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 العملي حليب السائل / 

 القيمر صناعة: السابع الدرس العملي 
أو المسخنة وتمتاز عن باقً   Scalded Creamالكرٌمة المسمطة  ٌسمى أٌضا   القيمر :

  الأنواع بالطعم الخاص والقوام الإسفنجً وسهولة الهضم .

 :  خطوات الصناعة

ٌصنع القٌمر فً العراق من حلٌب الجاموس  لذا ٌجب أن تكون تحضٌر المخلوط :   .1

 ٌن القشدة . وذلك لكً ٌسرع من تكو% 01 – 01نسبة الدهن فً المخلوط 

وٌراد صناعة كرٌمة مسمطة من  %5كغم حلٌب جاموسً ذات نسبة دهن  41ٌتوفر  : 1مثال

 .   %35الناتجة من الفراز  ذات نسبة دهن  كرٌمةال علما  أن   %01مخلوط بنسبة دهن 

 كغم دهن  2=  011( /  5×  41 )كما ٌأتً :  تحسب كمٌة الدهن المتوفرة فً الحلٌب

 كغم مخلوط  21=  01( /  011×  2المخلوط المراد عمله كما ٌأتً : )  تحسب كمٌة

 تحسب كمٌة الحلٌب الخام الواجب استعماله وكمٌة الكرٌمة باستخدام مربع بٌرسون كما ٌأتً :

      %(5)كغم حلٌب  25كغم كرٌمة تضاف إلى  3كل                       3  ---------------% 35

  % 01كغم مخلوط ذات نسبة دهن  31حتى تعطً                               01               

5   %--------------- 25    

 كغم  12=   31( /  21 ×  25) الداخل فً الصناعة = % دهن( 5)كمٌة الحلٌب الخام إذن 

 كغم  12=  12 – 41فتكون كمٌة الحلٌب الخام الواجب فرزه = 

كغم حلٌب لتعطً  12 ـكغم كرٌمة تضاف إلى ال 2كغم من الحلٌب لٌنتج منها  12أي ٌفرز 

 . % 01كغم بنسبة دهن  21مخلوط كمٌته 

 وكما ٌأتً : %11طرٌقة ثانٌة للحل : تعتمد على أن كفاءة الفراز العادي هً 

 تحسب كمٌة الدهن المتوفرة فً الحلٌب وكذلك كمٌة المخلوط النهائً كما فً المثال السابق 

كغم كرٌمة  5كغم وهذه عند فرزها تعطً  11 = 21 – 41فرزه =  إذن كمٌة الحلٌب الواجب

كغم كمٌة المخلوط وعندها ستكون نسبة  21=  21 + 1فإذن   %(01)حسب كفاءة الفراز 

 .كغم لتلافً الخطأ الحاصل  11=  1 + 11ولذلك ٌجب أن ٌفرز   %01الدهن فٌه أقل من 
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ٌراد تصنٌعه إلى كرٌمة مسخنة نسبة  % 0ن كغم حلٌب به نسبة ده 01نفرض عندنا  : 2مثال 

الكمٌات اللازمة من الحلٌب الخام الداخل فً الصناعة والحلٌب  احسب،   % 01الدهن بها 

   الواجب فرزه . 

وٌراد عمل مخلوط قٌمر بنسبة دهن  %3كغم حلٌب بقري بنسبة دهن  04ٌتوفر لدٌك  : 3مثال 

    . الصناعة والحلٌب الواجب فرزه ب الخام الداخل فًالكمٌات اللازمة من الحلٌ احسب، 01%

 أو أي نسبة تختارها .  %21أعد الحل للأمثلة السابقة مستخدما  كرٌمة بنسبة دهن  ملاحظة :

ٌفضل تسخٌن المخلوط فً حمام مائً أو إذا أرٌد إظهار  تسخٌن وتكثٌف المخلوط : .2

       هب مع التقلٌب على درجة حرارةالطعم المطبوخ فٌسخن تسخٌنا  مباشرا  على الل

 لمدة نصف ساعة والغرض منها :  م   01 – 01

 تعتبر كعملٌة تعقٌم .  (1

 إكساب القٌمر الطعم المطبوخ نتٌجة تكوٌن بعض المركبات .  (5

تكثٌف المخلوط الذي ٌؤدي بدوره إلى زٌادة لزوجة المخلوط وتركٌز المواد الصلبة   (3

فً نهاٌة عملٌة التسخٌن ٌقلب المخلوط  وأجمد قواما  . وكذلك ٌنتج قٌمر أكثر تماسكا  

وفائدة هذه الرغوة أنها تسبب اللزوجة وٌصب من الأعلى لتكوٌن رغوة بالمخلوط 

 الناشئة عن التكثٌف وزٌادة المواد الصلبة وإن ثبوت الرغوة تكسب القشدة قواما  جٌدا  .

