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 أأ.م.د. نمير خيرالل                              المرحلة الرابعة                       نظري     -(1تصنيع الأغذية )                 عاشرة المحاضرة ال

 محمد 

 CARBONATED DRINKS  ) الكاربونية( المشروبات الغازية

 استعمال بسبب رای من أقدم الصناعات في العالم وقد لاقت رواجا كب  ةی الغاز اهی صناعة الم تعد

فكرة  وجاءت . والاعلان ةی ووسائل الدعاوالاحساس بالانتعاش  عی في التصن  ثةی الحد ای التكنلوج 

نسبة من الغاز الذائب في  هی تكون ف ثی ح عی ناب ی من استساغة ماء ال ةی المشروبات الغاز عیتصن 

حضر الصودا  ثی ح م 1772عام برستلي اول من صنع المشروب الغازي  فی جوز عدی و  الماء

 .(ومی الصود كربوناتی )حامض + ب ائيی می من تفاعل ك

 

 الانسان لإطفاء العطش وتقسم الى تناولھايتوجد عدة انواع من المشروبات التي 

وتشمل: المشروبات الغازیة ، وعصائر الفاكهة الطبیعیة  ةی الكحولری غالمكربنة المشروبات 1- 

 او المصنعة.

 . والخمور رةیالب  وغیر المكربنة وتشمل: ةی الكحولالمكربنة المشروبات 2- 

 الشاي والقهوة  وتشمل المشروبات الساخنة مثل ةی الكحولری بنة وغالمكرری المشروبات غ3- 

 . والكاكاو 

 Soft drinks  ةيالمشروبات الغاز

المحلول السكري )ماء + منتجات غذائیة سائلة یكون ھي  Soft drinks ةی المشروبات الغاز 

المذاب تحت الضغط  CO2احتوائها على غاز الى  بالإضافةالجزء الرئیسي منها سكر( 

والمنكهات وتدخل مواد مختلفة تعتمد على نوع المشروب الغازي المنتج وتشمل المواد الملونة 
مثل مستخلص زیت اللیمون والحمضیات والكولا وحامض الفسفوریك ولون الكرامیل 

 وغیرھا.

 : ةيللمشروبات الغاز الأساسية المكونات

 : نیی أساس نی من مكون  الكحولیة غیر الغازیةالمشروبات  تتكون

  Essential beverage .الشراب الأساسي 1-

  Soda beverage. ماء الصودا 2- 
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 غير الكحولية: المشروبات الغازية اهم مكونات

والذي بدوره یتكون من عدة مكونات  : Essential beverageأولا: الشراب الأساسي
 ھي :

الدكستروز و  (سكر القصب او البنجروتشمل المحلیات الطبیعیة مثل السكروز ) :المحليات -1 
  High Concentrated Fructose Sugar (HCFS) (عالي التركیز )سكر الذرة

في المیاه الغازیة من  هیصل تركیزخالي من الاحیاء المجهریة یجب أن یكون السكر نقي و 
وفي السنوات الأخیرة شاع استخدام السكر السائل الناتج عن اذابة السكروز  على الاقل 15%

% للمحلول الأساس لان  68السائل من التمور بتركیز لایزید عن  بالماء او من صناعة السكر
اكثر من ھذا التركیز سوف یؤدي الى ترسیب البلورات ویفضل استخدام السكر السائل لسهولة 

الأسبارتام كالمحلیات الصناعیة  تستخدمضخه في الخزانات الى احواض المحالیل السكریة ، 
Aspartame  والسكرینSaccharin المشروبات لعدم إحتوائها على سعرات  فيا وغیرھ

 Aspartame. یعرف على علبة المشروبات احراریة ویجب الإشارة إلى وجودھ

Sweeteners  ،اللون وعدیم  ابیضعدیم القیمة الغذائیة وھو مُحَلي صناعي غیر سكري
ً من السكر 200بـ  یعطي حلاوة اكثرو الرائحة  عرات ، ولكن بسالعادي السكروزمرة تقریبا

ترك مرارة في الطعم بعد ت اأنهاستخدام الاسبارتام والسكرین  ومن عیوب حراریة أقل بكثیر
  المرارة ولذلك تضاف مادة السوربیتول للتغلب على عطي لزوجة للمشروب تالاستعمال ولا

 واعطاء لزوجة للمشروبات الغازیة.

