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 العملي حليب السائل / 

 Whipped Cream المخفوقة الكريمة: سادسالالذرس العملي 
عبارة عن كرٌمة )قشطة( أدمجت بالهواء إما بخفقها أو بإمرار الهواء  الكريمة المخفوقة :

المضغوط خلالها فتتكون بها فقاقٌع هوائٌة دقٌقة تتجمع حولها مجموعات من كرٌات الدهن .  

إن عملٌة خفق الكرٌمة تؤدي إلى دخول الهواء داخل الكرٌمة الباردة  أساس عملية الخفق

لمصل الحلٌب )وما ٌحتوٌه من بروتٌن( ثم تحصل عملٌة   Adsorptionفٌحصل إدمصاص 

خض بسٌطة لبعض حبٌبات الدهن فٌلتصق الدهن المتحرر من الحبٌبات المتكسرة وحبٌبات 

الهوائٌة وباستمرار عملٌة الخفق تصغر الفقاعات وٌصبح سمك  عاتحول الفقا الدهن الاخرى

( بتماس مع الفقاعة فتكتسب البرودةغشاء البروتٌن أصغر وٌصبح الدهن )المتصلب بسبب 

 ٌدوم لعدة ساعات )خاصةً إذا حفظ فً الثلاجة( .   Stiffnessالكرٌمة ثباتاً جافاً 

 بعد عملٌة الخفق بما ٌأتً : الكرٌمةتتصف  صفات الكريمة المخفوقة :

صلٌة بسبب الرغوة الداخلة فٌها وبذلك نحصل على لكرٌمة الأحجمها أكبر من حجم ا  .1

 الرٌع .

 . مقارنةً مع الكرٌمة قبل الخفق ذو لمعان قلٌل  .2

 .) ذو رغوة ثابتة نوعاً ما (قابلٌتها للسكب قلٌلة   .3

 .  الرغوة متجانسة فً كل الكرٌمة أن عدم وجود طبقات كرٌمة سائلة تحت الرغوة أي  .4

عدم وجود قطع زبد صغٌرة ) ٌظهر الزبد عندما تستمر عملٌة الخفق أكثر من اللازم   .5

 خاصة إذا لم ٌتم الخفق على درجة حرارة واطئة( .

 تصبح خفٌفة نتٌجة دخول الهواء فٌها .   .6

 صفات الكريمة الذاخلة في صناعة الكريمة المخفوقة : 

 . %03وبمعدل  %03 – 03تتراوح نسبة الدهن فٌها بٌن   .1

  )سدادة الكرٌمة(.  Cream Plug على تكتلات من الدهن احتوائهاعدم  .2

 ٌجب أن تكون غٌر حامضٌة .  .3

 .أو رائحة حموضة أو رائحة العلف( )غٌر متزنخة أو متعفنةذو رائحة طبٌعٌة مقبولة  .4

 .تحفظ لمدة طوٌلة  محتواها البكتٌري قلٌل لأنها .5

 طريقة الصناعة : 

ٌجب تجنب التحرٌك الشدٌد أثناء البسترة حتى لا ٌحصل خض  بسترة الكريمة :  .1

 وٌتحرر دهن حر فٌطفو على السطح . 

 .م   3 – 0إلى درجة حرارة  تبرد الكرٌمة: التبريد .2
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فتؤدي ساعة  40 ( لمدةم   3 – 0على درجة الحرارة نفسها )تعتق الكرٌمة التعتيق :   .3

فتزداد لزوجتها وتسهل عملٌة الخفق وٌزداد    Clusterتجمٌع حبٌبات الدهن بشكلإلى 

 .ثبات الناتج 

      تجرى عملٌة الخفق بشكل سرٌع ومستمر بالة الخفق على درجة حرارة  الخفق :  .4

حتى ٌصل حجم الكرٌمة إلى أقصى حد ولا ٌزٌد علٌه وٌقل اللمعان وتصبح  م   3 – 0

لى حد ما . تعتمد الفترة اٌمة ذات مظهر ثابت ، وٌعتمد هذا الأمر على الممارسة الكر

دقائق ،  03 – 3التً تستغرقها عملٌة الخفق على عوامل عدٌدة وعموماً تتراوح من 

وٌفضل أن ٌكون   %3بنسبة  وإذا أرٌد تحلٌة الكرٌمة المخفوقة فٌضاف السكر الناعم 

ى لخفق الكرٌمة باستخدام طرٌقة الغاز المضغوط حٌث هناك طرٌقة أخر قبل التعتٌق .

