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 :القشطة خواص
 :لمقشطة الطبيعية الخواص : أولا

 :لمقشطة عيو الن الوزف
  .بيا الدىف نسبة بإختلاؼ لمقشطة النوعي الوزف *يختمؼ

 الفرز الحميب كثافة عف الدىف كثافة لإنخفاض وذلؾ النوعي الوزف يقؿ بالقشطة الدىف نسبة زادت كمما *
 593.5- 59301 الفرز ولمحميب 39.0 لمدىف فيي

 593.0 – 0..39 بيف لمقشطة النوعي الوزف  يتراوح *عموماً 
 :لمقشطة الطبيعي الموف
 :ةيالتال العوامؿ القشطةعمى لوف يتوقؼ

 .بيا الدىف تركيز درجة -
 .وسلالتو  المنتج الحيواف نوع -
 .الغذاء نوع -

 :لزوجةالقشطة
 .المزوجة بواسطة القشطةأساساً  دسامة عمى المستيمؾ يحكـ -
 في كثيراً  تختمؼ قد الواحدة الدىف نسبة ذات القشطة أف نجد لكف الدىف بزيادة تزيد القشطة لزوجة -

 :الآتية العوامؿ راسةد ويجب الدىف نسبة غير عوامؿ أخرى بسبب لزوجتيا
 .الدىف نسبة -5
 .الدىف حبيبات حجـ-.
 .الفرز قبؿ حرارةالحميب درجة -0
 .حرارةالفرز درجة-.
 .حرارةالبسترة درجة -1
 .التجنيس -6
 .التعتيؽ -0
 .المزوجة قياس عندىا يجرى الحرارةالتي درجة -.

 .الصموغالجيلاتيف و  مثؿ رابطة مواد مف ضئيمة كميات إضافة 53
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 :لمقشطة الكيميائية الخواص : ثانيا
 في الوحيد ختلاؼوالإ و طبيعياً، أ كيميائياً  سواء الصورة بنفس الحميب مكونات نفس القشطةعمى تحتوي -

 .تركيزالدىف إزدياد
 بيف )خفيفة( منخفضة دىف نسبة بيا وأخرى ))سميكة مرتفعة دىف نسبة بيا قشطة عمى الحصوؿ يمكف -

 الحميب سرياف أو سرعة أو الفراز فتحة تعديؿ بواسطة الدىف مف متفاوتة نسب عمى يمكف الحصوؿو  الحديف
 .المخروط في
 الذي لمحميب النسبة لنفس ومساوياً  بالقشطة ثابتاً  الدىنية الموادو  الماء بيف النسبة أف دائماً  يلاحظ -

 .منو القشطة يستخمص

 
 :لمقشطة المايكربيولوجية الخواص : ثالثا

  .الحميب مف ويال تصؿ التي البكتريا نمو الى لمقشطة البكتيري الفساد *يرجع
  :القشطةأىميا إنتاج عند نقاط عدة ملاحظة *يجب

 .الأوعية نظافة - .الحميب عممية نظافة -
 السريع التوزيع - السريع التبريد -

 لأف يايال والفطريات الخمائرو  البكتريا وصوؿ منع طريؽ عف لمقشطة البكتيري الفساد عمى *لمتغمب
 وتياجـ بسرعة يكروباتاالم ىذه تتكاثر التموث عند أنو حيث الميكروبات، ليذه مناسبة بيئة القشطةتعتبر

 المر الطعـ مثؿ الطعـ عيوب لمقشطة يتعط مرغوبة غير تخمرات تتسبب فيوالسكر و  يف والدىفالبروت
 .وغيرىا الجبف وطعـ
 الحفظ وقوة الطعـ مف كؿ فإف بيا، الموجودة الميكروبات عدد عمى كبيرة بدرجة تتوقؼ القشطة *جودة
 .يكروباتاالم ىذه مف القشطة تحتويو ما عمى تتوقؼ
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 ـ° صفر درجة وعند أسبوع، لمدة الحفظ يمكف ـ° 1حرارة درجة فعند التبريد، القشطةىي حفظ طرؽ *أحسف
 .أسابيع ثلاثة لمدة

 عمى ذلؾ بعد حفظيا دقيقة و 03-3.لمدة ـ° 61حرارة درجة عمى البسترة ىو لمقشطة الحفظ وسائؿ *أحسف
 .أسابيع عدة درجة منخفضة