رفع القیمة  :لأغراض الى المشروبات الغازیة وتضاف الحوامض العضویةالحوامض :  - 2

من درجة تقبل  رفعویإعطاء الطعم الحامضي اللاذع المرغوب للمنتوج النهائي و الغذائیة 

معادلة و افراز اللعاب في الفم  ادةی الى ز ؤديی ثی ل الشعور بالعطش ح قلوی المستهلك للمنتج 

ویضاف  .ثانوي ضد النمو المیكروبير عامل حفظ عتب وی الطعم السكري للمنتج النهائي 

% اما الحوامض المعدنیة 0.06بنسبة  فی ضع یحامض الفسفوریك وھو حامض معدن

الأخرى فیمنع استخدامها لاحتوائها على شوائب سامة وتؤدي إضافة الحوامض الى خفض 

لمرضیة وجعل الوسط غیر قابل لنمو الاحیاء المجهریة بما فیها الأحیاء ا pH الرقم الهیدرجیني

لاھوائیة  روفاً ظیخلق  2CO وجود كنل ومن المعروف ان الخمائر والاعفان تقاوم الحموضة

 تمنع نموھا.

 : كيحامض الاسكورب

كمضاد اكسدة لمنع اكسدة مركبات النكهة مثل  عملیه كحامض فانه  ری الى تأث   إضافة

 . ةی للمشروبات الغاز ةی الغذائ  مةی الق دی زی كما  تواستراتی والك توناتیوالك داتی های دلاا

 : كيالستر حامض
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على  وجدیو  ةی استخداما في صناعة المشروبات الغاز ةی من أكثر الاحماض العضو  عتبری 

استخدام  مكنی كما من الماء . لةی قل ةی بعد اذابته في كم ضافی و مسحوق او  ةی صورة بلور

 في بعض المنتجات . كی بدلا من حامض الستر كی وحامض المال كی حامض الترتار

 : كيحامض الفسفور

 لی في صورة محال باعی على صورة صلبة الا انه  وجدیفقط في مشروبات الكولا  ستخدمی  %

  .90% و  80و  % .75 زی بتراك ةی مائ 

تعتمد منتجات الكولا على مادة  فمثلا المشروبتضاف الألوان التي تناسب لون  الألوان: -3

عن ناتج  )ملون طبیعي(ھو  لی الكرم لها. زی المم اللون ةی الغاز اهی في اكساب الم لی الكرام
محروق. ونظرا لتعدد الوان المشروبات حالیا فان الوان صناعیة كثیرة تستخدم ویجب السكر ال

 -E أن تكون من الألوان المعتمدة بموافقات السیطرة النوعیة وتحمل رقما معینا یرمز معه
 الصبغة الحمراءاكثر انواع الصبغات المستعملة في المشروبات الغازیة ھي و 

 (Amaeanthe R – 2)  5) الصبغة الصفراءو (Tartrazin Y- أن معظم الصبغات الصناعیة

 العناصر تتأثر بعد تعرضها لضوء الشمس لفترة من الزمن كما انها قد تتأثر بوجود ایونات
 خارصین وخصوصا في الأوساط الحامضیة.الفلزیة كالحدید والألمنیوم وال

وبعد المشروبات الغازیة  بدایة تصنیع مركزات عصائر الفاكهة فياستخدمت  :مواد النكھة -4

مستخلصات النكهة الطبیعي. توجد الصناعي او بشكلیها  مواد النكهة  تطور العلوم بدأ استخدام

والازھار وباقي اجزاء النباتات والتي یتم تحضیرھا كالتوابل والاعشاب الطبیعیة من المصادر

كمستخلصات بطرق الاستخلاص المختلفة مثل الاستخلاص بالتقطیر و الاستخلاص 

ومن الامثلة على ھذه  .بالعصرالمیكانیكي المباشر والاستخلاص بالمذیبات العضویة

 ات الاصلي. المستخلصات ھي الزیوت العطریة حیث تمتاز بأنها تملك نكهة وطعم النب 

نیة مثل بو وكرر)زیوت ھید ھي طبیعیة نكهاتكمواد  ومن انواع الزیوت العطریة المستخدمة

ومنها ما یحتوي على  .الذي یملك رائحة اللیمون Limoneneنات ومن امثالها اللیمونین بیالتر

ول في . وایضا الكحولات مثل المنثالأوكسجین مثل الالدیهایدات مثل السترال في زیت اللیمون

