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 استخدامات جل
 الـتزین

 

 

العملاء یأكلون بأعینھم. تزیین وتجمیل التورتات وغیرھا من 
تاج المخبوزات یعَُدّان مرحلة في غایة الأھمیة في عملیة إن

منتجات الحلویات. فالمظھر الجذّاب للحلویات یكون غالباً العامل 
 .الحاسم في اختیار المنتج المحدّد

 

ة للحلویات متخصّصة (رشاشات، آلات التغطیة)یدویاً (بالغمس أو بالفرشاة) أو آلیاً باستخدام أجھز . 

یعُد التلمیع باستخدام طلاء الحلویات اللامع إجراءً تكنولوجیاً یمنح المخبوزات لوناً ومظھراً شھیین، ویبُرز 
نكھتھا ویحسّن قوامھا. بالإضافة إلى ذلك، فھو یطیل مدة نضارة المنتجات الجاھزة. إن المنتجات المغطاة 

یات اللامع تمتلك فرص كبیرة للبیع، إذ إن مظھرھا یعُد من العوامل الأساسیة التي تؤثر على قرار بطلاء الحلو
الشراء. تزید الأسطح اللامعة الجمیلة والملوّنة للتورتات والكعكات من شھیة العملاء وتشجّعھم على شراء أو 

البصري الأولتجربة المنتجات المعروضة في المكان. أھمّ ما في الأمر ھو الانطباع  . 

لكي تبرز منتجات الحلویات بمظھر استثنائي وتشجّع المستھلكین على الشراء، یمكن استخدام عدة منتجات 
لتزیینھا وتجمیلھا. ومن بین ھذه المنتجات: طلاءات تغطیة الحلویات، التغطیات السكریة، الطلاءات اللامعة، 

 .الجل، والزینات المتنوعة
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 طلاءات تغطیة الحلویات
یات شبھ جاھزة على شكل كتل صلبة تستخدم لتغطیة منتجات طلاءات تغطیة الحلویات ھي منتجات حلو

الحلویات. تتكوّن الطلاءات المستخدمة لتغطیة الحلویات من السكر وبیاض البیض مع إضافات مختلفة، بما في 
 .ذلك المواد المنكھة والمعطّرة، والألوان الغذائیة، والخل و/أو الأجار

ءات المستخدمة لتغطیة الحلویات، تستخدم لتجمیل وتزیین أسطح الطلاءات اللامعة ھي نوع من أنواع الطلا
 .منتجات الحلویات الجاھزة. استخدام الطلاءات للامعة یجعل المخبوزات تبدو جیدة

 :من بین أنواع الطلاءات اللامعة للحلویات، نمیز ما یلي

 الط��ءات ال��معة الفوندان •
 بياض البيض على البارد-الط��ءات ال��معة من السكر •
 بياض البيض المطبوخة-الط��ءات ال��معة من السكر •
  التغطيات السكرية •
 ط��ءات نوع ميرور (المرآة) (المعروفة أيضاً باسم جل التزيين البارد أو ط��ءات المرآة) •
 جل التزين على الساخن (المعروف أيضاً باسم الط��ءات ال��معة للحلويات الساخنة). •

 

 الطلاءات اللامعة الفوندان
 

لمغلي أو بشراب السكر، مع ھذا النوع من الطلاء مصنوع من الفوندان المائي. یتم تخفیف الفوندان بالماء ا
 .التحریك المستمر حتى الحصول على عجینة متجانسة نصف سائلة

لإضفاء خصائص نكھة ورائحة على الطلاء اللامع للحلویات، تضُاف مواد منكھة وذات طعم، مثل حمض 
 .الستریك وخلاصة الفانیلیا. للحصول على لون، یمكن إضافة ألوان غذائیة

ي وقوام الطلاء اللامع على كمیة الماء المضافة إلى الفوندان. یتم الحصول على طلاء أبیض یعتمد اللون النھائ
غیر لامع وسمیك مباشرة من فوندان جاھز وممزوج جیداً أو من فوندان ممزوج بكمیة صغیرة من الماء (بحد 

الفوندان إلى %). إذا كنت ترغب في الحصول على طلاء سائل، ناعم، رقیق وشفاف، فیجب تسخین 5أقصى 
درجة مئویة وتخفیفھ بإضافة كمیة أكبر من الماء. یستخدم ھذا النوع من الطلاء لكعك الخمیرة  35-40

 .والسترودل (نوع من المعجنات) وجمیع أنواع الكعكات التي تحتوي على خمیرة
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بیاض البیض-الطلاءات اللامعة من السكر  
 

جة مزج بیاض البیض مع سكر البودرة وإضافات مثل بیاض البیض نتی-تتكون الطلاءات اللامعة من السكر
   .المواد المنكھة والمعطّرة، والمواد الھلامیة، والألوان الغذائیة. یمكن تحضیرھا على البارد أو مطبوخة

