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نʰʶة الرȄع اʶǼط تعʽʰر عʧ ؗفاءة الانʱاج والرȄع ǽعʻي الفرق بʧʽ وزن الزȃد الʻاتج ووزن الدهʧ الʺʱʶلOverrun :  ʦالرȂع 
(غʦ او ؗغʦ او Ǽاوند ) مʧ 100مȃʨʶʴاً ʰʶʻؗة مئȄʨة او ؗʺʽة الʺʨاد غʽر الدهʽʻة (كالʺاء والʰروتʧʽ والʺلح ) الʱي ʰʶȞǽها 

  الدهʧ لʰʸʽح زȃداً : 

	الرȄع =                             
ʦلʱʶʺال	ʧالده	دିوزن ȃالز	وزن 

ʧالده	وزن 	
  X 100  

                                    =૟૙૙ିૠ૜૛.૚

૟૙૙
   X 100 = 22 %  

%.  22ؗغʦ زȃد اȑ ان هʻاك زȄادة  122ؗغʦ دهʧ تʱʻج  100كʺا ʧȞʺǽ حʶاǼه مʧ الʨʢʵة الʶاǼقة مʧ الʺʲال نفʶه إذ ان 
اكʰر، ولʧؔ الزȄادة لا تʨؔن مʢلقة فʺʧ الʻاحʽة الʤʻرȄة ʳǽب ان لا  رȃحالʽʰʢǼعة الʴال ؗلʺا ؗانت نʰʶة الرȄع اعلى ؗان 

ʧع عȄد الرȄ25 یز %% ʧفʹت عʵقد ان ʧة الدهʰʶي ان نʻتع ʥذل ʧادتها عȄد. 80 لان زȃاصفة الزʨʺالف لʵوهذا م  

ʸʯʴʸرق الʠد  الȁاعة الزʹʶرة لContinuous  Butter Making 

م صʺʺت العدید مʧ الاجهزة والʢرق لʧؔ القلʽل مʻها  1930 م لʧؔ الʳادة مʻها ؗانت مʻذ 1889یرجع تارʵȄها الى 
  الى قʧʽʺʶ:أسس عʺل هذه الʱقʽʻات وتقʦʶ   الʻاجح والذȑ انʷʱر اسʵʱدامه في العدید مʧ الʰلدان.

زـ 1 ʽز الدهʧ في القʷدة الىحʽث ی :الفرز الʺرؗ او اكʲر حʽث تʨؔن نʰʶة الدهʧ مʺاثلة للʱي في  ʦʱ 80% اولا ترؗ
ʽز وʢȃرȄقة مȞʽانʽȞʽة وع الزȃد. د تʰرȄد القʷدة تʰرȄدا شدیدا ʰʸǽح الدهʧ وسʢا ʻوʦʱȄ تʦʽʢʴ الاسʴʱلاب اما Ǽعد او قʰل الʱرؗ

تقʽʻات أو تʨʻؔلʨجʽات الʺعʱʺدة على هʦ وأ الزȃد.  هʨرالʺʸل وهذا یؤدȑ الى ʣ غلفة الʰʽʰʴات وȃاقي مʨȞناتأ تʷʱʻر فʽه 
ةʡرȄقة  هذا الʺʰدأ هي تقʽʻة أو الامرʽȞȄة  The Cherry Burelle Process الȄʨʶدǽة وʡرȄقة   Alfa- laval processشرؗ

  الاسʱرالʽة. The New Way processوʡرȄقة 
Ǽعد %) 40- 35( للقʷدة العادǽة جراء خض سرȄعإجهزة هذا القʦʶ على اساس أصʺʺت  :الʵض الʶرȄع. 2

ʦʶرق هذا القʡ ʦاه ʧة جداً ومʽات ذات سرعة عالʰفعل مقلǼ ضʵن الʨȞȄدها وȄرʰقة  تȄرʡFritz Process ة وʽالالʺان 
Senn Process : ʦʶؗل ق ʧم ʧʽʱقȄرʡ رحʷʻة وسȄرʶȄʨʶال  
Laval-Alfa:  بʽلʴال ʧʵʶǽ اً  مْ  49-45الىʽدئʰال م ʦȞʴة فراز مʢاسʨفرز بǽ ʦدة ثʷهاى قʽف ʧة الدهʰʶراوح نʱت 

 Platesاو ʳǼهاز  Flash Pasteurizationثʦ الʱʶʰرة تʴت الʱفرȄغ او Ǽاسʵʱدام جهاز الʱʶʰرة الʵاʡفة %) 25-35(

HTST  دʻدةمْ و  95عʷرد القʰدة مʺاثلة مْ و  57-54 الى تʷفي الق ʧة دهʽʶاء نʢَط لإعh ْ́ ǽُ فراز خاصǼ دةʷعاد فرز القȄ
Ȅدفع ʵʹʺǼة خاصة الى جهاز ǽقʨم بȄʨʴʱل القʷدة الى زȃد و هذهِ الʴالة  مʢاʽʡاً في قʨاماللʱلʥ الʺʢلȃʨة في الزȃد وʨȞȄن 

   الزȃد.ʰرد یثʦ ) ومTransmutator ʧ( وʶȄʺى Ǽالʺʨّʴل
قʢر ؗل مʻها قدم واحد مʰʲت علʽه  St. st. double jackets نات مʨʻʸعة مʧیʨؔʱن الʺʨّʴل مʧ ثلاث اسʨʢا

ʨȞȄن مْ و  -5،  -4وȄدفع مʴلʨل الʰʱرȄد الى الاسʨʢانات مʧ خلال الʳدران بدرجة حرارة  .St. St(رȄش) حلزونʽة  شرائط
وفي الʲانʽة یʦʱ تȄʨʴل  مْ  20روجها الاتʳاه بʻفس اتʳاه دخʨل القʷدة وتʨؔن درجة حرارة القʷدة في الاسʨʢانة الاولى عʻد خ

ʧم (لابʴʱقلب الاس) ȋالاوساO/W  الىW/O د على حرارةȃغادرها الزȄب مْ  11-9 وʽلʴرج الʵǽ) ن شدید اللزوجةʨȞȄو
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مʧ الاسʨʢانة الʲانʽة). اما في الʲالʲة فʰʽرد الزȃد تʰرȄداً ʢʽʶǼاً وتعʰʱر هذه الʺرحلة ʲʺǼاǼة مرحلة  Butter milkالʵض 
نʸف سائل وȄعʰأ في صʻادیȘ أو عʨʰات حʶب الرغʰة وȄرسل الى غرف  شȞلحʱى ʵǽرج على ) مْ 14-11( ةالʵدم

   .ʧʡ في الʶاعة 1/3لʳهاز حʨالي ل وتʰلغ الʢاقة الإنʱاجʽةالʰʱرȄد حʱى ʱȞǽʺل الʸʱلب. 
على الʨʸʴل على القʷدة Ǽʺرحلʧʽʱ  هذه الʢرȄقة في الʽʻʸʱع تعʱʺد :ʡThe Cherry burelle processرȄقة 

 ʧر مʲة الى اكʽانʲة والʢسʨʱدة مʷج قʱʻة  %80الأولى تʢاسʨدة بʷة ضرب شدیدة للقʽهʺا عʺلʻʽأثر  مʹارببʱʽخاصة ف
تʰلغ و  اسʴʱلاب الدهʧ اذ تʶؔʻر اغلفة الʰʽʰʴات الدهʽʻة وʴʱȄرر الدهʧ وȃإجراء تʰرȄد مفاجئ للʻاتج تʨؔʱن ʱؗلة الزȃد.

