
 عشر الثالث الباب

 المختلفة الأنواء ، والملح ب:لج التبريد ، التجمد أجهزة ااةاكهة، متلوجات
 كبة لاذا الرئ.سية ااصادر ، الفاكهة لألوجات الاكونة اأواد ، لهثلوجات
 ،\ستعال الميلانى كبة، الما ،دندرمة الثاوجات ماءة فى اللتعماة ومنتجا}ا

. مت:وءة اعتبارات ااناوجات، من الأخرى الأنواع مناءة ى كرة الفا "غار

 كر: الفا مثلومات

 منادا تزكية كلمة وهى ، المثلوجات أنواع معظم عى مصر ق )الدندرمة( كلمة تطلق

 من والحضرة التجمد من تقرب درجة إلى المردة الغذائية المنتجات وتشمل( البرودة )كشرة

. واقوام والون لأشكم,ة مكبة وجراد بالسكر مزج,ا بمد منتجا,\ إحدى أو الأبان

 استلاك بكرة بدأ تاور من طويلة حلقة ختام العصر م±لوجاتهذا المختلفة الأنواع وتمل

 عتد الجسم ترطيب هو المثلوجات صناعة من الأول الغرض وكان ، الباردة المرطبة المشروبات

 الوقت فى تكون أنا غر ، الشرقية البلدان ف تجار,ا عور ذك بزال ولا الحرارة اشتداد
 الحيوية لثراصا ناا ريياً غنائا لرناً والأمريكية الأودية البدان من كثير ق الماضر

. كبة الفا وعصير الل مزج من المصنوعة وخصوصاً المهمة

 بولو ماركو الشرور الايطالى الرحالة بواسطة أوروبا إلى آسيا ن٠ صناء,\ اتقال ونلب
 ذلك بعد آخر إيطالى قام لمم ، عثر الخامس القرن خلال واليابان المين لبلاد زيارته بعد

. اازج حرارة درجة لخفض اصودا نرات بملح اثاج إلىخلط عد بأن تريدها طرق بتحسين
١٥ .ه عام ق فرنا إلى .ىإيطاليا بإ:قالها ويقال(Water اce) الجرانية صنا:ة عرفت تم

 ، عشر الثاى لويس وزوجة الأصل الاطالة( مديس دى كان) فرن-ا ملة بواسطة
. الصيف زمن الثلج من قطع( الثالث هزى) الفرنى المك بلاط باستعال روى كذلك

1ce) وتعتبركمة Cream)الكلمتين عن بدلا حلت وقد ، العهد حديثة الاتجلزية 

(Creamiceد) (Butter lce،) نقلت تم ،١٧٧٤ عام باريس ف مرة لأول وصنعت 
 تقيحات بضع علها أدخلت حيث أنانيا إلى ومنها ، الأول شارل المك ءرد ى انجارا إى

. صناعتها الخاثرق اللن ويستخدم كتو باللا هناك وعرقت
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. "لهر أ:ة
 العامة الصفات عليها وتوقف ، الحاصة بأهميتها امثاوجات مخالط تجمد عملة تتمز

 الثاج مخالط استمال فى منهما الأولى تتلخص: طريقتان ذلك ى وتستخدم ، للشلوجات

 صفر بن التبريد درجات وتراوح ، الص:اىى التبريد طرق استخدام ى والثانية ، والملح

: الآتية الأقسام إلى المستخدمة الأجهزة وننقم ، فرهبتية٣٢ د

 تلج بجارجر( محيط نية، معد أ-وانات داخل المخلوط يوضع وفيها: اليدوية الآلات١

 ا[:!ج اتجزثة مغير جهاز امتاوجات اصناءة يدوية آلة

 إلىسرعة الحركة هذه وتؤدى باليد، الرأسى عورها حول انات الاساو هذه وتتحرك ، وملح
. منزلية آلات وهى والتجمد التبريد عليق

 عركات عل احتوائها ق الأولى عن وتختلف: باتة الكهر المحركات ذات الآلات٢

 إ.سنة،لأبي
 رf ذ+

.4

٢٤

 المثلوجات اصناعة صغيرتان كهرائيتان لحان٦
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 المدة اول خفض إلى الآلات هذه استعال ويؤدى ، ليد عن بدلا الأسطوانات ك لتحر معدة

• الحجم متوسطة آلات وهى الأول القم فى والتجمد بد التبر عليق تتطلبها الى
 مبرد ملحى وجلول التبريد ععلية م وفها: المردة الملحية بالمحاليل المردة الآلات م

. الجم كبيرة آلات وهى ، لذخاالإط الممدة بالأسءطوانات محيطة أنابيب داخل يمر

 الا.ونيا غاز استا ق إلا السابقة عن تختلف ولا: بالامونا البردة الآلات٤

. أرياً الحجم كبرة آلات وى امرد الملحى المحلول عن بدلا ااشر للتبريد
 توديع لنظيم داخلية مقلبات عل المقدمة الأنواع جع )علب( أسطوانات وتحتوى

 داخلالخاوط الحرارى التشمع لنظم وكذلك العمل، أنتا. الملوط جيعأجزاء في الصلبة المراد

 البلورات تكرن يمنع وخى ، الداخلية الأجزاء دون الخارجية أجزا.، تصلب لا حتى
 الحواء تخال من التقليب إليه يؤدى عا نضلا عازلة طبقة حالة عل الخارجية الطبقات فى الثلجة

. االكونة المادة حجم زيادة إى يؤدى ما المخلوط لجزثات

• دالع باشلي اتربد

 تتطلب لا ولذلك ، برءة منتجاتها تتراك الى الصغيرة المصانع ى بكرة ويستعمل
 التقية الدرجات ااشديد.وتتوقف >ىالتجمد الحرارة درجة خفض الحالة هذه ى المثلوجات
: وهى الآنية العوامل عل والماح الناج من الخناقة للخاليط

. الوى الهواء حرارة درجة٢ للبلح. الثلج نسبة١
. المتكون الملحى الحلول تركز٤ واللح. الثلج حبيبات -حجم٣
. الأسطوانات داخل تعبئه عند المثلوجات مخلوط حرارة درجة ه

 المحلول الركز النى والارتفاع والملح الثلج تطع حجم صغر المريع التجمد علية وتطب
 الناتجة ارودة درجة وبن التبريد ليط خا في والملح الثلج نسبة بن ثابتة علاقة وتوجد ، اللحى
 الآى الجدول بينه لا تبعاً وذلك

 البردا· المخلوط ى الدلح بالوزن الشوية النسبة

١٠ إد ه]٥٠١\٦/١١[١٦/٢٠/٢٣٠٥/٢٧\٣٠\٣٢ للخاومط اافرتم.تية ا±رارة درجة

 من الرقيق الغشاء إل بالملح اثلج مزج عند الحرارة درجة انخفاض فى السبب ورجع

 اللح من جز. الرطوبة هذه تذيب إليها الملح اضانة فمند ، الثلج بقطع الحيطة المنفصلة الرطوبة
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 من دائم بغشا. سطحه اكتساء فى للثلج الطبيعية للخاصية ونظرا ، ملحياً علولا بذاك مكونة

 امتصاص المالة تالبهذ، بالأاى،و ينصهر لئلج الدطحدة ات الطبة من ضثيل جز. فان الرطوبة

 الواحد للرطل انجاية حرارية وحدة١٤٤ بنو تقدر بد المح.طة الحرارة من اقدار اللج
 فتزداد المنكرن البارد الملحى المحلول من الحرارة هذه وة:ص ، ما. إلى يتحول حى اثلج من

 الحجم فى صغرا القطع دطح كر كا وضوحا الخاصية هذه وتزداد ، إنخفاضاً حرارته درجة

 بالقطع ماما ن»زج وأن آ.رضاً للغاية الحجم صفرة المالة هذه ق الملح تطع تكون أن ويجب
. الألج من الدقيقة

: لمدربات الجناة: نراع الأ

 و=توى >ديث والأخر تدم أحدهما لا:لوجات المختلفة للانواع ع'مان تقسان يوجد

(Neapolitan) (PRiIadelpsia) بولتا نيبا د  فلادلفيا ومما فقط نوعن عل منها القدم التقسم
 الأذواق واختلاف والبلدان امناطن انبان تب.أ أنواء,ا وتعدد الصناءة هذه ا:تمار أن إلا

 بعض ظمود عن أضلا مة الفا أنواع وبعض اللن عى تحتوى ل{ا جديدة منتجات وظهور
 بدون السابق التقسيم تنقيح رؤى فانه ، ومنتجا,\ الألبان من تماماً خالية لها جديدة أنواع
• يأى فا الذدث القسم ويلخص ، الصناعة هذه ف المستحدثة الأنواع يشمل ح>تى الغائه

 ، البض من التام بخلوها القم هذا أنواع وتتمبز:(PHiladelphia) فبلادافيا أولا
 الطعم من وآخر السكرية المواد من معين ومقدار ، منتجا,ا [حدى أو الألبان من وتتكون

 مادة من يسير مقداد من اوع ملامة ملونة مادة من وقليل المهاد( فى )الطبيعى لها المميز
: يل فيا القمم لهذا المهمة الأنواع وتنحصر(Sabiiizer) للقوام مثبتة

Plain) الدنددمة١ Ice Cream):لدهن الكامل المقدار عل تركيها ف وتحتوى 
 الفانيليا ى صناء,ا فى المستخدمة ااستخلصات أنواع أم وتاخص(7 -ه./٤) المعتاد الان

. واللب والنعناع
Frit) الفاكهة عل محتوية دندرمة-٢ lce Crean):عل تركيا فى وتحتوى 

 من مقدار عى تحتوى آ( غير ،.٢-١ بواقع السابق التوع عن يقل الا-هن من مقدار

• تركيها من ،٦.٨-٣ بن يراوح المحفوظة أو الطازجة كبة الفا

Nut) المسكرات عل حتوية مثلوجات٣ Ice Cream:)عل تركيبها ن وتحتوى 
 المكسرات من مقدار عل تحتوى أم( غير ، السابق النوع محتويه ما جمائل الدمن من مقدار
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 ويشمل تركيم(، من -ه.١ بين يراوح البيكان أو الوز أو الجزر أو الفتق أو كبندق
. الكاكاو عل المحتوية اثلوجات أيضاً النوع هذا

Biscuit) البسكويت عل محتوية دندرمة٤ lce Cream):عل تركيبها ف وتحوى 
 البكوبت عل تركيبا فى تحتوى أن,ا غير ، الأول النوع فى يوجد عما بزبد الدهن من مقدار

 الأخرى ال±ابز منتجات أو
 مركبات عل باحتوائها القم هذا أنواع وتتمن::(Neapolian) بولتان نيا ثاناً

 ي

 من مدين ومقدار ، منتجاتها إحدى أو الألبان من وتتكون ، كاملة غير أو كادلة البيض

 ملاغة ماونة مادة من وقليل ، المعتاد( فى )الطبيعى لها المدين الامم من وآخر الكرية المواد

: بى فيا القمم لهذا المهمة الأنواع وتتحصر ، للقوام مثبتة مادة من يسير مقدار مع

 مح ومن ، اللب دهن من وافر مقدار عى تركها فى وتحتوى ،(Parfai) بارفه-١

 طبيعية أخرى مادة أية أو الكرات أو٦ ك الفا أواع إ>دى وعى (، )الءفار البيض

. لها مز طعم لاكاجا

 مقدار )أكر للغاية كبير مقدار عل تركيبها ف وتخ:وى:(Pudding) -بودي:ج٢

 المكسرات من وافر ومقدار ، والبيض ، اللبن دمن من( امثاوجات لميع بالنبة

. الكسرة أو المحفوظة أو الجافة ة٤ والفا

 امواد من معن ومقدار( مضروبة )قشدة من وتتكون(:Mousse) مو-.ه٣

. لها عيز طعم لاكاجا الطيعة المواد واحدى الكرية

 طريية قوالب حالة عى ممنوعة مستطيلة تطع من وتتكون(:Auiai أوفيه٤

 نمار من أجزا. من متبادلة امثلوجات من مختلفة لأنواع متعددة طبقات من وتركب ، ااشكل

 عا التجمد عند أنجها تتصب لا حتى سميكة غير الأجزاء هذه تكون أن شرط عل كة الفا

. بالتالى تقطيعها صعوبة إى يؤدى

 بصير اللبن يستبدل قد )ة الكامل والابن الما. من وتكون:(ees) الجلاق ثاأ
 ااد

 ن٠ النوع هذا صناءة عند ويجب( لها ءزة نكبة لاكساجا صناعة أخرى مادة أو كة الفا
 الكر نفصل لا حى المناسب الحد عن السكر تركز درجة رفع عدم ملاحظة ، المثلوجات

 الظاهرة هذه وتمرف ، أيام لعدة تخزينه عند با المعبأة الأواى قاع فى مركز علول حالة عل

 ال.يلاق وينقم ، لقوام مثبتة غروية واد٠ باضافة الحالة هذه وتعادل(BIeediag) بالادماء
• الآنة الأقسام إل

Water) الجرائية١ Ice):المواد من ممي مقدار عل نحتوى ماء من وتكون 
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 وأهمها صناء.ة أو طبيعية والرائحة اطعم الكسبة امواد من يسير وقدر فه الذائبة السكرية
 باسم اللغات بعض ق وتعرف مجمدة نصف حالة عل المادة هذه عادة وتحضر ، الليمون

