
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یمكن أن تضاف إلیھ
 لمنتجات الحلویات
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 النشاط المائي 
 لمنتجات الحلویات

 

 

 

 الكعكات من المنتجات الغذائیة المشھورة وذلك لقیمتھا الحسیة.
 

لا أحد یحب إھدار الطعام أو تلقي شكاوى من العملاء غیر الراضین. الكعك أو المعجنات التي لھا تاریخ انتھاء 
النشاط  صلاحیة طویل تحافظ على جودتھا عندما یكون نشاطھا المائي عند مستوى مضبوط. ما معنى ھذا؟ یؤثر

المائي على الاستقرار المیكروبیولوجي للمنتجات، وھذا سبب أھمیتھ إذ أن بقاء المنتج طازجًا یعتمد علیھ. النشاط 
المائي العالي یعزز نمو المیكروبات بشكل أسرع ویجعل الحلویات، على سبیل المثال، تتعفن. انخفاض النشاط 

ا كنت تستخدم حشوة ذات نشاط مائي منخفض لملء كعكة، ستكون المائي یمنع ھذه العملیة. على سبیل المثال، إذ
 واثقاً أنھا ستبقى طازجة لفترة أطول.

 
النشاط المائي ھو النسبة بین ضغط البخار فوق سطح المحلول إلى الضغط فوق سطح الماء النقي كیمیائی�ا عند 

بالضبط. مع زیادة تركیز المركبات القابلة  1نفس الضغط الجوي ودرجة الحرارة. النشاط المائي للماء المقطر 
. بكل بساطة: النشاط المائي "یقیس" محتوى جزیئات الماء الحرة غیر المقیدة. 1للذوبان، فإنھ یقل عن القیمة 

یعتمد النشاط المائي على المحتوى المائي للمنتج، ولكنھ غیر مترادف معھ، إذ أنھ یتأثر بشكل أساسي بتكوین 
 ل المثال محتوى السكر في الحشوة أو محتوى الألیاف في خلیط الخبز.على سبی-المنتج 

 
إلى  0.60یمكن أن تنمو معظم الكائنات الحیة الدقیقة في البیئات التي یكون فیھا النشاط المائي بحد أدنى من 

و یوقف نمو . انخفاض النشاط المائي یبطئ أ0.99(اعتمادًا على نوع الكائن الدقیق)، بقیمة مثالیة تبلغ  0.95
المیكروبات، لكنھ لا یقتلھا. إذا زاد النشاط محلی�ا، على سبیل المثال من خلال ظھور المیاه المكثفة، ستبدأ 

 المیكروبات على الفور في النمو في تلك المنطقة. ثم یمكن أن یظھر العفن.
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لعجین) مختلفاً، قد ینتقل الماء. في منتجات الحلویات التي یكون فیھا النشاط المائي للحشوة والجزء الخارجي (ا

أثناء التخزین، یتغلغل الماء الموجود في الحشوة في العجین، ونتیجة لذلك تجف الحشوة ویغیر جزء الطحین 
قوامھ، ویفقد ھشاشتھ. ھذا یمكن أن یقلل من جودة المنتج أو حتى یتسبب في إفساده. على سبیل المثال، عند 

ات النشاط المائي المنخفض للغایة مثل الویفر أو أنواع معینة من المعجنات استخدام الحشوات في المنتجات ذ
الھشة، یمكن أن تنتقل جزیئات الماء. ثم تجف الحشوة وتصبح "صمغیة"، ویصبح البسكویت رطباً. إحدى الطرق 

 لحل ھذه المشكلة ھي خلط الحشوة مع الدھون النباتیة أو الحیوانیة.
 

ي منخفض نسبی�ا وبالتالي لا تشبعِّ منتجات المعجنات. بفضل ذلك تضمن جودتھا حشوات لوریتا لھا نشاط مائ
، 0.98-0.95، وللحشوات بقطع الفاكھة 0.87-0.86ومتانتھا. النشاط المائي لحشوات الفاكھة العادیة 

 . النشاط المائي لفاكھة0.92ولحشوات الكریمة 
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 التحریر والتدقیق اللغوي: إیفا سوتسیك و داریوش سوتسیك

 جمیع الحقوق محفوظة
 مالك حقوق النشر: كاندي داریوش سوتسیك


