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  لʮان الدهʹʻة""مʹʱʯات الأ 

ʰʽه مʧ حʨʽان لآخر بدرجة اقل وʨȞȄن اǽعʰʱر  لدهʧ مʧ اهʦ مʨȞنات الʴلʽب مʧ حʽث نʱʰʶه الʺئȄʨة ,وʱʵȄلف ترؗ
الʺʨȞن الرئʶʽي في  TAGsمعامل الʱؔرار عالي وفي حالة حدوث أȑ تغʽر فالدهʧ أول مʧ یʱأثر بهذا الʱغʽر . وتȞʷل 

. مʲل الإیʲر العʹȄʨة الʺذیʰاتفي  ةذائʰهي و في الʺاء  اǼعدم ذوȃانه ʽʺʱTAGsزت. و %98الدهʧ حʽث تʰلغ نʱʰʶها 
ʧدات وآثار مʽʰلʨسفʨات والفʻʽالؔاروت ʧلة مʽة قلʰʶعلى ن ʧالده ȑʨʱʴȄرة وʴة الʽʻالأحʺاض الده F.F.A . اتʻʽامʱʽوالف  

على وجʨد الؔلʨؗʨز وحامض تعʱʺد  في الʵلاǽا الإفرازȄة في الغدة اللʽʻʰة مʧ الʺعروف ان اساسʽات تʵلȘʽ الدهʨن 
حامض  وحʱى C12 -- C4الʺʨجʨد في الدم والʨʴامض الدهʽʻة القʽʸرة  TAGsوالـــ    B-hydroxybutyrate الـــــو لʵلʥʽ ا

ʥʽʱʺالʰال C16 . ȑؤدȄد الآصرة الʺزدوجة وʨةوجʽʻهار في الأحʺاض الدهʸفاض درجة الانʵالي  لهذه الأحʺاض الى انʱالȃو
حامض  مʧ %30) وʦʱȄ تʵلC18:3 Șʽالʸفر أقل مʧو  °C18:2 4C و 18:116C:C°و  69C° C18(للؔلʽʶʽرȄدات الʲلاثʽة 

ʥʽʱʺالʰال C16 Palmatic ʧاقي مʰوال ʥʽلʵحامض ال ʧدرها  مʸي مʱة والʽلاثʲدات الȄرʽʶʽالدم. اما الؔل ʥȄارʽʱʶحامض ال
Stearic C18 درهفʸʺ عةʰʷʺر الʽة غʽʻي للأحʺاض الدهʶʽدر الرئʸʺامض الʴر هذا الʰʱعȄأن الأحʺاض  الدم و ȑأ

. اما الؔلʶʽرول الʴر في الدم فهʨ الʺʸدر الرئʶʽي للؔلʶʽرول في دهʧ الأخʽرة تʵلȘّ في الʵلاǽا الإفرازȄة في الʹرع
ضافةً الى مʸدر آخر وهʨ معقد ا Glycerol 3-PO4الʴلʽب. وقʦʶ مʧ ؗلʶʽرول الʴلʽب ناتج عʡ ʧرȘȄ تʴلل 

Lipoprotein-glycerides .د في الدمʨجʨʺال  

ʧرها مʢراوح قʱرة یʽات صغʰʽʰل حȞعلى ش ʧجد الدهʨعدل  10 -0.1 یʺȃرون وȞǽلغ  4ماʰأعداد تȃرون وȞǽ3.5ما 
ʦة/سȄن ؗرʨʽاح 3ملʶʺȃلغ وʰة تʽة اجʺالʽʴʢ900ة سcm2   في ʧلب دهʴʱʶئة مʽات على هȄات او الؔرʰʽʰʴن هذه الʨؔوت

فʨسفʨلʽʰدات مʺا ʶǽاعد على ثʰات الʺʴʱʶلب الدهʻي وʻʺȄع ة ʰʢǼقة مʧ معقد الʰروتʻʽات والفالʺاء. وتʨؔن الؔرȄات مغل
ʶȄʺى دهʧ . و ماȞǽرون  ʦʱȄ2-4 تفʽʱت الʰʽʰʴات الدهʽʻة Ǽالʽʻʳʱس الى حʰʽʰات Ǽقʢر و  تلاصقها وʰȄقʽها ʴǼالة غʽر مʱؔʱلة

  وʵʱʶȄدم الʺʢʸلح الأول في الʺʰʱʵرات والʴʱلʽلات أما الʲاني ففي الʽʺʽؔاء. LIPIDاو  FATالʴلʽب اما 

ʤروف في الللʴلʽب الؔامل الʶلʦʽ  %3القانʨني للʴلʽب الʰقرȑ یʧʽʰ ان نʰʶة الدهʧ لا تقل عʧ ان الʱعرȄف 
ز الى الأخʹر Ǽعدو عʽʱادǽة الإ ʽز الدهʧ عʧ هذه  یʵʻفض أȑ في الرʽȃع آذار شهر في فʱرة الانʱقال مʧ العلف الʺرؗ ترؗ

  وȄلعب الدهʧ دوراً مهʺاً في العدید مʧ الʺʳʱʻات اللʽʻʰة في الʨʻاحي الʱالʽة : الʰʶʻة. 