  وتʱلʵص الʨʢʵات Ǽʺا یلي :  ؗغʦ في الʶاعة. 4500-900نʱاجʽة لهذه الʺʨʤʻمة الʢاقة الإ
  %40-30 فرز الʴلʽب الى قʷدة .1
دورة في  375ثʦ یʻقل الى حʨض ȑʨʱʴǽ عل مʹارب تدور ʶǼرعة  مْ  60تʧʽʵʶ القʷدة ʰʺǼادل حرارȑ الى  .2

  فʴʱʽرر الدهʧ. (RPM)الدقʽقة 
3.  ȑʨʱʴǽ يʻʰل على سائل لʨʸʴعاد الفرز للǽن  %90-86ى علʨȞǽ ررهʴوت ʧة الدهʰʶب ارتفاع نʰʶȃو ʧده

  .Golden flowالʶائل ذهʰي اللʨن لذا ʢǽلȘ على هذهِ الʢرȄقة Ǽالـ 
 VacreatorتʳرȐ الʱʶʰرة تʴت ضغط مʵلʵل للʵʱلص مʧ الروائح في جهاز ʶǽʺى  .4

 ثǽ ʦʹاف %17-16 الى ل فʽها نʰʶة الʨʺʴضة والرȃʨʡةثʦ یʻقل الى خزانات تعدّ  مْ  40-38 الʰʱرȄد الى .5
  والʰادئ واللʨن عʻد الʴاجة. %2.5-2 بʰʶʻةالʺلح 

لʵفض   Ice Creamاللʽʻʰة مʷاǼه لʳهاز تʽʺʳد الʺʲلʳات Chiller WorkerالʰʱرȄد الʺفاجئ في جهاز  .6

 .. یʰʱلʨر الدهʧ وʵȄرج الزȃد مʧ خلال صفʴʽة مʲقʰة لʨؔʱن ʲʺǼاǼة وسʽلة للعʸرمْ  8 درجة الʴرارة الى

 في جهاز أنȃʨʰي الȞʷل لʧʽʶʴʱ الʳʶʻة وتʨزȄع Ǽقʽة الʺʨȞنات فʽه ȞʷǼل مʳʱانس .ǽʺرر الزȃد  .7

Ǽاجراء هذه الʢرȄقة ʱلʵص وت. في الʺانʽا م 1939 سʻة Fritzاخʱرع الʳهاز الʺʵʱʶدم الالʺاني الالʸانʻة :  ʟFritzرȂقة 
وتʳʱʺع القʷدة في الʵزانات الʺلʴقة  مْ  10-6الى  ثʦ الʰʱرȄدمْ ومʧ  95 عʻد ثʦ الʱʶʰرةو  % 45- 40 فرز للʴلʽب الى قʷدة

سʦ) وتʨؔن مزدوجة الʳدران ǽʺرر  25.5 سʦ وقʢرها 25.5تʹخ القʷدة الى اسʨʢانة الʵض (ʨʡلها وȃعد ذلǼ، ʥالʺʨʤʻمة
 اً رقʽق ʷاءً غتʷʱʻر القʷدة على الʳدار الداخلي للأسʨʢانة مʨȞنة و رȃعة مʹارب أبها ماء Ǽارد وʨȄجد داخل الاسʨʢانة 

تقرʰȄاً وʱȃأثʽر الʵض الʻاتج عʧ دوران الʺʹارب تʴʻدر حʰʽʰات الزȃد  ثانʽة 1.5ي ملʦ وتʨؔʱن حʰʽʰات الزȃد ف 1.2 سʺȞه
سʦ  46 وʨʡل ؗل مʻهʺا دورة في الدقʽقة 40ومعها الʴلʽب الʵض الى حʳرة بها حلزونʧʽ یدوران عȞس Ǽعʹهʺا ʶǼرعة 

فع الزȃد وضغʢه مʧ خلال فʴʱة مرȃعة ʧȞʺǽ الʦȞʴʱ في اǼعادها وهذهِ سʦ ومʳʱهان الى الأعلى ǽقʨمان بر  15 وقʢرها
سǽ ʦقʨمان Ǽʹغط الزȃد مʰʲت علʽه  15 الفʴʱة تقʨم ʳǼزء مʧ عʺلʽة الʵدمة ثǽ ʦʺرر الزȃد الى حلزونʧʽ آخرʨʡ ʧȄلهʺا

  سʧʽȞ لإزالة الزȃد Ǽعد خدمʱه ثʦ الʱعʰئة. 

 .اعة مʧ عȃʨʽها عدم امȞانʽة خض القʷدة الʺرتفعة في الʨʺʴضةكغʦ/س 2000-500الإنʱاجʽة لهذه الʺʨʤʻمة ʢاقة وال
  وفي هذهِ الʢرȄقة تʨجد ثلاث وسائل للʦȞʴʱ بʰʶʻة الدهʧ في الزȃد الʻاتج :
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 .دةʷفي الق ʧة الدهʰʶتعدیل ن 

 .هازʳدة داخل الʷان القȄتعدیل سرعة سر 

 .ضʵتعدیل درجة حرارة ال  
فابʱؔر  القʷدة ʨȞǽن رغʨة تʶاعد في قلة ثʰات مʴʱʶلب دهʧ القʷدة في CO2لʨحظ ان ضخ  الʴȂʦʴرȂة :  ʟSennرȂقة 

ȋعلى خلا ȑʨʱʴǽ ضʨعدل  حʺǼ قة  3000یدورʽمع ضخ دورة في الدقCO2  ت ضغطʴد 3تȃات الزʰʽʰهر حʤʱف ʨفي  ج
 ة والʱغلʽف.Ǽالʺاء الʰارد وتعʸر بلʨلب حلزوني وʻȄقل الزȃد الʻاتج الى الʱعʰئ ʱؗلة الزȃد تغʶل. دقʽقة 2 – 0.5حʨالي 

  .لʷʱغʽلها الى عامل واحد الʺʨʤʻمة وتʱʴاج ؗغʦ/ساعة 800 – 500 تʰلغلهذه الʺʨʤʻمة لانʱاجʽة االʢاقة و 

