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مقدمة

يأتــي هــذا الدليــل ضمــن مشــروع بــذور الــذي تُنفــذه مؤسســة الرؤيــا الفلســطينية بالشــراكة 
مــع مدرســة العــروب الزراعيــة  ضمــن برنامــج »تعزيــز التعليــم والتدريــب المهنــي والتقنــي 
والتشــغيل« والــذي تنفــذه GIZ، بالنيابــة عــن وزارة التنميــة والتعــاون الإقتصــادي الفدراليــة 
الألمانــي )BMZ(، إذ يســعى إلــى دعــم الخدمــات التشــغيلية والتعليــم التقنــي والمهنــي فــي 
مناطــق )ج( وذلــك مــن خــال  تجنيــد 45 مشــارك/ة بيــن 15 - 29 ســنة مــن مناطــق دورا ويطــا 
والظاهريــة فــي محافظــة الخليــل للمشــاركة فــي تدريبــات الانتــاج النباتــي والانتــاج الحيوانــي 
القيــادة  الحياتيــة والتشــغيلية فــي مواضيــع  المهــارات  إلــى  الغذائــي بالإضافــة  والتصنيــع 

ــن والتســويق واخلاقيــات العمــل. والاتصــال والتواصــل والعــرض وادارة الوقــت وخدمــة الزبائ

ســبل  واســتدامة  الاقتصاديــة  الريــادة  تعزيــز  إلــى  الفلســطينية  الرؤيــا  مؤسســة  تســعى 
العيــش مــن خــال التنميــة والتمكيــن الاقتصــادي فــي المناطــق المســتهدفة مــن أجــل تغييــر 
ــة بيــن الشــباب والفجــوة بيــن ســوق  واقعهــم الصعــب المتمثــل فــي ارتفــاع معــدلات البطال

العمــل والمؤهــات التــي يمتلكهــا الشــباب مــن أجــل البــدء فــي مســيرتهم المهنيــة. 

الهدف من هذا المُجَمّع: 

ــي التــي يتــم تدريســها فــي  ــاج الحيوان ــادة مبســطة عــن طــرق وأســاليب الانت ــر م توفي 	
الزراعــي.  والتقنــي  المهنــي  والتدريــب  التعليــم  مناهــج 

ــى أكبــر شــريحة مــن الطــاب المهتميــن بالتصنيــع الغذائــي ضمــن القطــاع  الوصــول إل 	
الفلســطيني.  الزراعــي 

دعــم التعليــم المهنــي والتقنــي فــي فلســطين مــن خــال عــرض التكنولوجيــا الحديثــة  	
والمعــارف الجديــدة  فــي مجــال التصنيــع الغذائــي. 

نوجــه هــذا الدليــل لــكل شــاب وشــابة لديهــم مــا يقدمونــه للقطــاع الزراعــي الفلســطيني 
ومهتمــون فــي تأميــن فرصــة عمــل لأنفســهم مــن أجــل توفيــر ســبل عيــش كريمــة ضمــن 
القطــاع الزراعــي الفلســطيني متحديــن المعيقــات التــي يفرضهــا عليهــم الواقــع السياســي 
والاقتصــادي والاجتماعــي ويشــمل ذلــك قلــة فــرص العمــل بعــد التخــرج والتســرب مــن النظــام 

الأكاديمــي والأســر فــي ســجون الاحتــال وغيرهــا مــن المحــددات.

نأمــل مــن خــال هــذا الدليــل إلــى المســاهمة فــي اكســاب المعرفــة وتوجيــه المهتميــن فــي 
ايجــاد فــرص عمــل داخــل القطــاع الزراعــي مــن خــال توفيــر مــادة مبســطة نحــو أساســيات 

العمــل فــي القطــاع الزراعــي المتخصــص فــي التصنيــع الغذائــي. 
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الغذاء

يعــد الغــذاء العمــود الرئيســي لاســتمرار الحيــاة، ومنــه تســتمد الكائنــات الحيــة طاقاتهــا، فهــو 
يحتــوي علــى العناصــر الغذائيــة التــي يحتاجهــا الكائــن الحــي مهمــا كان حجمــه أو طبيعتــه، فقــد 
يعيــش الإنســان بــا وســيلة للتنقــل أو التواصــل، ولكــن لا وجــود لنــا دون غــذاء، لــذا فإنــه يجــب علينــا 

الاهتمــام بإنتاجــه والحفــاظ عليــه لضمــان توفــره  بجــودة عاليــة.1 

تعريف الغذاء

الغذائيــة  بالعناصــر  الجســم  وتــزود  الإنســان،  يشــربها  أو  يأكلهــا  ســائلة  أو  صلبــة  مــادة  أي 
)الكربوهيــدرات، والدهــون، والبروتينــات، والفيتامينــات، والأمــاح المعدنيــة، والمــاء(، والتــي ينتــج 

الحيويــة. العمليــات  وتنظيــم  والنمــو  الطاقــة  اســتهلاكها  عــن 

تقسّم الأغذية اعتمادا على مصدرها إلى: 
الأغذية النباتية )الخضراوات، والفواكه، والحبوب، والبقوليات(. 	

الأغذية الحيوانية )اللحوم، والأسماك، والبيض، والألبان(. 	

وزارة التربية والتعليم الفلسطينية. )2010(. الانتاج النباتي - ثاني ثانوي زراعي. رام الله. 	1

تعريف علم التغذية

العلــم الــذي يختــص بدراســة الغــذاء وكيفيــة اســتعمال الجســم لــه والاســتفادة منــه، وذلــك ابتــداءً 
مــن تناولــه بالفــم مــرورا بهضمــه وتمثيلــه، وانتهــاءً بإخراجــه.

