
  الخميرة خبز -ب

 الاحياء قبل من ينتج الذي CO2 غاز بفعل ومنفشة لينه عجينة من الخميرة خبز يصنع

 العجينة قبل من محاطة CO2 فقاعات وتكون  Foom رغوة ذات الخميرية والعجينة المجهرية

 تداولها في المستخدمة والطريقة ونسبها الخبز صناعة في الداخلة المكونات ان  أي المتخمرة

 جودة في تؤثر بدورها وهذه الغازات فيها يتولد التي العجينة خواص في لتؤثر تتداخل جميعا

 . ونوعيته المشوي او  المخبوز المنتوج

 -: ووظائفها المكونات

  فان  والدهن السكر اما العجينة عمل في اساسية مكونات والملح والخميرة والسائل الطحين يعد

 . اختياري بشكل البيض الاحيان في يضاف وقد الخلطة الى عادة اختيارية تكون اضافتها

 في Saccharomyces cerevisia الخميرة من منتخبة سلالات تستخدم – الخميرة -1

 مؤدية للتخمر القابلة السكريات تمثيل او  تأيض على الخميرة هذه تعمل الخميرة خبز صناعة

 النواتج من الناتج هذا ان الا مفقود ناتج بوصفه CO2 الكاربون اوكسيد ثنائي انتاج الى

  لها  انفا المذكورة الخميرية الخلايا.  منفش عامل بصفة العجينة في تستثمر التي التأيضي

 بينما والسكروز والمالتوز والفركتوز الكلوكوز هي السكر من انواع اربع تخمير على القدرة

 التي كيميائية البايو  التغيرات وتعد( اللاكتوز)  الحليب سكر من الاستفادة على القدرة لها ليس

 الرئيسي والتفاعل معقدة كيميائية بايو  تفاعلات الخميرة قبل من السكريات تتخمر عندا تحدث

 الكلوكوز بأستخدام الاجمالي

  للتخمر القابل السكر على مثال

 C6H1202                         2C2H5OH+2 CO2 

                            S.C 

 السكر تحلل على مساعد عامل يعمل الذي الانفرتيز انزيم تحرير على الخميرة تعمل كذلك

  للتخمر قابلة بسيطة سكريات الى السكروز الثنائي

C12H2O11+H2                         C6H12O6+C6H12O6 

 سكروز                    انزيم          كلوكوز      فركتوز                                     

 الخميرة خلايا اما التخمر قبل كلوكوز الى يتخمر كان اذا الان لحد يعرف لم المالتوز اما

 تحوير على تعمل اخرى مواد انتاج وانما العجينة نقش الى يؤدي الذي CO2 بأنتاج فقد لاتقوم

 خواص وكذلك  للعجينة Sitckiness الالتصاق خاصية وكذلك العجينة مطاطية تغيير او 

 مثل للانسياب قابل الشي كون أي الانسياب علم الى تنسب التي الخواص وهذه الانسيابية

 . واللزوجة المطاطية



 على ممكن حجم واقصى ممتازين ونسجة ملمس ذو  خبز انتاج على يعمل:  الطحين -2

 بقدر مهمة الطحين ينتجها التي الكلوتين نوعية تعد  تجارية ظروف في يضع عندما الاخص

 .كميته اهمية

 الطحين امكانية تحسين الى تؤدي اابروتينات مؤكسدة عوامل وهي الطحين مبيضات اضافة ان

 الكلوتين كان وكلما.  وكافية طويلة لفترة الغاز ضغط مقاومة على قادرة العجينة تكوين على

 التخمر يستغرقها التي الفترة تكون ان ويفترض.  اقل يتحمله الذي الضغط كان كلما اضعف

 كمية الى يحتاج الطحين هذا مثل قصير ضعيف كلوتين ذو  طحين من الخبز عجينة لانتاج

 اكثر السكر من زيادة استعمال ان لا CO2 لانتاج السكر الى الخميرة وتحتاج الخميرة من اكبر

 فعل ان التخمر اعاقة او تأخير الى تؤدي مرة كل في الطحين وزن اساس على% 10 من

 . مستمرة بصورة للتخمر القابل السكر تجهيز في النقص سد حالة في افض يكون الخميرة

 ɋ Amylases و ,β, للنشا  المحللة الانزيمات وجود على التخمر دعم في الطحين قدرة تعتمد

 ان يمكنه الانزيم هذا ان الا كافية بصورة βاميليز بيتا على يحتوي الحنطة انواع فمعظم

 وغير متفاوتة فتكون الطحين في  اميليز ɋ  كمية اما محدود ولمدى فقط النشا حبيبات يهاجم

 في النشا جزيئات تكسير او تحلل على الاولى المرحلة في يساعد ان يمكن الانزيم وهذا كافية