  أما مʻʸزاتها فهي: : الʺʱʶʺرة الʢرائȘوعʨʽب  مʺʽزات

 قلة فرصة الʱلʨث Ǽالأحʽاء الʺʳهرȄة لان العʺلʽة تʦʱ تʴت ʣروف مغلقة . .1

 دقة تʨزȄع الرȃʨʡة. .2

3. ʦȞʴʱلة الʨد. سهȃائي للزʽʺʽؔب الʽ  في الʱرؗ

 لا ʱʴǽاج الى ایدȑ عاملة ʽʲؗرة. .4

 لا ʷǽغل مʶاحات ʽʰؗرة في حʽز الʺعʺل. .5

 تʨفʽر في الʢاقة والʺاء الʺʵʱʶدم. .6

7. .ʧقلة الفاقد في الده 

صلاǼة الزȃد الʻاتج لذا تʱʴاج القʷدة الى معاملة مʰʶقة قʰل تȄʨʴلها الى زȃد ؗʺا سȘʰ ذؗره في  :وأما عȃʨʽها 
  الانʹاج الفʽزȄائي.

  ʥʸʴالSamna  
ǽعد الʧʺʶ مʧ اكʲر الʺʳʱʻات الدهʽʻة احʨʱاءً للدهʧ بل هʨ الʨʸرة الʻقʽة لدهʧ الʴلʽب . وʢȄلȘ علʽه 

Anhydrous Fat  ةȃʨʡة رʰʶن ȑʨʱʴǽ اʺʻʽ0.1ح% ʧا  %99.8. ودهʺʻʽب ،Butter Oil) ةȃʨʡة الرʰʶ0.5) اذا ؗانت ن%  
الʽʺʶʱة الهʻدǽة لهذا الʺʱʻج والʻʺʶة مʸدر غʻي Ǽالʢاقة والفʱʽامʻʽات الذائʰة Ǽالدهʧ والأحʺاض / فهي :Ghee /gɪ)اما (

  الدهʽʻة الأساسʽة.
ز الى  أساس الʶʹاعة: كʲر فإذا تʦ أ او %99على نʰʶة أ هʨ الʵʱلص مʧ جʺʽع الʺʨاد اللادهʽʻة في الزȃد او القʢʷة فʱʽرؗ

  وتʧʽ والʺلح وȃعد ذلʥ یرشح الʺʨʱʻج مʧ الرواسب.غلʽان الزȃد فإن الʺاء یʵʰʱر وʱȄرسب الʰر 

 : ʥʸʴرق صʹاعة الʟ  
1.  ʧدمȁرق :الزʡ ل عدةʺʷȄو : 

 .اشرʰʺقة الغلي الȄرʡ 

 قة اȄرʡالغلي.سالة لإ ʦة ثʽاذبʳالǼ لʸالف ʦث 

3.2-7.4    μg carotene /gm 

 17-38     IU   Vit.A  

18-37     μg  vit.E/gm  

2.8%      FFA                    
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 ةʽقʰʱʺلة الʽة القلȃʨʡالر ʧلص مʵʱوال ȑز Ǽالʧʽʵʶʱ تʴت  الʢرȄقة الʴدیʲة وتعʱʺد على الاسالة ثʦ الʢرد الʺرؗ
  الʨʽʻزلʻدǽة والالʺانʽة والاسʱرالʽة.   مʲل الʢرȄقة   VacuumالʱفرȄغ 

2 ʧة. مʠʵل :  القʺʷوت :  
 اشرʰʺقة الغلي الȄرʡ. 

                           .هاʻم ʧʺʶفرز ال ʦة ثʻʽأجهزة معǼ لابʴʱر الاسʶ ʽز ثʦ الʧʽʵʶʱ وؗ ʡرȄقة حدیʲة تعʱʺد على الʱرؗ

  ǺالʠرȂقة الʸʹزلʻة ؕالآتي : : ʥȜʸǻ تʻʹʶع الʥʸʴصʹاعة الʥʸʴ (الدهʥ الʲر)
1.  ʦعʢد الʽن جʨȞǽ ثʽʴǼ دȃص الزʴفʹة.فʵʻه مʱضʨʺوح 

والفائدة  %3الʦʳʴ وȄʹاف لهُ الʺلح بʰʶʻة لا تزȄد عʧ  ثلثاسالة الزȃد بʨضعه في اوانٍ (غʽر نʴاسʽة) الى  .2
مʧ اضافʱه هʨ الʺʶاعدة على ترسʽب الʰروتʻʽات في الزʨȄت وتʧȄʨؔ جزȄئات ʽʰؗرة مʻها.                  اما 

                                                                                                فهي: ضافة الʺلحإ مʷاكل
 ʽʰؗرة. حرارة الغلʽان لهذا تʱʴاج العʺلʽة الى ʡاقةدرجة رتفاع إ  -  أ

ʶǽهل  لذȑ لااو الʱي تʱʴفظ Ǽقدر مʧ الʧʺʶ  زȄادة ؗʺʽة الرواسب في قعر الاناء وتʶʺى هذهِ (Ǽالʺʨرتة)   - ب
 فʸلها.

 .لى سرعة تأكʶد الدهʧ أثʻاء الʵزن ʶǽاعد ع   - ت

ʰات    - ث ʶǽاعد على تʴلل الفʨسفʨلʽʰدات خاصة اذا ؗان الزȃد مرتفع الʨʺʴضة مʺا یؤدȑ الى ʣهʨر مرؗ
ʢلة في الʨʰر مقʽغ.ʦع  

  زالة الʨʷائب.لإ ℃ 60-50سالة . تʦʱ تʸفʽة الزȃد Ǽعد الإ3
ʧʵ مع الʱقلʽب حʱى یʦʱ تʧȄʨؔ الʧʺʶ وخلال ذلʧȞʺǽ ʥ ملاحʤة الʺراحل الʱالʽة:                            إذ . غلي الزȃد 4 ّʁ ǽ

ʰها ʰمْ وس100الرغʨة ǼالزȄادة مع ارتفاع الʴرارة الى مْ تʤهر رغʨة وتʱʶʺر هذهِ   90: عʻد  الʸرحلة الاولى
ʸفʻي تʱدات الʽʰلʨسفʨلالف ʧب ( مʽلʴة في الʽʻات الدهʰʽʰʴأغلفة الMFGM(  رʵʰʱʺالأضافة الى الʺاء الǼ

.ʦʳʴاءل الʹʱد قلة الʺاء یʻوع 

: هي مرحلة الغلʽان الʺʦʤʱʻ الهادئ حʽث تʤهر على الʢʶح قʷرة بʽʹاء مʧ الʺʨاد غʽر  الʸرحلة الʰانʻة
 مْ. 107-103لدهʽʻة ؗالʰروتʧʽ وذلʥ عʻد ا

