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احد الركѧائز التѧي تسѧاھم  تحتل الصناعات الغذائیة والالبان مكانة ھامة في مختلف انحاء العالم وتعد
كثیѧرة للعمالѧة ویتوقѧف نجѧاح الصѧناعات الغذائیѧة " مѧا انھѧا تѧوفر فرصѧافي دعم الاقتصѧاد الѧوطني ك

  .والالبان الى حد كبیر على الانتاج الزراعي والحیواني
ویعد علم الصناعات الغذائیѧة والالبѧان مѧن العلѧوم التطبیقیѧة الѧذي یبحѧث فѧي المعѧاملات التѧي تجѧري 

الخامات الزراعیة والحیوانیة لغرض حفظھا من الفساد او اعدادھا للتسѧوق محلیѧا او للتصѧدیر على 
او انتѧѧاج مѧѧواد جدیѧѧدة او تحسѧѧین شѧѧكلھا او تقلیѧѧل حجمھѧѧا مѧѧع المحافظѧѧة علѧѧى اكبѧѧر قѧѧدر مѧѧن صѧѧفاتھ 

  .الحیویة وقیمتھا الغذائیة وصلاحیتھا بالاستھلاك كمادة غذائیة
  

ب الѧѧى تعریѧѧف الطالѧѧب علѧѧى اھѧѧم الطѧѧرق المسѧѧتخدمة فѧѧي فحوصѧѧات ویھѧدف المؤلفѧѧون مѧѧن ھѧѧذا الكتѧѧا
تحتل الصناعات الغذائیة والالبان مكانة ھامة في مختلف انحاء العѧالم وتعѧد احѧد الحلیب وطرق حفظ 

الاغذیة وطرق تحضیر المحالیل والحسѧابات الخاصѧة الركائز التي تساھم في دعم الأقتصاد الوطني ك
  .بھا
  

قد وفقنا في تقدیم مادة علمیѧة یمكѧن تطبیقھѧا مѧع امكانیѧات المѧدارس الصѧناعیة ونسأل الله ان نكون 
  .لرفع مستوى الاداء التعلیمي والمھاري للطلاب في مجال التصنیع الغذائي والالبان 

  
  والله الموفق...................

  
                                                                                      

  
  

  المؤلفون                                                                                        
  
  
  

 المقدمة
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  المھنیة  السلامة                                
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ) 1( شكل                                                    
  

  :مقدمة 
  

أدى التطور التقني الذي شھده العالم الى ظھѧور العدیѧد مѧن المخѧاطر التѧي ینبغѧي علѧى الانسѧان لقد 
سѧѧبباتھا ، فأمѧѧاكن العمѧѧل المتعѧѧددة والمختلفѧѧة مѧѧن ورش ومصѧѧانع إدراكھѧѧا وتجنѧѧب الوقѧѧوع فѧѧي م

ومختبرات ومعامل تعد بیئات عمل یكثر فیھا العدید من المخاطر المھنیة التي یتعѧرض لھاالعѧاملون 
مثѧѧل درجѧѧات الحѧѧرارة العالیѧѧة ، ومخѧѧاطر  الالات الѧѧدوارة والاجھѧѧزة الحساسѧѧة ، ومخѧѧاطر المѧѧواد 

  .ما الى ذلك من المخاطر السامة والغازات المتصاعدة و
  

ملیѧѧون عامѧѧل یتعرضѧѧون  110وتѧѧدل الاحصѧѧائیات السѧѧنویة الصѧѧادرة عѧѧن المنظمѧѧات الدولیѧѧة بѧѧأن 
إصѧѧابات عمѧѧل لكѧѧل ثانیѧѧة وحѧѧادث  4ألѧѧف إصѧѧابة تѧѧؤدي للوفѧاة بمعѧѧدل  180لإصѧابات مختلفѧѧة منھѧѧا 

  .دقائق  3خطیر كل 
فѧѧة ورفѧѧع مسѧѧتوى كفѧѧاءة وسѧѧائل الصѧѧناعات المختل رولѧѧذلك فѧѧان تѧѧوفر بیئѧѧة عمѧѧل امنѧѧة مѧѧن مخѧѧاط

  .الى الحد من الاصابات والامراض المھنیة وحمایة العاملین من الحوادثبلاشك یؤدي الوقایة 
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  : تعریف السلامة المھنیة

  
بأنھѧѧا مجموعѧѧة مѧѧن الانظمѧѧة والاجѧѧراءات والتѧѧدابیر التѧѧي تѧѧؤدي لتѧѧوفیر  : تعѧѧرف السѧѧلامة المھنیѧѧة

خطѧѧر المعѧѧدات والالات علѧѧى العمѧѧال والمنشѧѧأة ومحاولѧѧة منѧѧع  المھنیѧѧة للعѧѧاملین والحѧѧد مѧѧن الحمایѧѧة
  .وقوع الحوادث او التقلیل من حدوثھا ، وتوفیر الجو السلیم الذي یساعد العمال على العمل 

  
 بأنھѧѧا العلѧѧم الѧѧذي یھѧѧتم بالحفѧѧاظ علѧѧى سѧѧلامة الانسѧѧان :  كمѧѧا تعѧѧرف السѧѧلامة والصѧѧحة المھنیѧѧة 

ة خالیѧѧة مѧѧن مسѧѧببات الحѧѧوادث أو الإصѧѧابات أو الأمѧѧراض ر بیئѧѧات عمѧѧل امنѧѧاف، وذلѧѧك بتѧѧو وصѧѧحتھ
ھي مجموعة من الإجراءات والقواعѧد والѧنظم فѧي إطѧار تشѧریعي تھѧدف ى المھنیة ، أو بعبارة أخر

  .إلى الحفاظ على الإنسان من خطر الإصابة والحفاظ على الممتلكات من خطر التلف والضیاع 
  
حمایѧة العѧاملین مѧن مختلѧف المخѧاطر ھدفѧھ نھѧا مجѧال كما تم تعریف السѧلامة والصѧحة المھنیѧة بأ 

المرتبطѧѧة بالعمѧѧل أو شѧѧروطھ مѧѧن خѧѧلال معالجѧѧة العوامѧѧل التقنیѧѧة أوالشخصѧѧیة المؤدیѧѧة الѧѧى ھѧѧذه 
المخѧѧاطر وتحسѧѧین بیئѧѧة العمѧѧل وشѧѧروطھ ، بشѧѧكل یѧѧوفر تمتѧѧع العمѧѧال الѧѧدائم بصѧѧحة بدنیѧѧة وعقلیѧѧة 

  .واجتماعیة مناسبة 
  

  : اھداف السلامة المھنیة 
  
  یكمن الھدف الأساسي من تطبیق إجراءات السلامة المھنیة في الوصول الى إنتاج جید  
  :من دون حوادث وإصابات ، عن طریق  

  :ـ حمایة الأفراد ویتمثل ذلك في   1 
  :أ ـ  الحمایة من المخاطر   

  .ـ   إزالة الخطر من منطقة العمل نھائیاً     
  .نیا إذا لم تتم إزالتھ ـ   تقلیل الخطر إلى الحدود الد    
  .فرمعدات الوقایة الشخصیة للعمال عند استحالة تقلیل الخطر اـ  تو    

  : فر الجو المھني السلیم  اب ـ  تو 
     للعمل حتى ولو أن ھذه الأمور والرطوبة ودرجة الحرارة المریحةمن حیث الإضاءة 

ه لاتتجاوزالحد الذي یمكن  َ ً على العاملعد          لاً درجة الحرارة التي ینصفمث( ة والمنشأ خطرا
  .) سلیزیةدرجة  26في مكان العمل ھي  بوجودھا
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   : ج ـ تثبیت الآمان والطمأنینة
نتابھم وھم تي توالفزع ال القلقات ـفي قلوب العاملین أثناء قیامھم بأعمالھم والحد من نوب

بین ثنایاھا الخطر الذي یتھدد  نیكم  لاتآواد وــیتعایشون بحكم ضرورات الحیاة مع أدوات وم
  .وآخر لأخطار فادحة  وقتظروف غیر مأمونة تعرض حیاتھم بین حیاتھم وتحت 

  
  المخاطر الممكن حدوثھا كالصدم والحریق  بما في ذلك الات وموادالعمل من :ـ  حمایة المنشأة 2

  .وغیرھا ...... 
  :ھداف الصحة المھنیة بأنھا كما حددت منظمة الصحة العالمیة ومكتب العمل الدولي أ 
      قطاعات  النفسیة والاجتماعیة للعاملین فيـ العمل على تحقیق أعلى درجات اللیاقة البدنیة و  

  .والمحافظة علیھا  العمل
  .ـ ضمان عدم حرمان العمال من أسباب الصحة بسبب ظروف عملھم  
  .امل تضر بصحتھم ـ حمایة العمال في عملھم من الأخطار الناتجة عن وجود عو 
بین العامل  م مع استعداده البدني والنفسي لتحقیق الانسجامءـ إلحاق العامل  بالعمل الذي یتلا 

  .وعملھ 
  

  :نتائج العمل بنظام الصحة والسلامة المھنیة 
  
  من خلال تعرف العامل على الخطر الكامن في العمل ومعرفة سبل تلافیھ : مباشرة النتائج ال

  :یؤدي ألى 
  
  .تقلیل إصابات العمل والامراض المھنیة للعمال  . تطویر العمل - 1
  . تھا وموادھاشأة والآـ ندرة الحوادث والكوارث الناتجة عن العمل الضارة بالمن  2
  
  

  :تلافي حوادث العمل إلى  یؤدي : النتائج غیر المباشرة 
تاجیة وبالتالي الوصول الى ـ المحافظة على الایدي العاملة الماھرة مما یؤدي إلى زیادة الإن 1

  .منشاة فعالة وإقتصاد رابح 
  .  ـ توفیر المصروفات على السلامة المھنیة في المنشأة 2
  .تطویر العمل  یات جدیدة وبالتاليـ تقلیل مصروفات إصلاح الالات المتضررة او شراء آل 3
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   :الصحة والسلامة في بیئة العمل 

  
  : الصحة

ة ـ في دستورھا ـ الصحة بأنھا حالة من الرفاھیة البدنیة والنفسیة الصحة العالمی عرفت منظمة
  .والاجتماعیة التامة ولیس فقط الخلو من المرض او العجز 

  
  : الصحة المھنیة

  
عرفت لجنة الصحة المھنیة المشتركة من منظمة العمل الدولیة ومنظمة الصحة العالمیة الصحة 

یھدف إلىالارتقاء بصحة العاملین في جمیع المھن  المھنیة بأنھا فرع من فروع الصحة الذي
والاحتفاظ بھا في أعلى درجات الرفاھیة البدنیة والنفسیة والاجتماعیة ، ومنع  الانحرافات 

ظروف العمل ، وكذلك وقایة العاملین من المخاطر الصحیة نتیجة الصحیة التي قد تتسبب للعاملین 
الاحتفاظ بھ ـ في بیئة عمل ملائمة لإمكاناتھ الفسیولوجیة اماكن العمل ، ووضع العامل ـ وكافة في 

  .والنفسیة ویتلخص ذلك في تكییف العمل لكي یلائم العامل وتكییف كل عامل مع عملھ 
  

  :  البیئة 
  

 وتنقسم البیئة التي یعیش فیھا الإنسان إلى ، ھي الحیز الذي یعیش فیھ الإنسان ویمارس نشاطھ
  :الاتي 

بین  بحریةوھي البیئة التي یعیش فیھا البشر كافة ویتنقلون  :جیة أو البیئة العامة البیئة الخار ـ1
  .الاماكن المفتوحة 

وھي البیئة داخل الأماكن المغلقة مثل بیئة العمل وبیئة المسكن وبیئة الدراسة  :البیئة الداخلیة  ـ2
ً لأنوا. وأماكن اللھو المغلقة وغیر ذلك من الأماكن المغلقة  ع الأنشطة التي تمارس داخل وتبعا

  .، من أھمھا بیئة العمل عدة ھذه الأمكنة فإنھ یمكن التعرف على بیئات داخلیة 
تمارس  كلھا لا الاعتبار عند الحدیث عن بیئة العمل أن أنواع العملومن اللافت للانتباه الاخذ بنظر

داخل المباني وكذلك  وإن كان عمال المصانع والورش یمارسون أعمالھم . داخل اماكن مغلقة 
یمارس عمال المناجم أعمالھم داخل انفاق المناجم إلا أن بیئة العمل في المھن الزراعیة في 

وكذلك الحال بالنسبة لمھن أخرى كثیرة مثل شرطة المرور والعاملون  مھا اماكن مفتوحة ،ظمع
الى المخاطر النوعیة ، وھؤلاء یتأثرون بالاضافة  والونفي النقل العام والبحارة والباعة الج
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مخاطر البیئة الخارجیة من المخاطر و. لأعمالھم بكل ما یتأثر بھ غیرھم في البیئة الخارجیة 
  . في الحالة ھذهالنوعیة لھذه الأعمال 

  
  :العامل  
  

كل شخص طبیعي یعمل لقاء أجر لدى صاحب عمل وتحت (( بأنھ  العامل  عرف قانون العمل
  .)) إدارتھ أو إشرافھ 

  
لایغطي جمیع العاملین ، فھناك من العاملین من یعملون )) القانوني (( على أن ھذا التعریف 

  ،لحسابھم في الاعمال الحرة ،وھناك الأحداث الذین یعملون لدى ذویھم ولا یتقاضون أجوراً محددة
كل ھؤلاء یتعرضون لظروف عمل ولبعض المخاطر . البعض ربة البیت من العاملین  دوقد یع

  .خاصة بالأعمال التي یمارسونھا ال
  
ولا سیما المدارس الصناعیة والزراعیة یتعرضون لبعض  فإن طلبة المدارس ،وبنظرة أعم  

  .من اماكن العمل  دالتي تع.... المخاطر في أماكن الدراسة 
  

   :العمل وإصابات الامرض المھنیة 
  
ھ لبعض العوامل ھ بحكم عملھو المرض الذي یصیب العامل نتیجة تعرض ) :المرض المھني(

  .جزءا من طبیعة العمل  الضارة التي تعد
   

وبعض تلك العوامل الضارة لاتوجد ـ في اغلب الاحیان ـ إلا في بیئة العمل ومن ثم فأن الأمراض 
مثال ذلك مرض تحجر . لتلك العوامل الضارةالتي تنشأ عنھا لاتوجد الا بین العاملین المعرضین 

  . الذي یصیب عمال المناجم ) وزس السلیك( الرئتین 
تصیب الافراد من غیر وعلى ان ھناك بعض الامراض التي تصیب بعض العاملین في مھن معینة 

مرضا مھنیا عندما یصیب  یعد رئوي الذيومثال ذلك التدرن ال.  أیضا العاملین في تلك المھن
ً  في غیر تلك  دو في معامل التحالیل الطبیة ویعشفیات التدرن اتالعاملین في مس مرضا عادیا

عمال تربیة الحیوان عند كما ان بعض الامراض المعدیة الاخرى مثل الحمى المالطیة . الحالات 
امراضا مھنیة في تلك المھن  احین تعدالاطباء الجر عند ب الكبد الفایروسي بي وسيھاوالت

  .وامراضا عادیة في عامة الناس 
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   :الأمراض التي لھا علاقة بالعمل 
  

تسھم بیئة العمل الى جانب عوامل خطورة اخرى في إحداث بعض الأمراض التي لھا مسببات 
لذلك فإنھا كثیرا ما تصیب عامة الناس . متعددة قد تكون او لاتكون العوامل المھنیة من بینھا 

ولكنھا عندما تصیب العاملین تحت ظروف معینة فان العوامل المھنیة قد تسھم بدرجات متفاوتة 
وتسمى ھذه الأمراض المتعددة الأسباب الأمراض التي . إحداث المرض  يع العوامل الأخرى فم

  . لھا علاقة بالعمل 
ومن امثلة ھذه الأمراض ضغط الدم المرتفع وقرحة المعدة والإثنى عشر والبول السكري  

 .یة وامراض الجھاز الحركي وبعض الاضطرابات السلوكیة وبعض الاضطرابات البدنیة النفس
  

  :حوادث وإصابات العمل 
  

قد تنتج عنھ خسائر او إصابات  وقد لھ غیر مخطط وبأنھ حدث غیر متوقع  یمكن تعریف الحادث
الإصابة التي تحدث نتیجة حادث یقع في مكان (( عرفت منظمة العمل الدولیة إصابة العمل بأنھا 

  )) . العمل وینتج عنھ الوفاة او الإصابة الشخصیة او المرض الحاد
  

  :الاجھاد 
  

ھو كل التغییرات التي یمكن ملاحظتھا في اداء العمل والتي ترجع الى الاستمرار في اداء ھذا 
تدھور في اداء مدة طویلة تحت الظروف العادیة والتي ینتج عنھا في الحال اوبعد  مدةالعمل ل

كن ان یصیب بعض ویلاحظ ان الاجھاد یم. العمل او مظاھر غیر مرغوب فیھا في ھذا الاداء 
الإجھاد امثال ذلك إجھاد العین . كلھااجھزة الجسم دون الاخرى ودون ان یؤثر على اجھزة الجسم 

  .مثل إجھاد الذراعین محددا الذھني او إجھاد مجموعة من العضلات التي تمارس عملا عضلیا 
  

                               : التفاعل بین العامل وبیئة العمل

  
العامل اللبنة الاولى في طریق التنمیة الاقتصادیة والاجتماعیة ، ومن أھم أضلاع مثلث  یمثل 

وعندما یكون العمل مناسبا .   الإنتاج الذي یتكون من العامل ، والعمل ومعداتھ ، وبیئة العمل 
  فان  لقدرات العامل وأھدافھ وحدود إمكاناتھ ، وتكون مخاطر العمل وبیئتھ تحت السیطرة الكاملة ،
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  العمل غالبا مایلعب دورا إیجابیا في تأمین الصحة البدنیة والنفسیة للعامل وتنمیة قدراتھ البدنیة 
  . للرضا واحترام الذات  مھما المنشودة مصدرا  العمل  ھدافأویكون الوصول الى 

زیائیة مصدرا للعدید من المخاطر ، منھا الفی تھولكن في بعض الأحیان تكون أدوات العمل وبیئ 
جتماعیة التي عندما تتجاوز الحدود  الامنة والكیمیائیة والمیكانیكیة والبیولوجیة والنفسیة والا

ً في مھمتكون مصدرا  ً وتكون سببا ً ونفسیا ا لتأثیرات سلبیة على الحالة الصحیة للعامل بدنیا
التي لھا علاقة  الإصابة بالامراض المھنیة واصابات العمل ، او قد تسھم في الاصابة بالامراض 

  .بالعمل 
   

وفي مكان العمل یلتقي العاملون ببعضھم ویكون ھذا الملتقى المحدود في بیئة العمل فرصة لانتقال 
من المریض الى السلیم  ومن الجدیر بیئتھ بعض الأمراض الساریة التي لیس لھا علاقة بالعمل او 

تناسب قدرات العامل وإمكاناتھ من  كي ومعداتھ والات العمل ھبالذكر ان تصمیم العمل ومكان
وھي وإن كان تجاھلھا قد لایؤدي بطریق مباشر الى . في زیادة الإنتاج كما وكیفا  لمھمةالعوامل ا

زیادة معدلات حدوث الأمراض المھنیة ـ الا انھ بكل تأكید یزید من معدلات حدوث الإجھاد  
  .حوادث وإصابات العمل لوا
  

  :لبیئیة التي قد تؤثر على صحة الانسان العامل ھي العوامل ا              

  

  :حوادث العمل 
  .الآلات والمعدات  

  .الحرائق والانفجار 
  . وسائل نقل الحركة 

  .طبیعة المبنى   
  .نظافة المكان 

  

  :عوامل نفسیة واجتماعیة 
  .الضغط العصبي 

  .العمل في وردیات الأجر 
  .العلاقات الانسانیة 
  .الاسري الدعم الاجتماعي و
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  : عوامل فیزیائیة
  .الحرارة والرطوبة والبرودة 

  . ضعف الإضاءة 
  .الكھرباء 

  .الاشعاعات 
  .الضوضاء 

  .الاھتزاز 
  .تغیرات الضغط الجوي  

  

  : عوامل بیولوجیة
  .الفیروسات 

  .البكتریا 
  .الطفیلیات 

  :مواد كیمیائیة 
  .معادن سامة 

  .غازات وأبخرة 
  .أتربة 

  .مذیبات 
  .مبیدات 

ومن أمثلة ھذه . وھناك من الصفات الشخصیة للعاملین ما یجعل تأثرھم بالمخاطر المھنیة مختلفاً 
الصفات السن والجنس والحالة الغذائیة والحالة الصحیة ونوع الشخصیة وكذلك العوامل 

   .الوراثیة

  :إصابات العمل والمرض المھني 

  
أي أن الإصابة ھي النتیجة  ))إصابة (( نھ یعرف الضرر الذي یصیب العامل بسبب حادث معین بأ

المباشرة للحادث الذي یتعرض لھ العامل ، وتعرف إصابة العمل بأنھا الإصابة التي تحدث للعامل 
لى العمل أو الإصابات التي تقع للعمال في طریق ذھابھم إ كان العمل او بسببھ ، وكذلك تعدفي م

باشر دون ق الذي سلكھ العامل ھو الطریق المإصابات عمل بشرط ان یكون الطری رجوعھم منھ
  .الامراض المھنیة من إصابات العمل  توقف أو انحراف ، وتعد
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  :الامراض المھنیة 

  
  

العمل  كما یعرف المرض المھني  في أثناء مدة تي تظھرلھي الامراض التي تنشأ بسبب المھنة وا
احبة للعمل مثل العوامل الفیزیائیة او بأنھ المرض الذي ینشأ بسبب التعرض لعوامل البیئة المص

الكیمیائیة او الفیزیولوجیة الخطرة او المضرة بالصحة وبمستویات ولفترات تعرض تزید عن 
  .الحدود المسموح بھا مما قد یؤدي الى الوفاة او الإصابة بمرض مزمن  

  
غبار أو رذاذ أو وینشأ المرض المھني نتیجة التعرض في العمل لمخاطر مثل التسمم أو التعرض ل

رصاص أو التعرض للضوضاء التي تصیب لأبخرة بعض المواد الضارة كالاسبستوس والزئبق وا
العامل بالصمم المھني ، واختلاف الضغط أو التعرض للوھج المباشر أو ارتفاع أو انخفاض درجة 

لمخاطر  الحرارة كما یحدث بالقرب من الأفران أو داخل الثلاجات ،كذلك تعرض بعض العاملین
ً تصلب  من عنھ التعامل الطویل مع الحاسوب وما ینتج عدد من الامراض المھنیة أكثرھا شیوعا

  .ر الأیدي والإصابة بإجھاد العینین خدالظھر والام الرقبة والكتف و
  

  :أسباب الحوادث  
  

ي بشكل تلقائي ولكنھا تحدث بمسببات ، لذلك یمكن منع الحوادث بتلاف لاتحصل حوادث العمل
  :أسبابھا والتي تتمثل في 

  : وھي )تتعلق بالعامل ( أسباب سلوكیة 
  .ـ إھمال العامل وشرود ذھنھ 

  .ـ نقص المھارة أو الخبرة 
  .ـ الثقة الزائدة في النفس 

  . ـ وجود عاھة أو نقص بدني 
  .ـ التعامل الخاطئ مع الآلة 
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  : وھي اسباب في بیئة العمل
  . لاتلاـ عدم توافر حواجز واقیة ل

  . ـ استعمال أدوات ومعدات معیبة
  .   النظام والترتیب في بیئة  العمل ـ عدم توافر

  .ـ الإضاءة غیر السلیمة 
  . ـ التھویة غیر المناسبة

  .أثناء العمل  في الضوضاء ـ
  .ـ عدم استخدام أو توافر أدوات وملابس الوقایة الشخصیة 
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  مان داخل المعاملارشادات السلامة والا
    

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  بعض مستلزمات السلامة الشخصیة لعمال المصانع)  2(شكل                     

  
  
   . یحظر التدخین أو تناول الأطعمة أو المشروبات داخل المعامل ـ 
  .یحظر وضع اي اطعمة او مشروبات داخل الثلاجات الخاصة بالمعامل  ـ 
  .حف والمجلات داخل المختبرات حیث تشكل مصدر عدوى یحظر قراءة الص  ـ
  . وبعده العمل تخدام المطھرات المناسبة قبلتنظیف منطقة العمل باس كافة یجب على العاملین ـ 
  .تنظیم ونظافة نطاق العمل مسؤلیة كل فرد یعمل علیھا  ـ 
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تغطیتھا ووضعھا  حكامسكوبات وإكرالمالمعملیة والمستلزمات والاجھزة و الادوات یجب تنظیف  ـ
  .الانتھاء من العمل في اماكنھا بعد 

كما وإحكام قفل الازرار خلال التواجد في المعمل  والقفازات الواقیة والخوذةالبالطویجب ارتداء  ـ 
  . ) 2(في الشكل 

  .حتى یتم غسلھ  إبعاد البالطو الملوث او المتسخ  ـ
  .فضل الاحذیة ذات النعل  كلھ وت لقدما یجب ان تكون أحذیة العاملین مریحة وتغطي ـ 
  .المعمل ل  في دفتر احوال خاص موجود في في المعم تدون الحوادث التي تحصل ـ 
  .في مكان ظاھر  وضع الإرشادات التحذیریة   ـ
  .في اماكن خاصة وجیدة التھویة  دمةتخزین اسطوانات الغاز المستخ  ـ
  .تقدیم تقریر شھري عن عملھ ل امن في المعمل ومن مسؤلیتھ ویخصص مسؤ ـ 
  .بعاد الیدین عن الفم والانف والعین والوجھ بصفة عامة تدریب العاملین على ا ـ 
  .یف الثلاجات والفریزرات في اوقات منظمة یجب تنظ ـ 
حیث انھ الوسیلة الفعالة  في كل معمل رئیسي یجب توافر جھاز تجفیف الیدین بالبخار الساخن ـ 

  .والامنة لذلك 
 على ان یبعد عن الاكیاس ھذه بقایا الزجاج ،تھیئة اكیاس محكمة للنفایات الملوثة والمستخدمة   ـ

  .او الاخشاب والابر 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



21 
 

                     

  الفصل                                           
   

  

والحامضیة  والملحیةریف الطالب على كیفیة تحضیر المحالیل السكریة الفصل
  والقلویة والكحولیة 

  

  -:الاھداف التفصیلیة 

   : یتوقع من الطالب بعد دراسة ھذا الفصل ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة كل من

  والحامضیة والقلویة والملحیةالسكریة (صفات وانواع المحالیل( 

 الیل في تصنیع الغذائي استعمالات المح. 

  اھمیة قیاس تراكیز المحالیل. 

 الاسس المبني علیھا طرائق قیاس تركیز المحالیل .  

  النوعي وتشملاجھزة قیاس تركیز المحالیل المعتمدة على الوزن : 

 قنینة الكثافة .  

  الھایدرومیترات(المكاثیف( . 

 میزان وستفال . 
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  الفصـل 
  تحضیر المحالیل  

مثل المحالیل ركنا اساسیا في مجال الصناعات الغذائیة وذلك لتعدد استعمالاتھا في معظم عملیات ت
 مملحیة ا مكانت محالیل سكریة اأالتصنیع الغذائي التي تعتمد على استخدام المحالیل سواء 

  .......كحولیة مقلویة ا محامضیة ا
صلبة تعرف بالمذاب او الذائب في سائل ھو ھو الخلیط المتجانس الناتج من اذابة مادة  -:المحلول

 لناتجاالماء في اغلب الاحیان ویعرف بالمذیب ولھ طعم المادة المذابة بھ وبحیث یكون المحلول 
           بین جزیئات المذیب Solute المذاب تلاشى جزیئاتكما یعرف بانھ .  اومتجانس اشفاف

Solvent  التجانس بشرط أن یتم assimilation  
 .)أوكحول  ماء( ةسائلمادة  :- المذیب
   ) .  ر او قلويسك او ملح(مادة صلبة  : - المذاب

  

   : -صفات المحلول  

 . یحمل خاصیة المذاب - 1
 . بین المذاب والمذیب Saturation یتم عمل تجانس بدرجة معینة أي یحدث تشبع -2
  Super Saturation المذیب شبع إذا تم إضافة مذاب أكثر إلىالمفوق  - 3

  

  -: أنواع المحالیل 

  ـ: من المحالیل منھا عدة ھنالك انواع 
  )  المذیب ( في الماء) كمادة ذائبة(محلول متجانس ناتج من اذابة السكر ـ:ـ المحالیل السكریة 1

  )المذیب(في الماء) كمادة ذائبة ( محلول متجانس ناتج من اذابة الملح  ـ: ـ المحالیل الملحیة2

  )  المذیب(في الماء ) كمادة ذائبة(محلول متجانس ناتج من اذابة الحامض  ـ:الحامضیة  ـ المحالیل3
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  ـ :كما توجد محالیل اخرى قلویة او كحولیة ، ویمكن تقسیم انواع المحالیل بشكل اخر وكما یلي 

یعبر عن تركیز المادة على أساس أنھا تؤخذ وزناً أو حجماً ثم تذاب في  :المحالیل المئویة - 1
  - :وزناً أو حجماً ) 100(محلول ویستكمل إلى العلامة ال
      
  . %)3(غم محلول 100/غم 3: مثال (w/w)و / و   -أ

 . %)3(مل محلول 100/غم 3: مثال (v/w)ح / و  -ب
  . %)3(مل محلول  100/مل 3: مثال (v /v)ح /ح  -ج

 (ppb)من البلیون  كیلوغرام وجزء/ أو ملغم (ppm)جزء من الملیون : ویتبع المحالیل المئویة
  .كیلوغرام/ أو میكروغرام

  .أحجام مساویة من الماء 3+ حجم واحد من الحامض ):  3+1) (التخفیف(ویتبعھا أیضاً التركیز 
  
      : Molal solutionالمحلول المولالي   - 2

  . وزن/ أي أنھ وزن. غم مذیب 1000عبارة عن الوزن الجزیئى للمادة بالغرامات مذاباً في 
  
  - : Molar solutionالمحلول المولارى    - 3

  .حجم/ مل محلول أي أنھ وزن1000عبارة عن الوزن الجزیئى للمادة بالغرامات مذاباً في 
  
   - : Normal solutionالمحلول العیاري   - 4

  .حجم/ مل محلول أي أنھ محلول وزن1000عبارة عن الوزن المكافئ للمادة بالغرامات مذاباً في 

  
  

  ـ:ت المحالیل في التصنیع الغذائي استعمالا 

  
  ــ :نذكر فیما یلي امثلة لبعض استعمالات المحالیل المختلفة في مجال الصناعات الغذائیة 

والمربى والفاكھة  المیاة الغازیة و الجیلىو ابت السكریة تدخل فى صناعة الشر المحالیل - 1
   . المسكرة والمرملاد

 . )التخلیل( ة فى صناع المحالیل الملحیة تدخل- 2
الى  الكحول یحدث تخمر فى المحالیل السكریة ثم یحدث أكسدة للكحول بالبكتریاـ في صناعة 3

 . )صناعة الخل( حامض  الخلیك  
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  .في صناعة التعلیب حیث تستعمل المحالیل في عملیات الغسل والتقشیر والتعئبة  - 4
  .الغسل والتقشیر والكبرتھ  ملیاتـ في صناعة التجفیف حیث تستعمل المحالیل في ع5
لكل مصنع بغرض المحافظة على  معینة في مصانع الاغذیة حیث تستخدم محالیل منظمة بتركیبات - 6

  . الشؤون الصحیة في المصنع 
  

  -:المحالیل  أھمیة قیاس تركیز 

  
طأ نجد ان المصانع تستھلك كمیات كبیرة من السكر وحدوث اي خ ـ :الناحیة الاقتصادیة  من ـ1

طن سكر یسبب خسارة تصل ) 100(في تركیز السكر لمصنع یستھلك %) 1(في القیاس مقداره 
  . كغم سكر ) 1000(الى 

 
) فساد ال(المیكروبي للمحلول  عند أستعمال تركیز أقل یعطى فرصة للنمو ـ:  ـ من الناحیة الفنیة 2

  .المحلول عطى عدم قبولوعند أستعمال تركیز أعلى ی
 
ویصبح  یقع تحت طائلة مخالفة القوانین والتشریعات القانونیة الغذائیة ـ:القانونیة  ةـ من الناحی3

