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 كمية الزراعة /جامعة تكريت                                  عموم اغذية/ مرحمة رابعة

                                                                    م.د.أنوار أحمد                        / العممي 2تصنيع الاغذية المادة: 
 الأغذية حفظالمحاضرة الاولى / 

 نشاط توقؼ أو تؤخر أو تثبط التي المتطورة أو البسيطة الطرؽ إتباع الأغذية بحفظ يقصد
 السيطرة أو والأكسجيف والأنزيمات الدقيقة الأحياء مثؿ الأغذية فساد إلى تؤدي التي العوامؿ
 مما نفسو الغذاء في سيئا تأثيرا الوسائؿ ىذه تؤثر أف دوف الغذاء، فييا يتواجد التي الظروؼ عمى
 فييا بقاء الغذاء يمكف التي الزمنية المدة إطالة عمى تعمؿ وبالتالي الغذائي قيمتو مف يقمؿ

 الغذاء حفظ مف واليدؼ .فساد مظاىر أو سمبية تغيرات حصوؿ دوف البشري للاستيلاؾ صالحا
 تصنيعيا يعاد خاـ كمادة أو تنتجو لا أماكف في أو إنتاجو تناسب لا أوقات الغذاء في توفير ىو
  .الواسع الغذاء مف عمـ جزءا ويعتبر أخرى منتجات إلى بعد فيما

 الغذائي التصنيع

 استيلاكو وحتى المزرعة مف إنتاجو منذ الغذاء لتداوؿ المتطورة أو البسيطة الطرؽ إتباع ىو
نتاج الفساد مف الغذاء عمى لممحافظة السميمة والتقنية الطرؽ العممية استعماؿ ويشمؿ  منتجات وا 
 أثناء لمغذاء تحدث قد التي التغيرات عالية ومتابعة وجودة بمواصفات المستيمؾ حاجة تمبي جديدة
 الغذاء عمـ جزءا مف ويعتبر ليا المناسبة الحموؿ ووضع الإنتاجية السمسمة مراحؿ طوؿ تداولو
  .الواسع

 الأغذية وتصنيع حفظ أهمية

نتاج فساد بدوف الحفظ مدة إطالة 1.   . جديدة منتجات وا 

 .وتجييزه الغذاء إعداد وجيد وقت توفير . 2

 . الزراعية مواسميا غير في والفواكو كالخضروات الأغذية مف معينة أنواع توافر . 3

   . الغذائية المواد وتداوؿ وتخزيف نقؿ سيولة. 4 

 الغذائية . موادمل التجاري التبادؿ سيولة . 5
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 الغذائي . الأمف مستوى رفع.  6

 . للأغذية الغذائية القيمة وتحسيف ايجابية تغييرات إحداث7.

 إلى تضاؼ كالتي والفيتامينات المعدنية الأملاح بعض مثؿ غذائية بعناصر الغذاء تدعيـ  8 .
 .وغيرىا الأطفاؿ   أغذية أو المجفؼ الحميب

 الأغذية حفظ طرق

 العممي والأساس الأغذية مف لمكثير مناسبة الطريقة ىذه:  المنخفضة بالحرارة الأغذية حفظ
 تبطئ أو تثبط المنخفضة أف الحرارة ىو الأغذية حفظ في الطريقة ىذه استعماؿ عميو بني الذي
 الأنزيمات والتفاعلات فعؿ وتبطئ الأغذية لفساد المسببة الدقيقة الأحياء مف كثير ونشاط نمو

  .ظاىرية والغير الظاىرية الغذاء خصائص في الفيزيائية التغيرات وحصوؿ الكيميائية

 درجتي بيف تترواح ما غالبا منخفضة حرارة درجة عمى الأغذية حفظ وىو:  بالتبريد الحفظ
  .مئوية درجات 8 و المئوي الصفر

 المئوي الصفر درجة مف أقؿ منخفضة حرارة درجات عمى الأغذية حفظ وىو: بالتجميد الحفظ
 حالتيا عمى تحافظ حرارة درجات في ذلؾ بعد الغذاء، وتخزينيا عمييا يتجمد التي الدرجة تبمغ

 . والتجميد المجمدة

 الغذائية المادة تحتويو ما خفض عف عبارة)التجفيف(  المائي : النشاط بتقميل الأغذية  حفظ
 أو دقيقة أحياء الفساد مف عوامؿ لتثبيط الكافي بالقدر الصمبة المواد تركيز لرفع رطوبة مف

 الطبيعية المادة خصائص مف ممكف قدر أكبر عمى المحافظة مع كيميائية تفاعلات أو إنزيمات
 يثبط الذي الحد إلى المائي النشاط درجة خفض ىو التجفيؼ في الحفظ عامؿ إف .والكيميائية

 .لمفساد تؤدي التي الكيميائية ويقمؿ التفاعلات والأنزيمات الدقيقة الأحياء نشاط

 الخميؾ حامض مثؿ العضوية والأحماض والممح السكر وتشمؿالطبيعية :  الحافظة المواد
 حفظ في مساعد كعامؿ يستخدـ الذي الكربوف أكسيد وثاني والتوابؿ وزيوتيا اللاكتيؾ وحامض

 وطبيعة المستيمؾ ذوؽ مع يتفؽ تركيز الغذاء بأي إلى إضافتيا يمكف المواد وىذه الغازية المياه
 .المحفوظة المواد
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                                                                                                                            :الكيماوية الحافظة المواد
                                          .والمربى الغازية والمشروبات الفاكية عصائر في ويستخدـ وأملاحو البنزويؾ حامض 1.
 المطبوخ والجبف والمخملات والمشروبات العصائر في ويستخدـ وأملاحو السوربيؾ حامض 2-

