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ون من يتكوالباقى % 81ويجب ألا يقل تركيز الدهن فى الزبد عن ( زيت -فى 

 .أملاح معدنية ولاكتوز% 2/ بروتين % 2/ ماء % 16

بنكهته فظ لأملاح يحتا ظ الزبد فى الثلاجة ، والزبد الخالى منويجب حف   

ا لوجود الجيدة أفضل من المملح ، وعند إنصهاره يتحول إلى اللون البنى نظر 

طبيعى  سمنالبروتينات والمواد الصلبة الأخرى به وترسب المورته ويتحول إلى 

 %.111نسبة الدهن به 

 : Cheeseالجبن [ 12]

نسبة به ، وترتفع  بنوتينى مركز مرتفع القيمة الغذائية كاللجبن طعام بر ال   

 .الدهن فيما عدا الجبن القريشى والجبن المنزوع الدسم

مصدر جيد للكالسيوم والفوسفور والكبريت ، فى حضر بالمنفحة والجبن الم   

 ستعمال الحامض يفق جزءا كبيرا من الكالسيوم فى الشرش ،حين أن المحضر با
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 2ب/  1ثل بء مبة فى الماواعظم الأملاح المعدنية والفيتامينات الذكمل يفقد م

 .جـ ، ويستعمل الشرش لحفظ الجبن القريش أو كغذاء للحيوانات/ 

 :المنفحة* 

مبطن لمعدة الذى يحضر من الغشاء الداخلى ال  Renninعبارة عن إنزيم الرنين 

 .أقراص أو مسحوق كل سائل أو العجول الرضيعة والحملان ، وتباع إما على ش

 :صناعة الجبن** 

 :مين أساسين هماقس إلىالجبن  سميق   

 الجبن المطبوخ -2  الجبن الطبيعى  -1 

لاكتيك أو بالمنفحة أو كليهما معا فى درجة معاملته بحامض الويصنع الجبن ب   

. معدنيةيترسب الكازين ومعه المادة الدهنية باللبن والأملاح الم ف°42-41حرارة 

شرش أو تكبس على ال تصفيتها منل بأ الخثرة أو الكتلة المتجبنة فى قوالبوتع
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ى ينضج ويتم شكل كتل متماسكة وتملح ، وقد يقدم طازجا أو بعد تركه حت

 .تسويقه

فى أثناء النضج  والنضج خطوة هامة ترفع من جودة اللبن وقد يضاف إليه   

 .المميزالجبن طعمه بعض أنواع البكتريا والعفن الذى يكسب 

 :ويقسم الجبن إلى   

 .مثل الجبن الأبيض% 81رطوبة به إلى حوالى ال وتصل نسبة رى جبن ط[ 1]

 .لركفورمثل ا% 41رطوبة به إلى حوالى جبن شبه جاف وتصل نسبة ال[ 2]

 .مثل الرومى% 41-17حوالى  جبن جاف وتصل نسبة الرطوبة به إلى[ 3]

 :الجبن المطبوخ

خلط ويسخن وترغوبة من الجبن الطبيعى السابق ، تفرم الأنواع المخليط من    

 .م ، ومن أمثلته الجبن النستو°65ليط عند درجة الخ
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 :جبنتأثير حرارة الطهى على ال

أو يحتوى الجبن على نسبة مرتفعة من البروتين ، فعند تعريضه لحرارة عالية 

ويصير جامدا ويلة مطاطة يتأثر البروتين ويكون خيوطا ط.. تسخينه لمدة طويلة 

لاحظ هذه الظاهرة بصفة خاصة وت عن الجبن ،ل جافا ، وينصهر الدهن وينفص

 .فرن حار فى البيتزا التى يغطى سطحها بالجبن وتوضع فى

 :يراعى الأتى عند إدخال الجبن فى أصناف تعرض للحرارة

ر الجبن بن معرضا للحرارة المباشرة فيسخن لفترة قصيرة تكفى لصهإذا كان الج

كانت قطعة  إذاجبن ، أما الكما يحدث عند تسخين شريحة خبز مغطاة ب فقط

إن الجبن ف.. الجبن بين شريحتى خبز ووضعت أسفل الشواية أو فى فرن حار 

 .يحتفظ بليونته لأن الخبز يحميه من الحرارة المرتفعة

 :ة على صفات اللبنتأثير الحرار 
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وتتماسك حبيبات الدهن التى  ة على السطحتتجمد بروتينات اللبن مكونة قشر ( 1)

 .ة القشدة ، ويلتصق جزء من مكوناته بقاع الإناءكونفى اللبن مة كانت منتشر 

كونا حلقة بنية تظهر على بارتفاع درجة الحرارة م يتكرمل سكر اللاكتوز( 2)

 .لحدوث تفاعل بروننج( يشيط)م اللبن ولونه جوانب الإناء وتؤثر على طع

 .فاتيةوسوبعض الأملاح الف 1ب/ ات كفيتامينى جـ ض الفيتامينتتلف بع( 3)

من كل من البروتين % 14ومخلفات الإناء حوالى ( الجامدة)قد فى القشرة يف (4)

 .من الدهن% 24كالسيوم وحوالى وال
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 Meatsاللحوم -11-12

ن ية الكثيرة التى يتم الحصول عليها وتميل لان تكو تعتبر اللحوم من المواد الغذائ

ولحم  Beef porkوخاصة لحم البقر ن الاغذية الحيوانية لها الافضلية بي

ثانوية مثل الجبن بالاضافة الى منتجاتها ال lambولحم الضان  poultryالدواجن 

 الأسماك -الطيور  -لحوم الحيوانات  : تشملو  .البيض  واللبن و

لحوم الحيوانات ئعة بين الناس بأنها خاصة بشامن أن كلمة اللحوم بالرغم    

 :يطلق على اللحومط ، إلا أن تعريف كلمة فق

كالأبقار والعجول والخراف والجمال وأيضا  :عهالحيوانات بأنوا حوم ال( 1)

  .الأرانب

 .الخ.. كالدجاج والبط والأوز والحمام و الديوك الرومى  :الطيور( 2)

 .وات الأصدافوهى متعددة الأنواع ومنها النهرية والبحرية وذ :الأسماك( 3)
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رانب والأيطلق على الطيور ، كما " الحمراء اللحوم"ق على لحوم الحيوانات ويطل

وتعتبر اللحوم بأنواعها المختلفة مصادر ممتازة للبروتين ". اللحوم البيضاء"

  . الكامل العالى القيمة الغذائية

 . تلحوم الحيوانا

م هو الرئيسى ، فطبق اللحتحتل لحوم الحيوانات المركز الأول على المائدة    

لاث مرات فى اليوم م ثب كان تناول اللحة ، وإلى عهد قريالوجب والمفضل فى

 . يعتبر شيئا عاديا

واللحم شهى الطعم ويحسن نكهة الأطعمة النباتية التى تؤكل معه كالخضر    

 .الخ.. والمكرونة والأرز 

ه وكذلك الطيور يه المستأنستعرف اللحوم بأنها الغذاء الناتج من الحيوانات الثدي

ة ططت اللاإرداية المخوالجزء القابل للاكل هو عادة العضلا. والاسماك 

skeletal  مة والغنم مضافا إليها أعضاء هذة الحيوانات المستخدلكل من الماشية
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نوية بعض الاحيان بعض المنتجات الثا ومنها اللسان والقلب والكبد والكلاوى وفى

فى  casingsالدقيقة والتى تستخدم كمواد تعبئة ن والامعاء الاخرى مثل الرئتا

دهن علاوة على الدهن مثل  sausageالسجق  منالانواع المختلفة صناعة 

ادر الخام المستخدم فى الصناعة الصابون كأحد مصحيث يستخدم  tallowالبقر 

ة و ن يستخدم الجلد فى المصنوعات الجلدية المختلفة والاحذيوالحلويات على حي

 جيلاتينيةالحلوى ال عةتين من الجلد لصناى صناعة المنسوجات والجيلاالصوف ف

كما يستخدم الدم فى صناعة بعض أنواع . وبعض المنتجات الغذائية الاخرى 

ات السجق وكمادة مضافة  للعلائق وتستخدم العظام فى صناعة المخصب

. يوانى والغراء الحالعلائق علاوة على كونها مصدر هام من مصادر الجيلاتين و 

وب وتستخدم فى رغمميز م ذات طعمها إن toughمن خشونته  بالرغموذيل 

 .العكوة صناعة شوربة ذيل 

 :الى قسمين رئيسين حسب إستخدامها cattleوتنقسم الماشية 
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غرض التأثير على الاتزان حيوانات لإنتاج اللحم حيث تخصى الذكور وذلك ب

جهاز العضلى ة ترتيب الدهن بين الدى الى زيادالهرمونى فى الحيوان والذى يؤ 

كما تؤدى عملية الخصى الى  tenderأكثر طراوة  وم عصيريةى إنتاج لحالمؤديا

 .الحية إختفاء الرائحة القوية المرتبطة بالذكور

يع بين العضلات وهو ما يعرف وترتبط جودة اللحوم بكمية الدهن المتجانس التوز 

وان فى درجة جودة اللحوم وتزداد ثر عمر الحيكما يؤ  Marblingبالمرمرية 

حيوانات الحيوانات الصغيرة السن أكثر جودة من البالحيوان  بزيادة نضجة المرمري

 .للحمالكبيرة حيث أنه بزيادة الحيوان تقل طراوة ا

نتاج اللحم أو اللبن وهى إحدى ولايوجد فى مصر أنواع أو سلالات نقية لإ  

ب النقص الواضح فى إنتاج كل من اللحوم ية التى تسبالعوامل الهامة والاساس

 –هم العوامل التى تحدد ذبح الحيوان لإنتاج اللحم أ ومن . صر لبان فى مالاو 

سنوات وإذا  3-2عند عمر  cattleعمر الحيوان عند الذبح حيث تذبح الماشية 
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عند  calves عند ذلك تقل درجة جودة اللحوم كما يذبح البتلوزاد عمر الحيوان 

شهور  3-9ناسب بين لمشهور ويتراوح عمر الاغنام ا 4-7اوح بين عمر يتر 

ب أخذها فى الاعتبار قبل ذبح الحيوان ناك الكثير من الاعتبارات التى يجهو 

 :ومن أهم هذه العوامل

تؤدى الى رفع ج الحيوان حيث أن هيا ائة تمامو دأن يذبح الحيوان وهو فى ه

ؤدى الى الاجهاد ومقاومة يكذلك . لص من الدم م إكتمال التخدحرارته وعدرجة 

حتوايات الجسم من الجليكوجين وبذلك تقل نسبة مواضح فى  ان الى نقصيو الح

 .حامض اللاكيتك الناتج

ساعة قبل الذبح فى راحة تامة حيث يؤدى ذلك  24ة يجب أن يبقى الحيوان لمد

ة من الماء وقد يعطى الحيوان أكبر كمية ممكن. لى تحسين خواص اللحم ا

 .لامعاءاالمعدة و  لموجودة فىا للتخلص من البكتريا والاحياء الدقيقة
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ساعة حيث يعتقد أن  36-24أحيانا يصوم الحيوان قيل الذبح لمدة تتراوح بين 

ما يؤدى الى دى الى خفض محتويات المعدة والامعاء من الاغذية كالتصويم يؤ 

 .حم الناتج ة بجودة اللنقص الغذاء فى الدم والذى يعتقد أن له علاق

  Slaughtering : طرق الذبح 

 طريقة عادية وفيها يفقد الحيوان وعيه أولا  –اك طريقتين أساسيتين للذبح هن

Stunned  يذبح بعدها الحيوان و طريقة Kosher  جدا من الطريقة وهى قريبة

لحيوان لامى حيث تقطع رقبة امصر والعالم الاس ى تتبع فىبح والتللذالاسلامية 

 .فى كامل وعيه لينزف الدم منه كليا وهو 

 : Regular Method ة العادية الطريق

وفى هذة الطريقة يفقد الحيوان وعية أولا أما بضرب الحيوان على رأسه فوق المخ 

 نالدم ولك فى نزف ليةرطل وهى تؤدى الى كفاءة عا 4بمطرقة وزنها حوالى 

دى الى تلف الجمجمة ية فإنها تؤ عيوب هذة الطريقة أنه كانت الضربة قو 
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أما إذا كانت ضعيف فإنها . ا يؤدى الى بطئ نزيف الدم وبالتالى مخ الحيوان مم

وقد يحدث فقد الوعى بأستعمال تيار . تؤدى الى إن يفقد الحيوان واعية موقتا 

ة ثوانى معدودة بكثرة فى دباشرة ولمى راس مت ففول 81-61كهربائى قوتة من 

 .نزف الدم سريعا الى حد ما غنام ويكون الخنازير والا

وتجرى بعد أن يفقد الحيوان وعيه  bleedingة عملية نزف الدم وتلى هذة الخطو 

ف بإن يغلق الحيوان من أجله الخلفية ويذبح الحيوان بسكينة حادة فى منتص

. معلقا لحين تمام نزف الدم  نرك الحيواحيث يت يسىالرقبة وعند الوعاء الرئ

زيف خطوة بسرعة بعد فقد الحيوان لوعيه حدوث النتجرى هذه الويجب أن 

 . Imusculaالداخلى 

 :  Kosher Method طريقة الذبح المباشر

جانبة ثم  وفى هذه الطريقة يربط الحيوان من أجله وهو فى كامل وعيه ويرقد على

 دموى الرئيسى بسكين حادة ويترك الحيوانشريان اللاة عند اقبتقطع شرايين الر 
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وقد تستخدم حجرات خاصة يوضع فيها الحيوان . ف الدم الكامل حتى يتم نز 

