
 ونناج )لقمل

 المعاملة( أو )المعالجة المقددة اللحوم
Cured Meats

 العمليات
ProcesSes

Lnjection  القن

 المهروسة أو المفرومة غير للحوم التقديد عمليات كل تتضمن أولى، كخطوة
(non-eomminuted meatالملحي المحلول حقن الجاف، التقديد عملية (باستثناء 

 الملح تشمل والتي الضرورية التقديد مواد عل الملحي المحلول يجتوي اللحم. في

 تتطلبه ما حسب أخرى مكونات إضافة ويمكن النترات، أيضاً وعادة والنيريت،

 المعينة. الوصفات

(multi  الإبر متعددة بالماكينات الحقن للحقن: أساسية طرق ثلاث توجد
(eedle injection machines، اليدوي الحقن أو والضخ (hand stitchig)والحقن 

، (arterial iع jeetion  الشرياني(

(Multimeedle ijection machines)  الإير متمددة الحقن ماكثات

 الحاضر، الوقت في استخداماً والأكثر شيوعاً الحقن طرق أكثر هي الطريقة هذه

 قطعيات تقديد في للاستخدام موديلات توجد العظم. خالية اللحوم لقطع خاصة

 هد"@t سaa«« بعظمها الذبائح وجوانب



٢١٦ التطبيقات

Haad stktehing or pwmpig  اليدوي الحقن أو الضخ

 زالت وما الإبر، متعددة الحقن ماكينات اختراع قبل التقليدية الطريقة هي كانت

 أو الموصلة وأجودها الإبرة، وحيدة الحقن ماكينات تستخدم المصانع. بعض في تستخدم

 الضغط لقياس أخرى ومقاييس الملحي المحلول تركيز لقياس )متر( بعدادات المتصلة
،(pressue gauges)

 البيكون جوانب في الحقن لنقاط ثابت تمط المتحدة المملكة في البيكون مصنعي يتيع

 وذلك4 م(1٩٩٦ لسنة البيكون، وأوصال البيكون لإنتاجBMA ال مواصفة )انظر

 رطل/٩0-٧٩ بين يتراوح ضغط يستخدم التقديد. لمواد مثالي جيد توزيع لضان
 بار(.٦ البوصة)ه-

Arterial injectio»  الشرياني القن

 للهام الأمريكية المتحدة الولايات في مرة لأول الشرياني الحقن طريقة استخدمت

 الجودة عالية الهام أنواع لبعض مستخدمة زالت وما ، الماضي القرن من الثلاثينيات في

 المحلول ويجمل للشرايين، المفتوحة النهايات في الملحي المحلول حقن يتم وللألسن.

(arteries d ة  الدموية والشعيرات الشرايين جهاز بوساطة اللحم خلال من الملحي
eapiary system.)الآتية: الظروف مراعاة يجب 

 السابقة، التصنيعية بالعمليات محطمة وغير سليمة الشرايين تكون أن يجب•
 هنا. مطلوبة العملية فالخبرة ولذلك تحديدها، يسهل أن ويجب

 نوعاًهاً، الدم من خالية الشرايين تكون بحيث جيدا الحيوانات إدماء يتم أن يجب»

pmping) الضخ قوة في بعناية التحكم يجب• pressre:)البوصة/ رطل٣٠ 

 بار(2,3) البوصة رطل/4 و· للمحلول الفعال التوزيع أجل من أدنى بار(كحد2)

 وتمزقها. الشرايين انفجار لتفادي أتمي كحد



٢١٧  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

Tanking or Immersion Cnring (  أحواض )في بالغمر التقديد

 الذبيحة نصف )تقديد الويلتشاير المساة البيكون تقديد لعملية وصف يوجد
Witshire كاملة كقطعة رأس بدون Process)في الحديثة العديدة مشتقاتها ويعض 

 بعدها. وما٢٢٣-٢٢٢ صفحة
Dry Curing  الجاف التقديد

 البوتاسيوم)السولتبيتري أو الصوديوم بنترات طأ غلو الملحالجافأوالملح إضاقة يتم
salnpeter)اللحم يتشرب. أسابيع ولعدة يومياً برفق اليدوي بالدعك أحيانا اللحم، عل 

 بين السطح. من بالقرب أعل طبيعياً، الملح تركيز ويكون الملح، من إلى؟/ يصل ما
 رطوبته يفقد بحيث جاف بارد جو في اللحم تعليق يتم لأخر(، وقت )من المعاملات

 الظروف. عل اعتادا٦٢٥ً-١٠ الوزن في النهائي الفقد ويبلغ ، ببطء
 المبدئي التبريد عملية بعد فوراً المستطاع بقدر التقديد عملية في البدء يجب
 الصحية والتدابير النظافة تبقى المفسد، الميكروي الحمل تزايد بداية وقبل للذبيحة،

 من اللحم محتوى يكون حيث التقديد لعملية الأولى المراحل في ضرورية تكون الجيدة
 الصلب الجاف بالملح الحفظ عملية دعم ويتم منخفضاً، الملح وتركيز عالياً الرطوبة

 ولكته اللحم انسجة داخل التقديد ملح تغلغل عل الدافى الجو يساعد بالمنتج. المحيط
 ف"(صالة٤٥-٤١) م"٧-٥ حرارة درجة تعذ لذلك الصحية؟ للنواحي فائدة أقل

 داخل يجدك قد الذي التلوث لتفادي الأدني للحد التقطيع تقليل يجب التسوية. لعملية
 ما إى العظام إزالة تأخير يجب العظم، من خالياً المنتج يكون أن مطلوباً كان إذا اللحم.

 والمعالجة. التقديد عمليات إنتهاء بعد
Massnging, Tublig  التقليب التدليك،

 خاصة الملح، تركيز(e وilibrtion) وتوازن ن@enetratio تخلخل) تسريع يتم

 استخلاص بجدث أيضا )الآلي(. الميكانيكي بالفعل نسبياً، الصغيرة اللحم تطع في

 عند شرائح، إلى للتقطيع القابلة الملتصقة القطع ربط مع الأسطح، عل الميوسين بروتين
 للمنتجات الحرارية المعاملة تتبعه الذي التقليب، أو التدليك بين الجمع إن التسخين.



١٨ التطبيقات

 المقددة اللحوم منتجات لإنتاج المستخدم هو (،asines) عبوات أو قوالب في تعبا التي

 التشكيل. معادة

 جدار مثل ناعم سطح عل أو بأخر، لحم سطح حك أو فرك التدليك يعني
 أحواض عن عبارة النموذجية التدليك ماكينات للتلامس. ققد بدون التدليك، ماكينة

(siwly paddles الدوران بطيئة الشكل ناعمة ( مقلبات أر جدافات عى يجتوي خزانات(

(rotatig , smoot-shapedيضرب فيها شدة أكثر عملية التقليب(.٩, ا رقم )الشكل 

 أعل من ليسقط للحم فيها يسمح أو الخ،..(ames) والعوارض بالمقلبات، اللحم

 وخلاطات الزيد، خضاض الأولى الماكينات من(.٩,٢ رقم )الشكل الدوار البرميل

 الحاضر. الوقت في الدوارة للبراميل تصميات عدة وتتوافر الخ، و.، الإسمنت

 المقلب الدوار، البرميل (،٩,2) رقم الشكل.Msss»ga المدلك(.1,9 رتم) الشكل

.1umbler

 واسع مدى يجدث أن يمكن الإبر، متعدد الحقن بعد التقليب أو التدليك يأتي عادة
 هها: رئيسين اختلافين شيوعاً الأكثر ولكن التشغيل ظروف في الاختلافات من

 ثم ساعة؟2٤-١٦ والراحة ساعة(١-٠,٥ )مثلاً لفترة التقليب أو التدليك ه
 أخرى. لفترة التقليب أو التدليك



٢١٩  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 فترة طوال ساعة كل في مرة دقائق(١ -،٥) قصيرة لفترة التقليب أو التدليك ه
 ساعة.٢٤-٨

