
 . خزعل شعبان عبد اللهد

 قسم علوم الاغذٌة المرحلة الرابعة

 1المادة : الزبد والمثلجات اللبنٌة  / المحاضرة 

 تعرٌف الزبد : 

 هو احد المنتجات اللبنٌة المرتفعة فً نسبة الدهن , ومتوسط تركٌبه الكٌمٌاوي كما ٌلً : 

 النســـــــــبة الــــمــــادة

 % 08 – 08 دهن

 %  20 – 21 الماء

 %  2 البروتٌن

 %  8.0 اللاكتوز

 %  8.28 رماد

 %3 – 8 ملح الطعام

 

وترجع الاختلافات فً تركٌب الزبد الى الاختلاؾ فً طرٌقة الصناعة , علما بان معظم قوانٌن 

 % .  21او تشرٌعات الالبان تنص على ان لا ٌزٌد محتوى الزبد من الرطوبة عن 

 وهناك بعض الاشتراطات العامة التً ٌجب ان تتوفر فً الزبد وهً : 

 ان ٌكون نظٌؾ وخالً من الشوابب وعٌوب المظهر والطعم واللون .  -1

ان ٌعبا فً عبوات مناسبة ونظٌفة وموضح علٌها اسم المصنع والوزن الصافً  -2

 والمحتوٌات . 

 ان لا ٌحتوي الزبد على مواد ؼرٌبة او أي مادة حافظة سوى ملح الطعام .  -3

 ان ٌحتوي على دهن الحلٌب فقط ولا ٌوجد معه أي دهون اخرى .  -4

 المواصفة القٌاسٌة العراقٌة للزبد : 

التعرٌؾ : هو منتوج لبنً دهنً والمتحصل علٌه من تجمٌع حبٌبات الدهن فً الحلٌب او  : اولاا 

لطرق الٌدوٌة او الالٌة مع او بدون اضافة ملح الطعام , والمواد الملونة المسموح بها القشطة با

 . 

 

 

 



  المتطلبات الواجب توفرها فً الزبد : ثانٌا :

 ان ٌتمٌز والطعم الممٌز للزبد حدٌث الصنع .  -1

 ٌكون متجانس المظهر والتركٌب والقوام واللون .  -2

 ٌكون نظٌؾ وخالً من الشوابب .  -3

اضافة مزارع نقٌة من البكترٌا ؼٌر الضارة والمنتجة لحامض اللاكتٌك اثناء ٌسمح ب -4

 التصنٌع . 

 لا ٌسمح باضافة المواد الحافظة عدا ملح الطعام .  -5

 ٌكون خالً من أي مواد مضافة ؼٌر مسموح بها .  -6

 ان ٌكون خالً من الزٌوت النباتٌة او الدهون الحٌوانٌة الاخرى .  -7

 . 31.0ولا ٌزٌد عن  11عن لا ٌقل رقم رٌخارت له  -8

 .  0ولا ٌزٌد عن  2.8لا ٌقل رقم بولنسكً له عن  -9

 م . 08عند حرارة  8.988لا ٌقل الوزن النوعً له   -11

 .  30ولا ٌزٌد عن  11لا ٌقل الرقم الٌودي له عن  -11

% فً الزبد المملح وان ٌكون الملح المستخدم مطابق  1لا تزٌد نسبة ملح الطعام عن  -12

 للمواصفة القٌاسٌة العراقٌة . 

 % .  08لا تقل نسبة دهن الحلٌب عن  -13

% فً الزبد  21% فً حالة الزبد ؼٌر المملح وعن  20لا تزٌد نسبة الرطوبة عن  -14

 المملح . 

 % .  1نٌة عن  لا تزٌد نسبة المولد الصلبة اللاده -15

   1 – 1.1له بٌن   PHٌتراوح ال  -16

 المضافات الغذائٌة : ثالثا : 

 ٌسمح باستخدام الملونات التالٌة :  -2

 الاناتو  - أ

 بٌتا كاروتٌن  - ب

 الكركمٌن  - ت

 وحسب اسالٌب الصناعة .

 

 



 :  : منظمات الحموضةرابعا 

كم/ مفردة او 1ٌسمح باضافة المواد التالٌة لؽرض تعدٌل الحموضه بكمٌة لاتزٌد عن       

 مجتمعه محسوبة كا ملاح لا مأٌة 

 اورتوفوسفات الصودٌوم  -1

 كاربونات الصودٌوم  -2

 بٌكاربونات الصودٌوم   -3

 هٌدروكسٌد الصودٌوم  -4

 هٌدروكسٌد الكالسٌوم   -5

 الناحٌة الصحٌة : خامسا :

 من الجراثٌم المرضٌة . ان ٌكون خالً  -1

 خلٌة /ؼم . 888ان لاٌزٌد العدد الكلً للبكترٌا عن  -2

 خلٌة / ؼم  28ان لاٌزٌد عدد بكترٌا القولون عن  -3

 خلٌه/ ؼم  18ان لاٌزٌد عدد الخمابر و الاعفان عن  -4

 ان ٌكون خالً من السموم الناتجة عن البكترٌا  -5

 لحدود المسموح بها ان لاتزٌد كمٌة السموم الناتجة عن الفطرٌات عن ا -6

 ان لاتزٌد مخلفات المبٌدات عن الحدود المسموح بها دولٌا   -7

 : التاشٌر : سادسا 

ٌكتب على العبوة اسم المنتوج وعنوان المنتج والوزن الصافً وبلد المنشا وتارٌخ 

 الانتاج والنفاذ .  

 التعبئة والخزن :  سابعا :

ٌؽلؾ الزبد برقابق من الالمنٌوم المبطن بورق شمعً للمحافظة علٌه من التلوث وفقدان  -1

 الرطوبة . 

 ٌحفظ الزبد المعروض للبٌع فً ثلاجات خاصة وٌتم توزٌعه بسٌارات مبردة .  -2

 درجة مبوٌة .  20-ٌحفظ الزبد لاؼراض التخزٌن على درجة حرارة اقل من  -3

 

 

 

 



ػاظواعػاضزبدػ:ػ
الزبد على حسب بعض العوامل مثل نوع القشطة المستخدمة فً التصنٌع اوطرٌقة تختلؾ انواع 

الصناعة او اضافة الملح او الؽرض المطلوب من اجله الزبد , وعموما ٌمكن تقسٌم الزبد الى 

ػالمجامٌع التالٌة : 
 

زبد ناتج من قشطة طازجة او من قشطة منضجة طبٌعٌا او من قشطة منضجة بسلالات  -1

 عروفة . بكتٌرٌة م

 زبد مملح او ؼٌر مملح .  -2

 زبد مصانع او زبد ارٌاؾ .  -3

زبد مابدة او زبد للطبخ او زبد ٌستخدم للتصنٌع فً مجالات اخرى مثل صناعة  -4

 المثلجات اللبنٌة او الدهن الحر

ي ٌصنع من خض قشطة الشرش وهً القشطة الناتجة من فرز شرش 2زبد الشرش ال -5

 الجن 

 ه ( وهو زبد مصنع من زبد اقل جودة ) ولٌس من قشطة ( . زبد معاد تركٌبه ) تصنٌع -6

 

 اهمٌة الزبد كمادة غذائٌة : 

% ( على الاقل دهن  08ٌعد الزبد من منتجات الالبان الدهنٌة لان اربعة اخماسه )  -1

سعرات حرارٌة بٌنما  9.فهو مصدر جٌد للطاقة حٌث ٌعطً كل ؼرام من الدهن 

سعرات حرارٌة . والزبد ٌكون فقٌر  0ؼرام منها  البروتٌن والكربوهٌدرات ٌعطً كل

ؼم منهما على التوالً , وان كل  8.0و  8.1بالمادتٌن الاخٌرتٌن حٌث ٌحتوي على 

 سعرة حرارٌة تقرٌبا .  128ؼم من الزبد تعطً طاقة مقدارها  288

ٌحتوي دهن الحلٌب على نسبة عالٌة من الكولٌستٌرول وهو المركب المتهم فً تسبب  -2

 مرض تصلب الشراٌٌن . 

ٌحتوي دهن الحلٌب على حوامض دهنٌة اساسٌة ) لا ٌستطٌع جسم الانسان تصنٌعها (  -3

  Linoleicولا بد من ان ٌعتمد على الؽذاء فً تجهٌزها مثل : حامض اللٌنولٌٌك  

ولو ان محتوى الزبد من هذه   Linoleinicبالدرجة الاساس وحامض اللٌنولٌنك  

% من دهن الحلٌب على التوالً ( قٌاسا الى احتٌاجات  8.8و  2.8الحوامض قلٌل ) 

الانسان . وان اعراض نقص هذه الحوامض هو جفاؾ فً الجلد وانخفاض بمعدل 



وامض الدهنٌة ذات الاواصر النمو واضطراب فً الكلٌة , كما تساعد هذه الح

 المزدوجة المتعددة على خفض نسبة الكولٌستٌرول فً الدم . 

وبنسبة   A&Dٌحتوي الزبد على الفٌتامٌنات الذاببة فً الدهن ولا سٌما فٌتامٌنات  -4

الذاببة فً   Bواثار من بعض فٌتامٌنات   E&Kمعتبرة , وبدرجة اقل من فٌتامٌنات  

 الماء . 

 % تقرٌبا .  90الهضم اذ تبلػ كفاءة هضمه دهن الحلٌب سهل  -5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 د. خزعل شعبان عبد الله

 قسم علوم الاغذٌة المرحلة الرابعة

 2المادة : الزبد والمثلجات اللبنٌة  / المحاضرة 

 :  بالخضاض الزبد لصناعة العامة الخطوات

 % .  38 – 38 بنسبة دهن على تحتوي قشطة على للحصول الحلٌب فرز  -1

 . .  وجدت ان المتطورة الحموضة معادلة -2

 .  الروابح ازالة عملٌة ترافقها وقد البسترة -3

  الخض لعملٌة المناسبة الدرجة الى او للباديء المناسبة الحرارة درجة الى التبرٌد -4

 .  نكهة ذو زبد فً الرؼبة عند الباديء اضافة -5

 .  الملونة المادة اضافة -6

 .  الزبد على الحصول حتى الخض اجراء -7

 . الخض حلٌب تصرٌؾ -8

 .  الزبد ؼسل -9

 .  الملح اضافة -11

 (.  الزبد عصر)  الخدمة عملٌة اجراء -11

 .  والتؽلٌؾ التعببة -12

 .الخزن -13

 .اعلاه الخطوات من خطوة لكل مبسط وتوضٌح شرح لاحقا وسنتناول

 : الفراز علٌها صمم التً الأسس

 : وهً الفرز عملٌة فً النجاح تحقٌق الى ادت الفراز تصمٌم فً اسس اربعة هناك 

 فً اثره لٌحدث عالٌة بسرعة نفسه حول الفراز ٌدور حٌث المركزي الطرد استعمال -2

 .  الحلٌب

 صؽٌرة بمقادٌر بالمرور له ٌسمح وانما واحدة دفعة الحلٌب جمٌع على الفرز ٌجري لا -1

  مستمر بتٌار ولكن

 الداخلة الحلٌب كمٌة تتحول بحٌث الفراز صمم كبٌر تاثٌر المركزي للطرد ٌكون لكً -3

 ومتراكبة عدٌدة الشكل مخروطٌة اقماع باستخدام ٌتم وهذا رقٌقة طبقات الى الفراز فً



 ٌدور وعندما,  الحلٌب بٌنها لٌنتشر ضبٌل فراغ منها كل بٌن وٌفصل بعضها على

(  الفرز الحلٌب وهو)  كثافة الأكثر للجزء مركزي طرد ٌحصل محوره حول الفراز

 ناحٌة تتحرك ( القشطة أي)  كثافة الاقل الجزء بٌنما المركز عن البعٌدة الجهة الى

 .  المركز

 فوق(  القشطة قمع ٌسمى)  قمع بوضع ٌتم وهذا الفرز والحلٌب القشطة اختلاط منع -0

 فتحة من سابل كل ٌخرج ثم فوقه الفرز والحلٌب تحته القشطة ٌجعل بحٌث الفرز اقماع

 . به خاصة

 : بالفرازات المفروزة القشطة فً الدهن نسبة على المؤثرة العوامل

 : بالحلٌب تتعلق عوامل اولاا:

 وبٌن الناتجة القشطة فً الدهن نسبة بٌن طردٌة علاقة توجد : الحلٌب فً الدهن نسبة -1

سبة القشطة ن زادت الحلٌب فً الدهن نسبة زادت فكلما, الكامل الحلٌب فً الدهن نسبة

  الناتجة 

 بٌن الفرق على و لزوجته على الحلٌب حرارة درجة تؤثر : الحلٌب حرارة درجة -2

 حرارة درجة افضل ان وجد وقد الدهن حبٌبة حجم على و والمصل الدهن كثافتً

 الفرز عند الحلٌب حرارة درجة خفض وٌؤدي منوٌة درجة 31-30 هً الفرز العملٌة

 المركزي الطرد لعملٌة فرصة ٌوفر مما الفراز داخل مروره وبطء لزوجته ارتفاع الى

 تأثٌر لها العالٌة اللزوجة ان الا,  دسامة اكثر الناتجة القشطة تكون ولهذا اكثر تؤثر کً

 تفرز فلا صعبة منها الصؽٌرة سٌما ولا الدهن حبٌبات بعض حركة تجعل حٌث سلبً

 ارتفاع فان ذلك من العكس وعلى,  فٌه الدهن نسبة فترتفع الفرز الحلٌب مع تذهب بل

 الؽراز فً مروره فٌكون الحلٌب الزوجة من ٌقلل مبوٌة درجة 08 عن الحرارة درجة

 ان أي المصل من اكبر مقدار القشطة مع ٌبقى ولذلك قلٌلة لمدة للفرز فٌتعرض اسرع

 ناحٌة ومن,  الواطنة الدرجة على بالفرز مقارنة كبٌرا وحجمها قلٌلة القشطة دسامة

 القلٌل الوسط من الحبٌبات حركة سهولة بسبب الفرز الحلٌب مع الدهن فقد ٌقل أخرى

 . الفرز الحلٌب مع تحركها من أكثر القشطة نحو فتتحرك اللزوجة

 ب تسمى طبقة تكون الى تؤدي عالٌة بنسبة اوساخ على الحلٌب احتواء : الحلٌب حالة -3

 الى اضافة - ٌتكون الوحل وهذا,  الفراز لؽطاء الداخلً السطح على( الفاز وحل) 