                                                                                                              .الأبيض والجبف ومنتجاتيا والحموى والمحوـ المخابز ومنتجات
 والسكر المجفؼ والمشمش الزبيب مثؿ المجففة الفواكو في ويستخدـ ريتالكب أكسيد ثاني 3-
 .والحموى والبسكويت وجيلاتيف المجفؼ والبيض المجففو الجموكوز والخضروات وعسؿ الناعـ

 وىذه واللامع الفاتح الموف ليعطى الفاكية المجففة منتجات في الكبريت أكسيد ثاني ويستخدـ
 وتسبب  Bفيتاميف  عمى تؤثر عديدة صحية أضرار مف تسببو لما فييا مرغوب غير المادة

                                                                     .اليضمي الجياز واضطراب الحساسية أعراض
 مركبات تكوف أف يمكف المحوـ منتجات تصنيع في ستخدـت التي والنيترات النيتريت أملاح4.

                                                                                       . نيتروزأميفتسمى  بالصحة ضارة

 :  هي الأغذية حفظ في تستخدم التي الحرارية المعاملات أهم

 تجرى ابتدائية مرحمة وىي شدة الحرارية المعاملات أقؿ تعتبر:  Blanching السمق   
 تقريبا دقائؽ 5  يتجاوز لا الدقائؽ عدد مف الزمنية ومدتيا وغيرىا المعمبة أو المجمدة للأغذية
   وأىدافيا بخار الماء يستخدـ وأحيانا الغمياف وبدرجة الماء في والحجـ الغذائية المادة نوع وحسب

 .                           الطبيعية المادة خصائص عمى لممحافظة الأنزيمات نشاط تثبيط.1
 . العالقة الدقيقة الأحياء بعض مف التخمص 2.

 النباتية . الأنسجة في الفراغات إزالة 3. 

 .تعبئتيا سيولة وبالتالي الأنسجة تطرية  4.

 المسببة الدقيقة الأحياء قتؿ إلى تؤدي حرارية معاممة ىي:  Pasteurizationالبسترة   
 وتتمخص الغمياف حرارة درجة ترتفع إلى لا ولكنيا الأخرى الدقيقة الأحياء مف وكثير للأمراض

 البكتيريا مف عالية نسبة وعمى للإنساف الممرضة البكتيريا جميع عمى القضاء في البسترة فوائد
يقاؼ المادة في الموجودة%  90-95تصؿ  قد الأخرى المسببة  الإنزيمات نشاط الغذائية وا 
 وصلاحيتيا  الغذائية المادة حفظ مدة إطالة وفسادىا وبالتالي المادة لتحمؿ
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 كمية الزراعة /جامعة تكريت                                  عموم اغذية/ مرحمة رابعة

                                                                    م.د.أنوار أحمد                        / العممي 2المادة: تصنيع الاغذية 
 المحاضرة الثانية / انتاج المايونيز مختبريا وتقييم نوعيته

% عمى الاقؿ  65المايونيز غذاء مصنع شبو صمب شبيو بقواـ المبف الرائب ، وىو يحتوي عمى 
ار البيض والزيت .                                مف الزيت النباتي ، والمنتوج ذو لوف كريمي يعود الموف الى صف

                                                                                               يستعمؿ للأغذية التالية استعمالات المايونيز:
                                                                                          . مع لحـ الدجاج والبطاطة الميروسة . 1
                                                                                                                   . مع الخس ومع سمطة الطماطة والخيار  .2
 . مع سندويجات المحوـ واليمبركر وغيرىا . 3

                                                                                                                    المكونات ووظائفها : 
حموضة( وصفار البيض ) بعض الخمطات  % 4تتكوف خمطة المايونيزمف الزيت والخؿ )

                                       لفمفؿ الابيض كبيارات (تستعمؿ البيضة كاممة ( والسكر والممح )والخردؿ وا
يستعمؿ الزيت النباتي مثؿ زيت الذرة والقطف وزىرة الشمس .                                          . الزيت : 1
لاعطاء المنتوج النكية المميزة   %2.5يستعمؿ الخؿ الابيض وبنسبة لاتقؿ عف  . الخل :2

                                                                                                                                 % (  .4 – 3.5حافظة وبنسبة حموضة فيو تتراوح ) وكمادة
 ووظيفتو استحلاب الزيت وثباتية المنتوج واعطاء قواـ بسبب احتواءه عمى . صفار البيض :3

مادة المسثيف وعميو فاف كمية البيض ونوعيتو ستحدد مف صلابة وثباتية المستحمب المتكوف 
واف الموف الاصفر لممايونيز يرجع الى وجود الكاروتيف في  البيض .                                          %8ويضاؼ بنسبة 

كيز الطور المائي لنظاـ حيث يمعب السكر والممح دورا ىاما في تر  . الممح والسكر :4
% اما الممح  - 2.53الاستحلاب ، كذلؾ لاعطاء الطعوـ المرغوبة ويضاؼ السكر بنسبة 

                                                                                                 %. -0.51بنسبة  
عمى شكؿ مسحوؽ او زيت الخردؿ الذي يمتمؾ  ويستعمؿلتي منيا الخردؿ او . التوابل : 5

% بيدؼ - 0.51.2مميزات استحلابية ىامة دوف اف يأثر عمى قوة الاستحلاب وذلؾ بنسبة 
                                                                                                             اعطاء الطعـ والرائحة المميزة .
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مثؿ المسثيف والاوكسي ستيريف وبولي كميسروؿ للاحماض الدىنية بنسبة . مضادات التبمور : 6
1.3 % .    

