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المقدمة
تــم اعــداد هــذا الدليــل حــول التصنيــع الغذائــي ضمــن نشــاطات مشــروع تحســين اســتخدام 
ــاه التقليديــة وغيــر التقليديــة للــري للمســاهمة فــي التنميــة الريفيــة والعمــل وتمكيــن  المي
المــرأة والشــباب فــي فلســطين والــذي ينفــذه معهــد الابحــاث التطبيقية-القــدس بالشــراكة 
ــة – برنامــج  ــة البولندي ــه الخارجي ــذي تمول ــي وال ــل الدول ــدي للتموي مــع  المركــز البولن
التمويــل البولنــدي. حيــث يهــدف إلــى ارشــاد المــرأة الفلســطينية وخاصــة الســيدات 
ــع  ــادي ســيدات بيــت أولا، مــن أجــل ان يتعلمــن الطــرق الصحيحــة للتصني عضــوات ن

الغذائــي المنزلــي وعلــى مســتوى ســوق بيــت أولا.

وقــد قامــت بإعــداده المهندســة منــار مناصــرة، المختصــة فــي مجــال التصنيــع الغذائــي، 
وهــذا الدليــل يعكــس خبــرة ومعرفــة الســيدة مناصــرة ويأتــي هــذا الدليــل كمــادة تدعيميــة 
ــي  ــت أولا وهــن عضــوات ف ــن ســيدات بي ــا عــدد م ــي شــارك به ــة الت ــدورات العملي لل
النــادي النســوي مــن اجــل تعزيــز المعرفــة لديهــن فــي مجــال عمليــات التصنيــع الغذائــي 
المختلفــة وبالتالــي الاحتفــاظ بالمــواد الغذائيــة لفتــرة طويلــة دون تلــف أو فســاد، تحويــل 
المــواد الخــام الزراعيــة الــى أغذيــة مصنــع ذات صلاحيــة أطــول، تعزيــز مبــدأ الاقتصــاد 
المنزلــي حيــث تتمكــن ربــة البيــت مــن توفيــر المــواد الغذائيــة المصنعــة بأقــل الأســعار، 
إضافــة إلــى تطبيــق الشــروط الصحيــة الواجــب إتباعهــا أثنــاء إجــراء عمليــات التصنيــع 

الغذائــي.
  

شكر خاص
يتقــدم معهــد الأبحــاث التطبيقيــة بالشــكر والتقديــر إلــى المهندســة منــار مناصــرة 
لإعدادهــا المــادة الفنيــة لهــذا الكتيــب، وتقديــم دورات تدريبيــة لســيدات نــادي نســوي 

ــي. ــع الغذائ ــي التصني ــت أولا ف بي
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الفصل الاول: أهمية التصنيع الغذائي
يعتبــر علــم الصناعــات الغذائيــة مــن العلــوم التــي بحاجــة الــى المعرفــة العلمــة والــذوق 
ــر  ــى إعــداد و تحضي ــدف إل ــث يه ــا البعــض، حي ــع بعضهم ــا متصــلان م ــي كونهم الفن
المــواد الخــام الزراعيــة الغذائيــة وتحويلهــا إلــى مــواد مصنعــة قابلــة للاســتهلاك المباشــر 

مــع منــع فســاد هــذه المنتجــات أو تأخيــر هــذا الفســاد.

وتكمــن أهميــة التصنيــع الغذائــي بإطالــة عمــر المــادة الغذائيــة، حيــث أن المــواد الغذائيــة 
تتعــرض للفســاد أثنــاء إنتاجهــا وتداولهــا وتخزينهــا بفعــل الكائنــات الحيــة مثــل: البكتيريــا 
والفطريــات والخمائــر والأنزيمــات، حيــث تحــدث تغييــرات تجعــل المــواد الغذائيــة غيــر 
مقبولــة التــداول مــن حيــث الشــكل والطعــم. ويمكــن حفــظ المــواد الغذائيــة لمــدة طويلــة 
ــول  ــاف مفع ــك إيق ــة، كذل ــات الحي ــى الكائن ــاء عل ــاط أو القض ــن نش ــد م ــن الح إذا أمك

الإنزيمــات التــي تحتويهــا المــواد الغذائيــة.
المراحل التي تمر فيها المادة الغذائية بطريقها الى التصنيع:

اختيــار الصنــف المناســب:  حيــث أن لــكل مــن الصناعــات مواصفــات محــددة يجــب 
ــر  ــع عصي ــدورة لصن ــل البن ــر مث ــلا العصي ــة، مث ــام الزراعي ــواد الخ ــي الم ــا ف توفره

البنــدورة أو رب البنــدورة.

العمليــات الأوليــة مــن تنظيــف وفــرز .... الــخ:  حيــث أن المــواد الخــام الزراعيــة 
ــة  ــاء الدقيق ــة الأحي ــن كثاف ــا م ــا خففن ــات وكلم ــات والكيماوي ــن الملوث ــر م ــل الكثي تحم
ــات وجــودة  ــج ذو صف ــى منت ــا عل ــادة الخــام حصلن ــى ســطح الم ــات الســمية عل والمتبقي
ــى الإنســان.  ــات خطــرا عل ــر الملوث ــة مــن أكث ــات البكتيري ــر الملوث ــث تعتب أفضــل، حي

التصنيــع وتحضيــر المــادة الخــام للتصنيــع: تعتبــر أهــم عمليــة مــن عمليــات التصنيــع 
ــر  ــدورة لإعــداد عصي ــة جمــع الثمــار المناســبة مــن البن ــي كيفي ــز ف ــلاً يجــب التركي فمث

البنــدورة والحصــول علــى رب بنــدورة جيــد، حيــث تعتبــر هــذه العمليــة هــي الأهــم.

التعبئة:  وهي إما يدوية أو آلية.
الحفظ والتخزين:  وهو من مراحل ما بعد التصنيع.

طرق حفظ الأغذية:
الهــدف مــن عمليــة الحفــظ هــو إطالــة مــدة عمــر المــادة الغذائيــة وذلــك لاســتهلاكها فــي 
غيــر أوقــات انتاجهــا )كــون ان الانتــاج الزراعــي موســمي(، هنــاك عــدة طــرق لحفــظ 

الأغذيــة وهــي كالتالــي:

1. حفظ الاغذية بالملح )التخليل(
2. حفظ الأغذية بالزيت

3. تجفيف الأغذية
4. تجميد الاغذية

5. حفظ الاغذية بالسكر )المربيات/العصائر(
6. تصنيع الالبان بعدة طرق

7. الحلويات والمعجنات
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الفصل الثاني: صناعة الحلويات:
الحلويــات هــي أطبــاق مكملــة للأطبــاق الرئيســة التــي يمكــن تحضيرهــا، وهــي تصنّــف 

لعــدّة تصنيفــات بحســب طريقــة التحضيــر، والمــواد المســتخدمة، وأصــل هــذا الطبــق.

تصنيفات الحلويات: 
ــرك  ــد أن تت ــاردة بع ــدّم ب ــاردة تق ــات الب ــات ســاخنة: فالحلوي ــاردة وحلوي ــات ب حلوي
لفتــرة لا بــأس بهــا فــي الثلاجــة، حتــى تكــون قــد أنُجــزت بشــكل ممتــاز، أمّــا الحلويــات 
ــات  ــى الحلوي ــة عل ــن الأمثل ــه، وم ــت نفس ــاخنة بالوق ــدّم س ــر وتُق ــا تحُضّ ــاخنة فإنّه الس
ــغ،  ــة البودن ــادر، وكيك ــدرة ق ــكافيه، وق ــة النس ــوس، وكعك ــك، والم ــيز كي ــاردة: التش الب
ــة  ــا الكناف ــة عليه ــن الأمثل ــاخنة فم ــات الس ــا الحلوي ــا، أمّ ــر بأنواعه ــة، والفطائ والمهلبيّ
النابلســيّة، والــكلّاج بالقشــطة أو الجبنــة، والكيكــة العاديّــة التقليديّــة، والحــلاوة بالســميد، 

ــذة.  ــات اللذي ــا مــن الحلوي وغيره

حلويــات شــرقيّة وحلويــات غربيّــة: هنــاك فــرق رئيــس يســاعدنا علــى التمييــز بيــن 
ــات الشــرقيّة تعتمــد فــي مكوناتهــا الأساســيّة  ــإنّ الحلوي ــة، ف ــات الشــرقيّة والغربيّ الحلوي
علــى الطحيــن، والســميد، والقطــر )المــاء والســكر(، وهــي لا تحتــاج إلــى مهــارات صعبة 
ــلاوة،  ــة لتحضيرهــا، كالبق ــى منكهــات أو مــواد صناعيّ ــاج إل لتحضيرهــا، كمــا ولا تحت
وأم علــي، والكنافــة، وأصابــع زينــب. بينمــا الحلويــات الغربيّــة فإنّهــا تحتــاج منّــا لمهــارة 
عاليــة فــي التحضيــر، واســتخدام بعــض المنكهــات الطبيعيّــة والصناعيّــة، وتعتمــد علــى 

أنــواع مختلفــة مــن المــواد للتحضيــر. 