وفى وضعخاص بحيث تكون الرقبة عند موضع الذبح ومتجهة الى أعلى ومن 

تؤدى الى خوفه وفى بعض عيوب هذة الطريقة أن معاملة الحيوان قبل الذبح 

تج ن الدم الناووجد أ. الى إنخفاض درجة اللحم الناتج مما يؤدى ةن تهيجحياالا

من وزن الحيوان على حين الطريقة العادية %  3424من هذة الطريقة يعادل 

فقط كذلك يعتقد أن القطع السريع لشريين الرقبة يؤدى لحاله من %  2489يعطى 

 .وانى من القطع بالسكينفقدان الوعى خلال ثلاث ث

 : Dressing and Dressing percentageعداد وكفاءة الإ اللحم دداإع

س الحيوان أولا وتترك معلقة بجانب الذبيحة من القصبة الهوائية والبلعوم يقطع رأ

وعادة ماتربط نهاية القصبة الهوائية والبلعوم حتى لا تتلوث بقية الذبيحة 

carcass يسلخ جلد مماما ثل تمامية والخلفية عند المفصثم تقطع الارجل الا 

السلخ حتى لاتنخفض قيمته لجلد أثناء الحيوان سلخا كاملا مع المحافظة على ا
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ثم تفتح الجثة بعد ذلك من الرقبة خلال منتصف الجسم تماما . عند الدباغة 

ويتخلص من الاحشاء الدخلية ثم تقطع البيحة الى نصفين متساويين تماما فى 

ثم الذيل . ة جدا سكين حاد ونشار أل متصف العمود الفقرى باستعمامن

اء مع سد الاوعية الدموية الكبيرة الحجم بقماش عد ذلك بالموالبنكرياس ثم يغسل ب

 .نظيف حتى لا يتساقط الدم ثم تبرد الذبيحة لحين إعدادها وتسويقها

ووزن الحيوان عبارة عن مقاربة بين وزن الذبيحة  Dressing percentageأما 

. ى وية للحم بعد الاعداد لوزن الحيوان الحسبة المئنل، أو ابح الحى قبل الذ

هذة النسبة على عدة عوامل منها درجة نضج الحيوان ونوعية وطريقة وتعتمد 

وارتفاع من ذلك تكون غالبا نتيجة %  71-45الاعداد ، وتتراوح هذة النسبة بين 

 .لزيادة نسبة الدهن بالذبيحة

 :نواع اللحومأ

 :اع الحيوانات إلىا لأنو سم اللحوم تبعتق 
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 14 -أسابيع  3راوح عمرها بين رضيعة ، ويتوهو لحم العجول ال :البتلو( 1)

قليل أو معدوم الدهن ، وهذا ( أحمر فاتح)أسبوعا ، واللحم البتلو لونه وردى 

لين ، لذا ام اليجعله متوسط الليونة ، كما ترتفع به نسبة الماء والنسيج الض

 .الكندوز ، وأفضل أوقاته فى الخريف والشتاءثر من زنه بالطهى أكنقص و ي

، واللحم ( أكثر من سنة)لحم العجول والأبقار والثيران البالغة  وهو :لكندوزا( 2)

الكندوز لونه أحمر زاهى إلى أحمر قرمزى قاتم ، ويزيد اللون قتامة كلما كبر سن 

به الليونة ، ذى يكسللها الدهن الة يتخسكة غير رخو متما الحيوان ، أليافه دقيقة

، والعجول الكبيرة السن لحمها ( غذائية للحمتنظر ال)ويجب ألا تزيد نسبته كثيرا 

   ،  خشن الألياف وتكثر به نسبة النسيج الضام الجامد الذى لا يلين بسهولة

 .ةالسن واللحم الكندوز أكثر أنواع اللحوم استهلاكا ويؤكل على مدار

 12 - 7عمره )لحم الحمل الصغير  ، ومنهو لحم الخراف وه :نالضأ( 3)

فيتميز لحمه باللون الأحمر القانى ، ويكون ( نةس 2 - 1)أن ، أما الض( أسبوع
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مغلفا بطبقة متوسطة من الدهن الأبيض الشمعى ، أليافه لينة دقيقة ، وعظمه 

نسبة  رتفاعبالشتاء لا ويفضلسهل الكسر ، وهو سهل الهضم فيما عدا الدهن ، 

 .هالدهن ب

 .صفة خاصةيستهلك بكميات كبيرة فى الأرياف ب :اللحم الجملى (4)

 :  Meat cuttingة ع اللحم والقطعيات المختلفطق

 

المفروم واللحم المسلوق الطري والمحاشي منطقة العنق تصلح لعمل اللحم - 1

  والبرغر
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منطقة الظهر الامامي تصلح لقطع الشوي والطبخات الدسمة وكذلك اللحم - 2

 مفروم الطري ال

 العاديعبات الطبخ منطقة الصدر تصلح للستيك المشوي وقطع مك-3

 المقلوبةمنطقة الكتف للشوي بالفرن لطبخات الارز مثل الكبسة والبرياني و -4

 تصلح لكل طبخات الموزات وكباب الحلة والفتة: منطقة الموزات الامامية -5

المشوية ولا تصلح للسلق منطقة اعلى الظهر تصلح للستيك المشوي والتكا -6

 لانها تشد مع السلق

سلسلة الظهر الامامية فقط للمشاوي ولا تستعمل في اعلى واسفل  8و 7منطقة 

 طبخات اللحم المسلوق 

تصلح للشوي وطواجن الخضار وعمل ( الريش)منطقة سلسلة الظهر الخلفية - 9

 بعد إزالة العظمالستيك 
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ل الروستو واللحوم الباردة وكذلك مكعبات منطقة أعلى الردف تصلح لعم-11

 للطبخ العادي

الفيليه أطري قطعة في لحم العجل وتصلح لكل انواع  الفتيلة او منطقة-11

الستيك والبفتيك والاسكالوب ومشاوي التكا ولا تصلح أبدا للسلق لانها تشد مع 

 لا تصبح طريةالسلق و 

اوي التكا والعكاوي وكذلك الذيل تصلح للطواجن ومش/منطقة غطاء الذيل  -12

 اللحم المفروم

امية تصلح لطبخات اللحم المفروم وعمل لسفلى والامالخاصرة العليا وا -13

 أطيب انواع الكباب والبورغر

عبات الطبخ العادي منطقة اعلى الفخذ تصلح لعمل قطع مشاوي التكا ومك -14

 ولا تصلح للحم المفروم نظرا لنسيجها الليفي

 طقة الردف الخلفي تصلح لشوي القطع الكبيرة بالفرن وعمل الروستومن -15
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 البطن تصلح لعمل معظم وصفات الطبخ بشكل عاممنطقة هبرة - 16 

 الفخذ الخلفي والامامي قطع لحم للشوي والطبخ والمفروم قليل الدهن21و 18

 الموزات الخلفية للمناسف والمفتول وطبخات الموزات وكباب الحلة -21

جزء  سبة لوزن الذبيحة ووزن كلالنبالرئيسية ة الاجزاء ا يلى نسبة كل من هذوفيم

 .ةعلى حد

 : القدرة على الاحتفاظ بالماء 

على الاحتفاظ بالماء عندما يتعرض لأى قوى خارجية تعرف بأنها قدرة اللحم 

هذا رغم ان اللحوم قد تفقد جزء من .مثل التقطيع والحرارة والضغط وخلافة 

يكون  من الماء حيث ان جزءع اى معاملة من المعاملات حتى مرطوبتها 

كما وجد ان العديد من صفات اللحم الطازج مثل . لحرة فى الصورة اموجود عادة 

ون والقوام ودرجة التماسك وطراوة وعصيرية اللحم المطبوخ تعتمد الى حد بعيد الل

ر الى حد بعيد تؤثعلى الاحتقاظ بالماء كما اثناء ان قدرة اللحم .  WHCعلى 
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جة اثناء ساء من الانحيث يزداد فقد الم ناء التخزينكماش اثنعلى صفات الا

التخزين فإذا كانت قدرة اللحم على الاحتفاظ بالماء ضعيفة فإن ذلك يؤدى لزيادة 

نسبة الماء المفقود بعد التقطيع نظرا لزيادة مساحة السطح المعرض ووجد ان 

فقد لمن هذا ا لى حد كبيربة المنفذة للرطوبة يقلل االشام الافلام الغير أو إستخد

السوائل الحرة الخارجة من الانسجة حول قطعية  العصير أو وقد تتجمع كمية

اللحم وتعطى المظهر الغير مرغوب للعبوة وهو يعتبر من أهم المشاكل فى 

السائل يحتوى على  الصناعة أثناء تسويق وتخزين اللحم الطازج حيث ان هذا

 .عد لحسية للحوم فيما باى الصفات قد يؤثر علالعناصر الغذائية كما ان فظم مع

 :اللون 

والهيموجلوبين  Myobloginيرجع لون اللحم أساسا الى صيغة الميوجلوبين 

Hemoglobin  من مجمل صبغات اللحم %  91-81والاولى تكون . 
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لعضلة و و احيوان وعمره و الجنس وتختلف كمية تلك الصبغة بأختلاف نوع ال

بغة صبه وتكون  للحوم لون مميز خاصامن أنواع ولكل نوع  النشاط الفسيولوجى

من اهم المشاكل التى تقابل عملية تسخين اللحم الطازج  Metmyoglobin الـ  

وخاصة إذا كانت ستخزن لفترات طويلة حيث أن هذا اللون البنى قد يظل 

ظروف مختزلة وفى عياب  فرتالى الابد الا اذا تو موجودا على سطح اللحم 

الى اللون ( ىلون بن) Metmyoglobinحول صبغة تيمكن ان تكسجين حيث الا

 .المرغوب مره أخرى 

وعند تعرض اللحم لاكسجين الهواء الجوى لفترة طويلة فان الصبغات المختزلة 

ون وهى صبغة ذات ل  Oxymyoglobinسوف تتفاعل مع الاكسجين لتكون 

ين وهو عرض للاكسجدقيقة فقط بعد الت 45-31ل خلااحمر لامع وتتكون 

 Oxymyoglobinقف مقدار ثبات صبغة ويتو  Bloom عرف فى اللحوم بأسميما

على مدى استمرار امداد اللحم بالاكسجين حيث ان إنزيمات اللحم تستهلك  

ر ويتوقف مقدا Myoblobginالاكسجين بمعدل أسرع من تفاعله مع صبغة 
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فان  وبالتالىللحوم ( PH)ى درجة الحرارة والحموضة عل نشاط تلك الانزيمات

منخفضة قريبة من نقطة التجمد يقلل من نشاط  درجات حرارةحفظ اللحوم على 

 .الانزيمى وبالتالى يساعد على حفظ اللون المرغوب للحوم لاطول مدة ممكنة 

ن ب اثرة على لونها حيث يجكما ان تغليف اللحوم الطازجة من اهم العوامل المؤ 

 اللحم وفى ة من الاكسجين لسطحدكمية محدو ليف بنقاذ تسمح مواد التعبئة والتغ

نفس الوقت تمنع نفاذ بخار الماء ومن أكثر مواد التغليق استخداما فى تعبئة 

 .اللحم الطازج السوفان والبولى قينيل كلوريد والبولى إيثلين

 :تركيب اللحم*

 :يتكون من 

 (.ف الطولية أو اللحم الأحمرالأليا)النسيج العضلى [ 1] 

 (حم الأحمرلال تى تغلفلعرضية الالألياف ا)الضام لنسيج ا[ 2] 
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 .والالاستين ينچالكولاوهى 

 .الدهن[ 3] 

 .العظم[ 4] 

 محتوى اللحوم من الفيتامينات[ 5] 

 :محتوى اللحوم من المعادن[ 6] 

 .ت الحمراءالماء والأوعية الدموية والصبغا[ 5]

 :النسيج العضلى( 1)

ة من اللحم تركيبه معقد وليس كما يبدو للعين المجردة ، فعند اختبار قطع

كبيرة من الألياف  وعةتمزيقها إلى مجم نجد أنه من السهلحمر ، المسلوق الأ

الطولية الدقيقة جدا كالخيوط ، مرتبة ومتراصة بجوار بعضها فى شكل حزم 

ل العضلة ، ويغلف هذه الألياف ويربط بعضها البعض يختلف طولها حسب طو 
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ة جزء فى قطع الأحمر أهم ويعتبر اللحم". النسيج الضام"نسيج أبيض يسمى 

يقة أنابيب ممتلئة بالبروتينات لدقخل هذه الألياف اإذ يوجد بدا.. م اللح

ه والفيتامينات والأملاح المعدنية ومواد النكهة ، التى تكسب اللحم طعمه ورائحت

 .المميزة

دهن ، % 5بروتين ، % 21ماء ، % 75: ويتكون النسيج العضلى من   

 .معدنيةنات وأملاح وفيتامي( ينجليكوج)وكربوهيدرات 

حم تبعا لعمر الحيوان ، والفصل من السنة ، ى اللا نسبة الماء فوتختلف كثير  

منها فى وشكل العضلة ، فاللحم البتلو مثلا يحتوى على كمية من الماء أكبر 

 .اللحم الكندوز الكبير

 :بروتينات النسيج العضلى

 : Myosinبروتين الميوسين ( 1)
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ين ويعطى القوام ى ، يتجمد بالتسخالعضل فى النسيجأكبر نسبة  ويمثل    

 .لامى للمرق اله

 :Actinبروتين الأكتين ( 2)

 .وهو بروتين قابل للذوبان فى الماء    

 :Actomyosinبروتين الأكتوميوسين ( 3)

وكما يتضح من أسمه فهو خليط معقد من الأكتين والميوسين ، وهذا     

 .قلص العضلاتالبروتين مسئول عن ت

 :النسيج الضام( 2)

 :يتكون من نوعين من البروتينات هما 

 .Collagenالأبيض اللون  ينچالكولابروتين ( 1)          

