
 
 
 
 

 كلیة الزراعـــــة

 
 

                        الثالثھ: الفرقة 
 الزراعیھ اداره الاعمال: شعبة 

    تكنولوجیا المنتجات اللبنیھ: المادة  وتكنولوجیا الاغذیھقسم علــوم 
 ساعتان: الزمن   

 م ٢٠١٨ –٢٠١٧امتحان الفصل الدراسى الأول للعام الجامعى 

  النظري النھائياجابھ الامتحان 

  ): Holding methodطریقة الحجز(البسترة البیطئة : اولا

م وحجز اللبن على ھذه ˚٦٦-٦٣وتتلخص ھذه الطریقة في تسخین اللبن إلى درجة حرارة 

ً لدرجة حرارة تقل عن  ٣٠الدرجة لمدة  م وھذه ˚١٠دقیقة على الأقل ثم تبریده فجائیا

ومنتجي الألبان ذوي الكمیات المحدودة، حیث یتم الطریقة مناسبة للمعامل الصغیرة 

ً في نفس الجھاز والذي یكون عبارة عن حوض اسطواني  التسخین والحجز والتبرید أحیانا

ومزود بقلب لتقلیب اللبن وبھ . الشكل مزدوج الجدران مصنوع من الحدید غیر القابل للصدأ

وعادة . بین جداري الحوض عدة ترمومترات سواء لقیاس درجة الحرارة الماء الموجود

یسخن اللبن بإمرار ماء ساخن أو بخار ماء في الحیز الموجود بین جداري الحوض، ثم 

یحفظ اللبن على الدرجة المطلوبة لمدة نصف ساعة، بعدھا یبرد اللبن عن طریق إمرار ماء 

  .م یعبأ الحلیب بعد ذلك للاستھلاك ١٠مثلج بین جداري الحوض  الى اقل من 

  High Temperature Short Time (HTST :(البسترة السریعة: ثانیا 
    High Temperature Short Timeالبسترة لدرجة حرارة مرتفعة ولوقت قصیر 

( HTST )    لبسترة اللبن في جمیع أنحاء العالم وفیھا ً وھي الطریقة الأكثر إستعمالا
ثانیة ثم یبرد بعد ذلك  ١٥م ویحجز لمدة لا تقل عن ٧٢یسخن اللبن لدرجة لا تقل عن 

  . م٥-٤مباشرة لدرجة لا تزید عن 
ك  تم ذل بن وی د الل خین أو تبری راري لتس ادل الح ة التب ى نظری ة عل ذه الطریق د ھ وتعتم

ة بو ادلات الحراری لب  Heat exchangerاسطة المب نوعة من الص واح المص ذي الأل
بن للجو  غیر القابل للصدأ مرصوصة بجوار بعضھا في إطار یحكم قفلھ فلا یتعرض الل
ل  ام القف د من إحك عند مروره علیھا، ویساعد على ذلك وجود جوانات من المطاط للتأك

ة وھذه الألواح . وعدم تعرض اللبن للتلوث ى ھیئ بن عل ذات وجھین یمر على أحدھما الل
ع أو  ك رف تج عن ذل ً فین ا ً أو ماء مثلج غشاء رقیق ویمر على الوجھ الآخر إما ماء ساخنا
خفض درجة حرارة اللبن إلى الدرجة المطلوبة ھذا وزیادة في الإقتصاد وخفض تكالیف 

م التسخین والتبرید فقد رؤي إستخدام اللبن المبستر الساخن وكذلك  ذي ل ب الخام ال الحلی



بن  د الل ة لتبری وة أولی اء كخط ن الم ً م دلا ھما ب ع بعض رارة م ادل الح ي تب د ف یسخن بع
ى  المرور عل ین ب خین اللبن د وتس ك تبری د ذل م یستكمل بع بن الخام ث المبستر وتسخین الل
ة ي الحال اء الساخن ف ى والم ة الأول ي الخال ثلج ف اء الم  ألواح أخرى یتم فیھا إستعمال الم