Ȟʷل مʸدراً للرȃح Ǽالʰʶʻة Ȅعلى الʺȐʨʱʴ الدهʻي للʴلʽب و تʶعʽرة الʴلʽب في العالʦ تعʱʺد  الʹاحʻة الاقʶʯادǻة:.1
في الرȃح ساسي أدهʧ ناتج ثانȑʨ لʻؔه للفلاح والʺʻʸع. وعʻد تʰʲت الʺʨاصفات الʨʻعʽة للʺʳʱʻات (فرز الʴلʽب). ǽعʰʱر ال

ذلʥ فأن  %0.1ن دالؔرؗ،  %55ر على اساس مȐʨʱʴ حلʰʽه مʧ الدهʧ (الفقʺة الʰدء ǽُقʦّ̔ الʨʽʴان وʶȄعّ  كʺا انه في ) وؗ
ʽʰʡعة العʺل في مزرعة ترʽȃة الʨʽʴان ومعامل الالʰان تعʱʺد على نʰʶة الدهʧ (الʽʹʴʱرات الʵاصة بʱغذǽة الʨʽʴانات 

  .ت العʺلʽات الانʱاجʽة)وتʽʹʴرا
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ؗʺا انه Kcal  ȑʨʱʴǽ 9إذ أن الغرام الʨاحد مʧ الدهǽ ʧعʢي  للʢاقةمهʦ دهʧ الʴلʽب مʸدر  :الʹاحʻة الʯغذوȂة.2
  Lenoleicو  Arachidonic مʲل عʻهاالأحʺاض الدهʽʻة الأساسʽة والʱي لا ʧȞʺǽ للʦʶʳ ان ʱʶǽغʻي  Ǽعضعلى 

 .ʰProstaglandinsروسʨʱغلاندیʻات في تʧȄʨؔ ال اً مهʺǽعد  )Arachidonic( الʴامضو   Linolenicو

لʱʶʽرول ؗأȑ دهʧ حʨʽاني وهʨ ʨ دهʧ الʴلʽب مʲالʽاً وقʽاسʽاً وذو قʽʺةً غذائʽة عالʽة. وȑʨʱʴȄ على الؔ ǽعدكʺا 
ب ǽعʰʱر مʹر للʴʸة اذا زادت نʱʰʶه عʧ الʴد  ʰي الʦʶʳ الʺقرر لʷʻاȋمرؗ  High Density. وȄعد الʨʱازن بʧʽ مرؗ

Lipoprotein (HDL, Protective)  والــLow Density Lipoprotein (LDL, Causative)  مهʺاً جداً في في الدم
مʧ العʨامل الʺʰʰʶة على حʶاب الʲاني ǽعد  في الدم الأول نقʸان مȐʨʱʶ الʴفاȍ على صʴة القلب والأوعʽة الدمȄʨة إذ أن 

یʨʴʱل الى مʻه  %80للʽʲʺʱل داخل الʦʶʳ فʨʴالي العʨامل الȄʨʽʴة مʧ الʨؔلʱʶʽرول Ȅعد . و ʸʱلب الʷرایʧʽ وامراض القلبل
 نʱاج Ǽعض الهرمʨناتفي إقʦʶ مʻهُ ʵʱʶȄدم و  Cholic acid الʨؔلʥʽ ولا سʽʺا حامض Bile saltsاملاح الʸفراء الʺهʺة 

 D3لفʱʽامʧʽ مهʺاً اذ ǽعد مʸدراً أولʽاً  dehydrocholesterol-7ب ــــʨل الى مرؗـــر مʻه یʴʱـــؗالأدرʻȄالʧʽ وجزء آخالʺهʺــــة 
 ȑان الʹرورʶام في الإنʤة العʴعلى ص ȍفاʴاحفي الʶʺلاحظ ان الȄة . وʽعال ʧات الدهʰʽʰʴة لʽʴʢʶة ال(900 Cm2) 

(3.5 Million globule/Cm3)   دȄل مʺا یزȞʷة الȄاذ انها ؗرو ʧع ان مʽللرض ʧȞʺȄة ومعامل هʹʺها وʽʴʢʶها الʱاحʶم
ʱʶǽفʽد مʧ دهʧ الʴلʽب حʱى اذا ؗان ȞʷǼل حʰʽʰي حʽث ʧȞʺǽ ان تʱʵرق جدار الزغاǼات وȄزداد امʸʱاصها لʨؔن 

) وʽʺʱȄز دهʧ الʴلʽب Ǽأنهُ حاوٍ جʽد 0.98(%98 حʽث یʰلغ معامل هʹʦ الدهʧ ذا تأثʽر سʴʢي الهاضʺة الانزȄʺات 
  .Cisلذائʰة فʽه ؗʺا ان الأحʺاض الدهʽʻة الʺʨجʨدة فʽه ؗلها مʧ نʨع للفʱʽامʻʽات ا

لʺʸّ̒عة مʧ الʴلʽب ؗالزȃد یلعب الدهʧ دوراً مهʺاً في اعʢاء الʻؔهة والقʨام للʺʳʱʻات اللʽʻʰة ا .الʹاحʻة الʻʴʲة:3
ʧʰʳو  وال ʦȄوالؔرȃ يʻالده ʦعʢاصة الʵ ʦالʺالدسʱز ولاʽʺآخر ʧده ȑفات في أʸجد هذه الʨت .  

ما لدهʧ الʴلʽب مʧ تأثʽر على  وتʽʻʸعها الألʰانالʺʧʽʸʸʵʱ في علʨم لا ʵǽفى على  . الʹاحʻة الفʻزȂائʻة:4
ʸʴǽل الʺʱʻج الؔامل الدسʦ على أن القʨام والʻؔهة فʰدیهي عʻد الʱقʦʽʽ الʨʵاص الفʽزȄائʽة للʴلʽب ومʳʱʻاته وعلاقʱه ʨʳǼدة 
ʽب.ʽث القʨام والʺلʺس والʢعʦ والرائʴة والʻؔهة وعʻد ادرجات تقʦʽʽ اعلى مʧ مʳʱʻات الʴلʽب الفرز مʧ ح  لʺقʢع والʱرؗ

   Developing of cream separation and processing         )      الؒرʸȂةالقʵدة ( 
 ʧن الدهʨȞǽ ةʽʶʽرة رئʨʸȃب وʽلʴفي ال ʧز الدهʽ ʶǽʺى مʴاʡة Ǽغلاف  على شȞل حʰʽʰاتتʨؔʱن الؔرȄʺة مʧ ترؗ