 .Elastinبروتين الإلاستين الأصفر اللون ( 2)  
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 :ينچلكولاا[ أ ] 

ويزيد سمك  ماء ،هو النسيج الضام الجامد ، والذى يلين بالطهى فى ال   

ى يستخدمها الحيوان فى الحركة مثل عضلات الفخذ ت التفى العضلا ينچالكولا

والأرجل والرقبة ، وأيضا كلما كبر سن الحيوان ، ولذلك نشعر بصلابة وخشونة 

 .اللحم الضأن أو البتلوألياف اللحم الكندوز الكبير عند مضغه عن 

، ويساعد  ضمل الهجيلاتين سه ل إلىويتحو  ينچالكولاوعند سلق اللحم يلين    

 ينچالكولاوجود حامض كالخل أو الليمون بشائل الطهى ، ولأن  لى ذلكع

بروتين فهو يتجمد أولا باالحرارة وينكمش وينتفخ ، وباستمرار وطول مدة الطهى 

يلاتين يذوب فى الماء ويعطى قواما هلاميا للمرق يلين تدريجيا ويتحول إلى ج

عد على ليونة ت يسام بين العضلاضايج الن وجود النسلك فأولذ. عند تبريده

 .اللحم بالطهى

 :الإلاستين[ ب]
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( العصب)هو النسيج الضام الأصفر اللون ، ويتكون من ألياف مطاطة قوية    

. بحرارة الطهى ينچالكولالين مثل وهو شديد المقاومة للحرارة والأحماض ولذا لا ي

ا أو ط عظمتين معرب، أو ت بالعظام العضلاومن أنثلته الأعصاب التى تربط 

 .ضروفين معا ، وليست له فائدة لأنه غير صالح للأكلغ

 :الدهون -3

قف على قطيعة ر الدهون من اكثر مكونات اللحوم تغيرا حيث أن نسبيها تتو عتبت

 .ون الخارجية من قطعة اللحم هالة الدإز ر أو درجة اللحوم ومقدا

يبيدات ، ة والفوسفولوالدهون فى اللحوم تتكون أساسا من الاحماض الاساسي

سترول، الفيتامينات الذائبة فى الدهون وجميعها تلعب أدوارا هامة وأساسية الكولي

وانات للانسان وتعتبر دهون الحي سواء كمصدر للطاقة أو فى الوظائف الحيوية

بعة حيث أنا الحامض الدهنى الغير مشبع الوحيد الموجود شهون الملدمن ا

جميع أنسجة الحيوان  الدهن غالبا علىوليك ويتوغ بكميات كبيرة هو حامض الا



-147 - 

 

، ولكن الزائد من الدهون يكون موجود فى صورة واضحة بين العضلات وبعضها 

 .مثل القلب والكلاوى  وحول الاعضاء المختلفة

ة باحتوائها على نسبة أقل من الدهن وعادة تحتوى على لفالمختء الاعضا ميزوتت

وتتميز  Polyunsaturatedعة ة الغير مشبنسبة أعلى من الاحماض الذهني

دهون اللحوم باحتوائها على نسبة صغيرة من الاحماض الغير مشبعة الاساسية 

 4 ذرة كربون  21اشيدونيك وهو يحتوى على مثل حامض اللينوليك وحامض الار 

وجة غير مشبعة كما تحتوى أنسجة الحيوان على نسبة صغيرة من ز روابط 

 .لية كمنظم ميتابولزم ذات القيمة العان المكونات الفوسفوليبيدات وهى م

منها تحتوى % 51فوسفوليبيدات و % 1 – 148وتحتوى اللحوم الحمراء على 

 .بعة مشعلى أحماض دهنية 

/ مجم  75-71كوليسترول حوالى ال يرة منلى نسبة صغوكما تحتوى اللحوم ع

وتصلب رهاق القلب جم وحديثا وجد أن زيادة نسبة الكوليسترول تؤدى الى إ111
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يين وحتى الان مازالت تجرى محاولات للربط بين كمية الكوليسترول الشرا

 .المستهلكة والكمية الموجودة فى الدم 

  .فى الغذاء  دمةالمستخن المشبعة ح حاليا بتقليل كمية الدهو ولو أنة ينص

 :العظم( 4)

ظام لة كعويتكون العظام فى مجموعها الهيكل العظمى للحيوان ، ومنها الط

ظام ببعضها البعض وتتكون من طبقات من مفاصل التى تربط الع، والالأرجل 

 .الغضاريف السميكة ، ويلف حولها ويغلفها النسيج الضام

التعرف على قطع اللحم من ، ويمكن ( الخلاصة)وتصلح العظام لعمل المرق 

 .الخ.. شكل العظمة المتصلة به كالفخذ والضلوع والريش 

 :لفيتاميناتاللحوم من امحتوى -5
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المركبة ويتوقف على نوع وجنس  Bتغير اللحوم من المصادر الجيده لفيتامينات 

الحيوان وعلى سنة وكذلك على العليقة المستخدمة فى الغذية كما أن نسبة الدهن 

هذه ات حيث أن على محتواها من الفيتامين كيب العضلات تؤثر أيضافى تر 

 .ذلك فهى توجد أساسا فى القطيعات الحمرافى الماء ولمينات تعتبر ذائبة االفيت

 .نات الموجودة فيتامينات اليثامين والريبوفلافين والنياسينومن أهم الفيتامي

يفقد أثناء  Cفيتامين حيث أن معظم  A،Cوتغتبر اللحوم فقيرة فى فيتامينات 

 .الطبخ والاعداد 

على الرغم من أن و الاعداد  بياً لمعاملات الطبخابتة نسث اتلفيتامينوتعتبر ا

 .ئل المنفصل من اللحومأجزاء منها قد تظهر فى ماء السلق أو السا

وقد وجد أن بعض العمليات التصنيعية قد يؤدى الى فقد الكثير من فيتامينات 

 .ية التعليباللحوم مثل عمل

 .رية المعاملة الحرا وطول مدة جة الحرارةفقد فى الفيتامينات على در ويتوقف ال
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اللحوم الوجة الاخر فإنه لايحدث أى يحدث أى فقد فى الفيتامينات  بينما على

أثناء عملية الحفظ بالتبريد أو التجميد إلا إذا حدث للحوم المحفوظة تحلل 

 .بواسطة الاحياء الدقيقة 

 :توى اللحوم من المعادنمح-6

ديد على لفسفور والحوم وايهى الكالسالباحثين  من أكثر التى حظيت باهتمام

، المنجنيز  غم من احتواء اللحوم على المعادن مثل الصوديوم ، البوتاسيومالر 

ولايحدث أى فقد لمحتوى اللحوم من المعادن خلال طهى اللحوم او تصنيعها إلا 

أو فقد بعض  Curingجة عادن أثناء عملية المعالفى حالة إضافة بعض الم

ك وجد وكما هو محتواها الماء وكذل من غلى اللحوم فى اتجاء النادن فى المالمع

رتبطة مع الماء والبروتين فإن القطعيات وحيث أن المعادن تكون م.من المعادن 

عالية الحمراء يكون محتواها من المعادن أكبر من القطعيات المحتوية على نسبة 
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من  عادن أكبراها من الموجد أن الاعضاء يكون محتو  كذلك.من الدهون 

 .فوسفور أعلى فى الاعضاء الطازجة أن نسبة ال ة حيث وجدالانسج

يا كما أن الحديد يكون موجود بتركيز أكبر فى الكلية عن نسبة وجوده فى الخلا

 .والكبد والطحال عن بقية الاعضاء الاخرى 

مونيوم العناصر النادرة مثل الال توى على نسبة بسيطة منوجد أن اللحوم تح

 .دن لها أهمية غذائية كيبرة م هذة المعاومعظ.منجنيز والزنكلكوبالت واوال

 :لكيماوية التى تحدث للحوم أثناء طهيها التغيرات الطبيعية وا

ك عند فى بداية تسخين يبدا حدوث تغير فى التركيب الطبيعى لبروتين اللحم وذل

ث أيضا تجمع للبروتينات مع إستمرار دلتسخين يحباستمرار ا –درجة مئوية  41

وفى نفس ( درجة مئوية  61عند ) بروتين بيعى للالتركيب الطعملية التغير فى 

ت يبدا الكولاجين فى التحلل والتحول الى جيلاتين يزيد من طراوة اللحوم الوق

حم صلب لأنسجة اللنكماش وتتدريجيا وفى بداية تسخين اللحوم يحدث أ



-152 - 

 

لاجين الى وارتفاع الحرارة تستعيد الانسجة ليونتها لتحول الكو  نار التسخيوباستمر 

 لداخل عن طريق التوصيل ا يلاتين وتنتقل الحرارة من سطح اللحم الخارجى الىج

 :التغير فى لون اللحم أثناء الطهى 

الميوجلوبين  ر فى صبغةيبدا التغير فى لحم مع بداية التسخين ويكون التغي

ذ أخن الوردى الى الوردى الى اللون البنى أو الرمادى وبو لك من اللوذ –أساسا 

تينات والدهون اجى للحم اللون البنى نتيجة للتكسير الجزئى للبرو السطح الخ

 .والصبغات والمركبات الاخرى فى اللحم

 :ف على مادى يتوقالتغير فى لون اللحم أثناء الطهى من اللون الاحمر الى الر 

 . عمر الحيوان المأخوذ منة اللحم  .ى الطهملية زم لعاللا الزمن

 .ين اللحم قبل الطهى ظروف تخز  . درجة جودة اللحم
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وهذا يفسر الاختلاف فى لون عينات من اللحم البقرى تم طهيها بطريقة الشئ 

 .ولنفس الفترة الزمنية ( ف 141)على نفس درجات الحرارة الداخلية 

جة التغير فى اللون أثناء الطهى در  اللحوم فىمختلفة من واع اللحوم الوتختلف أن

ثم  –رى أثناء الطهى من اللون الاحمر الى البنى لحم البقال فبينما يتغير لون  –

رمادى ويكون التغير العجول تتغير من الاحمر الفاتح الى النجد لحم  –الرمادى 

 .ا فى اللحم البقرى هة أسرع عناللون بدرجفى 

فى لون اللحم عند الوصول الى درجة  ومعظم الابحاث أثبتت أنه يتم التغير

وذلك بدون تغير كبير فى لون اللحم بينما ( بسيطةحرارة )بيا حرارة منخفضة نس

ة وفى حالة يكون يكون لحوم الاغنام يمكن إعدادها بأستخدام حرارة متوسط

دة م الخنازير والعجول فأنه عابينما لحو .من الحالة الاولى  للون أكبرلتغير فى اا

 . ما تجهز بأستخدام درجات حرارة أكثر إرتفاعا

 :ثناء الطهى عم اللحوم أالتغير فى ط
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 :يحدث تغير فى طعم اللحوم أثناء عملية الطهى نتيجة لحدوث

 . هون حلل للدذوبان ت .رملة للسكرياتك .فقد المكونات الطيارة

فاعل ت)اض الامينية مع السكريات تفاعل الاحم .تكسير للبروتيناتتجمع و 

 (ميلارد

مكونات الدهون  رجع لاختلافوالاختلاف فى طعم الانواع المختلفة من اللحوم ي

وبأستمرار عملية  –فى هذه الانواع من اللحوم وخاصة الاحماض الدهنية الحرة 

 .حم اللون البنىلاللحوم ويأخذ سطح اليزداد تركيز الطعم فى  الطهى

وسفات وكلوريد الصوديوم نتيجة لانتقالها فى المواد الذائبة مثل الف كما يحدث فقد

إلا أنه عادة ما يستهلك مع .فى طعم اللحم  ية الى تغيرالى عصائر اللحم مؤد

 .مكونات اللحم الاخرى 
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ثبت أن معظم  مكونات الطعم فى اللحومومن الدراسات التى أجريت على 

ات الوزن كونات الذائبة فى الماء ذمات المسئولة عن طعم اللحم هى الالمكون

 .الجزئى المنخفض

 :ؤثرة على طعم اللحوم مالعوامل ال

ة وزمن الطهى فكلما زاد الزمن زاد فقد المكونات الطعم وبالتالى يقل درجة الحرار  

اللحوم كثير ت عن اللازم كلما فقد وكلما زادت فترة الطهى.الطعم فى اللحم الناتج

 .تالى يقل طعم اللحم الناتجمن مكونات الطعم وبال

 :التغير فى الرائحة 

وأذا لم يحدث هذا  –رة رائحة الطياأثنا طهى اللحوم يحدث فقد فى مكونات ال

الطهى  التغير يكون من الصعب تحديد نوع الصعب تحديد نوع اللحم أثناء عملية

تحديد رائحة اللحم تؤثر الى حد كبير فى ن الطيارة المسئولة ع وهذه المركبات –

 .طعم اللحم
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 .م وتكتمل عملية الطهى عند الحصول على التغيرات المرغوبة فى اللون والقوا

 :اللازم لإتمام عملية طهى اللحوم يتوقف على والوقت 

 (كاملة  –متوسطة  –ة طبسي)درجة النضج المطلوبة  .درجة حرارة الطهى 

 .ية الطبخ درجة حرارة اللحم عند بدا .ات اللحممكون .حجم قطع اللحم

 .معاملة اللحوم قبل عملية الطهى

 :هضم اللحم

من الدهون ، ولذلك فهو % 96للحم ، من بروتينات ا% 97يهضم حوالى    

قليل الفضلات ، ويعتمد هضم اللحم على درجة مضغه وخشونة أليافه ، ونسبة 

ف كندوز الخشن الأليابالمعدة ، فاللحم القائه لتالى مدة ب، وباما به من دهن 

يبقى وقتا أطول بالمعدة لهضمه عن اللحم الضأن الدقيق الألياف ، كما يعطل 

بعض حالات سوء الهضم والأمتصاص يمر اللحم  الهضم ، وفىالدهن عملية 
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ولد ة فتتالغير مهضوم إلى القولون ويتعفن بفعل البكتريا فى الأمعاء الغليظ

