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 ةـــــــالقشط

 

الذي يطوف على لى أنها جزء من الحليب الغني بالدهن تعرف القشطة أو الكريمة أو القشدة ع

لزمن عند ا والتي يتم الحصول عليها إما بترقيد الحليب لفترة منسطح الحليب عند تركه ساكنا 

 بواسطة جهاز يسمى الفراز بدرجات حرارة منخفضة أو بطريقة الطرد المركزي للحلي

 القشطة تبعا لاحد العوامل التالية: أنواعختلف ت

 الدهن نسبة  -1

 التصنيع طريقة  -2

 البادئ( كإضافة)   البكتريولوجيةالمعاملة  -3

 الذي تحضر من اجلهالغرض  -4

 

كل عام بشظام المتبع في البلد المعني وعلى الن أساساتصنيف القشطة يعتمد  :أنواع القشطة

 نسبة الدهن  أساستصنف على 

وتستخدم في % 18-10حيث تكون نسبة الدهن فيها :Half Creamالخفيفة  قشطةال- 1

ة لرفع لزوجتها تدعم بمواد غير دهنيتجنس عادة على ضغط بسيط وو والمشروبات الحلويات

تحضيرها من خلط  لإمكانيةوذلك  Half and Halfالنصف النصف و ةيطلق عليها قشطو

 .الحليب الكاملارين متساويين من قشطة المائدة ومقد

-20مننسبة الدهن فيها  :Coffee Cream (Table Creamالمائدة ) او القهوة قشطة- 2

كهة في القهوة تساعد على اعطاء نكما ان الحرارة  وظيفتها اعطاء القهوة المظهر الجذاب% 25

مكونة قشرة خفيفة طافية على  أحياناالا ان قد تتجمع القشطة  خاصة مميزة للقهوة عند الشرب

 Featheringتسمى هذه الظاهرة ى القهوة او المشروبات الساخنة وسطح السائل عند اضافتها ال

لى ايزداد ميل القشطة يمكن ان  واحيانا  تحصل عند استخدام القشطة المجنسة او السميكة جدا و

 .عالية ةالقشطكانت حموضة  إذاالتجمع 
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نسبة الدهن فيها أكثر  :Cream or Soured Cultured او الحامضةالمخمرة  قشطةال.3

م °25-20بادئ حامض اللاكتيك الى القشطة بدرجة حرارة  وتحضر بإضافة % 25-18من 

 التي تؤدي  %0.5 وحموضتها حوالي ومظهرها ناعمجة عالية اللزوجة النات وتكون القشطة

هذا النوع سوف يزيد اللزوجة  وان تجنيسة قوام مرغوب مما يعطي الكريمين الى تخثر البروت

في اطباق  قشطةهذه ال تستخدم،  مع توزيع جيد للدهنالنهائي ناتج ن من طعم ونكهة الوتحس

 والحلويات.والخضراوات  بعض اللحوم

تنتج من خفق او الضرب الميكانيكي واللذان : Cream  Whipping خفقال قشطة.ال 4

في القشطة لتكوين فقاعات ثابتة ذات تركيب صلب نوعا ما و ان  يساعدان في دخول الهواء

 الدهنية عات او العناقيدالثباتية تعود الى وجود البروتين حول الفقاعات الهوائية و الى وجود التجم

قشطة  حتويت ، دهنية وتحتفظ بالهواء فيها بينهاوباستمرار هذه العملية تتجمع اغشية الحبيبات ال

و تكون ذات لزوجة عالية و يتم تحضيرها بنفس طريقة ن الدهن م %40-30على  الخفق

ة ساع 24تحضير القشطة الاعتيادية ) قشطة المائدة( و يفضل عدم التجنيس و تعتيقها لمدة 

ذلك هنية و لم حيث تؤدي هذه العملية على تصلب الدهن و تكوين عناقيد الحبيبات الد°5بدرجة 

يجب ان تخفق القشطة تدريجيا اذ ان خفق كمية كبيرة منها تعطي  .يقل الوقت اللازم للخفق 

 حيث انخفق جب ملاحظة سرعة الرنة بخفق كميات صغيرة منها كما يمنتوجا اقل ثباتية مقا

ر الخفق عن الحد المقرسرعة ن زيادة عملية ا الاعة مطلوبة حتى يكتسب المنتوج الصلابة سرال

لقشطة ا سيؤدي الى تكوين حبيبات الزبد مع تكسير الفقاعات الهوائية و بالتالي تقليل ثباتية

الى ان يجب تبريد الاناء و  إضافةبطيئة تؤدي الى فشل العملية كما ان السرعة الة المخفوق

 وتؤدي الى ارتفاع درجة حرارة القشطة  ن في الخفق بسبب ان عملية الخفقالخلاط المستعملي