ومن الامثلة على الحلويات:
المعمول بالسميد

المقادير: 
3 كيلو سميد

1 كيلو زيوت )سمنه نباتية، سمنه بلدية، سيرج، زبدة(
1 كأس سكر

1 كأس طحين 
4 ملاعق صغيرة بكينج بودر، 4 صغيرة فانيلا

نصف ملعقة صغيرة ملح
ملعقة كبيرة خميره

ربع ملعقة صغيره مستكة مطحونة
نصف ملعقة صغيرة محلب مطحون

ملعقة كبيرة بهار معمول
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عجوة ، جوز
بهارات الحشوة / قرفة وجوزة الطيب

طريقة الاعداد: 
تخلــط المــواد الجافــه معــا، تســخن الزيــوت علــى الغــاز ومــن ثــم تضــاف للمــواد الجافــه 
و تبــس مــع الســميد وتتــرك نــص ســاعه ومــن ثــم يعجــن بالمــاء والخميــرة ويتــرك حتــى 
يختمــر. تجهــز حشــوه الجــوز والعجــوه ومــن ثــم تبــدأ عمليــه التشــكيل وبعــد أن ترتــاح 

تتــم عمليــة الخبيــز. 

طريقة عمل الكيك
المقادير: 
4  بيض

2 كوب طحين
1 2/1 كوب سكر

1 كوب حليب سائل
4/3 كوب زيت

2 ملعقة كبيرة بايكنغ باودر
قشر حامض مبشور حسب الرغبة

فانيلا حسب الرغبة
اضافة نكهات مثل قرفه /كاكاو/نسكافيه /جوز /تمر/تفاح

رشة ملح

الخطوات:
ــت  ــض، الســكر، الزي ــب: البي ــذا الترتي ــة بحســب ه ــات التالي ــي الخــلاط المكون نضــع ف
ــن  ــف الطحي ــم نضي ــاودر ث ــغ ب ــف البايكن ــاء ونضي ــي وع ــط ف ــكب الخلي ــب. نس والحلي
ــوش  ــدة ومرش ــون بالزب ــب مده ــي قال ــك ف ــط الكي ــكب خلي ــك. نس ــع التحري ــا م تدريجي
بالطحيــن. نضــع قالــب الكيــك فــي الفــرن لمــدة 40 دقيقــة تقريبــا علــى حــرارة متوســطة 

أي 180 درجــة.
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الهريسة
المقادير: 

1 كغم سميد
4/3  كوب سكر

كوب زيت ذره مع سمنه
 1.5 ملعقة صغيره بايكنغ باودر

1 كوب لبن زبادي
2/1  كوب لوز، أو فستق حلبي

فنجان طحين اذا كان السميد خشن
رشة ملح

لتحضير القطر بحاجه الى 1كغم سكر +3 كاسات ماء /وعصرة ليمون

الخطوات
فــي قــدر علــى النــار نغلــي المــاء والســكر معــاً ونتركــه يغلــي لمــدة 10 دقائــق ثــم نضيــف 

عصيــر الليمــون ونتركــه يغلــي دقيقتيــن ونرفعــه عــن النار.
تخلــط المــواد الجافــه معــا ومــن ثــم يضــاف الزيــت وبعدهــا يضــاف اللبــن الزبــادي وتمــد 
فــي الصينيــة وتقطــع لمكعبــات وتزيــن باللــوز وتوضــع بالفــرن وبعــد الشــواء يضــاف 

لهــا القطــر وتتــرك حتــى تبــرد.

كريم كراميل
المقادير 

3 كاس ماء
2 كاس حليب بودة

5 بيضات
فانيلا

بشر ليمون
كاس سكر

نص كاس سكر للحرق
الطريقة:

تخلــط المــواد جمعيهــا معهــا فــي الخــلاط ومــن ثــم يحــرق فــي القالــب نــص كاس ســكر و 
يــوزع علــى جميــع انحــاء القالــب ومــن ثــم يصــب الخليــط فــي القالــب و يغطــى ويوضــع 

فــي حمــام مائــي  فــي الفــرن , او يمكــن اســتخدام طنجــرة  الضغــط لتقليــل الوقــت .
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الفصل الثالث: المعجنات
تُعتبــر المعجّنــات مــن أطبــاق المقبّــلات الشــهيّة والمحبّبــة للكثيريــن، حيــث تُحضّــر مــن 
ــن  ــا م ــن إعداده ــي يمك ــن الخلطــات الت ــد م ــمّ حشــوها بالعدي ــي يت ــن الت ــف العجائ مختل

ــان. الخضــار أو اللحــوم والأجب

الانواع الأساسية من المعجنات 
المعجنــات الهشــة: هــي أبســط أنــواع المعجنــات وأكثرهــا شــيوعًا. وتصنــع مــن 
الطحيــن والدهــون والملــح والمــاء. وتســتخدم بطريقــة أساســية فــي عمــل التــارت.

المعجنــات الرقائقيــة: عبــارة عــن أحــد أنــواع المعجنــات البســيطة التــي تتمــدد عندمــا 
ــدة وتكــون مقرمشــة. حيــث نحصــل  ــز بالزب تُطهــى نتيجــة لعــدد طبقاتهــا. تعجــن وتخب
علــى الفطيــرة »منتفخــة« عنــد بــدء عمليــة الخبــز عنــد درجــة حــرارة مرتفعــة وخفــض 

درجــة الحــرارة مــع الانتهــاء مــن عمليــة الخبــز

المعجنــات المنتفخــة: تتكــون المعجنــات المنتفخــة مــن عــدة طبقــات تســبب التوســع أو 
ــث  ــح والمــاء. حي ــدة والمل ــن والزب ــع باســتخدام الطحي ــد خبزهــا. وتصن ــاخ« عن »الانتف
تنتفــخ المعجنــات نتيجــة خلــط وتفاعــل حبيبــات الطحيــن والهــواء المتواجــد بيــن طبقاتهــا. 

ومــن ثــم تخــرج المعجنــات المنتفخــة مــن الفــرن وهــي خفيفــة ورقائقيــة وهشــة.

حرارة الفرن
ــى  ــد عل ــي تعتم ــا ه ــوزات، وإنم ــواع المخب ــكلّ أن ــة ل ــدة مثالي ــاك حــرارة واح ــس هن لي
نــوع الطبــق  الــذي تحضرينــه. عندمــا تفتحيــن الفــرن لإدخــال صينيــة الحلــى أو القالــب، 
يتســرّب الهــواء الســاخن إلــى الخــارج مــا يســبّب انخفــاض حرارتــه. لذلــك، تأكّــدي دومــاً 
أنّ فرنــك حــامٍ علــى الدرجــة المطلوبــة فــي الوصفــة قبــل إدخــال الحلــوى  أو غيرهــا مــن 
الوصفــات التــي تفضّلينهــا، وتجنّبــي فتحــه أثنــاء الطهــي، يمكنــك اســتخدام ميــزان حــرارة 

جانبــي خــاص بالفــرن لقيــاس الدرجــة المطلوبــة. 

طريقة وضع الصينية في الفرن
ــز  ــه لخب ــط في ــرفّ الأوس ــتخدم ال ــا نس ــاً م ــة، غالب ــوف مختلف ــن  رف ــرن م ــف الف يتألّ
ــع  ــا يمن ــة مم ــرن المعتدل ــرارة الف ــى ح ــط يتلقّ ــى أنّ الوس ــبب إل ــود الس ــات، ويع الحلوي

المخبــوزات مــن الاحتــراق.

ــوزّع  ــي تت ــز لك ــلال الخب ــرةً خ ــة م ــري الصيني ــك أن تدي ــك ننصح ــى ذل ــة إل بالإضاف
ــد  ــزا تعتم ــر و البيت ــب وصفات الفطائ ــة , أغل ــة كامل ــى الصيني ــاوي عل ــرارة بالتس الح

ــة . ــي 180درج ــطة يعن ــرن المتوس ــرارة الف ــى ح عل
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نصائح لنجاح خبز المعجنات والمخبوزات
يجــب القيــام بنخــل الدقيــق مرتيــن قبــل اســتعماله فــي تحضيــر الكيــكات والبســكويتات، 	 

ومــرة واحــدة عنــد اســتعماله فــي عمــل المعجنــات.

يجــب تــرك العجينــة مــدة مــن الزمــن حتــى ترتــاح وتبــدأ فــي التخمــر، ويتضاعــف 	 
حجمهــا، علــى أن تراعــي أن يكــون جــو المطبــخ دافــئ خاصــة فــي فصــل الشــتاء .

ــل 	  ــدء بالعم ــل الب ــة ويحضــر قب ــراد( الثلاج ــن )الب ــض م ــرج البي ــم أن يخ ــن المه م
ــون  ــة ولا يك ــد العجين ــارداً يُفس ــون ب ــا يك ــض عندم ــل، لأن البي ــى الأق ــاعتين عل بس

ــا . ــق موفق الخف

يجب خفق البيض على السرعة العالية حتى يكون ناجحا.	 

يجب إدخال الكيك في الفرن فور الانتهاء من العمل حتى لا يخرج الهواء.	 

ــرن 	  ــي ف ــز ف ــا البســكويت فيخب ــرن متوســط الحــرارة، أم ــي الف ــك ف ــز الكي يجــب خب
حــار.

يجب عدم فتح الفرن أثناء الخبز وخاصة قبل مرور 20 دقيقة من بداية الخبز.	 

يجب عدم تعريضها لتيار الهواء عقب خروجها من الفرن	 

 يجب أن يُوقد الفرن قبل وضع الصينية فيه بحوالي ربع ساعه .	 
امثلة على المعجنات

ــة  ــزا و الســبانخ وجبن ــل البيت ــات مث ــواع المعجن ــع ان ــع لجمي ــي تنف ــة الت ــات العجين مكون
ــر والســفيحة بالزعت

المكونات
ا كغم طحين

رشة سكر
رشة ملح

نص كاس زيت
كاس لبن رائب

بكيت بكينج بودر
ملعقتين خميره

ماء حسب الطلب

طريقة التحضير:
ضعى الخميرة الفورية على الماء الدافئ و السكر، و ذوبيهم جيداً.
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اخلطى الدقيق بالملح وضعيهم فى إناء كبير.
ضيفي الزيت إلى الدقيق والملح.

