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 بسم الله الرحمن الرحٌم

  

 

بٌرة لإمكان تعد صناعه الحلٌب ومنتجاته من بٌن مختلؾ الصناعات الؽذابٌة ذات أهمٌة ك     

دخولها فً صناعات ؼذابٌة أخري نظراَ لتعدد أصنافها كما ٌتناسب مع رؼبات المستهلك فضلب 

 ٓعن انخفاض أسعارها بالمقارنة بالأؼذٌة الحٌوانٌة الأخرى مع إر تفاع قٌمتها الؽذابٌة

تجعله وإذا كانت الجودة فً صناعة منتجات الألبان تعنً الصفات الشاملة للمنتج ، التً     

من  مقبولا من قبل المستهلك من حٌث اللون والطعم والنكهة وقٌمته الؽذابٌة وأن ٌكون خالٌا  

المواد الضارة كالملوثات المعدنٌة والمٌكروبات الضارة والتؤكد من عدم إضافة مواد ٌمنع 

إستخدامها لأؼراض ؼش المستهلك مع التؤكٌد على أن العدٌد من منتجات الحلٌب التقلٌدٌة 

المنتجة فى الرٌؾ ولدى صؽار المصنعٌن ؼٌر خاضعة للمواصفات القٌاسٌة وؼٌر مؤمونة 

 صحٌا  ومع ذلك نجد أن لها أسواقا  رابجة .

من ذلك نجد أن نجاح صناعة الألبان ومنتجاتها تعتمد إلى حد كبٌر على درجة جودة      

مطابقتها للمواصفات والعناٌة  الحلٌب المستخدم والمواد المضافة إلٌه فً أثناء الصناعة ومدى

التامة بعملٌات التصنٌع حٌث ٌشترط فى الحلٌب المستخدم فى صناعه الجبن أن ٌكون نظٌفا  

( له طعم نظٌؾ لٌست به أي روابح 61.7- 61.6طازجا  خالٌا  من الشوابب حموضته )% 

رٌت علٌه وسابل ؼرٌبة ولم ٌحدث به تخمرات ولم تضؾ إلٌه أيُّ مواد ممنوع إستخدامها أو أج

  ٓؼش

لذا كان الهدؾ من تؤلٌؾ هذا الكتاب هو توعٌه وتعلٌم المشتؽلٌن بصناعة منتجات الألبان       

من الشباب المتخرجٌن وأصحاب المصانع والمشارٌع الصؽٌرة والمرأة الرٌفٌة التى تقوم 

ع الحلٌب المعد بالصناعة فى منزلها بتوفٌر المعلومات والأسس الصحٌحة فى كٌفٌة التعامل م

لصناعة الألبان وإجراء بعض الإختبارات المهمة والضرورٌة وكذلك خطوات صناعة هذه 

 المنتجات ومعرفة عٌوبها ومشاكلها والتؽلب علٌها.

 

 

 

 

 والله الموفق                                    

 المإلفون                                                                                             

 

 مقدمة الكتاب  
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عرؾ الإنسان الحلٌب منذ قدٌم الزمان، وإستخدمه فً ؼذابه مباشرة، أو بعد تحوٌله إلى        

منتجات لبنٌة أخرى، لاسٌما لدى الشعوب التً تعٌش على الرعً، وإستخدمت طرابق بدابٌة فً 

وردت صناعة بعض تصنٌع منتجاته بالاعتماد على الأدوات الخشبٌة وجلود الحٌوانات. وقد 

الحلٌب  قرون عدة قبل المٌلبد، وذلك بتركأنواع الجبن فً كتابات الإؼرٌق والرومان منذ 

ٌحمض طبٌعٌا  أو بإضافة الخل إلٌه. كما استخرجت الزبدة من الحلٌب، واستخدمت فً الؽذاء 

القرون سنة قبل المٌلبد. وعلى الرؼم من أن صناعة الألبان قد قطعت فً  2666والدواء منذ 

الماضٌة مراحل عدٌدة من التطور فً مختلؾ المجالات، وتنوعت منتجاتها، وتحسنت نوعٌتها، 

وتطورت معدات جمع الحلٌب الخام وأسالٌبه، وكذلك تصنٌعه؛ فإن هذه الصناعة بمفهومها 

العصري تعدّ حدٌثة العهد. فقد بدأت على نطاق واسع وعلى أسس علمٌة منذ أواخر القرن 

ر، وتطورت تطورا  هابلب  فً القرن العشرٌن، وقد ساعد على هذا التطور تقدم العلوم التاسع عش

م على ٌد العالم 865.الأخرى ولاسٌما علم الأحٌاء الدقٌقة. إذْ كان لاختراع بسترة الحلٌب عام 

م فً كل من هولندا والدنمارك 885.وتطبٌقها تجارٌا  عام  Pasteurالفرنسً باستور 

 culturesالأكبر لتطور هذه الصناعة فً العالم، كما كان إستخدام البادبات  والسوٌد الفضل

 separatorم وإختراع الفراز 888.عام  Storchأول مرة فً الدنمارك من قبل ستورك 

وإختراع المجنّس  Gustaf de Lavalم من قبل السوٌدي ؼوستاؾ دي لافال 879.عام 

homogenizer  من قبل ؼاولٌن 899.عامGaulin وتطور علم فٌزٌاء المعادن وهندسة ،

المصانع وأجهزة التحلٌل دعامة أساسٌة للتطور الكبٌر لهذه الصناعة ووصولها إلى وضعها 

 الحالً. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لمحة تارٌخٌة      
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تعد الألباان ومنتجاتهاا مان المصاادر الأساساٌة للؽاذاء فاً الاوطن العرباً لاحتوابهاا علاى        

الجساام فااً بنابااه ماان بااروتٌن ودهااون وسااكرٌات ومعااادن  المكونااات الأساسااٌة التااً ٌحتاجهااا

وفٌتامٌنات. كما ٌعتبر الحلٌب من أرخص أناواع الباروتٌن الحٌاوانً ومصادرا  هاماا  للصاناعات 

التحوٌلٌة ذات الصلة ولإعاشة قطاع كبٌر مان صاؽار المنتجاٌن فاً الرٌاؾ والحضار، وتتفاؤوت 

لاد خخار. وتعتماد شارٌحة كبٌارة مان المنتجاٌن أهمٌته فً قٌمة الإنتاج الزراعً والحٌوانً مان ب

التقلٌدٌٌن على هاذا القطااع فاً دخلهام ومعٌشاتهم. وٌاوفر قطااع الألباان فارص عمال لأكثار مان 

 القوى العاملة فً بعض الدول العربٌة مثل سورٌا. من %82

فً الدول  وجدٌر بالذكر أنَّ الموارد والإمكانٌات المستقبلٌة المتاحة لتنمٌة قطاع الألبان      

العربٌة من الممكن أن تخلق فابضا  من الألبان ومنتجاتها مستقبلب  مما سٌسهم فً تشجٌع القطاع 

الخاص المحلى والأجنبً والعربً للبستثمار فٌه، وفً توفٌر الكثٌر من العملبت الحرة التً 

 تنفق فً استٌراد الألبان المجففة وبعض منتجات الألبان.

مصدر الربٌس لإنتاج الألبان فً معظم أقطار الوطن العربً. وٌعتمد الإنتاج وتعد الأبقار ال     

ا خلبل السنوات الأخٌرة لتلبٌة الطلب  ا كبٌر  ا على المنتج التقلٌدي. وقد شهد هذا القطاع نمو  أساس 

المتزاٌد على الألبان ومنتجاتها ولإهتمام دول المنطقة فً تنمٌة وتطوٌر هذا القطاع الحٌوي 

. وقد واكب زٌادة إنتاج هادفة إلى تطوٌر الإنتاج وتنمٌتهمن خلبل إتباع السٌاسات ال والمهم

الألبان فً الوطن العربً زٌادة فً الطلب وزٌادة فً الاستهلبك فً ؼالبٌة الدول العربٌة فاقت 

ً. الزٌادة فً الكمٌات المنتجة فً الكثٌر من الأحٌان نتٌجة للزٌادة السكانٌة وزٌادة الوعً الصح

( نسبة مساهمة الدول العربٌة فً الإنتاج العربً من الألبان ومنتجاتها  من .وٌبٌن الشكل )

 .266-.99.حٌث الكمٌة كمعدل سنوي  للفترة من 

 

 إنتاج الألبان فً الوطن العربً
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( نسبة مساهمة الدول العربٌة فً الإنتاج العربً من الألبان ومنتجاتها  من حٌث الكمٌة كمعدل 2الشكل )

 1222-2992سنوي  للفترة من 

وٌتؤثر استهلبك الألبان فً الوطن العربً بعوامل اقتصادٌة، اجتماعٌة، بٌبٌة وجؽرافٌة عدٌدة 

 أهمها: 

 أسعار الألبان المحلٌة ومنتجاتها مقارنة مع المستورد منها.-.

 بعد مراكز الاستهلبك عن مراكز الإنتاج . -2

 مستوى دخول الأفراد خاصة الطبقات الفقٌرة فً المدن . -3

ا إذ أن الكثٌرٌن فً المدن ٌتخوفون من الألبان المحلٌة من نوع -4  ٌ ٌة الألبان ومنتجاتها محل

ا .  ٌ  النواحً الصحٌة بحٌث ٌلجؤون للؤلبان المستوردة لاعتقادهم بؤنها أضمن صح

 وفرة الألبان خاصة فً مناطق الإنتاج . -5

توى الاستهلبك حٌث ٌفضل العادات الؽذابٌة للسكان التً تإدي دوراَ كبٌراَ فً تحدٌد مس-6

 البعض ألبان الماعز والبعض اخخر ٌفضل ألبان الأبقار

ا فااً توعٌااة المسااتهلك عاان دور الألبااان فااً  وسااابل -7 ا كبٌاار  الإعاالبم هااً الأخاارى تااإدي دور 

 التؽذٌة .

العناٌة بالبنٌة التحتٌة والتسهٌلبت الحكومٌة التً ٌتم منحها للمنتجٌن تساعد هً الأخرى فً -8

 سٌاب واستهلبك الألبان ومنتجاتها.ان
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ا بالسٌاسات التً      ا أو سلب  هذا وٌتؤثر إنتاج الألبان فً الدول العربٌة والى حد كبٌر إٌجاب 

تنتهجها الدول فً مجالات إنتاج وتصنٌع وتسوٌق الألبان. ومن أهم السٌاسات التً انتهجتها 

ا فً إنتاج الأل  ٌ  بان فٌها ما ٌلً:الدول العربٌة والتً أثرت إٌجاب

 قٌام الحكومات بتبنً سٌاسات تهدؾ إلى ترقٌة المهن البٌطرٌة . -.

أنشاء المجالس والمإسسات والشركات العامة المتخصصة فً إنتاج الألبان وتنظٌم نشاطها  -2

 كما فً السودان وؼٌرها من الدول.

 وؼٌرها.تشجٌع الاستثمار الوطنً والأجنبً فً قطاع الألبان كما فً مصر  -3

توفٌر البنى التحتٌة من طرق ومواصلبت واتصالات وؼٌرها مما ساعد فً العملٌات  -4

 الإنتاجٌة والتسوٌقٌة كما فً سورٌا وؼٌرها.

تخفٌض وإلؽاء بعض الرسوم والضرابب على أنشطة الإنتاج الحٌوانً والنباتً كما فً  -5

 السودان.

قتصاد الحر والأنفتاح التجاري مما ساعد فً تبنً العدٌد من الدول العربٌة لسٌاسات الا -6

 فعالٌة آلٌة السوق كما فً مصر وؼٌرها.

تشجٌع قٌام مصانع الأعلبؾ حول المدن مما كان له الأثر الإٌجابً فً قطاع الألبان كما فً  -7

 السودان وؼٌره .

ت للمستثمرٌن قٌام دول عدٌدة بسن قوانٌن تشجٌع الاستثمار التً أعطت الكثٌر من الامتٌازا -8

 مما ساعد فً قٌام مزارع ومصانع الألبان كما فً سورٌا وؼٌرها.

دعم صؽار المزارعٌن من خلبل تقدٌم القروض المٌسرة والمساعدات العٌنٌة كما فً سورٌا  -9

 وؼٌرها.

تشجٌع عملٌات تكثٌؾ الإنتاج الحٌوانً خاصة فً الأراضً الجدٌدة والمستصلحة كما فً  -6.

 مصر.

جٌه البحوث التطبٌقٌة لزٌادة إنتاجٌة الأعلبؾ الخضراء وزراعة أصناؾ عالٌة تو -..

 الإنتاجٌة كما فً مصر بالنسبة للبرسٌم والذرة الرفٌعة.

تشجٌع استٌراد سلبلات أجنبٌة من الأبقار عالٌة الإنتاجٌة كما فً سورٌا، إضافة إلى قٌام  -2.

 ن.الحكومات بنشر عملٌات التلقٌح الصناعً والتهجٌ

تشجٌع قٌام الجمعٌات التعؤونٌة لصؽار المنتجٌن مما ساعد فً عملٌات الإنتاج والتسوٌق  -3.

 كما فً مصر.

أنشاء مراكز لتجمٌع الألبان مما ساعد فً عملٌات التسوٌق وانسٌاب الألبان للمصانع  -4.

 وللمستهلك.
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ا فً قطاع الألبان هً :  أن أهم السٌاسات التً أثرت سلب 

ء معظم الدول العناٌة الكافٌة لمجالات تسوٌق الألبان ومنتجاتها مقارنة لما تم عدم اٌلب ..

 من عناٌة واهتمام فً مجال الإنتاج. اٌلبإه 

ضعؾ ونقص الملبكات الإرشادٌة المدربة والمإهلة وضعؾ أو ؼٌاب المعلومات   .2

 والإحصاءات الكافٌة والدقٌقة.

خاصة بضبط الجودة بالنسبة للمنتجٌن ؼٌاب أو عدم تفعٌل القوانٌن والتشرٌعات ال .3

 ومصانع الألبان.

 عدم وضوح أو ؼٌاب السٌاسات والحوافز الخاصة بالحد من استٌراد الألبان .  .4

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قطاع الألبانالسٌاسات التً أثرت سلبًا فً 
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 الباب الاول

 الجزء النظري
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 الفصل الأول

 أهمٌة الحلٌب ومكوناته –تعرٌف الحلٌب 

 -:الهدؾ العام

 ةٌهدؾ هذا الفصل الى تعرٌؾ الطالب ماهٌة الحلٌب واهمٌة مكوناته الاقتصادٌ

 .ةوالصحٌ

 : ةالاهداؾ التفصٌلٌ

 را على معرفة ما ٌلً :ٌتوقع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل ان ٌكون قاد    

 .ماهو الحلٌب-0

 .المكونات الربٌسة للحلٌب-2

 ة.اهمٌة مكونات الحلٌب وعلبقته بالصناع-3

 .ةعلبقة مكونات الحلٌب بالصح-4

 

 :الوسابل التعلٌمٌة

 صور توضٌحٌة وعرض أقلبم وأقراص مدمجة           
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بقار صحٌة ولا ٌقع الإفراز الطازج والكامل الذي ٌحصل علٌه من عملٌة حلب كاملة لأهو    

( أٌام بعدها وهً الفترة 5( ٌوما  قبل الولادة و)5.تحت التعرٌؾ الحلٌب الذي ٌفرز للفترة بٌن )

)اللبؤ( وهو الحلٌب المفروز بعد الولادة  colostrumالتً ٌنتج الحٌوان فٌها سابل الكلوستروم 

كونه ٌحتوي على نسب أقل حلبات وٌختلؾ تركٌبه عن الحلٌب الاعتٌادي  6.-3مباشرة ولفترة 

من الماء والسكر والدهن وعلى نسبة أعلى من البروتٌنات والأملبح  مقارنة بالحلٌب كما 

 ٌتمٌزاللبؤ بلونه الأصفر ورابحته وقوامه اللزج .

 

 

الجسم بؤؼلب العناصر  الحلٌب المادة الؽذابٌة الطبٌعٌة المتكاملة تقرٌبا ، فهو ٌجهز ٌعد       

ساسٌة وبكمٌات وفٌرة وبالرؼم من تؽٌر عوامل التؽذٌة والفصول وفترات الحلب الؽذابٌة الا

تبقى القٌمة الؽذابٌة لحلٌب كل نوع من انواع الحٌوانات ثابتة تقرٌبا ، لقد شعر الإنسان بالقٌمة 

الؽذابٌة للحلٌب منذ قدٌم العصور مما حدى به الى تؤهٌل الحٌوانات والاستفادة من حلٌبها ولكن 

هُ المادة الؽذابٌة المتكاملة وان مع  كل الممٌزات الجٌدة التً ٌمتاز بها الحلٌب ٌجب ان لا نعدَّ

تركٌب حلٌب الحٌوانات المختلفة ٌختلؾ بإختلبؾ نمو صؽارها فمثلب ٌتضاعؾ وزن طفل 

ٌوم وٌبٌن الجدول  56الإنسان بعد حوالً ستة اشهر فً حٌن ٌتضاعؾ وزن عجل البقرة بعد 

 ات الحلٌب البقري .(  مكون1.1)

 ؼم حلٌب بقري 66.معدل المكونات الربٌسة فً   (.1.جدول )

 الفٌتامٌنات  المعادن  المكونات الربٌسٌة

 وحدةعالمٌة  A .56  61.2 كالسٌوم  ؼم 8713 ماء
 ماٌكروؼرام B1 35  61.5 بوتاسٌوم  ؼم 217. مواد صلبة
 رامماٌكروؼ B2 .56  ؼم .61 فوسفور  ؼم 314 بروتٌن
 ماٌكروؼرام B6 76  ؼم 6163 حدٌد  ؼم  317 دهن

 ماٌكروؼرام B12 613  ؼم 6165 صودٌوم  ؼم 419 لاكتوز
 ملؽم C 2  ؼم 612 سترات   
 وحدات عالمٌة D 4  ؼم .61 كلوراٌد   
      E .66   ماٌكروؼرام 
      K اثار 

 

 milkالحلٌب 

 ٌب ومكوناتهأهمٌة الحل

 

 الحلٌب ومكوناته    
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 الحلٌب( مخطط للمكونات الرئٌسة فً تركٌب 2.2شكل )

، الا إن هذه المكونات تختلؾ بنسبها من الحلٌب كلها على المكونات نفسها تحتوي أنواع     

حلٌب الى اخر. أن معرفة تركٌب الحلٌب له أهمٌة كبٌرة لفهم المشاكل التً تبرز أمام العاملٌن 

وعٌة فً إنتاج الحلٌب فً المزرعة وإٌصاله الى مصانع الألبان لؽرض تصنٌعه وفً تقٌٌم ن

( مخطط للمكونات .1.،كما ٌبٌن الشكل ) المنتجات وتقٌٌم المنتجات من الناحٌة الإقتصادٌة

 الربٌسة فً تركٌب الحلٌب وهً ماٌلً :
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إذ تبلػ نسبة الماء  (، جاموستختلؾ النسبة المبوٌة للماء تبعا لنوع الحلٌب )أبقار، أؼنام        

ابد عدٌدة أهمها ٌعمل كمذٌب عام ووسط لأنتشار % وللماء فو87فً حلٌب الابقار حوالً 

 المواد الصلبة وتوازنها. وله أهمٌة لنمو ونشاط الأحٌاء المجهرٌة  .

 

                                                 

 . lipidsالدهنٌة  المواد-.

 .Solid non fat (SNF)المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة  -2

 

 

تذوب فً عدد من المذٌبات وٌة تتمٌز بكونها لا تذوب فً الماء ولكنها وهً مواد عض     

% من الدهون هً كلٌسٌرٌدات ثلبثٌة وٌحتوي دهن الحلٌب إضافة لها على  99. إن العضوٌة

كمٌات قلٌلة من الكولٌسترول والكاروتٌن والفوسفولبٌدات وكمٌات قلٌلة من الاحماض الدهنٌة 

 .E,D,A,Kالطلٌقة  فضلب عن فٌتامٌن 

% 46 % بٌنما تكون الاحماض الدهنٌة ؼٌر المشبعة66تشكل الاحماض الدهنٌة المشبعة       

ان وجود هذه النسبة العالٌة من الأحماض ؼٌر المشبعة ٌجعل دهن الحلٌب عرضة للؤكسدة 

بالأوكسجٌن فتظهر نكهة كرٌهة تإثر فً نكهة الحلٌب وفً منتجاته الدهنٌة كالزبد والدهن الحر 

وتسمى بنكهة التؤكسد وتزداد فعالٌة أكسدة الدهون بوجود بعض العناصر مثل الحدٌد والنحاس 

 ولذلك ٌطلق على نكهة التؤكسد بالنكهة المعدنٌة .

ان هذه الاحماض تكون سهلة التؤكسد مما ٌنتج عنه الطعم المتزنخ بمساعدة الأوكسجٌن     

 ووجود بعض العناصر مثل الحدٌد والنحاس .

التً تظهر نتٌجة وجود الأحماض   Rancidityوهناك نكهة أخرى هً نكهة التزنخ     

الدهنٌة ذات السلبسل القصٌرة بصورة حرة. فتتمٌز هذه الأحماض بكونها متطاٌرة وذات رابحة 

نفاذة واما سبب وجودها بحالة طلٌقة فهو نتٌجة تعرض الدهن للتحلل المابً بواسطة انزٌم 

 العملٌة بالتزنخ التحللً .اللبٌبٌز وتدعى هذه 

لاٌوجد الدهن فً الحلٌب بصورة حرة وإنما بشكل حبٌبات ، أي كل قطرة دهن محاطة كل      

ؼشاء ٌتكون بصورة ربٌسة من البروتٌنات والفوسفولبٌدات ٌساعد هذا على  منها بؽلبؾ أو

ٌرة. ومن تثبٌت مستحلب الدهن وٌمنع تلبصق حبٌبات الدهن وانفصالها على شكل كتل كب

 الممكن تؽٌر هذه الحالة الفٌزٌابٌة بالتحرٌك كعملٌة الخض أو بالتجمٌد. 

 أولاَ  الماء     

 ثانٌا   -: وتتكون من :   المواد الصلبة      

 lipidsالمواد الدهنٌة        -.
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ولحجم الحبٌبات الدهنٌة فً الحلٌب أهمٌة كبرى فً الصناعة، فكلما كانت الحبٌبات الدهنٌة      

كبٌرة كانت عملٌاة صانع الزباد ساهلة وكاذلك عملٌاة فارز الحلٌاب. ورؼام وجاود حبٌباات الادهن 

ولااٌس لة عاان بعضااها الاخاار الا انهااا تحاات ظااروؾ معٌنااة تمٌاال الااى التجمااع )بصااورة منفصاا

التجمااع ضااروري لتكااوٌن الؽشاااء الكرٌمااً فااً الحلٌااب لأن التجمااع ٌجعلهااا  ( وهااذاالأناادماج

تتصاارؾ كؤنهااا حبٌبااة كبٌاارة تطفااو علااى سااطح الحلٌااب بصااورة أسااهل وأساارع ماان الحبٌبااات 

ٌبااات الاادهن تعاازى الااى وجااود مااادة تساامى الصااؽٌرة المنفصاالة وان ظاااهرة تلبصااق وتجمااع حب

 كلوتنٌن وهً احد مركبات بروتٌن الشرش .

فؤنها تعمل على تجزبة حبٌبات   Homogenizationأما لوإستخدمت عملٌة التجنٌس      

 مٌكرون فٌجعل صعودها الى سطح الحلٌب بطٌبا. 2الدهن وجعلها بقطر لاٌزٌد عن 

نة تعرؾ باسم الكاروتٌن وصبؽة أخرى بتركٌزأقل من ٌحتوي حلٌب البقر على صبؽة ملو     

وهذه هً الصبػ التً تكسب دهن حلٌب البقروالماعز والزبد   xanthophylنوع الزانثوفٌل

 المصنوع منه اللون الاصفر ، وتنعدم هذه الصبػ فً حلٌب الجاموس والأؼنام .

 

                                                            

 

 وتتكون من:                                

الأنزٌمات والصبؽات  -الفٌتامٌنات هـ  -المعادن والأملبح د -اللبكتوز ج-البروتٌنات  ب - أ

 مواد أخرى كالؽازات . -و الموجودة فً الحلٌب

 

 

إلى مجموعتٌن % ، وٌنقسم بروتٌن الحلٌب  313 - 3ٌحتوي الحلٌب على بروتٌن بنسبة      

وبٌتا وكاما( و الثانٌة هً بروتٌنات الشرش وأهمها  ربٌستٌن الأولى هً مجموعة الكازٌن ) الفا

 ) البٌومٌن وكلوبٌولٌن ( .

ى ـــو بروتٌن معقد حاوي على الفسفور، ٌحتوي الحلٌب علــوه:  Caseinالكازٌن-.

ثل بروتٌن % من البروتٌن الكلً فً الحلٌب وٌم 86وهذا ٌمثل حوالً % كازٌن  212-215

 % من الكازٌن الكلً .3 كابا كازٌنو% 22 بٌتا كازٌنالكلً و  % من الكازٌن75 ألفا كازٌن

سمً الكازٌن بهذا الإسم نسبة الى الإسم اللبتٌنً كاسٌوس التً تعنً )خثرة( لأنه المادة      

العالٌة بما  وهو لاٌتاثر بدرجات الحرارةالتً تتخثر عند تصنٌع الحلٌب الى جبن أو لبن رابب. 

الا إنه إذا إرتفعت تراكٌز الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم فً الحلٌب أو كانت  فٌها درجات التعقٌم،

 ) Solid non fatالمواد الصلبة غٌر الدهنٌة   -2   

SNF) 

 Proteinsالبروتٌنات -أ
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حموضته متطورة فؤنه ٌتخثر بحرارة الؽلٌان أو دون هذه الدرجة .كذلك ٌعمل الأنجماد على 

 اضعاؾ ثبات الكازٌن بسبب ترسبه من حالته الؽروٌة .

: الشرش هو )كلمة مصرٌة( وتعنً مصل   whey proteinsبروتٌنات الشرش  -2

% وهذا 617توجد بنسبة حوالً  فهًالجبن أوالحلٌب أي السابل المتبقً بعد تخثر الكازٌن 

ان بروتٌنات الشرش تبقى فً الشرش عند % من البروتٌنات الكلٌة من الحلٌب، 26ٌعادل 

مطبوخ للحلٌب ٌكون نتٌجة ترسب الكازٌن وهً بروتٌنات حساسة جدا للحرارة وان الطعم ال

 تؽٌرات  فً هذه البروتٌنات .ان أهم بروتٌنات الشرش هً :

 % من بروتٌنات الشرش .59:وٌإلؾ حوالً   Lacto globulinاللبكتوكلوٌبولٌن  -أ

 % من بروتٌنات   الشرش .22: وٌإلؾ نحو Lactoalbumineاللبكتوالبومٌن  -ب

 % من بروتٌنات الشرش .6إلؾ حوالً :وSerum-Albuminٌالبومٌن مصل الدم  -ج

 %من بروتٌنات الشرش.3.وٌإلؾ حوالً   : Proteose،Peptonesبروتٌوز وببتون -د

 

 

ان الكازٌن الموجود فً الحلٌب منتشر بالماء  بشكل ؼروي ٌمكن فصله أو ترسٌبه عن بقٌة     

 مركبات الحلٌب بواسطة طرق عدة أهمها :

 :ـ تؤثٌر الحامض  .

سٌمات الكازٌن مشحونة بشحنات سالبة تإدي الى تنافرها وإنتشارها فً ماء الحلٌب فإذا ج      
إرتفعت حموضة الحلٌب الى حد مناسب سواء أكان ذلك بتؤثٌر حامض اللبكتٌك الذي ٌتكون فً 
الحلٌب نتٌجة لتحول سكر الحلٌب )اللبكتوز( تدرٌجٌا بفعل البكترٌا أو نتٌجة إضافة حامض فؤن 

 لكازٌن تتعادل وٌزول التنافر مما ٌإدي الى ترسب الكازٌن .شحنات ا

   :ـ تؤثٌر المنفحة )انزٌم الرنٌن( 2

ى أنزٌم الرنٌن ـإذا أضٌفت خلبصة المعدة الرابعة للعجل  الرضٌع )المنفحة( المحتوٌة عل    
 )ٌسمى سابقا الكٌموسٌن( فان الأنزٌم ٌإثر فً الكازٌنات وتتخثر وتترسب بوجود أملبح

 الكالسٌوم المتؤٌنة .

 : ـ تؤثٌر الحرارة 3

الكازٌن لاٌترسب بالحرارة الا إذا كانت حموضة الحلٌب متطورة فاذا كانت نسبة الحامض       

٪ أو اكثر فان الحلٌب ٌتجبن  من تلقاء نفسه دون الحاجة الى 6155المتكونة تبلػ حوالً  

( فان الحلٌب ٌتجبن عند التسخٌن  615ـ  6.25تسخٌن . اما اذا كان  الحامض المتكون قلٌلب ) 
، عندها ٌقال ان الحلٌب تالؾ )متقطع( ودرجة الحرارة التً ٌتجبن عندها  الحلٌب تتوقؾ على 

 .فضت درجة الحرارة اللبزمة للتخثرمقدار الحموضة المتكونة إذ كلما زادت الحموضة انخ
 

 طرائق فصل الكازٌن
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 :ـ تؤثٌر  الكحول  4

%  فؤنه لاٌترسب 68% وإذا إستعمل تركٌز 95ول المركز  ٌترسب كازٌن  الحلٌب بالكح     

 الأ إذا كان هناك  إختلبل بالتوازن فً أملبح الحلٌب  .

 تؤثٌر إضافة الأملبح : -5

أوكبرٌتات الأمونٌوم أو  ٌمكن ترسٌب الكازٌن بإضافة محالٌل مركزة من ملح الطعام      

ستعمل فً فصل الكازٌن صناعٌا وإنما كبرٌتات المؽنٌسٌوم أو كبرٌتات الصودٌوم. ولا ت

 للفحوصات المختبرٌة فقط مثل فحص التعكٌر.

ٌستعمل الكازٌن فً صناعات كثٌرة عدا صناعات الألبان مثل المستحضرات الطبٌة المقوٌة      

وصقل الورق وصناعة البلبستٌك والازرار والامشاط، وفً تثبٌت بعض المحالٌل المستعملة 

حشرات، كما ٌستعمل الكازٌن فً صناعة مادة ؼروٌة لاصقة وفً صناعة لرش الاشجار ضد ال

بعض انواع الصابون لزٌادة الرؼوة. وكذلك ٌدخل كمركب ربٌسٍ فً بعض أنواع أؼذٌة 

 الأطفال.

 

 

ٌوجد سكر اللبكتوز بشكل محلول حقٌقً وله تاثٌر كبٌر فً تثبٌت الضؽط الازموزي        

 .ٌعد فحص درجة الأنجماد من أدق الطرابق لمعرفـة ؼش الحلٌب ودرجتً الؽلٌان والأنجماد .

  glucoseواللبكتوز من السكرٌات الثنابٌة وٌتؤلؾ من جزٌبٌتٌن بسٌطتٌن هما الكلوكوز

.وٌساعد اللبكتوز فً إعطاء الحلٌب طعمه الممٌز وهو ٌتخمر بفعل   galactoseوالكلبكتوز 

 وحوامض عضوٌة أخرى .  lactic acidالبكتٌرٌا مكونا حامض اللبكتٌك 

تعتمد نسبة حامض اللبكتٌك المتكون على نوع البكتٌرٌا فاذا كانت من النوع متجانسة      

% أو اكثر إما إذا كانت البكتٌرٌا من نوع ؼٌر 95اللبكتٌك تكون  التخمر فان نسبة حامض

ة اخرى % والباقً حوامض ومواد عضو56ٌمتجانسة التخمر تكون نسبة حامض اللبكتٌك 

 مختلفة بعضها مركبات نكهة . 

أن خاصٌة التخمر هذه مهمة جدا  فً صناعة اللبن الرابب وماشابهه من الألبان المتخمرة      

وفً صناعة الجبن والزبد ومن خاصٌة أخرى فً تلؾ الحلٌب ومنتجاته. وٌكون التخمر فً 

 رع بكتٌرٌة منتخبة.صناعة هذه المنتجات موجها  ومسٌطرا  علٌه وذلك بإستعمال مزا

% من الطاقة التً ٌجهزها الحلٌب وهو المصدر  36أن سكر اللبكتوز ٌجهزنا بحوالً      

الوحٌد لسكر الكلبكتوز الذي ٌدخل فً تركٌب المخ والأنسجة العصبٌة ولهذا لاٌمكن الإستؽناء 

 عن الحلٌب فً تؽذٌة الاطفال .

 

  Lactoseاللاكتوز -ب

 



 
 

21 
 

 

 

لجذور الحامضٌة العضوٌة وؼٌر العضوٌة التً ٌمكن وهً تشمل الفلزات واللؤقلزات مع ا      

( .21أن ترتبط بها .وٌستثنى من هذا أٌونات  الهٌدروجٌن والهٌدروكسٌل  وٌبٌن الجدول رقم )

الأملبح الربٌسة فً الحلٌب مع كمٌاتها التقرٌبٌة، أن بعض العناصر مثل الحدٌد والمنؽنٌز 

وتوجد الأملبح عموما بصورة ذاببة أو  Tracesوالنحاس والكوبلت توجد بكمٌات ضبٌلة جدا 

 ؼروٌة .

 ( الأملبح الربٌسة فً حلٌب الابقار.21جدول رقم )                     

 معدل النسبة المبوٌة فً الحلٌب المادة

 61.76 أوكسٌد الكالسٌوم
 616.7 أوكسٌد المؽنٌسٌوم
 61676 أوكسٌد الصودٌوم

 61.75 أوكسٌد البوتاسٌوم
 61.66 رٌنالكلو

 61.95 أوكسٌد الفسفور
 61266 السترات

 

 أن للؤملبح دور فً بعض خصابص الحلٌب الفٌزٌوكٌمٌؤوٌة ٌذكر منها :     

تتؤٌن الأملبح فً ماء الحلٌب الى أٌوناتها الموجبة والسالبة ، وٌكون هذا التؤٌن متباٌنا فٌزٌد  -.

موضته أو تعرضه لدرجات الحرارة أو ٌقل بحسب عوامل ٌتعرض لها الحلٌب مثل تؽٌر ح

ً أٌونات الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم ـــــالمرتفعة أو منخفضة وأكثر الأٌونات المإثرة فً الحلٌب ه

 )موجبة( ومجموعة السترات والفوسفات )سالبة(.

ان بعض الطعم الممٌز للؤلبان المتخمرة ٌعود الى فعالٌة الأحٌاء المجهرٌة على سترات  -2 

تقد ان اضافة قلٌل من هذه الاملبح الى الحلٌب قبل عملٌة التخمٌر ٌساعد فً زٌادة الحلٌب وٌع

 كمٌة المواد التً تعطً الطعم الممٌز لهذه المنتجات.

إن إرتفاع نسبة أملبح الكلور ٌسبب الطعم المالح للحلٌب وقد ٌكون دلٌلب على إلتهاب ضرع  -3

ٌة بعض الاملبح الموجودة فٌه كفوسفات البقرة فضلب عن ان لون الحلٌب ٌتؤثرقلٌلب بكم

 الكالسٌوم الؽروٌة التً تساهم ببعض اللون الأبٌض للحلٌب.

 

 

 

 الاملاح والمعادن  -ج
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وهً مركبات عضوٌة ٌحتاجها الجسم بكمٌات قلٌلة جدا فً الاؼذٌة المتنؤولة لعدم تمكن        

رة طبٌعٌة . الجسم من تصنٌعها كً تتمكن الأنسجة المختلفة من القٌام بواجباتها الحٌوٌة بصو

وٌوجد عدد كبٌر من الفٌتامٌنات لكل منها وظابؾ معٌنة وان نقص أحد هذه الفٌتامٌنات ٌسبب 

ظهور أمراض فسٌولوجٌة تظهر أعراضها على الشخص. وٌمكن تقسٌم جمٌع الفٌتامٌنات 

 المعروفة الى قسمٌن ربٌسٌن هما:

 ـ  الفٌتامٌنات الذاببة فً الجزء المابً..

 ت الذاببة فً الجزء الدهنً.ـ الفٌتامٌنا 2

 

 

والراٌبااوفلبفٌن  B1وٌساامى أٌضااا   thiaminمثاال الثٌااامٌن  ( Bأ ـ مجموعااة فٌتااامٌن  ) 

riboflavin (B2)  والنٌاسٌنniacin    وحامض الفولٌكfolic acid   . 

ٌوجد بكمٌات قلٌلة فً الحلٌب . ومن  thaiamin(المعروؾ بالثٌامٌن  B1ٌوجد فٌتامٌن )     

ظابؾ هذا الفٌتامٌن العمل على تشجٌع تمثٌل الكاربوهٌدرات فً الجهاز الهضمً ، وقد وجد  و

الذي ٌتمٌز بتلؾ الأنسجة beriberi ان نقص هذا الفٌتامٌن ٌإدي الى حدوث مرض البرٌبري 

 العصبٌة وارتخاء عضلبت الجسم وضعؾ القلب .

 riboflavinمعاروؾ باالراٌبوفلبفٌن ( الB2ٌحتوي الحلٌب على كمٌة قلٌلاة مان فٌتاامٌن)      

وٌمتاز بلونه الأصفر المخضرالذي ٌمٌاز لاون الشارش، ٌنفصال هاذا الفٌتاامٌن ماع الشارش عناد 

صناعة الجبن بسبب ذوبان هذا الفٌتامٌن فً القسم المابً . وٌفٌد هذا الفٌتامٌن فاً عملٌاة تانفس 

قصاه ٌاإدي الاى توقاؾ النماو وهباوط أوتمثٌال الماواد البروتٌنٌاة والكربوهٌدراتٌاة وأن ن الخلبٌاا

 الوزن . 

فً التمثٌل الؽذابً فً الجسم اما نقصه فٌإدي الى مرض  niacinوٌفٌد فٌتامٌن النٌاسٌن      

 .رضة للشمس والنسٌان وقلة التركٌزالبلبكرا الذي من أعراضه ظهور طفح جلدي للؤجزاء المع

ود فً الحلٌب ولاٌكفً لسد حاجة وهو قلٌل الوج :حامض الإسكوربٌك ( Cب ـ فٌتامٌن ) 

الشخص البالػ كما انه ٌتاثر بفعل المعاملبت الحرارٌة مثل الؽلٌان والتعقٌم والتعرض للضوء 

وٌمكن تعوٌض نقصه بتنؤول عصٌر الفواكه للبطفال وكذلك بتنؤول الخضروات الخضراء اللون 

 بالنسبة للكبار .

لنزلات الصدرٌة والزكام وعلى وجه الخصوص وٌعطً هذا الفٌتامٌن المناعة للجسم ضد ا    

خلبل فصل الشتاء اذ انه ٌقوم بترطٌب الأنسجة المخاطٌة وزٌادة مناعتها . وٌساعد وجود هذا 

الفٌتامٌن على تكوٌن صبؽة الهٌموؼلوبٌن الحمراء اللون اللبزمة لعملٌة التنفس ونقل الأوكسجٌن 

 ٌسبب ظهور فقر الدم .الى جمٌع أنحاء الجسم وان نقص هذا الفٌتامٌن 

 الفٌتامٌنات –د 

 الفٌتامٌنات الذائبة فً الجزء المائً  -2
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( الذي ٌنتج عن إنقسام جزٌبة A، هً فٌتامٌن  )شمل هذه المجموعة أربع فٌتامٌناتوت     

(  وهو ٌوجد بكمٌات قلٌلة فً الحلٌب Aالى جزٌبتٌن من فٌتامٌن  )  carotein  ßالبٌتاكاروتٌن 

تتوقؾ كمٌة هذا الفٌتامٌن على ذاببا  فً الجزء الدهنً لذا فؤن تركٌزه ٌزداد عند صناعة الزبد. و

نوعٌة الؽذاء الذي ٌتنؤوله الحٌوان الحلوب اذ تزداد كمٌته فً الحلٌب عند اعطاء الحٌوان 

أعلبؾ خضراء وٌفٌد هذا الفٌتامٌن فً نمو الخلبٌا الحدٌثة وزٌادة مقؤومة الجسم للبمراض اما 

مٌن فً الؽذاء بتنؤول زٌت كبد نقصه فٌإدي الى العشو اللٌلً. وٌمكن زٌادة كمٌة هذا الفٌتا

 الحوت والخضروات الورقٌة مع الحلٌب .

( فٌعد ضرورٌا  لتكوٌن العظام وتصلبها حٌث ان وجوده ٌساعد على Dاما فٌتامٌن )     

امتصاص عنصري الكالسٌوم والفوسفور وبالتالً تمثٌلهما فً الجسم وتكلسهما الضروري 

 لتصلب العظام  .

ٌتامٌن ٌإدي الى ظهور مرض الكساح. وقد جرت العادة فً بعض الدول ان نقص هذا الف     

( الى الحلٌب السابل المبستر نظرا  لأهمٌة هذا الفٌتامٌن Dعلى اضافة كمٌات كافٌة من فٌتامٌن )

هذا الفٌتامٌن فً الحلٌب  خصوصا  الاطفال الذٌن ٌعتمدون على الحلٌب ؼذاء لهم و لقلة

 الاعتٌادي .

ى فٌتامٌن  ـــ( فهو ضروري لمنع تؤكسد الدهون فً الجسم والمحافظة عل  Eمٌن )أما فٌتا     

A)  ٚC) . من التاكسد 

فٌساعد فً عملٌة تخثر الدم عند حدوث جرح فً احد اعضاء الجسم وان  ( Kوفٌتامٌن  )    

 ( .   Kو Eنقصه ٌإدي الى النزٌؾ الدموي.ولاٌعد الحلٌب مصدرا مهما لفٌتامٌن)

 

 

 

 

 

 

 

  

 ـ الفٌتامٌنات الذا ئبة فً الدهن  1
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ٌحتوي الحلٌب على بعض الأنزٌمات المهمة ، والأنزٌم عبارة عن بروتٌن ٌمتاز عن باقً      

وهو موجود فً الخلبٌا الحٌة  ٌة متخصصة ٌحدث بسببه تفاعل معٌنالبروتٌنات بؤنه له فعال

والدم وبعضها ٌصل الحلٌب من الدم بواسطة الترشٌح فً ؼدد تكوٌن الحلٌب  فً الضرع 

 خر قد تكونه المٌكروبات التً تصل الحلٌب عن طرٌق التلوث .والبعض الا

الذي ٌحلل المواد الدهنٌة  lipase ومن أهم الأنزٌمات الموجودة فً الحلٌب انزٌم اللبٌبٌز      

وانزٌم الفوسفاتٌز الذي ٌحلل املبح الفوسفات ومن الأنزٌمات المهمة أٌضا فً الحلٌب انزٌم 

 البٌروكسٌدٌز.

ؾ الأنزٌمات بصورة عامة بسرعة تاثرها بالحرارة، اذ تفقد مفعولها فً اثناء وتتص      

التسخٌن وقد إستعملت هذه الظاهرة فً الكشؾ عن كفاءة بسترة الحلٌب وسلبمة تنؤوله من قبل 

المستهلك وٌستعمل انزٌم الفوسفاتٌز لهذا الؽرض، اذ وجد ان هذا الأنزٌم ٌتاثر بالدرجات 

أو  نزٌم ٌدل على ان الحلٌب لم ٌبسترة فً عملٌة البسترة وان وجود هذا الأالحرارٌة  المستعمل

 ان البسترة قد أجرٌت بدرجة حرارة أو وقت أقل من المطلوب أوحدث تلوث للحلٌب المبستر.

 beta caroteneاما الصبؽات الموجودة فً الحلٌب فهً صبؽة البٌتا كاروتٌن      

 الزانثوفبل بنسبة ضبٌلة فً حلٌب البقر. ، وتوجد أٌضا صبؽةوالراٌبوفلبفٌن

ٌوجد فً الحلٌب بعض الؽازات الذاببة وهً ثانً أوكسٌد الكاربون والأوكسجٌن كما        

والناٌتروجٌن وهً بنسب ضبٌلة جدا كما توجد بعض ا لخلبٌا الدموٌة البٌضاء التً تؤتً من 

 ضرع .الؽدد اللبنٌة عند تكوٌن الحلٌب  وتزداد عند التهاب ال

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الأنزٌمات والصبغات  -هـ
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 :: اكمل ما ٌلً  2س

ٌختلف  تركٌب الكولستروم )اللبأ(عن الحلٌب الاعتٌادي كونه ٌحتوي على  - أ

اعلى من..................... كما ٌتمٌز  نسبة أقل من...........وعلى نسبة

 بلونه .................... ورائحته .....................................

..... من حلٌب من الطبٌعً ان ٌكون حلٌب الابقار اغنى بمادة ............ - ب

ولذلك ٌجب ملاحظة ذلك عند استعمال حلٌب هذه الحٌوانات  الإنسان

.............. ...... 

 لاٌعد حلٌب الابقار مصدرا جٌدا لفٌتامٌن ....................... -ج

-------كتوز ٌعد المصدر الوحٌد الذي ٌجهز جسم الإنسان بسكرلاان سكر ال -د

 الذي ٌحتاجه  فً....................... . --------

 : عدد مع شرح موجز المكونات الكٌمٌائٌة للحلٌب . 1س

 ، التجنٌس ، بروتٌنات الشرش . تزنخاللبأ( ،الولٌستروم ): عرف الك 3س

 :: علل ما ٌاتً  4س

 .تكوٌن الغشاء القشطً فً الحلٌب  - أ

 حدوث التزنخ فً دهن الحلٌب . - ب

 .تكون الطعم الحامض فً الحلٌب عند تعرضه للتخمر  -ج          

 .توازن املاح الحلٌب  -د

 .م المالح تحول طعم الحلٌب الى الطع -هـ           

 

 

 اسئلة الفصل الأول

 

 



 
 

25 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الفصل الثانً

 الصفات النوعٌة للحلٌب وطرائق غش الحلٌب

 الهدف العام :

ٌرمً هذا الفصل إلى تعرٌف الطالب على الصفات النوعٌة للحلٌب                      

 . وطرائق غش الحلٌب والكشف عنها

 الاهداف التفصٌلٌة :

قادراً وبجدارة على لفصل أن ٌكون ٌتوقع من الطالب بعد دراسته هذا ا              

 من . صفات الحلٌب معرفة كل 

 الطعم . -1

 الرائحة. -2

 اللون . -3

 الحموضة . -4

 الكثافة والوزن النوعً . -5

 درجة الأنجماد . -6

 طرائق غش الحلٌب والكشف عنها -7

 

 الوسائل التعلٌمٌة :

جة  والقٌام بزٌارات صور توضٌحٌة وعرض أقلام وأقراص مدم                   

 مٌدانٌة إلى  معامل الألبان .
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ٌعود طعم الحلٌب إلى التؤثٌر المشترك لمكوناته ونسبة هذه المكونات إلى بعضها ، فسكر       

اللبكتوز ٌعطً الطعم الحلو والأملبح المعدنٌة تعطٌه الطعم المالح ،كذلك فإن الدهن والبروتٌن 

طٌان الحلٌب طعما  دسما  ؼنٌا  ٌشبه طعم المكسرات.وقد ٌظهر فً الحلٌب أي طعم ؼرٌب ٌع

وٌرجع ذلك لأسباب مختلفة منها مرض الماشٌة أو تؽذٌتها على أعشاب وحشابش ذات أطعمة 

ؼرٌبة مثل نباتات العابلة الصلٌبٌة كالبصل والثوم ،كما قد ٌظهر الحلٌب الطعم ألحامضً نتٌجة 

للبكتوز وتكوٌن حامض اللبكتٌك بفعل بكترٌا حامض اللبكتٌك .كما ٌإثر فً الطعم تحلل سكر ا

أٌضا النسبة بٌن  الكلور واللبكتوز فٌرتفع الكلور فً حالات الإصابة بمرض التهاب الضرع أو 

فً نهاٌة موسم الحلٌب أو فً حالة اضطراب الحٌوان فسٌولوجٌا  مما ٌإدي إلى اكتساب الحلٌب 

ً .كما قد ٌتؤثر طعم الحلٌب عند تلوثه ببعض المٌكروبات المحللة لبعض  مكوناته للطعم الملح

فٌنتج الطعم المر أو الزنخ .كما ان التسخٌن المباشر ٌكسب الحلٌب الطعم المطبوخ وٌإثر فً 

( حٌث تكسب الحلٌب الطعم المعدنً . ادن الثقٌلة مثل )النحاس والحدٌدالطعم أٌضا أملبح  المع

علبت الكٌمؤوٌة المحتمل حدوثها فً الحلٌب فإنها تساهم فً إنتاج بعض الروابح أما التفا

 الناتج من تؤكسد الدهن. Oxidized flavorوالطعوم مثل الطعم المإكسد 

 

 

أن رابحة الحلٌب خفٌفة ومقبولة وقد ٌظهر فً الحلٌب رابحة الأؼذٌة التً ٌتنؤولها        

لحلٌب لهُ خاصٌة سرعة امتصاص الروابح ، وتظهر الرابحة الحٌوان مثل الثوم والبصل لأن ا

الحامضٌة بوضوح فً الحلٌب اذا ارتفعت درجة حموضته . وٌستطٌع الشخص المتمرن أن 

( الحلٌب وشم الفراغ الهوابً بة بمجرد أن ٌرفع ؼطاء وعاء )دبةٌشعر بوجود أي روابح ؼرٌ

لحلٌب بها روابح ولا سٌما رابحة الموجود ومن إحساسه بالرابحة ٌستبعد أي كمٌة من ا

 الحموضة ورابحة الإسطبل  .

 

 

لون الحلٌب البقري أبٌض مابل الى اللون الأصفر الخفٌؾ جدا  اعتمادا على سلبلة الأبقار        

. ـب( وكمٌة المواد الصلبـة الموجودة فً الحلٌء )فالعلؾ الأخضر ٌزٌد من الصفرةونوع  الؽذا

عندما ٌكون  عندما ٌكون على شكل طبقات سمٌكة، فً حٌن ٌكون شفافا  ٌكون الحلٌب معتما  

ضة فلونه . أما الحلٌب الخالً من الدهن أو الذي ٌحتوي على نسبة منخفعلى شكل طبقة رقٌقة

 .ٌمٌل قلٌلب  إلى الزرقة

                     2 الطعم      

 2 الرائحة    

 3 اللون     

 الغشالصفات النوعٌة للحلٌب وطرائق 
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أن اللون الأبٌض للحلٌب ٌكون نتٌجة انعكاس الضوء بعد سقوطه على بعض المواد العالقة     

الحلٌب، وٌعد الكازٌن المادة البٌضاء الأهم ثم تساهم بالدرجة الثانٌة أملبح الفسفور الؽروٌة فً 

وحبٌبات الدهن بؤؼلفتها. أما اللون الأصفر فهو بسبب وجود صبؽة الكاروتٌن التً تنتقل إلٌه 

ً الدهن، من العلؾ الأخضر أساسا  وتتركز فً الحبٌبات الدهنٌة لقابلٌتها العالٌة على الذوبان ف

وتعتمد كثافة اللون على كمٌة الصبؽة فً الدم عند تكوٌن الحلٌب فً الضرع وٌشبه لون حلٌب 

الؽنم لون حلٌب الأبقار فً حٌن ٌكون حلٌب الجاموس والماعز بلون أبٌض لخلو دهنها من 

 . Aالكاروتٌن بسبب تحوله إلى فٌتامٌن  

 

 

 

قاعدة قٌاسٌة مثل هٌدروكسٌد الصودٌوم بوجود  أن حلٌب البقر الطازج إذا ما سحح مع      

% محسوبة  61.7-61.3كاشؾ الفٌنولفثالٌن فؤن النسبة المبوٌة للحموضة فٌه قد تتراوح بٌن 

على أساس حامض اللبكتٌك . أن هذه الحموضة تسمى الحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب 

Natural Acidityٌن والألبومٌن وبعض . ومصدرها الأساسً هً بروتٌنات الحلٌب كالكاز

الاملبح الحامضٌة الموجودة طبٌعٌا  فً الحلٌب كؤملبح السترات وأملبح الفوسفات وثانً 

% فً هذه 61662أوكسٌد الكاربون الذابب ولٌس حامض اللبكتٌك الذي لاٌتعدى كمٌته 

المرحلة ومع ذلك فٌعبر عن الحموضة بنسبة حامض اللبكتٌك لأنه هو الذي ٌتكون عندما 

مر الحلٌب الى لبن رابب. وكلما كان مجموع المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة أكثر كلما إرتفعت ٌتخ

نسبة الحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب لأن البروتٌن والأملبح الحامضٌة جزء من المواد الصلبة 

 % .61.4ؼٌر الدهنٌة . وبصورة عامة ٌعد معدل نسبة الحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب حوالً 

الحلٌب بعد عملٌة الحلب ٌتعرض لعوامل التلوث المختلفة ومنها التلوث البكتٌري الذي  أن      

ٌإدي إلى نشاط بعض الأنواع التً لها القابلٌة على تحوٌل سكر اللبكتوز الموجود طبٌعٌا  فً 

وٌحدث ذلك فً   Lactococcus lactisالحلٌب إلى حامض اللبكتٌك، ومن هذه البكترٌا 

لنقل والخزن والمعاملبت المختلفة الأخرى التً تجري على الحلٌب قبل التصنٌع أثناء الحلب وا

ولذا ٌعد قٌاس الحموضة   Developed acidityوتدعى هذه الحموضة بالحموضة المتطورة

فً الحلٌب دلٌلب  مهما  لمدى إتباع الطرق الصحٌحة فً إنتاج  الحلٌب ، فضلب  عن أهمٌة ذلك 

عملٌات البسترة والتعقٌم . وٌعد قٌاس الحموضة من الخطوات الربٌسة لمعرفة صلبحٌة الحلٌب ل

 رت .ؼإثناء العملٌات التصنٌعٌة لبعض منتجات الألبان  كصناعة الجبن وصناعة الٌو

 

 

 

 

 4 الحموضة       
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الكثافة هو مقدار ما تزنه وحدة حجمٌة واحدة )سنتمتر مكعب مثلب ( من أي مادة أما الوزن        

درجة  515.نسبة بٌن وزن حجم معٌن من الحلٌب على درجة حرارة النوعً للحلٌب هو ال

سلٌزٌة إلى وزن حجم مماثل من الماء على نفس درجة الحرارة. وٌترأوح الوزن النوعً 

تبعا  لعدة عوامل أهمها اختلبؾ نسب مكوناته ،  1632.بمتوسط  1636. -1626.للحلٌب بٌن 

تؽٌر الوزن النوعً بتؽٌر درجة الحرارة  لذلك وٌكون الوزن النوعً مجردا  من الوحدات . وٌ

سلٌزٌة. ٌقدر الوزن النوعً للسوابل  515.ٌتطلب تعدٌل قٌمته لتكون مقاستا  على درجة 

 ٌإستعمال قنٌنة الكثافة أو المكثاؾ أو بمٌزان وٌستفال .

ٌة المختلفة ٌتؤثر الوزن النوعً للحلٌب بالعلبقة الموجودة بٌن مكوناته ذات الأوزان النوع      

، فتؤثٌر دهن الحلٌب واضح جدا  حٌث تإدي زٌادة نسبته فً خفض كثافة الحلٌب . أما تؤثٌر 

المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فٌكون العكس ،وٌتاثر الوزن النوعً بدرجة حرارة النموذج فاذا 

 ارتفعت انخفض الوزن النوعً والعكس صحٌح لذلك ٌجرى التصحٌح بإضافة  أو طرح مقادٌر

 سلٌزٌة. 515.معٌنة لكً تكون النتٌجة مشابهة للفحص عند درجة حرارة 

 

 

ٌتجمد الماء على درجة حرارة الصفر السلٌزٌة، فً حٌن ٌتجمد الحلٌب على درجة حرارة       

درجة سلٌزٌة  أما المدى  6155أوطؤ قلٌلب  من ذلك . وكمعدل فؤن درجة تجمد الحلٌب تكون  

 درجة سلٌزٌة  . .616ــ  6156فٌتراوح بٌن 

أن المكونات الذاببة فً الحلٌب كسكر اللبكتوز وبعض المعادن تخفض من درجة إنجماد      

الحلٌب ،أما المواد الدهنٌة والبروتٌنٌة فلٌس لها تؤثٌر ٌذكر. ولما كان التذبذب فً نسبة  

ثابتة . أن هذه الحقٌقة اللبكتوز والأملبح فً الحلٌب قلٌلب  ، نجد أن درجة الأنجماد تكاد تكون 

% .إستعملت لؽرض التعرؾ على ؼش الحلٌب بإضافة الماء. ولقد وجد إن إضافة الماء بنسبة 

درجة سلٌزٌة . وعلٌه فإن تقدٌر   616655حجما  إلى الحلٌب ٌإدي إلى إرتفاع درجة الأنجماد 

ٌكون الحلٌب  درجة الأنجماد من الأهمٌة بالنسبة لمراكز ومعامل تصنٌع الحلٌب، على أن

طازجا  ؼٌر متطور الحموضة عند إجراء هذا الفحص حٌث إن إر تفاع حموضة الحلٌب تتسبب 

 بانخفاض درجة الأنجماد .  

 

 

 

 

 5 الكثافة والوزن النوعً      

6 درجة الأنجماد      

- 
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. سهولة ؼشه وصعوبة كشفها نوعا  ماٌعد الحلٌب أكثر أنواع المواد الؽذابٌة عرضة للؽش، ل     

اته بمكونات أخرى أرخص منها أو إضافة وٌقصد بؽش الحلٌب استبدال جزء أو أكثر من مكون

مواد كالماء لزٌادة كمٌته أو استخدام طرابق ؼٌر صحٌحة فً حفظه كبعض المواد الكٌمٌابٌة ، 

بحٌث ٌإدي ذلك إلى الحاق الضرر بصحة واقتصادٌات المستهلك أو خداعه. ومن أبرز 

أهم طرابق ؼش مبررات ؼش الحلٌب هو الحصول على الربح ؼٌر المشروع. وفٌما ٌؤتً 

 الحلٌب وكٌفٌة الكشؾ عنها :

 أولا  : الؽش بإضافة الماء

وهو من أكثر طرابق ؼش الحلٌب انتشارا نظرا  لسهولته وللؤرباح التً ٌحققها البابع .       

وٌسبب ؼش الحلٌب بالماء إلى انخفاض القٌمة التؽذوٌة والاقتصادٌة للحلٌب فضلب عن زٌادة 

حلٌب وتلوثه بؤحٌاء دقٌقة قد ٌكون بعضها مرضً من خلبل هذه الإضافة الحمولة المٌكروبٌة لل

. وللكشؾ عن هذا النوع من الؽش تستخدم عدة طرابق ٌعتمد معظمها على التؽٌٌر الذي حدث 

فً  الخواص الفٌزٌابٌة للحلٌب ، ومن هذه الخواص الوزن النوعً للحلٌب ،درجة انجماده 

 ومعامل انكسار الضوء له .

وكما ذكرنا سابقا  تعد  رجة انجماد الحلٌب من أثبت صفاته ومن خلبل قٌاسها ٌمكن       

%  ٌمكن التعرؾ علٌها باستعمال 6.% مقارنة ب 3التعرؾ على ؼش الحلٌب بالماء إلى حد 

 Fiskeالمكثاؾ )اللبكتومٌتر( وهناك جهازان معروفان لقٌاس درجة انجماد الحلٌب هما 

cryoscope  ( 3شكل )درجة سلٌزٌة. وحٌث   6155درجة انجماد  الحلٌب القٌاسٌة ــ  . أن

من درجة   66./ .% من الماء المضاؾ ٌرفع درجة الإنجماد فً الحلٌب بمقدار .ان 

 الأنجماد القٌاسٌة فٌمكن احتساب النسبة المبوٌة للماء المضاؾ حسب المعادلة اختٌة:

 

 

 

 

 

 

 ب طرائق غش الحلٌ   

 

 



 
 

31 
 

 

 المستخدم لقٌاس درجة إنجماد الحلٌب Fiske cryoscope  ( جهاز الـ2.1شكل )

 

 ثانٌا: الؽش بسحب الدهن 

ٌلجؤ المنتج أحٌانا  إلى نزع جزء أو جمٌع الدهن تقرٌبا  قبل بٌعه وذلك بهدؾ تحقٌق ربح       

إضافً وٌمكن أن تتم هذه العملٌة بترك الحلٌب راكدا  مدة من الزمن ثم تقشط طبقة القشطة أو 

ة حلٌب فرز إلى الحلٌب ة، وٌمكن أن ٌحدث هذا الؽش بإضافـــتستخدام الفرازات اخلٌ

. وللكشؾ عن هذا النوع من الؽش نلجؤ إلى تقدٌر الدهن فً الحلٌب فإذا كانت نسبته الطبٌــعً

 .الأبقار( فهنالك إحتمال للؽش % )وهً أدنى نسٌة دهن طبٌعٌة لحلٌب312منخفضة عن نسبة 

 كل دهن الحلٌب بدهون نباتٌة أو حٌوانٌة ثالثا : ؼش الحلٌب بإستبدال جزء أو

ٌلبحظ هذا النوع من الؽش فً منتجات الحلٌب الدهنٌة كالسمن والزبدة، حٌث تصنع من     

دهون نباتٌة أو حٌوانٌة بدلا  من دهن الحلٌب وذلك لتوافرها بكثرة وبؤسعار رخٌصة نسبٌا   

ذه لٌست من مهمات شعبة تَسَلُّم وٌمكن الكشؾ عن مثل هذا الؽش بطرابق معقدة وطوٌلة. وه

 الحلٌب فً المصنع . 

 ولة إظهاره بنوعٌة أحَسن مما هو فً الحقٌقة ارابعا : ؼش الحلٌب بمح

تجري محاولات عدٌدة لإظهار الحلٌب الرديء النوعٌة وكؤنه حلٌب جٌد النوعٌة . ومن        

وجً وتؤخٌر تلؾ الحلٌب ، ومن هذه المحاولات إضافة مواد حافظة لمنع النشاط الماٌكروباٌول

المواد الحافظة التً تضاؾ هً الفورمالٌن  والمحلول القاصر )الكلور( والمضادات الحٌوٌة 

وبٌروكسٌد الهٌدروجٌن وقد تضاؾ كاربونات أو بٌكاربونات الصودٌوم أو أوكسٌد الكالسٌوم أو 

ـه حتى لا تبدو متطورة . أي مادة قاعدٌة لا من أجل حفظ الحلٌب وأنما من أجل تقلٌل حموضت

كما قد ٌسخن جزء من الحلٌب مع النشؤ وٌضاؾ لحلٌب مؽشوش بالماء لٌبدو ثخٌنا  ؼٌر 

 مؽشوش .
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 خامسا : ؼش الحلٌب بالصدفة أو الؽش ؼٌر المقصود

فً هذه الحالات من ؼش الحلٌب لا توجد نٌة سوء من جانب مجهز الحلٌب وإنما ٌحصل       

فً الحلٌب والتً  antibioticsه الحالات تواجد المضادات الحٌاتٌة الؽش بدون قصد ومن هذ

تعطى للحٌوان لعلبجه أو لوقاٌته من مرض معٌن وتنتقل للحلٌب أو تلوث الحلٌب ببقاٌا المبٌدات 

الحشرٌة أو مبٌدات الأدؼال التً ٌستهلكها حٌوان الحلٌب مع المواد العلفٌة التً سبق رشها بهذه 

تنظٌؾ وتطهٌر أماكن وأوعٌة لمواد الكٌمٌابٌة الأخرى التً تستعمل فً المبٌدات وكذلك ا

 .الحلب

 بقاٌا المضادات الحٌاتٌة : -.

تستعمل المضادات الحٌاتٌة كالبنسلٌن والتتراساٌكلٌن وؼٌرها فً علبج بعض الحالات         

ة منه. إن هذه المرضٌة كالتهاب الضرع وتستعمل كمواد مضافة إلى العلؾ لزٌادة كفاءة الاستفاد

المضادات تدخل الحلٌب بصورة مباشرة عن طرٌق حقن الضرع أو بصورة ؼٌر مباشرة عن 

 طرٌق الدم .

 إن لوجود المضادات الحٌاتٌة فً الحلٌب محاذٌر صحٌة وهً: 

أن بعض المستهلكٌن ٌتحسسون لبعض هذه المضادات وأن وجودها فً الحلٌب ٌسبب لهم  -أ

 أضرار صحٌة.

لأحٌاء المجهرٌة المرضٌة تكتسب مقاومة ضد المضادات ،حٌث تصبح هذه أن بعض ا -ب

 المضادات ؼٌر ذات فابدة فً علبج الأمراض التً تستعمل من أجلها . 

 كما توجد للمضادات الحٌاتٌة محاذٌر تصنٌعٌة وهً:

أن الحلٌب الذي ٌحتوي على هذه المضادات لا ٌمكن تصنٌعه إلى المنتجات التً تستعمل  -أ

بوادئ فٌها مثل الأجبان المنضجة أو المتخمرات لأنه ٌقلل من نمو ونشاط بكترٌا البادئ بل ال

 ٌمنعها من ذلك .

أن وجود المضادات ٌزٌد من وقت أختزال صبؽة المثٌلٌن الأزرق والرزازرٌن مما ٌعطً  -ب

ٌُلزم مجهزو الحلٌب بعدم  إستنتاج بؤن نوعٌة الحلٌب جٌدة ولكنها ؼٌر حقٌقٌة. وبناءا  على ذلك 

ل من ــم حقنها بالمضاد قبل أقـــمزج الحلٌب الناتج من بقرة مصابة بالتهاب الضرع والتً ت

 ساعة مع بقٌة الحلٌب المعد للبستهلبك البشري . 72

وهناك بعض البلدان تشترط أن ٌقوم الأطباء البٌطرٌٌن بإخطار مصانع الألبان عن المواشً     

 الحٌوٌة حتى تمتنع عن تسَلُّم حلٌبها طوال فترة العلبج . التً ٌعالجونها بالمضادات

( بعد أخر جرعة من المضادات أٌام على الأقل )وٌفضل أسبوع 3روكقاعدة عامة ٌجب مرو    

بقاٌا البنسلٌن بالوحدة  الحٌوٌة حتى ٌصبح الحلٌب صالحا  لإؼراض التصنٌع. تقاس كمٌة

المللتر الواحد من الحلٌب ٌعتبر دلٌل ؼش الحلٌب وحدة بنسلٌن فً  6165، وأن تواجد الدولٌة

 بالمضادات الحٌاتٌة.
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وللكشؾ عن هذه المضادات طورت عدة طرق ومنها أستعمال بعض الصبػ أو الأدلة      

ساعة من  48تمزج مع المضادات الحٌاتٌة وٌمكن الكشؾ عنه أما بالعٌن المجردة بعد 

ساعة من إستعمالها ومن أمثلة هذه  96سجٌة بعدإستعمالها أو تحت مصباح فوق الاشعة البنف

الصبػ هً أوٌل كلوروفٌل والٌورانٌن .وهنالك طرٌقة اخرى تعتمد على إضافة مزرعة بكتٌرٌة 

للحلٌب المشكوك فٌه فإذا نمت البكترٌا فؤن لون الدلٌل الممزوج مع النموذج سٌتؽٌر مما ٌدل 

 على خلو الحلٌب من المضادات الحٌوٌة.

 المواد الكٌمٌابٌة الاخرى: بقاٌا -2

تستعمل بعض المواد الكٌمٌابٌة فً مكافحة اخفات الزراعٌة التً تصٌب النبات والحٌوان       

على حد سواء والتً تصل إلى الحلٌب أما عن طرٌق المواد العلفٌة أو ٌتعرض لها حٌوان 

ا ما ٌصل الحلٌب الحلٌب بصورة مباشرة عن طرٌق الامتصاص فً الجلد أو الاستنشاق ومنه

 بسبب استخدامها عند التنظٌؾ والتطهٌر بها فً مزارع الألبان.

 

 

 عند تسلم الحلٌب تجرى العدٌد من الفحوصات للكشؾ عن حالات الؽش المختلفة منها :    

 الكشؾ عن الفورمالٌن :-أ

فورمالدٌهاٌد الفورمالٌن هو محلول لؽاز الفورمالدٌهاٌد وهومادة قاتلة للمكروبات وأن لل     

تؤثٌرات سامة وٌجب الكشؾ عنها وهناك طرٌقة سهلة للكشؾ عن وجوده حٌث ٌجري هذا 

مللتر من حامض الكبرٌتٌك المركز النقً فً أنبوبة إختبار ونضٌؾ لها عدة  2الاختبار بوضع 

للتر من الحلٌب على جدار م 2%( ثم نضٌؾ 26قطرات من محلول كلورٌد الحدٌدٌك )

ك بهدوء دون خلط المحتوٌات مع بعضها فنلبحظ تشكل حلقة بنفسجٌة على الحد ، ونحرالأنبوب

 ( . 212الفاصل بٌن الحامض والحلٌب وهو دلٌل وجود الفورمالدٌهاٌد  شكل )

 

 

 ( الكشف عن الفورمالٌهاٌد1.1شكل ) 

 الحلٌبفً غش الكشف عن الفحوصات     
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 -الكشؾ عن الكربونات :-ب

متطورة فً الحلٌب كما ٌمكن الكشؾ عن الكربونات المضافة لؽرض معادلة الحموضة ال   

 ٌؤتً :

مللتر من الكحول الاثٌلً تركٌز  5مللتر من الحلٌب فً أنبوبة إختبار ونضٌؾ لها  5نضع      

% محلول حامض الروزولٌك الكاشؾ الذي ٌتؽٌر لونه .% ٌلً ذلك إضافة قطرتٌن من 95

 ( .312كل ). أن ظهور اللون الوردي دلٌل على وجود الكربونات القاعدٌة ش pH 7-8فً 

 

 ( الكشف عن الكاربونات أو البٌكاربونات3.1شكل )

 

 -( :عن أوكسٌد الكالسٌوم )الجٌر الحًالكشؾ 

ٌمكن الكشؾ عن وجود أوكسٌد الكالسٌوم بملبحظة تكون راسب أبٌض فً قعر الأنبوبة        

عند إجراء فحص المثٌل الأزرق وٌمكن الكشؾ عنه أٌضا باضافة قطرات من دلٌل 

فٌتؽٌر لونه الى لون أزرق عند وجوده بسبب   Bromophenol blueوموفٌنول الأزرق بر

 قاعدٌته .

 -الكشؾ عن النشؤ : -د

ٌضاؾ النشؤ أحٌانا للحلٌب بهدؾ إخفاء عملٌة إضافة الماء إلٌه ،إذ أن النشؤ ٌعمل على       

ؾ عن النشؤ فً الحلٌب ربط جزٌبات الماء مع بعضها فتزداد لزوجة الحلٌب الظاهرٌة وٌتم الكش

 كما ٌؤتً: 

مل من محلول الٌود فً اٌودٌد  .مل من الحلٌب فً أنبوبة اختبار ونضٌؾ لها  5نضع 

 البوتاسٌوم نمزج المحتوٌات جٌدا  ونلبحظ تشكل اللون الأزرق وهو دلٌل وجود النشا .
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 سلٌزٌة فؤكثر: 86الكشؾ عن الحلٌب المعامل بدرجة  -ه

حلٌب الخام الرديء النوعٌة والذي توجد فٌه الأحٌاء المجهرٌة بؤعداد كبٌرة جدا  ٌعامل ال        

بالحرارة العالٌة للقضاء على هذه الأحٌاء المجهرٌة وإظهار الحلٌب بنوعٌة ماٌكروبٌولوجٌة 

ان الحلٌب قد سبق وأن تعرض لمعاملبت حرارٌة عالٌة ـــأحسن . وٌمكن الكشؾ عما إذا ك

 -:أو  أكثر ( كما ٌؤتً درجة سلٌزٌة  86)

قطرات من محلول النشؤ المسبق  3-2مللتر( وٌضاؾ لها  5.تإخذ كمٌة من الحلٌب )       

قطرات من محلول اٌودٌد البوتاسٌوم وقطرة من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن وتمزج  6.-6ؼلٌه ثم 

الحرارٌة المحتوٌات . أن بقاء اللون بدون تؽٌٌر دلٌل على سبق تعرض الحلٌب للمعاملبت 

 المذكورة أعلبه ، كما أن ظهوراللون الأزرق دلٌل على عدم سبق تعرض الحلٌب للحرارة .

ٌبطل مفعوله نتٌجة  Peroxidaseأن الأساس فً هذا الفحص هو أن أنزٌم البٌروكسٌدٌز      

لتعرض الحلٌب إلى المعاملبت الحرارٌة المذكورة أعلبه وان هذا الأنزٌم ٌعمل على تحرٌر 

وكسجٌن الذري أي الحر من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن . أن لهذا الأوكسجٌن القدرة على تحرٌر الأ

ى الأزرق شكل ــــون محلول النشؤ إلــــعنصر الٌود من اٌودٌد البوتاسٌوم والذي بدوره ٌحول ل

(412) 

 

 ( الكشف عن النشأ 4.1شكل ) 
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 -املؤ الفراؼات اختٌة : -.س

 ٌكون لون الحلٌب شفافا  عندما ٌكون على شكل  .............................   . -أ

 سكر ............ ٌعطً الطعم الحلو للحلٌب  . -ب

 ....................  .تظهر الرابحة الحامضٌة بوضوح فً الحلٌب إذا ........... -ج

 التسخٌن المباشر ٌكسب الحلٌب الطعم ....................  . -د

ٌترأوح لون الحلٌب بٌن .............. إلى ............... إعتمادا  على  -هـ

. ................ 

 ٌتمٌز الحلٌب الطازج بعد الحلب مباشرة بالصفة ................... . -و

 اللون الأصفر فً الحلٌب بسبب وجود .........................  .ٌتكون  -ز

 المصدر الأساسً للحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب هً .. ............................  -ح

 الوزن النوعً للحلٌب هو النسبة بٌن .................... و..........................    -ط

..... من الخطوات الربٌسة فً إثناء العملٌات التصنٌعٌة ٌعد قٌاس ............ -ي

 لبعض منتجات الألبان  .

 ٌقاس الوزن النوعً اعتٌادٌا  على درجة حرارة .................  . -ز

 علل ماٌلً : -2س

 إجراء فحص درجة إنجماد الحلٌب عندما ٌكون طازجا  . -أ

 ة سلٌزٌة .درج 38،9دراسة الوزن النوعً على درجة حرارة  -ب

 ذكر درجة الحرارة مع أي قٌمة للوزن النوعً . -ج

 تمٌز الحلٌب  بالأمفوتٌرٌة  عند التفاعل . -د

 ظهور رابحة الأؼذٌة التً ٌتنؤولها الحٌوان فً الحلٌب . -هـ

 إكتساب الحلٌب الطعم الملحً . -و

 أجب بصح أو خطؤ مع تصحٌح الخطؤ إن وجد . -3س

 حلٌب هو الحصول على الربح ؼٌر المشروع .من أبرز مبررات ؼش ال -أ

 ٌسبب ؼش الحلٌب بالماء إلى رفع القٌمة التؽذوٌة والاقتصادسٌة للحلٌب . -ب

تعد درجة إنجماد الحلٌب من أثبت صفاته وبقٌاسها ٌمكن التعرؾ على ؼش الحلٌب  -ج
 بالماء 

 أن للفورمالدٌهاٌد تؤثٌرات ؼٌر سامة . -د
حٌاتٌة ٌقلل من وقت إختزال صبؽة المثٌلٌن الأزرق أن وجود المضادات ال -هـ

 والرزازرٌن

 عدد طرابق ؼش الحلٌب . -4س

ما هً النقاط التً ٌمكن الاعتماد علٌها للكشؾ عن ؼش الحلٌب بإستبدال جزء  -5س

 ؟الحلٌب بدهون نباتٌة أو حٌوانٌةأو كل دهن 

 .ددها إن لوجود المضادات الحٌاتٌة فً الحلٌب محاذٌر صحٌة . ع -6س

عدد أنواع وتراكٌز المواد الحافظة التً تضاؾ إلى الحلٌب الرديء النوعٌة  -7س

 لإظهاره بنوعٌة أحسن .

