
 الجزء العملً –زبد ومثلجات  –المحاضرة الاولى 

 فرز الحلٌب

 

بٌنما  3990ان الاساس العلمً لعملٌة فرز الحلٌب هو اختلاؾ الوزن النوعً للدهن والبالػ 

فسوؾ تتصاعد  راكدا وعلٌه اذا ترن الحلٌب لفترة من الزمن 29301الوزن النوعً للحلٌب 

حبٌبات الدهن الى الاعلى وتتجمع مع بعضها البعض نظرا لان الجاذبٌة الارضٌة سوؾ تجذب 

  جمٌع مكونات الحلٌب الى الاسفل عدا الدهن .

 

 مخروط فراز الحلٌبجهاز اجزاء 

 وٌتكون من عدة اجزاء رئٌسٌة مهمة وهً كالاتً :

 صامولة ربط الجهاز -2

 ؼطاء المخروط -1

 الممع العلوي -0

 الالماع الوسطٌة  -4

 الممع السفلً -5

 موزع الحلٌب -6

 الحلمة المطاطٌة  -7

 لاعدة المخروط -8

 

المخروط الدائري اثناء دورانه بموتٌن  لهوٌتمثل اساس عمل الفرازات هو تاثر الحلٌب عند دخو

 هما :

 لوة الجاذبٌة  -2

 لوة الطرد المركزي الناتج عن الدوران -1

 

 

 العوامل المؤثرة على كفاءة الفرز

 

تركٌب الفراز بصورة خاطئة ما ٌؤدي الى ارتفاع نسبة الدهن فً حلٌب الفرز وبالتالً التاثٌر  -2

 على جودة وكفاءة الفرز

 

: كلما ارتفعت درجة حرارة الحلٌب سٌزداد الفرق بٌن كثافتً الدهن  درجة حرارة الحلٌب -1

 م 08-01والحلٌب لذلن ان انسب حرارة للحلٌب المفروز 

 



الى الفراز: ان العلالة بٌن سرعة دخول الحلٌب مع الفراز هً علالة  سرعة دخول الحلٌب -0

 عكسٌة وٌمكن تنظٌم عملٌة دخول الحلٌب من خلال منظم خاص موجود بالفراز

 

حموضة الحلٌب: تاثر حموضة الحلٌب على سرعة الفرز وبالتالً تؤثر على حركة الحبٌبات  -4

 الدهنٌة اثناء عملٌة الفرز 

 

حجم الحبٌبات الدهنٌة : من المعلوم ان زٌادة لزوجة الحلٌب بسبب وجود الحبٌبات الدهنٌة  -5

 تلن العملٌةالكبٌرة تؤدي الى انخفاض كفاء الفرز وبالتالً تبطئ من 

 

 مراعاتها اثناء عملٌة فرز الحلٌب منها : بالملاحظات التً ٌج

 اولا بالنسبة للفراز: 

 ٌجب الن ٌكون الفراز ثابتا لان اهتزازه ٌؤثر عمل المخروط وبالتالً التاثر على عملٌة الفرز -2

 

تركٌب المخروط تركٌبا صحٌحا وكاملا وربطه بالصاموله باحكام مع ملاحظة عدم وجود صدا  -1

 او شوائب او تاكل فً اطباق او اسطوانات المخروط

 

 .الجهاز والمبٌنة على الجهاز ) مكتوبة على ٌدة الجهاز (انتظام عدد دوران  -0

 

 ثانٌا بالنسبة للحلٌب:

 ٌجب ان لاٌحتوي الحلٌب على السرسوب لزٌادة لزوجته وتجبنه بالتسخٌن -2

 

ان ٌكون الحلٌب طازجا وان تكون حموضته معتدله لان زٌادتها سٌؤدي الى التصاق الحلٌب  -1

 بجدران جهاز الفرز 

 

 لحلٌب نظٌفا وخالٌا من الشوائب لانها تؤدي الى تعطٌل اجزاء جهاز الفرزٌكون ا ٌجب ان -0

 

م لان انخفاض درجة الحراة ستزٌد من  43-05ان ٌكون الحلٌب على درجة حرارة مناسبة مابٌن  -4

