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بادئ يت      م صناعاث الغذائ -------------ال

 التاسعت المحاضرة      --------------

 Tea manufacture صنـبعت الشبي

ٚ٘ٛ اٌجشاػُ ٚالأٚساق اٌغضخ ٌلأٔٛاع اٌّخزٍفخ ِٓ ٔجبد اٌشبٞ ٚاٌزٟ رؼشضذ ٌؼ١ٍّبد رص١ٕؼ١خ  تعزيفه/

 ادد اٌٝ رح٠ٍٛٙب اٌٝ ِبدح صبٌحخ ٌلاعزٙلان اٌجششٞ. 

اعتتزخذَ اٌشتتبٞ لأٚي ِتتشح اػنتتب  إٌىٙتتخ ٌٍّتتب  اٚ ارفتتب  اٚ رغ١١تتش ثؼتتغ اٌصتتفبد اٌنج١ؼ١تتخ  ١تتش        

اصتج  اٌّٛجٛدح ف١تٗ  Caffeineاٌّش ٛثخ ٌٍّب . ٌىٓ ٌّب ٌٍشبٞ ِٓ رأث١ش فغ١ٌٛٛجٟ ثغجت ِبدح اٌىبفب١٠ٓ 

 ِٕؼشخ.  ثذلا ِٓ وٛٔٙب ِبدح ٗحزٝ صبس ِبدح ضشٚس٠خ ٌ ٘زا اٌّششٚةاٌجغُ ِذِٕب ػٍٝ 

لجً ا١ٌّلاد ِٓ لجً اٌص١١ٕ١ٓ ٚأصج  ِششٚثب ِفضلا ِٓ لجً اٌصت١١ٕ١ٓ  0022ػشف اٌشبٞ ِٕز عٕخ       

َ ِٚٓ  6162ٚا١ٌبثب١١ٔٓ ٚإٌٙٛد ٚعىبْ ششلٟ اع١ب ِٕٚٙب أزشش اٌٝ اٚسثب ِٓ لجً اٌزجبس إٌٌٙٛذ١٠ٓ عٕخ 

 ثُ أزشش اٌٝ ثم١خ أحب  اٌؼبٌُ.

ِؼّتً اػزجتش   6211بسٖ ِٓ اٌغٍغ اٌضشٚس٠خ ٌٍّغزٍٙه أشئ فٟ اٌؼشاق عتٕخ ٌّٚب ٌٍشبٞ ِٓ ا١ّ٘خ ثبػزج

 ِٓ اٌّؼبًِ اٌىج١شح إٌّزششح فٟ اٌؼبٌُ ٚرٌه ٌخٍط اٌشبٞ ٌضّبْ إٌٛػ١خ اٌج١ذح.

 التحليل الغذائي

ٍِغتُ ِتٓ  44.4 صتفش  عتؼشاد حشاس٠تخ ٚ 2.2ِتً  ػٍتٝ  ٠042حزٛٞ وٛة اٌشبٞ اٌختبٌٟ ِتٓ اٌغتىش  

 ث١ّٕب لا ٠حزٛٞ ػٍٝ اٞ ٔغجخ ِٓ اٌذْ٘ٛ اٚ اٌجشٚر١ٕبد اٚ اٌىشث١٘ٛذساد اٚ الا١ٌبف اٌغزائ١خ.اٌىبفب١٠ٓ, 

 فوائذ شزة الشبي

٠حزٛٞ ػٍٝ ِٛاد ل٠ٛخ ِبٔؼخ ٌٍزأوغذ رؼًّ ػٍٝ اِزصبص اٌغتَّٛ ِتٓ اٌجغتُ ِتب ٠مٍتً ِتٓ رنتش  -1

اٌزم١ٍتً ِتٓ  ٚأ٠ضتب ِتٛاد ِضتبدح ٌٍزأوغتذ ٌٙتب دٚس فؼتبي فتٟ ,الاصبثخ ثتأِشا  اٌمٍتت ٚاٌغتش بْ

 ِغزٜٛ اٌىٌٛغزشٚي اٌضبس فٟ اٌذَ.