 بالآني: التائج عل الحكم يتم
I)التبريد. وبعد قبل المقدد، المنتج من العائد 

 قابل متاسكاً منتجاً لتعطي طبخها عند ببعض بعضها اللحم قطع التصاق ب(

 شرائح. إل للتقطيع
 للحم. الليفي التركيب نقد ج(

 الميكانيكي الفعل يزيد بينيا )ب(، وG) من جداً القليل الميكانيكي الفعل يخفض

 )ب(. من يقلل ودبا )ج(، من الزائد
Smoking  التدخين

ard) الصلبة الأخشاب من الدخان أعتبر تقليدياً، wods@أو البلوط خشب مثل 
 ولكن الأفضل، @هوiekory) القارية وخشب (،beee) الزان خشب (،oak) السنديان

. (onesinos)  راتينجية غير أخرى أخشاب أي استخدام يمكن عملياً

 المدخنة في اللحم يعلق فيها التي القديمة التدخين لطريقة الحديثة التعديلات تشمل
omestie) المنزلية chimmey):الأتي 

 النشارة أو(havings الأخشاب) رقاقات أو قشارات من الدخان توليد ه

(swdus0)ويكون الطبخ كابينات أو بأفران ملحقة تكو عادة خاصة، مولدات في 
 رطباً. أو مبللاً الخشب يكون عندما كثافة أكثر الدخان

(cookig cbmber)  الطبخ غرفة عن مفصلة وحدة في الدخان مولد يكون عندما ه

 تجفيف فيمكن مستقلة، بصفة ورطوبتها حرارتها درجات في التحكم يمكن والتي

 الجهاز. نفس في تدخينه قبل مطلوب، هو كبا طبخه، أو و/ اللحم
«Cold smoking» • البارد للتدخين الدخان حرارة درجات وضبط تعديل يمكن

ot« الحار التدخين أو ب(١2٢-٩٥ "م,٥٠-٣٥ حول )عادة smoking«أعل )عادة 

 ف(.١8١ "م8' حوالي



٢٢٠ التطبيقات

 الدخان من المسرطن@benayrene) الينزبايرين مثل الضارة المواد إزالة يمكن•

 الإليكرتواستاتيكي )الترسيب الكهربائي الترسيب أو ماء رشاشات بتضمين
eleetrostatie preeipitation)المنتج، علل وترسييه الدخان توليد بين 

 الطبيعي، للدخان بديلاessencesً الدخان رحيق أو مركزات استخدام يمكن

 رشاش من الكهربائي بالترسيب المساعدة تتم أحياناً اللحم، عل رذاذاً رشها ويتم
. (eolloidal spray)غروي 

 المطلوب. والمتح الظروف عل اعتياداً ساعة، ا٢-٤ من التدخين يستغرق قد

 الساخن. التدخين أثناء "ف(٩ )ه "م٣5 حوالي إلى اللحم داخل الحرارة درجة ترتفع قد

 التدخين. عملية بعد يمكن ما باسرع هذه الحرارة درجة تقليل ويجب

 المنتجات
Products

Bseoa and nam (  المقدد الخنزير )فخذ والهام المقددة( الخنزير بطن )شرائح البيكون

Baco»  البيكون

 يكون وقد وأوروبا، المتحدة المملكة في عامة، بصفة المقدد. الخنزير لحم هو البيكون

 البطن بيكون إلى البيكون يرمز عادة الشالية أمريكا في الخنزير. ذبيحة من جزء أي من

belN )م baco)أخضر(. مدخن غير أو مدخناً البيكون يكون وقد أسفل(، )انظر( 

witshire stde  الويلتشاير جنب

 ثم ومن واحدة كقطعة تقديده يتم رأس( )بدون الذبيحة نصف عن عبارة هو

 بالقرق. للبيع القطع من العظام إزالة ويتم أوصال إلى يقطع

 تسمى لا الجنب، من قطعها (بعد٩,٣ رقم الشكل في٩ و٨) الرجل تقديد تم إذا

 القطع من أي تقطيع يمكن(.ham) هام تسمى بل ئ(aت)»« مقدد( خنزير القامون)لحم

 بيكون القطع هذه مثل تسمية يمكن تقديدها. قبل عظامها وإزالة الذبيحة من الأخرى

.(bloek eured baeo) bloek) المقدد القوالب بيكون أو («acoا  القوالب أو الكتل



٢٢  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 الهام
 المملكة وفي مقده. غير أو مقدد الخنزير وورك الرجل من العلوي الجزء هو الماء

 ولكن الخنزير، ذبيحة من الجزء هذا من المصنوع المقدد المنتج هو فالهام عادة، المتحدة
 مطبوخاً. الهام يكون أن بالضرورة ليس

 وسط

 اء
 بك

 بطن
 المخطط أر

 سد/

 دنق١

 عرقوب أو كتف او =يد٢

 ظهر أو اضلاع -ظهر٢
 تصير

 {ظهر( طويل -قطن٤
 السميك ة-المخطط

 لرقيق المخطط-٦

4 خاضر د٧
 النخذ -ركن8

 للفخذ -عرقوب٩

 البيكون. تطميات(.9,3 رقم) الشكل

Cammon or gamnon ham  التامون هام أو التامون

 المتحدة المملكة في اللقدد. الويلتشاير جنب من القطوع الهام عن عبارة هو القامون

 مطبوخاً. يكون أن بالضرورة وليس عادة

Raw ham (  )الطازج الخام الهام

(Westphaذia ham) ork) ويستفيليا وهام ha)  اليورك هام الخام المهام يشمل

(proscito Ialiao) ambon) الإيطالي وبروسيوتو de Pars)  باريس دي وجامبون

 مطبوخ. غير ولكن أسفل( )انظر رمعrامدد( تقديدأًجافاً يقدد وعادة أخرى. ومنتجات



٢٢٢ التطبيقات

Rerormed bam, restrwetwred ham  التركيب أو التشكيل المعاد الهام

 لا .قد قوالب أو(olLs) لفائف في تجميعها يتم المقدد المهام لحم لقطع أساء هذه

 يشمل أسم بأي أو "المام" باسم الخنزير ذبيحة من أخرى أجزاء من مماثلة تطع تسمى

 المقدد الخنزير كتف مثل أخرى مصطلحات أو أساء تقبل ولكن "هام؟ الكلمة هذه
.(cured pork shoulder)

 وفيها: البيكون لصنع تقليدية طريقة الويلتشايرمي عملية

 نترات التقديد أملاح عل يحتوي ملحي علول في الوحيدة، المكونات تتمثل•

 النترات. ملح يستبعد الحديثة الأصناف بعض وفي الصوديوم(ذ )أو البوتاسيوم ونيتريت

 في الغمر الملحي» المحلول حقن مراحل: ثلاث في التقديد عملية تتابع»

cover) ملحي لحلول ملحي علول "غطاء brine, ofbrie)، النضج فترة أو ومرحلة 

،(matratio period)

Speek  الاسبيك

 تدخيناً والمدخن القدد الخنزير ظهر لدهن ، أوروبا قارة في المستخدم هو الاسم هذا

.(faty beالy)  المدهنة للخاصرة أو مكثفاً

Wiltshire process  الويلتشاير عملية

 الذبيحة، )كوسط قطعياتها أو الكاملة الجنزير ذبائح جوانب عل العملية هذه تطبق

 التقديد ومراحل (،fore-end8) الأمامية النهاية أو(streak) اللحم من الرقيقة الطبقة الظهر،

 كالآتي: هي

 بوساطة أو اليدوي الحقن أو بالوخز تقليدياً، هذا ويتم الملحي. المحلول حقن•

 بصفة الحقن عملية تتم والآن مثالي. جيد توزيع لضان منتظم نمط باتباع الضخ

 الكتف جيب )تعبئة( ملء أيضاً الشائع ومن الإبر. متعددة الحقن باكينات ثابته شبه

(shoulder pocket)اللوح عظم منه المزال (blade bone،) لمنع )وذلك الملح؟ من بمزيد 



٢٢٣  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 أثناء لها البكتيري التلوث زيادة بسبب وذلك التقديد اكتبا قبل المنطقة هذه في الفساد

