
Ahmed_Aborashwan@yahoo.com 1 
 

 بسم الله الرحمن الرحيم
 صناعة المكرونة

 -مقدمة :
 

تحتــل المــكرونة الآن مــكاناً بــــارزاً فى مجـــــــال الصنــاعــات الغـذائــية فى جمهــورية مــصـــــر الــــربية 
ــــــير مـــ ــــــ   كــبــ ــــــ   عـ ــــــة الغـذائـــــــية لـ ــــــاً مـــــن الوجبـ ــــــزماً لــامــ ــــــون جــ ــــــن وأصبـحـــــــــــت تكــ ــــــن الــمواـنيــ ـ

ــــوية مـــن  ــــا   ن ـــــــ ــــر الكربوليـــ رات كمــ ــــاً لـنـصـ ــــ ر مهمـــ ــــاص لـــررز ومصـــ ــــل لــــــ ــــكرونة بـ يـــــــ فالمــــــــ
التكـــوين الغـــذائى لرنســــان ويــذ ا  الأستهـــلاك السنــــو  من المكرونة بنسبـــة كبيـــر  ومـــــــر ه وكـذا 

ـــــلال الســـنـــــوات كـم ـــــة  ــ ـــــ ـ فــــى لــــذه الصنــاعـ ـــــ  حـ ـــــيراً اـ ـــــوراً كـبـ ـــــ  أن تـــ كــ ـــــا ي ـــــا  ممــ يـــــة الأنتـ
كــــــ  أن تــــــــوراً    ـــــــر ك ــبــــيراً المـــــــــايية ولـــص يـــــــــــ الحــــــــال عــــن  لــــــــذا الحـــــ  فــكــــل المــــ ــرات تـ

ـــذه ـــص التــكــنولـوجـــــية فــى  و ـــــــيراً فــى لـ ـــال أحــــــــــــ ـ النـــــ ـــر  الـمــــــل بـــد الآن ب   ــ الصنـاعـــة يـجـــ
 لــذا المجـال والتى بــ أ التــــامــل  مــهـــــا فى مـــصـــر .

 
ــــــ ـــــــائن كـالمكـ ـــــــن الــجـــ ـــــــير  مــ ـــــــة كــبــ ـــــــك عىــــــى مجمـــوعـ ــــــــ يـــىــــــ ـــــــد لــيــ ـــــــل  أو *المكــرونـ ـرونة الــــ

ــــة الأ ــــــــر    ـــــاـ الــــويىــــــة الأنبوبي ـــــيتى  والأصنــ ـــــكرونة الــــــــــــويىة كـــالأسبـــاجـ ـــــة والمـــ المـــصــوصـ
 وال ــــرية بمـــــاــهـــا الم تىيــــة المبــــ منهـــا 

ــــــ ــــــان الـصيــــ ــــــاـ   ال ــــــوربة كــىســــــ ــــــترو  و الــ ائــــــر  وأصـنــــــــ ــــــوص والـ ــــــوو النـجــ ور  والأرز  وفـينـــ
ـــــى  ـــــل البـــــا فـيتـ ـــــز م ــــــــــ ـــــاـ الــنو لــ ـــــرنجية وأصنــــــــ ـــــروـ الأفــ ـــــاص والحــــ ـــــنة والأراــــ ـــــال الكــوتـ ـيـ وأ ـكــ

 ـواليــــافتيـة واللازانـــيــــا والـــ انتيـــــلا وأنمــــاـ أ ـــر  من ال ـــرائـــ
 

 تاريخ صنــــاعة المكرونة
مــن الألمــان و أصــبحت    Pastaفــى الـــرن ال ــام  ع ــر المــيلا   تـىــص الأيـــاليون صــناعة 

ص  0011و أول المبتكرات الميكانيكية لصناعتها ـهرت في إيـاليا عاص  صناعة منزلية مز لر  .
ه كانـــت أول محاولـــة وكانـــت تـــ ار باليـــ  واليـــغـ فيهـــا يـــتص بال  ـــ  وكانـــت اىيىـــة الكيـــامه و لـــذ

ص تـــص إ  ـــال 0081و بــــ  عــاص  لتصــنيم منـــتً بــ لً مـــن النــو لز المصـــنم مــن الـجـــين الميــرو  .
ص أســت  مت ال لاـــات 0011الماكينــات وتــص بنــام مصــانم لتصــنيم المكرونــة و فــي حــوالى عــاص 

ة ( ســن 01والـجانــات اليــغـ الهيــ روليكي وكابينــات التجييـــ و لمــ ه أـــول مــن  لا ــة عـــو    
ص اـــــ ص اليرنســـــيون و السويســـــريون و 0001وحـــــوالى عـــــاص  تغيـــــرت لـــــذه الماكينـــــات اىـــــيلًا جـــــ اً .

الأيـــاليون  ع يــ  مــن الصــور أ  أنــد بـــ  اســت  اص ـريـــة الوجبــات التـىي يــة لصــناعة المكرونــة 
  الم ــكىة تــص احــلال الـريـــة المســتج ه بــ لً منهــا حيـــ أن النـــاص كامــل الأســتمرارية الح ي ــة الــذ
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تــص ت ــغيىة فــي سويســرا فــى عــاص   يــتص فيــة تحويــل الســيمولينا إلــى مكرونــة حتــى عمىيــة التـبئــة .
ص  ــاملًا عىــى 0091ص وال ـــو  النهائيــة لىنـــاص الكامــل الأتوماتيكيــة تــص تـ يمــة فــي ب ايــة 0018

إلــى ولـــ  نـــل المهــاجرون الأوربيــون صــناعة المكرونــة  المــوازين و مـــ ات التـبئــة الأتوماتيكيــة .
الوليـات المتحــ   الأمريكيـة ابــل الحــر  الألىيـة ومنــذ ســنين كانـت لــذ  صــناعة منزليـة كمــا كانــت 

مصـنم صـغير لأنتـا  الكرونـة تجاريـاً ولــ  تـص تجهيـذ  91بايـاليا وفى  لال لذا الـرن تـص إن ـام 
ل لـذ  المصــانم بمـــ ات أوليــة وكانــت تنــتً منتجــات م تىيـة وذلــك يرجــم إلــى عــ ص إتاحــة الحصــو 

عىى السيمولينا أو ال ايك الجي  و إنتاجة من امح ال يورص وفـي نيـ  الواـت أ  ـل امـــح الـ يورص   
كاينكا يورص من روسيا ( إلى اليلاحين بوليـة نـورـ  اكوتـا وبـااى الوليـات المتا مـة لهـا حيــ أن 

  كميـات كبيـر  ص تـص إسـتيرا0011الـروـ المنا ية تـتبر م الية وملائمة لزراعتد وفى ب ايـة عـاص 
مـن منتجــات المكرونـة مــن إيـاليــا وفـى  ــلال الحـر  الـالميــة الأولــى تـص ايــل بـا  الأســتيرا  وتــص 

 ح وـ تـور و نمو سريم فى صناعة المكرونة ب مريكا .
 تطور إنتاج وأستهلاك الديورم و المكرونة في بعض دول العالم

ـل فـي إيـاليـا بينمـا المــ ل فـي  811 – 01يـ ر إستهلاك اليـر  مـن المكرونـة سـنوياً بحـوالى  رـ
ــل عــاص  9.0الولايــات التحــ   الأمريكيــة كــان  رتيــم إلــى 0000رـ ــل عــاص  9.0ص وا  ص و 0011رـ

ل عاص  9.08إلى  ل عاص  1ص إلى 0090رـ وفى كن ا إرتيم المــ ل عنـد فـى الوليـات  0081رـ
إلــى  01إيـىيــا ســنوياً مــن  ولـــ  جــام إســتهلاك اليــر  فــي  ص .0000المتحــ ه الأمريكيــة  الجنــ    

كجــص والولايــات المتحــ    8.0وفرنســا  كجــص بجنــو  إيـاليــا الــذ  يســتهىك أك ــر مــن ال ــمال 09
 كجص حيـ كان لذا أنتا  لذه ال ول . 1.1كجص وأنجىترا 0.1الأمريكية 
 في صناعة المكرونة مستخدمةالمواد الخام ال

 دقيق الأقماح الغير صلبة  -أ
%   الــ ايك اليــا ر ( الم صــ  10  يــتص ـحنــة وتكــون نســبة ألأســت را  بــد الـمــح الـــا   الــذ

 لصناعة المكرونة .
 و سمولينا  ايك ال يورص
 و فارينا الأاماح الصىبد

 * ويمكن تـ يص بـض التـرييات لبـض لذه الموا  
 السمولينا  -1

 يورص الأمبـــر و ولــى عبــاره عـــن منــتً محبـــ  النــاتً مــن ـحـــن أن وســي ص الـمـــح الــ              
 %  ايك0يحتو  عىى أال من 

 الديورم المحبب  – 2
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ولــــو منــــتً   ــــر مـحــــون مــــن الـمــــح الــــ يورص م ــــل الســــمولينا ويســــت  ص فــــي صــــناعة            
 %  ايك01المكرونة ويحتو  عىى 

 دقيق الديورم  – 3
ة النـو لز و ميكـرون ولـو عامـةً يسـت  ص فـي صـناع 011ولو  ايك حجص  اائـد أال من          

 لكن أيياً يمكن أن يست  ص  في صناعة المكرونة .
 الفارينا –ب 

ص اليارينـا ب نهـا 0008عرفت إ ار  الأغذية والراابة ال وائية بالوليات المتح   الأمركية عاص         
الغذام الذ  يتص إع ا ه عن ـريك الـحن والن ل لـمـح لـي  بينـد امـح الـ يورص الأمبـر الصـى  أو 

% 0لكــن ليمــر أك ــر مــن  01ح الــ يورص الأحمــر وذلــك نـومــة بحيـــ يمــر  ــلال من ــل راــص امــ
ويكـون  اليـاً مـن أغىيـة الـر ه والجنـين إلـى  رجـة يكـون فيهـا النسـبة الئويـة  011 لال من ل راـص 

وبى ل يزي  عىى 1.0لىرما  عىى أسا  الوزن الجاـ ليزي  عن  % .01%  والمحتو  الرـ
 
 ــاءالمــــــــ – 2

المام المست  ص فـى صـناعة منتجـات المكرونـة يجـ  أن يكـون رائــاً لـي  لـد ـــص ولرائحـد ويجـ  
أن يكون  الياً من الكائنات الحية ال ايـة ويحتو  فــ عىى نسبة اىيىة من الأملاح ومــص المـام 

 الصالح لى ر  يكون جي اً لصناعة المكرونة .
ســت  ص فـــي لــذه الصـــناعة يـــ  ل فــي الغـــذام ويجـــ  أن ويجــ  أن نيـــم فــي أذلاننـــا أن المـــام الم

 يتوافك مم الـياسات ال اصة بمام ال ر  الجي  وذلك كالتالي 
مىيجــراص مــوا  صــىبد ويجــ  أل  911عنــ  تب يــر لتــر مــن المــام فيجــ  أل يت ىـــ عنــد أك ــر مــن 

 يحتوي عىى أك ر من .
 مليجرام 222    الكربونات                                             

 مليجرام  02الكبريتات                                                  
 مليجرام 22السليكات                                                  
 مليجرام 12النترات                                                    

 مليجرام 12                            الكلورات                      
 مليجرام 32المواد العضوية                                           

 درجة  6.6:  6.6( يتراوح مابين  PHالأس الهيدروجينى ) 
حــرار  المــام المســت  ص عنــ  الـجــن عىــى  رجــة كبيــر  مــن الألميــة وعنــ  اســت  اص عجانــات بنـــاص 

ص كــ رجات الحــرار  الـاليــة تســت  ص مــم  81:  11ن يكــون  رجــة حــرار  المــام مــن الوجبــة فيجــ  أ
ال  نة الناتجة من الـمح الصى  ومم السمولينا الناعمة ذات  رجة تحب  ناعمـة ف نـد  االسمو لين
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يجـــ  أن تـــن يض  رجـــة حـــرار  المـــام ونيـــ  الكـــلاص ينـبـــك عىـــى الســـمولينا المصـــنـة مـــن  ىـــيـ 
الــ يورص  االمــام الــ افه يـهــر الىــون الأصــير الـبيـــي لســمو لينــ -ر صــىبة  الأامــاح الصــىبة والغيــ

الناتً من الـمح الأمبر الصى  والـجينة سوـ تكون أنـص مـن المصـنـة مـن المـام البـار  كمـا أن 
 عمىية الت كيل لىـجائن تحتا  إلى يغـ أال نسبياً وتنتً مكرونة ناعمة .

الغـاً فيـد حيــ أن مـــص الحـرار  المكتسـبة بالمـام يـتص فــ لا وت  ير المام الـ افه يجـ  أل يكـون مب
ذا كـان لنــاك فائـ   مـن المــام الـ افه فأنــد مـن اليــرور  أن  فـي ال لاــات مــن الأنـواد الـ يمــة وا 
نســ ن الأســـوانات ال اصــة بماكينــة الكــب  الهيــ روليكي وفــي حــالت ع يــ   يــتص تســ ين فــورص 

 الت كيل .
الح يـ فأنـد ليسـت لنالـك ميـز  يـتص الحصـول عىيهـا باسـت  اص المـام  وفي جهاز الت كيل المستمر

ال افه لأن الحرار  الناتجة  لال عمىية ال ىـ والـجن ل توج  في حالة الماكينات المست  مة في 
فالـجينــة التــي تــص تكوينهــا يــتص كبســها حــالً ولــي  لهــا فرصــة لىتبريــ  ابــل عمىيــة  –نـــاص الوجبــات 
  die  الت كيل عبر الـــ

الـجائن المنتجة بـريـة الكب  المستمر تكتس  حرار  وتكون لها أحسن لون ممكن و رجة نـومة 
ب ون است  اص المام ال افه كمـا أن المـام البـار  أساسـاً يمكـن أن يسـت  ص بـ ون احـ اـ عيـو  ول 

هـا حـرار  فـي الت ـكيل لأن الماكينـات ينـتً عن Hot Waterيتص التوصية باسـت  اص المـام السـا ن 
 كافية عن  الت غيل .

المام المست  ص يج  أن يكون نـي  الي من الــص والرائحة الغير مرغوبد ويكون صالحاً لى ر  
لأن المكرونة تحـت  رجـة البسـتر   والــ  الكىـى لىبكتريـا لىمنـتً النهـائى يـرتبـ مبا ـر  بالــ  الكىـى 

 ات الحرار  الـالية ج اً      البكتير  لىمام والسا لمونيلا و أند مم إست  اص  رج
والميكروويـ في تجييـ المكرونة أ ت إلـى  يـض مسـتويات الــ  الميكروبـى لمنتجـات المكرونـة 

 بالمـارنة بالتجييـ بأست  اص  رجات الحرار  التـىي ية .
 

 الخصائص العامـــة لأقمـــاح الــديـورم
عــن أامــاح ال بــز ويتميــز عــن  ولــو ي تىـــ  Tritcum Durmلــو نــود مــن الـمــح يســمى بـــــ  

 -الأاماح الآ ر  بال صائ  التالية :
مــص غالبية أصناـ امح ال يورص لونها كهرماني و أن ال يورص الأحمر عامة يست  ص في  .0

 تغذية الحبو 

 ال يورص كرتبة لد أصى  أن وسبرص مـروـ  كما أند أعىى بروتينياً من ا لألـماح الأ ر   .0

 ال يورص ت تىـ بـض ال ه عن الأاماح ال ائـة . عامة يتيح أن بروتينات .0

 الن اـ ال ياستيري ويغـ الغاز الناتً عن  ت مر  . .1
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ال صــائ  الـبيـيــة لـجينــة أامــاح الــ يورص تتــ ر  مــابين متوســـ الـــوه والـــو  واليـــيـ  .9
 عن  مستويات البروتين .

ىــى مســتو  عــالي الصــية الوحيــ   التــى يتميزلــا الــ يورص عــن الأامــاح عامــة لــي إحتوائــة ع .8
 من صبغات الكاروتينات .

أامــاح الــ يورص عامــة حبوبهــا أكبــر حجمــاً و أـــول بالنســبة لـولهــا وعريــها عــن الأامــاح  .1
 ال ائـة .

ــ يورص يميــل إلــى الأرتيــاد مــن حيـــ المحتــو  الرمــا   عــن الأامــاح ال ــائـة  .0 أن وســبرص ال
بخ فــلا تىتصــك أو ت تــل أو تتغيــر .المكرونــة المنتجــة مــن الــ يورص لهــا أعىــى  رجــة  بــات عنــ  الـــ

 مـالمها 

 يــي أن وسبرص ال يورص كمية أكبر من السمولينا بالمـارنة بالأاماح الأ ر  . .0

مم أند يوج  أ تلافات واسـة بين أصناـ ال يورص فأن الصيات الريولوجية عامة لـمىية  .01
 تصنيم المكرونة الح ي ة بالمـارند بالسمولينا .