رأث١ش ػٍٝ رخف١ت  اٌتٛصْ فتٟ  ٚ٘زا ٌٗ ,٠ض٠ذ ِٓ ػ١ٍّبد اٌحشق اٌحشاسٞ فٟ اٌجغُ أزبج اٌنبلخ -2

 حبٌخ ششثٗ ثذْٚ اضبفخ اٌغىش.
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 مضبر شزة الشبي

ح ٌٍمٍتت ٔضشا لاحزٛا  اٌشبٞ ػٍٝ اٌّتبدح إٌّجٙتخ اٌىبفتب١٠ٓ ٌتزا ٠غتجت الاونتبس ِٕٙتب اضتشاسا ون١تش -6

 ٚاٌذِبؽ.

 ثؼذ ٚججخ اٌنؼبَ ِجبششح. ثٗاٌضشٚسٞ ٌٗ لاع١ّب ػٕذ شش اٌشبٞ ٠ّٕغ اِزصبص اٌجغُ ٌٍحذ٠ذ -0

 ٠غبػذ ػٍٝ ادساس ثؼغ اٌؼٕبصش اٌغزائ١خ وبٌضٔه ٚاٌىبٌغ١َٛ ربسج اٌجغُ ِٓ رلاي اٌجٛي. -4

 Black Tea manufacture صنبعت الشبي الاسود

ٌؼتتذح ػ١ٍّتتبد رصتت١ٕؼ١خ ٌزصتتج  ثبٌشتتىً اٌتتزٞ ٠صتتٍ  ٌلاعتتزٙلان اْ ثتتشاػُ ٚأٚساق ٔجتتبد اٌشتتبٞ رزؼتتش  

 اٌجششٞ ِٚٓ ٘زٖ اٌؼ١ٍّبد3

  Witheringعمليت التذبيل  -1

%  ٚ٘زٖ رخزٍ  ِٓ ِٕنمتخ 02رجشٜ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ لارزضاي اٌش ٛثخ فٟ اٚساق اٌشبٞ اٌٝ حٛاٌٟ 

رٛضغ اٚساق اٌشبٞ ػٍٝ شجىخ عٍى١خ فٟ احٛا , ثُ ٠ذفغ اٌٙٛا  ثنش٠مخ ِٛحتذح اٌٝ ارشٜ , ار 

عتتبػخ. فتتٟ ٔٙب٠تتخ ٘تتزٖ  60-60اٌش ٛثتتخ ِٕٙب.٘تتزٖ اٌؼ١ٍّتتخ رغتتزغشق حتتٛاٌٟ  اصاٌتتخرتتلاي الاٚساق 

 ثغٌٙٛخ.  ثشِٙب  اٌّشحٍخ رصج  الاٚساق ِشٔخ ٚ ش٠خ ٠ّٚىٓ ٌفٙب

 Rollingعمليت البزم  -2

ػٍٝ حضاَ اٌجشَ. ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ رجؼً الاٚساق رجذٚ ػٍٝ ٚاٌزٟ رذٚس افم١ب ٠ٛضغ اٌشبٞ فٟ اٌخ اٌجشَ 

 لا ٟٚ٘ الاوغذح.اػ١ٍّخ اٌجشَ رفز  الاٚساق ٚرزُ ر١ٙئزٙب ٌٍّشحٍخ اٌّمجٍخ  ٚإثٕب شىً عٍه ٍِزٛٞ. 

 Oxidation and Fermentationعمليت الاكسذة والتخميز  -3

 ٌلإٔض٠ّتبدفٟ ٘زٖ اٌّشحٍخ اِب اْ رٛضغ اٚساق اٌشبٞ فٟ احٛا  اٚ ػٍٝ  بٚلاد ١ٌزُ اٌغتّب  

اٌّٛجٛدح فٟ اٌشبٞ ثبٌزلاِظ ِغ اٌٙٛا  ٚثذ  ػ١ٍّخ الاوغذح ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ ر١ٌٛذ ٔىٙخ ٌْٚٛ ٚلٛح 