 العظم(. إزالة عملية

 بارد)صفر-ه"م، ملحي علحلول حوض)خزان(يحتوي الحقوفي اللحم غمر ه

 قد أيام(.٤-٣ في يتم عادة والآن، ، أيام ه حوالي في يتم هذا كان ف؟سابقا٤١ً-٣٢

 الأحواض. في يرص أد يكوم وهو اللحم سطوح عل الملح من مزيد أورش تثر يتم

 قبو)هللا()صفر-ه"م، في ورصها الملحي المحلول خارج الذبائح جوانب إنضاج•

 أيام(. -ه٣ الآن يوم،٤1 لى تصل قد لمدة سابقاً ف،٤١-٣٢

 ام٩٩٦ لعام اللحوم لمصنعي البريطانية الجمعية مواصفة في تفاصيل )توجد

(BMMA@وقطعيات البيكون بإنتاج الخاصة .)البيكون 

Brمi es  الملحية المحاليل

eetion الحقن حاليل brinesز In:نشطة التقديد حوض من محاليل استخدام يمكن( 

"(Lieحسب تحضر جديدة محاليل استخدام هو شيوعاً الأكثر ولكن أسفل( )انظر 

 قليلاً. غففة تكون عادة، أو، الغمر لمحلول مماثل محتوى وذات الطلب،

WitaEire الملحية الويلتشاير محاليل brines:نشط محلول هو الغمر حلول( ive،)ا 

 البوتاسيوم أو الصوديوم نترات زائداً مشبع ملح من تقليدياً، محضر أو يحفر والذي

 التي: النشطة البكتيريا من كبير عدد عل ويحتوي

 حرارة ودرجة النترات، ووجود العالي تركيزالملح ظروف تحت بسهولة تنمو•
 منخفضة.

 الملحي. المحلول في الموجودة النترات من مستمرة بصورة نيريت تنتج•

 الفساد. تسبب قد التي الأخرى البكتيريا أنواع نمو تثبط ه

 الحاضر الوقت في مطلقة وبصورة دائأ البوتاسيوم( )أو الصوديوم نيريت تستخدم

 بيولوجياً. ميكرو المنتجة النيريت إلى بالاضافة



٢٢٤ التطبيقات

 الآني: عل المثالي أو النموذجي الوايلتشاير حلول يجتوي

 وزن .لأون/2٦ )تشبع= وزن لأوزن/٢٥-٢٤ ملح
 "ف(.٣٢ م صفر حرارة حرجة عل
 نترات )أو المليون( في جزء4٠00.%)٠,٤

.{(.٩,0 بوتاسيوم

 المليون(. في اجزء٠ ا,.{) صوديوم نتريت

 الملحي(. المحلول في سابقاً المقدد اللحم )من ذائبة جوامد

 عصويات كوكاي مايكرو دقيقة مكورات

 ه خلال عد مل؟#١٠"-١٠ بالجهر كلي )عد لاكتوياسيلاي

٠ "/مل(٠x٥١ من أقل ملح آجارl.4 وعل "م22 عل أيام

ph ٠٦,٥-٦ هيدروجيني أس

 بشرط: ميكروبيولوجيا ثابت المحلول هذا مثل

 الملح إضافة هذا ويتطلب التشبع: من ترياً الملح محتوى عل المحافظة يتم أن أ(

 تمكين إلى ذلك في الفشل يؤدي وقد ، اللحم يمتصه الذي الملح لاستبدال بانتظام

 أنه أو النيتريت وتحلل هدم إلى يؤدي قد الذي الأمر التعايش، من المرغوبة غير. البكتيريا

 باستخدام يومياً الأقل عل اللح تركيز مراقية يجب النظام. بتوازن الإخلال إلى يؤدي

 الطلب. حسب الملح وإضافة )سالومير( هايدروميتر

 ضروريا؟ ذلك ويكون الوضع يتطلب ما حسب النيتريت إضافة يمكن ب(

 الصحيح. التركيز عل الحصول لضان

 النيريت. صنع في مايستهلك لاستبدال بانتظام النترات تضاف ج(

 هذا في مسبقاً تبريده تم الذي اللحم فقط ويوضع بارداً؟ الملحي المحلول يحفظ د(

 المحلول.

 فإن المعتادة العمليات وفي(aerated) كافية تهوية في الملحي المحلول يحفظ ه(

 إذا ولكن الكافية، التهوية توافر يضمن المحلول( )من رفعه أو وإخراجه اللحم غمر

 صوديوم نترات



٢٢٥  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 تحريكه أو وخلطه، شفطه، فيجب يومين، أو يوم من لأكثر مستخدم غير المحلول ترك

 لآخر. وقت من(splashed) بالتشيش

 في للتحكم وذلك ضروري أسبوعياً( الأقل، عل )مثلا، المنتظم الكيميائي التحليل

 الاستخدام، أثناء المستهلكة(. التترات )لاستبدا و)ج( الصحيح( التركيز )ب()ضان

 وتعديل استعادة فإن لذا اللحم، داخل إلى الملحي المحلول من التقديد أملاح تسحب

 ضروري أمر المنتظم الميكروبيولوجي التحليل أيضاً، ضروري أمر باستمرار )التركيز(

 ومفيد،

 يجب وبعناية، الطريقة بهذه يحضر الذي الغمر محلول أن الوايلتشاير عملية أهداف من

 الأمر استدعى إذا إتلافه. أو لإزالته أبداً داعي ولا مستمرة بصورة وثابتاً نشطاً يقى أن

 أومناسب مرضي قديم محلول من جزء بخلط ذلك يئم أن الممكن نمن جديد، محلول تحضير

 الذائبة. اللحم جوامد ويعض السليمة( الميكروبية )البيئة السليم الميكروبي الوسط يوقر

Maaس ring  الإنضاج

 وذلك: الويلتشاير عملية في ضرورية المرحلة هذه

.(exeess (uor وi ا  الزائد الملول لتصريف ه

 اللحم. داخل و؟(uii اrate) التقديد أملاح توازن لتحقيق•
 التصريف لتسهيل وذلك المهمة؟ الأمور من بعناية الخنزير ذبائح جوانب أوتكويم رص

 مرحلة تتم وتقليدياً، "ف(أوآقلء41 بارداً)ه"م، اللحم حفظ يجب إتلاف. أو تشويه بدون
٨٥.7 حوالي منخفضة النسبية الرطوبة تكون أن يجب ه(.lla ت قبو )جع مقابي في الإنضاج

 بالماء،بصورة وليس الملحي، بالحلول الأرضيات هذاعمليأبتبليل ويتحقق مناسبة عادةتكو
(.7٧5 نسبية رطوبة مع متوازنا المشبع الملحي )يكونالحلو مستمرة.

 والسريعة المبسطة التقديد عمليات تعديلات

Fresh الجديدة( الطازجة) الملحية المحاليل Brines:ًمحاليل استخدام من بدلا 

 تكون ولفترات مناسب، وميكروبيولوجي كيميائي وسط في باستمرار المحفوظة الغمر

 مع الطلب. حسب جديدة محاليل تحضير الأفضل من يكون قد وأحيانا جدا، طويلة



٢٢٦ التطبيقات

 الأعداد لضان الملح؟ تشبع درجة من بالقرب الملحي المحلول تركيز بقاء حاجة عدم

 من الجديدة المحاليل محتوى يكون أن ويمكن )المطلوبة(، والسليمة المضبوطة البكتيرية

 داخل للملح أسرع بتخلخل ما، حد إلى هذا ويسمح الويلتشاير. محلول في مما أقل الملح

 مناك،. يوم ا-ا إلى الغمر قترة إنقاص كايمكن للغمر، أقصر وقت ثم ومن اللحم،

 الأمر يتطلب قد معينة حدود عن زاد إذا والذي بالماء، اللحم تشرب في زيادة أيضاً،

(.٢٨٧٠٢٨٣ صفحة )انظر المنتج. تسويق عند الزيادة تلك إعلان

 هي: النموذجية التركيزات

/٢٢-١٨

١,٦.١-٢,٠٦

{٠,٢-٠,١٥

 اللح
 الصوديوم نتريت

 الصوديو نترات

 بدون فقط نيتريت عل المحتوية الملحية بالمحاليل مقبول بيكون صنع يمكن

 ميكروبياً. نيريت إلى النترات لتحويل حاجة لا بالطبع، أنه إذ النترات،

 الكيميائي للمحتوى اللصيقة المراقبة جداً المهم من الويلتشاير، عملية في وكيا

 لمحتوى )الدوري( المنتظم بالتحليل وذلك النهائي وللمنتج الملحية للمحاليل

 للأوزان متضمنة الإنتاج بسجلات الاحتفاظ يجب والنيريت. الملح من المحلول

 لتأكيد وذلك الإجراء هذا يتم وردية. لكل الناتج ثلم ومن والخارجة، الداخلة

 سيكون والذي المفقود- أو الممتص الماء كمية ولتوضيح للمنتج الكيميائي التحليل

 ، الأقل عل المتحدة الملكة في النهائي المنتج بطاقة في عنه الإعلان لتبرير مطلوباً
(.٢٨٨-٢٨٧ صفحة )انظر