                                                                                                                            خطوات التصنيع :
يضاؼ صفار البيض والمكونات الجافة وثمث المكونات السائمة الى الخلاط وتخمط سوية . 1

                                                                                                                                بشكؿ تاـ . 
مع الاستمرار بالتحريؾ وذلؾ بيدؼ تكويف  . يضاؼ نصؼ كمية الزيت الى المزيج السابؽ2

مستحمب متماسؾ ويفضؿ اف تكوف أضافة الزيت سريعة ومتدفقة لاف الاضافة البطيئة لمزيت 
ينتج عنيا سائؿ سميؾ مستحمب جزئيا الامر الذي يؤدي الى تقميؿ لزوجة المنتج وبالتالي 

را زيتيا .                                      يضعؼ ثباتو ، في حيف اف اضافة الزيت بسرعة يكسب المنتج مظي
عند الانتياء مف الخطوة السابقة يتـ اضافة ماتبقى مف كمية الزيت والخؿ والحامض الى  .3

المزيج مع ضرورة الاستمرار بتحريؾ الخلاط بيدؼ دمج المكونات والحصوؿ عمى مزيج ذو 
                                                                                                                   مظير متجانس ناعـ .

التعبئة : يتـ تعبئة المنتوج ضمف عبوات زجاجية وبلاستيكية ويجري عمييا سحب لميواء مف  .4
                            الفراغ الراسي ثـ تتـ عممية الاغلاؽ باحكاـ لمنع وصوؿ اليواء الى المنتج .              

  ـ . 5التخزيف : يتـ التخزيف عمى درجة حرارة  .5

 الجدول التالي يوضح المواد والاوزان المستخدمة في تصنيع المايونيز :                                                  

 )غم( الاوزان المواد الداخمة 
 231 زيت
 31 الخل

 27 صفار البيض
 6 السكر
 3 الممح
 2 خردل 

 0.3 فمفل ابيض
  



6 
 

يمكف الحصوؿ عمى مايونيز بموف مائؿ للاحمر أو وردي باضافة عصير طماطة أو ملاحظة : 
تموينو صناعيا ، كما يمكف أف يضاؼ الكرفس المفروـ لمحصوؿ عمى لوف أخضر .                               

                                                                                                      بها :نوعية المايونيز والعوامل المؤثرة 
يفقد المايونيز قوامو شبو الصمب بمرور فترة الخزف ، كما اف لمتأثير الميكانيكي أثر في أػنفصاؿ 

طوري الاستحلاب بسبب  طور الاستحلاب ، كما اف انخفاض درجة حرارة الخزف تسبب انفصاؿ
تبمور الزيت ، وبسبب ارتفاع نسبة الزيت ووجود صفار البيض تتوقع حدوث التمؼ التأكسدي 
لممنتوج لذا يجب اختيار نوعية عالية الجودة مف ىذه المكونات . يمكف استعماؿ مضادات 

     جيف ( . الاكسدة أو اجراء عممية الخمط بعيدا عف الاوكسجيف . )مثلا استعماؿ غاز النترو 
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 كمية الزراعة /جامعة تكريت                                  عموم اغذية/ مرحمة رابعة

                                                                    م.د.أنوار أحمد                        / العممي 2المادة: تصنيع الاغذية 
                                                                                                              المحاضرة الثالثة / تصنيع الكجب 

الطماطة السميمة الطازجة  بانو الناتج المحضر مف العصير المركز والمنتج مف الكجبيعرؼ 
المكتممة الموف الاحمر بحالتيا الطبيعية او بعد معاممتيا بالحرارة ، او الخالي مف البذور والقشور 
المضاؼ لو السكر ، ممح الطعاـ ، الخؿ ، التوابؿ ، او محسنات النكية  او كمييما والمعبئة في 

افظة عمى الموف الاحمر وخالي مف المواد قناني زجاجية مغمقة باحكاـ ، بالاضافة الى شرط المح
% ، ممح الطعاـ 2-1، نسبة الحموضة مف % 31الحافظة ، وتركيز المواد الصمبة 

، وعدـ % 1ويجوز اضافة المثخنات بحيث لاتتجاوز  % 4.5، الرماد الكمي   2لاتتجاوز%
و .                                      وجود الاحياء المجيرية القابمة لمنمو او لاتكوف في عدد كبير غير مسموح ب

                                                                                                             خطوات تصنيع الكجب :
                         . عند الاستلاـ يجب اف تتوفر الصفات التالية بالطماطة المعدة لتصنيع الكجب . الاستلام1
                                                                                   يجب توفر الموف الاحمر الغزير في الثمار . أ.

                                                           خمو الثمار مف الاصابات الفطرية والحشرية والاصابات الميكانيكية .  ب.

% وتقاس بالرافراكتوميتر.                    7 – 5.5تكوف نسبة المواد الصمبة الذائبة في عصيرىا في حدود  ج.
 . ph-meterباستخداـ مقياس    4.2في العصير لايقؿ عف   PHد. اف يكوف رقـ الػ 

ع مف ىذه الاحواض لتكممة تنقع الطماطة اولا في احواض مائية وبعد ذلؾ ترف . الغسيل :2
غسيميا بالرشاشات المائية ، واليدؼ مف ىذه العممية ازالة الاتربة وبقايا المبيدات الفطرية 

 والحشرية وتخفيؼ الحمؿ المايكروبي .                                

