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 مقدمة: 

 الشرليةالحلوى :

يشيع فى مصر وبعض بلدان الشرق الاوسط تصنيع انواع من 

الحلوى يرتبط بعضها بمناسبات دينية معينة ومن هذه الحلوى 

الحلوى الطحينية ,الملبن,الجوزية,السودانية,الحمصية,السمسمية)

تشكل المكون الاساسى بها (عجينة السمسم)نظرا لأن عجينة الطحينة 

 (الخ....



 انذلاوج انطذُُُح
 تعرف الحلاوة الطحينية بأنها الناتج من خلط وطبخ المواد السكرية ومستخلص عرق 

 م مع الطحينة البيضاء143-137الحلاوة على درجات الحرارة العالية تتراوح بين .

      تمتاز الحلاوة الطحينية بأنها مادة غذائية مرتفعة فى ليمتها الغذائية لما تحتوية من 

 السكاكر والبروتينات والدهون والاملاح المعدنية والفيتاميناتمكونات مثل 

 جم100/سعر حرارى 470وتمد الجسم بالطالة ممدراها 

 :مكونات الحلاوة الطحينية

 المواد السكرية

 الطحينة البيضاء 

 (السابونين)مستخلص عرق الحلاوة

 المواد المكسبة للطعم والنكهة

 حامض السترين



 انًىاد انسكشَح
انسكشوص وانجهىكىص انرجاسي وَذذد انُسة تُُهى وانًىاصفاخ انمُاسُح 

ولذ ذصُع تُسثح % 100نهذلاوج انطذُُُح ولذ َسرعًم انسكشوص تُسثح 

وذعرثش انذلاوج انطذُُُح انًصُعح يٍ ,سكشوص%25جهىكىص و75%

 .سكشوص اعهً جىدج وذسًً دلاوج طذُُُح يًراصج % 100

 

 انطذُُح انثُضاء  
َاذجح يٍ طذٍ تزوس انسًسى انًمشىس ورنك لاكساب انذلاوج انطعى انًًُض 

نها كًا اَها ذشفع يٍ لًُرها انغزائُح نًا ذذرىَه يٍ يىاد دهُُح وتشوذُُاخ 

 يعذَُح وفُرايُُاخ .وايلاح 



 انساتىٍَُ
 (Saponaria officinalis) هً يسرخهص َاذج يٍ عشق انذلاوج 

:تانغهُاٌ يع انًاء واضافره انً انًىاد انسكشَح وطثخه يعها َىدي انً   

.عًهُح اسرذلاب-  

.صَادج دجى انذلاوج دُث َساعذ عهً خفك انهىاء-  

اكساب انذلاوج انمىاو انهش وهزا َكسثها يزالا َاعًا سشَع انزوتاٌ وعذو -

.ذصهثها فً كرهح شذَذج انرًاسك  

.َكسة انذلاوج انطذُُُح انهىٌ انفاذخ-  

وَشاعً عذو صَادج عشق انذلاوج دُث َؤثش عهً خىاصها كًا اَه َؤثش عهً *

.انًسرههك لاَه َذرىي عهً يادج انساتىٍَُ  



 انًىاد انًكسثح نهطعى وانُكهح
يىاد ذسرخذو لأعطاء َكهح يًُضج نهذلاوج انطذُُُح يثم انفاَهُا وصَد انىسد 

وصَد انضهش وصَد انثشجًىخ وتعض انًكسشاخ يثم انثُذق وانجىص وانهىص 

 0وانفسرك او تعض انفىاكه انًجففح يثم انضتُة

 