تعرض الى العقوبات الخاصة بذلك یالمنتج مخالفاً للمواصفات القیاسیة والقوانین الغذائیة وبالتالي 
  . انخفاض في درجة جودة المنتجات المصنعة فضلا عن 

  

  
 -: ركیز المحالیلقیاس ت قائالأسس المبنى علیھا طر

  
تأخذ كدلیل فى )  تھتركیز أي محلول وكثاف دیة بینتوجد علاقة طر(  -:س الكثافة ساعلى أ ـ1
 . فى المحالیل الكحولیة وتكون علاقة عكسیة) والسكریة  الملحیة(
  .   Refractive index   ـ على أساس معامل الانكسار2
 

 : لوزن النوعياجھزة قیاس تركیز المحالیل المعتمدة على ا
  
 .قنینة الكثافة ـ1
 .)الھایدرومیترات (المكاثیف  ـ2
  .میزان وسـتـفال  ـ 3
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  )3(الشكل  -: الكثافة قنینة -: أولاُ 
  
  
  
 
          

  
  

                                                   
  
  

  
  
  

  قنینة الكثافة) 3(شكل 
  

 اجیةوازین المستخدمة وھي عبارة عن عبوة زجالعینة تعتمد على دقة الم وسیلة سریعة لأخذ
  . السائل المفحوص ثقب لخروج الزائد من ھتحوي على غطاء فی

  
  :ممیزاتھا

  
  
 .السائل المراد قیاسھ تأخذ كمیة بسیطة من ـ 1
   . ـ یمكن التحكم فى قیاس درجة حرارة الجو المحیط2

 
   : عیوبھا 
  
  
 . القنینة فى وزنتعتمد على دقة الموازین المستخدمة  ـ1
  .  السحب بطیئة فى عملیة ـ2
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  )4(الشكل  Westphal balance وسـتفال میزان -: ثانیاُ 

  
  
  

  
  
  
  

  
  
  
  
  

  میزان ویستفال) 4(شكل      
    

یلقى دفعاُ من أسفل إلى  إذا غمر جسم في سائل فانھ( مبنى على أساس قاعدة أرخمیدس وھو 
  ذراعھا×  المقاومة = ذراعھا × القوة  )أعلى بقوة تساوى وزن السائل المزاح 

  
 )5(الشكل Hydrometer )الھایدرومیترات ( المكاثیف  -: ثالثا

إذا طفا جسم فوق سطح سائل فان وزن  (ان عمل الھایدرومیتر مبنى على أساس قانون أرخمیدس
  ) الذي یزیحھ الجزء المغمور من ھذا الجسم وزن السائل= الجسم 

 . بداخلھ كلما زادت مقاومة السائل للجسم الموضوع المحلولكلما زاد تركیز -
 لأسفل بینما في الكحولیة مدرجھ منلوالملحیة یتم التدریج من أعلى  المحالیل السكریةفي  -

 . أسفل المغمور
كثافة الملح اعلى من  كثافة أكبر من ھایدرومیترات السكر لان تدریج ھایدرومیترات الملح ـ 

  .تزداد القراءة والسكر فیقل الجزء المغمور 
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  تركیب الھایدرومیتر) 5(شكل                                       
  
  

  -: انواع الھایدرومیترات  

  
  .ع الاغذیة یمثل الانواع المختلفة من الھادرومترات المستعملة في مجال تصنی) 6(الشكل 

  
  
 
  

  
  
  
  

      
  أنواع  الھایدرومیترات) 6(شكل   
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  :وفیما یلي شرح مبسط لأھم الھایدرومیترات المستخدمة في التصنیع الغذائي 
   : ـ ھیدرومیترات لقیاس درجة المحالیل السكریة1

یة وتشمل ھیدرومیتر البالنج او البركس وھما مستخدمان في قیاس درجة تركیز المحالیل السكر
النسب المئویة للسكر بالوزن بمعنى ان الدرجة الواحدة تمثل القراءة  )7(الشكل  بینیمباشرة و

   غرام محلول 100غرام من السكروز النقي مذابة في  1من تدریجھ تمثل 
  

  ٪ سكر 1= درجة واحدة بركس       
  
  

    
  
  
  
  
  
  
  
  

  )البركس (قراءة تركیز السكر بواسطة الھایدرومیتر ) 7(الشكل 
  

  :ـ ھیدرومیترات لقیاس درجة تركیز المحالیل الملحیة  2
حیث یعطѧي النسѧبة المئویѧة مباشѧرة ومѧدرج علѧى درجѧة  )8(شكل  وھذه تشمل ھیدرومیتر البومیة

غѧѧرام مѧѧن كلوریѧѧد  1كѧѧل درجѧѧة مѧѧن البومیѧѧھ وتمثѧѧل ف وتدریجѧѧھ مѧѧن اعلѧѧى الѧѧى اسѧѧفل 60حѧѧراره 
ا لى الرغم من ان اقصى درجѧة تركیѧز یصѧل الیھѧغرام محلول  وع 100الصودیوم النقي مذابة في 

نجѧѧѧد ان  %29وتѧѧѧزداد بالغلیѧѧѧان الѧѧѧى ان تصѧѧѧل  سѧѧѧلیزیة 25علѧѧѧى درجѧѧѧة  %26.5المحلѧѧѧول ھѧѧѧي 
بومیѧѧھ حیѧѧث تسѧѧتعمل فѧѧي مصѧѧانع الزیѧѧوت )  70صѧѧفر ـ(الھایѧѧدرومیترات البومیѧѧھ مدرجѧѧة مѧѧن 

لیѧات المعادلѧة للاحمѧاض اثنѧاء إجѧراء عم في  والدھون وذلك لقیاس درجة  محالیل الصودا الكاویة
  .الدھنیة المنفردة من الزیت الخام 
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  یمثل الھایدرومیر من نوع بومیھ) 8(شكل                              

  
 
  :لحیة ـ ھیدرومیترات لقیاس النسبة المئویة لدرجة تشبع المحالیل الم 3

ویسѧتخدم فѧي قیѧاس النسѧبة  )9(كما في الشѧكل وھذه تشمل ھیدرومیتر السالومیتر او السالینومیتر
            ف وسѧѧѧاقھ مدرجѧѧѧة مѧѧѧن  60حالیѧѧѧل الملحیѧѧѧة وھѧѧѧو مѧѧѧدرج علѧѧѧى درجѧѧѧةالمئویѧѧѧة لدرجѧѧѧة تشѧѧѧبع الم

راءة تدریجѧھ علѧى ان السѧائل المختبرھѧو المѧاء المقطѧر كمѧا تѧدل قѧ )صѧفر( ویѧدل ) 100 صѧفر ـ( 
 المشѧبع المحلѧولدرجѧة تركیز ان  حیѧث  محلѧول ملحѧي مشѧبع  على ان السائل المختبرھѧو ) 100(

   .% 26.5ھي 
  
  

  
  
  
  
  
  
  

  السالومیتر)  9(شكل                                          
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  )10(  قیاس كثافة الحلیب  كما في الشكل ل ویستعمل Lactometer لاكتومیتر- 4
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  اللاكتومیتر) 10(شكل                                        

  
  
  

  )الھایدرومیترات ( ممیزات استعمال طریقة المكاثیف 

  
  .ـ سھلة وسریعة ولاتحتاج الى خبرة 1
  .ـ تفي بالغرض المطلوب في كثیر من العملیات التصنیعیة 2
  .سكریة والملحیة  ـ یمكن إستخدام ھیدرومیتر واحد لقیاس تركیز المحالیل ال3
  
  

  ) الھایدرومیترات ( عیوب استعمال طریقة المكاثیف 
  
  .ق المستخدمة ائادق الطر ھي  ـ لیست1
  .ـ تحتاج الى كمیة كبیرة من السائل المختبر 2
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  الفصـل                              
  
  

  .ما اھمیة استخدام المحالیل  : 1 س

   : تيعرف مایأ:  2س

   . ـ المحلول 

    . ـ المحلول الملحي

   . مضياـ المحلول الح

   . ـ المحلول العیاري

   . ـ المحلول  المولاري

  .ساس العلمي لعمل الھایدرومیترات اذكر الا : 3س

  .عدد انواع الھایدرومیترات  : 4س

  .وعیوبھاما مزایا استعمال طریقة الھایدرومیترات  : 5س
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  الفصـل 

  
  نكسار معامل الا

  
  

 
  

  
  
  
  
  
  
  

 
 
 
  
 

  
  -:الھدف العام 

الفصل 
  .المختلفة

  -:الاھداف التفصیلیة 

ً وبجدارة على معرفة كل من    یتوقع من الطالب بعد دراستة ھذا الفصل ان یكون قادرا

 .انواع الرافركتومیترات -

 .تركیب الاجھزة  -

  .استخدامات الرافركتومیترات -
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الفصل 

  معامل الانكسار 

REFRACTIVE INDEX    

  
تراكیز ویقیس   Abbe Refracto meter یستعمللقیاس معامل  انكسار السوائل المختلفة 

  .ایضا المواد الصلبھ قي المحالیل
 Hand Refracto meter الانكسار ولا یقیس معاملقیاس تركیز المواد الصلبھ الذائبة. 

   : -الأھمیة
  
  . طریقة سھلھ و سریعة - 1
  . قلیلة الكمیھ المطلوبة للقیاس- 2
 
  - : الاستخدام 

  
  . )المخللات  –لطماطة ا منتجات –الشراب (الصلبھ الذائبة مثل  قیاس تركیز المواد - 1
 . یاس درجة نقاوة الزیوتق - 2
   .)ركلما زادت درجة الھدرجة كلما قل معامل الانكسا(وت متابعة عملیات التصنیع لھدرجة الزی - 3

  مواد صلبھ غیر ذائبة+ ذائبة  مواد صلبھ= المواد الصلبة الكلیة . 

  
  - :انواع الرفراكتومیترات 

   
توجد انواع عدیدة من الرافراكتومیتر حیث تحتوي بعض الانواع على تدریج یقیس معامل 

یقیس معامل الانكسار والنسبة المئویة للمواد الصلبة الذائبة الإنكسار فقط وانواع اخرى تدریجھا 
  .ھذا فضلا عن اختلاف مدى القیاس بین الانواع 

  ـ: ومن ھذه الانواع على سبیل المثال مایأتي 
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  )11(الشكل  Abbe Refract meter:رافراكتومیتر ابٌي 
  

  

  

  

                                    

  

  یتر ابٌيرافراكتوم) 11(شكل  

ویقیس  0.0001بدقة مقدارھا 1.530ـ 1.330وھو اكثر إنتشارا ویعطي معامل انكسار مابین 
  . %95المواد الصلبة الذائبة الكلیة بتركیزات تصل الى 

   رافراكتومیتر زایس

ویقیس تركیز المواد الصلبة  0.001بدقة مقدارھا 1.540ـ 1.300ویعطي معامل إنكسار مابین  
   %95ة من صفر الى الذائبة الكلی

  )21(الشكل  Hand Refract meter:الرافراكتومیتر الیدوي 

  

  

  

  

                                      

  الرافراكتومیتر الیدوي )12(  شكل                                    
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تاج لقیاس یمتاز ھذا النوع بخفة وزنھ ودقة قراءتھ لذلك یستعمل في الحقل او على خطوط الإن
ختلف تدریجیا تبعا للغرض الذي تستخدم فیھ یوجد منھ انواع تتركیز المواد الصلبة الذائبة الكلیة و

وانواع اخرى  %30حیث نجد منھ ما یعطي تركیز المواد الصلبة الذائبة الكلیة من صفر الى 
  .وھكذا  % 75ـ  30تعطي تركیزات من 

  

  

  :ي یتكون الرافراكتومیتر الیدوي من الات
  .ن السفلي ثابت والعلوي متحرك توضع بینھما العینة ین زجاجییشوروـ م1
طقة المظلمة والمنطقة المضیئة ویظھر بھا تدریج رأسي نـ عدسة عینیة یمكن بھا تحدید الم2

  )  13( ئبة الكلیة كما في الشكل یث یعطي تركیز المواد الصلبة الذامقسم بح

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  الرافراكتومیترتركیب جھاز )  13(شكل 

  

 -:تركیب الجھاز
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 للحصول على ادق النتائج لابد من اتباع   طریقة العمل بأجھزة الرافراكتومیترات    

  :عند استخدام الرافراكتومیتر في القیاس الخطوات التالیة 

شورین جیدا ثم تجفیفھما ویفضل إستخدام احد المذیبات العضویة في عملیة وـ تنظیف الم1
  .التنظیف مثل كحول الإیثانول 

   .شورینوـ ضبط درجة حرارة القیاس بإمرار تیار من الماء على درجة الحرارة المناسبة خلال م2
ـ تتم عملیة ضبط القراءة قبل الاستخدام وذلك بقیاس معامل انكسار الماء المقطر على 3
  1.3328حیث یجب ان تكون  سلیزیة 20جةحرارة در
شورین ویجب ان لاتحتوي ول إنكسارھا مابین مـ توضع العینة المراد معرفة تركیزھا او معام 4

  . ) 14(كما في الشكل  على مواد عالقة
  

  
  
  
  
  

  
  كیفیة وضع العینة بین المنشورین)  14( الشكل 

  
بواسطة الذراع الخاص  ) 15(كما في الشكل  ینشوروخلال العدسة العینیة ویحرك م منینظر - 5

  .) ب ، أ16 (كما في الشكل مظلمة  ویلاحظ وجود منطقتین إحداھما مضیئة والاخرى
  
  
  
  
 
 

                        
  كیفیة النظر من خلال العدسة العینیة ) 15(لشكل  ا                           
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  )ب (              )   16 ( الشكل          )           أ(                   

  %23.5یمثل تركیز المحلول %                   30یمثل تركیز المحلول اكثر من     

   
   :  ستخدامات الرافراكتومیتراتا 

  
  :ـ  في المنازل او المعامل الصغیرة  1
  .لتحضیر كمیات محدودة ذات درجة تركیز مطابقة لحاجة العمل الیومي  
  :ـ في المعامل الكبیرة والمصانع  2
     ھا في تحضیر محالیل اخرى اقل تركیزا منھا تبعا لتحضیر محالیل ذات تركیز مرتفع لإستعمال  

  .في حالة تعدد اوجھ الإنتاج على وجھ الخصوص لحاجة العمل و
  

                      

  الفصل                             
  
  اذكر اهمية استخدام الرافراكتوميترات مع ذكر استخداماتها  ؟  :1س
  ع الرافراكتوميترات  ؟عدد انوا  :2س
ماهي الخطوات الواجب اتباعها للحصول على أدق النتائج عند استخدام جهاز  :3س

  الرافراكتوميتر؟
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  طرق قیاس الرطوبة في المواد الغذائیة             

  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                          
  
  
  

  -:الهدف العام 

  .ف الطالب على كيفية قياس الرطوبة في المواد الغذائية الفصل 

  -:الاهداف التفصيلية 

  يتوقع من الطالب بعد دراستة هذا الفصل ان يكون قادراً وبجدارة على معرفة كل من 

 اسس تقدير الرطوبة في الاغذية. 

  الطرائق المهمة المستخدمة في تقدير الرطوبة. 

 .لرطوبة طرائق التجفيف الحرارية لتقدير ا -1

 الفرن الحراري الهوائي  -  أ

 الفرن الحراري المفرغ  - ب

 التجفيف باستخدام الاشعة الحمراء   -  ج

 الطرائق التقطيرية لتقدير الرطوبة  - د

 .الطرائق الكيميائية لتقدير الرطوبة  -2

 .الطرائق الفيزيائية  -3

 حسابات نسبة الرطوبة. 

  الفصل 
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  الفصل 
  

  في المواد الغذائیة ةطرق قیاس الرطوب
تقدیر الرطوبة من التحلیلات المھمة والواسعة الانتشار في الفحوصات المختبریة والمعملیة  دیع

تبرز اھمیة تقدیر الرطوبة من ناحیة . نتائجھ مھمة لكل من مصنعي الاغذیة والمستھلك معا دُ وتع
الحبوب ینتج عنھا نمو فطریات الحفاظ على ثبات الجودة للمادة الغذائیة فالرطوبة العالیة في 

وتلف حشري وانبات ومن ناحیة اخرى كلما ازدادت نسبة الرطوبة ازدادت سرعة تفاعلات 
الفواكھ والخضروات ومن ناحیة اخرى تقدر الرطوبة من اجل ان نضمن التوافق مع في الاسمرار 

موح بھ من الرطوبة في متطلبات القوانین الغذائیة بما یخص الاحتفاظ بالمستوى القیاسي او المس
الرطوبة اساسیة في  دوتع.المنتج للحفاظ على جودة المنتوج او للحد من الغش وحمایة المستھلك

ة سواء على اساس الوزن الجاف او الوزن لتحلیل للمكونات الغذائیة الرئیسالتعبیر عن نتائج ا
  .الرطب 

  
ـ  10.5منتجاتھا تتراوح ما بین تختلف نسبة الرطوبة بصورة كبیرة في الاغذیة ففي الحبوب و

  % 93ـ  20الفواكھ والخضر %  1السكر % 21اما العسل % 40ـ  7وفي الحلویات %   30
اللوزیات ،%12ـ 5البقولیات والبذور ،% 10ـ  7والخضروات المجففة  %95ـ 64الخضروات 

ف الحلیب المجف، %87الحلیب ،%78ـ72الاسماك ،%63ـ 45اللحوم ومنتوجاتھا ،%50ـ 3
المشروبات الغازیة ، %19ـ  7التوابل ،%16الزبد ،%15.5المارجرین ،%الدھون صفر،4%

  %.90ـ 85عصائر الفواكھ ، %96البیرة ،90%
  

  -:اسس تقدیر الرطوبة في الاغذیة 
     

  :تیةق متنوعة تستعمل في تقدیر الرطوبة ومن الممكن تفصیلھا حسب الاسس الاائھنالك طر
د على فصل الماء من الغذاء او تقدیر كمیتھ بمقدار الفقد في الوزن ق التي تعتمائالطر -أ 

  .ق التقطیریة ائق الحراریة كما في الافران الھوائیة والمفرغة والطرائكالطر
  ق التي تعتمد على قیاس خاصیة فیزیائیة للمنتوج والتي تتغیر بتغیر الرطوبة كمعاملائالطر - ب 

    .ط البخاري والكثافة النوعیة وغیرھا والضغ الانكسار والتوصیل الكھربائي
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ق التѧѧي تعتمѧѧد علѧѧى الفعالیѧѧة الكیمیائیѧѧة للمѧѧاء حیѧѧث تѧѧؤدي الѧѧى قیѧѧاس اللѧѧون المتغیѧѧر او ائѧѧالطر -ج 
  . ق الكیمیائیةائالحرارة الناتجة كما في الطر

  

   -: الطرائق المھمة المستخدمة في تقدیر الرطوبة

  
  : طوبةق التجفیف الحراریة لتقدیر الرائطر  -1

روف ثابتة من درجة حرارة و وقت معین في داخل فرن ظفي ھذه الطرق تسخن العینة تحت 
ق ائتمتاز ھذه الطر.حراري وان مقدار الفقد في الوزن یعد مؤشر للرطوبة الموجودة في العینة 

المفضلة لدى الكثیر من  دفي وقت واحد وتع عدة بانھا بسیطة وسریعة وتسمح بأنجاز عینات
لین وان سرعة تبخر الماء من سطح الغذاء یتوقف على الضغط البخاري للماء ودرجة المحل

حرارة الفرن والرطوبة النسبیة وحركة الھواء في داخل الفرن وحجم دقائق العینة و عمقھا 
ومساحتھا السطحیة في وعاء التجفیف وكذلك عدد العینات ومواقعھا في داخل الفرن ومن عیوب 

تؤدي الى تطایر الاحماض الدھنیة والكحولات ان وجدت في الاغذیة وتسبب ھذه الطریقة انھا 
التكلس السطحي للاغذیة الغنیة بالسكریات ویؤدي ذلك الى منع فقدان الرطوبة ولتلافي ذلك تمزج 

  .العینة بالاسبست او الرمل لزیادة المساحة السطحیة لسھولة تبخر الماء 
  :دمة في ھذه الطریقة ومنھاوھنالك انواع عدة من الافران المستخ

فقسم منھا یعتمد ) Oven(وھو شبیھ بالفرن الكھربائي الاعتیادي  :الفرن الحراري الھوائي : أ 
على دخول وخروج الھواء بتیارات الحمل وقسم لھ مروحة بالداخل لتدویر الھواء وھذا النوع 

  ) . 17( الاخیر ھو المفضل لضمان ثباتیة درجة الحرارة كما في الشكل 
  
  

  
  

  
  
  
 
  

  الفرن الحراري الھوائي) 17( شكل
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  :الحراري المفرغ   الفرن: ب 
ھذا الفرن الاكثر دقة في قیاس الرطوبѧة للاغذیѧة حیѧث تقѧدر فیѧھ الرطوبѧة بѧانواع مختلفѧة مѧن  دیع 

الاغذیѧѧة الحساسѧѧة والتѧѧي لا یمكѧѧن تقѧѧدیرھا بѧѧالفرن الھѧѧوائي وذلѧѧك لتجنѧѧب الھѧѧواء وتأثیراتѧѧھ علѧѧى 
وفیѧة تسѧتعمل مضѧخة تعمѧل علѧى سѧحب او تفریѧغ الھѧواء جزئیѧا وفѧي ھѧذه . مادة الغذائیѧةتركیب ال
یتناسب الوقѧت الѧلازم للتجفیѧف عكسѧیا مѧع درجѧة الحѧرارة ومقѧدار و) .18(كما في الشكل  الطریقة

  .التفریغ وحسب نوع المادة الغذائیة المراد تجفیفھا
  
  

  
  
  
  

  
  
  
  

                               
  

  الفرن الحراري المفرغ  )18( شكل                                      
  
  
  :التجفیف باستخام الاشعة الحمراء : ج 

تمتاز ھذه الطریقة بانھا فعالة جدا حیث تسمح للحرارة ان تنفذ الѧى اعمѧاق العینѧھ الغذائیѧة وبѧذلك  
ق الحراریѧة الاعتیادیѧة ویمثѧل یقل الوقت اللازم للتجفیف بمقدار الثلث من الوقѧت المسѧتغرق بѧالطر

نموذج جیѧد لھѧذا النѧوع مѧن المجففѧات ا )19(كما في الشكل  )Cenco Balance(میزان سنكو 
سѧم مѧن مصѧدر الحѧرارة لتجنѧب 10سم وعلѧى مسѧافة  1.5ـ  1الحراریة حیث یوضع الغذاء بسمك 

 20بѧوب المطحونѧھ ودقѧائق للح 10حدوث التحلل لمكونات المادة الغذائیة اما وقت التجفیف فیبلغ 
  .دقیقة للحوم ومنتجاتھا 
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  میزان سنكو لتقدیر الرطوبة بالاشعة الحمراء) 19(الشكل       
  

   :ق التقطیریة لتقدیر الرطوبةائالطر: د 

تكثیفھ وجمعھ في اجھزة خاصة وتستعمل ھذه  ثم  وتعتمد ھذه الطریقة على تبخیر الماء ومن
  .قدیر الرطوبة في الحبوب والجوز والدھون والتوابل ق بنجاح في تائالطر

  

  :ق الكیمیائیة لتقدیر الرطوبة ائطرال:  2
تعطي  تستعمل ھذه الطریقة بنجاح للاغذیة التي) Karl Fisher(كما في طریقة كارل فیشر 

واكھ ق الحراریة فھي اعتیادیا تستعمل لتقدیر الرطوبة في الفائنتائج متذبذبة وغیر دقیقة في الطر
جربت وقد والخضروات المجففة والحلویات والشوكولاتھ والقھوة المحمصة والزیوت والدھون 

ھذه الطریقة ایضا على الاغذیة الغنیة بالسكر كالعسل ووجدت بانھا ملائمة وناجحة ایضا على 
یارة الاغذیة ذات الرطوبة الوسطیة كأنواع المعجنات والفطائر وكذلك الاغذیة الغنیة بالزیوت الط

وھذه الطریقة نادرا ما تستعمل في الاغذیة العالیة الرطوبة كالخضروات والفواكھ الطازجة وتعتمد 
طریقة كارل فیشر على التفاعل الذي یتم باختزال الیود بواسطة ثاني اوكسید الكبریت بوجود 

ود ظاھرة ق كیمیائیة اخرى تعتمد على ارتباط بمركب معین مما یؤدي الى وجائوھنالك طر. الماء
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معینة من خلالھا یمكن معرفة كمیة الرطوبة الموجودة في المادة الغذائیة كما في استخدام كاربید 
  .وبرومید الكوبلت وحامض الكبریتیك وغیرھا CaC3الكالسیوم 

  

  :ق الفیزیائیة ائالطر - 3
میتھ واھر والخواص الفیزیائیة للماء والتي تتناسب مع كظق تستغل بعض الرائوفي ھذه الط

للدلالة علیة منھا طریقة امتصاص الاشعة تحت الحمراء على طول موجي معین او طریقة المجال 
  .ائیة ق الكھربائالمغناطیسي او الطر

  

  - :طریقة الفرن الحراري الھوائي  ـأ 
  - :طریقة العمل

  .ا ومن ثم سجل وزنھ فارغ وجففھ ورقمھ زجاجي مع الغطاءأوف طبق المنیوم ظن ـ 1
  درجة سلیزیة 105ـ 100ا بین ملطبق مع العینة في فرن حراري درجة حرارتھ ضع ا ـ 2

مع الحرص على وضع الغطاء على ) ساعة 3.5حوالي (ولحین الحصول على الوزن الثابت 
  .الطبق بصورة غیر محكمة للسماح بخروج الرطوبة 

 انقلھ الى مجففالزمنیة اغلق الطبق بواسطة الغطاء بصورة محكمة و لمدةبعد انتھاء ا ـ 3
)Desicator ( لیبرد وبعدھا سجل وزنھ.  
  : الحسابات – 4

  بعد التجفیف ع العینة قبل التجفیف ـ وزن الطبق مع العینةوزن الطبق م= وزن الماء المفقود 
                                  

   100 ×)وزن العینة \وزن الماء المفقود =( نسبة الرطوبة  
 

  -:الحراري المفرغ  طریقة الفرنـ  ب
  - :طریقة العمل

   امع الغطاء ومن ثم سجل وزنھ فارغ وجففھ ورقمھ  ف طبق المنیوم او زجاجيظن ـ 1
  .غم من العینة الغذائیة المحضرة والمتجانسة  2ـ 1زن حوالي ـ  2
3 ѧѧة  ـѧѧھ ثابتѧѧة حرارتѧѧواء درجѧѧن الھѧѧرغ مѧѧراري مفѧѧرن حѧѧي فѧѧة فѧѧع العینѧѧق مѧѧع الطبѧѧلیزي 70ضѧѧس  

مѧع الحѧرص ) سѧاعة 3.5حѧوالي (ملѧم زئبѧق او اقѧل لحѧین الحصѧول علѧى وزن ثابѧت  100وضغط 
   . على وضع الغطاء على الطبق بصورة غیر محكمة

بصѧورة محكمѧة وانقلѧھ الѧى مجفѧف ثبѧت غطѧاء الطبѧق الزمنیѧة وثبѧات الѧوزن  مѧدةبعد انتھاء ال ـ 4
  .لیبرد وبعدھا سجل الوزن 
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  الحسابات :  5
                        زن الطبق مع العینة قبل التجفیف ـ وزن الطبق مع العینةبعد التجفیفو= وزن الماء المفقود 

   100× )وزن العینة \وزن الماء المفقود =( نسبة الرطوبة  
  
  
  
  

  الفصل                                                
  
  

  تلفة في عملیات التصنیع الغذائي ؟ماأھمیة تقدیر الرطوبة للأغذیة المخ: 1س
  

ما الطرائق المستخدمة في تقدیر نسبة رطوبة المواد الغذائیة وماھي الاسس : 2س
  التي تعتمد علیھا ؟

  
  العوامل التي تؤثر في سرعة تبخر الماء في أجھزة التجفیف الحراریة ؟ ما: 3س
  

  تلافیھا ؟ماعیوب طرق التجفیف الحراري لتقدیر الرطوبة وكیف یمكن : 4س
  

 ؟ ماالفرق بین  جھاز تقدیر الرطوبة بالفرن المفرغ عن الفرن الھوائي: 5س
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  تقدیر الرماد في المواد الغذائیة                   
  
  
  

  -:الھدف العام 

   . الفصل 

  -:لیة الاھداف التفصی

  : یتوقع من الطالب بعد دراسة ھذا المختبر ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة 

  الھدف من تقدیر الرماد. 

  طرائق الترمید. 

 الترمید الجاف. 

  الترمید الرطب.  