تتم عملیة إنتاج الطلاءات اللامعة عن طریق خلط سكر البودرة مع البیاض والمواد المنكھة والمعطّرة 
المذابة في الماء. یتم تحضیر الطلاء اللامع المطبوخ عن طریق صب شراب السكر على  والألوان الغذائیة

البیاض، ثم خفق الخلیط، وإضافة المواد المنكھة والمعطّرة والھلامیة، وبعدھا خلط جمیع المكوّنات جیداً. ھذا 
 .الطلاء مخصص لتزیین بسكویت الزنجبیل والقرفة الصغیر، والدونات، والبسكویت الھشّ 

 

 التغطیة السكریة
 

یتكون نتیجة دعك سكر البودرة مع الماء أو عصیر اللیمون. تستخدم التغطیة السكریة لتزیین الدونات، 
والمازوریك (كعكة بولندیة مع بذور الخشخاش)، وكعك عید الفصح، وغیره من أنواع الكعك. عند تبریده 

إلى سكر البودرة. یمكن تزیین المخبوزات المغطاة  یكون مقرمشاً أو لزجاً، وذلك بحسب كمیة السائل المُضافة
بالتغطیة السكریة ذي القوام اللزج بجوز الھند المبشور أو الشوكولاتة، وكذلك بسكاكر معمولة من قشر 

 .البرتقال أو اللیمون

 

 طلاءات لامعة نوع میرور (المرآة)
 

وع میرور (المرآة)، المعروفة أیضاً أحد الاتجاھات الشائعة المستمرة في ھذا القطاع ھو استخدام طلاءات ن
بالطلائات العاكسة أو جل الـتزین البارد. تتیح الحصول على تأثیرات بصریة جذاّبة على سطح المنتجات 
والتزیین التجمیلي (على سبیل المثال على الرقائق). في الوقت الحاضر، یتم اختیار البساطة في صناعة 

دام الطلاءات العاكسة أمراً عصریاً للغایة، وفي الوقت نفسھ، تبدو الحلویات. یعد تزیین المنتجات باستخ
 .المنتجات اللامعة والمتلألئة جمیلة وتجذب الأنظار

تشكل ھذه الطلاءات أسطحاً عاكسة أو رخامیة على التورتات، والكعكات، وحلویات المثلجات، وكذلك على 
سكریة، والشوكولاتة، والمرزبان. إنھا متعددة الفواكھ. یمكن استخدامھا أیضاً كعامل تلمیع للكتل ال

الاستخدامات: مناسبة للرقائق، والتارتات، والكعكات، والتورتات، ومونو كیك ، وكتل السكر. بفضل الطلاءات 
العاكسة، یمكنك تحقیق اللمعان واللون الأصلي للمنتجات مع تحسین خصائص مذاقھا في نفس الوقت. یتمیزّ 

الجیدّین. المخبوزات والحلویات المغطّاة بطلاء ناعم ولامع بألوان متنوعة، والذي یمكن  الجیل بطعمھ ورائحتھ
أن یعكس صورة كما في المرآة، توصي بھا المخابز الأنیقة، والمؤثرون، والطھاة المعروفون، والمجلات 

 .الملونة

في كثیر من الأحیان الأعمال  التورتات والكعكات والحلویات المغطاة بالطلاء اللامع میرور (المرآة) تشبھ
الفنیة. الطلاء اللامع لا تقتصر وظیفتھ على التزیین فحسب، بل یحمي المنتجات أیضاً من الجفاف ویمنع 

 .التأكسد
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أحد الاتجاھات الشائعة المستمرة في ھذا القطاع ھو استخدام طلاءات نوع میرور (المرآة)، المعروفة أیضاً 
لـتزین البارد. تتیح الحصول على تأثیرات بصریة جذاّبة على سطح المنتجات بالطلائات العاكسة أو جل ا

 .والتزیین التجمیلي (على سبیل المثال على الرقائق)

في الوقت الحاضر، یتم اختیار البساطة في صناعة الحلویات. یعد تزیین المنتجات باستخدام الطلاءات العاكسة 
تبدو المنتجات اللامعة والمتلألئة جمیلة وتجذب الأنظارأمراً عصریاً للغایة، وفي الوقت نفسھ،  . 