  .الثانیة 
  

  ------------------------------------------------------------------------------  

 ؟ ما ھي اھم التغیرات اللتي تحدث للبن كنتیجھ التعقیم البطئ

   : طرق التعقیم
 One stage sterilization التعقیم على مرحلة واحد 

الزجاجات  م ثم تقفل 80 الى تعبأ زجاجات اللبن الدافئة باللبن المسخن حیث
  دقیقة ٢٠- ١٠م لمدة  ١٢٠-١١٠وتعقم فى الاوتوكلاف على 

 
  Tow stage sterilizationالتعقیم على مرحلتین

م لمدة ثوانى قلیلة ثم یعبأ فى زجاجات ویوضع  ١٤٠ - ١٣٠حیث یتم تسخین اللبن 
فى التعقیم  یعقم على درجة حرارة أقل نوعا من المستخدمة فى الاوتوكلاف حیث

  . على مرحلة واحدة
 

 التقلیدیة واللبن الناتج من الطریقتان السابقتین یطلق علیة لبن معقم بالطرق
Sterilized Milk المتبعة فى انتاجة طریقة الابراج وأشھر الطرقRetort 

methods  واللبن الناتج من ھذة  والتى انحصرت وقل استخدامھا فى الوقت الحالى
  Maillard reaction لونة بنى نتیجة لتفاعل الطریقة یكون

 
 

 اسبابھا المحتملھو يوضح اھم العیوب التي تظھر في الزباد •

 

  :عیوب الزبادي - ١

 :المذاق المر) ١( -٢

 .لبن ذو جودة منخفضة -

 .بادئ ملوث ببعض المیكروبات المحللة للبروتین -

  .صدأ الأواني -

  



 :المذاق اللاذع -٣

  .إرتفاع درجة حرارة التحضین - - زیادة كمیة البادئ -  طول فترة التحضین -

  

 :زبادي منخفض في درجة حموضتھ (3)  -٤

 .تلوث البادئ بالبكتیریوفاج -

 :"الغیر تام التجبن"الزبادي الناعس  (4)

 .وجود بعض المواد الحافظة أو المضادات الحیویة باللبن -

  .بادئ غیر نشط -

 :الزبادي ذو الخثرة الضعیفة 

 .انخفاض نسبة المواد الصلبة باللبن المستخدم -

 :القوام ضعیف أو التجبن بطئ (6) 

 .م ٨٥ْعدم التسخین الكافي أي التسخین لدرجة أقل من  -

 :الزبادي الناقص الطعم) .إستخدام بادئ ضعیف یتم تركھ مدة طویلة بدون تنشیط -

 )مغشوش(استخدام لبن منخفض في الجوامد والدھن  -

 .م لبن فرز في صناعتھاستخدا -

  .قلة الحموضة في الناتج النھائي -

  

 :التشریش) 8 -٥

 .زیادة تكون الحموضة وھذا یعطي خثرة جامدة عن اللازم وینفصل الشرش -

 .حفظ اللبن بعد التسویة علي درجة حرارة مرتفعة -

  .رج اللبن أو ھزه وھو علي وشك الإستواء -

 :الطعم الشایط والمطبوخ) ٩( -٦

 .البادئتلوث  -

 .عدم التسخین الكافي -

 .عدم نظافة الأواني والأدوات -



  

  

  