                                                                                 يتـ استبعاد الثمار المصابة والميتكة والتالفة .  . الفرز :3
                                                                                                        . التقطيع والهرس واستخراج العصير4

تقطيع الطماطة الى قطع صغيرة ثـ تيرس لاستخراج العصير منيا .                                                
: يعصر اليريس لمحصوؿ عمى العصير وينقى العصير مف القشور والالياؼ  . تنقية العصير5

                                                                                           والبذور باستخداـ مصافي معدنية صغيرة الثقوب .
                                  % .12نقوـ بتركيز العصير حتى تصؿ المواد الصمبة الذائبة الى  . التركيز :6
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                                                                                                     . اضافة الممح والسكر والبصل والثوم :7
تتـ اضافة الممح والسكر مع التحريؾ حتى اتماـ اذابتيا ثـ يضاؼ البصؿ والثوـ المطحونات 

                                                                   مواد صمبة كمية .  % 30ويستمر في التسخيف حتى الوصوؿ بتركيز 
توضع القرفة وجوز الطيب والبيارات والقرنفؿ في كيس مف القماش وتغمى  . اضافة النكهات :8

ساعة لاستخلاص المنكيات وبعدىا ينتقؿ المستخمص ليضاؼ عمى 1.5 -1في الخؿ لمدة 
         % مواد صمبة كمية .                         36العصير المركز ثـ يستمر في التركيز حتى الوصوؿ الى 

 وتغمؽ مباشرة .  °ـ 92يعبأ الكجب في زجاجيات عمى درجة حرارة  . التعبئة :9

                                                                                        طريقة العمل ) طريقة القدور المفتوحة ( 
                                                     % مواد صمبة كمية .  15-14يخفؼ المعجوف الى اف يصؿ التركيز . 1
                                                                                               يسخف المعجوف ثـ توضع التوابؿ . .2
% مواد صمبة يضاؼ النصؼ الاوؿ مف السكر ويضاؼ  28تركيز عند الوصوؿ الى  .3

                                                                                                                       البصؿ او الثوـ . 
مح والخؿ .                         % يضاؼ الجزء الباقي مف السكر ويضاؼ الم 30 عند الوصوؿ الى التركيز .4
                                                                                      تصفية المزيج لمحصوؿ عمى منتوج ناعـ .  .5
                                                                                                      ازالة اليواء بواسطة جياز تفريغ ىوائي .  .6
                                                                                             يعبأ في قناني زجاجية معقمة .  .7
الحرارة ـ فانو لايحتاج الى التعقيـ ، اما اذا انخفضت  90عند تعبأ المنتوج عمى درجة حرارة  .8

                                                                                      ـ .  85ـ او اقؿ فيجب تعقيـ القناني الى  71الى 
 تعمب العبوات ثـ الخزف .    .9
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                                                                                                                                                                                                  الجدول التالي يوضح المواد والاوزان لخمطة تصنيع الكجب

 الاوزاف )غـ( المكونات
 750 معجوف الطماطة 

 حسب التخفيؼ ماء
 90 سكر
 23 ممح
 15 بصؿ
 1 ثوـ
 32 خؿ

 7 بيارات مخموطة
 0.8 قرنفؿ

 1 دارسيف
 0.5 جوزة بوة
 0.1 فمفؿ اسود

 

                                                                                                             عيوب الكجب :
وىو ينتج عف عدـ استخداـ النسب الصحيحة اضافة الى التمؼ الناتج عف . التصنيع الردئ . 1

                                                                         والخمائر . Lactobacillusطريؽ بكتريا 
ويكوف الموف اما بني وىذا يرجع الى :                                                          . ضعف المون . 2

أ. الطماطة المستعممة خضراء وغير ناضجة .                                                                    
مؽ .                                                    ب. الطبخ الطويؿ ينتج عنو الاحتراؽ وتكوف الموف البني الغا

ج. التبريد الغير كافي لذا يجب تبريد المنتوج سريعا لتجنب التسخيف الزائد .                                         
: وىو ناتج مف ذوباف الحديد الذي مصدره الاجيزة المستعممة او مواد  . اسوداد عنق الزجاجة3
 لتعميب او مف اغطية القناني مع حامض الخميؾ الموجود في الكجب والحديد بوجود اليواء ا

                                                                                                                     Fe+²  + o2           Fe+³سوؼ يتاكسد 
ferric                                                 Ferraus                                                 
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يتحد مع التأنيف المستخمص مف البيارات المضافة او مف بذور الطماطة يكوف   ferricايوف الػ 
                          راسب اسود مف تانينات الحديد عمى سطح القنينة . ولمتخمص مف الاسوداد يتـ بما يمي : 

أ. التخمص مف اليواء .                                                                                            
ب. استعماؿ زيت البيارات المضافة لمتخمص مف التانيف .                                                                  

. نتيجة لمتصنيع الردئ او تموث المنتوج في مراحمو النيائية وخاصة  . التمف المايكروبي4
 .  Lactobacillusبكتريا الػ 
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 كمية الزراعة /جامعة تكريت                                  عموم اغذية/ مرحمة رابعة

                                                                    م.د.أنوار أحمد                        / العممي 2المادة: تصنيع الاغذية 
 المحاضرة الرابعة / تصنيع الصاص 

بانو منتوج ثخيف القواـ داكف الموف يكوف مف دقائؽ صغيرة جدا مف الفواكو يعرف الصاص : 
بؿ . توجد انواع مختمفة مف والخضراوات العالقة في محموؿ محمض مثخف ومطعـ بالتوا

الصاص تدخؿ في تكوينيا الفواكو وتضاؼ اليو النكيات المختمفة لعدـ توفر المواد الاولية 
                                                                                                  وخصوصا الفواكو كما يوجد صاص الطماطة .