ضيفي الرايب والماء والخميرة إلى الدقيق واخلطيهم جيداً.
استمرى في العجن وضيفى قليل من الماء إذا لزم الأمر.

ضعى العجين فى إناء كبير وغلفيه جيداً، واتركيه لمدة ساعة حتى يخمر.

ملاحظات:
يمكنك إضافة الصلصة والحشوات حسب الرغبة

ــدوره  ــر، بن ــة زعت ــروم ، ملعق ــوم مف ــزا: المقادير:بصــل وث ــة عمــل صلصــة البيت طريق
وملعقــة فلفــل أســود،

حشوة السبانخ: تقطع السبانخ وتوضع على النار مع البصل والسماق و الليمون.

حشوه السفيحة: لحمة مفرومه، بصل، بهارات، بندورة، عصير بندورة.
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الفصل الرابع: المربيات
الـــمربى منتوج غذائــي صناعــي، يتــم تحضيــره باســتعمال أنــواع مختلفــة من الفواكــه، 
وعــادة مــا تكــون من الفواكه الموســمية ســريعة التلــف، حيــث يتــم تحويلهــا إلــى مربــى 
ــن  ــي تحوي البكتي ــها والت ــع من الفاكهة نفس ــى يصن ــث أن المرب ــا، حي ــيلة لحفظه كوس

الــذي يعمــل علــى تكثيــف قــوام المربــى.  

المربــى هــو إحــدى وســائل حفــظ الفاكهــة وتخزينهــا، وذلــك بســبب كمية الســكر العالية 
التــي تضــاف إليــه عنــد طبخــه، وهــو مــا يســاعد علــى تخزينــه وحفظــه فــي درجــة حرارة 
الغرفــة لفتــرات طويلــة تصــل لأشــهر، وفــي حــال كانــت كميــة الســكر قليلــة أو إن لــم 
ــام  ــلاد الش ــد ب ــف. وتع ــن التل ــده لحفظــه م ــه يتوجــب تبري ــداً فإن ــى جي ــخ المرب ــم طب يت

وبالأخــص ســوريا مــن أكثــر الــدول إنتاجــاً للمربــى

أمثلة على المربيات 
العنبية )مربى العنب(

المكونات
عنب

ليمون
يانسون

طريقة العمل:
تفرز عناقيد العنب السليمة عن تلك التالفة والمصابة بالحشرات.

يتم فرط العنب من العناقيد وغسلها جيدا.
يوضع العنب في حلة مناسبة والضغط على الحبات حتى تتشقق.

يوضــع علــى النــار حتــى الغليــان مــع ملاحظــة طفــو بــذور العنــب علــى ســطح الحلــة 
والعمــل علــى ازالتهــا لتخفيــف نســبه البــذور مــن المنتــج.

رش اليانسون.
ــى تظهــر نقطــة  ــح الليمــون مــع الحركــة المســتمرة حت ــر ليمــون او مل - يضــاف عصي

النضــج.
- يعبأ وهو ساخن حتى بداية عنق المرطبان.

- القفل المحكم وهو ساخن بغطاء معدني ثم تخزينه
مربى التفاح 

اختيار التفاح كامل النضج. 

ــب  ــات حس ــة او حلق ــا مربع ــع ام ــى قط ــع ال ــاح، ويقط ــيل التف ــد غس ــاح بع ــير التف تقش
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ــاح. ــر التف ــم بش ــة أويت الرغب

سلق التفاح بالماء لحين نضجه. 

طبــخ المربــى علــى نــار هادئــة بإضافــة كأس مــن 
مــاء ســلق التفــاح، وتــذاب كميــة الســكر بمــاء 
ــكل 1  ــكر ل ــم س ــة ¾ كغ ــم إضاف ــث يت ــلق حي الس
كيلــو تفــاح، واســتخدام مــاء الســلق يفيــد فــي إذابــة 
ــى نضــج  ــؤدي ال ــي ي الســكر بشــكل أســرع وبالتال

ــم. ــز الطع ــى، وتركي المرب

ــادة  ــيرها يضــاف ع ــم تقش ــي يت ــار الت ــى )الثم ــع المرب ــي تصني ــة ف ــدة هام ــاك قاع )هن
¾كيلــو مــن الســكر لــكل كيلــو مــن الثمــار مثــل التفــاح، الســفرجل. بينمــا الثمــار التــي 
لا تقشــر مثــل الخــوخ، المشــمش...............الخ بحاجــة الــى كيلــو ســكر/كيلو فاكهــة.

مربى البرتقال
الطريقة: 

اختيار الثمار الناضجة السليمة الخالية من أي إصابات .
تغسل الثمار بالماء وتقشر أو تبقى القشرة. 

تقطيع الثمار الى قطع صغيرة وإزالة البذور. 
ســلق الثمــار: ويتــم وضــع الســكر بالنســبة الســابقة ويتــرك 

المربــى.
يغلي حتى ينضج مع مراعاة التحريك المستمر.

ابقاء جزء من بشر قشرة البرتقال ونضيفها في نهاية عملية الطبخ .
يعبأ المربى ساخناً  من اجل عملية التعقيم .

مربى الفراولة
المقادير: 

1.  كيلو فراولة
2. - ½ كيلو سكر

 3. - ½ عصير ليمونة
بشر ليمون حسب الطلب. 

طريقة التحضير:
نقوم بتنظيف حبات الفراولة من الأعناق، وتقطيعها إلى أنصاف أو أرباع.
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ــى  ــداً حت ــب جي ــط ويقل ــى الخلي ــق ويضــاف الســكر إل ــي وعــاء عمي ــة ف توضــع الفراول
ــات . ــس المكون تتجان

ــة بعمــل عصيــر، نقلــب  ــدأ ثمــار الفراول ــار لمــدة ســاعة حتــى تب ــى الن ــاء عل يرفــع الإن
ــى لا يجــف المــاء. ــة حت ــار هادئ ــداً ونجعــل الن ــوى جي المحت

ــى لا  ــر حت ــن والأخ ــن الحي ــب م ــي التقلي ــتمر ف ــر نس ــون والعصي ــر الليم ــف بش نضي
ــاء. ــي الإن ــة ف ــق الفراول تلتص

عندمــا يجــف المــاء وتبــدأ بالتماســك ترفــع عــن النــار وتتــرك حتــى تبــرد تمامــاً وتعبــئ 
فــي برطمانــات نظيفــة .
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الفصل الخامس: المخللات
ــات  ــدم الصناع ــن أق ــل م ــة التخلي ــر صناع تعتب
التــي عرفهــا الإنســان حيــث اســتعملها كوســيلة 
لحفــظ الأغذيــة عــن طريــق إضافــة ملــح الطعــام 
إليهــا علــى شــكل محلــول أو كملــح جــاف. وقــد 
حفــظ بهــا الخضــراوات المختلفة وبعــض الفاكهة 
ــلات  ــر صناعــة المخل والســمك واللحــوم. وتعتب
ــد  ــة واســعة الانتشــار وق مــن الصناعــات الريفي
بــدأت كصناعــة منزليــة أو صناعــة صغــرى 

فــي مصانــع بدائيــة علــى نطــاق صغيــر 

ثــم تحولــت إلــى صناعــة كبيــرة واســعة تقــوم بهــا مصانــع كبيــرة لهــا إمكانيــات ضخمــة 
ممــا أدى إلــى تطورهــا وإدخــال الكثيــر مــن التحســينات التكنولوجيــة عليهــا .

تعتبــر المخلــلات مــن المقبّــلات التــي لا تخلــو الموائــد منهــا، فهــي تمتــاز بالطعــم اللذيــذ، 
ــدّد  ــى تع ــة إل ــد، بالإضاف ــلاً للموائ ــراً جمي ــر، وتعطــي منظ ــكل كبي ــهيّة بش ــة للش وفاتح
أصنافهــا فهنــاك مخلــل الخيــار، والقرنبيــط، والجــزر، والزيتــون، والفقّــوس والباذنجــان، 
وغيرهــا الكثيــر، وهنــاك المخلــلات التــي تحشــى بالفلفــل أو بالبقدونــس والثوم. وســنتناول 

فــي هــذا الدليــل طريقــة تصنيــع مخلــل الخيــار والزيتــون و المكــدوس.

تصنيع مخلل الخيار:
لتصنيــع مخلــل الخيــار فــي المنــزل بجــودة عاليــة يجــب 

إتبــاع الخطــوات التاليــة:

ــن 	  ــل م ــة المخل ــة لصناع ــاف الملائم ــار الأصن اختي
ــرز  ــبة وف ــة المناس ــم والصلاب ــكل المنتظ ــث الش حي

ــم. ــار حســب الحج ــج الثم وتدري

ــري 	  ــراوة وه ــى ط ــؤدي إل ــا ي ــة، لأن وجوده ــرة / البتل ــة الزه ــار وإزال ــل الثم غس
ــا. ــجة فيه ــه للأنس ــات محلل ــود أنزيم ــك لوج ــزن، وذل ــاء الخ ــل إثن المخل

ــات 	  ــح وســكر حســب الكمي ــاء ومل ــذي يتكــون مــن م ــول الملحــي وال ــر المحل تحضي
ــح ( و1%) أي  ــاء :كاس مل ــكل 12-13 كاس م ــبة 6-8% ) أي ل ــح بنس ــة: المل التالي
10 غــم لــكل لتــر مــاء أي مــا يعــادل ملعقــة صغيــرة مــن الســكر لــكل 1 كغــم خيــار( 
ويمكــن تحضيــر المحلــول بطريقــة أخــرى بإضافــة 2.5 ملعقــة كبيــرة ملــح وملعقــة 

صغيــرة مــن الســكر لــكل1 كغــم خيــار يضــاف القليــل مــن الخــل الطبيعــي.

