
الدرس العملى التاسع
صناعة الزبد 

Butter manufacture



یصنع الزبد بإحدى الطرق التالیة : 
یخض اللبن فى قربة جلدیة  -١
بترقید اللبن فى الشوالى متبوعة بفصل القشدة وخضھا   -٢

. بالید فى المتارد أو القرب الجلدیة
یفرز اللبن بالفرازات ثم خض القشدة الناتجة فى  -٣

 .خضاضات خشبیة أو معدنیة یدویة أو میكانیكیة

ویجب أن تكون نسبة الدھن فى القشدة المراد خضھا تتراوح  
لأن القشدة الخفیفة بالدھن تتلف بسرعة  %  ٤٥–٣٥ما بین 

ویزید كمیة اللبن الخض الناتج ویؤدى ذلك إلى زیادة الفاقد 
من الدھن فى اللبن الخض وعیوب القشدة السمیكة أنھا تؤدى 
إلى سد فتحات الفراز، ویزید الفاقد من الدھن أثناء نقلھا من  

الأوانى



تجھیز القشدة لصناعة الزبد 

غسیل الزبد  خض القشدة  إضافة اللون 

تعتیق القشدة   تسویة القشدة

تملیح الزبدة 

 %١٠محلول ملحى 

إضافة الملح الجاف

إضافة الملح المبلل 

تجفیف الزبدة 

الخدمة والتشكیل 



حساب الریع فى الزبد : 
یعرف الریع بأنھ الفرق بین وزن الزبد النھائى ووزن الدھن المستخدم فى صناعة 

. الزبد
: یوجد نوعان من الریع 

وھو تقدیر حسابى لزیادة وزن الزبد عن الدھن الأصلى المستخدم فى  : الریع النظرى  - ١
فإن كمیة الزبد الناتجة نظریاً من % ٨٠وعلى أساس نسبة الدھن فى الزبد . صناعة الزبد 

١٠٠
كیلو زبد ، ویكون الریع النظرى لا یأخذ فى الاعتبار الدھن المفقود  ١٢٥=  ١٠٠× ــــــ 
٨٠

١٠٠ كیلو دھن تكون
 

. أثناء عملیات الصناعة مثل الفقد فى البن الفرز، اللبن الخض وفى آلات التصنیع
والریع الحقیقى ھو الفارق بین كمیة الدھن الأصلیة وكمیة الزبد الناتج : الریع الحقیقى  - ٢

عملیاً وعلى  ذلك یتأثر الریع الحقیقى بعدة عوامل منھا وزن اللبن، واختبارات للبن والقشدة 
 .والفاقد من الدھن فى اللبن الفرز، الخض وفى آلات التصنیع



تحلیـــل الزبـــد 
Butter Tests 

v: طریقة أخذ العینة
v وزن العینة المأخوذة ما ویتراوح  تؤخذ عینات الزبد بمجس خاص 

  ٥٠لزبد فلا تقل العینة عن لجم تبعاً للوزن الكلى  ١٠٠- ٥٠بین 
كیلو فى حین یكون وزن العینة   ٥٠جم إذا كان وزن الزبد یقل 

كیلو فأكثر من الزبد ویجب   ٥٠جم على الأقل فى حالة اختبار  ١٠٠
أن تنقل العینات مباشرة إلى برطمانات محكمة القفل وغیر منفذة  

.للھواء 



v: تحضیر العینة للتحلیل
v لكى نجھز الزبد للتحلیل توضع العینة فى زجاجات ذات

عنق عریض وغطاء محكم ثم تدفأ إما فى الفرن أو فى 
 بالتسییححمام مائى على أقل درجة حرارة تسمح 

