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 تعرٌف  انسبذ 

Definition Of Butter 

خض ٌمكه تعرٌف انسبذ عهى أوه مادة مركسة ٌتم انحصىل عهٍها مه 

انقشطت، حٍث تتجمع انذهىن فً كتهت متماسكت تحتىي عهى جسء صغٍر 

مه مكىواث انحهٍب انطبٍعٍت، مع أو بذون إضافت انمهح وانمىاد انمهىوت، 

مه دهه انحهٍب بانىزن% 80وتحتىي عهى ما لا ٌقم عه   



Classification Of Butter 

بناءا  على 

 مدة  الخزن

على طرق  بناءا

على   بناءا التصنٌع  المتبعة 

حموضة  

 المشطة 

بناءا  على 

  محتوى

 الملح 



PROPERTIES  OF   BUTTER 

بشكل عام، ٌكون لون الزبد أصفر فاتح، لكنه لد ٌتراوح من الأصفر الداكن 

.إلى الأبٌض تمرٌباً  

 ٌبمى الزبد صلباً عند التبرٌد،

 وٌصبح لٌناً ولابلًً للدهن عند درجة حرارة الغرفة،

.م° 35–32وٌنصهر إلى سائل خفٌف عند درجة حرارة تتراوح بٌن   



Classification Of Butter 

بالاعتماد  على  

 الحموضة 

المشطة  الطازجة زبدة  

المشطة  الحامضٌة   زبدة  

متوسط  الحموضة  الزبد  

 

حموضة المشطة    لاتتجاوز

 المخضوضة 
0.20%. 

 

Partially acidified sweet 
cream 

 

Made from cream acidity 
which has more than 0.20%  

acidity 



Classification Of Butter 

Based on 

salt 

content  
Unsalted butter  

 

 
Salted butter 

 

• الٌها الملح تستخدم  لا ٌضاف

فً تحضٌر السمن وزٌت 
 الزبدة     

  
 

 
 

 
 

.زبدة مُضاف إلٌها الملح  

.تتمٌزّ بنكهة مُحسّنة ولابلٌة حفظ أفضل  



Classification Of Butter 

الزبدة  المعتمد  

  على الخزن 
 

 خزن الزبد بالتبريد
  

 

 
 زبدة طازجة

 

 

درجة  خزن بالتبرٌد  تحت   
-18c 

 
 
 
 

 لم تخزن بالتبرٌد
 

 

 
 



Classification Of Butter 

Based on 

manufacturing 

practice 

 الممارسات التصنيعية

 
Desi butter  

 زبد تملٌد

 

Pasteurized cream 
butter 

مبسترة كريميةزبدة   

 
Made by churning 

 مصنوعة من خض اللبن 

  
 

 
Made usually from 

pasteurized sweet cream butter 
 مصنوعة من المشطة الحلوة المبسترة

 

 
 

 
Ripened cream butter  

 زبدة  المشطة  المتخمرة

 

 Unripne cream butter 

 زبدة المشطة غٌر المتخمرة

 
Made from cream in which a 
pleasant delicate aroma has 

been developed before churning 

 تم تطوٌر النكهة فٌها لبل الخض
  

Made from Unripne cream 
  مصنوعة من زبدة غٌر متخمرة

 



 الانضبج الحيوي للزثذ  المحمض 

 حامض بكتٌرٌا من محددة أنواع تنمٌة هو الحٌوي بالإنضاج الممصود

 الحامض لإنتاج وذلن تبرٌدها، بعد للخض المعدة المشطة فً اللًكتٌن

( البادئ Starter) ًالمستخدمة البكتٌرٌا تعُرف .الزبد إنضاج خطوة ف 

 مركباتها تؤثر كما الناتج، الزبد وطعم نكهة ٌحسن مما المشطة، فً بالنكهة

 من نوعٌن من Starter الـ ٌتكون ما عادةً  .النهائٌة المنتج جودة على
                                                                     .البكتٌرٌا



