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 صناعة الايس كريم )المثلجات اللبنية(  – العاشرةالمحاضرة 

وتسمى    (%8)تقل عن  ل  دهنا الغنية بالة أنواع عديدة منهالمثلجات اللبني  المثلجات اللبنية :

وتسمى بالمثلجات    ( %7-3)لدهن اواما متوسطة في نسبة  Ice Cream القشطية  مثلجاتالب 

في   ويتناسب تركيزهايحتويان على نسبة مرتفعة من المواد الصلبة غير الدهنية وكلاهما    الحليبية

غير   دهن وتكون المواد الصلبة (%10)، فالمنتجات القشطية ذات  مع نسبة الدهن الخليط عكسيا  

  مواد  (%14)دهن محتوية على  (%5)في حين تكون المثلجات الحليبية ذات  (%11)دهنية ال

 . مواد النكهة وألوان .و ، وتحتوي المثلجات اللبنية على المثبت والسكر    دهنية صلبة غير 

 يمكن تقسيم خطوات تصنيع المثلجات اللبنية الى ثلاث مراحل :  :  طريقة صناعة المثلجات اللبنية

 :  طتهيئة وتحضير الخلي - لاا أو

تشمل تحديد نسب الدهن، السكر، المواد الصلبة غير   :  تحديد كمية الخليط ونسب مكوناته -1

 . ناتلو والم  الدهنية، والمثبتات

يتم خلط المواد الجافة مع المواد السائلة بشكل منفصل، :   خلط المواد الجافة مع المواد السائلة -2

درجة مئوية. بعد ذلك، تضُاف المواد   50 – 45ثم يتم تسخين المواد السائلة إلى درجة حرارة 

الجافة تدريجي ا إلى المواد السائلة مع التحريك المستمر لتجنب تكوّن الكتل. في حال وجود زبدة،  

ا في هذه المرحلة.   تضُاف أيض 

  درجة 5ثم تبريده إلى   دقيقة 30درجة مئوية لمدة  73حرارة المزيج إلى يتم رفع   :  البسترة -3

استخدام  عوديو .  مئوية 5ثم تبريده إلى ثانية   15مئوي لمدة  85 - 83حرارة   البسترة على أو  مئوية 

 . على دهن وسكر ومواد صلبة غير دهنيةالمزيج  درجة حرارية أعلى من بسترة الحليب لحتواء

ا بعد عملية البسترة عند درجة حرارة   : تجانس المزيج بعد البسترة -4  72يتم تجانس المزيج فور 

 لتحسين قوام الخليط. ميكاباسكال  20 – 14ثانية تحت ضغط  15درجة مئوية لمدة  94الى 

رجة  د 4 -1حرارة ساعة عند  24إلى  4يتم حفظ المزيج لمدة تتراوح بين  :  عملية التعتيق  -5

مئوية. تساعد عملية التعتيق في إكساب المزيج لزوجة ملائمة وزيادة قابليته للخفق والحتفاظ  

 .  ، مما يساهم في زيادة الريع  بالهواء بين أجزائه

تضُاف مواد النكهة مثل الفانيليا أو مستخلصات الفاكهة أو النكهات الصناعية   : إضافة النكهات  -6

 بعد انتهاء عملية التعتيق. 

 :  تأثير تجانس المزيج 

 .  زيادة لزوجة المزيج -أ

 .  ، مما يعزز زيادة الريع تسهيل عملية الخفق وخلط المزيج بالهواء -ب

 .  توزيع مواد المزيج بشكل متجانس -ج

 .  ، حيث يكتسب الطعم القشطي المميز  تحسين قوام ونسجة وطعم المثلجات -د
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ا   الشكل أدناه فاذا يتم تجميد المزيج بجهاز التجميد الخاص بالمثلجات كما في  المزيج : تجميد  -ثانيا

 نوع التجميد بالوجبات فهو مكون من إسطوانة مبردة في داخلها محور لإزالة المنتوج المتجمد كان 

 دورة بالدقيقة لضخ الهواء .  200بصورة مستمرة ومضرب يدور 

تحتوي ف تستعمل فيها الأمونيا أو غاز الفريونالتي   العتياديةا بجهاز التجميد الخاص بالمجمدة أم

سيل مستمر من المزيج والهواء الى وحدة التجميد   هناكو  المجمدة السطوانية في داخلها قاشطات

 ثانية .  25 لمدةالتجميد و مئوي    درجة  ( 6 -سالبة )  وتكون درجة حرارة التجميد

 

 جهاز تجميد المثلجات بالوجبات 

ا  عند عدم إستهلاك المنتوج المجمد مباشرة من ماكنة التجميد توضع    : تصليب المنتوج المتجمد :ثالثا

  بحيثكما في الشكل أدناه  مئوي  (45-الى  29-غرفة على درجة حرارة ) العبوات المغطاة في

 يتصلب الأيس كريم بسرعة وتسمى بعملية التصليب . 

 

 وضع المثلجات اللبنية بعد تجميدها في غرفة التصليب 
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  ر الزيادة في حجم المزيج بسبب ضخ الهواء خلال عملية التجميد ، ويعبر عنه بنسبةمقدا هو الريع :

المئوية   المثلجات بأن تتراوح نسبة الريع بين الضعف أو ثلاثة أضعاف النسبة ةمئوية. ويفضل صناع

 الطريقتين :  بأحد ه ويمكن حساب % . 100الى  80للمواد الصلبة الكلية الموجودة في المزيج أي بين  
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 تمنياتي بالتوفيق لطلبتنا الاعزاء 

 

 قررةالم المصادر
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