 
تعريف التصنيع الغذائي

يعــرف  التصنيــع الغذائــي علــى أنــه العلــم الــذي يهتــم بالتطبيــق العملــي للعلــم والتكنولوجيــا 
علــى  الغــذاء، وذلــك لتحقيــق عــدة أهــداف، أهمهــا:

زيادة فترة الصلاحية 	.١
)تعليب الخضراوات، وصناعة المربيات، وتجميد اللحوم، وتجفيف الفاكهة(

تحويل الغذاء إلى شكل قابل للاستهلاك  	.٢
)صناعة زيت الزيتون(

توفير أغذية خاصة للفئات العمرية المختلفة  	.٣
)الحليب المجفف للأطفال، والحليب قليل الدسم(
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صناعة الأغذية قديما وحديثا

تنوعــت المنتجــات الغذائيــة وطــرق إنتاجهــا منــذ القــدم، إلا أننــا نشــهد تنوعــا أكثر وطرقــا تصنيعية 
شــتى مقارنــة بالماضــي، فــإذا مــا نظرنــا إلــى منتجــات الألبــان أو اللحــوم أو غيرهــا؛ فإننــا نجــد تنوعــا 
متزايــدا فــي أشــكالها ومذاقهــا وطــرق حفظهــا، ويعــود ذلــك التوســع الســريع إلــى عــدة أســباب، 

أهمهــا التقــدم التكنولوجــي.2

الشروط الصحية في معامل الأغذية

ــا يســعى المســتهلك  ــة فــي الأســواق، منهــا الطازجــة والمصنعــة، ودائمــا م تتنــوع أشــكال الأغذي
للحصــول علــى غــذاء صحــي وســليم، وذلــك لا يتحقــق إلا مــن خــال تطبيق شــروط تضمــن المحافظة 
علــى الغــذاء أثنــاء تصنيعــه أوالتعامــل معــه، وذلــك باهتمــام المنتجيــن والتجــار والمســتهلكين، 

وبمتابعــة حثيثــة مــن الجهــات الرقابيــة المختصــة.3

2	 المرجع نفسه.

3	 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني. )2008(. أسس هندسة التصنيع الغذائي. الرياض.

وينبغــي أن يكــون جميــع الأفــراد علــى وعــي بدورهــم ومســؤولياتهم فــي حمايــة الأغذيــة مــن 
ــة  ــم أغذي ــة المهــارات التــي تمكنهــم مــن تقدي ــدى مــن يتعاملــون مــع الأغذي ــر ل التلــوث، وأن تتوف
صحيــة وبطــرق صحيحــة، ويتــم ذلــك مــن خــال تكامــل الأدوار بيــن المؤسســات ذات العلاقــة، ســواء 

الخاصــة أو الحكوميــة.

تعريف الشروط  الصحية

مجموعــة الضوابــط والتدابيــر الواجــب توافرهــا فــى المنشــآت التى لها علاقــة بإنتاج المــواد الغذائية، 
والأشــخاص العامليــن فيهــا، لضمــان ســامة وصحــة المــواد الغذائية خلال  العمليــات التصنيعية.

تصنيف الشروط  الصحية

الشروط الصحية العامة: 	.١
وهــي الشــروط التــي تســري علــى جميــع المنشــآت وتختلــف وفقــا لطبيعــة وحجــم النشــاط، 

وتشــمل:       الموقــع والمرافــق      الأمــان والســامة

الشروط الصحية الخاصة: 	.2
وهــي الشــروط  التــي تتعلــق بخصوصيــة كل نشــاط مــن أنشــطة هــذه المنشــأة، والتــي يجــب 

ان تتوفــر خــال العمليــات التصنيعيــة، ويقصــد بهــا: 
الشروط الداخلية للمنشأة )الأسطح، والأرضيات، والمرافق الصحية، والعاملين(. أ.	

النظافــة الشــخصية: يتوجــب أن يكــون الأفــراد الذيــن يتعاملــون مــع الأغذيــة علــى درجــة عاليــة 
مــن النظافــة الشــخصية، وأن يرتــدوا ملابــس واقيــة مناســبة، وأغطيــة رأس وأحذيــة خاصــة.

ونظــراً للارتبــاط الوثيــق بيــن ســامة الأغذيــة والنظافــة الشــخصية؛ يتوجــب غســل اليديــن 
فــي الحــالات التاليــة:

عند بداية التعامل مع الأغذية. 	
بعد الخروج من المرحاض مباشرة. 	

بعد التعامل مع الأغذية النيئة.4  	
إلــى ســلوكهم  الانتبــاه  العامليــن فــي حقــل الأغذيــة  الشــخصي: يجــب علــى  الســلوك 
العطــس  حــالات  فــي  مثــاً  بالأغذيــة،  الإضــرار  إلــى  يــؤدي  أن  يمكــن  والــذي  الشــخصي، 

والســعال.5

4	 المرجع نفسه.

5	 المرجع نفسه.
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الشــروط الخارجيــة للمنشــأة )مصــادر التلــوث الممكنــة عنــد اختيــار موقــع المنشــات  ب.	
الغذائيــة(.

فساد الأغذية وطرق الحفظ

يتــم حفــظ الأغذيــة بطــرق علميــة يجــري اتباعهــا للإبطــاء مــن فســاد الأغذيــة، وتتــراوح هــذه الطــرق 
بيــن التبريــد وحفــظ الأغذيــة بالإشــعاع.

تفسد جميع أنواع الأغذية عاجلًا أم آجلًا، إذا لم يتم حفظها بصورة صحيحة.
ــة  بعــض المــواد الغذائيــة -مثــل الحبــوب والبنــدق والجــوزـ يمكــن حفظهــا لعــدة أشــهر دون أيَّ
عمليــات تصنيعيــة، بينمــا أغذيــة أخــرى كالحليــب واللحــوم يصيبهــا التلــف بعــد فتــرة بســيطة.

تختلــف قابليــة الأغذيــة للفســاد بنــاء علــى محتواهــا مــن الرطوبــة، لــذا فقــد تــم تصنيفهــا 
إلــى المجموعــات الآتيــة:

أغذية سريعة الفساد:  	.1
تحتــوي علــى نســبة رطوبــة عاليــة، ويكــون تركيبهــا ملائمــً لنشــاط عوامــل الفســاد المختلفــة، 

مثــل اللحــوم والحليــب ومعظــم أنــواع الفواكــه والخضــار الورقيــة.

أغذية متوسطة الفساد: 	.2
تحتــوي علــى كميــة رطوبــة أقــل تمكنهــا مــن مقاومــة التلــف لفتــرات تتــراوح بيــن بضعــة أســابيع 

إلــى أشــهر، مثــل درنــات البطاطــا والبصــل والثــوم، وبعــض أصنــاف الفواكــه مثــل التفاح.

أغذية قليلة الفساد: 	.3
ــة،  ــم تتعــرض للرطوب ــة قليلــة جــداً ويمكــن أن تبقــى لســنوات إذا ل تحتــوي علــى كميــة رطوب

مثــل الســكر والملــح والدقيــق والبــذور الجافــة.6 

يمكن تصنيف أسباب فساد الأغذية إلى:

فساد طبيعي: 	.1
يســبب تغيــراً فــي شــكل خلايــا المــادة الغذائيــة، أو تكســيراً فــي تلــك الخلايــا، ويحــدث تغييــراً 

واضحــً فــي شــكل الأنســجة وفقدانــا لبعــض مكونــات الغــذاء مثــل المــاء، مثــل الخــدوش. 

