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مقدمة لا
الخبزالىرينظيزالولاالإنسانكانحيثإنسانيةمسيرةهيالخبزتصنيعمسيرةإن
أنشكون ودالبشرية،علىالخالقلنعمةودليلوالبركةللخيرمؤشرفهوخاصةبقدسية
ويعتبرقادمة،عديدةلأجيالاليوميةوجباتهأثناءالإنسانمائدةعلىالمتغلبسيبقىالخبز
معمقارنةةالغذائيالعناصرأكثرعلىويحتوي العالمشعوبلمعظمالأساسيالغذاءالخبز

منالمأخوذةالحراريةالسعراتبنصفالعالمسكانمن%53يجهزحيثبمفرده،غذاءأي
فيتاميناتمن%50منلأكثركمصدرالخبزيعتبرالأوربيةالدولوفييوميا،الأفرادقبل

لإعدادطرق عدةوتوجد،الحبةكاملقمحمنمحضرالطحينإذاوخاصةBمجموعة
.ونسبتهاالموادإضافةوكيفيةالتخميرفترةحيثمنللخبزالعجين
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۔: الأولية في صناعة الخبزلمواد ا
حين فهو المكون الأساس في صناعة الخبز ويقصد به ط: الطحين-1

وعية الحنطة وقد تستعمل أنواع أخرى من الطحين حسب نوع الخبز، ون
ون الطحين الطحين المستعمل تعكس صفات المنتوج النهائي ويجب أن يك
اص الماء بمواصفات معلومة للخباز من حيث نسبة الرطوبة ونسبة امتص
درجة نشاط ونسبة البروتين ونقية ونسبة الرماد و حجم جزيئات الطحين و 

نظافة إنزيمات الأميليز بالإضافة الى المواصفات الصحية من حيث ال
.والطعم والرائحة

تم فيه ويقصد به الماء الصالح للشرب ويعد الوسط الذي ي: الماء-2
مزج جميع المكونات اللازمة لخلطة الخبز ويجب معرفة كمية الماء

.المضاف مع تحديد درجة حرارة الماء قبل إستعماله من الخباز
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Saccharomycesالخبزخميرةإستعماليجب:الخميرة-3
cerevisiae،طعمهينوتحسالعجينتخميرفيالجيدلمفعولهاوتستعمل

ة،طريخميرةأوجافةالخميرةتكونوقدتدريجيةبصورةوإنضاجه

يضافوقدالخميرة،تنشيطفيالمستعلالماءحرارةدرجةضبطويجب

Yeastالخميرةبغذاءيسمىما Foodالمنتوجنوعوحسب

فةصالكلوتينويعطيالمرغوبالطعملإعطاءيستعمل:الطعامملح-4

مندويحوفعاليتهاالخميرةنشاطدرجةعلىويسيطروالقوةالثبات

.التخميرأثناءللخميرةالفائضالنشاط

لمائدةاسكرغالباويستعملللخميرةكغذاءعادةتضاف:السكريات-5

لوتدخوغيرها،الصفراءالذرةمنالمستخرجةالسكرياتوتستعمل

Browningالبنيةبالتفاعلاتيسمىماالسكريات Reactionوهي

العديدينتحسفيالسكرياتوتساعدالنهائي،المنتوجلونعنالمسؤولة

للبالونوتحسينوالطراوةوالنكهةوالطعمللخبزالنوعيةصفاتمن

منكميةمعلارتباطهللمنتوجالحفظفترةاطالةالىاضافةوالقوام

.الرطوبة
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ةتطريبهدفالخبزصناعةفيتستعمل:Shorteningالدهون -6
كمارائحشالىالتقطيععمليةوتسهيلوالمظهرالطعموتحسينالقوام
كةشبخيوطتمددعلىوتساعدالعجينمكوناتتزييتعلىتعمل

منيزيدمامالتخميرمنالناتجبالمظهرالاحتفاظعلىوتساعدالكلوتين
ون الدههيالخبزصناعةتلائمالتيالانواعواهمالمنتوج،حجممن

الانواعاكثرمنالمهدرجةالنباتيةالزيوتوتعتبرالصلبةوشبهالصلبة
.الخبزصناعةفياستعمالا

Breadالتجاريةالمحسنات-7 Improvers:هياستعمالاواكثرها
حسينتعلىوتعملالموادخلطعمليةكفاءةتحسينعلىتساعدالتي

تطورفيالإسراعالىيؤديماومنهاالتصنيعأثناءالعجينسلوكية
المنتوجيفوالنفاثيةالحجمتحسينعلىيعملماومنهاالعجينوإنضاج
:الآتيالمستعملةالمحسنةالموادواهمالنهائي

البوتاسيوموبروماتالأسكوربيكحامضمثلمؤكسدةمواد.1
Lمثلمختزلةمواد.2 – Cysteine.
SSLمنهامواد الإستحلاب .  3
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هذهو جافشرشبشكلأوسائلبشكلالحليبوتشمل:الخبزخلطفيالثانويةالمواد-8
الىبالإضافةالمنتوجتلون علىواضحاتأثيراتؤثرفيهااللاكتوزسكروجودوبسببالمنتجات

الإنزيميةالمستحضراتمثلالأخرى الثانويةالموادمنالعديدوهنالكالجيدةوالنكهةالطعمإعطاء
القيمةزيادةو التدعيملغرضغذائيةعناصرالثانويةالموادتكون وقدالأميليزأنزيماتأهمهاومن

المعدنيةالعناصرو الفيتاميناتبعضاضافةتتمحيثالعالمدولمنالكثيرفييحدثوكماالغذائية
.الخبزانواعبعضخلطاتضمنالبيضيدخلوقدالطحينالىوالكالسيومكالحديد
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Bread Processing Methods (Baking Methods)طرق تصنيع الخبز 
هنالك عدة طرق لإعداد العجين حيث أن طريقة اعداد وصنع العجين تحدد خواص وجودة

:هيمثل الحجم والتحبب والقوام، والطرق الرئيسية المستعملة( الخبز) المنتوج النهائي 
 Straight dough methodالطريقة المباشرة أو طريقة المرحلة الواحدة 1.
Sponge dough methodالطريقة الإسفنجية 2.
Continues dough mixing methodالمستمرة الطريقة 3.
Liquid Ferment methodالتخمر السائل طريقة 4.
 Chorly-wood Methodطريقة تشارلي وود  الانكليزية 5.
Chemical dough development methodطريقة الانضاج الكيمياوية 6.

..خدمة منذ القدمتعتبر الطريقة الاولى والثانية من الطرق التقليدية او الاساسية في الخلط والمست
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