                                     

 

 

 أسئلة الفصل الثانً
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 الفصل الثالث

 العوامل المؤثرة فً تركٌب الحلٌب وانتاجهوفسلجة افراز الحلٌب 

 الهدف العام :

ٌهدددف هددذا الفصددل الددى تعرٌددف الطالددب بفسددلجة افددراز الحلٌددب فددً الابقددار والعوامددل      

 المؤثره فً تركٌب الحلٌب .

 الاهداف التفصٌله :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة هذا الفصل ان ٌكون قادرا على معرفة ما ٌاتً :

 كٌفٌة افراز الحلٌب من الغدد اللبنٌة . -2

 لابقار وتشرٌحه .معنى وتركٌب الضرع الصحً ل -1

 مقارنة الحلٌب بمكونات الدم المختلفة . -3

 المفرز بعد الولادة .  أمعنى وتركٌب اللب -4 

 لعوامل المؤثره فً تركٌب الحلٌب وانتاجه ا -5 

 ق الصحٌة فً انتاج الحلٌب .ائالطر -6

 مصادر انتاج الحلٌب فً العراق . -7 

 الوسائل التعلٌمٌة : 

 توضٌحٌة وعرض أقلام وأقراص مدمجةصور              
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ٌفرز الحلٌب من خلبل الؽدد اللبنٌة الموجودة فً اللبابن باحجام وأشكال مختلفة وفً       

مواضع مختلفة الا انها تشترك فً وظٌفة واحدة وهً تؽذٌة الصؽار وبما ان صناعة الألبان 

 لٌب الابقار.تعتمد بشكل ربٌس على حلٌب الابقار فالكلبم هنا سٌكون عن ح

أن عملٌة تسهٌل صنع وإنتاج الحلٌب ٌتم من خلبل بروز وتفرد الخلبٌا الافرازٌة ونموها و      

 تطورها .فعند الولادة ٌحصل تؽٌر شدٌد لشكل وفسلجة الؽدة اللبنٌة :

إنخفاض عدد الخلبٌا الدهنٌة والأنسجة الرابطة فً ؼدة إفراز الحلٌب وإزدٌاد مضطرد فً  -.

 الإفرازٌة . الخلبٌا

 .  DNAزٌادة فً النشاطات الاٌضٌه والمٌتابولزمٌه والمتمثل بالزٌادة السرٌعة بـ  -2

 زٌادة نشاط بعض الأنزٌمات ذات العلبقة فً عملٌة أنتاج الحلٌب . -3

 تنظٌم تركٌب بروتٌن الحلٌب ٌتؤثر بتركٌب العوامل الوراثٌة لنوع وصنؾ الحٌوان . -4

 

 

لضرع )الجهاز اللبنً( فً الأبقار والجاموس كبٌر الحجم ٌقع فً أسفل الجزء ٌُكوِن ا         

الخلفً من الجسم وبٌن القوابم الخلفٌة وٌلتصق بالجسم بؤنسجة وأربطة متعددة تمنع انفصاله عن 

ً المتوسط بٌن ـــــم من كمٌات الحلٌب التً ٌحتفظ بها. ٌزن الضرع فــــجسم الحٌوان بالرؼ

وٌرتبط الوزن بالعوامل  كؽم وهو مملوء بالحلٌب. 55-56و فارغ وبٌن كؽم وه 36- 26

الوراثٌة التً تحدد حجمه. قد ٌختلؾ وزن الضرع فً السلبلة الواحدة حسب العمر حٌث ٌزٌد 

 سنوات . 6الوزن بتقدم العمر لؽاٌة عمر 

 أجزاء الضرع:  ٌتكون الضرع من الأجزاء الأتٌة :

 الحلمة -.

 حوض مجمع الؽدة -2

 اتالقنو -3

 الفصوص -4

أما النسٌج الافرازي فهو موضع تكوٌن وافراز الحلٌب ، وكلما زاد الحٌز الذي ٌشؽله هذا        

النسٌج زاد إفراز الحلٌب وتكون الؽدتان اللبنٌتان الخلفٌتان أكبر من الامامٌتٌن بنسبة تتراوح بٌن 

35%-56.% 

فنجً الذي ٌنكمش بعد الحلب والضرع الصحً المثالً هو ذو الملمس الرخو المرن الإس    

 دون احتوابه على كتل أو عقد لٌفٌة.

 الضرع   

 فسلجة افراز الحلٌب
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أن الاجزاء الأساسٌة فً النسٌج الافرازي هً الحوٌصلبت وقد تسمى البصٌلبت كما      

(، وهً مكونة من طبقة واحدة من الخلبٌا الطلببٌة وفٌها ٌتكون الحلٌب .-3ٌوضح الشكل )

ا ثم ٌتجمع مع حلٌب الحوٌصلبت الاخرى بقنوات أكبر الذي ٌنقل منها بواسطة قنوات دقٌقة جد

وتحاط الحوٌصلبت بشبكة من الشعٌرات الدموٌة تترشح فٌها مكونات الحلٌب الى الحوٌصلبت، 

وٌإدي تجمع عدد من هذه الحوٌصلبت إلى تكوٌن ما ٌسمى بالفصٌص الذي ٌإدي تجمع عدد 

 .   Lobeمنها إلى تكوٌن الفص الإفرازي

 

 الأجزاء الأساسٌة فً الجهاز الأفرازي للحلٌب( 2-3شكل )

وتصب هذه القنوات الدقٌقة الخارجة من الحوٌصلبت فً قنــاة أكبر ثم فً قـــناة أكــبر      

منها  تسمى بقناة تجمع الحلٌب وهذه تصب بدورها فً تجوٌؾ ٌسمى بمجمع الؽـــدة وٌـــتراوح 

قناة ربٌسة  ومجمع الؽــدة عبـارة  2.-8 عدد قنوات الحلٌب التً تصب فً مجمع واحد من

عن تجوٌؾ ٌجتمع فٌه الحلٌب من قنوات الحلٌب الربٌسٌة ونسٌجه قابل للتمــــدد متصل من 

 أسفله بمجمع الحلمة .
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وٌسمى حوض الحلمة عبارة عن تجوٌؾ ٌجتمع فٌه الحلٌب قبل الحلب لٌخرج من فتحة      

مام من عضلبت قابضة محٌطة بالقناة تمنع تسرب الحلٌب الى الحلمة وٌوجد فً فتحة الحلمة ص

 الخارج بفعل الجذب الارضً .

 

 

تعد هذه العملٌة من العملٌات الفسلجٌة المعقدة ، وهً تعتمد على مواد أولٌة فً الــدم        

 تترشح الى الحوٌصلبت فبعضها تبقى كما هً دون تؽٌٌر كالاملبح والمعادن والفٌتامٌنات أما

المكونات الاخرى فتترابط داخل الحوٌصلبت من مواد أولٌة موجودة فً الدم مكونة مواد جدٌدة 

 أكثر تعقٌدا كالكاربوهٌدرات والدهون والبروتٌنات .

 ( تراكٌز عدد من المركبات فً كل من الحلٌب والدم.-3جدول رقم )      

 بلازماالدم المكون التسلسل

 مل 222ملغم / 

 الحلٌب

 مل 222ملغم / 

 3666 -2866 6 كازٌن 2

 356 -45 6 لبومٌنالاكت 1

 56 2666 -266. لاكتوكلوبٌولٌن 3

 4966 -4666 6 لاكتوز 4

 شوابب 66 -45 كلوكوز 5

 4566 -2666 6 دهن 6

 46. -26. 2. -6. كالسٌوم 7

 86. -26. 26 -6. بوتاسٌوم 8

  26.-96 366 -276 كلورٌد 9

 86 -66 5 -4 فوسفور 22

       

فبروتٌن الحلٌب )الكازٌن واللبكتوالبومٌن( ؼٌر موجود فً الــدم وإنما توجــد حوامض      

أمٌنٌة وهً )اللبنات الأساسٌة فً تكوٌن البروتٌنات( منها ٌصنع الضرع البــروتٌن فتــصل 

كؽم من الحلٌب البقري فً الضرع  ٌجب أن  .(. ولتصنٌع .-3نسبته كما نبٌن بالجدول )

 كؽم دم . 466مربه كمٌة من الدم تصل الى ت

 مجمع الحلمة

 كٌفٌة تكوٌن الحلٌب فً الضرع

 



 
 

41 
 

 

 

وٌعرؾ بالكلولستروم أو السرسوب وهو الإفراز الذي ٌتكون قبل وبعد عملٌة الولادة       

مباشرة، وٌختلؾ عن الحلٌب الاعتٌادي باحتوابه على كمٌات اكــبر من المعادن والـــبروتٌنات 

النسبة إلى الدهن فقد تكون كمٌته أقــل أو أكثر والفٌتامٌنات  وعلى كمٌة أقل من اللبكتوز أما ب

من الحلٌب الاعتٌادي وٌمٌل لونـه الى الأصفر . ٌختلؾ تركٌب اللبــؤ من بقرة إلى أخرى أكـثر 

من اختلبؾ الحلٌب الاعتٌادي وبمرور الوقت ٌقترب تركٌب اللبؤ من تركٌب الحلــٌب الاعتٌادي 

قال من تركٌب اللبــؤ إلى تركٌـب الحلٌب الاعتٌــٌادي وان الأنت، (2-3كما موضح  فً الجدول )

إن سكر الحلٌــب  ٌستؽرق حوالً أربعة أٌام وٌكون الــبروتٌن أبطؤ المكونات فً هذا التـحول.

ٌـكون ثابت تقرٌبا طـوال فـترة الحلب ولكـنه ٌنخفـض قلٌلب  فً نـهاٌـة الفـترة كما ٌمـٌل الـى 

 الألتهاب .الأنخفاض عند إصابة الضرع ب

 

( تركٌب اللبأ وانتقاله الى تركٌب الحلٌب الأعتٌادي1-3جدول رقم )  

 

 

 

 

 

 

 

 اللبأ    
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  Prolactin  تفرز الؽدة النخامٌة مجموعة من الهرمونات وٌعد هرمون البرولاكتٌن     

المفروز من الفص الأمامً للؽدة النخامٌة هو المسإول بالدرجة الربٌسة عن تكوٌن الحلٌب فً 

وتسمى العملٌات المركبة لإفــراز الحلٌب   Lactogen، لذلك ٌسمى بهرمون الحلٌب الضرع

Lactation  أو إنتاج الحلٌب.أما هرمون النمو فله دور فً إنتــــاج الحلٌب، وإن زٌادة مستوى

 هرمون القشرة الأدرٌنالٌة له دور فً بدء إفراز الحلٌب.

 

 

 

من بقرة إلى أخرى ومن سلبلة إلى أخرى ومن ٌختلؾ تركٌب الحلٌب بصورة ملموسة      

وقت إلى أخر .أما الأسباب الربٌسة لهذه الاختلبفات  فهً بعض العوامل المإثرة فً فسلجة 

 الحٌوان والتً من أهمها :

 الأختلبفات ضمن السلبلة الواحدة : -.

أو بٌبٌاة فمان  تكون الأختلبفات فً مكونات الحلٌب ضمن السلبلة الواحادة لأساباب وراثٌاة      

الحقابق المعروفة ان كمٌة الدهن فً الحلٌب صافة موروثاة ومساتقلة عان قابلٌاة الحٌاوان لأنتااج 

الاادهن( تعتمااد علااى عواماال  السااكر، )البااروتٌن، وان نساابة مكونااات الحلٌااب المختلفااة الحلٌااب،

 وراثٌة مختلفة.

 :الاختلبفات بٌن السلبلات المختلفة-2

ة من الابقار تتمٌز بؤختلبفات جوهرٌة بٌن الواحدة والاخرى وتظهر أن السلبلات المختلف      

( لرأٌنا الفروق فً 3-3الاختلبفات واضحة فٌما ٌخص نسبة الدهن فلو نظرنا الى جدول رقم )

نسبة الدهن بٌن السلبلات المشهورة وهً الجرسً والكرنزي والأٌرشاٌر والفرٌزٌان فحٌث 

بالنسسبة للجرسً . اما فٌما ٌخص  % 2.8انها تكون للفرٌزٌان ف 7.3تكون نسبة الدهن 

المكونات الأخرى كالبروتٌنات والسكرٌات والأملبح فهناك اختلبفات أٌضا ولكن لٌست بالدرجة 

 الكبٌرة التً تظهر علٌها فً الدهن .

 

 

 

 

 

 العوامل المؤثرة فً تركٌب الحلٌب وإنتاجه

 

 التأثٌر الهرمونً فً إفراز الحلٌب
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 ( اختلاف نسبة الدهن فً أربع سلالات من الأبقار3-3جدول رقم )             

 

 ت   
 

 السلالة          
 

 نسبة الدهن     

 512 الجرسً   2     

 419 الكرنزي 1    

 416 الأٌرشاٌر 3    

 317 الفرٌزٌان 4    

 

 

 

 الاختلبفات الفصلٌة وتاثٌر درجة الحرارة : -3

 25- 6أن درجة حرارة الفصل مسإولة عن بعض التذبذبات الفصلٌة فدرجة الحرارة من    

ثٌر ٌذكر فً كمٌة أو تركٌب الحلٌب للؤصناؾ الأوربٌة أما فً درجة حرارة سلٌزٌة  لٌس لها تؤ

سلٌزٌة فٌقل إنتاج الحلٌب الكلً وتقل المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة بضمنها اللبكتوز  36-46

درجة سلٌزٌة  وأقل تحصل 5وتزداد كمٌة الدهن والكلورٌد وعند انخفاض درجة الحرارة الى 

 الصلبة الؽٌر دهنٌة .زٌادة فً الدهن والمواد 

 التؽذٌة:-4

أن إعطاء الحٌوان ؼذاء أكثر لٌس له تؤثٌر ثابت فً تركٌب الحلٌب. إذ ان من نتابج التؽذٌة      

الزابدة هً السمنة أما التؽذٌة الناقصة أو التجوٌع فٌتسبب عنها قلة كمٌة الحلٌب ونقص المواد 

نقص فً انتاج الحلٌب مع زٌادة فً نسبة الدهنٌة المختزنة وفً بعض الحالات قد ٌإدي الى 

الدهن . وقد لوحظ ان تجوٌع الحٌوان ٌتسبب عنه نقص قلٌل  فً مستوى المواد الصلبة ؼٌر 

 الدهنٌة . 

%( مع 615فقد وجد أن الأعلبؾ الخشنة فً العلٌقة تإدي  نقص ملموس فً نسبة الدهن )      

لمركزة الى )حبوب وكسب( الى إنخفاض كمٌة إرتفاع فً كمٌة الحلٌب، فً حٌن تإدي العلٌقة ا

 الحلٌب المنتجة مع إنخفاض نسبة الدهن وفً جمٌع نسب المكونات الأخرى للحلٌب .
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 : نوع الحٌوان اللبون  -5

ٌحوي حلٌب الحٌوانات المختلفة على نفس المكونات ولكن بنسب متؽاٌرة حسب نوع     

عدد من الحٌوانات اللبونة والأنسان كما فً الحٌوان وٌوضح الجدول التالً معدل تركٌب 

 .  ( الذي ٌبٌن نسب مكونات الحلٌب لعدد من الحٌوانات اللبونة4-3الجدول )

                        

 ( نسب مكونات الحلٌب لعدد من الحٌوانات اللبونة4-3الجدول )                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عمر البقرة :-6

 وجد أن عمر البقرة لٌس له تؤثٌر ملحوض فً تركٌب الحلٌب .      

 مرحلة الحلب: -7

ٌتؽٌر تركٌب الحلٌب بصورة واضحة مع تقدم مرحلة الحلٌب)أي فترة مابعد ولادة الحٌوان      

الى حٌن تجفٌفها عند حملها التالً( ، وٌكون التؽٌر على اشده عند بداٌة ونهاٌة الفترة ٌختلؾ 

لٌب الاعتٌادي وبمرور الوقت ٌقترب تركٌب اللبؤ من تركٌب الحلٌب الأعتٌادي كما عن الح

( .وفً مرحلة نهاٌة الحلب تمٌل بعض المكونات الى الإرتفاع 2-3موضح فً الجدول )

 كالأملبح وبعضها تنخفض قلٌلب كما فً اللبكتوز .

اٌام وٌكون  4ستؽرق حوالً تقال من تركٌب اللبؤ الى تركٌب الحلٌب الأعتٌادي ٌنان الإ     

البروتٌن أبطؤ المكونات فً عملٌة التحول هذه . أن سكر الحلٌب ٌكون ثابت تقرٌبا طوال فترة 

 الحلب مع إنخفاض بسٌط فً نهاٌة الفترة .

 

 الرماد وزاللاكت الدهن البروتٌن الماء نوع الحٌوان ت

 6122 618 4 14. 8716 الأنسان 2

 6143 613 12. 214 8917 الفرس 1

 6176 319 419 3162 8713 الناقة 3

 6172 419 318 313 8713 البقر ت

 .618 412 5 319 8417 الماعز 2

 .619 415 716 516 8.12 النعاج 6

 .618 413 912 512 8618 الجاموس 7
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 إصابة الضرع : -8

لإصابة الضرع تاثٌر كبٌر فً الحلٌب والتؽٌرات الأساسٌة التً تحدث هً انخفاض        

لدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وزٌادة البروتٌن والكلورٌد ونتٌجة إنخفاض نسبة مكونات ا

اللبكتوز تندفع أملبح الدم الى الحلٌب لموازنة الضؽط الأزموزي وعندما تكون الأصابة بلٌؽة 

 اللبكتوز لذلك ٌصبح الحلٌب مالحا. -ٌكون تركٌب الحلٌب ؼٌر إعتٌادي وٌرتفع رقم الكلوراٌد

 طرٌقة الحلب:  تؤثٌر -9

أن نسبة الدهن تزداد باستمرار خلبل عملٌة الحلب اما المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة محسوبة       

كنسبة فً البلبزما الخالٌة من الدهن فلب تتؽٌر اثناء العملٌة وان سبب هذه الزٌادة كما ٌبدو أن 

لحلٌب معاق نسبٌا حبٌبات الدهن تكون محجوزة فً حوٌصلبت الحلٌب وٌكون مرورها الى ا

تكون هذه الضاهرة واضحة أكثر فً الابقار الحلوبة نتٌجة هذه الضاهرة ٌجب ان نتوقع ان 

تكون نسبة الدهن فً حلٌب بقرة لم ٌكتمل حلٌبها هو أقل من الاعتٌادي كذلك تإثر الفترة بٌن 

لفترات ؼٌر حلبة واخرى فً نسبة الدهن ولٌس فً المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فعندما تكون ا

متسؤوٌة ٌكون الحلٌب المحلوب بعد الفترة الأطول أقل فً نسبة الدهن تحت الضروؾ 

الاعتٌادٌة تكون فترة اللٌل أطول من فترة النهار لهذا ٌكون حلٌب المساء أؼنى بالمواد الدهنٌة 

عاقة من حلٌب الصباح ، وإن إثارة البقرة بصورة ؼٌر إعتٌادٌة خلبل عملٌة الحلب ٌتسبب فً إ

 فرز الحلٌب وبالتالً تؽٌر تركٌبه .

 

 

 

ٌتطلب إنتاج حلٌب صحً لؽرض الاستهلبك البشري أن ٌكون محتواه البكتٌري منخفض      

وخالٌا من الشوابب والأوساخ المربٌة والأحٌاء ألمجهرٌه لأن الحلٌب ٌعد أساسٌا  فً تؽذٌة 

كتٌرٌا فٌصبح ذا خطورة إذا لم ٌنتج الأطفال والمرضى خصوصا أن الحلٌب وسط ملببم لنمو الب

 ضمن شروط صحٌة.

لذلك ٌنبؽً الإهتمام بالنظافة والتعقٌم فً إنتاج وتداول الحلٌب من الحقل الى المستهلك       

للحصول على حلٌب ذا محتوى بكتٌري . ان الأحٌاء المجهرٌة أو المٌكروبات التً تنتقل عن 

ٌق الحٌوان نفسه أو الحلببٌن أو فً اثناء تداول طرٌق الحلٌب تصل الى الحلٌب إما عن طر

الحلٌب فمثل هذه الجراثٌم قد تكون فً داخل الضرع وتدخل الحلٌب فً اثناء عملٌة الحلب أو قد 

تكون موجودة على سطح أو جلد الحٌوان أو حتى الحلبب وتصل الى الحلٌب ، كما ان تلوث 

تلوٌث الحلٌب . وٌعد الماء مصدر من أدوات واجهزة الحلب تعتبر عاملب مهما أٌضا فً 

العوامل التً قد ٌعزى الٌها بعض حالات تلوث الحلٌب خاصة اذا كان مصدر الماء ؼٌر  

نظٌـؾ ، أن القابلٌة الإنتاجٌة للبقرة تحدد بشكل ربٌس بعاملٌن ،الأول هو عامل وراثً والعامل 

 الثانً تؽذوي .

 الطرائق الصحٌة فً إنتاج الحلٌب
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ار العام للقابلٌة الأنتاجٌة للبقرة وقد لجؤ الفلبحون فً ان الصفات الوراثٌة للحٌوان تحدد الاط    

ك التً تتصؾ الدول المتقدمة الى تحسٌن الصفات الوراثٌة لحٌواناتهم بواسطة التضرٌب مع تل

وٌمكن تقسٌم طرابق تربٌة الماشٌة الى قسمٌن ربٌسٌن الأول تحسٌن  ،بصفات وراثٌة عالٌة

ٌن حالة القطٌع وتحسٌن الصفات الوراثٌة بشكل عام الصفات الوراثٌة بشكل عام والثانً تحس

ر الى الموضوع من ناحٌة تحسٌن حالة قطٌعه فلو تحسنت ظهً مسإولٌة الدولة اما الفلبح فٌن

ظروؾ القطٌع زادت قابلٌته الأنتاجٌة وزادت عوابد القطٌع وبالتالً إرتفاع مستوى الفلبح 

 الاقتصادي والاجتماعً والثقافً .

 

 

 

ان ادارة ابقار الحلٌب تإدي دورا كبٌرا فً ابراز فعل العاملٌن فالادارة الجٌدة لقطٌع        

أبقار الحلٌب تإدي الى انتاج حلٌب جٌد النوعٌة وعلى عكسه فالادارة الردٌبة ستإدي الى انتاج 

حلٌب رديء النوعٌة وانخفاض انتاجه والتعرؾ على مسببات انتاج الحلٌب النظٌؾ ذو النوعٌة 

 ٌدة بشكل عام فً الوقت الحاضر باعتماد ماٌلً :الج

ن تصمم بشكل بحٌث ٌوفر ملبجىء اٌواء الحٌوانات وأماكن حلبها فالحضٌرة ٌجب ا  -.

لكل بقرة حلوب مع توفٌر التهوٌة الجٌدة ولكن بعٌدا عن إحداث التٌارات  2م416مساحة 

لحضـابر تكون ا . ان الاسطح الداخلٌـة لجدرانهوابٌة فضلب عن الاضاءة الجٌدةال

، وعلٌه ٌجب ان تؽلؾ الأسطح بطبقة ناعمة من الاسمنت القابل عرضه الى الأوسـاخ 

أن الأسطح الخشنة أو  ، م13.ان ٌكون إرتفاع هذه الجدران  للؽسل والتعقٌم كما ٌجب

بناء الطابوق أو الحجر تكون صعبة التنظٌؾ ومن الممكن تؽطٌتها بطبقة من الاسمنت 

قوق فً الجدران تكون ملجؤ للجراثٌم والحشرات التً ٌجب ان تكون الصقٌل ان الش

بعٌدة عن ملجاء الابقار قدر الامكان ان أرضٌة الحضابر ٌجب أن تكون من الكونكرٌت 

سم وبانحدار مناسب ٌسهل من عملٌة تنظٌؾ الارض والتخلص  6.وبسمك لاٌقل عن 

معالؾ مناسبة سهلة الؽسل من القاذورات ، كما ان الحضابر ٌجب ان تكون مزودة ب

والتنظٌؾ ،ان تصمٌم الحضٌرة والمعلؾ ٌجب ان ٌكون بشكل ٌسهل من عمل العمال 

فً السٌطرة على النظافة والعناٌة بالحٌوان فضلب عن سهولة تقدٌم الؽذاء وكل ذلك 

 ٌنعكس على إنتاج حلٌب قلٌل التلوث.

ـد من اساسٌـات تربٌـة الماء ومصدره ان توفٌر الماء فً حضابـر الحٌوانات ٌع  -2

الحٌوان فالمٌاه تستعمل لشرب الحٌوانات  فضلب عن أعمال التنظٌؾ من هذا نرى 

وجوب توفٌر كمٌات كافٌة من المٌاه ذات النوعٌة الجٌدة والموثوقة. ان تربٌة الحٌوانات  

فً المرابط تستوجب توفٌر مناهل مٌكانٌكٌة توزع بشكل منهل واحد لكل بقرة بحٌث 

 .طً الحرٌة فً شرب الماء لكل بقرةمن السهولة الوصول الٌه ان هذه المناهل تعٌكون 

بتوفٌر نظام جٌد للتخلص من الفضلبت بشكل دوري ومرة واحدة ٌومٌا على الأقل   -3

 والى مكان بعٌد نسبٌا عن الحضابر والحلٌب كً لاتإثر الروابح فً الحلٌب .

 إدارة ابقار الحلٌب  
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ٌمة لؽرض معالجتها بٌطرٌا كما ان عزل الحٌوانات  المرٌضة عن الحٌوانات السل  -4

الابقار التً على وشك الولادة ٌجب ان تعزل عن بقٌة افراد القطٌع الى حٌن الأنتهاء 

الحلٌب الطبٌعً وتكون أماكن عزل الحٌوانات عبارة عن بناء  من الولادة وافراز

نارة ومجهزة بما تتطلبه كل صؽٌر مجزء الى مقاطع مفصولة جٌدة التهوٌة والأ

 .ٌرةحض

بإجراء اللقاحات ضد بعض الأمراض، والإهتمام بعدم حدوث التهاب الضرع الذي   -5

 ٌإثر سلبا فً صفات الحلٌب .

 

 

 

لأنتاج الحلٌب فضلب عن الحٌوانات  لمعروفة فً العراق المصدر الربٌستعد الأبقار ا     

 اللبونة الأخرى وأهمها :

 ( 2-3الشكل )الابقار العراقٌة :-.

ر الجنوبً والرستاكً والشرابً والكرادي .إن معظم هذه الأبقار تمتاز بإنتاجها من ومنها ابقا

كؽم فً  6.كؽم فً الٌوم ٌن وقد ٌصل الأنتاج فً بعض الأنواع الجٌدة الى  5-3الحلٌب بحدود 

 أشهر . 8-6كؽم خلبل موسم من  366.الٌوم وقد سجلت بعض الابقار انتاجا مقداره 

 

 قٌة( بقرة عرا1-3شكل )

 

 

 

 

 مصادر انتاج الحلٌب            
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 الابقارالاجنبٌة :-2

ومن اهمها الفرٌزٌان والهولشتاٌن فرٌزٌان والاٌرشاٌر والجٌرسً والجرنسً والبراون      

 ( وتمتاز هذه الابقار:4-3) سوٌس شكل

 إرتفاع انتاجها من الحلٌب .

 الاستمرارٌة على الإنتاج طول الموسم .

 سرٌعة التؤقلم مع البٌبة الجدٌدة .

 ها فً تضرٌب الماشٌة المحلٌة وتحسٌن صفاتها  .الاستفادة من

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( الأبقار الأجنبٌة4-3شكل )

 

 الجاموس: -3

وهو من الحٌوانات المهمة المعتمدة فً العراق كمصدر فً الحلٌب خصوصا فً المناطق      

مه الجنوبٌة وبعض اجزاء المنطقة الوسطى وان اؼلب انواعها ٌمتاز بلونه الاسود وضخامة جس

، وان رٌت له عملٌات تحسٌن الوراثً هذاوقابلٌته الإنتاجٌة العالٌة فٌما اذا تمت تؽذٌته جٌدا وأج

 6-5لترات من الحلٌب ٌومٌا وان مدة الحلب تمتد بٌن  6المعدل ماٌنتجة الجاموس لاٌزٌد عن 

 . (5-3الشكل ) أشهر كما فً
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 ( الجاموس 5-3شكل ) 

 2.ر فً مختلؾ اجزاء العراق وٌصل تعدادها الى حوالً والتً تنتش :الاؼنام والماعز-4

ملٌون رأس تتوزع على المنطقة الشمالٌة حٌث ٌكون الاعتماد على الاؼنام والأمعز للحصول 

على الحلٌب الذي بدوره ٌصنع الى الجبن فً الربٌع وإنتاج الدهن فً فصل الصٌؾ علما ان 

اشهر وتعد  3-2خلبل فترة تتراوح بٌن  لتر من الحلٌب 2معدل انتاج الحلٌب لاٌزٌد عن 

 (6-3الاؼنام العواسٌة من أهم الأؼنام الموجودة فً العراق كما فً الشكل)

 

 

 

                                                           

 

 

 ( الأغنام6-3شكل )
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:ماهً الأجزاء الأساسٌة للجهاز الإفرازي ومادروره فً إنتاج الحلٌب فً 2س

 الحٌوانات اللبونة .

 :مادور الهرمونات فً إنتاج الحلٌب فً الحٌوانات اللبونة ؟1س 

 :ماتأثٌر الأختلافات ضمن السلالة الواحدة فً تركٌب الحلٌب وإنتاجة ؟3س

 أثٌر الاختلافات بٌن السلالات المختلفة فً تركٌب الحلٌب وإنتاجه ؟: مات4س

 : هل أن تغذٌة الحٌوان الزائدة ونقصها له تأثٌر فً كمٌة وتركٌب الحلٌب ؟5س

: ٌختلف تركٌب الحلٌب حسب فترة بٌن بداٌة الحلب للحٌوان  )بعد الولادة( وبٌن 6س

 فترة التجفٌف ، ناقش هذه العبارة .

واصفات ملاجًء تربٌة الحٌوانات اللبونة لغرض الحصول على حلٌب : ماهً م7س

 ذو نوعٌة جٌدة وإنتاجٌة عالٌة ؟

 :علل ماٌأتً :8س

 ٌعد الماء أهم المسلتزمات الواجب توفرها فً حضائر تربٌة الحٌوانات . - أ

 ٌجب التخلص من فضلات الحٌوانات بشكل مستمر . - ب

تؤدي دورا كبٌرا فً الحصول على حلٌب  ان الإدارة الجٌدة لحضائر ابقار الحلٌب  -ج

 وإنتاج للحلٌب جٌدتان .

 تكلم عن ضرورة عزل الابقار المرٌضه فً ملاجًء تربٌة الحٌوان . -د

أن نسبة الدهن فً الحلٌب تزداد باستمرار خلال عملٌة الحلب اما المواد الصلبة  -د

 غٌر الدهنٌة فلا تتغٌر اثناء العملٌة .

الأملاح وظهور الطعم المالح فً الحلٌب عند إصابة الحلٌب  إرتفاع نسبة -هـ    

 بمرض التهاب الضرع .

 : عرف ماٌاتً :9س

 اللبأ  -الفص الافرازي  -النسٌج الافرازي  -الغدد اللبنٌة                  

 : كٌف تتكون مركبات الحلٌب التالٌة فً الحلٌب :22س

 ٌنبروت -الاملاح والمعادن والفٌتامٌنات  ب -أ

 

 أسئلة الفصل الثالث
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 الفصل الرابع

 طرائق الحلب

 الهدف العام :

 ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب طرائق الحلب المختلفه ومواصفات كل طرٌقه 

 

 الاهداف التفصٌلٌة 

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة هذا الفصل ان ٌكون قادرا على :

 معرفة طرق حلب حٌوانات الماشٌه المختلفة .  

 معرفة طرٌقة الحلب الٌدوي للماشٌة . 

 سس الحلب المٌكانٌكً وكٌفٌة عمله .أمعرفة  

 

 

 الوسائل التعلٌمٌة :

والقٌام بزٌارات مٌدانٌة إلى  صور توضٌحٌة وعرض أقلام وأقراص مدمجة

 مراكز جمع الحلٌب .
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 ً فً مرحلة إنتاج الحلٌبــوهً عملٌة إخراج الحلٌب من ضرع الأبقار الحلوبة والتً ه      

 )عادة بعد الولادة( والى فترة انقطاع الحلٌب )الجفاؾ( .

 ٌراعى  فً أثناء حلببة الماشٌة القواعد التالٌة :

 .الهدوء والتعقل فً معاملة الأبقار -.   

 .ٌد الحلببة الدقة فً مواع-2    

 .تكرار حلببة الماشٌة قدر الامكان ٌومٌا -3    

 .ان تكون الأوقات بٌن الحلبات متسؤوٌة قدر الامكان -4    

 .اعداد الضرع للحلببة وتدلٌكه بصورة صحٌحة -5    

 ولإجراء عملٌة الحلب، هنالك طرٌقتان الحلب الٌدوي والحلب اخلً :         

 

 

شخص له معرفة بعملٌة الحلب وٌتمتع بصحة جٌدة وخالً من الأمراض  وٌتم من قبل      

السارٌة والمعدٌة التً ٌمكن أن تنتقل من خلبل الحلٌب وله خبرة فً معرفة حالات التً تصٌب 

الضرع كالتهاب الضرع والحلبب الماهر له دور فً كمٌة الحلٌب الذي تنتجه البقرة فتتعود 

فا بالعملٌة ولذلك فمن المهم أن نهتم بتهٌبة حلببٌن مدربٌن علٌه خصوصا إذا كان هادبا عار

 على عملٌة الحلب الٌدوي والذي ٌتم فً مدارس مهنٌة زراعٌة متخصصة لهذا الؽرض .

 وهنالك خطوات مهمة ٌجب أن ٌتبعها الحلبب قبل البدء بعملٌة الحلب وهً :     

 أن ٌرتدي ملببس نظٌفة وعادة ما تكون بٌضاء . -أ    

 أن ٌؽطً شعر رأسه بقبعة نظٌفة لمنع تساقط الشعر فً الحلٌب .-ب    

 أن ٌقوم بتهٌبة مصفاة الحلٌب والأوانً الخاصة بالحلب .-ج   

أن ٌقوم قبل البدأ بعملٌة الحلب بتهٌبة وعاء به ماء فاتر نظٌؾ وقطعة من الإسفنج النظٌؾ  -د   

 عملٌة الحلب .وتهٌبة الحٌوان ل أو منشفة نظٌفة لتنظٌؾ الضرع.

 طرائق الحلب       

 

 الحلب   

 أولا   الحلب الٌدوي     
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أن عملٌة التنظٌؾ تعد بمثابة مساج لضرع الحٌوان وتنشٌط الدورة الدموٌة ومعرفة سلبمة       

الضرع وخلوه من العقد والتلٌفات وعلٌه أن ٌقوم بحلببة عدد من الحلبات لكل حلمة لمعرفة 

تجبناَ )فً حالة الإفراز الأولً للحلٌب حٌث ٌعطً فكرة عن حالة الحلٌب فٌما إذا كان الحلٌب م

التهاب الضرع( أو عندما ٌكون الحلٌب ؼٌر طبٌعً بوجود بقع من الدم ٌتوقؾ عن عملٌة 

الحلب وٌلبحظ إن الحلبات الأولى تحتوي على عدد كبٌر من المٌكروبات والتً تتسرب عبر 

ألحلمة وٌكون محتواها الدهنً قلٌل وتكون عملٌة الحلب هذه فً وعاء خاص لاٌجب إجرابها 

 لى الأرض لمنع نمو وتكاثر الأحٌاء ألمجهرٌة .ع

وعملٌة التخلص من هذا الحلٌب فً أماكن خاصة بعٌدة عن الحٌوان وعند تداول الحلٌب       

وبعد التؤكد من صلبحٌة البقرة للحلب ٌقوم الحلبب بتطهٌر الضرع بقطعة قماش مبللة بمحلول 

ماء كلٌا ثم تجفٌفه. وهذا كما ذكرنا ٌحفز مطهر مخفؾ  .أما الضرع ؼٌر النظٌؾ ٌجب ؼسله بال

البقرة على الحلب إذ أن الحٌوان ٌبدأ بإفراز هرمون الأوكسً توسٌن وٌنساب الحلٌب إلى مجمع 

 الضرع والحلمة .

وتبدأ عملٌة الحلب بان تكون ٌدا الحلبب جافتٌن  تماما وتتم العملٌة فً أوان نظٌفة ذات       

أثناء عملٌة الحلب ٌتم الضؽط بالأصابع على السطح الخارجً حواؾ دابرٌة ؼٌر حادة وفً 

للحلمة إلى حد ٌسمح بخروج الحلٌب حٌث تسد الفتحة مابٌن مجمع الربع ومجمع الحلمة بالسبابة 

والإبهام ثم تضؽط ألحلمة على راحة الٌد ببقٌة الأصابع بحٌث ٌكون الضؽط من الأعلى إلى 

التؽلب على ضؽط العضلة الموجودة فً طرؾ الحلمة الأسفل بالتدرٌج فٌإدي هذا الضؽط ب

فٌخرج الحلٌب ثم ترفع الٌد بسرعة عن الحلمة فٌنزل جزء من الحلٌب من مجمع الربع إلى 

 (.-4ٌة الضؽط من جدٌد كما فً الشكل )مجمع الحلمة ثم تتكرر عمل

 

 الحلب الٌدويعملٌة ( 2-4شكل )
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فً المزارع الكبٌرة حٌث ٌتوفر العدد الكبٌر من الأبقار وهذا النوع من الحلب هو المتبع       

( وقلة الأٌدي العاملة وإرتفاع أجور العاملٌن وتعتمد عملٌة الحلب اخلً 2-4) كما فً الشكل

على مبدأ التفرٌػ حول حلمة البقرة فً مكان  معزول عن المحٌط الخارجً وهذا التفرٌػ ٌإدي 

لحلٌب. ومن عٌوبه إن استمرار التفرٌػ للحلمة لمدة طوٌلة إلى ارتخاء العضلة القابضة ونزول ا

، وقد عولجت هذه المشكلة بعمل فواصل بٌن انها وقد ٌإدي إلى تمزق الأنسجة ٌإدي إلى احتق

وبهذا تبلػ فترة نزول الحلٌب مرة ونصؾ قدر فترة  4:6التفرٌػ بٌن الضؽط العادي بنسبه 

 مرة فً الدقٌقة . 46حوالً انقطاعه وعادة تتبادل التفرٌػ مع الضؽط 

 

 

 (  قاعة كبٌرةلإجراء الحلب الآلً لقطٌع من الأبقار1-4الشكل ) 

 

 وٌتكون جهاز الحلب اخلً من الأجزاء التالٌة:

 جهاز التفرٌػ . -.

 وحده الحلببة .-2          

 

 

 

 ثانٌا   الحلب الآلً      
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 :مضخة لتفرٌػ الهواء  - أ

ن الزببق( وٌجب ان تكون م 3سم38وذلك لإحداث تفرٌػ مناسب داخل أنابٌب التفرٌػ ) 

 ذات قدرة تفرٌؽٌة مناسبة .

 خزان التفرٌػ : -ب

ٌتصل بمضخة التفرٌػ من ناحٌة ،وبؤنابٌب التفرٌػ من ناحٌة ثانٌة وٌقوم بتنظٌم      

 التفرٌػ داخل الأنابٌب وذلك بمقاومة الإرتفاع أو الأنخفاض الفجابً للضؽط .

 أنابٌب التفرٌػ : -ج

معدنٌة ممدودة فً اسطبل الحلببة ترتبط بها وحدات الحلببة فً أثناء عملٌة وهً أنابٌب        

خة التفرٌػ عن طرٌق خزان التفرٌػ ضالحلب وذلك عن طرٌق صنادٌق خاصة وترتبط بم

 ( .3-4وتركب علٌها أجهزة بقٌاس التفرٌػ فٌها كما فً الشكل )

 

 
 ( أجزاء جهاز الحلب الال3ً-4الشكل )

 منظم التفرٌػ :-د

وٌركب على انابٌب التفرٌػ ووظٌفته التحكم فً درجه التفرٌػ الموجودة فً الأنابٌب         

وبالتالً فً جهاز الحلب ، فعند انخفاض الضؽط عن المستوى المطلوب ٌفتح الصمام 

أوتوماتٌكٌا فتتسرب الكمٌة اللبزمة من الهواء الى الأنابٌب وٌجب ان ٌكون صمام الأمان فً 

 استمرار .حالة سلٌمة ب

 ٌتكون جهاز التفرٌغ من أجراء عدة وهً :  جهاز التفرٌغ :-2
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 أكواب الحلببة :-أ

وهً اسطوانٌة تتكون من اسطوانتٌن خارجٌة معدنٌة والداخلٌة من المطاط وٌوجد فراغ        

بٌن الاسطوانتٌن بشكل متناوب، وٌحدث تبادل الضؽط العادي والتفرٌػ بٌن الاسطوانتٌن بشكل 

ٌجة لتبادل التفرٌػ والضؽط متناوب، فً حٌن ٌحدث فً الاسطوانة الداخلٌة تفرٌػ مستمر ونت

العادي بٌن الاسطوانتٌن ٌكون جدار الاسطوانة الداخلٌة كاملة الاستقامة أي انه على جهتٌه 

تفرٌػ متماثل وبذلك ٌنساب الحلٌب، وعندما ٌحصل الضؽط العالً بٌن الاسطوانتٌن تنطبق 

تنع نزول الحلٌب وفً جدران الاسطوانة المطاطٌة على أسفل الحلمة ، فتحجزها عن التفرٌػ وٌم

 نفس الوقت ٌتم تدلٌك الحلمة )دور الراحة أو الأفراغ(. 

 النابض :  -ب

وهو الذي ٌقوم بعملٌة تعاقب الضؽط العادي والتفرٌػ بٌن اسطوانتً أكواب الحلببة وبالتالً     

سرعة وحدة انطباق الاسطوانة المطاطٌة على الحلمة وذلك عن طرٌق فتح الأنابٌب المتصلة 

بالفراغ بٌن اسطوانتً الاكواب مع الضؽط الجوي مرة ،ومع مضخة تفرٌػ الهواء أو انابٌب 

 التفرٌػ فً الاسطبل مرة اخرى بالتبادل . 

 مجموعه الأنابٌب : -ج

التً ٌسٌل فٌها الحلٌب من الحلمة إلى وعاء استقبال الحلٌب وهً انابٌب مطاطٌة أو       

لتفرٌػ المعدنٌة ،وكذلك تلك التً توصل النابض بالفراغ بٌن بلبستٌكٌة توصل النابض بانابٌب ا

اسطوانتً الاكواب وعلى الحلبب أن ٌلبحظ كمٌة الحلٌب فإذا أصبح الحلٌب المار فً الأنابٌب 

البلبستٌكٌة قلٌلب علٌه رفع الأكواب عن الحلمات وذلك بسحبها بلطؾ إلى الأسفل عده مرات 

إلى إتلبؾ الاؼشٌة المبطنة للحلمات  ، وآلات الحلب الحدٌثة  لأن بقابها زٌادة عن اللبزم  ٌإدي

فٌها نوابض تقوم بعملٌة قطع الحلب عندما ٌقل نزول الحلٌب من الحلمات إلى حد معٌن.  وٌتم 

ذلك عن طرٌق وضع أنبوب البلبستك الناقل للحلٌب امام شعاع ضوبً خاص ٌستقبله جهاز 

تصل بالنابض وٌبقً النابض فً حالة عمل طالما حساس )بعد مروره عبر الحلٌب السابل( ٌ

كانت كمٌة الحلٌب المنساب أعلى من حد معٌن )كثافة ضوبٌة قلٌلة( وعندما تزداد كثافة الاشعة 

الضوبٌة المارة )تنخفض كمٌة الحلٌب المار( تصل اشارة كهربابٌة للنابض عن طرٌق الجهاز 

)تقؾ عملٌة الحلببة( ثم ٌقؾ ط الجوي الحساس فٌوصل النابض الفراغ بٌن الاكواب بالضؽ

 .عمله

 

 

 

 

 : وحده الحلابة : والتً تتكون من-1
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 لً:من ممٌزات الحلب الأ

 اختصار الوقت اللبزم للحلب.-.

 توفٌر فً الٌد العاملة.-2

زٌادة كمٌة الحلٌب عبر اختصار الوقت لأن طول فترة الحلب الٌدوي تجهد البقرة وتقلل من -3

 متناعها عن إعطاء جزء من حلٌبها.مفعول هورمون الأوكسٌتوسٌن علٌها مما ٌإدي إلى ا

إنتاج حلٌب نظٌؾ لأن الحلٌب ٌنساب مباشرة من الضرع إلى وعاء الإستقبال أو إلى الخزان -4

 دون أن تمسه ٌد أو ٌتعرض للجو الخارجً.

 

 

 

 إن إهمال تنظٌؾ وتعقٌم الحالبة اخلٌة ٌإدي إلى تلوث الحلٌب.-.

 حجم مناسب للحلببة اخلٌة.ٌجب أن تكون حلمات البقرة متناسقة وب-2

ٌجب توفٌر خزانات خاصة ذات سعات مختلفة لجمع الحلٌب الطازج مباشرة من الحالبات  -3

 سلٌزٌة . 3-2ساعة على درجة حرارة  24لحفظ الحلٌب لمدة 

 ب ؼٌر المتطورة تسب أضرارا للضرع .بعض أجهزة الحل-4

 

 

 

 

 

 

 

 مٌزات الحلب الألً

 سلبٌات الحلب الألًأما 
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 :عرف ماٌأتً :2س

 الحلب الٌدوي-أ

 الحلب الألً -ب

 .؟ عددها اثناء حلابة الماشٌة ً: ماهً القواعد الواجب مراعاتها ف1س

: صحة الحلاب أو الشخص القائم بالحلابة لها علاقه بصحة الحلٌب ناقش 3س

 هذه العبارة من الناحٌة العلمٌة والعملٌة .

  .جزاء الرئٌسة لجهاز الحلب الالً : عدد الا4س

 :مامشاٌا انحهة الأنً ؟5ص

 مساويء انحهة الأنً ؟ : ما6ص

 ؟مذ عهٍه غزٌقح انحهة الأنً نلأتقار:مانمثذأ انذي تعت7ص

 : مادور كم مه الأجشاء انتانٍح فً عمهٍح انحهة الأنً :8ص

 معخح انتفزٌغ -أ     

 خشان انتفزٌغ-ب     

 أكىاب انحلاتح  -ج     

 انىاتط  -د      

 مجمىعح الأواتٍة -هـ      

حهة انحهمح فً عمهٍاخ ان : كٍف ٌمكه معزفح وهاٌح وشول انحهٍة مه8ص

 ؟انحذٌثح

 

 

 

 

 

 اسئلة الفصل الرابع   
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 الفصل الخامس

 مراكز جمع الحلٌب

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب بأسباب انشاء مراكزجمع               

الحلٌب وواجبات هذه المراكز والشروط الواجب توافرها لأنشاء مركز جمع 

 الحلٌب .

 -الاهداف التفصٌلٌة :

قع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً ٌتو                         

 وبجدارة  على معرفة :

 الوسائل المتبعة لاٌصال الحلٌب الى المصنع دون تلف .

 الادوات المستعملة لنقل الحلٌب الى المصنع . -1

 المستلزمات الضرورٌة الواجب توافرها فً مراكز جمع الحلٌب  .-3   

عدداتق الاشددخاص الددذٌن ٌقومددون باسددتلام الحلٌدددب  الواجبددات الملقدداة علددى-4   

 وفحصه 

الفحوصات التً تجرى فً مركز جمع الحلٌب لتحدٌد صلاحٌته للتصنٌع  -5   

 وسلامة وصوله الى المصنع دون تلف

 

 :  الوسائل التعلٌمٌة

 وأقلام  CDصور توضٌحٌة وعرض                   
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الحلٌب من المواد الؽذابٌة سرٌعة التلؾ ولاٌمكن حفظه لمدة طوٌلة وتساعد الظروؾ       

تفاع درجة الحرارة وإكتسابه الطعم على سرعة تلفه وفساده خاصة مع إرالإنتاجٌة المختلفة 

 والرابحة بسرعة من الوسط المحٌط به .

لمنتجة فً الوطن العربً ٌتم إنتاجها من قبل صؽار أن الؽالبٌة العظمى من كمٌة الحلٌب ا      

الفلبحٌن، وهإلاء تقل لدٌهم الإمكانٌات اللبزمة لإنتاج الحلٌب وتبرٌده وتسوٌقه تحت أقل 

ظروؾ من التلوث والتلؾ ،ولذلك ٌلجؤ هذا المنتج الصؽٌر إلى الاعتماد على التجار لتصرٌؾ 

ٌل الحلٌب الذي جمعه من مجموعة من المنتجٌن الحلٌب وتسوٌقه وقد ٌقوم التاجر الصؽٌر بتوص

الى المجهز الـذي ٌوصله الى  المصـنع .أن تعدد الوسطاء ٌزٌد من تؤخٌر وصول الحلٌب الى 

تم  المصنع وٌزٌد من فرص التلوث لكثرة تداول الحلٌب من تاجر لأخر وإختصارا لهذه الحلقات

داد كمٌات كثٌرة من الحلٌب بدرجة تكفً التوجه الى إنشاء مراكز لتجمٌع وتبرٌد الحلٌب وإع

لسد حاجة  المصنع من الحلٌب ، وٌعد انشاء مثل هذا النوع من مراكز التجمٌع طرٌقة للتؽلب 

كثٌر من الصعاب التً تعترض توصٌل الحلٌب من صؽار المنتجٌن الى مصنع الألبان بطرٌقة 

 :ة تضمن حقوقهم الكامله وفً الوقت نفسه تحقق الفوابد  التالٌ

 تجمٌع الكمٌات الكبٌرة من الحلٌب ٌساعد على خفض نفقات إعداد ونقل وتسوٌق الحلٌب. -.

شجٌع تربٌة الأبقار الحلوبة بمقدار أكبر لأن مركز جمع الحلٌب مهٌؤ لإستقبال أكبر كمٌة ت -2

 ممكنة من الحلٌب  .

 وتطٌل مدة حفظه.التعامل مع الحلٌب  المستلم بالوسابل التً تحسن من صفاته الحسٌة  -3

 تسهٌل التعامل بٌن المنتجٌن وتجار الجملة والمصانع. -4

بالبخار فً مراكز  توفٌر النظافة اللبزمة لأوعٌة )لدبات( الحلٌب حٌث ٌتم ؼسلها وتعقٌمها -5

 التجمٌع بمجرد تفرٌػ الحلٌب منها.

 وٌراعً عند أنشاء مراكز تجمٌع الحلٌب: 

 .اج الألبان أن تكون قرب أماكن إنت -أ     

 أن تكون قرٌبة من الطرق الربٌسة بحٌث ٌمكن للمركبات الكبٌرة السٌر علٌها. -ب     

 توفٌر مصادر للمٌاه النظٌفة مع وجود نظام لتصرٌؾ مٌاه الؽسٌل والفضلبت. -ج      

 توفٌر مصادر للطاقة )الكهرباء( لتشؽٌل وحدات التبرٌد والأنارة. -د      

 

 

 مراكز جمع الحلٌب       
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 نقل الحلٌب  من المزرعة الى مراكز جمعه بؤستعمال :    وعادة ٌتم     

 أوعٌة الحلٌب )الدبات(:-.

( وتستعمل لنقل الحلٌب .-5أوعٌة نقل الحلٌب شابعة الاستعمال  فً جمٌع الاماكن شكل )      

 سواء داخل المزرعة أم من المزرعة الى المصنع .

 

 

 نقل الحلٌب مصنوعة من الألمنٌوم(  أوعٌة )دبات( .-5شكل )                    

 

كما ٌجب أن تكون هذه الأوعٌة )الدبات( مصنوعة من معدن خفٌؾ الوزن ؼٌر قابل        

ٌؾ . للصدأ، ٌتحمل الصدمات ولا ٌتفاعل مع الحلٌب أو ٌكسبه طعما معدنٌا ؼرٌبا . سهل التنظ

 ٌب . ، ٌدون علٌها إسم المنتج وكمٌة الحلوٌجب وضع بطاقات على الدبات

 الصهارٌج  -2

ٌنقل الحلٌب بواسطة صهارٌج مزدوجة الجدران معزولة مصنوعة  من الصلب ؼٌر القابل     

للصدأ  محمولة على سٌارات نقل مزودة بمضخة خاصة لتعببة وتفرٌػ الحلٌب وتختلؾ سعة 

. وعادة تحتوي هذه الصهارٌج على (2-5الصهرٌج  باختلبؾ كمٌة الحلٌب كما فً الشكل )

قلبات لتقلٌب الحلٌب أثناء نقله حتى لاتطفو طبقة القشطة على السطح . وٌشترط لاستعمال م

 الصهارٌج فً نقل الحلٌب شروط معٌنة منها :

 أن تكون كمٌة الحلٌب المراد نقلها كبٌرة . -أ

 .أن تكون الطرق معبدة وجٌدة  -ب

 . أن ٌكون القابم بعملٌة النقل على دراٌة تامة بخواص الحلٌب -ج

http://dairyequipment.manufacturer.supplierlist.com/productsimages/bucketoftransportation_124394.jpg
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 ( الصهارٌج المستخدمة فً نقل الحلٌب1-5شكل )

 

ولضمان وصول الحلٌب الى المصنع أو المستهلك دون حدوث أي تؽٌٌر فٌه ٌجب مراعاة   

 الاحتٌاطات الأتٌة:

 نظافة الحلٌب . -.

 درجة سلٌلزٌة . 5-4أن لاتزٌد درجة حرارة الحلٌب المراد نقله عن  -2

 ٌتها منعا من رج الحلٌب وتكوٌن حبٌبات الزبد .امتلبء الدبات أو الصهارٌج الى نها -3

عزل الأوانً جٌدا عند تعرضها لاشعة الشمس حتى لاترتفع درجة حرارة الحلٌب عند  -4

 النقل  .

ٌراعى عند نقل الحلٌب لمسافة بعٌدة إستعمال إحدى طرابق التبرٌد فً أثناء النقل بحٌث  -5

 سلٌزٌة. 2-.لاترتفع درجة حرارة الحلٌب أكثر من 

لعناٌة بنظافة سٌارة نقل الحلٌب وعدم إستعمالها فً نقل الحٌوانات والمواد التً تسبب ا -6

 . تلوث الحلٌب

 .ٌب منعا من التلبعب وتلوث الحلٌبعدم فتح الأوانً أو تفرٌؽها بالطرٌق أثناء نقل الحل -7
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.ولذلك ٌجب ٌنشؤ مركز جمع حلٌب  فً منطقة تنتج عدة مبات من لترات الحلٌب ٌومٌا        

كؽم حلٌب ، ولا تتطلب مراكز جمع 66.متر لكل  4-3توفٌر مساحة مسطحة صؽٌرة بمعدل 

الحلٌب إشتراطات معٌنة سوى مصدر جٌد للماء النقً وطاقة كهربابٌة مستمرة، وأرضٌة صلبة 

مسطحة لا ٌنفذ منها الماء مزودة ببالوعة لتصرٌؾ المٌاه ، أما ماٌحتوٌه المركزفهً المكونات 

 الاتٌة:

 رصٌؾ تَسَلُّم الحلٌب . -.

( حتى تصل الى حوض معلق ٌه 3-5حزام ناقل لتدفع علٌه أوعٌة الحلٌب )الدبات( شكل ) -2 

لتر عند التفرٌػ وعلى الحوض مصفاة معدنٌة لإزالة الأوساخ  566 -266مٌزان سعته 

 الكبٌرة.

 

 

 ( حزام ناقل لرصف  الدبات3-5شكل )

لتر لتجمٌع كمٌات الحلٌب الموزونة. وبقاعه فتحة مرتبطة 2666 -566حوض تَسَلُّم سعة  -3

 بمضخة تضخ الحلٌب الى جهاز التبرٌد )المبرد( .

 درجة سلٌزٌة. 7-5لتر/ساعة لتبرٌد الحلٌب الى 566.مبرد سعة  -4

 .ان لحفظ الحلٌب المبرد لحٌن نقلهخز -5

 مصدر للبخار لتعقٌم دبات الحلٌب   -6

 ة الحلٌب وتفرٌؽها .جهاز ؼسل أوعٌ -7

 .ة الخاصة بالفحوصات الكٌمٌاوٌة مختبر ٌحتوي على الاجهز -8

اجب توافرها عند انشاء مركز جمع الأجهزة الو

 حلٌب

 



 
 

63 
 

 هً : الواجبات التً تقع على عاتق مركز جمع الحلٌب أهم

 تزوٌد المنتجٌن بؤوعٌة )دبات( ذات سعة مناسبة ونظٌفة ومعقمة .  -.

 ؼة الٌه .نقل الحلٌب من المنتج الى مركز جمع الحلٌب وكذلك نقل الأوعٌة الفار  -2

الى المٌزان من حٌث حالتها )قذرة تَسَلُّم فحص الدبات فً أثناء طرٌقها من رصٌؾ ال  -3

 أو ؼٌر مؽطاة .....الخ( لتنبٌه المجهز الى ذلك .

الكشؾ المبدبً بالفحوصات الحسٌة والكٌمٌؤوٌة والماٌكروبٌولوجٌة على الحلٌب   -4

والتصنٌع  قبل وصوله  للتَسَلُّم لح لتقرٌر قبوله أو رفضه بسبب الؽش أو التلؾ وأنه صا

 .للمٌزان 

أخذ نماذج من حلٌب المجهزٌن لفحوصات أخرى لاحقة مثل تقدٌر نسبة الدهن وفحص  -5

المثٌلٌن الأزرق التً ٌمكن بواسطتها تحدٌد سعر الحلٌب كً ٌعرؾ المجهز أن حلٌبه 

 .تحت السٌطرة المستمرة 

مزوده بؤحواض بها مصفاة. وتجمٌع الحلٌب وزن الحلٌب وٌتم ذلك بموازٌن أتوماتٌكٌة   -6

لتر مزودا   2666-566الذي تم وزنه على دفعات فً حوض إستقبال ٌسع نحو 

وٌتم إعطاء وصولات لمجهزي الحلٌب بكمٌات الحلٌب التً بمضخه لسحب الحلٌب 

 قاموا بتجهٌزها .

ى  تنقٌة الحلٌب داخل جهاز ترشٌح خاص وأبسط هذه الأجهزة هً المحتوٌة عل  -7

 مصافً القماش .

تبرٌد الحلٌب بالطرابق المٌكانٌكٌة اما مباشرة بؽاز التبرٌد أو بطرٌقة ؼٌر مباشرة   -8

 بالماء المثلج العادي .

 تعببة الحلٌب المبرد وحفظه فً دبات مع حفظها فً مخزن بارد حتى النقل   -9

لمركز فً  صهارٌج التعببة والنقل . أوتحفظ فً خزانات أو صهارٌج مبردة داخل ا

وعند نقل الحلٌب ٌضخ الى دبات أو صهارٌج  موضوعة فً سٌارات كبٌرة كما فً 

 ( .2-5شكل )

 تنظٌؾ أجهزة التسلم وتبرٌد الحلٌب لتهٌبتها لتسلم وجبات جدٌدة .  -6.

 نقل الحلٌب الى المصنع .  -..

        

ع الحلٌب هناك عدد من الفحوصات تكون مباشرة وسرٌعة تجرى على الحلٌب فً مراكز جم 

لتحدٌد نوعٌة الحلٌب وصلبحٌته للعملٌات التصنٌعٌة لأن كمٌات الحلٌب الكبٌرة التً تصل الى 

مراكز جمع الحلٌب لاٌمكن تؤجٌلها لإجراء الفحوصات من النوع الذي ٌحتاج الى وقت طوٌل 

 ومن هذه الفحوصات المباشرة والسرٌعة :

 لمظهر والقوام(الفحوصات الحسٌة  )كالطعم واللون والرابحة وا -.

 فحص الحموضة والوزن النوعً ودرجة الأنجماد -2

فحوصات ماٌكروبٌولوجٌة كفحص الرٌزازورٌن الذي ٌستؽرق عشردقابق .ومن  -3

خلبل هذه الفحوصات ٌمكن إتخاذ قرار قبول الحلٌب أو رفضه .أما الفحوصات 

الذي الكٌمٌابٌة التً تحتاج الى وقت طوٌل فهً نسبة الدهن والمثٌلٌن الأزرق 

 بواسطته ٌتحدد سعر الحلٌب .

 واجبات مراكز جمع الحلٌب
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 مالغرض من إنشاء مراكز جمع الحلٌب ؟-2

 ما الأوانً المستخدمة فً نقل الحلٌب وما الشروط اللازم توفرها فٌها ؟-1

 الاحتٌاطات الواجب مراعاتها عند نقل الحلٌب اذكر-3

 المشرف على عملٌة جمع الحلٌبعدد الفحوصات المهمة التً ٌقوم بها  -4

لُّمه ؟كٌف ٌمكن توصٌف نوعٌة الحلٌب بعد -5  ت س 

 ما الاجهزة والادوات الواجب توافرها لأنشاء مركز جمع حلٌب متكامل ؟-6

 أجب بكلمة صح أو خطأ وصحح الخطأ إن وجد . -7

 عند نقل الحلٌب فً الصهرٌج المبردة لاٌشترط أن تكون ممتلئة .-أ

لُّم الحلٌب موظفٌن ذو خبرة .لاتحتاج  -ب  عملٌة ت س 

فً مراكز جمع الحلٌب ٌجب توفٌر مصادر الماء النظٌف واجهزة تبرٌد  -ج

 بصورة دائمٌة .

فحص الرٌزازورٌن ٌعد من فحوصات الحلٌب الكٌمٌأوٌة المهمة لتحدٌد  -د

 صلاحٌة الحلٌب .

طً إنطباعا أن الفحوصات الكٌمٌائٌة وبالأخص تقدٌر حموضة الحلٌب تع -هـ

 على مدى نظافة إنتاج الحلٌب .

 أكمل ماٌأتً :

 ------------------  -2ع الحلٌب  ٌراعً عند أنشاء مراكز تجمٌ - أ

1--------------------- 3----------------------------- . 

 ى مراكز جمعه بأستعمالــعادة ٌنم نقل الحلٌب  من المزرعة ال - ب

2 -------------------   1------------------------------- 

لُّمه  ٌجري للحلٌب عدة فحوصات عند -ج فً مراكز جمع الحلٌب ومن ت س 

 . ---------------3----------------1-------------- -2هذه الفحوصات     

 

 أسئلة الفصل  الخامس
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 الفصل السادس

 الشروط الواجب توافرها عند انشاء مصانع البان

 -الهدف العام :

علددى أهددم الشددروط الصددحٌة  ٌهدددف هددذا الفصددل الددى تعرٌددف الطالددب                   

 والفنٌة الواجب توفرها عند إنشاء مصنع الألبان .

 

 -: الاهداف التفصٌلٌة

ٌتوقددع مددن الطالددب بعددد دراسددته لهددذا الفصددل ان ٌكددون قددادراً                          

 وبجدارة على معرفة :

راعاتها لضمان المحافظة على الحلٌب من التلف من لحظة الاسس الواجب م

لُّمه   لحٌن وصوله الى المستهلك .ت س 

 الشروط الواجب مراعاتها عند انشاء مصنع الألبان .

 شروط الحصول على أجواء نظٌفة ومعقمة لضمان سلامة المنتجات .

 خواص المواد المستخدمة فً عملٌة التنظٌف والتعقٌم .

 

 -لٌمٌة :الوسائل التع

 وأقلام  CDصور توضٌحٌة وعرض                          

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

66 
 

 

 

ان المهمة الربٌسة لمصانع الألبان هً تسلم الحلٌب من المنتجٌن وتصفٌته من الشوابب          

ب والقضاء على الجراثٌم المرضٌة التً قد تكون موجودة فٌه، ثم بٌعه الى المستهلكٌن كحلٌ

وللحصول على منتجات ذات مواصفات عالٌة ٌجب  سابل أو بٌعه على شكل منتجات مختلفة،

الحلٌب من مراكز تجمٌعه الى حٌن  تَسَلُّممراعاة أسسا  هامة ٌجب أخذها بنظر الإعتبار من وقت 

 وصوله الى المستهلك ومن هذه الأسس:

 توفر كمٌات الحلٌب : -.

الكافٌة لتشؽٌل المصنع بطرٌقة اقتصادٌة على مدار السنة، ٌجب توفٌر كمٌات الحلٌب         

وأن ٌكون سعر الحلٌب فً المنطقة ٌحقق مٌزة بعد التصنٌع وٌحقق زٌادة فً دخول المنتجٌن 

مما ٌشجعهم على الاستمرار فً عملٌات التربٌة وإمداد المصنع بالحلٌب وإن كان الحلٌب 

 .المجفؾ قد ٌحل جزء كبٌر من هذه المشكلة 

 : موقع المعمل -2

ٌفضل أن ٌكون المصنع قرٌبا  من أو على طرٌق بري ممهد وبسعة كافٌة لضمان سهولة       

نقل المواد الخام وكذلك نقل المنتجات المصنعة ووجود المصنع محاطا بالمبانً فهذا ٌصعب 

ل بعٌدا أن ٌكون موقع المعم. فضلب عن عملٌة النقل علبوة على عدم كفاٌة الإضاءة والتهوٌة

عن مصادر الروابح الكرٌهة كالحظابر وأكوام السماد وبعٌدا عن المصانع التً تنبعث منها 

 .ؼازات وروابح ؼٌر مستحبة

 توفٌر مصدر للمٌاه الصالحة للشرب :-3

ٌجب أن ٌتوفر الماء بكمٌات كافٌة وبسعر معتدل وأن ٌكون مناسبا  للبؼراض المختلفة      

صنٌع الحلٌب ومنتجات تولٌد البخار وعملٌات الؽسٌل والتبرٌد ومن كالشرب والإستعمال فً ت

المستحسن وجود صهرٌج مٌاه محمول للطوارئ بحٌث ٌكون كافٌا لسد الإحتٌاجات فً المصنع 

 .لمدة ٌوم 

 توفٌر مصدر للطاقة : -4

هربابً ٌجب أن ٌعتمد المصنع عند إنشابه على وجود الطاقة الكهربابٌة سواء من التٌار الك     

أم من مولدات كهربابٌة خاصة بالمعمل، وٌتوقؾ ذلك على تكلفة توصٌل التٌار العام للمصنع 

 .ومدى الاعتماد علٌه 

 تصرٌؾ الفضلبت:  -5

أن كثرة المٌاة المستعملة فً مصانع الألبان مع ما قد ٌكون هناك من مخلفات الإنتاج       

تى لا تتسبب فً وجود روابح كرٌهة كالشرش فإنه ٌصبح من الضروري التخلص منها ح

وتتوقؾ طرٌقة تصرٌؾ الفضلبت على نوعها وكمٌتها وتركٌبها وظروؾ المنطقة من حٌث 

مستوى الماء الأرضً وبعد مجاري الصرؾ وضرورة العمل على صرفها فً المجاري المابٌة 

 .بعد معالجتها طبقا لقانون البٌبة الذي ٌحتم ذلك 

 

 الشروط الواجب توافرها عند انشاء مصانع الألبان
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أن لتصمٌم بناٌة المصنع أثرا كبٌرا فً سهولة العمل وحركة العمال داخل المصنع وسلبمة      

 :نظر الإعتبار عند بناء المصنع هًالمنتوج فً أثناء التصنٌع ، ومن العوامل التً ٌمكن أخذها ب

 

 

 

 القاعات الإنتاجٌة:-.

ل فً الصناعة وفً المكان أو ٌجب أن ٌكون تصمٌم القاعات بطرٌقة تتوافق مع سٌر العم      

ضرورة وجود تتابع إنسٌابً فً خطوط الإنتاج ابتداء من الجهه التً تتلبءم مع نوع المنتجات و

الحلٌب الخام إلى حٌن الوصول إلى المنتج النهابً حٌث ٌبدأ خط الإنتاج عادة بتسلم تَسَلُّم 

وج على حدة  مما ٌقلل  من الحلٌب وٌنتهً بحفظ المنتوج مبردا وحسب تتابع خطوات كل منت

كلفة   الإنتاج . وأن التصنٌع المٌكانٌكً المستمر ٌعد أفضل من العمل على شكل وجبات 

 منفصلة .

 أرضٌة المصنع :-2

ٌجب ان تكون الارضٌات مقاومة لفعل الكٌمؤوٌات ؼٌر منفذة للماء ، ذات سطح أملس      

ٌؾ وسهلة الصرؾ ذات انحدار خفٌؾ نحو خالٌة من الشقوق ذات قوة تحمل عالٌة وسهلة النظ

وتصنع الأرضٌة من الخرسانة المسلحة أو ( قدم/سم 615-6125الإنحدار بمعدل )البالوعات 

الموزاٌٌك وتملؤ الفراؼات بمادة الأٌبوكسً وٌجب أن ٌكون اتصال الأرض بالحابط فً صورة 

 .ا منحدرة لتجنب الزواٌا التً تتجمع فٌها القاذورات وٌصعب تنظٌفه

  الجدران:-3

ٌجب ألا ٌقل إرتفاع الجدار عن أربعة أمتار مما ٌساعد على جودة التهوٌة وتوزٌع       

الاضاءة وأن ٌكون اتصال الحابط بالأرضٌة دابرٌا قلٌلب لٌسهل تنظٌؾ الارضٌة كما ٌجب أن 

 تكون الحٌطان ذات أسطح ناعمة خالٌة من الشقوق جٌدة الطلبء .

 

 

 

 

 

 أولا     وتشمل:  المبانً وملحقاتها               

 مصانع الألبانتصمٌم مبانً مستلزمات 
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 شبابٌك :الأبواب وال-4

ٌفضل أن تكون الأبواب والشبابٌك مصنوعة من الصلب أو الحدٌد أو الألمنٌوم ولا ٌستعمل      

الخشب إلا فً المكاتب والأماكن الجافة ولا ٌستخدم فً أماكن التصنٌع بسبب وجود الرطوبة 

التبرٌد أو  العالٌة وقد ٌستعمل البلبستٌك  والفاٌبركلبس فً تؽطٌة الابواب المستعملة فً مخازن

أماكن الرطوبة العالٌة وٌجب أن تكون الأبواب مزودة بؤجهزة تعمل على قفلها من تلقاء نفسها 

وأن تؽطً جمٌع الفتحات الموصلة للخارج بشباك من السلك بشرط الا ٌحجب الضوء ولا تقل 

ل ثقب فً الأنج مع وجود مراوح وساحبات ذات قوة كافٌة تعم 6.الثقوب فً هذا السلك عن 

 .طوال الوقت على جمٌع الفتحات لمنع دخول الذباب 

كما ٌجب أن تكون النوافذ والفتحات كافٌة للئضاءة المناسبة نهارا  وكافٌة للتهوٌة ولذا       

من مساحة الأرضٌة وقد تتم التهوٌة كذلك عن طرٌق % 26ٌفضل ألا تقل مساحة الشبابٌك عن 

تعتمد التهوٌة على المراوح التً ٌمكن التحكم فٌها وقد . مناور للتهوٌة أو عن طرٌق السقؾ 

 .دقابق  4-3لٌمكن تؽٌٌر الهواء كل 

 التهوٌة :-5

وهى العملٌة التى ٌتم بها تجدٌد الهواء داخل المنشات الؽذابٌة حٌث ان درجة نشاط الفرد        

بٌر على درجة لها دور هام فى العملٌة الإنتاجٌة كما ان مقدرتة على الأداء تتوقؾ الى حد ك

الحرارة وجودة الهواء داخل المصنع لذلك ٌتطلب الامر ان ٌبقى الهواء داخل المصنع نقٌا 

% والا تزٌد نسبة ثانى .2ومتحركا فٌجب ان لا تقل نسبة الأوكسجٌن فى هواء المصنع عن 

% مع ملبحظة ان هناك العدٌد من المواد الؽذابٌة سهلة الامتصاص 3اكسٌد الكربون عن 

وابح عند تخزٌنها فى المنشاة فى أماكن ردٌبة التهوٌة كالزٌوت والدهون والطحٌن والحلٌب للر

المجفؾ وؼٌرها كما ان تراكم الأبخرة ٌإدى الى نمو العفن والفطرٌات وانتشار الرابحة ؼٌر 

 المرؼوبة وبصفة عامة ٌمكن توفٌر التهوٌة الجٌدة عن طرٌق :

 افذ أو فتحات الاسقؾ(.التهوٌة الطبٌعٌة )الابواب والنو-أ

 التهوٌة المٌكانٌكٌة بواسـطة المـراوح واجهـزة التكٌٌؾ .-ب 

وتااـؤتً أهمٌااة التهااـوٌة الجٌااـدة فااً الااتخلص ماان الااروابح الؽٌاار مرؼوبااة والااتخلص ماان      

 مااارٌح للعمااال . وتاااوفٌر جاااو المٌكروباااى داخااال المنشااااة الحمااال وتخفٌاااؾ الرطوباااة الزابااادة

 الاضاءة الكافٌة : -6

إذ تإدي الاضاءة دورا  مهما  فى أداء الافراد لا ٌقل أهمٌة عن التهوٌة فالاضــاءة ؼٌـــر      

الكافٌة تإدى الى اضرار للعمل والعمال كما ان الاضــاءة الشدٌدة ؼٌر مطلــوبة ،ولذا ٌجب ان 

كمٌة تكون الاضاءة فى الحدود المطلوبة مع حسن توزٌعها داخل المصنع مع ملبحظة توفٌر ال

الكافٌة من الاضاءة فى الاماكن الحساسة كاقسام الرقابة مثلب حٌث دلت كثٌر من الابحاث الى 

% كما انه 6.-.ان الاضاءة الجٌدة فى المصنع تإدى الى رفع الكفاءة الإنتاجٌة بمعدل ما بٌن 

لكافٌة ٌسهل الاشراؾ والرقابة لذلك ٌجب ان تصمم المصانع بحٌث توفر للعمالة فٌها الاضاءة ا

فلب تـكون قوٌة  جدا تتعب الابصار أو ضعٌـفة ممـا ٌإدى الى شعـور العمـال بالـتعب والصداع  
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بصفة عامـة تـعتبرالاضاءة الطـبٌعٌة من افـضل انـواع الاضاءة الملببمـة للعٌن البشرٌة وعلى 

اما % من مساحة ارض المصنع 8.هذا ٌجب ان تمثل النوافذ والفتحات مساحة لا تقل عن 

الاضاءة الصناعٌة فٌراعى فٌها التوزٌع المنتظم الذى ٌتلببم مع مدى الحاجة الٌها مع استبعاد 

 الضوء الساطع أو المبهر الذى ٌإدى الى اجهاد العٌن والمضاٌقة عموما  ٌجب ان:

 تتوفر الإضاءة الكافٌة  -أ

 نتجنب الإضاءة المبهرة -ب

 لا تجذب الحشرات  -ج

 لك أو بؽطاء مقاوم للكسرتؽطى المصابٌح بس -د

 ألوان الجدران :-7

ان طلبء الجدران والمعدات ببعض الالوان الفاتحة )العاكسة( ٌساعد على زٌادة قوة      

% ،ولذا توصى الدراسات بطلبء الجدران فوق مستوى نظر 96الاضاءة بنسبة قد تصل الى 

العامل باحد الالوان التى تمتص العامل باحد الالوان الفاتحة وطلبء الجدران تحت مستوى نظر 

نسبة كبٌرة من الضوء الواقع علٌها حتى لا تنعكس على عٌن العامل كما ٌفضل ان تطلى 

 الالات والمعدات بالألوان الؽامقة كالاسود والرمادي.