اضافة المنكهات مثل الفلفل والثوم ورق الغار أو أي منكهات مراد إضافتها.	 

ــع 	  ــي، م ــول الملح ــا المحل ــات ويضــاف إليه ــي المرطبان ــأ الخضــار ف ــك تعب ــد ذل بع
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ــن  ــة م ــة طبق ــن إضاف ــول الملحــي. يمك ــي المحل ــورة ف ــار مغم ــع الثم ــد أن جمي التأك
ــن. ــار بالعف ــة الثم ــى وإصاب ــى الأعل ــار إل ــود الثم ــع صع ــب لمن ــت أو ورق عن الزي

ــة أســابيع 	  ــى ثلاث ــن أســبوعين إل ــا بي ــراوح م ــات لمــدة تت ــرك المرطبان ــك تت  بعــد ذل
ــة. ــى درجــة حــرارة الغرف عل

ــت 	  ــل الجــزر والزهــرة واللف ــار أخــرى مث ــل ثم ــة لتخلي ــذه الطريق ــق ه ــن تطبي )يمك
ــن اســتخدام خضــار مشــكلة( ــا يمك ــل كم والفلف

الزيتون الأخضر )الرصيع(
ــر انتشــارا  ــون هــي الأكث ــع للزيت ــة عمــل الرصي طريق
ــا، ومــن مزاياهــا المحافظــة بدرجــة عاليــة  فــي منطقتن

ــة. ــه الطبيعي ــون وصفات ــى نكهــة الزيت عل

الرصــع: تــم العمليــة بتعريــض الثمــار لقــوة ميكانيكيــة 
تــؤدي إلــى جــرح اللحميــة بشــكل غيــر منتظــم ويتــم ذلــك إمــا يدويــا، باســتعمال حجــر أو 
مطرقــة خشــبية أو معدنيــة، أو آليــا بتمريــر الثمــار بيــن اســطوانتين متماثلتيــن تــدوران 

بشــكل متعاكــس. 

الهدف من الرصع: 
تســهيل انتقــال محلــول التخليــل إلــى داخــل الثمــار وخــروج المركبــات المــرة منهــا عــن 

طريــق الذوبــان والانتشــار، ممــا يســرع فــي تحليــة الزيتــون.

تسهيل فصل اللحمية عن النواة وللحصول على جودة عالية.

ينبغــي أن لا يكــون الرصــع جائــرا ولا خفيفــا بــل وســطا بيــن ذلــك، وهــذا يعنــي أن جــرح 
الثمــار دون أن تتهشــم. وينبغــي الإســراع بعــد الرصــع بوضــع الزيتــون فــي المــاء أو فــي 

المحلــول الملحــي لتفــادي اســوداد الثمــار.

طريقة التصنيع:
اختيار الزيتون الملائم لعملية الرصع يحب أن تكون متماثلة من حيث الحجم.

ترصع حبات الزيتون اما بالطريقة اليدوية او الميكانيكية. 
إعداد المحلول الملحي 

)التخليــل: ثبــت بالتجــارب العلميــة أنــه مــن المناســب اســتخدام محلــول ملحــي بتركيــز 
ــاء( ويجــب مراعــاة  ــة م ــاء أي نصــف تنك ــر م ــي 9 لت ــح ف ــم مل ــة 1 كغ %10 أي بإذاب
ترويــق المحلــول وإزالــة مــا يطفــو علــى الســطح مــن شــوائب وتصفيتــه مــن خــلال قطعــة 

قمــاش مناســبة. لتركيــز الملــح أهميــة فــي نجــاح التخليــل وحفظــه.
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إضافــة حمــض الليمون)ملــح الليمــون( أو عصيــر الليمــون بنســبة 5 غــرام حمــض 
ــون  الليم

لــكل 10 لتــر محلــول، أو إضافــة ملعقــة كبيــرة مــن عصيــر الليمــون لــكل كيلــو زيتــون 
كمــا يمكــن إضافــة ملعقــة صغيــرة مــن الســكر لــكل 10 لتــر.

نقــع الثمــار المرصوعــة:  إن حفــظ الزيتــون بعــد الرصــع مباشــرة فــي المحلــول الملحــي 
ــع  ــة تنق ــه، وللإســراع فــي التحلي ــن لتخــف مرارت ــل مــن التخزي ــى وقــت طوي ــاج إل يحت
الثمــار المرصوعــة فــي المــاء أو فــي محلــول ملحــي مخفــف مــع تغييــر مــاء النقــع كل 
24 ســاعة ويعــاد ذلــك مــرة أو بضــع مــرات حســب الرغبــة فــي مســتوى الطعــم المــر.

التعبئــة: يفضــل تعبئــة الزيتــون المرصــوع فــي عبــوات زجاجيــة قاتمــة اللــون أو 
ــم. ــلاق المحك ــا للإغ ــث قابليته ــن حي ــبة م ــتيكية مناس ــل بلاس برامي

إضافــة طبقــة مــن الزيــت أو طبقــة مــن ورق العنــب لمنــع حــدوث التعفــن، أو اي طبقــة 
عازلــة أخــرى.

تغلــق العبــوات بشــكل غيــر محكــم فــي بدايــة عمليــة الحفــظ للســماح بخــروج الغــازات 
ــي درجــة حــرارة  ــظ ف ــاً وتحف ــق تمام ــم تغل ــل - ث ــي التخلي ــة25 مْ ( للإســراع ف المتكون

ــة  20  مْ(. الغرف

ــات الضغــط مــع مراعــاة فتحهــا  ــة كمرطبان ــوات زجاجي ــع فــي عب ــة الرصي يمكــن تعبئ
ــون  ــة الزيت ــع الأحــوال يستحســن مراقب مــن وقــت لآخــر لإخــراج الغــازات. وفــي جمي
خــلال فتــرة التخليــل والخــزن وإضافــة محلــول ملحــي إذا حصــل أي نقــص فــي مســتواه.

طريقة عمل مكدوس الباذنجان 
المقادير:
باذنجان

ثوم
جوز
شطه

زيت زيتون وزيت ذره
ملح

اختيار الأصناف الملائمة للتصنيع مثل البتيري. 
فرز الثمار المصابة والتالفة عن الثمار السليمة وتصنيف الحبات حسب حجمها. 

سلق الثمار بعد إزالة جزء من الكأس.
ــيج  ــاض النس ــى بي ــة عل ــرة للمحافظ ــل الثم ــح داخ ــة المل ــلوقة وإضاف ــار المس ــق الثم ش

ــي. الداخل
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تحضيــر الحشــوة وهــي عبــارة عــن ثــوم، فلفــل، شــطة ،جــوز، قليــل مــن الملــح ،قليــل 
ــخ. مــن الخل.........ال

تعبأ الثمار بالحشوة المجهزة وترص بالمرطبان. 

ويضاف لها خليط من زيت الزيتون وزيت الذرة.

تخزن المرطبانات في أماكن جافة وبعيدة عن الرطوبة.
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الفصل السادس: تجفيف الأغذية:
يعــرف التجفيــف بانــه عمليــة ازالــة كميــة مــن المــاء مــن المــادة الغذائيــة بحيــث تنخفــض 
نســبة الرطوبــة فيهــا الــى الحــد الــذي يصعــب علــى الكائنــات الحيــة الدقيقــة ان تعيــش 

فيهــا وباقــل تغييــر فــي طبيعتهــا. 

ــل  ــالا يق ــى م ــة ال ــة الذائب ــواد الصلب ــوى الم ــع  محت ــي رف ــف ينبغ ــة التجفي ــي عملي وف
ــاد  ــة، فبازدي ــاء المجهري ــو الاحي ــا لنم ــاذي مانع ــح الضغــط النف ــث يصب عــن 70 % بحي
تركيــز امــلاح وســكريات المــادة المجففــة )علــى اســاس الــوزن الطــري(، يضطــرب هــذا 
الضغــط ممــا يدعــو الــى ســحب المــاء مــن بروتوبــلازم الكائــن الحــي الدقيــق بصــورة 
ــة تــودي الــى القضــاء علــى الخمائــر  اســرع ممــا يمكــن اســتعادته، كمــا ان هــذه العملي
والعفــن والبكتريــا الموجــودة فــي المــادة المطلــوب تجفيفهــا حيــث انهــا لا  تبــدا فــي النمــو 

فــي بيئــة جافــة.

تعــد عمليــة تجفيــف الاغذيــة مــن اقــدم الطــرق المســتخدمة فــي حفــظ الاغذيــة ولقــد وجــد 
الانســان بانــه يمكــن حفــظ الحبــوب والبقــول والتوابــل المجففــة طبيعيــا فــي الحقــل بأشــعة 

الشــمس .

