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كما  ككاش ءاااااة   اد أا  ك  اد  ن أكةن كا. ..ا أا  ققققققق ة  ا   اد    ا     
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 المقدمة 
 

 ما هو البسكويت؟   

البسكويت  بباة  ن  متججا  مبوية  غكرة، ت نعكتش ل كوي ة مسكي م  الد ة ت    
السكو،ت الدمكب لاافكافة  لى موي ا  ى،،غت بالباا ما ن يط ةةياة الجتجل التيا ي  

 . ىشي،(السجة  )نججاوةفج،  غلاحمة ةيتلة فيي يججلك  واالجاليت 4%ى ي م 
. فعلى مككككككوةي  والجذوقمةيجي ف نقوي الجسككككككجيل ة  للجتجل نلى غكككككك ان  ال ككككككولمة    

الجثال لا يحب الجسككككجيلك البسككككويت  الجوسكككك، ىو الرة،  افككككل ل ككككوي  ةد مككككيا  
 ةتاد  ىو  قعاط. 

ىو ىط    تىط يرطى لال ككككيهيلان   وتجو ت وىحجاميعككككتش البسككككويت  لعد  ىشككككوال    
ال، مسككككي الدمككككب ىو ى   )موي يالعد ملئ  لو،تجة ىو ح ككككي     شيتجل ل ككككوي مككككتدوت
 .اللذيذ (ماد  م  الجت يا  

ةاة ة ل ج،     ونبقىنأني ىهجمة البسككويت  هي   ماد  بذا مة نججةب ذلذ  ،اغككةت     
 نقديجيا للجسجيلك لأشوال مبجل ة.   وتجو ةمتمة ةيتلة دوط ىط نوة  ىو ن سدت 

 كيف يصنع البسكويت 

  وةاجا لا -البسكككككويت  بباة  ن   جيلي نقلةد  م  حليتا  الد ة  الجي ها       
ما    وبالباا   ل كوي غكتاني  جل. حالماا ىغكبح  نتمتبلماا()نعكتش في الجطب    -نبال  

 ن يط هذه الجعامي لا  حجب هوة،. 
ت ما ت دمكككبت مكككو،ت  )د ة البسكككويت  بباة  ن  ماد  بذا مة نحمككك، م  ،ل     

ذتسككككككككككب    .(بليهيةت حلةبت ذمضت ملحت هاكاوت ه،اي ا ت فا ةلمات لمسككككككككككةجة  ....
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  وم مبجل ة فتحعككي نلى نجةتة البسككويت ت الجي يجب  نطااها ال ككوي الجتامككبت  
 . والجعوئةثب ال يا  يلةيا الجو،تد 

 يجو   يجاة م،احي غتانة البسويت  لجا يلي:    
ال كككككويت ال كككككيا ت الجو،تد   وإنطا نحمكككككة، الجياد الأولمةت البل ت العج ت الجطوة  

 الجببت .  وى،ة،ا والجرلمفت الجعتمفت الجعوئة والججفمف
وةط    وتجب.  مسككجج، (  )نجلمةل ككوي مججالش    والجعوئة  والبوةبنجب نجلما  الج ككوةي     

 العجةتة لالط،تقة الججقطعة. ون وةيالجوي ا  
 يي د ل وي ىمامي  جيل ة  لعجةتة البسويت :     

 . Hard امي -
 .  Softة،   -

  ن  ة،ت  هجمة الجا  اللاةمة لعكككككككتانة العجة ت  يحدد ال ،ق ىو الا،جلاف ذةتيجا
 . والبوةبلعجلمة الج وةي    ومتامبةيجب ىط نجججش ذتيبمة  ةد    العجةتة( )ى والجي 

 لةلة م     وهجمةنججةب لجحجيغ نالي م  الجا    DoughHardالعجةتة القامككككككمة   
( extensible  )مطاةةللججدد    و اذلة  toughمجةتة. ن يط العجةتة  والسكككككككو،الدمكككككككب  
 لى حد ما  م كككاذية    وهي  تمباشككك، (ىط يجب مكككحويا ىو شكككدها دوط ىط نتقطش    )يجو 

ند  مججينا  ثا يتة فكككككج  هذا التيا م  البسكككككويت   وني د هذا  .عجةتة البوبل
SweetHardىو الك −SweetSemiو الك kerCrac ذه، متيا الك −. 

  واكككالجقكككاذكككينحجي  نلى هجمكككا   لةلكككة م  الجكككا     DoughSoftالعجةتكككة الط،تكككة  
ناد  ل كككككوي    ون يط كجما  نالمة م  الدمكككككب والسكككككو،. نجقطش العجةتة نتد شكككككدها  

،عكا   مطاةمة فكفم ة  داا. ي كاة للبسكويت  التانل    ونظي، طش ىو ن جلا ت 
ىط يد،ي    وتجو   هثة، ت وىغتافلأشوال    ونجججش تCookiesن  هذه العجةتة لالككككككككككك

 .ومجتينةفي نعتمعيا مياد ىولمة مجعدد  
العجةتة    اتمةو   ناد  لجعككككتمش البسككككويت  متامككككبة لتيا ن يط الآلا  الجعككككججة    

 هي غتف م  ىغتاف البسويت .  وشوي  تاللاةمة
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 هدف الدراسة:
 

الجحيلا  الجي نط،ى نلى موي ككككا     والجعجتككككا  يككككدةم نلب ن تيلي مككككا البوب     
ال كككككككككككككك،و  الجثلى    ووفككككككككككككككشالجياد الأولمكة ،لا الج،احكي الجبجل كة لعجلمكة اا جكايت 

ل ككي م،حلككة ذيككدف نقككديب متجل يجججش لجيد  متككامككككككككككككككبككة نلوي حككا ككة    والجتككامككككككككككككككبككة
 الجسجيلك. 

الجوي ا  الأولمة الدا،لة في نعكككككتمع ت    ونعدد يججةب البسكككككويت  ذجتيا ىغكككككتاف      
نلى مداة العام    وثاذجةم  الحعكككككككككيل نلى متجل لو مياغككككككككك ا   ةد    يجعيمجا 

 . و ينةج العيامي الجؤث،  نلى  يدن   ون الكمسألة لراية الععياة لسوب ندا،ي 
ى ي م  ىط    ولاالبسككككويت  متجل وامككككش الا ج ككككاةت يجتاول  ال وة،  وي العككككرة،.    

حكاولتكا فةيكا    والجي جتكا لكر ،ا  هكذه الكدةامككككككككككككككة    ولكذلكك.  ولكذيكذاا  قكدم ليب متججكاا  ةكداا  
نلى نحديد مياغكككك ا  الد ة  الأ سككككب    والعجيالجع،ف نلى غككككتانة البسككككويت ت 

ال،ا  ما ذة   ي  الد ة  ،اغككككة   ومحاولةلبعض ى ياا البسككككويت  الأكث، ا ج ككككاةاات  
 الظاه،تة للبسويت  التانل.   والجياغ ا  

على أمل أن تتسع الدراسة لاحقاً لتشمل المكونات الأخرى الداخلة في صناعة 

العوامل  وأيضاً، المصنعة(هي سر الشركة  والتي)استعمالها  ونسبالبسكويت 

بهدف رسم الصورة الكاملة عن صناعة أحد المنتجات  والصناعيةالتكنولوجية 

 ، البسكويت. وانتشاراًالأكثر رواجاً 
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 الدراسة النظرية  
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 الفصل الأول 

 

 المكونات الأولية المستخدمة في صناعة البسكويت
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 الجوي ا  الأولمة الجسجبدمة في غتانة البسويت    

 
 الدقيق:    -أولًا 
 

يجو  ىط ند،ي ى ياا مجعدد  م  د ة  الحويب الجبجل ة هجويط في وغكككككككككككك ا      
د ة  القجح لاافككككافة  لى د ة     -ل ككككوي ىمككككامككككي    -البسككككويت . ول   يسككككجعجي  

 العيتا وال يفاط والجسجبلعا  الت يتة.  
   دقيق القمح: -1

د ة  القجح الأذمض هي الجويط الأمكككامكككي نق،تباا في هي ى ياا البسكككويت . وهي     
يتجل م  القجح لعد  ةالة الق كككككككككك،  السككككككككككج،ا  السككككككككككطحمة والتبالة والجتة ت وم  ثب  

 نبفمض حجب الحوةبا  لجعبح هويدة   انجة.  
 داا ونجمكككج  العديد م  الج،احيت لأ   م  العكككعياة   ة،ق الطح  الحديثة معقد 

لحبة    لالأ دومككككككككو،م(  )الجع،وفلجواط فعككككككككي التبالة ن  الجب  الأذمض الج،هب   
 القجح. 

يبجلف القجح ذتينةج  نح  نأثة، العككككتفت ال كككك،و  البةابمةت ون،وف الجتا      
وللكك فككككككككككككككج  مجكال معة . يجو  ىط يبجكاة ةحكاط الكد ة   جح ا جكاي د ة  لو  

ىيمككككاا فرط ن،وف نجلمة الطح  نؤث، نلى مياغكككك ا   ول  ،عككككا   م،بياةت  
 الد ة  التانل. 

م  الججو    جاي لسككككككويت  مقويل و ةد التيبمة م  مبجلف ى ياا د ة  القجحت     
مككككككككككككجؤث، نلى  يام   ،اص( )ل ككككككككككككويل   ال ،و ا  في محجيغ الو،ونة  وال،ةياة 
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وا سككككجام العجةتةت لذلك فرط  يبمة الد ة  هي مجال الاهججام الأمككككامككككي لالتسككككبة  
)لعا عي البسويت .  )5Re f . 

 
 الوتمة الج ،تحمة لحبة القجح  (1)ال وي 

 
 
     القمح:أنواع دقيق    
القجح بباة  ن  هجلة م  حوةبا  الت ككا  فككج  شككبوة م  الو،ونة .      دومككو،م   

نجحطب هككذه ال جلككة ،لال نجلمككة الطح   لى مبتل مويط م   بتئككا   ككانجككة م   
 ون جلا  مبجلطة م  الاثتة  معاا.  -هي نلى حدا  -الو،ونة ت حوةبا  الت ا  

يجب فككب  ةةياة القجح ذد ة م  ى ي اليغككيل  لى ةح  مثاليت يججةب الد ة   
مجيمكك  ةةياة الد ة  الجتامككب لعككتانة    وإطت  −1513%التانل ناد  ذ،ةياة ذة 
. م  العككككعياة نلى الطحاط ىط يقيم لمككككب  ةةياة  14%البسككككويت  هي حيالي

 .5.0%الد ة  التانل فج  مجال ىكث، م 
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نتدما يجب مبي الد ة  مش الجا  لعتش العجةتة فرط هي م  الت ا  والو،ونة    
يججعاط هذا الجا . وإط ال عي الجموا موي ىو الجأثة، الجموا موي للعجا ة نلى  
 الو،ونة  الج،ةب يؤد   لى ن وةي هجلة م، ة مطاةة لب ة نع،ف لالرلينة . 

ما يجةب د ة  القجح ن    وهذاالجتججا  الجبوية  الجبج، ت    ا جايالرلينة  ىمامي  
 د ة   جمش ى ياا الحويب الأ،،غ. 

  )يجو نبجلف  يبمكة الرلينة  م  د ة  لآ،،. فج  الججو  ىط يويط مطكا   كداا  
 و امكي. ىو نلى العوس نجاماا بة، مطا  ىذداا يتقطش(شكده لجسكافة ةيتلة  وي ىط 

يجو  ىط يعيد  لى  )حةث . ىو يويط م،ط ىكث، ىو ى ي Shortىو ما يسكككجى لالكككككككككككككككككك
 . شده(وفع  الأغلي لعد ىط يجب 

  ط محجيغ الو،ونة  و يبمة الرلينة  نعججد نلى  يبمة القجح الجسجبدم.
نبةا في ال،امش في الأ كالمب ىو الجتكا،كا    )الجينجةكي مججينكة مجتينكة م  الأ جكا    

 لى   جاي حويب  امكككككككككمة مش محجيغ م،ن ش م     ىوةواا(الأكث، ح،اة  م  شكككككككككجالي  
الو،ونة  الككذ  يعطي بلينة  م،ط وبة،  ككاذككي للج . نع،ف هككذه الأ ياا لككالأ جكا   

  وهي  FlourStrongمكا  سككككككككككككككجمك  لكالكد ة  القي   ونتجل.  WheatHardالقكامككككككككككككككمكة
ل كوي  ب ي في غكتانة لعض ى ياا البسكويت     وتسكجبدممتامكب لعكتانة البوبت 

 .sCrackerل  العجةتة الججبج،  مثي ال ،اك،
  )وهيوال ككجا  معاكس نجةي ىغككتاف القجح الجبةونة في فعككلي الب،تف  وا ككوي

 لى   جاي حويب ة،تة مش محجيغ ى ي   ىوةواا(الأ ياا الأكث، شكككككككةيناا في شكككككككجالي  
يتجل د ة  ىكث،    وهيت  WheatSoftم  الو،ونة . يع،ف هكذا القجح لكالقجح الط،  

الرلينة  الجج ككككككككككككككوكي م  هكذا الكد ة   كاذكي للج  وى كي م،و كة. يع،ف     عيمكة وة، ت
هذا الد ة  لاليمكككك  ىو لالد ة  المككككفمف. هذه الأ ياا م مككككلة في غككككتانة ىبلب 
ى ياا البسككككككككككككككويت . وهي ىيمككككككككككككككاا ى ي ثجتاا لأط مككككككككككككككع، الد ة  يجعل  لجحجياه م   

 الو،ونة .
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5.145.10%محجيغ الو،ونة  في الكد ة  القي  ل ككككككككككككككوكي نكام يج،او  ذة  ت د ة  −
5.105.8%ومطي  وا ويالقجح ال جي  بالباا ما يويط   ت وتجو  ىط  جد الد ة   −
 ذ،ونة .  5.8%المفمف واجحجيغ ى ي م 

يحكدد محجيغ الو،ونة  مبو،تكاا ذجحكديكد هجمكة التج،و ة  الجي يد  وم  ثب فكككككككككككككك،ايا  
لجعامي ثاذ  لحساب هجمة الو،ونة .  ط حساب هجمة الو،ونة  لعد نقدي، الرلينة   

 وميثي ة. ة،تقة دقمقةال،ةب لمس  
فعككككككي التبالة ن  الأ دومككككككو،م. يي د    نجلمة الطح كجا ىشكككككك، ا مككككككالقاا فرط هدف 

ى دومكككككككككككو،م في حبة القجح. ل   ل كككككككككككوي  ظامي في الد ة  الأذمض   82%حيالي
فق  م  الحبكة يجو  ىط  حعككككككككككككككي نلمك  هكد ة . حجى في هكذه    −7472%حيالي

 الحالة فر   يجيا د لعض  بتئا  التبالة التانجة مش الد ة .
كجمكككة الكككد ة  الجي  حعككككككككككككككككي نلةيكككا م  هجمكككة محكككدد  م  القجح نع،ف لجعكككدل  

 الامجب،اي. ذبتاد  معدل الامجب،اي نبداد هجمة التبالة الجي يد  في الد ة . 
نحجي  التبالة نلى ذ،ونة ت ل ت  لا يسككككجطمش الجحلج  والجحيل  لى بلينة . يجججش  
هذا الو،ونة  لقمجة بذا مة ى ي لالتسبة للإ ساطت هجا نججةب التبالة وةبقا  الق ،   

والألماف ىكث،    م  الجعادطالباة مة الجرل ة لحبة القجح لاحجيا يا نلى هجمة هوة،   
الحبكة. هكذه الألمكاف بة،  كاذلكة  مجكا هي مي يد في ال جلكة ال، مسككككككككككككككمكة لأ كدومككككككككككككككو،م

لليمكككككب في  سكككككب اا سكككككاطت ل   ىلحاة السكككككتيا  الأ،ة،  ىكد  ىهجةجيا لالتسكككككبة  
 لعحة  ياة ا اليمجي.

نحككككدد هجمككككة التبككككالككككة الجي يد  في الككككد ة   مككككا م  ،لال ا،جبككككاة هجمككككة ال،مككككاد 
الجي يد ت ىو م  ،لال قمام ا عوام المككككي  ن  ،لمة مجلي   لجبتل م  الد ة  

. الا،جباة الأ،ة، ىمككك،ا وهي يسكككجتد  لى ىط الد ة  لو  الليط(دة ة   )ا،جباة  والجا 
 الجحجيغ الج،ن ش م  التبالة يودو ىبج . 

 م  حبة القجح.  99%يجألف م  حيالي الحبة(هامي  )د ة   Wholemealد ة  الك
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 فافة التبالة لعد ىط يجب نعتم يا ل وي  ةد ة،تقة شا عة للحعيل نلى الد ة  
ت يجب للك لرفككككككافة هجما  م  التبالة لا  ىلعاد حوةبا   FlourBrownالأمككككككج،

محكككدد ت حةكككث  يجكككي التبكككالكككة لا  الحوةبكككا  ال وة،   كككداا والتكككانجكككة  كككداا. يحجي   
 الد ة  الأمج، نلى التبالة ل ت  لا يحجي  نلى الجتة . 

ى ياا الد ة . حةث ىط الجتة  بتي لجحجياه م  الدمككككككككككككب   الجتة  لبعض يمككككككككككككاف  
م    لذلك وللجأكد ت للدمكككككككب(الجحلي   )الأ بتبوال ةجامةتا  ول ت  ىيمكككككككاا بتي لاللةباة  

ندم نب   الجتة  لسك،نة فر   يصعكاة  لى معاملج  ح،اةتاا  وي  فكافج  للد ة  وللك 
 ذيدف  نلاف هذا الأ بتب.  

ت وهي ىبلى لوثة، م  ى ياا الد ة  الأ،،غ  Hovisيسكككككككككككجى الد ة  الجدنب لالجتة 
 ول ت  مججاة نرذوتاا. 

نعجو، هجمة الجا  الججج  م  ىهب ،عككككككا   الد ة  لالتسككككككبة للعاملة  في مجال  
الجعجتككا ت وهي ببككاة  ن  هجمككة الجككا  اللاةمككة ا جككاي نجةتككة م  الككد ة  والجككا  

 لا   يام ونجا س محددي . 
 يي د العديد م  العيامي الجي نحدد هجمة الجا  الججج  للد ة   ذه، متيا: 

محجيغ الككد ة  م  ال،ةياككة: ف لجككا هككاط الككد ة  ةةبككاا ىكث، هلجككا لبمتككا هجمككة   –
 ى ي م  الجا  لج وةي العجةتة. 

 محجيغ الو،ونة : ف لجا ةاد  هجمة الو،ونة  هلجا ةاد  هجمة الجا  اللاةمة.    –

كجمة الت كككككككا  الججيجك: يجيا د الت كككككككا  في الد ة  بالباا نلى شكككككككوي حوةبا    –
دقمقة مجطاولة محاةة لر ا  ة ة  لةدافش ن  شوليا وملامجيا. ،لال نجلمة  
الطح  فرط لعض هذه الحوةبا  يجمك،ة مموا موماات وفي هذه الحالة فرط هذه 

لمجة. ناد  الحوةبا  مككككككككيف نجج  م  الجا  ىكث، لوثة، م  الحوةبا  السكككككككك
القامككككككمة مقاة ة   يويط هتاك   ككككككا  مجمكككككك،ة ذتسككككككبة ىكو، نتد ةح  الأ جا 

لالأ ياا الط،تة. م  الجو  لالتسككككككككبة للطحاط ىط يرة، هجمة الت ككككككككا  الججيجك  
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م  العككككككككعياة ىط يبتد   ول  ن  ة،ت  الجحوب لمككككككككر  مككككككككلتدةا  الطح ت 
 وا وي فعال هجمة الت ا  الججيجك لالتسبة لد ة  الأ جا  الط،تة. 