 دايض انسرشَك
يٍ وصٌ انسكشوص درً َركىٌ انسكش % 0.03َضاف تُسثح لاذرجاوص 

انًذىل كًا َساعذ عهً ذذثة او تهىسج انسكش فً تههىساخ دلُمح وهزا َؤدي 

 .انً اكساب انذلاوج انطذُُُح لىايا َاعًا



 خطىاخ صُاعح انذلاوج انطذُُُح
 :ذذضُش انطذُُح انثُضاء-1

اٌرعشؼ -اٌغسيً-اٌغشتٍح عٓ طشيك طحٓ تزٚس اٌسّسُ تعذ ِشحٍح 

ِيىأيىا تالاحرىان اٚ طشيمح سطثح تٛاسطح إٌمع فٝ )اٌرمطيش-ٌٍثخاس

 .اٌطحٓ ٌٍثزٚس-اٌرحّيع تاٌرمٍية–%( 15-12ِحٍٛي ٍِحٝ 

 :ذذضُش يسرخهص عشق انذلاوج -2

 1:50يضاف اٌّاء اٌٝ ِجشٚش عشق اٌحلاٚج تٕسح -

ِٓ اٌحجُ %8.5يرُ اٌرسخيٓ حرٝ اٌغٍياْ ٚيسرّش حرٝ اٌرشويض اٌٝ -

 الاغٍٝ عٕذ تذايح الاسرخلاظ 

 .اٌرشضيح ٌفػً اٌّٛاد اٌعاٌمح-

 اٌرخّيش ٌٍّسرخٍع ٚرٌه ترخضيٕٗ فٝ احٛاؼ خاغح ٌّذج يِٛيٓ -

 وًَكٍ اسرخذاو انثىيٍُ انثُض تذلا يٍ عشق انذلاوج



 :اٌطثخ ٚخٍظ اٌّىٛٔاخ-3

 
ذػٕع اٌحلاٚج اٌطحيٕيح تطثخ اٌّٛاد اٌسىشيح ِع ِسرخٍع عشق 

َ  ثُ ذرُ عٍّيح 143-137اٌحلاٚج عٍٝ دسجاخ حشاسج ذػً اٌٝ 

اٌعجٓ ٚاٌخٍظ ِع اٌطحيٕح اٌثيضاء تأٚصاْ ِرساٚيح ِع اٌّٛاد 

ٚذمسُ عٍّيح ,اٌسىشيح ثُ ذضاف اٌّٛاد اٌّىسثح ٌٍطعُ ٚاٌشائحح 

 :إٌضج اٌٝ ِشحٍريٓ

 .اٌطثخ-1

 .اٌعجٓ ٚاٌخٍظ-2



 :يىاصفاخ انذلاوج انطذُُُح انجُذج

 
اْ يىْٛ ِزالٙا ٔاعُ ٚلا يرثمٝ اٜ تمايا ِٕٙا عٕذ اسرحلاتٙا -1

 .تاٌفُ

اْ ذىْٛ خاٌيح ِٓ اٜ طعُ غيش ِشغٛب فيٗ اٚ طعُ -2

 .غشية

 .اْ يىْٛ ٌٛٔٙا فاذح ٚغيش ِعرُ-3

 .اْ يىْٛ لٛاِٙا ٘ص ٚغيش غٍة اٚ ِطاط-4



 :عُىتها
 
ٚيٕرج ِٓ اسرخذاَ طحيٕح حّشاء اٚصيادج طثخ < اٌٍْٛ الاسّش اٌفاذح -1

 .اٌسىش ِّا يؤدٜ اٌٝ اٌىشٍِح اٚ صيادج حاِؽ اٌسرشيه اٌّضاف

 .ٚذٕرج ِٓ صيادج ٔسثح اٌطحيٕح اٌثيضاء< اٌحلاٚج اٌّغّٛسج -2

 .ٚذٕطأ ِٓ عذَ وفاءج اٌعجٓ اٚ صيادج ٔسثح عشق اٌحلاٚج< اٌحلاٚج اٌّفىىح -3

ٚذٕرٕج عٓ طٛي ِذج اٌرخضيٓ ٚأفػاي اٌّٛاد اٌذٕ٘يح < اٌحلاٚج اٌجافح -4

 .ٚاٌضيد

 .ٚيٕرج ِٓ عذَ اذّاَ عٍّيح طثخ اٌسىش< اٌطعُ إٌئ -5

 .ٚيٕرج ِٓ عذَ اٌرمٍية اٌجيذ ٌٍسىش ٚعذَ اذّاَ اٌعجٓ< اٌّزاق اٌخطٓ -6

ٚذٕرج عٓ صيادج حاِؽ اٌسرشيه اٚ عذَ وفايح ذحّيع < اٌحلاٚج إٌّذاٖ-7

 .اٌسّسُ اٚ صيادج اٌشطٛتح اٌجٛيح فٝ اِاوٓ ذخضيٓ اٌحلاٚج



 انذهىي انصهثح

الحمصية ,هيا عبارة عن الحلوى الشرلية التى يطلك عليها حلوى السمسمية•
 .السودانية والجوزية,