الاغذيــة المجففــة تتميــز بعــدة صفــات منهــا الــوزن الخفيــف، الكثافــة الظاهريــة تكــون 
ــا،  ــج منه ــي انت ــام الت ــادة الخ ــن الم ــح م ــة افت ــادة الناتج ــون الم ــون ل ــك يك ــل، وكذل اق
ــك تســهيل  ــة، وكذل ــة الطري ــادة الغذائي ــذي تشــغله الم ــص الحجــم ال ــى تقلي ــة ال بالإضاف
ــي   ــر ف ــن توفي ــك م ــط بذل ــا يرتب ــويق وم ــحن والتس ــزن والش ــاء الخ ــا اثن ــل معه التعام

ــمي (. ــر موس ــنة ) غي ــدار الس ــى م ــز عل ــف , والتجهي التكالي

تجفيف الملوخية:
اختيار الملوخية السليمة الخالية من الإصابات والأوراق الصفراء. 

فصل الأوراق عن السيقان واستبعاد التالف منها والمثقوب. 

غســيل الأوراق بشــكل جيــد ويتــم الغســل لعــدة مــرات و ذلــك لإزالــة الأتربــة والرمــل 
كــون الملوخيــة نبــات عشــبي.
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تصفية الأوراق بشكل جيد. 

فــرش الأوراق علــى قمــاش ابيــض نظيــف فــي الظــل أو علــى صوانــي نظيفــة لمــدة 4-3 
أيام.

فــي اليــوم الرابــع يتــم نقــل الملوخيــة إلــى منطقــة مشمســة لمــدة لا تتجــاوز ســاعة وذلــك 
لتســهيل عمليــة فــرك الملوخيــة.

تعبأ الملوخية في أكياس نايلون نظيفة وتحفظ في منطقة جافة بعيدة عن الرطوبة.

نسبة التصافي تقدر ب 6-7 كغم ملوخية خضراء الى 1 كغم ملوخية جافة.

تنطبق هذه الطريقة على جميع النبات الورقية مثل الزعتر , البابونج. 
تصنيع الزبيب

المكونات
عنب

زيت زيتون
صودا

ماء
طريقة العمل

يتم اختيار الثمار الناضجة ذات اللون الاصفر بالعناقيد.

وتترك العناقيد بدون فرط.

استبعاد التالف منها والغير ناضج .

غسل العناقيد بالماء لإزالة الأتربة وآثار المبيدات .

غمــس العناقيــد فــي محلــول الزيــت القلــوي)5 لتر مــاء+25 غــم بايكربونــات الصوديوم+ 
ــات  ــل الميكروب ــرعة لقت ــارد بس ــاء ب ــي م ــه ف ــم تغطيس ــة ث ــدة 30 ثاني ــت( لم كأس زي

لتعرضهــا للصدمــة )مــاء ســاخن ثــم مــاء بــارد فجــأة(.

نشر العناقيد فوق صواني للتجفيف وتكون معرضة للشمس المباشرة.

تقليــب العناقيــد بيــن فتــرة واخــرى، مــع الحــرص ليــلا داخــل الغرفــة او تغطيتهــا بقمــاش 
لاســتبعاد   الرطوبــة.

بعــد الوصــول الــى التجفيــف المناســب، تجمــع العناقيــد المجففــة وتكــوم فــي منطقــة ظــل 
للحصــول علــى منتــوج متجانــس الرطوبــة والحــلاوة.

مــدة التجفيــف تعتمــد علــى حجــم العنــب ودرجــة حــرارة الشــمس ووجــود تيــارات هوائيــة 
تســاعد علــى التجفيف.
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تفريط زبيب العنب من العناقيد.

تعبئته في عبوات مناسبة.

الهدف من اضافة زيت الزيتون :

خوفا من تلاصق حبيبات العنقود مع بعضها البعض

يعتبر مادة حافظه من الحشرات 

اعطاء لمعان لحبات العنب

تجفيف البندورة:
اختيــار البنــدورة الســليمة الخاليــة مــن الإصابــات و التشــققات ويراعــى أن تكــون البندورة  

بلديــة كونهــا  تتميــز بطعــم حامضــي مميز.

غسل الثمار بالماء بشكل جيد. 

تقطيع حبات البندورة عرضياً إلى قطعتين. 

إضافــة الملــح إلــى قطــع البنــدورة بنســبة 7-10% كــون الملــح يعتبــر مــادة حافظــة وينثــر 
الملــح نثــرا.

تفــرد البنــدورة علــى قمــاش نظيــف أو صوانــي نظيفــة و تقليبهــا بشــكل مســتمر تســتغرق 
عمليــة التجفيــف بضعــة أيــام تمتــد إلــى 10 أيــام. 

تجمع حبات البندورة وتكوم بكومة في الظل لمدة يومين. 

ــث تســتهلك  ــاء الســاخن لمــدة 4-5 ســاعات حي ــا بالم ــد نقعه ــدورة بع ــم اســتهلاك البن يت
ــورق او المحاشــي. ــخ ال للســلطات او تســتعمل عــن طب
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الفصل السابع: تجميد الاغذية
ــي  ــك الت ــى درجــة حــرارة منخفضــة تقــل عــن تل ــة إل ــد: تعــرض الأغذي الحفــظ بالتجمي
يتجمــد عندهــا العصيــر الخلــوي فــي أنســجة المــادة الغذائيــة وتركــه لمــدة كافيــة لحــدوث 
ــرارة  ــة ح ــى درج ــد عل ــذاء المجم ــزن الغ ــك يخ ــد ذل ــة. وبع ــذه الدرج ــى ه ــد عل التجم

ــدة.  ــا المتجم ــى حالته ــظ عل ــث تحاف منخفضــة بحي

طرق التجميد:
يســتعمل التبريــد الميكانيكــي فــي معظــم 
عمليــات التجميــد ويمكــن تقســيم طــرق 
التجميــد إلــى الأقســام الرئيســية التاليــة : 

التجميــد البطــيء:  يتــم وضــع المــواد 
للتجميــد  معــدة  غــرف  فــي  الغذائيــة 
ــد تكــون  درجــة حرارتهــا )-18م ( و ق
هــذه الغــرف معــدة للتجميــد و التخزيــن 

ــي. ــزر المنزل ــل الفري ــا مث مع

لهذه الطريقة مساوئ عديدة و تعتبر غير محبذة تجاريا بسبب ما يلي: 

بطئ عملية التجميد 

ــة  ــع حــرارة المــواد المخزون ــي رف ــا تســبب ف ــى الثلاجــة حديث ــة إل أيضــا المــواد الداخل
ــم تجميدهــا.  ــي ســبق وت والت

التجميــد الحــاد: يســتعمل لتجميــد المــواد الطازجــة ويســتعمل للتجميــد فقــط ويســتعمل 
للتخزيــن. تتــراوح درجــات الحــرارة بيــن )-18م( و)-29م(،  يتــم التجميــد داخــل غــرف 
ــن 10-72 ســاعة حســب  ــد بي ــراوح عــادة مــدة التجمي ــة تت ــوف معدني ــى رف ــد عل التبري

حــرارة الغرفــة وحجــم القطــع وكميــة التيــار الهوائــي. 

التجميــد الســريع: تتميــز هــذه الطريقــة بســرعة التجميــد حيــث يتــم تجميــد الغــذاء خــلال 
فتــرات تتــراوح بيــن 8 دقائــق إلــى اقــل مــن 3 ســاعات.

مميزات تجميد الأطعمة:
ــات، لان الطعــام المجمــد يكــون جاهــز  ــل الوقــت والجهــد الــلازم لإعــداد الوجب 1. تقلي

ــى مــدار فصــول الســنة. للاســتعمال والطهــي. والمســاهمة فــي توفيــر الطعــام عل

2. المحافظــة علــى جــودة قيمــة الأطعمــة، وخاصــة التجميــد الســريع الــذي تكــون فيــه 
البلــورات الثلجيــة صغيــرة الحجــم لا تســبب تلــف وتمــزق أنســجة الأطعمــة.
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إما عيوب التجميد:
وجــوب حفــظ الأطعمــة المجمــدة فــي المجمــدات، ونحفــظ الأطعمــة المجمــدة علــى 

درجــات حــرارة منخفضــة ممــا يعنــي تكاليــف زائــدة للتخزيــن.

أن عمليــة تفكيــك أو صهــر أو اســاله الثلــج هــي مــن النقــاط الهامــة جــداً ، والتــي يجــب 
إدراك أهميتهــا وتطبيــق طريقــة إذابــة الثلــج بالشــكل الصحيــح لمــا لــه مــن فوائــد جمــة 

تتعلــق بالقيمــة الغذائيــة وبخصائــص الأطعمــة بعــد الطهــو .

أفضــل الطــرق لصهــر الأطعمــة المجمــدة منزليــاً إنزالهــا مــن المجمــد إلــى الثلاجــة تحــت 
ــى تنصهر. حت

مواصفات أغلفة الأغذية المجمدة
1. خالية من الشقوق والثقوب لمنع الرطوبة ولمنع فقدان العصارة. 

2. نفاذية منخفضة للغازات والأبخرة والأشعة. 

3.  قابلة للتمدد ) مرنة(. 

4. قوة ميكانيكية مقاومة للتمزق والتشقق. 

ــة  ــي بطبق ــاس HDPE مطل ــزة ( كي ــة جاه ــان ) أغذي ــرارة الغلي ــة ح ــل درج 5. تتحم
ــتيكية. ــمع أو بلاس ــة بالش ــة مطلي ــب كرتوني ــون. 6.عل ــتر أو النايل ــي اس البول

امثلة على الأغذية المحفوظة بالتجميد
تجميد الفاصولياء:

غسيل الفاصولياء وتقطيعه .