: الجكككا  الججج  ىنلى في الككد ة  لو الككد ة (ىلعكككاد حوةبكككا     )نيةاالجحوكككب   –
الحوةبا  التانجة مقاة ة لالد ة  الب ككك . وللك يعيد  لى ما يسكككجى لالسكككطح  
التينيت وهكذا ىم، ميب يجكب م،ا وجك ت يجججش الكد ة  التكانل ن  مطحتكة معةتكة  

 حسب  يا القجح الجطحيط. وللكلججال محدد م  الألعاد 
 

    البسويت :هوذا فرط متججا  الجطحتة الجي ييجب ذيا غا عي 
5.145.10%الد ة  القي      -   ذ،ونة .   −
5.105.8%الد ة  اليم      -   ذ،ونة .   −
   ذ،ونة .     5.8%الد ة  المفمف       -
 .  Wholemeal %99د ة  الحبة ال املة   -
 . 80%لو  سبة الامجب،اي  Wheatmealالد ة  الجيحد  -

   الب تة.لالتبالة التانجة ىو اليم  ىو  الجبجل ة نع،فالتبالة لا  الألعاد   -

 الد ة  الجدنب لالجتة .   -
لاافافة  لى ىط الد ة  يجو  ىط يعامي لالجطحتة معاملة ،اغة     

 مجعدد .لامجبداما  
    ح،اةتاا:الد ة  الجعامي  -
مقدة  الو،ونة  نلى ن ككككككوةي الرلينة .  - ب ماا ىو هلماا    -يدم، نسككككككبة  الد ة    

 نجب هذه العجلمة فج  ش،و  ممويةة نجاماا في الجطحتة.
يجوتتا امكككككجبدام مثي هذه الأ ياا في البسكككككويت  م  الحعكككككيل نلى ذتمة ىكث،  

م  الججكدد   وتقلكيت  doughShort عيمكة نتكد نتكاول متججكا  العجكا   الكدمككككككككككككككجكة
Spread  الد ة  الجعامي ح،اةتاا لمس متامكككباا في غكككتانة ال ،اك، ىو لسكككويت .
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نتد غتانة   extentت ل   يجو  ىط يسجبدم لمحد م  الججدد −sweetSemiالكككككككك
 ك،تب ح ي  لسويت  الستدوتش.

 : dChlorinateالد ة  الجعامي لال لية -
معاملة الد ة  ذيامككطة باة ال لية ل  نأثة، م ككال  للجعالجة الح،اةتة حةث ى يا 

الرلينة ت وهي ىيمككاا نسككوب ا ج ا  حوةبا  الت ككا ت ونبتد   ندم، ،اغككمة ن ككوةي
 م  هجمة الجا  الججج .

ت يسجعجي الد ة  Cakeا جاي الكككككككككككككك  UKيسجبدم هذا الد ة  ل وي وامش في الكككككككككككككك
لمب  مقداة الججدد التانل ،لال نبجة، نجا   الك  USAالجعامي لال لية في الكككككككككككككك

Short و الكCookies  . 
-  flourclassifiedAir    ن  ة،ت  امككككككككجبدام نقتمة ال عككككككككي لالقي  التاذذ  فر :

م  الججو   جش  بتئككا  لا  مجككالا  ىحجككام مبجل ككة. اليككدف ال، مسككككككككككككككي ليككذه 
ن يط بتمة ل ككككظايا   والجيالعجلمة هي الحعككككيل نلى الحوةبا  التانجة م  الد ة  

هذه العجلمة ميجة للبباةت  لأط الجبتئا  الب ككتة نججةب لعكك ا     وىيمككاا الو،ونة .  
  ةد  هد ة  للعجا   لا  السطح الجرو،.  وهيمججاة  م  الج،تاط الح، 

 الد ة  الجدنب:  -
نت  الج كككككككككككككك،تعا  الو،تطا مة حالماا نلى ندبمب  جمش ى ياا الد ة  الجسككككككككككككككجبدمة 

التموينةتمك, م  حجض  gr16م  الجمامة تgr24للرذا  الب ، . حةث يجب  فافة
gr5.16    الحكككككديكككككد ىو    )ل ككككككككككككككوكككككيم   الأمي ةيم مككككككككككككككج،ا   ت   السككككككككككككككيل كككككا (ملح 
gr9.335.2 ال السكككةيم لا نمكككاف  لى د ة   )ك،اي ا  م  ه،اي ا  ال السكككةيم   −
 م  الد ة . Kg1000( ل ي  Wholemealالك

التككاحمككة الجيجككة م  هككذا الجككدبمب ى كك  لب يعككد م  الججو  نحككديككد محجيغ التبككالككة  
) للد ة  الو،تطا ي ن  ة،ت  ا،جباة ال،ماد الذ  ىش، ا  لم  مالقاا. )5Re f. 
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  البسكويت:كل منها في صناعة  ودورمكونات دقيق القمح    
  –ال،ةياة    –الت كككا    هي:هجمانيا   وحسكككب  ط الجوي ا  ال، مسكككمة للد ة  م،نبة     

  وهياللةوةكدا . لكاافككككككككككككككافكة  لى موي كا  ى،،غ  لةلكة    –الوتجيةا كا       –الو،ونة  
 جمش هذه الجوي ا  لامكككككجثتا  ال،ةياة موي ة م  مججينة   وإط. والجعادطالسكككككو، 

 معقد  م  الجياد.  
 الت ا :  -1

  التيكا ي يلعكب الت ككككككككككككككا  دوة مكاد  مكالئكة لل ككككككككككككككبوكة  والجتجلفي هكي م  العجةتكة   
نلك   و،اغكككةمجيا د . يجج  الت كككا  الجا  فكككج  العجةتة    الجوي ة م  مياد ى،،غ 

الجبتئا  الجي نمكك،ة  مموا موما ،لال نجلمة الطح . هذه الجبتئا  هي م  ىهب  
الجوي ا  الجسككككؤولة ن  فككككب  هجمة الجا  اللاةمة لليغككككيل  لى نجةتة لا   يام 

 متامب.  
مقاة ة مش نجةتة البوب   -لسككككككوب ال،ةياة الجتب مككككككة لجعظب نجا   البسككككككويت  

فرط هجمة  لةلة  سكككككككككوماا م  حوةبا  الت كككككككككا  نججلج  ،لال نجلمة ال كككككككككيا ت   -مثلاا 
  ادة  نلى امجعاد  هيتجيا.  ونبقىلاافافة  لى ى   لا يحدة ا  ساة في الوليةا  

 ال،ةياة: - 2
  . نتككد ةةياككا  ىنلى فككرط الككد ة 13%يجب نببت  الككد ة  ذثبككا  نتككد ةةياككة 

 ىماذمش لسوب  جي ال طية.  لعد لمعةيجو  ىط يجع   
الدمككب  وفسككاد فر   ني د مباة، ةتاد  ىكسككد    12%ىكث، م  نتد مسككجيتا  ةةياة

 الججيا د  ل وي ةومعي في الد ة . 
ةةياة الد ة  نلى نلا ة وثمقة لوجمة الجا  الجطلياة في نجةتة البسككككككككككككككوي ت فقد  

الجي يد ه،ةياة فج  الد ة   والجا ىني،  الدةاما  ىط الجا  الجماف للعجةتة  
 لمسا مججاثلة  في الجأثة، نلى مياغ ا  العجةتة. 

 لا  جتا ذجقسككمب نةتة م  الد ة   لى  ب ة  مجسككاوتة ت ثب  جتا ذجبفمض ةةياة 
ثب غككتعتا نجةتة لرفككافة    وم ذيامككطة الججفمف الييا يت   −21%ىحدهجا لجقداة
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كجمة متامككككبة م  الجا  لليغككككيل  لى ةةياة هلمة مجسككككاوتة في هلا العةتجة ت فر تا  
  لاحظ ندم نجاثي ،ياص هذه العجا  . 

: يبداد وةط  طعة العجة   Rotaryىني، ىحد الباحثة  ى   في حالة لسويت  الكككككككككككككك
 1%مقكاذكي هكي ةتكاد    (ونقطمعيكا ون ككككككككككككككوةليكانعككككككككككككككتمش العجةتكة    )لعكد  4%لجقكداة

 ل،ةياة الد ة  الجسجبدم. 
ىشكككاة   حدغ الدةامكككا  ىيمكككاا  لى ىط ةةياة الد ة  نؤث، نلى   ككك،  لسكككويت  الك

SnapSuger ت حجى نتكدمكا  قيم ذجعيتض ال ،ق في ةةياكة الكد ة  نو، نعكديكي −
 كجمة الجا  الجماف  لى العجةتة. 

 الو،ونةتا :  -3

بالرغم من أن البروتين يتميز نسبياً بقدرة عالية على امتصاص الماء فإنه لا يلعب دوراً هاماً      

 في تحديد كمية الماء اللازمة للعجينة. 

نتبش ىهجمة ذ،ونة  الد ة  في غكتانة البسكويت  هجعكدة لو،ونةتا  الرلينة  لا  
ل ككككككوي ىمككككككامككككككي ن   يام العجا   القامككككككمةت   والجسككككككؤولةالعكككككك ا  الج، ة اللب ةت 

 لاافافة  لى ،عا   الجذوق لالتسبة ليذه الجتججا . 
نلى نلا ة وثمقة لوجمة الو،ونة    sweetsemiالجظي، الباص ذبسكككككككويت  الككككككككككككككككككككك

 الججيا د في الد ة  الجسجعجي في اا جاي. 
لالتسكككبة للعجا   الرة، ممكككاف ليا السكككيل ة  فرط البسكككويت  لو الجظي، الجقويل  

2.105.7%يجو  الحعككيل نلم  م  د ة  لو  سككبة ذ،ونة  ذة  . يجسككش الججال −
7.108.6%لالتسبة للعجا   الجسل جة  لى − . 

 الوتجيةا ا :  -4
يج يط   دومكو،م حبة القجح م  ندد هوة، م  البلايا العكرة، ت هي واحد  م       

 ه،ا  م  الت ا  محجيلة فج  ال،حب الو،ونةتي.  نحجي  نلىهذه البلايا 
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نحا  هي ،لمة لجداة ة ة  م  مكككككو،تا  مجعدد  بة،   كككككيتة وحدنيا الأمكككككامكككككمة  
  )يجو   وم  هتا  ا   الجسكككككجمة الوتجيةا ا   toseunhydropenمكككككو،تا  ،جامكككككمة

 . الد ة (ىحما اا نسجةجيا اليمجمسةللية ىو غجغ 
جيةا كا ت  عككككككككككككككف هكذه ال جمكة يجو  ىط  تم  الو  −32%يحجي  د ة  القجح نلى
 نتحي في الجا  الباةد. 

م،  م   −1110نجج  الوتجيةا ا  لولا  ينةيا هجما  هوة،  م  الجماه نعكككككي  لى
فر يا نجحوب  لى حد هوة، لوجمة الجا    -م  هجةجيا القلةلة   واال،بب  -  ولذلكوة يا 

 اللاةم لعتش العجةتة. 
لب نجب حجى الآط دةامكككة نأثة، الوتجيةا ا  نلى ،عكككا   مبجلف ى ياا البسكككويت   

 ل وي معج . 
 اللةوةدا :  -5

نلى    القجح  حبككككككة  التبككككككالككككككة  2%نحجي   الجتة ت  ذة   ميةنككككككة  اللةوةككككككدا   م  
 . واا دومو،م

 مياد دمجة.  2.1%نلى 72%يحجي  د ة  لو امجب،اي
لكال،بب م  و يد هجمكة  لةلكة م  الكدمككككككككككككككب في د ة  القجحت  لا ىط لك  ىث، ميب في  
نطية شكككككبوة الرلينة  لعجةتة البوب. ىما لالتسكككككبة لعجا   البسكككككويت  فلمس لدمكككككب  
الد ة  هوة، الأث،ت لأط الدمككب مويط هام م  موي ا  اليغكك ةت حةث نعككي  سككبة  

 م،  م  هجةج  الأغلمة. −508 فافج   لى
 ام ىحد العلجا  لامجبلاص اللةوةدا  الطومفمة م  الد ة  في د لذلك نأثة، وافح  

الجبوية م  للك الد ة . حةث هاط  ط، القطش ى ي  snapsugerنلى ،ياص الكك
الجج،اة ىدغ  وإناد .  ناد  الدمكب الجسكجبلعكة  لى الد ة  ومظي،هاكجا نرة، لي يا  

) لى نيد  البياص الج،بياة للجتججا .  )4Re f. 
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  دقيق القمح في صناعة البسكويت: ودوراستخدامات    
م   جح الكالجسكككككككجبدم في غكككككككتانة البسكككككككويت    ل كككككككوي نام يسكككككككجب،ي الد ة    

compactumTr.   لجحجيغ متب ض م    −7270%ذتسككككككككككككككبككة امككككككككككككككجب،اي مككا ذة
ىمةلاة  -ت ل عالمة متب مة لأل ا  35ت حوةبا  الد ة  ىكو، م −98%الو،ونة 

( )1Re f. الجتامب ل ي متيا:      والد ة يلي لعض ى ياا البسويت   وفمجا  
scraccreamلالتسبة للك : doughsFermentedالعجا   الجبج،    – 1 ker    

scracsodaو الك ker  نجةتة  ادة  نلى    ي  لعتش سجبدم د ة  مجيم  ىو
   جاي  سمل ف،ابي  ةد ،لال نجلمة البوةب. 

2 – doughPuff .ىيماا  سجبدم د ة  مجيم  ىو  ي  لت س السوب : 
3  –scracSavoury ker  ط امكككككككجبدام د ة  مجيمككككككك  القي  يعطي ذتمة متامككككككبة  :

 ليذا التيا. 
4  –sweetSemi−   يلبم فق  د ة  مجيمكككككككككك  ىو فككككككككككفمف يجججش لرلينة  مطا :

م،ط هثة،اا. يجو  ىط نعكككدل  يبمكككة الرلينة   لى الكككدة كككة الجطلياكككة لط،ق    ولمس
 كمجما مة ،لال الجبي.

5  –doughShort  لمسككككككككككككك  هذه العجا   مجطلبة هثة،اا لالتسكككككككككككككبة لتيبمة الد ة :
لا نجطية    ولكذلككالبكاص ذيكا. حةكث ىط هكذه العجكا   يلبميكا هجمكة  لةلكة م  الجكا   

كجمة هوة،  م  الرلينة . نقتما  الجبي في هذه الحالة معكككككككككججة لج،ةةب الو،ونة   
 م  ن وي ى ي هجمة مجوتة م  الرلينة . والجأكد فق ت 

6  –Wafer  فكفمف.  ط هاط الو،ونة  لوجمة هوة،   داا  مجيمك  ىو: يجطلب د ة
ىو  ي  فرط هذا مكككيف يؤد   لى  نطا  ا وت ،  امكككيت ىما  لا هاط الو،ونة   لةي 

  داا فرط اليت ، ممويط ه اا. 
نجطلب ى ياا نديد  م  البسككويت  امككجعجال د ة  ىمككج،. البسككويت  الجعككتيا م   
الد ة  الأمككج، لا يجطية  لى   س السككجاكة ،لال البوةب الجي  عككي  لةيا ذجثوة   

هككذا  لى ىط  بتئككا  التبككالككة نقككاةش ىو    وتعيد مش د ة  ىذمض.    ول  اليغكككككككككككككك ككة  
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م  ن كككوي ه،ا  الراة التانجة الجي هي الأمكككام في نطية   ونقلينعج،ض الوتمةت  
) الوتمة. )5Re f. 

 
 الشائعة المتعلقة بنوعية الدقيق: والعجينمشاكل الخبيز     
الجرة،ا  في  يبمككة الككد ة  يجو  بككالبككاا ملاحظجيككا في ذتمككة العجةتككةت فككالعجةتككة    –

يعيد  لى نرة،  سكككككككككبة الجا    وهذامكككككككككيف ن يط ى سكككككككككى ىو ىة،غ مجا هي مجي شت  
السكوب الأمكامكي لجرة،  سكبة الجا  الججج  هي محجيغ ال،ةياة ىو   وإطالججج . 

  سبة الو،ونة .
ى ياا نديد  م  البسككويت  يجو  ىط يعيد  لى الجرة،    و سككاو الجرة،ا  في شككوي   –

هذا يجو  ىط ي، ش ىيمككككككككككاا  لى  ول  الرلينة .    و يبمةفي  سككككككككككبة ذ،ونة  الد ة  
 نرة،ا  نقتمة في ،  اا جاي لجا في للك نجلمة البوةب.

نتد الامكككج سكككاة فمجا  لا هاط الد ة  هي الجسكككؤول ىو ،  اا جاي يجب ىولاا ىط    –
  حدد الظ،وف الجي نب نتدها و يا البطأ ىو حدوة الج ولة.

م  بة، الججو  ىط   وإ  يسكككجبدم الد ة  ناد  م  مبعكككعكككا  ىو ،با ا  هوة، ت  
يجرة، ،لال نببتت  في للك الجسككككككككككجينب. لولجا  ى،،غ  ط هاط البطأ التانل ىو  
الحاغككككي ناذ، ىو بة، متجظب فج  بة، الججي ش ىط يويط الد ة  هي السككككوب. ىما  

ىط  سككككب العجةتة    وا ،ض  لا هاط البطأ الحاغككككي مج،اف  مش نرة،  يبمة الد ة   
 ملمجة فرط السوب هي الد ة .

لجككا ىط الككد ة  الج ،  م  السككككككككككككككةلي يتبل بككالبككاا م  الج،هب فيككذا يعتي ىط الككد ة  
. يجو  ىط يحدة نرة، في  يبمة  ىولاا لالمك،وة الجيفكيا ىولاا لا يب،ي م  السكةلي  

الد ة   لا نب ن ،تغ دفعة  ديد  لا   يبمة مراي،  في السككككككككةلي الذ  لب يو  ،الي  
 نجاماا. 

العككككككككلة   )لا  فمجا يلي  ع،ض لعض الج ككككككككاكي الجي يويط الد ة  مسككككككككؤولاا نتيا  
 في معامي البسويت :  والجلاحظة الد ة (ذتيبمة 
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1  –  kercracFermented  يجو  ىط نعيد الجرة،ا  في ال ويت السجاكة و ساو :
ذ،ونة  الد ة . الج كككولة يجو  ىط    وهجمةالجتجل لعد البوةب  لى نرة،ا  في  يبمة  

ن يط معقكد . الحكي نرةة، ةم  الجبج، ىو نعكديكي ن،ةةكب الكد ة  الجسككككككككككككككجعجكي في  
 اليغ ة.