Brine غمر بدون الملي المحلول حقن injection without immersion:هدف 

 الويلتشاير عملية في ع(n نat) أحواض في بالغمر يعرف ما أو(mصersio الغمر) مرحلة

 تساعد إجراءات أي اللحم. كل في التقديد لأملاح )المتماثل( المنتظم التوزيع تكين هو



٢٢٧  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 مشكلات من يصاحبها وما الغمر لمرحلة الحاجة بدون الملحي المحلول حتوى تماثل في

 قد الوقت، ومتطلبات التداول، وعمليات الملحي، المحلول وتركيب عتوى في التحكم

 بالقوالب التقديد الإجراءات هذه مثل وتشمل تكاليفها. وتقلل بكاملها العملية تسهل
.(sالice curing) ag@) الشرائحي والتقديد crig) block@ الكيسي والتقديد cures)

Bloek كتل( )في بالقوالب التقديد «ures:البيكون ، عادة المصطلح هذا يغطي 

 الحقن ياكينة عادة الحقن، بعمليات مسبقاً المقطعة الخنزير تطع من المصنوع

 )عادة توازن تحقيق أو إنضاج مرحلة الحقن بعملية تلحق عادة الإبر، متعددة

 الخ... الطبخ أو شرائح، إلى أوالتقطيع التدخين، قبل أيام(٣-١
equilibrafion) التوازن مرحلة إجراء يمكن stage)غمر علول في مغمور واللحم 

}immsrsion brine)تغطية محلول أو (eover brine)القن. محلول تركيب نفس له 

 طازجة. عقرة أو معدة الملحية المحاليل كل وتكون
 يغلف ساعة(٢٤ )لمدة الماء وتصريف القن بعد:Bagerins الكيسي التقديد

mpemeable) منفذة غير بلاستيكية أكياس في اللحم plastie bags)يسمح وفيها 

 ، شرائح هيئة عل للتقطيع المنتج إخراج يتم حتى والتقديد التوازن باستمرار
 أخرى. عمليات آي أو للتغليف

Sriee الشرائحي التقديد curime:مسبقاً شرائح إلى اللحم تقطيع يتم الحالة، هذه في 

(pre-slieed، قصيرة لفترة التقديد محلول من حام في الشرائح غمر يتم ثم ومن 

 يمكن التقديد. أملاح من المطلوبة بالكمية اللحم لتشرب وذلك دقيقة(؟ من )أقل

 بشكل التركيب أو المشوى في التحكم يمكن وبذلك أنتوماتيكياً العملية تتم أن

 تحت السنوات لبعضUnilewver شركة بواسطة الطريقة هذه استخدمت وقد جيد.

.Brit)٨٤٨01٤ رقم البريطانية البراءة أو التصريح Pa. M6.  ولكن (،848014

 بدقة المقددة الشرائح تغليف في صعوبات وجود بسيب، استخدامها انقطع لاحقاً
 تقديدها. بعد قلعت لو كيا ونظافة



٢٢٨ التطبيقات

other ingridients iB earing mtrteres  التقديد مخاليط في أخرى مكونات

 الآتية: المكونات هذه وتشمل

 المدلكة. المنتجات في خاصة لماء مسك لتحسين الفوسفات ه

 تأثرات واللاكتوز الدكستروز مثل المختزلة للسكريات للتكهة السكر-»

 المقدد. اللحم لون في مفيدة
 لاكتوز. ،مصدراً وأيضاً البودرة-للنكهة، حليب•

monosodimghetmate) الصوديوم أحادية الجلوتومات• MSG-)للنكهة. محفزة 
bydrolysed) المحللة النباتية البروتينات ه vegetable proteims-).للنكهة 

 اسفل. انظر للنكهة،- الدخان(essenees) )أرواح، مستخلصات أو الدخان ه

 التقديد. أوحفزات -مدعات أوإريثوربات اسكوربات ه

 المنتجات في القوام وتحسين الماء مسك عل المقدرة -لتحسين أوكازينات صويا
 اللحم. محتوى منخفضة أو متوسطة

Packaging of bacon  البيكون تغليف

 بعدة شرائح إلى البيكون تقطيع ودقة جودة تتأثر:sIising شرائح إلى التقطيع

 كالتالي: هي عوامل
Temperature الحرارة درجة ضبط comtrol:مع الخاصة المشكلات من قليل يوجد 

 الطاقة ذات الأتوماتيكية شبه أو الأتوماتيكية أو اليدوية الشرائح تقطيع ماكينات

 باستخدام كبيرة بدرجة شرائح إلى التقطيع تساوي ويعتمد المنخفضة، الإنتاجية

(6loeks)  أوالقوالب الكتل صلابة عل السرعة عالية الأتوماتيكية التقطيع ماكينات

 البيكون حرارة درجة خفض يجب الحرارة. درجة عل تعتمد والتي ستقطع، التي

 عند إذ لشرائح. التقطيع قبل "ف(2٨ "م)٢- من المستطاع قدر قرية درجات إى

 التقطيع؟ عملية تصكب ويذلك الثلج يتكون انخفاضاً الأكثر الحرارة درجات

 أنعم. اللحم يكون أعل، حرارة درجات وعند



٢٢٩  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

Fat الدهن وتركيب عتوى content snd tat compositlon:العامل هي الدهن نعومة 

(٢٦-٢٥ صفحة )انظر صلابة، وأتل نعومة أكثر اللحم لجعل الرئيسي أو الأساسي

 نعومة تكون قد الدهني(. النسيج وطراوة "قساوة" بصلابة )المتعلقة العلمية للخلفية

 ترجع وقد الحية. الحيوانات بغذاء ومتأثرة جدأ )متباينة( غتلفة الخنزير جسم دهون

 متوسطة التصحيحية الإجراءات تكون قد إذاً ؟ السبب هذا إلى التقطيع صعوبات

 بالمزرعة. تتم أن ويمكن الأجل طويلة أو

Shapig )القوالب( الكتل تشكيل of bloek:باستخدام أفضل أداء تحقيق يمكن 

 اللحم تشكيل تم إذا المنتج لأجزاء أفضل ضبط يمكن كبا السرعة، عالية القطاعات

 باستخدام ذلك تحقيق ويمكن لشرائح. تقطيعه قبل منتظمة عرضية مقاطع في

 )عادة اللحم قوالب أو كتل تكبس والتي المختلفة البيكون أو اللحم كبس أنظمة

 الشكل. منتظمة قوالب في "ف(٣٨ "م،٣- حولي عل

 التلوث احتالات هناك اللحوم، منتجات تداول في المعتادة المخاطر إلى بالإضافة

 بسيب: وذلك شرائح هيئة عل المقطعة للمنتجات الميكروبي

 أو المتحركة والسيور والطاولات التقطيع ماكينات عل الدقيقة الأحياء تزايد•
 )عمليات( إجراءات في أخطاء وجود حالة في وذلك الخ؟..(»eonwyers) الناقلات

 التنظيف.

 وغير المطبوخة المنتجات بين(eross-eontamination) الخلطي التلوث احتال•

 المطبوخة.

