
 خامسةرة الضالمحا –الجزء العملي  -زبد ومثلجات 

------------------------------------------------------- 

 اللبن الزباديصناعة 

 

ً ومتخمر بأنواع معروفة ومرغوبة من بكترٌا و الدسم اللبن الزبادي هو لبن كامل معمم جزئٌا

وٌعتبر اللبن الزبادي من ألدم ما صنعه الإنسان من الألبان المتخمرة فى منطمة  مض اللاكتٌناح

وٌختلف اسم اللبن الزبادي باختلاف المناطك التً ٌصنع بها فهو ٌعرف فمط فً  الشرق الاوسط

ٌعرف فى سورٌا وفى الهند باسم الداهى وٌعرف فى بالى دول  هفى حٌن ان مصر بهذا الاسم.

المتحدة الامرٌكٌة باسم الٌوجٌهورت. ولد ٌوجد الزبادي أو الٌوجٌهورت  اوروبا والولاٌات

 محتوٌا علً لطع الفاكهة ولكن لا ٌضاف إلٌه الملح.وٌحلى بالسكر وعسل النحل 

 

 الية الصناعة

بترن اللبن الخام فى الاوانى الفخارٌة على درجة حرارة الغرفة حتى ٌتجبن اللبن  هٌتم صناعت

والبالى ٌعرف  فً الاعلى عا لحرارة الجو ثم تنزع طبمة المشدة المتكونةاٌام تب 3 -1خلال 

 ئب.باللبن الرا

 

 المستخدمة في صناعة الألبان المتخمرة البادئات

 

باسم البادئات وهً عبارة عن مزارع نمٌة لسلالات معٌنة من تعرف كائنات دلٌمة  عبارة عن

ضارة وهى لد تحتوى على نوع او اكثر من البكترٌا وٌتم الالبكترٌا او الخمٌرة النشطة الغٌر 

 تنمٌتها فى فرز معمم. 

ٌتولف نجاح حٌث وتوجد البادئات المستخدمة لإنتاج الألبان المتخمرة علً عدة صور تجارٌة 

لتنمٌة تلن المزارع والعوامل التً تتحكم فٌها فالبادئات  لىمعرفة الظروف المث ىاستخدمها عل

 وانمنتجات المتخمرة. لعوامل أهمٌة فً تحدٌد خواص وجودة الصورة النهائٌة لأكثر المن هً 

نجاح صناعة  ىفً مد الاساسمدى نجاح صناعة الالبان المتخمرة فى المصانع ٌشكل حجر 

 الألبان. 

 

 



 المختلفة بادئاتال صور

مزارعها  تتوافر البادئات علً ثلاث صور تجارٌة ٌمكن لمصانع الألبان استخدامها فً تحضٌر

 :وإنتاج الألبان المتخمرة الخاصة بها وهذه الصور هً

 الصورة السائلة. ىالبادئات عل 

 الصورة المجمدة. ىالبادئات عل

 الصورة المجفدة.  ىالبادئات عل

 Lactobacillus بكترٌاٌتكون أساسا من  وعموما فإن البادئ المستخدم فً صناعة الزبادي 

bulgaricus  جودة عالٌة فإنه ووللحصول علً ناتج ذو صفات  .وهً بكترٌا عصوٌة الشكل

هذه وتتمثل وظٌفة عمل  فً البادئ المستخدم للصناعة هذا النوع من البكترٌاٌجب وجود 

إعطاء الموام  للمنتج وكذلنالطعم والنكهة الممٌزة  واعطاءإنتاج حموضة   البكترٌا فً

  له المرغوب

 

 ( اعة اللبن الزباديلصن)  طرٌمة العمل

 تحضٌر اللبن اولا: 

 لدر الامكانزن اللبن وٌجب أن ٌكون طازجاً نموم بو

  

 تسخٌن اللبنثانٌا :  

 19 – 19درجة مئوٌة لمدة  99 – 99 منسخن اللبن فً حمام مائً )تسخٌن غٌر مباشر( ن

ٌتبخر جزء من الماء أثناء  حٌثدلٌمة مع تملٌب اللبن جٌداً وباستمرار حتى ٌمكن تركٌز مكوناته 

 التسخٌن. 