سلق الفاصولياء بالماء مباشرة مع إضافة قليل من الملح. 

تبريد الفاصولياء مباشرة بالماء البارد. 

تعبئة الفاصولياء بأكياس نايلون وإغلاقها بإحكام وتجميدها بالفريزر

تنطبق هذه الطريقة على الفول \ البازيلاء....

امــا بالنســبة للنباتــات الورقيــة  تصفــى وتنظــف وتوضــع فــي اكيــاس بلاســتيكية وتوضــع 
فــي الفريــزر.  

يمكن استخدام جهاز الفاكيوم لسحب الهواء اذا توفر.
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الفصل الثامن: تصنيع مشتقات الحليب
الحليــب: هــو ســائل ابيــض اللــون مفــرز مــن ثــدي الحيوانــات اللبونــة وانثــى الانســان بعد 
الــولادة مباشــرة حيــث أنــه يتركــب مــن البروتينــات، الدهــون، الســكريات واهمهــا ســكر 

اللاكتــوز، الفيتامينــات، الامــلاح المعدنيــة.

تركيب الحليب: 
الماء: %87-85

الدهون: تصل نسبة الدهون الى %3.5
البروتينات: تصل نسبة البروتينات الى 3.5% وتقسم البروتينات الى :

1. بروتين الكازين تبلغ نسبته %95
2. بروتينات المصل تبلغ %5 

السكريات: تشكل السكريات 4% ، واهمها سكر اللاكتوز ونسبته %3.5
  CA, Na, P, Mg :الاملاح المعدنية مثل

الفيتامينات: 
B,C 1. الذائبة بالماء

 K,E,D.A 2. الذائبة بالدهون

حليــب السرســوب )اللبــا(: هــو الحليــب الناتــج بعــد الــولادة مباشــرة ويســتمر لمــدة 3-2 
ــون  ــاز بالل ــات يمت ــن البروتين ــة م ــبة مرتفع ــى نس ــوي عل ــة ويحت ــاز باللزوج ــام ويمت أي

ــاً 10 اضعــاف. ــد تقريب ــاع نســبة الحدي ــاز بارتف ــرة، يمت ــل للصف المائ

ــف  ــريعة التل ــة س ــواد الغذائي ــن الم ــب م ــر الحلي ــي، يعتب ــب الكيميائ ــذا التركي ــة له نتيج
ــن  ــون م ــخ الده ــى تفس ــتدل عل ــون ويس ــخ الده ــا تفس ــن اهمه ــرات م ــدث تغي ــث تح حي
خــلال الرائحــة الكريهــة المنبعثــة منــه، وتحلــل البروتينــات حيــث عنــد تســخينه يــؤدي 

ــب . ــر الحلي ــى تخث ال

اختبارات فساد الحليب :
ــه،  ــب، رائحت ــون الحلي ــة ل ــب ملاحظ ــب يج ــتلام الحلي ــة او اس ــارة أي مزرع ــد زي عن

ــه.  وقوام

أهم الاختبارات السريعة للكشف عن فساد او غش الحليب ، هي كما يلي:

ــب  ــون الحلي ــة بالتهــاب الضــرع مــن الل ــام والمصاب ــون: يمكــن الكشــف عــن الاغن الل
الاحمــر، حيــث يكــون الحليــب ذو لــون ناصــع البيــاض عنــد الاغنــام، بينمــا حليــب الابقار 

يكــون مائــل للصفــرة.
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الطعــم والرائحــة: فالطعــم الحامــض والمــر، الرائحــة الحامضيــة الكريهــة تــدل علــى 
فســاد الحليــب وتلوثــه الشــديد بالجراثيــم.

اختبــار الحليــب بالغليــان: فغلــي الحليــب يــدل علــى ســلامته او فســادة بالحليــب الفاســد 
يتجبــن عنــد الغلــي. 

الكشــف عــن غــش الحليــب بالنشــا: يتــم اســتخدام اليــود، فظهــور اللــون الازرق يــدل 
علــى غــش الحليــب، امــا اللــون البنــي فيــدل علــى خلــوه مــن النشــاء.

الاحتياطــات الواجــب اتخاذهــا لمنــع تلــوث الحليــب والمحافظــة علــى 
خواصــه:

تنظيــف ضــرع الحيــوان قبــل الحلابــة مباشــرة وذلــك منعــا لتلــوث الحليــب، هــذه العمليــة 
تــؤدي الــى تقليــل ســرعة تلــف الحليــب .

تصفيــة الحليــب مباشــرة بعــد الحلــب: ذلــك لإزالــة الاوســاخ مــن الحليــب كــون )الشــعر( 
مصــدر لتلــوث الحليــب.

النظافة: يجب مراعاة نظافة الاوعية والاواني المستخدمة في جمع الحليب

اللبن الخاثر )اليوغورت(

طريقة تصنيع اللبن: 
اختيــار الحليــب الخــام النظيــف الســليم وللتأكــد مــن صلاحيــة الحليــب، تؤخــذ كميــة مــن 
ــب  ــدل ان حلي ــذا ي ــب ه ــر الحلي ــاذا تخث ــق ف ــدة 4 دقائ ــار لم ــى الن ــب وتســخن عل الحلي

ــع. ــح لتصني حامضــي ولا يصل

يسخن الحليب لدرجة 85-95م للقضاء على الجراثيم الممرضة والانزيمات.

ــى  ــك للقضــاء عل ــي( وذل ــد فجائ ــى درجــة 45م بأقصــى ســرعة )تبري ــب ال ــرد الحلي يب
ــة. ــة لدرجــة الحــرارة المرتفع ــة المحب ــات الحي الكائن

اضافــة الحليــب المجفف)بــودرة الحليــب( بنســبة 2% لزيــادة نســبة المــواد الصلبــة وذلــك  
بعــد اذابتــه بكميــة مــن الحليــب المســخن وليــس بالمــاء،

اضافــة الروبــة الــى الحليــب بنســبة 2% اي مــا يعــادل ملعقــة كبيــرة مــن الروبــة الــى كغــم 
الحليــب وتحــرك الروبــة جيــدا لتتــم عمليــة التجانــس.

بعــد اضافــة الروبــة الــى الحليــب يعبــأ فــي عبــوات نظيفــة ومعقمــة ومحكمــة الاغــلاق 
لمنــع تلوثــه.

يوضــع الحليــب فــي الحاضنــة بدرجــة 43-45م لمــدة 2-3 ســاعات لحيــن تخثــر الحليــب 
وتحولــه الــى لبــن ووصولــه الــى درجــة الحموضــة المطلوبــة.

بعــد انتهــاء عمليــة تخثــر توضــع العبــوات فــي الجــو العــادي لمــدة نصــف ســاعة ثــم تنقــل 
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الــى الثلاجــة لحيــن الاســتعمال ويبقــى صالــح للاســتعمال لمــدة 8-10 ايــام علــى درجــة 
حــرارة 4-6م. 

العيوب التي تظهر في صناعة اللبن:

انفصــال المصــل بســبب ارتفــاع الحموضــة نتيجــة التحضيــن لفتــرة طويلــة وعلــى 
درجــات حــرارة مرتفعــة.

انتاج غاز او فقاعات غازية بسبب تلوث الحليب بالخمائر.

ــى  ــرة وعل ــرة قصي ــن لفت ــة والتحضي ــادئ قليل ــة الب ــرة: ســببها كمي ضعــف تماســك الخث
درجــة حــرارة منخفضــة.

قوام رملي )البودرة( سببه تسخين شديد للحليب، ارتفاع نسبة الحليب المجفف.

تصنيع اللبنة:
هــي عبــارة عــن تركيــز اللبــن الخاثــر بنــزع المــاء منــه والهــدف مــن العمليــة اطالــة مــدة 

حفــظ المنتــج ويمكــن حفظهــا بالزيــت حيــث تمتــد مــدة حفظهــا الــى ســنة كاملــة.

طريقة التصنيع:

استلام اللبن الخاثر بعد تصنيعه من الحليب. 

اضافــة الملــح الــى اللبــن بتركيــز 5-7% باعتبــار ملــح مــادة حافظــة وتســهل خــروج المــاء 
ــن المنتج. م

وضــع اللبــن ضمــن اكيــاس قماشــية نظيفــة وتوضــع فــي مــكان بــارد ويوضــع ثقــل عليهــا 
لســهولة خــروج الماء.

تفتــح الاكيــاس يوميــا وتعجــن اللبنــة تســتغرق عمليــة التصفيــة 3 ايــام وبعــد التأكــد مــن 
اكمــال عمليــة التصفيــة 

تعجــن اللبنــة مــع المنكهــات حيــث يمكــن اضافــة الزعتــر، الزيتــون، حبــة البركــة، شــطة 
.....الخ 

تشكل اللبنة الى كرات صغيرة وتحفظ بالزيت لمدة سنة كاملة. 