فً إناء أخر معقم حتى لا ٌحدث فً وعاء التسخٌن أو ٌتم الترقٌد  ترقٌد المخلوط : .3

تلوث للقٌمر وٌعطً طعما  مرا  إذ توجد فرصة لنمو السبورات البكتٌرٌة ، وٌحفظ 

المخلوط بوضع أنٌة الترقٌد على حمام مائً مرتفع الجدار على نار هادئة أو ٌحاط 

 ساعات لأن التسخٌن أثناء الترقٌد ٌؤدي إلى :  7 – 2بالماء الدافًء لمدة 

 لزوجة المخلوط وبالتالً سهولة صعود حبٌبات الدهن وتكوٌن طبقة القشدة . تقلٌل  .أ 

 إنتاج قشدة جامدة بسبب التبخٌر الذي ٌحدث من السطح أثناء الترقٌد .  .ب 

بعد ذلك ٌترك  زٌادة القشدة الناتجة وتقلٌل الدهن المتبقً فً الحلٌب بعد نزع القشدة .   .ج 

ساعات أخرى دون تسخٌن  2لمدة  م   14 – 11المخلوط فً الجو العادي على حرارة 

وذلك لإعطاء فرصة لباقً الدهن للصعود إلى الأعلى مع الحذر من أن هذه الدرجة 

 ملائمة لنمو غالبٌة أنواع البكترٌا وبصفة خاصة بكترٌا حامض اللاكتٌك . 

 3 – 2م لمدة  2 – 3تنقل أوانً الترقٌد إلى الثلاجة وتترك على حرارة  التبرٌد :  .4

ساعات حتى ٌزداد سمك طبقة الكرٌمة نتٌجة لزٌادة الماء المرتبط بالبروتٌن ، والغرض 

 :من التبرٌد هو

حسب نوع الحلٌب ٌعتبر مكملا  للترقٌد حٌث ٌكتمل صعود الدهن وتكوٌن طبقة القشدة )  .أ 

 وتعد صحٌحة بالنسبة للحلٌب البقري ( .

 دون حدوث فقد فً الحلٌب المتبقً . ٌساعد على تجمٌد القشدة حتى ٌسهل نزعها  .ب 

 القشدة بخواصها المخمرة مدة  أطول . احتفاظٌساعد على   .ج 
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تفصل القشدة عن جدار الإناء بواسطة سكٌن وٌضغط علٌها بالٌد ثم ترفع : نزع القٌمر  .5

وٌوضع تحتها طبق مفلطح مناسب أو تدفع على الطبق بمقصوصة كبٌرة وٌستحسن 

عها حتى تكون ذات منظر ٌوحً بالثخن بعدها تشكل بهٌئة أصابع ثنً أطرافها قبل نز

 مرتبة ومتراصة .

بسبب  م   4 – 3ٌجب حفظ القٌمر بدرجات حرارة منخفضة  تتراوح من  حفظ القٌمر :  .6

أن القشدة تفقد طعمها القشدي بسرعة حٌث ٌتحول الطعم إلى طعم زٌتً وأثناء التخزٌن 

 بب الطعم المر المتعفن .تنشط الأحٌاء المجهرٌة فٌها وتس

كغم قٌمر )كرٌمة مسخنة( بالطرٌقة  01كغم مخلوط ٌنتج عنه  011كل  التصافً :  .7

فً حٌن تصل نسبة الدهن  %54 – 44إلى فً القٌمر المسخنة  وقد تصل نسبة الدهن 

وٌستفاد منه فً صناعة الجبن أو ٌعاد فرزه للحصول على  %3فً الحلٌب المتبقً إلى 

 حلٌب فرز . كرٌمة و

    صفات عينة جيدة من القيمر : 

 بدون شٌاط  .ذو طعم قشدي مطبوخ   (1

 لا ٌوجد فٌها مذاق دهنً أو شحمً .  (2

 ذات تركٌب إسفنجً وقوام هش .  (3

 ذات سمك مناسب ولا تحتوي على كمٌة كبٌرة من الحلٌب بٌن طبقاتها .  (4

 . خالٌة من المواد المالئة غٌر اللبنٌة )النشا(  (5

 ذات لون خفٌف طبٌعً .    (6

 