 ال يورص لها ــص ال ـل و ذات لون أصير وجو   ـبخ عالية . المكرونة الناتجة من .00
 معايير الجودة لطحن قمح الديورم

 تحديد معايير الجودة للديورم
 ـي إلى انتا   ايك يحتوي عىى الذرات الناتجة من الر ه   حيـ أن الأ ير لأنتا  السمولينا سي

 -وعا تا تبنى عىى الـوامل الأتية :
 -: درجة وصنف ونوع القمح .1

 في ال ول التى يزرد فيها امح ال يورص بغض النـر عن إست  اص نـاص عالى الت ريً أص ل 
 -الوزن النوعي : .2

  ولو ايا  الك افة لىحبو  ويـا  في صور  وزن الحبو  
 -وزن الألف حبة : .3

 جراص99:  01ولو مـيا  لمتوسـ حجص حبة الـمح ويــى م   يتراوح ما بين 
 -الحبوب القرنية : .4

وج  علااة كبير  بين الـرنية والصلابة فـى حبـو  الـمـح فيـي الـحـن لىسـمولينا فأنـد عامـة يوجـ  ت
 السمولينا ال  نة . كمية
 -محتوى قمح الديورم من أقماح الخبز : .2

 يـتبر  ىـ  امح ال بز بـمح ال يورص إح   ـرك الغش .
 -محتوى الرماد بالقمح: .6

 ماح ال يورص الرما  بالـمح يميل إلى الأ تلاـ بين أا
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 -البروتين والجلوتين الرطب : .7

المستو  الـالى  من البروتين والجىوتين الرـ  مـىو  في السـمولبنا ويييـىد مصـنـو المكرونـة 
 لأن صيات جو   الـبخ أفيل .

 -محتوى الطبقة الصفراء : .0

اســت لا  الصــبغات الصــيرام مــن الـمــح المـحــون يـتبــر  للــد عىــى  كميــة وتركيــز الصــبغات 
 لتى تـهر في السمولينا ا
 -نشاط إنزيم الليبوأوكسيديز : .6

تحـــــص أنــــزيص الىيبــــو اوكســــي يز جــــزم مــــن الصــــبغة الصــــيرام بالســــمولينا  ــــلال عمىيــــات التصــــنيم 
 لىمكرونة و الأنزيص يتركز في الجنين وأجزام من ر   الحبة .

 -جودة الجلوتين : .12

 مـة ليكون ـبـة ميرو ه .الجىوتين عالى الجو   من الـمح المـحون يمكن أن يتص 
 -الطحن التجريبى في السمولينا : .11

لـحن التجريبى لىسمولينا يمكن تنييذه بصور  جي   بمـحن تجريبى يساع ه سرن  ولذا الأ تبـار ا
 ميي 

 رونةـــــتعريف المك
لي نـاتً تجييــ أ ـكال الـجينـة المصـنوعة مـن ايـافة المـام لىسـمولينا فـــ أو  ايـك الـمـح واـ  

 إليها البيض وبـض الموا  المحسنة لىون والـواص .يياـ 
 موقف إنتاج المكرونة في جمهورية مصر العربية

تنت ر في جمهورية مصر الـربية الـ ي  من مصانم المكرنـة سـوام التـى تـ ار عـن ـريـك الـــاد 
ـــة فـــي كـــلًا مـــن ال ـــركة الـابيـــة لتســـويك الأرز وال ـــركة الـابيـــة تال ـــا  والـــــاد الــــاص م م ى

ســـت مار  تســـويك الـمـــح التـــابـين لـــوزار  التمـــوين والتجـــار  ال ا ىيـــة بالأيـــافة لىـــــاد ال ـــا  الأل
% المســىص لــد مــن 10ويـتمــ  الــــاد ال ــا  فــي إنتــا  المكرونــة عىــى الــ ايك اليــا ر إســت را  

 وزار  التموين من  لال حص  مح    ـبـاً لىـااات النتاجية والـ رات اليـىية لىمصانم التى يتص
تصنيم مــص مـ اتها محىياً و ي يم إنتاجها من المكرونة لىـرارات التموينية المنـمة كما يـتم  

ال ا  الأست مار  عىى السمولينا المستور  في أنتا  المكرونة  عاليـة الجـو   مـن  ـلال  الــاد
 المصانم الح ي ة المستور   .

ـمـح ومنتجاتـة مـن الـ ايك اليـا ر إسـت را  يتص انتا  المكرونة بمصانم ال ركة الـابية لتسويك ال
% ـبــــاً لمــــايير الجـــو   الـــوار   بـــالـرارات التموينيـــة الوزاريـــة واـــ  تـــص إجـــرام بــــض التجـــار  10
ســـت را   ايــك امــح الـــ يورص فــي تصــنيم المكرونـــة  و لــذا أ    نتــا  مكرونـــة إوليــة لمحاولــة الأ

ا    ىت ال ركة الـابيـة لتسـويك الأرز   أعىى جو   من المكرونة التى تصنم من  ايك ال بز و



Ahmed_Aborashwan@yahoo.com 7 
 

مجــال انتــا  المكرونــة حــ ي اً بـــ رات اىيىــد مــن  ــلال مصــانـها بم ينــة الأســكن رية ور ــي  وتـــوص 
إ  ـال ب ست  اص سيمولينا الـ يورص جنبـاً إلـى جنـ  مـم الـ ايك اليـا ر لأنتـا  المكرونـة لـذا واـ  تـص 

صر مور   مـن  ـركات  يمـاجو الأمريكيـة وبـولىر  ـوـ إنتا  ح ي ة متـ مة  نتا  المكرونة بم
 مــص مـ اتها محىياً  ةالسويسرية وبافيان ا يـالية جنباً إلى جن  مم الوح ات الأنتاجية المصنـ

 التركيب الكميائي للمكرونة
وبـة و  التركي  الكميائى لىمكرونة أمكن تى يصة في الجـ ول الآتـي الـذ  يويـح محتـواه مـن الرـ

 وتين و الكربولي راتالرما  و البر 

ــــاد  الرطوبة% المكرونة الرم
البــــــروتين  السعرات جرام

 جرام
الــــد ون 

 جرام
 الكربو يدرات

 الألياف الكمية

 المكرونة
 1.0 72.1 1.6 12.0 366 2.7 6.0 الجافة

المــــــــــــــــــدى 
للمكرونــــــــــة 

 الجافة
2.2 :12 2.6 

:2.0 - 12.1  :
14.2 

6.2 :
2.6 - 1.1 :

2.2 

 
 ات المكرونة القيمة الغذائية لمنتج

تـتبر منتجات المكرونة مصـ ر جيـ  لـ يـ  مـن الـناصـر الغذائيـة الرئيسـية ولـي م ـل أي مصـ ر 
 غذائي ل يمكنها وح لا إم ا  الأنسان بأحتياجاتة من الـناصر الغذائية .

 يمكن الحصول عىيها من المكرونة كالتالى:ويمكن إستـراض الأحتياجات الرئيسية لىجسص التى 
  الحراريةالسعرات 

المصـــا ر الرئيســـية لىـااـــة والســــرات لـــى الكربوليـــ رات والـــ لون فـــالأول يـتبـــر مـــن المصــــا ر 
ســر  0011الأر   لىسـرات ومتوسـ  إحتياجات الير  البـال  مـن الســرات الحراريـة فـي اليـوص 

 سـر حرار  لكل كيىو جراص وأند من الم ير حـاً  0911حرار  و منتجات المكرونة تــى حوالى 
أن نجــ  منتجــات المكرونــد الـا يــة ومنتجــات مكرونــة البــيض يتســاويان فــي المحتــو  الســـر  مــن 

 الناحية الـىمية .
 ينية :مالبروتينات والأحماض الأ- 

يية البروتينات والأحماض الأ حمـض  00ينيـة فـي بنـام الجسـص والنمـو ويوجـ  تـريبـاً موتتى   وـ
نية الأساسية ميأحماض يـىك عىيها الأحماض الأ 01:  0أمينى مـىو  لت ىيك البروتين ومنها 

 ل يمكن ت ىيـها بكميات كافية ويج  أن يتص إم ا  الجسص بها عن ـريك الغذام .
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جـــراص  11% بـــروتين و متوســــ إحتيـــا  اليـــر  البـــال  00منتجـــات المكرونـــة تحتـــو  عىـــى حـــوالى 
 جراص  011لى إ 01سنة من  00:  00و يرتيم راص المرالـون من بروتين يومياً 

جراص من المكرونة إحتيا  اليـر  مـن البـروتين فـي المتوســ  و بروتينيـات الأامـاح  111و تــي 
ينيـة م ـل الىيسـين بصـية  اصـة مم ل كل بروتينيات ال يراوات وتيتـر إلى بـض الأحمـاض الأ

ص مــــن لـــذا الـــنـ  ذو ألميـــة كبيـــر  إذا تـــذكرنا أن حــــوالى  لا ـــة أربـــاد النـــا  يغــــون إحتيـــاجته
مـر  مــن  0.9يــــى % مــن الـمـح والحبــو  وفـي كــل سـنة فــأن الـمـح  01:  01البـروتين بنسـبة 

 البروتين بالمـارنة بالغذام المن ك من المصا ر الحيوانية .
 الفيتامينات والمعادن 

ينية ل يمكن ت ىيـهـا عـن ـريـك جسـص الأنسـان فالييتامينـات توجـ  مالييتامينات م ل الأحماض الأ
ام ول تســـت  ص فــي بنـــام الجســـص ول تمــ   بالـااـــة لكنهـــا أساســية لتحويـــل الـااـــة ولتنــــيص فــي الغـــذ

الـمىيـــات الحيويـــة بالجســـص ومنتجـــات المكرونـــة ل تحتـــوي عىـــى كـــل الييتامينـــات المـىوبـــد لجســـص 
ـــة المـ نيـــة اليـــرورية  اصـــة الكالســـيوص ولــــ  ـهـــر  ـــى الـناصـــر الغذائي ن الآالأنســـان وتيتــــر إل

بالـناصــر الغذائيــة اليــرورية ولنــا ونــة ذات ايمــة غذائيــة عاليــة فهــي ل تمــ  الجســص منتجــات مكر 
كـل وح لا فهي يتص ـب ها بالذب    والزيت و  يج  أن نتذكر أن منتجات المكرونة ل يمكن أن ت

مـم  الجبن وصىصة الـماـص و كريات الىحص ,,,,,, إلخ وعن  تناول منتجات المكرونـة المـبو ـة
 الياكهة تكون وجبة متزنة وكامىة .السلاـة أو 

  تحسين القيمة الغذائية لمنتجات المكرونة 

ـــى  ـــا   الأســـتهلاك التـــى تيتــــر إل ـــة مـــم زي ـــاول منتجـــات المكرون لــــ  أويـــح أن الأعتمـــا  عىـــى تن
ينيــة الأساســية والييتامينــات أ ت إلــى  ــ  إنتبــاه عىمــام التغذيــة و لـــ  اــاص مصــنـو مالأحمــاض الأ

بأ  ـال مـوا  أوليـة عاليـة عن ـريك لتحسين الـيمـة الغذائيـة لمنتجـات المكرونـة  المكرونة بالبحـ
جــات المكرونــة غالبــاً يــتص ننالـيمــة الغذائيــة فــي تصــنيم المكرونــة م ــل إيــافة البــيض والســبانخ وم

مـــن النـــود الـــذائ  التـــى  ومـــــص الييتامينـــات تـــ عيمها فـــي الوليـــات المتحـــ   بأيـــافة الييتامينـــات
المركـ  بأستسـنام منتجـات المكرونـة المسـت  مة فـي ال ـوربة  Bمام م ل فيتامينـات تياـ في ال
 من الييتامينات التى توج  في منتجات المكرونة يح ـ لها فـ  أ نام الـهى . 0.9فأن حوالى 

وم ل  موا  إ ر  تص إيافتها لىمكرونة م ل الىبن والصويا وجنين الـمح والجىوتين ,,,, إلخ ولناك
 جات كان رواجاً مح و اً .لذ  النت

ومســحوك ال ميــر  الجافــة تـتبــر مناســة وم اليــة لتـــيص نتجــات المكرونــة فهــي ذات تكــاليـ مــولــة 
 % مــن وزنهــا بــروتين بالأيــافة إلــى النســبة الـاليــة91وايمــة غذائيــة عاليــة وتحتــو  عىــى حــوالى 

رمتصـا  وبينهـا بــض ينيـة الـابىـة لمض الأامـن الأحمـ 01:  00المرك  و  Bوغنها بيتامين 
 ينية الأساسية التى تيتـر إليها المكرونة .مالأحماض الأ



Ahmed_Aborashwan@yahoo.com 9 
 

 تلوين منتجات المكرونة 

ا  و المـمنتجات المكرونة المىونة مـبولة في بـض ال ول بينما فـي مـــص لـذ  الـ ول فـأن إسـت  اص 
ي صـــناعة المىونـــة الصـــناعية تـتبـــر ممنوعـــة وأنـــة لـــي  لنـــاك حاجـــة  ســـت  اص المـــوا  المىونـــة فـــ

المكرونــة  إســت  اص المـــ ات الح ي ــة فــي صــناعة ســمولينا جيــ   الـحــن والصــبغات المن ـــة مــن 
 ال يراوات والتى تياـ إلى المكرونة الصيرانين والأناتو و توج  موا  مىونة أ ر  .

  المواد المضافة الأخرى إلى منتجات المكرونة 

و لز نــصــنـة مــن امــح الــ يورص وعمىيــات تــ عيص المكرونــة تـتبــر مــن الأغذيــة الأوليــة الم ــكىة الم
المكرونة سوام الـصير  أو الـويىة مم امح ال يورص صا فت بـض النجاح واسـتـمال امـح الـ يورص 

 ىيست لها ألمية كبير  .فكما   أساسية فى الأغذية اما الوجبات ال ييية 
ـــة نـــفـــي المكرونـــة عـــا   توعمىيـــة إحـــلال المـــوا  الغذائيـــة عاليـــة البـــروتين  تً منتجـــات غيـــر مـبول

ص حـــ  ت اياســـات إ ار  0099لىمســـتهىك مـــن حيــــ الصـــيات الـيـــوية والحســـية فيـــي ب ايـــة عـــاص 
ة نـــكرو مة بفـــرو ـالمكرونـــة الم عمـــة بـــ ايك فـــول الصـــويا  الم الأغذيـــة والراابـــة ال وانيـــة الأمريكيـــة

ـمهـا مـر  و لهـا  صـيات  ىــ وعجـن الصويا وم ل لذ  النوعية من المكرونة تيتـر إلى الىون وـ
 من يية وذلك عن  إيافة فول الصويا إلى السمولينا  نتا  مكرونة عالية البروتين .

ص وكانـت تحتـو  بصـية رئيسـية عىـى 0080عـاص لـ  تص إنتا  المكرونـة الأنبوبيـة الـصـير  الذلبيـة 
% ايــك الـمــح 01% فــول صــويا منــزود الــ لن بمــا ليـــل عــن 01وبمــا ل يـــل عــن  ايــك الــذر  

ص أعىنت إ ار  الأغذية والراابة ال وائية عـن مـيـار ج يـ  0010الربيـي الأحمر وفي سبتمبر عاص 
التـى يجـ  أن تحتـو  لتصنيم المكرونة الم عمة عىـى أنهـا منتجـات المكرونـة الم عمـة بـالبروتين 
 عىى الـمح بصية رئيسية ومص ر بروتينى لىت عيص من موا  صالحة الأكل .

كجــص مــن 011كيىــوجرص لكــل  0:  0ـ إلــى منتجــات مكرونــة البــيض بنســبة المىــح يمكــن أييــا -
ـمها مستساغ .  السمولينا م ل لذ  المكرونة صيتها الحيـية عالية وـ

لــــــم ناعمــــة أو يســــت  ص وذلــــك بـب هــــا وتــيـهــــا  Spinachوفــــى إيـىيــــا تيــــاـ الســــبانخ  -
 السبانخ الجاـ الناعص إلى الـجين وذلك لتصنيم النو يىز .

  تياـ أيياً إلى المكرونة ولكن لص تحـك نجاحاً كبيراً  Cheeseالجبن  -
 ـ  لزيا    Diabeticsإلى منتجات المكرونة لمريى السكر   Glutenيياـ الجىوتين  ولذا ي

% الموجـــو   بـــالمنتً 00% وذلـــك بالمـارنـــة بحـــوالى بــــ 09الكميـــة الكىيـــة لىجىـــوتين الجـــاـ حتـــى 
كىمــا أمكــن فــأن وفــى حــالت محــ    عنــ   يــض المحتــو  الن ــو  الـياســى ابــل إيــافة الجىــوتين 

عجان قوى % م ل لذ  الـجائن تكون اوية وتحتا  إلى 01نصل إلى  أن إيافة الجىوتين يمكن
Stromeader  ويغـ  ـيلTleavypressire  رتياد النسبة المئويد لىجىوتين  –عن  الت كيل وا 

  Hummerبة مستحتكون  صـ  ج اً وعمىية الت كيل يجـل عمىية الـجن
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 1كـ ن ييـاـ إليهـا نسـبة  والح ي  و الكىسيوص إلـى المكرونـة تياـ مستحيرات الييتامينات  -
ـــل والريبـــو فلا 9:   01:  01ين بنســـبة  ياســـوالمىيجـــراص  0.0:  0.1ين نســـبة فـــمىيجـــراص لكـــل رـ

راص وفيتــامين   مىيجــ 809:  911مىيجــراص والكىســيوص بنســبة  08.9:  00مىيجــراص والح يــ  بنســبة 
%  00.9وح    ولية وا  يياـ في صناعة المكرونـة  ايـك فـول الصـويا بنسـة  0111:  091

% 0أو الجذر أو البنجر بنسبة عىى الأال من وزن الم ىوـ  ال اص الجاـ وا  تياـ الـماـص 
 عمومــاً  لبنيــة %مــن وزن المكرونــة جوامــ  0.0يــاـ الىــبن بكميــة تـابــل يمــن الــوزن النــاتً واــ  

ـــة لمواصـــيات محـــ    تيريـــها  ـــ ول ت يـــم منتجـــات المكرون الت ـــريـات الحكوميـــة فـــي مـــــص ال
 المتـ مة .