تستخدم  كما في خلات المثیل في النعناع. والاسترات ,وكذلك الفینولات كما في القرنفلالنعناع 

زیوت عطریة طبیعیة مستخلصة من ثمار الحمضیات بطریقة العصر والضغط ویركز الزیت 

 كغم بالتقطیر تحت التفریغ الهوائي. 10كغم زیت الى  100أي بتركیز  1\10الناتج بنسبة 

وایضا مواد نكهة غیر عضویة مثل املاح كربونات و بیكربونات الصودیوم التي تستعمل في 

 .تحضیر الصودا
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حیث وھي المركبات المصنعة مختبریا وصناعیا   Synthetic flavorsصناعيةھنالك نكهات 

وكیتونات لاعطاء نكهات مشابه لنكهة الفواكه الطبیعیة وتعتبر  تحضیر الدھایدات واستراتیتم 

النكهات الصناعیة نكهات قویة یمكن تخفیفها عند الاستعمال كما أن النكهات الصناعیة اكثر 

كما وھنالك نكهات صناعیة تشبه نكهة البرتقال تتألف من مواد كحولیة . ند الخزنع ثبات

دیة وخلات الجیرانیل ومواد أخرى تستخدم الیود بكثرة في صناعة المشروبات ای والدیه

ھي مشروبات صناعیة مضاف إلیها مواد حافظة . وبشكل عام فأن المشروبات الغازیة الغازیة

 .خر حسب النكهة المضافةلآعم الممیز الذي یختلف من نوع وغازات ونكهات تعطیها الط

 منھا  الغرض  العصائر لمركزات  المنتجة  الشركات  تنتجھا  تجاریة مستحضرات  وھي : معكرة مواد  5-

 . اللون  تحسين الى  بالإضافة  الطازج  للعصير  مقاربا  ه یجعل عكرا  مظھرا  النھائي  الناتج  اكساب 
 

 في  رغوة تكوین  منھا  الغرض  الشركات  تنتجھا  تجاریة مستحضرات  وھي  : للرغوة مكسبة مواد 6-

 . ammoniated glycyrrhizin  بالأمونيا الكلسرازین حامض  مثل ھامظھر  لتحسين  الغازیة  المياه

 

 وتضاف  الكولا مثل  المشروبات  لبعض % 0.02 بنسبة  ن ي الكافي یضاف  : أخرى ومركبات المنبھات  7-

 . والبوتاسيوم الصودیوم سترات  او كربونات  مثل  )البفر املاح  (للحموضة المنظمة المركبات  بعض 

 

وقد  تضاف للمشروبات الغازیة مواد حافظة مثل بنزوات الصودیوم  : الحافظة المواد 8-

 الكحولات  تضاف  كذلك Buffer) فر)ب لتعدیل الحموضة كعامل ضاف الصودیوم حیث یستعمل ی 

  ،BHTكما یضاف حامض الاسكوربك  والألوان العطریة  الزیوت  انفصال لمنع  البروبلين  وكلایكول
BHA كمضاد أكسدة. 

 

 :  Soda waterثانيا: ماء الصودا

 كيماویا  المعامل الماء في النقي الكربون أوكسيد  ثاني غاز اذابة من  الناتج المحلول الصودا بماء یقصد 

 تخفيف  في  الصودا ماء ویستخدم  الحرارة ودرجة الضغط حيث  من  محددة ظروف  تحت  وبكتریولوجيا 
 في السبب  ویرجع خفيف حامضي مذاق هول اللون عدیم ه بان ویتميز  العبوات  في ه تعبئت بعد  الأساسي  الشراب 

 الحصول طریقة الى  هتركيب فيه املاح احد  او  الصودیوم وجود  عدم  من  الرغم  على الصودا بماءه تسميت
 بيكربونات  او الصودیوم كربونات  تحميض  طریق عن یتم كان ذلك ان حيث  الكربون   أوكسيد  ثاني غاز على

 . الصودا ماء  الناتج المحلول على اطلق  الاملاح ھذه استخدام بسبب  و  الصودیوم

 

صناعة یعتبر الماء المكون الأكبر للمشروبات الغازیة ویجب ان یكون الماء في الماء :  -1

للشروط الصحیة  اً ومطابق ةوالمیكروبی یة الكیمیائیة من الناح  المشروبات صالح للشرب نقي