ر الدهʽʻة) ʰʶǼب تʳʺعها وذلʥ : تʱʵفي القʷرة الʽʰʹاء وȄزداد الʦʳʴ (حʦʳ الʳزȄئات غʽ الʸرحلة الʰالʰة
مْ وتعرف هذهِ الʺرحلة بدرجة  120-115الى مْ وتʱرسب Ǽأسʱʺرار الʧʽʵʶʱ وارتفاع الʴرارة  112-110عʻد 

 ات الʱالʽة:ʸفز Ǽالʱʺʽاسʨʱاء الʧʺʶ والʱي ت

 .يʻن بʨة بلʰرسʱʺاد الʨʺن الʨتل 

 .رة مفاجئةʨʸȃن وʨة اللʽʰرة ذهʽفة ذات فقاعات صغʽة خفʨر رغʨهʣ 

   .ل واضحȞʷǼ ʧʺʶة الʴر رائʨهʣ 
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وفʸل الʧʺʶ : یʱرك الʧʺʶ وقʱاً ؗافʽاً لʱʱرسب الʺʨȞنات غʽر الدهʽʻة ؗافة وȄرشح الǼ ʧʺʶعد ذلʥ  الʱرسʽب .5
ن تʨؔن أللʺʶاعدة في تعقʦʽ العʨʰات والʱي ʳǽب مْ  60وتʨؔن الʱعʰئة في عʨʰات الʵاصة ǼالȘȄʨʶʱ على مْ  50-45على 

  والʱأكʶد. نʽʤفة وجافة وخالʽة مʧ الʧʺʶ القدʦǽ حʱى لا تʷʻط عʺلʽة الʱزنخ
  : الفʶل Ǻالʱاذبʻة وثʤ الغلي

العلʽا هي الرغʨة وتȑʨʱʴ  ؛یʻفʸل الى ʰʡقات ʱىدقʽقة ح 30-15مْ ثʦ یʱرك لʺدة  ʧʵʶǽ 60-90 الزȃد الى .1
 .الفʨسفʨلʽʰدات والʨسʢى هي عʰارة عʧ الʧʺʶ والʶفلى عʰارة عʰʡ ʧقة الʺʨرتة (الʺʨاد اللادهʽʻة والʺاء)

2.  ʧʵʶى وتʢسʨا والʽب العلʴʶرة على تʽʸرة قʱا الʺاء.مْ   120لفǽقاǼ ʧلص مʵʱلل 

 بʻفس الʢرق الʶاǼقة .یرشح الدهʧ وȄعʰأ  .3

  تʺʱاز هذه الʢرȄقة Ǽأنها :
 وȃالʱالي قلة الʢاقة الʺʸروفة. اقʸʱادǽة ʰʶǼب قلة الʺاء لʵʰʱره ِ  .1

 الأقʸʱاد في الʨقت. .2

 عدم تعرض الʺʨʱʻج لʺعاملة حرارȄة Ȅʨʡلة فʨȞʽن ʡعʺه أفʹل. .3

  حفظ الʥʸʴ :قابلʻة 
  ǽعد الʧʺʶ مʧ مʳʱʻات الالʰان الʱي لها قابلʽة حفظ Ȅʨʡلة للأسʰاب الʱالʽة :  

1. ʨʺʻة لʰاسʻʺروف الʤال ʧات وهي مʻʽروتʰة والȃʨʡالر ʧه مʨة خلȄهرʳʺاء الʽالأح. 

 .هانزȄʺاتإتلاف Ǽالʺعاملة الʴرارȄة وإحʽاء الʺʳهرȄة قʱل الأ .2

وفي حالة الʧʺʶ تقʦʶ مʹادات    Antioxidantكʶدة لذا ʱʶǽعʺل الـالأ هʺهاع ذلʥ تʴدث Ǽعض حالات الʱلف ومʧ أ وم
  :الأكʶدة الى

 .)Tocopherol   )Vit. Eمʨاد مʸدرها الʴلʽب مʲل  .1

 . Cystineالʱي تʱʻج مʧ الـ   SH–مʨاد مʨؔʱنة Ǽفعل الʧʽʵʶʱ مʲل  .2

3.  ̒yّ والدخʧ وفʨل الȄʨʸا)، (الʢʻʴة،  نʰاتʽة ؗالʧʽʴʢالأول  ؛ع وتقʦʶ الى قʧʽʺʶمʨاد تʹاف مʧ قʰل الʺ
 Gum Guaiacو Propylgallateو Vit. Eمʴʱʶʹرات ʽʺʽؗائʽة تʹاف ʽʺȞǼات قلʽلة مʲل والʲاني 

ʧȞʺǽ رفع  إذ Eماعدا فʱʽامʧʽ  %0.01 وتʹاف ʴؗد اقʸى Butylated Hydroxy Anisole (BHA)و
ʰʶه الىنʱ0.03%  اكǽاʨؔعد الغلي وخاصة املاح الǼ عهاʽʺوتʹاف جGuaiac . لوʸافي الى تʸʱة الʰʶن 
75%. 

ʥʸʴة في صʹاعة الʰدیʲرق الʠال  
  هʻالʥ نʤامان في هذا الʺʳال احدهʺا یʰدأ Ǽالʴلʽب الؔامل او القʢʷة والآخر یʰدأ Ǽالزȃد :

ʽز الدهʧ في القʢʷة الى  الʹʢام الأول ، وȃأجراء معاملة مȞʽانʽȞʽة   %85-75ثʦ ترفع الى  ʳǽ :35%رȑ الفرز ǼفرازʧȄ لʱرؗ
  . مʧ هذه الاسالʽب :وʴʱȄرر الدهMFGM  ʧ في الʴلʽب غلفة الʰʽʰʴات الدهʽʻةتʶؔʱر ا 
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ة 80-70جراء تʽʻʳس على درجة حرارة إ .1 تؤدȑ عʺلʽة الʽʻʳʱس الى  إذ  Germany Packageمْ ؗʺا في ʡرȄقة شرؗ
ʧ الʰروتʧʽ غلفة الʰʽʰʴات الدهʽʻة وتʧȄʨؔ قʢرات دهʽʻة حرة ولʨ ؗانت القʢʷة تȑʨʱʴ على نʰʶة ؗافʽة مأ ازالة 

لذا لا تʨؔن ؗʺʽة الʰروتʧʽ ؗافʽة لأعادة  %80-75عʽد تغلʽف الʰʽʰʴات Ǽه ولʧؔ القʢʷة تȑʨʱʴ على نʰʶة دهʧ لأُ 
 .ازالة اغلفʱها عʻد اجراء الʽʻʳʱسǼعد  الʰʽʰʴات الدهʽʻة تʧȄʨؔ الاغلفة لذا تʻدمج

وهʨ یʨؔʱن مʧ قرص مʧʻʶ یدور ʶǼرعة عالʽة داخل غرفة صغʽرة تدخل الʽها القʢʷة   Centrifixatorسʵʱدام إ .2
ة القرص وʵȄرج الʶائل مʧ الʳهة الأخرȐ لʽذهب الى فراز ǽفʸل الʳزء  ʽʶǼل مʱʶʺر فʶؔʱʱر الʰʽʰʴات نʳʽʱة لʴرؗ

 الدهʻي عʧ الʺائي.

