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 المثلجات المشدية

بانها النواتج المجمدة بالتبرٌد والتً تصنع من الحلٌب او منتجاته او  تعرؾ المثلجات المشدٌة

الحلٌب المعدل مع تحلٌتها بالسكر مع اضافة او عدم اضافة مواد اخرى ؼٌر لبنٌة مسموح 

 .بالاٌس كرٌم باضافتها واستعمالها فً هذه النواتج حٌث تعرؾ هذه المنتجات 

الى ماتحتوٌه من مكونات فهً تتكون من الحلٌب  وتعود المٌمة الؽذائٌة للمثلجات المشدٌة

ومنتجاته مثل الدهن والبروتٌن واللاكتوز والاملاح المعدنٌة والفٌتامٌنات اضافة الى السكر 

 . والذي ٌعتبر مصدرا مهما للطالة

 

 او المشدية الميمة الغذائية للمثلجات اللبنية

 من مكونات لها لٌمه ؼذائٌة مثل:ترجع المٌمة الؽذائٌة للمثلج اللبنً إلى ما ٌحتوٌه 

 

 ١، سعرة حرارٌة٩م دهن ٌعطً ؼ١الدهن واللاكتوز علاوًة على أنهما مصدران للطالة )   -1

 ٌزٌدان من تمثٌل الكالسٌوم بالجسم.فهما ( سعرة حرارٌة ٤م لاكتوز ٌعطً ؼ
 
الضرورٌة واللازمة البروتٌن علاوًة على أنه مصدر للطالة فهو مصدر للأحماض الأمٌنٌة  -2

 لبناء خلاٌا الجسم.
 

 الأملاح المعدنٌة مثل الكالسٌوم والفوسفور ودورهما الهام فً بناء العظام والأسنان. -3

 
الفٌتامٌنات سواء الذائبة فً الدهن أو الذائبة فً الماء والتً تمً الإنسان من العدٌد من  -4

 الأمراض.
 
 السكر مصدر للطالة. -5

 
مواد دهنٌة  البٌض وهً صفارالمثبتات كالجٌلاتٌن وهو ماده بروتٌنٌه والمستحلبات مثل  -6

 بروتٌنٌه.و
 

 منظم لدرجة حرارة الجسم فٌه ٌكونالماء  -7
 

 



 المثلجات المشدية المواد الاساسية في صناعة

 وهي: من الممكن استخدام الممادير التالية من اجل صناعة وجبة صغية من المثلجات المشدية

 حليب كامل الدسمكغم  3

 لشطةغم  5.5

 سكر غم 155

 من الجلاتين الناعمغم  35

 صفار البيض

 .. فانيلامواد نكهة 

 كاكاو

 طريمة العمل

ؼم من السكر الى الحلٌب مع  011حوالى  ٌضاؾخلط الحلٌب والمشطة والسكر ٌتم  -1

 السكر بشكل كاملحتى ٌذوب م  04- 01التحرٌن المستمر والتسخٌن على درجة حراة 

 

اضافة المواد الرابطة : حٌث ٌخلط الجلاتٌن مع السكر ثم تضاؾ بالتدرٌج الى المخلوط  -2

فً النمطة الاولى مع استمرار التملٌب والتحرٌن المستمر على نفس الحرارة المذكوره 

 انفا
 

: ٌستمر تسخٌن المخلوط  او الخلٌط حتى ٌصل الى درجة حرارة  البسترة والتجنٌس -3

 م لمدة نصؾ ساعة حتى ٌبستر الحلٌب بشكل كامل 10

 

 6م ثم ٌحفظ على هذه الدرجة لمدة  4التبرٌد : ٌبرد المخلوط تبرٌدا سرٌعا الى درجة  -4

 ساعات على الالل 
 

ة لبل عملٌة التجمٌد بهدؾ اضافة المواد المنكهة : حٌث تضاؾ الفانٌلا والمواد الملون -5

 اعطاء نكهة ولون ٌلبً حاجة المستهلن

 

اعداد اجهزة التبرٌد : حٌث تختلؾ اجهزة التبرٌد من حٌث الشكل والتصمٌم وسعتها  -6

وطرٌمة التبرٌد فٌها .. ابسط انواع هذه الاجهزة عبارة عن برمٌل خشبً بداخله 

 ومملبات تحرن ٌدوٌا .اسطوانة من الحدٌد ؼٌر لابل للصدا وبها سكاكٌن 

 