( الزثذ  المحمض) الانضبج الحيوي  

رة تعُرف باسم  رة الزبدة المصنوعة من المشدة المخمَّ (  الزبدة المخمَّ

Cultured Butter).  ًأثناء عملٌة التخمٌر، تتحمض المشدة طبٌعٌا

.اللًكتٌننتٌجة لٌام البكتٌرٌا بتحوٌل سكرٌات الحلٌب إلى حامض   

رة من  ، وٌتم تحفٌز تخمٌرها القشدة المبسترةعادةً ما تصُنع الزبدة المخمَّ

 .Leuconostocو Lactococcusعن طرٌك إدخال بكتٌرٌا 



( الزثذ  المحمض) الانضبج الحيوي  

رة  لنوع الثاني من البكتيريا المستخدمة لإنتاج الزبدة المخمَّ

:فً الحلٌب والزبدة، وٌشمل بكتٌرٌا مثل مركبات النكهةٌسُتخدم هذا النوع لإنتاج   

•Leuconostoc cremoris  

•Leuconostoc mesenteroides  

•Leuconostoc dextranicum  

•Lactococcus lactis spp. diacetylactis 



مزايب استخذام الجبدئ في 

 إنتبج الزثذح
 

الزبد      تحسٌن  نكهة  

غٌر المرغوبة  اخفاء النكهات  

الحد من نمو الاحٌاء  المجهرٌة الضارة     

       

الزبد      توحٌد  نكهة  



 التركيت  الكيميبئي   للزثذ   

 (%)الكمية  المكون 
 

Butter fat 80.2 
 

 Moisture 16.3 
 

Salt                          
 

2.5 

Curd                        1.0 



NUTRITIONAL VALUE OF BUTTER 
غم100القيمة الغذائية  للزبد لكل   

Constituents Amount per 100 grams 

 

Total fat 81 g 

cholesterol 215mg 

sodium 11mg 

potassium 24mg 

Total carbohydrate 0.1g 

protein 0.9g 

Vitamin A 49% of DV 

Vitamin D 15% of DV 

Calcium 2% of DV 



 عيوة  الزثذ              

 النكهة

  المظهر

  اللون

  الموام



 غش  الزثذ  
انسبذ غش    

مذكمة خظيرة بدبب السكاسب الاقترادية التي يحققها البعض عشد استبدال دهؽ الحميب 
 .الغالي بزيؾت أرخص دون إعلام السدتهمكيؽ

 

 :أهؼ السؾاد الغش هي
الشذا   
السارجريؽ   
للأكل الرالحة الزيؾت 

  



 الفرق ثين تركيت   الزثذ  والقشطخ 

 القشطة    المكون

 

 الزبد  

%20-40 الدهن   80–82% 

–15حوالً )منخفضة  عالٌة نسبٌاً الماء
18)%  

 للٌلة جدا  موجودة بنسبة ملحوظة البروتٌن

او شبه  معدوم   ضئٌل جدا موجود سكر اللًكتوز  

 للٌلة موجودة الاملًح  المعدنٌة 

مستحلب دهن فً ماء  الحالة الفٌزٌائٌة
)O/W) 

مستحلب ماء فً دهن 
)W/O) 



Health Benefits Of Butter 

سهؾلة في الامتراص، وهؾ ضروري لرحة الغدة الدرقية والغدة  A الزبدة غشية بأكثر أشكال فيتاميؽ-
 .الكغرية

 .، الزروري لتسثيل الكؾليدترولالميديثيؽتحتؾي عمى -2
 .تحتؾي عمى مزادات أكددة تحسي مؽ أضرار الجذور الحرة-3
 .K و E تعد مردرًا جيدًا لفيتاميشي-4
 .تُعتبر مردرًا غشيًا جدًا بالعشرر السعدني الحيؾي الديميشيؾم-5
 .الدهؾن السذبعة في الزبدة لها خرائص قؾية مزادة للأورام ومزادة لمدرطان-6
 .السؾجؾد في الزبدة ضروري لامتراص الكالديؾم D فيتاميؽ-7
 .تداعد في الؾقاية مؽ تدؾس الأسشان-8
 .تعد السردر الؾحيد لسا يُعرف بعامل مقاومة الترمب، الذي يحسي مؽ تكمّس السفاصل-9

 .الكؾليدترول السؾجؾد في دهؽ الزبدة ضروري لشسؾ دماغ الأطفال والجهاز العربي-10
الذي يمعب دورًا في وعائف الدماغ ويُعد مكؾّنًا أساسيًا في أغذية  (AA) الأراكيدونيػتحتؾي عمى حامض -11

 .الخلايا
 .تداعد في الحساية مؽ التهابات الجهاز الهزسي لدى صغار الدؽ وكبار الدؽ

 



 أسئلخ للمنبقشخ

 انصىاعٍت انىاحٍت مه انسبذة عرّف

   انخض؟ بعمهٍت انمقصىد ما

   انكٍمٍائً؟ انسبذة تركٍب هى ما

   وانسبذة؟ انقشطت بٍه انفرق ما

 ؟انحامضٍت انسبذة هً ما



Thank you 
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