 
 
 

                                  
  
  

 الفصل 
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  ر الرماد في المواد الغذائیةتقدی
  

  :الرماد     
  

. سلیزي 600 – 500یتخلف الرماد من جراء حرق المادة الغذائیة في درجة حرارة عالیة 
والرماد عبارة عن مجموعة من العناصر المعدنیة التي تحتویھا المادة الغذائیة وھذه العناصر 

میة فسلجیة كبیرة وھي من مكونات الغذاء المعدنیة تلعب دورا مھما في تغذیة الانسان ولھا اھ
الضروریة ، وتلعب دورا مھما في العملیات الحیویة التي تجري  في الجسم وفي الانسجة النباتیة 
والاحیاء المجھریة الدقیقة كما انھا تدخل في تركیب الانزیمات والفیتامینات والھرمونات وتشمل 

دیوم والكالسیوم والمغنیسیوم وھذه العناصر موجودة المركبات المعدنیة للرماد البوتاسیوم والصو
بكمیات كبیرة بینما  المعادن الموجودة بكمیات قلیلة ھي الالمنیوم والحدید والنحاس والمنغنیز 
والزنك والزرنیخ والفلور والیود وھنالك معادن اخرى موجودة في الاغذیة ولكن بكمیات قلیلة جدا 

  .وعلى شكل اثار 
  

بیر بین كمیات الرماد الموجودة في مختلف المجامیع الغذائیة فالتوابل والبذور ھنالك تفاوت ك
الزیتیة واللوزیات والبقولیات تحتوي على كمیات اكثر من الرماد مقارنة مع اللحوم  ومنتجات 
الالبان والحبوب والحلویات والخضروات والفواكھ علما بان الرماد في التوابل أعلى منھ في 

یة ویلاحظ ان الكمیات الموجودة من الرماد في بعض الاعضاء الوظیفیة كالقلب والمخ البذور الزیت
  .والكلیة والكبد ھي اعلى من الموجود في النسیج اللحمي 

  

  :الھدف من تقدیر الرماد الكلي 
  
یعد مؤشرا جیدا لدرجة نقاوة بعض المنتجات كالبكتین والنشا  ووجوده یؤثر سلبا على  درجة  - 1

  .السكر وقصره في اثناء عملیات تنقیتھ  تبلور لون
  .یعتمد على كمیة الرماد في تتبع العملیات الحیویة للخمیرة ومقدار تكاثرھا وانتاجھا  - 2

   الرابع
 

الفصل 
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 .تعد كمیة الرماد في الطحین دلیل على جودتھ  - 3
تقدیر الرماد في  المواد العلفیة للدواجن والابقار مھمة في تحدید مصادرھا وكمیاتھا الداخلة  - 4

 .یب العلائق في ترك
تقدیر كمیة الرماد وتركیبھ في الجلي والمرملاد یعطي فكرة عن النسبة المؤیة للفواكھ  - 5

 .المستعملة في تصنیعھا 
كمیة الرماد ودرجة قاعدیتھ تمیز بسھولة بین الخل الطبیعي المستخلص من الفواكھ والخل  - 6

 .الاصطناعي 
على وجود الرمل والاوساخ  ویستعمل بالحامض عالیة فھي تدل  الذائب غیراذا كانت كمیة  - 7

 .ھذا الفحص لمعرفة غش التوابل 

  

 

  Types Of  Ashingطرائق الترمید            
  

  -:توجد طریقتان لتقدیر كمیة الرماد ھي 

  DRY ASHING:  الترمید الجاف :أولآ 
) 20(كما في الشكل   Muffle Furnaceفي وعاء ثم توضع في فرن الترمید  ةتوزن العین 

 ةجمیعھا إما لفترة زمنی ةلحرق المركبات العضوی ةسلیزی درجة 550- 500وعلى درجة حرارة 
  .محددة أو الوصول الى الوزن الثابت أو بظھور  اللون الابیض او الرمادي الفاتح 

  
غرام من منتجات 2فیأخذ  ةالمراد قیاس الرماد لھا باختلاف الماده الغذائی ةیختلف وزن العین

غرام للسكر ومنتجاتھ أو  10ـ 5غرام من الحلیب أو الجبن  و  5ـ3و  ةوالحبوب المجففالاسماك 
  .غرام من الفواكھ الطازجھ  25اللحوم والخضروات ومنتجاتھا و

  
فیھا وحرقھا وقیاس الرماد ویفضل في ھذه الاوعیھ  ةتوجد أنواع عدة من الاوعیھ لوضع العین

أو  Porcelainنھا جفنات الكوارتز أو البورسلین جمیعھا أن تكون عریضة ومسطحة القعر وم
والاخیره أفضلھا إلا إنھا   Platinumأو البلاتینیھ    Nikelأو النیكل   Steelالفولاذیھ 

  .مرتفعة الثمن 
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سلیزي لترمید الفواكھ  525أما بالنسبة لدرجة الحرارة الكافیھ للترمید فینصح باستعمال درجة 
سلیزي فینصح  550وات ومنتجاتھا جمیعا أما درجة الحرارة  واللحوم والسكریات والخضر

باستعمالھاللحبوب ومنتجاتھا والالبان ومنتجاتھا فضلآ عن التوابل  وإذا إستعملت درجة حرارة 
  . سلیزي فقد یحدث تطایر لبعض مكونات الرماد 550أعلى من 

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  في المواد الغذائیة فرن حراري لتقدیر الرماد)  20( شكل               
  

  :طریقة العمل 
وضعھا مع الغطاء في فرن الترمید وسخن حتى درجة الاحمرارالمعتم على  ةخزفی ةخذ جفن ـ 1

  .ائق قد 10سلیزي لمدة  550درجة حرارة 
  .ومن ثم سجل الوزن )   Desicator(في المجفف  ةبرد الجفن ـ 2
ومن ثم سجل  ةفي الجفن ما ورد سابقا المحضرة أو حسب ةغرام من العین 5ـ زن حوالي 3

   .الوزن
سلیزي وأتركھا لحین  550ــ 500في فرن الترمید على درجة حرارة  ةوالعین ةـ ضع الجفن4

  .تكون الرماد الابیض أو الرمادي الفاتح او لحین ثبوت الوزن 
  .وبعدھا سجل الوزن )  Desicator(في المجفف  ةبرد الجفن  ـ5
   : الحسابات ـ 6

  .  ] 100 [) غم(وزن العینھ  \) غم(الرماد الكلي % = ماد الكلي الر
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  -:الترمید الرطب :ثانیآ 
تمتاز عملیة ھضم النموذج في الترمید الرطب بانھا التخلص من الماده العضویة بإستخدام حامض 
 قوي كحامض الكبریتیك وتفضل ھذه الطریقھ على الطریقة الجافة بقلة الفقد للمواد المتطایرة

  . ةوكذلك سھولة ذوبان الرماد بعد عملیة الترمید لقیاس المعادن بصورة منفرد
  

وعند مقارنة الطریقتین في الترمید نجد ان الترمید الجاف ھو الطریقة الشائعة لتقدیر الرماد 
 قتستعمل لإنجازنماذج عدیدة في الولسھولتھا ولا تحتاج إلى عنایة مكثفة فالطریقة بسیطة وت

لكنھا تحتاج الى وقت طویل )  Blank( تحتاج الى كیمیاویات أو تجربة مقارنة نفسھ وھي لا
  . لإنجازھا لذلك  لا نتتطرق الى شرح الطریقة الرطبة وإنما فقط الاشارة إلیھا 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  

  

  

  دف من تقدير الرماد ؟ ما  اله:  1س

  ما  تاثير الحرارة العالية المستعملة عند القياس على قيمة الرماد ؟:  2س

  ما الفرق بين الترميد الجاف والترميد الرطب ؟:  3س

  الفصل 
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  تقدیر المواد الصلبة الكلیة في الحلیب

  والمواد الغذائیة المختلفة 
  
  
  
  

  - : الھدف العام

الفصل 
  .الغذائیة المختلفة

  -:الاھداف التفصلیة 

رة على تقدیر المواد الصلبة الكلیة  
  : تلفة بطریقتینفي الحلیب والمواد الغذائیة المخ

 .طریقة التجفیف بواسطة الافران الكھربائیة  - 1

   . طریقة تعتمد على حسابات اللاكتومیتر الخاصة بتقدیر الوزن النوعي - 2

  

  
  
  

  الفصل 

الفصل 
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  تقدیر المواد الصلبة الكلیة في الحلیب والمواد الغذائیة المختلفة

لتخلص من الماء الموجود تحت تعرف المواد الصلبة بانھا المواد المتبقیة التي نحصل علیھا بعد ا
وھي تضم بالدرجة الرئیسة الكاربوھیدرات والدھون و البروتینات والاملاح ،ظروف معینة 

المعدنیة و ترجع اھمیة تقدیر المادة الصلبة في الحلیب الى معرفة المادة الجافة في النتائج 
المكثفة او المجففة علاوة على  النھائیة لتصنیع الحلیب كما ھو الحال في  صناعة الجبن او الالبان

  .    التاكد من تطابق المواصفات والتشریعات القانونیة على الاغذیة  المختلفة 
  
   ھنالك طریقتان لایجاد نسبة المواد الصلبة الكلیة في الحلیب وھما:  

ا وعیوب ھذه الطریقة اذ).18(كما في الشكل  الكھربائیةطریقة التجفیف بوساطة الافران : أولا 

كان التسخین شدیدا یسبب تلون المواد الصلبة باللون البني وھذا ناتج عن تفاعل كیمیاوي معین 
كما ان بعض المواد الصلبة لھا خاصیة لامتصاص الرطوبة بسرعة ولذا یجب ان تجري عملیة 

  . الوزن باسرع وقت وفي ھذه الطریقة نستعمل اطباق معدنیة او زجاجیة او خزفیة خاصة

  :مل طریقة الع
  سلیزي لمدة نصف ساعة ثم 100ـ یجفف الطبق مع الغطاء بصورة جیدة على درجة حرارة   1
  .یبرد في مجفف زجاجي بعدھا یوزن وھو فارغ    
  .من عینة الحلیب بعد خلطھ جیدا ویغطى ویعاد وزنھ بسرعة ) مللتر  5(  ـ یوضع في الطبق  2
  لمدة نصف ساعة مع رفع الغطاء وذلك لطرد ـ یسخن الحلیب على حمام مائي في حامل ثلاثي 3
  .جزء من الماء قبل دخول العینة الى المجفف    
سلیزي  103ـ ینقل الطبق بما یحتویھ الى المجفف الكھربائي حیث یسخن على درجة حرارة  4

  .رفع الغطاء  مع 
  ة نصفیبرد الطبق في المجفف الزجاجي  بعد أربع ساعات وبعد وضع الغطاء علیھ ولمد  ـ5
  .وتعاد عملیة التسخین والوزن لمرات عدة الى ان یثبت الوزن .ساعة ثم یوزن بدقة    
  : ـ الحسابات  6

  وزن الطبق مع العینة بعدالتجفیف ـ وزن الطبق فارغ =  الكلیة  وزن الموادالصلبة
  

  الفصل 
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  : تعتمد على حسابات اللاكتومیتر الخاص بتقدیر الوزن النوعي وكما یلي :  ثانیا 

  . ـ تعاد طریقة ایجاد الوزن النوعي للحلیب كما ذكرت في الفصل السابق 1
  .ـ إیجاد نسبة الدھن في الحلیب اما بطریقة كیربر او بابكوك 2
  : ـ الحسابات 3

                      

  
  

                                          
الكلیة في الحلیب والمواد الغذائیة ویمكن القول ان الطرائق الاخرى لحساب المواد الصلبة 

المختلفة  ھي نفسھا المستخدمة لحساب الرطوبة في المواد الغذائیة بوساطة الافران الكھربائیة 
  .الھوائیة والمفرغة 

  
  

  اسئلة المختبر الخامس                           

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                       

  

  

  

  ما المقصود بالمواد الصلبة ؟ :  1س

  د الصلبة على صناعة الالبان ؟ما تاثير الموا:  2س 

  ما فائدة المجفف الزجاجي ؟:   3س 

  ؟ اشرح طريقة قياس الرطوبة في الحليب:  4س 
  

 الفصل  
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  تقدیر الحموضة في المواد الغذائیة                

  
  
  
  

  -:الھدف العام 

   . الفصل 

  

  -:الاھداف التفصیلیة 

رة على تقدیر الحموضة بالطرق 
  :التالیة

 .الرقم الھیدروجیني  - 1

 . التسحیح - 2

  . طریقة الفحص بالنسبة لعصیر الحمضیات - 3

  . تقدیر كمیة حامض الستریك وزنیا   - أ

   . تقدیر كمیة حامض الستریك بالتسحیح بواسطة قاعدة معلومة العیاریة  - ب

  
  

  الفصل 

الفصل 
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  موضة في المواد الغذائیةالحتقدیر                    

لھذا الاختبار أھمیة كبیرة في الصناعات الغذائیة حیث ان نسبة الحموضة الى السكرتعمل على 
تحدید مذاق المادة الغذائیة كما ان الحموضة لھا تاثیر مباشر على   المعاملة الحراریة التي تجري 

  :ر الحموضة بطریقتین ویمكن تقدی.للمواد الغذائیة في أثناء تصنیعھا بغرض الحفظ 
  

 pH :   الرقم الھایدروجیني: أولا 
باللوغاریتم السالب لتركیز أیون الھایدروجین في الوسط فاذن  pH  یعرف الأس الھایدروجیني

یدل الاس الھایدروجیني على تركیز ایونات الھایدروجین الحرة في الوسط ولیس المجموع الكلي 
  .للحامض في النموذج 

  
لرقم الھایدروجیني دورا مھما في إستعمالاتھ المتعددة في البحوث وعملیات السیطرة یلعب قیاس ا

على النوعیة كترویق عصیر الفواكھ والخضروات وفي منتجات الفواكھ والحبوب المتخمرة وكذلك 
في عملیات إنتاج جلي الفواكھ حیث یلعب دورا في السیطرة على سرعة  تكوین الجلتنھ بین 

والبكتین وإن أھمیة ھذا القیاس تبرز ایضا في السیطرة على العملیات الانتاجیة السكر والحامض 
التي تدخل فیھا بعض الكائنات الحیھ والانزیمات وكذلك في السرعة التي یترسب بھا الكازین من 

والمتوسطة   3.5ـ  2.5منتجات الحلیب ویتراوح تركیز أیون الھایدروجین للفواكھ الحامضیة   
    6ـ5والخضروات بین   4.5ـ  3.5ن الحموضة بی

  

  :طریقة الفحص 
ْ من ضبط جھاز تقدیر ال  1 وبحسب التعلیمات )  BUFFER( بواسطة محلول منظم   pHـ تاكد

  ) .22و 21(المرفقة بالجھاز وتحضیره  لغرض الفحص كما في الشكلین 
  
  
  
  

  الفصل 
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  المحلیل النظمة لضبط عمل الجھاز معpH جھازقیاس الـ  ) 21(شكل             

  
ْ نماذج الاغذیة للقیاس كلا بحسب نوعھ - 2   : أحضر
عصیر الفواكھ والخضروات والحلیب والخل والمشروبات الكحولیة والغازیة لاتحتاج إلى  ـأ   

  " .معاملات خاصة لاخذ القراءة تستعمل مباشرة
غم منھا بعد طحنھا  10تؤخذ  ) إلخ .. ...الخبزوالمعكرونة و الشعریة(الحبوب ومنتجاتھا  ب ـ

  .مل من الماء المقطرویؤخذ السائل العلوي للقیاس  100وتمزج مع  
المحاصیل الجذریة والورقیة أو الفواكھ غیر العصیریة فتھرس بالخلاط ثم تعصر وترشح  ج ـ 

  .وتقاس 
 مقطر تھرس  مل ماء 100غم منھا وتخلط مع   100اللحوم والاسماك والدجاج یؤخذ   د ـ  

  .بالخلاط وتقاس 
حسب   pHضع النموذج المراد قیاسھ في إناء زجاجي وأغمر الالكترود في النموذج وأقرأ الـ  ـ 3

  .التعلیمات 
  

  
 
 
 

 
  الحقلي  pHجھاز قراءة  الـ ) 22(شكل                                   

  .إخراجھ من العینھ ـ أغسل الالكترود بالماء المقطر وباحتراس شدید بعد  4
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  :التسحیح  : ثانیا 
والحѧѧѧوامض العضѧѧѧویة مѧѧѧن )  Total titratable Acidity(یعѧѧѧد تقѧѧѧدیر الحموضѧѧѧة الكلیѧѧѧة 

النشاطات المھمة في مختبرات التحلیل في مصѧانع الاغذیѧة حیѧث تѧؤثر الحѧوامض بصѧورة مباشѧرة 
ѧي تحدیѧھ فѧذي تلعبѧم الѧدور المھѧن الѧلا عѧذاء فضѧة الغѧنیعیة على نكھة وثباتیѧات التصѧوع العملیѧد ن

  .الواجب إجراؤھا على المادة الغذائیة 
فѧي حѧین بلغѧت %    0.27تختلف كمیة  الحوامض في المواد الغذائیة  المختلفة فھي  فѧي المѧوز  

  % . 0.14وفي الحلیب قدرت ب  %   6باللیمون الحامض  
ѧویة وكمیتھѧوامض العضѧة   الحѧود كما تختلف المواد الغذائیة في نوعیѧنلاحظ وجѧا فѧي تحتویھѧا الت

 حامض الستریك في اللیمون بینما یوجد حامض اللاكتیك في الحلیب وحامض التارتاریك في العنѧب

  .إلخ .....

  

  -: طریقة الفحص بالنسبة لعصیرالحمضیات 

  
  : أ ـ تقدیر كمیة حامض الستریك وزنیا  
  ماء مقطر بعدھا رشح منمل  50مل من عصیر اللیمون المحضر وأضف إلیھ   50زن  ـ  1
  .خلال قطعة قماش    
  ـ سخن الى ان تصل نقطة الغلیان وبعدھا اضف بحذر كاربونات الكالسیوم من اجل التعادل 2
  عبارة عن سترات(رشح الراسب المتكون في المزیج الحار  )استعمل ورقة لتموس (التام    
  .ء الحار من خلال قمع وورقة ترشیح وأغسلھ بالما) الكالسیوم    
  ـ تؤخذ ورقة الترشیح والراسب وتوضع في بیكر بعدھا تجفف في فرن حراري على درجة  3
  .سیلیزي لمدة ثلاث ساعات  95   
  ـ أضف حامض الكبریتیك المحسوبة كمیتھ وعیاریتھ لتكوین حامض الستریك من سترات   4

  ).ض الكبریتیك ع حام2مل من  8غم من سترات الكالسیوم تكافئ  1(الكالسیوم     
  ـ یرشح المزیج لازالة الراسب المتكون وھو سلفات الكالسیوم بعدھا یبخر الراشح على حمام 5
  . مائي في بیكر معروف الوزن الى حجم قلیل قریب من الجفاف    
  ـ اترك البیكر لیجف في الھواء وتكوین بلورات حامض الستریك بعدھا زن البیكر والفرق بین 6
  مل من 50ھو وزن حامض الستریك في  ) وزنھ مع الحامض ناقص وزنھ فارغ (الوزنین    
  .العصیر    
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  :  ب ـ تقدیر كمیة حامض الستریك بالتسحیح  بوساطة قاعدة معلومة العیاریة

  . مل250مل ویوضع في دورق سعة )  20ـ 10( ـ یؤخذ حجم معلوم من عصیر الحمضیات  1
          .الفینولفثالین ـ یضاف الیھ بعض قطرات من دلیل  2
  .یضاف حجم معین من الماء المقطر لتخفیف لون العصیر لتسھیل رؤیة نقطة التعادل  ـ  3
  ) .23( من سحاحة التسحیح شكل ) ع  0.1(ـ یسحح بواسطة الصودا الكاویة  4
  . ـ بعد الحصول على اللون الوردي الخفیف یسجل حجم الصودا الكاویة المستھلكة للتعادل 5
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  السحاحة لمعایرة الحموضة)   23( شكل                        
  
               :ـ الحسابات 6
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  اسئلة                                        
  السادسالمختبر     

  
  
  

  
  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  

  ما  طرائق قياس الحموضة في الاغذية ؟:  1س 
  

  عند قياس الحموضة ؟ ما  تاثير استعمال مادة الفينولفثالين:  2س 
  

  . اشرح طريقة واحدة  لقياس  حامض الستريك :  3س 
  

  ما تاثير الحموضة على العملية التصنيعية  ؟:  4س 
 

  الفصل 
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  MCROSCOPEالمجھر                    
  
  
 

  -: الھدف العام

   . الفصل 

  - : الاھداف التفصیلیة

 :   

 انواع الاجھزة  .  

 .  المجھر البسیط  - أ

  . المجھر المركب  - ب

  تركیب المجھر.  

  كیفیة استعمال المجھر. 

 حص بالقوى الكبرىكیفیة الف . 

  
 
  

 الفصل 
 

الفصل 
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  MICROSCOPEالمجھر                       
  

  .جھاز یكبر الاجسام الصغیره لتسھیل دراستھا ومن المجاھر  البسیط و المركب  :المجھر 

 سم من خلالھاعباره عن عدسھ مكبره نحصل على صوره مكبرة للج:  المجھر البسیط - 1

م استطاع العالم الانجلیزي روبرت ھوك اختراع المجھر البدائي كما في الشكل  1665في العام 
الذي یشبھ المجھر المستعمل في المختبرات الیوم  وباستخدام ھذا المجھر لاحظ العالم ) 24(

یره التي روبرت ھوك في اثناء فحصھ لقطعھ من الفلین أنھا تتكون من عدید من الحجرات الصغ
. للاشاره الى ھذه الحجرات كلھا  cellتشبھ الى حد بعید خلایا النحل ولذا استخدم ھوك كلمة 

ومنذ عھد ھوك اخذت طرق دراسة الخلایا تتقدم باضطراد لتعطي المزید من المعرفھ عن التركیب 
  .في الخلایا الحیھ الخلوي لیس فقط في الخلایا غیر الحیھ وانما

  
                                        

                               
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  دمھ روبرت ھوك  المجھرالذي استخ)  24( الشكل                    
  

                                          

 الفصل 
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  :Compound Microscopeالمجھر المركب  -2 
 صѧѧورة تظھѧѧرّیتكѧѧون مѧѧن مجمѧѧوعتین مѧѧن العدسѧѧات الاولѧѧى المواجھѧѧھ للجسѧѧم المѧѧراد تكبیѧѧره  و 

رتھѧا سم وتسمى الشیئیة ومجموعة اخرى علویة تكبر صورة الجسم الحقیقیھ التѧي أظھللج حقیقیة
المجموعѧѧھ الاولѧѧى وتسѧѧمى العینیѧѧة والتѧѧي مѧѧن خلالھѧѧا تنظѧѧر العѧѧین الѧѧى الاجسѧѧام المكبѧѧرة وفѧѧي ھѧѧذا 

  .جدا ةالنوع من المجاھر نحصل على صوره مكبر
  

  : وقد حصل تطور كبیر في صناعة المجاھر الحدیثھ حیث ظھر جیل جدید من المجاھر مثل
  Phase Contrast Microscope                      :مجھر التباین -أ 

  : X-ray  Diffraction  Microscopeمجھر الاشعھ السینیھ الانحرافیھ   -ب
   Ultra  Violet  Fluorescent  Microscope:مجھر الاشعھ فوق البنفسجیھ  -ج
  

وجمیعھѧѧا ذات فوائѧѧد جمѧѧة فѧѧي مجѧѧال فحѧѧص الخلایѧѧا ودراسѧѧتھا ولعѧѧل أھѧѧم اختѧѧراع ظھѧѧر فѧѧي مجѧѧال 
 Electronكبѧѧѧرى فѧѧѧي علѧѧѧم الخلیѧѧѧة ھѧѧѧو المجھѧѧѧر الالكترونѧѧѧي ةثѧѧѧور دراسѧѧѧة الخلیѧѧѧة وأحѧѧѧدث

Microscope  ،  ھѧن معروفѧم تكѧي لѧة التѧب الخلیѧیح تراكیѧر توضѧفقد امكن بواسطة ھذا المجھ
  . من قبل 

ویختلѧѧف المجھѧѧر الالكترونѧѧي عѧѧن المجھѧѧر العѧѧادي بكونѧѧھ لایحتѧѧوي علѧѧى عدسѧѧات كمѧѧا انѧѧھ یسѧѧتخدم 
ѧѧا ةحزمѧѧدر للاضѧѧات كمصѧѧن الالكترونѧѧادي  ةءمѧѧوء العѧѧعة الضѧѧن اشѧѧدلا مѧѧك بѧѧرق  ،وذلѧѧث تختѧѧحی

 ةوتتكѧون صѧور ةالالكترونات العینة المراد فحصھا ثم تستقبل على فیلم فوتوغرافي بѧالغ الحساسѧی
للعینة وعلیھ فان فحص العینة لایتم بوساطة العین كما في المجھر العادي وانما عن طریق فحѧص 

ѧѧور الفوتوغرافیѧѧویرھا ب ةالصѧѧتم تصѧѧي یѧѧرالتѧѧوة تكبیѧѧراوح قѧѧاطتھ وتتѧѧین  ةوسѧѧا بѧѧى  10000مѧѧال
  . ةضعف الحجم الاصلي للعین 200000
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  : تركیب المجھر المركب 
  

  -:من الاجزاء الاتیة )   25( یتركب المجھر كما في الشكل 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

  أجزاء المجھر المركب)  25( شكل 
 

  Eye Piece: العینیة ةالعدس - 1
ع في اعلى اسطوانھ معدنیة جوفاء تѧدعى الجسѧم الانبѧوبي ولھѧذه العدسѧة مجموعة من العدسات تق

ѧѧѧر خاصѧѧѧوة تكبیѧѧѧا  ةقѧѧѧر علیھѧѧѧمؤشx 10  اوx 8 ѧѧѧرة  ةاي ان العدسѧѧѧوص عشѧѧѧم المفحѧѧѧر الجسѧѧѧتكب
  .اضعاف او ثمانیة اضعاف حجمھ الاصلي على التوالي 

  
 : Body tubeنبوب  الا  - 2

   . ویتصل بالقرص الدوار من الاسفلمن الاعلى  ةالعینی ةھو التركیب الذي یحمل العدس
  
  Rotary Nose Piece:القرص الدوار -3

الى اخѧرى  ةوھو التركیب الذي یحمل العدسات الشیئیة حیث یتم بتدویره تغیر قوة التكبیر من درج
  .حسب قوة العدسات
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  Objectives:العدسات الشیئیة  -4

القرص الدوار وتختلف ھѧذه العدسѧات مجموعةعدسات توجد في اطارات معدنیة حافظة تحمل على 
  .من حیث الطول ومن حیث قوة التكبیر واقصرھا في الطول اقلھا تكبیرا

  
  Coarse Focus: المنظم الكبیر -5

وھو تركیب بھیئة عقدة او عجلة تقع على الѧذراع وتسѧتعمل لرفѧع الانبѧوب وخفظѧھ للحصѧول علѧى 
  .ئیة الصغرىویستعمل المنظم الكبیر مع العدسة الشی ةاوضح رؤی

  
  Fine Focus:المنظم الدقیق  -6

تركیب محمول على الذراع وقد یلاحظ في بعض المجاھر ان المنظم الدقیق والمنظم الكبیѧر یعمѧلان 
بشѧѧكل دقیѧق عنѧد الفحѧѧص  ةیسѧتعمل المѧنظم الѧѧدقیق لتوضѧیح الصѧور.بعجلѧھ واحѧده وكمѧنظم واحѧѧد 

  .بالعدسة الشیئیة الكبرى او الزیتیة 
  
  Condenser: المكثف -7

تركیب بصري یقع تحت فتحة المنصة یستعمل لتركیز كمیة الضوء الموجѧھ الѧى الجسѧم المفحѧوص 
الѧى المكثѧف  ةوتنظیمھا ولѧھ حجѧاب فѧي اسѧفلھ یمكѧن فتحѧھ وغلقѧھ للѧتحكم فѧي كمیѧة الضѧوء النافѧذ

  .ویمكن التحكم في موقع المكثف الى الاعلى او الاسفل بوساطة منظم یدعى منظم المكثف
  
  Arm:الذراع  -8

  . تركیب منحني عادة عن طریقھ یحمل المجھر بالید وتتصل بھ معظم الاجزاء الرئیسیة للمجھر 
  
  stage) : المسرح ( المنصھ  -9

تقع في مستوى النھایة السفلى للذراع فѧي وسѧطھا ثقѧب او فتحѧھ یمѧر مѧن خلالھѧا  ةمستوی ةصفیح
جاھر ترفع وتخفض المنصھ لتقریب الشѧریحة مѧن الضوء الى الجسم المراد فحصھ  وفي بعض الم

ویمكѧѧن خفѧѧض ورفѧѧع العدسѧѧات لتقریبھѧѧا مѧѧن  ةوھنѧѧاك نѧѧوع اخѧѧر تكѧѧون فیѧѧھ المنصѧѧة ثابتѧѧ.العدسѧѧات 
حیث توضع على المنصة الشریحة المراد فحصѧھا والتѧي یمكѧن تحریكھѧا بوسѧاطة  الیѧد . الشریحة 

حة بجھѧѧاز الѧѧي خѧѧاص یѧѧدعى وتثبѧѧت بوسѧѧاطة ماسѧѧكین وفѧѧي بعѧѧض المجѧѧاھر تثبѧѧت وتحѧѧرك الشѧѧری
  .المسرح المیكانیكي
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  Footالقدم او القاعدة  -10
 . تركیب قاعدي ثقیل یستند علیھ المجھر ویحمل مرأة او مصباحا كھربائیا للاضاءة

 

  :كیفیة استعمال المجھر 
  

  یحمل المجھر بالید الیمنى من منطقھ الذراع بینما توضع الید الیسرى تحت القاعدة لیثبت -1
  .المجھر على الكف بوضع قائم    
  .نحو عشرة سنتمیترات من حافتھا وذلك منعا من سقوطھ ةمساف ةیوضع المجھر على المنضد -2
 التنشѧیف ولا یسѧتعمل ورق) ورق العدسѧات(الѧورق الخѧاص المسѧمى ةتنظیف العدسات بواسѧط -3
  .اوالقماش او غیر ذلك لانھ ضار بالعدسات) كلینكس(
 صحیحة ومناسبة لان شدة الضوء او ضعفھ قد تخفي بعض ةن اضاءحاول ان تحصل ع - 4

  .استعمل المكثف او المرأة لھذه الغایة.للنموذج المفحوص ةالتفاصیل الدقیق
 .10X افحص اولا بالقوه الصغرى ذات تكبیر  - 5
  .المجھر ةمسافة نحو سمك الاصبع تقریبا من منص 10Xضع العدسة الشیئیة الصغرى  –6
  على المسرح بحیث یقع الجسم المراد فحصھ في منتصف الثقب او الفتحھ ةحضع الشری - 7

  .او بوساطة المسرح المیكانیكي ) الماسكة(وثبتھا بالكلاب    
  فان لم تشاھدھا غیر المسافة بین العدسات ةلتشاھد الصور ةالعینی ةانظر خلال العدس - 8

  نوعا ما ولتوضیحھا تماما استعمل المنظم الكبیر حتى تبدو لك واضحة ةوالشریحة بوساط    
  .المنظم الدقیق    
ْ وذلك - 9   ضع الاجزاء والتراكیب المطلوب دراستھا او فحصھا في وسط المجال المضي

  .بالید او بوساطة المسرح المیكانیكي ةبتحریك الشریح     
  

  -:كیفیة الفحص بالقوى الكبرى
     

وھذا یتطلب العنایھ . غرى الى القوة الكبرىلاجل فحص جزء معین من الشریحة غیر القوة الص
  .اللازمتین باتباع ما یاتي ةوالدق

الصغرى وقبل ان  ةضع الجزء المراد فحصھ او دراستھ وسط المجال الضوئي وھو على القو - 1
 ةوھو عبارة عن جزء صغیر من المساح ةتحولھ الى الكبرى تذكر بان الجزء المشاھد بھذه القو

الا والجسم المراد فحصھ مغطى  ةالصغرى ولاتستعمل الشریح ةتھا بالقوالتي شاھد ةالكبیر
  ).بغطاء زجاجي(
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تاكد من ان الصورة واقعة في المجال الأمثل للرؤیا قبل تغیر القرص الدوار اي تقع في مركز  - 2
  .حقل الرؤیا

 ةیالشیئ ةخفیفة تستدل منھا عن ان العدس ةادر القرص الدوار وانصت الى ان تسمع دق - 3
  .اتخذت محلھا الصحیح

بوضوح حرك المنظم الدقیق بحذر حتى تظھر  ةتشاھد الصور مانظر خلال العدسة العینیة فان ل - 4
  .لك الصورة واضحة تماما

  
 
 
 
  

                               
  

  

  

  أي عالم اكتشف المجهر البسيط وفي أي عام ؟:  1س 

  كون منها المجهر المركب  ؟ما انواع العدسات التي يت:  2س 

 كيف يتم استخدام المجهر المركب و الفحص بالقوى الكبرى:  3س 

 الفصل 



66 
 

  
  

  المواد الغذائیة   حفظل الطرائق العامة               
  

 -:الھدف العام   
  . الفصل  

  -:الاھداف التفصیلیة 

  : یتوقع من  الطالب  بعد دراستھ ھذا المختبر ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة كل من

 خطوط حفظ الاغذیة بالتعلیب . 

 تعلیب الخضروات .  

 تعلیب الفاصولیا واللوبیاء والبزالیا . 

 علیب الشوندر والشلغم والبصل والبطاطا والجزر والقرنابیطت . 

 تعلیب البامیا . 

  تعلیب الفطر. 

 تعلیب الذرة والحلوة . 

 عصیرھا تعلیب الطماطة مع .  

 تعلیب الفواكة .  

  تعلیب التفاح والعرموط.  

 تعلیب الكوجة . 

 تعلیب التین. 

 تعلیب الخوخ . 

 تعلیب المشمش .  

