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الوس��طى وم��ع توف��ر الس��كر - ف��ي ذل��ك 
الوقت - أصبحت المعجنات الفاخرة والكعك 
بأنواعها وأحجامها المختلفة مش��هورة جداً، 
خاصة في الإمبراطورية الفارسية؛ ونتيجة 
لفتح المسلمين لإسبانيا والحروب الصليبية 
وتج��ارة التواب��ل النامي��ة انتقل��ت وصفات 
إعداد البس��كويتات والكعك م��ن بلاد العرب 

إلى شمال أوروبا. 
أدى توفر الس��كر والطحين الرخيص - 
خلال القرن التاسع عشر- إضافة إلى المواد 
الكيميائية الرافع��ة )Raising agents(، مثل 
ثانيِ كربونات الصودا إلى تطويرِ العديد مِنْ 
وَصْفاتِ البسكويتات الحلوّةِ، حيث قام عِدّد 
من رجال ألأعم��ال البريطني��ين - مثل كارز 
وهانتلي و بالميــر وكراوفوردز - في عام 
1850م بإنش��اء مؤسس��اتَ لصناع��ةِ أنوع 
حديثة من البسكويتات، ومنذ منتصف القرن 
التاسع عشرِ انتش��رت صناعة البسكويتات 
المخبوز بش��كل تج��اري اعتماداً عل��ى الزبدة 

ومعجنات الخلطات لتلبية الطلب المتزايد.
الخب��از  أخت��رع  1891م  ع��ام  وف��ي 
جيمــس هنــري ميتشــيل ماكين��ة تَسْ��محُ 
بصناعة البس��كويتات ش��به الكعك��ة، والتي 
تم م��ن خلاله��ا إنت��اج أن��واع البس��كويتات 
المحش��وة، منه�����������ا ن��������وع يس��مى تين 
تل��ك  ، تعم��ل   )Fig Newtons(نيوتن����������ز
الآل��ة على حش��و مربّى التين داخ��ل الكعكة، 
والماكينة بس��يطة ومفيدة وفعّالة جداً، وهي 

تعد صناعة المعجنات والبسكويتات 
والكعــك مــن الفنــون التــي تعمــل على 
تحويــل المكونات البســيطة إلى أشــياء 
رائعة، وهي من المأكــولات القديمة جداً 
التي كانت تعد بالطهي من قبل الإنسان 
القديم مــن خلال خبــز عجينة الحبوب 
و المــاء علــى حجــارة ســاخنة مــن قبل 
مزارعي العصر الحجــري الحديث، أي 

منذ عشرة آلاف سنة. 

في الحقيقة عب��ارة عن قمع )Funnel( داخل 
قمع، وقد تم استخدام الآلة لإنتاج البسكويت 
)Cookie( المش��هور الذي نجح نجاحاً باهراً 
ف��ي ذلك الوقت. الجدير بالذكر أن هذا النوع 
م��ن البس��كويتات ف��ي البداي��ة كَانَ يس��مى 
 ،  )Newtons cookies(نيوتن��ز بس��كويت 
نسبة لبل����دةِ نيوتن إح��دى ضواحي مدينة 

بوسطن. 
تحولت الش��ركة فيم��ا بعد إلى كنــدي لعمل 
 ،)The Kennedy Biscuit Works( البس��كويتات
وق��د ضم��ت لاحق��اً لتصب��ح ج��زءً من الش��ركة 
البسكويتاتية الوطنية نابيسكو )Nabisco(، ولم 
يتغي��ر طعمَ ولا ش��كل ولا حجم بس��كويت التين 

نيوتن خلال المائة سنةً الماضية.