ʺا معروف فأن ما ʶǽʺى ǼالؔرȄʺة او القʷدة  ʽʻMilk Fat Globular Membraneة في الʴلʽب غʷاء الʰʽʰʴة الده وؗ
ʰʽها وتعرف حʶب مʨʱʴاها مʧ الدهʧ فʺʲلاً الؔرȄʺة الʵفʽفةّ   . %10تhalf cream   ȑʨʱʴ أو ʱʵǽcoffee creamلف ترؗ

. وعادةً الؔرȄʺة الʺʵʱʶدمة في %80فʸʱل نʰʶة الدهʧ الى   plastic creamاو   thick creamما في الؔرȄʺة الʲقʽلة أ
   دهʧ.  %35صʻاعة الزȃدة تȑʨʱʴ نʰʶة 

Ǽعض  UNالʱاǼعʧʽʱ لʺʤʻʺة الأمʦ الʺʴʱدة  FAOومʤʻʺة الغذاء والزراعة   WHOالʴʸة العالʺʽةوذؗرت مʤʻʺة 
  الʨʵاص القʽاسʽة في تȘȄʨʶ الؔرȄʺة وهي : 
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 %18> نʰʶة الدهʧ فʽها  UHTـ املة ǼالالؔرȄʺة الʺعقʺة والʺʱʶʰرة والʺع .1

 دهʧ   %18-10ؔرȄʺة الʵفʽفة مʧ ال .2

 دهʧ %28>  الʺʵفʨقةالؔرȄʺة  .3

 دهʧ %35>  الʲقʽلة الʺʵفʨقة  .4

            Double cream  <45%الʺʹاعفة الؔرȄʺة  .5

ʽʺʽاوȄة للؔرȄʺة على حالة تʱʷت  تعʱʺد ʨؗȄزʽاص الفʨʵاتالʰʽʰن  حʨؔط بها.وتʽʴʺاء الʷوالغ ʧاتالدهʰʽʰʴهذه ال 
ʧارها مʢراوح اقʱȄو ʦʳʴابهة في الʷʱر مʽة غʺȄب او الؔرʽلʴرون  10الى  0.5 في الȞǽما .   

 ʻلʸالفرز :  ةع  
جزئʧʽ الأول جزء خالٍ مʧ الدهʧ نʽʰʶاً  Separationاو    Skimmingیʱʻج مʧ عʺلʽة فʸل الʴلʽب او فرزه 

 دوتع .CreamالؔرȄʺة والʳزء الʲاني وهʨ الغʻي Ǽالدهʧ وʶȄʺى القʷدة أو  يالدهʻ غʽرالʳزء  وهSkim milk ʨوʶȄʺى 
لʨ ترك الʴلʽب ساكʻاً فأن في الʳزئʧʽ الʺذʨؗرʧȄ آنفاً، و فʽزȄاوȄة وتعʱʺد على اخʱلاف الʲؔافة  الفʸل أو الفرز عʺلʽة عʺلʽة

. وان قʨة الʱعʽʳل (Ǽقʽة الʺʨȞنات) ضافةً الى جزء مʧ الʴلʽبالدهʢǽ ʧفʨ الى الأعلى مع جʺʽع الʺʨȞنات الʺʸاحʰة له ا
  :الأرضي لʸعʨد الʰʽʰʴات تʨؔن ؗالآتي

ݒ ൌ 	



πݎଷܩሺܲܵ െ  ሻܨܲ
  كʲافة الʺʸل (الʽʶرم):  PS        سرعة الʸعʨد    :    V :  انإذ 

         r3    ةʽʻة الدهʰʽʰʴر الʢف قʸن :  PF    : افةʲكʧالده  
    G                               ل الأرضيʽʳعʱال :  

  :  Stock  Lowوعʻد اعʱʺاد قʨة الاحʱؔاك لʸعʨد الʰʽʰʴات الدهʽʻة فقد عʰر عʻهُ قانʨن سʨʱك 

ൌ                                                              ηrV   vߨ6
v    :   ؔاكʱة الاحʨق           ᅍeta   : اللزوجة V                اتʰʽʰʴسرعة ال :  

  ولهذا عʻدما تʢفʨ حʰʽʰة الدهʧ اعʱʺاداً على الʶرعة فأن:  

  قʨة سرعة الʸعʨد قʨة الاحʱؔاك =

ସ

ଷ
         ܸݎߟߨ3G (PS-PF) = 6ݎߨ

  V=
																ଶమg(PS-PF)             

ଽఎ
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الدهʧ) الʺʸل و فأن سرعة صعʨد الʰʽʰʴات تعʱʺد اساساً على مرȃع نʸف القʢر وعلى الفرق بʧʽ الʲؔافʧʽʱ ( ولهذا
ʡ في علاقةǽاً مع اللزوجة ةردʽʶȞوع. ʱافʲؗ وال يوان ʧلالدهʸʺ  دʻر. وعʢف القʸات نʰرارة وثʴر الʽغʱأثر بʱواللزوجة ت

زȑ لفʸل الʴلʽب في وعاء دائر  ȑ ؗʺا ʸʴǽل في الفراز تʨؔن سرعة جرȄان الʰʽʰʴات الدهʽʻة ؗʺا اسʵʱدام قʨة الʢرد الʺرؗ
  یلي:

V= 
ଶమሺௌିிሻோఠమ					

ଽఎ
 

  : نʸف قʢر قʺع الفرازR        : الʶرعة الزاوȄة     ω2 : نʸف قʢر قʺع الفرازRحʽث ان 

ω2 = (2ߨN)2 =22ߨଶN2           =4ߨଶN2  

  عدد الدورات N2: إذ أن 

V =						࢘
ሺࡲࡼିࡿࡼ	ሻ	࣊ࡺࡾ

ૢᆇ
 

ات الانʱاج اعʱʺاداً على هʻدسʱها ومȞʽانʱʽȞʽها مʺا یʨفر     وهʻاك انʨاع مʱʵلفة مʧ الفرازات  الʱي تʰʱاهى بها شرؗ
  : افʹل ؗفاءة فرز اعʱʺاداً على الʨʲابت الʶاǼقة (القʨانʧʽ) ومʧ هذه الفرازات