                                                              تدخل في صناعة الصاص بصورة عامة هي :المواد التي 
                                 مثؿ السكر الابيض او الاسمر او المولاس ، السكر السائؿ ، الدبس .  . المواد المحمية1
                                                                         صماغ .  مثؿ طحيف الحنطة والنشأ والا . المواد المثخنة2
مثؿ البصؿ ، البنجر )الشوندر( ، الجزر ، الفجؿ ، القرنابيط حيث تخمط مع . الخضراوات 3

                                                                المواد الاخرى لاعطائيا الثخف المناسب كما تدخؿ الطماطة ايضا . 
مثؿ الكشمش ، الميموف ، التمر ، المشمش ، التفاح ، التمر اليندي ،  . الفواكه والموزيات4

المانجا ، قشور الفواكو ، والجوز والموز ىذه الفواكو قسـ منيا يعطي نكية والقسـ الاخر يزيد مف 
                                                                                        توج . الحموضة وبعضيا يزيد مف كثافة المن

يستعمؿ الممح ، الخردؿ ، الثوـ ، شوربة الفطر ، شوربة الجوز ، مستخمص  . مواد النكهة .5
 Sodium glutamateالمحوـ ، الفجؿ الحار والبارد، حامض اللاكتيؾ ، مستخمص الخميرة ، 

                                                                                            فائدتيا تركيز نكية المحوـ الموجودة .
                                                               ، كركـ ، الكاري الاسود .  Gravyكرامؿ ، كريفي  . المواد الممونة :6
منيا الفمفؿ الحار والاسود والابيض والخردؿ والزنجبيؿ وتسمى المجموعة الحارة ،  . التوابل :7

                                                                                       اما جوزة البوة فيي ضمف المجموعة الاروماتيكية . 
                                                                                  المجموعة الفينولية .  يعتبر القرنفؿ ، اليوكالبيتوس مف

 الفمفؿ الاحمر ، الزعفراف الكركـ مف المجموعة المونية .
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                   الجدول التالي يوضح المواد والاوزان لتصنيع الصاص من الدبس                                         

 الاوزان  المواد 
 كوب 2 خؿ
 نصؼ كوب  دبس
 ممعقة اكؿ 2 طحيف

 نصؼ ممعقة شاي  فمفؿ اسود
 نصؼ ممعقة شاي قرنفؿ

 نصؼ ممعقة شاي دارسيف
 واحدة شاي ممعقة ممح
 قطعة واحدة او اثنيف ثوـ

الافضؿ يؤخذ عصيره ويضاؼ تخمط المواد جميعيا بصورة جيدة أما الثوـ فمف طريقة العمل : 
% او معامؿ الانكسار  35الى الخمطة ثـ توضع الخمطة عمى النار الى اف تصؿ المواد الصمبة 

 ثـ يعبأ في قناني زجاجية نظيفة ومعقمة . 1.3902

 الطماطة                                                             الجدول التالي يوضح المواد والاوزان لتصنيع صاص

 الاوزان  المواد 
 كغـ 1 معجوف الطماطة

 مؿ 360 الخؿ
 غـ 200 السكر

 غـ 34 ممح الطماطة
 غـ 60 بصؿ ميروس
 غـ 2.4 فمفؿ احمر 
 غـ 10 فمفؿ اسود
 غـ 30 دارسيف
 غـ 18 كبابة 
 غـ 1 قرنفؿ
 غـ 0.4 البوةجوزة 

 غـ  100 تمر ىندي مركز 



13 
 

                                                                                                                                طريقة العمل :  
                                     دقائؽ ثـ يصفى . 5نضع التمر اليندي مع الخؿ ويسخف عمى النار لمدة . 1
 مزيج الخؿ والتمر اليندي المسخف ع% مواد صمبة م 15تخفيؼ معجوف الطماطة الى . 2

                                                                                                           دقيقة .  15والمصفى لمدة 
                                     .  ر وممح الطعاـ والبصؿ بعد بدء غمياف معجوف الطماطة مع الخؿيضاؼ السك. 3
                                                               تؤخذ التوابؿ وتوضع في قطعة قماش ثـ توضع في المزيج .. 4
%مواد صمبة ثـ تعبأ  35حيف وصوؿ التركيز يسخف المزيج عمى نار ىادئة لفترة اضافية ل. 5

   في قناني زجاجية نظيفة ومعقمة .

                                                                                                 أهم شروط المنتوج النهائي : 
                                                                      . منتوج متجانس متماسؾ سيؿ الانسكاب عند الاستخداـ .1
                              % .  35% والمواد الصمبة الكمية لاتقؿ عف  25تركيز المواد الصمبة الذائبة لاتقؿ عف  .2
 3.5% كحامض الخميؾ في المنتوج المعقـ وتصؿ الحموضة الى  3عف  الحموضة لاتقؿ .3

                                                                                           % في المنتوج المعبئ بدوف تعقيـ حراري .
                                                       خالي مف التخمر او التعفف والمظير العاـ مقبوؿ لدى المستيمؾ . .4
                                                                   لايجوز اضافة مواد ممونة صناعية ويمكف اضافة الكرامؿ .  .5
 لايجوز اضافة المواد الحافظة .  .6

                                                                                                            الفرق بين الصاص والكجب :
                                                                                                                            الموف . . 1
والخضراوات بينما الكجب يصنع مف الطماطة الصاص يمكف تصنيعو مف مختمؼ الفواكو  .2

فقط                                                                                                            
                                                                           % . 2-1% بينما الكجب  3الصاص حموضتو تصؿ  .3
                              % .  31% بينما في الكجب  35نسبة المواد الصمبة الكمية في الصاص تصؿ الى . 4
                                                        نوع ونسب التوابؿ مما يميز نكية المنتوج . .5
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 عموم اغذية/ مرحمة رابعة                  كمية الزراعة /جامعة تكريت                