فيــــي المواصــــيات الـياســــية الأمريكيــــة تـتبــــر ال امــــات الأساســــية فــــي صــــناعة المكرونــــة لــــي  -
أو  ايـك امـح   ـر أو أي مـزيً  Forinaيـا الـمـح الصـى  نالسمولينا أو  ايك امح الـ يورص أو فار 

أ نين أو أك ر من لذ  ال امات الأساسـية مـم المـام ومـن المـوا  الأ تياريـة الميـافة فوسـيات  من
 . نائي

 الصو يوص والبصل والكرف  وال وص والمىح والتوابل .-
المــروـ أن لـذ  المـا   الأ يـر  و % 0استبارات الجىسـريل بنسـبة ل تتجـاوز ويياـ أحا    -

والتكىــــل  Dicintegrtionلمنـــم حـــ وـ التيتـــت  عـــا   وكـــذلك بيـــاض البـــيض والجىـــوتين تيـــاـ
فــي المنتجــات المـمىيــة وتويــم كميــات اىيىــة مــن مكرونــة الـمــح  Stickingtoyetherوالتـجــين 
ومكرونــة   Soy Macaroniو مكرونــة فــول الصــويا  Whete Wheat Macaroniالكامــل 

 بال يروات .
لكنهــا ليســت منت ــر   Whole Milk Macaroniكــذلك يســمح ب نتــا  مكرونــة الىــبن الكامــل  -

بسب  سرعة الروام  بـواص المكرونة الناتجة بـ  الـهى لذلك يييل منها المكرونة المصنوعة مـن 
 . 0000من ال لون لأن صيات الت زين تكون أفيل  الجن ي(  ىيرز  الالالىبن 

بـروتين الات ذ Soy Ftouyة بايـافة  ايـك اليـول الصـويا ـمنتجـات المكرونـة المصـنوجـ  أن  -
ــــص مـــر و صــيات عجـــن ر يئـــة وذلـــك عنـــ  إيــافتد إلـــى الســـمولينا الـــ يورص لأنتـــا   ولــون فـيـــر وـ

 مكرونة عالية البروتين .
الجـــاـ لهـــا ـــــص ورائحـــة ومىمـــ  ذو جـــو   عاليـــة مـــن  يـــرزوالمكرونـــة المصـــنـة مـــن الىـــبن ال -

ن ـريـك المسـتهىكين ولكـن المكرونة الـياسية وذلك ـبـاً ل رجات الأفيـىية التـى حصـل عىيهـا عـ
 إرتياد تكاليـ الىبن اىىت من أتساد إست  امة في ت عيص مكرونة امح ال يورص .

 أنواع منتجات المكرونة
ـــوـ  مصــــىح منتجـــات المكرونـــة يســـت  ص لتســـمية لـــذ  المنتجـــات الغذائيـــة التـــى تصـــنم مـــن م ى

ــ ايك والمــام ســوام عــن ـريــك الكــب  والت ــكيل الســمولينا  أو عــن ـريــك اليــر   Extrudedأو ال
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Sheeting  تجيييها وتـبئتها و المصـىح اليرنسـي غو   ص يتص تناولها بالأكل أو إلى ال كل المر
ىمكرونة و أصناـ منتجات المكرونة تـم للىمكرونة  والأيـالى والألمانى لو مرا فات المصـىح 

 -في التـسيمات الرئيسية الأتية :
 -وطة الصلبة :ضغالمنتجات الم – 1

ويــل يمكــن تــيـــة ذو اـــر اىيــل جــ اً يتــراوح مــن اليارماســيل  - ولــى عبــار  عــن منــتً رفيــم وـ
 مىيمتر  1.0:  1.9

 0.9سص بــر يتراوح مـن 09الأسباجيتى ولو منتً محبو  يمكن تــيـة إلى أـوال حوالى  -
 مىيمتر . 0.9: 

 مىيمتر عا   تنتً بالبيض . 1.0النو لز ولي  رائـ صىبة سمكها  -

م صوصــة أ ــر  كحــروـ الىغــة الأنجىيزيــة والنجــوص وبــذور البـــيخ وعجــلات عربــة أ ــكال  -
  .وألص الأ كال السائ   من لذ  النوعيات من المكرونة لى

 نبوبية المنتجات المضغوطة المجوفة الأ  – 2   
ســمك جــ ارلا  حــوالى  مىيمتــرات واـرلــا  –المكرونـة ولــى تت ــكل وتيــغـ فــي صــور  أنبوبيــة  -

 أو تــيـها لــم أصغر .ىيمتر ويتص تصنيـها كمكرونة ـويىة م ل الأسباجيتى م 1.991من 
 . الـصير المكرونة المكرونة الأنبوبية ذات الأنحنام ويـىك عىيها  -
المكرونة  كل الـ ر أو المجار  والأنابي  وفيها  يكون الــر الأنبـوبي كبيـر ويمكـن أن تكـون  -

 . كال السائ ه من الـ ريات و ألص الأ أحجاص و ناعمة أو مجـ   وذات أ كال
 -المنتجات التى تقطع بعد فرد عجينتها : -3

الميرو ه تباد ـازجة أو يتص ـب ها ولي تــم من الـجائن النو لز ولو منتً محبو  في ال رك 
إبتــ ائياً إلــى النــو لز الســريم أو تجيـــ والنســبة المئويــة الــمــى مــن النــو لز مــن لــذ  النوعيــة يــتص 

 يـة من ال ايك ال ائم وألص أ كال النو لز السائ   .تصن
 الكسكسى : -4

الكسكســـي ب رجـــة كبيـــر  فـــي  ـــمال أفريـيـــا ويـــتص إعـــ ا   تصـــنيم والســـمولينا فـــي وتســـت  ص اليارينـــا
يــتص رش و يــل أو تجميــم لىيارينــا أو الســمولينا فــي ـبــك كبيــر مــن ال  ــ  تتكبـمــل  الكسكســي 

 اىيىة من المام البار  والمىح ويتص ن رلا وفركها . اليارينا أو السمولينا بكميات
 ى في المكرونةمالتعرف على الصور الرئيسية للفاقد النوعى والك

ـوبي م يـض جـ اً تصـل عىـى سـبيل الم ـال إلـى و إنتا  مكرونـة ذات محتـ .0 % 0:  1  رـ
ج  أن % ولذا ي01ولذا يـتبر فاا  كمى حيـ أن ال ايك الموجد لهذ  الصناعة يكون في ح و  

ييـــ و لــى تكــون عريــة لنمــو اليـريــات ولــذا يم ــل نوعــاً مــن اليااــ  النـــوعي جتكــون كيائــة الت
 والكمي 
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ــوبى مرتيــم عــن الحــ  المـــرر  .0 لأن يــاض نتيجــة %  00.9إنتــا  مكرونــة ذات محتــو  رـ
 ييـ ولى تكون عرية لنمو اليـريات .كيام  عمىية التج

 % ولذ  إح   صور الياا  النوعي 01 ح وـ فاا  كبير عن  ـبخ المكرونة يزي  عىى .0

إرتياد نسبة الكسر في المكرونة المصنـة ولذ  تـتبر أح   صور الياا  النوعي والكمى  .1
 ئولة عن لذ  الـالر  .ولناك أ ـام وتكنولوجية مس

سـوـ  يوـ الأسباجيتى من عىى حامىها يم ل نوعاً من الياا  ولو أند يتص ـحنها واعا    .9
 اعة المكرونة .ست  امها في صنإ

 عيوب المكرونة 
تنحصر مــص الأسبا  المسئولة عن ح وـ عيو  المكرونة في أ ـام الـمىيات التصـنيـية أو 
ـــة فـــي صـــناعتها ويمكـــن إســـتـراض بــــض الـيـــو  ال ـــائـة  إن يـــاض جـــو   المـــوا  ال ـــاص ال ا ى

 -لىمكرونة في الآتي :
  باشيرىط مكرونة ذات مظهر ابيض و -0

تــــي المكرونــة مـهــر أبــيض أو ـبا ــير   ئيــة صــغير  لــص يــتص الــت ى  منهــا يوجــ  فـاعــات لوا
بالأيافة إلى أن م ل لذ  اليـاعات الهوائية تساع  عىى زيا   نسـبة الكسـر ويــوص الهـوام ب كسـ   

 الصبغات محولً لون المكرونة إلى الون ال اح  .
 المكرونة ذات اللون الشاحب  -2

  لال عمىيات التصنيم في وجو  الهوام ا   أكس   وتحـيص الصبغة وأوكسي يز بزيبيـوص أنزيص الىي
 المكرونة الضاربة في الأسمرار  -3

ويرجــــم لــــذا لأســــت  اص ســــيمولينا ذات مـــــ ل إســــت را  عــــالى أو ســــيمولينا من ييــــة الجــــو   و 
 است  اص ال ايك فى صناعة المكرونة ويـتبر ال ايك المن يض ال رجة 

 ى البا تالمكرونة ذات اللون الرماد -1

من يض من الصبغة الصيرام بالأيافة لن اـ من إست  اص سيمولينا محتولا ولذا المنتً أساساً  
عــالى مــن أنــزيص الىيبوأكســي يز التــى يــتص ـحنهــا عــن مـــ ل إســت را  مــن يض أو متوســـ    لأن 

 ـي لأنتا  المكرونة ذات الىون اليار  لىسمر  (  مـ ل الأست لا  الـالى ي

 مقطع طباشيرى مكرونة ذات  -2

لســوم حالــة ســكينة ولــذا يرجــم إلــى إن يــاض كيــام  عمىيتــى الـجــن وتيريــ  الهــوام بالأيــافة      
 الـمح

 وجود إختلافات في أطوال المكرونة  -6

إلـى أ ــتلاـ وعــ ص  بـات مـــ ل تــ فك الـجينـد  ــلال فورمــة الت ـكيل  اصــة الـصــير   ترجــمولـى 
ســ  مــم ســرعة سـكينة الــــم أ   ذلــك إلــى إ تلافــات فـأذا كــان مـــ ل تــ فك الـجينـة أســرد وليتنا
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أـوال المكرونة كان من اليرور  الحياـ عىى الصيات الـبيـية لىـجـين فـلا تتزايـ  مـ   الـجـن 
 ول ترتيم  رجة حرار  الـجين 

 حدوث تغيرات فى حجم وشكل منتجات المكرونة -7

 ـول رامات من ك ر  الأستـمال لم   أو ولذا يكون بح وـ تآكل في الي

 حدوث كسر في المكرونة  -0
التجييــــ  ولـــذا يـنـــى إســـت  اص الســـيمولينا ذات  رجـــة من ييـــة أو عاليـــة مـــن إســـت را  الـــر ه أو

 السريم فى وجو  فـاعات لوام 
 ف عند الثنى قصمكرونة أسباجيتى تت -6

أو تصـــنيم الأســـباجيتى مـــن  ايـــك الســـمولينا المن ييـــة وذلـــك لأن يـــاض كميـــة وجـــو  الجىـــوتين 
 المىو ة أو و جو  فـاعات لوام فى المنتً الجو   

 المكرونة بها ذرات بيضاء  – 12
ولذه تنتً من تصـنيم مكرونـة مـن السـمولينا ذات  رجـة تحبـ  غيـر متجانسـة وتكـون  ىيــاً مـن 

   صغير  تحبا
 المكرونة المعرقة -11

نا والتـى تنح ـر جـار  أو المــا ن التـى اـ  توجـ  بالسـموليحاائك الصـغر  مـن الولذا يـز  إلى الـ 
مـن فتحـات  التمزيـك لىـجينـة عنـ  الت ـكيل والأنب ـاك في فتحات فورمة الت كيل مسببة التـريك أو

 اليورمة  .
 المكرونة شديدة الجفاف  – 12

لأن ياض كمية المام الميافة إلى السمولينا أو إست  اص  رجات حرار  غير مناسبة عن  التجييـ 
وبة  ا ل المجي  يات .أو إن ياض الرـ

 مكرون غير كاملة التجفيف  -13
وبـة النسـبية  ا ـل  رتيـاد الرـ يـز  إلى أن عمىية التجييـ تكون غيـر كامىـة  ن يـاض الحـرار  وا 

 المجييات عن الح  المـىو  أو زيا   حمولة المجييات
 خيوط مكرونة اسباجيتى تسقط من على الحامل بعد التشكيل -14
 . ين في السموليناولذا يرجم  ن ياض نسبة الجىوت 

 منتجات المكرونة المعفنة  – 12
وبــة المكرونـة أو إرتيــادويــز  نمــو اليـريـات أساســاً إلــى التجييــ البـــه جـ اً  رتيــاد رـ  رجــة  وا 

 الحرار  .
 مكرونة ذات الملمس الخشن  -16
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 ـ  يـــ عمىيـة تيريـ  الهـوام عنـ  الكـب  إلـى ت ىــ اليـاعـات الهوائيـة ها بالمكرونـة  وأكسـاب ي
 سباجيتى عىى وجد ال صو  .الأبالمىم  ال  ن ولذا يكون فى المكرونة 

 مكرونة ذات صفات طبخ رديئة  – 17
 001رار  الـجين  لال عمىية الكب  حيـ يتص الأبـام عىيهـا عنـ  ــة حــكص في  رجــإذا لص يتص التح

  رجة فهرنتية . 009: 
 عدم إحتفاظ المكرونة بمعالمها بعد الطبخ -10
ن يــاض النســبة المئويــة لىبــروتين   ن يــاض جــو   الســمولينا أو إســت  اص  ايــك الأامــاح ال ــائـة وا 

 .في ال ايك
 زيادة الفقد للمكرونة بعد الطبخ  -16

ولـــذا يرجـــم إلـــى إن يـــاض كميـــة وجـــو  الجىـــوتين فـــي الســـمولينا المســـت  مة أو زيـــا   نســـبة الن ـــا 
 الأاماح ال ائـة . المتهىك بها أست  اص  ايك ال يورص أو  ايك

 مكرونة متعجنة بعد الطبخ -22
سـت  اص  ايـك الأامـاح ال ـائـة أو  ولذا يرجم إلى إن ياض كمية الجىوتين في الـ ايك المسـت  ص وا 
رتيــاد الن ــاـ الأنزيمــى   ـ  إلــى إرتيــاد نســبة الن ــا وا   ايــك الــ يورص فــي صــناعة المكرونــة ممــا يــ

 الأميىيز  
 بعد الطبخ  مكرونة تعطى حجم قليل – 21

أو الســمولينا من ييــة الجــو    ولــذا يرجــم إلــى إســت  اص  ايــك الأامــاح ال ــائـة أو  ايــك الــ يورص
 بالأيافة  ن ياض كمية الجىوتين في لذ  الموا  الأولية .

 يد من الفاقد الكمى والنوعى بقة يتضح أن الأسباب المسئولة تز من العيوب السا
 المواد الخام المستخدمة  - أ
  اص  ايك ال بز في صناعة المكرونة إست  -
 إست  اص  ايك امح ال يورص  في صناعة المكرونة -
 إست  اص سمولينا مرتيـة ذات ن اـ الأنزيص الىيبوأوكسي يز  -
 إست  اص سمولينا ذات مـ ل إست را  عالى  أو من يية الجو   -
 إست  اص سمولينا ذات محتو  صبغة صيرام من يية  -
ن ياض النسبة المئوية لىجىوتين إن ياض المح -  تو البروتينى لىسمولينا المست  مة وا 
 إرتياد نسبة ذرات الر   بالسمولينا المست  مة عن الح  المـرر -
 إست  اص سمولينا غير متجانسة في حجص الحبيبات  -
 ت زين السمولينا تحت ـروـ غير ـبيـية  -
 ل والتجفيف والتفريغ إنخفاض كفائة الخلط والعجن والضغط والتشكي -ب
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 إنح ار بـض اـم الحجار  والمـا ن في فتحات فورمة الت كيل 
 -الأتي: تنييذيمكن الح  من لذا الياا  ومـالجة الـيو  الم ار إليها عن ـريك  -
 الأعتما  في صناعة المكرونة الأسباجيتى عىى السمولينا عالية الجو    -0
 صناعة المكرونة لزيا   الياا  من المكرونة المنتجة .واـ الأعتما  عىى  ايك ال بز في  -0
 إست  اص  ـوـ إنتا  عالية الـ ر   نتا  المكرونة  الية من الـيو   -0
حن ال يورص المت صصة  ست را  السمولينا .إستيرا  مـاحن ج ي    -1  لصناعة وـ
لسـمولينا يكـون فيـة فااـ  مجر  التيكير في ـحـن الـ يورص إلـى  ايـك  يـورص بـ لً مـن إسـت را  ا -9

 عالى .
وجــو  بــرامً تجريبيــة  ســتنباـ أصــناـ عاليــة الجــو   مــن أامــاح الــ يورص التــى تــزرد بمصــر  -8

 وتستنتً سمولينا عالية الجو   .
 . في ت غيل  ـوـ الأنتا  لىمكرونة إجرام الصيانةإتباد الأصول التكنولوجية  -1

 لرس  المويوعية:
عىى الموا  الأولية المست  مة في صناعة المكرونة كـذلك المصـنـة منهـا إجرام مراابة جو    -0

 عن ـريك مـامل ح ي ة ومتـ مة .
يـــرور  الموائمـــة والتنســـيك بـــين كميـــات الســـمولينا المنتجـــة مـــن الـحـــن ومــــ ل التوزيـــم لأن  -0

ذا تص ت زينها بالـريــة التـى يـتص ت ـزي ن بهـا  ايـك السمولينا تحتا  إلى م ازن من يية الحرار  وا 
يـافة  ال بز فأنها ستت لور ويتص وايــاـ لأحتمـال أصـبتها بالح ـرات أكس   الىـون الأصـير بهـا وا 

لــذا التــ لور عــن ـريــك التنســيك أو الموائمــة أو الت ــزين عىــى  رجــات حــرار  من ييــة يـىــل مــن 
 الياا  الحا ـ .