6	 أبو صالح، م. أ. )2010(. حفظ وتصنيع الأغذية. عمان: دار الإعصار العلمي.

فساد كيميائي: 	.2
ــات المــادة الغذائيــة نفســها، أو تفاعلهــا مــع العوامــل  ــج مــن التفاعــات الكيميائيــة لمكون نات

المحيطــة، مثــل الضــوء أو الهــواء.

فساد بيولوجي:  	.3
ناتج بفعل نشاط الأحياء الدقيقة.

فساد بفعل القوارض والحشرات      	.4

تغيــرت احتياجــات المســتهلك فــى الســنوات الأخيــرة بالنســبة للغــذاء المحفــوظ، وزادت متطلباتــه 
مقارنــة مــع الطــرق التقليديــة القديمــة، التــي تغيــر مــن صفاتــه وتؤثــر علــى جودتــه.

ومن أهم الشروط الواجب توفرها في الغذاء الصحي:

أن يكون آمناً صحياً. 	
أن يكون ذو قيمة غذائية عالية. 	

أن يكون ذو جودة عالية من حيث المظهر والقوام والنكهة. 	
 

ــت كل طريقــة تناســب  ــرة، وكان ــى وســائل كثي ــة ولجــأ إل اهتــم الإنســان منــذ القــدم بحفــظ الأغذي
نوعــا معينــا مــن الغــذاء، ومنهــا تغطيــة الحبــوب بقشــور القمــح أو الــذرة ثــم دفنهــا، ومــن الطــرق 

المســتخدمة أيضــا تجفيــف اللحــوم وتمليحهــا.7

7	 المرجع نفسه.
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ثانياً: طرق حفظ الأغذية
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تقسّم طرق حفظ الأغذية إلى:

التجفيف 	
التخليل 	
التبريد  	
التجميد 	
التركيز 	

التعليب 	
إضافة الموادّ الحافظة 	

الإشعاع  	
التجفيد )التجفيف بالتجميد( 	

أولًا: التجفيف 

يعــد التجفيــف مــن أقــدم الطــرق المســتخدمة فــي حفــظ الأغذيــة، واســتخدمها الإنســان بالاعتمــاد 
علــى أشــعة الشــمس فــي إنتــاج اللحــوم والفواكــه المجففــة، حيــث تســتخدم الحــرارة فــي التجفيــف 
إلــى  التــي تســبب فســاد الأغذيــة تحتــاج  لطــرد الرطوبــة مــن الغــذاء، لأن الميكروبــات الدقيقــة 

ــة لتنمــو. الرطوب
عندمــا يتــم تجفيــف الغــذاء إلــى الدرجــة أو الحــد الــذي تفقــد فيــه الأغذيــة معظــم المــاء الموجــود 

فيهــا؛ فــإن الكائنــات الحيــة الدقيقــة لا تســتطيع النمــو عليهــا.

طرق التجفيف

التجفيف الشمسي. 	
التجفيف الصناعي.8  	

الجدول التالي يبيّن أهم الفروقات بين التجفيف الشمسي والتجفيف الصناعي:

نظام التجفيف الصناعينظام التجفيف الشمسيوجه المقارنة 

مصدر حرارة صناعيالشمسمصدر الحرارة 

لا يحتاج إلى مساحات كبيرةيحتاج مساحات كبيرةالمساحة 

خلال ساعات أو دقائق أو ثوانٍ حسب الطريقة تستغرق مدة أطول )أسابيع(المدة 

تحتاج عمالة أقل تحتاج لأيدٍ عاملة اكثر العمالة 

مكلفة إلى حدماتكلفة عالية التكلفة 

يتأثر بشكل أقليتأثر بشكل أكبر اللون

نسبة الفاقد أقل نسبة الفاقد أعلى الفاقد 

لا تتأثر بالعوامل الجوية تتأثر بالعوامل الجويةعوامل جوية 

أيهما أفضل التجفيف الشمسي أم الصناعي؟ ولماذا؟

تجفيف الطماطم )البندورة(:

اختيــار الثمــار المناســبة لعمليــة التجفيــف )تامــة النضــج(، علــى أن تكــون ســليمة وخاليــة مــن  	.1
العيــوب، ويفضــل اســتخدام الطماطــم البلديــة التــي تتميــز بحموضتهــا الأمــر الــذي يزيــد مــن 

فتــرة صلاحيتهــا.

8	 المرجع نفسه.

للمناقشة
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غسل الثمار بشكل جيد. 	.2
تقطيع الثمار بشكل عرضي. 	.3

ــح عليهــا بالتســاوي، وتكــون نســبة  ــم رش المل ــة( ث ــاء مســطح )صيني ترتيــب القطــع فــي وع 	.4
الملــح مــا بيــن %9-7

توضع في مكان مشمس لتجف، أما إذا كان الجو حاراً فمن الأفضل وضعها في الظل.  	.5
تقلب القطع مرة يوميا حتى انتهاء عملية التجفيف. 	.6

تحفظ القطع المجففة في كيس قماش، وتحزن في مكان بعيد عن الرطوبة.9  	.7

ثانيا: التبريد

يُحفظ الغذاء طازجًا على درجة حرارة أعلى من الصفر المئوي )C  7 - 4°( "درجة حرارة الثلاجة".
والتخزيــن علــى هــذه الدرجــة يبطــئ نمــو ونشــاط معظــم الكائنــات الحيــة الدقيقــة التــي تســبب 
فســاد الأغذيــة، كمــا أنــه يقلــل مــن نشــاط الإنزيمــات التــي تســبب التغيــرات غيــر المرغوبــة فــي لــون 

وطعــم وملمــس المــواد الغذائيــة.
من الأغذية التي تحتاج للحفظ بالتبريد، البيض، واللبن، والفواكه، والخضراوات.

يتميــز حفــظ الغــذاء بالتبريــد بأثــره القليــل علــى صفــات المــادة الغذائيــة، مقارنــة بطــرق الحفــظ 
الأخــرى، إلا أن فتــرة الحفــظ عــادة مــا تكــون قصيــرة.10 

9	 أبو صالح، 2010

10	 المرجع نفسه.