 ً حیث تزال الأملاح والمعادن التي تسبب العسرة والقلویة التي  .ومزال منه العسرة نهائیا
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بعض المكونات  یسبب تفاعلات مع ملاح قدالأوجود  لأنتجعلها غیر متجانسة كناتج مصنع 

تزید نسبة  لذلك یجب أن لا ،في الزجاجات المعبأة Turbid الى تكوین رواسب او عكارةتقود 

ثار الكبریت وكبریتید آ هن مزال ت یجب أن  كما  ppm جزء بالملیون 100القلویة عن 

حیث  SO2Al)4(3( الالمنیوم )الشب كبریتاتب والغازات وتعامل میاه الأنهر عادة  الهیدروجین

الألمنیوم  ھیدروكسیدتتفاعل مع بیكربونات الكالسیوم الموجودة في الماء ویتكون نتیجة ذلك 

سیب الهیدروكسید تترسب مع المواد ند تروع وكبریتات الكالسیوم القابلة للذوبان بالماء غیر

 : الطینیة والغرویة العالقة

2+ 6CO 4+ 3CaSO 32Al(OH)                         2)3(HCO3+ 3Ca 3)4(SO2Al 

كان الماء لایحتوي على كمیة كافیة من بیكربونات الكالسیوم فیضاف قلیل من كربونات  واذا

 .الصودیوم لهذا الغرض

2+ 3CO 4+ 3NaSO 3O                       2Al(CH)2+3H 3CO3+ 3Na 3)4(SO2Al 

لتأكسد أیونات كبریتات الالمنیوم وفسح المجال  تضاف كبریتات الحدیدوز بدلا من وقد

الحدیدوز بالهواء أو بالكلورین المضاف لتكوین ایونات الحدیدیك التي تتفاعل مع ھیدروكسید 

ة معها المواد ب على ھیئة ھیدروكسید الحدیدیك مرسالكالسیوم )النوره( المضافة فیما وتترسب 

 : العالقة

3 Fe (OH)    + 3(OH)                  +++Fe 

 ت الكالسیومتضاف مادة ھایبوكلوری  في المیاهة من الأحیاء المجهریة الضار وللتخلص

2Ca(Ocl) أجزاء بالملیون من الكلورید 10 -6 ءلاعطا. 

یزال الهواء المذاب من المیاه المستخدمة في صناعة المشروبات الغازیة قبل إضافة   كما

وجود الأوكسجین الحر في الماء یؤدي الى تأكسد بعض المكونات وذلك لأن المركزات. 

قد  .والاحتفاظ به مذابا 2COإضافة إلى صعوبة ذوبان  المشروبات الغازیة الداخلة في تصنیع

لخص برش الماء الذي یضخ تحت ت أھمها ت ذاباستخدمت طرق متعددة للتخلص من الهواء الم

على طبقات من الخزف المثقب مرتبة داخل حیز مفرغ من الهواء ) ضغط  2كغم/سم 1 ضغط

مخلخل( فیتمدد الهواء ویندفع إلى الخارج من فتحات خاصة في اعلى الخزان وباتجاه 

المحلیة المصنعة في  تهبط الماء إلى الأسفل لذا فأن رداءة المشروباالمضخات الماصة بینما ی 

لنفس السبب المذكور سابقا  مكتمل الذوبان في الماءر غی  2OCمعامل أھلیة ھي في كون غاز 
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في الفراغ الرأسي  عند فتح العلبة یكون الغاز متجمعف وھو وجود الاوكسجین الحر في الماء

 ً  الغاز من العلبة وعند تركها فترة ثم تشرب لاتحس بوجود خروج رغوة فجاة وخروج مسببا

 . غاز أصلاال

الحكم  یعتبر من المكونات المهمة وله دور أساسي في CO:2 غاز ثاني أوكسيد الكاربون -2 

كما انه یكون فقاعات ویخلق ظروف لاھوائیة لاتصلح لنمو  ة المشروبات الغازیةعلى نوعی 

اذ یعتبر وسط غیر مناسب لنمو الاحیاء 3.2-3.7 للماء بین  pHویصبح  المكروبات

وكان یحضر سابقا في صناعة النبیذ او التخمرات لكونها مخمرة للسكریات ینتج  المجهریة،

 عن ھذا الغاز 

 الكربون  أكسید ثاني غاز على الحصول مصادر

 : مصدر من أكثر  من  الكربون  أكسيد  ثاني غاز  على الحصول یمكن 
 البترول  ومشتقات  الزیت  او الفحم مثل الكربون مركبات  حرق  1-

