
 التطبيقات
APPLICATIONS

 المجروشة( )المسحوقة اللحوم منتجات•

 المعاملة( أو المعالجة) المقددة اللحوم ه

 الأخرى اللحوم منتجات•

 والقانونية والتجارية التصنيعية الضوابط ه
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 )لتاس ولقمل

 )المجروشة( المسحوقة اللحوم منتجات
Comminuted Meat Rrodwets

 كحلول وجدت المسحوقة اللحوم منتجات من العديد أن(١٠ ،٩ )صفحة تذكر
 من: مقبولة منتجات صنع كيفية لمشكلة
 من مرتفعة نسبة عل تحتوي التي تلك مثل منخفضة جودة ذات لحوم قطعيات•

 اللحم. داخل منتشرة الدهون من مرتفعة أونسبة الضامة، الأنسجة
 مرتفعة جودة ذات قطعيات لتجهيز التشفية عملية من التاتجة اللحوم بقايا ه
... الخ هام كبيكون، لتصنيعها أو بالتجزئة لبيعها
 لتحسينها. الدهون منها المزال اللحوم قطعيات ه

 التالية: الإيجابية التأثيرات سابقاً المذكورة الخام المواد لسحق إن
 وتصبح متاثلة أشكالاً المختلفة والأشكال الأحجام ذات اللحم قطع تأخذ•

. جاذبية أكثر
 أثناء التنعيم وسهلة خشونة أقل وتصبح الضامة الأنسجة وتحلل تهتك يتم

 الطبخ.
 الكبيرة الأجزاء تصبح بحيث ببعض بعضها مع واللحم الشحم فرم يمكن•

 بروزاً. أقل الشحوم من المتوسطة أو
 وجودالملح. في خاصة ببعض، بعضه مع الخليط كل السحوق الأمر اللحم يربط•
 التي تلك عن المنتجات لهذه(eatine وue )اiا الأكل وجودة قوام يختلف لذا، ه
 المستهلك. لدى أكبر بدرجة مفضلة التجات هذه وتكون الابتدائية، للمراد



١٧٢ التطبيقات

 منتجات إنتاج إلى التصنيع وتفاصيل الأولية الخام الواد في الاختلافات أدت
 يل: فيا إليها التطرق سيتم متعددة

 )الجرش( السحق عمليات
Commiutio Proeesses

Diein¢ , ete  الخ.. مكعبات إلى اللحم تقطيع
 هيشة عل أو(chunls) كبيرة أو(diee) صغيرة مكعبات هيئة علل اللحم يعد قد
 أو الخ..(eravies) المرق أو(sauces) الصلصات مع الخ،..(s±rips )سلخات شرائح

 حالة في بسهولة التقطيع عملية تتم التركيب، معقدة السجق منتجات بعض في كمكون
 تقطيع الصعب من كان الماضي، في حادة، سكين باستخدام وذلك القليلة الكميات

 اللحوم خاصة التصنيع ماكينات باستخدام(ea% صافية مرتبة نظيفة مكعبات إلى اللحم
 ونظيف جيد تطع عمل صعوبة وهو رئيس لسبيب وذلك، الدجاج، مثل جداً الطرية

 التي الماكينات من العديد يوجد اليوم ولكن ، نفسه الوقت في واللحم الضامة للأنسجة
(.1,٨ رقم الشكل )انظر مرض. بشكل العمل هذا تقوم

 شرائح. للمكعبات/ يورشيل قطاعة (،1,8 رقم) الشكل



١٧٣ )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

FuaKng (  )قشارات رقائق إلى التقطيع
Lmpeller faker  الرحوية القطاعة

Crsebel ولك كوميتر اورشيل قطاعة كمثال انظر ComitroD.التي اللحم تطع تقذف 
(ler) الريش بواسطةA عند تدخل @Bا impe)المجادة الأسنان ضد (c)مصفوفة هي والتي 

 تقطع الطريقة، هذه(.٨,٢ رقم الشكل )انظر• عند الرقائق تجرج ثابتة، حلقة عل
slivers) اللحم شظايا ofmeat)تعديل يمكن متوازية. جوانب وذات السمك متساوية تطع إلى 
 جداً. نظيف بشكل الضامة الأنسجة تقطيع يتم(.C )سي السكاكين حلقة بتغيير القطع سمك

 تطع إلى البداية في تجزأ والتي المجمدة، غير أو المجمدة اللحوم استخدام يمكن
 الماكينة(. نوع عل اعتاداً جم٥٠ -،٢٠٠ حدود )في مناسبة
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 تخطيطي(. )رسم )فلاكي( التقطيع ترص(.8,2 رقم) الشكل

Bloek Faker  الكتلية الرقائق قطاعة
Bettehsr{ نوع من الكثلية القطاعة حالة في المثال، سبيل عل bloek Naker،@ هناك 

 هذه تكون رقائق. إلى أطرافها أو هاياتها من المجمد اللحم قوالب أو كتل تقطع مقصلة
.(CoitroP coarser) ميترول جهازالكو باستخدام الناتجة تلك من  خشونة أكثر الرقائق

 ف(.2٤-٢٨ م)٤- إلى١٢- بين رقائق إلى اللحم لتقطيع المثل الحرارة درجة تراوح



١٧٤ التطبيقات

 وإذا تقطيعه لا للحم، تمزيق هناك يكون فسوف ذلك من أعل الحرارة درجة كانت إذا

 ترتقع وعادة، تتقصف. أو تتفتت سوف الناتجة فالرقائق ذلك من أقل الحرارة درجة كانت

 تقرياً. "ف(،2 واحدة) مشوية درجة بمقدار الطريقة بهذه رقائق إلى اللحم تقطيع أثناء الحرارة

Chopping (  )الفرم الهرس

Rotary bow1 chopper  الدوار الصحن ذو اهراس

 باسم أيضاً تعرف والتي الدوار، الصحن ذا اللحم هراس من أنواع عدة هناك
bowl) القاطعة الصحون ohopper@الساكنة القطاعات أو (silent ctters.)تتشابه وتقريبا 

(se9  طقم مجموعة (،٨,٣ رقم الشكل )انظر العمل أساس في القطاعات هذه كل

 مستوى في عالية بسرعة يدور المقوسة السكاكين من(١٢ )حتى أكثر أو3 من مكون

 اتجاه في ببطء يدور بنفسه هو والدي مقعر صحن جوانب أحد سطح من قريب عمودي

 عناية السكاكين هذه تتطلب ولكن السكاكين من أشكاك عدة تتوافر أفقي. مستوى أو

 عليها. والمحافظة وتجهيزها حدها في وخبرة

 مسبي

 صحر م .م1 يسد. ر
 عن لي

 تخطيطي(. )رسم الدوار الصحن ذو الهراس(.8,2) رقم الشكل

 عل أساساً، هذا ويعتمد ناعياً تقطيعاً الصحن في الموضوع اللحم تقطيع يمكن

 يكون تد القوي، التقطيع لأثر بالإضافة التقطيع. فترة أو الصحن في بقاته فترة طول

 المثل الحرارة درجة إن مهياً،. المهروس اللحم لكتلة السكاكين جوانب تدليك تأثير
 في "ف(٧0) م22 إلى البداية في ف(30) "م١- بين تتراوح والهرس التقطيع لعملية



1٧٥  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

 درجة تؤدي و التقطيع، سكاكين إتلاف إلى ذلك من أقل حرارة درجة تؤدي النهاية.
 الحر. الدهن وخروج الدهنية للأنسجة الزائد المرس اى الأدفأ الحرارة

 منحدرة( )انحدار،اليات إمالة آليات أو بمعدات الحديثة الماكينات بعض تزود

 تمكن سحب ومضخات محكمة أغطية الأخرى الماكينات لبعض و التفريغ في تساعد

. تفريغ تحت الهرس من
Stationary bow cbopper  الثابت الصحن ذي الهراس

 في توجد دوارة سكاكين بوساطة التقطيع عملية تتم ، الماكينات من الأنواع هذه في
 (أوscraper) كاشط أو تصل وجود طريق عن الخلط عملية تتم الثابت. الصحن أسفل

 تعبئة، بأقباع الماكينات من النوع هذا يزود أن يمكن أعل. من تحريكه يتم(ixe) مقلب

 التبريد، أو للتسخين خارجية جدر غاز، أو بخار حواقن للتفريغ، منحدرة تروس

(.٤,8) رقم الشكل في مبين هو كا تفري، تحت المهرس من تمكن وتسهيلات

. الثابت الصحن تو المهراس(.8,4) رقم الشكل



١٧٦ التطبيقات

Mioetng (grinding)  الفرم

 أسس(8 )ه, رقم الشكل يوضح و التجارية، الفرامات من أنواع عدة هناك
 عملها.