(Graniteوكذلك) بام (Frabbe)، ويكون ينفل منماثة جز،أً تزكم،ةا ونارأاطبيعة 
. المجمدة الباردة الحرارة درجات فى الوقت من مناسبة لمدة تخزيه عند الثلج من بلورات

 معي ومقدار كة الفا أنواع إحدى وعر ماء من وتتكون:(SHerbet) شبت٢
 من مناسب مقدار مع للطعم مكسبة وأخرى ملونة مازة من يسير وقدر السكرية المواد من

 هذه ق ويعرف الكا.ل غر أو الكامل باابن كرة الفا عصير يستبدل وقد ، للقوام مثبتة مادة

( MiIk Sherbet )  الل بت بشير الحالة

 ائهاعلاان احتو ف إلا الابن لشربت عنه تكيبه يختلف ولا(:uaco) لاكتو٣
 ااسلم اللن عن بدلا الحار

 احتوائها فى إلا الجرانيتة تزكب عن تركها ختاف ولا(:soutle) ­سوفه
. البيض عل

 مواد من خالية مجمدة أصف مثلوجات من وتتكون(:Pneh) المثلج الازبج رابعاً

 للا-تهلاك المثلوجات من النوع هذا ويءد ، الكحولية وبات ببعضامشر وممزوجة للقوام مثبتة
 الاثلة الحالة ع الحالات معظم فى يستعمل عادةكا صناعه بوم ف

: ك: الفا لا:لربات المكر: الوار

 وبعض والقوام والرائحة ااطعم تكسها متنوعة مواد من الفاكة مثلوجات تتكون
: وهى لها. المميزة الأخرى الطبيعية الخواص

 نظرا أخرى بعد عامنة وجه عل للثاوجات الغذائية الأهمية :تزداذ: الغاكة أولا

 مبردة مواد كوها فى الماضي الوقت فى أدميتها تقتصر كانت ولقد ، العديدة الحيوية لفوائدها
 الغذائية أهميتها جلاء إى أدت قد بالتغذية امتعاقة العلية الدراسات تقدم غيرأن ، الطعم لذيذة
 طبقات بن الجية الغذائية الثقافة اتقدم كان6ك ، المتنوعة الغذائية العناصر من تحتويه لما تبعاً

 ناحية من أو البحتة الصناعية الوجهة من سواء الصاعة هذه تقدم ق كر الا الأثر الشعوب

. المختلفة أنواعا تعدد
 ها مرمن عاما تأثير تحت أنواعا بعض صناعة فى الناكرة "ثمار استخدمت وقد

 استخدامها3 والتوسع ، الغذاى الاستهلاك حاجة عن مها الزائد الجز. من قدر من التخلص

 عل اللن مثلوجات احتواء قصر من ذلك عل أدل وليس ، الحبوبة لذواص\ تبعاً الغذاى
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B الفيتامينين ، Aفيتامين .ن الحالات بعض في منعدماً يكون تد ضثل مقدار مع (cوهو) 

 والذى والأسنان تكوينالهظام فى المهم المداءد والامادل الاسقبوط لرض المقادم الفيتامين

 ذك عن وفضلا ، وافرة حالة عى الموالح مار فى وصوصا الماكرة أنواع بعر ق يوجد

 والمالبك يك والطرار يك كالتر الءضوية الأحان من الوافرة بمتويانها كبة الفا غار تتميز

 وقت أنواءا لبعض المرطب التأثر عن فضلا الجاى الثيل علية فى مهمة أحاض وى

 القيمة لارتفاع تبعاً الجمم حرارة درجة فع ر عى الألبان مثلوجات وتعمل ، الحرارة اشتداد

 معدنية أملاح عل( الابن عس )عى كم,ة الفا ممار تحتوى ذلك عن ونضلا ، لادهن الحرارية

 فى البول توا تد الى الحوطة مماداة عى وتعدل القلوى ا>تباطه بالجم تمثيلها عند تزبد

. المرضية الحالات بعض

 دون والحيوية الطبيعية الحواص بعض الأنفرادها وى البان فةا:دة فى شك هناك وليس
. ذك تيسر كلبا الصناعة هذه ق معاً كرة والفا الألبان استخدام يفضل ولك ، كة الفا

 ونخس ، امثلوجات صناعة فى للاستعجال عام وجه عل الفاكة عار أنواع جيع ونصلح

 والبلح والوز والتين والعنب والخوخ والمشمش واماتجة والموا الميك "ممار هنا بالذكر
 بعض وجود انعدام أن غر ، الصناعة هذه فى عادة الاطازجة الحار وتستخدم والأناناس،

 بدون للاستعمال صالحة حالة عل اثار هذه تخزن أحيانا يستدى صناعما وقت أنواعا

 مثلوجات بصناعة المشتغلون يقوم ولذلك ، الها ال±اجة وقت حى التاف الها يتطرق أن

 الصفيح، من كبيرة علب داخل بتعبت,ا أو ، مجمدة حالة عل ك,ة الفا ممار محفظ إما القاكم:

 وكذلك ، )درجةالفطر( تحت ح•. العلبالة ف المحفوظة كة الفا ممار عى اعادم عن فضلا

. من,ا حاجتهم كفاية ف والمسكرة الجافة الفار عل

 ثم\ تجز الاثلوجات صناعة ى للاستعال عام وجه عل كة الفا "ممار تحضر عند وراى

 ، الشكل حسن أو الكبر الجم المستخدمة الفار فى يشرط ولا الحجم، صرة اجزاء إلى

. واللون الحجم عن النار بغض الكامل للنضج كتاها ا مدى فقط فيها براعى بل

 بكون,\إ-دىالمكرنات أنواعها اختلاف عى تمرالرادالسكرية: الكرية ثانيا-الواد

 وتحصر /،٢٤-١٥ بن لها الناى الزكب فى تركزها ويتراوح ، للشلوجات ثيية الر
 ماسك، قوة و مرنا قواماً ام:وجات كاب إ فى وخاصياالابعية الغذائية قيمتا فى فاثد,\
. لها المميز الطبيعى العم وإظهار المثلوجات لطعم تحسينا عن فضلا

 مرونةف {كسا,ا عل تساعد إذ منها مناسب مقدار عل امثلوجات تحرى أن ويجب
 درجة وخفض المثاوجات حلاوة شدة الى تركبزها ارتفاع ويؤدى ، مستحلبا وطا القوام
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 الممر لاقوام كقساا ا عدم وإلى ءذاة,ا حلاوة ألة إلى نقص,\ إؤدى >ي ف ، تجمدها حرارة
<' لي، ة ب ء ، ارتفاعا ك.ثر أ منالبرودة درجات ف .دها4ت رعة عى تساعد بسيولة وتمزها ، الثلوجأت

 ، لاذالخصية تبعاً و:كوندا:اً ، عادة تجهداماء دفى-رجة ، امئوى الصفر من قيمها تقرب

 لانفصال الثلج من مغيرة بللورات ، أام لعمدة الخزن ء:د المموجات من الأخير بالنوع

 سكرية لمحاليل المجمدة ال±رار:الباردة الآذدرجات الجدول دين ، وتجمده الما. من ماءتويه
: وهو السكرية محتوياتها فى مختلفة

( الموية الا:جمد )درجة  المحلول( ى للكر اموية التركز )درجة
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٣٦١-٠٠٠٠٠ إ/١٩,٢  و

 درجة عل السكرى الحلول فى الكر تك رفع تأثير السابى الجدول من وب:ضح

 قدره مقداراً التركز درجة ازدياد عند م:وية درجة١,٦ الخرارة درجة تنقص حيث الا:تجمد

v,2./درجة عل تتوذف القيمة هذه ةن الأمر وبطبيعة .ز1٩,2 إلى%.١2 من أى 
 ازدادت كا انخفاضاً تزداد :تجمد درجات أن بجمى ، التدرج صفر من قر,ا ومدى التركز

 عل ماماً الاعتبارات هذه وت:طبق ، تجمدها اللازم الوقت طول لاداد ،كا التركز درجات
. امثلوجات صناعة فى تستخدم قد الى بان للذو القالة الأخرى المواد جع

 إضانها عند امثلوجات تكسب غروية مواد وهى(:Stabi'izers) اIشبتةللقوام المواد: ثاخأ

 غ-ير مواد من ام±وجات صناعة عند العتاد فن ، والجيلاتين الأجار ومثالها وزوجة قواما

 الوقت من لمدة تخزينها أوء:د مباشرة تحضيرها ام\م يعد تتعرض أن اازوجة ضعيفة أو غروية

 ا:لج، من دقيقة بللاورات حالة علل وتجمد. الأخرى الكوات عن الما. انفصال إلى

 الواه استعيا فى يقتصر أن ويجب ، متحاب غير خدناً ومذاقاً حياً قواماً تكسها

 اللون عديمة الدواب من خالية تكون وأن كاثياً النقية المواد عل للقوام المثبتة
 ، وريقا لمة المثاوجات يكسب حيث المواد هذه أنضل بكرنه الأجار ويعتر ، واراحة

 هذه ق بكرة يتعمل كذلك ، ب:,,٢ إلى ا,ء ين منه إضافه اللازم المقدار ويراوح

 من إضاذه اللازم القدار ويراوح ، الصموغ أنواع بأحد خلطه بعد الجلاتين الصناعة
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. الأساك بقايا أو الجلود أو العظام من صناعا ،وكضر• ا إ ه,. بن الجلاتين
 بمسحوق مزج,\جيدا فى ، مكوناتام:اوجات إى امشةاقوام امراد إضافة طريقة وتلخص

 باستمرار، فيه تقليم( مع الموجات مزيج إلى بالتدرج تضاف ثم الكرية امواد من ناعم
 لسال المزج فى اجة صلبة الحجم ميكرو-كرية غروية لذرات تكريها ف فاشدتم( وتنحر

 مكوناته انفصال دون الطويل والتخزين السريع للتجمد صالحاً غرواً مركبا بذاك مكونة

 متحلبة ادة امشاوجا بعض صناعة ق البيض يستعمل: البض رابعا

(Emulsifier)يقتصر قد كذلك ، مجفف مسحوق حالة عل أو الطازجة >الته عى ويسدتخدم 

 المثلوجات مزج ويوز ازلال(، مع )المح الكءلة حالته عل أو فقط زلاله عل استخدامه

 جهاز داخل التقليب أبناء بالاوا. امتزاجه برعة اليض من المناسب المقدار عل المحتوى

 اازج تسخان ويجب ، الأملاح من البيض ما=تويه إلى ذك فى السبب رجع وقد ، التجمد

 عن وفضلا ، لليض الغض الطعم من للتخاص فرهبتية١ ه درجة إلى البيض إضاذة بعد

 مقدار عل البيض ح:و حيث الغذائية قيمتها ند الا:لوجات إلى البيض إضافة فان ذلك

 الأملاح ومن%١٠ ه, الدهن ومن7.1٤,٨ وتن الأر ومن.%٧٣,٧ قدره\ ة طو الر من
/%.١ المعدنية

 حجمها لتزيد امثلوجات إلى تضاق، قد «واد وهى(:٤iIIer )و امالثة المواد خامسا
 د

 كذلك الصموغ وتعتبر ، واجيلا:والا.قيق شا.i ومثاذاا بالتالى صناعها تكبد من والقال

ia) الهندى الصمغ ومثالها المائة المواد أم مس بكرن,ا أنواء\ اختلاف عى Gmة a)ا 

(Gum Tragacant)  والكثيرة

 الغازية والماء الشراب تاوين فى بكرة الملونة المواد تستعمل: الماوية المواد سادسا
 ن

 الطعم بعلاقة الاعتقاد تأثر تحت طعامهم تلون إى والشرقيون الأوريون ويميل ، والموجات

 أغذيتهم بتلون بانا لا+تمون الذن والأمريكيين يطانيين البر غكس عل ذاك فى وم ، بالأون
. الغذائية المواد من معينة أنواع عل ذلك فى ن مقتصر للغاية يسير بقدر [لا

 استخدام الأجنبية البلدان بعض ف ها المعول الغذائية التشرمات حظرت ولقد

 الأصل نباتية تكون أن إما المستخدمة املونة اواد تكون أن عل ونصت ، المعدنية الصبغات

: مايى وأهم\ ، الحجرى الفحم تطران من متقطرة أو

١· Naphho YeNo  وكذلك الك$ الصفراء: الصبغات

Ponceau R. Amaranth & Erythrosine :  ال#راء الصبغات-٢
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Yellowish Ouinea Oreen B & Light Green S.F, :  الخضرا الصبغات٣.