) . م5ْ3-٣٢(والإسالة 
v وبعد أن تصبح تامة السیولة ترج الزجاجة بشدة لضمان  

التجانس وحسن توزیع الماء والملح الموجودان بالزبد 
 مع دھنھا



تقدیر الرطوبة 
v طریقة میزان رطوبة الزبد :

v وھو عبارة عن میزان یبین النسبة المئویة لرطوبة الزبد مباشرة عن طریق 
.وزن العینة قبل التجفیف ثم وزنھ بعد تسخین على لھب ھادئ 

v الطریقة الحجمیة بواسطة جھاز 
v Dean and Stark

v  وفیھا یضاف إلى كمیة موزونة من عینة الزبد سائل متطایر غیر قابل للإمتزاج 
Tolueneبالماء كالتولوین  ویسخن المخلوط فیتقطر ) .  أو الزیلین أحیاناً (  

النماء الذى بالعینة بمساعدة التولوین ویتجمع فى أنبوبة إستقبال خاصة مدرجة 
وھذه یمكن بواسطتھا معرفة حجم الماء المتبخر ونسبتھ فى العینة



(ج) طریقة التسخین باللھب المباشر :
(د) طریقة التجفیف فى الفرن :

جھما إلى أجھزة یاوسنقتصر فى الكلام على الطریقتین الأخیرتین نظراً لعدم إحت
.خاصة 

وھى تعتبر من أسرع الطرق لتقدیر رطوبة الزبد :تقدیر الرطوبة بالتسخین باللھب 
وأبسطھا وتعطى نتائج تتفق لدرجة كبیرة مع لطرق الأخرى البطیئة المعروفة بدقتھا  

:، وخطواتھا كما یلى 
م ویثبت 0ْ01صینى بھا محرك زجاجى بعد تجفیفھا على درجة  ةتوزن جفن -*

.وزنھما 
.جم من عینة الزبد  ١٠یوزن بالجفنة  -*
مع التقلیب ویستمر  ) یفضل إستعمال حمام رملى ( تسخن الزبد على لھب ھادئ  -*

:فى لتسخین حتى یتبخر الماء من الزبد ویعرف ذلك بالدلائل الآتیة 
.لون الدھن بعد أ، كان معتماً وتحولھ إلى اللون الكھرمانى ) روقان ( صفاء  -١
.توقف تصاعد فقاقیع الماء من الزبد وقلة الرغاوى المتكونة  -٢
.ترسب المورتة بون بنى فاتح  -٣

.ھذا ویجب ألا یزید التسخین إلى الحد الذى یغمق فیھ لون الجوامد غیر الدھنیة 
.تبرد الجفنة بمحتویاتھا فى المجفف ثم توزن  -* 
ن ینتزتحسب النسبة المئویة للرطوبة المتطایرة من الفرق بین الو -* 



تقدیر الرطوبة بالتجفیف :
وھذه ھى الطریقة المثلى للحصول على تقدیر دقیق لرطوبة الزبد ، ولإجرائھا 

:یتبع ما یأتى 
یفضل أن یكون ( یثبت وزن طبق تجفیف معدنى مع محرك زجاجى  - ١

الطبق ذو شفة لتسھیل نقل مكوناتھ إذا أرید تقدیر الجوامد اللادھنیة فى 
.جم عینة الزبد  ٤-٣ویوزن بھ ) العینة

یسخن الطبق على حمام مائى لھ حلقات من الصینى مع التقلیب المستمر  - ٢
دقیقة تقریباً حتى یزول كل ما یمكن رؤیتھ من الماء فى قاع  ٢٠لمدة 
 الطبق

ساعة على درجة  ١.٥ینقل الطبق ومحتویاتھ إلى فرن تجفیف لمدة  -٣
.م ثم یبرد فى مجفف ویوزن 0ْ01-٩٨

یعاد تجفیف الطبق عدة مرات حتى یثبت الوزن تقریبً أو یكون الفـرق 
) .جم  ٠.٠٠٠٥لا یزید عن ( بین كـل ورنتین غیر محسوس 



تقدیر الجوامد اللادھنیة
والملح ، وهذه تقدر ) الخثرة ( المقصود بالجوامد اللادهنية هنا هو البروتينات 

:كما يلى 
سواء بالطريقة السريعة أو ( تسييح العينة المجففة المتبقية بعد تقدير الرطوبة ١.