L
 تخطيطي(. )رسم مفرمة(.8 )ه, رقم الشكل

 الآتي: لاحظ ولكن
(serew feed • الحلزوني المقلب غرقة داخل اللحم عل واقعاً عالياً ضغطاً هناك أن

.cbamber)

fights[) الحلزوني القضيب درج بيت التمزيق يجصل» (sarew[الغرفة. وجدار 
exmded اللحم من المبثوق الجزء يمر عندما النهائي الحرس يتم• meatخلال@ 
 أو المثبت الخارجي القرص ثقوب خلال من ويخرج الداخل الدوار السكاكين قرص

. (egister)  يقطع(heared القالب خلال الثقوب تمر عندما ة(

 تقطيعاً تقطيعه يتم لا وهذا اللحم لذلك وتقطيع وضغط شديد تمزيق يجدث ، لذا

 ولكن ، حادة قرامة في جيد بشكل الضامة الأنسجة تقسيم أو تقطيع يتم. ناعاً أو نظيفا

 علل الفرم لعملية الضارة للتأثرات ، حادة غبي فرامة في عسيرة تقطيعها عملية تكون قد

 صعبة عملية الفرامات )سن( حد عملية .إن١٧٥ و١٧٤ انظرصفحة الدهنية، الأنسجة



١٧٧  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

(edges of te serew figbts)  الحلزوني القضيب حواف سن حالة في خاصة ماء نوعاً

faces الأقراص) وجوه و of te plates.)المجمدة غير للحوم عادة الفرم عملية تتم ، 

 الحرارة. ليمتص(atentheat الكامنة )الحرارة المنتج في للانصهار تأثير لايوجد لذلك

 على تحتوي فرامات استخدام حالة في "ف(خاصة1٨) ام0 بمقدار الحرارة ترتفع ربا

 علل القرم حرارة تأثير لمعرفة (؟٥٥-٥٤ صفحة )انظر صغيرة، ثقوب ذات أقراص
 الدهون. فقدان

Millig  الطحن

،(Karl Shnell -Ks)  سكنيل كارل طاحونة المستخدمة() الطواحين أمثلة من

(.٨,٦ رقم الشكل )انظر الخ... م(boy) واللوبوي@icenaster) ماستر منس

 الآني: في إلا للفرامات مشامة الأنواع هذه

feed) للإمداد حلزوني قضيب يوجد لا» screw،) منصوبة هنا الأقراص إن حيث 

 الأعل. في المواد ثقل بوساطة وتغذى أفقياً، أوحمولة

 أكبر. بسرعة تتحرك دوارة سكين توجد•

 وحواف الأقراص بين الموجود الفراغ في التمزيق أو التقطيع بعض يحدث•

 ثقوبها.
 )مما المفارم في ها تتم التي السرعة من أكبر بسرعة العملية وتتم اتعم تقطيع هناك

 المفارم(. في

 هذه استخدام حالة في فإنه الأساسي، والخلط الطحن يسببه الذي التنعيم ويسبب

 الاستحلاب ماكينات أو المستحلبات عليها يطلق فقد الدهون أو الشحوم مع الماكينات
.(emulsifers)



 التطبيقات

 ر<
 تخطيطي(. )رسم طاحونة(.8,٦) رقم الشكل

١٧٨

Mechaniealfy reeovered mمe t @MRM or MSM)  آلياً المفصولة أو المشفاة اللحوم

 هرساً مهروساً المنتج يجرج ولكن هرس، عملية بالضرورة ليست العملية هذه
 عملية خلال أخرى مواد إضافة المناسب من ليس وعادة،(.١٦ صفحة )انظر ناع]ً

 علل الحصول يتم حتى أسفل( )انظر الخلط مميزات بعض تتحقق لا لذلك المهرس،
 )اللحم المنتج لزوجة بسبب صعبة الخلط عملية تكون عندما خاصة المشى، اللحم
 MRم(. ميكانيكياً المشفى

Miriag wit other ingredieots  أخرى مكونات مع الخلط

 ومن المهروس. اللحم غير أخرى مكونات عل المهروسة اللحوم منتجات تحتوي

 الإستحلاب عمليات وتسمح اللحم. هرس عملية خلال المكونات هذه إضافة السهل
 بسهولة. ذلك بإجراء
 عملية خلال الأخرى والمكونات المواد إضافة حالة في تقنية مميزات هناك تكون قد

 بالآني: علاقة لحا التي التساؤلات بعض خاصة بصفة لاحظ الهرس. او الفرم



١٧٩  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

 اللحم. داخل الملح تخلخل ه
(.٥٠-٤٩ )صفحة الملح وجود في للحم الميكانيكي الفعل ه
 أن لابد ولذلك جيد، بشكل المكونات بإضافة الأخرى التقطيع طرق تسمح لا
. مناسبة خلط ماكينة في أخرى خلط مرحلة تتبعها

 ولكن سابقاً، المذكورة للتأثيرات بالإضافة ميكانيكياً فعلاً الخلاطات توفر أيضاً،
 أن يعد فقط الملح مع الأحمر للحم المتداخلة التفاعلات تحدث قد حيث أقل، بكفاءة
 اللحم. داخل الملح )خلخلت( وزعت قد الخلط عملية تكون

 المنتجات
Prodwcts

 التشكيل:التعاريف معادة واللحوم اللحم وكرات البجر
Burgers, meat balls, re-forned meat : defnitions

 الكبير البقري السجق من خاص نوع هو الهامبرجر الأصل، في اambwrger الهامبرجر

 الوقت وفي شيها. أو تليها يمكن شرائح هيئة عل يقدم وعادة هامبرج، مدينة في صنع

(at  مسطحة أقراص هيئة علل الشالية أمريكا في وخاصة المنتج هذا يجهز عادة الحاضر

،patties)

 البقر· "برجر و "برجر" الأساء أو المصطلحات أصبحت»K) المتحدة المملكة في
fBrgenممb@،من صنع ريا الهامبرجر بأن الاعتقاد هو جزئياً، الشيوع ذلك وسبب شاتعة 

Bacon البيكون .يرجر الختزير( )لحم الهام burger@الغتم وبرجر (amb bunger)..الخ ..، 
 الخ...• الغنم ولحم البيكون من تصنع لمنتجات تعطى أساء ومي

 الخ.. برجر" "بيف و "برجر' و "هامبرجر' الأساء ترمز قد أيضاً المتحدة، المملكة في
 علل ه«{، عن فيها اللحم نسبة تقل لا(eat-with-ereal) حبوب مع لحم لمنتجات

٦١٠٠ إى أحياناً تصل قد اللحم من أعل نسبية عل تحتوي التي المنتجات أن من الرغم
 الدهن نسيبة تتجاوز آلآً يهب المتحدة، المملكة قوانين أو نظم حسب ةأيضاً. يكثر تصنع
 بكثير. أقل النسبة هذه تكون قد الواقع، وفي الكلية؟ اللحم مكونات من٤٠



١٨٠ التطبيقات

Meat اللحم كرات balsصغيرة. كرات هيئة علل معد ولكنه للبرجر مشابه منتج 

Re«ormed التشكيل معادة اللحوم meatsثم ومن اللحم بفرم تصنع منتجات 
 غير اللحوم تحاكي مكعبات( أو )كقوالب معينة وأشكال تراكيب في تشكيله اعادة

 الأنسجة من عالية نسبة عل تحتوي لحوم منتجات لتحضير تستخدم عادة الفرومة.
 جاذبية. أكثر أشكال في وتشكيلها تكوينها يعاد الضامة

Burgers  البرجرات
Principles  الأساسيات

 في: الأساسية المشكلات تتمثل اللحم من عالية علنسية تحتوي التي المنتجات حالة في

 الأنسجة تكسير طريق عن طرياً ليصبح كافية يدرجة اللحم فرم أو ·سحق

 الضامة.

 قبل يبعض، بعضه مع المنتج لربط الكافي الميكانيكي والفعل الملح استخدام•

 الطبيخ. وبعد
 حال، أي (.وعل٨,٧) رقم الشكل في كيا الهامبرجر، صنع طريقة تمثل أن يمكن

 الآي: لاحظ
 للحم والتصاقاً قوياً ربطاً الميكانيكي أوالفعل و/ والملح الطحن، زيادة تسيب

 أكبر)صفحة بدرجة مطاطيا المنتج قوام وتجعل للحم الليفي القوام فقد إلى تؤدي ولكن
 العمليات أثناء تحدث التي الحركة كل الميكانيكي الفعل يشمل السياق هذا ([وفي٦٥

 خلال من أو الأنابيب في والسريان والجريان والتقليب الخلط، كعملية التصنيعية
 الخ]. ،. التشكيل معدات( أو آلات ماكينات وعمل المضخات،

 لربط الماجة فإن مثلا(،02 من أكثر )قل مرتفعة الدهون نسبة تكون عندما•

٠(١٩١-١٩٠ )صفحة أخرى مشكلات تسبب ربا اللحم مع الدهون هذه
 تتفاقم المشكلات فإن اللحم، من الكل المحتوى تلة أو و} الدهن زيادة بسبب•
 المنتج. محتويات ربط لعملية اللازمة الأمر اللحم كمية في نقصاً هناك لأن ذلك



1٨١  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

 )هبر( أحمر لحم

 )جزئيات( شدوقات ملح± ا
 آلي فعل±

 الع، هن بقسماط ج
- بعضها مع مرتبطة رفات الشد

 بالنضح البعض

 ،ا٠
 الهامبرجر شكل

 الهامبرجر. تصنيع عملية(.8,٧) رقم الشكل

 النضح بعض يتكون
 فات الشدو سطح على

 بالأتي: العملية هذه إجراء أو إتمام يمكن:Comminotion السحق

 الرحوية الرقائق قطاعة باستخدام(akine) قشارات رقائق، الى التقطيع٠

(er fakerلا pe)الكتلية الرقائق قطاعة أو (bloek 4aker)٠(١٧٤-١٧٢ )صفحة

 عملية)فرم-خلط-فرم(أيضاً. استخدام (،يمكن١٧٦-١٧٥ عن@)صفحةi الفرم)ه ه

 خصوصاً شديداً تقطيعاً مقطعاً لحباً تعطي عادة العملية هذه(ehoppiE) الهرس•

 المحطم(. غير القوام )مثل المنتج في مطلوبة العالية الجودة كانت إذا



١٨٢ التطبيقات

: أدناه موضح هو كيا للتشكيل طرق عدة توجد:Forming التشكيل

and) باليد والكيس(mou اdig) قوالب في التشكيل» pressing«طريقة وهذه 

 عالياً كبساً أو ضغطا تعطي ولا بطيعة أنها إلا الأغراض، من كثير لتحقيق وكافية بسيطة

(.8,٨ رقم الشكل )انظر

 أنبوبة او قناة في المنتج يشكل(:ex سion ةd )رذعنلاه شرائح إلى والتقطيع البثق•

 شرائع. إلى يقطع ثم ومن

 ي

 تخطيطي(. )رسم اليدوية اللحم نطاتر كبي ماكينة(.8,8) رقم الشكل

 أقراص تشكيل جهاز مثلا انظر(:ertrusio»moudiag) بالبثق قوالب في التشكيل•

Holyaatie سer) هولياتيك ماركة اللحم patty fo)وقد (،8,9) رقم الشكل في المبين 

 ولاحظ معقولة. بدرجة مرتقعاً الضغط يكون و العالية السرعة من الطريقة هذه تمكن

 التعبئة. او التغذية جهاز في المتبقية المادة من فصله عند البرجر وجه عر القطع قوى



1٨٣

 ححمصممده

 )الجروشة( الموتة اللحوم منتجات

،٥١١ أ،  '{ر3 ا
 د

 إبب
 عند فاصل ورق إضافة يمكن عند)د(. مسبقا الشكلة اللحم قطيرة تخرج )ج( في الجديدة اللقمة تدخل