ثالثا: التجميد 

يعتبــر الحفــظ بالتجميــد مــن طــرق الحفــظ المهمــة والســهلة، حيــث أن هــذه الطريقــة تتمثــل فــي 
ــع نمــو  ــة، وهــذا يعيــق عمــل الإنزيمــات ويمن ــى الصلب ــة الســائلة إل ــات المــاء مــن الحال ــل جزيئ تحوي

الأحيــاء الدقيقــة.

عملية التجميد

غسل الثمار المراد تجميدها. 	.١
تقطيعها حسب المطلوب. 	.٢

وضع وعاء مملوء بالماء فوق مصدر حرارة حتى يغلي. 	.٣
غمــر الثمــار مــدة 2-3 دقائــق، وذلــك حســب حجــم ونــوع المــادة الغذائيــة، ومــن ثــم غمرهــا بمــاء  	.٤

بــارد.
وضع حبات الثمار منفردة على طبق ثم تجميدها. 	.٥

بعد تجميد الثمار يتم وضعها في  أكياس لحفظها في المجمدة.11 	.٦

11	 المرجع نفسه.
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ما أهمية سلق الثمار قبل تجميدها؟

رابعا: التخليل 

يعــد التخليــل واحــدًا مــن أهــم طــرق الحفــظ المختلفــة، والتــي يرجــع عامــل الحفــظ فيهــا إلــى رفــع 
نســبة ملــح الطعــام وحمــض "اللاكتيــك" أو "الخليــك" فــي المنتــج، ويحــدث أثنــاء عمليــة التخليــل 
تغيــرات مختلفــة فــي القــوام والنكهــة واللــون، وتكســب الثمــار المخللــة طعمًــا ورائحــة مميــزة، 

وتســتهلك المخلــات كمنتجــات فاتحــة للشــهية.

عملية التخليل

غسل الخضار بطريقة جيدة وفرزها. 	.١
تقطيع الخضار حسب الرغبة. 	.٢

ترتيب الخضار في الوعاء الزجاجي بعد تعقيمه بواسطة الماء المغلي . 	.٣
إضافة المحلول الملحي لكل مجموعة )%8، %12، %16( 	.٤

إحكام إغلاق العبوات. 	.٥
حفظها في مكان جاف بعيداً عن أشعة الشمس.12 	.٦

أي نسبة من تراكيز الملح المستخدمة تعتبر الافضل؟ ولماذا؟

خامسا: التعليب 

يعــد التعليــب مــن أكثــر طــرق حفــظ الأغذيــة شــيوعًا وانتشــاراً، وتتــم بوضــع الأغذيــة فــي أوعيــة 
ــم يتــم تســخين  ــت مصنوعــة مــن الصفيــح أو الزجــاج، ث محكمــة الإغــاق تسمى "عُلب"، ســواء كان

12	 المرجع نفسه.

للمناقشة

للمناقشة
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العلبــة لقتــل الكائنــات الحيــة الدقيقــة، التــي قــد تُسَــبِّب فســادًا للأغذيــة، وتســمى عمليــة التســخين 
فــي هــذه الطريقــة بالتعقيــم.13 

أذكر ستة اصناف غذائية تحفظ بالتعليب؟

سادسا: التركيز 

تعتمــد طريقــة الحفــظ بالتركيــز علــى تقليــل محتــوى الرطوبــة فــي المــادة الغذائيــة، وبالتالــي زيــادة 
تركيــز المــواد الصلبــة، ومــن الأمثلــة علــى ذلــك:

المربيات: إضافة السكر إلى الفاكهة وتقليل نسبة الرطوبة باستخدام الحرارة. 	
ويتــم  المســتمر،  التحريــك  مــع  مضاعفــة  بكميــة  العصيــر  إلــى  الســكر  إضافــة  العصائــر:  	

13	 المرجع نفسه.

للمناقشة

وســاخنة. بــاردة  بطريقتيــن 
رب البنــدورة: إضافــة نســبة مــن الملــح إلــى عصيــر البنــدورة، وتعريضــه لمصــدر حــرارة ليفقــد  	

كميــة مــن الرطوبــة.

عملية التركيز/ العصير المركز:

تســتخدم  الثانيــة  والمجموعــة  حــراري،  مصــدر  بــدون  البــاردة  الطريقــة  تســتخدم  مجموعــة  	.١
الســكر. إضافــة  عنــد  الحــراري  المصــدر 

تصفية العصير بطريقة جيدة. 	.٢
توزين الكمية الناتجة بعد العصر. 	.٣

توزين السكر بضعف كمية العصير. 	.٤
إضافــة الســكر إلــى العصيــر علــى دفعــات، مــع التحريــك المســتمر حتــى يــذوب الســكر بشــكل  	.٥

ــازم لاذابــة الســكر لــكل مجموعــة. نهائــي، مــع مراعــاة الوقــت ال

يعتقــد بعــض الأشــخاص أن المــواد الحافظــة تؤثــر بشــكل ســلبي علــى المنتــج وتســبب الأمــراض، 
علمــا أن أصنافــً كثيــرة مــن المنتجــات الغذائيــة فــي الأســواق تحتــوي علــى نســبة مــن المــواد 
الحافظــة، حيــث يقــوم المنتجــون بإضافتهــا ضمــن النســب المســموح بهــا، ويلجــأ معظــم الأشــخاص 

لاختيــار منتجــات طبيعيــة تخلــو مــن المــواد الحافظــة.14

14	 المرجع نفسه.
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ثالثاً: صناعة منتجات الألبان
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البروتينات: 3.5%، وتقسم إلى:  	
بروتين "الكازين" %95. 	
بروتينات "المصل" %5. 	

السكريات: 4%، وأهمها "اللاكتوز" بنسبة %3.5. 	
.Mg,Na,P,Ca الأملاح المعدنية مثل 	

الفيتامينات وتقسم إلى: 	
.B,C فيتامينات ذائبة بالماء 	

.K,E,D,A فيتامينات ذائبة بالدهون 	

حليب السرسوب )اللبأ(

ــام، ويمتــاز باللزوجــة  ــولادة، ويســتمر إدراره لمــدة لا تتجــاوز 3 أي ــذي تفــرز الأم بعــد ال وهــو الحليــب ال
ونســبة عاليــة مــن البروتينــات، ولونــه مائــل إلــى الصفــرة.