ز دهʧ القClarifixation   ʷجهاز  .3 مع تʽʶؔر   %85-80الى   ʢ35%ة مʧوهʰʷǽ ʨه الفراز او الʺʻقي حʽث یرؗ
ز الدهʧ الى نʰʶة نʤام الاسʴʱلاب. وȃإ ثǽ ʦʺرر على جهاز للʳʱفʽف   %85-80على مʧ أ سʵʱدام فراز آخر یʱرؗ
 تʴت ضغط مʵلʵل .

ة الʹʢام الʰاني  ʺد ثʳǽ ʦّ̒س لʶؔر   ʻʸǽ :Laval -αع الدهʧ الʴر مʧ الزȃد مʰاشرةً ففي ʡرȄقة لʷرؗ ّr ʧʵʶǽ الزȃد الʺ
ʴʱت اسʴت ʧʽʵʶة جهاز تʢاسʨا الʺاء بǽقاǼ ʧفف مʳǽ ʦث ʧز الده لاǼه ثʦ یʱعرض الى فرز الʳزء الʺائي بʨاسʢة فراز لʱʽرؗ

  ضغط مʵلʵل.
ʺد    Bell Bryantوفي ʡرȄقة  ّr ʳǽرȑ الʽʻʸʱع على الزȃد الʻاتج مʧ الʢرȄقة الʺʱʶʺرة مʰاشرةً ولʽس على الزȃد الʺ

از ǽعزل معʦʤ الʺʸل مʧ الدهʧ ثʦ تعاد عʺلʽة الʧʽʵʶʱ وȄʺرر على فرّ حʽث ʸǽهر بʨاسʢة مʰادل حرارȑ صفائʴي 
  .%0.01نʰʶة الرȃʨʡة الى ʵفض توʨȃاسʢة جهاز مʵلʵل الʹغط    %0.5والفرز وتʰʸح نʰʶة الرȃʨʡة

  معاملة وتʻʹʶع الʦʸرتة
ʱاو ال ʧالده ʧل عʸʺل الʸة لفʻʺʶاما فرز ال ʧʺʹʱرتة  وتʨʺع الʽʻʸʱرق لʢال ʧاك العدید مʻرتة هʨʺح. والʽرش

یʨماً ومʧ الʹرورȑ الʺʴافʤة على قʨام ʡرȑ ونʳʶة ناعʺة  30-15ب خلال ذات نʳʶة ناعʺة الʺلʺس الا انها تʸʱل
وهʻاك العدید مmesh    ʧ 400خلال مʵʻل إمرارهامعاملة ʳǽب تʦʽʢʴ الʱؔʱلات بʨاسʢة  أǽةتعرȄʹه الى  قʰل الʺلʺس.

  وذات نʳʶة ناعʺة وهي :  الʺعاملات للʺʨرتة لʳعلها ʡرȄة
 دقʽقة. ʰʡ 30خ الʺʨرتة في حʺام مائي مغلي لʺدة  .1

2.  ȑʨʱʴǽ ل مائيʨلʴرتة في مʨʺخ الʰʡ1%  NaHCO3 قة 30 لʺدةʽدق. 

ʽز  ʨʴؗل Ǽإسʵʱدامغʶل الʺʨرتة  .3  .دقʽقة 30 ومʧ ثʦ الʰʢخ ʴǼʺام مائي لʺدة %50بʱرؗ

  .دقʽقة 30 لʺدة NaHCO3 ،  %1ثʦ الغلي في %50)الغʶل Ǽالʨʴؔل ( .4

 .ل في الʵʱلص مʧ الدهʧ في الʺʨرتةوتعʰʱر هذه الʢرȄقة هي الأفʹ
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  سʯعʸالات الʦʸرتة :إ
والʺʨȞنات غʽر الدهʽʻة وȄعʰʱر  الأحʺاض الأمʽʻʽةكʺʸدر لʺʹادات الاكʶدة والʱي تعʱʺد على الفʨسفʨلʽʰدات و 

) ʧʽفالʽʶالCephaline( ʥدة وؗذلʶدات الʺʹادة للأكʽʰلʨسفʨر الفʲاك ʧم  –SH  ةʽة او قابلʽدةوتقل فعالʶمʹادات الأك 

 الʻʱقʽة. زȄادة درجة حرارةمع 

زات الʢعʦ الʻؔهة  ʽʶلات واللاكʨʱنات إذكʺʸدر لʺرؗ ʨؗȃالؔرǼ اهاʻة بها لغʽʻرة إذ انها غʴة الʽʻان  والأحʺاض الده
وتʱʶعʺل  كʶاǼه ʡعʰʷǽ ʦه الʧʺʶ.إعلى مʺا في الʧʺʶ وʱʶȄفاد مʻها في تʧʽʶʴ قابلʽة حفظ الدهʧ الʰʻاتي و أ نʱʰʶها 

الʺʰاشر ولʽʹʴʱر القهʨة والعʳائʧ وفي تʽʹʴر الʴلȄʨات والʺرʽȃات دون الʱأثʽر على صفاتها الʽʶʴة والفʽزȄائʽة  للأسʱهلاك
   كʺا ʨȞǽن الʺʱʻج مقاوم للʱلف.

   ICE CREAMالʰʸلʱات اللʻʹʮة 

  :   Development in Frozen Productsالʦʠʯرات في صʹاعة الʱʯʹʸات اللʻʹʮة الʸʱʸدّة 
ان الʺʳʱʻات الʺʳʺدة معروفة على الʺȐʨʱʶ العالʺي الا انهَ هʻاك فرق واسع مʧ حʽث الʸفات الʽʺʽؔائʽة والفʽزȄائʽة 

  والʽʶʴة بʧʽ مʢʻقة واخرȐ وحʱى في نفس الʺʢʻقة الاحدة . وتʱʵلف الʺʳʱʻات الʺʳʺدّة مʧ حʽث القʨانʧʽ والʺʻʸع. 