2  –  sweetSemi−  نرة،ا  الألعكاد الج،نبطكة ذبتكاد  ىو  قعكككككككككككككككاط الجقل  لعكد :
البوةب يجو  نعيد  لى  يبمكة الكد ة . الجعككككككككككككككحمح مجو  ل ككككككككككككككوكي    و،لالالقطش  

ةومعي هج،حلة ىولى لجحاولة فكككب  اةنبا  العجةتة  وي الجقطمش.  ط لب يو  للك 
في اليغ ة.  لا لقي    SMS  كافماا فر   يجب دةامة  سبة العيدييم مةجا ذةيميل ا

الد ة  م، اا  داا يجو  ىط  حاول  فككككافة لعض الت ككككا  افككككعاف الد ة . مككككطح  
ال، ة  لعد ال كككككيا  يجو  ىط يعيد  لى ىط   والبسكككككويت  العجةتة الب ككككك   وي القطش  

ذ،ونة  الد ة  لمس مطا  ل ككككككككوي هافي لمسككككككككجح ذج ككككككككوةي  ةدت لذلك  جحق  م   
محجيغ العجةتككة م  الجككا .  لا لب نتجح هككذه الط،تقككة    و بتككد دة ككة ح،اة  العجةتككة  
 في اليغ ة. SMS حاول ةتاد   سبة الك

3-doughShort العجةتة ،لال ال كككيا .  ومكككجاكة: نؤث،  يبمة الد ة  نلى نجدد
 ط امكككككككككككجعجال الد ة  لو الجا  الججج  الج،ن ش مثي الد ة  الجعامي لالح،اة  يقلي  

 الججدد.
4-  Wafer ، ن ككككوي الرلينة    واسككككوب   -: الباد  الجسككككجبدمة في نعككككتمش اليت-  

يجو  ىط نعككبح ،مطمة ىو لمفمة ،لال نجلمة العج ت هذا الأم، مككيف يؤد   لى 
ا سككككداد ثقيب الجتا،ي. حاول امككككجبدام ما  لاةد  داا لالتسككككبة لبلا  الباد  لةؤ،،  

)ن وي الرلينة  ةتثجا يجب نيةا الد ة  ل وي هامي في الجا .  )5Re f. 
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  الصويا:دقيق  -2
يعكتش د ة  العكيتا الجسكجعجي ناد  في مجال البسكويت  م  فيل العكيتا لعد     

مت . فيي الجعكككدة الأمكككامكككي للو،ونة  في البسكككويت  الرذا ي.  امكككجبلاص البت  
بباة  ن  مسككككككككككجحلب  وهييحجي  د ة  العككككككككككيتا نلى هجمة  لةلة م  اللمسككككككككككةجة   

ةومعي يدنب نطية العجةتة. التاحمة السكككككلومة فمجا يجعل  لامكككككجبدام د ة  العكككككيتا 
كجعكككككككككدة للجياد الجسكككككككككجحلبة هي ى تا مكككككككككتحجاي  لى هجمة  فكككككككككافمة م  الجا  في  

مكججعي نجلمة ال كيا  ىكث، غكعياة. ن كة، لعض الدةامكا   لى ىط   والجي  العجةتةت
م  وةط الد ة  يوسكككككب البسكككككويت     −43%امكككككجعجال د ة  فيل العكككككيتا ذتسكككككبة

غكككككلاحمة ىةيل مقاة ة مش   ومد مظي، ىفمكككككيت ،عكككككا   ىفمكككككي نتد الجتاولت 
 البسويت  الجعتش ذدوط د ة  فيل العيتا.

 لذلك ني د لعض الآةا  حيل امجودال الومض ذد ة  العيتا في اليغ ة.
يجيف، د ة  العككككككككككككيتا لأ ياا مجعدد  نبجلف فمجا ذةتيا ذتسككككككككككككبة الو،ونة ت الدمككككككككككككب  

نلى   98%. يجو  الحعككككككككيل نلى د ة  غككككككككيتا ذتسككككككككبة ذ،ونة  حياليوال،ةياة
 ىمام الجاد  الجافة.               

)لا يقيم ذ،ونة  العيتا ذج وةي الرلينة . )5Re f. 
 

   السكرية:  والشراباتالسكر   -ثانيا  
 البلوري:أنواع السكر 

: السكككككككو،وة بباة  ن   بتئة مجيمكككككككطة الحجب نع،ف ذك السكككككككو،()السكككككككو،وة  –  1
dedissachari    مؤل ككة م  وحككد  بليهية لككاافككككككككككككككككافككة  لى وحككد  ف،هجية(ت يجب(

ثب    وم الحعككككيل نلم  م   عككككب السككككو، ىو ال ككككي دة السككككو، ت حةث نجب نتقةج   
ذليةن  م  محالةل  الج،هب . معككطلح السككو، يسككجعجي ناد  ليغككف السككو،وة وهي  
الجحلي الأكث، شككةيناا ىو الأكث، امككجعجالاا في غككتانة البسككويت . السككو، الأذمض  
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ها   الوليةا  ىغكككر، حججاا هلجا هاط    وهلجايجيا د فكككج  ىلعاد حوةبا  مبجل ةت  
 العجة  ىو في ال ب نتد الجذوق.  نتد ن وةيا حلال السو، ىم،ا. ميا  في الجاةي  

السكككو، الأمكككج، بباة  ن  مكككو، مو،ة  ب ماا لذلك يبقى محج ظا ذبعض ال ككك،اب   
نلى مككككككككطح حوةبان ت ىو يعككككككككتش م  السككككككككو، الأذمض ن  ة،ت   فككككككككافة لعض  

لج كككككككوةي لعض    ونجةيال ككككككك،اب السكككككككو،  ل .  جمش ى ياا السكككككككو، الأمكككككككج، لب ة 
 للييا . ونع،فياالج جلا  نتد الجببت  ،اغة لعد ىط يجب فجح العويا  

ن  السكككو،تا  الجي ليا    sugerLowerالسكككو،تا  العكككرة، : يعو، معكككطلح –  2
  )مثلاا الأحادية  بالباا نع،ف لامككب السككو،تا   وهيكجلة  ب مة ىغككر، م  السككو،وة  

لا  ،ياص  ة ككككابمككككة في    وهي.  ال ،هجية( بتئككككة واحككككد  م  الرليهية ىو م   
 )الذ الج انلا  ال مجاوتة. يجب الحعككيل نلةيا ناد  م  السككو،وة ىو م  الت ككا  

 الرليهية(م   بتئا  نديد  م     موي ة ىماماا هي بباة  ن   بتئا  فبجة  داا  
هذه    وندنىن  ة،ت  ن  مك هذه السككككككككلامككككككككي الطيتلة  لى وحدانيا الأمككككككككامككككككككمة.  

 العجلمة الحلجية. 
 هي:   وامجعجالاا ىكث، السو،تا  العرة،  شةيناا 

الجالجيديوسكككج،ت  بباة     حلاو (للديوسكككج،وة ل ت  ىكث،    )م كككال ال ،هجية   -الرليهية
  لسييلة.يتحي  ول ت ن  مبتل  بتئا  محلجية  ب ماا م  الت ا ت حلاون   لةلة 

)هذه السو،تا  نسجعجي في غتانة البسويت  ل وي ش،الا . )5Re f. 
 لسواك، الجسجبدمة في غتانة الجعجتا : بعض افمجا يلي الحلاو  التسومة ل وة  

  173ال ،هجية                         
  100السو،وة                         

 74                       الديوسج،وة
DE62          60ش،اب الرليهية  

 32الجالجية                          
DE42          30ش،اب الرليهية  
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  16اللاكجية                         
   DE :  dextrose equivalentموافئ الديوسج،وة  

 
   الشرابات:أنواع 

 السكروز:شرابات أساسها  – 1
السككككو، السككككا ي: بباة  ن  معككككطلح يسككككجعجي ليغككككف محالةي السككككو،وة   •

 ما . 33%مياد غلبة و 67%يويط  وناد 
شكككككككك،اب الا  ، : يجب الحعككككككككيل نلم  م  حلجية السككككككككو،وة  لى موي ان    •

. يجو  ىط يجب للك لسكككككككككييلة لجسكككككككككاند   وال ،هجيةالأمكككككككككامكككككككككمة الرليهية 
 الحجيض.

ال كككككك،الا  لا  الليط الأغكككككك ، ال ي،ما ي: نجتيا م  ال كككككك،الا  ال ككككككاحبة   •
بباة    والبا يمكو، محيل  38%م  )الجويط ال انحة مثي ال ك،اب الذهوي  

ت حجى  عي  Treacleت  لى الأ ياا الأبج  مثي دلس السو،مو،وة(ن   
 في التياية  لى الجيلام. 

 مش نبايد الليط بجقا فرط الت ية نعبح ى يغ.     
مياد غلبة    80% جمش ال ،الا  السو،تة لا  الأمام السو،وة  ناد  ن يط 

 ما .  20%و
 النشاء:الشرابات التي نحصل عليها من  – 2

 . 70% جمش ال ،الا  الجي  حعي نلةيا م  الت ا  لا  ماد   افة حيالي   
DEDEDEشكككككككككككككك،الكا  الرليهية 906242 ن يط ذكدة كة الح،اة  العكاديكة ثبةتة    −−

.  ( محلج   ب ما ا   )  ا ت يعيد للك لي يد  بتئا  فبجة مثي الديوسج،ت   ومجموة
 لقدة حلاو  ش،الا  السو،وة.   ش،الا  الرليهية ناد حلاو  لا ن يط 
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للديوسكج،وة ىو السكو،تا     الج،هةب الظاه،  يسكجعجي لجحديد   DEمعكطلح الككككككككككككككك   
ذتككا  نلى للككك فككرط   واككذلكككااة ككابمككة.    والقككدة الحلاو     واككالجككاليالج، عككة الأ،،غ  

DE42 م  الديوسج،وة. 42%يعتي ىط ال ،اب يججلك ىدا  مجاثي لجحليل 
هي  يا م  شككك،الا  الرليهية حةث نجب نجلمة    HFCSشككك،اب الذة  نالي ال ،هجية

الحلجية ذيامطة ى بتجا  ،اغة نقيم لر جاي ال ،هجية ىكث، م  الديوسج،وة. يويط  
يعتي    وهذا −9040%ن،هةب ال ،هجية مقاة ة مش السكككو،تا  الأ،،غ فكككج  مجال

) ىط ال ،اب ىكث، حلاو  م  ش،الا  الرليهية العادية. )5Re f. 
 شرابات أخرى:  – 3
بتي لسككو، الجالجية الذ  يعجو، ىيمككاا مككو، م، ش. يسككجبدم   مسككجبل  الجال    -

مسكككككككجبل  الجال  لسكككككككوب   يج . يجب الحعكككككككيل نلم  ناد  م  ال كككككككعة، الجتو   
مكاد   كافكة. الجكالك  بتي لكأ بتب   80%ثب ن،هةبه حجى وم لكالامككككككككككككككجبلاص لكالجكا   

 . والسو،الأمةلاة الذ  يحطب الت ا  
العسككككككي لو ن،هةب م ككككككال  ل كككككك،اب اا  ،  فيي مبتل م  السككككككو،تا  الج، عة   -

 ل وي ،اص م  ى ي   يج .  وتسجعجيم،ن ش الثج   ول ت 
مكككككككككككو، م، ش    وهياللاكجية ىو مكككككككككككو، الحلةب يجو  ىط يويط ل كككككككككككوي ذليةا     -

).  بالاكجية(م   بتئة بليهية +  )يج يط  )5Re f . 
 

 السكرية: والشراباتاستعمالات السكريات 
 في عجائن البسكويت: – 1

ىبلب ى ياا البسكككككككويت . حةث نسكككككككجبدم    واتمةالسكككككككو،تا  ميجة لالتسكككككككبة لطعب    
   تShortفي  جمش ىغككككككتاف نجا   الكككككككككككككككككككك  وال كككككك،الا  كجما  هوة،  م  السككككككو،وة 

sweetsemiى ي في نجا   الكككككك وهجما    لةلة  داا في نجا   ال ،اك،  وهجما   ت−
 .،الي ي  وىغالش
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لحي هامي هجمة    Shortلا يي د هجمة هافمة م  الجا  في وغكككك ة لسككككويت  الككككككككككككككككككك
فرط حجب ذليةا  السككككو،وة الجسككككجبدم يؤث،   ولذلكالسككككو، الجي يد  في اليغكككك ة. 

 نلى ،عا   الجذوق للبسويت  التانل. 
 في حشوة بسكويت السندويش:  – 2

لاافككككككككافة  لى ىط لوااط السككككككككو،   والتانبن مككككككككي الح ككككككككي  لا  الطعب الجالئ    
 فكككككككافة    ونجبلسككككككك،نة في ال ب. لذلك يسكككككككجبدم ناد  مكككككككو،وة لو  بتئا   انجة.  

 الديوسج،وة في لعض الأحماط لجبفمض الحلاو  ال لمة.
( نأثة، مكككككككلوي نلى ح،اة    emonohudratل كككككككوي  )يسكككككككجعجييججلك الديوسكككككككج،وة 

لذلك فر   يعطي ةعب دانب لاةد  (تللح،اة للجحليل )ا حلال السككككككككككو، ن اني ماص 
) م،بيب في ال ب. )5Re f. 

 
 البسكويت:وظائف السكريات في 

السكككو،تة هي معكككادة  وال ككك،الا  :  ط السكككو، الأمكككج، والت يةلالتسكككبة للحلاو    – 
 بتمة لالت يا  في البسويت .

فرط ال جما  العالمة م     Short: ،اغة في نجا   الككككككككككوالقساو لالتسبة للوتمة    – 
يسكككوب ن كككوي محالةي السكككو،  وهذات ة ا مة()السكككو،وة نعطي ذتمة ذليةتة  امكككمة  

ذدوةها نسكككككجق، لاحقاا   والجيالجعكككككيية  الج،هب  نتد شكككككيا   طش العجةتة في ال ،طت  
في م،حلة الجو،تد.  لا  جتا لرفككككككككافة  لةي م  شكككككككك،اب الرليهية  لى اليغكككككككك ة فرط  
القسككككككاو  مككككككجتب ض مقاة ة مش  سككككككاو  الجتجل الجعككككككتش لرفككككككافة   س ال جمة م   

 ليحده. ول  السو،وة 
 .ال ككككككيهيلان و :في الح ككككككيا   agentBulkingمياد مالئة()الحجب لبتاد   نيامي  –

  وهي  ىيمككككاا لامجلاك  ،ياص مالئة   ول  لا يسككككجبدم السككككو، فق  لسككككوب حلاون   
 يذوب لس،نة في ال ب. 
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. ف جما   ووافكككحةنعبتب الت ية: نمكككاف السكككو،تا  لجعي الت يا  نودو دقمقة   –
ىيمكككاا م  معبةا   )الجلح لةلة م  السكككو،وة نسكككجح لردةاك ىفمكككي لت يا  معةتة  

. لعض الت يا  لا نودو غكككككككحمحة  لا  لا ها   فكككككككج  محالةي مكككككككو،تةت  الت ية(
مش لعض    وبكككالبكككاا مثكككال نلى للكككك   يكككة ال ياكككك  الجي ن يط مج،افقكككة مش الحلاو   

 الحجيفة.
لالتسكككككككككككبة للعجا   الججبج، :  ط  فكككككككككككافة هجمة  لةلة م  السكككككككككككو،  لى العجا      –

    نحث البجة،  نلى التجي ل كككككككككوي ىفمكككككككككي  kercracCreamالججبج،  مثي الككككككككككككككككككككككك
 ت فجبتد ذذلك م  م،نة نجلمة الجبج،.وىم،ا

ندبمب ليط الق كككككككككك،  ،لال البوةب: السككككككككككو،تا  الج، عة فق  نقيم ذيذه الجيجةت   –
فبلال نجلمة ال ككككككيا  نجحد السككككككو،تا  الج، عة مش الأحجاض الأمةتمة للو،ونةتا   

فكج  ن اني معقد يع،ف ذج اني   (والومض متججا  الحلةب  الد ة تفي   )الجي يد 
مايلاةد. هذا الج اني يجتحتا ليط ىمكككج، لهوي نلى مكككطح الجتججا  الجبوية .  ط  
الج،هةب الأنلى للسكككككككككككواك، الج، عة يسكككككككككككوب ليط ىبج  للجتججا  التيا مة. ن اني  

ىحد الأمكككككككباب   وهذاالحاممكككككككمةت  مايلاةد فعال ىكث، في الأومكككككككا  القليتة مت  في 
الجي ندني  لى امكككجبدام ذمو،اي ا  العكككيدييم في وغككك ا  البسكككويت  حةث نبتد  

 القليتة.
نبتة  مككككطح البسككككويت : يجب ة  ذليةا  السككككو،وة ل ككككوي  باة  نلى مككككطح    -

 طش العجة   وي ال ككيا ت حةث نلجعكك  ل ككد  موسككبة البسككويت  متظ،  ذاب.  ط  
حجب الحوةبا  ىمكامكي للحعكيل نلى الجأثة،ا  الجطلياة. ن يط دة ة ح،اة  ال ،ط  

 عككككياة السككككو،وة م،ن عة في لعض الحالا  ،لال نجلمة البوةب مجا يؤد   لى ا
)  لالجالي نلى ةبقة مو،تة ذليةتة نلى مطح البسوينة. والحعيل )5Re f. 

 أهمية حجم جزيئات السكروز: 
 يؤث، حجب  بتئا  السو، نلى ما يلي:
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ت  حةث  Shortالكككككككككككككك واسويت  الطعب في ال ب: وهي ميجة ،اغة في الح يا    –
لسككككك،نة مقاة ة لالحوةبا  الب كككككتة    ونذوب ىط الوليةا  العكككككرة،  نعطي ةعب  انب  

 ميي الج س،.  ومق،مشالجي نعطي ةعب م،مي 
 سكبة الجحليل: نتد نج  العجةتة فرط ةم  الجبي يجب ىط يسكجح لأبلب هجمة    –

نلى    ني د متافسككككة علب   وهجا  ول  السككككو، لالا حلال فككككج  هجمة الجا  الججاحة. 
الت ككككككككككيتة م   ية ى،،غ. لذلك  لا ىةد ا   والجياد هذه الجماه ذة  السككككككككككو، م   ية 

 لوااط هجمة ىكو، م  السو، يجب امجبدام  بتئا  ىكث،  عيمة.
 ونبداد نججدد ،لال البوةب   Short: لعض نجا   الكككككككالججدد()الجحوب لالا ج اة    -

  وحجبىلعكادهكا الثلاثكة. هكذه الجرة،ا  في الحجب نكاد  ليكا نلا كة لوجمكة السككككككككككككككو،  
  وإطحوةبان . فالسكككككو، التانب يؤد   لى ةتاد  الججدد مقاة ة مش الجبتئا  الب كككككتة. 

نتيا حجب حوةبكا  السككككككككككككككو، الياةد   لى الجكاةي يجو  ىط نؤد   لى م ككككككككككككككاككي في  
 الجحوب لالعجلمة اا جا مة.

: السكو، لو الحوةبا  الجتينة م   السكطح(امكجبدام السكو، لجبتة     )نتد الجظي،    –
الوليةا  ال وة،   لى السكككككككككو، التانب الثلجي يسكككككككككجبدم لج كككككككككوةي ةبقة  باةتة نلى  

معظب الحالا  فرط السكككو، يبقى دوط نرةة،   وفيمكككطح  طش العجةتة  وي البوةبت  
لعد ال كككككيا . ل   لالتسكككككبة لأ ياا محدد  م  البسكككككويت   لا هاط السكككككو،  انب  داا 
فر   ميف يذوب نلى مطح العجةتة لسوب ح،اة  ال ،ط ناةهاا ةبقة ة ا مة ذليةتة  

) نلى السطح. )5Re f. 
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 :شتقات الحليبم  –ثالثاً  
في    ونسككككككجبدميجب الحعككككككيل نلى  جمش الجوي ا  الجذهية  لاحقاا م  الحلةب.     