العرب وصناعة البسكويتات

أشار دوكان مانلي - مؤلف العديد من 
كتب صناع��ة البس��كويتات وتقنياتها - في 
مقالة حول انتشار المطبخِ العربيِ في أوروبا 
ف��ي القرون الوس��طى إلى أن ج��ذورَ تقاليدِ 
الغذاءِ الإس��بانيةِ تعُودَ إل��ى الفينيقيين الذين 
 )Cadiz(أسسوا مدينةَ ما يسمى الآن بقادز
ف��ي 1100 قب��ل المي��لاد، وكذل��ك الروم��ان 
الذين جعلوا إسبانيا مصدراً رئيسياً للغذاءِ، 
خصوصاً القمح وزي��ت الزيتون، وقد كانت 
أهمي��ة  العربي��ة ذات  المقب��لات والمش��هيات 
في مس��تقبل إس��بانيا الزراعي والحضاري 
الل��وزِ  باس��تعمال  خصوص��اً  والتج��اري، 
المك��ون الض��روري للعدي��د م��ن الحلوي��ات 

الإسبانية والمخبوزات والحلوى.

الميكنة اليدوية في صناعة البسكويتات

تع��د الميكنة اليدوية من أق��دم الطرق في 
مجال تشكيل البس��كويتات، وقد تم تصنيع 
أول ماكين��ة يدوي��ة لصالح ش��ركة هانتلي 
وبالمــرز )Huntley & Palmers( الت��ي تعد 
أش��هر ش��ركة في مدينة ردين��ج ببريطانيا 
البس��كويتات،  لصناع��ة   )Reading-UK(
وهي بالتأكيد تس��بّق ش��ركة جورج بالمير 
 )George Palmer & Thomas( وتوماس هانتلــي

التي أسست في 1841م.

أتت كلمة بس��كويت من الكلمة الفرنسية 
القديم��ة )Biscuit(، وتعن��ي الطه��ي مرتين، 
حي��ث تطهى عجينة الدقيق ف��ي المرة الأولى 
لخبزه��ا ، ث��م تطهى م��رة أخ��رى لتجفيفها 
تماماً، وتصبح قاس��ية تتحم��ل النقل خلال 

السفر و التخزين الطويل. 

تاريخ صناعة البسكويتات

كانت الس��فن في السابق تتزود بكميات 
كافية من بس��كويت صلب كالعظم، يس��مى 
»بس��كويت الس��فينة«، الذي يمك��ن تخزينه 
لأش��هر أو حتى سنوات، حيث يقوم البحارة 
وغيرهم من المس��افرين بمضغ البسكويتات 
ط��وال الرحلة التي ربما تس��تمر لأش��هر أو 
سنوات، كذلك اكتشف الطهاة من الحضارات 
القديمة بالشرق الأوس��ط إمكانيات إكساب 
البس��كويتات حلاوة لطع��م لذيذ،عن طريق 
إضافة البي��ض والزبدة والقش��دة والفاكهة 
أو العسل إلى المخاليط. وفي أواخر العصور 

د/إبراهيم بن محمد الرقيعي
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وف��ي وصف لمصن��ع هانتلــي وبالمرز 
ف��ي ع��ام 1871م يذك��ر أن ه��ذه الماكين��ة 
 )Biscuit-cutter( شبيهة بقطاعة بس��كويت
تعم��ل بالبخار، والتي كان��ت تنتج مئات من 
قطع البس��كويتات بالس��اعة، وقد بَقيتْ هذه 
الماكينة قيد الاستعمال في المصنعِ حتى عام 
1939م وه��ي تُنتجُ البس��كويتات المعروفة 

باسم جامايكا.
تعد هذه الماكينة الصغيرة نقطة البداية التي منها 
 )George Palmer( انطلقت ثوّرَة جــورج بالمر
لصناعة البسكويتات في 1840م و1850م. 
كذل��ك أدارَ توماس هانتلي نش��اط صناعة 
البس��كويتات م��ن مخ��ب��زه الصغي�����ر ف��ي 
بينم��ا   ،)London Street(لن�����دن ش��ارعِ 
فت��ح جورج بالمــر مصنع جديد ف��ي طريقِ 
نفس��ها،  بالمدين��ة   )King’s Road( المل��كِ 
وقد توس��ع الإنتاج ج��داً باس��تغلال الطاقةِ 
البخارِية لتش��غيل المكائن، ولذا س��طع نجم 
كل من هانتلي وبالمرز إلى الش��هرةِ العالميةِ 
كصنّاع بسكويت، وقبل حلول عام 1900م 
كان يعمل حوالي 5،000 شخصَ ل� هانتلي 
وبالمرز، مما جع��ل مدينة ردينج البريطانية 

معروفة بمدينة البسكويتات.