غليانه من ( من أثير البترول  ٣سم ١٠بتدفئتها قليلاً ، ثم يضاف إليها حوالى ) البطيئة 
.وتقلب جيداً ) م 06ْ-٤٠
دقائق ثم يستبعد المحلول الرائق الذى يحتوى على الدهن  ٥تترك للترسيب حوالى ٢.

.مذاباً منه 
مرات حتى نتخلص   ٤تكرر عملية الإستخلاص لسابقة بالأثير البترولى حوالى ٣.

.من جميع الدهن الذى بالعينة 
.تجفف الجفنة أو الطبق المعدنى فى الفرن ثم توزن بعد أن تبرد ٤.
:تحسب النسبة المئوية للجوامد اللادهنية بالعينة كالآتى ٥.

١٠٠ ×الوزن الفارغ للجفنة أو الطبق  –)  ٤خطوة ( الوزن بعد التخلص من الدهن 
                                         

وزن عینة الزبد                                                    



تقدیر الملح :
یمكن تقدیر الملح فى الزبد بالإستفادة من الراسب المتخلف من تقدیر 

:الجوامد اللادھنیة على النحو التالى 
یستخلص الملح الموجود بالجفنة أو الطبق بإذابتھ فى ماء ساخن ثم  - ١

ترشیحھ بإٍستخدام مضخة تفریغ خلال ورقة ترشیح أو بودقة جوتش قاعھا 
.مغطى بطبقة من الأسبستس 

یستقبل المترشح فى دورق التفریغ وتكرر عملیة الإذابة والترشیح حتى  - ٢
 ٣سم ٧٥یصبح الراسب خالیاً تماماً من الكلوریدات ویحتاج ذلك إلى نحو 

یتأكد من ذلك بإختبار الدفعة الأخیرة من المترشح بأزوتات ( ماء غسیل 
الفضة وحامض النتریك المخفف حیث یتكـون راسب أبیض خفیف فى حالة 

) وجود آثار من الكلورید 
ینقل المترشح الذى فى دورق التفریغ نقلاً كمیاً إلى دورق مخروطى  - ٣

ویبرد



دلیل لكل  ٣سم ١بمعدل % ٥یضاف إلأى الدورق دلیل كرومات البوتاسیوم  - ٤
.محلول فى الدورق  ٣سم ٥٠
لحین الحصول  ٢٠/تعادل محتویات الدورق بواسطة محلول أزوتات فضة س - ٥

.على لون بنى محمر 
Blankتعمل تجربة صوریة  بإستخدام ماء مقطر بدلاً من المترشح الذى   -٦

بالدورق المخروطى وتعامل مثلھ بالضبط ثم یطرح رقم التعادل الخاص بھ من 
.مثیلھ للمترشح 

NACe
فى العینة تحسب النسبة المئویة للملح -٧ 

تقدیر البروتینات ( الخثرة ) :
بالزبد عن طریق طرح نسبة الملح من نسبة ) للخثرة ( یجرى تقدیر النسبة المئویة 

.الجوامد اللادھنیة المحتصل علیھ 



:تقدیــر الدھـــن 
يقدر عادة الدهن بالزبد إما حسابياً عن طريق الاستعانة 

:بنسب الرطوبة والجوامد اللادهنية بحيث يكون 
)للجوامد اللادهنية + % للماء ( %  – ١٠٠= للدهن % 

أو يجرى تقدير الدهن بإستخدام أنبوبة جربر الخاصة 
بالزبد وهى تشابه تلك الخاصة بالقشدة ولكنها مدرجة من صفر 

لتلائم إرتفاع نسبة الدهن بالزبد أو السمن وتتبع فى  ١٠٠ة–
هذه الحلة أيضاً نفس الخطوات السابق ذكرها لتقدير نسبة 