 النقطة. عله

 اللحم. فطائر لتشكيل٠٠2٠ هولياتيك المنزلق الصحن(.8,9) رتم الشكل

Meat Biading  اللحم ربط

 ريط عل تعمل المستخلص من كافية كمية عل الحصول في عادة المشكلة تتمثل

 أو الجزئيات لربط نتيجة للقوام كبير ققد حدوث بدون جيدة بصورة اللحم جزئيات

 -الفرم( -الخلط )الفرم عملية إن مطاطي. منتج إلى النهاية في يؤدي تد والذي الرقائق

 مقبولة(. خواص ذو منتج عل الحصول في جداً مرضية
 بالآتي: يتحقق أن يمكن الميكانيكي الفعل أن لاحظ
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 أن يحدث قد الخ(... التقليب، الضخ، )مثل التشكيل قيل التداول عمليات•
 أكثر المخاليط هذا، يجعل قد و التشكيل، @قبلsetting-ue) قصيرة لقرة الخام المنتج يترك

. السريان أو التدفق عل قدرة وأقل لزوجة
(extntio»  بالبثق قوالب في التشكيل ماكينات خاصة التشكيل ماكينات ه

 جعلها) اللحم خويطات أو ألياف رص إلى تؤدي التي القص قوى إن ه.old )عذ
 المتراصة الألياف طول عل خاصة البرجر انكاش إلى تؤدي ريا متوازية، خطوط في

 هذا تفادى )يمكن للمنتج الدائري الشكل تشويه إلى يؤدي بدوره والذي الطبخ عند
 الطبخ(. بعد دائرية إلى تتحول(olliptiean بيضاوية) أهليجية أشكال عل الرجر بتصنيع

Temperatre effeets  الحرارة تأثرات
(.١٧٦-١٧٢ صفحة )انظر السحق أثناء

 طويلة. لدة الخلط حالة في عدا بسيطاً ارتفاعاً الحرارة ترتفع عادة

 أمية. ذي تأثير يحدث لا

 متوقع. غير أو مفرط لتأخير نتيجة مشاكل تحدث عادة

 ا-لخلط أثناء

 التشكيل أثناء

 العامة التداولات أثناء

FIavoar  النكهة

 )قبل المجمد التخزين حالة في خاصة الدهن، بفساد مرتبطة عادة المشكلات تكون
 اللون(. عنوان تحت١٣٦-١٣٥ صفحة انظر المنتج(. في الدمج بعد أو

 الخلط. اكتبال عدم بسبب الخ.. البصل ونكهة التوابل نكهة في الاختلافات قدتكو
Colour  اللون

 منتجات في خاصة الرمادي أو البني اللون إلى اللون وتحول الامرار فقدان إن

 البقري اللحم
 للاتي: السيئة التأثرات بالتحديد لاحظ(,٩٠-٨٩ صفحة )انظر شائعة مشكلة

 الأخرى. التأثيرات حدوث من تسرع والتي المرتفعة، الحرارة درجة•

 الابتدائية اللحم جودة قلة علل يدل والذي للميكروبات، الزائد النمو•
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 مهاً مصدراً يكون قد جقفأً أم طازجاً أكان سواء البصل أن )لاحظ الأخر والمكونات

 الاستخدام( قبل للبصل المبدئي بالطبخ المشكلة هذه تجنب ويمكن الميكروب للتلوث
 أيضاً. مسؤولاً الخ،.. والتصنيع التدوال أثناء التأخير يكون وقد

 الطازجة(. اللحوم في أكثر )ويكون اللحم في الإتزيمي النشاط٠
 اللاذع الطعم مكون يسبب قد كذلك التنظيف. مواد مثلاً ، المؤكسدة المواد•

(gentص puالييروفيك )حامض البصل @في pyrvie aeid)البني اللون إلى اللحم لون تغير 

.. الزيت في التحمير أو السلق أو بالبخار للبصل المبدئي بالطبخ هذا تلاق )يمكن

 أو الحار غير البصل من نوع استخدام أو البصل، من بسيطة كمية باستخدام أو الخ،

 بداية في الذي أو المتزنخ الدهن يسبب فقد ذلك، إلى بالإضافة (،neعt اess اللاذع«

 النكهة. في تغير أي حدوث قيل عادة تظهر والتي اللون في مشكلات التزنخ مرحلة

(.١٣٦-١٣٥ صفحة أيضاً )أنظر
 والتي (،RM) ميكانيكياً أو آلياً المشفاة للحوم خاصة التام، غير الخلط ه

 يصعب أيضاً، التي و الأخرى، الكونات تلون تفوق عالية بدرجة ملونة تكون ربا

 خلطها.
Re-forned Meat  التشكيل معادة اللحوم

Properties  الخصائص

: التشكيل معادة اللحوم في التالية الخواص تتوافر أن يجب معروف، هو كيا
 التي لتلك مشاهة التشكيل معادة اللحوم ونكهة لون، قوام، يكون أن يجب أ(
 الجيدة. النوعية ذي الأمر للحم

 القيمة ذات اللحوم من جزء عل تحتوي العادة، في فهي التجارية، وللأغراض ب(
: تشمل التي المنخفضة الاقتصادية

 عالية كمية عل تحتوي والتي الخ،.. التشفية، نواتج الأمامية، الأطراف لحوم•
 الرابطة. الأنسجة من

، {Rid and sinews, .)  والغضاريف القشر ه
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 )Rم. ميكانيكياً المشفاة اللحوم ه

 خصائص المستهلك، بوساطة لتطبخ خام تباع التي للمنتجات يكون أن ج(يجب
 الخ... والروست )الإستيك( اللحم لشرائح التي تلك من جداً قريبة طبخ

 عادة، يباع الذي اللحوم منتج ليحاكي التصنيع خلال المنتج يطبخ أن أو د(
 الصلصة في مكعيات إلى اللقطع الاستيك وشرائح المهام ذلك عل الأمثلة ومن مطبوخاً،

. بالصلصة( )الجريفي، اللحم مرق أو
Re-forring pr0eesses  التشكيل إعادة عمليات

 يتم عادة كبيرة، وحدات في تجميعها أو تطع بربط اللحوم منتجات بعض تصنع
 معاد المهام المنتجات هذه أمثلة ومن بالتسخين وتجميده )الافرازات( الناضح يتكون هذا

 أنواع وبعض للهام مشابهة أخرى وأنواع (؟redpicnies) المقدد الخنزير فخذ التشكيل،
. أيضاً البقري الروست

،«aking and compaction)  والكبس قشارات أو لرقائق التقطيع تعذعمليات

 في يتم للطبخ. والمعدة للاستيك المشابهة المنتجات تصنيع عند شيوعاً العمليات أكثر

 لن وبذلك رقيقة، قشارات إلى الضامة الأنسجة تقطيع»akiog) لرقائق التقطيع عملية

 طبيخها يسهل ذلك فإن رقيقة القشارات أ وكون المضغ، أثناء كبيرة تطع مواجهة يتم

: التالية الخطوات تتبع أن هي عملية وأفضل نعومة، أكثر وتصبح
 تقريباً. "ف(،28) "م٢- عل القشارات قطع•

 لآخر. حين من التحريك مع ساعات لعدة الشرائح أترك»

 المطلوب. الشكل حسب أقراص أو كتل هيئة عل ضغط تحت شكل ه

 هد. ن
 بدون و بعض( مع بعضها اللحم )لجزيئات الجيد الربط يحدث الظروف هذه تح

 الجيد الربط سبب يفهم وم الاستيك. بنكهة أشبه المنتج نكهة تكون لذا الملح استخدام
 الملح. غياب في خاصة واضحا، فها هذا

 (المستخدمةstucte المركبة)eاsaر العجائن تصنع:Streturedpastes المركبة العجائن
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(caned  المعلب اللحم مرق مكعبات و اللحم فطائر مثل المطبوخة اللحوم منتجات في
(stews...،التالية بالعملية الخ :

 عل للحصول بشدة، والماء الملح مع المهروس او المفروم اللحم ويقلب يجلط
 أو ، الخلط الفرم- أويعملية الساكنة، الحوضية القاطعة )في للسريان قابل معجون

 أسطوانة في أو حار ماء في البثق )مثلاً ليستقر ويترك يبثق ثم ومن الخ(..KS بطاحونة
(eاudedrod) ( eعab قضيب شكل عل البثوق المنتج ويكون بالميكروويف(. مسخنة ذ(

 الخ.... مكعبات إلى تقطيعه يمكن
 قوامه ويكون مستمر غير المنتج تركيب ليكون بالمعجون الأخرى المواد تخلط قد
 الألياف الخ.. الدهنية الأنسجة اللحم، قطع: المنتجات هذه أمثلة من و معقداً.

 الفطرية أو النباتية البروتينات قطع أو الألياف و المطبوخة اللحوم من المحضرة
(mycoproteiء) 

cooنk ng  الطبخ
 سليم. بشكل المنتج بسترة لقان باتقان الطبخ عملية اتمام عل الحرص يجب

 تستمر وأن "ف(158) "م70 عن يقل لا ما إلى المنتج مركز في الجرارة تصل أن ويب
 وتحت تاماً تبريداً المنتج تبريد يجب الطبخ، بعد دقيقتين. لمدة هذه الحرارة درجة عل

 بدون توجد قد دافئة ظروف تحت بكتيري نمو أو تلوث أي لتجنب جيدة صحية تدابير
 "م٩ إلى المركز في المقددة غير اللحوم تبريد حرارة درجة تصل بأن يوصى و ضرورة.