الط،او  الجي ن سكويا للجتجل لي يد  سكبة    و،ياص   يجيا    البسكويت  لسكوب غكتانة  
 الجسجحلبة فةيا.  والجياد م  الدمب 

    الحليب:     -1
الحلةب الطاةي  ادة الامككككككجعجال في البسككككككويت  لسككككككوب فج،  نببتت  القعككككككة، ت     

  )ي ككويال وة، الدمككب في الا  عككال ن  ال جلة ال لمةت لاافككافة  لى حجج     وة بة
ت لذلك م  ال كككككككككا ش امكككككككككجبدام الجياد الجج  ة مثي  الحلةب(م   87%الجا  حيالي

FCMPpowdermilkcreamFullالحلةب الجج ف هامي الدمكككككككب   ت ىو الحلةب −
SMPpowdermilkSkimmedالجج ف مسكككحيب الدمكككب   ت ىو لعض الجتججا   −

لسككككككككككوب مككككككككككييلة    الج،هب(الأ،،غ الجي يجب نبفمض محجياها الجا ي )مثي الحلةب 
 الجببتتي الطيتي.  ونج،هاالجعامي مش هذه الجتججا  

الا جباه نتد للك  لى الجتظمف   السككا ي فمجب  لا  ،ة ا امككجبدام الحلةب الطاةي    
الرة، م،بياكة.    وال،وا حت لججتكب ااغكككككككككككككككالكا  البوجة،تكة  والأ كاذةكب الجةكد لووبمكة  

( )5Re f. 
2 – FCMPpowdermilkcreamFull −:   

يجب الحعككككككككككككيل نلى هذه الجاد  م  الحلةب الطاةي لعجلمة الجببة، نح  ال ،ا      
  )حالماا الدواة  الججفمف لالأمككككككككككككطيا ا    وهيكج،حلة ىولىت وم  ثب الج،حلة الثا مة  

. م  الجيب لجواط فككككككككككككب  دة ة ح،اة  نجفمف الحلةب لسككككككككككككوب  لال،لال(الججفمف  
 الويدة  التانجة.  وا حلالمةنأثة،ها الجباش، نلى   ية 

نقتمة الججفمف لالجججةد ليا الأفمكككككككككككككلمة هي يا نسكككككككككككككوب ى ي فككككككككككككك،ة مجو  نلى  
 ن ل جيا الج،ن عة ماةال  نحد م  ا ج اةها.  ول  الو،ونةتا ت 
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التسكككككككبة الج،ن عة م  الدمكككككككب )والجي  عل  العج، الجببتتي ليذه الجاد   عكككككككة، لا  
ت لاافككككككككافة  لى مككككككككع،ه الج،ن ش  علا م  التادة امككككككككجبدام الكىشككككككككي،( 6يججاوة  
FMCP   . و،اغككةلسككوب   يج  الج،بياة   ول  هذه الأيام في غككتانة البسككويت  

فجا ت فيي مججاة   وا كوينتدما يجبي مش السكو، فكج  شك،و  محدد  م  الح،اة  
 الجرطمة. وه،تجا  انطا    ية محوذ  في غتانة ال يهيلانة لالحلةب 

 . C015وادة ةللجا     يلهفج  حاوتا  بة،  FMCPيببط الك
  ب  م  الجكا  ل كي  ب  واحكد م  الويدة .  5.3انكاد  حكي الويدة  يلبم مبي حيالي

( )5Re f. 
3 – SMPpowdermilkSkimmed −:   

نتدما يجب فعككي الدمككب ن  الحلةب لعككتش ال ،تجة ىو الباد  فر تا  حعككي نلى     
ما يع،ف لحلةب   وهي  والو،ونة نماة مككككككككككككا ي ىذمض الليط بتي لسككككككككككككو، اللاكجية 

لتحعي ذذلك نلى   FMCPال ،ة. يجو  نجفمف هذا الحلةب لط،تقة م اذية للككككككك 
 ذيدة  حلةب ال ،ة.

ىط نسككككككككككككككجبكدم لط،ق نكديكد  ،لال نعككككككككككككككتمش    وتجو   يكة هكذه الجكاد   يتكة  كداات  
 البسويت . 

مش   وت كككج،كت  للسكككو،وة(لالتسكككبة    16%اللاكجية مكككو، يجججش لحلاو  متب مكككة )
 الو،ونةتا  ذج انلا  مايلاةد. 

ىمباب م    ولعد مويط مساند ميب في وغ ا  العجة     SMPىغبح الككككككككككككك وهوذا
 مطح البسوينة. ونليت ىهجيا  كساب الجتجل   ية ،اغةت نحسة  الوتمة 

مويط م،ن ش الثج   لةلاا لالتسككككككبة للدوة الذ  يقيم ل  حةث يجو     SMP ط الكككككككككككككككككككك
الحلةبت ذيدة  معكككككككككي  )مثيامكككككككككجودال  لجعكككككككككادة ى،،غ ىة،  للسكككككككككو، الج، ش 

 . الا  ، (  وال ،اب  الرليهية
 ةداا في العجة  فر   مكككككيف نظي، ه،ا   SMPالككككككككككككككككككك وا حلال لا لب يجب ا ج كككككاة  

غرة،  ذليط ذتي بام  ىو لقش ميدا  في البسويت  الجبوية التانل. هذه الج ولة 
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نتكدها    والجطليب نحكدة نتكد حي الويدة  في الجكا  البكاةد  وكي  فككككككككككككككافجيكا للعجكا ة. 
 والويدة  نكاد  ن ككككككككككككككوةكي القيام لعجلمكة مبي  يتكة حةكث ن يط التسككككككككككككككبكة ذة  الجكا   

p
w

1
 في العجةتة.FMCP. نجب   س العجلمة  لا هتا  سجبدم الك2

مثي الحلةب الطاةي نجاماات لذلك يجب ىط نجب نجلمة    وتجب  ي سككككككد الحلةب الجذاب  
 والببا كا  ىط يجب نتظمف هكافكة الأ كاذةكب   وتجكب حكي حلةكب الويدة  ل ككككككككككككككوكي ييميت  

 ل وي  ةد.
. يبقى الجتجل  C015ح،اة  وادة ةللجا      يلهفي ىوبمة بة،    SMPيببط الكككككككككككككككككككككك

) شي،. 12لحالة  ةد  فج  هذه ال ،و  لجد   )5Re f.   
 الحليب المركز: – 4

ل ج،     فيي يجججشيجد لعض العككتانةة  ى   م  الأفمككي امككجعجال الحلةب الج،هب.  
دة ة ح،اة  الجببت  العالمة  د ن ككيب    ول  غككلاحمة ةيتلة ،اغككة  لا نب نعلةب .  

 الحلةب ذليط ىمج، ،فمف. 
 نجتش التجي البوجة، .  والجيم  السو، 62%الحلةب الج،هب الجحلى يحجي  حيالي

  بودرة مصل الحليب: – 5
  )ذ،ونة  يجو  نع،تف معككككككككككككككي الحلةكب لكأ ك  حلةكب ال ،ة مط،وحكاا متك  ال كاةت    

. فيي السكا ي التانل م  الحلةب الجسكجعجي ا جاي الجوتة. حةث يجب نبثة،  الحلةب(
ثب ي عكككي مش الدمكككب م كككولاا الجوتة   وم ال اةت  ذيامكككطة الحجيض ىو الأ بتجا   

 ناةهاا الجعي.
.  الألويمة ( )يججةب الجعكككككككككككي لرتاه لسكككككككككككو، اللاكجيةت الجعادط والو،ونةتا  الذوالة  

  جاي  وتة ال كككككةدة   )نتد يجحدد  يا الجعكككككي حسكككككب  يا الجوتة الجتججة  لى حلي  
 ىو حاممي مثلاا نتد   جاي  وتة ه،تب الده . السيتس،تة( والجوتة
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يجب نجفمف الجعكي لط،تقة م كاذية لأغكتاف حلةب الويدة  الأ،،غ. وهي يسكجبدم  
ل ككككوي وامككككش الآط في غككككتانة البسككككويت  لسككككوب هل ج  الجتب مككككة هوديي ن  الك

SMP. 
نب الججو  حالماا م  فعككي اللاكجية نلى حد ت   والج،شككمحمش نطية نقتما  ال عككي 

   جاي الجعي مسحيب الجعادطت لاافافة  لى م،هبا  ذ،ونة  الجعي.
  وات يةيجب امكككجبدام م،هب اللاكجية نتد ال، بة في متججا  لا  حلاو  متب مكككة  

  يتة. 
بة، محوذ هثة،اا.    وهييسكككككككوب الجحجيغ الجعد ي لويدة  الجعكككككككي و يد ةعب مالحت 

هجا له، ا فرط نجلمة مككككككحب العتاغكككككك، الجعد مة نب ض هذه الجليحة هثة،اا.   ول  
( )5Re f.  

 
   الدسمة:المواد  –رابعاً  

اليحةد هي ى   نتد    وال ،ق   س الج،هةب ال مجما ي نق،تباات    والبتي  نججلك الدمكب     
 البتي  ن يط ما لة.  غلبة ذةتجادة ة الح،اة  العادية فرط السجتة ن يط شب  
الجسككككككككككجبدمة في غككككككككككتانة    والحةيا مةيي د مججينة وامككككككككككعة م  الدمككككككككككب التبانمة  

هذه الدمكككككككب    ونتقمةفر   يجب ن ،ت،    الباد (ندا   )ما جمش الحالا   وفيالبسكككككككويت   
ال،ا حكككة  الر،تبكككة لا     والج،هبكككا  ذيكككدف  ةالكككة الجياد الجلي كككةت الحجيض    والبتي  
الرة، م،بياة الججيا د  ل ككوي ةومعي في الجياد الدمككجة الجسككجبلعككة م    والت ية

 يجو  ىط نظي، ىيماا ،لال الجببت .  والجيالجعادة الجبجل ة. 
في العكديكد م  الحكالا  فكر ك  يجو  م  ،لال نجلمكة الج ،ت، ىط يجب نعكديكي الجياد 

فر   ىغككككبح م  الججو   ظ،تاا الحعككككيل    ولذلك.  وهمجما مةالدمككككجة لط،ق فةبتا مة  
 ماةال  هذه العجلمة مول ة.  ول  نلى مياد دمجة لأ  غ ا  فةبتا مة م،بياة 
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يسكجعجي في غكتانة البسكويت  لعض الأ ياا الباغكة م  السكجتة ىكث،  سكاو  لا  
  لى حد معة .  ول  دة ة ا عياة م،ن عة 
م  ى  م  الجوي ا  الأ،،غ الجي ند،ي في غتانة    )ىكث،يجو  ىط نسوب الدمب 

يسوب    والذ    م اكي في التيبمة. يعيد للك ل وي ة مسي  لى الجب      البسويت (
) نيية   يا  بة، محوذ . )5Re f.  

   
 الزبدة:  -1
م،ن عكة الثج  مقكاة كة    ول تيكانججةب الباكد  لوي يكا مكاد  دمككككككككككككككجكة لا    يكة مجةب    

البسكويت . في غكتانة   ومحوذ لالدمكب الأ،،غ.  ط  مكيام الباد  في الت ية ىمكامكي 
 فةبتا ماا. ولايجب ن ،ت، ىو معالجة الباد  لا همجما ماا  لا

 لةلككة م     وهجمككةالباككد  ببككاة  ن  مبتل مسككككككككككككككجحلككب م  دمككككككككككككككب الحلةككبت الجككا   
الو،ونةتا . التسكككككككككبة الطومفمة العظجى ل جمة الجا  الجي يد  في الباد  هي حيالي

 معدةها.  وحسب . نبجلف  يبمة الباد  نبعاا ل عيل الستة %16
يجو  الحعككككككككيل نلى الباد  مجلحة ىو بة، مجلحة. فرلا ها   مجلحة فرط  سكككككككبة  

ال ككككا ةلا  5.1%الجلح حيالي البوةب ذيامككككككككككككككطككككة  يجب نعبتب   يككككة الباككككد  ،لال   .     
ت لاافككككافة  لى ىط الت ية نبقى وافككككحة ل ككككوي ىفمككككي ذبم  شككككيا  ى ي   والسككككو،
 ح،اة  ىنلى.  ودة ة

 . C04ح،اة  وادة ة Kg5.12يجب نببت  الباد  فج  ىوبمة مملعة لسعة
. نحجاي  −C01817دة ة الح،اة  الجثالمة لامكككجبدام الباد  في غكككتانة البسكككويت  

 لى الدة ة الجتامبة   C04 يالب الباد   لى فج،  ةيتلة لج،فش دة ة ح،اةنيا م  الكك
 للامجبدام. 

ثب  عةكدهكا  لى حكالجيكا اللكد كة  وم م  بة، العجلي ىط  كذيكب الباكد  ل ككككككككككككككوكي هكامكي 
فكككككككج  الجعجي. لذلك م  المككككككك،وة  ىط  ،فش دة ة ح،اة  الباد   ما نو، ن ةم يا  
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( لذلك يجب   hr48نسككجر،ق فج،  ةيتلة )ل تيافككج  ب،ف ممككويةة دة ة الح،اة   
) اللجي  حديثاا  لى ة،ق ىم،ا لامجعجال الأمياي الجمو،ووتة. )5Re f.   

 
 : نالمارغري -2

ما ندا دمككككككب    -يع،ف الجاةب،ت  لأ   ماد  ن ككككككب  الباد  معككككككتينة م  الدمككككككب    
. يجيا د حالماا ى ياا نديد  م  الجاةب،ت  نتامككككككب مبجلف الاحجما ا .    -الحلةب 

.  يجو  ىط يجب نعكديكي ذتمكة و يام الباكد (  )مثكي  16%نولغ ةةياكة الجكاةب،ت  نكاد 
غكككك ة بة، مجيف،     وهي  الجاةب،ت  لامككككجبدام مياد دمككككجة مبجل ة دة ة الا عككككياة

)  للباد . )5Re f. 
 
 الدسم ضمن عجينة البسكويت:  -3

النهائي. حيث  والمنتجتلعب المواد الدسمة دوراً هاماً في بنية كل من العجينة    

تؤدي إضافة الدسم إلى العجينة إلى تخفيض كمية الماء اللازمة لصنع عجينة 

طيعة ذات قوام مناسب، بالإضافة إلى جعل المنتج النهائي أكثر طراوة عند 

 التناول. 

ناد  يجب فةيا  الد ة (ليةط    )لالتسكككككككككبة  20% ط العجا   الجي نحجي  دمكككككككككب حجى
نتد هجما    ول  العجةتة مطاةة نح  نأثة، ال كككد.    ون يط ن كككوي شكككبوة الرلينة   

ن يط    والعجةتةىنلى م  الدمكككككب لا ن يط هتاك  موا مة لج كككككوةي ال كككككبوة الو،ونةتمة  
م   Short ط هلجكة )ىيمككككككككككككككاا  لكالجطكاةمكة(ى يكا لا نجججش    )لجعتى Short عككككككككككككككة، 

Shortening   يجو  ىط ي، ش هذا الجرة، في ،عكا   العجةتة ىيمكاا  الدمكب(ى .
 نجلمة الجبي لاافافة  لى  سبة الدمب العالمة. وش،و  لى نرة، في ة،تقة 

نوة  لالتسكككبة للعجا   القامكككمة الحلي  ىط الدمكككب يجيا د فكككج  العجةتة ل كككوي       
هوة،  الحجب فج     والثا مةت  10 ينة  م  ال جي. الأولى غرة،  لا نججاوة الكككككككككك
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محكاةكة لكالجياد العككككككككككككككلبكة ىو مجيا كد  فككككككككككككككج  الر،ف   وهيت  −10050مجكال  
 الييا مة للعجةتة. 

ن كككوي   ول تياىما العجا   الط،تة الحلي  فلا نجيا د الدمكككب ل كككوي ه،ا  مت عكككلةت  
  ب  م  ال بوة الو،ونةتمة الت يتة.

sweetsemiلدغ فح  الجتججا  التيا مة نوة  ى   لالتسككبة لبسككويت  الككككككككككككككككك ىط  −
م،ايةة مش لعمكيا ذيامكطة حوةبا  الت كا   −6010الدمكب يجيا د ل كوي ه،ا  

فككككج  ال ككككبوة الرلينةتمة. يويط الدمككككب في البسككككويت  الحلي الط،  ل ككككوي ه،ا   
ىو    والو،ونة   ت نلعب دوة ةوال  ن،فككككككككككككمة ذة  الت ككككككككككككا−10060كوة،  الحجب

) نجيا د ل وي مت عي فج  ال ،ابا  الييا مة. )5Re f.  
  

 المضافات الكيميائية: -خامساً  
يجطلب   جاي البسككككككككككويت  امككككككككككجبدام ندد م  الجياد ال مجما مة. يجو  ىط  ذه،     

 . وبة،هامتيا الجلحت الجياد التاهمةت ىحجاض ال ياك  
يجب نداول معظب الجياد ال مجما مة ل ككككككككككوي ذليةا   انجة ىو ذيدة . لذلك فيي نجةي  
لج ككككككوةي ه،ا  غككككككرة،  ىو ن جلا  ،لال الجببت . يجب ىط ن يط شكككككك،و  الح ظ  

الج مككككككككككككككي ىط نحكي هكذه الجياد لكالجكا   وكي  وم الجببت  ممككككككككككككككويةكة ذكد كةت    ومكد 
)  فافجيا لليغ ة. )5Re f . 

   
 :   NaClالملح – 1
نجب  يجب الحعككككككككككككككيل نلى ملح الطعككام م  البحككاة ىو م  فلبا  ةومفمككةت حةككث    

 ثب الحعيل نلى ذليةا  لحجب متامب.  وم  ونجفم   نتقةج 
الجلح بباة  ن  ماد  ذممكككا  م كككاذية للسكككو،ت لمس ليا ةا حةت يجو  لأماط نجةةب  

 الجلح ن  السو، ن  ة،ت  الجذوق.
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للت يةت يمكاف الجلح   ومعبة يد،ي الجلح نق،تباا في  جمش اليغك ا  هجاد  مت ية  
يعبح الطعب  5.2% سب نججاوة الككككك  د الد ة . نتم  وةط    −5.11%ناد  ذتسبة

م،بيب. لسوب معدل ىو  سبة الامجبدام الجتب مة للجلح في العجةتة    وبة،مالح  
فرط حجب  بتئان  بة، ميبت لأط هجمة الجلح القلةلة هذه مككككككيف نذوب مكككككك،تعاا في  

نتد امكككجبدام الجلح لجبتة  السكككطح فر   يعكككبح م  المككك،وة    ول  ما  العجةتة.  
 الا جباه  لى حجب الوليةا .       

نلى لعمك . نسكوب محالةي   ومج جلاا يعكبح ةةباا    ولذلك،ومكويامة  جالجلح ماد  هم
ت لذلك يجب نببتت  في ىوبمة محوجة اابلاق  والألجتةيمالحديد    وغدىالجلح نآكي  

م  الولامكككككككجمك ىو السكككككككجا لس مكككككككجةيت هجا يجب نببت  العويا  الرة، م جيحة في  
) ن،وف  افة. )5Re f. 

 
 الصودا: –بيكربونات الصوديوم  –صودا الخبيز  – 2
الحعيل نلةيا ل وي ذيدة  لا  ىلعاد مبجل ةت   وتجو هذه الجاد  ة،معة الثج ت    

الج،ملةت   الب تة  التانجة حجى  البوةبت    وهليام   لعجلمة  الدة ا    ول  متامبة 
العجة ت مجا    وشيا ،لال نحمة،    وم،تشنتحي ل وي متامب    ىلاالب تة يجو   

يؤد   لى نيية لقش مج،ا  م  العيدا نلى مطح البسويت . يجو  ىط نحعي  
ةةبة   العيدا  ها    الحالة  لا  هذه  نتد  فافجيا    ومج جلة ىيماا  لعميا  نلى 

 ل وي  ةد نتد العج .  وا ج اةهانجب نجلمة مب يا   ولبللعجةتةت 
ىط   واجا. 2COنج اني العيدا ذي يد ال،ةياة مش الجياد الحامممة متججة باة الككك

لا  ن اني حاممككي فر   م     الد ة (في للك  )لجاالعديد م  موي ا  البسككويت   
ةعب    واالجاليالج ةد امكككككككككككجبدام ذمو،اي ا  العكككككككككككيدييم لجعديي حجيفكككككككككككة العجةتة  

 البسويت  التانل.
ميب هجاد   اهمة فر   م  الأفمي  لقا  العيدا لعةد     2CO لا هاط   جاي الككككككككككككك 

ن  الجوي ا  الأ،،غ للعجةتة  دة الجسكككككككككجطاا. نلى مكككككككككوةي الجثال نجب  فكككككككككافة  
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العككككككيدا نتد امككككككجبدام العج  مجعدد الج،احي في الج،حلة الأ،ة،  مش الد ة . م   
الأفمككككي  بي العككككيدا  لا هاط هتاك فكككك،وة  نلى متبي  انب  وي  فككككافجيا  لى 

 العجا ة للجبل  م  ى  ن جلا  يجو  ىط ن يط مي يد . 
يجتحتا و يد ذمو،اي ا  العكككككككككيدييم لسكككككككككويت  لو ن اني  لي  مش لبالة معككككككككك ،   

)ومطح مليط لاافافة  لى ةعب م،اف  بة، محوب.  )5Re f. 
  