 

 دورات المٌاه : -8

لٌب أو ألا تفتح دورات المٌاة مباشرة على أي قاعة من قاعات تداول أو تخزٌن الحٌجب       

منتجاته أو أدواته لذا ٌفضل أن ٌكون هناك ممر له سقؾ ٌسبق دورات المٌاة وٌفصلها عن 

القاعات وأن ٌكون لهذا الممر بابان ٌقفلبن ذاتٌا وأن تكون المسافة بٌنهما كافٌا لبلب ٌفتحا فً 

ع لمن وٌجب أن تكون البالوعات من نوع ٌسهل تنظٌفه وأن تكون مزودة بزواٌا .وقت واحد 

ترسب الروابح الكرٌهة داخل المصنع وأن توجد مجار جانبٌة مؽطاة على جانبً أقسام وقاعات 

وأن تزود قاعات التصنٌع بمجار ذات مٌل مناسب فً اتجاه البالوعة وتتصل هذه  .التصنٌع 

 .المجاري الداخلٌة بالمجاري العا مة أو خزان تصرٌؾ الفضلبت 

 المخازن : -9

 فً المخازن الأتً : توافرها الواجبالتً من أهم الشروط 

 درجة الحرارة المناسبة للتخزٌن . -أ

 جودة التهوٌة . -ب

 الإضاءة الكافٌة )سواء اضاءة طبٌعٌة أم صناعٌة( . -ج

 تصمم بطرٌقة تسهل الحركة بداخلها . -ان تكون المخازن عبارة عن ؼرؾ تبرٌد  -د
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شات الألبان وتعد من النقاط المهمة فى سلسلة تدأول تعد من العناصر الربٌسة فى من        

الألبان ومنتجاتها لما تشكلة من خطورة على المنتج حٌث ٌمكن ان تإدى إلى التلوث الكمٌابى 

 والمٌكروبى للؽذاء الملبمس لها    .    

 

 

                                                                      

أجل توفر الشروط الصحٌة فً مصانع الألبان ٌشترط توفر المواصفت والشروط من        

 الصحٌة لكل من :

 تصمٌم وتركٌب المعدات والماكٌنات . -.

 نوعٌة المواد المستخدمة فى تصنٌع المعدات والادوات .   -2

 

                                                                

 

ك والتركٌب والتنظٌؾ مع بقابها نظٌفة فً أثناء استخدامها .وٌراعى  ٌراعى سهولة الف -أ

 إستخدام الأشكال الدابرٌة أو الاسطوانٌة فى تصمٌم المعدات مع تلبفى وجود الزواٌا بالأركان.         

 عدم وجود نهاٌات طرفٌة مسدودة .  -ب

 واد التشحٌم .العزل التام بٌن مكان وجود الحلٌب أو منتجاتة وأماكن وجود م -ج

 الأسطح التى تلبمس المادة الؽذابٌة ملساء وخالٌة من الخدوش أو الندب والحواؾ  -د

 اللحام متصل مع تهذٌب حوافة . -هـ 

الأسطح التى تلبمس الحلٌب أو منتجاتة كالهٌاكل والقواعد خالٌة من الجٌوب وملس وتدهن   -و

 بمادة تحمٌها من الصدأ .

 بالأحواض والخزانات بؤسفل نقطة منها . وضع فتحات التصرٌؾ -ز 

 أن تتناسب أحجام المعدات مع المساحة المخصصة لها .  -ح

عند تركٌب المعدات التى ٌلزم تثبٌتها على الأرضٌة ٌراعى إرتفاع قوابمها بما ٌسمح         -ط

 بسهولة التنظٌؾ .

 ق والأخطار المٌكانٌكٌة .أن تتوافر إشتراطات السلبمة لتلبفى أخطار الكهرباء والحراب  -ي

 

 

 

 ثانٌا   مواصفات ونوع المعدات والادوات           

 تصمٌم وتركٌب المعدات والماكٌنات -ا

 

 الشروط الواجب توافرها فى المعدات والماكٌنات من الناحٌة الصحٌة

 



 
 

70 
 

     

 

 عند إختٌارالأجهزة فً معامل الصناعات الؽذابٌة وبالأخص مصانع الألبان ٌراعى ماٌلً :    

ٌستخدم فى تصنٌع الأجزاء الملبمسة للحلٌب مواد لا تإثر فٌها أو تتؤثر بها )ٌقصد بها نوع -أ

 ( .المعدن المستخدم فى تصنٌع الاحواض والالات المختلفة

عدم استخدام المعادن السامة كالرصاص والكادمٌوم فى تصنٌع أوطلبء اى جزء من معدات -ب

 المصنع .    

 تتحمل عملٌات التنظٌؾ والتطهٌر المستمرة . -ج 

 

ومن المواد المستعملة فً  صـناعة أدوات ومكابن معامـل الأؼذٌة  وملحقاتها وبالأخـص      

المقاوم للصدأ والحدٌد المؽلون والألمنٌوم والزجاج والبلبستٌك   مصانع الألبان الحدٌد والحدٌد

 والخشب والبلبستٌك الحراري .

كما ٌراعى فً جمٌع معامل الأؼذٌة  السٌطرة على مصادر الضوضاء حٌث أن للضوضاء     

اثر سٌىء على انتاجٌة الافراد فى المنشاة فكلما اشتدت الضوضاء فى المصنع ادى ذلك الى 

نتاج وسرعة الوصول الى مرحلة الاجهاد وعموما فانة لاٌمكن التخلص من الضوضاء نقص الإ

تماما ولكن ٌمكن الحد منها بتصلٌح أو تزٌٌت الالات ذات الصوت المزعج أو استبدال الاجزاء 

المتاكلة منها أو استبدالها بالات احدث وأقل صوتا كما ٌمكن تؽطٌة ارضٌة المصنع والجدران 

 التى تمتص نسبة كبٌرة من الموجات الصوتٌة مثل المطاط والفلٌن واللباد . باحدى المواد

 

 

 

من أهم العوامل التً ٌمكن إعتمادها فً السٌطرة النوعٌة للقضاء على مصادر التلوث ونمو     

 الأحٌاء المجهرٌة هً :

 الأٌدي العاملة .-أولا 

 . ة المنظفات والمطهرات المستخدمة نوعٌ -ثانٌا 

 

 

 

 

 

 

 

 نوعٌة المواد المستخدمة فى تصنٌع المعدات والادوات -1

 شروط النظافة والتعقٌم فً مصانع الألبان
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أن وضااع الشااروط الصااارمة فااً  تشااؽٌل الأٌاادي العاملااة ومراقبتهااا لهااا دور كبٌرافااً تحدٌااد   

 مصادر التلوث فً الحلٌب ومنتجاته ومن هذه الشروط  :

 : الشروط الصحٌة الواجب توفرها فً العاملٌن -:أ

 

ة من ٌلزم حصول جمٌع العاملٌن على شهادات صحٌة تثبت خلوهم من الأمراض المعدٌ - .

 جهات رسمٌة معتمدة .

 ٌجب ان ٌكون العامل حاصلب  على شهادات بالتحصٌنات ضد التٌفوٌد والتهاب السحاٌا .  -2

ٌجب ان ٌبعد عن المنشؤة كل عامل تظهر علٌة أعراض مرض أو أمراض أو الذى تظهر  -3

 على ٌدٌه اى بثور أو قروح أو اى عامل ٌتضح من مخالطتة لمرٌض باى مرض معد .

 

 الشروط الصحٌة التً ٌجب مراعاتها ٌومٌا  قبل البدء فى أداء العمل : -:ب

 

 الاؼتسال الٌومً و تنظٌؾ الشعر . - .

 تؽٌٌر الملببس الداخلٌة وتؽٌر الملببس الخارجٌة . -2

 تقلٌم الأظافر ونظافتها و نظافة الأسنان والفم  -3

قى تحتها ولاتصل الٌها مواد بمكن أن تعدم لبس الخواتم والساعات )لأن الأحٌاء المجهرٌة ٌ-4

 التعقٌم والتنظٌؾ( .

 

 الشروط الصحٌة التى ٌجب مراعاتها فً أثناء أداء العمل :-:ج

 

 ؼسل الاٌدى قبل العمل وعند اتساخها وعند دخول دورات المٌاه . -.

 عدم لمس الفم أو الأنؾ أو الرأس -2

 لماء والصابونفى حالة السعال أو العطاس ٌجب ؼسل الاٌدى با -3

عدم التدخٌن والبصق فى أماكن العمل                                                                                  - 4

 تنؤول الطعام فى ألاماكن المخصصة لذلك -5

 عدم لمس الحلٌب بالاٌدى وتستعمل الأدوات الخاصة بذلك - 6

 

 

 الأٌدي العاملة  -أولا  
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 الألبان : صناعة تثقٌؾ العاملٌن فى مجال -:د

 من الضروري تثقٌؾ العاملٌن وذلك من خلبل :    

 عمل دورات تدرٌبٌة للعمال الجدد  -.

 عمل كتٌبات ارشادٌة لتلك الفبات  -2

 عمل ملصقات ارشادٌة لتلك الفبات -3

 توفٌر بعض الأقلبم التى تتنؤول الشإن الصحٌة فى المنشات وحث العمال على مشاهدتها . -4

 الهٌبات المتخصصة بعمل دورات تؤهٌلٌة دورٌة لهذه الفبات . تقوم -5

 

 

 

ؼالبا ما ٌتجمع على أسطح معدات وأوانً الحلٌب بقاٌا من الحلٌب ومنتجاته تتكاثر فٌها        

ٌإدي الى صعوبة إزالتها لذلك ( حلٌب متحجر)المٌكروبات كما ان جفاؾ تلك البقاٌا الحلٌبٌة 

صانع الألبان من العملٌات الهامة التً ٌمكن أن تإثر على جودة الناتج تعد عملٌة التنظٌؾ فً م

 :النهابً ولهذا ٌكون من الضروري ؼسل المعدات والأجهزة عقب إستعمالها مباشرة بؽرض 

 التخلص من كل أو معظم المٌكروبات .-.

 التخلص من البقاٌا الحلٌبٌة قبل تحجرها .-2

 .حلبب الدهن وسهولة ازالته إزالة المواد الصلبة للحلٌب واست-3

وٌجب أن تعقم الأدوات والأجهزة بعد عملٌة الؽسٌل مباشرة وفٌما ٌؤتً بعض المواد       

 .المستعملة فً عملٌات التنظٌؾ والتعقٌم وكٌفٌة اجراء تلك العملٌة 

 

 

ٌطلق على مساحٌق الؽسٌل كلمة المنظفات وهً خلٌط من مواد مختلفة تستعمل فً ؼسٌل 

ت ومعدات صناعة الألبان وٌجب ان تتوفر بعض الخصابص فً تلك المواد حتى تإدي أدوا

 :الؽرض المطلوب منها بكفاءة عالٌة وتشمل تلك الخصابص 

 . أن تكون سرٌعة الذوبان فً الماء مع سهولة إزالتها بالشطؾ -.

 . لٌس لها تؤثٌر ضار فً الجلد -2

لا ٌكون للآثار المتبقٌة منها تؤثٌر ضار على قدار ولاٌبقى لها أثار فً الأجهزة ولو بؤدنى م-3

 .وٌةاصحة الإنسان أو خواص الحلٌب الحسٌة أو الطبٌعٌة أو الكٌم

 

 لمستخدمةا نوعٌة المنظفات والمطهرات -ثانٌا  

 

 مساحٌق غسٌل أدوات ومعدات مصانع الألبان
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 .أن تإدي الى تثبٌط أو القضاء على المٌكروبات الضارة -4

 .أن ٌكون لها القدرة على استحلبب الدهن وتسهٌل إزالته من على السطح -5

 .تٌسٌر المٌاه وتحوٌل الماء العسر الى ماء ٌسر أن ٌكون لها القدرة على-6

 .ان ٌكون لها القدرة على الاختراق واذابة مكونات الحلٌب -7

 .ألا تسبب تآكل الأسطح -8

العدٌد من النقاط وأهمها السعر وكفاءتها فً وعند اختٌار المواد المنظفة ٌجب مراعاة       

 طبٌعة الماء المستخدمو لحرارة المستخدمةدرجة االتنظٌؾ والتركٌز المناسب للئستعمال و

ٌستخدم فً تنظٌؾ الأرضٌات المساحٌق  فمثلب  . طبٌعة المنظؾوطرٌقة الؽسٌل المستخدمة و

المحتوٌة على مواد شدٌدة القلوٌة أما عند تنظٌؾ الأدوات المصنوعة من الألمنٌوم أو الخشب 

أما فً حالة تنظٌؾ الأدوات . ٌةحٌق المحتوٌة على الصودا الكاوفلب ٌنصح باستخدام المسا

. وٌجب عدم أنواع الموادالمصنوعة من الصلب ؼٌر القابل للصدأ فٌمكن استخدام جمٌع 

 إستخدام المواد الصابونٌة المنزلٌة لأنها تبقى لها أثار فً الأجهزة فتنتقل الى الؽذاء .

 

 

 

 

 تستعمل فً تنظٌؾ مصانع الألبان نوعٌن من المنظفات وهً : 

 .ظفات قلوٌةمن-.

 (معدنٌة وعضوٌة)منظفات حامضٌة -2

لا ٌنصح باستخدام الاحماض الا فً حالة تكوٌن ترسبات متحجرة من الحلٌب وذلك       

لتؤثٌرها الضار على العامل وكذلك الأسطح وتعد المنظفات القلوٌة من أكثر مواد التنظٌؾ 

ة مثل الصودا الكاوٌة أو كربونات استخداما فً مصانع الألبان وهً تتكون إما من مادة واحد

ٌاه الصودٌوم أو تتكون من خلٌط من المواد القلوٌة مع مواد التٌسٌر فً تقلٌل عسرة الم

 –صودا كؤوٌة )، وتتكون تلك المواد من أملبح الصودٌوم والترطٌب ومواد مانعة للتآكل

ات الصودٌوم كربونات أو بٌكربون –فوسفات ثلبثً الصودٌوم  –مٌتاسلٌكات الصودٌوم 

والتً تإدي الى تصبن الدهن وإذابة  OHوالتً ٌنتج عنها أٌونات الهٌدروكسل ( الصودٌوم

 .البروتٌن فضلب عن قدرتها على قتل المٌكروبات 

 أنواع مواد التنظٌف
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هكسامٌتاسلٌكات الصودٌوم وتعرؾ تجارٌا باسم ( إزالة العسرة)ومن مواد تٌسٌر المٌاه       

ومن الكحولٌة ،  لامونٌوم الرباعٌة أوسلفونات الصودٌومالكالوجون ومن مواد الترطٌب مركبا ا

 ماٌلً: الخطوات المتبعة فً عملٌات التنظٌؾ الٌدوي

الشطؾ الجٌد بالماء البارد أو الفاتر وتجنب استعمال الماء الساخن حتى لاتترسب بروتٌنات -.

 .البقاٌا الحلٌبٌةالشرش على الأسطح، وتستخدم الفرش فً حالة الأوانً شدٌدة الأتساخ أو جفاؾ 

الؽسٌل باستخدام المنظؾ المناسب بعد تخفٌفه بالماء وبالتركٌز المناسب وعادة تكون -2

( درجة سلٌزٌة 76-66) % مع رفع درجة الحرارة   .المنظفات القاعدٌة والحامضٌة بنسبة 

ع لزٌادة القدرة على التنظٌؾ حٌث تؽمر الأوانً فً محلول التنظٌؾ مع استخدام الفرش م

مراعاة الأهتمام بالوصلبت وتجنب استخدام الفرش المصنوعة من الاسفنج المعدنً تجنبا 

 .للخدش وتخلؾ بقاٌا من الأسفنج تسد الصمامات 

 .الشطؾ بالماء الساخن للتخلص من بقاٌا المنظفات والقاذورات وٌكون ذلك أكثر من مرة -3

 .التعقٌم سواء كان بالحرارة أم بالكٌمٌاوٌات-4

 

 

 

الؽرض من عملٌة التعقٌم هو إبادة المٌكروبات الموجودة على الأسطح بعد عملٌة الؽسٌل       

 :وٌتم التعقٌم بعدة طرابق 

، قوالب الجبن  وأدوات التحرٌك الٌدوٌة ، الشاش التعقٌم بالماء المؽلً حٌث ٌؽمر الأوعٌة-.

 .ضل طرٌقة للتعقٌمدقابق  وهً أف 6.المضارب الخشبٌة والمؽارؾ ، وٌكون ذلك لمدة 

التعقٌم بالبخار وٌتم ذلك فً جهاز أو صندوق خاص توضع بداخلة الأدوات المراد تعقٌمها -2

دقٌقة وٌستعمل بنجاح فً تعقٌم  36درجة سلٌزٌة/  66.بحٌث لا تقل درجة حرارة البخار عن 

 .دبات الحلٌب والصفابح 

الكلور مثل هٌبوكلورٌت الصودٌوم التعقٌم بالكٌمٌاوٌات ومن أكثرها استخداما مركبات -3

دقٌقة أو تشطؾ  2ملٌون حٌث تؽمر فٌه الأوانً لمدة /جزء كلور فعال 66.وٌستخدم بتركٌز 

 به المعدات قبل الأستخدام .

 

 

 

 

 التعقٌم الٌدوي لأدوات ومعدات معمل الألبان
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طرٌقة لتنظٌؾ الأسطح الداخلٌة من اخلات والمعدات المستخدمة فً عملٌات الإنتاج  هً     

ٌحتوي على معدات تجهٌز مضخات وخزانات ،  ٌز الأؼذٌةتجهمن مصانع الأدوٌة مصانع 

بإستخدام (. وتتم .-6والمرشحات ، والصمامات، وحدات التبادل الحراري كما فً الشكل )

المنظفات الحامضٌة لإزالة البروتٌنات المترسبة فً الأنابٌب وأسطح الأجهزة وثم شطفها بالماء 

الدهون وباقً المواد ثم الشطؾ الجٌد بالماء لإزالة جٌدا ثم إستخدام المنظفات القلوٌة لإزالة 

 جمٌع أثار المواد المنظفة وتتمٌز هذه الطرٌقة فً التنظٌؾ بالأتً :

 تكون مفٌدة للؽاٌة فً تطهٌر وتنظٌؾ أجهزة  ومعدات الانتاج دون الحاجة إلى فكها. -.

 توفر الكثٌر من الوقت فً عملٌة التنظٌؾ. -2

ي تنظٌؾ أحد أجهزة المصنع ٌمكن تواصل الانتاج باقً الأجهزة فً الوقت الذي ٌجر -3 

 ولٌس هناك هدر للوقت وخسارة للئنتاج .

توفر السلبمة والأمان للعاملٌن بضمان سلبمة العاملٌن إذ ٌتجنب التعرض للمواد الكٌمٌابٌة  -4

 المستخدمة فً التنظٌؾ فً هذه العملٌة .

 من الأجهزة . ٌقلل من كل أنواع التلوث المتبادل --5

 

 

 ( وحدة التنظٌف الموقعً فً مصانع الأغذٌة2-6شكل )

 Cleaning on place (CIP)  طرٌقة التنظٌف الموقعً
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 ماهً الأسس الواجب توفرها عند إنشاء معمل البان ؟-2

 عتبار عند  بناء معمل البان؟ماهً أهم العوامل الواجب أخذها بنظر الإ-1

وماهً الشروط  مواصفات ونوع الأدوات المستخدمة فً مصانع الألبان ما-3

 ؟ الواجب توافرها فى المعدات والماكٌنات من الناحٌة الصحٌة

 ماهً الخطوات المتبعة فً عملٌات تنظٌف أدوات ومعدات معامل الأغذٌة ؟-4

 أكمل ماٌأتً:-5

 -------------------2لتهوٌة الجٌدة فً مصانع الألبان هً أن الغاٌة من توفٌر ا-أ

1------------------------3--------------------- 4------------------------ 

كما ان الاضاءة  -------------------الاضاءة غٌر الكافٌة تؤدى الى أن -ب

لاضاءة فى الاماكن مع ملاحظة توفٌر الكمٌة الكافٌة من ا --------------الشدٌدة 

----------------------------- 

 ------------3 -------------1-------2ٌجب توفٌر فً مخازن مصانع الألبان -ج

أهم العوامل التً ٌمكن إعتمادها فً السٌطرة النوعٌة للقضاء على مصادر  -د

 ---------------1-------------------------2التلوث ونمو الأحٌاء المجهرٌة هً 

 ---2من الضروري غسل المعدات والأجهزة عقب استعمالها مباشرة بغرض  -هـ 

1------------------3-------------------- 

 ---------2إن أهم خصائص المنظفات المستعملة فً معامل الأغذٌة ان تكون  -و

1---------------------------3----------------------------------- 

 -----------1--------------2أهم طرائق التعقٌم المستعملة فً مصانع الألبان  -ز

3-------------------------- 

 

 

 أسئلة الفصل السادس



 
 

78 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الفصل السابع

لات الحلٌب غٌر الحرارٌة بعد  ام  لُّمِهِ مُع  س   فً مصانع الألبان ت 

 

 -الهدف العام :

تعرٌدف الطالدب علدى الأمدور الواجدب القٌدام ٌهدف هذا الفصل الدى                    

 بها فً مصانع الألبان عند إعداده للتصنٌع .

 -: الاهداف التفصٌلٌة

ٌتوقددع مددن الطالددب بعددد دراسددته لهددذا الفصددل ان ٌكددون قددادراً                          

 على معرفة :

لُّمأنواع الفحوصات التً تجرى عند   الحلٌب فً مصانع الألبان. ت س 

 فرق بٌن أجهزة تنقٌة الحلٌب والفرازات.ال

الفائدة من عملٌة تجنٌس الحلٌب والمنتجات التً تصنع من الحلٌب 

 المجنس .

 كٌفٌة الإستفادة من مربع بٌرسون فً تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب .

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 وأقلام  CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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ٌتعرض الحلٌب خلبل مراحل الحلب والنقل والتداول إلى التلوث بمصادر مختلفة سواء        

ا  فٌزٌابٌا  أم كٌمٌابٌا  أم مٌكروبٌا  ،وبع ض هذا التلوث ٌكون متعمدا من قبل مجهز أكان تلوث 

الحلٌب  الذي ٌستخدم مواد حافظة لتساعد فً إطالة مدة حفظ الحلٌب أو ٌضٌؾ مواد )كالماء( 

أو ٌزٌل الدهن للحصول على الربح ؼٌر المشروع . ولؽرض البدء بعملٌة تصنٌع منتجات 

تلم بمراحل عدٌدة قبل المباشرة الألبان المختلفة فً مصانع الألبان ٌتوجب أن ٌمر الحلٌب المس

 بضخه الى الخط الإنتاجً المخصص لكل منتوج . ومن هذه المراحل:

 الحلٌب بالمصانع . تَسَلُّم -أولاَ 

 . تفرٌػ الحلٌب ووزنه -ثانٌاَ 

 اعداد ومعاملة الحلٌب -ثالثا  

 

 

ٌب المستلمة من الحلٌب دورا مهما  وذلك بفحص وجبات الحل تَسَلُّمِ أن للقابمٌن على       

 المزارع المختلفة أو مراكز جمع الحلٌب وذلك لؽرض :

ا لحصول على حلٌب خالٍ من الملوثات الكٌمٌابٌة الضارة وٌكون بحمولة مكروبٌة قلٌلة قدر  -.

 الإمكان وذلك للحفاظ على صحة المستهلك وللحصول على منتجات جٌدة النوعٌة .

ٌب المستلم مما ٌحث منتجً الحلٌب على الاهتمام تساعد الفحوصات فً قبول ورفض الحل -2

 بنوعٌة الإنتاج من خلبل نظافة وتعقٌم أدواته وعدم ؼشه .

تسعٌر الحلٌب المستلم فالنوعٌة الجٌدة والؽنٌة بالدهن تقٌم بسعر أعلى من الأنواع ذات  -3

 النوعٌة الأوطؤ )المتطورة الحموضة أو المؽشوشة بالماء أو قلٌلة الدهن(

فحوصات خاصة بالحلٌب بعد تورٌده الى  تجري فً مختبرات السٌطرة فً مصانع الألبان      

المصنع للتؤكد من مطابقته للشروط ولؽرض إعطاء الدرجة المستحقة للحلٌب  وللتؤكد من 

الحلٌب بالمصنع قبل أن  تَسَلُّمولا ٌتم صلبحٌته للتصنٌع والمعاملبت الحرارٌة التً تجرى علٌه 

الحلٌب  تَسَلُّمومن الاختبارات المتبعة عند  .عدة اختبارات للتؤكد من مواصفاته وتركٌبهتتم علٌه 

 هً :بالمصنع 

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة -ب             الفحوصات الحسٌة -أ 

 . الفحوصات الفٌزٌابٌة -د      الفحوصات الكٌمٌابٌة. -ج   

 

لُّم            س   أولا          الحلٌب بالمصانع ت 

لُّمِهِ بعد غٌر الحرارٌة الحلٌب معاملات  س   فً مصانع الألبان ت 
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رات التً تجرى على الحلٌب عند وروده الى مصانع تعد الفحوصات الحسٌة أول الاختبا        

الألبان والؽرض منها أخذ فكرة أولٌة عن الصفات العامة للحلٌب لمعرفة مدى العناٌة بانتاجه 

( ٌمكن تكوٌن .-7ونقله . فبمجرد النظر على الحلٌب المجهز فً وعاء الحلٌب كما فً الشكل )

، وبشم كون لونه ومظهره طبٌعٌا أم لا    عنإنطباع عن مدى نظافته وخلوه من الشوابب فضلب

رابحة الوعاء )الدبة( ٌمكن تكوٌن إنطباع عن مدى وجود طعوم وروابح ؼرٌبة فً الحلٌب أو 

. حوصات فً مراحل التصنٌع المختلفةمدى تطور الحموضة فٌه .كما ٌمكن الإفادة من هذه الف

وملبحظة لونه فضلب عن إختبار  وتشمل بالترتٌب طعم ورابحة الحلٌب وقٌاس درجة حرارته

اللزوجة ومقدار ماٌحتوٌه الحلٌب من شوابب. تتمٌز هذه الفحوصات بسرعة إنجازها وببساطتها 

إلا ان هذه الفحوصات تعطً  ،دا انها لاتتطلب مختبرات وأجهزةوإمكان أي شخص القٌام بها ع

. وٌمكن تعرٌؾ فً بعض الاحوالنها تنقصها الدقة نتابج نسبٌة تتباٌن مع تباٌن القابمٌن بها وا

الفحوصات الحسٌة بؤنها إختبارات تجري على الحلٌب ومنتوجاته لتقدٌر مدى جودتها وتقبل 

 المستهلك لها وتستخدم فٌها الحواس البشرٌة  فقط  .

 

 

 ( الفحوصات الحسٌة للحلٌب عند إستلامه فً المعامل2-7شكل )

 

 

 

 

 الفحوصات الحسٌة-1
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قة مباشرة بعدد الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً ذلك النموذج ان تقٌٌم نظافة الحلٌب له علب     

 وStreptocococci  من الحلٌب وخاصة بكترٌا حامض اللبكتٌك مثل أجناس الـ

Lactobacillus الطرابق المستخدمة لتقدٌر عدد الأحٌاء المجهرٌة فً نموذج الحلٌب  ،أن

 أما أن تكون :

 Direct Microscopic count طرابق مباشرة :

، اذ أن هذه الطرٌقة تقدر وتحدد عدد الأحٌاء الطرٌقة المٌكروسكوبٌة المباشرة وهً       

 المجهرٌة فً حجم معٌن من الحلٌب وبشكل مباشر.

 :  طرابق ؼٌر مباشرة

الطرٌقة ومنها تعتمد أساس فحص عدد ونوع الأحٌاء المتــواجدة فً نمــوذج الحلٌب        

 وفحوصات إختزال صبؽة الرزازرٌن  Standard plate countالقٌاسٌة للعد البكتٌري 

Resazurin test  والمثٌلن الازرقMethylene blue test . 

 

 

 

 من أهم الفحوصات الكٌمٌابٌة التً تجرى للحلٌب هً :     

الحجمٌااة كطرٌقااة كٌرباار أو  : ٌااتم تقاادٌر نساابة الاادهن بالحلٌااب بااالطرابقتقاادٌر نساابة الاادهن -أ

جهااااز  د ٌاااتم قٌااااس نسااابة الااادهن فاااً الحلٌاااب باااؤجهزة حدٌثاااة بشاااكل مباشااارمثلوقااا ،باااابكوك

 .المٌلكوتٌستر

 pH   : وتجري إما بالتسحٌح مع قاعدة أو بجهاز ٌقٌس الـتقدٌر حموضة الحلٌب -ب 

بؽش الحلٌب هذا الاختبار على الحلٌب عند الاشتباه  وٌجرى :من الكلور المحتوى إختبار -ج 

ى الكلور كذلك فً الحلٌب عند الإصابة بمرض التهاب الضرع وفً نهاٌة وٌزداد محتو. بالملح

 .الحلببة موسم

 

 

 

 

 

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة-2

 

 الفحوصات الكٌمٌائٌة - 3
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وهً الفحوصات التً تعتمد إستعمال أجهزة بسٌطة لمعرفة الخواص الفٌزٌابٌة للحلٌب        

اد مثل قٌاس كثافة الحلٌب وتقدٌر المواد الصلبة الكلٌة ومنها الدهنٌة وؼٌر الدهنٌة ودرجة إنجم

 .الحلٌب وإختبار الشوابب 

 

 

 

الحلٌب بالمصنع عن طرٌق  تفرٌؽه تَسَلمّ بعد أن تتم الإجراءات السابقة للفحص الأولً ٌتم      

بحوض الوزن حٌث ٌكـون مزودا بمــٌزان لضـبط كمـٌة الحلٌب المـوردة للمصنــع . وٌوضـع 

الحلٌب ٌضخ بعــدها   ـحلٌب جٌدا،تنـقٌة ال فوق فوهة حوض الوزن قطـعة شاش نظٌفة لٌـتـم

إلى حوض التخزٌن. وقد ٌجري تبرٌـد الحلٌب قبل نقله إلى حوض الـتخزٌن . وبــعد تجمٌع 

الحلٌب ٌتم توزٌعه إلى أقسام التصنٌع المختلفة مثل قسم الحلٌب المعقم ، وقسم تصنٌع الجبن 

 وقسم القشطة وؼٌرها .

 تَسَلُّمِ ض أهم عمل ٌقوم به الشخص المسإول على عملٌة وقبل أن ٌتم تفرٌػ الحلٌب بالحو     

هو أخذ عٌنة من كل وعاء وارد  للمصنع فً قنٌنة زجاجٌة خاصة وٌدون علٌها مصدر الحلٌب 

 .وترسل إلى المختبر الخاص بالمصنع لتجرى علٌها الإختبارات المختلفة

 

 

قبل قسم  تَسَلُّم الحلٌب ووزنه ٌمر تَسَلُّمه من  لإعداد الحلٌب للخطوط الإنتاجٌة بعد       

 بالمراحل الأتٌة وهً :

 

 

بعد استلبم الحلٌب ووزنه فً مصانع الألبان ٌخزن فً خزانات الحلٌب الخام الكبٌرة         

المبردة على شكل خزانات  عمودٌة أو أفقٌة مصنوعة من الحدٌد ؼٌر القابل للصدأ ومجهزة 

بطًء ومتقطع  كً تتوزع الحرارة وحتى لا ٌطفو الدهن  بؤجهزة خاصة لتحرٌك الحلٌب بشكل

  .(2-7على السطح كما فً الشكل )

 الفحوصات الفٌزٌائٌة- 4

 ثانٌا      تفرٌغ الحلٌب ووزنه          

 ثالثا   عداد ومعاملة الحلٌب فً مصانع الألبانإ           

 

 ترشٌح الحلٌب -1
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 ( خزان مصنوع من الحدٌد غٌر قابل للصدأ مزود بمحرك من الأعلى لتقلٌب الحلٌب1-7شكل )

وقبل البدء بعملٌة التصنٌع ٌتم ترشٌح الحلٌب للتخلص من القاذورات والاجسام الؽرٌبة التً      

أثناء عملٌة نقل تصل الحلٌب عن طرٌق جو الحقل وأدوات جمع الحلٌب المستعملة فً  قد

الحلٌب من أماكن إنتاجه إلى المصنع أو إلى أماكن التجمٌع ، ٌتعرض الحلٌب للبختلبط ببعض 

كإرتفاع  مباشر أو ؼٌر مباشرفً خواص الحلٌب وصفاته ً تإدي إلى تؽٌٌر بشكلالشوابب الت

له ي مواد  تجرالحاملة للمٌكروبات. وللتخلص من هذه ال ثه  بالقاذوراتحموضته بسبب تلو

عملٌات الترشٌح والتنقٌة.وٌستخدم فً ترشٌح الحلٌب مرشحات )فلترات(  بعض العملٌات مثل

الترشٌح عبارة عن جهاز محكم الؽلق ٌتكون من اسطوانة  ، وجهاز(3-7كما فً الشكل )

تان ، السفلى لدخول الحلٌب تحت ضؽط ، والعلٌا مزدوجة مثقبة بثقوب صؽٌرة وبها فتح

للخروج منه وقد ٌوجد بٌن جداري الاسطوانة المزدوجة قطعة من نسٌج قطنً ذات مسام معٌنة 

سلٌزٌة ،  37 -6.تسمح بمرورالحلٌب وترشٌحه ، وٌفضل إجراء الترشٌح على درجة حرارة 

لا ٌحدث انسداد الثقوب وتقل وٌجب إجراء عملٌة ؼسٌل المرشح بعد كل عملٌة ترشٌح حتى 

 كفاءتها .كما ٌجب تبدٌل قطع النسٌج القطنً بؤخرى جدٌدة  بعد كل عملٌة ترشٌح .

 

 ( جهاز ترشٌح الحلٌب3-7شكل )
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أما فً حالة استخدام الكمٌات الكبٌرة من الحلٌب فٌستخدم لترشٌحها أكثر من وحدة ترشٌح       

فً الوقت الذي ٌحدث فٌه الترشٌح فً وحدة معٌنة من تعمل بالتناوب ،اذ ٌحدث تبادل بٌنها 

الجهاز ٌتم تنظٌؾ الوحدة الأخرى من الجهاز وهذه العملٌة تتم ؼالبا  بطرٌقة آلٌة تحدث بسرعة 

 وسهولة.

 ،ملم 6163ابب التً ٌزٌد قطرها عن وٌعمل القماش المستخدم فً الجهاز على حجز الشو     

مرور البكترٌا الموجودة فً الحلٌب بل على العكس قد تكون أن عملٌة ترشٌح الحلٌب لا تمنع 

سببا  بزٌادة عددها عند إستخدام مرشحات ؼٌر معقمة بصورة جٌدة ، وعلى العموم تقسم 

 :المرشحات الى نوعٌن 

 :مرشحات الحلٌب الدافًء  - أ

درجة سلٌزٌة لخفض لزوجته وجعله أكثر  56- 46اذ ترفع درجة حرارة الحلٌب الى      

بٌن الجزء الخاص بٌن خزان الحلٌب وولة فً الترشٌح . وٌكون موقع جهاز الترشٌح سه

 راري ذي الالواحــــــً جهاز التبادل الحــــــرارة الحلٌب فــــــــة حــــــع درجـــــــبرف

Plate Heat exchanger. 

 : مرشحات الحلٌب البارد - ب

اصة الحدٌثة منها ، اذ ٌنساب الحلٌب وهً الطرٌقة المفضلة  فً كثٌر من المعامل وخ    

البارد خلبل المرشحات بدرجة حرارة التَسَلُّم مما ٌعد اقتصادٌا فً نفقات تشؽٌل مصانع 

الألبان وتوضع هذه المرشحات بٌن خزان الحلٌب وجهاز البسترة ، أما فً حالة تَسَلُّم الحلٌب 

ض وضع المرشحات بٌن حوفً مصانع الألبان الصؽٌرة أومركز تجمٌع الحلٌب فٌكون م

وعندما ٌكون الحلٌب مبردا ٌدفع ضمن المرشحات بدرجة تَسَلُّم الحلٌب وخزان الحلٌب 

 درجة سلٌزٌة . 6.حرارة 

 

 

 

وهً عملٌة  تساعد على التخلص من الشوابب الموجودة بالحلٌب ولكن بدرجة أكثر  دقة         

ربة والشعر وكرات الدم البٌضاء وقلٌل من عن ما هو فً حالة استخدام المرشحات فتنفصل الأت

وهً ؼالبا   clarifier slimeالدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة مكونة مادة هلبمٌة تسمى 

عبارة عن أجهزة طرد مركزي مثل الفراز ولكن تختلؾ فً بعض النواحً مثل أنه ٌوجد فتحة 

از فالأطباق مثقبة وبه فتحتان واحدة لخروج الحلٌب والأطباق ؼٌر مثقبة أما فً حالة الفر

( دورة 2666والفراغ بٌن الأطباق فً المنقٌات ٌكون كبٌرا  نسبٌا  وسرعة الدوران أقل حوالً )

 (.4-7فً الدقٌقة  الشكل )

 تنقٌة الحلٌب -2
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ً مصفٌات الحلٌب البارد أوعلى ـــــدرجة سلٌزٌة ف 6.-5وٌفضل إجراء عملٌة التنقٌة على 

 ب الدافًء . درجة سلٌزٌة فً مصفٌات الحلٌ 55-66

 

 (  مخطط ٌوضح عملٌة تنقٌة الحلٌب4-7شكل )

 الاقماع -5الموزع -4مضخة  -3فتحة دخول الحلٌب  -2فتحة خروج الحلٌب بعد تنقٌته -.

 طبقة الوحل -6

 

وتساعد عملٌة تنقٌة الحلٌب إلى فصل كرات الدم البٌضاء والحمراء والخلبٌا الإفرازٌة         

فً الحلٌب  ة إلا أنه قد ٌحدث زٌادة فً بعض المجموعات المٌكروبٌة والمجموعات المٌكروبٌ

بعد عملٌة التنقٌة بسبب حدوث تفكك لهذه المجموعات فً أثناء عملٌة التنقٌة فٌإدي الى إرتفاع 

حموضة الحلٌب  .أما  إجراء عملٌة التنقٌة على درجات حرارة منخفضة  فٌإدي الى  زٌادة فً 

 أثناء عملٌة التنقٌة  . فقد الدهن فً الوحل فً

وتوجد بعض العوامل التً تإثر فً عملٌة التنقٌة مثل درجة الحرارة حٌث أن إر تفاعها       

 32ٌقلل من  لزوجة الحلٌب مما ٌسهل  من عملٌة التنقٌة  وأفضل درجة حرارة للتنقٌة هً  

والكازٌن بمقدار  درجة سلٌزٌة ، كما أن حموضة الحلٌب تإثرفً  لزوحة ونسب إنفصال الدهن

 أكثر فٌزداد فقدانها  من الحلٌب .
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أن الؽرض من إجراء عملٌة الفرز هوالحصول على جزء من الحلٌب ٌحتوي على نسبة        

، وٌبقى الجزء نها فً صناعة الزبد وصناعات أخرى( للبستفادة مة من الدهن )القشطةعالٌ

ٌسمى بالحلٌب الفرز الذي ٌمكن أن ٌستعمل فً عدد  الاخر من الحلٌب خالٌا تقرٌبا  من الدهن و

من صناعات الألبان مثل الجبن أو صناعة الحلٌب المجفؾ واللبن بشكل مباشر وؼٌر 

مباشركمادة تخفؾ بها نسبة دهن الحلٌب الكامل أو نسبة الدهن فً القشطة لؽرض إستخدام 

حالة المصانع الكبٌرة تستعمل وفى  .قشطة المعدلة فً الصناعات نفسهاالحلٌب المعدل أو ال

فرازات قٌاسٌه ٌمرر فٌها الحلٌب لإنتاج قشطة وحلٌب بهما نسبه الدهن المرؼوبه وذلك عن 

 طرٌق التحكم فى سرعته باستعمال جداول قٌاسٌه خاصة بهذه الفرازات .

 

 

 . تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب -.

 . ()القشطة تحتوي على نسبة عالٌة من الدهنالحصول على مادة -2

 الحصول على حلٌب الفرز.-3

 ٌمكن استخدامها على مدار العام-4

 (الجاذبٌة) بطرٌقة الترقٌد الدهن المفقود فً الحلٌب الفرز نسبتة قلٌلة مقارنة بالدهن المفقود-5

 ٌمكن اعادة الفرز اكثر من مرة لتركٌزنسبة الدهن فً القشطة أكثر فؤكثر . -6

 

     

حلٌب بواسطة الفراز ٌعتمد على الاختلبؾ بٌن كثافة المادة الدهنٌة وبٌن كثافة أن فرز ال       

مرة  666.الجزء ؼٌر الدهنً الذي ٌسمى المصل . فعند تسلٌط قوة الطرد المركزي تعادل 

تطرد  بقدر قوة الجاذبٌة الارضٌة على مادتٌن مختلفتٌن فً الوزن النوعً نرى أن هذه القوة

 3سمؼم/ 1636.هً  . ونظرا لوجود الفرق بٌن كثافة مصل الفرز التًالخارجالمادة الثقٌلة الى 

ى الخارج ــز تطرد معظم المصل النرى أن قوة الفرا 3ؼم /سم619وكثافة الدهن التً هً 

وزنه النوعً عالً( وٌسمى بعد عملٌة الفرز بالحلٌب الفرز، بٌنما ٌتركز الدهن )وزنه النوعً )

ل الى الداخل بالقرب من المحور الداخلً للفراز وبذلك ٌمكن عزلهما واطًء( مع بقاٌا من المص

فتحة بفتحتٌن إحداهما ٌخرج منها الحلٌب الفرز والأخرى تخرج منها القشطة عن طرٌق 

 ( .5-7القشطة كما هوموضح بالشكل )

 فرزالحلٌب بالفراز -3   

 نظرٌة فرز الحلٌب باستعمال الفراز

 

 فوائد الفرز بالفرازات
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 لقشطة فً أثناء عملٌة الفرزجهاز فرز الحلٌب ومخطط مسار الحلٌب وا (5-7شكل  )

 

 

وٌقصد بهذه العملٌة خفض أو رفع نسبة الدهن فً الحلٌب أوالقشطة بحٌث ٌحتوي الحلٌب       

وهً من الأعمال الهامه التً تمارس كثٌرا فً مصانع  الجدٌد على نسبة معٌنة من الدهن .

ٌب فرز، فإذا أضٌؾ الألبان ، إذ تجرى عملٌة فرز قسم من الحلٌب للحصول على قشده وحل

( فؤن نسبة الدهن سوؾ تنخفض ، وكل لفرز على قسم من الحلٌب الكامل )ؼٌر مفروزالحلٌب ا

ذلك ٌجري ضمن حسابات خاصة وٌمكن أٌضا تعدٌل نسبة الدهن فً القشطة بالطرٌقة نفسها. 

 وتستخدم الألبان الناتجة فً صناعات مختلفة .

بن والألبان المتخمرة وفى بعض فصول السنه ٌفرز ٌستعمل فى صناعة بعض انواع الج      

البان مكثفه    –الجبن  –الزابد من الحلٌب لتصنٌعه الى منتجات حلٌبٌة اخرى مثل الزبد 

  لؽرض تخزٌنها وتسوٌقها فى فصول السنه التى تقل فٌها كمٌة الحلٌب . ومجففه

علٌها بعض  وانٌن التى تنصوالق وٌجرى تعدٌل تركٌب الحلٌب لكى ٌكون مطابق للوابح      

% كما ٌجب الا 3ٌحتوى الحلٌب المبستر على نسبة دهن معٌنه وؼالبا ما تكون  البلدان على ان

فى حالة حلٌب  8175% فى حالة حلٌب البقرو 815  تقل المواد الصلبه ؼٌر الدهنٌه عن

 الجاموس .

 ــ

نٌس فى حالة انتاج حلٌب مبستر البسترة أو قبل عملٌة التج تجرى هذه العملٌه قبل عملٌة    

مجِنس أما بازالة قشطة أوإضافة حلٌب فرز وفى حالة المصانع الكبٌرة تستعمل فرازات قٌاسٌه 

قشده وحلٌب فٌها نسبة الدهن المرؼوبة ، وذلك عن طرٌق التحكم فى  ٌمرر فٌها الحلٌب لإنتاج

 تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب  -4  
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عملٌة الفرز رج للحلٌب قٌاسٌه خاصة بهذه الفرازات، وقد تسبب  سرعته باستعمال جداول

القشطة أو الحلٌب وذلك عند فرز الحلٌب الخام الذى لم ٌسبق  بدرجه كافٌه لحدوث التزنخ فى

بسترة الحلٌب والقشطة الناتجه من عملٌة الفرز مباشرة عقب الفرز  معاملته حرارٌا لذلك ٌجب

 . لمنع حدوث التزنخ

 

 

 

 

لتحضٌر حلٌب أو قشطة معدلة وهناك حالتان للحل  ٌستخدم المربع فً إٌجاد الكمٌات اللبزمة   

 . 2و .بالمربع ٌمكن فهمهما من خلبل المثالٌن 

 أمثلة على تعدٌل نسبة الدهن :

 

 

تركٌبه بحٌث ٌكون نسبة الدهن  % المراد تعدٌل5كؽم حلٌب نسبة الدهن به 566.لدٌك        

افتها مع ملبحظة ان الحلٌب الفرز اض % فما كمٌة الحلٌب الفرز الواجب 3فى الحلٌب الناتج 

  .  خالً من الدهن

 الحل :  

% دهن( لن 3أي المحتوي على لأولى  ، وهً أن الحلٌب المعدل )هذا المثال ٌمثل الحالة ا      

 تحدد كمٌته .

منتصؾ المربع ومن اسفل المربع جهه الٌسار صفر  ( فى3ٌعمل مربع بٌرسون ووضع)     

والتى تعبر عن نسبه الدهن بالحلٌب  5واعلى منها  لدهن بالحلٌب الفرزوالتً تعبر عن نسبه ا

 كما موضح أدناه: (من الوسطوكذلك صفر 5ح الطرفٌن )أي نسبة الكامل ونطر

            
    

 م مربع بٌرسوندستخاإتعدٌل نسبة الدهن ب

 

 1-مثال 



 
 

89 
 

% دهن للحصول على 5كؽم حلٌب  3كؽم حلٌب فرز الى كل  2وهذا ٌعنً ٌجب اضافة  

 % :3حلٌب نسبة الدهن به 

 %         حلٌب فرز5ب حلٌ        

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ           

          3                   2 

         .566                                               x 

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ     

 

             2  ×.566 

  = x كؽم حلٌب            566.كؽم حلٌب فرز واجب إضافتها الى  666.=  ــــــــــــــــــــــــــــــــ 

 %  دهن5                               3                

 

 

 

ات الواجب % ، ما الكم46ٌلو كان لدٌك حلٌب فرز)نسبة دهنه صفر( وقشطة بنسبة دهن      

 % ؟4كؽم ( حلٌب معدل بنسبة دهن 566خلطها من المنتوجٌن للحصول على )

 ملبحظة 

( % دهن4ب المعدل )أي المحتوي على الحل فً هذا المثال ٌختلؾ عن المثال السابق لأن الحلٌ

قد حددت كمٌته فً السإال بٌنما فً المثال الأول لم ٌتم تحدٌد كمٌة الحلٌب المطلوب إعداده . 

 الفرق هو أن نواتج الطرح فً المربع تجمع .و

 % 4كؽم حلٌب 566لإنتاج  ٌرسم مربع بٌرسون وٌثبت فً أركانه المعلومات أعلبه 

 

 

 2-مثال 
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كؽم من الحلٌب  46%  للحصول على 46كؽم من القشطة  4 خلط وهذا ٌعنً انه ٌتوجب

ز للحصول على % دهن ثم كم نحتاج من الحلٌب الفر46، فكم تحتاج من القشطة  %4المعدل 

 كؽم :566الحلٌب المعدل بمقدار 

 %46حلٌب معدل             قشطة 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ       

       46                  4 

      566                 x 

    ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

              566 ×4 

  = x واجب إضافتها 46كؽم قشطة  56=  ــــــــــــــــــــــــــــــ % 

                  46 

 كؽم حلٌب فرز 456= 56 – 566

 

 

 

% حلٌب  وقشطة 3كؽم حلٌب بنسبة دهن  246% من 4ٌراد تحضٌر حلٌب بنسبة دهن       

 ، ماوزن القشطة المستعملة وماهو وزن الحلٌب الناتج ؟% 56 بنسبة دهن 

 (.هذا المثال مشابه للمثال )

 

% دهن للحصول 3كؽم من حلٌب  46% دهن لكل 56كؽم من قشطة  .وهذا ٌعنً اننا نحتاج 

 كؽم إذن: 246،وبما أن الحلٌب المراد تعدٌلة   % دهن 4على حلٌب 

  %       56%         قشطة 3حلٌب   

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

46                 . 

246              x 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 3-مثال 
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            . ×246 

  = x 3حلٌب  كؽم 246% واجب خلطها مع 56كؽم قشطة  .512=  ـــــــــــــــــــــــــ  % 

 . % دهن 4دهن للحصول على حلٌب                                                46            

 

 الحلٌب التاتجة( % )كمٌة4كؽم حلٌب  .24512=  .512+  246   

 

 

 

% وحلٌب  46% من قشطة نسبة الدهن بها 6.كؽم قشطة بنسبة دهن  366ٌراد تحضٌر      

الحلٌب الواجب خلطهما للحصول قشطة بالمواصفات  % . إحسب وزن القشطة ووزن4

 المطلوبة. 

 

 % 6.كؽم  قشطة 36%  للحصول على 46كؽم من القشطة   6وهذا ٌعنً ٌحتاج  خلط 

 %35%      قشطة 6.قشطة    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

      36                 6 

     366                 x 

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

           366  ×6 

  = xواجب إضافتها  46كؽم قشطة  56  =  ـــــــــــــــــــــــ % 

         36 

 % واجب إضافته 4كؽم حلٌب  256=   366-56

 

 لعلبقة أعلبهوللتحقٌق من كمٌة الحلٌب ٌمكن القول من ا

 4-مثال 
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 % 6.كؽم  قشطة  .3%  للحصول على 4كؽم من الحلٌب  25وهذا ٌعنً ٌحتاج  خلط    

 

 %4%       حلٌب 6.قشطة    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

      36                 36 

     366                 x 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

           366  ×36 

  = x واجب إضافتها  4كؽم حلٌب  256  =  ــــــــــــــــــــــــــــ % 

              36 

 

 

هذه الطرٌقه فى تعدٌل اى مكون اخر ؼٌر الدهن مثل الماده الصلبه ؼٌر الدهنٌه وؼٌرها  تتبع   

. 

 

 

 

تكسٌر حبٌبات الدهن إلى حبٌبات صؽٌرة حتى لا تنفصل على سطح  عملٌة الؽرض منها       

الحلٌب  وعملٌة التجنٌس تإدي الى انتشار الدهن بالحلٌب وتكوٌن مستحلب شبه ثابت لا تنفصل 

مكوناته عن بعضها عند تركه فترة من الزمن وعدم تكوٌن طبقة القشطة. لذلك ٌعد التجنٌس من 

 من المنتجات .العملٌات الضرورٌة لصناعة عدد 

وأساس عملٌة التجنٌس هو ضخ الحلٌب بمكبس  خلبل فتحه وتواجه هذه الفتحة صمام       

( فكلما إقترب الصمام من الفتحة كلما أصبحت الفتحة أضٌق 6-7ٌمكن تقرٌبه وإبعاده )شكل 

وأصبح الضؽط المسلط أعلى ، ثم بعد خروج الحلٌب من هذه الفتحة ٌنخفض الضؽط بشكل 

ء مما ٌإدي الى تكسٌر حبٌبات الدهن ذات الحجم الكبٌر إلى حبٌبات أصؽر وتزول مفاجً

د تجري عملٌة التجنٌس على مرحلة أؼلفتها ولكن سرعان ما تتؽلؾ من جدٌد بالكازٌن . ق

، وهناك أجهزة ذات مرحلتٌن حٌث ٌختلؾ ضؽط التجنٌس فً المرحلة الثانٌة وؼالبا  ما واحدة

أما فً حالة المرحلة الثانٌة فقد ٌصل إلى  2كؽم /سم 2666لى حوالً ٌكون ضؽط المرحلة الأو

 .  2كؽم / سم 35

 تجنٌس الحلٌب -5  

 ملاحظة
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 ( جهاز تجنٌس الحلٌب ومخطط لعملٌة التجنٌس6-7شكل )

    

 

 66ان أهم العوامل المإثرة فً كفاءة عملٌة التجنٌس هً درجة حرارة الحلٌب وأفضلها      

كما تتؤثر صفات الحلٌب الناتج بالضؽط المستخدم فً  درجة سلٌزٌة وحالة المجنس المٌكانٌكٌة

عملٌة التجنٌس. وؼالبا ماتجري عملٌة البسترة بعد عملٌة التجنٌس لضمان كفاءة عملٌة البسترة 

 وعدم حصول أي تلوث قد ٌحدث للحلٌب عند تجنٌسه .

 

 أن الغاٌة من تجنٌس الحلٌب هً :

 واللبن الرابب . ثل الحلٌب السابلمنع تكوٌن طبقة القشطة فً بعض المنتجات م -.

تإدي إلى تكسٌر حبٌبات الدهن وذلك ٌإدي إلى سهولة هضم دهن الحلٌب  عملٌة التجنٌس-2

الحبٌبات لفعل إنزٌمات الهضم التً تعمل على تحلٌلها ومن ثم  نتٌجة لزٌادة تعرض هذه

 امتصاصها  وتمثٌلها .

 الحلٌب . زٌادة انتظام توزٌع الدهن فًتإدي إلى حدوث تحسٌن فً طعم الحلٌب نتٌجة ل -3

     

 

 

 الغاٌة من تجنٌس الحلٌب
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 وٌستخدم التجنٌس فً صناعات ألبان عدٌدة مثل :

صناعة المثلجات اللبنٌة لاكسابها الطعم الدسم والقوام الناعم ، كذلك ٌمنع التجنٌس انفصال -.

 الدهن فً أثناء التجمٌد .

 .بد نتٌجة الرج فً أثناء   النقلزصناعة الحلٌب المكثؾ لمنع انفصال الدهن وتكوٌن حبٌبات -2

صناعة الحلٌب المبستر والمعقم لاعطاء الناتج الطعم المتجانس وكً لا تفصل طبقة القشطة -3

 على السطح مكونة طبقة قشطٌة .

 .ن الأطفال لكونه ٌسهل هضم الدهن صناعة ألبا-4
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 لغاٌة من تقدٌر نسبة الدهن فً الحلٌب ؟ا ما -1س

 أكمل ماٌأتً: -2س 

لُّمه إن الغاٌة من قٌاس حموضة الحلٌب عند  -------------------هو  ت س 

لُّمهخ الموجودة فً الحلٌب بعد ٌمكن التخلص من الاتربة والأوسا بعدة طرائق منها  ت س 

1-------------------2------------------------ 

 -----------ٌجب توفٌر محركات أسفل الخزانات الحأوٌة على الحلٌب لغرض 

 ---------------------الفرق بٌن الفراز والمصفٌات المٌكانٌكٌة هو أن  -د  

 ----------سبة الدهن فً الحلٌب تعد من الخطوات المهمة أن عملٌة تعدٌل ن -هـ

 ؟ما المنتجات التً تجري عملٌة تجنٌس للحلٌب المستخدم فً انتاجها  -3س

 مالغاٌة من تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب ؟ -4س

% ، ماهً الكمٌات الواجب 44% وقشطة بنسبة دهن 3لو كان لدٌك حلٌب بنسبة دهن  -5س

 ؟% 34كغم ( قشطة بنسبة دهن 2444طن ) 2 ٌن للحصول علىخلطها من المنتوج

تركٌبه بحٌث تصبح نسبة  % المراد تعدٌل14كغم حلٌب نسبة الدهن به  1444لدٌك  -6س

اضافتها مع ملاحظة ان الحلٌب  % فما كمٌة الحلٌب الفرز الواجب 3الدهن فى الحلٌب الناتج 

  ؟  من الدهنالفرز خالى 

 طأأجب بكلمة صح أو خ-7س 

 لٌس هناك فرق بٌن عملٌت ترشٌح وتنقٌة الحلٌب 

 ان عملٌة تنقٌة الحلٌب تزٌد من عدد الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب -ب

 ٌجب بسترة الحلٌب مباشرة بعد عملٌة الفرز لمنع تزنخ الحلٌب . -ج

 أن عملٌة التجنٌس تخفض من لزوجة الحلٌب وتعد هذه من الصفات المر غوبة -د

لٌب المجنس ذو قٌمة غذائٌة أعلى من الحلٌب غٌر المجنس فضلا عن أن طعمه ٌصبح الح -هـ 

 ٌكون ذو دسامة مرغوبة  .

 

 

 أسئلة الفصل السابع
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 الفصل الثامن

 المعاملات الحرارٌة المختلفة للحلٌب

 الهدف العام: 

ٌهدف هذا الفصل إلى تعرٌف الطالب على أنواع المعاملات الحرارٌة                  

 للحلٌب 

 ٌلٌة :الاهداف التفص

ٌتوقع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل أن ٌكون قادراً                         

 وبجدارة على      معرفة كل من  .

 بسترة الحلٌب .

 فوائد بسترة الحلٌب .

 طرق بسترة الحلٌب .

 أولاً : البسترة البطٌئة .

 ثانٌاً: البسترة السرٌعة .

 رٌقة البطٌئة لبسترة الحلٌب .مقارنة بٌن الطرٌقة السرٌعة والط -4

 العوامل المؤثرة على كفاءة البسترة . -5

 أختبار درجة كفاءة البسترة . -6

 البسترة على صفات الحلٌب . طرائقتأثٌر -7

 غلً الحلٌب . -8

 تعقٌم الحلٌب . -9

 طرق تعقٌم الحلٌب . -14

 الوسائل التعلٌمٌة :

مجة والقٌام بزٌارات مٌدانٌة إلى عرض أقلام وأقراص مد                     

 مصانع الألبان .
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. ونظرا  لكونه ؼذاء شبه متكامل فؤنه رع المواد الؽذابٌة قابلٌة للتلؾٌعد الحلٌب من أس     

ت الحلٌب ٌصلح لنمو الأحٌاء المجهرٌة التً تتكاثر بسرعة مسببة تؽٌرات كبٌرة فً صفا

ٌجعله . أن تواجد العناصر الؽذابٌة كاملة فً الحلٌب وبشكلها المعروؾ الكٌمٌؤوٌة والفٌزٌاوٌة

 من الأوساط المثالٌة لنمو الأحٌاء المجهرٌة.

ومن المعروؾ أنه لاٌمكن الحصول على حلٌب خالٍ من المجهرٌات حتى لو توفرت أنسب       

الظروؾ الصحٌة والتعقٌمٌة للحٌوان والمحلب ، وبطبٌعة الحال تتسلم مصانع الألبان خلٌطا  من 

مجهرٌة إعتمادا  على جهد المنتج وأدراكه لمتطلبات الحلٌب الذي ٌختلؾ بمحتواه من الأحٌاء ال

النظافة والتنظٌؾ فً أثناء عملٌة الحلب . فكلما زاد المحتوى البكتٌري فً الحلٌب كانت قابلٌة 

حفظه أقل . ومن العوامل المساعدة على زٌادة العدد البكتٌري فً الحلٌب حفظه فً درجات 

 انع الألبان .الحرارة الاعتٌادٌة ولحٌن تسوٌقه إلى مص

من المعروؾ أن للحرارة العالٌة تؤثٌر سٌا على المٌكروبات والأنزٌمات الموجودة فً      

الحلٌب وٌزداد هذا التؤثٌر بإر تفاع درجة الحرارة مع طول مدة التسخٌن. وتستخدم هذه الظاهرة 

وبات فً تحسٌن صفات الحلٌب من الناحٌة الصحٌة والتسوٌقٌة وذلك بقتل جمٌع المٌكر

المرضٌة ونسبة عالٌة من المٌكروبات ؼٌر المرضٌة والمسببة لفساد الحلٌب. وهذا ٌإدي إلى 

إطالة مدة حفظ الحلٌب السابل  التً تختلؾ تبعا  لدرجة الحرارة والوقت المستخدمٌن، وهذه 

 (.-8الطرق موضحة فً جدول رقم )

 حرارٌة المختلفة( طرق حفظ الحلٌب بالمعاملبت ال.-8جدول رقم )           

 

 

 الوقت درجة الحرارة)سلٌزٌة( طرٌقة التسخٌن

 دقٌقة 36 65 -62 البسترة البطٌبة

 ثانٌة 5. 74-.7 البسترةالسرٌعة

 دقابق 5 5.. -66. الؽلٌان

 دقٌقة 36-26 5..-6.. التعقٌم البطٌا

 التعقٌم السرٌع

 )الحرارة فوق العالٌة(

 ثانٌة 2-6 56.-45.

 المعاملات الحرارٌة المختلفة للحلٌب
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 ول المعاملبت الحرارٌة السابقة للحلٌب السابل بالتفصٌل :انتن وفٌما ٌؤتً سوؾ

 

    

إشتق لفظ البسترة من أسم العالم الفرنسً لوٌس باستٌر الذي وجد فً منتصؾ القرن           

درجة سلٌزٌة قد ساعد على إطالة  66-56التاسع عشر ان تسخٌن النبٌذ إلى درجات حرارة 

على صفاته ، وذلك بالقضاء على المكروبات الضارة به وإٌقاؾ مدة حفظه دون تؤثٌر ملحوظ 

نشاط الأنزٌمات مما ٌإدي إلى إٌقاؾ التخمرات التً تتلؾ النبٌذ .  ومنذ ذلك الحٌن إهتم العلماء 

فً كثٌر من البلدان عن أنسب درجات الحرارة ، والمدة اللبزمة لقتل المٌكروبات وإطالة الحفظ 

ٌة . ولحسن الحظ فإن جمٌع البكترٌا التً تسبب الأمراض والتً ٌحتمل فً مختلؾ المواد الؽذاب

  وجودها فً الحلٌب تقتل بتسخٌن الحلٌب تسخٌنا  )أقل من درجة الؽلٌان( وٌعد مٌكروب السل

Mycobacterium tuberculosis المٌكروبات المرضٌة مقاومة للحرارة  وهو أكثر

 والمحتمل وجوده فً الحلٌب .

ك فإن قتلها عن طرٌق الحرارة ٌعد دلٌلب  كذلك على قتل جمٌع المٌكروبات وعلى ذل    

( ٌوضح أنسب درجات الحرارة 2-8المرضٌة الأخرى التً قد توجد بالحلٌب. والجدول رقم )

والوقت اللبزمٌن لقتل مٌكروب السل. وللتؤكد من قتل مٌكروب السل عادة لاتستعمل فً البسترة 

ثانٌة .ولاتإثر  5.درجة سلٌزٌة ولمدة  7.15درجة سلٌزٌة أو  6218درجات حرارة أقل من 

 هذه المعاملة على خواص الحلٌب الطبٌعٌة والكٌمٌؤوٌة والؽذابٌة 

 ( أنسب درجات الحرارة والوقت لقتل مٌكروب السل .2-8جدول )                    

مدة التسخٌن التً ٌقتل عندها  درجات الحرارة بالسلٌزٌة
 لمٌكروب الس

 دقٌقة 36 5819

 دقٌقة 26 66

 دقٌقة 6. 6212

 دقٌقة 5 6516

 ثانٌة 2. .7.1

 

 ٌمكن تلخٌص فوابد عملٌة البسترة فً النقاط الأتٌة :و

 تقضً على جمٌع البكترٌا التً تسبب الأمراض وخاصة السل والحمى   المالطٌة . -.

والثقوب فً قالب الجبن  تقضً على جمٌع بكترٌا القولون والتً تسبب الؽازات فً الحلٌب -2

 وتكسبها أحٌانا  روابح ؼٌر مرؼوبة .

 تقضً على جمٌع أصناؾ العفن والخمابر التً قد تلوث الحلٌب .-3 

 تساعد البسترة على التقلٌل من الروابح الكرٌهة التً قد ٌكتسبها الحلٌب . -4 

 

 Pasteurization of milkبسترة الحلٌب      

 

 Pasteurization of milkبسترة الحلٌب  -أولا 

 

 Pasteurization of milkبسترة الحلٌب  -أولا 

 

  أولا  
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والوقت المستخدمٌن فً  هناك طرابق عدٌدة لبسترة الحلٌب تختلؾ حسب درجات الحرارة      

 البسترة ولكن الشابع منها طرٌقتان هما :

 

 

سلٌزٌة( وحجز الحلٌب  63الأساس فً هذه الطرٌقة هو رفع درجة حرارة الحلٌب إلى )      

درجة سلٌزٌة  6.دقٌقة ثم تبرٌده فجابٌا  لدرجة تقل عن  36على هذه الدرجة من الحرارة لمدة 

مل الصؽٌرة ومنتجً الألبان ذوي الكمٌات المحدودة، حٌث ٌتم . وهذه طرٌقة مناسبة للمعا

التسخٌن والتبرٌد فً نفس الجهاز والذي ٌكون عبارة عن حوض أسطوانً الشكل مزدوج 

الجدران مصنوع من الحدٌد ؼٌر القابل للصدأ . ومزود بمقلب لتقلٌب الحلٌب وبه عدة محارٌر 

جداري الحوض أو لقٌاس درجة حرارة الحلٌب  أحدهما لقٌاس درجة حرارة الماء الموجود بٌن

( ، وعادة ٌسخن الحلٌب بإمرار ماء ساخن أو بخار ماء فً الحٌز الموجود بٌن .-8)شكل 

درجة سلٌزٌة( لمدة نصؾ  63) جداري الحوض ، ثم ٌحفظ الحلٌب على الدرجة المطلوبة

جداري الحوض أو  ، بعد ذلك ٌبرد بسرعة عن طرٌق إمرار ماء مثلج خلبل الحٌز بٌنساعة

 بتمرٌر الحلٌب على مبرد سطحً خارجً .

 

 
 

 (  حوض البسترة البطٌئة المزدوج الجدران2-8شكل )

 

 

 

 طرائق بسترة الحلٌب   

 

 سترة البطٌئة : الب2
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هذه الطرٌقة هً الأكثر إستعمالا  لبسترة الحلٌب فً جمٌع أنحاء العالم وفٌها ٌسخن الحلٌب      

درجة 6. لدرجة تقل عن ثانٌة ثم ٌبرد فجابٌا   5.درجة سلٌزٌة  لمدة  72لدرجة حرارة 

، وهذه  الطرٌقة تناسب المعامل ذات الطاقات الإنتاجٌة الكبٌرة حٌث ٌمكنها أن تبستر من سلٌزٌة

 لترا فً الساعة . 666-2666.

وتعتمد هذه الطرٌقة والطرٌقة البطٌبة على مبدأ التبادل الحراري لتسخٌن أو تبرٌد الحلٌب       

لتسخٌن بوساطة المبادل الحراري ذي الألواح المعدنٌة ولكن ٌتم فً الطرٌقة السرٌعة ا

المصنوعة من الصلب ؼٌر القابل للصدأ مرصوصة بجوار بعضها فً إطار ٌحكم قفله فلب 

(  كما علٌها ، وٌساعد على ذلك  وجود )حلقات من المطاط ٌتعرض الحلٌب للجو عند مروره

 .ب للتلوث بسابل التبرٌد والتسخٌنلٌ( للتؤكد من إحكام القفل وعدم تعرض الح2-8)الشكل  فً

فهذه الألواح ذات وجهٌن ٌمر على أحدهما الحلٌب على هٌبة ؼشاء رقٌق وٌمر على         

الوجه اخخر وسط التسخٌن الذي ٌكون ماء ساخنا  أو وسط التبرٌد ماء مثلجا  فٌنتج عن ذلك رفع 

ً الاقتصاد وخفض تكالٌؾ . وزٌادة فرارة الحلٌب إلى الدرجة المطلوبةأخفض درجة ح

 التسخٌن والتبرٌد .

 

 ( مخطط للوح المعدنً كجزء من جهاز البسترة السرٌعة1-8شكل )

 

فقد وجد إن استخدام الحلٌب المبستر الساخن وكذلك الحلٌب الخام الذي لم ٌسخن بعد فً       

ب الأول )الحلٌب تبادل الحرارة مع بعضهما بدلا  من الماء وذلك كخطوة أولٌة لتبرٌد الحلٌ

( ثم ٌستكمل بعد ذلك تبرٌد وتسخٌن الحلٌبٌن خٌن الحلٌب الثانً )الحلٌب الخامالمبستر( وتس

بالمرور على ألواح أخرى ٌتم فٌها استعمال الماء المثلج فً الحالة الأولى والماء الساخن فً 

 : البسترة بالطرٌقة السرٌعة 1
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ط سٌر الحلٌب ٌوضح صورة لجهاز البسترة السرٌعة ومخطط لخ (3-8) الحالة الثانٌة والشكل

 بعملٌة البسترة السرٌعة للحلٌب .

 

 ( جهاز البسترة السرٌعة ومخطط لخط سٌر الحلٌب بعملٌة البسترة السرٌعة للحلٌب 3-8شكل )

 

 

 

مساحة المبانً اللبزمة للطرٌقة السرٌعة أقل عند مقارنتها بالطرٌقة البطٌبة . لأن زٌادة كمٌة  -.

ر من عدد أحواض البسترة البطٌبة فً حٌن جهاز البسترة الحلٌب  المستلمة تستلزم الإكثا

 السرٌعة واحد ولكن بحجم أكبر  قلٌلب .

الطرٌقة البطٌبة تناسب الكمٌات المحدودة من الحلٌب التً تقل عن طن ٌومٌا  حٌث تكون  -2

 .تكالٌفها أقل ، فإذا زادت كمٌة الحلٌب عن ذلك كثٌراَ أصبحت الطرٌقة السرٌعة أكثر مناسبة 

وصول مواد التنظٌؾ والتعقٌم إلى أجزاء الجهاز المختلفة ٌكون أسهل فً الطرٌقة السرٌعة  -3

التً ٌدفع فٌها  عن الطرٌقة البطٌبة، حٌث تدفع المحالٌل المنظفة والمعقمة الطرٌقة نفسها 

، فً حٌن تحتاج دوٌا الا بعد مرات إستعمال عدٌدة، ولا ٌنظؾ ٌالحلٌب العادي )بالمضخات(

 واض البسترة البطٌبة الى التنظٌؾ الٌدوي ٌومٌا .أح

 الطرٌقة البطٌبة تكون أبسط فً التركٌب والتشؽٌل من الطرٌقة السرٌعة. -4

 .للتلوث من نظام البسترة السرٌعة البسترة البطٌبة نظام مفتوح معرض للجو فٌكون عرضة -5

على صفات الحلٌب الظاهرٌة  لٌس هناك فروق محسوسة بٌن الطرٌقتٌن فٌما ٌتعلق بتؤثٌرها -6

أو الكٌمٌؤوٌة أو على قٌمته الؽذابٌة . ومن هذه المقارنة نرى أفضلٌة الطرٌقة السرٌعة بوجه عام 

 مقارنة بٌن الطرٌقة السرٌعة والطرٌقة البطٌئة لبسترة الحلٌبال
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على الطرٌقة البطٌبة وندرك أن من أجلها تلجؤ معظم مصانع الألبان فً الوقت الحاضر إلى 

 استخدام الطرٌقة السرٌعة .

ت صؽٌرة ولكن بشكل مستمر لحٌن نهاٌة الوجبة )بعد البسترة السرٌعة تجري على كمٌا-7

ٌب مرة واحدة فتستؽرق بٌنما فً الطرٌقة البطٌبة تتم البسترة على كل وجبة الحل ،ساعة مثلب(

 ( . )ساعة أٌضا

الطرٌقة البطٌبة تسمى طرٌقة الوجبات ، فلب ٌمكن بسترة وجبة الا بعد تفرٌػ الوجبة التً -8

رة السرٌعة مستمرة وٌسٌطر علٌها أوتوماتٌكٌا دون تدخل بشري ، فً قبلها فً حٌن تكون البست

 حٌن لابد من المراقبة على درجات الحرارةوالوقت من قبل العامل المسإول .

 

 

 كً تإدي بسترة الحلٌب النتابج المرجوة منها ٌجب مراعاة ما ٌؤتً :     

 رٌا .إستخدام حلٌب خام نظٌؾ ٌحتوي على أعداد قلٌلة من البكت-.

ضبط درجة حرارة التسخٌن حٌث أن انخفاضها عن الدرجات المستعملة للبسترة ٌإدي إلى  -2

عدم ضمان القضاء على المٌكروبات المرضٌة ، فً حٌن أن إرتفاع الحرارة أو زٌادة وقت 

 التسخٌن عن اللبزم ٌإدي إلى ما ٌؤتً :

 ٌتؽٌر طعم الحلٌب وٌكتسب طعما  مطبوخا  . -أ

 (.B1 ،Cمته الؽذابٌة ولا سٌما الفٌتامٌنات التً تتؤثر بالحرارة )فٌتامٌن تتؤثر قٌ -ب

 تزداد تكالٌؾ عملٌة البسترة . -ج

تترسب نسبة كبٌرة من أملبح الكالسٌوم الذاببة فتطول مدة تجبنه بالمنفحة إذا أرٌد تصنٌعه  -د

 الى جبن .

درجة سلٌزٌة( بعد انتهاء التسخٌن  6.التبرٌد السرٌع للحلٌب إلى الدرجة المطلوبة )أقل من  -3

 مباشرة ، حتى لاٌإدي ذلك الى إطالة  فترة تعرض الحلٌب للحرارة فٌكتسب طعما  مطبوخا  .

درجة سلٌزبة  5-2حفظ الحلٌب المبستر فً ثلبجات على درجة حرارة منخفضة حوالً  -4

% من 99-96و لحٌن توزٌعه واستهلبكه ، ونظرا  لأن عملٌة البسترة تقضً فقط على نح

بكترٌا حامض اللبكتٌك الموجودة بالحلٌب ، فؤن الجزء المتبقً من هذه البكترٌا ٌنشط وٌسبب 

 تلؾ الحلٌب إذا حفظ على درجة حرارة مرتفعة أو فً جو الؽرفة العادي .