CH4 + 2O2                    CO2 + 2H2O 

 . تسخین الحجر الجیري2

CaCO3 + Heat                        CaO +CO2 

 السكریاتتخمیر  -3

 یمكن انتاج غاز ثاني اوكسید الكربون بعملیات تخمر طبیعي لسكر الكلوكوز

2C6H12O6 Sugar + yeast (Fermentation)                        CO2 + C2H5OH + energy 

 نواتج  وبعض  النيتروجين بغاز مختلطا  یكون اوالتسخين  الاحتراق  بطریقة ه علي المتحصل الغاز ان  ونجد 
 یعتبر الأحوال جميع  في هان  الا عالية نقاوة بدرجة فيمتاز  لآبارا او  التخمير عملية من الناتج اما الاحتراق

 : یلي بما  تتمثل  التي التنقية عمليات  ه ل وتجرى خام 
 

 . بالماء  الغسيل 1-

 . وجدت  ان المعادن او  الكبریت  مركبات  من  للتخلص  الكيميائية المعاملة 2-

 . منشط فحم  على  بالإمرار  او  الكيميائية بالطرق  سواء  المرغوبة  غير  الروائح  إزالة 3-

 . الماء اثار من للتخلص  التجفيف 4-

 

 الحرارة درجة  وتؤثر جاف ثلج  صورة على  او  أسطوانات  في  تعبأتھ قبل  liquefaction ه اسالت  ذلك یلي  

 . الحرارة درجة انخفاض  مع الذوبان یزداد  حيث  الماء في  الغاز ذوبان  على

  كمية الغاز المستخدم : 
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 )مل( ویقدر حجم ثاني اكسید الكربون في المشروبات )بحجم الغاز بالنسبة لحجم المشروب
. ومعظم المشروبات تعامل بثاني اكسید الكربون في مدى (تحت ضغط ودرجة حرارة معینة

. ویتم معاملة المشروبات بالغاز عن طریق قدر حجم المشروب المعبأ في العبوة 4 -1.5
معاملة الوالذي یوجد منه العدید من النظم. وعلى اي حال فان  Carbonatorاستخدام جهاز 

بغاز ثاني اكسید الكربون ) الكربنة ( یمكن اسراعها عن طریق اضافة الغاز والسائل مبردا ) 
اكبر عند درجة الحرارة الاقل ( حیث ان درجة ذوبان ثاني اكسید الكربون في الماء تكون 

وتتم ھذه العملیة تحت الضغط لدفع اكبر قیمة من ثاني اكسید الكربون للمحلول، وعملیا فان 
بعد ذلك  المعاملة بثاني اكسید الكربون قد تتم للمشروب مضاف له النكهة او للماء والذي یخلط

وتعتمد كمیة ثاني اكسید الكاربون على تحسین نكهة المشروب  .بالمركز مضاف له النكهة
 tinglingوكذلك یكسبه التاثیر الحامضي ، كما یعطي الفم الشعور بالوخز الخفیف 

mouthfeel .نتیجة لحدوث الفوران  وھو الذي یعطي للمشروب مظهر الفوران 

او  2Nالغازات الأخرى من مثل وجود على  2OCوتعتمد قابلیة احتفاظ الغاز السائل بال  

2O أضافة بن ا لابد من التخلص منها قبل الكرلهذ( 2ةOC). ة وخروج الغازات ن فتح القنی  إن
وجود الهواء المذاب او وجود قطع مواد صلبة تعمل کنویات  تدل علىبشدة یعود لأسباب 

Nuclei .لتجمیع فقاعات الغاز 

 

 :  Carbonationالكربنة عملیة

 خفض  بعد  وتتم  .فقط المبرد  الماء الى  او  المحضر المزیج الى سواء الكربون  أوكسيد  ثاني إضافة  عملية  ھي 
 تحت  ویكون  مباشرة المزج  خزانات  الى الغاز  یضخ ان  ویمكن  .عال وضغط م 2-4 الى  الحرارة درجة

 الضغط  تحت ه علي ویحافظ السكري  المحلول  مع یمزج ان  ویمكن  المكونات، بقية  مع ویمزج عال ضغط
 لتزداد  المذاب  الھواء من خال المحلول یكون ان ویجب  القناني الىه ضخ  حتى منخفضة  حرارة وبدرجة 

 (  Carbonation)جهازعملية الكربنة    CO2. ذائبية 
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