 -معايير الجودة لتصنيع السمولينا والمكرونة :
 -وال ايك لصناعة المكرونة عا   تبنى عىى بـض من الـوامل الأتية : ناالسموليإن إ تيار 

 . السمولينادرجة التحبب والتوزيع حسب الحجم و  -1
 . السمولينامحتوى رماد  -2

 النسبة المئوية لسمولينا قمح الخبز . -3

 المحتوى من الشوائب المعدنية والحجارة . -4

 المحتوى البروتينى أو الجيلوتينى . -2

 . السمولينالون  -6

 نشاط أنزيم الليبوأوكسيديز بالسمولينا . -7

 يولوجية .ر الخصائص ال -0

 عد الذرات . -6
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 لزوجة الأميلوجراف . -12

 . المكرونةأختيار درجة أسمرار لون  -11

 العد الكلى للبكتريا . -12

 . المكرونةلون  -13

 قوة الكسر للمكرونة . -14

 جودة الطبخ للمكرونة . -12

 -وفيما يلي التحدث عن كل عنصر بالتفصيل :
 . السموليناتحبب والتوزيع حسب الحجم و درجة ال -1

ولـي عـا   يـتص  المكرونـةعـن ـريـك الـحـان لصـناعة  السـمولينايتص إنتا  ع ي  من ال رجات من 
ة والتوزيــم حســ  حجــص الجزيئــة و نتــا  المكرونــة الـويىــة يئــتميزلــا عــن ـريــك متوســـ حجــص الجز 

نة ذات حجـص الجزيئـة المتما ـل تـتبـر ال  ـ السـمولينا اصة بالـرك الـ يمـة ـريــة الوجبـات فـأن 
 الأحسن .

يج  أن تكون متما ىة في الحجـص كىمـا أمكـن .  السموليناو إنة لتحـيك ت فك متما ل في مغذيات 
 إن  رجة التحب  لىسمولينا ت تىـ من  ولة لأ ر  .

 1.81 , 1.81تحتـو  عىـى رمـا  بـين  التـي عاليـة الجـو   و السـمولينافيي سويسرا و ألمانيا فأن 
 . % ت تىـ فى توزيم حجص الجزيئات

% و  01.9% و ل يـــل البــروتين عــن 1.01وفــي إيـاليــا ل تزيــ  نســبة الرمــا  بالســمولينا عــن 
ميكرون  001% من من ل 01بالنسبة ل رجة التحب  لها فـ  تص تح ي لا بحيـ ل يتص أك ر من 

. 
 -: السمولينامحتو  رما   -0

يكــــون لهــــا %   نســــبة مئويــــة إلــــى وزن الـمــــح ( 89إســــت لا   ذات نســــبة الــــ يورصإن ســــمولينا 
وبــة ( مـتمــ   عىــى كــلًا 01%  عىــى أســا  19% : 99محتــو  رمــا  يـــم فــي مــ   مــن  % رـ

 من نود الـمح الذ  تص ـحنة وعىى كيائة عمىية الـحن 
غيـر  فأذاكان الرما  عالياً فهو عـا   يـ ل عىـى سـمولينا عاليـة أو ـويىـة الأسـت را  أو إلـى ـحـن

 .  كي
لـص يـتص ـحنهـا مـن امـح  يـورص  السموليناالمن ية الرما  يمكن أن ت ل جي اً عىى أن  السموليناو 

 لوح   ولكنة م ىوـ بـمح ال بز .
 النسبة المئوية لسمولينا القمح : -3

فــــ  الــ يورص ســمولينامـن  المكرونــةكمـا أن لنــاك بـــض الـ ول تــن  عىــى اــوانين إنتـا  منتجــات 
التـىي ية عا   تحتو  عىى نسبة  ال يورصأبحاـ ألت ت ـرك لىك ـ عن غش سمولينا فأن لناك 
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مئوية صغير  من امح ال بز وذلك حس  اوانين  ول السوك الأوربية الم ـتركة التـى تحـ   وجـو  
% كحــ  أاصــى فــي الســنة الح ي ــة ن ــرت ع يــ  مــن الـــرك الم ــتركة غــش 01 ىامــح ال بــز حتــ

ــ يورص  الأ ــتلاـ مكونــات ليبي يــة محــ و   بــين النــوعين مــن امــح عىــى أســا الــ يورصســمولينا   ال
لرصــناـ وامــح ال بــز و أنــة لوجــ  مــ   لمكونــات يمكــن أن الىبيــ ات الموجــو   ـبيـيــاً بالــ يورص 

الم تىيــة الأصــل الجغرافــى فأنــة ليســت لنــاك ـــرك حتــى الأن تــــى نتــائً ااــــة لىتيريــك بــين 
لأن إيافة موا  اىيىة مـن مـوا   المكرونةإذا إجر  عىى منتجات الأصناـ ولذا الأ تبار ل ييي  

 يمكن أن ت يى عمىية الغش لسمولينا امح ال بز . المكرونة لنية  لال عمىية تصنيم 
 المحتوى من الشوائب المعدنية والحجارة .-4
بيـر  مـن منت ـر ب رجـة كبيـر  فـي أمريكـا ال ـمالية التـى تنـتً فيهـا كميـات ك crhار محتو  الـ بإ ت

في  كل مكرونة اصير  رفيـة السمك والتى يـىك عىيها مكرونـة  السمولينامن  المكرونةمنتجات 
الرفيـــة الســمك فــأن جزيئــات اىيىــة مــن الحجــار  والمـــا ن ولــذ   المكرونــةســريـة الـــبخ وفــي لــذ  

ىوريـــ  فـــي أربـــم ك الســـموليناال ـــوائ  المـ نيـــة والحجـــار  يمكـــن الك ــــ عنهـــا ســـريـاً وذلـــك يـيـــو 
تـيـو والـر    السـمولينافي امم فصل فـأن جزيئـات الكربون تحت الـر  المركز  أو الأبـام عىيها 

المـــوا  المـ نيـــة والحجـــار  والرمـــل ترســـ  بســـرعة فـــي الــــاد لـــذا يجـــ  أن يـــتص  فـــوك الســــح بينمـــا
 لذ  النوعية من ال وائ  .تنـيـ الـمح جي اً  نتا  سمولينا من يية المحتو  من 

 -لمحتوى البروتينى والجلوتيني :ا -2
يتغير ذلك  الجىوتينذات المحتو  الجىوتينى الـالى وان مستو   السمولينايييل مصنـو مكرونة 

% وتحتـا  امـح 00ذات محتـو  بروتينـى  السموليناوعامة  السموليناحس  الـمح المتاح ليمان 
عىــــى المــــــول لىتســــويك % ولــــو امــــح ذو بــــروتين عــــالى ويم ــــل الحــــ  الأ 01.9:  01بروتينــــة 

ذات الجـو   الـاليـة سـوـ  الـ يورصالـالية البروتين من اامـاح  السموليناو  ال يورصالتجار  لأاماح 
 ـ  إلى زيا   إمتصا   السموليناأ نى ع   من  اائك تحتو  بالـبم عىى  الن وية ولذا سوـ ي

 المام  لال عمىية ال ىـ .
سـوـ تنيـً ب رجـة  المكرونـةـبيـيـة و مرنـة  م ـل لـذ  وسوـ ينتً مكرونة اوية من الناحيـة ال

كافية أ نام الـبخ و ل تترك أ  إ تلاـ في مـا   الــبخ وتبــى متماسـكة عنـ  الأحتيـاـ بهـا فـي 
المصــنـة مــن امــح  يــورص ذو بــروتين أاــل أو  الســمولينامــام  افــه بـــ  الـــبخ وابــل إســت  امها و 

وـ تنـــتً منتجـــات مكرونـــة أاـــل كيائـــة فـــي مـــن ض الجـــو    اصـــة مـــن أامـــاح غيـــر الـــ يورص ســـ
وغالبـاً ال اصة مستو  عالى من البـروتين  المكرونةالصيات الم ار إليها . وتحتا  بـض أنواد 

و عنــ  المســتويات الـاليــة مــن  الســموليناالجــاـ و يــتص إيــافتة إلــى  الجىــوتينأو  الجىــوتينصــب  
مـــا حـــ ـ مــــ بســـرعة عنـــ  الت ـــكيل  وغالبـــاً  تـهـــر الصــــوبات أ نـــام عمىيـــة التصـــنيم الجىـــوتين

والأنب اك م ل لذ  المنتجات يج  أن يتص تصنيـها عن   رجات إمتصا  من يية لىمـام و فـي 
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% ( يكـــــون المتصـــــا  لىمـــــام بـيئـــــاً مـــــم أن زيـــــا   01:  0المن ييـــــة البـــــروتين    الســـــمولينا
 ـ  إلــى حــ وـ الأمتصــا  أو أحالــة فتــر  ال ىـــ أو كىيهمــا يـتبــران يــروريان و لــذا غالبــاً  يــ

المصـنـة  المكرونةكما أن المصنوعة من سمولينا عالية البروتين  المكرونةصـوبات في تجييـ 
 من سمولينا من يية البروتين تكون ر يئة .

% بـروتين لـص يحـ ـ أي م ـاكل عنـ   00:  00.9المحتـو  عىـى  الـ يورصولـ  ـهر أن سمولينا 
 تبر مريياً .تصنيـها و أ  مستو  يـم في لذا الم   يـ

 -: السمولينالون  -6
 فأن لون المكرونةفي صناعة  ال يورصفي المناـك التى تست  ص فيها سمولينا 

أحـــ  المـييـــر الرئيســـية لىجـــو   و مـــن المحتمـــل أن الغالبيـــة الــمـــى مـــن عـــا   يـتبـــر  الســـمولينا
لبصـر  لكنـة اـ  ا عـن ـريـك لونهـا بأسـت  اص اليحـ  السـمولينامصنـى المكرونة مـازالو يـيمـون 

يكون فصلًا فالىون المرغو  لو الىون الأصير الزالـى الصـافى يـتص أكتسـابة مـن زان وفيـل صـبغة 
 ـر فــي التـــ ير البصــر  لىــون  لمــا حجــص  الســموليناالكاروتينــات مــم أن لنــاك عــامىين يمكــن أن يــ

اعمـة كـان الىـون ن السـموليناالجزئية وكمية الصـبغة اليـاربة إلـى السـمر  الموجـو   . فكىمـا كانـت 
اىيلًا ولذ يرجم لزيا   كمية اليوم المنـك  مـن ســح لـذ  الجزئيـات الناعمـة يميل إلى البياض 

. 
 ـر عىى  رجة الصيرار الوايـحة ويـــى  للـة  السمولينافى ووجو  الصبغات الياربة لىسمر   ي

لبـــاً نـــاتً مـــن عىـــى أن الصـــبغة الصـــيرام عاليـــة بنســـبة مــولـــة و لـــذا الىـــون اليـــار  لىســـمر  غا
الــــذ  ينمــــو فــــي  الــــ يورص.بـــــض أصــــناـ امــــح  الســــموليناتــــ  يرات عمىيــــات التــــ عيص عىــــى لــــون 

الأرجنتــين فســمولينا ال بــز تكــون تغيــرات لونــة الأصــير اىيىــة جــ اً وغالبــاً ينــتً مكرونــة ذات لــون 
 يار  إلى السمر  .

لىـون اليـار  لىسـمر  النـاتً كما أنة توج  سمولينا لونها يار  إلـى السـمر    لـذا يـتبـر عكـ  ا
مــن المســتويات الـاليــة لرســت راجات ( يرجــم إلــى تكــوين مــــ  مــن النحــا  والبــروتين و يمكــن 
تـ ير  سـريـاً بالأسـت لا  المـائي لىسـمولينا يىيهـا عمىيـة ــر  مركـز  ويــا   رجـة الأمتصـا  

  تتسب  فـي الىـون فوتومتر و لناك عوامل إ ر نانو متر بجهاز الأسبكزو  111عن  ـول موجة 
نتيجة إصابتها م ـل الحبـو  الغيـر نايـجة  ال يورصتوج  بحبو  اليار  لىسمر  بالسمولينا ولي 

 أو المصابة بالصـيم أو أي تىون أو تبراش ناتً من اليـريات .
 -نشاط أنزيم الليبوأوكسيديز بالسمولينا : -7

را  ـــــالـمـح المـحـون ومـم نسـبة الأست  ولينا ي تىــ بـأ تلاـ صـنــــص بالسمـذا الأنزيـــو  لــمست
م ـــــم التصنيــــ   مـــــذا المـــــ   مــن الىيبوأوكســي يز و فــي لــــوح 11:  0  بهــا ــــا   يوجــــولينا عــــوالسم
ـــالـ ـــا   فــ ـــأند يحــ ـــ ـ فــ ـــ  لىصــبغد  ــ ـــىـمـلال عــــ ــية التصنيـ ـــم ي تىـــ ـــ% ون 81:  09ـ مــن ــ اـ ــ
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ىيبوأو كسـي  يـز لمجـاري ـحـن السـمولينا يتم ـي مـم المحتـوي الرمـا ي ب رجـة كبيـر  مـم الص ــــــــزيـأن
إ تيـار مجـاري السـمولينا  –أن الزيا   في الىيبوأوكسي يز نسبيا أك ر سرعة مـن الزيـا   فـي الرمـا  

ولىحيــاـ  –عىــي أســا  الىــون يمكــن غالبــا أن يكــون فصــلا بالنســبة لن ــاـ إنــزيص الىيبوأوكســي  يــز 
مستويات الىيبوأوكسي يز من ييا بالسمولينا فأن من المييـ  أن تجـري تــ يرات لن ـاـ الىيبـو عىي 

أوكسي يز عىي جميـم مجـاري منتجـات الـحـن حيــ أنـد يمكـن حـ وـ نــ  مـنـوي فـي مسـتوي 
 إنزيص الىيبوأوكسي يز ب ال تيحية لىون أو كمية السمولينا . 

 يـورص عـالي الجـو   ويكـون ن ـاـ الىيبوأكسـي يز بهـا  السمولينا المـحون ذات ال رجة الـالية من 
وحـ   واليــ  الحـا ـ فـي الصـب  أ نـام تصـنيم المكرونـد أييـا  01إلـي  01في م ي يـم ما بين 

بت  ير بالتركيز الـبيـي لرحماض ال لنية الغير م بـة بالسمولينا حيـ أنـد يم ـل مـا   التياعـل 
حت تيري  يـىل من فـ  الصبغة  ـلال مرحىـة ال ىــ لكـن  نزيص الىيبوأكسي يز وتصنم المكرونة ت

 يح ـ لناك فـ  مـنوي أند يستمر  لال عمىية التجييـ كنتيجة لن اـ إنزيص الىيبوأكسي يز . 
  -الخصائص الريولوجية : -0

 everبأســـت  اص الـجـــان الصـــغير ال ـــا  باليـــارينوجراـ وبتغيـــر بســـيـ لويـــم نــــاص الرافــــة 

system   حصــول عىــي منتجــات اليــارينوجراـ لـجينــة المكرونــد عنــ  مســتويات فأنــد يمكــن ال
% م ــل لــذه 09إلــي  01إمتصــا  إســت  مت فــي صــناعة المكرونــد فمــ لا تكــون فــي مــ ي مــن 

   Hy drationالمنحنيات  تــي مـىومات لامة لمستويات ا متصا  الم اليـة ومــ ل اله رتـد 
جـين ولـذه الـوامـل ت تىــ ب رجـة كبيـر  نسـبيا مـم وم   الـجين واو  الـجـن والصـيات الت فـيـة لىـ

 صنـ ونود الـمح والمحتوي البيروتيني و رجة التجييـ وتوزيم حجص الجزئية . 
وتــــي منتجــات اليــارينوجراـ أييــا مـىومــات مييــ   عــن جــو   ـــبخ المكرونــد فصــيات الـــبخ 

تبـارات مـاـيـة الجىـوتين الجي  ترتبـ مم أواات اله رتد الأـول وصيات الــو  عىـي المنحنـي وا  
اييــا مييــ  فــي تـــ ير الـــو  الـامــة وتويــح الـلااــة المييــ   بــين الجىــوتين الـــوي وصــيات الـــبخ 

 وعامة فأن ال يورص ذو الجىوتين المـاـ ج ايميل إلي إنتا  مكرونة ـرية عن  ـب ها .  –الجي   
 -عد الذرات : -6

ولينا  الية من لذه الذرات فأن ذرات الـر    بالرغص أن الغرض من ـحن امح ال يورص لو أنتا  سم
غالبـا ل يمكـن تجنبهـا وحتـي بــ  التنـيـة فـأن  اـائك الـر   سـوـ تـهـر كـنــ سـمرام فـي منتجــات 
المكرونة فأن لص يتص نـافة الـمح بـريـة جي   فأن الموا  الغريبـة م ـل كريـات أو  اـائك التـرا  أو 

بـو  المصـابة باليـريـات كـالأرجوت سـوـ تسـب  أجزام الح رات سوـ تـهر كـنــ سـو ام والح
تـتبـر غيـر مرغوبــة   specksفـي ـهـور لـذه الــنــ السـو ام ومنتجـات المكرونـد التــي يـهرلـا ال