 ما ھي الاسس العلمیھ لتقسیم الجبن مع ذكر التقسیم الاكثر شیوعا؟

وقد إختلف العلماء فى وضع تقسیم كامل ومرضى لجمیع ھذه الأصناف إلا أن كثیر من 

لنسبھ الرطوبھ بھا وطریقة المراجع تلجأ إلى تقسیم الجبن إلى مجموعات مختلفة طبقا 

   :وھو التقسیم الاكثر شیوعا وذلك كما یلي تسویتھا

 
%  ٧٠ - ٥٠تتراوح نسبھ الرطوبھ بھا بین :Soft cheeseالجبن الطریة ) أولا(

  : وتنقسم من حیث التسویة إلى

جبن تستھلك طازجة ومثلھا الجبن الدمیاطى والجبن القریش والجبن بالقشدة  .١

 . وجبن الكوخ

 . جبن تسوى بالفطر ومثلھا جبن االبري والكممبرت .٢

  .جبن تسوى بالبكتریا ومثلھا جبن اللامبرجر .٣

جبن تسوي بالتخلیل في المحالیل الملحیة مثل الجبن الدمیاطي والقریش  .٤

  .والفیتا

تتراوح نسبة الرطوبة بھ ما بین  :Semi-hard cheeseالجبن النصف جافھ ) ثانیا( 

  : ٪ وتنقسم الى ٥٠-٤٠

  Roquefort cheese. جبن تسوى بالفطر مثل جبن الركفور .١



  Gouda & Edam.جبن تسوى بالبكتریا ومن أمثلتھا جبن الجودا والایدام  .٢

 % ٤٠ - ٣٠تتراوح نسبة الرطوبة بھ ما بین :hard cheeseالجبن الجاف ) ثالثا(

  : وتنقسم الى

 .ومن أمثلتھا الجبن التشیدر والرومى Without eyesجبن بدون عیون  .١

   .ومن أمثلتھا الجبن السویسرى الامنتال With eyesجبن ذات عیون  .٢

تترواح نسبة الرطوبة بھا ما  : very hard cheeseاف فالجبن شدید الج) رابعا(

ً مبشورة%  ٢٥ - ٢٠بین  ومن أمثلتھا جبن البارامیزان الإیطالي والتي تستعمل غالبا

   .سنھ من الصناعة ٢-١فترة تسویة طویلة وتستھلك بعد  وتحتاج الى

 –اللاكتوز  –الكازین   - الماء  -:ما ھي الاھمیھ التكنولوجیھ لمكونات اللبن التالیھ -١