فى المفاصل وتسبب وقد تترسب الأحماض غازات غير مقبولة ، سببة أحماض م

تناول  ، ولذا فأن Goutالمعروف ( داء الملوك)ألاما روماتيزمية أو داء النقرس 

 .م بكثرة يعرض الإنسان لأمراض كثيرةاللح

وقد عرفنا سابق أن اللحوم ذات تأثير حمضى فى الجسم ، وهى على العكس    

 .حى للجسمالتأثير القلوى الص ر ذاتفاكهة والخضمن ال

البعض اللحم غير تام النضج ، وهو أعسر هضما من اللحم الناضج  ويفضل   

يتسرب من )الكثيرين لشكل اللحم  ه وعدم تقبل، وقد يرجع ذلك لصعوبة مضغ

مما يثبط العصارة المعدية ، ويعطل عملية ( اللون الأحمر فى أثناء تناوله

 .ضماله

 :الرقابة الصحية على الذبائح
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راف طبى وصحى لضمان خلو الحيوانات الداخلة تتم عمليات الذبح تحت إش   

ا لامتهلتأكد من سذبيحة بعد اإلى المجزر من الأمراض ، وتختم جميع أجزاء ال

 .وع من أنواع اللحوملكل نبختم خاص 

 :Ageingتعتيق اللحوم 

، ويعتبر التعتيق  Ripeningأو التسوية  Hangingوتسمى أيضا التعليق    

ويقصد به حفظ اللحوم فترة قبل عرضها للتسويق ،  أحد طرق تليين اللحوم ،

لجفاف من ا ن لحمايتهايكة من الدهفتعلق الذبائح الكندوز المغلفة بطبقة سم

، وتترك معلقة فى غرف مبردة درجة ( ق عادةلضأن والبتلو لا يعتا)اد والفس

يوما ، وهذا يساعد  21 - 11لمدة تتراوح بين ( ف°36)م °2حرارتها حوالى 

ليونة الألياف بفعل الإنزيمات المحللة للبروتين ، وتزيد نسبة الحموضة على 

قبل الذبح  ية أىالأنسجة الحل ، ففى وقت أق وينضج اللحمفيكتسب نكهة أفضل 

، وتظيد الحموضة بعد الذبح  7.4لها  PHادلة تقريبا إذ تكون درجة الـ تكون متع
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لذى تختلف كميته حسب لتكون حمض اللاكتيك من الجليكوجين فى العضلات ا

حموضة حالة الحيوان إذا كان مستريحا أو مجهدا قبل ذبحه ، وتتراوح درجة ال

 .وهى الأفضل PH 5.21درجة الـ  إلى 6.6لذلك من تبعا 

ريقة التعتيق ليست متبعة هنا ، لأن اللحم يخرج من المجزر إلى المستهلك وط   

حتوى على نسبة كبيرة من الماء ، مباشرة ، واللحم فى هذه الحالة الطازجة جدا ي

 .فضلا عن أن تناوله بهذه الصورة يعتبر خطأ صحيا وغذائيا

قبل عرضها للبيع لمدة يوم أو يومين  كندوزوالبتلو ال الضأنق الذبائح وقد تعل   

 .وهذا يحسن نكهتها إلى حد ما

 :تصلب عضلت الحيوان بعد ذبحه وأهمية ذلك عند طهى اللحم

ت الحيوان بعد ذبحه بفترة تختلف حسب حجمه ، ويطلق على تتصلب عضلا   

 الظاهرة عندهذه  مكن ملاحظة، وي" Rigor Mortisريجور مورتيس "هذه الحالة 

يقها لفترة من الزمن ، فيلاحظ أن عضلاتها تتصلب الطيور بالمنزل وتعلذبح 
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تدريجيا ويصعب تحريك أجزائها بسبب حدوث بعض التغيرات الكيميائية ، 

،  Adinosen-Tri-Phosphateيختفى مركب أدينوزين تراى فوسفات ف

ر لات ، وتستمالعض تقلص وتصلبالمسئول عن ويتكون بروتين الاكتوميوسين 

 24عات تختلف من ذبيحة لأخرى ، وقد تستمر ة التصلب هذه عدة ساحال

ساعة فى العجول الكبيرة ، ثم تستعيد العضلات ليونتها تدريجيا بفعل بعض 

نزيمات والبكتريا المحللة للبروتين كما يتكون حامض اللاكتيك الذى يكسب الإ

 .هيهجيدا عند ط اللحم لونا وطعما

حالة التصلب لأن أليافها م أو الطيور وهى فى اللحو هم عدم طهى ن الموم   

تكون خشنة وطعمها غير مقبول ، فإما أن تطهى مباشرة بعد ذبح الحيوانات ، 

أن تطهى بعد إنتهاء حالة  -وهو الأفضل  -التصلب ، وإما  أى قبل أبتداء حالة

حماض سابقة ل الأة أفضل بفعوتكتسب نكه التصلب ، وتعود للعضلات ليونتها

 .المستاغ للحوم والطيور الحديثة الذبح، ويزول الطعم غير  الذكر
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 :حفظ اللحم عقب شرائه

تكاثر به الأحياء الدقيقة اللحوم من الأطعمة السريعة الفساد ، ويتلوث اللحم وت   

 رض والتسويقفى أثناء عمليات ذبح الحيوانات ونقلها من المجزر إلى مكان الع

 .مستهلكلى الحتى تصل إ

ا بالطهى مباشرة أو بالحفظ بالتبريد أو التجميد ، اللحم بعد شرائه إم ويحفظ   

احدة وقد أصبح من السهل الأن على الأسرة شراء مايكفيها من اللحم دفعة و 

وتقسيمه على عدد أكبر من الآيام ، بدلا من شرائه على فترات متقاربة ، وما 

 Deepيب فريزر الد" ن ، كما أنفر الآجهد لا يتو لك من وقت و يتطلبه ذ

Freezer "ساعد على تخزين كميات تصل إلى شهور. 

 :حفظ اللحم بالتبريد

هو أبرد مكان بعد أى وضع اللحم على رف الثلاجة القريب من الفريزر ، و    

ع وتتب( حسب نوع الثلاجة)م °11 - 4الفريزر حيث تتراوح درجة الحرارة بين 
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هية ، لمدة ماك الطازجة أو المطوالأسوم والطيور اللح قة عند حفظهذه الطري

أيام ، وتتوقف مدة الحفظ على درجة طزاجة اللحم  3 - 1قصيرة لا تتجاوز من 

ل تعرضه للفساد السريع ، وهذا عكس اللحم وحجم القطع ، فكلما كان كبيرا ق

 المعرض منهساحة السطح المفرى الذى يجب أن يستهلك سريعا نظرا لزيادة م

 .وثللتل

 :لتجميدحم باحفظ الل

للحم فى الفريزر ، وهو من أفضل طرق حفظ اللحوم وغيرها من أى وضع ا   

مستعمل ، حيث الأطعمة ، وتختلف مدة الحفظ تبعا لنوع الثلاجة والفريزر ال

م فى النوع °18-تكون درجة الحرارة أقل من الصفر المئوى وقد تصل إلى 

يمكن انتشر استعماله ، و  ز وقدتجميد المركأى ال" يب فريزرالد"ف باسم المعرو 

حفظ اللحوم به لعدة شهور ، ويفضل استهلاك اللحوم المجمدة فى فريزر الثلاجة 

 .يوما 31- 15العادية فى فترات لا تزيد عن 
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ومن عيوب الحفظ بالتجميد أن بعض عصارات اللحم تتسرب منه فى أثناء    

. ت والأملاح المعدنيةاميناينات والفيتلبروتجزءا من ا حاملة معها إذابة الثلج

وتتوقف درجة الفقد فى العصارة على الطريقة التى اتبعت فى تجميد اللحم ، فإذا 

لى انفصال عصارات اللحم من الأنسجة تم تجميد اللحم ببطء فإن ذلك يساعد ع

مجمد ن اللحم الابة الثلج م، وعند إذ( أى بين الألياف والخلايا)وتجمدها خارجها 

كون الفقد كبيرا ، على حين يعمل التجميد رب العصارة سريعا وية تتسبهذه الطريق

 .السريع إلى حبس العصارة داخل أنسجة اللحم فيقل الفقد

وم بالمنزل أن تنزع منه العظام الطويلة إن وجدت ، ويجب عند حفظ اللح   

" ايثيلين لبولىا"روفة بـ لسميكة المعوذلك قبل وضعه فى الأكياس البلاستيك ا

قد يتمزق الكيس فى حالة وجود العظم ويتعرض اللحم ة والجافة تماما ، فلنظيفا

قا داخله للجفاف والأسوداد بالهواء المحيط به ، ويبدو مظهره كأنه محتر 

"Freezer Burn " ويحفظ الدهن أيضا . ، ويستعمل العظم فى عمل الخلاصة

 .التزنخ مستقلا لأنه سريع
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مبرجر وما شابه مرتبة فى كفتة والبفتيك والهاة كالنيئة المجهز وم التحفظ اللح   

أكياس كالسابق أو تغلف بورق الألومنيوم الثقيل المعروف بالفويل وهو الأفضل 

"Aluminum Foil" قبل وضعها فى الفريزر. 

تسود إذا اللحوم المطهية وبخاصة المسلوقة سريعة الفساد كالنيئة وتجف و    

أى خارج الفريزر  لى أحد أرفف الثلاجةطاة عكن حفظها مغ، ويمنت مكشوفة كا

 .، أو تحفظ بالفريزر لفترات أطول( يوم 2 - 1)على أن تستهلك سريعا 

 :جمد قبل طهيهالثلج من اللحم الم( إذابة)صهر 

كقاعدة عامة يفضل إذابة الثلج من اللحم المجمد قبل طهيه ، وبخاصة إذا    

ن يطهى ويجب أ. بقسماط مثلاض والتغطية بالبيا كالعدادا معينكان يتطلب إ 

اللحم مباشرة بعد إذابة الثلج ، وإلا تعرض للفساد السريع وفقد معظم قيمته 

يظن البعض أنه لابد من التخلص منه ، وهو الغذائية فى العصارة أو الدم الذى 
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كيب يراجع تر ) ح المعدنيةالذى يحتوى على البروتينات والفيتامينات والأملا

 (.للحما

 ويتوقف ذلك على الوقت المتاحعدة طرق لصهر الثلج تتبع و    

بوضع اللحم المجمد على رف الثلاجة طول الليل ، ويؤخذ على هذه الطريقة [ 1]

كيلوجرام من ½ لى وقت طويل حتى ينصهر الثلج ، يحتاج كل أنها تحتاج إ

 .ساعات 4اللحم إلى 

 .كجم½  ن لكلحوالى ساعتيتغرق الغرفة وتسدرجة حرارة يوضع فى [ 2]

لحم الصحيح بدون الكيس تحت مياه الصنبور حتى يذوب الثلج ، يوضع ال[ 3]

فع اللحم ساعة لكل كيلوجرام ويجب ر ½ وهى طريقة سريعة تستغرق حوالى 

بمجرد ذوبان الثلج ، اللحم المقطع شرائح أو مكعبات يوضع بغلافه تحت المياه 

 .اراتالعص فقد وتتسربلا يزيد ال حتى
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 يصلح إلا للمقاطع الصحيحة الكبيرة والطيور ع اللحم فى الماء فلاما نقأ[ 4]

 .الصحيحة التى يتعرض جزء صغير من سطحها المقطوع للماء ، فيقل الفقد

 :اللحم وهو فى الحالة المجمدة طهى

الة وهى فى الح الاتجاه الحديث الآن هو معرفة أفضل الطرق لطهى اللحوم   

جلة التى تقابل من يقوم الظروف الطارئة العاة فى شرة ، وبخاصة مباالمجمد

 .بإعداد الطعام ، حتى يتمكن من إعداده فى أقصر وقت ممكن

مجمد دون صهر الثلج يفقده ليونته وقد يظن البعض أن طهى اللحم وهو    

. كالدراسات ذلويصير جامدا خشن الألياف ، وهذا غير صحيح ، كما أثبتت 

 .ونة اللحم والطعم الجيدفى المحافظة على لي كبير طهى لها دخلقة اللأن طري

ومن السهل الآن إعداد الكفتة والكبيبة والهامبرجر والبفتيك وغيرها ، وحفظها    

يد ، وعند الطلب تطهى مباشرة وهى مجمدة على نار هادئة أولا حتى نيئة بالتجم

 .المجمدةغير  م كالطازجةحم ، ثم تتمينصهر الثلج ويتشربه الل
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 :الأليافيين اللحوم الجامدة رق تلط 

 :من أهم صفات اللحم الجيد   

 .سرعة نضجه( 2) .ليونة أليافه ودقتها( 1) 

 .يترك أليافا غليظة بين الأسنانسهولة مضغه وتفتيته بحيث لا ( 3) 

ة الثمن ازة المرتفعومن اللحوم التى تتميز بهذه الصفات مقاطع اللحم الممت   

 .و والضأن الصغيرة ومقاطع اللحم البتل تركوتفليتو والأنثل الم

ومقاطع اللحم الممتازة لا تختلف عن المقاطع الأقل ليونة والجامدة الألياف    

، وقد أصبح من السهل الآن تقديم اللحوم الخشنة الألياف  فى قيمتها الغذائية

لكتف ومنها لحم اافها تليين أليتساعد على  كأنها مقاطع لينة باستعمال وسائل

 :ع أحد هذه الطرق والفخذ ، وذلك باتبا

 :نقع اللحم فى حامض
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ويستعمل عادة عصير الليمون أو الخل أو خليط من الخل والزيت والتوابل    