 الساعة. نصف و ساعات ثاني عل تزيد لا فترة خلال "ف(2 )ا

Meat analogwes  اللحوم نظائر أو شبيهات منتجات

 عابرة. بصورة هنا ذكرت ولكن لحوم بمنتجات ليست المنتجات هذه بالطبع،

 نباتية بروتينات إما لحمية، غير بروتينات من رئيسة، بصفة المنتجات هذه تصنع
 معظم وتتوافر فطرية(. )بروتينات مزروعة فطريات هيفات من إما الخ(.. )صويا

 )ترطب بالإماهة قوامها يسترجع عندما و جافة. كبيرة تطع شكل في المنتجات هذه

rebydration،) الأطر. اللحم لقوام تقليداً أو حاكاة أقل أو أكثر يكون فقد 

 أو الحجم في زيادة المنتج لإكساب كمكونات المنتجات تلك تستخدم أ ويمكن
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 وبالطبع، الرخيصة، اللحوم لمنتجات الغذائية البطاقة عل بوضوح ذكرها مع القوام،

 اللحم. من بروتين كمحتوى البروتين من محتواها يجسب لا قد
٣et 6oodas (  )الأليفة المستأنسة الحيوانات أطممة

 وشبيهات التشكيل معادة اللحوم لتصنيع المستخدمة والطرق الأسس أن لاحظ
 الأليفة المنزلية الحيوانات أطعمة لصنع واسعا استخداماً استخدمت قد اللحوم نظائر أو

 )ykصه(. الخشن القوام ذات
Sausages (  )النقانق السجق

 الأصل( في كان )أو هو السجق منتجات لصناعة الرئيس الاقتصادي الهدف إن

 فسحق لذا، مستساغ، بشكل نسبياً، المنتج( من )كنسبة الدهون من كبيرة كميات تقديم

 المنتجات. هذه تصنيع في شائعة ظاهرة )الشحم( الدهن
Defnitions  التعاريف

(eylinderiea  ل )الأسطوانية بأشكالها المتحدة المملكة في السجق منتجات تعزف

.@hemnispherical)  كروية نصف مهايات مع تقريبا،

 السجق منتجات بين ومن السجق، من عامة أنواع ثلاثة ميزنا الكتاب هذا وفي

 فيا كثير تداخل يوجد كيا التفاصيل في كثيرة اختلافات توجد غتلفة، أتطار في المصنعة

 الأنواع. تلك بين
Fresh sausage  الطازج السجق

 قصيرة. صلاحية فترة له لذلك مطبوخ، وغير مقدد غير•

 لتكون المنتجات معظم تميل ولكن والهرس، الفرم درجات في كبير اختلاف ه
 خشتة.

 اللحم. من ختلفة نسب عل الطازج السجق من البريطاني النوع يجتوي قد ه
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Emulslon sausage  المستحلب السجق

 ناعاً. هرساً مهروسة ودهون أحمر لحم من مصنوع»

 التقديد أملاح وإضافة الطبخ مثل التصنيع عمليات من لمزيد يعرض أحياناً ه

. متوسطة صلاحية فترة للمنتج تكون قد لذا، والتجفيف. والتدخين

 تقطيعاً المقطع والشحم اللحم من مضافة كبيرة كمية عل أنواعه بعض تحتوي•

·... ،الخ والتوابل خشناً،
Fernented dried sausage  الجاف المتخمر السجق

 سنة(٢-١ )مثلاً طويلة صلاحيه فترة له بأن الجاف اللتخمر السجق يتميز•

 طريق: عن وذلك

 التصنيع. بداية في بالتخمر المنتج اللاكتيك -حامض

 النترات. عل الميكروبات بفعل عادة تنتج التي بالنيتريت، التقديد-

 التصنيع. مراحل آخر في -التجفيف

 الإدارة. وصعبة معقدة التصنيعية العملية-

s( spreadableا للنشر القابلة والمنتجات الكبد سجق سيناقش prodc)الفطائر مع 

(esاa،الفصل. هذا في لاحقاً ن 

Frest SaasAges  الطازج السجق

Frinetplesالأسس 

 انظر الربط، عى الدمن لقدرة٤٦٨-٥٦ صفحة انظر الربط، على اللحم )لمقدرة

(.٥٣-٤١ صفحة

 بالشكل المبين التوضيحي الرسم وضع إلى أدت أو الاعتبارات هذه أملت
 أمر لحم باستخدام الجودة متوسط طازج سجق لتحضير مثالية كطريقة(8, ا رقم)'
 مفصولين. ودهن

 السجق. صنع عتد المطلوبة ، اللحم هرس ظروف(8,1 رقم) الجدول يلخص



 الظروف أسوا

 ملح بدون
 ماء إضبافة بدون

 متظم أو جيد غير توزيع
 التقطيع فترة تصر

 التطبيقات

 الملح من عال تركيز

 الفاف اماء من متوسطة كمية

 فوسفات

 طويلة لفترة هرس
 تبريد حرارة >رجة علل سحق

١٩٠

 الأحر اللحم لربط
 ناعم( )ولقوام

 السجق. صنع عند اللحم هرس ظروف(.8, رقم)ا الجدو

 الدهون. أو اللحم لهرس الظروف وأسوأ (أنفل

 الظروف أنفل

 جاف هرس طويلة لفترة هرس
 رقائق شكل في تقطيع أد فرم

 تجمداً اللحم يكون عندما السحق

 الدهن لربط
 قصيرة لفترة هرس ا الخلوية بالدهون الاحتفاظ ه

 المضاف الاء من متوسطة كمية
 دافئ اللحم يكون عندما سحق

 الأجر اللحم ربط حالة في كيا الأمر] اللحم ربط حالة في اكيما الحر الدهن »ريط

 والدهن. اللحم من لكل الظروف؟ اأفضل بين التقارب ب(

 لا.الفات. من مرسة وكبة سعم من [وكدعي يطب.يعداسحمالاهر:
 الهرس بداية عند الجاف الملح اضف تسوية: أفضل

 نسبياً عاي ملح تركيز ليتكون تمر تصيرة فترة أترك
 ببطء الملح تركيز ينخفض حتى وتدريجياً لاحقاً، الماء أضف ثم

 للهرس قصير وقت

 ناعم( قوام )لذا، طويلة هرس فترة
 هرس بعد الشحم أضف- خشناً تقطيعاً القطعة للمنتجات

 أتصر وقت هناك يكون ويهذا لماء مع قصيرة لفترة الأخر اللحم
 معقولة. سيولة ظروف تحت الشحم، خليط لهرس

 لوقت الأجر اللحم هرس ناعيا- هرساً المهروسة للمنتجات
 الدهن يربط الدهنية،ولكن الخلايا إتلاف إلى يؤدي طويل
 اللحم-اللح. الأجر- اللحم من قوية أوشبكة تسيج في المحرر

 الخلوي: بالدهن الاحتفاظ يتطلب

 وربط اللحم ربط يتطلب
 الحر: الدهن
 تسوية: أنفل
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 توابل+ فرسقات+ +ملح أحر لحم

 جلف تفليع

 ليروثينات واسثخلاس لغضاريف لسحن تقطي
 الملح قي الذائبة

 -،أتقم ج
 نر» توزيع

 للدهتية للخلايا
 الأعر للحم جزينات
 والماء البشماط

 الروتين يعلق )سريوطه( سسسرة

 السجق. هرس لمعملية المثالية الطريقة(.8,10 رقم) الشكل

Praetieal Roصar alatioo and Rroeessing  والتصنيع العملية الصياغة
 السجق. مكونات من واسع لمدى المميزة الخصائص(r,8) رقم الجدول يوضح

n الأجر اللحم دور Meatه Role ofLe:المعدلة حالته وفي الأجر، اللحم بأ تذكر 
 عن: مسؤولأ يكون الميكانيكية، والعاملة والاء بالملح بمعاملته

 عند الانكماش من وقليلاً الماء ققد من قليلاً يسيب لذا المنتج في الماء ريط•
 الطبخ.
 فقد إلى يؤدي لذا الخليط في الحرة والدهون الدهني النسيج خلايا يجفظ•
 الدهون. في بسيط
 البعض. يعضها مع المنتج مكونات ترابط•

(.٢٠٣-٢٠١ )س الطبخ عند السجق غلاف بتمزق والماء الدمن فواقد ترتبط
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 الداخلة الأمر اللحم نسبة علل كبيرة وبدرجة هذه الجودة عوامل كل تعتمد لذا،
 وكان أفضل النهائي المنتج كان الأحر، اللحم زاد فكليا الوصفة. في أو المنتج إعداد في

 أسهل. تصنيعه
bidig) الربط معامل لمؤشر المنشورة الجداول رؤية يمكن ide@الربط خاصية أو 

(binding propervy@من لمحتواها وفقاً بالترتيب اللحوم لوضع,«(1 رقم الجدول )مثال 
 محاولات تثبت م الخاصة. التعديلات من قليل فقط مع )العضلات(، الأجر اللحم

 معتمدة تكلفة أقل وصفات المثال-في سبيل الريط-علل لمعامل مباشرة مقاييس استخدام
oputer-based) الألي الحاسب عل least-«costrecips)الآن. حتى كبيراً نجاحا 

 التالية: بالعوامل الأمر اللحم نسبة في التحكم يتم
: المتحدة المملكة لقوانين وفقاً الكل، اللحم عتوى أ(

 قينا ونقانق مستحلب( الفرانكفورتر)سجق فيlY° الأمرعن اللحم يقل لا•
(vienna sausage)(سجق والسلامي .)محمر 

.l ٦٥ عن اللحم من الخنزير لحم سجق محتوى يقل لا ه
.4٥٠ عن اللحم من الأخرى الأنواع محتوى يقل ولا ه

 اللحم من المحتوى يقل آلآ يجب المتحدة، المملكة لقوانين الدمن.تبعا نسبة ب(
 ويكون اللحم، من.{٥' هي حالة أقل إذا اللحم. من محتوى أقل وهو .أ٥' من الأمر
 الكلل. الخليط من7٢٥ الأخر اللحم

 -محتوى حساب عند القشرالح]ً، يعذ التحدة المملكة في(.id القشر) تضمين ج(
 المستخدم باللحم طبيعياً: المرتبط القشر فقط المكونات، إعلان عند حال، أي وعل اللحم.