  نʮذة تأرʻʳȂة : ــ 
والʱي تعʱʺد علʽها الʽʲؔر مʧ الʳʺعʽات الʺهʺة مْ   1966الاتʴاد الدولي لʸانعي الʺʲلʳات اللʽʻʰة فعلʽاً سʻة  سستأ

 ʦȄس ؗرǽاعة  الآʻة صǽاعة وقد ذؗر ان بداʻʸة بهذه الʺʱوالʺه(IC)   لʰع قǼدر الʺقدوني في القرن الراʻȞفي عهد الاس
ʨ بʨلʨ ) في القرن الʲا   1649الى   1643لث عʷر نقلها مʧ آسʽا الى اʢǽالʽا وفرنʶا وȃرʢȄانʽا عام الʺʽلاد ؗʺا ان (مارؗ

اسʢʱاعت امرأة امرʽȞȄة اسʺها   1846وȃعدها بʸʻف قرن وصلت الى امرȞȄا مʧ خلال الʺهاجرʧȄ الاورʧʽʽȃ . وفي عام 
 Massل مʻʸع لأنʱاج الʳʺلة (نانʶي) مʧ ابʱؔار ماكʻة آǽس ؗرʦȄ یدوȄة ومʻها انʷʱرت الى ؗافة انʴاء العالʦ . وان او 

Production    ا ؗانȞȄد في   1851في امرʽʺʳʱال ʧائȞؔار مʱعد ابȃا.   1900وȃا واورȞȄات في امرʳلʲʺاعة الʻسعت صʨت
ةǼال  ICوان اول صʻاعة للــ مȞائʧ تʰʷه مȞائʧ  م بʨاسʢة  1908في شȞʽاغʢCreamery  ʨرȄقة الʺʱʶʺرة ؗانت مʧ قʰل شرؗ
Ȅات الغازȃروʷʺات: ةالʽل عʺلʺʷانت ت الʻاتج ʨȞǽن ʡرȄاً   ICوان الـ ،سʴب مʧ العʽدان الʽʰʷʵةو تʽʺʳد و تعʰئة و خفȘ  وؗ

 ʦة ثʽعʺل ȑرʳلبتʸʱد. الʽʺʳʱأو ال  

  : هʹاك تʻʹʶفʥʻ واسعIC : ʥʻتʻʹʶف 
       Softened Serve  .الʺʳʱʻات الʢرȄةHardened Serve    2.الʺʳʱʻات الʸلʰة 1           

ما ألʧʽʴ الʢلب واالاسʱهلاك .   ICاما الʸلʰة فهي الʺʳʱʻات الʺعʰأة وهي شʰه صلʰة ؗʺا ʸʴǽل في تʽʺʳد 
  .ʱʶICهلʥ مʰاشرة Ǽعد خروجها مʧ جهازالʺʳʱʻات الʢرȄة فهي الʱي ت

ʰʽها     او الʺʨاد الداخلة فʽها وؗʺا یلي:ʧȞʺǽ تʽʻʸف الʺʳʱʻات اللʽʻʰة الʺʳʺدّة حʶــــب ترؗ
 1. ICE CREAM               3.ICE MILK   5. SHERBET 

2. DAIRY CREAM        4.WATER ICE  6.SORBET 
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تȑʨʱʴ على الʴلʽب ومʳʱʻاته. الʺʲلʳات غʽر الʺألʨفة مʱعددة في    Sorbet ،Water Iceجʺʽعها ما عدا الــ 
 ّ̋ʴقة وهي عادةً اما مʨَʶʺات الʳلʲʺث الʽح ʧناتها مʨȞة او بدو مʽʰʷدان خʽل لة على عȞʷǼ ات  أقداحنها اوʨʰرة او عʽصغ

  . Bulkؗـ كʽʰرة
1. Ice Cream (IC): ʱاسي او الʽر القʰʱعȄعلى قو ȑʨʱʴات وتʳʱʻʺهذهِ ال ʧم ȑدʽ12-8ل %ʧ12-10و ده% 

لʽة عدا سȞر او مʨاد مʴ% 13-12و ) مʸدرها الʴلʽبSolid Non-Fat, SNFمʨاد صلʰة غʽر دهʽʻة (
 ؗʺʽات قلʽلة مʧ الʺʱʰʲات والʺʴʱʶلʰات. و  اللاكʨʱز

2. Dairy Cream نʨȞǽ قد ʦȄس ؗرǽالآ ʧدره  : ان دهʸن مʨب او دهʽلʴال ʧمʹافةده ʨدر هʸʺواذا ؗان ال 
الʺʳʱʻات اللʽʻʰة القʷدǽة. وعʻد وجʨد زʨȄت نʰاتʽة او حʨʽانʽة    Dairy Ice Creamفأن هذا الʺʱʻج ʶǽʺى الʴلʽب

 .(مʲلʳات غذائʽة او آǽس ؗرʦȄ صʻاعي )  Mellorien  Ice CreamاخرȐ فأن الʻاتج ʶǽʺى 

3. Ice Milk:  نفس ʨوهIC  .بʽلʴد في الʨجʨتقارب ما م ʧة الدهʰʶعدا ان ن 

4. Sherbet: ه حامض غذائيʽاف الʹǽ ائرها وقدʸاضافة الفاكهة او ع ʧآتي مʱʺنه الʨعʺه ولʢي لʻغ ʨفه .
او قʰل الʽʺʳʱد. وعادةً ȑʨʱʴǽ الʷرȃت على  )Aging( الʱعȘʽʱثʻاء أوالعʸائر Ǽعد الʰʱرȄد او أالʴامض وȄʹاف 

  .قل مʧ الʶابȘأ SNF  دهʧ ومʨاد صلʰة 

5. Water Ice:  ةʽات الʺائʳلʲʺه و وهي الǼاʷة اتʽعʨʻب.الʽلʴائها على الʨʱقة ما عدا احǼاʶل 

6. Sorbet:  هǼاʷوهي تWI  ȑالذ Șفʵـــدة الʷǼ زʽʺʱȄب وʽلʴال ʧلة مʽات قلʽʺؗ على ȑʨʱʴر ولهُ  وتʽʰؗ عȄي رʢعǽ
. ʦام ناعʨق  

: ʤȂس ؕرǻالآ ʤȂʦتق  
على الدهʧ والʺʨاد الʸلʰة والʱي تعʰʱر اساس  معǽ ʧʽعʱʺد تقʦȄʨ مʱʻج 

ʰʶǼب رفعه مʧ  مهʦ لاعʢاء الʢعʦ الʴلʨ والقʨام الȞʶرفصفات الʵلʢة. 
نʰʶة الʺʨاد الʸلʰة وان زȄادة ؗʺʱʽه تعʱʺد على حالة الʨʶق (سعر الʺادة 
الاولʽة ورغʰة الʺʱʶهلʥ). وقد ʱʶǽعʺل شراب الذرة الʴاوȄة على مʨاد صلʰة 

م بدون ʣهʨر الʢعʦ الʴلʨ وقد ǽعʢي ؗل مʧ الȞʶروز وشراب لʧʽʶʴʱ القʨا
ما الʺʨاد الاخرȐ فهي مʨاد مʱʰʲة أ. Sandy tasteالذرة الʢعʦ الرملي 