مرحلة تجمٌد المخلوط : ٌوضع المخلوط فً اسطوانة جهاز التجمٌد وتدار سرٌعا  -7

حتى ٌتجمد المخلوط  حٌث تستؽرق هذه لفة فً الدلٌمة وبشكل منتظم  41-01بسرعة 

 م 4م على درجة حرارة سالب  04-01العملٌة من 
 

الى ؼرؾ التجمٌد على عبوات مناسبة  المرحلة الاخٌرة : تنمل المثلجات بعد تعبئتها فً -8

ساعات حتى تتصلب  6م وتترن على هذه الدرجة حوالً  04درجة حرارة سالب 

 بشكل كامل وتكسب الموام المناسب . وبذلن تكون جاهزة للتسوٌك والاستهلان 

 

 رسم تخطيطي لخطوات صناعة الآيس كريم

 



 الجيدة المشديةصفات المثلجات 

هنان عدة صفات يجب توفرها في المثلجات المشدية بعد الانتهاء من صناعتها وتصبح جاهزة 

 للاستهلان ومنها .

 لون المثلج اللبني متجانس ويطابك نكهته ومذاله.  -1

 

درجة  في ملحوظةلوام المثلج اللبني متجانس وخاليا من عيب الترميل ويسيل بدرجه   -2

 حرارة الغرفة.

 

 خاليا من بلورات الثلج الكبيرة.وناعم يجب ان يكون تركيب المثلج اللبني   -3

 

 طعم المثلج اللبني يطابك لونه ويطابك نوع المثلج اللبني المذكور على العبوه.  -4

 

 الجزء العملي –زبد ومثلجات  –المحاضرة الرابعة 

 المارجرين

: هو مادة ؼذائٌة بدٌلة للسمن الحٌوانً ٌتم تصنٌعها من الزٌوت  MARGARINالمارجرين 

النباتٌة أو من الشحوم الحٌوانٌة بعملٌة الهدرجة. لا ٌعد المارؼرٌن ؼذاء صحٌا ولد تسبب 

أمراض الملب. ٌطلك البعض اسم المارؼرٌن على الزبدة نفسها. تدخل فً كثٌر من الصناعات 

بسكوٌت والمعجنات والمخبوزات ٌحضر المارجرٌن بالولت الحاضر من مجموعه الؽذائٌة كال

الدهون المهدرجه لزٌت بذور المطن وفستك الحمل  OLEOمتنوعه من الزٌوت والدهون مثل 

 والسمسم والنخٌل.

 انواع المارجرين

 ٌاده الحجم المارجرٌن الكرٌمً: ٌحمن به الهواء مع الخفك بعد التصنٌع وتؤدي العملٌه الى ز -0

مارجرٌن الثلاجه: وهو الصلب وٌصعب لطعه بالسكٌن وٌسهل نشره على الخبز وٌذوب  -2

 بالفم بسهوله 

مراجرٌن المعجنات:للمعجنات متعدده الطبمات وهو ناعم رلٌك السمن وٌتحمل التشكٌلات  -0

 والضؽوط،وهو جاؾ وخالً من الهواء

لدره كرٌمٌه عالٌه وبه نسبه رطوبه حوالً مراجرٌن الكٌن: وهو له لوام مطاطً وله  -0

21. % 

 

 



 الفرق بين الزبدة والمارجرين

المكونات منتجات الزبدة مصنوعة من الحلٌب المخمر أو المشدة، والماء، وبروتٌنات  -0

الحلٌب، وٌضاؾ ملح الألبان إلى بعض أصناؾ الزبدة، على الرؼم من أن المنتج متاح مملحًا 

تحتوي المارجرٌن على أي منتجات الألبان إلا أنَّ بعض الأصناؾ  أو ؼٌر مملح، ولكن لا

ٌضُاؾ لها أحد منتجات الألبان، وتتكون من مستحلبات وملح وزٌوت نباتٌة. وباختصار الزبدة 

 منتج طبٌعً والمارجرٌن لٌس منتجًا طبٌعٌاً، والمارجرٌن معالج بكثافة، والزبدة لٌست معالجة.

 

ت الزبدة للفصل والخلط، وهً عملٌة تصنٌع تحُرن فٌها الزبدة المعالجة: تخضع منتجا -2

 20المشتمة من دهون الحلٌب فً آلة صناعٌة عملالة، ٌبُخر بعد ذلن المنتج وعمره ألل من 

ساعة، بعد ذلن ٌشكل المنتج النهائً وٌوضع فً التؽلٌؾ لٌكون جاهزًا للشحن، أما المارجرٌن 

رجة ألل تعمٌدًا من عملٌات صنع الزبدة، إذ تحوّل الزٌوت فٌخضع لعملٌة تسمى الهدرجة؛ والهد

 النباتٌة السائلة كٌمٌائٌاً إلى دهون صلبة أو شبه صلبة.