. إذ لاتزٌد م فتح العبوات إلا عند الاستعمالالمحافظة على الحلٌب المبستر من التلوث بعد- 5

 ظ الحلٌب المبستر والمحفوظ بالتبرٌد أكثر من إسبوع .مدة حف

 

 العوامل المؤثرة فً كفاءة البسترة
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ٌعد اختبار الفوسفاتٌز هو الاختبار الرسمً للكشؾ عن مدى كفاءة عملٌة البسترة. وأساس      

ٌُقضى علٌه بحرارة  هذا الاختبار أن انزٌم الفوسفاتٌز الذي ٌوجد دابما  بالحلٌب الخام ٌتلؾ أو 

اب الفوسفاتٌز من الحلٌب ٌدل على أن الحلٌب قد عومل معاملة البسترة ، وعلى ذلك فإن ؼٌ

كافٌة ، فً حٌن أن وجوده فً الحلٌب ٌعنً إما عدم تسخٌنه بدرجة كافٌة  إذا كانت مدة الحجز 

 قلٌلة وإما أنه قد تلوث بحلٌب خام .

ي على ٌلخص الاختبار بخلط عٌنة من الحلٌب المبستر فً أنبوبة اختبار مع مركب  ٌحتو      

مجموعتً الفوسفات والفٌنول وهو )داي صودٌوم فٌنٌل فوسفات( وكذلك محلول منظم للحصول 

درجة  .4، ثم حفظ الأنبوبة فً حمام مابً على درجة  9،6-9،6مناسب فً حدود  pHعلى 

سلٌزٌة لمدة ساعة . ففً حالة وجود أنزٌم الفوسفاتٌز فإنه ٌحلل المركب ، وٌطلق الفٌنول منه 

مكن قٌاسه بطرٌقة لونٌة بعد المزج مع  دلٌل ٌنتج الأندوفٌنول الأزرق . ولا ٌظهر اللون الذي ٌ

الأزرق عند عدم وجود أنزٌم الفوسفاتٌز وهذا الإختبار من الدقة بحٌث ٌمكن الكشؾ عن تلوث 

 % حلٌب خام  ..61الحلٌب المبستر بـ

 

 

لكن لها تؤثٌر على الصفات ٌب ولٌس لعملٌة البسترة تؤثٌر ٌذكر على لون وطعم الحل     

 وٌة كما ٌلً :االكٌمٌ

( وتترسب قسم منها ا الطبٌعٌة )دنترةمن حالته % تقرٌبا من بروتٌنات الشرش5حول تت -.

 على اسطح أجهزة البسترة .

 % من الكالسٌوم الذابب إلى حالة ؼٌر ذاببة .6.تحول نسبة  -2

 ( .B1وفٌتامٌن ) (C% من فٌتامٌن )26فقد حوالً -3

 القضاء على أنزٌمات اللبٌبٌز والفوسفاتٌز والأمٌلٌز .-4

وأظهرت التجارب أن عملٌة البسترة لاتقلل من قٌمة الحلٌب الؽذابٌة إلا بدرجة طفٌفة جدا     

 وتعوض بما ٌحصل علٌه المستهلك من ضمان خلو الحلٌب من المٌكروبات المرضٌة .

 

 

 

 

 اختبار درجة كفاءة البسترة   

 

 صفات الحلٌب فًتأثٌر البسترة    
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ن الحلٌب إلى درجة الؽلٌان مع التقلٌب المستمر لمدة لاتقل ٌقصد بؽلً الحلٌب هو تسخٌ       

، وللحصول على حلٌب درجة سلٌزٌة 6.ة أقل من عن دقٌقة ثم التبرٌد السرٌع لدرجة حرار

 مؽلً جٌد الصفات ٌجب اتباع اختً :

 أن ٌكون التسخٌن ؼٌر مباشر حتى لاٌحدث احتراق لمكونات الحلٌب . -.

 لتسخٌن .تقلٌب الحلٌب أثناء ا -2

 درجة سلٌزٌة . 6.التبرٌد السرٌع بعد التسخٌن إلى حرارة أقل من  -3

 تؽطٌة إناء الحلٌب لحٌن الاستعمال . -4

 

 

 اكتساب الحلٌب المؽلً الطعم المطبوخ . -.

زٌادة تجمع بروتٌنات الشرش بالؽلٌان )ودنترتها(.مما ٌإدي الى تجمعها وترسبها على  -2

 الحرارة .الأسطح عند المعاملة ب

زٌادة ترسٌب الكالسٌوم الذابب ، لذلك ٌصعب تجبن الحلٌب المؽلً بالمنفحة لذلك ٌجب  -3

إضافة كلورٌد الكالسٌوم عند استخدامه فً صناعة الجبن . أما التخثر الحامضً فلب ٌتؤثر لذلك 

 ٌمكن إستخدام الحلٌب المؽلً فً صناعة الجبن بنجاح .

 .كلٌا   C ،B1فقد فٌتامٌنات -4

 وعادة ٌجري غلً الحلٌب  ولا سٌما من قبل الناس العادٌٌن فً الحالات التالٌة :  

عدم إتقان طرٌقة البسترة أو عدم توفر محرار، بٌنما  ؼلٌان الحلٌب ٌعرؾ عند فوران  -أ

 الحلٌب .

فً  عدم توفٌر وسابل التبرٌد لدى المستهلكٌن حٌث أن ؼلً الحلٌب ٌطٌل من مدة حفظه -ب

 عادي .الجو ال

 

 

 

      

 Boiling of milk غلً الحلٌب     

 

 Boiling of milkؼلً الحلٌب  

 

 الغلٌان والبسترة الفرق بٌن 

 

 ثانٌا  
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م فً انكلترا وألمانٌا كوسٌلة لقتل مٌكروبات  894.نشؤت صناعة الحلٌب المعقم حوالً عام 

السل فً الحلٌب ثم انتشرت بعد أن لوحظت أهمٌتها فً حفظ الحلٌب مدة طوٌلة جدا، وٌعد 

اعة تعقٌم م من العوامل الربٌسة التً أدت إلى انتشار صن 962.اختراع أجهزة التجنٌس سنة 

الحلٌب حٌث أمكن التؽلب على عقبة كبٌرة ألا وهً تجمع حبٌبات الدهن على هٌبة كتلة هلبمٌة 

 م عند حفظها لفترة طوٌلة لحٌن الاستعمال .قعند عنق الزجاجة المحتوٌة على الحلٌب المع

 

 

      

الموجودة فٌه هوالحلٌب الذي تمت معاملتة بدرجة حرارة كافٌة لقتل جمٌع المٌكروبات      

سواء كانت مرضٌة أم ؼٌر مرضٌة  ولاٌتبقى به سوى بعض المٌكروبات المقاومة  للحرارة 

 وبذلك ٌمكن حفظ الحلٌب لعدة شهور أو سنٌن بدون تلؾ فً الجو العادي .

 

 

ٌقضً التعقٌم على جمٌع المٌكروبات الحٌة ولاٌوجد فٌه سوى عدد قلٌل من المٌكروبات  -.

 رة. أما البسترة فقد تبقى فً الحلٌب عدد من المٌكروبات ؼٌر المرضٌة الحٌة المقاومة للحرا

ٌمكن حفظ الحلٌب المعقم فً الجو العادي بٌنما ٌحفظ الحلٌب المبستر على درجة حرارة  -2

 الثلبجة .

 

 

تر مبردا سهولة التداول أو التوزٌع بوسابل ؼٌر مبردة فً حٌن لابد من بقاء الحلٌب المبس -.

 . المصنع الى المستهلكمن 

قلة تكالٌؾ التوزٌع ، إذ ٌمكن التوزٌع مرة أو مرتٌن بكمٌات كبٌرة فً الأسبوع دون الخوؾ  -2

 من تلفه ، فً حٌن ٌتم توزٌع الحلٌب المبستر بكمٌات قلٌلة وبفترات متقاربة كالتوزٌع الٌومً.

 طول مدة حفظه مما ٌإدي إلى زٌادة رواجه وتسوٌقه . -3

الضمان والثقة باستهلبك الألبان المعقمة نظرا  للتؤكد من خلوها من جمٌع المٌكروبات  زٌادة -4

 الحٌة سواء المرضٌة أم ؼٌر المرضٌة .

 الحلٌب المعقم  

 الفرق بٌن التعقٌم والبسترة     

 

 فوائد تعقٌم الحلٌب    

 

 ثالثا   Sterilization of milkتعقٌم الحلٌب    
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تجري عملٌة تعقٌم الحلٌب بطرابق متعددة إعتمادا على الؽاٌة من التعقٌم وفترة الخزن ونوع 

 :شكل واسع هًالطرابق المستخدمة ب الأجهزة المتوفرة فً المصنع ومن

 

 

 26.-6..وهذا ٌمثل الطرٌقة الربٌسة للتعقٌم منذ نشؤته وٌتضمن تسخٌن الحلٌب الى نحو    

 . وتتلخص خطوات إجرابه فٌما ٌؤتً :دقٌقة 36-26درجة سلٌزٌة لمدة 

: عند تَسَلُّم الحلٌب ٌجب التؤكد من صلبحٌة الحلٌب للتعقٌم خصوصا  مقدرته الحلٌبإختبار -.

 ومة التخثر الحراري، هذا بجانب الاختبارات الحسٌة والكٌمٌؤوٌة والبكترٌولوجٌة الأخراعلى مق

: وتهدؾ هذه العملٌة إلى إزالة بعض الشوابب ؼٌر المربٌة كالخلبٌا الطلببٌة وكرات التنقٌة-2

الدم التً ٌتسبب عن بقابها تكون راسب فً قاع الزجاجات عند ترك الحلٌب بعض الوقت بعد 

 .تعقٌمه 

 تعدل نسبة الدهن الى النسبة التً تقرها المواصفات القٌاسٌة للبلد . :تعدٌل نسبة الدهن-3

ى ـــــالؽرض منه إعداد الحلٌب لعملٌة التجنٌس حٌث ترفع الحرارة إل التسخٌن الأبتدابً: -4

 درجة سلٌزٌة  بوساطة المبادل الحراري ذي الألواح  . .7- 66

بٌبات الدهن لمنع انفصال القشطة على سطح االحلٌب فً : فابدته تكسٌر حالتجنٌس -5

 الزجاجات .

: ٌعبؤ الحلٌب الساخن المجنس فً زجاجات  وهو ساخن حتى ٌطرد أكبرما ٌمكن من  التعببة-6

هواء الزجاجة ، وتكون الزجاجة ذات فوهة ضٌقة معقمة قادمة من جهاز ؼسٌل الزجاجات ثم 

أو كبسولات كالمستخدمة لزجاجات  Crown caps  تقفل  بؤؼطٌة معدنٌة تسمى بالثاجٌة

 المٌاه الؽازٌة .

 

 

 

 

 

 طرائق تعقٌم الحلٌب       

 

 أولا   التعقٌم البطًء       
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 :بالطرٌقة البطٌئة  وأهم الطرائق المتبعة فً تعقٌم الحلٌب

 

 

وتستخدم فً حالة الكمٌات المحدودة فً المعامل الصؽٌرة حٌث توضع زجاجات الحلٌب         

أو تؽمر فً أحواض  (4-8)شكل  ال (موصدة )أوتوكلٌؾ  الساخن فً أقفاص وهذه توضع فً

تعقٌم مملوءة بالماء بحٌث ٌصل إلى أعناق الزجاجات . ولتلك الأحواض أؼطٌة كما أنها ذات 

متانة خاصة لتتحمل ضؽط البخار الذي ٌصل إلٌها من أنابٌب تمتد فً قاعدتها . تؽلق الأحواض 

 6..ة الماء إلى نحو حرارجٌدا  لتصبح كصندوق مقفل ثم ٌمرر البخار المضؽوط بداخلها لرفع 

اص من ، تزال بعدها الأقفدقٌقة 36ات على هذه الدرجة لمدة ، وتحفظ الزجاجدرجة سلٌزٌة

. وٌسمح للحلٌب المعقم فً الزجاجات بالتبرٌد فً الجو العادي. الماء قبل وضع دفعة جدٌدة

 وٌعاب على هذه الطرٌقة إرتفاع تكالٌفها حٌث تعتمد على العمل الٌدوي .

  

 ( جهاز الموصدة )الأتوكلٌف( المستخدم فً تعقٌم الحلٌب بالزجاجات4-8شكل )

 

 

 

 

 

 أو طرٌقة الأحواض  التعقٌم على دفعات  -أ
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وهذه تلببم تعقٌم الكمٌات الكبٌرة من الحلٌب وتجري بوساطة أجهزة مٌكانٌكٌة ٌمكن التحكم     

 فٌها أوتوماتٌكٌا  مما ٌسهل الحصول على منتج متجانس وٌقلل من الأٌدي العاملة وكلفتها .

 ذه من الطرابق الشابعة الاستعمال وتلخص أجزاإها فٌما ٌؤتً :وتعد ه

 إستعمال حلٌب ذي نوعٌة جٌدة من النواحً التركٌبٌة والبكترٌولوجٌة والحسٌة . -.

إمرار الحلٌب الخام عبر أجهزة التنقٌة  والفرز لؽرض تعدٌل نسبة الدهن النسبة المقررة من  -2

 قبل المواصفات القٌاسٌة .

درجة سلٌزٌة  لؽرض تجنٌسه بؤجهزة  66ن الأولً عبر أجهزة التبادل الحراري إلى التسخٌ -3

 . Homogenizerالتجنٌس 

ضخ الحلٌب عبر جهاز التعقٌم الأولً ، وهو جهاز من نوع المسخنات الأنبوبٌة إذ ترفع  -4

ته ثانٌة بعدها تخفض درجة حرار 26درجة سلٌزٌة ولمدة  26.درجة الحرارة فٌه إلى حوالً 

 درجة سلٌزٌة . 76إلى حوالً 

درجة سلٌزٌة أٌضا( بالحلٌب تحت ضؽط  76درجة حرارتها تعببة القنانً الحدٌثة الؽسل ) -5

 . Crowncapsمخلخل ثم تؽلق بالسدادات المعدنٌة المسماة بالتاجٌة 

فً القنانً إرسال القنانً الى ابراج التعقٌم النهابً حٌث ٌتم التعقٌم النهابً للحلٌب وهو معبؤ -6

 ( 5-8وٌبرد الى درجة حرارة مناسبة، وهذا النظام ٌتكون من اربعة ابراج هً كما فً الشكل )

وٌتكون من  شقٌن ، الأول ٌعرض القنانً الى البخار والهواء الحار والثانً  :البرج الأول-أ

 درجة سلٌزٌة . 96ٌحتوي على ماء ساخن بدرجة 

 درجة سلٌزٌة . 8..ضؽوط فتصل درجة حرارته الى وٌحتوي على بخار م :لبرج الثانًا-ب

وٌتكون من قسمٌن ٌحتوٌان على الماء الحار ،القسم الأول تكون درجة حرارة  :البرج الثالث -ج

 درجة سلٌزٌة . 76درجة سلٌزٌة والقسم الثانً حوالً  96الماء فٌه 

درجة  56بدرجة وٌتكون من قسمٌن أٌضا القسم الأول ٌحتوي على ماء : البرج الرابع -د

تستؽرق المدة الزمنٌة فً الابراج الاربعة  سلٌزٌة والقسم الثانً هواء متصل بالهواء الخارجً .

 حوالً الساعة.

 

 

 التعقٌم المستمر أو طرٌقة الابراج    -ب  
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 ( جهاز التعقٌم بالابراج5-8شكل )

 

 

 

بٌن البـروتٌن  ٌكتسب الحلٌب المعقم لونا  بنٌا نتٌجة بسبب تفاعـلبت الإسمرار -.

 ( .)تفاعل مٌلبرد توز ـواللبك

إكتساب الحلٌب المعقم الطعم المطبوخ نتٌجة تحرر مجامٌع كبرٌتٌة من بروتٌنات   -2

   .الشرش

تتؽٌر طبٌعة بروتٌنات الحلٌب المعقم ولاسٌما بروتٌنات الشرش إذ تتخثر داخل الحلٌب  -3

وتبقى معلقة فٌه ، وٌترسب قسم منها على الكازٌن وٌترسب قسم أخر بشكل طبقة خفٌفة 

 العبوات الداخلً .أٌضا على سطح 

 لا ٌتؤثر دهن الحلٌب فً أثناء التسخٌن ولكنه ٌكون أقل عرضة للؤكسدة . -4

تلؾ أنزٌم اللبٌبٌز الذي قد ٌسبب تزنخ دهن الحلٌب وكذلك تلؾ أنزٌم الفوسفاتٌز   -5

 نهابٌا .

 هم التغٌرات التً تحدث نتٌجة للتعقٌم البطًءأ     
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 . B1% من فٌتامٌن 56والى  Cتلؾ فٌتامٌن   -6

 أو المرضى . سهولة هضم البروتٌن فٌجعله أكثر ملبءمة للؤطفال  -7

عدم القدرة على التجبن بالمنفحة ولذلك لاٌصلح الحلٌب المعقم لعمل الجبن إلا إذا   -8

أضٌؾ إلٌه قلٌل من أملبح الكالسٌوم الذاببة مثل كلورٌد الكالسٌوم لتعوٌض تلك الأملبح 

التً ترسبت بالحرارة أثناء التعقٌم . ومع ذلك تتكون خثرة ضعٌفة جدا لأن قسم من 

 ت الشرش تترسب على سطح الكازٌن فتعرقل عمل المنفحة .بروتٌنا

   القضاء على جمٌع المٌكروبات التً توجد بالحلٌب تقرٌبا  وإن كانت الأنواع المتجرثمة   -9

. وعموما  فإن كان الحلٌب الخام نظٌفا  قبل تعقٌمه وم الحرارةا( قد تق)السبورات

ناتج فً زجاجات بمكان بعٌد عن وأجرٌت عملٌة التعقٌم على الوجه الأكمل وحفظ ال

  التلوث فإن الحلٌب المعقم ٌمكن حفظه لعدة شهور فً الجو العادي .

 

 

 

درجة  8..الملبحظ أن تعقٌم الحلٌب بالطرٌقة التقلٌدٌة البطٌبة والذي ٌصل إلى نحو       

عكس أثرها دقٌقة ٌنتج عنه  تؽٌرات ملموسة فً التركٌب الكٌمٌاوي للحلٌب ٌن 26سلٌزٌة لمدة 

على تؽٌر نكهته ولونه وخفض قٌمته الؽذابٌة . وقد وجد أن تلك التؽٌرات ترتبط أساسا  بطول 

مدة التعرٌض للحرارة أكثر من إرتباطها بدرجة حرارة التسخٌن . لذا ظهرت فكرة الاستفادة 

تكفً من فكرة البسترة السرٌعة لوقت قصٌر وذلك بؤن ترفع حرارة التعقٌم إلى الدرجة التً 

للقضاء على جمٌع المٌكروبات بالحلٌب مع خفض زمن التعرٌض لتلك الحرارة إلى أقل حد 

ممكن مما ٌقلل بالتالً من التؤثٌر السًء للحرارة  فً الخواص الطبٌعٌة والكٌمٌاوٌة للحلٌب . 

Ultra Hig Temperature(UHT )هو الأساس فً استخدام الحرارة فوق العالٌة  وهذا

عقٌم وٌمكن تعرٌؾ التعقٌم بالحرارة فوق العالٌة بإنها تسخٌن الحلٌب إلى درجات فً عملٌة الت

 درجة سلٌزٌة لفترة لاتقل عن ثانٌة . 32.حرارة 

، ٌب بالحرارة العالٌة على مرحلتٌنوتجارٌا ٌنتج الحلٌب المعقم بهذه الطرٌقة عند معاملة الحل    

ثانٌة والمرحلة الاخرى على درجة  5.درجة سلٌزٌة لفترة  46.الأولى على درجة حرارة 

درجة سلٌزٌة لفترة نصؾ ثانٌة على أن ٌمر الحلٌب تحت ضؽط عالً لٌتدفق  49.حرارة 

درجة  82بشكل مستمر. وبعد الوصول إلى هذه الدرجة تنخفض درجة حرارة الحلٌب إلى 

ٌمر بعملٌة  ثانٌة وبطبٌعة الحال ٌجب أن 25سلٌزٌة وٌحفظ على هذه الدرجة لمدة لاتقل عن 

 . UHT( ٌوضح جهاز التعقٌم 6-8تجنٌس فً مجنسات خاصة قبل عملً التعقٌم ،والشكل )

 

 ثانٌا      التعقٌم السرٌع بالحرارة فوق العالٌة      
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 ( جهاز التعقٌم السرٌع بالحرارة فوق العالٌة6-8شكل )

 

 

 

 عدم وجود اختلبؾ ملحوظ فً النكهة والقٌمة الؽذابٌة بٌنه وبٌن الحلٌب المبستر . -.

ن أن ٌظل طازجا  لفترات طوٌلة للؽاٌة طالما ان العبوات إرتفاع قابلٌته للحفظ حٌث ٌمك -2

 محكمة الؽلق .

 ٌكون الحلٌب الناتج بهذه الطرٌقة خالٌا  من المٌكروبات الحٌة تماما  . -3

 

 

 

 

 

 

 

 ممٌزات الحلٌب المعقم بالحرارة فوق العالٌة )الحلٌب طوٌل الأجل(
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أذكر طرق بسترة الحلٌب مع ذكر درجة الحرارة والزمن المستخدمان مع كل  -1س

 طرٌقة .

 أذكر فوائد بسترة الحلٌب مع ذكر تأثٌرها فً صفات الحلٌب . – 2س

 تكلم عن العوامل التً تؤثر على كفاءة بسترة الحلٌب . – 3س

 أذكر الفرق بٌن غلٌان وبسترة الحلٌب . – 4س

 سترة وتعقٌم الحلٌب ؟ما الفرق بٌن ب – 5س

 عدد فوائد تعقٌم الحلٌب . – 6س

 ماهً التغٌرات التً تحدث للحلٌب كنتٌجة  للتعقٌم البطًء ؟ – 7س

 تكلم عن ممٌزات الحلٌب المعقم بالحرارة فوق العالٌة .  – 8س

 إجر مقارنة بٌن الطرٌقة السرٌعة والطرٌقة البطٌئة لبسترة الحلٌب . – 9س

 

 

 

 

 الثامن أسئلة الفصل
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 الفصل التاسع

 صناعة منتجات الألبان

 -الهدف العام :

على أنواع منتجات الألبان ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب                    

 وظروف صناعتها .

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً                          

 وبجدارة على معرفة :

 اعة أنواع الحلٌب المختلفة كالحلٌب المجفف والمكثف كٌفٌة صن

 طرق صناعة الجبن وأنواعه 

 أنواع المتخمرات والمتخمرات العلاجٌة 

 صناعة الزبد

 صناعة صناعة المثلجات الحلٌبٌة

 صناعة القشطة 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 وأقلام  CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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ؼذٌة ات العمرٌة لكونها من ضمن الأتمثل الألبان ومنتجاتها أهمٌة خاصة فً ؼذاء كافة الفب     

ولاحتوابها على كافة العناصر الؽذابٌة المتوازنة. ونتٌجة لذلك فقد ازداد  المتفوقة بقٌمتها الؽذابٌة

الطلب على الألبان ومنتجاتها وقد ساعد على ذلك النمو السكانً وزٌادة الوعً بقٌمة الألبان. 

ا أو  وٌعد الحلٌب الطازج الشكل المفضل لاستهلبك الألبان فً الوطن العربً حٌث ٌشرب بارد 

ا أنماط الاستهلبك للحلٌب  ا أو ٌخلط مع الشاي والقهوة وبعض العصابر. ولا تختلؾ كثٌر  حار 

ا المسالك والقنوات التسوٌقٌة التً تمر بها الألبان  ومنتجاته بٌن الدول العربٌة كما لاتختلؾ كثٌر 

 النهابً .ومنتجاتها من المنتج إلى المستهلك 

 

 

 

تجري عملٌات تكثٌؾ الحلٌب أو تجفٌفه بؽرض حفظ الحلٌب لمدة طوٌلة وبذلك ٌمكن      

استخدام الفابض من انتاج الحلٌب فً موسم زٌادته بعد تكثٌفه أو تجفٌفه لسد نقصه فً موسم 

شحته فضلب عن سهولة وقلة كلفة نقله وتوزٌعه وحفظه من مناطق إنتاجه لمناطق إستهلبكه 

كؽم حلٌب مكثؾ  46كؽم حلٌب طازج تصبح  66.وقلة المساحات الخزنٌة اللبزمة له لأنَ كل 

 حلٌب خام. 215مكثؾ من كل  .أي أن نسبة التكثٌؾ هً 

أن أساس صناعة الحلٌب المكثؾ هو تبخٌر نسبة معٌنة مما ٌحتوٌه الحلٌب من الماء وإذا تم 

ً ــالحلٌب المجفؾ. وٌوضح الجدول التال التخلص من كل الماء فً الحلٌب الخام نحصل على

 التركٌب الكٌمٌابً للحلٌب المكثؾ والمجفؾ . (.-9)

 ( التركٌب الكٌمٌابً لأنواع الحلٌب المكثؾ والمجفؾ.-9جدول ) 

 السكروز% الماء % اللبكتوز% البروتٌن% الدهن  % اسم الناتج

 42 27 515. 615. 61.5 حلٌب فرز مكثؾ محلى

 42 28 .61. .81 815 ثؾ محلىحلٌب كامل مك

 ---- 7415 616. 716 715 حلٌب مبخر

 ---- 3 5215 36 . حلٌب مجفؾ فرز

 ---- 3 3814 2516 2712 حلٌب مجفؾ كامل

 صناعة الحلٌب المكثف والمجفف           

 

 بانــجات الألـنتـة مــاعـصن
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% دهن و 8هنالك نوعان ربٌسان من الحلٌب المكثؾ وكلبهما ٌحتوٌان على حوالً       

ٌنهما هو ان الأول محلى بالسكروز بنسبة % مواد صلبة ؼٌر دهنٌة إلا ان الفرق الربٌس ب26

  Evaporated milk% والأخر ؼٌر محلى ،وٌسمى الأخٌر بالحلٌب المبخر 45 – 46

أما الأول فٌسمى بالحلٌب المكثؾ المحلى أو ٌكتفى بإسم الحلٌب المكثؾ أن وجود السكر فً 

 لحلٌب المبخر.ألأول ٌعطً قابلٌة حفظ فلب ٌحتاج إلى تعقٌم فً حٌن لابد من تعقٌم ا

 

 

ٌستخدم حلٌب بنوعٌة عالٌة وٌجب أن ٌنجح فً إختبارات التحمل الحراري )فحص التخثر  -.

 عند الؽلٌان وفحص الكحول( .

 % . 314 -312تعدٌل نسبة الدهن الى  -2

ٌضخ الحلٌب إلى وحدة التكثٌؾ وهً وعاء من الحدٌد ؼٌر القابل للصدأ مزدوج الجدار  -3

بالبخار الموجود بٌن الجدارٌن وٌستخدم مع التسخٌن خلخلة ضؽط على ٌوضع فٌه وٌسخن 

سلٌزٌة وبذلك لا تإثر المعاملة الحرارٌة فً  66 -55الحلٌب لتسهٌل تبخٌر الماء على درجة 

 صفات الحلٌب ولا على قٌمته الؽذابٌة .

لحلٌب قد % من ماءه فؤن ا66البخار المتصاعد من الحلٌب ٌكثؾ وتوزن كمٌته فإذا أزٌل  -4

وصل الى درجة التكثٌؾ المطلوبة ، ومع ذلك لا بد من إجراء الفحص على نسبة مكوناته 

 للتؤكد.

 دقٌقة ثم ٌبرد.   6. /سلٌزٌة  26.ٌفرغ الحلٌب وٌعبؤ ثم ٌعقم بالأوتوكلبؾ على درجة  -5

 

 

 

 ر تجرى الاختبارات وتعدٌل نسبة الدهن نفسها التً ذكرت فً تصنٌع الحلٌب المبخ -.

 % سكر .8.سلٌزٌة وٌضاؾ له  66ٌسخن الحلٌب الى  -2

% 66بعد ذوبان السكر ٌضخ إلى جهاز التكثٌؾ السابق ذكره وٌوقؾ التكثٌؾ عند تكثٌؾ  -3

 من ماء الحلٌب .

% فً المنتوج 45 – 46ٌعبؤ فً العلب دون الحاجة الى تعقٌمه لأن وجود السكر بنسبة  -4

 هرٌة.النهابً ٌعٌق نمو الأحٌاء المج

 نواع الحلٌب المكثفأ   

 (لحلٌب المبخر)المكثف غٌر المحلىتصنٌع ا   

 

 صناعة الحلٌب المكثف المحلى      
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هو ناتج لبنً ٌتم تركٌزالمواد الصلبة به بتبخٌر معظم محتواه من الماء وٌجب أن لاتزٌد       

% وٌوجد الحلٌب المجفؾ على عدة صور فقد ٌكون حلٌبا مجففا 2-615نسبة الرطوبة به عن 

كامل الدسم أو نصؾ دسم أو حلٌبا مجففا فرزا كما قد ٌكون مدعما  بمواد ؼذابٌة عدٌدة 

 كالفٌتامٌنات أو محورا  لٌشبه حلٌب الأم .

وٌجب أن ٌكون الحلٌب الخام المستعمل فً التجفٌؾ جٌد الصفات وخالٌا  من الشوابب        

 أجرٌت له عملٌة تعدٌل فً مكوناته بحٌث ٌطابق المواصفات القانونٌة .

 ا  فً الوقت الحالًهناك عدة طرق لتصنٌع الحلٌب المجفؾ ، ولكن أكثرها جودة واستخدام      

. ٌتم تركٌز الحلٌب بالتبخٌر قبل (Spray drying process)  هً طرٌقة التجفٌؾ بالرذاذ

ثم ٌتم رش الحلٌب بواسطة رشاش مثبت فً  % مادة صلبة(66-56دخوله إلى برج التجفٌؾ )

أعلى البرج المخروطً على شكل اسطوانات ٌوجه تٌار هواء جاؾ وحـار باتجاه قطرات 

الهواء الجاؾ ، فتتبادل الحرارة والرطوبة ،  ٌب المتطاٌـرة ، تتـلبقى قطرات الحلٌب معالحل

ما ٌإدي إلى الجاؾ والحار وتؤخذ منه الحرارة، م فتـعطً قطرات الحلٌـب الرطوبة للهواء

لتتجمع فً أسفل المخروط ، وتتم عملٌة  التً تتساقط (تشكل بودرة الحلٌب )الحلٌب المجفؾ

( . وتتم عملٌة .-9كما هو موضح بالشكل ) البارد الرطب الناتج بواسطة مراوحسحب الهواء 

التعببة تحت ظروؾ معقمة فً أكٌاس أو علب معدنٌة مع ضخ ؼاز نتروجٌن داخلها حتى لا 

 ٌتؤكسد الدهن بمرور الزمن.

  

 ( جهاز تجفٌف  الحلٌب بالرذاذ2-9شكل )

 الحلٌب المجفف
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كؽم تقرٌبا حلٌب سابل  8كامل الدسم من كل كؽم حلٌب مجفؾ .ٌمكن الحصول على        

كؽم  ..كؽم منه حوالً  .% دهن. أما الحلٌب الفرز المجفؾ فٌنتج كل 314ٌحتوي على 

 حلٌب فرز سابل .

تمتاز هذه الطرٌقة فً إنتاج حلٌب مجفؾ جٌد الصفات وسرٌع الذوبان فً الماء ولكن      

 كؽم ماء من الحلٌب . .بخار لتبخٌر كؽم  215عٌوبها أنها عالٌة التكلفة حٌث ٌلزم 

 

 

 

 

 

هو المنتوج المصنع من خثرة مستحصلة من الحلٌب الكامل أو الحلٌب المفروز جزبٌا أو       

كلٌا ، وٌمكن أن ٌكون مصدر الحلٌب أحد اللبابن وبالدرجة الأولى حلٌب البقر والجاموس 

 والؽنم والماعز .

ً الحلٌب وهما الدهن والبروتٌن ركٌز المكونٌن الربٌسٌن فتعد صناعة الجبن وسٌلة لزٌادة ت   

الكازٌن( مع كونه ؼذاء مستساغ الطعم سهل الهضم وٌتمٌز بقٌمة ؼذابٌة عالٌة وٌمكن حفظه )

 لمدة طوٌلة. 

عرؾ الإنسان منذ القدم صناعة الجبن، فآثار المصرٌٌن القدماء تدل على أنهم عرفوا      

عام قبل المٌلبد ، بدأت صناعة الجبن فً القدم باستخدام  4666صناعة الجبن منذ أكثر من 

قطع المنفحة المؤخوذة من المعدة الرابعة للعجول الرضٌعة كمادة تجبن تضاؾ للحلٌب بعد 

الحلب مباشرة حٌث ٌكون الحلٌب دافبا مما ٌساعد على التجبن.  أو ٌتم التجبن بفعل الحموضة 

محتوٌة على بكترٌا حامض اللبكتٌك أو إضافة حامض عضوي المتكونة نتٌجة إضافة البادبات ال

وتنعزل عن أؼلب ماء الحلٌب  Curdوفً كلتا الحالتٌن  ٌحصل إنفصال كتلة تسمى الخثرة 

وهو ٌحتوي فً  Wheyالذي تذوب بعض مكونات الحلٌب وٌسمى الشرش )أو مصل الحلٌب( 

 . Whey Proteinsت الشرش الأساس على سكر اللبكتوز وبعض البروتٌنات تسمً بروتٌنا

 

 

 

 تصافً الحلٌب المجفف

 

 نـبــجـاعة الــنـص    

 

 cheeseالجبن  
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ترتفع القٌمة الؽذابٌة فً الجبن من خلبل بعض المكونات كالبروتٌن والدهن والكالسٌوم        

ى كاللبكتـوز وبروتٌنــات والفٌتامٌنات الذاببـــة فً الدهن ولـكنـه ٌخسر جزء  من مكونات أخر

( و ٌدخل 2-9لشرش كما فً الجدول )والفٌتامٌنات الذاببة فً الماء التً تبقى فً االشرش 

الجبن فً تحـضٌر العدٌد من الأؼـذٌة لأنـه ٌتمٌز بإرتفاع قابلٌته للهـضم والامتصاص داخـل 

 الجسم .

 ( مكونات الحلٌب والجبن والشرش بعد عملٌة التجبن2-9جدول )

 الحصة فً الجبن الحصة فً الشرش مكونات الحلٌب

 6 94 الماء

 94 6 الدهن

 48 52 د الصلبة الكلٌةالموا

 96 4 الكازٌنات

 4 96 البروتٌنات الذاببة

 4 94 سكر اللبكتوز

 62 38 الكالسٌوم

 

 

 

أن الأنواع العدٌدة من الجبن والتً نشاهدها فً العالم والتً تزٌد على الألؾ نـوع هً         

اء مختـلفة حسب جهـة فً الؽالب أنواع مكررة  لعـدد قلٌل من الأنـواع الربٌسة وتحمل أسم

 :بان عـلى أساسٌن  فً الأقل وهماصناعتها. وبصورة عامة  ٌمكن أن تصنؾ الأج

 -ومنها :  Moisture Contentتصنٌؾ الأجبان حسب نسبة الرطوبة  -أ

 %.  45 – 75وفٌه نسبة الرطوبة    Softالطري  -.

 %  . 36-42ورطوبته    Semi hardنصؾ الجاؾ  -2

 %. 25-36طوبته  ور  Hardالجاؾ  -3

 

   Classification of Cheeseتصنٌف ألأجبان : 

 ائٌة للجبنالقٌمة الغذ
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 تصنٌؾ الأجبان حسب طرٌقة إنضاجها ومنها : -ب

الأجبان التً لا تنضج إما لعدم استخدام البادئ فً صناعتها )كالجبن الطري العراقً أو  -.

 الحلوم( أو ٌستخدم البادئ فً صناعتها ولكنها لا تنضج مثل جبن القشطة .

مثل معظم الأجبان  Bacteria – ripened cheesesالأجبان المنضجة بالبكترٌا   -2

 الأوربٌة.

مثل جبن الروكفورت  Mold –ripened Cheesesالأجبان المنضجة بالعفن  -3

 والكممبرت.

وٌعد الجبن الطري العراقً أسهل أنواع الجبن صناعة حٌث لا ٌحتاج ؼالبا إلى المعاملبت 

 ا .ر وؼٌرهالإضافٌة كإضافة البادئ والطبخ الطوٌل والإنضاج لأسابٌع أو أشه

ع ــااااـر ماااان الجاااابن ٌطلااااق علٌااااه الجاااابن المطبااااوخ أو المصنـــااااـكمااااا ٌوجااااد صاااانؾ آخ       

Processed cheese  وهو لا ٌصنع كما فً الأناواع الأخارى مان الحلٌاب وأنماا ٌصانع مان

الجبن حٌث تخلط أنواع مختلفة من الاجبان مع أملبح خاصة تسمى أملبح استحلبب وقد ٌضاؾ 

فؾ وقشطة وبعض الطعوم وصبؽة وتطبخ الخلطة بحرارة عالٌة حتى إلى الخلٌط حلٌب فرز مج

ً عباوات وتتاراوح نسابة الرطوباة فٌاه باٌن ــــاـوام ٌمكن صبها فــــتصبح بحالة سابلة ثخٌنة الق

 ( وجبن المثلثات .ن أمثلتها أجبان العلب المعدنٌة)مثل جبن الكرافت% وم 56 – 46

 

 

السابلة إلى خثرة خطوة أساسٌة فً صناعة جمٌع أنواع تحوٌل الحلٌب من الحالة أن        

الأجبان . تتكون الخثرة نتٌجة إضعاؾ ثبات البروتٌن فً الحلٌب بواسطة أنزٌم الكاٌموسٌن 

الحلٌب وٌصبح  PH)كان ٌسمى الرنٌن أوالمنفحة( أو بزٌادة حموضة الحلٌب بحٌث ٌنخفض 

لكازٌن أو بواسطة كل من التحمٌض لبروتٌن ا IEPقرٌبا  من نقطة التعادل الكهربابً 

 والتسخٌن. 

 

 
 

( الكازٌنبروتٌن الحلٌب الربٌسً )كما ذكر فً الفصل الأول هناك عدة طرابق شابعة لترسٌب 
 -أهمها :

 التجبن الأنزٌمً.-.

 التجبن الحامضً-2

 التجبن الأنزٌمً +الحامضً.-3

 التجبن الملحً .-4

 ة فً ترسٌب البروتٌن .ستعمال الطرد المركزي الفابق السرع-5إ

 إستعمال الكحول-6

  أساس عملٌة التجبن     

   The way of curdlingطرائق الحصول على خثرة الجبن  
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وٌعد التجبن الأنزٌمً والتجبن الحامضً من اكثر الطرق استعمالا فً صناعة الأجبان      

 المختلفة.

 

 

 

وهو أهم أنواع التجبن وأكثرها استعمالا فً صناعة مختلؾ أنواع الجبن .وٌتم عن طرٌق        

أنزٌم الكٌموسٌن الموجود فً المنفحة وبمساعدة كالسٌوم إضافة المنفحة إلى الحلٌب حٌث ٌإثر 

الحلٌب فً تحول الكازٌن المحب والمعلق بماء الحلٌب الى باراكازٌنات الكالسٌوم الكارهة لهذا 

 للماء فتتحول الى راسب هو خثرة الجبن. 

 

  

ٌؾ له ٌحتوي الحلٌب الطازج على نسبة من الحموضة هً الحموضة الطبٌعٌة إذا أض       

بادئ عند درجة حرارة مناسبة ترتفع حموضته بالتدرٌج بفعل نمو ونشاط بعض أحٌاء البادئ 

فؤن الحلٌب ٌتجبن . كما ٌمكن PH   5.5% أو 6155وعند وصول إلى حموضة تسحٌحٌة 

الحصول على التجبن الحامضً أٌضا باضافة حامض مخفؾ الى الحلٌب حٌث ٌعمل على 

 للكازٌن فٌقل تنافر جزٌباته وتتقارب مكونة الخثرة .معادلة  الشحنات السالبة 

وفً كلب النوعٌن من التجبن نجد أن الخثرة عبارة عن راسب الكازٌن ولكنه ٌحتجز مكونات     

 الحلٌب الاخرى وأهمها معظم الدهن وبعض الشرش .

 

 

 الحلٌب-.

دة كان الجبن الناتج منه هو المادة الأساسٌة التً ٌصنع منها الجبن . وكلما كانت نوعٌته جٌ  

جٌدا . هذا وتجرى على الحلٌب الاختبارات الحسٌة والكٌمابٌة والبكترٌولوجٌة اللبزمة للتؤكد من 

صلبحٌة الحلٌب لصناعة الجبن. كما قد تجرى عملٌة تعدٌل نسبة الدهن بالحلٌب للحصول على 

 ش. صنؾ من الجبن موحد الصفات وتقلٌل نسبة الفاقد من الدهن فً الشر

 المنفحة :-2

عاادة لأناازٌم الكٌموسااٌن ومنهااا المنفحااة المستخلصااة ماان المعاادة  حاادٌثا مصااادرتسااتعمل        

الرابعة للعجول الصؽٌرة أو من إنزٌمات مٌكروبٌة وٌمكن الحصول على الأنزٌم بحالة سابلة أو 

تعطاً تجبناا  مسحوق . وهنالك أٌضا الأنزٌمات النباتٌة كالسابل الخارج من أؼصان التٌن وهً 

جٌدا  ولكنها تعطً طعما  مرا  فً الجبن بعد فتارة مان الازمن بٌنماا تظهار الأنزٌماات المٌكروبٌاة 

 نفس الفعل للمنفحة ذات الأصل الحٌوانً دون أي طعوم ؼرٌبة. 

   Enzymatic Curdlingالتجبن الأنزٌمً        

 

   Enzymatic Curdlingالتجبن الأنزٌمً 

 

  1- 

 -Curdling Acidic     2التجبن الحامضً            

 أهم المواد الداخلة فً صناعة الجبن

 



 
 

020 
 

 :البادبات-3

 ٌجب توفٌر أنواع البادبات المناسبة للؤجبان المنضجة أولصناعة جبن القشطة مع مراعاة        

 المحافظة على البادئ من التلوث أو الضعؾ.

 

 كلورٌد الكالسٌوم:  -4

ؼم  لكل  26 – 5بصورة عامة لا تضاؾ هذه المادة دابما . وإذا أضٌفت فٌستخدم منها         

حلٌب .عندما ٌتعرض الحلٌب إلى درجة حرارة أعلى من البسترة تإدي إلى تحـول  /كٌلو 66.

التـه الذاببة إلى حـالة ؼٌر ذاببة والخثرة الناتجة من مثـل هـذا قسم من كالسٌوم الحلٌب من ح

الحلٌب تكون ضعٌفة وٌحصل فٌها فقد كبٌر.كما تضاؾ أذا أرٌد تقلٌل زمن التجبن أو الحصول 

 على خثرة قوٌة.

 :إضافة الأملبح-5

الأحٌاء  ان أضافة ملح الطعام إلى الجبن لإعطابه الطعم الممٌز ٌفٌد أٌضا فً تحدٌد نشاط بعض

المجهرٌة  ؼٌر المرؼوب بها. وقد تخزن بعض الأجبان كالجبن الطري المحلً فً محلول 

مركز من الملح فٌحفظه لمدة طوٌلة وقد تضاؾ بعض الأملبح كنترات البوتاسٌوم لإعاقة أو 

وقؾ نمو النشاط التخمري للبكترٌا ؼٌر الهوابٌة وبكترٌا القولون والتً تسبب تكون الؽازات 

كٌلوؼرام حلٌب لهذا  66.ؼرام /  26الجبن فٌنتفخ وتتؽٌر نكهته وٌستخدم منه تركٌز  داخل

الؽرض. وتحرم بعض البلدان إضافة أملبح النترات لأنها تإدي إلى تكوٌن مركبات النٌتروز 

أمٌن خلبل مدة الأنضاج والذي ٌعد من مسببات السرطان )لأنه تراكمً التؤثٌر داخل جسم 

 الإنسان(. 

 

 لصبؽات:ا -6

لون الجبن ٌرتبط  بلون دهن الحلٌب وهذا ٌتؤثر بعوامل عدٌدة مثل نوع الحٌوان )فدهن       

حلٌب الجاموس والماعز أبٌض اللون وحلٌب البقر دهنها أصفر اللون( وموسم العلؾ )فالعلؾ 

ر الأخضر ٌجعل الدهن اكثر اصفرارا ( ونسبة الدهن فً الحلٌب حٌث زٌادتها تجعل الجبن أكث

اصفرارا  لذلك تضاؾ صبؽات الكاروتٌن أو الأناتو لتعدٌل أو تصحٌح تلك المفارقات الموسمٌة. 

وعلى العكس من ذلك قد ٌستخدم مبٌضات للجبن خاصة الأجبان التً بالعفن الأزرق أو جبن 

 الفٌتا أو الموزارٌلب. 

 

 النكهات:-7

أذا كـان جبنا  ؼٌر منضج أمـا الجبن ٌعتمد الجبن فً طعمه ونكهته على مكونات الحلٌب         

. ومع ذلك تضاؾ لحاصلة على مكوناته بفعل أنزٌمات البادئالمنضج فٌعتمد على التحللبت ا

لبعض الأجبان نكهات عشبٌة طبٌعٌة مثل الٌانسون والكمون والثوم البري ...وؼٌر ذلك ولا 

 تضاؾ نكهات صناعٌة عادة  .
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 ً صناعة أنواع الجبن المختلفة هً :أن الخطوات العامة التً تتبع ف

صناعة الجبن باختٌار نوع الحلٌب الذي ٌتناسب مع نوع الجبن المراد  تبدأ :تَسَلُّم الحلٌب  -.

ٌكون الحلٌب المراد إعداده لصناعة الجبن على  صناعته )حلٌب بقر أو ماعز أو ؼنم( ولابد أن

ٌكروبٌة والجودة الحسٌة حٌث تنعكس جودة الجودة الم درجة عالٌة من الجودة الكٌمٌابٌة وكذلك

مع مراعاة إنتاج الحلٌب النظٌؾ وتبرٌده عقب عملٌة الحلب  الحلٌب على جودة الجبن الناتج

وقد ٌخزن بعد تَسَلُّمه فً المصنع على هذه الدرجة حتى  سلٌزٌة  4مباشرة إلى درجة حرارة 

 .التصنٌع

محتواه من الدهن والبروتٌن  ند  تَسَلُّمه من حٌثكما أنه من الضروري اختٌار الحلٌب ع        

الدهـن فٌه حسب نــوع  والمـواد الصلبة كـذلك درجة حمـوضته، وعنـد الضرورة تـعدل نسبـة

والمنـزوع الدسم وٌتـم  الجبن المراد تصنٌعه كما فً حالات الجبن كامل الدسم ونصؾ الدسم

ٌـب ثم ٌـمزج الحلٌب الفرز مع الحلٌـب الكامـل التعدـٌل بإستخـدام عملٌة الفرز لجزء من الحل

 الذي لم ٌفرز  بمقادٌر محسوبة لخفض نسبة الدهن إلى مستوى معٌن. 

 

 مرار الحلٌب خلبل مرشحات لتنقٌتة من الشوابب المربٌة.إعن طرٌق  تتمالحلٌب:  ترشٌح -2

 الترشٌح. التنقٌة: لازالة الشوابب التى ٌصعب ازالتها فى 3-

 

 5.سلٌزٌة لمدة  .7سلٌزٌه لمدة نصؾ ساعة( أو السرٌعة ) 63بالطرٌقة البطٌبة )  :ةالبستر-4

سلٌزٌة بحسب  37ْ—28ثانٌة( ثم ٌبرد الحلٌب الى درجة تناسب عمل المنفحة وتتراوح بٌن 

 نوع الجبن .

: ٌضاؾ الملون للحلٌب ذي الدهن الأبٌض اللون أو للحلٌب المنخفض فً إضافة الملون -5

ه لٌبدو الجبن أكثر اصفرارا  وهذا اللون ٌلون البروتٌن ولٌس الدهن .ٌخفؾ الملون نسبة دهن

 بالماء وٌضاؾ إلى الحلٌب فً حوض التجبن وٌخلط جٌدا .

وهذه الخطوة لا تجري الا فً حالة انتاج أجبان منضجة أو جبن ٌعتمد فً  :اضافة البادئ-6

 تخثره على البادئ فقط كجبن القشطة.

هذه الخطوة لا تجري إلا بعد أضافة البادئ . ومع ذلك فلٌس كل الأجبان  :لٌب انضاج الح -7

التً ٌضاؾ لها بادئ ٌنضج حلٌبها وبطبٌعة الحال فؤن الحلٌب الذي لاٌضاؾ له بادئ لا ٌمر 

بهذه الخطوة والمقصود بإنضاج الحلٌب هو رفع درجة حموضته بنسبة معٌنة مطلوبة  فً 

وٌتم لك بترك الحلٌب مع البادئ مدة نصؾ ساعة فٌقوم البادئ  صناعة بعض أنواع من الجبن

خلبلها بانتاج كمٌة قلٌلة من حامض اللبكتٌك وبعض الأجبان ؼٌر المنضجة التً تحتاج الى 

(  Direct acidification بالتحمٌض المباشر ) حامض ٌكفً الإستؽناء عن البادئ

،الهٌدروكلورٌك،السترٌك كما فً صناعة  بحوامض جاهزة مثل اللبكتٌك ،الخلٌك، الفوسفورٌك

 العامة فً صناعة أنواع الجبن المختلفة  اتالخطو
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( وفً حالة استخدام التحمٌض UFجبن الموزرٌلب والفتا )المصنع بطرٌقة الترشٌح الفابق 

عملٌة الأنضاج المباشر لا تسمى الخطوة بانضاج الحلٌب وانما رفع حموضة الحلٌب وتساعد 

سك الخثرة وسرعة إنفصال بالبادئ على سرعة عمل المنفحة فتزداد سرعة عملٌة التجبن وتما

الشرش وهً ضرورٌة فً بعض الأجبان المنضجة اذ تزٌد من إعطاء النكهة الممٌزة لكل نوع 

 منها فضلب عن أن عملٌة الأنضاج تعمل على إٌجاد بٌبة مثبطة لنمو الكابنات ؼٌر المرؼوبة .

مٌة ماء بارد : ٌذاب مسحوق المنفحة الحاوي على انزٌم الكٌموسٌن فً كإضافة المنفحة -8

وتتوقؾ الكمٌة المضافة من المنفحة حسب قوة المنفحة المستخدمة وتعلٌمات الشركة المجهزة 

سلٌزٌة مع  32نوع الجبن المراد تصنٌعه. ثم ٌضاؾ الى الحلٌب  بدرجة حرارة  وكذلك حسب

 ( . 2-9التحرٌك لتوزٌع المنفحة فً الحلٌب كما فً الشكل )

( وؼالبا ما 2-9التجبن بإضافة المنفحة  شكل) : ٌتمMilk coagulation  الحلٌب تجبن -9

دقٌقة فً معظم أنواع الجبن ، وٌتم التجبن على درجة حرارة  36تستؽرق عملٌة التجبن حوالً 

بالإصبع  أؼلب الأنواع ، وهناك علبمات لتمام التجبن درجة سلٌزٌة فً 32 – 29تتراوح بٌن 

الضؽط على سطح الخثرة  لا ٌعلق بها شا وكذلك عندأو عند وضع ساق زجاجً بالخثرة فؤنه 

التجبن مثل انخفاض نسبة  من الجوانب فؤنها تنفصل بسهولة، وهناك عوامل قد تإدي إلى بطا

الكازٌن وتعرض الحلٌب لمعاملبت حرارٌة عالٌة عند البسترة، وقبل التنفٌح إرتفاع أو انخفاض 

 درجة الحرارة عن الدرجة المناسبة للتنفٌح .

 

 ( إضافة المنفحة الى الحلٌب المبستر1-9شكل )
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: عندما ٌحدث تخثر الحلٌب وٌصل الى درجة التجانس   Curd cuttingتقطٌع الخثرة  -6.

( لتنتج 3-9ٌتم تقطٌع خثرة الحلٌب المتكونة  بسكاكٌن طولٌة وسكاكٌن عرضٌة كما فً الشكل )

دقابق ثم تحرك ببطؤ للمساعدة  6.-5لمدة خثرة على شكل مكعبات متسؤوٌة ، ثم تترك الخثرة 

فً تصرٌؾ الشرش ٌساعد تقطٌع الخثرة على الإسراع فً نضوح الشرش من المكعبات كما 

 ٌسهل عملٌة تحرٌكها وطبخها  .

 

 ( تقطٌع الخثرة  بالسكاكٌن الطولٌة3-9شكل )

 

رجاء الحوض :  ٌتم تحرٌك الخثرة مع الشرش بشكل دابري فً جمٌع أ التحرٌك والطبخ -..

بهدوء والهدؾ من ذلك هو زٌادة نضوح الشرش ،وقد ٌصاحب ذلك عملٌة طبخ حٌث ترفع 

سلٌزٌة )حسب نوع الجبن( وٌساعد الطبخ فً زٌادة نضوح الشرش وإذا  6.-2درجة الحرارة 

كان البادئ قد أضٌؾ للحلٌب فالطبخ ٌزٌد فً تكاثره ورفع حموضة الخثرة وهذا مفٌد فً 

 اعطاء الجبن الناتج حموضة ونكهة مرؼوبة.انضاج الجبن و

 

بعد الوصول الى صلببة جٌدة فً مكعبات الخثرة وكذلك الى حموضة   تصفٌة الشرش:  -2.

معٌنة فً الشرش )فً حالة الاجبان التً ٌستخدم فٌها البادئ( ٌتم تصرٌؾ الشرش من الفتحة 

ٌحها وؼرفها الى القوالب كما الجانبٌة  للحوض ، وتبقى الخثرة فً داخل الحوض لاجراء تمل

 (. 4-9فً الشكل )
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 الشرش من الجبن صفٌة( ت4-9شكل )

 

% من نسبة التصـافً أو  3 -.قد لا ٌملـح الجبن أو ٌضـاؾ له ملح جـاؾ بنسبة  التملٌح : -3.

كؽم حلٌب مصنعة ٌضاؾ  66.% أي لكل 613ٌحسب على اساس الحلٌب الأصلً وبنسبة 

فوابد أهمها إعطاء الطعم المالح والمساعدة على إبراز نكهة الجبن  كؽم ملح وللتملٌح 613

وتحدٌد نمو الأحٌاء المجهرٌة . وٌـجب  أن ٌكون الملح المستخدم نـقٌا  وناعما  وٌخلط مـع الخثرة 

جٌدا فً هذه المرحلة ٌمكن إضافة بعض الأعشاب أو البذور كنكهة إضافٌة كما ٌجري اضافة 

 ً  تصنٌع جبن الروكفورت .سبورات الأعفان كما ف

 

وتكون مثقبة بثقوب ناعمة  (.5-9تعبؤ الخثرة فً القوالب كما فً الشكل ) تعببة الجبن: - 4.

لؽرض خروج الشرش منها وقد لا ٌكبس القالب أو ٌسلط علٌه ضؽط تختلؾ شدته بحسب نوع 

ا جبنا جافا أو شبه الجبن والأجبان المنضجة معظمها ٌكبس كبسا  شدٌدا  ولذلك ٌكون أؼلبها إم

 جاؾ.  

 

 ( تعبئة  خثرة الجبن بقوالب مثقب5-9شكل )
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الجبن الطري ٌقطع إلى أوزان مناسبة وٌوضع فً أكٌاس أو عبوات  :تؽلٌؾ الجبن-5.

بلبستٌكٌة لتسوٌقه، أما الأجبان المنضجة فتؽلؾ بؽطاء من الشمع حتى لا ٌتٌبس الجبن أثناء 

وكذلك حتى لا تنمو الأعفان علٌها.وحدٌثا استخدمت أؼلفة  الأسابٌع أو الأشهر من الأنضاج

 صناعٌة خاصة .

 5.- 6.وهااو تاارك الجاابن لأسااابٌع أو أشااهر فااً ؼاارؾ علااى درجااة حاارارة  :الإنضاااج -6.

(حتاى ٌصال الجابن إلاى أفضال نكهاة وقاوام بفضال فعالٌاات بكترٌاا 6-9سلٌزٌة كما فً الشاكل )

 البادئ . 

 

 ان( غرف إنضاج الأجب6-9شكل )

 

 

 

 

 

 

تشقق القشرة الذي ٌساعد على فقدان الرطوبة من الجبن وتحدث هذه فً الأجبان  -.

 المنضجة إذا لم تؽلؾ أو تشققت أؼلفتها أو ٌترك مدة طوٌلة قبل تشمٌعه . 

انفصال الشمع عن قرص الجبن فً شكل قشور وٌسبب هذا فً اثناء انخفاض فً   -2

 صبؽة الشمع . درجة حرارة الشمع عند التشمٌع أو زٌادة

 عٌوب الكبس وٌنتج عنه عدم انتظام الشكل .  -3

 نمو الفطرٌات وٌرجع إلى تلوث ؼرؾ التسوٌة أو الادوات .  -4

 انتفاخ الاقراص وٌرجع الى حدوث تخمرات ؼازٌة بداخل الجبن .

 Cheese defect عٌوب الجبن 

 

 عٌوب المظهر الخارجً – أولا 
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 ٌرجع الى زٌادة حموضة الحلٌب المستعمل أو زٌادة كمٌة البادىء .  -اللون الباهت 

أي عدم تجانس اللون فً القرص وٌرجع الى اضافة البادىء دون تصفٌه  -بقع اللون الم

 أو اضافة البادىء بعد اضافة اللون .

 

 

 

 

 

م  فً صناعة الجبن تجؤوزت 989.أحدثت طرٌقة الترشٌح بالأؼلفة ثورة كبٌرة فً عام       

ستخدام ضؽط على الحلٌب فٌها الطرابق التقلٌدٌة لتلك الصناعة وأساس العمل بهذه الطرٌقة هو ا

موضوع فً وعاء ٌحتوي على ؼشاء خاص ٌسمح بمرور ماء الحلٌب والمواد الذاببة فٌه وتبقى 

البروتٌنات والدهن وقسم من الجزء المابً فً الوعاء أي أن تركٌزها ٌرتفع حتى ٌصل إلى ما 

ٌه فؤنه ٌتحول الى ٌشبه تركٌزها فً الجبن فاذا وضع هذا السابل فً علبة ثم أضٌفت المنفحة إل

 جبن دون الحاجة لتصرٌؾ الشرش.  

 ومن الفوابد الأخرى للتصنٌع بهذه الطرٌقة: 

وتٌنات % مقارنة بالطرٌقة التقلٌدٌة لأن بر25زٌادة تصافى الجبن بمعدل ٌصل إلى   -.

 نفقدها مع الشرش بالطرٌقة التقلٌدٌة .حٌن  الشرش تبقى مع الكازٌن فً

 نفحة المضافة .% من كمٌة  الم96توفٌر   -2

 التوفٌر فً نسبة الملح المستخدمة  .  -3

% مان الماادة 96لى ملح ولكناة ٌحتاوى علاى لاكتاوز )ٌمثال الراشح الناتج لاٌحتوى ع  -4

وبالتاااالى ٌمكااان اساااتخدامة فاااى صاااناعات أخااارى مثااال الاٌاااس كااارٌم ،  باااه(. الصااالبة

لاذى ٌصارؾ المشروبات ، استخلبص اللبكتوز )بعكس الشرش المملح الملوث للبٌباة وا

 فى المجارى المابٌة ( .

 اختصار وقت الصناعة.  -5

 تخفٌض عدد العمال اللبزمٌن للئنتاج.  -6

 الحصول على جبن ثابت فى مواصفاتة وتركٌبة من ٌوم الى آخر .  -7

ممكن اجرابها فى المزرعة حٌث ٌإدى ذلك الى خفض حجم الحلٌب المنقول الى   -8

ستفادة من الراشح فى تؽذٌة حٌوانات المصنع مما ٌخفض نفقات النقل كما ٌمكن الا

 المزرعة.

 عٌوب اللون –ثانٌا 

 استخدام الترشٌح الفائق بالأغشٌة فً إنتاج الجبن

Ultra filtration (UF) 
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( تحتوي على نوع واحد من  البكترٌا)أي   singleهً مزارع مٌكروبٌة نقٌة قد تكون منفردة 

( تستخدم فً صناعة الألبان توي على أكثر من نوع من البكترٌا)أي تح  mixedأو خلٌط 

الأجبان المنضجة بقصد تحسٌن نكهتها وقوامها للحصول على منتجات معٌنة مثل الٌوؼرت أو 

 إعتماداعلى النشاطات الباٌوكٌمٌابٌة لهذه الأحٌاء فً الحلٌب ومنتجاته وٌتركز دورها :

 acetaldehydeو diacetyl إنتاج مركبات نكهة متطاٌرة مثل -.

إنتاج حامض اللبكتٌك ذو النكهة الحامضٌة الخفٌفة عند صناعة منتجات الألبان -2

 .متخمرة ال

قد تنتج أنزٌمات محللة للبروتٌن والدهون فً أصناؾ الأجبان المنضجة وٌإدي هذا -3

 . الى لٌونة فً قوام الجبن وتحسٌن الطعم

قد تنتج مركبات أخرى مثل الكحول الأثٌلً الضروري فً صناعة نوع من -4

 المتخمرات كالكفٌر والكومس .

مض اللبكتٌااك تمنااع نمااو الكثٌاار ماان الظااروؾ الحامضااٌة التااً تكونهااا بكترٌااا حااا-5

 المٌكروبات المرضٌة أو المٌكروبات المسببة لتلؾ الأؼذٌة .

وٌتوقؾ نجاح استخدام البادبات على الظروؾ المثلى لتنمٌة تلك المزارع من درجات       

حرارة حضن أو تبرٌد أوطرٌقة تلقٌح ضمن أجواء معقمة وعدد مرات التنشٌط المسموح بها، 

 ت هً أكثر العوامل أهمٌة فً تحدٌد خواص وجودة الصورة النهابٌة للمنتجات المتخمرة. فالبادبا

 

 

 

تحضر بترك الحلٌب بصورة طبٌعٌة إلى حٌن تخثره وهً تحتوي كانت البادبات الطبٌعٌة       

على أنواع كثٌرة من البكترٌا المرؼوبة وؼٌر المرؼوبة لذا لا ٌنصح باستخدامها إلا أن العلماء 

إنتخبوا من هذه البادبات الأنواع المرؼوبة ودرسوها ثم أنتجوها بشكل بادبات نقٌة معروفة 

، التً امتازت The commercial Startersلبادبات التجارٌة باأسمابها العلمٌة وتسمى 

. تنتج البادبات التجارٌة لبكتٌك والنكهات الأخرى المرؼوبةبقدرتها الكبٌرة على إنتاج حامض ال

كل سابل أو مجمد أو جاؾ وتتمٌز البادبات السابلة بإنتاجها مزرعة قوٌة فً وقت قصٌر على ش

ولكنها تحتاج إلى عناٌة مستمرة حتى لا ترتفع حموضتها فتتعرض البكترٌا فٌها إلى الضعؾ.أما 

  Startersات ــادئــالبصناعة         

 

   Kind of startersات ــادئــواع البــأن

 البادئات
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سلٌزٌة أو أقل( بؽرض  46-البادبات المجمدة فهً نفس البادئ السابل واستخدام التجمٌد )على 

إلى حٌن الاستعمال فإذا استعملت كانت كالبادئ السابل فً صفاته  وانتهاء صلبحٌته. حفضها 

أما النوع الثالث من مستحضرات البوادئ التجارٌة فهو النوع المجفؾ بطرٌقة تسمى التجفٌد 

وهً وسٌلة من وسابل الحفظ وإذا أرٌد استخدامه فلب بد من تنشٌطه بوضعه فً حلٌب معقم ثم 

. وقد ى ٌصبح بحالة نشطةثر ولا بد من تكرار عملٌة التلقٌح والحضن حتحضنه حتى ٌتخ

ظهرت فً السنوات الأخٌرة بادبات مجففة لا تحتاج تنشٌط وٌمكن اضافتها الى حلٌب الإنتاج 

 مباشرة.

 

 

 

إنجاز عدة مراحل لكً تتكاثر  عملٌة تحضٌره تطلبتالبادئ الجاؾ الذي ٌحتاج إلى تنشٌط       

لموجودة فٌه إن عملٌة الإكثار والتنشٌط  الصحٌحة تلعب دورا  مهما فً الحصول على البكترٌا ا

منتوج  بالمواصفات المطلوبة ، لأن أي خلل أو تلوث لمزارع البادبات ٌإدي إلى قلة أو تلؾ 

 ( :7-9الإنتاج والمصطلحات اختٌة هً تمثل مراحل تنشٌط البادئ كما فً الشكل )

 :  Commercial cultureالمزرعة التجارٌة -.

وهً المزرعة التً تحتوي على نوع أو أكثر من بكترٌا البادئ على صورة نقٌة وٌتم         

الحصول علٌها من شركات أومختبرات متخصصة بعزل وتصنٌؾ وإنتاج المزارع بشكل 

 مجفؾ أو سابل فً أمبولات صؽٌرة وزنها لاٌتعدى الؽرام الواحد أو أكثر قلٌلب .

 : Mother Cultureة الأم المزرع-2

وٌتم الحصول علٌها عن طرٌق إكثار المزرعة التجارٌة فً مصنع الألبان وٌتم تحضٌرها        

رز فً جهاز فً المصنع بشكل ٌومً أو كل ٌومٌن .عن طرٌق تعقٌم دورقٌن من الحلٌب الف

% من .ن بنسبة ، ثم ٌلقحالقضاء على كافة أشكال الحٌاة فٌه( لضمان االتعقٌم )الأوتوكلٌؾ

المزرعة التجارٌة تحت ظروؾ صحٌة لمنع حصول أي نوع من التلوث ، ثم تحضن الدوارق 

فً حاضنة بدرجة الحرارة المناسبة لكل نوع من المٌكروبات، فمثلب بادبات الجبن تحضن 

ساعة وبادبات الٌوكرت تحضن بدرجة حرارة  8.-6.سلٌزي لمدة  36-.2بدرجة حرارة 

ى ٌحدث التخثر وتكوٌن الحموضة الكافٌة كدلٌل لنشاطها وحتى لا ٌحدث سلٌزي حت 42-45

اجهاد للبكترٌا ٌحفظ الدورقان فً الثلبجة لعدة ساعات ثم ٌستخدم احدهما فً الخطوة التالٌة 

% فً حالة 215لجبن أو % فً بادئ ا.حٌث تعاد عملٌة التنشٌط بسحب مقدار من الخثرة )

رٌن ٌحتوٌان على حلٌب معقم وبالطرٌقة نفسها التً نشط فٌها ( لتلقٌح دورقٌن أخبادئ اللبن

البادئ الجاؾ. وبعد الحضن ثم التبرٌد تعاد عملٌة التنشٌط فً دورقٌن جدٌدٌن حتى ٌحصل 

التخثر وٌلبحظ فً كل مرة أن مدة التخثر تقل بعد كل مرحلة تنشٌط. ولا ٌعد البادئ نشطا  إلا 

ا ٌكتسب البادئ اسم المزرعة ألأم ، الذي ٌعتمد علٌه فً إذا أصبحت مدة التخثر ثابتة . وهن

 ر لا ٌحتاج إلى هذه التنشٌطات . تحضٌر المزرعة الوسٌط ومن الجدٌر بالذكر إن البادئ المباش

 تنشٌط الباديء   
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 ة( مراحل الحصول على البادئ النشط من المزرعة التجار7ٌ-9شكل )

 

 : Feederالمزرعة الوسٌط -3

لمزرعة الأم وتحضٌر كمٌة البادئ النهابٌة وتحضر بتعقٌم وهً خطوة وسٌطة بٌن ا       

 التحضٌر . ي أن الاختلبؾ هذه المرة هو بحجمدورقٌن بحجم أكبر من الحلٌب الفرز المعقم أ

 كؽم . 6.-5فقد ٌكون حجم البادئ الوسٌط بٌن 

 

 :  Bulk starterالمزرعة التصنٌعٌة ) الباديء (  -4

ً تستخدم فً المصنع لإضافتها الى حلٌب الإنتاج، وتحضر وهً مزرعة البادئ الت        

- 25بكمٌة كبٌرة من الحلٌب كافٌة لتصنٌع المنتوج المطلوب فً أوعٌة أو خزانات كبٌرة سعة 

كؽم أو أكثر ، تعقم بالبخار المباشر وتلقح كما سبق وتحضن بالحرارة والمدة المطلوبة ثم  56

% من وزن الحلٌب وذلك حسب نوع 5 -615بنسبة  تستعمل مباشرة بالتصنٌع .وٌضاؾ عادة

 المنتج ونوع البادئ وصفاته .

تستؽرق المدة من المزرعة التجارٌة حتى الوصول إلى البادئ ثلبثة أٌام على الأقل         

)اعتمادا  هل إن البادئ التجاري من النوع المباشر أو من الذي ٌحتاج إلى تنشٌط( .أي أنه ٌتم 

 التجاري فً الٌوم الرابع . استخدام البادئ
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 أن تكون خثرة البادئ ملساء متجانسة وخالٌة من الثقوب .-.

 أن ٌكون سطح البادئ خالٌا  من الشرش فٌما عدا طبقة رقٌقة .-2

 أن ٌعطً النكهة والطعم المطلوبٌن وخالٌا  من المرارة والروابح الؽرٌبة .-3

 ٌده بعد حصول التخثر مباشرة . ألا تكون حموضته مرتفعة نتٌجة لعدم تبر-4

 مقاوم للبكترٌوفاج-5

 

. 

 

 

 جودة الحلٌب المستعمل فً تحضٌر البادئ .-.

درجة حرارة التحضٌن للبادئ ٌجب أن تكون مناسبة، وهً عامل مهم فً التوازن بٌن -2

 بكترٌا البادئ الخلٌط .    

 حدوث تلوث للبادئ ببكترٌا ملوثة .-3

 ة  مثل مركبات التعقٌم كمركبات الكلور والمضادات الحٌوٌة.وجود مركبات كٌمٌابٌ-4

إصاابة الباادئ بالبكترٌوفااج وهاً فٌروساات لهاا القادرة علاى تحلٌال بعاض الخلبٌاا البكترٌاة -5 

فااً معاماال تجهٌااز البادبااات وتباادٌل ساالبلة   الحٌااة وٌمكاان تفااادي ذلااك بالعناٌااة بالنظافااة والتعقااٌم

ٌوفااج ٌتخصاص بسالبلة دون اخارى أو بإساتخدام سالبلات مان البادئ بٌن ٌوم وأخار لأن البكتر

 البادبات المنٌعة. 

ستخدام النسبة المناسبة من البادئ عند إجراء التنشٌطات فقد وجد إن استخدام نسبة أكثر أو إ-6

% من بادئ اللبن )الٌوؼرت( ٌإدي بعد مدة من تكرار التلقٌح إلى زٌادة أعداد 215أقل من 

على حساب البكترٌا العصوٌة أو العكس وهذا ٌؽٌر فً سرعة وصفات البادئ البكترٌا الكروٌة 

 ومن ثم المنتوج المصنع   .

 

 

 

 صفات البادئ الجٌد

 

 العوامل التً تؤثرفً نشاط وجودة البادئ
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ٌطلق اسم الألبان المتخمرة على أي منتج لبنً ٌحضر باستخدام الحلٌب بؤي نسبة دهن         

ل الكابنات الباديء( على أن تظعلى تنمٌة أحٌاء مجهرٌة معٌنة  )كانت وٌعتمد فً صناعتها 

الدقٌقة حٌة حتى ٌصل المنتج إلى المستهلك وألا ٌحتوى على أي بكترٌا مرضٌة. حٌث تعمل 

هذه الأنواع من البواديء على أستهلبك اللبكتوز فً الحلٌب وتحوله الى حامض اللبكتٌك 

% تتخثر المكونات  6176-6155بصورة ربٌسة وعند وصول نسبة هذا الحامض الى حوالً 

فً الحلٌب محوله قوامه الى الهٌبة الهلبمٌة والتً هً من مواصفات هذه المنتجات.  الكازٌنٌة

 %. .-- 6185ولتحسٌن الطعم ٌفضل إن تكون الحموضة أعلى من ذلك 

 بكترٌا الباديء                        

 لاكتوز فً الحلٌب                        حامض لاكتٌك + نكهه

 

 ب( +حامض لاكتٌك                 كازٌن متخثر ذو طعم حامضًكازٌن )فً نفس الحلٌ

وتنتشر فً جمٌع أنحاء العالم أنواع عدٌدة من الألبان المتخمرة جمٌعها تتفق على هاتٌن        

المعادلتٌن العامتٌن ولكنها تختلؾ تبعا  لنوع البكترٌا المستخدمة فً الصناعة وبالتالً الطعم 

دسم، قلٌل الدسامة(  ،بً كما ان نوع الحلٌب )بقر،أؼنام، ماعز،جاموسنهاوالنكهة فً المنتوج ال

ولطرٌقة الصناعة آثر ملحوظ على صفات وخواص الناتج وإن كان ٌاتً بالدرجة الثانٌة بعد 

 تؤثٌرات البادئ. 

 

 

 

 

 

 

 صناعة الألبان المتخمرة    
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رون اسامه ٌختلؾ اسم اللبن الرابب باختلبؾ المناطق التً ٌصنع بها فالعراقٌون ٌختصا         

بـ )اللبن ( وٌسمٌه المصرٌون باللبن الزبادي ، فً حٌن ٌعارؾ فاً ساورٌا بالحلٌبٌاة وفاً الهناد 

باسم الداهً وفً الدول الإسكندنافٌة باسم السكٌر أما فً باقً دول أوروبا وفً الولاٌات المتحدة 

ومنها الاى بااقً الأمرٌكٌة فٌعرؾ باسم الٌوؼرت وهً فً الأصل كلمة تركٌة انتقلت الى أوربا 

البلدان وٌعد اللبن الراباب مان أقادم ماا صانعه الإنساان مان الألباان المتخمارة فاً منطقاة الشارق 

  ا ـاااـبواساااطة تنمٌاااة باااادئ مكاااون مااان أثناااٌن مااان بكترٌاااا همالأوساااط. ٌحضااار عاااادة 

Streptococcus salivarius subsp. و بكترٌا  Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus   وٌتاوافر فاً الساوق العدٌاد مان أناواع .:.ممزوجتاان معاا بنسابة .

ة أو المضااافات الٌااوكرت لا تختلااؾ عاان بعضااها فااً الأساااس وانمااا فااً بعااض الصاافات الشااكلٌ

هنالاك الشاكل الساابل    فهنالك الٌوؼرت الاعتٌادي المعبؤ فاً الأقاداح ولاه قاوام ثابات متماساك ، و

وقااد ٌنااتج اللاابن الرابااب المطعاام محتوٌااا علااى قطااع الفاكهااة كالشاالٌك أو الخااوخ أو  .)الشاانٌنة(

. إلا إن هذا لنحلمكن أن ٌمزج بالسكر أو عسل االمشمش ...الخ، ولكن لا ٌضاؾ إلٌه الملح بل ٌ

النوع ٌكاون ذا قاوة حفاظ أقال مان اللابن الراباب أو الٌاوؼرت الطبٌعاً بسابب ماا تحملاه الفواكاه 

 المستخدمة من بعض الأحٌاء المجهرٌة . 