٤lndicotione :  ح ه الرقاء الصبغات

 لاتاف املونة الح'ليل تعرض حيث مدا>.ق، حالة عل المواد هذه استمال وراعى

 تحضيرا±ادة يف±ل ولذلك ، الطويل التززين عند لو,ا تغر عن فضلا السريع لوجى الكرو
. العمل لحاجة تبعاً المسحوق من امناب بمقدار صافى محاول حالة عى الطلوبة الملونة

 باختلا الحوطة من الفا,ة نمار تذوه ما مقدار خلف الحوطة: سابعاً
 ن

 ل:ضج اكالها ومدى الأصنا باختلاق مها الواحد الوع فى نختلف6ك ، أنواعا
 مثلوجا» فى ال±وضة تركز حفظ الصناءة جذه ااشتعل عل :أى الاعتبارات ولهذه ، الفرى

 ام:لوجات فى امنابة ال±رضة درجة وتراوح ، لها المميز بامه,\ تحتفظ حى ثابتة >الة عل

 درجة ارتفاع و.ؤدى ، سريك كحامض مقدرة/."٠,٦٥ إلى,.٥٨ بيت صناعها إتمام بعد

 ، خشناً طا اكتسا,\ عن فمدلا ا:اجة المادة مقدار نقص إى اماوجات ف الروضة زكز

 ، العادى الخارجى للجو تعرضها عمد انصهارها بمرعة الحالة هذه فى امثلوجات وتتميز

 زج٠ إل القلوية المواد إحدى باضافة المحوطة من ال,اتد القدر معادلة لذلك المعتاد ومن

 ، ال«ودوم كربونات هى المواد هذه وأم ، التبريد لات آ داخل تمبثها قبل امثاوجات
 إضافته المقدارالازم ويتوقف ، المغنسيوم كسيد وأ كيدالكلسيوم وأ الكالسيوم و!يدرات

• الأتية الاعتبارات عل منها
 بالمزيج للحموضة الحقيقى المقدار١

 صناعها بمد بالمثلوجات للموضة فه المرغوب القدار٢

 المستعملة القوبة المادة نوع٤ المزيج -حجم٣
 التعادل علية ق المستخدم القلوى المحلول تركز- ه

: الآن المثال نورد ماتقدم ولإيضاح
 الى الراشدة الحوطة معادلة ف استخداما اللازم الدودوم ونات يمكر مادة وزن ماحو

 تح حى كحامض-زيك منال±رضة%0,2٨ عل حوى رطل٢٠•. ذنته وزج جو,ا

 ؟ ./فقط•,٢ البائية الحوضة

 من رطلا٠٠٨ بوازى ودو)%٠٠٠٨=٠ ر٢-٠٢٨= الائدة الحوضة مقدار
 النج( من ايطل•. فى لمريك كداز تهي: اواد: الموضة

 رطلا ,ا٦-- ى·٢4من معادلها اللازم الروضة مقدار بجرع
. براما٨٤ً هو الصوديوم يكربونات لمادة الجزى الوزن كان ولا
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. جراما١٩٢ هو ااسريك لحامض ال±زى الوزن كذلك واكان
 ال#وضة من رطلا١,٦ لعادلة إضا( اللازم الجافة الصوديوم نات بو يكر مقدار..

٨٤X  رطلا.٧ يد-=١,٦
١٩٢

 كونها أساس عى امشلوجات ف الحموضة تفددر: كرة الفا مثلوجات فى الذوضة تقدير

. متربك حامض

 السنتيمتر مع يتعادل أسامى عشر نوى ±اول من الواحد الكمب الستتيمر ولاكان

. أساى عثر الستريك حامض محاول من الواحد المكمب

 عى تجوى الأساى العشر الريك حامض من الواحد المكب التبدز كان ولما

. كاثياً النقى الربك حامض من جراما٠,٠٠٦٤ً

 العامل فى مضروبة أسامى العشر القلوى المذلول من الك.بة السنتيمترات عدد..

. المختبرة العينة فى بالجرامات مقدراً الستريك حامض مقدار تعاى٠,٠٠٦٤

 تساوى بالتالى ااشوجات منبج فى الستريك حامض لمقدار امشوية النسبة وتكون

·,0٠٦٤X ·\٥ ر• أساى اامر القلوى من الذ:باراتالكمية عدد

٠ ا٨ -ا ه م.::ام:±ا، م:يا باء
. ناصلة تعادل نقطة عل الحول صعوبة زيد ملونة مواد من عادة ام:لوجات تحتويه

 عل للثاوجات اللمزة الصفات تتوقف: لشلوجات الممزة ة••• الطب ال±واس ثامناً

: يأى فا تلخص معينة طبيعية خواص

 أحاض عن وتتد] ، الثم حاسة تدرة إحساس ارائحة: والنكبة والطعم الالءة١
 الفقد سريعة كبة الفا فى وهى ، المختلفة كبة الفا غار فى بوضوح وتظهر ط.ارة عضوية ومواد
. والأكسدة امرتفمة ±واص\كالحرارة ا:لفة العوامل بعض بفعل

 الحاو الطعم فنه عديدة أنواع إلى وينقم ، الذوق حاسة تدرة إحساس فهو الطعم وأما
 الطعم ويتمن ، وهكذا للأملاح الملى والطعم الحفية للفاكة ال±ضى والطمم بات للكر
 :أز تد أنه غي ، مطارة غير واد0 من تركبه اطهة نظراً كالرائحة المربع لا:لف تعرضه بعدم

. ما.وخ طعم إى فيتغير المستمر الشديد بالتسخين

 إ رزجع معاً، والذوق الثم حاستا طببه:ه تحدد الشاة معقد إحساس فهي ا3ك,ة وأما
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 والتلف التطاير سريمة ثابتة غيم كة الفا ونكبة ، الحيوية اواد نحتو,ا الى الطيارة المركبات

 الحرارة استخدام أو الاوبل كتخزين ا"صناء.ة بامءاملات أو الجوة بالمؤثرات التغير أو
 كرة الفا ثار تتعارض ،كذلاك وبلة لدة المنخفضة الحرارة أو الوقت من ةصيرة لمدة المرتفعة

 ،ك} الوة من >ويلة مدة ال±وى لا,رواء لامستم!٠ ع:د للتأكد الثلاجات داخل حفظما عند

 النكبة وتعتبر ، النفاذة الرواغ ذات أواد لبعض مجاور,ا عد الرواغ بعض تتس ذد
 نكبة عل واجدول ، الم:اوجات عى التجارى الإقبال مد عى ااؤثر المهم العامل بأ(

 مع ببعض مزجم( فى النامة {لدنة ومراعاة جيدة >اءات استخدام عى الاقتصار مجب متازة
. بعد المبينة لقواعد طبقاً تحضيرها بعد تخزيها

• يأى فما ردًً طا المثارجات المكسبة الاواهر أنواع أم وتلخص
 أو ابن استال عن أو الصنف ردية غايا استعمال عن إما وينشا ار: الطمم )ا(

Streptococcus) بكتر! تكار ويؤدى ، تالفة قشدة Caseiamar)إلى ومنتجاته اللن فى 
 معادلة فى القارية ليوم الكا إيدروكسيد مادة اتعا يؤدى كذلك ، لاذعة مرارة [كسا,\

 ، أ.ض] .رآ طا الاثارجات إكساب إلى اللازم الحد عن يزيد بمقدار بالمزج الرائدة الحوضة

. المتخدم المقدار عى شدته وتتوقف

 الحرارة درجة ارتفاع ببب البرة ععية تنام سوء عن أiً وي: امطبوخ الطعم )ب(

 مجففة ألبان اء:ا إلى أيضاً يرجع قد6 ك0 إجرا( عند امزج تقليب لعدم أو ، المستخدمة

 الحرارة بفعل الطبخ بطعم تحتفظ ما كثيراً إذ ، مركزة ألبان استعال إلى أو ، الصنف رديئة

. تكشفها ى المستخدمة المرتقمة

 بابقة .طلاة غير أو نظيةة غير عاية أوالى استخدام إلى وبرجع: اللءدى الطعم)=(

 الطعم هذا جع بر قد كذلك ، امثارجات لصناعة المعد اازج تخزين أو تحضير فى القصدير من

 الأوانى استخدام يؤدى6 ، معدنية أواى داخل بالمزيج الزائدة الحوطة معادلة القيام إل
 كزما ت بمد المنتجات إكساب إل امثاوجات مكونات من غيرها أو الألبان تركز فى المعدنية

. معدنياً طه(

 هذه وتلاحظ: ا±وضة مماداة ق المستخدمة المادة عن النا:ىء القلوى الطعم )د(
 وزج الزائدة ا±وضة معادلة في المستخدمة القاوية المادةً وع تبعاً الحاق سقف فى الظاهرة

 ، قارية بمواد معاملتم\ بعد )لاكدة الموجات مزجات تتعرض ما وكثيرا ، امثلوجات

 خفض عادلة مع ال#رضة شديدة غير خامات عل الصناعة «ذه في الاقتصار بفضل ولذلك
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 إلى التجا. بدون( ال#وصة شديدة ممار استخدام إى الاضطرار عند) الاثدة الحوضة مقدار
. القلوية المواد استخدام

. واطهم ارائحة ضعيفة خامات استخدام عن وينشا: الضعوف )ه(الطعم
 من خاليا ماسكا صلباً صناعتها إتمام بمد المثاوجات قوام يكون أن بجب: القوام.٢

 الصلبة الواد زكز انخفاض إلى البلاورات هذه تكون فى السبب وبرجع ، الأمجية البلاورات
. المئوى ااصفر من تقرب الحرارة من درجة ى بالتالى وتجمدها امثلوجات :زيجات الذائبة
 المالة هذ، وتعرف ، حيياً قواماً المثاوجات إكساب إى الباورات هذه تكون ويؤدى

. الخشن بالقوام
 قوة مكونا\ نكسب >ى اقوام المثبتة المواد امثاوجات صناعة فى تستخدم أن ويجب

 >ال المزيج انصهار إلى منها ردينة أنواع استعال أو استخدام,ا عدم ويؤدى ، تماسك
 الصلة ا!واد وجود يمنع ولا ، تما& قوة بااتالى و.فةد المادية الحرارة لدرجات تعريضه
 المالة هذه لمثل تعرضها للقوام امثبة امواد من الخالة ام±لوجات مزجات فى الذائبة

. ااضيف بالقوام هنا القوام ويعرف
 اكساب إلى الصناعة هذه تتطلبه عما زيد بمقدار لاقوام امثبتة امواد استخدام ويؤدى
 المام بشكلها باحفاظا الحالة هذه المنلوجاتى وتتميز ، ا±اسك شديد لرجاً طا امثلوجات

. اللزج بااقوام الحالة هذه ف القوام ويعرف ، ت:صهر أن دون الوقت من طويلة مدة
 امثلوجات هذه اكتساب إلى المثلوجات مزيجات مكونات ا±وا. امتزاج عدم ويؤدى

. للا-,لاك صاخ غير كثنا صاما تواماً
 ا&ار فى وتنعصر: امثاوجات صناعة فى امتعملة ومنتجاتا لفا,ة الرئيسية المصادر

 ، وشرابه ، كة الفا و=صير ، والكرة ، والجافة ، العلب داخل والمعبأة ، والمجمدة الطازجة
. يات وامر ، ومكثفاته

: كر: الفا ت ونزر

 ،% و٥

 ، الطعم واد٠ ن0 الحالية الان دندرمة خاليعط وهى كة: الفا لدندرمة الأساة المخالط
 خلرطها ويعرف ، لادندرمة المختلفة الأنواع صناعة ق أساسية كركبات آ[مناد ذ وت:ممل

: الآتية الواد من الأ-اسى الم>لوط ويتركب كة، الفا بدندرمة منتجاتها أو ك: بالنا

/.·٠,٢ الدهنية غير الصلبة اللن مركبات .%إ١٤-٠٠١٢. دهن

7 جيلاتين ك ·,٥
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: ياى فا فوائدها تنحصر و
 والقشدة الكامل اللن ومصدره ناعا، وقواما د=أً طءا الدندرهة ويكسب: -الدهن١
 وخاليطها المكثف واللبن
 والعسل والبنجر القصب سكر ومدره الحلو الاهم الدندرمة وبكسب: السر٢

. الأيض

 اللدن و.صدرها بالبروتين غنية مركبات وهى: الدهنية غير الصلبة اللن دركا-٣

 حن (،Overrun) ندره الد ربع زيادة إلى ام:اب ,الحد استا±ا ويؤدى ، والفرز ااكابل

. منم\ جزء ذوبان اءدم ندرمة الد تحبب إى مقدارها ارتفاع يؤدى

 الكر( .ذا5 رو لابن الصلبة المواد نكون منع فى فاندته وتنحصر: الجرلان-٤

 ريع وحفظ إنتاج إى رأى الدرمة ازوجة درجة رفع عن أضلا ، الحجم كيرة بلورات

 بتكون بقدرمنه واحتفاظه ، الدزبج الهواء تخلل عل يدل (ا المطلوب بالمقدار الدندرمة

 يساعد ءا كباباً الكزن تجمع منع وعل ، الدفقه المهوائة الجزيئات حول مرنة جدران

. للاطفال بالنسبة وخصوصاً وهضمها الدندرمة تمثيل عل

: كلآى وهى الحائمة الأ-اسية المخالط بعض تيب بل فها دنذر

 دهن(2٢٢ عل )تترى قشدة: الأول التركب
 ي

. جلاتين

 لر١,٨٧٥

 رطل,.٧٥

 جرام٦

 رطل(,2)

 ما.