الناتجة من الـر   وال ـر  ال اكنـة او السـو ام فالنـافـة غيـر كافيـة  specksويمكن تـ ير ع   ال
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ال رجــة باليــافة الــى التنـيــة المن ييــة  لىـمــح ووجــو  الحبــو  المصــابة فــى الامــاح المن ييــة
 ـ  الى وجو  الـ    .  speckالكيائة لىسمولينا عن ـريك السىن رات ي

  -لذوجة الاميلوجراف :  -12
الـىيـــل مـــن مصـــنـى المكرونـــة ينــــرون الـــى مســـتو  ا نـــى محـــ   مـــن لذوجـــة الميىـــوجراـ الـــذ  

ولينا لـذا النـزيص ين ــ فـى الـمـح عنـ  يــى  للة عن مسـتو  انـزيص الليـا اميىيـز الموجـو  بالسـم
حــ وـ الأنبــات فــأذا حــ ـ انبــات لىـمــح فــأن لزوجــة اميىــوجراـ الســمولينا الـبيـيــة التــى تـــم بــين 

 وح   برابن ر .  111الى  011
ولـ  ا بتت البحاـ ان ح وـ النبات وارتياد ن اـ الليا اميىيز لد ت  ير سىم عىى جو   ـبخ 

كـص اييـا عىـى ن ـاـ الليـا اميىيـز لـد تـ  ير سـىم عىـى جـو   ــبخ المكرونـة المكرونة ويمكن الح
لتــ ير   falling No –ويمكن الحكص اييـا عىـى ن ـاـ الليـا اميىيـز والسـمولينا بأسـت  اص جهـاز 
 انيـة ول تــل عـن  111راص السـوـ الذ  يح   النوعية الممتاز  من امـح الـ يورص التـى تصـل الـى 

  انية .  011
 ير الجودة لصناعة المكرونةمعاي  . 
 اختبار درجة اسمرار لون المكرونة .  -11

( ان مـامـــل بيرنســـا تــــ ر مـامـــل الىـــون الســـمر  0010و  ـــرون      Laigvelretلــــ  ذكـــر 
Brown index   لتـ ير  رجة السمرار فى منتجات المكرونة وذلك بـيا  ال ـة المنـكسة عن

 ة السامولينا ميرو  نانوميتر لـجين 991  ول موجد 
ة فى  كل ار   ص تحس  فى صور  مـامل  وتوج  ـريـة   ر  تست  ص فى كن ا  –ومويغوـ

عــن ـريــك مـامــل ابحــاـ الحبــو  لتـــ ير نســبة ال ـــة الممتصــة لمحىــول مــائى مــن مســت ى  
( ولذا يـي  كمية مــ   Matsyo   0081نانوميتر . كما افا   111السمولينا عن  ـول موجة 

 .   Reddish Brownلنحا  والبروتين المسـل عن الىون الـ ا
  -العد الكلى للبكتريا : -12

فــى الــ ول التــى تنــتً كميــات كبيــر  مــن المكرونــة المحتويــة عىــى بــيض م ــل المانيــا وسويســرا فــأن 
 الـرض الكىى لىبكتريا يتص تـ يره فى السمولينا باليافة الى المنتً المجيـ والـ  الكىى يجـ  ان

  -يـم فى الح و  المويحة بالج ول التى :
 

 ( ح و  الـ  الكىى لىبكتريا   الح  الاصى (  00ج ول   
 الـ  الكىى البكتريا

 / لىجراص 011.111 الـ  الكىى لىبكتريا
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E.C oil  لىجراص 00 –صير / 
Staphylococcus  لىجراص 0111 –صير / 

Salmonella  لىجراص 01 –صير / 
   

  -:    Macaroni Colorون المكرونة ل -13
عمىيـــة تصـــنيم المكرونـــة التجريبيـــة مييـــ   جـــ ا فـــى الحكـــص عىـــى جـــو   الســـمولينا حيــــ الصـــيات 

والمكرونــة ذات  –الـــالر    الســـحية ( لىمكرونــة المنتجــة تكــون مت ــابهة لىمنــتً الجيــ  التجــار  
بـين الصـير اليـاام الزالـى الـى و الية من اليـاعـات بتراجـم لونهـا   Glassyسـح ناعص زجاجى 

 –الســمر الــ اكن لــذا فــى اتجــاه وفــى اتجــاه ا ــر يكــون الىــون رمــا    ــاح  يميــل الــى البيــاض 
فالىون الصير الياام الزالى يـتص الحصـول عىيـد مـن السـمولينا ذات المحتـو  الــالى مـن الصـبغة 

تاجهـا بنسـبة اسـت را  من ييـة الصيرام والمن يية فى ن اـ انزيص الىيبـو اوكسـي يز والتـى يـتص ان
 من السمولينا او ال ايك الذ  يست  ص فان الىون يكون ياربا فى السمرار

المــــار  لى ـــكولتة والمكرونـــة ذات الىـــون الرمـــا   ال ـــاح  الـــذ  يميـــل الـــى البيـــاض تنـــتً مـــن 
ن تصــنيم ســمولينا ذات تركيــز مــن يض مــن الصــبغة الصــيرام ون ــاـ انــزيص الىيبــو اوكســي يز يكــو 

عاليــا ولــذه الســمولينا يــتص ـحنهــا بمـــ ل اســت را  متوســـ او مــن يض   والمســتويات الـاليــة مــن 
الأست را  تنـتً مكرونـة يـاربة فـى الأ سـمرار بصـية  ابتـة ( ولنـاك بــض اامـاح الـ يورص الـىيىـة 

 وااماح ال بز تنتً سمولينا او  ايك لها ني  لذه الصيات . 
ة عكســــية بســـرعة اكت ــــافها بـــاليح  البصــــر  ولكـــن بييــــل توجـــ  ا تلافــــات فـــى لــــون المكرونـــ

الحصـول عىــى بيانـات تييــ  عــن الىـون عــن ـريــك ايـا  كميــة ال ـــة المنـكسـة بأســت  اص اجهــز  
 ايا  . 

 قوة الكسر للمكرونة :  -14
ا تبار تـ ير او  الكسر لىمكرونـة عـا   يـتص تنييـذلا يـ ويا ويـتبـر ا تيـار مويـوعى ولــ  وصـيت 

التـارير الجهز  التى تـ ر  او  الكسر لىمكرونة ولكن نتيجة لـ ص تـابك النتائً المــاه ع ي  من 
من لذه ال تبارات بـىة مح و   اليائ    اصة فى ايجـا  علافـات بـين الـوامـل ال ـر  المحـ و   

 لجو   المكرونة واو  الكسر . 

 
  -جودة الطبخ للمكرونة : -12
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يتص تنييذه عن ـريك كمية محـ و   مـن المكرونـة المجييـة مـم حجـص  ا تيار جو   الـبخ لىمكرونة
ويــتص التســ ين عنــ   رجــة غىيــان  ابتــة والمكرونةالأســباجتى تـتبــر المــا   ال ــاص  ممحــ   مــن المــا

 المييىة لهذا ال تبارلأنها اك ر حساسية من انواد المير   الم تىية . 
والمتبــى لىمنـتً فـى   Swelling    تيـا  والزيـا   ولذا ال تبار يسـجل ايـا  النسـبة المئويـة للان

مام الـبخ وتــ ير  رجـة الحـرار  بــ  فتـرات  ابتـة ومحـ و   مـن الغىيـان ويـتص  وريـا فحـ  عينـات 
المنتً والتى تنتً عىى فترات م تىية ا نام الـبخ ويتص ويـهص بين لوحين من الزجا  ليتص تــ ير 

بالت كي  من الوصول بـالـبخ الـى منتصــ المكرونـة بحيــ ل الوات اللازص لـمىية الـبخ والكييل 
واياسـات انتـا  المكرونـة وحسـا  المتبــى بــ  عمىيـة الــبخ  Hard Central Coreيتكـون الــ 

والـــراو  يــتص تنييــذلا عنــ  واــت الـــبخ لــذا  ــص تـــا  مــر   انيــة عنــ  اواــات ـــبخ اـــول ليــتص تـــ يل 
لزائـ   وال تلافـات فـى ايمـة النتيـا  المتبــى مـن منتجـات  رجة مـاومـة المكرونـة لـمىيـة الــبخ ا

 المكرونة المصنـة من سمولينا ال يورص . 
الم تىيــة الن ــا غالبــا تكــون اىيىــة ولكــن عنــ ما تــتص المـارنــات بــين منتجــات الــ يورص واامــاح ال بــز 

ت الــــبخ الغيـــر صـــىبة ســـتكون ال تلافـــات عاليـــة المـنويـــة مـــم ان ال تلافـــات الــــراو  عنـــ  واـــ
الم ــالى ي تىـــ ب رجــة واســـة نســبيا بــين الــ يورص  اصــة عنــ  اســت  اص الســياجيتى  عــا   يجــر  

 عىيها ال تبارات . 
ومنتجات المكرونة التى تصنم من السمولينا ال يورص عالى الجو   يحتيـ بالىون الصـير ال ييــ 

ولينا او  ايـــك مـــن يض الزالـــى بــــ  الــــبخ عنـــ  واـــت م ـــالى مـــم ان منتجاتـــة المصـــنـة مـــن ســـم
 ال رجة سيكون رما يا  اكنا او يميل الى السمرار بـ  الـبخ لوات م الى اييا . 

 المواصفات القياسية المصرية لقمح الديورم والسمولينا والمكرونة :
 – 0810لــ  حــ  ت الهيئــة المصــرية الـامــة لىتوحيـ  الـياســى مواصــيات اياســية لحبـــو  الـمــح   

(  0000 – 008( لىمكـــــــــــــرونة   الجــــــــــــزم الول (    0000 – 0810ينا   ( لىســــــــــــمول 0008
 ( وذلك كما مويح فى التى :  0010 – 0118ولىمكرونة بالىحص المـىبة   

 :  1606لسنة  1621مواصفات حبوب القمح رقم  -اولا :
 التعريف : 

 قمح الخبز العادى :  -1
ك الذ  يست  ص فى صناعة ال بز ومنتجات حبو  كىمىة لنبات الـمح التى عن  ـحنها تنتً ال اي

 الم ابز ال ر  . 
 قمح المكرونة :  -2

 الذ  يستـمل  ايـد الناتً من ـحن الجبو  فى صناعة المكرونة . 
 ال تـات الـامة : 
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  . أن تكون حبو  الـمح سىيمة تامة النيً ممتىئة 
  . أن تكون الحبو   الية من الـين ذات لون ورائحة ـبيـية 

 ون الحبو   الية من الح رات واـورالا والـيىيات وم ىيات الـوارض . أن تك 

  . تكون نسبة ال ار المتبـية لىمبي ات فى الح و  المسموح بها  وليا 

 المواصفات : 
  وبة عىى  % .  00ل تزي  نسبة الرـ
  00% وفى امح المكرونة عن  0ل يـل نسبة البروتين لـمح ال بز الـا   عن  . % 

  يــ  نســبة الحبــو  اليــامر  ولــى الحبــو  الكامىــة اتــى تمــر  ــلال من ــل اياســى ذو ل تز
 % .  9مص والحبو  المكسور  عىى  x 0190 0180 ـو  مستـيىة ايا  فتحتد 

  10يكون  ايك الـمح المسـت  ص فـى صـناعة المكرونـة بمــ ل اسـت را  ل يزيـ  عىـى  %
 ح ب ست راجاتد الم تىية .  ايك الـم 00900ومـابـا لىمواصيات الـياسية راص 

  يجـــوز ايـــافة المـــوا  المىونـــة الـبيـيـــة المســـموح بهـــا بحيــــ تكـــون مـابــــة لىمواصـــيات
 الـياسية المصرية ال اصة بها . 

  . يجوز ايافة الموا  المحسنة لىـواص من المسموح بها غذائيا 

  . تكون متجانسة فى ال كل والنود و الية من البـم 

 ئ  والمــوا  الغريبــة والح ــرات واجزائهــا وأـوارلــا وكــذلك م ىيـــات تكــون  اليــة مــن ال ــوا
 الـوارض . 

  يكون مـــها عن  الكسر زجاجيا وتكون الصناـ الـويىة منهـا اابىـة لى نـى الـى مـا ابـل
 الكسر . 

 المواصفات : 
  عن  ـهى المكرونة فى المام يج  ان تحتيـ ب كىها ول تتـجن عىى ان يزي  حجمها ما

ن  لا ـــة ام ـــال الحجـــص الصـــىى لىمصـــنوعة مـــن الســـمولينا والـــى ماليــــل عـــن ل يــــل عـــ
 يــ حجمها الصىى لىمصنوعة من  ايك الـمح . 

  وفــى  0ل تزيــ  نســبة المــوا  الصــىبة فــى مــام الســىك فــى المنــتً مــن الســمولينا عىــى %
 % محسوبة عىى الوزن الجاـ .  01المنتً من  ايك الـمح عىى 

 0019وبة فى المنتً النهائى عىى ل تزي  نسبة الرـ  . % 

  محسوبة عىى الوزن  00ل تـل نسبة البروتين فى المنتً المصنم من السمولينا عىى %
 الجاـ . 

  والمنـتً مـن  ايـك الـمـح عىـى  1.0ل تزي  نسبة الرما  فى المنتً من السمولينا عىـى %
 % محسوبة عىى الوزن الجاـ .  1.8
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 وفــى المنــتً مــن  ايـــك  1.19المنــتً مــن الســمولينا عىـــى  ل تزيــ  نســبة الليــاـ فـــى %
 الـمح 

  يكون مـــها عن  الكسـر زجاجيـا وتكـون الصـناـ الـويىـة منهـا اابىـة لى نـى الـى ماابـل
 الكسر . 

 المواصفات : 
  عنــ  ـهــى المكرونــة فــى المــام يجــ  ان تحــتيـ ب ــكىها ول تــتـجن عىــى ان يزيــ  حجمهــا

 ـال الحجـص الصـىى لىمصـنوعة مـن المولينـا والـى ماليــل عـن الى مال يـل عن  لا ـة ام
 يــ حجمها الصىى لىمصنوعة من  ايك الـمح 

  وفى المنـتً  0ل تزي  نسبة الموا  الصىبة فى مام السىك فى المنتً من المولينا عىى %
 % محسوبة عىى الوزن الجاـ .  01من  ايك الـمح عىى 

  ًوبة فى المنت  % .  0019النهائى عىى ل تزي  نسبة الرـ

  محسـوبة عىـى الـوزن  00ل تـل نسبة البروتين فى المنـتً المصـنم مـن المولينـا عىـى %
 الجاـ . 

  والمنـتً مـن  ايـك الـمـح عىـى  1.0ل تزي  نسبة الرما  فى المنتً من السمولينا عىـى %
 % محسوبة عىى الوزن الجاـ .  1.8

 وفى المنتً من  ايك الـمح .  19ولينا عىى ل تزي  نسبة اللياـ فى المنتً من السم % 

 المكرونةخطوات ومراحل تصنيع 
 إستقبال وتخزين المادة الخام : -1

صــباً أو فــي جــوالت فــي الحالــة الأولــى تســت  ص أنـمــة تــر  المــا   ال ــاص إلــى مصــانم المكرونــة 
فـي حالـة ورو   البنيوماتيك في سح  الما   ال اص من ال احنات و فـها فـي سـيىولات الت ـزين و

ات بم ازن  اصة حيـ يتص تىـيص  الما   ال اص في جوالت فأنة يتص ت زين لذ  الجوالت في لوـ
بالـرك الي وية . ب فم الهوام من يواغـ  اصة حيـ تحمل الما   ال ـاص محتو  لذ  الجوالت 

تكــون مــن بنــام بواســـة لــذا الهــوام الميــغوـ إلــى الســيىولات ال اصــة بــالت زين والتــى غالبــاً مــا 
  و ز تـأو مـ نى أو من الييبرجلا  وت تىـ سـة لذ  التنكات حس  ي امة المصـنم و  رسانى 

 ب جهز   اصة لتسهيل تيري  و إنسيا  الما   ال اص .م ار  لذ  السيىولات عن  أسيىها 
م ـار  تست  ص نـريـة الوسـائ  الهوائيـة لتحريـك المـا   ال ـاص أو نـريـة الألتـزاز أو الزبزبـة و مـن 

ـــة أو  ـــا  كـــالبراريص الحىزوني ـــى  ــــوـ الأنت ـــ ايك إل ـــر مـــن ـريــــة لنــــل ال الســـيىولات تســـت  ص أك 
الســـوااي أو الســـيور النااىـــة أو مـــا يســـت  ص فـــي المصـــانم الح ي ـــة ولـــي  ــــوـ النــــل بـــالهوام أو 

م وأنابي  نـل حيـ يـوص الهوا Blowerلوام  لذ  الأنـمة تتكون من يواغ أنـمة النيوماتيك و 
إلـى المنا ـل وأجهـز  اتـل بوييـات الميغوـ والمن فم بــو  بحمـل الـ ايك مـن م ـازن السـيىولات 
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الح رات  ص إلى  ـوـ الأنتا  و في بـض الأحيـان تـتص عمىيـة الن ـل واتـل بوييـات الح ـرات 
 .عن  إستـبال الما   و ابل الت زين 

 زونةعمليات النخل وفصل الشوائب وقتل بويضات حشرات الحبوب المخ
لو فصل أو إنتـزاد الـر   أو الـر   الناعمـة أو  المكرونةلي  الغرض من عمىيات الن ل بمصانم 

 .أي ناتً   ر من نواتً الـحن 
حتجاز أي  وائ  أو موا  غريبة ل ـة  إنما تجر  عمىية الن ل عىى الما   ال اص بغرض فصل وا 

مـن أي مـوا  غريبـة مـن  ـ نها الأيـرار  السـموليناأو أ  صىبة وذلك لىت ك  تماماً من  ىـو الـ ايك 
 بالصحة الـامة .