                                                                    م.د.أنوار أحمد                                  / العممي 2المادة: تصنيع الاغذية 
                                         / صناعة العصائر والشربت                           خامسةالمحاضرة ال

يعرؼ العصير بانو العصارة غير المتخمرة الناتجة مف عصر الثمار الناضجة السميمة )خضر 
او فاكية ( والعصير مادة سيمة اليضـ وىو مصدر جيد لمعناصر المعدنية والفيتامينات 

                                                     والسكريات ولقد انتشرت صناعة العصير وذلؾ .               
. التخمص مف الفاكية والخضر الفائضة عف الحاجة .                                                            1
        . استخدامو لصناعة بعض المنتجات مثؿ المشروبات الغازية وصناعة الجمي .                            2
واستعمالو للاطفاؿ والمرضى .                               C. استخدامو كمصدر لمفيتامينات خصوصا فيتاميف 3

                                                                             الجزء العممي : خطوات تصنيع العصائر
حمضيات او الخوخ او المشمش ( وتوزف .                                    . غسؿ الثمار ) ولتكف احد انواع ال1
. الفرز والعزؿ والتقشير )اف وجد ( .                                                                             2
                               . عممية ىرس الفاكية ) مع تجنب كسر بذور الحمضيات لاف فييا طعـ مر ( .    3
. التسخيف : ويجري لتسييؿ عممية فصؿ العصير وزيادة نفوذ الصبغات واستخلاصيا الى 4

ـ .                                                65-60يمكف اجراء ىذه العممية في  المختبر بحدود  –العصير 
ف خلاؿ قماش  )شاش( موضوع عمى . الاستخلاص ويتـ بوضع او ضخ العصير المسخ5

مصفى ويضغط عميو باي وسيمة كبس متوفرة .                                                                     
. الترويؽ . ويتـ باضافة بعض المواد الى العصير او الانزيمات او استخداـ التسخيف ثـ 6

                                                                              التبريد .                             
. الترشيح : يرشح العصير باستخداـ المرشحات .                                                                7
ري لمنع الاكسدة . ) . ازالة اليواء . وذلؾ بالتسخيف الى درجة معينة ثـ التعبئة المباشرة وتج8

( عند صعوبتيا .                                                                   8،  7،  6يمكف الغاء الخطوة 
ـ ثـ يعبأ عمى ىذه  82. في المختبر يتـ تعقيـ العصير مباشرة بتسخينو عمى النار لدرجة 9

 الدرجة ثـ تغمؽ القناني وتحفظ بالتبريد .

 والحموضة . PHويتـ قياس نسبة التصافي والتركيز والػ 
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                                                                                          ثانيا : صناعة الشربت  
تطمؽ كممة )شربت( عمى عصير الفاكية المحتوي عمى كميات عالية مف السكر ويخفؼ الشربت 

والثمج عند الاستعماؿ . وقد يضاؼ حامض عضوي لمشربت مثؿ اضافة حامض  بالماء البارد
الستريؾ لشربت الرماف والبرتقاؿ ، او التارتاريؾ لشربت العنب وعادة تضاؼ الحوامض الى 

 الشربت المحضر مف الفاكية الحموة او قميمة الحموضة . 

                                                                                   خطوات صناعة شربت البرتقال 
يحضر عصير الفواكو )البرتقاؿ ( كما ذكر سابقا .                                                              . 1
. يضاؼ السكر بنسبة كيمو ونصؼ سكر الى كؿ لتر عصير وقد يضاؼ قميؿ مف الحامض 2

ير بعد اضافة السكر لمشربت .                                                            % الى العص 0.3بحدود 
% كحد ادنى .                                                      55يتـ التاكيد مف اف التركيز النيائي لمسكر  *
                                                غـ لكؿ كيمو غراـ سكر .         2يضاؼ الحامض احيانا بنسبة  *
% .                                             0.1غـ / كغـ عصير ناتج او بنسبة  1تضاؼ البنزوات بنسبة  *
   ـ وتزاؿ الرغوة المتكونة .                                                      85-82. يسخف الخميط لدرجة 3

  invert sugarوييدؼ التسخيف الى )أ( اذابة السكر . )ب( تحويؿ السكروز الى سكر محوؿ 
بوجود الحامض واف ىذا التحوؿ يمنع تبمور السكروز وانفصالو مف العصير فيما بعد .                               

                                             )ج( القضاء عمى خلايا الاحياء المجيرية الخضرية والانزيمات .       
)د( التخمص مف الرغوة المتكونة التي ىي عبارة عف مواد بروتينية التي قد تترسب وتسبب ظيور 

                                                                                                            المظير غير الرائؽ .

 . يوضع الخليط وهو ساخن في قناني زجاجية وتغلق بسرعة .  4

 ، الحموضة ، والتصافي ، التركيز ، التقييم الحسي .  phيتم قياس 
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 كمية الزراعة /جامعة تكريت                                  عموم اغذية/ مرحمة رابعة

                                                                    م.د.أنوار أحمد                                  / العممي 2المادة: تصنيع الاغذية 
 / صناعة المعجون المحاضرة السادسة

مادة غذائية ناتجة مف تركيز عصير الطماطة )الخالي مف البذور والقشور  معجون الطماطة :
% حسب  42 – 22تركيز المواد الصمبة مف باضافة ممح الطعاـ ، او بدونو وتصؿ درجة 

 انواعو التجارية .