 لزوجة الحلٌب وبالتالً ستعمل على انسداد فتحات جهاز الدوران الموجودة فً جهاز الفرز

 المخروط الفرازكٌفٌة تركٌب جهاز 

ٌجب وضع الحلمة المطاطٌة فً لاعدة مخروط الفراز ثم وضع موزع الحلٌب فً محور 

المخروط ثم نضع الالماع فوق الموزع بحٌث ٌكون ترتٌبها اولا الممع السفلً الذي ٌحتوي على 

تربط ثم تلٌها بمسة الالماع ثم ٌلً ذلن الممع العلوي والؽطاء الخارجً ثم نتوءات من الجهتٌن 

 جمٌع هذه الاجزاء بالصامولة الخاصة بها بحٌث تكون جمٌع الاجزاء متماسكة تماما . 



بعد ذلن ٌوضع الحوض الخاص لاستمبال الحلٌب وٌوضع فً اسفل هذا الحوض المنظم الذي 

والذي ٌحتوى على طوافة بداخله . فعندما تكون ٌنظم كمٌة الحلٌب الداخل الى مخروط الفراز 

الخارج من الحوض كبٌرة تعمل هذه الطوافة على ؼلك فتحة خروج الحلٌب حٌث كمٌة الحلٌب 

ٌرتفع الى الاؼلى ومن ثم تؽلك الفتحة ثم تعود بعد ذلن الى الاسفل وهكذا ٌتم تنظٌم دخول 

 الحلٌب الى الفراز

بعدها ٌتم وضع الانبوب الخاص بخروج الحلٌب فً اعلى المخروط ثم ٌتم وضع انبوب خروج 

 ثم ٌوضع فولهما حوض تنظٌم دخول الحلٌب المشدة 

 كٌفٌة ضبط نسبة الدهن بالقشدة 

ٌوجد فً فتحة خروج المشدة مسمار ٌتم بواسطته تعدٌل نسبة الدهن بالمشدة .. فاذا اردت لشدة 

 سمٌكة فٌتم تدوٌر المسمار الى الداخل اما اذا اردت لشدة خفٌفة فٌتم تدوٌر المسمار الى الخارج

 

 الجزء العملً –زبد ومثلجات  –المحاضرة الثانٌة 

وهً المادة الدهنٌة الموجودة فً الحلٌب، وٌتم الحصول علٌها من خلال تحرٌن اورج  الزبدة :

اللبن المتخمر أو المشدة المتخمرة أو ؼٌر المتخمرة بأوعٌة خاصة  لهذا الؽرض بعدة طرق، 

 منها.

تملٌدٌة تعتمد على وضع اللبن الرائب أو المشدة فً اوعٌة وهً طرٌمة الطرٌمة المدٌمة:  -2

خشبٌة او بلاستٌكٌة أو من الستانلٌس ستٌل أو فً اكٌاس مصنوعة من جلد الحٌوانات بعد وضع 

اللبن فً الاوعٌة ٌتم رج اللبن بموة حتى ٌتم فصل حبٌبات الدهن عن الحلٌب المتبمً والذي 

لمادة الدهنٌة فٌه الل من كثافة مكونات الحلٌب الأخرى ٌعرؾ باسم لبن الرج  حٌث ان كثافة ا

 فإنها تطفو على السطح وٌتم ازالة الزبدة بالٌد. 

وهً عبارة عن جهاز ٌدار اما بالٌد أو بمحرن وٌتكون من مضارب خشبٌة الطرٌك الحدٌثة:  -1

بات الدهنٌة أو بلاستٌكٌة تعمل هذه المضارب على ضرب ورج اللبن بموة حٌث تموم بفصل الحبٌ

 عن مكونات الحلٌب الأخرى للحصول على الزبدة 

 وبعد عملٌة الرج والحصول على الزبدة تتم على الزبدة عدة عملٌات منها.

تعمل عملٌة العصر على ازالة الماء المتبمً بالزبدة وإعطاء الزبدة اللٌونة والشكل  العصر:

 المتماسن.