 القبولة النسبة تحدد اللحم؟.م احتوى في ويحسب خنزيرا لحم ا يدخل أن يمكن فعلاً،

 الكلي لخنزير لحما عتوى وهوبان التقليدامتبع المسؤولة الجهات من كثير تقبل ولكن بوضوح،
 كقشر. منفصلاً، النسبة، هذه عل زيادة أي عن الإعلان ويجب القشر. ./من1٩ يجتوي قد

 أجل من به، الملتصقة الدهون من مختلفة نسب تجارياً المحضر القشر، يجمل قد
 يه( ملتصقة دهون )بدون القشر اعتبار يجب )الخلطات(، التراكيب عمل أغراض

wisible) المرئية الدهون لى بالإضافة timable fat)محتوى حساب عند للتشفيه القابلة 
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 عندها مستوى وأقل أمر. كلحم والباقي )كدهون( الدهون كمية معاملة يجب اللحم.
 منه: والذي أعلاه( هو )كا لحم .أ٥0 سيصبح إذاً،

 القشر(. عل ظاهرة دهون أي )متضمناً (دهنl٥0 ا من/.٥0/)٠2٥
. للتشفية القابلة الدهون ناقصاً مضاف قشر(l٥0 ال من./١0/)٥ ه

 أمر. لحم٦٢٠ ه
 اللحم لمحتوى خفض أي ،egalit) بالقانونية المعنية الأسئلة عن النظر بصرف

 إنتاج في الصعوبات من مزيد إلى سيؤدي المستوى، هذا من أدنى مستوى إلى الأحر
soya اate) الصويا كمعزول المضافة البروتيتات تساعد )قد مرض منتج iso)ولكن 

 كانية(. تكرن لا أحيانا

(.٠٣٥٣٦ صفحة ،La عم ءtaL٠(196 السجق)ة مكونات خواص(.2,8) رقم المدو

 الذبيحة جزء عتوي] خاصية] تدريج ا سستوي نسبة الماء

 الضاف ا الرطوبة] البروتين[ الربط[ اللون" ا الدمن
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.١٠٠ اساس+ هل ا-:

 المنتج في الرطوبة آلأتويد عل تنص التي الأمريكية النظم متطلبات حدود في ويبقى إضافته يمكن -:اماءالذي٢

. النهائي الوزن من أ1 اللحم+' بروتين نسبة أمثال4 عل النهاتي

 الماء. خصم يهب:-٣
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other أخرى عوامل taetors:مطلوبة تكون قد التي العملية التعديلات أهم 

 كالتالي: هي١٩ ا (،صفحة٨,10) رقم بالشكل الموجود للمخطط
(pork ( الخنزير خاصرة : Use of Semilean mهe t  الأمر شبه اللحم ا-استخدام

beef) البقر خاصرة )بلعة، na«)من لابد عمليًاً، الخ(.... مختلطة لحم تشفية نواتج 

 اللحم معاملة استحالة ذلك ويعني مطلقاً(؟ عنه استغناء الأمر)لا شبه اللحم استخدام

 لذا: معاً. إضافتها يجب بل )منفصلين(: حدة عل كل والدهون الأمر

 الإمكان. قدر متأخراً أجر شبه لحم شكل في تكن لا دهون أي أضف ه
 فوق )مثلاً أمر لحم أي تحتوي الوجبة( أو الطبق الوصفة)خلطة كانت إذا ه

 اللحم أضف ثم والتوابل، الملح مع جافة حالة في وهو اللحم هذا بهرس ابدأً (،7٧ ه
 الهرس-الرطب خاصية من درجة الفعل هذا يعطي فورا. الماء وإيدأيإضافة الأمر شبه

(sذ wet-ehopp)بإضافة إيدأ الأمر، شبه اللحم إلا يوجد لم إذا(.5٦-٥٥ )ص للدهن 
. الهرس بدء بعد الإمكان قدر فوراً الماء

 الوصفات، لبعض ثلج صورة في الماء استخدام الشائع من الثلج: استخدام-٢
 وفترة الصحية الشئون تحسين ثًم ومن الهرس، أثناء الحرارة درجة إرتفاع لتقليل

 من أكثر ثلج استخدام وتفادي والحرص العناية من لابد لكن، الخ.... الصلاحية
 من٦٢٠-١٥ هذه وتمثل للغرض، تكفي ثلج شكل في الماء منi.٥0 عادة، اللازم.

 ف(،٣) ,ا"م٥ يحوالي الحرارة ارتفاع يمنع فإنه الثلج، ذوبان عند الوصفة. كامل
 من مزيد استخدام إذاً، للسجق. الخشن الهرس حالة في طبيعياً ارتفاعاً يغذً والذي

 حدوث إلى مؤدياً الهرس عملية نهاية في منصهر غير منه جزء بقاء إلى يؤدي قد الثلج،

 التالية: العيوب

 مناطق لاحقاستعطي الثلج تطع تذوب عندما الصلب، الثلج في الملح لايذوب•
 واللحم. الماء ربط في ضعيفة المناطق هذه تكون ولذا الملح، من تليلا تحتوي السجق في

 يزيد وبذا الدهني، النسيج إتلاف من صلبة ثلج تطع وجود مع الهرس يزيد قد•
 الدهن. من الفاقد
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Theatmen4 البقساط -معاملة٣ o4 rask:وفي المتحدة المملكة ي مستخدم هو كبا 

 )تنفخ( ترفع القمح، دقيق من مصنعة وهي خاصة بطريقة تجهز مادة البقساط غيرها،
 المحددة. الأحجام من مدى ذات حبيبات هيئة علل تسوق ثم وتطحن وتخبز كيميائياً
 الحرارة. درجة في بسيط ارتفاع مع ماء، وزنه أضعاف٤-٣ البقساط يمتص

 الإرتفاع لخفض ليبرد يترك ثم استخدامه، قبل مسبقاً البقساط ترطيب يمكن
 البقساط لغمر يستعمل الذي الماء يستخدم قد حا، أي وعل الحرارة. درجة في الناتج

 سيولة توفير في مفيداً يكون أوقد -الملح-الماء، اللحم هرس مرحلة في أنفع استخداماً

 المسبق الغمر يتم ألأ الأفضل من وكذلك التوازن، لاحداث أعل( )انظر الدهن طرس
،(presoak)

 فإن الوصفة، في حر ماء أي امتصاص هو البقسماط أغراض أحد لأن وأيضاً،
 الدهن. هرس من الانتهاء يتم حتى عكناً، هذا كان إذا تؤخر، أن يجب إضافته
 بالتأثير هتي الد النسيج إتلاف يزيد قد مبكرة، مراحل في الجاف البقساط إضافة إن

abrasive الكاشط الاحتكاكي efes)وتشرها. غمرها قبل القاسية الصلبة للجزئيات 
 من كثير كشفت الخ.... الصوديوم كازينات الصويا، مركز أو معزول-4

 عندما فعالية أكثر تكون وعادة النقانق. في الطبخ فواقد تقلل الواد هذه بأن الاختبارات
 إضافتها، مع ا/ إلى تصل بنسب إستخدمها منخفضاً. الأمر اللحم محتوى يكون
 المتكونة المستحلبات في تستخدم المواد هذه أن أيضاًء تذكر، الهرس. بداية في عادة،

 أسفل(.٦ )الفقرةprefomaede لددsio مسبقا«

 الأقل من وعادة، المهرس. عملية بداية في القشر يضاف قد:ri مa القشر ه-
 القوام. لتطرية وذلك ساحن( ماء في قصير لوقت )معاملة سلقه أو مسبقاً طبخه

 المجفف. القشر استخدام يمكن وأيضاً،
6at القشر مستحلب أو الدهون -مستحلب٦ epulslon or rnd emulsion:انظر 

 تلك إضافة يمكن المستحلبات، هذه الخ،.. وعيزات لتصنيع،(٥٩-٥٧ )صفحة
 في يتوافر لا المستحلب صنع في المستخدم الماء بأن تذكر الهرس. بداية في المستحلبات

 أعلاه(، ،٣،2 الفقرة)ا، انظر الوصفة. حرفي ماء شكل
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Casings  الأغلفة

 السجق. وزن من ا.{ حوالي الغلاف يكون
Natarel الطبيعية الأغلفة casings:وعادة، المتلفة. الأمعاء من الطبيعية الأغلفة تصنع 

 بلا ف(٤ 'م)ا٥ عل صلاحيتها فترة تصبح الحالة هذه وفي الجاف بالملح حشوها يتم
 فائر أو بارد ماء في والغمر بالهز الزائد الملح من التخلص يتم الاستخدام، قبل حدود.