 ʧʽداخل ما بʱر على الʽʰؗ رʽلة ولها تأثʽاتها قلʽʺؗ نʨؔة وعادةً تʰلʴʱʶوم
   .والȞʶر الʺʰʱلʨر الʺʨȞنات الاساسʽة وȄʹاف الʺاء ؗʺȞʺل للʵلʢة وتزداد ؗʺʽة الʴلʽب الʺʳفف

   الاسʯلام :
ʽب مʨؔʱ ʧن الʺʨادت. وفي هذا الʺʳال الʵلʽط على مʨȞناتʺلʽة الاسʱلام ؗأȑ مʱʻج لʻʰي آخر تعʱʺد ع  الداخلة في الʱرؗ

   اً والعʸائر.بلʨرȄ وا سائلاً  وʨȞȄن أما فرز والȞʶرالو أ ؔاملالʴلʽب وال ʺʴلىالʺʲȞف والقʷدة والʴلʽب الفرز الʴلʽب ال

 ت الʺاءʰʲات لؔي تʱʰʲʺتʹاف ال

 مع الʺʨاد الʸلʰة حʱى لا تʸʱلب.

  ائل على درجةʶر الȞʶزّن الʵǽ

مْ لانه عالي اللزوجة  40حرارة 

 وʵȃاصة عʻد الʰʱرȄد.
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  تʻʷʲر الʳلʠة : 
زمع اسʱعʺالها ʽʺȞǼاتها الʺȃʨʶʴة وʳȄب ان یراعى الʤʻافة الʺȞʽروʽȃة لهذهِ ʺوȄقʸد بها جʺع ؗافة الʺʨȞنات ال

) او ʽʢǼئة ةالʺʱʶʺر  ق سرȄعة ( وʵȃاصة للʢر ʱʶǼرة ʳب ان تʨؔن مʱʶʰرة إذ ǽ الʱي مʸدرها الʴلʽبالʺʨȞنات وخاصة 
ǽفʽد الʨʴض نفʶه في اضافة لʱر ولʧؔ  2000 قل مʧألاحʳام القلʽلة الʶرȄعة ل وʧȞʺȄ إسʵʱدام الʱʶʰرة (افʹل للʵلʢة).

فʱʹاف الʸلʰة الʶائلة أما . وȄʺزج الʵلʽط Ǽʺقلّب في داخل جهاز الʱʶʰرة الʽʢʰئة والذȑ تʹخ الʽه الʺʨȞنات وخلʢها الʺʨاد
جʽداً مع الȞʶر اوالʴلʽب  Ǽعد وزنها ان تʵلط والʱي تʨؔن قلʽلة نʽʰʶاً فʽفʹل مʨاد الاسʴʱلابأما  الʽه مʰاشرة مع الʱقلʽب.

ʱʶʰرة. وȃالʰʶʻة للآǽس الؔرʦȄ الʻʸاعي Ǽعʺلʽة ال الʺʳفف قʰل الʱرʽʡب ثǽ ʦʹاف هذا الʵلʽط الى الʺزȄج الʶاخʧ وʱʶȄʺر
ʽʰؗ قادیرʺǼ يʱال ȑر  25000رة اʱة و لʽȞʽماتʨدام اجهزة مزج وخلط اوتʵʱب اسʳʽقة الفȄرʡ ادʺʱرة إعʱʶʰ.عةȄرʶال  

  لʯʮʰʸات والʲʯʴʸلʮاتا
 Ǽعʻاǽةاخʽʱار الʺʱʰʲات ه ʳǽب وعلʽه فأن اً الʺʵلǼ ȋʨاردحʻʽʺا ʨȞǽن Ǽعض الʺʱʰʲات والʺʴʱʶلʰات إضافة ʸǽعب 

 مْ  70 عادة الى الʺزȄج عʻد   Sodium Alginateتʹاف مادة الـــــــ وعلى سʽʰل الʺʲالفي الʺعʺل.  ʱاح صʻاعʽاً حʶب الʺو 
  ʰارد. ال فʧȞʺʽ اضافʱها الى الʺزȄج Carboxy methyl cellulose, CMC والؔلاʨȞǽل وما الʽʳلاتʧʽ أ أو أعلى

 High Temperatureفʺʲلاً عʻد اسʵʱدام الʶرȄعة الʺʱʶʺرة اً مهʺاً عʻد اسʵʱدام الʱʶʰرةأمر اخʽʱار الʺʱʰʲات وȄعد 

Short Time,HTST   ةدرجة فأنʽهائʻرارة الʴن  الʨَؔرَ مْ  80تh ُ̋ وعʻد ادخال  مْ  40 د قʰل الʱʶʰرة ʨȞǽن على، وان الʶائل ال
ɻّ  مْ  16 الʺزȄج الى الʳهاز ʨȞǽن ʴǼرارة ʶǽ فʨعد الʺزج سȃدوʴل ʧ 67.2  ْم  ȑرارʴادل الʰʱقة الʢʻفي مRegeneration  

اً ودخل الى ǼالʰʱرȄد. واذا ؗان الʺزȄج ساخʻ مْ  Ǽ 4الʰʱادل الʴرارȑ (عʻد الرجʨع) ثʦ الى مْ  Ǽ 28.8الʵʰار ثʦ الى مْ  80 ثʦ الى
HTST  الى مْ  45 على ʧʵʶǽ فʨمْ  73 فأنه س ʦث ȑرارʴادل الʰʱالى مْ  80 لل ʦار ثʵʰالǼ 52  ْالى م ʦادل ثʰʱالǼ 4  ْه  مʽفعل

مْ للʺزج الʶاخʧ وان  7مْ مقارنة بـ  12.8 فان الʢاقة الʻهائʽة الʺʢلȃʨة وجد انها عʻد الʺزج الʰارد فان الʵʰار Ǽ ʧʵʶǽفرق 
 ȑرارʴادل الʰʺارد مقارنة بـ مْ  24.8 الʰاعد  48 للʺزج الʶǽ ʧاخʶج الȄالأضافة الى ان الʺزǼ هذا .ʧاخʶج الȄمْ في حالة الʺز

  على اذاǼة الȞʶر والʺʹافات الاخرȐ الʱي تذوب بʰطْء على الʰارد.
  الʯʴʮرة

) والʺعدن الʺʨʻʸع مʻه ʽȃʨةوالأنǽ ʰعʱʺد تʴدید واسʵʱدام اجهزة الʱʶʰرة للʵلʽط على نʨع الʺʰادلات الʴرارȄة (الʸفائʽʴة
ذلʨʡ ʥل وقʢر الانابʽب وما یʱعلǼ Șالʺʵلȋʨ فان اللزوجة هي العامل الرئʶʽي لذلʳǽ ʥب ان تʨؔن الʸفائح  وسʺȞها وؗ