  ʽʱادǽة الʺعروفة لفرازات الاعا .1
   Pairing Discsالاسʨʢانة الʺزدوجة  .2
  Hermetic Separatorsلقة الفرازات الʺʶدودة او الʺغ .3
  . Self-Disloading Separatorالفرازات ذاتʽة الʱفرȄغ  .4

                      ʥʻؒهلʯʴʸرة لل ّ̫ ʲʸدة الʵاع القʦأن Consumer Cream Products  
وʡرȄقة الاسʱهلاك ʰʶة الدهʧ مʳʱʻات تʱʵلف فʽʺا بʻʽها حʶب  في نها ان الانʨاع الʱالʽة مʧ الؔرʧȞʺǽ ʦȄ اعʰʱار 

  :قʷدة (الؔرȄʺة). ومʧ اهʦ انʨاع الفي إنʱاجها الاجهزة والادوات الʺʱʶعʺلةو ʡرȄقة الʽʻʸʱع و 

 وتʵʱʶدم في الʴلȄʨات والʺʷروȃات.% 18-10 تʨؔن نʰʶة الدهʧ فʽها إذ   Half or Single creamالؒرʸȂة الʳفʻفة .1

وʽʣفʱها اعʢاء القهʨة الʺʤهر الʳذاب  ،)%25 ≥( نʰʶة الدهʧ فʽهاوتʨؔن  Coffee creamكرʸȂة القهʦة  .2
Attraction appearance    دʻة عʨزة للقهʽʺاء نؔهة خاصة مʢاعد على اعʶة تʨضة في القهʨʺʴرارة والʴا ان الʺؗ

او تعʢي سʨʽلة   Denatured)ؔرȄʺة عالʽة (واحʽاناً ʧȞʺǽ ان ʴǽدث ترسʽب للʰروتʻʽات اذا ؗانت حʺʨضة ال .الʷرب
 على سʢح القهʨة (مʧ عȃʨʽها). ʨللدهʧ (انʱاج الدهʧ) ʰʶǼب الʴرارة وʢȄف

 )LABمض اللاكʥʽʱ (احبʱȞʰرȄا  )%25 ≥( : وتɦʻَُج بʱلقʽح الؔرȄʺة Cultured or soured creamالؒرʸȂة الʸʳʸرة  .3
 . وانة قʨام مرغʨب مع تʨزȄع جʽد للدهʧمʺا ǽعʢي الؔرȄʺ خاثر)(أȑ تʨؔن لʧʰ ؤدȑ لاحقاً الى تʲʵر الʰروتʧʽ یمʺا 
ʡ ʧʶʴعʦ ونؔهة الʻاتج الʻهائي وتʵʱʶدم هذه الؔرȄʺة في اʰʡاق Ȅو هذا الʨʻع سʨف یزȄد اللزوجة لʽʻʳʱس عʺلʽة ال إجراء

  Ǽعض اللʨʴم والʵʹراوات والʴلȄʨات.
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تʱʻج مʧ خفȘ او الʹرب الʺȞʽانȞʽي و  %40-30ا وتʨؔن نʰʶة الدهʧ فʽه : Whipping cream  الؒرʸȂة الʳʸفʦقة  .4
ا بʻʽها ʺʱفظ Ǽالهʨاء فʽغʽʷة الʰʽʰʴات الدهʽʻة وتȄʴة هذه العʺلʽة تʳʱʺع أ واللذان ʶǽاعدان في دخʨل الهʨاء وȃأسʱʺرار 

  هʦ العʨامل الʱي تʨؔن مهʺة في عʺلʽة الʵفȘ هي:أ و 
  . ؗʺʽة الʵفȘ اللازم (الʷدة والʨقت)1
  الذʴǽ ȑقȘ زȄادة مʻاسʰة في حʦʳ الؔرȄʺة معʱʺداً على الهʨاء الداخل.وهOverrun  ʨ. الرȄع 2
  اسʵʱدام هذا الʨʻع في تزʧʽȄ الʺعʻʳات والʥʽؔ .. تʸلب الؔرȄʺة الʺʵفʨقة وهي مهʺة عʻد 3
   ʴدث ʰʶǼب الʵفȘ الزائد.Ȅمʧ الؔرȄʺة و  ʸل. انفʸال الʺ4

  خʸائص الʵفȘ هي: فيومʧ اهʦ العʨامل الʺؤثرة 
 ف ʧة الدهʽʺة كʺȄ40-30(ي الؔر(% . ʧده 

 وافʹلها Șفʵد  مْ  10 درجة حرارة الʽاعد على تداخل جʶي تʱللـــــ والSNF اءʨواله ʧد على و  ،مع الدهʺʱعȄ
 بʧʽ هذهِ الʺʨȞنات الʲلاثة. NetworkالȞʷل الأفʹل للȞʰʷات 

  ةʰʽʰʴاء الʷب غʽ الʵفȘ  عʺلʽةان تأثʽر الʽʻʳʱس هʨ حذف تأثʽر إذ حʦʳ الʰʽʰʴات الدهʽʻة الʺʷʱʻرة وترؗ
لʵفȘ الʺʢلʨب ؗʺا ان الʽʻʳʱس یؤدȑ الى زȄادة امʺا ʰʶǽب زȄادة في وقت الʵفȘ وȄقلل مʧ تʧȄʨؔ شȞل 