 الباكينغ بودر: – 3

  )ىوالباكةتغ ذيدة الجتبلمة بباة  ن  مبتل م  ذمو،اي ا  العكككيدييم + حجض    
ملح هذا الحجض(. نتدما يج،ةب هذا الجبتل ىو نتدما يجب نسككككككككككبة  العجةتة فرط  

. هذه ال قانا  هي العامي ال، مسكي  2COهذه الجياد نج اني معاا ا جاي باة الكككككككككككككككك
 لج وي الوتمة الجساممة الججيفة في البسويت  الجبوية ىو ال مك.

م  بة، الانجماد  في غككككككتانة البسككككككويت  امككككككجبدام الباكةتغ ذيدة الجبجلطة     
الحاممككككككككمة ل ككككككككوي مت عككككككككي. الد ة  لاني   والأملا ول   نجب  فككككككككافة العككككككككيدا  

flourgraiSelfالتييض  sin−    مكا هي  لا د ة  نكاد  ممكككككككككككككككاف  لمك  البكاكةتغ
) لاودة. )5Re f. 

 
 
 :saltsAcidالأملاح الحامضية -4
ىكث،ها شككككككةيناا هي الك العجة  ول  يجو  امككككككجبدام ىملا  مجعدد  في غككككككتانة     

ACP   مةممككككككككككككاعككككككككككككيدييم الحال  واة،وفيمكككككككككككك ا  هالسككككككككككككةيم حجض ال يمكككككككككككك ا  
( )PuronorSAPP     هلا هكانة  الجكادنة  ببكاة  ن  ذيدة   كانجكة ذممككككككككككككككا  لا
 ةعب حاممي لالا.

هي الجاد  الج ملة في نجا   البسويت  لأط ن انليا مش العيدا يجب    SAPPالكككككك 
 ذب   ما لب يجب نسبة  العجةتة في ال ،ط.
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لالجاةي. لذلك فرط نأثة،ه لمس  ةداا ،لال  والعيدا  ACPيجب معظب الج اني ذة  الك
نجلمة البوةب. فال قانا  الراةتة مكككككككيف نجسككككككك،ب ،لال نجلما  ن كككككككوةي ونقطمش  

 العجةتة.
الحسكككالا  لمسككك   ول  هتاك  سكككبة مثلى م  العكككيدا ل ي م  الجلحة  السكككالقة .  

ذيذه السككككككييلة لأط هذه الجياد نباا مجبو ة مش مياد حاملة مثي الت ككككككا  لجسككككككيةي  
الجعككامككي مش هككذه الجياد. لككال، يا  لى لطككا ككة نع،تف الجيةد يجو   ،ا   التسككككككككككككككبكة  

 الجثلى للعيدا مش الجلح في العجةتة. 
يجب نببتتيا    الطبقا تنباا الأملا  الحاممكككككككككككككمة فكككككككككككككج  ىكمام وةقمة مجعدد  

) فج  ن،وف  افة. )5Re f. 
 
)بيكربونات الأمونيوم – 5 )VOL : 

م ةد  ل ككككككوي هوة، هجاد  ةافعة في غككككككتانة    وهيماد  ذليةتة ذممككككككا  ىيمككككككاا.     
23البسكككككككككويت  لأ يا نج  ك ل كككككككككوي هامي نتد الجسكككككككككبة  مجحطجة  لى  CONH +     

لا نج،ك ى  لقايا في البسككككككويت  التانل. الامككككككب ال ككككككا ش ليذه  واذلكالجا .    واباة
)الجاد  هي )VOL  م  معككككككككطلحsaltVolatile     ىو الجلح الججطاي، لسككككككككوب ن  و

  واكذلككلو ن كانكي  لي  متججكاا نجةتكة ى عبت  وهيالجكام. يتحكي هكذا الجلح لسككككككككككككككييلكةت 
  حجاي هجما  ى ي م  الجا  لليغيل  لى القيام الجتامب ىو الوتمة الجطلياة.

مكككككككككككككمظي، ةعب بة،   وإلام  الجيب ىط نب،ي هامي هجمة الأمي ما ،لال ال كككككككككككككيا  
فكككرط ذمو،اي كككا  الأمي ةيم بة، محوكككذ  هجكككاد     ولكككذلككككمحوكككب في الجتجل التيكككا ي.  

مثككي ال مككك   5%ةافعككة في ى  م  الجتججككا  الجي نرككادة ال ،ط ذ،ةياككة نبتككد ن 
 . الجا (ىط هجمة لسمطة م  الراة نبقى متحلة فج   )حةث اام تجمة  والحليتا  

نجةتة  وغككككككك ة م  الجتامكككككككب في العديد م  الحالا   ةالة الجياد الحاممكككككككمة م   
)فق  الككككككككككككك  وامجبدام البسويت   )VOL حةث نعجي العيدا ل وي ىمامي    والعيدا

 نلى فب  حجيفة البسويت  الجبوية.
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ل كوي ذليةا  ذممكا  فكج  ىكمام وةقمة ىو ذلامكجمومة. م    VOLيجب شك،ا  الكككككككككككككككك
 وه،ا  اليا ب امكجبدام  لسك،نة  دة اامواط لعد امكجلام  لأ   ممال لج كوةي هجي  

 غرة،  حجى لي ،بط فج  ش،و   افة. 
 
 أحماض الفواكه:  -6

  الأحجككاض الرككذا مككة هي ىحجككاض نمككككككككككككككيتكة مي يد  في الجتججككا  الطومفمكة.   
 جمعاا ذليةا  ىو ذيدة   انجة   وهييجو  نعكككككتمعيا حالماا نو، ن انلا  همجما مة.  

 ذمما . 
نسكككجبدم في غكككتانة البسكككويت  ل كككوي ة مسكككي للحعكككيل نلى   يا  ال ياك  في  

ليا ىيمكككككككككاا دوة نقتي نتد غكككككككككتانة الجةلي ىو الج،اى   ول  ك،تجا  الح كككككككككيا .  
ذج ككككككوةي شككككككبوة البوجة . ل ككككككوي نام هتاك ثلاثة حجيض شككككككا عة الامككككككجبدام في  

 غتانة البسويت  وهي: 
 . واللمجيط في الو،نقال  وتجيا د حجض اللمجيط  -
 في العتب. وتجيا د حجض الط،ة،تك  -

 في الج ا .  وتجيا د حجض الجالمك  -
حاد ةعب مج كككككككككككال  حةث يعطماط ةعب مباشككككككككككك،    ط لحجض اللمجيط و الط،ة،تك

 ىكث، ثباناا.  ول ت بة، دا ب. حجض الج ا  ى ي حد   ول ت 
 ط العامي الأمككككككككامككككككككي الذ  يحدد امككككككككجبدام هذا الحجض ىو لاك هي الج ل ة.    

( )5Re f. 
 
)الصوديوم ميتا بيوسولفات -7 )Natron    : 
بباة  ن  ذليةا  ذمما . يسجعجي لوجما  غرة،   داا لجعديي  يبمة    SMSالككككك   

 2SOماد  م، عة متججة لراة الك  SMS.  ط الكsweetsemiالرلينة  في نجا   الك
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فككج  الجحليلت مجا يؤد   لى ىط يعككبح الرلينة  ىكث،    م،بياة(ةا حة بة،   )لو
 . ىفعف()م،و ة  وى يمطاةمة 

. يجب امجبدام هذا  10%يسجبدم هذا الجلح ل وي محليل  الجا ي ذج،هةب 
ل ي  gr50هي  SMSالجحليل ،لال ييم واحد.  ط الجعدل الطومعي لامجبدام الك

Kg100 . م  الد ة ( )5Re f. 
 
 المستحلبات:  – 8

نثوة     وهين وي الجسجحلبا  مججينة وامعة م  الج،هبا  لا  ونم ة واحد     
مبا ل مككككككككككككككا لة  بة، مججب ة ت في مجكال العككككككككككككككتكانا  الركذا مكة فرط السككككككككككككككا لة   

  2%م   )ى ي. نؤث، الجياد الجسككككككككككككككجحلبكة ذج،اكةب  لةلكة والجكا الججتكاف،ت  هجكا البت   
 نعتف هجويط ثا ي  ىو هجماف بذا ي.  ولذلك اليغ ة(م  وةط 

نسككككككجح الجياد الجسككككككجحلبة في مجال غككككككتانة البسككككككويت  لجبي ىمككككككيي للدمككككككب في  
العجة . هذا الجأثة، يجتحتا  موا مة امككككككجعجال هجمة ى ي م  الدمككككككب لليغككككككيل  لى 

 ،عا   ذتةيتة متامبة للعجةتة. 
ماد  بذا مة ةومفمة ني د لوجما     وهييعد اللمسكككككككككةجة  م  ىهب الجياد الجسكككككككككجحلبة  

حةث ي كككككككوي الجعكككككككدة   5.2%وفيل العكككككككيتا  −108%ميجة في غككككككك اة الومض 
 الأمامي لللمسةجة  التباني. 
الج ككككولة هتا   ول  م  فيل العككككيتا ذيامككككطة الجذيبا    يجب امككككجبلاص اللمسككككةجة 

لعض الجياد الرة، م،بياكة م  ةتك  العككككككككككككككيتكا    واقكا ن ج  في نكدم ثبكا  ن،هةبك  
 مثي السةباذةي. 

امكككككجعجال  لوجما  ةا د     وإطيجيا د اللمسكككككةجة  ل كككككوي مكككككا ي ىو نجةتة ذلامكككككجمومة  
يسوب نيية   يا  بة، م،بياة للجتججا  الجبوية . معدل امجبدام  ناد  يويط 

%15.0 . 2%م  هجمة الدمككب وتجو  ىط نعككي التسككبة في لعض الحالا   لى −
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الدافئة لذلك فقد  والبتي  يذوب في الدمككككككككككككب  ول ت لا يتحي اللمسككككككككككككةجة  في الجا ت 
  ،  العاد  نلى حي اللمسةجة  في الدمب  وي ىط يماف  لى اليغ ة. 

يجب ،لط  ذتسكككككككبة   ونتدهايجو  ىط يجيا د ل كككككككوي ذيدة    والجعدلاللمسكككككككةجة  التقي  
  هذه الحالة يجو  ىط يحي في الجا  مباش، . وفيىو اللاكجية   SMPمش الككككك %50

( )5Re f. 
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 الفصل الثاني 
 أنواع عجائن البسكويت 

 

الجوي ا  الأمكككامكككمة نق،تباا لججمش ى ياا نجا   البسكككويت  هي الد ة ت السكككو،ت    
م  الجياد الأ،،غ. نججامك    الدمب. و م  الججو  ىيماا  فافة ندد هوة، و مجتيا

العجةتة معاا ذيامككككككككككطة الجا ت هلجا ةاد  هجمة الدمككككككككككب الدا،لة في اليغكككككككككك ة هلجا  
  قع  هجمة الجا  اللاةم. 

محددي . يجب    وحجبلعد نجلمة الجبي نقسكككككب العجةتة  لى  طش غكككككرة،  لا  شكككككوي 
 شيا  هذه القطش لجعبح لسويتجاا. 

يجحدد هذا القيام ل ككككوي ىمككككامككككي    الأهجمة.العجةتة هي ىم، لراية   و يام ط نجا س  
ذكدة كة ح،اة  العجةتكة. فكالعجةتكة ال،ةبكة الكدافئكة  وىيمككككككككككككككاا نو، هجمكة الجكا  الجي يد   

 .وىة،غ ن يط ى عب 
يجكب الا جبكاه    ول  نجمككككككككككككككج  نجلمكة مبي الجكا  مش الكد ة  العكديكد م  الجرة،ا ت  

ىمكككككامكككككي  لى ىط نجلمة ن،ةةب موي ا  الد ة  هي نجلمة لطةئة  سكككككوماات   وا كككككوي
  -نسكجج، لالحدوة حجى لعد ىط نتجيي نجلمة الجبي. لذلك يجب نلى ىحد ا    وةاجا

ىلا ييجب لجا يحعككككككي دا،ي الجاةي فق     -نتد دةامككككككة ن ككككككوةي نجةتة البسككككككويت   
 ىيماا لالعجلما  الحاغلة فج  ال ج،ا  اللاحقة.   وإ جا

وة،تة  Hardيي د ل كككوي ىمكككامكككي  جيل اط ىمكككامكككماط لعجا   البسكككويت   امكككمة
Soft .يجحدد البلاف لوجمة الجا  اللاةمة لعتانة العجةتة . 

فكرط    الكدمككككككككككككككب(هجمكة  لةلكة م     واكالجكالي)فعتكدمكا ن يط هتكاك هجمكة هوة،  م  الجكا   
نجلمة الجبي مش الد ة  نجمكككككج  ن،ةةب الو،ونة  وم  ثب ن كككككوةي شكككككبوة الرلينة   

. لذلك نسكككجى العجا   القامكككمة  العج (  )نجلمةنح  نأثة، الجيد الجموا موي    وللك
)لااشاة   لى ال عي الجموا موي. DoughDevelopedلالعجا   الجطية  )6Re f  
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  :DoughHardالعجائن القاسية  -أولًا 
و الك kerCracنسكككككجبدم هذه العجا   في غكككككتانة البسكككككويت  اليش ىو الككككككككككككككككككك    

sweetSemi−  لةلة  سككوماا. لاافككافة  لى ى      والسككو،. حةث ن يط هجمة الدمككب 
 لجطيت، الرلينة .  وفعالةيلبم نجلمة مبي  يتة 

  وتجطيةفرط الرلينة  يج مف    kercracSodaو الككككك  kercracCreamفي حالة الككككك
،لال فج،  الجبجة، لاحقكككاا لعكككد نجلمكككة العج  ذي يد البجة، . ىمكككا لكككالتسككككككككككككككبكككة للك

sweetSemi−   فككككككج  الجاةيت    ونج ككككككويفرط هامي هجمة الرلينة  مككككككيف نجطية
 هذه الحالة فرط فج،  العج  ن يط ةيتلة  سوماا.   وفي

) نج، لج،حلة نبجة،. والجيميف  دةم ىولاا نجةتة ال ،اك،  )6Re f. 
 عجينة الكراكر:     
لركاة الك  وإ جكا يكا،لايكا البجة،  ببكاة  ن  هكا تكا  حمكة.  نجكأث، مكككككككككككككك،نكة  جيهكا     

2CO   ل كككككككككككوي هوة، ذدة ة الح،اة . لذلك فر   م  الجيب هج،حلة ىولى ىط يجب مبي
)العجةتككة  لى دة ككة الح،اة  التيككا مككة الجطلياككة   )C03026− يجو  حككدوة هككذا .

الأم، ن  ة،ت  الجحوب لطيل فج،  الجبيت ىو ن  ة،ت  فككككككككككككككب  دة كككة ح،اة   
. يجب نج  نجةتة ال ،اك، في لعض  الجسكككككككجبدم(الجا   )،اغكككككككةموي ا  العجةتة  

 لى  والجا الحالا  لعد فج،  م  الجبجة، حةث يجب  فكككككافة هجمة ى،،غ م  الد ة  
 العجةتة.

في لعض الأحماط يجب نعديي الرلينة  ل ككككوي همجما ي لرفككككافة ى بتب الو،ونةتاة    
oteinasePr لا   ول  .هذه العجلمة لا نبجلف هثة،اا ن  الجبج، ذيامكككككككككطة البجة، ت

يجب   جكاي بكاة في هكذه الحكالكة. م،  ى،،غ فكرط دة كة ح،اة  العجةتكة ميجكة  كداا لأط  
دة ة الح،اة  الجتامككككككككبة ليذا الأ بتب  وإطهذا الج اني حسككككككككام  داا لدة ة الح،اة ت  

C035 .نق،تباا 
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 ط  جمش ىغتاف نجةتة ال ،اك، نجبي ،لال م،حلة واحد ت حةث يجب وفش  جمش  
في   لعجلمة الججمشنجلمة الجبي. هذه العجلمة نع،ف   ونجبالجوي ا  فكككككج  البلا  

).  mixinAllالدا،ي )6Re f. 
 :  −sweetSemiعجائن الـ   
يبجلف هكذا العككككككككككككككتف ن  نجكا   ال ،اك، لكأ يكا نحجي  نلى هجمكا  ةا كد  م      

لا نج، لج،حلة نبج، لعد العج . لاافككافة  لى ى   يلبم    والعجةتةالدمككب والسككو،ت 
 لليغيل لالرلينة   لى الحالة الجثالمة.  والعجيمقداة ىكو، م  الجيد 

ن     -ل ككككككككككككوي  فككككككككككككافي    -يجب نعديي  يبمة الرلينة  في العديد م  الحالا     
ن يط دة ة الح،اة  التيا مة الجتامبة    ونتدها لى الجاةي.   SMPة،ت   فافة الككككككككككككك

.  لا لب يجب هككذا الجعككديككي ال مجمككا ي فككر كك  يجككب ةفش دة ككة الح،اة   C041للعجة 
 .C045التيا مة للعجةتة لجعي  لى

فرط هجمة   وناد ل  نأثة، دةامانموي نلى  يبمة العجة .   SMS ط امككككجبدام الكككككككككككككككككك
 ب  م  الد ة . لالجقاة ة مش   100 ب  لالتسككككككككبة لكككككككككككككككككككككك 029.0الامككككككككجبدام حيالي
 ىو ىكث،.  10%فرط هجمة الجا  اللاةمة نقي لجقداة SMSالعجا   ذدوط الك

نقلي هذه الجاد  م   ي  الرلينة ت لذلك فرط العجةتة نجقل  ل ككوي ى ي لعد القطشت  
 م  الأميي فب  شوي البسويت  التانل ن  العجةتة ل وي  ظامي.  وتعبح

،لال م،حلة واحد . حةث يجب وفككككش   −sweetSemiيجب ن ككككوةي نجا   الكككككككككككككككككك   
)ثب  قيم لعجلمة الجبي.  وم  جمش الجوي ا  معاا في البلا   )6Re f. 

 
 : DoughShortة العجائن الدسم -ثانياً 
لا يجب    وهتامتينة  داا ذيغكككككك انيا.    Shortمججينة العجا   الط،تة ىو الكككككككككككككككككككك    

فككرط العجةتككة يجو     ولككذلكككنطية ذ،ونة  الككد ة  الج،ةككب  لى بلينة  مججككامكككككككككككككككك  
ن كككككككوي الرلينة   ادة ىو    ى يت  ومطاةمةنجعكككككككف لج،و ة    وهينقطمعيا لسكككككككييلةت 

 الجا   لةلة.  وهجمةمحدود  داا لأط هجمة الدمب م،ن عة 
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ل كككوي  والدمكككبهي نيةتش الجا     Shortالجحد  الأمكككامكككي نتد غكككتش نجةتة الكككككككككككككككككك
فككج  العجةتةت لاافككافة  لى متش نحيل الو،ونة  ال،ةب  لى   ومججا سمجسككاو   

يجبي    وثبىولاات    والدمككككككككببلينة . هذا يجب ن  ة،ت  ن ككككككككوةي مسككككككككجحلب م  الجا  
مك،تعاا مش الد ة . يجب  فكافة السكو، في الج،حلة الأولى م  هذه العجلمة لاافكافة  

للسكككككككككجا  للسكككككككككو، لالا حلال  ةداا في   وللك لى  ب  هوة، م  الجوي ا  الأ،،غ.  
 ىيماا لالجيةا الجججا س لججمش الجوي ا  فج  الجبتل.  وتسجح الجا ت
بالباا ما ن يط هجمة السكككككككككككو، هوة،   داا لجتحي ل كككككككككككوي هامي فكككككككككككج  الجا   ول  

الوليةا  هي   لا بكة. هكذهنبقى هجمكة م  الوليةا  السككككككككككككككو،تكة الرة،   ولكذلككالججياف،.  
  ب  ىمامي م   سمل البسويت  التيا ي التانل.
بة، محدد  نجاماا. لسككككككككوب    ول تيانسككككككككجر،ق الج،حلة الأولى م  الجبي ند  د ا   

 فر   لا يحدة اةن اا وافح في دة ة ح،اةن . وة،  كيط الجبتل  انب  داا 
 min1ما ن يط  عكككككككة،   داا حيالي   وبالباا يجب  فكككككككافة الد ة  في الج،حلة الثا مة  

 يعيد  لى فعالمة نجلمة الجبي.  وللك
  وم العجةتة.   ونجامككككككك ط مسككككككألة البم  هتا لراية الأهجمة لجتش ن ككككككوي الرلينة   

اليافكح ى   في الج،حلة الثا مة م  الجبي لا يي د و   هافي لةجب امجعكاص الجا  
 ل وي هامي م   وي الد ة .