 دقيقة مع التقميب39.-51 لمدة   ـ 5.3-551حرارة درجة القشطةعمى تعقيـ يمكف *
 :لمقشطة الغذائية القيمة

 .الحرارية لمطاقة ىاماً  مصدراً  وتعتبر البروتوبلازـ الخمية جدار تركيب في الدىنية المواد تدخؿ -5
  وحمميا إمتصاصيا لتحسيف وسيمة تكوف وبذلؾ (A,D,E,K)الدىف  في بو تذ الفيتامينات مف كثير-.

 .داخؿ الجسـ
 .جسمو خلايا تركيب ضمف تدخؿ لأنيا العديدة بفوائدىا الدىوف عف ييستغن أف للإنساف يمكف لا -0
 .بسرعة بالجوع الإنساف يشعر فلا المعدة في طيمة مدة تمكث لأنيا الشبع عمى تبعث الدىنية المواد -.
 جسمانية بأعماؿ يقوـ الذي الإنساف ويحتاج غـ 01ىي يومياً  الإنساف يحتاجيا الدىف مف كمية أقؿ -1

غـ /كغـ مف وزف جسمو، وكؿ غراـ واحد  .-5مف  البالغ لمشخص يقدرالدىف،و  مف أكبر كمية مجيدة الى
 سعرة حرارية عند اكسدتو داخؿ الجسـ909.مف الدىف يعطي 

 :عمى لمقشطة الغذائية القيمة تتوقؼ
 .الكيماي تركيبيا -5
 .لمدىف المصاحبة المواد مف محتوياتيا -.
 . بيا التمؼ حموؿ مدي -0
 مف الدىف يحتويو ما نسبة تتأثرالحرارية،و  قيمتيا إرتفعت بالقشطة كمما الدىف تركيز درجة زادت كمما-.

 الحيواف حالة الغذاء، الحميب، فصؿ وفرديتو، الحيواف نوع مثؿ عوامؿ بعدة الأحماض الدىنية مختمؼ
 .التغذية في الأىمية ذات الأساسية الدىنية عمى الأحماض الدىف إحتواء الصحية،و  جيةو لو الفسي

 ،)الكبد في( لمتخزيف والقابمية الحراري، لممجيود كمصدر الدىوف مف غيرىا مع المشتركة النواحي بجانب-.
 ذلؾ عمى علاوة إلخ،.....الغذائية والمركبات العناصر بعض إمتصاص درجة الغذاء،وزيادة طعـ وتحسيف

 :يمي بما تتميز الحميب دىف كميسيريدات فإف
 .الإنساف دـ حرارة درجة مف قريبة حرارةانصيارىا درجة-أ

 Essential الأساسية الدىنية الأحماض بينيا مف الدىنية الأحماض مف كبيرة مجموعة عمى احتواءىا-ب
fatty acids  
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 معظـ في متوفرة غير أنيا الى بالإضافة أبسط دىنية أحماض مف الجسـ في بناؤىا يمكف لا الأحماض ىذه
 .كبيرة بكميات ليس لكف الأحماض تمؾ الى الإنساف ويحتاج الدىوف الأخرى،

 Phospholipids الفوسفوليبيدات ىي غذائية أىمية ليا أخرى مواد الحميب دىف كميسيريدات يصاحب -جػ
 الكاروتيناتو ، D لفيتاميف مولدات تعتبر التي Sterols لاتو ستير لمخلايا العصبية و ال ىامة وىي

 Carotenoids لفيتاميف  مصدراً  وتعتبر البقري الحميب لدىف المميز الأصفر الموف تعطي والتيA ةو علا 
 لمدىوف مصاحباً  يوجد حيث الكوليف ،ومجموعة A,D,E,K الدىف وىي، في الذائبة الفيتامينات عمى

 .الكبد في الدىف تخزيف ووظيفتو  الفسفورية
 :الفرز لمحميب يو ايالكيم التركيب
 في الدىف نسبة تزيد لا حيث الدىف نسبة عدا فيما الكامؿ الحميب الكيمياي تركيبو في الفرز الحميب يشبو