  .املاح اللبن 

 --------------------------------------------------------------------------------  

  . املاح اللبن –الكازین :الاھمیھ التكنولوجیھ لكل من  •

 من  %٨٠ یكون فھو اللبن لبروتینات الرئیسي المكون وھو :Caseinالكازین   . أ

 فوسفات كازینات ویسمي والفوسفور الكالسیوم بأملاح وھو مرتبط الكلي البروتین

  .الكالسیوم

  :وترجع أھمیتھ التكنولوجیة لما یلي

وھو الأساس المتبع لتحضیر  pH 4.6-4.7عند  فصلھ فیتم بالحموضة یتأثر -١

 .ذائبة صورة إلي بالكازین المرتبط الكالسیوم تحویل ویتم الصناعة في الكازین

نفس  علي فیبقي الكالسیوم كمیة علي یؤثر لا التجبن وھذا ویتجبن بالمنفحة یتأثر -٢

  .الغرویة الصورة

 .الصودیوم بكلورید الكامل التشبع عند الكازین یترسب  -٣

 . فیرسب فأكثر % ٠.٢١ الحموضة وصول عند الایثایل بكحول یتأثر -٤

 وھذا القلویات ولا الأحماض في تذوب لا مادة مكونا بالفورمالین الكازین یتحد -٥

 .البلاستیك أساس صناعة

  :mineral salts) الرماد(أملاح اللبن 



ویحتوي اللبن علي % ٠.٨-٠.٦ بین ما والجاموسي البقري الألبان في نسبتھا وتقدر

والفوسفور وترجع أھمیتة  الكالسیوم اللبن في العناصر ھذه وأھم العدید من العناصر

  :التكنولوجیة إلي

الجبن  صناعة عند ) التجبن تمام( الإنزیمي التجبن عملیة من الثانیة المرحلة تتوقف -

 ).الذائبة(التكافؤ  ثنائیة الموجبة الكالسیوم أیونات وجود علي

 ٠.١٤ عن اللبن في الكلوریدات بزیادة حیث الصحیة نالحیوا حالة عن فكرة تعطي -

 .الضرع بالتھاب الحیوان إصابة علي یدل

 التوازن علي تتوقف )الحراري الثبات خاصیة( للحرارة تحملھ علي اللبن قدرة  -

والفوسفات  جھة من والماغنسیوم الكالسیوم أیونات بین الأیوني بالتوازن الملحي وتعرف

 اللبن حراریا تجبن إلي یؤدي التوازن ھذا في اختلال وأي – أخري جھة من والسترات

  .المختلفة الصناعات في المختلفة الحراریة اللبن معاملات أثناء ذلك ویھم –

المیكروبات  بعض نشاط في أھمیتھا لھا اللبن في السترات أملاح بعض وجود -

 الزبد بصناعة الخاصة البادئات إعداد في المستخدمة

 حدوث علي تساعد ، والنحاس الحدید مثل اللبن في الثقیلة المعادن بعض وجود -

 .ومنتجاتھ اللبن في غریبة طعوما تعطي وھذه اللبن أكسده دھن

- ------------------------------------------------- --------------------------- 

وضح الاساس العلمي في تعقیم اللبن بالطریقھ السریعھ بالحراره فوق العالیھ   •

Ultra- high – temperature    مع ذكر اھم التغیرات التي تحدث في اللبن

 نتیجھ التعقیم بالطریقھ البطیئھ ك

 Continuous sterilization (Ultra High مستمرة التعقیم بطریقة
Temperature, UHT) ٢م لمدة من  135 - 150الطریقة یسخن اللبن الى وفى ھذة 

اما بواسطة حقن البخار مباشرة فى اللبن وتسمى طریقة الحقن  ثوان والتسخین ١٠-
  indirect injection أو یكون بالتسخین الغیر مباشر direct injection المباشر

وفى عبوات معقمة التعقیم والحجز تبرید اللبن ثم تعبئتة تحت ظروف معقمة  ویلى عملیة
 وقد   UHT milkالعمر باللبن طویل على اللبن الناتج من ھذة الطریقة ویطلق. ایضا 

  .أو عبوات بلاستیك غذائیة معینة Tetra pak یعبا ھذا اللبن فى عبوات من



ھناك حاجة الى حفظة بعد تعبئتة فى ثلاجات مبردة ویكون صالح  ھذا اللبن لیس  -
شھور حسب نوع العبوات  ٦على الاقل وقد تصل الى  أسابیع ٨ - ٤لفترات تصل الى 

 . المستخدمة
  مصر  ولقد انتشر استخدام ھذة الطریقة فى الوقت الحالى فى كل دول العالم وفى -

  
 

                                                                                              : السؤال الثالث

  ما ھي میكانیكیھ الحصول علي القشده بطریقھ الترقید مع ذكر العوامل المؤثره علي نسبھ الدھن بھا  -١

 ): الترقید(فصل قشدة اللبن كامل الدسم بفعل الجاذبیة  •
قوة الجاذبیة تؤثر علي المواد وتجذبھا إلي مركز الأرض بقدار یتناسب طردیا مع كثافة تلك المواد     

بن في وعاء لفترة زمنیة فإن قوة الجاذبیة الأرضیة ستأثر علي كلا من الدھن لذلك إذا ترك ل
بقدارین مختلفین علي أساس الكثافة حیث یطفو الدھن ) جوامده اللادھنیة وماءه(ومصلھ 

ویبقي مصل اللبن في الاسفل مما یؤدي إلي تجمع الدھن علي سطح اللبن في شكل طبقة 
  . اللبن وجوامده اللادھنیة وتسمي القشدةسمیكة تحجز بداخلھا جزء من ماء 

  العوامل المؤثره
وجد أن درجة حرارة ترقید اللبن الجاموسي عند : درجة حرارة اللبن عند ترقیده .١

 .م١٥_١٢م وللبن البقري البلدي ٧_٤م بینما الأبقار الأجنبیة من ١٨_٢٢
القشدة وتزداد فرصة كلما زادت مدة الترقید أدي ذالك إلي تناقص طبقة : مدة الترقید .٢

تخثر اللبن وخاصة في فترة الصیف ویزداد النشاط المیكروبي لذلك ینصح دائما بتقصیر 
  .یوم٤_٢یوم وإطالتھا في الشتاء  ٢_١مدة الترقید صیفا 