أنـــــــــــــــواع البسكـــويتـــــــــــــات

هناك العديد من أنواع البسكويتات التي 
تختل��ف فيما بينه��ا؛ نتيج��ة لاختلاف طرق 
الإع��داد والتصني��ع والتش��كيل، واخت��لاف 
نس��بة المكون��ات والإضاف��ات الأخ��رى لها، 

عجينة الكوكيز قبل الخبز. 

مكــونــــــــــــات البسكويــتــــــــات

يدخل ف��ي صناعة البس��كويتات العديد 
من المواد. يمكن تصنيفها حسب أهميتها إلى 

ما يلي:
• المكونات الرئيسية

تش��ترك الم��واد الرئيس��ية ف��ي صناعة 
جميع أنواع البس��كويتات إضاف��ة إلى الماء، 
علم��اً بأن��ه لا يمكن تصنيعها ف��ي غياب أحد 

هذه المكونات، وهي:
� الدقيــق، ويع��د م��ن المكونات الرئيس��ية، 
ولكن��ه يحت��اج إلى ضب��ط دقيق ف��ي كميته، 
إذ أن زي��ادة كميته نتيجة للخط��أ في الوزن 
يجعل المنتج ثقيلًا وجافاً، كما أن نقصه يقلل 
م��ن تكون الجلوتين، وبالتال��ي يعطي منتجاً 
ضعيف��اً وأصغ��ر حجماً. يمك��ن الحديث عن 

دقيق البسكويتات حسب التالي:  
- أهميته، وتتمثل فيما يلي:

1- مادة أساس��ية في صناعه البسكويتات، 
فبدونه لا تتكون العجينة.

 )gluten( 2- ض��روري لتك��ون الجلوت��ين 
المسؤول عن بناء هيكل البسكويتات وحبس 
الغ��ازات التي تعم��ل على تخفيفه��ا وزيادة 

مساميتها.
3- يس��اعد في إكساب البس��كويتات اللون 
والطع��م المس��تحب ع��ن طريق تحول نش��أ 
الدقي��ق الس��طحي إلى دكس��ترين بالحرارة 

في الفرن.
- أنواع الدقيق، وتتمثل فيما يلي:

1- دقيــق الكعك، ويصنع م��ن دقيق القمح 
 %7.5( البروت��ين  المنخف����ض  الأبي��ض 
بروت��ين( حت��ى يعطى الهي��كل الناع��م اللين 

للكعك والبسكويت.
٢- دقيــق الفطائــر، وه��و دقي��ق خ��اص 
بصناعة الفطائر، ويحتوى على نس��بة أعلى 
من البروت��ين ) 9% ( عن دقي��ق الكعك حتى 
يمتص كمي��ة أكبر م��ن الم��اء، ويتحمل كمية 
الده��ن المضاف��ة ليعط����ى الفطائ��ر الهي��كل 
الق��وي لحج��ز اله��واء والتوري��ق، وخاصة 

الفطائر المورقة.

وتحت��اج الكتاب��ة عن كل ه��ذه الأن��واع إلى 
مجلدات، ولكن يمكن ذكر الأنواع الرئيس��ية 
والمنتش��رة والمتعارف عليه��ا لدى الكثير من 
الن��اس، كما يمكن الإش��ارة إل��ى الفرق فيما 

بينها، وهي كالتالي:.
• البسكويت 

ع��ن  عب��ارة  ه��ي   )biscuit(البس��كويت
قطعة بسيطة مستديرة أو مستطيلة صغيرة 
حل��وة مِنْ الخبزِ التي يضاف لها مواد رافعة 
مث��ل الخميرة أوَ الص��ودا وتكون الزبدة فيه 
بكميات قليلة وتتم عملية التشكيل ميكانيكياً، 