غنية بالمعادف وخاصة الحديد والصوديوـ  A   ،Cتتميز الطماطة باحتوائيا عمى فيتاميف 
ويعتمد  والبوتاسيوـ . ويعزى لوف الطماطة الناضجة الى صبغة اللايكوبيف وىي مف الكاروتينات

تركيزىا عمى صنؼ الطماطة ودرجة النضج وظروؼ الصناعة ، وفي غياب صبغة اللايكوبيف 
عندما تتعرض الثمار الى النضج مبكر بسبب ارتفاع حرارة الجو تاخذ لوف اصفر بسبب ظيور 

الى عصير الطماطة  Canthazanthinصبغتي الكاروتيف والزانثوفيؿ . لذا تضاؼ صبغة 
معجوف اذا كانت الثمار غير كاممة النضج تماما ، وىي كاروتينات طبيعية المعد لصناعة ال

 تشابو صبغة اللايكوبيف . 

                                                                                                                           طريقة الصناعة :
-4قطع صغيرة ثـ تطبخ مع القشور والبذور بدرجة الغمياف لمدة تغسؿ الطماطة وتقطع الى . 1
                                                                                                                                             دقيقة . 6
المنخؿ او القماش .                                         . تعصر باليد او بالعصارات وتفصؿ البذور والقشور ب2
. يعرض العصير الى الشمس واليواء بطبقات رقيقة لتركيزه بسرعة وقد يطبخ العصير 3

المحضر لتكثيفو ثـ يعرض لمتجفيؼ الطبيعي . وقد تجري عممية التكثيؼ بكامميا عمى النار 
لزائد ، والافضؿ الطبخ عمى نار ىادئة .                                     وفي ىذه الحالة يغمؽ الموف نتيجة لمطبخ ا

تيرس الطماطة بطريقتيف الساخنة والباردة ففي الطريقة الساخنة                                   في الطريقة الحديثة :
مى ـ والغرض منو القضاء ع 90-60. تسخف الطماطة تسخيف اولي الى درجة حرارة 1

الانزيمات التي اذا بقيت فانيا تسبب ىدـ المواد البكتينية في الطماطة في فترة قصيرة ، كما اف 
التسخيف يؤدي الى تحرير المواد الصمغية التي تحيط بالبذور والتي مع البكتيف تساعد في 
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                                                                                                          اكساب القواـ والمزوجة لممعجوف .
. يمرر العصير او مايسمى بكتمة الطماطة مف خلاؿ جياز الاستخلاص لفصؿ البذور عف 2

العصير مع عدـ استعماؿ مشبؾ ناعـ جدا خشية مف فصؿ صبغة اللايكوبيف الحمراء 
Laycopene . العالقة بالعصير                                                                                                    

                                                                                  % . 0.65. يوزف العصير ويضاؼ الممح بنسبة 3
% مواد  30-28موب بحدود . ضخ العصير الى وحدات التركيز لانتاج معجوف بالتركيز المط4

ـ لكي يحتفظ  100ـ بدلا مف  50- 45صمبة كمية ، ويغمي العصير عمى درجة حرارة 
                                                                                       المعجوف الناتج بموف ونكية الطماطة الطازجة .

ـ ثـ تبرد ، تعقيـ  25ـ لمدة  100ثـ تغمؽ وتعقـ عمى درجة . يعبأ في قناني زجاجية معقمة 5
                                                                                    ـ لمقضاء عمى الاحياء الدقيقة .  90المعجوف عمى درجة حرارة 

                                                                   . تبريد العمب لممحافظة عمى الموف والخواص الحسية ثـ الخزف . 6
، المواد الصمبة الكمية ، الحموضة الكمية ، الموف ،  ph:  قياس  الاختبارات العممية لممعجون

             المزوجة .                                                                                            
يتوجب تجنب اتصاؿ عصير الطماطة بالحديد اثناء التصنيع لانو يكسب  عيوب تصنيعية :

اللايكوبيف لونا بنيا باتحاد الحديد مع التانيف الموجود في التوابؿ المضافة لبعض منتجات 
 الطماطة ويكسبيا الموف الاسود .
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 عموم اغذية/ مرحمة رابعة                كمية الزراعة /جامعة تكريت                  

                                                                    م.د.أنوار أحمد                                  / العممي 2المادة: تصنيع الاغذية 
 المحاضرة السابعة / صناعة المخبوزات

بانواعو وصناعة الكيؾ والبسكت وغيرىا مف المعجنات  انتاج الخبز  صناعة المخبوزاتتشمل 
وتختمؼ ىذه المنتوجات باختلاؼ البمداف واختلاؼ المناطؽ داخؿ نفس البلاد .                                        

                                                                                                                                                اولا : صناعة الخبز
اف اىـ مكوف مف مكونات ىذه الصناعة ىو الطحيف ، واف الطحيف النموذجي لانتاج الخبز 

ذو نوعية عالية ليا القدرة  يجب اف يتصؼ باحتوائو بكمية عالية مف بروتيف الكموتيف واف يكوف
منتج اثناء التخمر ، ولابد مف احتواء الطحيف ايضا عمى كمية ال Co2  عمى الاحتفاظ بغاز

كافية مف انزيمات الاميميز التي تحمؿ النشا الى كموكوز الضروري في نشاط الخميرة  ، والخميرة 
  Co2وىي تقوـ بانتاج غاز  Sacchromyces Cerevisiaeالمستعممة في صناعة الخبز ىي 

الاسفنجي والصفات النوعية الجيدة ، ويضاؼ ممح الخبز ذو القواـ  وانضاج العجيف لاعطاء
الطعاـ لاعطاء الطعـ وتحسيف صفات العجيف ، كما تضاؼ الى خمطة الخبز ايضا المواد 

% لتشجيع الخميرة في بداية نموىا واعطاء الموف البني ، وتضاؼ المواد الدىنية  6-2السكرية 
لخبز طريا وتمنع تصمبو اثناء الخزف ، ايضا يضاؼ % مف وزف الطحيف لجعؿ ا 4-2بنسبة 

الذي يحوي عمى مواد مؤكسدة ومستحمبات وانزيمات  bread improverحاليا محسف الخبز 
 تعمؿ عمى زيادة حجـ الصموف وتحسيف خواص عممية العجف .