وفي مــص المصانم الح ي ة توجـ  أجهـز  ليصـل الأجـزام المـ نيـة مـن المـا   ال ـاص بأسـت  اص اـو  
 الجذ  المغناـيسية .

( بجانـ  عمىيـة الن ــل  السـموليناو مـن ألـص الـمىيـات التـى تجـر  عىـى المــا   ال ـاص   الـ ايك أو 
وتتص لذ  الـمىية بأست  اص الـر  المركز  تصل  ييات الح رات الحبو  الم زونةعمىية اتل بو 

لية/ ايـة تمر من  لالها الما   ال اص من فتحـة   ـول وت ـر  مـن فتحـة ال ـرو   0011سرعتها 
بـــ  أن تكــون تـريــت لهــذ  الـــو  الهائىــة مــن الـــر  المركــز  التــى تيجــر بروتــوبلازص البوييــات 

 يويتها وتصبح غير صالحة لىيـ  .فتيـ  البوييات ح
 -العجن والتشكيل : -2

فـى وحـدا او الـا واحـدا  ـى مـاتعرف بـالمكبس ويتكـون المكـبس مـن اربعـا  تتم عمليـة العجـن
 -اجزاء رئيسيا  ى :

 جهاز التلقيم  -1
 المعجن -2

 سلندر وبريما المكبس -3

 راس الماكينا والفروم -4

 -جهاز التلقيم : -1
 نواعهـا الم تىيـد عنـ  جهـاز التىــيص والـذ  بيصـىد سـيكون ليصـل ينتهى  ـوـ نـل الما ه ال اص ب

ييد جهاز التىـيص فى  فم الما ه ال اص ومام  الهوام فى حالد است  اص  ـوـ النيوماتيك وت مل وـ
الـجــن  او ســوائل ا ــر  ( بكميــات محســوبد ومحــ  ه يــتص تـنيتهــا بوســئل تحكــص متـــ  ه وذلــك مــن 

 يوند الـجن ا نام الت غيل اجل المحافـد عىى  بات  رجد ل
تزو  بنـاص كهربائى  ا  بيـمن التواــ تىــيص او السـمولينا عنـ  انـــاد واجهزه التىـيص الح ي د 

مياه الـجن لت مين سلامد اجزام الـجـن وسـىن ر الكـب  يـ  الحمـال الزائـ ه نتيجـد لكـب  الـ ايك 
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ـــين بمــا يناســ  مــم اــ ره ـىمبــد م اجهــزه التىـــيص الجــاـ بــ ون مــام او مــن اليوائــ  التــى تحيـهــا
 الياكيوص  نزد الهوام من الـجن ( اصد فى المـاجن التى تـمل تحت تيري  

 -المعجن : -2
و  الحوض بـوامي  او  لاـات مز ل ذو ااد نصـ  ائر  و تيس نى عباره عن حوض من الستا

يكـون عـ   عىيها ريـش مـ نيـد مـن نيـ  ال ـاص وفـى مـــص الماكينـات  م بت الستانى  ستيل من
ين بــ وران فــى اتجــاه مـــاك  وت بــت عىيهــا ريــش ال ىـــ واســىحتها  نــلــذه ال لاـــات او الـواميــ  ا
ييتهـا ولـى  ىــ الـ ايك بالمـام و فـم ال ىـيـ فـى  لتصـبحمحـ  ه مائىد فى اتجـاه مــين وبزاويـد  وـ

ـ جـن وفـى بــض المكـاب  توجـ  مرحىـد  ىــ اوليـد تجـر  فيمـا يــر ـاتجاه نهايد الحوض او الم
بـ ا ىها عمـو  م بـت السـتانى  سـتيل عبـاره عـن انبوبـد مـن  وولـ Pre . Mixerبـال ىـ الولـى 

يي الرئيســـى ولـــو يـتبـــر ـ ابـــل  فــــد الـــى المـجـــن يهـــزه ال ىـــيجتد تـــعىيـــد ري ـــد  ىــــ صـــغيره ووـ
ــ ايك الــى المـجــن المحكــص ال ــ فم المــام وال يريــ  ولــى غىــك والــذ  يـمــل تحــت تالوســيىة الوحيــ   ل

 ة   الياكيوص( نيـجد الهوام من الـريـد نز 
 -: وبريص الكب  سيىن ر -0

فى نهاية ااد المـجن توج  فتحة لتىـيص ال ىـيـ التـاص التسـوية لبريمـة الكـب  الحىزونيـة التـى تـ ور 
  ا ل امي  أوسىن ر وكلالما من الأستنى  ستيل.

الــى عمــل  المكرونــةال ــركات المصــنـة لمكــاب   مان عــ ص  وران الـجــين مــم البريمــة تىجــ وليــ
مجار  ـويىة عىـى إمتـ ا  الجـ ار الـ ا ىى لىـمـي  أوعمـل ت وي ـات مسـننة تكـون السـنون فيهـا 

البريمـة بـبــة مـن التيىـون  فى إتجاه عك  إتجـاه  وران البريمـة كمـا تــوص بــض ال ـركات بــلام
 لـ ص إلتصاك الـجين بها.

ـــض ـــراز الماكينــات يكــون لنــاك بريمــة وتــ فم البريمــة الـجــين فــى إتجــاه رأ  الماكينــة وفــى ب
 بريمة الياكيوص. أ ر  فى نـاص الكب  ولى تـرـ بالبريمة الـريية او

 -رأس الماكينة أوخزنة الفورم : -4
لذا الجزم محكص الغىك حتى ليتسر  مند الـجين الـى ولى الجزم الذ  تويم فية اليورص ويكون 

 امل عىى اليورمد . ار  رأ  الماكيند ليمان تركيز الكب  بالك
الم تىيــد ويـتص تغييــر اليورمــد حســ   المكرونــةلــى التــى تــوص بت ــكيل الـجــين الــى أ ـكال  رصو واليـ

 المكرونــةإنتــا  فــى إنتــا  الــــل عنــد فــى ماكينــات  المكرونــةالمـىوبــد وي تىـــ إنتــا   المكرونــة
 الح ي د. الأنتا ألأسباجتى فى  ـوـ 

ـــا  الـــــل ت ـــر  الـج ـــى ليئـــد أنابيـــ  ميرغـــد حســـ  ال ـــكل فـــى ماكينـــات إنت ـــد مـــن اليـــورص عى ين
المـىـو  وتـزو  لـذه الماكينـد بـ جهزه اــيـد لتــيـم لـذه الأنابيـ  إلـى عــل ولـذه الأجهـزه عبـاره 
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فى المركز وتـ ور فـى حركـد أفـيـد مـم تلامـ  أـرافهـا الـاـــد مـم أسـيل عن سكاكين م بتد مـا 
 اليورمد .

ـــأ تلاـ ســـرع ــــ أــــوال الـــــل ب ـــا  ا ســـباجتى وت تى د  وران لـــذه الســـكاكين وفـــى ماكينـــات إنت
مـد ي تىـــ ســمكها واــ  صــعىــى ليئــد  يــوـ م المكرونــةأوالمكرونــد الـويىــد بصــيد عامــد ت ــر  

 صناـ الـويىد .تكون ميرغد فى بـض الأ
 )الفاكيوم( المكرونةنزع الهواء من عجينا 

ص فــى نــزد الهــوام مــن الـجــين بـىمبــات ســح  أو ــيـ لــوام يســت    ـــوـ ا نتــا  تــزو  مكــاب 
مـــن الهـــوام لـــو إكتســـا  الـجـــين الصـــلابد أو ى ىـــد الـجـــين مـــن الهـــوام والغـــرض مـــن الـــت ى  

وتحمـل لـمىيـد الـهـى والـهـى الزائـ  بــ  ان فــ ت مابهـا مـن أنيـاك وممـرات  ايــد جـ ا كـان مــن 
لــو تـىيــل  املــت ى  مــن الهــو الــو ت ىىهــا مــام الـهــى . كمــا أن  المكرونــة ــ نها إيـــاـ حبــات 

مىمـ  نـاعص لأن  مـبول وكـذلك مصيراً لونا  المكرونةع   اليـاعات إلى أاصى ح  ممكن فتكس  
 فـاعات الهوام تــى   انة في المىم  تـهر عىى السـح .

ات إلـى نـيىونة الموجـو   بالـ ايك م ـل الكروتفوائ  الياكيوص لو ع ص أكس   الموا  الـبيـية الم نوم
  يص الىون ولي الميز  التى إيييت إلى مميزات الياكيوص .فتامين   أ ( الـ
المواصيات الغير جيـ    التى لص ينزد منها الهوام بكيام  تتصـ ببـض المكرونةإذن نستـيم أن 

 -ولي :
 عدم تحمل عملية الطهي . .1

 فقدان اللون الأصفر الكهرماني . .2

 خشانة الملمس . .3

 يل .فقدان الصلابة والتماسك أثناء عملية التشغ .4

 -التجفيف : -3
اــ  يتيــك الك يــرون عىــى أن صــناعة المكرونــة ممكــن أن تنتهــي عنــ   ــرو  الـجــين عىــى  ليئــة 
حبيبات المكرونة من اليروص وا  ت كىت حس  ال كل المـىو  ومن الممكـن أن يـتص ـهيهـا عنـ  

 يرون ذلك لتحـيك الغرض الذ  من أجىة جرت عمىية الصناعة ولو تناولها كغذام يـبل عىية الك
 ون أن واـ  أمكـن ذلـك بالتجربـة اليـىيـة  فمن الممكن أن تـهى المكرونة بـ   روجها من اليروص

 نستمر في بااي مراحل التجييـ و لافة .
اـل ولو ما لو الغرض من عمىية التجييـ ؟ التـى ت ـكل ألـص مراحـل التصـنيم  ولنا نصل إلى س

اـل نـول أن إنتا   بكمية كبيـر  لتغـيـة إحتيـا  اــاد كبيـر مـن  نةالمكرو . والأجابة عىى لذا الس
وسـيىة لىت ـزين والتغىيــ وتـ اولها فـي الأسـواك  ون تىــ ولـذلك  المستهىكين فكان لب  من وجـو 

 كانت عمىية التجييـ .
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ـــام مــن عجينــة  بـــ   المكرونــةيتيــح مــن عمىيــة التجييـــ لــي إعــا   الــت ى  مــن اــ ر مــن المــ
ــوبى ل % ول  01:  00عنــ   روجهــا مــن اليورمــد يتــراوح مــن ىمكرونــة ت ــكيىها . فــالمحتو  الرـ

وبي إلى مال يزي  عن   % . 00يتحـك ل فنا إل بالوصول لىمحتو  الرـ
وتتم ــل نـريــة التجييـــ فــي إســت  اص مصــ ر حــرار   ا ــل حيــز مـيــل الأحــ اـ أو توليــ  ـااــة 

الهـوام لحمـل  اص تيـارات مـن ص إسـت   المكرونةحرارية إح اـ عرك تيح المام عىى سـح حبيبات 
 -:أ  أن لناك اوتين رئيستين المكرونةالـرك بـي اً عن سـح 

 اوه  ا ىية ولي ـالر  الـرك ولى او  كامنة أو يـيية . -
 او   ارجية ولى عمىية حمل المام بواسـة الهوام ولى او  ميكانيكية بحتة . -

وبة و  وبة ألميـة ل تتص عمىية تجييـ المكرونة إل في جو م بم بالرـ ولي  في جو جاـ . ولىرـ
كبيـــر  فهـــي الأ ا  التـــى تصـــل عمىيـــة التجييــــ إلـــى  بـــر الأمـــان  ون الأيـــرار بالمكرونـــة  ا ـــل 

 -المجيـ فبواستـها نتحكص في :
 

 كمية الرطوبة المطلوب نزعها . -1
ســرعة أو بــطء عمليــة نــزع الرطوبــة مــن حبيبــات المكرونــة أو الوقــت الازم لنــزع قــدر  -2

 لمستوى الرطوبى .محسوب من ا

 

وبــة وســـيىة لحمايــة حبيبـــات المكرونــة يــ  الـااـــة الحراريــة التـــى تصــل إلـــى   011ولــى أ  الرـ
 . رجة مئوية عن  ـهيها ولص تكن تتحمل ذلك لول أنها تـهى في المام 

وبــة النســبية لىهــوام  ا ــل  ــو  المـىــو  نزعهــا وســرعة الــت ى  منهــا تتوايــان عىــى الرـ فكميــة الرـ
وبة النسبية  ا ل تجـل عمىية التجييـ تتص في جو سا ن ولذا من   نة المجيـ ف أن ياض الرـ

وبمــــ ل أســـرد مـــن  ـــرو   المكرونـــةالأســـراد مـــن  ـــرو  المـــام مـــن الـبــــات الســــحية لحبيبـــات 
الـبـــة ال ا ىيـــة فنجـــ  إنســلا  بـــين الـبـتـــين وتكــون النتيجـــة النهائيـــة حــ وـ ال ـــرو  والت ـــــات 

وبـة  ا ـل ولذلك تتيح الـمىية  المكرونةلحبيبات  وبـة أو الجـو الم ـبم بالرـ الـصـو  لوجـو  الرـ
 المجيـ .

وبــة لــو  وبــة  ا ــل المجيـــ فنـــول أن مصــ ر الرـ  المكرونــةويتســامل الــبـض عــن مصــ ر الرـ
وبة يحمىها الهوام عىى النحو الذ  أويحناه سابـاً .  نيسها وما يتصاع  منها من رـ

غيل لبــ  أن نرفــم  رجــة الحــرار  تــ ريجياً لىمجيـــ بزيــا   عــ   المــراوح فىــذلك ف نــد عنــ  ب ايــة الت ــ
وبـة وحتـى ل  المكرونـةال ائر  بالت ريً بما يتناسـ  بكميـة  ال ا ىـة إلـى المجيــ ولـى مصـ ر الرـ

وبة  ا ـل ترتيم  رجة حرار  المجيـ إرتياعاً فجائياً  وب رجة كبير  في غيا  الـ ر الكافى من الرـ
 المجيـ .
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 -مجففات وطرق التجفيف قديماً وحديثاً :ال

تـوراً كبيراً منذ ب ايـة لـذ  الصـناعة وحتـى الآن و ـه ت  المكرونةتـورت ـرك وأسالي  تجييـ 
ســــت  اص  ـــــ سىســــىة مــــن التـــــور والتحــــ يـ وا  ــــة التجيي الأجهــــز  والمـــــ ات المســــت  مة فــــي عمىي

 النـريات الـىمية والتكنولوجية الح ي ة في تصميمها .
  تجييــ ال فــة الواحـ    الـرك الب ائية بأست  اص أ ـة ال م  المبا ر  إلـى غرفـة التجييــفمن 

( إلى المجييات ال وار    الروتانتيات ( إلى مجييات الحصائر أو السيور تبا لية الحركـة بم تىــ 
 ـرازلا إلى ما ستـل عىينا بد التكنولوجيا الح ي ة مستـبلًا ول ن ر  عند  يئاً .