 

الدهون: من معاٌٌر الجودة فً الولاٌات المتحدة أن تكون جمٌع أنواع الزبدة المباعة تجارٌاً  -0

ً نهاٌة المطاؾ، وتحتوي ٪ على الألل دهون، فالزبدة دهون حٌوانٌة ف01تحتوي على نسبة 

الزبدة على كمٌات أعلى من الدهون المشبعة ممارنةً بالمارجرٌن، وعلى عكس الدهون 

 الموجودة فً معظم أنواع المارجرٌن

 

الطعم والموام: ٌوجد اختلاؾ فعلً فً مذاق ولوام المنتجٌن، ففً طبٌعة الحال المنتج  -0

ٌشبه إلى بدٌلاً معالجًا بالكامل، وهذه الاختلافات  المُصنَّع بالكامل من الدهون الحٌوانٌة، لا

واضحة فً السلع المخبوزة التً تستخدم كمٌةً كبٌرةً من الزبدة أو المارجرٌن، إذ تمٌل 

المنتجات المصنوعة من المارجرٌن إلى اختلاؾ طعمها تمامًا وؼالباً ما ٌكون أسوأ عن تلن 

 المصنوعة من الزبدة الطبٌعٌة.

 

 

على الرؼم من أن الزبدة والمارجرٌن لٌستا منتجات صحٌة، إلا أن هذا المارجرٌن  التؽذٌة: -4

التً تعد هامّةً لصحة الدماغ  6وأومٌؽا  0ٌفتمر إلى العناصر الؽذائٌة الهامة مثل دهون أومٌؽا 

والملب، وعلاوة على ذلن، ٌحتوي المارجرٌن على كمٌات ضئٌلة من الفٌتامٌنات أ ود وهـ، 

ر عن أي شًء، فإن الأطعمة المُعالجة بكثافة أي المارجرٌن، تكاد تكون أسوأ وبصرؾ النظ

 دائمًا بالنسبة لصحة الإنسان من المنتجات العضوٌة.

 



 طريمة صناعة المارجرين

 

ٌستعمل دهن مهدرج او دهن حٌوانً وحلٌب فرز متخمر ومواد محسنه للنكه والطعم واللون 

 % من وزن المارجرٌن.01والاستحلاب .وٌستعمل الدهن بنسبة 

وذلن لانتاج  Str.cremorisو  Str.lacticٌبستر الحلٌب الفرز ثم ٌلمح بسلاله البكتٌرٌا  -0

 %6-0مركبات النكهة وتضاؾ البكتٌرٌا بنسبة 

 ساعة 06 -02ولمده  00ٌترن الحلٌب على حراره  -2

 م 0ٌبرد بعدها الى  -0

الاستحلاب والنكهة وٌملب الدهن بالتحرٌن  من جهة اخرى ٌسخن الدهن وٌضاؾ الٌه مواد -0

 لتسهٌل انشار المواد المضافه.

% من وزن 21ٌمزج الحلٌب مع الدهن فً صهارٌج خاصه حٌث ٌضاؾ الحلٌب بنسبه  -4

 المارجرٌن ٌحرن الخلٌط بعناٌة الى ان ٌتم تجانس الخلٌط

ٌنمل الخلٌط او المستحلب الى رولات او اسطوانات ٌتحول فٌها المستحلب الى طبمه رلٌمه  -6

م ثم ٌعجن 04ثوانً ثم ترفع الحراره الى  0تحت الصفر خلال  0ملم وٌبرد الى  1.0بسمن 

دلائك لازاله الهواء  0لحٌن اكسابه الموام اللاستٌكً وتكرر عملٌه العجن تحت التفرٌػ ولمده 

 مستحلب لمنع ظهور حاله التأكسد. من ال

 

 اهم المواد التي تضاف الى المارجرين

 

 %1.0صفار البٌض 

 %1.2لسثٌن 

 %  1.2ملؽم لكل طن، كلسٌرات احادٌة وثنائٌه  21-00بٌتا كاروتٌن 

 Aفٌتامٌن

 D 3فٌتامٌن 

 %1.14% . بٌوترن اسٌد 102سكوربٌن اسٌد