( دهن•٢٢ عل )تحوى قشدة: الثانى الركيب
 ر شف ان ,ن ب

 جيلاتين
 ماء

( دهن ب٢٢ عل )تحتوى قشدة: اشالك التركيب
 ر محل ه،ه لن ؤف ه

 فرز أد كامل لبن
 جلاتين

 لر ا,.٢٥
 رطل(٣,٧) لتر ا٦٤

 رطل هه,.
 رطل٠,٧ ه

 جرام٦

 لتر ا,.٢٥

 رطل(٣,٧) رطل ,ا٦٤

9 رطل٠،٥٥

 رطل٠ ه,
 لز ا,.٢٥

 جرام ,ء٦
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 ارابع ازكيب
 ه

( الزراعة بكلية الألبان مدرس- فهمى حسن عل الأستاذ )وضع

 ار١ ر كامل لن
 جرام٣٥٠

 مكعب سنتيمتر٢٠٠. طازجة قشدة
 جرام٦ سحلب

 الآى الجدول وبينها أخرى كبب نزا

 باارال المخلوط مكونات وز
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: الآى بالرتيب عليات ست فى وتتلخص: الأساسية المخاليط تحضير طريقة
 ا«ن

 المكونات وزن في وتتلخص العمليات أوى وهى: المخاليط مكو:ات وخاط دذن ا-
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 زتة١٤ ه درجة إى وتسخينه الما. من قيل فى الجلاتين إذابة واى ، وخلطها المختلفة
 امزبج إلى بالتدريج وإضافته

O0، موه٠ -
 فى وتستخدم: البترة٢ تراوح درجة ذلك لمدة فرم.ة١٥٥-١٥٠ إ

aة .و}إ :
 نا

 واللبن لقشدة اوزن جواز

: أوتين إلى البسترة أجهزة وتنقدم ساعة، نصف

 بداخله و=توى أفقى الشاتع وهو منهما الأول
 أو الساخن الماء لمرور معدة حلزونية أنابيب عل

 مؤدية خورها >ول الأنابيب هذه وتدور البخار

 وإلىخاط المضارب من ماتحمله تحريك الى بالتالى

 نفس فى وبسرت,\ جيداً خلطاً يعضها المكونات

 رأس.ة دن.أجهزة الثاى النوع وبكون ، الوقت

 جدران من المخلوط لاستقبال الممدة قدورها تتكون

 ،ا ييهما البخار أو الساخن الماء لمرور مزدوجة

 لل.زج دضارب ذات لبة مقلباتآ بداخلها توجد

. البترة [ثنا. والاذابة

 حبيبات توزيع فى العملة هذه من الرئيى اافرض وينحصر: والتجانس الخض٣
 الددرمة، قوام عى ماشرة وتؤأر المخلوط جيعأجا. ى متجانسا توزيعا تكسيرها بعد الدهن

 ة"- إ٤,

 لبسترة أفقى جهاز

 دقيق صام خلال( طلبة بوا-طة )مولد مرتفع ضغط تحت المخلوط دفع فى نظريت( وتلخص
 النظام من واحدة وحدة عل المستعملة الأجهزة بعض وتحتوى ، صلب سطح خرج» يقابل

• النظام بثنائبة ف.ر وحدتن عل أو النظام بأحادية فنعر النابتي
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 عن حراد:ه درجة لانتقل )بجث مباشرة بزه بمد الخل.ط نقل الممل عد دراعى
 رطل٣٠٠٠ قدره ضغط واتخدام(Homogenizers) الخض أجرة إى آية(r فر'١٥٠

 دطلفى١٥٠٠-١٠٠٠ تم رطل٢٥٠٠-٢٠٠٠ قدره ضغط أو ، الأ>ادة الآلات ق
 التابع عى اشنابة الآلات مرحلى

 »و سع
 ذ-متين

#٠ إ

 للخض جهاز البرة مد الأبان اتبربد جهاز

 درجة إى الخض الأجهزة مباشرة ز& بعد المخلوط تريد في ويلخص التبريد:-٤

 يدالأليان تبر لات" ذلك فى وتستخدم ، التجدد( درجات بلوغ عدم مع) أقل أد فر,يتية%٤.

 يبالواقعة الأنا ترد قد6 ، مرد ملحى جاول والسفل بالماء العليا أنابيبها ترد حيث ، المعروفة

 داخل>وض المخارط ويجمع آخر، غازمرد أوبأى بالأ.ونيا مباشرا تريداً القاع من بالقرب

 ذات كالأحواض لأ:.يد أخرى ارريقه أية تستخدم قد ،كا كورة الذ التبريد بأنابيب يحيط

 المقفلة ذاتالصناديق المبردات أو المبرد المحاول أو البارد لمرورالماء المعدة الحلزونية الأنايب
. للحموضة المولدة الدقيقة ن:والأحياء تقليل أو العمليةفمنع هذه من الغرض وينحصر ، وغيرها

 فنيتة إىدرجة. تريدها بعد المخا.ط تحزن فى العملية هذه وتتلخص: التعتيق ه

 للقوام مشينة كادة الجيلاتين استمال عند و>موصا ، ساعات أربع عن لاقل للدة أقل أو

 بلاورات تكو قيا غويةيستجيل غالة مكونا المخالط يتحدالجولاتببروتينات )دابة(حى
 ، الجيلاتين غير أخرى رارطات استعال عند بناتا العملية هذه إهمال وبمكن ، الثلج من كبيرة

 لتربد حلزونية أنابيب ذات رأسبة أو أفقبة كبيرة أحواض المخاليط لتخزين عادة وتستخدم
. متجانسة حالة فى حرارتم\ لحفظ ومقلبات
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. بعد مبين وشرحها ومنتجاتها كة الفا "&ار فقط وتهمنا: الطعم مواد إضافة٦

 الآلات استعال عند اتة الاعتبارات وتراعى ، شرحه سبق وقد التجمد:٧

: وهى مردة بغازات أو مبردة ماحية ليل >ا4 المبردة

 المرد اناز أو المرد الملحى المحلول بمرور الماح )ب( بد التبر ة11 إدارة )ا(

 ود ا:بر بآلة الا:جمد قدر (داخل تصفيته )بمد المخوط )>(تعبئة

 املوب القوام حى التجمد )ه( الطمم مادة إضافة )د(

 المرد الغاز أو المبرد الملحى المحاول مردر إيقاف )و(

 مم الريع ف المرغوبة أ)لإبادة >تى الخاوط داخل ااقلب تحررك ف الاستمرار )ى(
. القدر من الدندرمة رفع

 دقأتق ماى من تمواً العملية هذه ت:الب و

} ، هز gمسؤ 

-
 ع الجا لجهاز تفد.ى رمم لاتجمد كر جماز

: دمى واللح .ااج "نير:ا!بردة الآلات استمال عند الآتية الاعتبارات تراعى كذلك

 المادة وإضافة "بارد بامخاومط تمبئ( الجراز'م داخل )العلبة( الأسطوانة (زكب١)
. الأسدطوالة داخل ااضارب ذى المقلب تثيت لم بأداة وتقليبها للامم الحاملة

 ومل. صغرة قطع إلى اشاج جزة مع اوال عى٦:١ بنسبة والملح آثاج تحضير )ب(

 السطح فرق تقرباً ثلثه ينر بجث الملح تنظم حسن ومراءاة بما بالأسطوانة المحيط الفراغ
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• ء٠٣٥ الآلات ا:يال عند دقيقة٣٠ إى٢ ه .ن تحوأ وتطاب التجمد حي الادارة)>(

. البدوية الآلات حاة ق الكاملة الاءة من ونحواً ، الكررباثة

 الزراعة بكلية مةام الا±لوجات ونخزن اصناءة جهاز

 ااخالط الى منتجاتها أو كرة الفا ضاف: الأاسية الخالط ومنتجا,ا كبة الفا إضافة
»

• الآنية المراحل إحدى ف للدندرمة الأساسبة

. والتصلب التجمد قبل١

 المخلوط. تجمد كتال ا قبل-٢

. البسيط بالتشرب أو بالمزج والإضافة اادندرمة صناعة إمام -بعد٣

 إلى الغرض لهذا المعدة منتجاتها أو كة بالفا الذائبة الصلبة المواد ترز دفع ويجب

 ، تجمدها درجتا تتسارى حى الدندرمة مخلوط الذائبة الصلبة أ!واد تركز ع\ثل حد

 وزنها من ب;٢٥-٢٠ بك يتراوح السكر من مقدار منتجاتها أو كة الفا تمزج ولذلك

 الأنزيمات تتلف وحى السكر امتصاص يم حى دقائق -ه٣ لمدة الغيان درجة في وتسخينا

 الامتصاص يم تسخينحى بدون كاملة ليلة والتخزبن ا±اط أحانا بكي٤ك ، بالتالى المؤكسدة

 يات تخفيفام-كثفاتوالمر وراعى ، منتجانا أو للثار المميزة بالخواص الباردلاءتفاظ عل

. الدندر.ة لكثافة بالنسبة لرزها تبعاً المحخلوط ق مقدارها تعديل أو

 بعض أنرغبة غير ، للفاكهة باونالطبيعى كتفاء والا اذثاوجات تلون عدم دائماً ويفضل

 هذه في وراى ، المونات اس:مال أحيانا توجب العمليات بمض طبيعة أو المستهلكين

 الرئيسية أنواعا ذى سبق وقد ، الصحة الوجمة من المالحة املونة المواد استخدام المحالة
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 الكتاب هذا من الثالك بالباب
 الابعية الخلاصات أر ، والقرنفل لقرفة كة اذ:وابل بمض إضافة أحاناً يفضل وقد

 :زج ولذك ، وارازبرى( )لوجانبى امبواز والفر تقدال والبر كالليمون المار لبعض
. ماثلة حالة عل ااتجمد قبل بالمخالط

 اتجدد لات نقلها قبل الأسا.ة الخالط إلى منتجا( أو كة الما إضافة داماً وتحن

 ذا( فى الرغبة عند الطبيعية والخلاصات الملونة باواد مزجها. مع) مباشرة وا:صلب

. تصلبها سرعة عن فضلا خشنة غر القوام ناعة دزدرمة إتاج إلى العملة هذه وتؤدى

 الشلك غار الغرض هذا فى وتستخدم: ندرمة الد صناعة ق ااطازجة ك,ة الفا اس:مال
،

 هذه من ممي مقدار .وزن إما الأسا.ة بالمخا)ط و،زج ، واتي والمانجة والمشمش والخوخ

 واسنهال لط بالمخا بمزجها أو الصانع )رغبة تبعاً المناسب بالحد إلها الحار وإضافة المخالط
: اى فا كبة الفا دندرمة تحضير طرق وتنحصر معاً، منها ممي رزن

 ريقة وتنحصر ،%٦ عن م\ المار زكز يقل ألا ويب: الشايك دندرمة١

 من أرطال أربمة وإضافة ، مرسها نم وغسيلها الخضرا. أذاعا ونل المار فرز ف تحذيرها

. ااتكون المرع وتجويد الأسا-ى الم>لوط من رطل٤ ه اكل المجبنة

 طريقة وتدهر ، بالنكهة الغنية اللثة الثار صناعها فى وتستخدم: الخوخ دندرمة م
 وطبخ الب هرس ثم الحجرية بذورها فصل بعد وتقشيرها رغيلم\ الأار فرز ف تخضيرها

 وتريد دقائق -ه٣ لمدة الغليان درجة فى سكر أرطال ثلاثة إضافة بعد منه أرطال عشرة كل

 الأساسى الم>لوط مس رطلا٣٦ لكل المطبوخة الثار من أرطال تسع كل وإضافة ، الناج

. المكون اازج وتجميد
 اريقة تتدمر و ، النضج كاملة اللينة اغار تخيرها فى وتستخدم: المشمش دندرمة-٣

 وابخكل ، تام غير هرساً اللب وهرس الرية البذور فصل ثم المار وغسيل فرز ف تجهزها
 -ه٣ لمدة الغليان درجة فى إلها السكر من رطلين إضافة بعد المهروسة المار من أرطال 'ماى

 امعمش مار ولإعداد ، رطل٤ ه إىكل منه أرطال١-.٨ وإضافة الناج، ونربد دقائق
 المكر من واحد رطل .ضاف ثم ، المائع )رغبة تبعاً تدهك أو الثار تمرس العلب فى المعبأة

 بكل زج6 ثم وترد دقا:ق٣-٣ لدة الغليان درجة ف وتطبخ المار من رطل٦± لكل

. وتجمد الأسا.ى المخلوط من رطل٣٩-٣٨
 وتتحصر ، الراتينجية اراعة ذات النة المار صناعتها فى وتستخدم: الماتجة دندرمة٤

 مع وطخه اللب هرس ثم البذور عن اللب وأصل وتقشيرها المار غسيل ق تحضيرها طريقة
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 وإضافة ، دقاتى -ه٣ لمدة الغليان درجة فى اللب من اى اكل أرطال لاثة بواقع السكر

 المتكون اازج وتجميد الأسا-ى المخلوط .ن رطل٣٦ كل إى يده تبر بعد الناج من١٠-٨
 تحضيرها اريقة وتلخص ، الناضجة اللية امار صناء\ ف وتستخدم: التن دندرمة ه

 من رطل +ا بواقع السكر مع وطبر( هرسها ثم ، أعناقها وزع وغسي,ا الفار فرز ف

 وإضافة يد والتبر دقائق٤-٣ لمدة الغا.ان درجة فى المهروسة الثار من رطل٧ لكل الأخير

. المتكون اازبج وتجميد الأساسى المخارط من رطل٤ ه كل إل الناج .ن أرطال٨ ه,

 إلا المناعة هذه فى استخدامها عدم داما ويل: الددرمة صناعة فى المربات اتعال
&- د

 علية طبيعة مع بتعارض م\ السكرية عادتها غنية المواد هذه فان ، القصوى الضرورة عند

. الددرمة اصناعة مها المناسبة بالمقادير كبة الفا طعم ضعف عن فضلا ، التجمد

 هذه فى المستخدمة المسكرة اغار وتتميز: الدندرمة صناعة ف المسكرة كة الفا استمال
 ن

 ويقتصر ، التسكير علبات بقايا عادة وتستخدم ، ها واللون الطعم وتوفر بليونها المناعة

 امثلوجات طبقات بن توضع حيث والبودبةج كالأوفه ندرمة الد أواع أ بمض عل ا:مالها

 بمقدار وضرجا أنواء,ا تعدد عند جيدا ومزج,\ صغيرة قطع إلى تجزئها وراعى ، المتنوعة

. تتجمع لا >ى المثاوجات من يسير

 القرايا ذك فى وتستخدم ضي.ق ومجا±ا: الدندرمة صناعة فى الجافة كة الفا استعال
 ن

 تحضير اريقة وتلخص ، والتين والمشمس الخوخ من اكل الجاة والمار والزبيب الجافة

 الجافة اميا القر من أرطال لسبعة الماء من لرات أربعة إضافة فى الجافة القراصيا من الدندرمة

 والتصفية يبط. ثانية والغل كاملة ليلة التخزين ثم الغليان لدرجة والتسخين فرزها بعد اظيفة

 المخلوط من رطل٤ ه الل الناعم اللب من رطل١١ إضافة نم العيون دقيقة مصاق خلال

 المتكون اازج وتجميد منه رطل٣٦ لكل أرطال تعة أو الأساى

 الجافة الهار من أرطال خس لكل الماء من ونصف ار يضاف الزبيب من ولتحضيرها

 ط الخاو ويسخن بالزبيب الماء مزج ثم غيرها( عن المسكات غار )وتفل غسيلها بعد الجيدة

 ثم ، المستمر التقليب مع ساعتين لمدة ويرك رفع ثم فقط فررنهتية١٦٥ درجة حى ببط.