تصنيع الاجبان: 
 تعــد صناعــة الجبنــة البيضــاء مــن الصناعــات 
التقليديــة فــي الوطــن العربــي وفــي فلســطين 
خاصــه، فالجبنــة البيضــاء هــي الجبنــة التقليديــة 
والتــي تحظــى بإقبــال كبيــر لــدى المســتهلك 
المحلــي. الجبنــة البيضــاء هــي الخثــرة المتكونــة 
مــن تجبــن الحليــب باســتعمال الانزيمــات ومنهــا 
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انزيــم الرينيــن او احمــاض ومنهــا حمــض اللاكتيــك ثــم ازالــة المــاء بالتقطيــع والتســخين 
ــه. لإعطائهــا شــكل القالــب التــي توضــع في

تعتمــد نســبة التصافــي فــي صناعــة الجبنــة البيضــاء علــى نــوع الحيــوان المنتــج للحليــب، 
فمثــلا 3-3.5 لتــر حليــب تعطــي 1 كغــم جبنــة فــي الاغنــام، امــا فــي الابقــار 4-6 كغــم 

مــن حليــب الابقــار تعطــى 1 كغــم جبنــة.

تعتبــر الجبنــة البيضــاء مصــدر بروتينــي مركــز حيــث ان نســبة البروتيــن فــي 100 غــم 
مــن الجبنــة 18% وتكمــن اهميــة البروتينــات فــي بنــاء الانســجة التالفــة، وتعتبــر الجبنــة 
مصــدر مركــز للفســفور والكالســيوم وتكمــن اهميتهمــا فــي بنــاء العظــام والاســنان، وهــي 
مصــدر دهنــي جيــد ومعتــدل مقارنــة بالأجبــان الصفــراء حيــث تصــل نســبة الدهــون فــي 

الجبنــة البيضــاء الــى 18-22% بينمــا فــي الجبنــة الصفــراء %65-45.

خطوات تصنيع الجبنة البيضاء البلدية
تصفية الحليب من الشوائب وبقايا الشعر وذلك بقطعة من الشاش الأبيض.

بسترة الحليب الى درجة )68-72م( لمدة 15-20 دقيقة.

ــى  ــرد ال ــا المقاومــة للحــرارة، ويب ــع نمــو البكتيري ــث تمن ــب: حي ــد المفاجــئ للحلي التبري
ــى 35م. درجــة الحــرارة ال

اضافــة البــادئ )المنفحــة(: يوجــد نوعيــن مــن البــادئ، امــا أقــراص يضــاف قــرص واحــد 
بعــد هرســه وإذابتــه بــكأس مــن المــاء البــارد إلــى 50 كغــم مــن الحليــب مــع التحريــك 
لمــدة 3 دقائــق لتجانــس الحليــب مــع البــادئ، أو علــى شــكل نقــاط حيــث يضــاف نقطــة 
ــة  ــادئ عــن 2% مــن كمي ــة الب ــكل كغــم مــن الحليــب ،يجــب أن لا تتعــدى نســبة إضاف ل
الحليــب وذلــك لكــي  ترتفــع نســبة الحموضــة، هــذه العمليــة تســمى إنضــاج الحليــب أو 

تســوية الحليــب  ..

يتــرك الحليــب لمــدة )45-60( دقيقــة مــع مراعــاة المحافظــة علــى درجــة الجــرارة مــا 
ــن 30-40 م. بي

ــهل  ــا س ــات كلم ــم المربع ــر حج ــا صغ ــرة  وكلم ــات صغي ــكل مربع ــرة  بش ــع الخث تقط
ــي . ــبة التصاف ــي زادت نس ــل وبالتال ــات المص ــروج بروتين خ

تصفيــة الخثــرة مــن بروتينــات المصــل ضمــن قطــع قمــاش نظيفــة مــع كبســها لخــروج 
المصــل.

توضــع الخثــرة ضمــن قوالــب ســتانلس اســتيل مــع الكبــس المنتــج وتســتغرق هــذه العمليــة 
لمــدة  ســاعة لضمــان خــروج المصــل.

تمليــح اقــراص الجبنــة بالملــح الجــاف تقــدر كميــة الملــح 7-10% يمكــن وضــع الجبنــة 
فــي عبــوات بلاســتكية او توضــع بالثلاجــة لتجــف أقــراص الجبنــة 
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غلي الجبنة البيضاء:
ــي  ــاء يغل ــن الم ــر م ــى 18-20 لت ــح ال ــم مل ــول الملحــي 1.8-2 كغ ــر المحل ــم تحضي يت

ــول الملحــي. المحل

تضــاف المــواد المنكهــة مثــل )المســكة، المحلــب( علــى شــكل مســحوق او علــى شــكل 
صــرة قماشــية.

تقطع أقراص الجبنة حسب الرغبة.

ــواد  ــي والم ــول الملح ــع المحل ــي م ــرك لتغل ــي وتت ــول الملح ــي المحل ــة ف ــع الجبن توض
المنكهــة  وعنــد تمــام الغليــان تطفــو قطــع الجبنــة إلــى ســطح المحلــول وتصبــح طريــة 

الملمــس 

يتــم رفــع قطــع الجبنــة مــن المحلــول وتوضــع علــى ســطح أملــس، تــرش حبــات البركــة 
وتتــرك لتبــرد ومــن ثــم تعبــأ فــي اوانــي بلاســتيكية او زجاجيــة 

يبــرد المحلــول الملحــي الــى 20 م ويصفــى ويصــب فــوق الجبنــة ، يتــم غمرهــا بالمحلول 
الملحــي وتغلــق بإحكام. 
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2.3. تصنيع جبنة الموزاريلا :
تعتبــر الموزاريــلا مــن الاجبــان الإيطاليــة وتصنــع مــن حليــب الابقــار فقــط حيــث يعطــي 

كل 10 كغــم حليــب 1.8 كغــم جبنــة.

طريقه التصنيع

توضع الروبه بمعدل 5-6 غم \لتر على درجة حراره 30 درجه مئوية .

ومــن ثــم يتــرك نصــف ســاعه وبعدهــا يضــاف الانزيــم بمعــدل نقطــة لــكل لتــر حليــب 
علــى درجــة حــرارة 40 درجــة مويــه ويحــرك حركــه منتظمــة ومــن ثــم يجــب توقيــف 

الحليــب عــن الــدوران.

بعــد نصــف ســاعه تكــون الخثــرة جاهــزة، توضــع فــي وعــاء مــاء دافــئ للمحافظــة علــى 
درجــة حــرارة مســتقرة وخــلال ذلــك باســتخدام المعلقــة تقطــع حتــى تصبــح صغيــرة جــدا 

و التقطيــع يكــون بشــكل ســريع .

وتبقــى فتــرة التحضيــن مــن 3-4 ســاعات تقريبــا و بعــد ســاعتين تبــدا عمليــة الفحــص 
وخــلال هــذه الفتــرة يتــم الاســتمرار بالتدفئــة .

وعندمــا تكــون جاهــزة تعجــن بمــاء ســاخن وتشــكل علــى شــكل طابــات او جدائــل ملســاء 
تشــبه العلكــة، ومــن ثــم توضــع فــي مــاء بــارد لتصبــح ذات ملمــس ناعــم ومتماســك لمــدة 

ســاعة تقريبــا.

توضع في عبوات للحفظ مع محلول ملحي بتركيز 40غم\10 لتر ماء .

تحفظ في الثلاجة بعد الانتهاء مباشرة.

تصنيع جبنة الريكوتا
يصفى الميص المستخرج من تصنيع جبنة الموزيريلا او أي نوع من الاجبان.

يوضــع الميــص علــى النــار مباشــرة حتــى يصــل الــى درجــة حــرارة 65م مــن الممكــن 
اضافــة الحليــب .

على درجه حرارة 80 يتم ظهور حبيبات الريكوتا.

بعد ظهور الحبيبات نتركها 10 دقائق على النار.

وبعدها يغطى ويترك 10 دقائق بدون نار.

ومن ثم تلم وتجمع وتوضع في مصفاه .
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الفصل التاسع: النظافة في اماكن التصنيع الغذائي:
عندمــا نتحــدث عــن النظافــة فإننــا نتحــدث عــن الصــورة الحضاريــة التــي تعكســها عــن 
المجتمــع ومــدى تقدمــه، ونحــن نعلــم ان التقــدم والتطــور يحتــاج الــى التربيــة والتعليــم، اذا 
النظافــة هــي ســلوك مكتســب نتعلمــه نتيجــة للتربيــة التــي ننشــأ ونتربــى عليهــا. الوصــول 
الــى النظافــة شــيء صعــب جــدا وبالتالــي فــإن عــدم النظافــة ينتــج عنهــا  مشــاكل صحيــة 
وبيئيــة خطيــرة واذا اردنــا الحصــول علــى صحــة ســليمة يجــب علينــا اتبــاع النظافــة فــي 

كل الاماكــن التــي نتواجــد فيهــا.

الغذاء والنظافة:
ــة  ــليمة وصالح ــا س ــي يتناولونه ــة الت ــون الأغذي ــوا أن تك ــاس أن يتوقع ــق الن ــن ح إن م
للاســتهلاك. فالأمــراض التــي تنقلهــا الأغذيــة والأضــرار التــي تنتــج عنهــا مزعجــة، بــل 
إنهــا قــد تكــون مميتــة. وهنــاك أيضــا العديــد مــن النتائــج الأخــرى التــي قــد تترتــب عــن 
تنــاول أغذيــة غيــر ســليمة أو غيــر صالحــة للاســتهلاك. فتفشــى الأمــراض التــي تنقلهــا 
الأغذيــة يمكــن أن يلحــق أضــرارا بالتجــارة والســياحة، ممــا يــؤدى إلــى ضيــاع الدخــل، 
وانتشــار البطالــة وكثــرة التقاضــي. كمــا أن تلــف الأغذيــة يــؤدى إلــى تبديــد المــوارد بمــا 

فــي ذلــك مــن تكلفــة، ويمكــن أن يضــر بالتجــارة ويضعــف مــن ثقــة المســتهلك.