ساعة  12ة الفرنسية ينقع فيه اللحم عدة ساعات ، وقد تصل لأكثر من كالصلص

أو  لرستوقطع اللحم ايين مضل طرق تل، وهى من أفللمقاطع الكبيرة الحجم 

 .دوزالتلبيانكو الكن

ومن الطرق المستعملة أيضا نقع اللحم فى عصير البصل المتبل ، وتحتوى    

                        .ن طعمهعلى أحماض تعمل على لليونة أليافه وتحسي

 :دق اللحم

ين أو ساطور أو حادة كالسك وهى طريقة قديمة معروفة ، وفيها تستعمل ألة   

لى انكماش السطحية التى تؤدى إلضام قة النسيج ايق طبلدق وتمز " شاكوش"

اللحم وتقوسه فى أثناء النضج ، وهذا يعرض سطحا أكبر من الشريحة كما فى 

 .وعدم جفافهاالبفتيك مما يساعد على سرعة نضجها 
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فى عمل  لياف ، كماوهو من أفضل الطرق لتليين اللحوم الخشنة الأ   :الفرم

رى مواد عادة يضاف للحم المفا ، و لمفرى وغيرهستو االكفتة والهامبرجر والر 

تساعد على ربط مكوناته كالبيض وفتات الخبز ، مما يزيد من كميته ويجعله 

 .إقتصاديا سهل المضغ للصغار والكبار

 :مساحيق تليين اللحوم

ومن ( ة للحومنزيمات محللإ)هناك مركبات خاصة تستخدم لتليين اللحوم    

عصير  عن مسحوق يستخلص من عبارةوهو  Papainابين أمثلتها إنزيم الب

أوراق نبات البابايا الذى يوجد فى المناطق الحارة ، وقد عرفه أولا سكان هذه 

خشنة من اللحم بعصيره حتى تنضج سريعا المناطق فكانوا يدعكون الأجزاء ال

وق كالملح والفلفل ، فيرش على ستعمل المسحعند تعريض اللحم للحرارة ، وي

( ف°131)م °54.5درجة حرارة  شرة فينشط اإنزيم فىه مبالحم قبل طهيطح الس

 (.ف°161)م °73.1ويقف فعله بارتفاع درجة حرارة الطهى عند درجة حرارة 
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ن بمحلوله قبل ذبحه فيسرى فى الدورة الدموية ويتوزع على وقد يحقن الحيوا   

( م°55)ارة للحر  نزيم غير فعال حتى يتعرض اللحم، ويبقى الإ أجزاء جسمه

لنسيج الضام ويجعله لينا ثم يقف فعل الإنزيم عندما على تحليل بروتين ا فيعمل

كبيرة قد لا  ومن عيوب هذه الطريقة أنها تجعل اللحم لينا بدرجة. ترتفع الحرارة

بحوالى ومدة نضجه  يستسيغها البعض ، وهذه المساحيق تقلل من إنكماش اللحم

25.% 

لص من ويستخ  Bromblinلين برومبضا إنزيم الات أيومن هذه الإنزيم   

 .من التين وغيره Eicinالآناناس وإنزيم 

 :طرق طهى اللحوم 

  :السلق

 فى ماء بارد أم مغلى ؟ هل يبدأ سلق اللحم 
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د على تغليف سطحه ى الماء المغلى يساعلحم فف أن وضع الالمعرو من    

لخارجى بطبقة رقيقة من البروتين المتجمد تمنع تسرب البروتينات القابلة للذوبان ا

ح المعدنية والفيتامينات إلى الماء ، وقد أجريت تجارب لأثبات فى الماء والأملا

 :صحة ذلك فثبت أن

نهاية تكون متقاربة فى ال تكاد ح المعدنيةوالأملاوجد أن نسبة الفقد والماء [ 1]

لسلق فى ماء بارد أو ماء مغلى ، ويتضح ذلك من تسرب بعض سواء أبتدأ ا

 .بعد سلقه( سائل الطهى)ة المواد الغذائية ونكهة اللحم إلى الخلاص

 .صغيراأن الفقد يزيد كثيرا فى الحالتين عند تقطيع اللحم [ 2]

ت ، ويزيد بسبب تجمد البروتينارارة تعريضه للح حم عندلا بد أن ينكمش الل[ 3]

سواء أبتدأ السلق فى ماء ( الغليان الشديد)كثيرا بارتفاع درجة الحرارة  الأنكماش

 .بارد أو ماء مغلى

 :تيجةوالن
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من الأفضل وضع اللحم فى الماء المغلى أولا لتقصير مدة الطهى وسلرعة * 

ليان مما قد يؤثر ل للغد إلى أن يصالبار  ج وحتى لا يبقى طويلا فى الماءالنض

 .وشكلهى احتفاظه بتماسكه عل

بالنسبة للعظم فيوضع من البداية فى الماء البارد مع إضافة قليل من الخل * 

الكالسيوم ، وللاستفادة بكل مافى العظم أطول مدة ممكنة لاستخلاص بعض 

 .حيث أنه لا يؤكل

 :التسبيك

ليل من الماء هى افة قوببطء مع إضنخفضة تسبيك اللحم فى درجة حرارة م

ل على لحم لين جيد الطهى ، ويعتبر التسبيك أحد ريقة الصحيحة للحصو الط

ن صلصات وخضر ، مثل الطرق الإقتصادية لطهى اللحوم ، لما يضاف إليه م

 .اللحم بالصلصة البنية
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طعما لونا و ة الدهنية قبل التسبيك لاكساب وقد يحمر اللحم أولا فى قليل من الماد

اطع اللحم اللينة فتطهى لح هذه الطريقة لمقهى بدون تحمير ، وتصأو يط. أفضل

 .بدون إضافة ماء أيضا على نار هادئة حتى تتشرب عصارتها

 (:رستو اللحم)الطهى فى الفرن 

ة كالرستو تطلق كلمة الرستو على مقاطع اللحم الكبيرة كالفخذة ، أو الصغير    

 :تى تطهى فىلحم الالمفروم أو شرائح ال

          إضافة ماء بدون  - 3بدون غطاءمكشوفة  - 2   الفرن  -1 

 (.أى الطهى بالحرارة الجافة)

ة من الدهن تحميها من وتصلح لمقاطع اللحم اللينة الألياف والمغلفة بطبق   

لألياف فيجب أن تعامل أولا الجفاف والاحتراق فى الفرن ، أما المقاطع الجامدة ا

 .روماللحم المف فى الفرن ومنها رستوضعها للحوم قبل و ليين ابأحد طرق ت

 :درجة الحرارة المناسبة لطهى الرستو فى الفرن *
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ة طول الوقت أى من بينت الأبحاث أن طهى الرستو فى فرن متوسط الحرار    

ارة مرتفعة هى المفضلة عن تعريض اللحم لحر ( ف°351-311)م 149-177°

أى عند )لعصارات روج اصلبة تمنع خسطحية أولا بغرض إكساب سطحه قشرة 

أو طهيه فى درجة حرارة منخفضة وذلك ( دقيقة 21مدة ل -م°265ة درج

 :للأسباب الأتية

صارته وليونته ولا يجف كالمطهى فى ينكمش اللحم بدرجة أقل ويحتفظ بع( 1)

 .فرن حار أو منخفض الحرارة

 .اقهاحتر  حار خوفا منفرن الاج اللحم لمراقبة مستمرة كالمطهى فى اللا يحت( 2)

لماذا .ماسكة بحيث يسهل تقطيعه دون أن يتفككتو تكون متألياف الرس( 3)

 :ينكمش اللحم فى أثناء النضج
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ريضه للحرارة فى جميع طرق الطهى حتى السلق لابد أن ينكمش اللحم عند تع   

سباب ه للأرجة الحرارة ، ويفقد اللحم جزءا من وزنوتختلف درجة الانكماش تبعا لد

 :ةالأتي

ته ويفقد جزءا من مائه ومن المواد الطيارة جمد بروتياناينكمش اللحم عند ت[ 1]

 .بالتبخير

ط فى الصاج ينصهر جزء من الدهن وتخرج عصارات اللحم وتتساق[ 2]

 .المستعمل

زنه أى حوالى من و % 61-41ويفقد الرستو المطهى فى فرن حار من    

أى % 21-15حرارة من سط الفى فرن متو  مطهىنصف وزنه على حين يفقد ال

وكلما كان حجم الرستو كبيرا احتاج لدرجة حرارة منخفضة نوعا . نهحوالى ربع وز 

 (.م°177)عن الصغير الحجم ( م149°)

 :مال الترمومتر لتحديد نضج المقاطع الكبيرةاستع 
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ل لرستو اللحوم والطيور الكبيرة باستعما تختبر درجة النضج الصحيحة   

بعيدا عن العظم عضلة الفخذ  بر عضلة أى فى منتصففى أكمومتر يغرس تر 

والدهن ، فدرجة الحرارة الداخلية للحم هى التى تبين وقت النضج ، ويبدأ تجمد 

 .م°94-85م ويتم النضج عند درجة °61د درجة البروتين عن

 :الدرجة المرغوبة لنضج الرستو

المشوى  اللحمالبعض يفضل ، ف تتوقف درجة النضج على رغبة الأفراد   

فى الكندوز ، أما اللحم الضأن والبتلو فطعمهما  ص النضج وهذاوالرستو ناق

 .يكون أفضل وهما ناضجين تماما

وهذا بمجرد أن يتجمد وتصل حرارته الداخلية إلى ،  Rareلحم ناقص النضج * 

أسم بالسكين يتسرب منه سائل أحمر ، ويعرف بوعند قطعه (. ف°141)م 61°

 .فرنسىوهو تعبير ، أى لحم بدمه  Saignanteنيانت جيلحم س
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، وهو أكثر نضجا من السابق ، أى عندما  Mediumلحم متوسط النضج * 

، وهذا عند قطعه يتسرب منه سائل ( ف°158)م °71تصل حرارته الداخلية إلى 

، عندما تصل حرارته الداخلية إلى  Well Doneلحم تام النضج * .أصفر اللون 

ة تميل إلى رب منه عصار ، وهذا عند قطعه تتس( ف°185-181)م 82-85°

، أى مطهى  Bien-Cuiteاللون الرمادى البنى ، ويعرف بأسم لحم بيان كويت 

 .جيدا

م النضج ينكمش ويفقد من وزنه أكثر من اللحم المتوسط أو الناقص واللحم التا   

 .ينمعظم المصريند مع ذلك فاللحم الناقص النضج غير مستساغ عالنضج ، و 

 :ى اللحوم ش

ة فةى شى اللحوم يعمل على تكوين قشرة خارجية صلبة حرارة مرتفعاستخدام 

د تحترق الطبقة تمنع وصول الحرارة إلى داخله خاصة إذا كان سميكا ، وق

جامدا غير مقبول  الخارجية إذا تعرض اللحم طويلا للحرارة المرتفعة ، ويصير
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وتتحلل  ركب وبروتينات اللحمب المعة فيتامين جمو الطعم ، وتتأثر كثيرا م

 .نهدهو 

والشى كالتحمير فهما من طرق الطهى السريعة ، ويستخدم فى الشى الحرارة 

رارة المتشععة ، وبالتوصيل ، أى بانتقال الحرارة المباشرة ومعظم الشى يتم بالح

 .ب الموقد أو أسلاك الكهرباء المتوهجةمن الفحم المتوهج أو له

ار مرتفعة نوعا ، اللحم على نى القطع الصغيرة من أن ش ينت التجاربد بوق

ودرجة حرارة متوسطة إلى منخفضة نوعا بالنسبة للقطع السميكة هى المفضلة 

زاتها إنصهار الدهن وتساقطه من اللحم فى أثناء الشى ، فيكسبه ومن ممي. دائما

شهى  للحم المشوى وا ا مستحبا ، ويقلل من نسبة الدهن باللحم ،ليونة وطعم

 .خفيف وسهل الهضم

 :تحمير ال
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من طرق الطهى السريعة ويصلح لتحمير اللحوم البتلو اللينة السريعة النضج    

والكبد والكلاوى واللحم البانيه ، أما اللحم  التى تفتقر إلى الدهن مثل الريش

من  يدالأنه يضيف مز . يقة لارتفاع نسبة الدهن بهالضأن فلا تناسبه هذه الطر 

من مزاياه أنه يكسب اللحم و . المسلوق  ر هضما من المشوى أووأعس السعرات

 .القشرة البنية المستحبة والطعم الجيد

 Poultryالطيور -13

Poultry نالدواج 

ط أو رومى سواء دجاج أو ب - بأنواعها المختلفة الدواجنلازال إنتاح             

كين ها بين جموع المستهلكية لات اللإستهلاأقل بكثير من الاحتياج أو ارانب

التركيز السكانية فى المدن الكبيرة فى جمهورية مصر العربية  وخاصة فى مناطق

ى إنتاجها وحفظها وتوزيعها على بالرغم من التقدم الهائل الذى ظهر ف -

الشرق   طقة محيطة وفى نفس المنالمستوى العالمى علماً بأن بعض الدول ال
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ر رغم توف -جنا منها جية تفوق بكثير إنتاإنتا ت إلى معدلاتالأوسط وصل