يعتبر الحليب من المواد الغذائية سريعة التلف لأسباب أهمها:

الرائحــة  خــال  مــن  الدهــون  علــى تفســخ  الدهــون ويســتدل  الحليــب بســبب تفســخ  تزنــخ  	
منــه المنبعثــة  الكريهــة 

تحلل البروتينات، حيث عند تسخين الحليب يؤدي إلى تخثر الحليب.15 	

خواص الحليب

عاشق جيد للروائح والغازات المحيطة. 	.١
وسط جيد لنمو الجراثيم والميكروبات. 	.2

تتكــون قشــدة رقيقــة علــى ســطح الحليــب عنــد تســخينه أو إذا تــرك بــدون تحريــك، وهــي عبــارة  	.3
عــن دهــن الحليــب.

يتخمر بسرعة، ويتجمد إذا إرتفعت نسبة الحموضة فيه.16  	.4
              

15	 بسيس، ص. )2014(. الدليل العملي في التصنيع الغذائي المنزلي. رام الله: وزارة الزراعة الفلسطينية.

16	 النمر، ط. م. )2003(. الالبان )النظرية والتطبيق(. كفر الحدائق: مكتبة بستان المعرفة للطباعة والنشر والتوزيع.

الحليب

مخلــوط ســائل أبيــض مائــل للصفــرة حلــو المــذاق ذو رائحــة خاصــة مميــزة، وهــو إفــراز الغــدد اللبنيــة 
لإنــاث الحيوانــات الثدييــة، تفــرزه بعــد الــولادة لإرضــاع صغارهــا. 

أهمية الحليب

يعتبــر الحليــب وجبــة غذائيــة كاملــة لاحتوائــه علــى جميــع العناصــر الغذائيــة كالمــاء والدهــون 
إلــى البروتيــن والكربوهيــدات. والفيتامينــات والأمــاح المعدنيــة مــا عــدا الحديــد، إضافــة 

الحليــب ســواء كان فــي صورتــه الطبيعيــة أو فــي أشــكاله الأخــرى؛ ضــروري لجميــع مراحــل العمــر، مــع 
الانتبــاه فقــط علــى محتــواه مــن الدهــن.

تركيب حليب الأبقار

الماء: 85 - %87 	
الدهون: %3.5. 	
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غش الحليب

يعتبر الحليب مغشوشا أذا نزعت إحدى مركباته أو أضيف إليه مادة أخرى، وأهمها:

إضافة الماء. 	.١
تقليل نسبة الدهن من الحليب المنزوع القشدة. 	.2

إضافة مواد مثخنة، مثل: النشا والدقيق. 	.3
إضافة مواد ملونة. 	.4

إضافة الحليب المجفف.17 	.5

أهم الاختبارات السريعة للكشف عن فساد أو غش الحليب:

اللــون: يميــل لــون الحليــب إلــى الأحمــر عنــد إصابــة الأغنــام بالتهــاب الضــرع، ومــن المتعــارف  	
لــون حليــب الأبقــار للصفــرة. لــون حليــب الأغنــام أبيــص ناصــع، فيمــا يميــل  عليــه أن 

ــه  ــه يكشــف أن ــا: ظهــور اللــون الأزرق فــي الحليــب بعــد إضافــة اليــود ل ــب بالنش ــش الحلي غ 	
مغشــوش بالنشــا، أمــا إذا ظهــر اللــون البنــي يــدل ذلــك علــى خلــوه مــن النشــا.

ــة: الطعــم الحامــض والمــر والرائحــة الحامضيــة الكريهــة تؤشــر علــى فســاد  ــم والرائح الطع 	
الحليــب.

اختبار الحليب بالغلي: الحليب الفاسد يتجبّن عند الغلي. 	

الاحتياطيات الواجب اتخاذها لمنع تلوث الحليب والمحافظة على خواصه:

تنظيف ضرع الحيوان قبل الحلب، فذلك يقلل سرعة تلف الحليب. 	
تصفية الحليب مباشرة بعد الحلب لإزالة الأوساخ والشعر. 	

التأكد من تنظيف وتعقيم جميع الأوعية والأواني المستخدمة في جمع الحليب.18  	

نقل الحليب

نقــل الحليــب مــن المزرعــة إلــى المصنــع عمليــة هامــة لضمــان جــودة الحليــب، حيــث يمكــن أن 
تنخفــض جــودة الحليــب إذا لــم يتــم الســيطرة علــى عمليــة النقــل.

17	 وزارة التربية والتعليم الاردنية. )1980(. الصناعات الغذائية والالبان. عمان.

18	 المرجع السابق. بسيس، ص. )2014(.

الأدوات المستخدمة في نقل الحليب:

الأواني العميقة: 	.١

اســتخدامها  مــن  الغــرض  حســب  وأحجامهــا،  أشــكالها  وتختلــف  الحليــب  نقــل  فــي  تســتخدم 
وحســب أماكــن اســتعمالها، ولكــن يفضــل توحيــد الشــكل والحجــم فــي المزرعــة الواحــدة أو فــي 

البلــد الواحــد، وذلــك لأســباب أهمهــا:
سهولة التداول والترتيب. 	

سهولة الغسل والتعقيم. 	
سهولة حساب كمية الحليب المنقولة. 	

الصهاريج:  	.2

ــة ومصنوعــة مــن الصلــب غيــر القابــل  ينقــل الحليــب بواســطة صهاريــج مزدوجــة الجــدران ومعزول
للصــدأ "ســتانلس ســتيل" محمولــة علــى ســيارات نقــل مــزودة بمضخــات خاصــة لتعبئــة وتفريــغ 

ــج نقــل الحليــب أهمهــا: الحليــب، ويجــب تحقيــق شــروط فــي صهاري
أن تكون كمية الحليب المراد نقلها كبيرة. 	

أن تسير السيارات على طرق معبدة وجيدة. 	
أن يكون المسؤول عن نقل الصهاريج على دراية تامة بخصوصية الحليب.19 	

المرجع السابق. وزارة التربية والتعليم الاردنية. )1980(.	 	19
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المتطلبات الواجب مراعاتها عند نقل الحليب:

نظافة أواني وصهاريج النقل. 	
.°C 4 أن لا تزيد درجة حرارة الحليب المنقول عن 	

ملء الصهاريج بالحليب إلى نهايتها منعا لرج الحليب وتكون حبيبات الزبدة. 	
عدم تعرضها لأشعة الشمس المباشرة خاصة في الصيف. 	

عدم فتحها في الطريق منعا لتلوثها. 	
يراعي في المسافات البعيدة تزويد صهاريج النقل بوسيلة تبريد. 	

الصيانة الدورية لسيارات نقل الحليب. 	