 

 

حلٌب الخض هو الحلٌب المتبقً بعاد خاض القشاطة والحصاول علاى الزباد . وقاد ٌكاون         

أضااٌؾ إلٌهاا البااادئ أوقاد ٌسااتعمل الحلٌاب الخااض حلٌاب الخاض حامضااٌا  اذا كانات القشااطة قاد 

الناتج من القشطة الطازجة أو الحلٌب الفرز وٌمكن إضافة نسبة معٌنة من الكارٌم لتحساٌن نكهاة 

درجة سلٌزٌة ،  .2دقٌقة ثم تبرٌده إلى  36درجة سلٌزٌة لمدة  85الناتج  وٌعامل حرارٌا على 

 ، وٌلقاااح ببااااديء خلاااٌط مااان 2سااامكؽم/ 46.وقااد ٌجااانس الحلٌاااب قبااال بساااترته علاااى ضااؽط

Lactococcus lactis subsp. cremoris و ،Leuconostoc mesenteroides    

جاة در .2% وٌحضن على درجة حارارة  3-.)الذي ٌعطى الطعم والرابحة المرؼوبة( بنسبة 

ة سااع 6. -8% بعد الحضان لمادة 6185  - 618تى وصول حموضة المنتوج بٌن سلٌزٌة . ح

وؼالبا ماتضاؾ كمٌة من الملح لتحسٌن الطعام وقاد تضااؾ  .وذلك حسب نسبة البادىء المضافة

كمٌة من المثبتات لإعطاء القوام الناعم وعدم إنفصال الشرش وبالتالً تحسٌن مظهار المنتاوج . 

 على الخثرة تبرد  بسرعة وٌعبؤ فً عبوات وٌحفظ فً الثلبجة .بعد الحصول 

 

 أنواع الألبان المتخمرة   

اللبن الرائب أو الٌوغرت      

Yogurt 

0 

 Cultured butter milk 2حلٌب الخض المتخمر      

http://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_delbrueckii_subsp._bulgaricus
http://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_delbrueckii_subsp._bulgaricus
http://en.wikipedia.org/wiki/Lactococcus_lactis
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تعد هذه القشطة من المنتجات المرؼوبة كثٌرا فً مختلؾ أنحاء العالم إذ تستعمل كمادة      

 .لخبز  وتستخدم فً تلبٌس السلبطاتأساسٌة فً وجبات الإفطار مع ا

امض اللبكتٌك الى القشطة الحاوٌة على ٌصنع هذا النوع من المتخمرات بإضافة باديء ح     

دقٌقة والمجنسة على ضؽط  36لمدة  درجة سلٌلٌزٌة 82والمبسترة على  % دهن 2-36.

 .  درجة سلٌزٌة .2،ثم تبرد الى  2كؽم /سم 46.مقداره 

               Lactococcus lactis subsp. Lactis     تلقح بباديء مكون من و       

% الى القشطة وٌخلط 3-.حٌث ٌضاؾ الباديء بنسبة    Lactococcu diacetylactisو 

معها بصورة جٌدة . وقد ٌنفح بإضافة كمٌات محدودة من المنفحة كما قد ٌضاؾ مثبت مثل 

 ( والمظهر الناعم .)الثخٌن منتوج النهابً القوام المرؼوبالجٌنات الصودٌوم بهدؾ إكساب ال

 

 

 

 أن ٌكون الحلٌب الخام المستخدم فً الصناعة ذا جودة مرتفعة. -.

 أن تكون المعاملة الحرارٌة كافٌة. -2

 أن ٌكون البادئ نشطا . -3

 سرعة تبرٌد الناتج بعد انتهاء تصنٌعه. -4

 . العناٌة التامة بعملٌة الإنتاج عموما  

 العناٌة بعملٌات النظافة والتعقٌم. -5

 أن ٌكون الحلٌب المستخدم خالٌا  من المضادات الحٌوٌة.  -6

 

 

 

 

 

 3 القشطة المتخمرة    

 عوامل الحصول على ألبان متخمرة جٌدة

http://en.wikipedia.org/wiki/Lactococcus_lactis
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إن سلبمة القناة الهضمٌة من الأمور الأساسٌة لصحة الإنسان لأن القناة الهضمٌة  تعد خطا       

ن الكابنات الدقٌقة الطبٌعٌة دفاعٌا  مستقلب  عن الجهاز المناعً للجسم فضلب  عن وجود العدٌد م

 ولا سٌما فً الأمعاء الؽلٌظة تسهم فً صحة الإنسان من خلبل: 

 كونها منافسؤ  للبكترٌا المرضٌة عند ؼزو القناة الهضمٌة.  -.

 . Kوفٌتامٌن  Bتخلٌق بعض الفٌتامٌنات وخاصة مجموعة فٌتامٌنات  -2

 إنتاج بعض المضادات الحٌوٌة.  -3

لمحافظة على التركٌب المٌكروبً للؤمعاء وتدعٌم المفٌد من هذه الكابنات لصحة لذلك فإن ا      

 الإنساااااااااااااااان كانااااااااااااااات مااااااااااااااان الأهاااااااااااااااداؾ الربٌساااااااااااااااة للؤؼذٌاااااااااااااااة الوظٌفٌاااااااااااااااة.

وقد عرؾ الإنسان منذ زمن بعٌد الخواص الصحٌة للؤلبان المتخمرة وعازى إلاى بعضاها طاول 

البادباات التقلٌدٌاة لتلاك المنتجاات لهاا أعمار الشعوب التً تتنؤولها بانتظام ؼٌار أناه لام ٌثبات أن 

القدرة على البقاء فً الأمعاء وإنما ٌعتمد أثرها المفٌد على إستمرار وإمداد الجسام بؤعاداد كبٌارة 

من الكابنات المفٌدة. لذلك اتجهت الدراسات إلاى عازل الكابناات الدقٌقاة المفٌادة والمساتوطنة فاً 

إعطابهااا بؤعااداد كبٌاارة للؤنسااان بشااكل ألبااان متخماارة القناااة الهضاامٌة للؤنسااان وتنمٌتهااا وإعااادة 

لتحسٌن البٌبة المٌكروبٌة الطبٌعٌة له، إن هذه الكابنات الدقٌقة ذات الفوابد الصاحٌة والتاً ٌطلاق 

تنتماااً عاااادة إلاااى أحاااد جنساااٌن وهماااا مجموعاااة البفٌااادٌو ومجموعاااة   Probioticsعلٌهاااا 

 الؽرض هً : اللبكتوباسٌلبى ومن أهم الأنواع المستخدمة لهذا

 Lactobacillus acidophillus -أ

  Bifidobacterium bifidum -ة

 Lactobacillus reuteri -ط

والتً ثبت فعالٌتها فً تنشٌط الجهاز المناعً، تقلٌل مخاطر الإصابة بسرطان القولون، خفض  

 الكولٌسترول فً الدم وعلبج بعض حالات الإسهال المزمن والفٌروسً .

     

وقاد أتبااع فاً إنتاااج الألبااان المتخمارة المدعمااة بالكابنااات الدقٌقاة ذات التااؤثٌرات الصااحٌة         

 نظامٌن: 

إنتاح نظام البادبات الخلٌطة: حٌث تتعؤون فاً احاداث الاثاار الإٌجابٌاة التاً ذكرناهاا وٌوجاد -.

لباان المختمارة حالٌا  العدٌد من البادبات التجارٌة المنتجة على هذا الأساس وتستخدم فً إنتاج الأ

 الحٌوٌة . 

 نظام الدعم ببعض المواد المنشطة لبكترٌا الٌفٌدو لزٌادة فاعلٌتها مثل الخرشوؾ والأنٌولٌن. -2

 (مرة العلاجٌة )الأغذٌة الوظٌفٌةالألبان المتخ

 



 
 

036 
 

 

 

 

%( وبااقً التركٌاب مااء بنسابة 84—86وهو منتوج لبنً ٌحتوي على نسبة دهان عالٌاة )     

ٌُصانع مان خاض القشاطة ا.% وبروتٌن بنسابة 7.—4. لمستحصالة  مان %وملاح الطعاام . و

حلٌب الأبقار ؼالبا  وقلٌل منه  ٌصنع من حلٌب الؽانم أو المااعز أو الجااموس. وكاان ٌصانع فاً 

   .879.المزارع بطرابق بدابٌة ثم بدأت التطورات المهمة فً تصنٌعه ماع اختاراع الفاراز عاام 

صانوع وتتالت التحسٌنات فاً تصانٌعه حتاى حالّ الخضااض الم .896.واستخدام البادبات عام 

، وتطاورت  صاناعة الزباد  935.من الفولاذ ؼٌر القابل للصدأ محال الخضااض الخشابً عاام 

بعد ذلك بشكل ملموس حٌث ظهرت أجهازة أخارى تعمال بالنظاام المساتمر وتعطاً الزباد بفتارة 

 قصٌرة جدا  .

 

 

  

ٌقسم الزبد حسب  لٌس هنالك أنواع زبد متباٌنة تباٌنا  كبٌرا  كما هو الحال فً الأجبان فمثلب       

 نوع القشطة المستخدمة فً تصنٌعه إلى :

 زبد القشطة الحلوة)الطازجة( . -.

زبد القشطة الحامضٌة : وهو الزبد الناتج من قشطة أضٌؾ لها بادئ متخصص بإنتاج  -2

 حامض اللبكتٌك وتكوٌن نكهات معٌنة . 

 كما ٌقسم الزبد بحسب وجود الملح فٌه إلى :

 زبد ؼٌر مملح . -.

 % كلورٌد الصودٌوم . 2 -- 615زبد مملح ٌحوي فً تركٌبه  -2

 

 

 

وٌحتوي  Aالزبد ؼنً بالدهن وفقٌر بالبروتٌن وفقٌر جدا  بالسكرٌات وهو ؼنً بفٌتامٌن      

وعلى الكالسٌوم والفوسفور والصودٌوم والبوتاسٌوم ، وفً دهن الزبد حوامض  Dعلى فٌتامٌن 

المشبعة ذات الأهمٌة التؽذوٌة الصحٌة ، وكذلك ٌحتوي على  دهنٌة من ضمنها الأنواع  ؼٌر

الكولٌسترول الذي ٌإدي دورا  مهما  فً تصنٌع الأحماض الصفراوٌة  والهرمونات الجنسٌة ، 

% للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة 94 % للدهن و97وٌتمٌز الزبد بمعدل هضم مرتفع ٌبلػ نحو 

ؼم زبد( وهو ما ٌعادل  66.سعرة عن كل  756فضلب  عن أنه ٌعطً طاقة حرارٌة عالٌة )

ربع حاجة الإنسان البالػ من الطاقة فً الٌوم . من جهة اخرى فؤن وجود الكولستٌرول فٌه ٌحدد 

 من الأقبال علٌه لأن هذا المركب له دور ربٌس فً تصلب الشراٌٌن .
 

 دـزبـاعة الـنـص         

 

 butterالزبد   

 أنواع الزبد      

 

 للزبد القٌمة الغذائٌة   
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)خض( شدٌد ٌإدي الى  مهما كانت طرٌقة الصناعة فلب بد أن تعتمد الطرٌقة على تحرٌك      

تمزق أؼلفة حبٌبات الدهن فٌتجمع الدهن لٌكون حبٌبات الزبد . وٌجب أن ٌجري الخض عند 

درجة حرارة منخفضة حتى ٌكون الدهن بحالة شبه صلبة لٌسهل تلبصقه وتجمعه . عموما 

 هنالك طرٌقتان ربٌستان للتصنٌع فً مصانع الألبان :

 

 

( فً %35-36تبلػ نسبة الدهن فٌها إجراء الخض للقشطة )التً تعتمد هذه الطرٌقة على       

خضاضات هً عبارة عن أوعٌة معدنٌة معدنٌة كبٌرة من الفولاذ ؼٌر القابل للصدأ، تدور 

 56– 36، فٌإدي ذلك إلى تحوٌل القشطة بعد دورة فً الدقٌقة 56 و 26بسرعة تتراوح بٌن 

 butterمن القشطة الذي ٌسمى الحلٌب الخضدقٌقة إلى زبد الذي ٌنفصل عن الجزء المابً 

milk. ومن ثم ٌؽسل بالماء البارد وتُعجن للتخلص من الماء الزابد تمهٌدا  لتعببتها ، 

 

 

 

 

هنالك نظامان ربٌسان متبعان بالطرابق المستمرة ٌعتمد النظام الأول على الحصول على       

بتعرٌض القشطة الى خفاقات سرٌعة تزول قشطة مقاربة فً نسبة دهنها من نسبة دهن الزبد ،و

أؼلفة الحبٌبات الدهنٌة وٌخرج الدهن الحر الذي ٌتجمع ثم ٌتصلب عنما ٌبرد فجؤة فٌتكون الزبد 

 وٌسمى هذا النظام بنظام الفرز المركز .

% 56 –46 أما النظام الثانً فٌسمى بنظام الخض السرٌع وهو ٌجري على قشطة بنسٌة دهن  

. والخض لا ٌجري بخضاض وانما ٌعتمد على محور ٌحمل شفرات ٌدور )أي ؼٌر مركزة(

. وفً هذه الطرٌقة ٌنفصل خؼلفة وخروج الدهن وتكوٌن الزبدبسرعة عالٌة تإدي الى تمزق ا

 حلٌب خض بعكس طرٌقة الفرز المركز . 

% من وزن الزبد الناتج لإنتاج الزبدة  615 - 612ٌضاؾ الملح بنسبة تتراوح بٌن      

وٌمكن إضافة مواد ملونة إلى الزبد فً فترات معٌنة من السنة لإعطابها اللون الأصفر  ،لحةلمما

 .وتٌن الموجود فً الأعلبؾ الخضراءالشاحب الذي تكتسبه عادة من الكار

 

 

 دـالزبنٌع ـصق تـطرائ

 

 churn methodطرٌقة الخضاض      
1 

 continuousالإنتاج المستمر      

production 

2 
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ٌمكن ان تعرؾ المثلجات اللبنٌة بصورة عامة بؤنها منتجات ألبان أو أؼذٌه ٌدخل فً      

ومواد نكهة وقد تضاؾ مواد  ب والقشطة أضافه إلى السكر ومواد مثبته ومستحلبهتصنٌعها الحلٌ

. تهٌؤ على شكل مزٌج ٌجمد بالتبرٌد والتحرٌك مع ضخ هواء اثناء عملٌه  التجمٌد . ولكل ملونة

 صنؾ من المثلجات مواصفات خاصة من حٌث التركٌب والخواص . 

بنٌة مرطبات صٌفٌة تنعش مستهلكها وتخفؾ عنه ٌعد الكثٌر من الناس إن المثلجات الل       

وطؤه الحرالشدٌد. ولكن هذا الاعتبار خاطىء عندما ٌتحرى الشخص القٌمة الؽذابٌة لهذا المنتوج 

الحلٌبً . فاذا أخذنا محتوى الؽذاء الكمً والنوعً من العناصر الؽذابٌة ومقدار ما ٌجهزه من 

لك كمقاٌٌس للقٌمة الؽذابٌة نجد إن المثلجات طاقة حرارٌة وسهولة هضم ومدى تقبل المسته

اللبنٌة فً مقدمة الاؼذٌة العالٌة القٌمة الؽذابٌة حٌث إنها لا تحتوي على مكونات الحلٌب فحسب 

. وهً مصدر مركز للطاقة لما تحتوٌه من المضافة أٌضا من سكر ومواد نكهة وانما على المواد

ة عامة والدهن والسكر بصورة خاصة . وهً ماده نسبة عالٌة من المواد ألصلبة الكلٌة بصور

ؼذابٌة سهله الهضم نسبٌا بسبب المعاملبت الحرارٌه والتجنٌس التً تساعد على تكوٌن خثرة 

طرٌة فً المعدة كما إن مواد النكهة تحفز إفراز العصارات الهضمٌة التً تسهل عملٌة الهضم 

هذا فضلب عن إنخفاض سعرها وٌؤخذ بنظر . للذٌذ ٌقبل علٌها المستهلك بكثرةوبسبب طعمها ا

الاعتبار العناصر الؽذابٌة التً تجهزها. كل ما تقدم ٌجعل المثلجات اللبنٌة مادة ؼذابٌة جٌدة 

 .لح للبستهلبك فً جمٌع فصول السنةالنوعٌة وتص

 

 

 

 -ٌمكن تصنٌؾ المثلجات اللبنٌة كما ٌلً :

  Ice cream. المثلجات القشدٌة  .

  Ice milkالحلٌبٌة المثلجات  -2

  Water Icesالمثلجات المابٌة  -3

 الشرابت  -4

ومن هذه الأربعة تتفرع العدٌد من المثلجات فهنالك مثلب  المثلجات بالفواكه والمثلجات      

 بالمكسرات ومثلجات الكاستر )تحتوي على بٌض(...الخ.

 ةـنٌـبـات اللـلجـالمثاعة ــصن    

 

 المثلجات اللبنٌة

 تصنٌف المثلجات اللبنٌة



 
 

039 
 

 

 

ن تركٌبها ـــ% م8ن ـــلا تقل ع تهالدهن المستعمل فٌها ٌجب أن ٌكون دهن الحلٌب ونسب       

. أما إذا استبدل جزء أو كل الدهن فٌها بدهن نباتً فتسمى بالمثلجات حسب المواصفة العراقٌة()

والمثلجات القشدٌة بدورها تتعدد انواعها بتعدد مواد النكهة  imitation ice creamالتقلٌد 

( soft ice creamثلجات قشدٌة طرٌه المستعملة، وفٌما اذا استهلكت بعد تجمٌدها مباشرة )م

 ( .Hard ice creamواذا سوقت بعد تصلبها )مثلجات قشدٌة صلبه 

 

 

 منتوج مشابه للمثلجات القشدٌة ولكنه ٌحتوي على نسبه أوطؤ من الحد الادنى لنسبة الدهن . 

 

 

       

د الصلبة اللبنٌة منتوج مثلج ٌشبه عصٌر فواكه حلو وحامض مجمد مع وجود قلٌل من الموا    

 % .26% فً حٌن لا تقل نسبتها فً المثلجات اللبنٌة الإخرى عن 5لا تزٌد عن 

 

 

      

تصنع لسد حاجه فبات خاصة من المستهلكٌن كمرضى السكر وتصلب الشراٌٌن . وتحتوي     

دي على دهن نباتً بدلا من الدهن الحٌوانً وعلى مواد تحلٌه صناعٌة بدلا من السكر الاعتٌا

 كالسكرٌن والإسبارتام . وقد تحتوي على نسبه منخفضة من الصوٌوم .

 

 

 

 

 

 

 المثلجات القشدٌة-1

 ice milkالمثلجات اللبنٌة -2

 Sherbetالشربت -3

 خاصة  مثلجات لبنٌه-4

 



 
 

041 
 

 

الخلٌط الأتً نموذج لخلٌط مثلجات قشدٌة وٌلبحظ فٌه المكونات الأساسٌة مع نسبها)كمعدل(      

% والمواد المثبته 5.-3.% والسكر ..-6.ود الصلبه ؼٌر الدهنٌه ـــ% والم6.الدهن 

%. وفٌما ٌؤتً بٌان لدور كل مكون، مع المصادر  613-.61لمستحلبه % والمواد ا 613-615

 التً نحصل منها على تلك المكونات:

 الدهن  :-.

وٌساعد دهن الحلٌب على اؼناء طعم المثلجات القشدٌة وٌحسن قوامها فٌجعله سمٌكا  ونسجته     

هن الحر من المصادر فٌجعلها ناعمة أضافه الى القٌمة الؽذابٌة. وتعد القشطه والزبد والد

الربٌسة للدهن ولكن ٌمكن الحصول على الدهن بنسبه أقل من الحلٌب المجفؾ الكامل والحلٌب 

 المكثؾ وبدرجه أقل من الحلٌب الاعتٌادي .

 ؼٌر الدهنٌة : ةالمواد الصلب  -2

تساعد على تحسٌن الطعم واعطاء قوام سمٌك وكذلك نسجة مرؼوبة للمنتوج أضافة إلى        

ز المجفؾ ثم . ومن المصادر المركزة للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة الحلٌب الفرذابٌةقٌمتها الؽ

. ومع أن ألقشطة التً استخدمت لتجهٌز الخلٌط بالدهن تحتوي على مقدار الحلٌب الفرز المكثؾ

أو من المواد الصلبه ؼٌر الدهنٌه ولكنه قلٌل لا ٌكفً ولذلك ٌجب الإستعانة بالألبان المجففة 

 المكثفة لسد النقص بهذه المواد.

 السكر:-3

ج عند لا ٌعطً  الحلبوه فقط ولكن لا ٌسمح بإنجماد كل ماء الخلٌط وبذلك ٌكون المنتو    

( ٌمكن للمستهلك تنؤوله وٌعد سكر المابده اهم مصادر التحلٌه  تعببته بقوام نصؾ صلب )طري

 ذرة أو الدكستروز )كلوكوز( .% ،وهناك مصادر اخرى كسكر ال8.-2. وٌستعمل بنسبة

 ( : stabilizersالمواد المثبتة )-4

تقوم بتحسٌن قوام المثلجات القشدٌة حٌث تمتص الماء الحر فً الخلٌط وٌكون ما ٌشبه       

الهلبم الذي ٌمنع تكون البلورات الثلجٌه الكبٌرة وبالتالً ٌحسن قوامه ونعومة نسجته  كما ٌعطً 

 ار السرٌع .المنتوج مقاومه للؤنص

 Corboxy methylومن المواد المثبته الجلبتٌن والجٌنات الصودٌوم والصمػ العربً ومادة 

cellulose  615والبكتٌن وتستعمل بنسبه تقل عن.% 

 : Emulsifiersالمواد المستحلبة   -5

 تقوم بمنع انفصال وتجمع الدهن الحر ان وجد فً الخلٌط  وتساعد على توزٌعه بصورة       

متجانسه . وتتكون هذه المواد من جزبٌن احدهما محب للماء وٌرتبط به والاخر محب للدهن 

وٌرتبط به مما ٌساعد على تكوٌن شبكه تربط بٌن الدهن والماء وتمنع انفصالهما كما تساعد 

على زٌادة قابلٌة الخفق. ومن الامثله على المواد المستحلبة صفار البٌض واللسثٌن 

% . وهنالك مساحٌق جاهزة 613الاحادٌة والثنابٌة وتستعمل بنسبة تقل عن والكلٌسٌرٌدات 

 تحتوي على المواد المثبتة والمستحلبة فً ان واحد .

 مكونات المثلجات اللبنٌة ومصادرها
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 -ٌمكن تقسٌم خطوات تصنٌع االمثلجات اللبنٌة الى ثلبث مراحل ربٌسة وهً :

 تهٌبة وتحضر المزٌج  - أ

 تجمٌد المزٌج - ب

 مد معامله المنتوج المتج - ج

 

 

   

 إن عملٌة تحضٌر منتوج المثلجات اللبنٌة تمر بالخطوات الأتٌة :   

: بعد احتساب كمٌات مكونات المزٌج حساب كمٌات مكونات المزٌج المراد تحضٌره  -.   

سلٌزٌة ثم ٌضاؾ  44تسخن المكونات السابلة فً حوض مزدوج الجدران إلى درجه حرارة 

مع التحرٌك المستمر. وتحسب الكمٌات للخامات المستخدمة السكر مع بقٌة المكونات الصلبة 

 كنسبة مبوٌة بالوزن لتحضٌر مخلوط مكون من مبة كٌلوؼرام طبقا  للمعادلة اختً: 

 

 

 

 

 :بسترة المزٌج-2

بالنظر لاحتواء المزٌج على الدهن والسكر والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة والتً توفر       

كون المعاملة الحرارٌة لبسترة المزٌج اعلى من تلك التً تستعمل للبحٌاء المجهرٌة حماٌة ت

للحلٌب الاعتٌادي . وهنالك طرق عدٌدة لبسترة مزٌج الاٌس كرٌم تستعمل فٌها درجات حرارٌة 

وأوقات مختلفة . تختلؾ باختلبؾ الاجهزة المستعملة . ففً طرٌقة البسترة السرٌعة تستعمل 

وتلك التً تستعمل  Coil Heatersات الأنابٌب الحلزونٌةالمسخنات الصفٌحٌة والمسخنات ذ

سلٌزٌة  86حرارة  . تتم البسترة فً هذه الاجهزة على درجاتVacuumمعها ضؽط مخلخل 

سلٌزٌة ولمدة  73-.7. اما البسترة البطٌبة فٌسخن المزٌج على درجة حرارة ثانٌة 75ولمده 

سلٌزٌة للحظات أو 49.جه حراره نصؾ ساعة .وفً الطرق الحدٌثة ٌسخن المزٌج الى در

 .  ثانٌة 36سلٌزٌة لمدة 65.على 

 

 خطوات تصنٌع المثلجات اللبنٌة   

 تهٌئة وتحضٌر المزٌج            

 

 أ
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 :تجنٌس المزٌج-3

سلٌزٌة فً جهاز  94-72تجري عملٌة التجنٌس المزٌج على درجات حرارٌة تتراوح بٌن       

فً حالة التجنٌس على مرحلة واحدة . اما فً  2كؽم/سم75.التجنٌس وٌستعمل ضؽط قدره 

 2كؽم /سم35فً المرحلة الأولى و 2كؽم/سم75.تٌن فٌستعمل ضؽط حالة التجنٌس على مرحل

. تعد عملٌة التجنٌس مهمة لأنها تمنع خض المزٌج وتجمع الدهن اثناء التجمٌد فً المرحلة الثانٌة

كما تقلل من الوقت اللبزم للؤنضاج وتعتٌق المزٌج فضلبَ عن  انها توثر على لزوجة المزٌج 

سلٌزٌة  4-.كرٌم . بعد التجنٌس ٌبرد المزٌج الى درجة حرارة  وتحسٌن قوامه ونسجٌة الاٌس

ساعة وتدعى هذه الفترة بفترة  24-4حٌث ٌخزن على هذه الدرجة الحرارٌة لفترة تتراوح بٌن 

التعتٌق والتً تساعد على زٌادة  لزوجة المزٌج مما ٌسرع بعملٌة التجمٌد وتحسن من القوام 

 والنسجٌة  للمنتوج النهابً .

 

 

  

ٌتـم تجمٌـد المزٌج اما بمجمـدة إسطوانٌـة إعتٌـادٌة ٌستعمل فٌهـا ؼـاز الامونٌا أو ؼـاز      

الفرٌون كوسط للتبرٌد وتحتوي المجمدة الاسطوانٌة فً داخلها قاشطات لازالة  المتجمد من 

بق دقا 8-7دورة بالدقٌقة لضخ الهواء . تتم عملٌة التجمٌد بعد  266المنتوج ومضرب ٌدور 

سلٌزٌة. توقؾ عملٌة التجمٌد وٌعمل المضرب  (6-و 5 –)وعلى درجة حرارة تتراوح بٌن 

 على ضخ الهواء للحصول على الرٌع المطلوب .

اما فً حاله استعمال المجمد المستمر فهنالك سٌل مستمر من المزٌج والهواء الى وحدة       

سلٌزٌة( وتتم عملٌة التجمٌد  6-) التجمٌد تحت ظروؾ مسٌطر علٌها من درجة حرارة التجمٌد

ى نسبة الماء المتجمد ففً حالة التجمٌد على ـــثانٌة . وتإثر درجه حراره التجمٌد عل 25خلبل 

سلٌزٌـة ٌتـجمد  (9-)% من المـاء وعلى درجة حـرارة 56سلـٌزٌة ٌنجمـد حوالً  (6-)

البلورات الثلجٌة الصؽٌرة  %من الماء ان التجمٌد السرٌع ٌعطً منتوجاَ ناعم القوام بسبب65

 المتكونة. 

 

 

ٌعد الهواء من مكونات المثلجات القشدٌة الضرورٌة لأنه بدون الهواء ٌنجمد المزٌج إلى        

شكل كتلة عجٌنٌة ثقٌلة .ان الرٌع عبارة عن الزٌادة فً حجم المزٌج بسبب ضخ الهواء خلبل 

ناع المثلجات القشدٌة أن ٌتراوح الرٌع بٌن عملٌة التجمٌد وٌعبر عنه بنسبة مبوٌة . وٌفضل ص

ج أي بٌن ـــً المزٌــواد الصلبة الكلٌة فــى ثلبث أضعاؾ بقدر النسبة المبوٌة للمــضعؾ إل

% . وتحدد بعض التشرٌعات نسبة الرٌع حماٌة للمستهلك فضلب عن أن المنتوج ذي 66.-86

 الرٌع العالً ٌنقصه القوام الجٌد وٌذوب بسرعة بالفم .

 

 ب تجمٌد المزٌج           

 الرٌع
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أي وهً طرٌه .وبعده  –التجمٌد مباشرة  ةعندما لا تستهلك المثلجات القشدٌة من ماكن     

سلٌزٌة ( 45-و 29-)تعببتها بالعبوات الملببمة تخزن فً ؼرفه على درجه حرارة تتراوح بٌن 

( خلبل نفق ٌمر فٌه تٌار سرٌع من هواء بارد بنفس Conveyorsأوتمرر على احزمة ناقلة )

% من الماء 36-26ه حرارة ؼرفة التصلٌب بحٌث ٌتصلب الاٌس كرٌم بسرعة . ٌتجمد درج

المتبقً خلبل هذه العملٌة ولا ٌتجمد كل الماء حتى بعد خزن المثلجات القشدٌة لفترة طوٌلة على 

 % من الماء بدون تجمٌد ..سلٌزٌة حٌث ٌبقى ( 26-)درجة حرارة 

 

 

 

 لمثلجات والتً ٌمكن تلبفٌها :أن أهم العٌوب الممكن ظهورها فً ا

 اللون:  -.

قد ٌكون اللون زابد ؼٌر متجانس وٌمكن تلبفً ذلك بؤجراء تجربة مسبقة على كمٌة قلٌلة      

 من الخلٌط لمعرفة الكمٌة اللبزمة من الألوان ثم احتسابها على الكمٌات الكبٌرة. 

 القوام:-2

بً وٌمكن تلبفٌه بضبط نسب المكونات قد ٌكون القوام ثقٌل أو مطاطً أو ضعٌؾ ما     

المستخدمة. أما أهم عٌب فهو القوام الخشن)الرملً( الناتج من بلورات ثلجٌة كبٌرة وٌنتج ذلك 

من بطء التجمٌد أو عدم وجود تحرٌك أثناء التجمٌد لذا ٌجب توفٌر الجهاز الكفوء السرٌع 

 التجمٌد مع التحرٌك. 

 الطعم:-3

وقدٌم وٌمكن تلبفٌه باستخدام مكونات نقٌة ونظٌفة وقد ٌظهر بطعوم  قد ٌكون ؼرٌب الطعم     

أو تكون على عكس ذلك أي أكثر حلبوة  ناقصة )كالحلبة القلٌلة أو النكهة المضافة قلٌلة(

 وؼزارة بالنكهة لذلك ٌجب استخدام النسبة الصحٌحة للطعوم. 

 : التقلص:-4

المنتوج بسبب فقدان الهواء أثناء وضع عبارة عن نقص فً حجم  Shrinkageالتقلص       

العبوات فً ؼرؾ التصلٌب ومن العوامل التً تشجع على التقلص وجود رٌع عال جدا  فً 

المنتوج ونسبه منخفضة من المواد الصلبة الكلٌة ونسبة عالٌة من الحلٌب المكثؾ المحلى 

 و.ٌة عالٌة نسبٌا عند خزن المنتوج وكثرة نقل المنتوج من وعاءلأخر.واستعمال درجة حرار

 

 hardeningالمثلجات القشدٌة تصلٌب               

                 

 ج

 عٌوب المثلجات اللبنٌة   
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هً أحدى المنتجات اللبنٌة المهمة والتً تكون طبقة واضحة على السطح متى ترك الحلٌب     

ساكنا وهذه الطرٌقة تسمى بالترقٌد )الفرز بالجاذبٌة( أو هً الجزء من الحلٌب الذى ٌمكن فصلة 

الطرد المركزي والذى ٌتركز الدهن فٌه. أذن ٌمكن القول أنها الجزء من  عند تعرٌضة لقوة

 الحلٌب الؽنى بالدهن والذي ٌمكن فصلة بالترقٌد أو بالطرد المركزي باستخدام الفراز.

أي أن مكونات القشطة هً نفس مكونات الحلٌب ولكن النسب تختلؾ فالقشطة مرتفعة بنسبة     

الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً حٌن ٌكون الحلٌب على العكس من ذلك. الدهن منخفضة بنسبة المواد 

 ( ٌوضح تركٌب بعض أنواع عٌنات القشطة.3-9والجدول  )

 لبعض أنواع القشطة ًالتركٌب الكٌمٌائ (3-9جدول )  

المكون %      

 النوع

مواد  الماء الدهن

صلبة ؼٌر 

 دهنٌة

 الرماد اللبكتوز البروتٌن

 6162 316 218 619 .731 26 قشطة خفٌفة

 615 312 215 612 6318 36 قشطة متوسطة

 614 213 18. 415 .4 56 قشطة سمٌكة

 

 
 

 % .25% إلى أقل من 5.قشطة خفٌفة نسبة الدهن بها تتراوح من  -.

 % .35% إلى أقل من 25قشطة متوسطة نسبة الدهن بها ما بٌن  -2

 % .35قشطة سمٌكة تزٌد فٌها نسبة الدهن عن  -3

 

 
 

 
 أن أهم الصفات الطبٌعٌة للقشطة هً :

 لون القشطة البقرى اصفر والجاموسى ابٌض. –اللون  -.

تزداد بزٌادة نسبة الدهن وكذلك إذا زادت حموضتها أو انخفضت درجة  –لزوجة القشطة  -2
 حرارتها.

 تنخفض بزٌادة الدهن –الكثافة  -3
 

 ةـطـشة القـناعـص

 القشطة

 الصفات الطبٌعٌة للقشطة 

 أنواع القشطة حسب نسبة الدهن : 
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ختلبؾ بٌن كثافة الدهن والجزء ؼٌر الدهنً أن الأساس فً تكون القشطة من الحلٌب هو الإ    

 من الحلٌب )المسمى المصل( والطرابق المتبعة فً فصل الدهن تتمثل فً:

 

 

عند وضع الحلٌب فً إناء لفترة طوٌلة بدون تحرٌك فؤن قوة الجاذبٌة الأرضٌة التً تتعرض     

لتالً تمٌل المكونات لها مكونات الحلٌب ؼٌر الدهنٌة تزٌد عن التً ٌتعرض لها الدهن وبا

ؼٌرالدهنٌة إلى الإنجذاب الى الأسفل تاركة طبقة القشطة على سطح الحلٌب.  ومن هذه 

 الطرابق المعتمدة فً الحصول على القشطة بطرٌقة الجاذبٌة الأرضٌة هً :

 طرٌقة الأوانً الضحلة-.

الى  46طرها من فً هذه الطرٌقة ٌتم وضع الحلٌب الطازج فً أوانً ؼٌر عمٌقة ٌبلػ ق      

سم وتحفظ هذه الأوانً فً مكان بارد أو توضع الأوانً فً أنٌة  6.سم وعمقها حوالً  76

ساعة ٌكون تجمع الدهن على سطح  36 – 26أخرى تحتوى على ماء بارد، وبعد حوالً 

 الحلٌب قد انتهى تقرٌبا فٌتم قشط طبقة القشطة المتكونة بمؽارؾ خاصة .

 قة:طرٌقة الأوانً العمٌ-2

 26فً هذه الطرٌقة ٌتم وضع الحلٌب فً أوانً اسطوانٌة معدنٌة تبلػ سعتها حوالً      

سم وبها حنفٌة من أسفل ٌسحب منه  56سم وعمقها حوالً  35 – 5.كٌلوؼرام قطرها حوالى 

الحلٌب بعد انتهاء الترقٌد. ٌوضع الحلٌب فً هذه الأوانً مع ؼمرها فً الماء المـثلج، وتترك 

ساعة بعدها ٌتم سحب الحلٌب من أسفل بفتح الحنفٌة  بعدها تفرغ طبقة  24ً ساكنة لمدة الأوان

 % 613القشطة فً أناء أخر وتبلػ نسبة الدهن فً الحلٌب بحدود 

 :طرٌقة تخفٌؾ الحلٌب بالماء-3

فً هذه الطرٌقة ٌتم تخفٌؾ الحلٌب بحجم مماثل من الماء المؽلً المبرد وٌحفظ الحلٌب      

ساعة فً الأوانً العمٌقة بعدها ٌسحب الحلٌب الفرز  22ؾ بعد ذلك فً مكان بارد لمدة المخف

% . وٌرجع سبب 614 – 613من الحنفٌة فً أسفل الأناء وتبلػ نسبة الدهن فً هذا الحلٌب 

سرعة صعود حبٌبات الدهن وتكوٌن طبقة القشطة الى نقص لزوجة الحلٌب نتٌجة إضافة الماء 

 الحبٌبات إلى الأعلى أسهل من حركتها فً الحلٌب الطبٌعً الأكثر لزوجة.إلٌه فتكون حركة 

وٌلبحظ ان ترك الحلٌب هذه المدة الطوٌلة حتى ٌكتمل فرزه ٌإدى الى قٌام بكترٌا حامض      

 اللبكتٌك برفع حموضة القشطة والحلٌب الفرز .وقد تظهر طعوم ونكهات ؼٌر مرؼوبة أخرى. 

 

 طرائق الحصول على القشطة

 طرائق الحصول على القشطة

أولا الفرز بطرٌقة الجاذبٌة الأرضٌة:)طرٌقة الترقٌد(    

- 
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 فً سرعة صعود طبقة القشطة الى سطح الحلٌب: من العوامل التى تإثر

 درجة الحرارة التً ٌحفظ علٌها الحلٌب: -.

سلٌزٌة وحلٌب الجاموس من 6. – 5وجد إن انسب درجة حرارة لترقٌد حلٌب البقر هً     

سلٌزٌة لأن حلٌب البقر ٌحتوي على مادة الألكلوتٌنٌن التى تجذب إلٌها حبٌبات الدهن  8-22.

ها مما ٌسهل من صعودها إلى سطح الحلٌب ولذا تحفظ فً مكان بارد أما وتإدى إلى تجمع

حلٌب الجاموس فلب ٌحتوي على هذه المادة لذلك ٌحفظ على درجات حرارة مرتفعة نسبٌا لتقلٌل 

 لزوجة الحلٌب وٌسرع من تكوٌن طبقة القشطة .

 حجم حبٌبات الدهن:   -2

ا إلى السطح ولهذا ٌكون الحلٌب البقري كلما كبر حجم حبٌبات الدهن زادت سرعة صعوده     

أسرع فً تكوٌن طبقة القشطة من حلٌب الأؼنام لأن حجم حبٌبات الدهن فً حلٌب اخؼنام 

صؽٌرة. كما إن الحلٌب المجنس )الذي تكون حبٌباته عشر مرات أصؽر من أحجام الحبٌبات 

 الأصلٌة( لا ٌكون قشطة أو ٌكونها بمقدار ضبٌل جدا  .

 :ٌبلزوجة الحل -3

كلما انخفضت لزوجة الحلٌب زادت سرعة صعود حبٌبات الدهن على السطح. وقد       

 وٌلبحظ ذلك عند تخفٌؾ الحلٌب ثم ترقٌده فً إحدى طرق صناعة القشطة.

 معاملة الحلٌب بالحرارة: -4

الحلٌب المبستر والمبرد إلى درجة حرارة الترقٌد ٌمكن أن ٌعطً القشطة مثل الحلٌب الخام      

رٌبا ، ولكن الحلٌب المعامل  بدرجات الحرارة الأعلى من حرارة البسترة تقلل من كمٌة تق

 القشطة وذلك ٌرجع إلى تلؾ مادة  الالكلوتٌنٌن تساعد على التً تجمع دهن الحلٌب.

 إضافة مواد تساعد على تلبصق حبٌبات الدهن:-5

فتها بنسب بسٌطة إلى زٌادة بعض المواد مثل الجلبتٌن أو الصموغ المختلفة تإدى إضا      

 سرعة تكوٌن طبقة القشطة بٌنما زٌادتها ٌإدي إلى بطء تكوٌن طبقة القشطة

 تقلٌب الحلٌب:  -6

تقلٌب الحلٌب أثناء الترقٌد ٌإدي إلى تفكٌك مجموعات حبٌبات الدهن مما ٌقلل من سرعة     

 تكوٌن طبقة القشطة.

 

 

 عوامل صعود طبقة القشطة الى سطح الحلٌب 
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مزارع أما فً المصانع فٌستخدم الفرز بالفرازات التً قد ٌجري الفرز بالجاذبٌة فً ال      

إذ عند دخول الحلٌب إلى الفراز  تعتمد على الطرد المركزي نظرا لسهولتها وكفاءتها العالٌة ،

ٌتم طرد الحلٌب الفرز إلى الخارج وٌخرج من فتحة خاصة بذلك، فً حٌن ٌتم تجمٌع القشطة 

خلبل فترة وجٌزة وحسب طاقة الفراز إذ تتراوح  إلى الداخل لتخرج من فتحة أخرى وٌتم ذلك

كؽم إلى بضعة أطنان خلبل ساعة واحدة. والأساس فً فصل القشطة بهذه الطرٌقة  66.من 

هً انه عند دخول الحلٌب إلى مخروط ٌدور بسرعة كبٌرة فانه ٌتعرض إلى قوة طرد مركزي 

هناك فرق بٌن كثافة الدهن وكثافة  التً تعادل ألاؾ المرات من قوة الجاذبٌة الأرضٌة ولما كان

المصل فؤن هذا الفرق سٌتضاعؾ بسبب هذه القوة لذلك سٌبتعد المصل أكثر عن الدهن وٌسمى 

الحلٌب الفرز وٌبقى الدهن مع قلٌل من المصل فً مركز مخروط الفراز ثم ٌخرج من فتحة 

لجهة البعٌدة عن خاصة وٌطلق علٌه أسم القشطة أما الحلٌب الفرز )المصل( فٌذهب إلى ا

 المركز وٌخرج من فتحة أخرى. 

 

 -كٌف نتحكم فً تعدٌل نسبة الدهن بالقشطة الناتجة من الفراز :

 %  كالأتً :75-5.ٌمكن استخدام الفراز فً إنتاج قشطة تتراوح نسبة الدهن فٌها من 

إلى  تحرٌك صامولة فتحة خروج القشطة إلى الخارج أو مسمار فتحة خروج الحلٌب الفرز -.

 الخارج والإجراء المعاكس لهذا ٌعطً قشطة أقل دسامة.

 زٌادة سرعة الفراز -2

تقلٌل معدل دخول الحلٌب من حوض الحلٌب إلى المخروط  فٌكون هنالك مجال أكبر لفصل  -3

 المصل عن الدهن فتزداد دسامة القشطة والعكس صحٌح.

 م من مصل القشطة الخفٌفة.اعادة فرز القشطة ٌزٌد فً دسامة القشطة لأنه ٌزٌل قس-4

 

 

 

 

 

 

ثانٌا   يلمركزالفرز بقوة الطرد ا        

- 
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المقصود بتصافى القشطة هو كمٌة القشطة التى تنتج من فرز كمٌة من الحلٌب والتصافى      

 ٌتوقؾ على ثلبثة عوامل هى:

نسبة الدهن فً القشطة فكلما زادت نسبة الدهن فً القشطة قلّ التصافً لأن عملٌة تركٌز  -.

ٌبقى الدهن مع مصل قلٌل فتقل كمٌة القشطة الناتجة وأن كان الدهن معناه إزالة مصل أكثر ف

 تركٌز الدهن سٌرتفع.

 نسبة الدهن فً الحلٌب فكلما زادت النسبة زاد التصافى . -2

 قل التصافى . الفاقد من الدهن فً الحلٌب الفرز فكلما زاد -3

 ولإٌجاد التصافً حسابٌا  نستخدم القانون الأتً :

 

 

 

 

 

 حساب التصافً بشكل مضبوط فٌطبق القانون الأتً :أما لو أردنا 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

وتعتمد مدة الحفظ  سلٌزٌة( 5تحفظ القشطة الخام أو المبسترة بالتبرٌد )على درجة حرارة       

على مدى تلوثها وعموما  لا تزٌد مدة حفظ القشطة الخام بالتبرٌد عن ٌومٌن ولا تزٌد القشطة 

ضل تجمٌد القشطة لأن ماء القشطة أذا تجمد فانه ٌتمدد وٌضؽط على المبسترة عن أسبوع ولا ٌف

الحبٌبات الدهنٌة فٌكسر أؼلفتها وٌخرج الدهن منها فٌصبح طعم القشطة دهنٌا  ؼٌر مرؼوب به ، 

وٌظهر على سطحها بقعة واضحة من الدهن الحر عند ذوبانها. ٌجرى الحفظ أٌضا بالمعاملبت 

سلٌزٌة لمدة نصؾ ساعة أو تعقم على  75ـــ  65 درجة حرارةالحرارٌة فتبستر القشطة على 

سلٌزٌة لمدة ربع ساعة ، وٌجب اجراء التعببة لها بمعزل شدٌد عن التلوث .2.درجة حرارة 

 إذا انتجت القشطة المعقمة بكفاءة عالٌة فان خزنها بدون تبرٌد لاٌإثر علٌها. 

 القشطة ًتصاف     

 

 نسبة دهن الحلٌب                                        

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ× كمٌة القشطة = كمٌة الحلٌب 

 نسبة دهن القشطة                                       
 

 الدهن بالحلٌب ــ نسبة الدهن الفاقد فً الحلٌب الفرزنسبة    xكمٌة الحلٌب                            

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــكمٌة القشطة =       

 بة الدهن الفاقد فً الحلٌب الفرزنسبة الدهن فً القشطة ــ نس                                  

 
 

 حفظ القشطة
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 :أكمل ماٌأتً: 1س

---------------------------ٌشترط فً الحلٌب المراد تصنٌعه إلى حلٌب مكثف أن ٌكون -أ

 --------------------------------و----------------------و --

 -------------------------فً الحلٌب المكثف المحلى ٌضاف السكر بنسبة  -ب

 --------------------------و-----------------------------من عٌوب الحلٌب المكثف  -ج

 ----------------------و

 ---------------------------ٌستعمل الحلٌب المكثف فً أغراض عدٌدة منها  -د

 ----------------------------------------و-------------------------------و

 -------------و-------------------تصنف الأجبان حسب نسبة رطوبتها إلى و -هـ

 .---------------و

 ----و--------------و------------أهم المواد الداخلة فً صناعة الأجبان هً و -و

 .-----------------و ----------------و

 .-----------------------ٌعرف الباديء بأنه -ز

 –إستلام الحلٌب -التنقٌة  –البسترة -رتب الخطوات المتبعة فً صناعة الجبن : 2س

تقطٌع الخثرة  -تنقٌة الحلٌب-  غرف وتعبئة الخثرة -تصرٌف الشرش   –تسوٌة الحلٌب 

 تعبئة الخثرة . –غرف الخثرة  –تجبن الحلٌب –

 مالعوامل المؤثرة على نشاط الباديء؟: 3س

 تغٌرات التً تحدث للحلٌب المكثف نتٌجة المعاملات الحرارٌة ؟ماهً ال: 4س

 ماهً الاتجاهات الحدٌثة فً صناعة الأجبان وما الغاٌة منها ؟ :5س

عدد طرق الحصول على خثرة الجبن وإذكر اي من هذه الطرق أوسع إستخداما فً  :6س

 صناعة الأجبان المختلفة ؟

 حٌاء المجهرٌة المستعملة فً صناعتها؟عدد أنواع الألبان المتخمرة ونوع الأ: 7س

 ماهً المنتجات العلاجٌة وما فائدتها الصحٌة للأنسان ؟ :8س

 

 أسئلة الفصل التاسع
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 الفصل العاشر

 مفهوم الجودة فً الأغذٌة

 الهدف العام: 

مفهوم الجودة فً تصنٌع تعرٌف الطالب الى ماهوٌهدف هذا الفصل إلى                 

 .الأغذٌة 

 

 لاهداف التفصٌلٌة :ا

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل أن ٌكون قادرا  على :        

 .معرفة معنى مراقبة جودة الإنتاج -1

 .معرفة الخواص التً تحدد جودة الأغذٌة  -2

 . معرفة معنى السٌطرة النوعٌة فً التصنٌع الغذائً -3

  

 الوسائل التعلٌمٌة :

وأقراص مدمجة والقٌام بزٌارات مٌدانٌة إلى مصانع عرض أقلام                      

 . الألبان
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أن النُظم الفعالة للرقابة على الأؼذٌة فً مختلؾ بلدان العالم هً أمر ضروري لحماٌة        

صحة المستهلكٌن وضمان سلبمتهم. وهذه النُظم أٌضا حاسمة فً تمكٌن البلدان من ضمان 

. وتفرض لد وبما ٌتوافق مع إشتراطات كل بسلبمة وجودة الأؼذٌة التً تدخل التجارة الدولٌة 

منظومة تجارة المنتجات الؽذابٌة العالمٌة فً الوقت الحاضر التزامات كبٌرة على كل من البلدان 

المستوردة والمصدرة من أجل ضبط نُظم الرقابة على الأؼذٌة لدٌها وحتى تُطبق وتُنفذ 

 استراتٌجٌات للرقابة على الأؼذٌة استنادا  إلى تقٌٌم الأخطار.

 

 

الجااودة متعاادد الجوانااب بحٌااث لا ٌمكاان حصااره فااً داباارة ضااٌقة وٌؤخااذ أبعااادا أن تعرٌااؾ      

وؼٌار ذلاك، وقاد عرفتهاا …مختلفة تشتمل على مفااهٌم عادة قاد تكاون فنٌاة وإدارٌاة واجتماعٌاة 

المنظمة الأوروبٌة لضبط الجودة بؤنها المجموع الكلً للمزاٌا والخصابص التً تإثر فً  مقدرة 

مجموع الصفات والخواص للمنتج أو الخدمة والتً  حاجة معٌنة .أوهً سلعة أو خدمة على تلبٌة

المتوقااع منهااا. والجااودة هااً ماادى المطابقااة للمتطلبااات  تااإثر فااً قاادرتها للقٌااام بااالمطلوب أو

 وتتضمن ماٌؤتً :

 ٌجب أن تكون للجودة مقاٌٌس كمٌة ولٌست وصفٌة . -.

 تتحقق الجودة إذا لبت متطلبات المستهلك . -2

 ب أن تتحقق الجودة بؤقل تكلفة ممكنة.ٌج -3

 

 

 إن العناصر الضرورٌة التً تحدد جودة الؽذاء منها :   

 

 

 الؽازٌة –الشفافٌة  –نسجة السطح  –الشكل  –الحجم  –المظهر :اللون  - .

 القوام والنسٌج. - 2

 الرابحة النكهة وهً مزٌج الطعم والرابحة . -3

دة فً إرشاد المستهلك الى اختٌار نوعٌة وتفضٌل منتجا عن وتفٌد الصفات الحسٌة للجو     

أخر.وٌتؤثر تقٌٌم الخواص الحسٌة بالتقدٌر الشخصً والذي بدوره ٌتؤثر بعدة عوامل نوجزها 

 فٌما ٌلً:

عوامل دٌنٌة ـ ثقافٌة ـ فسٌولوجٌة ـ الحالة البدنٌة العامة  ـ عوامل مثل العوامل الدٌنٌة والثقلفٌة 

 ك الصحٌة .  وحالة المستهل

   عناصر الجودة فً الأغذٌة

 

 أ عناصر الجودة الحسٌة    

 Qualityمفهوم الجودة 

 

 مفهوم الجودة فً الأغذٌة
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كٌز فٌها على نسبة المكونات من )دهن وسكر وملح عناصر الجودة الكمٌة :وٌتم التر – .

 ( .مضاؾ

وهً التً تشمل بعض المضافات كالمواد الحافظة أو إضافة  عناصر الجودة الخفٌة : – 2

 بعض المواد كالفٌتامٌنات .

 ج من سعرات حرارٌة أو فٌتامٌنات .عناصر الجودة التؽذوٌة : وتتعلق بما ٌوفره المنت-3

 

 

من العوامل التً تحفز المنشؤت الإنتاجٌة على التنافس لؽرض المحافظة على جودة سلعها     

 ومنافستها فً الأسواق  هً :

 متابعة متطلبات المستهلك وتؽٌراتها من خلبل  دراسات سوقٌة . -.

هات الرسمٌة خاصة بكل منتج مع مواصفات المنتج حٌث أن هناك متطلبات تفرضها الج -2

 المحافظة على سلبمة الؽذاء .

 تخطٌط الإنتاج :إمكانٌة الإنتاج وتنشٌط الشراء بحٌث لاٌإدي الى بقاء فابض من المنتوج.-3

 ضبط نوعٌة المواد المشتراه التً تإثر فً جودة الإنتاج.  -4

 .  HACCPضبط عملٌات التصنٌع حسب نظام الـ -5

 

 

 

 

 

 

 

 

 ب عناصر الجودة غٌر الحسٌة     

 عوامل ضبط الجودة
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هناك تعارٌؾ مختلفة لمصطلح ضبط الجودة والذي ٌسمى أٌضا مراقبة الجودة أو السٌطرة      

لدى المنتوج  . فمن تعارٌؾ مراقبة الجودة المحافظة على مستوى قبول النوعٌة على الجودة

 المستهلك مع التقلٌل من تكالٌؾ الإنتاج .

نهابٌة ) الناتج النهابى ( ولذلك استحدث أن هذا التعرٌؾ الأخٌر ٌختص فقط بالمادة الؽذابٌة ال    

لٌشٌر إلى مراقبة )المواد   Total quality controlمصطلح المراقبة الشاملة على الجودة

 الإدارة الفنٌة مثل النقل والتخزٌن والتسوٌق وخلبفة(.  –المكابن  –العمال  –الخام والخامات 

 

 

 

وعٌة ، فالسٌطرة النوعٌة تختص بفحص المنتج ٌختلؾ مفهوم توكٌد الجودة عن السٌطرة الن    

أوقد تختص بملبحظة العٌوب أوإختبار مدى مطابقة المنتج  النهابى لتقرٌر هل هو جٌد أم رديء

للمواصفات القٌاسٌة.كما تختص بفحص عملٌات الإنتاج فى سلسلة إعداد وتصنٌع وتخزٌن 

 ولكن لاٌمنع حدوثها .وتدأول المنتج الؽذابى وهذا قد ٌساعد فى تحدٌد الأخطاء 

أما فى " نظام توكٌد الجودة " فإنه ٌمكن تحدٌد المشكلة وتحلٌلها وكٌفٌة منعها ، وهو       

عبارة عن " جمٌع الإجراءات المخططه والمنطقٌة اللبزمة لتوفٌر الثقة المناسبة بؤن المنتج 

 ٌة وبتكالٌؾ مناسبة ".رؼبات المستهلك وٌطابق المواصفات والتشرٌعات الؽذاب ًالؽذابى لٌلب

كما ٌشمل أٌضا نظام توكٌد الجودة الإحتفاظ بسجلبت عن الإنتاج وحفظ هذه النتابج حتى ٌمكن 

تقٌمٌها بواسطة مراقبى توكٌد الجودة ومدٌرى الإنتاج والجهات الرقابٌة . وٌمكن تنفٌذ ذلك من 

 خلبل برامج الحاسوب لتحلٌل وتلخٌص تلك النتابج وحفظ سجلبتها .

وٌطبق نظام توكٌد الجودة على جمٌع مراحل سلسلة إنتاج الؽذاء إبتداءا من المادة    الخام ،      

التصنٌع ، التخزٌن حتى الإستهلبك فى المنازل أو محال بٌع وتنؤول الؽذاء . وبإختصار فإن 

نظام توكٌد الجودة ٌمتد من مرحلة ماقبل دخول المادة الخام للمصنع حتى بعد توزٌعها . 

والهدؾ النهابى من تطبٌق نظام توكٌد الجودة هو خلق كل الظروؾ المناسبة لإنتاج ؼذاء مرتفع 

 الجودة وٌلبى رؼبات المستهلك .

 

 

 

 Quality control السٌطرة النوعٌة أومراقبة الجودة   

 

 الفرق بٌن توكٌد الجودة والسٌطرة النوعٌة
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 ٌمكن إٌجاز وظابؾ قسم توكٌد الجودة فى النقاط التالٌة :

. فحص المواد الخام )طبقا لمواصفات المصنع( والمواد المضافة والمكونات الداخلة فى .

 لتصنٌع ومواد التعببة والتؽلٌؾ .ا

. توكٌد جودة عملٌات التصنٌع )مراقبة خطوط الإنتاج( والكفاءة الإنتاجٌة وتحدٌد نقاط التحكم 2

 الحرجة فى خطوات التصنٌع .

 . مراقبة جودة المٌاه وتشمل عملٌات المعالجة والمراجل البخارٌة وتبرٌد المٌاه .3

 .ة الصلبحٌة وتحسٌن جودة المنتجاتقا للمواصفات وإختبارمد. توكٌد جودة المنتج النهابى طب4

 . مراقبة عملٌات التخلص من مخلفات عملٌات التصنٌع .5

 . مراقبة المخازن .6

 . مراقبة الشإون الصحٌة بالمصنع لضمان سلبمة الؽذاء .7

 . الإحتفاظ بسجلبت عن الإنتاج وجودته وإعداد التقارٌر .8

 . تدرٌب العاملٌن9

 

ولتسهٌل برنامج توكٌد الجودة فً مختبرات تحلٌل الأؼذٌة ٌجب الأخذ بنطر الإعتبار النقاط      

 التالٌة : 

 ـ تصمٌم المختبر. .

ـ كفاءة الأشخاص العاملٌن بالمختبر وتحدٌد المهام والمسبولٌات للعاملٌن وتدرٌبهم تدرٌبا  2

 جٌدا.

 ة وؼٌر ذلك .ـ مراقبة بٌبة المختبر من حرارة ـ رطوبة ـ أترب 3

 ـ أخذ العٌنات وتسلمها وتحدٌد عٌنات التحلٌل المطلوبة . 4

 ـ برنامج الصٌانة والإصلبح المستمرعلى الأجهزة المصنعٌة وكفاءتها 5

طرق التحلٌل المستخدمة من حٌث إختٌار الطرٌقة ـ المرجع الأساسً والرسمً للطرٌقة ـ  -6

 ار التقدٌرات ـ تقدٌر الدقة والاتقان.الضوابط الإٌجابٌة والسلبٌة للطرٌقة ـ تكر

ـ توثٌق أعمال التحلٌل من حٌث تقرٌر تجمٌع العٌنات ـ تقرٌر التحلٌل ـ سجلبت الأجهزة ـ -7

 تقارٌر المختبر الدورٌة والفحص المفاجًء.

 المراجعة الدورٌة الروتٌنٌة والعرضٌة للمختبرات . -8

 

 وظائف قسم توكٌد الجودة 

 

 وظائف قسم توكٌد الجودة 
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 الغاٌة من وضع نظام الجودة فً الصناعات الغذائٌة ؟ا م-1

 ماهً الجودة وماهً متطلباتها ؟-2

 ؟ماهً عناصر الجودة إذكرها بالتفصٌل  -3

 العوامل المؤثرة عل جودة الأغذٌة وٌلزم ضبطها ؟ا م -4

 ماهً طرف الفحص والتفتٌش على الأغذٌة ؟ -5

 ؟مالفرق بٌن توكٌد الجودة والسٌطرة النوعٌة  -6

 ماتكالٌف قسم مراقبة الجودة ؟ -7

الواجددب أخددذها بنظددر الإعتبددار لتسددهٌل برنددامج الجددودة فددً مختبددرات  مددالأمور -8

 الأغذٌة ؟

 

 

 العاشر أسئلة الفصل

 



 
 

056 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الفصل الحادي عشر

 

 

 

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌدف الطالدب علدى أندواع الأحٌداء المجهرٌدة                    

 التً لها علاقة بالحلٌب ومسبباتها

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتوقددع مددن الطالددب بعددد دراسددته لهددذا الفصددل ان ٌكددون قددادراً                          

 معرفة : وبجدارة على

 .الغاٌة من دراسة هذا الفصل  -1

 .الأمراض التً تنتقل من الحٌوان الى الإنسان -2

 .الأمراض التً تنتقل من الإنسان الى الحٌوان -3

 . مصادر تلوث الحلٌب-4

 . السبل الكفٌلة فً خفض نسبة تلوث الحلٌب-5

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 وأقلام CD صور توضٌحٌة وعرض                         
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ٌحتوي الحلٌب على مكونات الؽذاء الربٌسة  كالبروتٌنات ، الكربوهٌدرات ، الدهنٌات ،        

المعادن والفٌتمٌنات بجانب الماء وبذلك ٌكون وسطا  ملببما  لنموالأحٌاء المجهرٌة التً تإدي 

وعلبقتها وتؤثٌرها وتتلخص أهمٌة دراسة هذه الأحٌاء المجهرٌة دورا كبٌرا فً صناعة الألبان 

 فً حٌاة الإنسان بما ٌؤتً :

 معرفة أنواع  الأحٌاء المجهرٌة الملوثة للحلٌب والتً تسبب تلفه وعدم تقبل المستهلك له.-.

معرفة  أنواع الأحٌاء المجهرٌة  ذات الفابدة فً صناعة بعض مشتقات الحلٌب مثل اللبن  -2

 وبعض أنواع الجبن .

ٌة المرضٌة التً تلوث الحلٌب ومنتجاته . معرفة الأحٌاء المجهرٌة معرفة الأحٌاء المجهر -3

 الممرضة التً تصل الى الحلٌب بطرابق مختلفة وماٌنتج عنها من نقل الامراض للؤنسان .

 

 

ٌصل الحلٌب من الؽدد اللبنٌة الى ضرع الحٌوان السلٌم وهو خالً من المٌكروبات ، لكن      

لحٌوان وتؤتً من البٌبة مصادر كثٌرة ، إبتداءا من حلمة ثدي ابعد خروجه ٌتعرض للتلوث من 

. وهناك مجموعتان ربٌستان من الأحٌاء المجهرٌة توجد فً الحلٌب إحداهما المرضٌة الخارجٌة

 والأخرى التً تسبب تؽٌرات فً الحلٌب وتكون مصادرها عدٌدة ومنها : 

 الحٌوان :-.

 ها الحٌوان وٌمكن أن تنتقل عن طرٌق الحلٌب هً :أن اهم الأحٌاء المرضٌة التً ٌصاب ب    

وتسبب السل البقري وسل  tuberculosis   Mycobacteriumبكترٌا السل )التدرن(  -أ

 الإنسان .

للؤبقاروتسبب الحمى المالطٌة  Brucella abortusبكترٌا الاجهاض الساري  -ب

     للؤنسان.

 Staphylococci  وهًمسبحٌات وعنقودٌات التقٌح فً ضرع الماشٌة -ج

 Streptococci Pyogenic  و

 . Q-fever brunnettiالحمً   Qالطفٌلً المسبب لحمً كٌو -د

وتسبب التهاب الضرع فً الابقار  Staphylococcus aureusلعنقودٌات الذهبٌة  -هـ

 وتنتقل الى الإنسان عبر الحلٌب الملوث .

 مصادر التلوث المٌكروبً فً الحلٌب الخام

 الأحٌاء المجهرٌة وعلاقتها بالحلٌب
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الماشٌة وإبعاد المرٌضة منها عن القطٌع وعدم ولهذا ٌجب أن تكون هناك رقابة شدٌدة على      

إستعمال حلٌبها كما أن جلد وشعر وحوافر الحٌوان تكون مصدرا لتلوث الحلٌب خاصة بالبكترٌا 

 ولذا ٌجب الاعتناء بنظافة الحٌوان وؼسل الضرع قبل الحلب.   Micrococciالكروٌة 

 :بون  الحلب  -2

م ٌنقلون مسببات الأمراض للحلٌب ومن انواع ٌجب ان ٌكونوا أصحاء فالمرضى منه     

 -البكترٌا الممرضة التً ٌمكن انتقالها عن طرٌق الحلببٌن الاتً :

 Salmonella typhiبكترٌا التاٌفوبٌد -أ

   Shigella dysenteriaeبكترٌا الاسهال )الزحار(  -ب

   Streptococcus pyogeuesبكترٌا الحمً القرمزٌة  -ج

 Staphylococcus qureusالؽذابً العنقودي  بكترٌا التسمم -د

 .  Escherichia coliبعض أنواع بكترٌا القولون مثل  -هـ

 الادوات المستخدمة فً الحلب: -3

ادوات الحلب من اهم مصادر تلوث الحلٌب نظرا  لالتصاقها المباشر مع الحلٌب ولذلك         

 ا وسطا  ملببما  لنمو المٌكروبات الملوثة . لزم تنظٌمها وتطهٌرها جٌدا  لأن بقاٌا الحلٌب تهٌ

 مصادر أخرى:-4

وهً العلؾ وأرضٌة الحضٌرة والهواء والحشرات ولهذا ٌجب أن تكون أرضٌة الحضٌرة      

من الإسمنت مع مراعاة التنظٌؾ المستمر . وٌجب منع الكنس ومنع إعطاء العلؾ فً أثناء 

 .  الحلب لمنع تلوث الحلٌب بالأحٌاء المجهرٌة

 

 

 نظافة الحضابر والعناٌة بصحة الحٌوان .-.

 استخدام أوانً الحلببة المعقمة والنظٌفة وتنظٌؾ المحلب. -2

تبرٌد الحلٌب لدرجة كافٌة بعد الحلب مباشرة والمحافظة علٌه أثناء التعببة والنقل حتى  -3

الإنسان بواسطة وصوله الى المستهلك خشٌة إصابتها بالأمراض التً تنتقل من الحٌوان الى 

الحلٌب وخاصة  السل ، حمى مالطة ، الإجهاض الساري ،الحمى القلبعٌة ،الحمى الفحمٌة وداء 

 الكلب وؼٌر ها .

 

 عوامل إنتاج الحلٌب النظٌف
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 -وهناك عدد من الطرائق لمعاملة الحلٌب النظٌف بعد الحلب منها :

 تنقٌة الحلٌب لؽرض إزالة الأوساخ والشوابب الظاهرة.)بالأقمشة(.-.

 ؽرض التخلص من الأوساخ المربٌة )بالجاهزة(.ترشٌح الحلٌب ل-2

 تبرٌد الحلٌب لؽرض الحد من تكاثر المٌكروبات الموجودة فً الحلٌب .-3

 نقل الحلٌب الى المصنع فً أوَانً محكمة  . -4

 تعببة الحلٌب فً عبوات حسب رؼبة المستهلك لتوزٌعه .-5

 

 

 

الأحٌاء تتصؾ كلها بؤنها لا ترى بالعٌن  أن إصطلبح الأحٌاء المجهرٌة ٌشمل عدة أنواع من    

المجردة .وتنتشر فً الطبٌعة إنتشارا واسعا  عند نموها ومن أهم الأحٌاء المجهرٌة التً قد 

 توجد فً الحلٌب ومنتجاته هً :

 

 

ذات  من مجموعة الكابنات بدابٌاة الناواة ،تعد البكتٌرٌا أهم جمٌع الأحٌاء الدقٌقة )المجهرٌة(     

إلا بواســااااـطة المجهاااار  ٌرة جاااادا  بحٌااااث أنااااه ٌصااااعب مشاااااهدتهااحاااادة وهااااً صااااؽخلٌااااة و

المكبر)المٌكروسكوب(. وتعد البكتٌرٌا من بٌن أصؽر المخلوقاات المعروفاة ٌتاراوح طاول خلٌاة 

دون أن ٌراهااا فقااد  تعاماال معهااا الإنسااانماان الملاام .  25666/. إلااى 666./.بااٌن البكتٌرٌااا 

الصاناعات الؽذابٌاة. هاذا ماع العلام باؤن البكتٌرٌاا بحاد ذاتهاا  تسبب اكثر المشااكل فاًعرؾ أنها 

 تإدي إلى تؽٌٌرات ؼٌر مرؼوبة فً الطعام. و فً بعض الحــــالات تستطٌع إنتاج مواد سامة.

وتنتشر البكترٌا أنتشارا واسعا فً الطبٌعة إذ توجد فً الماء والتربة والهواء فضلب عن     

عرضها  لدرجات ٌوانات والنبات . وتموت البكترٌا عند توجودها على أجسام الإنسان والح

رارة العالٌة ــــــات الحــزمنٌة كافٌة تختلؾ حسب نوعٌتها. وإن درج ةدـحرارة مرتفعة ولم

دقٌقة( تقتل معظم أنواع البكترٌا ؼٌر المكونة للسبورات  التً  36درجة سلٌزٌة ولمدة  63)

م الجفاؾ ودرجة الؽلٌان لمدد والسبورات فؤنها تقونة لتوجد عادة بالحلٌب. أما البكترٌا المك

 وتة حسب النوع .امتف

بالأمراض التً تسببها للؤنسان ولكن الاكتشافات الحدٌثة  كثٌرا   البكتٌرٌا ولقد ارتبط إسم     

تإدي دورا  مهما  فً كثٌر  البكتٌرٌا م التطبٌقٌة أظهرت أنالعلو والتقدم السرٌع الذي حدث فً

وؼٌر العضوٌة وكذلك معالجة  من الصناعات الؽذابٌة والدوابٌة والتخلص من المواد العضوٌة

 إنتاج الطاقة وؼاز المٌثان. واستخدامها فً المٌاه والمعالجة الحٌوٌة لمخلفات المزارع

وٌمكن أن تستعمل بعض المواد الكٌمٌابٌة لقتل البكترٌا كإستعمال محلول الكلورٌن فً     

 مصانع الألبان كطرٌقة من طرق التعقٌم .

 

 أولا اٌـرـتٌـكـالب  

 أنواع الأحٌاء المجهرٌة 

http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
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 ( :.-..هناك أشكال متعددة للخلبٌا البكتٌرٌة وهً كما فً الشكل )

 البكترٌا الكروٌة  :-.

وتظهر هذه البكترٌا فً ترتٌبات وتجمعات مختلفة إعتمادا على   Cocciوتسمى أٌضا        

الأنقسام الخلوي الذي ٌحدث أثناء التكاثر، فمنها ٌكون على شكل تجمعات ثنابٌة مثل بكترٌا 

التهاب الربة أو تكون على شكل سلسلة من الخلبٌا الكروٌة مثل بكترٌا حامض اللبكتٌك ، أو 

التسمم  تسبب التً Ureas  Sarina وتجمعات ثمانٌة مثلتكون بشكل تجمعات رباعٌة أ

تسبب التسمم  التً    Staphylococcuse  aureasالؽذابً .وقسم منها كروٌة عنقودٌة 

 فً العدٌد من الأؼذٌة كالحلٌب ومشتقاته .

 البكترٌا العصوٌة: -2

مفردة مثل وهً أما أن تكون عصوٌة   Bacilliوتسمى البكترٌا ذات الشكل العصوي      

 بكترٌا القولون وأما أن تكون على شكل سلسلة عصوٌة مثل بكترٌا الجمرة الخبٌثة .

 البكترٌا الحلزونٌة :-3

وٌة مثل بكترٌا اوهً مجموعة من البكترٌا تتخذ أشكالا حلزونٌة مختلفة كالبكترٌا الو     

 الكولٌرا ، والبكترٌا الحلزونٌة النحٌفة مثل بكترٌا مرض الزهري  .

ومتها ارة تدعى السبورات. وهً تتصؾ بمقوقد ٌتكون فً بعض أنواع البكترٌا أشكال صؽٌ

للعوامل والظروؾ ؼٌر الملببمة لنمو البكترٌا وبذلك تتمكن هذه الأحٌاء بالبقاء فً حالة سبات 

 الى أن تتهٌؤ لها الظروؾ الملببمة فتبدا بالنمو مرة ثانٌة .وتتصؾ البكترٌا العصوٌة بكونها من

 الأنواع التً تكون هذه السبورات .

 

 

 ( أشكال البكترٌا.-..شكل )

 أشكال البكتٌرٌا 
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وعندما تصبح خلٌة البكتٌرٌا جاهزة للؤنقسام،  البسٌط تتكاثر البكترٌا بالأنشطار الثنابً      

تزداد مكوناتها حتى ٌتضاعؾ حجمها  ثم تصبح خلٌتٌن  مستقلتٌن تحوي كل واحدة  منهما على 

سرعة إنقسام الخلٌة البكتٌرٌة  راثٌة والصفات العامة للخلٌة الأصلٌة .وتبلػجمٌع العوامل الو

ساعة إعتمادا على جنس البكترٌا والظروؾ المحٌطة  26دقٌقة الى  26تكوٌن جٌل جدٌد( بٌن )

بها من درجة حرارة  ودرجة حموضة المحٌط وتوفر الؽذاء الملببم لنموها .فمثلب بكترٌا 

دقٌقة بٌنما  26-5.لبزم لتكاثرها فً المختبر وتحت الظروؾ القٌاسٌة القولون ٌبلػ الوقت ال

 ساعة .  24- 2.تحتاج عند تكاثرها فً الأمعاء الى 

 خارج الجدار الخلوي مثل الأؼمدة، أو تحاط بعض وقد تحتوي البكترٌا على تراكٌب     

التً تشكل ؼطاءاَ واقٌاَ للبكترٌا تجاه  Capsule بطبقة مخاطٌة تسمى المحفظة  اعهاأنو

المإثرات الخارجٌة كما أنها تعد مخزونا ؼذابٌا تستخدمه البكترٌا عند نفاذ المواد الؽذابٌة 

 المرض فً إحداث البكتٌرٌا قدرة بعض أنواع المحٌطة بها  وتزٌد من

المٌكوبلبزمااا  ٌختلااؾ حجاام الخلٌااة البكتٌرٌااة فمنهااا مااا هااو متناااهً الصااؽر كمااا فااًو      

 566كبٌاار قااد ٌصاال الااى  ماااٌكرمٌتر، ومنهااا مااا هااو 266-66.ٌتااراوح قطاار خلٌتهااا بااٌن 

وٌة وؼٌااار علاااى الماااواد العضاااالبكترٌاااا تتؽاااذى . مااااٌكرومٌتر كماااا فاااً البكتٌرٌاااا الحلزونٌاااة

   Autotroph  العضاااوٌة تحااات الظاااروؾ الهوابٌاااة واللبهوابٌاااة وبعضاااها ذاتاااً التؽذٌاااة

 تعد الأسواط وسٌلة الحركة فً كثٌر من أنواع البكترٌا.

 

 

 

لمعرفة متطلبات النمو لكل مجموعة من البكتٌرٌا فإن ذلك ٌشترط معرفة وسابل السٌطرة      

 ن هذه المتطلبات :علٌها للئسراع من نموها أو خفضها وم

 : الؽذاء-.

إن توفر الؽذاء المناسب ٌعد من أهم الاسباب التً تإثر فً نمو البكتٌرٌا حٌث تعتمد كل خلٌة 

على تؽذٌة محددة وهذه المواد تشمل  المحالٌل السكرٌة أو الكاربوهٌدرات، البروتٌن وكمٌات 

  قلٌلة من مواد أخرى  مثل الفوسفات والكلوراٌد والكالسٌوم.

 :الرطوبة-2

إن إنخفاض نسبة الرطوبة ومدى وجودها فً الؽذاء تعد سببا  ربٌسٌا  فً منع تكاثر البكتٌرٌا . 

 فً حٌن ٌزداد تكاثرها  مع إر تفاع نسب الرطوبة . 