. الاحترالات هذه كل ضبط ويجب
 شبكة في الكاملة الويلتشاير جوانب تغلف تقليدياً،:Paek هging والتغليف التعبئة

 المصنع بوساطة البيكون يعد الحاضر، الوقت في (،muslinstockinet) القطني الموسلين من

 في مركزياً، مسبقاً تغلف وقد ، بالتفريغ ومغلفة العظم مزالة ، فاخرة كقطعيات أساساً

 القطعيات من شرائح إلى البيكون بعض يقطع بيعها. قبل التوزيع من لمزيد مفرغة أغلفة



٢٣٠ التطبيقات

 أكياس في الفاخرة القطعيات هذه تغليف ويتم الخ،.. التجارية، المراكز في الفاخرة
 مفرغاً. يغلف معظمها ولكن تفريغ، بدون أوعبوات خفيفة

 المفرغ، التغليف باستخدام متوقعة كانت التي الصلاحية فترة تتغير أو إطالة لاتتحق قد

 أخف. ملحي مذاق ذي منتج لإنتاج الملح مخترى انخفاض بسبب وذلك عندالانتاج

 والغازي. المفرغ التغليف لشروط١٢٢-١٢١٠١٢١-١٢٠ صفحة انظر
 ساخناً تدخيناً تدخن أو جزئياً البيكون أنواع يعض تطبخ:Pasteriat «من البسترة

(t-smoked@ظروف معرفة أجل من والحفظ. الصلاحية فترة من يجسن ما الخ،... م 

(.٢٢٠-٢١٩ صفحة )انظر العملية التدخين

 يسخن إضافياً. تسخيناً أيضاً يوفر وقد بسيطة بسترة تأثير الساخن التدخين ينتج

 توضع صوان في أي، لشرائح، تقطيعه تيل كتل شكل في تدخين، بدون أو ب/ البيكون
 نعالا ، شهائية مفرغة عبوة في التسخين يكون قد بالهواء. مسخنة طبخ كابينات في

 قد أيضاً، الطبخ فواقد بسبب المنظر جيدة غير عبوات ينتج ولكنه ميكروبيولوجياً،

 المطلوبة الضرورية الكلية الحرارة كمية تدرس لم البعض. بعضها مع الشرائح تلتصق

 ، السياق هذا في الفعالة للبسترة

Froaen مn المجمد البيكون bac:تعبئته تتم مالم كبيرة بدرجة للتزنخ قابل المنتج هذا 

 شهور، ستة بالتجميد التخزين صلاحية فترة تتجاوز لا وربا جيدة بصورة تفريغ تحت

(.١٣٦-١٣٥ صفحة )انظر أقل تكون وقد
Ham Frdwetio» (  المقدد الخنزير )فخذ الهام إنتاج

 المستخدمة لتلك مشابهة الهام لإنتاج المستخدمة الطرق بعض المتضمنة الأسس إن

 يل. فيا موضحة أخرى إضافات مع البيكون صناعة في

Caoking ofham  الهام طبخ

 تأثيره بسبب وذلك صلاحيته فترة يزيد تد أنه كيا المنتج، مذاق من الطبخ يغير

 التقم. اجتراو



٢٣١  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 ثابتة تكون أعل( أو الماء في ملح ه{ )مثلاً الملح من العاي المحتوى ذات المنتجات
 ذات المنتجات أما لا. أم مطبوخة أكانت سواء الغرفة، حرارة درجة علل الفظ عند

 عند ثابتة ليست فهي بالحقن( القددة المنتجات معظم )أي، الملح من المنخفض المحتوى
 الحرارية. المعاملة بعض تتلقى لم ما قليلة أيام من لأكثر الدرجة تلك عل الحفظ

 المتطلبات: من مجموعتين حول جدل هناك
 الموجودة. الدقيقة الأحياء «تعقيم؟ أو لبسترة كافية حرارة إعطاء•
 تليين أو الكبيرة الطبخ فواقد لتقادي المطلوب، من أكثر حرارة إعطاء عدم•

 التج. توام وترطيب
 الأول للمتطلب المطلوب التسخين فإن موجودة، النيتريت تكون عندما حتى

 اعطاء عدم )مع الثاني التطلب من أكبر بحد زائداً يكون قد كافية( حرارة )اعطاء

 المام مثل الكبيرة اللحم قطع حالة في أكثر المشكلة وتتعقد المطلوب(. من أكثر حرارة
 خارج بين الحرارة درجات اختلاف بسيب كبيرة، علب في المقدد اللحم أو الكامل
 التالية: الحلول ظهرت عملياً لكن الطبخ. أثناء المنتج، ومركز
 عل الحفظ عند ثابتة جرام(،٤٥0 واحد، رطل حوالي )حتى صغيرة علب•
 اللانشون لحوم لعاملة مشابهة حرارية معاملة فيها اللحوم وتعامل الغرفة، حرارة درجة

(٠,٧-١,٠=R١٦٦-١٦٤ تقريباً،صفحة)٠

 رطل٦-١,٥ الخ،٠.. البلاستيكية، والعبوات الكبيرة، العلب تبسر»
 الشكل كمثرية العلب الكامل، الهام لحوم وتشمل وأكثر، كجم(2,٥ جرام-٦٠0)
(pearshaped)القطع المربعة الطويلة والعلب أرطال ستة حوالي البالغة السعة ذات 
(long squre-shaped)بولمان علب المساة (Pullman eans)4أن ويجب فقط، هذه تبستر 

1٥ إلى تصل أوزان في المام يعد قد ف(،٤١-٠٣٢ "م٥- )صفر مبرداً المنتج يحفظ
 عل أيضا، المعلبات هذه ضمن معدنية توالب في المطبوخ والهام ، كجم(٦,٨) رطلاً
 يعد ما تلوث تفادي يكمن لا إذ القطعي بالمعنى تعليب عملية ليست هذه أن من الرغم

.(post-process contamination)  التصنيع عملية



٢٣٢ التطبيقات

 الحرارة هذه وعادة، اللحم. مركز إليها يصل التي بالحرارة التسخين عملية تقاس
 الطبخ مكتمل غير اللحم يكون أن الراجح ومن ف(.1٥0) "م٦٦ من أقل ليست

(ookedوrم nd)ا"ف(.٤٨) "م٦٥ عل 

 المام في الطبخ لفواقد النموذجية الأرقام بعض(٩,١) رقم الجدول يوضح
 مع اللحم، بمركز مختلقة حرارة درجات إلى قوالب في المطبوخ ارطلا(٤-٩ )حوالي

 وقتها. ، الطبخ حالة أو درجة عل ملاحظات

.(Ranken, 19ea)  الهام طخ حرارة درجات(.٩, )ا رقم الجدول

 ملحوظات الطبخ} فواقد الركز حرارة درجة

 ف
 خام تصف

 بسيطة بدرجة الطبخ مكتمل غير

 بسيطة بدرجة الطبخ مكتمل غير

 مقبول

 الطبخ مكتمل غير

 بسيطة بدرجة الطبخ زائد

 مقبول

,١٤١,٥٦

١٤٨,٢٤,٤

١٥٩,٦0,٥

١٥٦,٥٧,٨

١٥٦,٥١١,١

١٥٨,٥٩,٧

١٦٠١٢,١,0

٦١
٦٤

٦٦
٦٩
٦٩
٧٠

٧١

 الهيدروجيني والأس التصنيع حرارة درجة تشمل أخرى، بعوامل الطبخ فواقد تتأثر
(r.)الحالات في به التنبؤ يمكن ولا معقد الهيدروجيني( )الأس الأخير العامل وتأثير ن 

 قبل !{، بنسبة جاف جلاتين إضافة ، المنتجات هذه كل في الشائعة المبارسات ومن الفردية.
 تبريده. عتد يتصلب جلاتين يكون مطبوخ خارج سائل أي أن لضان جيداً ونشره الطيخ،