وجد أن اللبن البقري إذا تم ترقیده في آنیة عمیقة یتكون طبقة قشدیة : شكل آنیة الترقید .٣
  .ما إذا تم ترقیده في آنیة مفلطحة علي عكس اللبن الجمسيأكبر سمكا في أقصر وقتا ع

یفكك التجمعات الدھنیة الموجودة علي السطح وھروب الدھن إلي : رج اللبن أثناء الترقید -١

  .أسفل

یزید حجم                                .% ٠٢مثل الجلاتین بنسبة : إضافة مواد لاصقة للبن قبل ترقیده .٥
 .القشدة المتكونة

  ملائمة اللبن الجموسي لأنھا تخفف من: المعاملة الحراریة للبن قبل ترقیده .٦
  لزوجنھ التي قد تعیق من صعود حبیبات الدھن لأعلي ولا تلائم اللبن البقري      
  .لأنھا تھدم مادة الأجلوتنین التي تساعد علي التصاق حبیبات الدھن      

  ي الدھن ومصل اللبن وأیضا یقلل من یقلل الفرق بین كثافت: تخفییف اللبن بالماء .٧
  .تلاصق حبیبات الدھن ویقلل فرص تصاعد الدھن لأعلي      

 -------------------------------------------------------------------------------------  
  

  ؟.القشده وما ھي انواعھا المختلفھ طبقا لطریقھ الحصول علیھا عرف -٢

  

تعرف القشدة علي أنھا الجزء من الحلیب الذي یركز فیة نسبة الدھن والذي یرتفع علي : القشدة •
سطح الحلیب عند تركھ أو ترقیده مده من الزمن أو الذي یمكن فصلھ عن طریق الفراز من 

 . الحلیب دون إضافة مواد غریب



 :   علي حسب طریقة الحصول علیھا •
وھي القشدة التي نحصل علیھا بترقید اللبن سواء : الفلاحيقشدة المتارد أو الشوالي القشدة  •

وتتمیز بلزوجتھا العالیة % ٦٠_٥٠وتتراوح نسبة الدھن فیھا ، الجاموسي أو البقري 
  .وحموضتھا الواضحة

وھي التي نحصل علیھا بفرز اللبن الجاموسي أو البقري في معامل أو مصانع : قشدة الفراز •
  : ة أقل وحموضة منخفضة وتنقسم حسب نسبة الدھن إلياللبن ومنتجاتھ وتتمیز بلزوج

  %.١٥قشدة خفیفة لاتقل نسبة الدھن فیھا عن  •
  %. ٢٥قشدة متوسطة لا تقل نسبة الدھن فیھا عن  •
 %.٣٥قشدة ثقیلة لا تقل نسبة الدھن فیھا عن  •

 ---------------------------------------------------------------------------------------
 .صول علي السمن تكلم بایجاز عن طریقھ الح -٣

  :خطوات صناعة السمن

د    - ار وعن وق الن ة ف ع الأوعی م ترف ن ث ة وم ة ونظیف ة نحاسیة مطلی ي أوعی دة ف توضع الزب

ع درجة ٢٠٠كغ لكل ١ف الملح بمعدل تفكك الزبدة داخل الوعاء یضا كغ زبدة لیساعد في رف

ة الأخرى  حرارة التسییح ولحمایة الدھن من الاحتراق وفي ترسیب الشوائب والأجزاء اللبنی

  .مما یساعد في فصلھا

ً خلالھا       -   .تستمر عملیة التسییح مع التقلیب والتحریك وتزداد درجة الحرارة قلیلا

ى السطح وھي تساعد عملیة الت   - ي تظھر عل ن الرغوة الت تخلص م ي ال ب ف سخین والتقلی

رة  ون السطح وترسب قطع الخث عبارة عن أحماض طیارة ومركبات عضویة كما ویصفر ل

  ).المرقة(المتناثرة مع الملح في قاع الاناء مكونة ما یعرف بـ

ن   - ً ع دلا الحمرة ب ن  یستدل على أتمام عملیة التسویة بتلون قاع الاناء ب ھ م ى أن اض عل البی