  

 الفصل 
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  ةظ المواد الغذائیلحف ةالطرائق العام
وانتخاب احѧدى الطرائѧق یتوقѧف علѧى نѧوع  ةتجاریا لحفظ المواد الغذائی ةھناك طرائق عدة مستعمل

  .المطلوبة للحفظ  ةالغذائیة المراد حفظھا والمدة الزمنی ةالماد
  

عنѧب والبامیѧا والباذنجѧان وكثیѧر فمثلا تحفظ بعض الفواكھ والخضروات بعد تجفیفھѧا كالمشѧمش وال
فمѧѧثلا الحلیѧѧب المجفѧѧف والحلیѧѧب المكثѧѧف المعلѧѧب  ةامѧѧا الحلیѧѧب فانѧѧھ یحفѧѧظ بطرائѧѧق عدیѧѧد. غیرھѧѧا 

یحتفظان بخواصھما مدة من الѧزمن امѧا الحلیѧب المبسѧتر فیجѧب حفظѧھ فѧي الثلاجѧة ولایمكѧن حفظѧھ 
المحفѧѧوظ فѧѧي القنѧѧاني خارجھѧѧا لاكثѧѧر مѧѧن بضѧѧع سѧѧاعات خѧѧلال فصѧѧل الصѧѧیف امѧѧا الحلیѧѧب المعقѧѧم 

  .الزجاجیھ او البلاستیكیھ یمكن حفظھ مده من الزمن دون تلف یذكر 
  

اما الفواكھ والخضѧروات السѧریعة التلѧف فانھѧا تحفѧظ فѧي المجمѧدات او العلѧب او یѧتم حفѧظ بعضѧھا 
بتحویلھѧѧا الѧѧى مѧѧواد غذائیѧѧھ اخѧѧرى كحفѧѧظ الخیѧѧار واللفѧѧت واللھانѧѧة والزیتѧѧون وغیرھѧѧا بالمحالیѧѧل 

وقد یحفظ بعضѧھا بعѧد التجفیѧف مثѧل البامیѧا والباذنجѧان والمشѧمش .یة وتحویلھا الى مخللات الملح
  . والعنب

  

   : في الوقت الحاضر ةومن اھم طرائق الحفظ المستعمل
  
 . الحفظ بالتعلیب - 1
 . الحفظ  بالتبرید - 2
                                             . الحفظ  بالتجمید  -3
   . جفیفالحفظ بالت - 4
  
  
  
  

 الفصل 
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  حفظ المواد الغذائیة بالتعلیب                                    

  
  

   : خطوات حفظ الأغذیة بالتعلیب

 

مجموعة خطوات متلاحقة لوقف نشاط عوامل فساد الأغذیة  تشمل طریقة حفظ الأغذیة بالتعلیب
  .وسنذكر الخطوات العامة لحفظ الاغذیة بالتعلیب 

  في ھذه المرحلة یتم التحقق من مطابقة المواد الخام الأولیة الواردة :واد الخاماستقبال الم - 1

  .والجودة والسلامة ومتطلبات التصنیع   للمواصفات المطلوبة، من حیث درجة النضج

  یتم ذلك فور وصول الخامات الزراعیة، فیفرز التالف منھا،  :فصل الجزء الصالح للأكل - 2

ّص من البقایا    .وتحفظوتقشر وتخل

  تفرز في ھذه العملیة الخضار والثمار وفق درجة النضج والحجم وانتظام اللون،  :الفرز - 3

  .والتحقق من عدم وجود تالف بینھا

  یغسل الجزء الصالح للأكل مباشرة بالماء النظیف المكلور لخفض ما :النقع والغسیل - 4

  وتفید عملیة النقع .یمكن أن یحویھ من جراثیم، مما یخفف من عبء عملیة التعقیم

  .والغسیل في التخفیف من آثار المبیدات المتبقیة

  یؤدي سلق الخضار والثمار بالماء أو البخار لعدة دقائق بدرجة :Blanching السلق  - 5

  وتعد عملیة. لیزي إلى تثبیط الأنزیمات وخاصة المؤكسدة منھاس 80حرارة لا تقل عن 

  ى جرف المزید من الأحیاء الدقیقة وقتل قسمالسلق عملیة غسیل نھائیة لأنھا تساعد عل

  .منھا وخاصة تلك التي تتحمل الحرارة المتوسطة 

ویعقب عملیة السلق مباشرة معالجة المادة المسلوقة لتعد في حالتھا النھائیة سواء بإضافة السكر 
مع التوابل في حالة الخضار، أو بإعدادھا لأن  الملحوالبكتین والحامض في حالة المربیات أو 

  .تكون وجبات جاھزة بإضافة ما تتطلب من لحم وتوابل وخلافھ
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بتماس   التي ةتعبأ المواد الغذائیة في أحد أنواع العبوات الصحیة على ان تكون الطبق :التعبئة - 6
  .الاغذیة خاملة لاتتفاعل مع مكوناتھا ولاتؤدي الى حدوث تأكل وثقوب في العلبةمباشر مع 

  ،Exhausting تسمى ھذه الخطوة كذلك التسخین الأولي للعلب :طرد الھواء من العلبة - 7
  طرد الھواء من داخل العلبة، وإیقاف  ویستخدم بخار الماء مصدراً للحرارة، والغایة منھا

  . ،فضلاعن وقف تفاعلات الأكسدة التخریبیة داخل العبوة   ةنشاط الأحیاء الدقیق

ً یمنع دخول : Double Seaming القفل المحكم - 8   تقفل العبوة بعد طرد الھواء قفلاً محكما
  .والتخزین الھواء إلیھا ثانیة، ویمنع أیضاً دخول أحیاء دقیقة جدیدة إلى داخل العبوة إبان التداول

 العبوات بعد إقفالھا في درجة حرارة تراوح بین عاملت: Sterilzation  التعقیم الغذائي - 9
یمكن أن  لمدة تكفي للقضاء على معظم ما یبقى من الأحیاء الدقیقة التيسلیزي 121  - 100

  .تتكاثر في شروط التخزین العادیة 

 یسھم التبرید المفاجئ للعبوات بعد معاملتھا : Sudden Cooling التبرید المفاجئ -10
  .اریاً في ھلاك ما تبقى من الأحیاء الدقیقة نتیجة لانكماشھا المفاجئ حر

اي  تخزن العلب في مخازن جافة تھویتھا جیدة لمدة اسبوعین ، فاذا ظھر :التخزین للاختبار -11
  .نوع من الفساد أمكن منع تداولھا في الوقت المناسب 

المعلبة یمكن أن یضاف إلى بعض إضافة إلى المعاملات الحراریة التي تتعرض لھا الأغذیة 
كما في  الملحأنواعھا مواد حافظة أو یرفع تركیز السكر فیھا كما في المربیات، أو یرفع تركیز 

  .بعض الخضار

  .الأغذیة بعد  تعبئتھا في صنادیق الكارتون  یتم تسویق  :الاعداد والتسویق  -12

  

  تعلیب الخضروات                            
  

  -:تعلیب الفاصولیا واللوبیاء والبزالیا :  اولآ
  :طریقة العمل كالاتي 

وتعلب . تؤخذ القرنات وتنظف وتقطع نھایاتھا اما في البزالیا فتفصص البذور وترمى القرنات  - 1
سم او تعمل على شكل 2- 1.5او مقطعة الى قطع یتراوح طولھا مابین  ةللوبیاء كاملالفاصولیا وا

  .شرائح وحسب الرغبة 
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او شبكة سلكیة او قطعة قماش من الشاش  ةتغسل بالماء البارد وتوضع في مصفاة معدنی - 2
دقائق ویفضل ان یكون  10- 8الابیض ثم تجرى عملیة السلق في ماء مغلي لمدة تتراوح بین 

 .م الماء المغلي كبیرآ حتى لایبرد بسرعة عند وضع الخضروات فیھ حج
 .تبرید الخضروات المسلوقة في ماء بارد بعد السلق مباشرة  - 3
 .سم من حافة العلبة  1.5ملء العلب الى مسافة  - 4
وھو بدرجة الغلیان لرفع درجة حرارة الخضروات المعلبة % 3- 2اضافة محلول ملحي بتركیز  - 5

سم من الغطاء وھو ما  1.5ھواء بین القطع بحیث یغطي الخضروات قلیلآ ویترك مسافة وطرد ال
 .یسمى التسخین الابتدائي 

اتمѧѧام عملیѧѧة القفѧѧل المѧѧزدوج للعلѧѧب بѧѧألات القفѧѧل المѧѧزدوج لمنѧѧع تسѧѧرب الھѧѧواء داخѧѧل العلѧѧب  -6
  . وتلوثھا بالاحیاء الدقیقھ

سلیزي  لمده تتѧراوح بѧین  116العلب الى درجة اجراء عملیة التعقیم وذلك برفع درجة حرارة  -7
  . دقیقة 40دقیقھ وبالمتوسط  20-60
سѧѧیلیزي حتѧѧى تبخѧѧر قطѧѧرات المѧѧاء مѧѧن  37.5اجѧѧراء عملیѧѧة التبریѧѧد الفجѧѧائي لدرجѧѧة حѧѧراره   -8

 .أسطحھا فلا تصدأ 
 اجراء عملیة التخزین للعلѧب المنتجѧة فѧي مخѧازن جافѧة لمѧدة اسѧبوعین فѧأذا ظھѧر اي نѧوع مѧن -9

 .الفساد علیھا أمكن منع تداولھا في الوقت المناسب 
 

  :تعلیب الشوندر والشلغم والبصل والبطاط والجزر والقرنابیط بالعلب الزجاجیة: ثانیآ 
  .تغسل الخضروات وتقشر بالید او بوساطة أجھزة خاصة  -1
علیب البطاطѧا تقطع الخضروات الكبیرة الحجم وتترك الصغیرة منھا بحجمھا الطبیعي ،ویفضل ت -2

 .الصغیرة الحجم كما ھي دون تقطیع لمظھرھا الجذاب 
وھѧو بدرجѧة %  5-3توضع الثمار في العلب الزجاجیھ ویضاف الیھا المحلѧول الملحѧي بتركیѧز  -3

ویفضل اضافة قلیل من الخل للمحلول الملحي المستعمل لتعلیب الشوندر والبصل لأعطѧاء . الغلیان 
 .لأعطاء الطعم الحلو %  5-2من السكر في حالة اللفت تركیز  طعم الطرشي وقد یضاف قلیل

تقفل العلب وتوضع بعضھا جنب بعѧض فѧي قѧدور الطѧبخ ویفضѧل ان تكѧون درجѧة حѧرارة المѧاء  -4
سیلیزي  ثم یتم رفع درجة حرارة الماء حتى درجة الغلیѧان ثѧم یѧتم اجѧراء  88-77داخل القدر بین 

 . ون ضغط عالي داخل العلب الزجاجیة عملیة فتح الغطاء ربع فتحھ لمنع تك
سѧم بѧین مسѧتوى المحلѧول  1عدم ملء العلѧب بالمحالیѧل الملحیѧھ بصѧورة كاملѧة بѧل یتѧرك نحѧو  -5

 .وحافة القنینھ من الاعلى 
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وعنѧد اخراجھѧا .دقیقة یتم ترك القنѧاني حتѧى  تبѧرد تѧدریجیآ  25بعد انتھاء وقت التعقیم البالغ   -6
 .اء المحكم لمنع دخول الھواء وتلوث محتویاتھا یتم التأكد من قفل الغط

اجراء عملیة الخزن في الغرف بعیدآ عن اشعة الشمس او الحرارة كي تحتفظ الخضروات - 7
بصفاتھا الغذائیة المرغوب فیھا وتقلل كمیة الفقد الحاصل في الفیتامینات او الصفات المرغوب 

  .         فیھا  اثناء الخزن 
  

  :بامیا تعلیب ال -ثالثآ 
   سیلیزي لمدة  88وتنظف جیدا وتسلق على درجة  Snippingبعد التنظیف تزال الاقماع 

وھو %  1.5دقیقة لازالة المادة المخاطیة وتلیین الانسجة ثم یضاف المحلول الملحي  2- 1.5
  .ثم تتبع الخطوات السابقة الذكر في تعلیب الفاصولیا .ساخن

  
  :تعلیب الفطر –رابعآ 

 100طر ویزال التالف منھ ویتم تعلیبھ في نفس الیوم وذلك بعد ان یسلق على حرارة ینظف الف
وازالة الغازات وسھولة  polyphenol oxideدقائق للقضاء على انزیم  7سیلیزي لمدة 

، ثم طرد الھواء والغلق % 1ثم التعلیب في محلول ملحي ساخن  ةعمل المقاطع وتلیین الانسج
  .والتعقیم والتبرید

من الماء اثناء  ةمحسوب ةقرص من الملح في كمی ةیانا في المعامل الكبیره توضع في كل علباح
  .مرور العلب على الحزام الناقل

  
  : ةتعلیب الذرة الحلو -خامسآ

تسمى جھاز قیاس  ةوھي في الحقل بواسطة الھ خاص ةتقاس درجة نضوج الذره الحلو
جم السائل المستخلص من وزن معین من وھذا یعتمد على مقدار ح succulometerةالطراو

تغسل العرانیص ثم تفرط ،ةنموذج البذور او تقاس السكریات او النشویات للدلالھ على نضج الذر
وتعزل عن طریق الماء ثم توضع في محلول  scraperالبذور عن طریق استعمال جھاز الفرط 

  .ثم طرد الھواء والغلق والتعقیم% 5- 3ومحلول سكري % 3-2ملحي 

  :تعلیب الطماطة مع عصیرھا - سادسآ

ویمكن تعقیمھا على  ةللطماط pHوذلك بسبب انخفاض الـ Retortلا نستخدم جھاز التعقیم 
 1-0.5وتسلق بالبخار او الماء المغلي لمدة  ةالجید ةتؤخذ الطماط.سیلیزي 100درجة حرارة 

لازالة القشور % 2- 1 ةالقاعدتضاف  ةثم توضع في ماء بارد وتقشر اما في المعامل الكبیر ةدقیق



72 
 

محلول سكري ویمكن اضافة % 1.5-1مع % 1-0.5ثم توضع الطماطھ في محلول ملحي ساخن 
ثم  ةلتقویة نسیج الطماط CaCl2من % 1مع اضافة  pHحامض الستریك لتخفیض الـ% 0.1

  .التفریغ والتعقیم
  

   
                                  

  
  تعلیب التفاح والعرموط - 1
  .یتم الغسل بالماء والمنظفات لازالة المبیدات المستعملة قبل جني التفاح    - أ

 . التدریج - ب
 . تقشیر - ت
التقطیع على شكل شرائح أو مكعبات ،وثم وضع شرائح التفاح في محلول حامض الستریك أو  - ث

 . Browning reaction   لمنع حدوث الاسمرار الانزیمي% 1.5التارتاریك بتركیز 
دقائق تلیین الانسجة وازالة كمیة من الحامض وازالة الاوكسجین  10- 5لمدة یسلق بالماء    - ج

 .من اجل تقلیل ظاھرة اسوداد العلبة 
 .بركس  50- 20یحضر محلل سكري من ماء السلق بتركیز    - ح
ثمار % 70محلول سكري الى % 30یسخن المحلول ثم تتم التعبئة في قناني زجاجیة بنسبة   - خ

 ) .وزن / وزن ( التفاح 
 .تفریغ الھوائي في النفق البخاري لطرد لھواء أو یسخن في قدور ال  - د
 .دقیقة وھذا یعتمد على وزن الثمار 30 - 20سیلیزي لمدة  100التعقیم على درجة حرارة   - ذ
 .التبرید في جو الغرفة   -  ر
 . التأشیر والخزن  -  ز
  
    Prunesتعلیب الكوجة  – 2
  .الغسل بالماء والمنظفات  یتم    - أ

 2- 1لمدة )  NaOHھیدروكسید الصودیوم % ( 1لول قاعدي تركیزه توضع الكوجة في مح  - ب
 .الخارجیة  ةدقیقة لازالة القشر

 .غسل لازالة اثار القاعدة والقشرة ت  - ت

 تعلیب الفواكة    
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 .بركس  30توضع في محلول سكري ساخن  تركیزه   - ث
 .التفریغ الھوائي في النفق البخاري لطرد لھواء أو یسخن في قدور  - ج
 .دقیقة وھذا یعتمد على وزن الثمار 30 - 20سیلیزي لمدة  100التعقیم على درجة حرارة   - ح
 .التبرید في جو الغرفة   - خ
 .التأشیر والخزن   - د
 
   Figsتعلیب التین  – 3
  .یتم الغسل بالماء والمنظفات   - أ

   . یسلق التین بالماء الحار أو البخار لازالة الطبقة الشمعیة لمدة دقیقة واحدة –ب 
بركس وقد یضاف حامض الستریك  48-30اخن بتركیز یضاف الیھ المحلول السكري الس -ت

Citric acid   لخفض الـp  فیمكن تلفھ   وضة التین قریبة من التعادللان حم 3.8 -6من
  .بسھولة عند الحفظ 

  .ثم تكملة باقي الخطوات كما في الفواكھ السابقة 
  
 Peaches الخوخ – 4

  .یتم الغسل بالماء والمنظفات  -أ 
ھیدروكسید % ( 2.5 – 1.5الخارجیة باستعمال محلول قاعدي تركیزه  تزال القشرة -ب

  .ثانیة  60- 30وھو یغلي لمدة )  الصودیوم 
  . یغسل جیدا بالماء لازالة القشرة وأثار القاعدة  -ت
   . یقسم الخوخ الى أنصاف وتزال النواة –ث 
  .بركس  40-  20یعلب مع المحلول السكري بتركیز  -ج

لمنع  1.5ن تأخرت خطوات التعلیب فیوضع الخوخ في محلول حامضي بتركیز واذا حصل وا
  .حدوث الاسمرار الأنزیمي 

  
 Apricotتعلیب المشمش  – 5

  .یتم اختیار المشمش الناضج الأصفروالقوي لأن المشمش الناضج جدا واللین لایصلح للتعلیب   - أ
ھیدروكسید الصودیوم (  %1- 0.5تركیزه تزال القشرة الخارجیة باستعمال محلول قاعدي -  - ب

NaOH  ( ثانیة  60 -15لمدة. 
 .بركس لانھ حامض  55- 40یعلب المشمش بتراكیز عالیة من السكر   - ت
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  ما خطوات حفظ المواد الغذائية بالتعليب ؟:  1س

  كيف يتم تعليب الفاصوليا والبزاليا ؟:  2س 

  ؟ ما المقصود بالتسخين الابتدائي وما هي فوائده:  3س 

  ؟ ما تاثير التبريد الفجائي على محتويات العلبة : 4س 

 الفصل  
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  الحفظ باستعمال الحرارة المنخفضة
  التبرید: اولا

  
  -:الھدف العام  
یقة حفظ المواد الغذائیة باستعمال الحرارة الفصل  

  ).التبرید( المنخفضة 

  -: ةیالاھداف التفصیل 
 :  

  السریع ( التبرید المبدئي.( 

  . الطرائق المتبعة في التبرید المبدئي

 .ةتغرف تبرید الثاب - 1

 .المائي  التبرید - 2

 .التبرید بالتفریغ - 3

 .التبرید بالثلج المباشر - 4

 . التبرید باستخدام الھواء المدفوع جبراً  - 5

  الفواكھ والخضر(حفظ الاغذیة النباتیة بالتبرید.( 

 حفظ الاغذیة الحیوانیة بالتبرید . 

 .حفظ اللحوم - 1

 .حفظ الاسماك - 2

 

  الفصل 

الفصل 
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  لحفظ باستعمال الحرارة المنخفضةا                 
  

 Preservation by  Refrigeration:الحفظ بالتبرید .اولا 
یعد الحفظ بالتبرید من طرائق الحفظ المؤقѧت حیѧث یѧؤدي انخفѧاض درجѧة الحѧرارة الѧى بѧطء نشѧاط 
 الكائنات الحیة الدقیقة والانزیمات وكѧذلك بѧطء معѧدل سѧرعة التفѧاعلات الكیماویѧة الحیویѧة الاخѧرى

وكلمѧѧا . مثѧѧل التفѧѧاعلات التѧѧي تحѧѧدث فѧѧي اثنѧѧاء التѧѧنفس كمѧѧا فѧѧي حالѧѧة الفاكھѧѧة والخضѧѧر والبѧѧیض 
 ةالممكѧن تخѧزین الغѧذاء فیھѧا وذلѧك فѧي حѧدود معینѧ ةانخفضت درجة حرارة الغذاء كلما طالѧت المѧد

بحسب نوع الغذاء بحیث لاتبلغ درجة الحرارة المنخفضة الحد الذي یحدث اضرارآ للغѧذاء نفسѧھ او 
  .لذي عنده تتبخر سوائل خلایا انسجة الغذاء المخزون ا

  
  : Pre Cooling) السریع :( التبرید المبدئي 

یقصد بالتبرید المبدئي الازالة السریعة لحرارة الحقل للمحاصیل بعد جمعھا وقبل عملیة الشحن او  
تبریѧد وكѧذلك علѧى وتختلف المѧدة اللازمѧة للتبریѧد المبѧدئي حسѧب الطریقѧة المتبعѧة فѧي ال. التخزین 

  .ساعة  24دقیقة الى  30حسب طبیعة المحصول المراد تبریده وتتراوح ھذه المده بین 
  
یعد التبرید المبدئي من العملیات التقنیھ المھمة اللازمة للمѧواد الغذائیѧة التѧي تتѧأثر تѧأثیرآ مباشѧرآ  

تسѧبب سѧرعة انضѧاجھا  بالتغیرات الجویة مثل الفواكھ والخضر حیث ان درجات الحѧرارة المرتفعѧة
  .وتدھورھا وبالتالي سرعة فسادھا بالمقارنة مع درجات الحراره المنخفضة

   
والتبرید المبدئي عملیة منفصلة عن التبرید بالتخزین ویلزمھا غѧرف خاصѧة مѧزودة بѧأجھزة تبریѧد 

رات وتزود بعѧض السѧیا. ومراوح سریعة لتحریك الھواء بداخلھا حتى یمكن احداث التبرید السریع 
وعربات سكك الحدید بمراوح تعمل على سرعات عالیة تؤدي الѧى حѧدوث تبریѧد سѧریع یكѧون كافیѧآ 

. مѧن انتھѧاء عملیѧة التحمیѧل  ةسѧاع 24-18لاحداث التبرید المبدئي في اثناء الشѧحن فѧي مѧده مѧن 
وتختلف عملیѧة التبریѧد المبѧدئي عѧن التبریѧد للتخѧزین فѧي تعѧریض الثمѧار قبѧل شѧحنھا الѧى درجѧات 

ѧرارة حѧѧة حѧل درجѧة لتصѧѧدة معینѧك لمѧحن وذلѧѧزین او الشѧرارة التخѧة حѧѧآعن درجѧر انخفاضѧرارة اكث

  الفصل 
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الثمѧار الѧى درجѧة الشѧѧحن فѧي اقѧل مѧѧدة ممكنѧة وبѧذلك تقѧѧل تكѧالیف التبریѧد قѧѧي اثنѧاء النقѧل حیѧѧث ان 
حرارة الحقل تمثل الجزء الاكبر من حمولة التبریѧد وتكѧون مھمѧة اجھѧزة التبریѧد الملحقѧة بالسѧیارة 

  .على درجة حرارة حتى وصولھا الى غرف التخزین  ةي للمحافظھ
  

  : الطرائق المتبعة في التبرید المبدئي
    
   Room  Cooling :غرف التبرید الثابتة  - 1
  Hydro Cooling:التبرید المائي          - 2
 Vacuum Cooling:التبرید بالتفریغ        - 3
 Contact Icing:التبرید بالثلج المباثر  - 4
 Forced  Air  Cooling: فوع جبرآ د بأستخدام الھواء المدالتبری - 5

  
وتختلف المدة اللازمة للتبرید المبدئي حسب الطریقة المتبعة في التبرید، وكذلك على حسب طبیعѧة 
المحصول المراد تبریده، وتتѧراوح ھѧذه المѧدة بѧین حѧوالي نصѧف سѧاعة وأربعѧة وعشѧرین سѧاعة، 

التقنیة الھامѧة اللازمѧة للمѧواد الغذائیѧة التѧي تتѧأثر تѧأثراً مباشѧراً  ویعد التبرید المبدئي من العملیات
  .بالتغیرات الجویة مثل الخضروات والفواكھ 

  
  
  

  )الفواكھ والخضر(حفظ الاغذیھ النباتیھ بالتبرید                            

              
  
تتنفس فلا  ةعن خلایا حی ةا عباریراعى في تخزین الفاكھھ والخضر في اماكن جیدة التھویة لأنھ 

یجوز تخزینھا في عبوات محكمة القفل لانھ ینتج عن عملیة التنفس غاز ثاني اوكسید الكربون 
  . یوضح احد ھذه المخازن ) 26(حراریة نتیجة ھدم السكریات والشكل  ةوطاق

  
  
  
  



78 
 

  
  
  
  

  
  
  
  

  
  مخزن مبرد لحفظ الفواكھ والخضر) 26(شكل 

  

   :نجاح عملیة حفظ الفواكھ والخضر لیجب مراعة ما یلي 
  .غیر مخدوشة او مھشمة  ةان تكون الفاكھھ والخضر سلیم - 1
  . ةاستعمال درجة حرارة تناسب طبیعة الفاكھھ والخضر المخزون - 2
ملائمة الرطوبة النسبیة داخل غرفة التبرید لان ارتفاعھا یشجع نمو الفطریات والخمائر  - 3

  . وجفاف للفاكھھ والخضر وانخفاضھا یسبب حدوث ذبول 
العمل على منع تذبذب درجات الحراره داخل غرف التبرید قدر الامكان اذ ان ذلك یضر كثیرآ  - 4

بصفات الغذاء ویساعد على تكثیف بخار الماء على سطح الفاكھة المخزونة مما یجعلھا عرضھ 
  . للفساد السریع 

  

  

  فواكھ والخضرالدرجات الحراریة المناسبة لتخزین ال         
  
  .اشھر  8- 6یخزن عند درجة صفر سیلیزي لمده من  البصل  - أ

سیلیزي ویحدث لھا اسوداد عند  7.2تخزن عند درجة  الموز والباذنجانیخزن كل من    - ب
 .تخزینھا على درجات حرارة أقل 

سیلیزي وعند تخزینھا عند درجة حراره اقل یتحول النشاء  4.4تخزن على درجة  اطاالبط   - ت
بالدرنات الى سكریات ویعد ھذا التحول غیر مستحب اذ انھ یسرع من اسوداد البطاطا الموجود 

 .عند تقشیرھا 
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سیلیزي وعند انخفاض درجة الحراره یظھر على سطحھ   7.2على درجة  الخیاریخزن    - ث
 . للانسجة الداخلیة   Decayالخارجي بقع مائیة على شكل بثرات والاصابة تسمى بالشیخوخة 

یرات غیرالمرغوبة والتي تحدث في بعض الفواكھ والخضر عند تخزینھا في درجات وتعرف التغ
وھذا الضرر یختلف في   Cold Injuryعن الحد المناسب باسم اضرار التبرید  ةمنخفض ةحرار

  .مظھره من محصول لاخر
وتعدیل تركیب جو غرف % 95- 85ویلزم ضبط الرطوبة النسبیة داخل غرف التبرید عند 

حیث یؤدي ذلك الى انخفاض سرعة % 10- 3لمبردة بغاز ثاني اوكسید الكاربون بنسبة التخزین ا
تنفس المواد الغذائیة وبالتالي بطء عملیة الھدم في الانسجة مما یساعد على احتفاظ بعض الفواكھ 

  .كالتفاح والكمثرى بصفاتھا الجیده طول مدة الحفظ 
  

  حفظ الاغذیة الحیوانیة بالتبرید
  

سیلیزي  37.8بعد ذبحھا مباشرة نحو ةتبلغ درجة حرارة الذبیح -:حفظ اللحوم بالتبرید   -1

  :لذا یجب العمل على تبریدھا بأسرع ما یمكن لأسباب ھي 
  . لتقلیل الفقد في الوزن نتیجة التبخر  -أ

  .ابطاء نشاط الانزیمات التي تعمل على تحلیل بروتین العضلات  -ب
  . ت الدقیقھ الحیھ ابطاء تكاثر الكائنا  - ج
  
  

    
  
  

                     
  
  
  
  

  غرفة حفظ اللحوم المبردة) 27(شكل                                   
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من عملیة الذبح بحیث تصل درجة الحرارة الى اقل من  ةساع 12ویفضل ان یتم التبرید خلال 
  فظ اللحم البقري لمده منیمكن حالى صفر سیلیزي و 1.5-سلیزي ویفضل الوصول بھا من  4.4

من وزنھا نتیجة التبخر ویسمى %2- 0.5یوما وتفقد الذبیحھ من  12-6یوما والغنم من  40- 7
Shrinkage Loss   ولتقلیل ھذا الفقد یجب التحكم في الرطوبة النسبیة في جو غرفة التبرید

  .لمنع  نمو الفطریات علیھا% 90بحیث لاتزید عن 
  
لى درجة الصفر  سیلیزي لمدة اسبوعین في تلیین قوام اللحم وتحسین ویفید تخزین اللحوم ع 

 1.4-2.5كذلك یمكن حفظ اللحوم بدرجة بین  Agingبالتعتیق  ةطعمھ وتعرف ھذه العملی
حیث یحدث لھا تجمد جزئي او تكون  Chillingبأسم  ةعرف ھذه العملیتیوما و 50سیلیزي لمدة 

  .یصور مخزن لتبرید اللحوم ) 27(كلید والشعلى الحد الفاصل بین التبرید والتجم
  

 : حفظ الاسماك بالتبرید  -2
في حجرات التبرید او مع الثلج . یوما  20یمكن تخزین الاسماك بالتبرید لمده تصل نحو 
 2-:3-سیلیزي ویفضل ان تكون  ةدرج 7- و 0المجروش وتتراوح درجات الحفظ بالتبرید بین 

  .ظ الاسماك سیلیزي وھناك طریقتان لحف ةدرج
  

وتبادل  2:1او  1:1تتلخص في خلط الاسماك مع الثلج المجروش بنسبة  - : الطریقھ الاولى
طبقات الثلج مع طبقات السمك ویجب التأكد من جرش الثلج الى قطع صغیرة حتى لایؤدي الى 

قة ویعاب على ھذه الطری.بخلایا السطح الخارجي لبعض الاسماك وتمزقھا  ةالاضرار المیكانیكی
  .احتواء الثلج على بعض البكتریا المحببة للبرودة 

  
حفظ الاسماك في غرف مبردة اتوماتیكیآ كما یفضل اضافة الثلج المجروش  -:الطریقة الثانیة 

على الاسماك وحفظ المخلوط في غرف التبرید لاطالة مدة بقاء الثلج وتوفیر جزء من طاقة التبرید 
   سیلیزي ویفضل ان تكون درجة الحرارة بین  7- ن صفرالى وتكون درجة الحرارة بی.  للثلاجة

سیلیزي وھذه الطریقة تصلح عند الحفظ لعدة ایام قلیلة وعند الرغبة في اطالة الحفظ  2-الى  3 –
  .تتبع الوسائل الاضافیة المصرح بھا مثل المواد الحافظة الكمیاویة والمضادات الحیویة والاشعاع 

  
  
  



81 
 

  
  
  
  
  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  

  ما الطرائق المتبعة في التبريد المبدئي ؟ :1س

  حفظ الفواكه والخضر بالتبريد  ؟ما الامور الواجب مراعاتها لنجاح عملية  :2س

  كيف يتم حفظ الاسماك بالتبريد  ؟ :3س

 الفصل 
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  الحفظ بالتجمید                            
  
  

  :الھدف العام 
  الفصل 

  

  :الاھداف التفصیلیة 
.  

  

  راض التجمید اغ. 

   الطرئق المستخدمة في تجمید الاغذیة. 
 .التجمید البطىء  - 1
 .التجمید السریع  - 2
 .التجمید الخاطف  - 3

   انواع المجمدات. 

   الفاصولیا ، البازلاء (طرائق حفظ الخضروات بالتجمید.( 

   حفظ الفاكھة بالتجمید. 

  حفظ اللحوم بالتجمید. 

  حفظ الاسماك. 

  حفظ الدواجن.  