نسكككككككككككجج، نجلمة الج،ةةب ل كككككككككككوي مكككككككككككلوي لعد ا جيا  نجلمة الجبي. هذا يعتي لأط  
 م  الا جظاة. min30العجةتة ن يط ىة،غ هثة،اا لعد الجبي مباش،  متيا لعد 

 هي: Shortفرط الانجباةا  الأكث، ىهجمة نتد مبي نجا   الك واالبلاغة
 .والدمبن وةي مسجحلب  ةد م  الجا   -
 متش ن وي الرلينة .  -

م  الججو  نعديي هجمة السكككككو، الجتحلة ن  ة،ت   فكككككافة هجمة م  السكككككو، مش   
الد ة  في الج،حلة الثا مة ىكث، م  ال جمة الجمكككككافة في الج،حلة الأولى. حةث ىط  
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البسكككككويت    وشكككككوي سكككككبة السكككككو، الرة، متحلة في العجة  ليا نأثة، هام نلى ذتمة  
 الجبوية. 

 والسككككككككككككككو،نجحكدد دة كة ح،اة  العجةتكة الط،تكة ل ككككككككككككككوكي هوة، ذكدة كة ح،اة  الكد ة   
 .والسجتة

ت ىما الدمكب فةجب  والسكو،هتاك  موا مة محدود  لمكب  ىو نعديي دة ة ح،اة  الد ة  
. يجو  الجحوب ل كوي لسكم   C026ح،اة  حيالي وادة ةناد   فكافج  ل كوي ة،  

ذدة ة ح،اة  العجةتة نو، امكككككككككككجعجال ما  لاةد ىو دافئت ىو ن  ة،ت  اللجي   لى 
 امجعجال نجا ا  مبود  لقجعاط نو،تد ىو نسبة . 

 .−C02218دة ة الح،اة  الجثلى للعجا   الط،تة نج،او  ذة 
ل كوي ىمكامكي    وهيلعض ى ياا البسكويت  نعكتش م  نجا   مجسكةلة ل كوي هوة،ت 

م  الجوي كا  الأ،،غ. نجبي هكذه العجكا   ذيامككككككككككككككطكة    والعكديكد نج،هب نلى الومض  
التجيلي   ون وةيماةي لو ىلةا ما لة م،تعة الدوةاط للسجا  ذد،يل فقانا  الييا  

) الججةب لوتمة هذه الجتججا . )6Re f      . 
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 الفصل الثالث 
 البسكويت و تبريد خبيز 

 
  الشواء:ماذا يحصل في فرن 

 . وش،حياالععب فيجيا  وم معقد   داا  ول تياال يا  نجلمة ميجة    
 جمش ى ياا البسكككويت  نق،تباا في الي   الحالي فكككج  ىف،اط لا  مكككةيةت   يجب ،وب

مجبى   لى ند  متاة  يجب الجحوب ذيا ل ككككككككوي مت عككككككككي. هذا يعتي لأط لاةامةج،ا   
يجو  ىط نجودل مش نقدم    ...(الح،اة ت مكككككك،نة التقيت ال،ةياة التسككككككومة )دة ةال ،ط 

 نجلمة ال يا . 
م  بة، الججو  ناد  نرةة، دة ة ح،اة  الأف،اط الثاذجكة. لذلك فرط  جا ل ال ككككككككككككككيا   

 في هذه الأف،اط مقاة ة مش نلك الججح،هة مبجل ة ل وي هوة،. 
  والأمكككككككككككك ين يط ىف،اط البسككككككككككككويت  ل ككككككككككككوي ىفقيت يجب نيةتش التاة م  الأنلى     

لباةتة لةجب نيةتش الح،اة     ومدا، في اليمككك  معكككدا  ح،اةتةت  وتي د ت والأة،اف
 ل ويت يسجبدم ليذه الراية ال ةيلت الجاةو ت الراة. 

 يجو  نقسمب الأف،اط  لى مججينجة :    
مي    حي الجتجلت حةث يعجي الييا    وبة،ىف،اط لا  ليب بة، مباشكك،ت   -

لعجلمة ال كككككيا ت   والقمامالجاة م  ىمام ى اذةب الجسكككككبة  نلى حجي الح،اة   
 نلى الأبلب هي يد في هذه الأف،اط.  وال ةيليسجبدم الجاةو  

نسكككككككككككجبدم نلى الأبلب الراة الطومعي   والجيىف،اط لا  الليب الجباشككككككككككك،   -
كي يدت حةث يجب ال ككككيا  فيق غكككك ا ح مثقبة ىو نلى متا،ي لا  ىمككككلاك 

 مجدولة لحجي البسويت  نلةيا. 

 : وهييقسب ال ،ط ناد   لى ثلاة متاة  ىماممة 
 الجتطقة الأولى:  -
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نؤم  هذه الجتطقة ا ج ا  البسككككككويت  م  ،لال الج انلا  الجي نحعككككككي دا،ي    
في هذه الج،حلة   وتودى C0160ح،اة  ال ،ط في هذه الج،حلة حيالي  ون يط العجة ت  

 الأملا  التاهمة.  ونحلينبب، الجا  
 الجتطقة الثا مة:  -

نلى شككككككككككككككيا  العجة ت نججةب    والعجكييجب في هكذه الج،حلكة ة،  ال،ةياكة ،كاة كاا     
ت   −C0300250  مككا ذة   حةككث نج،او   تهككذه الج،حلككة لككاةن ككاا دة ككة الح،اة  فةيككا

مش   Coagulatedالجياد الو،ونةتمكة ونجبث،السككككككككككككككو، ،لال هكذه الج،حلكةت   وتج ،مكي
 نحلي هامي لوملا  التاهمة. 

 الجتطقة الثالثة:  -
يجب  نطا  الجتجل الليط الجتامكككككككككككككبت    وفةياالج،حلة الأ،ة،  م  ال كككككككككككككيا ت   وهي   

  ونج كككككككككككككويت −C0250150دة ة الح،اة  دا،ي ال ،ط حجى نعكككككككككككككي  لى  ونتب ض 
        ،لاليا   ككككككككككككك،  ةقمقة ملي ة نلى مكككككككككككككطح البسكككككككككككككوينة  انجة ن  ه،ملة السكككككككككككككو،

)الجي يد  في نجةتة البسويت .  والديوسج،تتا   )1Re f.      
min155.2مد  ،وةب البسكككويت  ل كككوي نام  عكككة،     الظ،وف الجتامككبة   وإط.  −

ل ككككيا  هي  يا م  ى ياا البسككككويت  لمسكككك  مججاثلةت يعيد للك  لى ا،جلاف ة،تقة  
نطية ذتمة البسكككككككككككوينةت هجمة الجا  اليا ب  ةاحجيا لاافكككككككككككافة  لى هجمة الدمكككككككككككب  

)الدا،ي في ن،هةب اليغ ة.   والسو، )7Re f.  
  ،وبها:نرة،ا  ة مسمة نتدما يجب  ىةاشنعا ي  طش البسويت  م  

ا ب اض هوة، في هثافة الجتجل ونبداد مككككككككككككجاكة العجةتة لاافككككككككككككافة  لى  -
 نيية فجيا  هيا مة ىو  سمل مجعدد الطبقا . 

 في السجاكة. وةتاد نرة، لال وي مج،اف  مش ا  جا  ىو نجدد  -

 . −41%ا ب اض في محجيغ ال،ةياة لجعي  لى -

) نرة، في ليط   ،  البسوينة. - )7Re f.  
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 :وثخانتهتطور بنية البسكويت −1 
في ال،اش الأول ىو الثالث م  ال ،ط. ن،نب     -ل ككوي ة مسككي    -نجب هذه العجلمة    

 جمش هككذه الجرة،ا  ذككدة ككة الح،اة ت لككاافكككككككككككككككافككة  لى نيامككي نككديككد  ى،،غ مثككي  
ن كككككككوةي  طش العجةتة. يحدة الججدد  جمجة ن كككككككوي فقاقمش    وآلمةموي ا  اليغككككككك ة 

 الراة ىو لباة الجا  مجا يؤد   لى ا ب اض هوة، في هثافة العجة . 
)نطية الوتمة يع،ف لامكككككككككككب نجدد ال ،ط  )springoven     ،وهي نلى نلا ة مباشككككككككككك

 لسجاكة البسويت  الجبوية. 
 يجو    جال الجرة،ا  الجسؤولة ن  نجدد البسويت  لجا يلي:

  ونججلج  لى مسكككككككككجيتا  معةتة حةث نتج      والو،ونةتا  نسكككككككككبة  الت كككككككككا   -
 ةومعجيا.  ونجرة،

  ةلاق باةا  م  الجياد التاهمة.  -

  الجي نسككككككككككوب نجدد ه،ا  الراةا  هتجمجة لبتاد  دة ة الح،اة . هذه الح،اة    -
 ىيماا نبايد فر  لباة الجا  فج  هذه ال ،ا . 

 لعض م  هذه ال قاقمش.  وا دماينقطش  -

يجبعك  هج،     والكذ فقكداط ال،ةياكة م  مككككككككككككككطح الجتجل ن  ة،ت  الجبب،ت   -
 البساة   لى  ي ال ،ط.  ومجالعةالجا   لى السطح م  الج،هب 

 ةتاد  ن،هةب محليل السو،.  -

 مش اةن اا دة ة الح،اة . والدمبمحالةي السو،  وا سجاما ب اض نتام   -
في    ونجكددهكايجكب ىط  كدةك لكأط ىهب الجرة،ا  يجج،هب حيل ن ككككككككككككككوكي ه،ا  الركاة  

الأغكككككتاف لا  ال جمة    وفيثب   وم ة،او .  وىكث،اليمككككك ت الذ  يعكككككبح ىولاا ى عب  
 .وىشد يعبح ى سى  والدمبالقلةلة م  السو، 
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 ( الجرة،ا  الحاغلة ىثتا  ال يا  2ال وي )

 
 

ىني،  العككديككد م  الككدةامككككككككككككككككا  ىط البتككاد  في الحجب م،نب  لوجمككة الرككاةا     
هذه البتاد  بة، هافمة لج ،  ىو ن س، هو، ىو    ول  الجتطلقة م  الجياد التاهمة.  

)حجب نجدد ال ،ط  )springoven . في البسويت 
 ط   جاي البباة هي الجسككؤول ن  البتاد  اافككافمة الجي نحدة. يعيد للك للبتاد  

) الدةامانمومة لحجب الجا  نتد نحيل   لى لباة. )7Re f. 
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 الجحجي ذبباة الجا  مش اةن اا دة ة الح،اة  والييا ( نبايد حجب الييا  الجاف 3ال وي )

 
 
 الرطوبة:نقصان محتوى  −2 
،لال ال كككككككيا  يجب فقداط ال،ةياة فق  م  مكككككككطح  طعة العجةتةت لذلك فر   حجى   

    يجب نجفمف م،هب القطعكككة يجكككب ىط نيكككا ، ال،ةياكككة م  الج،هب  لى السككككككككككككككطح  
هكانة   الا ج ككككككككككككككاة. نحكدة هكي م   ونجلمكةللكك نحك  نكأثة، القيغ ال ككككككككككككككع،تكة    وتجب

 لسوب اةن اا دة ة الح،اة .  الظاه،نة 
يجب نسكككككككبة  م،هب  طعة العجة  ل كككككككوي ة مسكككككككي ن  ة،ت  نيغكككككككةي الح،اة  م   

م  العككعياة لجواط نسككبة     ونجعينلعب الق كك،  دوة ناةل نتد   افيا  السككطح.
 الج،هب.  
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 لا نب نسبة  السطح ل وي م،تش  داا نتدها ل  يجب فق  نسبة  الج،هب لععياة  
ىيمكككاا مكككججليط الق ككك،   وي الأواط. فعجلمة ال كككيا  هي مسكككألة  يجاد ال ككك،و   وإ جا

  )يحجايالج،هب    و  افللسكجا  ذجطية الوتمةت نليط السكطح   وةم الجثلى م  ح،اة   
البسكككككويت  الأكث، مكككككجاكة  لى فج،  ،وةب ىةيل مش دة ة ح،اة  ى ي للسكككككجا  ذيذا 

  وادة ةالسجاكة يجو  شةيا ل وي ىم،ا  و لةلة.  طش البسويت  العرة،   الج اف(
 ح،اة  ىنلى.

فقداط ال،ةياة م  مكككككككطح البسكككككككوينة يجعل  ذدة ة الح،اة ت ندف  الح،اة  وفكككككككر   
 نتد السطح.  ال،ةياة()الجا  لباة 

 نتد نحديد ةةياة البسوينة الجطلياة يجب ىط  جذه،  قطجة  ىمامةجة : 
امج،اة    وةاجاةةياة متب مة هثة،اا ميف نعطي لسويت  لطعب مح،وق.   -

 لب البسوينة.
نتككد ةةياككة م،ن عككة هثة،اا فككرط الوتمككة ل  ن يط مق،م كككككككككككككككةت م،هب القطعككة   -

نرة،ا  الت يكة الج،نبطكة لكالوما     ونجبمككككككككككككككمويط ىكث، ةةياكة م  الحيافت  
) ل وي ىم،ا. )7Re f. 

  اللون:تغيرات  −3
ن اني مايلاةد م  ىهب   وتعد هتاك العديد م  الأمككككباب الجسككككؤولة ن  نرة، الليط. 
لكأ ك    اللاى بتجي( )الامككككككككككككككج،اةالعيامكي الجحكدد  لليط الجتجل. يع،ف ن كانكي مكايلاةد 

ن كككانكككي همجمكككا ي ذة  السككككككككككككككوكككاك، الج، عكككة الجي يد  في العجةتكككة مش الو،ونةتكككا   
ليط ىمككككككككككككككج، لهوي  ككككذاب. يحككككدة هككككذا الج ككككانككككي نتككككد دة ككككة نق،تبككككاا   والتجمجككككة

C0160150− في   وفق ل كككككككككوي ىمككككككككك،ا في الأومكككككككككا  القليتة الجعجدلة  وتحدة ت
الأومككككككا  ال،ةبة. م  بة، الججو   ناد  نسككككككبة  البسككككككويت  الجبوية لجعي هذا 

 الج اني يحدة.
الجوي ككا  الككدانجككة مثككي    واعض يككأني الو،ونة  الجي يد في العجةتككة م  الطحة    

شككك،الا    ال، مسكككي السكككو،وةالحلةب الجج ف. ىما السكككواك، الج، عة فرط معكككدةها 
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. معظب الج انلا   السككو،وة(نأني م    )لاالويدة   وحلةب الرليهيةت مككو، الا  ،   
القليتة للعجةتة نعيد لي يد ذمو،اي ا  العككككككككيدييم. وهوذا فر    لا نج   ةالة واحد 

 م  هذه الجوي ا  م  اليغ ة فرط الليط ممقي ل وي هوة،.
 ون ،مييجطية الليط ىيمككككككككككككاا لالج،اف  مش نجلمة ن يط ديسككككككككككككو،تتا  الت ككككككككككككا      

 السو،تا . 
نجب هج،  الجكا  م  الج،هب  لى السككككككككككككككطح ل ككككككككككككككوكي لطي   كداا نتكدمكا ن يط ذتمكة   

هثة،  ال ،ابا . هذا يؤد  لحدوة ةتاد  محلمة لدة ة ح،اة  السككككككككككطحت    البسككككككككككوينة
نليط السكككطح لسكككييلة ىكو،. لذلك فرط العجةتة الجتج بة ل كككوي  ةد نجليط    واالجالي

 لسييلة ىكث، م  العجةتة لا  الوتمة ال ثم ة. 
نليط لككب   -نككاد   ككانجككة ن  ةتككاد  هجمككة الومو،اي ككا     -نسككككككككككككككوككب ةتككاد  القليتككة  

 البسككككككككككككككوينكككة ذليط ىغكككككككككككككك ، بة، م،بيب هثة،اا مقكككاة كككة مش القطش الرة، ملي كككة.
( )7Re f. 

 
 شواء عجائن البسكويت الطرية: 

 سكككككوماا لالجا . هذا يعتي    وفقة،   والسكككككو،كجا  علب لأط هذه الجتججا  بتمة لالدمكككككب 
لأط الو،ونةتا  لا نج،ةب ل كككككككككككككوي هافي لج كككككككككككككوةي الرلينة ت لا ن  ي هجمة الجا  
القلةلة لججلج  ال ثة، م  الت ككككككككا  نتد نسككككككككبة  العجةتة في ال ،ط. يعججد ن ككككككككوةي  

يعكككبح    والذ (ت الجيفيلحليغ   )الج كككال الوتمة في هذه الأ ياا نلى ال،حب السكككو،  
فر   ،لال شيا  العجا   الط،تة الرتمة   ولذلكىكث، ة،او  مش اةن اا دة ة الح،اة .  

 لالسو، يحدة نجدد في  جمش الانجاها  مش ا ب اض لسم  في السجاكة. 
يجو  الجحوب ل   سكككككككوماا م  ،لال  -لالتسكككككككبة ليغككككككك ة محدد    -كجمة هذا الججدد  
 التقا  الجالمة: 

 العيامي الجي نسجح ذججدد ىكث،: 
 السطح البتجي البل  لحبام ف،ط ال يا .  -
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 ذ،ود  الحبام الذ   مش نلم   طش العجة .  -

 دة ة ح،اة  متب مة في مقدمة ال ،ط.  -

 
 العيامي الجي نقلي م  الججدد: 

 ة  الد ة  نلى حبام ال ،ط. -
 اةن اا دة ة ح،اة  حبام ال ،ط نتد نيفش القطش نلم . -

 دة ة الح،اة  الج،ن عة في الجب  الأول م  ال ،ط.  -

 

 ( العيامي الجؤث،  نلى نجدد  طش البسويت  1الجدول )
                                                                                                                                                                 

 عوامل تسمح بتمدد أكثر عوامل تقلل من التمدد

 الدقيق

 امجعجال د ة  ،    اةن اا قمجة الجا  الججج  

 الدسم

 ةتاد  الدمب دمب ى ي

 السكر

 امجعجال مو، لو حوةبا   انجة  مو، ،   ىو  فافة هجما  ى ي 

 العجينة

 نجةتة ةاة ة  نجةتة  ديجة 

 العجةتة  PHاةن اا   فافة هجمة  لةلة م  الومو،اي ا  

 اةن اا وةط  طش العجةتة  وةط متب ض للعجةتة 

 لا يي د مياد يعاد ندوت،ها  اةن اا  سبة الجياد الجدوة 
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 مبي ى ي للعجةتة  وي الامج،احة نج  ةا د 

 اةن اا دة ة ح،اة  العجةتة  العجةتة لاةد 

 ط مد  شككككيا  العجا   الط،تة ىةيل مقاة ة لالعجا   القامككككمة. لأط ال ككككيا  يجب     
نتد دة ة ى ي لججتب الجليط البا د للجتجل. يجي ف ةم  ال ككيا  ىيمككاا نلى مككجاكة  

بالباا ما ن يط ثبةتة  داا مقاة ة مش العجا   القامككككككمة. يجب    وهي طش البسككككككويت ت  
 ثاذجة نلى ةيل ال ،ط.  ون يط ت C0180ال يا  ناد  نتد الدة ة

لكدغ مركادةنيكا لل ،طت مجكا يعككككككككككككككعكب    ولكد كةمعظب العجكا   الط،تكة ن يط  كانجكة   
نجلمة ا جبانيا ن  حبام ال ،ط. يجعي الجو،تد السك،تش الوتمة السكو،تة ليذه الجتججا   

فرط حبام ال ،ط يسكجج، لالجقدم لجسكافة معةتة حجى نو،د القطش    ولذلكىكث، امكجق،اةاات  
)  لةلاا ل وي ةومعي يسجح لرةالجيا نت   لى مةية الجو،تد. )7Re f. 