 وقد,  البروتٌن وبالأخص الحلٌب مكونات وبعض ودموٌة طلابٌة خلاٌا من - الأوساخ



 ٌخرج وبذلك الفرز الحلٌب مجرى انسداد الى ثخٌنة كانت اذا هذه الوحل طبقة تؤدي

 حلٌب فرز عند مشابهة مشاكل تظهر كما,  فقط القشطة فتحة من هو كما الكامل الحلٌب

 الفراز فً الحلٌب حركة المتخثرة القطع تعٌق حٌث الحموضة ارتفاع بسبب متخثر

 الفراز وحل طبقة وتزداد

   الفرز وعملٌة بالفراز تتعلق ثانٌاا :عوامل

 عن ٌمكن القشطة منه تخرج القشطة قمع فً صمام هناك : القشطة صمام وضع -1

 .  وبالعكس القشطة دسامة زٌادة فتحته تضٌٌق طرٌقه

 الفراز الى الحلٌب دخول بمعدل التحكم ٌمكن حٌث : الفراز فً الحلٌب دخول سرعة -2

 تكون عندما القشطة دسامة زٌادة على ٌساعد وهذا,  دخوله فتحة توسٌع او بتضٌٌق

 ..  صحٌح والعكس قلٌلة الحلٌب مرور سرعة

 ذلك فان الفراز دوران اثناء للمخروط ارتجاج حدث اذا : للفراز المٌكانٌكٌة الحالة -3

 . الفرز الحلٌب فً الدهن فقد زٌادة إلى ٌؤدي

 : الزبد تصنٌع طرق

 بعض فً تستخدم ولازالت طوٌل وقت منذ عرفت ( : المحلٌة) البدائٌة الطرٌقة  -1

 جلد من المصنوعة(  القربة)  الطرٌقة هذه فً وتستعمل. العراقٌة والأرٌاؾ القرى

 ٌوضع حٌث كٌس شكل على مهٌاة وتكون الدباؼة بمواد تعامل والتً الماعز أو الؽنم

 الالتصاق من الزبد ٌمنع لكً البارد الماء من قلٌل مع النصؾ حتى الرانب اللبن فٌها

.  الزبد ٌتكون حتى والخلؾ الامام الى القربة وتحرك وٌعلق قلٌلا ٌنفخ ثم بجدرانه

 تعطً ولا الصحٌة الشروط فٌها ٌتوفر لا حٌث وبدابٌة جدا قدٌمة الطرٌقة هذه وتعتبر

 . متجانس منتوج

 فٌها وٌستخدم الزبد لتصنٌع شٌوعا الأكثر التجارٌة الطرٌقة وهً : الخضاض طرٌقة -2

 هذه وبعض الحجم الصؽٌرة او المتوسطة أو الكبٌرة الخضاضات . من أنواع عدة

 القابل ؼٌر الصلب من او المؽلون الصفٌح او الخشب من مصنوع ٌكون الخضاضات

 ٌابكهربا ٌعمل الاخر والقسم ٌدوٌا تحرٌكه ٌتم الخضاضات هذه من وقسم.  للصدأ

 

 



 : الخضاض بطرٌقة الزبد تصنٌع خطوات

 ٌمكن والتً دهن%   38 – 38 على الحاوٌة القشطة الطرٌقة بهذه الزبد تصنٌع فً تستعمل 

 تزٌد لا أن ٌجب الأحوال كل وفً.  محمضة تكون او طبٌعٌة حموضة ذات طازجة تكون ان

 ترسٌب الى المرتفعة الحموضة تؤدي حٌث لاكتٌك كحامض% | 8.18عن فٌها الحموضة نسبة

 معادلتها على ٌعمل% 8.18 عن الحموضة ارتفاع حالة وفً.  القشطة بسترة عند البروتٌن

.  منها خلٌط أو الصودٌوم بٌكاربونات او الصودٌوم او الكالسٌوم هٌدروكسٌد مثل قاعدٌة بمادة

 القاعدة كمٌة تحسب الزابدة الحموضة لمعادلة الكالسٌوم هٌدروكسٌد استعمال حالة وفً

 : التالٌة المعادلة وفق استعمالها المطلوب

 8.0933% ×  8.18 عن الزابدة الحموضة نسبة×  القشطة كمٌة=  المستعملة القاعدة كمٌة 

 (  ثابت عدد)

 المستخدمة. القاعدة باختلاف الثابت العدد وٌختلف

 : التصنٌع خطوات

 وتلك المرضٌة المجهرٌة الأحٌاء على القضاء لؽرض حرارٌا القشطة تعامل :ػاضػذطظػبدترةػ-2

 :  التالٌة الطرق بإحدى , القشطة تتلؾ التً

 38 لمدة مبوٌة درجة  10 – 11 الى القشطة حرارة ترفع حٌث - البطٌبة البسترة  - أ

 .  مبوٌة درجة 8 الى تبرد ثم دقٌقة

 ثانٌة 28 لمدة مبوٌة درجة 98 الى القشطة حرارة درجة ترفع حٌث - السرٌعة البسترة - ب

 . مبوٌة درجة 8 الى تبرد ثم

 ٌمكن بحٌث التفرٌػ وتحت مراحل على القشطة وتبستر - الهوانً التفرٌػ تحت البسترة - ت

 . الاستعمال شابعة تعتبر لا الطرٌقة هذه ان الا,  الؽرٌبة والطعوم الروابح من التخلص

 من%   3 – 8 بنسبة البادئ ٌضاؾ منضجه قشطة من الزبد تصنٌع عند :ػوالاظضاجػاضبادئػاضاسظػ-2

 وٌحتوي,  مبوٌة درجة 18 – 11حرارة درجة الى والمبردة المبسترة القشطة وزن

  التالٌة المجهرٌة الأحٌاء من نقٌة مزرعة على البادئ

 



 

1- Streptococcus lactis اللاكتوز سكر من اللاكتٌك حامض لانتاج . 

2- Streptococcus diacetilactis اخرى نكهة مركبات مع اللاكتٌك حامض لانتاج 

3- .Leuconostic citrovorum و L . dexteranicum اخر نكهة مركبات لانتاج 

 Butylene glycol و Diacetylethyا ال...  مركبات وتعتبر,  السترٌك حامض من

 الحضن وٌتم.  النكهة مركبات من aldehydes و acetyl methyl carbinol و

  8.18 قدرها حموضة على الحصول ٌتم حتى ويبم درجة 18-11 حرارة درجة على

 تطور لإٌقاؾ مبوي درجة 0 حرارة درجة الى القشطة تبرد ثم لاكتٌك حامض% 

 لعملٌة للتهٌؤ شتاء درجة 28 – 21و صٌفا درجة  9 – 22الى ترفع ثم الحموضة

 .الخض

 عن النظر بصرؾ السنة مدار على ثابت بلون زبد تصنٌع ٌراد عندما :ػاضطضوظظػاضطادةػاضاسظ -3

 مسموح ملونة مادة تضاؾ الجاموس حلٌب او البقر حلٌب كان سواء القشطة مصدر

 اللون وحسب الملونة للمادة المصنعة الجهة تعلٌمات وحسب صحٌا باستخدامها

 استعمالها ٌمكن التً المواد من والاناتو والكركم الكاروتٌن صبؽات وتعتبر.  المطلوب

 من تستخلص والتً وشٌوعا استخداما الأكثر هً الأناتو صبؽة أن الا الزبد تصنٌع فً

 تذوب بحٌث بصورة وتهٌا Orellin و Bixin ال مادتً من وتتكون الأناتو شجرة بذور

 . الدهن فً

ػػاضخضػحضغبػوتصرغفػاضػذطظػخضػ-4  القشطة تشؽل بحٌث الٌه القشطة نقل قبل الخضاض ٌنظؾ:

 ويبم 21-28 و صٌفا 9-22 حرارة درجة على و الخضاض حجم نصؾ الى م ثلث

 .  الخضاض الى القشطة نقل بعد الملونة المادة اضافة وٌمكن, شتاء  

 فً المذابة الأخرى والؽازات الهواء من للتخلص ٌوقؾ ثم دورات لعدة وٌشؽل الخضاض ٌؽلق

 دقٌقة 38-08 لفترة لفترة الخضاض تشؽٌل ٌعاد.  الخضاض فً خاص صمام من وذلك القشطة

(  الحلو الحلٌب)  الخض الحلٌب فصل وٌتم الحمص حبة بحجم الزبد حبٌبات تكوٌن ٌتم حتى

 فً زجاجٌة نافذة او فتحة من الزبد حبٌبات رؤٌة وٌمكن كاملة الخض عملٌة تعتبر وهنا

 على فتحة من الخض الحلٌب ٌصرؾ.  الخض عملٌة انتهاء على الاستدلال لؽرض الخضاض

 .الخض عملٌة انتهاء من قصٌرة فترة بعد التصفٌة اجراء وٌجب مصفاة هٌبة



 تم الذي الخض الحلٌب كمٌة تساوي النظٌؾ الماء من بكمٌة الزبد ؼسل عملٌة تتم :ػاضزبدػزدلػ-5

 حرارة درجة من منوٌة ثلاثة او بدرجتٌن اقل الؽسل ماء حرارة دجة وتكون تصرٌفه

 ؼٌر والروابح الخض الحلٌب بقاٌا من التخلص هو الزبد ؼسل من الهدؾ ان.  الزبد

 . حبٌباته وتصلٌب الزبد حفظ قابلٌة تحسٌنى عل هذه الؽسل عملٌة تساعد كما المرؼوبة

,  الشوابب من والخالً النوعٌة الجٌد الملح استعمال ٌجب مملح زبد انتاج ٌراد عندما:ػػاضزبدػتطضغحػ-6

 هٌبة على اما المستهلكٌن أذواق وحسب% (  2-3)  المطلوبة الكمٌة تضاؾ حٌث

.  المتوقع الزبد وزن اساس على الكمٌة وتحسب نظٌؾ بماء اذابته بعد او مسحوق

  المجهرٌة الاحٌاء نمو من الحد الى اضافة وقوامه الزبد طعم تحسٌن على الملح وٌساعد

 قوامه الزبد بعدها ٌكتسب الزمن من لفترة الخضاض بتشؽٌل العملٌة هذه تتم :ػوخدطتهػاضزبدػرصرػ-7

 اٌضا العملٌة هذه وتساعد,  وجدت ان الفابضة الرطوبة من التخلص ٌتم كما المطلوب

 . الزبد فً متجانسة بصورة والماء الملح توزٌع على

 وٌؽلؾ المطلوبة والحجوم الأوزان حسب خاصة ماكنات فً الزبد ٌقطع:ػػوتعضغغهػاضزبدػتطبئظػ-8

 . . مبردة عربات فً تسوٌقه لحٌن التبرٌد تحت ٌخزن ثم خاص بورق

 وٌعبر المستعمل الحلٌب فً الدهن وكمٌة الناتج الزبد بٌن الفرق عن عبارة وهو : الزبد رٌع

 اعتبرنا واذا,  والبروتٌن والملح الماء عن الناجمة الزٌادة من الرٌع وٌتكون,  منوٌة كنسبة عنه

 الدهن كمٌة وان%  8.0,  1,  21: التوالً على هً والبروتٌن والملح للماؤ المبوٌة النسب أن

 % تكون كمٌة الزبدة المتوقع الحصول علٌها . 2.8 اعتٌادٌا المفقود

      
        

    
           

    

(          )     
 

 وتكون النسبة المبوٌة للرٌع 

212.3 – 288  =12.3 % 

 

 



 

 

 

 

 4و3/ زبد ومثلجات / محاضرة . خزعل د

 بسترة القشطة :

لٌس لعملٌة البسترة علاقة بتكوٌن الزبد , بمعنى أنه ٌمكن تصنٌع الزبد من قشطة خام ؼٌر  

مبسترة , وهكذا الحال مع بقٌة منتجات الالبان , اي ان البسترة هً خطوة أصولٌة فقط ولٌست 

 لألبان !اساسٌة فً تكوٌن الزبد او بقٌة منتجات ا

والمقصود بالخطوة الأصولٌة هً الخطوة التً تجعل المنتوج مأمونا من الناحٌة الصحٌة وذا  

 قابلٌة للحفظ لمدة اطول دون تكون نكهات او طعوم ؼرٌبة . 

 :فوائد عملٌة البسترة

و  Qالقضاء على كل الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة وخاصة بكترٌا السل وبكترٌا حمى  -1

 التً تمتاز بأنها اكثر المجهرٌات مقاومة للحرارة.

القضاء على معظم الأحٌاء المجهرٌة ؼٌر المرضٌة التً تسبب تلؾ الالبان وتؽٌر  -2

 طعمها ورابحتها . 

القضاء على الأنزٌمات الموجودة أصلا فً الحلٌب او القشطة و التً ٌؤدي بعضها الى  -3

 انزٌمات اللاٌبٌز والبروتٌز .  تؽٌرات ؼٌر مرؼوبة فً المنتوج ولا سٌما

تحرر مجامٌع السلفهاٌدرٌل بسبب دنترة  بروتٌنات الشرش وهذه المجامٌع تساعد على  -4

منع اكسدة الدهن فً الزبد بسبب قدرتها على الارتباط بأٌونات النحاس والحدٌد ) والتً 

, كما أن  هً من المعادن المساعدة على الأكسدة ( الموجودة أصلا فً الحلٌب والقشطة

 هذه المجامٌع بطبٌعتها الاختزالٌة تستقبل الأوكسجٌن وتتأكسد به قبل تأكسد الدهن .

زوال بعض الروابح ؼٌر المرؼوبة فً القشطة ولا سٌما روابح الاعلاؾ وٌتحقق هذا   -5

 اذا اقترنت المعاملة الحرارٌة بتخلخل ضؽط كما فً بعض انواع اجهزة البسترة. ۔ 

 على مدار السنة.توحٌد حالة الزبد  -6



 

 

 

ٌجب ان تكون بسترة القشطة اقسى من بسترة الحلٌب سواء برفع درجة  طرائق البسترة :

 الحرارة اكثر او بإطالة وقت البسترة , وذلك للأسباب التالٌة :

بما أن الحلٌب المستخدم فً صناعة الزبد ٌمكن ان ٌكون بنوعٌة أوطأ من نوعٌة  -1

خرى فان اعداد المجهرٌات قد كبٌرة مما ٌستوجب تلك الحلٌب المستخدم للمنتجات الا

 المعاملة .