عند استلام الحليب في المصنع يجب مراعاة ما يلي:

إجراء الفحوصات الأولية على الحليب قبل تفريغه. 	.١
سحب عينات لإجراء فحوصات الزرع الميكروبي. 	.2

تفريغ الحليب ثم وزنه. 	.3
غسل وتعقيم الأواني والصهاريج. 	.4

ضخ الحليب إلى خزانات الحفظ المبردة.20  	.5

حموضة الحليب

تعــرف حموضــة الحليــب بوجــود مكونــات ذات تأثيــر حمضــي، مثــل، ثانــي أوكســيد الكربــون الذائــب، 
وأمــاح "الســترات"، وأمــاح الفوســفات، و"الكازيــن"، وبروتينــات الشــرش.

لكــن عنــد تــرك الحليــب فتــرة معينــة فــي درجــة حــرارة مناســبة؛ تقــوم الميكروبــات الموجــودة 
تســمى  وهــذه  "اللاكتيــك"،  وتكويــن حمــض  "اللاكتــوز"،  بتكســير ســكر  الحليــب  فــي  طبيعيــا 

الناشــئة. الحموضــة  أو  المتولــدة  بالحموضــة 

PH تقدير الرقم الهيدروجيني

ــون هيدروجيــن" فــي المحلــول، ورقــم PH للحليــب  ــز "أي ــم" الســالب لتركي ــارة عــن "اللوغارت هــو عب
الطبيعــي هــو 6.6، ويرتفــع هــذا الرقــم إلــى أن يكــون قريبــً مــن التعــادل إذا نتج الحليب مــن حيوانات 
مصابــة بالتهــاب الضــرع، كمــا ينخفــض رقــم PH عــن 6.6 عنــد نشــاط بكتيريــا حمــض "اللاكتيــك" 

ولــدى تحويــل جــزء مــن ســكر "اللاكتــوز" إلــى حمــض "اللاكتيــك".
 .PH علاقة عكسية، أي كلما ارتفعت الحموضة انخفض رقم ال PH بين الحموضة ورقم

20	 المرجع نفسه.

الهدف من تقدير الحموضة في الحليب:

مدى ان يكون الحليب طازج وهناك عناية به. 	
توجيــه الحليــب بالطريقــة الصحيحــة إلــى خطــوط الإنتــاج المختلفــة فــي المصنــع، حيــث أن كل  	

درجــة حموضــة معينــة لهــا منتــج معيــن يمكــن تصنيعــه.

هناك ثلاث طرق لتقدير حموضة الحليب: 

:Alcohol test طريقة التجبن بالكحول 	.١
إذا ارتفعت حموضة الحليب عن 0.21 % يتجبن الحليب بكحول تركيزه 68 %.

الاختبار:
نضــع 2 مــل مــن الحليــب فــي أنبــوب اختبــار يضــاف إليهــا 2 مــل مــن كحــول "الايثايــل" بتركيــز 
68%، وتــرج الأنابيــب، فــإذا ظهــر تخثــر علــى جــدار الأنبــوب؛ هــذا يعنــي أن حموضــة الحليــب أعلــى 

مــن 0.21 %.

 :Clot on boiling test طريقة التجبن بالغليان 	.2
إذا ارتفعت حموضة الحليب عن 0.25 % يتجبن الحليب بالغليان.

الاختبار:
نضــع 5 مــل مــن الحليــب فــي أنبــوب اختبــار، ويوضــع فــي حمــام مائــي ثــم يغلــى لمــدة 5 دقائــق، 
وبعــد ذلــك يتــم إخــراج الأنبــوب ورجــه ومراقبــة التخثــر الــذي إن ظهــر يعنــي أن حموضــة الحليــب 

أعلــى مــن 0.25 %.

21.Titration طرق دقيقة مثل طريقة المعايرة 	.3

البسترة

هــي تعريــض الحليــب لدرجــة حــرارة لوقــت كاف للقضــاء علــى جميــع الميكروبــات المرضيــة الشــائع 
وجودهــا، لجعلــه آمنــا للاســتهلاك.

أنواع البسترة:

البطيئة: وتكون بتسخين الحليب على درجة حرارة C 63° لمدة نصف ساعة. 	.١
 °C 73 ــريعة: وتكــون بتســخين الحليــب فــي مبــادل حــراري ذو صفائــح علــى درجــة حــرارة الس 	.2

لمــدة 15 ثانيــة.

21	 المرجع نفسه.
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البســترة الخاطفــة: وتكــون بتســخين الحليــب فــي مبــادل حــراري ذو صفائــح علــى حــرارة  80-  	.3
C  85° لمــدة 5- 10 ثــوانٍ.

فوائد تعقيم الحليب:

إيقاف نمو البكتيريا والجراثيم. 	.١
قتل الجراثيم والبكتيريا المسببة للأمراض مثل: الدفتيريا، والتفوئيد، والحمى المالطية.22  	.2

اللبن الخاثر )الرائب(

أهمية تصنيع اللبن الخاثر

الحفاظ على المعادن، مثل الكالسيوم، والفسفور، والحديد. 	
التقليل من تفاعل التحسس للبروتينات والسكريات وخاصة اللاكتوز. 	

منع نمو البكتيريا القولونية المسببة للإسهال لاحتوائه على بكتريا عصوية. 	
اللبن الخاثر له تأثير مانع لتكاثر بعض الخلايا السرطانية. 	

زيادة سرعة الهضم. 	
زيادة مدة حفظ المنتج وزيادة الصفات الحسية.23 	

طريقة تصنيع اللبن الخاثر

اختيار الحليب الخام النظيف السليم للتأكد من صلاحية الحليب. 	.١
عمل الفحوصات الكيميائية والميكروبية اللازمة للتاكد من صلاحية الحليب. 	.2

تسخين الحليب على درجة حرارة  C  95 -85° للقضاء على الجراثيم والإنزيمات. 	.3
تبريد الحليب إلى درجةC 45°  للقضاء على الكائنات الحية المحبة لدرجة الحرارة المرتفعة. 	.4

إضافة الروبة إلى الحليب بنسبة 1% وتحريك المزيج جيداً لتتم عملية التجانس. 	.5
التعبئة في عبوات نظيفة ومعقمة ومحكمة الإغلاق لمنع التلوث. 	.6

حفــظ العبــوات فــي حاضنــات علــى درجــة  C 45° لمــدة 3- 4 ســاعات لحيــن تخثــر الحليــب وتحولــه  	.7
إلــى لبــن ووصولــه إلــى درجــة الحموضــة المطلوبــة، وتمتــد فتــرة التحضيــن فــي فصــل الشــتاء 

لتصــل الــى 6-8 ســاعات.