.الدهن بالقشدة 
وفى حالة عدم توفر أنبوبة جربر للزبد يمكن إستخدم أنبوبة 

جم بالضبط من الزبد للتقدير ثم  ٢.٥القشدة على أن يوزن نحو 
:تستخرج نسبة الدهن كما يلى 

× قراءة عامود الدهن = للدهن %                                                
5                                        

وزن العينة



تقدیر الحموضة :
جم بالضبط من عینة الزبد السابق إعدادھا  ١٨یوزن  - ١

للتحلیل فى دورق مخروطى نظیف جاف 
ماء مقطر ساخن سبق غلیھ وترج   ٣سم ٩٠یضاف لھا  - ٢

.محتویات الدورق لخلطھا 
تعادل والمحلول مازال دافئاً بمحلول ھیدروكسید  - ٣

من دلیل الفینولفثالین   ٣سم ١س مع إستعمال /٥٠الصودیوم 
.
تحسب الحموضة كنسبة مئویة لحامض اللاكتیك بقسمة   - ٤

. ١٠٠عدد السنتیمترات المكعبة من القلوى على 



تقدیر الأحماض الدھنیة الطیارة
–بطریقة رایخرت  كیرشنر -بولنسكى  

یستعمل جھاز تقطیر بولنسكى ذو المواصفات المحددة 
طریقة العمل :

جم  ٥یوزن بدقة  -١ ± 0.01 یوزن الدورق فارغاً ویترك بعد ( من الدھن السابق تحضیره فى دورق بولنسكى -١ 
جم ویضاف إلى الدورق بواسطة ماصة دھن  ٥الوزن على كفة المیزان ثم یوضع على الكفة المقابلة صنجات مقدارھا 

) .الزبد على صورة سائلة نقطة فنقطة حتى یترك مؤشر المیزان 
ملحوظة :

إذا كان المحلول غیر رائق دل ذلك على عدم تكملة التصبن ، ومن جھة أخرى إذا كان المحلول أغمق عن اللون 
.الأصفر الخفیف دل ذلك على زیادة التسخین وفى ھذه الحالة تعاد عملیة التصبین على عینة جدیدة من الدھن 

م وسبق غلیھ لمدة  0ْ9-٨٥من ماء مقطر ساخن على درجة  ٣سم ٩٣یضاف بعد التبرید وقبل أن یتجمد الصابون -٢
.دقیقة ، وذلك لإذابة الصابون  ١٥
المخفف ثم یوصل الدورق فوراً  ٤كب أ٢من محلول ید ٣سم ٥٠جم مسحوق حجر الخفاف یلیھا مقدار  ٠.١یضاف -٣

بجھاز التقطیر 
.أسفل المكثف  ٣سم ١١٠،  ١٠٠بعد وضع دورق معیارى ذو علامتین  -٤
یسخن ببطء أولاً دون أن تغلى محتویات الدورق حتى یتم إنصھار وذوبان جمیع الأحماض غیر الذائبة ، ثم یقوى -٥

دقیقة من   ٢١-١٩فى مدة تتراوح ما بین  ٣سم ١١٠اللھب لكى یغلى المحلول وینظم الغلیان بحیث یتم تقطیر وجمع 
-١٨یجب تنظیم سرعة مرور ماء المكثف بحیث تكون حرارة السائل المتكاثف ما بین ى و بدء ظھور القطرة الأول

.م 1ْ2



یرفع اللھب كما یرفع أیضاً الدورق  ٣سم ١١٠بمجرد وصول السائل المتكاثف إلى علامة  -٥
.لجمع ما قد یتكاثف من قطرات  ٣سم ٢٥المعیارى ویوضع بدلاً منھ مخبار مدرج سعة 