عند اجراء فرز الحلٌب تتجه الأحٌاء المجهرٌة مع القشطة اكثر من اتجاهها مع الحلٌب  -2

 الفرز لانخفاض كثافة الأحٌاء المجهرٌة . 

نفاذ الحرارة فً القشطة ٌكون ابطا من نفاذها فً الحلٌب لان معامل التوصٌل للقشطة  -3

 اقل من الحلٌب . 

البسترة الاعتٌادٌة تتلؾ اكثر الانزٌمات التً مصدرها الحلٌب بٌنما الانزٌمات التً  -4

مصدرها الأحٌاء المجهرٌة تكون مقاومة لمثل هذه المعاملة وخاصة انزٌمات اللاٌبٌز 

 والبٌروكسدٌز والبروتٌز . 

قل تعرض الدهن للأكسدة البسترة العالٌة تؤدي الى تحرر مجامٌع السلفاهٌدرٌل وبذلك ٌ -5

 .كما سبق ذكره

ثانٌة      28درجة مبوٌة لمدة  92وعلى العموم فان درجة الحرارة المفضلة لبسترة القشطة هً 

) كما مستخدم فً مصانع الشركة العامة للألبان( علما بان بعض الدول تستخدم درجات حرارة 

واسترالٌا وؼٌرها ... وبشكل عام ٌجب ان تعطً  ونٌوزٌلندااعلى من هذه كما فً الدنمارك 

القشطة المبسترة بهذه الطرٌقة نتٌجة سالبة لفعالٌة انزٌم البٌروكسٌدٌز ) حٌث ٌتلؾ هذا الإنزٌم 

 درجة مبوٌة لبضعة ثوانً ( 08على درجة حرارة 

من تأثٌر وقد اصبحت هذه الطرٌقة الأكثر استخداما فً معظم دول العالم لما للحرارة العالٌة  

على قابلٌة حفظ الزبد ومقاومته للأكسدة . ولكن فً نفس الوقت ٌجب الحذر من معاملة القشطة 

 الى الدرجة التً تسبب ظهور النكهة المطبوخة .



 

 

 

 

 -البادئ المستخدم فً صناعة الزبد :

المستخدم فً صناعة الزبد على بكترٌا تنتج حامض اللاكتٌك واخرى  البادئٌجب أن ٌحتوي 

 تنتج مركبات النكهة ولا سٌما مركب ثنابً الاستٌل . وكما ٌلً :

1-  Lactococcus cremoris  واسمها القدٌمStreptococcus cremoris  وبكترٌا

Lactococcus lactis  واسمها القدٌمStreptococcus lactis  وهذه الأنواع

متخصصة فً تخمٌر سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتٌك بشكل ربٌسً لذلك تسمى بالبكترٌا 

 المتجانسة التخمر . 

 .L eucو  leuc, dextranicumو  Leuconostoc cremorisبكترٌا النكهة : وهً  -2

mesentroides  وتحتاج هذه البكترٌا لكً تنمو الى عناصر ؼذابٌة توفرها لها البكترٌا

المنتجة للحامض لذلك فعند وجود بكترٌا النكهة منفردة ٌقل نموها وبالتالً تقل مواد النكهة 

ٌمكنه  L. lactis sub speies diacetylactis -الناتجة منها . وهناك نوع البكترٌا هو 

كبات النكهة لاسٌما مركب ثنابً الاستٌل البكترٌا المنتجة انتاج حامض اللاكتٌك ومر

.  Streptococcus lactisواسمها القدٌم  Lactococcus lactisللحموضة : وهً : 

وبعض سلالات هذه البكترٌا لها من القدرة على انتاج حامض اللاكتٌك بالكمٌة المطلوبة فلا 

 استخدامها لوحدها . تحتاج الى وجود بكترٌا حامض اللاكتٌك لذلك ٌمكن

 التجارٌة على ثلاثة أصناؾ اعتمادا على انواع البكترٌا المكونة لها  ئوبشكل عام تكون البواد

 Leuconostocبادئ ٌحتوي على بكترٌا حامض اللاكتٌك مع بكترٌا من جنس   -1

 .  Lبالحرؾ  ئوٌرمز لهذا النوع من البواد

وٌرمز لها  diacetilactisٌا من نوع بادئ ٌتكون من بكترٌا حامض اللاكتٌك مع بكتر -2

 . Dبالحرؾ 



ومن  Leuconostocبادئ ٌتكون من بكترٌا حامض اللاكتٌك مع البكترٌا من جنس  -3

 . DLب  للبادئسوٌة وفً هذه الحالة ٌرمز  diacetilactisالنوع 

 

 

 

 مزاٌا استخدام البادئ فً صناعة الزبد

ٌكون الزبد ؼٌر المنضج باهت الطعم الزبد الناتج ٌكون ذو نكهة زكٌة واضحة بٌنما  -1

والنكهة لذلك ٌحصل الزبد المنضج على درجات تقوٌم حسً اعلى من الزبد ؼٌر 

 المنضج.

فً اخفاء بعض نكهات الاعلاؾ والنكهات الناتجة من تزنخ الدهن وكذلك  البادئٌساعد  -2

 طعم المواد القلوٌة المستعملة فً معادلة الحموضة الزابدة للقشطة . 

ور حافظ حٌث ٌحد من نمو الأحٌاء المجهرٌة ؼٌر المرؼوب بها نتٌجة لتكوٌن له د -3

حامض اللاكتٌك ومواد اخرى مثل ثنابً الاستٌل الذي وجد انه له تأثٌرا قاتلا للبكترٌا 

 المحللة للدهن .

 

بد لأن الز البادئوعلى الرؼم من هذه المزاٌا فان ؼالبٌة المصانع فً العالم لا تمٌل الى استعمال 

الناتج لا ٌتحمل الخزن لفترة طوٌلة اذ تتردى نكهته لا سٌما اذا كان الزبد مملحا , اذ تظهر 

الناتجة من تحلل فوسفولبٌد اللٌسٌثٌن وتكوٌن مركب ال  Fish flavorالنكهة السمكٌة 

Trimethyl amine . 

ولكن الخزن  وبصورة عامة فان الزبد المنتج من قشطة منضجه ٌكون افضل من الناحٌة الحسٌة

تأثٌر سلبً من الناحٌة  للبادئاي ان %  8.38ٌؤثر علٌه خاصة اذا كانت الحموضة تتجاوز 

 الكٌمٌاوٌة لا من الناحٌة الحسٌة .

  البادئمركبات الطعم والنكهة التً ٌنتجها 



: وٌنتج من تخمر سكر اللاكتوز وهو المسؤول عن الطعم الحامضً  حامض اللاكتٌك -2

فقط لأنه عدٌم الرابحة . اما ما ٌلاحظ من رابحة عند حصول التخمر اللاكتٌكً فتعود 

 الى مركبات اخرى تظهر نتٌجة لهذا التخمر اٌضا. 

 واهمها  مركبات النكهة : -1

و هو اهم مركبات نكهة  (ػCH3-CO-COCH3 ) Diacetylثظائيػالادتغلػ - أ

الزبد المصنع من القشطة المتخمرة اذ تعزى الٌه النكهة المرؼوبة فً الزبد والتً 

 تشبه نكهة فاكهة النقل كالجوز واللوز .

كالفورمٌك والخلٌك والبروبٌونك والبٌوتٌرك والفالٌرك وهً ذات  حواطضػطغارةػ:  - ب

لٌك الجزء الأكبر فٌها روابح واضحة ولكن تراكٌزها قلٌلة وٌكون حامض الخ

 والاكثر اهمٌة 

وهو من مركبات النكهة التً ٌفضل ان تكون بتراكٌز واطبة لان  الادتاضدغؼاغدػ: - ت

زٌادته تمنح القشطة والزبد الناتج نكهة اللبن الرابب وهً نكهة ؼٌر مرؼوبة فً 

م الزبد . اذ ان بكترٌا حامض اللاكتٌك تنتج هذا المركب بكمٌة كبٌرة بٌنما تقو

باختزاله وازالة    Leuconostoc citrovoriumبكترٌا حامض السترٌك مثل 

 اثره 

والتً  اضدغؼاغداتػوصغتوظاتػوصحولاتػوادتراتػوثاظيػاوصدغدػاضصربون - ث

 لها دور لا باس به فً النكهة وان كانت بتراكٌز قلٌلة.

 

 

 انضاج القشطة :

تكون ذات جدران مزدوجة لتدخل توضع القشطة المبسترة فً خزانات انضاج القشطة التً 

بٌنها سوابل التبرٌد والتسخٌن وتكون اٌضا مزودة بخلاط ٌساعد على مجانسة الحرارة فً 

القشطة وكذلك ادخال الهواء  لأهمٌته  فً المراحل النهابٌة من التخمر کً تتكون مركبات 

 لخزانات .النكهة . وٌمكن استعمال احواض البسترة البطٌبة اٌضا لمشابهتها لهذه ا



وذلك حسب ظروؾ القشطة مثل %  28 – 2المضاؾ الى القشطة من  البادئوتتراوح نسبة  

درجة حرارتها ومدة انضاجها والحموضة النهابٌة المطلوبة . واؼلب المعامل تلقح القشطة وهً 

درجة مبوٌة , وعادة ما ٌضاؾ   11 – 18درجة مبوٌة او   20 – 21على درجة حرارة 

القشطة مساءا لٌقوم بعمله خلال اللٌل حتى ٌمكن تصنٌع الزبد منه مع بداٌة العمل فً الى  البادئ

 28 – 0صباح الٌوم التالً وبذلك ٌفسح المجال للقشطة لتتطور حموضتها لمدة لا تقل عن 

 ساعات .

 

 

 خض القشطة :

وهً الخطوة الربٌسٌة فً صناعة الزبد وٌستخدم فً ذلك جهاز الخضاض والذي ٌكون 

نوع اما من الخشب او المعدن ؼٌر القابل للصدأ وهو الأكثر استخداما لسهولة تنظٌفه كما مص

انه ٌكون اقل تأثرا بالمواد الكٌمٌاوٌة المستعملة فً التنظٌؾ والتعقٌم . وعادة ما ٌكون 

الخضاض ذو شكل اسطوانً واما ان ٌكون الخضاض ثابتا لا ٌتحرك بٌنما تتحرك داخله 

ن الخضاض نفسه ٌدور حول محوره وتكون المضارب فٌه ثابتة بشكل مضارب او ان ٌكو

الواح مثبتة على جوانبه .واما السطح الداخلً للخضاضات المصنوعة من المعدن ؼٌر القابل 

للصدأ فٌكون محببا ولكن دون وجود ثؽرات او مسامات والؽرض من ذلك المساعدة على 

طبقة تمنع التصاق كتلة الزبد بالجدران الداخلٌة الاحتفاظ بطبقة رقٌقة جدا من الماء وهذه ال

 للخضاض .

ٌحتوي الخضاض اٌضا على فتحة كبٌرة توضع من خلالها القشطة وتؽلق بإحكام. كما توجد فٌه 

حنفٌة لؽرض تصرٌؾ حلٌب الخض. ولمعرفة انتهاء عملٌة الخض توضع فتحة مؽلقة بزجاجة 

خضاض . وتختلؾ الخضاضات بسرعة دورانها ٌمكن مشاهدة الزبد عند تكونه اثناء دوران ال

بحسب اقطارها فالخضاضات الصؽٌرة القطر تكون ذات عدد دورات اكثر من الخضاضات 

الكبٌرة القطر . وبشكل عام ٌجب أن لا تكون سرعة الخضاض كبٌرة بشكل ٌؤدي الى حدوث 

رٌبا دون ان طرد مركزي للقشطة فتظل منتشرة على السطح الداخلً للخضاض وتبقى ثابتة تق

ٌحدث لها خض. كما ٌجب أن لا تكون السرعة قلٌلة بحٌث تبقى القشطة فً القعر . وعلى 



العموم ٌمكن التحكم بسرعة دوران الخضاض كهربابٌا حٌث تستخدم السرع العالٌة عادة اثناء 

 ؼسل وتنظٌؾ الخضاض . كما ٌجب اتباع تعلٌمات الشركة المصنعة للخضاض .

 الاجراءات المتبعة قبل البدء بعملٌة الخض : 

والؽسل ٌكون عادة بعد انتهاء صناعة الزبد , وعند استخدام  غسل وتعقٌم الخضاض : -1

الخضاض مرة اخرى فً الٌوم التالً ٌعقم فقط دون الحاجة الى ؼسلة . وعملٌة الؽسل 

رك اثارا  على ة لان الصابون ٌتٌلا تكون بمادة الصابون وانما بمواد قلوٌة وحامض

تصنع بها . ٌؽسل الخضاض المعدنً اولا  دران الاجهزة فتنتقل الى الالبان التًج

 98 – 18 بالماء الساخن حٌث ٌملأ عشر حجم الخضاض بالماء الذي درجة حرارته 

%  8.8فوسفات الصودٌوم الثلاثٌة او %   8.0 – 8.1درجة مبوٌة مذاب فٌه  

دقابق بسرعة عالٌة ثم  8ٌل ( وٌدور الخضاض مدة كاربونات الصودٌوم ) صودا الؽس

دقابق من التدوٌر ٌفرغ, مع ملاحظة  8ٌفرغ , ثم ٌملا مرة اخرى بالماء المؽلً وبعد 

 milk stonؼسل جمٌع الفتحات والصمامات المختلفة , ولمنع تكوٌن الحلٌب المتحجر 

جة حرارة صودا كاوٌة على در % 1ٌؽسل الخضاض على فترات متباعدة بمحلول 

من حجم  % 28 – 8دقٌقة وٌكون حجم المحلول المستعمل  28منوٌة لمدة  18

الخضاض وٌجري تفرٌش ودعك السطح الداخلً بهذا المحلول , وبعد تفرٌؽه ٌؽسل 

درجة  18% حامض النترٌك درجة حرارته  8.8بماء ساخن ثم ٌستعمل محلول  

ه ٌؽسل مرتٌن بماء على درجة مبوٌة وبنفس طرٌقة القاعدة وحجمها . وبعد تفرٌؽ

 % منوٌة . 98 – 08حرارة .