ويعد بسكويت الشاي مثال على هذا النوع.
• الكراكر 

الكراك��ر)cracker( أو الكع��ك عبارة عن 
خب��ز رقي��ق جداً ش��هي هش مس��طح خالي 
م��ن الم��واد الرافع��ة )الخمي��رة أو البيكن��ج 
ب��ودر(، عادة غير محلى ومملّ��ح أحياناً، في 
أغل��ب الأحي��ان يؤكل بالج��نِ. وتت��م عملية 
التش��كيل ف��ي الغالب يدوياً، مث��ال على ذلك 

الكراكر)البسكويت( االمملح.
• الكوكيز 

الكوكي��ز)cookies( هي كيكة حلوة لينة 
وهشّة وصغيرة ومس��توية، أكثر سمكاً من 
الكراكر وأق��ل من البس��كويتات، تصنع مِنْ 
��لاة،ِ وتعد الزبدة ف��ي الكوكيز  العجين��ةِ الُمحَ
المكون الرئيس��ي الثان��ي بع��د الدقيق. وفي 
كثير من الأحيان يضاف الكاكاو على سطح 

• ماكينة البسكويت اليدوية.

• الكوكيز.
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3- دقيــق لجميــع الأغراض، وه��و خليط 
من دقيق القمح القوى و الضعيف ) %10.5 
بروتين (، يصلح لجميع عجائن خميرة البيرة 

كالخبز و البريوش و الفطائر وغيرها.
والســمن(،  )الزبــدة  الدهنيــة  المــواد   �

وتتمثل أهميتها فيما يلي:
1- وجودها يجعل قشرة البسكويتات أكثر 
ط��راوة وأقل س��مكاً، والل��ب الداخل��ي أكثر 

نعومة في قوامه.
2- تزيد من فترة الصلاحية نتيجة لارتفاع 

القدرة على الاحتفاظ بالماء.
3- جوده التجانس في الشكل والحجم .

بالس��عرات  وارتف��اع  الطع��م  تحس��ن   -4
الحرارية )الطاقة(.

5- يعطي مع الس��كر والدقيق اللون الذهبي 
المحمر اللامع بعد الخبز.

6- يكس��بها النعوم��ة لأنها تحد م��ن تكون 
الجلوت��ين الزائ��د الذي ي��ؤدى إل��ى جفافها 

وخشونتها.
وبالرغ��م من أهمية الم��واد الدهنية إلا أن 
زيادته��ا عن الحد المطل��وب يجعل اللب ثقيلًا 
زيتي القوام والهيكل ضعيف غير متماس��ك 
كم��ا يحدث ف��ى كعك العي��د والغريب��ة التي 
تتفت��ت عن��د لمس��ها بالي��د، كم��ا أن الزيوت 
الس��ائلة لا تحبس الهواء وتعطى المخبوزات 
نعوم��ة وتصلح لبع��ض الفطائ��ر، كما يجب 
ملاحظة أن الزب��د والمرجرين يحتويان على 
25%، ول��ذا يجب أخذ ذلك ف��ي الإعتبار عند 
اس��تبدال الزبدة بالس��من أو العكس حتى لا 
يختل��ف ش��كل ونعومة وطع��م المنتج. كذلك 
تعم��ل الده��ون كمذي��ب لم��واد النكه��ة مث��ل 
الفانيليا ومبشور قشرة البرتقال والليمون، 
ولذلك يجب وضع مبش��ور قش��رة البرتقال 
والليمون أثناء دعك المادة الدهنية مع السكر 
لاس��تخلاص روح نكهتها القوية. فضلًا عن 
ذلك لابد أن تكون المواد الدهنية المس��تخدمة 
ذات نكهة جيدة، أي ليس��ت متزنخة، ولونها 

جيد - ليست داكنة - ومقاومة للتزنخ.
لصناع��ة  ج��داً  ه��ام  وه��و  الســكر،   �
البس��كويتات، ولك��ن قد يس��تبدل بالعس��ل 
الأبيض أو الأسود، و في هذه الحالة يضاف 

كوب عسل بدلًا من كوب سكر ويحذف 4/1 
كوب من الس��ائل المس��تعمل، وم��ن الجدير 
بالذكر أن البسكويتات المصنوعة من العسل 
تحتف���ظ بليونته��ا م�����دة أط����ول، وتتركز 
أهمي���ة الس��كر ف��ي صناع���ة البس��كويتات 

