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 أو المنفصل   المتحمضاللبن المرتجع أو الذي لم يباع أو
المصل أو الذي لم يتخثر جيداً يمكن أن نستفيد منه بإجراء  

اللبنة، الزبدة  :صناعات تحويلية قائمة على عليه نذآر منها 
.  والكشك والشنكليشوالسمنة، القريشة 
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 الكريمياللبنة هي منتج اللبن المصفى بشكليها تعتبر  
أو المشكل على شكل آرات صغيرة والمحفوظة في 

:صناعة اللبنة آريما.الزيت
 للكميات الكبيرة(نثبت أآياس التصفية على حامل(،
  وفي حال لم تكن الكمية آبيرة نضع قطعة قماش
   زجاجي ونملأه باللبن   برطمانفي
  ونترك حواف القماش خارج الغطاء، آما يجب ترك مسافة

أسفل
  القماش لكمية المصل التي ستخرج من اللبن
نضع اللبن في داخل الكيس مع قليل من الملح
 ساعة حتى   24نترآه يتصفى في مكان مبرد لمدة

الوصول إلى درجة الترآيز المطلوبة
التعبئة والحفظ في أماآن مبردة
البيع

أو في  ) للكميات الكبيرة(نثبت أآياس التصفية على حامل  -1
مصفاة فوقها قماش تصفية وأسفل المصفاة وعاء لتجميع  

.  المصل



محمد نيوف. م. د 12/10/2018

3

نضع اللبن في داخل الكيس أو فوق القماش بعد تخليطه   -2
الملحبقليل من 

نترآه يتصفى في مكان مبرد حتى الوصول إلى درجة  -3
الترآيز المطلوبة



محمد نيوف. م. د 12/10/2018

4

نستمر في التصفية حتى الوصول لقوام صلب يمكن تشكيله   -4
%)  40ترآيز حوالي (باليد 

نضيف الملح والنعنع والفليفلة المطحونة والحبة السوداء   -5
، نخلط جيداً)حسب الرغبة(
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نشكل الكرات يدوياً   -6

ننشر الكرات على قماش ليمتص ما تبقى من ماء ونترآها   -7
)تصبح غير قابلة للالتصاق(في الهواء حتى يجف سطحها 
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زجاجية حاوية على الزيت   برطماناتنغمس هذه الكرات في  -8
ودحرجة   البرطمانالنباتي أو زيت الزيتون مع ضرورة تمييل 

.الكرات على الجوانب لمنع تشوهها

بالزيت حتى تمام الامتلاء ونغلق البرطماننكمل  -9
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