  
  

  الفصل 

الفصل 
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  الفصل 

           
    Preservation  By  Freezingالحفظ بالتجمید         

یتم فیھا تحویل الرطوبة في المواد الغذائیة الى ثلج وقد یكون ھذا التحویل  ةتقنی ةوھي عملی 
قل من نقطة تجمد جزئیآ او كلیآ وذلك یتوقف على درجةحرارتھا بواسطة عملیة التجمید الى ا

  . الماده الغذائیة
  

  -: اغراض التجمید 
 

 على جودتھا ةم والاسماك والمحافظاطالة مدة حفظ الاغذیة وعلى وجھ الخصوص اللحو  - 1
   . وعدم تلفھا

 .اعطاء صفات جدیدة للمواد الغذائیة مثل تجمید مخالیط الایس كریم   - 2
 .یستخدم كوسیلة لتركیز العصائر   - 3
فیوقفھا ولھ تاثیر قاتل على المجموعات المیكروبیة التي  ةنشاط الاحیاء الدقیقیؤثر على  - 4

 .المنخفضة جدآ  ةلاتناسبھا درجة الحرار
  

 

  -:الطرائق المستخدمة في تجمید الاغذیة                  

 
 ) :28(كما في الشكل   Slow  Freezing:التجمید البطیىء - 1

 5-ساعھ بدرجة حرارة   72ساعھ ولغایة  20دة لاتقل عن وفیھ یتم تجمید المادة الغذائیة في م
ان حجم بلورات الثلج . . Still Air Freezingسیلیزي  بوساطة ھواء ثابت  10-الى  

المتكونة كبیرة نسبیآ مما یسبب تلف میكانیكي ضار على الانسجة  وتتكون البلورات الثلجیة 
% 20لمنفصل في اثناء عملیة الصھر وتصل الىخارج الخلایا مما یؤدي الى زیادة كمیة السائل ا

  . مما یؤدي الى فقدان الماده الغذائیة لخواصھا 
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  يءمواد غذائي محفوظة بالتجمید البط) 28(شكل                              
  
  
   : Quick Freezing:التجمید السریع  - 2

- دقیقة وتكون الحرارة المستخدمة من  60-30غذائیة في مدة قصیرة من وفیھ یتم تجمید المادة ال
  سلیزي ویكون حجم البلورات الثلجیة المتكونة صغیرة ولاتسبب تلف الانسجة  40-الى 30

وتتكون ھذه البلورات داخل الخلایا مما یؤدي الى ان تكون كمیة السائل المنفصل في اثناء عملیة 
مما یؤدي الى المحافظة على القیمة الغذائیة وكذلك یؤدي  % 0.5الصھر قلیلة جدآ وتصل الى 

وتمتاز الاغذیة المجمدة . قصر المدة المستخدمة في التجمید الى الحد من  نشاط الاحیاء الدقیقة 
بالطریقة السریعة في اقترابھا من صفات الاغذیة الطازجة الى حد كبیر من حیث الطعم والرائحة 

  . مة الغذائیة والقوام والشكل والقی
  
  :ـ التجمید الخاطف   3

 5 - 1وتعد من احدث الطرائق وتتم عملیة التجمید بسرعة جدآ حیث لایتعدى وقت التجمید من 
مع استخدام ) سلیزي 30  -سلیزي الى  20- ( دقائق حیث یتم استخدام درجة حرارة منخفضة 

ج صغیرة في وقت قصیر مما میجا باسكال مما یؤدي الى تكون بلورات ثل 500-300ضغط عالي 
  . یقلل بصورة  ملحوظة من السائل المنفصل ویحسن من خواص الجودة للمنتج النھائي 
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   انواع المجمدات                                           
  

  : یمكن تقسیم المجمدات الى الاقسام التالیھ طبقآ للوسط المستعمل لنقل الحرارة وھي 
  .دات الاتصال المباشر مجم - :اولآ 

  . مجمدات الرفوف - 1
 .مجمدات الاحزمة  - 2
  .مجمدات الاسطوانات  - 3
 .المجمدات الدوارة  - 4
 

  .مجمدات دفع الھواء  - :ثانیآ
  . مجمدات الانفاق  - 1
 .مجمدات السیور  - 2
 . المجمدات ذات الطبقة المانعة  - 3
  

  .مجمدات الغمر المباشر في محلول ملحي او سكري مبرد  - :ثالثآ
  .مجمدات التبخیر السائل او الصلب  -:رابعآ

  . مجمدات النتروجین السائل  - 1
 .مجمدات ثاني اوكسید الكربون  - 2
  . مجمدات الفلور - 3
  

  طرائق حفظ المواد الغذائیة بالتجمید
  

   )البازلاء  –الفاصولیا .( حفظ الخضروات بالتجمید : اولآ
. الطعم بالانزیمات المؤكسدة یجب اجراء عملیة سلق للخضر قبل تجمیدھا منعآ لتغیر اللون و

  :وتتلخص خطوات الحفظ بما یأتي
  . انتخاب الخضراوات المراد تجمیدھا  - 1
تفصیص البازلاء وازالة اطراف القروض في الفاصولیا الخضراء ثم .( تجھیز الخضار  - 2

 )تقطیعھا الى احجام متماثلة 
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 .دقائق  8-5اجراء عملیة السلق لمدة تتراوح من  - 3
 .رید لازالة حرارة السلق اجراء عملیة التب - 4
 . في علب او اكیاس النایلون  ةالتعبئ - 5
 .اجراء عملیة التجمید بأدخال العبوات الى غرف التجمید الخاصة  - 6
 ) . 35(نقل العبوات الى غرف الخزن او المجمدات المنزلیة كما في الشكل  - 7
  

  حفظ الفاكھھ بالتجمید : ثانیآ 
ا بعد في صناعات اخرى كصناعة المربى ومنتجات الفاكھة تحفظ الفاكھھ بالتجمید لاستعمالھا فیم

الاخرى او تحفظ لغرض استعمالھا الطازج وفي كلتا الحالتین یفضل ان تخلط الفاكھة بالسكر 
الجاف او في محالیل سكریة لتحسین قوامھا ومنع الاكسدة وتقلیلھا وللاحتفاض باللون والطعم 

  .الطبیعي للفاكھھ الطازجھ 
  
  :الفاكھة بالتجمید لاستعمالھا في صناعة المربى وتتم بأجراء العملیات الاتیة طریقة حفظ   - أ

  التقطیع - 6التدریج      -5التجھیز        -4الفرز           -3الغسل          -2الانتخاب        - 1
  .جزء فاكھة الى جزء واحد من السكر  3-2المزج بالسكر ویتم بمعدل  - 7
  .ة التعبئھ في برامیل خاص - 8
  . ساعھ  48سیلیزي ولمدة  23.5-التجمید على درجة حراره  - 9

  سیلیزي 17.5-التخزین في درجة -10
  .ومن الافضل تقلیب البرامیل من وقت لاخرفي اثناء التجمید حتى یتساوى توزیع السكر فیھا 

تات وذلك عن طریق غمرھا في محلول میتا كبری SO2وقد تعامل بعض الفاكھة قبل تجمیدھا بغاز 
  .جزء بالملیون  10الصودیوم بواقع 

  
  :بعد اجراء عملیة التحضیر ،طریقة التحضیر لغرض الاستھلاك الطازج    - ب
اجزاء من الفاكھھ الى جزء من السكر او تعبأ في محالیل  5- 4تمزج الفاكھھ بالسكر بمعدل  - 1

  % 50-30سكریة یتراوح تركیزھا 
  .من ورق السلوفان  تعبأ في علب من الورق المقوى بالشمع او اكیاس - 2
سیلیزي والتخزین على ) 45.5-الى 40-(اجراء عملیة التجمید السریع على درجة حرارة  - 3

سیلیزي حتى لاتتكون بلورات ثلجیة كبیرة الحجم وحتى تحتفظ الفاكھة بقوامھا  29- درجة حراره 
  . قدر الامكان 
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  حفظ اللحوم بالتجمید : ثالثآ 
اللحم حیث یؤدي الى تلین اللحم وقتل بعض الدیدان الشریطیھ للتجمید تأثیر في تحسین خواص   

  :وتجرى العملیة كالاتي 
سیلیزي لمدة  1.1-تبرد اللحوم مباشرة بعد ذبح الحیوانات في حجر التبرید على درجة صفر الى 

  : ساعھ ثم اجراء عملیة التجمید بأحدى الطرق الاتیة  24
كغم ثم تلف في ورق السلوفان  2.5ن كل منھا تجزء الذبیحة الى قطع صغیرة لایتجاوز وز - 1

  . وتوضع في علب كرتون مغطى بالشمع ثم تجمد بالطریقة السریعة 
تجزئة الذبیحة الى اربع اجزاء وتغلف بقماش الموسلین حتى لاتفقد رطوبتھا او لونھا نتیجة   - 2

 . للاكسدة في غرف التبرید  ثم اجراء عملیة التجمید بالطریقة السریعة 
د الذبیحة بكاملھا وفي ھذه الحالة تكون طریقة التجمید السریع أقرب الى الطریقة البطیئة تجمی - 3

  .وذلك بسبب زیادة سمك اجزاء اللحم 

       حفظ الأسماك بالتجمید: رابعآ
تجمد الاسماك بمجرد صیدھا وفي حالة تعذر ذلك تحفظ الاسماك مغطاة بقطع الثلج حتى یحین  

حیث في التجمید البطيء . یقة التجمید السریع على التجمید البطيء وتفضل طر. وقت تجمیدھا 
كغم وترص العلب  17- 12تعبأ الاسماك في علب معدنیة مستطیلة الشكل تتسع كل منھا حوالي 

انج تسمح بتساقط  السائل  3\1الى8\3على رفوف المجمدة ویوجد بقاع العلبة بضعة ثقوب بقطر 
الاسماك قد تجمدت فترفع من العلب وتغمس في ماء بارد ثلاث ساعة خلالھا تكون  24بعد مرور 

من الثلج ثم تترك في الجو العادي مدة قصیرة من الزمن للتخلص من  ةاو اربع مرات لتغطى بطبق
الماء وبعدھا تلف بورق مانع للرطوبة وترص في صنادیق خشبیة وتخزن ونلاحظ في الشكل 

  . ة للبیعاسماك مغمورة بالثلج في عارضة معد) 29(
  
  
  
  
  
  
  
  

  أسماك مجمده) 29(شكل                                      



88 
 

  حفظ الدواجن بالتجمید: خامسآ  
  .ذبح الفراخ وازالة الریش عنھا  - 1
 . ازالة الاحشاء وتقطیع الرأس والرجلین  - 2
 . غسل الفراخ جیدآ - 3
 .لف القلب والكبد والحوصلة في ورق مانع لتسرب الرطوبة  - 4
سیلیزي وذلك لمنع حدوث  18 - الى17.5- راء عملیة التجمید السریع وتخزن على درجة اج - 5

 .عملیة تزنخ الدھن في الدجاج 
یفضل لف الدواجن في ورق مانع للرطوبة عند تجمیدھا وتخزینھا في مخازن التجمید المعدة  - 6

 .   لھذا الغرض وذلك لمنع حدوث بقع على سطح جلد الدجاج وسوء المظھر
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  
  

  

  

  

ما اغراض التجميد وما الطرائق المسـتخدمة فـي تجميـد     :1س

  الاغذية ؟

  عدد انواع المجمدات وفقا للوسط المستعمل لنقل الحرارة ؟ :2س

  فاصوليا بالتجميد ؟كيف يتم حفظ ال :3س

 الفصـل
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  حفظ المواد الغذائیة بالتجفیف                       
  
  

  :الھدف العام 
  .الفصـل

  :الاھداف التفصیلیة 
.  

   طرائق التجفیف. 
 .التجفیف الشمسي او الطبیعي  - 1
 .التجفیف الصناعي  - 2

   أھم طرائق التجفیف الصناعي. 

   الخطوات العامة لعملیة تجفیف الفواكة والخضر. 

     تجفیف الخضروات. 
 .تجفیف البامیا  - 1
 .تجفیف الباذنجان  - 2
 .تجفیف الطماطة - 3

   ًتجفیف الفواكة طبیعیا 
 .تجفیف العنب  - 1
 .تجفیف التین - 2
  .تجفیف التمور - 3
  
  
  
  
  

  الفصـل

الفصـل
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  Dehydration   حفظ المواد الغذائیة بالتجفیف

وبالتالي رفع نسبة ما  ةخفض درجھ رطوبة المواد الغذائی:یقصد بالتجفیف في التصنیع الغذائي 
تحتویھ من مواد صلبة الى الحد الذي یجعل الماده الغذائیة المراد حفظھا غیر صالحة لنمو معظم 

من المواد الغذائیة مع    ةوتستخدم الحرارة لازالة الرطوب.عن فسادھا  ةة المسؤولالاحیاء الدقیق
بینما تصل في %  6-4وعاده تصل نسبة الرطوبة في الخضروات المجففة من . ملاحظة تجفیفھا 
ویرجع السماح بارتفاع نسبة الرطوبة في الفواكھ لاحتوائھا على %  24 -18حالة الفواكھ من 

  . بیا من المواد الصلبھ الذائبة والسكریاتنسبھ عالیھ نس
 

  
   -: طرائق التجفیف  
  

 :إن الطرق الشائعة في تجفیف الأغذیة ھي 
  Sun  Drying: التجفیف الشمسي او الطبیعي  - 1

من اقدم الطرائق المستعملھ لحفظ المواد الغذائیھ وتعتمد على الشمس كمصدر للحرارة اللازمة 
. الغذائیة كما في تجفیف التمر والتین والزبیب والبامیة والباذنجان لتبخیر الرطوبة من المواد 

لھا ھي  صواني من الخشب ویفضل ان تكون  ةوتمتاز ببساطتھا وسھولتھا وان المعدات اللازم
سم لمنع تساقط الثمار اما قاعدة الصینیھ فیفضل ان  5سم ولھا جوانب بارتفاع  70×50ابعادھا 

سم والمسافھ بین كل شریحھ  1.5الخشب عرض الشریحة  تكون مصنوعة من شرائح من
سم وقد تعمل قاعدة الصواني من الاسلاك المعدنیھ على ان تكون من الاسلاك غیر  1واخرى 

  . )30(الشكل  قابلھ للصداءال
  
  
  
  
  

  الفصـل
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  صواني التجفیف محمولة على عربة) 30(شكل                             

  
  :التجفیف الصناعي  - 2

على الحرارة المولدة صناعیا عن طریق حرق الفحم او  ةمن المواد الغذائی ةوتعتمد تبخیر الرطوب
النفط اوعن طریق الكھرباء مع التحكم في درجات الحرارة والرطوبة النسبیة وسرعة الھواء 

  .التجفیف وحجمھ  المستخدم في

  
  :أھم طرائق التجفیف الصناعي 

 
 Tunnels :التجفیف بالانفاق  - 1
          Drum Drying     : ةالتجفیف بالاسطوانات المسخن  - 2
 Smoking:  ةالتجفیف بالتدخین والحرار- 3
  Spray Drying: التجفیف بالرذاذ  - 4
  Freeze Drying) : بالتجمید التجفیف ( التجفید - 5
    Micro Wave:  ةعن الموجات القصیر ةالناتج ةالتجفیف باستخدام الطاق- 6

  
  -:الخطوات العامة لعملیة تجفیف الفواكھ والخضر 
  
  : Harvesting الحصاد -1

 ینصح بجنى المحصول عندما یصل إلى درجة مناسبة من النضج وبتجھیز وتجفیف الفاكھة

ھذه  ت ممكن منعاً لبدء فسادھا ، خصوصاً الخضروات الورقیة ، ویمكن تبریدوالخضر بأسرع وق

قطفھا وھى  المواد مبدئیاً حتى یحین وقت تجفیفھا ، ویعتبر الكمثرى حالة خاصة حیث یلزم

   . خضراء ثم تخزن حتى یتم نضجھا وبعد ذلك تكون جاھزة للتجفیف
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   Washin  الغسیل - 2
لتخلص من الأتربة والشوائب وكذلك خفض عدد البكتریا الملوثة لھا تغسل الخضر والفاكھة جیداً ل

 الجذریة منھا ، باستثناء بعض الفواكھ ، ویراعى التخلص من بقایا مواد الرش مثل ، خصوصاً
الغرض  المبیدات الحشریة ، ولذا قد یقتضى الأمر استعمال آلات غسیل خاصة تضمن تحقیق ھذا

د التي تزید من كفاءة ت الغسیل بالرذاذ ، ویجب إضافة بعض الموامثل الآلات الحلزونیة أو الآلا

   .عملیة الغسل 

 : Peeling and Subdivision ئالتقشیر و التجز -3

ویجѧرى  . والتفѧاح   یلزم تقشیر كثیر مѧن الخضѧر والفاكھѧة قبѧل تجفیفھѧا ، مثѧل الخضѧروات الجذریѧة        

 ѧار      دام أوالتقشیر یدویاً أو بالاحتكاك بسطح خشن مثل الكربورنѧاخنة أو بالبخѧة السѧل القلویѧبالمحالی

غیѧر  ملیѧة التقشѧیر الѧتخلص مѧن المѧواد      المیكانیكیة وتھدف ع تحت ضغط مرتفع أو بالاسلحة الحادة

  . قابلة للأكلال

تجفѧف   أمѧا الفاكھѧة فقѧد   . وتقطѧع الخضѧروات إلѧى مكعبѧات أو شѧرائح طویلѧة أو عرضѧیة أو حلقѧات         

تقطѧع إلѧى شѧرائح     شلیك أو قد تقطѧع الثمѧره نصѧفین كمѧا فѧى الخѧوخ أو      كاملة كما فى حالة العنب وال

   . كما فى التفاح

  
  

 : Dipping الغمر فى المحالیل القلویة - 4
تعامل الاغذیة بالقلویات لغرض ازالة الطبقة الشمعیة المغلفѧة للثمѧار مثѧل الزیتѧون لتسѧھیل خѧروج        

عنب والاجاص حیث  تغمرھذه الثمار فى محلѧول  الرطوبة من ثمار الفاكھة المغطاة بطبقة شمعیة كال

 100 – 95علѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة   % 2 -0.5كربونѧѧات صѧѧودیوم أوھیدروكسѧѧید الصѧѧودیوم تركیѧѧزه     

   . درجة سیلزیة فتزول الطبقة الشمعیة وتتشقق القشرة قلیلاً
 

وقد . ار الثم ویختلف تركیز المحلول القلوى ومدة الغمر ودرجة الحرارة وتركیب المحلول تبعا لنوع

كلیھما بقصد المحافظѧة   تغمس الثمار فى مستحلب زیت زیتون ومحلول كربونات أو صودا كاویة أو

ویجب عدم إطالة فتѧرة  غمѧر الثمѧار     على لون ثمار العنب نتیجة لإیقاف نشاط أنزیم البیروكسیدیز ،

   . الثمار أثناء التجفیف فى المحلول القلوى لأن ھذا یسبب خروج جزء من عصیر
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 : Sulfuring الكبرتة - 5
یسѧѧتعمل ثѧѧاني اوكسѧѧید الكبریѧѧت لغѧѧرض حفѧѧظ اللѧѧون والحѧѧد مѧѧن الاسѧѧمرار الانزیمѧѧي للغѧѧذاء المجفѧѧف   

  :یضاف الكبریت الى الغذاء بطریقتین 

وبھا تعرض الاغذیة كالمشمش والخوخ والعرموط الى الابخرة الناتجة مѧن حѧرق    :الطریقة الاولى  

  . ساعة قبل تجفیفھا  12ـ  8عنصر الكبریت لفترة  

وھي تغطیس الغذاء كالتفاح مѧثلا بѧالمحلول الكبریتѧي المتكѧون مѧن مѧزیج متسѧاوي         :الطریقة الثانیة

  Sodium Sulfite + Sodium bisultite)(من كبریتات الصودیوم وثاني كبریتات الصѧودیوم  

اكتسابھا لونا جѧذابا   فتمتص الثماركمیة من ثاني اوكسید الكبریت تعمل على %  0.5_ 0.2بتركیز 

الغذائیة ومنع فسادھا فبالاضافة الى منع الاسمرارالانزیمي فھي تقلѧل مѧن تحطѧم     واحتفاظھا بقیمتھا

وبѧѧنفس الوقѧѧت تعمѧѧل علѧѧى زیѧѧادة الكفѧѧاءة الخزنیѧѧة لتأثیرھѧѧا الجیѧѧد كمضѧѧاد       Cالكѧѧاروتین وفیتѧѧامین  

لكبریتѧѧي أو تѧѧرش بѧѧرذاذ مѧѧن  فѧѧتغمس فѧѧى المحلѧѧول ا  ، وتكبѧѧرت الخضѧѧروات أیضѧѧاً احیانѧѧاً   للاكسѧѧدة

  .المحلول ،  والخضروات الشائع كبرتتھا ھى البطاطا والجزرو عند الرغبة في تجفیفھا 

  
 :: Blanching السلق -6

قبѧل  ) دقیقѧة   3 -2سѧیلزي  لمѧدة     80  - 75(تسلق معظم الخضروات فى البخار أو فى ماء ساخن 

ستثنى من ذلك البصل فلا یسلق منعѧا لفقѧده جѧزءا    وی تجفیفھا أو حفظھا بالتجمید لإطالة فترة حفظھا

   . من المادة الحریفة
 

  - : وتحقق عملیة السلق الأغراض التالیة

  
  .تثبط عمل الانزیمات  -1

   . القضاء أوتقلیل الحمل المیكروبي -2

  . لیل المدة اللازمة للتجفیفتق -3
  . ئیةطرد الھواء من الفراغات البینیة فى أنسجة المادة الغذا -4
   .التخلص من الروائح والنكھات الغریبة من المادة الغذائیة -5

  . والكاروتین أثناء التخزین) C(تقلیل الفقد فى فیتامین  -6

  . ةتحسین قوام المادة الغذائیة المجففة عند إعادتھا إلى حالتھا الصلب - 7
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  : أما سلبیات عملیة السلق فتنحصر في   
  
  
  . دام أجھزة السلقتكالیف إقامة واستخ -1

ضیاع جزء من المواد الصلبة الذائبة كالفیتامینات والعناصر المعدنیة ، لذا  یستعمل ماء السѧلق   -2

عند تعلیب الثمار المعرضة للسلق لأجل المحافظة على القیمة الغذائیѧة للثمѧار المعلبѧة ، وان السѧلق     

 .بالبخار یقلل من كمیة السوائل المفقودة  

 : التجفیف -7

   . ویتم باستخدام المجفف المناسب للمدة المناسبة على درجة الحرارة المناسبة

  :وتتوقف المدة اللازمة للتجفیف على عوامل عدة ، أھمھا

  .حجم القطعة -1

  . مدى حمولة الصواني -2

  . درجة الحرارة والرطوبة النسبیة المستخدمة -3

سѧاعة، وفѧѧي   24-10فѧѧي الفاكھѧة بѧین    وھѧي تختلѧف فѧي الفاكھѧة عنھѧѧا فѧي الخضѧروات، إذ تتѧراوح       

  .ساعات 10-6الخضروات بین 

  
   : تعبئة الأغذیة المجففة -8

تعبѧѧأ الخضѧѧروات فѧѧي عبѧѧوات مѧѧن الصѧѧفیح، وتعبѧѧأ الفواكѧѧھ فѧѧي علѧѧب مѧѧن الخشѧѧب أو الكرتѧѧون أو            

وقد تضاف مادة حافظة كثاني أكسید الكبریت أو أكسید الاثیلین أو قد تجرى عملیة تبخیر . البلاستیك

للفواكѧѧѧھ أو الخضѧѧѧروات المجففѧѧѧة بواسѧѧѧطة كلوریѧѧѧد الاثیلѧѧѧین أو برومیѧѧѧد الایثایѧѧѧل، أو رابѧѧѧع كلوریѧѧѧد   

الكربون، والھدف من إضافة المادة الحافظة وعملیة التبخیر ھѧو منѧع نشѧاط الأحیѧاء الدقیقѧة وكѧذلك       

  .القضاء على یرقات الحشرات المخزنیة 
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  : كبس الأغذیة المجففة -9 
  :ل حجمھا وتتأثر ھذه العملیة بعدة عوامل تكبس الأغذیة لتقلی

   .المجففة حیث تختلف نسبة الكبس تبعاً لنسبتى السكروالرطوبة فى المادة المجففة نوع المادة  - 1

خروجھا من المكبس   مدى تماسك المنتجات المجففة المكبوسة إذ أن بعض المواد تتفكك عقب - 2

  . مما یتسبب فى تشققھا أو تھشمھا 
  

المكبوسة إذ إنھ لیس مفیداً اقتصادیا كبس كمیات كبیرة مع بعضھا بتعریضھا  ادكثافة المو - 3

  . مدة طویلة فتصبح العملیة مكلفة  لضغط شدید

المادة المجففة لحالتھا شبة الطازجة ، فھذه المدة یجب إلا تختلف  المدة اللازمة للتشرب وعودة - 4

  . المكبوسة عن غیر المكبوسة فى المنتجات

  

  : ین الأغذیة المجففةتخز -10
 60نسبیة  درجة سیلزیة ورطوبة 12 – 7درجة حرارة ( یجب أن یكون مكان التخزین بارد جاف 

فى حفظ الأغذیة  ومن الطرق المفیدة. مظلم نظیف جید التھویة نوافذه مغطاة بالسلك % )  70 –

 دة تمتص الرطوبةتحتوى على ما) 31(المجففة التعبئة فى عبوات محكمة الغلق كما في الشكل 

بین المادة  وھذه المادة تغلف بمادة منفذه لبخار الماء فتسمح ھذه المادة المغلفة بتبادل الرطوبة

  .یمتص الرطوبة كسید الكالسیوم الذىووأفضل مواد التجفیف ھى أ. الغذائیة والمادة المجففة 
  
  
  
   

  
  
  

  
  
  
  

                                مجففةمخازن معدة لحفظ صنادیق الاغذیة ال) 31(شكل        
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 تجفیف الخضروات                                        
  

  تجفیف البامیا -اولآ
  
  
  
  

  
  

              
  بامیا مجففة) 32(شكل            

  
البامیا من الخضروات التي یقبل علیھا الناس والطریقة المتبعة في تجفیف  ةتعتبر البامیا الجاف

  :.تتلخص في الخطوات الاتیة
  .الحجم غیر المتخشبة  ةانتخاب الثمار الصغیرة او متوسط - 1
 .تغسل الثمار جیدا وتنشر في مكان جید التھویة للتخلص من ماء الغسیل  - 2
دون تعرض الكربلات الى الخارج اذ ان ) السویق حامل الثمرة ( تجھز الثمار بازالة الاقماع  - 3

 .اغات الداخلیة یسھل تلوث البامیا بالحشرات والغبار تعریض البذور والفر
 .تلقیم البذور في خیوط طویلة  - 4
 .ایام للتخلص من معظم رطوبتھا 4-3تنشر الثمار في الشمس لمدة  - 5
على  ةایام للمحافظ 6لمدة  ةیكمل التجفیف في الظل بنشر الثمار في مكان ظلیل حسن التھوی - 6

 .   لون الثمار وعدم تغیره 
ولایقاف ھذه .تكتسب طعم القش ویتغیر لونھا  ةان البامیا المجفف ةب ھذه الطریقومن عیو

دقائق ثم تجفف  7- 6سیلزیة  لمدة  100التغیرات تسلق الثمار في بخار الماء على درجة 
  . سیلزیة لمدة دقیقتین  100السابقة  او تسلق بالماء على درجة  ةبالطریق

القفل من السلوفان اوالنایلون لمنع  ةبئتھا في عبوات محكموبعد اتمام التجفیف یجب العنایھ بتع
  .تأثرھا برطوبة الجو وعدم تعرضھا للتلف وكذلك لوقایتھا من فعل الحشرات في المخازن
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  تجفیف الباذنجان -ثانیآ

عند تقشیره او تشریحھ و لمنع تلف لون الشرائح وتغیرلونھا من  ةیتغیر لون الباذنجان بسرع
  :.التجفیف نتبع الاتي ةني الغامق اولا ثم الى الاسود بعد عملیالابیض الى الب

  .سم او حسب الرغبة1تقشر الثمار وتشرح الى شرائح سمك الشریحة الواحدة نحو  - 1
تعریض شرائح الباذنجان الى عملیة الكبرتة بسرعة لمنع تلفھا حیث توضع الشرائح داخل  - 2

ساعات او بغمر الشرائح ) 6- 4(لمدة  So2كبریت وتترك مع غاز ثاني اوكسید ال ةغرفة الكبرت
تركیز واحد بالملیون لمدة    Sodium meta Bi sulfiteفي محلول میتاكبریتیت الصودیوم 

  .دقیقة واحدة الى دقیقتین
تعرض الشرائح بعد عملیة الكبرتة الى التجفیف في الظل والھواء او في صندوق التجفیف  - 3

لمباشر خلال الصیف وتوضع قطع الباذنجان المجففھ في ویفضل عدم تعرضھا لضوء الشمس ا
  .علب زجاجیة لمنع تكسرھا في اثناء الخزن 

  

  تجفیف الطماطة - ثالثآ
  
  
  
  
  
  

  شریحة طماطة قبل وبعد التجفیف) 33(شكل                        

  
  33(تجفف الطماطھ شمسیا او في افران على شكل شرائح كما في الشكل.(  
مكتملة النمو او الصلابة من حیث ارتفاع نسبھ البكتین وانخفاض مستوى  تنتخب الثمار - 1

  .ةالرطوب
 .تغسل الثمار جیدا وتزال اعناقھا الخضراء  - 2
 .تقطع الثمار عرضیا الى شرائح سمكھا حوالي نصف سنتمتر - 3
تغمر شرائح الطماطة في محلول میتاكبرتیت الصودیوم تركیز واحد بالملیون لمدة دقیقة  - 4

 .واحدة
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 .مغطاة بالفورمیكا ةضع الشرائح في طبقة واحدة على طاولات خشبیتو - 5
 7-4تعرض الصواني للشمس الى ان تجف شرائح الطماطة تماما ویستغرق ھذا وقت من  - 6

 .ایام
تعبا الشرائح في اكیاس النایلون المفرغ من الھواء او في جو من غاز خامل مثل النتروجین  - 7

 .حیث یحل محل الھواء
 

  -":كھ طبیعیاتجفیف الفوا 

  
مشابھة لتجفیف الخضروات وتعتمد المبدأ نفسھ في عملیة التجفیف   ةتجفف الفاكھھ طبیعیا بصور

  .الشمس الھادفة الى خفض نسبھ الرطوبة في الثمار ورفع مستوى المادة الجافة ةوھو اشع
  

  -:الخطوات الواجب اتباعھا في تجفیف الفواكھ
  
كتملھ النضج لان تجفیف الثمار قبل تمام النضج یؤدي الى مواد تقطف الثمار الم :جني الثمار  - 1

  .جافة ردیئة الطعم والمواصفات فضلا عن قلة التصافي
لازالة الاوساخ العالقة ومواد المكافحة وغیرھا وتغسل الثمار بالنقع او غسل الثمار  - 2

 .بالرشاشات المائیة
. اجراؤه بسرعة لتقلیل الاسمرار الانزیميویكون نادرآ في تجفیف الفاكھة ویفضل  : التقشیر - 3

 .ویكون التقشیر یدویا او باستخدام بخار الماء او استعمال محالیل قلویة او الاحتكاك
تجزء ثمار الفاكھھ مثل الاجاص والمشمش والخوخ الى نصفین وتزال  : )التقطیع(التجزئھ  - 4

 ةاو باستخدام اجھز ةام الات حاداو باستخد ةالبذور عنھا ویكون التقطیع یدویا بسكاكین حاد
 .كھربائیة خاصة

 .وتھدف الى انتاج مادة متجانسة سلیمة متساویة في النضج والصفات  : الفرز والتدریج - 5
تعامل الثمار ببخار الماء او بالماء المسخن لدرجة قریبة من درجة الغلیان لتثبیط  : السلق - 6

تي یؤدي بقاؤھا الى تغیرات غیر مرغوبة في المادة واتلاف ماتحتویھ الثمار من الانزیمات وال
الغذائیة المجففة من حیث اللون والمحتویات  و عملیة السلق تؤثر في طبیعة جدران خلایا الثمرة 

 .عند اعدادھا للاستھلاك ةالمجفف ةوتزید من سرعھ تشرب المادة الغذائی
في محلول قلوي من الصودا  تغمس ثمار الفاكھة مثل الخوخ : الغمس في محالیل قلویة - 7

الغطاء الشمعي المحیط بالثمرة او لتشقیق قشرتھا  ةبعد غلیھ وذلك لازال% 10الكاویة بتركیز 
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بھدف الاسراع بعملیة التجفیف وذلك لمدة دقیقة واحدة ثم تغسل مرات عدة لازالة اثار الصودا 
 .الكاویة 

 .شمعیة في ماء یغلي لمدة دقیقة واحدةر العنب التي تغطیھا عادة طبقة بالامكان غمر ثما - 8
ویقصد بھا تعریض ثمار الفاكھة الى ابخرة غاز ثاني اوكسید الكبریت بھدف  : الكبرتة - 9

بھدف حمایة الفاكھة من  CوAالمحافظة على اللون وتثبیط الانزیمات  للمحافظة على فیتامینات 
حرق زھر الكبریت وھذا یتطلب غرفة ب ةالتلف ومنع اقتراب الطیور والحشرات منھا وتتم العملی

  .خاصة مجھزة لھذه العملیة 
  .وتختلف طریقتھ من نوع نباتي لاخر  التجفیف  -10
 .كالسوداء والمحروقة وغیر المقشورة وغیر الجافة فرز الثمار المتضررة  وازالتھا   -11
  الرطوبة والھواء من تعبأ الفاكھة المجففة في علب خاصة یشترط فیھا ان لا تنفذ   التعبئة  -12
 .خلالھا ولا تقضم من قبل الحشرات ذات صلابة ومرونة منخفضة الاسعار خفیفة الوزن    

 ویكون في مخازن جیدة تحقق شروط التخزین التي تختلف بحسب المادة المخزونة  التخزین -13
  
  
  )34( تجفیف العنب الشكل : أولآ  

 
  
  
     
  

 

 

  عنب مجفف) 34(شكل                                      
  
الزبیب المنتج في العالم یبلغ حوالي نصف ملیون طن في العام الواحد واكثر الطرائق استعمالا  

ھي التجفیف الشمسي حتى في الولایات المتحده التي یبلغ الزبیب المنتج فیھا بالتجفیف الشمسي 
  .من اجمالي انتاجھا % 93
  