اتج وإن  ج تسبب اسوداد السمن الن ادة النض ة لأن زی ج مثالی ى درجة نض الواجب الحفاظ عل

ة  ي عملی ا یسرع ف ارة مم زنخ السمن بفعل وجود الأحماض الطی ج یت انخفضت درجة النض

  .افساد المنتج

ل       - اع ك ى الق بط إل ث تھ ً حی یلا ة  تنزل الأوعیة عن النار وتترك لتبرد قل الأجسام الغریب

 ً   .ویصبح السمن صافیا

ل    - م تقف ة ث ً ومجفف دا ة جی ة ومغسولة ومنظف ة مطلی یعبأ السمن في صفائح معدنیة أو فخاری

ً وتحفظ في أماكن رطبة   .ھذه الأوعیة وتسد جیدا

ي وعاء    - وإذا تزنخ السمن بفعل زیادة النضج فإنھ من الممكن إصلاحھ من خلال وضعھ ف

دل نظیف وخلطھ م ب بمع بن الرائ غ لكل ٢ع كمیة من الل ة التقلیب ٥٠ك تم عملی غ سمنة وت ك



ابع  ب المستمر وتت ع التقلی زداد الحرارة م م ت ة ث ار ھادئ ى ن ً ثم یرفع الوعاء ویوضع عل جیدا

 ً   .عملیة التصنیع كما ورد سابقا

و       - ة مغس ي أوان نظیف من ف أ الس م یعب رد ث ى یب رك حت ار ویت ن الن اء ع ع الوع لة یرف

  .ومجففة
. 

  
  )درجھ ١٥(                         :                                                                   السؤال الرابع

 اللبن الخض ؟ –ما ھي الاھمیھ الصناعیھ والغذائیھ لكل من اللبن الفرز  -١

 :القیمھ الغذائیھ 

 غني بالفوسفولبیدات العامة لخلایا المخ كاما انھا تخفض الكولیسترول بالدم : اللبن الخض  -٢

  یعتبر من المصادر الغنیة  بالبروتین و خاصة الكیزین الضروري لبناء الجسم : اللبن الفرز  -٣

  اھم مصادر البروتینات عالیة القیمة الحیویة : الشرش  -٤

لاحتوائھا علي نصف وزنھا دھن و من الأنواع من اھم مصادر الطاقة : المورتھ  -٥

  الفسفوریة الغنیة بالفوسفولبیدات

  :بالنسبة لصناعة الالبان  ھ اللبن الخض اھمی

 یستخدم لبن الخض الطازج في صناعة لبن الخض المتخمر   

  لبن الخض المجفف یدخل في صناعة المنتجات اللبنیة مثل الجبن المطبوخ و المثلجات

   القشدیة

  یستخدم لبن الخض الطازج في صناعة الالبان المطعمة مثل لبن الشیكولاتة  

  یستخدم في صناعة الكشك 

  : بالنسبة للصناعةاللبن الفرز  اھمیھ 

 تعدیل و ضبط نسبة دھن اللبن الخام المعد للصناعة   

 أساس صناعة اللبن الفرز المبستر و المجفف   

  الجبن القریشأساس صناعة لبن اصناف الجبن الطري مثل   

 أساس صناعة الزبادي منخفض او خالي الدسم و الالبان المبسترة  

 -------------------------------------------------------------------------  

  

  



  

  

  

  

  

  

  

 غسیل الذبد ؟ –عملیھ الخض  –اشرح مع توضیح الغرض من تسویھ القشده  -٢

  

  :الغرض من تسویھ القشدة
مما اكساب الزبد الناتج طعما جیدا ونكھھ ممتازة مع زیادة الحموضھ فى القشدة 

  .على تجمع حبیبات الدھن عند الخض وقلھ الفاقد من الدھن فى اللبن الخضتساعد 
  :عملیھ خض القشدة -٦

  : الغرض من عملیھ الخض 
ھو تحویل القشدة والتى یوجد بھا الدھن على صورة مستحلب دھنى فى الماء الى 