فيما يلي:
الحل��و  الطع��م  البس��كويتات  يكس��ب   -1

المستحب .
2- يس��اهم م��ع الدكس��ترين ف��ي إكس��اب 
الخارج��ي  للس��طح  المحم��ر  البن��ي  الل��ون 

البسكويتات.
3- يس��اهم مع الدهون في الح��د من تكون 
البس��كويتات مم��ا  ف��ي عجائ��ن  الجلوت��ين 

يجعلها هشة وخفيفة 
4- يؤث��ر على نعومة وحجم البس��كويتات، 
لأن��ه يقلل من تكون الجلوت��ين ويرفع درجة 
تصلبه )دنترة( وبذل��ك يعطى فرصة لتمدد 
الغ��ازات وارتفاع العجينة وكبر حجمها قبل 

أن يتصلب ويتكون الهيكل.
• المكونات الأخرى

تشمل المكونات الأخرى ما يلي:
� المواد الســائلة، وتش��مل الم��اء والحليب 
والعصائ��ر والل��ن، وله��ا أهمي��ة كبيرة في 
صناع��ة البس��كويتات، إذ تعتم��د ليونتها أو 
جفافها على كمية الس��ائل المضاف للعجين، 
كما أن زيادة كمية الس��ائل عن المقدار المحدد 
تجع��ل العجينة ش��ديدة الليون��ة، حيث يحل 
الس��ائل محل ج��زء م��ن الهواء؛ مم��ا يجعل 

الن��اتج ثقي��لًا غي��ر مس��امي ) مكب��وس (، 
والهيكل غير متماسك، وسهل الكسر. تتمثل 
أهمي�ة الس��وائل ف��ي صناعة البس��كويتات 

فيما يلي:
1- ضروري��ة لتكوين الجلوت��ين، فبدونه لا 

تتكون العجينة اللينة المطاطة.
2- إذاب��ة الم��واد الجاف��ة مثل الس��كر والملح 
والبيكن��ج ب��ودر، فتتفاع��ل الم��واد الأخي��رة 
وينطل��ق غاز ثان��ي أكس��يد الكرب��ون الذي 

يرفع العجين.
3-يتح��ول جزء منها إلى بخار ماء يس��اهم 

في رفع البسكويتات.
4- يعمل الماء على امتصاص حبيبات النشأ 
الذي يساعد على انتفاخها وحدوث الجلتنة.

� البيــــض، ويدخ��ل ف��ي صناع��ة بع��ض 
من أن��واع البس��كويتات، ولك��ن زيادته عن 
المق��دار المطلوب يجع��ل المنتج مطاط��اً صلباً 
غير مستحب الطعم؛ بسبب زيادة البروتين. 
تتمثل أهمية البيض في صناعة البسكويتات 

فيما يلي:
1- رف��ع القيم��ة الغذائي��ة للبس��كويتات - 

خاصة البروتينات - ويحسن نكهتها .
2- المس��اعدة عل��ى ترطيب المقادي��ر الجافة 

وخلطها .
3- رب��ط مكون��ات العجين��ة لاحتوائ��ه على 

البروتين الذي يتصلب بالحرارة.
4- المساهمة مع الجلوتين في تكوين الهيكل 

الصلب المتماسك للبسكويتات.
5- يعم��ل كم��ادة رافعة للبس��كويتات، فعن 
طريق خف��ق البيض أو البي��اض تدخل كمية 
كبي��رة من اله��واء ف��ي العجين، تعم��ل على 

زيادة الحجم و على خفة المنتج .

• بسكويت الشاي.

• كراكر )بسكويت مالح(.
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6- يعط��ي صف��ار البيض نعومة و دس��امة 
للبسكويتات، وبوجود السكر يكسبها اللون 
الذهبى المس��تحب، كما يعمل الصفار كمادة 
مثبت��ة للمس��تحلب، فيس��اعد عل��ى تكوي��ن 

مستحلب جيد في عجائن للبسكويتات. 
7- يس��تعمل ف��ي دهن س��طح البس��كويت 

لإكسابه اللمعة المرغوبة.