Cooling of eooked ms« ف  الطبوع الهام تبريد

 الكبيرة الهام قطع مع خاصة يمكن، ما وبأسرع بحرص العملية هذه إجراء يجب
 دائباً يبقى الذي اللحم مركز في الزائد الميكروي النمو لتفادي وذلك الأخرى، القطع أو

 كاملاً تقديداً المقددة اللحوم مركز حرارة درجة خفض يجب كبا طويل. لوقت دافعاً



2٣٣  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 ما خلال ف(١٤ إىه"م مضاف( نيريث المليون في جزء ا0 ، الماء، في ملح72 )ه,

 ساعات، ا عن يزيد لا
slieng and paeklng ot bam  وتمته شرائح إلى اهام تقطيع

-٢٣٠٠٢٣٠-٢٢٩ )صفحتي للبيكون التي نفسها هي للهام الصحية الاشتراطات
 غير اللحم من(coيs نادمهatio) الخلطي التلوث منع وجوب إلى بالإضافة (،2٣١

 فقد وبذلك البيكون، بتقطيع مقارنة شيوعاً أقل عالية بسرعة الهام تقطيع وإن المطبوخ،

(.٢٢٨-٢٢٧ )صفحة أقل التقن، المضبوط للتقطيع التقنية المشاكل تكون
Composition ot the Fieal Produets  النهائية المنتجات تركب

 البيكو
 محلول يستخدم لم إذا خاصة 'ا.{ حتى البالغة(ick-up) التشرب مستويات عند

 بمعرفة معقولة، بدرجة مضبوطاً حساباً المنتج تركيب متوسط حساب يمكن غمر،
 البيكون تشرب )أو استخدامه تم الذي المحلول من والجزء المحلول تركيب أو محتوى

 احتال بسبب ذلك دقة؟ أقل الحساب يكون ذلك، من أعل تشرب مستويات وعند به(.
 المحقون. الملحي المحلول تركيب عن يختلف تركيب اللحم يفقده محلول لأي يكون أن
 وقد عليه يعتمد قياساً المأخوذ المحلول قياس صعباً يكون قد الفعي، التصنيع حالة في

 سمح إذا انتظاماً أكثر يصبح التركيب بأن العملية الخبرة تفيد كثيرة. اختلافات توجد
 تعد المنتج صلاحية فترة فإن التشرب( )من معدل أي وعل توازن مرحلة بحصول
 عليها. ويعول بها موثوق

 في المذكور التركيب ذي ملحي بمحلول البيكون تشرب فإن نموذجية، حالة وفي
 البيكون. في التالي التركيب يعطي الا،٠ بمستوى٠٢٢٧-٢٢٦ صفحة

 عملياً

 ز٣

 المليون في جزء٢٥٠

 المليون في جزء٢٠٠

 المليون في جزء١٥٠-٨٠

 نظرياً

.٢ ه, الملح

 المليون في جزء٥٠٠ الصوديوم نترات
 المليون في جزء4٠٠ صوديوم( كنتريت عنها )معبرأ

 المليون في جزء٢٠٠ صوديوم نيريه



٢٣٤ التطبيقات

 بسبب: مرتفع للملح الفعي المحتوى
 معروفة. غير لأسباب المحلول من الملح من إضافية كمية امتصاص ه
 الحقن. بعد للحم جاف ملح إضافة•

 استخدامه، وقت المحلول في الميكروبية النترات خفض عمليات حالة عل اعتاداً
 والتيتريت النترات من الجديد )النشط( بالمحلول المصنوع البيكون محتويات تكون ققد

 أعلاه. ماذكر عن مختلفة
 (،ولا٢٣٧-٢٣٦ صفحة البيكون«انظر بين:انواع حولالتوسط كبيرة توجداختلافات

 الأخرى. بالأنواع مقارنة المتوسط حول اختلاف أقل الويلتشاير بيكون بأن برهان يوجد
 د ، النهائي البيكون منتج في نشطاً الويلتشاير محلول من البكتيري الحمل يقى

 أن من الرغم فعى لذا، التخزين، أثنتاء نيتريت إى المتبقية النترات تحويل في يستمر قد
 التصنيع يعد النيريت من محتواه يتجاوز نقد ذلك مع مرضية، بطريقة يصنع قد البيكون

 )صفحة التخزين مع يقل نفسه النيتريت عتوى ولأن حال، أي وعل الأقمى، الحد
 مشكلة. يسيب لا وعادة مؤقتاً التأثر فسيكون (،٧٩-٧٨

 المقددة البيكون قوالب في المضافة النترات مصبر
Rate of added mitrate in block-ured bacon

 تخزين أثناء نيتريت إلى )تخو( تختزل أن أمل عل القديد كتل إلى النترات إضافة يمكن
 التخزين(. )عمر الصلاحية فترة تطول ويذلك الوايلتشاير، صناعة في كبا المنتج،
 موجودة الضرورية الحية الكائنات كانت إذا تقط نيريت إلى النترات اختزال يحدث

 المصنع، نقس في الوايلتشاير بيكون سيصنع أو صنع إذا البيكون يصنع حيث البيئة في
 هذا يكون لا قد أخرى مواقع في ولكن موجودة، المطلوبة المرغوبة البكتيريا تكون فقد

 في النترات عل المجتوي البيكون صنع عندما بأنه وجد لقد مؤكداً. أو مضموناً التواجد
 لوجودها وكان تختزل ل الموجودة النتات أن إما قبل، من بيكون يصنع م حيث المصانع

 البيكون في الموجودة النترات هذه أن وإما التخزين(، )عمر الصلاحية عل يذكر لا تأثر
(Bnterobactariaseas  المعوية الداخلية )البكتيريا المفسدة البكتيريا )نمو( شجعت قد

 الصلاحية. فترة قصرت وبالتالي
 المصنعة الجديدة المنتجات صناعة في النترات استخدام تفادي الأفضل من وربيا،

 كتل. شكل في بالتقديد



٢3٥  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

Dry ewred haus  جافاً تقديداً المقدد الهام

 كالتاي:(bane-oun عظم بدون(orkha )س اليورك لهام النموذجية الأرقام بعض
7٣١

 ه{

٦.٤٩

7٢,٩

 الرطوبة

 البروتين

 الدهون

 اللح
٦,٦١١8 للحم الظاهر، المحتوى

 متساوياً. توزيعا موزع غير الملح يكون وقد متبايناً. الدهون عتوى يكون أن المتوقع من

other أخرى هام منتجات bams:منخفض لحم محتوى ، المنتجات من الأنواع لهذه 

 التقديد خلال به والمحتفظ )الممتص( التشرب الملحي المحلول كمية عل اعتادا ظاهرياً
 والطبخ.

lnjeetion=ured بالحقن المقددة المهام منتجات bams:المحتوى حساب يمكن 
 المحلول محتوى تركيب من البيكون( مع )كا .،الخ، النيريت للملح، المتوقع المتوسط
 معروفاً. هذا يكون حيث )الممتص( المتشرب والجزء الملحي
 كل يؤدي قد الطبخ في بحذر والتحكم التدليك أو والتقليب ا-لقن بين الجمع إن

 في الطبخ. بعد يه المحتفظ الملحي المحلول من عالية نسبة ذات منتجات إنتاج إلى هذا
 من منخفض محتوى ذات منتجات كانت عندما قانونية صعوبات إلى ذلك قاد الماقى،

 نسبة بها منتجات أو الإنتاج( أثناء الماء يفقد قد والذي جاناً، تقديدا مقدد مهم )أي الماء
 أن كبير، احتبال وهناك.4 المام الاسم نفس كلها عليها يطلق المضاف، الماء من عالية
 إعلان تتطلب والتي الحالية المتحدة المملكة وقوانين نظم ظل في خل قد الخلاف ذلك

 التقديد. عملية في عادة يضاف الذي الماء من أكثر ماء أي إضافة

-٢٨٣ اسندت انتر غبن اي من الفا لله عرى اللماو يي3 م, إم,

waruabiity or eomposttio»  التركيب أو المحتوي في الاخلاقات

 في واسعة اختلافات هناك تكون فقد ، مثل ظروف تحت التصنيع تم لو حى
 المقدد. اللحم منتج وحدات أو دفعات بين التركيب أو المحتوى



