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Introduction  انًقذيخ 

وتؼُتجش ػًهٍخ فشص انذهٍت خطىح أسبسٍخ فً انصُبػبد انهجٍُخ، دٍث ٌتى فصم 

انذهٍ نهذصىل ػهى يُتجبد يتؼذدح يثم انقشطخ وانضثذح وانذهٍت يُضوع 

.انذسى  

 

 يبرا  ٌقصذ  ة 

فشص انذهٍت يب  Milk Separation 

 



 يبرا  ٌقصذ  ة 

فشص انذهٍت يب  Milk Separation 

 

 فرز الحليب

:على( عن الحلٌب للحصول)الدهن هو عملٌة فصل   

 غنٌة بالدهن  (Creamلشطة •

 حلٌب منزوع أو منخفض الدسم•



 مجذأ الفرز

انذهٍت انكثبفخ ثٍٍ يكىَبد اختلاف : ػهىٌؼتًذ انفشص   

ٌطفى نلأػهى→ أقم كثبفخ يٍ انًصم انذهٍ   

   :أساسيتان طريقتان : الفرز  طرق 

(القديم)الفرز الطبيعي ( أ  

 ترن الحلٌب فً أوعٌة ساكنة •

• ساعة  24–12تصعد طبمة الدهن للأعلى خلال   

 تجُمع المشطة ٌدوٌاً•

 



 مجذأ الفرز

 :الضحلة الأواني بطريقة الفرز

هً طرٌمة تملٌدٌة لفصل المشطة عن الحلٌب تعتمد على وضع الحلٌب فً  

، ثم تركه ساكناً لمدة زمنٌة (ضحلة)أوانً ذات سطح واسع وعمك للٌل 

.معٌنة  

• . بسبب فرق الكثافة، ترتفع حبٌبات الدهن إلى السطح  

• . تتجمع طبمة المشطة فً الأعلى بشكل تدرٌجً  

• . ٌتم جمع المشطة ٌدوٌاً من السطح بعد اكتمال عملٌة الانفصال  

• . تبمى طبمة الحلٌب الفرز فً الأسفل  

بسٌطة وغٌر مكلفة :مميزاتها  

.بطٌئة، وغٌر دلٌمة ممارنة بالفرز بالطرد المركزي :عيوبها  

 



 مجذأ الفرز

(الحذٌث)الفرز ثبلطرد المركسي ( ة  

 

 باستخدام جهاز

 Separator 
(دلٌمة/دورة 10000–6000)ٌدور بسرعة عالٌة   

:ٌتم فصل  

 المشطة •

•)Fat-rich phase)  

 الحلٌب منزوع الدسم•
 



:الممٌزات  

 سرٌع جدًا •

• ( استخلاص معظم الدهن)كفاءة عالٌة   

 لابل للتحكم بنسبة الدهن•

. 



 خطواد الفرز ثبلطرد المركسي

• °50–40استقجبل انذهٍت انتششٍخ لإصانخ انشىائت تسخٍٍ انذهٍت إنى   

.( انهضوجخ وتذسٍٍ انفصمنتقهٍم   

 

• %( 40–30)قشطخ ثُسجخ دهٍ : انذهٍت إنى جهبص انفشص انذصىل ػهىإدخبل   

 

• %(0.5>)يُضوع انذسى دهٍت   

 



العوامل المؤثرح على كفبءح الفرز.   

(°45الأفضم )انذشاسح دسجخ   

 

• انذوساٌ سشػخ   

 دجى كشٌبد انذهٍ •

 نضوجخ انذهٍت •

 َظبفخ انجهبص •

 



 Skim Milkحلٍت الفرز 

 تعرٌف حلٍت الفرز

دهٍت انفشص هى انذهٍت انزي ٌتى إصانخ يؼظى أو كم انذهىٌ يُه ثؼذ ػًهٍخ فصم انقشطخ، 

.دٍث ٌصجخ يُخفض انذهٍ يقبسَخ ثبنذهٍت انكبيم  

 