22	 المرجع نفسه.

23	 المرجع السابق. بسيس، ص. )2014(.

بعــد انتهــاء عمليــة التخثــر توضــع العبــوات فــي الجــو العــادي لمــدة نصــف ســاعة ثــم تنقــل إلــى  	.8
الثلاجــة.

العيوب التي تظهر في تصنيع اللبن الخاثر

ضعــف تماســك الخثــرة بســبب قلــة كميــة الروبــة المضافــة أو المــدة التــي مكــث فيهــا فــي  	
كافيــة. غيــر  الحاضنــة 

إنتاج غاز أو فقاعات غازية بسبب تلوث الحليب بالخمائر. 	
انفصــال المصــل بســبب ارتفــاع الحموضــة نتيجــة للتحضيــن لفتــرة طويلــة وعلــى درجــات حــرارة  	

مرتفعــة.24

24	 المرجع نفسه.
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تصنيع اللبنة في الزيت

يتــم تصنيــع اللبنــة فــي الزيــت مــن خــال وضــع كميــة مضاعفــة مــن الملــح مــع زيــادة التصافــي، 
وذلــك لتســهيل تكويرهــا، ومــن ثــم تتــرك لعــدة أيــام قبــل عجنهــا قليــا للتخلــص مــن التشــققات 
ــت،  الموجــودة فيهــا، وبعدهــا يتــم تكويرهــا ووضعهــا فــي أوعيــة زجاجيــة فيهــا القليــل مــن الزي
بالزيــت  يتــم مــلء الأوعيــة  ثــم  الثلاجــة لمــدة نصــف ســاعة،  الزيتــون، توضــع فــي  زيــت  ويفضــل 

وحفظهــا فــي مــكان معتــم وبــارد.26

عيوب اللبنة في الزيت:

طعم اللبنة المرّ: بسبب استخدام زيت الزيتون خاصة حديث العصر. 	
تفتــت اللبنــة: بســبب عــدم اســتخراج المــاء مــن اللبنــة بشــكل جيــد، أو ارتفــاع درجــة حــرارة مــكان  	

التخزيــن.27

الجبنة البيضاء

أنزيــم "الرينيــن" أو حمــض  الجبنــة البيضــاء هــي الخثــرة المتكونــة لتجبــن الحليــب باســتعمال 
الــذي توضــع فيــه. إزالــة المــاء بالتقطيــع والتســخين لإعطاءهــا شــكل القالــب  ثــم  "اللاكتيــك" 

ــوع الحيــوان المنتــج للحليــب، فمثــا  تعتمــد نســبة التصافــي فــي صناعــة الجبنــة البيضــاء علــى ن
3.5 لتــر مــن حليــب الأغنــام  تنتــج 1 كغــم مــن الجبــن، أمــا فــي الأبقــار تنتــج 4 لتــرات مــن الحليــب 

كيلوغرامــً واحــدً مــن الجبــن.28

الفوائد الغذائية  للجبنة البيضاء

تصــل نســبة البروتيــن فــي 100 غــم مــن الجبنــة تصــل إلــى 18%، وهــو مكــون أساســي لبنــاء الأنســجة 
التالفــة، كمــا أن الجبــن يعــد مصــدراً للفســفور والكالســيوم المركزيــن الهاميــن فــي بنــاء العظــام 

والأســنان.

26	 المرجع السابق. النمر، ط. م. )2003(.

27	 المرجع نفسه.

28	 المرجع السابق. بسيس، ص. )2014(.

اللبنة

هــي تركيــز اللبــن بطــرد المــاء منــه، وذلــك مــن خــال وضــع اللبــن فــي أكيــاس قماشــية خاصــة 
تســاعد فــي تصفيــة المــاء، والهــدف مــن العمليــة إطالــة مــدة حفــظ المنتــج.

طريقة تصنيع اللبنة

استلام اللبن الخاثر بعد تصنيعه من الحليب. 	
إضافــة الملــح إلــى اللبــن بتركيــز 5% بالتدريــج،  لأن الملــح مــادة حافظــة تســهل خــروج المــاء مــن  	

المنتــج.
وضع اللبن ضمن أكياس قماشية نظيفة في الثلاجة للتصافي.25 	

25	  المرجع نفسه.
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بسترة الحليب لتصنيع الجبنة البيضاء

تســخين الحليــب لدرجــة حــرارة C 72° لمــدة 15 - 20 دقيقــة للقضــاء علــى جميــع الكائنــات المســببة 
للفســاد، وللحفــاظ علــى الجبــن لمــدة طويلــة لحيــن الاســتهلاك.29

طريقة تصنيع الجبنة البيضاء

تصفية الحليب للتأكد من خلوه من أية شوائب وبقايا شعر.  	.١
بسترة الحليب على درجة حرارة C 72 - 68° لمدة 15 - 20 دقيقة. 	.2

.°C 45 تبريد الحليب إلى درجة حرارة 	.3

29	 المرجع نفسه.

إضافــة البــادئ )المنفحــة أو المســاة(: وهــي عبــارة عــن إنزيــم ســائل أو على شــكل بــودرة، ويضاف  	.4
الإنزيــم لتكويــن الخثــرة، وهــي مــا تســمى بـ"اراكازئينــات الكالســيوم".

إضافــة "كلوريــد الكالســيوم" إلــى الحليــب لزيــادة قابليتــه للتجبــن، وســبب اضافــة "كلوريــد  	.5
كميــة  زيــادة  الــى  يــؤدي  ممــا  للتســخين  الحليــب  تعريــض  بســبب  زيــادة  هــو  الكالســيوم" 
الكالســيوم المرتبــط وخروجــه مــع المــاء، لذلــك يتــم اضافــة كلوريــد الكالســيوم بنســب )20 - 
40( غــم لــكل/100 كغــم بعــد إعــداد محلــول مائــي منــه، يتــم تحريــك المحلــول بالحليــب ليتجانــس 

الحليــب مــع "كلوريــد الكالســيوم".
.°C 40-30 يترك الحليب لمدة 50 دقيقة مع مراعاة المحافظة على درجة حرارة ما بين 	.6

تقطــع الخثــرة بشــكل مربعــات صغيــرة لتســهيل خــروج بروتينــات المصــل وبالتالــي زيــادة  	.7
التصافــي. نســبة 

تصفية الخثرة من بروتينات المصل باستخدام قطع قماش نظيفة. 	.8
تشكيل الخثرة في قوالب معدنية غير قابلة للصدأ "ستانلس ستيل". 	.9

كبس الخثرة لمدة ساعة بمكبس خاص بالجبن للتخلص من جميع بروتينات المصل. 	.10
إزالة الجبن من المكبس ورش الملح فوقه، ثم يقطع إلى قطع صغيرة بالحجم المناسب. 	.11

تعبئــة الجبــن فــي أوانٍ بلاســتيكية خاصــة كبيــرة الحجــم، ويوضــع فوقهــا محلــول ملحي )نســبة  	.12
الملــح 7 - 10%( ثــم توضــع بالثلاجــة.