 ١٠م لمدة 5ْ1یوضع فى حمام مائى على درجة و   یسد الدورق المعیارى بسدادة وبدون أن یقلب  -٦
. ٣سم ١١٠دقائق بحیث غمر فى الماء علامة 

مرات بعنایة  ٥- ٤یرفع الدورق من الماء ویجفف جدرانھ من الخارج ثم تقلب محتویاتھ  -٧
وبدون رج شدید بحیث لا یعلق شئ من الأحماض الطیارة غیر الذائبة فى الماء بسدادة الدورق

 
ترشح محتویات الدورق خلال ورقة تلبس داخل قمع ترشیح جاف بإحكام ولاصق جوانبھ  - ٨.

ثم یستقبل باقى المترشح فى ) تقریباً  ٣سم ٥نحو ( ، تستبعد القطرات الأولى من الترشیح 
أى حتى الوصول ( من المترشح  ٣سم ١٠٠ویجمع بھ  ٣سم ١٠٠دورق معیارى جاف سعة 

.الخالى تماماً من الأحماض الدھنیة الطیارة غیر الذئبة وإلا أعید ترشیحھ ) إلى العلامة 
یغطى الدورق المعیارى ویحتفظ بھ لتقدیر رقم رایخرت  -٩
ماء مقطر بارد ثم  ٣سم ١٥تفك توصیلة الجھاز ویغسل المكثف غسلاً جیداً بإستخدام - ١٠

یجمع ماء الغسیل فى المخبار المدرج السابق وضعھ أسفل المكثف ویغسل بھ بعد ذلك الدورق 
.ویلیھ ورقة الترشیح حیث یتخلص فى النھایة من الماء المترشح منھا  ٣سم ١١٠المعیارى 



مرات متتالیة وبنفس النظام المشار إلیھ  ٣تكرر عملیة الغسیل السابقة -١١
ماء مقطر بارد وذلك لجمع كل الأحماض  ١٥٣ویستخدم فى كل مرة 

ھذا ویراعى أثناء .  الدھنیة المتطایرة غیر الذائبة فوق ورقة الترشیح 
إجراء عملیة الغسیل ضرورة تصفیة كل غسلة من ورقة الترشیح تماماً 

.قبل البدء فى الغسلة التالیة 
یوضع أسفل القمع دورق مخروطى جاف ثم تكرر عملیة الغسیل  -١٢

كحول متعادل  ٣سم ١٥بنفس النظام السابق ثلاث مرات أخرى بإستخدام 
.فى كل مرة وذلك لإذابة الأحماض الدھنیة الطیارة غیر الذائبة فى الماء 

یجمع المترشح الكحولى فى الدورق المخروطى ثم یسد ویحتفظ بھ  -١٣
.لتقدیر رقم بولنسكى 

الكمیات باستعمال  تعاد التجربة من البدایة على ھیئة تجربة صوریة * -١٤
السابقة بدون دھن مع الإحتراس من زیادة التسخین مع الصودا الكاویة 

.المركزة الذى یدل علیھ إسوداد المحلول 



تقدیـر العـدد الیـودى
Iodine Value

طریقة العمل :
Blankتجرى تجربتین أحدھما صوریة  :بدون دھن والأخرى تجربة فعلیة بالدھن كما یلى  

أولاً : تجربة الدھن :
جم  ١- ٠.٦ولھ غطاء زجاجى مصنفر مقدار  ٣سم ٢٥٠یوزن فى دورق مخروطى سعة -١

.دھن سائل محضر كما سبق 
كلوروفورم  ٣سم ٢٠یذاب الدھن فى  -٢
ویرج الدورق ) أ ، ب ( بالضبط من محلول الیود المخلوط  ٣سم ٢٥یضاف بالسحاحة  -٣

بشدة ویقفل بالسدادة بعد ترطیبھا بمحلول یودور البوتاسیوم ثم یحفظ فى مكان مظلم لمدة 
یلاحظ لون المحلول بعد نھایة مدة الحفظ فإذا كان اللون الأسمر قد زال فمعنى ذلك .  ساعتین 