 ساعتين. لمدة

 ومن القرية، الحديثة السنوات في كبيرة بدرجة الطبيعية الأغلفة استخدام قل
 واختلاة الاستخدام قبل(spaline) لتسليك تحتاج وأنها الملح لإزالة ا-لحاجة عيوبها

 للتمزق. وقابليتها معوج سجق لإنتاج وميلها أقطارها

.(Gerrard, 197)  للسجق الطبيعية الأغلفة ومقاسات كميات(.8,3) رقم الجدول
(rounds or roners) g مd es,buلmid) يات المر أو الدوائر  )و الأكابات متوسطات،

 دقيقة أمعاء غليظة امعاء

 )م( {حيوان الطول )ملم( القطر حيوان)م( الطول/ )ملم( تطر

٦٢-٤٥
٤

٤٥-٤١

١٢-٩

٦-٥

٥-٤

٤٦-٣٦

٢٦-١٨

٤٢-٣٢

٤٠-٣٦

٤٧-٢٢

١٩-١٧

 أبقار

 )أغنام( ضان

 خترير

 كأغلفة. عادة يستخدم "لا

:Artifeاal casIngs  الاصطناعية الأغلفة

Regenerated جديد( من )المشكل المصنع الكولاجين آ( coIagea:أغلفة تصنع 

 وذلك المشاية؟ الكولاجنية المواد أو الجلود من جديد من المشكل الكولاجين

 الامونيا كبريتات )مثل مركزة ملحية محاليل شكل في وبثقها الحامض في بإذابتها

ountios مستمر) انبوب ي البروتين لترسيب tbe)السيليلوز المضافات تشمل قد 
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 ويلملم الأنبوب يجفف ثم ومن الخ.... والجليسرول السيليلوز ومشتقات
(redن sb)للف. جاهزاً ليكون 

 تتميز الطبيعية بالأغلفة مقارنة الاستخدام سهلة المصنعة الكولاجينية الأغلفة

 للسجق خاصة جينية الكولا الأغلفة من أنواع تصنع ثابت. قطر ولها مستقيمة بأنها

 التجفيف. أثناء به لتلتصق الجاف

 للفرانكفورثر)نوع الأغلفة من النوع هذا يستخدم:Celelose السيليلوز ب(

 لناة(ess الجلد عديمة الأخرى السجق وأنواع المستحلب( السجق أنواع من
(sasage.م7-٥٥ عل رطب هواء أو ساخن ماء خلال من المعبئة النقانق تمرر" 

 للمنتج. الطبخ بعض ويعطي اللحم سطح لتخثر وذلك ف(؟١٦٠-١٣٠)

 الرقيقة الطبقة تعمل حيث ويرمى يقشر طولياً، الغلاف يشق ثم ومن كله

 الغلاف. عن بدلاً متياسكة، النقانق وحفظ جعل عى المطبوخ للحم السطحية

 النقانق. سطح إلى الماء في الذائب اللون لنقل السيليوز أغلفة تلوين يمكن
Coertruded eollagen ) المشوق شبيه الكولاجين

(ailever  اليونيلفر مصانع بعض في )المعروفة( المسجلة العملية هذه تستخدم
. factories)

fller اe )تعبئة مرشح أنبوب خلال من السجق لحم بثق يتم t)ًوجود مع متوافقا 

 صلب كغلاف الكولاجين يستقر الأنبوب حول الكولاجين معلق من حلقة

 التصنيع. المنتهي السجق حول
FiUng and JinKng  والربط التعبئة أو الملء

 في ملبس غلاف لصنبور)ءعتص@مع(Pis مغذ)م أو كباس الحشو)التعبئة( لماكينات

 التحريك أو التشغيل يدوية صغيرة ماكينات من السجق تعبئة ماكينات تتلف الصنبور.
 أو يدوياً )للسجق( الريط يكون أن يمكن بالكامل. )الية( اتوماتيكية كبيرة ماكينات إلى

 الكبيرة. الماكينات حالة في أتوماتيكيا
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:Problems eneountered in BltLng  التعبئة عند تواجه مشاكل

 الخ.. التعبئة أنابيب خلال من السجق لحم مرور يسبب:ereaming التقشد»

 المستحلب الدمن من طبقة تكون مع الأنبوب لجدار المحاذي اللحم في ميكانيكياً أثرأ
eream المعد للحم )قشدة( شكل في ofwonked meat.)باهت لون تكون إلى هذا يؤدي 

 الوحيد والعلاج السجق. جسم في لون أرأي قوام في خشونة أي يجني والذي منتظم
 غير يكون الذي الأمر ممكنة؟ تعقيدات وبأقل ولطف بط، التعبئة هو الحالة هذه في

 أحياناً. اقتصادي
setting المنتج( سكون أو )تجمد استقرار• uP:السجق خليط لزوجة ترتفع 

 المشكلة هذه وتحدث تعبئته. وصعوبة الخليط صلابة إلى ذلك ويؤدي المحرك، غير
 أو ذلك( تفادي )يمكن العمل توقف أوقات في تحريك دون لفترة المنتج يبقى عندما

 من يقلل ممكنا( كان )إذا التحريك فإن لذا، هذا(. تفادي )يصعب الماكينات تعطل عند
.(eaدنg)  التقشد يشجع ولكن اللزوجة زيادة

Bursting o! sawsage  السجق انفجار

 قوي ميل اصطناعي( جيني كولا أو )طبيعي للغلاف يكون السجق، طبخ عند
 يستقر التي الدرجة من قليلا تقل التي الدرجة من قريبة حرارة درجات عل لانكاش

 الغلاف يجذب التصنيع جيد السجق ففي لذا، بالغلاف. ويرتبط اللحم خليط عليها
 هذه في اختلافاً الغلاف ثقب يشكل لا عادة قوياً. ارتباطاً باللحم تبطأً مر ويصبح بشدة

 النحو عل غتلفة انفجار مظاهر معطية بالسجق عيوب تظهر أن يمكن لكن و العملية.
 التالي:

Cooking الطبخ بسيب المحتويات خروج oct:منبثقاً اللحم يبدو الحالة، هذه في 
 للداخل. الغلاف ينكمش ولكن فعليا: يتغير م النقانق طول السجق نهايات عن

 هي: لذلك المباشرة والأسباب
bhdig) الربط ضعف• poor@السجق. ولحم جلد بين 
 والسجق. الجلد بين الدهون( )مثل(ubriean) التزييت ه

 السجق. فوق من داخلياً الملامس الجلد ينزلق قد لذا،



٢٠٣  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

 فقد زيادة إلى تؤدي التي التصنيع أو الوصفة في عيوب هو هذا الأساسي السبب
 الارتباط من الغلاف ويمنع التزيت مادة )المفقود( الناضح الدهن ويوفر الدهون؟

 السجق. بلحم )الالتصاق(
Split من )الفلق( المتشقق الجلد sk:طولياً، خالبة، وبصفة داث]ً الغلاف، يتشقق 

 الظاهرة لهذه البالغة الحالات وفي السجق. عن منفصلاً بأخرى أو بصورة ويصبح
 هي: لذلك المباشرة والأسباب بالكامل. الغلاف يسقط

 واللحم. الغلاف بين الارتباط أو الربط ضعف•
 تزييت. طبقة وجود عدم•
 سيل )عل الطبيخ أثناء أو قبل لشد الغلاف تعرض أو إتلاف(، )أو تحطيم أي•
 وجود الخبز، صينية ملامسة خط في يحدث ما مثل الشديد المحل التسخين الثقب، المثال

 الزيت(. في العميق القل في كيا فجأة تنتج والتي القلاف داخل البخار فقاقيع
 ضعف إلى تؤدي أوالتصنيع الوصفات في أخطاء هي هنا المذكورة الأساسية الأسياب

 التسييح(. )قبل مباشرة الجامدة الحالة من والطبخ السريع والطبخ اللحم ارتباط
:Split sawsage @butterfy, kipper..ete) (  الخ.. المشققة، )الفراشة، المتشقق السجق

 السجق. بلحم مرتبطاً ما حد الى يقى ولكن غالبة بصفة طولياً الغلاف يتشقق
 الأسباب منفتحاً. السجق يتمزق ولذا معه، اللحم جاذباً طرفياً الغلاف ينكمش

 هي: لذلك المباشرة
 الغلاف. تشقق•
 باللحم. للغلاف الجيد الربط ه
 الحاضر. الوقت حتى السلوكيات لهذه الكامل التفسير يتضح لم

Cooking losses  الطبخ فواقد

 الدهون فواقد تقاس عادة الجودة، ضبط عمليات أوRD والتطوير الأبحاث في

 طريقة تكون أن ويجب للمنتجات. النوعية الجودة عل كمؤشرات الطبخ بسبب والماء

 السوق. في المفضل النقانق لمنتج مناسبة المختارة الطبخ
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 أن المحتمل من ولكن دائبا، واضحة ليست النتائج هذه لمثل التجارية الأهمية إن

 المستهلكين. شكاوي إلى الكبيرة الطيخ فواقد من الناتج الفيزيائي الانكباى يؤدي

 تم إذا خاصة (،sook م-a )ض الخارجة المحتويات في رواسب أو صلبة مواد تظهر وقد

 الفارينا تكون وقد الطيق(. الوصفة إعداد في الصوديوم وكازينات القشر استخدام

 المشكلة. لهذه مفيدة معالجة(faria البطاطس )نشا

Favour  النكهة

 بالإضافة والدهون اللحم نكهة مكونات هي الرئيسة السجق نكهة مكونات

 هذه تؤثر ولا المحي؟ المذاق عل اعتاداً التوابل، وبعض الأعشاب إضافة يمكن للملح.

 الأحوال. بعض في الظهر عدا للسجق، أخرى خواص أي في بالغاً تأثيراً المضافات

 الآتي: للنكهة المحتملة المصادر تشمل

spoiled) )المحمس( أو الفاسد اللحم ه or meat sour)-ً[مشكلة هذه دائي 

 المراحل. من مرحلة في ميكربيولوجية

ed) )التزنخة( أو الفاسدة الدهون• or 4t rancidل spoi)-أو فسادها يكون قد 

 في استخدمت إذا خاصة الزمن، لتقدم نتيجة احتالاً، والأكثر ميكربيولوجياً تزنخها

(,١٣٦-١٣٥ )ص مجمدة دهون تصنيعها

 ومذاقات: نكهات المضافات بعض تسبب قد ه

 أقل، أو جففة .{بلازما٣-٢ كاملة، بلازما أ01 بمستوى الخ:.. الدم بلازما الدم،

iver-like فهte) الكبد بمذاق شبيه أو معدنياً مذاقاً تسبب  ا(1

 حال في@i عr )معه، مراً مذاقاً معدنياً، مذاقاً تسبب

٠,٥.7-٠,٣ من بأكثر استخدامها

(beay) .l بقوليا مذاقا أو طعا يسبب ٥-٢ بمستوى الصويا: فول دقيق

: الفوسفات
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Colowr  اللون

 مشكلات. عدة تنشأ قد
Pessure الضغط علامات ه marus.نقاط عند تلون فيها يكون مناطق هذه 

 الإنزيات بواسطة الأكسجين يستخدم عكاً. تغليفاً المغلف السجق بين التلامس

 المواء دخول يمنع البكتيري؟ بالنمو أو تتزنخ، التي بالدهون أو اللحم في الموجودة
 إلى الصبغة تتحول وعليه يشدة النقانق وتقارب تلامس بسبب الغلاف؟ خارج من