حٌث ٌجب التأكد من انها الدرجة الملابمة للخض كما هو  ضبط درجة حرارة القشطة : -2

متبع , كما ٌجب ان ٌكون الماء الذي ٌمر فً جدران حوض القشطة بدرجة حرارة لا 

درجة مبوٌة , كما ٌجب اٌضا اجراء  1تختلؾ عن درجة حرارة القشطة بأكثر من 

 تحرٌك خفٌؾ لتتجانس درجة الحرارة واللزوجة قبل نقل القشطة الى الخضاض. . 

تجرى عملٌة تصفٌة القشطة بواسطة مصفى ناعم اولا ثم من خلال  تصفٌة القشطة : -3

قماش الململ وتجرى هذه العملٌة للتخلص من الجزٌبات الكبٌرة او شعر الفرش 

فً التنظٌؾ , اذ ان بقاء قسم من تخثرات الكازٌن فً الزبد ٌؤدي إلى المستخدمة 

 احٌانا . cheesy flavorظهور بقع بٌضاء فٌه اضافة الى ظهور نكهة الجبن 



لون الزبد المتعارؾ علٌه هو الأصفر الذهبً لان اؼلب  اضافة الملون الى القشطة : -4

ٌث ٌحتوي دهن هذا الحلٌب على الالبان المستعملة فً التصنٌع مصدرها من الأبقار ح

البرتقالٌة بٌنما ٌخلو دهن حلٌب الجاموس من هذه الصبؽة  -صبؽة الكاروتٌن الصفراء 

وتعرؾ اٌضا  annatto. واكثر المواد التً تستخدم كملون للزبد هً : صبؽة الأناتو 

وهً خلاصة بذور شجرة الأناتو وتتركز فً قشرتها , وتتكون  Orleanبالأورلٌان 

الحمراء اللون  Orellinالصفراء اللون و ال  Bixinصبؽة من مادتٌن هما ال ال

%  0 – 8والمستخلص التجاري للاناتو ٌحتوي فقط على مادة البكسٌن النقٌة بنسبة 

المذابة فً زٌت السمسم او الزٌتون . وعند اضافتها الى القشطة ترتبط بدهنها فقط 

مل لكل   2.0 – 2مل هذه الصبؽة بمقداروٌبقى حلٌب الخض ؼٌر متأثر بها . وتستع

 كؽم من دهن القشطة .

 

 

 batter defectsعٌوب الزبد 

 : Test end flavor defectsاولا . عٌوب الطعم والنكهة : 

وترجع اما الً المواد الخام التً صنع منها الزبد او الى ظروؾ ما بعد التصنٌع كالتلوث و  

الحدٌثة والعلمٌة فً التصنٌع اصبحت كثٌر من هذه العٌوب الخزن السًء . وبسبب الاسالٌب 

قلٌلة الحدوث , ومع ذلك, سنذكر بعضها اضافة الى العٌوب التً تتكرر اكثر من ؼٌرها مع 

  ذكر مسبباتها

وهً حالة  :Flatػor insipidاضظصؼظػاضضطغغظػ)اضباعتظػ،ػاضظاشصظػ،ػاضطادخظػ(ػػ - أ

والمركبات  الأستٌلاختفاء النكهة النموذجٌة فً الزبد نتٌجة لاختفاء مركب ثنابً 

للؽاٌة لا ٌمكن التحسس بها .   لةقلٌالطٌارة الاخرى او وجود هذه المركبات بتراكٌز 

 -. ومن الأسباب التً  الصفةاضافة الى ان عدم تملٌح الزبد ٌساعد على اظهار هذه 

    تؤدي إلى ذلك

 عدم انضاج القشطة بالبادئ  -1

 زٌادة معادلة القشطة الحامضة  -2

 زٌادة ؼسل الزبد .  -3

  



ػ:ػادبابهػ:ػBitterاضططمػاضطرػ -ػب

على  الؽالب تتسبب هذه النكهة من التحلل  الدهنً و لاسٌما فً الزبد . الذي ٌنتج  -1

بالطرق البدابٌة )كما فً الارٌاؾ( أكثر مما فً الزبد المنتج فً المصانع . وٌزداد 

ظهور هذه النكهة عند استعمال قشطة ناتجة من حلٌب منتج فً نهاٌة مرحلة الحلب 

Late lactation period ٌ انزٌم اللاٌبٌز. وبما أن القشطة  زداد نشاط. إذ

تتعرض الى البسترة فان انزٌم اللاٌبٌز ٌتلؾ فمن المتوقع أن ٌكون اللاٌبٌز المؤثر 

هو من احٌاء مجهرٌة لوثت القشطة بعد البسترة . ومن هذه الاحٌاء خمابر وبكترٌا 

ٌمات تحلل الدهن )ومنها بكترٌا القولون( وبكترٌا مقاومة للبسترة وفطرٌات تفرز انز

 . كما تفرز انزٌمات محلله البروتٌن منتجة ببتٌدات مرة

استعمال ملح طعام ؼٌر نقً لاسٌما اذا احتوى على  كلورٌدات البوتاسٌوم والكالسٌوم  -2

 والمؽنٌسٌوم .

المرة  والحشٌشة Lupineتناول الابقار لبعض الادؼال والاعلاؾ كالترمس  -3

llelerius teniufoliun) Bitter weed ( ونبات الشوفان )بكمٌة كبٌرة ( وتبن

 الشعٌر المتعفن ... الخ

 الخ….استعمال ماء عسر فً ؼسل الزبد والخضاضات والأوانً  -4

 ػPutridاضظصؼظػاضظتظظػ -ػت

تعزى الى التحلل  البروتٌنً بفعل بعض البكترٌا و لاسٌما بكترٌا القولون و 

.Pseudomonas spp  وبما أن هذه البكترٌا تقتل بالبسترة بسهولة لان وجودها .

ٌعكس  الظروؾ ؼٌر الصحٌة وؼٌر المعقمة فً المصنع , واكثر مصدر لهذه البكترٌا 

 هو الماء ؼٌر المعقم  بالكلور بصورة جٌدة .

 :ػAcidاضظصؼظػاضحاطضظػ -ػث

وضتها بشكل بالػ من السهل التحسس بهذه النكهة وٌعود سببها إلى القشطة المتطورة حم

 أو لعدم ؼسل الزبد الناتج من قشطة معتدلة فً حموضتها المتطورة.

 ظصؼاتػاضدعنػاضطتحضل -ػج



واؼلبها ٌظهر بعد خزن الزبد مدة من الزمن , وهً اهم النكهات التً تظهر فً الزبد , 

 درجات التحكٌم :وتأثٌرها كبٌر فً خفض 

 C2 - C4قصٌرة السلسلة) وسببها تحرر حوامض دهنٌة  : Bancidالنكهة المتزنخة  -1

( بفعل انزٌم اللاٌبٌز ولقد سبقت الإشارة إلى هذه الحالة عند ذكر الطعم المر . وعندما 

تكون النكهة واضحة تكون مشابهة لنكهة الصابون لاسٌما اذا كانت القشطة لا سبق 

مع القشطة , وترافق النكهة تلكؤ بعملٌة خلط الحلوٌات معادلتها بالقلوٌات او حدث 

  الواضحة مرارة فً الطعم

المنصهر وٌصٌب اسطح الزبد تشبه نكهة شحم الضأن .  : Tallaxyالنكهة الشحمٌة   -2

الخارجٌة عادة , وٌحدث نتٌجة التأكسد بعض الحوامض الدهنٌة ؼٌر المشبعة مكونا 

ذرة كاربون وٌساعد فً ذلك تعرض الزبد للضوء او   22 – 1الدٌهاٌدات بأطوال من 

زٌادة الحموضة فً الزبد او ارتفاع درجة حرارة او وجود آثار من املاح النحاس 

 .الخزن

مكونا كمٌات ضبٌلة وتنتج من تحلل اللسٌثٌن  : fishyالنكهة السمكٌة  -3

ما تعود الً تحلل حوامض دهنٌة ؼٌر ك Trimethylamine   N(CH3)3  من

. وأهم العوامل التً تساعد فً تكون  decatrienal  2,4,7مشبعة مكون مرکب 

خزنه وكذلك لتأثٌر الاوكسجٌن   النكهة هً تملٌح الزبد الناتج من قشطة حامضة ثم

 الموجود فً الزبد اذا اجرٌت له خدمة أكثر من اللازم .

 

 Body and texture defectsعٌوب القوام والنسجة :  ثانٌاا 

المقصود بالقوام الحالة الفٌزٌابٌة لجسم الزبد ورد فعله تجاه بعض الظروؾ التً توجه إلٌه 

اما النسجة فتدل على الملمس سواء ٌلاحظ بالنظر او .  كالقوة )مثل القطع بالسكٌن( والحرارة

بالتحسس باللسان . ان صفة القوام والنسجة تعتمد على تركٌب  دهن الحلٌب وسرعة تبلوره 

 ونسبة الدهن السابل الى الصلب ...الخ بلوراته وحجم

ٌقاوم الى حد ما التؽٌر فً  Compactمدمج  Firmان الزبد الجٌد هو الذي ٌكون قوامه ثابتا  

 نسجة لدنه  وٌجب ان ٌكون خالٌا من الرطوبة الظاهرٌة وله  الحرارٌة ؼٌر الملابمة  الظروؾ

Plastic  شمعٌةWaxy   النشر(قابلة للانبساط(  Spreadable  على قطع الخبز. 

 



 

 اما العٌوب الرئٌسة فهً : 

  Weak  )الرخو( القوام الضعٌؾ - أ

  Greasyالقوام الشحمً  - ب

  weak leaky الناضح ) الراشح (  - ت

 Crumbly المتفتت - ث

 Mealy or Grainyالخشن ) الجرٌش(  - ج

  Stickyاللزج) الملتصق (  - ح

ما العجٌنة  الخفٌفة الدسمة ,  وٌكون الزبد لٌنا  ٌشبه الى حد القوام الضعٌف ) الرخو ( : - أ

وهو ٌنصهر بسهولة عند تعرضه  لدرجة حرارة الؽرفة . وٌعود السبب فً هذا العٌب 

ة كافٌة فً القشطة او الزبد الناتج. الى الظروؾ التً تؤدي الى عدم تبلور الدهن بصور

 ومن هذه الظروؾ:

 مده التعتٌق  )اي المدة بٌن تبرٌد القشطة وخضها ( قصٌرة.  -1

 اجراء الخض  على درجة حرارة  اعلى من الدرجة المناسبة -2

 ؼسل  الزبد بما درجه حرارته  اعلى من المطلوب . -3

احتواء دهن الحلٌب على حوامض دهنٌة درجة انصهارها واطبة )لا سٌما فً  -4

 علاؾ المركزة الى الاعلاؾ الخضراء(فصل الربٌع عندما تتحول التؽذٌة من الا

 جراء خدمة )عصر( للزبد زٌادة عما ٌجب .ا -5

 

وسرعة انصهاره فً الفم ولكنه  ٌتمٌز هذا القوام  بنعومته الزابدة القوام الشحمً :  - ب

و لا ٌبقى من دهنه  نظٌفاٌترك طبقة دهنٌة فً سقؾ الفم . بٌنما الزبد الجٌد ٌترك طعما 

القوام هو اجراء خدمة زابدة للزبد  اثر فً الفم . ان السبب الربٌسً فً ظهور هذا

 الضعٌؾ القوام . 

الزبد لاسٌما عند الضؽط  تظهر القطرات المابٌة واضحة على سطح الزبد الناضح : - ت

مة علٌه . وقد كان القوام  الناضج شابعا فً زبد الارٌاؾ بسبب اجراء خطوة الخد

جزبٌا او عدم اجراءها أصلا . اما ظهوره فً الزبد المصنع فً المعامل فٌعد احد 

العٌوب المهمة التً سببها الخدمة ؼٌر الكاملة . وهذا العٌب ٌرافق عٌب الزبد الضعٌؾ 

, فعندما ٌجد الصانع ان اجراء الخدمة للزبد الضعٌؾ  قد ٌؤدي الً عٌب القوام 



لٌل من مقدار الخدمة وبذلك ٌترك كمٌة معتبرة من الماء الشحمً فانه  ٌضطر الى التق

مسببة هذا العٌب .  اما اذا ظهر العٌب فً الزبد الجٌد القوام  فان الصانع لا ٌعذر ابدا 

 فً ذلك .

على الخبز اذ تتكسر القطعة الى  ٌلاحظ القوام المتفتت عند نشر الزبد القوام المتفتت  : - ث

ان الزبد الجٌد سهل ومتجانس النشر . واكثر  قطع صؽٌرة ؼٌر متماسكة فً حٌن

الجهات التً ترفض الزبد المتفتت هً الفنادق و المطاعم لصعوبة تقطٌع  الزبد الى 

 قطع منتظمة وعدم نشره بسهوله .

 : هذا العٌب فهًات اما مسبب

الحوامض الدهنٌة المكونة للدهن  ٌلاحظ العٌب فً زبد الخرٌؾ والشتاء بحٌث تكون -2

 ع المرتفع  فً درجة الانصهار )دهون تمٌل للصلابة ( من النو

درجة مبوٌة مثلا(  8تبرٌد القشطة الً درجات أوطأ من درجة حرارة الخض ) -1

  وتعتٌقها لمدة طوٌلة .

عدم اجراء تحرٌك كاؾ للقشطة اثناء بسترتها فً احواض البسترة البطٌبة فٌتحرر  -3

الساخنة للحوض , وٌتصلب الدهن الحر الجدران  الدهن من الحبٌبات الموجودة قرب

 هذا العٌب . الىداخل الزبد اثناء خزنه بالتبرٌد مؤدٌا  تج النا

بعض المنتجٌن ٌخلطون زبدا )متبقٌا من وجبات سابقة  او مسترجعا من السوق( مع  -0

كما فً   ) القشطة اثناء بسترتها لٌؤدي ذلك الى ارتفاع نسبة الدهن الحر فً القشطة

 . ( 3النقطة 

 استعمال قشطة سبق تجمٌدها وتكون نسبة الدهن المتحررة منها كبٌرة . -8

 

القطع بالسكٌن اذ ٌبدو محببا  ٌظهر هذا العٌب عند النظر الى مكان النسجة  الخشنة : - ج

مثل نشارة الخشب او الجرٌش كما ٌمكن التحسس به باللسان قبل ان ٌنصهر . وسبب 

ند تبرٌدها ٌتبلور مكونا اشكالا لا حبٌبٌة العٌب هو وجود دهن حر فً القشطة  , وع

 داخل الزبد . والعوامل التً تسبب تكون الدهن الحر هو نفسها المذكورة القوام المتفتت.