 ʧʽروتʰادة في الȄجب زʨʱʶǽ ة مʺاʽʻات الدهʰʽʰʴة للʽʴʢʶاحة الʶʺالالʺ(ذʨأو الʺأخ) بʨلʢ ʺال ʧلمʸ 
عʺلʽة ملاحʤة: (ي تʱعرض للʹرب الʺȞʽانȞʽي لاحقاً للʰʽʰʴات الدهʽʻة والʱ لʧȄʨؔʱ الأغʽʷة الʳدیدة والʲابʱة
لʰة یؤدȑ الى تʧʽʶʴ خʸائص الʵفȘ. علʺاً انالʽʻʳʱس غʽر مرغȃʨة نʽʰʶاً).  ْɹ َɦʶُة او مʢǼاد راʨاضافة م  

  ملاحظة: ( ᢝ
ᡧ
ᣚ من 10عند إجراء عملية الفرز ᣢاع  ᢝ

ᡧ
ᣚ الفوسفولبيدات مع الكريمة بينما  ᡨᣛتخرج مع الحليب الفرز) مْ 10مْ تب.   

   .وتʵʱʶدم عادةً في الʴلــــــȄʨات )% دهDouble cream)≤ 48ʧ الؔرȄʺة الʺزدوجة .5

  .%55 (تʰʷه القʽʺر) اكʲر مClotted cream  ʧالؔرȄʺة الʲقʽلة .6

ز.7      .  %)70-80( High fat cream  )الؔرȄʺة ذات الʺȐʨʱʴ الدهʻي العالي (الʺرؗ

) الإسʴʱلاب مʧ الدهʧ في الʺاء الى الʺاء في الدهʨʡ ʧارج الزȃد ǼالʢرȄقة الʺʱʶʺرة (قلب أانʱاوقد ʵʱʶǽدم في 
في   Kajamkو )(Gammer creamاسʺاء مʱʵلفة مʲل القʽʺر في العراق وʨȄجد انʨاع عدیدة مʧ الؔرȄʺة الʺʵفʨقة ولها 

  ʽا ساǼقاً.فلاʶیʨغجʺهʨرȄة 

   Cream freezing            الؒرʸȂة تʻʸʱد
ان عʺلʽة الʽʺʳʱد تʰʶب اǽقاف او تʽʰʲط نʺʨ الʱȞʰرȄا ومʧ ناحʽة اخرȐ تؤدȑ الى عدم الاسʱقرار في مʨȞنات 

اذ ان الؔرȄʺة الʺʳʺدة   Thawingحʽث ǽقʢع انʷʱار الدهʧ وʱʻȄج الʽʶرم اثʻاء عʺلʽة الاذاǼة    StabilizationالؔرȄʺة 
 ّʨؔع وتʽʻʸʱة لأعادة الʰاسʻن مʨؔرات عادةً تʽغʱʺؔهة او الʻس ن الǽاعة الآʻʸدة لʺʳʺة الʺȄدام الؔرʵʱد اسʻد وعʽʺʳʱد الʻع

   كرʦȄ تʨؔن عʺلʽة الʽʻʳʱس عʺلʽة مهʺة وأساسʽة.



 

6 

 

نʢʷاً حʱى في وʨȞȄن مʧ الʹرورʱʶǼ ȑرة الؔرȄʺة قʰل الʽʻʳʱس للقʹاء على الانزȄʺات حʽث ان ʽʲؗراً مʻها یʰقى 
وȃدون اسʵʱدام مʹافات فأن ثʰاتʽة الؔرȄʺة خلال دورة  مْ  18- زن تʨؔن عادةً ودرجة الʴرارة للʵالدرجات الʺʵʻفʹة 

د Ǽإسʵʱدام الʽʺʳʱد الʶرȄع لأن ذلʥ یؤدȑ الى تʧȄʨؔ بلʨرات صغʽرة جداً  قȘ قلʽل لأغʽʷة تʷ وȄلاحظ، الʽʺʳʱد ʳǽب ان تؤؗ
  .Thawingعʻد الʱذوȄب سائل ʣهʨر دهʧ مʺا ʰʶǽب   MFGMالʰʽʰʴات الدهʽʻة

  Cream drying                 رʸȂة تʱفʻف الؒ
للʳʱفʽف هي الʳʱفʽف  وȄقʸد بها ازالة الʺاء مʧ الؔرȄʺة مʺا ǽعʢي مʨʱʻج ذو قابلʽة خزن عالʽة وأفʹل ʡرȄقة

في الʺʨʱʻج  SNFهي الʰʶʻة الʺرتفعة مʧ الدهʧ الى والʺȞʷلة الرئʽʶʽة في إنʱاج الؔرȄʺة الʳافة  ǼSpray dryingالرذاذ 
مʶʰȞلة الʻهائي حʽث ʨȞǽن الدهʴǼ ʧالة سائلة عʻد درجة حرارة الʳʱفʽف لذلʥ مʧ الʹرورȑ ان تʨؔن الʰʽʰʴات الدهʽʻة 

اضافةً الى  caseinate Sodiumمادة الــوهذا ʱʴǽاج الى اضافة الʺزȄد مʧ الʰروتʧʽ وعادةً تʵʱʶدم  SNFومʽʺʴة بʨاسʢة 
  والʱي تعʺل ؗʺʨاد خاملة وحاملة. اللاكʨʱز والدʱʶؗروز والȞʶروزʻاسʰة مʲل رʨȃهʽدراتʽة الʺǼعض الʺʨاد الؔ
تʰرȄد مʨʴʶق الؔرȄʺة الʳافة سرȄعا لʸʱلʽب الدهʧ وتʻʳب تʧȄʨؔ القʷرة. ان الʺȐʨʱʴ العالي  ʨȞǽن  نوʳȄب أ