المقادير  وطريقة  التصنيع

يوضح الجدول )1( المكونات الأساسية 
لصن��ع البس��كويت والكوكيز م��ع مقاديرها 
بوح��دة ال��وزن، وذلك حس��ب آل��ة التصنيع 
فيوض��ح   )2( الج��دول  أم��ا  المس��تخدمة. 
المقادي��ر المثالية لتصنيع البس��كويت يدوياً، 
بينما يوضح  الجدول )3( خطوات التصنيع 

اليدوي وما تتطلبه كل خطوة.   

خطــــــــــــــوات التصنيـــــــــــع

نظ��راً لاخت��لاف أنواع البس��كويت فيما 
بينه��ا ف��ي المقادي��ر والمكون��ات الأساس��ية 
لبعضه��ا البع��ض )الدقي��ق إلى الس��من إلى 
الس��كر(، فه��ي أيض��اً تختل��ف فيم��ا بينه��ا 
ف��ي طريق��ة إع��داد الخلط��ات له��ا وطريق��ة 
التش��كيل والإضافات الأخ��رى التي تضاف 
إل��ى بعضه��ا دون الأخ��رى، كم��ا تختل��ف 
درجات الحرارة لكل نوع عن الأخر، ولكنها 
تش��ترك في خطوات التصني��ع العامة. دون 
الدخ��ول ف��ي تفاصي��ل دقيقة ل��كل نوع من 

أنواع البس��كويتات التي ق��د يجدها القارىء 
ف��ي كت��ب الطبخ ف��ي المكتبات، يتم اس��تلام 
الم��واد الخ��ام )المكونات الأولي��ة( في الوقت 
المناس��ب للإنتاجِ حيث يج��ب أن تكون طرية 
الأولي��ة   الم��واد  تص��ل  وعندم��ا  وطازج��ة، 
للموق��ع، يت��م التأكد م��ن  النظاف��ة والجودة 
النوعية، ثمّ ترس��ل إلى منطق��ة التخزين، ثم 

إلى التصنيع.

تمر خطوات التصنيع بالمراحل التالية:
• وزن الدفعة

يتمث��ل وزن الدفع��ة )Batch( ف��ي كمية 
العجينة اللازم إعداده��ا لتلبية الطلب، حيث 
يح��دد لهذه الدفعة الوقت والزمن التي تعمل 
فيه، كم��ا أن لكل دفعة من دفعات المنتج رمز 
)code( يس��هل عل��ى فريق الج��ودة النوعية 
في المصن��ع متابعة المنتج في الأس��واق عند 
اكتش��اف خلل في عملية التصنيع؛ وبالتالي 
يجب س��حبه من الأسواق، وهذا يساعد على 
تحديد دفعة المنتج التي حصل فيها مش��كلة، 
وس��حبها فقط دون بقية المنتج من الدفعات 

الأخرى.
• الخلط 

تخل��ط المكون��ات م��ع بعضها، وتش��كل 
العجين��ة، ث��مّ تفرغ م��ن الخ��لاط وتنقل إلى 

خط الإنتاج بواسطة سير متحرك.
• الميكنة 

هناك طرق مختلفِة لتَشكيل البسكويتات 
بأنواعها وأش��كالها المختلفة حس��ب الرغبة 
 ،)extrusion(والطلب من العجينة؛ مثل البثق
والتقَطي��ع، والقولب��ة، حي��ث يت��م تش��كيل 
البس��كويتات بواس��طة الباث��ق م��ن خ��لال 
فتح��ة)die(  وم��ن ثم يقطع بواس��طة س��لك 
فتح��ة  عن��د  المركب��ة  التقطي��ع  س��كاكين  أو 
الباثق إل��ى قطع صغيرة، وف��ي حالة الكعك 
)crackers( المقرم��ش والمض��اف ل��ه النكهة 
لةُ  والوجب��ات الخفيفةَ، تكون العجينة مُشَ��كَّ
إلى  صفائح بس��مك  3-5 مليمتر وتقط�����ع 