بها , وٌلاحظ فً كثٌر من  عند قطع  الزبد بالسكٌن ٌلتصق القوام اللزج )الملتصق ( : - ح

مما ٌدل .       فً النموذج   مترافقانالاحٌان عٌب القوام  المتفتت  و القوام  اللزج  

على ان العوامل التً تؤثر علٌهما متشابهة . اضافة لهذا فان هناك عامل اخر ٌساعد 

على تكون القوام اللزج وهو اجراء خدمة زابدة عن اللزوم فتصبح قطرات الماء فٌه 



بٌن  بٌنما القطرات المابٌة) الكبٌرة ( فً الزبد الاعتٌادي . تكون عازلا صؽٌرة  جدا

 الدهن والسكٌن فلا ٌلتصق بها .

 Colour defectsثالثا . عٌوب اللون : 

اللون النموذجً للزبد هو اللون الذي ٌتراوح بٌن لون القشطة ) اللون البٌج ( واللون الاصفر  

الذهبً , وٌجب ان ٌكون منتظما وثابتا فً داخل قطعة الزبد كما فً سطحها . والمصانع 

لمحافظة على اللون الخاص بالزبد الذي تنتجه طول العام بالاستعانة بمواد الشهٌرة تجتهد فً ا

التلوٌن نظرا لتأثٌر هذه الصفة نفسها على المستهلك . وتزداد صعوبة هذه المصانع فً حالة 

طلب زبد خفٌؾ اللون اكثر من طلب الزبد الزابد اللون لان اضافة صبؽة صفراء من اجل 

 الاصفر . التلوٌن اسهل من قصر اللون

 

 

 ومن اهم عٌوب اللون هً :

ػوػادبابهػ:ػPaleاضضونػاضباعتػ)ػاضذاحبػ( -ػأ

ٌظهر هذا العٌب عندما تقل تؽذٌة الحٌوانات على العلٌقة  الخضراء المحتوٌة على  -1

 الكاروتٌن . 

اجراء خدمة للزبد اكثر من اللازم مما ٌؤدي الى تقلٌل حجم قطرات الماء بشدة  -2

 فٌنعكس علٌها الضوء وٌعطٌها اللون الابٌض . 

 الضعٌؾ  عندما تزداد نسبة الماء فٌها كما فً حالة الزبد -3

 

ػMottled and wavyاضضونػاضطبػعػاوػاضطتطوجػػ:ػ -ػب

 ومن اسبابه :

عدم انتظام توزٌع قطرات الماء فً الزبد فبعضها  صؽٌر جدا ٌعطً لونا فاتحا   -1

والبعض الاخر كبٌر لٌعطً لونا اصفر اكثر ؼمقا  , وهذا راجع الى عدم اجراء 

الخدمة بشكل متجانس لاسٌما فً الزبد المملح اذ ٌساعد الملح على تجمٌع الماء حول 

الى  فً قطعة الزبد , لذلك ٌحتاج الزبد المملح جٌدا تخدمجزٌباته فً الاماكن التً لم 

  عملٌة خدمة اكثر قلٌلا من الزبد ؼٌر المملح 



عدم اٌقاؾ الخضاض بعد تكون حبات الزبد , وبذلك تتجمع الحبات وتلتحم مكونة   -2

بٌنها كمٌة من حلٌب الخض ٌصعب ؼسلها فٌختلؾ لون الزبد فً الداخل  كتلا تحصر

 لخدمة  لا ٌتجانس اللون جٌدا .عن الخارج. وعند اجراء ا

 

 

 

 

 

 

 

 

 5د . خزعل           مادة ـ زبدة ومثلجات              محاضرة 

 

  النباتي الزبد.  Martar inc المارجريه

 من بدهونالطٌب  دهن عن استعٌض بصنعة انه الا والقوام الطعم فً للزبد مشابه دهنً  منتوج

 وٌمتاز. ) * (احٌانا الحٌوانٌة الشحوم وبعض  النباتٌة والزٌوت الدهون اهمها اخرى مصادر

 الٌه المضافة المواد ونسبة صلابته  درجة فً التحكم ٌمكن بانه ذلك الى اضافة المارجرٌن

 . الفٌتامٌنات وخصوصا

 :  المارجريه تركيب

% مواد مستحلبة  8.18 , بروتٌن % 2 , ملح 2.0 – 8.1%  21 , دهن %  08 – 08

 . وفٌتامٌنات

 : المارجريه صناعة  في المستعملة الاولية المواد



 وزٌت Coconut oil الهند جوز زٌت:  التالٌة والزٌوت الدهون تستعمل:  اضدعونػ -1

 وما الصوٌا وفول السمسم و الشمس زهرة وبذور القطن بذر وزٌت Palm oil النخٌل

 والدهون الشحوم بعض تستعمل وقد.  مهدرجه مشتقات  من منها ٌشتق

 

 

 

 

 

 % .28 عن تزٌد لا أن على الحلٌب دهن من نسبة على ٌحتوي ان احٌانا ٌمكن و)*( 

العالٌة  انصهاره بهرجة ٌمتاز الذي لصناعة الحلوٌات المارجرٌن  انقسام عند لاسٌما) الحٌوانٌة 

  كما قد ٌستعمل الزبد بنسبة قلٌلة( مقارنة بأنواع المارجرٌن الاخرى

 #$ الدهون المستعملة للمارجريه @#$@

ٌختار قدر الامكان دهون وزٌوت درجة ( :  الانصهار ) درجة .درجة الصلابة - أ

درجة  32 حوالً) الطٌب دهن قرٌبة من درجة انصهار  -مزجها  بعد  -انصهارها  

لا عطاء درجة  دهون انواع ثلاثة من مختلفة ٌمثل نسب( 20) الجدول و ,( مبوٌة 

 للألبان العامة  المنشاة قبل من اقترحت الانتاج  وظروؾ للموسم  المناسبة الانصهار

 بنسب الا عالٌة تشبع  درجا على الحوٌة  الدهون تستعمل لا ان وٌفضل.  العراق فً

 حامض على الحاوٌة السابلة  الزٌوت الامكان قد  نتجنب ان و.  معتدلة او قلٌلة

    عن تزٌد لا بحٌث(  مزدوجة امر او بثلاث كاربون ذرة 20 على ٌحتوي اللٌنولٌنٌك)

 . المؤكسد الطعم ظهور على ٌساعد لأنه%  3 – 1

كالصموغ  الذاببة وؼٌر الذاببة  والشوابب الؽرٌبة والطعوم الروابح من خالٌة تكون ان - ب

 التزنخ التأكسد و نكهات تسبب التً الحرة الدهنٌة الحوامض من وكذلك والراتنجات

!#$#$% الٌها دخلت كٌمٌاوٌة مواد على احتواءها عدم الى اضافة ّّ  اثناء عملٌة ؟ّ

 لاستخدامها فً صناعة المارجرٌن الدهون من أنواع من انواع لثلاثة الخلط نسب( 20) جدول



 

 زٌت فو الصوٌا المهدرج

 م   30درجة الانصهار 

 زٌت النخٌل

 م   31درجة الانصهار 

دهن سابل ) بذور , قطن , 

 , زهرة الشمس (فول الصوٌا 

21.8 % 38 % 01.8 % 

21.8 % 38 % 81.8 % 

18 % 38 % 88 % 

28% 11.8 % 81.8 % 

21.8 % 18 % 81.8 % 

28 % 38 % 88 % 

11.8 % 18.8 % 81 % 

28 % 18 % 88 % 

38 % 28 % 88 % 

 

 

 الدهون من أنواع عدة تستعمل المارجرٌن معامل ان نلاحظ لذا:  مناسبة اسعارها  - ت

 من فلٌس الدهن صلابة بدرجة التحكم ٌمكن انه وبما. السوق لأسعار تبعا السنة خلال

 .  الدهون من واحد نوع الثبات على المهم

 لاسٌما الدهنٌة ؼٌر الصلبة والمواد بالماء المارجرٌن ٌجهز الذي وهو : اضغرزػاضحضغب -2

استعمال الحلٌب الفرز السابل او تحضٌره من حلٌب فرز مخفؾ  وٌمكن.  البروتٌن

لأنه اسرع فً  Spray driverوٌفضل ان ٌكون الاخٌر من النوع الذي ٌجفؾ بالرذاذ 

الذوبان وطعمة جٌد ملابم . وفً حالة الرؼبة فً انتاج مارجرٌن ذي حموضة ونكهة 

ضافة البادئ بإضافة فان بادئ الزبد ٌمكن ان ٌضاؾ . كما ٌمكن الاستعاضة عن ا

حامض اللاكتٌك الى الحلٌب الفرز مع اضافة مواد نكهة مثل الدي استٌل , وٌمكن فً 

احٌان قلٌلة الاستعاضة عن حلٌب الفرز بالماء فقط ولكن ٌفضل ان تضاؾ معه مواد 

 للنكهة اٌضا .



لحلٌب ٌضاؾ عادة بشكل محلول الى المواد الاولٌة او ٌضاؾ الملح الجاؾ الى ا اضطضحػ: -3

 الفرز قبل التصنٌع الى مارجرٌن 

 

 

 : طوادػطضاسظػاخرى -4

 Monoglycerideوالكلٌسٌرٌدات الاحادٌة  Lecithinمثل اللسٌثٌن  مواد مستحلبة : - أ

 . Diglyceridesوالكلٌسٌرٌدات الثنابٌة 

 كا لاناتو , البٌتاكاروتٌن , الكركم .....الخ . الصبغات الملونة - ب

او  Ascorbyl stearate( و  Eمثل التوكوفٌرول ) فٌتامٌن  مواد مضادة للاكسدة - ت

Ascorbyl palmitate  الخ...... 

 . A .Dفٌتامٌنات مثل 

ػحاسظظ -5 وحامض البنزوٌك او املاحها  Sorbic acid: مثل حامض السوربٌك  طواد

بالألؾ ولكن هذه النسبة تقلُ عندما ٌحتوي المارجرٌن على نسبة من  2تضاؾ بنسبة 

 واحٌانا  لا تضاؾ . الملح ,

 

 

 : صفات المارجريه المرغوبة

سهولة النشر ضمن مدى درجات حرارٌة واسعة دون ان ٌكون القوام مابعا  او  -1

 سابلا  .

 ان ٌنصهر بسهولة فً الفم دون ان ٌترك طعما  شحمٌا  . -2

 ذو نكهة جٌد ملحوظة . -3

 طرق صناعة المارجريه 



تختلؾ الاسالٌب باختلاؾ الشركات ولكن الطرٌقة العامة بتحضٌر خلٌك من الدهن وبنسبة      

% ثم الضخ بشكل تٌار مكونا  طبقة خفٌفة على  20 – 21% وحلٌب فرز بنسبة  00 – 01

 (  31 – 32اسطح اسطوانات مبردة ثم تقشط وتعجن وتعبأ ) 

 

 

 

 

 وفٌما ٌاتً شرح لطرٌقة التصنٌع التً كانت مقترحة فً المنشاة العامة للألبان فً بؽداد 

درجة مبوٌة ,  32للحصول على خلٌط درجة انصهاره  : Blendingخلط الدهون  -1

 وٌتم ذلك فً منشاة الزٌوت النباتٌة . وقد اقترحت الخلطة التالٌة :

 % 18زٌت فول الصوٌا او زٌت بذور القطن :  - أ

 % 18زٌت النخٌل :  - ب

 % 8=  مبوٌة  ( 88دهن النخٌل المهدرج ) درجة انصهاره  - ت

 

 

تفرٌغ  مبرد

 المارجرٌن

 خلاط

خزان المزٌج 

 المجنس

 مضخة كابسة

 خلاط

خزان الخلط 

 الاولً

 مضخة استحلاب 



%  ٌوضع المزٌج  فً خزان  Palm kernel oil   :28زٌت بذور النخٌل  - ث

 منفصل  الً حٌن التصنٌع  .

% ( حٌث ٌذوب فً زٌت سابل بنسبة  8.1مثل اللسثٌن )  تحضٌر المواد المستحلبة -2

كؽم دهن , وهذه  8.1كؽم مستحلب و  8.1% دهن ) اي  18% مستحلب و  18خلط 

 كؽم مارجرٌن ( . 288تكفً لـ 

: اما ان ٌكون حلٌبا فرزا سابلا او مسترجعا  ) ٌذاب حلٌب فرز  تحضٌر الجزء المائً -3

ن لا تزٌد نسبة الماء النهابٌة فً المارجرٌن عن ( على ا 28:  2مجفؾ فً ماء بسنبة 

 % للحلٌب الفرز . 21

درجة مبوٌة  8 – 0ثا ثم ٌبرد الى  28درجة مبوٌة /  98على  البسترة للحلٌب الفرز -4

 ( درجة مبوٌة عند الرؼبة فً اضافة البادئ . 11 - 18او الى ) 

 20وٌة ثم ٌترك لمدة درجة مب 11 – 18الى حرارة  اضافة البادئ الى الحلٌب الفرز -5

. بعد ذلك اما ان ٌجري علٌة  0.8 – 0.3بمقدار  pHساعة , حتً ٌصبح الـ  10 –

درجة مبوٌة لحٌن اجراء  8 – 0الاستحلاب مع الدهن او ٌحفظ الحلٌب المتخمر على 

 الاستحلاب .

: ٌضاؾ بشكل جاؾ للحلٌب الفرز او ٌحضر بشكل مطول فً الماء على  اضافة الملح -6

 1 – 2.8وتكون نسبة الملح المضافة  –ٌؤثر على نسبة الماء فً الناتج النهابً ان لا 

 % من المنتوج .