ومOxidation & Rancidity  ( ʧ (الʱأكʶد والʱزنخ للدهʧ في مʨʴʶق الؔرȄʺة ʳǽعله حʶاساً للʱلف وفʶاد الʻؔهة
ومʻع الأكʶدة لʨؔن الاكʶدة مȞʷلة ʽʰؗرة   Lipaseالـ إنزʦȄ الʹرورȑ معاملة الؔرȄʺة ʴǼرارة ؗافʽة قʰل الʳʱفʽف للقʹاء على

  .  AntioxidantفʧȞʺʽ اضافة مʹادات الأكʶدة 
والʱي تʰʶب الʱقʽʷر حʽث ان الʴرارة الʺرتفعة تزȄد مʧ نʰʶة الدهʨن الʶائلة وʳȄب خزن الؔرȄʺة في حرارة مʵʻفʹة 

وان الؔرȄʺة الʺʳففة تʨؔن لها  ع في الʱلف الفʽزȄائي (للʻؔهة لأن الʨʴاس تعʺل على الʨʵاص الفʽزȄائʽة للʺʳʱʻات).وتʶرّ 
حʽث لا تʳʱʺع ؗʺا ؗانت قʰل الʳʱفʽف. للʨʸʴل على مʱʻج جʽد وفعال فʺʧ خʸائص مʴددة عʻد اعادة تʧȄʨؔ الʰʽʰʴات 

 . ء الʽʻʳʱـــــــــسواجراالʹرورȑ اضافة مʴʱʶلʰات 

Vacreation  : ن ̊ادةً موجودة في الجزء ا߱هنيروائح الاسطبلات والفضلات ح̀ث ˔كو من الروائح ̎ير المرغوبة م˞لالت˯لص.  

لʵفض الʷʻاȋ الʺائي   Fructoseو  Glucoseان اضافة الʺʨاد الؔرʨȃهʽدراتʽة ذات الʨزن الʳزȄئي القلʽل مʲل
ʰات او اتلاف الʽʶؔ ʽʰʴروخفض درجة حرارة الʵزن لاحقاً سʨف ʧʶʴǽ مʧ قابلʽة حفظ الؔرȄʺة في حالة سائلة دون ت

  .الدهʽʻة والذʰʰʶǽ ȑه الʽʻʳʱس

ʮʻها     Cream Recombined             الؒرʸȂة الʸعاد ترؕ
زات الدهʧ ؗالزȃد ومʧ ا ʽب الؔرȄʺة مʧ مرؗ وʧȞʺȄ والʽʻʳʱس لʴلʽب الفرز الʺعاد Ǽاسʵʱدام الʴرارة ان اعادة ترؗ

Ǽعض  فʹل اضافة أو ادخالȄالʨʸʴل على الؔرȄʺة بهذا الأسلʨب لʰعض الاسʵʱدامات ؗالاسʱهلاك الʺʰاشر او الʵفȘ و 
او قد ʵʱʶǽدم الʺʴʱʶلʰات   Serum powder -αاو ما ʶǽʺى ʨʴʶʺǼق  الʴلʽب الʵضالفʨسفʨلʽʰدات عʡ ʧرȘȄ اسʵʱدام 

وادخلت في مʲل هذهِ الʺʳʱʻات لأنها   Vegetable sourcesنʰاتʽة  الʰدیلة. وفي الʧʽʻʶ الأخʽرة اسʵʱدمت مʸادر زʨȄت
  اكʲر رʴȃاً وصʽʴة .
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ȁدــــالز Butter       
ʰʽه تعرȂف الزȁد:  % والʺاء 85-80الدهʧ  الʽʺʽؔاوȑ هʨوهʨ احد أهʦ الʺʳʱʻات اللʽʻʰة الʺرتفعة في% دهʧ ومʨʱسط ترؗ

  .%3-0% و ملح الʢعام 0.1% والرماد 0.4% و سȞر اللاكʨʱز 1% والʰروتʻʽات 15-18

  خʦʠات العʸل في صʹاعة الزȁد Ǻالʷʳاض: 
 .دهʧ  %35-30 قʷدةفرز الʴلʽب وانʱاج ال .1

2. ʧد عȄرة ان وجدت على ان لا تزʨʢʱʺضة الʨʺʴل 0.20 معادلة الʨلʴدام مʵʱاسȃو % Na2CO3  أو NaOH 
 (لأنها تؤدȑ الى اʡالة فʱرة الʵض وزȄادة الفقدان).

 لʱʶʰرة وازالة الروائح.ا .3

 .الʵض او درجة اضافة الʰادئالʰʱرȄد الى درجة حرارة  .4

 عدة ساعات لʨʢʱر الʨʺʴضة ثʦ الʰʱرȄد او الʱعȘʽʱ لʺدة الؔرȄʺة ʻؔهة وتʱركالʨʺʴضة و لإنʱاج ال اضافة الʰادئ ( .5
 .ساعة 10-12

 . Annattoاضافة الʺادة الʺلʨنة  .6

 شʱاءً.مْ  14- 8 صʽفاً و مْ  11-8 الʵض وȄفʹل ان ʨȞǽن الʵض على درجة حرارةعʺلʽة جراء إ .7

 . Butter milkتʸرȄف الʴلʽب الʵض  .8

 .)صʽفاً  مْ  11شʱاءً / مْ  6( درجة حرارة ماء الغʶل(غʶل الزȃد  .9

 .%16)تعʰʱر نʰʶة الʺلح عالʽة قʽاساً للرȃʨʡة الʺʨجʨدة في الزȃد و ( %2- 1.5 وʰʶʻȃة اضافة الʺلح .10

 وعʸر الزȃد (للʵʱلص مʧ الرȃʨʡة)  Workingالʵدمة والʽȞʷʱل  .11

 الʱعʰئة والʱغلʽف حʶب الرغʰة (قʨالب ʽʰؗرة او قʢع صغʽرة)    .12

  الʵروط العامة للزȁد : 
 لʨن.ان ʨȞǽن نʽʤفاً وخالʽاً مʧ الʨʷائب وعʨʽب الʺʤهر والʢعʦ وال )1

ان ǽعʰأ في عʨʰات نʽʤفة مʻاسʰة للʺʱʶهلʥ ومʨضح علʽها اسʦ الʺʻʸع والʨزن الʸافي والʺادة الأولʽة  )2
 ونʰʶة الدهʧ والرȃʨʡة.