المكونات 
طريقة التصنيع

سلك تقطيع وسكبآلة تقطيعقالب دوار
100 100 100دقيق
30-75 25 20- 50 سكر
30-60 25 25-40 زبدة
10-20 10-20 10 ماء

5 5 5 بكنق باودر
1.5 1.5 1.5 ملح

7.5-10 0-5 0-5 بيض
متغيرمتغيرمتغيرنكهات
حليب 
مجفف

 2-0 2-0 2-0

• ماكينة تصنيع بسكويتات.• جدول )1( مكونات ومقادير )بوحدة الوزن ( وطريقة تصنيع البسكويت والكوكيز.

• جدول )٢( مقادير تصنيع البسكويت يدوياً.

الكمية )وحدة وزنية(المكون����ات
100 دقيق
20 )10-40(زبدة
4 )0-15(سكر

5 )4-6(بكنق باودر
2 )1-3( ملح

65 )60 - 70( لن زبادي
متغيربيض

• جدول )3( خطوات تصنيع البسكويت يدوياً.

خطوات التصنيع

وقت قصير وحراره، خلط
من 17 - 18 مْ

15 دقيقة زمن الابقاء
1سمترقيق
5-7.5 سم    0.6 سمتقطيع

10- 15  دقيقة  عند خبز
درجة حرارة 246  مْ

65 )60 - 70( لن زبادي
متغيربيض
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باستخدام أس��طوانات قاطعة حادة  دوّارة. 
أم��ا البس��كويتات المقَُولَبِ��ة فتك��ون العجينة 
مضغوط��ة في قالب التش��كيل، ثمّ ت��زالَ مِنْ 
القالبِ قبل الِخبازَة. تتم هذه العملياتِ بشكل 
مس��تمر بينما ينقل البس��كويتات المتش��كلة 

على طول السير الناقل إلى الفرنِ.
• الخبازة والتبريد 

تخبز البس��كويتات لإنتاج مُنتج متطور 
جي��د، وبالل��ون الجي��د، ومحت��وى الرطوبة 
المنخفض��ة، ولفترة الصلاحي��ة المطلوبة، ثم 

يتم التبريد من خلال سير ناقل.
• السكب والتغطية 

تعد عملية الس��كب  )Depositing( جزء 
من عملية التصنيع لبعض أنواع البسكويت، 
حيث يتم س��كب الكريمة أو الش��وكولاتة أو 
أي حش��وة مرغوب��ة عل��ى البس��كويت التي 
تمثل قاعدة للحشو أو الكريمة. يمكن تغطية 
)Capping( البس��كويت بطبقة واحدة، كذلك 

يمك��ن تغطي��ة الحش��وة أو الكريم��ة بطبق��ة 
أخرى من البسكويت لتشكيل ساندويتش.

• التعبئة والتغليف
يتم نقل المنتج مباش��رة من سير التبريد 
الناقل إلى مكائنِ التغلي��ف الآلي أو اليدوي، 
وذلك في حال��ة بَعض المنُتَج��ات التي تغلف 
يدوياً في صواني واقية لحماية البسكويتات 
م��ن التلف خ��لال النقل. ولحماي��ة المنتج من 
امتصاص الرطوبة والتلف، ويجب أن تكون 
م��ادّةَ التغليف ح��ول العبوة مقفل��ة حرارياً، 

وف��ي ه��ذه المرحل��ة يت��م وضع بطاق��ة على 
العبوة توضح تاريخ الصلاحية.
• التعبئة في كراتين وبالات

تلي مرحل��ة التعبئ��ة والتغلي��ف مرحلة 
 ،)packets( التعبئة في عب��وات أو باكيت��ات
حيث تجمع عبوات البسكويتات في كراتين، 
ثم تنقل بواس��طة س��ير متحرك )ناقل( إلى 

مخازن المصنع، ومن ثم إلى نقاط التوزيع.