المخلوطة وخزان المواد المستحلبة وخزان الحلٌب الفرز مع  تربط خزانات الدهون -7

والتً تقوم بعملٌة الاستحلاب وفً هذه الاحواض  Blending pumpمضخة المزج 

 امٌنات ... الخ وتخلط جٌدا  تضاؾ المواد الملونة والفٌت

الذي ٌقوم  Votatorدرجة مبوٌة الى جهاز  08 – 08وهو على حرارة  ٌدفع المزٌج -8

بالتبرٌد السرٌع للمزٌج وبلورته على السطح الداخلً وتقوم السكاكٌن بإزاله الطبقة 

المتصلبة الى وسط الجهاز حتى تسمح بكمٌة اخرى بالتصلب على جدران  الجهاز 

 درجة مبوٌة . 28ناتج على حرارة وٌمزج ال

عن طرٌق ضؽط المزٌج وأمراره خلال صفابح مثقبة فٌتجانس  تجري عملٌة العجن -9

 القوام وٌصبح جاهز للتعببة .

ػطػارظظػبغنػاضزبدةػواضطارجرغن



 المارجريه الزبد
الزبدة مستحلب الماء فً دهن الطٌب ٌنتج بواسطة  -1

 خض القشطة 

الزبدة الا انه ٌنتج للمارجرٌن نفس صفات  -1

باستحلاب الزٌوت النباتٌة او ؼٌرها ) بدل من دهن 

 الطٌب  ( فً حلٌب فرز متخثر ) عادة (.

 % 21الحد الاعلى للماء  – 2 % ماء  20 – 21ٌحتوي على اقل من  – 2

مصدر النكهة هو دهن الحلٌب وكذلك انضاج  – 3

 القشطة بواسطة البادء

النكهة من انضاج الحلٌب  بالدرجة الاولى ٌكتسب – 3

 الفرز بواسطة البادئ

باختلاؾ  A   ,Dٌختلؾ ما ٌحتوٌه من فٌتامٌنات  – 4

 فصول السنة وتؽذٌة الحٌوان وؼٌر ذلك.

ٌمكن تثبٌت نسبة الفٌتامٌنات بالنسبة المطلوبة فً   - 4

 مختلؾ اوقات السنة 

السابل فأن مدة خزن فٌما عدا الحلٌب الفرز  – 5 ٌنتج من مواد سهلة التلؾ – 5

المواد الاخرى طوٌلة . وٌمكن استعمال الحلٌب الفرز 

 المجفؾ سهل الخزن 

الدهون خلٌط من كلٌسٌرٌدات للأحماض الدهنٌة  – 6

 المعروفة فً الحلٌب

الدهن خلٌط من كلٌسٌرٌدات الحوامض طوٌلة  – 6

 السلسلة بنسب تختلؾ عما ٌوجد فً دهن الحلٌب

ٌحتوي الدهن على السٌترول الحٌوانً :  – 7

 الكولٌسترول .

 ٌحتوي على السستٌرول النباتً : الفاٌتوسترول  – 7

تتأثر الطبٌعة الفٌزٌاوٌة للدهن بالعوامل الموسمٌة  – 8

 والؽذابٌة .

ٌمكن ان تكون الطبٌعة الفٌزٌاوٌة واقعة تحت  – 8

 سٌطرة المنتج التامة 

ٌنتج فً معامل الالبان وٌحصل منه على منتجات  – 9

 ثانوٌة كالحلٌب الخض .

 ترتبط صناعته بصناعة استخراج الزٌوت النباتٌة  – 9

 

 

 

 6د .خزعل            المحاضرة 

 الأول الفصل

 وأهمٌتها اللبنٌة المثلجات صناعة تطور



 تمهٌد

 الأخرى اللبنٌة بالصناعات مقارنة نسبٌا حدٌثة صناعة اللبنٌة المثلجات صناعة تكون تكاد

 القرن قبل الحالً بمفهومها كصناعة معروفة تكن لم حٌث.  المتخمرة والألبان والجبن كالزبد

 أنه الا.  القدم منذ معروفة كانت المجمدة او المبردة الأؼذٌة أن من الرؼم وعلى.  عشر الثامن

 وكٌفٌة الثلجٌٌن الاشور وخاصة العراقٌٌن قدماء عرؾ فمثلا. لها دقٌق تارٌخ تحدٌد ٌمكن لا

 كهوؾ ٌستخدمون كانوا فقد.  القطر شمال فً الجبال من لقربهم وذلك علٌه والمحافظة صناعته

 الماء تبرٌد فً لاستعماله الشتاء فصل فً الجبال قمم على المتكون الثلج لحفظ مخازن الجبال

 الجبال من المجمع الثلج ٌباع كان قرٌب عهد والى.  الصٌؾ فصل فً الأخرى والاؼذٌة

 اسواق بعض فً الصٌؾ فصل فً الحفر او الكهوؾ فً القش أو التبن فً والمخزون

 العنب كشربت الفواكه عصابر او الشرب مٌاه تبرٌد فً لٌستعمل كالموصل الشمالٌة المحافظات

 المحلات بعض او المنزلً النطاق على اللبنٌة المثلجات بعض صناعة أو الشنٌنة لتبرٌد او

 المنتجات بعض حفظ فً وجوده مناطق فً الطبٌعً الثلج ٌستخدم كان كما.  والمقاهً العامة

 بعض فً قابمة مازالت الصناعات هذه مثل وان هذا.  سمن إلى تحوٌله لحٌن كالزبد اللبنٌة

 . القدٌمة عهودها فً كانت لو كما العراق شمال مناطق

 المتحدة الولاٌات فً اللبنٌة المثلجات صناعة عن دراسة أول ظهرت 2928 حدود وفً

 عن بحث اول اجری 2921 سنة وفً.  منها المختلفة الأنواع تصنٌع طرٌق عن الأمرٌكٌة

 .  اللبنٌة المثلجات فً المٌكروبً المحتوى

 للمثلجات انتاج واول 2910 سنة فً كانت القشدٌة المثلجات لصناعة مستمرة طرٌقة واول     

 مرة لأول النباتٌة الزٌوت واستعملت.  2911 سنة فً كان soft ice cream الطرٌقة اللبنٌة

.  اللبنٌة المثلجات صناعة فً الحلٌب دهن عن الكلً أو الجزبً للتعوٌض 2988 سنة حدود فً

 المتحدة الولاٌات فً اللبنٌة المثلجات صناعة عن قٌاسٌة مواصفة أول ظهرت التارٌخ نفس وفً

 .الأمرٌكٌة

 ٌظهر ٌكاد حتى الآن علٌه هً ما إلى وصلت حتى المستمر بالتطور الصناعة هذه اخذت وهكذا

 من اصبحت حتى الٌها الؽذابٌة المواد من الكثٌر اضافة لإمكانٌة وذلك منها جدٌد نوع ٌوم كل

 الفضل وٌرجع الناس من العظمى الؽالبٌة..  لدى والمحببة الانتشار الواسعة الشعبٌة الصناعات

 : إلى ذلك فً

 .  الشرابٌة والقدرة والؽذابً الصحً الوعً زٌادة -1



 . وتؽلٌفه الناتج تعببة ومواد اللبنٌة المثلجات لأجهزة الصناعٌة التقنٌة تقدم -2

 . خطواتها تنفٌذ فً والتحكم الصناعة اسس فهم -3

 . وآخر حٌن بٌن وطعوم ونكهات مواد من ما ٌستجد -4

 .  النهابً الناتج فً الجودة وتطلب الاقبال لكثرة نتٌجة المنتجٌن بٌن الشدٌدة المنافسة -5

 المدة والناتج الضرابب من والمعدات الأجهزة كإعفاء الدولة قبل من الصناعٌة الحماٌة  -6

 . الصناعٌة المصارؾ طرٌق عن ومعونات سلؾ من تقدمه ما إلى اضافة الزمن من

 من لكن , الحالً وبمفهومها الحدٌث العصر فً العراق اللبنٌة المثلجات دخلت متى ٌعرؾ ولا

 بالدوندرمة تسمٌتها ذلك على والدلٌل العثمانً الاحتلال أواخر فً بالقطر عرفت انها المرجح

 من كثٌر فً بالدوندرمة اللبنٌة المثلجات على ٌطلق القطر فً زال وما تركٌة لفظة وهً

 ثم المحدود المنزلً النطاق على تصنع كانت عرفت ما واول.  الشعبٌة الفبات قبل من الأحٌان

 الثانٌة العالمٌة الحرب وبعد.  العالمٌتٌن الحربٌن بٌن ما البطًء التدرٌجً بالانتشار اخذت

 ما وؼالبا , والكازٌنوات العامة المحلات بعض فً الضٌق التجاري النطاق على تصنع اخذت

القرن  أواسط فً القطر عموم فً انتشارها واستمر , ملونة انواع عدة او واحد بنوع تكون

 السابع ثورة الا الواسعة صناعتها تعرؾ ولم.  الحدٌثة المصانع اقامة طرٌق عن وذلك الحالً

 القطر محافظات مختلؾ فً مصانعها من العشرات أنشا حٌث 2910 سنة تموز من عشر

 بعدد بٌانات على الحصول لصعوبةو الخاص او المختلط او الاشتراكً للقطاع التابعة سواء

 عن محددة ارقام اعطاء ٌمكن لا اللبنٌة جاتالمثل من تنتجه ما وكمٌة القطر فً المقامة المصانع

 ٌوجد اذ.  القطر فً الصناعً القطاع من مهما جزءا ٌا  حال تمثل أنها القول ٌمكن لكن , الانتاج

 اكثر من انها على ٌدل وهذا القطر محافظات من محافظة كل فً واحد مصنع عن ٌقل لا ما

 . العراق فً انتشارا الصناعات

 

 

 : اللبنٌة المثلجات تعرٌف

 التحرٌك نتٌجة علٌه ٌحصل مبرد ؼذابً لبنً منتوج بانها اللبنٌة المثلجات تعرؾ أن ٌمكن

 و الحلٌب من اساسا الخلٌط وٌتكون.  والتركٌب الخواص ومعروؾ مبستر مخلوط وتجمٌد

 دونها من او والملونات المطعمات اضافة مع والماء مشتقاته احد او والسكر منتجاته بعض



 المواد الى بالإضافة مكوناته بعض او كالبٌض المستحلبات او المثبتات دون من او مع وكذلك

 . اضافتها الممكن الؽذابٌة

 مزٌجه ٌحضر ومثلج مبستر ؼذابً منتوج بانها اللبنٌة المثلجات العراقٌة المواصفة عرفت قد و

 والملونات والمنكهات المطعمات اضافة وٌمكن الطبٌعٌة التحلٌة ومواد الألبان منتجات من

 والتجمٌد الخلط عند ناعما قواما لتعطٌه صحٌا بها المصرح الاستحلاب ومواد المثبتة والمواد

 الفاكهة نسبة تقل لا أن على والمكسرات والفاكهة البٌض مثل ؼذابٌة مواد اضافة ٌجوز كما

 الفاكهة باسم المثلجات اسم وتمٌز بالوزن 1۲ عن والمكسرات% 8 عن المجففة أو الطازجة

 . المضافة والمكسرات

 التركٌب فً سابقا ذكر لما مشابه مبستر ؼذابً مثلج بانها الشبٌهة اللبنٌة المثلجات وعرفت

 . نباتً دهن او بزٌت فٌه الحلٌب دهن كل او جزء بأبدال والمصنع

 تشمل والتً المجمدة الاؼذٌة من بانها لها المشابهة الؽذابٌة والمنتجات اللبنٌة المثلجات تصنؾ

 والكاستر المابٌة والمثلجات المجمدة والعصابر والشربت الحلٌبٌة والمثلجات القشدٌة المثلجات

 . المشابهة الؽذابٌة المنتجات من ذلك آخر إلى المجمد

 انتاجها ومناطق واشكالها أنواعها لاختلاؾ اللبنٌة للمثلجات محدد دقٌق  تعرٌؾ اعطاء ٌصعب

 . الؽذابٌة وعاداته لظروفه طبقا واخر قطر بٌن وصناعتها

 فٌه تقل لا الذي ذلك هو المواصفات الجٌدة القشدٌة للمثلجات العام التركٌب فان العموم وعلى

 والمثبتات۲  28 عن و والسكر۲  22 عن الدهنٌة ؼٌر الصلبة والمواد%   21 عن الدهن نسبة

 المدى ٌتراوح أن وٌمكن۲ .  30 عن الكلٌة الصلبة والمواد۲  8.3 عن المستحلبة المواد أو

%   18 – 28 من وللسكر%  28 - 0 من اللادهنٌة الصلبة وللمواد%  21 – 0 من للدهن

۲.   83 – 30 من الكلٌة الصلبة وللمواد%  8.8 - 8.3 من المستحلبة أو المثبتة وللمواد

 المواصفات ذكرته لما طبقا الؽذابٌة المثلجات وتركٌب مواصفات ٌوضح الآتً والجدول

   . 2902 لسنة 181 رقم العراقٌة القٌاسٌة

 المخلوط لمكونات  الفزٌوکٌمٌاوٌة الصفات على اللبنٌة للمثلجات الجٌدة الطبٌعٌة الصفات تعتمد

 الطور فً الموجودة الهوابٌة الفقاعات وكذلك الأخرى الؽذابٌة والمواد ومنتجاته الحلٌب من

 وبروتٌن الدهن مستحلب على المحتوي السابل الوسط وعلى الدقٌقة الثلجٌة البلورات مع السابل



 المنتج احتواء ٌلاحظ.  الذاببة والاملاح اللاكتوز سكر وبلورات الذاببة ؼٌر والأملاح الحلٌب

 . والصلبة والؽازٌة السابلة المعروفة الثلاث الحالات على

 , المستهلكٌن لدى والمحببة الثمن الؽالٌة الصحٌة الأؼذٌة من اللبنٌة المثلجات تعد           

 و بروتٌن ؼم 18 و حرارٌة سعرة  2888 – 988 حوالً على منها الواحد اللتر ٌحتوي حٌث

 أ فٌتامٌن من دولٌة وحدة 3888 من واكثر حدٌد ؼم  8.0 فسفور ؼم 2.1 و كالسٌوم ؼم 2.8

 هذا.  ذلك آخر إلى....  كلٌة معدنٌة املاح ؼم 0 و راٌبوفلافٌن ملؽم 1.3 و ثٌامٌن ملؽم 3.0 و

 ما على اعتمادا حسابها ٌمكن اذ.  عامة متوسطات تعد الؽذابٌة القٌمة عن ارقام من ذكر ما أن