تشكل ھذه الطلاءات أسطحاً عاكسة أو رخامیة على التورتات، والكعكات، وحلویات المثلجات، وكذلك على 
الفواكھ. یمكن استخدامھا أیضاً كعامل تلمیع للكتل السكریة، والشوكولاتة، والمرزبان. إنھا متعددة 

اسبة للرقائق، والتارتات، والكعكات، والتورتات، ومونو كیك ، وكتل السكر. بفضل الطلاءات الاستخدامات: من
العاكسة، یمكنك تحقیق اللمعان واللون الأصلي للمنتجات مع تحسین خصائص مذاقھا في نفس الوقت. یتمیزّ 

ألوان متنوعة، والذي یمكن الجیل بطعمھ ورائحتھ الجیدّین. المخبوزات والحلویات المغطّاة بطلاء ناعم ولامع ب
أن یعكس صورة كما في المرآة، توصي بھا المخابز الأنیقة، والمؤثرون، والطھاة المعروفون، والمجلات 

 .الملونة

التورتات والكعكات والحلویات المغطاة بالطلاء اللامع میرور (المرآة) تشبھ في كثیر من الأحیان الأعمال 
وظیفتھ على التزیین فحسب، بل یحمي المنتجات أیضاً من الجفاف ویمنع  الفنیة. الطلاء اللامع لا تقتصر

 .التأكسد

تمكّن نكھات وألوان الجیل المستخدم للتزیین من ملاءمتھ مع نوع محدّد من منتجات الحلویات. یمكن استخدام 
یات، أو خلطھ الجیل بارد أو دافئ حسب الوصفة ونوع المنتج. یمكن وضعھ مباشرة على المخبوزات أو الحلو

 .قبل التطبیق. للحصول على القوام المناسب، یجب إضافة الماء

درجة مئویة، سواء  35-30یتطلب استخدام الطلاء اللامع الدافئ تسخینھ إلى درجة حرارة غیر عالیة، حوالي 
بح في المیكروویف أو عن طریق تسخینھ في قدر موضوع في قدر ثاني أكبر منھ یحتوي على ماء ساخن. یص
الطلاء نصف سائل عندھا، مما یسمح بالحصول على سطح أملس. بعد أن یبرد إلى درجة حرارة الغرفة أو 

 .أقل، یعود الطلاء إلى قوامھ الأصلي

بیاض البیض. تحتاج العملیة -تحُضر الطلاءات العاكسة الباردة بطریقة مشابھة لتحضیر الطلاءات من السكر
لسائل، الحلیب المكثف المحلى، جلین، الشوكولاتة البیضاء، والألوان الغذائیة. إلى الماء، السكر أو الجلوكوز ا

یمكن أیضاً تحضیر الطلاء العاكس من الماء، السكر، شراب الجلوكوز، كریمة الخفق، الشوكولاتة أو الكاكاو، 
یعدّ معقداً إلى حدّ جلین، والشوكولاتة، والألوان الغذائیة. تحضیر الطلاء بشكل مستقل یستغرق وقتاً طویلاً و

 .Ascanio ما. أسھل طریقة ھي شراء منتج جاھز للاستخدام، مثل الطلاء اللامع میرور (المرآة) من

 ً  .یمكن تطبیق طلاءات الحلویات العاكسة باستخدام الرشّاشات أو أجھزة جل، كما یمكن وضعھا یدویا

الطلاءات اللامعة میرور (المرآة) المحایدة المستخدمة تحت الفواكھ في التارت تحمي الكعكة من تسرب 
عصائر الفواكھ. عند وضعھا على الفواكھ، تحمیھا من الجفاف وكذلك من المخاطر المیكروبیولوجیة. یغطي 

ونھ. یستخدم تحت الرقاقة وفوقھا، یحمیھا الطلاء الكتلة السكریة على الباوند كیك، مانحاً إیاه لمعاناً ومُبرزاً ل
 .من رطوبة الكعكة والكریمة، وكذلك من العوامل الخارجیة (مثل قطرات الماء أو العصیر)
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تسمح لك الطلاءات اللامعة میرور (المرآة) المستخدمة في المونو كیك بإنشاء سطح تزییني شدید الانحدار 
لحالة، غالباً ما یجب استخدامھ مع جلین أو الجل الساخن(تأثیر ثلاثي الأبعاد). ملاحظة: في ھذه ا . 

تقدّم الطلاءات اللامعة میرور (المرآة) المحایدة أكبر قدر من الإمكانیات، إذ یمكن استخدامھا مباشرة أو خلطھا 
آة) جذاّبة عند مزج الطلاء اللامع میرور (المر مع الألوان، المنكّھات، والفواكھ. تحصل على تأثیرات بصریة

تندمج الطلاءات أیضاً بشكل  .Lauretta مع الحشوات التي تحتوي على قطع الفواكھ من Ascanio من
 .جیدّ مع الإضافات غیر التقلیدیة: القھوة، العصائر، ھریس الفواكھ، الكمبوت، وكذلك الشوكولاتة

 

 

 

 
 