٤ ه بكل الناتج ومخلط المتكون والشراب الآخر بالنصف جيدا وةزج المار نصف ترس
. ويجمد الأساسى المغلوط من رطل

 ونصف رطلين لكل الماء من مكسب رم"٥. باضافة الزبيب من تحضرها مكن كذلك

 تحضر ثم ، والهرس كاملة ليلة والنقع فر+بتية"١٦ ه درجة حى والتسخين المسكات ذبيب من

 يمزج ثم ، الجار هرس عدم مع المعاملة نفس وتعامل السلطانين زيب من ونصف رطلان
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• ويجمد الأسا-ى المخارط من رحال٤ ه كل إلى الناج ويضاف جيدا المخلوطان
 جيدة جافة لمار من عالين ر كل إلى الماء من اترات ثلاث باضافة التين دندرءة وتحضر

 -+ا١ إلي\وتطبخ الكر من وأصف دطل يضاف ثم كاملة إ.لة وت:قع كالأزمير النوع
 فيرد، أرطال ست إلى وزنه يصل حى ماء الناج إل يضاف مامامم صلابا تفقد حى ساعة

. وتجمد الأساسى امخلوط من رطل٤ ه كل إلى و:ضاف

 ن ونصف رطل كل إلى الماء من اترات لا باضافة والخوخ المشمش دزدرمة و#ضر

 و.ضاف ساعة،١ إ- ا وتابخ واحدمنالسكر .ضاد>ل لمم كاءلة ليلة وتنقع الجافة الفار

 إلكل ويضاف فيرد، أرطا ست اغار لابوخ الهاى الرزن يصل حى الما. من كافى مقدار
 ويجمد الأسا-ى المخلوط من رطل٤ ه

 لتجمد با كرة الفا "عار >ةظ كرناثدة ذ سبق: الدرمة المجددةفص:اءة كبة الفا &\ر استعمال
،،

 استمالها أخيراً انتشر ولقد ، للمار والجيرية واكائية اطبيعية التواص بمعظم للاحتفاظ

 تحضير طريقة وتتلخص العام، من طويلة قرة خلال كة الفا ددرمة لاتاج الصناعة هذه ف

 مخ\رطل أرطال٤-٢ وخاطكل ، وهرا الأقاع,غيبا وإزالة الثار فىفرز 'مارالشلك
 والخزن حجما, واقع كبيرة أواى ى التعبئة ثم الاذابة حتى والتقليب المكر من واحد

. أفل أو فرنه.تية١ ه الى مبردة ثلاجات ذاخل

 والتقشير البذور وفصل غيلالأار والمانجةف والمشمر اللأوخ مار يقه=ضير ار وتتخاص

 حى والتقليب الممروسة الثار ن٠ أرطال أربهة لكل السكر من واحد رطل وإضادة والهرس

. الشيك >الة ق تقدم كا والتخزن والتعبئة الاذابة
 الفاز أو الجارى الماء تحت صهرها بجرى الدندرمة صناعة فى امتجات هذه ولاستعال

. اطازجة اهار ق بيانه كاسبق الأساسية الخالط تضاق ثم البلورات جيع ذوبان تم حى
 اغار الغرض هذا فى وتستخدم: الد:درمة صناعة فى بالءلب المعبأة كبة الما ثمار استعال

 ادود،

 توفر منهاد رخص وتتميز المعروفةدرجةالفطير(١٠ )نمرة المجم كبرة علب داخل المعبأة
 لأصحاب ويتسىعادة ، والكرى وامكمشوالتين الأناناس أنواعا وأم ، بها والاون النكبة

 رغبونا الى والهيات الأنواع بتعبئة العلب ف التعبئة معامل تكليف المثلوجات معامل

. ذاه\ التعبئة حالة عى الاتفاق عن فضلا

 يضاف نم الصانع رغبة تبعاً تدهك أو الثار تمرس بالعلب المعبأة اكليك ممار ولاءداد

 دقائق٣-٢ لدة الغليان درجة فى وتطبخ الثار .ن رطل٦+ لكل السكر من واحد رطل

. وتجمد الأسا.ى امخاوط ن0 رطل٣٩-٣٨ بل تمزج نم وترد
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٠٣ ا- ل رطل٣٩ اكل ر«ل٦' واقع الأاى المحاوط الى ة :ضاف.باشر ثم ، التين ار5 ورس

. وتجمد منه رطل٣٧-٣٦ كل الى أرطال١. أو الم>لوط من
 تسخنلدرجة ثم١٠ نمرة علتي لزار السكر من أرطال أرمة وتضاف الخوخ مار وتهرس

 أساسى خلومط رطل٤ ه كل الى رطل١١ مها ضاف وترد،ثم دقاق خس ادة الغليان
. تماماً كلحرخ الكثى ثار وتمامل وتجمد،

 يراوح السكر من بمقدار المهروسة الأناناس ممار من١٠ غرة كبرة علبة عبوة وتمزج

 ، تبرد ثم دقائق ثلاث لدة تغل أو الإذابة تم حى ليلةك.لة وترك رطل١٨-١٥ بن

 وتجمد أاسى مخلوط رطل٤ ه لكل أرطال عشرة منها ويضاف

 عادة ذاك فى ويستخدم: ندرمة الد صناعة فى ومك±ناته وشرابه ,ة الفا عصر استمال
 ،ي

 المركز والعصير وشراب عصر بقلة يستخدم ا ، للرتقال المركز والمصر وشراب عمبر

 المصير من واخد ار إضافة ذلك ف ويكي ، وغيرها والأناناس ، والنفاح ، العنب ار
 وتجميد الأسا.ى المخلوط ن٠ رعال٤ ه لكل الأخرى) مشتقا:، من القيمة هذه مايعادل )أو

 التكون نازع

: ابرن
 أحد أو الان عل ±وية كانت دواء7 الفاكم مثلوجأت عل مصر في الجيلاق كمة تطاق

 مثلوج وهو والشيربت. الليمون مثلوج وهو الرانية وته.ل ، علم\ ح:وية غير أو منتجاته

 لااما والمطفئة المرطة وبخواصها ال±ضى بطعمها الم:لوجات هذه وتميز ، الأخرى كرة الما
 من الجوى مثيلها عن يتولد ما مقدار لانخفاض الألبان منتجات من الخالة وخصوصاً

 المخالط أم وتتلخص ، الصيف أشهر خلال الممتاز مركزها لا>:لال يعدها عما الحرارة

: أى فا صناعها فى الأساسيةالستخدمة

 لتر١

 جر\م٨٠٠

 ييضة١
 نقط بضع

 لتر٢٩ ر٧

 رطل٢٨

 أوقية(٢+ ,.رطل)١ ه

. ماء: الأول التركيب- ا
 ا«

 ك
 البيض زلال

 مناسبة ملونة «واد

 ى ما.: الثانى الركيب٣
 نقى أجار

 د
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 كثرة أو بكتين مدوق
 ستريك حامض

 الأساسية الخالط موضوع ى ذكر، عا وإعدادها مزج\ طريقة تختلف ولا
. كبة الفا لدندرمة

 ها أوعر الطازجة المار: ثلاثهى ى كر: للفا امصادراريسية :تدمر كر: الفاً افاذ:
: ككلآى وى والشراب ، المحفوظ والعصير

 نمار الغرض هذا ف وتستخدم: الجبلاق فص:اءة ها عير أو الطازجة الثغار استعال

 والمانحة والرمان وابرقوق والخوخ تقال والبر والليمون والعذب والشلك المشمش

. صرها وكذلك

 بذورها وفصل غيام( ثم فرزها ق اللأار تجرز طريقة وتتلخص: المشمش جيلاى-١
 والطبخ المهروسة المار من عشرة:أرطال الكراكل من رال٢; وإضافة هرسها ثم الحجرية،

 من رطل٣٦ لكل منا أرطال٩ وإضافة ، التبريد ثم دفاتى ه--٣ لدة الغليان درجة فى
 بواقع الستريك حاءض من مناسب مقدار إضافة وراعى ، التجمد ثم الأساسى المخلوط

 امثاوج لأكاب ، الليمون عير من ذلك يعادل ما أو ، ازج من دطل١٠. لكل أوقيات٦

. >ضياً طا
 ت#ضيرها طريقة وتا>ص الناضجة الجراء الثار ذاك فى وتستخدم: الشلك جيلاى٢

 :أرطال عثر لكل المكر من أرطال ثلاثة وإضاة ثمر,\ وغيا أقاع\ الإ:اروز:ع فرز فى

 الى الناج .ن أرطال أسع إضادة ،ثم الإذابة تم حى البارد عل والتقليب اهوة الثار من

٤ك ااون دهير أو التك حاءض وإضافة لاجيلاق، الأسا.ى المخلوط من رطل٣٦ كل

.٣.2 ه ال الريع زيادة تصل حتى المدون المزبج وتجميد ، المشمش جيلاق فى تقدم

 اريقة وت:اخص ، والفراولة المكت عنب فذاك=صير ويستخدم: العنب جرلاق-٣

 درجة إلى تخيم\ ثم الماونة ا!ار درس وفى ، عصرها ثم البضا. الأار هرس فى ت#ضرها

 أو الجن قاش خلال تصةي:ه )بعد المصر ضاف ،م ذلك بعد و=صرها فر,يتية"١٦٠
 من رطل٣٦ اكل ازات٨-٦ بواقع لجيلاق الأسا.ى المخلوط إلى اقلالا( أو اللباد

 تقدم ا الي.و =صير أو حاءضالتريك .ن المناب المقدار إضانة مع ، المستخدم المخلوط

•٣٥ ا الريع زادة "صل -تى المارن اربج وتجميد ذكه
 طريةة وتتاذص ، الأضالا ايدون =صير ذك فى ديستخدم: ايمون جيلاق٤

 لر ده,ا ، العصر ن0 لتر1 ه, كل إلى السكر من أرطال ثلاثة وإضافة الجار عهر فى تحضيرها
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 لاجلاى، الأساى الحارط .ن طل د٣٦ كل الى الناج وإضاة ، ا"باد =ل والإذابة الما. من
 ذلك، فى الرغبة عند مناسبة صفراء مادة من وكذلك الليمون زت من نقط بضع وإضافة

 رطل١٠ ا-كل. أوقيات أربع بواقع المز.ج إى الستريك حامر س مقدار ينا كذاك

..%٣ ه إى الربع زيادة تصل حى الجد.د مم ، المزيج من
 تحضبرها طريقة تتلخص تةاللبلدى،و الر =صير ويستخدمىذاك: تقال الر جلاق ه

٨-٦ بواقع جيلاى الأساسى المخاوط الى تصفيه بعد العصر وإضافة اغار، عر فى

 حاءضال.تريك من المناب المقدار إضافة مع المستخدم امخاوط ،ن رطل٣٦ ا-كل لترات

٧.٢٥ الى الربع زيادة تصل حى ام:-ون ااز.ج وتجميد ذكره تقدم6 الليمون ءعير أو

 ولاتختاف ، القوية الناوة ذات اوخ :ر ذلك فى وتستخدم: الخوخ -جلاق٦

 امشمش جلاق فى آر عاذ م:,\ الجلاق تحضير طريقة

 هرر-باوإضافة ال#ارنم وغسيل فرز ذ ت=ضيرها طريقة و::لخر: الرقوق جلاق-٧

 -ه٤ لمدة الخايان درجة فى والتخيت الهار من أرطال =شرة كل الى أم\. من لرات أربعة

 العصم من ارات أربة اكل أرطىر ثلا"ة وإضافة الجن قاش خلال ا:صفية ثم دقائق

 من رطل٣٦ كل الى الناتج من لزات٨-٦ يضاف ،لم بالتقايب أو بالتخين والإذابة
 والتجميد رطل،١٠ الل. الربك حامض من أوقيات خس إضافة مع ، الأسا.ى المخارط