ظروف الإنتاج والخبرات التى يمكن أن تساهم وتدعم هذا النوع من الإنتاج فى 

كما يطلق عليها حالياً على  -ول أن صناعة الدواجن بل إنه يمكن الق  -مصر

ركات دخول الدولة عن طريق ش تدهورت فى مصر رغم قد -المستوى العالمى 

 .ى هذا المجالإل - الدواجن

Poultry Plants  تحولت مزارع الدواجن فى العالم أجمع إلى مصانع هذا وقد

وإستخدام أحسن السلالات ل مع إستفادتها من التقدم العلمى قى هذا المجادواجن 

على أكبر كميات من  تحت أحسن ظروف إنتاجية للحصول -وأحسن العلائق 

الحيوانات قدرة  بأن الدواجن من أكفأعروف بأنه من الم علما)اللحم أو البيض 

ثم حفظها وتوزيعها بحيث تصبح متاحة بأسعار ( تحويل العلائق إلى لحوم على

الحيوانات الكبيرة على مدار السنة فى جميع م تنافس إلى حد كبير اسعار لحو 

ل صة و بأحجام وأوزان تناسب كافى الدخول وكمناطق الإستهلاك بأسعار رخي

والبروتينات الحيوانية  اع البروتينات عموماً بأنها من احسن انو  علماً  الإمكانيات
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بالإضافة إلى سهولة حفظها و  –قابلية للهضم و الإمتصاص  -بصفة خاصة 

 Rabbits    ا و تقديمها  وعموماً يشمل الإنتاج فى هذا المجال إنتاج دهإعدا

 ال Roastersل و ا Broilersالإضافة إلى الرومى ب Turkeys الأرانبو 

 .الحمام فى بعض المناطق و ربما حتى

 Chemical Composition   دواجن للالتركيب الكيماوى 

 –و اعمارها و تغذيتها  الدواجن دواجن باختلاف نوعلليتراوح التركيب الكيماوى 

 لدجاجةمن ا لمأكوللجزء اإلا أنه عموماً يمكن القول بأن ا

احشاء % 7+ جلد % 8+ لحم أحمر % 41حوالى % )55-51يتراوح بين 

اجزاء غير % 27عظم و حوالى % 17يتكون من حوالى  بينما( قابلة للأكل

 بمأكولة على انه يمكن التغيير البسيط فى هذا التركي

ا و هو م( اياملمدة ثلاثة )ية المركزة قبل ذبح الحيونات مباشرة ذعن طريق التغ

اه حيث تنخفض رطوبة اللحم و يزداد محتو  Fleshingف بأسم عملية ال يعر 
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حيث ترتبط هذه (Palatability)حد كبير و قوام اللحم الدهنى كما يتحسن الى 

الدهن  –البروتين  –الرطوبة )العوامل الى حد كبير بدرجة جودة لحوم الدواجن 

و  دواجن المعرضة للبيعية لللقيمة الحرار لون الدهن و ا –نسبة اللحوم  -

 (. الاستهلاك

 Poultry Processingتصنيع الدواجن 

سواء من حيث حجم إنتاجها ونوعيته أو قابليتها للحفط لم تصل صناعة الدواجن 

إلا عن طريق الإستفادة الكاملة من  -والتوريع والإستهلاك أو قيمتها الإستهلاكية 

 والتغذية ثم الإعداد يها من حيث التربية إل صلأمكن التو  كل الحفائق العلمية التى

التنظيف حتى عملية حفظ على درجات الحرارة المنخفضة منذ عملية الذبح و وال

التجميد النهائية التى يمكن عن طريقها حفظ الدواجن إلى فترات قد تطول إلى 

ن تطول مدة أنصح بشهر أو حتى أكثر عند دوام هذه العملية ولو أنه لا يأتسعة

 .حتى تحت ظروف التجميد عن ستة أشهر –حفظ ال
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 :اً تشمل علميات إعداد وتجهيز الدواجن مايلى وعموم

 Bleeding and draining الذبح

من المعروف أن أحد أغراض عملية الذبح هو تصفية الدم من الحيوان بالإضافة 

م ة الدفل عملية تصفيكورة تإلا أنه يجب إتمام عملية الذبح بص  لى قتل الحيوان إ

اد اللحم أو إعطائه مظهر غير الذى إذا لم يصفى يمكن أن يؤدى إلى فس –

على خواص الناتج النهائى بالإضافة إلى تسهيل العمليات مقبول مع عدم التأثير 

 Twoطع العرقين الوريدين وتجرى عملية الذبح عادة عى طريق ق. التالية 

Jugular veins  ق تعليق الحيوان ن طريتصفية الدم ع اطريقهحيث يتم عن

إلا أنة يساعد على  Bleeding تم عملية المن أرجله فى خطاطيف حتى ت

قبل إجراء عملية  Stunnedجعل الحيوان فاقد الوعى  Bleedingعملية ال 

   Piercing the brainللمخالذبح ذاتها إما عن طريق الإتلاف الجزنى 
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وان وعيه قبل الذبح الحي ائى ضعيف يفقدبر كهر او تعريض الحيوان الى تيا

العضلات و خصوصا عضلة القلب مما يسهل عملية  بصورة تؤدى الى ارتخاء

 بالاضافة الى تسهيل العملية التالية و هى عملية الترييش –الدم تصفية 

 الترييش  -2

لريش سلخ فى الحيوانات الكبيرة وفيها تبدأ عملية إزالة اوهى ما تقابل عملية ال

وخاصة  -ة الدم عن طريق إزالة أكبر كمية من الريش تصفي سرعة بعد تمامب

ولقد كان  1ن الطائر كامل الريشباليد وخاصة إذا كا - ريش الجناحين والذيل 

لإتمام  يتم ازالة الريش كليه باليد  دون أى إستعمال للحرارة باستخدام عمال

تيجة لعدم ن)لف قل قابلية للتأواجن وبالرغم من أن هذه الطريقة تعطى د. العملية

إلا أنها مكلفة كما أنه لايمكن إزالة كل ( منهامعاملتها بالماء و خاصة الساخن 

الذى يصعب إزالته باليد . فى كل اطوار نموه وخاصة الريش الصغير -ش الري

ر مرغوب لذلك فإنه حالياً يستخدم طريقة ال والتى تعطى لحم الحيوان مظهر غي
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لطبور فى حمام ماء دافئ على درجة غمر االتربيش حيث ت عمليةإستكمال 

يدويا أو  ف لمدة ثلاثين ثانية يتم بعدها نزع باقى الريش إما "128-132

 .ميكانيكياً حيث يمكن عن طريقها إزالة كل الريش من الطائر

الطربقة و بين الطريقة القديمة  وفيها تستخدم إلا أنه يجب التفريق بين هذه 

غير شة جلد الطائر و تغيير من لونه كما انها تى كرمحرارة تؤدى اللمن ا درجات

ورة تؤثر على قابلية الطيور بصمن التركيب الكيماوى للدهن الموزع تحت الجلد 

 .للحفظ حتى على درجات حرارة التجمد

 لنزع الريش تعرف بأسم طريقة الشمع كما انه يستخدم حاليا طريقة احدث 

و فيها تستكمل  -يثة التى منها الحدة ببعض الالات نستعابالاضافة الى الا

هر ذو فى حمام به شمع منص   Semi Scaldالريش بعد عملية ال عمليات نزع

تركيب خاص سريع التجمد او سريع التجلد بطريقة تجعلة عن طريق غمر 
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ى بطبقة مستمرة من الشمع المنصهر و الذى الشمع لتغطالطيور فى حمام 

 كن نزعه تماما بصورةد يمعن طريق التبري لتجلديسمح له با

 كاملة و مستمرة نازعا معه بقايا الريش و حتى الريش الصغير من جلد الحيوان

بصورة تترك جلد الحيوان أبيض ناصع تماما دون اى تمزيق او تجريح لجلد 

 .الحيوان

 التبريد  – 3

ا سواء لحوم وموم عممن أهم للعوامل التى تؤثر على درجة جودة اللح   

ت الكبيرة أو لحوم الدواجن سرعة وكفاءة عملية التخلص من حرارة اناالحيو 

حيوان بعد إنتهاء عملية السلخ فى الحيوانات ورى للالحيوان  عن طريق التبريد الف

ذلك فى الحالة الأخيرة عن  حيث يتم.الكبيرة أو عملية نزع الريش فى الطيور 

ريد  على درجات لتبو توضع فى غرفة ا ت علاقاطريق تعليق الطيور على 

ف حيث يتم التخلص من حرارة الحيوان وتخفض "32-31حرارة تتراوح بين 



-187 - 

 

 12إلى درجات غرف التبريد ذاتها خلال مدة لا تزيد على  اللحم درجة حرارة

إلخ علما بأنه عند ....ة الدهن به ساعة باختلاف حجم الطائر وشكله ونسب

اً ما ترتفع درجة حرارة الغرف غالبقات الدجاج فإنه علاريد بغرف التبتحميل 

باح اً فى صوالتى تنخفض تمام( ف"38على ألا يسمح لها بالإرتفاع عن درجة )

حيث ( وهى درجة لا تؤدى إلى تجميد الطيور)ف " 32البوم التالى إلى درجة 

 هائياللطيور بالتجميد قبل فحصها وتدريجها ثم تعبئتها نيجب أن لا يسمح 

إستخدام تيارات الهواء البارد تساعد على سرعة تبريد  وقد لوحظ أنهذا  .لحفظل

    للازم للتبريد إلى النصفث يقطع الوقت االطيور وهى شئ مرغوب تماماً حي

ة إلا أنه يساعد فى نفس الوقت على بعض الفقد فى رطوب( ست ساعات) 

بية ضبط الرطوبة النس جبإنه يلذلك ف( فقد فى وزن الطيور% 2-1)الحيوانات 

أو هناك طريقة أخرى . عند إستخدام تيارات الهواء % 95لا تقل عن  بحيث

من الماء والثلج المجروش حيث يتم  يور فى خليطتقوم على أساس غمر الط

كمية من الماء  تبريد اللحم إلى حد كبير بالإضافة إلى أنها تقوم بإمتصاص
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التبريد د إجراء ن يحدث بالجفاف عنأ يمكن تعوض الفقد الذى%( 2تصل إلى )

 فى تيارات الهواء 

يش وان بعد نزع الر وهنا تجدر الإشارة إلى أن سرعة التخلص من حرارة الحي   

افة إلى الدرجة التى تحفظ عليها الطيور والمعدة ترتبط إلى حد كبير مع ضبالإ

و قوام اللحم  عمظ و طة لحوم الدواجن و خاصة من حيث قابليتها للحفجودة درج

وخاصة المبطن للجلد وكذلك  -حدوث التزنخ فى الدهن ر يضافة الى تأخبالا

 وث أى تلف ميكروبيولوجيصافة إلى تأخيو حدالدهن الموجود قى البطن بالإ

الذى يوجد ( وى الدم)كما يجب الإشارة إلى الشكوى من بعص اللون الأحمر    

 تؤدى إليها تبريد أووالثى كثيرا ما . ن لحيواعلى طول العظام الطويلة فى ا

إلا أن هذا التغير يرتبط أكثر بسرعة . خاصة الصغيرة منها  -تجميد الطيور 

سواء  -ا ما يحدث ذلك فى الحيوانات السريعة النمو حيث غالب - مو الحيوان ن

ط أو جمدت وعادة يساعد على تغير اللون وسواء بردت فق -كبيرة أو صغيرة 
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البنية أو الحمراء السابقة ن الدم إلى الألوان م تأكسد هيموجلوبيظار العلجدا

 .الذكر

 ازالة الأحشاء   – 4

واجن وبالنسة لكثير من المستهلكين لنسبة لكثير من منتجى الدولو أنه با       

ة الوحيدة التى يمكن عن طريقها يعتبر وجود الأحشاء الداخليمة فى الطائر الوسيل

ثم ذبحها وتنظيفها ا الطيور منذ تجهيزها وف التى تعرضت لهلظر من ا التأكد  -

فإنه فى   راض و كذلك الكشف عن ما يمكن أن يكون بها من أم –وتبريدها 

خيرة أصبح هناك اتجاه واحد لإتتاج الدواجن الخالية من الأحشاء السنين الأ

لصغار  سبةبالن وخاصة)ها نهانيا وذلك لسهولة الاستهلاك  الداخلية قبل تجميد

وكذلك للتوفير الواضح فى أحجام وأوزان ( تن كالمطاعم والمستشفياالمستهلكي

 .يد المطلوبةالشحن بل حيزات التبريد و التجم
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هذه العملية ليست بالعملية السهلة حيث يجب أن تتم تحت الرقابة  إلا أن     

فتها عن معر يمكن للكشف عن الامراض التى غالبا ما )بيطرية الكاملة للجهات ال

حيث أن الأجزاء   والجهات الصحية ( يةشف على الاحشاء الداخلطريق الك

اء سريعة الفساد نسجة المحيطة بهذه اللأحشالداخلية سواء الأحشاء ذاتها أو الأ

 .نتيجة لقابليتها الشديدة للتلوث

قطما حادا بحيث يمكن إخراج الأحشاء من لذلك يثم قطع منطقة البطن      

و الكبد و توضع مع  الأحشاء وخاصة القنصه اتجه ثم تخرج هذ النفتحة ال

مع  –( حدهكل حيوان على )صوانى خاصة حيث ثم الكشف عليها بيطريا 

 ر لمناضد التقطيع وصوانى الفحص بعد الكشف علىالتطهير المستم

و  –بعد قطعها و تنظيفها  –القنصة )  الاحشاء قد يعاد الجزء المأكول منها

جويف الداخلى للحيوان على الى داخل فجوة او الت (انا قبة الحيواناحيبد و الك

داخلية يد الحيوان و محتوياته الحالتها او بعد لفها على ورق سوليفان ثم يتم تجم
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مع تقليل فرص ( على اكثر درجات الحرارة انخفاضا)فورا فى اقصر وقت ممكن 