 -وف البدائية في تجفيف المكرونة :الظر 
وبــة مــن  أعتمــ ت لــذه الـريـــة عىــى إســت  اص حــرار  ال ــم  المبا ــر  كمصــ ر حــرار  لنــزد الرـ

فـــى  المكرونــةعىـــى ألأرض وتيــر  عىيهـــا بتن ـــرلا عىــى مســــحات مــن الـمـــاش تويــم  المكرونــة
المـىـو  وبـبيـد من حين الى أ ر حتى تجـ الـى الــ ر  المكرونةـبـات غير سميكد . وتـى  

المجييـد بهـذا ألأسـىو  ذات موصـيات جيـ ه عىـى النحـو الموجـو  حاليـا .  المكرونةالحال لص تكن 
 ألأسباجتى . المكرونةاست  مت فى تجييـ ولص يـرـ أن لذه الـريـد ا  

 ـريـد ال فـد الواح ه فى التجييـ  غرـ التجييـ أو كابيند التجييـ(
ى لىــرك الب ائيـد حيــ بـ م فـى إسـت  اص الحيـز المغىـك فـى تجييــ لذه الـريـد لى التـور التـال

سـت  مت  المكرونة عىـى ليئـة غـرـ أو كبـاين مـم إسـت  اص ـااـد حراريـد غيـر الـااـد ال مسـيد وا 
الــل وال ـريد وألأسباجتى عىى السوام مم إ تلاـ ـييـ فى  المكرونةلذه الـريـد فى تجييـ 

 .تجهيز لذه الغرـ من صنـ الى صنـ 
 -كباين تجفيف مكرونة العقل :

ســا نة مــم مجموعــة مــن  ولــى عبــار  عــن غــرـ مــن المبــانى أو ال  ــ  مــزو   بســربنتينة ميــا  
وبـة المرو  اح لأح اـ تيار من الهوام الـ افه المتـىـ  وتـزو  الكابينـة أو الغرفـة بمروحـة ل ـيـ الرـ

وبة المنزوعة من   . المكرونةالزائ   أي الرـ
ســص عىــى  ــراعات 0المنصــرفة مــن اليورمــة فــي ـبـــات ب رتيــاد ليتـــ    رونــةالمكتيــر  حبيبــات 

التجييـ ولي عبار  عن براويز من ال    م  و  عىيهـا  ـيش جيـ  النيـاز بـين أيـىـها الأربــة 
رتيــاد  001×  81وغالبــاً مــا يكــون لــذا ال ــراد  ســص تــر  ال ــراعات  ا ــل الكابينــة فــي 9ســص وا 

ى مـراوح تجييــ الهـوام  ـص يسـمح بمـرور الميـا  السـا نة إلـى  ـراد عىـى جـانب 01رصات الرصـة 
ســربنتينة الكابينــة ويــتص ت ــغيل مــراوح لتـىيــ  الهــوام إلــى اليمــين  ــص إلــى اليســار بالتبــا ل  ــص يـيــل 

مـم إسـتمرار عمـل  المكرونةمحب  الميا  السا نة بـ  زمن مـين يتواـ عىى سـة الكابينة ونود 
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عىــى  المكرونــةســاعات يــتص تـىيــ   01:  0فتــر  زمنيــة مـينــة مــن  المــراوح كمــا لــى  ــص بـــ  مــرور
 الرصة ليمان تجان  التجييـ . فيال راعات وتغيير ويم كل  راد 

ر  الزائ  منها  وبة المتواج    ا ل الكابينة وـ  ص يك ـ  ياـ  باست  اصويتص التحكص في كمية الرـ
 المـىوبة .عىى المكرونة كل ساعتين إلى أن يتص جيافها بال رجة 

وت تىـــ كابينــة تجييـــ المكرونــة الأســباجيتى عــن كابينــة تجييـــ الــــل فــي التجهيــزات ال اصــة 
كابينـة تجييــ الأسـباجيتي بحوامـل   ـبية يـر  عىيهـا بويـم المكرونـة فـي الكابينـة حيــ تـزو  

 بنحـو مت ـابد ولكــن لالأسـباجيتى مــن الأــراـ وتسـير عمىيــة  المكرونـةالبـو  المحمـل ب يــوـ 
 المكرونـةلأنهـا عبـار  عـن  يـوـ مـىــة يصــ  تـىيبهـا ولهـذا السـب  نجـ  أن  المكرونـةيتص تـىي  

 . التجييـالأسباجيتى تحتا  لوات ـويل في 
تـامل أصناـ ال وربة م ل لسان الـصيور والترو  والنجـوص ............. إلـخ مـمىـة المكرونـة 

لتـى تـىــ  بحــر  مـن  ــراد إلـى   ــر ول تـىــ  ا فــي الكبــاين وكـذلك ال ـــرية التجييــالـــل فــي 
ها وتكسرلا بسهولة   كالمكرونة الــل ليــ  يوـ

 -تانتيات :دالمجففات الدوارة أو الطنابير أو الر 
رك التجييـ وتـتبر   التجييــالـريــة أول صـور  مـن صـور  لـذهولى أول تـور في عمىيات وـ

 . المكرونةالمستمر أو التيار المستمر من 
ـــان الر  متـــر حســـ  ـااتـــد  118ســـص بــــول  081تى عبـــار  عـــن جهـــاز أســــوانى ال ـــكل اــــر ت

عىبة أحا ية ( مركبة مـاً  00عىبة  نائية المسار +  00عىبد   بية    01التجيييية ويتكون من 
عىبــة صــغير   00مكــون مــن  الــ ا ىيأو الســوار  ا ـــارفــي ســوارين أو أـــارين  ا ــل بـيــهما 

عىبة كبيـر   نائيـة المسـار وتجمـم كـل لـذ  الـىـ   00مكون من   ارجيال وا ـارأحا ية المسار 
 وتحزص بواسـة  لا ة من الأـارات الح ي ية من ال ار  وع   من ال  ا ات الح ي ية .

وتكــون الـىبـــة مــن جـــانبين مـــن ال  ــ  الســـوي  والواجهــد الأماميـــة وال ىييـــة مــن ال  ـــ  الـــزان و 
مـــن اليواصـــل ال  ـــبية المتـاكســـة الزوايـــا ومســــح الـىبـــة اليـــراغ الـــ ا ىى لىـىبـــة مـســـص بجموعـــة 
ويرتكز البرميل عىـى أربــة مـن الـجـلات  08أو  01أو  00الـىو  والسيىى مكسو بسىك منا ل 

الح ي ية المتحركة عىى ااع    ابتة أ نان منهمـا تمـ ان البرميـل بالحركـة عـن ـريـك تـر  متصـل 
رتـــان لررتكـــاز  ويرتكـــز البرميـــل عىـــى لـــذ  ( ومحـــرك والأ  Gaer Boxبصـــن وك الســـرعات   

 ال اصة بالتحزيص .الـجلات بواسـة الـراـ الح ي ية 
وال  ـ  و فـي  ا ـل لـذ  الغرفـة وفـي يويم البرميل في غرفة من  اسـية  مـن الزوايـا الح ي يـة 

 تيرات أو سـربنتينيات الميــا  السـا نة كـل سـربنتينة م بــتناتـأعىـى ال اسـية ت بـت مجموعــة مـن الر 
ب عىها مروحة وع   لذ  السربنتينات  مانية أربـة عىى كل جانـ  بغـرض أحـ ـ تيـار مـن الهـوام 

وبة الزائ   عن الحاجة .وتزو  الغرفة ب ياـ   ل يـ الرـ
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الـريـــة فـــي البراميـــل مـــن فتحـــة تىــــيص فـــي الـىـــ  ال ارجيـــة  نائيـــة المســـار وتـــرتكن  المكرونـــةتىــــص 
ى  ور  كامىـة نتيتـا بين اليواصل متـاكسة الزوايـا وبـ وران الر في  انة من  انات الـىبة  المكرونة
ولكـذا مـم كـل  ور  ويـتص التىــيص فـي بـ ايات  من لـذ  ال انـة إلـى ال انـة التـى تىيهـا المكرونةتنتـل 

إلـــى ال انـــات الأ يـــر  مـــن الـىـــ   المكرونـــةكـــل الـىـــ  ال ارجيـــة فـــي نيـــ  الواـــت وعنـــ  وصـــول 
 المكرونـةت كل عىبة  نائية المسار إلى الـىبـة أحا يـة المسـار لتسـير ال نائية المسار تنتـل محتويا

تـانتى ( أي تنتــل  انـة مـم كـل  في اليواصل بأتجاه عكسي أي في إتجاه مكان التىـيص   ب اية الر 
مــن فتحــات التيريــ  وتكــون مــن  المكرونــةتــانتى وفــى نهايــة الـىــ  ال ا ىيــة ت ــر    ور  كامىــة لىر 

 تانتى . أعىى الر 
نتيـات بواســة الــ   الممكـن ت ـغيىة مـن المـراوح المواجـد تا في الر  التجييـتص التحكص في عمىية ي

وبــة بحيـــ يتناســ  مــم عــ   المــراوح الـامىــة  لســربنتينات الميــا  الســا نة و أتســاد فتحــة  ــيـ الرـ
 . المكرونةمم صنـ 

 التجييــــايـــة عمىيـــة ويـــتص تركيـــز الهـــوام الســـا ن فـــي ب ايـــة المجيــــ ويكتيـــى بهـــوام بـــار  فـــي نه
فـــي  التجييــــباســت  اص المـــراوح مـــم منـــم   ـــول الميـــا  الســا نة إلـــى الســـربنتينة وتســـتغرك عمىيـــة 

 .  المكرونةتانتي وصنـ  ساعات حس  ـااة الر  8:  1تانتي من  الر 
تانتى والحصول عىى مكرونة جافة جي   المواصيات  اليـة  والتحكص في استـرار الجو ال ا ىي لىر 

 المسئول عن الت غيل .يو  ونتواـ فى المـاص الأول عىى  بر  الـامل من الـ
 

 -ذات الحصائر وخطوط الأنتاج المستمرة الحديثة لأنتاج مكرونة العقل: المجففات
ويتكون المجيـ ذات الحصائر من ليكل مـ نى أساسى يغـى من ال ار  بجـ ران أو ألـواح مـن 

وبــة إلــى  ــار  المجيـــ والجــزم الساســى مــن المجيـــ مــا   جيــ   الـــزل لمنــم تســر  الحــرار  وال رـ
عبار  عن حيز وسـى ولو الـذ  يحتـو  عىـى الحصـائر وعىـى جـانبى لـذا الجـزم غرفتـان مركـ  

 بهما مجموعة من سربنتينات الميا  السا نة والمراوح لتولي  تيار من الهوام السا ن .
عات مح    وفى موايم مح    ولى والغرفتان بد فتحات ذات اتساوالياصل بين الحيز الوسـى 

 المسئولة عن إح اـ ما يـرـ ب ورات الهوام السا ن المتول  عن ت غيل المراوح .
ويـزو  المجيـــ ب ــياـ لــر  ب ــار المــام الزائـ  عــن الحاجــة إلـى ال ــار  ويـتبــر لـذا ال ــياـ جــزم 

 . التجييـلاص في عمىية 
حصائر في مجييات  يماكو الأمريكية  8ويحتو  مجيـ ال ـوـ من ع   زوجى من الحصائر  

حصائر في مجييات بولىر السويسرية ( وت ور لذ  الحصائر في اتجاه واح  1( أو ع   فر     
 نيوص .و عك  اتجاه الأ ر  وتصنم لذ  الحصائر من  يوـ الستانى  ستيل أو من  رائح الألم
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عامـــات ح ي يـــة فيمـــا عـــ ا تـــاين الـويـــة مـــم  ت بـــت وتحمـــل الحصـــائر عمومـــاً عىـــى ـرفـــي مـــن الك
حصائر بـولىر ذات ال ـرائح الألمونيـوص حيــ ت بـت لـذ  ال ـرائح فـي الكتـاين  ون  عامـات ويــوص 
بتحريك لذ  الكتاين مجموعة من الترو  وأعم   الأ ار  وتستم  حركتها من مجموعة محركات و 

 ـر  المجيـ فيما يـرـ با Gaer Boxوصنا يك سرعات    برا  الأ ار  .( توج  في مـ مة وم
 

المسـتمر  الأنتـاجفـي أحـد خطـوط  الأنتـاجوسنعرض فيما يلى تسلسل كامل لخطوط التشغيل و 
:- 

بـ  أن تنـل  ــوـ  النــل الح ي ـة المـا   ال ـاص إلـى  ــوـ الأنتـا  يــوص جهـاز التىــيص بـالمكب  
ــــام   أو المـــام بمهمـــة  فـــم جرعـــات منـمـــة ومـننـــة مـــن المـــا   ال ـــاص    ايـــك أو ســـمولينا ( والمـ ــ

 وصيار البيض أو البيض الـاز  (
مـجــن إلــى نهايتــة فــي زمــن إلــى المـجــن حيـــ يــتص  ىـــ المكونــات جيــ اً و ترحيىهــا مــن ب ايــة ال

  ايـة   حس  ـراز لذا المـجن ( ولنا تصبح ال ىـة متجانسة تماماً . 09:  1يتراوح من 
ة وسـىن ر الكـب  حيــ ت ـر  الـجينـة الـا مـة وعن  نهاية المـجن توج  فتحة في الــاد تـىـو بريمـ

لتســ في بريمة وسىن ر الكب  لت فم فـي تيـار مسـتمر إلـى رأ  الماكينـة أو اليورمـة لتكـب  بــو  
ــل / البوصــة ( عىــى اليورمــة لت ــكل نتيجــة مرورلــا مــن بىــوـ اليورمــة و بهــذا  0111لائىــة    رـ
 الــل المـىوبة . المكرونةتت كل 

مــن أســيل اليورمــة عىــى ليئــة أنابيــ  لتـابىهــا ســكينة أحا يــة أو  نائيــة أو  رونــةالمكت ــر  عجينــة 
رباعية الأسىحة ت ور في ويم أفـي وتلام  أـرتـ اسـىحتها ســح اليورمـة مـن أسـيىها تلامسـاً 

لتــم لذ  الأنابي  إلى عـل وعن  عمىية التــيم يسىـ تيار من الهوام  ح اـ ما يـرـ  بسيـاً 
 تكون الـجينة اابىة لىــم ب سىحة سكينة الـــية .ميم حتى  بالت

فيــي لــذ   التجييـــميم ويـتبــر لــذا الهــزاز أول مراحــل  ــعىــى لــزاز الت المكرونــةتتســااـ حبيبــات 
ــوبى و مــن ألــص فوائــ  لــذ   0:  0كميــة مـــ ارلا  المكرونــةالمرحىـة تنــزد مــن  % مـن محتوالــا الرـ

الـريــة حتــى يســهل التـامــل مـــد ونزعــة فــي مراحــل  المكرونــةالمرحىــة تن ــيـ المــام وتحريكــة فــي 
التاليـة ويتكـون الهـزاز مـن  ـراد إسـتانى  سـتيل م ــ  ويتحـرك حركـة تر  يـة ويـ فم مـن  التجييـ

التـى تتحـرك بيــل الألتـزاز  المكرونـةحبيبـات  أسيىة تيار من الهوام من  ـو  لذا ال راد مـت ىلاً 
مـن الجوانـ  منــاً لسـح  الأتربـة ولتوجيـة تيـار الهـوام من ب اية ال راد حتى نهايتة والهزاز مـيل 

 إلى ال راد .
ونـراً لألمية لـذا الهـزاز فــ  ألتمـت بتــوير  بــض ال ـركات م ـل  ـركة بـولىر التـى حولتـة إلـى 
مجيــ إبتـ ائى بزيـا   عـ   ال ـراعات وتزويـ   بسـربنتينة ميـا  سـا نة وجـىـة مــزولً تمامـاً ومـيـلًا 

وبى ح ي ة .وزو تة ب جهز  تحك  ص حرار  ورـ
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بـــ   روجهــا مــن لــزاز الت ميــم إلــى المجيـــ الأولــى أمــا بواســـة ســيور  المكرونــةفتنتـــل حبيبــات 
 كة  يماكو الأمريكية أو بواسـة سوااى الـوا ي  .نااىة كما في  ـوـ  ر 

الـذ  في ـريـة النـل بالسيور يحمل السير الناال لىمكرونة إلـى سـير أ ـر يــرـ بالسـير المنـاول 
 إلى جهاز الير  أو اليراش. المكرونةيىـى بحبيات 

لتىـى بها السااية فـي جهـاز اليـر  مبا ـر  ولـو  المكرونةوفي ـريـة النـل بسوااى الـوا ي  تُحمل 
عىــى  المكرونــةالجهــاز الــذ  يـــوص بيــر  المكرونــة عىــى ســـح الحصــير  الأولــى ليــمان أن تكــون 

ويــمان عــ ص  التجييـــص ســـح الحصــير  لرفــم كيــام  ليئــة ـبـــة متســاوية الســمك وتغـــى مــــ
 .وفـ لا ل كىها  المكرونةتـجن حبات 

ولى الـىوية من عن  نهايـة المجيــ وفي المجييات الزوجية الحصائر يتص التىـيص عىى الحصير  الأ
كمـــا فـــي مجييـــات  ــــوـ  يمـــاكو الأمريكيـــة وفـــي المجييـــات الير يـــة الحصـــائر يـــتص التىــــيص عىـــى 

مــن حصــير  إلــى حصــير   المكرونــةلـىويــة الأولــى مــن عنــ  ب ايــة المجيـــ تنتـــل حبــات الحصــير  ا
تىيهــا بــ ن تىـــي كــل حصــير  بمــا عىيهــا عىــى الحصــير  الأ ــر  بيـــل الحركــة المـكوســة لىحصــائر 

متحركة من أول المجيـ إلى نهايتة مروراً بكـل الحصـائر إلـى أن تىــى بهـا  المكرونةوبذلك تـل 
فــي المجيـــ بهــذا ال ــكل تكــون اــ   المكرونــةو ــلال حركــة عىــى لــزاز التيريــ   الحصــير  الأ يــر 

عبــر  المكرونــةر مـن الهــوام السـا ن فــي  ورات لوائيـة محــ    المسـار تت ىــل حبـات اتـريـت لتيــ
وبـة  ـوبى و ــر  كميـة الرـ نسيً الحصـائر  حـ اـ عمىيـة التجييــ ونـزد اـ ر مـن المحتـو  الرـ

وبة .الزائ   من المجيـ بواسـة    ياـ ـر  الرـ
بـ  ذلك بني  وسائل النــل إلـى المجيــ النهـائى والـذ  ي ـبة المجيــ الأول فـى  المكرونةتنتـل 

بنيانـة ونـريـة عمىـة ولكـن ي تىــ فـي الـــول أو عـ   الحصـائر مـم إ ـتلاـ جـولر  وايـح فــي 
فـــي  لتجييــــازمـــن  عـــ   المـــراوح والمســــح الم ـــبم بســـربنتينيات الميـــا  الســـا نة وبالتـــالى ي تىــــ

 المجيـ النهائي عن الأولي ل ـوـ إنتا  الــل .
فـي حـين   ايــة 09ل ــوـ إنتـا  الـــل الأمريكيـة  وعىى سبيل الم ال فأن زمن المجيـ الأولـي 

ون  ايــة ليكـون زمـن التجييــ تصل لذه اليتر  في المجيـ النهائي  م  ساعات و مسة وع ر 
 ساعات تـريباً . 8الكىي 
وبة ( واـ  اسـت  مت بــض  00   التجييـمن المجيـ ال انوي ولي تامة  المكرونةت ر   % رـ

وأيافت إلى  Coolingولي التبري   التجييـال ركات م ل بولىر السويسرية مرحىة تالية لـمىية 
ولـو ي ـبد إلـى حـ  مـا المجيــ الأبتـ ائى أو السـمهن   ولكنـة مـزو   Coolerال ـ جهاز يــرـ 

ل يض  رجة حرارتها التى مم مراوح ل فم الهوام البار  إلى حبات المكرونة بسربنتينات ميا  بار   
أو  الأنتـا لت ر  ولـى عىـى  رجـة حـرار  مـابىـة ل رجـة حـرار  غيـر  التجييـأكتسبتها بيـل عمىية 

 أال .
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ة  المكرونةوا  أكسبت عمىية التبري  لذ  حبات   بريـاً وصلابة مىحوـ
بواسـة سوااى الـوا ي  إلى  زنات ت زين المنتً  المكرونةتنتـل وبـ  عمىية التجييـ أو التبري  

ــتص نـــل  المكرونــةالنهــائي ليكــون مـــ  لىتغىيـــ بواســـة أجهــز  إ ــرا  م بتــة عنــ  أامــاد  زنــات  ي
المكرونة بواسـة سـير نااـل أسـيل لـذ  ال زانـات إلـى اسـص أو ماكينـة التغىيــ لتبـ أ عمىيـة تغىيــ 

 ية .المكرونة في صورتها النهائ
 -نتاج الحديثة والمستمرة:الأسباجيتى في خطوط الأ  مكرونةإنتاج وتجفيف 

عــن مكــب  إنتــا  مكرونــة الــــل فــي أ ــر أجزائــد ولــو  الأســباجيتىمكــب  إنتــا  مكرونــة ي تىـــ 
 رأ  الماكينة أو جزئية اليروص .