توضع الكرٌمة فً اسطوانة وٌسلط علٌها هواء أو غاز النتروجٌن أو ثنائً أوكسٌد 

الكاربون المضغوط أو أي غاز )ٌجب أن ٌكون الغاز المستخدم غٌر سام ولا ٌسبب 

ٌمة وقد تصل نسبة رائحة غٌر مقبولة( ثم ٌرفع الضغط فجأةً فٌنتشر الغاز وتنتفخ الكر

 .  %033فً حٌن ٌصل الحجم فً حالة الخفق إلى  %033الزٌادة فً الحجم إلى 

بسبب دخول الهواء  التً تحصل فً الحجمالمئوٌة عبارة عن الزٌادة  هو :  Overrun   الريع

 مقارنةً بالحجم الأصلً .

 لمخفوقة حجم الكرٌمة غٌر ا  -حجم الكرٌمة المخفوقة                     

  033×                                                                       الريع  = 

 حجم الكرٌمة غٌر المخفوقة                              

 العوامل المؤثرة على عملية الخفق :

ولكن مظهرها ٌكون غٌر ناعم  %03ٌمكن خفق كرٌمة ذات نسبة دهن نسبة الدهن :   .1

،  فقاعات الهوائٌة كبٌرة( ، والزٌادة فً الحجم )الرٌع( كبٌرة ، ولكن الثباتٌة قلٌلة)ال

وكلما زادت نسبة الدهن كانت الصفات أفضل ، ،   Soft Structureشكل طري  ولها

فإن  المرتفعة  النسبة% أما 35نسبة دهن هً ن أفضل إووقت الخفق أقل عموماً ، و

 وقلٌلة التشرش .   Firm Structureكثٌر ولها شكل ثابتالتأثٌر ٌقل أي لا تعطً رٌع 

إن زٌادة نسبتها فً الكرٌمة تساعد على تكوٌن  نسبة المواد الصلبة غير الدهنية :  .2

الفقاعات الهوائٌة لان البروتٌن ٌعتبر أساساً ثانٌاً فً الصناعة وعلى ذلك فإن تخفٌف 

 الكرٌمة بالماء ٌؤدي إلى نتائج سلبٌة .

إن الكرٌمة الخام غٌر المبسترة تعد أفضل لعملٌة الخفق من الكرٌمة بسترة : ال  .3

المبسترة إذ تقل قابلٌتها للخفق كلما زادت درجة حرارة البسترة وٌعود السبب إلى تلف 

الأكلوتنٌن وكذلك إلى زٌادة شحنات الحبٌبات الدهنٌة التً تسبب تنافرها وقلة تجمعها 

 بشكل عناقٌد .

الغرض الأساسً منه هو تجمٌع حبٌبات الدهن ومن ثم زٌادة اللزوجة  :التعتيق   .4

 وبالتالً تحسٌن عملٌة الخفق . 



 

24 
 

ٌكون الدهن نصف  م   3- 0 عند إجراء الخفق بدرجة حرارة  درجة حرارة الخفق :  .5

 & Cluster'sصلب فتتجمع الحبٌبات الدهنٌة بصورة أسهل على شكل عناقٌد 

Clumps  الزبد ، كما أن اللزوجة عند هذه الدرجة تكون عالٌة  دون تكوٌن كتل من

، أما الخفق  م   03تنخفض قابلٌة الخفق بعد كرٌمة . مما ٌحفظ الفقاعات الهوائٌة داخل ال

درجة الحرارة ٌساعد على  ارتفاعفٌستحٌل إجراء الخفق ،  لان   م   43 – 03بدرجة 

 حصول عملٌة الخض ثم ظهور حبٌبات الزبد .

 كلما زادت سرعة الخفق كلما تحسنت صفات الكرٌمة المخفوقة . الخفق :سرعة   .6

 ( أو لاكتات أوCaOمثل الجٌر المطفأ ) أوكسٌد الكالسٌوم  إضافة بعض الأملاح : .7

، إن هذه الأملاح تزٌد من عناقٌد الدهن فتزداد %( 3,0خلات الكالسٌوم )بنسبة 

( فإنها %3,0- 3,4الصودٌوم )بنسبة اللزوجة ، اما عند إضافة السترات أو فوسفات 

من  لأنهالك فإنها تحسن من قابلٌة الخفق تمنع تكون العناقٌد وتقلل اللزوجة ومع ذ

 المحتمل تؤثر على البروتٌنات .

      ٌطٌل فترة الخفق وٌقلل الرٌع والثباتٌة وٌفضل ألا ٌضاف أكثر من: إضافة السكر .8

3 % . 

%( والجٌنات الصودٌوم 5335مثل الجٌلاتٌن )بنسبة  : Stabilizersالمثبتات  إضافة  .9

 فق .خ%( فتعمل على زٌادة اللزوجة وقابلٌة ال5325 – 532)

  لها تأثٌر سلبً على الخفق والنكهة بسبب تأثٌرها على البروتٌن .     الحموضة :  .15

 