وكذلك الطلاءات الفاكھیة تتوفر طلاءات عاكسة جاھزة بنكھات وألوان مختلفة، مثل الشوكولاتة، الكرامیل، 
مثل الفراولة. یمكن استخدامھا مع أي نوع من منتجات الحلویات، مما یخلق ألواناً وأنماطاً فریدة. لا تتمیز فقط 

 .باللمعان واللون الفریدین، بل أیضاً بالطعم والرائحة الممتازین

ضغط، كما أنھ لا یلصق، وغیر قابل نظراً لقوامھا الھلامي، یظل الطلاء العاكس بعد التصلب مرن وقابل لل
للتمدد، ولا یتشققّ أثناء التقطیع. تسمح مرونة الطلاء بتقطیع تورت أو كعكة بشكل جمالي. یمكن أیضاً كتابة 

 .عبارات على الكعك بسھولة، وكذلك رسم مخططات لأشكال یتم ملؤھا لاحقاً بكتل ملونة

لعالي في درجات الحرارة المنخفضة، وھي مقاومة للتجمید تتمیزّ الطلاءات العاكسة بالاستقرار الحراري ا
درجة مئویة. كما أنھا مقاومة للخبز 20-والذوبان. تحافظ على قوامھا الناعم والمرن حتى درجة حرارة  . 

 

 جل التزین على الساخن
 

إلى  جل التزین على الساخن أو الطلاءات اللامعة للحلویات الساخنة. قبل وضعھ على المنتج، یجب تسخینھ
درجة مئویة، ثم تبریده قلیلاً، وبعدھا یضُع مباشرة على السطح باستخدام فرشاة. بعد  95–85درجة حرارة 

 .وقت قصیر، یتحول إلى ھلام صلب قوي ولامع، مما یسمح بتغلیف المنتج مثلاً في غلاف بلاستیكي

المعروف منذ القدم أن العمیل  یجعل جل التزین المنتجات تبدو جمیلة، مما یسھم في زیادة المبیعات. فمن
بالإضافة إلى ذلك، یحمي الجل الكعكة والفواكھ الطازجة… یشتري بعینیھ . 

الآلات التي تسخّن وترش الجل. یسھّل ذلك عملیة  –یطُبقّ الطلاء اللامع الساخن باستخدام أجھزة الجل 
مر مھم في ظلّ ارتفاع تكالیف العمالة. وضعھ، یقللّ من الكمیة الموزّعة في المتوسط، ویسرّع العملیة، وھو أ

كیس داخل صندوق كرتوني –عادةً ما یسُتخدم لھذا الغرض عبوة خاصة   (bag in box).  ًیمكن أیضا
 .وضع الطلاء یدویاً، عادةً باستخدام فرشاة خاصة

حیتھ. وعند ومثل الطلاء اللامع میرور (المرآة)، یقوم جل التزین بحمایة سطح المنتج، مما یطیل مدة صلا
استخدامھ في تارتات الفواكھ، فإنھ یبطئ عملیة جفاف الفاكھة. ویسُتعمل كثیراً أیضاً لتغطیة سطح المخبوزات 

 .المصنوعة من العجینة الفرنسیة (الورقیة)
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أشھر نكھات الجل الساخنة ھي النكھة المحایدة ونكھة المشمش، ومع ذلك یمكن العثور في السوق أحیاناً على 
أخرى، مثل نكھة الفراولة نكھات . 

درجة مئویة)،  90–85في شكل جاھز للاستخدام (یجب فقط تسخینھ إلى  Cristalli یتوفر جل التزین
 .وكذلك في شكل مركز اقتصادي (یجب إضافة الماء إلیھ)

 

 

 

 
 

 

 الملخص
 

طلاءات الحلویات اللامعة تستخدم لتزیین التورتات والكعكات والبسكویت، بالإضافة إلى العدید من أصناف  •
 الحلویات.

بیاض البیض، والتغطیات السكریة، وطلاءات الحلویات -ت فوندان، والطلاءات من السكرھناك طلاءا •
التزیینیة التي توضع ساخنة، والطلاءات اللامعة میرور (المرآة)، والمعروفة أیضاً باسم الطلاءات الباردة 

 أو الطلاءات العاكسة.
 عبیة كبیرة.تمتلك خصائص فیزیائیة وكیمیائیة تجعلھا شائعة الاستخدام وذات ش •
إنھا منتجات قیمّة في صناعة الحلویات، لأنھا تبسّط عملیة الإنتاج بشكل كبیر. تتیح إعداد منتجات حلویات  •

 ذات مظھر وألوان جذابة تشجع على الشراء.
بفضل التنوّع الكبیر للطلاءات اللامعة للحلویات التزینیة الجاھزة، فإن كمیة منتجات الحلویات التي یمكن  •

 استخدامھا غیر محدودة.إعدادھا ب
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