 التطبيقات٣٦

 الأول انثال
 جزءاً؟٢٤ إلى بانتظام مصنعين من مأخوذة المعلب الهام من أنواع ثلاثة قسمت

 نوع لكل جزءا٢٤ ل التحليلية القيم ومدى متوسطات(9,1) رقم الجدول يوضح
. )بالتحليل( عليها ا-لحصول تم التي الهام أنواع من

 الثاني المثال

 عشوائياً. المصنع، نفس من بيكون رطل( تصف واحدة كل )وزن عينة٧1 اختيار تم
 والنيتريت. الملح من العينات هذه محتوى بين (العلاقة٩,٤ رقم) الشكل يوضح
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.(RonYan.194  من )البيانات البيكون تركيب أو محتوي ي الاختلاف(.4,9 رقم) الشكل



٢٣٧  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم
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٢٣٨ التطبيقات

Tbngues  الألسن

 إزالة ثم ومن والغدد الزائد الدمن كشط يل: كيا هي الألسن لتقديد العامة الطريقة

 بطريقة الثيران السن حقن يمكن التقديد. بمحلول الحقن أسهلاً. أمر هذا كان إذا الفك عظام

 تحقن عادة ,ابار(.٤ بوصة، رطلا/٣٥ هو المناسب الضغط أن )ويبدو الشرياني الحقن

 صافي الإجراء هذا يجفض تد ولكن الأبر، متعددة الحقن مكينات بواسطة الأصغر الألسن

(cover brine)  التغطية بمحاليل التقديد الفوسفات. أملاح لواستخدمت حتي الكلل، النائج

 الزائد الماء من التخلص ف(،٤١-٣2 م)٢- صفر حرارة درجة عل تقريباً يومين لمدة

 للألسن التحميص بسهولة. اللسان عل من الجلد فصل إمكانية حتى الطبخ )نaعة(.
٣ أوه, الثيران( )السن تقريباً ساعة٢,٥ لدة "م٩٩-٩٧ حرارة درجة على يتم وعادة
yoid) الفك وعظام الجلد أزالة الغنم(. )السن ساعة booe)أخراً و قبل. من تزال لم إذا 

.R,=0,0٧-0,0 ١ إلى حرارية معاملة الجيلاتين(، إضافة )يمكن معدنية علب في التعبئة

 تى معروفة غير لأسباب وذلك الناتج صافي ي كبيرة اختلافات هناك تكون قد
 جداً. بسيطة فائدة ذو يكون ريا الفوسفات عديد استخدام إن كبا الآن.

 جيداً. مفهومة غير الأسباب أخرى، ومرة متيائل، غير يكون قد المقدد اللحم لون
 كالتالي: هي الألسن تقديد تواجه قد التي المشكلات

 جيداً(. مفهومة )ليست الناتج صافي في اختلافات ه
 القديد. لون )تاثل( انتظام عدم

 حسب ممنوعاً أو محرماً ليس الألسن استخدام فإن البقر، جنون بمرض يتعلق )فيا
 البريطانية(. التشريعات

 مجمدة ثبران ألسنة
 عينة١٠٧

٠٥,٦ متوسط ,لا٥-٥,٧ ٦,٣٦ متوسط٦,٧٢-٦,١٦
٦٧,٤ متوسط8,٧٢-٥,٥8
٢,٧٦ متوسط٥٧,٣-٢,٠٣

pHا 
 اء)%(

 اللك»

 والمجمدة. العلبة الثران لألسنة النموذجية التركيبية أو المحتوى

 أوتيات(8 وزن )علب معلبة ثيران ألسنة

 عينة١٨



٢3٩  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 في جزء٢٦٩-٩٣ بمستوى(aNo, صوديوم )كنترات النترات وجدت أيضاً،

 صفحة )انظر إليها نترات إضافة يسيق م ملحية محاليل في قددت ألسن عينات في المليون

 النترات(. من القدة غير الأخرى اللحوم لمحتوى٨٣-٨٢
L uneheonم Meats  اللانشون لجوم

 المحتوى عالية تكون وقد ناعياً هرساً هرست مخاليط عن عبارة اللانشون لحوم

 اللحم لفائف تحتوي ويعلب. اللانشون لحم يقدد عادة الضام. والنسيج الدهون من
(eat loaf)،تقدد. لا وعادة خشناً هرساً مهروسة تكون وقد أقل، لحم عل عادة 

 التشفية نواتج فيها تستخدم بحيث المنتجات هذه لإنتاج يجطط كبيرة، بدرجة
(iههن on،) ..تكون أن يجب لذا، اللصنع. في الأخر العمليات من الناتجة الخ 

 المواد من واسع مدى استخدام مع للتطبيق وقابلة مبسطة التصنيعية والعملية الوصفة
 في المطبقة للمواصفات طبقا اللحم من المنتجات هذه بمحتوى يتعلق وفيا الخام،

 كالتالي: فهو المتحدة المملكة

 لحم لفافة أنه عل المنتج لأصف إذا'٦٥ اللحم من المحتوى يكون أن يجب•
،(mوat laafor meat rolL)meat with ،  البوب مع )لحم أنه عل وصف إذا/٨0 ويكون

eereel)أعل المحتوى يكون وقد يعادله؟ أوما .

-7٦٩ عن الأمر اللحم نسبة تقل لا أن يجب•
 )كقشر بالقشر الخنزير لحم منتج في الأخر اللحم محتوى من ا.ا يستبدل قد»
 (،١٩٩-١٩٨٠١٩٢-١٩ ا )صفحتي مشفاة( دهو بدون

Teehnology  التقنية
 السجق لصناعة مبكراً نوقشت التي الأسس الهرس يتبع:Choppins الهرس

stable المستقر) أو الثابت sas»ge)لحم علل الوصفة اشتملت إذا(٧٠-٦٩ )صفحة 
 )نشا الفارينا تستخدم قد الضعيفة. للباء ربطه لخصائص اعتبار يعطي أن يجب مطبوخ،

potato البطاطس starch , faria)للء رابطة كبادة (water-bindig agets:)قعالة وهي 
 المنتجات. من النوع هذا في خاصة بصفة



٢٤٠ التطبيقات

 ويسمح النهائي، للمنتج وردياً لوناً النيريت استخدام يعطي:curing القديد

 إضافة بمستوى أسفل(. )انظر للمنتج منخفضة حرارية معاملة باستخدام كذلك،

r@شريطة الهدفين من لكل كافياً الصوديوم نيتريت يكون المليون، في جزءا٧ً ه يبلغ 

 يجب الوصفة، في المقدد اللحم استخدم إذا الهرس. عملية أثناء اللحم في جيداً خلطه

 مساوياً النهائي المنتج في تأثيره يكون حيث الأعتبار في النيتيت من محتواه يؤحذ أن

 'ا من أقل بمستوى النيتريت بإضافة القدد. غير اللحم مع المضافة النيتريت لتأثير

 متوسطة، نيتريت وبمستويات كامل. غير الوردي اللون تطور يكون المليون، في أجزاء

 الإيريثرومايسين استخدم(.١٠٦-١٠٥ )صفحة مفيدا الأسكوريات استخدام يكون

(eم ysiد Eryro@الحاضر، الوقت وفي المتحدة المملكة في ولكن اصطناعية، ملونة كرادة 

.(Alura Red)  الحمراء الألورا باستخدام فقط يسمح

he8t و الحرارية المعاملة Froees:جراثيم عالية ميكروبية جودة ذي لحم باستخدام( 

 هي: بها الموصى الأدنى الحرارية المعاملة فإن جرام( ا/ عل تزيد لا كلوستريديا

 المليون ي جزء٧ ه بمقدار إضافة

 الرطوبة في/٣ ه,

 او·

 الصوديوم لتتريت محتوى أتل

 للملح عتوى أنل
F, ( ( صفر إف

 كانت إذا فعالية أكثر تكوتR القيمة نفس ذات الحرارية المعاملة بأن دليل هناك
 "ف(٢٤0) "م11٥ عند الحرارية المعاملة [أي أعل المعقم في التصنيع حرارة درجة