وات بئة الجيدة فى عبلتعريق افاف  اثناء التجميد على اقل حد ممكن عن طالج

 –حيث ان عملية  تعرض الاجزاء الداخلية للحيوان   غير منفزة للرطوبة

 .م كله للجفافبالاضافة الى بقية اللح

 الطيور تجميد  – 5

حكمة القفل أو بالحرارة فى الأواني الم)ولو أنه امكن حفظ الدواجن بالتعليب    

إلا أن هذء الطريقة ( سنين أحياناً )يلة طو  الحفظبطريقة تامة ولمدد من ( عموما

حفظ تؤدى إلى إنتاج دواجن مطبوخة  مما يحد من إمكانيات الإستخدام من ال

ن ذلك فإن الحفظ عن طريق تجميد الطيور وعلى العكس م - لمتنوعة للناتج ا

طالما إستمرت الظروف _ زيد على سنة يؤدى إلى حفظها بطريقة ممتازة لمدة ت

و خاصة فيها يختص تلافى تأثير حرارة التعقيم  مع  -ية التجميد عملسبة لالمنا
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إمكان تنوع إستخدامات الطيور بالقيمة الغذائية الإستهلاكية فيها بالإضافة إلى 

 . محفوظةال

 -لدواجن كطريقة حفظ ممتازه ل -على أنه مما يساعد على كفاءة عملية التجميد 

 :مما يلى

  سليمةذبح الحيوانات ال -أ  

يطلق على الحيوان المعد بأسرع مايمكن بحيث يمكن أن  تنظيف الحيوان - ب

 يرات الطبيعية اوالكيماوية التىإلى قلة التغوذلك نسبة ( حيوان طازج) للحفظ

 .تحدث فى لحم الحيوان قبل بدء عملية الحفظ

 .ى أقصى مل يمكن من حرارة الحيوانوال -التخلص بأسرع ما يمكن  -ج 

يمكن وتحت  بأسرع ما -شاء والكشف عليها من الأحة التخلص مليراء عإج -د 

 أحسن ظروف صحية ممكنه 
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مناسبة تعبئة الطائر بأسرع مايمكن وتحت ظروف مبردة تماما فى عبوات  -ه 

فى وضد أى فقد  -تكفل حماية الحيوان ضد التلوث وضد أى تمزق فى الأنسجة 

 .بوةن العالرطوبة وربما إستبعاد الهواء تماما م

من  –حيث يتم تجميد الحيوان تماما لمية التجميد فور التعبئة وبدء فى عالب -و 

 ساعات باختلاف نوع 4-1خلال مدة قصيرة لاتتعدى  -الخارح والداخل 

وخاصة )مادة التعبئة وحجم الطائر المراد تجميده وإستخدام تيارات الهواء الباردة 

مع مراعاة ( م"41 د تصل إلىى قة التعند إستخدام درجات الحرارة المنخفض

فقد فى الرطوبة أثناء التجميد وخصوصا عند إستخدام تيارت العناية بتقليل ال

 .الهواء الباردة

إلى غرف الحفظ والتخزين والتى تحفظ على درجات نقل الطيور المجمدة   -ز 

والتى يمكن عندها إستمرار عملية التجميد ( م"18-5.5)حرارة تتراوح بين 

 .لحفظ لأطول مدة ممكنة عملية اإستمرار  الىوبالت
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لاتؤثر سرعة التجميد ( يعكس لحوم الحيوانات الكبيرة)يجدر الإشارة إلى أنه  -ح 

 بطئ  على مقدار السائل المنفصل تجميد سريع  او تجميد  -

 .عند إجراء الإنصهار عند الإعداد للطبخ

 ق التجميد حرو

طيور المجمدة تغيرلون ى فى الها الشكو ر منت تكثمن العيوب التى كان         

إلى تبقع لون  دىلطيور وخاصة أصول الريش إلى اللون البنى مما يز الجلد ا

ه الظاهرة إتضح أنها ترجع إلى جفاف الجلد بصورة غير مرغوبة وبدراسة هذ

 .بعض مناطق الجلد

 يضا يرجعير أالتغ الأخرى فقد بريق اللحوم  حيث ثبت ان هذاو من العيوب    

ف ورطوبة "7.5واجن على درجة حيث امكن حفظ الد)د فى رطوبة اللحم إلى قف

لذلك فانه يمكن ( أسبوع دون حدوث هذء الظاهره 83لمدة % 11نسبية تبلغ 

غير لقول أن إستخدام العبوات المناسبة  وخاصة تلك غير المنفذة للرطوبة و ا
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تستطيع ان تحفظ القوة  بدرجة منتاز تى تمالمنفذة للغازات وخاصة الأكسجين وال

 :الطيور ضد 

 خدوش او جروح او كدمات فى لحوم الطيورأى  -أ 

 حدوث ظاهرة حروق التجميد -ب 

 فقد لمعان اللحوم -ج 

 د فى الوزن الفق -د 

 التلورث الميكر وبيولوجى -ه 

 الجلد للحيوانأى تزنخ قد يحدث فى دهن  -و 

اسب ولانخفاض نسبة الدهن فرته وسعره المنا لو استهلاكالدجاج أكثر الطيور    

 .ام والبط والأوزبه عن الحم

 :تركيب لحم الطيور
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نسبة عالية الطيور البيضاء كالدجاج أسهل هضما ومن مميزاته أنه يحتوى على 

ية لدهناحماض من الأحماض الدهنية غير المشبعة وهى أقل ضررا من الأ

 .تكثر بلحوم الضأن والكندوز المشبعة التى

صغار والكبار ، ويحتوى لوهو غذاء بروتينى كامل مما يجعله مناسبا للأطفال ا

 .على الأملاح المعدنية والفيتامينات الموجودة باللحم

 :طرق طهى الطيور

فس طرق طهى اللحوم الحيوانية ، وسلق الطيور من الطرق الشائعة هى ن

الخلاصة فى طهى الخضر وخلافه ، ويجب مصر للاستفادة بفى  الستعملاا

كما فى الدجاج ( الغليان الشديد)ة فعمراعاة أنها لا تتحمل درجات الحرارة المرت

 .ولمدة طويلة

تو الطيور الصغيرة كالحمام ويمكن استعمال الحرارة المرتفعة نوعا عند عمل رس

فالحرارة  -ير تام النضج مه غديفى تقوالدجاج أو رستو بط الصيد الذى يرغب 
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 ذىأما البط والأوز ال -المرتفعة هنا تقصر وقت النضج ويقل فقد العصارات 

 .يزيد سنه عن ستة شهور فيصلح للسلق والتسبيك ، كذلك الدجاج الكبير السن

 Fishالأسماك  -14

 قشرياتاك والالاسم

لغذائية ك إحتياجاتهم اا لذلداد تبعويز  –سكانه باستمرار  إن عالمنا يزداد تعداد

فهو فى أشد الحاجة الى إستغلال كل مصادر الغذاء المتاحة له على سطح 

 .الارض أو حتى فى أعماق البحار 

سواء المنزرعة أو  –وأذا كان الاستغلال الزراعى لمساحات الاراضى الزراعية 

الزراعى فى علمى تقدم الرغم التقدم العلمى ال القابلة للزراعة لم تستطيع حتى الان

مجالاته أن يوفر تلك الاحتياجات الغذائية فإنه لايزال أشد قصورا فى توفير  شتى

لاحتياجات الغذائية البروتينيه وخاصة الحيوانية منها  لهولاء المستهلكين لذلك ا

ستفادة من لم وعلى مستوى الدول الى محاولة الاكان الاضطرار على مستوى العا
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أن الاوان والتى كانت تستغل بطرق بدائية و  فى العالمة لمتاحثروات اإمكانيات ال

مية تكفل الاستفادة من الامكانيات إستغلالها بطرق أقصر تقدما ووسائل عل

% 29حيث إذا أن مساحة اليابسة تبلغ حوالى  .الهائلة لتللك المساحات الشاسعة

 الزراعة ولمفى الان ها حتى ضية يستغل جزء بسيط منفقط من مساحة الكرة الار 

تغطى مساحة الكرة  يبلغ بعد حد الانتاج الامثل ، فإن مساحة المياه التى

من مساحة سطحها يعتبر أغلبها صالحة للاستغلال إذا % 71 الارضية يبلغ

فسها أو دراسات تواجد توفرت الوسائل التى تمكن من ذلك سواء وسائل الصيد ن

يعها واوقات هجرتها تواجدها وتوز م ومواسلاسماك الحيوانات البحرية وا وتوزيع

قيمتها الغذائية للصيد وقابليتها للاستهلاك و وبيئتها ودورات وانواعها وقابليتة 

يمكن لا فإذا علم أن جزء كبير من أعماق البحار .والاستهلاكية وقابليتها للحفظ

اطق لى المنما فقط يقتصر الصيد عنيا بوسائل الصيد المتاحة وأإستغلاله حال

والتى  Continental shelf اطئ التى تعرف بالرصيف القارى يبة من الشو لقر ا

فإنه يمكن تجديد المساحة المتاحة للصيد أو  متر211لا تزيد عمقها كثيرا على 
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المتاحة  تالىعتبر مزرعة للاسماك والقشريات ولما كانت مساحات المياه بالت

رضية حيث اء الكرة الاجز بين أأنتظام للصيد أو القابلة للصيد غير موزعة ب

وبى وكذلك نيحتوى نصف الكرة الشمالى على نسبة مياه أقل من نصف الكرة الج

الاسماك والحيوانات البحرية القارات المختلفة أو الدول المختلفة فإن إنتاج  بين

لخبره وطبيعة العلميات الزراعية وسكان البلدان توزع بنفس الطريقة ولما كانت ا

ى محصول الصيد فإن هناك دولا تكاد تعتمد فى امل المؤثر فعو من المختلفة ال

الحال فى إيسلندا وجرينلاند  إقتصادها على الصيد ومنتجات الصيد كما هو

من دخلها القومى كما أن هناك دولا كثيرة % 91يقرب من تعتبر صناعة الصيد 

ى كدول د القومقتصاة فى الامن العمليات الاقتصادية المؤثر صناعة الصيد  تعتبر

كندا واليابان والمملكة المتحدة وأسبانيا ودول البحر الابيض و أمريكا اللاتينية 

 .المتوسط 

بروتين الحيوانى المستهلك على من ال% 12واستهلاك الاسماك لايكون أكثر من 

المصدر بما يستطيع بشئ من الدراسة  المستوى العالم مما يعطى فكرة بأن
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أكثر من غيره من طرق الصناعية التقليدية يساهم  لحفظ أنيع واوالتصن والتحسين

 .وانية عالمياوخاصة الحيوانية منها على سد نقص البروتينات الحي

اه المتاحة وتبعا للنشاط فى مجال الصيد فى الدول تبعا للتفاوت فى مساحات المي

 ها ل المستهلكين على الاسماك وخاصة الغذائية منالمختلفة وأقبا

نهر النيل وفروعه )ائيا أن إنتاج المصايد الدخلية فى مصر من المعروف إحصو 

ما يمثل إنتاج لى الانتاج بينماإج من% 81 تمثل حوالى( والبحيرات جميعها

فقط من إجمالى الانتاج % 8وأنتاج البحر الحمر حوالى % 12البحر الابيض 

 .ى السنو 

فظها وتوزيعها رة فى صيد الاسماك وحوتجدر الاشارة الى ما يمكن أن تحدثه ثو 

 وأستهلاكها من تحسين فى مستوى الاستهلاك البروتينى الغذائى علما بأن هذا

بصورة منتظمة على جميع أفراد الشعب كما أن لبروتينى يوزع ا لاكالاسته

كما أن يلة للبروتين الحيوانى البروتين السمكى يعتبر من المصادر الرخيصة البد
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صيد ، بالاضافة الى أن حرفة الصيد من تنقصها المساحات المتاحة للمصر لا

فى أى تطوير حداث دون إبدائية الحرف المعروفة الموجوده ولو أنها لازالت 

العقدين الاخيرين فى كثير من بلدان السواحل وبين سكانها وعموما يمكن تقسيم 

 :الى ناطق الصيد فى مصرم

 :لمصريةأنواع الاسماك فى المصايد ا

فى المياه الاقليمية مجاميع عديدة من الاسماك وأنواع تشمل الاسماك المصادة 

جاميع معينة منها صادة من من المادر مميات المصمتباينة منها إلا أن الك

بالرغم من وجود  –أسماك من الاصناف المتعارف على تواجدها وأستهلاكها 

الكميات المصادر منها ولو أن عديدة تعتبر أقل أهمية من ناحية  أصناف أخرى 

 .لصورة قد تتغير عند إجراء الدراسات اللازمة لكافة مساحة المياه الاقليمية ا

 :فى مصر المعروفةصناف ك الالمن أهم تو 
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 –الطوبار  –القاروص  –البياض  –المياس  –الدنيس  –البورى  –السردين 

 –البلطى الاخضر  –القرموط  –المكرونة  –المرجان  – الوقار –البربونى 

 –الشال  –اللبيس  –البنى  –ثعبان السمك  –قشر البياض  –بيض البلطى الا

 .القرش  –اللوت  –سمك موسى 

 :أقل أصناف  الى كميات ضافةبالا 
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ترسة  – يمانسل -دراك –محراث  –شخرم  –حارث  –كشر  –حداوى  –وحش 

 .الخ..... جرجار  –شعور  –عدس  –بساريا  –

 : القشريات 

تستخدم جميعها كغذاء للانسان ويتم تقديم معظمها  ويوجد نماذج عديدة منها

 Lobesherراد البحر ج تر أوواللوبس  Shrimpكغذاء لذيذ ومنها الجمبرى 

بأنواعها  Crabsكذلك الكابوريا  –الاوروبى والنرويجى  - بانواعه الامريكى 
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جزء البحرية المياه العذبة والومنها الاستاكوزا  Cray fishستاكوزا المختلفة الا

  .الذيلى هو الذى يؤكل حيث يتم تجهيزة وتعبئتة للمطاعم 

    

 Red Shrimpالاحمر  فة مثل الجمبرى مختل عمنه أنوا أما بالنسبة للجمبرى ف

ر الحجم ، وينتشر بكثرة ببحيرة المنزلة وفى سواحل الاسكندرية ودمياط وهو كبي

يا والجمبرى الابيض ط ولونة أحمر نسبوحجمة متوس Tigerوالجمبرى الفزازى 

White  ويعتبر أحسن أنواع الجمبرى وينتشر. 