 . النهابً الناتج فً الربح ونسبة ؼذابٌة مرکبات من اللبنٌة المثلجات مخالٌط تحتوٌه

 صفار من نسبة على احتوابه ماعدا , اللبنٌة للمثلجات مشابه ؼذابً منتج فهو الكستور اما

 طري أو صلب شكل على أما وتسوق والملونات المطعمات مع۲ 2 عن تقل لا البٌض

 فٌها تقل ولا دهن۲  1 -1 على تحتوي التً الأنواع تلك فهً  الحلٌبٌة المثلجات اما           

 أن بالذكر الجدٌر ومن %38 عن الكلٌة الصلبة والمواد۲  22 عن الدهنٌة الصلبة المواد نسبة

 2908 سنة الحبٌطً وجد فقد.  النوع هذا ضمن تقع  لبنٌة مثلجات من القطر فً ٌنتج ما معظم

۲  38 و الحلٌبٌة المثلجات نوع من هً اللبنٌة المثلجات من القطر انتاج من۲  18 حوالً أن

 .المثلجة والشرابت المابٌة المثلجات نوع من

 من قلٌل مع والملونات والمثبتات التحلٌة مواد مع وعصابرها الفواكه من الشربت ٌصنع        

 والفواكه%  3 عن اللادهنٌة الصلبة والمواد 2۲ عن الدهن نسبة تقل لا بحٌث الالبان منتجات

 . سترٌك كحامض%  8.38 عن وحموضة%  8 عن

 Mellorine type المٌلورٌن علٌها ٌطلق اللبنٌة بالمثلجات شبٌهة ؼذابٌة مثلجات. هنالك

 الزٌوت اكثر ومن.  حٌوانٌة او نباتٌة بزٌوت كلٌة أو جزبٌا الحلٌب دهن عن فٌها ٌستعاض

 . والقطن الصوٌا وفول الهند وجوز الذرة زٌت هو الؽرض لهذا استعمالا النباتٌة

 ومن منتجاته أو الحلٌب على تحتوي لا لكنها المثلجة الشرابت لأنواع مشابهة المابٌة والمثلجات

 . المابٌة والمثلجات الشرابت المثلجة العصابر هذه

 : الغذاء من اللبنٌة المثلجات موقع



 من تحتوٌه لما الٌومً الانسان ؼذاء إلى اللبنٌة المثلجات اضافة الضروري من ٌكون قد

 الطبٌعٌة معدلاته من اكثر الفرد وزن كان اذا خاصة ذلك ٌنظم أن وعلى.  مهمة ؼذابٌة مكونات

 من ٌلاحظ ما رؼم تؽذٌتهم برامج فً ادخلت ما اذا البنٌة البدٌنً الأفراد ٌتناولها أن وٌمكن

.  العالٌة الحرارٌة الطاقة ذات الدسمة الأؼذٌة من اللبنٌة المثلجات ان اعتبار على واضح تناقض

 على حصوله الفرد ٌراعً أن على للوزن المخفضة الأؼذٌة من اعتبارها ٌمكن هذا مع لكن

 فاذا.  الأخرى الؽذابٌة المواد بقٌة مع التنظٌم من وبشًء الؽذاء من الحقٌقٌة الؽذابٌة احتٌاجاته

 حصول معناه فهذا الأخرى الأؼذٌة إلى اضافة مفرطة بكمٌات اللبنٌة المثلجات استهلكت ما

 إلى ذلك سٌؤدي انه وطبٌعً العادٌة احتٌاجاته تفوق الحرارٌة السعرات من كمٌات على الفرد

 تكون ان الممكن من ٌكون الحقٌقٌة الاحتٌاجات ضمن التؽذٌة عملٌة تنظٌم تم واذا.  الوزن زٌادة

 كمٌة الاعتبار بنظر الأخذ بعد الٌومً الطعام فً الداخلة الؽذابٌة المواد احدى اللبنٌة المثلجات

 على حتما سٌساعد ذلك وان محدد وزن بحدود الموجود والبروتٌن والدهن الحرارٌة السعرات

 والبروتٌن الحرارٌة السعرات من الفرد احتٌاجات معرفة بعد خاصة المتوازنة الصحٌة التؽذٌة

 من صؽٌرة عبوات تنظٌم وٌمكن.  به ٌقوم الذي والعمل وعمره وجنسه الصحٌة لحالته تبعا... 

 . اكثر او سعرة 188 - 288 من تتراوح حرارٌة سعرات على تحتوي اللبنٌة المثلجات

 : اللبنٌة المثلجات وهضم استساغة

 السهولة المجنس ؼٌر الحلٌب من افضل هو المجنس الحلٌب أن إلى التجارب بعض تشٌر

 فً الكبٌرة الدهن حبٌبات تكسٌر على تعمل التجنٌس عملٌة لان واضحة حقٌقة وهذه , هضمه

 تعرضها عند هضما اسهل تکون جدا صؽٌرة دهنٌة حبٌبات إلى وتجزبتها الخام الحلٌب

 المجنسة اللبنٌة المثلجات على تنطبق أن ٌمكن الحالة وهذه.  المعدة فً الهضمٌة للعصارات

 اللبنٌة المثلجات صناعة فً الأساسٌة المعدات احدى التجنٌس اجهزة اصبحت انه حتى الدهن

 العصارات افراز إلى المعدة ٌحفز اللبنٌة للمثلجات واستساؼته الفرد رؼبة فان ذلك الى اضافة

 ونعومة المحببة والنكهة الحلو الطعم بجانب هذا.  الهضم عملٌة سرعة على لتساعد الهضمٌة

 استهلاكها على الكثٌر هدؾ تكون علٌها والحصول تناولها وسهولة بالبرودة الاحساس مع القوام

 من الكثٌر ٌشعر وهذا , والجافة الحارة الأجواء فً خاصة الجسم حرارة وترطب وتنعش كما

 للمثلجات مشابها ؼذاءأ تجد ما قلما ولذلك.  اللبنٌة المثلجات تذوق او تناول على المستهلكٌن

 و ومنعش ومحبب لذٌذ طعم مع عالٌة ؼذابٌة وقٌمة حرارٌة طاقة وذات الهضم سهلة اللبنٌة

 .الجسم حرارة من ٌخفؾ بارد



 فً الإفراط نتٌجة ذلك ٌكون ما وؼالبا وصحٌة هضمٌة متاعب اللبنٌة المثلجات تسبب واحٌانا

 , خاوٌة المعدة تكون عندما مناسبة ؼٌر اوقات فً تناولها أو وسرٌعة كبٌرة وبكمٌات تناولها

 نتٌجة الصحٌة المتاعب تكون قد كذلك. معدتهم برودة تجاه حساسٌن الأفراد بعض ٌكون حٌث

 المثلجات جودة من التأكد ٌجب وعلٌه.  تسممٌة او مرضٌة بمٌکروبات اللبنٌة المنتجات تلوث

 وتناولها طبٌعٌة الهضم عملٌة لتكون معقولة وبكمٌات وبطء بهدوء تناولها مع المنتجة اللبنٌة

 . متعة

 : الحرارٌة الطاقة

 الاحتمال النهابً للمنتوج الؽذابٌة القٌمة الاعتبار بنظر الأخذ اللبنٌة المثلجات تصنٌع ٌتطلب

 الداخلة المكونات ولتعدد.  الخ..  العسكرٌة أو العمالٌة أو المدرسٌة التؽذٌة برامج ضمن ادخالها

 برامج ضمن ادراجها الضروري فمن الاخرى المشابهة والمنتجات اللبنٌة المثلجات تصنٌع فً

 اللبنٌة للمثلجات الحرارٌة الطاقة حساب وٌمكن.  حرارٌة وطاقة ؼذابٌة قٌمة من لها لما التؽذٌة

 الطاقة تمثل القٌم هذه ومجموع وكاربوهٌدرات وبروتٌنات دهون من تحتوٌه ما معرفة بعد

 ولٌس الؽذابٌة أهمٌتها لها اٌضا فهً والفٌتامٌنات المعدنٌة الاملاح اما , للمنتوج الكلٌة الحرارٌة

 للحصول طبٌعٌة بصورة بفعالٌاته الجسم قٌام فً المساعدة بل الحرارٌة الطاقة اعطاء الؽرض

 فإنها اللبنٌة المثلجات صناعة فً المستعملة السكرٌات انواع تعدد من الرؼم وعلى. الطاقة على

 بٌنها الفروقات معدل أن اذ(  المعقدة السكرٌات ماعدا)  الحرارٌة قٌمتها فً كثٌرا تختلؾ لا

 ٌمثل بٌنما الدهنٌة ؼٌر الصلبة المواد من۲  01 حوالً اللاكتوز سكر وٌمثل هذا.  ٌذكر لا ٌكاد

 : على اللبنٌة للمثلجات الكلٌة الحرارٌة القٌمة وتعتمد.  منها ۲39 حوالً البروتٌن

 والمواد عصابرها او الفواكه و وسكرٌات اللاكتوز سكر وبضمنها الكاربوهٌدرات نسبة -1

 . الصناعة فً استعملت ما اذا الأخرى المطعمة

 .  والمثبتات والنقل البٌض بروتٌنات مع ومنتجاته الحلٌب اساسها والتً البروتٌنات نسبة -2

 المستحلبة المواد او ومنتجاته الحلٌب من سواء كان مصدر أي ومن الدهن نسبة -3

 النباتٌة والزٌوت والكاكاو والنقل والبٌض

 



 من ؼم 288 فً الموجودة الؽرامات عدد  إلى بالنسبة المكونات هذه تحسب التؽذٌة حقل وفً

 و دهن 28۲ على تحتوي عادٌة لبنٌة مثلجات خلٌط فً الحرارٌة الطاقة كمٌة فمثلا.  الخلٌط

 هذا من ؼم 288 أن تجد جلاتٌن۲  8.3 و سكر%  28 و الدهنٌة ؼٌر صلبة مواد۲  22

 الخلٌط تعطً

 مكونات نسب على المحتوٌة اللبنٌة للمثلجات الحرارٌة الطاقة حساب ٌمكن الأساس هذا وعلى

 الوزن أساس على الحساب ٌكون أن هنا بالذكر وٌجدر.  المثال هذا فً المعطاة ؼٌر اخرى

 مراعاة مع اللبنٌة المثلجات من المختلفة الأنواع فً الرٌع نسبة لاختلاؾ وذلك الحجم ولٌس

 . العبوة وزن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 7المحاضرة د .خزعل          

 الفصل الاولى

 الاولٌة المواد مصادر

 المصادر الموفق الاختٌار على ٌعتمد اللبنٌة للمثلجات العالٌة والجودة الصناعة اساس إن

 ومما.  المسوق للمنتج النوعٌة والسٌطرة التصنٌعٌة العملٌات دقة مع واتزانها المخلوط مكونات

.  الصناعة ونجاح الناتج جودة على سٌنعكسان وجودتها المكونات مصادر اختٌار إن فٌه لاشك

 فً عٌوب اي وان بها ومعتنً الانتاج مضمونة مصادر استخدام ٌحتم الطازج القشدي فالطعم

 معها ٌنفع ولا تلافٌها ٌصعب وقد.  وصفاته الناتج مظهر على ستنعكس المواد هذه صفات

 . المبذولة التصنٌعٌة العملٌات دقة أو الفنٌة الخبرة

 : المكونات مصادر اختٌار

 لتنوع وذلك والخبرة الدقة ٌتطلب اللبنٌة المثلجات مخالٌط المكونات المصادر افضل اختٌار ان

 تؤثر لا بحٌث و الاقتصادٌة الكلفة مراعاة مع انواعها اجود على والحصول الواسع مصادرها

 . الناتج على مصدر كل ومزاٌا تأثٌر معرفة ٌحتم وهذا.  المنتوج صفات على

 :  الآتٌة المجامٌع إلى اللبنٌة المثلجات مكونات مصادر وتقسم

  ومنتجاتها الألبان - أ

  بأنواعها التحلٌة مواد - ب

  والملونات المطعمات - ت

 الأخرى الؽذابٌة المواد - ث

  الجودة محسنات - ج

 مستجدة اخرى مواد اي - ح

 الى سنتطرق الصناعة على وأثرها اللبنٌة المثلجات مكونات مصادر شرح فً الدخول وقبل

 . المستعملة اللبنٌة والمنتجات الصناعة اساس انه اعتبار على الحلٌب وتركٌب صفات

 ذكرها سٌرد التً الأخرى ومنتجاته اللبنٌة المثلجات لصناعة الربٌسً المصدر الحلٌب ٌعد

 وذلك النوعٌة الجٌد الحلٌب وتركٌب صفات عن وسرٌعة موجزة فكرة اعطاء ٌفضل وعلٌه

 . الصناعة فً لأهمٌتها



 المختلفة المعدنٌة والاملاح واللاكتوز والبروتٌن والدهن الماء من ربٌسٌة بصورة الحلٌب ٌتكون

 الماء عدا فٌما الكلٌة الصلبة المواد هذه معظم على وٌطلق الأنزٌمات وبعض والفٌتامٌنات

 الحلٌب تركٌب ٌبٌن الآتً والجدول , الدهن ماعدا الدهنٌة ؼٌر الصلبة بالمواد او والؽازات

 (. ماعز - اؼنام - جاموسً - بقري)  اللبونة الحٌوانات لبعض

 

 والعوامل الحلٌب نوعٌة لاختلاؾ تبعا الحلٌب مكونات نسب اختلاؾ السابق الجدول من ٌلاحظ

 . وؼٌرها الوراثٌة



 

 الانجماد درجة على تأثٌر لها(  ذائبة)  حقٌقً محلول بحالة الموجودة المكونات أن والملاحظ

 تأثٌر لها لٌس(  مستحلبة.  غروٌة ) الأخرى الحالات على الموجودة المكونات بٌنما والؽلٌان

 عدا فٌما آخر ماء اي عن ٌختلؾ لا الحلٌب فً الموجود والماء.  الخواص هذه على ٌذكر

 وهو النقاوة من عالٌة درجة على ٌكون ان المعقول ومن , اللبنٌة الغدد خلال نفاذه امكانٌة

 . مستحلبة أو ؼروٌة بحالة أو ذاببة بحالة. اما الحلٌب مركبات فٌه توجد الذي الوسط

 معلقة كروٌة دهنٌة حبٌبات بشكل وٌوجد , الدهون بقٌة عن خواصه فً متمٌز الحلٌب دهن إن