 
 لماذا يتم تبريد البسكويت: 

 يجب نو،تد معظب ى ياا البسويت  الطاةي  وي نعوئج  ىو  قل   لى الج،حلة الجالمة. 
 ط نجلمة الجو،تد فككككك،وةتة لالتسكككككبة لو ياا الرتمة لالسكككككو،ت لأ يا ن يط ة،تة  داا 

 نتد ،،و يا م  ال ،طت ولا نجعلب  لا لعد الجو،تد.  ولد ة
 قيل ن  مد  الجو،تد ى يا ةا د   لا وغككل  دة ة ح،اة  البسككويت   لى دة ة ح،اة   

 القطش لامجعاص ال،ةياة م  الجي.  وادى  اليم  الجحم ت 
       الجلقككا ي لعككد الجو،تككد    والا  سكككككككككككككككاةنجةككي لعض ى ياا البسككككككككككككككويتكك   لى الج ككككككككككككككق   

)هكككذه الظكككاه،  لعكككد م،وة حيالي  ونحكككدة .  والجعوئكككة )hr24    .نلى نجلمكككة الجو،تكككد
. يجو  الجقلةكككي م  حكككدوة هكككذه  Checkingيطل  نلى هكككذه الحكككالكككة معككككككككككككككطلح
 الجدةتجي لقطش البسويت .  والجو،تد الج ققا  ن  ة،ت  ال يا  البطي  

الط،تقكة الأكث،    وإطني كد نقتمكا  مبجل كة لجو،تكد البسككككككككككككككويتك  لعكد مركادةنك  ال ،ط.  
نج،او  م    ولجد شكككككككككةيناا هي حجي البسكككككككككويت  نلى  يا ي مسكككككككككطحة م  ال ةو،ت  
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( )5.15.0 م،  م  مد  ال ككككككككككككيا . يجب الا جباه  لى متش م،وة الجماةا  الييا مة   −
 ت فالجو،تد يجب ىط يجب ل وي ندةتجي. والتيافذ القادمة م  الأذياب 

 ومد م ةد لتيبمة   وهذانحعككككككككككي ،سككككككككككاة  لبعض ال،ةياة نتد نو،تد البسككككككككككويت ت 
في الي     سكككككككك  يؤد   لى اةن اا ال،ةياة التسككككككككومة   ول ت غككككككككلاحمة الجتججا ت  

للييا  الدافئ الجحم  لالبسككككوينةت مجا يؤد   لى نبفمض نبادل الجا  مش اليمكككك . 
  والتجمجةلالجقاذي نحدة نجلما  نياة مة للجا  فككككككككككج  البسككككككككككوينة   سككككككككككيات   ول  

).التيا مة: ةتاد   ساو  الجتجل )7Re f. 
  

 التغيرات الحاصلة أثناء التبريد: 
الجو،تككككد      مججينككككة متينككككة م     الجعوئككككة(  )لعككككد   والجببت يحككككدة ،لال م،حلككككة 

الجرة،ا . لعض هكككذه الجرة،ا  يجو  ىط يويط لككك  نكككأثة،ا  مككككككككككككككلومكككة نلى  يبمككة  
 الجتجل. 

 التغيرات في البنية خلال التبريد: −1
ذتمة البسككككككككويت  هجتجل  يا ي نتيا نتد  ياية نجلمة    -هوة،   وا ككككككككوي  -نبجلف   

 ال يا .  
الجي نججلكك ذتمكة ذ،ونة     )نلككمتججكا  العجكا   القكامككككككككككككككمكة نلى مككككككككككككككوةكي الجثكال   

  والجين يط غلبة  اممة نتد ،،و يا م  ال ،ط. فجثلاا ال ،اك، الأم،تومة    مسجج، (
مباشكككك،  لعد نجلمة    ونقطمعيايجب ،وبها ل ككككوي ىليا  مسككككجطةلة هوة، ت يجب ن سككككة،ها  

 ال يا   لى  طش مسجطةلة م ولة الجتجل التيا ي.
نتد  ياية نجلمة ال ككككككيا ت  وم، ةلالجقاذي فرط متججا  العجا   الط،تة نبقى ة،تة 

معاملة ،اغكككككككككة لججتب الجمككككككككك،ة الجموا موي ،لال  قليا م  حبام ال ،ط    ونجطلب 
  لى  يا ي الجو،تد.

نبوب الجتججا  الحاوتة نلى  سكككبة م،ن عة م  السكككو، فكككج  ف،ط لو مدغ ةيتي  
  والحبام وي اليغكككككيل  لى متطقة الجسكككككلمب. هذا يسكككككجح ذجو،تد ىولي ل ي م  الجتجل  
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 قي البسكككككككويت   لى  يا ي الجو،تد. نعكككككككبح ذتمة الجتجل ى يغ ،لال هذا الجو،تد    وي
نقل  حبام ال ،ط يسككككككككككككككيكي  با الجتجل نتكد  قطكة ا جقكال    وإطثبكانمكةت    وىكث،الأولي  

 البسويت   لى  يا ي الجو،تد.  
نسككككككككككككككجح الوتمكة الولامككككككككككككككجمومكة لجتججكا  العجكا   الط،تكة نتكد  يكايكة نجلمكة البوةب  
ذجعكككككككحمح ثبا ة هذه الجتججا   لا ا جمكككككككى الأم،. فالقطش لا  السكككككككجاكة البا د   

ما نبال دا،ي ال ،ط ذجطوة  فر  لطمف ذيامطة    وهييجو  ىط  قلي م  ثبا جيا  
 ىمطيا ا  متامبة.

   امكمةت مكيلةن يط ذتمة متججا  العجا   الط،تة نتد  ياية نجلمة الجو،تد الطومعي  
snapsugerال سككك،. ىما لالتسكككبة للجتججا  الرتمة لالسكككو، مثي الككككككككككككككككك مثلاا فج     −

الججو  ىلا نعكككككككككككككككي  لى ذتةجيككا التيككا مككة  لا لعككد م،وة ييم ىو ييمة  نلى نجلمككة  
التيا ي   ونق،م كككككيا لى  سكككككاونيا    واليغكككككيلالجعوئة. فامكككككجج،اة الجرة، في التسكككككمل  

م،نب  ل ككككوي ىمككككامككككي لعجلمة الجولية البطي  لسككككو، ال كككك،الا  الج،هب  الجج ككككولة  
) ،لال الج،احي الأولى م  الجعتمش. )7Re f. 

 توزع الرطوبة أثناء التبريد: −2
كجا ةىيتا مككككككككككككككالقاات ال،ةياة الججبقمة الجي يد  في البسككككككككككككككويت  نتد مرادةن  لل ،ط  
لمسك  ميةنة ل كوي مججا س فكج  القطعة. نج،هب معظب هجمة الجا  في الطبقا   

 الباة مة فج يط نق،تباا  افة.  والطبقا   الدا،لمة  ،ب الج،هبت ىما مطح البسوينة
الجرة،    ول  الجحم ت    واليمكككككككككككككك ،لال الجو،تككد يحككدة نبككادل لل،ةياككة ذة  القطعككة  

 الأهب الحاغي هي  ناد  نيةا ال،ةياة فج   طعة البسويت    سيا.
 هذه الجرة،ا  في ةةياة القطعة ميف نج،اف  مش نرة،ا  في ىلعادها. 

 يجو  ن سة، للك لجا يلي: 
نتدما ي قد الج،هب ال،ةياة فسكككككككككيف يت جش ذةتجا مكككككككككيف يججدد  ةاة البسكككككككككوينة  
لاكجسال  ال،ةياة. هذه الجرة،ا  ميف نيلد فرطاا فج  الجتجل ميف يؤد   لى 

 الجقاومة.  وا ب اض  اذلمة ال س، 
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  واالجاليلرةالة مد  ال ككككككككككككككيا    والسككككككككككككككطحيجو  نبفمض ال ،ق ذة  ةةياة الج،هب  
) نبفمض ال،ةياة ال لمة فج  البسوينة. )7Re f.    
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 القسم العملي 
 

جداً. حيث  ومتنوعةإن مجموع العوامل المؤثرة على جودة البسكويت متعددة    

، بالإضافة إلى الباراميترات الصناعية، وكمياتهاتشمل المواد الأولية بمواصفاتها 

 خط الإنتاج، وأمور أخرى كثيرة من الصعب حصرها في هذا الموقف. وتصميم

الأساسي في صناعة  )المكونسنحاول في هذا المشروع دراسة خصائص دقيق القمح 

لنوعين  والفيزيائيةالمواصفات الظاهرية  وبعضبين قوته  والربط، البسكويت(

 وشروطباعتبار ثبات الوصفة  وذلك. (والدسم )القاسيمختلفين من البسكويت 

 التصنيع. 

    

 المواد المستخدمة:  

لاافككافة  لى نةتا  م  الطحة  الجسككجبدم في ىحد معامي القط،ت  9نب ى،ذ    
م  البسكويت     ت ونةتا  ،اغكة لال ك،هةنةتا  م  العجة  الجحمك، وف  وغك ة  

 حبت،اط. 15 –شبا   15الجتجل. ،لال ال ج،  اليا عة ذة  
 

 طرق العمل:
  الدقيق:  -1

 طرق التحليل الفيزيائية:  −1
 الرطوبة:  

)310Pr(حدد  ال،ةياة لامجبدام  ياة الأشعة نح  الحج،ا     Mecisa . 
 : الطحين(حجم حبيبات  )توزعالتحبب 
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)50(نكككب  كككبكككككككي    g    :مكككتكككككككا،كككككككي نكككلكككى  د كككككككا ككك   ،كككجكككس  لكككجكككككككد   الكككككككد كككةككك   مككك  
212150132  التسبة الجئيتة للججبقي فيق هي متبي.  وحساب  −−

 : والتكنولوجيةطرق التحليل الكيميائية  −2
 تجارب الغلوتين: 

الرلينككككاممككككك    ودلةككككينب نحككككديككككد الرلينة  ال،ةككككب      الرلينة  ذيامككككككككككككككطككككة  يككككاة 
)( InstrumentPerten 155وفقاا للط،تقة.NOICC. 

  رقم السقوط: 
السككككككككككككككقي       ذيامككككككككككككككطكككككة  يكككككاة ة ب  الجج،اكككككة  لك وفقككككك  1500Pertenنب   ،ا   اا 

107.NOICC. 
 :AWRCالماء القلوي القدرة على الاحتفاظ ب

 .  methodAACC−1056وفقاا لك   
  

 طرق التحليل الريولوجية:  −3
 الفارينوغراف: 

نقةمب ال اةتتيب،ام    ونب  تNOICC.115نب   ،ا  نج،اة ال اةتتيب،اف وفقاا لكككككككككككككككككككككككككك   
 التانل هجا يلي:

)ةم  نطية العجة  - )min   البم  ال ككاغكككككككككككككككي ذة  ذككدايككة العج :
التقطكككة م  م،هب الجتحتي اليا عكككة في مجكككال ىنلى ثبكككا     واة 
 ذد  اليوي .  ونتد 

)الثبانمة - )min البم  ال اغككككككككككي ذة  وغككككككككككيل  جة الجتحتي  لى :
 ،)500( BU  الجتحتي ليذا الب .  ومرادة 

)دة ة المككككعف - )BU نقام لال ،ق ذيحدا  ذ،اذةتدة ذة  م،هب :
)500(الجتحتي نتد نيمط  لب  الك  BU  واعد)min5( . مت 
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)دة ة المكككعف - )BU حسكككب الكككككككككككككككككICC  نقام لال ،ق ذيحدا :
)500(ذ،اذةتدة ذة  م،هب الجتحتي نتد نيمكككككط  لب  الككككككككككككككككككك BU 

 مت .  )min12(واعد 

 الاكستنسوغراف: 
نقةمب الاكسجتسيب،ام    ونبت   NOICC.114نب   ،ا  نج،اة الاكسجتسيب،اف وفقاا لك  

 التانل هجا يلي: 
)E ككاذلمككة العجة  للج  - )mm  م     ونقككام: ةيل  ككانككد  الجتحتي

 ذد  شد العجة  حجى ا قطان . 
)ىنلى مقكاومكة يوكدييكا العجة  لل ككككككككككككككد  - ) MRBU ىنلى  قطكة في :

 الجبط . 

)ثككاذكك  مقككاومككة العجة  لل كككككككككككككككد  - ) 5RBU اةن ككاا الجبط  لعككد :
min5  . م  ذد  شد العجة 

)القدة  - ) Acm ن     والجعو، : الجسكككككاحة الجي ي،مكككككجيا الولا يمج،  2
 مساحة القسب الج،ميم نح  الجبط . 

 
 :والبسكويت العجين -2

 الرطوبة:
300Prذيامكككطة  ياةنب قمام ةةياة العجة       HAecisa  نلى مودى  الذ  يعجي

 والبسكككككويت   C0130نحديد ةةياة العجة  نتد الدة ة  ونبت الأشكككككعة نح  الحج،ا 
   ت حجى ثبا  اليةط.C0100نتد الدة ة

  : بعادالأ
 وماكيلمس.اللامجبدام  والبسويت   نب قمام ىلعاد العجةتة   
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 النتائج:
 نتائج اختبارات الطحين:   .1

 تحبب:  تجربة ال
 ( نتائج تجارب التحبب 2الجدول )

 ناةت  العةتة
 العةتمة

% 
>132 

% 
>150 

% 
>212 

% 
20 / 2 / 2005 79.86 15.56 4.30 0 

27 / 2 / 2005 81.52 14.58 2.38 0 

13 / 3 / 2005 77.00 18.66 3.60 0 

20 / 3 / 2005 77.00 14.14 2.58 0 

28 / 3 / 2005 74.06 18.08 4.22 0 

3 / 4 / 2005 77.30 14.58 4.44 0 

18 / 4 / 2005 83.00 13.40 1.70 0 

22 / 5 / 2005 81.40 15.20 2.30 0 

29 / 5 / 2005 84.40 12.80 1.70 0 

 
ن ة، الدةامة التظ،تة  لى ىط ىلعاد حوةبا  الد ة  الجتامب لعتانة البسويت      

حجب الحوةبا  الأغككككككككككككككر، م   وىطت −15035يجب ىط ن يط فككككككككككككككج  الججال
100  75%يجب ىلا نقي ن . 

ت ول تيا نحجي  نلى  سككككككبة  212لا نحجي  العةتا  ىنلاه نلى حوةبا  ىكو، م 
4.44.1%حيالي  150لا لأم ذيا ىكو، م  ىم، بة،  ةد في غكككككككتانة    وهذات −

متجل بة،    واالجاليالبسكويت  لأ يا مكجسكوب الحعكيل نلى نجةتة ، كتة الجلجست  
  قطة ملومة.  وهيمتجظب السطح 

 ط مكككجا د الجتا،ي الجسكككجعجي في الجج،اة لا يسكككجح ذج يت  غكككية  هاملة ن  ىلعاد  
لحا ة  لى نحديد د ة     و ح لأط  سكككككككككوجيا هوة،    132الحوةبا  الأغكككككككككر، م  

 . 100لتسب نيةا ىلعاد الحوةبا  ،اغة نتد الك
الججيجك لج يت  غككككككية    والت ككككككا مش هجمة الجا  الججج  الجحوب  يجب ةا   جا ل  

 . الد ة  الجسجعجي و،ياص ت ىكث، وفيحاا ن  ش،و  نجلمة الطح 
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 : والتقنيةالخواص الكيميائية 
 وال مجما مة جا ل الججاةب الجقتمة  (3)الجدول 

 ال،ةياة ناةت  العةتة
% 

AWRC 

% 
الرلينة  
 ال،ةب

الرلينة  
 الجاف 

دلةي  
 الرلينة 

ة ب  
 السقي 
sec 

20 / 2 / 2005 13.54 70.87 22.28 7.6 99 300 

27 / 2 / 2005 14.00 71.76 22.20 7.6 97 283 

13 / 3 / 2005 13.50 71.49 22.07 7.6 96 374 

20 / 3 / 2005 15.09 76.34 21.36 8.0 99 303 

28 / 3 / 2005 14.00 75.84 23.70 8.0 95 288 

3 / 4 / 2005 13.50 76.56 25.55 8.5 84 478 

18 / 4 / 2005 14.13 71.56 23.03 7.6 95 419 

22 / 5 / 2005 12.55 77.16 26.55 8.9 85 374 

29 / 5 / 2005 14.30 79.30 26.09 9.0 90 430 

 
 الرطوبة: 

م، معتا مكككالقا ى   لمس هجا الانجقاد ال كككا ش لأط ا ب اض ةةياة الد ة  يجو      
ل،ةياكة الكد ة   وإ جكا تهي الجكا  والجكا   تنعيتمكككككككككككككك  ذبتكاد  هجمكة الجكا  الجمككككككككككككككاف

 التيا ي. والجتجلالأماممة دوة هام في نحسة  ،ياص العجةتة 
  )اةن كككانكككاا  ط العةتكككا  ىنلاه لا  ةةياكككا  مجقكككاةاكككة مكككا نكككدا نةتجة  شككككككككككككككككالنة   

م  التاحمة الا جعكككككككككادية فر      ت2005 / 5 / 22+    2005 / 3 / 20  (وا ب افكككككككككاا 
 ىط ن يط ال،ةياة ى ي حجى   ج،  ماد   افة ىكث،.  ي مي

 الماء الممتص القلوي: 
محليل مجككد   )يسككككككككككككككجعجككييع،ف الجككا  الججج  القلي  لككأ كك  هجمككة الجككا  القلي      

 وتحسكككككككككب ت 14%الجججعكككككككككة م   وي الد ة  لو ال،ةياة العكككككككككيدييم(لومو،اي ا   
 كتسبة مئيتة نلى ىمام وةط الد ة . 
م     ml5و مكككككمفنق،تباا م  الد ة   gr1ة،تقة   ،ا  الجج،اة نجب ذبسكككككاةة لأ،ذ  

ت  قيم لعجلمككة اليب الججقطش هككي ،جس د ككا   لجككد  ن كككككككككككككك،ت   n1.0الومو،اي ككا  
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السا ي    وا عيدقمقةت لعد للك  بمش الجبتل لعجلمة ف،ة لالقي  الطاةد  الج،هبتةت 
 م  العلا ة الجالمة:  AWRCن  الجةي  حسب الك
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يعيد  لى   وهذا −8070%ذة     AWRCن او  قمجة الككككككك لاحظ   م  الجدول ىنلاه

ن او   سكككككب موي ا  الد ة  الجي نؤث، ل كككككوي مباشككككك، نلى هجمة الجا  الججج   
الججج  القلي  ل ككككوي ،اصت فجثلاا  ،غ م  الجدول اةدياد الك  والجا ل ككككوي نام  
AWRC  . لاةدياد هجمة الرلينة 

هام لالتسككككككككبة لبعض ى ياا البسككككككككويت  الجي ند،ي فةيا  AWRC ط مؤشكككككككك، الكككككككككككككككككككككك
snapsugerالومو،اي ا  ذتسككككككككبة ىنلى م  بة،ها مثي الكككككككككككككككككككككك ت حةث ن يط هجلة  −

ةا  الد ة  للجا  في هذه ال ككككك،و  يبجلف   وإطالعجة  ل كككككوي نام  ليتة الج انيت  
م،ن عاا وللك  AWRCم  الج مكككككي ىط يويط الككككككككككككككككككك وإ  نت  في الأحيال العاديةت  

 الج،دود.  وةتاد لجحقة  ال،تفمة 
 الغلوتين: 

القلةي    وبلينةت يججةب الد ة  الجتامككككككب لعككككككتانة البسككككككويت  لقين  الججيمككككككطة    
  سوماا.  
ىط هجمة الرلينة  ال،ةب متب مكككة  لى مجيمكككطة حةث   لى التجا ل السكككالقة    ن كككة،

09.2636.21%ن،اوحك  ذة  لكالتظ،  لى دلةكي الرلينة  الج،ن ش  قيل لكأط   ول  ت −
 هذا الد ة  بة، متامب لعتانة البسويت .