 غرʰȄة او اضافʽة سȐʨ ملح الʢعام والʰʸغة الغذائʽة احʽاناً ؗالأناتȑʨʱʴ. ʨ على مʨاد ǽان لا  )3

  :  انʦاع الزȁد
i.  ʧد ناتج مȃدةزʷق (ادئǼ بدون اضافة) ةʽعʽʰʡ ةʳʹʻازجة او مʡ  اوǼادئ الى الʰدةاضافة الʷلأنʹاجها. ق 

ii.  ر مʺلحʽد مʺلح او غȃز 

iii.  انعʸʺد الȃزCreamery butter  .افȄد أرȃل اساسي او زȞʷǼ ʦȄعامل مع الؔرʱي تʱوال 

iv.  عʽʻʸʱخ او للʰʢد مائدة او للȃتذؗر و ز Ȑات اخرʳʱʻاك مʻن هʨȞǽ دماʻاع عʨب.هذهِ الانʽ  غʽر لʽʻʰة داخلة في الʱرؗ
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v.  ʧّ̒ع عادةً مʸǽ ȑرش والذʷد الȃدةزʷن  قʨؔت ʦʻالغ ʧʰفي حالة ج) .ʧʰʳاعة الʻص ʧاتج مʻرش الʷال ʧمفروزة م
 نʰʶة الدهʧ عالʽة في الʷرش).

vi.  هʰʽ yّ̒ و  SNFو(دهʧ حر نʰاتي  Re-evaluated Butterزȃد معاد تʽʻʸعه او ترؗ ع مʧ زȃد ملح...الخ) وهʨ زȃد م
 او حلʽب. قʷدة مʧ جʨدة ولʽس اقل

  هʺا :تʹاف لوʨȄجد نʨعان رئʽʶʽان الزȁد ذو الʹؒهة: 
 الʺانʽا .و الȄʨʶد و فرنʶا و روسʽا ؗʺا في مʨاد سȞرȄة (مʸدر الʻؔهة مʨاد سȞرȄة )   -  أ

 الʺانʽا .و Ǽعض الʨʱابل والأعʷاب ؗʺا في سʶȄʨرا   - ب

) ʦها اسʽعل Șلʢǽ والاولRTE (Ready to Eat  ًاʰعǽ ًاً في اوزان وعادةʰعȄع وǼل اصاȞم على شʨʽʻʺرق الʨب 
100-250  ʦاناً غʽ25 واح ʦل  غʶى والعȃة او الʺرȄرȞʶل الʽالʴʺز او الʨʺدم نؔهة الفراولة او الʵʱʶفال الʺدارس وقد تʡلأ

   او الʺʶȞرات.
مع الʰقدونس  او مʺزوجاً قد ʨȞǽن زȃداً عالي الʨʳدة فهʨ الزȃد الʺʢعǼ ʦالʨʱابل معروف في سʶȄʨرا و اما الʨʻع الʲاني 

  او الاعʷاب الأخرȐ او الʺʺاثلة وعʨʰاته صغʽرة.

   Low fat  or low calorie Butterالزȁد ذو نʮʴة الدهʥ الʳʹʸفʷة 
  نʨعʧʽ وحʶب درجة خفض الدهʧ: الى ʽʺهُ عدد ʽʰؗر مʧ الʺʳʱʻات في هذا الʺʳال وʧȞʺȄ تقʶ وʨȄجد حالʽاً 

 مʳʱʻات مʵʻفʹة الدهʧ بʰʶʻة قلʽلة.  -  أ

 مʳʱʻات مʵʻفʹة الدهʧ الى الʸʻف .  - ب

 ȑʨʱʴǽ(أ) الاول % 25-20على الأول ʧʽʺت اسʴقهُ تȄʨʶت ʦʱث یʽة حǽادʴا الاتʽده في روسʨر وجʲȞȄة وȃʨʡر
Yanskee Butter   وAKrest Butter  اوBlyu Bitelskee Butter  ،ةȃʨʡد ذو رȃج زʱʻت ʥه الاول  %25 ؗذلʰʷǽ اسʺه

AKrest ادةȄز بزʽʺʱال الا انه ی ʧاه مʨʱʴـــمSerum  ʧʽروتʰة الʰʶل نʸالي تʱالȃز ( وʨʱواللاكSNF( ) علʺاً ان 2.5الى (%
ʽب الزȃد الʽʰʢعي لا یزȄد فʽه  زة الأوساȋ في اجه عȞسعʡ ʧرȘȄ  قʷدةوʦʱȄ تʽʻʸعهُ مʧ ال ـ%1 الʰروتʧʽ عʧنʰʶة ترؗ
 SNF %2رȃʨʡة و% 20 الʲاني فȑʨʱʴʽ على. اما الʨʻع Butter milkحلʽب خض  خاصة وʦʱȄ تعدیل الدهǼ ʧأضافة

  رائʴة.. وقد تʧʽʰ ان معاملة الزȃد Ǽالʽʻʳʱس ʧʶʴǽ مʧ تʨزȄع الرȃʨʡة والʻؔهة والاً الزȃد مʨȞȄʶʻʳن و 
ʳʽʱʻة  مʱʵلفة سʰاب هذهِ الاتʳاهات في انʱاج انʨاعأو  مʧ الزȃد اقʸʱادǽة ومʨʻʱعة حʶب رغʰة الʺʱʶهلʥ وؗ

للʽʻʸʱع في Ǽعض الʰلدان اضافةً الى اعʰʱارات تغذوȄة وصʽʴة ؗʺا تʨجد انʨاع مʱʵلفة مʧ نʵفاض ؗʺʽات الʴلʽب الʺعد لإ
ورائʴة ʰʽʡة  تʺاثل الزȃد  اً نʽʤف اً الزȃد مدعʺة Ǽالʰروتʧʽ او مدعʺة بʰعض الʺʨاد ȞؗازʻȄات الʨʸدیʨم الʱي تعʢي مذاق

  الʺʸّ̒ع مʧ القʷدة الʢازجة.

