
 يحاظشج خثض ٔيؼعُاخ ػًهٙ 

 انًحاظشج انشاتؼح :

 صُاػح انخثض انًخرثش٘ 

 انخثض ) غشق انرخثٛض (  لإَراضغشق اػذاد انؼعُٛح 

   Chorley wood methodألا : غشٚمح ظٕسنٙ ٔٔد 

ٔفٙ ْزِ انطشٚمح ٚرى اَعاض انؼعٍٛ تانؼعٍ انًٛكاَٛكٙ انغشٚغ يغ اعرؼًال انًٕاد انًؤكغذج راخ 

انفؼانٛح انغشٚؼح نهرؼٕٚط ػٍ انٕلد انًصشٔف خلال انرخًٛش . حٛس ذرصف ْزِ انطشٚمح 

 تاخرصاس ٔلد انرخًٛش .

 شاَٛا: انطشٚمح انًغرًشج : 

رًشج ٚؼٕض ػٍ ظضء كثٛش يٍ يشحهح انرخًٛش انًطهٕتح ترؼشٚط انؼعٍٛ انٗ فٙ ْزِ انطشٚمح انًغ

ػًهٛح خهػ انٙ يحغٕب نُعط انؼعٍٛ . تؼذْا ٚرى ذمطٛغ انؼعٍٛ ٔذٕظغ انمطغ فٙ ػهة تصٕسج 

 ( دلٛمح تؼذْا انٗ ػًهٛح انرخثٛض .55-02)  proofingراذٛح حٛس ذًش فٙ يشحهح انرخًٛش انصاَٛح 

 : sponge dough method انؼعٍٛ تانطشٚمح الاعفُعٛح شانصا: غشٚمح اػذاد 

فٙ ْزِ انطشٚمح ٚرى اػذاد انؼعٍٛ ػهٗ يشحهرٍٛ فٙ انًشحهح الأنٗ : ٚرى اػذاد ػعٍٛ الاعفُعح 

sponge ٔرنك تخهػ َصف كًٛح انطحٍٛ أ اكصش يغ ظضء يٍ انًاء ٔكم انخًٛشج ٔتؼط انًكَٕاخ 

فٙ حٍٛ ذعاف انًكَٕاخ انثالٛح ْٔٙ يا ذثمٗ يٍ انطحٍٛ ٔانًاء يغ انغكش  يصم انحهٛة ٔانًٕند

ٔانًهح ٔانذٍْ . فٙ انًشحهح انصاَٛح يٍ انخهػ  ذعشٖ ػًهٛح ذخًٛش نًذج َصف عاػح شى ػًهٛح غشد 

انغاصاخ شى ساحح نًذج ػشش دلائك شى انرخًٛش انُٓائٙ نًذج عاػح شى انرخثٛض يًا ذرصف تّ ْزِ 

ًال غحٍٛ لٕ٘ فٙ يشحهح اػذاد الاعفُعح يغ ذخًٛش غٕٚم نٓا ٚغرغشق استؼح عاػاخ انطشٚمح اعرؼ

 فٙ حٍٛ ٚغرؼًم غحٍٛ ظؼٛف فٙ انًشحهح انصاَٛح .

   Straight dough methodساتؼا : غشٚمح اػذاد نثؼعٍٛ تًشحهح ٔاحذج  

انٕلد ٔالاٚذ٘ ٔفٛٓا ٚرى خهػ يكَٕاخ انخهطح ٔػعُٓا دفؼح ٔاحذج ْٔٙ ذًراص تمهح انحاظح انٗ 

 انؼايهح ٔانطالح . 