 التأثير هذا يكون الأوى، مراحله في القرمزي، اللون ذات المختزلة اليوجلوبين صبغة
 أي وعل للهواء. التعرض عند(eoxgenate) أخرى مرة الصبغة تتأكسد عكسيا؟حيث

 النقانق بين تتغلغل التي الأكسجين من القليلة الكمية فإن التخزين، استمرار مع حال،

 التلون يصبح المرحلة هذه في اللون البنية اميتميوجلوبين صبغة إلى الصبغة أكسدة تسبب
 )ثابتاً(. عكسي غير

WBite البيضاء البقع» spot.الوقت في يظهر ولا الماضي في العيب هذا حدث 
 سطح عل الشكل دائرية بيضاء رمادية بقع بظهور ويتميز شائعة. بصورة الحاضر
 ترتبط المشكلة أن الواضح ومن التخزين. أثناء تدريجياً الحجم في تزداد والتي النقانق
 أكسيد من منخفض بمحتوى المتأثرة المناطق تتميز النقانق. سطح عل موضعية بأكسدة

 المحالة ربطت أو ارتبطت البيروكسيدات. من عالية تسب بها دهون وبوجود الكبريت
 البكتيري النشاط زيادة تضمين مع مسبقا، بالغمر المبلل البقساط باستخدام ظاهرياً

 عامل بإضافة وذلك وبفعالية البيضاء، البقع تكون متع يمكن اليقس(ط. جزئيات عل
Ronoxan« دي الرونوكسان القفل الاختزال D20) •.١-٩,0 بمستوى(2

Bhe الزرقاء النقاط» spot.الخنزير قشر قطع أحياناً، تسببه ضوئي تأثير هذا 

 ألواناً تسبب بأنها اليود عل المحتوية التطهير مواد عرفت النقانق. جلد تحت المطبوخة،

 بالبقساط. الموجود النشا مع بتفاعلها زرقاء
!Artifeia الاصطناعية الألوان ه eolours.بقع( لطخات وتظهر تتكون قد( 
ed) حراء spaaks«وتفضيلاً تمييزاً القشر يلون قد مضبوطاً. توزيعاً اللون يتوزع لم إذا 
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 تلون إلى زائدة بكمية اصطناعي لون إضافة تؤدي قد(.ed2G) جي٢ الأمر باللون

 التي التعرف أختام أصباغ توجد قد المثال، سبيل عل المطبوخ. المنتج في مرغوب غير
 أحياناً. اللحوم، مفتشو يستخدمها

Coiour اللون تخفيف تأثر ه &ivtion ereet، الصويا مثل المضافات تتفف قد 

ale) اللون باهت منتج إلى يؤدي مما بالغة بدرجة اللون «olou.)تأثير وللدهون ن 
 خليط لدهون(ereeming) تقشد يحدث قد دقيقاً. تقسياً قسمت إذا خاصة ممائل،

 باهتاً مظهراً يسبب مما السريعة )الملء( الحشو ماكينات في مرورها عند النقانق

(.٢٠٢-٢٠١ )ص النقانق لسطوح
Emulsion Sausages  المستجلبة السجق

،Fraakfwrters.. et  ع )المستحلبات( الخ... ائكفورتر الفر

 هو المتحدة المملكة في المستحلبة للنقانق شيوعاً الأكثر بل الشائع الشكل
 التالية: بالطريقة والمصنوع (،fankfrter) الفرانكفورتر

 و الحر الشكل في الدهن من كثيراً يكون نذلك ناعياً. هرساً اللحم يهرس•

ound) ثابت شكل أو وضع في مربوطا يكون in sabls fo)الأمر اللحم بخليط 

 الناعم. بالطرس نفسه الوقت في ينتج الذي القوي الملح -الماء-
 ليست الخطوة وهذه وردياً؟ لوناً ليعطي الصوديوم بتيتريت الخليط يقدد•

 الأخرى. المستحلبة النقانق في ضرورية
 ة(isposable مى،) واحدةوتر مرة حشوا-لخليطيأغلفةقابلةللاستخدام يكبس/ويتم•

 استقرار)ثبات( تحقق التي الحرارة درجة إلى تطبخ السيليولوز، أغلفة عادة4 تؤكل )لا

 الأغلفة. تزال ثم ومن اللحم
 معطياً ينكسر فإنه تامة، بدرجة بالطبخ الجيد القرانكفورتر يثبت عندما•
reak) فرقعة wit a snap@ميكروبي عدد عل يجتوي أن يجب بالكامل، مطبوخ إنه وبا 

 بأخرى، أو بصورة المباشر للاستهلاك يكون أن القصد يقى حال، أي وعل متخفض.
 يجمد. أو يعلب مالم
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 الأخرق: المستحلبة النقانق تشمل

Viea) فيبينا نقانق(wiener الواينر) نقانق• sausege)كبيرة بدرجة المشابهة 

 للفرانفكورتر.
Geman ألمانيا بروورست» Bnhwurs)المسلوقة )النقانق= العام )المصطلح 

scalded sausages-))،البيرسكينكين الفرائكفورتر (Bierschinken،) جاجدوورست 
،(Jagdwurst)

(sacisse - أسترسبورج الدي سجق تضم (reneh sausisson)  الفرنسية النقانق ه
.(de Strasbourg

Brat prodwction  البرات إنتاج

 بالإنجليزية هرساناع]ً، المهروس والدهن، الأخر-الماء-الملح اللحم خليط يسمى

 ولكن للهرس ليس ترمز الأصلية الألمانية الكلمة أن من الرغم )عل (،rs بالبرات
roasting نg) الشوي أو للتحميس or gi)البراتورست في كبا (8ratwwurst).كثير تتكون 

cotinental) الخاصة الأوروبية القارية النقانق من speciality sausages)مع البرات، من 

 خلاله. من موزعة ،.. الخ توابل مهروسة، أودهن لحم قطع

 تقريبية(: )نسب الرات( تركيبة

/٣٥ أعر لحم

7٣٥ دمن
٢٨.4 ماء

7 ملح
 ملحوظات:

 كانت إذا اللحمي. الجزء في دهن .أ٥· يلغ قانوني حد الدول معظم تفرض أ(
 تركيبة تعديل الممكن فمن الكاملة، النقانق في الخ،... دهون أخرى، لحوم ستضمن

 ب يسمح مثلاً )فذ(، بالقشر الأحر الخنزير لحم استبدال يمكن ذلك. عل بناء البرات
٠(١٩٩-١٩٨٠١٩٢-١٩١ صفحة أيضاً أعلاه، )انظر ألمانيا. ا{ى٠



٢٠٨ التطبيقات

 المتحدة المملكة مواصفة تتطلب كبا الماء، من عال محتوى البرات لصنع يتطلب ب(

 ودهن. ماء الباقي ،l٧0 اللحم من محتواها يكون أ المعلبة انكفورترات للفر

 )ولكن الفوسفات إضافة يمكن المستخدمة. الملح كمية النكهة تحدد عادة، ج(

 الصوديوم(؟ لاكتات الصوديوم، )سترات أخرى أملاح إضاقة يمكن ألمانيا(. في تمنع

(.٣ )ص الملح طعم زيادة دون الماء، مسك عل المقدرة لتحسين وذلك،
Chopping proeedure (Geroanrecommeadatons) (  الأمائية )التوصيات أهرس طريقة

: (re.  تمد ميدياً تمليحاً اللحم تمليح )يفضل الملح الأمر+ باللحم إما أبدأ ه

 أضف ثم أهرس أقل. أو "ف(٤1 "م)٥ عل يوم٢-١ واترك خشناً هرساً اللحم اهرس
 مشابهة )لاحظ ناعر] الخليط يصبح حتى عالية بسرعة واهرس الدهن أضف تدريجياً. الماء

(.١41 صفحة في الموصوفة للطريقة الطريقة هذه

 حتى جداً عالية بسرعة واهرس )المراسة(، القطاعة في المكونات كل ضع وإما•

 يمكن كبر)التجاري(. بحجم للإنتاج مناسبة العملية هذه ناعم. خليط علل الحصول

.(KS  للند أس كي طاحونة مثل أخرى، بمعدات مشابهة نتائج علل الحصول
 وتقلل نظيفاً تقطيعاً التقطيع من لتتمكن ونظافتها، السكاكين حدة عل حافظ

 هي "ف(72) م2٢ المرس بعد عالياً النهائية الحرارة درجة ترتفع ألأ يهب الاحتكاك.

