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 مشروبات الحليب المطعم

يعتبر مف المنتجات الميمة التي تزود الاسواؽ بكميات مف الحميب , وىو حميب مطعـ بشراب 
الفواكو أو الشوكولاتة أو غيرىا مف الطعوـ , والحميب المستعمؿ إما يكوف كامؿ الدسـ نسبة 

% ويدعى بالحميب المطعـ أو الشوكولاتة أو تكوف نسبة الدىف أقؿ مف 3الدىف فيو لا تقؿ عف 
 يدعى حينئذٍ بالشراب المطعـ . ذلؾ ف

يعتبر مف المنتجات التي ليا اقبالًا مف قبؿ المستيمؾ كذلؾ يرغبو الاطفاؿ ,  حميب الشوكولاتة :
% وقد تصؿ  1ػػػ  0.5ويحضر مشروب الشوكولاتة مف حميب بمستويات مختمفة مف الدىف مف 

 .  الدسـ% , وأما حميب الشوكولاتة فيفضؿ أف يصنع مف حميب كامؿ 2الى 

 الشوكولاتة : المواد المستخدمة في صناعة حليب 

يفضؿ استعماؿ حميب سائؿ أو مجفؼ وذات قيمة غذائية عالية وذو نوعية جيدة الحميب :  .1
 مف الناحية الطبيعية والبكتريولوجية والكيميائية .

يستعمؿ سكر المائدة ) السكروز ( ويجب عدـ زيادة كميتو عف الحد اللازـ لأنو السكر:  .2
  وزف المخموط . مف% 8 -5يعمؿ عمى حجب طعـ الكاكاو والحميب ويستخدـ بنسبة 

الشوكولاتة الخاـ وقد يستعمؿ الكاكاو وىو شوكولاتة عادة تستعمؿ مواد التطعيم الاساسية :  .3
و , وىذه المواد تكوف سيمة الذوباف وشديدة النعومة حتى لا بعد انتزاع نسبة كبيره مف دىن

% مف 1.5 -1وتستعمؿ كمية مف الكاكاو دوف اف تأثر عمى طعـ الحميب بيف , تترسب 
 في حالة الشوكولاتة .  %1.5 -1في حالة الكاكاو وتستعمؿ مف  وزف المخموط

مف وزف %  0.1مثؿ الممح والفانيلا والدارسيف وتضاؼ بنسبة مواد ثانوية لمتطعيم :  .4
 .  المخموط

الغاية منيا منع حبيبات الدىف مف الصعود الى السطح وجزيئات الكاكاو مواد الاستحلاب :  .5
ف زيادتيا عف القدر  مف الترسب في القعر حيث تبقييما بصورة معمقة في السائؿ , وا 

ويضاؼ  النشأومف مواد الاستحلاب وتشرش المنتج . المناسب يؤدي الى ارتفاع المزوجة 



حيث يضاؼ بعد تسخينو الى حرارة عالية ليكوف لو القدرة عمى تكويف  %1.5 -1بنسبة 
% مف وزف  0.4 – 0.2ويضاؼ بنسبة  الجيلاتينالحالة اليلامية في المخموط . كذلؾ 

 المخموط وتستخدـ كذلؾ الصموغ النباتية مثؿ الآكار وألالجيف بنسبة 
0.2 – 0.3 % 

  طريقة تحضير حليب الشوكولاتة :

 يتـ أضافة الكاكاو والسكر الى الحميب في الحوض مع التقميب والتسخيف  .1
 يضاؼ المثبت عندما يكوف الحميب دافئاً .  .2
 لمدة نصؼ ساعة . C°71تجري البسترة عمى  .3
 في بعض الاحياف يتـ تجنيس المنتوج النيائي لكف يؤدي الى ضرر في صمامات المجنس .  .4
والتعبئة ويراعى تجنب دخوؿ اليواء لأنو يؤدي الى الترسيب واعطاء  C°4.5التبريد الى  .5

   مظير رغوي لمقنينة .

 :هناك بعض المشاكل التي تلاحظ خلال تحضير حليب الشوكولاتة 

تكوف طبقة مف الدىف عمى سطح الحميب ويكوف لونيا غامؽ نتيجة زيادة نسبة الكاكاو  .1
 ولتلافي ىذه المشكمة :

 والتسخيف بعد الاضافة . لوقبؿ أضافة المواد  C°62يتـ تجنيس الحميب عمى درجة  . أ
 اضافة مواد التعميؽ أو الاستحلاب . . ب

ويمكف التغمب ترسيب الكاكاو في القعر مما يؤدي الى ظيور المنتج بمظير غير متجانس  .2
 عمى ىذه المشكمة باستعماؿ نوع جيد مف الكاكاو ذو قابمية عالية لمذوباف .

 تقميؿ الفرؽ بيف كثافة الجزيئات ووسط الانتشار بإضافة مسحوؽ حميب أو نشأ . .3

  اكاو لتسييؿ عممية تعميقو .تسخيف المخموط مما يؤثر عمى الكزيادة  .4

 

 



تعود القيمة الغذائية لمحميب الى مكوناتو المتمثمة القيمة الغذائية لحميب الشوكولاتة : 
بالبروتيف والدىف والفيتامينات واللاكتوز والعناصر المعدنية الاخرى وبالإضافة الى ىذه المواد 
فاف الكاكاو يضفي عميو طعماً مميزاً ومقبولًا لدى المستيمؾ نظراً لما يحتويو مف مغذيات مثؿ 

, لذا يعتبر حميب  B1والثياميف  Aوفيتاميف  B2ياسيف والرايبوفلافيف الدىف والحديد والكالسيوـ والن
 الشوكولاتة مف المغذيات الميمة اذا ما قورف بالحميب . 

 