 

 تبرٌد اللبنثالثا :  

وٌجري التبرٌد  المٌكروبات ونمو حتى لا ٌكون هنان فرصة لتكاثر ٌتم التبرٌد بشكل مباشر 

درجة مئوٌة وهذه  09 ىباستبدال الماء الساخن فً الحمام المائً بماء تنخفض درجة حرارته إل

 بكترٌا الزبادى  مناسبة لنمو ونشاطتكون الحرارة 

 

 



 إضافة البادئرابعا : 

  S. thermophilusو  L. bulgaricus وٌمكن الحصول علٌه من معامل اللبان 

 

 التعبئة خامسا: 

ً فً ٌمكن تعبئة اللبن فً أوانً من الفخار أو الزجاج أو  ٌجب أن  أكواب الورق المشمع.وعموما

 تكون العبوات نظٌفة ومعممة حتى لا تكون مصدر لتلوث الزبادي من جدٌد. 

 

 التخمٌر سادسا:

درجة مئوٌة حتى ٌتجبن  04 – 09درجة  ىضع الأوانً فً الحضان )دولاب التخمٌر( علن

 ساعات.  6 – 0اللبن فً مدة تتراوح من 

 

 حفظ الزباديسابعا:  

ً لزٌادة تكون الحموضة  ىدولاب التخمٌر إلعند تجبن اللبن تنمل الأوانً من  ثلاجة تفادٌا

 منخفضة لحٌن استهلاكه.  ات حرارةدرجهذه  ىبالزبادي وٌحفظ عل

 

 الأهمٌة الصحٌة للألبان المتخمرة

 تعتبر الألبان المتخمرة بٌئة مناسبة لإمداد الجسم بالكائنات الدلٌمة ذات الفوائد الصحٌة. -1

 

 مرضٌة من غزو المناة الهضمٌةمنع البكترٌا التكحاجز تعد  -4

 

أن التركٌب النوعً لبكترٌا المولون والجهاز المناعً ٌعملان على أن تظهر البكترٌا  -3

 الموجودة )عملها الولائً(

 

 Kوفٌتامٌن  Bتخلٌك بعض الفٌتامٌنات وخاصة مجموعة فٌتامٌنات   -0

 

 إنتاج بعض المضادات الحٌوٌة  -9

 

تحتوٌة من كائنات دلٌمة حٌة ٌمكن ان تدعم نمو ونشاط ولد وجد ان الالبان المتخمرة بما  -6

لها والتى  lactobacillus acidophillusالكائنات الدلٌمة ذات التاثٌرات الصحٌة المفٌدة 

 فى تنشٌط الجهاز المناعى .فعالٌة 



 

 اشكال اللبن الزبادي فً الاسواق التجارٌة
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 صناعة السمن البلدي

ٌعرف بانه عبارة عن دهن مُستخرج من لبن الغنم أو البمر، وٌستخدم فً الطبخ وفً إعداد 

الأطعمة، حٌث ٌعُدّ السمن الصناعً أو النباتً أو المهدرج بدٌلاً رخٌصاً للسمن البلدي لكن له 

آثار سلبٌة على الملب بسبب ارتفاع نسبة الدهون فٌه، حٌث ٌعتبر كذلن زبدة مصفاة لكن تتركز 

فً السمن كمٌة من الدهون أكثر من الزبدة، حٌث تمت إزالة الماء منه والمواد الصلبة من 

الحلٌب. ٌعتبر السمن خالً من الإضافات غٌرالصحٌة والمواد الحافظة والدهون المتحولة؛ 

وذلن بفضل شكله النمً ومحتواه المنخفض من الرطوبة، حٌث ٌمكن أن ٌظل السمن طازجًا 



م بدون تبرٌد فإنه لا ٌتطلب التبرٌد وٌمكن الاحتفاظ بالسمن فً درجة حرارة لمدة تصل إلى عا

 الغرفة لعدة أسابٌع

 المكونات اللازمة في تصنيع السمن البلدي

 لتر من حلٌب البمر أو الغنم.  19اولا: 

 لتر حلٌب.  19غم لكل  09ثانٌا :  أي نوع من أنواع لبن الرائب بنسبة 

 لتر ماء.  4ثالثا : 

 رابعا :  كركم )بهارات( وهذا ٌوضع  بحسب الرغبة.

 

 الأدوات اللازمة في تصنيع السمن البلدي

 

 اولا : ماكٌنة هزازة )عبارة عن برمٌل وٌحتوي على محوّل كهربائً مع فراشً(.

 انٌا : وعاء لاستخراج الزبدة من الحلٌب.ث

 ثالثا : مصدر حرارة )لهب(.