فاءة الʰʱادل الʴرارȑ وقد تʨؔن اجهزة الʱʶʰرة ملȘʴ بها اجهزة الʽʻʳʱس وهي خاصة    .Ǽالʺʲلʳاتملائʺة لʶرعة وؗ

ʻʹʱʯسال  
  ان الʽʻʳʱس یؤدȑ الى : إذالʹرورȄة وخʨʸصاً عʻد اسʱعʺال الزȃد والقʢʷة ؗʺʸدر للدهʧ  وهʨ مʧ العʺلʽات

 .ماȞǽرون  4-2 تʸغʽر حʦʳ الʰʽʰʴات الدهʽʻة .1

 لʢفʨ خلال الʱعȘʽʱ وتʺʻع تʳʺعها.مʻع الʰʽʰʴات الدهʽʻة مʧ ا .2

ʶǽ hِ̡اعد على تʨزȄع الʰʽʰʴات الدهʽʻة في الʺʵلȋʨ وȃالʱالي تʨزȄعها  .3  ʱة والʺʴʱʶلʰة.على الʺʨاد الʺ
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4. .Șʽʱعʱقلل مدة الǽ ثʽح Șفʵة الʽس على عʺلʽʻʳʱاعد الʶǽ 

 ǽقلل مʽʺؗ ʧة الʺʨاد الʺʱʰʲة اللازمة .  .5

زȄادة الʺʶــاحة الʶـʽʴʢة  ر حʦʳ الʰʽʰʴات الدهʽʻة وȃالʱاليǽعʺل على تʸغʽإذ  اً فʽزȄائʽفي الʵلʽط  الʽʻʳʱس  یؤثر
   مʸاصها على تلʥ الʺʶاحة مʧ الʰʽʰʴات الدهʽʻة.والذʶǽ ȑــاعد على تʳʺع الʺʴالʽل الغروȄة واد

الʰʽʰʴات الدهʽʻة مرة اخرȐ عʻد الʰʱرȄد  تʳʱʺع إذن زȄادة الʹغط الʺʱʶعʺل في الʽʻʳʱس ʨȞǽن له تأثʽر سلʰي إ
إذ ʶǽاعد هذا الأسلʨب على مʧ الʲانʽة أ الʽʻʳʱس على مرحلʧʽʱ الاولى ضغʢها  إجراء وȃالʱالي زȄادة اللزوجة لذلǽ ʥفʹل

إذ لها Ȅعʱʺد الʽʻʳʱس على درجة الʴرارة والʱي تʶʺى ʴǼرارة الʽʻʳʱس . و ان وجدتالʰʽʰʴات الدهʽʻة تʳʺعات  ʥʽفؔتعلى 
فاءة الʽʻʳʱس   .علاقة Ǽاللزوجة وؗ

 ȖʻʯعʯالAging   
حʨاض لغرض الأوʥʶʺȄ الʺزȄج في  الʺʳهرȄة لʺʻع نʺʨ الاحʽاء مْ  Ǽ 4عد الʽʻʳʱس والʱʶʰرة یʦʱ تʰرȄد الʻاتج الى

 ʨʡ الدرجة ʥعلى تل ȘʽʱعʱاالȘʽʱعʱرة الʱل ف  ʧʽراوح بʱي تʱعلى:  ساعة.  24الى  4وال Șʽʱعʱة الʽاعد عʺلʶوت  
 .فت لهاʽي اضʱاد الʨʺالǼ ةʱʰʲʺاد الʨʺرب الʷاص وتʸʱام 

 اص الʸادة ادمȄةزʽʻات الدهʰʽʰʴح الʢعلى أس ʧʽروتʰ. 

 ȋʨلʵʺادة لزوجة الȄز. 

 ةاʽʳلʲرات الʨلʰن الʨؔت ʧل مʽقلʱل. 

 .Șفʵة الʽقابل ʧʽʶʴت 

  إʳلʲاء مʢدةعʽاصفات ونؔهة جʨة ذات مʽʻʰات ل. 

   تʻʸʱد الʳʸلʦط
 عʧ مادة غذائʽة معقدة تȑʨʱʴ علىعʰارة  ICالʺʲلʳات اللʽʻʰة 

مذاب فʽه الȞʶر ولاكʨʱز الʴلʽب الفرز ȞʷǼل مʴلʨل غروȑ و  ءما 60%
وعʻد . ʨȄجد الدهʴǼ ʧالة اسʴʱلابو  .ملاح الʴلʽبأ ؗذلʥ(الʰروتʧʽ) و 

 إنʳʺاد تʰʱایʧ بʰʱایʧهذا الʺزȄج الʺعقد نقʢة فان ل إجراء عʺلʽة الʽʺʳʱد
ʽزها Ǽالاضافة ا لى وجʨد الهʨاء داخل الʺʵلȋʨ لذلʥ نʶب الʺʨȞنات وترؗ

  فان الʽʺʳʱد ʳǽرȑ ؗالآتي: 
الʵفȘ لدمج  عʶǼرعة مالʽʺʳʱد ʳȄرȑ و :  الʻʸʱʯد الاوليأولاً: 

بدلاً  الʦʳʴ الهʨاء وهذه الʶرعة تʶاعد على تʨؔن بلʨرات ثلʽʳة صغʽرة
ʧرة  أن مʽʰؗ ةʽʳرات ثلʨيْ بلʢʰد الʽʺʳʱن الʨّȞǽ ʦʳʴب الʽع ʨة وهʻʷوخ

الʽʺʳʱد  عʺلʽة عʻد بدء). Sandy Textureالʺʲلʳات اللʽʻʰة (مʧ عʨʽب 
 ّ̋ʳʱالǼ صاً الʺاءʨʸنات وخʨȞʺدأ الʰيْ مʺا یتʢʰادة ؤ د الȄالى ز ȑد

ǽعʰأ الʺʨʱʻج في عʨʰات  الʯعʮئة:

مʱʵلفة الʶعة قʰل عʺلʽة الʸʱلʽب 

وهي أما أن تʨؔن عʨʰات ǼلاسʽȞʽʱة 

 ̒yّ ل مع أو م عة مʧ الȄʨȞʶʰت تؤؗ

الʺʨʱʻج أو تغلف برقائȘ الألʺʨʽʻم أو 

ؗغʦ  5-1الʨرق. أما العʨʰات الʽʰؔرة 

فʽفʹل أن ʸǽّ̒ع مʧ مʨاد لها القدرة 

على تʴʺل وزن الʺʨʱʻج أثʻاء الʻقل 

 ʧّ̒عة مʸن مʨؔوعادةً ت ʧʴʷوال

الʺʨاد الʰلاسʽȞʽʱة أو الؔارتʨن الʺʷّ̋ع 

ȃʨʽها الʸلب أو تʨؔن معدنʽة ومʧ ع

أن مȄʨʱʴاتها تʱʴاج الى وقت Ȅʨʡل 

	للʸʱلʽب.