٣.7 اربع'ذه ز.ادة تدل ذلك>تى بمد

 اخص و ، والمنفلوطى ي:و الد.ليجر ارمان ممار ذلك فى وتد:خدم: الرمان جيلاى٨

 ، اامهير .ن الرات خة لكل الكر من أرطال :لاة وإضافة الذر في=ر ت#ضيره\ عارية
 الستريك حامض إضافة بعد ، لجيلاق الأساسى المخلوط من رطل٣. اكل الناتج إضافة نم

 حى والتجمد( اازبج ن0 رطل١٠. لكل أوقيات٦) المناسب بالقدر الليدون عصير أو

.:٣٥ الريع ذادة تبلغ
 تحضيرها طريقة وتتلخص ، الراتيجية فذاكالأصناف وتستخدم: الناتجة جلاق-٩

 إضافة مع ، الأساسى الذلوط من رطل٣٦ لكل منه ازات١٠٦ وإضافة المار عصر ف

 عصير من ذلاك بعادل ما أو الازبج من رطل١٠٠ لكل أوقيات٦ بواقع الستريك حامض
/%٣ ه اليع زيادة تباغ حى والتجميد الليمون

 استال داشاً ويفضل ، سبق عما أنواعها ولاتختاف: الجلاق ف المحفوظ العصير اتعال
 رب

 المرتفعة لتأثيرالرارة نظرا ، كبرة صفاخ أو فزجاجات المعباً العصير عن بدلا المجمد المصير
. نقدم فيا المبينة اطرق ا"جلاق صناعة فى وتخدم الطمم، مكونات عى
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 من ءاثلة أحجام :لات م الوا>د 'لحجم تخفيف وبراى: الماكة شراب أستعال
 د

 ةإ ألا شرط عى ، )طازج وير«ا "ء\كبة جلاق ف الم.ين بالمقدار وإضافها الما.،
 المجفف الشراب من ازات الاسا-ىعن:: ا±لو ر>لمن٢ لكل- منما بضا ما مقدار

• ااذومات مى رى الأم أواع الأ مناء: ى الماكر: ما ا-نهمال

 الآ وزكيبة: البودنج١

 بمض صدار١٢٠-٦٠
 كاكاو واحد رطل

 مكرة٩ فاك أرطال
 زبيب رطل١٢
 جاف تين ،٢

 الجإ =ين اب واد رطل
 به"-:

 القة مسحوق جرام1٨

 القرنفل«٣
 للدندرمة أسامى خلوط رطل٤ ه

 ساسى طالأ رطلمالمذار إلعشرن بعشرة البيض صفار مزج ف تحضيره طريقة وتتلخص

 من الباق الج. إضافة مم فهبة،١٦-٢١٤٥ درجة إى ببط. والتسخين ، شديداً مزجاً

 التجمد علية أنناء امزج إى واتوا،ل والكاكو والممرات الفاكهة وإضافة الخاوط

 بع فىار امالوبة الريادة جى الناتج ونجمي.د
 مة

 وهى جيدا بعضا الآية المركبات تخاط: بردبنج آخر زكب
 واحد ،رذل ،.٠ ، مكرة فاكة
 الماب فى عفو كز

 مكر ا;اناس
 مر ك:

 زإلإمب

 أوز

 بدق

 أرطال٦

 رطل٢

 م٦

 و٤

 م٤

 لا٤

 ومقدار ، السابق الركب فى تقدم كا محضرة بضة١٢٠-٦٠ صفار الها يضاف أم
 واا-زج ادندرمة الأسا.ي ااخاوط من ب>ل٤ وه واون الفانيليا خلاصة من مناسب

. شرحه سبق والتجمدا
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٠ كالآق وتركيا: البارفيه-٢
· بيض صفار

 العلب ف ءؤوظ اد مكر كرن
 منوعة مكرة فاكم:
 والعلف محفوظ أناناس

 لدندرمة أ-اسى خاوط

 رغبة تبما فانيليا

١٢٠-٦٠
 أرطال م

 ر٣٠٢

٣2

٤٥»

 كاملة لبلة نقعها ويفضل ، بذورها فل بمد المار هرس فى التحضير طريقة وتتلخص

 ندرمة. بالد غااة كة الفا غار عل تحتوى توالب حالة عل ا:وع هذا وحضر ، الاستعال قبل

 كة القا :اد تبادل ماءدا العام والشاكل الركيب ف ق الدا النوع ومما:ل: إلأوفيه٣

 متبادلة ظبقات حالة عل الدندرمة من كثر أ أو نوعن مع الجرأة أو الكاملة

 لآق:6ك وزكيه: اللاكتو-٤

( الاك:بيك حامض ببكتريا وزج كامل أو فرذ إبن) خض لن  أتر٢٢,٥٠ ر

 رطل١٨

 بضة٢٤ بيض

 ±ون عصير لر١,٥

 لر٠٠٠٠٢.. ممروسة فاكرة أو فارة عصير

 إنا. البيرق( )ضرب ومزج الخض الان فى السكر إذابة ى ت>ضيرها طريقة وتتلخص

 وتجميد كة الفا عتر إضافة أمم الجبن قش خلال الازيج وتصفية الأون إلى إضاة.ه ، حدة عل

 باضافة الساق الركيب تنقيح وبمى ، أذل أو٣. إل الريع ذ.ادة تصل حى المخطوط
 الرابطة المواد إحدى وكذلك بالان الموجودة الدهنية غمر الصلبة اواد من مقدار

( للقوام )المثبتة

 قشدة رطل١٧,٥ )ضرب( مزج ف تحضيرها طريقة وتتلخص: كبة الفا موسيه ه

 غير دندرمة من رطلا١٨ إضافة ثم السكر من أرطال بأربعة دهنية مادة .ب٣ ه عى تحوى

 من لرات أربعة إضافة ثم السابق بالمخلوط جيداً ومزجها فقط( مجمدة )أى القوام صلبة
. المتكون المزبج وتجميد ماونة مادة من مناسب ومقدار المهروسة كرة الفا أو كرة الفا عصر

 مرد ابعى وطعم والكر الماء من يكون كبة للفا مثلوج وهو كرة: الفا فرايه٦
: وهما لتحضيره تكببين ل فها ونذكر ، بمدة شه حالة إلى



 لرات٨
 لتر٢
 لترات٦

 رطلا٢٠
 لرا٤٠

 لترات٨
 لزات٣
 لترات٣

 لرات٢٤
 أز,.1٢ ه

 أرطال ٩و.

 أزا٤٠

٩٣١

. رتقال عصير(١)

 وون عصير

( فراولة) عنب عصير  و
 للخلزط الهاى الحجم حخى ماء

 تقال ر عصير )ب(

 لمون عصير

 اروت جريي عصير

 أخضر اشأى مركزة خلاصة

 يل >ز خلاصة
 كر

 الخلوط. الهاى الحجم حى ماء

 ثاى غاز منن >اوه فى فقط غ,ا وغلف كة للفا الغازية تركبوالاء فى ويشبه: تو-٧

 وحامض ،١٥/٦-١٢ إن به السكرية المادة تركز درجة وتراوح ، الكربون اكسيد
 أحد لة مةة معدنية قوالب داخل تحضيره بعد المصر ويعبأ7/.٠,٢٠,٣ بن الستريك

 لقدرهعشرةسيمترات طو نو ذ:يمر فدره تار أسطواىالشكلذى معدى( كتبان) فن الطر
 منالخشب رز.هة بداخللهعصا فتغرس ، تقرباً قوامه يتصلب حى المصير يبرد نم ، المتوسط ف
 بورق تلف نم داقف. ماء دا>ل بغدسم\ القوالب عن التوق ويفل ماماً يتجمد حى يرك ثم

. التصلب حجر داخل وتخزن

: امأومات بعناء: نمد: متلو: اعتبارات
 وكثلالواقح ، قبلالجمد وغالطها الماوجات >جمى بين الحقيقى الفرق وهو الريع:
 اد

 ، والضرب التقليب على منجرا. لمشلوجات التخلل وكذا الذائب الهواء عن الناشئة الزيادة
 كتركيب عوامل عدة عى قيمته وتتوقف ، امثاوجات حجم زيادة واضحاً ذلك ويظهر

 وطريقة ، البكتريولوجى تلوثها ومدى ، وتحضيرها مزجها وطريقة ، الأساسية المخالط
. التجمد بعد القلب مدة طول وكذا ، مدته وطول ، حرارته ودرجة ، التجمد

 مثلوج صناعة ق المستخدم المخلوط حجم أن المثيل سيل عى نفرض حساي.أً ولتقدره

 هى الحالة هذه ق الربع قيمة فكون لتر٨٧٤ هو التجمد بعد حجمه وأن اترا٤ ه هو ما

•%٩ ه أى ليأ٢: (أى٤ -ه٨٧٤)
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 عن فضلا ، للربع الحق.فى المقدار عل الماوجات ;كالف قيمة كبر حد إلى وتتوقف
 عدة تقديره في وتستخدم ، به للثاوجات العا.ة والصفات الطبيعية ألخواص من كثير ارتباط

 أساس عل أو بججم,\ الم:اوجات وزن علاقة تقدر عى ناريها توتف الأجرة من أنواع
 عل الريع قيمة تقدر الصناعة بذه امشتغلن معظم ويفل ، ا:جمد حرارة درجة تقدير

. مرامهم وطول الشخصية تهم خبر أساس

 من نحواً نقط بتجمد) ,الاشاوجات ام-اء تجمد إمام فى منه الغرض وي:حهر: التصلب
،

 من درجة إلى مبردة حجر عادة ذلك فى وتستخدم التجمد( أثنا، المخالط ما. من.%٥٠

 أحواض الحاضر الوقت فى توجد٤ ، فر.تة2١-. الى مفر بن تراوح الرارة
 تبة معد أوالى داخل تجمدها حال امثاوجات وتعبا ، صناعياً ومبردة الغرض لهذا معدة معزولة

 قوامها المثاوجات لاتفقد حتى ذلك فى السرعة وزاى ، التصلب حجر إلى مباشرة ننقل ثم
. الثلج( من كبيرة باورات تمكون -نع٤ حى) منها الماحية الطبقات وجموماً

 العمل لسعة تبعاً آلة أجر,زة أو أدواتيدوية ا:عبئة أعال فى تستخدم: والتوزيع التعبئة
،

 فتعبا ، امثلوجات اسهلاك وطريقة صنف عى التعبئة أواى وحجم شكل ويوقف ، ونوعه
 كيرة، كبافأواىمعدنية و.اشا وااطاعم لفنادق6 المبرة المحال لاس;لاك اممدة امثلوجات

 ااطاوبل النقل عند المثلوجات بحرارة للاد:غاظ معد إناء امثلوجات انبئة كببر إناء

 المثلوجات وتعبأ ذيق، بورق ±اة قطع أو قوالب حالة عل أو واحدة كتلة حالة ع إما
. ورذ.ق مباشرة تلف أو بالبرازن المطل الورق من صغيرة ىعلب المباشر للاسلاك العدة

 داخل أو والملح الثلج من مخلوط مبردة كبيرة معدنية علب داخل امثلوجات وتنقل
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 مزودة دراجات الحى التوزيع أعال فى تستخدم تد كا ، صناعيا صناديقها مبردة عربات

 أو أتصاب( الكربون كيد ثاىأ )غاز الحاق اثاج من بقطع مردة صغيرة بصناديق

 درجة إى ا:برد الكديوم در كاود مداول معبأة مقفلة( معدية )أنابيب بواسطةكاودات
. مليه٣ فر٢٠

 إ٣·
- أ

٢

 جر

 ا±لونجات اتعيئة ±:لنة أواى

 يوادجى البكر ل-اوث الثيمى امدر ينحر: .ثاوجات البكتريولوجى التاوث
٥ا ،د

 وا"جيالاتن المبسترة غير والقدة اللن وخرصا تحضيرها فى المستعملة الخامات فى لدثلوجات

 ورجع ، الأرض طح من بالقرب موه، بسبب كااثلبك ك,ة الفا وبعض تحضيره سوء عند

 بعن إ برجع كا يا والبكر والمزا, بات كالفار الدة.قة الأحياء من كنبر إلى التلوث هذا

. الرضية الأنواع

 تيلاي­٤

 لثة
 وبلغ الأحياء. هذه تكا:ر إلى البرة( )ماعدا المثاوجات مناعة عمليات جيع وتؤد

 ولا:وقف /"،٩٨,٩٧ أمن تحو ساءة نصف فرنم.ت.ةمدة"١٥. فدرجة للبزة البك التأثير
 هذه من يوجد ما نوع عل يوتف بل ها الموثة التقة الأحاء عدد عل المثلوجات طعم

 منها المحتوية وصوماً ام±اوجات من الواحد الجرام في عددها ألابيد ويجب ، الأحياء
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 عل بدل الأجا. هذه عدد فان الواقع وفى ، خلية١٠٠,٠٠٠ عن منتجاتها أو الألبان عل
 هذه وأن ، امثوجات صناعة وطريقة آلاتها صلا>ة مدى وعل الانتاج معاءل نظافة مدى