100 
 

  -:وتجري المعاملات التالیھ لانتاج الزبیب والكشمش 
  
  .غسل عناقید العنب بالماء للتخلص من الاتربة العالقة  - 1
او كربونات البوتاسیوم تركیزھا % 1یغطس العنب في محلول ھیدروكسید الصودیوم بتركیز  - 2
وذلك لغرض ازالة الطبقة ) ثانیھ 15- 10(سلیزیة لبعض ثواني 82و المسخنھ لدرجة%  )4.5(

 .الشمعیة المحیطة بحبات العنب وتسھیل عملیة التجفیف فیما بعد
بعد التجفیف نحصل على منتوج بني اللون فلا بد من تعریض العنب الى غاز ثاني اوكسید  - 3

دقائق لمنع الاسمرار وتجري العملیة ھذه بعد التغطیس في المحلول القلوي  5- 3الكبریت لمده 
 .بل عملیة التجفیفوق
الشمس لمدة اسبوع  وتقلب العناقید یومیا في  ةتنشر العناقید على أواني التجفیف تحت اشع - 4

 .منتصف النھار او تجفف باحدى الطرائق الصناعیة
 .نقل العناقید الى اماكن بعیدة عن الشمس وتكون فوق بعضھا البعض لتجانس الرطوبة - 5
 . ةمار التالفیفرط الزبیب من العناقید وإبعاد الث - 6
من المفید قبل تعبئة الزبیب المعامل بالصودا الكاویة اضافة قلیل من زیت الزیتون لاعطاء  - 7

 .للثمار ةلمعة خاص
  .یعبأ الناتج في اكیاس النایلون و یخزن في اماكن جیدة لحین التسویق والاستھلاك - 8

  )35(الشكل :تجفیف التین: ثانیا 
  
  
  
  

  
  

  
  تین مجفف ) 35(شكل 

  
ل التین طازجا في معظѧم الحѧالات غیѧر ان الفѧائض فѧي الانتѧاج یزیѧد عѧن حاجѧة الاسѧتھلاك فѧي یؤك 

وللتѧین المجفѧف العدیѧد مѧن الفوائѧد .موسم نضج التین وعلیھ  یتم تجفیف كمیѧات كبیѧرة منѧھ سѧنویا
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وعلѧѧى امѧѧلاح الحدیѧѧد والكالسѧѧیوم  C وفیتѧѧامین Bالطبیѧѧھ فھѧѧو فضѧѧلآ عѧѧن احتوائѧѧھ علѧѧى فیتѧѧامین 
ویقي من الام الصѧدر   ةم فانھ یفید تفتیت الحصى وادرار البول ویفید في النزلات الصدریوالصودیو

الربو ویقوي الكبد ولھ مزایѧا طبیѧة عدیѧدة اخѧرى ویفضѧل اكلѧھ  ةوالخفقان والسعال ویخفف من حد
  .قبل الطعام ولیس بعده

  

       :-ویجفف التین باتباع الاتي
   
رحلѧة النضѧج التѧام وبѧدء تجعѧد سѧطح الثمѧرة والتلѧون بѧاللون نترك الثمار علѧى  الشѧجر حتѧى م -1

  . الاصفر اذا كان الصنف ابیض الثمار
تعریض الثمار لعملیة كبرتة بھدف قصر اللون وجعل الناتج ابیض اللون كمѧا ان الكبریѧت یقتѧل  -2

 ةغѧѧرام مѧѧن زھѧѧر 200-150الحشѧѧرات الضѧѧارة ویلѧѧین الثمѧѧار ممѧѧا یسѧѧھل عملیѧѧھ تجفیفھѧѧا ونحتѧѧاج 
 .كغم تین 100كبریت لكل ال
توضع الثمار في غرفة الكبرتة او في صندوق خشبي لھ باب محكم السد یدخل التین من خلالѧھ  -3

ویتѧѧالف جھѧѧاز . سѧѧم 10جانبیѧѧة قطرھѧѧا  ةسѧѧم لھѧѧا مѧѧنظم و وجѧѧود فتح3ѧѧ-2ولѧѧھ فتحѧѧة علویѧѧھ بقطѧѧر 
ال الفحѧѧم لتѧѧرآ لھѧѧا فتحѧѧة امامیѧѧة قѧѧرب قاعѧѧدتھا تسѧѧمح بادخ20ѧѧسѧѧعة ة حѧѧرق الكبریѧѧت مѧѧن صѧѧفیح

سѧѧم وفѧѧي اعѧѧلاه فتحѧѧة ثالثѧѧة 3-2المشѧѧتعل وزھѧѧر الكبریѧѧت ولھѧѧا فتحѧѧة اخѧѧرى فѧѧي الاعلѧѧى قطرھѧѧا
  .بھا حنفیة طرفھا الثاني في فتحة صندوق الكبرتة   یتصل) سم 10(بقطر

  

  تجفیف التمور  -:ثالثا
یمكѧن  في العراق ویجب ان تحظى بعنایھ كبیѧرة فѧي التصѧنیع حتѧىة التمور من اھم الفواكھ المنتج 

اذ یمكѧѧن ان تكѧѧون مصѧѧدرا كبیѧѧرا للѧѧدخل القѧѧومي اذا اقیمѧѧت لھѧѧا مشѧѧاریع . رفѧѧع مسѧѧتوى جودتھѧѧا 
ѧي ة صناعیة متطورة لانتاج منتوجات مختلفة ذات جودة عالیة  یمكن ان تنافس المنتجات الاجنبیѧف

ة ومن اھم الصناعات التي یمكن ان تقѧوم علѧى التمѧور صѧناع.اسواق التصدیر وفي السوق المحلیھ
البرحѧѧي والبѧѧریم والتبѧѧرزل والمكتѧѧوم .فѧѧي العѧѧراقة ة والاصѧѧناف الصѧѧالح.التجفیѧѧف 

  .ةواصناف اخرى عدید
او لاعمال المخابز مثѧل البسѧكویت بѧالتمر او ة ة والتمور المجفف

وقѧد تѧزال النѧواة ،صѧدیر وقѧد تكسѧى بالشѧكولاتھ وتلѧف فѧي ورق الق،لصناعة بعѧض انѧواع الحلѧوى 
  .الخ ....ویوضع مكانھا اللوز او الفستق او الفول السوداني 

  



102 
 

  -":تجفیف التمور شمسیا

  
  .ایام حتى تكون الثمار متقاربة في درجة النضج4-3تجمع الثمار على دفعات كل -1
س وتتѧرك معرضѧھ لاشѧعة الشѧم) 36(كمѧا فѧي الشѧكل ة واحدة تنشر الثمار على حصیر في طبق -2

ѧار ودرجѧوع الثمѧمس ونѧرارة الشѧم ة لمده اسبوع وقد تطول المدة او تقصر حسب شدة حѧج ثѧالنض
 .تقلب الثمار وتترك لمدة اسبوع اخر في اشعة الشمس المباشرة

وقت الظھر على شكل اكوام صغیرة وتتѧرك لمѧدة یѧومین تتجѧانس فѧي ة تجمع الثمار وھي ساخن -3
 .اثنائھا الرطوبة في الثمار

 -:الثمار الى درجتین من درجات الجوده تفرز -4
  .ناضجة نضجا كاملا وخالیة من التلف تقریبا  -:الاولىة الدرج  - أ

  .الثمار التي جفت جفافا شدیدا وتكون ثمارھا مجعدة -:الثانیھة الدرج -ب 
  .تكبس الثمار داخل اوعیة خاصة او اكیاس من البولي اثیلین - 5

  
  

  
  

  
  
  
  
  
  

                                 
                                   

  
  
  

     تجفیف التمور شمسیا) 36(شكل                                  
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  -" :تجفیف التمور صناعیا

  
  : وتتلخص العملیة بالخطوات الاتیة

  . تسلم التمور - 1
 1بواقع   Methyl Bromide: التبخیر في غرف مفرغة من الھواء بغاز برومید المثیل - 2

من سعة غرفة التبخیر وقد تستعمل مواد اخرى للتبخیر مثل  3سم 1000كغم من الغاز لكل 
 .اوكسید الاثلین او ثاني كبریتوز الكربون 

واجراء عملیة الفرز للثمار غیر الناضجة والمصابة ) 37(غسل الثمار بالماء كما في الشكل  - 3
یوضح ھذه العملیة والثمار ) 38(للصنف ومتغیرة اللون والشكل باصابات فطریة والمخالفة 

  .المبعدة لاستعمالھا في صناعات اخرى مثل صناعة الكحول والخل 
  
  
  
  
  
  
  
 
  
  
 

  ألة غسل التمور) 37(شكل                                      
 

 .تحمیل الثمار على صواني التجفیف  - 4
   70-  65رات او النفق على درجة حرارة لاتزید على التجفیف في مجففات نظام المقصو - 5

 %. 20- 18للتجفیف تكون عند وصول نسبة الرطوبة الى ة النھائیة سیلیزي والنقط
  .تفرز الثمار مرة ثانیة بعد التجفیف لابعاد المحروقة وشدیدة الجفاف والمجعدة  - 6
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  عملیة فرز التمور) 38(شكل 
  

  وقد یحشى باللوز او الفستق او الفول السوداني ویكبس التمر" نوى أولاالتعبئة تنزع ال - 7
  غم ثم صنادیق سعة 1000-10المجفف في اشكال منظمة ویعبأ في عبوات فاخره سعة      

 .بزیت البرافین ة وقد یلمع سطح القوالب قبل التعبئ. كغم من الكرتون او الخشب  10- 5
  . تخزین وتسویق الحاصل - 8
  
  
  
  

  
  
  

  
  
  
  
  

  
  
  

  ماهي طرائق التجفيف  ؟ : 1س
  

  كيف يتم تجفيف الباميا طبيعياً  ؟: 2س
  

  ماهي الخطوات الواجب اتباعها في تجفيف الفواكه ؟: 3س
  

  تجفيف التمور شمسياً  ؟كيف يتم :  4س

 الفصـل



105 
 

  

  

  صناعة التخلیل                           
  
  

  :الھدف العام 

  .الفصـل

  

  :الاھداف التفصیلیة 

ان یكون قادراً وبجدارة على معرفة كل من    .یتوقع من الطالب بعد دراستة ھذا 

  مراحل عملیة التخلیل . 

  تخلیل الخضروات .  

 ).تخلیل اللھانة ( التخلیل الجاف  - 1

 ).تخلیل القرنابیط(التخلیل الرطب  - 2

 .تخلیل الخیار  - 3

  .تخلیل الشلغم - 4
 
 

  
  
 

 الفصـل

الفصـل
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  صناعة التخلیل
صناعة التخلیل قدیما استعملھا الإنسان كوسیلة لحفظ الأغذیة عن طریق إضافة  ملح الطعام إلیھا 

  .والزیتون والسمك واللحوموحفظت بھا الخضروات . على شكل محلول أو كملح جاف
وصناعة التخلیل تطبیق على تأثیر الملح المضاد للأحیاء الدقیقة كمادة حافظة طبیعیة، كما أنھ 

ً تأثیرھا  الكربوھیدراتیةتحدث عملیات تخمر لاكتیكي للمواد  فتؤدي إلى إنتاج أحماض لھا أیضا
ً على المنتجات المخل. الحافظ لة لضمان بقائھا بصورة صالحة وقد تجرى معاملات حراریة أیضا

للاستھلاك، فتجمع بذلك بین التأثیر الحافظ للملح والتأثیر الحافظ لحامض اللاكتیك والحرارة 
  .العالیة

ولقد بدأت صناعة التخلیل كصناعة منزلیة أو صناعة صغرى في مصانع بدائیة على نطاق صغیر، 
مصانع كبیرة لھا إمكانیات ضخمة مما أدى ثم تحولت إلى صناعة كبیرة واسعة الانتشار تقوم بھا 

ً كثیر من  إلى تطور ھذه الصناعة وإدخال كثیر من التحسینات التكنولوجیة وساعد على ذلك أیضا
  .البحوث على ھذه الصناعة

  

  مراحل عملیة التخلیل

  
  : تمر عملیة التخلیل بثلاث مراحل  رئیسیة ھي

  :التملیح  -أ 
یة المراد تخلیلھا في محالیل ملحیة مخففة أو مركزة أو إضافة وھو غمر المواد الخام الزراع  

بعد ذلك تترك مدة تختلف باختلاف المادة الخام المستعملة وطریقة . ملح جاف إلى ھذه المواد
  .التملیح وصورة المنتج النھائي المطلوبة

  :التجھیز  –ب 
وبة للاستھلاك كما ھو السائد أي إزالة جزء من الملح إذا كانت نسبتھ عالیة  عن النسبة المطل  

  .في عملیة التملیح
  :الإعداد  –ج 
  .ھو تھیئة المواد المجھزة إلى الصورة المطلوبة للتسویق  

 الفصـل
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  1391رقمھا  1985المواصفة العراقیة للمخللات لسنة 
  

، اوراق،سیقان جذور ، ثمار ( عبارة عن اجزاء نباتیة صالحة للاستھلاك  البشري  :تعریف  

صنف واحد او اكثر من الفواكھ والخضروات الكاملة او مجزأ والتي سبق ان تعرضت ل) نورات 
الثوم والاعشاب ،البصل ،توابل ( او باضافة او عدم اضافة ، للتخمر اللاكتیكي للمحالیل الملحیة 

والمعدة للتسویق في اوساط التعبئة المختلفة بحیث تكون فیھا ) المكسبة للطعم والنكھة والسكر 
  .الحفظ ملح الطعام او الحموضة او البسترة او جمیعھا  عوامل

  
  
  

  ) 39(الشكل : تخلیل الخضروات 
  
  
  

  
  
  
  
  

  مجموعة من الخضروات محفوظة بطریقة التخلیل) 39( شكل 

  
  التخلیل الجاف للخضروات – 1
  :ویتم كما في الخطوات التالیة  Sawerkrautمثل تخلیل اللھانة السوركراوت  
  .اللھانة الداخلیة فقط الى شرائح بعد تركھا بعض الوقت لتبدأ بالذبول  تقطع اوراق -1
مѧن وزنھѧا ملѧح الطعѧام ویجѧري المѧزج امѧا قبѧل التعبئѧة أو % 2.5تمزج قطع اللھانة بما یعادل  -2

 .في برامیل التملیح او یعبأ المحصول بشكل طبقات متبادلة مع الملح 
احكѧѧام ووضѧѧع طبقѧѧة مѧѧن الزیѧѧت علىالسѧѧطح لمنѧѧع نمѧѧو بعѧѧد انتھѧѧاءالتخمر یجѧѧب قفѧѧل البرامیѧѧل ب -3

 .ونشاط الخمائر والبكتریا المسببة للفساد 
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ویدل تغیر لون اللھانة الى اللون البني او القرمزي على فساد اللھانة اثناء التخلیل بفعل بكتریا 
اوراق  وتدل لیونة القوام على ارتفاع درجة الحرارة وعدم تجانس التملیح او عدم ضغط.الاكسدة 

  .أو نشاط البكتریا المنتجة للغازات . اللھانة على بعضھا بصورة جیدة
  

 التخلیل الرطب للخضروات – 2
  Cauliflower pickling  تخلیل القرنابیط -أ 

المسѧѧمى بѧѧرأس القرنѧѧابیط كѧѧاملاً  edible portionیجھѧѧز القرنѧѧابیط بأخѧѧذ الجѧѧزء القابѧѧل للأكѧѧل 

  .سالومتر ویترك لحین الاستھلاك50ھا في محلول ملحي ویجري لھ تخمر لاكتیكي ویعبأ بعد

وعند تعبئتھ تقطع الرؤوس إلى أحجام مناسبة وتنقع في ماء لتخفیف نسبة الملح، ثѧم تفѧرز وتѧزال 
  .أیة أوراق خضراء

ً منھا محلول ملحي غیر محتو ) الخل(تعبأ في برطمانات مع محلول حامض الخلیك  وقد یوضع بدلا
  .على خل

  

  :عیوبھ
حدث أحیاناً تلوث القرنابیط باللون القرمزي بعد التخزین لمدة طویلة في وجود حامض الخلیك أو ی

  .ولتحاشي ھذا تؤخر إضافة حامض الخلیك أو الخل إلى ما قبل الاستھلاك بمدة قصیرة. الخل
  الخیار تخلیل - ب 

  .bastardویسمى الخیار الكبیر الحجم   gherkinیسمى الخیار الصغیر الحجم 
  :كجم كالآتي/والخیار الصغیر یدرج حجمیاً حسب عدد الثمار

  كجم/ثمرة 90-100
  كجم/ثمرة 120- 100

  كجم/ثمرة 120أكثر من 
وعادة لا یجزأ الخیار الصغیر وإن كانت بعض المصانع تقطعھ إلى شرائح، أما الخیار الكبیر 

  .40في الشكلفیقطع عادة إلى شرائح طویلة أو عرضیة أو أنصاف أو أرباع طویلة كما 
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  خیار مخلل مقطع الى شرائح)  40(الشكل                                
  
  

  :طرق تخلیل الخیار
  

  :أنواع رئیسیة 3تنقسم أنواع الخیار إلى 
  dill pickedت نخیار مخلل بالشب - 1
  sour picklesخیار مخلل حمضي  - 2
  sweet picklesخیار مخلل حلو - 3
  

  :الخیار المتبل بالشبنت:  أولاً 
  :توجد عدة طرق لإنتاج الخیار المتبل بالشبنت على صور مختلفة منھا

) شѧھراً  12(لѧذلك یكѧون عمѧره التخزینѧي طѧویلاً ) أسѧابیع 6-3(الخیار الذي یخمر لمدة طویلة   -1
وھѧѧي نسѧѧبة منخفضѧѧة % 1.5ونسѧѧبة حѧѧامض الخلیѧѧك %) 4.25(وتكѧѧون نسѧѧبة الملѧѧح فیѧѧھ مرتفعѧѧة 

وتقѧاوم بوضѧع نقѧط مѧن زیѧت الخѧردل  scum yeastقد یتعرض للفساد بالخمائر السѧطحیة  لذلك
  .على سطح العبوات النھائیة للخیار) المستردة(

 15-10حیѧث إنѧѧھ أثنѧاء عملیѧة التخلѧل یوضѧѧع  genuine dill picklesوھѧذا الإنتѧاج یسѧمى 
  .لتر 1قدرھا % 10 رطلاً من حشائش الشبنت لكل برمیل، كما تضاف كمیة من الخل تركیز
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ً لѧѧذلك یسѧѧمى النتѧѧائج بالخیѧѧار   -2 ھنѧѧاك طریقѧѧة أخѧѧرى لا تسѧѧتغرق فیھѧѧا عملیѧѧة التخلیѧѧل وقتѧѧاً طѧѧویلا
ولا تزیѧد مѧدة التخѧزین لѧھ عѧن . الطازج المتبل بالشبنت وتستغرق عملیة التخمر فیھ أسبوعاً واحداً 

  .ویتبل بالشبنت والبصل والثوم )شھور 6(

سѧѧالومتر ویكѧѧون 20ث فیھѧѧا تخمѧѧر وفیھѧѧا تعبѧѧأ الثمѧѧار فѧѧي محلѧѧول ملحѧѧي طریقѧѧة ثالثѧѧة لا یحѧѧد  -3

ویضѧاف خѧل بحیѧث تصѧل نسѧبة حѧامض الخلیѧك فѧي % 5.3التركیز النھائي للملѧح فѧي النتѧائج ھѧو 
والتوابѧل المسѧتعملة لھѧذا . من الѧوزن الكلѧي% 3-0.5كما یضاف سكر بنسبة % 1المنتج النھائي 

التوابѧل الأخѧرى، كمѧا قѧد تضѧاف المسѧتردة وبѧذور الفلفѧل  النوع ھي الشبنت وزیѧوت طیѧارة لѧبعض
Pepper seeds.  

بوصѧة أو تقطѧع إلѧى أربѧاع فѧي برطمانѧات زجاجیѧة ویضѧاف إلیھѧا المحلѧول  5-3تعبأ الثمѧار بطѧول 
  .الملحي والخل والتوابل وتقفل وتبستر ویسمى الناتج الخیار المخلل بالشبنت، الطازج، المبستر

  .تختلف عن السابقة في بعض الصفات كما توجد منتجات أخرى

  
  cucumber sour pickles :  امضيالخیار المخلل الح:  ثانیاً 

حѧامض خلیѧك ویكѧون التركیѧز النھѧائي % 5في ھذا المنتج یحدث التخمر كاملاً ویعبأ في خل تركیز 
  .كحامض خلیك% 2.5للحموضة 

اللاكتیѧك النѧاتج عѧن التخمѧر ویعتمد في حفѧظ ھѧذا النѧوع مѧن المخلѧل علѧى حموضѧة الخѧل وحѧامض 
وملѧح الطعѧѧام وخلѧѧو الخیѧѧار مѧن السѧѧكریات اللازمѧѧة لنمѧѧو بعѧѧض البكتریѧا والتѧѧي تكѧѧون قѧѧد اسѧѧتھلكت 

  .تماماً أثناء التخمر الكامل
ً بتوابل لاذعة plain sourوقد یكون الخیار المخلل الحامضي بدون توابل  ، كما قد یكون متبلا

 mixedالخیار وحده أو مع مخللات أخرى على شكل  ، كما قد یعبأhot picklesأو حارة 
pickles وھذه أیضاً قد تكون غیر متبلة بتوابل حارة.  

  : Sweet cucumber picklesالخیار المخلل الحلو :  ثالثاً 
ً في كثیر من البلاد الغربیة  ھذا النوع من المخللات قد لا یناسب الذوق الشرقي ولكنھ یلقى رواجا

  :وصناعتھ كالتالي
تسخن التوابل في الخل :  spiced sweet vinegarتحضیر محلول الخل المتبل الحلو   - 1

وجذور الزنجبیل المسحوق ) المستردة(أونس من كل من القرنفل والكزبرة وبذور الخردل : وھي 
وجوزة الطیب وذلك بوضع ھذه التوابل في كیس من القماش وتعلیقھا في الخل ورفع درجة 

ف لمدة ساعة بعدھا یرفع الكیس ویعمل وتكون نكھة التوابل قد استخلصت في 200الحرارة إلى 

  ).من الرطل الإنجلیزي 16÷1= الأونس (الخل 
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الخل (لعدة أیام ثم ینقل إلى الخل المتبل الحلو % 5.5ینقع الخیار في محلول خل تركیز   - 2
مضافاً % 80لیك بھ المستعمل في الاستخلاص ھو ثمانیة جالونات خل مقطر تركیز حمض الخ

  ).المكرمل(رطل من السكر البني  10رطل من السكر الأبیض و  10إلیھ 
ً للخل المتبل وبھ الخیار حتى لا یحدث انكماش للخیار عادة تكون .قد یضاف السكر تدریجیا

وقد یمزج الخیار بالبصل . 40كحامض خلیك ونسبة السكر % 4حموضة المحلول النھائي 
  .القرنابیط والطماطم الخضراء و

 
  

تخلیل الشلغم 

  
  
  
  

                                      

1-   
.   

تقطع إلى أربعة أجز -2

  .الجذور الصغیرة فیمكن عدم تقطیعھا
محلѧول آخѧر مѧن  یѧتم تغییѧره إلѧى% 10تعبأ الثمار في وعاء التخلیل ویضاف لھا محلول ملحي  -3

ا  ً % 1بمعѧѧدل نفѧѧس التركیѧѧز بعѧѧد یѧѧومین لخفѧѧض رائحѧѧة الجѧѧذور، ثѧѧم یرفѧѧع تركیѧѧز المحلѧѧول تѧѧدریجی
ا إلى أن یصل التركیز النھائي إلى  ً  . خلال خمسة أسابیع %15أسبوعی

  .تضاف قطع من البنجر لإكساب اللفت اللون الأحمر الطبیعي المرغوب -4
سѧلیزي لإزالѧة الملѧح الزائѧد، وذلѧك  65عند التسویق تنقع الجѧذور فѧي مѧاء سѧاخن علѧى درجѧة  -5

ضѧرورة تشѧكیلھا فѧي  مѧع% 6مر، ثم تعبأ فѧي محلѧول ملحѧي ساعة مع التكرار إذا لزم الأ 24لمدة 
      .     الشكل النھائي قبل التعبئة
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.  

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  

  

  

  .عدد مراحل عملية التخليل: 1س

  .1985عرف المواصفات العراقية للمخللات لسنة : 2س

  .اذكر خطوات التخليل الجاف للهانة: 3س

 الفصـل
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  اعداد عینات الحلیب

  

  
  :الھدف العام 

 .  

  :الاھداف التفصیلیة 

قادراً وبجدارة على معرفة كل الفصـل
   :من

 .كغم  25اعداد العینات في حالة كمیات الحلیب الصغیرة حوالي  - 1

 .اذا كانت كمیة الحلیب كبیرة في احواض  - 2

 .اذا كانت العینة المراد اخذھا في دبات عدة - 3

 .انواع العینات - 4

 .ة العینة البسیطة المفرد   - أ

  . العینة المركبة  - ب

 . اسس اخذ العینات - 5

  

  

الفصـل 
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  :اعداد عینات الحلیب  
لاشѧك ان اھѧѧم مѧا یجѧѧب مراعاتѧѧھ عنѧد اجѧѧراء اى اختبѧار للحلیѧѧب سѧѧواءا كѧان الاختبѧѧار كیمیاویѧѧاً أم   

ً أم بكتریولوجیا ًھو كیفیѧة الحصѧول علѧى عینѧة للتحلیѧل تمثѧل بقѧدر الامكѧان الحلیѧب المѧراد  فیزیاویا
ولمѧا ، لاتجدي طرائق التحلیل الدقیقة ما لم تؤخذ العینات بطریقة صحیحة وترقم بدقة  اذ ، فحصھ 

كانت حبیبات الدھن تصعد بسرعة الى السѧطح خاصѧة عنѧد تѧرك الحلیѧب بعѧض الوقѧت دون تحریѧك 
ً قبل أخذ اي عینة لاختبارھا لضمان توزیع الدھن والمكونات  الاخѧرى   .  لذا یجب خلط الحلیب جیدا

  :  ذلك لكل حالة كالاتيویجري 
تفѧرغ الكمیѧة كلھѧاالى دبѧة اخѧرى عѧѧدة ) كغѧم  25حѧوالي (  فѧي حالѧة كمیѧات الحلیѧب الصѧغیرة – 1

  .بقصد التقلیب ثم تؤخذ العینة المطلوبة ) مرات   8ـ   6( مرات 
فیجѧѧѧب تقلیبھѧѧѧا جیѧѧѧدا بواسѧѧѧطة المقلѧѧѧب  فѧѧѧي احѧѧѧواض كبیѧѧѧرة  اذا كانѧѧѧت كمیѧѧѧة الحلیѧѧѧب كبیѧѧѧرة – 2

plunger  ) ي لانѧا یكفѧد طولھѧھ یѧي نھایتѧت فѧدة ومثبѧوب عѧھ ثقѧوھو عبارة عن قرص معدني ب
وبعѧد التأكѧد مѧن تجѧانس الحلیѧب تؤخѧذ العینѧة ) .  42(یصل الى قاع حوض الحلیب كما في الشѧكل 

  .اللازمة وذلك برفع المقلب وخفضھ في وعاء الحلیب
  
  
  
  
  
  
  

  plunger الة تقلیب الحلیب وتسمى)  42(الشكل 
  

فیحѧرك الحلیѧب فѧي كѧل دبѧة بوسѧاطة  او احѧواض اذا كانت العینة المراد اخѧذھا فѧي دبѧات عѧدة – 3
ثم تؤخذ من كل دبة كمیة من الحلیب تتناسب ومقدار ما فیھѧا  plunger أداة تحریك أو المقلب ال

ویجمѧع الحلیѧب مѧن كѧل دبѧة ویوضѧع فѧي وعѧاء واحѧد ویحѧرك ویكѧون مѧافي ) . 43(كما في الشكل 
 150ممثلا لمجموع الحلیب الموجود في كل الدبات وعѧادة یكѧون حجѧم الوعѧاء حѧوالي  ھذا الوعاء

 الفصـل



115 
 

كأسѧم المنѧѧتج ونѧѧوع ، سѧنتمتر مكعѧѧب وبمجѧرد اخѧѧذ النمѧѧوذج تكتѧب علѧѧى الزجاجѧة البیانѧѧات اللازمѧѧة 
  .والمعلومات الاخرى التي یراد  بیانھا كلھا ) بقري او جاموسي (الحلیب  

  
  
  

  
  
  

  
  

  ب في الدبات لغرض أخذالعیناتاعداد الحلی) 43(شكل 
  

ویمكن حفظ النموذج لاكثر من یوم في الثلاجة او اضافة مادة كیمیاویة حافظة مثل بایكرومات 
غرام لكل لتر حلیب وھذه المواد لا تضاف الى عینة  0.5البوتاسیوم او الفورمالدیھاید  بنسبة  

زول الجدران ومجھز بكمیة من ثم توضع العینات المأخوذة في صندوق مع، الفحص المایكروبي
  سیلیزي 5الثلج للاحتفاظ بالنموذج تحت درجة منخفضة لاتزید عن 

سیلیزي حتى یسھل مزج مكونات الحلیب  20یجب تدفئتھ لدرجة حوالي  ـ اذا كان الحلیب بارداً  4
  . كلھا تماما قبل احذ العینة 

                             

   -: انواع العینات
  

نیف عینات الحلیب إما بالنسبة الى الفحوصات التي تجرى علیھا فتكون عینة یمكن تص
 Asepticللفحوصات المایكروبیولوجیة وھنا یجب إستعمال اسالیب منع التلوث  

techniques  في سحب وحفظ العینة لضمان عدم حصول زیادة او نقصان في عدد الاحیاء
كما یمكن ان تصنف .اویة والفیزیاویة والحسیة المجھریة او نشاطھا او عینة للفحوصات الكیمی

  :العینات حسب الاسلوب المستعمل في سحبھا الى نوعین 
  العینة البسیطة او المفردة – 1
ً من مجھز الحلیب لفحصھا وتقدیر نسبة الدھن مثلا لدفع ثمن   وھي العینة التي تؤخذ  یومیا

ا ، حیث تدفع قیمة الحلیب حسب محتواه من الحلیب المستلم عندما یكون تسدید مبالغ الحلیب یومی
  .ومن عیوب ھذه الطریقة زیادة التكالیف نظراً لاجراء الفحص یومیاً على حلیب كل مجھز . الدھن
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  العینة المركبة  – 2
ویقصد بھا اخذ عینة من الحلیب من كل وجبة تجھیز لمجھز معین  تتناسب كمیتھا مع كمیة 

دة اسبوع وان مجموع عینات الحلیب المجھز خلال اسبوع لبعضھا لم افالحلیب المجھز وتض
ثم تقدر نسبة الدھن . یشكل العینة المركبة وفي قنینة واحدة وتجمع ھذه النماذج من یوم لاخر

وتعد الطریقة اكثر انتشارا من الطریقة الاولى لقلة . بالنسبة الى فحص واحد یجرى على العینة
إلا إنھا تحتاج الى استعمال مواد حافظة مثل كلورید . الفحص  تكالیفھا وقلة الوقت اللازم لاجراء

فضلا عن حفضھا تحت %  0.1ـ  0.05الزئبق او بایكرومات البوتاسیوم او الفورمالین بمعدل 
سیلیزي  الى حین الحاجة مع كتابة المعلومات الضروریة كما في الشكل   7ـ  5ظروف تبرید من  

 )44.(  
  
  
  
  

  
  
  
  

                
  

  عملیة  أخذ عینات الحلیلب وحفظھا في صندوق مبرد)  44(  شكل                
  

  :أسس أخذ العینات الممثلة 
  
ـ المنتج السائل كالحلیب ، الحلیب الخض ، الشرش ، یجب ان یتم مزج مكوناتھ بالتحریك قبل  1

اسب بحیث یسبب أخذ العینة لمرات عدة بحیث لاتقل عن خمسة مرات بأستعمال خلاط خاص ومن
تجانس المكونات للمنتج السائل ولا یسمح في الوقت نفسھ بتضرر طلاء الحاویات الداخلي اثناء 

  .التحریك 
ـ عینة الیوكرت ، حلیب  الیوكرت ، والحلیب المضاف الیھ البادئ یجب ان تؤخذ منھا النماذج  2

  .خثرة وتركیبھا بعد اجراء عملیة المزج لھا ولكن بعد تقییم القوام للمادة المت
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من المفترض ان تتم عملیة مزجھ . ـ الحلیب في الاوعیة الكبیرة او المنقول على ظھر الناقلات  3
وتؤخذ العینة . اولا باستعمال المحرك الكھربائي الموجود على حوض الناقلة  ولمدة خمس دقائق

،أوعبر مفتاح ) 45(كما في الشكل  Dipper  وھي حوالي خمسة ألتار حلیب بوساطة المغرفة  
  .التفریغ مباشرة

  
  
  
  
  
  

          
              

  Dipperالمغرفة التي تستعمل لاخذ عینات الحلیب والتي تسمى ) 45(الشكل                
  
 30ـ المنتجات السائلة في حالة كونھا مجمدة  یجب ان نقوم بتسخینھا تدریجیا الى حوالي  4

  .سیلیزي قبل مزجھا 
الة كون الدھن الذي یحتویھ الحلیب قد حصلت لھ عملیة خض جزئي نتج عنھ تكون ـ في ح 5

لذا یجب عزل تلك الحبیبات قبل أخذ العینة بوساطة منخل ذي فتحات قدرھا  .حبیبات من الزبدة  
  .ملم ویجب الاشارة الى ذلك بالتقریر الخاص بالعینة  )0.5(
علѧѧب او فѧѧي داخѧѧل برامیѧѧل تؤخѧѧذ بالѧѧة اخѧѧذ العینѧѧة ـ العینѧѧة المѧѧأخوذة مѧѧن الزبѧѧدة المحفوظѧѧة فѧѧي  6

الخاصѧѧة بالزبѧѧدة وذلѧѧك بغرزھѧѧا فѧѧي المنتѧѧوج بوضѧѧع مائѧѧل حتѧѧى النھایѧѧة ثѧѧم سѧѧحبھا للحصѧѧول علѧѧى 
   .العینة

ـ طریقة أخذ العینة من الاجبان الناضجة ، تعتمد على حجم قطعة الجبن ، فالقطعة التي تزن 7
كیلو غرام فیؤخذ منھا  15الاجبان التي وزنھا حوالي غرام مثلا تؤخذ بالكامل ، اما  300حوالي 

     والمستعمل ایضا في أخذ نماذج الزبد كما في الشكل  Trierعینة باستعمال قلم أخذ النماذج  
، على ان یوضع في الحسبان  المحافظة على المكان الذي اخذت منھ العینة من التلوث ) 46( 

  .بالفطریات او غیرھا 
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  Trier یمثل عملیة اخذالعینة من قالب الجبن بواسطة قلم أخذ النماذج ) 46(شكل              

  
ـ في حالة كون الحلیب او مشتقاتھ داخل عبوات خاصة جاھزة للبیع مثل القناني او الاكیاس 8

العشوائیة وذلك  اللدائنیة او الاقداح او علب الصفیح او في مكعبات یتم التقویم بالانتخاب بالطریقة
  .بأخذ عدد من وحدات المنتج ویعتمد عدد ھذه الوحدات على كمیة المنتج المراد فحصھ 

  

  

  
  

  
  
  
  
  

  

  

  

  

  أذكر الحالات التي یجب مراعاتھا عند اجراء اي أختبار للحلیب ؟ : 1س

  اشرح انواع العینات ؟ : 2س

  عدد اسس أخذ العینات ؟ : 3س

ما ھي الادوات المستعملة في أخذ وحفظ العینة ؟ ومѧا ھѧي الاجѧراءات الواجѧب      : 4س

  الادوات ولماذا یجب إجراءھا ؟توفرھا أو إتخاذھا للاھتمام بھذه 

 الفصـل
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  الفحوصات الحسیة للحلیب                   
  
  

  -: الھدف العام

  . الفصـل

  

  -:تفصیلیة الاھداف ال

:  

   -:اجراء الفحوصات الحسیة للحلیب عن الاستلام وتشمل

 اختیار رائحة الحلیب .  