 الخصائص العامة للبكترٌا

 

 نمو البكتٌرٌا فًالظروف المؤثرة 

 

http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
http://www.tafawk.com/vb/showthread.php?t=1190
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 :الأوكسجٌن -3

% من مكونات الهواء الجوي ، وٌعد أحد العوامل .2ٌشكل الأوكسجٌن حوالً خمس أو        

 تحدد قدرة الأحٌاء المجهرٌة على المعٌشة فً بٌبة ما . المهمة التً 

وٌمكن تقسٌم البكترٌا حسب احتٌاجاتها الى الأوكسجٌن عند النمو والتكاثر الى ثلبث أنواع      

فمنها  تنمو وتتكاثر جٌدا  بوجود الهواء وٌطلق علٌها بكترٌا هوابٌة ، بٌنما توجد انواع تنمو 

لهواء وٌطلق علٌها بكترٌا لا هوابٌة . اما الأنواع التً تستطٌع النمو وتتكاثر فً محٌط خالٍ من ا

 والتكاثر فً وجود الهواء أو فً عدم وجوده فٌطلق علٌها بكترٌا لاهوابٌة إختٌارٌة .

 : درجة الحرارة-4

تعد درجة الحرارة عاملب مإثرا فً نمو وتكاثر البكترٌا كونها تإثر على معظم الفعالٌات      

ة التً تسٌطر علٌها الفعالٌات الأنزٌمٌة الخلوٌة وٌعد نمو البكترٌا حصٌلة لهذه الفعالٌات الحٌوٌ

 -:،وتقسم البكترٌا الى ثلبث مجامٌع حسب الدرجات الحرارٌة المثلى الملببمة لنموها

 البكترٌا المحبة للبرودة :-أ

تستطٌع النمو فً درجات تستطٌع هذه البكترٌا أن تتحمل درجات الحرارة الواطبة وهً التً     

وتوجد  درجة سلٌزٌة. 6.-6.سلٌلٌزي والمدى الأفضل لنموها هو الحرارة قد تصل الصفر 

هذه البكترٌا فً المخازن المبردة التً تستخدم لحفظ وخزن السوابل قبل وبعد إعدادها للتصنٌع 

 كما فً مخازن الحلٌب المبرد .

 بكترٌا محبة للحرارة المعتدلة:  -ب

تقع الؽالبٌة العظمى من البكترٌا ضمن هذه والمجموعة ، وقد ٌكون قسما منها ممرضا و     

 درجة سلٌزٌة . 37-25للؤنسان والحٌوان ، والمدى الأفضل لنموهذه المجموعة بٌن 

 : البكترٌا المحبة للحرارة  العالٌة  -ج

رة العالٌة قد تصل الى تستطٌع مجموعة قلٌلة من البكترٌا النمو والتكاثرفً درجات الحرا      

 درجة سلٌزٌة . 65-55درجة سلٌزٌة ، ٌبلػ المدى الأفضل لنموها بٌن  86

وتسبب البكترٌا المحبة للحرارة العالٌة مشاكل عدٌدة فً الأؼذٌة المعاملة حرارٌا فمثلب        

 المكونة للسبورات تتمٌز بمقاومتها لدرجات الحرارة  Clostridium  botulinumبكترٌا 

 العالٌة وتسبب حالات التسمم القاتلة بفرزها للسموم خصوصا فً الأؼذٌة المعلبة عندما تكون

 عملٌة التعقٌم ؼٌر كفوءة .
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تعد الفطرٌات من الكابنات ذات النواة الحقٌقٌة التً تعود الى مملكة البروتٌستا. ولا تحتوي       

 الخمابر والأعفان .الفطرٌات على الكلوروفٌل . تشتمل الفطرٌات على 

 

 

تتمٌز التراكٌب الثمرٌة للؤعفان عبارة عن تراكٌب خٌطٌة ،أن جسم العفن ٌتكون من       

( .تتكاثر 2-..الماٌسٌلٌوم وهو عبارة عن تكتل خٌوط رفٌعة تسمى الهاٌفات كما فً الشكل )

ُ . وٌتم التكاثر اللبجنسً ب عدة طرق مثل الاعفان تكاثر جنسً ولاجنسً أو بالأثنٌن معا

الأنشطار والتبرعم أو تكوٌن السبورات اللبجنسٌة والتً تنتج بؤعداد كبٌرة .وتعد الأعفان أكبر 

بعدة مرات من حجم البكتٌرٌا وهً أكبر وأطول من الخمابر. تنتشر الأعفان بشكل واسع فً 

لرطوبة الطبٌعة، فً التربة وفً الؽبار المحمول بواسطة الهواء. وتحت ظروؾ ملببمة من ا

والتهوٌة والحرارة، تصبح  الأعفان قادرة على النمو على أي نوع من الؽذاء أو الطعام . وتؽٌر 

اللون إلى الأخضر أو الأسود قد ٌظهر على الخبز المتعفن وهو دلٌل مؤلوؾ على نمو 

العفن.وهناك أنواعا منها مفٌدة فً تصنٌع بعض أنواع الأطعمة أو كمكون من هذه الأطعمة 

ذلك بعض أصناؾ الجبن التً تقوم الأعفان فٌها بعملٌة التسوٌة مثل جبن الكاممبرت  مثال

 والرٌكفورد .

 

 ( العفن1-22شكل )

 

 

 

 

 اتـرٌـطـلفا     

 

 ثانٌا

 الأعفان  -أ
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الخمٌرة عبارة عن فطرٌات وحٌدة الخلٌة لاتكون الهاٌفات كما فً الأعفان  وهً ذات         

تتكاثر . ( 3-..فً الشكل ) أجسام حٌة مجهرٌة  .وٌتباٌن شكلها بٌن الكروي والبٌضوي كما

الخمابر خضرٌا بالتبرعم أو الأنشطار وجنسٌا  بإنتاج السبورات الكٌسٌة . وتكون خلبٌا الخمٌرة 

 ماٌكرومٌتر. 36-5ماٌكرومٌتر وطولها  5-.أكبرحجما من البكترٌا ٌترأوح عرضها من 

ضل المؤكولات توجد الخمابر بشكل واسع فً الطبٌعة. وبشكل خاص فإن الخمابر تف      

السابلة التً تحتوي على السكرٌات. وتستطٌع الخمابر أن تتؤقلم مع الظروؾ المعاكسة مثل  

الحموضة والجفاؾ. كما أن الخمابر تمٌل إلى تحمل البرودة أكثر من الحرارة كما هً الحال فً 

أن بعض أشكال  الأعفان.  وتعتبر الخمابر أقل مقاومة للحرارة مقارنة  بسبورات البكتٌرٌا. كما

 درجة سلٌزٌة( .  77فهرنهاٌت أو) 76.على درجة حرارة الخمابر تتحطم 

إستخدم الإنسان الخمابر لعدة قرون فً تحضٌر عصٌر الفواكه والخبز وتحضٌر أنواع معٌنة    

من الأؼذٌة ذات مذاق مستساغ وقٌمة ؼذابٌة عالٌة . وقد إزدادت  أهمٌتها فً الوقت الحاضر 

فً عدد من الصناعات التخمٌرٌة ولإنتاج الفٌتامٌنات والدهون من السكرٌات  حٌث تستخدم

البسٌطة وبوجود مصدر نتروجٌنً كالأمونٌوم .وبعض الخمابر تسبب أمراضا  للنبات والحٌوان 

 وبعضها ٌسبب فساد الأؼذٌة .

 

 

 ( الخمٌرة3-22شكل )

 

 

 

 

 الخمائر -ب 
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 لألبان ومنتجاته هً :من أهم الأمراض التً تنتقل  إلى الإنسان بواسطة ا 

 Tuberculosis  Human السل اخدمً -.

  Bovine Tuberculosis السل البقري -2

 Foot & Mouth Disease الحمى القلبعٌة -3

  Q- Fever- Coxiella Brunette  الحمى الجبلٌة-4

  Salmonella Typhoid –(paratyphoid)  حمى التٌفوبٌد أو بارا تٌفبٌد-5

  Cholera الكولٌرا -6

 Staphylococci  Infections البكترٌا  الكروٌة العنقودٌة  التسمم الناتج عن-7

  Coli form  Infection  الإصابة ببكترٌا القولون-8

   Anthrax رة الخبٌثة )الحمى الفحمٌة( الجم-9

    Brucellosis or Malta fever هاض الساري )الحمى المالطٌة(الإج-6.

ب الوسٌط ومنتجاته من اشد العوامل خطرا فً نقل الأمراض إلى الإنسان قد ٌكون الحلٌ  

 -وحصول الأوببة من الحلٌب بالاتً :

 عادة ما تظهر الإصابات فجؤة وتحدث عدة إصابات بالمرض فً وقت واحد . -.

 أؼلب الإصابات تحدث فً الأطفال الذٌن ٌكثرون شرب من الحلٌب الخام . -2

 مناطق التً لا ٌعتنً فٌها بإنتاج الحلٌب النظٌؾ .الإصابات تحدث فً ال-3

  -والأمراض التً تنتقل بواسطة الحلٌب ومنتجاته تنقسم إلى قسمٌن:

 أمراض تنتقل من الحٌوان إلى الحلٌب ومنه الى الإنسان ومن أهم هذه الأمراض : -أولا

ٌسبب سل  ٌعتبر السل من اخطر الأمراض وهناك نوعٌن السل اخدمً والذي –السل  - أ

 الإنسان والسل البقري وهو المسبب للسل البقري والإنسان وقد ٌصاب بالنوعٌن. 

 ()البر وسٌلب الحمى المالطٌة  - ب

 الحمى القلبعٌة  - ج

 أمراض تنتقل إلى الإنسان بطرٌقه مباشرة أو ؼٌر مباشره وأهمها :  -ثانٌا

 حمى التٌفود والبارا تٌفود . - أ

 الحمى القرمزٌة. - ب

 لأطفال.شلل ا -ج

 الأمراض التً تنتقل  إلى الإنسان بواسطة الألبان ومنتجاته
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أن انتاج الحلٌب بصورة ؼٌر نظٌفة ٌعرضه الى جملة تؽٌرات فً تركٌبه بسبب تحلل     

، وتسمى جمٌع هذه التؽٌرات ؾ بإختلبؾ نوعٌة تلوثه المٌكروبًمركباته الى مواد تختل

وسندرس فٌما ٌلً أنواع هذه التخمرات وأنواع   Fermentationالمٌكروبٌة بالتخمر

 لكل منها : البكترٌا المسببة

 

 

ٌطلق على البكترٌا المسببة لهذا الناوع مان التخمربمجموعاة بكترٌاا حاامض اللبكتٌاك وهاً      

كروٌااة الشااكل وتوجااد علااى شااكل سلبساال أو ثنابٌااة وهااً متجانسااة التخماار اذ ٌكااون حااامض 

فً  اللبكتٌك الناتج الربٌسً من تخمر سكر اللبكتوز ومن اشهر هذه المجموعة واكثرها انتشارا  

 المساإولتٌن   Lactococcus cremorisو   Lactococcus lactisالحلٌب هً بكترٌا 

 عادة عن حموضة الحلٌب الخام .

درجة سلٌزٌة ولها القابلٌة على النمو فً  36-26ان درجة الحرارة المثلى لنموها هً      

 46تصل ى قد ـــعلأ، وعلى درجات حرارة درجة سلٌزٌة( 5.-6.حرارة أوطؤ )درجات 

 درجة سلٌزٌة .

وتعدهذه البكترٌا من أهم الأنواع المنتجة لحامض اللبكتٌك واكثرها انتشارا  وتوجد حٌث     

ٌوجد الحلٌب ومنتجاته ، وهً السبب الربٌس فً اتلبؾ كمٌات كبٌرة من الحلٌب سنوٌا  وٌسهل 

 اتلبفها بالحرارة .

توجد فً آنٌة الحلٌب والاقذار العالقة  ان مصدر هذه البكترٌا لٌس داخل الضرع انما      

مثل بالحٌوان وفً بعض الاؼذٌة كالسبانػ وهً ؼٌر مرضٌة . وقد تكون ؼٌر متجانسة التخمٌر 

Leuconostic  mesenteroides فً صناعة الزبد وبالاخص لتكوٌن النكهة ،  الهامه

واد الاخرى الناتجة فهً % حامض اللبكتٌك اما الم 56وهذه تنتج عند تخمٌر اللبكتوز أقل من 

 مركبات مختلفة .

 Lactobacillus acidophilusومنها   Lactobaclliوهناك الأنواع العصوٌة المسماة 

درجاة سالٌزٌة وهاً تساتخدم فاً صاناعة بعاض المتخمارات مان الحلٌاب  45التً تنمو بدرجاة 

وتوجااد فااً العلااؾ الأنتشااار فااً الطبٌعااة ،  الاسااٌدوفلٌس . وتكااون افااراد هااذه المجموعااة واسااعة

 وبراز الحٌوان والحلٌب ومنتجاته .

 

 

ٌتخمر اللبكتوز  Clostridiumوبكترٌا جنس الكلوستردٌوم نتٌجة نمو بكترٌا القولون       

وكذلك العدٌد من ، هٌدروجٌن فضلب عن إنتاجها للحامضوتنج ثنابً أوكسٌد الكاربون وال

. ان كمٌة الؽازات   Candida Pseudotropicalisالخمابرالمكونة للؽازات كالـ 

عا  لعدد وانواع الأحٌاء المجهرٌة وقد تكون بدرجة تإدي الى رفع أؼطٌة دبات تبالمتكونة تتباٌن 

الحلٌب . ان تكّون الؽازات لٌس مقصورا  على الحلٌب فقط وإنما قد ٌحدث كذلك فً القشطة 

 الاجبان  ومنتجات الألبان الاخرى .و

 التغٌرات المٌكروبٌة فً الحلٌب     

 

 Lactice Fermentation 0التخمر اللاكتٌكً     

 2 إنتاج الغازات      
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مثل هذا التخمر ٌتؽٌر تركٌب الحلٌاب بحٌاث تلتصاق اجازاإه ببعضاها فتازداد عند حدوث        

لزوجته الى درجة ٌمكن سحب خٌوط منه وٌعتمد ذلك درجة التلوث والتخمر ، وإذا وجاد تخمار 

لاكتٌكً فً نفس الوقت فان الحلٌب ٌصبح كالعجٌنة . وفً بعض الاحٌاان تختفاً اللزوجاة عناد 

ى تاازداد وعنااد تحرٌكااه بشاادة فااؤن اللزوجااة تقاال . وماان اهاام ازدٌاااد الحااامض وفااً أحٌااان اخاار

وٌكثر وجودها فً الماء حول  Alcaligens  viscolactisالبكترٌا المسببة لهذا التخمر هً 

ٌجااب  الاصااطبلبت وفااً أوانااً الحلٌااب الحؤوٌااة علااى ماااء أو التااً ؼساالت بماااء ملااوث ، لااذلك

اللاااازج تاااادعى  ج الحلٌااااباهرة انتااااا. ان ظااااالاصااااطبلبت الاهتمااااام بتعقااااٌم الأوانااااً وتنظٌااااؾ

Ropiness . 

 

 

تخثر بروتٌنات الحلٌب لاٌحدث فقط عند إرتفاع الحموضة وانما قد ٌحدث بسبب الأنزٌمات      

. أن هذه الأنزٌمات المشابهة لأنزٌم ندما تكون حموضة الحلٌب اعتٌادٌةالمحللة للبروتٌنات وع

 عمل على بروتٌنات الكازٌن مسببة تخثرها الرنٌن تفرز من قبل أحٌاء مجهرٌة معٌنة وت

أن عملٌة التخثر تكون مصحوبة اعتٌادٌا  بتحلل وهضم البروتٌنات واعتمادا  على نوع      

. ومن نتابج هذا النوع هو تحلٌل البروتٌن اذ ٌصاحبه اء المجهرٌة والأنزٌمات المفروزةالأحٌ

ة التً تسبب خفض حموضة الحلٌب واعطاء تراكم كمٌات مختلفة من النواتج النتروجٌنٌة الذابب

 المذاق المر له .

ولا ٌحدث هذا التخمر إلا قلٌلب  وٌحصل خصوصا  فً الحلٌب المبستر الذي خزن وقتا        

 و Bacillus  subtilis   هًطوٌلب  وفً المواسم الحارة ومن أهم البكترٌا المسببة 

 Bacillus  coagulans  والاعفان من انتاج التخثر عند تلوٌثه  كما تتمكن بعض الخمابر

للحلٌب . ان اهم مصدر لتلوث الحلٌب المبستر والمعقم بهذه الأحٌاء هً الأوانً والاجهزة ؼٌر 

 وة على الاعلبؾ  والتربة.المعقمة علب

ٌحدث هذا التجبن عادة فً الحلٌب المبستر والحلٌب المعقم ، وقد ٌحدث ذلك احٌانا  فً      

 ( .درجة سلٌزٌة 6.ات حرارة منخفضة )م المحفوظ على درجالحلٌب الخا

 وٌختلؾ التجبن الحلو عن التجبن الحامضً كونه :

التجبن الحامضً ٌحدث نتٌجة تخمر وتكوٌن حامض أما التجبن الحلو فٌحدث نتٌجة  -.

 عملٌة أنزٌمٌة .

ذا فلب ٌحدث ه أما فً التجبن الحلو   pHفً التجبن الحامضً ٌحدث إنخفاض فً الـ -2

 .   pHبل قد ٌحدث إر تفاع فً الـ التؽٌر

تج فً التجبن الحامض ٌكون لونه رابق وبلب رابحة بٌنما فً التجبن الحلو ناالشرش ال -3

 ٌكون ذا رابحة عفنه .

 

 

 

  Ropy Fermentationالتخمر اللزج ) الخٌطً (      

 

3 

  Sweet curdlingالتجبن الحلو       

 

  4 
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بعض المٌكروبات تنتج أنزٌم  اللبٌبٌز الذي ٌحلل الدهن الى أحماض دهنٌة وكلٌسرول وبعض  

 Rancidity  طعم ورابحة حادة بحٌث تجعل الحلٌب ذا طعم زنخ هذه الأحماض طٌارة وذات

درجة سلٌزٌة اذ لاتزحمها  6.-4وتنمو البكترٌا المسببة لهذا التحلل فً درجات واطبة بٌن 

 أنواعها بكترٌا حامض اللبكتٌك ومن أهم 

Pseudomonas fluorescens     و     Pseudomonas  fragi  

 Candida Liplytica الخمابر مثل وقد تستعمل

 رةهوإستؽلت هذه الظا Pen . camembert sوالـ   Pen. roqueforteiوالاعفان مثل  

 رد والكاممبرت .وكفولأنضاج بعض الأجبان وذلك بتنمٌة ألأعفان علٌها مثل جبن الر

وقد تنتج بعض البكترٌا المشابهة طعما  مإكسدا  بالحلٌب بسبب افرازها لأنزٌم       

فٌإدي الى تؤكسد الاحماض الدهنٌة ؼٌر المشعبة فً مواضع الروابط   Oxidaseالأوكسٌدٌز

 المزدوجة .

 

 

 

تنمو بعض البكترٌا والأعفان وتنتج أنزٌم الكازٌنٌز فتحلل بروتٌن الحلٌب وتعطً مواد ذا       

رابحة عفنة وطعم مر وتزٌد من قلوٌة الحلٌب وأهم الأجناس التً تقوم بهذا التحلل هً 

Bacillus ، Proteus ، Clostridium.Pesudomonas وكذلك بعض البكترٌا

 السبحٌة والأعفان .

 

 

 

 

 

 

 

  Lipolysisتحلٌل الدهون          

 

5 

 تحلل البروتٌن      

 

6 
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 ٌعد الحلٌب من أفضل البٌئات لنمو وتكاثر الأحٌاء المجهرٌة ، ناقش هذه العبارة .-2

 ؟ لحلٌب الخامماهً التغٌرات التً تحدثها المٌكروبات فً ا-1

 والتجبن الحلو وماهً الأحٌاء المجهرٌة المسببة  ًالفرق بٌن التجبن الحامضا م-3

 لهما ؟

 سبب القوام اللزج فً الحلٌب؟ ما-4

 عدد عوامل إنتاج الحلٌب النظٌف فً الحقل ؟-5

 أسالٌب خفض المحتوى البكتٌري فً الحلٌب ما-6

 دها مع الشرح الموجز ؟دعتطلبات الضرورٌة لنمو البكترٌا ماهً الم-7

 عدد الأمراض التً تنتقل من الإنسان الى الحٌوان وبالعكس ؟-8

 أكمل ماٌأتً-9

 ------------------------1------------------2من أهم مصادر تلوث الحلٌب -أ

واللاهوائٌة  تحت الظروف الهوائٌة ---------------------على  البكترٌاتتغذى -ب

   --------------------------وبعضها 

وعندما تصبح خلٌة البكتٌرٌا جاهزة  --------------تتكاثر البكتٌرٌا بواسطة  -ج

  ---------------------للأنقسام تزداد مكوناتها حتى 

 -------------2تقسم البكترٌا حسب قابلٌتها فً النمو بدرجات الحرارة المختلفة الى  -د

1------------------------------ 3-------------------------------------- . 

 ------------وهً أكبر وأطول من -------------الأعفان أكبر بعدة مرات من حجم  -هـ 

 ----------و ---------مل فً صناعة الأجبان مثل جبن هناك أنواع من الأعفان تستع -و

 ---------------صغٌر ٌنمو على ث أن برعم حٌ -----------تتكاثر الخمائر بواسطة  -ز

 وتكبرتدرٌجٌا  لتصبح خلٌة جدٌدة.

 

 

 

 الحادي عشر  أسئلة الفصل
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 الباب الثاني
 العمليالجزء

 



 
 

070 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الفصل الأول

 العٌنة وأنواعها

 -الهدف العام :

ٌهدددف هددذا الفصددل الددى تعرٌددف الطالددب علددى عملٌددة أخددذ عٌنددات                    

 الحلٌب 

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً                          

 وبجدارة على معرفة :

 أنواع العٌنات -2

 كٌفٌة أخذ العٌنة حسب نوع الفحص المراد إجراؤه-1

 الأدوات المستخدمة فً أخذ العٌنات-3

 

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 م وأقلا CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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جزء من الكل ٌحمل جمٌع صفاته، وتعتمد نتابج الفحوصات  تعرؾ العٌنة بؤنها      

 دقة أخذ العٌنة وصحة أسالٌب الحصول علٌها  .والإختبارات على 

 أهمٌة اخذ العٌنة فً الحلٌب:

إن جودة المنتج النهابً والحكم على صفاته تتوقؾ على نتابج التحلٌل سواء  التحالٌل       

اذ لاتجدي طرابق التحلٌل الدقٌقة ما لم الكٌمٌابٌة أم الحسٌة أم الطبٌعٌة أم المٌكروبٌولوجٌة .

 ٌنات بطرٌقة صحٌحة وترقم بدقة  لأنها ستمثل الحلٌب الكلً المراد فحصه .تإخذ الع

 

 

 من الأدوات المستخدمة فً أخذ عٌنة الحلٌب 

 قنانً العٌنات وٌشترط فٌها أن تكون زجاجٌة ومحكمة الؽلق وٌسهل وضع علبمة ثابتة علٌها -.

 صندوق حفظ قنانً العٌنات .-2

 عٌنات .حمام مابً لحفظ درجة حرارة ال -3

 محرار لقٌاس درجة حرارة العٌنات .-4

،وهو عبارة عن  Plungerأداة تحرٌك ومزج العٌنات لضمان تجانسه وٌسمى المقلب-5

أ( مثبت فً نهاٌته ٌد طولها ٌكفً لأن ٌصل  -.-عقرص معدنً به عدة ثقوب كما فً الشكل )

 قاع حوض الحلٌب. ىإل

ات ٌد طوٌلة وقد تكون مدرجة لمعرفة حجم العٌنة أداة أخذ العٌنة وتكون على شكل مؽرفة ذ-6

 ب( . -.-عالمسحوبة كما فً الشكل )

ولسلبمة الفحوصات المختلفة التً تجرى على عٌنات الحلٌب ٌجب أن تنظؾ الأدوات     

 المستخدمة  وتطهر وتجفؾ قبل إستعمالها مرة ثانٌة .

 

                
 ب(مؽرفة   )                                (      المقلب     )أ             

 ( أدوات أخذ العٌنة2-عشكل  )

 اتـٌنـعـذ الـرق اخـط

 

 الأدوات المستخدمة فً أخذ العٌنات 
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 لكً تكون العٌنة ممثلة للحلٌب المراد فحصه ٌجب أن ٌتوافر شرطان هما :    

حتى  ةة جٌدرٌجب أن ٌكون تركٌب الحلٌب متجانسا وها ٌتحقق بتحرٌك الحلٌب بصو -.   

ٌبقى الدهن على السطح وإنما ٌتوزع فً جمٌع أجزاء مكوناته وبالأخص كً لا  عتتجانس جمٌ

 الحلٌب .

 :وٌجري ذلك كما ٌؤتً .ناسب مع كمٌة الحلٌب المراد فحصهأن تسحب كمٌة من الحلٌب تت-2  

إما أن تمزج بالمقلب أو   كٌلوؼرام(  25 -6.لصؽٌرة )حوالً فً حالة كمٌات الحلٌب ا -أ

رتٌن أو ثلبث  بقصد التقلٌب ثم تإخذ العٌنة. أما إذا تفرغ كل الكمٌة الى وعاء )دبة أخرى( م

،.وبعد التؤكد من تجانس Plungerبواسطة المقلب كانت كمٌة الحلٌب كبٌرة فٌجب تقلٌبه جٌدا

(، على أن ٌكون حجم العٌنة مناسبا  لما هو 2-.-ع الحلٌب تإخذ العٌنة اللبزمة كما فً الشكل )

 (.لأوعٌة )الدبات)دبة( إن تعددت ا موجود فً كل و عاء

عٌنة من كل كٌلو حلٌب  بالوعاء )بالدبة( لوكان هناك عدة أوعٌة ٌإخذ مقدار مللٌلتر واحد لل -ب

( تحتوي على كمٌات مختلفة من الحلٌب  وعلى ذلك ٌكون حجم العٌنة المؤخوذة من وعاء )دبات

ى ــالمحتوي عل ة()الدب ا الوعاءـــمللٌلتر، أم 46كٌلوؼرام حلٌب هو  46)دبة( ٌحتوي على 

مللٌلتر، ثم تخلط هذه العٌنات مع بعضها فتكون العٌنة  25كٌلوؼرام حلٌب تإخذ منه  25

 الناتجة ممثلة لحلٌب جمٌع الدبات . 

 

 ( طرٌقة أخذ العٌنات1-2-ع شكل )

( سلٌزٌة كً ٌسهل مزج 2± 26ٌفضل أن تكون درجة حرارة الحلٌب متقاربة الى مثلب )-3

 .وٌعزى اختلبؾ نتابج تحلٌل العٌنات الى العوامل التالٌة:مكونات الحلٌب 

 عدم مزج العٌنة بصورة جٌدة قبل فحصها .-أ 

عدم توحبد درجة حرارة الفحص ، فقد تكون بعض الأحٌان العٌنة باردة أو قد تكون ساخنة -ب 

 فتختلؾ النتابج . 

 بقاء العٌنة مكشوفة لوقت طوٌل مما ٌزٌد من تركٌزها . -ج  

 طرٌقة سحب العٌنة
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التااً تجاارى علٌهااا فتكااون عٌنااة  ؾ عٌنااات الحلٌااب إمااا حسااب الفحوصاااتٌمكاان تصاانٌ      

أو الحسٌة .كما ٌمكن ان تصنؾ العٌنات  ابٌةٌة أو الفٌزٌابللفحوصات الماٌكروبٌولوجٌة أو الكٌمٌ

 حسب الاسلوب المستعمل فً سحبها الى نوعٌن :.

 

 

ع لكل مجهز من المجهزٌن وتوضع فً تإخذ عٌنة ممثلة من الحلٌب الواصل إلى المصن     

حٌث تدفع قٌمة الحلٌب حسب زجاجة اخذ العٌنات وٌجرى علٌها التحالٌل اللبزمة فً نفس الٌوم 

 وهذه الطرٌقة تحتاج إلى جهد وكٌمٌاوٌات وتكالٌؾ أكثر من الطرٌقة التالٌة .محتواه من الدهن.

 

 

اخذ العٌنات ثم تإخذ عٌنة فً الٌوم  تإخذ عٌنة من الحلٌب لكل مجهز وتوضع فً زجاجة     

 تقدٌر نسبة الدهنوتضاؾ إلى عٌنة الٌوم السابق وهكذا لمدة أسبوع أو أسبوعٌن وٌجرى  التالً

للعٌنة. وتعد هذه الطرٌقة أكثر انتشارا من الطرٌقة الأولى لقلة  فً نهاٌة المدة لمرة واحدة

تحتاج الى استعمال مواد حافظة  فضلب عن  إلا إنها تكالٌفها وقلة الوقت اللبزم لاجراء الفحص

سلٌلٌزٌة الى حٌن إجراء الفحوصات مع  7-5حفظها تحت ظروؾ تبرٌد فً درجة حرارة 

 ( .3-.-عفً الشكل ) كتابة المعلومات الضرورٌة كما

 

 ( طرٌقة كتابة المعلومات الضرورٌة للعٌنة3-2-عشكل )  

 

 

 أنواع العٌنات   

 

 عٌنة بسٌطة-2

 عٌنة مركبة-1
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المواد الحافظة المثبطة لنمو المٌكروبات حتى لا تتؽٌر تحفظ العٌنات المركبة بإضافة بعض     

 نتابج التحلٌل وهذه المواد هً :

% عند الحفظ .61% عند حفظ العٌنة لمدة أسبوع أو 6165كلورٌد الزببقٌك : ٌضاؾ بنسبة  -أ

 لمدة أسبوعٌن .

ً العٌنة كرومات البوتاسٌوم أو ثنابً كرومات البوتاسٌوم بنفس النسبة السابقة وهذه تعط -ب

 لونا  اصفر .

، وٌضاؾ منه قطرة واحدة لحفظ % فورمالدهٌد46و عبارة عن محلول الفورمالٌن : وه -3

مل( لمدة أسبوع وٌراعى عدم زٌادة كمٌة الفورمالٌن فً العٌنة المحفوظة  86.-66.العٌنة )

وعدم  حٌث ٌتحد الفورمالٌن مع مجموعة الأمٌن الحرة فً البروتٌن وٌسبب تصلبا للكازٌن

 ذوبانه فً أثناء تقدٌر نسبة الدهن .

 

 

زجاجات أخذ العٌنات ،  ىبعد أخذ عٌنة الحلٌب توضع فً زجاجات خاصة محكمة تسم    

وٌجب أن تكون هذه الزجاجات نظٌفة وجافة قبل وضع العٌنة فٌها. ثم تحقظ فً صندوق مبرد 

 (4-.-عللمحافظة على العٌنات من التلؾ كما فً الشكل )

 

     

 ( عملٌة أخذ عٌنة الحلٌب وحفظها فً صندوق مبرد4-2-عشكل )

 

 

 حفظ العٌنات المركبةطرق 

المصنع  ىنقل العٌنات إلكٌفٌة 

 للتحلٌل
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 .جراء اي أختبار للحلٌباتها عند اـ أذكر الحالات التً ٌجب مراع2

  .ـ اشرح انواع العٌنات 1

 .ـ عدد أسس أخذ العٌنات3

؟ وما هً الاجراءات الواجب ات المستعملة فً أخذ وحفظ العٌنةـ ما هً الادو 4

 ؟بهذه الادوات ولماذا ٌجب إجراؤهاتوافرها أو إتخاذها للاهتمام 

 ؟ب أو تركها الى الٌوم التالًلحلٌالأمور التً ٌجب القٌام بها عند نقل عٌنات اا م-5

 أسئلة الفصل الأول
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 الفصل الثانً

لُّم الحلٌب س   فحوصات ت 

 

 -الهدف العام :

علددى أهددم الفحوصددات التددً هدددف هددذا الفصددل الددى تعرٌددف الطالددب ٌ                   

 تحدد صلاحٌة الحلٌب للتصنٌع

 -الاهداف التفصٌلٌة :

هذا الفصل ان ٌكون قادراً ٌتوقع من الطالب بعد دراسته ل                         

 وبجدارة على معرفة :

 ماهً الفحوصات الحسٌة -2

 طرائق تقدٌر نسبة الدهن المختلفة -1

 طرائق تقدٌر حموضة الحلٌب -3

طرائق تقدٌر الوزن النوعً للحلٌب للكضف عن حالات الغش المختلفة  -4

 وحساباتها 

 تقدٌر المواد الصلبة الكلٌة فً الحلٌب . -5

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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تجري عند تَسَلُّم الحلٌب فً مراكز جمع الحلٌب وفً مصانع الألبان العدٌد من الفحوصات      

المختلفة ومن أهم هذه الفحوصات الٌومٌة لتحدٌد نوعٌته ومدى صلبحٌته للعملٌات التصنٌعٌة 

 هً :

 

 

تعد الفحوصات المظهرٌة والحسٌة أول الفحوصات التً تجري على الحلٌب الخام عند      

فً مراكز الإنتاج والؽرض منها الكشؾ عن الصفات العامة للحلٌب لمعرفة مدى العناٌة  تَسَلُّمه

، وتشمل بالترتٌب طعم ل المستهلكأجل تحدٌد جودته ومدى تقبله من قببإنتاجه ونقله ومن 

اختبار اللزوجة ومقدار ما ٌحتوٌه الحلٌب من شوابب.  فضلب عنورابحة الحلٌب وفحص لونه 

 . ومن ممٌزاتها أنها :لبشرٌة وخاصة النظر والشم والذوقوتستخدم لإجرابها الحواس ا

 سرعة انجازها . -.

 بسٌطة وؼٌر معقدة الأنجاز. -2

 لاتتطلب أجهزة لأنجازها . -3

  -أما فوابد القٌام بهذه الفحوصات فهً :

 لُّم .تسَ متحدٌد صلبحٌة الحلٌب ال -.

 تراقب مراحل تصنٌع الحلٌب المختلفة . -2

بة نوعٌة المنتجات ومدى تقبل المستهلك لها  لؽرض تطوٌرالمواصفات القٌاسٌة قمرا -3

 للمنتجات .

الحواس البشرٌة مثل  أن الأساس العلمً لإجراء الفحوصات الحسٌة هو الإعتماد على       

التذوق للتحسس بالطعم ، والشم للتحسس بالروابح والأبخرة ذات الرابحة ،واللمس للتحسس 

 بالقوام ،والنظر لملبحظة لون الحلٌب وقوامه .

على الشخص القابم بعملٌة التقوٌم الحسً أن ٌكون على معرفة تامة بخصابص الحلٌب       

بٌعٌة وهناك العدٌد من القواعد الطأو درجة الخصابص ؼٌر الطبٌعً لكً ٌستطٌع إستنتاج شدة

 الأساسٌة التً ٌجب أن ٌعرفها القابم بالتقوٌم الحسً ومنها:

 أن ٌكون القابم بالتقوٌم بوضع صحً ولدٌه حواس جٌدة للتحسس ، وأن لاٌكون مدخنا.-.

اء التقوٌم وكٌفٌة ان ٌكون القابم بالتقوٌم على معرفة تامة بخواص كل منتوج ، وكٌفٌة إجر-2

 إستخدام إستمارة التقوٌم  .

. إذ تتؤثر البراعم الحسٌة عند سلٌزٌة 26-6.سً عند درجة حرارة أن ٌجرى التقوٌم الح-3

 إرتفاع وإنخفاض درجات الحرارة عن الحد المقرر .

 أولا فحوصات الحلٌب المظهرٌة والحسٌة        

لُّ ـات ت  ـوصـحـف  بـٌـلـم الحـس 
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 .ثلة لكل كمٌة الحلٌب المراد فحصه( ممان تكون النماذج )العٌنات-4

 عدد كبٌر من النماذج الا بعد إستراحة بٌن مجموعة وأخرى من النماذج عدم إجراء التقوٌم ل-5

 لٌس بالضرورة بلع النموذج  .وٌجب التخلص من النموذج ثم ٌؽسل الفم بالماء جٌدا .-6

 وأهم الصفات الحسٌة التً تجرى على الحلٌب هً :

 رابحة الحلٌب وطعمه: -.

الذي ٌحتوي  الحلٌب ثم تشم رابحة السطح  (جرى الاختبار بنزع ؼطاء الوعاء )الدبةوب     

حلٌب أو بشم الخارجً لهذا الؽطاء مباشرة حٌث تتركز فٌه الروابح الطٌارة المتصاعدة من ال

( ٌمكن تكوٌن إنطباع عن مدى وجود طعوم وروابح ؼرٌبة فً الحلٌب أو رابحة الوعاء )الدبة

لأول. ومن نتٌجة هذا الاختبار (  فً الباب ا.-7مدى تطور الحموضة فٌه كما فً الشكل )

عزل دبات الحلٌب الرديء ورفضها . ولاٌنصح بتذوق الحلٌب الخام عند تسلمه بمصانع الألبان 

خوفا من الاصابة بالامراض التً تنتقل عن طرٌق الحلٌب . وٌكتفً بإختبار الرابحة لبٌان 

 درجة   جودته .

 لون الحلٌب :  -2

لتسلٌم بوضع عٌنة منه فً زجاجة حلٌب فارؼة شفافة نظٌفة وٌجرى اختبار اللون عند ا     

وتفحص فً مكان جٌد الاضاءة . وبناءعلى ماسبق ٌمكن الاستدلال ما اذا  كان الحلٌب كاملب  أو 

 فرزا  ، طبٌعٌا أو ناتجا عن ماشٌة مرٌضة فٌقبل أو ٌرفض تبعا  لذلك .

 اختبار قوام ومظهر الحلٌب : -3

قوام والمظهر تقلب القنانً المحتوٌة كمٌة من الحلٌب فً زجاجة وٌلبحظ لاجراء اختبار ال    

ما ٌتكون من ؼشاء على الجدران فكلما زادت عدم شفافٌة هذا الؽشاء ولوحظ انه لاٌنزلق 

بسهولة كلما دل ذلك على احتمال إرتفاع نسبة الدهن فً الحلٌب. واذا كان مظهر الحلٌب ؼٌر 

 فهذ ٌعنً زٌادة فً حموضته نشؤت عن تجبن فٌه .متجانس وظهرت به قطع لبنٌة 

كما ان الحلٌب الناتج من ماشٌة مصابة بالتهاب الضرع قد ٌظهر فٌه تخثر ناتج من تلك      

الحالة المرضٌة ، وعموما ٌمكن الحكم علٌه بالاستعانة بلمس تلك القطع اللبنٌة أو الحبٌبات 

 وفركها بٌن الاصابع .
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اذج من الحلٌب بطعوم وعٌوب متنوعة )طعم حامضً، طعم مالح ،طعم محروق تإخذ نم      

( البصل ،الطعم المخفؾ ،حلٌب جاموس،طعم حلو ،طعم متؤكسد ،طعم متزنخ ،طعم الثوم أو 

وٌقوم الطلبب بتقٌٌمها حسٌاَ  من حٌث المظهر والطعم والرابحة وحسب الاستمارة التالٌة فً 

 ( :.-2-عالجدول )

 

 

عبارة عن مقٌاس عددي لتحدٌد نوعٌة الحلٌب أو المنتوج ، تتكون من جدول لصفات  هً     

معٌنة فً الحلٌب كالطعم والرابحة واللون  ،مع قٌم عددٌة تخصص لكل من هذه العوامل بحٌث 

الحلٌب من المجهزٌن . ومع ذلك  تَسَلُّم . وهذه القابمة لاتستخدم عند66.ٌكون مجموع القٌم 

 ها لتدرٌب العاملٌن .فٌمكن إستخدام

 والإستمارة الأتٌة  تمثل نموذجا لإستمارة تقٌٌم الحلٌب .

 ------------ج نوع النموذ                                      -----رقم النموذدج 

 --------------التارٌخ 

 ( استمارة التقٌٌم الحسً للحلٌب.-2-عجدول )

 

 

 مناقشة النتابج  والاستنتاج .

 

 

 رقم العٌنة الصفة

  (. )  (2 )  (3 )  (4 )  (5 ) 

      درجات 6.الرابحة 

      درجات 6. عمالط

      اللون

      درجات 6. الحرارة درجة

      المجموع

 التجربة وطرٌقة العمل   

 إستمارة التقوٌم الحسً 
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تجرى هذه الفحوصات لمعرفة مدى نظافة انتاج الحلٌب المستلم وتركٌبه الكٌمٌابً ومدى 

 ومن أهم هذه الفحوصات : صلبحٌته للمعاملبت الحرارٌة

 تقدٌر نسبة الدهن فً الحلٌب . -0

 تقدٌر حموضة الحلٌب . -2

 تقدٌر الوزن النوعً . -3

 .اد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌبتقدٌر المواد الصلبة الكلٌة والمو -4

 

   

 دٌر نسبة الدهن فً الحلٌب أهمٌة كبٌرة من النواحً التالٌة :قتمثل عملٌة ت

 الحلٌب على أساس نسبة الدهن فً الحلٌب . ـ ٌمكن تحدٌد سعرأ  

كلمااا ارتفعاات نساابة الاادهن بالحلٌااب ارتفعاات كمٌااة المحصُااول الناااتج ماان القشاادة والزبااد  -ب  

 والسمن  والجِبَن .

ـ فً حقل تربٌة الأبقار تساعد عملٌة تقدٌر نسبة الدهن فً ضبط وحفظ السجلبت الٌومٌة ج   

ضوء نسبة الدهن  بالحلٌب ٌتم عمل  انتخاب للحٌوانات والشهرٌة الخاصة بكل بقرة ، وعلى 

التً تعطً نسبا عالٌة من الدهن لؽرض تهجٌنها وتحسٌن نسلها، وكذلك تحدٌد كمٌة الؽذاء 

 المقدم للحٌوانات  فً حلٌبها.

 بعض الأبحاث العلمٌة تحتاج الى تقدٌر نسبة الدهن .  -د   

 ضبط نوعٌة منتجات الحلٌب السابل . -هـ 

 

 

 ٌتم تقدٌر نسبة الدهن بالحلٌب بطرابق عدٌدة منها:

 

    

ٌة مثل استعمال خاصٌة معامل ابتعتمد هذه الطرٌقة على بعض خواص دهن الحلٌب الفٌزٌ  

انكسار دهن الحلٌب فً محلول الاٌثر أو الاعتماد على الوزن النوعً أو إستعمال قابلٌة الحبٌبة 

 . (.-2-ع)الشكل    Milko –Testerهاز ملكو تٌسترالدهنٌة على إنعكاس الضوء كما فً ج

 ثانٌا   الفحوصات الفٌزٌوكٌمٌائٌة       

 1 ٌبدٌر نسبة الدهن فً الحلقت     

 طرائق تقدٌر نسبة الدهن

 

 Indirect methodsـ الطرائق غٌر المباشرة  2
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 ( جهاز الملكوسكان.-2-عشكل )

ٌستؽرق الفحص الواحد  سوى أقل من  قة من أسرع الطرق وأسهلها حٌث لاوتعد هذه الطرٌ    

ٌة تإدي الى إذابة ابدقٌقة . وأساس الطرٌقة هً قٌام الجهاز بخلط نسبة من الحلٌب مع مواد كٌمٌ

نات الحلٌب ؼٌر الدهنٌة تاركة وراءها الجزء الدهنً على شكل حبٌبات دهنٌة تعطً جمٌع مكو

عكارة معٌنة إعتمادا على عدد هذه الحبٌبات الدهنٌة والتً لها علبقة بنسبة الدهن فً الحلٌب . 

لك على . وٌعرض الخلٌط بعد ذرة أحتوى على نسبة أعلى من الدهنوكلما كان الحلٌب أكثر عكا

، التً تقٌس كمٌة الضوء المار خلبل الحلٌب وٌحول الجهاز مقدار ضوبٌة فً الجهازالوحدة ال

 .وٌة للدهن فً الحلٌب المراد فحصهالضوء الى نسب مب

 

 

المذٌبات الأساس فً هذه الطرابق أنه ٌمكن استخلبص الدهن الموجود بالعٌنة ببعض      

مثل طرٌقة روز كوتلب وطرٌقة  ندهثم تبخٌر المذٌب وٌوزن ال كالإٌثر والإٌثر النفطً

 ماجونٌر .

 

 

 

 

 ـ طرائق وزنٌة1
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وهً من الطرابق السرٌعة والدقٌقة وتعتمد على إضافة حامض الكبرٌتٌك المركز الى عٌنة       

الحلٌب مما ٌإدي الى إذابة أؼلفة الحبٌبات الدهنٌة فٌخرج الدهن وٌصبح حر للصعود الى 

(. وٌصبح الدهن والوسط الدهنً ًمابً الحامضبٌن الوسط اللأعلى إعتمادا على فرق الكثافة )ا

 داخل الساق المدرجة التً ٌمكن قراءة نسبة الدهن فٌها مباشرة .

)المعتمدة فً جمٌع دول العالم عدا أمرٌكا وكندا(  من الطرابق الحجمٌة  طرٌقة كٌربرو     

 وطرٌقة بابكوك )المعتمدة فً أمرٌكا وكندا دون العالم(.

 

 

المنتوج فً القنانً  حسب نوع م أنبوبة مكونة من إنتفاخ ٌعلوه ساق مدرّجةوفٌها تستخد   

، بٌنما تكون بٌن  8نسبة الدهن فً الحلٌب  تكون ؼالبا مدرجة من الصفر الى الخاصة بفحص 

 (. 2-2-ععند قٌاس نسبة الدهن فً القشطة   كما فً الشكل )  76صفر ــ 

 

 (  قنٌنة كٌربر القٌاسٌة2-2-عشكل )                                    

 

 

 

 

ٌّة3  ـ طرائق حجم

  Gerber methodطرٌقة كٌربر    -أ  
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 درجة سلٌزٌة. 26ـ عٌنة من الحلٌب المراد فحصه ودرجة حرارته حوالً  .

وعند درجة   183.ـ   182.% ذو وزن نوعً ٌترواح  من 96ـ حامض الكبرٌتٌك المركز 2

 سلٌزٌة . 26حرارة  

 ـ كحول أمٌلً .3

دورة فً الدقٌقة وفٌه مسخن للمحافظة على  66..مركزي تصل سرعته الى  ز طرد جها -ـ4

 سٌولة الدهن  .

 مللتر .  ..ـ ماصة حلٌب قٌاسٌة مدرجة لحد 5

مع السدادات المطاطٌة الخاصة بها كما فً  8قنٌنة كٌربر القٌاسٌة ومدرجة من الصفر إلى  -6

 ( . 2-2-عالشكل )

مللتر من حامض الكبرٌتٌك  6.خاص مصصم لاعطاء  إسطوانة زجاجٌة مدرجة  أو جهاز -7

المركز أو قنانً خاصة بؤعلبها مزودة بإنتفاخ ٌحجز الكمٌة المطلوبة من الحامض أو الكحول 

 مللتر من الكحول . .( واخر لاعطاء  3-2-عالأمٌلً بمقدار قٌاسً  كما فً الشكل )

 سلٌزٌة.  65-66ـ حمام مابً بدرجة حرارة  8

 

 

 ( قنٌنة قٌاسٌة لإضافة كمٌة قٌاسٌة من الحامض أو الكحول الامٌل3ً-1-عشكل )

 

 

 المستعملة  والأدوان  المواد
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ا لفشل العملٌة :ـ       ولإجراء الإختبار نتبع الخطوات التالٌة )مع مراعاة الترتٌب( تجنب 

وٌضاؾ  183.ــ  182.% أو كثافة .9مللتر من حامض كبرٌتٌك مركز تركٌزه 6.ـ ٌإخذ .

 ز خاص أو إناء زجاجً )وٌحذر من إستعمال الماصة( .داخل أنبوبة كٌربر بواسطة جها

ٌُضاؾ  بهدوء  وببطء 2 مللتر من عٌنة الحلٌب المراد إختبارها على عنق القنٌنة بواسطة ..ـ 

 (. 4-2-4ماصة كما فً الشكل )

 مللتر من الكحول الإمٌلً ثم تقفل بالسدّادة الخاصّة بها..ـ ٌضاؾ 3

شخصٌة وسلبمة بقٌة الإخوة الزملبء القرٌبٌن ، ترج العٌنة أو ـ بحذر شدٌد ومراعاة للسلبمة ال4

 الأنبوبة بحركة دورانٌة عدة مرات حتى تتكون خثرة داخلٌة ثم تذوب بفعل الرج المستمر.

 
 ( طرٌقة إضافة الحلٌب فً قنٌنة كٌربر4-2-عشكل )

رّات مع التنبه ـ بعد الرج وذوبان الخثرة تقلب العٌنة أو الأنبوبة رأسا على عقب بضعة م5

، ثم توضع فً جهاز الطرد المركزي بحٌث اتجة فً أجزاء الأنبوبة المختلفةلحالات الحرارة الن

ن أجل الإتزان  ٌكون التدرٌج ناحٌة المركزأو المحور، وتكون الأنابٌب فً أزواج متقابلة م

خرى بها ماء ، وفً حالة وجود أنبوبة واحدة تُوضع أنبوبة أ(5-2-ع)شكل  ومنع كسر القنانً

 مقطر بالخط المقابل لها .

 
 ( وضع النماذج فً جهاز الطرد المركزي5-1-عشكل )
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ٌُـدار جهاز الطرد المركزي 6 ، بعدها تستخرج دقابق 5ـ  3رة فً الدقٌقة لمدّة دو 66..ـ 

دقابق مع  3سلٌزٌة لمدة  65ً حمّام مابً على درجة حرارة الأنابٌب من الجهاز وتوضع ف

 عدم خلط محتوٌات الأنبوبة . الحرص على

ـ  ٌعدل العمود الدهنً بواسطة المفتاح بحٌث ٌصبح حافة العمود الدهنً على رقم صحٌح فً 7

على ساق التدرٌج وتحسب النسبة المبوٌة  قرأ التقعر العلوي للعمود الدهنًالساق المدرجة ثم ٌ

 .(6-2-ع)شكل  بالطرح بٌن الرقمٌن  فتكون هً النسبة المبوٌة للدهن

 

                    
 ( طرٌقة قراءة عمود ابلدهن6-1-عشكل )

 كٌربر( :ـ أسباب ؼمق لون عمود الدهن )عمود أنبوبة

 ـ زٌادة تركٌز الحامض المضاؾ..

 سلٌزٌة . 26-5.، ولذلك تُـفضّل أن تكون من ـ درجة حرارة العٌنة مرتفعة2

نبوبة وأسبابها هً عكس الأسباب التً تإدي هناك قطع من الخثرة ؼٌر ذاببة فً الأوقد ٌكون  

 الى ؼمق لون العمود الدهنً .

 :ـ علبت التً تتم داخل أنبوبة كٌربرالتفا

 ـ الحامض مع الماء ٌعطً حرارة..

 ـ الحامض مع بروتٌنات الحلٌب تبدأ فً التخثر ثمّ الذوبان.2

لأنبوبة باللون البنً فٌما ـ الحامض مع السكر ٌعطً كرملة لسكر اللبكتوز وتتلون محتوٌات ا3

 عدا الدهن .

 ـ الحامض ٌذٌب ؼلبؾ حبٌبة الدهن فٌتحررالدهن فً صورة زٌتٌة شفافة.4

 ، بعضها ذابب مثل: كبرٌتاتفً الحلٌب تكون أملبح الكبرٌتات ـ الحامض مع الأملبح5

 . الصودٌوم ، وأخرى ؼٌر ذاببة مثل كبرٌتات الكالسٌوم.وٌلبحظ ترسبها أسفل الأنبوبة
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 أهمٌة إضافة الكحول الإمٌلً :ـ 

 ، وعدم إحتراقه داخل أنبوبة كٌربر .ول الإمٌلً على تروٌق عمود الدهنٌساعد الكح

 ملبحظات هامة ٌجب أخذها بنظر الإعتبار :

ٌُـلبحظ تكوّن حرارة فً الأنتفاخ العلوي المقفل وبة بحركة أمامٌةـ عند البدء فً رج الأنب.  ، 

حتمل خروج الؽطاء المطاطً لذا ٌتوجب إجراء الرج بعٌدا عن الأشخص للؤنبوبة ، ومن الم

ا.  الذٌن حولك  من أجل توخً السلبمة جٌد 

ا ؼٌر كافٌة تفتح الأنبوبة ثم تضاؾـ فً حال كانت الكمٌات داخل العمود 2 ،  قطرات بسٌطة جد 

، وتوضع فً جهاز الطرد لكإقفالها بعد ذمن الماء ثم تقفل، وذلك بفتح الأنبوبة بإزالة السدّادة ثم 

 المركزي لمدة دقٌقة ثم تقرأ نسبة  الدهن .

 

 

 

وهً من الطرق الشابعة والسرٌعة لاٌجاد نسبة الدهن فً الحلٌب وبدرجة عالٌة من          

( وتختلؾ عن 7-2-عالدقة وتستعمل لهذا الفحص قنانً زجاجٌة خاصة والموضحة فً الشكل )

 وكمٌات المواد المضافة وعدم إضافة كحول أمٌلً   .طرٌقة كٌربر بشكل القنٌنة 

 

 

 سلٌزٌة. 26 فحصه وٌفضل ان تكون حرارة العٌنةـ عٌنة من الحلٌب المراد .

 183. – 182.ـ حامض الكبرٌتٌك المركز وٌجب أن ٌكون الوزن النوعً له  2

 .سلٌزٌة أو أكثر 66ر ساخن لدرجة ـ ماء مقط3

 وبعشرة تقسٌمات للوحدة الواحدة . 8جة من الصفر إلى ـ قنٌنة بابكوك القٌاسٌة مدر4

 .مللٌتر 716. ـ ماصة للحلٌب سعتها5

 

 Babcockطرٌقة بابكوك    -ب 

Method 

 الأدوات والمواد المستعملة
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 خاصة بالحلٌب الفرز -خاصة بالقشطة             ج -خاصة بالحلٌب الكامل            ب-أ

 ( أنواع قنٌنة بابكوك7-1-عشكل )

 

 سلٌزٌة . 66مقدارها  ـ جهاز طرد مركزي به مسخن حراري لدرجة حرارٌة6

لٌتر مل 715.ن حامض الكبرٌتٌك المركز سعة ـــــ إسطوانة زجاجٌة مدرجة لقٌاس كمٌة م7

 (.)أو جهاز خاص لإضافة الحامض

 سلٌزٌة . 66 - 55ـ حمام مابً بدرجة حرارة 8

 ـ فرجال صؽٌر لقراءة إر تفاع عمود الدهن فً قنٌنة بابكوك .9

 

 

مللتر من انموذج الحلٌب بعد مزجه جٌدآ الى قنٌنة الفحص ،  716.ة  ـ ٌنقل بالماصة الزجاجٌ.

 وٌجب عدم نفخ الماصة لؽرض تفرٌؽها .

مللتر من حامض الكبرٌتٌك المركز للحلٌب الموجود فً القنٌنة على شكل  715.ـ ٌضاؾ 2

كل ، وٌجب ان تكون هذه القنٌنة بشالسطح الداخلً لعنق قنٌنة الفحص دفعات وبشكل بطًء على

مابل حتى ٌسٌل الحامض ببطء على الجدار الداخلً لقنٌنة الفحص مع الإستمرار بالتحرٌك 

الدابري كً ٌتجانس الخلٌط الناتج . وٌمكن ملبحظة انتهاء العملٌة عند ذوبان جمٌع الحلٌب 

 وإختفاء قطع الحلٌب البٌضاء فً المحلول وظهور لون بنً ؼامق . المتخثر

 طرٌقة العمل      
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سلٌزٌة وٌستمر دوران  66-ـ55للقنٌنة الذي تكون درجة حرارتها ـ ٌجري الطرد المركزي 3

 الجهاز لمدة خمس دقابق . 

سلٌزٌة( حتى ٌبلػ  66ٌضاؾ الى القنٌنة ماء مقطرساخن )ـ ٌوقؾ جهاز الطرد المركزي و4

 مستوى السابل الى عنق الساق المدرجة .

 ـ ٌعاد الطرد المركزي لمدة دقٌقتٌن .5

ماء مقطر مسخن مرة اخرى حتى ٌبلػ مستوى السابل داخل العنق  ـ ٌوقؾ الجهاز وٌضاؾ6

 قرٌب من الرقم العلوي الموجود فً اعلى عنق القنٌنة .

 ـ تعاد القنٌنة مرة ثالثة الى جهاز الطرد المركزي وٌدور لمدة دقٌقة واحدة .7

لمدة ثلبث سلٌزٌة و 65ـ 66ـ ٌوقؾ الجهاز وتنقل  القنانً الى حمام مابً على درجة حرارة 8

 دقابق 

ـ تخرج القنٌنة من الحمام المابً وٌقرأ إرتفاع عمود الدهن فً عنق قنٌنة الفحص وباستعمال 9

الفرجال حٌث ٌفتح الفرجال بقدر طول عمود الدهن ثم ٌنقل الفرجال حٌث ٌثبت احد رأسٌه على 

 الصفر والرأس الاخر على الرقم الذي ٌدل على نسبة الدهن . 

 

 

أهمٌة تقدٌر الحموضة فً الحلٌب إلى أهمٌة هذه الفحوصات فً مدى صلبحٌة  ترجع     

الحلٌب للمعاملبت الحرارٌة كالبسترة والتعقٌم  إذ ٌتخثر الحلٌب الحامض عند تعرضه لهذه 

المعاملبت كما أنها تعطً فكرة عن مدى العناٌة بإنتاج الحلٌب  ،وكذلك فً الكشؾ عن الحلٌب 

 ابه بالتهاب الضرع فً حالة ظهور التفاعل القلوي فً الحلٌب.الناتج من حٌوانات مص

 % ٌرفض الحلٌب .6126 % وإذا زادت عن61.8 – 61.5تبلػ حموضة الحلٌب الطازج 

 

 

هً الحموضة الناتجة من المركبات الطبٌعٌة فً الحلٌب كالكازٌن  :الحموضة الطبٌعٌة-.

 ربون الذابب فً ماء الحلٌب.كسٌد الكوً أبانوأملبح السترات والفوسفات وؼاز ث

مااان  اللبكتاااوزالى حاااامض  هاااً الحموضاااة الناتجاااة ماان تحاااول قسااام :الحموضااة المتطاااورة-2

 .اللبكتٌك

 

 

  2     تقدٌر حموضة الحلٌب        

 أنواع حموضة الحلٌب
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 من الطرق المتبعة لتقدٌر حموضة الحلٌب هً :

 

 

ً الوسط بقاعدة قٌاسٌة ـــو معادلة الحامض الموجود فـأساس تقدٌر الحموضة بالتسحٌح ه      

عٌاري من محلول هٌدروكسٌد الصودٌوم( بوجود كاشؾ ٌتؽٌر لونه عند تؽٌٌر  .61)عادة 

. وتدل كمٌة القاعدة (PH 616 -815حموضة ناتج التسحٌح )عند الأس الهٌدروجٌنً 

المستهلكة على نسبة الحموضة فً الحلٌب وٌعبر عنها عادة كنسبة مبوٌة لحامض اللبكتٌك فً 

 تالٌة : .نموذح الحلٌب بواسطة المعادلة ال

 

 

 

 

مل  716.وٌلبحظ أن مقام القانون ٌذكر وزن الحلٌب ، وبما أن الحلٌب مسحوب بالحجم      

  8.قٌنتج  1632.فٌجب تحوٌله الى وزن بضرب الحجم بكثافة الحلٌب 

 مع باقً الأرقام الثانٌة كما ٌؤتً :فً القانون ٌمكن إجراء الإختصار وإذا عوضنا هذا الرقم 

 ؼرام  8.مل وهذا ٌسؤوي  تقرٌبا 716.ة الحلٌب  المستعملة وبما أن كمٌ

 وبالتعوٌض بالمعادلة أعلبه :

 

 

 

 

         

 

 

 طرائق تقدٌر حموضة الحلٌب

 حٌالتسح طرٌقة       

 

 

        

1 
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 ملل .  716.ماصة حجم  -.

 دورق مخروطً .    -2

 سحاحة للقلوي .    -3 

 مقلب زجاجً .    -4

 %.    615دلٌل فٌنولفثالٌن  -5

 عٌاري. .61محلول هٌدروكسٌد صودٌوم  -6 

مباشرة وٌكون الناتج  26أي حجم من القاعدة ٌستهلك لمعادلة الحموضة ٌقسم على  أي أنه 

 ؼم من الحلٌب للتسحسح ٌصبح القانون : 9نسبة الحموضة .وإذا أخذا 

 

 

 

 

 

 

 مللتر من عٌنة الحلٌب وضعها فً دورق مخروطً .716.ٌإخذ بالماصة  -.

 ى عٌنة الحلٌب.%  ال615قطرات من دلٌل الفٌنولقثالٌن  4-3ٌضاؾ  -2

من السحاحة  0.1تعادل الحموضة الموجودة فً الحلٌب باستخدام هٌدروكسٌد الصودٌوم   -3

ثوانً على  5بشكل تدرٌجً مع التحرٌك المستمرحتى ظهور لون وردي خفٌؾ ٌستمر لمدة 

 الأقل. وهذا دلٌل على معادلة القاعدة للحامض الموجود فً العٌنة  .

 الصودٌوم المستهلك حتى التعادل . ٌسجل حجم هٌدروكسٌد -4

 ( بإستخدام المعادلة المذكورة أعلبه .كحامض لاكتٌكتحسب نسبة الحموضة  ) -5

 

 

 لالعم طرٌقة        

 مطلوبةالمواد والأدوات ال
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هو اللوؼارتم السالب لتركٌز أٌونات الهٌدروجٌن الحرة فً الحلٌب   pHإن المقصود بالـ        

 نتٌجة لتؤٌن الحامض .

وهذه توازي نسبة من الحموضة تبلػ   618–616الحلٌب الطبٌعً مابٌن pHٌتراوح       

بل تقا pH 615الحلٌب فنجد أن   pH% وكلما زادت الحموضة نقص  61.6 – 61.3

 pH، وبهذا فإن قٌاس %  6125ٌقابلها   pH 614 % كما وأن .612حموضة مقدارها 

 :بطرٌقتٌن الحلٌب pHن تقدٌر وٌمك. ى مقدار حموضتهالحلٌب ٌمكن أن ٌستدل منه أٌضا عل

  

 

ٌة تعمل كدلابل  اببشكل أشرطة محتوٌة على مركبات كٌمٌ ()أوراق اللتموس تستخدم أوراق     

، فإذا أدخل الشرٌط فً الحلٌب ولوحظ تؽٌر لونه فؤنه  pHٌم معٌنة من الـ قبتؽٌٌر لونها عند 

الشركات تذكرها pH ة رقمٌة للـٌقارن مع صور قٌاسٌة للؤلوان التً ٌمثل كل لون فٌها قٌم

 ( .8-2-عكما فً الشكل ) .لون المنتجة أمام  كل

    

 )أ(                                                               )ب(                 

 الحلٌب pHدلٌل مقارنة درجة اللون مع                               اللتموسأشرطة          

 إستخدام أوراق اللتموس لقٌاس حموضة الحلٌب (8-1-عشكل )

 

 

 الحلٌب pHقٌاس      

 الطرائق اللونٌة    -أ 

2 

http://www.google.iq/imgres?q=litmus+paper&hl=ar&sa=G&biw=1366&bih=561&gbv=2&tbm=isch&tbnid=XqLF3F7AzLMIDM:&imgrefurl=http://www.flickriver.com/photos/chemheritage/popular-interesting/&docid=PcaMq8c7NIJD1M&imgurl=http://farm4.static.flickr.com/3213/3077594910_219223e38f.jpg&w=500&h=384&ei=QAVRT-ioG8rC0QXq9OHICw&zoom=1
http://www.google.iq/imgres?q=litmus+paper&hl=ar&sa=G&biw=1366&bih=561&gbv=2&tbm=isch&tbnid=XqLF3F7AzLMIDM:&imgrefurl=http://www.flickriver.com/photos/chemheritage/popular-interesting/&docid=PcaMq8c7NIJD1M&imgurl=http://farm4.static.flickr.com/3213/3077594910_219223e38f.jpg&w=500&h=384&ei=QAVRT-ioG8rC0QXq9OHICw&zoom=1
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الذي ٌعتمد على مبدأ التؽٌر الذي ٌحصل بالجهد pH meter حٌث ٌستخدم جهاز ٌسمى    

ى تركٌز أٌونات الهٌدروجٌن الحرة الموجودة فً الكهربابً الذي ٌقٌسه الجهاز  إعتمادا عل

 . (9-2-ع)النموذج شكل 

 

 

 pH meter( جهاز 9-2-عشكل )                             

 

 

ٌعد هذا الفحص من الفحوصات السرٌعة التً تعطً إنطباعاَ عن مدى تطور الحموضة فً      

وهو إختبار  ،ٌب للمعاملبت الحرارٌةثبات الحل ٌجرى هذا الفحص لتحدٌد درجةالحلٌب حٌث 

نت الحموضة عندما ٌكون الحلٌب ؼٌر متخثر بدرجة حرارة الؽرفة )إذا كاٌجرى للحلٌب بسٌط 

إذا كانت ( ولكن إذا سخن الحلٌب الى درجة حرارة أعلى  فؤنه ٌتخثرؼٌر متطورة بشكل كبٌر

  . حموضته متطورة

 

 

 

 

 

 الطرائق الكهربائٌة -ب

 3 ثر عند الغلٌانفحص التخ   
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تإدي ٌعٌة ٌكون الكازٌن فٌه مشحون جزبٌا بشحنات سالبة أن الحلٌب ذا الحموضة الطب       

، فإذا تطورت حموضة الحلٌب فؤن حامض اللبكتٌك ٌتؤٌن وٌعطً الى تنافر جزٌباته عن بعضها

أٌونات موجبة ،وعند تسخٌن الحلٌب المتطور الحموضة قلٌلب فؤن الحرارة تساعد على زٌادة 

التً بدورها تعادل الشحنات السالبة  (فً الحلٌب تؤٌن حامض اللبكتٌك )تحررالأٌونات الموجبة

ٌقل التنافر بٌنها  وٌساعد فً الإسراع من عملٌة تخثر الحلٌب  المحٌطة بالجزٌبات البروتٌن

وقد لوحظ أن الحلٌب ٌبدأ (.Iso electric point) وهذا ماٌسمى بنقطة التعادل الكهربابً

 % أو أكثر .   6123 بالتخثر عند الؽلٌان إذا وصلت حموضته إلى نحو

 

 

 مللتر  من الحلٌب فً أنبوبة اختبار .   5ٌوضع  -.

 دقابق .  5تؽمر الأنبوبة فً حمام ٌؽلً لمدة  -2

ثر فٌعد الحلٌب ذا حموضة  ٌلبحظ الجدار الداخلً للؤنبوبة ففً حالة عدم حصول تخ -3

 ٌرفض الحلٌب .، وإذا لاحظت وجود تخثر فهذا ٌدل على أن الحموضة متطورة وطبٌعٌة

 

 

ٌعد هذا الفحص من الفحوصات السرٌعة لمعرفة مدى تطور حموضة الحلٌب وٌجرى     

لمعرفة صلبحٌة الحلٌب للئستلبم فً مراكز جمع الحلٌب وفً مصانع الألبان ولهذا الفحص 

أهمٌة كبٌرة لمعامل تكثٌؾ الحلٌب لأن الحلٌب الذي ٌتخثر بهذا الفحص سوؾ لاٌصلح 

تكثٌؾ أو التعقٌم لأنه سوؾ ٌتخثر بدرجات الحرارة العالٌة المستعملة فً مثل هذه لأؼراض ال

 الصناعة .

 

 

 

 

 

 

 طرٌقة العمل     

 فحص الترسٌب بالكحول       

 أساس الفحص

4 
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% الى كمٌة مساوٌة له من الحلٌب لاٌسبب أي تؽٌٌر فً 68إن إضافة الكحول الأثٌلً       

عد قوام الحلٌب مالم ٌكون متطور الحموضة فإذا كان متطور الحموضة قلٌلب فؤن الكحول ٌسا

على تخثر الكازٌن فتظهر حبٌبات بروتٌنٌة على جدران إنبوبة الاختبار .أن تؤثٌر الكحول هو 

 ( .الكازٌنٌة مما ٌودي الى دنترته )تؽٌٌر طبٌعتهسحب الطبقة المابٌة المحٌطة بالحبٌبة 

 

 

 

 مللتر من الحلٌب فً أنبوبة اختبار .  5 -2ٌإخذ  -.

مل ماء  36محضر سابقا من خلط % )68ً بتركٌز ثل من كحول الإثٌلٌضاؾ حجم مما -2

 %( .95مل كحول  76مع 

، فإذا لوحظ عدم الجدار الداخلً للؤنبوبة أو عدمهرج الأنبوبة جٌدا ولاحظ وجود تخثر على  -3

حدوث تكتل على جدار انبوبة فهذا ٌدل على أن الحلٌب ذو حموضة طبٌعٌة وأنه ٌثبت  تجاه 

 فؤكثر .  .612ٌدل على أن حموضته  الحرارة ، وأن حدوث التخثر

 

نتابج فحص  -   PH –أمامك ثلبثة عٌنات من الحلٌب سجل قٌمة كل من : % للحموضة 

 التخثر بالؽلٌان وفحص الكحول ورتبها فً الجدول ادناه: 

 التخثر بالكحول التخثر بالؽلٌان PH % للحموضة العٌنة

     الأولى

     الثانٌة

     الثالثة

 

 شة النتابج .فً العٌنات المفحوصةمناق

 

 

 أساس الفحص     

 طرٌقة العمل       
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 ما ذلك وٌعكس 1635. – 1629. بٌن ما وحاٌتر حٌث للحلٌب ًالنوع الوزن ٌختلؾ     

( الأوزان 2-2-عٌوضح الجدول ) وحسب المنتوج اللبنً . فٌه تإثر مكونات من الحلٌب ٌحتوٌه

 النوعٌة لعدد من المواد كمقارنة توضٌحٌة .

 

 لعدد من المواد اللبنٌة (  الأوزان النوعٌة2-2-عجدول )                  

 الوزن النوعً المادة

 1666. الماء

 1632. الحلٌب البقري

 1635. الحلٌب الفرز

 61966 دهن الحلٌب

 1.66. الحلٌب المكثؾ المحلى

 1666. الحلٌب المكثؾ ؼٌر المحلى

 61996 % دهن46القشطة 

 1686. الأٌس كرٌم

 

 اللبدهنٌة والمواد الدهن فمثلب لمكوناته النوعٌه الأوزان محصلة للحلٌب النوعى زنفالو     

 وزنها التى فالمكونات ذلك وعلى  ،الترتٌب على 166.،1622. ،6193 النوعى  وزنها والماء

 الوزن ٌرتفع صحٌح والعكس له إضافتها عند تخفضه للحلٌب النوعى الوزن من أقل النوعى

 اكبر النوعى وزنها التى المواد أوإضافة بالحلٌب المكونات هذه تقلٌل حالة فى للحلٌب النوعى

 . للحلٌب النوعى الوزن من

 

 

 

 للحلٌب   النــــوعى الــوزن تـقدٌر 
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 وزنه وٌرتفع الحلٌب أو قشدة أو ماء بإضافة للحلٌب النوعى الوزن ٌنخفض وعموما     

 فى للحلٌب النوعى الوزن فتقدٌر ذلك وعلى أوملح . قشدة نزع أو فرز حلٌب بإضافة النوعى

 من ؼشه إحتمال وكذلك صلبة مواد من الحلٌب ماٌحتوٌه لمعرفة كبرى أهمٌة الألبان مصانع

 :ومنها ٌقدر الوزن النوعً للحلٌب بؤكثر من طرٌقة . عدمه

 

 .عبارة عن قنٌنة زجاجٌة بؽطاء ذي ثقب شعري                                       

 

 

 تباع الخطوات التالٌة :وٌتم تقدٌر الوزن النوعً للحلٌب بإ

 . توزن القنٌنة  فارؼة -.

 تملؤ بالحلٌب المراد قٌاس الوزن النوعً وٌعاد وزنها مرة أخرى. -2

 الوزن الثانً وهو وزن القنٌنة وهً ممولوءة بالحلٌبمن وزن القنٌنة وهً فارؼة بطرح  -3

 .ٌكون الناتج هو وزن عٌنة الحلٌب ف

 .المقطر عدة مرات تفرغ القنٌنة وتؽسل بالماء  -4

 تملؤ بالماء المقطر على نفس درجة حرارة الحلٌب وٌعاد وزنها مرة أخرى -5

ٌكون الناتج هو وزن الماء ف وزنها وهً مملوءة بالماءمن  وزن القنٌنة وهً فارؼةبطرح  -6

 .المقطر

 وتحسب كثافة الحلٌب بقسمة وزن العٌنة على وزن الماء أي : 

 

 

 

             

 

 

 

  

 طرٌقة العمل

        وزن القنٌنة مملوءة بالحلٌب ــ وزنها وهً فارغة                           

   ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ =الوزن النوعً    

  وزن القنٌنة وهً مملوءة بالماء ــ وزنها وهً فارغة                        

 

 قنٌنة الكثافة -أ 
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 بها زجاجٌة أنبوبة عن عبارة واللبكتومتر ، إجرابه سرعة لسهولة شٌوعا الطرق اكثر ٌعد      

 هذا أعلى رأسى وضع فى  اللبكتومتر ت ثبا لضمان أو رصاص زببق به ٌوضع انتفاخ

 . (6.-2-عشكل ) أسفل إلى أعلى من مدرجة ساق ٌعلوه الطفو على ٌساعد أكبر إنتفاخ الأنتفاخ

 

 

مد عمل اللبكتومٌتر على قانون الطفو فإذا كان السابل عالً الكثافة رفع المكثاؾ الى ٌعت  

 ماٌلى مراعاة النوعى ٌجب الوزن الأعلى وإذا كان قلٌل الكثافة ؼطس فً السابل أكثر .ولتقدٌر

 : اللبكتومتر استخدام عند

 . اللبكتومتر رقط من اكبر قطرالاسطوانة ٌكون وأن واللبكتومتر تجفٌؾ الإسطوانة ٌجب - أ

 ٌكون ولا جٌدا ومزجه والعالقة الؽرٌبة المواد من خالٌا ٌكون بحٌث جٌدا الحلٌب تنقٌة   - ب

  . هوابٌة فقاقٌع أي بالحلٌب

 .       لجدارالاسطوانة ملبصقا   كان اذا اللبكتومتر قراءة عدم- ج

               . اللبزم التصحٌح لعمل اللبكتومتر قراءة أخذ عند الحلٌب حرارة درجة تسجٌل  -د 

                                                                                                         قً.أف سطح على توضع الاسطوانة أن مراعاة مع الحلٌب سطح عند اللبكتومتر قراءة -هـ  

 

 ن النوعً للحلٌب( اللاكتومٌتر وكٌفٌة قراءة درجة الوز22-1-عشكل )

 

 

 أساس الفحص     

 اللاكتومتر باستعمال النوعى الوزن تقدٌر -ب   
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 لتقدٌر الوزن النوعً بالمكثاؾ نتبع الخطوات التالٌة:

درجة فهرنهاٌت .فإذا كانت  66درجة سلٌزٌة أو  515.ٌجب ان تكون درجة الحرارة  بٌن -.

 أقل أو أكثر فٌجب تعدٌل القراءة كما سٌاتً لاحقا .