والتجــارة الدوليــة فــي الأغذيــة، وكذلــك الســفر فيمــا بيــن البلــدان فــي تزايــد، بمــا يعنيــه 
ــة  ــن إمكاني ــد م ــك أيضــا يزي ــد أن ذل ــة. بي ــة مهم ــة واقتصادي ــد اجتماعي ــن فوائ ــك م ذل
ــة  ــادات الغذائي ــرت الع ــد تغي ــة أخــرى، فق ــن ناحي ــم. وم ــراض حــول العال ــار الأم انتش
كثيــرا فــي معظــم البلــدان خــلال العقديــن الماضييــن، وواكبــت ذلــك طــرق جديــدة لإنتــاج 
الأغذيــة، وإعدادهــا وتوزيعهــا. لذلــك أصبحــت الرقابــة الصحيــة الفعالــة أمــرا لابــد منــه 
ــات  ــة والإصاب ــي تنقلهــا الأغذي ــة للأمــراض الت ــة والاقتصادي لتجنــب الأضــرار الصحي
ــة وصلاحيتهــا  ــة وتلفهــا. ومســؤولية ضمــان ســلامة الأغذي ــي تحــدث بســبب الأغذي الت
للاســتهلاك هــي مســؤولية الجميــع، بمــن فيهــم الفلاحــون، والمنتجــون، والجهــات المعنيــة 
ــا ســواء القطــاع  ــة وتداوله ــل الأغذي ــة بنق ــات المعني ــة، والجه ــز الأغذي ــع وتجهي بتصني

الخــاص أو الحكومــة او القطــاع الاهلــي، وكذلــك المســتهلكون.

الاواني والادوات المستخدمة في التصنيع الغذائي:
الشروط الواجب توفرها في الادوات والاواني المستخدمة:

ــل للصــدأ )ســتانلس  ــر القاب ــد غي ــن الحدي ــواد مصنوعــة م ــذه الم ــون ه 1. يجــب ان تك
ســتيل(.

2. يجب ان تكون خالية من الثنيات والزوايا الحادة التي يصعب تنظيفها.
3. يجب غسلها جيدا بالماء والصابون وتعقيمها وتجفيفها.

4. إذا اســتخدمت المنظفــات الكيماويــة يجــب إزالــة بقاياهــا جيــدا باســتخدام المــاء الجاري 
تحــت الضغط.
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تلوث الاغذية:
هناك عدة انواع لتلوث الاغذية ،منها:

تلــوث كيمــاوي: ينجــم عــن طريــق بقايــا المبيــدات الحشــرية والفطريــة، بقايــا المنظفــات 
والمــواد المضافــة للأغذية.

تلوث فيزيائي: بقايا الاتربة ،الشوائب وآثار مواد التعبئة والتغليف.
تلوث ميكروبي: عن طريق الاحياء المجهرية الدقيقة.

مصادر تلوث الاغذية:
المياه العادمة وخاصة عندما تستعمل في ري المزروعات .

الاحياء المجهرية المتواجدة على سطح التربة.

الاسمدة العضوية والكيماوية المستخدمة في الزراعة.

الانسان عند تداول وتصنيع الاغذية .

الهــواء مــن خــلال نقــل الاحيــاء المجهريــة والاوســاخ الــى 
الغذاء.

الحشرات والقوارض تقوم بنقل الجراثيم الى الغذاء.

طرق الوقاية من التلوث:
غلي المواد الغذائية وتعقيمها.

تغليف المادة الغذائية.

تبريد وتجميد المادة الغذائية.

المحافظة على نظافة المواد والادوات المستخدمة.

اتباع الشروط  الصحية في التصنيع الغذائي. 

فساد الغذاء :
يقصــد بفســاد الغــذاء عــدم صلاحيتــه للاســتهلاك الآدمــي ويرجــع ذلــك إلــى عــدة عوامــل 
ــاء  ــكل الأحي ــا. وتش ــرات وغيره ــة والحش ــاء الدقيق ــة والأحي ــل الكيميائي ــمل العوام تش
الدقيقــة 25% مــن مجمــل مســببات فســاد الغــذاء فــي العالــم ومــن الصعــب تحديــد تعريــف 
الفســاد الــذي يحـــدث للغــذاء حيــث يختلــف ذلــك مــن شــخص لآخــر ومــن شــعب لآخــر 
ــي تحطــم  ــاس يعن ــي ذهــن الن ــة. ومــن الواضــح أن الفســاد ف ــادات الغذائي ــلاف الع لاخت
ــة  ــدو محــدودا حيــث هــذا المفهــوم لا يشــمل الأغذي ــاد يب ــف الغــذاء ، وهــذا الاعتق أو تل
التــي لــم يحــدث تحطــم فــي أنســجتها بالرغــم مــن احتوائهــا علــى بعــض الأحيــاء الدقيقــة 
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الممرضــة أو ســمومها بكميــات تجعــل الغــذاء غيــر صالــح للاســتهلاك الآدمــي ومصــدر 
ــه  خطــورة لصحــة الإنســان مــع أن شــكله الخارجــي لا يوحــي بفســاده وعــدم صلاحيت

للاســتهلاك .

أمـا بالنسبـة للغـذاء الصالح للاستهلاك الآدمي فيجب أن تتوفر فيه الصفات التالية :

وصول الغذاء إلى مرحلة النضج المرغوبة .

خلوه من التلوث .

أن يكــون خالــي مــن التغيــرات الطبيعيــة والكيميائيــة غيــر المرغوبــة والناتجــة عــن تأثيــر 
أنزيمــات الغــذاء، نشــاط الأحيــاء الدقيقــة، الحشــرات أو تحطمــه نتيجــة للضغــط والتجميــد 

والحــرارة والتجفيــف وغيرهــا مــن العمليــات التصنيعيــة .

خلوه من الأحياء الدقيقة والطفيليات المسببة للتسمم الغذائي.

التســـــــمم الغذائــــــي
هــو حالــة مرضيــة مفاجئــة تظهــر أعراضهــا خــلال فتــرة زمنيــة قصيــرة علــى شــخص 
أو عــدة أشــخاص بعــد تناولهــم غــذاء غيــر ســليم صحيــا ،تظهــر أعــراض التســمم علــى 
ــالات  ــض ح ــي بع ــاء، وف ــدة والأمع ــي المع ــات ف ــهال ،تقلص ــيء، إس ــان، ق ــة غثي هيئ
التســمم الغذائــي تظهــر الأعــراض علــى هيئــة شــلل فــي الجهــاز العصبــي بجانــب 
الاضطرابــات المعويــة، وتختلــف أعــراض الإصابــة وارتقــاع الحــرارة وشــدتها والفتــرة 
الزمنيــة اللازمــة لظهــور الأعــراض المرضيــة حســب مســببات التســمم وكميــة الغــذاء 

ــي تناولهــا الإنســان . ال

أنواع التسمم : 
ــاول  ــة تن ــدث نتيج ــي: ويح ــمم الميكروب التس
طعــام ملــوث بالميكروبــات أو الســموم التــي 

تفرزهــا هــذه الميكروبــات .

التســمم الكيمــاوي: ويحــدث نتيجــة تنــاول الطعــام الملــوث بالمبيــدات الحشــرية 
والمعــادن ومكســبات الطعــم والرائحــة والمــواد الحافظــة.

التسمم الطبيعي: نتيجة تناول أنواع معينة من النباتات السامة.
العوامل المساعدة في حدوث التسمم الغذائي : 

عدم الاهتمام بالنظافة .	 
ترك الطعام بدون غطاء لفترة طويلة قبل أكله.	 
التسخين أو التبريد غير الكافيين.	 
عدم إنضاج الطعام جيدا.	 
تلوث الطعام بطعام آخر ملوث.	 
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تلوث الطعام بأدوات ملوثة.	 
أكل الخضار والفواكه بدون غسلها جيدا.	 
تناول الأطعمة المعلبة الفاسدة.	 
انتقال الميكروبات من شخص مصاب للطعام.	 
تجميد اللحوم كبيرة الحجم ،أو تطرية اللحوم المجمدة بطريقة غير صحيحة .	 

طرق الوقاية من التسمم الغذائي: 
عــدم تــرك الأغذيــة المطهيــة مكشــوفة لمــدة طويلــة فــي درجــة حــرارة الغرفــة حتــى 	 

نمنــع نمــو الميكروبــات وتكاثرهــا.
تبريد الغذاء بعد طبخه عند درجة أقل من 7 درجات وذلك بحفظه في الثلاجة.	 
غسيل اللحوم والدواجن جيدا.	 
الاهتمام بالحيوانات لخفض الأمراض التي تساعد على انتشار الميكروبات .	 
الاهتمام بنظافة الأدوات المستخدمة في المطبخ جيدا.	 
الطهي الجيد للأغذية . 	 
الحصول على الأغذية من مصادر سليمة .	 
إبعاد العاملين المصابين بالأمراض بجروح وبثور وإسهال عن العمل .	 
الكشف الطبي الدوري على العاملين .	 
تطبيق النظافة الشخصية لدى العاملين في مجال تداول الأغذية.	 
استخدام القفازات والألبسة الخاصة عند العمل .	 
ــي 	  ــة طه ــن كيفي ــوت ع ــات البي ــة ورب ــداول الأغذي ــال ت ــي مج ــن ف ــة للعاملي التوعي

ــام.  الطع
وضع لوحات تحذيرية وارشادية داخل منطقة التصنيع.	 
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