یترك الدورق فى الحالتین .  أن كمیة محلول الیود غیر كافیة وتضاف كمیة أخرى تبعاً لذلك 
.ساعة  ٢٤فى المكان المظلم بضع ساعات أخرى لإتمام التفاعل ویستحسن تركھ 

حدیث التحضیر ویرج الدورق ، ویجب ألا یكون % ١٠یودور بوتاسیوم  ٣سم ٢٠یضاف  -٤
.ھناك راسب فى المحلول 



ماء مقطر مع غسل السدادة وعنق الدورق ، وإذا  ٣سم ١٠٠یضاف  - ٥
ظھر راسب أحمر فھذا یدل على أن كمیة یودور البوتاسیوم المضافة غیر 

.كافیة فتضاف كمیة أخرى 
س معروف /١٠یضاف بالسحاحة محلول ثیوكبریتات الصودیوم  - ٦

العامل لمعادلة الیود غیر الممتص حتى یخف اللون وعندما یصیر لون 
المحلول باھتاً یضاف محلول النشا فیزرق اللون ثم یستمر فى إضافة 

مع ) أصفر مخضر ( ثیوكبریتات الصودیوم حتى یصیر اللون رائقاً 
.ضرورة الرج الشدید طوال التعادل 

 ):Blankثانیاً : تجربة ( تجربة صوریة 
 ٣سم ٢٥كلوروفورم ثم  ٣سم ٢٠یوضع فى دورق مخروطى كالسابق 

 ٣سم ٢٠محلول یود ویترك فى مكان مظلم لمدة ساعتین یضاف بعد ذلك 
كما یخفف بالماء ویعادل بالثیوكبریتات كما سبق % ١٠یودور بوتاسیوم 

.ویعرف رقم التعادل 



الدرس العملي الحادىعشر
 صناعة السمن



 طرق صناعة السمن
 طریقة الطرد المركزي طریقة الغلي

فصل السمن وترشیحھ التعبئة التسویة   إسالة الزبد



 العیوب التي تظھر بالسمن أثناء تخزینھ

التسمك التزنخ التشحیم



علاج السمن التالف

إعادة التسخین ومعادلة الحموضة الزائدة بغسل السمن  -١
.وإعادة تجفیفھ 

السمن المتزنخ والمتغیر في اللون نتیجة وجود النحاس أو  -٢
صدأ الحدید یخلط مع اللبن المتجبن حمضیاً والغلي ثم فصل 

مع ملاحظة أن التلوث الشدید بآثار ھذه المعادن لا . الدھن 
یجعل السمن صالحاً للتغذیة ولا یصلح مع ھذا العلاج بل یجب 

.التخلص منھ 



 غش السمن

یترك جزء من 
 الرطوبة بالسمن

إضافة مواد نشویة 
 كالدقیق أو النشا

إضافة دھون حیوانیة
 أو نباتیة رخیصة إلیھ 

إضافة ملح الطعام
في قاع الأواني 



المورتھ 
وھي ناتج ثانوي من صناعة السمن وتشمل المواد الغیر      

دھنیة في الزبد المسال وھي تترسب في قاع إناء التسویة للسمن  
وھي تحتجز معھا نسبة كبیرة من السمن وتحتوي كذلك على ملح  

.الطعام 
:وھي ناتج سریع التلف ویرجع ذلك لطبیعة تركیبھا الكیماوي  

مواد عضویة لادھنیة  ، % ٦٧-٤٢دھن ، % ١٨-١٠رطوبة 
وھي ذات قیمة غذائیة عالیة  % ١٣-١٠أملاح ، % ٢٦-١٣

لاحتوائھ على البروتینات بالإضافة للدھن والأملاح ویعطي  
 سعر كبیر ٦٠٠٠-٥٠٠٠الكیلو جرام منھا 



Thanks for 
your 

attention