 يلاحظح : عٕف ذغرخذو ْزِ انطشٚمح لاَراض انخثض انًخرثش٘ فٙ انًخرثش

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   Straing dough methodصُاػح انخثض انًخرثش٘ تطشٚمح انخهػ انًثاشش 

  Experimetal breadا( انًٕاد الأنٛح انًغرؼًهح فٙ صُاػح انخثض انًخرثش٘ ًٔٚكٍ اٌ ٚغًٗ ) 

 (  pup-loaves أ 

 انُغثح ػهٗ اعاط ٔصٌ انطحٍٛ % انٕصٌ تانغشاو  انًادج 

 522 522 انطحٍٛ

 5 5 انًهح

 5 5 انغكش

 3 3 انحهٛة

 3 3 انخًٛشج 

 ( %  65-55ذمشٚثا ) يرغٛش حغة ايرصاصٛح انطحٍٛ انًاء

   

    

 

 ب( ذحعٛش انًٕاد الأنٛح 

 Dryغى يٍ انخًٛشج انعافح انفؼانح  50ٔرنك تًضض   yeast suspension( ػانك انخًٛشج 5

active yeast  يم ياء  522يغ 

غى يٍ كهٕسٚذ انصٕدٕٚو )  4ٔرنك تاراتح   salt-sugar solution( انًحهٕل انًهحٙ انغكش٘ 0

 يم تانًاء . 522غى عكشٔص ٔٚكًم انحعى انٗ  02يهح انطؼاو( ٔ

 ض( الاظٓضج انًغرؼًهح ٔالادٔاخ  

  mixer( خلاغ 5

  Thermometers( يحاسٚش  0

  Fermentation bowl ( يخًشج 3

  sheeter & moulder ( ياكُح ذشكٛم 4

  Baking pansانرخثٛض ( لٕانة 5

   oven ( فشٌ 6

  volume measuring apparatus volumeter ( ظٓاص لٛاط انحعى 7

 ؼًهٓا خلال انًخرثش كانًٕاصٍٚ ٔانذٔاسق ٔالأاَٙ ) انًخرثشٚح ( ( ادٔاخ اخشٖ َغر8

 ٚرى دٍْ لٕانة انرخًٛش ٔانرخثٛض لثم انثذء تانؼًم 

 

 

 

 

 

 

 



 :  Procedure غشٚمح انؼًم 

 :  mixingانخهػ  (5

 غى يٍ انطحٍٛ فٙ انؼعاَح ) اَاء انخهػ ( . 522ظغ  ( أ

 يم ػانك انخًٛشج . 05اظف  ( ب

 .انغكش٘ –يم يٍ انًحهٕل انًهحٙ  05يغ الاعرًشاس تانخهػ اظف  ( خ

ايضض انخهٛػ حرٗ انحصٕل ػهٗ ػعٍٛ يرعاَظ ٔذعاف كًٛح انًاء انًرثمٛح يٍ ايرصاصٛح  ( ز

 ًش تانخهػ نحٍٛ انحصٕل ػهٗ ػعٍٛ يرًاعك ٔغٛش نضض .انطحٍٛ ٔٚغر

 :  fermentationانرخًٛش  (0

ٚخشض انؼعٍٛ يٍ انٕػاء انخهػ ٔذهف تالاٚذ٘ ػهٗ شكم كشج ذعغػ تانٛذ لهٛلا ٔذٕظغ فٙ  ( أ

ٔذكٌٕ فرشج انرخًٛش الأنٛح  V1ٔحعًٓا  T1ٔػاء انرخًٛش تؼذ ذغعٛم دسظح انحشاسج 

 دلٛمح( . 525)

ٚخشض انؼعٍٛ يٍ ٔػاء انرخًٛش ٕٔٚظغ ػهٗ انطأنح ٔٚغرؼًم اعطٕاَح انفشػ ) انشٛثك (  ( ب

Rolling pin  ٖٕنفرح انؼعٍٛ يشج انٗ انخاسض ٔيشج انٗ انذاخم اترذاء يٍ انٕعػ ، شى ٚط