 أقل أو "ف(٦٤) م18 درجة تكون بأن آخرون يرى الأتى، أو الفاصل الأعل الحد

 السرعة. عالية طاحونة أو قطاعة في الأقصي الحد هي
Dried and Fermented Saasages  والتخمر الجاف السجق

٩ الفصل انظر
Spreadable Meat Produets (  )للنشر والذهن للبسط القابلة اللحوم منتجات

 هي: المنتجات لذه الرئيسة المميزات أو العلامات

 المطبوخة اللحوم تستخدم قد التصنيعية. العملية أثناء ويهرس يطبخ اللحم أن أ(

 الطبخ ومراحل الخلط بعد المنتج تسخين يمكن كمكون. المعلبة( اللحوم )مثل مسبقاً



٢٠٩ )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

meat) اللحم عجائن مثل paste)برطانات في تعبأ التي (Gars..،وبسبب تعقم. ثم الخ 

 الربط بنوع الأمر اللحم بربط ترابطه وتحقيق المنتج تماسك يتم قلن الطبخ بعد المرس

 الخ.... النقانق في يتم الذي
(and spreadability prodct integrit)  وانتشاريته المتع سلامة أي تمامية تعتمد ب(

 المطبوخ اللحم جزئيات يمسك الذي(weak يe )ا الضعيف والجل الدهن وجود علل

 تسبب التي القوى تحت بسهولة الضعيف والجل الدهن ينكسر يبعض. بعضها مع

 فوق الانزلاق عل اللحم جزئيات ليساعد التزييت؟ دور الدهن يلعب الانتشار؟
 بعس. مع بعضها

Liver sausages  الكبد ثقائق

 واللحم الكبد من ما نوعاً غتلفة كميات الكبد سجق(recipe) وصفات تحتوي قد

 النسيج من المحتوي عالية المكونات يعض مع(sei-lea الأمر)« -اللحم شبه أو الأمر

owls) الخنزير لغد أو [خدود الضام potk)وقشر (id)مصادر توفر والتي ، رثة] أو 

 النهائي. المنتج في للجلاتين
:Typieal recipes  نموذجية وصفات

٢٥٢٥2٠ كد... الخ لحوم

١٠ حجم({٨ )م لحم
٤٠ حجم(i )هه لحم

 مضافة دهون
 قشرأورتة

 ملح أخري: مكونات

٢٥١٥

١٥٥٠

١٠١٥

 أدمر ثلج، ماء،
 بقساط
 الخ.. جارات بصل،

٦.٢-١
{٤٠ صفر-
{١٢ صفر-
 المذاق حسب

 الكل الركيب من}
 للوصفة



٢١٠ التطبيقات

 هرساً تهرس تفرم، مسبقاً، خفيفاً طبخاً الأخرى واللحوم الكبد مكونات تطبخ

 الرطب المواء أو الماء في تطبخ الأغلفة، في تعبا الأخرق، المكونات مع تهرس أو ناعاً

 وتبرد. ف(١٨٥-١٦٥) "م٨٥-٧٤ عل

 ولكن الطريقة بنفس(slieeable) شرائح إلى للتقطيع القابلة الكبد نقانق تصنع قد

 في التطور بعض هناك إذاً، الأجر. شبه أو الأمر للحم )المسبق( المبدئي الطبيخ بدوت

 عرابك ا، للعلك بنبة هاء» مة من للسيد ج"الطيخ ي

 كحدأدنى.7 ه.0 اللحم من الكيد نقانق محتوى أيكون التحدة الملكة نظم تتطلب

Pate, terrine  والتيريني اللحم( )فطيرة الباتي

 أنها عادة المفهوم ومن للنشر. القابلة اللحم لعجينة فرنسي اسم أو مصطلح الباقي

 أو الاسم يطلق أن المتحدة المملكة تظم وتسمح اللحم من محتواه في عال لنتج اسم

 التيريني، أدنى. كحد لحم/٧0 عل ويحتوى للنشر قابل لحوم منتج أي عل المصطلح
 الباي. فيه تطبخ قد فخاري إناء هو قاطعة، بصفة

:Typieal recipes (  )للباتي نموذجية وصفات

٦٢٦
7٢٦
7٢٢
/.٨

7 ه
/ ٠,٣
%/٢,٣

7١٠,٤

 )إضافة(. المليون في جزء٢٠٠

 كبد
 خنزير بطون

 ظهر دهون

 خنزير قشر

 بصل

 ثوم بودرة

 بعونوند-

 صوديو نيتريت



٢١١  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

 بعضها مع المكونات كل تهرس ثم خفيفاً، طبخاً اللحم ويطبخ القشر يطبخ
 )الانية السلطانيات في تعبأً (،bowl هbopper) صحنية قطاعة في ناعياً هرساً بعض مع

 اعتاداً ساعات٣ إلى ونصف ساعة لمدة وتخبز(olds) قوالب أو(temrines الفخارية

(.٢١٣-٢١٢ )ص المطلوبة الصلاحية وقترة الحجم عل
Meat paste, aeat spreAd  الشر لحوم اللحم، عجائن

 المتحدة المملكة في عامة تصنع متوسط. قوام ولها للباتي مشاجة المنتجات هذه
 من لحمي الغير الجزء يتكون ، عادة/(.٧0) النظم تفرضه ما يقارب لحم بمحتوى

(soya  الصويا مركزات مثل أخرى مالئة مواد من أو (،3,٥ إل٣+١) والماء البقساط
(concentrateالصوديوم) كازينات أو sodium caseinate.)بعد بالحرارة عادة المتتج يعقم 

 جم(٧) أوقيات٣ سعة زجاجية جرات في المثال، سبيل علب[عل أو جرات في تعبأته
.[F,= ١٥ ف(،2٤0 "م)١1٥ عل دقيقة٦0 لمدة

Potted eat ه  القدور لحم
 هرساً يمرس لا وعادة الخ... جرات أو قدور في ومعبأ مطبوخ مهروس، لم هذا

 فقط. خشن، وهو للنشر قابل فهو ولذا ناعيا

 تكن ما) أ،9 ه اللحم من المنتج هذا محتوى يكون أن المتحدة المملكة نظم تتطلب
 اللحم. غيم أخرى مكونات إلى تشير بطاقة المنتج عل

potted)« بالقدور )الموزة( الهاوف لحم houg،) بالقدور الرأس أولحم otted)ن 
(headالاسكندنافية المنتجات من هذه (Scotish products)اللحم. من محتواها في قليلة 

 اللحم. من محتواها عن إعلان المملكة نظم تتطلب لا
:Typical recipes  النموجية الوصفات

l الرأس( لحم أو البقري )موز البقري ٥٠ اماوف
7١٥ الخنزير قشر
٢٨.7 أعلاه( الموضحة مطبوخ )من مرق

7٧ بهارات وتوابل ملح
 الأوعية. في وتوضع الخ.. المرق مع ويخلطان الطبخ، بعد القشر و اللحم هرس



٢١٢ التطبيقات

ProBlems in Spreadable Produets  للنشر القابلة المنتجات مشكلات

Water لماء انفصال seperation:ذلك: لتفادي 

 )الملء(. التعبئة قبل "ف(٧0 "م)12 من أقل إلى ·برد
 )الملء(. التعبئة قبل الخلط أعد ه

 من الحر الماء كل ليمتى الوصفة في البقساط من كافية كمية وجود من تأكد ه

 الماء(. من جزه ,ا٥ إلى البقساط من جزء )مثلاً الأولى الطبخ

٣at م الدهن انفصال separatio:تمسك المنتجات هذه في الدهون أن يبدو 

 كالنوع لحمي نسيج يوجد لا المطبوخ. اللحم وسط تحجز أو(adsorpniom) بالادمصاص

 معنوية. بدرجة استحلاب يوجد ولا ،2٥٢ صفحة في الموصوف

 الطبخ. عند الدهن انفصال يجدث أ،١٥ من أعل دهون عل المنتج يحتوي عندما

 بكميات الظاهر الدمن انفصال كان إذا عملية، نسبةT.١٧ نسبة أو مستوى يكون قد

 واضحة دهنية طبقة تقبل قد التيريني، في الباني مثل المنتجات بعض في مقبولاً. صغيرة

 إطالة في الدهن طبقة تساهم قد هنا ومرغوبة. مفضلة تكون قد حتى أو السطح في

 من مزيد إضافة محاولات تكن لم التلوث. من وحمايته المنتج بقية بسد الصلاحية فترة
 ناجحة. انفصال جدث أن دون دهنية( أنسجة باستخدام )مثلاً الدهن

:Shelf feن-  الصلاحية فترة

Rate المشابهة والتجات الباقي and simiar produets:للهواء، المنتج تعرض إذا 

 الطزاجة( عدم ونكهات )روائح الروائح بتطور الصلاحية فترة تنتهي عادة،

ay) الرمادي واللون colour.)eاللحم صبغات وأكسدة الدهن تزنخ ويسبب ت 

 التطورات. هذه المطبوخ غير
 فترة إطالة إلى والتعليب(vacu -سpaek هeis) تفريغ تحت التعبئة تؤدي إذاً،

(١٣٦٠١٣٥) صفحة انظر- قصيرة صلاحية فترة المجمد للياي الصلاحية.

 بالتجميد. الترنح حدوث سرعة أسباب لمعرفة



٢١٣  )امجروشة( الموتة اللحوم منتجات

 "ف(:٤١) "م٥ عل مثلاً الباتي، صلاحية فترة النيريت يطيل

 أسبوع صفر-ا من نيريت بدون
 ليعطي مضاف نيريت بالمليون جزء٢٠

 أسابيع٤-٣ من التصنيع بعد متبقي نيتريت بالمليون جزءاً ه0 حوالى
 تليلاً، الصلاحية فترة./(0,٣ )بنسبة «امن(phosphate) العديدة الفوسفات تطيل

 طراوة. أكثر الياتي تجعل ولكنها
Meat اللحم عجائن pastes:سطح باسوداد أحيانا العجائن صلاحية فترة تحدد 

 الاسوداد. هذا من الحديد يسرع.... الخ طبان البر العلبة، في القمي الفراغ في اللحم
 بتضمين الصلاحية فترة إطالة يمكن لحديد، مصدرا هو الرطان غطاء يكون عندما

.(dise iror-fee papar)  الحديد من خال ورقي قرص

:Effeets ofheat proeessing  الحرارية المعاملة تأثرات

meat النشر) ولحم عجائن تعقم:Steriiisiag التعقيم spreads)أو جرات في المعبأة 

,F عل علب  تنتهي وعادة طويلة، تكون الصلاحية قترة فإن لذا، أكثر. أو10=

 سابقاً. إليها المشار الكيميائية بالتغيرات

 للتيريني الخ... والتيريتات المفتوحة، البياتي عبوات تبستر:Pasteurization البسترة

 "م١٤٨ عل الساعة وربع ساعتين لمدة بستر أو أطبخ أكثر أو كجم٢,٥ زنة
"(.٣٠ )ه

 الخواص صلاحية تتأثر لا ولكن الطبخ، وقت إطالة مع الميكروبية الأعداد تقل
 الحسية.

Artifeial الاصطناعية الألوان eoloursتستخدم مرضية ألوان الآن توجد تعد :لم 

.(eu)  الأوروبي الاتحاد في حالياً باستخدامها يسمح لا وكبا المعقم، اللحم باتي مع
Luncbeon meats, meatloaf, ete  الخ.... اللحم، ولفائف اللانشون، لحم

.٢٤٠-٢٣٩ صفحة انظر