حتى لا تتكون  45بزاوٌة مزج عٌنة الحلٌب مزجا جٌدا ثم توضع فً إسطوانة زجاجٌة  -2

 فقاعات هوابٌة .

ٌؽمراللبكتومٌتر داخل الحلٌب مع إعطابه حركة دابرٌة خفٌـفة بالأصاـبع وٌترك حتـى  -3

 ٌستقر .

 تإخذ قراءة اللبكتومٌتر الموازٌة لسطح الحلٌب . -4

 ٌضاؾ نصؾ درجة لاكتومٌترٌة قٌمة الجذب السطحً . -5

لا ٌجرى تعدٌل حراري لهذه درجة سلٌزٌة  515.ا كانت إخذ درجة الحرارة للعٌنة إذٌ -6

  -العٌنة أما إذا ارتفعت أو انخفضت عن ذلك فٌجب إجراء التعدٌل الحراري كالأتً:

( درجة الى قراءة اللبكتومٌترعن كل زٌادة قدرها درجة حرارٌة واحدة أعلى .61أضؾ )     

عن كل  درجة حرارٌة أقل من  ( درجة من قراءة اللبكتومٌتر .61إطرح ) ؾ أو 66ْمن 

لقراءة اللبكتومٌتر لكل درجة  612ؾ )وفً حالة قراءة درجة الحرارة بالسلٌزي فٌضاؾ   66ْ

 515.من قراءة اللبكتومٌتر لكل درجة أقل من  612سلٌزٌة أو ٌطرح   515.سلٌزٌة أعلى من 

 للعٌنة من القانون التالً :.ثم ٌحسب الوزن النوعً  (درجة سلٌزٌة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طرٌقة العمل       

 قراءة اللاكتومٌتر المصححة                         

 2الوزن النوعً= ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ +

                          2222 
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 ؟ سلٌزي 515.عند درجة حرارة  3615ما الوزن النوعً للحلٌب اذا كانت قراءة المكثاؾ له  

 الحل :

 درجة الى قراءة المكثاؾ لتصحٌح الخطؤ الناتج من الشد السطحً للحلٌب    615إضافة   -.

 .3=  615+3615=   615قراءة المكثاؾ +             

ضوء درجة الحرارة المعطاة فً حالة الزٌادة أو النقصان عن   نصحح قراءة المكثاؾ على ـ2

سلٌزي وهً  515.سلٌزي( وفً المثال اعلبه الدرجة الحرارٌة المعطاة هً  515.ؾ ) 66ْ

 نفسها . 32الدرجة المطلوبة للقٌاس فلٌس هنالك تصحٌح  أي تبقى القراءة 

 ـ نحسب الوزن النوعً حسب المعادلة :3

 = .( +666.÷ راءة المكثاؾ المصححة الوزن النوعً = )ق

            ( =3. ÷.666+ ).    =.163.  

 والرقم اعلبه ضمن الحدود الطبٌعٌة للوزن النوعً للحلٌب اي ٌعد الحلٌب طبٌعٌا .

 

 

درجة وحرارة العٌنة  35ما نوع الؽش ان وجد فً عٌنة من الحلٌب  كانت قراءة المكثاؾ لها  

 ؟ ؾ  75ْعند القٌاس 

 الحل:

 درجة بعد إضافة فرق الشد السطحً للحلٌب      3515=  615+ 35 

  ؾ  الفرق بدرجات الحرارة  ْ 5.=     66ـ 75

 درجة ٌجب اضافتها لقراءة المكثاؾ  15.=   .61×   5.

 درجة قراءة المكثاؾ المصححة   37= 15.+ 3515

 = .( +666.÷ الوزن النوعً = )قراءة المكثاؾ المصححة 

(  =37  ÷.666+  ).   =.1637 

ٌلبحظ إرتفاع الوزن النوعً لعٌنة الحلٌب المفحوصة فمن المحتمل ان الحلٌب مؽشوش       

 بسحب دهن أو اضافة مواد صلبة .

 1-مثال  

 2 -مثال 
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.ماذا تستنتج عن نوعٌة هذا سلٌزٌة 215.فً حلٌب درجة حرارته  25 اذا كانت قراءة المكثاؾ

 الحلٌب ؟ 

 الحل :

 درجة بعد إضافة فرق الشد السطحً للحلٌب 2515  =615+ 25

 515.درجة ٌجب طرحها من قراءة المكثاؾ لأن حرارة الحلٌب أقل من   616=   612×    3

 .                                 درجة سلٌزٌة

 درجة قراءة المكثاؾ المصححة  2419=    616 ــ  2515

   .( + 666.÷  حة الوزن النوعً  = )قراءة المكثاؾ المصح

                  ( =2419    ÷.666 ) +.  =.1624 

( 1632.من الرقم أعلبه ٌلبحظ إنخفاض الوزن النوعً للحلٌب عن المستوى الطبٌعً  )     

 وٌستنتج من ذلك ان الحلٌب مؽشوش باضافة الماء الٌه .

 النوعًتؤثٌر إضافة أو نزع أي مكون من مكونات الحلٌب فً الوزن 

نظرا لأن الوزن النوعً للحلٌب هو محصلة الأوزان النوعٌة للمكونات الموجودة فً الحلٌب  

 مثل الماء والدهون والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وأوزانها كتالً :

( فإذا أضٌؾ ماء إلى 1622.( والمواد الصلبة الؽٌر دهنٌة )6193( الدهن ).الماء )      

ً للحلٌب ٌنخفض أما إذا نزع دهن من الحلٌب فان الوزن النوعً له  الحلٌب فان الوزن النوع

.  ؾ على نسبة الإضافة لكل منهماٌرتفع وعند  إضافة ماء ونزع دهن فإن الوزن النوعً ٌتوق

 ( .1636.) ( أما للحلٌب الفرز1628.ٌبلػ متوسط الوزن النوعً للحلٌب البقري )

 الملبحظات الوزن النوعً القراءة بعد التعدٌل ٌنةدرجةحرارة الع قراءة اللبكتومٌتر العٌنة

.      

2      

3      

4      

 قدر الأوزان النوعٌة لعٌنات الحلٌب التً أمامك باستخدام اللبكتومٌتر مع إبداء الرأي فٌها

 ة .دون رأٌك فً العٌنات المفحوص أعلبه ومسجلب  النتابج فً الجدول 

 3-مثال 
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بالحلٌب أو كما تسمى أحٌانا المواد الصلبة الكلٌة    Total solidsلكلٌة المواد الصلبة ا       

هً عبارة  Solids not fat ؼٌر الدهنٌةهً كل مكونات الحلٌب عدا الماء . والمواد الصلبة 

 عن المواد الصلبة الكلٌة فٌما عدا الدهن .

الحلٌب ونواتج تصنٌعه  ترجع أهمٌة تقدٌر المواد الصلبة الكلٌة إلى التؤكد من تطابق      

 للمواصفات القٌاسٌة . كما أنه ٌمكننا التحكم فً مواصفات نواتج الألبان .

 لتقدٌر المواد الصلبة :  طرابق عدةهناك 

 

 

 الأدوات اللبزمة :

 أطباق معدنٌة . -.

 سلٌزٌة . درجة  65.فرن تجفٌؾ  -2

 ( أربعة أرقام عشرٌةمٌزان حساس  ) -3

 وي على كلورٌد كالسٌوم .مجفؾ زجاجً ٌحت-4

 

 

 ملل من الحلٌب وٌوزن بكل دقة  5تجفؾ الأطباق جٌدا ثم الطبق فارغ وبعدها ٌوضع حوالً  -.

ساعات ثم ٌبرد فً المجفؾ  3سلٌزٌة لمدة 65.توضع الأطباق فً فرن تجفٌؾ على درجة  -2

 وٌوزن. ٌعاد التجفٌؾ والوزن حتى الوصول إلى وزن ثابت .

   66.( × وزن العٌنة÷ = )وزن المادة الصلبة  %الكلٌة لمادة الصلبةا

 المادة الصلبة الكلٌة .  – 66.=  %للرطوبة

 %  الدهن    -%= المواد الصلبة الكلٌة  ؼٌر الدهنٌة%المواد الصلبة  

 

 

 لدهنٌة فً الحلٌبتقدٌر المواد الصلبة الكلٌة والمواد الصلبة غٌر ا

 طرٌقة العمل     

 طرٌقة التجفٌف -أ 
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وهى مسطرة حاسبة خاصة ٌمكن بمعرفة قراءة اللبكتومٌتر ونسبة الدهن فً عٌنة الحلٌب        

 دل على الوزن النوعً  ونسبة المادة الصلبة الكلٌة .أن نست

 

 

ٌمكن تقدٌر المواد الصلبة الكلٌة والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌب بإتباع الخطوات       

( ومن ثم تطبٌق لبكتومٌترالنوعً فً الحلٌب بطرٌقة المكثاؾ )المذكورة فً تقدٌر الوزن ال

 المعادلات التالٌة :

 

 

 

 

 

 

 

 

 كما ٌمكن حساب نسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌب كما ٌلً : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قراءة المكثاف المصححة                                

 %المواد الصلبة الدهنٌة ( × 2.1المواد الصلبة الكلٌة% = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ + )

                                             4 
 

 قراءة المكثاف المصححة                                    

 )نسبة الدهن((×  2.1ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ+ ) المواد الصلبة غٌر الدهنٌة %=

                                               4 
 

 مسطرة رٌتشموند -ب

 طرٌقة المعادلات -ج



 
 

214 
 

 

 

 

  

   

                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 اسئلة الفصل

 ؟ ماهً الفحوصات الحسٌة وما ممٌزاتها-2

 .ذلكشرح إتحدد إستمارة تقٌٌم الحلٌب قبوله أو رفضه  -1

 ؟مامصادر الحموضة فً الحلٌب وماهً أنواعها -3

 ؟ماهً طرائق قٌاس الحموضة فً الحلٌب -4

 ه اهمٌة كبٌرة؟ ما سبب اهتمام معامل تكثٌف الحلٌب بفحص الكحول واعطائ -5

 لك .ات الحلٌب المرتفعة حموضته علل ذتساعد الحرارة على ترسٌب كازٌن -6

اشرح بالتفصٌل خطوات فحص التخثر عند الغلٌان للحلٌب وما الأساس العلمً  -7

 لحدوث تخثر الحلٌب المتطور الحموضة .

 بها .عدد طرائق قٌاس نسبة الدهن فً الحلٌب ثم اشرح مزاٌا كل واحدة وعٌو-8

 ؟ ـ ما أهمٌة قٌاس نسبة الدهن بالحلٌب-9

 ؟ـ ما عمل حامض الكبرٌتٌك فً عملٌة قٌاس نسبة الدهن بطرٌقة كٌربر وبابكوك-22

 ؟كٌف ٌعمل جهاز المٌلكو تٌستر -22

 عدد طرق قٌاس الوزن النوعً .-21

 الوزن النوعً للحلٌب هو محصلة للأوزان النوعٌة لمكوناته علل ذالك . -23

، إضافة تاثر عند :ـ سحب دهن من الحلٌبكٌف ٌمكن للوزن النوعً للحلٌب ان ٌ -24

 ؟ ، اضافة نشأ للحلٌب، ـ اضافة ماء ونزع دهنماء للحلٌب،ـ اضافة حلٌب فرز

  

 

 

 

 

 الثانً اسئلة الفصل
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 الفصل الثالث

 المجهر وأجزاؤه

 

 الهدف العام

 ائهِ ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على المجهر أجز                 

 

 الأهداف التفصٌلٌة

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة هذا الفصل أن ٌكون قادر ا على : 

 وأجزاؤهمعرفة ماهو المجهر وماهً 

 أنواع المجاهر وتطوراتها 

 

 

 

 الوسائل التعلٌمٌة :

 صور توضٌحٌة وعرض أقلام وأقراص مدمجة                     
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ا           المجهر أداة لتكبٌر الأجسام المتناهٌة الصؽر بحٌث تسْهل رإٌتها. ٌنتج المجهر صور 

ٌِّـنة للتعبٌر عن الأشٌاء التً تُفحص أكبر بكثٌر من ال جسم الأصلً. وٌستخدم العلماء مصطلح ع

 بوساطة المجهر.

ن الباحثٌن من رإٌة       ا من أهم أدوات العلم. فقد مكَّ التً  الأحٌاء المجهرٌةٌُعدُّ المجهر واحد 

ٌُظهر المجهر عالما  كاملب  من الكابنات الحٌة ا لدقٌقة التً لا تسبِّب الأمراض، حٌث ٌمكن أن 

ٌَستخدم علماء الطب وعلماء آخرون المجهر لفحص عٌنات  ٌمكن رإٌتها بالعٌن المجرّدة. و

ٌَستخدم طُلببّ علم الأحٌاء المجهر للتعلم وزٌادة معرفتهم عن  كالبكتٌرٌا وخلبٌا الدم. كما 

مكن باستخدام الطحالب، والأحٌاء البدابٌة كالأمٌبا ونباتات وحٌوانات أخرى وحٌدة الخلٌة. وٌ

 المجهر رإٌة تفاصٌل الأشٌاء ؼٌر الحٌة، كالبلُّورات فً الفلزات والمعادن. 

ٌُجمِع المإرخاون بوجاه عاام علاى أن الفضال الاربٌس فاً اكتشااؾ مبادأ المجهار المركاب       و

م. وفً منتصاؾ القارن الساابع 596.ٌعود إلى صانع النظارات الهولندي زاكرٌس جانسن عام 

مارة   276صنع العالم الهولندي أنطاون لٌفنهاوك عدساات ٌمكنهاا تكبٌار الأشاٌاء  عشر المٌلبدي

كما بنى هذا العالم مجاهر بسٌطة أقوى من المجاهر المركبة فً عصره. وكان لٌفنهوك أول من 

ل مشااااهداتهشااااهد عاااالم ا عنهاااا. وفاااً أواخااار القااارن الساااابع عشااار  لأحٌااااء المجهرٌاااة وساااجَّ

ٌطاااالً مارساااٌلو ماااالبٌؽً المجهااار لدراساااة التركٌاااب التشااارٌحً المٌلبدي،إساااتعمل الطبٌاااب الإ

 للؤنسان، وفً دراسة علم الأجنة فً الإنسان .

 

 

ٌوجد فً المجهر الضوبً عدسة أو أكثر تقوم بعكس أشعة الضوء التً تمر من خلبل        

ٌِّنة.  العٌنة. وبعد ذلك تتجمع الأشعة المعكوسة لتشكل صورة  مكبَّرة للع

ٌتكون أبسط مجهر بصري من عدسة مكبِّرة. وٌمكن لأحدث أنواع العدسات المكبرة تكبٌر        

. ولا ٌمكن استخدام العدسات المكبرة (.-3-عمرة كما فً المخطط ) 26 -6.نحو  الجسم

شة  لتكبٌر جسم أكثر من عشرة أضعاؾ لأن الصورة الناتجة تصبح بعد ذلك مشوَّ

فالعدسااة ذات الإشااارة  ،× (تكبٌاار باارقم وعلبمااة ضاارب ) ى القاادرة العدسااة علاا عاان وٌعباار    

.6x  مثلب  تعنً أن باستطاعة هذه العدسة تكبٌر الجسم عشر مرات. كذلك ٌمكن التعبٌر عن قوة

مثلب  ٌستطٌع تكبٌر قطر العٌنة أو  x.6  تكبٌر المجهر بوحدة تسمى القطر. فالمجهر ذو الاشارة

 الجسم عشرة مرات.

 المجهر البسٌط

 رـهـجـالم
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 )ب(                             (                 أ)                       

 المجهر البسٌط -زأوٌة ابصار الجسم وزأوٌة إبصار الصورة        ب -أ

 (2-3-عشكل )                                          

 

                                  

ولى تواجه الجسم المراد تكبٌره  وتسمى الشٌبٌة ٌتكون من مجموعتٌن من العدسات الأ     

ومجموعة اخرى علوٌة تسمى العٌنٌة لأنها تكون أمام عٌن الشخص ومهمتها تكبٌر صورة 

الجسم التً أظهرتها العدسة الشٌبٌة والتً من خلبلها تنظر العٌن الى الاجسام المكبرة وفً هذا 

 النوع من المجاهر نحصل على صوره مكبره جدا .

 (:2-3-عركب المجهرالمركب من عدة أجزاء ربٌسة وهً كما فً الشكل )ٌت

 

 :  baceالقاعدة -.

وهو الجزء الذي تثبت علٌه جمٌع مكونات المجهر وٌوجد علٌها مفتاح الإضاءة وسلك      

 لمرور التٌار الكهربابً ومصباح للئضاءة .

 

 

 Compound Microscopeلمركب المجهر ا
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 : armذراع المجهر-2

هر كالعدسات و المسرح و قرص المجهر والضوابط وفً ٌثبت التركٌبات العلٌا من المج     

الجزء السفلً منه ٌحوي على مصدر الضوء وٌساعد كذلك فً حمل المجهر بشكل آمن 

 وصحٌح .

 :  stageمسرح المجهر -3 

توضع علٌه شرابح العٌنات وتثبت بواسطة ملبقط خاصة  وٌوجد أسفله مسمارٌن ٌتم بهما       

حصه من العٌنة بتحرٌك العٌنة فً جمٌع الإتجاهات بسهولة ، فضلب عن تحدٌد الموضع المراد ف

 وجود الحجاب القزحً والمكثؾ أسفل المسرح للتحكم فً شدة الإضاءة .

 :  Revolving nose-pieceالقرص -4

 وتثبت علٌه العدسات الشٌبٌة  وٌمكن تدوٌره لتؽٌٌر نوع العدسة الشٌبٌة .     

 

 

 ( أجزاء المجهر المركب.2-3-عشكل )                              
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 مصدر الإضاءة : -5

ٌوجد فً قاعدة المٌكروسكوب وٌتم التحكم فً شدة الإضاءة بمفتاح للتحكم فً شدة الإضاءة     

 وٌعطً كمٌة الضوء المناسبة للمساعدة على رإٌة العٌنات بوضوح .

 :  condenserالمكثؾ -6

مناسبة من الضوء لتوضٌح الرإٌة عن طرٌق تجمٌع وتركٌز  ٌعمل على إعطاء كثافة       

الضوء على العٌنة المراد فحصها و ٌتكون من عدة عدسات موضوعة تحت المسرح وفوق 

 المصدر الضوبً ، وٌمكن تحرٌك المكثؾ الى الأعلى والأسفل للحصول على افضل إضاءة .

 coarseً )الكبٌر( والضابط التقرٌب fine adjustment knob الضابط الدقٌق-7

adjustment knob  ٌوجدان أسفل المسرح ومثبتان على ذراع المجهر وٌعملبن على :

 ضبط رإٌة العٌنة بدقة .

  : Eye-pieceالعدسة العٌنٌة -8

من خلبلها ، وقد تكون العدسة وهً التً ٌنظر منها الشخص الفاحص لرإٌة العٌنة  المكبرة     

 .25× أو  5× ص ، وتكون قوتها إما تقابل كل عٌن من عٌنً الفاحواحدة أو إثنتان متجاورتان 

 :  objectiveالعدسات الشٌبٌة  - 8

وتنقسم إلى العدسة الماسحة وقوة  (العٌنة المراد فحصهاوهً تكون قرٌبة من الشرٌحة )     

ة  والعدسة الزٌتٌ  66×أو  46×والعدسة الكبرى   6.× و العدسة الصؽرى ×  4ا ـــتكبٌره

 و تكون قرٌبة من العٌنة.66.× 

 : iris diaphragmالحجاب القزحً -9

 الموجود أعلى المكثؾ مباشرة وٌتكون من دوابر متداخلة لتضٌٌق أو توسٌع دخول الضوء . 

 ولحساب القوة التكبٌرٌة للمجهر نستخدم المعادلة التالٌة:

 

 

 

 

 

 

 

قوة تكبٌر العدسة  x= قوة تكبٌر العدسة الشٌئٌة ً التكبٌر الكل

 العٌنٌة
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 ملبحظات مهمة للعناٌة بالمجهر

ح المجهر والعدسات قبل وبعد الإستخدام بورق خاص إحرص على تنظٌؾ مسر -.

 وباستعمال محلول الزاٌلون .

 لاتلمس العدسات بؤصابعك حتى لا تتسخ وتصعب الرإٌة . -2

 لا تترك الشرابح على المٌكروسكوب أبدا بعد الإستعمال . -3

 عند حمل  المجهر إستعمل كلتا ٌدٌك وضع إحداهما تحت القاعدة . -4

عدسات فً أثناء الفحص ولمعرفة ذلك قم بتحرٌك العدسات قد تظهر عوالق على ال  -5

 دابرٌا حول نفسها فإذا دارت معها فهذا ٌعنً أنها مجرد ؼبار.

لضبط الرإٌة باستخدام العدستٌن العٌنٌتٌن تسحب إلى الجانب لضبط المسافة بٌن  -6

 .العٌنٌن 

 عند عدم استعمال المجهر ٌجب الإحتفاظ به مؽطى دابما . -7

 عند ضبط العٌنة بحذر حتى لا تخدش العدسات أو تنكسر  . حرك العدسات  -8

 

 

ٌّنة رقٌقة بما ٌكفً لتصبح شفافة، -. توضع العٌنة على شرٌحة زجاجٌة، لكن ٌجب أن تكون الع

أو أن تكون صؽٌرة جدا . توضع الشرٌحة التً تحمل العٌنة فوق فتحة فً منضدة المجهرومن 

ه الضوء إلى الأعلى. ٌمر الضوء عبر مصدر ضوء، كمرآة أو مصباح مثبت فً ال قاعدة، ٌوَجَّ

 (. 3-3-عكما فً الشكل ) العدسة الشٌبٌةالعٌنة وعبر 

 

 

 ( كٌفٌة إستخدام المجهر3-3-عشكل )

 

 

 طرٌقة إستخدام المجهر           

http://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%B9%D8%AF%D8%B3%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%8A%D8%A6%D9%8A%D8%A9&action=edit&redlink=1


 
 

200 
 

 تضبط المسافة بٌن العدسات العٌنٌة بتحرٌكها للٌمٌن أو الٌسار بحسب البعد بٌن العٌنٌن.-2

توضح الرإٌة فً العدسات العٌنٌة بتدوٌرها لتعدٌل الفارق البصري فً العٌنٌن إلى أن تعطً 

 ة .أوضح صور

توضع فً مكانها  6.×والعدسة الصؽرى  4×عند استخدام العدسة الشٌبٌة الماسحة - 3    

الصحٌح وذلك بؤن تسمع صوت عند ثبات العدسة وباستعمال الضابط الكبٌر توضح العٌنة ولكن 

وتضبط شدة الإضاءة   بدرجة قلٌلة ثم ٌستخدم الضابط الدقٌق للحصول على أفضل رإٌة

وكذلك باستخدام الحجاب القزحً أو باستخدام مفتاح الإضاءة بزٌادة كمٌة  باستخدام المكثؾ

 الضوء أو تقلٌلها.

معظم العٌنات التً تُفحص باستخدام المجهر شفافة أو مُنفِذة للضوء، أو ٌتم تحوٌلها إلى حالة  -4

ى شفافة بحٌث ٌمكن للضوء اختراقها والنفاذ من داخلها. وتثبت الأشٌاء المراد فحصها عل

ملم فً العرض وٌتباٌن السمك. وتعرؾ  25ملم فً الطول، و 76شرابح من الزجاج بمقاسات 

 طرٌقة تحضٌر العٌنات بطرٌقة تحضٌر العٌنات المجهرٌة.

لإظهار الشرٌحة توضع على منضدة العٌنات بحٌث تكون العٌنة قٌد الفحص فوق الفتحة -5

بات المثبَّتة فً المنضدة . ثم ٌنظر المرء مباشرة. وتثبت الشرٌحة فً موضعها باستخدام الكلب

بعد ذلك من خلبل العدسة العٌنٌة وٌدٌر زر الضبط التقرٌبً لرفع العدسة عن الشرٌحة حتى 

 تصبح العٌنة فً البإرة. ولتحاشً كسر الشرٌحة ٌنبؽً عدم إنزال العدسة .

 ٌوجد طرٌقتان لذلك : 66.×عند استخدام العدسة الزٌتٌة -6

( على الشرٌحة الذي له دور كبٌر Cedar oilضَع قطرتان من الزٌت )زٌت السٌدر تُو        

فً تجمٌع الضوء وتوضٌح الرإٌة بسبب حدوث تشتٌت للضوء عند استخدام عدسات ذات تكبٌر 

عالً والزٌت ٌكون له عامل انكسار مماثل لمعامل انكسار الزجاج ولهذه الخاصٌة ٌستخدم 

بٌة الزٌتٌة وتقرب بالضابط الكبٌر ببطء حتى تلبمس العدسة قطرة الزٌت ثم تدار العدسة الشٌ

 الزٌت ، ثم تضبط الشرٌحة بواسطة الضابط الصؽٌر حتى ترى العٌنة بوضوح .

توضع قطرتان من الزٌت )زٌت السٌدر( على الشرٌحة ثم تدار العدسة الشٌبٌة الصؽرى -7

ات إلى العدسة الزٌتٌة وتضبط الشرٌحة ، ثم تدار العدسط بالضابط الكبٌر حتى ترى العٌنةوتضب

 حتى تعطً أفضل رإٌة .  بواسطة الضابط الصؽٌر بحركة باتجاه الشخص الفاحص

 وتسمى المنطقة التً تظهر فً المٌكروسكوب بالحقل المجهري .
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 ٌتم التحكم فً شدة الإضاءة عن طرٌق:

 مفتاح التحكم فً شدة الضوء . -أ

 خفض ورفع المكثؾ . -ب

 التحكم فً فتحة المكثؾ . -ج

 

 

ع فً توسٌ الكهرومؽناطٌسٌةساهمت الاكتشافات والتقنٌات الحدٌثة المعتمدة على الموجات      

فإذا به ٌؤخذ البصر إلى  أبصرنا ما لم نكن نبصره المجهر الإلكترونً بواسطةدابرة الإبصار 

والجٌنات الوراثٌة والذي  والحامض النووي الخلٌةق جدٌدة تماما  وٌرى العلماء مكونات أفا

 .الهندسة الوراثٌةوتطبٌقاته فً علم  علم الوراثةأعطى عمقا  فً فهم 

أو  التفصاااااٌلٌة للخلبٌاااااا الحٌاااااةوإساااااتخدم العلمااااااء مجااااااهر خاصاااااة لدراساااااة الأجااااازاء       

ا لعادم إمكانٌاة اساتخ دام المجااهر العادٌاة لهاذا الؽارض، حٌاث تقتال ماواد المٌكروبات،وذلك نظر 

 التلوٌن معظم الخلبٌا أو المٌكروبات التً ٌراد جعل بعض أجزابها مربٌا  . ومن هذه المجاهر:

 المجاهر الإلكترونٌة  -

 مجهر الأشعة فوق البنفسجٌة - 

 المجهر الفلورسٌنتً  -

 المجهر الإلكترونً الماسح -

 لنافذ المجهر الإلكترونً ا - 

 المجهر ذو الأطوار المتباٌنة -

 

 

 

 

 

 ملاحظات هامة

 انتقىٍاخ انحذٌثح وتىسٍع دائزج الإتصار

 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D9%87%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%BA%D9%86%D8%A7%D8%B7%D9%8A%D8%B3%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AC%D9%87%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D8%A5%D9%84%D9%83%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AC%D9%87%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D8%A5%D9%84%D9%83%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%84%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%86%D9%88%D9%88%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B9%D9%84%D9%85_%D8%A7%D9%84%D9%88%D8%B1%D8%A7%D8%AB%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF%D8%B3%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%88%D8%B1%D8%A7%D8%AB%D9%8A%D8%A9
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 ماهو المجهر البسٌط وما طرٌقة عمله وضح ذلك ؟:2س

 وئً عن المجهر البسٌط وضح ذلك ؟هل ٌختلف المجهر الض:1س 

 عرف ماٌلً ::3س

 قوة العدسة .  -العدسة الشٌئٌة  –العدسة العٌنٌة        

 :عدد أجزاء المجهر وبٌن عمل كل جزء بشكل مبسط .4س

: بٌن كٌف ساهمت التقنٌات الحدٌثة فً توسٌع دائرة الإبصار فً مجال 5س

 البحوث  العلمٌة ؟ 

 

 

 الثالث أسئلة الفصل
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 الفصل الرابع

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة للحلٌب

 

 الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على كٌفٌة معرفة المحتوى المٌكروبٌولوجً 

 فً الحلٌب 

 الأهداف التفصٌلٌة :

 ٌتوقع من الطالب بعد دراسة هذا الفصل أن ٌكون قادر ا على :         

 محتوى المٌكروبٌولوجً للحلٌب .إجراء الفحوصات الخاصة بال -2

والأساس العلمً  معرفة ماهو فحص الرٌزازٌرٌن وفحص المثٌلٌن الأزرق -1

  .لإجراءهما

 طرٌقة حساب عدد الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب . -3

 الفحص عن وجود بكترٌا القولون بالحلٌب . -4

 

 

 : الوسائل التعلٌمٌة

 أقراص مدمجةصور توضٌحٌة وعرض أقلام و                      
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 أن تقٌٌم أو تقوٌم نظافة الحلٌب له علبقة مباشرة بعدد الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً ذلك       

و   Lactobacillusجنااس الاـ النماوذج مان الحلٌاب ولاساٌما بكترٌاا حاامض اللبكتٌاك مثال أ

Streptococci أن هااذه الأنااواع ماان البكترٌااا لهااا القابلٌااة علااى النمااو فااً الحلٌااب بساارعة . 

وتحوٌل سكر اللبكتوز الى حامض اللبكتٌك مسببة فً ذلك إنتاج الحلٌب الحامضً ، وعلى هذا 

الحلٌب أو مصانع  فؤن نشاط وعدد هذه الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب الذي ٌصل الى مراكزجمع

الطارق المساتخدمة لتقادٌر عادد الأحٌااء  الألبان ٌحدد فٌما إذا كاان الحلٌاب طازجاا أو لا ، ومان 

المجهرٌااة فااً الحلٌااب أمااا أن تكااون ؼٌاار مباشاارة كفحوصااات إختاازال صاابؽة المثٌلااٌن الأزرق 

أوفحااص صاابؽة الرٌاازازورٌن أو أن تكااون فحوصااات مباشاارة مثاال الطرٌقااة المٌكروسااكوبٌة 

 المباشرة ، وفٌما ٌلً توضٌح لهذا الطرق . 

 

 

 

درجااة تلوثااه و عماار الحلٌااب وظااروؾ حفظااه وهااً فحوصااات تجاارى للحلٌااب لمعرفااة         

وٌتم وبذلك تساعد فً تصنٌؾ الحلٌب الى درجات مختلفة من ناحٌة الجودة.  بالأحٌاء المجهرٌة 

ن الأزرق وفحااص صاابؽة كفحااص صاابؽة المثٌلااٌذلااك ماان خاالبل فحوصااات إختاازال الصاابؽات 

 الرٌزازورٌن .

 

 

 

فاً عٌناة الحلٌاب تعتمد فحوصات إختازال الصابؽة علاى أن الأحٌااء المجهرٌاة الموجاودة        

وباذلك ٌختازل لاون الذابب فٌه فٌصبح الحلٌاب محٌطااَ مختازلاَ  تعمل على إستهلبك الأوكسجٌن 

عادٌم اللاون فاً وقات أسارع مان  وٌحوله الاىالمثٌلٌن الأزرق أوصبؽة الرٌزازورٌن( ) الصبؽة

ت ا،إذ ٌتناساب وقات ودرجاة تؽٌٌار لاون هاذه الصابؽلمحتوي على عدد أقل من البكترٌااالحلٌب ا

تناسباّ عكسٌا مع عدد الأحٌاء المجهرٌة فً عٌنة الحلٌب المفحوصة مما ٌعطً دلٌلبَ على درجة 

 . تلوث الحلٌب وتصوراعَن عدد الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً الحلٌب

 

 

 

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة للحلٌب

 

 أولاً  الفحوصات غٌر مباشرة(فحوصات إختزال الصبغة )         

 أساس الفحص
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حساب   وٌعتمد فً نتابجه فً فكرة عن جودة الحلٌب البكترٌولوجٌة ٌعطً هذا الفحص        

وتحوٌلها من اللون الأزرق بعد إضافتها للحلٌب لوقت اللبزم لإختزال صبؽة المثٌلٌن الأزرق ا

 : (.-4-عالى حٌن تحوٌلها الى اللون الأبٌض كما فً الجدول )

 مقارنة درجة جودة الحلٌب مع الوقت اللزم لإختزال الصبؽة ( .-4-عجدول )        

 وقت إختزال الصبؽة درجة الحلٌب 

 ساعات 8لا ٌختزل اللون فً  حلٌب ممتاز .

 ساعات  6ساعات وأكثر من  8ٌختزل اللون فً أقل من  حلٌب جٌد 2

 ساعات وأكثر من ساعتٌن  6ٌختزل اللون فً أقل من  حلٌب متوسط 3

  ٌختزل اللون فً أقل من ساعتٌن ديءحلٌب ر 4

 

 

 

: لااذلك لاتقلااب أنابٌااب الفحااص بشاادة كااً لاٌااذوب كمٌااة الأوكسااجٌن المااذاب فااً الحلٌااب -.

 الأوكسجٌن فً الحلٌب المفحوص .

ساعات  8-6عدد الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب :فالحلٌب القلٌل التلوث تستؽرق فٌه الصبؽة -2

 أو أكثر قبل أن تختزل .

رجة حرارة الحضن :ٌحتاج التفاعل وقتا طوٌلب إذا جرى فً درجات حرارة منخفضة د -3

سلٌزٌة  37-35وعلٌه تحضن نماذج الحلٌب التً اضٌفت لها الصبؽه فً درجة حرارة 

 للئسراع بعملٌة الإختزال .

أن ترك أنابٌب الفحص راكدة ٌإدي إلى صعود حبٌبات الدهن وتكون قشدة دهنٌة، ولما كانت -4

لبٌة حبٌبات الدهن أكبر حجما من البكترٌا فإنها تعمل على جرفها الى الأعلى مما ٌإدي إلى ؼا

تراكم البكترٌا فً الطبقة الدهنٌة بدل من توزعها بصورة متسؤوٌة فً الحلٌب ، علٌه ٌجب قلب 

 أنبوبة الإختبار كل نصؾ ساعة فً أثناء الحضن .

 

 

 ختزال صبغة المثٌلٌن الأزرقإفحص    -2    

 لعوامل المؤثرة فً الفحصا
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 ب .الحلٌعٌنات مختلفة فً مستوى تلوثها من  4-.

                                                                                                                                                .سلٌزٌة  37-35حرارة حمام مابً للحضن فً درجة  -2 

وتعقم فً الـفرن على درجـة  انابٌب اختبار نظـٌفة وجافة مجـهزه بسدادات مع الحوامـل-3

 سلٌزٌة.66.حرارة  

مل نظٌفة وجافة توضع فً علب معدنٌة بحٌث ٌكون .مللتر وماصة حجم 6.ماصات حجم  -4

درجة سلٌزٌة  86.طرؾ الماصة العرٌض قرٌبآ من فوهة العلبة وتوضع فً فرن على حرارة 

 ساعات .  2-3

ٌل من الماء المقطر والمعقم وٌكمل الحجم محلول صبؽة المثلٌن الأزرق )ٌذاب قرص فً قل -5

 مللتر فً دورق حجمً وتخزن الصبؽة فً مكان مظلم لحٌن الأستعمال(. 66.إلى 

 

 

 مللتر من صبؽة المثٌلٌن الأزرق فً انبوبة اختبار معقمة وذات ؼطاء محكم ..ٌوضع  -.

واسطة ماصة معقمة مللتر من عٌنة الحلٌب المراد فحصها فً انبوبة الإختبار ب 6.ٌضاؾ  -2

. 

 مرات بهدوء شدٌد . 3تؽلق الأنبوبة بإحكام وتخلط  -3

 سلٌزٌة وٌسجل الوقت . 37-35توضع الأنبوبة فً حمام مابً على درجة  -4

لون الحلٌب فً  4/5لاحظ اللون كل ربع ساعة وٌعد اختزال اللون الأزرق كاملب حٌنما ٌكون  

 ( ..-4-ع)الأنبوبة قد تؽٌركما فً الشكل

 

 

 ( الفرق بٌن نماذج الحلٌب فً إختزال صبغة المثٌلٌن الأزرق2-4-عشكل )

 الادوات المطلوبةالمواد و

 

 طرٌقة العمل
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بسهولة الطرٌقة واقتصادٌاتها وتعطً نتٌجة لعدد من  ٌمتاز فحص صبؽة المثٌلٌن الأزرق  

 النماذج فً وقت قصٌر أما عٌوبه فؤنه :

 . سلٌزٌة لٌست الدرجة المناسبة لنشاط جمٌع البكترٌا 37-35درجة الحرارة  - أ

 سرعة اختزال اللون لٌست واحدة لكل أنواع البكترٌا . - ب

 ساعات لكً ٌختزل اللون . 6.الحلٌب الذي حلب حدٌثا ٌحتاج فً الأقل  -ج     

 

 

ٌعتمد هذا الفحص على ملبحظة التؽٌر الذي ٌحدث فً لون الصبؽة عند خلطها مع الحلٌب      

ق وٌمكن ملبحظة التؽٌرالذي ٌحدث فً دقاب 6.سلٌزٌة لمدة  3715وحفظه على درجة حرارة 

 6 –أرقام من صفر  هٌبةلون الصبؽة بواسطة جهاز خاص ٌمكن بواسطته تقدٌر الألوان على 

 وٌعرؾ بإسم صندوق المقارنة .

ان صبؽة الرٌزازورٌن زرقاء اللون وعندما تختزل تمر بمرحلتٌن حٌث ٌتؽٌر لونها الى      

، دي الذي سببه تكون مركب رٌزورفٌنالى  اللون الورحتى تصل  (2-4-)عالوان اخرى شكل 

 (2-4-ع) وبؤستمرار الاختزال ٌتحول اللون الوردي الى مركب لا لون له كما فً الجدول

 هذا الفحص مشابه لفحص المثٌلٌن الأزرق وٌختلؾ عنه فً أن النتٌجة أسرع .،إن

 ص المقارنةدرجة جودة الحلٌب عند مقارنة لون الحلٌب مع قر (2-4-عجدول )

 درجة جودة الحلٌب الرقم على القرص درجة سلٌزٌة 37اللون بعد ساعة على درجة 

 ممتاز 6 أزرق                                                   

 جٌد جدا 5 بنفسجً فاتح                                        

 جٌد 4 بنفسجً براق  

 متوسط 3                      للبنفسجً      مابل وردي

 ؼٌر مقبول 2 بنفسجً مابل  للوردي 

 رديء . وردي

 مرفوض 6     عدٌم اللون

 

 

 ازورٌن الرٌزإختزال صبغة فحص   -1  
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 . عٌنات مختلفة فً مستوى تلوثها من الحلٌب-.

                                                           سلٌزي   .                                                                    37 حمام مابً للحضن فً درجة -2

انابٌب اختبار نظٌفة وجافة مجهزه بسدادات مع الحوامل وتعقم فً الفرن على درجة حرارة   -3

 سلٌزٌة.66.

مللتر نظٌفة وجافة توضع فً علب معدنٌة بحٌث .مللتر وماصة حجم 6.ماصات حجم  -4

درجة  66.آ من فوهة العلبة وتوضع فً فرن على حرارة ٌكون طرؾ الماصة العرٌض قرٌب

 سلٌزٌة لمدة ساعة . 

مللتر من الصبؽة فً قلٌل من الماء  66.ٌذاب قرص أو  رٌنومحلول صبؽة الرزاز -5

مللتر فً دورق حجمً وتخزن الصبؽة فً مكان  66.المقطر والمعقم وٌكمل الحجم  الى 

 مظلم لحٌن الإستعمال .

 

 

 

 ر من صبؽة الرٌزازورٌن فً أنبوبة معقمة ذات ؼطاء محكم .مللت.ضع  -.

 ملل من عٌنة الحلٌب بواسطة ماصة معقمة .6. أضؾ -2

 مرات . 3خلطها وإحكم ؼلق الأنبوبة أ -3

 سلٌزٌة. 37ضع الأنبوبة فً حمام مابً على درجة  -4

تعمال الألوان بعد ساعة واحدة من الحضن قدر اللون الناتج فً نموذج الحلٌب وذلك باس -5

 (. 2-4 –ع والقرص الخاص بالرٌزازورٌن شكل )

 

   
 بالرٌزازرٌن وحسب درجة تلوث الحلٌ( تدرج الوان الحلٌب بعد إختزال صبغة  1-4 –ع شكل )

 

 طرٌقة العمل     

 المطلوبة المواد و الادوات

 

http://www.google.iq/imgres?q=resazurin+test+raw+milk&um=1&hl=ar&sa=N&biw=1366&bih=561&tbm=isch&tbnid=fJzJxuCWLXx5sM:&imgrefurl=http://www.selectech.co.za/milk-quality-tests-lovibond.html&docid=LZsVc-nubEO8RM&imgurl=http://www.selectech.co.za/images/detailed/0/comparator_disc.jpg&w=2362&h=3425&ei=xCVRT5DoCaXQ0QX945DkCw&zoom=1
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وأساس الطرٌقة صبػ وعد البكترٌا  لمعرفة عدد البكترٌا فً الحلٌب.تعد أسرع الطرق      

 الموجودة فً عٌنة الحلٌب ذات حجم معروؾ وعلى مساحة معروفة .

 

 

  2سم.شرابح زجاجٌة مقسمة  -3شرٌحة مٌكرومترٌة    -2مجهر     -.

 % 95لًكحول إثٌ -7زٌلول .  -6صبؽة المثٌلٌن الأزرق .  -5ملل.  6.01ماصة شعرٌة  -4

 -طرٌقة العمل :

 ملل من النموذج المراد فحصه وضعه على الشرٌحة الزجاجٌة النظٌفة . .6.6خذ  -.

 . 2سم.بواسطة اللوب توزع هذه القطرة على مساحة -2

اترك الشرٌحة تجؾ ثم ضعها فً الزٌلول لمدة دقٌقة واحدة لؽرض إزالة المادة الدهنٌة -3

 وبعدها اؼسلها وجففها .

 ثانٌة وبعدها تؽسل وتجفؾ . 36% لمدة 95رٌحة الجافة فً كحول الأثٌلً ضع الش-4

 ؼمر الشرٌحة فً صبؽة المثٌلٌن الأزرق لمدة دقٌقة واحدة ثم تؽسل وتجفؾ .إ-5

حقل ثم ٌحسب متوسط  36ضع الشرٌحة تحت العدسة الزٌتٌة الكبرى وٌعد عدد البكترٌا فً  -6

 اضرب الناتج فً العدد المجهري .عدد البكترٌا فً الحقل الواحد ومن ثم 

 -( : MFكٌفٌة إ ٌجاد العدد المجهري  ) 

 ( .3-4-ع ضع الشرٌحة المٌكرومترٌة تحت العدسة الزٌتٌة شكل ) -.

وهذا ٌعنً أن قطر  6. -4.وح ما بٌن افً قطر الحقل ) ٌتر ملم .616 عد الفراؼات-2 

 ملم (.61.6– 61.4ي اوالحقل ٌس

  2استخدام القانون : مساحة الحقل = ط نقحسب مساحة الحقل بإ-3

 (MF      = ًالعدد المٌكروسكوب ).مساحة الحقل÷   66.× 66 

 الأولى هً عدد الملٌمترات المربعة فً السنتٌمتر المربع الواحد . 66.( .)

 ( ملل .616 الثانٌة هً للحصول على العدد فً الملٌلتر الواحد. )حٌث استخدم 66.( 2)

 العد المباشر للبكترٌا فً الحلٌب      

 

 ثانٌا  

 المطلوبة المواد والأدوات
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 ( الشرٌحة المكرومترٌة3-4 –ع شكل )

 

 -ممٌزات الفحص المجهري :

 سرعة الحصول على نتابج والأدوات المستخدمة قلٌلة . -.

 ٌمكن حفظ الشرابح المصبوؼة مدة طوٌلة وإعادة فحصها إذا تطلب الأمر ذلك . -2

 إعطاء فكرة عن الأشكال الظاهرٌة للبكترٌا للتعرؾ على أنواعها وبالتالً مصدرها . -3

 -وب الفحص المجهري :عٌ

مللتر، فإذا حصل خطؤ قلٌل  .616عدم الدقة فً أخذ كمٌة النموذج حٌث تكون صؽٌرة جدا  -.

 فً الحجم بزٌادة أو نقصان أثر ذلك تؤثٌرا  كبٌرأَ فً النتابج  .

 بعض أجناس البكترٌا لا تؤخذ الصبؽة . -2

 .عدم التمٌٌز بٌن البكترٌا الحٌة والمٌتة فً النموذج  -3

 

 

أساس الاختبار هو عمل تخفٌؾ معروؾ من الحلٌب ثم أخذ كمٌة من كل تخفٌؾ وإضافة         

بٌبة ؼذابٌة لها ووضعها تحت ظروؾ مناسبة للنمو فكل خلٌة بكترٌة أو مجموعة من الخلبٌا 

تنمو مكونة مستعمرة ٌسهل رإٌتها وعن طرٌق عد المستعمرات فً كل تخفٌؾ ٌمكن حساب 

 تٌري فً العٌنة .العدد البك

 

 

 العد القٌاسً بالأطباق        

 

 ثالثا  
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ملل محلول 99زجاجات تخفٌؾ بها  -3ملل معقمة..ماصات  -2أطباق بتري معقمة .  -.

 تخفٌؾ 

 عداد بكترٌولوجً . -6حاضنات .      -5بٌبة الأكار المؽذي .   -4

 -طرٌقة العمل :

ب عمل عدد من التخفٌفات من عٌنة الحلٌب وحسب درجة تلوث الحلٌب فكلما كان الحلٌإ -.

مللتر من محلول  99 الىمللتر.أكثر تلوثا كلما زاد عدد التخفٌفات وٌعمل التخفٌؾ بإضافة 

مللتر وٌضاؾ إلى زجاجة .خذ ولا بد من الخلط جٌدا ثم  66./.التخفٌؾ المعقم فنحصل على 

 . (4-4 -عوهكذا شكل ) 6666./.تخفٌؾ أخرى فنحصل على 

 

 

 عملٌة إجراء التخافٌف (4-4 –ع شكل )

مللتر من  26-5.من التخفٌؾ وٌوضع فً طبق بتري وٌضاؾ إلٌه حوالً  ترملل.خذ  -2   

البٌبة السابق صهرها لكل طبق ثم تخلط العٌنة بحركة رحوٌة فً اتجاه عقارب الساعة وعكس 

 اتجاه عقارب الساعة وللؤمام والخلؾ ثم تترك حتى تتصلب .

ساعة  48-24درجة سلٌزٌة لمدة  32ضع الأطباق مقلوبة فً الحاضنة على درجة  -3  

والؽرض من قلب الأطباق هو منع تكثؾ قطرات الماء على السطح الداخلً لؽطاء الطبق 

 فتتساقط على الأكار وتنتشر المستعمرات مما ٌصعب معه عدها .

 المطلوبة المواد والأدوات
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 ٌجرى عد المستعمرات بعد فترة الحضن بالاستعانة بالعداد البكترٌولوجً  كما فً الشكل  -4

 366وأكثر من  36وتهمل الأطباق التً تحتوي على مستعمرات أقل من ( 5-4 –ع )

 مستعمرة .

 

  

 

 ( جهاز العداد البكترٌولوجً لمستعمرات البكترٌا5-4 –ع شكل )

 -ممٌزات الطرٌقة :

 تعطً فكرة صحٌحة وتقرٌبٌة من عدد البكترٌا الحٌة فً الحلٌب .-.

 ٌمكن عزل البكترٌا بحالة نقٌة . -2

 بمة للنماذج ذات الأعداد البكترٌة القلٌلة .ملب -3 

 تفضل فً الحلٌب المبستر وذي النوعٌة الممتازة وتعتبر هذه الطرٌقة المعتمدة دولٌا . -4

 -عٌوب الطرٌقة :

 عدم نمو جمٌع البكترٌا على الوسط الؽذابً .-.

 -ٌة :المستعمرات البكترٌة لا تمثل العدد الحقٌقً والمٌكروبً للؤسباب التال-2 

 الوسط الؽذابً ؼٌر مناسب لنمو جمٌع أنواع البكترٌا . -أ  

 البكترٌا اللبهوابٌة لا تنمو .-ب   

 تحتاج بعض أنواع البكترٌا إلى بٌبات خاصة.  -ج   

 .بعض مجامٌع البكترٌا لاتنفصل بالرج  -د    

 درجة حرارة الحضن لٌست المثلى لجمٌع أنواع البكترٌا .هـ    

 اللبزم للحصول على النتٌجة وكثرة الأدوات المستعملة .  طول الوقت  - و

 

 عٌنةملل من ال2مقلوب التخفٌف  = عدد البكترٌا فً × عدد المستعمرات 
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لأن  .المرضٌةوث الحلٌب ومنتجاته بالبكترٌا هذا الفحص دلٌلب ؼٌر مباشر على إحتمال تلٌعد   

 وجود هذه البكترٌا تعنً إحتمال التلوث بمواد إبرازٌة .

 

 

 ري معقم .مللتر من الحلٌب إلى طبق بت.بواسطة ماصة معقمة ٌنقل  -.

 مللتر من بٌبة ماكونكً على نموذج الحلٌب  .5.ٌصب حوالً -2

 ٌحرك الطبق للؤمام والخلؾ وفً اتجاه وعكس عقارب الساعة لتوزٌع الحلٌب . -3 

 ٌترك الطبق حتى تتصلب البٌبة . -4 

 ٌسكب قلٌلب من البٌبة السابلة كطبقة ثانٌة . -5

 ساعة . 48درجة سلٌزٌة لمدة  37اضنة على بعد تصلب الطبقة الثانٌة ٌوضع فً الح-6

 ٌتم عد جمٌع المستعمرات .-7

 

 

تتبع نفس خطوات العمل كما فً حالة العد القٌاسً بطرٌقة الأطباق ولكن ٌتم الحضن على 

 أٌام ثم تفحص المستعمرات النامٌة . 7-5سلٌزٌة لمدة  7درجة حرارة 

 

 

 

 

 

 

 

 فحص بكترٌا القولون فً الحلٌب

 منخفضة المحبة للحرارةفحص البكترٌا 

 طرٌقة العمل
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 ؟ما أهم الفحوصات المٌكروبولوجٌه التً تجرى للحلٌب -2

 ؟كٌف ٌتم فحص المثٌل الازرق-1

 ؟العوامل المؤثرة فً سرعة إختزال صبغة المثٌلٌن الأزرقا م -3

 عٌة الحلٌب:نو ما-4

 اذا كانت مدة اختزال اللون بصبغة المثٌلٌن الأزرق أقل من ساعتٌن .-أ

ساعات فما نوعٌة  6اذا كانت مدةاختزال اللون بصبغة المثٌلٌن الازرق أقل من  -ب 

 الحلٌب.  

 .زل اللون بصبغة المثٌلٌن  الازرقساعات من الوقت ولم ٌخت8اذا مرت  –ج  

 المثٌلٌن الأزرق وفحص الرٌزازٌرٌن؟ الأساس العلمً لفحصا م-5

 ؟خطوات فحص العد البكتٌري لعٌنة حلٌب وما ممٌزاته ما -6

 ؟ما الفرق بٌن طرٌقة العد المباشر للبكترٌا وطرٌقة العد بالأطباق -7

 ؟ما الغاٌة من إجراء فحص بكترٌا القولون فً الحلٌب-8

 

 

 

 الرابع أسئلة الفصل
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 الفصل الخامس

 ب والتهاب الضرع والتعكٌرفحص الشوائ

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على الفحوصات الروتٌنٌة                    

 فً مصانع الألبان لتحدٌد جودة الحلٌب وصلاحٌته للتصنٌع .

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌكون قادراً  ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان                         

 وبجدارة على معرفة :

 فحص الشوائب فً الحلٌب -2

 فحص التهاب الضرع -1

 فحص التعكٌر -1

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 وأقلام  CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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ٌعد هذا الفحص من الفحوص المعتادة التً تقوم بها مصانع الألبان لتحدٌد جودة الحلٌب         

 وصلبحٌته للتصنٌع .

الأساس فً هذا الإختبار أن تمرر كمٌة معلومة من الحلٌب خلبل قرص قطنً ثم ٌلبحظ        

أرٌد معرفة كمٌة الشوابب كنسبة مبوٌة  ٌمكن  وإذا كمٌة الشوابب المتبقٌة على القرص القطنً.

 تجفٌؾ الأقراص القطنٌة وإعادة وزنها .

ان وجود مثل هذه المواد الؽرٌبة فً الحلٌب ٌعنً عدم العناٌة الكافٌة من قبل المنتج فً       

، وٌعنً أٌضا احتمال وجود مواد لة الحلب وحتى اٌصاله الى المصنعالحقل ابتداء من مرح

خرى ؼٌر مربٌة فً اثناء هذا الفحص وجمٌع هذه المواد ٌمكن ان تحوي على ملبٌٌن ؼرٌبة ا

هذه المواد الؽرٌبة والاتربة والأوساخ تترسب عادة فً اسفل  الاعداد من الأحٌاء المجهرٌة.

 قنانً الحلٌب  المعقمة بعد فترة معٌنة من حفظ هذه القنانً وتإدي الى رفض المستهلك لها .

رٌقتان لؽرض اجراء هذا الفحص ٌعتمدان على اساس واحد هو امرار كمٌة معٌنة هناك ط      

سلٌزٌة خلبل قرص قطنً ابٌض اللون موضوع فً  27 -25من الحلٌب المراد فحصه بدرجة 

( وبهذه الطرٌقة تبقى الأوساخ والاجسام الؽرٌبة .-5 -عجهاز الفحص الموضح فً الشكل )

رص مع اقراص قٌاسٌة ) محضرة من فحص نماذج من على سطح القرص وبمقارنة هذا الق

( ٌصنؾ الحلٌب 2-5 –ع الحلٌب تحتوي على نسب ثابتة من هذه المواد الؽرٌبة ( شكل )

وإذا أرٌد معرفة كمٌة الشوابب كنسبة مبوٌة ٌمكن تجفٌؾ وتحدد قابلٌته للتصنٌع والاستعمال 

 .راء هذا الاختبارالأقراص القطنٌة وٌعاد وزنها وهناك أكثر من طرٌقه لإج

 

 ( جهاز فحص الشوائب2-5 –ع شكل )

 فحص الشوائب والتهاب الضرع والتعكٌر   

 

 
 ختبار الشوائب فً الحلٌبإ
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 ( الاقراص القٌاسٌة1-5 –ع شكل )

 

والطرٌقة الأخرى المستعملة تتم بإستعمال جهاز خاص حٌث ٌتضمن عمل الجهاز بسحب       

إنموذج الحلٌب خلبل القرص القطنً الموجود فً القاعدة السفلٌة للجهاز. وٌجب ادخال الجهاز 

حد ثلبثة ارباع إر تفاع الحلٌب ومراعاة عدم مزج الحلٌب أو رجه ثم ٌضؽط على المكبس  الى

فٌرشح الحلٌب من خلبل القرص وتبقى الأوساخ عالقة بالقرص وبعد ذلك ٌقارن القرص مع 

 الاقراص القٌاسٌة.

ه وإذا اجري هذا الفحص على الحلٌب المنتج فً مصانع الألبان والجاهز للبستهلبك فؤن    

دى كفاءة أجهزة الترشٌح والتنقٌة المستعملة فً المعامل لؽرض التخلص من الرواسب مٌعكس 

 فً انتاج الحلٌب السابل فً مراحله الأولى لؽرض التنقٌة.

 

 

 ـ  ركب القرص القطنً فً الجهاز..

 الواحد نصؾ لتر(. ثلبثة نماذج من الحلٌب من مصادر مختلفة )حجم النموذج ـ حضر2

 لحلٌب الخام )انموذج أ ( فً الجهاز ثم ارفع القرص وأحتفظ به .ـ مرر ا3

درجة سلٌزٌة ولمدة نصؾ  66.ـ جفؾ الاقراص الثلبثة فً فرن حراري على درجة   6

 ساعة .

 (أدناه .-5-عالثلبثة المجففة بالاقراص القٌاسٌة ثم سجل النتابج فً الجدول ) ـ قارن الاقراص 7

 

 

 

 

 

 طرٌقة العمل     
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 ة الشوابب الموجوده بالحلٌب بالاقراص القٌاسٌة( مقارن.-5 –ع جدول )

 الملبحظات مقدار الرواسب )حسب الجدول ( العٌنة

.   

2   

3   

 

 

 

 

التهاب الضرع هو التهاب الؽدة الثدٌٌة )اللبنٌة( للحٌوان. وٌتمٌز الالتهاب بتؽٌرات فٌزٌابٌة     

ٌُعَد مرض التهاب الضرع فً وجرثومٌة فً الحلٌب مع تؽٌرات فً الأنسجة الؽدٌة للضرع . و

ماشٌة الحلٌب من المشكلبت الربٌسة الشابعة التً تهدر صحة وتربٌة الأبقار فً العالم لما ٌسببه 

 من خسابر إقتصادٌة كبٌرة فً كمٌة ونوعٌة الحلٌب الناتج.

لٌب كما أنه ٌإدي إلً الهلبك السرٌع للموالٌد الرضٌعة بسبب عدم قابلٌتهم علً تنؤول الح    

. وقد ٌتحول الالتهاب الى النوع الأحٌاء المجهرٌةمن الأم، فضلب عن كون الحلٌب ملوث ب

اقتصادٌة. عوضا عن ذلك فإن  لٌس له جدوىبقاء الحٌوان بالنسبة للمربً  ٌصبحالمزمن مما 

صحته لاحتوابه  ىللمرض أهمٌة خاصة للؤنسان لما ٌسببه الحلٌب الملوث من تؤثٌر مباشر عل

 دٌد من البكتٌرٌا الممرضة.الع ًعل

ع ومن أبسطها  حلٌب من بقرة مصابة بإلتهاب الضروتجري طرق عدة للكشؾ عن وجود        

وذلك بحلب الحلٌب من كل حلمة فً كوب ٌحتوي  Strip cupـ إستعمال  أكواب الحلٌب ال

ومن الفحوصات التً تجرى للكشؾ عن  .ناعم ولاحظة وجود كتل أو تقٌحات على مصفً

 التهاب الضرع .

 

 

 

 

 ص التهاب الضرعفح   
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 ٌدافحص الكلور

 

وٌعتمد على قٌاس كمٌة الملح فً الحلٌب والتً تشٌر الى زٌادة الإصابة بهذا المرض.       

من الكلورٌد وعند زٌادة الكمٌة  % 61.4- 6169 حٌث ٌحتوي الحلٌب على كمٌة تتراوح بٌن

الحلٌب حٌث أن الدم  عن هذا الحد ٌصبح الحلٌب ؼٌر طبٌعً وهو دلٌل على وجود دم فً

 ٌحتوي على نسبة أعلى من الحلٌب الطبٌعً . 

 

 

مللتر من  5% كرومات البوتاسٌوم و.قطرات من كاشؾ  4مللتر من الحلٌب مع  .إمزج  -.

 نترات الفضة .

ظهور لون أحمر بنً ٌدل على عدم الإصابة أو وجود لون أصفر كناري ٌدل على الإصابة  -2

 بمرض إلتهاب الضرع .

 

 

ضاء تترسب بواسطة هٌدروكسٌد ٌوٌعتمد أساس هذا الفحص على أن كرات الدم الب     

 .الصودٌوم وأن نسبة  الترسب تتناسب مع شدة  الإصابة بمرض التهاب الضرع 

 

 

قطرات حلٌب موضوعة على  5% الى 4قطرتٌن من هٌدروكسٌد الصودٌوم بتركٌز  ؾإض-.

 طبق زجاجً .

م ثانٌة ث 36-2لفترة  إنتظراعدة بهدوء بإستعمال قضٌب زجاجً وزج الحلٌب مع القأم -2

. حٌث أن الحلٌب الطبٌعً لا ٌترسب أما الحلٌب الناتج لاحظ حصول أو عدم حصول الترسٌب

 من بقرة مصابة فؤنه ٌترسب . 

 

 

ٌات البٌضاء ٌكون موجود فً الكر Catalase كاتلٌزوٌعتمد هذا الفحص على أن أنزٌم الـ

 .الناتج من بقرة مصابة الحلٌب د بكثرة فً التً توج

 

 طرٌقة العمل        

 طرٌقة العمل   

 ٌدافحص الكلور -.

  White sideفحص الـ  -1

 

 Catalase كاتٌلٌزفحص أنزٌم الـ -3
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مللتر من الحلٌب فً  6.-5% الى 3مللتر من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن بتركٌز  . ؾإض -.

 ( .2-5-ع بة صؽٌرة مقلوبة كما فً الشكل )إنبوبة إختبار تحوي على انبو

حلٌل بٌروكسٌد ، ٌعمل الأنزٌم على تدرجة سلٌزٌة 36فً حمام مابً على ضن الأنبوبة إح -2

وكلما كانت نسبة الأنزٌم أعلى كلما تحللت نسبة أعلى من  الهٌدروجٌن الى أوكسجٌن وماء،

 بٌروكسٌد الهٌدروجٌن .

 

 Catalase كاتلٌزفحص أنزٌم الـ( 1-5 -عشكل )

 

 

عندما ٌحدث تؽٌر ملحوظ على الحلٌب الطازج فٌظهر مابً أو ثخٌن أو حلٌب خٌطً ولزج      

دل على أن الحٌوان مصاب بالتهاب الضرع وهذه الحالة تكون متؤخرة إذ قد ٌبدو فإن هذا ٌ

الحلٌب طبٌعٌا فً حٌن أن الحٌوان مصاب بالتهاب الضرع ومن أجل الحصول على فحص 

ٌمكن بواسطته بٌان علبمات الإصابة بمرض التهاب الضرع فً مراحله الأولى فقد أستعمل 

ٌعطً نتابج ٌتم الإعتماد علٌها للكشؾ عن التهاب حٌث ٌعد أحسن وأجود فحص   CMTفحص

 ( .3-5 -عالضرع شكل )

 

 

تسحب قطرات الحلٌب الأولى من كل حلمة وتوضع فً طبق بلبستٌك به أربعة  -.

 تجاوٌؾ كل تجوٌؾ خاص بحلمة .

 ( تقدر كمٌة الحلٌب فً كل تجوٌؾ  )حوالً نصؾ ملعقة   شايٌمٌل الطبق قلٌلب لكً  -2

 طرٌقة العمل     

 طرٌقة العمل     

  Californai  Mastitis  Test   ( CMT اختبار كالٌفورنٌا ) -4
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ثوان وتقرأ  6.متسؤوٌة من كاشؾ كالفورنٌا ثم ٌمزجان جٌدا لمدة  ٌضاؾ الٌها كمٌة  -3

.أن  Clotsالنتٌجه على اساس تكون الجلبتٌن أو الراسب أو ظهورتكتلبت فً الحلٌب 

الحلٌب الطبٌعً ومن بقرة سلٌمة ٌكون سابل وٌسٌل بسهولة . وعندما ٌتكون تكتل أو 

ى إصابة  الحٌوان بمرض التهاب أجزاء صؽٌرة من الحلٌب المترسب فإن هذا ٌدل عل

 -( ٌبٌن التؽٌرات على الحلٌب وتقٌٌم الفحص :2-5 –ع الضرع والجدول التالً )

 ( التغٌرات على الحلٌب المأخوذ من بقرة مصابه بالتهاب الضرع وتقٌٌم الفحص1-5 –ع الجدول )

 تقٌٌم الفحص التؽٌرات على الحلٌب  3كرٌات الدم البٌضاء / سم

 266.666أقل من 

266.666 – 566.666 

566.666 - ..566.666 

 ملٌون 4 – 566.666..

 ملٌون 4أكثر من 

 سابل وعدم وجود راسب

 راسب قلٌل وٌتلبشى بالتحرٌك

 وعدم وجود تكتل  -راسب ظاهر 

 تكون تكتل

 تكتل واضح ٌلتصق بالأناء

 سالب   

      . 

      2 

      3 

      4 

 

 

    

 الٌفورٌنٌا ٌبٌن تغٌر قوام الحلٌب المصاب بإلتهاب الضرع( فحص ك3-5 –ع شكل )
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إستعمل هذا الفحص لمعرفة فٌما اذا كان الحلٌب  الوارد الى المصنع معامل بدرجة        

حرارة عالٌة أم لا وخاصة درجة حرارة التعقٌم ، ٌعتمد هذا الفحص على بعض البروتٌنات 

  بٌتا لاكتوكلوبٌن واعـــــــن الأنـــــــبروتٌنات الشرش مً الحلٌب وخاصة ــــــوجودة فـــــالم

β-Lactoglobolin  الفا لاكتوكلوبٌنو α- Lactalbumin   . 

 

 

درجة سلٌزٌة وأكثر حٌث تتخثر داخل  66ان بروتٌنات الشرش تتؤثر بدرحة الحرارة     

ارٌة وتسمى لمعاملة الحرالحلٌب وتزداد نسبة الترسٌب مع زٌادة درجة الحرارة المستعملة فً ا

أما الكازٌنات فلب تتؤثر بدرجات الحرارة   ( .Denaturationالدنترة هذة الظاهرة بالمسخ )

العالٌة ) حتى درجة حرارة التعقٌم ( .ولمعرفة هل أن بروتٌنات الشرش ترسبت بفعل المعاملة 

ٌة الفحص وذلك الحرارٌة المسبقة، ٌتم فصل الكازٌنات عن باقً مكونات الحلٌب فً بدا

( من خلبل إضافة كمٌة من كبرٌتات Salting outبترسٌبها بطرٌقة التشبع الملحً )

الأمونٌوم التً تإدي الى معادلة الشحنات السالبة الموجودة على جزٌبات الكازٌن ثم ٌجري 

وهً بروتٌنات ذاببة فً الترشٌح لؽرض فصلها . أما الراشح فٌحتوي على بروتٌنات الشرش )

. ش بحرارة الؽلٌان فؤنه سوؾ ٌتعكر. وعند معاملة هذا الشر(لٌب ؼٌر المعامل بالحرارةالح

وفً حالة عدم تعكره فؤن ذلك ٌعنً أن الحلٌب تحت الفحص سبق وأن تمت معاملته بالحرارة 

مما أدى الى فصلها مع الكازٌنات فً أثناء الترشٌح فٌبقى الراشح خالٌا منها ولا ٌتعكر عند 

 بالؽلٌان. معاملته

 

 

 ؼرام من كبرٌتات الأمونٌوم فً وعاء مخروطً .  4ضع  -.

 ملللتر من الحلٌب المراد فحصه . 26أضؾ لها  -2

 إخلطها بصورة جٌدة لمدة دقٌقة لؽرض إذابة الكبرٌتات وترسٌب الكازٌنات  -3

 إترك الوعاء لمدة خمس دقابق لإكمال عملٌة الترسٌب  -4

 ترشٌح موضوعة على  قمع زجاجً . ةورق رشح النموذج من خلبل -5

 إجمع الراشح فً أنبوبة إختبار . -6

 إؼمر أنبوبة الإختبار فً حمام مابً أو سخنهاعلى لهب مصباح لمدة خمس دقابق  -7

 ح هل ٌبقى رابقا ام ٌتعكر بالتسخٌن    .شلاحظ السابل الرا -8

، أما إذا لحلٌب لم ٌكن معاملب  حرارٌاأن اإذا تعكر السابل الراشح بعد التسخٌن فإن ذلك ٌعنً 

 بقً الراشح رابقا فذلك ٌعنً أن الحلٌب معامل بالحرارة .   

 

 فحص التعكٌر

 

 أساس الفحص    

 

 طرٌقة العمل     
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 ؟من إجراء فحص الشوائب فً الحلٌب الغاٌةا م -2

لٌددب مددن بقددرة مصددابة بالتهدداب عدددد طددرق الكشددف عددن وجددود ح -1

 .الضرع

 ؟لمً الذي ٌعتمد علٌة فحص التعكٌرمالأساس الع -3

 

 

 أسئلة الفصل الخامس
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 الفصل السادس

 فرز الحلٌب وصناعة القشطة

 -الهدف العام :

تعرٌف الطالب على عملٌة فرز الحلٌب وكٌفٌة الحصول على  ٌهدف هذا الفصل الى

 الأنواع المختلفة من القشطة

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتوقددع مدددن الطالدددب بعددد دراسدددته لهدددذا الفصددل ان ٌكدددون قدددادراً                          

 وبجدارة على معرفة :

 . ماهو الفراز وأجزاؤه -2

 . لٌة الفرزالعوامل المؤثرة على كفاءة عم -1

 ا .ق حساباتهائصناعة القشطة الصناعٌة وطرطرائق  -3

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 وأقلام  CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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الحلٌب تعنً تعرٌض الحلٌب لقوة الجاذبٌة الأرضٌة أو الطرد المركزي  إن عملٌة فرز      

( والأخر فقٌر بها ولكنه ؼنً بالمادة الدهنٌة )القشطة أو الكرٌم ٌن أحدهماللحصول على جزب

 ؼنً بباقً مكونات الحلٌب وهو الحلٌب الفرز .

ٌستعمل لذلك الفرازات وٌمكن بهذه الطرٌقة الحصول على قشطة طازجة على العكس من       

وإمكانٌة  حلٌب فرزعلى ا بطرق الجاذبٌة الأرضٌة فضلب عن الحصول هالقشطة المتحصل علٌ

 التحكم بنسبة الدهن فً الحلٌب للئستعمال فً العملٌات التصنٌعٌة المختلفة .

 

 

 قصٌرة .ٌمكن فرز كمٌات كبٌرة من الحلٌب فً فترة زمنٌة بواسطتها  -.

 .ٌمكن التحكم فً نسبة القشطة الناتجة  -2

لأن كثٌر من الأحٌاء  ،ٌةقؤوة من الناحٌة المٌكروبٌولوجالقشطة والحلٌب الفرز الناتج اكثر ن -3

 المجهرٌة تلتصق على ؼطاء الفراز فٌخرج الحلٌب الفرز والقشطة بحمل مٌكروبً أقل .

 ٌمكن اعادة عملٌة الفرز اكثر من مرة . -4

  

 

 ( كل منها لها دور فً عملٌة الفرز وهً :.-6 -عٌتكون الفراز من عدة أجزاء شكل )      

ً الأرض أو منضدة وهً تحتوي على المحرك الكهربابً  تكون مثبتة ف: قاعدة الفراز -.

  ذراع للحركة .أو

: ٌتركب من قاعدة المخروط وٌتصل بها أنبوبة التؽذٌة ٌدخل فٌها الحلٌب من مخروط الفراز -2

 شقوق طولٌة قرب القاعدة 3الحوض العلوي وعلٌها 

أمام كل شق من شقوق ٌركب  فً أنبوبة التؽذٌة وبه ثلبث فتحات تكون  :موزع الحلٌب -3

 أنبوبة التؽذٌة .

كما فً طبق حسب إمكانٌة الفراز وحجمه  36 –8.وح بٌن اوعددها ٌتر: أقماع الفراز-4

 فتحات لتكون مواجهة لفتحات الموزع . 3( وبكل طبق 2-6 -عشكل )ال

 تركٌب الفراز

 

 فرز الحلٌب وصناعة القشطة   

 

 ممٌزات استخدام الفرازات
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الذي تتجمع تحته القشطة التً تخرج من فتحات الاقماع ، ونتٌجة لتجمعها  :طبق القشطة -5

تخرج من فتحة خاصة موجودة فً أعلى طبق القشطة .ثم الى مٌزاب القشطة الذي ٌواجه هذه 

 الفتحة .

الذي ٌتجمع تحته الحلٌب الفرز وٌخرج من فتحة خاصة فً عنقه حٌث  :ؼطاء المخروط-6

 ٌندفع إلى مٌزاب الحلٌب الفرز .

 

 

 

 الفراز بالترتٌبجسم (  أجزاء .-6-ع شكل )                                
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درجة سلٌزٌة ثم ٌوضع فً حوض الحلٌب  46-35ٌسخن الحلٌب المراد فرزه الى      

الفراز ثم عن طرٌق الصمام الموجود بؤسفل الحوض ٌنزل الحلٌب فً  الموجود فً أعلى جهاز

ٌق ثم ٌدخل الحلٌب إلى مخروط الفراز خلبل أنبوبة التؽذٌة وعن طر توصٌلة صؽٌرة فٌه طوافة

الثلبث شقوق الموجودة بؤسفله ٌمر الحلٌب إلى الموزع وعن طرٌق الفتحات الثلبث التً 

بالموزع ٌمر الحلٌب إلى بقٌة الفراز وٌملؤ المسافات التً بٌن الأطباق وعند دوران المخروط 

نجد أن دهن الحلٌب الأقل كثافة ٌتجه الى المركز وٌتجمع تحت طبق القشطة وفً النهاٌة ٌخرج 

أما الحلٌب الفرز الأكثر كثافة فٌنطلق إلى الجهة البعٌدة من المركز  –ل مٌزاب القشطة خلب

نتٌجة الدوران بقوة لٌتجمع تحت ؼطاء المخروط وٌخرج من فتحة خروج الحلٌب الفرز 

 ( .2-6-ع الموجودة بالؽطاء إلى مٌزاب الحلٌب الفرز شكل )

 

 

 ة فرز الحلٌب هً :أن أهم العوامل التً تإثر فً كفاءة عملٌ   

: ان ٌكون الفراز ثابتآ لاٌهتز فً اثناء العمل كً لاٌحدث كسر الحالة المٌكانٌكٌة للفراز  -.

لمحور المخروط نتٌجة للسرعة العالٌة إثناء الدوران لذا ٌجب تثبٌت الفراز على ارضٌة 

 .مستوٌة تماما 

 سلٌزٌة . درجة 46: أفضل درجة حرارة لإجراء عملٌة الفرزهً درجة حرارة الحلٌب  -2

 كلما زادت عدد دورات الفراز فً الدقٌقة كلما كانت عملٌة  :سرعة دوران الفراز  -3

 .         علىذات كفاءة أالفرز 

 العناٌة بتركٌب الفراز والعناٌة بنظافته .  -4

 نظافة الحلٌب وخلوه من الشوابب .   -5

 

 ( كٌفٌة إجراء عملٌة الفرز1-6-ع شكل )

 كٌفٌة إجراء عملٌة الفرز

 

 فاءة عملٌة الفرزالعوامل المؤثرة فً ك
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 الى أعلى سرعة له قبل دخول الحلٌب فٌه . ان ٌصل الفراز -.

 ان تكون حموضة الحلٌب فً الحدود الطبٌعٌة للحلٌب الطازج . -2

 ٌجب تنقٌة الحلٌب قبل الفرز لاستبعاد الشوابب الموجودة به . -3

درجة سلٌزٌة إذ ان زٌادتها عن  35ٌجب ان تكون درجة حرارة الحلٌب عند الفرز حوالً  -4

أما عند إستعمال حلٌب منخفض الحرارة  خفاض نسبة الدهن بالقشطة الناتجة.ذلك تإدي الى إن

 فؤن القشطة تكون ذات نسبة دهن مرتفعة ولكن الفقد فً الدهن مع الحلٌب الفرز ٌكون أكثر .

 

 

صامولة فتحة القشطة التى توجد على قمع القشطة  حٌث ان تحرٌكها للداخل ٌإدى تحرٌك  -.