 اختیار لون الحلیب . 

 اختیار قوام ومظھر الحلیب .  

 اختیار مذاق والرائحة .  

 استمارة تقییم الحلیب ءملى .   

  

  

 الفصـل

الفصـل



120 
 

  
  

                                            

  لفحوصات الحسیة للحلیبا                                         
تعد الفحوصات الحسیة اول الاختبارات التي تجرى على الحلیب عند وروده من الحقل والغرض 

اجھ ونقلھ فبمجرد النظر على منھا الكشف عن الصفات العامة للحلیب لمعرفة مدى العنایة بانت
یمكن تكوین إنطباع عن مدى نظافتھ وخلوه من ) 47(الحلیب المجھز في الدبة كما في الشكل 

الشوائب اضافة الى كون لونھ ومظھره طبیعیا ام لا وبشم رائحة الدبة یمكن تكوین انطباع عن 
كما یمكن الافادة من .مدى تواجد طعوم وروائح غریبة في الحلیب او مدى تطور الحموضة فیھ 

وتشمل بالترتیب طعم ورائحة الحلیب وقیاس درجة . ھذه الفحوصات في مراحل التصنیع المختلفة 
تتمیز  ومقدار مایحتویھ الحلیب من شوائبحرارتھ وملاحظة لونھ بالاضافة الى اختبار اللزوجة 

ا انھا لاتتطلب ھذه الفحوصات بسرعة إنجازھا وببساطتھا وإمكان أي شخص القیام بھا عد
مختبرات وأجھزة الا ان ھذه الفحوصات تعطي نتائج نسبیة تتباین مع تباین القائمین بھا وانھا 

ویمكن تعریف الفحوصات الحسیة بأنھا إختبارات تجري على . تنقصھا الدقة في بعض الاحوال 
  .س البشریة الحلیب ومنتوجاتھ لتقدیر مدى جودتھا وتقبل المستھلك لھا وتستخدم فیھا الحوا

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

  الفحوصات الحسیة لنماذج الحلیب عند الاستلام)  47(شكل                       
  

  

 الفصـل
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  :رائحة الحلیب   
  

ھي رائحة خفیفة ومقبولة ولكن الحلیب لھ خاصیة سرعة امتصاص الروائح من أواني النقل 
  .ائح غریبة تدل على سوء تداولھ والبیئة المحیطة بھ بدء بالمحلب والحلاب  لذا قد تظھر بھ رو

غذیة التي یتناولھا الحیوان وتظھر الرائحة الحامضیة بوضوح في لأكما تنتقل الى الحلیب رائحة ا
  .سلیزي 7ــ 5الحلیب اذا ارتفعت درجة حرارتھ أكثر من  

تقل ولاینصح بتذوق الحلیب الخام عند تسلمھ بمعامل الالبان خوفا من الاصابة بالامراض التي تن
  .ولكن یعتمد على اختبار الرائحة لبیان درجة جودتھ . عن طریق الحلیب 

وبجرى الاختبار بنزع غطاءالدبة أو الوعاء الذي یحتوي  الحلیب ثم تشم رائحة السطح الخارجي 
ومن نتیجة ھذا . لھذا الغطاء مباشرة حیث تتركزفیھ الروائح الطیارةالمتصاعدة من الحلیب 

  .ت الحلیب الرديء وترفض الاختبار تعزل دبا
  

  :اختبار لون الحلیب
  

یظھر الحلیب بلون ابیض غیر شفاف نتیجة لانعكاس الاشعة الضوئیة على الجزیئات الدقیقة 
وبفصل الدھن ، المنتشرة فیھ مثل حبیبات الدھن وكازینات الكالسیوم فضلآ عن املاح الفسفور

ً من الحلیب الكامل ومشوب بزرقة ا) الحلیب الفرز ( عن الحلیب یلاحظ ان المتبقي  قل بیاضا
ویرجع السبب في زیادة  ھذه الزرقة في الحلیب الفرز ، خفیفة یمكن ادراكھا بمقارنتھا بالقشدة 

  .لقلة تركیز كریات الدھن بھ 
ویجرى اختبار اللون عند التسلیم بوضع عینة منھ في زجاجة حلیب فارغة نظیفة وتفحص في  

ً و. مكان جید الاضاءة  ً او فرزا طبیعیا ، بناءعلى ماسبق یمكن الاستدلال ما اذا  كان الحلیب كاملا
  . او ناتجا عن ماشیة مریضة فیقبل او یرفض تبعاً لذلك 

  
  

   :اختبار قوام ومظھر الحلیب
  

یتمیز الحلیب بدرجة لزوجة اعلى من الماء لما یحتویھ من جوامد بحالة معلقة وكلما زادت نسبة 
یب زادت لزوجتھ وعند اضافة الماء او الحلیب الفرز او كلیھما الى الحلیب كطریقة الدھن في الحل

  . شھ فأن لزوجتھ تقل ویخف قوامھ لغ
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ولاجراء اختبار القوام والمظھر ترج كمیة من الحلیب في زجاجة ویلاحظ ما یتكون من غشاء 
سھولة كلما دل ذلك على على الجدران فكلما زادت عدم شفافیة ھذا الغشاء ولوحظ انھ لاینزلق ب

  . احتمال ارتفاع نسبة الدھن في الحلیب  
واذا كان مظھر الحلیب غیر متجانس وظھرت بھ قطع لبنیة فھذ یعني زیادة في حموضتھ نشأت 

  .عن تجبن فیھ 
كما ان الحلیب الناتج من ماشیة مصابة بالتھاب الضرع قد یظھر فیھ تخثر ناتج من تلك الحالة 

وعموما یمكن ، وجود حبیبات نشویة یدل  على اضافة مواد مالئة الى الحلیب  المرضیة كما ان
  .الحكم على ما سبق بالاستعانة بلمس تلك القطع اللبنیة او الحبیبات وفركھا بین الاصابع 

  

  : اختبار المذاق والرائحة
  

ة خفیفة وملوحة یرجع طعم الحلیب الى التأثیر المشترك لمكوناتھ فاللاكتوز والاملاح تكسبھ حلاو
ً اشبھ بمذاق البندق ، غیر ظاھرة ً بروتینیا ً دسما وكذلك یضفي الدھن والبروتین على الحلیب مذاقا

  . الطازج وھذا یخفف الشعور بحلاوة الحلیب أوملوحتھ 
  ـ: ویتأثر مذاق الحلیب بعدة عوامل منھا 

السكر او البروتین او الدھن ـ تلوث الحلیب ببعض انواع البكتریا التي تؤثر على بعض مركباتھ ك1
  .وتحللھا الى مركبات تغیر من مذاق الحلیب فیوصف بالحامض او المر او الزنخ 

ـ  تغذیة الماشیة على بعض النباتات التي تؤثر على مذاق الحلیب كالاعشاب المرة او البصل او 2
  .الثوم او اللھانة والقرنابیط 

ة یكسبھ المذاق المطبوخ الناتج من بعض التغیر تسخین الحلیب الى درجة حراریة مرتفع  ـ3 
  .الذي یحصل في طبیعة البروتینات وتكون مركبات خاصة یتسبب عنھا ھذا المذاق 

ـ ھنالѧك بعѧض الامѧراض التѧي تصѧیب الحیѧوان وتѧؤثر علѧى حلیبѧھ كمѧرض إلتھѧاب الضѧرع یجعѧل 4
  .مذاق الحلیب أكثر ملوحة واقل حلاوة 

ونѧѧات الحلیѧѧب فبقѧѧاء محالیѧѧل الغسѧѧل والتطھیѧѧر فѧѧي اوانѧѧي الحلѧѧب او ـѧѧ تفѧѧاعلات كیمیاویѧѧة علѧѧى مك5
  . نوعیة معادن اواني الحلب تساعدعلى ظھورطعوم غریبة كالطعم المتزنخ او المتاكسد وغیرھا 
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  :استمارة التقییم    
  

 استمارة التقییم عبارة عن قائمة تضم اھم الصفات النوعیة او المضاھر الحسѧیة التѧي تسѧاعد علѧى
اعطѧѧاء الحلیѧѧب او المنتѧѧوج جѧѧودة عالیѧѧة یقابلھѧѧا قѧѧیم عددیѧѧة تخصѧѧص لكѧѧل مѧѧن ھѧѧذه الصѧѧفات او 

وبعبѧѧارة أخѧѧرى یمكѧѧن تعریѧѧف .  100المضѧѧاھر وحسѧѧب اھمیتھѧѧا النسѧѧبیة بحیѧѧث یكѧѧون المجمѧѧوع  
التѧالي مبسѧط لاسѧتمارة تقیѧیم ) 1(والجѧدول .استمارة التقییم بأنھا مقیѧاس عѧددي لنوعیѧة المنتѧوج 

  :قشطة الحلیب وال
  ...............نوع النموذج ........... رقم النموذج 

  
  .............. تاریخ النموذج 

  

  
  إستمارة تقییم الحلیب) 1(جدول                                       

 
 

  : التجربة وطریقة العمل   
  

طعѧم ،محѧروق  طعѧم،طعѧم مѧالح ، طعѧم حامضѧي(تؤخذ نمѧاذج مѧن الحلیѧب بطعѧوم وعیѧوب متنوعѧة 
ویقѧѧوم ) حلیѧѧب جѧѧاموس ،الطعѧѧم المخفѧѧف ،طعѧѧم الثѧوم او البصѧѧل ،طعѧѧم متѧѧزنخ ،طعѧѧم متأكسѧѧد ،حلѧو 

من حیث المظھر والطعم والرائحة وحسѧب الاسѧتمارة ) 48( الطلاب بتقییمھا حسیاَ  كما في الشكل 
  ) :2(التالیة في الجدول 



124 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  بیم الحسي لنماذج مختلفة من الحلییة التقیمجموعة من الطلاب یجرون عمل)  48( شكل 

  

  45الدرجة من    الملاحظاتالرائحة     العیب     الطعم ورقم النموذج    المظھر      العیب       

  

  
  إستمارة تقییم عدة نماذج من الحلیب) 2(جدول                              
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  :عرف ما یأتي  : 1س

  ة للحلیب ؟ ـ الفحوصات الحسی 

  ـ رائحة الحلیب؟ وبماذا یمكن ان یستدل منھا ؟  

  

  یتأثر طعم الحلیب بعوامل عدة عددھا  ؟ : 2س

  

  كیف یمكنك اختبار قوام الحلیب ومظھره ؟ : 3س

  

  استمارة تقییم الحلیب قبولھ او رفضھ اشرح ذالك ؟ تحدد : 4س

  
  
  
  
  

 الفصـل
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  فحص رواسب الحلیب وشوائبة 
  

  

  -:الھدف العام 

  .الفصـل

  

  -: الاھداف التفصیلیة

:  

 فحص رواسب الحلیب وشوائبة بطریقة النموذج الممزوج. 

 ریقة اخذ النموذج من قعر حوض الحلیبفحص رواسب الحلیب وشوائبة بط  .  

  

  
                        

  
  
  

 الفصـل

الفصـل
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  فحص رواسب الحلیب وشوائبھ   
ان الغرض من ھذا الفحص معرفة مدى تلوث الحلیب بالمواد الغریبة التي یمكن ان ترى بالعین 

  .الخ .....المجردة كالشعر والقش والاتربة والحشرات 
الروتینیة التي تستعملھا معامل الالبان لتحدید جودة الحلیب  ویعد ھذا الفحص من الفحوص

  .وصلاحیتھ للتصنیع 
  

ان وجود مثل ھذه المواد الغریبة في الحلیب یعني عدم العنایة الكافیة من قبل المنتج في الحقل 
ابتداء من مرحلة الحلب وحتى ایصالھ الى المعمل ، ویعني ایضا احتمال وجود مواد غریبة اخرى 

مرئیة اثناء ھذا الفحص حیث ان مثل ھذه المواد یمكن ان تحوي على ملایین الاعداد من  غیر
ھذه المواد الغریبة .الاحیاء المجھریة والتي دون شك تؤدي الى زیادة اعدادھا في الحلیب 

والاتربة والاوساخ تترسب عادة في اسفل قناني الحلیب  المعقمة بعد فترة معینة من حفظ ھذه 
  .وتؤدي الى رفض المستھلك لھا القناني 

  
ھناك طریقتان لغرض اجراء ھذا الفحص یعتمدان على اساس واحد ھو امرار كمیة معینة من 
الحلیب المراد فحصھ خلال قرص قطني ابیض اللون  موضوع في جھاز الفحص الموضح في 

بمقارنة ھذا وبھذه الطریقة تبقى الاوساخ والاجسام الغریبة على سطح القرص و) 49(  الشكل 
محضرة من فحص نماذج من الحلیب تحتوي على نسب ثابتة من ( القرص مع اقراص قیاسیة 

  .یصنف الحلیب وتحدد قابلیتھ للتصنیع والاستعمال ) ھذه المواد الغریبة 
  

  :طریقة العمل   
  
  -:ـ طریقة النموذج الممزوج 1

مزج بصورة جیدة على ان تكون مللتر بعد ان ی 568وفیھا یؤخذ انموذج من الحلیب مقداره 
سلیزي ویرشح ھذا الانموذج من خلال القرص القطني الموجود على  27ـ  25درجة حرارتھ 

وذلك بتسلیط ضغط من الھواء  ) 55(المشبك المعدني لجھاز الفحص  الموضح في الشكل 
یجفف بوساطة منفاخ خاص موصول بالجھاز وبعد امرار كل الحلیب خلال القرص یرفع القرص و

 الفصـل
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وتستعمل ھذه الطریقة عادة لنماذج ) .56(لمقارنتھ بالاقراص القیاسیة المنوه عنھا قي الشكل 
ان من . الحلیب التي تنقل بالدبات واحواض الحلیب في المزارع واحواض الخزن في المعامل 

سیلیزي وذلك لغرض توزیع الحبیبات   27ـ  25الضروري جدا استعمال حلیب بدرجة حرارة 
یة في الحلیب توزیعا متناسقا حیث ان من الصعب ان یتم ذلك في الحلیب البارد بسبب الدھن

مساعدة الدرجات الحراریة المنخفضة في تجمیع الحبیبات الرطبة مع بعضھا البعض وبؤدي ذلك 
الى زیادة حجمھا مما یؤدي الى غلق مسامات القرص القطني المستعمل وبالتالي صعوبة ترشیح 

  . عملیة الفحص  الحلیب واكمال
  
  
  
  
  
  

    
  
  
  

  
  
  

     
  جھاز فحص الشوائب) 49(شكل                                           

  

  الاقراص القیاسیة) 50(شكل 
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  ـ:ـ طریقة أخذ النموذج من قعر حوض الحلیب  2
ویستعمل في ھذه الطریقة جھاز خاص حیث یتضمن عمل الجھاز بسحب انموذج الحلیب خلال 

ویجب ادخال الجھاز الى حد ثلاثة ارباع . ص القطني الموجود في القاعدة السفلیة للجھاز  القر
ارتفاع الحلیب ومراعاة عدم مزج الحلیب او رجھ ثم یضغط على المكبس فیرشح الحلیب من خلال 

  .القرص وتبقى الاوساخ عالقة بالقرص وبعد ذلك یقارن القرص مع الاقراص القیاسیة  
   

رواسب بكمیة عالیة في الحلیب تدل على عدم إھتمام المنتج بالنظافة واستعمال الطرق ان وجود ال
الصحیحھ في الحلب والمحافظة على نظافة الاسطبلات واواني الحلب مع ملاحظة ان قلة الرواسب 

  .لایعني نظافة الحلیب من درجة تلوثھ بالاحیاء المجھریة 
   

في معامل الالبان والجاھز للاستھلاك یعكس مدى كفاءة ان اجراء ھذا الفحص على الحلیب المنتج 
اجھزة التصفیة والطرد المركزي المستعملة في المعامل لغرض التخلص من الرواسب والاوساخ 
اذ ان وجودھذه الاجھزة لغرض تصفیة الحلیب تعد من الاجھزة المھمة المستعملة في انتاج 

  . الحلیب السائل في مراحلھ الاولى لغرض التصفیة
  

  :طریقة العمل 
  
  .ـ  یحضر الجھاز بتركیب القرص القطني بھ 1
  ).الانموذج الواحد حوالي لتر واحد (ـ حضر  ثلاث نماذج من الحلیب 2

  أـ حلیب خام من المزرعة       
  % ) .0.2(غرام من التربة  2ب ـ حلیب خام مضاف لھ حوالي        
  .ج ـ حلیب تجاري معقم       

  .في الجھاز ثم ارفع القرص وأحتفظ بھ ) نموذج أ (ب الخام ـ مرر الحلی3
  .ـ مرر الحلیب الخام الحاوي على التراب في الجھاز ثم ارفع القرص واحتفظ بھ  4
  .ـ مرر الحلیب المعقم ثم ارفع القرص واحتفظ بھ  5
  .سیلیزي  ولمدة نصف ساعة  100ـ جفف الاقراص الثلاثة في فرن حراري على درجة   6
  .ـ قارن الاقراص الثلاثة المجففة بالاقراص القیاسیة ثم سجل النتائج في الجدول أدناه  7
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  الملاحظات)             حسب الجدول (انموذج الحلیب              مقدار الرواسب 

  
  لمقارنة الشوائب الموجوده بالحلیب بالاقراص القیاسیة) 3(جدول 

  
  
  

  
  

   

  
  راء فحص الرواسب والشوائب  ؟اذكر الغرض من اج:  1س

   
  اشرح طریقة اخذ النموذج من قعر حوض الحلیب  ؟:   2س
  

  عدد طرائق اخذ النماذج لغرض فحص الرواسب والشوائب في الحلیب  ؟:  3س
  

سیلیزي  27ـ25درجة حرارتھ  النموذج المعد لفحص الرواسب یجب ان تكون:   4س
  لك ؟علل ذ
  
  

 الفصـل
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  طریق قیاس الحموضة بالحلیب                                  

  
  

  

  :لھدف العام ا

  .الفصـل

  

  :الاھداف التفصیلیة 

  :

 .  

  (.

 

 استعمال اوراق البتموس.  

  
  
  
  
  
  

 الفصـل

الفصـل
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  لحموضة بالحلیبا طرق قیاس  
  

یرجع الطعم الحامضي في الحلیب الى تحلل اللاكتوز بوساطة بعض الاحیاء المجھریة المتواجدة 
ل السكر بوساطة الانزیمات المفرزة في الحلیب الى حامض اللاكتیك الذي في الحلیب حیث یتحل

  ـ: یسبب الطعم الحامضي ویمكن الكشف عن حموضة الحلیب بوساطة الاختبارات الاتیة 
  

  :الطریقة الحسیة -1
  .یستطیع الطالب ان یمیز بین الحلیب الحامضي والحلیب الاعتیادي بالشم او التذوق  

  

  :  تقدیر الحموضة الكلیة ل –التسحیح  - 2
  .غم توضع في جفنة او وعاء خزفي صغیر  9ـ أخذ عینة من الحلیب مقدارھا  1
ویمكن تحضیر ھذه ( ـ یضاف الى الحلیب مقدارثلاث قطرات من محلول صبغة الفینولفثالین  2

 سنتمتر مكعب من محلول الكحول في الماء 100ملغم من ھذه الصبغة في  100الصبغة بأذابة 
  . )بأحجام متساویة من الماء والكحول 

ذي العیاریة التي ) الصودا الكاویة ( ـ تسحح الحموضة بأضافة محلول ھیدروكسید الصودیوم  3
غم من ھیدروكسید الصودیوم في لتر واحد  4ویمكن تحضیر المادة القلویة بأذابة  0.1مقدارھا 

  .من الماء وتوضع في السحاحة 
  .یدروكسید الصودیوم التي اضیفت من السحاحة ـ تحسب كمیة محلول ھ 4
تساوي كمیة محلول الصودا الكاویة ) كحامض اللاكتیك ( ـ ان نسبة الحامض في الحلیب  5

  : .كما في المعادلة التالیة )  10( المستعملة مقسومة على 

 الفصـل
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الى  0.14ویتراوح معدل حموضة الحلیب الطازج الخام المستلم في معامل الالبان بین اقل من 

وفي الحقیقة ان الحلیب الخام بعد الحلب مباشرة لایحتوي ، ٪ كحامض اللاكتیك  0.18حوالي 
ولكن ھذه الحموضة القلیلة من الفعل الحامضي للبروتینات فضلآ عن غاز ، على حامض اللاكتیك 

 ثاني اوكسید الكربون ووجود الفوسفات والسترات ویسمى ھذا النوع من الحموضة بالحموضة
  .الطبیعیة والتي اصلھا مكونات الحلیب 

) اللاكتوز ( واذا ارتفعت نسبة الحموضة عن ھذا الحد فأنھا تعد دلیلاً على تخمر سكر الحلیب  
الى حامض اللاكتیك نتیجة لنموبكتریا حامض اللاكتیك مما یدل على ردائة ظروف الانتاج وظروف 

  .على نمو الاحیاء المجھریة الموجودة فیة  الخزن والنقل والتداول غیر المبرد  كلھا ساعدت
  

                                                                        :  pHاستعمال جھاز تقدیر الـ  – 3

  
  
  

              
  
  
  

  الیدوي) ب ( المنضدي                                         )    أ  (                  
  

  ) pH(أجھزة قیاس الاس الھایدروجیني ) ب  أ و 51( شكل      
  

  باللوغاریتم السالب لتركیز ایون الھیدروجین في الوسط )  H p(  یعرف الاس الھیدروجیني
     pH  = - log (H) 
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الھیدروجین  الحرة في الوسط ولیس المجموع  لذا فأن الاس الھیدروجیني یدل على تركیز ایونات
  ).ب  و أ 51( كما في الشكل pH  meter    مض في النموذج ویقاس في جھازالكلي للحا

ً للحوامض القویة   . ان ایونات الھیدروجین تنتج عن تأین المواد الحامضیة  وان التأین یكون كلیا
ً للحوامض الضعیفة ) حامض الكبریتیك والھیدروكلوریك (  ولما كانت ) حامض اللاكتیك ( وجزئیا

فأن قیاس الاس ، طورة في الحلیب سببھا الرئیس ھو حامض اللاكتیك الحموضة المت
الھیدروجیني یعكس تركیز ایونات الھیدروجین الناتجة من تأین ھذا المركب في الحلیب اضافة 
لایونات الھیدروجین الناتجة من تأین المركبات المسببة للحموضة الطبیعیة ویقدر الاس 

  . 6.6بحوالي  الھایدروجیني للحلیب الطازج عادة
  

  )52(الشكل :اوراق البتموس  – 4
ً في ان واحد حیث یحول الحلیب لون  ً وحامضیا یكون تأثیرالحلیب على ورق عباد الشمس قلویا

وسبب ذلك كثرة البروتینات في . عباد الشمس من الاحمر الى الازرق او من الازرق الى الاحمر 
اي انھ امفوتیري التفاعل وبصورة عامة یمیل  الحلیب التي تحتوي على مجامیع حامضیة قاعدیة

فعند قیاس حموضة الحلیب بھذه الطریقة تتحول اوراق . الحلیب الى الحامضیة اكثر من القاعدیة 
  .عباد الشمس من الاحمر الى الازرق 

  
  
  
  
  
  
  
  

  اوراق البتموس التي تستعمل لقیاس  حموضة السوائل)  52( الشكل 
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  ؟رائق قیاس الحموضة  ط عدد :  1س

   ؟ اشرح طریقة قیاس الحموضة باستعمال طریقة التسحیح : 2س

  أسباب الحموضة الطبیعیة في الحلیب ؟ ما ھي : 3س

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 الفصـل
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  فحص التخثر بالغلیان                           

  

  
  

  - :الھدف العام 

  .ص التخثر عند الغلیانالفصـل

  

  - :الاھداف التفصیلیة 

:  

 . طریقة عمل فحص التخثر عند الغلیان - 1

  . طریقة عمل فحص الترسیب بالكحول - 2

  

  
  
  
  

 الفصـل
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  -: فحص التخثر عند الغلیان
ѧѧتلام السѧѧات  الاسѧѧن فحوصѧѧو مѧѧب وھѧѧة الحلیѧѧون حموضѧѧة كѧѧص معرفѧѧذا الفحѧѧن ھѧѧتفاد مѧѧریعة ویس

طبیعیة أومتطورة نتیجة عمل الاحیاء المجھریة الملوثة وصѧلاحیتھ للمعѧاملات الحراریѧة والتصѧنیع 
  .وبالتالي للاستھلاك 

  
إن بروتینات الحلیب وبخاصة الكازینات یمكن ان تتخثر بإرتفاع نسبة الحموضة عن الحد الطبیعѧي 

ویمكѧѧن الاسѧѧراع فѧѧي عملیѧѧة التخثѧѧر بالمعاملѧѧة الحراریѧѧة أي إن %  0.17 ـ 0.14ب  والѧѧذي یقѧѧدر
عامل الحرارة یضاف الѧى عامѧل الحموضѧة فѧي عملیѧة التخثѧر للاسѧراع بھѧا عѧن طریѧق  المسѧاعدة 
على تاین حѧامض اللاكتیѧك وتحریѧر ایونѧات الھایѧدروجین الموجبѧة التѧي ترسѧب الكازینѧات بمعادلѧة 

ولѧذا فѧإن الحلیѧب الѧذي  I E Pمحیطة بالكازینات عند نقطة التعادل الكھربѧائي  الشحنات السالبة ال
یحوي نسبة من الحموضة المتطورة وغیر كافیھ لإحداث عملیة التخثر یمكن ان یتخثر برفѧع درجѧة 

  .حرارتھ 
  

  -:طریقة العمل 
  .مل من الحلیب المراد فحصھ )  5(ـ خذ إنبوبة إختبار نضیفة وضع فیھا   1
2 ѧكل ـ سѧي الشѧا فѧادي  كمѧب عѧزن أو لھѧباح بنѧب مصѧى لھѧة علѧذه الانبوبѧم رج ).   53( خن ھѧث

الانبوبة ولاحظ الحلیب داخل الانبوبة فѧإذا بقѧى رائقآبѧدون تعكیѧر دل ذلѧك علѧى إن الحلیѧب إعتیѧادي 
أما إذا لاحظت تكون قطع صغیرة مѧن الخثѧرة علѧى جѧدار الانبوبѧة ) الحموضة عادیة غیر متطورة (

  .  ك على إن الحلیب ذو حموضة متطورة دل ذل
  
  
  
  
  
  

  یمثل فحص التخثر عند الغلیان للحلیب) 53( شكل 

 الفصـل
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   -: فحص الترسیب بالكحول
وھو فحص تأكیدي لفحص التخثر عند الغلیѧان عنѧد وجѧود شѧك بالحلیѧب كمѧا یسѧتعمل ھѧذا الفحѧص 

ناء النقѧل أوالخѧزن وتكѧوین للكشف عن تلف الحلیب الناتج عن عدم العنایة بھ أو عدم تبریده في أث
الѧى حجѧم  %  68ویجرى ھذا الفحص بإضافة الكحول الاثیلي بتركیز . كمیة مناسبة من الحموضة 

         لѧѧѧھ مѧѧѧن الحلیѧѧѧب فѧѧѧي إنبوبѧѧѧة إختبѧѧѧار مѧѧѧع رج الانبوبѧѧѧة لأقѧѧѧل مѧѧѧن دقیقѧѧѧة كمѧѧѧا فѧѧѧي الشѧѧѧكل  �مسѧѧѧاو
ظھѧѧور حبیبѧѧات ( لحلیѧѧب ویمكѧѧن تمییѧѧز الحلیѧѧب الجیѧѧد عѧѧن غیѧѧره بملاحظѧѧة تخثѧѧر ا). أ،ب ،ج-61(

إذ یتخثѧѧر الحلیѧѧب الѧѧذي یحتѧѧوي علѧѧى نسѧѧبة عالیѧѧة مѧѧن الحموضѧѧة ) بروتینیѧѧة علѧѧى جѧѧدار الانبوبѧѧة 
  .فالحلیب الطازج لایظھر أي تغیر في قوامھ 

  
  
  
  
  
  
  
  

  ) أ (
  

  
 



139 
 

  
  
  
  
  

                                               
  
  
  
  

  )ج(                                                  
  فحص الترسیب بالكحول) 54(شكل                                  

  
ویسѧѧتخدم ھѧѧذا الفحѧѧص فѧѧي بعѧѧض المصѧѧانع لاجѧѧل الحصѧѧول علѧѧى فكѧѧرة سѧѧریعة عѧѧن مѧѧدى العنایѧѧة 
بالحلیب وصلاحیتھ لصناعة الالبان قبل البدء في عملیات التصنیع خصوصا صناعة الحلیب المعقѧم 

والحلیب المعامل بدرجات الحرارة الفائقة   نظرآالѧى ان الحلیѧب الѧذي یتخثѧر بھѧذا  والحلیب المكثف
الفحص  لایصلح للتكثیف أو للتعقیم لانھ  یتخثر بѧدرجات الحѧرارة العالیѧة المسѧتعملة فѧي مثѧل ھѧذه 