في اليوم التالي، يتم تعبأة الجبن في عبوات بلاستيكة أضغر حجماً ومناسبة للبيع. 	.13
يمكن للمستهلك أن يتناول الجبن طازجاً أو أن يقوم بغليه لحفظه مدة أطول.30  	.14

غلي الجبنة البيضاء

غلــي محلــول ملحــي )1.8 - 2 كغــم ملــح إلــى 18 - 20 لتــر مــاء(، وإضافــة المــواد المنكهــة مثــل  	.1
"المســكة" و"المحلــب" فــي صــرر مــن القمــاش.

وضــع الجبــن المقطــع فــي المحلــول الملحي،إلــى أن تطفــو القطــع علــى الســطح وتصبــح طريــة  	.2
الملمــس.

إزالة الجبن من المحلول الملحي ووضعه على سطح أملس. 	.3
ترش حبة البركة وتترك لتبرد، ومن ثم تعبأ في أوانٍ بلاستيكية أو زجاجية. 	.4

غمر الجبن بالمحلول الملحي بعد تصفييته وتبريده إلى C 20°، وغلق الأواني بإحكام.31  	.5

30	 المرجع نفسه.

31	 المرجع نفسه.
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عيوب الجبنة البيضاء

العلاجالسببالعيب

غمر الجبنة في المحلول الملحيتعرض الجبنة للهواءاللون الأصفر على سطح الجبنة

استعمال حليب الماعز والغنماستعمال حليب الأبقاراللون الأصفر داخل الجبنة

استعمال محلول ملحي مناسب تركيز المحلول الملحي عاليقوام صلب جدا

التركيز

تركيز المحلول الملحي قوام طري وغير متماسك

منخفض

استعمال محلول ملحي مناسب 

التركيز

قوام إسفنجي وفرط الجبنة 

أثناء عملية الغلي

التمليح والكبس غير 

كافيين بالإضافة إلى الغلي 

الزائد 

التمليح بشكل كافي وكبس 

لمدة كافية للتخلص من الشرش 

وغلي لمدة 15 دقيقة

الشنكليش

طريقة تصنيع الشنكليش

يتم تسخين اللبن الخاثر لدرجة حرارة C 85° بعد إضافة 30% ماء. 	.1
إضافة ملح طعام بنسبة 4% من وزن اللبن لتسهيل إخراج المصل عن الخثرة المتكونة. 	.2

.°C 45  تبريد اللبن الخاثر حتى 	.3

وضع اللبن الخاثر في أكياس قماشية نظيفة ومعقمة حتى يزول كل المصل. 	.4
إنتــاج عجينــة بعــد التصفيــة تســمى "القريشــة"، تضــاف إليهــا المكنهــات حســب الرغبــة، مثــل  	.5

القزحــة، أو السمســم، أو المحلــب، أو اليانســون، وغيرهــا.
تشكل العجينة بالشكل والحجم المرغوبين. 	.6

تخزن في أوانٍ زجاجية وتترك مدة شهر إلى شهرين حتى حدوث العفن. 	.7
يزال العفن عن الناتج ثم يؤكل مع زيت زيتون أو الخضار.32  	.8

اللبن المخيض والزبدة

يتــم صناعــة اللبــن المخيــض والزبــدة مــن منتــج اللبــن الرايــب، حيــث يتــم وضعــه فــي خضاضــة آليــة 
ــم  ــة القليــل مــن الملــح حســب الرغبــة علــى اللبــن المخيــض، ث ــم يتــم إضاف لمــدة نصــف ســاعة، ث

يوضــع فــي أوانٍ لحفظــه فــي الثلاجــة.

32	 المرجع نفسه.
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السمن

طريقة تصنيع السمن

تتم صناعة السمن بطريقتين: 
طريقة الطرد المركزي وتستخدم في المصانع.  	

صناعة السمن من الزبدة: 	
يتــم تســخين الزبــدة فــي وعــاء علــى نــار هادئــة، ثــم تصفــى باســتعمال قطعــة قمــاش  	.1

ومعقمــة. نظيفــة 
يتم غلي الزبدة لحين تكون الرغوة على الوجه، وذلك يدل على نضوج السمن. 	.2

يترك السمن حتى يترسب ومن ثم تتم تصفية السمن الرائق. 	.3
ــا مــن دخــول الهــواء إليهــا  ــاً فــي أوانٍ وتقفــل جيــدا خوف ــأ الســمن وهــو ســاخن قلي يعب 	.4

الــذي يــؤدي لتلفهــا.
يحفظ في مكان بارد وجاف بعيداً عن الضوء.33 	.5

33	 المرجع نفسه.

الجميد )الكشك(

طريقة تصنيع الجميد

يتــم تســخين اللبــن المخيــض علــى النــار حتــى يتخثــر، وبعــد ذلــك يوضــع فــي كيــس مــن  	.1
القمــاش لمــدة يــوم أو يوميــن، ويتــم وضــع قليــل مــن الملــح عليــه وتحريكــه حتــى يجــف تمامــا.
نقــوم بتشــكيله علــى شــكل كــرات ووضعــه فــي الظــل مــع تغطيتهــا بقطعــة مــن القمــاش  	.2
لحمايتهــا مــن الحشــرات والأوســاخ، مــع التأكيــد علــى عــدم تعريضهــا لحــرارة الشــمس مباشــرة، 

وبعــد أن يجــف تمامــا يتــم وضعــه فــي أوعيــة جافــة ويحفــظ بعيــداً عــن الرطوبــة.34 

القشدة

تصنع القشدة باستخدام جهاز يسمى الفرازة، حيث يوضع به اللبن الخاثر.
 

34	 المرجع نفسه.
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