لعملیھ الخض ونتیجھ زبد والتى یوجد فیھا  الماء على صوره منتشره فى الدھن 
یعرف تتجمع حبیبات الدھن مع بعضھا فى صوره حبیبات زبدیھ مع انفصال سائل 

ھ اوجلدیھ تدار یدویا ویستعمل لذلك خضاضات خشبیھ اومعدنیباللبن الخض 
  .اومكانیكیا 

  :غسیل الزبد 
ماء لتر  ١عندما یظھر الزبد فى الخضاض على ھیئھ حبیبات صغیره یضاف حوالى 

ویعرف الماء البارد من القشده لترات  ٤درجھ مئویھ لكل  ٧-٥بارد درجھ حرارتھ 
وھو یساعد على فصل حبیبات الزبد وتجمیدھا ومنعھا من  ھذا باسم ماء الظھور

التكتل ،وبعد ذلك یدار الخضاض ببطئ الى ان یصل حجم حبیبات الزبد الى الحجم 
المطلوب ،ثم بعد ذلك یصفى لبن الخض من الخضاض ،ویغسل الزبد عادة مرتین 

  .من كمیھ القشدة% ٦٠-٥٠بماء نقى بارد بنسبة 
دورات  ٥-٤ویدار الخضاض من دقائق  ٥-٣خضاض من ویترك ماء الغسیل فى ال

من %  ٥٠-٤٠ثم یسحب الماء بعد ذلك ویعاد الغسیل باستعمال ماء نقى بارد بنسبھ 
  .حجم القشدة وتكرر العملیھ بنفس الطریقھ السابقھ 
  :ویجب ان یتوفر فى ماء الغسیل المستعمل ما یلى 

 .لكبریتیك لا یحتوى على امونیا واملاح احماض النیتریك وا -١
 .ان یكون نقیا ولا یحتوى على اى رواسب او طعم او رائحھ  -٢
 .ان یكون خالیا من المیكروبات  -٣

  



  
  

  

  

  

  

  

 .المثبتات عند تصنیع المثلجات اللبنیھ ؟ –وضح الدور التكنولوجي لكل من الدھن  -٣

  -:Fatالدھن: اولا

 :یعتبر دھن اللبن ھام للایس كریم للاسباب الاتیة 

  زیادة النكھة الغنیة فى الایس كریم  -

  تنتج قوام ناعم ممیز یحس بھ فى سقف الفم -

  یساعد لإعطاء القوام والتركیب للایس كریم -

    melting propertiesیشجع او یساھم فى خواص الإذابة الجیده  -

د  - ل التجمی ة برامی ى لیون ث ان   Freezer barrelیساھم ف اء الصناعة حی اثن

ة  ر دھنی دة   non fat mixesالمخالیط الغی ى   exteremlyلا تتصلب بش عل

  -:الدور التكنولوجي الذي یقوم بھ الدھن

 .زیادة النكھة الغنیة في الایس كریم .١

 .اعطاء قوام ناعم یتم الاحساس بھ في الفم .٢

 .یحسن من قوام المثلجات ویزید من مقاومتھا للانصھار .٣

 .ن قابلیة المخالیط للخفقیقلل م .٤

  -:نقطة انصھار الدھن لھا دور ھام حیث

جمیع الدھون عبارة عن مخالیط من الجلسریدات وخاصة الجلسریدات 

م وتبعا لذلك تتحد طراوه الدھن ٤٠º-:م٤٠º+  melting pointالثلاثیة 

  . اجھزة التجمید 

  -:الدور التكنولوجي للمثبتات * 



  .امائي للمستحلب زیادة لزوجة الوسط  -١

  .ابطاء سرعة حركة مجامیع الدھن وتحسین ثبات المستحلب  -٢

  .منع تكوین بللورات ثلجیة كبیرة بسبب زیادة لزوجھ الوسط  -٣

  .اعاقة وتقلیل نمو بللورات سكر اللاكتوز  -٤

  .تقلیل ھجرة الماء من المنتج الي العبوة  -٥

  .انتشار مركبات النكھة والحفاظ علیة  -٦

  زیادة مقدرة المخالیط علي الخفق والحصول علي الریع - ٧

  

 

 