رمــــة عبــــار  عــــن حيــــز متــــواز  مســــتـيلات ولــــو نيــــ  فو  الأســــباجيتىفــــرأ  الماكينــــة فــــي إنتــــا  
 نت كتىة واح   أو نصيين .اسوام ك الأسباجيتى

عن فورمة الــل في أن بىوفها عبار  عن نيك ييك  ون وجو  مسار  الأسباجيتىوت تىـ فورمة 
إل فــي بـــض الأصــناـ وليســت أنبوبيــة  مصــمتةتكــون  يــوـ  الأســباجيتى ا ىــى لــذا فــأن  يــوـ 

  يىىى .الـويىة الميرغة من ال ا ل م ل البوكاتى والمكروت
الـويىـة الناتجـة مـن جهـاز اليـر   المكرونـة اصائ ب كىيز  عا   تىـيص  الأسباجيتىويزو  مكب  

Spreader  إذا كـــان المـجـــن مغىــــاً وتحـــت تيريـــ  اليـــاكيوص كمـــا فـــي  ـــركة  يمـــاكو الأمريكيـــة ول
اليـــروص  حاجـــة لهـــذا الأكىيـــز فـــي الماكينـــات ذات المـجـــن الميتـــوح وي بـــت رأ  الماكينـــة أو  زينـــة

أعىــى جهــاز اليــر  وتــ فم اليورمــة إلــى ال زنــة بواســـة ـىمبــة ليــ روليك مــم فلاتــر  اصــة تويــم 
أعىى اليورمة لمنم مرور ال ـوائ  عبـر البىـوـ واليلاتـر لنـا مسـتـيىة ال ـكل نيـ   ـكل اليورمـة 

 بـك  فلاتر مكرونة الــل التى تكون أيياً مست ير  ال كل .
المســـت  ص فـــي مكـــب  الـــــل تـــ فم الـجينـــة و تكـــب  عىـــى فورمـــة وبـــني  نـريـــة الـجـــن والكـــب  

ليسـتـبىها جهـاز   مصـمتةلت ر  الـجينة من أسيل اليروص عىـى ليئـة  يـوـ  الأسباجيتى المكرونة
ييتة في اـم وفر  لذه ال يوـ  ون ت ابك عىى بو  مـن الألمونيـوص ذات الير   والذ  تتح   وـ

ذا ليــي اــية كل زمن مح   وبالتالي يــي ـولً  ابتـاً ومبرمً جهاز الير  لحامىين ـرفيتين 
لـذه الـصـائ  الـويىـة و إعـا    فـم  الأسـباجيتىلهذ  ال يوـ ويـوص أيياً بتسوية أـراـ  يوـ 

ب فم البو  إلى جهاز  فم    الة إلى المجيـ الأولي  Spreaderإلى المـجن وبـ  ذلك يـوص 
يـة الهائىـة الأنتاجربــة بوصـات فـي المكـاب  ذات الــ رات ويتص تحميل بوصية في كل اــية أو أ

. 
ــة مــن ـرفيهــا عىــى كــاتي ــة بالأســباجيتى إلــى المجيـــ الأولــى محمول تين نتــ  ل البوصــات المحمى

ـــرفيتين فــي مســار واحــ  تتحــرك مــن ب ايــة المجيـــ إلــى نهايتــد والمجيـــ عبــار  عــن ممــر مــزو  
( وعىى جانبى الممر الوسـي لىمجيـ توجـ  بمراوح من كل جان     م  مراوح من كل جان  
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وبـة  و  ور  غرفتين لىحرار  مزو تان بسربنتينيات لىميا  السا نة والمجيــ أييـاً مـزو  ب ـياـ لىرـ
وبي من  المكرونةالهوام بالمجيـ الأولي  ور  واح   ت ر    00من المجيـ الأول ومحتوالا الرـ

  ايـة تـريباً . 11ي % تـريباً وزمن التجييـ في المجيـ الأول00: 
تين ســـنح   نمـــن المجيـــ الأول إلـــى المجيــــ النهــائى عـــن ـريــك كـــاتي المكرونــةتنتـــل بوصـــات 

ييتد في  ـين :  -وـ
 ال ك الأول لو نـل البوصات إلى المجيـ النهائى .

وال ك ال انى لو توزيم البو  عىى  م  مسارات ب لً من مسار واح  كما كان الحال في  ــ 
يســير البــو  فــي صـــ واحــ  ذلابــاً وعــو   مــن أول المجيـــ وحتــى نهايتــد كمــا فــي   يمــاكو أو

  ـوـ بولىر .
ومجموعــد مــن ويتكــون المجيـــ النهــائى مــن نيــك أو ممــر وســـى وغــرـ حراريــة عىــى الأجنــا  

عىـى  1رارين أساسـين ـــعىى كل جان  في مجييات  يماكو ( موزعد عىـى اسـمين ح00المراوح   
وبـد الزائـ   ـــل جــعىى ك 1( و ان  في اسص   أــج ان  فـي اسـص     ( ولىمجيــ  ـياـ لــر  الرـ

 و  ور  الهوام في المجيـ النهائي  ور   نائية .
ـــوبي  المكرونـــةت ـــر   % حيــــ تنتــــل ولـــى مازالـــت 00.9:  01.9مـــن المجيــــ و محتوالـــا الرـ

مــم تســاو   ى ــى وســـة لــذا المج الأســباجيتىمحمىــة عىــى البــو  إلــى المجمــم الــذ  ي ــزن فيــد 
 ـااة ال ـ عىى الأال .

فـي المسـارات ال مـ  بالتتـابم ليىـمهـا إلـى  في نهاية المجمم يوجـ  نااـل كـانبى يــوص بنــل البـو 
حيــ ييصـل البـو  ويســـ إلـى جهـاز إعـا   البـو   الأسـباجيتىمـن عيـ ان جهاز نزد البو  

فتـ فم إلـى مــ  ليـصـها  اجيتىالأسـبمر  أ ر   أما عيـ ان  من أسيل ال ـ إلى جهاز الأسبر ر
إلـى أــوال ملائمـة لىتغىيــ ونـواتً عمىيـة الــ  ولـى الأــراـ والـيـ ان تـ فم بـىمبـة لـوام إلـى 

بــ  الــ  إلـى اـوا ي   الأسـباجيتىـاحونة لأعـا   ـحنهـا ومـن جهـاز الــ  لـذا تنتــل عيـ ان 
 السااية ال اصة بتىـيص ماكينات التغىيـ .

 
 -:الشعرية الخطوط الحديثة لإنتاج 

بـل لمـا مت ـابهان تمامـاً فـي أ ـر جـزم  الأسـباجيتىلي تىـ مكب   ـ إنتا  ال ـرية ك يـراً عـن 
 منها ولى جزئية اليورمة .

ولـى جـزم واحـ  فـي  ــوـ بـولىر  وفورمة ال ـرية عبار  عن كتىة عىى ليئة متواز  مسـتـيلات
ية مـن اليورمـة فـي حـزص صـغير  تحتو  عىى مجموعة من البىوـ  بحيـ ت ر   يـوـ ال ــر  م لاً 

. وأسيل اليورمـة يوجـ  جهـاز حـ يـ لت ـكيل  يـوـ ال ــرية عىـى ليئـة ع ـوش أو ليـائـ حسـ  
 الـى  .
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وسىك أستانى  ويـوص بت كيل و ر  الـ وش أو الىيات عىى  راعات من براويز من الألمونيوص 
 ستيل أوتوماتيكياً و فم لذه ال راعات إلى المجيـ الأولى .

لــذه ال ــرعات ولــى محمولــة عىــى كتــاين جانبيــة ومرتكــز  عىــى عجىتــين برولمــان بىــى فــي  تســير
 منتصيها ولذا التركي  يــيها حرية الحركة عن  إنـلابها لتيري  ما عىيها في نهاية ال ـ .

وبـــ  أن تجتــاز ال ــراعات المجيـــ الأولــى تســتمر فــي حركتهــا إلــى المجيـــ النهــائى فــي مســار  
مسار الذ  يـىوه لتـو  مر  أ ر  إلـى ب ايـة تد  ص ترتيم بجهاز رفم  ا  إلى الالسيىى حتى نهاي

المجيـــ ولكــذا إلــى أن يمــر ال ــراد تىــو الأ ــر بمســارات المجيـــ جميـهــا لي ــر  حــاملًا ال ـــرية 
الجافـــة عنـــ  نهايـــة المجيــــ الـىويـــة لينتــــل بــــ  ذلـــك إلـــى جهـــاز التيريـــ  الـــذ  يىــــى بمحتويـــات 

 لى جهاز ت كيل الىيائـ أو الـ وش مر  أ ر  .ال راعات ألياً إ
 -ماكينات ومواد التعبئة والتغليف الآلي :

 الح ي ة . المكرونةية لمصانم الأنتاجأمكانيات كبير  لزيا   الـ ر  حــت ماكينات التغىيـ الآلية 
رأسـية الـــل مـن مجموعـة الماكينـات ال المكرونـةوماكينات التغىيـ المسـت  مة فـي تغىيــ وتـبئـة 

كيىــوجراص ومنهــا مــا لــو وزنــى والــذ   9جــراص إلــى  091وفيهــا مــا لــو حجمــي يــــي وزنــات مــن 
 كيىوجراص . 0جراص إلى  91 يــي وزنات تب أ من 
فهــــي الماكينــــات الأفـيــــة التــــى تســــت  ص فــــي تغىيـــــ  الأســــباجيتى المكرونــــةأمــــا ماكينــــات تغىيـــــ 

 الـويىة . المكرونة
 

 -ت التغليف :المواد المستخدمة في ماكينا
 البولى أ يىين  .0

 البولي بروبىين  .0

 السيىوفان  .0

 راائك الألمونيوص  .1

 الورك  .9

 ل تحتا  إلى تبري  .والماكينات التي تست  ص ال لاـ أنواد الأ ير  
أما الماكينات التي تست  ص البولي أي ىين والبولي بروبىين تحتا  إلى نـاص تبري  بواســة المـام أو 

 لهوام مـاً في بـض الـرازات .الهوام أو المام وا
الأحـــوال الســـابـة لأنـــواد لـــذ  الماكينـــات فـــأن المـــا   ال ـــاص المســـت  مة فـــي عمىيـــات وفـــي جميـــم 

التغىيـ سوام كانت بولي أ يىين أو بولي بروبىين أو سـيىوفان أو غيرلـا تكـون عىـى صـور  رولت 
أمـا ميكانيكـاً أو ألكترونيـاً فهـو يحـ   يتواـ عرية عىـى عـرض الكـي  المـرا  ت ـكيىة أمـا الــول 
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كيىــوجراص حتـى ل تجهـ  الماكينــة  11: 09عـن ـريـك  ىيــة يـوئية و يكـون وزن الــرول مـا بـين  
 مـبولً لى    حامىة .في عمىية ال   بجان  أن يكون وزنة 

 
 -: تخزين مواد التعبئة والتغليف

ين ولى ت ـزن فـي أي صـور  نــراً البولي أ يىين والبولي بروبىين أك ر الموا  تحملًا لـروـ الت ز 
لــو  تحمىهـا وفـي حالـة الت ـزين فـي رصـات يييـل أن يكـون الـرول رأسـياً حتـى لتتـ  ر البوينيـات 
الكرتون ال ا ىية المىيوـ عىيها الييىص وتصبح غير اابىة لرسـت  اص حيــ أن لـذا ال ــ  يصــ  

 مـالجتة في المصانم .
ن فهى موا  حساسة بحيـ ت زن في غرـ مكييـة الهـوام نسـبياً أما الموا  السيىيىوزية م ل السيىوفا

وبة .  لأن السيىوفان   ي  الت  ر بالحرار  والرـ
 

 -طريقة تشكيل وتصنيع وقطع الكيس :
ي بت الرول  ىـ الماكينة عىى أك  ـويل ي بـت عىـى لـذا الأكـ  فرمىـة فائـ تها إيــاـ  .0

يكون الرول حر الـ وران ــول الواـت الرول بـ  أ ذ الـول المـىو  من الييىص وحتى ل 
 ويــ ميـول اليرمىة عن  إحتيا  الماكينة لت كيل كي  ج ي  .

يمر الييىص  لال امم الت كيل والغرض مند يص ـرفي الييىص الأيمن والأيسر عىى بـض  .0
 سص تتص عىيها عمىية الىحاص الـولي . 0بمسافة مـ ارلا 

 مها الىحاص الـولي ميتوحة من الـرفين أصبح ل ينا أنبوبة من البلاستيك بـ  لحا .0

فـــي , فتـــوص الماكينـــة بىحــاص واحــ  عىــوي ولــو يم ــل الــــرـ يــتص أغــلاـ فكــي الىحــاص الأ .1
 السيىي لىكي  ابل نزول الـبو  ال ا ىية .

بحركة ميكانيكية أو كهربائية يتص سح  الكي  لأسيل ويتص أغلاـ فكـي الىحـاص مـر   انيـة  .9
 ـىوي .فيم ل لذا لحاص الكي  ال

أ نام أغلاـ فكي الماكينة لىحاص يتص إ را  السكينة لى ار  ولى حركة ميكانيكيـة أو عـن  .8
ـريـك بيسـتص لــوام و ذلـك لـــم الكــي  وفصـىة عـن الأنبوبــة الأســوانية البلاسـتيك التــى 

 سبك تجهيزلا .

 

 -المقصود من عمليات التبريد :
لي أ يىــين أو البــولي بــروبىين , حيـــ أن لــى عمىيــة لامــد جــ اً فــي حالــة التغىيـــ عــن ـريــك البــو 

( ذا جه   S,C,Rمن  لال مجموعة        عمىية الىحاص تتص عن ـريك وصول نبية كهربائية 
فولــت ذات تيــار  ابــت الأرتيــاد ولكنــة م تىـــ فــي زمــن النبيــة حيـــ أن لــذا الــزمن يتواـــ  01
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ى زمن ـويل بالتـالي تـز ا  مــد عىى سمك البولي أ يىين حيـ أن البولي أ يىين السميك يحتا  إل
 ميكرون فما فوك . 01 رجة  الحرار  , والبولي أ يىين السميك يب أ من 

وتتص عمىية الىحاص بمرور لذ  النبية مـن  ـلال سـىك حـرار  عبـار  عـن سـبيكة مـن النيكـل كـروص  
 والنحا  الذ  يـوص بتحويل لذ  النبية إلى ـااة حرارية .

كـي  فـي ال ايــة  01ومـم سـرعة الماكينـة التـي تصـل إلـى من ال انية  تتص لذه النبية  لال جزم
 ـي إلى أرتياد الحرار  ب رجة غير مرغو  فيها  و ل بوت الحرار  فأننا نـوص بـمىية تبري  فأن لذا ي

أجـزام الماكينــة و اصــة أجـزام الىحــاص بـــ  كـل نبيــة عــن ـريـك أرســال  فـــة مـن الهــوام , وبــذلك 
 ارية يىيها تبري  ولكذا .يكون النـاص نبية حر 

 -فائدة مــــــادة التيفلون :
ولى الما   التى تـــي ـبــة النيكـل كـروص فـي عمىيـات الىحـاص والغـرض منـد تنــيص  رجـة الحـرار  
عىى ـول السىك ميافاً إلى ذلك عـ ص إلتصـاك الكـي  عىـى النيكـل كـروص  ولـي مـا   غيـر اابىـة 

 الىحاص الجي  .لرحتراك يتص تغييرلا كل فتر  ليمان 
ومـــن ألـــص عيـــو  نــــاص الىحـــاص وأســـت  اص البـــولي أ يىـــين فـــي التغىيــــ لـــو أن الماكينـــة فـــي ب ايـــة 
الت غيل تكون بار   لذلك نـوص بأل ار ما ل يـل عن  مانية أكيا  بلاستيك في كل واية لهـا ممـا 

 يسب   سار  في نهاية اليوص .
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