 إٌٝ اٌفبر ،بٌجٕٟ ث ِشٚسا، ِٓ الأرضش أٚساق اٌشبٞ ٠زغ١ش ٌْٛ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ رلايٚ .اٌشبٞ إٌّزج

 .ᵒَ 01 ثحشاسح ٘زا ٠حذسٚ، اٌٍْٛ اٌجٕٟ اٌغبِك

  ٌّتذح  ٠ٍٛتخ عزفغتذ رشوذ اٚساق اٌشبٞ رائإٌىٙخ إٌٙبئ١خ ٌٍشبٞ, ف أزبجرؼذ ٘زٖ اٌّشحٍخ حشجخ 

 . رغزغشق ِشحٍخ الاوغذح ِبث١ٓ ٔص  عبػخ اٌٝ عبػز١ٓ.  ٔىٙزٗ

  Firing and Dryingعمليت الحزق او التجفيف  -4

ػ١ٍّخ الاوغذح ٠ّشس اٌشبٞ ػجش ِجففبد ثتبٌٙٛا  اٌغتبرٓ. ٚ٘تزا ٠مٍتً اٌّحزتٜٛ اٌش تٛثٟ  ا٠مبف

 %. ٚفٟ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ عززٛل  ػ١ٍّخ الاوغذح.4اٌىٍٟ اٌٝ حٛاٌٟ 

 

 



 

38 
 

  storing and packingالخزن والتعبئت  -5

٠ٚؼذ ِشحٍخ ِّٙخ جذا فٕٙب رٕخً  اٌخضْ اٚ اٌزذس٠ج ٘ٛ اٌّشحٍخ إٌٙبئ١خ ِٓ ِشاحً رص١ٕغ اٌشبٞ

الاٚساق اٌٝ احجبَ ِخزٍفخ ِٚٓ ثُ رصٕ   جمب ٌٍّظٙش ٚإٌٛع. ػٕذِب ٠زُ فشص و١ّخ وبف١خ ِٓ وً 

دسجتتخ رتتزُ رؼجئزٙتتب فتتٟ او١تتبط ٚسق ِجنٕتتخ ثتتبلا١ٌَِٕٛٛ ٚاٌزتتٟ رّٕتتغ رغتتشة اٌش ٛثتتخ اٌتتٝ اٌشتتبٞ 

 ضب رحبفظ ػ١ٍٗ ِٓ اٌش ٛثخ.اٚ ٠ّىٓ اعزخذاَ صٕبد٠ك ٌزؼجخ اٌشبٞ ٟٚ٘ ا٠ٚرحفظٗ جبفبً, 

 

 Green Tea manufacture صنبعت الشبي الاخضز

الارزلاف الاعبعٟ ث١ٓ صٕبػخ اٌشبٞ الاعٛد ٚاٌشتبٞ الارضتش ٘تٛ أتٗ ػٕتذ صتٕبػخ اٌنتبٟٔ       

ٚ٘زا ثبٌٕز١جخ ٠جمٟ اٚساق اٌشتبٞ رضتشا  اٌٍتْٛ, ٚراد ٔىٙتخ ٠زُ اّ٘بي اٚ اعزجؼبد ػ١ٍّخ الاوغذح 

 .ٌز٠زح

, لجتً ِشحٍتخ ثتشَ اٚساق رزأوغتذ عتٛف ٌتٓ ضّبْ وتْٛ الاٚساق اٌزتٟ الزنفتذ  بصجتخِٚٓ اجً 

الأض٠ّتتبد فتتٟ  رفبػتتًُ رؼش٠ضتتٙب ٌٍجختتبس. ٘تتزا عتتٛف ٠ّٕتتغ زاٌشتتبٞ اِتتب اْ رغتتخٓ ثتتبٌحشاسح اٚ ٠تت

رزجؼٙتب ِشحٍتخ  ,ِشحٍتخ ثتشَ الاٚساق, رجف١فٙتب رتأرٟثؼتذ رٌته  اٌٛسلخ ٚثبٌٕز١جخ ٌتٓ رحصتً اوغتذح.

 اٌخضْ.
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