  .الصناعة 
  
  

  
       

  
  ؟  ما سبب اھتمام معامل تكثیف الحلیب بفحص الكحول واعطائھ اھمیة كبیرة : 1س
  تساعد الحرارة على ترسیب كازینات الحلیب المرتفعة حموضتھ علل ذلك ؟ : 2س
  اشرح بالتفصیل خطوات فحص التخثر عند الغلیان للحلیب ؟ : 3س

  

 الفصـل
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  تقدیر الدھن 
  
  
  
  

  - :الھدف العام     

  .الفصـل     

  

  -:التفصیلیة  الھدف     
  :قادراً وبجدارة على معرفة كل من        

   طرق قیاس نسبة الدھن في الحلیب :  

 .الطرائق الحجمیة  - 1

 .الطرائق الوزنیة  - 2

 .الطرائق غیر المباشرة  - 3

 .طریقة بابكوك - 4

 .طریقة كیربر  - 5

  .طریقة المیلكوتیستر - 6

 الفصـل

الفصـل



141 
 

  
  

  الدھن في الحلیبتقدیر    
  :إن قیاس نسبة الدھن في الحلیب ومعرفتھا لھما أھمیة لاسباب عدیدة أھمھا 

ـ معرفة القیمة الغذائیة للحلیب حیث یعد دھن الحلیب مصدرآ أساسیا للطاقة فضلا عن  1
  . المتواجده في دھن الحلیب  Essential Fatty Acidالاحماض الدھنیة الاساسیة 

حلیب ففي كثیر من الاحیان یحسب سعر الحلیب على اساس كمیة الدھن التي ـ تقدیر كلفة ال 2
  .یحتویھا 

ـ ان معرفة نسبة الدھن تساعد على عمل منتجات مختلفة من الحلیب مثل الحلیب الفرز  3
  .والحلیب الفرز الجزئي 

  .ـ یستفاد من معرفة نسبة الدھن في تعدیل نسبة الدھن في الحلیب  4
  .دیر نسبة الدھن في الابحاث العلمیة المختبریة ـ یستفاد من تق5
ـ تساعد معرفة نسبة الدھن في ضبط النوعیة للحلیب ومنتجاتھ حیث یؤدي ذلك الى منتوج  6

  .ثابت النوعیة من یوم لاخر 
ـ یستفاد من معرفة نسبة الدھن في حلیب كل بقرة لضبط السجلات الیومیة والشھریة وحفظھا 7

  .دد كمیة الغذاء المعطاة للحیوان والتي على اساسھا تح
   

  : طرائق قیاس نسبة الدھن في الحلیب  
  

  :ھنالك ثلاثة طرائق رئیسة لتقدیر نسبة الدھن في الحلیب ھي 
  : Volumetric  methodsالطرائق الحجمیة  – 1

ثم وفیھا یتم فصل الدھن بإستعمال مواد كیمیاویة وعادة تستخدم الاحماض غیرالعضویة والمركزة 
  .  Gerberوطریقة كیربر   Babcockیقاس حجمھ مثل طریقة بابكوك 

  

 Gravimetric  methods:  الطرائق الوزنیة– 2
وھي الطرائق التي یتم فیھا فصل الدھن بوساطة استعمال مذیبات عضویة ثم قیاس وزن الدھن 

    .Rose Gottliebوطریقة روزكوتلب    Mojonnierتبخیر المذیب مثل طریقة ماجونییر بعد
  

 الفصـل



142 
 

 Indirect  methods: الطرائق غیر المباشرة  – 3
وھي الطرائق التي تعتمد على بعض خواص دھن الحلیب الفیزیاویة مثل استعمال خاصیة معامل 
انكسار دھن الحلیب في محلول الایثر او الاعتماد على الوزن النوعي أو إستعمال قابلیة الحبیبة 

  .   Milko –Testerا في جھاز ملكو تیستر   الدھنیة على إنعكاس الضوء كم
  :وسنتتطرق بالتفصیل الى اھم الطرائق المستخدمة 

  
  

  :  Babcock Methodطریقة بابكوك   
  

وھي من الطرائق الحجمیة لتقدیر نسبة الدھن بالحلیب وتعتبر ھذه الطریقة من الطرق الشائعة 
یة من الدقھ وتستعمل لھذا الفحص قناني والسریعة لایجاد نسبة الدھن في الحلیب وبدرجة عال

یعتمد الفحص على معاملة الحلیب بكمیة من حامض ) 55(زجاجیة خاصة والموضحة في الشكل 
الكبریتیك المركز حیث تترسب بروتینات الحلیب وجمیع المواد الغرویة الاخرى الموجوده في 

  .لفرق الكبیرفي كثافة الوسطین الحلیب  ثم تذوب تاركة وراءھا المواد الدھنیة للصعود بسبب ا
  
  
  

                                
  
  
  

  
  
  
  
  

  قنینة بابكوك لقیاس نسبة الدھن) 55(شكل                              
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  المواد المستعملة والادوات
  
  .سلیزي  20ـ عینة من الحلیب المراد فحصھ ویفضل ان تكون حرارة العینة  1
  . 1.83ــ  1.82یك المركز ویجب أن یكون الوزن النوعي لھ  ـ حامض الكبریت2
  .سلیزي أو أكثر  60ـ ماء مقطر ساخن لدرجة  3
  .وبعشرة تقسیمات للوحدة الواحدة  8ـ قنینة بابكوك القیاسیة مدرجة من الصفر إلى 4
  .مللیتر  17.6ـ ماصة للحلیب ومدرجة لحد 5
  ) .56(سلیزي والموضح بالشكل  60ریة مقدارھاـ جھاز طرد مركزي قابل للتسخین لدرجة حرا6
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  

  جھاز الطرد المركزي لتقدیر نسبة الدھن بطریقة بابكوك) 56(شكل                  
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  مللیتر  17.5لقیاس كمیة من حامض الكبریتیك المركز سعة   Cylinder  ـ إناء زجاجي مدرج7
  .لیزي س 60ـ 55ـ حمام مائي بدرجة حرارة 8
  .ـ فرجال صغیر لقراءة إرتفاع عمود الدھن في قنینة بابكوك 9
  
  

  : طریقة العمل 

  
مل من نموذج الحلیب بعد مزجھ جیدآ وضعھ في قنینة  17.6ـ إسحب بالماصة الزجاجیة  1

  .الفحص 
مل من حامض الكبریتیك المركز واضفھا للحلیب الموجود في القنینة ومن  17.5ـ خذ 2

یلاحظ سكب الحامض على السطح الداخلي لعنق قنینة الفحص ویجب ان تكون ھذه الضروري ان 
القنینة بشكل مائل حتى یسیل الحامض ببطئ على الجدار الداخلي لقنینة الفحص ویفضل تحریك 

. القسم السفلي من القنینة حركة دائریة تسھل مزج الحامض مع الحلیب بصورة تدریجیة وبطیئة
ویمكن .افة الحامض یؤدي الى انفجار القنینة لذلك یجب اخذ الحذر والإسراع في عملیة إض

ملاحظة انتھاء العملیة وذلك بعدم توافر اي قطعة بیضاء من الحلیب في المحلول وظھور لون بني 
  .غامق 

سلیزي  60ــ 55ـ توضع ھذه القنینة في جھاز الطرد المركزي الذي تكون درجة حرارتھ 3
  .ة خمس دقائق ویستمر دوران الجھاز لمد

حتى یبلغ ) سلیزي 60( ـ اوقف جھاز الطرد المركزي واضف الى القنینة ماءا مقطرا ساخنا 4
  .مستوى السائل الى عنق الساق المدرجة 

  .ـ تعاد القنینة لجھاز الطرد المركزي ویدور لمدة دقیقتین 5
داخل العنق ـ یوقف الجھاز ویضاف ماء مقطر مسخن مرة اخرى حتى یبلغ مستوى السائل 6

  .قریب من الرقم العلوي الموجود في اعلى عنق القنینة 
  .ـ تعاد القنینة مرة ثالثة الى جھاز الطرد المركزي ویدور لمدة دقیقة واحدة 7
سلیزي ولمدة ثلاث  65ــ  60ـ یوقف الجھاز وتنقل  القناني الى حمام مائي على درجة حرارة 8

  .دقائق 
لمائي ویقرأارتفاع عمود الدھن في عنق قنینة الفحص وباستعمال ـ تخرج القنینة من الحمام ا9

الفرجال حیث یفتح الفرجال بقدر طول عمود الدھن ثم ینقل الفرجال حیث یثبت احد رأسیھ على 
  . الصفر والرأس الاخر على الرقم الذي یدل على نسبة الدھن 



145 
 

  

  : عند قیاس إرتفاع عمود الدھن یجب ملاحظة ما یأتي: ملاحظة 
  

وإن . ان عمود الدھن یجب ان یكون شفافا وذا لون أصفر ذھبي وخال من المواد العالقة الظاھرة 
كان لون الدھن فاتحا وظھرت بعض القطع البیضاء في العمود فان ذلك یعني استعمال حامض 

أو ان الحلیب الذي استعمل في ) لیس بالمواصفات المطلوبة من حیث التركیز والكثافة (خفیف 
فحص كان باردا جدا عند اضافة الحامض او استعملت كمیات غیر كافیة من الحامض في اثناء ال

اما اذا كان لون الدھن غامقا وإحتوائھ على مواد عالقة غامقة فان ذالك یعني إضافة . الفحص 
  .كمیات كبیرة من الحامض او استعمال حامض قوي وعالي التركیز 

  

  :   Gerber Methodطریقة كیربر   
  

وھي من الطرق الحجمیة وھي طریقة .صممت ھذه الطریقة من قبل الشخص الذي سمیت باسمھ 
سھلة وواسعة الانتشار وتختلف عن طریقة بابكوك السابقة بإضافةكمیة قلیلة من الكحول الامیلي 

ویعمل ھذا الكحول على منع احتراق الطبقة الدھنیة او تفحمھا كما .بجانب حامض الكبریتیك 
وتستعمل في ھذا الفحص قناني زجاجیة مجھزة بسدادات .انفصالھا عن سطح الخلیط  یسھل

  ).57(مطاطیة والموضحة بالشكل 
  
  
  
  
  
 
  
  
  

  
  

  قنینة كیربر لقیاس نسبة الدھن)   57( شكل                             
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  : المواد المستعملھ والادوات
  

  .سلیزي  20ھ حوالي  ـ عینة من الحلیب المراد فحصھ ودرجة حرارت1
وعلى درجة حرارة    1.83  -  1.82المركز ذو وزن نوعي یترواح  من  ـ حامض الكبریتیك2

   . درجة سلیزیة 20
  .سلیزي 131-  127ودرجة غلیانھ   0.818 - 0.815ـ كحول أمیلي وزنھ النوعي 3
  . خاصة بھا مع السدادات المطاطیة ال 8ـ قنینة كیربر القیاسیة ومدرجة من الصفر إلى 4
  . مللتر  11ـ ماصة حلیب قیاسیة ومدرجة لحد 5
مللتر من حامض  10أو جھاز خاص مصصم لاعطاء    Cylinderـ إناء زجاجي مدرج   6

  .مللتر من الكحول  1الكبریتیك المركز واخر لاعطاء  
  .دورة في الدقیقة او اكثر   1100ـ جھاز طرد مركزي تصل سرعتھ الى  7
  . سلیزي 65ـ 60بدرجة حرارة  ـ حمام مائي 8
  

  -:طریقة العمل 
  
  .مللتر من حامض الكبریتیك المركز بداخل قنینة كیربر القیاسیة  10ضع   - 1
بواسطة الماصة ویضاف الى  )مللتر  11 (یجانس الحلیب المراد فحصھ جیدا ویؤخذ منھ  - 2

ربر ویترك النموذج بحیث یوضع الطرف السفلي من الماصة في اسفل عنق قنینة كی الحامض
  . لینزل ببطء وبھدوء على جدار عنق القنینة ولیكون طبقة فوق مستوى الحامض

  .من الكحول الامیلي بوساطة ماصة او الجھاز الخاص بذلك  )مللتر 1(یضاف وباحتراس  - 3
  .تقفل فوھة قنینة كیربر بسداد مطاطي مصمم لھذا الغرض مستعینا بمفتاح خاص  - 4
نة من نھایتھا الرفیعة وترج بحركة دورانیة لغرض مزج محتویات القنینة وإذابة تمسك القنی - 5

وفي .الخثرة المتكونة بحیث یصبح لون المحلول غامقا دلالة على إذابة محتویات القنینة تماما 
ھذه المرحلة یجب عدم تواجد قطع بیضاء في الخلیط وإن وجدت یعني ذلك ضعف الحامض 

  . المستعمل او قلة كمیتھ
توضع القنینة في جھاز الطرد المركزي وبصورة مقلوبة بحیث یكون العنق متجھا نحو مركز  - 6

وھنا یجب ملاحظة توازن القناني ) السدادة الى الاسفل والنھایة الرفیعة للاعلى (الدوران 
  .الموجودة داخل الجھاز بحیث تقابل القنینة الواحدة قنینة إخرى في الجھة المقابلة 
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دورة في الدقیقة ویترك بھذه السرعة لمدة اربع  1100الجھاز الى ان تصل سرعتھ الى   یدار - 7
  .دقائق 

سلیزي لمدة ثلاث  65تخرج القنینة من جھاز الطرد المركزي وتوضع في حمام مائي حرارتھ   ـ8
  .دقائق على ان یكون ساق القنینة متجھا للاعلى 

الدھن وذلك بتحریك السدادة المطاطیة مستعینا  تخرج القنینة من الحمام المائي ویعدل عمود - 9
بالمفتاح الخاص وبكل إحتراس حتى یصبح  التقعر السفلي لعمود الدھن  بمحاذاة الرقم صفر 
المكتوب على اسفل عنق قنینة كیربر ثم یقراء الرقم المحاذي لنھایة عود الدھن العلویة والذي 

 )58(  یمثل نسبة الدھن في الحلیب كما في الشكل 
 
  

  
  
 
  
 

  
                                 

  
  
  

                                     
  
  
  

  كیفیة قراءة نسبة الدھن) 58( شكل                                    
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    Milko- Testerطریقة المیلكو تیستر                     
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

                               
  جھاز المیلكوتیستر)  59(شكل                              

  
وتعد ھذه الطریقة من أسرع الطرق . وھي من الطرائق غیر المباشرة لقیاس نسبة الدھن 

واساس الطریقة ھو استعمال . واسھلھا حیث لا  یستغرق الفحص الواحد  سوى أقل من دقیقة 
والذي یحتوي على عدة اجزاء للخلط ) 59(والموضح بالشكل  Milko –testerجھاز ال   

إن طریقة الفحص تعتمد على إضافة ، وتكسیر الحبیبات الدھنیة ووحدة ضوئیة لقیاس شدة اللون 
القاعدیة وبعض )  EDTA     )Ethylene Diamine Tetra Acetic acidمادة   

دة وذائبة مع جمیع المواد المانعة لتكون الرغوة حیث یقوم ھذا المحلول بتكوین مركبات معق
مكونات الحلیب غیر الدھنیة تاركة وراءھا الجزء الدھني على شكل حبیبات دھنیة باحجامھا 

  . المختلفة وبحالة مستحلبة 
                      جھاز التجنیسیعرض الخلیط بعد ذالك على جزء تكسیر الحبیبات الدھنیة في 

Homogenization) ( رض توزیع الحبیبات الدھنییة وباحجام الموجود في الجھاز  لغ
متقاربة لأن تواجد ھذه الحبیبات وبھذا الوسط یعطي المحلول عكارة معینة إعتمادا على عدد ھذه 
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وكلما كان الحلیب أكثر عكارة أحتوى . الحبیبات الدھنیة والتي لھا علاقة بنسبة الدھن في الحلیب 
ذلك على الوحدة الضوئیة في الجھاز وتحت طول ویعرض الخلیط بعد . على نسبة أعلى من الدھن 

نانو میتر لمعرفة كمیة الضوء المار من خلال الخلیط الموجود )  400(   موجة ضوئیة معینة
وتقاس كمیة الضوء المار بوساطة خلیة كھربائیة ویعطي . داخل انابیب زجاجیة داخل الجھاز 

  . یة الضوء المار خلال الحلیب الجھاز نسبة الدھن في الحلیب مباشرة إعتماداعلى كم
  
  
  
  
  
  
  
  

    

  عدد طرائق قیاس نسبة الدھن في الحلیب ثم اشرح مزایا كل واحدة وعیوبھا ؟ :1س

  ما أھمیة قیاس نسبة الدھن بالحلیب ؟  : 2س

نسبة الدھن بطریقة كیربر  ما عمل حامض الكبریتیك في عملیة قیاس : 3س
   ؟كوبابكو

  تیستر ؟ كیف یعمل جھاز المیلكو: 4س

  

  

  

  
  

 الفصـل
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  تقدیر الوزن النوعي                          

  
  

  
  - :الھدف العام 

  .الفصـل

  

  - :الاھداف التفصیلیة 

  :ون قادراً على معرفة كل من  

  :تقدیر الوزن النوعي للحلیب بالطرائق الآتیة 

 .استعمال المكثاف  - 1

 .استعمال قنینة الكثافة  - 2

  .استعمال میزان وستفال - 3

  
  
 

 الفصـل

الفصـل
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  تقدیر الوزن النوعي للحلیب                            
والوزن النوعي  لایة .ختلفة الوزن النوعي ھو صفة فیزیاویة تستعمل للمقارنة بین المواد الم

مادة ھو نسبة وزن حجم معین منھا الى وزن الحجم نفسھ من الماء على ان تكون درجة 
ویعد الوزن النوعي للحلیب محصلة الاوزان النوعیة لمكوناتھ وحسب نسبھا  . حرارتھما متساویة 

  )   4( كما في الجدول 
  حلیب ومنتجاتھالاوزان النوعیة لعدد من مكونات ال)  4( جدول 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  الوزن النوعي  نوع المادة  ت

  1.000  الماء  1

  1.032  الحلیب البقري  2

  1.035  الحلیب الفرز  3

  0.900  دھن الحلیب  4

  1.16  الحلیب المكثف المحلى  5

الحلیب المكثف غیر   6
  المحلى

1.06  
  

الكریم المكثف   7
  دھن40%

0.990  
  

  1.080  الایس كریم  8
  

 الفصـل



152 
 

وھنالك مواد اخرى یحتویھا الحلیب تعمل %) 87(یشكل النسبة العظمى من تركیب الحلیب  فالماء
على زیادة وزنھ النوعي كالبروتین والسكریات والاملاح والمعادن ولھذا فان الوزن النوعي 

والدھن فقط یقلل من الوزن النوعي للحلیب إلا ان نسبتھ للحلیب اكبر من الوزن النوعي للماء 
ویمكن الاعتماد على الوزن النوعي في معرفة غش الحلیب أي ان . اقل من باقي مكونات الحلیب 

  .)سلیزي  ف او  60على درجة حرارة  ــ  ( للحلیب وزنا نوعیا ثابتا 
  
فإن زاد الوزن النوعي دل ذلك على سحب مقدار معین من الدھن اما اذا قل الوزن النوعي فیدل  

ویزید من الوزن النوعي ایضا اضافة مواد صلبة اخرى الى الحلیب كالنشأ . افة ماء على اض
وفي بعض الحالات عندما یضاف الماء الى الحلیب وینزع الدھن منھ او تضاف موادصلبة .مثلا

اخرى الیھ لاتظھر زیادة او نقصان على الوزن النوعي وھنا یجب الاعتماد على فحوصات اخرى 
 6ـ 3ویفضل قیاس الوزن النوعي للحلیب  بعد مرور حوالي . ع من غش الحلیب لمعرفة ھذا النو

  .ساعات من  عملیة الحلب وذلك كي تستقر وتثبت  مكونات الحلیب 
  

  : ویمكن تقدیر الوزن النوعي للحلیب باحدى الطرائق الاتیة 
               Lactometers المكاثیفباستعمال  – 1
  Pycnometerفة         باستعمال قنینة الكثا – 2
    Westphal  Balanceمیزان وستفال    باستعمال  – 3

  
   طریقة المكثاف :اولآ

  
المتكون من غرفة ) المكثاف (عبارة عن ساق طویلة رفیعة تتصل بجسم اللاكتومیتر  :المكثاف 

ھوائیة تساعده على الطوفان وینتھي الجسم بانتفاخین احدھما صغیر عبارة عن قاعدة 
لمحراروالاخركبیر یحتوي اما على رصاص او على كرات زئبقیة ویعمل على تغطیس المكثاف ا

ویوجد في ساق المكثاف تدریجان . الى العمق المطلوب وطوفانھ بصورة عمودیة على الحلیب 
ف والسفلي یمثل تدریج الوزن النوعي  100ْالعلوي یمثل تدریج محرار الحرارة تصل الى 

  ) . 10(في الاسفل كما موضح بالشكل 45الاعلى وفي 15ویتراوح بین 
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  -:طریقة العمل  

  
یمزج الحلیب المراد فحصھ بقلبھ مرات عدة دون خلطھ بشدة لتجنب ادخال فقاقیع ھوائیة مع  - 1

  .سلیزي 15.5ف او  ْ 60ملاحظة ان یكون نموذج الحلیب في درجة حرارة 
اجیة حتى لا تتكون رغوة على السطح وان یصب النموذج باحتراس على جدار اسطوانة زج - 2

ویراعى ان .تكونت رغوة تزال باستعمال ورقة ترشیح وكذلك یجب ان تملأ الاسطوانة بالحلیب 
  .بربع إنج   ) اللاكتومیتر (یزید قطر الاسطوانة على قطر المكثاف 

لا ثم یترك لیطفو في الحلیب بھدوء ومن ثم یدفع الى الاسفل قلی) المكثاف (اغمر اللاكتومیتر  - 3
  ).60(ثانیة حتى یستقر كما یلاحظ في الشكل 

  .درجة نظیرالجذب السطحي للحلیب ) 0.5(یقرأ التدریج المحاذي لسطح الحلیب ثم یضاف الیھ - 4
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  طریقة القراءة باللاكتومیتر) 60(شكل 

  
راءة المكثاف على درجة تقرأ درجة حرارة الحلیب بالمحرارالموجود على المكثاف ثم تصحح ق - 5

  :وذلك باستعمال الطریقة الحسابیة التالیة ) سلیزي  15.5ْأو( فھرنھایتي  60حرارة  
ف أو  60ْدرجة الى قراءة اللاكتومیتر لكل زیادة قدرھا درجة حراریة واحدة عن  ) (أضف 
  ي حالة قراءة وف(ف  60ْدرجة من قراءة اللاكتومیتر لكل درجة حراریة اقل من  )  (بطرح 
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 15.5لقراءة اللاكتومیتر لكل درجة مئویة زیادة عن  درجة الحرارة بالمئوي فیضاف   
ثم یحسب .سلیزي  15.5من قراءة اللاكتومیتر لكل درجة نقصان عن  سلیزي أو یطرح  

  :الوزن النوعي كما یلي 
  

   1) + 1000÷ قراءة المكثاف المصححھ  =  (الوزن النوعي  
  

  . ف ؟   ْ 60عند درجة حرارة    30.5ما الوزن النوعي للحلیب اذا كانت قراءة المكثاف لھ  : مثال
  :الحل 

درجة الى قراءة المكثاف لتصحیح الخطأ الناتج من الشد السطحي للحلیب    ـ اضافة   1
   31=  0.5+30.5=   0.5+ قراءة المكثاف 

المعطاة في حالة الزیادة أو النقصان عن  ـ نصحح قراءة المكثاف على ضوء درجة الحرارة 2
ف وھي الدرجة المطلوبة  60ْوفي المثال اعلاه الدرجة الحراریة المعطاة ھي  ) 15.5(ف  60ْ

   . نفسھا 31للقیاس فلیس ھنالك تصحیح  أي تبقى القراءة 
  :ـ نحسب الوزن النوعي حسب المعادلة 3
  

   1)+  1000÷ القراءة المصححة = (الوزن النوعي  
             ) =31 ÷1000 + (1    =1,031   

  .والرقم اعلاه ضمن الحدود الطبیعیة للوزن النوعي للحلیب اي یعد الحلیب طبیعیا 
درجة وحرارة  35ما  نوع الغش ان وجد في عینة من الحلیب  كانت قراءة المكثاف لھا  : مثال 

  .ف ؟  75ْالعینة عند القیاس 
  :الحل

  درجة بعد إضافة فرق الشد السطحي للحلیب      35.5=  0.5+ 35 
   ف  الفرق بدرجات الحرارة  15ْ=     60ـ 75
  درجة یجب اضافتھا لقراءة المكثاف    1.5=   0.1×   15

  درجة قراءة المكثاف المصححة   37= 1.5+ 35.5
  = 1) + 1000÷ قراءة المكثاف المصححة = (الوزن النوعي 

   )  =37        ÷1000 +  (1           =1.037  
یلاحظ إرتفاع الوزن النوعي لعینة الحلیب المفحوصة مما یدل على ان الحلیب مغشوش بسحب 

  .دھن او اضافة مواد صلبة 



155 
 

 ماذا تستنتج عن نوعیة.  25ف ھي  ْ 55اذا كانت قراءة المكثاف في حلیب درجة حرارتھ  :مثال 
  ھذا الحلیب ؟ 

  :الحل 
  بعد إضافة فرق الشد السطحي للحلیبدرجة  25.5= 0.5+ 25
  ف   60ْدرجة یجب طرحھا من قراءة المكثاف لان حرارة الحلیب اقل من   0.5=    0.1×  5

  درجة قراءة المكثاف المصححة  25=  0.5ـ    25.5
    1) +  1000÷  قراءة المكثاف المصححة =  (الوزن النوعي  
                  )  =25            ÷1000     +   (1     =1.025  

)   1.032(من الرقم أعلاه یلاحظ إنخفاض الوزن النوعي للحلیب عن المستوى الطبیعي  
  .  ویستنتج من ذلك ان الحلیب مغشوش باضافة الماءالیھ 

  

  :باستخدام قنینة الكثافة : ثانیا  
  

من المادة المراد  وھي قنینة زجاجیة ذات حجم معین لھا سداد زجاجي فیھ ثقب لخروج الزائد
والنتائج المستحصلة بھذه الطریقة شدیدة الدقة ) 3(قیاس وزنھا النوعي والموضحة بالشكل 

من الحلیب ومن ثم حساب وزن دقیق  ) حجم القنینة (بھا حساب وزن دقیق لحجم ثابت  .ویتم
ع للحجم نفسھ من الماء وبقسمة وزن الحلیب على وزن الماء نحصل على الوزن النوعي م

سلیزي وطریقة  20ملاحظة ان تكون حرارة الحلیب والماء عند القیاس واحدة ویفضل ان تكون  
  :إستعمالھا كالاتي 

   . ـ خذ قنینة كثافة ذات حجم معین ونظفھا جیدا بالماء ثم الكحول واتركھا لتجف 1
  .ـ زن ھذه القنینة وھي فارغة  2
ثم ضع السداد بعنایة وامسح بقطعة ) معلوم الحرارة (ـ ارفع السداد وأملأ القنینة بالماء المقطر  3

  .قماش الماء الملتصق بجدار القنینة من الخارج ثم زنھا 
  .ـ فرغ القنینة من الماء  4
ـ اغسل القنینة بنموذج الحلیب المراد فحصھ والممزوج جیدآمرتین او ثلاث مرات ثم إملا  5

  . ونظفھا كما في السابق  ثم زنھا ) طر حرارتھ نفس حرارة الماء المق(القنینة بالحلیب 
  :ـ نحسب الوزن النوعي كما یلي  6

  
  ةوزنھا فارغ –الماء  مع وزن القنینة/  وزنھا فارغة -  وزن القنینة مع الحلیب= الوزن النوعي 
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  :طریقة  وستفال  :  ثالثا 
  

وزنھ بقدر وزن ویعتمد على نظریة ارخمیدس القائلة بان كل جسم یغمر في سائل ما یفقد من 
  . یوضح صورة ھذا المیزان) 4(حجم السائل المزاح والشكل 

فعند غمر الشاقول في ماء مقطرفإن حجما معینامن الماءالمقطر سوف یزاح ویمثل حجم الشاقول 
المغمور في الماء یسجل وزنھ على المیزان ثم یغمر نفس الشاقول في نموذج الحلیب ویمكن 

وبذلك .لحلیب نفسھ على ان تكون درجة حرارة الحلیب والماء متشابھة ایجاد  الحجم المعین من ا
  . یمكن ایجاد الوزن النوعي بقسمة الوزن الثاني على الوزن الاول  

  
  
  
  
  
  
  
  

  عدد طرق قیاس الوزن النوعي ؟: 1س

  الوزن النوعي للحلیب ھو محصلة للاوزان النوعیة لمكوناتھ علل ذالك ؟:  2س 

  :النوعي للحلیب ان یتاثر عند  وزنكیف یمكن لل:  3س 

  ـ سحب دھن من الحلیب ؟ أ

  ب ـ إضافة ماء للحلیب ؟

  ج ـ اضافة حلیب فرز ؟

  د ـ اضافة نشأ للحلیب ؟ 

   ھـ ـ اضافة ماء ونزع دھن ؟ 

  

 الفصـل
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  تقدیر الرماد في الحلیب                         

  
  
  

  - :الھدف العام 

  .الب عن كیفیة إجراء فحص تقدیر الرماد في الحلیب الفصـل

  

  -: الاھداف التفصیلیة

 :  

 طریقة عمل تقدیر الرماد في الحلیب .   

 اجراء الحسابات الخاصة لتقدیر النسبة المئویة للرماد.  

  

  
  
  
  

 الفصـل

الفصـل
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  ماد في الحلیبتقدیر الر
عبارة عن المواد المعدنیة المتبقیة نتیجة لعملیة إحتراق الحلیب فالطریقة التي سوف  : الرماد  

نذكرھا تعتمد في المقدمة على تبخیر الماء من الحلیب ثم حرق الحلیب المجفف في درجة حرارة 
الى   Ashingدحیث تؤدي عملیة الترمی. سلیزي ولحین الوصول الى الوزن ثابت  550 -  500

%  0.7تحطیم المركبات العضویة للحلیب تاركھ المكونات المعدنیة ، وعادة یمثل الرماد حوالي 
من تركیب الحلیب الاجمالي ، والحقیقة لایمثل الرماد تركیب الاملاح في الحلیب لتطایر بعض 

  . المركبات وأكسدة أخرى 
  

على صورة اوكسیدات مختلفة مثل اوكسید واذا أحرق الحلیب بصورة تامة فان مكوناتھ تتطایر 
الكاربون واوكسید الھایدروجین وتبقى المعادن الثقیلة لاتتطایر اكاسیدھا وھي التي تسمى بالرماد 
ان تقدیر نسبة الرماد في الحلیب تجري لمعرفة نسبة المعادن التي لھا أھمیتھا في تحدید قیمة 

  .تركیب الحلیبالحلیب الغذائیة أو لدراسة ایة تأثیرات على 
  

   - :طریقة العمل 
سم وتحرق على  30تؤخذ جفنة من الالمنیوم او من الكوارتزاو من البورسالین ذات سعة    - 1

  .سلیزي  لمدة نصف ساعة ثم تبرد في المجفف الزجاجي وتوزن بالضبط 550درجة حرارة  
  .غم   20یؤخذ وزن معین من الحلیب المراد فحصھ ولیكن    - 2
العینة على لھب مصباح بنزن او حمام مائي بصورة تدریجیة الى ان یتم  یجرى تسخین ھذه  - 3

  .جفافھا 
بعد تمام جفاف العینة تنقل الجفنة مع محتویاتھا الصلبة الى فرن الاحتراق وذلك لاتمام   - 4

  .سلیزي  600ـــــ   500  الحرق على درجة حرارة  
  .  من أیة شوائب سوداء  �التترك الجفنة في الفرن الى ان یتكون رماد أبیض اللون خ  - 5
  . توضع الجفنة بعد ذلك في المجفف الزجاجي الى ان تبرد ثم توزن الجفنة مع الرماد بدقة  - 6
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  :الحسابات  - 7

  

  
                                                    

  
  
  

  
  
  
  
  اشرح طریقة تقدیر الرماد في الحلیب ؟:  1س   
  
  المستحصل علیھا حقیقیة؟  قیمة الرماد لماذا لا تعتبر:  2س    
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  تعالى ھتم بعون                              