% من المادة الدهنٌة 78ٌتم تملٌح الزبدة لاكسابها الطعم المستساغ. تحتوي الزبدة على  التملٌح:

 وعلى نسبة من البروتٌنات ونسبة للٌلة من الأملاح المعدنٌة والماء.

 

 



 أنواع الزبدة

 الزبدة المملحة؛ وهً زبدة جاهزة تستخدم لصناعة الفطائر والخبز المحمص وؼٌرها. -2

بدة ؼٌر المملحة؛ تستخدم لتحضٌر الصلصات، وٌفضل استخدامها لما تضمنه من تحكم الز -1

 بضبط كمٌة ملح الطعام.

زبدة العلؾ وهً نفس الزبدة العادٌة إلا أنها تصُنع من لبن الأبمار التً تتؽذى على الأعشاب  -0

 مما ٌمنح الزبدة صبؽةً صفراءَ ونكهةً عشبٌةً أكثر حٌوٌةً.

 ة الطعامفوائد زبد

اعتبُرت الزبدة مسؤولة عن أمراض الملب والبدانة لعدة عمود، ولكنها عادت مؤخراً لتصبح ؼذاءً 

 صحٌاً عند تناولها باعتدال، ومن فوائدها الصحٌة ما ٌلً

، وٌعد A ،E ،K2تعد الزبدة من الأطعمة الؽنٌة بالفٌتامٌنات الذائبة فً الدهون ومنها فٌتامٌنات  -2

مثلاً من الفٌتامٌن ؼٌر المعروفة بشكل كبٌر رؼم أن آثاره الصحٌة كبٌرة؛ فهو  K2فٌتامٌن 

ٌشارن فً أٌض الكالسٌوم، كما لد وُجِد أن هنان ترابط بٌن انخفاض تناوله وبعض الأمراض 

الخطٌرة؛ كالسرطان، وهشاشة العظام، وأمراض الملب والأوعٌة الدموٌة، وتعتبر منتجات 

 بمار التً تناولت الأعشاب أحد أبرز الأطعمة الؽنٌة بهذا الفٌتامٌن.الحلٌب المأخوذة من الأ

تحتوي الزبدة على الدهون الصحٌة المشبعة، ولد وُجِد مؤخراً عدم وجود ترابط بٌن الدهون  -1

(، كما HDLالمشبعة وأمراض الملب، حٌث إنهّا تزٌد مستوى الكولٌسترول الجٌد )بالإنجلٌزٌة: 

( إلى LDLل الجزٌئات الصؽٌرة والكثٌفة للكولٌسترول السًء )بالإنجلٌزٌة: أنها تعمل على تحوٌ

 جزٌئات كبٌرة وحمٌدة، 

تملٌل خطر التَّعرض للنوبات الملبٌة، وذلن بالممارنة مع السمن النباتً المارؼرٌن   -0

Margarine 

د أحد مضادات الذي ٌع  Fatty Acid Butyrateتعد الزبدة مصدراً لأحد الأحماض الدهنٌة   -4

 الالتهاب، والذي له تأثٌرات حماٌة كبٌرة على الجهاز الهضمً

  Conjugated Linoleic  Acidتعد الزبدة مصدراً ؼنٌاً بحمض اللٌنولٌن الدهنً المُمترن:  -5

 الذي له تأثٌرات 

 ترتبط الزبدة بتملٌل فرص البدانة. -6

 

 

 

 



القٌمة الغذائٌة لزبدة الطعام ٌحتوي الجدول الآتً على أهم المكونات الغذائٌة الموجودة فً 

 غم من الزبدة 011

ن  الكمٌة المكو ِّ

تسعره حراري السعراث الحراريت 717 

 غن 05 الدهوى الوشبعت

 هلغن 510 الكوليسترول

 غن 5.1 هجووع الكربوهيدراث

 غن 5.0 البروتيي

 هلغن 11 الصوديوم

 وحدة دوليت A 5900 فيتاهيي

 هلغن E 5..5 فيتاهيي

 هيكروغرام K 7 فيتاهيي

 هلغن 59 البوتاسيوم

 غن 17.09 الواء

 هلغن 59 الكالسيوم

 

 كٌفٌة استخراج الزبدة من الحلٌب ) طرٌقة العمل (

 جم( من الزبدة. 220لتر من الحلٌب الخام لصنع نصؾ كوب ) 299ٌجُهز  -2

ٌبَُّرد الحلٌب الخام لمدة ٌوم أو ٌومٌن على الألل بوضعه فً الثلاجة لبل الاستعداد لصنع  -1

الزبدة، وٌوضع فً وعاء واسع الفم بؽطاء، مما ٌمنح المشدة أو الكرٌمة ولتاً لترتفع إلى أعلى 

 الوعاء.