•٠•٠ ه م السائلة البقايا تصريف ووسائل ، ب:ألها وتصمم المعامل موقع عل توقف الاعتبارات

. الأمراض من وخاوم العال نظافة ومدى ، والانها أدواتا وحالة ، مياهها ومصدر

 وتتوقف موضعها، تغيير عند ا.مضها ساثل أى عنجزات الناشئة المقاومة هى اللزوجة:
،

 العموم وعل ، الحرة لهذه المسببة القوة عل ضيقة مرور،خلا)أنبوبة عند -ركته سرعة أولا

 الطبقات فتحرك ، ماثلة بسرعة الأنبوبة داخل ااما للسائل الخخافة الأجراء لاتتحرك

 هذه وتدل ، الوسطى الطبقات به تحرك ع\ بطا كر أ برعة الأنبوبة لجدران الملاصقة
 هذا وتقاوم ، أوضاعها ف وتغير للساثل المختلفة الأجراء حر& سرعة اختلاف عل الظاهرة

 السائل لزوجة آخر بممى أو الساثل لجزثيات الداخل الاحتكاك قوة التغبير
 كأنابيب يرضبا مداخلة متحركا أنابيب منعدة ي:تكون كجم سال أى اعماد وبمكن

 ضيقة أنابيب خلال ساثل مرور فرض فاذا ، الأخرى من واحدةمنا كل نخرج النلكرب
 منها كل فى السائل حركة سرعة فان منها، كل فى ماثلا السائل حجم وكان الفتحات مخلفة

 السوائل هذه خروج سرعة تتوقف ذلك عن وفضلا ، الخروج فتحة اتساع مدى عل توقك
 أنووبة كل فى حجمه عى الخروج فتحات ثاوى عند

 طردياً تتناسب الى لمرورها المحركة القوى إلى السوائل تحرك سرعة فى الاختلاف ورجع
 ق بالرمز للقوى روز فاذا ، تقطعها الى المسافة طرل مع وعكاً الاثل حركه سرعة مع

X ( « لا )م ثابت عامل القرة فان ف بالإد المسافة ولطول س بالرمز وللرجة

 من. السرعة
· ف4 و مكاذ. الثار العامل هذا ويعرف بدx =م أن أى ج م

 الالمام عند ساثل أى ازوجة تقدير و.يتدى ، المختبر للسائل اللزوجة
 زمن فى الاتساع مرونة0 فتحة خلال منه «مين مقدار تصرف بمقدار

. معروفة قوة تأثر تحت معين

 بجهاز اللزوجة تقدر فى استمالا الأجهزة أنواع أكر ويعر

 شكله ويان(Ostwald) استوولد حسنه وقد(Poiseiule) واذوك
 من يقرب طولها و ب شعرية أنبوبة من ويقب ، الجانى الرمم

 الأنبوبة هذه وتعد ، مليمترا,.٤ من نخرأ فتتتها وسعة سنتيمتر١٠

 استرو. جهاز الممل اربقة وتتلخص ، ثقله تتأثر السائل من محدود مقدار لرود
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 الضغط شم دقيقة بماصة )و( الأنبوبة خلال الساثل من ±دودة بكية )ه( الانتفاخ تعبئة فى
 الشعرية الأنبوبة خلال الساثل مر حى الفتحة)ا( خملا التفريغ أو )د( الفتحة خلال

 )وب( الشعرية الأنبوبة خلال :انية )رجع السائل فرك)>( العلامة فوق متوه تفع در
 الحر&للسائل القوة تكون وبذلك. و الى العلامة> السائل.ن سطح الذىيقطهه الوقت ويقدر

 بالحرف زن الطر السائلف عندالرمزلفرق.طى وذلك> ر ث ر ل= الأنبوبة .داخل

 تقدر مكن الطربقة وبنفس ، الأرضية لجاذية ة و السائل لكثافة ث بالحر )ل(د
 تدل ت أن باعتبار> ر ث لا ن وقيمتها السابقة داخلالأنبوية آخر لا:ل المحركة القوة

. السا"بن اروجة بب النسبة تقدر السابقتين القيمتين من وبتى ، كناقه عل
 هوية(،٢ ه أو الفى درجة ف) الماء للزوجة بالندبة ثل السوا لزوجة تقدر المعتاد ومن

 وزاعى ، المطلقة بالوحدات لساثل لزوجة قيمة بتعويض ما لسال المطلقة اللروجة وتقدر

: استوود بجهاز النية اللزوجة تقدر عد اتية الاعتبارات

. الدهرية بالأنبوبة العوائق جيع لازالة ج.داً اللزوجة أنبوبة تنظيف-١
 جز:ات منه تعلق لا حى بالجهاز امراره عند نظيفاً المختبر السائل يكون أن مب٢

 وميك الكر بجاءض ساحات بضع الاببرة :لا ولذا ، الأنبوبة لجدران الداخل الطع عل
 ، لبخار من وستمر قيار داخله يمر فرن تجففف ثم المقار بام\. ذلك بعد جيداً تفسل شم الداق.

 بعد داخلها النقى اله,اء من تيار ,امرار الأخيرة امادة وتمطررد بالأثير ثم بالك،دول تغل ثم

. القطى بالوف تنقيته

 ج ، لتأثرالرارة ناراً اللزوجة :در عند والماثل الأنبوبة جرارة درجى ثبات جب٣

• ء ء ء٣ ة >\م داخل الجهاز يملق ولذاك (، الواحدة الحرارية للدرجة ر من )نحواً اللزوجة عل

 شفافة أنتكونأجزاؤه ويجب ، الواحدة امثوية الدرجة من ا,.-- حرارتهال ضبط مكن
 ا لا

 بالجهاز السائل مرور حركة مراقبة يقى خى زجاجى بجانب بزود أن أو
 ن من,.2 إلى مضبوطة قراءات ذات(Stop-Wateb) دقاقة ساعة أستعال جب٤

. الواحدة الثانية

: الزراية بالد:اءاث اازوم: مرة:
 علاقة بعد وسنذكر ، باللزوجة الحاصة النظرية الدراسات عن وجبن ملخص ذكر مر قد

 ا١ و ، منها لكل الكبان بالتركيب ساثل نمف أد ساقل مركب أو علول أو سا:ل أى لزوجة

 تؤز الى والمركبات اأواد مي كشرا تشمل الزراعية للمناعات العملة الدراسات كانك
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 المستخدمة العملية والطرق العمليات طبيعة فى وكذاك الغذائية المنتجات لزوجة عى مباشرة

,\ الامام ا"صناءات مذه امشتغل عى بجب فانه صناء,\ فى

 الألبان صناءة فى الدهون هى: الغذائية ,م±تجات ارباطا الكافية اركبات أكر
 من كثي. ق والسكر ، والخلوى والمربات الجيل ناحة ف والبكتين ، كااثلوجات ومنتجاتها

 المركبات هذه أن فى ولاشك ، والم:لوجات ال±الوى ص:اءة ى والجلاز ، الغذائية المز:جات
 ثة•٠ ه ه أ::اء داخا,ا الحرارة مدتشعع عى تؤ, ،كا تحوم\ الي غيانالم::جات درجة عى مباشرة تؤز

 الحرارة مرور سرعة «و الا:عقم عمليات ى عليه المعول فان ، العقم علبات خلال أو التحير

 اللزوجة علاقة يل فها وورد ، المنتجات جذ، اممأة داخلالأواى إلى أو امتجات داخل إلى

• الغذائية التجات الكباش بالتركيب

 درجه وتزداد ، الددو من تحتويه ما مقدار مادة أوة لزوجة ترتبط: الدون١

: الآن الجدول ذاك بين كا الدهنية المواد تركز بزيادة )زوجته

 بالمواز مقدرة اللزوجة للدهن اموة النسبة

• ٣,١
٧,٦.٦

/. ١٠,٨

 ,ا٨
1٣,٦
٢٧,2

 ن يراوح بمهدار والخضروات الهاد,ه غار ممطم ويوجد البد:ن:٢
 ، وجهعام عى وال±لوى والمربيات الجل صناعة ى المادة هذه وتستخدم ،• ,ه٥,-٠١

 الجلية توتم( عى التجارية قيمها وتوتف ، الأخرى الصناعات بعض فى استخدامها عن فضلا

· (elly Grade)  ب'م المعروفة
 المادة0 هذ مد:تخزن صاول عل غذائية مادة أية بلزوجة علاة:ه وتوقف: زي الم.لا٣

 هذه كاليةورنا لجامعة التابعة الوراع.ة التجارب محطة أعاث أظهرت واذ،. ، تحضرها بعد

 مواد ب'٣٦٠ دهنية مواد.%١٠,٨ عى تركيبه فى تحتوى خوط تحذر عند بوضوح الملاقة
: الآى الجدول ذلك ويي ، صلبة

 ،داده

 صعر

٢٤
١٢٠

٠٠٠٠'٠٠••. ات لا.فز!ن. مدة و ابواز با مقدرة اللزوجة درجات بال.وازا مقدرة الزوجة ادرجت بالايات التزز مدة ماول
 جلاتن ه./· إضافة بعد جيلا: إضافة قبل

 اولا «اسدود-«ب،واد

·,٦٤٩
·,٦٤٩
٠,٦٤٩

٢,٣٧
٩,٨٤

١f,٠٣
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 ،كا به مزجه بعد المخلوط لزوجة عى اجيلات الكبر ا:اثر السابق الجدول ذيب
 واضطراد الأول ساءة والعشرين الأربع خلا ريمة زيادة اللزوجة ازد.اد عى أيضا بدل

 اللزوجة عل الفعاللاج.لان "أثر الآى الجدول كنللك وي•. ي.ط ذلك بعد الريادة هذه
: السابق للمخلوط إضافته عند

 با"وواز مقدرة الازوجة لمح'وملأ[درجات ا ى اج:ين بوية :.ة

,  و ,ا٣٠٢٠

• ٤٢٨٠٤ 3

·,٩١٢,٢٨٠
٣٠١,٤٢  م

٥,٦٤ ر·٤
·,٩٦٠١٨  و

-١ ا٠١٠٠١ م  :ب٤ ذأه ن ن:>ز دة >و
 كب

٢٤
٢٤
٢٤
٤٨
٤٨
٤٨

 هذه اضطراد وعدم للزوجة عى الجيلاتين من الأضاف المقدار أثر السابق الجدول ويبن

 الأربع خلال الزباد: مس كبراً حدا للزوجة بلغت واقد ، ز5 اتر مع مو.ن بجمدل الزيادة
 الزيادة هذه وأن/.٠,٥%٠,٤ الركز درجى بن الاضاوة حين من الأولى ساعة وعشرين

 ت=وى الى االات ق الازوجة درجة ازاد م بلا-ظ ا١ ك ، ذ! عمدابءد ظi تةت م

 لزوجة عل الجلاتين تأثر بأن ه:ا يلاحظ أن ويجب ، الجلان من أتل أو/.٠,٣ عل
. الشواب من وخلوه نقاوته درجة عى كبر حد إلى :وقف مري أى

 ويتوقف الإضافة، عند مادة أية لزوجة زيد بوايدراتية موادكر وهى: الكريات

( الادروجبى الأس رقيمة للية الحقيقية الحموضة مقدار عى كبر =د إلى ;أشرها

 من يركب لخطوط الاروجة درجات الآى الجدول ويبن ، ا البكتن أر الجيلاتين وزكز

 الخزين بعد متنوعة حالات ثلاث ى الصلبة المواد من ب/٣٦,٨ و الدهنية المواد من.%١١,٢

. ساعة٨ إدة

 المعاملة

 الأصلة ال±الة عل المخلوط

 سر+
٠٠١٢,٢٤.• جيلاتين سكر إ«

 مد كبرة زيادة وزيادتها السكر إضافة بعد المخلوط لزوجة ف يسيرة زيادة وتلاحظ

 بالبراز اللزوجة درجات

·,١٣٦

·,٤٥٥
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. الأخير الحلوط إلى الجيلاتين إضافة

 أو الدهن حبيبات تجزنة إى المحاول تجانس بؤدى: اللزوجة عل الدلول تجانى تأثر

 خفض إلى أى ، ظوبة الر لامتصاص بل الدطحالقا زيادة إى يؤدى ما ، الأخرى الغروية المواد

. بااتالى الازوجة رزيادة بالمداول الروبة مقدار

 ، امثلوجات صناعة ق الكبيرة ب\هربتها ت=هبزاللزوجة: الم:لوجات بصناعة اللزوجة علاقة
 ،د

 ا4 ما( الزوجة انعدام عتد) الناعة هذه ف امدة المخالط ا>تغاظ عدم ذلك عل ودللنا

 من المكون المستحلب فان آخر ومى و. التحضير أثناء ضرها عند الذواء جزئيات من يتخللا,ا

 الدون فصل وؤدى إذ للغاية ضعيفة لزوجة الفرز ولان ، ثباته بعدم يتماز والدهن الهوا.