عبارة عن خليط من السكروز وبعض السكريات الاخرى والمطبوخة على  •
ف  والمضاف اليها بعض المواد  305-235درجة حرارة تتراوح مابين 

والتى تكون ذات لوام ,الغذائية التى تكسبها الطعم وكذلن بعض مواد النكهة 
 .هش سهلة الذوبان فى الفم

 :المكونات الاساسية•

 .مواد سكرية•

 .مواد حمضية •

 .مواد مكسبة للطعم ورفع الميمة الغذائية•

 .مواد مكسبة للنكهة للرائحة•



 .السودانية,الحمصية,تشمل على السمسم•

 :وتتكون هذه الحلوى مما يأتى•

           سمسم او فول سودانى 

                  شراب جلوكوز 

 سكر 

ماء 

 طريمة تصنيع هذه الحلوى 

 

 
إذابة السكر 
والجلوكوز 
 التجارى 

الطبخ حتى  
149 -
 م 152

اضافة 
السمسم 

اوالحمص 
او 

 السودانى

 التمليب
الصب فى 

 لوالب
 التغليف التمطيع التبريد



 :يًُضاخ انذهىي انجُذج

 .ان تكون جافة وغير منداه•

 .ذات رائحة وطعم جذاب•

 .متجانسة وباحجام منتظمة الشكل•

 .سهلة المضغ والاستحلاب•

 .هشة غير لدنة او مطاطة•
 



 عُىتها

 .حلوى منداه•

 .حلوى لدنه او مطاطه•

 .حلوى صلبة•

 .حلوى مفكككة•

 .ظهور روائح وطعوم غير مرغوبة•



 (انجىصَح)دهىي جىص انهُذ

اذابة السكر 
 والجلوكوز

الطبخ حتى 
149-
 م152

اضافة 
جوز الهند 
المبشور 
 مع التمليب

الصب فى 
 الموالب

البلورة 
12-24 

 ساعة
 التغليف التمطيع 

 الوزن:                             المكونات

 60جوز هند مبشور                      

 90سكر                                    

 20شراب جلوكوز                        

 50ماء                                     

 0.2فانليا                                   

 0.05زيت ورد                              

 

 :طريمة صناعة الجوزية

 



 دهىي انًىنذ

 الوزن:                                        المكونات

   90سكر                                                

 شراب جلوكوز                                            35

 50ماء                                                 

 0.1فانليا                                               

 0.1زيت ورد او زيت عنبر                          

 او زيت برجموت

 

 

 

 :خطوات صناعة حلوى المولد

 

اذابة السكر 
 والجلوكوز

الطبخ حتى 
138-
 م140

الصب على 
منضده 
 التبريد

اضافة زيت 
الورد 
 والفانليا

عملية الشد 
لادخال 
 الهواء

 التبريد   التمطيع

غمر المطع 
فى السمسم 
او الحمص 

 الساخن

 التغليف التبريد التشكيل



 انًهثٍ

وهو يصنع من السكروز والسكر المحول او الجلوكوز , تركياصنع الملبن لاول مرة فى 
او الجيلاتين وذلن عن طريك الطبخ على درجة حرارة منخفضة نسبيا مع مستحلب مائى 

 3-2م لمدة من 112-110ويتم التسخين على درجة حرارة مابين او الصمغ العربى 
ثم يجرى التبريد التدريجى مع التمليب حتى يكتسب الناتج لواما مطاطيا ثم يشكل ساعات 

ولد تضاف الفانليا ,الناتج بأستخدام احواض خشبية مرشوشة بالنشا او مسحوق السكر 
 او المكسرات مثل الجوز والفستك الى الملبن

 :المكونات

 نشا•

 ماء•

 جيلاتين منموع•

 حمض سترين•

 فانليا,اسنس ليمون•

 كجم سكر  ا(/ عسل1,جلوكوز3.5,سكروز13.5)سكر •



فائذج انجهىكىص انرجاسي فً صُاعح /ط

 انذهىي؟

 

ثاٍَ أكسُذ انرُراَُىو نـ إضافح /ط

ذجاسٌ َعالة غش "انطذُُُحانذلاوج "

 ؟انماَىٌعهُه 

 