 مصنع منتج في "(]،230 م)110 ,عل قيمة تفس عند الحراريه المعاملة من أفضل
(-ca (ookig ه  العلب في الطبخ فواقد تكون أن يجب الظروف، هذه مثل تحت جيداً

 تذكر. لا أو بسيطة

Dried and Ferrented Sausage  والتخمر الجاف السجق

 الأوروبية: الأنواع وتشمل المتحدة، المملكة في شائعة بصورة المنتجات هذه لاتصنع



٢٤١  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 (والجيساسrosete) الروسيتي @وماإليها،مثلrnchsaoissonsee السوسانالفرنسية)

(esus)الألمانية الديوروست (Gean Dauerwutstوالروورست) (Rohwurstمثل@ 

Braunsch)) ورست (والبرونيشويجرZervelat) فيلات الزير weiger wurstودي والكر 

(tlianandistagionati) . الإيطالية استاجيوناتي (Coppa)والكوبا (Salm  )ق السلامي مثل

 كالتالي: الإنتاج يتم
 باللحم الماء ريط تشجيع يتم لا بحيث خشناً هرساً )جمداً( الخليط ا-يهرس

 لا ولكن الملح يستخدم لاحقاً. تتبع التي التجفيف عملية لاعتبار وذلك الأجر،
 )هرسه(smearing) إسالة بدون نظيفاً تقطيعاً الدهن تقطيع يجب الفوسفات. تستخدم

 دهون(. فقد مشكلة هناك تكون فلن "م4' إلى يسخن لا المنتج ولأن مجمد، وهو
starter بادئ )مزرعة تخمر بكتيريا -تضاف٢ sultreتي تخمرين لتحفيز وذلك (؟ 

 الوقت: نفس
micrococcI٠٠ ه ه٠  فيجريت عريقوة أ(نترات

٠+Lactobacil٠٠ .  لاكتيك. حمض ية سريا الخ(.. )سكريات، كربوهيدرات ب(
 "م٢٦ )أي العالية، والرطوبة الحرارة درجات من ظروف تحت التخمرات تتم

/,٩٥ نسبية ورطوبة "(،٧4)

 النيريت يمنع العملية، بداية في التخمر)أ(بسرعة يحدث الظروف هذه مثل -في٣

 لتثبيط تكفي بكميات )ب( التخمر من اللاكتيك حض يتوافر وعندها الفساد المتكون

 حمض يكون وعندها أيام٧-٣ بعد التخمرات تتوقف للفساد، المسببة الكائنات
 أو اللاكتوباسيلاي، نمو من مزيد لمنع4, حواليpH ا ويكون تكون قد اللاكتيك

 الكربوهيدرات. إمداد يستنفد عتدما
 اى النسبية والرطوبة ف(،٦1) "م١٦ إلى مثلاً الحرارة، درجة تنخفض -ثم٤
t٤٠-٢0 إلى الوزن فاقد يصل حتى النهائي امتتج يجفف المنتج. جفاف يسيب مما ،٥،/. 

 قد.7٣٥-٣٥ حواي يكون النهائي طوبي الر المحتوى فإن ولذلك الوصفة، عل إعتاداً



٢٤٢ التطبيقات

 ومن. المنفصل( )السائل التج قطر عل أساساً، هذا ويعتمد أسابيع٧-٣ ذلك يستغرق

 ذلك. نحو أو شهور ستة تبلغ إنضاج فترة التج يعطى قد بعد،
 التجفيف. مرحلة أثناء أو قبل الدخان يستخدم -قد٥

 بسبب أو بالمصادفة التجفيف، مرحلة أثناء السطح عل الأعفان تمو يحدث -قد٦

 عل تساعد أها كبا نكهة المنتج لإعطاء جيدا الأعفان وجود يعًذ بتعمد. المضافة المزارع
 التجفيف. عملية

 مائي نشاط)= الرطوبة محتوى وانخفاض اللاكتيك حض بين الجمع -إن٧

 سنة٢-٠ )ه, طويلة صلاحية نترة يعطي المتبقي النيتريت توى مع منخفض(

 اللون ويثبت يكون المتبقي النيتريت عتوى أن كي] العادية. الحرارة درجة عل أوأكثر(
.(itrosomyoglobi)  النيتروزوميوجلوبين لصبغة المركز الأمر

 نفس عل المحافظة أجل من حذر وتحكم ضبط عملية بكاملها العملية تتطلب

 الإنتاج. مراحل من مرحلة كل في والرطوبة الحرارة ودرجة الصحية، الظروف

Coraed Beef(  المقدد البقري )اللحم الكورثدبيف

History  تاريخية نبذة

 هي والأرجواي الأرجنتين صناعة أعظم كانت عشر التاسع القرن أواسط في
 حوالي في بعيداً. الأبقار ذبائح ترمى بينيا المدبوغة، الجلود لصناعة الجلود تصدير
Justs) ليبيح فون جسس اخترع م1٩٤٧ Won Liebig)مستخلصات لصنع عملية 

 الجزء وتركيز المتبقية الجوامد وفصل الماء، في الدسم( )خالي الأمر اللحم بغي اللحم

 يجتوي لحم مستخلص واحد جزء تعطي لحم جزء )"ه بالتبخير )المحلول( المائي

 الجوامد وتبعد سابقاً، المرفوض اللحم باستخدام العملية هذه تتم رطوبة(.i18 حوالي

 الغي اللحم بقايا لإنقاذ عملية ظهرت وجيز، بوقت ذلك بعد الاستخلاص. بعد المتبقية

 وإعطائها تعليبها ثم الصوديوم، نترات السولتبيتري، حبوب أو(eom الذرة) مع بخلطها
 الكورندبيف. هو هذا وكان اكثر( أوF=,٢ ا)-«٥= إضافية حرارية معاملة



٢٤٣  المعاملة( أو )لمعالجة القددة اللحوم

 القديم المنتج لتقليد جديدة عمليات أو طرق ظهرت ، الثانية العالية الحرب بعد

 تصنع وغيرهما، أوروبا أفريقيا، وفي الحاضر الوقت في الانتاجية. العملية كل تقليد دون
 -حن(extasted استخلاص عملية لها تجر م لحوم من المعلب الكورندبيف منتجات

(mea0مقددةبالنيتريتأوالنيتريت+النترات وكاتصنع الدهون، من قليل أو وجودكثير مع 

 وقد التقديد عملية في والفوسفات الملح يستخدم قد الماء. من غتلفة نسب إضافة مع

 اللانشون. لحوم يناسب با )خفيفة(، بسيطة الحرارية المعاملة تكون

Composiion (  )التركيب المحتوى

 موضح هو كيا الأصلية بالطريقة الجنوبية أمريكا في المصنوع البقري الكورنيد

 عتوى عل اعتاداً التقليدي بالتحليل/١٢٥-١٢٠ يبلغ ظاهري لحم محتوى سابقاً،

 تحضير عملية ي الذائبة والمواد الماء لفواقد نتيجة وذلك النيتروجين من الكورندبيف

 )حوالي كافية بدرجة منخفض الدهن من الكورتدبيف محتوى اللحم. مستخلص

 ونسب بكثير أتل لحم نسب الكورندبيف من الأخرى المنتجات تحتوي قد./(.١٥
 لقوام مشابهاً )النسيج( القوام يكون قد المستخدمة، العمليات طبيعة من أعل. دمن

. التقليدي الكورندبيف لقوام مشابهته عن عوضاً اللانشون
Teehnology  التقنية

 المصانع نطاق خارج التقليدي المنتج ولون ناتج تحكم التي العوامل تدرس لم

 تختلف الكورندبيف نوعي ظروف أن الواضح ومن عليها. التعليق يمكن لا ويذلك

 الأخري. اللحوم منتجات معظم ظروف عن

 العوامل مع كبيرة بدرجة متشابهة الحديثة المنتجات تصنيع في الداخلة العوامل

 انظر الهرس لتقنية البقري. اللحم من المصنوعة والنقانق اللانشون لحوم تحكم التي
(.٧٠-٦٩) صفحة