                                                                                                                    صناعة الخبز المختبري
                                                                                غـ لمقطعة الواحدة . 100يوزف الطحيف بمعدؿ  .1
% ، وعادة يضاؼ الممح  3% ، والدىوف بنسبة  3% والسكر بنسبة  2يضاؼ الممح بنسبة  .2

غـ مف الطحيف ( .                                    100عمى شكؿ محموؿ ) تقاس الاوزاف عمى اساس والسكر 
% عمى اساس وزف الطحيف وتضاؼ الخميرة بشكؿ محموؿ ايضا  1تضاؼ الخميرة بنسبة  .3
                                                                                                       ـ .  40نشط بماء دافئ وت
جميع المحاليؿ التي تـ تجييزىا سابقا يحسب حجميا مف حجـ الامتصاصية العامة لمماء مف  .4

                                                                                                                           قبؿ الطحيف . 
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عمى اساس وزف الطحيف .                                 % 65عادة تكوف امتصاصية الطحيف لمماء بمعدؿ  .5
لزجة ومخموطة متماسكة وغير يتـ خمط المكونات وعجنيا بصورة مثالية بحيث تكوف عجينة  .6

                                                                                                                        .بصورة جيدة
ـ وعمى رطوبة نسبية  30ساعة عمى درجة حرارة  2تترؾ العجينة لغرض التخمر لمدة  .7

                                                                              % ىذه الفترة مف التخمر تدعى التخمر الاولي . 85
ؾ باليد ثـ تعاد لمتخمر الذي يدعى بعد انتياء فترة التخمر الاولي ، تؤخذ قطعة العجيف لتتحر  .8

                                                             دقيقة . 30-15تخمر الراحة الذي يستمر تحت نفس الظروؼ السابقة لمدة 
تشكؿ كؿ قطعة مف العجيف لتوضع في القالب او ليعمؿ منيا صمونة مستطيمة او كروية  .9

النيائي عمى نفس الظروؼ السابقة ولفترة ساعة ) تقمص الى نصؼ ساعة وتعاد عممية التخمر 
                                                                                                                 . في المختبر لضيؽ الوقت ( 

يقة اعتمادا عمى درجة دق 30-20ـ لمدة  250-200يخبز العجيف عمى درجة حرارة  .10
                                                                                                                                      .حرارة الفرف

 .  يتـ قياس حجـ قطع الخبز المختبري وتقيميا حسيا .11

                                                                                                                     ثانيا : صناعة المعجنات
ىذه الصناعة يستخدـ طحيف اقؿ قوة مف طحيف الخبز وتضاؼ المواد الاخرى بنسب اعمى في 

 Bakingوؽ الخبيز وكما موضح لاحقا ، تستعمؿ الخميرة ) عوامؿ نفاشية حيوية ( ومسح
powder  . عوامؿ نفاشية كيميائية ( لاعطاء الحجـ المناسب ليذا المنتجات ( 

                                                                                                             خطوات عمل الكيك : 
                                                                                    لموادتستخدـ اوزاف قياسية مف االطريقة القياسية 

كوب طحيف ، ممعقة طعاـ  2بيض ،   4-2كوب سكر ،  1، المكونات : نصف كوب دهن 
(B.p  . نصؼ كوب حميب او اكثر سائؿ ، فانيلا ومطيبات اخرى وممح ، )                                               
                                                       يضاؼ الدىف الى السكر وتخفؽ جيدا حتى يصبح مثؿ الكريـ .  .1
                                                              يضاؼ البيض مع استمرار الخفؽ مع اضافة المطيبات  والممح .   .2
تضاؼ مسحوؽ الخبيز الى الطحيف ويخمط جيدا ، ثـ يضاؼ ىذا الخميط الى المزيج اعلاه  .3

                                                                                             بالتعاقب مع الحميب السائؿ مع استمرار الخمط . 
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يكوف بقواـ مناسب ( في قالب مدىوف ويوضع في فرف عمى  اف يوضع المزيج ) الذي يجب .4
دقيقة ) يجب اف يكوف الفرف جاىز قبؿ ادخاؿ عجينة  45-40ـ لمدة  200-180درجة حرارة 
  الكيؾ ( .

                                                                                                              خطوات صناعة البسكت : 

                             كوب دىف مع كوب سكر وتضاؼ بيضة واحدة مع استمرار الخفؽ جيدا . ¾ يخفق . 1

ممعقة كوب ممح ، يضاؼ  ¼كوب مع ممعقة كوب مف مسحوؽ الخبيز و  2يمزج الطحيف  .2

كوب حميب .                                                ½رة واحدة بالتعاقب مع فتىذا المزيج الى الخميط في 

يتـ تشكيؿ العجيف الى الاشكاؿ المرغوبة ثـ توضع عمى صينية مدىونة ويدخؿ لمفرف عمى  .3
 ـ لحيف النضج حوالي ربع ساعة بشرط اف يكوف الفرف حار .  200درجة حرارة 

 