 رابعا : إناء لوضع الحلٌب بعد عملٌة الغلً.

 خامسا : مٌزان حرارة.

 

 طريقة تصنيع وتحضير السمن البلدي ) طريقة العمل (

 نموم فً البداٌة بوضع كمٌة من الزبدة الحٌوانٌة المصنوعة من حلٌب الأبمار فً الخزان. -1

درجة مئوٌة الى ان ٌذوب وتبدأ الرغوة بصعود  69نبدأ بالتسخٌن الزبدة الى حرارة بحدود  -4

ً الى الاعلى وتسمى هذه الرغوة )الرٌم( وفً هذه الحالة نحن نستطٌع ان نرفع هذه الرغوة والت

 هً بالأساس بماٌا الحلٌب الموجود فً الزبدة او نهمل الموضوع ونستمر بتسخٌن .

نموم بإضافة احدى هذه المواد ) لطع خبز أو كمٌة من الرز أو كمٌة من البرغل ( وفائدة  -3

هذا الشً هو لغرض تكون نواة ٌتجمع علٌها البروتٌن المحروق فً الزبدة او الكرٌمة ونحرص 

 بشكلٍ مستمر.على تملٌبها 

 



درجة مئوٌة وعندما تبدأ  199مرحلة التسوٌة حٌث نموم بزٌادة درجة الحرارة لتصل إلى  -0

 بالغلٌان تتكون طبمة من الرغوة الكثٌفة .

درجةً مئوٌة وفً هذه المرحلة ٌحدث ترسٌب  114نرفع درجة الحرارة لتصل إلى  -9

 للجزٌئات المعلمة وٌظهر السمن بشكلٍ صافٍ.

ستمر فً عملٌة التسخٌن إلى أن تتشكل رغوة كثٌفة وتظهر رائحة السمن، عندها ٌصبح ن -6

 لون السمن أصفر محمر وفً هذه المرحلة نتولف عن مواصلة التسخٌن.

والآن نصل إلى مرحلة ترشٌح السمن وفصله بحٌث نتركه لمدة ساعة حتى ٌركد وٌبرد ومن  -7

واحٌانا ٌستخدم المصنع لطعة نظٌفة من الشاش او ثم نستخدم فلتر لماش لغرض تصفٌة السمن 

لماش كمصفً ونستخدمها فً تصفٌة السمن وٌجب أن نموم بتصفٌته فً هذه الحالة مرتٌن 

 للتأكد من صفاء السمن.

نموم فً هذه المرحلة بتعئبة السمن فً علب معدنٌة او زجاجٌة او بلاستكٌة بواسطة اجهزة  -8

 تعئبة

 لبلديمواصفات السمن ا

 

ٌمتاز السمن الجٌد برائحة و طعم السمن الصافً، خالٌاً من أي روائح، أو مذاق غرٌب. لونه  

أصفر ذهبً ذو لوام رملً، وكثافته متوسطة مابٌن التجمد والسٌولة.  وللحفظ فً حالات وجود 

غٌر المصنعة بدون أي مواد  ظروف تخزٌن غٌر مناسبة. ٌفضل عمل السمن من الزبدة الصافٌة

 حافظة، وذلن لحفظ جودة، وطعم السمن المنتج منها.

 

 الأهمية الغذائية للسمن البلدي

 ٌساعد السمن البلدي فً تسهٌل عملٌة الهضم للطعام. -1

 

السمن البلدى ٌعتبرغنً بالأحماض الدهنٌة: حٌث أنهّا تمُتص بشكل مباشر من الكبد، ثم  -4

 ٌتم حرلها فى صورة طالة وبذلن تعزز نشاط الجسم وحٌوٌته.

 

علاج الجروح والحروق: ٌدخل السمن البلدي فً إنتاج وتصنٌع العدٌد من المراهم  -3

 ستخدم لعلاج الجروح والحروقوالكرٌمات ومستحضرات العناٌة بالبشرة التً تُ 

 



درجة احتراق السمن عالٌة: حٌث إذا تعرضت لدرجات حرارة عالٌة لا تفسد بسرعة، ل -0

 حٌث ٌمكن استخدامها فً للً الأغذٌة بدٌلاً عن الزٌوت المهدرجة الضارة.

 ٌعتبر السمن البلدي طوٌل الأمد من حٌث فترة الخزن -9