او المضاعفة لان نسبة الدهن فيها ضعف المزدوجة  بالقشطة أيضايطلق على قشطة الخفق 

 وتستخدم عادة  في الحلــــــويات .ة النسبة تقريبا في قشط

 عوامل ضرورية يجب اخذها بنظر الاعتبار في صناعة القشطة المخفوقة:هناك 

يا خلاتوفر الدهن: يجب ان تكون نسبة الدهن كافية لاعطاء الثباتية اللازمة لجدران ال -1

 .الهوائية

يادة زالى تصلب الدهن وفي درجات الحرارة المنخفضة القشطة: يؤدي التعتيق تعتيق  -2

 .تكوين العناقيد الدهنيةالتجمع وقابلية الحبيبات الدهنية الى 
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 .المادة الدهنية صلبة او شبه صلبةيساعد على جعل  اذ الحرارة عند الخفق:انخفاض  -3

 دتتناسب طرديا مع سرعة انقسام الخلايا الهوائية وتزداالتقليب خلال الخفق: وسرعة  -4

 نية.بذلك تتكون العناقيد الدهت ولبروتيناسرعة تغير طبيعة ا

يطلق على هذه الزيادة بالريع تعود الى ادخال الهواء فيها والزيادة في حجم القشطة ان 

 التي تساويو

 
لقشطةا قبل الخفق حجم القشطة المخفوقة−حجم 

بلق الفق حجم القشطة 
 100 × 

 

 Plastic Creamقشطة البلاستيكية الب اى ايضعو تد : High fat creamالمركزة قشطة ال.6

 %80ولها قوام سميك و عندما تبلغ نسبة الدهن  بلديال تشبه القيمرهي و %85-65 او اللدنة

  فأكثر يكون تركيبها مشابها للزبد غير المملح و تستخدم في صناعة المثلجات القشدية.

 

 فرز القشطة :

رضية لاعتماد على الجاذبية الالحليب بعدة طرق ميكانيكية أو باذكرنا أنه يمكن فرز القشطة من ا

 وسوف نتكلم عن هذه

 الطرق بالتفصيل

 الحليبن كون دهن الحليب أقل كثافة م رضية: تعتمد هذه الطرق علىالا: طريقة الجاذبية لاأو

نحو  عالدهنية مع بعضها وترتف الحليب في حالة سكون سوف تتجمع الحبيبات ولذلك عند ترك

 على وعليه فهناك أكثرلازادت سرعة ارتفاعها نحو ا على وكلما زاد تجمع الحبيبات الدهنيةلاا

 من أسلوب لفصل الدهن:

، ساعة 24ساكنا  في التبريد لمدة  قماع: يوضع الحليب الخام في أقماع كبيرة ويتركلاطريقة ا- 1

يتم  قماع. والذيالااسفل الحليب الفرز ويبقى مصل  علىلاالقشطة إلى ا عندها ستنفصل طبقة

 تبقى القشطة وحدها في القمع. التفريغ في أسفل القمع حيث التخلص منه عن طريق صنبور
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ل رتفاع ويترك لمدة يوم مكاملاث يوضع الحليب في أواني قليلة ا: حياني الضحلةولاطريقة ا- 2

 ، وقد يضاف له الماء المثلج أو الثلج.القشطة أعلى الحليب حيث تتجمع طبقة

 ي: الالالفراز  استعمال :ثانيا

خروط دوله بالدقيقة. داخل هذا الم 20000-3000مخروط يدور حول محوره بسرعة عبارة عن 

قماع المثقبة والتي تسمى بأقماع الفصل، وعندما يدور المخروط ونتيجة لعملية لامن ا هناك العديد

دهن الحليب أخف من باقي مكوناته لذلك فان دهن  لأن، ولدورانا الطرد المركزي المتكونة عند

وعندها  ،على المحوريبقى قريبا  لحليب الفرزالمخروط في حين أن ه نحو محيط االحليب سيتوج

حيث أن سرعة الدوران للجهاز  انبوب خاص به ل كل جزء من جهة مختلفة وعبرقبايتم است

ن باقي ع نفصال القشطةلازم لالمسلطة وبالتالي تختصر الوقت التضاعف قوة الطرد المركزي ا

 .مكونات الحليب

 البلدي:القيمر 

هو اللون لبياض لونه وانتاجه لارتفاع نسبة الدهن فيه وعادة حليب الجاموس في يستعمل 

 المرغوب لدى المستهلك العراقي.

 :التصنيعطريقة 

 م°95-90حتى تصل الحرارة الى  جدا يسخن على نار هادئةالحليب في اناء دون غطاء و يوضع

يصعد اثناءها  ساعات 6لمدة  يترك الحليب دون تحريك. ويترك على تلك الدرجة لمدة ساعة

ساعات  4-3او يحاط بالثلج لمدة م °5بعدها يبرد في الثلاجة على درجة الدهن على السطح و

مكن يتقدم طازجة وباق وطثم يتم عزلها في ا تتصلبغرض من التبريد ان تعزل القشطة والو

  تعرضت لحرارة عالية. لأنها أياملعدة بها  ظالاحتفا

 

 