انؼعٍٛ يشج اخشٖ ٕٔٚظغ فٙ ٔػاء انرخًٛش ٔٚؼاد انٗ انًخًشج . ٚغعم حعى انؼعٍٛ 

ْزِ انؼًهٛح )ػًهٛح فشػ انؼعٍٛ (  T2 &V2تؼذ انرخًٛش الأنٙ يثاششج ٔدسظح حشاسذّ 

 .  punchingْٙ تًصاتح ػًهٛح غشد نهغاصاخ 

شى ٚهف  T3 & V3ذعشٖ ػًهٛح انرخًٛش انصإَٚح ٔٚعشٖ لٛاط انحعى ٔدسظح انحشاسج  ( خ

ٕٚح ْزِ يشاخ ٕٔٚظغ فٙ ٔػاء انرخًٛش ًٔٚكٍ اػرثاس فرشج انرخًٛش انصا7َانؼعٍٛ تانٛذ نًذج 

 دلٛمح .  32لاخرصاس انٕلد حٛس ذعشٖ انؼًهٛح نًذج   Rest timeفرشج ساحح 

  Final proofانرخًٛش انُٓائٙ  (3

انؼعٍٛ يٍ ٔػاء انرخًٛش ٔٔظؼّ ػهٗ  تإخشاضٔرنك   mouldingذعشٖ ذشكٛم انؼعٍٛ 

يهى يشج  7) انشٛثك ( ٔتاعرؼًال يغاغش خشثٛح ػهٗ انعاَثٍٛ تاسذفاع  تالأعطٕاَحانطأنح ٔٚفرح 

انٗ انخاسض ٔيشج انٗ انذاخم . شى ٚمهة انؼعٍٛ ٕٔٚظغ تشكم غٕنٙ شى ٚطٕٖ انؼعٍٛ ٔرنك 

ايٙ انٗ انُصف ٔغٙ انطشف انخهفٙ انٗ انُصف أ انًشكض شى ذمهة انمطؼح تطٙ انطشف الاي

يغ ٔظؼٓا غٕنٛا شى ذفشػ يٍ ظذٚذ تؼذْا ذهف انمطؼح يٍ انعٓح انثؼٛذج انح انعٓح انمشٚثح ٔتمٕج 

) ا٘ تعغػ ( شى ذٕظغ انمطؼح فٙ انمانة انًخصص ٔذعشٖ ػًهٛح انرخًٛش انُٓائٙ نًذج 

 دلٛمح . 05نًذج     005ٛض ػهٗ دسظح حشاسج عاػح.شى ذعشٖ ػًهٛح انرخث

 

ٚغعم ٔصٌ انهٕف ) انخثض انًخرثش٘ ( انُاذط ٔٚغعم حعًّ تطشٚمح الاصاحح تؼذ اٌ ٚثشد 

 تانثزٔس ٔٚمٛى انًُرط  

 انطشٚمح انرٙ ذعشٖ تانًخرثش : 

 انخهػ كًا ٔسد عاتما . (5

 رثش .دلٛمح نعٛك ٔلد انًخ 45انرخًٛش ٚعشٖ ذخًٛش أنٙ يمذاسِ  (0

 دلٛمح (  55ٚرثؼّ ذخًٛش ٔاعرشاحح يمذاسِ ستغ عاػح ) (3

 ٚرى انرشكٛم ٔٚكٌٕ انرخًٛش انُٓائٙ نًذج عاػح تؼذْا ٚعشٖ انرخثٛض كًا ٔسد عاتما . (4



 يلاحظاخ يًٓح : 

 انرخًٛش ٔانرخثٛض نًُغ انرصاق انؼعٍٛ ٔانهٕف . ٙيٍ ذضٚٛد أاَ انرأكذٚرى  (5

 % . 85-82وْ ٔػهٗ سغٕتح  32دسظح حشاسج  ٚعشٖ انرخًٛش ػهٗ (0

 ػًهٛاخ لٛاط انحعى ٔدسظح انحشاسج كم يشج نصؼٕترٓا  ٖلا ذعش (3

 

 

 

 