 الدكسرينات تحلل في يؤثر ان اميليزβ ذلك بعذ يمكن ثم.  متضرر الغير الخام النشا حبيبات

 يفحص فأنه الطحين لانتاج الحنطة حبوب تطحن وعندما.  المالتوز من جزيئات الى المتكونة

 او منبتة حنطة بحالة الانزين هذا من كافية كمية وتضاف لميليز ɋ فعالية حيث من يختبر او 

 الاميليزات تأثير او  هجوم الى بسهولة المطبوخ البطاطا نشا يتعرض بالمقارنة شعير طحين

 توجد لانه العجينة عمل في البطاطا به تطبخ الذي  الماء احيانا يستعمل لماذا يفسر الذي الامر

 التخمر عملية من البطاطا خلال من المتسربة الغذائية العناصر بعض وجود وكذلك امليزɋ به

 . مخمرة مواد بأعتبارها

  يستعمل ان يمكن:  السائل -3

 ستعمل  ماء%87 على يحتوي الحليب ان من الرغم على للخميرة السائل بمثابة الماء -1

  الغذائية القيمة زيادة على يعمل الحليب وان الخميرة خبز في عادة

  والملح السكر اذابة على السائل يعمل -2

  Staiing الخبز تجلد من يقلل -3

  الطحين انحاء جميع في الخلوية اغشيتها عبر الغذاء لنقل كوسيلة السائل يعمل -4

  الطحين انواع جميع في الخميرية الخلايا انتشار على يساعد -5

  والسكروز النشا من كل لتحلل ضروري -6



  بالفرن يشوى عندما الطحين في والبروتين النشا ترطيب او  تميؤ  على الماء يعمل -7

 تقوم الخميرة فأن الملح اضافة عدم حال في النكهة المنتوج اكساب على يعمل:  الملح -4

 اخر جانب ومن(  الناتج بالغاز الاحتفاظ العجينة بأمكان حتى)  بالعجينة بسرعة co2 بأنتاج

 الخميرة تجهيز استمرار على تساعد وبالتالي الاميليزات عمل يشجع الملح بعض اضافة فأن

 في يؤثر الملح وايضا  للتخمر القابلة السكريات وهي غذائها صور احد هو  الذي بالمالتوز

 عجينة تكون.  الطحين في الموجودة البروتيزات عمل تثبيط خلال من ذاتها العجينة خاصية

 من التقليل الى يؤدي الملح اضافة ان اني مداولتها ويصعب لزجة الملح من الخالية الخميرة

 في انفجار يحدث وقد ينبغي مما اكثر الغازية الفسح تمتد التخمر وخلال والتدبق اللزوجة

 العجينة ترك عند يحدث للعجبنة السريع والارتفاع التدبق او  الالتصاق ناحية من كل ان بعضها

 المشكلة هذه لتأشير الطرق احد بوصفه العجينة تذوق ان الى ويلجأ عالية حرارة درجة في

 . والنسجة الملمس ناحية من اردى يكون لمرضى خاصة الملح  اضافة غير من المصنع الخبز.

 القابل  للسكر وسهل جاهز مصدر يعمل الذي العجينة سكروز بهيئة يضاف -:السكر -5

 الدقائق خلال% 1 لايتجاوز حيث السكروز من قليلة كمية على يحتوي الطحين ان.  للتخمر

 عدم  او  السكر غياب حالة في منقلب سكر الى السكروز يحلل.  العجينة مزج من الاولى

 في النشا تحلل يؤخر مما متأخر او  قليلا الخميرة خلايا قبل من  co2 انتاج يكون اضافته

  مالتوز الى الطحين

 وفي  بدونه جيد خبز صناعة يمكن او  الخبز في اختياري مكون الدهن يعد -: الدهن -6

 تعزى.  افضل بشكل تتلون والقشرة طراوة اكثر المنتوج جعل على الدهن يعمل اضافته حاله

 جدران في الموجودة بالدهن المغلفة الفجوات الى الدهن يضاف عندما الخبز حجم في الزيادة

 ان قبل اكبر بدرجة التمدد في الغازية الفسح تمكن هذه  ان اذ الغازية الفسح حول العجينة

 على  صلب  النصف  اللدائني الدهن استخدام يفضل الغرض ولهذا co2 منها ويتسرب تتمزق

 ضرورية تعد الطحين في الموجودة(  مفسفرة دهون)  الفوسفولبيدات ان وايضا السائل الدهن

 . الكلوتين لتكوين

 حالة وفي بيض بدون الخميرة خبز من كثير ويضع اختيارية تكون اضافته ان:  البيض -7

 اكساب وعلى ومظهرا طعما افضل المنتوج جعل على يعمل فانه العجينة الى اضافته

 . دبقة او لزجة جعلها بدون العجينة الى المطاطية