 ولذلاك ، العامة لزوجته نقص إلى أى ، كبير حد إلى انحلاله إلى الأخرى والغرويات والكازين

 فيصناعة استماله عند الفرز ضرباللن عند فيه عكزه حتةاظ. الا يتخلله التى لهوا. لايتيمر

•٠ ء د= اث، مع مستجلب:ابت بتكوين القشدة تقوم حيث ، الكامل الان ذاك ق العكس وعإ ، الد:درمة

 وعند والما. الدمن من مستحلباً إلا الواقع ف ماهى المالى ورها ف ذاتها القشدة وأن ، الهواء

 ثباتهذا شدة وت:وقف ، الذوا. ق دهى متحلب إلى الما. فى الددن متحلب يتحول ضر,ا

 فالفقاعاتال±واثبة ، تتخلاه التى الدوائية الفقاعات >جم عل كبير حد إلى المستحلبات من الوع

 يوتف كا ، عنها وركزها فيها تحتفظ ولتك الكبيرة عن بكثير وىi أ الحجم فى الصغيرة

 كا عددها كثر فككا ااصغيرة الفقاعات هذه عدد عى المستحلبات من النوع هذا ثبات أيضا

 هذه عى ألح:رية المادة لزوجة عل الذواثة الفقاعات حجم ويتوقف ثباتاً المستحبات ازدادت

 ، المعاءلة نوع عى كبر إىحد المالة هذه تتوقف كذاك. الوى وز+\ عى وكذاك الفقاعات
 فى تخزيا تم الى كالقعدة ا±واء مع ثابتا مس:جلباً ضر,ا عند الطازجة القشدة تكون فلا

 فى الأواثية الفقاءت >جم صغر إلى ذلك ف السبب ورجع ، الحرارة من منخفضة درجات

. البرودة بفعل الأولى عن الثانية المحالة

: ياى فا وتتلخص: المثلوجات لزوجة عل المؤثرة العوامل
 ص

 والحيوى والعى الكال نركبها أى المادة طبيعة١
 المادة معاملة ف المستخدمة العمليات نوع٢
 ارنه حر ودرجة المادة تخزين طول٣

 يدرفالأول ، رثبسيين الىقسم تحذيرالمثلوجات ف المستخدمة الم±اليط لزوجة وتنقم

 اسلوك با يناتاً تتصل ولا والغروية المتبلورة المحاليل جيع وتتمذ+\ ، الحقيقة بالزوجة
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 الذرات انتفاخ عن ناشئة لزوجة وهى الظاهرية باالزوجة الثانية وتعرف ، للمادة الغروى

 الظاهرة اروجة أً وتعرف المستخدم المخارط ى أو المحلول ى للادة الميكروسكوية
 مر ولقد ، الحقيقية الأزوجة عن معقدة واعتبارات عوامل عى وتوقت. ال:روية باللزوجة

 الجرلاتيدامواد ام'ثلوجا استالافصناعة أنواءوا كر وأ ، عىازوجة المؤثرة امواد يان

 أسوج اتكون مناسمة طبيعية بخواص امتمبزة الأخرى الغرويات بعض وكذاك عليه المحتوية
 قتفدرجة من'لو مدة المخالط تخزين الموادعد هذه تأثير ويتضح بالشبى(، )شبيه غروى

 صناعة فى عله المحتوية والمواد الجلاتين استخدام عرف ولقد ، الحرارة من منخفضة

 اتسع ولقد (، الأخرى الغرويات بعض استخدام عن فضلا) عديدة سنوات منذ المثلوجات

 الغرويات وعاستمالات4 من ب%٩. من نحوأ بلغ الصناعة>حى هذه فى الجيلاتين اسد:مال أخرا

·١.7-٠,٥ جاتعن المثلو إ.ط مخا فى الغروى الجرلاتن تركز زيد ألا وجب ، عام وجه عى
 أنها حن فى ، فقط الركز درجة عل الغروية غر ام:.لورة المحاليل فى اللزوجة وتتوقف

 مددة وطزل الحرارة ودرجة والتركز كالنوع عديدة عوامل عل الغرويات ءالة فى توقف

 والحركة التخزن

 عند ثل الدوا مقاومة عل التغلب عكنه( الى القرة بقياس اللزوجة تقدر: الزوجة قياس

 مسا>ها ساثل من طبةة ±فظ اللازمة القوة وهى بالداين() وحد,\ وتعرف ، تركبا
 سفل طبقة إلى عليا طبفة من تحركها عند واحد سنتيمتر وارتفاعها واحد مربع سنتيمتر

. الثانة فى وادد ستمتر برعة متوازنة نية حرة

 (ويعرفP) بالحرف لها وبرمز بالمواز )المجركة( الديناميكية اللزوجة وحدة وتعرف

(n) .c) بالرمز للزوجة ورمز P. )  بالخرفان ورمزله بالذتيمواز م\ اموى اله.

 بل أا ونورد ، قيمها ذكر عند اللزوجة اختبار فيها يم الى الحرارة درجة عل النص ويب

• الشأن هذا ق أمثلة عدة

(C. P.)  ,ا٠٠ ه للاء=(١ر٢٠) مثويةأى٢٠ حرارة درجة فى الما. لزوجة١

 سر لمحاول«(٢٠ أى) م٢. درجة فى٤٠ قوة القصب سكر م±لول لزوجة-٢

(C P.) 1,2:= • ٤. قوة قصب
(٩٨٠ أ) م٨٠ درجة فى( الأول القطمة أو البكر) الخروع زيت -)زوجة٣
.C.)٣٢,٣ د P،) 1(=٦٠١ أى) م٦٠ درجة وق,C, P.)vه م م٤ وفدرجةه (،٧ •

(C. P.) ٤ ه٥(=١٣٠ أى) م٣ وفدرجة. ،(C. P.) ١٧١,٨(=٤٨ أى)ه
 يستخدم الدبنامكار الاروجة نعرف يجب الا±أن هذا فى العملية الدواة للاتقاتا وتماً
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. النوعية الوجبة من مناسبة حالة أدق الوحدة هذ، م:ل جث السشتيموار لذلك

 وأشهر ، وعيوب مزايا متم\ واكل اللزوجة اقياس طرق عدة توجد: !لزوجة ق.اس طرق

. (Foeppler ) دور) وجراز Mac Miclae1  ميشيل ما) جراز هما ألحد:ة الأجرزة
 معدى سك لادارة اللازم الجهد بقياس اللزوجة تقدير عى .وشيل ماك ج,از نارية وتتوقف

 وظيفتهف تنحصر كرباى محرك من الجاز هذا ويركب ، خوده حول لثى معروفة مقاومة ذى

 ماى كجام منم.ا الأولى وتستخدم ، داخلية والأخرى خارجة إ>امما أطران:ن تربك

 درجة فى المختبرة المادة حرارة درجة لفظ ك,ربا.ً تن ثم مناسب باثل تملا حيث

 وتعد تر«ومر، لمرور معد بثقب طجه فى مثقوب بغطاء الأاوانة هذه وتغطى ، مجنة

 منالملب علذراع ذلاك عن فضلا الجى,از د:وى ، المختبرة لوضماادة الداخلية الأسطوانة
 تحمل ، جوفاء طويلة معدنية أ-طوانة بأءله وتوجد رحوية حركة يتحك مؤشر به يصل

 متانة ذى معدى لمرورسك منها الأجوف الوسطى الجز. ويعد ، ودر=أ قرصا العلوى طرف,ا

 على المحتوى السفل الطرف ويرك ، ااؤشر أسفل ووضع فى العاوى طرفه من بعاق ، معروفة
. الذ:رة مادة ق أيغمر الحجم صغر معدى غاطس

 الجهاز حرارة درجة لننام العد الماء أو الاثل يوضع: ميشيل ماك بج}از العمل طريةة
 ا،د

 امادةالمختبرة توضع ثم الدرجةالمطلوبة، إى الك,رباى بالمسن ويسخن الخارجية بالأساوا.ة

 ااؤشر مجرك ثم ، الدلك من ويعاق المدرج اقرص الحامل الماق وركب بالاساوانةالداخلة

 تقتا@تظك ها

»»» ء ميشيإ ما± >باز هويإر جهاز
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 منتامة منابة برعة بالمحرك الخارجة الأءاوانة تحرك ثم ، التدر.ج صفر عى .ضبط حى

 عن يقب حى التحريك ف ويستمر المدرج الةرص فترك ، لزوجتم\ قياس امراد للبادة تبعا
 متانة قيمة ومن ومنه ، للؤشر المقابل الادرج .قرأ ثم ، الادارة فتونف ، ويثبت الحرة

 بالجهاز. .رفقة خاصة بجداول بالاستعانة اللزوجة قمة تستخرج الحرارة درجة ومن ، اللك

 به تتصل مالى( حام) ااشكل اسد«واذ زجاجى >وض من ويتركب: «ور جرأز-٢
 ا«راء من ضعيف ببدار لامرار تعد قصية بأتبوبة أحدم طرف يذبى جان.يتان فتحتان

 عن تقع ير العلوى طر,ا طولة بأنبوبة الأخرى طرف وينتهى ، الماى المام ساثل لتقليب
 ويغطى ، الجراز من ال«واثبة الفقاءت لخروج الأنبوبة هذه وتهد المى الحام ساثل سطح

 زمومتر لمرور معدة إحداه( فتحتان به معدى بقرص الجاجة للااوانة العلوى الطرق

 الأجهزة بعض وتحتوى الازوجة، أنبوبة لامرار معدة والأخرى ، الملى الحام ساثل ولتعبئة
 مناسب كهرباى مسخن عل الجراز يجتوى6ك ، الأفقى موضعها لتنظم ماى مزان عل المحنة

. ألمى الحام حرارة درجة )رأع

 عن معروف بعدها ، نقاسم بعدة مدرجة زجاجية أنبوبة من اللزوجة أنبوبة وتكون

 ، الحترة( لمادة )ترماً النحاس أو المطاط من بدادة الأسفل طرف,\ وينتهى ، بمضر\
 المختبرة المادة م الراتد الجز. لخروج شعرية أنبوبة,\ و،ر ، للسابقة عاثلة بسدادة والعلوى

 الأنبوبة، تمل لا>كام =ويان بةطاءان وتتصلاددادتان الازوجة، لأنبوبة المعبارى الحجم عن

: الآى الجدول يبهما ، ااوزن ±تافة كات عل عتوى صندوق بال±راز ودفق
 د

 لما( ااكرة إرة, بالستب.واز الزوجة الكرة] رقم
 لامازات ح

 ب ا -ه٠,٥ امن١

 يالسنتجبرواز الازوجة

٢
٣
٤
4

٦

٨- م·٥ من
٩٠ د٥ من

٧٥١٥٠٠ ا«ن>٥ ه· ه من
 ى٤ ه٠

 ه٢٠٠٠ د٢٠٠ ن
٢٠٠٠٠-١٠٠٠ إمن
 م وأكثر٤٠٠٠٠٠-٢٠٠٠٠ ه

٢٥٠٠٠-٢٥٠٠ من
 أوأكر٢٠٠٠٠٠-٢٠٠٠٠ من

 صغيرة دوائية :ضخة للاساوانة الفلتان الجانبيتان الفتحتان توصل: العمل طريقة
 ب
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 الحام ساثل ويعبا الترمومتر رفع ثم ، الحام س-اثل داخل إلى الحواء من ضعيف تيار لضغط
 عنحافتها منالسنتيمترن نحواً يقل ارتفاع إلى الأمطوانة تعبئة تم حى الترمومتر فتحة خلال

 وتعبا ازوجة لأزبوة العلوى الام بزال شم ، مكانه إلى ثانية الترمومتر يماد ثم العلوية

 ناسةl ا المكرة ت:تخب نم ، دوائية فقاعات ارور م:.أً محذر اللزوجة أنبوبة داخل الحترة المادة

 للتسخين الحاجة عد وراعى باحكام الصام يقفل ثم ، داخلها وتسقط( المادة لقوام )تبعاً

 بقلب الحرارة درجة بات وعند بالجرار، المتصل المكم,رباى بامسخن المدرارة درجة دفع
 بساعة علام:ين ين .روره( يستغرقه الذى اازدن فيقدر بااسةو الكرة فتبدأ١٨٠ الجهاز

 من الحقيقية اللزوجة قيمة تتخرج الكرة ورقم الحرارة، ودرجة المرور زمن ومن ، دقاقة

. بالجهاز مرفقة جداول

 شتييواز مليون إى ال:تيبواز من,.٠ ا من اللزوجة قباس الباز هذا بواسطة وتتيسر

 والمستحلبات والغرويات وااسدواثل الغازات ازوجة قياس بواطنه من أى اكر أو

6/.;. ه,- إ.%٠,١- فم\ ال±طاً ي:جاوز لا دقيقة تتاع ويعطى العجان، وكذلك
 اموية٥ إ-. إى مئوية'r ه- بي تراوح الحرارة درجات من نطاق فى به العمل ييمر

• ق( ،• ،• انسب وهم كل أمام المذكورة الحرارة درجات فى الجهاز للإنظ الآتبة السوائل وتستعمل

:( قط ازيت يستعمل )ولا السوائل

 الميثيل(. كدول )فى منتول• محاول.ه: منوية١ إىدرجة مئوية"٣ ه درجة من
Oم Oه - . مقار هاء: متوية ه٩' درجة إلى موية١ درجة من

 ٠.. إإ, جليوب2ب٢٠ د مقطر ما.: ا"منوبة٠ درجة.
١,٢٦٠ عن تقل لا كثافته جليسرن: هوية١٥٠ درجة إلى منوية'١٠٠ درجة من
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