طـــــــرق تشكيــــــل العجـــــــــــين

يتم تشكيل عجينة البسكويتات لكي تكون 
جاهزة للخبز بأحد الطرق الرئيسية التالية:

• التشكيل بالترقيق
تتمثل طريقة تشكيل عجينة البسكويتات 
بواسطة الترقيق )Sheeting( بعمل صفائح 
رقيق��ة م��ن العجينة بواس��طة مكين��ة تقوم 
بالضغط الميكانيكي لكت��ل العجينة الضخمة 
إلى صفائح ذات س��مك متس��اوي، وتتطلب 
ه��ذه الطريقة الضغط المس��تمر على العجينة 
لعمل صفائح منتظمة الس��مك، بحيث يكون 
عرضها متس��اوي م��ع خ��ط التصنيع. تمر 
ه��ذه الصفيحة خلال سلس��لة م��ن البكرات 
لتقلي��ل س��ماكة العج��ين، حت��ى تص��ل إلى 
الس��مك المطلوب، ثم تمر م��ن خلال قاطعات 
تعمل على قطعها إلى أشكال دائرية متفرقة، 
ثم تمر من خلال فرن للخبز. أما بقايا القطع 
م��ن العج��ين )الرجي��ع( فيعاد تش��كيله مرة 
أخرى، وفي بعض الحالات تتم عملية النقش 

على القطع الدائرية قبل دخولها الفرن. 
• التشكيل بالقوالب الدائرية

البس��كويتات  تش��كيل  طريق��ة  تمث��ل 
الدائري��ة  بالق�������وال��ب 
الأساس��ية  الطريق�������ة 
لعم������ل  المس��تخدم����ة 
قط��ع عج��ين صغي��رة. 
الطريق��ة  ه��ذه  تمت��از 
بأنه��ا تحتاج فق��ط إلى 
تحول  بس��يطة  ماكين��ة 
كت��ل العج��ين إل��ى قطع 
للخبز،  الجاهزة  العجين 
ذل��ك  عل��ى  ولايترت��ب 
وجود بقايا )رجيع( من 

عملية التقطيع، كما في عملية الترقيق.
• التشكيل بالباثق

تستخدم هذه الطريقة في حالة العجائن 
الناعمة والعجائن ذات القطع الكبيرة، وفيها 
تس��تخدم ماكينة واحدة فقط تقوم بتشكيل 
وقطع العجين والتحكم في حجمها من خلال 
فتحة الباثق، كما يمكن تش��كيل أش��رطة من 
العج��ين يمك��ن تقطيعها بس��لك التقطيع قبل 

الخبز أو بعده.
• التشكيل بالسكب أو الترسيب

يستخدم في طريقة التشكيل بالترسيب 
)Depositing( نوع خاص من الباثق يعرف 
ب� الس��كب أو الترس��يب للعجينة، ويشترط 
أن تكون العجين��ة ناعمة جدا لاحتوائها على 
نس��بة عالية من الدهن، أو لأنها تحتوي على 
الزبدة أو البي��ض. وتك��ون البواثق متقطعة 
خلال صف من  الخراطيم على رأس المضخة. 
يمكنها أن تعمل بالدوران أو الاهتزاز لتعطي 

إشكالًا مرغوبة. 

الجــــــــــــــودة النوعـــيـــــــــــــــــة

يق��وم مفتش��و قس��م الج��ودة النوعي��ة 
بعملي��ات مراقب��ة منتظم��ة للمحافظ��ة على 
الج��ودة النوعية. تب��دأ عملي��ات المراقبة مِنْ 
اس��تلام المكون��اتَ الأولي��ة للمنت��ج، وأثن��اء 
إنتاج��ه، وحت��ى إرس��اله إلى مح��لات البيع 
والتوزي��ع كمنت��ج نهائ��ي. علي��ه لاب��د م��ن 
وض��ع  مخطط��ات  س��لامة الأغذية المصدق 
عليه��ا ف��ي المكان المح��دد لها حس��ب ما جاء 
ف��ي قوانين التع��رف والمراقب��ة والتحكم في 
نق��اط التصني��ع الحرج��ة لس��لامة الأغذية 

.)HACCP(الهاسب • ماكينة تصنيع  البسكويتات من الداخل.

• بسكويت محشي.