 طريقة إنتاجه

فصل القشطة ٌتم الحصول علٌه بعد عملٌة   

Cream separation 

 ٌتم استخدام أجهزة الفراز 

•Separator 

 او الترسٌب الطبٌعً   •

 ٌنتج عنه    •

(  غنٌة بالدهن)لشطة   

(منخفض الدهن)حلٌب فرز   



التركٍت  الغذائً  لحلٍت الفرز    

• ( ويصم انهجٍ انكبصٌٍ)ثشوتٍُبد : ٌذتىي ػهى  

• ( سكش انذهٍت)لاكتىص   

 أيلاح يؼذٍَخ •
%(0.3–0.5أقم يٍ )ٌذتىي ػهى َسجخ دهٍ يُخفضخ جذاً   



 صفبد  حلٍت  الفرز

       

 
 لون أبٌض مائل للشفافٌة ممارنة بالحلٌب الكامل 

 ألل دسامه وطعم خفٌف 

 ألل لٌمة حرارٌة 

 سرٌع المابلٌة للتلف إذا لم ٌحفظ جٌدًا 



 الأهمٍخ الغذائٍخ والصنبعٍخ

• تصٍُغ الأججبٌ قهٍهخ انذهٍ : ٌستخذو فً  

 إَتبج انضثبدي •

 الأغزٌخ انصذٍخ قهٍهخ انسؼشاد •

.يهى فً انصُبػبد انغزائٍخ كجذٌم صذً نهذهٍت انكبيم  



 Cream Productionصنبعخ القشطخ 

انقشطخ هً انجضء انغًُ ثبنذهٍ فً انذهٍت، وتتشاوح َسجخ انذهٍ فٍهب 

:ثٍٍ  

• انُىعدست % 60–20  

 



 انواع  القشطخ 

أنواع القشطخ    

• قشطخ طجٍؼٍخ      Fresh Cream 

• ثقٍهخ قشطخ (    Heavy Cream)  

• يخفىقخ قشطخ (  Whipped Cream)  

• يؼقًخ قشطخ (    Sterilized Cream)  

• (انؼشثٍخيثم انقشطخ )يطجىخخ       قشطخ   



 التركٍت الكٍمٍبئً للقشطخ

%60–30: دهن  

%60–35: ماء  

% 3–2: بروتٌنات  

أملاح معدنٌة+ لاكتوز   



 تصنٍع  القشطخ                            

(صنبعٍبً)خطواد تصنٍع القشطخ   

:الطرٌقخ الحذٌثخ  

 فشص انذهٍت نهذصىل ػهى انقشطخ 

: ثستشح انقشطخ  
85–90° C ثانٌة  30–15لمدة   

°4إنى انتجشٌذ    

وانتخضٌٍ  انتؼجئخ   

 



 تصنٍع  القشطخ                            

(القشطخ العرثٍخ)صنبعخ القشطخ التقلٍذٌخ   

:الخطواد  

°90–80)تسخٍٍ انذهٍت دوٌ غهٍبٌ  )  

 صت انذهٍت فً أوػٍخ ضذهخ 

دوٌ تذشٌك نؼذح سبػبد تشكه   

انسطخ تكىٌٍ طجقخ انقشطخ ػهى   

 جًغ انقشطخ ٌذوٌبً

 



 تصنٍع  القشطخ                            

 العوامل المؤثرح فً جودح القشطخ

 جىدح انذهٍت انخبو 

انذهٍ  َسجخ   

 دسجخ انذشاسح •

 طشٌقخ انًؼبنجخ 

انتخضٌٍ   

 



 تصنٍع  القشطخ                            

 عٍوة القشطخ الشبئعخ

  Rancidityانتضَخ  

 اَفصبل انذهٍ 

انذقٍقخ  ًَى الأدٍبء   

يشغىة  طؼى غٍش   

 



 تصنٍع  القشطخ                            

 عٍوة القشطخ الشبئعخ

  Rancidityانتضَخ  

 



 تصنٍع  القشطخ                            

والاقتصبدٌخالأهًٍخ انصُبػٍخ   

 إَتبج انضثذح 

 صُبػخ اٌَس كشٌى 

 انًخجىصاد  

الأنجبٌ ػبنٍخ انقًٍخ يُتجبد   

 

 



 أسئلخ للمنبقشخ

 ؟انًشكضي وانطشد انطجٍؼً انفشص ثٍٍ انفشق يب

 ؟انفشص قجم انذهٍت تسُخٍ نًبرا 

 ؟انفشص كفبءح ػهى تؤثش انتً انؼىايم يب 

 انتقهٍذٌخ؟ ػٍ انصُبػٍخ انقشطخ تختهف كٍف 



Thank you 
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