ثم تزال منه  دلائك، 23تعُمَّم مؽرفة ووعاء مع ؼطائه؛ وذلن بؽمرهم فً ماء مؽلً لمدة  -0

 الأدوات تجهٌزًا لاستخدامها فً لشط الكرٌمة من الحلٌب.

ٌخُرج الحلٌب الخام من الثلاجة، وٌزُال الكرٌم بالمؽرفة من أعلى الحلٌب ببطء، ثم ٌوضع فً  -4

كوب لٌاس زجاجً، وٌستمر بعملٌة المشط حتى لا ٌرُى كرٌم فً الجزء العلوي من الوعاء، 

مل( من المشدة، وعمومًا فإن الحلٌب الخام  470إلى  106كوب ) 1وستحصل على كوب إلى 

 فً الشتاء ٌنُتج لشدةً ألل من الكمٌة التً ٌنتجها فً الصٌؾ.

 ٌصُب الكرٌم ببطء فً الوعاء المعمم وٌؽطى بإحكام. -5

ٌوضع الوعاء فً مبَّرد معزول وٌصب فٌه ماء دافئ حتى ٌصل إلى منتصؾ الوعاء، وٌترن  -6

درجةً  14درجة فهرنهاٌت  75ساعةً أو حتى تصبح حرارة الكرٌمة  21إلى  5لمدة لٌنضج 

 مئوٌةً.

 



دلائك، وذلن بملء وعاء بالماء المثلج ووضع  23إلى  5ٌبَُّرد الوعاء فً حمام جلٌدي لمدة  -7

درجةً  25و  23درجة فهرنهاٌت ) 63و 53وعاء الكرٌم داخله حتى تصبح حرارة الكرٌم بٌن 

 لتسَهُل عملٌة خضِّه لاحماً.مئوٌةً( 

دلٌمةً حتى تصبح الزبدة أكثر كثافةً وتبدأ بالتكتل على جانبً  21إلى  5ٌهَُزُّ الوعاء بموة لمدة  -8

 الوعاء.

توضع مصفاة شبكٌة دلٌمة فً وعاء و توضع علٌها لطعة من شاش الزبدة لتلتمط جمٌع لطع  -9

 الزبدة و أصؽرها.

كب الزبدة السائلة والصلبة ببطء فً المصفاة الشبكٌة لٌتسرب اللبن إلى ٌفُتح الوعاء، وتسُ -23

 وعاء وتجُمع الزبدة فً الشاش.

ٌفُتح شاش الزبدة، ثمَّ تعُجن بملعمة خشبٌة وتوضع فً وعاء صؽٌر، وتوزع الزبدة ذهاباً  -22

أسفل الوعاء، وإٌاباً عبر لاع وجوانب الوعاء لتعُجن، وخلال عملٌة العجن سٌلاحظ وجود سائل 

 ٌشٌُر لوجوب استمرار العجن إلى ان ٌختفً السائل الذي فً الماع. مما

تضاؾ النكهات إلى الزبدة وهذا اختٌاري، وذلن بخلط نصؾ ملعمة صؽٌرة من الملح أو  -21

الأعشاب أو التوابل مع الزبدة، ومن أكثر النكهات استخدامًا مع الزبدة .. الثوم والبرتمال 

 كلٌل الجبل والزعتر والزنجبٌل والعسل.واللٌمون وإ

ن فً الثلاجة لمدة تصل إلى  -20 تسُكب الزبدة فً وعاء تخزٌن صؽٌر وتؽطى بإحكام، ثم تخُزَّ

 شهرًا. 21إلى  6أسابٌع، كما ٌمكن تجمٌدها لمدة  0

 

 

 

 