لا يجب ىط  تسككككككككككككى لأ   لا نلا ة ل جمة الرلينة  ذتينةج . حةث  ،غ م  الجدول 
 .  99% د وافق  ىنلى دلةي بلينة  36.21%لأط ى ي هجمة للرلينة  ال،ةب 
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 رقم السقوط: 
 لا   .الأمةلاة نلى  يد  البسكويت   ا  دةامكا  نؤهد نأثة، فعالمة ى بتج  د لا ني    
يجحسكك  ليط البسككويت  التانل.  الألسكك   والسككواك،الدهسككج،تتا   تا  علب ى   ذبتاد ى 

  نؤد   لى ةتككاد   معة (حككد    ) لىلككذلككك يجو  القيل لككأ كك  ذبتككاد  فعككالمككة الأمةلاة  
 . التيا ي بجا ة ليط الجتجل

 تمجقاةاة لعةتا  الطحة  الجدةومة  م   دول  جا ل ة ب السقي   لاحظ ىط الأةمتة
 لةلاا   ونتككد مقككاة جيككا لقمب ة ب السككككككككككككككقي  الككذ  يلوي  يد  ،وب  ةككد  فيي م،ن عككة

 . ( sec250التظاممة )القمجة
 

 الاختبارات الريولوجية:
 الفارينو:

 م ال اةتتيب،ا (  ،ا ا 4الجدول )

 الجا  الججج  ناةت  العةتة
D 

min 

S 
min 

W 
BU 

  يبمة ال اةتتيب،اف 
20/ 2 /2005 60.1 1.8 2.3 102 26 
27/ 2/2005 61.2 1.5 2.0 106 24 
13/ 3/2005 61.5 2.0 6.7 54 73 
20/ 3/2005 58.8 1.9 2.9 90 31 
28/ 3/2005 60.5 2.0 2.9 81 31 
3/ 4 /2005 62.5 1.9 5.2 72 59 
18/ 4/2005 59.8 1.7 2.8 61 28 
22/ 5/2005 61.5 2.0 6.0 64 69 
29/5/2005 62.4 1.9 9.2 33 96 

هي نلى ىمكككككككام ال،ةياة  ىنلاه  ط قمب الجا  الججج  الجيفكككككككحة في الجدول     
  ت8.58%م  ،لال مقاة ة التجا ل  لاحظ ىط ى ي  سككككككككبة ما  مجج  هي . %14

وهي نعيد للعةتة لا  ى ي  سككككككككككككككبة بلينة  ةةبت ىما العةتا  لا   سككككككككككككككبة الجا  
 الججج  الج،ن عة فيي نعيد للعةتا  لا   سبة بلينة  ةةب م،ن ش. 
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الججيجككت   سككككككككككككككبكة الت كككككككككككككككا   ت نجعل  هجمكة الجكا  الججج  لوجمكة الرلينة  و ينةجك 
  ما نتد  ت  لاحظ م  ،لال الجكدول ىط هجمكة الجكا  الججج  م،ن عكة  يناا والوتجيةا  

  وادلةيت وهذا يدل نلى  سكبة   كا  مجيجك م،ن عة  تمقاة جيا ذتسكبة الرلينة  ال،ةب 
 اةن اا  سبة العاذ، ال لي في نج،اة الجحوب.  

حةث    .ن اون  ل كككوي هوة،فقد ةم  اليغكككيل مج كككال  ل ي العةتا ت ىما الثبانمة     
  وهكككذا ىكو، دلةكككي نلى ىط دلةكككي الرلينة  لمس هكككافمكككاا   .−min2.92ن،اوحككك  ذة 

للجعوة، ن   ي  الرلينة . هجكا  لاحظ ىط العلا كة نوسككككككككككككككمكة مكا ذة  الثبكانمكة ودة كة  
 فعف العجة ت ذةتجا ها   ة،دية ما ذة  الثبانمة و يبمة ال اةتتيب،اف.

يجو  الجي ش لأط العةتا  لا  الثبانمة الطيتلة لا نعكككككككككلح لعكككككككككتانة البسكككككككككويت .  
مجكا يعتي ىط  يبمكة الطحة  في    تومعظب العةتكا  الجكدةومككككككككككككككة لا  ثبكانمكة ةيتلكة

 عجي بة، ملا جة لعتانة البسويت .سجالج
 وفمجا يلي  ،ف  مبططي ال اةتتيب،اف لأفعف نةتة وى يغ نةتة.

 
 فاةتتيب،ام العةتة الأ يغ  (4ال وي )
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 العةتة الأفعف فاةتتيب،ام  (5ال وي )

 
 كستنسو:الا 

 (  ،ا ا  الاكسجتسيب،ام 5الجدول )

 E ناةت  العةتة

mm 
5R 

BU 
MR 
BU 

 الطا ة 
2cm 

RATIO 
BU 

RATIO 
MAX 

20 /2 / 2005 167 245 370 84 1.5 2.2 
27 /2 / 2005 176 216 337 80 1.2 1.9 
13 /3 / 2005 181 206 331 80 1.1 1.8 
20 /3 / 2005 168 227 341 79 1.4 2.0 
28 /3 / 2005 169 230 344 79 1.4 2.0 
3 /4 / 2005 144 234 309 62 1.6 2.1 

18 /4 / 2005 159 253 352 77 1.6 2.2 
22 /5 / 2005 167 223 300 71 1.3 1.8 
29 /5 / 2005 172 268 384 92 1.6 2.2 
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 لاحظ م  التجكا ل السككككككككككككككالقكة ىط هتكاك ن كاو  ذة  مطكاةمكة العةتكا  حةكث ن،اوح   
 .−mm181144ذة 

وهككذا   ت−BU384300كجككا  لاحظ ن ككاو  في م،و ككة العةتككا  حةككث ن،اوحكك  ذة 
يؤث، نلى ا  جا   طعة البسكويت  ف لجا  قعك  الجطاةمة واةداد  الج،و ة هلجا  

  ل  مقدة  العجة  نلى ال ،د وا  ج    طعة البسويت  لعد الج وةي. 
 للعةتا  الأ ي والأنلى مطاةمة.  موفمجا يلي  ،ف  مبططي الاكسجتسيب،ا

 
 اكسجتسيب،ام العةتة لا  الجطاةمة الأنلى  (6الجبط  )
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 ( اكسجتسيب،ام العةتة لا  الجطاةمة الأد ى7ال وي )

 

 :والبسكويتنتائج اختبارات العجين  -2
 ت (والط،تة )القاممة جتا لججش ند  نةتا  م   يني نجةتة البسويت      

  ياية ،  الجو،تد.  وم ونةتا  م  البسويت  التانل فية ،،و   م  ال ،ط 
فا ض   وو يد  يقاف ،  اا جاي ا ،ا  العككما ة الدوةتةت ىو لسككوب    واسككوب  ول  

نةتكا  م     9في اا جكايت فكر تكا لب  ججو  دا جكاا ةيل فج،   لكب العةتكا  م   جش 
 6الجحعككككلة   وها   نلةيجات  اللذاط ةهب ا الدةامككككة   (والط،   )القامككككيكلا التينة   

 لوتا ىيمككككككككا    و د نةتا  م  العجةتة الدمككككككككجةت  4ونةتا  م  العجةتة القامككككككككمةت  
يد،ي ال اكاو في وغككككككككك جيا للجقاة ة. نب    والجيثلاة نةتا  م  العجةتة الدمكككككككككجة  

ذجحكديد وةطت ىلعكادت ةةياة  و جتكان،نةكب هذه العةتكا  في  داول حسككككككككككككككب ناةتبيكا  
 كي متيا. 
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 التانل نتيا  والبسويت (  جا ل ىلعاد العجةتة القاممة 6)جدول ال

 

 العةتة
 لاةد  ما،   نجة 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

  ةةياة
 % 

2/20 8.62 6.52 0.19 23.2 6.35 6.60 0.60 8.54 5.93 6.65 0.58 1.95 
3/13 8.64 6.43 0.21 23.6 6.37 6.50 0.61 8.61 5.95 6.54 0.60 2.16 
3/20 8.56 6.50 0.17 22.8 6.29 6.58 0.59 8.21 5.88 6.61 0.57 1.70 
4/3 8.74 6.54 0.18 23.8 6.67 6.61 0.59 8.76 6.23 6.67 0.58 2.29 
4/18 8.59 6.47 0.19 23.0 6.31 6.54 0.60 8.49 5.89 6.57 0.59 1.88 
5/29 8.76 6.40 0.23 23.9 6.71 6.49 0.63 9.12 6.27 6.53 0.62 2.40 
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 ماد ()التانل نتيا  والبسويت (  جا ل ىلعاد العجةتة الدمجة  7)جدول ال

 

 العةتة
 لاةد  ما،   نجة 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

2/20 3.78 3.86 0.38 19.65 3.14 3.97 0.50 9.98 2.91 4.01 0.48 2.43 
3/28 3.85 3.84 0.39 19.74 3.09 3.92 0.52 10.44 2.85 3.95 0.49 2.44 
4/3 4.00 3.76 0.41 20.1 3.26 3.79 0.40 10.67 3.00 3.81 0.48 2.50 
5/22 3.91 3.83 0.39 19.90 3.41 3.86 0.53 10.52 3.14 3.89 0.52 2.48 
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 ال اكاو(مسحيق  )لرفافةالتانل نتيا  والبسويت (  جا ل ىلعاد العجةتة الدمجة  8)جدول ال

 العةتة
 لاةد  ما،   نجة 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

 وةط 
gr 

  ط، 
cm 

 مجاكة 
cm 

 ةةياة
 % 

2/20 4.10 3.83 0.40 23.1 3.31 3.91 0.55 10.13 3.06 3.90 0.54 2.43 
3/4 4.22 3.85 0.40 23.9 3.52 3.94 0.53 10.62 3.24 3.94 0.53 2.48 
5/22 4.17 3.84 0.41 23.6 3.77 3.95 0.55 10.59 3.47 3.94 0.54 2.47 
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  صور بعض عينات البسكويت:
 العجينة القاسية: 
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لي يككا    ول  نةتككة  ةككد   سككككككككككككككومككاات    20/2/2005العةتككة الجككأ،يل  ذجككاةت     نعجو،
شككككككاحب  لةلاا ذةتجا ليط الي   السكككككك لي للبسككككككوينة بام ت ي سكككككك، للك لأحد التقا   

 الجالمة: 
 ،طأ في دة ة ح،اة  ال ،ط.  -
ةةياكة البسككككككككككككككوينكة م،ن عكة ونتكدهكا يجكب ةفش دة كة ح،اة  الجب    -

 الأ،ة، م  ال ،ط. 

هجمة ال ككككككك،اب   لر قاص ،لي ما في نجلمة ن،هةب اليغككككككك ة    و يد  -
السككككككككككككو، ت الحلةب الويدة  ... ىو بة،ها م  الجوي ا  الجي نؤث،  

 نلى ليط الجتجل. 

ىط ةةياة العةتة فككج  الحدود الجقويلة وا ،ض ىط العجلمة   6 لاحظ م  الجدول 
 اا جا مة مسجج،  فرط الج، ح ىط العامي الثالث هي موب الليط ال انح  لةلاا. 

ىما لالتسكككككككبة لليط الرام  للي   السككككككك لي فالأبلب ندم التظافة الجةد  لحبام ال ،ط  
لسككككككككككككككوككب نككدم ه ككا   نجككي    وللكككالعجة  الجج حب نلمكك     و طشلعض لقككايككا    ون،اكب

ف،اشكككككككككي الجتظمف السككككككككك لمة )يجب  ناد  نعةة، الجسكككككككككافة ال اغكككككككككلة ذة  ال ،شكككككككككا        
 (.      والسة،

 29/5/2005العةتة الأولى الجي ن لجتا نتيا ىفمككككككككككككككي م  العةتة الثا مة ذجاةت   
ت هجا ىط شوليا checkingيسجى ذك  ىو ما  يانحجي  نلى ن ققا  نلى مطح والجي

 : والسوب بة، متجظب. 
ىط    6محجيغ ةةياككة م،ن ش نتككد مرككادة  القطعككة لل ،ط. هجككا  لاحظ م  الجككدول  

 . 8.6ذةتجا مجيم  لقمة العةتا  لحدود  9ةةياة العةتة لحدود 
ىما لالتسكككككككككبة لج كككككككككولة ال كككككككككوي بة، الجتجظب فيي نلى الأبلب نعيد لبلي ما في  

 العجةتةت ىو  لى دة ة ح،اة  العجةتة نتد ن وةليا.  ون وةينجلمة نقطمش 
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 : السادة()العجينة الدسمة 

 

 
 

 
و  لاحظ ىط  ا  الجعكتش م  نجةتة دمكجة ،المة م  ال اكتلالتسكبة لعةتا  البسكوي 

  ىفمككككككككككككي م  العةتة الجعككككككككككككتعة ذجاةت    28/3/2005العةتة الجعككككككككككككتعة ذجاةت   
نوكدو نلةيكا    20/2/2005وللكك لأط العةتكة الجعككككككككككككككتعكة ذجكاةت     20/2/2005

   لك:في للك يعيد  والسوب  ، ي ة الجظي،.
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امككككجعجال د ة  ىو مككككو، لو حوةبا  ، ككككتة. )م  نج،اة الجحوب   -
 (.     150م  الحوةبا  ىكو، م   %4.3 

 نجلمة الجبي.  وه ا  ندم ه اية  -

 . الج وةي(ملتدةا   وملامة ظافة  )ندم،لي في نجلمة الج وةي  -

نجفمف مكككككك،تش للبسككككككوينة نتد مد،ي ال ،ط. يجب حق  هجمة م    -
 البباة نتد الجد،ي.  

 يجو  حي الج ولة ذج اد  ىمباذيا.  
 

 : بالكاكاو( )المدعمةالعجينة الدسمة 
  
 

 
مججد  نلى  ن كككككككققا     20/2/2005الجعكككككككتعة ذجاةت     ةةتنلى مكككككككطح العني، 

يعيد لاافكككافة  لى الأمكككباب الجذهية  مكككالقاا  لى  وهذاكامي  ط، البسكككوينة نق،تباا  
مجا يبتد م  فككككككككعف الوتمة.    مجولية تاةن اا  سككككككككبة السككككككككو، الذ  يبقى هجمة مت   

 امجعجال مو، ىكث،  عيمة.  والحي
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الجسكككككككككككككككألكة   وليكذهلا  نجكدد ىكو،  لةلاا م  العةتكة الججكاوة ت    3/4/2005العةتكة  
ىمككباب نديد  نب له،ها في الدةامككة التظ،تةت م  ىهجيا اةن اا  سككبة الدمككبت دة ة 

م  الأمكككككككباب الجي يجو     وبة،هاح،اة  متب مكككككككة في الجب  الأول م  ال ،طت.... 
 معالججيا لسييلة. 

ىةتد فق  ىط ىشككككككة،  لى ىبلب نةيب البسككككككويت  نظي، مباشكككككك،  نتد  ياية هي    
م،حلة نعكككككككتمفمةت  لا الج كككككككققا  السكككككككطحمة فيي نحجاي لجد  ةيتلة نعكككككككي حجى 

hr24   مككككككككككوب هذه  وت،دوط لجظي، للفماطت لذلك لا ييجب ذيا ىبلب العككككككككككتانةة ت
الج كككككككككققا  للعامي الجموا موي. هذه الج كككككككككولة نسكككككككككوب مكككككككككي  مظي، البسكككككككككويت      

 وي ىط يعككككي للجسككككجيلك. لذلك يجب الاهججام لجعالجة هذا  وهسكككك،هن جج    ومككككييلة
 العلاي الجتامب.  ووفشالدةاما  لجحديد ىمبال   ومجالعةالأم،ت 
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 :ومقترحاتمناقشة  

 
ارتكزت هذه الدراسة على المواصفات التكنولوجية للمواد الأولية المستخدمة    

ندخل كثيراً ضمن  ولمعلى جودة المنتج.  وتأثيرهافي صناعة البسكويت 

الباراميترات الصناعية، أو نسب المكونات المضافة لصعوبة ذلك ضمن 

 الإمكانيات التي كانت متاحة أمامنا. 

تفسير المسائل التي يمكن أن نصادفها    ومحاولةإن دراسة مظهر البسكويت، 

الحلول المناسبة هو أمر غير كافي. خاصة مع تشعب صناعة البسكويت  ووضع

 تستحق الدراسة المعمقة كل على حدة.  والتيالعوامل المؤثرة.  وتعدد

 أغوارها لاحقاً:  وسبرنقترح بعض النقاط المفيدة التي يمكن دراستها  ولكننا

للبسكويت. خاصة  والميكانيكيةدراسة الخواص الفيزيائية  -

المقاومة للكسر والتي كانت من ضمن أولويات بحثنا لولا أن 

 الجهاز اللازم غير متوفر. 

من مختلف الجوانب  والدسمةالمقارنة بين العجائن القاسية  -

المكونات، الدراسة الريولوجية للقوام، وضع الشروط  )نسب

المثلى لعملية شواء كل صنف، الفروقات بين آلات العجن 

المستخدمة لكل نوع فهناك اختلافات واضحة وهامة  والتشكيل

بينهما لم نفصل فيها في هذه الدراسة، دراسة هذه العجائن 
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كثير من الدراسات  وغيرها .(،....بتحت الميكروسكو

 . والمفيدةالجميلة 

الحلول  وإيجادالتركيز على دراسة ظاهرة التشققات السطحية  -

 المناسبة لها. 

الأنواع المختلفة للبسكويت، مع ذكر أهم  وتعريفأرشفة  -

تقريبية، حتى تصبح مرجعاً يمكن أن  وبنسبمكوناتها     

يعود إليه المرء إذا قرأ عن صنف من الأصناف الغير متواجدة 

 بين يديه. 

 

صناعته صعبة        ولكنإن البسكويت منتج شعبي، لذيذ، رخيص، مغذي.    

 في التعامل.  والمرونةإلى الكثير من الخبرة  وتحتاج ودقيقة

كان الهدف الأساسي لمشروعنا مرافقة البسكويت عبر مراحله المختلفة    

يحدث ضمن كل مرحلة، لتكون الأساس الذي نرتكز عليه لوضع  يلذمالتفسير 

الحلول المناسبة للمشكل التكنولوجية التي يمكن أن تصادفنا عملياً ضمن 

 المنشأة، مستعينين بأهم المراجع العالمية في هذا المجال.

حاولنا أن نلقي على هذه الصناعة بعضاً من الضوء الذي نرجو أن ينير    

 الطريق لمن يحب أن يكمل المشوار في مجال صناعة البسكويت. 
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