 الملٌلٌتر فً حبٌبة ملٌار 1.0 حوالً على ٌحتوي الطبٌعً والحلٌب.  مستحلبة بحالة الحلٌب فً

 السلالات بٌن وحتى لأخر حٌوان من ٌختلؾ وهذا.  ماٌکرون 18 - 8.0 بٌن قطرها وٌتراوح

 فرز عملٌة على تأثٌرا الدهن حبٌبات لحجم إن.  الحلٌب موسم من الفترة حسب وكذلك المختلفة

 التجمع إلى الدهن حبٌبات وتمٌل. الزبد صناعة عند الخض عملٌة على وكذلك القشدة وفصل

 نالده حبٌبات تصاعد سرعة على تساعد وبذلك. البقري الحلٌب فً خاصة عناقٌد شكل على

 بطرٌقة والقشفة والقٌمر القشدة صناعة اساس وهو الحلٌب سطح على القشدة طبقة وتكون

 على تأثٌر الدهن ولحبٌبات.  التوالً على والاؼنام والجاموسً البقري الحلٌب من الترقٌد

 الأحماض من أساسا الحلٌب دهن ٌتكون حٌث اللبنٌة المنتجات بعض وتركٌب الحلٌب الزوجة

 لها المصاحبة المركبات بعض مع الكلٌسٌرٌدات علٌها وٌطلق الكلٌسرول مع المرتبطة الدهنٌة

 وٌوجد د و أ وفٌتامٌنات والكاروتٌنات والكولٌسترول والاستٌرولات الفوسفولٌدات مثل



 , الكازٌن من مكونة فهً الحلٌب بروتٌنات اما % 8.828 بنسبة الحلٌب فً الكولٌسترول

 من الشرش وبروتٌنات , والكاماکازٌن والبٌتا الألفا من مكون والكازٌن الشرش وبروتٌنات

 الأخرى البروتٌنات بعض مع المناعة وبروتٌنات , الالبٌومٌن وسٌرم والكلوبٌولٌن الالبٌومٌن

 الحلٌب ومصدره الحلٌب فً الربٌسً البروتٌن هو والكازٌن.  بتونبوال البروتٌوز مثل البسٌطة

 - 18 حوالً الكازٌن ٌكون.  الحلٌب ماعدا الطبٌعة فً آخر مصدر اي فً ٌوجد لا حٌث فقط

 وٌوجد والرابحة الطعم وعدٌم ابٌض لونه ٌكون النقٌة الطبٌعٌة حالته وفً البروتٌنات من۲  08

 مرشحات خلال من بالترشٌح فصله وٌمكن الحلٌب فً الؽروٌة الحالة على

Porcelain الالكترونً او التكبٌر العالً المجهر تحت الكازٌن جسٌمات مشاهدة ٌمكن كما  .

 ملی 88 - 08 بٌن وبمتوسط. ماٌکرون ملی  288 – 2الجسٌمات بٌن  حجم وٌتراوح

 وٌطلق الفوسفاتٌة البروتٌنات من فهً ولذا والفسفور الكالسٌوم بالكازٌن ٌرتبط و ماٌکرون

 والحرار والكحول الرنٌن انزٌم مثل بالانزٌمات وٌترسب الفوسفاتٌة الكالسٌوم.  كازٌنا علٌها

 اكثر الترسٌب كافٌة( مثلا م  208) حرارة ودرجة  pH 0.1 عند والاحماض المركزة والأملاح

 (2913 سلٌم)  وثباتا جودة الحلٌب انواع  اعلى ولا ثباتا الكازٌنات انواع

 وبمتوسط ماٌکرون ملی 18 -2 بٌن جسٌماتها حجم فٌتراوح الشرش بروتٌنات اما           

 pH عند بالحموضة لاو الرنٌن بانزٌم تترسب لا البروتٌنات وهذه , ماٌکرون ملً 28 حوالً

 فً تقرٌبا مشابهة البروتٌنات وهذه م 98 - 08 درجة على بالحرارة ترسٌبها ٌمكن ولكن 0,1

 حقٌقً كمحلول ذاببة بحالة ٌوجد فانه الحلٌب سكر او اللاكتوز أما . الكازٌن لبروتٌن تركٌبها

 من ٌتكون ثنابً سكر واللاكتوز الطبٌعة فً الوحٌد مصدره الحلٌب ٌكون وٌكاد , الحلٌب فً

 مصدر هو واللاكتوز.  والكالاكتوز الكلوكوز هما الأحادٌة السكرٌات من وحدتٌن

 النشاط وبفعل العادٌة الحرارة درجات فً أنه ونجد.  الحلٌب فً ًالأساس الكاربوهٌدرات

 اللاكتٌك حامض إلى منه جزء ٌتحول أن ٌمكن المٌكروبً

 حٌث الحلٌب فً المكونات اثبت من اللاكتوز سكر وٌعد. اللبنٌك بحامض علٌه ٌطلق ما او

 انكساره ومعامل.  فهلنك بمحلول ٌختزل أن وٌمكن % 8.8 – 0.1 بحدود نسبته تتراوح

 (. المابٌة احادٌة) مابٌة ؼٌر اثنتان صور 3 منه وٌوجد درجة 01.03 الضوبً

 ٌكون اذ متوازٌتٌن ؼٌر وهما لاكتوز بٌتا و الفا هما صورتٌن على ٌظهر المحالٌل وفً

 درجة على تعتمد الصورتٌن فً النسب وهذه%  08 حوالً والالفا۲ 18 حوالً البٌتالاکتوز

  B-Lactose unhydrate هً صور ثلاث على اللاكتوز بلورات وتظهر.  المحلول حرارة



Lactose unhydrate  α -Lactose hydrate α. C12H22D11       C12H22O11H22 H20 

 ودرجة السكروز سكر حلاوة درجة 1/2 – 0/2 إلى من تتراوح اللاكتوز سكر حلاوة ودرجة

 توجد:  التوالً على م 288 و م 31 درجة على السكروز ذوبان درجة ⅓ 2¼  ب تقدر ذوبانه

 اشكالو فً تظهر واللامابٌة الألفا نوع منها واشكال صور عدة على اللاكتوز سكر بلورات

 . الالبان كٌمٌاء عن كتاب أي فً الٌها الرجوع ٌمكن حٌث سردها فً المجال وٌضٌق مختلفة

 الحلٌب معادن وتشمل م   888 على حرقه بعد بالحلٌب الموجودة المعدنٌة الأملاح الرماد ٌمثل

 واملاح والحدٌد والنحاس والصودٌوم والكلور والمؽنسٌوم والبوتاسٌوم والفسفور الكالسٌوم

 واكاسٌد وفوسفات سترات شكل على الأملاح هذه توجد , ضبٌلة وبكمٌات أخرى عدٌدة معدنٌة

 اهمٌتها الحلٌب فً المعدنٌة وللاملاح.  الجبن صناعة فً كما الألبان صناعة فً مهم وبعضها

 .الحلٌب فً الموجودة الأملاح بعض نسب ٌوضح الاتً والجدول. اٌضا الؽذابٌة

 

 

 . الناتج وجودة ونوعٌة المكونات خلط على تأثٌرها حٌث من اللبنٌة المثلجات صناعة



 ما اذا صحٌة اضرار اي اللبنٌة المثلجات مثل منتجاته أو الحلٌب فً الموجود للكولٌسترول لٌس

 الملٌون فً جزء 28 - 218 بٌن کمٌته وتتراوح معتدلة بكمٌات المنتجات هذه استهلكت

 البروتٌنٌة المادة مع۲  18 و الدهنٌة للمادة مصاحبة ٌكون منه۲  08 وحوالً

  اللبنٌة المثلجات فً المستعملة الألبان

 : الخلٌط دهن مصدر:  اولا

 على ٌطلق قد انه حتى اللبنٌة المثلجات معظم مخالٌط فً الربٌسٌة المكونات أحد الدهن ٌمثل

 ٌكسب.  القشدة الربٌسً مصدرها عالٌة دهن نسبة من تحتوٌه لما القشدٌة المثلجات بعضها

 المنتج فً المطلوبة الصفات من وهً الملمس ونعومة القوام تحسٌن مع.  الطعم دسامة الدهن

 . والفوسفولبٌدات الفٌتامٌنات من ٌصاحبه وما عالٌة وؼذابٌة حرارٌة قٌمة وللدهن

 اللبنٌة المثلجات انواع تحدٌد على العالم أقطار معظم فً القٌاسٌة والمواصفات التشرٌعات تعتمد

 القابلٌة من ٌقلل المخلوط فً الدهن نسبة ارتفاع أن الملاحظ ومن. فٌها الدهن لنسبة وفقا المنتجة

 على المستهلك ٌشجع اخرى ناحٌة من انه الا.. كبٌرة بكمٌات الاستهلاك من وكذلك الخفق على

 دهن%  21 -0 نسبة وتعد.  الدهن من عالٌة نسبة على المحتوٌة الأصناؾ من الشراء تكرار

 0۲ عن تزٌد لا ان ٌفضل العراق وفً.  التجارٌة الأوساط فً شٌوعا اكثر اللبنٌة المثلجات فً

 ملطؾ منتج إلى ٌحتاج والمستهلك , متبعا هضمها وٌكون الصٌؾ فً الحرارة لشدة نظرا

 . اشتاء نسبته رفع من ٌمنع لا أنه على الجو لحرارة

۲  1.1 وبمتوسط۲  1.8 - 8.8 من تراوحت حٌث فٌها الدهن نسبة بانخفاض منتجاتنا تمٌزت

 التكالٌؾ لتقلٌل بحتة اقتصادٌة لأؼراض بل آنفا الٌه اشرنا ما بسبب النسبة انخفاض ٌكن ولم

 (. الأول الفصل)  المحلٌة الأصناؾ فً الدهن نسب القٌاسٌة المواصفات حددت قد انه رؼم

 القشدٌة المثلجات فً المطلوبة الدهن نسبة على للحصول ٌكفً لا وحده الكامل الحلٌب إن

 الخام الجاموسً الحلٌب عدا وفٌما.  دهن%  8 من اكثر على احتواؤها ارٌد ما اذا خاصة

)  المخلوط دهن من الأكبر الجزء عن ٌعوض ان ٌمكن اذ.  فٌه الدهن نسبة بارتفاع المتصؾ

Dallaly ان ٌجب% 3 إلى الدهن نسبة عدلت طازج حلٌب استعمال عند( .  2919 واخرون 

 :الأتٌة المصادر ومن.  الحلٌب بجانب الحلٌب لدهن اخر مصدر هناك ٌكون

 



  Cream بانواعها القشدة.１

 Fresh seet cream الطازجة القشدة - أ

 من۲  8.21 على حموضته تزٌد لا الدسم كامل خام حلٌب من والمنتجة الطازجة القشدة تعد

 او البقري الحلٌب من المنتجة سواء القشدٌة المثلجات صناعة فً المستعملة المصادر افضل

 عملٌة عند بها الدهن نسبة تحدٌد امكانٌة مع علٌها والحصول توفٌرها لسهولة وذلك الجاموسً

 الحلٌب شحة لبدء وذلك الأشهر بعض خلال القشدة على الحصول فً صعوبة وتوجد.  الفرز

 ٌؤدي مما اللبنٌة المثلجات على فٌها الطلب ٌزداد التً الفترة وهً.  وآب تموز شهري خلال

 اخرى مصادر إلى اللبنٌة المثلجات مصانع معظم ولجوء كبٌرة بدرجة أثمانها ارتفاع إلى

 . وؼٌره كالزبد

 مع(  الاؼنام قشدة)  والقشفة والقٌمر القشدة انواع بعض مكونات نسب ٌوضح الآتً والجدول

 الطازجة تلك هً اللبنٌة المثلجات صناعة فً المستعملة القشدة انواع افضل أن ملاحظة

 ۲ 8.20 عن حموضتها نسبة تزٌد لا والتً%  08 - 38 بٌن دهن نسبة على والمحتوٌة

 Frozen cream المجمدة القشدة. ب

 معتدلة وبأسعار فابضة بكمٌات توفرها عند القشدة تجمٌد إلى اللبنٌة المثلجات مصانع بعض تلجأ

 أن تجمٌدها عند ٌراعى أن على اقل او مبوي صفر درجة على القشدة تجمد حٌث السوق فً

 من قلٌلة نسبة تضاؾ وقد%  8.28 عن حموضتها تزٌد ولا الجودة من عالٌة درجة على تكون

 على التجمٌد قبل بسترتها وٌراعى كما سطحها على الدهن سٌولة لمنع تجمٌدها قبل السكر

 تعتمد. التزنخ مثل عٌوب ظهور تمنع والبسترة ساعة, نصؾ لمدة م 10 بسترة حرارة درجة

 حرارة درجة



 

 - إلى تصل أن الممكن ومن التخزٌن مدة زادت كلما تنخفض حٌث التخزٌن مدة على التجمٌد

 تصلح لا انها استعمالها عٌوب ومن , سنة إلى اشهر ستة على التخزٌن مدة ما زادت اذا م 18

 شحة عند اللبنٌة المثلجات الدهن مصدر توفٌر مٌزاتها ومن , فساد او تؽٌر اعتراها اذا للصناعة

.  التأكل أو للصدأ قابلة ؼٌر معقمة اوانً فً تحفظ أن تخزٌنها عند وٌلاحظ.  الطازجة القشدة

 استخدمت ما اذا المجمدة القشدة أن ٌلاحظ.  الؽرض لهذا البلاستٌكٌة العبوات تستعمل وقد

 التجمٌد عملٌة اثناء فً الخفق على القابلٌة من تقلل فقد اللبنٌة المثلجات مخالٌط فً عالٌة بنسب

 درجات على تركها طرٌق عن شدٌد ببطء سٌخت ما اذا الظاهرة هذه من الحد وٌمكن الأولً

 لتكون تجنبا المخلوط تجنٌس ٌجب استعمالها وعند(. م 10 - 18 حوالً)  العادٌة الجو حرارة

 ٌفضل وعلٌه , الناتج فً الرٌع نسبة من المجمدة القشدة تقلل وقد استعمالها نتٌجة دهنٌة طبقة

 . المطلوبة الرٌع نسبة على والحصول الخفق على القابلٌة لتحسٌن مشتقاته او البٌض ادخال

 

 