ذات نسبة دهن مرتفعة وعند تحرٌكها للخارج تزداد كمٌة القشطة الى الحصول على قشطة 

 الناتجة ولكن تقل نسبة الدهن بها .

سرعة دوران المخروط كلما زادت سرعة دوران المخروط )فً الفرازات الٌدوٌة( تزٌد  -2

نسبة الدهن فً القشطة والعكس صحٌح ولكن ٌجب الا تزٌد سرعة الفراز عن السرعة المقررة 

 الفرز . الحلٌب ٌزٌد الفاقد من الدهن فً حتى لا

كلما زاد تدفق الحلٌب تقل نسبة الدهن فً القشطة  –سرعة تدفق الحلٌب الى مخروط الفراز  -3

 الناتجة .

كلما زادت نسبة الدهن فً  كلما زادت نسبة الدهن فً الحلٌب نسبة الدهن فً الحلٌب -4

 .القشطة

ٌكرون تخرج معظمها مع القشطة الناتجة بٌنما الحبٌبات م 3حجم حبٌبات الدهن الاكبر من  -5

 الى قطرها أقل من ذلك تخرج مع الحلٌب الفرز .

 : ولحساب كمٌة القشطة الناتجة ٌطبق القانون الأتً

 

 

 

 

 عملٌة الفرزإجراء مراعاتها قبل  الواجبالشروط 

 العوامل التى ٌمكن بها التحكم فً نسبة الدهن فً القشطة الناتجة
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% دهن ، إذا كانت نسبة الدهن 4كؽم حلٌب  666% دهن المتوقعة من فرز 36ماكمٌة القشطة 

 % ؟612فً الحلٌب الفرز

 بتطبٌق المعادلة أعلبه ل :الح

 %( 612ــــ  4)666                        

 كؽم 76كمٌة القشطة = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   = 

                                 36 

  

 

شطة التً المابدة بٌن أنواع القشطة هً نسبة الدهن ،والق صناعة قشطةفً أن الإختلبؾ      

% دهن مشابهة فً النسبة للقٌمر المحلً ولكن الأخٌر  62-66تنتج بالفراز والتً تحتوي على 

% دهن  فهً ذات  62-66له قوام مختلؾ لكونه أكثر ثخنا وشبٌه القشرة ،أما قشطة الفراز 

م قوام سمٌك ولكنها ناعمة ملساء ذات لزوجة عالٌة وعند تبرٌدها  فً الثلبجة تصبح ذات قوا

وبسبب الطلب المتزاٌد على ثابت لاٌتحرك ونسجتها تختلؾ عن القٌمر المحلً )قٌمر العرب(. 

القشطة  أصبحت تصنع فً المعامل الحدٌثة وتعبؤ فً الأقداح  ولكن بنسبة دهن أقل . ولما كان 

قوامها ٌمٌل الى السٌولة حتى لو وضعت فً الثلبجة )وهً صفة ؼٌر مرؼوبة لدى المستهلك(  

عولجت هذه الصفة بإضافة المثبت لٌعمل على إمتصاص جزء من الماء الحر فً القشطة  لذا

 فتزداد لزوجتها مما تعطً إنطباعا بنسبة دهن عالٌة عند المستهلك .

وٌطلق لفظ القشطة الصناعٌة على تلك القشدة النً ٌتم تحضٌرها باستخدام حلٌب فرزسابل    

وتصنع مثل هذه القشطة عند  بد كمصدر للدهن،طازج أو مسترجع من حلٌب فرز مجفؾ وز

ة مباشرة بطرٌقة  طعدم  توافر الحلٌب الطازج الكامل بكمٌات مناسبة تكفً لتحضٌر القش

مناسبة ؼٌر حلٌبٌة ) دهون نباتٌة ( رخٌصة الثمن  ى. وأحٌانا  قد ٌستبدل الزبد بدهون أخرالفرز

هذه الحالة ٌستعمل أٌضا الحلٌب الفرز  بؽرض خفض التكالٌؾ أو لخلوها من الكولسترول، وفً

 .السابل أو الحلٌب الفرز المجفؾ 

 

 

تحدد نسبة الدهن المرؼوبة للقشطة ومعظم أنواع القشطة فً العراق تصنع بنسبة   -.

% لكن الطعم الدسم للقشطة 36% دهن، وٌمكن خفض نسبة الدهن الى أقل من 36

% سكر .- 615لزوجتها .ونسبة % لزٌادة 615وتحسب نسبة المثبت بمقدار  سٌقل.

وفابدة السكر هو بخلطه مع المثبت لٌساعد على الذوبان وعدم التكتل، وهو ٌعطً 

 وة ٌزٌد من جودة طعم القشطة الناتجة .القشطة طعما خفٌفا جدا من الحلب

 مثال

 صناعة قشطة المائدة

 

 طرٌقة الصناعة          

 



 
 

240 
 

% أو كان المتوفر هو الزبد أو الدهن 36إذا كانت نسبة الدهن فً القشطة أكثر من  -2

 %36لٌب الكامل أو الفرز الواجب إضافتها لتعدٌل النسبة الى فتحسب كمٌة الح

حوض البسترة ، وٌضاؾ الٌها خلٌط السكر والمثبت مع  فًتخلط المواد اللبنٌة سوٌا   -3

سلٌزٌة ثم ٌجنس  66التحرٌك المستمر وعلى دفعات حتى تصل درجة الحرارة الى 

 ،وٌعاد الى حوض أو جهاز البسترة . 3كؽم / سم 56.على 

قشطة دقابق تعبؤ ال 6.درجة سلٌزٌة لمدة  86ٌستمر التسخٌن لؽرض البسترة الى   -4

درجة سلٌزٌة  86 . ومن الممكن إجراء التجنٌس علىوهً ساخنة فً الأقداح وتبرد

 .والتعببة مباشرة

 

 

سكر إذا توفر لدٌك  %. مثبت و 615% دهن تحتوي على 36كؽم قشطة  266حضر   

 هن .% د4% دهن وحلٌب 76قشطة 

 ٌمكن حل المثال بطرٌقتٌن :

 طرٌقة مربع بٌرسون  - أ

 

 

     

 مثال
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 الطرٌقة الجبرٌة - ب

نسبة × وزن المادة الأولٌة الفقٌرة بالدهن ) ( +نسبة دهنه× وزن المصدر الدهنً المستخدم )

 نسبة دهنها  × ( = كمٌة القشطة المعدلة دهنها

 ( = س% دهن76قشطة نفرض وزن المصدرالدهنً )

 س – 266%  = 4وزن المادة الفقٌرة بالدهن وهً الحلٌب نفرض 

 لذا :

 36× 266= 4(×س  -266( + )76×)س 

 6666س = 4 – 866س +76

  866- 6666س = 66

 % الواجب إستعمالها 76كؽم وزن القشطة  7818إذن س =  5266س= 66

 %4كؽم حلٌب خام  2.12.=  7818- 266

 ثم ٌحسب وزن المثبت  ووزن السكر

 

 

 كؽم  2 ويابنفس الطرٌقة ٌحسب وزن السكر حٌث ٌسو

أو قد تذاب فً الحلٌب ٌخلط السكر مع المثبت وتذاب فً عشرة أضعاؾ المثبت من القشطة 

% دهن وتسخن  ثم تجنس 36، ثم تضاؾ الى الكمٌة الكلٌة من القشطة المعدلة الكامل فقط

 وتبستر وتعبؤ .
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 ما أجزاء الفرازعددها ؟-1

 ٌك فتحة خروج القشطة ؟ما حالة نسبة الدهن فً قشدة اذا تم تحر -:3

 للخارج  - أ

 للداخل  - ب

 إذكر بالتفصٌل خطوات عمل القشطة الصناعٌة فً المصانع .-4

%سكر إذا توفر 2مثبت و 2.5% دهن وتحوي على 32كغم قشطة  322حضر  -5

 % دهن وحلٌب فرز .52لدٌك قشطة 

 العوامل المؤثرة فً عمل الفراز وكفاءة عملٌة الفرز؟ا م -6

التً تضاف الى القشطة عند صناعة قشطة المائدة ومالغاٌة من  ماهً المواد -7

 إضاقتها ؟

 

 

 

 

 

 

 

 السادس أسئلة الفصل
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 انفصم انساتع

 صىاعح انجثه

 انهذف انعاو 

 ٌهذف هذا انفصم إنى تعزٌف انطانة عهى غزق تصىٍع أوىاع مختهفح مه الأجثان          

 الأهذاف انتفصٍهٍح :

ٌتىقع مه انطانة تعذ دراسته نهذا انفصم أن ٌكىن قادراً وتجذارج                         

 عهى معزفح كم مه :

 غزٌقح صىاعح انجثه انطزي تانمىفحح -2

 صىاعح انجثه تإظافح انحامط . -1

 صىاعح جثه انزٌكىتا .  -3

 انجثه انمطثىخ .صىاعح -6

             

 انىسائم انتعهٍمٍح :

 ظٍحٍح وعزض أقلاو وأقزاص مذمجح .صىر تى                    
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أْ أغٍت الأعجبْ رصٕغ ِٓ ؽ١ٍت الاثمبس ٚاٌغبِٛط ٚاٌّبػض ٚاٌغُٕ، ٠ٚغشٞ رٌه ثزشع١ت      

ثشٚر١ٓ اٌؾ١ٍت )اٌىبص٠ٓ( ثطشائك ِزؼذدح وطش٠مخ اٌزغجٓ ثبٌّٕفؾخ أٚ ثٛاعطخ اٌؾبِط  إٌبرظ 

اٌؼبِخ فٟ صٕبػخ   ِٓ اٌجبدٞء أٚ اٌؾبِط اٌّعبف ِغ إعزؼّبي اٌؾشاسح ٚف١ّب ٠أرٟ اٌطشائك

 ػذد ِٓ الأعجبْ اٌؾبئؼخ فٟ اٌؼشاق .

 

 

 قماش الشاش :   -.

ٌلزم لتنقٌة الحلٌب من الشوابب كما ٌلزم لترشٌح خثره الجبن مع مراعاة أن الشاش بعد    

 استعماله ٌؽسل وٌعقم .

 أحواض التجبن : -2

تجبن من جدارٌن.الجدار وهً الأحواض التً ٌتم داخلها تجبن الحلٌب وٌتركب حوض ال      

الداخلً ٌكون من الحدٌد ؼٌر قابل للصدأ ، والجدار الخارجً فٌكون من الحدٌد المؽلون . 

وٌوضع بٌن الجدارٌن ماء ساخن أو بارد ولضبط درجة حرارة الحلٌب على الدرجة الملببمة 

الماء البارد لعملٌة التجبن توجد خلؾ الحوض فتحتان ٌتحكم بهما صنبوران فً أحدهما لإدخال 

 5666لتر حتى  56لإدخال البخار أو الماء الساخن، أما الأحجام فسعتها تتراوح بٌن والثانً

 لتر.

 مؽارؾ الخثرة: -3

تستعمل أنواع خاصة من المؽارؾ لنقل خثره الجبن الى االشاش أو القوالب وٌلزم أن تكون     

 هذه المؽارؾ من الحدٌد ؼٌر القابلة للصدأ.

 : السكاكٌن -4

ٌوجد نوعان من السكاكٌن كل منها على هٌبة إطار مستطٌل فمنها سكاكٌن طولٌة فٌها عدد      

من الأسلبك أو الشفرات ممتدة عمودٌا من أعلى الإطار وحتى قاعدته، وسكاكٌن عرضٌة تكون 

 الأسلبك فٌها ممتدة من الٌمٌن الى الٌسار.

 قوالب الجبن :-5

 كل أو دابرٌة ولها أؼطٌة لإحتواء خثرة الجبن بعد تصفٌته .وهً أوعٌة مثقبة رباعٌة الش   

 

 

 صناعة الجبن ل اهم الأدوات اللازم وجودها 

 

 هـح انجثـاعـىـص
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 مكبس للجبن : -6

الجبن الجاؾ أو نصؾ الجاؾ .بالقوالب بؽرض التخلص من  ٌستخدم لضؽط خثرة 

 الرطوبة الزابدة ولدمج وتلبحم أجزاء الخثرة ببعضها البعض .

 ت التصنٌع .: تستعمل لقٌاس درجة حرارة الحلٌب فً أثناء خطواالمحارٌر -7

 رؾزبط صٕبػخ اٌغجٓ ثٛعٗ ػبَ دلخ خبصخ ٚإلا ٔزغذ أصٕبف ِغب٠شح ٌٍّطٍٛة، لأْ   
 الاخزلافبد ث١ٓ صٕف ِٓ اٌغجٓ ٚآخش لا ٠زؼذٜ فشٚق غف١فخ ِضً ٔغجخ اٌؾّٛظخ ٚدسعبد

 اٌؾشاسح اٌّغزؼٍّخ خلاي اٌزص١ٕغ ٚاٌزخضش.

فخ فٟ اٌغضء إٌظشٞ ٚف١ّب ٠أرٟ عجك ٚرُ رفص١ً اٌخطٛاد اٌؼبِخ فٟ صٕبػخ الأعجبْ اٌّخزٍ

ٌصٕبػخ أٔٛاع اٌغجٓ اٌخطٛاد اٌؼ١ٍّخ اٌزٟ ٠مَٛ ثٙب اٌطبٌت فٟ اٌّخزجش أٚ اٌّصٕغ اٌزؼ١ٍّٟ 

 اٌّخزٍفخ .

 

 

 ٠زُ صٕبػخ اٌغجٓ اٌطشٞ ثئرجبع اٌخطٛاد اٌزب١ٌخ :      

ِٗ ِٓ ؽ١ش ِؾزٛاٖ ِٓ اٌذ٘ٓ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚاٌّٛاد ٌؾ١ٍتا بسجاخز -. ِّ اٌصٍجخ غ١ش اٌذ١ٕ٘خ،  ػٕذ رغٍََُّ

ٚلذ رؼذي ٔغجخ اٌذ٘ٓ ف١ٗ ثفشص عضء ِٓ اٌؾ١ٍت اٌخبَ ٚرؼذ٠ً ثبلٟ  وزٌه دسعخ ؽّٛظزٗ،

  .اٌؾ١ٍت ثٗ 

 36دسعخ ع١ٍض٠خ ٌّذح  ٠63جغزش اٌؾ١ٍت ثبٌطشائك اٌجط١ئخ فٟ لذٚس ِضدٚعخ اٌغذاساْ اٌٝ  -2

صب١ٔخ فٟ عٙبص اٌزجبدي  5.دسعخ ع١ٍض٠خ ٌّذح  .7دل١مخ أٚ ثطش٠مخ اٌجغزشح اٌغش٠ؼخ اٌٝ 

 (.اٌذسعخ اٌّلائّخ ٌؼًّ إٌّفؾخدسعخ ع١ٍض٠خ ) 35- 32اٌؾشاسٞ، صُ ٠جشد اٌؾ١ٍت اٌٝ 

رعبف إٌّفؾخ اٌٝ اٌؾ١ٍت ثؼذ إراثزٙب ثبٌّبء ٚرزٛلف اٌى١ّخ اٌّعبفخ ؽغت لٛح إٌّفؾخ  -3

غزغشق ػ١ٍّخ ٚوزٌه ؽغت ٔٛع اٌغجٓ ٚغبٌجب ِب ر صٕؼخ(ّاٌّغزخذِخ)ؽغت رؼ١ٍّبد اٌؾشوخ اٌ

 دل١مخ . 46- 36اٌزغجٓ ؽٛاٌٟ 

إدخبي ِؾشاس أٚ عى١ٓ ثبٌخضشح فأٔٗ لا ٠ؼٍك ثٙب  ؽ١ش ٠لاؽظ ػٕذ اٌزغجٓ ٕٚ٘بن ػلاِبد ٌزّبَ    

فأٔٙب رٕفصً ثغٌٙٛخ ػٓ عذاس  عطؼ اٌخضشح ِٓ اٌغٛأت ٝؽئ ِٕٙب ٚوزٌه ػٕذ اٌعغػ ػٍ

 اٌؾٛض . 

 ثغجت غؼ اٌؾ١ٍت ضً أخفبض ٔغجخ اٌىبص٠ٓاٌزغجٓ ِ ثػء ٕٝٚ٘بن ػٛاًِ لذ رؤدٞ إٌ     

 رفبع دسعخ ؽشاسح اٌجغزشح أٚ أخفبضبسٌؾ١ٍت ٌّؼبِلاد ؽشاس٠خ ػب١ٌخ وأٚرؼشض ا ،ثبٌّبء
دسعخ اٌؾشاسح ػٓ اٌذسعخ إٌّبعجخ ػٕذ إظبفخ إٌّفؾخ أٚ إعزخذاَ و١ّخ ِٓ إٌّفؾخ ألً ِٓ 

 اٌّطٍٛة .

ِشر١ٓ أؽذّ٘ب ػٍٝ غٛي  خضش ثغىبو١ٓ غ١ٌٛخرمطغ اٌخضشح ثؼذ اٌزأوذ ِٓ رّبَ ػ١ٍّخ اٌز -4

اٌؾٛض ٚاٌضب١ٔخ ػٍٝ ػشض اٌؾٛض ٚثؼذ٘ب رغزخذَ اٌغىبو١ٓ اٌؼشظ١خ ػٍٝ غٛي اٌؾٛض ، 

 الجبن الطري
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٠ٚخ ِٓ لطغ اٌخضشح ٌٍّغبػذح فٟ ٔعٛػ بػٍٝ ِىؼجبد ِزغٚاٌٙذف ِٓ اٌزمط١غ ٘ٛ اٌؾصٛي 

 دلبئك  دْٚ رؾش٠ه . 6.-5ٚرزشن ِذح  اٌؾشػ .

ؾشن اٌخضشح ثٙذٚء ٌٍّغبػذح فٟ ٔعٛػ اٌؾشػ ِٓ اٌخضشح، ٚلذ ر اٌزؾش٠ه ٚاٌطجخ : -5

( ٌض٠بدح ٔعٛػ ٚرغّٝ ػ١ٍّخ اٌطجخ) دسعخ ع١ٍض٠خ 3-٠2صبؽت اٌزؾش٠ه سفغ دسعخ اٌؾشاسح 

(.صُ ٠ٛلف اٌطجخ ٚرذفغ اٌخضشح اٌٝ دل١مخ ِٓ اٌزمط١غ 26-6.ٚرزُ ػ١ٍّخ اٌطجخ ثؼذ اٌؾشػ )

 ٔٙب٠خ اٌؾٛض لذس الإِىبْ .

ٛعرررٛدح فرررٟ اٌفزؾرررخ اٌخبصرررخ اٌؾرررشػ: ٠صرررشف اٌؾرررشػ ِرررٓ اٌفزؾرررخ اٌغرررفٍٝ اٌّرصرررش٠ف  -6

 . ثبٌزصش٠ف

 خ صُ ٠خٍػ ِغ اٌخضشح .ج% ٚؽغت اٌشغ 3-.:صُ ٠عبف اٌٍّؼ ثٕغجخ اٌز١ٍّؼ-7

اٌخضشح  ٝثٛظغ أصمبي ػٍ اٌمٛاٌت ٚأؽ١بٔب رزُ ػ١ٍّخ وجظ ثغ١ػ ٝغشف اٌخضشح ٚٔمٍٙب إٌ -8

  .ٌزغشع ِٓ ػ١ٍّخ رصش٠ف اٌؾشػ

اٌخضشح ؽىً اٌمبٌت ؽ١ش  خزن اٌخضشح ٌٍّغبػذح فٟ ٔعٛػ أوجش و١ّخ ِٓ اٌؾشػ ،ؽ١ش رأرزش-9

 ٠زُ رمط١ؼٙب اٌٝ ِىؼجبد ٚؽغت ٔٛع اٌغجٓ .

ثٛسق اٌضثذ، صُ رٛظغ فٟ اٌؼجٛاد  اٌزغ١ٍف :غبٌجب رٍف لطغ اٌغجٓ ثأو١بط ِٓ اٌجلاعز١ه أٚ-6.

ٓ  غ١ش اٌٍّّؼ أِب ثٛظؼٙب فٟ ِؾب١ًٌ اٌغج إٌٙبئ١خ اٌزٟ رخزٍف ؽغت ٔٛع اٌغجٓ، ٚلذ ٠زُ ر١ٍّؼ

 . ٚد ؽغت صٕف اٌغجٓبٍِؾ١خ أٚ ثشػ ٍِؼ عبف ػ١ٍٙب ثٕغت رزف

 

 

ؽررربِط ػعرررٛٞ وؾررربِط ) ٠رررزُ اٌؾصرررٛي ػٍرررٝ اٌخضرررشح ثئعرررزخذاَ اٌؾرررشاسح ٚاٌؾررربِط       

رغزخذَ ٘زٖ اٌطش٠مخ فٟ صٕبػخ ثؼرط أٔرٛاع اٌغرجٓ ِضرً عرجٓ اٌىٛصث،ٔىرٛ ، ٚعرجٓ  ( .اٌغزش٠ه

ٚرغبػذ اٌؾشاسح اٌؼب١ٌخ ػٍٝ إؽرذاس رخضرش ٌٍىربص٠ٓ ثئظربفخ و١ّرخ ل١ٍٍرخ ِرٓ اٌؾربِط،  اٌش٠ىٛرب ،

ث١ّٕب ٌٛ وربْ اٌؾ١ٍرت ثربسدا فرأْ و١ّرخ اٌؾربِط اٌلاصِرخ ٌٍزخضرش رىرْٛ أوضرش .وّرب رغرجت اٌؾرشاسح 

 اٌؼب١ٌخ رشع١ت ثشٚر١ٕبد اٌؾشػ فزصجؼ ظّٓ خضشح اٌغجٓ ٚ٘زا ٠ض٠ذ ِٓ رصبفٟ اٌغجٓ .

 

 

لأجبان التً تصانع مان شارش الأجباان لوحاده أوالمضااؾ لاه جازء صاؽٌر مان وهو من ا       

ابل اللبناااً تساااخٌن          الحلٌاااب الكامااال. وٌاااتم إضاااافة الحاااامض ماااع تساااخٌن السااا حلٌاااب الفااارز أو

%  تتكون الخثارة حٌاث تجماع بالمصاافً وتوضاع 6136وحٌن وصول الحموضة الى  ،هاديء

 فً العبوات دون كبس .

 صىاعح انجثه تإظافح انحامط

 

 Ricottaصناعة جبن الرٌكوتا  -أ
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ٓ الأعجبْ اٌطبصعخ اٌطش٠خ اٌج١عبء غ١ش إٌّعغخ ٠ٚز١ّض ثئعشاء ػ١ٍّخ اٌزخضش ٚ٘ٛ ِ      

ثئظبفخ ؽبِط اٌخ١ٍه ثصٛسح سئ١غخ اٌٝ اٌؾ١ٍت اٌغبخٓ ف١ؾذس اٌزخضش ِجبؽشح ، ٚلذ رغزؼًّ 

، ؽبِط اٌغزش٠ه ٚؽبِط اٌلاوز١ه  ٚرخزٍف ٠عب ؽٛاِط اخشٜ وؾبِط اٌفٛعفٛس٠هأ

 ( ..-7 –ع ط اٌّغزؼًّ وّب فٟ اٌغذٚي )و١ّبد ٘زٖ اٌؾٛاِط ثؾغت ٔٛع اٌؾبِ

 ( الكمٌات التً تلزم إضافتها من الحوامض المختلفة فً صناعة جبن الكوٌزبلأنكو1-7 –ع جدول )

 

 ٔٛع اٌؾبِط

وغُ  454غُ ٌىً 

 ؽ١ٍت
pH 

 إٌٙبئٟ ااٌغجٓ

اٌّبء فٟ  ٔغجخ

 اٌغجٓ

 5519 513 65. %9915 اٌخ١ٍه اٌضٍغٟ

 4912 5135 248 %85 اٌلاوز١ه

 5316 5162 65. %66. اٌزبسربس٠ه

 5.15 4192 93. %66.اٌغزش٠ه 

 5618 51.5 93. %85اٌفٛعفٛس٠ه 

 

 

 

ع١ٍض٠خ فٟ أؽٛاض ِضدٚعخ  دسعخ 82 – 86% د٘ٓ ٠ٚغخٓ اٌٝ ٠3غزؼًّ ؽ١ٍت  -.

 ، صُ ٠عبف اٌؾبِط اٌّخفف ثؾٛاٌٟ ػؾش ِشاد ؽغّٗ ِبء .اٌغذساْ

ه اٌّغزّش ٠ٚعبف ثؾىً ِغ اٌزؾش٠رىْٛ ػ١ٍّخ  إظبفخ اٌؾبِط ثصٛسح رذس٠غ١خ  -2

ٚػٕذِب ٠لاؽظ أْ اٌخضشح لذ رىٛٔذ ٚإٔفصٍذ ػٓ اٌؾشػ )ػٕذ ٚصٛي  .صلاس دفؼبد

pH  ٠غزّش أ( ،  -.-7 –ع ( وّب فٟ اٌؾىً )416اٌزؼبدي ٟٚ٘ اٌؾ١ٍت ػٕذ ٔمطخ

 .دل١مخ 5.ٌّذح دلبئك صُ رزشن ٌٍزشعت  3اٌزؾش٠ه 

  Queso blanco جثه انكىستلاوكا -ب

 

 طرٌقة صناعة جبن الكوزبلا نكو
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عطخ ا١ٌذ ٌّٕغ اٌزصبق اٌخضشح ِغ ٠صشف اٌؾشػ ِٓ اٌؾٛض صُ رؾش٠ه اٌخضشح ثٛا -3

 ثؼعٙب  رٛظغ اٌخضشح اٌٝ عبٔت اٌؾٛض .

% ػٍٝ ؽىً صلاس دفؼبد ِغ إعزّشاسرؾش٠ه اٌخضشح ٠5عبف اٌٍّؼ ٌٍخضشح ثّؼذي  -4

 ٚخٍطٙب ٌزٛص٠غ اٌٍّؼ ثصٛسح ع١ذح .

زشن ١ٌٍَٛ ٠ٚ 2وغُ / ع2ُرٕمً اٌخضشح اٌٝ لٛاٌت  ِجطٕخ ثبٌؾبػ ٚرٛظغ رؾذ ظغػ  -5

 ة( . -.-7 –ع اٌؾىً )اٌزبٌٟ وّب فٟ 

ط( صُ ٠غٍف  -.-7 –ع ٚؽغت اٌطٍت وّب فٟ اٌؾىً )ح ٠مطغ اٌغجٓ اٌٝ لطغ صغ١ش -6

 . ع١ٍض٠خ 5-4رؾذ اٌزفش٠غ ٠ٚؾفظ فٟ غشفخ ِجشدح دسعخ ؽشاسرٙب 

                       

 

 ( مراحل صناعة جبن الكوزبلانكو1-7 –ع شكل )
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الأجباان وعاادة تكاون أجباان  خلاٌط مان عادة أناواع مان مان ناوع واحاد أووهو جبن ٌصنع      

. ٌحضر مزٌج من هذه الأجبان  للحصول علاى الخاواص والنكهاة المطلوباة ثام ٌضااؾ منضجة

أومسااحوق الشاارش وقااد  الرؼبااة ٌضاااؾ مسااحوق الحلٌااب الفاارز إلٌهااا مااواد الاسااتحلبب وعنااد

ة الماء فً المناتج النهاابً تبعاا  تضاؾ مواد ؼٌر لبنٌة  مثل اللحوم المفرومة المتبلة وتضبط نسب

 لنوع الجبن المراد تصنٌعه .

بوجاود ماواد تضااؾ فاً  إماا ضها عان بعاض الأخارعٌختلؾ تركٌب الأجبان المطبوخة ب       

إحااداها ولا تضاااؾ الااى الأخاار أو ٌكااون النااوع صاالدا ٌقطااع بالسااكٌن عنااد الإسااتعمال وٌساامى 

Block  ونااوع أخاار سااهل النشاار وٌساامىSpreade    كجاابن المثلثااات( ونااوع شاابه سااابل(

 . Spreadوٌسمى بالمنشور 

 

 

    

أن الجبن الإعتٌادي إذا سخن ٌفقد الماء وكذلك ٌفقد الدهن إذا كان الجبن حامضٌا .ولكً تبقى  

(  تضاؾ أملبح تعمل على ربط الرطوبة والدهن والبروتٌنات)مترابطة مكونات الجبن الربٌسة 

ومن أملبح الاستحلبب المستخدمة . ها وتسمى بؤملبح الإستحلببإنفصالمكونات الجبن ومنع 

 فً صناعة الجبن المطبوخ  ماٌؤتً:

ذرات صودٌوم وتمتاز بؤن لها قدرة  3أملبح السترات : وٌستخدم فٌها النوع المحتوي على  -.

 ( .وتعطً الجبن الناتج قواما صلدا )جبن قوالبعلى إذابة الكازٌن 

أحادي أو ثنابً أو ثلبثً الصودٌوم: تستخدم فوسفات ثنابً الصودٌوم أملبح الفوسفات إما -2

 . PHبصفة أساسٌة أما أحادي وثلبثً فوسفات الصودٌوم لتعدٌل 

أملبح الفوسفات المتعددة:وتتكون كل جزٌبة منها من عدة جزٌبات من الفوسفات مترابطة مع -3

حلبب الأخرى وتستخدم فً صناعة ا .ولهذه الفوسفات كفاءة أعلى من جمٌع أملبح الإستهبعض

 الجبن القابل للنشر أو المنشور .

 

 

 

 

 Proccessed Cheeseبوخ    الجبن المطصناعة 

 

 أساس صناعة الجبن المطبوخ 
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 إختٌار الأجبان المراد تصنٌعها وفرزها وتقدٌر الرطوبة ونسبة الدهن بها. -.

( وقد ٌضاؾ معها شرش أو ماء أو قشطة 2-7 –ع كما فً الشكل  )  ثرم ناعمثرم الأجبان  -2

 % .3-2أملبح الإستحلبب بنسبة  إضافةثم .  Nicinومادة حافظة مثل 

 

 ( عملٌة ثرم الأجبان مرحلة اولٌة من مراحل صناعة الجبن المطبوخ1-7 –ع شكل )

دقٌقة  5. – 5مدة درجة سلٌزٌة ل 96-85الطبخ : ٌتم التسخٌن مع التحرٌك المستمرالى   -3

قٌم على درجة . ثم قد ٌجري علٌها بعد هذه  الدرجة معاملة بالتع(3-7 –ع كما فً الشكل )

 لثوانً . سلٌزٌة 46. -36.

 .لمنع نمو الأحٌاء المجهرٌة التبرٌد السرٌع حتى لا تفقد النكهة وكذلك  -4

 . التعببة  تتم التعببة تحت ظروؾ معقمة والجبن ساخن -5

 الجبن المطبوخ صناعةخطوات 
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 ( عملٌة الطبخ فً صناعة الجبن المطبوخ3-7 –ع شكل )

 

 

 

 حفظ الأجبان المطبوخة: العوامل التً تساعد على إطالة مدةأن أهم 

 ذلك. علىوجود مواد الاستحلبب الفوسفاتٌة أما أملبح السترات فتكون أقل قدرة  -.

 .( تإدي إلى تثبٌط الأنزٌمات وقتل الخلبٌا الخضرٌة فً  الأجبانلمعاملة الحرارٌة )الطبخا-2

 فإذا عومل الجبن المطبوخ بالتعقٌم فؤن فترة حفظه تتضاعؾ .

 تفرٌػ تمنع نمو الخمابر والأعفان. التعببة تحت -3

 إر تفاع حموضة الجبن تقلل من نمو الأحٌاء المجهرٌة  . -4

 

 

 النموات الفطرٌة على السطح تظهر ؼالبا  فً الأجبان المعببة فً عبوات ورقٌة -.

 أو كاسات .

 نمو البكترٌا المتجرثمة نتٌجة التبرٌد البطًء. -2

 

 

 حفظ الأجبان المطبوخةالمساعدة فً العوامل 

 عٌوب الجبن المطبوخ
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 ؟أهم الأدوات الواجب توفرها فً معمل لصناعة الأجبان ما -2

 ؟نكولأساس العلمً لصناعة جبن الكوزبلااا م -1

 ؟صٌلفخطوات صناعة الحبن الطري إذكرها بالتا م -3

 ؟ماهو الجبن المطبوخ وما خطوات صناعته -4

 ؟ماعٌوب الجبن المطبوخ -5

 ؟نكو وجٌن الرٌكوتاالفرق بٌن جبن الكوزبلاا م -6

 ؟العوامل التً تساعد فً إطالة عمر الأجبان المطبوخةا م -7

 أسئلة الفصل السابع
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 الثامن الفصل

 صناعة المتخمرات

 -: الهدف العام

ٌهددددف هدددذا الفصدددل الدددى تعرٌدددف الطالدددب علدددى طرٌقدددة صدددناعة                    

 المتخمرات عملٌا 

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون قادراً                          

 وبجدارة على معرفة :

 الخطوات المهمة فً صناعة الباديء

 وظروف تحضٌرها صناعة المتخمرات 

 العٌوب التً تظهر فً المتخمرات نتٌجة سوء عملٌة التصنٌع

 

 -: الوسائل التعلٌمٌة

 وأقلام CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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نتٌجة وجود اوٌة فً صفاته ٌحدثت به تؽٌرات كٌم حلٌبعبارة عن الألبان المتخمرة هً     

الى الحلٌب كالبواديء( تعمل على  تم اضافتها)صلب اوأقد تكون موجوة معٌنة  أحٌاء مجهرٌة

هذا الحامض الى بصورة ربٌسة وعند وصول نسبة تحول سكر اللبكتوز الى حامض اللبكتٌك 

 % تتخثر المكونات الكازٌنٌة فً الحلٌب محوله قوامه الى الهٌبة الهلبمٌة 0..0-0.00حوالً 

صلب أقد تكون موجوة معٌنة  نتٌجة وجود أحٌاء مجهرٌة والتً هً من مواصفات هذه المنتجات

امل فً صناعة الك الحلٌبالفرز او  الحلٌبوقد ٌستخدم ، الى الحلٌب كالبواديء( تم اضافتها)او

 . الالبان المتخمرة ومنتجاتها

 

 

المحضر .  بكترٌا معٌنة ٌتم إنتخابها للحصول على طعم ونكهة معٌنة فً المنتوجهو       

 وتنمى هذه البكترٌا فً حلٌب معقم .

تعد عملٌة تحضٌر الباديء من الخطوات المهمة فً صناعة العدٌد من منتجات الألبان      

، لذا ٌراعى الإلتزام لطعم والنكهة المطلوبة لكل منتوجوالقوام وا ول على النكهةالمختلفة والحص

 بشروط النظافة والتعقٌم.

 

 

  .5عدد ( ة تعقٌم )دورق زجاجً  ذو ؼطاءحلٌب فرز، باديء سابل أو مجفؾ، حاضنة، زجاج

 

 

فؾ  بنسبة مل من الحلٌب الفرز السابل أو المسترجع من حلٌب فرز مج 66.ٌوضع حوالً  -.

 % فً زجاجة تعقٌم العٌنة والتً ٌتم إؼلبقها بشكل جٌد . 2. -6.

دقٌقة ثم  5.-6.سلٌزٌة لمدة  26.ٌتم تعقٌم الزجاجة بمحتوٌاتها فً المعقم على درجة   -2

 درجة سلٌزٌة. 45 -42التبرٌد إلى درجة حرارة التحضٌن وهً 

 مراحل  تنشٌط وتحضٌر الباديء

 المواد والأدوات المطلوبة

 

 الباديء

 راتـمـخـتـة المـاعـصن       
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إلى الحلٌب المعقم فً  (المزرعة التجارٌةتضاؾ كمٌة معٌنة من البادئ السابل أو المجفؾ ) -3

الزجاجة وذلك حسب تعلٌمات الشركة المصنعة مع مراعاة أن ٌتم ذلك تحت ظروؾ معقمة 

 تماما  لمنع التلوث .

سلٌزٌة حتى ٌتم تخثٌر  42توضع زجاجة الحلٌب الملقحة بالبادئ فً الحاضنة على درجة  -4

 الٌوم التالً . الحلٌب، ثم نبرد الزجاجة فً الثلبجة إلى

م مقداره ــــى زجاجة فٌها حلٌب معقـــزء من المزرعة الأم إلـــفً الٌوم الثانً ٌنقل ج -5

مللتر ومبردة إلى درجة حرارة التحضٌن كالسابق وفً حالة الحاجة إلى كمٌات  666. -566

 كبٌرة من البادئ ٌمكن تلقٌح أكثر من زجاجة .

( فً وعاء أو أكثر ثم تلقح تتناسب مع الحاجةحلٌب الفرز ) فً الٌوم الثالث ٌعقم كمٌة من -6

بواسطة المزرعة الوسٌط وتحضن ، ثم تبرد وتوضع فً الثلبجة حتى الٌوم التالً . )هذا الناتج 

 ( .ٌسمى البادئ والذي ٌمكن إضافته إلى حلٌب التصنٌع مباشرة

ى نطاق واسع البادبات المركزة ومن الجدٌر بذكره فً هذا المجال أنه طورت  حالٌا  عل     

والمحفوظة بالتجمٌد أو بالتجفٌد التً ٌمكن إضافتها مباشرة فً حوض البادئ أو فً حوض 

وتعد هذه العملٌة أضمن من الناحٌة البكترٌولوجٌة   التصنٌع دون المرور بالخطوات السابقة.

 احٌة التصنٌعٌة . لمنع حالات تلوث الباديء عند تحضٌره وهً أٌضا وأكثر سهولة من الن

 

 

 

ساس صناعة المتخمرات هو تلقٌح حلٌب مبستر بباديء عند درجة حرارة مناسبة لنوع أأن      

 بكترٌا الباديء ، ثم ٌحضن على الدرجة نفسها حتى ٌحصل التخثر .

   الباديء المستخدم فً صناعة الألبان المتخمرة:

 :أو الٌوؼرت ٌتكون أساسا من إن البادئ المستخدم فً صناعة الحلٌب الرابب    

 .، وهً بكترٌا كروٌة Streptococcus  thermophilus باديء بكترٌا -.

 وهً بكترٌا عصوٌة.  Lactobacillus delbrueckii bulgaricus باديء بكترٌا -2

جودة عالٌة فإنه ٌجب وجود كل من هذٌن النوعٌن بنسب وذي صفات  منتج ىوللحصول عل   

 فً البادئ المستخدم للصناعة.  متساوٌة تقرٌبا

عند صناعة الحلٌب الرابب  S. thermophilusوتتمثل وظٌفة عمل بكترٌا باديء    

 (  فٌما ٌلً: أو)الٌوؼرت

 ن المتخمرةالألبا      
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إنتاج حموضة فً بداٌة الحضن ، وهذا المحٌط الحامضً ٌهٌا الظروؾ لنمو ونشاط بكترٌا  -.

 .  L.b delbrueckii bulgaricusباديء 

 سبة قلٌلة من مركبات الطعم والنكهة الممٌزة لهذا الناتج. نتاج نإ -2

 فإنها تتمثل فً:  L.b  bulgaricusأما وظٌفة وعمل بكترٌا باديء 

إنتاج الكمٌة النهابٌة من حامض اللبكتٌك والتً تإدي الى الحصول  علً القوام المتماسك -.

 للناتج. 

 ة الممٌزة للناتج وأهمها الاستٌالدهٌد. إنتاج المجموعة الربٌسٌة لمركبات الطعم والنكه-2

 

 

 

وهذه قد  بسبب وجود أحٌاء مجهرٌةاوٌة فً صفاته ٌحدثت به تؽٌرات كٌم حلٌبعبارة عن   

تكون موجوة اصلب او تم اضافتها وتعرؾ التؽٌرات الناتجه عن عمل هذه الأحٌاء المجهرٌة 

 الحلٌبالفرز او  الحلٌبد ٌستخدم وق ،)تحول سكر اللكتوز الى حامض اللبكتٌك( باسم التخمر

 . الكامل فً صناعة الالبان المتخمرة ومنتجاتها

 

 

، حاضنة، أوعٌة بلبستٌكٌة للتعببة، محرار حلٌب طازج، حلٌب فرز مجفؾ، باديء منشط ،     

 ، حوض مزدوج الجدران للبسترة .ؼرفة تبرٌد أو ثلبجة

 خطوات الصناعة:

%( ونسبة الدهن  8..6 – 6..6ن حٌث الحموضة )اختٌار حلٌب ذي جودة عالٌة م-.

والمواد الصلبة الكلٌة ومحتوى مٌكروبً منخفض وخالً من بقاٌا المطهرات والمضادات 

% لرفع نسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة 3-.الحٌوٌة.وقد ٌضاؾ حلٌب فرز مجفؾ بنسبة 

 لتحسٌن قوام المنتوج .

حتى لاتتكون طبقة القشطة  2كؽم /سم66.س على درجة سلٌزٌة وٌجن 66ٌسخن الحلٌب الى -2

 فً العبوات .

 لمدة ربع ساعة لؽرض: سلٌزٌة 85ٌسخن الحلٌب لدرجة -3

 القضاء على المٌكروبات الملوثة للحلٌب . - أ

 حدوث )دنترة( لبروتٌنات الشرش للحصول على خثرة أكثر لزوجة . - ب

 المواد والأدوات المطلوبة

 

 (الٌوغرتصناعة اللبن الرائب )
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 ئ.خفاض كمٌة الأوكسجٌن ٌشجع نمو بكترٌا الباد -ج          

 بكترٌا البادئ. تحلل محدود لبروتٌنات الحلٌب ٌإدي الى إنتاج مواد تحفز نمو -د          

 . سلٌزٌة 45ٌبرد الحلٌب لدرجة  -4

 .% 3ثم ٌلقح بالبادئ بنسبة   -5

 والتقلٌب جٌدا ثم ٌعبؤ فً العبوات خلبل مدة لاتزٌد عن نصؾ ساعة .

حتى حصول التخثر أو حتى تصل  سلٌزٌة 42تحضن العبوات على درجة حرارة  -6

 %  من حامض اللبكتٌك .6176الحموضة إلى حوالً 

ترفع العبوات بعد ذلك ثم توضع العبوات فً الثلبجة وفً أثناء التبرٌد ٌحدث تطور  -7

 . 6196بالحموضة لٌصل الى 

  

 

 :بصورة عامة الألبان المتخمرة تظهر عند صناعة  أهم العٌوب التً قد       

تؤخر  انخفاض المواد الصلبة أو إرتفاع الحموضة أو بسببصال الشرش فً المنتوج انف -.

عملٌة التعببة فً الأقداح بعد إضافة الباديء الى أكثر من ساعة أو تعرض المنتوج  للئهتزاز 

 أثناء النقل.

نقص النكهة بسبب إختلبؾ نسب بكترٌا الباديء العصوي الى بكترٌا الباديء الكروٌة )كما  -2

 أو حصول تؽٌر قً صفات البادي نتٌجة عملٌات التنشٌط المستمرة . ،ذكر أعلبه(

 .الأعفان والخمابر نمو-3

وجود مضادات  أو إصابة البادئ بالبكترٌوفاج )فاٌروسات تقتل البكترٌا( بسببعدم التخثر  -4

رارة حٌوٌة فً الحلٌب المستخدم فً الصناعة أو قد ٌضاؾ البادئ والحلٌب وهو بدرجة ح

  .مرتفعة

 .ؼٌر الدهنٌة  انخفاض المواد الصلبة  بسببانخفاض اللزوجة  -5

وجود ؼازات أو طعوم ؼرٌبة وسببها  حدوث تلوث  بالبكترٌا أو الخمابر التً تحدث تحلل  -6

 للبروتٌن وتنتج رابحة زنخة . 

 

 

 

 عٌوب الألبان المتخمرة
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ة وقوام لزج % لها طعم حامضً ونكهة متخمرة زكٌ 36 -2.منتوج نسبة الدهن فٌه      

 بسبب النسبة العالٌة من الدهن وحالة التخثر .

 

 

 

،باديء نشط ، أوعٌة بلبستٌكٌة ، محرار ، حاضنة ، ثلبجة ،  % 36 -2.قشطة نسبة الدهن 

 حوض مزدوج الجدران .

 

 

 تعدٌل نسبة الدهن للوصول إلى نسبة الدهن المطلوبة. -.

 2كؽم /سم  56.ثم التجنٌس على ضؽط دقٌقة  36لمدة  سلٌزٌة 86التسخٌن لدرجة  -2

% والحضن للوصول لحموضة  2 -.وإضافة البادئ بنسبة  سلٌزٌة .2التبرٌد لدرجة  -3

 ساعة. 26 – 8.% لمدة 616

التبرٌد والتعببة فً علب كرتون وٌجب إتخاذ الإحتٌاطات خوفا  من التلوث وهناك طرٌقة  -4

 يء داخل عبوات بلبستٌكٌة ثم حضنها حتى تتخثر .أخرى للصناعة بتعببة القشطة الملقحة بالباد

 

 

 

 ننفسها ولكن موادها الصلبة ضعؾ ما موجود فً اللب )الٌوؼرت(  تتبع طرٌقة صناعة اللبن    

رت( ، وٌتم ذلك بوضع اللبن فً كٌس من الشاش ثم ٌوضع فً الثلبجة لتصفٌة الشرش. ؼ)الٌو

انع ٌفصل الشرش من اللبن بالطرد المركزي % .وفً المص 25حتى تصل نسبة المواد الصلبة 

وذلك  Ultrafiltrationوقد تستخدم طرٌقة الترشٌح الفابق  إستخدام فرازات خاصة.ب

بوضع الحلٌب العادي فً وحدة الترشٌح الفابق فٌتعرض الى ضؽط شدٌد فٌترشح الجزء المابً 

ة ثم ٌضاؾ البادئ وٌحضن المواد الصلبة الى نفس تركٌز اللبن من أؼشٌة خاصة فٌرتفع تركٌز

للوصول للحموضة المطلوبة وتعبؤ )أي أن عملٌة التخلص من الماء تتم قبل إضافة البادي عكس 

 الطرق القدٌمة(.

 

 القشطة المتخمرة

 

 المواد والأدوات المطلوبة

 خطوات الصناعة      

 اللبنة) اللبن الناشف (    

 



 
 

261 
 

 

 أسبلة الفصل الثامن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 وضح بشكل مخطط خطوات تنشٌط البادي مع الشرح . -2

مستخدمة فً صناعة الٌوغرت وما عمل كل واحد ال ءيأنواع البواد ما -1

 منها ؟

درجة  71رت الى  غتسخٌن الحلٌب المعد لصناعة الٌو أٌهما أفضل -3

 ربعدرجة سلٌزٌة  لمدة  85ثانٌة أم تسخٌنه الى  21سلٌزٌة لمدة 

 ساعة ولماذا ؟

 رت إذكرها بالتفصٌل ؟غماخطوات صناعة الٌو -4

 ( واللبنة ؟الٌوغرتما الفرق بٌن اللبن الرائب ) -5

 كٌف تصنع اللبنة فً الطرق القدٌمة وطرٌقة الترشٌح الفائق ؟ -6

 ماهً القشطة المتخمرة وما هً طرٌقة صناعتها ؟ -7

مددع ذكددر سددبب  عدددد العٌددوب التددً تظهددر عنددد صددناعة الألبددان المتخمددرة -8

 حدوث كل منها .

 ؟مالغاٌة من تجنٌس الحلٌب والقشطة فً صناعة المتخمرات -9

 

 

 

     

 لفصل الثامنأسئلة ا
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 الفصل التاسع

 صناعة الزبد

 الهدف العام

ٌهددددف هدددذا الفصدددل إلدددى تعدددرف الطالدددب علدددى طرٌقدددة صدددناعة الزبدددد                  

 والمارجرٌن .

 الأهداف التفصٌلٌة:

ٌتوقع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل أن ٌكون قادرة وبجدارة على                 

 معرفة كل من :

 

 صناعة الزبد فً المصانع .خطوات  -2

 حسابات الزبد . -1

 

 الوسائل التعلٌمٌة :

 صور توضٌحٌة وعرض أقلام وأقراص مدمجة .                      
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ه بخض الحلٌب أو القشطة أو الزبد هو ذلك الناتج اللبنً الؽنً بالدهن الذي نحصل علٌ      

. والزبد أكثر قابلٌة للحفظ من القشطة ة السابل الذي ٌعرؾ بالحلٌب الخضفصله عن بقٌ

%( 6.( وانخفاض نسبة الرطوبة )حوالً %86والحلٌب لإرتفاع نسبة الدهن به )لاتقل عن

 %( ..وقلة المواد اللبنٌة ؼٌر الدهنٌة )حوالً 

 

 

 

 تبارها : الحصول على القشطة وأخ -.

حسٌا  الرابحة  % .وعند تَسَلُّم القشدة تختبر35-36ٌفضل أن تكون القشطة بنسبة دهن      

والطعم واللون ثم تقدر نسبة دهنها ودرجة حموضتها وتعادل إذا كانت حموضتها مرتفعة 

بواسطة قلوي مناسب مثل بٌكربونات الصودٌوم أو كربونات الصودٌوم حتى لا تتجبن القشطة 

 أثناء بسترتها .فً 

 بسترة القشطة : -2

درجة سلٌزٌة لمدة  75درجة سلٌزٌة لمدة نصؾ ساعة أو  65تبستر القشطة إلى درجة        

الدرجة المناسبة لنشاط البادئ )فً حالة إضافة الباديء( أو تبرد الى  دقابق ثم تبرد إلى 6.

 (  .درجة حرارة الخض )فً حالة عدم إضافة الباديء

 القشطة )تخمٌرها (: إنضاج -3

هذه الخطوة لاتجرى الا فً حالة إضافة الباديء من أجل الحصاول علاى زباد بنكهاة خاصاة     

% من البادئ الاذي .درجة سلٌزٌة ثم ٌضاؾ  22-26فبعد بسترة القشطة تبرد إلى .وحموضة 

 Lactococcusبكترٌاا  مخمرة  لسكر اللبكتاوز( وهاًحتوي على بكترٌا منتجة للحموضة )ٌ

lactis  وLactoccus cremoris  )وبكترٌاا منتجاة لمركباات النكهاة وهاو )الاداي أساتاٌل

 Leuconostoc dexranicumوالتااً تنااتج ماان تخماار السااترات وماان هااذه البكترٌااا 

،Leuconostoc citrovorum  ماع التقلٌااب .. وعاادة ماا تلقااح القشاطة بالباادئ بنسابة %

درجااة ساالٌزٌة تتطااور خلبلهااا 22-26حاارارة ساااعة علااى درجااة  5.الجٌااد وتسااتؽرق حااوالً 

 % . 6135-613الحموضة الى 

 تبرٌد القشطة :  -4

أو ؼٌر منضجة تبرد القشطة الى درجة حرارة الخض  ءسواء كانت قشطة منضجة بالبادي      

درجة سلٌزٌة. وتختلؾ درجة حرارة الخض حسب الفصل ، حٌث تجرى  5.-8وهً بحدود 

 خطوات صناعة الزبد

 صناعة الزبد      
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سلٌزٌة شتاءا، ولابد أن  5.-4. سلٌزٌة صٌفا و 2.-8رة بٌن عملٌة الخض على درجة حرا

حتى ٌكتسب دهنها قواما ساعات  4تبقى القشطة على درجة حرارة الخض مدة لاتفل عن 

هم عٌب ، وعدم إجرابها ٌجعل الزبد لٌنا ، وهو أ(تسمى هذه الفترة بفترة التعتٌقونصؾ صلب )

ك مجال للتعتٌق فلببد من خفض درجة حرارة ذا لم ٌكن هناه. ومن عٌوب الزبد وٌجب تجنبه

 درجة سلٌزٌة . 5الخض الى أقل من المطلوب بمقدار 

 وضع القشطة فً الخضاض : -5

رارة ٌجب أن ٌكون الخضاض قد سبق تنظٌفه وتعقٌمه وثم تبرٌده كً لاترتفع درجة ح      

من سعة  2/.ى ال 3/.وتوضع القشطة بمقدار لاٌزٌد عن  .القشطة عند وضعها فً الخضاض

 الخضاض .

 تلوٌن القشطة : -6

مل لكل كٌلو  .( الجٌد بنسبة )أناتو من نوع الذابب فً الزٌت وٌتم بإضافة ملون  الزبد    

كٌلو قشطة بقري .والؽرض من ذلك هو جعل الزبد الجاموسً بلون أصفر 2قشطة جاموسً أو 

توحٌد اللون على مدار السنة لأن لون بدلا من الأبٌض ، أما فً حالة إستعمال قشطة بقرٌة فهو ل

 الزبد البقري ٌتؽٌر حسب فصول السنة .

 الخض : -7

ج الؽازات وٌتم ذلك بإدارة الخضاض بعد قفله بضع لفات مع فتح صمام التهوٌة لخرو    

فً الدقٌقة حتى تتكون دورة  56بسرعة  لدوران، ثم ٌستمر فً االمتكونة بٌن وقت وآخر

الخض وٌمكن معرفة ذلك بملبحظة الزجاجة الموجودة على  لحلٌبانفصال ا حبٌبات الزبد وٌبدأ

ر حلٌب الخض متحركا بسهولة جانب الخضاض حٌث تصبح نظٌفة من طبقة القشطة وٌظه

، وكذلك من سماع صوت خاص ممٌز ٌختلؾ عن الصوت الذي كان ٌسمع فً بداٌة علٌها

بداخله وٌستمر فً الخض حتى تصبح  الخض وٌمكن فتح الؽطاء لمشاهدة تجمع حبٌبات الزبد

( فٌوقؾ الخضاض  منعا  من تكتل   .-9 -عفً الشكل ) حبات الزبد فً حجم حبات الذرة كما

 الزبد .

:ٌصفى حلٌب الخض المضاؾ عن طرٌق صمام فً أسفل تصرٌؾ حلٌب الخض  -8

  .الخضاض

 ؼسٌل الزبد : -9

ضافة ماء بارد حرارته أقل من درجة حرارة والهدؾ منه إزالة بقاٌا حلٌب الخض وٌتم بإ       

وٌجب أن ٌكون   ،ثم ٌدار الخضاض بسرعة بضع دورات درجة سلٌزٌة 3-2الخض  بمقدار 

 الماء المستخدم  نظٌفا  ومعقما  حتى لاٌكون مصدر لتلوث الزبد الناتج .
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 وٌن حبٌبات الزبد( تجمع حبٌات الدهن وتك2-9 –ع شكل )

 : تملٌح الزبد -6.

من  %2 -.% من وزن الزبد .نسبة  3-.وٌتم بإضافة ملح جاؾ نقً وناعم جدا  بواقع       

ٌضاؾ . هذا وقد لاوالعصر ، أما مزج الملح فتتم أثناء إجراء خطوة الخدمةكمٌة الزبد المتوقعة

 الملح إذا كان الزبد من النوع ؼٌر المملح .

 وعصره:  بدخدمة الز-..

 دقابق ، وٌإدي ذلك الى : 5ٌشؽل الخضاض لمدة     

% للزبااد المملااح 6.خااروج مقاادار ماان رطوبااة الزبااد كااً تصاال الرطوبااة بالزبااد الااى  - أ

 % للزبد ؼٌر المملح .7.و

 مزج الملح بشكل متجانس . - ب

 تجمع حبٌبات الزبد بشكل كتلة واحدة ٌمكن إخراجها من الخضاض .  -ج      

 :  والتؽلٌؾالتعببة  -2.

، اما إذا كانت كمٌة كانت كمٌة الزبد قلٌلة ٌمكن إجراإها بعد تفرٌػ الزبد من الخضاض إذا      

  ،الزبد كبٌرة فٌجب خزنها ٌوما كاملب بالثلبجة كً ٌتصلب الزبد ثم ٌقطع الى أوزان مختلفة

وٌتم ذلك  شكالراص بوساطة أختام مختلفة الأوتشكل على هٌبة قوالب مستطٌلة أو على هٌبة أق

ٌكون ورق المنٌوم مبطن بورق ٌدوٌا  أو بمكابن تعببة ثم تلؾ بورق الزبد الخاص وٌفضل أن 

 .شمعً

 حفظ الزبد : -3.

حفظ بالثلبجة أو المجمدة وفً الكمٌات الكبٌرة ترص القوالب الصؽٌرة داخل  صنادٌق ٌ      

 لمنٌوم أو شمعً أو ناٌلون .أمبطنة بورق 

javascript:unZoom();
javascript:unZoom();
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 : الناتجالزبد بات أولاً : حسا

 

 

 

 

% ، أما أؼلب الزبد فً 85 -86 عنل نسبة الدهن قوتفترض التشرٌعات القانونٌة أن لا ت    

% كما ٌعد متوسط نسبة الفاقد من الدهن فً أثناء  85-78العالم ٌحتوي نسبة الدهن بٌن 

 % من الدهن . 617الصناعة 

 ٌها أرقام ثابته ومنها :فتستخرج  :رىالزبد من  معادلات تقرٌبٌة أخكما تستخرج كمٌة 

 

 

 

 

 

 

 

 : ثانٌاً : كمٌة الرٌع

الربح وهو كمٌة المواد ؼٌر الدهنٌة )ماء ، بروتٌن ، ملح الطعام( التً ٌكتسبها الدهن  وتعنً

كؽم دهن وحصل  66.فلو قام المصنع بخض كمٌة من القشطة تحتوي على  لٌتحول الى زبد .

 كؽم( هً ماٌسمى بالرٌع  32=  66. -92.ن الزٌادة )كؽم زبد ، فؤ 92.منها على 

 كؽم دهن فٌطبق القانون الأتً : 66.كؽم دهن ، ولو حسب الرٌع على أساس  66.الـ 

 

 

 

 32                  66.ـــ  92.                        

 حسابات الزبد

 (د% للدهن الفاق -للدهن فٌها × )% كمٌة القشطة أو الحلٌب                        

 كمٌة الزبد%= ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 % للدهن الفاقد -% للدهن فً الزبد                                      
 

 وزن الدهن فً الحلٌب أو القشطة  –وزن الزبد الناتج                  

 222× الرٌع % = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

 وزن الدهن فً الحلٌب أو القشطة                        
 

 نسبة الدهن                                                                              

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــ× كمٌة الزبد المتوقع الحصول علٌها من الحلٌب= كمٌة الحلٌب 

                                                                                  222 

                                                                         

 نسبة دهنها                                                                    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــ× أو كمٌة الزبد المتوقعة من القشطة = كمٌة القشطة 

                                                                          222 
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 % وهذا الرقم 26=   66.× =ــــــــــــ 66.× = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــ              

                             .66                      .66 

 

% من مواد ؼٌر دهنٌة سوؾ  26كؽم دهن الى زبد فؤن  66.ٌعنً أنه لو قمنا بتصنٌع     

 ( .% )الرٌع26. وبذلك ٌكون الربح بنسبة كؽم زبد 26.تضاؾ للدهن لٌصبح 

 

 

شابه من حٌث التركٌب للزبد ولكن الدهن الاداخل فاً تركٌباه لاٌس وهو عبارة عن منتوج م     

( ماان قباال 876.) دهاان الحلٌااب ، وقااد إبتكاار هااذا المنتااوج خاالبل الحاارب الفرنسااٌة الروسااٌة

لٌساد الانقص فاً  الكٌمٌابً الفرنسً مٌػ مورٌس استجابة لنداء نابلٌون الثالث لانتاج بدٌل الزباد

 تؽذٌة جنوده من مادة الزبد .

ٌحضاار المااارجرٌن بالوقاات  الحاضاار ماان مجموعااة متنوعااة ماان الزٌااوت والاادهون مثاال        

وعموماا  ٌجاب اساتخلبص ،الدهون المهدرجة لزٌت بذورالقطن وفستق الحقل والسمسم والنخٌال 

 مقبولة  .  وتكرٌر الزٌوت والدهون بعناٌة لتكون نكهة الناتج النهابً من المارجرٌن

ٌن بالفم كما هو ن ذا أهمٌة بالؽة الجودة فٌجب أن ٌنصهر المارجروٌعد قوام المارجرٌ        

، وٌجب أن ٌكون ٌكون سهل النشر وٌكون صلبا  فً درجات حرارة الثلبجة . وهذا الحال بالزبد

ار ـــى درجة إنصهــــــعل ٌتطلب إختٌار خلٌط  من دهون وزٌوت بنسب تإدي الى الحصول

أن تصنٌع المارجرٌن ٌجري قً مصانع الزٌوت النباتٌة ، ولهذا السبب نجد درجة سلٌزٌة 33

 أكثر من مصانع الألبان .

 

 

ٌبستر الحلٌب الفرزإذا كان المطلوب تصنٌع مارجرٌن بنكهة الباديء فٌلقح الحلٌب الفرز  -.

وذلك لانتاج  Lactococcus lactic و  Lactococcus cremorisبباديء مكون من  

درجة سلٌزٌة  8.% وٌترك الحلٌب على حرارة 6-3ٌرٌا  بنسبة مركبات النكهة وتضاؾ البكت

 درجة سلٌزٌة  4ساعة ٌبرد بعدها إلى   6.-2.ولمدة 

من جهة أخرى ٌسخن الدهن وٌضاؾ إلٌه مواد الاستحلبب والنكهة وٌقلب الدهن بالتحرٌك  -2

 لتسهٌل انتشار المواد المضافة .

 مارجرٌنصناعة ال 

 طرٌقة صناعة المارجرٌن         
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% من 26خاصة حٌث ٌضاؾ الحلٌب بنسبة ٌمزج الحلٌب المتخمرمع الدهن فً صهارٌج  -3

% دهن ٌدفع  الخلٌط أو المستحلب الى أسطح باردة ٌتحول فٌها 86وزن المارجرٌن  مع 

 ثوانً . 3تحت الصفر خلبل  3ملم وٌبرد إلى  613المستحلب إلى  طبقة رقٌقة بسمك 

البلبستٌكً  درجة سلٌزٌة ثم ٌعجن لحٌن اكسابه القوام 5.ٌقشط وثم ترفع الحرارة إلى  -4

 وتكرر عملٌة العجن تحت التفرٌػ لازالة الهواء من المستحلب لمنع ظهور حالة التؤكسد .

، كلٌسرات مواد إستحلبب مثل اللسثٌن ومواد ملونةهً  أهم المواد التً تضاؾ إلى المارجرٌنو

 رٌك .ومواد نكهة كحامض البٌوتٌ ,A, D,C  مثل فٌتامٌن ، وفٌتامٌنات% 612احادٌة وثنابٌة 
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 عرف ماٌأتً :  -2

 ، تسوٌة القشطة ، تنقٌة القشطة  ، الرٌع ، المارجرٌن الزبد

 كٌف تتم عملٌة خض القشطة ؟ -1

 كٌف تتم صناعة المارجرٌن ؟ -3

 

 التاسع أسئلة الفصل
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 العاشر الفصل

 صناعة المثلجات اللبنٌة

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالدب علدى كٌفٌدة صدناعة المثلجدات                    

 اللبنٌة

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتوقددع مددن الطالددب بعددد دراسددته لهددذا الفصددل ان ٌكددون قددادراً                          

 وبجدارة على معرفة :

 الخطوات المهمة فً صناعة المثلجات اللبنٌة

 ر خلٌط المثلجات اللبنٌة والحسابات الخاصة بها كٌفٌة القٌام بتحضٌ

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 وأقلام CDصور توضٌحٌة وعرض                          
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%( وتسمى بالمثلجات  8هن )لاتقل عن دؽنٌة بالال أنواع عدٌدة منها المثلجات اللبنٌة         

% وتسمى بالمثلجات الحلٌبٌة، 7-3وأما متوسطة فً نسبة دهنها Ice  creamالقشطٌة 

ٌان على نسبة مرتفعة من المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة الحلٌبٌة وٌتناسب تركٌزها وكلبهما ٌحتو

% دهن وتكون المواد الصلبة 6.فً الخلٌط عكسٌا مع نسبة الدهن، فالمنتجات القشطٌة  ذات 

% مواد 4.% دهن محتوٌة على 5% ، فً حٌن تكون المثلجات الحلٌبٌة ذات ..ؼٌر دهنٌة 

 لمثلجات اللبنٌة على المثبت والسكر مع مواد النكهة وألوان .صلبة ؼٌردهنٌة، وتحتوي ا

 

 

 

 ٌمكن تقسٌم خطوات تصنٌع  المثلجات اللبنٌة الى ثلبث مراحل :   

 تهٌبة وتحضٌر الخلٌط :أولا

 تجمٌد الخلٌط :ثانٌا 

 تصلٌب المنتوج المتجمد :ثالثا 

 

 

  (واد الصلبة ؼٌر الدهنٌة ، المثبتتحدد كمٌة الخلٌط ونسب مكوناته )الدهن ، السكر ، الم -.

درجة سلٌزٌة  56-45تخلط المواد الجافة معاُ والمواد السابلة تخلط وتسخن حتى تصل الى  -2

، ثم تضاؾ المواد الجافة بالتدرٌج الى المواد السابلة مع التحرٌك المستمر لمنع تكتلها . 

 وٌضاؾ الزبد أٌضا إذا وجد .

درجة سلٌزٌة تحت  94-72عملٌة البسترة على درجة حرارة ٌجنس المزٌج مباشرة بعد  -3

 . (2 وند/إنجاب 3666 – 2666( )2كؽم/سم 266 – 46.مٌكاباسكال ) 26 – 4.ضؽط 

 وٌعمل تجنٌس المزٌج على :

 زٌادة لزوجة المزٌج .    -أ

 تسهٌل عملٌة الخفق وخلط المزٌج بالهواء مما ٌساعد على زٌادة الرٌع -ب

 صناعة المثلجات اللبنٌةطرٌقة     

 

 صناعة المثلجات اللبنٌة

 

 تهٌئة وتحضٌر الخلٌط  –أولا 
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 المزٌج بتجانس . توزٌع مواد  -ج 

 تحسٌن قوام ونسجة وطعم المثلج القشدي حٌث ٌكتسب الطعم القشطً . -د

على الدهن به إحتوا ٌبسترالمزٌج الى حرارة أعلى من درجة بسترة الحلٌب الإعتٌادي بسبب -4

 73المعاملة الحرارٌة الى حٌث تتم  ،مما ٌزٌد من لزوجتهوالسكر والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة 

درجة  5ثانٌة ثم ٌبرد لدرجة  5.درجة سلٌزٌة لمدة  85 – 83دقٌقة أو  36سلٌزٌة لمدة  درجة

 سلٌزٌة .

ساعة وتسمى  24 – 4درجة سلٌزٌة  لمدة تتراوح بٌن  4 – .ٌحفظ المزٌج على درجة  -4

ة هذه الخطوة بعملٌة التعتٌق إذ تساعد عملٌة التعتٌق فً إكساب الناتج لزوجة ملببمة وزٌادة قابلٌ

 الخلٌط على الخفق والاحتفاظ بالهواء بٌن أجزابه  فٌزداد الرٌع.

كمــا فــً الشكل أو نكهاتها الصناعٌة  ل الفانٌلٌا أو مستخلصات الفاكهةتضاؾ مواد النكهة مث-5

 (..-6. –ع )

 

 ( طرٌقة اضافة مواد الطعم والنكهة قبل عملٌة تجمٌد المنتوج2-22 –ع شكل )

 

 

   

فإذا كان من ، (2-6. –ع كما فً الشكل )مزٌج بجهاز التجمٌد الخاص بالمثلجات ٌتم تجمٌد ال 

نوع  التجمٌد بالوجبات فهو مكون من إسطوانة مبردة  فً داخلها محور لإزالة المنتوج المتجمد 

 . لضخ الهواءدورة بالدقٌقة  266بصورة مستمرة ومضرب ٌدور 

 تجمٌد المزٌج  -ثانٌا
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تستعمل فٌها الأمونٌا أو ؼاز الفرٌون   عتٌادٌةجمٌد الخاص ببالمجمدة الإبجهاز الت أما     

تحتوي المجمدة الاسطوانٌة فً داخلها قاشطات. أما فً حالة إستعمال  المجمد المستمر فهناك 

درجة  6 -سٌل مستمر من المزٌج والهواء الى وحدة التجمٌد وتكون درجة حرارة التجمٌد 

 ثانٌة . 25سلٌزٌة خلبل 

 
 جمٌد المثلجات اللبنٌة وتعبئتها( عملٌة ت1-22 –ع شكل )

 

 

عند عدم إستهلبك المنتوج المجمد مباشرة من ماكنة التجمٌد توضع العبوات المؽطاة فً        

بحٌث  (3-6. –ع كما فً الشكل ) درجة سلٌزٌة (45-الى  29-)ؼرفة على درجة حرارة 

 ٌتصلب الأٌس كرٌم بسرعة وتسمى بعملٌة التصلٌب .

 

 

 وضع المثلجات اللبنٌة بعد تجمٌدها فً غرفة التصلٌب( 3-22 –ع شكل )

 لمتجمد تصلٌب المنتوج ا -ثالثا 
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التجمٌد ، وٌعبر عنه بنسبة الزٌادة فً حجم المزٌج بسبب ضخ الهواء خلبل عملٌة  مقدارهو     

. وٌفضل صناع المثلجات  بؤن تتراوح نسبة الرٌع بٌن الضعؾ أو ثلبثة أضعاؾ النسبة مبوٌة

% . وٌمكن حساب  66.الى  86وجودة فً المزٌج أي بٌن المبوٌة للمواد الصلبة الكلٌة الم

 الرٌع بؤحدى الطرٌقتٌن :

 الطرٌقة الحجمٌة :-أ

  .وهذه تجرى على كل الخلٌط ، فٌقدر حجمه قبل التجمٌد ثم ٌقدر حجمه النهابً بعد التجمٌد    

 

 

 

 

 

 

 ً ذلك ؟لتر  فما نسبة الرٌع وماذا ٌعن 475لتراُ ، أصبح  256خلٌط مثلجات حجمه 

 الحل :   
 

 

 256ـــ  475                

 %96=   66.× الرٌع % = ــــــــــــــــــــــــــــــــ 

                    256 

لتر فؤنه ٌكتسب حجما إضافٌا بسبب  66.وهذا ٌعنً أنه لو كان حجم الخلٌط قبل التجمٌد      

 ا  .لترا  مجمد 96.لترا  فٌصبح  96الهواء مقداره 
 

 الطرٌقة الوزنٌة : -ب

وفً هذه الطرٌقة لاٌنتظر حتى ٌجمد كل الخلٌط وإنما ٌملب قدحا معٌن بالخلٌط قبل تجمٌده       

وٌوزن وٌفرغ ، ثم ٌوزن المنتوج بعد تجمٌده حٌث ٌلبحظ إنخفاض فً وزن القدح بسبب وجود 

 الهواء كجزء من حجمه ثم ٌطبق القانون الأتً :

 

 

 

 حجمه بعد التجمٌد –حجم كل الخلٌط قبل التجمٌد                      

 222×الرٌع % = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

 حجم كل الخلٌط قبل التجمٌد                                   
 

 لمثا

 وزن نفس القدح بعد التجمٌد –وزن قدح من الخلٌط قبل التجمٌد                        

 222× ــالرٌع %=ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 جمٌدوزن القدح قبل الت                                    
 

 عـرٌـال
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مواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة، ال ،ة )ومنها القشطٌة( من الدهنون خلٌط المثلجات اللبنٌٌتك      

المواد نحصل علٌها من ، وهذه قد تستخدم مواد أخرى كصفار البٌض، الكاكاو، والسكر، مثبت

 تحتاج الى حساب كمٌاتها كما فً المثال الأتً : مواد أولٌة

 

 

% 6.% سكر و6.%  دهن و2.كؽم  تركٌبها 66.ٌراد عمل خلطة مثلجات قشطٌة وزنها   

هن حر وسكر ومثبت وحلٌب مواد مثبته .والمواد المتوفرة لدٌك د 615مواد صلبة ؼٌر دهنٌة و

 .فرز مجفؾ

ٌمتاز هذا المثال بؤن كل مادة من المواد الأولٌة تحتوي على مكون واحد فقط ، فالدهن       

وي على المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فقط ، لذلك الحر ٌحتوي على دهن فقط والحلٌب الفرز ٌحت

 توزن هذه المواد الأولٌة مباشرة .ولتحضٌر المزٌج :

 كؽم سكر 6.نزن 

 كؽم حلٌب فرز مجفؾ 6. 

 كؽم مثبت  615 

 كؽم دهن حر 2.  

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 كؽم مجموع المواد 3815  

 كؽم ماء 6.15=  3815ـــ  66.

 

 

 % دهن كمصدر للدهن بدلا من الدهن الحر.46حضر نفس الخلطة السابقة بإستعمال قشطة ت

 نبدأ بمصدر الدهن  :الخطوة الأولى

  قشطة         دهن

 ــــــــــــ     ــــــــــــــ  

.66          46 

 2.س             

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــ

 قشطةكؽم 36س= 

 حساب مكونات خلٌط المثلجات اللبنٌة

 1 -مثال

 2-مثال 
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لما كانت القشطة مصدرا  ثانوٌا للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وهذه المواد موجودة  ة:الخطوة الثانٌ

 فً مصل القشطة أن :

 كؽم مصل القشطة 22=  2.ــ 36

 . % مواد صلبة ؼٌر دهنٌة9من المعروؾ ان مصل القشطة ٌحوي على 

          9                 .98 

 كؽم مواد صلبة ؼٌر دهنٌة 198.ـــــ = ـــــــــــــــــ = ـــــــــــــــــ×22

         .66              .66 

 

 ٌحسب مقدار العجز بالمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة  :الخطوة الثالثة

 كؽم حلٌب بودر 8162=  198.ـــ  6.

 كؽم 8162ولما كان الحلٌب الفرز المجفؾ ٌعد مصدر للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة ٌوزن منه 

 كؽم مثبت 615كؽم سكر و 6.ٌوزن  عة:الخطوة الراب

 تجمع المواد المحضرة

 كؽم سكر  6.

 كؽم قشطة  36

 كؽم حلٌب بودر 8162

 كؽم مثبت 615

 ــــــــــــــــــــ

 كؽم  54152

 كؽم . 66.تحسب كمٌة الماء لإكمال الخلطة الى  :الخطوة الخامسة

 كؽم ماء  45148=  54152ــــ  66.
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 ماهً الخطوات الأساسٌة فً عمل المثلجات اللبنٌة ؟ -2

 مافوائد عملٌة تجنٌس الخلٌط ؟ -1

 عرف ماٌلً : -3

 الرٌع ، التصلٌب ، التعتٌق .

 ؟الحلٌبٌة مالفرق بٌن المثلجات القشدٌة والمثلجات -4

% سدددكر ومثبدددت 25% دهدددن و4كغدددم ٌحتدددوي علدددى  52حضدددر مدددزٌج وزنددده  -5

% علمدددا أن المدددواد اللبنٌدددة المتدددوافرة لددددٌك هدددً الددددهن الحدددر وحلٌدددب 2.5

 فرزمجفف  وسكر ومثبت .

% 2.5% ومثبت 25% وسكر 24كغم ونسبة دهنه 2222حضر مزٌج وزنه  -6

لٌب خام % وسكر % وح22كغم نسبة الدهن فٌها 22مع العلم أن لدٌك قشطة 

 ومثبت إحسب وزن المواد الداخلة فً تحضٌر المزٌج .

 

 العاشر أسئلة الفصل
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( علم الاحٌاء 0980المصلح، رشٌد محجوب وبهاء الدٌن حسٌن معروؾ ) .7
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