 الحميب الراقد او الحميب في الدىف نسبة تصؿ بينما %،3931 عف الجيدة الفرازات مف الناتج  الفرز الحميب
 الى العميقة الأواني مف الناتج الرائب الحميب % وفي5 – 390الى الضحمة الأواني مف الناتج الرائب
3901-3919% 
 :منيما لكؿ الكيمياوي التركيب يبيف جدوؿ يمي فيما

 
 :الفرز الحميب إستخدامات

 :إستخداماتو أىـ يمي فيما المصانع أو المزارع مف ناتجا أكاف سواء عديدة أغراض في الفرز الحميب يستخدـ
 .القريش الجبف مثؿ الجبف أصناؼ بعض صناعة في يستخدـ -5
 .والدواجف العجوؿ تغذية في المزارع في يستخدـ -.
 .والبسكويت والحموى والفطائر الخبز صناعة في يستخدـ -0
 .تجفيفو أو تكثيفو بعد أو السائمة حالتو عمى وىو  )المبنية المثمجات( كريـ الأيس صناعة في يستخدـ -.
 .البكتيرية المزارع بعض لحفظ كبيئة يستعمؿ كما المتخمرة الألباف بعض تحضير في يستخدـ -1
 .والقشطةالصناعية الصناعية الزبدة صناعة في يستخدـ-6
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 بالعاج الشبيية المواد صناعة في إستخدامو منيا كثيرة فوائد لو والكازيف الكازيف، تحضير في يستخدـ -0
 الحشرية المبيدات بعض تركيب في يدخؿ كما الرطبة، للأحماض المقاومة والمواد العازلة لمكيرباء والمواد

  .لاصقة وكمادة والفطرية
 أسـاس صـناعة الزبـد

ىػو أخػراج الدىػف مف داخػؿ بعػض الحبػبيبػات الػدىػنيػة فيكػوف بشكػؿ دىف حر ثـ يقوـ ىذا الدىف بالألتصاؽ 
ف تمتصؽ بكتمة اخرى وقد وىذه الكتمة يمكف ا clumpمع حبيبات دىف لـ تنكسر فتتكوف  كتمة دىنية صغيرة 

ذا تكررت حالة الألتصاؽ  فإف ىذه الكتمة تكبر  يحصؿ اثناء ذلؾ اف ينحصر قسـ مف المصؿ بيف الكتمتيف وا 
فأذا وصمت الى حجـ حبة الحنطة أو الحمص فأنيا تطفو مباشرة فتنفصؿ عف الجزء المائي مف القشطة 

 ف حميب الخض9الذي يسمى الآ
 clumps9زبد *أصغر وحدة في صناعة ال

 مػا ىػي الشػروط الػواجب توفرىػا لمحػصوؿ عمػى الزبػد؟
 إجراء خض9 -5
أف يكوف عمى درجة حرارة تجعؿ دىف الحميب بحالة نصؼ صمبة حتى تكوف ذات قابمية عمى  -.

 ـ وذلؾ حسب أنصيار 51 -8الألتصاؽ بالحبيبات أو بالكتؿ الأخرى وىذه الدرجة تكوف بيف ) )
 فصؿ السنة( بسبب التغذية(9درجة الدىف ))أي حسب 

أف تكوف ىناؾ مدة لمتعتيؽ لمقشطة عمى درجة حرارة الحضف المختارة وىذه المدة يجب أف لا تفؿ  -0
ف الأخيرة ىي المرغوبة9 .عف  لا بقي الدىف بحالة سائمة وليس بحالة نصؼ صمبة وا   ساعات وا 

 - ماذا عمى صانع الزبد أف يتعمموُ:
 خطوات صناعة الزبد9-أ

 يتعمـ عيوب الزبد وخاصةً ما يخص القاـ والنسجة وكيفية تلافييا أو معالجتيا إف أمكف9أف -ب
 9دوف الأخلاؿ بالمواصفة القياسيةتحقيؽ أعمى ريع -جػ

كفاءة الفراز9 -5إف خسػارة الدىف )فقد خارجي( حسػب :   

أي خلاؿ عممية التصنيع9      -.    

9          ضخخلاؿ عممية ال -0  

%839% أو لا يرتفع عف 83الداخمػي " لممستيمؾ" أي بقاء نسبة الدىف أمػا الفقػد   
 