  )Low Calorie Butter(الزȁد الʦاʟئ الدهʥ او الʳʹʸفض الدسʤ او واʟئ الʠاقة  أنʦاع الزȁد ذات نʮʴة دهʥ مʹʳفʷة 

وان مʨʱسط ما Ȅʨʱʴǽه هذا الزȃد  وتʸʱف جʺʽعها Ǽأنʵفاض نʰʶة الدهʧ فʽها الى الʸʻف أو أقل مʧ الʸʻف
ʨ45هʧة5 و % دهʽʻر دهʽة غʰاد صلʨأ  % م ȑزل الىأʱʵاقة تʢال Ȑʨʱʴوقد %41 ن م ȑادʽʱد الاعȃالز ʧة  عʨل قʸǽ
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إسʢʱلاع  هذهِ الانʨاع مʧ الزȃد قد تʲʴǼ ʦها في نʳاح وإنʷʱارسʰاب أ. و مْ  10 أǽام على درجة حرارة 10حفʤه الى (أو مدة) 
  اʳǽازها ؗالآتي :ʧȞʺȄ لآراء الʺʱʶهلʧʽؔ، و 
 زاجة الʺفʹلةʢؔهة والʻب الʰʶǼ 50%  

  اقةʢال Ȑʨʱʴفاض مʵب انʰʶǼ21% 

  بʰʶǼ راوةʢنة والʨʽالل ʧʽʶʴزتʰʵ13 والفرد على ال %)Spreadability(  

 عʶفاض الʵب انʰʶǼةʰʶʻ13 ر ب% . 

  فʽغلʱة الʽب جاذبʰʶǼ3%   . 

ʮʻه             Recombined Butterالزȁد الʸعاد ترؕ
 ،ʰʷه الى حد ʽʰؗر صʻاعة الʺارجرʧȞʺǽʧȄ صʻاعة الزȃد مʧ اسʴʱلاب دهʧ حر مع الʴلʽب الفرز وهذهِ العʺلʽة ت

ʽب زȃد مʺاثل للزȃد الʽʰʢعي. وتʱلʵص عʺلʽة صʻاعʱه بـالا ان مʸدر    : ʺا یليالدهʧ هʨ الʴلʽب وʧȞʺȄ الʨʸʴل على ترؗ
 وʧȞʺȄ اضافة الʺلح الʽه. 9:1ؗان ام جافاً) وʵȄفف الʳاف بʰʶʻة  تʽʹʴر الʴلʽب الفرز (سائلاً  .1

 .مْ  50-45 الʱʶʰرة والʰʱرȄد الى .2

مʧ الʴلʽب الفرز ثʴǽ ʦرك  %82-80 وȄʹاف بʰʶʻة مْ. 50-45  اضافة الدهǼ ʧعد تʻʽʵʶه الى الʴرارة الʶاǼقة .3
 حʱى یʸʱلب الزȃد. مْ  10 تʴرȞȄاً سرȄعاً وʰȄرد مʰاشرةً الى

  :Whipped Butterالزȁد الʳʸفʦق 
 دهʧ ولهذا الʨʻع قابلʽة حفظ ʧȞʺǽ 50-80% ان ʴǽل مʴل القʷدة الʺʵفʨقة في اسʱعʺالاته الا انهُ ȑʨʱʴǽ على

ʶد  مʵʻفʹة عʻد الʵزن وقد تʨʢʱر    ʰʶǼOxidized Flavorsب دخʨل الهʨاء الʺʵفʨق مʺا قد ʳʷǽع فʽه الʢعʦ الʺؤؗ
. ʧʽمʨی ʧر مʲزنه لأكʵǼ حʸʻلا ی ʥالأعفان لذل ʨʺب نʰʶǼ ضةʨʺʴال  

 ʥئ الدهʟاʦر الʸʻالقLow Fat Cream (Spread)  
هذا الدهʧ (دهʧ في ماء). وتʨؔن حʰʽʰات الدهʱʵǽ  ʧلف هذا قلʽلاً عʧ الزȃد بʰʶʻة الدهʧ وصفة وʽʰʡعة اسʴʱلاب

  داخل الʺʸل ولʨنه ابʽض مائل الى الʸفرة في الاǼقار وأبʽض في الʳامʨس.

   Devon Cream  ،Scalded creamقʵدة دǻفʦن 
 ʧعّة مʻʸعدا انها م (دʽترق) ليʴʺر الʺʽالقǼ هةʽʰدةشʷال قǼ هةʽʰة فرز شʽقة (عʺلʽدةحقʷّ̒ع في  قʸي ؗانت تʱال

ʽز  1961 سʻة ة العامة لʺʨʱʻجات الألʰانʺʷʻأال یʰرد الى مʧ ثʦََّ ثانʽة و  25 لʺدة مْ  95 یʱʶʰر على% دهʧ. 61-60م  بʱرؗ
  مْ وȄعʰأ. 25

  قʰل الʱʶʰرة % 0.5بʰʶʻة     CMCو% ǽ 2-3ʹاف حلʽب فرز مʳفف -
  مʶـــʴʢة ؗالقʽʺر العراقي. ومʻʵʲʱة  ومʶــــʱقرة  -