 .شهر مايووالى  هر ينايروموسم صيد الجمبرى يبدأ فى ش

  Characteristics of Fresh Fishص السمك الطازج خصائ
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  Physical Characteristics: الخواص الطبيعة : أولا 

الى حالة صلبة مطاطة  حيث يتحول السمك تتصلب السمكة بعد موتها مباشرة

وظهور هذة  Rigor Mortisوتعرف هذة الحالة بالتصلب أو التيبس الرمى 

ولكن تحت أفضل ظروف التخزين تحدث حالة  نا كافيا السمكر ضمابحالة يعتال

ن صفة التيبس الرمى أن السمك التيبس الرمى فى فترة وجيزة ولاتعنى حالة فقدا

 .له غذاء صالحا للاستهلاك لدرجة التى لاتجعليس طازجا الى ا

دى ر ن بلون و اللحم حول الوريد الذيلى وكذلك الكلية فى السمك الطازج يكون ملو 

التلف بتغيير لون تدريجيا وتغير لون اللحم الى الاحمر  يف وعندما يبدأخف

مود الفقرى وذلك يعطى فكرة على أن السمك خصوصا فى الجهة البطنية من الع

 .دأ بالفساد قد ب

لايمكن الحكم على حالة السمك بالرائحة إذ أنها تتأثر كثيراَ بالعامل  :ائحة الر 

 .الذاتى 
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دة إختلافا كبيرا من هذه الوجهة فإن إستعمال زج لأنواع متعدالطا ككان السمولما 

ذات قيمة كبيرة بالاضافة كبيرة  حاسة الشم فى إختيار طزاجة السمك لاتعتير

ض الاشخاص التمييز بين رائحة السمك الطازج ليس فى مقدور بع بالاضافة أنه

 .والسمكالاخذ فى التلف 

ية مميزة تقرب من رائحة ه له رائحة سمكالميا حديثا منوالسمك الطازج المستخرج 

اينبعث منه أعشاب البحر كما يلاحظ أن السمك الذى لم تنتزع أحشائه غالبا م

رة طويلة وذلك بسبب التحلل الفساد اللحم بفترائحة تدل على التلف قبل ان يبدا 

 دلك الموافى المواد الغذائية الموجودة فى بطن السمك ولرائحة الخياشيم وكذ

كبير فى الحكم على طزاجة السمك إذ أن الرائحة فى هذة  اطية ، بها أثرالمخ

ها فى أى جزء أخر ومما يساعد على عدم المنطقة من السمكة تكون أقوى من

ريد ورائحة السمك المحفوظ فى الثلج المخروش تتدرج ائح السمك ، التبظهور رو 

 .السمك بقاء ةة حسب مدمن الرائحة السمكة ثم المقبولة ثم التالف
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للسمك الطازج جدا يتطلب نزع اللحم من العمود الفقرى  :لصلبة اللحم درجة ا

مايترك بقايا من اللحم ملتصقة بالعظام ولكن عندما يدب  عناية خاصة وكثيرا

فى اللحم يصبح من السهل نزعة بنظافة تامة من العظام دون ترك أى  الفساد

 .مك ف عن طزاجة السللكش رختيار أخبقايا ويعتبر هذا بمثابة إ

بطن تتحلل بسرعة وفى السمك بالنسبة للمظهر الخارجى للسمكة نجد أن جدر ال

وتها جدها صلبة مطاطه ولكن عندما يدب الفساد فى السمك فإنها تفقد قالطازج ن

 .وتعتبر رخوة عجينية القوام

راء شبيت عند هناك إختيار مألوف وشائع تستخدمة كل ربة : حالة الخياسيم 

أحمر لخياشيم وهذه الخياشيم فى معظم الاسماك تتخذ لونا لسمك وهو فحص اا

ساعة من السمكه وعندئد يميل لون  36 -24ل مبقع ببقع أدكن لونا يختلف خلا

ار ثم ثم يتحول الى البنى أو الرمادى مع إكتسابها لطبقة الخياشيم الى الاصفر 

 .مخاطية فى اليوم الثالث والرابع 
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مك الطازج ذات مظهر شفاف لامع يقتم لونه ل العين فى السشك:  نشكل العي

الرمادى فى حالة التلف وعيون  م يتحول الى اللون الاحمر الوردى أوتدريجيا ث

يدب تغور العينان الى الداخل تحت مستوى  السمك الطازج تكون بارزه وعندما

 .سطح عظام الرأس

 :المواد المخاطية 

البا ولا توجد بكمية ولا تصبح فة لالون لها غك شفاسمة فى الالمواد المخاطي 

خاطية وتصير عكرة عندما يدب الفساد تزداد المواد الممحسوسة إلا باللمس و 

المخاطية دليل كافى على أن  ووجود مثل هذة المواد –وسميكة وذلك لون أصفر 

 هادم وجودالسمك غير طازج ولكن هذه المواد يمكن إزالتها بالغسيل ولذلك فع

 .دلالة على طزاجة السمكله أثر كبير للليس 

 لتالفلفروق السابقة بين السمك الطازج واوفيما يلى جدول يلخص بعض ا
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 السمك التالف السمك الجيد

 .مخاطى واللون باهتاللون قاتم مبقع الجلد و  الجلد واللون فاتح

 

 .القشور مفككة  القشور ملتصقة بشدة

 مجمده غائرة العيون قاتمه غائرة تمعة وليسالعيون رائقة ولا

 .الخياشيم مصفرة أو رمادية أو بنية الخياشيم لونها أحمر

 ولاتتبقى بصمات  اللحم صلب مطاط

 الاصابع عند الضغط فيها

 ى بصمات اللحم رخو لين ويبق

 .الاصابع بعد الضغط بها على اللحم

 اصة عند الخياشيموخ تالفة الرائحة الرائحة طازجة فى الخارج وكذلك الخياشيم

 الجلد علية طبقة كبيرة من الماده .قليلة فى الاسماك الحية لمواد المخاطيةا

 .وقد تكون متجمعه أو متكتلهالمخاطية  
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 لى سطح الماءيطفو ع .السمك يهبط فى الماء عادة

 :الاختبارات الكيميائية للسمك الطازج

الناحية سماك بعد موتها ومن الا مى فىكما سبق أن ذكرنا تظهر حالة التيبس الر 

الكيميائية يلاحظ إزدياد فى كمية حامض اللاكتيك ثم يعقبه إرتفاع ضئيل فى 

ى وبعدها يز إيون الايدروجين وبينما لاتزال السمكة فى حالة التيبس الرمترك

فى تحليل البروتينات  Autolytic enzymesمباشر تبدا إنزيمات التحلل الذتى 

مواد بروتينية أبسط فى التركيب مثل  العضلات السمكة الى ب فىلتركيالمعقدة ا

 .ية والاحماض الامين polypeptidesالبيتيدات العديدة 

لتحلل البكتيرى وهناك طرق أخرى مرادفة لعملية التحلل الذاتى وهى عملية ا

و تكوين نفس المركبات التى تنج أثناء ونتيجة فعل البكتريا على البروتينات ه

يدات العديدة والاحماض الامينية وهذه المركبات لل الذاتى وهى البيتالتحملية ع

التحلل الانزيمى والتحلل البكتيرى أن عبارة عن ناتجات وسيطة لاتلبث بزايدة 
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عديدة تشمل الامونيا والامينات والاندول وكبريتيد تتحلل أخيرا الى مركبات 

 وكريهة كما أن معظم بولةير مقيدروجين ومعظم هذه المركبات له رائحة غالا

المنتجات النهائية لعملية التحلل البكتيرى للسمك له تأثير قاعدى ولذلك يلاحظ 

وتحلل وعلى الرغم من أن تحلل ينقسم الى تحلل بكتيرى  PH فى رقم الـ إرتفاع

 :لمركبات المتكونة ومنها إنزيمى فإن أدق إختيار هو مابنى على أساس نوع ا

 ولية التغيرات الا 

ن الاحماض الامينية أو أى ناتج وسطى مثل البيتيدات التى تؤدى الى تكوي وهى

 .ت المعقدةالعديد أو البيتونات من البروتينا

 التغيرات الثانوية

ى الى تكوين مركبات مثل الامينات والاندول وهى تشمل تلك التغيرات التى تؤد

داد المحتلل فى ا يز وعندملايدروجين وهى مركبات ذات رائحة كريهة وكبريتيد ا

ك يكتسب فواما لينا ثم يسيل منه عصارة تحتوى على البروتينات المتحلل السم
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الاملاح المعدنية ولقد وجد أن إرتفاع والاحماض الطيارة دليل والذائبة وكذلك 

 .بقةلى أن الاسماك قد بدا فيها التحلل بأحدى العوامل الساع

طزاجتها  الاسماك لتقدير مدى لفحصى تجرى ويمكن تلخيص أهم الاختبارات الت

 :بما يلى 

رتفاع حسب الانواع والا 7-6فى الاسماك يتراوح فى حدود  PHتقدير رقم الـ 

 .دليل على أن الفساد قد بدا فى الاسماك

 .مقدرة كحامض اللاكتيكتقدير الحموضة 

 . Trimethyl amine ( TMA)تقدير الـ 

 .البيوتريكحمض وخاصة  تقدير الاحماض الدهنية الطيارة

 .مثل الامونيا Volatile nitrogenمركبات النيتروجينيه الطياره تقدير ال
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نوعا من الأسماط الصالحة للأكل منها النهلرية  241يوجد ما لايقل عن 

 .أكثر تنوعا من اللحوم الحيوانية والطيوروالبحرية ، وهى 

 :ويمكن تقسيم الأسماك إلى

  [:يلة الدهنقل]أسماك بيضاء ( 1)

ويوجد متخزنا فى الكبد ، ولذا فلحمها أبيض % 5.5-2بين تتراوح نسبته بها 

المرجان  -القاروص  -قشر البياض  -ى البلط: ومنها،  متماسك سهل الهضم

 .الخ.. موسى  -المكرونة  -

 [:زيتية]أسماك داكنة اللون ( 2)

را فى تشمنجد الدهن ، وهى نسبة مرتفعة ، ويو % 21-11تتراوح نسبته بها بين 

جعل لحمها داكن اللون وهى أعسر هضما من الأسماك البيضاء جسمها مما ي

 -التونة  -الثعابين  -الرنجة  -السردين  - البورى : ومنها،  ومعظمها بحرية

 السلمون 
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 :الأصدافذوات ( 3)

 -الجمبرى : ومنها،  %(6-2)وهى أسماك بحرية قليلة الدهن كالبيضاء 

 . االاستاكوز  –الكابوريا 

 :لسماكالقيمة الغذائية ل

ر الأسماك مصادر ممتازة للبروتين الحيوانى العالى القيمة الحيوية كاللحوم والطيو 

الهضم ومعظمها ، وتتميز الأسماك عن اللحوم والطيور بأن أليافها لينة سهلة 

 .تقل به نسبة الدهون 

 %.21-16تصل نسبته فى الأسماك من : البروتين* 

، ومعظم % 21وترتفع فى الدهنية إلى الأسماك البيضاء  فىة قليل: ـون الده* 

اسب الأسماك البيضاء كبار الدهون من النوع غير المشبع المفيد للجسم ، ولذا تن

 .السن ومرضى القلب وتصلب الشرايين
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تحتوى الأسماك على مجموعة فيتامين ب وخاصة النياسين ، كما : الفيتامينات *

لك فى الأسماك التى تؤكل نيئة ن فيتامين جـ ، وذم هالا بأس ب تحتوى على نسبة

الأسماك الدهنية على كما يفعل اليابانيون ، لأنه يفقد معظمه بالطهى ، وتحتوى 

 .نسبة عالية من فيتامينى أ ، د

الأسماك غنية بالأملاح المعدنية وبخاصة الفوسفور ، كما : المعدنية الأملاح* 

جم التى تؤكل بعظمها وفية والصغيرة الحضر لغالأسماك اتحتوى على الحديد ، و 

 .ليودكالسردين مثلا غنية بالكالسيوم ، أما الأسماك البحرية فهى غنية با

 :الأسماك والجويتر

( المناطق الساحلية)شون بجوار البحار أثبتت الدراسات أن الأشخاص الذين يعي

ف بـ رو معلدرقية اللا يتعرضون لمرض تضخم الغدة ا -ويأكلون الأسماك  -

فى حين ينتشر هذا المرض بين من يعيشون فى المناطق البعيدة عن ، " الجويتر"
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نقص اليود فى غذائهم ، ويكثر عنصر اليود فى مياه البحار كالواحات ، وذلك ل

 .ماك البحرية وذوات الأصداف غنية بهالبحار والأس

 :طرق طهى الأسماك

ور ، وهذا خلاف اللحوم والطيب املنسيج الضالأسماك لينة الألياف وقليلة ا   

 :يجعلها سريعة النضج والتفكك ، ويراعى عند طهيها

عند السلق أو ( أقل من الغليان)فضة نوعا استعمال درجة حرارة منخ( 1)

 .التسبيك

 .درجة حرارة مرتفعة لمدة قصيرة فى التحمير استعمال( 2)

والطهى فى  شىالنوعا عند استعمال درجات حرارة متوسطة إلى مرتفعة ( 3)

 .وتتبع نفس طرق طهى اللحوم والطيور   .الفرن 
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